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Wvchodzi co tydzien W Poniedzialek arkusz druku.- Zamowie mozna w kazdym ezame na naj-
blizszej poczcie,- lub u, glownym pocziam cic we Lwowie,- Za wskazaniem miejsca, dokgd od-

selac -

semiiO Zir. 48 kr.-

Kosztuje rocznie iO Ztr. M.K. niekopertowany, w kopercie i pod wlasnym adres-
Zeszytow zebranych dostanie po tej samej cenie w ksiegarni P. Mil-

likowskiego we Lwowie, Stanistawoicie i Tarnowie.

Pisma nadselme pod adressem Redakcyi przyjmuje taz ksiegarnia we Lwowie.

RAJGRAS WLOSKI. (%)

Pewien angielski rolnik zadat pytania w
czasopi$mie, tyczace sig uprawy tej rosli-
ny. Odpowiedz uzyskat nie zadlugo. U-
mieszczamy tu w tlumaczeniu tg szczegol-
ng korespondencyjgS

(*) Z ,Przewodnika rolniczo-przemyslowego."

Pytanie: Czy wtoski rajgras mozna
wysiewaé z jeczmieniem, owsem it. d. na
wiosng, tak, jak to zwykliSmy robi¢ ze
zwyczajnym naszym (angielskim) rajgra-
sem ?

Odpowiedz; Mozna*

P. Trzeba do rajgrasu dodawac¢ koni-

czyny, lub nie?
O. Jezeli na siano, paszg lub pastwisko
siejemy rajgras, domieszanie koniczyny
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pomaga, zapelnia bowiem wszystkie pu-
ste miejsca.

P. Czy niema niebezpieczefnstwa, aby
rajgras tak nie wyrdst, by 6zl<odzil jecz-
mieniowi i zagluszyl zupelnie w pierwszym
roku koniczyng ?

O. Bynajmnioj, nigdy w pierwszym ro-
ku ; ostoniony zbozem, z ktérém si¢ wy-
siewa, nie wyrasta tak wysoko, by je miat
zagtuszy¢. 1 koniczyna ma dosy¢ miejsca.
Chcac jednakowoz rajgrasu uzy¢ na pasze,
koniczyny nigdy nie sieje si¢ razem, wy-
rasta albowiem daleko p6zniej, niz rajgras.
Dla tego lez koniczyna, w rajgras posiana,
stuzy tytku gléwnie na pastwisko.

P. Czyto jest jednoletnia, dwuletnia,
czy trzyletnia roslina?

O. Moznaby ja uwaza¢ za wieczno-trwa-
ta, jezeli ziemia jest jej dogodng; jedna-
kowoz na lekkich rolach, po dwoéch juz la-
tach zaczyna obumierad.

P. Czy przeznaczajac pole na state past-
wisko , mozna wloski rajgras wraz z inne-
mi trawami siewac?

0 UZYCIU KARTOFLI NA PASZE DLA
KONL

A ie bedzie to moze bezinteresownem
przy istniejgcej dotychczas réznosci zdan
wzgledem uzycia kartofli na pasz¢ konska,
jezeli zwierzytelnego doniesienia dzierzaw -
cy Hausmanna, umieszczonego w »Udzie-
leniach rolniczo-gospodarskiego prowincy-
jonalnego spoteczenstwa w Hanowerze#,
nastepny wyciag zrobimy:

Azeby kosztowne utrzymanie folwarcz-
nych koni utatwié, zrobiono przed 25 la-
ty probe, uzywajac na pasz¢ dla koni gnie-
cionych kartofli a zmieszanych z sieczka,
bez dodania =ziarna, lub tez siana. W
pierwszych dniach nie chcialy konie jes$é
tej niezwyczajnej dla nich paszy, i niekto-

0. Nie; na dlugo-trwalepastwisko trze-
ba go siewaé¢ sam. W tym tylko przypad-
ku z innerai trawami, jak na przyktad z
koniczyna, gdy po dwu latach pole po spa-
szeniu, lub zsieczeniu, ma by¢ zoranem
pod oziming, lub co innego. Wtoski raj-
gras potrzebuje bowiem kilku lat do roz-
ro$nigcia; gdy zate'in po dwoch latach ma
juz by¢ zoranym, zostaje wposréd niego
wiele miejsc proznych, ktoére dobrze ko-
niczyng, lub inng jakg pastewng trawag wy-
peknid.

