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N a p ro w in c ji po wszystkich U- 
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O c y n k o w a n i u  czyli g a lw a n iz o 
w a n iu  żelaza.

AN yn alazek  Francuza S o  r e 1, chronienia zelaza  
p rze c iw  rd zy  za pom ocą cynkow ania c z y li  ga lw ani
zow ania , coraz w ażniejszym  w praktyce się  sla je . 
S podziew  amy się  przeto, iż krótki opis tego przed
m iotu, zad ow oli czytelników naszych.

P roces ten nie je s t  czem  i 11 nem jak  powleczeniem  
p o w ierzch n i ze la za  cienką cynkową w a rs tw ą ; dla 
czego  zas nazw ano go galw anizow aniem  tego m e- 
t tlu , przy końcu objaśnim y.

Usposobienie zelaza  do cynkowania. Nasan.przód  
należy mu nada ć p a ł y * ,  c*} li  2lI1,e [-llie ^  o sw o b o 
d zić ze  rdzy, która za w sze  m niej w ięcej j e  pokry
wa. T o s i ę  n ajłatw iej uskutecznia za pom ocy w o
dy kwasem  siarkow ym  n ieco  zapraw ionej. T rzym a  
s ię  w niej że la zo  cynkować się  maja.ee, ale tylko

tak d łu g o , dopóki się  rdza z n iego z ła tw o sc ią  n ie  
oddala; poczem  op łók u je się  w  czystej zim nej w or 
d zie, w yciera n a leżycie najprzód p iaskiem  za  po
m ocą k aw ałk a  k o r k a , a potem suchą szczo tk ą  i 
zostaw ia  w czystej zim nej w odzie, aż do nastąpić  
m ającego  cynkow ania. P om n iejszych  przedm io
tów , ja k  n. p. gw oźd zi, n iepotrzeba w ycierać pia
sk iem  i t. d., dosyć j e s t  trzym ać je  n ieco d łu żej  
W w odzie k w asem  siarkow ym  zapraw ionej i  n a le
życie wy trzeć na sucho.

Cy n k o w  a n i e .  Cynk topi s ię  w tyglu g lin ia 
nym. Po roztopieniu  starannie się  szum uje, a dla  
nadania mu w ię k sz e j  p łynn ości, posypuje s ię  m a
ł ą  ilo śc ią  sąlum onjuku, lub in nego  śr o d k a , p łyn 
n ość m etalu  p rzyspieszającego.

AN rozpuszczonym  i d ok ład n ie wy szum ow anym  
zanurza s ię  że lazo , (za  pom ocą stosow n ych  o b cę
gów ) porusza parę razy w  tę i  ow ą stron ę, w yt-
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muje się zwolna, dla osiąknienia zbytecznej ilości 
cynku i natychmiast wrzuca w czystą z im ną wodę.

Skoro  tak  dalece tu ostygnie, iż j e  można ręką  
wydobyć, obmywa się g ę b k ą  i dla p rę tszego  osu
szen ia , obsypuje się otrębam i, lub w ęglem na proch 
startym. Obmywanie i osuszanie  najsp ieszn ie j  
należy u sku teczn ić ; inaczej powierzchnia  cynko
wa oszpeca się czarnemi plamami.

Żelazo cynkowane ma ju ż  samo z siebie piękny 
połysk. O wiele się zaś takowy podwyższa, gdy po 
wyjęciu z roztopionego cynku, w rzuca się d o w o 
dy kw asem  siarkowym zaprawionej. D alsze  postę
powanie j a k  wyżej.

W  miejsce powyższego sposobu cynkow ania że
laza, można do tego użyć, tak  zwanego galw an i żne- 
go pokostu, który się sk ła d a  z proszku  cynkowe
go, po łączonego z c ia łam i zwykle do pokostow a 
nia służącem i. N ajzdatniejszym do tego je s t  olej, 
z destylowania smoły kamiennej otrzymany. A na
wet dobra je s t  sm oła  drzewna, um ięszana z J czę
ścią spirytusu terpentynowego, jed n ak że  z powodu 
nieprzyjemnej woni, pokost ten nie może by ć w szę
dzie używanym.

P odług  licznych doświadczeń, pow łoka  takowa, 
nietylko chroni zupełnie  żelazo od rdzy w wilgo- 
tnćm powietrzu i w wodzie, ale nadto, woda m or
ska  i płyny k w a sk o w a te , wcale go nieukwąszają. 
A co w ażnie jsza ,  s i ła  ochronna cynku trw a w len- 
czas je szcze ,  gdy pow łoka  cynko\va w części już 
zn ik n ę ła  i żelazo tu i owdzie przebijać  poczyna; 
a naw et trw a  ona dopóty, dopóki żelazo zatrzy
muje na jm nie jszą  ilość cynku.

Popiera  to następujące , w Anglii uczynione do
świadczenie: do każdego  ogniwa wielkiego o k rę 
towego łańcucha , zawieszono m ałe  kó łk o  z drutu 
cynkowego; by ło  to dostatecznem do zabezpiecze
nia go przeciw skutkom  zwyczajnym wody m or
skiej.

P o  tylu dowodach, przekonywających że że la 
zo cynkowane, o wiele je s t  trwalszemu od niecyn-

kow anego, wątpić nie można, iżby cynkowanie ge 
n iem ia ło  się wkrótce upowszechnić. Mianowicie 
polecićby m ożna cynkowanie blachy że laznej, uży
w anej na pokrycie dachów; na rynny, na rury  do 
kominów i pieców i t. p; ja k o  też W ogólności cynko
wanie każdego żelaza, przeznaczonego w miejsca 
w ilg o tn e ; niemniej gw oździ,  do przy twierdzania 
blachy uży wany ch. Czynią atoli tu wyjątek  naczy
nia kuchenne, k tórych cynkować nie można.

T e raz  objaśnimy dla czego to cynkowanie że
laza  nazwano galwanizowaniem.

N azw anie to pochodzi ztąd: że siła , która  chro
n i zelazo cynkowane przeciw  rdzy, j e s t  skutkiem wza
jemnego galwanicznego na siebie dzia łan ia  obu dw ód  
tych  metali. Albowiem, przez zetknięcie się ich, 
cynk nabywa elektryczności dodatnej, a żelazo 
uiemnej. P o d z ia ł  zaś ten  elektryczności, znosi 
chemiczne powinowactwo kwasóródu do żelaza a 
następnie chroni j e  o d  łączen ia  się z tymże gazem 
w powietrzu lub w wodzie będącym; czyli mówiąc 
zwyczajnym językiem , chroni j e  przeciw rdzy.

