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O dwar ze słom y zbożow ej słu żyć m oże 
na pokarm  dla ludzi.

Nie będziemy się zapuszczać  w ocenienie o ile 
teo rye  chemiczno-organiczne au to ra  tego a r t y k u ł u , 
ogłoszonego przez  Tygodnik p e te r sb u r sk i ,  dałyby 
się  pogodzić z przyjęteini zasadam i w dzisiejszym 
s ta n ie  n a u k i , ograniczam y się  na umieszczeniu tćj 
rozp raw y  dla zwrócenia powszeehnćj uwagi i wywo­
ła n ia  dalszych doświadczeń w tak ważnym p rzed ­
miocie, osobliwie w tych czasach ,  w których z po­
wodu nieurodzaju  zboża i gn ic ia  ziemniaków n ie j e ­
dna  okolica nasza  ciężki mieć będzie przednówek 

A u to r  bezimienny zaczyna  w te s ł o w a :
»Zeby u trzym ać ciepło wewnętrzne żyjącego j e ­

s te s tw a  , bez k tórego ono być nie m o ż e , potrzeba 
głównie dwóch rodzajów in a te ry i : świetlika u ta jone­
go w pokarmie i kw asorodu  w wodzie. Tego o s ta ­
tn iego chyba w pustyn iach  Syryi,  A rab ii  lub S a h a ­
r y  zab rakn ie :  bo woda j e s t  wszędzie i u nas  przy- 
najmnićj n ik t  s ię  na  je j  n iedosta tek  u sk a rż ać  nie 
może. Ale obecnie smutne doświadczenie przekony­
w a  nas ,  że przy  większym nieurodzaju  pierwszego, 
to je s t  świetlika, ta jącego się  w pokarm ach , dla n a ­
szej tem pera tu ry  za b rak n ąć  moze, i prócz zupełnej 
ru iny  panów zrządzić  g łodną  śm ierć ich kmieci.

Powodowany w tem sm utną p o t r z e b ą , szukałem 
środka  coby nie będąc rzeczyw istym pokarmem ludz­
kim, mógł jednak  być użyty na  pożytek ich wewnętz- 
nego c iep ła ,  zachowującego ich życ ie ,  i zdaje s ię ,  
ze znalazłem go w s ł o m i e  z b o ż o w e j .

Od daw na już  uważałem, że rośl iny  winny swój 
z ielony kolor św iatłu  s łonecznemu. N iektóre  z nich, 
z a w sze  skutkiem tegoż św ia t ła  dojrzewając, żołknie-

ją  tak ja k  zboże ,  i wtenczas są  w s tan ie  na jw y ż­
szego nasycenia się  tym pierwiastkiem. Miałem s ł o ­
mę i wszystk ie  części słom iaste  w dojrzałem zbożu 
za najwięcej mające w sobie utajonego św ie tl ika :  
bo one są  bardzo palne i w paleniu się najobficićj 
płomień wydają. Z drugiej s trony sam a jedna  s ło ­
ma nie je s tże  dosta teczną do utrzym ania wewnętrz- 
nćj tem peratury ,  i p rzez  nią życia , np. ogromnego 
wołu ?

Ludzie dla samej odmiennej organizacyi,  n i e r ó ­
wnie s z la c h e tn ie js ze j , nie mogą spożywać słomy w 
naturze, ale mogą w extrakcie, co dodany do zboża 
podwoić może jego pożywną wartość. Tym sposo­
bem garniec jeden zboża zastąpi dwa garnce. P r z e ­
widując w yraźnie  niepodobieństwo wyżywienia w ło ­
ścian  kosztem właścicieli,  wedle istniącego zw ycza­
ju, którzy zrujnowawszy gospodarstw o swoje prze- 
szłorocznym nieurodzajem, tegoroczne plony ozimi­
ny oddali ju ż  całkiem na zasiew y pól włościańskich, 
p rzy  najgorszym  urodzaju  ja rz y n y  następny propo­
nuję s p o s ó b :

1) Przed nadchodzącą te raźn ie jszą  zimą sk a so ­
wać po dworach wszelkie bydło jałowe, słomy po ­
trzebujące  , a  zostawić tylko same dojne krowy i 
c ie lę ta ,  k tóre utrzymywać samem sianem i słomą 
j a r z y n n ą ,  tudzież grochowinami i kłosowinami.

2) Zytnej i pszennej słomy nie używać nawet 
n a  podściel bydła ani koni w naturze, ale w szystką 
n a  p rzew ar  dla ludzi zostawić.

3) Przygotować kocioł z kranem i przykryciem  
odpowiedni do wielkości liczby l u d z i , dla których 
dawać się ma ex trak t  słomy, t a k , aby każdy po­
trzebujący człowiek mały i wielki mógł dostać na 
dzień pół garnca  extraktu i więcćj. Słomę nalewać
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należy czystą  miękką wodą i gotować aż do koloru  
p iw a  czerwonego. M ożna  dolewać do kotła  wody, 
ale tylko póty, póki je s t  dosyć koloru i smaku. 
L że jszy  ex trak t może być dawany p roporc jonaln ie  
w większej i lo ś c i , ale lepiej i w tem równość i je -  
dnosta jność zachować.

