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WE LWOWIE DNIA 28. PAŹDZIERNIKA 1839.

Wvchodzi co tydzień W Poniedziałek arkusz d ru ku .-  Zamówię można w każdym ezame na naj­
bliższej poczcie,- lub u, głównym p o c z t a m c i e  we Lwowie,- Za wskazaniem miejsca, dokąd od- 
sełać -  Kosztuje rocznie iO Złr. M .K. niekopertowany, w kopercie i pod własnym adres-  
s e m i iO Złr. 48  kr. -  Zeszytów zebranych dostanie po tej samej cenie w księgarni P. Mil- 
likowskiego we Lwowie, Stanisławoicie i Tarnowie.

Pisma nadsełme pod adressem Redakcyi przyjmuje taż księgarnia we Lwowie.

R A JG R A S W Ł O S K I. (* )

P e w i e n  angielski ro ln ik  zadał pytania w  
czasopiśm ie, tyczące sig upraw y tej rośli­
ny. Odpow iedź uzyskał nie zadługo. U- 
mieszczamy tu  w tłum aczeniu  tg szczegól­
ną  korespondencyjgS

(*) z „Przewodnika rolniczo-przemysłowego."

P y ta n ie : Czy w ł o s k i  r a j g r a s  m ożna 
wysiewać z jęczm ieniem , owsem i t. d. na  
w iosnę, t ak ,  jak to zwykliśmy robić ze 
zwyczajnym naszym (angielskim) rajgra­
sem ?

Odpowiedź; Można*
P . T rzeba do rajgrasu  dodawać koni­

czyny, lub  n ie?
O. Jeżeli na siano, paszg lub  pastwisko 

siejemy ra jg ras , dom ieszanie koniczyny
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pom aga, zapełnia bowiem wszystkie pu­
ste miejsca.

P . Czy niema niebezpieczeństwa, aby 
rajgras tak nie w yrósł, by 6zl<odził jęcz­
mieniowi i zagłuszył zupełnie w pierwszym 
roku koniczynę ?

O. Bynajmniój, nigdy w pierwszym ro ­
ku ; osłoniony zbożem , z któróm się wy­
siewa, nie wyrasta tak wysoko, by je  miał 
zagłuszyć. I koniczyna ma dosyć miejsca. 
Chcąc jednakowoż rajgrasu użyć na paszę, 
koniczyny nigdy nie sieje się razem , wy­
rasta albowiem daleko później, niż rajgras. 
Dla tego leż koniczyna, w rajgras posiana, 
służy tyłku głównie na pastwisko.

P . Czyto jest jednoletnia, dw uletnia, 
czy trzyletnia roślina?

O. Możnaby ją uważać za wieczno-trwa- 
ł ą , jeżeli ziemia jest je j dogodną; jedna­
kowoż na lekkich rolach, po dwóch już la­
tach zaczyna obumierać.

P . Czy przeznaczając pole na stałe past­
wisko , można włoski rajgras wraz z inne- 
mi trawam i siewać?

O. N ie; na długo-trwalepastw isko trze­
ba go siewać sam. W tym tylko przypad­
ku z innerai traw am i, jak na przykład z 
koniczyną, gdy po dwu latach pole po spa- 
szeniu, lub zsieczeniu, ma być zoranem 
pod ozim inę, lub co innego. Włoski raj­
gras potrzebuje bowiem kilku lat do roz- 
rośnięcia; gdy zate'in po dwóch latach ma 
już być zoranym , zostaje wpośród niego 
wiele miejsc próżnych, które dobrze ko­
niczyną, lub inną jaką pastewną traw ą wy­
pełnić.

P ' Czy na pastwisko, czy na siano, le ­
piej jest zostawiać rajgras?

O. Do obudwóch celów może być uży­
tym ; przestrzedz nam tu tylko wypada, że 
chcąc go na"siano użyć, trzeba "wcześnie 
zaraz siec; później albowiem nać tw ardnie­
je  i mniej smaczne daje siano.

P . Jakiej roli wymaga rajgras włoski ?
O. Dobrej gliniastej r o l i , która wiele 

wilgoci w sobie zaw ićra; w dobrych tylko 
la tach , udaje się rów nież dobrze na lek­
kiej piasczystćj roli.