N a tej samej zasadzie  gruntuje się podobna 
w łasność  papieru galwanicznego, obecnie w e F ra n 
cy i wy rabianego, który się używa do obw ijania przed
miotów żelaznych. G alwanizuje się on za poino- 
cą  p roszku  cynkowego. P ap ie r ten ,  chroni przedmio
ty żelazne, nie tylko przeciw styczności z powie
trzem i-ztąd powstającemu ukwaszeniu (rdzy), po
dobnie j a k  używany zwyczajnie do tego papier gli
ną i sm o łą  zaprawiony, ale nadto, zabezpiecza jc  
przeciw wilgotnemu powietrzu i wodzie. W  tvm bo
wiem razie , cynk tylko w papierze galwanicznym 
zawarty, ukw asza  s ię ,  czyli rdzewieje; nigdy z a ś  

obwinięte w nim zelazne przedmioty.
Z resz tą  pomińmy to nazw anie ,  przeciw k tó 

remu możnaby to i  owo z a rzu c ić , a trz y  majmy s ię  

raczej samego wynalazku, który bezwątpienia po
liczyć się może pomiędzy najw ażnie jsze  zastoso
w ania  wiadomości do życia prakty cznego.

(JT irt. iroeh.)
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O su s z e n ia  kartofli.
("Podług p. Ł e u c h s  professora technolog ii).

Suszenie kartofli, nie tylko powiększa ich war
tość odżyw n ą , wydalając z nich znaczną ilość 
ezęści wodnistych, które rozdymują wnętrzności 
zw ierząt i zaflegmiają ich soki, ale nadto, jedynym 
je s t  środkiem używania ich pod czas lata na obrok 
dla koni w podróżach, na paszę dla bydła w letniej 
porze na stajni postawionego; nakoniec, do pę
dzenia z nich wódki przez całe lato.

O g ó l n e  u w a g i .
Kartofle zaw ierają 13. do 19. proc. mączki, 

5. do 9. mat ery i w łóknistej, 1. do 2. b iałka roślin
nego, 2. ciała  do extraktu podobnego, i 70. do 78. 
proc. soku wodnistego. Zatem ze 100. części kar
tofli świeżych, pozostaje 22. do 30. części suszo
nych. M ąka kartoflana łatw o się łączy z wodą 
i tworzy pokarm zdrowy i bardzo posilny.

Sok kartoflany zawiera różne sole, a nawet pe
wien pierwiastek odurzający, który dla niektórych 
zwierząt je s t szkodliwym. Musi on się rozkładać 
i ulotniać przez gorąco , ponieważ w kartoflach 
g o t o w a n y c h  juz się nieznajduje.

Sok kartoflany wydalić można w w iększej 
części przez wyciskanie startych na miazgę. Sa> 
ezęści surowych kartofli, tracą tym sposobem '18. 
do 51. części; reszta czyli 4 9 .-5 2 . są to części 
s ta łe , ( p r ó c z  1-2 części mączki, k tóra się znajduje 
rozpuszczona w soku i w nim się osadza) zawiera
jące jeszcze około 20. proc. wody, ja k  się zdaje 
chemicznie z kartoflami połączonej.

Gotowanie zrządza w składowych częściach 
kartofli zupełną zmianę. M ączka i części w łókni
ste po łączają się w jedną m assę , z powierzcho
wności do gummy podobną; sok całkiem  niknie 
ji ja k  się zdaje , łączy się chemicznie z częściami 
stałem i. Można uniknąć tegoż połączenia wo
dy, przez pieczenie kartofli w gorącym popiele.

D la tego to ,  kartofle pieczone o wiele są sma
czniejsze od gotowanych.

Zdaw ałoby się że kartofle gotowane, będąc 
połączone z tak znaczną m assą wcdnistości ("soku 
kartoflanego), trudniejby się powinny suszyć, ani
żeli surowe, ale tak nie jest; owszem o wiele ł a 
twiej wysychają od ostatnich. IVadto, mamy ztąd 
tę korzyść, iż w m iejsce zwyczajnej krochmalowej 
mąki, otrzymujemy z kartofli gotowanych i suszo
nych, mąkę gumiczną, o w'iele od pierw szej lepszą 
na zupę id o  pieczenia ciast. Kartofle gotow’ane 
trudniej się suszą od tych, które przez prasow a
nie pozbyły się w części w łaściw ej im wodnistości.

Zanurzanie kartofli w w rzącej wodzie, (które 
trwać powinno przez 4. do 6. m inut) sprawia na 
ich powierzchni śkutek gotowania; połączą się bo
wiem sok kartoflanny ze stałem i ich częściami, 
a materya farbu jąca , wydala się z zewnętrznej 
części. I)la  tego, krajane w talerzyki i sparzone _ 
w rzącą wodą, prędzej wysychają od surowych.

Z kartofli zm arzłych wydziela się pewna ilość 
wody czyli soku (30. części na 100, a gdy po raz 
drugi zm arzną, jeszcze 10. części wody utrącają); 
przytem zdaje się, że pewna część w łókna zamie
nia się w krochmal. Ale ma to miejsce pod czas 
mocnego przemarznienia; skoro zaś są  wystawio
ne na 1-2. stopni mrozu (który nie niszczy ich siły  
życia), wtedy są one słodsze niż zwyczajnie, po
nieważ w razie tym, zawarty w nich klej, zamie
nia się w cukier. Kartofle przem arzłe i odtajone, 
będąc wyprasowane, bardzo prętko wysy chają, a na- 
wet dosyć je s t wystawić je  na działanie zwyczaj
nego suchego powietrza.

Surowe kartofle moczone w wodzie zimnej, 
utrącają części rozpuszczalne-, w tym stanie ła tw ić j 
się suszą od surowych, lubo więcej m ają wodni
stości, pochodzi to ztąd: iż w oda łatw iej się z nich 
wydala niż ich sok naturalny, zawierający rze
czone rozpuszczalne ciała. Szczególniej zaś prętko

12
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wysychają gdy są  mocno wyprassowane. W  tym ra 
zie dokładnie j się suszą (podobnie j a k  zm rożo
ne) i t rw alszą  wydają mąkę, od surowych nie mo
czonych.

Skoro  kartofle surow e „ą utarte  i w w odzie się 
moczą, wyłącza się z nich oddzielnie maczka i  wło- 
Ano. Inne zaś części, do ex trak tu  podobne, pozo
s t a j ą  w wodzie do moczenia użytej. Skraca  to 
w praw dzie ich suszenie, ale z drugiej s trony traci 
się na massie s ta łe j ,  gdyż tylko mączka i  włókno, 
tym sposobem się otrzymują.

U o ż n e  s p o s o b y  s u s z e n i a  k a r t o f l i ,
1. Proste suszenie. Kartofle, dobrze opłókane, 

k ra ją  się w kaw a łk i ,  su szą  na piecu lub na słońcu 
i mielą. Jeżeli suszenie odbyło się szybko, spo
sób ten daje dobrą  m ąk ę ,  k tó ra  z rów ną ilością  
mąki żytnej, wyborny chleb wydaje. Pow olne zaś 
Suszenie, czyni cbleb ciemny i niesmaczny. Z re 
sz tą  m ąka kartoflunna tym sposobem otrzymana, 
j e s t  bardzo trw a łą .  Tow arzystw o ekonomiczne 
w B ath  p rz e s ła ło  do Jam niki mąkę kartoflanną 
powyższym sposobem suszoną. W  la t  3. po po
wrocie okrętu, pomimo, iż przez ten ca ły  czas na 
nim zostaw ała ,  b y ła  zupełnie dobra.