4) W tym ex trakcie  można gotować kaszę z m ą ­
ki, k tórej pó lkw aterk i  ugotowane w pół garncu  p o ­
winno w ystarczyć jednćj osobie na  cały dzień, bo to 
przym iot p o k a rm u ,  jego ilość ma zastąpić. Można 
tćż za robiw szy  mąkę na ciasto spuszczać do tego 
soku  kluski ,  mogące być pożywniejszemi, ale odbie­
ra ją c  żywność w małych proporcyach, co w raz ach  
głodu koniecznie zachować p o t r z e b a ,  r a z  dla te g o ,  
żeby się  nic nie zm arnow ało ; powtóre d la tego, ż e ­
by się razem zużyło, a  potein zabrak ło ,  to ju ż  po­
dobno dogodniej będzie wspomniane p ó ł k w a r t y , 
np. ży ta  ugotować wprzód d o b r z e , tylko z e sz ró to -  
wane w wodzie n a  kaszę  gęs tą ,  i p rzep ro w ad z ić  je  
do zagotowanego s łom ianego ex trak tu  i tak  używ ać. 
Ten ex trak t  nie je s t  zapewne sm aczny ;  ma on sm ak  
lekarsk iego  odwaru, podobny do sm aku p e r z u ,  lecz 
an i go rzk i  an i p rzykry  nie jes t,  a  bez żadnego  p o ­
rów nan ia  je s t  lepszy od bobownika, używanego w t a ­
kich raz ach  na Białej Rusi i od odeszłe j b rahy, w 
k tó re j  napróżno szukać  świetlika. Jeśliby mógł ty l ­
ko być posolony, to w dosyć znaczny  sposób, pewny 
jestem, za s tąp iłby  n a s z  bulion, kiedy nie co do siły  
pożywnej , to przynajmniej co do u trzym ania  zd ro ­
wia. Pokarm tym sposobem przyrządzony, może być 
jeszcze  bardziej podtrzymującym ży c ie ,  jeżli p rze­
mieniany będzie warzywem zapaśnem  w zimie, a na 
wiosnę sporządzanem  ze ś n i t k i , młodego os tu  i in­
nych t r a w , znajomych naszym  w łościańskim go­
spodyniom.

5)  Wygotowaną słomę dopiero używać można na 
podściel i nawóz.

Ale żeby podać do wiadomości publicznej ten 
sposób  na pewno pomocniczy p rzy  głodzie , n a le ż a ­
ło  go w ypróbow ać, a  że niepodobna nikogo z a p ro ­
sić  na  takow y tra k ta m e n t  bez koniecznej a  nie od. 
bitćj potrzeby, w ypadło więc mnie samemu na sobie 
tę  próbę uczynić. A cz  przyznać  się powinienem, że 
niemiałem dosyć mocy c h a r a k t e r u , żeby się  wyrzec 
zwyczajnego obiadu, zrobiłem jednak  z ex trak tu  s ło ­
my moje śn iadan ie  w ten sposób.

Miałem nieodstępny zwyczaj używać o 8 zrana  
dwie spore  szk lanki h e rb a ty  z mlekiem i bułką, j a ­
k a  się  tu przedaje za 10 kopie jek  miedzią, lub od- 

pow iedną  miarę sucharków , i ta k i  co dnia założy­

wszy fundament, miałem dosyć tylko do godziny p ie rw - 
szćj , o k tórćj ju ż  czułem głód. Zamieniłem to n a  
jedną  szk lankę  odwaru z odrobiną k aszy  bez ż a ­
dnego clileba. Ku temu kazałem w ziąść sz k lan k ę  
pełn§ / 3 kw arty  i ' / 2 g a rn c a  jęczmiennej kaszy  (k rup ) ,  
ugotować je  w sam ćj tylko wodzie, i wyłożyć n a  t a ­
l e r z ,  k tóry  potem p o k rzyżow a łem , dzieląc na  cz tć-  
ry równe części. Wziąłem połowę jednej z tych c z ę ­
śc i ,  rozwiodłem ze sz k lan k ą  gorącego odw aru  ze 
słomy, posoliłem i zjadłem  bez niczego z niewiel­
kim smakiem w p ra w d z ie , ale też i bez w s t r ę tu , *) 
a  przy  tym lichym na pozór posiłku  nie doznałem 
głodu nawet i do godziny drugiej po południu, choć 
to moja zwyczajna obiadowa pora .  W yraźna  w ię c , 
że ta  odrobina kaszy  z '/3 szk lank i  k rup  za rob iona  
ze szk lanką  odw aru  ze słomy odpow iedz ia ła ,  jeże li  
nie przewyższyła ,  co do w łasności pożywnych dwóm 
szklankom herba ty  z  bułką  i mlekiem- W takim r a ­
zie dwa ra z y  tyle niezawodnie w ystarczy  na p ie rw ­
szy posiłek  prostem u cz łow iekow i,  k tóry  się  t r zy  
raz y  w ciągu dnia ponowić może i je szc ze  mu zo­
s tan ie  część czw arta  k aszy  n a  nas tępne śn ia d a n ie :  
a  że pół g a rn c a  zboża za w ie ra  w sobie sześć tak ich  
szk lanek ,  które w ysta rczą  n a  2 4  p o s i ł k i ; więc tego 
pół g a rn c a  zboża dosyć mu będzie na  ośm dni, tćm 
bardziej n a  tydzień.

Jeśliby  głodny człowiek wolał tę odrobinę zbo­
ża  ugotować w mającem się  jakiem  kwaśnem w a­
rzyw ie , to w takim raz ie  przynajm nie j odw aru  ze 
słomy za  napój używać p o w in ie n , nie w o d y , k tó ra  
p rzy  małej ilości s ta łego  pokarm u tylko osłab ia  we­
w nętrzne jego c ie p ło , od k tórego tak  wiele zdrowie 
zależy. J a  używałem odw aru  ze słomy, tak  ja k  h e r ­
baty, w której tylko m ała  ilość ex trak tu  znajdywać 
się  m u s ia ła ,  kiedy w gotowanym odw arze daleko 
więcćj jego być powinno. Do popraw ienia smaku sól 
koniecznie po trzebna.  W szakże ra tu jąc  się od g ło ­
dnej śmierci, któżby go i bez soli nie uży ł?

U w agi nad robieniem  masła*

Wyroby gospodars tw a mlecznego s tanow ią  ta k  
ważną ga łęź  p rzem ysłu  gospoda rs tw a wiejskiego, że 
dziwić się  t r z e b a , iż tak  mało doświadczeń w tym 
względzie porobiono, aby dociec, jakim  sposobom z a ­
g ran icznym  dać p ierw szeństwo Wiadoma je s t r ó ż n i -

*) Ten sposób życ ia  przed łużyłem  od tygodnia z  
jednostajnym smakiem przy najpożądańszym sta­
nie zdrowia.
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ca  tych wyrobów w każdćj okolicy, a jednak każ­
da nie puszcza się swego oddawna przyjętego spo­
sobu , jak  gdyby juz osiągnęła pewny stopień do­
skonałości. Z tego więc dwojaki można robić wnio­
sek : że albo nie ma ustalonych prawideł, podług 
którychby owe tak ważne zatrudnienia gospodarskie 
urządzić można, albo tez prawidła te, choć istnie 
ją ,  nie wszystkim są  znane. Dr. Gerard w Liwer- 
polu z kilką przyjaciółmi zajął się doświadczeniami 
z  mlekiem z cztćrech do pięciu krów i z rozmai­
tych prób poprzednich okazało się, ze z mniejszej 
ilości mleka najobficiej wyrabiało się masło, chociaż 
wydarzało się także, ze mniejszy stosunek mleka i 
śmietany więcej wydał m as ła ,  atoli rozmaicie po­
wtarzane doświadczenia w tym się zgadzały, jeżeli 
do wyrobienia masła brało się od razu nie więcej 
nad trzy kwart śmietany.

