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O cynkowaniu czyli galwanizo-

waniu zelaza.

ANynalazek Francuza So rel, chronienia zelaza
przeciw rdzy za pomocq cynkowania czyli galwani-
zowania, coraz wazniejszym w praktyce sie slaje.
Spodziew amy sie przeto, iz krotki opis tego przed-
miotu, zadowoli czytelnikow naszych.

Proces ten nie jest czem innem jak powleczeniem
powierzchni zelaza cienkg cynkowg warstwg; dla
czego zas nazwano go galwanizowaniem tego me-
ttlu, przy koncu objasnimy.

Usposobienie zelaza do cynkowania. Nasan.przéd
nalezy mu nadaépaty*, c*}li 2lll,e Hlie ~ oswobo-
dzi¢ ze rdzy, ktéra zawsze mniej wiecej je pokry-
wa. Tosie¢ najlatwiej uskutecznia za pomocy wo-

dy kwasem siarkowym nieco zaprawionej. Trzyma

si¢ w niej zelazo cynkowaé¢ sie¢ maja.ee, ale tylko

tak dlugo, dopdki si¢ rdza z niego zlatwoscia nie
oddala; poczem oplékuje si¢ wczystej zimnej wor
dzie, wyciera nalezycie najprzod piaskiem za po-
moca kawalka korka, sucha szczotka i
zostawia w czystej zimnej wodzie, az do nastapié
Pomniejszych przedmio-

a potem

majacego cynkowania.
tow, jak n. p. gwozdzi, niepotrzeba wycieraé¢ pia-
skiem it. d., dosyé jest trzymaé je nieco dluzej

Wwodzie kwasem siarkowym zaprawionej i nale-

zycie wytrze¢ na sucho.
Cynk topi sie¢ w tyglu glinia-
a dla

Cy nkow anie.
nym. Po roztopieniu starannie si¢ szumuje,
nadania mu wi¢kszej plynnosci, posypuje si¢ ma-
la iloScia sqlumonjuku, lub innego S$rodka, plyn-
nos$¢ metalu przyspieszajacego.

AN rozpuszczonym i dokladnie wyszumowanym
zanurza si¢ Zelazo, (za pomoca stosownych obce-

gow) porusza pare razy w te i owa strong, wyt-
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muje si¢ zwolna, dla osigknienia zbytecznej ilo$ci
cynku i natychmiast wrzuca w czysta zimna wodg.

Skoro tak dalece tu ostygnie, iz je mozna r¢ka
wydoby¢é, obmywa si¢ gebka i dla pregtszego osu-
szenia, obsypuje si¢ otrgbami, lub we¢glem na proch
startym. Obmywanie i osuszanie najspieszniej
nalezy uskutecznié; inaczej powierzchnia cynko-
wa oszpeca si¢ czarnemi plamami.

Zelazo cynkowane ma juz samo z siebie pickny
potysk. O wiele si¢ za$ takowy podwyzsza, gdy po
wyjeciu zroztopionego cynku, wrzuca si¢ dowo-
dy kwasem siarkowym zaprawionej. Dalsze poste-
powanie jak wyzej.

W miejsce powyzszego sposobu cynkow ania ze-
laza, mozna do tego uzy¢, tak zwanego galwani Zne-
go pokostu, ktory si¢ sktada z proszku cynkowe-
go, potaczonego z ciatami zwykle do pokostow a-
nia stuzacemi. Najzdatniejszym do tego jest olej,
zdestylowania smoty kamiennej otrzymany. A na-
wet dobra jest smola drzewna, umigszana z J czg¢-
$cig spirytusu terpentynowego, jednakze z powodu
nieprzyjemnej woni, pokost ten nie moze by¢ wsze-
dzie uzywanym.

Podtug licznych doswiadczen, powloka takowa,
nietylko chroni zupetnie zelazo od rdzy w wilgo-
tném powietrzu i w wodzie, ale nadto, woda mor-
ska i ptyny kwaskowate, wcale go nieukwaszaja.
A co wazniejsza, sita ochronna cynku trwa w len-
czas jeszcze, gdy powtoka cynko\va w czes$ci juz
znikne¢ta i zelazo tu i owdzie przebija¢ poczyna;
a nawet trwa ona dopoty, dopdki zelazo zatrzy-
muje najmniejszg ilos¢ cynku.

Popiera to nastgpujace, w Anglii uczynione do-
$wiadczenie: do kazdego ogniwa wielkiego okre-
towego tancucha, zawieszono mate kdétko z drutu
cynkowego; bylto to dostatecznem do zabezpiecze-
nia go przeciw skutkom zwyczajnym wody mor-
skiej.

Po tylu dowodach, przekonywajacych ze zela-

zo cynkowane, o wiele jest trwalszemu od niecyn-

kowanego, watpi¢ nie mozna, izby cynkowanie ge
niemiato si¢ wkrotce upowszechni¢. Mianowicie
polecicby mozna cynkowanie blachy zelaznej, uzy-
wanej na pokrycie dachow; na rynny, na rury do
kominoéw ipiecow it. p; jako tez w ogdlnosci cynko-
wanie kazdego zelaza, przeznaczonego w miejsca
wilgotne; niemniej gwozdzi, do przytwierdzania
blachy uzy wany ch. Czynia atoli tu wyjatek naczy-
nia kuchenne, ktoérych cynkowa¢ nie mozna.

Teraz objasnimy dla czego to cynkowanie ze-
laza nazwano galwanizowaniem.

Nazwanie to pochodzi ztad: ze sita, ktéra chro-
ni zelazo cynkowane przeciw rdzy,jest skutkiem wza-
jemnego galwanicznego na siebie dziatania obudwaod
tych metali.

Albowiem, przez zetknigcie si¢ ich,

cynk nabywa elektrycznos$ci dodatnej, a zelazo

uiemnej. Podzial zas ten elektrycznos$ci, znosi
chemiczne powinowactwo kwasérédu do zelaza a
nast¢gpnie chronije od taczenia si¢ z tymze gazem
w powietrzu lub w wodzie bgedacym; czyli mowiac
zwyczajnym jezykiem, chronije przeciw rdzy.

Na

wtasnos$¢ papieru galwanicznego, obecnie we Fran-

tej samej zasadzie gruntuje si¢ podobna
cyiwyrabianego, ktory si¢ uzywa do obw ijania przed-
miotdw zelaznych. Galwanizuje si¢ on za poino-
cg proszku cynkowego. Papierten, chroni przedmio-
ty zelazne, nie tylko przeciw stycznos$ci z powie-
trzem i-ztad powstajacemu ukwaszeniu (rdzy), po-
dobnie jak uzywany zwyczajnie do tego papier gli-
na i smota zaprawiony, ale nadto, zabezpiecza jc
przeciw wilgotnemu powietrzu i wodzie. W tvm bo-
wiem razie, cynk tylko w papierze galwanicznym
zawarty, ukwasza si¢, czyli rdzewieje; nigdy zas
obwinigte w nim zelazne przedmioty.

