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Odwar ze slomy zbozowej sluzy¢ moze

na pokarm dla ludzi.
Nie bedziemy si¢ zapuszcza¢ w ocenienie o ile

teorye chemiczno-organiczne autora tego artykutu,

ogloszonego przez Tygodnik petersburski, datyby

si¢ pogodzi¢ =z przyjeteini zasadami w dzisiejszym

stanie nauki, ograniczamy si¢ na umieszczeniu t¢j
rozprawy dla zwrocenia powszeehn¢j uwagi i wywo-
tania dalszych do$wiadczen w tak waznym przed-
miocie, osobliwie w tych czasach, w ktéorych z po-
wodu nieurodzaju zboza i gnicia ziemniakoéw nieje-
dna okolica nasza cig¢zki mie¢ bedzie przednowek
Autor bezimienny zaczyna w te slowa:

»Zeby utrzymaé cieplo wewngtrzne zyjacego je-

stestwa , bez ktorego ono by¢ nie moze, potrzeba
gtéwnie dwoch rodzajow inateryi: §wietlika utajone-
go w pokarmie i kwasorodu w wodzie. Tego osta-
tniego chyba w pustyniach Syryi, Arabii lub Saha-
ry zabraknie: bo woda jest wsze¢dzie i u nas przy-
najmni¢j nikt niedostatek uskarza¢ nie

Ale obecnie smutne do$wiadczenie przekony-

si¢ na jej
moze.
wa nas, ze przy wigkszym nieurodzaju pierwszego,
to jest $wietlika, tajacego si¢ w pokarmach, dla na-
szej temperatury zabraknaé moze, i proécz zupelnej
ruiny pan6éw zrzadzi¢ glodng $mier¢ ich kmieci.

Powodowany w tem smutna potrzeba, szukatem
srodka coby nie bedac rzeczywistym pokarmem ludz-
kim, mogt jednak by¢ uzyty na pozytek ich wewngtz-
nego ciepta, zachowujacego ich zycie, i zdaje sig,
ze znalaztem go w stomie zbozowej.

Od dawna juz uwazatem, ze rosliny winny swdj
zielony kolor $wiatlu stonecznemu. Niektoére z nich,

zawsze skutkiem tegoz $wiatta dojrzewajac, zotknie-
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Odwar ze stomy zbozowej stuzy¢é moze na pokarm
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Uwagi nad robieniem masta. — O wystawie plo-
Jeszcze jeden sposob ochronienia mo-

Ceny produktow we

dla ludzi. —

Targ na woly we Lwowie.

ja tak jak zboze, 1 wtenczas sa Ww stanie najwyz-
szego nasycenia si¢ tym pierwiastkiem. Miatem sto-
me¢ i wszystkie czg$ci stomiaste w dojrzatem zbozu
w sobie utajonego S$wietlika:

za najwigcej majace

bo one sa bardzo palne i w paleniu si¢ najobfici¢j
ptomien wydaja. Z drugiej strony sama jedna slo-
ma nie jestze dostateczng do utrzymania wewngtrz-
néj temperatury, i przez niag zycia , np. ogromnego
wotu ?

Ludzie dla samej odmiennej organizacyi, nierd-
wnie szlachetniejszej, nie moga spozywaé slomy w
naturze, ale moga w extrakcie, co dodany do zboza
podwoi¢ moze jego pozywna wartos¢. Tym sposo-
bem garniec jeden zboza zastapi dwa garnce. Prze-
widujac wyraznie niepodobienstwo wyzywienia wto-
$cian kosztem wtascicieli, wedle istnigcego zwycza-
ju, ktorzy zrujnowawszy gospodarstwo swoje prze-
sztorocznym nieurodzajem, tegoroczne plony ozimi-
ny oddali juz catkiem na zasiewy pol wtoscianskich,
przy najgorszym urodzaju jarzyny nastgpny propo-
nuj¢ sposob:

1) Przed nadchodzaca terazniejsza zima skaso-
po dworach wszelkie bydlo jalowe, stomy po-

tylko

wad

trzebujace , a zostawic same dojne krowy i

cielgta, ktoére utrzymywaé¢ samem sianem i stoma

jarzynnga, tudziez grochowinami i klosowinami.
2) Zytnej
na pods$ciel bydta ani koni w naturze, ale wszystka

i pszennej stomy nie uzywaé nawet
na przewar dla ludzi zostawi¢.

3) Przygotowaé¢ kociotl z kranem i przykryciem
do wielko$ci liczby ludzi, dla ktorych

tak, aby kazdy po-

odpowiedni

dawac¢ si¢ ma extrakt stomy,

trzebujacy cztowiek maly i wielki mogt dosta¢ na

dzien pot garnca extraktu i wigcéj. Stome¢ nalewac



nalezy czysta migkka woda i gotowaé az do koloru

piwa czerwonego. Mozna dolewaé¢ do kotta wody,
ale tylko poty, poki jest dosy¢ koloru i smaku.
Lzejszy extrakt moze by¢ dawany proporcjonalnie

w wigkszej ilosci, ale lepiej i w tem rownos$¢ i je-
dnostajno$¢ zachowac.

4) W tym extrakcie mozna gotowa¢ kasz¢ z ma-
ki, ktorej polkwaterki ugotowane w pot garncu po-
winno wystarczy¢ jednéj osobie na caty dzien, bo to
przymiot pokarmu, jego ilo§¢ ma zastapi¢. Mozna
téz zarobiwszy make na ciasto spuszczaé¢ do tego
soku kluski, mogace by¢ pozywniejszemi, ale odbie-
rajac zywno$¢ w maltych proporcyach, co w razach
gtodu koniecznie zachowaé potrzeba, raz dla tego,
zeby si¢ nic nie zmarnowalto; powtdére dla tego, zZe-
po-
potkwarty,

by si¢ razem zuzylo, a potein zabraklo, to juz
dobno
np. zyta ugotowaé¢ wprzod dobrze,

