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Poszukiwania Pana Poussin-
goults, o ile ktora z roslin pa-
steli'nyeh zawiera w sobie sa-
letrorodu, a tern samem, w ja-
kim stosunku pozy wnosci sq
jedne wzgledem drugtch

Pan Boussingoult rozbierajac che-
micznie ro$liny stuzace za pokarm zwie-
rz¢tom, chciat si¢ przekonaé¢ o pewno-
§ci, 1ile kazda z nich zawiera saletro-
rodu, azeby tym sposobem mogt usta-
nowi¢ miedzy niemi poréwnawczy sto-
sunek, w jakim jest jedna wzgledem
drugiej, czyli, jaka ilos¢ w nieb znaj-
duje si¢ pozywnosci.

Agronomowie angielscy, francuzcy,
niemieccy, juz bardzo dawno krzatali si¢
okolo rozwiazania tyle waznego dla
rolnictwa zagadnienia. Thaer i inni
badacze obrabiajac ten przedmiot, z do-
swiadczen wynikte wypadki oznaczyli
liczbami, w jakim stosunku co do wagi,
pasze jedne przez druga zastgpi¢ mozna.
Liczby te sa warto$cig porownawcza,

t? Doswiadczaj

MMl 1l co dobre
dzierz.

Leszno,
dnia fft. Kwietnia 1813.

Poszukiwania Pana Boussingoult, o ile ktora z roSlin pastewnych zawiera w so-
iv jakim stosunku poiywnosci sq jedne wzglgdem drugich.

O nabiale

to jest, ze taka ilo$¢ siana lub warzy-
wa mozna zastapi¢ przez pewng wie-
lo§¢ siana, liscia it. p., czyli ze kazda
pasza mozna utrzymaé¢ roboczego konia
1 wolu utuczy¢, byle im tylko takowa
w stosownej ilosci co do pozywnosci
dawang byta. Jednakowoz przy poro-
wnaniu rozmaitych podan nad jednag i
ta samg pozywna substancyg, natrafiamy
na wielkg bardzo r6znic¢, ale to ina-
czej by¢ niemogto, gdyz jest niepodo-
bienstwem, azeby7dos$wiadczenia, z kto-
rych ustanowione liczby powstalyj mo-
gty si¢ byly robi¢ pod réwnemi oko-
liczno$ciami, 1 trudno takze oceni¢ do-
ktadnie wplyw korzystny lub szkodli-
wy, jaki przemiana paszy wywiera na
zwierzeta. Chodzi tu bowiem o to,
czy wot zyskal na migsie lub kon nie
utracit sity. Wszakze pomimo tych nie-
doktadnosci, ta poréwnawcza wartos§¢
wielce jest uzyteczng rolnikowi, ktory
albo nie ma checi, albo sposobnosci, albo
20
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tez nakoniec i $Srodkow, azeby si¢ sam
wlasnemi do$wiadczeniami przekonal.
Wszystkie ro$liny, ktére sluza zwie-
rz¢tom za pokarm, zawierajg w sobie
pewng ilos¢ saletrorodu, wiemy bowiem
z doswiadczen Mageudie, ze pokarm
bez saletrorodu, niejest w stanie utrzy-
maé zycia zwierzat, chudng i umieraja.
Maka zbozowa matyle w proporcyi asetro-
rodu, ze si¢ roOwna saletrorodowi sub-
substancyi zwierzat. Pierwiastek ten,
najprzdd przez Bekaria w zbozu odkryty,
nazywano Glutyna.

Po6zniej Rouelle w wigkszej czesci
sokow ro$linnych spostrzegl materya
majaca niejakie§ podobienstwo do biatka
jajka. Substancya t¢ nazwal Piuhoff
zwierzgco - roslinng materyg 1 wielos¢
jej przez rozbidr wrozmaitych roslinach
pastewnych oznaczyl. Pinhoff wierzyt
i byt tego samego przekonania, co i
owczesdni uczeni, ze cukier, gumma, ma-
czka i zwierzqco roslinny pierwiastek
razem polgczone, stanowily pozywnosé
rosliny, a opierajac si¢ na tej zasadzie,
chcial wszystkie pozywne sily rozmai-
tych roslin w rozmaitych ilo$ciach tych
materyj systematyczuie ulozy¢é. Lecz
kiedy Pinhoff t¢ zasade potozyl, nie-
byto jeszcze wielkie odkrycie Magen-
die wiadome $wiatu. Dzi$ przecie uwa-
za¢ musimy za rzecz pewng, ze rolina,
procz widkna drzewnego, nie majgca nic
WIQCCJ jak cukier, maczke i gumme, nie
moze stuzy¢ za pokarm dla zwierzat.
Ale owszem przyzna¢ musimy, iz sifa
pozywna jedynie w glutynie i w biatku
ma_siedlisko 1 niejako wierzy¢ nam
kaze, ze im wigcej jakowa ro$lina ma
takowych zwierzecych pierwiastkow",
tem jest pozywniejsza. [ tak dobro¢
maki zbozowej zalezy od wielosci glu-
tyny, ktora si¢ w niej znajduje, a stracz-

kowe ziarno dla tego jest pozywniej-
sze od zbozowego, ze ma daleko wig-
cej czesci saletrorodu. Nie wszystkie
w prawdzie rosliny, zawierajace czegsci
saletrorodowe, moga stuzy¢ za pokarm,
gdyz nas chemija uczy, ze sg i takie,
ktore sa wielka trucizna, albo tez jako
lekarstwo tylko uzywaue by¢ moga, ale
tez takowe nie sg policzone pomiedzy
rosliny pozywhe. Uznane za$ za po-
zywne, nie majag w sobie zadnych czgsci
szkodliwych.

Pokazemy wigc naprzod, ze pozy-
wne wtasnosci pastewnych rodlin za-
leza od czesci zaw1erajqcych saletro-
r6d, 1 ze ta sita pozywnosci taka tylko
jest, o ile w niej znajduje si¢ saletro-
rodu. I nastepnie dowiedziemy, ze ta
warto$¢ porOwhawcza, wyciagnietazroz-
maitych pozywnych roslin, zawierajacych
czesci saletrorodu, zbliza si¢ “bardzo do
do$wiadczen praktycznych; ich miejsce
zastapig 1 te nawet liczby poréwnawcze
pozywnych materyj, ktore dotychczas
nie byly rozbierane przez pdzniejsze do-
$wiadczenia praktyczne inie ulegng zmia-
nie, ani tez odrzucone beda.