Z reszta pominmy to nazwanie, przeciw kto-
remu moznaby to i owo zarzucié, a trzy majmy sig
raczej samego wynalazku, ktéry bezwatpienia po-
liczy¢ si¢ moze pomig¢dzy najwazniejsze zastoso-
wania wiadomosci do zycia prakty cznego.

(JTirt. iroeh.)
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O suszenia kartofli.

("Podlug p. Leuchs professora technologii).

Suszenie kartofli, nie tylko powigksza ich war-
to§¢ odzywna, wydalajac z nich znaczng ilo$¢
ezg$ci wodnistych, ktore rozdymuja wnetrznosci
zwierzat i1 zaflegmiajg ich soki, ale nadto, jedynym
jest Srodkiem uzywania ich pod czas lata na obrok
dla koni w podrdzach, na pasz¢ dla bydta w letniej
do pe-

porze na stajni postawionego; nakoniec,

dzenia z nich wodki przez cate lato.

Ogoélne uwagi.

Kartofle zawieraja 13. do 19. proc. maczki,
5. do 9. materyi witoknistej, 1. do 2. biatka roélin-
nego, 2. ciala do extraktu podobnego, i 70. do 78.
proc. soku wodnistego. Zatem ze 100. cz¢Sci kar-
tofli §wiezych, pozostaje 22. do 30. cze¢Sci suszo-
nych. Maka kartoflana tatwo si¢ laczy z woda

i tworzy pokarm zdrowy i bardzo posilny.

Sok kartoflany zawiera rézne sole, a nawet pe-
wien pierwiastek odurzajacy, ktory dla niektérych
zwierzat jest szkodliwym. Musi on si¢ rozktadacé
i ulotnia¢ przez goraco, poniewaz w kartoflach
gotowanych juz si¢ nieznajduje.

Sok kartoflany wydali¢ mozna w wigkszej
Sa>
eze¢$ci surowych kartofli, tracag tym sposobem'lS.
do 51. czesci; reszta czyli 49.-52. sa to czesci
state, (procz 1-2 czg$ci maczki, ktora si¢ znajduje

czgSci przez wyciskanie startych na miazge.

rozpuszczona w soku i w nim si¢ osadza) zawiera-
jace jeszcze okoto 20. proc. wody, jak si¢ zdaje
chemicznie z kartoflami polaczone;j.

Gotowanie zrzadza w sktadowych cze$ciach
kartofli zupeina zmiang. Maczka i czesci wiokni-
ste polaczajg si¢ w jednag masse¢, z powierzcho-
wnos$ci do gummy podobng; sok catkiem niknie
jijak si¢ zdaje, taczy si¢ chemicznie z czg¢Sciami
statemi.

Mozna uniknaé tegoz polaczenia wo-

dy, przez pieczenie kartofli w goracym popiele.

kartofle
czniejsze od gotowanych.

Dla tego to, pieczone o wiele s3 sma-

Zdawatoby si¢ ze kartofle gotowane, bedac
potaczone z tak znaczng massa wednisto$ci ("soku
kartoflanego), trudniejby si¢ powinny suszyé, ani-
zeli surowe, ale tak nie jest; owszem o wiele ta-
twiej wysychaja od ostatnich. IVadto, mamy ztad
te korzys¢, iz w miejsce zwyczajnej krochmalowej
maki, otrzymujemy z kartofli gotowanych i suszo-
nych, make gumiczna, o w'iele od pierwszej lepsza
na zup¢ ido pieczenia ciast. Kartofle gotow’ane
trudniej si¢ susza od tych, ktore przez prasowa-
nie pozbyty sie¢ w czg¢$ci wlasciwej im wodnistoSci.

Zanurzanie kartofli w wrzacej wodzie, (ktore
trwaé powinno przez 4. do 6. minut) sprawia na
ich powierzchni §kutek gotowania; potacza si¢ bo-
wiem sok kartoflanny ze stalemi ich cz¢$ciami,
a materya farbujaca, wydala si¢ z zewngtrznej
czesci. I)la tego, krajane w talerzyki i sparzone _
wrzaca woda, predzej wysychaja od surowych.

Z kartofli zmarztych wydziela si¢ pewna ilosé
wody czyli soku (30. czg¢$ci na 100, a gdy po raz
drugi zmarzng, jeszcze 10. cz¢Sci wody utracaja);
przytem zdaje si¢, ze pewna cz¢$¢ widkna zamie-
nia si¢ w krochmal. Ale ma to miejsce pod czas
mocnego przemarznienia; skoro za$ sg wystawio-
ne na 1-2. stopni mrozu (ktoéry nie niszczy ich sity
zycia), wtedy sa one stodsze niz zwyczajnie, po-
niewaz w razie tym, zawarty w nich klej, zamie-
nia si¢ w cukier. Kartofle przemarzte i odtajone,
bedac wyprasowane, bardzo pregtko wysychaja, a na-
wet dosy¢ jest wystawi¢ je na dzialanie zwyczaj-
nego suchego powietrza.

Surowe kartofle moczone w wodzie zimnej,
utracaja cz¢Sci rozpuszczalne-, w tym stanie tatwicj
si¢ suszg od surowych, lubo wigcej maja wodni-
sto$ci, pochodzi to ztad: iz woda tatwiej si¢ z nich
wydala niz ich sok naturalny, zawierajacy rze-
czone rozpuszczalne ciata. Szczegdlniej za$ pretko

12
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wysychaja gdy s3 mocno wyprassowane. W tym ra-
doktadniej

ne) itrwalsza wydaja make, od surowych nie mo-

zie si¢ susza (podobnie jak zmrozo-

czonych.

Skoro kartofle surow e ,,3 utarte i w wodzie si¢
mocza, wytacza si¢ z nich oddzielnie maczka i wto-
Ano. Inne za$§ cze$ci, do extraktu podobne, pozo-
staja w wodzie do moczenia uzytej. Skraca to
w praw dzie ich suszenie, ale z drugiej strony traci
sie¢ na massie statej, gdyz tylko mgczka i witokno,
tym sposobem si¢ otrzymuja.

Uozne sposoby suszenia kartofli,

1. Proste suszenie. Kartofle, dobrze opldkane,
kraja si¢ w kaw atki, susza na piecu lub na stoncu
i miela. Jezeli suszenie odbylo si¢ szybko, spo-
sob ten daje dobra make, ktéora z rownag iloscia
maki zytnej, wyborny chleb wydaje. Powolne za$
Suszenie, czyni cbleb ciemny i niesmaczny. Z re-
szta maka kartoflunna tym sposobem otrzymana,

jest bardzo trwala. Towarzystwo ekonomiczne
w Bath przestalo do Jamniki make¢ kartoflannag
powyzszym sposobem suszong. W lat 3. po po-
wrocie okretu, pomimo, iz przez ten caly czas na

nim zostawala, byta zupelnie dobra.

