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stosowniejsze poatepo-

Niektore wyjatki z rozpraw na jedenastem zebraniu niemieckich rolnikéw,

sprzedazy drzewa budolcowego w lasach prywatnych w kra-

Misy szklanne do mleka.

Gospodarstwo domowe.

O powiekszeniu pozywnoSci i ilosci
chleba, przez stosowniejsze poste-
powanie w wyrabianiu go.

W  poprzednim artykule wymieniliSmy czeS$ci
pozywne w Chlebie zawarte; rozumie si¢, iz im
wigcej ich chieb posiada, tern jest pozywniejszy.
go, ich Cala

wigc sztuka piekarska na tern polega: aby zatrzy-

Sposob robienia zmienia ilos¢.
macé w Chlebie calq massg czesci pozywnych, jaka
si¢ w mgce znajdujg. Zobaczmy czyli? iile temu
odpowiada zwyczajny sposéb robienia chleba.
Wiadomo, iz, aby chleb byl dobry, smaczny,
tatwy do

strawienia, ciasto winno by¢ dobrze

sfermentowane, czyli moéwiac jezykiem zwyczaj-
nym, wyruszone, albo narosniete, zatem pulchne.
Pulchno$¢ jest skutkiem utworzonej w ciaécie
fermenlacyi. Fermentacya za$, zrzadzaja w nim
pewne ciata, w postaci gazéw w nim si¢ znajdu-
jace (wyskok czyli alkohol i gaz we¢glowy). One
to. usitujac wydoby¢ si¢- z ciasta, rozpychaja je,
w zdytnuja i robig w nim dziurki, ktére sobag wy-

pelniaja, dopoki si¢ z ciasta nieulotnia; ztad to

powigksza si¢ objetos¢ ciasta, ztad jego pulch-

nos¢, a nastepnie pulchnos§é¢ idobro¢ chleba.

Zachodzi teraz wazne pytanie: zkqgd te gazy po-

testujq, kiedy ich mqgka nie zawiera? Tworza si¢

one z rozktadu pewnej cze¢sSci gummy, mqgczki, cu-
kru i kleju roslinnego; to jest, z tych cial, ktore,
jak wyzej powiedzieliSmy, znajduja si¢ w mace

zbozowej istanowia pozywnose chleba; a ze ga-

zy te, nieprzyczyniajg si¢ ani do reprodukcyi sit,

ani do respiracyi. lecz raczej daremnie si¢ ulo-

tniaja podczas pieczenia chleba, przeto oczewi-

sta: iz cata massa substancyj pozywnych, z ktorych

utworzone zostaty, dla pozywienia ludzkiego stra-

conqg zostata (a).
Ze tym sposobem traci si¢ wiele czegéci pozy-

wnych, dowodzi nastepujace doSwiadczenie, zro-

(a) W wielkich piekarniach, tak znaczna massa tworzy

si¢ alkocholu, iZ proponowano pewne apparaty, czyli przy-

rzadzenia piecéw, za pomoca ktory.ch para alkoholiczna miala
sie zbieraé¢ i skraplaé¢, podobnie jak w gorzelniach. Niewia-
domo nam wprawdzie czyli gdziekolwiek weszly w wykona-
nie; przeciez dowodzi to, iz wielka massa czeSci pozywnyah

daremnie ginie. Red.
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bione przez p. Schnit; w Sluttgardzie, celem wy-
nalezienia réznicy, jaka pod tym wzgledem za-
chodzi pomi¢dzy chlebem, robionym wedlug zwy-
sztucznq panifika-

czajnego, a nowego sposobu,

¢yqg, zwanego.
«Rozbiér chemiczny— moéwi p.Schnitz— dwéch

gatunkéw chleba, z tej samej maki, w jednym i
tym samym piecu, w réwnym czasie i w réwnych
bochenkach wypieczonych; z ktéorych jeden byl

poddany fermentacyi (wyruszeniu) za pomoca

zwyczajnego kwasu chlebowego, a drugi sztucznie
panifikowany, taki dal rezultat:
Pierwszy zruvierai--1M, cukru, 9,0 gummy—razem 10,4
Drugi — 3,0 — 12,5 —
uWieksza ilo§¢é cukru konczy p. S.:— w chlebie

-r-razcm 15,5

sztucznym sposobem sfermentowanym zawarta,

pochodzi jedynie ztad, iz sposéb len nie ro.zklLi
da cukru igummy w ciaScie si¢ znajdujac) uh,
jak to ma miejsce podczas zwyczajnego wyrusza-
nia ciasla.»

Z pow yzszego jasno si¢ wykazuje: ze zwyczaj-
ny sposéb robienia chleba, daremnie rozprasza,
czescipoiywne, zatem nigodpowigda celowi.

S kresiemy teraz nowy sposob robienia chleba,
a raczej fermentowania, czyli wyruszania ciasta
innemi, tanszemi Srodkami.

O sztucznej panifikacyi.

