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w M % i Otydzien w Poniedzialek arkusz druku.- Zamowi¢ mozna w kazdym czasie na naj-
blizszej poczcie, lub w glownym pocztamcie we Lwowie, za wskazaniem miejsca, dokqd od-
. iaé _ Kosztuje rocznie 10 Zir. M. K. niekopertowany, w kopercie i pod wilasnym adres-
7em 10 Zir. 48 kr.- Zeszytow zebranych dostanie po tej samej cenie w ksiegarni P. Mil-
Ukowskiego we Lwowie, Stanistawowie i Tarnowie.

Pisma nadselane pod adressem Redakcyi przyjmuje taz ksiggarnia we Lwowie.

nader przechowywanie onycli przez zi-

O PRZECHOWYWANIU BURAKOW. A gawy wielkie trudnos$ci, z kto-

QOPana Schicarc 7 Musterwalde.J () reini jak wiadomo, fabrykant i rolnik do-
~ drzeworytem. tychczas Walcza.

- . i Powazain si¢ przedlozyé¢ tu czytelnikom

Przy iviskssaiaces sie rokrocznie produ- ™ ~‘mnie uzywany, ktory dotych-

cyi burakéw tak na fabrykacyje cukru sposobp * A Ho tego

jako i na pasze a yc a, wazine J stOpOia, ze przechowywalem buraki zdro-

wo az do konca kwietnia, tak, ze ani je-

(*) Z ,Przewodnika rolnicio-przemy»lowego.* <fen n”e wyr°s*> ani jec*en nie Zgnil.
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Burak to ma wspoélnego z rzepa, ze nie
mozna go nazbyt goraco, ani nazbyt zim-
no przechowywaé; zwlaszcza strzedz sig
trzeba goraca, burak bowiem przechodzi
natychmiast w zgnilizne; jezeli za§ tempe-
ratura nie jest goraca, lecz trochg¢ za cie-
pta, burak zaczyna zaraz wyrastaé; przez
co naturalnie odbywa si¢ dekompozycyja

czgs'ci sktadowych, a tern samem strata
cze$ci cukrzanych.
Azeby temu zapobiedz, proponowano

sktada¢ buraki w podiluzne kupy, lecz nie
wielkie, na dwie stopy szerokie, na dwie
stopy dtugie, i w* lttéreby nie wigcej jak
pietnascie korcy wchodzito. Lecz jest to
praca mozolna, wymagajaca nazbyt wiele
czasu i nazbyt wiele miejsca, na ktorom
zwykle przy zaktadach fabrycznych zbywa.

Idzie o to przy przechowywaniu bura-
kow, aby mozna temperatur¢ wewnatrz
kopca dowolnie regulowaé, i ozigbiaé ja
w razach potrzeby. Zdaje mi, ze zadanie
to rozwigzatem nast¢png metoda.

Uzywam do tego kozla z drzewa, jak to
jest zwykle na picnikach, i ktéory tu nam
Figura 1. przedstawia. Kotki kozta tego

HM

tak sg geste, aby zaden burak przelecieé
nie mogt.

Stawia si¢ na ziemi ten koziol dragami
a. b. ku ziemi, narzucaja si¢ buraki * po-
krywaja stoma i ziemia, jakto zwykle przy
przechowywaniu ziemniakow si¢ dzieje.
Patrz Fig. 2.

Fig. 3. wystawia nam przecigcie W po~
przek. a. jestto otwor, wewnatrz przez
koziot utworzony; b. b. sa to buraki; c
stloma; d. ziemia; a e. rowek, naokoto dla
scieku wody utworzony, z wybranej na
warstwe¢ e. ziemi.

Otwor a., przez caty dluz kopca prze-
chodzacy, jest dostateczny do wyziewow
wszelkich buraczanych; zostaje on az do
poczatku mrozéw otwarty; zatyka si¢ sto-
ma, skoro tylko zima na dobre si¢ rozpo-
cznie; za nadej$ciem znowu dni tagodnych
otwiera sig¢.

Na wiosng, w marcu, skoro dnie sa cie-
pte i za nadto ciepte dta zdrowego prze-
chowywania burakow, a w nocach sa
przymrozki, zostawiaja si¢ otwory na noc
niezatkane, a na dzien si¢ zamykajg.
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Figura 3.

O PRZECHOWYWANIU OWOCOW.
(Podtug Dietricha.J
(Ciag dalszy.)

