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^ e c f a u i k c t .

0  aparacie P. Mopu (Meaupou)
do czyszczenia zboża.

(Journal de 1’A cad em ie  de 1’Industriey.

1)0 najważniejszych i najwięcej zajmujących 
1'rzedsiebierstw jakie w ostatnich latach powstały, 
słusznie policzyć można magazyny zboża, przez 

t e r e  w 1‘aryzu założony. Budowla na ten cel 
przeznaczona, zajmuje przestrzeń 2 0 9 G metrów., (a)
nift 7 Iiipfr ' . , . .l >yr,  może pomieścić 100.000 hektolitrów 
(0kf °  (8W »  W ) , a * o  to , zboże tylko

1 Mysoko jest rozpostarte.

.  ̂ ' ie tego gmachu, zastosowano to wszy
stko, co dotąd za stosowne i użyteczne gdziekolwiek

( aJ  M e t r .  równa -się 1 ł d k ć i o w i  n  „ i- o i i • ,Wl ‘7 cali 8 J r tu i polskich.

uznano. Najwięcej jednak zttjinnje tu uwagę apa
rat do czyszczenia zboża służący. W szelkie bo
wiem ziarno, w jakikolwiek sposób zanieczyszczo
ne, mniej więcej przez wilgoć zepsute, lub przez 
owady uszkodzone, w krótkim bardzo czasie oczy
szcza; a co więcej, do długiego przechowywania je  
usposobią.

(iłównein zadaniem aparatu, jakiegotuP. T h  e r e 
potrzebował, było:

1. Oczyścić zboże z inurzanki, rdzy, główni;
2. Oswobodzić je  z wszelkich ziarnu właściwych 

chorób.
3. Odjąć mu zły  smak i-zapach, skutkiem za

szłej w-nim fermentacyi.
4. Chronić je  od powrotu tychże.
5. Rożnem nasionom właściw e owady wytępiać, 

i zapobiegać ich powrotowi.
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W szelk ie  środki ku temu d ą ż ą c e , ja k ie  tylko 
gdziekolwiek zaproponowano, s tarannie  P. T h e r e  

wypróbow a ł;  a to p >cząw szy od skrzy ni P. I) u h a m- 
■ l a ,  dołów  (sitos), różnemi sposobam iw ykładanych  
aż do koła  P , A 11 i e g o i  cylindra P. V  a 1 e r e go ;  
wszystkich tych sposobów używ ano, jednakże) 
tylko częściowo odpowiadały powyższym w a
runkom. — Dopiero aparat P. M o p u, wprawdzie 
po wielu poprawach, ja k o  zupełnie  celowi odpo
wiedni uznany i do tegoż olbrzymiego magazynu 
Zaprowadzony zos ta ł .

Na tymże aparacie zboże najprzód się myje, 
a dopiero suszy. Prócz  mycia oddzielają  się zw y
k le  w szelkie  z iarna nadpsute ja k o  lże jsze ,  od zu
pe łn ie  zdrow ych; przytem osta tn ie  uw aln ia ją  się 
od pyłu  i w szelkiej nieczystości, a nawet n traca ją  
plamki czyli centki, zw ykłe  oznaki chorobliwego 
s tanu  z iarna , i przybiera ją  po łysk  zdrowemu w ła 
ściwy. W sze lk ie  owady, a mianowicie ich j a jk a ,  
których w  żadnym innym aparacie wygubić zu
pełn ie  nie m ożna, tutaj ca łk iem  giną. Nakoniec 
podczas mycia, k tó re  zaledwie trw a 5 do (i minut* 
i  spiesznego wysuszenia z ia rn a ,  najprzód powie
trzem  ogrzanem  a potem zimnem, odejmuje się j e 
mu zupełn ie  smak i zapach stęch ły , W o g ó ln o śc i ,  
w ciągu 2 0 minut, ziarno najmocniej nadpsute ^ z a 
nieczyszczone, rów na się najzdrowszem u, a co doi 
czystości, często j e  przewyższa.

Poniew aż przez czas tak  krótki j a k i  się używa 
do mycia z iarna , woda nie może łupinki je g o  prze
n ik n ąć ;  ni też stopień c ie p ła ,  do wysuszenia go 
s łu ż ą c y ,  na  w ew nętrzne  w łasnośc i  szkodliwie 
dz ia łać ,  przeto natura  je g o  na jm nie jsze j  przez to 
nie u lega zmianie.

S tra ta  zboża przez oczyszczanie na tym apara
cie j e s t  bardzo m ała .  Z b o ż e ,  k tó re  wymaga j e 
dnokrotnego prostego oczyszczenia ,  traci I proc, 
dotknięte g łow nią ,  lub posiadające zaród sfęehlizny,
X do 3 proc., zboże zaś przez owady uszkodzone,

traci pod ług  stopnia tegoż uszkodzenia . W szakże  
s tra ta  ta, z gó rą  się nagradza  przez w iększą  w ar
tość zboza w ten sposób oczyszczonego.

K osz ta  oczy szczania  na ty m aparacie, są  m ałe . 
Od mycia, suszenia  i p rzesiania  na gorąco zboża 
przez g łow nie  najmocniej u szk o d zo n eg o ,  op łaca  
się po 1 franku  20 cent. od hekto litra  (po 2  z ł .  od 
25 garn. poi), od mycia, suszenia i p rzesiew ania  na  
gorąco ziarna zdrowego 75 cent.; a 50 cent. op łaca  
się od hekf. gdy znoze tylko się suszy i p rzesiew a 
na g o rąca ;  a 40  cent. od m ycia, suszenia  i prze
siewania na zimno.

Zaprow adzone tego rodzaju  aparaty w Estnmp* 
i w L a  h l e t e , myją i suszą  na dzień po 300 hekt. 
(korc. pols. 234 gar. 22); bez mycia suszą  w ciąga  
dnia 500 h. T e j  wielkości aparat kosz tu je  oko ło  
20,000 fr. Ale s ą  i mniejszo po (i do 7 ,0 0 0  fr., 
na których można dziennie wymyć i wysuszyć 75. 
do 80 h. a 120 h. wyczyścić i wysuszyć.

M łynarze  w okolicy K slam ps, powszechnie za 
najbieglejszych uznani, zapew niają;  iż czyszcze
nie zboża, znacznie powiększa dochód z młynów, 
ponieważ nie tylko o |  część, a nawet często o j  
więcej go w danym czasie  zemleć można, ule nadto  
niepofrzebnją tak  często ostrzy ć k am ien i , j a k  to 
ma miejsce w razie mielenia zboża nieczy szczoncgo. 
W  pierwszym bowiem przypadku w ciągu dni 20 
o s trzą  j e  2 razy, a 3 razy w drugim razie-

Nadto , zboże oczyszczone daję % do 5 proc. 
więcej mąki, niźli nieczy szczone; nakoniec zboże, 
k tó re  będąc nieczyszczonc, daw ało  m ąkę szaraw'ą, 
lub czerw onawą, po oczyszczeniu zupełnie b ia łą  wy
daje. Pochodzi to ztąd, iż łupinka z iarnka, przez 
moczenie i następne suszenie tak  sk rusze je ,  iż pod 
czas m ełc ia  ła tw ie j  się w postaci otrąb  od mąki 
oddziela.

