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Rolnictwo.

O wyradzaniu si¢ roslin. Powstawaniu
nowych gatunhow kartofli i ich utrzy-
mywaniu w czystoS$ci

(dokonczenie),

Ze posiadamy obecnie nader wiele odmian
kartofli, powszechnie wiadomo; ale przyczyny
tak wielkiego ich rozradzania, mato sa znane;
a przecie?., znajomo$¢ ich wieleby si¢ mogta
przyczyni¢ do udoskonalania tej uzytecznej ro-
$liny. Stara¢ si¢ przeto bedziemy, przedstawic
je. Niereczy my jednakze zaniezawodno$¢ wszyst-
kich tutaj wymienionych; albowiem niektore
wymagajg jeszcze potwierdzenia doswiadczenia-
mi wréznych stosunkach i okoliczno$ciach czy-
nionemi; wigksza za$§ ich cz¢é¢, bezwarunkowo

przyja¢ mozna.

Kartofle nalezg do rz¢du tych roslin, ktoére
przez uprawe¢ wigkszej nabierajg wartosci; czyli,
im bardziej si¢ oddalajag od swego pierwiastko-
wego stanu, tern sg lepsze iuzyteczniejsze. Ro-
$lina bowiem ta w pierwiastkowej swej ojczyznie
dotad dziko rosngca, nie odznacza si¢ bynajmniej
ani smakiem, ani jakiehnibaé¢ dobremi przy-
miotami; dlatego, bardzo mato jest tam uwazana
i ceniona.

Znamy dotad przeszto 400 odmian kartofli,
réznigcych si¢ migdzy sobapewne'mi zewngtrzne'-
mi oznakami lub przymiotami wewngtrzne'mi;
a mianowicie: wzrostem i ksztattem naci, ko-
lorem kwiatu, zewng¢trznym ksztattem owocu
(kartofli), kolorem onegédz; wigksza lub mniej-
szag maczno$cig, nakoniec smakiem, ktory nie
zawsze jest przeciez w zwiazku z macznos$cia,

%'lak to wielu mniema. Dowodzi 4t(()), iz wiele



by¢é musi przyczyn, tak wielkie rozradzanie

si¢ toj rosliny sprawiajgcych. Odmiany te pod
naszemi powstajg oczami; przeciez pow'tarzam,'
ich przyczyn fie staramy si¢ wySledzi¢, jak-
kolwiek praktyka wieleby na tern zyskala.

Klimat ma na kazda ros$ling wplyw mniejszy
Iub wigkszy, dobry lub zty, poditug okoliczno-
$ci. Zdaje si¢ .. kartofle mniej nizli inne ro$liny
ulegaja mu. Udaja si¢ one bowiem réwnie do-
brze w strefach goracych, jak w zimnych; ana-
wettam, gdzie, z powodu zimna, jgczmienia siaé
juz nie mozna.

Grunt, nietylko wielki wywiera wplyw na
smax 1trwalo$¢ kartofli, ale nawet na ich kolor,
a podlug mniemania wielu, na ich ksztatt. Tak
np. kartofle biate, uprawianeczas niejaki]w ziemi,
ochre zelazng zawierajacej, nabywaja koloru nie-
bieskiego; a zczasem na czarne czyli granatowe
si¢ zamieniaja (a). Co do ksztaltu, uwazaja ze
ten zmienia si¢ najwigcej w gruncie mocnym;'
mniej w stabym. Gdyby tak bylo w rzeczy
samej, wszakze tylko mechanicznemu dziataniu
ziemi przypisac¢by to nalezato. I smak kartofli
nie tyle zawist od ich gatunkowej maczystosei
jak od jakowycbsi$§ czesci sktadowych gruntu.
S3 bowiem grunta w ktdérych smak tej rosliny
wyraznie si¢ polepsza; w innych zas pogorsza
si¢ znacznie; lubo po do cze$ci skladowych ipo-
tozenia tychze gruntow, widoczna nie zachodzi
réznica.

