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, .  O n o w ie k szen iu  p o ź y w n o ś c i  i i lo śc i chleba,  przez  s t o s o w n ie j s z e  poatępo-  

G ° .SP. 0 do.n r l_t R o z p r a w y -  N iek tó re  w y j ą t k i  z r o z p r a w  na jed en a s tem  zeb ran iu  n iemieckich r o ln ik ó w ,  
w a m c  w  w y r ą b .a n i  g  [  s p r ze daźą  d r z e w a  b u d o lco w eg o  w  lasach p r y w a tn y c h  w  kra-

P r o d u k c y a  cukru w  różn ych  k rajach .  -  M isy  szk lan n e  do mleka.

Gospodarstwo domowe.

O powiększeniu poźywności i ilości 
chleba, przez stosowniejsze postę­

powanie w wyrabianiu go.

W poprzednim artykule wymieni liśmy części  
p o ż y w n e  w Chlebie zawar te ;  rozumie  się, iż im 
więcej  ich chieb  posiada,  tern je s t  pożywniejszy.  
Sposób  robienia  go, zmienia ich ilość. Ca la  
więc  sztuka piekarska  na tern polega:  aby z a tr zy ­
mać w Chlebie ca łą  m assę części pożyw nych, ja k a  
s i ę  w mące znajdują . Zobaczmy czyli? i ile temu 
odp owi ada  zw ycza jny sposób robienia chleba.

Wiadomo,  iż, aby chleb był  dobry ,  smaczny,  
ł a t w y  do s t rawienia ,  ciasto winno być dobrze 
sferm entow ane, czyli m ó w ią c  językiem zwycza j ­
nym, w yruszone, a lbo narośnięte, za tem pulchne.  
Pu lc hność  jes t  skutkiem u tworzonej  w ciaście 
fe rmenlacyi .  Fe rm e n ta c y ą  zaś, z r ządz a j ą  w nim 
pewn e c ia ł a ,  w postac i  gazów w nim się zna jdu­
j ą c e  (wyskok czyli alkohol i gaz węg lowy ) .  One 
to. u s i ł u jąc  wydobyć  się- z ciasta,  rozpycha ją  je,  
w zdytnują i r o b i ą  w nim dziurki,  które s o b ą  wy­
p e łn ia ją ,  dopóki  się z ciasta nieulotnią;  ztąd to

powiększa się objętość ciasta,  z tąd  jego  pu lc h­
ność,  a następnie  pulchność  i do br oć  chleba .

Zachodzi  t e raz  ważne  pytanie:  zką d  te  g a z y  po- 
testu ją , kiedy ich m ąka nie zaw iera? Twor zą  się 
one  z roz kł adu  pew ne j  części  gum m y , m ączki, cu­
k ru  i  k le ju  roślinnego; to jest,  z tych c ia ł ,  k tóre ,  
jak wyżej  powiedz iel iśmy,  zna jdują  się w m ące  
zbożowej i s ta no w ią  po żyw nośe  chleba;  a że g a ­
zy te, nieprzyczyniają  s ię ani do reprodukcyi s i ł ,  
ani do respiracyi. lecz raczej  daremnie  się ulo- 
tniają podczas  pieczenia  ch leba,  prze to oczewi- 
sta: iż ca ła  m assa substancyj pożywnych, z  których  
utworzone zo s ta ły , dla pożywienia ludzkiego s tr a ­

coną zosta ła  (a) .
Że tym sposobem t rac i  się wiele części po ży ­

wnych ,  dowodzi  nas tępujące  doświadczenie ,  zro-

( a )  W  w ie lk ich  piekarniach,  tak znaczn a  massa t w o r z y  
s ię  alkocholu,  iż  proponowano p e w n e  ap p araty ,  c z y l i  p r z y ­
r ząd zen ia  p ieców ,  za pomocą który.ch para a lkoholiczna  mia ła  

s i e  z b ie r a ć  i skraplać, podobnie  jak  w  gorze ln iach .  N i e w i a ­
domo nam w p r a w d z ie  c zy l i  g d z ie k o lw ie k  w e s z ł y  w  w y k o n a ­
nie; p r z ec ie ż  dow odzi  to ,  i ż  w ie lk a  m assa częśc i  p o z y w n y a h  

daremnie gin ie .  Red.
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bio ne  przez p. S ch n itż  w Sluttgardzie ,  ce lem  w y ­
nalezienia różnicy ,  jaka pod tym wzg lę de m  z a ­
chodzi  pomiędzy  ch lebem,  robionym w e d ł u g  z w y ­
cza jnego ,  a n o w e g o  sposobu,  sz tu c zn ą  panifika- 
ć y ą ,  z w a n e g o .

«Rozbiór chemic zny — mówi p .S c h n itz — dwóch  
gatunków chleba,  z tej samej mąki,  w j edn ym  i 
tym samym piecu,  w równym czasie i w  równych  

bochenkach  wypieczonych;  z których jeden  b y ł  
poddany fermentacyi  (wyr us zen iu )  za p o m o c ą  
zw yc zaj ne go  kw asu  chlebowego, a drugi sztucznie  
panifikowany,  taki d a ł  rezultat:

P ierw szy  z ru v ie ra i--1 h4, cukru, 9,0 gummy— razem 10,4 
D ru g i — 3,0 — 12,5 — -r-rązcm 15,5

uWiększa i lość cukru kończy p. S.:— w chlebie  
sz tucznym sp oso be m  s f er men to wa nym  zawarta,  
pochodz i  j edynie  ztąd,  iż sposób  len nie ro.zkł.i 
da cukru i gummy w c iaście  s ię  znajdując)  uh, 
jak to ma miej sce  podczas  zw yc zaj ne go  w y r u s z a ­
nia ciasla.»

Z p o w  yższego jasno  się wykazuje:  że z w y c z a j ­
ny sposób  robienia chleba,  darem nie r o z p ra s za , 
częśc i p o ży w n e , za tem  nięodpow iąda celowi.

S kresie m y teraz no wy sp osób  robienia chleba,  
a raczej  ferm en tow an ia , czyl i  w yru sza n ia  ciasta  
innemi,  tańsze mi środkami.