Również i p iekarze  p rzek ład a ją  m ąkę ze zbo
ża oczyszczonego; albowiem podług ich zapewnie
nia, nie tylko lepiej się zarab ia  z wodą, ale nadto, 
wydaje produkt bielszy.
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P od ług  dotychczasowych doświadczeń, zboże 
myte i na gorąco suszone, przynajmniej rok  jeden  
bardzo dobrze się przechow uje bez żadnego prze
sypywania czyli p rzew ie trzan ia ;  a nawet i owady 
wcale go już  nieuszkodzają . Co do je g o  s ity  k ie ł -  
kowania , w tej mierze nie ma je szcze  pewności. 
Z ie m  wszyslkiem, niechby skutkiem doznanćj pod 
czas suszenia zmiany, p rzes ta ło  hyc zdatnem do 
siewu, nieby to przecież nie u im ow ało  metodzie 
suszen ia ,  gdyż zwykle ro ln ik  staranniej zacho- 
" u j e  sobie ziarno do siewu przeznaczone.

^ p o w y ż sz e g o  przyjąć m ożna , iż  gdyby aparat 
P- M o p u  powszechnie b y ł  używany, oszczędz ił
by rocznie przynajmniej 10 proc. zboża, -które się 
corocznie psuje przez w ilgoć , owady i f. p. Co 
gdy zastosujemy j e d y n i e  do pszenicy we Francy*
produkowanej, p rzesz ło  '18 milionów franków wy
nosi. Nakoniec dodać je szcze  należy, iż aparat 
P. M o p u  s łuży także do oczyszczania różne
go gatunku ziarn , n. p. bobu, grochu, wyki, szo- 
czewicy, konopi; lnu, rzepaków, pieprzu, kawy i t. p.

O wyrabianiu cukru z buraków  
sposobem domowym.

W  tych dniach o d eb ra ła  ltedakcya niżej za
mieszczone uwiadomienie: o wypadku kursu  pra
k tycznego wyrabiania  cukru z buraków  sposobem 
domowym, przy fabryce W . K aro la  S z p a k  o w 
a k i  e g o ,  o którym w N rze  33  Tygod., z roku  ze. 
b y ło  doniesionetn. Dodać tu wypada, i i  nades łany  
na próbę cukier j e s t  tak  b ia ły ,  zbity, twardy i sina* 
cz,,y» nic do życzenia nie zostawia, gdyż prawie 
i owna się zamorskiemu. I*robę tę w idzieć można 
każdego czasu w Głównym Kantorze  Redakcyi 
T ygodnika  w Starćm-M ieście pod Nrern Cl.

Uwiadomienia przez różne gazety o za łożen iu  
w Peszc ie  przez P . L inberg ie ra  szko ły  prak tycznej

wyrabiania cukru tak  nazwanym domowy m sposo
bem, niejednego z naszych ziomków zachęciłyby 
korzystać z tych kursów', gdyby wyjazd nie b y ł  po
łączony  Z za trudn ien iam i, od nas  niezależnemi. 
Nie jeden  zatem wynurza wdzięczność Redakcyi 
Tygodnika  za a r tyku ł  pomieszczony w N rze  33 
tegoż pisma z roku 1838, i odkrycie takichże k u r 
sów' praktycznych, przy fabryce domowej W- K a 
rola S zp akow sk iego , w Gubernii G rodzieńskićj,  
m ajętności W ieżkach , o dwie nule od miasta K o
bry nia.

Gdy zaś Redakcya ośw iadczyła  życzenie , aby 
korzystający z tych kursów, donieśli j e j  o fabry- 
kacyi w mowie będącej, zatem niżej podpisani wy
nurzając publicznie n aszą  wdzięczność Szanow ne
mu Ziomkowi, iż n ieszczędził  trudów do w yk ładu  
nauki, w yrabiania domowym sposobem z buraków  
cukru i rafinacyą onego, podajemy do wiadomości 
Redakcyi, że kilkunastu Obywateli z Gubcrnij G ro
dzieńskićj,  W ileńskie j i Obwodu R ia ło s to ck ieg o ,  
ko rzys ta ło  ju ż  z tych kursów, p rzysyła jąc  ludzi 
swoich na n a u k ę ,  a niektórzy znajdow ali się sa
mi przy te jże  fabrykacyi.

Część m iesiąca w rześn ia  b y ła  dostatecznym 
czasem  dla ty ch ,  którzy pospieszali z powrotem 
aby swoje urządzać fabryki. Odleglejsi zaś  ucz
niowie, ja k o  przybyli w późniejszym czasie, lub też 
i bliżsi chcący korzystać  z d łuższej p raktyki, z n a j 
dowali się na kursach  w miesiącach październiku 
i listopadzie. Zatem, mający zasiane u  s ieb ie  b u 
raki po k ilka morgów', byli w stanie przerobić j e  na  
cukier w tymże 1838 r. otrzym ując na wagę do 
p ięc iu  procentów  krystalicznego cukru. I  tak  z pe
wnością  powiedzieć można, iż korzystający z te j  
nauki i mający w ła sn e  b u ra k i , przy nie wielkim 
nak ładz ie  na fabrykę, w pierwszym ro k u  p roduko
wali od 500 do 2000 funtów cukru; a prócz tego fa- 
brykacya wiele s ięp rzy czy n i ła  do karm ien ia  owiec, 
świń i k rów , oraz do pom nażania  we d w ó jn a s ó b

6
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nabiału; nadto, obfite zakarmienie jesienne, wie- niśmy: że prócz załatw iania domowej potrzeby, 
le  wpływało na utrzymywanie tych trzód w dobrym niektórzy z fabrykujących w Litw ie zbyli swój pro
sta nie przez c a łą  zimę. dukt w faiyuic dobrze wybielonej, lab w głowach

O w artości dołączającej się próby cukrurafino- z rafinowanych, od 45 do 55 groszy (a) za każ- 
wanego jak i się u nas wyrabia, znawcy niech raczą den funt. — Ntirbult. Małachowski. — Kobryń 26 
wyrzec swe zdanie. Z naszej strony dodać to win- M aja 1839 roku.

cRoPuictwa.

W  jakim stanie dojrzałości zboża 
żniwa rozpoczynać.

( Z  ro c z n ik ó w  M&g’litisk ich)..