2. Suszenie surowych kartofli, poprzednio

% wrzqcej wodzie sparzonych. Kartofle mocza si¢
przez kilka minut w wrzacej wodzie, poczem, gdy
dobrze osiakng, kraja si¢ i na powietrzu susza.
sposobem wysychaja predzej, nizli podiug

tak

Tym
poprzedniego; jednakowoz rdznica nie* jest

wielkg by wynagradzata kosztu warzenia wody.

kartofli
sposéb o wiele jest lepszy od poprzednich.

3. Suszenie tartych i prasowanych.
Ten
Kartofle tarte i mocno wyci$nione, daja 19. do 53.
si¢
2. do 3. cz¢s$ci maczki; poczem suszg si¢ na por

proc. soku kartoflannego, w ktérym osadza
wietrzu lub w sztucznem cieple. Suszenie odbywa
si¢ tutaj o wiele pr¢dzej anizeli w dwoch poprze-

dnich razach, poniewaz przez prasowanie znaczna

juz cze¢$¢ soku wydalona zostata, i dla tego moze
by¢ uskutecznionem na powietrzu; a procz tego,
skoro zaraz po wysuszeniu zmielone zostana, wy-
daja make dosy¢ bials.

Sto cze¢$ci surowych kartofli, pokrajanych wta-
lerzyki 1 na powietrzu w wrzesniu suszonych, po 12.
godz. wazyly 76; po 40 godz. 50. (byty juz czar-
ne); po 3. dniach 38. po 6. dniach 30. proc ; byty
one czarniawo-brunatne i zupetnie suche. Przeci-
wnie za$, 10,) cze.$ci kartofli surowych tartych i wy-
cisnionych, wazyto po 12. godz. 51, po *48. godz.
29. proc. ijuz byly zupeinie suche. A wigc osta-
tnie potrzebowaly do wyschniecia tylko 2 dni, a kra-
jane dni 6. Pierwsze byty biale i z wejrzenia po-

dobne do mig¢szaniny maczki i wtokna.

4. Suszenie kartofli krajanych, w wodzie moczo-

nych. Przyspiesza si¢ o wiele wysuszenie tych kar-
tofli przez nalezyte ich wyprasowanie; nadto i maka
z nich jest bielsza i smaczniejsza. Szczegdlniej
ma to miejsce, gdy kartofle dopoty zostaja w wo-
si¢ nie roztozg;

dzie, dopoki cze¢s$ci extraktowe

to jest; dopdki dobrze niezmickna. Mozna takze
tym sposobem suszy¢ kartofle wyroste i przemarzte.
Aby unikna¢ zczernienia krajanych kartofli, pod-
stawia si¢ pod maching do ich krajania, naczynie
z zimng woda napetnione w ktoére bezposrednio
talerzyki padajag. W dniu pierwszym zmienia sie
woda dwa razy; poOzniejjco 24- godzin; w ten czas
za$, gdy na powierzchni poczyna si¢ tworzy¢ pja-
na lub won kwaskowata czu¢ si¢ daje, znowu po

2- razy na dcb¢ zmieniaé jg nalezy.

Po 6. do 10. dniach, podlug temperatury powie-
trza, iloSci uzytej wody i stopnia fermentacy i, mo-
czenie si¢ konczy. Skoro zbyt dtugo mokng, lub
woda dostatecznie si¢ nie zmienia, wowczas kwa-
$nieja 1 cze$¢ maczki si¢ rozktada. Powinny one
dopoty moknaé, dopoki si¢ nie roztoza i nie za-

mienia w pewien rodzaj rzadkiego ciasta; ale

i w tym stanie moga one jeszcze przez kilka dni



w wodzie zostawac, jezeli tylko ta 3.—4. razy na
dobe¢ bedzie zmienianag.

Won nieprzyjemna, jaka wtym czasie kartofle
czasami posiadajas nie ma szkodliwego wplywu
na make, poniew az zwykle z woda si¢ oddala. Sko-
ro ostatnia woda si¢ spusci, kartofle pakujg si¢ w
worki z grubego ptdétna i mocno prasuja; poczem
rozposcieraja si¢ na ptdtnie i naslonce wystawia-
ja; w razie za§ niepogody trzymaé je nalezy w
miejscach przewiewnych, lub wizbach ogrzanych,
na piecach i t. p.

Zrazu ciepto powinno by¢ umiarkowane, i sto-
pniowo si¢ wzmagaé, inaczej mocno osycbajag
zwierzebu, awewnatrz wilgo¢ trzymajg; wtym za$
stanie, sg nietrwale i na make mle¢ sic nie daja.
W ogoélnosci, im predzej wyschng—przy zachowa-
niu rzeczonego stopniowania—tern tez lepszg daja
make.

Jezeli kartofle przezigble, powy zszym sposobem
maja by¢ suszone, nalezy je wprzédy wwodzie mo-
czyé; W przeciwnym razie beda czarne. Skoro za$
wczesnie si¢ zamoczg, wtedy wydaja magke rownie
biatg i smaczng jak niezmrozone. Zmarznio-
ne kartofle mozna roztozy¢ na miejscu nieco

spadzistem i wystawi¢ na deszcze; woda i inne
czg$ci rozpuszcezalne, odptywaja w miejsce nizsze,

maczka za$§ i wiokno zostaja przy nich. Jednak-

trzonych czterema ndzkami; laski te wstawiajg si¢
w piec zaraz po wysadzeniuchteba; zrazu nienale-
zy zatykaé pieca dla utatwienia odej$cia pary. Sko-
ro tajuz si¢ nie wydziela, a kartofle wzg¢bach chru-
staja i1 pod czas mieszania wydaja dzwigk do orze-
chow laskowych podobny, wtedy si¢ wyjmuja z pie-
ca i nieco studza; poczem skladaja si¢ w worki i
w suehem miejscu zawieszaja. Miela si¢ one po-
dobnie jak zboze. Magka =z nich wazy § cze¢sci
mniej niz kartofle w stanie surowym, przez wiele
lat dobrze si¢ przechowuje, ma smak bardzo przy-
jemny i nie tylko daje nader smaczng zupg, ale
nadto mozna ja bra¢ wczesci do pieczenia chleba.

