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Z I E M I A N I N
[ T Y G O D N I K  R O L N I C Z O - T E C H N O L O G I C Z N Y .

R O K  Ó S M Y

P r z e d p ł a t a

w  W a rs za w ie  p ó ł r o c z n ie  1 ru b .  ar. SO 
kop .  (zł.  13), r o c z n i e r u b .  s r .  3 kop-
CO (z ł.  24); n a  p ro w in c y i  p ó ł r o c z n ie  jy_--—  r  ■
ru b .  sr .  2 k o p .  25 (z ł .  15), r o c z n ie  
4  ru b .  »r. 50 kop.  (z ł .  3°)-

Dnia 2  Października (8 4 2  r .

Przyjm uje się po w szystk ich  U rzę ­
dach  i  Stacyach P o c z to w y c h , a 
■w W arszaw ie  w  K antorze G łów nym  
i  po K sięgarniach.
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S p is  rzeczy: R o l n i c t w o :  O w j i .  ł n *ika- K ró tk i  o p is  n ie ja k o  w z o r o w e g o  b r o w a r u  B a ro n a  S te rn b e rg a

w  czystości ;  ( d o k o n c z e n re j .  -  T  e o  h  n  i k  * . ^ w t k i  op» ^  ob .o m ie * ia ,  n ie k tóvem i p o ż y te c z u e m i  
w  “ aię tnosci  L u t s z e n a . - y - U 1 t e r  a t u r a  r o l n i c  z . i e lk ie  k o r z y ś c i  u p ra w a  l n u  p rz y n o s i .  —  W a ż n y
w y n a la z k a m i  i  u lepszen iam i.  — R o z m  a 11 o > c i . j a a  to  w w  j  r  i
w y n a la z e k  p o d  w z g lę d e m  o św ie t la n ia  m ieszkań  p r y w a tn y c l i .  ---------- -

Rolnictwo.
O wyradzaniu się roślin. Powstawaniu 
nowych gatunhow kartofli i ich utrzy­

mywaniu w czystości
(do k o ń c z e n i e ) ,

Że posiadamy obecnie nader wiele odmian 
kartofli, powszechnie wiadomo; ale przyczyny 
tak  wielkiego ich rozradzania, mało są znane; 
a przecie?., znajomość ich wieleby się mogła 
przyczynić do udoskonalania te'j użytecznej ro­
śliny. Starać się przeto będziemy, przedstawić 
je. Nie ręczy my jednakże za niezawodność wszyst­
kich tutaj wymienionych; albowiem niektóre 
wymagają jeszcze potwierdzenia doświadczenia­
mi w różnych stosunkach i okolicznościach czy- 
nionemi; większą zaś ich część, bezwarunkowo 
przyjąć można.

Kartofle należą do rzędu tych roślin, które 
przez uprawę większej nabierają wartości; czyli, 
im bardziej się oddalają od swego pierwiastko­
wego stanu, tern są lepsze i użyteczniejsze. R o ­
ślina bowiem ta w pierwiastkowej swej ojczyźnie 
dotąd dziko rosnąca, nie odznacza się bynajmniej 
ani smakiem, ani jakiehnibąć dobremi przy­
miotami; dlatego, bardzo mało jest tam uważaną 
i cenioną.

Znamy dotąd przeszło 400 odmian kartofli, 
różniących się między sobąpewne'mi zewnętrzne'- 
mi oznakami lub przymiotami wewnętrzne'mi; 
a mianowicie: wzrostem i kształtem naci, ko­
lorem kwiatu, zewnętrznym kształtem owocu 
(kartofli), kolorem onegóż; większą lub mniej­
szą mącznością, nakoniec smakiem, który nie 
zawsze jest przecież w związku z mącznością,
jak to wielu mniema. Dowodzi to, iż wiele 
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być musi przyczyn, ta k  wielkie rozradzanie 
się tój rośliny sprawiających. Odm iany te pod 
naszemi powstają oczami; przecież pow 'ta rzam ,' 
ich przyczyn  ńie staramy się wyśledzić, j a k ­
kolw iek  p rak ty k a  wieleby na tern zyskała.

'  K l i m a t  m a  n a  każdą roślinę wpływ mniejszy 
lub większy, dob ry  lub zły, podług  okoliczno­
ści. Zdaje się z e  kartofle mniej niżli inne rośliny 
ulegają m u . Udają się one bowiem równie do­
brze w strefach gorących, jak  w zimnych; a n a ­
wet tam , gdzie, z powodu zimna, jęczmienia siać 
już nie można.

