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cbleba. Wybdr zboza. Mielenie zboza. Praktyczne postgpowanie. Jak
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ze §wiezej maki. Sposob powigkszenia wagi i dobroci cbleba. Chleb z kar-
tofli i maki. — List pisany w czasie podrdézy rolniczej, w Sandomierskiem
wir "Wrzesniu r. b. odbytej. — Rozmaitos'ci. — Wiadomos$ci handlowe.
Najnowsze dzieta gospodarskie polskie.

O pieczeniu chleba.
(Z Kalendarza rolniczego przez J. N. K.)

Chleb stanowi glowny pokarm najliczniejszej klassy
ludu kazdego kraju. Wplyw jego na zdrowig ludzkie
jest niezaprzeczenie wielki; powszechnem jest Bowiem
zdaniem lekarzy, iz jak chleb' dobrze wyrobiony i wy-
pieczony jest pokarmem zdrowym, tak” przeciwnie, cigzki,
spojny, czyli niewyruszony i zle wypieczony, jest bardzo
$zkodliwjm, mianowicie dzieciom i osobom stabowitym.

A jednakze, chleb, jaki po wigkszej czeSci znacho-
dzimy na wsiach i w mie$Scinach naszych, malo si¢ pe-
wnie réozni od tego, jakim si¢ karmili przodkowie nasi:
prazac ziarno na pot roztarte i z woda zarobione, na roz-
palonych kamieniach.

Niniejszy artykutl, wyjety z pism zagranicznych, ob-
jasni paniom gospodyniom, dla czego to tak czgsto chleb
si¢ nie udaje; dla czego jest ci¢zki, niewyruszony i nie-
wypieczony, a nastgpnie, zamiast posilaé, ostabia zdrowie.
Panom za$ gospodarzom wskaze, jakieto zboze dawacé
iralezy na chleb, chcac go mie¢ dobrym i1 w wielkiej
ilo$ci.
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Ogotow* wyobrazenie o piee*enia
chleba.

Pieczenie chleba, podobnie jak n. p. warzenie piwa,
wypalanie wodki it p., ulega pewnym prawom, ktore
koniecznie zna¢ nalezy, chcac otrzymaé produkt dobry.

Chleb robi si¢ z wody i1 maki pszennej lub
zZy tn ej.

Maka sktada si¢ z dwoch gtownych ciat: z klaj-
stru 1 maczki; procz tego zawiera jeszcze w matych
ilosciach biatko, cukier i inne substancye.

Tylko klajster ma wtlasno$¢ tworzenia z woda
ciata, ktore nazywamy ciastem.

Gdyby go maka nieposiadata, nie mieliby$my chleba.
J dla tego to z tego zboza mamy go najwigcej, ktorego
maka stéosunkowo najwigcej zawiera klajstru. Rzecz ta
jest wazna; przeto dla wiadomos$ci przytoczg¢ stosunek
klajstru do maczki w mace pszennej, zytnej, jeczmien-
nej i owsianej, przez chemika Einhofa rozbieranych.

1(it6tow inaki pszennej zawierato:

a.) maczki 8 t6tow, 5 drachm, 3 gran,
b.J  klajstru 2 toty, 4 drachmy, 5 gran.
16 t6téw ma*ki zytnej zawierato:
a.) maczki 9 t6téw, 3 drachmy, 5 gran.
b.) klajstru 116t, 2 drachmy, 4 grana.

16 t6tow maki jeczmiennej zawierato:
a.J maczki 10 t6tow, 3 drachmy,
b.) klajstru 2 drachmy, 14 gran.

16 t6tow maki owsian¢j zawierato:
a/) maczki 8 16téw, 2 drachmy,
b.) istoty podobnej do klajstru 3 drachmy.

Komuz nie wiadomo, ze maka pszenna najwigcéj
daje chleba, i ze z samej owsianej nie mozna go otrzy-
ma¢ dobrze wyrobionego i wypieczonego? A zatem,
powyzszy rozbior wyjasnia przyczyn¢ tego, to jest: ze
maka pszenna najwigcej zawiera klajstru, a owsiana
posiada tylko istot¢ do niego podobna.
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Dla téj to przyczyny nie mozna otrzymac¢ z kartofli
Chleba; poniewaz ta roS§lina mie§ci wprawdzie w sobie
wiele maczki, ale nie posiada wrcale klajstru.

A wiec klajster gltownag jest podstawg chleba.
Tworzy on z woda ciasto lepkie, sprezyste, w ktorego
komorkach miesci si¢ maczka, cukier i inne ciala,
w sktad maki wchodzace.

Ciasto, dopoéty niejest zdatne na chleb, dopoki sie
nie rozpre¢zy, czyli nie rozpulchni; co ma miejsce za po-
moca wzbudzonej w niem fermentacyi, czyli moéwiac tech-
nicznie: gdy ciasto dobrze wyrobi; inaczej otrzy-
many z niego przez wypieczenie produkt, bardzo jest lep-
ki, cigzki, spdjny i wilgotny; a po wysuszeniu, jak ka-
mien twardy; slowem bedzie to, ze tak powiem, massa,
wcale niepodobna do chleba, a nadto nie posilna i zdro-
wiu wielce szkodliwa.

Ztad si¢ jasno wykrywa: iz robienie, czyli fer-
mentowanie ciasta, jest tu jedng z najwazniejszych
czynno$ci, poniewaz od niego zawista dobro¢, smak i
zdrow o$§¢ chleba.

Celem pieczenia chleba jest: przerwanie wzbudzonej
w nim fermentacyi; i wyprowadzenie z niego niepotrze-
bnej wilgoci.

To jest ogdlowy, teoryczny rys robienia chleba.
Teraz najprzéd zastanowimy si¢ nieco nad gloéwniejszemi
szczegoblnemi punktami; a mianowicie:

a.J nad wyborem zboza na chleb,

b.) nad mieleniem maki,

c.) nad fermentaeyg czyli robieniem ciasta;
poczem dopiero wskazemy praktyczne postgpowania przy
pieczeniu chleba, tak zwanego miejskiego 1 wiej-
skiego.

a.) Wybodr zboza na chleb.
Kiedy to zboze najwiecej wydaje chleba, ktore naj-

wigcej posiada klajstru, przeto wybodr jego na chleb nie
moze byé rzeczag obojetng; a to tern bardziej: iz czesta
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w jednym gatunku zboza réznica, w stosunku klajstru
do maczki, o 13 proc. przechodzi.

Na zmian¢ powyzszego stosunku, rd6zne zapewne
wpltywy przyrodzone, mniej wigcej dziataja; jednakze
zdaje si¢ najwigkszy ma w tym udziat nawdz, na ktorym
zboze bylto uprawiane.