To zaś ztąd pochodziło , że masło robiło się w 
szklannej maślnicy, łatwo też widzieć można było ca­
łe działanie w ubijaniu się grudek maślanych. Przytym 
użyto nadzwyczajnie akuratnćj wagi, która okazy­
wała jak  najściślej wszystkie w śmietanie zawarte 
cząstki maślane. Oprócz tego trzymano się zasady, 
aby do porównawczych doświadczeń nie używać z 
innych krów mlóka, jak  tylko z tych, które na pró- 
bę były przeznaczone. Miano wszelako i to na wzglę­
dzie, że mleko nawet od tej samćj krowy zmienia się 
stosownie do paszy, na której krowa stoi i wpływu 
powietrza atmosferycznego', przedewszystkiem atoli 
w jakim czasie po ocieleniu mleko do wyrobienia 
m asła  było użyte.

Mlćko od krowy wkrótce po ocieleniu zawiera 
w sobie mniej twarogu. Im więcćj zaś która krowa 
mleka daje, tym mniej w niem jes t  cząstek maśl- 
nych. I tak mlćko od małych krów rasy  aldernej 
daleko więcej zawierało w sobie maślnych części, 
niż mlćko od krów nierównie większej rasy  lanka- 
stershirskiej.

Przy tych doświadczeniach miano baczność na 
temperaturę śmietany w czasie ubijania na masło, 
z czego wynikło, że w czasie ubijania temperatura 
jćj się podniosła. Chciano także doświadczyć tego, 
jaki wpływ na ubijanie masła wywiera zmiana tem­
peratury przez dolewanie zimnej wody do maślnicy ? 
co w wielu okolicach je s t  w zw ycza ju , a to szcze­
gólnie dlatego , aby przy porównawczych doświad­
czeniach także skutki tej metody bliżej poznać.

W  Anglii robią masło.

1) Z samej świćżej śmietany.

2) Ze świeżego mleka ze śmietaną zmieszanego.
3) Z kisłćj albo zsiadlćj śmietany.
4) Ze zsiadłego mleka wraz ze śmietaną.
5) Ze zbuchciałej śmietany ("clou ted  crea m J  sto­

sownie do zwyczaju zachowauego w Devonshire.

Wszystkie te 5 sposobów obchodzenia się ze 
śmietaną dały bardzo różne wynikłości. A chociaż 
sama ilość masła przy tychże postrzeżeniach po­
dług pory roku i stanu krów różniła się, to przecie 
wynikłości te można uważać za zgadzające się z so­
bą, ile że wszystkie te 5 sposobów o jednym czasie, 
z jednakową ilością mleka od 5 krów na próbę wzię­
tych, wykonane były.

Pierwsza próba.
Porównanie wartości pierwszego i ostatniego

mleka otrzymanego z  tego samego podoją .

Wiemy że mlćko pierwsze jest nierównie gorsze 
od ostatniego. Te nazywają w Lankastershire  a f te -  
rin gs (N a c h m ilc h J , i przedają go po miastach za 
śmietankę.

Miano zdaje się także za rzecz uwagi godną o- 
znaczyć ilość tłustości i części sćrnych w pierwszym 
j  ostatniem mlćku.

Postrzeżenia robione dnia 26 maja nad mlekiem 
od krowy, która się przed pięciu tygodniami ocieliła.

Nr. 1) oznacza / t  kwarty pierwszego mleka.
Nr. 3) » » ostatniego »
Nr. 2) » '/2 » średniego »

Gdy rozgrzewanie mlćka przy poprzedzających 
postrzeżeniach za skuteczne uznano , zaniesiono te 
3 oddziały mlćka do mleczarni, w której 24 godzin 
zo s taw ały : potem wylano je wraz do misek w sta­
wionych w wodę mającą 83 stop. (Cels.) i podniesio­
no temperaturę tejże od 2 / 2 do 4%  stopnia.

Po godzinie wyjęto miski z wody i zaniesiono 
do m leczarn i, w której przez 10 godzin zostawały. 
N a  nrze 1 zaledwie okazał się ślad śmietany, two­
rzący bardzo cienki kożuszek.

N r  2 miał nierównie więcej śmietany, barwy bla­
dej, która wydała twarde masło.

Śmietana zaś nr  3 miała piękną żółtą barw ę, a 
masło było bardzo smaczne.

Ilość masła n r  1 była ceniona na 325 miligram.
» nr  2 » 11 gram. 76 cetn.
i, n r  3 » 35 p —

Różnica dobroci pierwszego od ostatniego miała 
się jak 1: 110.
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Im zaś dłuższy czas po ocieleniu się krowy u- 
płynie, tern mniejsza jes t  różnica mleka pierwszego 
od ostatniego

Te postrzeżenia powtórzono dnia 9 sierpnia tym 
samym sposobem nad mlekiem od tćj samej krowy, 
a ilość masła nr 1 i 3 miała się jak  1: 13%.

Ilość masła z mleka pierwszego i ostatniego jest  
znacznie różna , w twarogu mała różnica zachodzi.

Z  pół kwarty m le k a , do którego 1 łyżkę pod­
puszczki i 40 kropel kwasu siarczanego użyto, wy­
nosiła z  podpuszczką z  kivasem siarczonym.

w nrze 1 7208 gram. 9360 gram.
v 2 6720 » 9360 »
» 3 7082 » 11115 »

Pró&a druga.