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

O. Do obudwoch celow moze by¢ uzy-
tym; przestrzedz nam tu tylko wypada, ze
chcac go na"siano uzy¢, trzeba "wcze$nie
zaraz siec; pozniej albowiem naé twardnie-
je 1 mniej smaczne daje siano.

P. Jakiej roli wymaga rajgras wtoski ?

0. Dobrej gliniastej roli, ktora wiele
wilgoci w sobie zawicéra; w dobrych tylko
latach, udaje si¢ rowniez dobrze na lek-
kiej piasczystéj roli.

re dostawaty rozwolnienia, inne zas' cier-
piaty natkolki izdecie ; dla czego po dwoch
latach, zamiast surowych kartofli, uzyto
kartofli w parze gotowanych. Tego osta-
tniego sposobu trzymano si¢ do tychczas
i takowy dla tutejszej miejscowosci 1 za-
prowadzonego gospodarstwa, za korzystny
uznano. Do gotowania kartofli uzywa si¢
kotta z przedziurawiong blaszang nakryw-
ka (*) na ktoréj stawia si¢ drewniana becz-
ka i do tej sypia si¢ kartofle. Po trzech
godzinach kartofle przez wychodzacg z ko-
tla pare¢ sg zgotowane, takowe potém mie-
la sie¢ na mtynku i w stajni tyle si¢ im do-

(*) Lcp.¢éj bez aakrywy jako rzeczy niepotrzebne;j.
(Pujrp. Uydaw)
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dale wodv azeby nie bardzo ggste wypa-
dtv Tym sposobem ugodzone kartofle
zaprawia sig z sieczka i daje koniom.

Gotowane kartofle stuza nie tylko dla ko-
bydta, ale takze dla drobiu, ktora to-
l‘U}a)lrawe dosyc co drugi dzien przygoto-

ni

LUMYV

wad. [

zonvch) 12—15 funtow sieczki, i a—y
funt siana. Konie przy toj paszy w zu-
etlnie dobrym zostajg stanie i tyle pracu-
d tak gdyby im miasto 40 funtdéw, karto-
fli’10 funtéow owsa dawano. W czasie
dhuzszego spoczynku zmniejsza si¢ codzien-
nie miare o 1A cze¢$¢, poniewaz by sie
z tego konie za tluste i spasne robity. Ko-
* wipr7chowe Zrebigta i karmiace kia-
cze byw"ja tut]j réwnie jak i folwarczne
kartoflami lywione¢ i dostajag na dzien 2 6 -
28 funt., a przy tém- tak dobrze wygla-

daja , jak przy paszy ziarnowdj.

t
HILKA SLOW
0 rolnemu plétna domowego.

T i wiecdi rozszo-
rudno znalezc rwm

®elief stu.
,,,,, jak robienie ptdtna, a Prze® e¢Z s
szn* twierazi¢ mozna. zs pomimo wzzel-
kich usilowan zadne” na tak J P

'trfet "~ -6ritThandlow ¢m galeeo

domow¢in plotnie. Mamy W 3~ 7

le zrgcznych tkaczy, lecz nie r §
ksza cze¢s¢ do klasy ’
ktorzy wszelkie ulepszenl3 li JP

czyny potepiaja, ze ich przo iowie g
nierobili, a przeciez byt ich zabezpieczonym
bywal. Nie trzeba <*

to§¢ wyrobow ptlociennycil] <o )
przypisywaé, albowiem b%e;dy si¢ znj ]
w zlem obchodzeniu si¢ z Inem az do

Chowane tutaj 4 lub Sletme bonie po
najwickszej czesci 40— 60 [uidorami pta-
ca, a przed dwoma laty sprzedano tutaj
wychowanego 4letmego ogiera za 60 'm -
dorow do stajni w Kassel. ktory dotych-
czas jako stanom *. ogier krajowy jest u-

cnoroou.u P

przeciag 20 lat bywalo, i na lekarstwa tyl-
ko 3 talary wypotrzebowano. Tutaj 22letn.e
konie uzywaja do tych samych robot jak i
mtodsze. To wszystko dowodzi, ze kon.e,
od ktéorych mc wigcej st¢ me wymaga,
jak to czego zwyczajne rolnictwo potrze-
buje, przy paszy kartoflanej tal dobrze i
zdrowo, jak przy owsianej wygladaja. Ta-
ki sposéb postuzy szczegdlnie w tych go-
spodarkach, gdzie rola wigcej kartoflom
niz zbozu jest odpowiednia.

przedziwa, jak i w tkaniu plétna i wybie-
laniu onegoz.