Wazne w tej mierze doswiadczenie uczynil znany
chemik, pan Hermbstadt. Chcac si¢ bowiem przeko-
na¢, czyli za pomocg nawozow mozna dowolnie powigk-
szy¢ tg, lub owa czes¢ skladowa ziarna, zasial tenze pan
H* na réznych nawozach jednego gatunku pszenice i ze-
brang osobno z kazdego oddzielnie chemicznie rozktadat.
Wypadki tego doswiadczenia, pod wzgledem stosunkowej
produkcyi klajstru i maczki, bardzo sa wazne dla
gospodarza, wskazujac mu, jakie zboze ma szczegdlniej
przeznacza¢ na chleb, ajakie 1.p. na gorzelnie, czyli,
ze zboze, ktére stosunkowo wigcej zawiera maczki, wie-
cej takze wyda spirytusu od tego, w ktorem klajster go-
ruje; 1 odwrotnie, pod wzgledem chleba; dla tego tez
doswiadczenie tutaj zamieszczam:

Ilos¢ klajstru Ilos¢ maczki

Gatunki nawozu. w 100 czg- w 100 cze-
$ciach psze- $Sciach psze-
nicy. nicy.
Z gnoju owczego . . . . 32,90. 42.80.
» konskiego . . . . 13,08. 61,64.
n krowiego . . . . 11.90. 62,34.
Z niegnojonej roli . . . . 9,20. 66,69.
Z odchodoéw ludzkich . . . 33,11. 41,44.
1

Z doswiadczenia tego si¢ okazuje, iz na chleb naj-
korzysfniejszem bedzie zboze, zebrane na gnoju owczym,
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lub na odchodach ludzkich; a najgorsza z gnoju od bydia
rogatego. '

Z reszta, wozna si¢ bardzo tatwo przekonaé, czvli
klajster lub maczka, stosunkowo ma przewage wzbo-
zu, na chleb majacem by¢ uzytem.

lym koncem bierze si¢ n. p. 100 t6téw pszenicy, i
poty si¢ moczy w wodzie, poki si¢ tupinka z ziarna z ta-
twoscig nie zdejmie; co gdy ma miejsce, wyluszcza si¢
ziarno z tupinek, i potem si¢ jeszcze moczy, poki jadro
pomiedzy palcami si¢ nie rozgniecie.

Gdy do tego stopnia rozmoknie, zawigzuje si¢ w plo-
tno dychtowne, i tak diugo ptoécze sie¢ w zimnej wodzie,
az ta calkiem przestaje metnie si¢; pozostala w plotnie
materya bialawo - zottawa, ciagla 1 sprezysta, jestto klaj-
ster; maczka zas rozpuszczona, pozostala w wodzie.
Wkrétce osadza si¢ ona na spodzie naczynia, w postaci
proszka biatego, bardzo delikatnego. Klajster i maczka
po wysuszeniu waza si¢, 1 ich waga oznaczy stosunek,
w jakim si¢ w zbozu znajduja. Im bardziej ilo$¢ klajstru
zbliza si¢ do ilosci wyzej wymienionej, tera tez zboze
wigce] wyda chleba.

Dla czego maka ze zboza porostego

nie wydaje dobrego chleba.

Wiadomo, ze maka ze zboza porostego nie daje do-
brego chleba. Wszakze przyczyna tego jest widoczna.
Jak powiedziatem, dobro¢ 1 ilo§¢ w maczce klajstru,
warunkujg dobro¢ i ilo§¢ chleba. .Zobaczmy teraz, ja-
kiej to zmianie ulegajg cze¢$ci sktadowe ziarnka, podczas
jego porastania i kietkowania; a oto: klajster zmienia
swa natur¢ w miar¢ porostu 1 cze¢$C¢ onegoz zamienia si¢
w kietki korzonkowe, a cze$¢ pozostata utraca mniej
wigcej lepko$ci 1 sprezystos$ci; inaezka za$ zamie-
nia si¢ mniej wigce] w pierwiastek cukrowy. Owodz
chleb pieczony z maki porostej, jest niewyrobiony, S$cisty,
ciezki, bo malo zawiera sprgzystego klajstru-
a przytem jest stodkawy, gdyz cze¢$§¢é maczki zamie-
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nita si¢ w cukier. Nizej powiem, jakim sposobem
mozna poprawi¢ make¢ r. zyta porostego.

b.) Mielenie zboza.

Zboze, na chleb najzdatniejsze, to jest to, ktéore naj-
wigcej posiada klajstru, jedynie przez miclenie, mozna
uczyni¢ do tego niezdatnem. Skoro bowiem inicle si¢
zbyt predko, wtedy zrzadzone przez mocne tarcie ciepto,
tak dalece niweczy lepko$¢ 1 sprezystos¢ klajstru, (te
jego nicodzowng wtasnos$¢ do utworzenia dobrego chleba),
iz ciato to zbliza si¢ do natury maczki; przez co nie-
tylko mniej si¢ otrzymuje produktu (chleba), ale nadto
jest on cig¢zki, zbity, niewy ruszony; calkiem po-
dobny do tego, ktory si¢ otrzymuje z maki, mato klaj«
stru posiadajacej, lub ze zboza porostego (o czem nizej).

Mielsze lub grubsze mielenie, ma rowniez wielki
wplyw na dobro¢ chleba; albowiem w mace zbyt miatkiej,
klajster utraca spre¢zysto$§é; w zbyt grubej, nie bedac
dosy¢ roztarty, w matej tylko cz¢Sci wtlasnosci swe roz-
wija.

Make po zmieleniu najdoktadniej wysuszy¢ nalezy;
jezeli bowiem najmniej zawiera wilgoci, wkrotce poczyna
fermentowaté, a w tym stanie nie wyda dobrego chleba.

c.) Kermentacya. czyli robienie ciasta.

Fermentacya w chlebie podobna jest do tej, ktora
ma n. p. miejsce po zadaniu drozdzy w gorzelni lub
w browarach, ztg tylko roznica, iz jest niewidzialna, gdyz
sic odbywa w $rodku ciasta. Pominiemy tutaj przyczyneg
tejze fermentacyi, a zastanowimy si¢ chwilke nad jej
skutkiem.

Wyzej powiedziatem, iz klajster tworzy z woda
ciasto, ktore przeciez dopo6ty nie jest zdatnem
pa chleb, dopdéki si¢ nierozpulchni, czyli nie-
rozpg¢cznieje; to zas sprawia fermentacya. Utworzony
bowiem przez nig w $Srodku ciasta gaz kwasu weglowego,
stara sie¢ na wierzch wydoby¢, jak to ma miejsce podczas
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robienia zamtotu w gorzelni, gdzie w postaci babli tenze
gaz si¢ wydala. Ale w ciadcie, jak si¢ rozumie, wigkszy
znajdujac do wydalenia si¢ opor, nizli w ptynie, rozpiera
si¢ gaz silnie na wszystkie strony i1 wyciaga ciasto po-
dobnie jak skore. Ta walka miedzy gazetn a ciastem,
stanowi o dobroci clileba; jezeli bowiem fermentacya jest
do§¢ mocna, czyli: jezeli tworzy tyle gazu, iz ten po-
rozrywa ciasto i utworzy w niem wiele nieregularnych
komérek, czyli uczyni je dziurkowatym, chleb jest
lekki i pulchny; w przeciwnym za$§ razie, to jest: gdy
gazu jest malo, ciasto zostaje mniej wigcej w stanie na-
turalnym, jest lepkie, zbite, cig¢zkie, i takim tez bedzie
chleb z niego upieczony.

Okazuje si¢ wigc z powyzszego: iz dobro¢ chleba
zawista wytacznie od dobrej fermentacyi, (méwi¢ wy-
tacznie, gdyz nawet zle wlasnosci maki, przez fermen-
tacya by¢ moga poprawione, jak to nizej zobaczymy). —
Namieni¢ tutaj wypada: iz im wigcej maka posiada klaj-
stru, tern tez wigcej fermentu i cieplejszej wody do za-
robienia uzy¢ potrzeba; przeciwnie za$, gdy go ma malo,
woda by¢ winna niemal zimna, a fermentu nie wiele; ina-
czej, fermentacya, ze tak powiem, zupelnieby ciasto roz-
sadzita.