'Piwnice czyli komory, gdzie jablka prze-
chowywuja, nie powinny by¢ ani za nad-
to ciepte, ani zimne, bo w cieple predzej
si¢ owoc ulega i psuje, a przeto wczesniej
spotrzebowanym by¢ musi; w zimie za$
przechowywane jabtka zmarzna. Dla tego
z przyjSciem zimy nalezy tali opatrzy¢ pi-
wnicg, zeby do niej nie wkradato si¢ po-
wietrze naprzemian ciepte z”zimnem, bo
owoc tylko w réwnej temperaturze daje
sie¢ dtugo przechowywac.

Chcac wigc rowny stopien ciepta w pi-
wnicach utrzyma¢é, potrzebne sglufty,czy-
li okna do piwnicy, przez ktoreby mozna
napuizczaé $widzego powietrza. Dobrze
jest mie¢ piwnice opatrzone piecami, Ww
ktorych natenczas dopiero pali¢ nalezy,
gdy mro6z juz mury przenika i woda w na-
czyniu zamarza. Pali si¢ tylko na noc, w
dzien za§ gdy mréz zelzy, lepiej jest po-
przykrywaé owoc stomianemi matami;
wszelako gdyby i tak niebezpieczenstwo
zmrozenia owocu zagrazalo, nalezy wten-
czas dopiero przepali¢ nieco w piecu. Mroz
w piwnicach nio tak tatwo moze wyrza-

dzi¢ szkode¢, bardzié¢j trzeba pamigtac o tern,
zeby powietrze zamknigte przez napuszcze-
nie $wiezego bylo rozrzedzane, i zawsze
niski stopien ciepla utrzymany.

Przedniejszy owoc, na ktérego zacho-
waniu najwiecej zalezy, uktadasi¢ pojedyn-
czo na lasach lub plecionkach laskowych,
ktore przewuesi¢ trzeba pod sufit, azeby
myszy nie mogty si¢ dostac. Trzeba takze
owoc tak rzadko utozyé¢, zeby jeden do
drugiego nie przytykat. Jes$li znajda si¢
poszlaki myszow lub szczuré6w w piwnicy,
najusilniej staraé si¢ nalezy tapkami je wy-
tapaé. Niebezpiecznie jest stawiaé truci-
zn¢ na myszy 1 szczury w piwnicy, kto-
raby mogta na ludziach =zle wywieraé
skutki.

Sa jeszcze inne sposoby utrzymywania
przednich owocow: to jest w skrzyniach z
plewa owsiang pakowac jabtka. Dzieje sig
to W ten sposob: jabtka lub gruszki najwy-
borniejsze uktadaja si¢ jedna warstwa na
plew%, prykrywa si¢ plewa i uktada dru-
ga warstwe, i tak wcigz uktada si¢ poki
si¢ skrzynia nie napeilni. Owoc do prze-
sytania w dalekie miejsca obwija si¢ poje-
dynczo. w papier i upakowuje w skrzy-
ni¢, jak wyzej z plewa owsiang. Robiono
dos§wiadczenia, czyby owocéw w jamach

2
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przechowywaé¢ nie mozna; pohazalo sig,
ze posSledniejsze gatunki po6zno dojrzewa-
jacego owocu dobrze sig w lakiem scho-
waniu utrzymuja.

O przechowywaniu owocoOw
w jamach.

W suchym gruncie kopie sig tak wielka
jamg jak potrzeba, na 6 do 8 stop gilebo-
ka; $ciany jej obktada si¢ Swieza 1 sucha
stoma owsiang. Tak przyrzadzong jame
napetnia si¢ w 2/3 cze¢Sciach jabtkami, kto-
re wszystkie w rownej porze dojrzewacd
powinny. Z wierzchu przykrywa si¢ je
gruba warstwa stomy, a t¢ przysypuje su-
cha ziemig na kilka stop wysoko nad po-
wierzchnig. Na okoto tej obkopuje si¢ row,
azeby najmniejszej wilgoci w jamie nie
byto; nad jamg ma by¢ rownie daszek sto-
miany od deszczu ustawiony. Gdy $nieg
upadnie, nalezy nim grubo przykry¢ jame,
bo ten nie przypusci mrozu do jamy. Na
wiosng, gdy $nieg topnid¢ zaczyna, trze-
ba go z jamy zupeilnie zrzuci¢. Jesli te
wszystkie warunki dopelnione beda, od-
krywszy o Wielkiej-nocy albo na Zielone
Swieta jame, znajdziemy jak najpiekniejsze
i najsmaczniejsze jabtka. Owocow pest-
kowych nie mozna w $§wi¢zym stanie z po-
zytkiem utrzymywacé; przechowywanie §li-
wek z galeziami w piwnicach jest wymy-
stem bez korzysci. Najlepiej jest owoc
pestkowy ususzy¢, na marmolade albo na
konfitury obréci¢, bo tym tylko sposobem
mozemy z niego nalezyty mieé pozytek.

