wo. £4.

Wychodai co i>o-
niedaiafek jeden nu-
mer. Prenumerate
przyjmuja ces. krol.

pocztamty, ksiegai-

11ok O6smy

Rocznie ptaci sie
we Lwowie, w kan -
lorze redakcyi, 8
ztr. 24 kr. m. k. ,
liez przesytki : na
poczcie lozir. m. k.

prowincyi, na

I ROMsEYo0—FaiKc:iiHirsSiOwir. i ¢

wkanlorze Tygodni-
ka w gmaeliu leatral-
nym lirabicgo Skarb-
ka na 2. pigtrze.

WE LWOWIE DNIA 36. CZERWCA

Przeglgd.

Dalsze
Z grochem dawanym jagnietom.

by robienia seréow. — uwagi

szczony. —
czerwca r. b. Targ na icoly we Lwowie.
czerwca. Z MoraWskiej Ostrawy. Z Tryjeslu. —

ne w Wroclawiu.

Okruchy torfowe dobrym sq nawozem na lgki i pastwiska. —.
wych zayranicznych, ktoremi sadownictwo krajowe poprawione hyc moie. —
nad zagonami waqzkicmi i wypuklemi.
W odpowiedzi na
Jeszcze stowko o mlocarni pana tlellmana. —
Ceny produktow we Lwowie. —

kr., w ksiggarniach
krajowych 9 zlr 58
kr. m. k. Prenume-
rata polroczna nie
przyjmuje sig.

1845 110KU.

O yaluukach drzew owoco-
Rozmaite sposo-
— . Doswiadczenie
artykul w tirze 20 Tygodnika r. b. umie-
WiadomosSci handlowe od 9. do 16.
Z Wiednia, dnia 4
Sprawozdanie z tegorocznego jarmarku na wel-

Okruchy torfowe dobrym s3 nawozem
na laki i pastwiska.

Torf, ktory opréocz swoich czg¢séci palnych, smolnych
i tlustych zawiera takze wiele materyi rozpuszczal-
nych, jako to: pruchnic¢, kwas pruchnicowy, siarko-
wy,, fosforyczny i inne polaczenia, w tych miejscach,

gdzie podobne odpadki i okruchy w wielkiej ilosci

si¢ znajduja, nie byl dotad nalezycie oceniony i
jako $rodg!; nawozowy uwazany. Gdy za$ wkdlug
wszelkiego podobienstwa niewiadomo$¢ tego byta

przyczyna, wigc nie od rzeczy bedzie wskazaé nie-

ktore sposoby, ktoére najkrotsza droga zaprowadza

do przyrzadzenia nawozu z odpadkow torfowych.
JakeSmy wyzej uwazali zawiera torf mndéstwo prueh-
nicy; ale ta kwasna pruchnica nie jest jeszcze do
tego zdatna, aby ro$linno$¢ pomnazata; chciawszy
wiec tych odpadkéw samych uzyé, nie zrobityby one
zadnego skutku, procz spulchnienia roli. Przeto przy
uzyciu odpadkow torfowych trzeba pamigtac o tern ,
aby wolny kwas pruchnicowy zoboje¢tni¢ i do roslin-
nosci zrobi¢ zdatnym. To da si¢ najlepiej zrobi¢ za
pomoca popiotu drzewnego: bo popiol, zawierajac
w sobie kwas lugowy, zobojetnia kwas pruchnicowy
i powoli kwas weglany uwalnia, przez co dla roslin
przybywa gléwna materyja pokarmowa, a przez po-
taczenie kwasu pruchnicowego powstaje materyja wo-
dnista. Kto ma sposobnos¢ zebraé¢ wiele moczu, mo-
ze z wielkim pozytkiem uzy¢ go do polewania od-
padkow torfowych, ale potrzeba aby mocz przez diuz-
sze stanie w zgnilizng przeszedt nim bedzie uzyty do
zwilzenia onych. Przytem tworza si¢ z potaczen mo-

czu sole amoniakowe, i gdy okrawki torfowe, jak si¢

to czgsto zdarza , potaczone sa z gling i zwirem
siarczanym, to powstaja z wzajemnych rozktadow ma-
teryje, ktore ro$linienie bardzo pobudzaja. Poniewaz
taki nawoz dziata bardzo silnie i szybko, tedy po-
trzeba go krotko przed siejba po roli rozrzuci¢, al-
bo na pastwiskach jak gypsu uzyé. W ogrodach zro-
biono takze to dostrzezenie, ze taka ziemia torfowa
wielki wplyw wywiera na wielko$s¢ i piekno$¢ ge-
orginii. Pozyteczng wigc byloby rzecza, gdyby od-
padki torfowe, zmieszane z tugami, do sadzenia zie-
mniakéw moglty by¢ uzyte, dajac do kazdej jamki
pod ziemniaki gar$é¢ tych odpadkow.

O uzyciu ziemi torfowej na $ciotke w oborach,
w owczarniach, mieszania jej z nawozem bydlgciem

pomowiemy w swoim czasie.

O gatunkach drzew owocowych zagra-
nieSnych, ktéremi sadownictwo krajo-
we poprawione by¢ moze. #)

Zamys$lajac o poprawie sadownictwa za pomoca

gatunkow sprowadzonych w nasionach lub w zra-
zach szczepowych i okulizacyjnych z krajow obcych,
zastanowi¢ si¢ najprzod nalezy nad ta okoliczno$cia,
ze aklimatyzowanie drzew zostaje w S$cistym zwiaz-
ku z stosunkami podobienstwa we wzgledzie temperatu-
ry migdzy okolica z ktorej materyja! sprowadzony
pochodzi, a okolica w ktorej uzyty bedzie. Z bliz-
szego rozpoznania téj okolicznosci okazuje si¢, ze
zaprowadzenie u nas gatunkéw juz przyswojonych

*) Obaez dzielo Ogrodnictwo zastosowane do po-
trzeb ziemiami polskiego, na stronie 238.
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w krajach zimnych i na ubogiej glebie polozonych ,
najwig¢cej rokuje korzy$ci i pewniejszy ma rekojmig
pomys$lnego skutku, nizeli ich przeniesienie z krajow
cieplejszych i1 zamozniejszych w dobra ziemig.
Jakkolwiek wigc Galicyja ma o granicg¢ stynace
a Podole
przytyka do przyjaznych sadownictwu Multan , nie
z taintad jednak,

z owocow wybornych Wegry i Morawy,

lecz z Prus pomorskich a nawet

z p6inocniejszej Danii i Szkocii wypada opatrywac

si¢ w nasiona 1 zrazy szczepowe, aby przy za-

chodzacej jednakowo$ci w stanie temperatury i w ga-

gleby,
tunkéw byto pewniejszoOm i spieszniejszem.

tunkowej moznosci przyswojenie obcych ga-

Nastgpujacy spis drzew owocowych hodowanych
w Prusach ksigzecych i na wyspie Alsen w Danii,
wydany z polecenia rzadu,

w ktorym zamie$citem

niektéore gatunki hodowane w Szkocii, postuzy za
skazowke do uczynienia wyboru.