0  U Ż Y C IU  K A R T O F L I N A  P A S Z Ę  D LA  
K O N L

^  ie będzie to może bezinteresownem 
przy istniejącej dotychczas różności zdań 
względem użycia kartofli na paszę końską, 
jeżeli z wierzytelnego doniesienia dzierżaw­
cy Hausmanna, umieszczonego w »Udzie- 
leniach rolniczo-gospodarskiego prowincy- 
jonalnego społeczeństwa w  Hanowerze#, 
następny wyciąg zrobim y:

Ażeby kosztowne utrzym anie folwarcz­
nych koni u ła tw ić , zrobiono przed 25 la­
ty próbę, używając na paszę dla koni gnie­
cionych kartofli a zmieszanych z sieczką, 
bez dodania ziarna, lub też siana. W 
pierwszych dniach nie chciały konie jeść 
tej niezwyczajnej dla nich paszy, i niektó­

re  dostawały rozw olnienia, inne zas' c ier­
piały natkolki izdęcie  ; dla czego po dwóch 
latach, zamiast surowych kartofli, użyto 
kartofli w parze gotowanych. Tego osta­
tniego sposobu trzymano się do tychczas 
i takowy dla tutejszej miejscowości i za­
prowadzonego gospodarstwa, za korzystny 
uznano. Do gotowania kartofli używa się 
kotła z przedziuraw ioną blaszaną nakryw­
ką (*) na którćj stawia się drewniana becz­
ka i do tej sypią się kartofle. Po trzech 
godzinach kartofle przez wychodzącą z ko­
tła parę są zgotowane, takowe potćm mie­
lą się na młynku i w  stajni tyle się im do-

(.*) Lcp.ćj bez aakrywy jako rzeczy niepotrzebnej.
(Pujrp. U yd a w )
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dale w odv ażeby n ie  bardzo gęste w ypa- Chowane tutaj 4 lub  51etme bonie po 
dłv Tym  sposobem ugodzone kartofle największej części 40— 60 luidorami p ła -  
zapraw ia sig z sieczką i daje koniom. c ą , a przed dwom a laty sprzedano tutaj

Gotowane kartofle służą n ie tylko dla ko- wychowanego 4letm ego ogiera za 60 'm -  
n i byd ła , ale także dla d ro b iu , k tórą to- dorow  do stajni w  Kassel. który dotych- 
zapraw e dosyć co drugi dzień  przygoto- czas jako s ta n o m * . og ier krajow y jest u - 

* żywany.
f t U O L U M V "  —  —• J  -  U  -------  c

wad. ■ . zywaQy

zonvch) 12— 15 funtów  sieczki, i a — y cnoroou.u p  ,
fu n t siana. Konie przy tój paszy w zu- przeciąg 20 la t bywało, i na  lekarstw a ty l- 
pełn ie  dobrym  zostają stanie i ty le  p racu- ko 3  talary wy potrzebow ano. Tutaj 22 letn .e  
fa tak gdyby im  miasto 40 funtów, karto- konie używają do tych samych robot jak i 
f li’ lO funtów  owsa dawano. W czasie młodsze. T o wszystko_dow odzi, ze kon.e, 
dłuższego spoczynku zmniejsza się codzień- od których m c więcej stę m e w ym aga, 
n ie  m iarę o l A  część , poniew aż by się jak  to czego zw yczajne rolnictw o po trze- 
z tego konie za tłuste  i spaśne robiły . Ko- bu je , przy  paszy kartoflanej tal dobrze i 

• w ipr7 chowe źreb ięta  i karm iace kia- z d ro w o , jak przy owsianej wyglądają. Ta- 
cze by w" ja tu tJj rów nie jak  i folw arczne ki sposób posłuży szczególnie w tych go- 
kartoflami lyw ionę  i dostają na dzień 2 6 -  s p o d a r k a c h , gdzie ro la  wigcej kartoflom 
28 f u n t . , a przy tćm - tak dobrze wyglą- niż zbozu jest odpow iednią.