2. Suszenie surowych ka rt o f l i , poprzednio  
%e w rzącej wodzie sparzonych. Kartofle moczą się 
przez k ilka  minut w w rzącej wodzie, poczem, gdy 
dobrze o s iąk n ą ,  k ra ją  się i na powietrzu suszą. 
Tym  sposobem wysychają p rędze j ,  niźli podług 
poprzedniego; jednakow oż różnica nie* je s t  tak 
w ie lką  by w ynagradza ła  kosztu w arzenia  w ody.

3. Suszenie k a r to fli  ta rtych  i prasowanych. 
T en  sposób o wiele j e s t  lepszy od poprzednich. 
Kartofle tarte  i mocno wyciśnione, da ją  19. do 53. 
proc. soku kartoflannego, w którym osadza się 
2. do 3. części mączki; poczem suszą  się na por 
w ietrzu  lub w sztucznem  cieple. Suszenie odbywa 
się tutaj o wiele prędzej aniżeli w dwóch poprze
dnich razach ,  ponieważ przez prasowanie znaczna

ju ż  część soku wy daloną zos ta ła ,  i dla tego może 
być uskutecznionem na powietrzu; a prócz tego, 
skoro  zaraz po wy suszeniu zmielone zostaną, wy
dają  mąkę dosyć białą.

Sto części surowych kartofli, pokrajanych w ta 
lerzyki i na powietrzu w w rześniu suszonych, po 12. 
godz. ważyły 76; po 40 godz. 50. (były ju ż  czar
ne); po 3. dniach 38. po 6. dniach 30. proc ; były 
one czarniawo-brunatne i zupełnie  suche. P rzec i
wnie zaś, 10,) czę.ści kartofli surowych ta rtych  i  w y-  
cisnionych, w ażyło po 12. godz. 51, po *48. godz. 
‘29. proc. i już  były zupełnie  suche. A więc osta
tnie po trzebow ały  do wyschnięcia tylko 2 dni, a k r a 
ja n e  dni 6. P ie rw sze  były b ia łe  i z w ejrzenia  po
dobne do mięszaniny mączki i w łókna.

4. Suszenie karto fli krajanych , w wodzie moczo
nych. P rzyspiesza się o wiele wysuszenie ty ch k a r 
tofli przez należyte ich wyprasowanie; nadto i mąka 
z nich je s t  bielsza i smaczniejsza. Szczególniej 
ma to m ie jsce ,  gdy kartofle dopóty zos ta ją  w wo
dzie, dopóki części extraktow e się nie ro z ło żą ;  
to jes t ;  dopóki dobrze niezmiękną. Można także 
tym sposobem suszyć kartofle w yrosłe  i przem arzłe . 
Aby uniknąć zczernienia  krajanych kartofli ,  pod
stawia się pod machinę do ich kra jan ia ,  naczynie 
z zimną wodą n ap e łn io n e  w które  bezpośrednio 
talerzyki padają. W  dniu pierwszym zmienia sie 
woda dwa razy; późniejjco 24- godzin; w ten czas 
zaś , gdy na powierzchni poczyna się tworzyć pja- 
na lub woń kw askow ata  czuć się daje, znowu po 
2- razy na dc.bę zmieniać j ą  należy.

Po 6. do 10. dniach, podług temperatury powie
trza , ilości użytej wody i stopnia fermentacy i, m o
czenie się kończy. Skoro zbyt długo m o k n ą ,  lub 
woda dostatecznie się nie zmienia, wówczas kw a
śn ie ją  i część mączki się rozkłada. Powinny one 
dopóty m oknąć, dopóki się nie ro z ło żą  i nie za
mienią w pewien rodzaj rzadkiego ciasta ;  ale 
i w tym stanie mogą one je szcze  przez kilka dni



w wodzie zostawać, jeżeli tylko ta 3 .— 4. razy na 
dobę będzie zmienianą.

W oń nieprzyjemna, jak ą  w tym czasie kartofle 
czasami posiadają t  nie ma szkodliwego wpływu 
na mąkę, poniew aż zwykle z wodą się oddala. Sko
ro ostatnia woda się spuści, kartofle pakują się w 
worki z grubego płótna i mocno prasują; poczem 
rozpościerają się na płótnie i na słońce wystawia
ją ;  w razie zaś niepogody trzymać je  należy w 
miejscach przewiewnych, lub w izbach ogrzanych, 
na piecach i t. p.

Z razu  ciepło powinno być umiarkowane, i sto
pniowo się wzmagać, inaczej mocno osycbają 
zwierzebu, a w ewnątrz w ilgoć trzymają; w tym zaś 
stanie, są nietrwałe i na mąkę mleć sic nie dają. 
W  ogólności, im prędzej wyschną—przy zachowa
niu rzeczonego stopniowania—tern też lepszą dają 
mąkę.

Jeżeli kartofle przeziębłe, powy ższym sposobem 
mają być suszone, należy je  wprzódy w wodzie mo
czyć; w' przeciwnym razie będą czarne. Skoro zaś 
wcześnie się zamoczą, w tedy wy dają mąkę równie 
b iałą  i smaczną ja k  niezmrożone. Zmarznio- 
ne kartofle można rozłożyć na miejscu nieco 
spadzistem i wystawić na deszcze; woda i inne 
części rozpuszczalne, odpływają w miejsce niższe, 
mączka zaś i włókno zostają przy nich. Jednak
że sposób ten mniej je s t  korzystny od poprze
dniego.

5. Suszenie kartofli gotowanych. Ten sposób jes t  
najmozolniejszy i najkosztowniejszy; ale z drugiej
strony, najwyborniejszą daje mąkę.

Kartofle gotowane (najlepiej w parze) obierają 
się z łupin, krają , t łuką lub się rozcierają i suszą 
na słońcu, na piecu (na matach zrogozia) lub w iz
bie do 30. stopni K. ogrzanej. Suszenie powinno 
szybko się odbywać, inaczej nabierają smaku nie-*
przyjemnego.

W  piecach suszą się na płytkich laskach z wiciuy, 
otoczonych brzegiem na kilka cali wysokim i opa

trzonych czterema nóżkami; laski te wstawiają się 
w piec zaraz po wysadzeniuchłeba; zrazu  nienale- 
zy zatykać pieca dla ułatwienia odejścia pary. Sko
ro ta już się nie wydziela, a kartofle w zębach chru
stają i pod czas mieszania wy dają dźwięk do orze
chów laskowych podobny, wtedy się wyjmują z pie
ca i nieco studzą; poczem składają się w worki i 
w sue hem miejscu zawieszają. Mielą się one po
dobnie jak  zboże. Mąka z nich waży § części 
mniej niż kartofle w stanie surowym, przez wiele 
lat dobrze się przechowuje, ma smak bardzo przy
jemny i nie tylko daje nader smaczną zupę, ale 
nadto można ją  brać w części do pieczenia chleba.