Przy poszukiwaniach moich ograni-
czatem si¢ Jedyme na oznaczeniu sale-
trorodowych czesci, z opuszczeniem in-
nych sktadowych. Obszerny rozktad
pomnozytby tylko prace, a bardzo mato
przyniostby korzysci. Drzewne wto-
kna, gumma, maczka i cukier, z ktorych
si¢ w'szystkie prawie rosliny sktadaja,
nieledwie jednakowo s3 z soba potla-
czone 1 t¢z samg ilo$¢ posiadaja weglika
wodorodu i kwasorodu. Dla tego ozna-
czytem tylko z wielkg doktadnoscig wo-
de¢ znajdujaca si¢ w roslinach, a szcze-
golniej zajalem sig poszuklwanlem sa-
letrorodu, kiedy juz przez czas dlugi
substancyc przeznaczone do poszukiwan,
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przy cieple (przy ktorem si¢ woda go-
tuje) wysuszone zostaly. Ztad bowiem
tylko doj$¢ mozna byto, ile rosliny w sta-
nie mokrym, a ile w suchym zawieraja
saletrorodu.

Rozpoczatem poszukiwania od roz-
ktadu zbozowej glutyny. Pierwiastek
ten znajduje si¢ w wielu bardzo roslin-
nych substancyach, i co zowig biatkiem,
materyg serowg roslin, a ktére sg bez
zaprzeczenia niczem inuem, Jak tylko
modyfikacyg tej samej materyi; pierwia-
stkowy sktad glutyuy byl po czesci
nieznany, wiedziano tylko, 1z w sobie
saletrorod zawiera. Glutyna, podtug Ba-
karia doswiadczen, jest to mieszanina
rozmaitych substancyj. Podlug Berze-
husza, zawiera w sobie czastke, ktora
pozostata z wyptukanego biatka, 1 in-
nego w bardzo matej ilo$ci pierwiastka,
a ktory $lamem roslinnym nazwano.

Azeby za$ produkt ten w czystym
stanie otrzymac, glutyn Bakaryi goto-
wano w alkoholu, ptyn zlano 1 ostudzono.
Po ostudzeniu plyn przybrat kolor mleka,
osadzito si¢ cokolwiek gummy i §lamu.
Doswiadczenie to, sprawdzono jeszcze
przez dolauie zimnego alkoholu, czyli
wszystka gumma opadta.

Siano.

Poniewaz przedsigwzigciem mojemjest
ozuaczy¢, ile kazda pastewna ro$lina za-
wiera w sobie saletrorodu, a ze siano
pospolicie uwazane bywa za punkt po-
rOwnawczy; przeto zaczynam od niego.

Siano, z ktérem czynilem dos$wiad-
czenie, z najlepszego gatunku i z dobrze
plelqgnowaneJ bylo zebrane tgki. Wy-
suszone siano zawiera 0,0118 saletro-
rodu, a wstanie zwyczajnym ma 0,0104.

Podtug Thaera, $redniego wzrostu
krowa, kiedy zadnego innego niedosta-
nie karmu, potrzebuje 6 kilogramow siana

do dobrego utrzymania, a jezeli ma doi¢,
10 kilograméw. W mojem gospodar-
stwie dojna krowa, dostaje 121 kilo-
gramow.

Warto$¢ siana ustanowimy wiec li-
czba 100.

Koniczyna.

Koniczyna, wzrosta na wlasciwym
sobie gruncie, dostatecznie gipsowana,
w czasie kwiecia skoszona 1 w sprzy-
jajaca pogode¢ zebrana, w suchym sta-
nie zawiera 0,0217 saletrorodu, w zwy-
czajnym 0,0176, wigc wyrownywa 60.
Moze wigc 60 czegsci koniczyny zebra-
nej w czasie kwiecia, zastapi¢ w pozy-
wnosci 100 czesci Zwycza]nego siana.
Thaer bierze wyréwnywajaca pozy-
wnos$¢ koniczyny do siana 90, ale ro-
znica ta pochodzi niezawodnie pocze-
sci ztad, ze koniczyna, ktorej ja uzy-
fem, byla suszejsza. Czas, w ktorym
si¢ koniczyna kosi, ma wielki wplyw
na strate, ktorg przy suszeniu ponosi.
Koniczyna skoszona gdy rozpoczyna
kwitng¢ i ususzona, traci i cze$ci wagi,
kiedy pozniej tylko I. I podiug tego
to wypadku mniemajg pospolicie, ze 100
czesci swiezej koniczyny, ususzone na
powietrzu, zmniejszajg si¢ na 22; kiedy
si¢ za§ zwrdci uwage na koniczyne
przezemuie rozbierang, to si¢ spostrzeze,
iz ona w stanie $wiezym matylko 0,005 sa-
letrorodu, co wyréwnywa natenczas 208.

Lucerna (Dzigcielina). Sucha lu-
cerna zawiera saletrorodu 0,0166 w sta-
nie suchym, w zwyczajnym 0,0138. Wy-
rownywa 75.

Thaer podaje lucerng wyréwnywa-
jaca liczbie 90, wszelako wiadomo, ze
pasza ta posSledniejszg jest od koniczyny.
Zielona lucerna, przy suszeniu jej na
powietrzu, tej samej stracie prawie ule-
ga co koniczyna, wigc w Swiezym sta-
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nie powinna mie¢ saletrorodu 0,003, a-
zatem wyrownywataby 347.

Wyka zielona, na powietrzu
suszona. Wyka sucha, w stanie zwy-
czajnym zawiera saletrorodu 0,0157, na
powietrzu suszona 0,0141., azatem wy-
rownywa 74. Wyka spasa si¢ zazwy-
czaj zielono. Thaer podaje jej poro-
wnawczg wartos¢ 116. Lecz jezeli po-
lowe¢ wagi traci na powietrzu, wigc
z jej wartosci wyrownywajaca bedzie
tylko 83.

(Dokornczenie nastgpi.)

O nabiale.

(Dokonczenie.)