O s z t u c z n e j  p a n i fi k a c  y i .

Sposób  ten nie j e s t  bynajmniej  nowym;  już b o ­
w i e m  od lat 40 jest  znany.  Że zaś dotąd tak ma ­
ł o  zos ta ł  upowszechniony ,  pochodz i  z jednej  s t ro ­
ny ztąd,  iż nie znano dotąd s tosownej  tu ma-ui- 
pulacyi;  z d ru g ie j, że przy dotychczasowej  obfi­
tości  pokarmu ludzkiego,  a miano wic ie  tak o g ó l ­
nego używania  kartofli w miej sce chleba,  .mniej 

dbano o p o w i ęk sz e n ie  j e g o  poży w.r.ośęi. D o p i e ­
ro gdy od lat kilku, zaraza kartofli ,  p o łą cz ona  
z kilkoletnim nieurodzajem zboża,  niemal w c a ­
ł e j  Europie tak dotkl iwie uczuć  s ię  da ła .  poznano  
c a ł ą  w a ż n o ś ć  tego odkrycia; ob e c n ie  sztuczna pa- 
panifikacya,  w Angin, Francyi ,  Belgi i  i w Niem­
czech,  olbrzymim upowszechnia  s ię  krokiem.  

Najliczniejsze w tej mierze doświadczen ia  robi ł

40  —

Dr. S ch nitz  w Szlul lgarnie i opis otrzymanych  
w y p a d k ó w  p o d a ł d o  wiadomośc i  publ icznej ,— m ó ­
wi on jak następuje.

((Sztuczna panifikacya polega na tern: że zamiast  
d ro żd ży ,  lub kw asu  chlebowego, d o d aw an e go  do 
ciasta,  ce le m  utworzen ia  w nim potrzebnych  do 
rozpulchnionia go gazów,  dodaje się k w a s  so ln y  i 
w ęglan  sody . Ciała bowi em te, będąc z s o b ą  p o ­
ł ą c z o n e ,  natychmiast  s ię  rozkładają,  wydając  
zn a cz n ą  m as sę  g a zu  icęglowego, który sam jeden  
równ ie  ciasto rozpulchnia.  jak gazy u tw or z o n e  
z rozkładu  częśc i  p oż yw ny c h  mąki,  (o których  
wyżej  by ła m o w a )  w razie zw y c z a j n e g o  wyrabia ­
nia chleba.

uUżycie  d wó ch  w y m ie n io ny c h  c i a ł  do f e r m e n ­
towania ciasta,  na żaden sposób sżkod l iwem  być  

nic może .  Z ich b ow ie m  rozkładu  powstają  trzy 
substancye:

1. K w a s  w ęglow y, który s ię  także tworzy p o d ­
czas  zwyczajnej  f ermentacy i ,  a w czas ie  p i e c z e ­
nia ch leba s ię  ulotnią.

2. Kolan am m onii (Salrniak) który ró w ni e  jak 
poprzedni  s ię  ulotnią.

3.  Solan so d y , czyli  só l  kuchenna  która, p o z o ­
staje w chlebie ,  i w cz ęś c i  zastępuje zwyczajne  
so le n ie  ciasta.

« P o d ł u g  moich  l icznych do św ia dc ze ń  n aj ła ­
twiej sze  i najprost sze tu p os tę po w an ie  j e s t  nas tę ­
pujące :

1, Przeznaczona  na jedno p ie c zy w o  mąka d z ie ­
li s i ę  na d wi e  r ó w n e  części ;  j edna p ot ow a zara­
bia s ię  wo dą ,  za pra wi on ą  poprzednio  p e w n ą  i lo­
ś c i ą  (o której n iże j)  kw asu  solnego-, a druga p o­
ł o w a  mąki zarabia s ię  wodą ,  w  której ro zpu sz ­
czono  poprzednio,  przeznaczoną  i lość węglanu so ­

dy. Obadwa gatunki ciasta winny  być zarobione  
nieco rzadkawo,  aby się tern lepiej z s o b ą  uinię- 
sz a ły ,  skoro  p o ł ą c z o n e  zos taną.  Dodać  wypada, ,  
iż; najprzód zarabia s ię  ciasto kw asem  solnym , a 
dopiero  węglanem  sody, okol i cz noś ć  ta j e s t  w a ­
żna,  jak to zaraz zobaczymy.

2. Po zarobieniu drug iego  ciasta natychmiast  
mieszają się z so b ą  obadw a gatunki; i dopóty się
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pr zerab ia ją ,  dopóki się z upe łn ie  nie p o ł ą c z ą .  
Dok ła dn e  ich pomięszanie  nader  jes t  ważnem;  od 
niego bowiem zawis ł o  jednos ta jne  f e r m e n t o w a ­
nie c iasta,  a następnie pu lchn ość  i dobre  w y p i e ­
czenie  chleba.  I dla tego to, jak wyżej  namieni - 
l iśmy, ob adw a  ciasta winny być nieco rzadkawo 
zarobione ,  aby się ła twie j  z s o b ą  da ły  pomię- 
szać.  Poznaje się zaś d o k ła d n e  umięszanie po 
kolorze ciasta;  ciasto bowiem,  które by ło z a r o ­
bione z węglanem sody, ma  kolor  iólto-zielonaicy, 
traci  go zaś zupe łn ie ,  skoro zostanie z drugitn po- 
mięszane; zatem,  naturalny kolor ciasta,  n iezawo ­
d n ą  jest  skazówkąj  że się dobrze  po ł ą c z y ły .

3. Skoro ciasto nabędz ie  normalnego  koloru,  
j e s t  teni samem golowe do pieca.  Należy więc tak 
urządz ić  zarabianie  ciasta i opalanie pieca,  aby 
p ie rwsze  nie czeka ło  za drugim. W przec iwnym 
bowiem razie,  gaz węglowy u lo tn i łby  się,  ciast  
by mniej więcej  się zs iadło  czyli skupi ło,  a na­
s tępnie chleb s ta łby  się mniej więcej  zakalisly,  
niewy pieczony.