Rpff wyraza si¢ co do tego przed-
miotu, w ten sposob: Opusciwszy sposo-
by zasiania i obchodzenia si¢ z Inem i ko-
noDiami przed i po suszenlu celem mo-

a blecly pL,y Ob-
cho(jzeniu s;¢ z przedmwem az do tkania

"T~addérnc, pod rgka

fdzarj<d4 J)ardzo wiele nabiera nieczyl
A brudu, it. d. a przy me-

dbatém przedzeniu nabiéra jeszcze ttustd-
cze$ci zelaznych, od kota kotowroto-

A A potrzebne i czgste rao-

wego ktore,p £e brud ten
trudno przy bieleniu z ptétna wy-
prowadzié. Zelazo farbuje przedze mmej

Ttusto$é ,potaczona
lub wigcej na
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z rdza zelaza formuje trudny do wypro-
wadzenia kwas ttusty, zkad pochodzi ten
nieprzyjemny oddr. Guma lnom i konopiom
wladciwa rozpuszcza si¢ przez maczanie i
znowu twardnieje, 1 przez to formuje w
przedziwie bardzo twarda powierzchnie.

Azeby te tak rézne i znaczne nieczysto-
$ci usunaé, co do zrobienia pigknego i
trwatego ptdtna koniecznie jest potrzebnem,
i bez usunigcia tychze zupelnego zrobienie
picknego i dobrego ptdtna jest niepodo-
bnem; potrzebna zatem jest umiejetnosc
réznego obchodzenia si¢ z przedziwem,
réwnie tez wielka pilnos$¢ i ostroznosé. Ale
niestety ! fen pierwszy a tak wazny punkt,
od ktorego catkiem dobroé, trwato$¢ i pie-
knos¢ ptotna zawisty, i bez ktorego zupet-
nie czysta biato$¢ uzyskang by¢ nie moze,
zostat catkiem bezwzglednym.

Przedziwo, jak juz wyzej wspomniano,
nabiera tak od prochu jak tez od czes$cio-
wego rozpuszczania si¢ gumy, przez ma-
czanie 1 wysuszanie, wiele sprezystosci i
tegosei, czego sie przez zwyczajne trzepa-
nie i bicie motkéw nie pozbywa.

Jezeli tedy surowe przedziwo, nie do-
dawszy mu sztucznemi i skulecznemi spo-
sobami migkkosci, ale tylko przez trzepa-
nie na kamieniu tub maglowanie albo bi-
cie kijankg, pozbywa si¢ twardosci i w
takim stanie oddajemy tkaczowi, to tenze
rozbierajac nitki, nie moze tak ggsto osno-
wac¢, jak do dobrego ptotna potrzeba; po-
wtdére nie mozna nitki, przez jej sprezy-
sto§¢, pomimo wszelkiej pracy i przy naj-
silniejszem uderzeniu lada w warsztacie, do-
sy¢ mocno zbija¢, poniewaz ta po kazdem
uderzeniu czegsciowo odskakuje, przezco
wprawdzie bardzo tggie ale bardzo rzad-
kie plotno si¢ otrzymuje. Tkacz, ktéremu
zwykle na utrzymaniu i polepszeniu swe-
go rzemiosta zalezy, stara si¢ rzadko$¢ te-
go ptétna szlichtowaniem i wygladzeniem
pokry¢. Zdarza si¢ bardzo czg¢sto, ze wla-
Scicielki takich plécien takowe W goracej
wodzie parzg, mniemajac, iz mu polysku

J

nadadza, przez co nitka napgcnieje, a po
wysuszeniu tak si¢ zbiegnie i1 st¢zeje, ze
wyglada jak tega skéra. Tym sposobem
oszukana wtadcicielka mocno si¢ cieszy ze
swego tak dobrego plotna, i przy kazdej
sposobnosci zrgcznos$¢ tkacza wychwala.

Biada blicharzowi, ktérego szczgscie a
wlasciwie nieszczescie spotka, iz wiele po-
dobnego ptotna do blichu dostaje.