W nowszych czasach , wielu gospodarzy dla 
przekonania się o najprzyzwoitszym czasie rozpo
czynania żniw, zb ierało  na próbę różne gatunki 
zboża, w rozmaitym stopniu dojrzałości; a nawet 
i takie, których zb ło  było zielone, ale ziarno już  
w ykształcone, lubo jeszcze miękkie. Wypadki ttch  
doświadczeń powszechnie przekonały, ie zboie 
to sianie zielonym zbierane, je s t  najm łotniejsze, 
a  ziarno cięzsze od zebranego po z n p e łn e in  doj
rzeniu słomy; że ma dobry kolor i wydaje wielo 
mąki a m ało otrąb. Pozostaje już tylko przekonać 
się: czyli zboie, w tym  słanie zebrane, posiada wła
ściwą moc kiełkowania. — W  tym względzie czy
n ił  P rofossor Kórte różne doświadczenia i zamie
ś c ił  w „ Rocznikach Móglinskich” (Tom 1) nastę- 
pujący artykuł, jako  Odpowiedź na pytanie: „ W ja 
kim sianie dojrzałości zboza, żniwa rozpoczynać?

Pytanie to, mówi Profesor Kórte, zawsze było 
ważne, stało  się tein ważniejszym w ostatnich, tak 

( bardzo żniwom nieprzyjaznych latach, W  r. 1832 
z powodu mokrej pory czasu, żniwa nadzwyczajnie 
opóźnione zostały; skutkiem zaś tego, wszelkie 
następne rolnicze czynności, a mianowicie siew 
oziminy, nader późno nastąpić m usiał. Przeciwnie, 
w r. 1835 czas był ciepły, a zarazem  suchy; zboże

tak nagle dojrzało i uschło, iż nie można było 
uniknąć, nie (ylko znacznej straty przez okraszenie 
się najlepszego ziarna, ale nadto pozostałe wiele 
straciło  na wartości. Gdyby zatem w tym roku 
żniwa o 2 tygodnie wcześniej były rozpoczęte, 
jakażby to massa najlepszego ziarna w słomie 
b y ł a  p o z o s t a ł a !

T e mvagi sk łoniły  mnie do starannego bada
nia przedmiotu o którym mowa, czyli do wykrycia 
praw dziw ej odpowiedzi na pow yższe py tan ie .  I)w a 
względy mieć tu należy szczególniej na uwadze 
to jes t, czyli zboże ina służyć do siew u, lub na 
przedażł

Gdyby oba mogły być wraz oslągnione, korzyść 
byłaby zaiste tein w iększą. Ziarno na siew prze
znaczone powinno przedew szystkiem mocno k ie ł
kować; to zaś, com a iść na przedaż, być pięknem 
Z wmjrzenia i wrydać wiele mąki.

Co do ostatniego, powszechnie już zostało  
przyjętem, iż zboże, zebrane wcześnie, czyli gdy 
żółknąc poczyna,' ma pierwszeństwo przed zupeł
nie na pniu dojrzałem ; ale również powszechne 
je s t m niemanie, że się rzecz ma przeciwnie pod 
względem siewu.

fa ) O k ilk a  groszy taniej od p rzedaiącego się p rzez  
kupcórr w naszych m iastach, R afinatu  H ygskiego,
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Z tego co od początku mojego rolniczego za
wodu czytałem , słyszałem  i w idziałem , n ie mo
głem  dotąd wiedzieć czyli, i jak a  je s t oznaka, po 
której poznaćby m ożna, że zboże osiągnęło ten 
Stopień do jrza łośc i, który je  czyni zarówno zda
tnym na siew i na mąkę. Zwyczajne bowiem ozna
ki: z iółknienie dzb ła , wyschnięcie kolanek, i t. p. 
są zbyt względne; znam bowiem dokładnych go
spodarzy praktycznych , którzy uw ażają to zboże 
za będące w stanie zeb ran ia , które drudzy, ró
wnież biegli, za surowe jeszcze uznają.

Dopiero w roku 1832 jeden z moich przyjaciół 
, sw rócił uwagę moją na oznakę zupełnego dojrze

nia ziarna, która je s t tak prosta i  na naturze rze- 
czy ugruntowana, że dziwóć zaiste powinno, iż do
tąd żaden z uczonych', ale raczej prosty wieśniak 
pad ł na ten pomysł, (a)

T ą  oznaką je s t zupełne wykształcenie kiełka  
zbożowego. Przekonać się o tein możemy biorąc 
W dwa palce lewej ręki ziarno, w ten sposób, by 
ta część, w której się mieści do łek  kiełkow y, ku 
górze obróconą była; poczem, przfez przyciśnienie 
paznokciem ziarnka poniż rzeczonego d o łk a , wy
pycha się z niego k ie łek , co z łatw ością się usku
tecznia gdy ziarno je s t świeże. W  tym razie kie- 
łek , w postaci ciała  b ia łe g o , około  jednej linii 
długiego, albo sam przez się z ziarna wyskoczy, 
lub) zupełnie wykształcony leży w środku ziarna 
i z łatw ością daje się podjąć; albo też, w części 
tylko w ykształcony, mocno je s t jeszcze do środ
kowej massy ziarna przyczepiony, tworząc z nią 
poniekąd jedną m assę ; w tym  przypadku zboże 
je s t  jeszcze  surowe-, w dwóch zaś poprzednich zda- 
lue Juz do koszenia.

(a ) T en szc*ęśiiwy. p o m y sł w inniśm y nie naturalistom , 
nie sław nym  ag ronom om , nie bo tan istom , ale p ro - 
stem u w ieśniakow i w Holsztyiiskićm . Że szczęśliw y 
t r a f ,  n ie  zaś rozm noivanje naprow adziło  go n a  tę  
myśl, ma się rozumieć samo z siebie.

Bardzo znaczną ilość kłosów  tym sposo
bem rozpoznaw ałem ; często znajdow ałem  k ie łek  
z wierzchu zupełnie wykształcony w kłosie , ja k  
traw a zielonym. Zebrane w tym stanie, suszyłem  
w izbie przez 3 tygodnie, poczem rozpoznaw ałem  
ich ziarna. Z powierzchowności było. ono piękne, 
m iało mąkę białą , łupinkę cienką; słow em , było 
bez żadnej nagany i zupełnie rów nało się temu, 
jak ie  piekarze za najlepsze uznają.

Nadto, ziarno z kłosów  zupełnie zielonych ze
brane, po dokładnem  ostatnich wysuszeniu, wy
kruszone, zasadziłem  dla poznania jego siły k ie ł
kowania: wszystkie ziarnka zeszły i  tak bujno rośli- 
nowały, ze nic nie zostawiały do życzenia.

Aby zaś z tein w iększą tu postąpić pewnością 
i przekonać się; że te, a nie inne z ia rk a , przypad
kiem w' ziemi się znajdujące, obeszły, gotowałem  
ziemię do tego doświadczenia użyć się mającą, 
przez godzin kilka w wodzie; poczem wysuszyłem 
ją  w piecu tak gorącym , iż w szelkie zarody życia 
roślinnego, w niej się znajdujące, niezbędnie zni
szczone być m usiały.