Porów nanie ilości mleka nr 1 ze  świeżej śm ie­
tany, nr 2  ze  śicieżcgo mleka ivraz ze  śm ie­
taną , n r  3  z  samej kwaśnej śmietany, n r 4  
ze  śm ietany kwaśnej w raz z  mlekiem kwaśnem, 

nr 5 ze  zbuchciałej śmietany, stosownie do 
metody używ anej w Devonshire.

Dnia 24 maja wydojone mleko od 4 krów zlano 
do jednego naczynia , przecedziwszy rozdzielono na 
6 oddziałów po 3 kwart , postawiono do mleczarni 
w jednakowych miskach przy temperaturze 12% aż 
do 15% st. Cel. Dnia 25 maja podniosła się tem­
peratura aż do 2 4 %  st. Cel., lecz w mleczarni u- 
trzymywano temperaturę przez wyparowanie wody 
cięgle na 15%, stop. Celsiusza.

Dnia 26go 39 godzin po dojeniu oddzieliwszy 
mleko od śmietany lewarem, wzięto się do robienia 
masła ze śmietany nr 1 i 3 w naczyniach szklannych.

N r  1 J .  M asło z  samej świeżej śmietany.

Doświadczenia poprzednicze nauczyły, że łatwiej 
oddziela się masło przez dolanie nieco wody do maśl- 
nicy. Na początku temperatura śmietany była 16% 
stopni Cels.

Po 15 minutach okazało się masło w grudkach, 
robiono jeszcze 12 m in u t , a temperatura podniosła 
się do 21 stopni (Cels.).

Masło zbiło się potóm w jedną grudę , lecz że 
woda była ciepła, jeszcze miękkie było. Włożono go 
przeto w mleczarni do zimnej wody, i zostawiono 
do dnia następującego a potym sposobem zwykłym 
opłukano. Ważyło 90.09 gram., barwę miało bardzo 
p iękną , a smak wyśmienity.

N r  2 j .  Próba robieniu masła ze  śm ietany  
w raz ze  świeżem mlekiem.

Robiono też p róbę , czyliby ze śmietanki wraz z 
mlekiem nie można zrobić m asła?  lecz po trzygo- 
dzinnem nadaremnem kołataniu ani grudki tegoż 
otrzymać nie można było.

N r  3j), M asło  z  samej zsiadłej śmietany.
Smietaua nr  3 oddzielona i wstawiona dnia 26 

maja do mleczarni, poczęła się 28 maja lekko zs ia ­
dać ; wlano j ą  z kwaterką wody do maślnicy. W 12 
minut okazało się masło, a po 8 minutach zbiło się 
już w jedną bryłę. Temperatura podniosła się pod­
czas robienia z 12% na 17%, stopnia Cels. M aślan­
ka była tak posna , że tylko dla nierogacizny mo­
gła być użyta. Masło ważyło po opłukaniu 114.140 
gram., smak i barwa tegoż były doskonałe. Maślan­
ka była zawsze czysta i bez s m a k u , bez różnicy 
czy dolewano do śmietany wody lub nie.

N r  4 j .  Robienie masła ze  zsiadłej śm ietany  
wraz z  mlekiem.

Dnia 28 maja robiono także masło z kwaśnej śmie­
tany wraz ze zsiadłem mlekiem : wlawszy poprzednio 
kwaterkę wody do maślnicy. Robota trwała 57 mi­
nut nim się najmniejszy ślad masła o kaza ł ,  aż po 
jednej godzinie i minut 50 zdawało się być ma­
sło ukończone. Z tego w y n ik a , iż daleko dłużej 
trzeba robić masło ze śmietany wraz z miśkiem, ni­
żeli z samej śmietany. Masło było podzielone na 
bardzo drobne grudki. Ważyło po wypłukaniu i wy- 
gniecieniu 127,910 gr. Barwę miało bledszą niżeli nr 3, 
smak jednak był dobry. M aś lan k a , jeżeli tylko nie 
da jej się skwaśnieć , może służyć za bardzo przy­
jemny n a p ó j , w którym się zawiera wiele części 
sera  i białka.

Może się stać także produktem bardzo użytecz­
nym w gospodarstwie domowem, którego nie powin­
niśmy zaniechywać.

N r  &). M asło z  samej yęstej śmietany.
Dnia 26 maja wstawiono śmietanę z mlekiem w 

naczynie napełnione gorącą wodą, aż temperatura 
na 65 stopni Cels. się podniosła. Przy tychpostrze- 
żeniach była czynną kobieta z Devonshire, która 
część tych postrzeżeń dozierała. Taż zwykła była 
wstawiać naczynie w gorący popiół: w tym zaś r a ­
zie przekładano wodę gorącą jako trwalszy i do 
zregulowania łatwiejszy środek.

Stopnia ciepła należytego zwykła ona była tym 
sposobem dochodzić, iż zmaczawszy palec w mleku
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na robiące się zmarszczki na powierzchni mlćka zwa­
żała. Stopień ciepła , którego dostrzegać była zwy- 

.kla, był 57— 63, a czasem dochodził 7 1 —72 Cełs.
Oddzieliwszy śmietanę od mleka lewarem zosta­

wiono ją  w mleczarni aź do dnia 27 maja i wzięto 
się do roboty.

Maślanka była zła. W maślance n r  1 i 3 dały 
s ię  wyśledzić poniekąd grudki m a s ł a , lecz w ma­
ślance nr 5 najmniejszćj cząstki tegoż uzyskać nie 
było można, tak dokładnie oddzieliły się części t łu ­
s te  od mlóka.

Masło nr 5 ważyło po wypłukaniu i wygniecie- 
niu 130.270 gram., barwa jego była z ło tożó łta , a 
przed rozegrzaniem nie tchnęło niczem jak  maślanką.

Próba trzecia, robiona ku końcu czerwca, wydała 
wynikłości następujące:

Masła otrzymano najwięcej ze śmietany zgę- 
szczonej sposobem w Devonshire używanym.

Okazuje się tedy, że najkorzystniej jes t  robić 
masło ze śmietany wraz z mlekiem, a to w tym sa ­
mym czasie , gdy poczyna się zsiadać. Miejsce 3 
przynależy robieniu masła z samej śmietany w tym 
czasie, gdy poczyna przybierać smak kwaskowaty.