Blicharz zobaczywszy, ze osnowa nie do-
sy¢ gesto wypadta i nitka poprzeczna nie
dosy¢ dobrze przylegta, przewiduje 20 do
25 procentu straty na wadze, ktorg prze-
dziwo przez staranne bielenie traci¢ musi,
bo prochem, guma i tlusto$cig napojone,
takowe przy blichowaniu dopiero z goto-
wego plotna wydobywaé potrzeba, i kazda
nitka o 20—25 czeS$ci staje si¢ cierisza, a
kazdy kratkowaly otwor w pldétnie o 4ta
czes¢ wigkszym si¢ staje; wtenczas to wta-
Scicielka zaczyna zale rozwodzi¢, utrzymu-
jac si¢ w tym btedzie, jakoby dobre pto-
tno do blichu data, a gorsze odbiera.
Zwotuje wszystkie sgsiadki, a biednemu i
niewinnemu blicharzowi wine¢ zadajac, u-
radza, zeby do jego blichu nie dawaé, bo
blicharz musial ptétno zamienia¢. Bog wie
co mu wszystko przypisuja, a nakoniec za
jego prace, staranie i1 wydatek na dobre
bielenie, miasto zaptaty proces mu na kark
narzucaja.

Gdy do tego zbywa blicharzowi na nie-
zbednie potrzebnych teoretycznych wiado-
mosciach , 1 spuszcza si¢ catkiem na cze-
ladz, co si¢ tak czesto zdarza, to dopiero
nieszczegs$cie staje si¢ zupelnem; wielez to
w kraju mamy blicharzy, ktérzy teoryi z
nazwiska nawet nieznaja. Widziatem sam,ze
plotno cegla tarto, a na innym blichu,ze
kazdg sztuke ptdétna pojedynczo szczotkami
1 to czesto w poprzek 1 podiuz przeciera-
no. Najwickszg cze$é takich ztych ptocien
dostarcza Schwarzwald, szczegdlnie okoli-
ce koto Frcudemladt.

T.o mnie spowodowalo zwrdci¢ uwage
na gltéwna przyczyne robienia gestego i
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picknie wyblichowaé¢ si¢ dajacego ptotna,
to jest na moczenie albo tak zwane sparze-
nie przedziwa. Od moczenia prze¢dziwa
wymagac¢ nalezy: aby takowe nieczysto$ci
pozbawi¢ 1 pewnej migkkosci i gietkosci
mu nada¢, a tern do -dalszego tkania i bli-
chawania usposobié¢, co nastepujacym spo-
sobem uskuteczni¢) mozna:

‘ Owigzaé starannie 4 do 5 metkow sznu-
reczkiem, tylko nie bardzo mocno, i tako-
we guzikami lub innym sposobem nazna-
czy¢, azeby te poditug gatunku przedziwa
podzielone znalez¢ mozna. Najpierw mo-
czy sie takowe w ptynie sposobnym do
winnego kwaszenia, zeby nitk¢ odwilzy¢
i do dalszej operacyi przysposobi¢. Plyn
robi si¢ nastgpujacym sposobem:. -Gotuje
si¢ grysu na sto funtow przedziwa 5 fun-
tow w jakiembadZz naczyniu, przecedza
si¢ takowy do cebra, gdzie przedziwo re¢-
czne tylko nie kotowrotkowe juz.jest na
krzyz ulozone, i poprzednio letnia woda
nalane tak wysoko, zeby woda nad prze-
dziwo dwa cale wyzej stata; wlewa si¢ za-
tem do tego cebra te grysowg polewke i
tam prze¢dza przez godzin¢ moknaé powin-
na. Po uptynionym tymze czasie przykta-
da si¢ przedziwo kamieniami, podlozywszy
deski, 1 stawia si¢ na umiarkowané¢m od
deszczu ochronionem miejscu, gdzie do
ukonczenia winnego kwaszenia w spokoj-
no$ci zostaje; potem si¢ plyn odcedza i
przedziwo zimng woda nalewa. Po kwa-
dransie i1 ta woda si¢ odlewa a przedziwo
przektada sig, to jest: co bylo na wierzchu
uktada si¢ na spod, a spodniag warstwe na
wierzch, przez co cel kwaszenia, to jest
mig¢knienie nitki i rozpuszczenie gumy,
lepiej si¢ osiaga. Potem nalewa si¢ po-
wtornie letnig ale czysta woda, obcigza
znowu kamieniami, i na kwaszenie wysta-
wia; poczem znowu woda si¢ odlewa, a
przedziwo starannie czysto si¢ wyptokuje,
i jak najsilniej wykreca. Przy wykreca-
niu ostroznie obchodzi¢ si¢ potrzeba,

azeby nie poprzerywaé albo nie pomoiaé
niteku

;(Dokoficzenie nastapi.)

