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bód, wyłącznie tylko iednemu stanowi lub pro- 
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lesyi służących, wyiąwszy te tylko, które beż tych 
sczególnych dla siebie względów ani istnieć, ani- 
by się utrzymać niemogły. Względy dla iedney 
profesyi w udzielaniu sczególnych przywileiów, 
których skutki odbiiaią się na ogół reszty miesz
kańców, iak sa niestosowne, tak nawet zdaie sie
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być obowiązkiem rządu pouchylać takowe, ieźli- 
by od dawnieyszych istniały czasów. Profesja 
niemogąca się ostać w kraiu iakim bez ciągłego 
dla niey sprzy iania, podobna iest do owey w szklar
ni pielęgnowaney rośliny, która innego potrzebuiąe 
klimatu, ani iest trwałą ani przyswoioną; może 
ona dla dobra wszystkich mieszkańców a bez
szkody dla kraiu albo upaść, albo szukać inney 
oyczyzny, któraby się więcey iey utrzym aniem 
i wzrostem zaięła. Swobody przez które iedynie 
Profesya iaka utrzymywać się może, czynią ią
podobną do owey pasorzytney rośliny wysysaią- 
cey soki pożywne kraiu, a mieszkańców iego w 
nieprzerwaney utrzymuiącey konlrybucyi.

Któżby tym zasadom nieprzyznał słuszności, 
gdyby się takowe we wszystkich utrzymywały kra- 
iach. Lecz kiedy w znaczeniu Państwa (m aią- 
cego polityczną udzielność) iuż się wykazuie po
trzeba uczynienia go ile być może niezawisłym 
od drugiego; tracą więc owe ogólne zasady bar
dzo wiele na swoiey wartości, gdyż przez wyko
nywanie bezwarunkowe takowych, mniey wiecey 
ginęłaby niepodległość kraiu, a pomyślność iego 
mniey lub więcey musiałaby się schylać ku upad
kowi, w miarę, o ile inne kraie z któremi zostaie
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w związku, mniey lub więcey trzymała się tych 
zasad. W ówczas dla dobra i pożytku ogółu in te
res prywatny ustąpić musi.

Tą prostą i właściwą drogą widziemy w kra- 
iu dla sczególnych rzemiosł powstaiące swobody, 
które z naywiększą liberalnością i z zasadami wol
nego handlowego związku pogodzone być mogą. 
Swobody te są : rzadkie nagrody za wywoź lub 
ograniczenie albo tez utrudnienie przywozu, a ie- 
scze 1’zadsze osobiste przywileie, iakie udzielane 
bywaią trudniącym  się protegowanem rzemiosłem, 
aby ich przez to zachęcić do czynności niemaią- 
cey dla nich powabu, —

Wszystkie udzielane swobody wzbudzaią za
zdrość 1 maią coś nienawistnego. Nienawiść ta, 
iak często spostrzegać można, spada na uczestni
ków swobód bez rozważenia że nie oni, ale pro- 
fessye którem i się trudnią, były tych swobód 
przyczyną, i ie  rzemiosła te wspierane być musia
ły  nie dla trudniących się nimi, ale przez wzgląd 
na kray, aby ten przyzwoity względem drugich 
zachował stosunek.

Któryż kray mógłby się cieszyć kwitnącym 
stanem, gdyby kosztem obcych towarów niesprzy- 
mł własnym rękodzielniom, albo gdyby obyw ate
lom swoim zostawił nieograniczoną wolność zao
patrywania potrzeb swoich z tamtąd, z kądby ie 
w naylepszym gatunku i za naytańszą cenę do
stać mogli? Oczywiście ten tylko mógłby to bez 
szkody uczynić, który sam będąc kraiem fabry
cznym, nadto scześliwie od natury obdarzony,
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niem oże się lękać konkurency i obcych towarów • 

albo ten, k tó ry  płodam i swey ziemi z k raiem  la- 
brykuiącym  pośredni lub bezpośredni handel za
m ienny prow adzić może. W osta tku  iescze ten , 
k tó ry  p roduku iąc  złoto i srebro , iest w stanie opła- 
cenią gotow izną te potrzeby, k tó rych  by przez 
handel zam ienny uzyskać niem ógł.

Słusznie u trzym yw ano, że nauka podług  k to - 
rey , handel czynny kraiu , zaw isł na wzroście go
tow ego m aiątku  iest fałszywą, bo pom nożenie n a 
rodow ego m aiątku nie n a  w zm aganiu się goto
w ych pieniędzy, lecz na podw yższeniu  w artości 
zależy, i że kray  złoto i s reb ro  rów nie tak  iak 
inne tow ary dostaie. W rzeczy sam ey pieniądze, 
bądź to bite ( m o n e ta :) bądź to n ieb ite  ( sztuki 
złota i ś re b ra ) są tow arem , k tó ry  przed wszyst- 
kiem i innem i tow aram i, oprócz wielu innych  ta
kie m a pierwszeństw o, że zawsze kupca  zuayduie, 
a kray, tow ar takowy posiadaiący, łatw o i każ
dego czasu wszystkie inne tow ary  zań w ym ienić 
m oże. Kie zm ienia się przeto  stan rzeczy, czy 
tow ar, k tórego kray przez handel z drugiem i do
staie, iest p łodem  natu ry  przerobionym , lub  też 
płodem  surow ym  zwierzęcego, roślinnego, albo 
m ineralnego królestwa. Ten zaś k ray  za naybo- 
gatszy uważać należy, k tóry posiada nayw iększą 
ilość surow ych albo przerob ionych  płodów przy
datnych do zam iany za brakuiące potrzeby, 1 k tó
ry  po zaspokoieniu tyc'i po rzeb, za część pozo- 
staiacą płodów swoich, takiego tow aru  (czystego 
Ifrasczu albo pieniędzy nabyw a, k tó ry  że węzę-
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dzie rów ną m a w artość i łatw o zachow any być 
m oże sta ł się pow szechny ni środkiem  zam iany 
we wszystkich narodach. R ray  tak i pom noży 
isto tn ie swóy narodow y m aiątek, i w nadzwyczay- 
nych  przypadkach  będzie m iał prędsze w rękach  
środk i zaradzenia gw ałtow nym  potrzebom  w cza
sie n iebezpieczeństw a, niż gdyby narodow y m a
iątek , sk ładał się nie ze zb ioru  droższych k rusz
ców ale z przerobionych i surow ych roślinnych 
i zw ierzęcych płodów, nie tak  łatw o odbyt znay- 
duiących. Przeciw nie za nayuboższy k ray  ten 
poczy tam y , k tó ry  ani surow ych, ani przerobio
nych  tyle nieposiada płodów, ażeby nim i przez 
zam ianę m ógł swoie załatw ić potrzeby. S ku t
kiem  tego n iedosta tku  będzie podległość innym  
k ra io m , tudzież n iepodobieństw o dostarczenia 
środków  do w łasney o b rony  bez wielkich ofiar 
obyw atelskich. H iszpania i Portugalia  pom im o 
w szystkich dostatków  złota i śrebra, są kraie ubo- 
gie, gdyż naw et i kruszce drogie iakich osady w 
m nogiey dostarczały ilości, n iebyły  dostatecznem i 
do zaspokoienie po trzeb  oyczystego kraiu.

Jak dla w ielu przyczyn tru d n o  iest wystawie 
dokładny  obraz b ilansu handlow ego w kraiu , cho 
c iaźby  ilość iego produktów , iakich innym  dostar
cza, tudzież potrzeb  w zaiem nie nabyw anych nay- 
dokładniey w iadom e b y ły , wszelako oczywistą 
iest rzeczą, że ten  k ray  koniecznie zubożeć m usi, 
w  k tó rym  bilans handlow y ciągle ze szkodą w y
pada. K orzystne stosunki handlow e, i sczęśliwe 
spekulacye, m ogą w praw dzie wrartpść ubytkow ą
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własnych płodów podwyższyć, wartość zaś mają
cych się wprowadzić potrzeb na szkodę produ- 
kuiącego zniżyć; — Lecz te korzyści chociażby 
i za stałe uważane być mogły nie zdołaia prze
cież posunąć się nad pewny zakres, i wynagro
dzić kraiowi szkód, iakich ciągle w handlu bier
nym doznaie. I tak Hiszpania Portugalia i Sa- 
xonia, dawnoby iuż zubożały, gdyby drogi kru
szec, przez te kraie lub ich osady reprodukow a
ny, iako rzeczywisty płód ziemi, nie był towarem 
handel czynny tych kraiów popieraiacym.

Nie można tu bliżey oznaczyć, czyli korzy 
stniey lest zwracać przem ysł narodowy do uzy
skania surowych natury  płodów, lub też do prze
robienia takowych, gdyż to od rozmóitych zawi
sło stosunków czyli bogactwo kraiowe, tym lub 
innym sposobem dzielniey się pomnaża; zaprze
czyć atoli niemożna, iż surowego m ateryału war
tość przez przerobienie niezmiernie sie powiek 
sza, i handel czynny przez to koniecznie się 
wzmaga. Te tylko kraie, które tak wiele natu
ralnych posiadaią płodów, iż przez zamianę tych
że za inne potrzeby szkody nie ponoszą, mogą 
bezkarnie zaniedbywać przerabiania, zostawuiąc 
handlowi uskutecznienie odbytu surowych i prze
robionych płodów, czy to przez zamianę czy za 
gotowe pieniądze.

Z uwag tych następuiąca wynika zasada: że 
im uboższy iest kray w surowe natury płody, tern 
więcey powinien się starać o obudzenie przemy
słu rąkodzielnego w przetwarzaniu takowych, aże-
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by to co m u odmówiła natura, nagrodził praco
witością swoich mieszkańców, którą względem 
obcych kraiow za gotowy pieniądz utrzym ywać 
powinien, ieżeli swoią zachować chce niepodle
głość. Lecz niewszystkie kunszta i rzemiosła 
obok podobnych w obcych znayduiących się kra
tach, potrafiłyby się utrzym ać, gdyby sczegól- 
ttieyszą opieką, wspierane niebyły. Gdyby kray 
taki mógł się znaydować w takiem położeniu, iż
by nieform ował oddzielney dla siebie a odrębney 
od innych Państw całości, niebyłoby potrzeby 
udzielać opieki poiedyńczym rzemiosłom, które 
bez sczególnych dla siebie przywileiów utrzym ać 
się niem ogą; w samey rzeczy opieka ta byłaby 
zbyteczną, gdyby wszystkie kraie wtym względzie 
podług iednakowych zasad rządzonemi były. 
Każdy kray uyzrzałby natenczas te kuntzta i rze
miosła w kwitnącym stanie, iakie są naystoso- 
wnieysze do iego naturalnych płodow, obopólna 
zas zamiana za wzaiemne potrzeby wynagrodzi
łaby to, co kom u niedostaie. Lecz kiedy n ie
które państwa nieprzypusczaią w Administracyi 
swoiey wolnego bez przeszkody handlowego zwią- 
zku, ale przez utrudzenie wprowadzania, albo 
tez zupełny zakaz obcych towarów sprzyiaią swo- 
temu rękodzielnem u przem ysłow i; kray przeto 
chcący się nie tych samych ale innych trzymać 
zasad, w krótceby wielką poniosł szkodę w b i
lansie handlowym, wyrobki bowiem fabryk iego 
w obcych kraiach albo nieznalazłyby żadnego 
odbytu, albo z wielką połączony stratą. Ponieważ
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twory iego r ę k o d z i e ł o  i w kratach obcych albo 
przez podobne w yrobki tamteysze, albo przez 
sczęśliwsze położenie, albo przez zbieg innych 
okoliczności mogłyby być pozbawione odbytu 
W takim więc razie inny niepozostaie środek, 
iak podobnego uzywaiąc odwetu, własne fabryki 
od obcey bronić przewagi.

Udzielane dla poiedyńczych rzemiosł korzy
ści przez utrudzenie , przywozu chociażby nie 
przez sam zakaz, są złem potrzebnem, które się 
uskutecznia nie tak przez wzgląd na protegowane 
rzemiosło iak raczey dla dobra kraiu. Jeżeli więc 
wszystkie Państwa iednego trzyniaią się systema- 
tu  dla utrzym ania swoiey niepodległości i pomno
żenia narodowego m aiątku; iakimże prawem oby
watele iednego kraiu  mogą żądać wyiątku w na
bywaniu potrzeb swoich taniey cokolwiek droga 
wolnego handlu, niż przez własną produkcyą .1 
Nie iestże raczey rząd obowiązany chwycić się 
takich środków, któreby utrzymywały przemysł 
iego mieszkańców, czego sami niebyliby wstanie 
uskutecznić gdyby od przewagi obcego, od sczę- 
śliwszych okoliczności więcey wspieranego prze
mysłu zabezpieczeni nie byli ?

W samey rzeczy iest to ważne pytanie. Ja
kie rzemiosła i iakich doznawać maią względów?, 
Rozwiązanie tego w takim sposobie, aby właści
wy między rządzouemi a rządem zachować śro
dek, iest godne światłego miłośnika gospodarstwa 
narodowego.