O suszeniu owocOw.

Oprécz przechowywania owocoOw w §wie-
zym stanie, zashluguje takze na uwage ich
suszenie. Dobrze ususzony owoc w kaz-
dym domu przez zime¢ nie tylko dla zdro-
wych, ale nawet dla chorych jest wygodnem
pozywieniem, 1 moze go staranny gospo-
darz w kazdym czasie korzystnie sprze-
dawaé.  Letnie jabtka robaczliwe 1 te,

ktore same z drzewa opadly, obiera si¢ z
tupiny, przekrawuje na cztery czegsci, za-
wleka na nitkg, i suszy na sloncu albo
w piecu. Wielka ilo§¢ owocow moédzna su-
szy¢ nawet z tupami W piecach piekar-
skich, albo umys$lnie do tego przyrzadzo-
nych suszarniach. W suszeniu szczeg6l-
niej na to uwazaé nalezy, zeby piec albo
suszarnia nie zbyt gorace byly, bo by si¢
owoc przysmazyl i szczernial; roéwnie lez
nie nalezy przydymiaé¢ owocu, bo ten przez
to stracilby nie tylko smak , ale nawet o-
trzymatby zly pozor.

Na stoncu nie ususzy si¢ nigdy tak do-
brze owoc, jak w piecu, lub suszarni;
dla tego chcac go dtuzszy czas zachowad,
trzeba go koniecznie w piecu dosuszyc¢.
Dobrze ususzony owoc mozna Ww suchem
miejscu 4 do 5 lat utrzymaé. Azeby owoc
tak trwalym uczynié¢, nie trzeba go na raz
w wielkiej ilo$ci dawac na suszarnieg, ale
zawsze mala ilo§¢ w niskim stopniu ciepta
powoli sus/yé. Przesuszajgc za nadto owoc
pozbawia sig go cukrow-ych czesci, a za-
tem 1 smaku. Nie dosuszony za§ owoc
plesnieje 1 predko podpada zgniliznie. Do
probowania owocu, czy si¢ juz dobrze u-
suszyl, jest ten sposob: roztamie sig ¢wieré
jabtka lub gruszki na dwoje, i §ci$nie pal-
cami do kupy; jesli si¢ nie wyci$nie naj-
mniejszego soku, to mozna natenczas owoc
wybra¢ z suszarni; w przeciwnym razie
powinien si¢ owoc do tej proby dosuszyc¢.
Z tupy obrany owoc lepiej si¢ ususzy, gdy
dwukrotnie bedzie suszony w miernie go-
racym piecu piekarskim, mieszajac go do-
statecznie.

Najlepszy owoc suszony bywa =z jablek
Borszlowek. Wykrawuje si¢ znich ziarn-
ka zkomoérkami, i obrane ztupiny wsadza
si¢ do ostudzonego albo miernie rozegrza-
nego pieca, aby si¢ nie przysmazyly i bru*
natne nie byly, ale naturalnie biate z pie-
ca wyszty. W piecu trzeba je kilka razy
pomieszacé, czyli przewracaé, azeby dobrze
wyschly. Tak ususzone jabtka przynosza
handlowi znaczne korzysci.
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Gruszki na ten sam sposOb susza si¢ co
jabtka. Gruszki Bery mniej s3 do susze-
nia zdatne niz inne twarde; suszy¢ je
trzeba zwolna, azeby sok z nich nie spty-
wat. W okolicy nadreriski¢j, we Francyi,
z osobliwsza starannos$cig sjisza owoce,
zkad tak stynne Russeletde Rheins wycho-
dza. Gruszki w Niemczech pod ta nazwg
znane, suszg sig w ten sposOb: obrane z
hupiny posypuja cukrem miatko uthuczo-
nym, obracaja Srodkami na dot, i sadzg do
miernie goracego pieca; tam obracajg je
kilka razy i ciaggle cukrem posypujg, aze-

oMW

DALSZY CIAG SPOSOBU TUCZENIA
BYDLA ROSZCZONEM ZBOZEM.

