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Najnowsze dzieła gospodarskie polskie.

O p i e c z e n i u  ch l eba .
(Z  K alendarza rolniczego przez J .  N. K .)

Chleb stanow i głów ny pokarm najliczniejszej k lassy  
ludu każdego kraju. W p ły w  jego na zdrowig ludzkie 
jes t niezaprzeczenie w ielki; powszechnem jes t Bowiem 
zdaniem lekarzy , iż jak  chleb' dobrze wyrobiony i wy
pieczony je s t pokarmem zdrowym, tak^ przeciwnie, ciężki, 
spójny, czyli niew yruszony i źle wypieczony, je s t  bardzo 
śzkodliw jm , mianowicie dzieciom i osobom słabowitym.

A  jednakże, chleb, jaki po większej części znacho- 
dzimy na wsiach i w mieścinach naszych, mało się  pe
wnie różni od tego , jakim  się karm ili przodkowie nasi: 
prażąc ziarno na pół roztarte i z wodą zarobione, na roz
palonych kamieniach.

N iniejszy artykuł, w yjęty z pism zagranicznych, ob
jaśni paniom gospodyniom, dla czego to tak często chleb 
się nie udaje; dla czego je s t ciężki, niew yruszony i n ie- 
wypieczony, a następnie, zam iast posilać, osłabia zdrowie. 
Panom  zaś gospodarzom  w skaże , jakieto zboże dawać 
irależy na chleb, chcąc go mieć dobrym i w wielkiej 
ilości.
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O g ó ł ó w *  w y o b r a ż e n i e  o p i e e * e n i a 
c h l e b a .

Pieczenie chleba, podobnie jak n. p. warzenie piwa, 
wypalanie wódki i t. p . , ulega pewnym praw om , które 
koniecznie znać należy, chcąc otrzymać produkt dobry.

Chleb robi się z w o d y  i m ą k i  p s z e n n e j  lub 
ż y  t n  ej.

M ąka składa się z dwóch głównych cia ł:  z k l a j 
s t r u  i m ą c z k i ;  prócz tego zawiera jeszcze w małych 
ilościach b i a ł k o ,  cukier i inne substancye.

Tylko k l a j s t e r  ma własność tworzenia z wodą 
c ia ła , które nazywamy c i a s t e m .

Gdyby go mąka nieposiadała, nie mielibyśmy chleba. 
J dla tego to z tego zboża mamy go najwięcej, którego 
mąka stósunkowo najwięcej zawiera klajstru. R zecz  ta 
jest  ważna; przeto dla wiadomości przytoczę stosunek 
k l a j s t r u  do m ą c z k i  w mące pszennej, żytnej, jęczmien
nej i owsianej, przez chemika E i n h o f a  rozbieranych.

1 (i ł  ó t ó w i n ą k i  p s z e n n e j  z a w i e r a ł o :
a .)  mączki 8 łótów, 5 drachm, 3 gran,
b.J klajstru 2 łóty, 4  drachmy, 5  gran.

1 6  ł ó t ó w  mą*ki ż y t n e j  z a w i e r a ł o :
a .)  mączki 9  łótów, 3 drachmy, 5 gran.
b .)  klajstru 1 łót, 2 drachmy, 4  grana.

16  ł ó t ó w  m ą k i  j ę c z m i e n n e j  z a w i e r a ł o :
a.J mączki 10 łótów, 3 drachmy,
b.) klajstru 2 drachmy, 14 gran.

1 6  ł ó t ó w  m ą k i  o w s i a n ć j  z a w i e r a ł o :
a /) mączki 8 łótów, 2 drachmy,
b .)  istoty p o d o b n e j  do klajstru 3 drachmy.

Kom uż nie wiadomo, że mąka pszenna najwięcćj 
daje chleba, i że z samej owsianej nie można go otrzy
mać dobrze wyrobionego i wypieczonego? A  zatem , 
powyższy rozbiór wyjaśnia przyczynę tego , to jes t :  że 
m ą k a  p s z e n n a  najwięcej zawiera klajstru, a owsiana 
posiada tylko istotę do niego p o d o b n ą .



387

Dla tćj to przyczyny nie można otrzymać z kartofli 
C h l e b a ;  ponieważ ta roślina mieści wprawdzie w sobie 
wiele m ą c z k i ,  ale nie posiada wrcale k l a j s t r u .

A  więc k l a j s t e r  główną jest podstawą chleba. 
Tw orzy on z wodą ciasto lepkie, sprężyste, w którego 
komórkach mieści się m ą c z k a ,  c u k i e r  i inne ciała, 
w skład mąki wchodzące.

C i a s t o ,  dopóty nie jest zdatne na chleb, dopóki się 
nie rozpręży, czyli nie rozpulchni; co ma miejsce za po
mocą wzbudzonej w niem fermentacyi, czyli mówiąc t e c h 
n i c z n i e :  g d y  c i a s t o  d o b r z e  w y r o b i ;  inaczej otrzy
many z niego przez wypieczenie produkt, bardzo je st lep
ki, ciężki, spójny i wilgotny; a po wysuszeniu, jak ka
mień tw ardy; słowem będzie to, że tak powiem, ma s s a ,  
wcale niepodobna do chleba, a nadto nie posilna i zdro
wiu wielce szkodliwa.

.Ztąd się jasno w ykrywa: iż r o b i e n i e ,  czyli f e r 
m e n t o w a n i e  c i a s t a ,  jest tu jedną z najważniejszych 
czynności, ponieważ od niego zawisła d o b r o ć ,  s m a k  i 
z d r ó w  o ś ć  chleba.

Celem pieczenia chleba je s t :  przerwanie wzbudzonej 
w' nim fermentacyi; i wyprowadzenie z niego niepotrze
bnej wilgoci.

To jest ogółow y, teoryczny rys robienia chleba. 
Teraz najprzód zastanowimy się nieco nad główniejszemi 
szczególnemi punktami; a mianowicie:

a.J nad wyborem zboża na chleb,
b .) nad mieleniem mąki,
c . )  nad fermentaeyą czyli r o b i e n i e m  c i a s t a ;  

poczem dopiero wskażemy praktyczne postępowania przy 
pieczeniu chleba, tak zwanego m i e j s k i e g o  i w i e j 
s k i e g o .

a. ) W y b ó r  z b o ż a  na  c h l eb .

K iedy to zboże najwięcej wydaje c h l e b a ,  które naj
więcej posiada k l a j s t r u ,  przeto wybór jego na chleb nie 
może być rzeczą obojętną; a to tern bardziej: iż częsta
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w jednym gatunku zboża różnica, w stosunku k l a j s t r u  
do m ą c z k i ,  o 13 proc. przechodzi.

Na zmianę powyższego stosunku, różne zapewne 
wpływy przyrodzone, mniej więcej działają; jednakże 
zdaje się największy ma w tym udział nawóz, na którym 
zboże było uprawiane.

W ażne w tej mierze doświadczenie uczynił znany 
chemik, pan H e r m b s t a d t .  Chcąc się bowiem przeko
nać, czyli za pomocą nawozów można dowolnie powięk
szyć tę, lub ową część składową ziarna, zasiał tenże pan 
H.* na różnych nawozach jednego gatunku pszenicę i ze
braną osobno z każdego oddzielnie chemicznie rozkładał. 
W ypadki tego doświadczenia, pod względem stosunkowej 
produkcyi k l a j s t r u  i m ą c z k i ,  bardzo są ważne dla 
gospodarza, wskazując mu, jakie zboże ma szczególniej 
przeznaczać na c h l eb ,  ajakie 11. p .  na g o r z e l n i ę ,  czyli, 
że zboże, które stosunkowo więcej zawiera mą c z k i ,  wię
cej także wyda spirytusu od tego, w którem klajster gó
ruje; i odwrotnie, pod względem chleba; dla tego też 
doświadczenie tutaj zamieszczam:

G a t u n k i  na wo z u .
Ilość klajstru 
w 100 czę

ściach psze- 
nicy.