Migszanie si¢ pylku nasiennego, ma nie za-
przeczony wplyw na tworzenie si¢ nowych od-
mian kartofli. Chcac si¢ o te'm przekona¢é, do-

sy¢ jest zasadzi¢ na jednym zagonku kilka

(a) Ze wszystkich, znanych mi gatunkow kartofli,
za najlepsze slotowe uwazam majace tupinke czarnag,
gruba, jakby szwami poprzerzynnng, a mig¢so nieco
sinawe. Sg one niemal o £ czg$¢ drozsze od zwyczaj-
nych ; wymagaja gruntu mocnego. W czarno ziemie
gliniastym zachowuja wlasciwy sobie kolor czarniawy;
wgruncie zs* gliniastym zottawym, nieco juz bieleja,
\V Wieli ks. toznanskiem sg upowszechnione. Red.
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odmian kartofli; g niezawodnie i kilkanascie ich
si¢ utworzy.

Najwigcej zas nowych odmian kartofli powstaje
z nasienia. Z licznych w t¢j mierze do§wiadczen,
przytocze¢ tutaj uczynione przez professora Kdrte
iv Mogilnie.

sNasienie kartoflane — mowi p. Korte— zebra-
ne poprzedniego roku z dwoch odmian kartofli,
jednej bialej drugiej czerwonej, zasialem w in-
spekcie w r. 1825. Gdy flance na kilka cali
wyrosty, przesadzone zostalty w ogrodzie w zie-
mi¢ pulchng i zyzna.

»Juz podczas wegetacyi spostrzedz byto mozna
bardzo wielka pomig¢dzy niemi rézniceg, tak co
do ksztaltu i mocy todyg, jako tez co do wiel-
kosci i koloru liscia oraz i farby kwiatu. Wiele
flancéw kwitto niebiesko wréznych odcieniach;
lubo obiedwie odmiany, zktorych nasienie zebra-
tem, mialy kwiat biaty. Najwigksza za§ r6znos¢
okazata si¢ w owocu; naliczyliSmy bowiem prze-
szto 306 odmian, wielkos$cig, ksztattem, kolo-
rem tupinki i migsa, tudziez maczno$cia, wy-
raznie si¢ rézniacych.«

Nakoniec zdaje si¢ koniecznie, iz zardd two-
rzenia nowych odmian, lezy nawet w pojedyn-
czym ow’ocu (kartofli) jednej itej samej odmiany.
Zejarane bowiem kartofle z pod jednego kierzka
i przez pi¢¢ lat w jednakowej ziemi oddzielnie
sadzone, wyrodzity si¢ w kilka wyraznych od-
mian. Okoliczno$¢ ta wskazuje, iz chcac upra-
wia¢ odmiane¢ kartofli, celowi najlepiej odpowia-
dajaca, potrzeba braé¢ z nie'j do sadzenia ten
tylko owoc, ktory najwigcej pierwiastkowy cha-
rakter zachowuje. Teraz par¢ stow o przecho-
wywaniu kartofli.

Przechowywanie ma wielki wplyw, nie juztyl-
ko na- smak i trwalo§¢ kartofli, ale takze na
icli rozradzanie czyli plon w nastgpnym roku.'
Jezeli si¢ podczas przechowywania /zbytecznie
rozgrze'waja, powstaje w nich fermentacya i

najprzdod zmienia ich smak, a podzniej, gdy do



wyzszego dojdzie
W ogodlnosci,

stopnia, sprawia zgnilizng.

predzej si¢ kartofle zbytecznie
rozgrzewaja, w piwnicach i w kopcach, mzli
bedac podtug dawnego sposobu w dotach prze-
chowane.

Kartofle nie zupetnie dojrzate, przechowywane
w miejscach mokrych, lub zaduchliwych, (np.
w piwnicach, w ktéorych takze i inne przedmioty
si¢ znajduja) traca najprzdéd dobry smak a da-
lej gnija; te za§ co zgniliznie nie ulegaty, traca
tnoc kietkowania. Te'j to podobno jedynej przy-

czynie przypisa¢ nalezy nieurodzaj kartofli wr.
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1840. Zostaly one bowiem zebrane zroli w r,
1839 w stanie nie zupelnie dojrzatym; azpowodu
wilgotnej jesieni, nie dosy¢ sucho na zimg¢ za-

chowane; a zatem utracily w znacznej czg¢sci
moc kietkowania i w r. 1S40 nie powschodzity>

lub stabe wydaty ro$liny.

Kartofle, ktore w skutek cieplego przechowa-
nia pokietkowaly, mato juz s3 zdatne do sadze-
nia;

bedac bowiem zasadzone, albo wcale juz

nie kietkuja, lub tylko bardzo stabo: okolicznosé

te liczne potwierdzajq przyktady. -A- v. B.