Pomologisci dziela owoce jedne wedtug ich ksztat-
tu a drugie wedlug przymiotow gatunkowych na
klasy, te za$ na gromady. Licza oni w rodzaju ja-
btek klas siedem jako to : #)

1) Jabtka zebra we CKantapfeO, ktore dzie.

la si¢ na trzy gromady.

2) Jabtka rézowe (llosendpfel), ktore dziela

si¢ na dwie gromady.

3) Jabtka topatkowe CRambur&PfeO, Mo-

re dziela si¢ na dwie gromady.

4) Renety, ktore dziela na cztery gromady.

5) Jabtka centkowane i wpaski OStreiflin-

ge), ktore dzielg sie¢ na cztery gromady.

6) Jabtka piramidalne (SpitzdpfeQ, tych

jedna jest gromada.

7) Jabtka ptaskate QPlalleapfel) , ktore
dziela si¢ na dwie gromady.
Rodzaj grusz ma mie¢ wedlug spis6w najno-

wszych 1500 gatunkéw i odmian ; dotad podzielono
grusze na 7 klas, jako to:

1) Gruszek soczystych migkkich, 2) takichzepot
migkkich, 3) gruszek migsistych twardych, 4) gru-
szek kruchych, ktore si¢ dziela na migkkie i na
twarde, 5) pomaranczowki, 6) bergamotéw, ktore

dzielg si¢ na soczyste, migkkie i twarde , 7) gru-

szek rudawych (rousselets), klasy te roznig si¢ zno-
wu na gatunki letnie, jesienne i zimowe.

Muszkatelki nie stanowiag klasy osobnej, lecz

*) Uzywam ta terminologii niemieckiej p. Wilde-
now jako stosowniejszej do wskazania latwego
znamion gatunkowych.

mieszcza si¢ pomiedzy siedmia powyzszemi, w mia-
re¢ odmiany.

Rodzaj §liw podzielony jest na trzy klasy, jako to:

1) Damascendw. 2) Mirabeléw i Renglotow. 3) Sliw
wegierskich.

Rodzaj wiszni podzielony na dwie gtéwne klasy:
farbujacych i

niefarbujacych, ktére dzielg si¢ na

dwie gromady, réznigce si¢ lisciem i szyputka , a
te na gatunki i odmiany czerwone i czarne, wodni-
ste 1 migsiste.

Rodzaj czereszni podzielony jest uu dwie gtowne
klasy: farbujacych i niefarbujacych. Pierwsza dzieli
si¢ na dwie gromady, mi¢kkich i twardych; druga
na trzy gromady; jednobarwnych, dwubarwnych i
nakrapianycli. Dalszy podzial na gatunki i odmiany
jest nader liczny.

Z wymienionych powyzej pig¢ciu rodzajow owo-
coOw wybra¢ mozna do poprawienia sadownictwa na-
szego krajowego przez asymilacyj¢ strefy i gleby,

gatunki nastgpujace. *)

Z rodzaju jablek.

1. Borsztowki ... 3. 4.5 9. Gravensteiner 2. 4. 6.
2. Kalwinv biate . . 3. 1. 6. 10. Renety biate 2. 6.
3. v czerwone ©- 4. 6. 11. » z0tte 3. 5.
4. Kardynatki 2 6. 12. » szare 3. 4.
5. Angielski pipping 3. 4. 5. 13- Jablka rézowe 1. 4. 6.
6. » Parumin 3. 4. 5. 14. Masranckie . 2. 4. 5.
7. » King . « 2. 4.5 15. Czeskie masr. 2. 3. 4. 6.
§. « Great Bichord 3. 4. 5. 16. Sztelyny . . . 3. 4. 6.
Z rodzaju gruszek.
J. Bonkrely letnie t. 2. 4. 6. 8. Bergam.jesienne 2. 4. 5.
2. Clairville longue 2. 0. 9 Cukréowkilet. 1. 4. 5. 6.
3. Prinzenbirn =« - 1. 4. 6. 10. » jesienne 2. 4. 5. 6.
4. Greifling . . .. 2.6, 11, » zimowe 3. 4. 5-
5. Jungferbiru . m 1. 6. 12. Winiowki letnie 1. 4. 5.
0. Manillc bouebe 2. 4- 5. 13. » zimowe 3, 4. 6°
7. Bergamolki letnie 1. 2. 5. 14 Muszkalcl. letnie 1. 4. 6.
3. Z rodzaju Sliw.

1. Sliwki morel, cterw. 1 5. 7. Mirabel.blekit.***)1. 4. 5.
2. » » zotte 1. 5. 8. Leipzig. Zwetsch. 2. 4. 6.
3. » nakrapiane *¥) 2. 6 9 Wegierki wiel-

4, Damasceny . . . 2. 4. 0. kie #**%) 2. 4. 6.
5. Amoli zotte 0, 4.5 10. » male . .. . 2. 4. 5.
6. Mirabcle ctarne 1. 4- &

*) Din latwiejszego i dokladniejszego rozgatunko-
wania, oznacza si¢ liczbami, 1) gatunek letr.ie, 2)
jesienne, 3) zimowe, 4} gatunki wyborniejsze,
5) niskopniowe, 6) wysokopniowe.

**) Te trzy gatunki udaja si¢ wybornie na Podolu
wschodnié¢ém, gdzie widzie¢ je moZna nawet
w ogrodach wloscianskich.

#**) Hodowanie mirabeléw nie jest zupelnie pewne.
**¢*) Wegierki wielkie udaja si¢ miejscami w Galicyi,



189

4. Z rodzaju wiszni farbujgcych.

1. Majowki czer- 6. Amorelke jesien-
wone ... 1 4 6. ng matg . . 2. 5.
2. Muszkatelke czesta 1. 4- 5 7. » ze zuiszoue-
3. Czarng wielka mi gateziami 2. 5
stodkg ... 1 4. 5 & » wielka toto-
4. » nakrapiang kwa- wa stodka 1. 4 6.
$ng .... 1. 4 6. 9. Hiszpanke kragla J. 4. 5.
5. Amotelke wiclka . 1. 4% 0. 10. v twardg 2 4. 5.
o. Z rodzaju czercszni farbujgcych.
1. Wielkie, kragte, czar- 2. Wielkie podtugowa-
ne stodkie i. 4. 6. te czarne winne 1, 4. 6.
Niefarbujgce.
1. Zbélta wielka . 1. 4. 0 4 Krwawoczerwona 2. 4. 6.
2. Biala » 1. 4 5. 5. Podpalona .. .. 1. 6.
. Czerwona » . L. 4. 6.