Ze słodkićj śmietanki masła najmniej można u- 
zyskać.

Z próby 4 i 5tej okazało s i ę , że gatunek ma­
sła, uzyskany sposobem , przez który go -najwięcćj 
otrzymać można, najprędzej pleśniał i psuł się 
całkiem. N r 1 przybierał najmniej smaku gorzkiego 
na wolnem powietrzu. N r 3 i 4 miały się w tym 
względzie jednako: a gdy zachodziła jaka różnica, 
to była na korzyść nru 3go ; nr 5 psuł się daleko 
prędzej niżeli nr 3 i 4.

I*róSm szósta.
P o strzeżen ia  nad przed łu żonem  robieniem  

m asła.

Postrzeżenia robione w październiku dowiodły, 
że przez przedłużone kołatanie śmietany, masło przy­
biera na wadze, ale to szkodzi tegoż jakości. Do tej 
próby wzięto śmietanę z trzech kwart mleka, i ko­
łatano w szklannej maślnicy. Za %  godziny zfor- 
mowało się masło, lecz przedłużono kołatanie jeszcze 
%  godziny; natenczas masło straciło swą żółtą bar­
wę, zrobiło się blade i mdłe, a w maślnicy mało co 
maślanki zostało. Masło było tak miękkie, że pier­
wej go płukać nie można było , aż kilka godzin 
w zimnćj wodzie nie p o s ta ło ; zatrzymało swą bla­
dość, i nie gęs tn ia ło , ważyło 166 800 g ram .; waga 
ta  przechodziła wagę masła z równej ilości śmieta­

ny otrzymanego. To dowiodły postrzeżenia nad ró­
wną ilością tćj samej śmietany, którą tylko do ksztął-  
cenia się masła kołatano.

Rezultaty były następujące.
Nr 1) Śmietana świeża, zadługo kołatana, wyda­

ła 166.800 gramów.
N r 2) Śmietana kwaśna, należycie kołatana, wy­

dała 142.199 gramów.
N r 5) śm ietana gęsta, należycie kołatana, wyda­

ła 173.600 gramów.
Masło nr 1 miało smak obrzydliwy, było mięk­

kie i wnet się zepsuło. Zawierało w sobie wiele 
części twarogu i wody, które tylko topieniem od­
dzielone być mogło.

Wypływa z te g o , że chociaż przez przedłużone 
robienie ilość masła się powiększa, gatunek jednak 
onego będzie podlejszy. Ten sposób jes t  używany w 
Lankastersliire; prócz tego panuje tamże p rzesąd ,  
ze więcej się masła tworzy przez dolewanie ciepłćj 
wody niżeli zimnćj.

Próba siódma.
Jest rzeczą pewną, że masło prędzej się oddzie­

la i lepiej się p łucze , gdy podczas robienia doleje 
się nieco zimnej wody do maślnicy. Gdy zaś pewien 
w gospodarstwie mlecznem doświadczony mniemał, 
iż z ilości śmietany, z której się zwykle 14 funtów 
masła otrzymuje, przez dolanie ciepłej wody 15 do 
15 //  funta masła można otrzym ać, więc robiono 
następującą próbę:

Mleko od czterech krów zmieszane, mające 10 
do 12 stopni Cels., podzielono na dwie części po 
trzy kwarty i wstawiono 15 listopada do mlćczarni, 
17 listopada po oddzieleniu śmietany lew arem , ro­
biono z tejże równocześnie masło na dwa oddziały.

Temperatura śmietany miała lV /2 stopni Cels. 
Do oddziału nr 1 włano wody 55 gram. mającej cie­
pła 7 stopni Cels. Masło okazało się za 10 minut. 
Dodano jeszcze 75 gram wody, a za 5 minut moż­
na było masło wygniatać i płukać.

Do oddziału drugiego wlano także 55 gram. wo­
dy mającej 40 stopni Cels. Masło okazało się po 
13 minutach. Dodano jeszcze 75 gramów wody tćj-, 
że samej tem pera tury ; robiono 5 do 8 minut. W 
maślnicy była temperatura 25 stopni Cels. Ponieważ 
masło było bardzo miękkie, włożono go do naezynia 
z zimną wodą.

Nr 2  masło ważyło wprawdzie cokolwiek więcój 
niżeli n r  1 ; ale na drngi dzień odeszła od niegę 
znaczna część wody, i okazało się , że masło przeję
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dolewanie cieplej wody j e s t  go rsze  i nie tak  bardzo  
s ię  powiększa j a k  w L a n k a s te r s h i re  twierdzą.

W ogólności wypływają z tych postrzeżeń n as tę -  
pnjące p r a w id ła :

1) Dolewanie zimnój wody do maślnicy p rzysp ie ­
s z a  robotę m a s ł a , a  osobliwie gdy śm ietana g ę s t a , 
a  pow ietrze je s t  ciepłe.

2) M as ło  robi s ię  ła twićj z samej śmietany n i ­
że li  ze śm ietany  w raz  z mlekiem.

3) M asło ze śm ietany św ió ż ó j , je ś li  m ło d e , ma 
p rzy jem nie jszy  s m a k , utrzymuje s ię  dłużej i nie 
p rędko  się  starzeje.

4) Śm ietana sposobem używanym w Devonshire 
z a p a rzo n a  i zgęszczona wydaje więcćj m a s ła ,  k tó ­
r e  je s t  smaczne i dobre do sp rzedaży , je d n ak  po 
naso len iu  łatwo s ię  sta rzeje .  M aślanka  za ś  tym 
sposobem uzyskana  je s t  pośna i przez  rozgrzew an ie  
n ab ie ra  nieprzyjemnego smaku.

5) Sposób rob ien ia  m asła  ze śm ie tany  w raz  z 
miśkiem gdy to poczyna kw aśnieć  zdaje się  być n a j ­
lepszy  : o trzymuje się bowiem z niego wiele m a s ł a , 
a  m aś lanka  je s t  dobra i pożywna.

6) M asło  świóże w ogólności tym sposobem o -  
trzym ać można jeże li  p rzez  w ypłukanie oddzielą się 
od niego wszelkie cząs tk i  tw arogu, mleka i wody.