Technika.

Krotki opis niejako wzorowego bro-
waru Barona Stei nberga w majetnosci
Liitszena.

1. Ogdlne uwagi.

Dobre urzadzenie browaru, to jest, utrafianie
przyzwoitej harmonii', pomigdzy wszystkie'mi
czgSciami z ktorych si¢ sktada, nie jest zaiste
rzeczgtak tatwa jak to wielu mniema; potrzeba
bowiem aby kazdy majster do niego uzyty,
jako: mularz, stolarz, bednarz, kotlarz, dokta-
dnie znat swoje rzemiosto. Nadto,, potrzeba
albo-

wiem, na dobro¢ piwa, nietylko wielki ma wplyw

tu umieé doktadnie ocenié- miejscowos¢;

woda, ale takze i powietrze, ciepto, zimno. Dla
tego to, piwowar, ktdory nie umie zdaé¢ sobie
sprawy ze zmian, jakie rzeczone dziatacze przy-
rodzone w piwie sprawiajg, ale raczej, mecha-
nicznie tylko wykonywa czynno$ci z ktoérych
sztuka piwowarska si¢ sktada, moze wprawdzie
warzy¢ dobre piwo, obeznawszy si¢ przez dlugi
czas mechanicznie z wszelkie'mi, ze tak powiem,

mwlasnosciami browaru; ale skoro do innego si¢

dostanie, w nader tylko rzadkich przypadkach
metoda do ktorej nawykl, wyda mu dobre piwo;
w ogoélnos$ci za§, cala jego mechaniczna umie-
jetnos§¢ rozbije si¢ od razu ®niektore, roznice
w stosunkach dzialaczy przyrodzonych zacho-
dzace zmiany.

Na poparcie tego, z tysiaca jeden przyktad.
W pewnej wsi, stynnej a4 dobrego piwa,
war si¢ spalit.

bro-
Wybudowano nowy; lecz nie
w tern samem miejscu ale nieco o podat i na-
dano mu inny front; przytem i wewngtrzne
urzagdzenie browaru cokolwiek zmienione zo-
statlo. Odtad, piwo tak si¢ pogorszyto, pomimo
ze je robil ten sam piwowar co w starym "bro-
warze, ze taka sama ilo§¢ materyalow do niego
uzywano, i t¢ sarn¢ co dawniej wodeg; iz wta-
sciciel, niechcac si¢ pozbawi¢ do$¢ znacznego
dochodu, widzial si¢ zmuszonym przyjac¢ nowego
> piwowara. SzczeSciem znal on swa sztuke i od
razu poznal przyczyn¢ niedarzenia si¢ piwa
w nowym browarze. I jakaz to ona byta? a to
w calym browarze inny przeciag powietrza,
a w szczegdlnosci inne polozenie wzgl¢gdem one-

g0z, (przeciagu) chtodnicy. A zatem, skoro nowy



piwowar temu zaradzil, piwo bylo rownie do-
bre jak w starym browarze.

Dotad, nawet pie'rwsi piwowarzy powszechnie
utrzymujg, ze do*re i trwale piwo, tylko w mie-
sigcach zimowych warzy¢ mozna. Okolicznos¢
ta nie matg jest zawadg do upowszechnienia
tego napoju w tym stopniu, jak na to zastuguje;
albowiem warzenie piwa tylko w zimowe'j porze,
wymaga znacznych nakladow, i potaczone'm
Atoli

si¢ przeciez nalezy, iz przy tak znacznych po-

jest z wielu trudnos$-ciami. spodzie'wac
stepach, jakie obecnie niemal codziennie czyni
chemia; oraz naukowe'm usposobieniu mtodziezy,
zawodom technicznym si¢ oddajace'j,i piwowar-
stwo wkrétce tak dalece udoskonalonem zosta-
nie, iz1iw miesigcach letnich wyrabiaé¢ bedziemy
piwo smaczne, klarowne i trwale; a naste¢pnie
bedzie ono =znacznie tansze, poniewaz koszta
prdukcyjne o wiele si¢ zmniejszg.