Sposob ten nie jest bynajmniej nowym; juz bo-
wiem od lat 40 jest znany. Ze za$ dotad tak ma-
lo zostal upowszechniony, pochodzi z jednej stro-
tu ma-ui-
obfi-

ny ztad, iz nie znano dotad stosownej
pulacyi; z drugiej, ze przy dotychczasowej
toSci pokarmu ludzkiego, a mianowicie tak ogol-
nego uzywania Kkartofli w miejsce chleba, .mniej
dbano o powiekszenie jego pozy w.r.o$¢i. Dopie-
lat kilku,

z kilkoletnim nieurodzajem zboza,

ro gdy od zaraza Kartofli, polaczona

niemal w ca-
lej Europie tak dotkliwie uczu¢ si¢ dala. poznano
cala wazno$¢ tego odkrycia; obecnie sztuczna pa-
panifikacya, w Angin, Francyi, Belgii i w Niem-
czech, olbrzymim upowszechnia si¢ krokiem.

Najliczniejsze w tej mierze doSwiadczenia robil

Dr. Schnitz w Szlullgarnie i opis otrzymanych
wypadkow podaldo wiadomosci publicznej,— moé-
wi on jak nastepuje.

((Sztuczna panifikacya polega na tern: Zze zamiast
drozdzy, lub kwasu chlebowego, dodawanego do
ciasta, celem utworzenia w nim potrzebnych do
rozpulchnionia go gazéw, dodaje si¢ kwas solny i
weglan sody. Ciala bowiem te, bedac z soba po-

laczone, natychmiast si¢ rozkladaja, wydajac

znaczna masse gazu iceglowego, ktory sam jeden
rownie ciasto rozpulchnia. jak gazy utworzone

z rozkladu cze¢Sci pozywnych maki, (o ktérych
wyzej byla mowa) w razie zwyczajnego wyrabia-
nia chleba.

uUzycie dwoch wymienionych cial do fermen-
towania ciasta, na zaden sposob szkodliwem by¢
nic moze. Z ich bowiem rozkladu powstaja trzy
substancye:

1. Kwas weglowy, ktory si¢ takie tworzy pod-
czas zwyczajnej fermentacyi, a w czasie piecze-
nia chleba si¢ ulotnia.

2. Kolan ammonii (Salrniak) ktory roéwnie jak
poprzedni si¢ ulotnia.

3. Solan sody, czyli sol kuchenna ktéra, pozo-
staje w chlebie, i w czeSci zastepuje zwyczajne
solenie ciasta.

«Podlug moich licznych dos$wiadczen mnajla-
twiejsze i najprostsze tu postepowanie jest naste-
pujace:

1, Przeznaczona na jedno pieczywo maka dzie-
li si¢ na dwie réwne czeSci; jedna potowa zara-
bia si¢ woda, zaprawiona poprzednio pewna ilo-
$§cia (o ktérej nizej) kwasu solnego-, a druga po-
towa maki zarabia si¢ woda, w ktérej rozpusz-
czono poprzednio, przeznaczona ilo$¢ weglanu so-
dy. Obadwa gatunki ciasta winny by¢ zarobione
nieco rzadkawo, aby si¢ tern lepiej z soba uinie¢-
szaly, skoro polaczone zostana. Dodaé¢ wypada,,
iz; najprzéd zarabia si¢ ciasto kwasem solnym, a
dopiero weglanem sody, okoliczno$¢ ta jest wa-
zna, jak to zaraz zobaczymy.

2. Po zarobieniu drugiego ciasta natychmiast

mieszaja si¢ z soba obadwa gatunki; i dopoty sie¢



przerabiaja, dopoki si¢ =zupelnie

Doktadne

niego bowiem zawisto jednostajne fermentowa-

nie potacza.

ich pomigszanie nader jest waznem; od

nie ciasta, a nast¢pnie pulchnos$¢ i dobre wypie-
czenie chleba. Idla tego to, jak wyzej namieni-
liSmy, obadwa ciasta winny by¢ nieco rzadkawo
zarobione, aby si¢ tatwiej z soba daty pomig-
sza¢. Poznaje si¢ za$ dokladne umigszanie po
kolorze ciasta; ciasto bowiem, ktore byto zaro-
bione z weglanem sody, ma kolor iélto-zielonaicy,
traci go za$ zupetlnie, skoro zostanie z drugitn po-
mig¢szane; zatem, naturalny kolor ciasta, niezawo-
dng jest skazowkaj ze si¢ dobrze potaczyty.

3. Skoro ciasto nabe¢dzie normalnego koloru,
jest teni samem golowe do pieca. Nalezy wigc tak
urzadzi¢ zarabianie ciasta i opalanie pieca, aby
pierwsze nie czekato za drugim. W przeciwnym
bowiem razie, gaz weglowy ulotnitby sig¢, ciast
by mniej wig¢cej si¢ zsiadto czyli skupito, a na-
stepnie chleb statby si¢ mniej wigcej =zakalisly,
niewy pieczony.

