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Nowy sposob

Opis owczarni z okraglemi rafami na Soo maciorek (ciag dalszy). — Sposéb uzy-

skania zugcznej ilosci mleka i t. d. (ciag dalszy). — Sposéb robienia réznych gatunkéw porteru i piwa angielskie-

co (dokonczenie). — S3rop i faryna z kartofli.

>

Uwagi W. Migczynskiego, Obywatela A najprzo6od, $miem zaprzeczyé nowos$ci wtem
7 Obwodu Hrubieszowskiego, nad ar- przysposobieniu kartofli na pasze¢ dla owiec; od-
tykutem: Nowy spo-sé6b przyrzadzania kad bowiem przekonaty do§wiadczenia, ze karto-

paszy ziniowej. fle sarowe, sprawiaja owcy niestrawno$¢ i ciagle

(Tygodnik Mer 5r wr. i. i Ner i, i zr. b)

rzadzenia

Pozwolisz Pan abym z przyczyny zamieszczo-

nego artykutu w Tygodniku Rolniczym: o nowym

zotadka rozwolnienie,

poswigconego,

udano si¢ do sposobu przy-

icli za pomoca samowolnej fermentu-

cyj. (a) Rrak tylko dawniej u nas pisma rolnictwu

gdzieby si¢ spostrzezenia koncen-

Psposobie przyrzadzania paszy zimowej, uwagi mo- trowaty, nadaje dzisiaj rzeczonemu podaniu cechg

je przesial, z ktéremi postapisz, o ile znajdziesz nowosci. Ale pomijajac te uwage, jako mniej do

"zyfecznem dla rolniczej pnhlicznos$ci. rzeczy nalezaca (b); pytam si¢: czyli wydziatl
(a) Wedlug Blocka', Tliaera i innvch, wtenczas tylko .

Nie jest bynajmniej mys$la moja wystgpowaé z

kiytyka opisanego sposobu; uzywajac bowiem da-

wniej w postgpowaniu z kartoflami podobnego,

rozciggnafem i do gatunku paszy, dn

tylko

go nateraz

ktimj nie wchodza kartofle; dotknad za-

micizam tej strony, ktdéra, aczkolwiek z wiarogo-
dnego zrédta ?OChOle” file da si¢ zupefni.e udo- )
*

wodni¢.

rozwolnienie ma tnie see, kiedy kartofle sa dawa-
ne wzbvt wielkiej ilo§ci, i gdy malo dostaja sto-

razie, a mianowicie: otrtv-

a funty kartofli, i-

my; w przeciwnym
mujae |
stlomy grochowej lub wiczanki,

( patrz

funta siana, funt

i funt slomy iv-
tnéj lub jeczmiennej, Tygodnik z roku
1835

I ta uwaga Sz. Autora jest wazing : popiera naprzéd

stron. 5) nie sprawiaja rozwolnienia. lieri.

uajoczj tyisciej potrzebe pisma roluictwu posSwie-



P. Andre
znaczony, bedzie dostatecznyt

dzienny prxez dla owcy prze-
Pol funta
siana, 1| funta stomy w sieczce na owceg, z do-
datkiem | funta soli , hiewiem czy na owc¢ na-
wet roku nie majaca, bedzie dostatecznym; coz
dopiero na maciorke kotmga.

Powszechnie si¢ zgodzono na to, ze na zapet-
nienie organ przyjmujacych pasze, potrzeba dla
owcy wyrostej 3J funt.; z tego 1* funt. oddziela sig¢
na pasz¢ wyrownywajaca pozywnos$ci siana, reszte
Pan Andre
wzmiankuje, sluzyd tylko moze jako pomocnicza

na stom¢. Porcya wigc, o ktorej

wtenczas, kiedy owce maja przechodzi¢ z paszy
zimowej na wiosenna, lub =z letniej na zimowa,

dla utrzymania ich zotadka w rownowadze; ale

na eiagty karm w .zimie nie moze by¢
dostateczna, (c)
Po wtore. Skoro si¢ do sieezki z siana i ze

s'omydoda owsa w ziarnie, wtedy fermenlacya na-
wet 1 w dciej dobie nie nastapi, niechby te trzy ar-
tykuty zostaly woda zimna zwilzone, dobrze wio-
stem gorzelnem zmieszane, w kadzie upakowane,
i te w miejsce umiarkowanie ciepte postawione;