Po kilkokrotnein powtórzeniu takowych do
świadczeń, kończy Profesor K o r  te : ,,najmocniej 
jestem  teraz przekonany, iż ta oznaka do jrza ło 
ści zboża, ogolnie służyć może za shązówkę do roz
poczynania żniwu. Spodziew'ac się więc należy, i i  
przedmiot ten, tyle zaiste ważny, zwróci na śiebię 
uwagę panów gospodarzy, i do czynienia podobnych 
doświadczeń, w celu najzupełniejszego wyjaśnie
nia go, skłoni. — W szak że , nie tylko przez to 
żniwa o wiele wcześniej rozpocząćby m ożna, ale 
nadto i słom a stałaby się znacznie żyzniejszą, a 
nadewszystko w szelkie następne prace rolnicze; 
o tyle wcześniej dałyby się uskutecznić. Zarzut, 
iż zboże tak wcześnie zebrane trudnoby się om ła- 
cało , m ałej je s t wagi w porównaniu do korzyści. 
Z resztą  niechby jak a  część niezupełnie w ykształ
conego ziarna w słomie pozostała, straconein nie 
będzie, skoro ta zostanie obróconą na paszę.
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(JoópoSatabwo (D o u io w e

O Mleku i Maśle.
(Przez Szpreng/a).

Bliższe składowe części mleka krowiego są: 
woda, malerya serow a, różne gatunki tłuszczu, 
cukier mleczny, kwasy mleczne, sole i niektóre 
luaterye cxtraktowe.

Woda, pod względem wagi, stanowi główną 
część mleka, i podług B e r z e l i n s z a  w 100 czę
ściach mleka świeżego, mieści się blisko 93 czę
ści wody. Zwyczajna waga mleka (woda-1) wynosi 
około 1,030; im więcej zawiera części tłustych, 
tein też gatunkowo je s t  lżejsze. Z tej przyczyny, 
mleko przy końcu dojenia je s t  zwykle lżejsze od 
pierwszego, ponieważ pospolicie zawiera 10 do 15 
razy więcej tłustości niźli pierwsze. T a  różnica 
przekonywa j a k  je s t  ważnem zupełne wydajanie 
krów.

Stosunkowa ilość rzeczonych składowych czę
ści zmienia się, podług rasy krów, używanych po
karmów, czasu po ocieleniu upłynionego, wieku, 
stanu zdrowia i temperatury powietrza. Jak  rasy 
krów różnił, c0 do ilości i dobroci mleka, tak 
i między pojcdyńczemi sztukami jednej i tej samej 
rasy, taka sama zachodzi różnica. Gospodarz sta
ranny, zaprowadza najprzód rasę najmleczniejszą, 
a później t j lko  od hajinlecznicjszych chowa ja -  
łoszki, celem utworzenia pod w zględom ilości i do
broci mleka, samych wyborowych krów.

Pokarmy wywierają na składowe części mleka 
Wpływ w ielki. N iektóre materye roślinne prze
chodzą nierozłożonc W mleko. N. p. skoro krowy 
spożyją czosnek dzik i, natychmiast ich mleko na
biera smaku i woni tej rośliny; jeże li dostają nie
które gatunki euforbii (Euphorbia) lub Jioniirudu, 
(Gratiola) ich mleko rozwalnia żo łąd ek , podobnie

ja k  rzeczone rośliny. Oleje lotne niektórych ro
ślin, również nierozłożone przechodzą w mleko; 
ztąd częstokroć nabiera nieprzyjemnego zapachu 
Benzoi, gdy krowy jed zą  pew ne gatunki nozlrzykn  
(melilotus). Dajmy n. p. krowie nieco krupu czyli 
marzanny fa rb iersk ie j, je j  mleko nabędzie kolo
ru czerwonego. Słoma tatarczana, zawierając 
wiele materyi fa rb iersk ie j, zmienia także kolor 
mleka i t. p.

Pierwiastek farbujący wydziela się z mleka do 
śmietany i przechodzi w masło.

Ale i w ten czas mleko i masło nabierają nie
przyjemnego smaku, gdy krowy nie trawią dosta
tecznie pokarmu, lub gdy nim p r z e p e ł n i o n e  bywają; 
i  na te okoliczność szczególniej uważać należy, chcąc 
posiadać smaczne mleko i  masło. Dodając do mleka 
nieco saletry, lub też mięszając je  z £ częścią go
rącej wody, jeżeli niezupełnie, tedy w znacznej 
części można mu odjąć smak obcy.

Im więcej otrzymują krowy roślttl. zawierają
cych wr swym składzie wiele klajstru  i białka ro
ślinnego, tein też więcej ich mleko zawiera materyi 
serow ej; przeciwnie zaś, ilość tłustości i śmieta
ny powiększa się, gdy krowy dostają nasiona olej 
zawierające. Dla tego to ,  mleko otrzymane od 
krów karmionych nasieniem i  traw ą, sporku 
wiele wydaje m as ła ,  ponieważ nietylko nasienie 
ale i ziele tęj rośliny olej zawiera.

Najlepsze mleko i  największą go i l o ś ć  otrzy
mujemy bez zaprzeczenia po tych roślinach, któro 
zawierają wiele cukru i wody, a przytem niezbywa 
im na ciałach, do utworzenia materyi serowej po
trzebnych (klajster i biało roślinne); n. p. po bu
rakach, liściu tureckiej pszenicy i o w s ie  krowy 
wydają wiele mleka i bardzo dobrego. Napój za-



prawiony mąką, bardzo  pomnaża mleko* a  naw et 
sama woda, zdaje się mieć na powiększenie go 
w p ły w  wielki. Podczas z e sz łe j  zimy, wielu go
spodarzy daw ało  krow om  sieczkę ze słom y z ma
ł ą  ilością siana, tak  mocno wodą polaną, j a k  się 
zwykle koniom  zlewa. Nie tylko spożywały j ą  
chciwiej aniżeli su ch ą ,  ale n ad io ,  widocznie się 
poprawiały w tuszy, daw ały  więcej m leka, które  
prócz tego by ło  żó ł tszc  i t łuśc ie jsze  aniżeli po
przednio.

M leko zawiera jące  wiele materyi serow ej, je s t  
gęstsze niźli zwyczajnie i śmietana z trudno
ścią się z niego w ydziela; zwykle w tym razie 
dodają  do niego wody; ale to szkodliw ie dz ia ła  na 
dobroć m asła .

K row y m łode, n iew yrosłe  je sz c z e  , da ją  m ało  
mleka, gdyż części pokarmu, do utworzenia  mle
k a  p o trzebne ,  obraca ją  się na kośc i  i mięso. — 
Mleko najlepsze je s t  od krow  4  do 10 letnich.

Bardzo wielki wpływ na dobroć m leka ma stan 
zdrowia krów. ltozgrzanie  zbyteczne, mocne prze- 
lęknienic , i utrudzenie, gniew, nie tylko udzielają 
mleku b a r d z o  z łych  w ła sn o śc i ,  ale nadto czę
stokroć ca łk iem  go w strzymują.