Ilość mączki 
w 100 czę

ściach psze- 
nicy.

Z  gnoju owczego . . . . 32,90. 42.80.
» końskiego . . . . 13,08. 61,64.
jj krowiego . . . . 11.90. 62,34.

Z  niegnojonej roli . . . . 9,20. 66,69.
Z  odchodów ludzkich . . . 33,11.

1
41,44.

Z  doświadczenia tego się okazuje, iż na chleb naj- 
korzysfniejszem będzie zboże, zebrane na gnoju owczym,
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lub na odchodach ludzkich; a najgorsza z gnoju od bydła 
rogatego. '

Z  resz tą , woźna się bardzo łatwo przekonać, czvli 
k l a j s t e r  lub m ą c z k a ,  stosunkowo ma przewagę wz bo-  
zu, na chleb mającem być użytem.

ly m  końcem bierze się n. p. 100 łótów pszenicy, i 
póty się moczy w wodzie, póki się łupinka z ziarna z ła
twością nie zdejmie; co gdy ma miejsce, wyłuszcza się 
ziarno z łupinek, i potem się jeszcze moczy, póki jądro 
pomiędzy palcami się nie rozgniecie.

Gdy do tego stopnia rozmoknie, zawiązuje się w płó
tno dychtowne, i tak długo płócze się w zimnej wodzie, 
az ta całkiem przestaje mętnie się; pozostała w płótnie 
materya białawo -  żółtawa, ciągła i sprężysta, jestto klaj
ster; mączka zas rozpuszczona, pozostała w wodzie. 
W krótce osadza się ona na spodzie naczynia, w postaci 
proszka białego, bardzo delikatnego. K lajster i mączka 
po wysuszeniu ważą się , i ich waga oznaczy stosunek, 
w jakim się w zbożu znajdują. Im bardziej ilość klajstru 
zbliża się do ilości wyżej wymienionej, tera też zboże 
więcej wyda chleba.

D la  c z e g o  m ą k a  z e  z b o ż a  p o r o s ł e g o  
n i e  w y d a j e  d o b r e g o  c h l e b a .

W iadomo, że mąka ze zboża porosłego nie daje do
brego chleba. W szakże przyczyna tego jest widoczna. 
Jak  powiedziałem, dobroć i ilość w mączce k l a j s t r u ,  
warunkują dobroć i ilość c h l e b a .  .Zobaczmy teraz, ja 
kiej to zmianie ulegają części składowe ziarnka, podczas 
jego porastania i kiełkowania; a oto: k l a j s t e r  zmienia 
swą naturę w miarę porostu i część onegoz zamienia się 
w k i e ł k i  k o r z o n k o w e ,  a część pozostała utraca mniej 
więcej l e p k o ś c i  i s p r ę ż y s t o ś c i ;  i n a e z k a  zaś zamie
nia się mniej więcej w p i e r w i a s t e k  c u k r o w y .  Owóż 
chleb pieczony z mąki porosłej, je st niewyrobiony, ścisły, 
ciężki, bo m a ł o  z a w i e r a  s p r ę ż y s t e g o  k l a j s t r u -  
a przytem je s t słodkawy, gdyż c z ę ś ć  m ą c z k i  z a m i e -
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n i ł a  s i ę  w c u k i e r .  N iżej powiem, jakim  sposobem 
można poprawić mąkę r . żyta porosłego.

b .)  M i e l e n i e  z b o ż a .

Z b o że , na chleb najzdatniejsze, to je s t  to, które naj
więcej posiada k l a j s t r u ,  jedynie przez m ielenie, można 
uczynić do tego niezdatnem . Skoro  bowiem iniele się 
zbyt prędko, w tedy zrządzone przez mocne tarcie ciepło, 
tak  dalece niweczy lepkość i sprężystość k l a j s t r u ,  ( tę  
jego  nieodzowną w łasność do utworzenia dobrego chleba), 
iż ciało to zbliża się  do natury m ą c z k i ;  przez co n ie- 
tylko mniej się  otrzym uje produktu (ch le b a ) , ale nadto 
je s t  on c i ę ż k i ,  z b i t y ,  n i e w y  r u s z o n y ; całkiem po
dobny do teg o , k tóry  się otrzymuje z m ąki, mało k l a j «  
s t r u  posiadającej, lub ze zboża porosłego (o  czem niżej).

M ielsze lub g rubsze  m ielenie, ma również wielki 
w pływ  na dobroć chleba; albowiem w mące zbyt miałkiej, 
k l a j s t e r  u traca sprężystość; w zbyt g rubej, nie będąc 
dosyć ro z ta rty , w małej tylko części w łasności swe ro z -  
wija.

M ąkę po zmieleniu najdokładniej w ysuszyć należy; 
jeżeli bowiem najmniej zaw iera w ilgoci, wkrótce poczyna 
fermentowatć, a w tym stanie nie wyda dobrego chleba.

c .)  K e r m e n t a c y a .  c z y l i  r o b i e n i e  c i a s t a .

F erm entacya w chlebie podobna je s t do tej, która 
ma n. p. miejsce po zadaniu drożdży w gorzelni lub 
w browarach, ż tą  tylko różnicą, iż je s t  niewidzialną, gdyż 
się  odbywa w środku ciasta. Pom iniem y tutaj przyczynę 
tejże ferm entacyi, a zastanow im y się chwilkę nad jej 
skutkiem .

W y ż e j powiedziałem, iż  k l a j s t e r  t w o r z y  z w o d ą  
c i a s t o ,  k t ó r e  p r z e c i e ż  d o p ó t y  n i e  j e s t  z d a t n e m  
p a  c h l e b ,  d o p ó k i  s i ę  n i e r o z p u l c h n i ,  c z y l i  n i e -  
r o z p ę c z n i e j e ;  to zaś spraw ia ferm entacya. U tw orzony 
bowiem przez nią w  środku ciasta gaz kw asu  węglowego, 
stara się  na wierzch wydobyć, jak  to ma m iejsce podczas
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robienia zamłotu w gorzelni, gdzie w postaci bąbli tenże 
gaz się wydala. A le  w ciaście, jak  się rozumie, w iększy 
znajdując do wydalenia się opór, niżli w  płynie, rozpiera 
się gaz silnie na w szystkie strony i w yciąga ciasto po
dobnie jak  skórę. T a  walka między gazetn a ciastem, 
stanowi o dobroci clileba; jeżeli bowiem fermentacya je s t 
dość mocna, czyli: jeżeli tworzy tyle g a z u ,  iż ten po
rozryw a ciasto i utw orzy w niem wiele nieregularnych 
kom órek, czyli uczyni je  d z i u r k o w a t y m ,  chleb je s t 
lekki i pulchny; w przeciwnym zaś raz ie , to je s t:  gdy  
gazu je s t m ało, ciasto zostaje mniej więcej w stanie na
turalnym , je s t lepkie, zbite , ciężkie, i takim też będzie 
chleb z niego upieczony.