' dają , jak przy paszy ziarnow ćj.

t przędziwa, jak i w  tkaniu płótna i wybie­
li I L K A S Ł O W  laniu onegoż.

o rolnemu płótna domowego. R p f f  wyraża się co do tego przed-

T i wiecói rozszó- m io tu , w  ten  sposób: Opuściwszy sposo-
rudno  znalezc r w m  ® eJ ie£ s łu .  by zasiania i obchodzenia się z lnem  i ko-

r z o n e  jak rob ien ie  p łó tna , a Prze“ eZ S  ,  n oDiami przed  i po suszeniu , celem  mo- 
szn*e twierazić można. zs pom im o wzzel- ^  na blęcly pI, y 0b-
kich usiłow ań zadne^ na tak J P cho(jzeniu s;ę z przędziw em  aż do tkania

' t r f ę t ^ ^ - ó r i ł T h a n d l o w ć m  ,e a le e0  " T ^ a d ó r n c , pod ręka
domowćin p łótnie. M amy W 3^ 1̂  . fd za rj<i ])ardzo w iele  nabiera n ieczyl
le  zręcznych tkaczy, lecz nie r  § P ^  b ru d u , i t. d. a przy m.e-
kszą część do klasy ’ dbałćm  przędzeniu  nabićra jeszcze tłustó-
ktorzy wszelkie ulepszeń13 li J P cześci żelaznych, od koła kołow roto-
czyny potępiają, ze ich przo iowie g ^  ^ potrzebne i częste rao-
n ierob ili, a przecież byt ich zabezpieczonym  wego k tó re ,p  £e brud  ten
byw ał. Nie trzeba <* t ru d n o  przy b ie len iu  z płó tna  wy-
łość w yrobów  p ł o c i e n n y c i J  <o , p row adzić.  Żelazo fa rb u je  p rzędzę  m m ej
p r z y p i s y w a ć ,  albowiem  błędy się z n j  j P T łustość , połączona
w  złem  obchodzeniu się z lnem  az do lub więcej na
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z rdzą żelaza formuje trudny do wypro­
wadzenia kwas tłusty, zkąd pochodzi ten 
nieprzyjemny odór. Guma lnom i konopiom 
właściwa rozpuszcza się przez maczanie i 
znowu twardnieje, i przez to formuje w 
przędziwie bardzo twardą powierzchnię.

Ażeby te tak różne i znaczne nieczysto­
ści usunąć, co do zrobienia pięknego i 
trwałego płótna koniecznie jest potrzebnem, 
i bez usunięcia tychże zupełnego zrobienie 
pięknego i dobrego płótna jest niepodo- 
bnem; potrzebna zatem jest umiejętność 
różnego obchodzenia się z przędziwem, 
równie też wielka pilność i ostrożność. Ale 
niestety ! fen pierwszy a tak ważny punkt, 
od którego całkiem dobroć, trwałość i pię­
kność płótna zawisły, i bez którego zupeł­
nie czysta białość uzyskaną być nie może, 
został całkiem bezwzględnym.

Przędziwo, jak już wyżej wspomniano, 
nabiera tak od prochu jak też od częścio­
wego rozpuszczania się gumy, przez ma­
czanie i wysuszanie, wiele sprężystości i 
tęgośei , czego się przez zwyczajne trzepa­
nie i bicie motków nie pozbywa.

Jeżeli tedy surowe przędziwo, nie do­
dawszy mu sztucznemi i skulecznemi spo­
sobami miękkości, ale tylko przez trzepa­
nie na kamieniu łub maglowanie albo bi­
cie kijanką, pozbywa się twardości i w 
takim stanie oddajemy tkaczowi, to tenże 
rozbierając nitki, nie może tak gęsto osno- 
wać, jak do dobrego płótna potrzeba; po- 
wtóre nie można n itk i , przez jej spręży­
stość, pomimo wszelkiej pracy i przy naj- 
silniejszem uderzeniu ladą w warsztacie, do­
syć mocno zbijać, ponieważ ta po każdem 
uderzeniu częściowo odskakuje, przezco 
wprawdzie bardzo tęgie ale bardzo rzad­
kie plotno się otrzymuje. Tkacz, któremu 
zwykle na utrzymaniu i polepszeniu swe­
go rzemiosła zależy, stara się rzadkość te­
go płótna szlichtowaniem i wygładzeniem 
pokryć. Zdarza się bardzo często, że wła­
ścicielki takich p łó c ie n  takowe w g o rą c e j  
wodzie parzą, mniemając, iż mu połysku

nadadżą, przez co nitka napęcnieje, a po 
wysuszeniu tak się zbiegnie i stężeje, że 
wygląda jak tęga skóra. Tym sposobem 
oszukana właścicielka mocno się cieszy ze 
swego tak dobrego płótna, i przy każdej 
sposobności zręczność tkacza wychwala.