4. Chleb sztucznie fermentowany, nie wymaga
tak mocno opalonego pieca jak chleb zwyczajny;
w przeciwnym razie w $rodku jest zakalcowaty,
a zwierzchu za nadto spalony; pochodzi to ztad,
ze. wewnetrzna wilgo¢ wolniej si¢ nieco z niego
ulotnig; skoro za$ utworzy si¢ na wierzchu mocna
skorupa, (skorka), wilgoé, nie mogac si¢ przeciez
wydali¢, w chlebie pozostaje.

5. Najwazniejszern jest tu uzycie W przyzwo-
Wielu

pisarzy mylnie go podawato i to zapewne bylo

itym stosunku wymienionych dwoéch cial.

jedna z glownych przyczyn tak matego dotad

upowszechnienia tego sposobu zarabiania ciasta.
Niektorzy takze radzili bra¢ w miejsce weglanu
sody, dwu weglan sody, wszakze cena ostatniego
jest tak wysoka,, ze juz z tego powodu, sposédb
ten nie mogt byé rzecza kazdego. Liczne moje
doswiadczenia przekonywajg: ze zwyczajny we-
glan sody, znany w handlu pod nazwa soli sody,

najzupelniej celowi temu odpowiada.

Dostatecznie takze przekonatem si¢: ze naj-

przyzwoitszy- stosunek weglanu sody ikwasu sol-
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Na 30 funt.

12 tutow

nego i soli, do mgki jest nastgpujacy;
maki zylnej, 5 lutéw weglanu sody,
kwasu solnego, 124 tuty soli kuchennej; oraz tyle
wody, ile potrzeba do zaczynienia nie zbyt twar-
dego ciasta.

6. Korzys$ci tego sposobu fermentowania cia-
sta, sa nastgpujace:

1. Wigksza ilo§¢ chleba,

2. Wigksza jego pozywnos¢,

3. Ze nie zsycha si¢ czyli nie czerstwieje tak
predko jak zwyczajny.

4. Zysk na czasie i pracy.

5. Lepszy smak, oraz tatwiejsze wytrawianie;

6. Wicksza jednostajno$¢ dobroci chleba.

Co do 1go. Podtug czynionych w tej mierze po-

rownawczych doswiadczen, z pewnoS$cig przyjac
mozna, iz z danej ilo$ci maki, otrzymuje si¢ przy-
najmniej 10 proc. wigcej chleba, anizeli podlug
sposobu zwyczajnego. Pochodzi to za$§ ztad, jak
to juz wyzej namieniliSmy, Zze w niniejszem spo-
sobie pozostaja w chlebie te pozywne cz¢sci ma-
ki, ktore w zwyczajnym przeistaczajg si¢ na cia-
ta, fermentacya, czyli robienie, chleba, z¢zadzaja-
ce, a podczas pieczenia, daremnie si¢ ulolniajg.
Co do Igo. chleba

wykrywa si¢ z tego, coSmy wyzej (str. 146.) po-

Wigksza pozywnos$¢ tego

wiedzieli, ze zawiera o | ezg$¢ wiecej czesci po-
zywnych od zwyczajnego.

Co do 3go.
nie chleba, jest realng jego zaleta, skoro nie po-
chodzi

w sobie wiele wilgoci, z powodu

Nie zsychaniesi¢ czyli nietwardnie-

z zakulcowato$ci, czyli z zatrzymywania
ztego wyrusze-
nia ciasta. Taki chleb—jak to go bardzo czg¢sto
natrafiamy po wsiach—jest rzeczywiscie nader
szkodliwy przez to, iz si¢ zbija w zotadku w mas-
s¢ tak $cistg, iz ja z trudnoS$cig soki trawiace
przenikaja, itrawig. Nie ma za$§ to miejsca co
do chleba sztucznie sfermentowanego, byle tylko
byt dobrze wypieczony; jest on bowiem, pomimo
ze dtuzej zachowuja wilgo¢, kruchy, pulchny,
w skutek szybkiego isilnego wywigezywania si¢
z ciasta gazu weglowego.

Co do igo. Juz ztad, ze nie ma przyczyny dwu-



krotnie przerabia¢ ciasta sztucznie zafermento-

wanego, musi mie¢ miejsce W zwyczajnym

sposobie robienia chleba.-jako tez ze po pierwszem

co,

przerobieniu moze byé¢ niezwlocznie wyrobiony
na bochenki ii$¢ do pieca, podiug ogdlnie przy-
jetego zdania, zyskiwa si¢ przynajmniej * cze¢$§¢ na
czasie i na zmniejszeniu pracy.

Co do 5go. Kto tylko chleb,

iz jest smaczniejszy od zwyczajnego;

spozywat ten

przyznaje,
lekarze za$§ §wiadcza,ze jest o wiele zdrowszy istra-
wniejszy od ostatniego; ze nie tworzy w zotadku
kwaséw, odegcia, zaflegmienia i t. p.; idla tego,
polecaja go szczegdlniej osobom cierpigcym czg¢-

odbija-
podagre,

sty boi glowy, ckliwosé, czeste kwasami
okoto dotka
kamien i w wielu innych stabos$ciach.