dogodniej begdzie wspomniane

tylko zeszroto-
wane w wodzie na kasz¢ gesta, i przeprowadzié je
do zagotowanego stomianego extraktu i tak uzywac.
Ten extrakt nie jest zapewne smaczny; ma on smak
lekarskiego odwaru, podobny do smaku perzu, lecz
ani gorzki ani przykry nie jest, a bez zadnego po-
roOwnania jest lepszy od bobownika, uzywanego wta-
kich razach na Bialej Rusi i od odesztej brahy, w
ktérej napréozno szukac¢ $wietlika. Jesliby mogt tyl-
ko by¢ posolony, to w dosy¢ znaczny sposob, pewny
jestem, zastapitby nasz bulion, kiedy nie co do sity
pozywnej , to przynajmniej co do utrzymania zdro-
wia. Pokarm tym sposobem przyrzadzony, moze by¢
jeszcze bardziej podtrzymujacym zycie, jezli prze-
mieniany bedzie warzywem zapasnem Ww zimie, a na
wiosng¢ sporzadzanem ze $nitki, mlodego ostu i in-
nych traw, znajomych naszym wloscianskim go-
spodyniom.

5) Wygotowana stom¢ dopiero uzywa¢ mozna na
podsciel i nawoz.

Ale zeby poda¢ do wiadomosci publicznej ten
spos6b na pewno pomocniczy przy glodzie , naleza-
to go wyprébowaé, a ze niepodobna nikogo zapro-
si¢ na takowy traktament bez koniecznej a nie od.
bit¢j potrzeby, wypadlo wigc mnie samemu na sobie
t¢ probe uczyni¢. Acz przyznaé si¢ powinienem, ze
niemialem dosy¢ mocy charakteru, zeby si¢ wyrzec
zwyczajnego obiadu, zrobilem jednak z extraktu sto-
my moje $niadanie w ten sposob.

Miatem nieodstepny zwyczaj uzywaé¢ o 8 zrana
dwie spore szklanki herbaty z mlekiem i butka, ja-
ka si¢ tu przedaje za 10 kopiejek miedzig, lub od-

powiedng miar¢ sucharkéw, i taki co dnia zatozy-
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wszy fundament, miatem dosy¢ tylko do godziny pierw-

sz¢j , o ktoréj juz czutem gléd. Zamienitem to na

szklank¢ odwaru =z odrobing kaszy bez za-
dnego clileba. Ku
petn§ /3 kwarty i '/2 garnca j¢czmiennej kaszy (krup),

ugotowaé je w samcj tylko wodzie, i wylozy¢ na ta-

jedna

temu kazalem wzig§¢ szklanke

lerz, ktéry potem pokrzyzowatem, dzielac na czté-
ry rowne cze¢$ci. Wziglem potowe jednej z tych czeg-
ze szklanka goragcego odwaru ze

§ci, rozwiodlem

stomy, posolitem i zjadlem bez niczego z niewiel-

kim smakiem wprawdzie, ale tez i bez wstretu, *)

a przy tym lichym na pozdér positku nie doznatem
gtodu nawet i do godziny drugiej po potudniu, cho¢
to moja zwyczajna obiadowa pora. Wyrazna wigc,
ze ta odrobina kaszy z /3 szklanki krup zarobiona
ze szklanka odwaru ze stomy odpowiedziata, jezeli
nie przewyzszyta, co do wtasnos$ci pozywnych dwom
szklankom herbaty z butka i mlekiem- W takim ra-
zie dwa razy tyle niezawodnie wystarczy na pierw-
ktory si¢ trzy

szy positek prostemu czlowiekowi,

razy w ciggu dnia ponowi¢ moze i jeszcze mu zo-
stanie czg¢$§¢ czwarta kaszy na nast¢gpne $niadanie:
a ze pot garnca zboza zawiera w sobie sze$¢ takich
szklanek, ktore wystarcza na 24 positki; wige tego
pot garnca zboza dosy¢ mu bedzie na oSm dni, tém
bardziej na tydzien.

Jesliby glodny czlowiek wolal t¢ odrobing zbo-
za ugotowa¢ w majacem si¢ jakiem kwasnem wa-
rzywie , to w takim razie przynajmniej odwaru ze
stomy za napd6j uzywaé powinien, nie wody, ktora
przy matej ilosci statego pokarmu tylko ostabia we-
wnetrzne jego ciepto, od ktorego tak wiele zdrowie
zalezy. Ja uzywalem odwaru ze stomy, takjak her-
w ktorej tylko mata ilo§¢ extraktu znajdywacd
si¢ musiata, daleko

wigcéj jego by¢ powinno. Do poprawienia smaku sol

baty,
kiedy w gotowanym odwarze

koniecznie potrzebna. Wszakze ratujac si¢ od glo-

dnej $mierci, ktézby go i bez soli nie uzyt?

Uwagi nad robieniem masla*

Wyroby gospodarstwa mlecznego stanowia tak
wazng gal¢z przemystu gospodarstwa wiejskiego, ze
dziwi¢ si¢ trzeba, iz tak mato doswiadczen w tym
wzgledzie porobiono, aby dociec, jakim sposobom za-
granicznym da¢ pierwszenstwo Wiadoma jestrozni-

*) Ten sposob zycia przedluzylem od tygodnia z
jednostajnym smakiem przy najpozadanszym sta-

nie zdrowia.
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ca tych wyrobow w kazd¢j okolicy, a jednak kaz-
da nie puszcza si¢ swego oddawna przyjgtego spo-
sobu, jak gdyby juz osiagneta pewny stopien do-
skonalosci. Z tego wigc dwojaki mozna robi¢ wnio-
sek :
ktorychby owe tak wazne zatrudnienia gospodarskie

ze albo nie ma ustalonych prawidel, podtug

urzadzi¢ mozna, albo tez prawidla te, cho¢ istnie
ja, nie wszystkim sa znane. Dr. Gerard w Liwer-
polu z kilka przyjacidétmi zajal si¢ doswiadczeniami
z mlekiem z cztérech do pieciu kréw i z rozmai-
tych préob poprzednich okazalo si¢, ze =z mniejszej
ilosci mleka najobficiej wyrabialo si¢ masto, chociaz
wydarzato si¢ takze, ze mniejszy stosunek mleka i

$mietany wigcej wydal masta, atoli rozmaicie po-
wtarzane do$wiadczenia w tym si¢ zgadzaty, jezeli
do wyrobienia masta brato si¢ od razu nie wigcej
nad trzy kwart $mietany.