Jak wiadomo, fermentacya jest dwojaka: winna i
octowa; tylko pierwsza tworzy znaczng ilo$¢ gazu kwa-
su weglowego, do rozpulchnienia ciasta niezbg¢dnie potrze-
bnego. Wrécimy do tego przedmiotu, mowiac o fer-
mencie, czyli kwasie. Podczas robienia ciasta, oba
te gatunki fermentacyi wraz si¢ wywiezuja, a dobroé
chleba zawista od ich rownowagi. Jezeli za§ przewaza
pierwsza (winna), wtedy chleb jest zbyt pulchny, lekki,
suchy, gebczasty, dziurkowaty: czyli tak zwany pie-
karski, lub tez chleb na drozdzach zarobiony; przeci-
wnie zas, gdy fermentacya kwasna przewaza, jest on zbity,
wilgotny, kwasny, jaki najczg¢éciej na wsi trafiamy. Fer-
mentacya przyzwoita, nazywa si¢ fermentacya chle-
bowa.

Do wzbudzenia w ciascie, dwoch wyzéj wymienio-
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nych fermentacyow, czyli wtasciwej fermen tacyi,
stuzy ferment, ktoéry kwasem zowig.

Wtasnosdci fermentu i sposdb prze-
chowy wania.

Ciasto, w stanie fermentacyi chlebowej si¢
znajdujace, ma wlasno$¢ udzielania takowej znacznie
wickszej massie surowego ciasta, w przyzwoitym stopniu
temperatury si¢ znajdujgcego, i wprawienie go w fermen-
tacya. A wigc jest to ten ferment, ktory kwasem
zowieiny.

Mamy =zatem bardzo latwy .sposoéb przechowywania

zarodu fermentacyi, ktory roéwnie sie uzywa w miastach,
jak na wsi.
5 "Przechowywanie kwasu. Kwas, jak wyzej uwa-
zalismy, powinien w sobie zawiera¢ w przyzwoitym sto-
sunku zarody fermentacyi winnej i octowej.— Je-
zeli za§ przez czas dlugi, n. p. par¢ tygodni niejest uzy-
wany, a przytem w miejscu cieptem zostaje, wtenczas fer-
mentacya octowa, przytlumia mniej wigcej, lub zupet-
nie, winng; taki kwas wzbudza w chlebie fermentacya
octowa, a nast¢gpnie chleb nie tylko jest kwasny, ale
przytem cig¢zki, spdéjny i niewyruszony; poniewaz
taka fermentacya nie tworzy dosy¢é gazu weglowego, jak
to wyzej uwazaliSmy, do rozpulchnienia ciasta niezbednie
potrzebnego.

Aby temu zapobiedz, czyli, aby zachowal w kwasie
zarody przyzwoitej fermentacyi, nalezy wysuszyé
kwas, w stanie tejze fermentacyi zostajacy. Tym sposo-
bem wstrzymuje si¢ dalsze onegoz fermentowanie, czyli
zupelne wywigzanie si¢ samej octowej fermentacyi.

Kwas suszy si¢ jak nastgpuje: Z ciasta, dorobienia
chleba przyrzadzonego, bierze si¢ cze$¢ jak zwykle na
kwas, 1 nasyca si¢ taka iloScig maki," jaka tylko zdola
przyjaé; poczém rozdrobnig si¢ na mate kawalki, 1 te
okulajg si¢ jeszcze w $wiezéj mace; nakoniec robig sig
z nich drobne kruszyny, do pigutek podobne, i nalezycie
W mace okulone, suszg si¢ w miejscu cieptem, lub ng
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sloncu, poéki zupelnie nie wyschna; jednakze potrzeba,
by to jak najpredzej nastapilo.

W tym stanie przechowuje si¢ kwas bardzo dlugo,
bez najmniejszego zmienienia stopnia fermentacyi, w kto-
rej zasuszony zostal.

Skoro za$§ zostanie dostatecznie woda odwilZzony,
wtedy niebawnie poczyna fermentowaé. Dodajac teraz do
niego pare gar$ci maki i potrzebna ilas¢ wody, wkrotce
otrzymujemy ferment, w ktorym, podlug woli, mozemy
podnie$s¢ fermentacyg winna lub octowa; ostatnia nastapi,
gdy kwas ten 10 do 12 godzin w stanie fermentacyi zo-
stawimy.

Praktyczne post¢powanie podczas
pieczenia chleba,

Chleb miejski.

Chleb miejski rézni sie¢ od wiejskiego przez to, iz
jest pulchniejszy, przy rownej objetosci, o wiele lzej-r
szy, przytem ma smak wiecej stodki, niz kwaskowaty;
w ogo6lnosSci mniej jest posilny.

JZ tego, coSmy wyzej powiedzieli o skutkach fermen-
tacyow, winnej i octowej, latwo mozna spostrzedz,
iz powyzsze wlasnoSci chleba miejskiego ztad pocho-
dza: iz w nim pierwszy rodzaj fermentacyi goruje. Zre-
szta odpowiada to smakowi mieszkancow miast, tudziez
interesowi piekarzy; bo chleb pulchny, lekki, dobrze wy-
pieczony, przy réwnej objetoSci, mniej w sobie zawiera
maki; nakoniec wyplywa tez z natury rzeczy; gdyz wy-
piekajac chleb codziennie, ferment, czyli kwas, niema
dosyé czasu do przejscia w fermentacya octowaq.

Pieczenie chleba w miastach, tern si¢ wiec szczegél-
niej r6zni od wiejskiego, ze w pierwszych ciasto dluzej
fermentuje czyli robi, niz po wsiach.

W miastach pospolicie tym sposobem chleb robig :

Kwas, z poprzedniego pieczywa zachowany, rozpu-
szcza si¢ w malej iloSci wody, i dodaje si¢ do niego tylko
tyle maki, by utworzy¢ ciasto obrzednie; ktére zostawione
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uptywie okoto 4ch godzin, rozwodzi si¢ wigksza iloscia
wody 1 zarabia maka. Po dwoch godzinach, gdy cata
massa w stanie fermentacyi si¢ znajduj¢, powtarza si¢ do-
dawanie wody i maki. W dwie godzin pdzniej, powtarza
si¢ to po raz trzeci; ale ta raza tyle si¢ dodaje maki, by
ciasto tak bylo ge¢ste, aby w bochenki dato si¢ urabiad.
Jednakze zostaje jeszcze w dziezy, dopodki nie pocznie
robi¢; co tern jest potrzebniejszym, iz przez poprzednio
urabianie z maka, wigcej si¢ zbilo, jak tego dobro¢ chle-
ba i korzy$§¢ piekarza wymaga.

Po uptywie okoto godziny, gdy juz ciasto dostate-
cznie si¢ rozpulchnilo, urabia si¢ w bochenki. Ale i te
nie ida od razu do pieca, lecz raczej zostaja jeszcze nie-
jaki czas, aby ciasto przez nowga fermentacyg utracito
gestosé czyli zbito§é, przez ugniatanie w bochenki nabyts.
Poczem dopiero chleb smaruje si¢ woda, dla nadania po-
wierzchni wickszej mocy i potysku.

Chleb wiejski.