My¢éli o sposobie ogrzewania
mieszkan.

Pan Oson podaje nastgpujgce sposoby
poprawienia naszych piecow:

1. Zeby palowisko byto réwno z podto-
g3, lub mato co wyzej.

2. Doprowadzaé¢ ogrzane powietrze z
dolnej czesci pieca do gorne;.

a. Unika¢ szkodliwych objetosci.

Pierwszy warunek rozwigzuje teorycznie
w ten sposéb: Powiesz-ony cieptomierz" w
pomieszkaniu w ré6znych wysokos$ciach po-
kaze o 4 stopnie wyzsze ciepto w gornej
czesci mieszkania, nizeli w ddlnej, bo cie-
plo lzejsze wyzej si¢ wznosi i dla tego po-
trzeba palowisko piecéw najnizej osadzac.

W drugim warunku uwaza budowlg pie-
ca za najwazniejszy powdd do zyskania wie-
cej ciepla; trzeba zatem zeby cieplo ognia
po calym piecu tak bylo rozdzielone izby
do komina bardzo mato tego wychodzilo,
i wszelkie cieplo bylo skorzystane. Do te-
go radzi zeby ciepto kanalami przez kilka
piecow prowadzi¢, ktoreby z coraz cien-
szego byly materyjatu, albo w pierwszym
kanale piecowym porobi¢ przegrody bla-
szane, ktore pierwszy plomien w impe-
cie wstrzymujg , i ciepla piecowi udziela-
ja. Ostatnie za$§ ciepto mniejsze, przepro-
wadza¢ przez blaszane rury du komina,
zeby 1 to, nim pojdzie do komina, w mie-
szkaniu zostato.— Dotrzeciego warunku za-
leca, zeby sufity byly sklepione deskami;
zostawia jednak t¢ -ostatnia my$l techni-
kom do dalszego wypracowania.

Sposdéb zalepiania szpar w zela-
znych lanych piecacln
Azeby dymieniu si¢ przez szpary zapo-
biedz; zalepia si¢ takowe zwykle gling, lub
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innym Litem, ktéren czesto przez zte po-
laczenie si¢ z zelazem szpary otwiera lab
catkiem odpada, Najlepiej jest piec tak u-
rzadzi¢, azeby cze¢$ci wolno ztozone nie-
potrzebowaty nic wiecéj jak drobnego pia-
sku na sktadach; poniewaz nawet najcien-
sza szychta drobnego piasku dymu nie
przepuszcza. Gdy piec sktada si¢ tylko z
jednej fugi, to mozna takowg asbestem z
gling 1 slong woda zmieszanym =zalepi¢,
co si¢ mocno i trwale z zelazem laczy.

O pieczenia chleba.

Dotychczasowe sposoby pieczenia chle-
ba po wsiach, a bardziej jeszcze przygo-
towania ciasta na chleb przeznaczonego, tak
wielu podlegajg niedoktadno$ciom, ze czu-
jemy potrzebe kilkalstow powiedzie¢ otym
przedmiocie.

W ogdlnosci zboze na chleb przeznaczo-
ne powinno by¢ zdrowe, dobrze wysuszo-
ne 1 starannie przechowywane. Zboza nad-
psute daja ciasto z trudnoscig rosnace, a
chleb z niego wyrobiony, przestawia o-
srodke klejowata, smak ma przykry, ostro-
stodkawy, pod wzgledem za§ pozywnosci,
mato jest posilny a czesto nawet bardzo
szkodliwy.