Podczas suszenia, tracą'w przeciągu 24. godzin 
3 części swej W’a g i , stają się nieprzezroczy ste, 
twarde podobnie jak  róg, łatw o się łamią, w od
łamie są szkliste. W  tym stanie nadzwyczajnie 
długo się konserwują. Dla próby, przebyły one 
drogę do Indy ów i na powrót, bez najmniejszego 
uszkodzenia. Zmielone, wydają mąkę nader deli
katną, koloru słomy, zewnętrznie do gumy arab
skiej bardzo podobną; rozpuszcza się ona w ustach, 
zmięszana z wodą czyni j ą  kleistą i nadaje je j  smak 
kuitotli świeżo gotowanych. Kartofle gotowane, 
prędzej wysy chają od surowy ch, jednakże wolniej 
od ostatnich, gdy przez prasowanie z soku uwol- 
nione zostały.

W e Francyi robią z kartofli tym sposobem su
szonych, tak zwany ryż ekonomiczny, sago, grysek 
i t .  p. Jedna część ryżu tego połyka 18. części wo
dy; pokarm ten jes t  nadzwyczajnie pożywny', mia
nowicie służy osobom osłabionym- Z ryżu zaś tego 
miałko zmielonego, można robić placki, torty,-pa
sztety, chleb bardzo kruchy i t. p.

6. Suszenie kartofli po oddzieleniu ich głównych  
składowych części. Kartofle surowe, drobno po
kra jane, nalewają się wodą zimną, parę razy na 
dobę się mięszają i zostają w tym stanie dopóki, 
feimentacya nie nastąpi. Skutkiem tejże , [mączka 
opada na dno naczynia, a włókno po nad nią zosta-



je . Po spuszczenia wody, mączka i włókno oddziel
nie się zbiera, każde z nich osobno wodą należy
cie się płócze i na powietrzu suszy. W łókno s łu 
ży na zupy, lub na paszę dla bydła. Z mączki zaś 
można robić pewien gatunek ciasta, zarabiając ją  
zanim zupełnie wyschnie, z inaląilością  wody zmię- 
szanej z białkam i ja j;  ciasto takowe przeciska się 
przez rzeszoto druciane i daje również ryz ekono
miczny, sago kartoflane, i t. p.

Z powyższych sposobów suszenia kartofli, naj- 
itosowniejszćm  bez wątpienia je s t suszenie goto
wanych, (tudzież sposób pod Nr. G. wymieniony) i ro
bienie znich mączki, ryżu, sago i t. p., gdyż w tym 
stanie bardzo długo się przechowują i wyborny 
pokarm dla ludzi stanowią.

Na pokarm zaś dla zw ierząt domowych, spo
sób pod Nr. 3 podany, czyli tarcie surowych karto
fli, mocne prasowanie i suszenie na powietrzu lub 
w miejscu sztucznie ogrzanem, je s t  zaiste najdo- 
godniejszem.

S u s z e n i e  k a r t o f l i  p o d ł u g  P r e c h t l a .

Sposób ten łatw o da się wykonać na wielką ska
lę. Polega on na prasowaniu sztucznych kartofli 
sa pomocą ciśnienia wody i suszenia ich.

Opłókane kartofle ucierają się grubo na tarce, 
lub się gniotą pomiędzy dwiema rowkowanemi wal
cami i k ład ą  do kadki drewnianej, obręczami że- 
laznemi spojonej; mającej dno dziurkowane; w oa- 
krywie znajduje się otwór, za pomocą zasuwy od 
spodu nakrywy danej, szczelnie zamykany.

Od tegoż otworu idzie rura 12 — 30. stóp wysoka, 
której drugi koniec zostaje w styczności zc zbior
kiem wody. Skoro rura ta napełni się wodą i za
suwa się odsunie, ca ła  massa wody ciśnie kar
tofle , na sposób prassy Keala. Po niejakim cza
sie woda przesiąknąwszy kartofle, sączy przez spód 
dziurkowany; najprzód ma ona kolor ciemny, a woń 
kartofli; powoli coraz bardziej jaśn ie je , nnkoniec

je s t zupełnie klarowna; eo gdy nastąpi, zasuwa się 
zamyka i gdy woda z kadki zupełnie osiąknie, k a r
tofle się z niej wyjmują. Są one zupełnie b iałe i 
bardzo prętko na powietrzu wysychają; a nawet 
przy powolnem schnięciu nieulegają bynajmniej ze
psuciu; wysuszone zaś, równie dobrze, a może je 
szcze lepiej się przechowują niźli zboże. P r e c h -  
t e l  przechował je  ja k  najlepiej przez 1 0 .lat, bez 
szczególnej staranności. Zmielone zaś na młynie 
podobnie ja k  zboże, wyborną dają mąkę.

Z resztą ca ła  trudność tego postępowania, po
lega jedynie na posiadaniu stosownego i dosyć wy
soko położonego wodo-zbioru; albowiem im kolu
mna wody je s t wyższa, tern też ciśnienie je s t mo
cniejsze, a następnie ca ła  procedura prędzej po
stępuje. Przy rządzenie kadki je s t proste i łatw e. 
W nakryw ie je s t  otwór do nakładania tartych kar
tofli, a przy spodzie drugi, do wybierania oczy
szczonych.

Niepotrzeba pewnie nam ieniać, iż ca ła  ta o- 
peracya polega na wydaleniu z kartofli .właściwe
go im soku; który z jednej strony suszenie karto
fli utrudnia, z drugiej zaś udziela mące kartofla
nej nieprzyjemnego smaku i czyni j ą  mniej białą.

Ilozby to można oszczędzić opału, przez za— 
prowadzenie w gminach, wspólnych pieców do wy
piekania chleba, z którem i bardzo łatw o dałyby s ię  
połączyć suszarnie do suszenia kartofli i owoców; 
a co bardzo dobrze dałoby się pogodzić. Np. od po
łowy w rześnia do końca października, możnaby 
suszyć owoce; od tego zaś czasu , aż do maja i 
dłużej suszyłyby się kartofle. Tym sposobem, nie- 
tylko w łościanie zapewniliby sobie wyborny po
karm dla siebie i paszę dla bydła, ale zachęciliby 
się do staranniejszego pielęgnowania sadów, bę
dąc w stanie przez ca łą  zimę używania ich owo
ców'. U e d.
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cRoKlLOtWO.

O uprawie kartofli w  Anglii.
Anglicy, jak  w każdym przedmiocie, tak i co 

do kartofli, starają się o najwyborniejsze gatunki; 
aby zaś je  zachować same w sobie, czyli zapo- 
biedz ich wyradzaniu przez pomięszanie pyłu za- 
płodniającego, biorą do sadzenia kartofle z pod 
tych kierzków, których główki nasienne niewyda- 
ły  dojrzałego z iarna , lub też z których kwiat 
oberwany został.