II. Nowe dos§wiadczenia wpiwowar-
stwie i przechowywaniu piwa.
Podtug nowego urzgdzenia browaru Barona
Sternberg, W'szelkie czynno$ci browarne odby-
I tak,’

skoro podczas porostu zboza kietki si¢ pokaza,

waja si¢ o wiele szybciej nizli dawniej.

natychmiast czynno$¢ ta si¢ przerywa, aby nie
strawita zbyt wiele pierwiastku cukrowego.

W miejsce dawnego, jak zwykle giebokiego
kotta,

predszego zagotowania w nim wody; przez co

zaprowadzono o wiele ptytszy, celem
zyskiwa si¢ na opale i czasie.

Jezeli w porze umiarkowanej, temperatura
w kadziach fermentacyjnych doszta do 12— 13
stop. R., wtedy nader mato doda¢ jej nalezy
drozdzy; inaczej zbyt szybko fermentuje i za
mocno si¢ rozgrze'wa; nadto, na powierzchni piwa
gromadzi si¢ wiele nieczysto$ci, ktora mato

lub wcale na spo6d nie opadajac, sprawia, ze
piwo jest metne i predko kwasnieje.
Jezeli za$ temperatura brzeczki Znizyta si¢ do

5—6 stopni R. woéwczas, przeciwnie, potrzeba
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uzy¢ wiele drozdzy do wzbudzenia fermentacyi;
ale, rodzi si¢ ztad to =zle, ze czestokro¢ piwo
jest metne.

W roku 1842 zaprowadzono tu chltodnice 52
stop dtugie, 14 s. sze'rokie, 9 cali wysokie. W cig-
gu 4 godz. zniza si¢ na nich temperatura brzeczki
z 60 do 8 stop R.;
rami piwo prowadzi si¢ do kadek fermentacyj-

poczem stdésownemi oOtwo-

nych.

W chtodnicach nie przerabia si¢ piwo wiostami
dtuzej jak £ godz., albowiem dluzsze migszanie
okazato si¢ szkodliwe'm.

Przekonano si¢ takze, ze gdy brzeczka dtugo
si¢ studzi, tworzy si¢ na jej powierzchni pianka
skutkiem czego piwo utraca na mocy i smaku.
Dla tego, lubo chlodnice sa tu 9 cali wysokie,
brzeczka tylko na 4 cale wysoko$ci do nich si¢
nalewa. Na mg¢ty pozostate w chlodnicach po
spuszczeniu brzeczki, nale'waja tu podpiwck,
celem wzmocnienia go.

Im wigcej znajduje si¢ w piwie gazu kwasu
weglowego, te'm te'z piwo jest smaczniejsze. Wpra-
wdzie nie wszystkie osoby znie$S¢ moga tenze
gaz, poniewaz sprawia niejakie odurzenie Czyli
opojenie; lecz wszakze dosy¢ jest wlozy¢ do

piwa taieco cukru, aby go w znacznej cz¢sci
z niego oddalic¢.

Zwykle zachowuje si¢ tu nastepujacy stosunek
pomigdzy temperaturg brzeczki, a ilosciag dro-
zdzy. Jezeli pierwsza trzyma 11 stopni, daje
si¢ drozdzy miar 6 (a); przy 10 stopniach miar

S; przy 9 stopniach 10; przy 8stopniach miar 12.

Po 12 godz. juz piwo poczyna fermentowac,
po uptywie nastgpnych 12 godz. do§¢ gruba
piana pokrywa jego powierzchni¢; po nastgpnych
12 godz. piwo nabie'ra koloru brunatnego; a 12

godz. poznie'j, juz si¢ poczyna klarowaé. P°

(a) Blizszy stosunek, czyli migdzy ilosciag brzeczki

Red-

a ilo$cig drozdzy nie jest oznaczony.



uplywie za§ 5—6 dni, process fermentacyjny

si¢ konczy.

Kiedy temperatura w browarze trzyma stopni
12 13, wszystko powinno si¢ spiesznie'j usku*
tecznia¢ nizli przy nizszej temperaturze; woda,

zacier, brzeczka, nie powinny si¢ tak dilugo
gotowaé¢ jak w zimie; inaczej piwo, bedac, za
nadto warzone, wkrdtce si¢ psuje.

W Bawaryi, z 2 szefli drezdenskich (okoto
piwowar winien oddac¢ 6

wiader J)okoto 40 garn.) piwa letniego, a 7 wiader

52 garn. pols. stodu,

trwatego zimowego.