4. Chleb sztucznie fe rme nto wany,  nie wymaga  
tak mocno opa lonego  pieca jak ch leb  zwyczajny;  
w przec iwnym razie w ś rodku jest  zakalcowaty,  
a zwierzchu za nadto spalony;  pochodzi to ztąd,  
że. wewnęt r zna  wilgoć  wolniej się n ieco z niego 
ulotnią; skoro zaś u tworzy się na wierzchu  mocna  
sko rupa ,  ( skórka) ,  wilgoć,  nie mo gą c  się przecież 
wydalić,  w chlebie pozostaje.

5. Najważniejszern jes t  tu użycie w przyz w o­
itym stosunku wymienionych dwóch c ia ł .  Wielu 
pi sa rzy  mylnie go p o d a w a ło  i to zapewn e  było 
j e d n ą  z g łó w n y c h  przyczyn tak m a łe g o  dotąd 
upowszechni en ia  tego sposobu zarabiania  ciasta.  
Niektórzy także radzili b r ać  w mie jsce w ęglanu  
sody , dwu węglan sody, wszakże cena  ostatniego 
je s t  tak wysoka, ,  że już z tego powodu,  sposób 
ten nie m ó g ł  być rzeczą  każdego.  Liczne  moje 
doświadczenia  przekonywają :  że zwyczajny wę­
g lan  sody , znany w handlu pod n a z w ą  so li sody, 
najzupe łniej  celowi temu odpowiada.

Dosta tecznie także przekona łem się: że na j­
przyzwoitszy- s tosunek w ęglanu sody i kw asu  so l­

nego i so li, do m ąki j es t  nas tępujący;  Na 30 funt. 
mąki  żylnej,  5 lu tó w  węglanu sody, 12 ł u t ó w  
kwasu solnego ,  i 24 łuty soli kuchennej ;  oraz tyle 
wody,  ile po t rzeba  do zaczynienia nie zbyt  t w a r ­
dego ciasta.

6. Korzyśc i t ego sposobu f e rm en to w an ia  c ia ­
sta,  s ą  następujące:

1. Większa ilość chleba,
2. Większa je g o  pożywność,
3. Ze nie z s y c h a  się czyli nie czers twie je  tak 

prędko jak zwyczajny.
4. Zysk na czasie  i pracy.
5. Lepszy smak, o raz  ła twie j sze  wyt rawianie ;
6.  Większa jednos ta jność  dobroc i  chleba.
Co do 1 go. Pod łu g  czynionych w tej mierze  p o ­

r ó w n a w c z y ch  d ośw ia dczeń ,  z p e w n o ś c i ą  p rzy ją ć  
można,  iż z danej  ilości mąki,  o trzymuje się przy­
najmniej  10 proc.  więce j  chleba,  aniżeli pod łu g  
sposobu zwyczajnego.  Pochodzi to zaś z tąd,  j ak 
to już wyżej  namienil iśmy,  że w niniejszem s p o ­
sobie pozos tają  w chlebie te pożywne części  m ą ­
ki, k tóre w zwyczajnym prze istacza ją  się na  c ia ­
ł a ,  f e rm ent ac yą ,  czyli robienie, chleba,  zćządzają- 
ce,  a podczas  pieczenia,  daremnie  się ulolniają.

Co do ‘Igo. Większa pożywność  tego chleba 
w ykr yw a się z tego,  cośmy wyżej  ( str .  146 .)  p o ­
wiedziel i ,  że zawiera  o |  ezęść więcej  części  p o ­
żywnych od zwycza jnego.

Co do 3go. Nie z sy c h a n ie s i ę  czyli nietwardnie-  
nie chleba,  j e s t  r e a ln ą  jego  zaletą,  skoro  nie p o ­
chodzi  z zakulcowatośc i ,  czyli z zat rzymywania  
w sobie wiele wi lgoci ,  z powodu z łego  wyr usze ­
nia ciasta.  Taki ch le b— jak to go bardzo często 
natrafiamy po wsiac h— jes t  rzeczywiście  nader  
szkodl iwy przez to, iż się zbija w żołądku w mas- 
sę tak ś c i s ł ą ,  iż j ą  z t rudnośc ią  soki t r a w i ą c e  
przenika ją ,  i t rawią .  Nie ma zaś to mie jsca  co 
do chleba  sztucznie s fe rmen towa nego,  byle tylko 
by ł  dobrze  wypieczony;  jes t  on bowiem,  pomimo 
że dłużej  zachow ują  wilgoć,  k ruchy,  pulchny,  
w skutek szybkiego i si lnego wywięzywania  się 
z ciasta gazu węglowego.

Co do igo . Już ztąd,  że nie ma przyczyny dwu-
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kro tn ie przerab iać  ciasta sz tucznie  zafermento- 
wanego,  co,  musi mieć  miejsce w zwyczajnym 
spos ob ie  rob ien ia  chleba.-jako też że po p ie rwszem 
pr zerobien iu  może być n ie zwłocznie  wyrobiony  
na bochenki  i iść do pieca,  pod łu g  ogólnie przy­
ję tego  zdania,  zyskiwa się przyna jmniej  * część  na 
czasie i na zmniejszeniu pracy.

Co do 5go. Kto tylko s p o ż y w a ł  ten chleb,  
przyznaje,  iż j e s t  smaczniejszy od zwycza jnego;  
lekarze zaś świadczą ,że  jes t  o wiele zdrowszy istra- 
wniejszy od ostatniego;  że nie tworzy w żo łądku  
kwasów,  odęcia,  zaflegmienia i t. p.; i dla tego,  - 
polecają go szczególniej  osobom c ie rp ią cym  c z ę ­
sty boi g łow y,  ckl iwość,  częste kwasami  odbi ja ­
nia, boleści około  do łk a  se r c o w e g o ,  podagrę ,  
kamień  i w wielu innych s ł ab o śc i ach .

Co do Qgo. Wyżej powiedziel iśmy; iż dobroć  
ehleba zawis ła  od do brego  wyruszenia  ciasta.