Krowy, podczas powrotu z bardzo odległych 
pastw isk  mocno znużone, u trąca ją  część m leka, 
k tóre  zos ta je  napowrot wyssane przez inne naczy
nia i na  inny cel obrocone; to samo ma miejsce 
gdy przy niedostatecznej paszy, k row y używają 
się do p ługa.

M leko k rów  w o łu  pragnących , ma smak nie- 
p rzjjem ny, i jeże l i  m asło  ma być dobre, nie należy 
g°  mięszać z innem mlekiem. W ie lu  utrzymuje, 
i ż  im d ł u ż e j  mleko w wymieniu zo s ta je ,  tein też 
więcej posiada śmietany. Gdyby tak by ło  w rze 
czy s a m e j , na leżałoby doić krowy nic 3, ale  ty 1- 
k o  2  razy na d o b ę .

Z darza  s ią  czasem, żc mleko w kró tce  po wy
dojeniu je s t  tak flegiuiste , iż się ciągnie w nitki,

podobnie gęstemu syropowi; w pospolitym języku  
nazyw ają  j e  mlekiem ciągiem  lub długiem . W ł a 
sność ta, ztąd je s t  szczególniejszą, iż niechby j e 
dna tylko k row a w licznej gromadzie podobne wy
daw a ła  m le k o , zaraz c a ła  m assa mleka, skoro  
z nim z m ię sz a n ą  zostanie, s ta je  się długą. Przy
pisu ją  to uży waniu niektórych roślin , co też być 
może, kiedy, j a k  poprzednio uważaliśmy, niektóro 
m aterye ro ś l in n e ,  bez roz łożen ia  się przechodzą 
w mleko; a j a k  wiadomo, sok wielu roś lin ,  doda
ny do mleka, z rządza  w nim stan w mowie będą
cy. T o  ma n. p. miejsce, gdy się w łoży  w mleko 
tłu szcz  zw yczajny. (Pinguicula Vulgaris).

Jeżeli  w' naczyniach drewnianych zna jdow ało  
się raz jeden  mleko ciągłe, wówczas następne za- 
w sze w ten stan zapada, dopóki się naczy nia na le
życie n iew yparzą , lub co pew nie j ,  niewymyją 
chlorkiem teapna. Ostatni w szakże zaw sze być mo
że użyty, gdy rzeczone naczynia wydają  zapach 
s tęchło-kw askow aty . Mleko ciągłe  nie zo s ta ło  do
tąd chemicznie rozbierane.

N akoniec stan mleka za w is ł  od temperatnry 
powietrzu. Podczas wielkich upałów zdaje  się po
siadać znaczną ilość kw asu  mlecznego, lub też ta
kowy bardzo piętko w nim się tworzy; albowiem, 
chociaż się zaraz  po wydojeniu stawia do miejsca 
ch ło d n eg o ,  to przecież n iezw łocznie  się zwarza. 
N ajprędzej zaś to ma miejsce, gdy pow ietrze jest  go
rące ,  a przy tern wiele materyi elektrycznej w nim 
się m ie śc i ; wówczas w przeciągu 8 do 10 godzin 
śm ietana ca łk iem  się z niego wyłącza. M ożna 
w szakże  zapobiedz zwarzaniu się m le k a , sk ra 
plając podłogę w mleczarni zimną wodą.

W  porze chłodnej zawiera mleko więcej ma
teryi serow ej, a podczas gorąca więcej m asła .  — 
Najlepiej krowy doją przy 10— 12 stóp U., w razie 
zaś mocnego zimna często zupełn ie  ustają.

Z  m leka zostawionego czas n ie jak i w spokoj- 
ności, wydzielają się na jeg o  powierzchni części tłu-
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ste, które nazywamy śmietaną. Wydzielanie się zu
pełne tychże części z mleka, poznaje się: 1, po 
smaku kwaśkowatym mleka; 2, po jego nieco nie
bieskawym kolorze; 3, gdy po wyciągnięniu utkwio
nego noża w śmietanę, takowa zamyka s ię ,  bez 
wydania przez otwór mleka.

Do zupełnego wydzielenia się śmietany z mleka, 
potrzeba aby się w płytkiej warstwie znajdowało, 
2 do 3 cali wysokiej; ponieważ Części tłuste, wy
sokiej kolumny mleka przeiść nie mogą; potrzeba 
prócz tego pewnej temperatury; skoro bowiem mleko 
jes t  za zimne, części rzeczone nie są dosyć płynne 
aby się na wierzch wydostały. Jeżeli temperatura 
miejsca w krórym mleko stoi wynosi 8 stopn-i 11. 
śmietana wydziela się w przeciągu 36 godz. przy 
10 st. w 24 godz., przy 16 st. potrzebuje 18 do 
20 godz. a w 20 st. R. już  się zupełnie wydziela 
W 10-—12 godz. Jeżeli zaś stoi w temper. 1 do 2 
stóp potrzeba 3 tygodnie i w ięcej naw et czasu, do 
utworzenia śmietany.

Rardzo wielki ma wpływ na wydzielenie się 
śmietany elektryczność w powietrzu rozlana, (w cza
sie grzmotów); wówczas mleko łatwo kwaśnieje; 
a skutkiem tego, części serowe otaczają części t łu 
ste, tak mocno, iż te nie mogą się na powierzchnię 
w’ydostac. Im mleko jes t  rzadsze i mniej części 
surowych zawiera, tein też prędzej osadza się 
śmietana na jego powierzchnię.

Jak  w iadomo, Z zebranej śmietany i przez czas 
niejaki kłóconej, robi się masło; jednakże zbiera
nie je j  z mleka nie je s t  koniecznie potrzebnem; 
w wielu krajach robią je  , kłócąc śmietanę z całą  
massą mleka, i również otrzymują m asło ; prze
cież mniej smaczne od tego, które z samej śmie
tany się wyrabia, ponieważ zawiera w sobie w iele 
części serowych; jednakże należałoby jeszcze ro
bić porównawcze doświadczenia.

Nieregularne i gwałtowne uderzenia podczas 
robienia masła, czynią je  mniej sinacznem; pocho

dzi to pewnie z tą d , iż wrazie tym, kwasoród po
wietrza mocniej na masło działa, i tworzy w nim 
kwui maslunny.

M asło najlepiej się robi w temperaturze od 8 
do 10 st. R. Jeżeli śmietana słodka długo się w ma
sło niezamienia, dodać należy do niej nieco kwasu.

Najlepsze masło otrzymuje się ze śmietany, 
która się najprzód z mleka w yłącza; być może 
dla tego, że ta zawiera w sobie więcej łagodnej 
tłustości i aromatu mleku właściwego, niźli póź
niej wy dzieło nu.

Masło świeżo zrobione, opłukuje się w zimnej 
wodzie, celem wydalania z niego części serowych 
i maślanki; jednakże mimo najdokładniejszego 
opłukania, zawsze przecież zawiera w sobie oko
ło  |  części sera; i dla teg o , jeżeli dobrze naso- 
lone nie zostanie, części serowe przechodzą w zgni
liznę, przez co smak m a s ła  stąje się gorzkawy, 
ostry i przykry.