Pospolicie wiesniacy polscy uzywajg do
przyrzadzenia ciasta chlebowego, kwasu
zachowanego z ostatniego pieczenia, kto-
ry jezeli jest stary, dawny, bywa juz cze-
stokro¢ w poczatkach gnicia, a tern samem
szkodliwy. Kwas tak zepsuty, rozprowa-
dzaja woda wrzaca, mieszaja z maka na
chleb przeznaczona, i przerobiwszy czyli
zagniotlszy mniej wigcej dokladnie ciasto,
tworza butki 1 wsadzaja do pieca, prawie
zawsze stosujac sie tylko, do wypalenia,
czyli niezwazajac wcale czy stopien fermen-
tacyi i wyrobienia byt dostateczny. Zatem
idzie, zechleb bywa albo zanadto rozrosty,
rzadki, wypedzony, albo zanadto gesty,
twardy, zbity jak kamien.

Dobro¢ chleba zawista najbardzréj od
wyrobienia i fennentacyi chlebowego cia-
sta. Starac¢ si¢ wigc przedewszystkiem na-
lezy, azeby kwasy ku temu celowi prze-
znaczone, byty §wieze, najwigcej trzydnio-
we, nawet podczas pory zimowej. Nie ta-
twiejszego nad to w miejscach, gdzie gro-
mady nieprowadzg pieczywa razem i na
wielka skale, a gdyby nawet istotny oka-
zat si¢ brak kwasu s'wic¢zego, snadno go
sporzadzi¢ ze skoérek 1 okruszyn chlebo-
wych , wrzucajac je do wody i wstawiajac
to wszystko do pieca na 50° cieptego.

Jezeli kwas jest dobry, dziesigta czgs$é
jego na sto czeSci calego pieczywa jest do-
stateczna; czyli do otrzymania 40 fantoéw
chleba, wystarczg 4 funty dobrego kwasu.
Kwas taki nalezy wprzdody rozcieficzy¢ czy-
sta, ciepla ale nie goragcag woda w ilosci
1 1/2 kwarty i zasili¢ 6 funtami maki. Tak
przyrzadzony kwas chlebowy, zwykle w
tym stanie wigkszg tegos$¢ niz ciasto zwy-
czajne majacy, umieszcza si¢ w miejsca
cieptoém, i1 zostawia w spokojnosci, az pod-
ros$nie czyli zwigkszy dwa razy swoj¢ ob-
jetos¢ 1 nabierze stabo winnego zapachu.
Kiedy tak ukoniczony jest pierwszy stopien
zakwaszenia, przystepuje si¢ do zrobienia
drugiego kwasu. W tym celu 10 funtow
maki zarabia si¢ z pierwszdém ciastem u-
kwaszonem, czyli dopiero co opisanem, i
stawia si¢ znowu w miejscu cieptem do
fennentacyi, a gdy ta nalezycie si¢ rozwi-
nie, miesza si¢ z reszta maki przeznaczo-
nej na chleb, i z przyzwoita ilo§cia wody
wyzszej nieco temperatury wyrabia dobrze
i rozdziela na chleby, ktorych wielkos$¢ za-
wisla od potrzeby i upodobania. Przy-
rzadzone tak chleby nalezy jeszcze raz pod-
da¢ fennentacyi winnej i w tym celu za-
okraglone r¢ka, i obsypane po wierzchu
maka zeby nieprzylegaty, umieszczajg si¢
w miejscu cieptem na pot a najwiecej na
trzy ¢wierci godziny, gdzie ruszanie si¢
czyli podchodzenie, tak wysoko dojs¢ po-
winno , zeby chleby podniosty si¢ na 1/3
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cz¢$¢ jeszcze. Wsadzajg si§ nakoniec chle-
by do pieca dobrze ogrzanego i zostawia-
ja si¢ w nim przez godzing.

W ogdblnosci robota okoto ciasta chlebo-
wego, powinna odbywaé si¢ zywo, pred-
ko i silnie. Przy ostatniem gnieceniu do-
brze jest doda¢ pewna ilo$¢ wody osolo-
ngj.

Chleb tym przyrzadzony sposobem, mu-
si by¢ koniecznie dobry i smaczny, jezeli
tylko maka pochodzila ze zboza zdrowego.
Ale jezeli zboze uzyte za make chlebowa
byto ze zbpza wilgotnego, a tern bardziej,
jezeli zaczynato juz puszczaé kietki, lub
psué sie przez zagrzanie 1 ples$nie¢, jest
za$ konieczno$¢ obrocenia go na chleb,
odmienniej nieco pieczenie jego poprowa-
dzi¢ nplezy.