Wyruszenie  zaś onegoż.  w zwyczajnym sposobie  
fe rm ent ow ani a  go,  zaw is ło  od nader  wielu okol i ­
cznośc i ,wy wiera jących  szczególniej  wielki w p ły w  
na s top ień  mocy kw asu  chlebowego, lub drożdży, a 
do oznaczenia której  n ieposiadamy dotąd żadnej  
miary,  prócz nader  n ie pew ne go  powonien ia  lub 
smaku; zatem do broć  eh leba  zawis ł a  tu od p r z y ­
padku,  lub większej  lub mniejszej  wprawy;  niech 
bowiem ferment  będzie za s łaby,  ch leb będzie za- 
kalcowaty,  ciężki, nie zdrowy;  jeżeli zaś się użyje 
zbyt  wielelub zbyt kw aśne go  kw asu  chlebowego a l ­
bo drożdży, jest  zbyt  pulchny,  rozsadzony.  Przec i ­
wnie,  w sztucznej  panifikacyi, s tosunki  c ia ł  do 
eh leba wchodzących ,  na zawsze  przyzwoic ie  
oznaczone i j ednakowej  mocy s ą  już raz na z a w ­
sze znane,  i byle tylko przepis by ł  dobrze  z a c h o ­
wany,  chleb zawsze być musi  j ednos ta jnie  dobry.

( Dokończenie w nast. nr ze) .

Rozprawy.
Niektóre wyjątki z rozpraw na jede-  

nasteni zebraniu niem ieckich rol­
ników.

( D o k o ń c z e n ie ) .

W prowincyi  Saskiej  rob iono  nad tera p o s t r z e ­
żenia.  Zmierzono i odw ażono gnój  po 40 sz tu­
kach bydła ,  jaki się w 8 dniach uzbiera ł ;  po 8 
dn iach  uby ło  go § częśc i na wagę;  wtedy wy­
wiez iono  go na pole,  a wedle  niego rozes ł an o  r ó ­
wnie tyle św ie żeg o  gnoju zebranego  z pod tego 
samego bydła  i w tym samym czasie.  Na 
gnoju świeżym w yb u ja ło  i po wal i ło  się żyto, gdy 
tymczasem na p rze t rawio nym,  mierny  tylko był  
zbiór:  widać  iż w iele traci  przez gnicie.

Gospodarz  z Czech r ad z i ł  wywiez iony  w m ałe  
kupki gnój ziemią pona krywa ć  ( rada  n iepraktycz 
na Red.).  P. Weihe  oś wiad czył  się za świeżym gn o­
jem. Inny cz łonek  z achw a la ł  wyw ożenie  gnoju 
w zimie,  rozpośc ie ran ie  i p rzyorywanie  onegoż na 
wiosnę;  gan ił  zaś sk ładan ie  w wielkie kupy jako

szkodliwe.  Z innej znowu s t rony wyrzeczone ,  
że to pytanie nie da się u jąć w ogólne prawid ło .  
Gnój świeży najlepszy jes t  na grunta  mokre,  c i ę ż ­
kie; p rz eg n i ły  zaś na lekkie.  Gnojowisko ma 
być na tyle z a g łę b i one ,aby  gnój 4 tygodnie  m ó g ł  
leżeć.  Najlepiej j est  gnój owczy  i koński  razein 
mieszać (?  Red) ,  i na gnojowisko r ó w n o  go roz­
dzielać,  a gdy się zagrze je ,  gnojów ką polewać.  
Tak uchodzony konse rwuje  się jaknaj iepiej  przez 
trzy mi es iące .  Najmocniej  ch ronić  go należy od 
przyp ły wu  po wie t r za ,  gdyż to najbardziej  roz ­
k ła da .

Trzec iem pytan iem  było:  «Osuszanie inokro- 
z imnych g runtó w przez  podz iemne rowy (drains) ,  
czy okaza ło  się dostatecznem,  i który sposób  z a ­
k ładania  onych odpowiada  najlepiej  ce lowi ,  tak 
pod względem mniejszych kosztów,  jako  też z a ­
mi erzonego  osuszenia?«

I w odpowiedzi  na to py tanie ,  podz ie lono  były 
zdania.  Jedni  cz ło n k o w ie  przypisywali  wspo- 
mnionym podziemnym ro w o m  dos ta teczną  uży-
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t eczność ,  drudzy nie znajdowali  ich dostateczne-  
mi i przenosil i  nad nie rowy nie kry te  (o twar te ) .  
Gospodarzowi  z Saksoni i  powiodło  się z a ta m ow a­
ną  za s k ó r n ą  wilgoć odprowadzić  za p o m ocą  kry­
tych ro w ów ;  tylko w yp e łn ia n i e  onych  ka mienia ­
mi nie zda ło  mu się prak lycznem,  dla tego, że 
woda przeznie  nie przypływa;  na co o d p a r ł  go­
spodarz  ze Sz ląska,  iż zapychaniu się kamieni  tym 
sposob em zaradzono,  że je  ga tunkowano:  spodem 
na jgrubsze ,  a ku wierzchowi  coraz  drobnie j sze  
kładziono.  Doradza ł  on także wybrane  rowy 
w ype łn ia ć  ol szyną,  lub też co najlepiej ,  kam ie ­
n iem łamanym.

Pan Roder  z S tachau  używał  r o w ó w  podzi e­
mnych z nad zwyczajnym skutkiem i powiększył  
przez nie czysty dochód z gruntu  w t rójnasób.  
Robił  on 3 — 5 stop g łę bokie  rowy,  n a p e ł n i a ł  t a ­
kowe na 2 — 4 stop kamieniami ,  k ł a d ą c  na spód 
większe,  a na wierzch  drobniejsze.

W Holsztynie z a p ro w a d z o n o  do podobnych  r o ­
w ów  rury gl iniane 1-calewego dy am et r u ,  a do r o ­
bienia onych ,  spro wadzono  machinę  z Anglii. Ty­
s iąc  sztuk takich rur  1 3 -calowej  d ługo śc i ,  ko ­
sztuje 4 tal. reńs.