6. Z rodzaju pigwy.

3. 5. 3. Pigwg tyrolska
3. 5 »

J. Figwe jabtkowa

2. Pigwo gruszkowa plaska z3. 5.

Przyda¢by mozna do powyzej wymienionych ro-

dzajow : orzechy wloskie, morwy i brzoskwinie, ale
jedynie tylko jako przedmioty kultury przemijajacej,
ktora w krotkich peryjodach ponawianag by¢ musi,
gdyz orzechy wtloskie przy 16* mrozu, morwy i brzo-

skwinie przy 8 stopniach gina, albo tez znacznie

uszkodzone bywaja. Hodowanie gruszek Berow,
Duandéw, lisenbart, wirgulczow, §liw
renglotow, jabtek oliwnych i moreli,

jest rownie niepewne; wszystkie te gatunki nie mo-
ga wiec by¢ uwazane za przedmiot powszechnej kul-
tury |i tej tez przyczyny wypuszczone zostaly z po-
wyzszego spisu, i zadnych o ich kulturze prawidet

nie umieszczamy.

Rozmaite sposoby robienia seréw.

Stosowna pora jest pierwszym warunkiem aby

si¢ pewne fabrykacyje w gospodarstwie udaly, a do
tych nalezy takze wyrdb serow. Doswiadczenie na-
uczylo ze si¢ najlepiej udaja z wiosny w miesigcu

maju i czerwcu , potem W jesieni , we wrzesniu i
pazdzierniku: albowiem o tym czasie wigcej maja a-
romatu, sa smaczniejsze i tlusciejsze; w lecie za$
robione prgdko wysychaja albo si¢ psuja Przyczyny
tego szukad trzeba poczg$ci w wpltywach powietrza: bo

mierne powietrze najbardziej tej fabrykacyi sprzyja, po-

lecz nie zawsze dojrzewaja przeci-
wnie male wegierki zwane takzie Sirmierz-we-
tschen , zwykle dojrzewaja w Galicyi
dolu. Sa bardze dobre do suszenia.

zupelnie,

i na Po-

czeg$ci takze w paszy ktorg si¢ krowy na wiosne i
w jesieni zywia.

Co si¢ dotycze paszy winienein doda¢ ze rosli-
ny okrywajace grunta nizkie ale ci¢zkie najwigcej
sprzyjaja tak co do ilosci jako i dobrego smaku sé-
ra; rosliny za$ rosnace na wzgorzach dzialaja wig-
cej na wydzielenie w mleku maslnych czesci. Wresz-
cie krowy, z ktorych mleka robi¢ si¢ maja sery,
nie trzeba na pastwiskach gnaé, psaini szczué i in-
ng swawola, jak to pastuszkowie czyni¢ zwykli,

dreczy¢ : to bowiem szkodliwy wplyw wywiera na
mleko, z ktéorego w podobnym przypadku predzej do-
bre uzyska si¢ inaslo , ale ser ani bedzie smaczny
ani dlugo chowaé si¢ nie da.
Przytoczenie uwag tych zdawato

zbednie potrzebne,

nam si¢ nie-
albowiem sa na doswiadczeniu
oparte; w gospodarstwie wiejskiem za$ to tylkojest
dobrem co si¢ przez wtasng szkod¢ za dobre uznad
bylo zmuszonem.

S¢ér krowi

zwyczajny. Kwasne mleko

zebrawszy, $mietan¢ przystawia si¢ do ognia, aby

si¢ zsiadlo; potem si¢ wlewa do drewnianego na-
czynia czopem u spodu opatrzonego, aby serwatke
gdy tego potrzeba upusci¢. Skoro serwatka ociekla,
nabiéra si¢ ser, jak wiadomo, w worek i zawiesza
si¢ nad naczyniem na drabince (jezeli wyrdb sera
to si¢ przez to S$ciany nie psuja,
w ktoreby inaczej kotki nabija¢ trzeba) aby do re-
szty

jest znaczniejszy,

serwatka S$ciekta.

Potem ktladzie si¢ worek z

serem na tawie, nakrywa si¢

krazkiem, i z po-
czatku mniejszym a potem wigkszym przyktada sig
kamieniem; albo jezeli wigksza mas¢ sera wyrabia
si¢, wtedy ktadzie si¢ go pod pras¢ umys$lnie na to
sporzadzona. Po 24rech godzinach wyjmuje si¢ ser
stodka $mietang sluzy¢ moze
za pokarm z chlebem albo do legumin. Gdy za$ jest
przeznaczony do fabrykacyi twardych serow, to go

si¢ ktadzie do niecek,

z worka; zaprawiony

sola posypuje i tego rekami
dodaje si¢ kminku ‘lub zasu-
szonej 1 na proszek utartej migty pieprzowej ,
reszcie

wygniata i przerabia,

na-
robia si¢ gomutki i te stawiaja si¢ na su-
chein i przewiewnem miejscu, aby dobrze wyschty.
W wielkiej Polsce i na Litwie przy kazdym dworze
gospodarskim stoi drzewo zakopane, dosc wysokie,
na ktérem umieszczona jest klatka (sernik) i w nig
stawiajag gomulki na przesuszenie. Gomulki te na-
bieraja °bardzo przyjemnego smaku i
sie dtugo przechowywaé. Chcac zb6ttawa
barwe trzeba, gdy si¢ kwasne mleko daje do ognia,

wsypac¢ odrobing miatko utluczonego szafranu.

bardzo daja
im nadac¢
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Holenderskie. Gdy stodkie mleko

holenderskie gospodynie odlewaja serwatke az

zsigdzie
sig,
do ostatniej kropli , twarég wyciskaja mocno w r¢-
kach trzy razy, ale tak ze za kazda raza pdlgodzi-
ny oczekuja, aby wszystkie wodne czastki, ktoreby
oddali¢.

najmocniej w wigkszych lub mniejszych drewnianych

jeszcze w nim bytly, Poczem prasuja jak

formach , ktéore sa podziurawione, a przytem sola
go. To zrobiwszy,
ktada na

kamienie 1

aby jeszcze wigcej oddzieli¢ ser-
watke , ser drewniane pokrywy, a na te

przewracaja go co godzina lub co

dwie godzin na druga strong. Skonczywszy praso-
waé wyjmuja go z formy,
deske do

mozna go juz uzy¢ do jedzenia.

nacierajag wszedzie sola
Po dwoch dniach
Chcac aby byl le-
pszym, trzeba zeby byl starszym. Wykrawuja potem

i daja na suszenia.

dziurg, w ktora wlewaja bialego wina, przykrywaja
ja wyrznictym kawaltkiem sera, zawijaja w papier i
zanosza na kilka miesigcy do piwnicy.