O w ystaw ie płodów  przem yslow ości 
w  W ied n ia .

PRZEZ JÓZEFA ŻYWICKIEGO.

(Ciąg dalszy).

Ze wszystkich  prowincyi a u s t r y a c k i c h , pos iada­
j ą  Czechy najwięcej tkaczy  bawiełnianćj przędzy 
(w a rsz ta tó w  bawełnianych); l iczba onych dochodzi do 
1 5 0 ,0 0 0 ,  k tóre  rocznie około 3 milionów sz tuk  ba­
w ełn ianych  tkan in  4 0 — 50 łokci d ługości wyrabiają. 
P rodukcyę M oraw y i S z lą sk a  podają na  900,000 
s z t u k , A u s try i  (w łączając  w to mieszane wyroby) 
n a  8 5 0 ,0 0 0  s z tu k ,  Tyrolu na  200 ,000 . W Lom bar-  
dyi w yrab ia ją  najwięcćj o r d y n a r y jn ą , gęs tą  tkaninę. 
W ęgry z S iedm iogrodzką  ziemią w yrab ia ją  powięk- 
s z ć j  części z aus tryackió j  p rzędzy  sam e prawie 
iy lko  o rdynary jne  m aterye na  potrzebę k rajow ą. W 
in n y c h  k rajach  p a ń s tw a  aus tryack iego  tkactwo ba­
w ełn iane  prawie żadnego  nie ma znaczenia .  Jako  
Toczny wyrób całe j A u s try i  podaje s ta ty s ty k a  
5 ,8 0 0 ,0 0 0  sztuk (230,000 cetn.)  w w artości 2 0 — 21 
milionów złr. U nas  w G a l i c y  i p rzem ysł baweł­
n ia n y  ogran icza  się jedynie n a  m ałe j  liczbie w ar­

sztatów  tkackich wm ieście  pogranicznćm  Białej i w  
kilku punktach  obwodu wadowickiego, je s t  atoli b a r ­
dzo mało z n a c z ą c y ; chociaż w przemyśle krajowym 
niepoślednie mógłby zająć miejsce: nie tajno bowiem 
że wyrobki baw ełn iane dla nadzwyczajnej ta n io śc i  
i  powabności znaczny  mają u nas  pokup ,  i s ą  g ł ó ­
wnym ar tykułem  hand lu  wywozowego z A ustry i  do 
Galicyi. S ą d z ę ,  że w odpowiednym do potrzeb k r a ­
ju  i okoliczności z a s to so w a n iu ,  mógiby rzeczonym 
przem ysł korzystn ie  się wypłacać, wywierając nadto  
błogi wpływ na byt okolicznych mieszkańców, ta tr  
równie ja k  w królestw ie p o lsk ićm , gdzie od czasu  
powstania m ias ta  Łodzi*)  i innych  w bliskości miast 
i osad fabrycznych, jak iem i s ą : Z g i e r z , Konstantym 
now, Alexandrow, K saw erów, Pobijan ice ,  Z ehn iska  
Wola, Ozorków, które w okręgu 4milowym około Ł o­
dzi są  po łożone ,  od roku  1822 potro iła  s ię  p rz y ­
najmniej w artość  ziemi w kilkomilowym około tych’ 
siedzib bawełnianych przem ysłu  obrębie , płody d a ­
wniej bezcenne , dziś w wysokićj u trzym ują  się  ce­
nie i pewny zawsze odbyt zn a jd u ją ;  puste dotych­
czas obszary  i n ieprzebyte la sy  zaludniły  się kolo­
niami , k tórych widok w ysoką kulturę prowincyi 
niemieckich przypomina.

D r u k o w a n i e  m a  t e r y  i s ta ło  się obecnie z a ­
równo n ad e r  w'ażnem dla wyrobów wełnianych j a k  
dla bawełnianych i m ieszanych tkanin .  Najp ierw ej i 
najwięcćj postąp iło  w Czechach, gdzie  ciągle na  wy­
sokim znajduje się  stopniu. W roku  1843 liczono 
tam że 74 d rukarń ,  a w nich p racow ało  około 2 0 ,0 0 0  
robo tn ików ; d rukarn ie  te wydały blisko 1 ,065 ,000  
sz tuk  ordynaryjnych i ś r e d n ic h ,  70 ,000  p rz e d n ic h  
c a l ic o s , 232 ,000  tuzinów chustek  itd. w w artośc i  
niemal 3 milionów z ł r .  m. k. W xiestwie au s t ry a c k ić m  
poniżćj Anizy, doznały  wspomnione d rukarn ie  w n a j ­
nowszym czasie rozległego rozwinięcia. Rocznie wy­
dają  one wybijanek baw ełnianych około 380 ,000  
sz tuk , w wartości 3 ,800 ,000  z ł r . ,  wełnianych i m ie­
szanych  blisko 254 ,000  sz tuk , w wartości 3 ,810 ,600  
z łr .  W Tyrolu było w roku 1841 siedin d r u k a r ń , 
k tó re  przy  pomocy 12,000 robotników wydały 2 8 ,6 0 0  
sz tuk  m atery i na  suknie , i 4 0 ,000  tuzinów chustek. 
Inne prowincye nie m ają  nic w tym względzie wa-

*) Samo miasto Łodź kilka tys ięcy  tk aczów  ba­
w ełn ianych  p o s ia d a , którzy w dobrych czasach  
około 7 milionów łokc i różnych tkanin b a w e ł­
nianych w yrabiają, i ży w ią  kilkanaście ty s ięcy  
m iejseuw ej ludności,  około ogniska pracy skon­
centrowanej.