Chcac tedy przygotowac chleba takiego
50 funtéw, np. bierze si¢ 6 funtow ciasta
zakwaszonego, o ile to by¢é moze z wczo-
rajszego pieczenia, a w ogdle tern Swiez-
szego, im ferinentacyja maki ze zb6z juz
puszczajacych, przechodzi predz¢j do gni-
cia. Taki kwas rozczynia si¢ w wodzie
letniej z 8 funtami maki, po zarobieniu
przechowuje si¢ w miejscu cieptem, poki
nie zyska 1/3 czesci swojej objetosci, 1 nie
wyda zapachu chleba kwas$nego. Rozczy-
nienie powtérne w wodzie letniej z 18 fun-
tami maki przerywa owo zakwaszenie; po-
czem wydobyty tak z niego nowy kwas
zmniejsza si¢ w cieple, a gdy w skutek
ruszania dojdzie znowu do I/*3 swojej ob-
jetosci, nalezy go spiesznie rozbi¢ z resz-
tag maki w wodzie jak najmni¢j ogrzanej,
przejetej 2 4/2 uncyjaini zwyczajnej soli.

W ogdlnosci maki z zb6z puszczajacych,
nadzwyczaj nagle przechodzac wszelkie
fermentacyje, wymagaja daleko wigkszego
pospiechu w pieczeniu z nich chleba, niz
maki zdrowe. Woda uzywana do nich,
powinna by¢ jak najmniej wygrzana, cia-
sto powinno by¢ tezsze,, chlehy daleko
rzadsze, tak ze formy i miary na chleby
6 funtowe maja by¢ tylkonapetnione 3 1/2
funtami ciasta. Aby za$§ po ostatniem za-

robieniu przeszkodzi¢ zbytecznej fermen-
tacyi, nalezy ciasto po uptynieniu ¢wier-
ci godziny,, rozdzielone na chleby, wsa-
dzi¢ do piecow lepi¢j wygrzanych niz zwy-
czajnie, inaczej chleby rozlejg si¢ dla bra-
ku odpowiedniej mocy ciepta, i nie wyro-
sng wcale. Trzymanie chlebow z mak ze-
psutych w piecach przyzwoicie opalonych,
trwa¢ ma najmniej 45 minut, chleby za$
takowe upieczone, dopiero po trzech
dniach uzywac¢ nalezy. Takie postepowa-
nie okoto pieczenia chleba z mak nadpsu-
tych, wydaje chleb jezeli nie zupetnie tak
dobry, jak si¢ otrzymuje ze zbdz zdrowych,
to przynajmniej zawsze posilny. Zaslugu-
je tez na uwage postrzezenie, ze tym po-
stepujac sposobem, maki zbdz puszczaja-
cych niewysuszone nawet, dawaty chleb
dosy¢ tegi, w ktorym skoérka byta przy-
zwoicie zjednoczona z o$rodka, i ktoéry nie
miat nieprzyjemnego smaku ani zapachu;
tez same jednak maki przed zarobieniem
znich ciasta wysuszone, dostarczaty o wie-
le lepszego chleba, bo nalezycie ggstego
i wysuszonego, ze skorkg wprawdzie nie-
co klejowatg, ale zawsze silnie do oS$rod-.
ki przystajaca. Wszakze i wysuszenie po-
przednie niewystarcza aby zboza zaprzate
albo splesniate uczyni¢ sposobnemi do wy-
dawania pozywnego chleba, i zatraci¢ w
nich wlasno$¢ sprawiajacg wymioty, lub
dajaca stnak ostry, niezno$ny. W praw-
dzie moznachleb doprowadzi¢ do przyzwo-
itej gesto$ci i pozoru, ale smak i1 zapach
niepozwalajg twierdzié, ze jest z niego po-
zywienie zdrowei posilne. Mozna je wszak-
ze przez przymieszanie do nich maki do-
brej pozytecznerai uczynic.