Okazuje się więc z pow yższego: iż dobroć chleba 
zaw isła w y ł ą c z n i e  od dobrej fermentacyi, (m ów ię w y 
ł ą c z n i e ,  gdyż nawet z łe  własności mąki, przez ferm en- 
tacyą być m ogą poprawione, jak  to niżej zobaczym y). — 
N am ienić tutaj w ypada: iż im więcej mąka posiada k l a j 
s t r u ,  tern też więcej fermentu i cieplejszej wody do za
robienia użyć potrzeba; przeciwnie zaś, gdy  go ma mało, 
woda być winna niemal zimna, a fermentu nie w iele; ina
czej, fermentacya, że tak powiem, zupełnieby ciasto roz
sadziła.

J a k  w iadom o, ferm entacya je s t  dwojaka: w i n n a  i 
o c t o w a ;  tylko pierw sza tw orzy znaczną ilość gazu  kwa
su w ęglow ego, do rozpulchnienia ciasta niezbędnie potrze
bnego. W ró c im y  do tego przedm iotu, mówiąc o f e r 
m e n c i e ,  czyli k w a s i e .  Podczas r o b i e n i a  ciasta, oba 
te gatunki ferm entacyi w raz się  w yw ięzują, a dobroć 
chleba zaw isła od ich równowagi. Jeżeli zaś przew aża 
pierw sza (w in n a ) , w tedy chleb jest zbyt pulchny, lekk i, 
suchy, g ę b c z a s ty , dziurkow aty: czyli tak zwany p i e 
k a rsk i, lub tez chleb na d r o ż d ż a c h  zarobiony; przeci
wnie zaś, gdy  fermentacya kwaśna przeważa, je s t  on zbity, 
w ilgotny, kwaśny, jaki najczęściej na w si trafiamy. F e r 
mentacya przyzw oita, nazyw a się f e r m e n t a c y ą  c h l e 
b o wą .

Do w zbudzenia w ciaście, dwóch wyżćj wym ienio-
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nych f e r m e n t a c y ó w ,  czyli w ł a ś c i w e j  f e r m en t a c y  i, 
służy ferment, który kwasem zowią.

W ł a s n o ś c i  f e r m e n t u  i s p o s ó b  p r z e -  
c h o w y  w a n i a .

C iasto, w stanie f e r m e n t a c y i  c h l e b o w e j  się 
znajdujące, ma własność udzielania takowej znacznie 
większej massie surowego ciasta, w przyzwoitym stopniu 
temperatury się znajdującego, i wprawienie go w fermen- 
tacyą. A  więc jest to ten f e r m e n t ,  który k w a s e m  
zowieiny.

Mamy zatem bardzo łatwy .sposób przechowywania 
zarodu fermentacyi, który równie sie używa w miastach, 
jak  na wsi.
5 ^ P r z e c h o w y w a n i e  k w a s u .  Kwas, jak wyżej uwa- 
zalism y, powinien w sobie zawierać w przyzwoitym sto
sunku zarody f e r m e n t a c y i  w i n n e j  i o c t o w e j . —  J e 
żeli zaś przez czas długi, n. p. parę tygodni nie je st uży
wany, a przytem w miejscu ciepłem zostaje, wtenczas f e r -  
m e n t a c y a  o c t o w a ,  przytłumia mniej więcej, lub zupeł
n ie , w i n n ą ;  taki kwas wzbudza w chlebie fermentacyą 
o c t o w ą ,  a następnie chleb nie tylko jest k w a ś n y ,  ale 
przytem c i ę ż k i ,  s p ó j n y  i n i e w y r u s z o n y ; ponieważ 
taka fermentacya nie tworzy dosyć g a z u  węglowego, jak 
to wyżej uważaliśmy, do rozpulchnienia ciasta niezbędnie 
potrzebnego.

A by temu zapobiedz, czyli, aby zachować w kwasie 
zarody p r z y z w o i t e j  f e r m e n t a c y i ,  należy wysuszyć 
kw as, w stanie tejże fermentacyi zostający. Tym sposo
bem wstrzymuje się dalsze onegoż fermentowanie, czyli 
zupełne wywiązanie się samej o c t o w e j  f e r m e n t a c y i .

K w as suszy się jak następuje: Z  ciasta, dorobienia 
chleba przyrządzonego, bierze się część jak zwykle na 
kw as, i nasyca się taką ilością mąki," jaką tylko zdoła 
przyjąć; poczśm rozdrobnią się na małe kawałki, i te 
okulają się jeszcze w świeżćj mące; nakoniec robią się 
z nich drobne kruszyny, do pigułek podobne, i należycie 
W mące okulone, suszą się w miejscu ciepłem, lub ną
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słońcu, póki zupełnie nie wyschną; jednakże potrzeba, 
by to jak najprędzej nastąpiło.

W  tym stanie przechowuje się  kwas bardzo długo, 
bez najmniejszego zmienienia stopnia fermentacyi, w któ
rej zasuszony został.

Skoro zaś zostanie dostatecznie wodą odwilżony, 
wtedy niebawnie poczyna fermentować. Dodając teraz do 
niego parę garści mąki i potrzebną iląść wody, wkrótce 
otrzymujemy ferment, w  którym, podług w oli, możemy 
podnieść fermentacyą winną lub octową; ostatnia nastąpi, 
gdy kwas ten 10 do 12 godzin w stanie fermentacyi zo
stawimy.

P r a k t y c z n e  p o s t ę p o w a n i e  p o d c z a s  
p i e c z e n i a  c h l e b a ,

\

C h l e b  m i e j s k i .

Chleb miejski różni się  od wiejskiego przez to , iż 
jest p u l c h n i e j s z y ,  przy równej objętości, o wiele l ż e j - r  
s z y ,  przytem ma smak więcej s ł o d k i ,  niż kwaskowaty; 
w ogólności mniej jest p o s i l n y .

JZ tego, cośmy wyżej powiedzieli o skutkach fermen- 
tacyów, w i n n e j  i o c t o w e j ,  łatwo można spostrzedz, 
iż powyższe własności chleba m i e j s k i e g o  ztąd pocho
dzą: iż w nim pierwszy rodzaj fermentacyi góruje. Z r e 
sztą odpowiada to smakowi mieszkańców miast, tudzież 
interesowi piekarzy; bo chleb pulchny, lekki, dobrze w y
pieczony, przy równej objętości, mniej w sobie zawiera 
mąki; nakoniec wypływa też z natury rzeczy; gdyż w y
piekając chleb codziennie, f e r m e n t ,  czyli k w a s ,  n i ema  
dosyć czasu do przejścia w fermentacyą octową.

Pieczenie chleba w miastach, tern s ię  więc szczegól
niej różni od wiejskiego, że w  pierwszych ciasto dłużej 
fermentuje czyli r o b i ,  niż po wsiach.

W  miastach pospolicie tym sposobem chleb robią :
K w a s, z poprzedniego pieczywa zachowany, rozpu

szcza się w małej ilości wody, i dodaje się do niego tylko 
tyle mąki, by utworzyć ciasto obrzednie; które zostawione



vr miejscu ciep łćiu , wkrótce poczyna fermentować. Po 
upływ ie około 4ch g o d z in , rozwodzi się w iększą ilością 
wody i zarabia m ąką. P o  dwóch godzinach, gdy  cała 
m assa w stanie fermentacyi się znajduję, powtarza się do
dawanie wody i mąki. W  dwie godzin później, powtarza 
się to po raz trzeci; ale tą razą tyle się dodaje mąki, by 
ciasto tak było g ęs te , aby w bochenki dało się urabiać. 
Jednakże zostaje jeszcze  w dzieży , dopóki nie pocznie 
r o b i ć ;  co tern je s t potrzebniejszym , iż przez poprzednio 
urabianie z mąką, więcej się zbiło, jak  tego dobroć chle- 
ba i korzyść piekarza wymaga.