Inego. Według urzędowej statystyki ma wynosić 
całkowity wyrób wybijanek bawełnianych, wełnia­
nych i mieszanych 2,100,000 s z tu k , w wartości 22 
milionów złr. m. k. Po odtrąceniu wartości suro­
wych tkanin, pozostaje na korzyść uszlachetniającćj 
•industryi drogą wspomionych drukarń 15 milionów 
złr., a doliczając do tego 1,500,000 złr. na biełniki 
i apreturnie , 2 miliony złr. na farb ia rn ie , tudzież 
21 milionów jako ogólną wartość surowych towarów, 
wynosi całkowita wartość wyrobów bawełniauych 
3 9 —40 milionów złr. m. k. Gdy zaś następnie od roku 
1841 przemysł bawełniany znacznego doznał postę­
pu , można obecnie wartość całkowitej onegoż pro- 
dukcyi na 58— 60 milionów złr. m. k. obliczyć, a 
liczbę zajętych nim robotników na 3 7 5 —380,000. 
Cło wchodowe (zniżone) wynosi od cetnara szpulek, 
korunek ale gładkich 175 talarów reń., z przetykanym 
.deseniem 250 talarów, z haftowanym deseniem 500 
talarów. Wszelkie inne cudze wyrobki bawełniane 
nie mają dotąd tranzita. Pod wpływem tych okolicz­
ności pozwolony przywóz tkanin bawełnianych zbyt 

.jest maloznaczący, lecz też i wywóz nie wielkiej wa­
g i : gdyż w przecięciu lOletniem nie wynosił rocznie 
tylko 4823 cetn., w roku 1843, 5343 cetn. w w ar­

tości 1,069,000 złr. Co wyżej przy przędzalniach o 
stanowisku przemysłu bawełnianego w Austryi wspo­
mnieliśmy, znajduje tutaj dostateczne potwierdzenie. 
Nietylko dotychczasowe cło prohibicyjne ustanowione 
na przędzę bawełnianą, ale także z podobnych przy­
czyn zakaz przywożenia tk a n in , nie mniej opłaty 
•celne, które dostawę bawełny, przedmiotów farbier- 
skich, i materyalów fabrycznych zbyt podrożają itd. 
tak dalece konkurencyę na zagranicznych targach 
utrudzać się zdają, że nawet tak korzystnie od na- 
fury uposażone i w odpowiedne źródła obfite nie­
które kraje państwa auslryaekiego , trudności tych 
przeważyć nie mogły. I wewnętrzne zużycie wyrobów 
bawełnianych jest teraz tak mało znaczące, że 
ledwo %  część konsumcyi związku celnego wynosi. 
Aby więc temu przemysłowi w przyszłości odpowie­
dne nadać rozwinięcie, administracya austryacka od 
przyjętego obecnie systemu celnego zbaczać nie po­
winna.

Drukowane materye znalazły na w y s t a w i e  39 
reprezentantów, których atoli wyroby tak w skutek 
ogólnej dążności, jak ą  w fabrykacyi przybrali jako- 
tóż w skutek rozmaitego stopnia technicznego wy­
kształcenia, bardzo się od siebie różniły Z fabryk 
drukujących osobliwie bawełniane wyroby, znajdują 
się niektóre na tym wysokim stopniu s z t u k i ,  j a ­
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ka usiłuje same tylko właściwe, prawdziwe, wybor­
ne i piękne wydawać wyroby, każdą pomoc, jakiej 
techniczna umiejętność nieustannie d o s ta rc z a , jedy­
nie w tćj sobie przyswaja m yśli, i przezto w rzę­
dzie drukarzy wspomnionych wyrobów pierwsze zaj­
muje miejsce. W poczet tych policzamy jako repre­
zentantów traktowanćj wystawy, mianowicie: Du 
Bois du Pasquier i s p ó ł k ę  z Neunkirchen, F r .  
L e i t e n b e  r g e r a  zKosmanos i Józeftalu, J e n n e -  
g o  i S c h i n d l e r a  w Hard i K e t t e n h o f e r s k ą  
rękodzielnię cyców i kartonów. Ci wydają szczegól­
nie towary lepszego gatunku, w prawdziwych kolo­
rach ,  według pierwowzorów, każdy z osobna ma 
swe właściwe zalety. I tak wystawione wzory Du 
Bois du Pasquier były najwyborniejszego gustu i 
nadzwyczaj ładnej apre tu ry ;  Jenny i Schindler ce­
lują w barwach czerwonych, Elmera i spółki nikt 
nie przewyższył w kolorze czarnym itd.

Inną znów d ą ż n o ś ć  przybrały drukarnie 
kartonów, wyrabiające dla tej klasy konsumen­
tów, która żąda pozornie zachwycających towa­
rów po zbyt niskićj cenie. Fabryki te mają na cela 
użycie poślednich tk a n in , w części używanie i na­
śladowanie cudzych wzorów, w części dobierania 
fałszywych farb , i właściwćj apretury, razem zaś 
wyrabianie w ogromnej ilości. Na wystawie wićdeń- 
skićj znalazła ta dążność najznaczniejszych repre­
zentantów w b r a c i a c h  P o r g e s  z Smichowa (pod 
Pragą) z rocznym wyrobem do 85,000 sztuk druko­
wanych tkanin bawełnianych , dalej w P r z y b r a -  
m i e  z P rag i ,  który około 100,000 sztuk dobrych i 
tanich kartonów w poślednich i średnich wydaje g a ­
tunkach; jego bardzo gustowne obicia meblowe zda­
ły się być umyślnie na wystawę zrobione. Należą 
doń także : D o r m i c e r  z Holleszowic z produkcyą 
60,000 sztuk w podobnych gatunkach; S t e j n e r  
w Mo'dlingu z produkcyą 50,000 sz tu k ,  E. Gr a -  
n i c h s t a e d t e n  z Sechshausu pod Wiedniem, wy­
rabiający rocznie 150,000 sztuk itd.

Na niższym stopniu stoją ci fabrykanci, którzy 
bez względu na wymaganie sztuki i gustu, bezwzglę­
dnie na dobroć towaru , jak  największą tylko one- 
goż masę za bezcen w obieg handlowy puszczają. 
Reprezentował ich na wystawie L. E p s t e i n  z Pra­
g i ,  który w tym widoku rocznie niemal 130,000 
sztuk kartonów wyrabia.

(C ią g  d a ls z y  n a sfą p i) .
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J e sz c ze  jeden sposób  ochronienia m u­
rów  od w ilgocią

Niejaki pan Silwester w Anglii wynalazł nastę­
pujm y sposób ochronienia murów od wilgoci. Na 
10 funtów wody weź %  funta mydła, mydlinami te- 
mi napuść pędzlem wilgotny m ur; po 24 godzinach 
to samo miejsce napuść innym roztworem, złożo­
nym z %  funta ałunu i 10 funtów wody a wilgoć 
zniknie niezawodnie.