Co do Qgo.

ehleba zawista od dobrego wyruszenia ciasta.

nia, bolesci sercowego,

Wyzej powiedzieliSmy; iz dobro¢

MS

Wyruszenie za$ onegoz. w zwyczajnym sposobie
fermentowania go, zawisto od nader wielu okoli-
czno$ci,wy wierajacych szczegblniej wielki wpltyw
na stopien mocy kwasu chlebowego, lub drozdzy, a

do oznaczenia ktorej nieposiadamy dotad zadnej

miary, précz nader niepewnego powonienia lub
smaku; zatem dobro¢ ehleba zawista tu od przy-
niech

padku, lub wickszej lub mniejszej wprawy;
bowiem ferment bgdzie za staby, chleb begdzie za-
kalcowaty, cig¢zki, nie zdrowy; jezeli za$§ si¢ uzyje
zbyt wielelub zbyt kwasnego kwasu chlebowego al-
bo drozdzy, jest zbyt pulchny, rozsadzony. Przeci-
wnie, w sztucznej panifikacyi, stosunki cial do
ehleba

oznaczone ijednakowej mocy sa juz raz na zaw-

wchodzacych, na zawsze przyzwoicie
sze znane, i byle tylko przepis byl dobrze zacho-
wany, chleb zawsze by¢ musi jednostajnie dobry.

(Dokonczenie w nast. nrze).

Rozprawy.

Niektore wyjatki z rozpraw na jede-
nasteni zebraniu niemieckich rol-
nikow.

(Dokonczenie).

W prowincyi Saskiej robiono nad tera postrze-

zenia. Zmierzono i odwazono gndj po 40 sztu-

kach bydta, jaki si¢ w 8 dniach uzbierat; po 8
dniach ubylo go § cze¢sSci na wage;
wieziono go na pole, a wedle niego rozestano ro-

wtedy wy-

wnie tyle $wiezego gnoju zebranego z pod tego
samego bydta i Na

gnoju S§wiezym wybujato i powalito si¢ zyto, gdy

w tym samym czasie.
tymczasem na przetrawionym, mierny tylko byt
zbior: wida¢ iz w iele traci przez gnicie.
Gospodarz z Czech radzil wywieziony w mate
kupki gnoj ziemia ponakrywac (rada niepraktycz
na Red.). P. Weihe oswiadczyt si¢ za §wiezym gno-
jem. Inny czlonek zachwalal wywozenie gnoju
W zimie, rozposcieranie i przyorywanie onegoz na

wiosng; ganil za$§ sktadanie w wielkie kupy jako

szkodliwe. Z innej znowu strony wyrzeczone,
ze to pytanie nie da si¢ uja¢ w ogdlne prawidto.
Gnoj $wiezy najlepszy jest na grunta mokre, cigz-
kie; lekkie. Gnojowisko ma
by¢ na tyle zaglgbione,aby gndj 4 tygodnie mogt

Najlepiej jest gnoj owczy i konski razein

przegnity za$ na

lezeé.
mieszaé¢ (? Red), i na gnojowisko réwno go roz-
dziela¢, a gdy si¢ zagrzeje, gnojowka polewacd.
Tak uchodzony konserwuje si¢ jaknajiepiej przez

trzy miesigce. Najmocniej chroni¢ go nalezy od

przyplywu powietrza, gdyz to najbardziej roz-
ktada.
Trzeciem pytaniem bylo: «Osuszanie inokro-

zimnych gruntéw przez podziemne rowy (drains),
czy okazato si¢ dostatecznem, iktory sposdb za-
ktadania onych odpowiada najlepiej celowi, tak
pod wzgledem mniejszych kosztow, jako tez za-
mierzonego osuszenia?«

I w odpowiedzi na to pytanie, podzielono byty
Jedni

mnionym podziemnym rowom dostateczna uzy-

cztonkowie przypisywali wspo-

zdania.
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teczno$¢, drudzy nie znajdowali ich dostateczne-
mi i1 przenosili nad nie rowy nie kryte (otwarte).
Gospodarzowi z Saksonii powiodlo si¢ zatamowa-
na zaskérng wilgo¢ odprowadzi¢ za pomocg kry-
tych rowdéw; tylko wypeinianie onych kamienia-
mi nie zdato mu si¢ praklycznem, dla tego, ze
woda przeznie nie przyptywa; na co odparl go-
spodarz ze Szlagska, iz zapychaniu si¢ kamieni tym
sposobem zaradzono, ze je gatunkowano: spodem
najgrubsze, a ku wierzchowi coraz drobniejsze

ktadziono. Doradzat on takze wybrane rowy

wypetniaé olszyna, lub tez co najlepiej, kamie-
niem tamanym.