P o  upływie około godziny , gdy  już  ciasto dostate
cznie się rozpu lchn iło , urabia się w bochenki. A le i te 
nie idą od razu do pieca, lecz raczej zostają jeszcze nie
jak i czas, aby ciasto przez nową fermentacyą utraciło 
gęstość  czyli zbitość, przez ugniatanie w bochenki nabytą. 
Poczem  dopiero chleb sm aruje się  wodą, dla nadania po
wierzchni większej mocy i połysku.

C h l e b  w i e j s k i .
Na wsi zaś postępują jak  następuje:
Pospolicie na wieczór zarabiają -f części użyć się 

mającej wody letniej, mąką, na obrzęd nie ciasto; do któ
rego dodaje się k w a s ,  wodą dobrze rozrzedzony, i w tym 
stanie ciasto zostaje do rana, czyli zwykle około 12 go
dzin. P rz ez  ten czas tw orzy się tu fermenlacya chlebo
w a, stosow nie do natury i ilości użytego kw asu , mniej 
więcej mocna. T eraz dodaje się  jeszcze ^  część letnićj 
wody i w szystko tak dalece nasyca się mąką ,  byr ciasto 
było tak gęste  czyli zbite, iżby już można bochenki z nie
go  ugniatać. Tym czasem  zostaje ono jeszcze w dzieży 
około dwóch godzin; w ciągu których mocno jeszcze ro 
b i; poczem dopiero przerabia się na bochenki, i te gdy  
nieco rozpulchnią, w  piec się wsadzają.

A  w ięc, jak  w chlebie miejskim góruje fermentacya 
w i n n a ,  tak w wiejskim przew aża ją  o c t o w a,  podczas 
12sto-godzinnego kiśnienia chleba utworzona. Skutkiem  
zaś teg o , chleb je s t wprawdzie mniej pulchny, mniej



m
dziurkowaty i lekki; ale natomiast bardzićj zbity, a na
stępnie posilny; przytćm, jeżeli tylko dobrze został wy
pieczony, również zdrowy jak pierwszy, a dla wielu osób, 
z powodu właściwej mu kwaskowatości, przyjemniejszy od 
miejskiego.

P i e c z e n i e  ch l eba .
Niedosyć jest otrzymać dobre ciasjto, i utrafić przy

zwoity stopień fermentacyi, potrzeba jeszcze, by chleb byl 
dobrze wypieczony. To zaś zawisło od przyzwoitej tem
peratury pieca; inaczej z najlepszego ciasta otrzymamy 
chleb ciężki, spójny; w środku będzie on niewypieczony, 
a skórka spalona; lub też skórka będzie popękana, a 
ośrodka sklęsła.

A by się gruntownie przekonać o potrzebie przyzwoi
tej temperatury pieca, znać należy zmiany, jakim ulega 
ciasto pod czas pieczenia. Jak  powiedziałem, ciasto 
w bochenki urobione i zostawione w ęieple, ciągle fer
mentuje; a tern bardziej, im temperatura jest wyższa.

Skoro więc bochenki w piec wstawione zostaną, w ó w 
czas, skutkiem podwyższonej temperatury, nagle wzmaga 
się fermentacya, a mianowicie w i n n a ,  wydająca, jak wi
dzieliśmy, wiele g a z u  kwasu węglowego, mocno ciasto 
rozpulchniającego. Fermentacya ta , jest tak gwałtowna, 
iż nie będąc wstrzymaną, mogłaby zupełnie ciasto poroz- 
sadzać. Tymczasem, wstrzymaną ona zostaje przez to, iż 
na powierzchni bochenka, skutkiem mocnego ciepła, two
rzy się twarda powłoka (sk ó rk a), i wstrzymuje dalsze 
rozpulchnienie, czyli nabrzmiewanie chleba. Z  tego się 
okazuje w a ż n o ś ć  u t r a f i e n i a  d o b r e j  t e m p e r a t u r y  
p i e c a ;  albowiem, jeżeli będzie za słaba, wtedy skórka 
chleba nie dość wcześnie się tworzy, a skutkiem tego: 
fermentacya bierze gó rę , rozsadza powierzchnię chleba 
i gaz kwasu w ęglow ego, tyle potrzebny do rozprężenia 
ciasta, nagle się ulotnią; przez co ciasto się skupia, zbija 
i chleb je s t, jak wyżej powiedziałem, w ś r o d k u  s k i e -  
s ł y ,  a s k ó r k a  mn i e j  w i ę c e j  p o p ę k a n a .  Jeżeli zaś 
piec jest zanadto rozpalony, wówczas tw ęrzy się od razu
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na bochenkach mocna skorupa i wstrzymuje fermentowa
nie, czyli rozpulchnienie się  ciasta. W  tym razie skórka 
bywa spalona, a ośrodka mniej więcćj surowa. W  ogól
ności przyjąć tu można za zasadę: iż im chleb do pieca 
wsadzony jest cięższy, mniej wyruszony, a przytein kwa
śn y , tein temperatura pieca powinna być niższa; przez 
powolniejsze bowiem pieczenie się, złe  onegoż własności 
mogą się  naprawić. Przeciwnie zaś chleb dobrze wyru
szony, mianowicie miejski, gdzie fermentacya winna góruje, 
wymaga pieca mocno rozpalonego.

Te są głów ne zasady robienia i pieczenia chleba. 
Jednakże nie można z nich wyprowadzić dla praktyki pe
wnych i niezmiennych postępowań prawideł; albowiem 
zależą one od zbyt wielu okoliczności miejscowych i po
tocznych. Spodziewamy się przecież, iż przeczytawszy 
z  uwagą niniejszy artykuł, łatwo będzie można odgadnąć 
przyczynę z ł e g o  i  na drugi raz jej uniknąć. I tak:

Jeżeli ciasto niedostatecznie robi, dowodzi to: albo, 
że ma mało fernffentu, czyli k w a s u ,  lub też, że nie do
syć jest ciepłe.

Jeżeli ciasto nie będzie, jak być powinno, l e p k i e  i 
s p r ę ż y s t e ,  poznamy ztąd: iż albo zboże w ogólności 
mało posiada k l a j s t r u  w stósunku do m ą c z k i ,  lub też 
utraciło pierwszy przez porośnienie.

Jeżeli chleb będzie zbyt pulchny i dziurkowaty, 
przytem s ł o d k a  w y ,  przypiszemy to fermentacyi winnej, 
i na drugi raz więcej dodamy kw asu, lub ciasto dłużej 
kisić będziemy.

Jeżeli po wypieczeniu będzie miał skórkę popękaną, 
a ośródkę sklęsłą i niewypieczoną, (jak się  często zda
rza, gdy chleb jest mocno wyfermentowany (w yruszony), 
a piec za mało rozpalony); na drugi raz więcej piec roz
palimy; bo tutaj brakło ciepła.

Jeżeli zaś skórka będzie zbyt przypalona, a ośrodka 
wilgotna, ciastowata, powiemy: iż piec był za nadto roz-
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palony, i na drugi raz mniej go napalimy; p r z e z  to 
o s z c z ę d z i  s i ę  d r z e w a  i c h l e b  b ę d z i e  dobr y .

J a k  z b o ż e  p o r o s ł e  na  c h l e b  ź d a t n e m  
u c z y n i ć .

W yżej namieniłem: iż zboże porosłe ztąd jest na 
chleb mniej więcej niezdatne, że przez p o r o s t  utraca pe
wną część k l a j s t r u .  A  że, im zboże mnićj go zawie
ra , tern też ciasto z niego trudniej robi; przeto do ciasta 
ze zboża porosłego dodać należy większą ilość k w a  s u i 
przedłużyć dwu-, czasem i trzykrotnie zakres zwyczajnego 
kiśnienia. Tak postępując, otrzymamy chleb równie do
bry i wypieczony, jak ze zboża zdrowego.