Biada blicharzowi, którego szczęście a 
właściwie nieszczęście spotka, iż wiele po­
dobnego płótna do blichu dostaje.

Blicharz zobaczywszy, że osnowa nie do­
syć gęsto wypadła i nitka poprzeczna nie 
dosyć dobrze przyległa, przewiduje 20 do 
25 procentu straty na w adze , którą przę­
dziwo przez staranne bielenie tracić musi, 
bo prochem, gumą i tłustością napojone, 
takowe przy blichowaniu dopiero z goto­
wego płótna wydobywać potrzeba, i każda 
nitka o 20— 25 części staje się cieriszą, a 
każdy kratkowały otwór w płótnie o 4tą 
część większym się staje; wtenczas to wła­
ścicielka zaczyna żale rozwodzić, utrzymu­
jąc się w tym błędzie, jakoby dobre płó­
tno do blichu da ła ,  a gorsze odbiera. 
Zwołuje wszystkie sąsiadki, a biednemu i 
niewinnemu blicharzowi winę zadając, u- 
radzą, żeby do jego blichu nie dawać, bo 
blicharz musiał płótno zamieniać. Bóg wie 
co mu wszystko przypisują, a  nakoniec za 
jego pracę, staranie i wydatek na dobre 
bielenie, miasto zapłaty proces mu na kark 
narzucają.

Gdy do tego zbywa blicharzowi na nie­
zbędnie potrzebnych teoretycznych wiado­
mościach , i spuszcza się całkiem na cze­
ladź, co się tak często zdarza, to dopiero 
nieszczęście staje się zupełnem; wieleż to 
w kraju mamy blicharzy, którzy teoryi z 
nazwiska nawet nieznają. Widziałem sam,że 
płótno cegłą ta rto ,  a na innym blichu,że 
każdą sztukę płótna pojedynczo szczotkami 
i to często w poprzek i podłuż przeciera­
no. Największą część takich złych płócien 
dostarcza Schwarzwald, szczególnie okoli­
ce koło Frcudemladt.

T.o mnie spowodowało zwrócić uwagę 
na główną przyczynę robienia gęstego i
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pięknie wyblichować się dającego p łó tn a , 
to jest na moczenie albo tak zwane sparze­
nie przędziwa. Od moczenia przędziwa 
wymagać należy: aby takowe nieczystości 
pozbawić i pewnej miękkości i giętkości 
mu nadać, a tern do -dalszego tkania i bli- 
chawania usposobić, co następującym spo­
sobem uskutecznić) można:

‘ Owiązać starannie h do 5 metków sznu­
reczkiem, tylko nie bardzo mocno, i tako­
we guzikami lub innym sposobem nazna­
czyć, ażeby te podług gatunku przędziwa 
podzielone znaleźć można. Najpierw mo­
czy się takowe w płynie sposobnym do 
winnego kwaszenia, żeby nitkę odwilżyć 
i do dalszej operacyi przysposobić. Płyn 
robi się następującym sposobem:. -Gotuje 
się grysu na sto funtów przędziwa 5 fun­
tów w jakiembądź naczyniu, przecedza 
się takowy do cebra, gdzie przędziwo rę­
czne tylko nie kołowrotkowe już.jest na 
krzyż ułożone, i poprzednio letnią wodą 
nalane tak wysoko, żeby woda nad przę­
dziwo dwa cale wyżej stała; wlewa się za­
tem do tego cebra tę grysową polewkę i 
tam przędza przez godzinę moknąć powin­
na. Po upłynionym tymże czasie przykła­
da się przędziwo kamieniami, podłożywszy 
deski, i stawia się na umiarkowanćm od 
deszczu ochronionem miejscu, gdzie do 
ukończenia winnego kwaszenia w spokoj- 
ności zostaje; potem się płyn odcedza i 
przędziwo zimną wodą nalewa. Po kwa­
dransie i ta woda się odlewa a  przędziwo 
przekłada się, to jest: co było na wierzchu 
układa się na spód, a spodnią warstwę na 
wierzch, przez co cel kwaszenia, to jest 
mięknienie nitki i rozpuszczenie gum y , 
lepiej się osiąga. Potem nalewa się po­
wtórnie letnią ale czystą wodą, obciąża 
znowu kamieniami, i na kwaszenie wysta­
w ia ; poczem znowu woda się odlewa, a 
przędziwo starannie czysto się wypłókuje, 
i jak najsilniej wykręca. Przy wykręca­
niu ostrożnie obchodzić się potrzeba,