Pan Roder z Stachau uzywal rowow podzie-
mnych z nad zwyczajnym skutkiem i powigkszyt
przez nie czysty dochéd z gruntu w trdjnasob.
Robit on 3— 5 stop gite¢bokie rowy, napetniat ta-
kowe na 2—4 stop kamieniami, ktadac na spod
wigksze, a na wierzch drobniejsze.

W Holsztynie zaprowadzono do podobnych ro-
wow rury gliniane 1-calewego dyametru, ado ro-
bienia onych, sprowadzono machin¢ z Anglii. Ty-
siac sztuk takich rur 13-calowej dlugosci, ko-
sztuje 4 tal. rens.

Ksigze Szleswigu zarzucil rowy otwarte iza-
prowadzit kryte, dla oszczg¢dzenia roli, tatwiej-
szej 1 lepszej onejze uprawy i czystoSci; w otwar-
tych bowiem przekopach bardzo predko wyra-
staja chwasty. Probowal wypeitnia¢ rowy faszy-

naini, buczyng, poétcyrklowa cegla, lecz z tego
wszystkiego znalazl najdogodniejsze do tego celu
kamienie polne. Uwaza atoli, ze rowy kryte ma-
ja t¢ wielka niedogodnos$¢, iz podczas topnienia
$niegoéw, rola réwnoczes$nie nie odtaja, woda
$niegowa przeto odptywaé nie moze izboze si¢
psuje.

Gospodarz z Brandeburgu uwazal, ze na iro-
dlastej przestrzeni rowy podziemne nie sa dosta-
teczne, ize tam najskuteczniejsze sa rowy pro-
stopadte, gdyz pierwsze nie odprowadzaja nale-
zycie wilgoci.

W koncu polecal gospodarz z Holsztynu, cate

pole z nieprzenikliwg spodnig warstwa poprze-

rzyna¢ rowami; celem atoli rowdéw podziemnych
nie jest tylko osuszenie, lecz takze i nawodnienie
(?? Red), ku temu atoli nie wystarczaja one, po-
trzeba takze rolg¢ na 11 stop¢ zglebié, aby atmo-
sferyczna wilgo¢ wsiaka¢ mogta. Kamienie uwa-
za za najstosowniejsze do napeilniania rowow,
tylko w braku ich, radzi uzy¢ cegiet, ktore wszak-
ze w dwojnasob wigcej kosztuja.

Z rozpraw wynikto, ze Anglia od dawna uzna-
ta, iz polepszenie roli przez osuszenie izglebie-
nie onej, dopetnié¢ si¢ daje. Rodzaj gruntu musi
rozstrzygnac, czy kryte lub otwarte trzeba zaktla-
da¢ rowy. Na poinocy wypada gteboko zakopy-
wacé rury, aby ich nie wypigtrzyly mrozy.

Zapytywano takze: «Czy moga by¢ zakommu-

nikowane wazne wiadomos$ci o nowych gatun-
kach zbo6z iroslin pastewnych?*'

Z Olhau polecono archangielska krzycg, jako
najszlachetniejsza odmiang zyta, Kilku cztonkéw
zachwalato bardzo pszenice¢ Witingtona, ktora,
lubo w niektéorych latach wymarzata, w koncu
jednak aklimatyzowac si¢ data i wyborng wydaje
make. Udaje si¢ ona najlepiej w lekkim, odda-
wna w wysokiej kulturze bedacym gruncie i w po-
tozeniu nieco wilgotnem.

W Hohenhejmie uznano pszenic¢ Witingtona
najlepsza ze wszystkich odmian; takze zaprowa-
dzono lam rz¢dowa uprawe zbdz; uprawa ta chro-
ni od mrozéw i zastuguje w kazdym wzgledzie
na pochwate. I w Czechach probowano uprawy
rzgdowej na wielka miar¢ z dobrym skutkiem;
potrzeba toli, aby kwiecien i maj byly przepadzi-
ste. W koncu polecono amerykanska krzyce i
wskazano nowy nawéz Schnejderowski.

Ostatniem pytaniem bylo: «W ktérych krajach
postapita uprawa tak, wskutek zaprowadzonych
pozytecznych na ten koniec ustaw, ijakie trudno-
$ci wprzdod usunaé potrzeba, aby uprawa tak wy-
doskonalona zostata?*'

Obfitos¢ wody jest nieodzowng do nawodnie-
nia tak, przeto potrzeba, aby ustawodawstwo
mialo ja na uwadze. uwzgle-

dnit

Rzad hanowerski

ten przedmiot. Za jego posrednictwem



zrownowazono strumienie i rzeki i wyszukano

najwlasciwsze miejsca do zakladania i uprawy

lak.

Na zakonczenie zazadano: ((Udzielenia nowych
lub malo znanych, a waznych zjawisk, w zakresie

gospodarstwa rolnego i lakowego.»