Podczas suszenia, traca'w przeciagu 24. godzin
3 czesci swej Wagi, staja si¢ nieprzezroczy ste,
twarde podobnie jak roég, tatwo si¢ tamig, w od-
tamie sa szkliste. W tym stanie nadzwyczajnie
dtugo si¢ konserwuja. Dla proby, przebyty one
droge do Indy 6w i na powr6t, bez najmniejszego
uszkodzenia. Zmielone, wydaja make nader deli-
katng, koloru stomy, zewnetrznie do gumy arab-
skiej bardzo podobng; rozpuszcza si¢ ona w ustach,
zmigszana zwodg czyni ja kleista i nadaje jej smak
kuitotli §wiezo gotowanych. Kartofle gotowane,
predzej wysychaja od surowy ch, jednakze wolniej
od ostatnich, gdy przez prasowanie zsoku uwol-
nione zostaty.

ze sposob ten mniej jest korzystny od poprze- We Francyi robig z kartofli tym sposobem su-
dniego. . szonych, tak zwany ryz ekonomiczny, sago, grysek
5. Suszenie kartofligotowanych. Ten sposob jest;; p. Jedna czeéé ryzu tego potyka 18. czesci wo-

najmozolniejszy i najkosztowniejszy; ale z drugiej
strony, najwyborniejszg daje make.

Kartofle gotowane (najlepiej w parze) obieraja
si¢ ztupin, kraja, tluka lub si¢ rozcierajg i susza
na sloncu, na piecu(na matach zrogozia) lub wiz-
bie do 30. stopni K. ogrzanej. Suszenie powinno
szybko si¢ odbywac, inaczej nabieraja smaku nie-*
przyjemnego.

W piecach suszg si¢ na ptytkich laskach z wiciuy,
otoczonych brzegiem na kilka cali wysokim i opa-

dy; pokarm ten jest nadzwyczajnie pozywny', mia-
nowicie stuzy osobom ostabionym- Zryzu za$ tego
miatko zmielonego, mozna robi¢ placki, torty,-pa-
sztety, chleb bardzo kruchy i t. p.

6. Suszenie kartofli po oddzieleniu ich giownych
sktadowych czesci. Kartofle surowe, drobno po-
krajane, nalewaja si¢ woda zimna, par¢ razy na
dobe si¢ migszajg i zostaja w tym stanie dopoki,
feimentacya nie nastapi. Skutkiem tejze, [maczka
opadana dno naczynia, awtdkno po nad nig zosta-



je. Po spuszczenia wody, maczka i widkno oddziel-
woda nalezy-
Widkno stu-
Z maczki za$

nie si¢ zbiera, kazde znich osobno
cie si¢ ptécze i na powietrzu suszy.
zy na zupy, lub na pasze¢ dla bydta.

mozna robi¢ pewien gatunek ciasta, zarabiajac ja
zanim zupetnie wyschnie, zinalgilo§cia wody zmig-
szanej zbiatkami jaj; ciasto takowe przeciska si¢
przez rzeszoto druciane i daje rowniez ryz ekono-
miczny, sago kartoflane, 1 t. p.

Z powyzszych sposobow suszenia kartofli, naj-
itosowniejszém bez watpienia jest suszenie goto-
wanych, (tudziez sposéb pod Nr. G wymieniony) i ro-
bienie znich maczki, ryzu, sago it. p., gdyz w tym
stanie bardzo dlugo si¢ przechowuja i wyborny

pokarm dla ludzi stanowia.

Na pokarm za$ dla zwierzat domowych, spo-
sob pod Nr. 3 podany, czyli tarcie surowych karto-
fli, mocne prasowanie i suszenie na powietrzu lub
wmiejscu sztucznie ogrzanem, jest zaiste najdo-

godniejszem.

Suszenie kartofli podtug Prechtla.

Sposob ten tatwo da si¢ wykona¢ na wielkg ska-
le. Polega on na prasowaniu sztucznych kartofli
sa pomocg ci$nienia wody i suszenia ich.

Opldkane kartofle ucieraja si¢ grubo na tarce,
lub si¢ gniota pomigdzy dwiema rowkowanemi wal-
cami i ktada do kadki drewnianej, obr¢gczami ze-
laznemi spojonej; majacej dno dziurkowane; w oa-
krywie znajduje si¢ otwodr, za pomocg zasuwy od
spodu nakrywy danej, szczelnie zamykany.

Od tegoz otworu idzie rura 12—30. stop wysoka,
ktorej drugi koniec zostaje w stycznosci zc zbior-
kiem wody. Skoro rura ta napelni si¢ woda i za-
suwa si¢ odsunie, cata massa wody ci$nie kar-
tofle, na sposob prassy Keala. Po niejakim cza-
sie woda przesigknawszy kartofle, saczy przez spod
dziurkowany; najprzéd ma ona kolor ciemny, a won
kartofli; powoli coraz bardziej jasnieje, nnkoniec

jest zupelnie klarowna; eo gdy nastapi, zasuwa si¢
zamyka i gdy woda zkadki zupeinie osigknie, kar-
tofle si¢ z niej wyjmuyja.
bardzo pregtko na powietrzu wysychaja;

Sa one zupelnie biate i
a nawet
przy powolnem schnig¢ciu nieulegajg bynajmniej ze-
psuciu; wysuszone za$, rownie dobrze, a moze je-
Prech-
tel przechowatl je jak najlepiej przez 10.lat, bez

szcze lepiej si¢ przechowuja nizli zboze.
szczegblnej staranno$ci. Zmielone za$ na miynie
podobnie jak zboze, wyborna daja make.

Zresztg cata trudno$é tego postgpowania, po-
lega jedynie naposiadaniu stosownego i dosy¢ wy-
soko polozonego wodo-zbioru; albowiem im kolu-
mna wody jest wyzsza, tern tez ciSnienie jest mo-
cniejsze, a nastgpnie cata procedura predzej po-
stepuje.
Wnakrywie jest otwor do naktadania tartych kar-
tofli, a przy spodzie drugi, do wybierania oczy-
szczonych.

Przy rzadzenie kadki jest proste itatwe.

Niepotrzeba pewnie namieniaé, iz cata ta o-
peracya polega na wydaleniu zkartofli .wtasciwe-
go im soku; ktory zjednej strony suszenie karto-
fli utrudnia, z drugiej za$ udziela mace kartofla-
nej nieprzyjemnego smaku i czyni ja mniej biala.

Ilozby to mozna oszczedzi¢ opatu, przez za—
prowadzenie w gminach, wspélnych piecow do wy-
piekania chleba, z ktéremi bardzo tatwo datyby sie
potaczy¢ suszarnie do suszenia kartofli i owocow;
a co bardzo dobrze datoby si¢ pogodzi¢. Np. odpo-
lowy wrze$nia do konca pazdziernika, moznaby
suszy¢ owoce; od tego za$ czasu, az do maja i
dhuzej suszytyby si¢ kartofle. Tym sposobem, nie-
tylko wtoScianie zapewniliby sobie wyborny po-
karm dla siebie i pasz¢ dla bydta, ale zachgciliby
si¢ do staranniejszego pielgegnowania sadow, be-
dac w stanie przez cala zim¢ uzywania ich owo-

cow'. Ued.
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cRoKILOtWO.