Zebrane

Fryzyjskie. stodkie mleko zagrze-

wa si¢ w miedzianym kociotku i na kazde wiadro
daje si¢ pot tyzki stotowej podpuszczki aby si¢ zsia-
dlo, co prawie w dwoch godzinach nastepuje, przez
ktéoryto czas mleko jest w kociotku. Poczem wymie-
szawszy zlewa si¢ wraz z serwatka do worka ser-
ktadzie

maja dziur¢ we dnie na Sciek serwatki.

nego i si¢ do drewnianych niecek, ktore

Pozostaty twardg ugniata si¢ mocno z 3 kwar-

tami soli na 30 funtdw sera, poczem jeszcze raz

dobrze si¢ przemiesi i na 12 godzin zostawia do

wyschnigcia. Po uplywie tego czasu wktada si¢ do
beczutki zelaznemi obrg¢czami obitej, nazywanej be-
czka serna. W tej beczulce masa serna prasuje si¢
przez trzy godziny, potem polewa si¢ wrzaca woda,
wyjmuje z beczutki, a zawinawszy w kawal cien-
-kiego plétna znowu wklada si¢ do beczutki setnej i
jeszcze przez jedng noc prasuje. Tym spcsobem ser
nabiera swego ksztattu, poczem si¢ wyjmuje, na de-
ske¢ do s&szenia daje, i codzien, az zupetnie nic
wyschnie, co zwykle po 8 dniach nast¢puje, obraca
a potem obskrobuje czysto. 1 teraz dopiero gotow
jest do uzycia lub na sprzedaz.

Li mborskie. Chciawszy zrobi¢ ser podobny
do liraburskiego, bierze si¢ albo sama 'Smietana, z
czego bedzie ser $mietankowy, albo przez potowe

$mietana 1 zebrane mleko , albo wreszcie robig go

3 zebranego mleka , z czego ser bedzie chudy.
Nim si¢ mleko zsigdzie, trzeba go wprzod zmie-

rzy¢. Na jeden funt séra z $mietany, bierze si¢ trzy

kwart albo 9 funtéw, a na jeden funt chudego sera

dwie kwart albo 6 funtéw mleka. Zaprawiwszy mle-

ko podpuszczka, aby si¢ zsiadto, zlewa si¢ do
miedzianego kociotka z uchem i za to wiesza si¢
nad ogniskiem. Teraz dodaje si¢ potrzebna mnogos$c
podpuszczki

(na kazde wiadro pot tyzki stotowej)

wymiesza si¢ wszystko razem nalezycie i podpala
si¢ ogien pod kottem. Gdy si¢ masa az do 40 stopnia
podtug Iteaumura zagrzeje , ogien si¢ rozrzuca, a

zsiadle mleko odstawia si¢ ua strone¢, przekrawuje
si¢ na krzyz nozem i jeszcze kilka godzin pozwa-
la si¢ mu sta¢ spokojnie , aby si¢ serwatka lepiej
oddzielita. Chcac se'ry robi¢, trzeba mie¢ gotowe formy
ich mieé

z tarcic czworoboczne i tyle ile chcemy

serow zrobi¢. Na ser ze S$mietany formy sga na 6
cali dtugie i szerokie a na 12 glebokie; na chudy
ser formy maja tez sama dlugos¢ i szerokos$¢ , ale
tylko 9 caléw sa glebokie. Formy te w gorze i u
spodu sa otwarte, to jest bez dna i wierzchu, $cia-
ny za$ sa podziurawione drobno. W te wigc formy*
ktére potrzeba przed uzyciem ich wygotowaé w czy-
stej wodzie, rozdziela si¢ twardg, a serwatka i tu-
taj odptywa. Gdy juz serwatka zupeinie $cieknie,

sery zanoszg si¢ do suchej, przewiewnej piwnicy
albo spizarni Tu po wyschni¢ciu wyjmuja si¢ z form i
co drugi lub trzeci dzien nacieraja sola. Poczemje-
szcze raz

musza zupelnie wyschnaé, wynosza si¢

wiec do przewiewnej spizarni, 1 tu co drugi dzien
piwem lub czysta woda (bez soli) myja a potem w
papiér zawijaja.
Westfalskie.
przy ogniu si¢ zsiadlo,

Zebrane kwasne mleko, ktore
zlewa si¢ do worka serne-
go, i cigzarem jakim przyciska, tak azeby wszystka
serwatka wycidni¢ta zostata. Poczem ser w reku
rozdrabia si¢ miatko, wktada do proéznego naczynia,
gdzie trzeba go zostawié trzy do czterech
dni, a chciawszy go mie¢ bardzo mocnym przez 7
do 8 dui.

i nie dawat

przez

Gdyby tu zanadto przeszedt w zglinizng
sie¢ formowa¢é, to dodaj trzecia czg$é

Swiezego twarogu ale dobrze wycisnigtego i wszy-

stko razem wymieszaj dobrze. Poczem dodajjeszcze
masta, soli, kminku, tluczonego pierzu i gwozdzi-
kéw, nalezycie wymieszaj i przerdob, a z masy for-
muj sery w cylindrowe gomutki, ktoére na desce lub
Im starsze

przetaku postaw do suszenia. sery lim-

burskie, tein sa wyborniejsze. Wreszcie mozna je

na desce lub przetaku przerabia¢ czg¢sto znowu od-
migkczajac: gdyby za migkkie byly do formowania
i nie daly si¢ zadng miarg przerobié, to trzeba je-
szcze raz przemieszaé je ze

$widzym twarogiem

mocno wycisnigtym. Przechowywaé¢ one potrzeba na



miejscu suchem i przeWiewnem: poniewaz robakilu-
bia go bardzo.

Szwajcarskie. W Szwajcaryi robig sery za-
raz po wydojeniu krow. Wszystkie mleko zlewaja
do kotta, nad wolnym ogniem zagrzewaja go do 40
stopni Reaumura i zadawszy podpuszczka oczekuja
az si¢ nie zsradzie ustawicznie mieszajgc. Gdy roz-
ktad nastagpi a serwatka wyklaruje si¢, wktadajg
twardg do form , ktore majg dno podziurawione, tu
pozostaje do drugiego dnia, poczém otwierajg forme,
Sor zanosza na miejsca przewiewne , od robactwa
wolne, i codziennie go solg i obracaja.