To za$ ztad pochodzito, ze masto robilo sie w
szklannej maslnicy, tatwo tez widzie¢ mozna bylo ca-
te dziatanie w ubijaniu si¢ grudek maslanych. Przytym
uzyto nadzwyczajnie akuratné¢j wagi, ktora okazy-
wata jak najscislej wszystkie w $mietanie zawarte
czastki maslane. Oprdécz tego trzymano si¢ zasady,
aby do poréwnawczych doswiadczen nie uzywaé z
innych krow mloka, jak tylko z tych, ktoére na pro-
be byly przeznaczone. Miano wszelako ito na wzgle-
dzie, ze mleko nawet od tej sam¢j krowy zmienia sig
stosownie do paszy, na ktorej krowa stoi i wpltywu
powietrza atmosferycznego', przedewszystkiem atoli
w jakim czasie po ocieleniu mleko do wyrobienia
masta bylo uzyte.

Ml¢ko od krowy wkrétce po ocieleniu zawiera
w sobie mniej twarogu. Im wigcéj za$ ktora krowa
w niem jest czastek masl-

mleka daje, tym mniej

nych. [ tak mléko od matych kréow rasy aldernej
daleko wigcej zawieralo w sobie maslnych czeSci,
niz mléko od krow nieréwnie wigkszej rasy lanka-
stershirskiej.

Przy tych doswiadczeniach miano baczno$¢ na
temperatur¢ $mietany w czasie ubijania na masto,
z czego wyniklo, ze w czasie ubijania temperatura
j¢j si¢ podniosta. Chciano takze doswiadczy¢ tego,
jaki wplyw na ubijanie masta wywiera zmiana tem-
peratury przez dolewanie zimnej wody do maslnicy ?
co w wielu okolicach jest w zwyczaju, a to szcze-
golnie dlatego , aby przy poréownawczych doswiad-

czeniach takze skutki tej metody blizej poznac.

W Anglii robig masio.

1) Z samej $wiczej Smietany.

2) Ze $wiezego mleka ze $mietana zmieszanego.

3) Z kist¢j albo zsiadléj $mietany.

4) Ze zsiadlego mleka wraz ze $mietana.

5) Ze zbuchcialej $mietany ("clouted creamJ sto-
sownie do zwyczaju zachowauego w Devonshire.

Wszystkie te 5 sposobow obchodzenia si¢ ze
$mietang daty bardzo rézne wyniktosci.

tychze postrzezeniach po-

A chociaz
sama ilo$¢ masta przy
dtug pory roku i stanu kréw roéznita si¢, to przecie
wynikto$ci te mozna uwazaé za zgadzajace si¢ z so-
ba, ile ze wszystkie te 5 sposobow o jednym czasie,
z jednakowa ilo$cia mleka od 5 krow na probe wzig-
tych, wykonane byly.

Pierwsza proba.

Porownanie wartosci pierwszego i ostatniego

mleka otrzymanego z tego samego podojq.

Wiemy ze mléko pierwsze jest nierownie gorsze
od ostatniego. Te nazywaja w Lankastershire afte-
rings (NachmilchJ, i przedaja go po miastach za
$mietanke.

Miano zdaje si¢ takze za rzecz uwagi godng o-
znaczy¢ iloé¢ tlustosci i czgsci sérnych w pierwszym
j ostatniem mlcku.

Postrzezenia robione dnia 26 maja nad mlekiem
od krowy, ktdéra si¢ przed pigciu tygodniami ocielila.

Nr. 1) oznacza /¢t kwarty pierwszego mleka.

Nr. 3) » »
Nr. 2) » 72 »

ostatniego »
$redniego »

Gdy rozgrzewanie mlé¢ka przy poprzedzajacych
postrzezeniach za skuteczne uznano , zaniesiono te
3 oddzialy ml¢ka do mleczarni, w ktérej 24 godzin
zostawaty: potem wylano je wraz do misek wsta-
wionych w wode majaca 83 stop. (Cels.) i podniesio-
no temperature tejze od 2/2 do 4% stopnia.

Po godzinie wyj¢to miski z wody 1 zaniesiono
do mleczarni, w ktorej przez 10 godzin zostawatly.
Na nrze 1 zaledwie okazal si¢ §lad $mietany, two-

rzacy bardzo cienki kozuszek.

Nr 2 mial nier6wnie wigcej Smietany, barwy bla-
dej, ktora wydata twarde masto.

Smietana za$ nr 3 miata pickng zo6tta barwe, a
masto bylo bardzo smaczne.

Ilos¢ masta nr 1 byla ceniona na 325 miligram.

» nr 2 » 11 gram. 76 cetn.
3 nr 3 » 35 P —
Ro6znica dobroci pierwszego od ostatniego miata
si¢ jak 1: 110.



Im za$§ dluzszy czas po ocieleniu si¢ krowy u-
plynie, tern mniejsza jest roznica mleka pierwszego
od ostatniego

Te postrzezenia powtdérzono dnia 9 sierpnia tym
samym sposobem nad mlekiem od t¢j samej krowy,
a ilo§¢ masta nr 1 i 3 miata si¢ jak 1: 13%.

Ilos¢é masta z mleka pierwszego i ostatniego jest
znacznie rézna , w twarogu mala roéznica zachodzi.
1 tyzke pod-

Z pot kwarty mleka, do ktorego

puszczki i 40 kropel kwasu siarczanego uzyto, wy-

nosita z podpuszczkq z kivasem siarczonym.
w nrzel 7208 gram. 9360 gram.
v 2 6720 » 9360 »
» 3 7082 » 11115 »

Pro&a druga.