O uprawie kartofli w Anglii.

Anglicy, jak w kazdym przedmiocie, tak i co
do kartofli, staraja si¢ o najwyborniejsze gatunki;
aby za§ je zachowaé¢ same w sobie, czyli zapo-
biedz ich wyradzaniu przez pomig¢szanie pylu za-
ptodniajacego, biora do sadzenia kartofle z pod
tych kierzkéw, ktorych gtowki nasienne niewyda-
ty dojrzatego ziarna, lub tez z ktorych kwiat
oberwany zostal.

W uprawie kartofli, najwigcej Anglicy unikaja
dwoch rzeczy:

1. Sadzenia ich w $§wiezym nawozie.

2. Sadzenia ich w ziemi¢ nie dosy¢ jeszcze
rozpulchniong; a mianowicie nie dosy¢ osuszona,
lub rozgrzang za pomocg wapna, albo marglu (a).

Jezeli grunt z natury nie zawiera wiele czeSci
wapiennych, a przytém jest mocno wilgotny i zimny,
tedy dla rozgrzania go pod kartofle, Anglik daje
na akr (okolo | m. poi.) 800 cent. wapna lub mar-
gin, i po wtozeniu kartofli w ziemig¢, nakrywa je
nieco wilgotng ziemia; coma nader dobroczynnie
dziata¢ na ich bojno$¢ i plon; wigkszy jeszcze wy-
wiera na nie skutek maka z kos$ci. Prdécz wapna,
marglu i maki z ko$ci, uzywaja pod kartofle kom-
postu, umigszanego z ziemia, roézng od tej, wkto-
rej ro$lina ta ma by¢ sadzona, to jest: jezeli ma
i§¢ w ziemi¢ gliniasta, biora do kompostu piasek
i odwrotnie.

Kartofle w ten czas dopiero z ziemi Wybieraja,
gdy juz sg zupelnie dojrzate; zimuja je w kopcach

(s) Wiadomo, te klimat angielski, o wiele wilgotniejszy
ed naszego i ro§linnos¢ w Anglii wigcej cierpi od wilgo-
ci i mokrosci anizeli posuchy; i <ma tego uzywanie tamie
wapna, marglu, a mianowicie: mqki z kosci, tak wielkie na

roslinnos$¢ wywiera skutki. Ucd.

na otwartem polu, dla utatwienia im parowania,
a nastepnie ochronienia od gnicia, robia na kopcach
dymniki z desek lub tez tylko stawiajg na nich tu
i owdzie aby przez nie para si¢
wydalata.

snopki slomy,

Z reszta postepujg tu podobnie jak u nas, to
jest: pod czas mocnych mrozoéw mocniej je ziemig,
mianowicie gliniastg, obsypuja; robig wkoto nieh
rowki dla §ciggnieniawody, aza zblizeniem wiosny
dymniki otwieraja i t, p.

Przekrawanie kartofli do sadzenia uwazaja za
szkodliwe i tylko udajg si¢ do niego w razie po-
trzeby; i w tym atoli przypadku ktada je w wapno
lub w make z koSci; aby zatrzymac sok kartoflan-
ny, podtug ich zdania, do wydania zdrowego kiet-
ka, niezbednie potrzebny.

Podlug zdania Anglikéw, kartofle surowe wy-
dajag wigcej migsa, a gotowane parg i na rzadko
krowom dawane, wigcej mleka. Rosta angielska
krowa potrzebuje dziennie f szefla (okoto 5. garn.
poi.) kartofli, okoto ~ gar. stodu $rotewanego i

nieco siana. Otrzymane masto z takowej paszy,

ma by¢ wyborne.

Od dawna juz rolnicy Angielscy i Szkoccy kar-
mia swe robocze konie kartoflami para gotowa-
nenii z dodaniem nieco owsa lub bobu (a).

Gtowna dzisiajszego rolnictwa angielskiego za-
sada jest: czeste i glebokie oranie, slopniow e wy-
dobywanie surowego spodniego gruntu i zamienia-
nie go na zyznaziemig, za pomocaréznych, na prze-
mian dawanych nawozéw. Wprawdzie rola tym spo-
sobem uprawiana, jest kosztowng; ale. wydaje ona
plony tak wielkie, iz w krotce zwracaja si¢poniesion*

(o) Patrz Nr. 4* Tygod. 1838. stron. 356.
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naktady. Dlatego to, tam gdzie metoda takowa
jest zaprowadzong, farmerowie maja si¢ dobrzte;
czynsz si¢ podnosi, dobre mienie widocznie sic
objawia. Metode¢ te¢ zrodzita niejako uprawa kar-
tofli i odwrotnie, ona si¢ przyczynita najwigcej do
upowszechnienia tej rosliny.

Zwyczajny plon kartofli, w roli gi¢boko spul-

chnionej i nalezycie, wyzej opisanym sposobem

uzyznionej, z preta kwad. 16| stop dlugiego, wy-
nosi okoto 3| szefli (okoto 350. kor. z. m. poi.) —
Czesto bardzo, po kartoflach uprawiaja rolnicy
Szkoccy a nawet Angielscy pszenicg, a to podobno
dla tego, iz pdzniej ja sieja nizli u nas; przez co
po wybraniu kartofli ziemia ma jeszcze dosyé cza-

su do odlezenia sie.

aOXUMXlt 00Ck.

Uprawa wina w Prusach.
W roku 1831. znajdowalo si¢ w Prusach pod
uprawg wina 54,971. lecz do r. 1830. powickszyta
si¢ ta uprawado 63,448. morgdw a mianowicie za-

jetych byto winnicami:

709 morgow' 128 pret.

WPoznanskiem

WSzlasku 5483 — 84 —
WBrandeburgskiem 4,096 — 15 —
W Saxonii 3,581 — 135 —

W prowincj ach nadren: 49,575
Co czyni okolo 3 mil kwadratowych powierzchni.
Zbior wina byl wroku 1838:

WPoznanskiem 4,336
W Szlagsku 55,278
WBrandeburgskiem 21,828
W Saxonii 29,036
Nad Benem 692,135
W ogole 802,613. webor., albo prze-

szto 14,000,000 garncy polskich; zktoérych nasam
Szlask, ktorego klimat tak zblizonyjest do nasze-
go, przypada blisko 1,000,000 garncy. Poniewaz
las Prusy wogoélnos$ci konsumujg okoto 5.000,000
kwart wina zagranicznego (okolo 1,400,000 garn-
cy polskich) ptzeto cze$ci wewngetrznej kon-
.umipcyi wina sklada si¢ z wina krajowego.
Tak znaczna produkcja wina W Prusach,
kazana dlugim artykulem zamieszczonym w Nr.