Zwrocono najprzéd uwage na waznoS$¢ prze-
chowania Kkartofli przez lat kilka. Robiono liczne
dosSwiadczenia. Metoda Hasensteina nie powio-

dia sie¢. Na uwage zasluguje metoda Far.lhma-
na, ktéra w oddzielnem pisemku jest wyjasniona.
Za pomoca tego sposobu, moze by¢ ubogiej Kklas-
sie w czasach drozyzny tani chleb dostarczony.
Metoda ta robi chorob¢ na kartofle mniej stra-

szliwa i zasluguje na uwage wszystkich tak go-

spodarzy jak nie gospodarzy. Polecano takie me-
tode wysuszania kartofli przez wy mrozenie.'
Dyrektor Pabst, nadmienil, Ze w Hohenhejmie
susza z najlepszym skutkiem kartofle na suszar-
niach podobnych do suszarn slodowych. Tym
koncem szadkuja si¢ kartofle w podluzne kostki,
ktore pospiesznie suszone, biale pozostaja, i naj-
piekniejsza i najdelikatniejsza wydaja make. Tym
sposobem wysuszone, daly si¢ dwa lata w dobrym

stanie przechowad.

w gliniastym gruncie kartofle, ktéorych krochmal
zupelnie nie zmieniony znaleziono.
P. Kieist paszy

(P! Red), ktére na Pomorzu coraz wigcej si¢ upo-

poleca nasalanie zielonej,

wszechnia. Uzywaja na ten cel takZe zielonej na-
ci kartofli, ktéra si¢ kraje w sze$ciocalo we ka-
walki, na 6 cali wysokie uklada warstwy, prze-
sypuje sola iza kazdym razem mocno udeptuje;
Doly potrzebuja tym koncem wiele roboty i cza-
su. KadZz czworoboczna wystarcza zupelnie. So-
li nie potrzeba dawaé¢ duzo, bo ona nie jest wa-
runkami konserwy, lecz tylko polepsza smak kar-
my, ktéra bydlo che¢tniej natenczas zjada. Her-
metyczne zamknigcie jest tutaj gléwna rzecza-
Gdy sterta gotowa, zaostrza si¢ ja, nakrywa slo-

ma i przywala ziemia; po trzech kwartalach

otworzono taka stert¢ i zmnaleziono ja w najle-
pszym stanie. Bydlo poZeralo z ochota tak ucho-
dzona pasze¢. Probowane takzie pokrajane buraki
w ten sposob przechowaé. Sterty tej paszy nie
powinny byé¢ wieksze, jak tylko takie, aby na trzy
dni wystarczyly. W Meklemburgu przechowuja
w ten sposéb koniczyne¢, trawy i uparzone karto-
fle, jednakze w dolach. W Hohenhejmie uparzo-
no (zgotowano) zbolale kartofle, zmielono i bez

soli udeptano w beczkach i dolach; rezultat od-

W Szlasku odkryto zakopane przed 27 laty powiedzial oczekiwaniom.
. ;e
RozmaitoSci.
Niektore uwagi nad sprzedaiq drze- domosci wlascicieli, a tern samem nadzwy-
wa budolcowego w lasach prywa- czajne korzys$ci z handlu lego odnosza. Kazdy

tnych w kraju tutejszym.

Poniewaz u nas handel drzewem powszechnie
miedzy prywatnemi, od wiekéw na chybil trafil
prowadzony, zaws$ze jest ze szkoda sprzedaja-
cych, to zniewala mnie do uczynienia nad tymze

niektéorych uwag.

Handlarze drzewa tak z zagranicy do nas w tym

celu przybywajacy, jak nie mniej Starozakonni

W kraju zamieszkali, korzystaja ciagle z niewia-

podobny handlarz, przybywszy do wlasciciela la-
su prywatnego, w celu zakupienia na handel za-
graniczny; gdy go obejrzy, i widzac w tymze zna-
czng ilo§¢ wyborowego drzewa, o§wiadcza, ze
lub trzy tysiace sztuk belek moze

tylko

zaledwie dwa

wybraé, i to nie w jednej czeSci lasu,

ze go kupi¢ chce na sztuki, nie

t. p.
su, jako nie obeznany, przystaje na podobne wa-

w calym;

za$§ na stopy, i Gdy wiec wlasciciel la-

runki, wtenczas handlarz niezawodnie ogromne



korzys$ci odniesie, trudne nawet do obliczenia, a
wtasciciel lasu narazony jest na pozbycie si¢ z ca-
tego swego lasu korony drzewa. Winienem nad-
mieni¢, ze handlarz kupujac w jednym lesie trzy
tysiace sztuk pnia, jakoby na belki, lekko, wyna-
lez¢ moze pargset sztuk wymiaru od .szes§¢dzie-

sigciu do stu 1 wigcej stop dlugosci trzymaja-

cych; za kazda podobnag sztukg, stosownie do
w Gdansku,

it. p. otrzyma od zlp. 600 do 6000, gdy tymcza-

wielko$ci 1 przymiotow', Szczecinie
sem na miejscu -w lesie zaptaci
od 18, do.24 zip.