3. Mleko plamkowate, czyli
mleko, na ktérem pokazuje si¢ bardzo
wiele punkcikéw rozmaitych kolorow,
juz to niebieskie, ktore z tych samych
przyczyn, jak 516; wyzej powiedziato, po-
chodzi¢ mogq, juz nakoniec mate plamki
plesni. W obydwoéch przypadkach po-
jawianie si¢ tych punkcikow przypisaé
nalezy albo za wysokiej temperaturze
W mleczarni, albo jej wewngetrznej nie-
czystosci, albo tez stecbliznie w samych
naczyniach, w ktéore mleko wlano.

4. Mleko zo6tte. Utrzymujauiekto-
rzy, ze zo6tty kolor daje mleku roslina
Majowka btotna (Caltba palustris), ktore
krowa zjada na pastwiskach mokrych
i blotnistych.

Zapach mleka, podlega czesto-
kro¢ wielorakim zmianom; w stanie na-
turalnym jest migkim i przyjemnym, za$
ostrym i aromatycznym, kiedy krowy
paszono roslinami olejnemi, a odrazajacy
odor od chrzanu, i kiedy krowom nagle
przemieniono pasz¢, z zielonej na suchg.

Smak mleka, na nierownie wiegk-
sze jeszcze wystawiony zmiany; zna-
czniejsze z nich sg:

1. Mleko nleprzyjemnego sma-
ku.  Wiadomo powszechnie, ze kapu-
sta, a bardziej jeszcze zwiedte liscie,
na¢ kartofli, czosnek, cybula, biata ko-
niczyna, lucerna, trawy gorzkie taczne,
poslednia pasza, udzielaja prawie za-
wsze mleku nieprzyjemnego smaku.

2. Mleko gorzkie. Zdarza sig,
iz mleku temu, te same, co poprzednie-
mu, naznaczajg przyczyny. Jednakowoz
przekonano si¢, ze gorycz jest skutkiem
stomy owsiannej, ktorg si¢ karrnlq kro-
wy, jako tez slomy jeczmiennej 1 Zy-
tniej, chociaz w nie tak wysokim sto-
pniu. Rownie od plol’unu liSci opada-
jacych z drzew w poOznej jesieni i1 innych
chwastow, bywa mleko gorzkie.

3. Mleko smaku czosnkowe-
go. Tam si¢ zwykle przytrafia, gdzie
si¢ krowy pasa na polach, w czosnek
dziki obfitych.

4. Mleko bez smaku, maja wy-
dawac¢ krowy zywione Konskim ogonem,
Przybusem (Equisetum fluyiatile); roslina
ta znajduje si¢ przy brzegach ptynacych
wod; krowom cielnym i owcom kotuym
jest bardzo szkodliwa.

5. Mleko stone, bywa tylko od
krow, ktore roku poprzedmego jato-
wity. Stonos$¢ zmniejsza si¢ w miare
zblizajacego si¢ czasu ocielenia.

Sq jeszcze inne przemiany w mleku,
ktoreby podzieli¢ mozna nastepnie’.

1. Mleko nie zsiadajace sig.
Zdarzenie to przyplsujq mencie, ktorej
krowa nie moze strawic.

2. Mleko zapredko zsiadajace
sie. Wtakiem mleku materya serowa tak
szybko si¢ zsiedla czyli zsiada, iz zjego
powierzchni zbiera si¢ bardzo mato
rzadkiej, bez spojnosci, $mietany. To
zepsucie si¢ mleka sprawia po czgsci
burza w atmosferze, za wysoka tem-
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peratura, naczynia drewnianne, w kto-
rych pory wsigkle mleko, zatechlo i
skwasnialo, i nakoniec z niechlujstwa
w calej mleczarni pochodzgcego, z nie-
dbalstwa, w ktérej za najrnuiejszem po-
ruszeniem wznosza si¢ lekkie i niewi-
dzialne czgstki skwasnialego mleka, o-
siadaja na §wiezZo przyniesionem, i przy-
czyniaja si¢ do tak predkiego zsiada-
nia, Ze Smietana niema dosy¢ czasu do
odlaczenia si¢ i wydobycia na wierzch.

3. Mleko niedajace
Mleko, od krowy zaraz, po cieleciu,
od krow starych, stabych, dotknietych
chorobami organiczuemi, bywa pospoli-
cie serowate, a calkiem ogolocone 2l11a-
teryi maslannej.— Oprocz tego, wiele
jeszcze innych nieznajomych przyczyn,
moze by¢ powodem podobnego zdarzenia.

Ten rozbiér szczegdélowy prze-
ksztalcania si¢ i psucia mleka, jest jesz-
cze dotychczas bardzo niedokladny; ale
jest podobienstwo do prawdy, ze gdy-
bySmy tylko przez ich pojawienie sie,
baczne mieli oko na postep i rozwija-
nie si¢ tychze i czynili poréwnawcze
doswiadczenia, doszlibySmy do bardzo
wielu pozytecznych odkryé w chodo-
waniu kréw iobchodzeniu sie z nabialem.

IX. O falszowaniu mleka. Glo-
wnem falszowaniem inleka jest dolewa-
nie wody i zbieranie $Smietany. Lecz
kto uzywa mleka surowego za pokarm,
latwo pozna to oszukanstwo, tak po
zapachu, jak i smaku i kolorze. Mleko
roztworzone w'oda, mniej jest spéjne i
koloru sinego 5o0golocone zas z Smietany,
nie lechce podniebienia.

Nie mysSlimy tu wyliczaé wszyst-
kich sposobéw falszowania, ktore wy-
nalazla chciwo$é mleczarzy, zaopatry-
wajacych wielkie miasta w nabial; ani
tez wykrywaé¢ ich niegodziwych po-

stepkow, ktoremi brzydzi¢ si¢ powinien
poczciwy rolnik, a ktére nawet i rzad-
ko przytrafiaja sie po wsiach. Lecz
tylko rady udzieli¢ chcemy tym, ktorzy
w wielkiej iloSci kupuja mleko i w ro-
znych porach roku, azeby cze¢sto do-
Swiadczali jego dobroci za pomocg la-
ktometru. =~ JuzZeSmy powiedzieli, Ze
mleko czyste, dobrego gatunku, od kréw
zdrowiych, zwlasnos$ciainiopisanemi, tak-
ze mie¢ powinno od 12 — 15 procentu

maslaxzystej i dobrej $mietany; o ile sie¢ zas

ta ilo§¢ Smietany zmniejsza, o tyle przy-
lano wody: i tak, jezeli sie¢ do mleka
dodaje w polowe wody, laktometr po-
kazywaé bedzie 6 — 7 procentu S$mie-
tany; jezeli zas§ i wody, juz natenczas
skala wskaze tylko S$mietany 3 do 4
procentu od sta calej objetosci mleka.