Tak zwany zielny s 6r robig dodawszy do
-twarogu ziela melotu sproszkowanego; do uzycia
trg go na tarce

Czeskie.

i na chleb z mastem posypuja.
Sery czeskie nadzwyczajnie sa chwa-
lone i sg bardzo smaczne, robig si¢ za$§ nastgpuja-
cym sposobem.

Zebrane mleko kwasne uiegrzane przy ogniu,
si¢ do koszykéw lub drewnianych saganow,
u ktorych dno i $ciany podziurawione sa, posypuje

zlewa

si¢ sola i kminem. Zostawia si¢ potem przez poél-
godziny aby serwatka przez dziurki Sciekta, poczém
'twardg osiada na dno, znowu dolewa si¢ mleka, do-
daje soli i zaprawia si¢ kminem, pozwalajac po-
wtornie $cieka¢ serwatce, i tak dalej postepuja, azsi¢
koszyk lub sagan napelni. Poczom zostawia si¢ przez
3 lub 4 godzin spokojnie, aby twarég mogt nalezy-
cie osig§dz. Teraz dopiero wykladaja go ostroznie
na deske, aby si¢ nie potamatl, posypuja troclia so-
li i wynoszg na $wieze powietrze aby tam wysecht.
Robigc tego rodzaju sery trzeba wszakze uwazaé
na to, aby mleko bylto lepkie , co si¢ tylko podczas
goraca wydarza, gdyz inaczéj ser z serwatka tatwo
si¢ 'zbiega; przeto przy =zimniejszdj temperaturze
potrzeba dodaé¢ troche¢ cieptej wody, albo postawié
ullcko pod piecem , atoli piec nie powinien by¢é mo-
cno napalony: gdyz inaczej ser traci na swej dobroci.

Z soleniem sera trzeba takze by¢ ostroznym: bo
dodawszy soli za wiele, ser bedzie kruchy, a da-
wszy za mato, sor bedzie twardy.

Kartoflane sery. Robig si¢ dwojakim spo-
sobem.

1) Dobre kartofle
ua migkko w wodzie, ale nie powinny by¢ popeka-
ne, bo przez to tracag na mocy, obierajg si¢ z tupy,
i gdy ostygna tra si¢ na zelaznéj tarce.

Cztéry czesci (co do wagi) tych kartofli zapra-
wiaja si¢ z dwoma cze¢$ciami ze zsiadtem mlekiem
krowiem' dawszy wprzod serwatke, nalezycie poso-

stotfowe parza si¢ albo gotuj

jiw

la, kminkiem posypia i dobrze si¢ wymieszadPec”tti
ta masa nakrywa si¢ i w lecie dwa do trzech dni,
w zimie B—4 dni spokojnie si¢ zestawia. Po upty-
wie tego czasu znowu nalezy mas¢ dobrze przemie-
si¢ 1 napetni¢ nig formy sérne, gdzie wodne czastki
scickaja a ser przez kilka dni stoi.
daja

Potom wykta-
si¢ na deske¢ i suszg nalezycie; suszy¢ hie
mozna na goragcym piecu ani na stoncu, poniewaz
popekatyby. Gdyby wszakze to nastapito , tedy po-
trzeba je posmarowaé¢ mlckiem kwasnem ze $mieta-
ng albo piwem i dalej suszy¢.

Wreszcie obktadajg si¢ te sory zielong ptaszg

migta i po czterech dniach beda gotowe. Im dluzej
wszakze lezg, tam pickniejsze beda.
2) Inny sposéb robienia séra kartoflanego, bar-

dzo smacznego, jest nastepujacy: wziaé trzy cze-
$ci mleka krowiego, kozlego lub owczego a jedna
cze¢$¢ kartofel, mie$§ to razem jak najmocniej i przy-
krywszy mas¢ postaw na 3 do 4 dni. Po uptywie
tego czasu wltoz do form serowych warstwe¢ na gru-
bos¢ wielkiego palca, posyp troch¢ kwiatu bzowego,
kminku i kwiatu muszkatotowego i1 zrobiwszy ga-
teczke wielkoSci orzecha wloskiego ze §wiezego ma-
sta wcisnij ja tyzka. Potem ktadz nOWa
warstwe opisanym sposobem i postgpuj tak dalej az
si¢ formy nie

stolowa
napeinia. Wreszcie postapisz So-
bie takjak wyzej pod nr. L bylo opisano. Przechowy-
wa¢ masz w suchem miejscu, gdzie te sery im Star-
sze tern lepsze be¢dg. réwne bada eo do smaku ho-
lenderskim i mole czyli robaki nie mnoza si¢ w nich.

Kozie sory.

Podprawia si¢ stodkie nie-

zebrane mleko kozie, ktéore mozna tak-ze na poét
rozpusci¢ ze glodkiem dobrem krowiem mlekiem, a
gdy si¢ mleko zsigdzie wyczerpuje si¢ do durszla-
ka, aby serwatka §$ciekta, posypuje kminkiem i twa-
rog daje do formy Gdy tu wodniste czeg$ci $ciekng
oObracgjg si¢ formy, aby reszta serwatki zeszta, a
potem wyjmuja si¢. Nazajutrz nacieraja si¢ wszg-
dzie sery sola i wynosza do suszenia do sernikow
lub spizarni. Wktadanie odbywa si¢ jak przy zwy-
czajnych serach krowich.

Nie dawszy kminku a do dwdch czgéci zebranego
stodkiego mleka krowiego wziawszy jedng cz¢$¢ mleka
goziego i zreszta postapiwszy jak zwyczajnie, to moz-
na sera takiego uzywa¢ do iegumin, plackow, kota-
cz6w. Ale wtym razie nie trzeba go do formy wktadacé.