W  uprawie kartofli, najwięcej Anglicy unikają 
dwóch rzeczy:

1. Sadzenia ich w świeżym nawozie.
2. Sadzenia ich w ziemię nie dosyć jeszcze 

rozpulchnioną; a mianowicie nie dosyć osuszoną, 
lub rozgrzaną za pomocą wapna, albo marglu (a).

Jeżeli grunt z natury nie zawiera wiele części 
wapiennych, a przytćm je s t  mocno wilgotny i zimny, 
tedy dla rozgrzania go pod kartofle, Anglik daje 
na akr (około |  m. poi.) 8 0 0  cent. wapna lub mar
gin, i po włożeniu kartofli w ziemię, nakrywa je  
nieco wilgotną ziemią; c o m a  nader dobroczynnie 
działać na ich bojność i plon; większy jeszcze wy
wiera na nie skutek mąka z kości. Prócz wapna, 
marglu i mąki z kości, używają pod kartofle kom
postu , umięszanego z ziemią, różną od tej, w któ
rej roślina ta ma być sadzoną, to jest: jeżeli ma 
iść w ziemię gliniastą, biorą do kompostu piasek 
i odwrotnie.

Kartofle w ten czas dopiero z ziemi Wy bierają, 
gdy już są zupełnie dojrzałe; zimują je  w kopcach

(s )  W iadom o, łe  k lim a t angielski, o wiele w ilgotniejszy 
e d  naszego i roślinność w A n gli i  więcej cierpi od w ilgo
ci i m okrości aniżeli posuchy; i <na tego  używ anie tam ie  
w a p n a ,  m arglu , a m ianowicie: m qki z kości, ta k  wielkie na 
roślinność w yw iera sk u tk i. U«d.

na otwartem polu , dla ułatwienia im parowania, 
a następnie ochronienia od gnicia, robią na kopcach 
dym niki z desek lub też tylko stawiają na nich tu 
i owdzie snopki słomy, aby przez nie para się 
wydalała.

Z resztą postępują tu podobnie ja k  u nas ,  to 
jest: pod czas mocnych mrozów mocniej je  ziemią, 
mianowicie gliniastą, obsypują; robią w k o ło  nieh 
rowki dla ściągnieniawody, a z a  zbliżeniem wiosny 
dymniki otwierają i t, p.

Przekrawanie kartofli do sadzenia uważają za 
szkodliwe i tylko udają się do niego w razie po
trzeby; i w tym atoli przypadku k ładą  je  w wapno 
lub w mąkę z kości; aby zatrzymać sok kartoflan- 
ny, podług ich zdania, do wy dania zdrowego k ie ł
ka, niezbędnie potrzebny.

Podług zdania Anglików, kartofle surowe wy
dają więcej mięsa, a gotowane parą i na rzadko 
krowom dawane, więcej mleka. R osła  angielska 
krowa potrzebuje dziennie f  szefla (około 5. garn. 
poi.) kartofli, około ^ gar. słodu śrotewanego i 
nieco siana. Otrzymane masło z takowej paszy, 
ma być wyborne.

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

Główną dzisiajszego rolnictwa angielskiego za
sadą jest: częste i  głębokie oranie, slopniow e wy- 
dobywanie surowego spodniego gruntu i zamienia
nie go na żyzną ziemię, za pomocąróżnych, na prze
mian dawanych nawozów. Wprawdzie rola tym spo
sobem uprawiana, jes t  kosztowną; ale. wydaje ona 
plony tak wielkie, iż w krotce zw racają sięponiesión*

(o) Patrz Nr. 4^ Tygod. 1838. stron. 356.
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nakłady. D la te g o  to , tam gdzie metoda takowa 
jes t  zaprowadzoną, farmerowie mają się dobrzte; 
czynsz się podnosi, dobre mienie widocznie sic 
objawia. Metodę tę zrodziła niejako uprawa kar
tofli i odwrotnie, ona się przyczyniła najwięcej do 
upowszechnienia tej rośliny.

Zwyczajny plon kartofli, w roli głęboko spul
chnionej i należycie, wyżej opisanym sposobem

użyźnionej, z pręta kwad. 1 6 |  stóp długiego, wy
nosi około 3 |  szefli (około 350. kor. z. m. poi.) — 
Często bardzo, po kartoflach uprawiają rolnicy 
Szkoccy a nawet Angielscy pszenicę, a to podobno 
dla tego, iż później j ą  sieją niźli u nas; przez co 
po wybraniu kartofli ziemia ma jeszcze dosyć cza
su do odleżenia sie.

aO X U M X l t  OÓCk.

Uprawa wina w Prusach.
W  roku 1831. znajdowało się w Prusach pod 

uprawą wina 54,971. lecz do r. 1830. powiększyła 
się ta uprawado 63,448. morgów a mianowicie za
jętych było winnicami:

W Poznańskiem 709 morgów' 128 pręt.
W Śzląsku  5,483 — 84 —
WBrandeburgskiem 4,096 — 15 —
W Saxonii 3,581 —  135 —
W  prowincj ach nadreń: 49,575 — — —

Co czyni około 3 mil kwadratowych powierzchni.
Zbiór wina był w roku 1838:

WPoznańskiem 4,336
W Szląsku  55,278
WBrandeburgskiem 2I,82S 
W  Saxonii 29,036
Nad Benem 692,135

W  ogóle 802,613. wębor., albo prze
szło 14,000,000 garncy polskich; z których na sam 
Szląsk, którego klimat tak zbliżony jes t  do nasze
go, przypada blisko 1,000,000 garncy. Ponieważ 
la s  Prusy w ogólności konsumują około 5.000,000 
kwart wina zagranicznego (około 1,400,000 garn
cy polskich) ptzeto części wewnętrznej kon- 

.umipcyi wina składa się z wina krajowego.
T a k  znaczna produkcj  a wina W' Prusach,  wy

kazana  długim ar tykułem zamieszczonym w Nr.