Na wsi za$ postepuja jak nastepuje:

Pospolicie na wieczor zarabiajg -f czesSci uzyé sig
majacej wody letniej, maka, na obrzg¢dnie ciasto; do kto-
rego dodaje si¢ kwas, woda dobrze rozrzedzony, i w tym
stanie ciasto zostaje do rana, czyli zwykle okolo 12 go-
dzin. Przez ten czas tworzy si¢ tu fermenlacya chlebo-
wa, stosownie do natury i ilosci uzytego kwasu, mniej
wigcej mocna. Teraz dodaje si¢ jeszcze ”~ cze$§é letnicj
wody 1 wszystko tak dalece nasyca si¢ maka, byr ciasto
byto tak geste czyli zbite, izby juz mozna bochenki z nie-
go ugniataé. Tymczasem zostaje ono jeszcze w dziezy
okolo dwoch godzin; w ciggu ktérych mocno jeszcze ro-
bi; poczem dopiero przerabia si¢ na bochenki, i1 te gdy
nieco rozpulchnia, w piec si¢ wsadzaja.

A wigc, jak w chlebie miejskim goéruje fermentacya
winna, tak w wiejskim przewaza ja octow a, podczas
12sto-godzinnego kisnienia chleba utworzona. Skutkiem
za§ tego, chleb jest wprawdzie mniej pulchny, mniej
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dziurkowaty i lekki; ale natomiast bardzi¢j zbity, a na-
stepnie posilny; przytém, jezeli tylko dobrze zostat wy-
pieczony, réwniez zdrowy jak pierwszy, a dla wielu osob,
z powodu wtasciwej mu kwaskowato$ci, przyjemniejszy od
miejskiego.

Pieczenie chleba.

Niedosy¢ jest otrzymaé dobre ciasjto, i utrafi¢ przy-
zwoity stopien fermentacyi, potrzeba jeszcze, by chleb byl
dobrze wypieczony. To za$§ zawisto od przyzwoitej tem-
peratury pieca; inaczej z najlepszego ciasta otrzymamy
chleb cig¢zki, spo6jny; w Srodku bedzie on niewypieczony,
a skorka spalona; lub tez skorka bedzie popekana, a
osrodka sklesta.

Aby si¢ gruntownie przekonaé o potrzebie przyzwoi-
tej temperatury pieca, znaé nalezy zmiany, jakim ulega
ciasto pod czas pieczenia. Jak powiedziatem, ciasto
w bochenki urobione i zostawione w ¢ieple, ciggle fer-
mentuje; a tern bardziej, im temperatura jest wyzsza.

Skoro wigc bochenki w piec wstawione zostang, woOw-
czas, skutkiem podwyzszonej temperatury, nagle wzmaga
si¢ fermentacya, a mianowicie winna, wydajgca, jak wi-
dzieliSmy, wiele gazu kwasu weglowego, mocno ciasto
rozpulchniajacego. Fermentacya ta, jest tak gwaltowna,
iz nie bedac wstrzymang, mogtaby zupeinie ciasto poroz-
sadza¢. Tymeczasem, wstrzymang ona zostaje przez to, iz
na powierzchni bochenka, skutkiem mocnego ciepta, two-
rzy si¢ twarda powtoka (skorka), 1 wstrzymuje dalsze
rozpulchnienie, czyli nabrzmiewanie chleba. Z tego si¢
okazuje wazno$§¢ utrafienia dobrej temperatury
pieca; albowiem, jezeli bedzie za staba, wtedy skorka
chleba nie do$¢ wczeénie si¢ tworzy, a skutkiem tego:
fermentacya bierze gore, rozsadza powierzchni¢ chleba
i gaz kwasu weglowego, tyle potrzebny do rozprezenia
ciasta, nagle si¢ ulotnig; przez co ciasto si¢ skupia, zbija
i chleb jest, jak wyzej powiedzialem, w §rodku skie-
sty, a skorka mniej wigcej popekana. Jezeli za$
piec jest zanadto rozpalony, woéwczas twerzy si¢ od razu
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na bochenkach mocna skorupa i wstrzymuje fermentowa-
nie, czyli rozpulchnienie si¢ ciasta. W tym razie skorka
bywa spalona, a osrodka mniej wiecéj surowa. W ogél-
nosci przyja¢ tu mozna za zasade: iz im chleb do pieca
wsadzony jest ciezszy, mniej wyruszony, a przytein kwa-
Sny, tein temperatura pieca powinna by¢ nizsza; przez
powolniejsze bowiem pieczenie si¢, zle onegoz wlasnosci
moga si¢ naprawi¢. Przeciwnie za$§ chleb dobrze wyru-
szony, mianowicie miejski, gdzie fermentacya winna goruje,
wymaga pieca mocno rozpalonego.

Te s3 gléowne zasady robienia i pieczenia chleba.
Jednakze nie mozna z nich wyprowadzi¢ dla praktyki pe-
wnych i niezmiennych postepowan prawidel; albowiem
zalezg one od zbyt wielu okoliczno$ci miejscowych i po-
tocznych. Spodziewamy si¢ przeciez, iz przeczytawszy
z uwaga niniejszy artykul, latwo bedzie mozna odgadnaé
przyczyne zlego i na drugi raz jej uniknaé. 1 tak:

Jezeli ciasto niedostatecznie robi, dowodzi to: albo,
ze ma malo fernffentu, czyli kwasu, lub tez, ze nie do-
sy¢ jest cieple.

Jezeli ciasto nie bedzie, jak by¢ powinno, lepkie i
sprezyste, poznamy ztad: iz albo zboze w ogdélnoSci
malo posiada klajstru w stésunku do maczki, lub tez
utracilo pierwszy przez poros$nienie.

Jezeli chleb bedzie zbyt pulchny i dziurkowaty,
przytem slodka wy, przypiszemy to fermentacyi winnej,
i na drugi raz wi¢cej dodamy kwasu, lub ciasto dluzej
kisi¢ bedziemy.

Jezeli po wypieczeniu bedzie mial skérke popekana,
a ofréodke sklesta i niewypieczona, (jak si¢ czesto zda-
rza, gdy chleb jest mocno wyfermentowany (wyruszony),
a piec za malo rozpalony); na drugi raz wigcej piec roz-
palimy; bo tutaj braklo ciepla.

Jezeli za§ skéorka bedzie zbyt przypalona, a osSrodka
wilgotna, ciastowata, powiemy: iz piec byl za nadto roz-
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palony, i na drugi raz mniej go napalimy; przez to
oszczedzi si¢ drzewa i chleb bedzie dobry.

Jak zboze poroste na chleb Zdatnem
uczynic.

Wyzej namienitem: iz zboze poroste ztad jest na
chleb mniej wigcej niezdatne, ze przez porost utraca pe-
wnag czes¢ klajstru. A zZe, im zboze mni¢j go zawie-
ra, tern tez ciasto z niego trudniej robi; przeto do ciasta
ze zboza porostego doda¢ nalezy wigksza ilos¢ kwasu i
przedluzy¢ dwu-, czasem i trzykrotnie zakres zwyczajnego
kisnienia. Tak postgpujac, otrzymamy chleb rownie do-
bry i wypieczony, jak ze zboza zdrowego.

Sposob otrzymania dobrego chleba
ze §wieze] maki.
Jak wiadomo, maka ze §wiezego zboza, mianowicie
niezupelnie wyschlego, na chleb nie jest zdatng. Jednak-
ze mozna jg poprawi¢, dodajac do zarobionego ciasla

chloranu ammonii, w letniej wodzie rozpuszczonego.
Na 14 funtow maki bierze si¢ 1 uncya ammonii.