Porownanie ilosci mleka nr 1 ze swiezej smie-
tany, nr 2 ze Siciezcgo mleka ivraz ze Smie-
tang, nr 3 z samej kwasnej smietany, nr 4
ze Smietany kwasnej wraz z mlekiem kwasnem,
stosownie do

nr 5 ze zbuchcialej smietany,

metody uzywanej w Devonshire.

Dnia 24 maja wydojone mleko od 4 krow zlano
do jednego naczynia , przecedziwszy rozdzielono na
6 oddzialow po 3 kwart , postawiono do mleczarni
w jednakowych miskach przy temperaturze 12%
do 15% st. Cel. Dnia 25 maja podniosta si¢ tem-
peratura az do 24% st.
temperatur¢ przez wyparowanie wody

az

Cel., lecz w mleczarni u-
trzymywano
ciegle na 15%, stop. Celsiusza.

Dnia 26go 39 godzin po dojeniu oddzieliwszy
mleko od $mietany lewarem, wzi¢to si¢ do robienia
masta ze $mietany nr 1 i 3 w naczyniach szklannych.

Nr 1J. Maslo z samej Swiezej Smietany.

Doswiadczenia poprzednicze nauczyly, ze tatwiej
oddziela si¢ masto przez dolanie nieco wody do masl-
Na poczatku temperatura $mietany byta 16%
Cels.

Po 15 minutach okazalo si¢ masto w grudkach,

nicy.
stopni
a temperatura podniosta

robiono jeszcze 12 minut,
si¢ do 21 stopni (Cels.).

Masto zbito
woda byta ciepta, jeszcze migkkie bylo. Wlozono go
wody, i zostawiono

si¢ potom w jedna grude , lecz ze

przeto w mleczarni do zimnej
do dnia nastepujacego a potym sposobem zwyklym
oplukano. Wazyto 90.09 gram., barwe¢ miato bardzo

pickna, a smak wy$mienity.
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Nr 2j. Proba robieniu masia ze Smietany

wraz ze swiezem mlekiem.

Robiono tez probeg, czyliby ze $mietanki wraz z
mlekiem nie mozna zrobi¢ masta? lecz po trzygo-

dzinnem nadaremnem kotataniu ani grudki tegoz

otrzymac¢ nie mozna bylo.
Nr 3j), Masto z samej zsiadlej smietany.

Smietaua nr 3 oddzielona i wstawiona dnia 26
maja do mleczarni, poczeta si¢ 28 maja lekko zsia-
da¢ ; wlano ja z kwaterka wody do maslnicy. W 12
minut okazalo si¢ masto, a po 8 minutach zbito si¢
juz w jedna bryl¢. Temperatura podniosta si¢ pod-
czas robienia z 12% na 17%, stopnia Cels. Ma§lan-
ka byta tak posna, ze tylko dla nierogacizny mo-
gla by¢ uzyta. Masto wazylo po optukaniu 114.140
gram., smak i barwa tegoz byly doskonate. Masglan-
réznicy

ka byta zawsze czysta i bez smaku, bez

czy dolewano do $§mietany wody lub nie.

Nr 4j. Robienie masta ze zsiadlej sSmietany

wraz z mlekiem.

Dnia 28 maja robiono takze masto z kwasnej §mie-
tany wraz ze zsiadtem mlekiem : wlawszy poprzednio
kwaterk¢ wody do maslnicy. Robota trwata 57 mi-
nut nim si¢ najmniejszy $lad masta okazal, az po
godzinie i 50

Z tego wynika, iz daleko dtuzej

jednej minut zdawato si¢ by¢ ma-
sto ukonczone.
trzeba robi¢ maslo ze $mietany wraz z miskiem, ni-

Masto byto podzielone na

zeli z samej $mietany.
bardzo drobne grudki. Wazylo po wyptukaniu i wy-
gniecieniu 127,910 gr. Barwe¢ miato bledsza nizeli nr 3,
smak jednak byt dobry. Maslanka, jezeli tylko nie
da jej si¢ skwasnie¢ , moze sluzy¢é za bardzo przy-
jemny napdj, w ktorym si¢ zawiera wiele czgsci
sera 1 biatka.

Moze si¢ sta¢ takze produktem bardzo uzytecz-
nym w gospodarstwie domowem, ktdérego nie powin-

niSmy zaniechywac.
Nr &). Maslo z samej yestej smietany.

Dnia 26 maja wstawiono $mietan¢ z mlekiem w

naczynie napelnione goraca woda, az temperatura
na 65 stopni Cels. si¢ podniosta. Przy tychpostrze-
zeniach bylta czynna kobieta z Devonshire, ktora
cze$¢ tych postrzezen dozierata. Taz zwykta byta
wstawia¢ naczynie w goracy popiol: w tym za$s ra-
zie przektadano wode¢ goraca jako trwalszy i do
zregulowania tlatwiejszy S$rodek.

Stopnia ciepta nalezytego zwykla ona byta tym

sposobem dochodzi¢, iz zmaczawszy palec w mleku



na robiagce si¢ zmarszczki na powierzchni mléka zwa-
zata. Stopien ciepta , ktérego dostrzegaé¢ byta zwy-
.kla, byt 57—63, a czasem dochodzit 71—72 Cels.
Oddzieliwszy $mietan¢ od mleka lewarem zosta-
wiono ja w mleczarni az do dnia 27 maja i wzigto
si¢ do roboty.
Maslanka byta zta.
si¢ wysledzi¢ poniekad grudki
slance nr 5 najmniejsz¢j czastki tegoz uzyskac nie
bylo mozna, tak dokladnie oddzielity si¢ czegsci ttu-

W maslance nr 1 i 3 daty

masta, lecz w ma-

ste od mlodka.
Masto nr 5 wazylo po wyplukaniu i wygniecie-
niu 130.270 gram., barwa jego byla zlotozodtta, a
przed rozegrzaniem nie tchngto niczem jak maslanka.
Préba trzecia, robiona ku koncu czerwca, wydata
wyniklo$ci nastgpujace:
Masta otrzymano najwigcej ze

szczonej sposobem w Devonshire uzywanym.
ze najkorzystniej jest robié

$mietany zge-

Okazuje si¢ tedy,
masto ze $mietany wraz z mlekiem, a to w tym sa-
mym czasie , gdy poczyna si¢ zsiada¢. Miejsce 3
przynalezy robieniu masta z samej $mietany w tym
czasie, gdy poczyna przybiera¢ smak kwaskowaty.