S p o s ó b  o t r z y m a n i a  d o b r e g o  c h l e b a  
ze  ś w i e ż e j  mą k i .

Jak wiadomo, mąka ze świeżego zboża, mianowicie 
niezupełnie wyschłego, na chleb nie jest zdatną. Jednak
że można ją  poprawić, dodając do zarobionego ciasla 
c h l o r a n u  a m m o n i i ,  w letniej wodzie rozpuszczonego. 
Na 14 funtów mąki bierze się 1 uncya ammonii.

S p o s ó b  p o w i ę k s z e n i a  wa g i  
i d o b r o c i  ch l eba .

Chleb zarobiony płynem z wygotowanych otrąb, nie- 
tylko jest bardzo smaczny, trzyma długo świeżość, ale 
nadto jest pożywniejszy i cięższy od tego, który na wo
dzie był zarobiony. Nadto, płyn ten znosi złe własno
ści mąki i powiększa massę chleba; albowiem otręby za
wierają mniej więcej m ą c z k i ,  stosownie do lepszego 
lub gorszego mieliwa. Otręby pszenne, przez pana Pon- 
celet rozbierane, zawierały w 100 funtach:

a3 m ą c z k i ......................................funtów 23.
b) pierwiastku extraktowego roz

puszczalnego w wodzie . . „ 18 do 25.
e) otrąb czyli ł upi nek. . . .  » 52.

Razem funtów 100.
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Chcąc otrzymać płyn, o którym mowa, otręby goto
wane przez godzinę, cedzą się przez gęste sito lub p łó
tno; osad, czyli gęsta massa, wyciska się należycie. • 

P łyn  ten zawiera pewien olej, który to nadaje chlebu 
smak i zapach bardzo przyjemny. Zaraz po przecedzeniu 
używa się do zarobienia mąki. N a 100 funtów ostatniej, 
wygotować należy 10 funtów otrąb, biorąc taką ilość 
wody, jaka jest potrzebną do zarobienia ciasta.

C h l e b  z k a r t o f l i  i m ą k i .
Dwadzieścia cztery kwart kartofli zdrowych, białych, 

dobrze przechowanych i ugotowanych, po obraniu z łu 
pinek , dokładnie rozetrzeć i przez 12 godzin w spokoj- 
ności zostawić. Poczem, jeżeli się tu znajduje płyn, ten 
się zlewa, a massa mięsza się z 24 kwartami mąki, i jak 
zwykle, na ciasto zarabia. Chleb z tej mięszaniny otrzy
many, jest lekki, smaczny i zdrowy. Z  dodatku kartofli* 
przybywa 16 do 18 funtów chleba.

L i s t  p i s a n y  w c z a s i e  p o d r ó ż y  r ó l n i c z ć j ,  
w S a n d o m i e r s k i e m  w W r z e ś n i u  r. b. 

o d b y t e j .

Podróż Twoja przemysłowa i rolnicza w Sandomier
skiem, tak interessującą była, żeś opowiadaniem Twojem 
wzbudził we mnie chęć zwiedzenia te j  c z ę ś c i  P o l s k i ,  
która kiedyś bogactwem z mnogich hut i fabryk żelaża, 
i z pysznych plonów rolnictwa, nad inne znacznie się 
wzniesie. .Zwiedziłem prześliczną dolinę Kamionny i ży
zne g ó ry , ku Ś. K rzyżowi rozciągające się; przekona
łem się jeszcze, że sandomierska glina czarnej proszow
skiej glebie nie ustępuje w dobroci. Brakuje jej tylko na 
starownej uprawie, a szczególniej na nawozie zwierzęcym. 
T ak w krakowskiem , jak i w Sandomierskiem, jeden jest
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tylko rodzaj gospodarstw a, to jest trzechpolowy; jednak 
pierwsze zawsze bogate wydaje plony, drugie zaś Ich nie 
ma. Innej przyczyny naznaczyć temu nie można, jak  że 
natura, co tak bujną była w uposażaniu Krakowian w łą 
k i, zbytnie ich skąpiła sandomierskiemu. Przytem  jest 
rzeczą jasną, że najlepsza rola, zorana do szczętu, i dwa 
razy w każdym trzechleciu obsiewana, powoli się wyja
łowią zupełnie, jeśli silny nawóz nie wraca jej sił, z nićj 
czerpanych: a żadne zboże nie wyda ilości słomy, dosta
tecznej do reprodukcyi spotrzebowanego przezeń nawozu; 
wypada bowiern koniecznie, aby coś zewnątrz w pomoc 
mu przyszło, n. p. trawa pastwiskowa lub łączna. T rzech- 
polowe gospodarstwo bez łąk  utrzymywaćby się mogło 
w miernym stanie tylko w tym razie, gdyby chciano trzy
mać się zdrowej zasady naszych przodków, i nie siewać 
zboża, jak na świeżym i na trzechletnim nawozie; resztę 
zaś puszczać odłogiem: ale skoro na sześcio- i dziewię
cioletnim, a może i rzadszym sieje się nawozie; skoro 
nic nie zostaje odłogiem i wszystkie pastwiska niemiło
sierny lemiesz już podarł; natenczas gospodarstwo coraz 
więcej się wyjałowią i niezdatnem czyni do chowu liczne
go inwentarza i reprodukcyi nieodzownej mierzwy; Sło
wem, coraz więcej się pogrąża w ruinie. Takieto smutne 
wrażenie sprawi na każdym widok tych przepysznych, a 
tak jałowych łan sandomierskiej gleby! W szakże takićj 
roli nigdzie w W ielkiej Polsce nieznajdziem. Jestto  glina 
zółto-czarniawa, rozpadlista, nie zsychająca się w skwary, 
nie lgnąca do pługa w wilgoci; słowem, ma wrodzoną so
bie kruchość, którą na naszych krobskich glinach i iłach 
jedynie bardzo długą kulturą i częstym nawozem otrzy
mać można. Lecz miałżeby rolnik sandomierski rozpa
czać? M iałzeby, łąk  pozbawiony, zbożowego zaniechać 
rólnictwa w kraju, a v  którym chów owiec mniej jest roz
powszechniony, i w którym jeszcze tak drogo opłacać 
można niedoświadczenie poczynających hodowników ? 
Gdzież wreszcie i odbytek tucznego inwentarza tyle znaj
duje trudności? — Mniemam, że obawa ta ustanie w ka
żdym, który zwiedził Garbacz, własność szanownego pana