zawsze przeciez t¢ ztad otrzyma si¢ korzys$é: ze

conego; powtore przekonywa, iz i po-
mi¢gdzy PP. Gospodarzami istniejg uzyteczne po-
stepowania, przez wlasne rozumowania do Ztca
wywotane. Odnosi si¢ to szczegdlniej do przed-
miotu w mowie bedacego, ktéory w Niemczech do
najnowszych odkry¢ nalezy. Oby PP. Go-
spodarze, idac za przykladem Szan. Autora , ra-
czyli sobie czgsciej udzielaé za posrednictwem ni-
niejszego pisma wlasnych doswiadczen i post ze-
a wtedy 1 Tygodnik statby si¢ wigcej kra-
i gospodarstwo’ szybkoby si¢ podniosto.
lied.

(¢) Zgadzam si¢ zupeinie z Szan: Autorem , ze ilo$¢ ta
zdaje si¢ by¢ niedostateczna. Tym czasem do$wia-
i P. Pistl
Zreszta Gdyby w rzeczy samej wediug
Andre 44o0. funt. paszy suchej para z parzonej,
tyle dawaly pozewienia co 78G funt. paszy suchej
surowej, a samowolna fermentacja taki sam co pa-
ra czynita skutek, w tedy pod w zglgdem pozy-
wnosci , mataby juz zachodzita roéznica lied-

u nas

zen;
jowym,

inacz¢j wskazuja.
tegoz P.

dczenia P- Andre'
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ziarno zwilzone be¢dzie miato niejako obudzone

W sobie zycie ro$linne; ze sieczka odwilgnie i

usposobi si¢ do tatwiejszego strawienia. Przeci-

wnie za$§, fermentaeya wczesnie nastapi, jezeli

zamiast twardego ziarna, uzyjemy maki, a za-

miast zimnej wody, wezniemy goracej, i sporza-

dzimy =z catej tej massy, z dodatkiem sieezki z

siana i stomy zacier. Ale nie wszg¢dzie z tatwo-

$cia przyjdzie dla duzej iloSci inwentarza miec

wode grzang i make. Tam wi¢c mozna si¢ udad
do samowolnej fermentacyi; albowiem moge¢ za-
zyskuje na miesza-
do

stomy zwilzone] woda zimng, stosownie upako-

reczy¢, ze si¢ znakomicie

niu ziarna w matej iloSci sieczki siana i

wanej; owszem owca zje dwa razy tyle pokarmu
odwilzonego ze stomy, jak suchego.

W ogoélnosci, nie zdaje mi si¢, izby sposob w
kwestyi bedacy zaleeal si¢ z tytulu oszcze¢dnosci
siana, to jest: ze pol funta zwilzonego, zastapi
funt suchego siana. Rozumiem tylko, ze si¢ za-
leca oszcze¢dno$cig samej stomy: bo sieczke zwil-
zona czyni smaczniejsza i tatwiejsza do przezucia;
przez co caly jej wydziat owca spozyje,
nie zachodzi potrzeba dodawaé jej stomy w cato-

i juz

$ci, ktorej zwykle w tym razie si¢ tak wiele
marnuje.

Kartofle majg predsze zarody fermentacyi i w
pierwszej juz dobie przychodza do przyzwoitego
53

zmig¢szane, udzielaja zapachu, i dla tego ten ro-

fermentacyi stopnia; nadto sieezee, z ktora
dzaj karmu chciwiej owce spozywaja. Funt jeden
kartofli zastepuje pét funta siana; ale bez pomocy
siana nie bedzie dla owcy kotnej wystarczal;
ponidstby wigc strat¢ ktoby stosownie do przepisu
tak skapa porcya karmy przeznaczat-

Porcya dla krow przeznaczona jest dostateczna,
a dla wolu roboczego przez dwa pomnozona, w
dostatecznej utrzyma go sile.

Nie pojmuj¢ wcale dla czego pasza dla owiec
tylko 21 a dla bydta

przez dwie doby; kiedy kartofle w drugiej dobie

godzin ma fermentowac,

przechodza w fermentacja octowa i staja si¢ dla



zwierzat domowych zarodem niebezpiecznych sta-
bosci. (d)

W ogodlnosci dla okolic nie majacych siana by-
dl¢cego, ten rodzaj karmu skladajacy si¢ z karto-

wi) Jak wiadomo ciepto zewnetrzne ma wielki w pltyw na
predsza lub wolniejsza fermentacya. Jezeli wige pa-
sza dla owiec przyrzadza si¢ wowczarni, w tedy ta-
two by¢ moze, iz w przeciagu doby przechodzi
juz w winng fermentacyg; przeciwnie za$ pasza
dla bydta rogatego zapewne Inwa fermentowang

Budownictwo

Opis owczarni z okragle mi rafami

na 500 maciorek.
(Cigg dalszy.)