G r u n t ,  niety lko  wielki wywiera w pływ  na 
s m a k  i trwałość kartofli, ale nawet na ich kolor, 
a pod ług  m niem ania wielu, na ich kształt .  T ak  
np. kartofle białe, uprawianeczas niejaki]w ziemi, 
ochrę żelazną zawierającej, nabyw ają koloru n ie­
b ie s k ie g o ;  a z czasem na czarne czyli granatowe 
się zamieniają (a). Co do ksz ta ł tu ,  uważają ze 
ten  zmienia się najwięcej w gruncie m ocnym ;' 
mniej w słabym . Gdyby tak  było w rzeczy 
samej, wszakże ty lko  mechanicznemu działaniu 
ziemi p rżypisaćby  to należało. I smak kartofli 
nie ty le  zawisł od ich gatunkowej mączystośei 
jak  od jakowycbsiś części składowych gruntu . 
Są bowiem grunta w których  sm ak tej rośliny 
w yraźn ie  się polepsza; w innych  zas pogorszą 
się znacznie; lubo po do części składowych i po ­
łożenia tychże gruntów, widoczna nie zachodzi 
różnica.

Mięszanie się p y łk u  nasiennego, ma nie za­
przeczony wpływ na tworzenie się nowych od­
m ian  kartofli. Chcąc się o te'm przekonać, do­
syć jes t  zasadzić na jednym  zagonku k ilka

(a) Ze wszystkich, znanych m i ga tun kó w  kartofli, 
za najlepsze slotowe uważam mające łu p in k ę  czarną, 
grubą, jakby  szw am i poprzerzynnną, a mięso nieco 
sinawe. Są one n iem al o £ część droższe od zw yczaj­
nych ; w ym agają  g ru n tu  mocnego. W czarno ziemie 
g lin ias tym zachow ują  w łaśc iw y  sobie ko lo r  czarniawy; 
w g run c ie  zas* gliniastym żó łtaw ym , nieco już bieleją, 
\V Wieli ks. to zn ań sk iem  są upowszechnione. ‘Red.

odmian kartofli; ą niezawodnie i kilkanaście ich
się utworzy.

Najwięcej zaś nowych odmian kartofli powstaje 
z nasienia. Z licznych w tćj mierze doświadczeń, 
przytoczę tutaj uczynione przez professora K órte  
iv M ogilnie.

sNasienie kartoflane — mówi p. Korte  — zebra­
ne poprzedniego roku  z dwóch odmian kartofli, 
jednej białej drugiej czerwonej, zasiałem w in ­
spekcie w r.  1825. Gdy flance na k i lk a  cali 
wyrosły , przesadzone zostały w ogrodzie w zie­
mię pu lchną  i żyzną.

»Już podczas wegetacyi spostrzedz by ło  można 
bardzo wielką pomiędzy niem i różnicę, tak co 
do kształtu i mocy łodyg, jako też co do wiel­
kości i koloru liścia oraz i farby kwiatu. Wiele 
flanców kwitło niebiesko w różnych odcieniach; 
lubo obiedwie odmiany, z k tórych  nasienie zebra­
łem , m ia ły  kwiat biały . Największa zaś różność 
okazała  się w owocu; naliczyliśmy bowiem prze­
szło 306 odmian, wielkością, kształtem, ko lo ­
rem  łu p in k i  i mięsa, tudzież mącznością, w y­
raźnie  się różniących .«

Nakoniec zdaje się koniecznie, iż zaród tw o­
rzenia nowych odmian, leży nawet w pojedyn­
czym ow’ocu (kartofli) jednej i tej samej odmiany. 
Zejarane bowiem kartofle z pod jednego k ierżka 
i przez pięć la t  w jednakowej ziemi oddzielnie 
sadzone, wyrodziły  się w kilka w yraźnych  od­
mian. Okoliczność ta wskazuje, iż chcąc u p ra ­
wiać odm ianę kartofli, celowi najlepiej odpowia­
dającą, po trzeba brać z nie'j do sadzenia ten 
ty lko owoc, k tó ry  najwięcej pierwiastkowy cha­
ra k te r  zachowuje. Teraz parę słów o przecho­
wywaniu kartofli.

P r z e c h o w y w a n ie  ma wielki wpływ, nie juz ty l ­
ko na- smak i trwałość kartofli, ale także na 
icli rozradzanie czyli plon w następnym  roku.' 
Jeżeli się podczas przechowywania /zbytecznie 
rozgrze'wają, powstaje w nich fermentacya i 
najprzód zmienia ich smak, a później, gdy do
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wyższego dojdzie s topn ia ,  sprawia zgniliznę. 
W  ogólności, prędzej się kartofle zbytecznie 
rozgrzewają, w piwnicach i w kopcach , mzli 
będąc podług dawnego sposobu w dołach prze­
chowane.