86. Gazety Szczecińskiej (Bórsen Nachrichten) z r. 
z. 1838, a szczególniej pomyślna uprawa w Szla- 
sku, lubo niedawno upowszechniająca się, naprowa
dza na myśl, że i pod tym względem Królestwo 
1 o l s k ie ,  z wyjątkiem jednak m o ż e  Gubernii Au
gustowskiej, niepowinnoby dać się uprzedzić są
siednim prowincjom Pruskim. Żyżne wzgórza w 
Krakowskiem, Sandomierskiem i Lubelskiem, okoli
ce gdzie fabryki żelaza i inne okoliczności miej
scowe ograniczały niejako dalszy postęp rolnic
twa zwyczajnego, mogłyby dostarczyć licznych 
winnic, a z nich więcej wina dla całego króle
stwa aniżeli go spotrzebować ,„oże. Ileżby 
przezlo zatrzymało się w kraju pieniędzy wycho
dzących za wina zagraniczne, i podniosło cenę in
nych produktów krajowych! Nowe to źródło prze
mysłu i bogactw dla kraju zasługuje tym bardziej 
na uwagę, iż w łaśnie tam upowszechniać się może, 
gdzie wysokie położenie gruntów niesprzyja ani 
uprawie buraków dla wyrabiania cukru, ani rol
nictwu zwykłemu, dla braku nasion zdatnych na 
fyki i pastwiska naturalne i sztuczne. — lledakcya 
więc Tygodnika niezaniecha i w ty m przedmiocie 
zbierać i ogłaszać potrzebne wiadomości; a tym
czasem wzywa uprzejmie Szanownych Boduków 
aby donosie je j  raczyli, o uprawie wina i je j  skutkach 
przedsiębranych juz od lat dziesięciu \\ niektórych
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zał.  W domu, lub pokoju  .świeżo bielonvm. za
palić węgle; dym z nich pochodzący zawiera znacz
ną  ilość gazu kwasu węglowego, który połączą  się 
z wapnem g ryzącym  ścian i tw orzy węglan wapna. 
Skutek je s t  tak szybki i pewny, iż po jednem  lub 
dwukrotnem zapaleniu węgli, woń wapna ca łk iem  
u s ta je ,  i dom bez żadnej obawy może być mie
szkalnym

P o  w ypalen iu  w ęg li ,  iz b a  lub  dom być w in ien  
sz cz e ln ie  zam k n ię ty  p rz e z  24. godzin; poczem  wy
w ie t rzyć  go należy.

J e że l i  iz b a  j e d n a  m a być tym sposobem  z woni 
w apna  o c z y sz czo n a ,  m o ż n a  w ę g le  zapalić  w piecu 
( jeże l i  s ię  z wew n ą trz  pali) ,  r u r ę  z a m k n ą ć  a d rzw i
czk i  o tw orzyć .  Je ż e l i  z a ś  c a ł e  p o m ie sz k a n ie  o s w o 
bodzi i z n ie j należy ,  p o trz e b a  w k ilku  p iecach  i na 
k i lk u  o g n isk a ch  w ęg le  palić ,  a w e w n ą t rz  domu 
w sz y s tk ie  drzw i pootw ierać; z e w n ę trz n e  z a ś  i okna  
na jszc ze ln ie j  pozam ykać. P o  2, a n a jd a le j  3. dniach, 
m o ż n a  j u ż  dom wyw ietrzyć i bez  ża d n e j  obawy 
z a m ie szk a ć .

M a się  r o z u m i e ć , że  pod czas  g o ren ia  w ęg li  
i za m k n ię c ia  izby ,  lub d o m u ,  n ik t  w nim n iepow i-  
n ie n  zos tać ,  gdyż ju k  w iadom o, cza t  z węgli po 
chodzący , w k ró tk im  czas ie  zabijiY.

m ie jscach  k ra ju  naszego . Z a is te  p rz y k ła d  S z lą z k a ,  
gdz ie  pomimo ta n n o śc i  w ina  k ra jow  ego, z w ię k s z ą  
ł a tw o ś c i ą  w p ro w in c y ac h  nad reń sk ic h  up raw ianego ,  
pomim o obfite k o rz y śc i  z hodowli m e ry n o só w  w y
soko  p o su n ię te j ,  n ie w ahano  się 5,180. morgów g ru n 
tu pośw ięc ić  n a  w innice ,  k tó r e  c iąg le  p o m n a ża ją  
się , dos ta tecznym  być pow inien  do z a ję c ia  s ię  czyn
nie tym p rzedm io tem  w k ra ju  n a s z y m ,  g d z ie  w ina  
n ie ró w n ie  d r o ż s z e ,  a ź r ó d ło  innych spekulacy i 
bardzo  o g ran iczone .

O rozsadzaniu kamieni prochem.
l io z sa d z a n ie  w ielk ich  kam ien i p rochem , j e s t  za

w sz e  niabezpieczijćm. D o w o d em  tego  l ic z n e  n ie 
sz c z ę ś l iw e  p rzypadki.  P ro f e s o r  P o p e ,  j a k o  m nie j  
ryzykow ne ,  a  ró w n ież  s k u te c z n e ,  po le ca  nas tęp u 
ją c e  pos tępow anie :  W y w ie r c o n a  w kam ieniu, dziu
ra ,  2. stopy g łę b o k a ,  n a b i ja  się  n a  3. do i ,  cali wy
soko , m ięsęm finą  z |  części prochu  a J  częśc i  su
chych trocin, d rzew nych ; poczem , vv ty k a  s ię  w r e 
sz tę  otw oru  s ło tn a  nape łn iona ,  p r o c h e m , lub też 
n a w le c z o n a  n i tk ą  s ia rk o w a n ą  i tenże  (o tw ór)  z a 
sypuje  się  suchym piask iem . Między, za p a len ie m  
nitkj s ia rk o w a n e j  a ro z sa d z e n ie m  k a m ie n ia ,  p o 
z o s ta j e  tyle czasu ,  iż za pa l ;yący  m oże z n a jw ię 
k s z ą  p e w n o śc ią  tąk  się  oddalić ,  iż na ż a d n e  nie- 
nąpaża s ię  n iebezp ieczeństw u .  A lbow iem  n itka  r z e 
czoną,  pali s ię  v.'clno, alc niezaw odnie p roch  zapalą. 
P rz ec iw n ie  zaś ,  uży w a n a  zw yczajn io  do tego, h u b 

ka,.  jci$cli jest. z a  nad to  s a le t ro w a n ą ,  zbyt szybko  
się pal* * na  n ie b ez p iec ze ń s tw o  z a p a la ją ce g o  nu
tu # 1! jo ż e l i  zą ś  w ca le  n i ą .z a w ie r a  są lo(ry , częs to  
zaw odzi,  lub w ton cz,as dopiero  p roch  zapala ,  gdy 
się lego najtntfiej spodz iew ać  m ożna.

Środek przeciw szkodliwości świeżo 
bielonych mieszkań.

Z e  w szys tk ich  do tąd  w te j  m ie rze  polecanych 
ś r o d k ó w ,  nas tępu jący  n a jsk u te c z n ie js z y m  się  o k a 

0  kommnnihacyi pomiędzy morzeni Środ
zie mnem a morzeni Bałtyckiem , za  pomocą 

kolej żelaznych.
J a k  w iadom o, w Prusach  od d a w n a  już  p r o j e 

k tu ją  zaprowadzenie kolej żelaznej od Szczecina 
do,Berlina. B yłaby ona bardzo ważną z te j  s tro 
ny, iżby się s ta ła  ostatnim ogniwem połączającym  
morze Śródziemne z fiultyckiem, za pomocą ko le j 
żelaznej.

Albow iem kole j z W iednia do firiinnu w krotce 
uraz ostać ukończoną. Na koleje z f i  jednia do T ry e -  
s la  i z W iedn ia  do Pragi, juz  liząd  Austryacki udzie-

12
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l i t  pozwolenia; niemniej i na boczne koleje  z lir  iż u tt u 
do E g er  i Cieplic.