Ze stodki¢j $mietanki masta najmniej mozna u-
zyskac.

Z proby 4 i Stej okazalo sig,
sta, uzyskany sposobem , przez ktory go -najwiecc]
psul sig

ze gatunek ma-

otrzyma¢ mozna, najpredzej plesniat i
catkiem. Nr 1 przybieral najmniej smaku gorzkiego
na wolnem powietrzu. Nr 3 i 4 mialy si¢ w tym
wzgledzie jednako: a gdy zachodzila jaka réznica,
to byta na korzy$¢ nru 3go ; nr 5 psul si¢ daleko

predzej nizeli nr 3 i 4.
I*réoSm szosta.

Postrzeienia nad przedluionem robieniem
masla.

Postrzezenia robione w pazdzierniku dowiodty,
ze przez przedtuzone kotlatanie $mietany, maslo przy-
biera na wadze, ale to szkodzi tegoz jakos$ci. Do tej
proby wzigto $mietang z trzech kwart mleka, i ko-
tatano w szklannej ma$lnicy. Za % godziny zfor-
mowalo si¢ masto, lecz przedluzono kotatanie jeszcze
% godziny; natenczas masto stracito swa zottg bar-
we¢, zrobito si¢ blade i mdle, a w mas$lnicy mato co
maslanki zostato. Masto bylo tak mickkie, ze pier-
az kilka godzin

wej go ptuka¢ nie mozna bylo ,

w zimnéj wodzie nie postalo; zatrzymalo swa bla-
dos¢, 1 nie gestnialo, wazylo 166 800 gram.; waga

ta przechodzita wage masta z rownej ilo$ci $mieta-
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ny otrzymanego. To dowiodly postrzezenia nad roé-
wna iloscia t¢j samej $mietany, ktora tylko do ksztat-
cenia si¢ masta kolatano.
Rezultaty byly nastgpujgce.

Nr 1) Smietana $wieza, zadtugo kotatana, wyda-
la 166.800 gramow.

Nr 2) Smietana kwasna, nalezycie kotatana, wy-
data 142.199 gramow.

Nr 5) $mietana gg¢sta, nalezycie kotatana, wyda-
ta 173.600 gramoéw.

Masto nr 1 miato smak obrzydliwy,
Zawieralo w sobie wiele

byto migk-
kie i wnet si¢ zepsuto.

czg$ci twarogu i wody, ktore tylko topieniem od-
dzielone by¢ mogto.

Wyptywa z tego, ze chociaz przez przedtuzone
robienie ilo§¢ masta si¢ powigksza, gatunek jednak
onego bedzie podlejszy. Ten sposob jest uzywany w
Lankastersliire; procz tego panuje tamze przesad,
ze wigcej si¢ masta tworzy przez dolewanie ciepléj

wody nizeli zimnéj.
Proba siodma.

Jest rzecza pewng, ze masto predzej si¢ oddzie-
la i lepiej si¢ ptucze, gdy podczas robienia doleje
si¢ nieco zimnej wody do maslnicy. Gdy za$ pewien
w gospodarstwie mlecznem doswiadczony mniemal,
iz z ilosci $mietany, z ktorej si¢ zwykle 14 funtow
masta otrzymuje, przez dolanie cieptej wody 15 do
15// funta masta mozna otrzymadc,
nastegpujaca probe:

Mleko od czterech krow zmieszane,
do 12 stopni Cels., podzielono na dwie czg¢Sci po
trzy kwarty i wstawiono 15 listopada do mléczarni,
17 listopada po oddzieleniu $mietany lewarem, ro-
biono z tejze rownoczesnie masto na dwa oddziaty.

Temperatura $mietany miata IV /2 stopni Cels.
Do oddziatu nr 1 wlano wody 55 gram. majacej cie-
Masto okazato si¢ za 10 minut.

wigc robiono

majace 10

pta 7 stopni Cels.
Dodano jeszcze 75 gram wody, a za 5 minut moz-
na bylo masto wygniata¢ i ptukac.

Do oddziatu drugiego wlano takze 55 gram. wo-
dy majacej 40 stopni Cels. Maslo okazalo si¢ po
13 minutach. Dodano jeszcze 75 gramow wody téj-,
ze samej temperatury; robiono 5 do 8 minut. W
maslnicy byta temperatura 25 stopni Cels. Poniewaz
masto bylo bardzo migkkie, wlozono go do naezynia
z zimng woda.

Nr 2 masto wazylo wprawdzie cokolwiek wigcdj
nizeli nr 1; ale na drngi dzien odeszta od niegg
znaczna cz¢§¢ wody, i okazato si¢, ze masto przeje



dolewanie cieplej wody jest gorsze i nie tak bardzo
si¢ powigksza jak w Lankastershire twierdza.

W ogolnosci wyptywaja z tych postrzezen nastg-
pnjace prawidta:

1) Dolewanie zimnéj wody do maslnicy przyspie-
sza robot¢ masta, a osobliwie gdy $mietana ge¢sta,
a powietrze jest ciepte.

2) Masto robi sig tatwic¢j z samej $mietany ni-
zeli ze $mietany wraz z mlekiem.

3) Masto

przyjemniejszy

ze $mietany $§wiozdj, jesli mtode, ma
smak, utrzymuje si¢ diuzej i nie
predko si¢ starzeje.
4) Smietana sposobem uzywanym w Devonshire
kto-

sprzedazy, jednak po

zaparzona i zgg¢szczona wydaje wigcéj masla,

re jest smaczne i dobre do

nasoleniu tatwo si¢ starzeje. Maslanka za$§ tym
sposobem uzyskana jest po$na i przez rozgrzewanie
nabiera nieprzyjemnego smaku.