Kartofle nie zupełnie dojrzałe, przechowywane 
w miejscach mokrych, lub zaduchliwych, (np. 
w piwnicach, w których także i inne przedm ioty  
się znajdują) tracą najprzód dobry  smak a da­
lej gniją; te zaś co zgniliźnie nie ulegały, tracą 
tnoc k iełkowania. Te'j to podobno jedynej p rz y ­
czynie przypisać należy nieurodzaj kartofli w r.

1840. Zosta ły  one bowiem zebrane z ro li  w r, 
1839 w stanie nie zupełnie dojrzałym; a z powodu 
wilgotnej j e s ie n i , nie dosyć sucho na zimę za­
chowane; a zatem u trac i ły  w znacznej części 
moc kie łkow ania  i w r. 1S40 nie powschodziły> 
lub  słabe wydały rośliny.

Kartofle, które w skutek ciepłego przechow a­
n ia  pokiełkow ały , m ało  już są zdatne do sadze­
nia; będąc bowiem zasadzone, albo wcale już 
nie k ie łku ją , lub tylko bardzo słabo: okoliczność 
tę liczne potw ierdzają  p rzyk ła d y . -A- v. B.

Technika.
Krótki opis niejako wzorowego bro­
waru Barona Stei nberga w majętności 

Liitszena.

1. O g ó l n e  u w a g i .
D obre urządzenie browaru, to jest, utrafianie 

przyzwoitej harmonii ',  pomiędzy wszystkie'mi 
częściami z k tórych  się składa, nie jest zaiste 
rzeczą tak  ła tw ą jak  to wielu mniema; potrzeba 
bowiem aby każdy m ajster do niego użyty, 
jako: m ularz, stolarz, bednarz, kotlarz ,  do k ła ­
dnie zna ł swoje rzemiosło. Nadto,, potrzeba 
tu  umieć dokładnie ocenić- miejscowość; a lbo­
wiem, na  dobroć piwa, n ie ty lko wielki ma wpływ 
woda, ale także i powietrze, ciepło, zimno. D la 
tego to, piwowar, k tó ry  nie umie zdać sobie 
sprawy ze zmian, jakie rzeczone działacze p rzy­
rodzone w piwie sprawiają, ale raczej, m echa­
nicznie ty lko wykonywa czynności z których 
sztuka piwowarska się składa, może wprawdzie 
w arzyć dobre piwo, obeznawszy się przez długi 
czas mechanicznie z wszelkie'mi, że tak powiem, 
■własnościami browaru; ale skoro do innego się

dostanie, w nader ty lko  rzadkich przypadkach  
metoda do której naw ykł,  wyda m u dobre piwo; 
w  ogólności zaś, cała jego mechaniczna um ie­
jętność rozbije się od razu ® niektóre , różnicę 
w stosunkach działaczy przyrodzonych  zacho­
dzące zmiany.

Na poparcie tego, z tysiąca jeden p rzyk ład .  
W  pewnej wsi, słynnej a, dobrego piwa, b r o ­
w ar się spalił .  W ybudowano nowy; lecz nie 
w tern samem miejscu ale nieco o podał i n a ­
dano m u inny  fron t;  p rzy tem  i wewnętrzne 
urządzenie brow aru  cokolwiek zmienione zo­
stało. Odtąd, piwo tak  się pogorszyło , pomimo 
że je ro b i ł  ten sam piwowar co w starym "bro­
warze, że taką  samą ilość m ateryałów  do niego 
używano, i tę sarnę co dawniej wodę; iż w ła­
ściciel, niechcąc się pozbawić dość znacznego 
dochodu, widział się zmuszonym przyjąć nowego 

’ piwowara. Szczęściem zna ł on swą sztukę i od 
razu poznał przyczynę niedarzenia się piwa 
w nowym browarze. I jakaż to ona by ła?  a to 
w całym browarze inny  przeciąg powietrza, 
a w szczególności inne położenie względem one- 
góż, (przeciągu) chłodnicy. A zatem, skoro nowy
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piwow ar tem u  zaradził, piwo było równie do ­
b re  jak  w starym browarze.

Dotąd, naw et pie'rwsi piwowarzy powszechnie 
u trzym ują , ze do*re i trwałe piwo, tylko w m ie­
siącach zimowych warzyć można. Okoliczność 
ta  nie małą jest zawadą do upowszechnienia 
tego napoju w tym stopniu, jak  na to zasługuje; 
albowiem warzenie piwa ty lko w zimowe'j porze, 
wymaga znacznych n ak ładów , i połączone'm 
jest z wielu trudnoś-ciami. Atoli spodzie'wac 
się przecież należy, iż p rzy  tak  znacznych po­
stępach, jakie obecnie niemal codziennie czyni 
chemia; oraz naukowe'm usposobieniu młodzieży, 
zawodom technicznym  się oddające'j,i piwowar- 
stwo wkrótce tak  dalece udoskonalonem zosta­
nie , iż i w miesiącach letnich wyrabiać będziemy 
piwo smaczne, k larow ne i trwałe; a następnie 
będzie ono znacznie tańsze, ponieważ koszta 
prdukcy jne o wiele się zmniejszą.