Gatunek w ody, do p łókania mas ta użytej, nic 
jes t  rzeczą obojętną, najlepszą jes t  czysta źródla
na; w szczególności taka, która mało w sobie za
wiera rozpuszczonego wapna; ponieważ ostatnie ł ą 
czy, się z masłem i d a je  mu smak nieprzyjemny.

I)ó Solenia masła potrzeba użyć najczystszej soli 
kuchennej; dobrze jes t  domięszać do niej nieco 
cukru i  saletry, przez to, nietylko masło nabiera 
lepszego smaku, ale nadto jes t  trwalszym.

Smak, kolor, tęgość m asła ,  wiele zależy od 
karmienia krów; ale widać iż i iniliwidual/iosć ma 
niemały wpływ na dobroć masła, ponieważ nie
które krowy przy najlepszym pokarmie, złe  dają 
masło.

Zachowanie czystego powietrza w miejscu gdzie 
śmietana stoi, je s t  bardzo ważnem; gdyż z wielką 
chciwością połyka ona wszelkie wyziewy; » po- 
chodzący ztąd smak i zapach nieprzyjemny prze
chodzi w masło.
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Niemniej w ciąga ono W siebie swąd i  dym; dla 
tego i te oddalać należy.

M asło oswobodzone z części serowych, sk ła 
da się z slłustości maślannej, olejnej (olejny) 
i łojowej (steariny), z materyi żółtej i z pierwiastku 
aromatycznego, (dwie ostatnie istoty pochodzą od 
spożytego pokarmu); nakoniec zwykle posiada nie
co kwasu maślannego.

Posiada zaś najwięcej tłuslości łojowej przy 
suchym pokarmie krów, a mianowicie gdy te naj
więcej słomą są utrzymywane; a im  więcej tej istoty 
zawiera, tern też jest twardsze, serowate niesmaczne.

Masło najsmaczniejsze jes t  na wiosnę, gdy 
krowy na pastwisko letnie wychodzą; ponieważ 
wówczas posiadł największą ilość tłuslości ma- 
ślannej i właściwego mu aromatu. Ale w miarę 
twardnienia roślin i masło się pogorszą. Od krów 
na stajni w letniej porze utrzymyw anych, w każdy m 
c«as-i! można mieć dobre .uasło.N aj wyborniejsze zaś 
otrzymuje się gdy ki owy sporkieiu są karmione.

Masło ubite w gacki lub naczynia drewniane, 
po niejakim czasie tak się ściąga 'W kupę, iż po
między nim a ścianą naczynia, próżne zostaje 
miejsce. Aby zapobiedz psuciu się masła, wypeł
nić należy toż miejsce wodą czystą, solą kuchen
ną nasyconą.

STów kilka o herbacie krajowej 
i chińskiej.

(Leuchs Politech. Zej/ung).
Używanie herbaty chińskiej tak dalece na sta

łym lądzie się upowszechnia, iż zagraża wkrótce 
zastąpić kawę, jak  to już niemal ogólnie ma miej
sce w A mery ee i w Anglii. Wreszcie przyznać 
tćz należy, i i  ju|)0 z|,jtecziie używanie herbaty, 
osłabia ciało , jednakże nie zdaje się wywierać 
tak szkodliwego WpłjWU j ait zbyteczne używanie 
bardzo mocnej kawy, na system nerwowy i cały

organizm; a wino, piwo i wódka na władze mo
ralne człowieka.

Szczególniej m a t o  miejsce gdy herbata chińska 
zastąpioną zostaje inną, mniej niż pierwsza narko
tycznie działającą. Wprawdzie zaradzają temu 
handlujący herbatą, lubo bez wiedzy publiczności, 
przecież nie zawsze z je j dobrem; albowiem, p o 
wszechnie jes t  znanem, iż przynajmniej |  część 
z używanej w Europie herbaty jes t  zfałśzowaną.

Niebyłożby więc lepiej, gdyby miłośnicy her
baty, w miej ;ce mniemanej chińskiej, częstokroć 
ze szkodliwemi surogatami pomięszanćj, a przytem 
po wysokiej przedawanej cenie, używali smacznej 
i zdrowej herbaty k raj o w'ej ( A nawet, gdyby tako 
wa została dobrze przyrządzoną, mogłaby być rów
nic dobrym przedmiotem handlu, j a k  z Chin spro
wadzana. Mówię dobrze przyrządzoną , albowiem 
własności, któremi się herbata chińska odznacza, 
w ięcej może pochodzą od umiejętnego i starannego 
je j  przyrządzenia, aniżeli z je j  natury. Dla tego, 
używając równej Chińczykom staranności, można- 
by bez żadnej wątpliwości, z roślin krajowych 
robić herbatę, zastępującą, a może i przewyższają
cą chińską.

Głównemi warunkami dobrego przyrządzenia 
krajowej herbaty, je s t  staranne je j  suszenie; a na
wet niektóre je j  gatunki w ym 'gają lekiego przy
palania; nadto, winny one być dobrze przechowane 
i nie świeżo używane.

W Chinach nic używająherbaty prędzej jak  w rok 
jeden po zebraniu; a ta która do nas przychodzi 
często ma 3 do 5 lat; przez to zyskiwa na smaku 
i zapachu; utraca bowiem z czasem smak i zapach 
surowy., wszelkiem roślinom właściwy.

Aby zachęcić do robienia krajowej herbaty, 
w skażemy tu niektóre celniejsze do tego rośliny.

Bukwicd zwyczajna. (Betonica officinalis). Iii* 
ście tej rośliny mają smak bardzo przyjemny, i mó
wią, iż ból głowy uśmierza.

6
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Przełącznik zwyczajny. (Veronica Officinalis). 
Z liści, mianowicie drobnych, świeżo puszczonych, 
bardzo dobra jes t  herbata; suszą się one na roz
grzanej blasze.

Poziomka jagodowa. (Tragaria vessa). Listki 
tej rośliny wyborną dają herbatę. Najlepszą je s t  
rosnąca na górach. Listki najdrobniejsze i naj
delikatniejsze, zbierają się w kwietniu i maju 

podczas pogody; suszą się na powietrzu w cie
niu, ponieważ słońce wyciągnęłoby z nich części 
najlepsze.

N owa i bardzo się odznaczająca 
rasa owiec.

P. G r a n x ,  właściciel ziemski w Mttxchamps 
W okolicy Laon (we Francyi), spostrzegł przed 10 
laty w swej gromadzie owiec merynos, pomiędzy 
jagniętami, baranka, którego wełna uderzająco róż
niła  się od wełny całej gromady. Była ona tak 
miękką i jędrną , jak  wełna kaszmirska; a przytem 
posiadała połysk wełny Leiceslerskiej. Był to nie
jako  środek między wełną a jedwabiem; nazwał j ą  
więc P. G r a u x  jedwabio-wełną (laine-soie) i sta
r a ł  się takową rassę owiec, tak ważnemi w łasno
ściami się odznaczającą, o ile podobno ustalić

i rozmnożyć. Skutek odpowiedział zachodom. Dzis 
posiada 1*. G r a u x  m ałą  gromadkę owiec, której 
w ełna w zupełności zachow a ła  wyżej opisane przy
mioty.