400

Goluchowskiego; tamto się przekonałem, ze jest sposób 
łatwy i prędki wydźwignienia rolnictwa najpiękniejszej 
części sandomierskiej z obecnego stanu niemocy i jałow i
zny. Z a prawdę twierdził jeden z najszanowniejszych 
mężów w starożytności, źe ludzie wyżsi w każdej okoli
czności dowiodą, iż się stać mogą najużyteczniejszymi 
swemu krajowi. Nie masz tej sfery, w którejby wyższość 
talentu dobroczynnego nie wywarła wpływu. N ie zarzu
cajmy mężom w yższym , te lub owe zatrudnienia i prace. 
Geniusz każdego udzielnym i jemu samemu może nie
wiadomym wiedzie torein do rzeci d i  i pożyte-

jakeśmy się wszyscy uczuli obrażonymi, gdy Kwartalnik 
krakowski powstał był przeciw niemu i zarzucał mu, że 
pióro filozofa dla rolniczego przemysłu porzucił: nie mniej 
cierpimy na tern, że mąż ten szanowny zaprzestał czas 
niejaki obdarzać nas gruntownemi swemi dziełam i; i prze
prowadzać głębokich pomysłów po wszystkich sferach na
uki, blaskiem swej myśli i mowy wszystkie ich rozśw ie- 
cając zakątki. Lecz nie tvażymy się dla tego podnosić 
szem rania, wyrywać go z spoczynku, z którego pewnie 
nie jedna myśl głęboka i zbawienna dla rodzaju ludzkie
go się wysnuje. Jakżeżby nie miał ten filozof, co tyle 
poezyi ma w duszy, nie polubić stanu rolnika, który tyle 
ma powabów i ponęty dla myślącego człowieka? N aj
większy zdobywca naszego wieku, najszczęśliwszym go 
śród wszystkich życia stanów mienił; ów wieszcz, co 
nową germańską literaturę stw orzył, pracując przez cały 
ciągŁ życia nad jednem dziełem , tak w ostatniej ćwierci 
przeszłego wieku, jako i w pierwszej połowie obecnego, 
w skazał mistrzowską swoją ręką, że jest coś w człowieku 
m yślącym , co przezwycięża w nim namiętne rozmyślanie 
odwiecznej prawdy : że je st chwila w życiu , w której za
pał filozofii ustępuje równie szlachetnej namiętności, sta
nia się pożytecznym ludzkości. Jako ów prototyp nie
mieckiej poezyi i filozofii, wszystkie sfery myśli prze
biegłszy , dopiero >v zastosowaniu ich do życia straconą 
znajduje spokojność; on, co był samolubcze odkrył

cznych. —  Mówiąc o właścicielu wspomnisz,
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Wszystkie tajemnice natury , dziś tylko oddycha dla dru
g ich ; geniusz jego  w zawodzie przemysłu całe zbogaca 
okolice, drogi toiuje, kanały bije, pola użyźnia, fabryki 
zakłada i t .  d . , i w błogiem zadowolnieniu czując, jak 
życie swoje w ypełn ił ,  lekko ku nowemu życiu usypia. 
T a k  też i w rzeczywistem życiu nie jeden człowiek m y
ślący i poczciwy poskromiwszy żądzę wiedzy, weźmie się 
dzielnie do materyalnej pracy, którą jeszcze cechą swej 
myśli napiętnować i uszlachetnić zdoła. Z b y t  obszernie 
może wynurzyłem Ci się w tym w zg lędz ie ; '  lecz będąc 
rolnikami, przyjacielu, przystoi nam nietylko sprostować 
b łędy  materyalne, własne i cudze, lecz i bronić szlache
tności i całej wyniosłości naszego zawodu. Czujemy, że 
w  tym zawodzie równie dla nauki, jak  dla przemysłu, jes t  
pole; że równie rozum, jak  serce, jak  wreszcie i dziel
ność charakteru, obszerne mają pole. Śmiem powtórzyć 
słowa tego, któremu wszystkom jes t  winien:

»źe cywilizacya nie tylko zalezy na rozwinięciu w szy
s t k i c h  s ił  intellektualnych i moralnych w narodzie, 
„lecz i na rozwinięciu wszystkich sił fizycznych 
„w  kraju; że te obydwa rozwinięcia nawzajem się 
„wspierają i posuwają; że bez przem ysłu , umieję
t n o ś c i  wyższe, jak  obłoki wiatrami miotane, p rze-  
„miną bez śladu; że bez niego otchłań zupełna od- 
„dziela klassę uczoną od pracowitej m assy; że prze-  
„m ysł organiczny chwyta promienie słoneczne umie
j ę tn o ś c i  , i te przeprowadza w g łąb  ziemi; a w re -  
„szcie, że tylko za pomocą przemysłu, umiejętności 
„ w  krajach zakorzeniają się zawsze.“

S ło w a  te nie tylko do rolniczego, lecz i do wszystkich, 
z rolnictwem spokrewnionych, rodzajów p rzem ysłu , roz
ciągam ; a wreszcie i do tych, co go tylko zdała popie
rają, jak  wszelkiego rodzaju fabryk i t. d.

Mówiłem Ci o szczęśliwym i koniecznym wpływie 
ludzi wyższych na każdą sferę. P rzyk ład  pana G o łu -  
ciiowskiego dowodzi to nawet w rolnictwie; rozw iązał on 
tę zagadkę, wyżej wzmiankowaną, „jak podnieść rolnictwo 
sandomierskie, zupełnie łą k  pozbawione, bez zaniedbania,

17# #
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i bez zmniejszenia zbożowśj upraw y.« S ta ł on się, p rzez 
zaprowadzenie dziesięciny, praw dziw ym  dobrodziejem san
dom ierskiego, a n iegdyś imię jego  wspominać będę 
z w dzięcznością, jak  dziś wieśniacy Palatynatu reńskiego 
wspominają D aw ida M dllinger, który  zaprowadzeniem tej 
rośliny ojczyznę swoję zbogacił. W  tych sio łach , gdzie 
niegdyś kilkanaście sztuk nędznego bydła pasało się po 
wydeptanych m iedzach, dziś wielkie i liczne obory na
pełnione. A  jeśli Palatynat CPfa!i )  dziś je s t  użyźniony 
dzięcieliną, czernuźby i sandomierskie, w którem się bło
ga ta roślina równie udaje, nie miało równie stać się buj- 
nćm i urodzajnem ? W idziałem  w G arbaczu najjałowsze 
pola, na których żadna traw a nie ro s ła ; najspadzistsze 
g ó r  pochyłości, niedostępne parowy, nawet glinę, z g łębi 
ziemi wyrzuconą, na k tórą kilka ziarnek dzięcieliny rzu 
cono; okryte najźyzniejszą zielonością. Tam , gdzie przed 
dwoma laty ledwie szczotka i w rzos porastały, dziś bujne 
żniwa sienne nastąpiły . Jakaś  w łasność, w sandom ier- 
skićj ziemi u k ry ta , co zapewne wapno spraw ia, tak ją  
zdatną czyni pod tę traw ę , że udaje się jak  najbujniej, 
w łaśnie na roli jak  najjałowszej. L ecz nie chcę się nad 
tćm rozwodzić, co um ieścił szanowny właściciel Garbacza 
w instrukcyi o siewie dzięcieliny (E sp arse ty , czyli S a in t-  
fo in ). którą załączam .

W zy w ał on m nie, abym imieniem jego  w ielko-pol- 
skim  rolnikom polecał zbaw ienną tę traw ę, aby się prze
konali, czy i w naszej okolicy nie znajdzie roli stosownej. 
Z a  praw dę utrzym yw ać m ożna, że żadna traw a na tak 
płonnćj ziemi nie rosłaby, jak ą  polubiła dzięcieliną. L ecz  
nie tylko na g lin ie , ale i na piasku udaje s ię : siewają 
jej całe łany  na wapnistym piasku w  C zarnkow ach, w ła
sności księcia M. R ad z iw iłła , słynących  z przem yślnego 
rolnictwa.
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I N F  Q R M A C Y A
u p r a w y  e s p a r s e t y  t y c z ą c a  s i ę

w G a r b a c z u ,  o b w o d z i e  o p a t o w s k i m ,  w w o j e -  
w ó d z t w i e  S a n d o m i e r s k i e m ,  d w i e  m i l e  od  

Op a t o w a ,  j e d n a  m i l a  od O s t r o w a ,  j e d n a  
mi l a  od Ś.  K r z y ż a  i j e d n a m i l a  od K u n o w a .
W aga  nasienia esparsety wynosi przeszło SO funtów 

warszawskich. K orzec tego nasienia przedaje się po zł. ‘24  
w Garbaczu.