ażeby nie poprzerywać albo nie pomoiać 
niteku

; ( D o k o ń cze n ie  n a s tą p i . )

M y ć l i  o s p o s o b i e  o g r z e w a n i a  
m i e s z k a ń .

Pan O so n  podaje następujące sposoby 
poprawienia naszych pieców:

1. Zeby palowisko było równo z podło­
gą, lub mało co wyżej.

2. Doprowadzać ogrzane powietrze z  
dolnej części pieca do górnej.

a. Unikać szkodliwych objętości.
Pierwszy warunek rozwiązuje teorycznie 

w ten sposób: Powiesz-ony ciepłomierz" w 
pomieszkaniu w różnych wysokościach po­
każe o 4 stopnie wyższe ciepło w górnej 
części mieszkania, niżeli w dólnej, bo cie­
pło lżejsze wyżej się wznosi i dla tego po­
trzeba palowisko pieców najniżej osadzać.

W drugim warunku uważa budowlę pie­
ca za najważniejszy powód do zyskania wię­
cej ciepła; trzeba zatem żeby ciepło ognia 
po całym piecu tak było rozdzielone iżby 
do komina bardzo mało tego wychodziło , 
i wszelkie ciepło było skorzystane. Do te­
go radzi żeby ciepło kanałami przez kilka 
pieców prowadzić, któreby z coraz cień­
szego były materyjału, albo w pierwszym 
kanale piecowym porobić przegrody bla­
szane, które pierwszy płomień w impe­
cie wstrzymują , i ciepła piecowi udziela­
ją. Ostatnie zaś ciepło mniejsze, przepro­
wadzać przez blaszane rury  d u  komina, 
żeby i to, nim pójdzie do komina, w mie­
szkaniu zostało.— Dotrzeciego warunku za­
leca, żeby sufity były sklepione deskami; 
zostawia jednak tę -ostatnią myśl techni­
kom do dalszego wypracowania.

S p o s ó b  z a l e p i a n i a  s z p a r  w ż e l a ­
z n y c h  l a n y c h  p i e c a c In 

Ażeby dymieniu się przez szpary zapo- 
biedz; zalepia się takowe zwykle gliną, lub
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innym Litem, któren często przez złe po­
ł ą c z e n i e  się z żelazem szpary otw iera lab 
całkiem odpada, Najlepiej jest piec tak u- 
rzadzić, ażeby części wolno złożone nie- 
potrzebowały nic więcćj jak drobnego pia­
sku na składach; ponieważ nawet najcień­
sza szychta drobnego piasku dymu nie 
przepuszcza. Gdy piec składa się tylko z 
jednej fugi, to można takową asbestem z 
gliną i słoną wodą zmieszanym zalepić, 
co się mocno i trw ale z żelazem łączy.

O p i e c z e n i a  c h l e b a .

Dotychczasowe sposoby pieczenia chle- 
ba po wsiach, a bardziej jeszcze przygo­
towania ciasta na chleb przeznaczonego, tak 
wielu podlegają niedokładnościom, że czu­
j e m y  potrzebę kilka1 słów powiedzieć o tym 
przedmiocie.

W ogólności zboże na chleb przeznaczo­
ne powinno być zdrow e, dobrze wysuszo­
ne i starannie przechowywane. Zboża nad- 
psute dają ciasto z trudnością rosnące, a 
chleb z niego wyrobiony, przestawia o- 
śródkę klejowatą, smak ma przykry, ostro- 
słodkawy, pod względem zaś pożywności, 
mało jest posilny a często naw et bardzo 
szkodliwy.