Bogactwo i niepodległość kraiu są w ścisłym



związku ze swobodami poiedyńczych rzemiosł, 
nienawiść zaś z i a k a  częstokroć doznaiące opieki
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rzemiosła, prześladowane bywaią, iedynie tylko w 
interessie poiedyńczych osób ma swoia przyczy
nę. Obywatel pragnący bye uczestnikiem tych 
wszystkich korzyści iakich kray częścią z natu
ralnego swoiego położenia i politycznych swo
ich stosunków udzielać może, ma słuszne i spra
wiedliwe żądanie; lecz przywłasczać sobie i ko
rzyści , których używanie nie iest w ogól
ności zgodne z trwałym bytem krain i u trzy
maniem m aiątku narodow ego, iest żądzą, ja
ką tylko miłość własna i chciwość natchnąć 
mogą.

O  c

Każde nadanie swobody iakiemu rzemiosłu, 
pociąga za sobą dla niedoznaiących tey swobody 
pewnyr nakaz, który dla tego iest uciążliwym iż 
się zdaie być daniną iaką konsumuiący produku- 
iącemu opłaca. Z tey więc przyczyny protego
wane rzemiosła gdyT weydą w użycie nadanych 
im od rządu przywileiów staią się nieznosnenu , 
albowiem publiczność zdaie się w nich postrzegać 
nieiako podatek od rządu nałożony.

Jakkolwiek błędne i na własney miłości opar
te mogą być te zdania, wszelako uprzywileiowane 
rzemiosło nieprzestanie mieć odrażaiącey powierz
chowności, gdyż mała tylko liczba z właściwego 
punktu  rozpoznać iest zdolną, że nadane swo - 
body potrzebne sa nie dla rzemiosł tern mniey 
iescze dla uczestników swobód, ale iedynie przy
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m ądrey adm unstracyi kraiow ey, dla stosunków  w 
iakim kray  ieden względem drugiego zostaw ać po 
winien.

Oznaczyć granice w udzielan iu  tych  sw obód 
iest częstokroć tru d n iey  iak rozpoznać: k tóre w 
ogólności rzem iosła pow inny doznaw ać w spar
cia i opieki ze strony  rządu, ażeby przez podobne 
za granica istnieiace, niezagineły. N ikt bez w at-

O  v  Ł O  t  v c

pienia w tey m ierze ogólnego nieodw aży się sta
now ić praw idła, gdyż sam stosunek k^aiu do 
Państw  innych  na którem  w tym  względzie wszy
stko zależy, nieiest stały, ale zm ianie ulegaiący.

N iem ożna więc uspraw iedliw iać tey zasa ly : 
«iż wszystkim  rzem iosłom  w krain , k tóre się bez 
riągłey opieki rządow ey u trzym ać n iepo trafią  m o
żna dać zaginąć, ażeby d rug im  m ieszkańcom  nie 
doznaiącym  tych sam ych względów, n iew yrzą- 
dzić krzyw dy,» Nawet naygorbw si obrońcy  wol
nego h and lu  uznali po trzebę  tego sprzyiania cho
ciaż pom im o przekonania przyzw yczaić się n iem o- 
gli uważać inaczey tycli, k tórzy się tru d n ią  up rzy - 
w ileiowanem  od rządu  rzem iosłem , tylko iako 
ciemiężców i piiaw ki swych w spółobyw ateli.

Rzem iosłem , potrzebuiącem  rządow^ey opieki 
1'eżeb takowe m a iść pom yślnie i trw ale, iest gór
nictw o. Poniew aż pożytk i tego kunsztu  zwykle 
dla pryw atnego n ader są m ałem i iże  naygłów niey- 
sza z takow ych korzyść na tern się zasadza, iż ta
kowe isto tn ie przyczynia się do pom nożenia b o 
gactwa narodow ego, k tóre bezpośrednio  nieidzie 
na korzyść iedney osoby ale dla dobra całego



k ra in ; przeto  łatw o dociec przyczyny, dla czego 
przyiaciele w olnego h an d lu  w łaśnie w tein rze
m iośle starrdą się wystawiać uciążliwość uprzyw i- 
leiowanych kunsztów  » h ierarch ią  górniczą w 
świetle n ienaw istnem  iako wysysaiącą siły żywo

tne kraiu .
Z tego więc pow odu weźmy pod bliższą roz

wagę: Czyli górnictw o zasługuie n a  sczególne
puzywileie, czyli też lepiey iest dać m u zaginąć, 
kiedy bez nadan ia  swobód utrzym ać się niem oże:' 

O w artości górnictw a niebędzie tu  m owy, 
gdyż po trzeba posiadania krusczów  przew aża 
wszystkie dowody iakieby tylko naprzeciw  gór
n ictw u przytoczyć m ożna. Toż sam o niebędzie 
tu  w zm ianki i o takiem  górnictw ie, k tó re  boga
ctwem  i obfitością w yrobów  celuie, iż w aitosc 
kruszcu z większą lub  m nieyszą pew nością ozna
czona być może i dla u trzym ania  onego niepo- 
trzeba ani osobnych swobód ani u tru d zen ia  ob
cego przyw ozu. Do tey klasy należą kopalnie 
złota i sreb ra  w Am eryce i w W ęgrzech, k o p a l
nie m iedzi w Anglii i Syberyi. kopaln ia  ołowiu 
w Anglii i t. d. O takiem  tylko m owie będzie
m y górnictw ie, k tóre ieżeli m a się u trzym ać bez 
pieniężnych zasiłków, pow inno być w spierane 
utrudzeniam i przyw ozu i innem i sw obodam i, k tó
rych górnictw o we w szystkich doznaie kraiach.

Dla każdego w szczególności obyw atela t ru 
dniącego się górnictw em , w artość onego oznacza 
się tylko podług czystego doby tku , albo tez po 
d ług zysku za sprzedaż płodów górniczych po



opędzeniu wydatków potrzebnych pozostałego. 
Gdyby przychód i wydatek byli rownemi, gór
nictwo niemiałohy dla niego żadney wartości, 
żeby za wydatek był większy, w ówczas ponosił
by widoczną stratę na górnicze i hutnicze wy
datki, a iego maiątek zmnieyszyłby się o tyle, 
ile coroczna wynosi strata. Stosunek ten i w ten 
czas się niezmierna chociażby sam rząd by ł wła
ścicielem hu t i kopalni a kasy górnicze przezna
czone do utrzym ania górnictwa były zupełnie 
oddzielnemi od innych kas rządowych.

Oczekiwany czysty zysk z kopalni i h u tn i
ctwa, nie iest właściwie m iarą podług którey w ar
tość górnictwa w kraiu ma być oceniana, cho
ciaż poiedyńcze indywiduum  inszego rachunku 
robić niemoże. Dla kraiu zaś we względzie iego 
stosunków do innych kraiów oznacza się wartość 
górnictwa przez reprodukcyą iego czyli przez 
sumę o iaką z tego źródła pomnożyło się istotnie 
bogactwo narodowe; i ta to wartość we względzie 
politycznym górnictwu przyznaną być powinna. 
Przypuśćmy źe w kraiu przez górnictwo i h u tn i
ctwo zyskuie się corocznie za 8. milionów tala
rów płodów, a czysty zysk z tey gałęzi przem y
słu 800,000 talarów wynosi; wartość przeto gór
nictwa dla poiedyńczych interesowanych indywi
duów niemoże być wyżey braną nad powyższą 
summę 800,000 talarów. Jednakże bardzobyśmy 
się mylili gdybyśmy taką samą wartość górni
ctwa w ogóle dla kraiu oznaczać chcieli. Koszta 
na górnictwo i hutnictwo są dwoiakiego gatunku

)



to iest wydatki na materyały i na żołd, Matery
ały, które celem wydobycia kruszcu i przerobie
nia go na towar spotrzebować się muszą, stra
cone są dla narodowego maiątku, gdyby bowiem 
na użytek górnictwa obrócone niebyły, mogłyby 
były służyć do czego innego, lub iako przedmiot 
handlowy spieniężone za granicą. Po ogólnem 
całkowitem obliczeniu można przyiąć: że mate
ryały y a żołd \  wszystkich wydatków górni
czych i hutniczych wynoszą. W przyiętym razie 
suma 8 milionów talarów składałaby się z 800,000 
talarów iako czystego przyjętego zysku 3,o85,y r5 
talarów za płacę roboczą i ze 4^ 4^85 talarów 
iako kwoty obróconey na materyały ku potrzebie 
górnictwa i hutnictwa, maiątek więc narodowy 
czyli kraiowy pomnożyłby się corocznie o 3,885,y i5 
talarów. Okoliczność zaś że materyały częstokroć 
alboby żadnego nieznalazły odbytu, albo bardzo 
nikczemny gdyby do górnictwa użyte niebyły, za 
osobną pośrednią korzyść górnictwa uważaną 
nyć powinna, ile że towar niepokupny staie się 
pokupnym, albo wyżey podnosi się w cenie, z tey 
więc strony wartość górnictwa dla kraiu na oso
bną iescze zasługuie uwagę.

Gdyby się okazało, nieodstępuiąc od raz 
przyiętego przykładu, że 800,000 talarów zysku, 
wy nikaiącego z wartości produkcyiney 8 milionów 
talarów wynoszącey, tylko przez to uzyskane być 
mogą, źe towar nad istotną wartość za 800,000 
talar«w przedany został, albo co iest iedno, gdy=.
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bv towar w razie sprowadzenia go z zagranicy 
m ogłbyć kupiony za 7,200,000 talarów, tylko że 
cło wchodowe 11 do 12 procentu, przywozowi 
było na przeszkodzie, i ze konsumenci tym spo
sobem zmuszeni zostali kupować towar drożey o 
12 procentu, iak gdyby go byli sprowadzili z za
granicy ; wynika więc pytanie : Czyli górnictwo 
utrzymuiące się iedynie za pomocą sprzyiaiących 
środków : niema być uważane za ciężar dla p u 
bliczności; nie iest że to bowiem prawdziwym 
uciskiem zmuszać konsum enta do kupowania 
kraiowych produktów za droższą cenę, iakby ta
kowych mógł nabyć za granicą gdyby przywóz 
takowych niepodlegał by ł tak znaczney celnej 
opłacie ?

To pytanie iest w ścisłym związku z nastę- 
puiącem : Czyli iest korzystniey zostawić rzemio
słu, sprzyiaiące swobody, które są warunkiem ie- 
go bytu; albo też, gdy się samo przez się u trzy
mywać niemoże dozwolić m u zaginąć, a potrze
by z obcych sprowadzać kraiów ? W ostatnim ra
zie nabędzie konsum ent swych potrzeb taniey o 
11 do 12 procentu, lecz maiątek narodowy bę
dzie się zmnieyszai corocznie o 3,o85,8 i 5 talarów, 
a kray musi nareszcie zubożeć, ieżeli tey straty 
czem innem  wynagrodzić niezdoła. Gdyby tu 
szło tylko o użytek lub stratę korzyści 800,000 
talarów, która tylko przez udzielenie swobód wy
nikać może, rzecz byłaby łatwa do rozwiązania ; 
lecz gdy tu  oto idzie, że kray zaniedbujący gór
nictwo sprowadzać musi z obcych kraiów na wła-



Snę potrzeby z,A 7,200,000 talarów kruszców iwy- 
robkow kruszcowych, których gdy sam niepro- 
dukuie takowe albo za inne płody zamieniać al
bo za gotowy pieniądz nabywać iest zniewolo- 
nytn 5 że wymianę tę naywięcey Ą , i  t4,a85 ze swe* 
go maiątku uskutecznić może, zatem corocznie 
3,o85,7 i 5 talarów dokładać musi, a przeto o ta
kąż summę staie się uboższym, — Dotykaiąc wy
padków z zaniechania górnictwa wynikaiących ; 
okazuie się widocznie, iż w uchylaniu opieki dla 
górnictwa niemożna postępow ać z pośpiechem, ie~ 
żeli się lękać niezechcemy uyzrzyć kray zaw-i- 
słym od obcych stosunków. W tern to nadzwy- 
czaynem pomnażaniu bogactwa narodowego i w 
znacznem wzroście narodowego maiatku zasadza

O  c

się wielka i rzadko kiedy istotnie oceniona war
tość górnictwa, o którey częstokroć chciano fał
szywie sądzić, to według czystey przewyżki, albo 
też według gotowego, iakiego udziela zysku. Po 
rozważeniu tych głównych punktów, łatwo so- 
bie wystawie, że ta gałęź narodowey industryi 
za mniey ważną niżeli iest istotnie cenioną bywa 
1 nieraz nawet za uciążliwy ciężar dla obywatela 
okrzyczaną została.

Z tego względu cała baczność rządu powin- 
naby na to być zwróconą, ażeby korzyści produ- 
kuiącćgo (czyli górnictwem się trudniącego in~ 
divuluum) w równym zachować stosunku z po
trzebnym do prowadzenia fabryki kapitałem, aże
by produkuiący nie zbogacaf się kosztem kon* 
sumenta, wszelako iednak aby takich używał kę*
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rzyści, któreby go stawiły w możności dalszego 
utrzym ywania fabryki. W wyżey pomienionym 
przypadku byłaby korzyść z 800,000 talarów przy 
kapitale z 8 milionów obrocie będącym, dla 
niepewnego skutku tak w produkcyi iako i wprze- 
daży, istotnie nie za wielką, i górnictwo w ta
kim razie iedynie tylko przez zapewnione m u 
swobody utrzym ać by się zdołało, albowiem przez 
zniesienie takowych, gdyby wszelki trudniących 
się górnictwem odpadł interes, i samo górnictwo 
zbliżyć by się musiało ku  upadkowi. Coby się 
zaś działo z upadkiem górnictwa i iakie wyni
knęłyby skutki dla bogactwa i m aiątku kraio- 
wego; iuż się o tem wyżey namieniło.