5) Sposob

miskiem gdy to poczyna kwasnie¢ zdaje si¢ by¢ naj-

robienia masla ze $mietany wraz z
lepszy : otrzymuje si¢ bowiem z niego wiele masta,
a mas$lanka jest dobra i pozywna.

6) Masto $widze w ogoédlnosci tym sposobem o-
trzyma¢ mozna jezeli przez wyptukanie oddzielg sig
od niego wszelkie czastki twarogu, mleka i wody.

O wystawie plodéw przemyslowosci
w Wiednia.

PRZEZ JOZEFA ZYWICKIEGO.

(Ciag dalszy).

Ze wszystkich prowincyi austryackich, posiada-
ja Czechy najwigcej przedzy
(warsztatow bawelnianych); liczba onych dochodzi do
150,000, ktéore rocznie okoto 3 milion6ow sztuk ba-

wetnianych tkanin 40—50 tokci diugosci wyrabiaja.

tkaczy bawietniandj

Produkcy¢ Morawy i Szlaska podaja na 900,000
sztuk, Austryi (wlaczajac w to mieszane wyroby)
na 850,000 sztuk, Tyrolu na 200,000. W Lombar-

dyi wyrabiaja najwigcéj ordynaryjna, gesta tkaning.

Wegry
czescei

z Siedmiogrodzka ziemia wyrabiaja powigk-

przedzy
na potrzebg krajowa. W

sz¢j z austryackioj same prawie
iylko ordynaryjne materye
austryackiego tkactwo ba-
Jako

statystyka

innych krajach panstwa

welniane prawie zadnego nie ma znaczenia.

Toczny wyrdb catej Austryi podaje

5,800,000 sztuk (230,000 cetn.) w wartosci 20—21

milionéw zir. U nas w Galicy i przemyst bawel-

niany ogranicza si¢ jedynie na malej liczbie war-
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sztatow tkackich wmiescie pograniczném Biatej i w
kilku punktach obwodu wadowickiego, jest atoli bar-
dzo mato znaczacy; chociaz w przemysle krajowym
niepos$lednie moglby zaja¢ miejsce: nie tajno bowiem
ze wyrobki bawelniane dla nadzwyczajnej tanio$ci
i powabno$ci znaczny maja u nas pokup, i sa glto-
wnym artykutem handlu wywozowego z Austryi do
ze w odpowiednym do potrzeb kra-

Galicyi. Sadze,

ju 1 okolicznos$ci zastosowaniu, mogiby rzeczonym
przemyst korzystnie si¢ wyptaca¢, wywierajac nadto
btogi wplyw na byt okolicznych mieszkancow, tatr
rownie jak w krolestwie polski¢m, gdzie od czasu
powstania miasta Lodzi*) i innych w blisko$ci miast
i osad fabrycznych, jakiemi sa: Zgierz, Konstantym
now, Alexandrow, Ksawerow, Pobijanice, Zehniska
Wola, Ozorkéw, ktore w okregu 4milowym okoto Lo-
1822 potroita si¢ przy-

dzi sa potozone, od roku

najmniej warto$¢ ziemi w kilkomilowym okoto tych’
siedzib bawelnianych przemystu obregbie, ptlody da-
wniej bezcenne , dzi§ w wysoki¢j utrzymuja si¢ ce-
nie i pewny zawsze odbyt znajduja; puste dotych-
czas obszary i nieprzebyte lasy zaludnity si¢ kolo-
ktérych widok wysoka kultur¢ prowincyi

niemieckich przypomina.

niami ,

Drukowanie matery i stalo si¢ obecnie za-
rowno nader w'aznem dla wyrobow welnianych jak
dla bawelnianych i mieszanych tkanin. Najpierwej i
najwigc¢j postapito w Czechach, gdzie ciagle na wy-
sokim znajduje si¢ stopniu. W roku 1843 liczono
tamze 74 drukarn, a w nich pracowato okoto 20,000
te wydaty blisko 1,065,000
70,000 przednich

itd. w wartosci

robotnikow; drukarnie
sztuk ordynaryjnych i $rednich,
232,000 chustek

niemal 3 milionow zir. m. k. W xiestwie austryacki¢m

calicos, tuzinow
ponizéj Anizy, doznaly wspomnione drukarnie wnaj-
nowszym czasie rozleglego rozwinigcia. Rocznie wy-
daja one wybijanek bawelnianych okoto 380,000
sztuk, w wartosci 3,800,000 ztr., welnianych i mie-
szanych blisko 254,000 sztuk, w wartosci 3,810,600
ztr. W Tyrolu bylo w roku 1841
ktore przy pomocy 12,000 robotnikow wydaty 28,600

siedin drukarn,

sztuk materyi na suknie, i 40,000 tuzindéw chustek.
Inne prowincye nie maja nic w tym wzgledzie wa-

*) Samo miasto Lodz kilka tysiecy tkaczéw ba-
welnianych posiada, ktérzy w dobrych czasach
okolo 7 milionéw ltokci réznych tkanin bawel-
nianych wyrabiaja, i zywia kilkanascie tysiecy
miejseuwej ludnos$ci, okolo ogniska pracy skon-

centrowanej.