(JSfa.destane.J

Szanowny autor »Tygodnika» zapytuje w
w Nrze 18. r. b: 1) Jak jest mlynek urzg-
dzony do mielenia ziarna roszczonego. 2)
Watpi o uzyciu miynka kartoflowego w
wiekszych gospodarstwach, przytaczajac
aksioma tacinskie: a minori ad majus non
valet conclusio.

Co do pierwszego: Posiadam mtynek
zlozony z dwoch watkow debowych, zu-
petnie taki, jak do mielenia Kkartofli jest
W uzywaniu , z nozami do oczyszczenia i
z $rubami do $ciskania watkéw, podiug u-
podobania. Kosz na ziarno jest z niewiel-
kim otworem do spuszczania ziarna na
watki, azeby wiele nie spadalo go na wat-
ki, 1 przezlo niewymagato wielkiej sily
do mielenia. Moj kosz ma 1 172 cala sze-
roko$ci w otworze, 1 zasowke do .zmniej-
szania lub powigkszania tegoz. Mozna to
mielenie i o jednym watku urzadzié, byle
zaraz przy wychodzie ziarna byla S§ciana
na cal odlwatka oddalona, gdzie przez
krecenie walka wciggatoby si¢ ziarno i przez
przyciskanie do zaokraglonej $ciany' tako-

by tern przesigkte pokryly sig krysztalem
i miaty lustr po wierzchu. Tak ususzone
maja jeszcze kilka dni dosuszy¢ si¢ w cie-
plej izbie, a potem upakowuja sig szychta-
mi, czystym papierem przekltadajac, do pu-
detek, 1 wysyla sig je w handel. Za takie
gruszki i na podobny sposob suszone $liw-
ki n. p. Rengloty, Morclowki, Damasceny,
Perdryony 1 t. d. ktéorych mndstwo w
pudetkach 1 skrzyniach na pdlnoc prze-
woza, wptywaja znaczne summy do Fran-
cyi.

{Dokonczenie naxlapi.)

M MW7 O2L

we rozcierato si¢; jednakze pidorwszy spo-
sob miedzy dwoma walkami jest lepszy.
Jezeli kto nie zechce tozy¢ watkow’ gtadkich
do mielenia kartofli przeznaczonych, mo-
ze sprawi¢ oddzielny do mielenia mtynek,
lecz z watkami dlugiemi i ciefiszemi. Ja-
kie ustugi robia waltki z sztyftami lub ze-
lazne, niedo$§wiadczylem; wszelako ziarno
roszczone potrzebuje tylko zgniecenia, nie
szrotowania; rownie 1 nierogacizna obej-
dzie si¢ zgniecionem tylko ziarnem; mozna
nawet obej$¢ si¢ bez miynka i1 czwartego
dnia, gdy temperatura roszczenia jest przy-
zwoita, do tuczenia woldw ealem roszczo-
nem ziarnem, lecz jeczmieniem tylko bez
mielenia.

Porownanie losztow wypasu bydila mie-
lonem zbozem w zwyktych mtynach z ko-
sztami roszczonego zboza: Przypusémy,
ze na wypas 200 sztuk bydla potrzebuje
dziennie po 10 korcy, a przez 0 miesig-
cy 1S00 korcy jeczmienia. Dajac zwykle
miarke w mlynie 2 garnce od korca, ko-
sztuje zmielenie 1800 korcy za miarke
120 korcy czyli po 3 rensk. w. w. 300 ren

Gdyby zmielono 20 korcy dzien-
nie, potrzebowanoby 90 dni ustu-
gi wiernika przy mieleniu po 20

kr. w. w, dziennie — razem 30
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Przewdz, wory, (gdyby tylko
blisko byto do mtyna) po 20 kor- NN

cy i po 30 kr. dziennie uczyni 45 ron.
Razem 435 ren.
Koszta roszczenia.
Kadzie trzy zelazne po 10 kor-
cy kosztuja 30 ren.
Budynek gdyby policzyé 20
procent od kapitatu 000 zir. w.
w. to wyniesie 120 —
Stodownikowi od korca po 6
kr., a przy innej ustudze gdyby
tylko po 4 kr. wyniesie 120 —
* Mtynek do tarcia, gdyby tylko
rok stuzyt 20 —
Mielenie dziennie 50 kr. przez
180 dni 00 —
Karmienie roszczonem ziar-
nem wyniesie razem <180 —
mieloném 435 —

Zysk przeto 55 rén. w. w.