Pospolicie wieśniacy polscy używają do 
przyrządzenia ciasta chlebowego, kwasu 
zachowanego z ostatniego pieczenia, któ­
ry jeżeli jest stary, dawny, bywa już czę­
stokroć w początkach gnicia, a tern samem 
szkodliwy. Kwas tak zepsuty, rozprowa­
dzają wodą w rzącą, mieszają z mąką na 
chleb przeznaczoną , i przerobiwszy czyli 
zagniótłszy mniej więcej dokładnie ciasto, 
tworzą bułki i wsadzają do pieca, prawie 
zawsze stosując się tylko, do w ypalenia, 
czyli niezwazając wcale czy stopień ferm en- 
tacyi i wyrobienia był dostateczny. Zatem 
idzie, żechleb bywa albo zanadto rozrosły, 
rzadki, wypędzony, albo zanadto gęsty, 
twardy, zbity jak kamień.

Dobroć chleba zawisła najbardzrćj od 
wyrobienia i fennentacyi chlebowego cia­
sta. Starać się więc przedewszystkiem na­
leży, ażeby kwasy ku temu celowi prze­
znaczone, były świeże, najwięcej trzydnio­
we, naw et podczas pory zimowej. Nie ła ­
twiejszego nad to w miejscach, gdzie gro­
m a d y  nieprowadzą pieczywa razem i na 
wielką skalę, a gdyby naw et istotny oka­
zał się brak kwasu s'wićżego, snadno go 
sporządzić ze skórek i okruszyn chlebo­
wych , wrzucając je  do wody i wstawiając 
to wszystko do pieca na 50° ciepłego.

Jeżeli kwas jest dobry, dziesiąta część 
jego na sto części całego pieczywa jest do­
stateczną; czyli do otrzymania 40 fantów  
chleba, wystarczą 4 funty dobrego kwasu. 
Kwas taki należy wprzódy rozcieńczyć czy­
stą , ciepłą ale nie gorącą wodą w ilości 
1 1/2 kwarty i zasilić 6 funtami mąki. Tak 
przyrządzony kwas chlebow y, zwykle w 
tym stanie większą tęgość niż ciasto zwy­
czajne m ający, umieszcza się w miejsca 
ciepłóm , i zostawia w spokojności, aż pod­
rośnie czyli zwiększy dwa razy swoję ob­
jętość i nabierze słabo winnego zapachu. 
Kiedy tak ukończony jest pierwszy stopień 
zakwaszenia, przystępuje się do zrobienia 
drugiego kwasu. W tym celu 10 funtów  
mąki zarabia się z pierwszóm ciastem u -  
kwaszonem, czyli dopiero co opisanem, i 
stawia się znowu w miejscu ciepłem do 
fennentacyi, a gdy ta należycie się rozw i­
n ie , miesza się z resztą mąki przeznaczo­
nej na chleb, i z przyzwoitą ilością wody 
wyższej nieco tem peratury  wyrabia dobrze 
i rozdziela na chleby, których wielkość za­
wisła od potrzeby i upodobania. Przy­
rządzone tak chleby należy jeszcze raz pod­
dać fennentacyi winnej i w tym celu za­
okrąglone ręką, i obsypane po w ierzchu 
mąką żeby nieprzylegały, umieszczają się 
w miejscu ciepłem na pół a najwięcej na 
trzy ćwierci godziny, gdzie ruszanie się 
czyli podchodzenie, tak wysoko dojść po­
winno , żeby chleby podniosły się na 1/3
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część jeszcze. Wsadzają si§ nakoniec chle­
by do pieca dobrze ogrzanego i zostawia­
ją się w nim przez godzinę.

W ogólności robota około ciasta chlebo­
w ego, powinna odbywać się żyw o, pręd­
ko i silnie. Przy ostatniem gnieceniu do­
brze jest dodać pewną ilość wody osolo- 
nój.

Chleb tym przyrządzony sposobem, mu­
si być koniecznie dobry i smaczny, jeżeli 
tylko mąka pochodziła ze zboża zdrowego. 
Ale jeżeli zboże użyte za mąkę chlebową 
było ze zbpża wilgotnego, a tern bardziej, 
jeżeli zaczynało już puszczać kiełki, lub 
psuć się przez zagrzanie i pleśnieć, jest 
zaś konieczność obrócenia go na chleb, 
odmienniej nieco pieczenie jego poprowa­
dzić npleży.