wy-

86. Gazety Szczecinskiej (Borsen Nachrichten) zr.
z. 1838, a szczegolniej pomys$lna uprawa wSzla-
sku, lubo niedawno upowszechniajaca si¢, naprowa-
dza na mys$l, ze i pod tym wzgledem Krodlestwo
1 olskie, z wyjatkiem jednak moze Gubernii Au-
gustowskiej, niepowinnoby da¢ si¢ uprzedzi¢ sa-
siednim prowincjom Pruskim. Zyzne wzgdrza w
Krakowskiem, Sandomierskiem i Lubelskiem, okoli-
ce gdzie fabryki zelaza iinne okoliczno$ci miej-
scowe ograniczaly niejako dalszy postep rolnic-
twa zwyczajnego, moglyby dostarczy¢ licznych
winnic, a z nich wigcej wina dla catego kroéle-
stwa anizeli go spotrzebowaé ,,oze. Ilezby
przezlo zatrzymalo si¢ w kraju pienigdzy wycho-
dzacych za wina zagraniczne, i podniosto ceng in-
nych produktéw krajowych! Nowe to zZrodlo prze-
mystu i bogactw dla kraju zastuguje tym bardziej
na uwage, iz wtasnie tam upowszechnia¢ si¢ moze,
gdzie wysokie poltozenie gruntdw niesprzyja ani
uprawie burakéw dla wyrabiania cukru, ani rol-
nictwu zwyktemu, dla braku nasion zdatnych na
fyki i pastwiska naturalne i sztuczne. —lledakcya
wigc Tygodnika niezaniecha i w tym przedmiocie
zbieraé i ogtaszaé potrzebne wiadomosci; a tym-
czasem wzywa uprzejmie Szanownych Bodukow
aby donosiejej raczyli, ouprawie wina ijej skutkach
przedsigbranych juz od lat dziesigciu || niektoérych



miejscach kraju naszego. Zaiste przyktad Szlgzka,
gdzie pomimo tanno$ci wina krajow ego, z wigksza
tatwoscig wprowincyach nadrenskich uprawianego,
pomimo obfite korzys$ci z hodowli merynosow wy-
soko posunigtej, nie wahano si¢ 5,180. morgéw grun-
tu poswigci¢ na winnice, ktore ciggle pomnazaja
si¢, dostatecznym by¢ powinien do zajgcia si¢ czyn-
nie tym przedmiotem w kraju naszym, gdzie wina
a zrodto innych spekulacyi

nieréwnie drozsze,

bardzo ograniczone.

O rozsadzaniu kamieni prochem.

liozsadzanie wielkich kamieni prochem, jest za-
wsze niabezpieczijém. Dowodem tego liczne nie-
szcze$liwe przypadki. Profesor Pope, jako mniej
ryzykowne, a roOwniez skuteczne, poleca nastgpu-
jace postepowanie: Wywiercona w kamieniu, dziu-
ra, 2. stopy gieboka, nabija si¢ na 3. do i, cali wy-
soko, migsemfing z | cze¢$ci prochu a J czg$ci su-
chych trocin, drzewnych; poczem, w tyka si¢ w re-
szt¢ otworu stotna napetniona, prochem, lub tez
nawleczona nitkg siarkowang i tenze (otwoér) za-
Migdzy, zapaleniem
po-

tyle czasu, iz zapal;yacy moze z najwig-

sypuje si¢ suchym piaskiem.
nitkj siarkowanej a rozsadzeniem kamienia,
zostaje
ksza pewnos$cia tak si¢ oddali¢, iz na zadne nie-
napaza si¢ niebezpieczenstwu. Albowiem nitka rze-
czong, pali si¢ v.'clno, alc niezaw odnie proch zapals.
Przeciwnie za$§, uzywana zwyczajnio do tego, hub-
ka,. jei$cli jest. za nadto saletrowana, zbyt szybko
si¢ pal* * na niebezpieczenstwo zapalajacego nu-
tu#1! jozeli za$ wcale nig.zawiera salo(ry, czg¢sto
zaw odzi, lub w ton cz,as dopiero proch zapala, gdy

si¢ lego najtntfiej spodziewaé mozna.

Srodek przeciw szkodliwosci $wiezo
bielonych mieszkan.
Ze wszystkich dotad w tej mierze polecanych

srodkow, nastgpujacy najskuteczniejszym si¢ oka-
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W domu,

pali¢ we¢gle; dym z nich pochodzacy zawiera znacz-

zat. lub pokoju .§wiezo bielonvm. za-
na ilo$¢ gazu kwasu weglowego, ktory potacza sie
z wapnem gryzqgcym $cian 1 tworzy weglan wapna.
Skutek jest tak szybki i pewny, iz po jednem lub
dwukrotnem zapaleniu we¢gli, won wapna catkiem
ustaje, i dom bez zadnej obawy moze by¢ mie-
szkalnym

Po wypaleniu wegli, izba lub dom by¢ winien
szczelnie zamknigty przez 24. godzin; poczem wy-
wietrzy¢ go nalezy.

Jezeli izba jedna ma by¢ tym sposobem z woni
wapna oczyszczona, mozna we¢gle zapali¢ w piecu
(jezeli si¢ zwew natrz pali), rur¢ zamknaé¢ a drzwi-
czki otworzy¢. Jezeli za$ cate pomieszkanie oswo-
bodzii z niej nalezy, potrzeba w kilku piecach i na
kilku ogniskach wegle pali¢, a wewnatrz domu
wszystkie drzw i pootwiera¢; zewnetrzne za$ i okna
najszczelniej pozamyka¢. Po 2, anajdalej 3. dniach,
mozna juz dom wywietrzy¢é i bez zadnej obawy
zamieszkac.

Ma si¢ rozumieé, ze pod czas gorenia wegli
i zamknigcia izby, lub domu, nikt w nim niepowi-
nien zostaé, gdyz juk wiadomo, czat z wegli po-

chodzgcy, w krotkim czasie zabijiY.

0 kommnnihacyi pomiedzy morzeni Srod-
ziemnem a morzeni Baltyckiem, za pomocq
kolej zelaznych.

Jak wiadomo, w Prusach od dawna juz proje-
ktuja zaprowadzenie kolej zelaznej od Szczecina
do,Berlina. Bytaby ona bardzo wazna ztej stro-
ny, izby si¢ stala ostatnim ogniwem potaczajacym
morze Srdédziemne z fiultyckiem, za pomoca kolej
zelaznej.

Albow iem kolej z Wiednia do firiinnu w krotce
urazosta¢ ukonczona. Na koleje z fi jednia do Trye-
sla izWiednia do Pragi,juz lizad Austryacki udzie-

12
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lit pozwolenia; niemniej ina boczne koleje z lirizuttu
do Eger i Cieplic.