Ks iąże  Sz leswigu  zarzuc i ł  rowy o twar te  i z a ­
pr o w ad z i ł  kryte ,  dla oszczędzenia  roli, ł a t w i e j ­
szej i lepszej onejże uprawy i czystości;  w o t w a r ­
tych bowiem przekopach  bardzo prędko w y r a ­
s ta ją  chwasty.  P r ó b o w a ł  w ypełn ia ć  rowy faszy- 
naini, buczyną ,  pó łc y rk lo w ą  c e g ł ą ,  lecz z tego 
wszys tkiego zna laz ł  najdogodniej sze do tego celu 
kamienie  polne.  Uważa  atoli, że rowy kryte ma­
j ą  tę wie lką  n iedogodność ,  iż podczas  topnienia 
śn ie gów ,  rola r ó w n o c z e ś n i e  nie odtaja,  woda  
śn ie gow a  prze to  od p ły w a ć  nie może  i zboże się 
psuje.

Gospodarz  z B r andeb urgu  uw aża ł ,  że na i ró- 
dlastej  p rzes t r zen i  rowy podziemne nie s ą  dos ta ­
teczne ,  i że tam na jskutecznie j sze  s ą  rowy p r o ­
s t o p a d ł e ,  gdyż p ie r wsze  nie o d p r o w a d z a ją  na le ­
życ ie wi lgoci .

W końcu po le c a ł  gospodarz  z Holsztynu,  c a ł e  
pole z n ieprzenik l iw ą  spodnią  w a r s tw ą  poprze-

rzynać  rowami ; celem atoli rowów podziemnych 
nie jes t  tylko osuszenie,  lecz także i nawodnien ie  
(?? Red),  ku temu atoli nie wys ta rcza ją  one,  p o ­
trzeba także rolę na 11 s topę zg łęb ić ,  aby a tmo­
sferyczna wilgoć w si ąka ć  mog ła .  Kamienie u w a ­
ża za najstosownie jsze do nape łn i an ia  rowów,  
tylko w braku ich, radzi użyć ceg ie ł ,  k tóre wszak ­
że w dwójnasób  więcej  kosztują.

Z rozpraw wynik ło ,  że Anglia od dawna  u z n a ­
ła,  iż polepszenie  roli przez osuszenie  i z g ł ę b i e ­
nie onej, do p e łn i ć  się daje.  Rodzaj gruntu musi 
roz s t rzygnąć ,  czy kryte lub o t war t e  t rzeba  z a k ł a ­
dać rowy. Na pó łnocy  wypada  g ł ęboko  z a k o p y ­
wać  rury,  aby ich nie wypię t rzy ły  mrozy.

Z apy tywano także: «Czy m o g ą  być  zakommu- 
n ikow ane  ważne wiadomośc i  o nowych g a tu n ­
kach zbóż i roślin pastewnych?*'

Z Olhau polecono a r cha ng ie l s ką  krzycę,  j ako 
najsz lachetn iejszą  odmianę żyta, Kilku cz ło n k ó w  
zachwala ło  bardzo pszenicę  Wit ingtona,  która,  
lubo w n iektórych  latach w ym arza ła ,  w końcu 
jed na k  akl imatyzować  się d a ła  i w y b o r n ą  wydaje  
mąkę.  Udaje się ona najlepiej  w lekkim, odda- 
wna  w wysokiej  kul turze będącym gruncie i w po­
ło żeniu  nieco wilgotnem.

W Hohenhejmie  uznano pszenicę Witingtona 
na j lepszą  ze wszystkich odmian;  także z a p r o w a ­
dzono lam rzędow ą  up ra w ę  zbóż; up rawa ta c h r o ­
ni od mrozów i zas ługuje  w każdym względzie 
na p o c h w a ł ę .  I w Czechach  pr obow ano uprawy 
rzędowej  na wie lką  miarę z dobrym skutkiem; 
po t rzeba  toli, aby kwiecień i maj były przepadzi- 
ste.  W końcu polecono am ery ka ńs ką  krzycę i 
wskazano  nowy nawóz Schnejderowski .

Ostatniem pytaniem było:  «W których krajach  
po s t ąp i ła  u p ra w a  łąk ,  w sku tek  zap rowa dzony ch  
pożytecznych  na ten koniec  ustaw,  i j akie t ru dno­
ści wprzód  usunąć  potrzeba,  aby u p r a w a  ł ą k  wy ­
dosko nalo ną  została?*'

Obfitość wody jest  n ie odz ow ną do n a w odn ie ­
nia ł ą k ,  p rze to po trzeba ,  aby u s ta wodaw stw o 
mia ł o  j ą  na uwadze .  Rząd hanowersk i  u w z g l ę ­
dni ł  ten przedmiot .  Za jego  p o śr e d n ic tw e m



zr ó w n o w a ż o n o  s trumienie  i rzeki i wyszukano  

n a j w ł a ś c i w s z e  miej sca do zak ładania i uprawy  
ł ą k .

Na zakończen ie  zażądano: ((Udzielenia nowyc h  
lub m a ło  znanych,  a ważnych  zjawisk,  w zakresie  
go sp oda rs twa  ro lnego i ł ą k o w e g o . »

Z w ró con o  najprzód uw a g ę  na w a żn oś ć  p rz e ­
chowania  kartofli przez lat kilka.  Robiono l iczne  

doświadczen ia .  Metoda Hasensteina nie p o w i o ­
dła  się.  Na u w a g ę  zas ługuje  metoda Far. lhma­
na, która w oddz ielnem pisemku jes t  wyjaśniona.  
Za p o m o c ą  tego  sposobu ,  mo że  być ubogiej  klas- 
sie  w czasach  drożyzny tani chleb  dostarczony .  
Metoda ta robi ch or o b ę  na kartofle mniej stra­
s z l iw ą  i zas ługuje  na u w a g ę  wszys tk ich tak g o ­
spodarzy jak nie gospodarzy .  Po lecano  także m e ­
todę wysuszania kartofli przez wy mrożenie.'

Dyrektor Pabst,  nadmieni ł ,  że  w Hohenhejmie  
su sz ą  z najlepszym skutkiem kartofle na suszar­
niach podobnych  do suszarń s ł o d o w y c h .  Tym 

k o ń c e m  szadkują s ię  kartofle w po dł u żn e  kostki,  
które pospieszn ie  suszone,  b ia łe  pozostają,  i naj­
p ięknie j szą  i najdel ikatniejszą wydają mąkę.  Tym 
sp os ob e m  wysuszone,  da ły  s ię  dwa lata w dobrym  
stanie prz ec ho wa ć .