Nowa ta rasa podobna jes t  pod względem bu
dowy ciała, zwyczajnym merynosom; z powo du 
zaś w ełny nieco dłuższej i miękkszej, pow ierzcho
wnością różni się nieco od nich. Zupełnie wyrosła, 
czyli przy końcu 3go roku, jes t  wysoka 6tł-70 cen- 
timetrów. Skopy najsłabsze dają około 1 kilogr. 
(2 funt. 13 łut. poi.) wełny, na ciele mytej; najmo
cniejsze zaś, blisko 2£ kil. (6 funt. 3 łótyl (a ); runa  

nie myte na ciele, zwykle raz jeszcze tyle waza.
W ełna  myta, po kilkokrotnóin czesaniu daje 

50 proc. w ełny  długiej, 25 proc. krótkiej i 25 proc. 
odchodu. Za mytą płacą chętnie po 10 fran. za 
kilogram. (Wypada po 6 zł. gr. 20 za funt. a że sztu
ka wydaje około 6 funt- w ięcby wypadało z o w c y  
blisko jto 40 złp.1)

W  e łna  o której mowa, po przędzeniu i farbo
waniu zachowuje właściwy je j  po łysk, miękkość 
i moc. Niektórzy z najznakomitszych fabrykantów, 
j a k n . p .  P. C n n i n - G  r i d a i n e ,  wyrabiają z niej 
szale, salat-lame, drap nouveaules, materye na ka
mizelki i t. p. Ma się rozumieć ze nowość ta wie
le im przynosi zysku. Na wystawie w Reims, j t -  
dwabio-wehui pierwszą otrzymała nagrodę.

omi/cutoóci.

Dla przestrogi.
W  gazecie lipskiej czytamy następujące do

niesienie;
„ P e w n y  ś r o d e k  u n i k n i e n i a  w y k r u s z a 

n i a  s i ę  z b o ż a  n a  p o l u ;  p r z e z  A u g u s t a  
B r a n d e n b u r g ,  n e g o c y a n t a  m a j ę t n o ś c i  
z i e m s k i c h  w K r i m m i t s c h a u  w K r ó l e s t w i e  
S a s k i e  m. — Dostać go można w opieczętowanych

exemplarzach po jednym frydryhsdorze u autora 
i w księgarni M a u r e r a  w Berlinie.”

Przeczytawszy doniesienie, mówi P. B. natych
miast posłałem frydryhsdora i doczekać się niemo-

(a)  W  obliczeniu tein musi zachodzić p o m y łk a .  Artyw 
k u ł  ten w yję ty  jest z  G a z. II a n d 1. P r u s .  (22 lun  
tego r. b .)  być ino^e £c R ed ak to r  przez om y łk ę  m* 
miast funtów, po łoSy ł  kilogramy.
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głein przybycia tak ważnego odkrycia. I cóż otrzy
małem'? mały świstek ordynaryincgo papieru, nale
życie opieczętowany, a naniul wielkie odkryciep.Br.

0  (oz mąiny zrobić d ług i wór p łó c ie n n y , len  , 
dwóch łudzi ma w łóczyć na polu od snopa do sno
pa  ; trzecia  osoba w tyka  weń snop kłosam i hu spo
dowi woru obróćm y , a dwie pierw sze osoby trzepią  
go należycie pałkam i) po w y trząśn ien iu  z ia rn a , s ta 
w iają snop zhąd był w zięty .

Możnaż wyżej posunąć oszukaństwo literackie1? 
(Mekl. Woehenb.)

K it  zelazny.
Ze wszystkich kitów do spajania żelaza uży

wanych, najskuteczniejszym dotąd się okazał na- 
stępujący:

2 łuty salamonjaku.
1 łu t  kwasu siarczannego.
10 łutów opiłek żelaznych; wszystko się mię* 

sza należycie w moździerzu i w stanie suchym
przechowuje.

Gdy ma być użytym, 1 część t e j  mięszani- 
ny, mięsza się n a j d o k ł a d n i e j  z  2 0  częściami opi
łe k  ż e l a z n y c h  i zwilża cieszą z J części wody a |  
octu; utworzy się ztąd ciało średniej gęstości, 
którem się smarują fugi, mające się spajać. Mo
żna nim spajać żelazo rozpalone lub zimne; po 
kilku dniach twardnie kit zupełnie i należycie się 
z żelazem łączy.

W pływ  kolei żelaznych na wartość bydła 
opasowego.

N a kolei żelaznej Londyńsko -  B irm inghanishiejt 
przewieziono niedawno 1652 skopów tuczonych do 
Londynu. P o  obliczeniu kosz tów  przewozu, oka
z a ł  się tak i wypadek: K osz ta  przewozu rów nają  
się poniekąd kosz tom  prowadzenia  zwyczajnego; 
a l e ,  ponieważ owce przewiezione, o 5 do 7 proc. 
drożej byw ają  przedawane niż pęd zo n e ,  p rzeto  
przewóz zaw sze sta je  się korzystniejszym. 1 o s a 
mo u trzym ują handlujący bydłem  opasowem; tw ier
dząc: że w artość w ołu , na ko le ji  zelaznej do L o n 
dynu dostaw ionego, przynajmniej o 1 funt szter. 
(40 z ł . )  się podnosi.

Czyn godny naśladowania.
W  roku 1837, niektórzy zamożniejszy ziemia

nie w W .  X . P oznańsk ie in ,  rozdali bezp ła tn ie  
89 tryków hiszpańskich  pomiędzy w łośc ian  ta 
mecznych, celem poprawienia ich owiec. —  Od 
roku  1831, do 1836 rozdano tym sposobem 180 
tryków, k tóre  sp łodz iły  4000 ja g n ią t ,— Nie trze
ba pewnie namieniać ile to przyczynić się może do 
poprawienia owiec w tej prowincyi, do wzbudze
nia pomiędzy w łościanam i zbawiennej cm ulacyi; 
nakoniec, do zam iłow ania  i podniesienia ro ln ictwa, 
a następnie i dobrego bytu, pomiędzy tą  najliczniej
szą  k la ssą  każdego kraju.

U ou w cccu et,
ć

Doniesienia Księgarskie.
Sprostowanie pomyłki. 