Inego. Wedlug urz¢dowej statystyki ma wynosié
catkowity wyréb wybijanek bawelnianych, wetnia-
nych i mieszanych 2,100,000 sztuk, w wartosci 22
milionéw zir. m. k. Po odtraceniu warto$ci suro-
wych tkanin, pozostaje na korzys$¢ uszlachetniajacdj
sindustryi droga wspomionych drukarn 15 milionow
ztr., a doliczajac do tego 1,500,000 zir. na bietniki
i apreturnie , 2 miliony zir. na farbiarnie, tudziez
21 milionéwjako ogdlnag wartos¢ surowych towarow,
wynosi catkowita warto§¢ wyrobow bawelniauych
39—40 miliondéw zir. m. k. Gdy za$ nastgpnie od roku
1841 przemyst bawelniany znacznego doznat poste-
pu, mozna obecnie warto§¢ catkowitej onegoz pro-
dukcyi na 58—60 milionow ztr. obliczy¢, a
liczbe zajetych nim robotnikéw na 375—380,000.
Clo wchodowe (znizone) wynosi od cetnara szpulek,
korunek ale gladkich 175 talaréw ren., z przetykanym
.deseniem 250 talaréw, z haftowanym deseniem 500
talarow. Wszelkie inne cudze wyrobki bawelniane
nie maja dotad tranzita. Pod wplywem tych okolicz-
nosci pozwolony przywdz tkanin bawelnianych zbyt
jest maloznaczacy, lecz tez i wywodz nie wielkiej wa-
gi: gdyz wprzecigciu 1Oletniem nie wynosit rocznie
tylko 4823 cetn., w roku 1843, 5343 cetn. w war-
tosci 1,069,000 zir. Co wyzej przy przedzalniach o
stanowisku przemystu bawelnianego w Austryi wspo-
mnieliSmy, znajduje tutaj dostateczne potwierdzenie.
Nietylko dotychczasowe clo prohibicyjne ustanowione
na prze¢dz¢ bawelniana, ale takze z podobnych przy-
nie mniej optaty

m. k.

czyn zakaz przywozenia tkanin,
ecelne, ktore dostawe bawelny, przedmiotow farbier-
skich, i materyalow fabrycznych zbyt podrozaja itd.
tak dalece konkurency¢ na =zagranicznych targach
utrudza¢ si¢ zdaja, ze nawet tak korzystnie od na-
fury uposazone i w odpowiedne zrddila obfite nie-
tych

ktore kraje panstwa auslryaekiego , trudnosci

przewazy¢ nie mogty. I wewngtrzne zuzycie wyrobow
znaczace, ze€

bawetnianych jest teraz tak malo

ledwo % cz¢$¢ konsumcyi
Aby wigc temu przemystowi w przysztosci odpowie-
dne nada¢ rozwinigcie, administracya austryacka od
przyjetego obecnie systemu celnego zbacza¢ nie po-

zwiagzku celnego wynosi.

winna.

Drukowane materye znalazty na wystawie 39
reprezentantow, ktorych atoli wyroby tak w skutek
ogblnej daznosci, jaka w fabrykacyi przybrali jako-
stopnia technicznego wy-
Z fabryk
znajduja

té6z w skutek rozmaitego
ksztatcenia, bardzo si¢ od siebie roznity
drukujacych osobliwie bawelniane wyroby,

si¢ niektéore na tym wysokim stopniu sztuki, ja-
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ka usituje same tylko wilasciwe, prawdziwe, wybor-
ne i pigkne wydawaé¢ wyroby, kazda pomoc, jakiej
techniczna umiej¢tno$¢ nieustannie dostarcza, jedy-
nie w téj sobie przyswaja my§$li, 1 przezto w rzg-
dzie drukarzy wspomnionych wyrobow pierwsze zaj-
muje miejsce. W poczet tych policzamy jako repre-
zentantow Du
Bois du Pasquier Fr.
Leitenbe rgera zKosmanos i Jozeftalu, Jenne-
go i Schindlera w Hard i Kettenhoferska
rekodzielni¢ cycow i kartondw. Ci wydaja szczegdl-
nie towary lepszego gatunku, w prawdziwych kolo-

wystawy, mianowicie:

z Neunkirchen,

traktowandj
i spotke

rach, wedlug pierwowzoréw, kazdy z osobna ma
swe wlasciwe zalety. [ tak wystawione wzory Du
Bois du Pasquier byly najwyborniejszego gustu i
nadzwyczaj tadnej apretury; Jenny i Schindler ce-
luja w barwach czerwonych, Elmera i spotki nikt
nie przewyzszyt w kolorze czarnym itd.

przybraty drukarnie

klasy konsumen-

Inng znéw daznos¢é
wyrabiajace dla tej

zachwycajacych

kartonow,
tow, ktora zada pozornie
row po zbyt niski¢j cenie. Fabryki te maja na cela
W cze$ci uzywanie i1 na-

towa-

uzycie poslednich tkanin,
cudzych wzoréw, w cze¢sci
apretury,

Sladowanie dobierania

falszywych farb , 1 wlasciw¢j razem za$
wyrabianie w ogromnej ilosci. Na wystawie wicden-
ta dazno$¢ najznaczniejszych repre-

z Smichowa (pod

ski¢j znalazla
zentantow w braciach Porges
Praga) z rocznym wyrobem do 85,000 sztuk druko-
wanych tkanin bawetnianych , dalej w Przybra-
mie z Pragi, ktory okoto 100,000 sztuk dobrych i
tanich kartoné6w w poslednich i §rednich wydaje ga-
tunkach; jego bardzo gustowne obicia meblowe zda-

ly si¢ by¢é umyS$lnie na wystawg¢ zrobione. Naleza

don takze : Dormicer z Holleszowic z produkcya
60,000 sztuk w podobnych gatunkach; Stejner
w Mo'dlingu z produkcya 50,000 sztuk, E. Gra-

nichstaedten 2z Sechshausu pod Wiedniem, wy-
rabiajacy rocznie 150,000 sztuk itd.

Na nizszym stopniu stoja ci fabrykanci, ktorzy
bez wzgl¢gdu na wymaganie sztuki i gustu, bezwzgle-
dnie na dobro¢ towaru , jak najwigksza tylko one-
goz mas¢ za bezcen w obieg handlowy puszczaja.
Reprezentowal ich na wystawie L. Epstein z Pra-
gi, 130,000

sztuk kartoné6w wyrabia.

ktory w tym widoku rocznie niemal

(Ciag dalszy nasfapi).



Jeszcze jeden sposéb ochronienia mu-
row od wilgocia

Niejaki pan Silwester w Anglii wynalazt naste-

pujmy Na

10 funtow wody wez % funta mydta, mydlinami te-

mi napus$¢ pedzlem wilgotny mur; po 24 godzinach

ztozo-

sposob ochronienia muréow od wilgoci.

to samo miejsce napus$¢ innym roztworem,

nym z % funta atunu i 10 funtéw wody a wilgoé

zniknie niezawodnie.