MYLNE SADZENIE 0 APARACIE Z WY-
GRZEWACZEM ,,JioScis-zewtskiego “

ak dalece uprzedzenie zaprowadzi¢ mo-
ze w mylne sadzenie o rzeczy, dowodzi
nastepujace zdarzenie: W pewnej gorzelni
byly dobre wydatki i lepsze niz u sgsia-
dow’.  Zapytany gorzclnik, jakaby temu
dal przyczyne, odpowiedzial, ze to winien
aparatowi, a wlasciwie powtdérnemu go-
towaniu roboty. Aparat byl ztozony =z
dwoch miedzianych jajkowatych kotlow,
z ktorych drugi byt wyzej osadzony, aze-
by po odebraniu wodki spuszczaé¢ robote
raz gotowana z drugiego w pierwszy ko-
ciel, drugi nabi¢ robota z wygrzewaeza,
a wygrzewacz robotg z kadzi fermentacyj-
nej. W wygrzewaczu byt deflegmator »Ro-
Sciszewskiego» czyli cylinder z wezem , wr
ktorym widba pochodzaca z kottow robo-

Gdyby nawet i powigkszyly si¢ koszta,
nie mozna poréownaé¢ dobroci karmu rosz-
czonem ziarnem z zwyklym sposobem kar-
mienia surowcem, od czego nie mato by-
dta zdycha. W tym roku kazatlem zabi¢
os'mletniego wotu, ktory wazyt 4 1/2
cetnara, a §wieze migso zgotowane byto
nadspodziewanie przedziwnego smaku i
kruche. Gdyby gospodarze galicyjscy chcie-
li podobnie tuczyé, czylizby nie podwyzsza-
ta 6i¢ warto$¢ bydta tucznego wzglednie
warto§ci wotow wegierskich, ktore jedy-
nie tylko dla dobroci skéry i migsa dro-
z¢j s3 placone.

Nie znajac osobiScie szanownego wy-
dawcy »Tygodnika», sktadam mu winny
szacunek, na jaki mi¢dzy wspodtziomkami
zashuzyt. Oby zyt jak najdtuzej dla wspar-
cia naszego gospodarstwa, ktoére po dzi$
dzien jest trudném 1 (*)

czych przerabiata si¢ na wodke.
pie¢ razy zacier po 60 korcach.

W takim aparacie niecodbieraja niedo-
gondéw’, ale przestaje pe¢dzenie, gdy z pod
wezow ptynie niedogon '10 — 12 proby;
wtenczas cala wodka w spuscie, ktora z
poczatku puszcza si¢ koto proby 27, sta-
nie w probie 20. Spuszcza si¢ zatem z
wygrzewaeza robot¢ i lutrynek mocny do
drugiego kotta, dla dalszego pe¢dzenia, i
tak odbywa si¢ kilkakrotne dzienne pg¢-
dzenie.

Pierwsze nabicie potrzebuje 3 do 4 go-
dzin, a po6zniejsze po dwie godzin i wig-
cej czasu na swoje odpedzenie , zgota ze
zgotowaniem kartofli potrzebuje taki apa-
rat 14 do 10 godzin czasu. Zdaje si¢ po-

Nabijano

(*) Wydawca sktada dzigki szanownemu aulorowi za
jego dobre zyczcnia i checi. (Przyp. Wydaw J
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sladaczom podobnego aparatu, ze nieod-
bierajac do spustu niedogondéw, do zera, zy-
skuja na czasie, a przecie potrzebuj! dtu-
zej ognia w gorzelni niz aparaty o dwoch
nabiciach bez zadnego wygrzewacza, je-
zeli tym samym kottem parowym,
pedza wodke, parza takze kartofle, bo
aparaty o dwocb nabiciach dobrze urza-
dzone koncza cata czynno$¢ w 10 do 12
godzinach. Co do niedogondéw nie raz
przekonywatem si¢ dod§wiadczeniem,” Ze
niedogony nie idg z alembika, jak wielu
sadzi, i ze ztej przyczyny nie daremnie go-
tuje si¢ robota w'kotle i przeciaga czyn-
nos$¢ gorzelniana az poki nie odejda niedo-
gony, bo wtenczas kiedy z pod we¢zow
wychodzi niedogon 10 préby, to utoczony
Jutrynek z alembika trzyma zero, a zatem
ta reszta prob od 10 proby do zera nieo-
mylnie wychodzi z kotta roboczego,
réoznica,