Wprawdzie, jezeli oddzial dla jagniat przezna-
czony, znojdowaé si¢ bedzie w jednym z koncéw

owczarni, wrota juz tu nie moga by¢ dane; ale

wszakze nie tylko okoliezno$¢ ta zadnej nie zrza-

dza si¢ przy-

niedogodnos$ci, ale owszem wiele

czynia do pomyS$lnego hodowania owiec.

Dawanie wrét w obu koncach owczarni nale-

zy do liczby rzeczy, ktére nierozwaga zaprowa-

dzila, a nawyknienie utrzymuje, z najwi¢kszym

zdrowia owiec uszczerbkiem. Skutkiem to onych,

ciagle jest w owczarni mniej wi¢cej mocny

przelot powietrza kazdemu zwierzeciu szkodliwy,

a dla owiec czestokroé¢ zabédjely.

Moze kto powie: ze zwykle wciagu zimy
jedne wrota s3a zamknigete i dobrze slo-
'»a opakowane. Temu nie zaprzeczam; ale
wszak od wiosny do zimy nie ma ,to miejsca.

> I'lbnaeie z:,s naszym czesto wsréd maja lub

izetwca mamy Hni« ni* tylko slotne i zimne, ale

nawet wiatry ,miej wi¢cej mrozne; a wladnie

jest to pora, w ktorej pozbawione welny owce,

najwiecej od zaziebienia chronié¢ nalezy. Cze-
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Hi, plew, zgnonin i sieczki, jest najtanszy i naj-
pozyteczniejszy; wytna tylko pilnego dozoru, bez
ktérego nie mozna pomys$lnego spodziewaé sie
rezultatu.

F. Migczyyiili z Hrubieszowskiego.

w sieczkarni, zwykle obok obory potozonej, gdzie
powietrze ciagle nieogrzane, w rOwnowadze z zewng-
trznym zostaje; a wigc, stosownie do wigkszego lub
mniejszego na dworze zimna, fermentacja nastgpuje
tutaj pozni¢j lub wczesniej, lied.

Wiejski e

stokro¢é
lacza,

wszystko si¢ w tymze czasie wraz po-

co tylko zdrowiu tych zwierzat najwiecej

szkodzi , a mianowicie: zimno i sloty, brak su-
chej paszy i Swiezej podSciolki, ogolocenie =z
we! » , a czestokro¢ i oddalenie z owczarni na-

wozu, ktéry wiele si¢ przyczynia do podwyzszenia

temperatury. Moznaz

— si¢ dziwié, Ze owca,
przez po6l roku, pod nahitem runem do zbyteczne-
go transpirowania nawykniona, znie$¢ nie moze

tyle nader szkodliwych, a do tego wraz dziala-

jacych wplywéw!

W wielu takie owczarniach, zapobiegajac zby-

tecznemu podczas lata cieplu, wstawiaja w miej-

sce zwyczajnych wrof, z lat robione. Pewna,

iz tyiii sposobem ochladza si¢ powietrze w ow-

czarni; ale z drugiej strony zaprzeczy¢ nie mo-

zna, iz ciagly tym sposobem wurzadzony przelot

powietrza, nie moze stluzy¢ zdrowiu owiec, a ja-

gnietom najnieznwodniej mocno szkodzi.
Jakiz jest glowny cel wrot w koncach Owczar-

ni? A oto ulal wienic nawozu

wywozZenie
Ale toz ulatwienie jest rzecza zupelnie urojona;
albowiem skoro wrota sa dane przy obu koncach
podluznej

fig. 1,

Sciany, jak to w dolaczonym narysie

w miejseach okropkowanych widzie¢ mo.

)



zna (a); wowczas zréwna latwosScig nawdz sie

wywozi jak przez wrota przeciwlegle.

Teraz méwi¢ mi jeszcze wypada o usunieciu
przyczyny uszkodzania si¢ w owczarni maciorek
kotnyck, przez zbyteezne ciSnienie do paszy, w

zwyczajnych prostych rafkach dawanej.