W S z l ą s k u  odkryto zakopane  przed 27  laty

w gl iniastym gruncie kartofle,  których k roch m al  
z u p e łn ie  nie zm ie n i ony  znaleziono.

P. Kieist  poleca  nasalanie paszy zi e lonej ,  
( P !  Red),  które na Pomorzu coraz więcej  s ię  u p o ­
w sze ch ni a .  Używają na ten cel  także z i e lonej  na­
ci kartofli,  która się kraje w s z e ś c io c a l o  we ka­
w ał k i ,  na 6 cali w yso ki e  układa wars twy ,  prze­
sypuje so lą  i za każdym razem mocno  udeptuje;  

Do ły  potrzebują tym k oń c em  w ie l e  roboty i c z a ­
su. Kadź c z w o ro b o cz na  wystarcza zu pe ł n i e .  So-  
li nie potrzeba d a w a ć  dużo,  bo ona nie j est  w a ­
runkami konse rwy ,  lecz  tylko po lepsza smak kar­
my, którą b y d ło  chętniej  natenczas  zjada. H e r­
m et yc z ne  zamknięc ie  jest  tutaj g ł ó w n ą  r z e c z ą -  
Gdy sterta got ow a,  zaostrza s ię  j ą ,  nakrywa s ł o ­
mą i przywala  zi emią;  po trzech k wa rta ła ch  
ot wo rz on o  taką s ter tę  i znalez iono ją w najle­
pszym stanie.  Bydło  pożer a ło  z oc h ot ą  tak ucho-  
dzoną  paszę.  Pr ó b ow an e  także pokrajane buraki  
w ten sposób  p rze ch ow ać .  Sterty tej paszy nie 
powinny  być większe ,  jak tylko takie, aby na trzy 
dni wyst arc zy ły .  W Meklemburgu przech ow ują  
w ten sposób koniczynę,  trawy i uparzone karto ­
fle, j ednakże w d o ła ch .  W Hohenhejmie  uparzo-  
no ( z g o t o w a n o )  zbo la łe  kartofle,  zmie lono  i bez  
soli udeptano w beczkach  i d o ł ac h ;  rezultat  o d ­
p o w i e d z ia ł  ocze k i wa ni om.

Rozmaitości.
N iektóre u w a g i nad sp r ze d a żą  d r z e ­

wa budolcowego w lasach p r y w a ­
tnych w kra ju  tu te jszym .

Ponieważ  u nas handel  d r z e w e m  po wsz ech ni e  
między  prywatnemi ,  od w i e k ó w  na c h y b i ł  trafił  
prowadzony ,  z a w śz e  je st  ze  szkodą  sprzedają­
cych ,  to zn iewala  mnie do uczynien ia  nad tymże  
niektórych uwag .

Handlarze d rze w a tak z zagranicy do nas w  tym 
celu przybywający,  jak nie mniej Starozakonni  
w kraju zamieszkali ,  korzystają c iąg le  z n iewia-

d o m o śc i  w ła śc ic i e l i ,  a tern sam em na dz wy ­
czajne korzyści  z handlu l ego  odnoszą.  Każdy  
podobny handlarz,  przybywszy  do w ł a ś c i c i e l a  la­
su pry wa tne go ,  w celu zakupienia na handel  z a ­
graniczny;  gdy go obejrzy,  i w idzą c  w tymże zna ­
c z ną  i lość w y b o r o w e g o  drzewa,  oś w iad cza ,  że 
za l ed wi e  dwa  lub trzy tys iące  sztuk belek może  

wybrać,  i to nie w jednej  cz ęś c i  lasu,  tylko  
w ca łym;  że  go  kupić ch ce  na sztuki ,  nie 

zaś  na stopy,  i t. p. Gdy w ię c  w ła ś c ic i e l  la­
su, jako  nie obeznany ,  przys ta je  na podobne  w a ­
runki, w ten cz as  handlarz n iezawodnie  og rom ne



k o r zy śc i  odnies i e ,  t r u d n e  n a w e t  do o b l i cze n ia ,  a  
w ł a ś c i c i e l  lasu na r a żo n y  j e s t  na pozbyc ie  s i ę  z c a ­
ł e g o  s w e g o  lasu k o r o n y  d r z e w a .  W i n i e n e m  n a d ­
mien ić ,  że h a n d l a r z  k u p u j ą c  w j e d n y m  lesie t rzy 
t y s i ą c e  sz tuk  pn ia ,  j a k ob y  na belki ,  l ekko ,  w y n a ­

leźć  m o ż e  p a r ę s e t  sz tuk w y m i a r u  od  . s z e ś ć d z ie ­
s i ęc iu  do stu i w ięc e j  s tó p  d ł u g o ś c i  t r z y m a j ą ­
cych;  za k a ż d ą  p o d o b n ą  sz tukę,  s t o s o w n i e  do 
wie l ko śc i  i p rzymio tów' ,  w  Gdańsku ,  S z c z e c in ie  
i t. p. o t r zy m a  od z ł p .  6 0 0  do 6 0 0 0 ,  gdy  t y m c z a ­
se m  na m ie j s c u  -w l e s ie  z a p ła c i  sz tukę na sz tuk ę  

od 18, d o . 2 4  z ł p .
Z d a n i e m  w ię c  m o je m  j e s t ,  aby  sp r z e d a j ą c y  

w ł a ś c i c i e l e  p r y w a tn i ,  n igdy na sztuki ,  lecz na 

s topy s p r z e d a ż  p o d o b n ą  usku teczn ia l i ,  a tern s a ­
m e m ,  zn a k o m i t e  kor zyś c i  od n i os ą .  T w ie r d z e n ie  
m o je  j e s t  na  d o ś w i a d c z e n i u  op a r t e ,  i n i e c h  każdy 
z w ł a ś c ic i e l i  l a sów  kupi  b r o s z u r k ę  w y s z ł ą  w r. 
1S 42  w d r u ka rn i  Ju l i a n a  K ac z a n o w s k ie g o ,  pod 
ty tu ł em :  W yrachowanie m iąższości drzew a, o raz
s tosunkowej -  uży te cznośc i  i ceny  t egoż z d o d a t ­
k ie m u w a g  o p o z n a w a n i u  m a s z t ó w ,  n a p i s a n ą  
p r ze z  z a s ł u ż o n e g o  a u t o ra  wielu  r o z p r a w  t y c z ą ­
cy c h  s ię  r o l n i c t w a  i l e ś n ic tw a  p. B e n e d y k t a  Ale­
k s a n d r o w i c z a ,  b. K o n t r o l e r a  Banku  Pol sk iego;  

n ie ch  t a k o w ą  z u w a g ą  p r z e c z y t a ,  a p r z e k o n a  się: 