Sposéb powigckszenia wagi
i dobroci chleba.

Chleb zarobiony plynem z wygotowanych otrab, nie-
tylko jest bardzo smaczny, trzyma dlugo $§wiezos¢, ale
nadto jest pozywniejszy 1 ciezszy od tego, ktory na wo-
dzie byl zarobiony. Nadto, plyn ten znosi zle wtasno-
sci maki i powigksza masse chleba; albowiem otrgby za-
wieraja mniej wigcej maczki, stosownie do lepszego
lub gorszego mieliwa. Otrgby pszenne, przez pana Pon-
celet rozbierane, zawieraty w 100 funtach:

a3 M 3aCZK i, funtow 23.
b) pierwiastku extraktowego roz-

puszczalnego w wodzie . . 99 18 do 25.
e) otrab czyli tupinek. » 52.

Razem funtow 100.
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Chcac otrzymaé¢ plyn, o ktorym mowa, otrgby goto-
wane przez godzing, cedza si¢ przez geste sito lub pto-
tno; osad, czyli gesta massa, wyciska si¢ nalezycie. -«

Plyn ten zawiera pewien olej, ktory to nadaje chlebu
smak i zapach bardzo przyjemny. Zaraz po przecedzeniu
uzywa si¢ do zarobienia maki. Na 100 funtéw ostatniej,
wygotowa¢ nalezy 10 funtow otrab, biorgc taka ilo$¢
wody, jaka jest potrzebng do zarobienia ciasta.

Chleb z kartofli i maki.

Dwadziescia cztery kwart kartofli zdrowych, biatych,
dobrze przechowanych i ugotowanych, po obraniu z tu-
pinek , doktadnie rozetrze¢ i przez 12 godzin w spokoj-
nosci zostawi¢. Poczem, jezeli si¢ tu znajduje ptyn, ten
si¢ zlewa, a massa migsza si¢ z 24 kwartami maki, i jak
zwykle, na ciasto zarabia. Chleb ztej migszaniny otrzy-
many, jest lekki, smaczny i zdrowy. Z dodatku kartofli*
przybywa 16 do 18 funtéw chleba.

List pisany w czasie podrézy rélniczéj,
w Sandomierskiem w Wrzes$niu r. b
odbytej.

Podr6z Twoja przemystowa i rolnicza w Sandomier-
skiem, tak interessujacg byla, Ze$§ opowiadaniem Twojem
wzbudzil we mnie ch¢é zwiedzenia tej czesSci Polski,
ktora kiedy$ bogactwem z mnogich hut i fabryk zelaza,
i z pysznych plonéw rolnictwa, nad inne znacznie sig
wzniesie. .Zwiedzilem prze$liczng doling Kamionny i zy-
zne gory, ku S. Krzyzowi rozciggajace sie; przekona-
tem si¢ jeszcze, ze sandomierska glina czarnej proszow-
skiej glebie nie ust¢puje w dobroci. Brakuje jej tylko na
starownej uprawie, a szczegélniej na nawozie zwierzecym.
Tak w krakowskiem, jak i w Sandomierskiem, jeden jest
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tylko rodzaj gospodarstwa, tojest trzechpolowy; jednak
pierwsze zawsze bogate wydaje plony, drugie za$ Ich nie
ma. Innej przyczyny naznaczy¢ temu nie mozna, jak ze
natura, co tak bujna byla w uposazaniu Krakowian w 13-
ki, zbytnie ich skapita sandomierskiemu. Przytem jest
rzeczg jasng, ze najlepsza rola, zorana do szczetu, i dwa
razy w kazdym trzechleciu obsiewana, powoli si¢ wyja-
towiag zupelnie, jesli silny nawodz nie wraca jej sil, z ni¢j
czerpanych: a zadne zboze nie wyda iloSci stomy, dosta-
tecznej do reprodukcyi spotrzebowanego przezen nawozu;
wypada bowiern koniecznie, aby co$ zewnatrz w pomoc
mu przyszto, n. p. trawa pastwiskowa lub taczna. Trzech-
polowe gospodarstwo bez tak utrzymywacby si¢ moglo
w miernym stanie tylko w tym razie, gdyby chciano trzy-
macé¢ si¢ zdrowej zasady naszych przodkow, i nie siewacd
zboza, jak na $wiezym 1 na trzechletnim nawozie; reszte
za$ puszcza¢ odtogiem: ale skoro na sze$cio- i dziewig-
cioletnim, a moze i rzadszym sieje si¢ nawozie; skoro
nic nie zostaje odtogiem 1 wszystkie pastwiska niemito-
sierny lemiesz juz podarl; natenczas gospodarstwo coraz
wiecej si¢ wyjalowig i niezdatnem czyni do chowu liczne-
go inwentarza 1 reprodukcyi nieodzownej mierzwy; Sto-
wem, coraz wigcej si¢ pograza w ruinie. Takieto smutne
wrazenie sprawi na kazdym widok tych przepysznych, a
tak jalowych tan sandomierskiej gleby! Wszakze takidj
roli nigdzie w Wielkiej Polsce nieznajdziem. Jestto glina
z0lto-czarniawa, rozpadlista, nie zsychajaca si¢ w skwary,
nie Ignaca do pluga w wilgoci; stowem, ma wrodzona so-
bie krucho$¢, ktéra na naszych krobskich glinach i itach
jedynie bardzo diuga kultura i cz¢stym nawozem otrzy-
ma¢ mozna. Lecz mialzeby rolnik sandomierski rozpa-
cza¢? Mialzeby, lak pozbawiony, zbozowego zaniechaé
rélnictwa w kraju, av ktérym chow owiec mniej jest roz-
powszechniony, 1 w ktorym jeszcze tak drogo optacaé
mozna niedo$§wiadczenie poczynajacych  hodownikow ?
Gdziez wreszcie i1 odbytek tucznego inwentarza tyle znaj-
duje trudnos$ci? — Mniemam, ze obawa ta ustanie w ka-
zdym, ktory zwiedzil Garbacz, wlasno$§¢ szanownego pana
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Goluchowskiego; tamto si¢ przekonalem, ze jest sposob
tatwy 1 predki wydzwignienia rolnictwa najpigkniejszej
cze¢Sci sandomierskiej z obecnego stanu niemocy i jalowi-
zny. Za prawde twierdzil jeden z najszanowniejszych
mezow w starozytno$ci, ze ludzie wyzsi w kazdej okoli-
czno$ci dowioda, iz si¢ sta¢ mogg najuzyteczniejszymi
swemu krajowi. Nie masz tej sfery, w ktorejby wyzszos$¢
talentu dobroczynnego nie wywarta wplywu. Nie zarzu-
cajmy mezom wyzszym, te lub owe zatrudnienia i prace.
Geniusz kazdego udzielnym 1 jemu samemu moze nie-
wiadomym wiedzie torein do rzeci di i pozyte-
cznych. — Mowiac o wladcicielu wspomnisz,
jakeSmy si¢ wszyscy uczuli obrazonymi, gdy Kwartalnik
krakowski powstal byt przeciw niemu i zarzucat mu, ze
pioro filozofa dla rolniczego przemyslu porzucit: nie mniej
cierpimy na tern, ze maz ten szanowny zaprzestal czas
niejaki obdarza¢ nas gruntownemi swemi dzietami; i1 prze-
prowadza¢ glebokich pomystéw po wszystkich sferach na-
uki, blaskiem swej my$li i mowy wszystkie ich rozs§wie-
cajac zakatki. Lecz nie tvazymy si¢ dla tego podnosié
szemrania, wyrywac¢ go z spoczynku, z ktorego pewnie
nie jedna mys$l gteboka i zbawienna dla rodzaju ludzkie-
go si¢ wysnuje. Jakzezby nie miat ten filozof, co tyle
poezyi ma w duszy, nie polubi¢ stanu rolnika, ktory tyle
ma powabow 1 ponety dla myS$lacego cztowieka? Naj-
wigkszy zdobywca naszego wieku, najszczg¢§liwszym go
srod wszystkich zycia stanow mienil; o6w wieszcz, co
nowa germanskg literatur¢ stworzyl, pracujac przez caty
ciagbzycia nad jednem dzietem, tak w ostatniej ¢wierci
przesztego wieku, jako i w pierwszej potowie obecnego,
wskazal mistrzowska swoja rekg, ze jest co§ wczlowieku
mys$lacym, co przezwyci¢za w nim namig¢tne rozmys$lanie
odwiecznej prawdy : ze jest chwila w zyciu, w ktorej za-
pat filozofii ustgpuje rownie szlachetnej namie¢tnosci, sta-
nia si¢ pozytecznym ludzkoséci. Jako oOw prototyp nie-
mieckiej poezyi i filozofii, wszystkie sfery mysli prze-
biegtszy , dopiero >v zastosowaniu ich do zycia stracong
znajduje spokojnos$é; on, co byl samolubcze odkryt
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Wszystkie tajemnice natury, dzi§ tylko oddycha dla dru-
gich; geniusz jego w zawodzie przemystu cate zbogaca
okolice, drogi toiuje, kanaty bije, pola uzyznia, fabryki
zaktada it. d., 1 w bltogiem zadowolnieniu czujac, jak
zycie swoje wypetnil, lekko ku nowemu zyciu usypia.
Tak tez i1 w rzeczywistem zyciu nie jeden czlowiek my-
Slacy i poczciwy poskromiwszy zadze wiedzy, wezmie si¢
dzielnie do materyalnej pracy, ktora jeszcze cecha swej
mysli napigtnowac¢ i uszlachetni¢ zdota. Zbyt obszernie
moze wynurzytem Ci si¢ w tym wzgledzie;' lecz bedac
rolnikami, przyjacielu, przystoi nam nietylko sprostowac
btedy materyalne, wlasne i cudze, lecz i broni¢ szlache-
tnosci 1 catej wyniostosci naszego zawodu. Czujemy, ze
w tym zawodzie réwnie dla nauki, jak dla przemyshu, jest
pole; ze roéwnie rozum, jak serce, jak wreszcie i dziel-
noéé¢ charakteru, obszerne majg pole. Smiem powtorzyé
stowa tego, ktéoremu wszystkom jest winien:

»ze cywilizacya nie tylko zalezy na rozwinigciu wszy-

stkich sil intellektualnych i moralnych w narodzie,

»lecz 1 na rozwinigciu wszystkich sit fizycznych

»W kraju; ze te obydwa rozwinigcia nawzajem si¢

»Wspieraja i posuwaja; ze bez przemystu, umiejg-

tnosci wyzsze, jak obloki wiatrami miotane, prze-

,ming bez $ladu; ze bez niego otchtan zupelna od-

,dziela klass¢ uczong od pracowitej massy; ze prze-

»myst organiczny chwyta promienie sloneczne umie-

jetnosci, 1 te przeprowadza w glab ziemi; a wre-

»szcie, ze tylko za pomocag przemystu, umiej¢tnosci

»W krajach zakorzeniaja si¢ zawsze.”

Stowa te nie tylko do rolniczego, lecz i do wszystkich,
z rolnictwem spokrewnionych, rodzajéow przemystu, roz-
ciggam ; a wreszcie 1 do tych, co go tylko zdata popie-
raja, jak wszelkiego rodzaju fabryk it. d.

Mowitem Ci o szcze$liwym 1 koniecznym wplywie
ludzi wyzszych na kazda sfer¢. Przyktad pana Gotu-
ciiowskiego dowodzi to nawet w rolnictwie; rozwiazal on
te zagadke, wyzej wzmiankowana, ,jak podnies¢ rolnictwo

sandomierskie, zupetnie tak pozbawione, bez7zaniedbania,
##
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i bez zmniejszenia zbozow$j uprawy.« Stal on sig¢, przez
zaprowadzenie dziesigciny, prawdziwym dobrodziejem san-
domierskiego, a niegdy$ imi¢ jego wspominaé bede
z wdzieczno$cig, jak dzi§ wieSniacy Palatynatu renskiego
wspominaja Dawida Mdllinger, ktory zaprowadzeniem tej
ro$liny ojczyzne swoje zbogacit. W tych siotach, gdzie
niegdys$ kilkanascie sztuk n¢dznego bydta pasato si¢ po
wydeptanych miedzach, dzi§ wielkie i liczne obory na-
petnione. A jesli Palatynat CPfali) dzi§ jest uzyzniony
dzigcieling, czernuzby i sandomierskie, w ktérem si¢ bto-
ga ta roslina rownie udaje, nie miato réwnie stac¢ si¢ buj-
ném i urodzajnem? Widzialem w Garbaczu najjalowsze
pola, na ktéorych zadna trawa nie rosta; mnajspadzistsze
go6r pochylosci, niedostgpne parowy, nawet gling, z gilebi
ziemi wyrzucona, na ktora kilka ziarnek dzigcieliny rzu-
cono; okryte najzyzniejsza zielonoscia. Tam, gdzie przed
dwoma laty ledwie szczotka i wrzos porastatly, dzi$ bujne
zniwa sienne nastapity. Jakas wtasnos¢, w sandomier-
ski¢j ziemi ukryta, co zapewne wapno sprawia, tak ja
zdatng czyni pod te¢ trawe, ze udaje si¢ jak najbujniej,
wlasnie na roli jak najjalowszej. Lecz nie chce¢ si¢ nad
tétm rozwodzi¢, co umie$cil szanowny wlasciciel Garbacza
w instrukcyi o siewie dzigcieliny (Esparsety, czyli Saint-
foin). ktorag zalaczam.

Wzywal on mnie, abym imieniem jego wielko-pol-
skim rolnikom polecal zbawienng t¢ trawe, aby si¢ prze-
konali, czy i w naszej okolicy nie znajdzie roli stosownej.
Za prawd¢ utrzymywaé mozna, ze zadna trawa na tak
ptonné¢j ziemi nie rostaby, jaka polubita dzigcieling. Lecz
nie tylko na glinie, ale i na piasku udaje si¢: siewaja
jej cale tany na wapnistym piasku w Czarnkowach, wta-
snosci ksigcia M. Radziwilta, stynacych z przemys$lnego
rolnictwa.
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INF QRMACYA
uprawy esparsety tyczaca sieg

w Garbaczu, obwodzie opatowskim, wwoje-
wodztwie Sandomierskiem, dwie mile od
Op atowa, jedna mila od Ostrowa, jedna
mila od §. Krzyza ijednamila od Kunowa.

W aga nasienia esparsety wynosi przeszlo SO funtéw
warszawskich. Korzec tego nasienia przedaje si¢ po zl. 24
w Garbaczu.