Chcąc tedy przygotować chleba takiego 
50 funtów, np. bierze się 6 funtów ciasta 
zakwaszonego, o ile to być może z wczo­
rajszego pieczenia, a w ogóle tern śwież­
szego, im ferinentacyja mąki ze zbóż już 
puszczających, przechodzi prędzćj do gni­
cia. Taki kwas rozczynia się w wodzie 
letniej z 8 funtam i mąki, po zarobieniu 
przechowuje się w miejscu ciepłem , poki 
nie zyska 1/3 części swojej objętości, i nie 
wyda zapachu chleba kwaśnego. Rozczy- 
nienie powtórne w wodzie letniej z 18 fun­
tami mąki przerywa owo zakwaszenie; po- 
czem wydobyty tak z niego nowy kwas 
zmniejsza się w c iep le , a gdy w skutek 
ruszania dojdzie znowu do l/*3 swojej ob­
ję tości, należy go spiesznie rozbić z resz­
tą mąki w wodzie jak najmnićj ogrzanej, 
przejętej 2 4/2 uncyjaini zwyczajnej soli.

W ogólności mąki z zbóż puszczających, 
nadzwyczaj nagle przechodząc wszelkie 
ferm entacyje, wymagają daleko większego 
pośpiechu w pieczeniu z nich chleba, niż 
mąki zdrowe. Woda używana do n ich , 
powinna być jak najmniej wygrzana, cia­
sto  powinno być tęższe,, chlehy daleko 
rzadsze, tak że formy i miary na chleby 
ó funtowe mają być tylko napełnione 3 1/2 
funtam i ciasta. Aby zaś po ostatniem za­

robieniu przeszkodzić zbytecznej fermen- 
tacyi, należy ciasto po upłynieniu ćwier­
ci godziny,, rozdzielone na chleby, wsa­
dzić do pieców lepićj wygrzanych niż zwy­
czajnie, inaczej chleby rozleją się dla bra­
ku odpowiedniej mocy ciepła, i nie wyro­
sną wcale. Trzymanie chlebów z mąk ze­
psutych w piecach przyzwoicie opalonych, 
trwać ma najmniej 45 m inu t, chleby zaś 
takowe upieczone, dopiero po trzech 
dniach używać należy. Takie postępowa­
nie około pieczenia chleba z mąk nadpsu- 
tych , wydaje chleb jeżeli nie zupełnie tak 
dobry, jak się otrzymuje ze zbóż zdrowych, 
to przynajmniej zawsze posilny. Zasługu­
je też na uwagę postrzeżenie, że tym po­
stępując sposobem, mąki zbóż puszczają­
cych niewysuszone naw et, dawały chleb 
dosyć tę g i, w którym skórka była przy­
zwoicie zjednoczona z ośródką, i który nie 
miał nieprzyjemnego smaku ani zapachu; 
też same jednak mąki przed zarobieniem 
z nich ciasta wysuszone, dostarczały o wie­
le lepszego ch leba , bo należycie gęstego 
i wysuszonego, ze skórką wprawdzie nie­
co klejow atą, ale zawsze silnie do ośród-. 
ki przystającą. Wszakże i wysuszenie po­
przednie niewystarcza aby zboża zaprzałe 
albo spleśniałe uczynić sposobnemi do wy­
dawania pożywnego chleba, i zatracić w 
nich własność sprawiającą wymioty, lub 
dającą stnak ostry, nieznośny. W praw­
dzie możnachleb doprowadzić do przyzwo­
itej gęstości i p ozo ru , ale smak i zapach 
niepozwalają twierdzić, że jest z niego po­
żywienie zdrow ei posilne. Można je  wszak­
że przez przymieszanie do nich mąki do­
brej pożytecznerai uczynić.

Jedna trzecia część dobrej m ąki, złą­
czona z dwoma częściami mąki ze zboża za­
przałego lub zapleśniałego, sprowadzi po­
żądany wypadek. Smak chleba z takiej 
mieszaniny przygotowanego jest o w iele 
znośniejszy, a zapach nieprzyjemny prawie 
zniszczony. Połowa zaś zdrowej mąki, 
a tein bardziej ^/*3 jej części, dostarczą tak 
wybornego ch leb a , że ani śladu odrażają-



tego  zapach0  nie' będzie, a smali odzna­
czy sie nawet pewną przyjemnością.. Za­
wsze jednak pamiętać należy, że ehleb te­
go rodzaju, za nim po upieczeniu użyty 
zostanie, kilka dni w miejscu osobnem 
przechowywany być powinien.