Owcze sory. Nalezg do $todkicli séréw mle-
cznych i zaprawiaja si¢ poapuszezka. W tym wigc
celu zagotowuje si¢ troch¢ wody, nasoli mocno, a
gdy ostygnie, wrzuca si¢ podpuszczka, z €zZego po-
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tém kilka tyzek wla¢ do mleka zebranego, ktore je-

dnakze nie ma by¢ bardzo kwasne i powinno by¢
W kotle zleeone, w tejze chwili podpuszczka si¢ da-
je, mleko odstawia az si¢ nie zsiadzie. Poczem twa-
rog wyczerpuje si¢ druszlakiem, do koszow wykta-
da, tluczone gwozdziki, angielskie ziele, albo karda-
mon, takze kminek nan si¢ posypuje i kawaleczek
masta wktada do $rodka. (Gdyby w czasie upatow
mozna si¢ bylo obawiaé, azeby zebrane mleko przez
zagrzanie nie skwasniato, przezcoby ser wiele stra-
cit na swej dobroci, to potrzeba nieco S$wiezego
mleka mocno zagotowanego wla¢ do reszty. Nako-
niec postgpuje si¢ tak jak przy kozim serze.
Owczy ser nie powinien by¢ stary : bo nabiera
Gdyby

stwardnial, mozna porobiwszy dziurki wlaé¢ wina.

mocnego nieprzyjemnego smaku. zanadto

Sery jajowe. Polkopy jaj zarobi¢ w dwoéch
kwartach mleka, doda¢ wielkich i matych rodzenkow,
skorek cytrynowych i t. p. i w nienakrytym garnku,
do kotta z woda wstawionym, dopoty gotowaé, az
masa nie stg¢zeje.

Teraz wyjm garnek, odstaw na

strong¢, a gdy si¢ masa uformuje, wylej wszystko
Gdy

serwatka $cieknie, wyktada si¢ twardg na polmisek

do formy podziurawionej albo do durszlaka.
i polewa wrzacem mlekiemT zagotowanem wprzod
z kilku gorzkiemi migdatami, jajami, z troclia ma-
ki i soli zakldéciwszy to wszystko.

Cukrowe sc¢ry Dwie czgsci masy sernej do-
brze wycis$ni¢tej, wysuszonej i na tarre utartej zmie-
szaj z jedna czes$cig ttustos$ci, ile moznos$ci $wiezej,
przez gotowanie z kosci uzyskanej i1 z tylaz miat-

ko uttuczonego cukru mocno ugnieé, dodaj potem
troch¢ imbieru i wanilii, zréb ser i posyp gesto cu-
krem 1 pieprzem, susz jaki$ czas w papierze na wolnem
powietrzu, a jeszcze jeden miesigc trzymaj w piwnicy.

W szystkie rodzaje seréw mnaprawiaé-
Dobre wino dopdty leje si¢ na kremortartari, az mie-
szanina przestanie burzy¢ si¢, polem kawatem ptot-
na w niej zmoczonym obwija si¢ ser zepsuty i za-
nosi si¢ do piwnicy. Po 24 godzinach odwilzg si¢
ptétno na nowo, ser si¢ obraca i postgpuje si¢ tak
dalej, podtug wlasnosci sera przez 4 tygodnie Tym
sposobem bardzo suche albo zepsute sery zrobig si¢
smaczne.

Dalsze uwagi nad zagonami wazkiemi i
wypuklemi.

Tygodnik rolniczo-przemystowy jest jedynem u

nas miejscem, zkad rady czerpaé¢ i wspolnie si¢ po-

rozumiec

mozemy, uwagi i sprostowania nad arty-

kutami powinien zatym kazdy wdzigcznie przyjmo-
wacé, lecz rownie powinno$cia jest kazdego doswiad-
czanie i przekonanie swoje tak dlugo wyjasniac,
poki si¢ stusznie w tej mierze wszystko wyczerpaé daje.

Jakkolwiek

nownej

zalecenie rylnika w przypisku sza-
redakcji nad uwagami nad waskiemi zago-
nami w nrze 20 jest wazne; nie zabezpieczy nasza
okolicg od klgsk w mokrych latach. *) Ziemia u nas
lekka:
czterech stoép gruba, pod nig napotykamy glin¢ ttu-

sta, dalej ilowata, nadzwyczaj tega ; warstwa wierzch-

jest warstwa urodzajna jest od jednej do

nia tak dlugo przyjmuje wilgo¢ , dopoki nie przyj-
dzie do punktu nasycenia Cad, punctum saturUatis])t
glina nie przepuszcza wilgoci w gilab, i w tym sa-
mym stosunku jak si¢ wilgo¢ w glab wciaga, przy-
szedtszy do warstwy nieprzepuszczalnej wzrasta do
gory, ztad pochodzi, ze nawet na pagérkach przy

wydajacej si¢ powierzchni nie bardzo wilgotnej za

ptugiem dobywa si¢ woda, 1 wyksztatcaja si¢ zro-

dliska z zaskdrnej tylko wody; rylnik wiec jakkol-
wiek nie jest u nas niewiadomem narze¢dziem, prze-
ciez wroku jakim byl 1844 nietylko ze nam nie po-
moze ale zaszkodzi ,

ziemia glebiej zpulchniona

prawda ze wigcej wilgoci sirawi , ale i1 predzej ja
z przyczyn wyzej wymienionych ku powierzchni wy-
dali; przytym,

by¢ powinno zbyteczng wilgo¢, nim

usitowaniem
si¢
z niej sprowadzi¢;

naszem zadaniem i
roli u-
dla

robio-

dzieli, jak najspieszniej

tego uzywamy waskich zagondw, troskliwie
nych przeorek i w potrzebnych miejscach dobrze u-

trzymywanycl) rowow. j. 4.

Doswiadczenie z grochem dawanym

jagnietom.

W odpowiedzi na arlykui w nrze 20 Tygodnikazr. b

umieszt zony.

W nrze 20 Tygodnika wyczytalem radeg, aby dla
lepszego wzrostu jagniat groch moczony dawaé; w
roku 1842 zrodzit si¢ groch w dobrach mojemu za-
rzadowi powierzonych : cena niska, trudno$¢ zbycia
i pisma zagraniczne

spowodowaty mig, iz takowy

jagnietom dawaé¢ kazatem; lecz pomimo wszelkiej
ostroznos$ci i choé¢.najprzéd moczony polem suszony

i mielony dawano, biegunka w krotce do zaniecha-
*) O tein bedzieinc
przekonanie gdy szanowny korespondent raczy
od nas wziij§¢ rylnik i nim na najgorszcin miej-
niewi<lkiej
rezultacie

dopiero wtedy mie¢ zupeine

scu przestrzeni uczyni probe, i o
n»ni doniesie. Rylnikow kazali§my kil-
ka sporzadzi¢ a zapewne dojesiennej siejby beda

gotowe oc/eiu doniesiemy w swoim czasie. P. r
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uia tego karmu przymusita mi¢. Podaj¢ to moje

wlasne doswiadczenie, ktoére pokilkakro¢ si¢ pow-
tarzato, do publicznéj wiadomosci, aby wlascicielow
zniszczonych juz prawie przez rozne klgski owczarn

od dalszych strat ochroni¢ W. P.