Najpewniej temu zapobiegaja rafki okragle;
albowiem niechby glowy owiec najbardziej tu
byly zblizone, reszta ich cialu jest calkiem
wolna.

Na dolaczonej rycinie fig. 1 przedstawia plan
owczarni z okraglemi rafkami , w ktorej 500 ma-
ciorek wygodnie si¢ mieSci. Szeroko$¢ owxzarni
jest tu podzielona na 3 czesci, z ktorych posre-
dnia jest nieco szersza od bocznych, poniewaz
w tamtej rafki stoja naprzeciw' siebie w prostym
kierunku; przeciwnie za§ w bocznych, kazda pét-
rafka przypada w $Srodkowym kierunku przeeiw-
leglyeh. Ma si¢ rozumieé, iz polozenie slupéw
w owczarni, tak pod wizgledem jej dlugosci jako
szeroko$ci, powinno si¢ stosowaé do polozenia
tyelize rafek.

W S$rednicy dlugo$sé maciorki
na 3- stop; szerokos$¢ za$§ kotnej, na 16— 18 cali.

przyja¢ mozna

Podlug tej zasady uskuteczniony zostal podzial
owczarni w niniejszym narysie, a mianowicie:

Szerokos$¢ owczarni w §Swietle 37 stop; Srednie
przeciecie rafki okraglej 3 stopy; dlugo$¢ macior-
ki 3| stop; ganek posSredni miedzy dwoma wzeda-*
mi rafek, gdy owce przy nich stoja, 3 stopy, gan-
ki poboczne 2 stopy.

Zatem pudzial szerokos$ci owczarni be-
dzie tu nastepujacy :
Pét rafki - - - - - 1| stop.

(a) Wrota tc moznaby do naroznikow bardziej zbliz'¢,
celem ulatwienia wybieraniu uawo/.u z katow ow-

czarni.

44

Dlugosé owcy przy niej stojacej - 3 —

Ganek boczny - - - - 2 —
Dlugos¢ owcy z jednej strony okraglej

rafki - - - - 3+ —

Srednie przeciecie rafki - - 3 —

Dlugo$é¢ owcy z drugiej strony rafki 3] —

Polowa Sredniegoganku - - 1] —

Podzial polowy szerokosci 18| stop.

Druga polowa - - 18] —

Razem 37 stop.

Dlugos$é owczarni w Swietle lokci 72 ezyli stop
141.

Podzial dlugosci:
Srednich przeci¢g¢ rafek, wraz
przy nich maciorkami, po 10 stép, czyni stop 90.
ganki poprzecznie w koncach owczarni

ze stojacemi

(pomiedzy S$ciana a rafkami) po 4 stopy — 4.
2 ganki pomie¢dzy rafkami naprzeciw wrot
(szersze od innyeh, aby sie¢ maciorki
nie cisn¢ly wrchodzac do owczarni) po

- - - - - — 1e.

8 stop
gankow pomiedzy reszta rafek po 5 stop — 30.

Razem stép 141.
Ptafki okragle, procz wyzej wymienionej ko-

rzy$ci. przynosza! te, iz wiecej owiec W ow-
czarni si¢ miesci, nizli przy prostych rafkach; i
tak si¢ tlumacze:

Przy rafce powyz opisanej pomiesci si¢ 20 ma-
ciorek.

rozmiaru marny ca-

W owczarni powyzszago

lych rafek 22 po 20 sztuk - 410.
12 pélrafek po sztuk 10 - > - 120.
Razem 560.

Gdyby za$§ w tej owczarni rafki byly proste,
wtedy tylko 530 sztuk owiec mogloby si¢ pr/y
nich pomiescié, przyjmujac po 18 cali szerokoSci
na jedh¢ maciorke.

[Dokonczenie w rnslgpnym Arze.)
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Gospodarstwo Domowe.

Sposéb uzyskania znacznej iloSci mlc-

,ka, S§inietany, inasla i sera. Z niemie-
ckiego w skréceniu.
(Na wyrazne zadanie PP. Gospodyn.)
(Ciagg dalszy.)
O cze¢Sciach skladowych mleka i

dzielaniu

wy-
si¢ z niego masta.
Mleko sklada si¢ z réznych ,cial. a mianowicie

zawiera w sobie:

1. Czesci tluste czyli maslane;
2. Bialko;
3. Cukier mleczny;

4. Pierwiastek serowy;
5. Wodeg.
Cze¢Sci te, w réznych

Na

stosunkach znajduja sie¢

w mleku. réznos¢ takowa ma najwiekszy

wplyw: 1) pokarm; 2) przeciag czasu po ociele-

niu kréw; 3) pojedynczy organizm Kkrowy: jedne
bowiem daja mleko, w ktéorem przewazaja czesci

tluste, w mleku drugich cze¢Sci serowe goruja.