III. O zaktadaniu piwnic.

Chcac mie¢ piwo dobre, trwate, potrzeba je
koniecznie trzyma¢ w piwnicach, ktoérych tem-

peratura nie przechodzi 4 do 5 stopni R.

Nie powinny one by¢ ani zbyt suche ni tez
za nadto jasne, pie'rwsze zbytecznie wysusza
klepki beczek, drugie jak wiadomo, pobudza
fermontacya. Nalezy je takze opatrzy¢ dymnika-

mi, celem wyprowadzenia powietrza zepsutego.

Doswiadczenie przekonywa, iz im wigcej jest

W piwnicy miejsca proéznego, tern lepiej sig
w niej piwoprzeohowywa. Dla'tego, w piwnicach,
w ktorych si¢ piwo na dlugi czas zachowuje,
na wielkich beczkach obejmujacych 55 do 60
wiader, stawiajg pomniejsze, aby jak najwigcej

miejsca zapelnic.

Uczy takze doswiadczenie, ze im wigksze sa
beczki w ktoérych si¢ piwo przechowywa, te'm

te'z jest ono lepsze. Pochodzi to =ztad,

ze fer-
mentacya prgdze'j powstaje wmatych nizli w wiel-
kich massach. Znaja to dobrze Anglicy i dla tego
1,000 do 2,000

Natomiast, fabrykanci

przechowuja piwo w oxeftach
wiader obejmujacych.
octuuzywaja matych beczutek, by tern wcze$niej
Nadto,

wszelkie obce szkodliwe wplywy stabiej dziataja

w nich powstala fermentacya octowa.

na wielkie nizli na mate massy.

Zachowanie jednostajnej temperatury w pi-
wnicach, nader wiele przyczynia si¢ do zacho-
wania piwa przez czas dlugi w dobrym stanie.
W przeciwnym za$ razie, niechby byto najlepsze,
w krotkim

czasie

kwasnieje. Skoro bowiem

temperatura si¢ podniesie, wtedy rozpreza si¢
piwo, i gaz kwasu weglowego z niego si¢ ulotnia;
natomiast zwigksza si¢ w nie'rn ilo§¢ kwasorodu,
rozktada si¢ pie'rwiastek cukrowy,
klej

za$ razie,

tworzy si¢

roslinny i wkrotce kwas octowy; w tym

dalszemu kwasnieniu piwa, mimo
licznych §rodkéw,jakie'mi pisma czasowe bywaja
zapelniane, zapobiedz juz nie mozna. W naturze
nic bowiem wstecznym nie idzie krokiem, lecz
raczej postepuje naprzdod; skoro pie'rwiastki ja-
kiego baé¢ ciata poczna si¢ rozktadaé, nic juz
nie zdota wstrzymac¢ ich ostatecznego rozktadu,
z ktorego nowe powstaé majag kombinacye.
Takowemu rozkladowi pierwiastkow z ktorych
si¢ piwo sktada, tylko za pomoca zimna i chmielu
zapobiedz mozna. Ale nie wszg¢dzie jest sposo-
bno$¢ zatozenia piwnic tak chlodnych jak tego
dobro¢ piwa wymaga; nadto, ich budowanie
wymaga dos'¢ znacznych kosztow. Piwnice, tutaj
(W Lutszena) przed dwiema laty wystawione,
10 oddziatow, (czyli tylez oddzielnych
piwnic) kosztowaty przeszly 30,000 talarow.

Jak wielka nalezy zachowaé¢ ostrozno$§é¢ przy

majace

zaktadaniu piwnic do dlugiego przechowania
piwa, dowodzi nast¢pujgce doswiadczenie, ma-
jace na celu wynalezienie $redniej temperatury
Czyniono je w studni 20 stéop glebokiej
od potowy maja, do konca wrzeSnia. Wypadek

ziemi.

byt ten: ze poczawszy od wiosny az do pord-
wnania dnia z nocg czyli do 23 wrze$nia, cieptlo,
A po 23
wrze$nia, wtej samej stopniowos$ci zimno ogarnia

przenika ziemi¢ o 1 stopg¢ co dni 9.

ziemig.
Stara piwnica tutejsza przykryta jest ziemia
tylko na S tokci grubo; zate'm, mniej jak co 5

miesigcy ciepto juz si¢ w niej znajduje. Dobra



wiec piwnica, powinna by¢ -przykryta ziemig
przynajmniej na 9 tokci.