II. N  o w e d o ś w i a d c z e n i a w p i w o w a r -  
s t w i e  i p r z e c h o w y w a n i u  p i w a .

P o d łu g  nowego urządzenia brow aru  Barona 
Sternberg , W'szelkie czynności b row arne  odby­
w ają się o wiele szybciej niżli dawniej. I tak,' 
skoro podczas porostu  zboża k ie łk i  się pokażą, 
natychm iast czynność ta się przerywa, aby nie 
s traw iła  zbyt wiele pierw iastku cukrowego.

W  miejsce daw nego, jak  zwykle głębokiego 
k o t ł a ,  zaprowadzono o wiele p ły tsz y ,  celem 
prędszego zagotowania w n im  wody; przez co 
zyskiwa się na opale i czasie.

Jeżeli w porze um iarkow anej,  tem peratura  
w kadziach ferm entacyjnych doszła do 12— 13 
stop. R .,  wtedy nader m ało  dodać jej należy 
drożdży; inaczej zbyt szybko fermentuje i za 
mocno się rozgrze'wa; nadto, na powierzchni piwa 
gromadzi się wiele nieczystości, k tó ra  m ało 
lub  wcale n a  spód nie opadając, sprawia, że 
piwo jest m ętne i prędko kwaśnieje.

Jeżeli zaś tem pera tu ra  brzeczki Zniżyła się do 
5—6 stopni R. wówczas, przeciwnie, potrzeba

użyć wiele drożdży do wzbudzenia fermentacyi; 
ale, rodzi się ztąd to złe, że częstokroć piwo 
jest mętne.

W roku  1842 zaprowadzono tu  chłodnice 52 
stóp długie, 14 s. sze'rokie, 9 cali wysokie. W  cią­
gu 4 godz. zniża się na nich tem peratura brzeczki 
z 60 do 8 stop R.; poczem stósownemi otwo­
ram i piwo prowadzi się do kadek fe rm entacy j­
nych.

W  chłodnicach nie przerabia się piwo wiosłami 
dłużej jak  £ godz., albowiem dłuższe mięszanie 
okazało się szkodliwe'm.

Przekonano  się także, że gdy brzeczka długo 
się studzi, tw orzy  się na jej powierzchni pianka 
skutkiem  czego piwo utraca na mocy i smaku. 
D la  tego, lubo chłodnice są tu 9 cali wysokie, 
brzeczka ty lko na 4 cale wysokości do nich się 
nalewa. Na męty pozostałe w chłodnicach po 
spuszczeniu b rzeczk i,  nale'waja tu  podpiwck , 
celem wzmocnienia go.

Im więcej znajduje się w piwie gazu  kwasu 
węglowego, te'm te'ż piwo jest smaczniejsze. W p ra­
wdzie nie wszystkie osoby znieść mogą tenże 
gaz, ponieważ sprawia niejakie odurzenie Czyli 
opojenie; lecz wszakże dosyć jest włożyć do 
piwa taieco c u k ru ,  aby go w znacznej części 
z niego oddalić.

Zwykle zachowuje się tu  następujący stosunek 
pomiędzy tem pera tu rą  b rzeczk i,  a ilością dro­
żdży. Jeżeli pierwsza trzym a 11 s topn i ,  daje 
się drożdży m iar 6 (a); przy  10 stopniach m iar 
S; przy  9 stopniach 10; przy 8 stopniach m iar 12.

Po  12 godz. już piwo poczyna fermentować, 
po upływ ie następnych 12 godz. dość gruba 
piana pokryw a jego powierzchnię; po następnych 
12 godz. piwo nabie'ra koloru brunatnego; a 12 
godz. poznie'j, już się poczyna klarować. P °

(a) B l iż s z y  s to su n e k ,  c zy l i  m iędzy  i lo ś c i ą  b rz ec zk i  
a i lo ś c ią  d r o ż d ż y  n ie  jest o zn ac zo n y .  Red-



u p ły w ie  zaś 5— 6 d n i ,  p rocess fe rm e n ta cy jn y  

się kończy .
Kiedy t e m p e ra tu ra  w b ro w arze  t r z y m a  s topn i

12__13, w szystko  p o w inno  się spiesznie'j usku*
teczniać  n iż li  p r z y  niższej tem pera tu rze ;  woda, 
zacier, b rzeczka ,  n ie  p o w in n y  się t a k  d ługo  
gotow ać j a k  w zimie; inaczej p iw o, będąc , za 
n a d to  w arzone, w k ró tce  się psuje.