JZ doświadczenia uważałem , iż w sandomierskićm ta 
roślina udaje się najlepiej na jałowych glinkach, na których 
nic innego nie rośnie. Pochodzi to ztąd, iż w tej glinie, 
choć w małej części, jest wapno, które właśnie jest żyw io
łem dla esparsety. Jeżeli więc w gruntach jakichkolwiek 
wapno obficie się znajduje, (bądź w postaci marglu glinia
stego, bądź w postaci marglu wapiennego, bądź w postaci 
tak zwanej opoki, która w ziemi jest twarda, a na powietrzu 
się rozsypuje, lub marmuru; bądź w postaci siw ej, żółtej, 
lub czerwonej g lin k i); takowe grunta pod esparsetę tem 
zdatniejsze będą. Nawet w piaskach, jeżeli tylko nie są  
głębokie i blisko pod niemi pow yższe gatunki ziemi się  
znajdują, esparseta się udaje; mianowicie zaś wszelkie  
parowy są dla niej najlepszą rolą; gdyż w tych zwykle zie
mia jest głęboko nadpsuta, a przez to do marglowych jej 
części przystęp roślinie otwarty. Jeżeli więc esparseta 
warunki wyżej wymienione znajdzie, gnoju bynajmniej nie 
potrzebuje. W  Garbaczu siana była na najlepszej ziemi na 
gnoju, i bez gnoju na najdzikszych, ale marglowych miej
scach, gdzie nic nie rosło; a jednak w ostatnich miejscach 
plon przewyższył prawie pierw szy, mianowicie w parowie 
jednym w drugim już roku, co jest rzeczą nadzwyczajną, 
tak ogromna wyrosła, iż się zwaliła.

Ileżto parowów w Sandomierskiem i krakowskiem, teraz 
widokiem swoim przerażających, żadnego użytku nie przy
noszących i przepaściami swojemi tylko ludziom i bydlętom 
grożących, przez tę roślinę m ogłyby być zamienione w naj
lepsze łąk i, chropowate wprawdzie, ale tćm większą po-
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wierzchnie najbujniejszą paszą okryte. R oślina ta, nawet 
pomiędzy szaremi kamieniami, aby tylko wapienne części się  
znajdow ały, bujno rośn ie, jak tego  w G arbaczu, w jednem  
miejscu, g d zie  sam jest z wir, naoczny mamy przykład, po
m im o, ze  w Garbaczu w łaściw ie wapiennego kamienia ni
g d z ie  n iem a, tylko kamień p i a s k o w y m  zw any; mokrego 
położenia ona nie lubi; na naszych sandomierskich, krako
w skich  i lubelskich pagórkach, gliniastych, ale marglowyeb, 
albo kamiennych, najbujniejby rosła. O ileżto takich pagór 
ków  nagich i z  w szelkiej w egetacyi obdartych w naszym  
kraju, czeka nadaremnie na dobroczynną rękę pilnego i w y
trw ałego rolnika, któryby przez esparsetę przyw rócił naj
piękniejszą odzież, a sobie zgo tow ał obfite źródło bogactwa! 
N arzekam y na biedę, po u szy  jesteśm y w niej, kurczemy się  
od niej coraz więcej, tak, iż ledwo tchu nie tracimy, a jednak 
nowych źródeł zam ożności w yszuk iw ać nie chcemy. Pojąć 
nie podobno, dla czego  w naszym  kraju, g d zie  tyle korzy
stnych dla esparsety znajduje się  położeń, ta roślina, tak 
nadzwyczajne korzyści przedstawiająca i prawie żadnych 
nakładów nie w ym agająca, tak mało je st upow szechnioną, 
pomimo, że jej uprawa, na w ielką skalę przedsiębrana, zna
czną część jałowych naszych gruntów , bez ofiary gnoju, 
którego nam zaw sze brakuje, zam ieniłaby na najbujniejsze 
niw y, i u łatw iłaby nam przejście do porządniejszego g o 
spodarstwa.

(D ok ończen ie nastąpi.)

R o z m a i t o ś c i .
o o o

Z Petersburga donoszą, ze Najjaś. Cesarz dozwolił aż do 26. 
Marca roku 1840., za opłatę połowy taryfy, wprowadzać wełnę 
do Rossyi.



W  ostatnim numerze dziennika: F a rm e r ’s M a g a z in e ,  piszę 
* Londynu, ze dnia 25, Września r. b. następujące były ceny 
wełny; a ,  jak  wiadomo, ceny się odtąd jeszcze podniosły.

Elektoralna saska w e łn a : 9 do 10 zł. 20 gr. poi. za 1 funt. 
Pierwsza austryacka, czeska i inne niemieckie: 6 zł. 10 gr, 

8 zł. 20 gr.
Gorsza dito: 4 zł. 10 gr. do 6 zł.
Najgorsza, oraz odchodowa, czyli Ausszuss; 3 do 4 zł. 
Jarzęczka: 4 do 5 zł. 20 gr.
W ełna gruba z Van -  Diemens - Land (Nowej Holla ndyi): 3 

do 4 zł,

F a r b a  b r o n z o w a  n a  d r z w i ,  p ł o t y  i t .  d,

1. 20 kw art w ody,
2. 10 funtów' żółtej ziemi lub innej farby,
3. 5 „  kalafonii,
4. 2 § ,, siarczanu żelaza (Eisenvitriol),
5. 3 ,, żytnej mąki,
6. 4 kw arty, czyli 8 funtów' tranu.

1. Najprzód zagotuje się woda, i do takowej wsypuje się 
farba i miesza; potem siarczan żelaza znów się miesza, potem 
kalafonia utłuczona znów się miesza, potem tran ciągle mieszając, 
nareszcie m ąka, rozrobiona w przód z w odą na zupkę.

To wszystko gotuje i miesza się od 2ch do cztisech godzin, 
* wrząco maluje się.

2. Gotowanie odbywa się w kotle lub innem naczyniu; po
trzeba mieó drugie naczynie na przypadek kipienia. W  przypad
ku gwałtownego kipienia dolewa się trochę wody.

NB. Gotowanie powinno trwać dopóty, dopóki się tran z in- 
nemi częściami nie połączy i nie rozpuści.

Chcąc, aby farba była rzadsza, bierze się mniej mąki, co się 
zwykle przy drugiem pociągnięciu dzieje.
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W i a d o m o ś c i  h a n d l o w e .

Berlin, dnia 28. Listopada. ^
Cena oleju rzepiowego po ostatniem doniesieniu jeszcze się 

nie odmieniła; dla znacznych dowozów mała ochota do pokupu. 
W  miejscu kosztuje centnar 9§ tal., na dostaw w Styczniu 9 J tal.; 
w Lutym przedający żądają 9 i  tal., kupujący nie dają więcej jak 

t a ^*Olej konopny po 11 \  tal., tran po 9 i  tal. bez odbytu.
Na lniany olej po 11J  mało ochotników, również na rzep', 

którego znaczne są teraz zapasy.
Dobrego zimowego rzepiu kosztowała ostatnią razą wmspla 

57 tal., rzepiku czystego 55 tal., mieszanego 50 tal.
Zboża odbyt w ogóle niespory, bo i wodą i lądem dow ozy są 

dość znaczne. Polska pszenica 41 a 45 tal.; żyto, zamiast żąda
nej ceny 30 tal., zaledwie 29 tal.; na dostaw w następną wiosnę, 
bez transportu, 27 f  a 28 tal. Jęczmień z parów ów odrzanych 
ostatniego sprzatu po 22 tal., bez odbytu; owies, ktorego wielki 
niedostatek, 17 a 18 tal.; za ciężki pomorski płacono pojedynczo 
20 tal.; pomimo tego na dostaw w Marcu lub Kwietniu nikt ku
pować nie chce. Drobnego grochu cena 17 tal., stralzundskiego 
słodu 21 a 22 tal., spirytusu 14$ a 141 tal. przy szczupłym od,
bycie. . „ .  , .