Muslarnia. Miejsce, w ktéorem sie
robi maslo, nazywaé bedziemy maSslar-
nia, ktora skladaé¢ si¢ powinna z czte-
rech czesci, jezeli sie na wiekszg stope
wyrabia maslo:

1. Mleczarnia, gdzie si¢ mleko
zlewna i zbiera, czyli podstawa Smietana.

2. Pomywalnia, sklad naczyn i
sprzetow uzywanych do nabialu, ktoére
sie tu myjg i czyszczg.

3. Izba do robienia masta, i po:

4. Jeszcze izba, gdzie si¢ ma-
stlo po zrobieniu przechowuje.
Budowa maslarni jest ta sama, co mle-
czarni, o ktorej si¢ juz moéwilo. Tak
jak mleko, réwnego starania, pilnosci i
ochedéstwa wymaga maslo; zachowad
nalezy jednostajna temperature od 10°
do 12°, gdyz ono w tej tylko zacho-
wuje pierwotna $§wiezo$¢ i dobrod.

O masle.

Masto z natury swojej jest
cialem tluste m. Pozawieszane w ca-
lej massie mleka, w ksztalcie malych

20 *
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kulek, ktoére z powodu swojej sprezy-
stosci wydobywajg si¢ na powierzchnie}
mleka, zablerajq z sobq serwatke 1 cze-
$ci serowe, 1 z niemi razem formuja
$mietane.

Masto zaczyna si¢ topi¢ w tempe-
raturze od 18°—22°,

Masto oddziela si¢ od $mie-
tany za pomocg poruszania mo-
cnego, czyli kt6cenia, przez co iq—
cza si¢ wszystkle kulki maslanne wje-
dug spojng massg. Do zrobienia masta
potrzeba pewnego stopnia ciepta, nie
zeby si¢ topito, ale zeby sprzyjato skle-
janiu kulek, co jest koniecznem do zro-
bienia masta.

Masto bardzo predko si¢ psuje przez
zetknigcie z powietrzem. Psucie to po-
chodzi¢ ma, wedlug zdania chemikow,
przez taczenie si¢ z niem pewnego gazu
znajdujacego si¢ w powietrzu, a ktory
zowig kwasorodem. To potaczenie u-
dziela maslu smak gorzki, gryzacy i
nieprzyjemny.

Utrzy mywano przez dlugiczas,
ze do zrobienia masta potrzebnym jest
koniecznie kwasorod, doswiadczenia je-
dnak robione ostatniemi czasy, poka-
zaty; ze je mozna w zamknigtych na-
czyniach bez tej czesci powietrza otrzy-
mac¢ i oddzieli¢ od obcych cze¢sci tak
w prozni, jako tez 1 w innych gazach,
jakiekolwiek one sg, ktore nie dzia-
taja chemicznie na $mietang.

Tym predzej psuje si¢ masto,
im wigcej zawiera w sobie maslanki i
czesci serowych, 1 dla tego stara¢ si¢
potrzeba o ich oddzielenie za pomocg
plokania i przerabiania.

Nie do samego masta i mleka
krowiego tylko, majg by¢ zastoso-
wane szczegoly przy fabrykacyi w go-
spodarstwie wiejskiem, o ktorem be-

dzie ponizej mowa. Bo¢ z mleka i in-
nych zwierzat wyrabia si¢ masto:

I. Masto owcze, nie jest tak
spojne jak krowie, wiecie bywa ko-
loru zo6tto-bialego, a w zimie catkiem
biate; jest w prawdzie tluste, gorzknie
jednak bardzo predko, jezeli nie jest na-
lezycie wypltdkane, i1 podpada latwemu
topieniu sig.

2. Masto kozie jest zawsze ko-
loru biatego, ma smak zupelnie inny
od dwoch pierwszych, sobie tylko wia-
Sciwy; przechowuje si¢ dosy¢ dtugo,
niepsujac si¢; mniej go jednak bywa
z rownej ilosci mleka, jak z dwoch po-
przednich.

3. Masto osle, zawsze rzadkie,
biale, tatwo si¢ psuje i trudne do zro-
bienia.

Robienie masta, wymaga nie tylko
nadzwyczajnej czysto$ci, aby nie stra-
cilo ani na dobroci, ani tez wieloS$ci;
ale ze si¢ do wszystkiego lepi, czego
si¢ tylko dotknie, wigc trzeba zapobie-
gaC przez czyste mycie naczyn, albo
lugiem z czystego popiotu, lub tez wy-
cieranie sparzonemi poprzednio pokrzy-
wami, zeby nie kidly rak. Osoba wy-
blerajqca i przerablajqca masto, powinna
zawsze macza¢ w tych odwarach na-
rz¢dzie, ktéorem powyzsza uskutecznia
robote.

O kterzenkach iinnych sprzetach.

Kierzenka, jest to naczynie pospo-
licie drewnianne, w ktérem si¢ porusza
$mietana dla wydobycia z niej masta.
Wiele krajow majg swoje wlasne wy-
taczne kierzenki, i tym przed wszyst-
kiemi innymi daja pierwszenstwo. Maja
rozmaite ksztalty i odmiany, sg i do-
bre i zte, lecz nim przystagpimy do wy-
liczenia z nich niektérych najpowsze-
chniej uzywanych, powiemy wprzédy
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0 gtownych warunkach, jak majg by¢
robione.

Dobra kierzenka. Powinna by¢:
1. Z drzewa suchego, jednego gatunku,
ktore nie udziela ani smaku, ani zapa-
chu mleku i1 pobita obrgczami zelazne-
mi. Wyrabia si¢ takze z blachy pobie-
lanej, z mosigdzu, a nawet i z gliny.
2. Ma by¢ tatwa do wymycia, i wy-
suszenia szybkiego. 3. Z wszelkg do-
ktadnos$cig zrobiona, bez szczelin i ka-
cikéw, azeby ja wszedzie mozna wy-
my¢ i szczotka wyszorowaé. 4. Azeby
z niej mozna z latwoscig zla¢ maslanke.
5. Wybra¢ bez trudnosci masto. 6.
Azeby byla mocna i tania.