( Dokończenie w następuiącym Numerze. )

XXXIX.

O OGRODACH BOTANICZNYCH w WIEDNIU 
i w S cb  ó n b r u n .

( Przez Marcellego de Cerres. )

Z asm akow anie -w liistoryi naturalney dopiero od 
owego czasu upowszechniać się zaczęło, gdzie 
dway Mężowie, tak różny kierunek nauce natury 
nadali, iak do siebie własnościami geniuszu niepo- 
dobnem i byli. Przed tą znakomitą epoką nie 
miała nauka natury ani gorliwych opiekunów w 
osobach władców świata, ani zakładów swemu
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rozwinięciu i wydoskonaleniu odrębnie poświęco
nych; i od czasów Alexandra aż do naszych wie: 
ków nic Królowie nieuczynili, czego po ich go
dności i potędze słusznie oczekiwać można by
ło. Wszakże mógł Alexander służyć im za wzor, 
który zasługuiąc na imie władcy świata i pragnąc 
poznać płody iego, utworzył arcydzieło, k tóre 
wszystkich iego podbiciów sławę przeżyło. P ra
ce w poźnieyszych po Artystoksie czasach przed
siębrane w celu rozszerzenia nauki przyrodzenia 

nie zdaią się być zgodne z imionami przez dzie- 
ie uświetnionem i; i tylko w nowszych czasach 
widziemy, ze Monarchowie ożywiania nauki na
tu ry  za rzecz ich godność poniżaiącą nie uważa
li, zaprowadzaiąc publiczne Instytuta i zakłady, 
postępom tey nauki poświęcone. Wielkiemu ru 
chowi, iaki duch Lineusza i Buffona dał historyi 
natuialney; licznym stronnikom  pierwszego i uy- 
muiącey wymowie drugiego, winni iesteśmy liczne 
zbiory płodów natury we wszystkich częściach 
Europy pozakładane.

Tym więc dwóm mężom umieiącym uymo- 
wae Monarchów na stronę tey umiejętności, któ- 
JZy do lcłl czasów o naukę historyi naturalney ia- 

°  °  nieu^yteczną i nniiey potrzebną niedbali, po- 
ęcaiący się iey, winni są hołd wdzięczności.

6 natury poświęcone urządzenia i zakłady 
me należą do dawno iuż upłynioney epoki. 
Powstanie zakładów i zbiorów i’oślinnych w sto 
licy Austryi iest tak nowe, iż prawie dopiero od 
naszych czasów początek bierze.

18
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Z pomiędzy ogrodów wiedeńskich leden dla 
swey ważności szczególniey zasługuie należeć do 
naypięknieyszych w Europie. Ten założony pod 
rządem Monarchy przyiaciela nauk, bardzo upię
kszony został przez Józefa II. który tylko przy 
dłuższem życiu mógłby był cieszyć się uskute
cznieniem wszystkich chwalebnych swych ukła
dów. Jeden tylko w całey Europie ogród, w Kie w 
( w Anglii) przewyższa ogród Szónbrunski swą 
rozległością i mnogością roślin. Jeżeli ten z 
ogrodem w Kiew porównany być nie może, to 
zaiste co do piękney wegelacyi roślin które za
wiera, o pierwszeństwo z nim ubiegać się słuszne 
ma prawo. Ta wegetacya iest takiego rodzaiu, 
iż osobie pielegnuiącey ią i będącey Przełożonym 
pięknego ogrodu w Szónbrun daie mieysce mię
dzy tymi, którzy naylepiey potrafili obce rośliny 
w naszym klimacie rozmnażać. Niesłychana gru
bość drzew parku Schónbrunskiego wprowadza 
każdego podróżnego w zadziwienie, który rzuci
wszy okiem na europeyski przepych roślin i 
zwiedzaiąc prześliczne oranżerye tamteyszego ogro
du, oprzeć się nie może zachwyceniu, w które 
wpada, sądząc się znaydowae w rozmaitych razem 
klimatach kraiow południowych. Jego mamiace 
ułudzenie powiększa iescze ptastwo tych gorących 
kraiów igraiące między liściami palmów, przela- 
tuiące z grubych pni Tukki na wysoko wybu- 
iałe kolumny roskoszney d  rundo-, mniemaiąc znay
dowae się w gaiach, w których swey wolności 
używało. W pośród tych bogactw roślinnych
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postrzegam y lu d z i zdo lnych  do uczucia tych  sa
m ych  wrażeń, i  m am y się za sczęśliwych, iż po 
dobne wrażenia staią się iescze daleko żywszem i 
przez opow iadanie tego, k tó ry  zebrawszy ro ś lin y  
w  ich  w łaściw ym  k lim acie , m aluie obraz zachw y
cenia, w  k to rem  znaydow a ł się p rzy  pierwszem 
spo tkan iu  sie znowa i rzadka rzeczą. D z ięk i

« C C c V

tob ie  b ie g ły  i  św ia tły  Roos za udzie lan ie  podo
bnych  uczuciów  tym , k tó rzy  n ie  m ie li sczęścia 
w idzieć p rzedm io ty  lak  m ocno różniące sie od 
iednokszta łtności n a tu ry  europeyskiey i za w zbu
dzenie w iększego gustu w  obrazach opisów  ma
low anych n iedawno przez dwóch sław nych po
d różnych, (H um bo ld t i  B onp landt). Chociaż inne 
botan iczne ogrody W iedn ia  zagran icznych roś lin  
tak iey w ie lkośc i nie ina ią , iaka w praw ia  w  za
dz iw ien ie  nawet tych, k tó rzy  podobne w w ła - 
sciwey ich  oyczyźn ie  w id z ie li;  iednakże n ie  m n iey  
m teressuią; i  og rody  U n iw e rsy te tu  i  Belwederu 
zasługuią tak na uwagę Botan ika  iak i  og rodn ika . 
Ogród U n iw ersy te tu  pow in ien  się uważać za n a y - 
pozytecznieyszy z w szystk ich  zakładów W iedn ia , 
i  en założony zosta ł w  ro k u  iy5S . a Marv a Tere
sa pośw ieciła  go pożytecznym  roś linom . Lecz 
iak  każda znakom itość inney przyczyn ie  swóy 
początek w inna , tak i ogród U n iw ersy te tu  w iedeń
skiego iako  bo tan iczny w in ie n  iest swoie pow 
stanie sławnem u Yansw ieten, k tó ry  popraw iw szy 
naukę lekarską w  A u s try i n a k ło n ił M aryą Tcrese 
przeznacyć go d o b ru  pub liczney n a u k i młodych 
lekarzy.

18 *



Langier, Francuz rodem z Nancy będąc pier 
wszym Dyrektorem tego ogrodu, miał zasczyt 
dawać w nim pierwsze prelekcye botaniki. Nie 
mogąc znieść wilgotnego klimatu Austryi wyie- 
chał z Wiednia na Professora do Modenv a na ie- 
go mieyscu został w roku 1769. P. Jacquin D y
rektorem  ogrodu. Ten to sławny Botanik wzniósł 
świetność ogrodów przy Uniwersytecie iw S c h ó n -  
brunn. W iego licznych i pięknych dziełach 
znayduią się dokładne i uczone opisy bogactw 
roślinnych; które z gorliwością do nauk w swych 
dalekich podróżach żebrał i w tych ogrodach 
zgromadził. Ten Mąż dawał naukę botaniki przez 
27. lat z chlubą i niezrównaną korzyścią dla do
bra publicznego, a w roku 1794 obiął to miey- 
sce iego syn, który wszystkie talenta swego oyca 
posiada. Jak we Francyi od dawna Professora 
botaniki było obowiązkiem dawać także kursa 
chemii; tak P. Jacquin obiąwszy te dwie katedry 
po oycu, daie z równym zasczytem naukę botani
ki i chemii.

W ogrodzie Uniwersytetu zasadzone rośli- 
n y wynoszą 8000. gatunków; co na mała roz
ległość tego ogrodu iest liczbą i bardzo' zna
czną. Można go obiąć tylko z porządku i nader 
szykownego rozkładu wszystkich ' iego części; 
osobne mieysce maią drzewa; osobno rosną krze
wy, osobno pielęgnowane są rośliny lekarskie, 
gdy tym czasem wszystkie zióła podług sy stema- 
tu  Lineusza na familie podzielone, odłącznie od 
drzew i krzewów są uporządkowane' Ten podział
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uznano za potrzebny, aby niskie i rozłożyste ro
śliny bez trudności rozpoznać można. Oranże- 
ryi lest tylko trzy, w których znayduie sie wie
le holenderskich inspektów przeznaczonych scze- 
gólniey dla roślin soczystych czyli tłustych- Dway 
bardzo znani ogrodnicy opuścili ten ogród: ieden 
z nich nazywa się Vanderschott, który przeniósł 
S1ę do Ameryki północney, gdzie otrzym ał iniey- 
sce iakiego sobie życzy ł, a drugim iest Pan Schott 
który razem iest biegłym Entomologistą.

Ogród w Belwederze przeznaczony iest je
dynie dla roślin znayduiących się w kraiach au- 
stryackich tudzież dla roślin, któreby w tern Pań
stwie z korzyścią zaprowadzone być mogły. Ten 
ogród ważny iest z zam iaru w iakim założony 
został; i iak wszystkie w nim obięte rzeczy są 
pożyteczne, tak równie koszt utrzym ania go iest 
Jak może być naymnieyszy. Pensya Dyrektora 
oie przenosząca 800 Talarów wypłacana bywa z 
v\łasney kassy Cesarza. Na inne również niezna
czne wydatki iego pobieraią się pieniądze z kas- 
sy kraiowey. Ten ogród został założony w roku 
179*- przez Franciszka II. Pan Host znany z swe
go pięknego dzieła pod tytułem Gramina austri- 
acai od czasu założenia tego ogrodu iest do dziś- 
dni.i ieg0 Dyrektorem. Ponieważ iedynie dla 
1 ośliń kraiowych iest przeznaczony, nie było po
trzeby zakładać w nim oranżeryi ; i dla tego nie 
ma żadney. Sczególniey znakomitą w nim rze
czą iest wielka liczba gatunków traw w tym celu 
utrzymywanych, aby upowszechnić znaiomość w
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wielkiey mnogości z korzyścią zasiewać się mogą
cych. Ponieważ Dyrektor Host pracuie nad wy
daniem monografii traw pastewnych europeyskich, 
dla tego naywiększa część gatunków traw paszy- 
stych znayduie się w tyrn ogrodzie zgromadzona.

Ogród w Schonbrun przeznaczony by ł przez 
Franciszka I. iedynie na ozdobę; lecz w roku 
1753 kazał ten Monarcha odciąć od niego zna
czną część i w tey założyć ogród botaniczny, w 
którym wystawiono kilka oranżeryi. Gdy zaś 
Józef II. po iego śmierci ten ogród w szczegół- 
nieyszą wziął opiekę, liczba oranżeryi powiększy
ła się według iego woli do i4- Wszystkie są 
obszerne, w dobrym guście wystawione i cztery 
między nimi znayduie się takich, które w nay- 
większym stosunku (dans le plus grandes pro
portions ) zbudowane są. Dwie naywiększe z nich 
maią długości po 4° metrów ( -10 . sążni i 3. sto
py ) szerokości po 8. metrów i 44- centimów 
( 4. sążnie i dwie stop) a wysokości po ia. me
trów czyli 6. sążni. Wnioskuiąc ztąd do wzro
stu roślin, oranżerye są tern dogodniey załozone, 
że położenie każdey zastosowano do natury 
onychże.

Pierwszym ogrodnikiem w Schónhrunn był 
Adryan Steckhorn; zostawił on licznych uczniów, 
z których kilku wsławili się późniey znakomitą 
biegłością w swey sztuce. Po nim nastąpił Ry- 
chard Yanderscholt, który Panu Jacquin, oycu, 
w podróży do wysp nowego świata towarzyszył. 
Ta podróż, odprawiona przez światłego Botanika
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dostrzegacza odkryła nam wielką liczbę nowych 
gatunków roślin: a Botanik powróciwszy w roku 
J7( 9, do Austryi, podarował wszystkie w swey 
podróży zebrane rośliny ogrodowi w Schónbrun. 
Tak wiec podróż Pana Jacquin naybardziey 
zbogaciła ten piękny zbiór nowemi roślinami 
niedawno odkrytego świata. Pan Jacquin stara- 
iąc się nieprzerwanie pomnażać liczbę tych zbio
rów i będąc zawsze gorliwością zagrzany do przy- 
iemney umieiętności którey się poświęcił, nakło
n ił Cesarza Józefa II. wysłać P. Bredenmager i 
Roos do północney Ameryki w celu zwiedzenia 
iey wspólnie z innym i badaczami natury.