Zdaje si¢ nawet, ze to jest wlasnoscia rasows;

to jest: ze krowy z jednej rasy wydaja wiecej

inasta, a z drugiej wigcej sera. A przeciez okoli-

czno$¢ ta, bardzo malo zwraca na siebie uwage

PP. Cospodyniow; co do pojedynczych kréw, za-
pewne ztad: iZ majac znaczna ich ilos$¢,
jest poznaé¢ indiwidnalne ich wlasnoS$ci; ale wszak-

trudno
Ze i na to jest sposob.

Podczas podstawania si¢ mleka, czyli w czasie
tworzenia si¢ Smietany, czefci tluste (maslane)

wydzielaja si¢ 7 mleka i skupiaja w masse, z
ktoiej pozniej maslo si¢ otrzymuje.

Toz wydzielanie i skupianie sig,
wnej temperaturze najdokladniej si¢ uskutecznia;

wzhyt zimnej maslo bardzo wolno

tylko w pe-

si¢ wydziela;

skoro zas jest za ciepla, mleko latwo kwasnie-

je, a kwasy szkodliwie na

dzialaja. Wielokrotne,doSwiadczenia przekonnty,

ilo§¢ i smak masta
iz Smietana najlepiej si¢ wydziela w temperaturze
pomiedzy 14 a 16 stop. Reaumura. —
mleczarni,

Méwiae o
wrocimy do tego przedmiotu.
Mataryal i ksztalt (saganow),
w ktorych si¢ mleko podstawa.

naczyn

Materyal naczynia, w ktérem si¢ mleko pod-
ma wielki
W jednych

wcze$niej,

stawa, wplyw na smak i ilo§¢ $mie-

tany.

bowiem materyalach mleko

w drugich pézZniej kwasdnieje; a jak
powiedzialem, $mietana skwaszona malo wydaje
masla-

Za granica, mianowicie w Niemczech, wiele

juz w tej mierze pisano i czyniono dosSwiadczen.
Jednakze dla praktyki mata ztad wynikne¢la ko-
rzy$¢, poniewaz po wiekszej czeSci uzywano do
doSwiadczenia muteryaléw, ktorych w gospodar-
stwie mlecznem cozkolwiek znacznem uzyc nie
mozna,
platyny. Z tern wszystkiem, z doSwiadczen tyeb,
i¢ osiagniono

np. porcelany, szkla, a nawet srebra i

pewnos$é: iz rodzaj uzytego

materyal u na sagany, ma wielki wplyw na

smak i ilo§¢ (Smietany, a nastepnie masla.

Najpospoliciej uzywaja si¢ do mleka naczynia

gliniane, wewnatrz polewane,

blaszane i dre-

wniane.
W dwoch pierwszych predzej mleko wystyga,
a nastepnie predzej si¢ podstawa,

wnianych ; nadto latwiej je zaechowaé¢ w czystoSci
nizli

nizli w dre-

ostatnie; ktére, jezeli bardzo czysto nie sa

utrzymywane, wkrétce przejmuja si¢ kwasami;
a udzielajac ich mleku, zrzadzaja ukwaszenie si¢
Za-

(ale dobrze polewane )i

onegoz przed wydzieleniem cze$ci tlustych.
tem naczynia'gliniane



blaszane, stusznie nad drewniaoemi maja tu pier-
Wszenstwo.

Ostatnie pod wzgledem czystosci, wtenczas tyl-
ko zblizaja si¢ do pierwszych, gdy sa robione z
drzewa wygotowanego i bardzo czysto utrzymy-
wane.