Najwigcej jednak zalezy na nadzwy-
czajnej czystosci naczynia, i dobre go-
spodynie holenderskie oblocza kierzenki
w pldocienne koszule, abyich dziewczyny,
robigce masto, nie zbrudzily zewnatrz.
Nie bedziemy opisywali ksztaltow na-
czyn, jakich uzywaja po rozmaitych kra-
jach, bo te juz sg znane po wigkszej
czeg$ci, a szczegdlniej, ze we wszyst-
kich prawie dotychczas uzywanych,
przy zachowaniu skrypulatnej czystosci
1 innych okolicznos$ci, mozna bardzo do-
bre wyrabia¢ masto.

O dobroci masia.

Zalety dobrego masla, sa: ko-
lor, zapach, spojnos$¢ i wlasnosci dhu-
giego przechowywania sie.

Kolor dobrego masta. Bywa
z6tty zwykle na wiosne¢ od krow zdro-
wych, zywionych na pastwiskach, ttu-
stych, i ktore starannie robiono. W sze-
lako reguta ta nie jest powszechng;
gdyz mozna zafarbowac sztucznie ma-
sto, co tez i1 od pory roku zalezy!, ze
chociaz krowy sa najlepszym zywione
pokarmem, dajg przeciez blade masto.

Zapach masta dobrego jest przy-
jemny, delikatny i cokolwiek aromaty-
czny. Maslo mocnego zapachu zle byto
zrobione, zepsute 1 poslednie.

Smak masta $wiezego powinien
by¢ tagodny, techcacy podniebienie, i
delikatny. Ta zaleta w masle bardzo
jest odmienna, gdyz si¢ zmienia podtug;
miejscowosci pory roku, zwierzecia i
wielu innych przyczyn. Niesmaczne
masto malo ma wartoSci.

Trwatos¢ wprzechowaniu, za-
lezy jedynie od dobrze wykonanej pracy
okoto masta.

Przyczyny, majace bezposredni
wptyw na dobro¢ masta, sa tak wielo-
rakie, iz niepodobna wszystkich tutaj
wyliczy¢; wazniejsze s3a nastgpujace:

1. Krowy. Kazda rasa krow,
kazda krowa, i1 ta sama nawet w roz-
maitych czasach, i podtug jej stanu od-
miennego, wydaje nie jednakowej do-
broci masto. Trzeba wigc dobiera¢ rasy,
1 pojedyncze nawet sztuki z wlasno-
$ciami, ktore zarazem 1 najwigcej i naj-
delikatniejszy wydaja produkt, przytem
stara¢ si¢ o ich dobre utrzymanie i pie-
czolowite pielegnowanie.

2. Pastwiska ipokarm. Z do-
bremi wlasnosciami, to jest: zyzne, ob-
fite, nie mato wplywaja na dobro¢ ma-
sta, pod warunkiem jednakze, jezeli si¢
z niem przy catej fabrykacyi z przyna-
leznem obchodzono staraniem. Bo wszg-
dzie prawie przy $redniem nawet past-
wisku, mozna dobre otrzymac masto, je-
zeli si¢ dba o nie. Jest tylko ten je-
den wyjatek, ze zawsze najlepszy bg-
dzie produkt od krow tych, ktore
sa zywione na dobrych pastwiskach
i takach naturalnych, takze sporkiem
i marchwig.
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3. Klimat i pora roku. Klimat
najwiecej sprzyjajacy zdrowiu krow, jest
lakze klimatem, w ktorym najlepsze wy-
rabiajg masta. Kraje nieco wilgotne,
na pobrzezaeh morz, jak u. p.: Danija,
holsztynskie, Holandya, Belgija, Nor-
mandya, Bretania, Anglija, Irlaudya, pro-
dukuja najstynniejsze masto. Co do
pory roku, masto wiosenne czyli majowe,
jest najttusciejsze, najwigcej aromaty-
czne 1 najlepsze, w pozniejszych miesig-
cach ubywa mu tych wtasnosci, ktorych
W jesieni najmniej miewa.

4. Dobro¢ mleka i §mietany.
Wszystko to, co moze zmienié, zepsuc
dobro¢ mleka i1 $mietany, a o czein juz
mowiliSmy przy mleczarni, rdwnie 1 tu
na masto wpltyw szkodliwy wywiera.
Niepodobng wigc jest rzecza z nie-
smacznego mleka i $mietany sples$niatej,
zrobi¢ delikatne masto.

5. Sposoéb robienia masta. Ma-
sto azeby bylo dobrem, trzeba si¢ S$ci-
sle trzymaé szczegdtdw najmniejszych
przy jego robieniu, gdyz te sa wycia-
gnicte z doswiadczen ludéw, juz od
wielu wiekow poswiecajacych si¢ temu
przedmiotowi. Zte masto, jest to palec
pokazujacy niedbalstwo 1 niechlujstwo.

Warunki konieczne do robienia

dobrego masta.

Ani mys$le¢ mozna o zrobieniu do-
brego masta, jezeli si¢ nie dopelni jak
najscislej wszystkich przepisanych wa-
runkow , o ktorych si¢ juz mowito przy
postepowaniu z mlekiem, jako tez i tego,
0 czem ponizej bedzie si¢ mowilo.

Najprzod, niebra¢ nigdy $mietany
7, zepsutego mleka, ani przewozonego
z daleka, ani tez od krow stabych, cho-
rych, wodzacych, blisko ocielenia, ani
na koniec zaraz po ocieleniu; ale po-
wtore, uzy¢ $mietane, ktora si¢ podstala

w temperaturze od 10° —12®, ktora
pochodzi z mleka dojrzatego, to jest od
krowy najmniej 4 miesigce po ociele-
niu, i wreszcie t¢ $mietane, ktéra sie
pierwsza wzbita na powierzchnig mleka,
a ktora jest najdelikatniejszg 1 najwi@cej
ma w sobie gateczek maslannych

Smietana zbiera si¢ tylko ze
stodkiego mleka. Lubo z doswiad-
czenia wiemy, ze jest wigce] masta
z Smietany zebranej z mleka kwasnego,
lecz to w1e;ceJ nie wynadgrodzi straty
nigdy, co do jego dobroci. Masto $mie-
tany kwasneJ, zawsze jest poslednie
i tojowate, nie moze by¢ diugo prze-
chowane w pierwotnej §wiezos$ci, nawet
solone wkrotce starzeje, to jest: te-
chnie 1 gorzknie.