*  *  *

Nie wielki koszt na materyały, ani trudny do 
wykonania p rz e p is , może tćż kto zechce go do­
świadczyć i zapowiedziany skutek sprawdzić. Red.

Wiadomości handlowe od 16 do 2 3  lutego , 
roku bieżącego.

Targ na woły we Lwowie. Na poniedziałkowym 
targu było 209 wołów, i wszystkie zostały sprze­
d a n e ; mianowicie: 41 sz tu k ,  ważyć mogących 16 
kamieni mięsa i 2%  kamienia łoju, po 50 z łr . ;  24 
sz tuk ,  ważyć mogących 15 kamieni mięsa i 2 ka­
mieni ło ju ,  po 47 złr. BO k r . ;  20 sz tu k ,  ważyć 
mogących 14 kamieni mięsa i 2  kamieni ł o j u , po 
45 z ł r . ; 31 sztuk ważyć mogących 13 kamieni mię­
s a  i l / 9 kamienia łoju , po 37 złr. 30 kr.-, 35 sztuk 
■ważyć mogących 12%, kamienia mięsa i %  kamie­
n ia  łoju po 35 złr. 30 kr.; resztę, ważyć mogących 
42 do 13 kamieni mięsa i 1 do V /x kamienia ło ju ,  
sprzedano sztukę od 36 do 40 złr. Za parę skór 
wołowych dają 16 do 17 z ł r . ,  a  za krowie 9 do 10 
złr . Za cetnar łoju topionego dają od 18 do 19 
z łr .  m. k.

Ceny zboża tce Lwowie. Przeszłego tygodnia 
zboże zaczęło sp a d a ć : za korzec pszenicy dawali 
5  złr .  12 kr. do 6 z ł r . ,  za najpiękniejszą 6 z łr  24 
kr .,  żyta od 4 do 4 złr. 48 kr., jęczmienia 3 złr. 
36  kr. do 4 z ł r . ,  hreczki starej suchej 3 złr. 24 
k r .  do 3 złr. 36 k r . , nowćj od 2 złr. 24 kr. do 3 
z ł r . , owsa 2  złr. 24 k r . , za garniec okowity 30-11 
przed  rogatkami dają od 33 do 34 kr. m. k. Do­
pytywanie słabe.

Z Wiednia , 13 lutego. Wezbranie Dunaju za­
trwożyło mieszkańców nisko położonych przedmieść; 
tymczasem dotąd nie zrządziło żadućj znacznej szko­
dy. Dowóz produktów jest znaczny i ceny umiar- 
kowaósze a targi wołowe są obficie zaopatrywane. 
N a  ostatnim targu było 1860 wołów węgierskich i z 
A ustry i wyższej. Cetnar mięsa spadł z 43 na 40 z ł r . ; 
n a  miesiąc luty zniżono cenę funta mięsa na 10

kr. m. k. Z zasięgniętych wiadomości z Węgier wy­
pływa, że skoro się żegluga na Dunaju rozpocznie, 
liczne nastąpią dostawy wołów: bo chociaż z braku 
ziemniaków, nie wiele było czynnych gorzelni tego 
ro k u ; zato mieli podostatku suchej paszy i kuku- 
rudzy, i dobrze mogli dopaść woły. Być m oże, że 
na wiosnę zboże znowu podrożeje, ale mięsa będzie 
dosyć : bo w prowincyach bliższych Wiednia, mają­
cych paszy podostatku, dużo wołów trzymają na opasie- 
Na zapytanie czyli wódka galicyjska znajdzie odbyt 
w Wiedniu ? odpowiadam, że bez wątpienia nabywać 
ją  będą ; czy zaś wiele trudno oznaczyć , gdyż to 
zawisło od dopytywania się z zag ran icy ; dotąd nie 
ma wielkiego w tym produkcie ru c h u , wyjąwszy do 
Tryestu. Gdy się usunie spirytus tutejszego wyrobu, 
wtedy zakupywać ją  zaczną w Galicyi, ale to dopić- 
ro z końcem maja nastąpić może. Węgry tego roku 
nie mogą tym produktem z Galicyą konkurować: bo 
wzdłuż gór karpackich istniejące gorzelnie z małe- 
mi wyjątkami s t a ł y ; gorzelni zaś w głębi Węgier 
nie ma jeszcze tak wiele i uprawa ziemniaków nie 
tak upowszechniona; pędzą wprawdzie tego roku 
wódkę z kukurudzy, ale w zacieraniu jej nie umie­
ją  się obejść i małe mają wydatki.

Z Warszawy, 12 lutego. Pomimo usiłowania 
rządu wzniecenia jak największej konkurencyi w do­
stawie żywności do naszćj stolicy i utrzymania przez 
nią niższych cen zboża, trzymają się ceny ciągle 
wysoko. Za korzec pszenicy płacą od 41 do 42 złp., 
żyta 37 do 38 złp., jęczmienia 26 do 27 złp., owsa 
23 do 24 złp. , za garniec okowity lOtój próby 6 
złp. 5 groszy.

Z Gdańska, 11 lutego. Chociaż zima nadzwyczaj 
jest  łagodna, żadnego nie ma ruchn w handlu. Wnie­
siony do partamentu projekt Peela względem zniże­
nia opłaty od zboża i niektórych produktów han­
dlowych zagranicznych nie zrobił tu na handlarzach 
zbożem wrażenia. Może być dla te g o , że takowy 
dotąd jest tylko projektem. Tym czasem jesteśmy 
przekonani, że excepcionalnie parlament postanowi 
zniesienie na ten rok wszelkich opłat od zboża; 
szkoda tylko że nie mamy wielkich zapasów: bo 
kraje, które do naszego portu konkurują, miały nad­
zwyczaj złe urodzaje. Ceny zboża na teraz są no­
minalne: za łaszt 131 do 132 funtowej pszenicy 
dają 420 do 470 f i . , (lepszej z przeszłorocznego- 
zbioru nie mamy), za łaszt żyta 121 do 126 funt. 
280 do 330 fi-
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