Jedna trzecia czg$§¢ dobrej maki, zta-
czona z dwoma cze$ciami maki ze zboza za-
przatego lub zaplesniatego, sprowadzi po-
zadany wypadek. Smak chleba z takiej
mieszaniny przygotowanego jest o wiele
zno$niejszy, a zapach nieprzyjemny prawie
zniszczony. Potowa za§ zdrowej maki,
a tein bardziej */*3 jej czesci, dostarcza tak
wybornego chleba, ze ani §ladu odrazaja-



tego zapacho nie' bedzie, a smali odzna-
czy sie nawet pewna przyjemnos$cig.. Za-
wsze jednak pamigtaé nalezy, ze ehleb te-
go rodzaju, za nim po upieczeniu uzyty
zostanie, kilka dni w miejscu osobnem
przechowywany by¢ powinien.

Drozdze do przygotowania lepszego ehte-
ba, z maki zboza zmienionego co do swojej
wlasciwej natury bynajmniej niepomagaja, a
nawet niepobudzaja wyruszenia si¢ ciasta;;
chleb moze wprawdzie zyska¢ nieco na po-
wierzchowno$ci, ale tem mniej begdzie miat
tegosci, im wigcej uzyto drozdzy do jego
upieczenia, a smak i zapach jezeli nie stra-
cg na dobroci, to pewnie nic nie skorzy-

staja, S. M,
([Gospod.J
ROZMAITE WIADOMOSCI,
owego sposobu pedzenia stat-

kow wodnych parg, probowali pp.Bru-
net w Anglii i Peletan w Paryzu. Dotad
para puszczona do walca zamknigtego, i
podniesiona do pewnej sprezysto$ci, poru-
szata tlok ze stgplem, a ten przez korbe
dawat obrot kotom. Teraz wypuszczaja
strumien pary, ktéry porywa z soba tak
wiele powietrza, ze obracajgc koto nowe-
go rodzaju, nadaje rucli calemu statkowi.
Ten rodzaj kotta na ksztalt wirowego jest
zamknigty w naczyniu, gdzie bez tarcia
i szumu si¢ obraca. Kolo to obraca si¢
tak predkol ze wszystkie obroty wynosza
na minut¢ jedne milg jeograficzng. MyS$la
teraz nad tem, zeby predko$¢ strumienia
parowego zmniejszy¢ i tego sposobu uzy¢
do>wozow parowych, bo wiclo§¢ powietrza,
More z sobg para zabiera, powigksza sitg
a 4© razy i przez to mniej pary potrze-

Kos6l dla suchotnikdéw.

Pewien stawny lekarz nastepujacy dI#
suchotnikow sposob gotowania posilnego
rosolu przepisal; Wez dwa funty dobrze
uttuczonej czyli zbitej cieleciny i cztery
16ly czystegojeczmienia,i w szczelnie zara-
hni¢tém naczyniu, przez trzy godziny w
dwoéch kwartach wody, bezustannie gotuj;
dodaj potem o$m lutéw korzenia wezy-
mordu (scorzonera) tylez salaty koztek
zwanej (fedia olitoria), 1 pol funta sataty
zwyczajnej (lactuca), przystaw jeszcze na>
40 minut do mocnego ognia, odstaw i
przecedz. Dawaj potem choremu po fi-
lizance, a jezeliby za posilna dla niego by-
ta, czysta woda rozwolnij.

buje, a zatem oszczedno$¢ paliwa wzgle-
dem dawniejszego sposobu z tego wynika.

Machiny w Chinach te s3 najlepsze,
ktore najwigc¢j rak potrzebuja, azeby
wiecej ludziom da¢ sposobu do zycia.
Ni¢ ma tam zadnej machiny woda obra-
canej, ani tartakow. W okolicach Kantonu;
jest traczka, gdzie blisko 30 tudzi razem
tarciem s3 zatrudnieni; ktada drzewo po-
ziomo na dwoch koztach, albo podnoszg
jeden koniec do gory i tak przerzynaja.
Nie ma- fam mtynéw takich jak u nas, ale
takie, gdzie ludzie wigcej robig niz ma-
china, préocz matego mtynka koto Mekao,
ktory Portugalczycy postawili. Make, kto-
r¢j; Chinczykowie najmniéj potrzebuja,
miela najwigcej na zarnach. W miastach
tylko wielkich sg mtyny na woly, na kto-
rych tylko leniwcy, tub co czasu nie ma-
ja , mielag. Najsztuczriiejszg dotad machi-
ng chinskg jest koto wodne ztrzciny bam-
busowej zbudowane, i warsztat tkacki.

We Lwowie” drukiem Piotra filiera-