Jeszcze slowko o mlockarni pana
Hellmana.
Wyczytawszy w nr. 19 Tygodnika b. r. pochwa-
ty mtockarni p. Hellinana z Bitki, majac takze taka,
czuj¢ si¢ obowigzany publicznie oddaé jej sprawie-
dliwos¢. Gléwna zaleta tej mlockarni jest to, ze sig
werk nie psuje. Wszystkie np odlewy zelazne, $ru-
by, cepy z wielka sg zrobione dokladnos$ciag. Nawet
.panewki ktéore w ciagiem prawie sg tarciu, bo si¢
co dzien mtoci, trzymaja si¢ mocno. Robota cata maj-
sterska pod okiem samego pana Hellmana jest wy-
konana ,

a cho¢ wyszle czeladnikéw do osadzenia

machiny, zjezdza potem sam , aby si¢ przekonaé o
.dobrej robocie; tym sposobem moze téz reczyé z pe-
wnos$cig ze caly rok zepsuciu nie ulegnie.

Druga zaleta tej mltockarni jest doktadne wyinta-
canie zboza. Ziarna w stomie nic nie zostaje, Wwy-
jawszy w ktosie niedojrzatym tlub gdy zboze jest wil-
gotne; czy$ci za$ tak =ziarno jak sobie lepiej nie
mozna zyczy¢ i wcale kltosow odbitycti nie ma, jak si¢
to we wszystkich mtockarniach p. Schumana wydarza.

Mtockarnie terazniejsze pana Hellmana rozréznié
trzeba od mtoekarn dawnych biteckich, ktore byty
.zte 1 nie do uzycia i ktére moze nie jednego od ob-
stalunku odstr¢cza; ale to byloby niestusznie; pan
Hellman wustalil reputacyje swoich wyroboéw i zape-
wnie wstecz nie pdjdzie ale przez wicksza Itonkn-
rencyj¢ co raz wigcej doskonali¢ ich potrafi.

Doda¢
wymtaca na godzin¢ przeszto 2 kopy oziminy do-
brego snopa;

tu musz¢ ze mlockarnia pana Hellmana

w wielu tez miejscach naszej okolicy
zostala zaprowadzona. Jezeli kto sobie zyczy widzieé
t¢ mlockarni¢ w ruchu, przyjemnie mi be¢dzie tako-
wa pokazaé.

Zabincach (koto Kopyczyniee) 6 czerwca, 1845.
Leonard Horodyskl.

Wiadomosci handlowe od 9. do 16. czerwcar. b.

Targ na woly we Lwowie. Na poniedziatlkowym

targu bylo 145 wotow; =z tych bylo 119 sztuk ja-
kich jeszcze nie widzieliSmy na tutejsz¢j targowicy
i te zostaly zakupione Masarze ptacili wola od 45
do 55 zir. m k. 36 sztuk ile bardzo mizernych po-
wrocito do domu. skor

Ceny nieco si¢ podniosty,

lecz jezeli wprowadza¢ beda skory za granicg, to
zapewnie znacznie spadng. Podtug doniesienia z Czer-
niowiec wolne przepuszczenie bydia z Wotloszczyzny
jest dozwolone.

Ceny produktow tce Lwowie. Za korzec pszenicy
9 zir. 30 kr., bardzo pi¢kna i wyzszag ma ceng, Zy-
to 8 zir. 30 kr., jeczmien 7 zir. browarny 8 zir.,
hreczka 7 ztr., owies pigkny 5 zir. 30 kr. do 6 ztr.,
korzec ziemniakéw 5 zir. w. w. Za garniec okowity

30stopniow¢j 40 kr. m. k

Z Wiednia,

miesiagc podniesiona zostata urz¢dowa taxa funta mig-

dnia 4 czerwca. Chociaz na teil
sa na 10 kr. sreb., masarze atoli tutejsiitak w nie-
matym obecnie s3 klopocie: bo woly bardzo drogie;
mowia ze jeszcze w biezacym miesigcu od 15go na-
stapi podwyzszenie ceny funta mig¢sa, a jezeli tak
potrwa, to na przyszty miesigc przypadnie funt mig-
sa na 14—16 kr. srebr. Na poniedziatkowym targu
bylo wotéw 1648, pomigdzy iemi przeszto 700 pol-
skich. Sprzedano wszystkie na nogach, po 412—510
zlr. w. w. za parg 9—103* cetnarowych, tak ze ce-
tnar wotowiny przypada na 44 zir. 30 kr. do 47 ztr.
w. w. Masarze tutejsi wr6za sobie jeszcze gorsze
nieré6wnie czasy: bo z Wegier w tym czasie zwykle
matoco dopedzaja, a na stajnie polskie, ktore przez
zaraz¢, nieurodzaj i wylewy tyle ucierpiaty, nie wie-
le moga liczy¢, a tu w Wicdniu obecnie wigcej niz
zwyklep otrzebuja, raz ze na wsie zakupuja, powto-
re ze 1 w samym Wiedniu z powodu znacznej licz-
by przybytych tu obcych, wigksza konsumcyja mig-
sa. Podaja ze na Wiéden i okoliczne wsie trzeba na
teraz tygodniowo do 2700 sztuk woldéw. Dopytywa-
nie jest tedy o woty wielkie a mato ich dopedzaja,
to cata przyczyna wysoki¢j onych ceny. Dobry czas
dla producentéw polskich, ale¢ nie widzimy tu na
targach (jak i na ostatnim) wotéw obywateli polskich,
lecz woly handlarzy przekupnikéw, ktoérzy nie bez
znacznej korzy$ci zakupione woly w kraju lub w
Otomuncu, z znacznym zyskiem sprzedaja tutejszym
masarzom. Tak wigc nie w kieszeni ziemian polskich,
ale w kieszeni przebiegltych niemnieckich handlarzy
i krajowych zydkow zostaja te zyski, ktoreby za
praca ziemianstwu wroéci¢ si¢ powinny. Co targ wi-
dzimy tu probki, jak szkodliwi sa dla handln woto-
wego przekupnicy ktoérzy powstaja, rosnag i bogaca
si¢ kosztem producentéow, a przeciez gdyby$Smy byh
zrozumieli nasz interes, poj¢li zasady przedsigbier-
stwa pana Tergondego, nietylko przyszle ale¢ i o-
becne zyski pozostaltyby w rekach naszych.
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Z Morawskiej Ostrawy donosza nain iz tameczne
tygodniowe targi na nierogaeizn¢ polska, poczety
si¢ jak corocznie z dniem §. Wojciecha, na ktore
bardzo wiele przybywa kupcow handlarzy, szczegdl-
nie zagranicznych, z Saxonii i Bawaryi, dokad mné-
stwo zakupuja. Na ostatnim jak i na pigciu prze-
sztych targach, bylo kazdego razu 7 do 10000 sztuk
nierogacizny roéznej jakosci: placono po 10—12zlr.
srebr. za cetnar. stosownie do gatunkui wagi. Whan-
dlu nierogacizna zdaje si¢ Ostrawa w calym austry-
jackiein panstwie pi¢rwsze zajmowaé miejsce: mno-
stwo bowiem nierogacizny polskiej i szlgskiej idzie
z tamtad za granic¢. Tameczne targi tygodniowe
ktore we wtorek odbywaja si¢ 1 wlasciwy obcemu
przedstawiaja obraz, poczynaja si¢ corocznie ze §.
Wojciechem a trwaja az do §. Marcina; na zimowe
za$ miesigce przenosza si¢ do Opawy, gdzie atoli
nie wigcej nad 1—2000 sztuk nierogacizny tygo-
dniowo dopedzaja i w obieg puszczaja. Jak korzy-
stne sg dla Ostrawy wspomnione targi poja¢ juz z
tego mozna, iz za sam plac targowy pobiera miasto
z dzierzawy 1500 zir. m. k.; na targi za$ przybywa
zawsze 120— 150 kupcéw z najodleglejszych Niemiec.
W Wiedniu stoi teraz cetnar wieprzowiny wegierskiej
od 16 ztr. 20 kr. do 17 zir. m. k.