W  B aw ary i ,  z 2 szefli d rezdeńsk ich  (o ko ło  
52 garn . pols. s łodu , p iw ow ar w in ien  oddać 6 
w iader  )o k o ło  40 g a rn .)  piwa le tn iego , a 7 w iader  
t rw a łeg o  zimowego.

III. O z a k ł a d a n i u  p i w n i c .

Chcąc m ieć p iw o do b re ,  t rw a łe ,  p o t rz e b a  je 
k o n ieczn ie  t rz y m a ć  w p iw n icach , k tó ry c h  te m ­
p e ra tu ra  n ie  p rzechodzi  4  do 5 s topn i R.

N ie  p o w in n y  one b y ć  an i  zb y t  suche n i  tez 
za nad to  jasne , pie'rwsze zby teczn ie  wysusza 
k le p k i  b eczek ,  d rug ie  ja k  w iadom o, pobudza  
fe rm on tacyą .  N a leży  je także  opa trzyć  d y m n ik a ­
m i,  celem  w y p ro w a d z e n ia  p ow ie trza  zepsutego.

D ośw iadczenie  p rzek o n y w a , iż im więcej je s t  
W p iw n icy  miejsca p ró ż n e g o ,  tern lepiej się 
w niej p iw o p rzeo h o w y w a . D la 'tego , w piw nicach , 
w  k tó ry c h  się p iw o n a  d ług i  czas zachowuje, 
n a  w ie lk ich  beczkach  obe jm ujących  55 do 60 
w iader ,  s tawiają pom nie jsze ,  a b y  ja k  najwięcej 
m iejsca  zap e łn ić .

U czy  także dośw iadczenie , że im  większe są 
beczk i w k tó ry c h  się p iw o p rzechow yw a, te'm 
te'ż je s t  ono lepsze . P ochodzi  to  z tąd ,  że fer- 
m e n ta c y a  prędze'j powstaje w m a ły c h  n iż li  w wiel­
k ich  m assach. Z n a ją  to  dobrze  A nglicy  i dla tego 
p rzech o w u ją  p iw o w oxeftach 1,000 do 2,000 
w ia d e r  obe jm ujących . N a to m ia s t ,  f a b ry k a n c i  
oc tu  używ ają  m a ły c h  b e c z u łe k ,  by  tern wcześniej 
w n ich  po w sta ła  fe rm en tacy a  octow a. N ad to ,  
wszelk ie  obce szkodliw e w p ły w y  słabiej dz ia ła ją  
n a  w ie lk ie  n iż l i  na  m a łe  m assy .

Z achow anie  jednos ta jne j  te m p e ra tu ry  w p i­
wnicach, n a d e r  wiele p rzy czy n ia  się do zacho­
w ania  piwa p rzez  czas d ług i  w d o b ry m  stanie . 
W  p rzec iw nym  zaś raz ie ,  n iech b y  b y ło  najlepsze , 
w k ró tk im  czasie kw aśnie je . S k o ro  bow iem  
te m p e ra tu ra  się podniesie , w tedy  ro zp ręża  się 
piwo, i g a z  kwasu węglowego  z niego się u lo tn ią ;  
na to m ia s t  zwiększa się w nie'rn ilość kw asorodu , 
ro z k ła d a  się pie'rwiastek cu k ro w y ,  tw o rz y  się 
klej r o ś l in n y  i w kró tce  kw as  octowy; w ty m  
zaś r a z i e , da lszem u kw aśn ien iu  p iw a, m im o  
l icznych  ś ro d k ó w , jakie'mi pisma czasowe b y w a ją  
z ap e łn ian e ,  zapob iedz  ju ż  n ie  można. W  n a tu rz e  
n ic  bow iem  w stecznym  n ie  idzie k ro k ie m , lecz 
raczej pos tępu je  n ap rzó d ;  sko ro  pie 'rwiastki ja ­
k iego  bąć  c ia ła  poczną się ro z k ła d a ć ,  n ic  już  
n ie  zdo ła  w s trzy m ać  ich ostatecznego r o z k ła d u ,  
z k tó rego  now e pow stać m ają  k o m b in a c y e .

T a k o w e m u  rozk ładow i p ie rw ias tków  z k tó ry c h  
się piwo s k ład a ,  ty lk o  za pom ocą  z im na i chmielu  
zapobiedz  m ożna . Ale n ie  wszędzie jest  sposo­
bność  za łożenia  p iw nic  t a k  ch ło d n y ch  jak  tego 
dob roć  piwa w y m aga ; n a d to ,  ich b u d ow an ie  
w ym aga  dos'ć zn acznych  kosztów. P iw n ice , tu ta j  
('w L u ts z e n a )  p rzed  dw iem a la ty  w ystaw ione , 
m ające  10 oddzia łów , (czyli ty leż  o d d z ie ln y ch  
piw nic) k o sz to w a ły  p rze sz ły  30,000 ta la ró w .