IV. O obchodzeniu si¢ z piwem na

sktadzie bgdacem.

Piwo na wzo6r bawarskiego, z najlepszego je-
czmieniaizchmielu tutaj uprawionego, wyrabia-
ne jest szczegdlniej dobre itrzyma si¢ nawet lat
kilka w beczkach lub flaszach bez doznania
Dobro¢ tego piwa
si¢

najmniejszego uszkodzenia.

okazuje mocne musowanie i powleczenie

warstwg biala do $mietanki podobng.
Wiosna i jesien sa najlepsza porg do przese-

tania go w odlegte miejsca. Jezeli si¢ ma na

butelki $Sciggaé, nalezy je zakorkowac i oblaé

pakiem podobnie jak wino szampanskie, dla
zatrzymania gazu kwasu wegglowego.

Piwo bawarskie, sprowadzone zodlegtego miej-
sca,, powinno staé kilka dni wizbie na 12—13
Stop. R. ogrzanej, zanim si¢ wezmie do uzycia.
Przesela .si¢ ono bez drozdzy i z drozdzami$
W pie'rwszym razie spiesznie by¢ winno zuzy-
tem, gdyz wkrotce metni si¢ i kwasnieje; wdrugim
przypadku diluzej si¢ przechowywa w stanie

dobrym, lecz natomiast winno sta¢ spokoj-

nie, przynajmniej tydzien, celem wyklarowania
sig.

Literatura rolnicza.

Oatwienieobznajoraienia z piektdoreuii
pozytecznemi wynalazkami i nlepsze-
niami.

Dom handlowy J. C. B..Guile wNiirembergu,
podat do pism publicznych nastepujace zawia-
domienie:

Spis naderzajmujgcych, waznych i uzytecznych
pism, zawierajgcych wiadomosci z Technologii,
Ekonomii, Fizyki, Chemii i t. d., czerpanych ze
skarbow znakomitych artystow, uczonych i znaw-
cow, ofiarowanych na sprzedaz za wynagrodze«
niem umiarkowanern (a).

Kazde pismo pojedyncze kosztuje 2 zt. w mo-
necie konwencyjnej; biorgcy po 3 pisma od
razu, ptacg tylko 5 zi. m. k. czyli 3 talary; za
6 sztuk 10 zt. m. k.; czyli 6 talaré6w pruskich.

Z tych szacownych wiadomosci, ktore przesta-

ne beda w czystych, otwartych, nie opieczeto-

(aj Zamisszczamy tu jedynie te przedmioty, ktore
zostaja w_blizszej styczno$ci z gospodarstwem wiej-
skiem. Red.

wanych rekopismach, wiele oso6b moze czerpaé

bardzo wiele korzys$ci.

1. Nowe sztuki myS§liwskie. Wazne i nader
uzyteczne wiadomosci dla amatoréw mysliwslws,
jezdzcoéw, mysliwych i strzelcow; zawierajace
rozmaite, dotychczas tajone, a teraz wyjawione
dla

polujacych, a miedzy innemi nieochybny sposob

sztuki mys$liwskie i1 praktyczne korzys$ci
trafnego strzelania; dalej sposob zwabiania za?
jacoéw i innej zwierzymy z przestronnej okolicy;
zatrzymania zwierzyny w miejscu, aby do niej
strzela¢ lub uzy¢ jej na przychowek” oraz wdele
innych sztuk mys$liwskich dla 2abawy i korzys$ci

polowania.
bardzo zajmujace i pozy-
dla wszystkich wtascicieli

2. Nowe, wazne,
teczne wiadomosci
stadnin, amatoréw koni, wtascicieli dobr, jezdz-
cow, oficeréw, ekonomoéw, i w ogole dla wszyst-
kich albo uzywajacych

konie.

osob, posiadajacych

3. Przepis robienia nowo-wynalezionegofran

cuzkiego wodotrwatego lakieru glansowatieS®»
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do upigkszenia kopyt konskich. Tym nowym
pokostem kopyta konskie lakierujg si¢ tak pie-
knie, ze nabywaja gtadkiej, szkliste'j, zwierciadla-
nej powierzchni, osychajacej natychmiast,
odpadajacej ani pekajacej, a przedstawiajacej
si¢ tak pieknag po umyciu z btota, jakby byla
$wiezo lakierowang.

nie

Rumaki i tak zwane ko-
nie zbytkowe, moga wigc w same'j rzeczy by¢
wystrojone na $wietna stopg.