JZ. doswiadczenia uwazalem, iz w sandomierski¢cm ta
roslina udaje si¢ najlepiej na jalowych glinkach, na ktérych
nic innego nie rosnie. Pochodzi to ztad, iz w tej glinie,
cho¢ w malej cze$ci, jest wapno, ktére wlasnie jest zywio-
lem dla esparsety. Jezeli wi¢ec w gruntach jakichkolwiek
wapno obficie si¢ znajduje, (badz w postaci marglu glinia-
stego, badz w postaci marglu wapiennego, badz w postaci
tak zwanej opoki, ktora w ziemi jest twarda, a na powietrzu
sie rozsypuje, lub marmuru; badz w postaci siwej, zoltej,
lub czerwonej glinki); takowe grunta pod esparset¢ tem
zdatniejsze beda. Nawet w piaskach, jezeli tylko nie sa
glebokie 1 blisko pod niemi powyzsze gatunki ziemi si¢
znajduja, esparseta si¢ udaje; mianowicie za$§ wszelkie
parowy sa dla niej najlepsza rola; gdyz w tych zwykle zie-
mia jest gleboko nadpsuta, a przez to do marglowych jej
czeSci przystep roslinie otwarty. Jezeli wiec esparseta
warunki wyzej wymienione znajdzie, gnoju bynajmniej nie
potrzebuje. W Garbaczu siana byla na najlepszej ziemi na
gnoju, i bez gnoju na najdzikszych, ale marglowych miej-
scach, gdzie nic nie roslo; a jednak w ostatnich miejscach
plon przewyzszyl prawie pierwszy, mianowicie w parowie
jednym w drugim juz roku, co jest rzecza nadzwyczajna,
tak ogromna wyrosla, iz si¢ zwalila.

Ilezto parowow w Sandomierskiem i krakowskiem, teraz
widokiem swoim przerazajacych, zadnego uzytku nie przy-
noszacych i przepasciami swojemi tylko ludziom i bydletom
grozacych, przez te rosling moglyby by¢ zamienione w naj-
lepsze laki, chropowate wprawdzie, ale tém wieksza po-
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wierzchnie najbujniejsza pasza okryte. RoS$lina ta, nawet
pomiedzy szaremi kamieniami, aby tylko wapienne cze¢Sci sie
znajdowaly, bujno ros$nie, jak tego w Garbaczu, wjednem
miejscu, gdzie sam jest zwir, naoczny mamy przyklad, po-
mimo, ze w Garbaczu wlaSciwie wapiennego kamienia ni-
gdzie niema, tylko kamien piaskowym zwany; mokrego
polozenia ona nie lubi; na naszych sandomierskich, krako-
wskich i lubelskich pagérkach, gliniastych, ale marglowyeb,
albo kamiennych, najbujniejby rosta. O ilezto takich pagor-
kéw nagich i z wszelkiej wegetacyi obdartych w naszym
kraju, czeka nadaremnie na dobroczynng r¢ke pilnego i wy-
trwalego rolnika, ktéryby przez esparset¢ przywrdcil naj-
piekniejsza odziez, a sobie zgotowal obfite Zzr6dlo bogactwa!
Narzekamy na biede¢, po uszy jesteSmy w niej, kurczemy sie¢
od niej coraz wiecej, tak, iz ledwo tchu nie tracimy, a jednak
nowych Zrédel zamoznoS$ci wyszukiwaé nie chcemy. Pojaé
nie podobno, dla czego w naszym Kkraju, gdzie tyle korzy-
stnych dla esparsety znajduje si¢ polozen, ta roflina, tak
nadzwyczajne korzySci przedstawiajaca i prawie zadnych
nakladoéw nie wymagajaca, tak malo jest upowszechniona,
pomimo, Ze jej uprawa, na wielkg skale przedsiegbrana, zna-
czna cze$¢ jalowych naszych gruntéw, bez ofiary gnoju,
ktorego nam zawsze brakuje, zamienilaby na najbujniejsze
niwy, i ulatwilaby nam przejscie do porzadniejszego go-

spodarstwa.
(Dokonczenie nastapi.)

RozmaitosSci.

0 00

Z Petersburga donosza, ze Najjas. Cesarz dozwolil az do 26.
Marca roku 1840., za oplate polowy taryfy, wprowadza¢ welne
do Rossyi.



W ostatnim numerze dziennika: Farmer’s M agazine, pisz¢
* Londynu, ze dnia 25, Wrze$nia r. b. nastepujace byly ceny
welny; a, jak wiadomo, ceny si¢ odtad jeszcze podniosty.
Elektoralna saska wetna: 9 do 10zt 20 gr.poi. za 1 funt.
Pierwsza austryacka, czeska i inne niemieckie: 6 zi. 10 gr,
8 zt. 20 gr.
Gorsza dito: 4 zi. 10 gr. do 6 zi
Najgorsza, oraz odchodowa, czyli Ausszuss; 3 do 4 zl
Jarzgczka: 4 do 5 zt. 20 gr.
Welna gruba z Van - Diemens - Land (Nowej Hollandyi): 3
do 4 zi,

Farba bronzowa na drzwi, ploty it.d,

1. 20 kwart wody,

2. 10 funtow' z6ttej ziemi lub innej farby,
3. 5 ' kalafonii,

4, 2§ ,, siarczanu zelaza (Eisenvitriol),
5. 3 ,,  zytnej maki,

6. 4 kwarty, czyli 8 funtow' tranu.

1. Najprzéd zagotuje si¢ woda, 1 do takowej wsypuje si¢
farba 1 miesza; potem siarczan zelaza zndéw si¢ miesza, potem
kalafonia utluczona zndéw si¢ miesza, potem tran ciggle mieszajac,
nareszcie maka, rozrobiona wprzod z woda na zupke.

To wszystko gotuje i miesza si¢ od 2ch do cztisech godzin,
* wrzgco maluje sig.

2. Gotowanie odbywa si¢ w kotle lub innem naczyniu; po-
trzeba mied drugie naczynie na przypadek kipienia. W przypad-
ku gwattownego kipienia dolewa si¢ troche wody.

NB. Gotowanie powinno trwaé dopoty, dopoki si¢ tran z in-
nemi czg¢éciami nie polaczy i nie rozpusci.

Chcac, aby farba byta rzadsza, bierze si¢ mniej maki, co si¢
zwykle przy drugiem pociagnigciu dzieje.
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Wiadomos$ci handlowe.

Berlin, dnia 28. Listopada. *

Cena oleju rzepiowego po ostatniem doniesieniu jeszcze si¢

nie odmienita; dla znacznych dowozéw mata ochota do pokupu.
W miejscu kosztuje centnar 9§ tal., na dostaw w Styczniu 9 J tal.;
w Lutym przedajacy zadaja 9i tal., kupujacy nie daja wiecej jak

'Olej konopny po 111 tal., tran po 9i tal. bez odbytu.

Na Iniany olej po 11J malo ochotnikow, rowniez na rzep',
ktérego znaczne sg teraz zapasy.

Dobrego zimowego rzepiu kosztowata ostatnia raza wmspla
57 tal., rzepiku czystego 55 tal., mieszanego 50 tal.