Z mtodej tylko $mietany, mo-
zna robi¢ najdelikatniejsze masta, tak
jak je robia w Holandyi 1 innych kra-
jach. Co dzien trzeba masto robi¢, cho-
ciaz wiele wymaga pracy; gdyz w po-
rze cieplej nie moze dtuzej nad 24 godzin
pozosta¢ $mietana na mleku, a w porze
zimowe], jezeli mleczarnia niejest ogrza-
na, nad godzin 48.

O robieniu masta.

R obie nie masta, majace za cel
polaczenie w jedng masse galeczek ma-
slannych, nie jest tak latwe, jak sig
na pozor zdaje, i pod w'arunkami pe-
wnemi tylko zwyklo si¢ udawac, a
to stosownie do pory roku, temperatury,
i jakim sposobem wykonywa si¢ ta
praca.

Czas robienia masta, najdogo-
dniejszym bedzie albo bardzo rano lub
w wieczOér w czasie lata; a w zimie,
lub w duie niepogodne, w samo potudnie.

Temperatura. Najwiecej sprzy-
jajaca do robienia masta, jest cieplo od
11° — 12°; pod temi to stopniami otrzy-
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muje si¢ masto jedrne, smaczne, wiele
1 z dobremi wtlasnos$ciami. Prawie ta
sama ilo$¢ wyrabia si¢ pod 15°, tylko
ze jest rzadsze. Pod 16° zmniejsza si¢
ilos¢. Pod 18° bywa masto migkkie,
gebkowate; co do ilosci zmniejsza si¢
tak dalece, ze go jest mniej 9—10 pro-
centu, od masta, pod pierwszg tempera-
turg zrobionego. Nakoniec pod 21°,
zmniejsza si¢ o 16 procent od sta, jest
daleko posledniejsze, i niemozna go na
zaden sposob wypltokaé czysto z ma-
Slanki. Azeby otrzymaé potrzebna tem-
peratur¢ ciepta od 10° — 11° w mle-
czarni, uzywa si¢ roéznych sztucznych
sposobow, jako to:

W czasie lata. W wielkie upaly,
wybiera si¢ najchtodniejszy moment dnia
1 najzimniejsze miejsce w mieszkaniu
do robienia masta; albo tez wlewa
w kierzenke zimnej wody najedne go-
dzing przed napetnieniem $mietang 1 przy-
stepuje do dolnej operacyi; albo tez w cza-
sie robienia zanurza kierzenke¢ w zimnag
wode, lub ja lez tylko obklada ptétnem
zmoczonem w zimnej wodzie; lub tez na-
kouiec,lodu kawatek ktadzie si¢ wnaczy-
nie. Czasemjest dostatecznem, kiedy si¢
ttuczek raz po raz nurza w zimnej
wodzie. W Holandyi nim lejg $mietang
w kierzenke, nurzaja takowa wprzody
zZnaczyniem w zimnej wodzie, sprowa-
dzonej za pomocg pompy do rezerwo-
aru, na ten koniec jedynie w posrodku
mleczarni zkamieni lub cegly zrobionego.

W zimie, a szczegélniej w cza-
sie mrozOw, przyspiesza si¢ robienie
masta, przez obwig¢zy wanie cieplem plo-
tnem, lub serwetg zmaczang w wodzie
goracej, albo do $mietany dolewajg co-
kolwiek cieptej wody, lub tez cala kie-
rzenke¢ wstawiaja w naczynie nalane
ciepta woda, albo tez nakoniec przy-

blizaja do ogniska kierzenke. W Ho-
landyi do zimnej $mietany wpuszczaja
nieco cieptej wody. W okolicach Ren-
nes, gdzie przewyborne wyrabiaja ma-
slo, w $rodek kierzenki wstawiajg na-
czynie z goracg woda. Trzeba to je-
dnak wszystko z wielka robi¢ przezor-
noscig i czystosmq, gdyz bardzo ta-
two popsu¢ mozna delikatnos¢ i dobro¢
masta.

Jest powszechna regula, ze si¢ na-
lewa $mietany tylko do potowy kie-
rzenki.

Robienie masta odbywac si¢ po-
winno z wszelkg precyzya, ruchy ma]q
by¢ regularne ijednostajne, bez najmniej-
szego przestanku, gdyz jezeli je sig
zwalnia lub przyspiesza, albo tez prze-
staje, natenczas masto rozpuszcza si¢
w maslance. [ znowu, jezeli ruchy sg
za gwaltowne 1 za szybkie, masto na-
biera nieprzyjemnego smaku 1 traci, a
mianowicie w lecie, na dobroci, kolorze
i spojnosci. W lecie wigc szczegolniej
tluczek w kierzence trzeba wolno pod-
nosi¢ i spuszczaé, aby wszystkie ga-
teczki, z ktoérych wiele jest plynnemi,
razem w mass¢ polaczyc.