P rzed  kilk

podług  sposobu już  wykonywanego w mojej cukro
wni w D rozdow ie ;  z opisem wszelkich najkorzy
stniejszych ro ta c j i  z burakam i, jak ie  w różnych 

_ -  krajach  dotąd zaprowadzono. Na obiedwie części
• M26 iJ- k}1 tygodniami w ydałem  P ierw szączęść  po łoży łem  cenę złp. 5 gr. 20. Tymczasem, być

dzie łka . rotka in fo rm acja  w praktycznem hodo- może, iż skutkiem nie dość jasnego  wyrażenia się,
waniu bura ow białych cukrowych, dla mniejszych (nie zaś interesowności ks ięgarsk ie j ,  od k tórej  bar-
i większych la bryk K rólestw a Polskiego, obejmu- dzo je s tem  daleki), uważano powyższą kwotę wy
ją c a  zaiazem  w Części drugiej (później dopiero łączn ie  za cenę p ierw szej części. K to zatem naby ł
" y j ś ć  m ającej) , opis domowej fab rykac ji  cukru, takową, otrzyma bezpłatnie drugą część, za okuza-



niem pierwszej w miejscu je j  nabycia. Część druga 
Wyidzie z druku najdalej w miesiącu wrześniu r. b.

Maxymilian Nowakowski.

W  tych dniach wyszło nowe dziełko. „W y jaś
nienie tajemnic do najwyższych dziś wydatków spi
rytusu z kartofli i ze zboża tv gorzelnictwie naszein 
krajowem , przez niektórych techników i gorzela- 
nycb aż do kwart 1(3, 18 i 20 z korca kartofli; a do 
8, 9 i 10 z korca zboża zapowiadanych; dla użytku 
wielu właścicieli zakładów gorzelniczych.” (Jena 
zł.  2 gr. 10. Napisane przez Karola Maxymiliana 
Nowakowskiego. Autora dziełka: Praktyczne hodo
wanie buraków białych cukrowych i  najłatw iejsza  
fabrykacya z nich cukru i t. d,

W  Poznani^ wychodzi w polskim przekładzie 
dzieło B ł o c k a :  Uwagi gospodarskie Albrechta
B ł o c k a .  Dotąd wyszły 3 części. Pierwsza-. Obej
muje rzecz o uprawie roli, i wszelkiego rodzaju 
roślin gospodarskich. Druga traktuje o wartości 
roślin, o nawozach i ich użyciu; o płodozmianach, 
przedpłodach i innych przedmiotach, służących do 
urządzenia gospodarstwa. Trzecia-, o łąkach i pa
stwiskach w ogólności i w szczególności; o hodo
wli bydła rogatógo i koni,  o chorobach jakiem 
częściej podpadają i sposobach ich leczenia. Czwar
ta część zawierać będzie chów owiec i trzody chle
wnej, ich zwyczajniejsze choroby i leczenie.

Wydawcy dzieł B ł o c k a .

Doniesienia prywatne.
Znany już Szanownym Właścicielom dóbr i go

rzelni z wynalazku Nowego sposobu zacierania w 
Nro 14 pism periodycznych b. r. umieszczonego, 
a zaszczycony będąc zaufaniem W  W. PP. którzy 
swoje gorzelnie memu dozorow i poruczyli, spodzie
wam się iż doniesienie niniejsze, niemniej ważne, 
równego dozna losu. Odkryłem bowiem, iż zacie
rając podług mego sposobu, dwojaka korzyść się 
otrzymuje; a najprzód co do oszczędzenia drożdży, 
gdyż do 30 korcowego zacieru używać tylko potrze
ba 1 kw'arty szpuntowyćh drożdży rozrzedzonych 
dla zamienienia go w alkoholiczną fermentacją. 
Takowych zaś, z przerobienia korca jęczmienia na 
piwo, 3 garce w krótkim czasie otrzymać można 
Powtóre, przez codzienne zadawanie świeżych droż
dży, można być pewnym iż utworzony w zacierze 
cukier w nlkoholiczną przejdzie fermentacyą, co

Redaktor N. K u r o w s k i .  — Kantor litów

jest  najgłówniejszą dobrego wydatku przyczyną. 
Gdyż lubo w nowszych czasach znalazło się wielu 
wynalazców chemicznych drożdży, używając do nich 
rozmaitych alkalicznych ingredięncyi, te zaś alkale, 
chcąc ażeby pożądany wywarły skutek, są za koszto
wne W' małej zaś ilości użyte są nieskuteczne. Dro
żdże zaś moje są bez żadnego dodatku ciał chemicz
nych, i wr razie nieposiadania własnych, można ich za 
G gr. poi. nabywać. Od takiego fermentu miewam 
w gorzelniach pod moim kierunkiem będących od 
korca kartofli 4-3,|  garca okowity próby 10 Mag. 
Za nadesłaniem więc 200 złp. franco, dokładny 
opis nowego sposobu zacierania wraz z sposobem 
otrzymania drożdży nadesłać i wr razie okazania 
się ich nieskuteczności, nadesłane pieniądze zwró
cić się obowiązuje. 3- Kruszyński.

Bządca Dóbr Lipia Dońkowa, z przyległościami 
wGubernii Kaliskiej, Obw odzie Wieluńskim.

Dom handlowy Piotra Steinkellera, przy ulicy 
Trębackiej Nr 638 odebrawszy w tym czasie z 
fabryki własnej machin w Żarkach, znaczną partyę 
znanych już publiczności z doskonałości swej 
sieczkarń, sprzedaje t ikowe po stałej ja powsze
chnie wiadomej już cenie, w składzie swoim pod 
numerem wzmiankowanym znajdującym się; gdzio 
zarazem wszelkie obstalunki na machiny parowe i 
innego rodzaju’machiny i narzędzia rolnicze , w fa
bryce żareckiej wyrabiane, przyjmowane będą.

ŚREDNIE CENY ŻYWNOŚCI 
NA. T A R G A C H  W A R S Z A W S K I C H  I P R A G S K 1 C H  

od dnia 8 do 15 b. m.
zł I-i1 Z'l

(•
Zyta . korzec . . 8 21 Siana cetuar 101-funt: 2112
Pszenicy — ) 20 iłoiny ditto ditto 117!
Jęczmienia — 7 11 Siana fura jednokonna 16 —:
!)\vsn . —  . . 5 19 ditto parokonna 26 —
Gryki . . —  . . — — Słomy fura zwyczajna 

Sążeń drzew sosnowych ‘4
—

Grochu polnego korzce 7 8. 43 —
—■ cukrowego — 12 26 Okowity 10 pr. garniec 

8 z u mów k i 6 pr. —
4 —

—  fisoli . . — 25 28 0 15
Mąki pszennej .przodu: .36 11 Hasła funt . . . . — ‘28

—  ordynaryjnej . •U 10 S ło n in y —  . . . . 51
—  zytnej pytlowej 14 13 B a ra n .............................. —
—  razowej . • • — — C i e l e .............................. 16 —
—  gryczanej . • , 13 20 Wieprz dobry . . . 90 —

Saszy jaglanej korzec 14 7 — średni . . . 72 —-
—  gryczan: zwyczaj: 15 0 —  lichy . . . :j4!
— ' —  drobnej 32 26
— jęczmień: perłowf 27 16 W ó ł  dobry dukatów 1 U
—  —  o r d y  nar. <J 23 •— średni — i i

Kar tof l i  korzec . 3 3 —  lichy — 8

ny w Starein-Micście Ner <31, na 1 piętrze.