4. Osobliwo$¢ ekonomiczna. Odkrycie nad-
zwyczaj korzystne dla chowu owiec, przez ktore
ilo§¢ i dobro¢ otrzymywanej welny pomnaza
si¢ przeszto w dwojnasob, bez przyniesienia szko-
dy owcom i bez wydatkow.

5. Nowo wynalezione sposoby i przepisy
w sztuce tuczenia gesi, kur, golgbi 1 innego
drobiu, tak, izby w przeciagu tygodnia nabytl
nadzwyczajnej wielkosci i tlustos$ci, a to przy
oszczedzeniu przeszio potowy kosztow i wido-
kach na wigksze jeszcze.korzysci.

6. Nowy wynalazek, jakim sposobem mozna
bydto, cieleta, barany i wieprze, daleko lepie'j
niz dotychczas, bardzo tanio, w bardzo krotkim
czasie uczyni¢ iutrzymac¢ smacznemi, przycze'm
oszczedza si¢ wiele czasu, trudéw 1 potowa
kosztow', a korzys$ci osiaga si¢ daleko wigce'j niz
dotychczas.

7. Nowo odkryty $rodek, jak z drzew owo-
cowych zyskaé¢ wczesnie plony nadzwyczajnej
obfito§ci, jak je wuzyznia¢ 1 zabezpieczy¢ od
liszek.

8. Nowe i uzyteczne wiadomos$ci dla ekono-
moéw 1 wilascicieli débr. Wyjawienie
czajnych skutkow z nowego

nadzwy-
sposobu uprawia-
nia kartofli, zapewniajacego plon 10 kroc wig-
kszy niz przy sposobach zwyczajnych, tak iz
w tej gajezi osiagaja
bezprzyktadne; a co wigksza, ten sposdb spro-
wadza daleko wcze$niejszg dojrzatos¢ kartofli.

ekonomii, si¢ korzysci

9. Nader zajmujace, dotychczas

upowsze ebnione tajemnice natury, czyli sposob

zabezpieczania swoje'j osoby, domu i dobr od
szkodliwych skutkéw piorunow, graddéw i burzy,
bez uzywania konduktoréw tub innych narzedzi,

10. Bardzo wazny nowy wynalazek, jak mozna
pokdj ogrzewac i o$wietla¢ bez materyatéw pal-
nych i bez kosztow.

11. Odkryta tajemnica uzyzniania po6l, lak i
ogrodow bez mierzwienia, bez kosztow, osig-
gania lepszych zniw od innych, bez wypleniania
gruntu.-

12. Bardzo korzystne nowe odkrycie, jak
pomnozyé zbior Zyta i pszenicy, przynajmniej
0 3cig cze$¢ wigcej od zwyczajnego, jako tez
sposob zabezpieczenia jej od S$nieci, mszycy
1 ptakow.

13. Nowe odkrycie ku przy$pieszeniu sily
kietkowania we wszystkich nasieniack, tak, iz-
by ani jedno ziarnko nie zostalo nieptodne
oraz sposdéb uzycia nasion starych, przez co
z zadziwiajacg predkoscig powigksza si¢ wzrost
wszelkich drzew ,i ros$lin.

14. Opis
nych,

sposobow' niezawodnych i natural-
uzywanych przez Arabow, Hiszpanow
i niektére ludy goralskie, do uniknienia znu-
zenia 1 potu, a do zachowywania wytrwatosci
i sity przy utrudzajacych pochodach, bieganiu,
w podrdézach pieszych, przy cigzkich pracach
i innych ostabiajacych ruchach. Sposoby sa
proste i stwierdzone dos$wiadczeniem.