Ta podróż powiększywszy znacznie boga
ctwa ogrodu w Schónbrun, nakłoniła znowu Rząd 
austryacki wysłać P. Bredenmayer do wysp An- 
tylskich. Pan Roos powrócił tym czasem z trzech 
letniey podróży z wielką liczbą roślin do Wiednia. 
Obszerne wiadomości, których w przeciągu swych 
podróży w pielęgnowaniu obcych roślin nabył, 
ziednały mu mieysce Dyrektora nayważnieysze- 
go z ogrodów wiedeńskich, w Schónbrun: teraz 
dopiero miał porę pokazać, iak iest godnym te
go ważnego urzędu; albowiem wszyscy znakomi
ci Francuzi, którzy Austryą w ostatniey woien- 
ney wyprawie zwiedzili, uznali iego talenta za
sczególnieysze.

Teraźnieyszy Panuiący w Austryi, lubarzad- 
ko kiedy przemieszkuie w Schónbrun, nie wypu- 
scza iednak tamteyszego ogrodu z swey sczegól-



ney opieki, i osobisty szacunek k tóry  lego Dy
rektorow i okazuie, zdaie się być iedrią z pobu
dek tey opieki. Pan Roos sczególnieyszą swą ba
czność zwraca na zasiewanie i pielęgnowanie po
rostów (alga Plin:) i roślin pasorzytnycli (p lan tes 
parasites; ) i pom yślne w ypadki iakie otrzymał* 
godne są uwagi badaczów natu ry . Ziół porosto
w ych dochow uie się wszystkich z nasienia. Tym  
celem sieie nasienie porostów  w ziemi leśney 
k tó rą  zawsze w ilgotną utrzym uie. Na końcu trze
ciego a czasem czwartego ro k u  zaczyna nasienie 
schodzić, i te m łóde rośliny przesadza dopiero  
po dwóch latach. Po ich zeyściu z nasienia całe 
staranie na tern zależy, aby zawsze w wilgoci zo
stawały i tylko w czasie dżdżystym  na wolne po
wietrze wystawiane były  a słońce żeby nigdy na 
nie bezpośrednio nie wpływało. - Rośliny paso- 
rzy tne widząc P. Roos w Ameryce rosnące na 
cienistych pniach drzew, dom yślał się źe ich wzrost 
tak m usi być sztuką prow adzony, iak nim  natu ra  
w ich oyczyźnie k ieruie. U trzym uie więc w oran- 
żeryach dęby rozm aitey grubości, w których każe 
robić w ydrążenia, te napełn ia zgniłą ko rą  drzew, 
skrapia ią zrana i wieczorem  sztuczną rosą i za 
pom ocą tych prostych sposobów wyrastaią nay- 
delikatnieysze rośliny pasorzytne, np, Epidendrum  
vanila, k tóra naypięknieyszego w zrostu dochodzi.

Znayduią się w W iedniu iescze dwa inne bo
tanice poświęcone zakłady w celu ułatw ienia tey 
przyiem nćy nauki. I tak, lubo Insty tu t M aryi 
Teresy przeznaczony iest tylko dla młodzieży



znakom itego  urodzen ia ,  przecież n ie  sądzono , iż
b y  n a u k a  b o tan ik i  dla m łodzieży  tego s tan u  n ie  
m iała  być  pożyteczną; i dla tego p rzeznaczono  
ieden  o g ró d  na u ła tw ian ie  iey tey  nauk i.  D y 
re k to rem  tego o g ro d u  ies t  P an  Sm ith  zn a n y  z 
sw ych dzie ł  o d rzew ach  i k rzew in ach  znayduią-  
cych się w Austryi; ogród  zaś w ażny  iest z li
cznego  z b io ru  tak c iekaw ych  iak i ek o n o m iczn y ch  
roślin.

O gród  Akademii Józefinskiey dla roś l in  le
k a rsk ich  p rzeznaczony , m ałą  zaw iera liczbę rz a d 
k ich  plant. P ie rw szym  iego o g ro d n ik ie m  iest 
L ensch , k tó ry  naysczególnieyszą pos iada  biegłość 
w ro z m n a żan iu  d rzew  i k rzew ów  i pos iada  w ty m  
w zględzie rodzay  sławy. P rofessor Z im m e rm an n  
uczy b o ta n ik i  zastosow aney do sz tuk i lekarsk iey  
i iest ucześn ik iem  szkoły ch iru rg iczn ey  przez  Jó
zefa II. ża łożoney  i znaney  p od  im ieniem  Akademii 
Józefinskiey.

Z p ry w a tn y c h  o g ro d ó w  ied en  ty lko Grafa 
R azum ow skiego  iest w ażny, k tó reg o  o ran ze ry e  
ogrzew ane byw aią  p rzez  gnóy  zapalony. Ogród  
Xiecia S ch w arzen b e rg a  lu b o  n iek tó re  p iękne  rośli
ny  zaw iera , m n iey  ied n ak  n a  uw ag ę  zasługuie.

Opisanie Oranżeryi w Schónbrunn.

Dawszy k ró tk ie  w yobrażen ie  o g ro d ó w  b o ta 
n icznych  W iedn ia ,  zdaie nam  się opis o ranżery i  
w S c h o n b ru n  b y ć  rzeczą p o trzeb n ą ,  albowiem to 
co się w n ich  znaydu ie  iest uw agi godne.



Oranżerye pod liczbami od i. do 10. wysta
wione są na południe. Długość pierwszey wy
nosi siedmnaście sążni, a wysokość ośm są
żni i pięć stop. Prócz roślin drzewnych przy
lądka dobrey nadziei znayduią się w niey drze
wa południowcy Europy i rośliny brzegów mo
rza śródziemnego, północney Afryki, i wysp Ka- 
naryiskicb, iako to większa Magnola i drzewo 
kamforowe: przy tych roślinach stoią także drze
wa pomarańczowe, których utrzymywanie nadto 
iest znane, abyśmy go tu  opisywać mieli. Cie
pło tey oranzeryi iest bardzo mierne; bo rośliny 
w niey będące nie potrzebuią wysokiey tempe
ratury.

Oranżerya pod Nro a. wyłącznie przeznaczo
na iest dla Palm i rodzaiów Aloesu. Długość iey 
wynosi ia sążni, trzy sążnie i a stopy szerokości, 
a 7. sążni i 5. stop wysokości. Temperatura pod
wyższa się w niey zimą do 10. stopni nad zero 
według Reaumura; a ponieważ te rośliny bar
dzo wielkiey suchości wymagaią, więc oranżerya 
ich utrzym uie się daleko suszey niż inne; i ten 
sposób niedopusczania im wilgoci i przeymowa- 
nia mieysca suchem ciepłem , wart iest naślado
wania. Jednakże dla oczysczenia liści tych ro
ślin i dozwolenia im użytku dobroczynney rosy, ' 
obmywaią ie raz w miesiąc mokrą gąpką, i to 
iest lepsze niż skrapianie palm za pomocą sikawki; 
ponieważ przez skrapianie woda spadaiąc, wsią
ka w ziemię i wielce tym roślinom szkodzi. W 
tey oranzeryi nie ma ani inspektów z garhowin



ani pochyłych okien; gdyż tak iedno iak drugie 
utwarza wilgoć która, iak powiedziano, szkodzi* 

Oranżerya Nro 3. tey samey wielkości co po ' 
przedzaiąca, przeznaczona iest dla roślin Indyi- 
skich. Ponieważ te potrzebuią sczególniey wil
gotnego i ciepłego powietrza, znayduią się tu  dwa 
inspekta z garbowin i kilka izb ogrzewaiących, a 
prócz tego rośliny w inspektach polewaią się 
desczowa woda co drugi dzień a to wieczoremc c O
po skończonem wielkicm upale dniowym. Uży- 
waia do kropienia nie wielkiey sikawki ssącey, 
która wody bardzo drobnem i kroplam i udziela. 
Tym sposobem odwilżania prawie nieznacznego 
odświezaią się rośliny i odzyskuią żywą zieloność 
liści. Podobnież postępuią w Oranżeryacb Nro 4- 
7. 8. 10. i i / j . lecz w tych znayduiące się rośli
ny skrapiaią się zawsze wodą, która tak długo 
w nich stała, dopóki tem peratury oranżeryi nie 
doszła. Woda desczowa stoi tam w dwóch ka
miennych cebrach, z których w każdym tyle się 
iey mieści, ile do należytego skropienia wszyst
kich roślin po upłynionym  gorącym dniu po
trzeba. Ogrodnicy wiedzą prócz tego iak zim
na woda wzrostowi roślin szkodzi i ze nawet 
często śmierć im zadaie.

Oranżerya iNro 4* przeznaczona iest dla ro 
ślin wysp Antylskich, opatrzona iest pochyłemi 
oknami i garbowemi inspektami. Ma id. sążni 
i 2. stopy długości 4* sążnie i 1. stopę szeroko
ści a 3 i 3. stopy wysokości. Temperatura iey 
utrzymuie się do 12. stopni nad zero, Oranże-
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rya  N ro 5. ma 4o. sążni długości a 5. sążni i 3. 
stopy szerokości, nie rachuiąc w to przechodu 
(couloir) k tóry  m a 7. stop w ew nętrzney szero
kości. Jey cała wysokość w wyzszey ścianie w y
nosi 6. sążni a nayniższey sążeń i 2. stopy, 
Położenie iey iest na wschód; aby zaś iak nayw ię- 
cey św iatła m iała, dano iey w górney części 28. 
okien a cokolwiek m niey w spodniey części. Tak 
znaczna liczba okien by ła  potrzebna; aby rośli
ny  przylądka dobrey  nadziei, k tóre tu  są um ie- 
sczone, iak nayw ięcey m iały pow ietrza; w iado
m o bow iem  iż te rośliny tyle potrzebuią  pow ie
trza ile słońca, przeto dogadzaiącim , dano i w trayb- 
hauzie tyleż okien. A by zaś te rośliny ile m o
żności zm ian swego naturalnego klim atu używa
ły , zaczynaią dnia i 5. Kw ietnia, w którym  to cza
sie w przylądku dobrey  nadziei iuż descze pa- 
daią, skrapiać ie wyżey opisanym  sposobem . L u 
bo  rośliny  tego przylądka zim ą w tem peraturze 
6ciu stopni dobrze w egetuią, przecież niektóre 
z n ich  w ym agaią wyższego stopnia ciepła. Tak 
np . Ficus capensis, Jasminum glaucum , volubile,an- 
gustifolium , crotalario correnum , Eckelbergia capen
sis, Fusconia th jrsiflo ra , wszystkie gatunki A m a
ryllis i H aem anthus, Marsonia, Ornithogallum, i  
Gardenia nie udaią się w tem peraturze 6ciu sto
pni.. D la tego w m iesiącu G rudniu  przenoszą ie 
do oranżery i Nro 9. i 10. w k tórych  stopień cie
p ła  daleko iest wyższy. T rudno  iest ustanow ić 
przepisy co do mieysca iakie roślinom  dać p o 
trzeba, co do stopnia ciepła, który  im iest naydo-
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g o d m e y sz y , tu d z ie ż  c o d o c z a s u  p rz e s a d z a n ia  ich . D o 
św ia d c z e n ie  w te y  m ie rz e  n a y p e w n ie y sz ą  ie s t re g u łą .

O ra n z e ry a  N ro  6. n a  w sc h ó d  s ło ń c a  w y 
s ta w io n a  p rz e z n a c z o n a  ie s t  d la  ro ś lin  so c z y s ty c h , 
D łu g o ść  iey w y n o s i d o  18 są ż n i a  sz e ro k o ść  1 

w y so k o ść  m a ią  p o  t r z y  są ż n ie . O k n a  są  p o c h y 
łe ,  a ro ś lin y  w  n ie y  u m ie sc z o n e  w y s ta w io n e  są  
n a  d z ie ln y  w p ły w  s ło ń c a  ta k  iak  w  sw e y  o y c z y - 
z n ie  p rz y lą d k a . P ro s to p a d ły  o d s tę p  g ó rn e y  c z ę 
ści o d  o k ie n  w y n o s i 7 s to p  i 5 cali; a  k ą t  p o c h y 
ło śc i o k ie n  c z y n i 5 5 . s to p n i. S to so w n ie  d o  te g o  
iak  ro ś lin y  w sw ey  o y c z y ź n ie  lu b ią  sk a ły  w a p ie n -  
n e  a lb o  p ia se k , p rz e sa d z a ią  ie c o ro k  w  w a z o n y  n a p e ł
n io n e  m ie sz a n in ą  z p o ło w y  k a m y k ó w  w a p ie n n y c h  i z. 

p o ło w y  m ie sz a n in y  c z a rn e y  z iem i i p ia s k u . P o lew a ią  
ie  d w a  ra z y  n a  d z ień  p rz e c h o d z ą c  le k k o  ty lk o  
p o  r a z u  k ro p ie ln ik ie m  a to  w  czasie  d n ia  n a y c ie -  
p le y sz y m , u n ik a ią c  z n a y w ię k s z ą  tro s k liw o ś c ią  
z a trz y m y w a n ia  w ilg o c i w te y  o ra n ż e ry i .