* * *

na materyaly, ani trudny do

t¢z kto =zechce go do-

Red.

Wiadomosci handlowe od 16 do 23 lutego ,
roku bieigcego.

Targ na woly we Lwowie. Na poniedzialkowym

i wszystkie zostaty sprze-

Nie wielki koszt
wykonania przepis,

$wiadczy¢ i zapowiedziany skutek sprawdzié.

moze

targu bylo 209 wotow,

dane; mianowicie: 41 sztuk, wazy¢ mogacych 16
kamieni migsa i 2% kamienia toju, po 50 zir.; 24
15 kamieni migsa i 2 ka-
BO kr.;

mig¢sa i 2 kamieni toju, po

sztuk, wazy¢ mogacych

mieni toju, po 47 zir. 20 sztuk, wazy¢

mogacych 14 kamieni
45 ztr.; 31 sztuk wazy¢ mogacych 13 kamieni mig-
i 1/9 kamienia toju , po 37 zir. 30 kr.-, 35 sztuk

12%, kamienia migsa i % kamie-

sa
mwazy¢ mogacych
nia toju po 35 zir. 30 kr.; reszt¢, wazy¢ mogacych
42 do 13 kamieni migsa i 1 do F/x kamienia toju,
sprzedano sztuk¢ od 36 do 40 zir.
wolowych daja 16 do 17 zir., a za krowie 9 do 10

Za parg skor

zlr. Za cetnar loju topionego daja od 18 do 19
zir. m. k.
Ceny zboZa tce Lwowie. Przesztego tygodnia

zboze zaczg¢lo spadaé: za korzec pszenicy dawali
5 zlr. 12 kr. do 6 zlr., za najpigkniejsza 6 zir 24
kr., zyta od 4 do 4 zir. 48 kr., jeczmienia 3 zir.
36 kr. do 4 ztr., hreczki starej suchej 3 zir. 24
kr. do 3 zir. 36 kr., now¢j od 2 zir. 24 kr. do 3
ztr., owsa 2 zlr. 24 kr., za garniec okowity 30-11
przed rogatkami daja od 33 do 34 kr. m. k. Do-
pytywanie slabe.

7. Wiednia, 13 lutego.
trwozyto mieszkancéw nisko potozonych przedmies¢;
tymczasem dotad nie zrzadzito zaduéj znacznej szko-
dy. Dowobz produktow jest znaczny i ceny umiar-
kowadsze a targi
Na ostatnim targu bylo 1860 wotow wegierskich i z
Austryi wyzszej. Cetnar migsa spadl z43 na 40 zir.;
10

Wezbranie Dunaju za-

wotowe sa obficie zaopatrywane.

na miesigc luty znizono cen¢ funta migsa na

Kedaktor T. W. liochanski.
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kr.
plywa, ze skoro si¢ zegluga na Dunaju rozpocznie,

m. k. Z zasigegnigtych wiadomosci z Wegier wy-

liczne nastapig dostawy woldéw: bo chociaz z braku
nie wiele bylo czynnych gorzelni tego
podostatku suchej paszy i kuku-

ziemniakow,
roku; zato mieli
rudzy, i dobrze mogli dopasé woty.
na wiosn¢ zboze znowu podrozeje, ale mig¢gsa bedzie
dosy¢: bo w prowincyach blizszych Wiednia, maja-
cych paszy podostatku, duzo woldéw trzymaja na opasie-
Na zapytanie czyli wodka galicyjska znajdzie odbyt
w Wiedniu ? odpowiadam, ze bez watpienia nabywacd
ja beda ; czy wiele trudno oznaczy¢ , gdyz to
zawisto od dopytywania si¢ z zagranicy;
ma wielkiego w tym produkcie ruchu, wyjawszy do
Tryestu. Gdy si¢ usunie spirytus tutejszego wyrobu,
wtedy zakupywac¢ ja zaczna w Galicyi, ale to dopi¢-

By¢ moze, ze

za$
dotad nie

ro z koncem maja nastapi¢ moze. Wegry tego roku
nie moga tym produktem z Galicya konkurowacé: bo
wzdhuz gor karpackich istniejace gorzelnie z mate-
mi wyjatkami staly; gorzelni zas w glebi Wegier
nie ma jeszcze tak wiele i uprawa ziemniakow nie
tak upowszechniona;
wodke z kukurudzy, ale w zacieraniu jej nie umie-

ja si¢ obej$¢ i male majg wydatki.

pedza wprawdzie tego roku

Z Warszawy, 12 Ilutego. Pomimo usitowania
rzadu wzniecenia jak najwigkszej konkurencyi w do-
stawie zywnos$ci do nasz¢j stolicy iutrzymania przez
nig nizszych cen zboza, trzymajg si¢ ceny ciagle
wysoko. Za korzec pszenicy placa od 41 do 42 zip.,
zyta 37 do 38 zlp., jeczmienia 26 do 27 zlp., owsa
23 do 24 zip., 10t6] proby 6
zlp. 5 groszy.

za garniec okowity

Z Gdanska, 11 lutego. Chociaz zima nadzwyczaj
jest tagodna, zadnego nie ma ruchn whandlu. Whnie-
siony do partamentu projekt Peela wzgledem znize-
nia optaty od zboza i niektéorych produktéw han-
dlowych zagranicznych nie zrobit tu na handlarzach
dla tego, ze takowy

zbozem wrazenia. Moze by¢

dotad jest tylko projektem. Tym czasem jesteSmy
przekonani, ze excepcionalnie parlament postanowi
zniesienie na ten rok wszelkich optat od zboza;

szkoda tylko
kraje, ktore do naszego portu konkuruja, mialy nad-

ze nie mamy wielkich zapaséw: bo

Ceny zboza na teraz sa no-
do
(lepszej

zwyczaj zte urodzaje.

minalne: 131
daja 420 do 470 fi.,
za laszt zyta

za taszt 132 funtowej pszenicy
z przesztorocznego-
zbioru nie mamy), 121 do 126 funt.

280 do 330 fi-

—Drukiem Fiotra Filiera.