15. Nowy wynalazek: prawdziwy przepis ro-
bienia kamieni indyjskich do 'golenia, ktore'mi
mozna goli¢ sobie brod¢ bez wody, mydta i brzy-
twy, daleko l'atw'ie'j i lepiej niz zwykle. W Paryzu,
gdzie w nowszych czasach zaczeto licznie fabry-
kowa¢ i uzywac tych kamieni do golenia, udzie-
lono nawet na nie osobny przywilej. Sad wy-
rokujacy o wystawie plodéw przemystowych
w Paryzu, polecajac nader pochlebnie wynalazce,
uznal go godnym odznaczania za fabrykowanie

nie bardzaych sztucznych kamieni, zwanych pi.erres indi-

ennes, ktore stusznie zwracaja na siebie tyle
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uwagi, a w ktorych nie ma zadnej szarlataneryj,
jak otern z szczegbdlng pochwala donosi Musee
industrielle. Niezaprzeczona tedy uzyteczno$¢
tych kamieni, stwierdzona jest patentem kroéle-
wskim. Przepis zostal nabyty od wynalazcy za

znaczng summe¢. Rozumie si¢, ze mozna niemi

ogoli¢ wtosy i z innych miejsc, tatwo
zadne'j szkody.

i bez

Dzietka powyzsze moga byé zapisane w War-
szawie w ksiggarni p. Emanuela Gliigsberga

Miodowa ulica Ner 447 pod filarami. Red*

Rozmaitosci.

Jak to wielkie korzy$ci uprawa Inu

przynosi.

Podtug nowego dzieta p. Briavoine, » 0 prze-
mysle w Belgii,« w obudwoch Flandryach, zbie'-
raja rocznie 128 milionéw kilogramow) okolo
320 milionéw funt. pols.). Ta ogromna rnassa
Inu zbiera si¢ z 36 do 46,000 hektarow (hekt.
I f mor. pols.) roli; amimo to, niemal corocznie
uprawa tej ros$liny si¢ zwigksza.
rowego

Warto$¢ su-
tego produktu, liczac 50 kil. po 5 fr.,
(frank okoto 50 gr.) wynosi w s'rednie'm prze-
cigciu 12,800,000 frank.

dnosi si¢, przez roszenie, suszenie, tarcie, cze-

Warto$¢ atoli ta, po-

sanie 1 t. p. przy zmniejszeniu wagi produktu
blisko do | cz¢$¢, czyli do 18 mil. kilogr.) do
25 milionéw frankow.

Z tych 18 mil. kilogr. Inu juz wyczesanego,
okoto 5 mil. kilogr. wychodzi za granice; a 13
mil. kilogr,, w kraju si¢ przerabia, w warto$ci
18 mil. fr.

sanie,

Ta ilo$¢ Inu, przez powtdrne cze-
zmniejsza si¢ do 117 mil. kilogr., lecz
warto§¢ jego dochodzi do 21,879,000 mil. fr.

Do tego doda¢ nalezy ptace za przedzenie
(liczac po 1] franka od kilogr.) okoto 13 mil.
fr.; i za tkanie na ptdétno, przeszio 20 mil. fr.

Zatem ogodlna warto$¢é Inu wynosi przeszto 54
mil. fr. Z tego wychodzi za granic¢ ptdtna inici
przeszto za 38 mil. fr. Dodajac do te'j summy
warto$¢ 5 mil. kilogr. Inu w stanie surowym
za granice wychodzacych, w kwocie 7,000,000
fr., tedy produkcya Inu w Belgii, wprowadza

do kraju z zagranicy, przeszto 45,000,000 fran-

kow.

Wazny wynalazek pod wzgledem
oSwietlania mieszkan prywatnych.

P. Knobloch, majster kunsztu garncarskiego
w Dreznie, otrzymatl od Ministerstwa Spraw
Wewnetrznych premig 200 talarow, za wynale-
zienie aparatu do wyrabiania gazu palnego,
ktory to aparat moze by¢ zamieszczony w zwy-
czajnym pokojowym piecu i obok potrzebnego
do o$wietlenia izby gazu, zarazem i piec ogrzewa.
Ze wynalazek ten jest praktyczny, nie ulega
zadnej watpliwosci; albowiem, rzeczone Mini-
sterstwo zwykle dopieVo po najskrupulatniej-
sze” przekonaniu si¢ o korzy$ciach nowych
wynalazkéw, udziela za nie nagrody. Blizsza
wiadomos$¢ pdzniej ma zostaé przez pisma pu-

bliczne ogloszong.

Kantor Glowny w Starem Miescie Nr°61l na piorwszem pietrze.