C o  d o  o ra n ż e ry i N ro  7. i 8. m a ią c y c h  ra z e m  
54 , s ążn ie  d łu g o śc i; te  p o d z ie lo n e  są  n a  Ą. p r z e 
d z ia ły . Ś ro d k o w e  p rz e d z ia ły  m a ią  p o  4- są ż n ie  
i 2. s to p y  w y so k o śc i i po  4- sążn ie  sz e ro k o śc i; 
s k rz y d ła  zaś g m a c h u  m a ią  w y so k o śc i p o  5 . sążn i 
1 2. s to p ; sz e ro k o ść  ie s t w sz y s tk ic h  ró w n a , k tó ra  
w ra z  z k o ry ta rz a m i w y n o s i d o  6 . sążn i. L u b o  
te  o b y d w ie  o ra n ż e ry e  o b e y m u ią  ro ś lin y  n a y g o -  
rą c sz y c h  o k o lic  In d y ó w  i A m ery k i; p rzec ież  te m 
p e ra tu ra  w  n ic h  n ig d y  n ie  ie s t w y ższa  n a d  12 d o  
i 4 - s to p n i. G d y b y  c h c ia n o  z a rz u c ić , i e  ta k o w e  
ro ś lin y  w sw ey  o y c z y ź n ie  p rz y w y k łe  d o  te m p e ra -



tu ry  przeszło 3o stopni i że ciepło w ktorem tu są 
trzymane, nie iest dla nich dostateczne; należy wziąć 
na uwagę, ze między ciepłem słonecznem i sztucz- 
nem ogniowem wielka znayduie się różnica. Pier
wsze iest wilgotne i nieiako posilaiące; gdy prze
ciwnie drugie iest suche, i podwyższone o kilka 
stopni skutkuie wynisczaiącym sposobem. Przy
zwyczaiwszy rośliny do umiarkowaney tem peratu
r y  , utrzym uią się w zdrowszym stanie, iak gdy
byśmy ie sztucznem ciepłem w temperaturze oy. 
czystey utrzymywali.

Takie postrzeżenia pożyteczne są dla ogro
dnika, który pielęgnuiąc zagraniczne rośliny w 
oranżeryach lub traybhauzach, powinien ie w niż- 
szev temperaturze utrzymywać; niż iest tempe
ratura ich naturalnego klimatu. Po wytrzyma
niu bardzo gorącego dnia, rośliny powinny być 
obfitszym sztucznym desczem skropione, niż 
wieczorem po umiarkowanem gorącu dniowem. 
Ponieważ takie odmiany w oranżeryach Schon- 
brunskich sczególniey zachowywane bywaią, dla 
tego utrzymywane w nich rośliny" wystawiaią wi
dok naypięknieyszey wegetacyi. Uważano na
wet w tyni ogrodzie, że z przyczyny dohrego pie
lęgnowania, China, (Cinchona otficinalis) roślina 
nader delikatna, utrzymywała się tam bardzo 
dobrze; chociaż liście iey zawsze w stanie nieco 
zwiędłym widziano. Przez nieiaki czas mylne by
ło zdanie o pewney roślinie, którą rodzaiem Chi
ny być m niem ano; lecz gdy zakwitła, poznano, 
że była czem innem, to iest, Macronemum speci-
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osum\ którey Pan Jacquin w pierwszym tomie 
swego dzieła, Hortus Schónbrunensis prześliczny 
wystawił wizerunek. Ta kwitła zawsze w trayb- 
hauzach wiedeńskich na końcu Grudnia.

Oranzerye Nro 9. i 10: są naywiększe w tym 
ogrodzie, każda z nich ma a o | sążnia długości 4 ' 
sążnia szerokości, W tych trzymaią naywiększe 
palmy drzewa amerykańskie i indyiskie. Cie
pło ich utrzym uią w zimie 10. do u .  stopni, pie
lęgnowanie iest takie samo iak w Nrze 7. i 8.

W tych utrzym uią także pasorzyty czyli ro 
śliny przyczepne sposobem iuż wyżey opisanym. 
Przez ciągłe skrapianie roślin ziemia tak się na- 
koniec wypłucze, że bez części pożywnych zosta
nie; dla tego potrzeba rośliny przynaymniey raz 
w rok gdy się w stanie odpoczynku wegetacyi 
znayduią, w świeżą ziemię przesadzać. Wielkie 
pahny i drzewa potrzebuią tylko połowę swieżey 
żiemi, i tylko po upłynionycli trzech latach wy
magała całkowitego przesadzenia. Naywiększa 
sztuka botanicznego zasadza się na tem, aby umiał 
rośliny w właściwym czasie podlewać czyli skra
plać; lecz chociaż ten przedmiot tak iest ważny, 
przecież udzielenie w tey mierze przepisów iest 
rzeczą niepodobną; ponieważ ta sztuka zawisła 
całkiem od biegłości i wiadomości botanika. Czas, 
tem peratura powietrza w traybhauzie, mnóstwo 
liści na roślinach, wielkość naczyń w których 
rośliny sa osadzone i czas rośnienia lub spoczyn
ku, są okolicznościami, na które w skrapianiu 
naywiększa uwagę zwracać należy.
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Co się tyczy w odnych roślin gorących kra- 
iów, iako to, IVy/nphaea nelu/nbo, Lotus Jponoge- 
ton i Distachium, Felisneria spiralis i inne; te w 
ledney części traybhauzów  Nro 7. 1 8. u trzym u- 
ia się przy pełnem  pow ietrzu  w wodzie, w k to - 
rey zostaią tylko przez czas ru ch u  wegetacyi, 
Gdy zaś nastąpi czas spocznienia, wypróżniaią się 
naczynia z wody, i korzenie roślin przesadzaią się 
w w azony bez wody i stawiaią się na m ieyscu 
gdzie zm arznąć nie mogą. Na początku wiosny 
wyięte korzenie z wazonów sadzaią w świeżą zie
mie i staw iaia sie wraz z wazonami w wodę w

C C C c

traybhauzach  będące, lecz tak, aby wolnego po
w ietrza używały. Jedna tylko Aponogelon clista- 
chium  stanow i wyiątek tey pow szechney reguły, 
k tó ra  będąc rośliną afrykańską, w ytrzym uie od 
k ilku  la t w ogrodzie S chonbrunsk im  bez prze
noszenia się z wody w suchy wazon. Zostaiąc 
zim a 1 latem  na m ieyscu rozkw ita się w Styczniu 
i Lutym  iak gdyby była w swey oyozyźnie. Po 
stopnieniu  k u  wiośnie lodów w idać iey biały i 
w onny kw iat wznoszący się nad pow ierzchnią 
wody, k tó ry  w net potem  nasienie wydaie.

T raybhaus Nro u .  przeznaczony dla roślin 
antylskich ma 12 sążni i a stóp długości, przeszło 
4 sążnie wysokości i 3 sążnie i 1 stopę szero
kości.

T raybhaus N r 12. poświęcony ie.st samym tyl
ko gatunkom  Oxalis, w które ogród w S chónbrun  
obficie iest opatrzony. Pan Jacquin wydał także 
piękną m onografią rośliny Stapelia culta. D łu-
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gość tego traybhauzii wyriosi 17. sążni i 5. stop, 
wysokość iego ma 2. sążnie i 1. stopę , a szero
kość sążeń i a. stopy.

O ranżerya Nro 12, przeznaczona iest dla 
kwiatów cybulkowych przylądka dobrey nadziei, 
i wielkość iey mało co różni się od poprzedzaią- 
cfey:

JVakoniec w Nrze i / j . utrzym uią się wszy
stkie rośliny, których w gruncie pielęgnować nie 
można i które wszystkie znayduią się w skrzy
niach albo wazonach. Obszerność tey oranżeryi 
wynosi w długości 16. sążni i 3 stopy, w wysoko
ści 2. sążnie 1. stopę a szerokości 1 sążeń i 3. 
stopy.

Każda z tych oranżeryi ma własnego ogro
dnika a bardzo często ieden ogrodnik pilnuie 
tylko iednego gatunku roślin. Takie urządzenie 
bardzo iest pożyteczne; lecz mniey miałoby ko
rzyści, gdyby w podobnym  zakładzie nie znay- 
dował się naczelny ogrodnik będący wstanie kie
rowania całym ogółem, w tym względzie mało 
iest ogrodników, których możnaby porównać 
zbiegłym p. Roos, który iest przełożonym ogro
dnikiem w Schónbrunn.

Niewracaiąc się nazad do zachwycaiacey 
w c go tacy i, która we wszystkich tych oranżeryach 
i traybhauzach w podziwienie w prowadza, nie 
możemy oprzeć się uczuciom nowey pochwały, 
dla tego, k t ó r y  tym rządkiem nakładem kieruie.



OPISANIE MACHINY IIIDRAULICZNEY 
d o  c i ą g n i e n i a  w o d y  i w i n d o w a n i a  c ię ż a 
ró w  do  r ó ż n y c h  w y s o k o ś c i ,  w y n a lc z io -  
n ey  w P a ry ż u  p r z e z  P. C h a r p e n t i e r  pa-  

t e n t o w a n e y  n a  l a t  i 5 .

( z ryciną Tab. VI. )

W i ą z a n i e  z drzewa dębowego, A. B. C. D. iak 
widzieć można na fig. i 2 i i  Tab. VI- złożone 
iest z czterech mocnych słupków przytwierdzo
nych do cembrzyn studni. Te słupki związane 
są 11 góry poprzecznikami na których chodzą osie 
bloków.

P. Wystawia korbę, którą siła poruszaiąca 
obraca.

M. Jest blok z podwóynym wyżłobieniem 
maiacy 1 stopę w promieniu swego obwodu czy
li w połowie średnicy osadzony na osi korby.

Q. Jest blok w pro-Ct o padłem położeniu z blo
kiem wyżey wyrażonym m. z takimi samemi wy
żłobieniami i tey samey średnicy co i pierwszy. 
Ruchu udziela się iednemu blokowi przez drugi 
za pomocą sznura lub łańcucha bez końca, któ
ry obeymuiąc dwa razy bloki w podwóynem 
ich chodzi wyżłobieniu.

R. Jest blok spusczaiący i podnoszący cię
żar w linii prostopacłłey do środka studni osa-



dzony na  osi blolia Q. i maiący iedno tylko 
wyżłobienie, w którem chodzi sznur wiadro trzy- 
maiący.

S. Jest b l o c z e k  ruchom y ze strzemieniem 
Żelaznem, które bezpośrednio złączone iest z wia- 
drem-

Jcden koniec sznura przeznaczonego do pod
noszenia i spusczania wiader i ciężarów uwiąza
ny iest w punkcie Y. a drugi zwua się na wał 
X. Tym wałem, który przytrzymuie klapka w kar
by iego koła zapadaiąca, ugadza się długość sznu
ra w miarę ubywaiącey wysokości wody w s tu 
dni. W idać tu, nie potrzeBuiąc dalszey explika- 
cyi, ze ten mechanizm blokow obraca się w tę i 
owe stronę podnosząc i spusczaiąc na przemia
ny  dwa wiadra, z których iedno winduie się z 
wodą w gorę, a drugie wypróżnione spuscza się 
w studnię. Wiadra, wypróźmaia sic same za po- 
moca haku  na zawiasie do cembrzyny studni 
przymocowanego. I lak chwyta wiadro za ucho 
żelazne u krawędzi wiadra będące, właśnie w ten 
czas, gdy toż wiadro równa się krawędziami 
swemi z cembrzynam i studni.
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XU.
O M I Ę Ś 1 E.

Wyiątek z Chemij dla Gospodyń ( przez Meincke. s 

Istotne części mięsa.

]V^ięso iest tkaniną cienkich włokień. zawiera- 
iących w sobie galaretę, która właściwie, istotną 
część pożywną stanowi. Oprócz galarety znay- 
duie się iescze, w chudem nawet mięsie, więcey 
lub mniey tłustości, lecz ta do istoty mięsa wca
le nie należy; znayduie się także mała ilość b ia ł
ka, i pewna, do żywiey podobna, mięsu właści
wa istota, od którey moc smaku przyiemnego 
zawisła, uakoniec niektóre sole, i wiele wody.

Istota włóknista.

W łókna są w prawdzie istotną częścią m ię
sa, lecz części pożywney wcale nie stanowią. 
Kiedy ie przez gotowanie i płókanie, od innych 
istotnych oddzielamy części; daią białą i żyłkowa
tą istotę bez smaku, która po wysuszeniu ostra i 
przezroczystą się staie, w gorącu zaś skurczą się 
na kształt rogu. Włókna te mięknieią wprawdzie 
przez gotowanie, lecz w wodzie nie daią się zu
pełnie rozpuścić, opieraią się stale działaniom 
wielu chemicznych środków, przez które inne isto
ty zwierzęce rozkładaią się; ztąd więc są prawie



niedostrawienia: Im mięso iest starsze, tein wię-
cey ma istoty włóknistey: dla tego mięso bydlę
ce tęższem iest, niż cielęce. Funt mięsa bydlę
cego zawiera w sobie 5 łótów istoty w-Ioknistey 
cielęcego zaś tylko półczwarta; z funta wieprzo
winy bywa sześć, a z tyleż skopowiny poipięta 
łóta włókien.