Kiedy si¢ masto niechce zro-
bi¢, wlewa si¢ w kierzenke cokolwiek
wody cieptej w zimie, a zimnej w le-
cie, troche¢ soli lub alunu w proszku.
W Szkocyi, w tym przypadku, wyci-
skaja czeg$¢ niejaka$ soku cytrynowego,
a w Niemczech tupinke wierzchnig
z czosnku, lub wlewaja tyzke dobrej
wodki; w Anglii za§ 2 tyzki octu mo-
cnego dodaja do $Smietany, kiedy po dtu-
giem nadaremnem poruszaniu masta zro-
bi¢ nie mogg. Mydto, cukier, popiol, i
wiele innych, sg przeszkoda do zrobie-
nia masla.
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Odtagczanie maslanki od ma-
sta, po jego zrobieniu, jest bardzo wa-
znem, gdyz dobro¢ 1 trwalo$¢ masta
zalezy jedynie od wydobycia z niego
wszystkich czg¢s$ci obcych* Z kierzenek
zwyczajnych wybiera si¢ zaraz masto
po jego zrobieniu, i w osobnem naczy-
niu 1y2kq drewnianna przerabia Z czy-
stag zimna wodq, ktdra sie zmienia przez
odlewanie i §wieze nalewanie tak dtu-
go, dopoki sie tylko bieli¢ bedzie. W kie-
rzenkach zas ksztattu beczutek, po zro-
bieniu masta, wypuszcza si¢ maslanka,
a w pozostate masto wlewa si¢ dopiero
zimna woda i w koto obraca, powtarza
si¢ odmiana po kilka razy wody, w koncu
dopiero, wyjete masto, winne naczynie
jeszcze si¢ przerabia i plocze, dopdki
woda czysta nie bedzie odchodzi¢. W nie-
ktorych krajach zagranicznych, jako to:
Anglii, Bretanii, holsztynskiem, niepto-
cza masta w wodzie, utrzymujac, iz mu
takowa odbiera dobry smak aromatyczny,
ale tylko rekoma, albo za pomoca prass,
wryciskaja maélankq, lecz do tego po-
trzeba w1elkleJ nie tylko umiejetnosci,
ale zarazem 1 zrecznoS$ci, azeby tym
sposobem wydoby¢ wszystka maslanke,
ktora jezeli nie bedzie odlaczona od
masta, to si¢ tatwo 1 wkrdtce psuje.
Masto oczyszczone z maslanki, kraje si¢
nozem drewniannym, wybiera wszystkie
prusza i dopiero soli.

Kolor masta. Do nadania koloru
z6ttego mashu, uzywaja we Fraucyi i
holsztynskiem rosliny Arnoty Orlean
(Bixa Orleaua), ktorej torebki nasienne
mocza w goracej wodzie, 1 poty ptocza,
az beda czyste; fusy z wody osuszone
sg orleanem; grupka tej farby wlozona
w $mietang na wieczor w wilia majg-
cego si¢ robi¢ masta, nadaje temu ko-
lor z6ity. Biorg jeszcze na powyzszy

uzytek sok marchwianny, szafran, zy-
dowska wisni¢ prawdziwag (Physalis
alkekengi), owoc szparagow 1 korze-
nie wroblego prosa farbierskiego (Li-
thospermum tinctorium), wszystklego
w bardzo malej ilosci, co niezmienia
wcale smaku masta. W hrabstwach
angielskich: Somerset, Cornwall, i De-
won, jest zwyczajem mleko w 24 go-
dzin po wydojeniu wylew a¢ w naczynia
plytkie i stawia¢ na wolny ogien roz-
zarzony, na ktorym jednak dluzej nad
dwie godziny nie moze pozostaé Tu
musi by¢ obecna ]edna osoba i uwazac,
ze skoro su; zacznie mleko gotowac,
aby je zognia zestawi¢. Po 24 godzinach
dopiero zbiera si¢ $mietana 1 robi ma-
sto, ktorego ma by¢ daleko wigcej od
otrzymanego zwyczajnym sposobem, i
nie ustgpuje co do dobroci najlepszym
mastom, i bardzo si¢ tatwo robi.

X. Przechowywanie masta. Ma-
sto $Swieze powinno by¢ przechowy-
wane w miejscu chloduem, lub tez wsta-
wiane wlnaczynia nalane woda zimna,
ktora si¢ pare razy na dzieh zmienia,
lub tez obwinigte zmoczonem ptotnem,
zawsze Ww stanie mokrym utrzymywane.
Wszystkie te jednak zabiegi na czas
dhuzszy, szczegolnie wrporze goracej,
nie na wiele si¢ przydadza, gdyz masto
przez zetknigcie si¢ z powietrzem gorz-
knie. Niektore gospodynie chlubig si¢
w prawdzie z receptami zapobiegajace-
mi na ten przypadek, lecz to wszystko
na prézno, bo ani przerabianie i nowe
ptukanie zimng wodg, ani $wiezem
mlekiem, ani wodka, nie wydobedazniego
nieprzyjemnego smaku. Robienie masta,
nie jest jednakowe we wszystkich po-
rach roku, trzeba je wigc zabezpieczy¢
od zepsucia za pomoca solenia lub to-
pieuia, jezeli ma by¢ daleko na targi
przewozone.
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XI1. Solenie masta. S6l majaca by¢
zyta do masta jest ta wielkiej wagi
i takiej sie tylko uzywa, ktora przez
dlugi czas wystawiong byta na dziata-
nie powietrza i dobrze wyschla, a tern
samem utracila gorycz. Bo dobre prze-
chowanie masta, pochodzi po wigcksze]
czesci od sposobu jakim solone bytlo.
W Bray (prowiucyanajstawniejsza w wy-
borne masto w catej Francyi) masto
Swieze, po nader starannem wypldkaniu
rozc1qgajq bardzo cigko, 1 na bardzo
czystym i Wllgotnym stole, a na funt
jeden posypuja 1 uncya s011 WYSuszo-
nej w piecu, jak najmielej startejw moz-
dzierzu, lub na kamieniu, potem dopiero
rozcierajg, gniotg i przerabiaja tyzka dre-
wniang tak dtugo, dopodki soli nie wcisna,
ile mozno$ci najrowniej, we wszystkie
czgstki masta. Podobno, podiug twier-
dzenia Twamleya, maslo przechowaé
mozna w plerwotne] uwiezosci pare lat,
jezeli sie uzy]e kompoz yi startej na pyl,
razem pomieszanej, z jednej cze$ci cu-
kru, jednej infrum, i dwdéli czgsci soli;
z tej kompozvcyi bierze sig,.*jedna un-
cya do funtag%nasta po oczyszczeniu go
z maslanki 1 po poprzeduiem wysuszeniu
w matych bochenkach, nim bedzie za-
pakowane w naczynia kamienne lub dre-
wniaune, ale te takze przed ich uzyciem
maja by¢ dobrze wewnatrz natarte solg.
Masto, po podobnem przyprawieniu, do-
piero wdni 15 dochodzi do najwyzszej,
jak ma mie¢, doskonalosci. Masto uto-
zone w naczyniach czysto wymytych, wy-
szorowanych, wytartych 1 wysuszonych,
po 7 dniach spoczynku odstaje od bokow
naczynia. Pro6zuig te¢ trzeba zapeinié
albo $wiezem maslem, albo tez roz-
tworem soli w cieptej wodzie w tej ob-
fitosci, aby si¢ jaje wlozone zanurzylo,
ktory si¢ zwolna wlewa w szczeliny

tak dtugo, dopodki nie beda rowno z po-
wierzchnig masta zapetnione.