Jak  w ie lk ą  n a leży  zachować ostrożność p rz y  
z ak ła d a n iu  p iw n ic  do d ługiego  p rzech o w an ia  
p iw a , dowodzi następu jące  doświadczenie , m a ­
jące na celu  w ynalez ien ie  średniej t e m p e r a tu r y  
ziemi. C zyn iono  je w s tudn i 20 stóp g łębok ie j  
od p o ło w y  m aja ,  do końca  w rześn ia . W y p a d e k  
b y ł  ten : że począw szy  od w iosny  aż do p o ró ­
w n an ia  dn ia  z nocą  czyli do 23 wrześn ia , c iep ło , 
p rz e n ik a  ziemię o 1 s topę co dn i  9. A p o  23 
w rześnia , w tej samej stopniow ości z im no o g arn ia  

z iem ię.
S ta ra  p iw n ica  tu te jsza  p rz y k ry ta  je s t  z iem ią  

ty lk o  na  S ło k c i  grubo; zate'm, m nie j j a k  co 5 
m iesięcy  c iep ło  ju ż  się w niej znajdu je . D o b ra



więc piwnica, pow inna  być  -p rzykry ta  ziemią 
p rzynajm nie j  na  9 łokci.

IV. O o b c h o d z e n i u  s i ę  z p i w e m  n a  
s k ł a d z i e  b ę d ą c e m .

P iw o na wzór bawarskiego, z najlepszego ję­
czmienia i z chmielu tutaj uprawionego, w yrabia­
n e  jest szczególniej dobre i trzym a się nawet la t 
k ilka  w beczkach lub flaszach bez doznania 
najmniejszego uszkodzenia. D obroć tego piwa 
okazuje m ocne musowanie i powleczenie się 
w arstwą b ia łą  do śm ietanki podobną.

Wiosna i jesień są najlepszą porą  do przese- 
łan ia  go w odległe miejsca. Jeżeli się ma na

bu te lk i ściągać, należy je zakorkować i oblać 
pakiem  podobnie jak  wino szampańskie, dla 
zatrzymania gazu kwasu węglowego.

Piwo bawarskie, sprowadzone z odległego miej­
sca,, powinno stać k ilka  dni w izbie na  12— 13 
Stop. R. ogrzanej, zanim się weźmie do użycia. 
P rzeseła  . się ono bez drożdży i z drożdżam i$ 
W pie'rwszym razie spiesznie być winno zuży­
łem , gdyż wkrótce mętni się i kwaśnieje; w drugim 
przypadku  dłużej się przechowywa w stanie 
d o b ry m ,  lecz natom iast winno stać spokoj­
nie, przynajm niej tydzień, celem wyklarowania 
się.

Literatura rolnicza.
Óatwienieobznajoraienia z piektóreuii 
poźytecznemi wynalazkami i nlepsze- 

niami.

Dom  handlow y J. C. B ..G uile  w N iirem bergu , 
po d a ł  do pism  publicznych następujące zawia­
domienie:

Sp is  nader zajm ujących, ważnych i użytecznych  
p ism , zawierających wiadomości z Technologii, 
E konom ii, F izyk i, Chemii i t. d ., czerpanych ze 
skarbów znakom itych artystów , uczonych i znaw ­
ców, ofiarowanych na sprzedaz za w ynagrodzę« 
niem umiarkowanern (a ).

Każde pismo pojedyncze kosztuje 2 zł. w mo­
necie konwencyjnej; b io rący  po 3 pisma od 
razu ,  p łacą  ty lko  5 zł. m. k. czyli 3 talary; za 
6 sztuk 10 zł. m. k .; czyli 6 talarów pruskich.

Z tych szacownych wiadomości, które przesła­
ne będą w czystych, otwartych, nie opieczęto-

(a j Zam isszczam y tu  jedynie  te  p rzedm io ty , k tóre 
zostają w  bliższej styczności z gospodarstw em  w iej- 
skiem . Red.

wanych rękopismach, wiele osób może czerpać 
bardzo wiele korzyści.

1. Nowe sztuki myśliwskie. Ważne i nader 
użyteczne wiadomości dla amatorów myśliwslws,
jeźdźców, myśliwych i strzelców; zawierające 
rozmaite , dotychczas tajone, a teraz wyjawione 
sztuki myśliwskie i praktyczne korzyści dla 
polujących, a między innem i n ieochybny sposób 
trafnego strzelania; dalej sposób zwabiania za? 
jąców i innej zwierzymy z przestronnej okolicy; 
zatrzym ania zwierzyny w miejscu, aby do niej 
strzelać lub użyć jej na przychówek^ oraz wdele 
innych sztuk myśliwskich dla 2abawy i korzyści 
polowania.