Istota włóknista rozmaitych gatunków mię
sa iest rozmaitą i tak mięso bydlęce ma bardzo 
twarde włókna, które dla mnogości znayduiące- 
go się w nich fosforanu wapna, nabieraią z wie
kiem podobieństwa do kości. Młodych i małych 
zwierząt włókna są miękkie i delikatne, iak we 
krwi. Żyłki mięsa rybiego są na kształt białka, 
wapna w nich bardzo mało; w mięsie raków i 
żółwiow iescze niniey są ukształcone, a ostrygi 
i ślimaki żadnych wcale nie maią włókien.

Galareta.

Od ilości galarety zawisła sczególniey pozy- 
wnośe mięsa. Funt wołowego mięsa zawiera bli
sko 5 łutów galarety; cielęciny ledwie 4t łóta, 
toż samo i skopowiny; świnie mięso ledwo ma 4 
łóty.

Ta galareta ma wiele podobieństwa do gale- 
rety roślinney, ale tylko zewnątrz. Obydwie, kie
dy są wilgotne, wydaią się iako przezroczysta 
trzęsąca się massa, która po wysuszeniu staie 
się twardą i łupką, z tą różnicą, iż galareta zwie
rzęca w lipki kley bardzo łatwo się zamienia a
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roślina śliskiey gum y postać przybiera. Za po 
m ocą gotowania iatw o m ożna galaretę z m ięsa 
wydobyć.

Galareta w ysuszona do zim ney włożona w o
dy znacznie nabrzm iew a, staie się m iękką i kle
ista iednak sie iescze nie zupełnie trzęsie. Roz-

t 9 . . .
grzana zaś w małey ilości w ody, zupełnie się roz- 
puscza, i zamienia w czysty rosół, k tóry  znowu 
po w yziębnieniu do kształtu  trzęsącey się gala
rety7 powraca; a ta naw et w zim ney rozpuscza się 
Wodzie.

G alareta wysuszona nie łatw o się psuie, mo
żna ią w grubych  tabliczkach, albo cienkich lak 
klev, długo utrzym yw ać, nie dopusczaiąc do niey 
wilgoci: ponieważ iak się tylko z wodą połączy 
łatw o kwaśnieie, a nakoniec gniie.

Czysta galareta żadnego nie ma koloru, iest 
przezroczystą, bez zapachu, lecz m iłego smaku. 
G alareta z mięsa zamyka w sobie część extrakto- 
wa Lecz w galarecie z kości, k tóra iest bez 
sm aku i zapachu1, takowey cząstki wcale nie znay- 
duiem y.

Isto ta  extraktow a.

Istota ta nadaie m ięsu kolor czerwony, w 
rosole zaś sprawia zapach m ocny, i przyiem ny 
smak arom atyczny. Kiedy iest sama w sobie od 
dzieloną, wydaie się nakształt istoty, do żywicy 
podobney, maiącey smak i zapach ostry. Żyw i
cy takowey w mięsie wołowem, a sczególniey zu-
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pełnie doyrzałem , bardzo się  wiele znayduie, w 
cielęcinie iest iey m niey, nie zupełnie ukształ- 
coney, i podobney do ldeiu. W cale iey niem a 
w rybach. Kiedy się zwierzęta, korzenną traw ą i 
owocem pasą, znayduiąca się w ich mięsie żywi
ca, ma piżmowy zapach, k tó ry  się w czasie pie
czenia sczególniey wydobywa. Z tąd  pochodzi 
przyiem ny zapach zwierzyny, iako to kuropatw* 
bekasów , iem iołuch. W innych gatunkach mięsa 
iak to w m ięsie kozim , ma zapach nieprzyiem - 
ny. Podczas pieczenia przy otw artem  pow ie
trzu , ulatuią części m ocnego zapachu, pozostaią 
zaś kiedy się piecze wr naczyniach p rzykry tych

Białko mięsa.

Białko które się sczególniey w m iękkich ga
tunkach m ięsa obficie znayduie, do pożywności 
m ało się przykłada, ponieważ krzepnieie tak w 
czasie gotow ania iakoteż pieczenia, i tw orzy mas
se twardą, która się z trudnością rozkłada. Z ro 
sołu zbiera się w kształcie piany. Rosół z cie
lęciny i z w ieprzow iny naywięcey szumuie, dla te
go że te gatunki mięsa, bardzo wiele m aią b iał
ka; wołowina zaś i zwierzyna maią go bardzo 
mało. W mięsie z ryb  i raków , w wielkiey się 
znayduie ilości, i w czasie gotowania mocnego, 
przem ienia sie w massę m aiącą kształt białka. 
Ostrygi i ślimaki są tylko prawie białkiem  skrze
płem.



Tłusto i  c mięsa.

Tłaychudsze nawet mięso ma wiele tłnstości, 
która się równie w czase gotowania powiekszey 
czćści oddziela, i dla tego w rosole żadney nie 
sprawnie mocy. Funt mięsa wołowego chude
go daie drachmy, cielęciny drachmy, wie
p r z o w i n y  tyleż, a baraniny o. drachmy tłustości

Sól mięsa.

Sól, którą Chemik w mięsie znaydme ( po
wiekszey części fosforan sody i fosforan amonia
ku ) mało wprawdzie znaczy, iest iey iednak ty
le, iż surowemu mięsu przykry nadaie zapach 
który się w gotowaniu przez dodanie różnych ko 
rzeni nisczy, a w czasie pieczenia sam przez 
się niknie, ponieważ wtedy sól takowa rozkła
da sie i ulatuie.c

Wilgoć.
Cała reszta pozostaiąca w mięsie, iest tylko 

wodą, która naywiekszą część iego stanowi. Funt 
mięsa wołowego po wysuszeniu wazy tylko 10 
łótów, wieprzowiny także tyle, skopowiny tylko 
f) łótów, a cielęcina traci po wysuszeniu swey 
wagi. Jeżeli przeto samą część pożywna, to iest 
galaretę w którey się iuz materya żywiczna znay- 
duie pod rachunek weźmiemy, znaydziemy tyl
ko około pięciu łotów materyi pożywney, w ie- 
dnym funcie mięsa wołowego, które prawie za 
najlepsze można uważać.
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Gotowanie mięsa.

W gotow aniu doznaie w praw dzie m ięso od
m iany ale się nie r o z k ł a d a  chem icznie, przez t o  
się tylko istotne cząstki do rozkładaiącego s tra 
w ienia przygotowuią.

W łókna m uszkułow e nabrzm iew aią w wodzie 
wrzącey, rozpusczaią się i uw alniaią od soli z iem 
nych, k tóre im twardości dodaią; a ieżeli ie przez 
dłuższy czas gotuiem y, zam ieniaią się w w łóknistą  
polew kę, iednakow oż w wodzie wcale się nie roz- 
pusczaią. M ożna ie tylko za pom ocą ostrych 
kwasów, w m assę m aiącą kształt galarety, a przez 
alkali w m ateryą tłu stą  do m ydła podobną za
m ienić, i tym  sposobem  rozpuście. Białko w y
chodzi z m ięsa k iedy  ie przed gotowaniem  po
spolicie płuczemy, a potem  się zbiera razem  z 
szum owinam i. T łustość rozw olniona w cieple, 
oddziela się, a dla swey lekkości, w ypływa po- 
większey części w kroplach na pow ierzchnią ro 
sołu, i unosi z sobą m ałą cząstkę galarety, ta ie- 
dnak galareta w wodzie zupełnie się rozpuscza 
unosząc z sobą arom atyczną istotę extraktow a 

lm  m ocnieyszy iest rosół, tern m niey sma
ku ma mięso, z k tórego został wygotowany. Je
żeli chcem y m ieć dobry rosół; nie m ożna się spo
dziewać smacznego m ięsa, i przeciw nie ieżeli 
m ięso iest m ocne, rosół nie może bydź tęgim. 
Jeżeli m ięso chcem y mieć m ocne, trzeba ie p ręd 
ko, w nie wielkiey ilości wody, i tylko dopóty 
gotować, dopóki nienapęcznieie, ponieważ ieżeli



się dłużey nad potrzebę gotuie, skurczą się na 
powrót, staie się chudem, włóknistem, na koniec 
zamienia sie w same istotę włóknista

*  C v  c

Osmazome.

Nie ma tęższey i mocnieyszey potrawy, iak 
sok z mięsa wołowego wyciśniony i zgęstniony.

Sok ten robi się następuiącym sposobem: 
Na świeże tłustością bynaymniey nieprzerastałe 
a na delikatną miazgę zsiekane mięso wołowe, 
nalewa się potrochu zimney wody i dobrze prze
gniata. Płyn z tey siekanki przez cienkie płó
tno wyciśnięty, trzeba rozgrzać miernie i wcza- 
sie rozgrzewania szumowiny zebrać. Potem się 
cedzi na nowo, i parnie przy miernem gorącu 
dopóty, dopóki sok takiey nienabierze gęstości, 
iż się na zimnie zsiadać niebędzie.

Pak zwana osmazome, zażyta w małey ilości 
iedney drachmy, zaostrza apetyt, nie obciążaiąc 
żołądka, dla tego bardzo dobrą iest potrawą, dla 
powracaiących do zdrowia.

Można także z osmazome bardzo smaczna i
e

pożywną robić potrawę, która iest bardzo wygo
dną w podróży. Do tego bierze się:

16 łutów suchey osmazome 
16 — suchey galarety
4 — gumy arabskiey
1 gran gwoździków 
1 — nasienia z selerów
1 — nasienia z marchwi



to wszystko starte na proszek zachowuie się 
w suchości.

Sześć lótów tego proszku w i  funtach wody 
zagotowane i przyzwoicie posolone dadzą przyie* 
mny i tęgi bulon.

Pieczenie mięsa.

Mięso pieczone nie tylko iest pozywnieyszem 
ale nawet łatwieyszem do strawienia, ponieważ 
przez pieczenie wszystkie cząstki istotne znaydu- 
iące się w mięsie lepiey się rozkładaią, i bliżey 
się łączą niż przez gotowanie. Piekące się mię
so zmieysza swą obiętość, ponieważ się włó
kna w gorącu skurczaią; płyn zaś przez to 
wyciśnięty iest tęgim z mięsa sokiem, i sta
nowi część pożywną' pieczeni. Piecze się zas 
dopóty, dopóki mięso naciśnięte palcem nie- 
okaże sprężystości bez zgniecienia: wewnętrzna 
bowiem tkanina kruchego mięsa niepowinna uledz 
zepsuciu. Na powierzchni zaś mięsa następnie 
zupełny roskład; gdyż . włókno przypala się na 
węgiel, przy czem przypalony oleiek dobywa się z 
przypalonym kwasem octowym i właściwy zapach 
pieczeni wydaie. Wydobywaiący się w czasie pie
czenia sok, powinien przez całe mięso przecho
dzić, i dla tey przyczyny obraca się pieczeń. Nie 
można zaś pieczenia aż do rzeczywistego spale
nia się na węgiel powierzchni przedłużać, ponie
waż się na ten czas śmierdzący oleiek, iak gdy
by z rogu spalonego wydobywa. Ażeby tego



uniknąć ocłwilża się pow ierzchnią sokiem , który 
w czasie pieczenia wyciekł, albo m asłem, przez 
co się oraz przyiem ny kwas zatrzym uie, i ocl 
u lotnienia ochrania. Przez ocet, wino, lub  sok 
cytrynow y, pom naża się przyiem ny kwasek a 
przez dodanie korzeni w ydobyw anie się arom aty
cznego oleyku.

W naczyniach nakrytych, sok daleko łatw iey 
przenika mięso, i w yparow anie części ulotnych 
bardzo  się ułatwia. Jednakow oż i pieczenie na 
wolnem pow ietrzu ma swoie zalety, a sczcgólniey 
w tedy, kiedy m ięso test mocne, gdyż natenczas 
zbyteczna wilgoć wychodzi, a sok m ocniey całe 
m ięso przenika. Przypalona pow ierzchnia nie 
wiele szkodzi m ięsu przy rożnie, ponieważ cząst
ki zły zapach maiące nie pow racaią do m ięsa ale 
ulatnia.

F erm entacja .

Przygotow anie niektórych tw ardych gatun
ków m ięsa bardzo się ułatw ia przez rozpoozy- 
naiącą się ierm entacye. Aby zaś dobry  zapach 
przez to nie tracił, takie tylko mięso inoze bydź 
poddane ferm entacyi; k tóre m a wiele istoty ex- 
traktow ey iak np. zwierzyna. Tw arde to grubo 
w łókniste i m ało soczyste mięso przed zgnilizną 
k tórey  się dosyć długo opiera, przechodzi do 
stanu ulotno kw aśney ferm entacyi, k tórey zapach 
kucharz  od zapachu zepsutego dobrze um ie roz
różnić. G dyby zaś mięso w rzeczy samey iuż



gnić zaczęło, m ożna m u przez posypanie i na
tarcie prochem  z węgli świeżo w ygasłych, a p o 
tem przez w ypłókanie pierw szą świeżość p rzy
wrócić. Nawet rosół, gotuiąc go z węglami świe 
żemi, swóy nieprzyiem y zapach utraci.

Utrzymywanie mięsa.

Mięso w p rochu  węglowym utrzym yw ane nie 
łatw o przycuchnie. W ilgoć iedyną iest przyczy
ną  clla k tórey m ięso gniie; ieźli się przeto m ię
so, w prasie lub  przez suszenie od wody uw ol
ni, na ten  czas długo utrzym yw ać się będzie.