Z Tryjestu dowiadujemy si¢ iz za wiadro spiry-
tusu placa tam 14% do 15 zlr. m. k., za cetnar su-
chych skoér wotowych 41—44/4 zir- m. k., za cetnar
skoér cielecych 73—74 zlr,™ za- sto skorek jagnie-
cych 38—58 zir. m. k. Tu w Wiedniu dostanie za
wiadro spirytusu 13 zir. 30 kr. srebra, skdéry wo-
lowe 1 16 w téj samej co pierwej sa cenie, za pa-
r¢ za§ skorek cielgcych daja 9 zitr. 30 kr. do 10
ztr. w- w, Cetnar rzepakowego oleju 21 zir., Inia-
nego 25 zir., cetnar syropu kartoflanego 9 zir. m. k.

J. zZ.

Sprawozdanie z tegorocznego jarmarku
na wetns w Wroclawiu.

Wroctaw, 3 czerwca. Od pomyS$lnie ukonczone-,
go jamarku na welng w jesieni zamdOwienia z za-
granicy tak byly liczne, ze wszystkie sktady w Niem-
czech zostaty wyprdéznione i pozniejszym dopytywa-
niom nie mozna bylo zadosy¢ uczyni¢. Z powodu o-
strej zimy i zbyt mokrej wiosny ogromnie wiele o-
wiec padto; stusznie si¢ tez obawiano, ze znaczny
bedzie ubytek welny w tegorocznej strzyzy. Zbieg
wszystkich tych okoliczno$ci zaostrzyt ducha spe-
kulacyi i ceny z poczatku juz wiosny podskoczyty
0 6 talarow wyzej na cetnarze nad przeszloroczne.
Z tego tez mozna bylo tatwo wnosi¢ ze welna na
jarmarku tym dobrze poptacaé bedzie.

Stosownie do nowego rozporzadzeniajarmarki na
weilne u nas podzniej beda si¢ odbywaty niz dawniej.
Przesztego roku 29 maja juz bylo po jarmarku; te-
go roku dopiero od 28 maja zaczeto welng zwozic.
Po dzien 2 czerwca dowieziono:

40000 cent. welny szlaskiej.

5000 cetn. Z Poznania i Polski.
800 » Z Austryi.
2500 » ro6znej z przesztorocznej strzyzy.

48300
Wetna nie byta najlepiej myta, ale w ogdle kup-
cy byli zadowolnieni, osobliwie ze, czego si¢ naj-
wigcej obawiano , nie miata na sobie $ladu nedzne-
go utrzymywania owiec; cala rdéznica od przeszte-
go roku wtym tylko jest ze stabiej odrosta; w ogo-
le za§ dobrego jest gatunku.
Aby za$ latwiej porownacé ceny terazniejsze z cena-
mi przeszlorocznemi umieszczamy je obok siebie: i tak
Za welne t¢ ktora pltacono przesztego roku
po 100 do' 120 talar., dano tego roku 103 do 105 L

cetn. razem.

dto 85 — 100 » » 103 — 106 »
» 75 — 85 » » 83— 95 »
» 65 — 75 » » 73— 87 »
ptacono wiec za weilng szlaska jednostrzyzy su-
perelekte 123 do 135 talar-
elektoralng 115 — 120 »
Wysokocienka 100 — 110 v
Cienka 90 — 95 »
Sreduiocienka 83 — 90 »
Srednia 75 — 80 »
Mniej cienka 66 - 70 »
Dwustrzyzy: bardzo cienka 75 — 80 »
Cienka 70 — 72 »
Mniej cienka 60 — 66 »
Poznanska i polska pierwszej sorty 80 — 85
Cienkg 75 — 78 »
Sredniocienkg 65 — 70 vy
Ordynaryjna 60 - 62 »
Dwustrzyzy: cienka 60 — 72
Sredniocienkg 55 - 58
Mniejcienka 50 — 52 »
Szlaska wysokocienka welng z pa-
dtych owiec 80 ~ 90
Cienka 70 — 75
Sredniocienka 66 — 68 »
Z potem i walkowana cienka welng 58 — 73 »
Sredniocienkg 50 — 55 »
Jagnigca cienka 110 — 120 »
Sredniocienka 85 — 95 »
Za brak szlaskiej welny 60 — 72 »
» *  polskiej » 50 — 60 »
Caklowg biata 19 — 22¥;»
» czarng 15 — 16 »

Najwigrej dopytywano si¢ za mniej cienka wet-
na, S$reduiocienka, ale w ogoéle wszystkie gatunki a
nawet weilna z padlych owiec, ktorej bylo dosyé,
predki i dobry znalazly odbyt.

Kupcéw bylo duzo osobliwie z Francyi. Najzwa-
wiej kupowali fabrykanci nadrensry i*belgijscy. An-
glicy przystgpywaM ozigble do targu. Po dzien 3
czerwca zostalo jeszcze 12—13 tysigcy cetnarow
niesprzedanej welny, liczac w to nowo przybywaja-
ce jeszcze transportu z Polski i1 kupcy nim kolejno
nastgpia jarmarki znajda jeszcze czem u nas si¢ za-
trudnié. Maurycy Mansfeld mnklerz.

Hcdalitor sT. W. Kochanski. — Drukiem Piotra PISiera.