2. Nowe, ważne, bardzo zajmujące i poży­
teczne wiadomości dla wszystkich właścicieli 
stadnin, amatorów koni, właścicieli dóbr, jeźdź­
ców, oficerów, ekonomów, i w ogolę dla wszyst­
kich osób, posiadających albo używających 
konie.

3 . P r z e p i s  r o b i e n i a  n o w o -w y n a le z io n e g o f r a n

cuzkiego wodotrwałego lak ieru  glansowatieS°»
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do upiększenia k o p y t  końskich. T y m  nowym 
pokostem kopyta końskie lakierują się tak  pię­
knie, ze nabywają gładkiej, szkliste'j, zwierciadla­
nej powierzchni, osychającej natychm iast, nie 
odpadającej ani pękającej, a przedstawiającej 
się tak  p iękną po um yciu  z błota, jak b y  by ła  
świeżo lakierowaną. R um aki i tak zwane ko ­
nie zbytkowe, mogą więc w same'j rzeczy być 
wystrojone na świetną stopę.

4. Osobliwość ekonomiczna. Odkrycie  nad­
zwyczaj korzystne dla chowu owiec, przez k tóre  
ilość i dobroć otrzymywanej wełny pomnaża 
się przeszło w dwójnasób, bez przyniesienia szko­
dy owcom i bez wydatków.

5. Nowo wynalezione sposoby i przepisy 
w sztuce tuczenia g ęs i , ku r,  gołębi i innego 
drobiu, tak , iżby w przeciągu tygodnia n ab y ł  
nadzwyczajnej wielkości i tłustości, a to p rzy  
oszczędzeniu przeszło po łow y kosztów i w ido­
kach na większe jeszcze.korzyści.

6. N owy wynalazek, jak im  sposobem można 
bydło , cielęta, ba rany  i wieprze, daleko lepie'j 
niż dotychczas, bardzo tanio, w bardzo kró tk im  
czasie uczynić i u trzym ać smacznemi, przycze'm 
oszczędza się wiele czasu, trudów i połowa 
kosztów', a korzyści osiąga się daleko więce'j niż 
dotychczas.

7. Nowo odkry ty  środek ,  jak  z drzew owo­
cowych zyskać wcześnie p lony  nadzwyczajnej 
obfitości, jak  je użyźniać i zabezpieczyć od 
liszek.

8. Nowe i użyteczne wiadomości dla ekono­
mów i właścicieli dóbr. Wyjawienie nadzwy­
czajnych skutków z nowego sposobu uprawia­
nia kartofli, zapewniającego plon 10 k roc  wię­
kszy  niż p rzy  sposobach zw yczajnych, tak  iż 
W tej gajęzi ekonom ii,  osiągają się korzyści 
bezprzykładne; a co większa, ten  sposób spro­
wadza daleko wcześniejszą dojrzałość kartofli.

9. N ader zajmujące, dotychczas nie bardzo 
upowsze ebnione tajemnice natury , czyli sposób

zabezpieczania swoje'j osoby, domu i dóbr od 
szkodliwych skutków piorunow, gradów i burzy, 
bez używania konduktorów łub innych narzędzi,

10. Bardzo ważny nowy wynalazek, jak  m ożna 
pokój ogrzewać i oświetlać bez materyałów pal­
nych i bez kosztów.

11. O dkry ta  tajemnica użyźniania pól, ł ą k  i 
ogrodów bez mierzwienia, bez kosztów, osią­
gania lepszych żniw od innych, bez w ypleniania 
g r u n tu . -

12. Bardzo korzystne nowe odkrycie ,  ja k  
pomnożyć zbiór Żyta i pszenicy, p rzynajm nie j
0 3cią część więcej od zwyczajnego, jako  też 
sposób zabezpieczenia jej od śn ieci , m szycy
1 ptaków.

13. Nowe odkrycie ku  przyśpieszeniu siły 
k iełkow ania we wszystkich nasieniack, tak , iż­
by ani jedno ziarnko nie zostało n iep łodne  
oraz sposób użycia nasion starych, przez co 
z zadziwiającą prędkością powiększa się wzrost 
wszelkich drzew ,i roślin.

14. Opis sposobów' niezawodnych i na tu ra l­
nych , używanych przez A rabów , Hiszpanów 
i niektóre ludy  góralskie, do uniknienia  znu­
żenia i potu, a do zachowywania wytrwałości 
i s iły  p rzy  utrudzających pochodach, b ieganiu, 
w podróżach p ieszych , p rzy  ciężkich pracach  
i innych  osłabiających ruchach. Sposoby są 
proste i stwierdzone doświadczeniem.