Kwasy i korzenie w strzym uią zgniliznę. W 
ocet, kwaśne w ino, lub  kwaśne m leko włożone 
mięso, albo liściami bobkow em i, m aierankiem

c 7
lub  innem i ziołam i pachnącem i okryte, lub cu 
krem  posypane, u trzym uie swoią swiezose przez 
kilka tygodni, a sczególniey kiedy ie nad to  w na
czyniach dobrze nak ry tych , od p rzystępu  powie
trza, i odm iany ciepła ochronić  możemy.

Mróz oddala także zgniliznę ale zm ienia m ię
so, poniew aż lód rozsadza tkaninę w łókien m u sz
li ulowych, i sok mięsa rozkłada, Mięso zm arzłe, 
p rędko  się gotuie, lecz ma zato słaby zapach; to 
zaś które potem  roztaiało gniie bardzo  prędko, 
od czego n a.vet przez osolenie nie m ożna go 
ochronić. Mięso grubey zw itrzyny, k tó re  iest 
tekiem , um yślnie sie zostawia na m rozie, aby

t D  v *•'

zm iękniało i skruszało.
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Nasoleme mięsa (Pehielfleysz.)

Sole niedopusczaią zgnilizny dla tego, że wli- 
goe mięsa w siebie wciągaią. Potrzeba zatem  
ażeby nasolone mięso ługiem  soluym  dobrze na
siąkło. Czystość, w strzym anie przystępu powie
trza, i iednaki ciepła stopień są głównemi wa
runkam i do u trzym yw ania nasolonego mięsa.

Z pośród rozm aitych względem nasolania 
mięsa przepisów, ten  tylko przytoczem y, który  
iest nayprostszym  i naypew nieyszym , ażeby mię
so nasolone mocnem i smacznem uczynić.

Przy nasolam u iakotez przy każdey inney 
z a p r a w i e ,  bardzo wiele zależy na czystości naczy
nia. Nowa beczka naym niey bywa czystą, pon ie
waż drzewo z którego iest zrobiona zawiera w so
bie iescze bardzo wiele m ogących się wydobyć 
części; ażeby się ich pozbyć, potrzeba ią gorącą 
w odą z iagodami iałowcowem i wyparzyć, potem  
wysuszyć, i znow u w przód niż się włoży w nią 
m ięso, dobrym  octem  zwilżyć. Tak się i’ównie 
postępuie i ze starem i beczkam i. Nie dobrze iest 
trzym ać długo wodę w beczce, poniew aż tą drze
wo nasiąka. Im  suższa iest beczka tern sie le
piej! mięso utrzym uie. Gdyby wypadało beczkę 
przed nasoleniem  zwilżyć aby się zstąpiła i nie- 
przeciekała, to iedynie tylko zew nątrz uczynić 
m ożna. Stare beczki k tóre trącą stęchliną są 
niezdatne do tego. Naylepszemi są beczki z w i
na lub z octu, w k tó rych  iescze nic innego nie
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było. Nie potrzeba ich  wyparzać ieżeli się w nich 
p leśń  nie znayduie.

Do nasolania w ybieraią się raczey m ałe becz
k i niż wielkie; chociażby naw et mięsa było po- 
dostatkiem , ponieważ ostrożnym  bydź potrzeba, 
ażeby ile m ożna pow ietrzu  przystępu niedozw o- 
lió, czego się trudno  iest uchronić , kiedy becz
ka ma szeroki otwór. W m ałych konw iach Vv 
k tó rych  się tylko około 3o funtów  mieści, pow ie
trze nie tak wiele szkodzi, bo m ięso w kró tk im  
czasie może bydź spotrzebow anem . Jeżeli zaś 
mięso tylko przez, kilka tygodni w soli ma zo
stawać, a potem  na ieden raz wszystko bydź 
wyiętem , iakoto w ieprzow ina na w ędzonkę prze
znaczona, natenczas m ożna do tego większych 
naw et beczek użyć.

Oprócz soli kuchenney  po trzeba także do 
nasolania saletry, k tó ra  m ięsu piękny kolor czer
w ony i m ocny sm ak nadaie. Do a. funtów  soli 
kuchenney suchey, dosyć iest przym ięszać ieden 
łó t saletry; ieżeli więcey saletry weźmiemy; zamiast 
polepszenia, iak się pospolicie dzieie, m ięso bę
dzie gorzkiein, potrzeba saletrę u tłuc  na proszek, 
i z solą dobrze pomieszać. Należy także na mia
rę  soli względem mięsa pilnie uważać; wyżey po
dana ilość scli i saletry do 3o funtów  m ięsa iest 
dostateczna. Jeżeli się bowiem  więcey soli doda, 
trzeba będzie mięso przed użyciem  onegoż długo 
moczyć, przez co u traca sok m ocny, który w so
b ie zawiera: a ieżeli m niey, nieprzeydzie dobrze 
solą i niebędzie trw ałem , ponieważ w iadom o iest
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iż słabe nasolenie zamiast zachowania od gnicia, 
przyśpiesza ie raczey, Do mięsa tłustego a scze- 
gólniey wieprzowiny lepiey iest zawsze wziąść so
li więcey a niżeli mniey.

Sól powinna bydź na piecu dobrze wysu
szoną, a iescze lepiey wilgoć z mięsa wyciąga, 
kiedy się upraży a potem bardzo miałka utłucze.

Innie korzenie nie koniecznie do utrzymania 
mięsa są potrzebnemi, mogą mu tylko smak ko
rzenny nadać. Można do 3o funtów mięsa do
dać łót liści Lokowych, ió t listków rozmaryno
wych suchych, łót iagód iałowcowych potłuczo
nych, łó t kolędry, i łót gwoździków tłuczony ch.

Nasala się mięso w tedyr dopiero kiedy iuż 
dobrze wystygnie, pospolicie w dzień ieden po 
zabiciu; iednakowoż i nie późniey, gdyż na ten 
czas soki swoie traci. Kraie sie mięso w kawał-

e c

ki tak wielkie, iakie za każdą razą na stół uźyte- 
mi bydź maią; wielkie kawałki trwalszemi sa da
leko niż małe.

Przed nasoleniem potrzeba mięso obmyte 
dokładnie wysuszyć, potem solą wraz z saletrą do
brze nacierać dopóki sól nieodwilgnie.

Przy nasalaniu posypuie się nayprzód dno 
w beczce mieszaniną soli z saletrą, tak ażeby sie 
zakryło, a na to kładą się korzenie. Naywieksze 
i naylepsze kawałki mięsa kładą sie w pierwszey 
warsztwie od spodu, i tak ściśle przy sobie ile 
tylko można, szpary zatykaią się mafemi kawał
kami, potem się posypuie cienka warsztwa soli 
i znowu idzie nowa warsztwa mięsa takim spo-
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sobem  postępuie się daley dopóki beczka pełną 
n ie będzie, na ten czas posypuie się wszystko 
resztą pozostałey soli i korzeni.

Kawałki przy kościach, i kaw ałki Hakowate, 
iakoto z szyi i brzucha, k tóre nayprędzey gnić za- 
czynaią nasalaią się na ostatku, ażeby zaraz z 
początku  zostały spotrzebow anem i. Na koniec 
zapakow anie pow inno bydź m ocne ile tylko 
bydź może, ażeby żadne pom iędzy m ięsem  nie 
pozostało mieysce próżne, w k tóreby  sie sok z 
m ięsa m ógł zbierać, ten bow iem , ieżeli m ięso 
mocy swoiey nie m a utracie, pow inien w niem  p o 
zostać.

Potem  nietylko m ocno zabiia się beczka, ale 
naw et ługi przy obydw óch dwóch smołą się zale- 
waią, ażeby pow ietrze zupełnie żadnego przystę
pu  m arniało.

Beczki staw iaią się w  piw nicy na legarach 
drew nianych , aby ich żadna w ilgoć znaydow ae 
się m ogąca nie dochodziła, inaczey bowiem  czy
sty smak m ięsa m ógł by się odm ienić, Jeżeliby 
się zaś zew nątrz beczki pleśń pokazała, ociera się 
suknem  suchem. Co trzeci dzień beczki zawsze 
się przewracaią, ażeby wszystko m ięso ługiem  sol- 
T icm  nasiąkło.

Kiedy się beczkę otw iera i wyiinuie mięso, 
potrzeba wieko do suchości wytrzeć, a położy
wszy ie na pow rót kam ieniem  przycisnąć, zaty
ka się drugiem  wiekiem  beczkę ażeby powietrze 
ile możności oddalić.

a o
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Wędzenie mięsa.

Przez dym ienie iescze się bardziey m ięso od 
m ienia niż przez nasolanie. Ostry i z oleykiem  
przypalonym  połączony kw as octowy, w dymie się 
znayduiący, rozpuscza w łókna mięsa, Ammomk zaś 
zam ienia tłustość, ‘białko i galaretę na m ieszaninę 
podobna do m ydła. Całe m ięso przem ienia się 
w  k ru ch ą  massę, k tórey cząstek isto tnych  n ie
m ożna tak łatw o iak w przódy oddzielić.

D ym ienie k tó re  z początku  m ocnem , a potem  
m iernem  bydź pow inno, u trzym uie się tylko do 
póty , dopóki m ięso od kw asu w ydobyw ającego 
sie z drzew a zupełnie nie zczerwienieie, i nie stę- 
żeie, iednakże aby nie zczarniało ani tez z twar
dniało. Kiedy się dym ienie blisko ogniska, lub  
w  ciepłym  kom inie odbywa, na  ten  czas m ięso 
łatw o kwaśnieie z gorąca, a tłustość gniie. Dym 
w e<di kam iennych i to rfu  iest n iezdatnym  do dy
m ienia, poniew aż unosi z sobą oleiek śm ierdzą
cy i sm ołę z węgli wiele Żywicy m aiących. Czy
sta zw ęgli para, kwas węglowy zawieraiąca ma 
za m ało mocy. Drzewo w ilgotne dym  nayslu itc- 
cznieyszy wydaie, po części także i drobne gałą
zki. J e d l i n a  i  sośnina dla uchodzącey z dym em
żywicy są m n ie y  zdatne do dymienia.

M ożna m ieć w krótkim  czasie m ięso w ędzo
ne bardzo  delikatne, i sczególniey przyiem nego 
sm aku, kiedy się takowe przez kilka dni nam o
czy w m ocnym  kwasie drzew nym , k tó ry  się otrzy- 
m uie przez zwęglanie drzewa. Po zczerw ienienin
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na skruś mięsa, powinno się prędko na powie
trzu wysuszyć,

Wędzenie mięsa i ozorów na sposób Ham- 
burgski, tak się odbywa: nie ldadą się do be
czek lecz kiedy iescze są świeże nurzaię się w 
wodzie wrzącey, i zaraz się wyimuią, potem się 
£oIą kuchenną tłuczoną, w którey się trocha sa
letry znayduie wszędzie mocno pacieraią, dopóki 
się sól nieroztopi. Potem się trą otrębami pszen- 
nemi, dopóki nieoschną i przez sześć lub osieni 
tygodni, w dymie wolnym wiszą. Po u wędzeniu 
chowaią się w sklepie chłodnym i suchym. Po
dobnym  także sposobem i z połgąskami postę
pować trzeba, ieżeli na sposób pomerski maią 
bytlź delikatnemi.

Ażeby wędzone mięso w lecie zachować, 
trzeba ie dobrze wysuszyć, potem w skrzyni przei 
strono ułożyć, i sianem pachnącem poprzeście- 
lać. Można ie także ziołami korzennemi prze
słać, ieżeli siano nie pachnie. Zapach z tych 
ziół wychodzący nietylko dobrze utrżym uie mię
so , ale także iego smak przypalony naprawia.



XLII.
O SPOSOBIE ODKRYCIA ZFAESZOWANIA 

p r a w d z i w e y  o l i w y ,  m a k o w y m  a l b o  i n n y m  
z n a s i o n  w y c i s k a n y m  o l e i e m .

Ify ią tek  z instrukcji tyczącey sią tego przedm io tu . 

przez

Pana Pontet, Aptekarza w Marsylii.
Na zadanie Ministra Spraw Wewnętrznych.

C z  AnnaLes de d u m ie  et de Physique. )

T  o postępow anie gruntitie  się na tern, aby za 
pom ocą solueyi saletram i żywego srebra , czysta 
oliwa, przez m ącenie iey z takow ą solncyą, w 
k ilku godzinach stężała i na stała zam ieniła sie

O  c  o  C

massę. Solucya ta na inne płyny oleyne z nasion 
wyciśnione bardzo  m ało działa, nadaie im tylko ko 
lor pom arańczow y, i wielki w n ich  spraw uie osad 
któ ry  nigdy nie dochodzi twardości m ateryi w 
oliwie sie z siadaiacev.

v c a

Rozczyn saletram i żywego srebra rob i się : 
rozpusczaiąc ti części odw ażonych m erkuryuszn  
w ' j j  kw asu saletrowego, m aiacego tem pera tu rę  
około 38° A reom etru  Reaum ura. Ten rozczyn 
solny zawsze pozostaie p łynnym ; poniew aż prze- 
wyżka kw asu przeszkadza krystallizacyi.