Wygotowanie drzewa jest tatwe.
pki i wycheblowane , uktadajg si¢ warstwami w
kotle i kamieniami przyciskaja, by je woda cat-
kiem oblewata. Gotuja si¢ tu przez godzin cztery
Przez gotowanie nie tylko wydala si¢ z drzewa,
wtasciwy mu kwas drzewny, ale nadto po wy-
suszeniu jest ono bardziej zbite czyli gestsze, a
nastgpnie mniej nasiaka kwasna wilgociag mleezna
do utrzymania w czysto$ci. —

Porznigte kle-

i latwiejszem jest
Najlepszem do tego jest drzewa lipowe tub buko-
we. Takze i
w naczyniach z wygotowanego drzewa.

masto si¢ przechowuje

najlepiej

Rowny, a inoze wigkszy jeszcze ma wplyw na
wydzielanie si¢ cze$ci tlustych z mleka ksztatt
naczyn. Jednakze i w tej mierze wielka w go-
spodarstwach mlecznych znachodzi si¢ sprzecz-

W jednych bowiem krajaech naczynia te sa
a § tokcia wysokie; w drugich j*tokcia

nos¢.
wazkie,
wysokie, a | tokcia szerokie.

Czynione w tej mierze doswiadczenia przeko-

naty: iz §mietana najdoktadniej si¢ podstawa w na-
czyniach: w goérze 12 do 15, a u spodu 4 do fi cali
$rednicy majacych; objetosci 8 do 12 kwart.
miejscu gdzie stoja

O mleczarni, czyli

naczynia z mlekiem.

Chcac otrzymaé¢ z mleka najwigksza ilo§¢ ma-
sta, potrzeba: aby mleczarnia doktadnie byta u-

rzadzong. To za$§ ma miejsce:

I. Gdy w niej powietrze jest czyste ;
Mleko ma wlasno§¢ napawania si¢ ob-
w powietrzu zawartemi. Skoro

kwasne, cu-

zdrowe.
cemi czeg$ciami
wigc w mleczarni jest ono sfachte,
ehnace, 1 mleko wkrotce tukiem bedzie; a z ta-

kiego bardzo mato otrzymuje si¢ masta ; a procz
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tego ma ono smak stechly, kwasny, brzydki, (a)
Jezeli ktora z PP. Gospodyn ma w tej mierze
watpliwo$¢,- a chce si¢ z wlasnego doswiadczenia
nala¢ w dwa je-

o tem przekotiac, niech kaze

dnakowe sagany jednakowa ilo$¢, od jednej kro-
wy otrzymanego mleka ; niech jedno naczynie po-
stawi w mleczarni zwyczajnej, a drugie w izbie
temperatur¢ wyzej o-
zZnaezona; si¢ niech z
kazdej osobno kaze masto zrobié¢: réznica w ilo-
$ci 1 smaku masta begdzie zapewne tak uderzaja-
cg, iz z niej tatwo bedzie mozna obliczy¢ straty,
jakie si¢ ponosi ze zlego urzadzenia mleczarni.
czyste powie-

majacej powietrze czyste,

a po zebraniu $mietany,

Aby za$ utrzymaé w mleczarni
trze :

a) Nie nalezy przechowywaé w niej sera. chic-
ha, piwa, zadnych kwasow, legumin (jak to zwy-
kle bywa); ani nawet nie robi¢ tu masta, gdyz
wywiazujace si¢ ztad odory, duzo powietrze za-
nieczyszczaja.

b) Potrzeba tak $ciany, pulap, jak
utrzymywacé w czystos$ci; to nastapi, gdy pierwsze,
tudziez i pulap cz¢sto beda wapnem tynkowane;
(przez co dekompunuja si¢ utworzone tu kwasy
i stgchlizna), druga cze¢sto piaskiem czystym po-
sypywana.

c¢) Dobrze
przez putap i dach rurg, czyli komin, ktéry w ra-
si¢ przyczynia do odno-

i posadzke

takze jest wyprowadzi¢ z mleczarni

zie potrzeby, najwigcej
wienia i wyczyszczenia powietrza.

d) Powinny tu by¢ okna nie wielkie, ale prze-
ciwlegte, dla zrzadzenia przelotu powietrza; zao-
i gesta druciang kratka.
ws'yslko co

patrzone okiennicami

Stowem nalezy tu zaprowadzié
stuzy do utrzymania czystego powietrza,

2 Gdy w kazdej roku tempera-
tura jest jednostajna.

tem wplyw temperatury na wydzielanie si¢ z mle-

porze
— Juz wyzej opisa-

(*) Takrem pospolicie jest masto z mah eli gospodarstw,
lub od wlosci,-*n,’k , gdzie zwykle iulcko po<istaw;i
si¢ W r/Jbaeli mieszka hu rl*. alho w komoricti,
ktore zarazem sg ski»k*in wszelkich wiktuatow.
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ka czegsci ttustych i
tutaj stopien ciepla.

oznaczylem najprzyzwoitszy

3. W mleczarni dobrze

urzadzonej

mlekiem sta¢ powinny, jezeli tylko podobno, na

Technologia

Sposdb robienia ré6znych gatunkow

porteru i piwa angielskiego.