K olej a Berlina do D rezna  je s t  także rozpoczęta. 
P odobne koleje  między Sukson ją  a Czechami za- 
pewne nastąpią. Cidyby kole j między D reznem  
a Cieplicami, dla przeszkód geognostycznych juiej- 
sca mieć nie m o g ła ,  zos ta łaby  wyprowadzony 
z D rezna do Eger. A  więc, dla po łączen ia  kom- 
immikacyi pomiędzy rzeczoncmi dwoma morzami, 
brakow ałoby  już  tylko kolej z Berlina do Szcze
cina.

W szak że  połączenie  to byłoby dziełem godnem 
zaiste  wieku 19go. Nadałoby ono nowe życie p rze
mysłowi i handlowi s ta łego  ląd u ,  u ła tw ia jąc  za
mianę płodow południa z płodami północy, bez 
pośrednictwa Anglii. A co więcej, to pasmo nie
przerwane kole j,  od jednego  do drugiego morza, 
będąc dzie łem  pokoju, s ta łoby  się najpewniejszą 
utrzymania go rękojmią (?), (Bórs. Nachr.)

K ozy  Angorskie w Jlossyż.
Jen era ł-m ajo r  Papków, zwalczywszy przeszko

dy przez poświęcenie znacznej pieniężnej sum
m y , o trzym ał w roku 1814. z Trebizondit dwóch 
k o z łó w  i trzy kozy A ngorsk ie ,  z których ro z 
mnożyła się trzoda, wynosząca dziś przesz ło  500. 
sztuk. Piękny k sz ta ł t  i gatunek w ełny  tych kóz, 
bynajmniej się nie zmienił, j a k  o tein przekony- 
w ają  będące na wystawie wyrobów Rossyjskich 
w P e te rsb u rg u ,  dwa runa i kosztow na frendzla, 
do obszywania  chustek, manlylek i innych ubio
rów damskich s łużąca. W e łn a  kóz Artgorskich 
zawsze je s t  poszukiwaną za g ran icą  i p łaconą 
bywa bardzo drogo: jedno  runo przerobione na 
frendzlę, sprzedaje się najmniej po sto rubli. Je- 
n e ra ł-m a jo r  Papkow, celem upow szechnienia w k ra 
ju  tych rzadkich zw ierzą t ,  wystaw ił na sprzedaż 
30. k o z łó w  i 150. kóz, k tóre  na miejscu sprze

dawane będą na sztuki: koz ły  po 225, a kozy po 
175. rub. assygn.; ktoby zaś życzył nabyć na miej
scu c a łą  ilość na sprzedaż w ystaw ioną , mieć bę
dzie zniżoną cenę na każdej sztuce po rubli 25- 
T rzo d a  pomieniona znajduje  się w Gubernii Je k a -  
te rynosław sk ie j,  w Obwodzie Sław ianoserbskim , 
we wsi Krasny-Kąf.

Jak to wielkie korzyści p rzyn o s i  wyrabianie  
cukru z buraków.

Pew ien  w łośc ian in  pod Paryżem zam ieszka ły ,  
doniósł najwyższej radzie  handlow ej,  iż posiada 
k a w a ł  g ru n tu ,  k tó ry  poprzednio z a tru d n ia ł  ty lko  
7, osob i żyw ił 100. owiec. O d k ąd  zaś upraw ia go 
burakam i i te p rze rab ia  na cukier, u trzymuje 1000. 
owóec i za tru d n ia  50. osób. T o  doniesien ie  dw ie  
w ażne nasuwa uwagi:

N a j  p r  z ó d: w ie lk ą  w ażność upraw y buraków  
na cuk ie r  i p rze rab ian ie  ich w m iejscu, tym bo
wiem tylko sposi bein d o s ta rcza ją  one tak  wiele 
paszy.

P o  w t ó r e :  gospodarz  chodujący ty lko  100. 
owiec i za trudnia jący  7. o sób , z najm niejszym  n a 
szym właścicielem  z iem sk im  rów nać  się niemoże, 
pod w zględem m a ją tk u ;  j e d n a k ż e ,  zm ienia  on 
dawne gospodars tw o  na nowe, poznaje w ażność  
i korzyści tej zm iany ; a d la  zachęcenia  swych 
kolegów  do osiągnien id  podobnych korzyśc i,  po
daje takow e do wiadom ości publicznej i to nie za 
pomocą ja k ie g o  pisma czasowrego, ale udaje się 
w prost do najwyższej rady  handlowej: bo zna, ze 
zaprowadzona przezeń zmiana , w styczności z han
dlem zostaje-, i że ta  w ładza  po trafi  z robić  z j e 
go d o św ia d c z e n ia ,  s tosowne użycie. I w rzeczy 
samej og toszono  j e  przez w szystk ie  p ism a k r a 
jowe.
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kró tka  wiadomość o młynach walcowych.
(A llg. Pol. Z cit.)

W młynach dotychczasowych,  rozc ie ra się zbo
że,  czyli miele> pomiędzy dwoma ciężkiemi k a 
mieniami .  Przed  k i l ku  laty probowano w e F r a n -  
cyi i w Niemczech,  czyliby nie można użyć w m i e j 
sce kamieni  walcy m etalicznych. Pie rwsze  atoli  
próby wcale się n iepowiodły.  Później p. M u l l e r  
z Lucerny  wyb udował  (na akcye) młyn tego ro
dzaju,  najprzód w Lucern ie ,  później  w Weisenau ,  
nakoniec w T r y e ś c i e  i w Frankforc ie;  ale żaden 
z nich się n ieu trzymał ,  z przyczyny n iedokładnego  
wykonania  maszyneryi .  W yb ud ow any  zaś w o- 
s ta tu iem mieśc ie  przez inżyniera S u l z b e r g e r  a 
z Zur ich,  zupełnie  od powiedział  celowi i od 4. już 
lat  z naj lepszym sk utk iem j e s t  używany.  O dtą d  
podobne młyny zna jdują  się W Mole gnano we W ł o 
szech,  w Weisenau pod Moguncyą ,  w Monachium, 
w  Lipsku, w Szczecinie i w wie lu  innych mie j 
scach.

Młyn  walcowy pod Moguncyą,  ma maszynę pa
r o w ą  si ły 30. k on i .  S k ł a d a  się z 3. zupe łnych  as- 
sorlimenlów  czyli z 6. seryi  maszyn walcowych i 4. 
g a n k ó w  kamiennych;  osta tnie  na sposób am ery
kański  są  urządzone.

Z walcy  metalowych o t rzymuje  się około 75. 
proc. wagi  zboża na jde l ika tn iej sze j  mąki;  re sz ta  
czyli 25. proc. idzie n a g a n k i  kamienne  i wydaje  6 
proc.  podlejszej mąki  a 19, proc.  o t rąb .