Jezeli masto przeznaczone jest na
daleka posylke;, wtenczas szczeliny za-
petniaja si¢ solq, Jako tez 1 powierz-
chnia posypuje si¢ nig. Najlepsze na-
czynia do konserwacyi masla sa: ka-
mienne, fajansowe i porcelanowe. Z na-
czyn drewniannych maja by¢ takze do-
bre na ten uzytek: topolowe i wierz-
bowe, a dgbowe wtenczas tylko, kiedy
klepki sg wprzody dobrze wygotowane
i wysuszone, gdyz tylko tym sposo-
bem pozbywa si¢ kwasu i garbniku,
co oboje wcigga masto w siebie i mniej
smacznem si¢ staje. Lubo Holendrzy
i inni nadmorskich krajow gospodarze,
w dalekie kraje w drewniannych becz-
kach przesylaja masta, a sa dobre i
smaczne, ale oni umiejg utrzymywac
w czystosci naczynia. Nadmienia si¢
jeszcze, ze kazde maslo, majgce byc
przez dluzszy czas przechowane, posy-
puje si¢ na wierzchu dobrze solg i1 przy-
krywa ptatkiem (ale tylko czysto wy-
pranym), dobrze zmaczanym Ww rozpu-
szczonem 'masle.

Masto topione. Tego sposobu
uzywaja wtenczas, kiedy masto prze-
znaczone jest w dalekie i cieple kraje,
a robi si¢ tym sposobem : kladzie si¢
w kociot miedzianny, stawia na wol-
ny ogien; gdy si¢ stopi, wystepuja na
wierzch szumowiny, ktére trzeba zbie-
ra¢, a nieczystosci wszelkie opadaja
na duo; dalej podsyca si¢ zwolna ogien,
az do momentu, kiedy si¢ zacznie go-
towac, zbierajac wcigz jak najstaran-
Ille_] pokazujqce si¢ szumowin”, 1 mie-
szajac przytern ciagle caty piyn Zapo-
biegajac przypaleniu. A wtenczas do-
piero, kiedy si¢ juz nic obcego nie po-
kazuje na powierzchni, a roztopione
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masto stato si¢ przezroczyste, soli sig,
odstawia z ognia, i zostawia w kotle
d0p0k1 nie wystygnie do stopnia, ze
juz nie parzy zanurzonego palca; teraz
alewa si¢ zwolna i ostroznie, nie poru-
szajac osadu, w naczynia, w kt(’)rych ina
pozostac.

W Anglii uzywaja jeszcze innego
sposobu i ten podobno ma by¢ lepszy
od pierwszego, tojest: ze kociol z ua-
ktadzionem mastem wkladaja w inny
wigkszy kociol napelniony woda, wsta-
wiajg potem na ogien 1 tak dlugo trzy-
maj3, dopoki wszystkie nieczystoscizroz-
topionego masta nie osiadag na dnie.
Po odstawieniu od ognia trzymaja ptyn
ten w kotle dopdki nie ostygnie i nie-
stwardnieje, poczem dopiero odlaczaja
czyste od osadu, solg i pakuja w na-
czynia. Masto takie, jak powiada An-
derson, moze si¢ nawet bez soli bardzo
dtugo przechowaé, kiedy mu si¢ doda
miodu wproporcyi, uncyg najeden funt.
Ta mieszanina, jak utrzymuja, niezmie-
rma dobroci, a moze si¢ par¢ lat bez
zgorzknienia przechowac.

Pan Thenard zaleca sjjj&0Ofo, jakiego
uzywaja Tatarzy, ktory Jo kottow
jest ten sam, co Anglikéw,/tylko zZe to
wykonywa]q przy cieple 82°, i kiedy
ptyn juz dojdzie przezroczystosc1 ce-
dza go przez cigkie pidtno, i natych-
miast studza w wodzie zrédelnej. Ma-
sto to bez soli, ma si¢ konserwrowaé
do szesciu miesiccy.

XII. J Psucie sie masta. Masto jest
ciatem tdp delikatnem, ze cze¢stokrod
nie mozna dociec przyczyn cze¢stego
i wielontwiego psucia si¢, ktoremu pod-
pada, wazniejsze jednak sg nastepujace:

1. Masto stechte. Stechlosé
pochodzi z nieczysto$ci, z pomiesza,
uia obcych czes$ci, dlugiego wystawie-
nia na dzialanie powietrza, zle od-
dzielenie cze$ci mlecznych 1 nakouiec
starosc.

2. Masto gorzkie. Nabiera
zawsze goryczy, kiedy si¢ wyrabia
z gorzkiej $mietany, lub tez tak sta-
rej, ze si¢ juz psu¢ zaczyna; a podlug
twierdzenia Thaera, kiedy si¢ daje kro-
wom za wiele soli, maki, tub kiedy si¢
zywi takowe samemi kartoflami suro-
wemi, albo tez samg stoma.

3. Masto niesmaczne. Nie-
smacznoS$ci przyczyna jest, kiedy si¢ ma-
sto za predko i gwaltownie robi, albo
kiedy samo mleko ma odrazajacy smak,
z powodu, ze krowy karmione byly su-
cliem liSciem, turnypsem, nacig z kartofli
i trawa ztak nawozonych odchodami
zwierzecemi, lub k”"My $mietajljy zadtugo
niezbicrano z mjpsa.

4. Maslatojowatp”Bywa zwy-
kle, kiedym43Trobi wjtafl*sokiej tem-
peraturze”podtug” ztego sposobu, poig-
czonego znieczystoscig; kpdy si¢ mleko
nie odtaczato nalezy01 od S$mietany,
1 nakouiec, kiedy si¢ w niern r¢koma za
wiele robilo.

5. Masto biate, blade. Czegsto-
kro¢ pora roku, zte pastwiska, wysoki
stopien ciepta w czasie robienia masta,
niedbate chodzenie koto mleka, sg oko-
liczno$ci, wptywajace na blado$¢ masta.

6. Masto serowate, tylko nie-
dbata 1 nieumiej¢tna robi gospodyni.

I <§§>_

Naktadem i czcionkami Ernesta Giinthcra w Lesznie.