(Dokonczeni e)

Piwo bursztynowe (Amberbier).
Piwo to jest mocne, zdrowe, ma smak przyje-
mny, i w 14 dni po uwarzeniu zdatne do uzycia.
Na 1000 kwart bierze sig¢:
600 funtéw stodu pszennego bladego.

200 — — koloru zoéttego,
25 najlepszego chmielu,
4i syropu cukrowego,
21 lukrecyi.
5 siarna paradyzki¢go.
2 soli kuchennej,
3 maki bobowej.

- imbieru.
15 kwart drozdzy.
Sposdéb robienia go jest nastgpujacy:

Sté6d powinien by¢ mialtko zeszrutowany. Po
raz pierwszy nalewa si¢ 887 kwart wody na 65
stopni R., wyciaga si¢ przez pdt godziny; za dru-
ga raza wody kwart 862 na 75 stop. Ii.
godziny brzeczka si¢ $ciaga,

i w poi

zZ pierwsza mig¢sza

» warzy przy wolnym ogniu do objgtosci 1000
kwart. Przy koncu gotowania dodaje si¢ extrakt
chmielu, ktadzie si¢ ziarno paradyzkie, syrop

cukrowy i *0k lukrecyi; poczem plyn si¢ cedzi-
kxtrakt chmielu otrzymuje si¢ wyzej opisanym
sposobom, z tg réznica, iz po raz pierwszy bie-
rze si¢ wody 15 kwart. Maka z bobu, sol
bier, ostatni drobno pokrajany, dodaje si¢ dopie-

i im-

tawach kamiennych, juz to ztad, iz tatwiej je u-
trzymaé w czysto$ci; juz ztad: ze drewniane pred-

sagany & ko gnija i udzielaja zgnilizny powietrzu,

(Dokonczenie uw>nastepnym Nrze.)

Wiejska.

ro wtenczas, gdy piwo z kadzi fermentacyjnej do

innej zostanie przelane. Piwo to po 14 dniach

stuzy do uzycia.

Piwo angielskie Ale zwane.
(1 nas zowie si¢ piwem angielskiem.)

Piwo to nalezy do najdelikatniejszych napojow,
jaki ze stodu wyrabiamy; ale takze w warzeniu go
wymaga wielkiej starannos$ci i znajomosei rzeczy;
w Anglii w wielu prywatnyeh domach warza je
na wtlasng potrzebe; a ze nie szczedzg tu mate-
ryalow, przeto zwykle jest
handlach.

pigcknej porter,

ono lepsze nizli w
Wreszcie piwo to zastepuje dla plci
ktorego ton dobry nie dozwala
damom angielskim uzywac.

Na 1000 kwart bierze sig:

1000 funtéw stodu bladego.

80 — —  zoOltawego.
Igi — najlepszego chmielu.
| — 9nasienia paradyzkiego.
s — koryandru.
g( suchych zielonych pomaranczy,
5 imbieru.
3 maki z bobu.
6 — cukru.

2 toéty soli kuchennej.
17 kwart drozdzy-
Piwo to warzy si¢ jak nastepuje:
St6d nalewa si¢ podobna iloscia wody, jak przy
warzeniu poprzednio opisanego piwa; otrzymana
brzeczka paruje 1000 kwart;

si¢ wraz z nasieniem koryandru,

si¢ do objetosci
chmiel warzy



ziarnem paradyzowem, z pomaranczami drobno
utiuczonemi, po raz pierwszy w 12 kwartach wo-
dy, a za drugg razg w 10 kwartach wody, w tem-
peraturze 70 stop. K. przez G do 8 godzin; extrakt
onegoz laczy si¢ z brzeczka; wszystko studzi si¢
do 14 step. R., przelewa do kadzi fermentacyjnej
r po dodaniu drozdzy Zostawia w spokojnosci.
Skoro si¢ fermentacya ukonczy, piwo stacza si¢
do innej kadzi i po dodaniu imbiru, maki z bo-
bu i soli kuchennej, zlewa si¢ do beczek. Otrzy-
mane tym sposobem piw'o, dopiero w trzecim mie-
sigcu za nap6j stuzy. Dla nadania mu wigkszej
trwatosci, dodaja do kazdej hezki przed za-
czpuntowaniem, po pot garnca odwaru chmielo-
wego, to jest; plynu otrzymanego przez sparze-
nie chmielu woda wrzacg.

stotowe.