Zdaniem wigc

sztuke¢ na sztuke

mojem jest, aby sprzedajacy

wtadciciele prywatni, nigdy na sztuki, lecz na

stopy sprzedaz podobng uskuteczniali, a tern sa-

mem, znakomite korzy$ci odniosa. Twierdzenie
moje jest na doswiadczeniu oparte, iniech kazdy
z wtascicieli lasow kupi broszurke wyszta w r.
1S42 w drukarni

tytutem:

Juliana Kaczanowskiego, pod
Wyrachowanie migzszosci drzewa, oraz
stosunkowej- uzytecznos$ci i ceny tegoz z dodat-

kiem uwag o poznawaniu maszté6w, napisana

przez zasluzonego autora wielu rozpraw tycza-
cych si¢ rolnictwa i le$nictwa p. Benedykta Ale-

ksandrowicza, b. Kontrolera Banku Polskiego;
niech takowa z uwaga przeczyta, a przekona sig:
ze kazdy sprzedajacy drzewo handlarzom, nie na
sztuki, lecz na stopy w calym lesie, ani w czgsci
na niezliczone straty narazony nie jest. I takrjeden
dom handlowy z Berlina, zakupil w roku bieza-

cym w Pomeranii d¢by na stopy, przeznaczone
do miasta Kopenhagi; w przecigciu kazdy na sto-
py kupiony, na miejscu w lesie kosztuje 25 tal.
prusk. czyli .150 zt. gdy tymczasem, podobnie d¢gby
u nas na sztuki przez handlarzy zakupywane, nie
tylko 15 zi. Ah! co

Handlarze si¢ zbogacaja, a wlasciciele

kosztuja jak za wielka
réznical
lasow ogotacaja si¢ z lasoéw, ito za ceny bezcen-
ne. Spodziewam si¢, ze uwagi te trafiag do prze-
konania czytelnikow, a wtasciciele laséw nie beg-
da tak drogiego skarbu,jakim jest fas, odtad bez-
cennie si¢ pozbywac.

Edward St....el.

O cukrze w burakach.

Barresvillet i Michelot, jak to juz dawniej czy-

nili  byli Pelouze chemicznie rozbie-

buraki

okazato sig:

i Peligot,

rali cukrowe; z tych ich dos$wiadczen

1) Ze twierdzenie Pelouza, iz zdrowy burak
zawiera w sobie jeden tylko rodzaj cukru, to jest
cukier trzcinowy, krystalizujacy si¢. potwierdzi-
to si¢ najzupeiniej. Wspomnieni na poczatku pa-
nowie rozbierali burak pod tym wzgl¢dem, pocza-
wszy od zawigzania si¢ pierwszych korzonkéw, az
do kwitnienia ido$cigltosci rosliny, w matych od-
stepach, 1 przyszli przytein do zupelnie jednakich

wynikto$ci, co wyzej rzeczony chemik Pelouze.
2) Ze
kach,

diug odmian ro$liny, ale takze w jednym

ilo§¢ cze¢§ci cukrowych w bura-

nadzwyczajnie si¢ zmienia, nie tylko po-
itymze
samym gatunku, podiug wieku, gleby, klimatu, po-
it d.

ciggla posucha, wywieraja

wietrza Tak np. ustawiczne deszcze lub
tak wielki wptyw na
obfitos¢ cukru w burakach, ze przez to sarrio ro-
znice od 25 do 30°fo w wadze burakdéw powstal

moga.

3) Ze
czatku

tworzenie cukru

si¢ postepuje

w rosnacym ,stosunku z rozwijaniem sig¢

zZ po-

ro$liny. Nasienie riie zawiera w sobie nic cukru,

mtode korzonki zawieraja go w sobie mniej od

starszych it. d W pewnym stopniu rozwinigcia

si¢ tworzenie cukru ustaje i odtad zmniejsza sig

przez caty drugi peryod ro$linienia., O tym cza-

sie ilos¢ cze$ci cukrowych w burakach znaj-

duje si¢ zawsze wl regularnej prawie prostej

proporcji do ilo$ci suchej w nich istoty, nie-

chaj bedzie jaka chce objetos¢ i waga burakow.

W ciagu sze$ciomiesigcznego lezenia (przez
jedna zimg), nie postrzezono w burakach zadnej
odmiany, ani co do jako$ci, ani co do ilo$ci czg-
Wszakze do-

odznaczata sig

$ci cukrowych w nich zawartych.
da¢ nalezy, ze ta zima wtadnie

si¢ wielka suchoscig.
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Wypadki otrzymane w Anglii 7 upra-
wy rosliny Poligonum tinclorium.