Drożdże do przygotowania lepszego ehłe- 
ba, z mąki zboża zmienionego co do swojej 
właściwej natury bynajmniej niepomagają, a 
naw et niepobudzają wyruszenia się ciasta;; 
chleb może wprawdzie zyskać nieco na po­
wierzchowności, ale tem mniej będzie miał 
tęgości, im więcej użyto drożdży do jego 
upieczenia , a smak i zapach jeżeli nie stra­
cą na dobroci, to pewnie nic nie skorzy­
stają, S. M,

([Gospod.J

K o só l d la  s u c h o tn ik ó w .

Pewien sławny lekarz następujący dl# 
suchotników sposób gotowania posilnego 
rosołu przepisał; Weź dwa funty dobrze 
utłuczonej czyli zbitej cielęciny i cztery 
łóly czystego jęczm ienia, i w szczelnie zara- 
hniętćm naczyniu, przez trzy godziny w 
dwóch kwartach wody, bezustannie g o tu j;; 
dodaj potem ośm łutów  korzenia węży- 
m ordu ( scorzonera) tyleż sałaty kozłek 
zwanej (fedia olitoria), i pół funta sałaty 
zwyczajnej (lactuca), przystaw jeszcze na> 
40 m inut do mocnego ognia, odstaw i  
przecedź. Dawaj potem chorem u po fi­
liżance, a jeżeliby za posilną dla niego by­
ła ,  czystą wodą rozwolnij.

ROZMAITE WIADOMOŚCI,

o w e g o  s p o s o b u  p ę d z e n i a  s ta t ­
ków  w o d n y c h  p a r ą ,  próbowali p p .Bru­
net w Anglii i Pele tan w Paryżu. Dotąd 
para puszczona do walca zam kniętego, i 
podniesiona do pewnej sprężystości, poru­
szała tłok ze stęplem, a ten przez korbę 
dawał obrot kołom. Teraz wypuszczają 
strum ień pary, który porywa z sobą tak 
w iele powietrza , że obracając koło nowe­
go rodzaju, nadaje rucli całemu statkowi. 
Ten rodzaj kotła na kształt wirowego jest 
zamknięty w naczyniu, gdzie bez tarcia 
i szumu się obraca. Koło to obraca się 
tak prędko1, że wszystkie obroty wynoszą 
na  m inutę jedne milę jeograficzną. Myślą 
teraz nad tem, żeby prędkość strumienia 
parowego zmniejszyć i tego sposobu użyć 
do> wozów parowych, bo wielość powietrza, 
Móre z sobą para zabiera, powiększa siłę 
a  4© razy i przez to mniej pary potrze­

b u je , a zatem oszczędność paliwa wzglę­
dem dawniejszego sposobu z tego wynika.

M a c h i n y  w C h i n a c h  te są najlepsze, 
które najwięcćj rąk  potrzebują, ażeby 
więcej ludziom dać sposobu do życia. 
Nić ma tam żadnej machiny wodą obra­
canej, ani tartaków. W  okolicach Kantonu; 
jest traczka, gdzie blisko 30 łudzi razem  
tarciem są zatrudnieni; kładą drzewo po­
ziomo na dwóch kozłach , albo podnoszą 
jeden koniec do góry i tak przerzynają. 
Nie ma- fam młynów takich jak u  nas , a le  
takie, gdzie ludzie więcej robią niż ma­
china, prócz małego młynka koło M ekao, 
który Portugalczycy postawili. Mąkę, k tó- 
rćj; Chińczykowie najmniój po trzebu ją, 
mielą najwięcej na żarnach. W miastach 
tylko wielkich są młyny na woły, na któ­
rych tylko leniwcy, łub co czasu nie ma­
ją , mielą. Najsztuczriiejszą dotąd machi­
ną chińską jest koło wodne z trzciny bam­
busowej zbudow ane, i warsztat tkacki.

We Lwowie^ drukiem Piotra filiera-