Kolej a Berlina do Drezna jest takze rozpoczgta.
Podobne koleje mi¢dzy Suksonja a Czechami za-
nastapia.
a Cieplicami, dla przeszkdéd geognostycznych juiej-

pewne Cidyby kolej migdzy Dreznem

sca mie¢ nie mogla, zostaltaby wyprowadzony

z Drezna do Eger. A wigc, dla potaczenia kom-
immikacyi pomi¢dzy rzeczoncmi dwoma morzami,
brakowaloby juz tylko kolej z Berlina do Szcze-

cina.

Wszakze potaczenie to byloby dzielem godnem
zaiste wieku 19go. Nadatoby ono nowe zycie prze-

mystowi i handlowi statego ladu, utatwiajac za-
mian¢ ptodow potudnia z ptodami poédinocy, bez
posrednictwa Anglii. A co wigcej, to pasmo nie-
przerwane kolej, od jednego do drugiego morza,
bedac dzietem pokoju, statoby si¢ najpewniejsza

utrzymania go re¢kojmia (?), (Bérs. Nachr.)

Kozy Angorskie w Jlossy:.

Jeneral-major Papkow, zwalczywszy przeszko-
dy przez poswigcenie znacznej pieni¢znej sum-
my, otrzymal w roku 1814. z Trebizondit dwoéch

koztow i trzy kozy Angorskie, z ktorych roz-
mnozyta si¢ trzoda, wynoszaca dzi§ przeszto 500.
sztuk. Pigkny ksztatt i gatunek welny tych koz,
bynajmniej si¢ nie zmienit, jak o tein przekony-
waja bedace na wystawie wyrobow Rossyjskich

w Petersburgu, dwa runa i kosztowna frendzla,
do obszywania chustek, manlylek i innych ubio-
Welna kéz Artgorskich

za granica i ptacong

réow damskich stuzaca.

zawsze jest poszukiwang
bywa bardzo drogo: jedno runo przerobione na
frendzle, sprzedaje si¢ najmniej po sto rubli. Je-
nerat-major Papkow, celem upow szechnienia wkra-
ju tych rzadkich zwierzat, wystawil na sprzedaz

30. koztéw i 150. kéz, ktére na miejscu sprze-

dawane begda na sztuki: kozty po 225, a kozy po
175. rub. assygn.; ktoby za$§ zyczyt naby¢ na miej-
scu cala ilo$¢ na sprzedaz wystawiona, mie¢ be-
dzie znizona cen¢ na kazdej sztuce po rubli 25-
Trzoda pomieniona znajduje si¢ w Gubernii Jeka-
terynostawskiej, w Obwodzie Stawianoserbskim,

we wsi Krasny-Kaf.

Jak to wielkie korzysciprzynosi wyrabianie
cukru zburakow.

Pewien wlo$cianin pod Paryzem zamieszkaty,
donidst najwyzszej radzie handlowej, iz posiada
kawal gruntu, ktéry poprzednio zatrudniat tylko
7, osob i zywil 100. owiec. Odkad za$ upraw ia go
burakami i te przerabia na cukier, utrzymuje 1000.

owoéec 1 zatrudnia 50. os6b. To doniesienie dwie

wazne nasuwa uwagi:

Najprzod: wielkg wazno§é uprawy burakow
na cukier i przerabianie ich w miejscu, tym bo-
wiem tylko sposi bein dostarczaja one tak wiele
paszy.

Po wtoére: 100.

owiec i zatrudniajacy 7. os6b, z najmniejszym na-

gospodarz chodujacy tylko

szym wtasdcicielem ziemskim réwnaé si¢ niemoze,
pod wzgledem majatku; jednakze, zmienia on
dawne gospodarstwo na nowe, poznaje wazno$¢

i korzy$ci tej zmiany; a dla zachg¢cenia swych
kolegow do osiggnienid podobnych korzys$ci, po-
daje takowe do wiadomosci publicznej i to nie za
pomoca jakiego pisma czasowrego, ale udaje sig¢
wprost do najwyzszej rady handlowej: bo zna, ze
zaprowadzona przezen zmiana, w stycznosci z han-
dlem zostaje-, 1 ze ta wtadza potrafi zrobi¢ zje-
go doswiadczenia, stosowne uzycie. [ wrzeczy
samej ogtoszono je przez wszystkie pisma kra-

jowe.
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krotka wiadomosé o mlynach walcowych.

(Allg. Pol. Zcit.)

W mtynach dotychczasowych, rozciera si¢ zbo-
ze, czyli miele> pomig¢dzy dwoma ci¢zkiemi ka-
mieniami. Przed kilku laty probowano weFran-
cyi 1 wNiemczech, czyliby nie mozna uzy¢ w miej-
sce kamieni walcy metalicznych. Pierwsze atoli
proby wcale si¢ niepowiodty. Poézniej p. Muller
z Lucerny wybudowal (na akcye) mtyn tego ro-
dzaju, najprzéd w Lucernie, pdézniej w Weisenau,
nakoniec wTryes$cie i w Frankforcie; ale zaden
z nich si¢ nieutrzymal, z przyczyny niedoktadnego
wykonania maszyneryi. Wybudowany za§ w o-
statuiem mie$cie przez inzyniera Sulzberger a
z Zurich, zupelnie od powiedzial celowi i od 4. juz
Odtad

podobne mtyny znajduja si¢ W Molegnano we Wto-

lat z najlepszym skutkiem jest uzywany.

szech, w Weisenau pod Moguncya, w Monachium,
w Lipsku, w Szczecinie i w wielu innych miej-
scach.

Mtyn walcowy pod Moguncya, ma maszyn¢ pa-
rowa sity 30. koni. Sktada si¢ z 3. zupeinych as-
sorlimenlow czyli z 6. seryi maszyn walcowych i 4.
gankow kamiennych; ostatnie na sposdéb amery-

kanski sg urzadzone.

Z walcy metalowych otrzymuje si¢ okolo 75.
proc. wagi zboza najdelikatniejszej maki; reszta
czyli 25. proc. idzie naganki kamienne i wydaje 6

proc. podlejszej maki a 19, proc. otrab.

W iele si¢ wprawdzie przyczynia do delikatno-

$ci i wybornego smaku maki, za pomoca walcy
otrzymane , to, iz zboze, przed mieleniem, nader
starannie si¢ oczyszcza, na stosownym do tego
aparacie; anawet wszelkie nasiona chwastow, lub

ziarno nadpsute, zostajg oddalone.

Pigkny za$ kolor maki o ktoérej mowa, ztad
pochodzi, ze zboze najprzdéd si¢ szrotuje na wal-

cach, wtym stanie przechodzi przez maszyne skrzy-

dlowg, na ktoérej odlaczajg si¢ plewy i grubsza

maka od srofu, a dopiero ostatni zamienia sig

na walcach w make.