Piwo angielskie

Piwo to roznisi¢ od zwyczajnegoszczegolniej
przez to, iz ma smak do lukrecyipodobny, kto-
rej znaczna ilo§¢ w sktad onegoz wchodzi.

Na 1000 kwart bierze sig:
300 funtow stodu biatego.

150 — —  bladego.
150 — —  zbltego.
20 — chmielu.
6 — lukrecyi.

8 kwart drozdzy.

Stoéd nalewa si¢ po raz pierwszy 800 kwartami
wody na 58stop.R'., moknie godzing jedn¢ ; dru-
gi raz nalewa si¢ 500 kwartami wody tejze tem-
peratury i zostaje w niej przez dwie godzin; na-
koniec po raz trzeci extrachnje si¢ 300 kwartami
wody przez trzy godziny ; brzeczka warzy si¢ do
objetosei 1000 kwart; przy koncu gotowania’ do-
daje si¢ inkrecyn i wszystka si¢ cedzi. Chmiel
warzy si¢ po raz piirwszy w 20 kwartach, a za

WiadomosSc

Syrop i faryna z kartofli'

W. Pradzynski, zLednicy Wielkiej, o
mile od Leczycy, =zalozyl tamze fabryke syro-
pu i faryny z kartofli. Syrop ma kolor i gestosc
zwyczajnego syropu z tej ros§liny, smak stodki i
przyjemny Faryna za§ ro6zni si¢ od zwyczaj-
nej tarj-ny przez to, iz jest bielsza i ziarnistsza;
u stodyczy mnta mledzy niemi zachodzi rdznica.
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druga raza w 15 kwartach wody. Dalsze posteg-
powanie jak przy innych gatunkach piwa.

Piwo z jagod bzowych.

Piwo to zast¢puje w Anglii wino Porto. Jest
to nap6j bardzo mocny i opajajacy. Na 250 kwart
tego piwa gotuje si¢ 270 kwart brzeczki z pier-
wszego nalewu przez pol godziny z 20 garncami
dojrzatych jagéd bzowych, poczem ptyn sit; ce-
dzi i po ostudzeniu do 14 stop. R. zaprawia 2
kwartami drozdzy. Dalsze postgpowanie jak =z
innein piwem. Piwo to po roku stuzy do uzycia.

Piwo pszenne.

Piwo pszenne tak dalece jest podobne do pi-
wa dubeltowego szczecifiskiego., iz trudno je od
niego rozrdznié.

Na 1250 kwart bierze sig;
GO0 funtéw stodu pszennego bladego.

600 — .z6ltawego.
450 — — ]chmlennego zb6ttawego.
30 — najlepszego chmielu.

10 —  syropu brunatnego.'

1 — imbiern.

t — jatowcu.

I — soli kuchennej.

10 kwart drozdzy.

Slod razem umig¢szany i mialko zeszrétowany,
nalewa si¢ pierwszy raz 1800 kwartami wody na
60 stop. R. i po nplynieniu jednej godziny brze-
czka si¢ $cigga i1 powtornie zalewa 450 kwartami
wody na 65 stop, R., w ktoérej pozostaje przez
godzing. Brzeczka paruje si¢ do objetosci 1250
kwart, przy koncu gotowania dodaje si¢ extrakt
chmielu i inne ingredencye. Piwo to w 6 tygo-
godni po uwarzeniu jest zdatne do picia i kon-
serwuje si¢ przez lat kilka.

i ftrajo w e

Tak syropu jak i faryny dosta¢ mozna w War-
szawie u P. Andrzeja Sokolowskiego, wtasci-
ciela handlu korzennego przy ulicy Podwal Nro
161.-— Kamien faryny 25 funtéw kosztuje zi. 18
a kamien syropu z. 12.— Za posrednictwem te-
goz P. Sokotowskiego mozna mie¢ utatwio-

ggrt§ch hzakontraktowanle w fabryce w znaczn}‘/jeh

Redaktor Tygodnika Nep. K orowski przy ulicy Sto-Jerskiej Nro 1780. — w Drukarni XX. PIJAROW,