że każdy s p r z e d a j ą c y  d r z e w o  h a n d l a r z o m ,  nie na 
sz tuki ,  lecz na s to py  w c a ł y m  les i e ,  ani  w części  
na n iez l i c zo ne  s t r a ty  na r a żo n y  nie  j e s t .  I t a k r j ed en  
d om  ha nd lo w y z Be r l ina ,  z a k u p i ł  w roku b i e ż ą ­
cy m  w P o m er an i i  dęby na s topy ,  p r z e z n a c z o n e  
do m ia s ta  K op en ha g i ;  w  p rze c ię c iu  każdy na s t o ­
py kup io ny ,  na miej scu w l esie  kosz tu je  25  tal. 
p r usk .  czyl i  .150 z ł .  gdy t y m c z a s e m ,  p o d o b n i e  dęby  
u nas  na sz tuki  p rzez  h an d l a r zy  z a k u p y w a n e ,  nie 
k o sz tu ją  j a k  tylko 15 z ł .  Ah! co za wie lka  
ró żn i ca !  H a n d l a r z e  s ię  z b o g a c a j ą ,  a w ł a ś c i c i e l e  
l a só w  o g o ł a c a j ą  s ię  z l a sów ,  i to za ceny  b e z c e n ­
ne .  S p o d z i e w a m  się,  że  uw ag i  te t r af ią  do  p r z e ­
k on an ia  czy te ln ików,  a w ł a ś c i c i e l e  l a s ó w  nie b ę ­
d ą  tak d r o g i e g o  s k a r b u , j a k i m  j e s t  fas,  o d t ą d  b e z ­
c e n n i e  s ię  p o zb y w a ć .

E dw ard S t....e l.

O cukrze w burakach.

B a r r e sv i l l e t  i Michelot ,  j ak to już  dawnie j  c z y ­
nili byli Pe louze  i Pe l igo t ,  c h e m i c z n i e  r o z b i e ­
rali  bu rak i  c u k r o w e ;  z tych  ich d o ś w i a d c z e ń  
o k a z a ł o  się:

1)  Że t w ie r d z e n ie  P e lo u z a ,  iż z d r o w y  burak  
z a w ie r a  w so b i e  j e d e n  tylko rodza j  c u k r u ,  to j e s t  
c u k i e r  t r zc in o w y ,  k rys ta l i zu jący  się.  p o t w i e r d z i ­

ł o  się n a j z u p e łn ie j .  W s p o m n ie n i  na p o c z ą t k u  p a ­
n o w ie  rozb ie ra l i  bu rak  pod tym w zg lę d em ,  p o c z ą ­
wszy od z a w ią z a n i a  się p i e r w s z y c h  ko rz o n k ó w ,  aż 

do kwi tn i en ia  i d o ś c i g ł o ś c i  ro ś l i ny ,  w m a ł y c h  o d ­
s t ę p ac h ,  i przyszl i  przy tein do z u p e ł n i e  j e d n a k ic h  
w y ni k ł oś c i ,  co wyże j  r ze czo ny  c he m ik  Pe l ouz e .

2 )  Że i lość cz ęś c i  c u k r o w y c h  w b u r a ­
k a c h ,  n a d z w y c z a jn i e  s ię  zm ien ia ,  nie tylko p o ­
d ł u g  odmia n  rośl iny,  a l e także w j e d n y m  i tymż e  
s a m y m  ga tunku ,  p o d ł u g  w ie ku ,  g leby,  k l ima tu ,  p o ­
wi e t rza  i t. d. Tak np.  u s t a w i c z n e  d es z c z e  lub 
c i ą g ł a  po suc ha ,  w y w i e r a j ą  tak wielki  w p ł y w  na 
obf i tość  cu k r u  w b u r a k a c h ,  że p r zez  to sarrio r ó ­
żn i c e  od 25  do 3 0 ° fo w w a d z e  b u r a k ó w  p o w s t a ć  
m o g ą .

3 )  Że  t w o r z e n i e  s ię  cu k ru  po s tę pu je  z p o ­
cz ą t ku  w r o s n ą c y m  , s tosunku z ro zw i j a n ie m  się 
roś l iny .  Nasienie  riie z a w i e r a  w so b ie  nic  cukru ,  
m ł o d e  ko rz o n k i  z a w i e r a j ą  go w so b ie  mnie j  od 
s t a r s z y c h  i t. d. W p e w n y m  s t o p n i u  r oz w in ię c ia  
s i ę  t w o r z e n i e  cukru  u s ta j e  i o d tą d  zm n ie j sz a  s ię  
p rze z  c a ły  d rugi  p e r yo d  r oś  l inienia. ,  O tym c z a ­
sie i lość cz ęś c i  c u k r o w y c h  w b u r a k a c h  z n a j ­

d u j e  się z a w s z e  w1 r e g u la rn e j  p r a w i e  p ros te j  
p r o p o r c j i  do i lości  suche j  w nich istoty,  n i e ­
chaj  będz ie  j a k a  c h c e  ob ję to ść  i waga  b u r a k ó w .  
W c i ąg u  s z e ś c i o m i e s i ę c z n e g o  l eżenia ( p r z e z  
j e d n ą  z imę) ,  nie po s t rz e żo n o  w b u r a k a c h  żadn e j  
o d m ia n y ,  ani co do j a k o ś c i ,  ani  co do i lośc i  c z ę ­
ści  c u k r o w y c h  w nich  z a w a r t y c h .  W sz a k ż e  d o ­
dać  należy,  że ta z ima w ł a ś n i e  o d z n a c z a ł a  s ię  
s ię  w ie l k ą  su c h o śc ią .
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W ypadki otrzymane w Anglii z  upra­
wy rośliny Poligonum tinclorium.