Wrocław, dnia 3. Grudnia.
Zboże utrzymuje się w'cenie; bo dla złych jeszcze dróg do

wozy są zbyt szczupłe. , „OI
Zleceń na pokup dobrej żółtej pszenicy, winsplę po o l , a o ł 

tal., z wolnym transportem wodą, wypełnić dotąd nie było można.
Rzep' i siemię lniane na olej, ani droższe, ani tańsze, jak 

dotąd
' Białego koniczynnego nasienia można dostać po 9 § a 10 tal.; 

na czerwonem jeszcze zbywa; za dosc dobre płacono 10 4 tal.
C y n k u  odbyt niespory; ztąd nadzieja, że odtanieje; w tym 

momencie przedano na potrzeby miejscowe 4,000 centn. po 4 tal.

^ Gdańsk, dnia 2. Grudnia.
Od tygodnia zboże ani odtaniało, ani podrożało; lecz coraz 

wiecej wykazuje się, że żniwo nie było obfite, bo dowozy ciągle 
sa szczupłe; a konsumenci nasi, pospieszając znakupieniem zapa
sów, na wyższa wszelkich zbóż cenę wpływ wywierają. Łaszt 
pszenicy z okrętów kosztuje do 305 zł. (610 zł. poi.) , średniego 
gatunku 270 ń 285 zł. (540 a 570 zł. poi.), obierkowej 230 a 250 
zł. (460 a 500 zł, poi.). Na rynku: pszenicy korzec pruski 50
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i  55 *g?., żyta SO A 35 igr., grochu 24 a 30 ig r., jęczmienia 21 
a 25 sgr., owsa 15 ń 17 sgr»

Kartoflowego spirytusu bardzo żądają i za beczkę (120 kwart 
a 80§ podług alkoholometru T r a l l e s a )  chętnie 19 a 19f  tal.
płacą. . .

Od 28. Listopada do dziś dnia przedano wr naszej giełdzie 
ogółem: 206 łasztów pszenicy po 230 do 295 zł. (460 do 590 
zł. poi.), 70 łasztów żyta po 208 aż do 210 zł. (416 do 420 zł. 
poi.), 18§ łasztów' owsa po 99 do 100 (198 do 200 zł. poi.), 
9 f  łasztów jęczmienia; po 144 do 150 zł. (288 do 300 zł. poi.), 
6 łasztów siemienia lnianego po 290 zł. (580 zł. poi. >, i nieco 
rzepiu po 210 zł, (420 zł. poi.) i po 270 zł. (540 zł. poi.)

Hamburg, dnia 1. Grudnia.
Wełny cena ciągle jednostajna; za niższą cenę od dotądczasowej 

nikt nie przedaje. I w tym także tygodniu kupow ano tu i ówdzie 
wełnę średniego gatunku, funt po 17 a 24 i  szylingów ca. 3 zł. 
poi. 10 gr. a 5 zł. p. 2gr.), cienkiej funt po 20 a ‘24 f  szylingów 
(ca. 4 zł. poi. 5 gr. a 5 zł. poi. 2 gr.), lecz to tylko na los szczę
ścia; gdyż wiadomości z Anglii ciągle nie nadto są powabne. Na 
ordynaryjną wełnę nie było wcale popytu, na spędzaną i jagnięcą 
mało.

C e n y  t a r g o w e  w L e s z n i e  
dnia 4. Grudnia 1837.

Pszenica, korzec pruski 1 tal. 15 sgr. 4 fen.— Żyto 1 tal. lsgr.
I  fen. — Duży jęczmień 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.
I I  fen. — Tatarka 28 sgr. 11 fen. — Kartofle 4 sgr. 5 fen. — Sie
mię lniane 2 tal. 9 sgr. 4 fen. — Bób 2 tal. 6 sgr. 8 fen.

NOWE DZIEŁA GOSPODARSKIE 
POLSKIE. (* )

O c h o w i e  i u d o s k o n a l e n i u  c i e n k i c h  ow iec,  przez N.
Gans, pana na Putlic 7 § sgr., czyli 1 złp. 15 gr.

O r ó l n i c t w i e ,  przezDezyderaChłapowskiego 25sgr. czyli5złp.

(*) D zieł tych  d o rtać  m ożna w księgarni B r t e i i i  G i n t h a r a
*  Lesanłe.



O w y r a b i a n i u  c u k r u  * b u r a k ó w ,  przez Józefa Bełzę. 
Z ośmiu tablicami rycin. 3 tal. 10 sgr,, czyli 20 zip.

O l n i e  to w a r n y m  l i t e w s k i m ,  czyli: In for macy a o s p r z e 
d a ż y  l nu ,  tak dla właścicieli ziemiańskich, jako i rządzców 
majętności, przez J. B .R ... 10 sgr., czyli 2 złp.

U p r a w a  b u r a k ó w  p o d ł u g  n a j n o w s z y c h  d o ś w i a d c z e ń  
dla pożytku praktycznych gospodarzy, przez Michała Ocza
powskiego. 15 sgr., czyli 3 złp.

W  księgarni E r n e s t a  G i i n t h e r a  w Lesznie cotylko wy
szło następujące bardzo ważne dzieło:

U W A G I
D DACHACH Z G U N Y

podług
P A N A  D O R N A ,

zebrane z własnego doświadczenia, z przytoczeniem opisn kon- 
strukcyi drzewa i obrachunku kosztów na to potrzebnych, 

przez G u s t a w a  L i n k e .  
Z ryciną. Cena: 20 sgr., czyli złtp. 4.

A uto r, w ielce pow ażony, królew sko - p rusk i u rzędnik  budow niczy i na* 
uczyciel p rzy  królew skiej powszechnej szkole budow niczej, mówi w  p rzed 
m owie , m iędzy innem i i *że w ynalazek ten  zrządzi zupełną zmianę 
.w  kształcie i składzie budynków  naszych, i żc przez to dzisiejsza archi- 
. tek tura  zrobi jed e n  z najw ażniejszych postępów , rów nający się ze skutków  
•dobrodziejstw u , ogółowi w yświadczonem u..

Królewscy urzędnicy  budow nictw a zostali p rzez wyższe w ładze budo- 
w nicze i  techniczne urzędow nie zaw iadom ieni o w yjściu tego p ism a , i 
użycie opisanej w nićm  m etody polecone im  zostało. T o , i nader zado- 
w olniające zdanie o tym  w ynalazku , W powszechnej pruskiej gazecie p ań 
stw a w yrzeczone , są dostatecznem i do zw rócenia uwagi na w ielką ważność 
tego pism a. ____________

W tejże księgarni wychodzi ciągle i nadal wychodzió będzie:

SzkóJka niedzielna,
za um iarkow aną cenę rocznic z łtp . 4, półrocznie z łtp . 2. W szystkie królew 
skie urzędy  pocztow e i księgarnie p rzy jm ują  p rzedp łatę .

P ism o to  m a isto tn ie na celu dobry by t fizyczny i m oralny usam owol 
nionego naszego w łościanina, i dążnością sw oją trafia zupełnie w cele rządu , 
k tó rem u  na dobrym  bycie fizycznym  i  m oralnym  c a ł e g o  n a r o d u  głównie 
zależy.