Na posiedzeniu Towarzystwa sztuk, rzemiost i
handlu w Londynie, odbytem w grudniu roku ze-
sztego, odczytano nastepujacg wiadomo$¢ obcho-
dzi¢ mogaca i naszych rolnikéw, a dotyczaca sig
uprawy ros$liny farbiarskiej, zwanej od botanikow
Poligonum tinctorium. RoS§lina ta, pisze pan W.
Taylor w swojem doniesieniu, pochodzaca pier-
wotnie z Chin, przeniesiong ztamtad zostata do
Anglii przez P. John Blako. Krajowcom tamecznym
i mieszkancom Japonii, stuzy ona do farbowania
w kolorze niebieskim, do ktoérego u nas obecnie
najpigkniejsze tylko gatunki indygo uzywaja sig.
Farbg otrzymuja oni z lisci tej rosliny, ktore naj-
prz6d susza, nastgpnie rozcieraja, i wreszcie za-
robiwszy otrzymana make¢ woda, w ciasto ja
ugniataja i z niej makuchy wyrabiaja. Temi to,

makuchami, podilug podania Hunbergera, z ro6-
wna doskonatos$cia farbowaé¢ maja" tak len jak
bawelne¢ i jedwab, nie potrzebujac, oprocz rze-
czonej farby, nic wigcej tylko tugu z popiotu.
Roslina ta w Anglii bardzo dobrze si¢ przyjmuje,
nawet w gruncie miernej rodzajnos$ci, byleby tyl-
ko nalezycie zostat spulchniony i gleboko przero-
biony. Siew odby¢ nalezy rzedowo w polowie
miesigca kwietnia na co 2 funt. ang. nasienia na
rozlegtos¢ 1 akru wystarcza (3 funt. poi. na inorg
p- 300-prelowy); mozna takze w inspektach dad
ro$linie wcze$niej z chodzié¢, a nastepnie przesa-
dza¢ rozsadki na polu rz¢gdowo w'stosunku 16,000
na aker (okoto 22,200 ro$lin na morg p.). Dru-
gi ten sposdb uprawy jest koniczyny, gdy zamia-
rem jest nasienia si¢ dochowac¢, gdyz w przeci-
wnym razie to miejsca nie ma. Na potrzeby fa-
bryk ros$ling t¢ w troisty sposob spienigzy¢ mo-
zna: najprzod w stanie zielonym, w ktérym plon
E akru w lisciach i todygach wynoszacy okolo 5
beczek, przyblizong moze mieé wartosé 30 fs.
(czyli 170 cent. p. zm. p. w wartosci 1,700 zlp.).

Powtére, mozna same tylko liscie obiera¢, tako-
we w beczkach ubi¢ ipodda¢ pod dziatanie fer-
mentacyi, lub wylugowaé¢ wrzacym ukropem dla
oddzielenia farbnika czyli indygo: w takim razie
z akru otrzymuje si¢ 3 cent., farby, w wartoS$ci
16 fszt. 16 szyi. (czyli 3SO fu. p. z mor. p, w war-
tosci 760 zt., liczac funt. po zlp. 2). Potrzecie,
nareszcie cata ro$lina moze by¢ Scigta, suszona
i pakowana na sprzedaz w wiazkach; w ostatnim
tym przypadku z akru plon materyatu farbierskie-
go wynosi 3 beczki w wartosci 21 funt. sz. (czyli

100 cent. p. z morga p. w warto$ci S40 zlp.).

Produkcya cukru w roZnych kra-
jach.

Produkcya cukru w réznych krajach przewyz-
szata w roku uptynionym produkcye z roku 1S46
o 160,000 beczek, a produkcye¢ z roku 1S45 o
250,000 beczek. W ostatnich trzech lalach wy-

nosita ona beczek:

w 1S45 — w 1S46 — w 1847

W Angielskich Zach. Ind. 142,000 — 107,000 — 145,000
Na wyspie $wigt. Maury. 36,000 — 43,000 — 65,000
W Indyach Wschodnich . 67,000 — 68,000 — 70,000
W Siamie, Manilii i Chin. 15,000 — 26,000 — 36,000
NaJaw i€ e 90,000 — 87,000 — 75,000
,» wyspach Kuba i Porto. 115,000 — 230,000 — 305,000

W Brazyliio.. 93,000 — 75,000 — 112,000
» Luizyanie 95,000 — 90,000 — 65,000

»kolon. Dunsk. i Hollen. 25,000 — 20,000 — 25,000

,koloniach Francuzkich. 102,000 — 80,000 — 85,000

Cukier z burakéw w Euro. 70,000 — 80,000 — 85,000
Razem beczek 850,000 — 906,000 — 1,057,000

Misy szklarnie do mleka.

W Anglii teraz uzycie misow szklannych po

mleczarniach coraz wigcej upowszechnia sig;

przekonano si¢ bowiem, ze mleko w nich nie tyl-
ko dtuzej przechowaé si¢ daje niz w statkach

drewnianych lub glinianych, ale z niego nawet

wigksza ilo$¢ i lepsza zbiera si¢ $mietanki.
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