co od-

z ta
ze w aparatach o dwoch nabi-
ciach wychodzi ten niedogon do spustu
widocznego, a w podobnych aparatach
do alembika innej formy ukrytego w wy-
grzewaczu, zkad spuszcza si¢ niedogon do
kotta roboczego, a w aparatach o dwodch
nabiciach pompuje si¢ ze spustu do alem-
bika, a ztamtad do kotta roboczego.

Précz tego mozna aparatem =z jednym
alembikiem odbiera¢ okowite, czego tym
aparatem dokaza¢ nie mozna. Dawanie

anyzu jest niedogodne, bo go wsypaé de
cyiindra nie mozna, zeby si¢ wclmd we-
za do cylindra nie zapchat. Skoro w tym
cylindrze skropli si¢ tyle ptynu, Zerne o-
twor od weza w temze naczyniu bedacego
zapetni, trzeba albo spuszczaé¢ ten pltyn cze-
$ciowo do drugiego kotta, albo przeciggacd
destylacyj¢. Azeby niespuszczaé roboty nie-
odfermentowanej dniem pierwej , jak wy-
pada jej pedzenie, do wygrzewacza, trze-
ba dla zupeinego odebrania wodki d%va
razy nabija¢é wygrzewacz, a raz pierwszy
kociel woda, i ciggna¢ niedogony .do
zera.

To ostatnie postgpowanie zwiodlo wta-
Sciciela gorzelni, zkad powstalo to mnie-
manie, ze ilwo razy gotowana robota wig-
cej wydaje wodki. Gdy n. p. przed wypada-
jaceru $wietem ktoérego dnia zacieraé chcia-
no, odebrano wigc wodke jak zwykle gdy
z pod wezow szla widka 12 proby, co juz
dotad niedog' nami nazywano i nieodbiera-
no dalej, ale ‘puszczano do drugiego ko-
tta; zostawiono zatem w drugim kotle raz
zgotowang robote¢; z ostatniego pedzenia
spuszczono lutrynek z deflegmatora w wy-
grzewaczu umieszczonego, i tak zostawio-
no do drugiego dnia. Azeby dla braku za-
cieru pomnozy¢é wywaru iz drugiego ko-
tta odebra¢ wszystkie czg¢§ci wodczane,
ktore tam pozostaty, napelniono pierwszy
kociel woda 1 jego parg wypedzano te
resztki z drugiego kotta. Poniewaz dniem
pierwej przestano pe¢dzi¢ pod proba 12stg
i dotad miaty nastgpowaé co raz stabsze
niedogony, zadziwilo to wtasciciela, gdy
drugiego dnia po ostudzonej robocie w dru-
gim kotle puscita si¢ wezami wodka 24
proby, i odebrano w miejscu spotlziewa-
nych niedogonoéw pierwej kilka garncy
wodki a reszt¢ niedogondéw. Ztad poszto
mniemanie, ze ta robola pozostata w dru-
gim kotle wywiazata z siebie wodke, cze-
goby byta nie wydata, -gdyby nie byla
drugi raz gotowana, a zatem ta robo a
spuszczona do pierwsz-ego kotta i drugi raz
gotowana, jak si¢ zwykle dzieje w podo-
bnych aparatach, wydaje te kilka garncy
ukrytej wodki. Tu jest tedy calty btad v
sadzeniu o rzeczy, ktéry moze nie jednego
zwodzi i tak wiernym robi zwolennikiem
tego aparatu, jak wielu innych bez po-
przedniczego wyrozumowania nan powsta-
jacych. Wszakze w robocie drugiego ko-
tta zostaly wyskokowe cze$ci, przybyty do
niego takiez z deflegmatora, co dowodzi
proba 12 pod we¢zami, gdy przesziego dnia
zaprzestano pedzenia- Odyby pedzenie ni.e-
przestawato, toby si¢ tez same wyskoko-