15. N ow y wynalazek: prawdziwy przepis ro ­
bienia kamieni indyjskich do 'golenia, ktore'mi 
m ożna golić sobie brodę bez wody, m ydła  i b rzy­
twy, daleko I’atw'ie'j i lepiej niż zwykle. W Paryżu , 
gdzie w nowszych czasach zaczęto licznie fabry­
kować i używać tych kam ieni do golenia, udzie­
lono nawet na nie osobny przywilej. Sąd w y­
rokujący  o wystawie płodów przemysłowych 
w Paryżu , polecając nader pochlebnie wynalazcę, 
u zn a ł  go godnym odznaczania za fabrykow anie 
tych sztucznych kamieni, zwanych pi.erres indi- 
ennes, k tóre słusznie zwracają na siebie tyle



—  320 —

uwagi, a w k tórych  nie ma żadnej szarlataneryj, 
jak  o tern z szczególną pochwalą donosi M usee  
industrielle. Niezaprzeczona tedy  użyteczność 
tych kam ieni,  stwierdzona jest patentem k ró le ­
w skim . Przepis został naby ty  od wynalazcy za 
znaczną summę. Rozum ie się, ze można niemi

ogolić włosy i z innych miejsc, łatwo i bez 
zadne'j s z k o d y .

Dziełka powyższe mogą być zapisane w W ar­
szawie w księgarni p. Em anuela  Gliigsberga 
Miodowa ulica N er 447 pod filarami. Red*

Rozmaitości.
Jak to w ielkie korzyści uprawa lnu 

przynosi.

P od ług  nowego dzieła p. Briavoine , » 0  p rze ­
myśle w Belgii, « w obudwóch F landryach, zbie'- 
ra ją  rocznie 128 milionów kilogramów) około 
320 milionów funt. pols.). T a  ogromna rnassa 
lnu  zbiera się z 36 do 46,000 hektarów (hekt. 
l f  mor. pols.) roli; a mimo to, n iem al corocznie 
upraw a tej rośliny się zwiększa. W artość su­
rowego tego p ro d u k tu ,  licząc 50 kil. po 5 fr., 
( f r a n k  około 50 gr.) wynosi w s'rednie'm prze­
cięciu 12,800,000 frank. W artość atoli ta, po ­
dnosi się, przez roszenie, suszenie, tarcie, cze­
sanie i t . p. przy zmniejszeniu wagi p roduk tu  
b lisko do |  część, czyli do 18 mil. k ilogr.)  do 
25 m ilionów franków.

Z tych 18 mil. kilogr. lnu  już wyczesanego, 
około  5 mil. kilogr. wychodzi za granicę; a 13 
mil. k ilogr,,  w kra ju  się przerabia , w wartości 
18 mil. fr. T a  ilość lnu ,  przez powtórne cze­
sanie, zmniejsza się do 11 i  mil. k ilogr.,  lecz 
wartość jego dochodzi do 21,879,000 mil. fr.

Do tego dodać należy płacę za przędzenie 
(licząc po 1 j  f ranka  od kilogr.) około 13 mil. 
fr.; i za tkanie  na  p łó tno, przeszło 20 mil. fr.

Zatem ogólna wartość lnu  wynosi przeszło 54 
mil. fr. Z tego wychodzi za granicę p łó tna  i nici 
przeszło za 38 mil. fr. Dodając do te'j sum m y 
wartość 5 mil. kilogr. lnu  w stanie surowym  
za granicę wychodzących, w kwocie 7,000,000 
fr.,  tedy p rodukcya  lnu  w B elg ii , wprowadza 
do k ra ju  z zagranicy, przeszło 45,000,000 fran­

ków. ......  ....

W ażny wynalazek pod względem  
oświetlania mieszkań prywatnych.

P. Knobloch, majster kunsztu garncarskiego 
w Dreźnie, o trzym ał od Ministerstwa Spraw 
W ewnętrznych prem ią  200 talarów, za w ynale­
zienie aparatu do wyrabiania  gazu palnego, 
k tó ry  to aparat może być zamieszczony w zwy­
czajnym pokojowym piecu i obok potrzebnego 
do oświetlenia izby gazu, zarazem i piec ogrzewa. 
Że wynalazek ten jest p rak tyczny , nie ulega 
żadnej wątpliwości; albowiem, rzeczone M ini­
sterstwo zwykle dopieVo po najskrupulatn ie j­
sz e ^  p rzekonaniu  się o korzyściach nowych 
wynalazków, udziela za nie nagrody. Bliższa 
wiadomość później ma zostać przez pisma p u ­
bliczne ogłoszoną.

Kantor G łów ny w  Starem  Mieście Nr° 61 na piór wszem p iętrze.