W iele się wprawdzie  przyczynia do d e l i k a tn o 
ści i wybornego sm aku  m ą k i ,  za pomocą walcy 
o trzymane  , to ,  iż zboże,  przed mieleniem, nader  
s ta rannie  się oczyszcza,  na s tosownym do tego 
aparacie;  a nawet  wsze lk ie  nasiona  chwastów,  lub 
z ia rno nadpsute,  zo s ta ją  oddalone.

P iękny  zaś ko lor  mą ki  o które j  mowa, z tą d  
pochodzi ,  że zboze najprzód się sz ro tu je  na w a l 
cach, w tym stanie  przechodzi  przez maszynę skrzy-

d l ową, na k t ór e j  od łącza ją się plewy i g rubsza  
m ą k a  od srófu,  a dopiero os ta tn i  zamienia  się 
na walcach w mąkę.

Pon iewa ż  m ą k a  najmniej  się n ie rozgrzewa pod
czas mielenia,  nieposiada żadnych z iemnych czę
ś c i , a przyte'm zboże miele się zupełnie suche ,  
prze to posiada w sze lk ie  warunki  t rwałości ,  a n a 
stępnie bardzo j e s t  zd a tn ą  do przese łan ia  w k r a 
je  p o d r ó w n i k o w e ; co po twierdz i ło  k i l k a k ro tn ie  
przes łan ie  je j  do Brazyli i .

N a  młynie walcowo-parowym pod Moguncyą, 
w przec iągu  24, godzin m oż nazemleć  300. do 350, 
cent .  mąk i  pszennej;  prócz tego zostają  jeszcze 
dwrr ganki  na żyto.  M ą k a  się pytluje za pomocą 
cyl indrów,  j e d w a b n ą  gazą  obwinionych.

Zboże,  srót,  mą ka ,  za pomocą s tosownej  maszy
neryi,  p rzenoszą  się na wszys t k i e  piętra do miejsc 
przeznaczenia  swego.  W  ogólności  zakład  ten 
przeds tawia  całość,  głęboko roz ważon ą ,  a m ian o
wicie pod względem oszczędności pracy ręczne j ,  
najdokładniej  urządzoną.

O użyteczności zwyczajnej pokrzywy.
Pok rzywa zwyczajna  czyli wie lka (U r t ica  dioica,  

vel Vulgaris) .  Zdaje się, że słusznie się może pol i 
czyć d o r z ę d u  nader użytecznych rośl in tylko,  że tak  
powiem,  niedostępność, j a k ą  ją  obdarzyło p rz yr o
dzenie,  oddala nas od niej. W szakże  wszystkie  
części  tej rośl iny są  użyteczne.  L iść  młody, del ika
tniej szą  nawet  daje ja rzynę  od szpinaku;  łodyga  
j e s t  w łó kn is ta  i dos tarcza  na jde lika tniej szej  p rz ę
dzy, k tó r ą  za gra n ic ą  na najcieńsze używają wy 
roby,  p rzyrządza  s ię podobnie ja k  len zwyczajny;  
nasienie mięszane  do obroku  koniom,  znać  że iiu 
służy,  gdyż włosy ich nabywają  p ię knego  poły
s k u ,  co j e s t  zawsze oznaką z d r o w ia ;  kury  od 
niego więce j  noszą jaj; można także  wybijać z nie
go olej ,  smaczny i zdrowy;  korzeń go towany z ma*

\
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'tą ilośjc.iij, hajunu,  farbuje w e łn ę  na żółto,, herbat  
ta z suszonych l i ś c i ,  tya wie le  s łabośc i  j es t  sk u t e 
czną.

Prócz tego,  pokrzy vva młoda w stanie zielony nr, 
wyborn.ą j est  p asz ą  dla bydła rogatego;  a tein 
bardziej,  i^ j es t  j edną  z naj wcześnie jszych na w i o 
snę i może  być k o sz o n ą  począwszy  od wiosny  
do jes i en i  5. do G. razy.  Jeżel i  s ię zaś wypuszcza  
w łodygę ,  dochodzi czasem dwóch łokci  i wyżej .

Dla  czegóż  więc  n iewprowadzaniy  jej do rzę
du uprawianych roś l in?  Dla tego  że l iść jej pa 
rzy? T e m u  ła twoby  p ew ni e  zaradzić można.

Środek przeciw pękaniu cylindrów  
p r zy  lampach.

W e  Francyi  upow szechnia  s ię  coraz bardziej  
nader prosty środek zabezpieczenia  cyl indrów  
przy lampach,  przec iw pękaniu  w razie nagiej  
s tyczności  z ogniem;  a tym jest;  po ry so w an ie  ich 
za pomocą dyamentu,  w  różnych k ierunkach.  Tr ze - 
konano s ię  bowiem,  iż przez to,  zno szą  najw ię 
ksze gorąco,  i że im n ieszkodzi  bynajmniej  j i ag ła  
zmiana temperatury.

Szczególniejszą''przyczyna pożaru.
W Wejinarze w pewnym domu, zapal i ło s ię  na

g le  n% stole pokrycie z płótna w o sk o w a n eg o .  S t a 
ło  s ię  to w przytomnośc i  właśc ic i ela .  Zd z i w i o 
ny z jaw isk iem luidzwyczajnem dla n i e g o ,  tein 
bardziej,  iż  s i ę  s tało w śród dnia,  pod czas upału,  
gdzie  nawet  św ie ca  w pokoju s ię  niepul i ła,  nie  
mógł od razu odgadn ąć  przyczyny.  A le  c h w i 
l i  z imnej  rozwagi ,  w sk az a ła  mu ta kową.  Hyla nią  
karatkn bąbkowata,  z p ięknego białego sz k lą ,  na
pełniona wo dą ;  rozpal i ła  s ię  ona promien iami  
slonca,  k t ó r e  przez otwarte okno  na nię działając,

zanyiepjly j ą  \x s i l jo  pa ln e. Dla przekonania się  
tein w ięk sz eg o ,  podkładał  011 pod jej  promien ie  
różne przedmioty,  które od razu się zapalały.

Gdyby więc  sam w ła ś c ic i e l  niebył  tu obecnym,  
a dom zgorzał ,  przypisanoby to zapewne  ręce z lo  • 
śl iwćj;  a przez to, nasuniętob.y rzec zyw iśc ie  s p e ł 
n ienie  podobnej zbrodni.  Zresztą,  podobne zda 
rz en ie -n ie  j e s t  bynajmiej nowe.nr; ale dobrze jest  
przypomnieć j e dln przest  og i .

Faóryh.acya Leluja w Anglii.
Fabrykacya że laza tak bardzo wz  iosi  s ię  o b e 

cnie w A n g l i i ,  i ż  wkró tce  cena tego  metalu bar
dzo s i ę  zniży.  W  Wali i  od k i lku  lat  s tanę ło  prze 
sz lo  100. nowych p ieców.  Ob ec nie ,  pewne t wa-  
rzys two  buduje ich 14. obok siebie.  W s z y s t k o  to 
w s k u t e k  o d k r y c i a ;  żę A n lra e ii  mo że  być użytym 
do palenia.
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