we czeSci nie mogly jak niedogonami o-
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kazaé, bo istniejace wtenczas cieplo z cia-
glego pedzenia podnosiloby razenii wodne
krople, ktore z wyskokowemi razem zmie-
szane, stanowia niedogony coraz nizszej
proby. Poniewaz te spirytusowe czeSci w
niedogonach byly ostudzone w naczyniu i
na odlaczenie icli trzeba bylo na nowo doda-
waé ciepla, cieplo zas' stopniami przyby-
wajgc, wylaczalo pod nizszym stopniem
same wyskokowe czeSci zniedogonow, wiec
z tego formowala sie¢”wédka, a gdy stopien
ciepla przybywal, podnosily si¢ wtenczas
i wodne czeSci razem z wédczanemi, co
stanowilo niedogony. Co bylo wszystko
jedno czyli odebraé¢ tego samego dnia,
prowadzac dalej destylacyje, 50 garncy
niedogonéw razem zmieszanych piatej pro-
by to jest 250 prob, czyli drugiego dnia
z ostudzonej roboty odebraé¢ 5 garncy wod-
ki 20 proby, a niedogonéw 45 garncy 5 1f3
préby, czyli razem 250 préb albo 8 garn-
cy wodki 18 proby, a 45 garncy 5 proby,
czyli 279 préb albo 8 garncy wodki 18
préby i 20 garncy niedogonéw 5 proby,
co uczyni 244 préb. Wiecej jednak niebe-
dzie czeSci spirytusowych, czy to w waéd-
ce czyli wniedogonach, jak to co si¢ wnio-
sto robotg do kotla roboczego. Spytaé sie
jednak tego gorzelnika lub wtlasciciela, jak
dalece wiare¢ temu daje, recze ze woli zo-
sta¢ w tern uludzeniu, iz zyskal te vyod-
ke przez urzadzenie aparatu, niz Zzeby
uwierzyl temu jasnemu rozwigzaniu rze-
czy: Nulla cogilatio est mors.

Powidla z owocow ziarnkowych.

Na takie powidla wybiera si¢ najslod-
szych letnich gruszek, obiera je z lupiny,
wyrzyna ziarnka z komoérkami, nale-
wa moszczem z gruszek, a w braku tego

moszczem jablczanym w tym stosunku, ze
na jeden kosz krajanych gruszek 10 na-
szych garncy moszczu wypada, i gotuje
powoli na miernym ogniu, mieszajgc nie-
przestannie, aby nie zbiegalo i powidla sie
nieosiadaly. Azeby si¢ te w gotowaniu
nie przepalily zapobiega si¢ w ten sposéb:
8 do 12 kul olowianych karabinowych
wrzuca sie do kotla, ktére lezac na spo-
dzie nie dopuszczaja przepaleniu si¢ mas-
sy i przez ustawiczne mieszanie powidla
na sp6d nie osiadaja. Gdyby jednak po-
widla si¢ przepalily, to wylewa si¢ je z
kotta, czysci kociel i znowu gotuje, poki
nie zgesna jak potrzeba. Kto lubi powi-
dla z korzeniami , moze dodaé¢ Kkilka
l6tow roztartych gozdzikéw i cynamonu.
Takie powidla nalezy jeszcze gorace zlaé
do kamiennych garnuszkéw i dobrze ubié,
potém papierem lub pecherzem przykry-
wszy, dobrze zawigza¢ i w chlodnem miej-
scu postawic.

Gdyby po niejakim czasie rzadki sok
na wierzchu powidel stal i te plesniatly,
nalezy plesn zebraé, nalezycie obczyScié,
i powidla w tych samych garnkach wsta-
wi¢ do pieca piekarskiego, aby sie¢ tam
tyle zagotowaly, izby plyn rzadki nie zostal.
Natenczas leje si¢ na wierzch kozlowego
loju, ktoéry nie dopusSci powietrza do po-
widel, i przezto one dlugo utrzymaé sie
moga. ()

(*) Do robienia delikatnych powidel, sokoéw lub sy-
ropow owocowych, radz¢ uzywaé mego aparatu
uprzywilejowanego do wyparowania, kléory w ma-
1¢j formie na 12 cali Szeroko$ci z blachy robi we
Lwowie blacharz Legaty, a u pana Schoéopfa
w apldce przy ,Dykasleryjaln¢j“ wulicy widzie¢
mozna ten aparat W uzywaniu.

fPrzjp. Wjdaw J

We Lwowie, drukiem Piotra Pillera.