Na pos iedzeniu Towarzys twa sztuk, r z e m io s ł  i 
handlu w Londynie,  odbytem w grudniu roku z e ­
sz łego,  odczytano nas tępującą  wia domość  o b c h o ­
dzić m o g ą c ą  i naszych rolników, a do ty czącą  się 
uprawy rośliny farbiarskiej ,  zwanej  od botaników 
Poligonum tinctorium. Rośl ina ta, pisze pan W. 
Taylor w swojem donies ien iu ,  po ch odząca  p i e r ­
wotnie z Chin,  p rzen ies ioną  z tamtąd  zos t a ł a  do 
Anglii przez P. John  Blako.  Kra jowcom tamecznym 
i mieszkańcom Japonii ,  s łuży ona do fa rbowania 
w kolorze niebiesk im,  do k tórego u nas obecnie  
na jpięknie jsze  tylko gatunki  indygo uży w a ją  się. 
F a r b ę  ot rzymują oni z liści tej rośl iny,  które naj­
przód suszą,  nas tępnie  rozc ie ra ją ,  i wreszc ie  z a ­
robiwszy o t r z y m a n ą  mąkę  wodą ,  w ciasto ją  
ugnia ta ją  i z niej maku chy  wyrabia ją .  Temi to, 
makuchami ,  pod ług  podania Hunber ge ra ,  z r ó ­
w n ą  dosk onałośc ią  fa rbow ać  mają^ tak len jak 
b a w e ł n ę  i j edwab,  nie po t rzebując ,  oprócz  r z e ­
czonej  farby, nic więcej  tylko łu g u  z popiołu.

Rośl ina ta w Anglii bardzo dobrze się przyjmuje,  
n a w e t  w grunc ie  miernej  rodzajności ,  byleby tyl­
ko należycie zos ta ł  spulchniony i g łęb oko  p r z e r o ­
biony. S iew odbyć  należy rzędowo w p oł ow ie  
mies iąca kwietnia na co 2 funt. ang.  nasien ia  na 
roz ległość  1 akru wys ta rcza  (3 funt. poi. na inorg 
p.  300-prę lowy) ;  można także w inspektach dać 
rośl inie wcześniej  z chodzić,  a następnie p r z e s a ­
dzać  rozsadki  na polu rzędowo w'stosunku 16,000 
na  a k e r  (o k o ło  22 ,2 00  rośl in na m org  p.) .  D r u ­
gi ten sposób  up ra w y je s t  koniczyny,  gdy zamia­
rem je s t  nasienia się dochow ać ,  gdyż w p rzec i ­
wnym razie to miejsca nie ma. Na potrzeby  fa­
bryk roślinę tę w troisty sposób  spieniężyć mo ­
żna: najprzód w stanie  zielonym, w  którym plon 
e akru w liściach i ł odygach  wy no szący  około  5 
beczek,  przybliżoną może mieć w a r t o ś ć  30 fs. 
(czyli 1 70 cent .  p. z m. p. w wartości  1 ,700  złp. ) .

Powtóre ,  można same ty lko liście ob ie rać ,  t ako­
we w beczkach  ubić i poddać  pod dz iałanie  fer- 
mentacyi ,  lub wyługow ać  w rzą cym  ukropem dla 
oddzielenia fa rbnika  czyli indygo: w takim razie 
z akru otrzymuje  się 3 cent . ,  farby, w wartośc i  
16 fszt. 16 szyi. (czyli 3S0 fu. p. z mor .  p , w w a r ­
tości 760 zł . ,  l icząc funt. po z łp.  2) .  Po t rzec ie ,  
nareszc ie  c a ł a  rośl ina może być ścięta,  suszona 
i pakow ana  na sprzedaż w wiązkach;  w ostatnim 
tym przypadku z akru plon m a te ry a łu  farbierskie-  
go wynosi  3 beczki  w war tośc i  21 funt. sz. (czyli 
100 cen t .  p. z morga  p. w war tośc i  S40  złp. ) .

Produkcya cukru w różnych kra­
jach.

Produkcya  cukru w różnych krajach p r z e w y ż ­
sza ła  w roku upłynionym produkcyę  z roku 1S46 
o 160 ,0 00  beczek ,  a p rodukcyę  z roku 1S45 o 
2 5 0 ,0 0 0  beczek .  W ostatnich t rzech lalach wy­
nos i ła  ona  beczek:

w 1S45 —  w 1S46 —  w 1847
W  A ngielskich Z ach. Ind. 142,000 — 107,000 — 145,000
N a w ysp ie  św ię t. M aury . 36,000 — 43,000  — 65,000
W  Indyach  W schodnich  . 67,000 — 68,000 — 70,000
W  S iam ie, M anili i i Chin. 15,000 — 26,000 — 36,000
N a J a w i e ............................... 90,000 — 87,000 — 75,000

„ w yspach  Kuba i P o rto . 115,000 — 230,000  — 305,000
W  B r a z y l i i ........................ 93,000 — 75,000 — 112,000
„ L u iz y a n ie ........................ 95,000 — 90,000 — 65,000
„ k o lo n . D uńsk. i H ollen. 25 ,000 — 20 ,000  — 25,000

„koloniach F ra n cu zk ich . 102,000 — 80,000 — 85,000
C ukier z bu rak ó w  w  E u ro . 70,000 — 80,000 — 85,000

R azem  beczek 850,000 —  906,000 — 1,057,000

M isy szklarnie do mleka.

W Anglii t e raz  użycie misów szklannych  po 
mleczarniach  coraz więcej  upowszechnia  się; 
p rzekonano się bowiem,  że mleko w nich nie ty l ­
ko d łuże j  p r zech o w ać  się daje niż w statkach 
d re w n ia n y c h  lub gl inianych,  ale z niego nawet  
większa ilość i lepsza zb ie ra się śmie tanki .

Redaktor N. K urow ski.— G łów ny K antor p r z y  ulicy P odw al Nr. 519.