Zboza odbyt w ogole niespory, bo i woda i ladem dowozy s3
dos¢ znaczne. Polska pszenica 41 a 45 tal.; zyto, zamiast zada-
nej ceny 30 tal.,, zaledwie 29 tal.; na dostaw w nastgpng wiosng,
bez transportu, 27f a 28 tal. Jgczmien zparéw Oow odrzanych
ostatniego sprzatu po 22 tal., bez odbytu; owies, ktorego wielki
niedostatek, 17 a 18 tal.; za cigzki pomorski ptacono pojedynczo
20 tal.; pomimo tego na dostaw w Marcu lub Kwietniu nikt ku-
powac nie chce. Drobnego grochu cena 17 tal., stralzundskiego
stodu 21 a 22 tal., spirytusu 14$ a 141 tal. przy szczuptym od,
bycie. Wroclaw, dnia 3. Grudnia.

Zboze utrzymuje si¢ w'cenie; bo dla ztych jeszcze drog do-
Wozy s3 zbyt szczuple.

Zlecen na pokup dobrej zoéltej pszenicy, w1nsp1€; pool a ol
tal., zwolnym transportem woda, wypetni¢ dotad nie bytlo mozna.

Rzep' i siemi¢ Iniane na olej, ani drozsze, ani tansze, jak

d
%Bialego koniczynnego nasienia mozna dosta¢ po 9§ a 10 tal,;
na czerwonem jeszcze zbywa; za dosc dobre ptacono 104 tal.
cynku odbyt niespory; ztad nadzieja, ze odtanieje; w tym
momencie przedano na potrzeby miejscowe 4,000 centn. po 4 tal.

A Gdansk, dnia 2. Grudnia.

Od tygodnia zboze ani odtaniato, ani podrozato; lecz coraz
wiecej wykazuje sie, ze zniwo nie bylo obfite, bo dowozy ciagle
sa szczupte; a konsumenci nasi, pospieszajac znakupieniem zapa-
sow, na wyzsza wszelkich zboz ceng¢ wplyw wywieraja. Laszt
pszenicy z okretéw kosztuje do 305 zt. (610 zit. poi.), Sredniego
gatunku 270 1285 zt. (540 a570 zl. poi.), obierkowej 230 a 250
zt. (460 a 500 zl, poi.). Na rynku: pszenicy korzec pruski 50
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i 55 *g?., zyta SO A 35 igr., grochu 24 a 30 igr., jeczmienia 21
a 25 sgr., owsa 15 n 17 sgm»

Kartoflowego spirytusu bardzo zadajg i za beczke (120 kwart
a 80§ podlug alkoholometru Trallesa) chetnie 19 a 19f tal.
faca. . .
P Cqu 28. Listopada do dzi$§ dnia przedano wrnaszej gieldzie
ogotem: 206 tasztow pszenicy po 230 do 295 zt. (460 do 590
zt. poi.), 70 tasztéw zyta po 208 az do 210 zt. (416 do 420 zt.
poi.), 18§ fasztéow' owsa po 99 do 100 (198 do 200 zt. poi.),
9f lasztéw jeczmienia; po 144 do 150 zt. (288 do 300 zi. poi.),
6 tasztow siemienia Inianego po 290 zi. (580 zi. poi. > i nieco
rzepiu po 210 zt, (420 zl. poi.) i po 270 zt. (540 zl. poi.)

Hamburg, dnia 1. Grudnia.

Welny cena ciagle jednostajna; za nizsza cen¢ od dotadczasowej
nikt nie przedaje. 1 wtym takze tygodniu kupowano tu i déwdzie
welne Sredniego gatunku, funt po 17 a 24i szylingéw ca. 3 zi.
poi. 10gr. a 5 zt.p. 2gr.), cienkiej funt po 20 a 24f szylingéw
(ca. 4zt poi. 5gr. a 5zt poi. 2gr.), lecz to tylko na los szcze-
$cia; gdyz wiadomosci z Anglii ciagle nie nadto s powabne. Na
ordynaryjng welne nie bylo wcale popytu, na spedzang i jagnieca
malo.

Ceny targowe w Lesznie
dnia 4. Grudnia 1837.
Pszenica, korzec pruski 1 tal. 15 sgr. 4 fen.— Zyto 1tal. Isgr.
I fen.— Duzyjgczmien 24 sgr. 5 fen.; drobny 20 sgr. 5 fen.— Owies
17 sgr. 9 fen. — Groch 1 tal. 3 sgr. 4 fen. — Proso 1 tal. 14 sgr.

IT fen. — Tatarka 28 sgr. 11 fen. — Kartofle 4 sgr. 5 fen. — Sie-
mi¢ Iniane 2 tal. 9 sgr. 4 fen. — Bob 2 tal. 6 sgr. 8 fen.

NOWE DZIELA GOSPODARSKIE
POLSKIE. (%)
O chowie i udoskonaleniu cienkich owiec, przez N.

Gans, pana na Putlic 7 §sgr., czyli 1zip. 15 gr.
O rélnictwie, przezDezyderaChtapowskiego 25sgr. czyli5zlp.

(*) Dziet tych dortaé mozna w ksiegarni Brteiii Ginthara
* Lesante.



O wyrabianiu cukru * burakéw, przez Jozefa Belze.
Z o$miu tablicami rycin. 3 tal. 10 sgr,, czyli 20 zip.
O lnie towarnym litewskim, czyli: Infor macya o sprze-
dazy lnu, tak dla wlaScicieli ziemianskich, jako i rzadzcéw
majetnosci, przez J. B.R... 10 sgr., czyli 2 zlp.
Uprawa burakéw podlug najnowszych dosSwiadczen
dla pozytku praktycznych gospodarzy, przez Michala Ocza-
powskiego. 15 sgr., czyli 3 zlp.

W ksiegarni Ernesta Giinthera w Lesznie cotylko wy-
szlo nast¢pujace bardzo wazne dzielo:

UWAGI
D DACHACH Z GUNY

podtug
PANA DORNA,
zebrane z wlasnego doSwiadczenia, z przytoczeniem opisn kon-
strukcyi drzewa i obrachunku kosztéw na to potrzebnych,
przez Gustawa Linke.
Z rycing. Cena: 20 sgr., czyli zitp. 4.

Autor, wielce powazony, krolewsko -pruski urz¢dnik budowniczy i na*
uczyciel przy krolewskiej powszechnej szkole budowniczej, moéwi w przed-
mowie , migdzy innemii *ze wynalazek ten zrzadzi zupelna zmiang
.w ksztatcie i sktadzie budynkow naszych, i zc przez to dzisiejsza archi-
.tektura zrobi jeden z najwazniejszych postgpow, rownajacy si¢ ze skutkdéw
*dobrodziejstwu, ogoétowi wyswiadczonemu..

Krélewscy urzednicy budownictwa zostali przez wyzsze wtadze budo-
wnicze 1 techniczne urz¢downie zawiadomieni o wyjsciu tego pisma, i
uzycie opisanej w ni¢m metody polecone im zostalo. To, i nader zado-
wolniajace zdanie o tym wynalazku, W powszechnej pruskiej gazecie pan-
stwa wyrzeczone , sa dostatecznemi do zwrdcenia uwagi na wielka wazno$¢

tego pisma.

W tejze ksiegarni wychodzi ciagle i nadal wychodzié bedzie:

SzkoJka niedzielna,

za umiarkowana cen¢ rocznic zitp. 4, poéirocznie zitp. 2. Wszystkie krolew-
skie urzedy pocztowe i ksiggarnie przyjmuja przedplate.

Pismo to ma istotnie na celu dobry byt fizyczny i moralny usamowol
nionego naszego wlo$cianina, i dazno$cia swoja trafia zupelnie w cele rzadu,
ktéoremu na dobrym bycie fizycznym i moralnym catego narodu gtéwnie

zalezy.