Poniewaz maka najmniej si¢ nierozgrzewa pod-
czas mielenia, nieposiada zadnych ziemnych czg-
$ci, a przyte'm zboze miele si¢ zupeinie suche,
przeto posiada wszelkie warunki trwato$ci, a na-
stepnie bardzo jest zdatna do przeselania w kra-
je podrownikowe; co potwierdzito kilkakrotnie

przestanie jej do Brazylii.

Na mtynie walcowo-parowym pod Moguncya,
w przeciggu 24, godzin moznazemleé¢ 300. do 350,
cent. maki pszennej; procz tego zostaja jeszcze
dwrr ganki na zyto. Maka si¢ pytluje za pomoca

cylindrow, jedwabna gaza obwinionych.

Zboze, srot, maka, zapomocg stosownej maszy-
neryi, przenosza si¢ na wszystkie pi¢tra do miejsc
przeznaczenia swego. W ogdlnosci zaktad ten
przedstawia cato§¢, glgeboko rozwazona, a miano-
wicie pod wzglgdem oszcze¢dno$ci pracy recznej,

najdokladniej urzadzona.

O uziytecznosci zwyczajnej pokrzywy.

Pokrzywa zwyczajna czyli wielka (Urtica dioica,
vel Vulgaris). Zdaje si¢, ze stusznie si¢ moze poli-
czy¢ dorze¢du nader uzytecznych roslin tylko, ze tak
powiem, niedostgpnosé, jaka ja obdarzylo przyro-
dzenie, oddala nas od niej. Wszakze wszystkie
cze$ci tej rosliny sg uzyteczne. Lis¢é mtody, delika-
tniejszag nawet daje jarzyn¢ od szpinaku; ‘odyga
jest wioknista i dostarcza najdelikatniejszej prze-
dzy, ktdéra za granica na najciensze uzywaja wy-
roby, przyrzadza si¢ podobnie jak len zwyczajny;
nasienie mi¢szane do obroku koniom, znaé ze iiu
stuzy, gdyz wtlosy ich nabywaja pig¢knego poty-
sku, co jest zawsze oznaka zdrowia; kury od
niego wig¢cej noszajaj; mozna takze wybijaé z nie-

go olej, smaczny i zdrowy; korzen gotowany z ma*
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ta z suszonych liSci, tyawiele sltaboS$ci jest skute-
czna.

Procz tego, pokrzy vva mloda w stanie zielony nr,
wyborn.a jest pasza dla bydla rogatego; a tein
bardziej, i* jest jedna z naj wczeSniejszych na wio-
sne i moze by¢ koszona poczawszy od wiosny
do jesieni 5. do G razy. Jezeli si¢ za$§ wypuszcza
w lodyge, dochodzi czasem dwodch lokei i wyzej.

Dla czegéz wiec niewprowadzaniy jej do rze-
du uprawianych roslin? Dla tego ze li§¢ jej pa

rzy? Temu latwoby pewnie zaradzi¢ mozna.

Srodek przeciw pekaniu cylindréw
przy lampach.

We Francyi upowszechnia si¢ coraz bardziej

nader prosty S$rodek zabezpieczenia cylindrow

przy lampach, przeciw pe¢ekaniu w razie nagiej

stycznos$ci z ogniem; a tym jest; porysowanie ich
za pomocg dyamentu, w ré6znych kierunkach. Trze-
konano si¢ bowiem, iz przez to, znosza najwie-
ksze gorgco, i ze im nieszkodzi bynajmniej jiagla

zmiana temperatury.

Szczegdlniejszq''przyczyna poiaru.
W Wejinarze w pewnym domu, zapalilo si¢ na-

Sta-

Zdziwio-

gle n%stole pokrycie z plétna woskowanego.
lo sie to w przytomnos$ci wlasciciela.

ny zjawiskiem luidzwyczajnem dla niego, tein

bardziej, iz si¢ stalo w$réd dnia, pod czas upalu,
gdzie nawet Swieca w pokoju si¢ niepulila, nie
Ale

li zimnej rozwagi, wskazala mu takowa. Hyla nia

mogl od razu odgadnaé przyczyny. chwi-

karatkn babkowata, z pi¢cknego bialego szkla, na-

pelniona woda; rozpalila si¢ ona promieniami

slonca, ktore przez otwarte okno na ni¢ dzialajac,

Redaktor N. Kuro wski.

zanyiepjly ja \xsiljo palne. Dla przekonania sie¢
podkladal o1
ktére od

Gdyby wig¢c sam wlasciciel niebyl tu obecnym,

tein wig¢kszego, pod jej promienie

rézne przedmioty, razu si¢ zapalaly.
adom zgorzal, przypisanoby to zapewne rece zlo °
§liwéj; a przez to, nasuni¢tob.y rzeczywiscie spel-

nienie podobnej zbrodni. Zreszta, podobne zda-
rzenie-nie jest bynajmiej nowe.nr; ale dobrze jest

przypomnieé¢ je dln przest ogi.

Faoryh.acya Leluja w Anglii.
Fabrykacya zZelaza tak bardzo wz iosi si¢ obe-
cnie w Anglii, iZ wkrétce cena tego metalu bar-
dzo si¢ znizy. W Walii od kilku lat stan¢lo prze
szlo 100. nowych piecow. Obecnie, pewne t wa-
Wszystko to
z¢ Anlraeii moze byé uzytym

rzystwo buduje ich 14. obok siebie.
wskutek odkrycia;
do palenia.

SREDNIE CENY ZYWNOSCI

TARGACH WARSZAWSKICH I PRAGSKICH
od dnia. 7 do 14 JJpea.

zd Lljzl
Zyta korzec . y 12 Siana cetnar 10%funt: v 19
Pszenicy — >3 & Stomy ditto  ditt 113
Jgczmienia 7-23 Siana fura jednokonna g1
0.\vsa — . i 4 ditftp  parokonna 10;22
Gryki . . . 7 27- Stomy fura zwyczajna 12.

Grochu polnego korze m 72) Safen drzew sosnowych
cukrowego — 14 12 Dkowit.y 10 pr. garniec
fasoli 32 16 Szumowki 6 pr.

Maki pszennej przedn: 34 26 Mas.ta tunt .
ordynaryjnej 35 ZfStoniny—

dr

m— £ytnej pytlowej 15 15 Batan . .

— razowej Ciele i, 18-
— gryczanej o« 16 15 yVieprz dobry . a0
Kaszy jaglanej korzec 27 8 __ ¢redni . . + 7p_3

— gryczan: zwyczaj: 16 15 lichy L1533
, — __ (Irolwiej 54 16

— jeczmien: pertow: 30 25 Wt dolary dukatow 15

— — ordyuar; 13 12 —  sredui 12
Kartofli korzec . e 3 — — lichy 8

Kantor Glowny w Stareni-MieScie Ner Gl, nu 1 pietrze.