Jeżeli 8 kw art takow ego rozczynu z pa kw ar
tam i oliwy zmieszam y, i czasem zmącać będzie-
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my, po niewielu godzinach cały płyn stężeie, i 
zrobi się żółtawa massa białawą pianą pokrytą 
która dnia następuiącego stwardnieie.

Jeżeli z oleiem makowym czystym to samo 
zrobiemy, pozostanie płynnym , kolor tylko po
marańczowy przybierze, osad zaś który opadnie, 
będzie bardzo mały i zielono żółtego koloru.

Mieszanina oliwy z iedną dwódziestą częścią 
oleiu makowego, z rozczynem saletrami żywego 
srebra, tężeie także w niewielu godzinach, lecz 
massa ta nie iest tak stałą iak owa, którą otrzy- 
muiemy z czyStey oliwy

Jeżeli ilość oleiu makowego do 10 części do
chodzić będzie, natenczas mieszanina rozczynu 
m erkuryuszu stężcie, na żółtawą massę iednakże 
tęższą od praśnego miodu lub od innych gęstych, 
oleiów niebędzie. Jeżeli oleiu makowego iescze 
więcey weźmiemy, mieszanina zostanie zawsze 
płynną i przezroczystą a ilość zsiadaiącey’ się m a- 
teryi zmnieyszy się w stosunku do zmnievszc- 
ney ilości oliwy.

Ponieważ gęstość materyi zsiadłey, którą 
solucya saletrami żywego srebra w oliwie spra
wnie, nie iest znakiem dokładnym, albowiem po
dług pewney skali nie tak łatwo oznaczoną być 
może, przeto w czasie działania na iednostaynośe 
okoliczności uważać potrzeba. Tak np. ciepło 
opóźnia zsiadanie i mnieyszą czyni osiadłość; 
przeciwnie zaś zimno pomnaża takowe. Podo
bnież i zmącanie przyśpiesza ią albowiem styka
jące się punkta między oliwą a rozczynem kwa-

I



śnym pomnażaiac sic wielolicznie, wzaiemny uła
twiała skutek. Żeby więc w porównywalących 
wypadkach zachować iednostayność, powinny mie
szaniny po ich sporządzeniu w piwnicy być przecho
wywane, w których temperatura czy w lecie czy w 
zimie zawsze iest iednakowa. Toż samo sposób 
i czas zmącania, mieszania, ile możności we wszy
stkich mieszaninach powinien być lednakowy,

Pan Poutet rodzi, solucyą saletrami żywego 
srebra z oliwą we flaszeczce zmieszać, i w pier
wszych dwóch godzinach po uskuteczmonem 
zmieszaniu, co dziesięć m inut mocno wstrząsać, 
a potem spokoynie postawić. Jeżeli oliwa iest 
czysta, tedy stężeie w zimie w przeciągu trzech lub 
czterech godzin, a w lecie w przeciągu sześciu 
lub siedmiu. Pręgi które się robią na powierz
chni flaszki, opadaią w czasie mącenia, ta zaś 
massa, staie się prawie tak twardą, iak miękkie 
masło, ale dnia następuiącego wszystko iuż ztę- 
żeie. Jeżeli mieszanina długo postoi, oliwa kala-- 
bryyska dużo zbieleie, a prowancka poęzęsci.

Można zaś przyiąć, za rzecz pewną, ze oli
wa iest nieczystą, i oleiem makowym sfałszowa
na, kiedy w pół godziny po zmąceniu miesza
niny prążki pomimo mocnego zmącania trzy
mała sie1 flaszki ; kiedy płyn iest prawie prze
zroczystym ; nakoniec kiedy oliwa w sześć lub 
siedem godzin po zmieszaniu lescze nie stężała, 
albo przynaym niey po części, w takim  zostaie 
stanie, iż pomiędzy czwartą częścią a połową na 
powierzchni massy ziarnistey i nieprzezroczystej



w gęstości miazgi pływa. M ieszanina z j  części 
olciu makowego, i z f  oliwy zostaie po większey 
części p łynna i przezroczystą a żywiczne skrze- 
pnienie opada na dno  flaszki.

K olor oliwy z fałszowaney, ¥ ) pó zm ąceniu 
ley z solucyą m erkuryuszu, staie się żółciey- 
szym niż oliwy czystey a oley rzepakow y b a r-  
dziey w pada w ciem no żółty kolor, niż oley m a
kowy. Przez długie przechow yw anie w pada w ko
lo r brunatny . Oliwa i rzepakow y oley w rów nych 
częściach, nabieraią pięknego ko loru  pom arań
czowego, i m ieszanina w połowie tylko tężeie. 
W iele innych  saletranów, taki sam spraw uią sku
tek, iaki saletran żywego sreb ra  lecz ostatn i za- 
sługuie na  pierwszeństw o.

* )  Fałszow anie oliw y przez dodanie oleiu makow ego 
zdrow iu  wcale nieszkodzi. D aw ni przodkow ie nasi 
używ ali do sto łu  oleiu makowego i innych zam iast 
oliw y. Zacny X iądz  R ozier, francuz, dow iodl swoim 
ziom kom , iżby  mogli rocznie m iliony zyskiwać, gdy- 
b v  zam iast chodow ania drzew a oliw nego, k tó re  w ielu  
niebespieczńestw om  podlega, mak zasiew ali. A reszc ie  
fałszow anie oliw y oleiern makowym, nie iest tak  złem , 
iak fałszow anie praw dziw ego w ina francuzkiego lub  
w ęgierskiego, za pom ocą innych  is to t, sztucznych a 
częstokroć zd row iu  szkodliw ych. L epieyby  rob ili kon
sum enci gdyby  czysty oley m akow y, pod  w lasnem  
im ieniem , iako tańszy kupow ali, a zmieszanego z o liw ą 
pod  im ieniem  oliwy prow anckicy  nie przepłacali- — 
W  sklepach bardzo  rzadko m ożna teraz dostać sm a. 
czney i tłustey oliwy prow anckicy , a przez używ anie
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tego, coby do oliwy rłioglo byclź przymięszanem  
iest sam przez się dobrym, i zapewne najlep
szym, z pomiędzy innych dotychczas wiadomych 
Przyszłe doświadczenia mogą go wydoskonalić i 
wznieść do tey pewności iakiey mu iescze braku- 
ie. Wielka część dokładności zależy od stosun
ku, iaki między płynem a zsiadłemi częściami 
zachodzi, lepieyby przeto było mieszaniny ta
kowe z solucyą merkuryuszu przedsiębrać w rur
kach kalibrowanych niżeli we flaszach. —

oleiu makowego, wiele by  się w kra in  zostało p ien ię
dzy, rolnictwo także bez szkody dla handlu , na sia
n iu  maku wieleby zyskało. Oley makowy nietylko z 
oliwą prowancką, migdałowym i orzechowym oleykiem 
mięszaią, ale naw et  za oleiek orzechowy sprzedawa
nym bywa. Z Luzacyi Szwabii i z innych okolic b a r 
dzo go wiele do TrvesLu w ywożą, który  tam innem 
imieniem ochrzczony, pod nazwiskiem migdałowego lub 
orzechowego, drozey nam przesyłaią. Nawet i w  ap
tekach oleiek migdałowy rzadko wyciskaią z m igda
łów . D obrzeby przeto cy ło  gdyby lekarze dla osezę- 
dzenia kieszeni swoich chorych, zamiast oleyku migda
łowego, do lekarstw zwalniających, przepisywali mako
wy, k tó ry  laki sam sprawnie skutek iaki tamten. —-
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XLI1I.
ŻYWE BAROMETRY, CZYLI ZWIERZĘTA 

z m ia n ę  p o w ie t r z a  p rz e p o w ia d a ią c e .

7̂
n a m y  w obecnym stanie czasu cztery zwie

rzęce stworzenia, które bądź z przyczyny zbyt 
delikatnego i drażliwego systematu czyli składu 
nerwowego, bądź z innego nam nieznanego wpłv 
wu żywiołów na ich czucie, poruszeniami ciała 
przyszłą zmianę w powietrzu z wysokim stopniem 
pewności zapowiadaią. Takiemi żywemi barom e
tram i są; i zielona żabka nayczęściey na drze
wach przebywaiąca, 2 . piskorz; 3. paiąk; 4. pi
jawka.

a. Żabka , która w miesiącach Maju i Czer
wca nayczęściey na liściach drzew się znayduie, 
i którą niewielkie ciało iasno zielonego koloru z 
białym brzuchem znamiennie, iest powszechnie 
znana,

Ta trzyma się naylepiey w obszernym szklan- 
nym słoiu, rządkiem płótnem  obwiązanym, na 
dnie którego znayduie się trochę piasku z wodą 
i liści albo trawy i w którym postawiony iest 
ukośnie kiiek albo drabinka drewniana, po któ- 
rey żabka w gorę wyłazić i na dół schodzie 
może. Pożywieniem iey iest kawałek bułki 
w mleku nam oczony, posiekane mięso, nay
lepiey zaś lubi muchy, które łapane w słóy się 
sadzaią.
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Jcli żabka trzyma się blisko dna w słoiu, nie
kiedy krzyczy i smutną postać okazuie, taki iey 
stan iest pewną wiesczbą niedługo nastąpić, ma- 
yjcego desczu; ieżeli zaś nawet w czasie słoty, 
do góry wyłazi i wesoło wygląda, można z pewno
ścią spodziewać sie pogodnego i suchego powie
trza.

b. Piskorz, iako pr*epowiadacz zmiany p o 
wietrza, trzyma się w szklannym słoiu obszer
nym i niezbyt wysokim, którego średnica szero
kości ma naymniey 6. cali, aby zwierze do wi
cia się dość miało mieysca.

W słóy sypie się nieco grubego rzecznego 
piasku, na ten leie się rzeczna woda, w którey 
zwierze bez wszelkiego innegb pożywienia żyć 
będzie. Wierzch słoia zawięzuie sie rządkiem 
płótnem.

Przez ciąg stałego powietrza, to stworze
nie znayduie się w net u wierzchu, wnet na do
le naczynia nie bawiące długo na iednem mieyscu.

Gdy zaś zacznie poruszać się z mespokoy- 
nościa, zostaiąc zawsze na dnie, pewnym iest 
dowodem nastąp ć maiącego desczu.

Jeżeli znowu przy powierzchni wody w spo- 
koyności zostaie, z pewnością można spodzie
wać się sucho pogodnego powietrza.

c. Paiąk, iako przepowiadacz zmiany powietrza.

Pan Quatrfcmere d’Jsjonval by ł pierwszym, 
który z swych uwag i postrżeżeń o paiąkach,
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uznał te zw ierzęta za pew nych zwiastowników 
zm iany pow ietrza. Stw ierdzenie tego postrzeże
n ia  opisuie Pan  C. O eynhausen w pow szechney 
gazecie literackiey z roku  1811 11a stron: 809 i 
G ilbert w rocznikach Fizyki. Nowy w ypadek 
N ro 10. Tom a 5. Chcąc dostrzegać paiąka iaka. 
przepow iadacza zm iany pow ietrza, po trzeba  go 
trzym ać w głodzie, bynaym niey m u nie prze
szkadzać i nie dać m u naw et poznać, źe się go 
uważa.

W takim  razie im daley się paiąk z gniazda 
w ysunie , im  daley przednie nogi na przód wy
ciągnie, tem  d łuzey  po trw a p iękna pogoda.

Im  zaś głębiey cofnie się w swoię dziurę, 
tem  dłuzey trw ać będzie niepogoda.

W ielkie albo stare paiąki dokładnieyszem i są 
barom etram i m z m łodej dla zdarzy e się m ogą
cych przypadków  potrzeba m ieć kilka paiąków 
przepow iadaczow . Do postrzegali naydogodniey- 
sze są ranne  godziny. Jeżeli o 10 godzinie pa
iąk w środku  gniazda siedzi 1 nogam i potrząsa, 
naypieknieyszego dnia spodziew ać się każe.

d. Piiawki m ogą także używane być iako 
przepow iadacie zm iany pow ietrza; o czem P. Peek, 
(zobacz Philosoph: M agazin 1809 i G ilberta An- 
nalen der P liy s ik ) następuiących nam  postize- 
żeń udziela.

Chcąc trzym ać piiawkow e barom etry  nale
wa się flaszka szklanna źródłową wodą do ’ czę
ści, na spód sypie się biały piasek albo m ech i 
wsadza się w n ią  dwie lub trzy piiawek.
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Te stw orzenia n ie m aią innego w ypróżnie
n ia  iak tylko przez transpiracyą, a m aterya k tó
rą  się pocą, osiada na ich ciele w kształcie skó
r y ;  k tó ra  prędkoby  dziurkow atość prawdziwey 
ich skory zatkała i przyśpieszałaby śm ierć zwie
rzętom , gdybyśm y im nie dali p iasku albo m chu, 
o k tó ry  ocieraiąc się uw alniaią się od tey skóry, 
k tó ra  potem  w wodzie pływa. Szyika flaszki za- 
wiązuie się pecherzem  igłą podziuraw ionym . Źró
dłow a woda iest dla n ich  naydogodnieysża, ale 
ią po trzeba co tydzień odm ieniać, uw ażaiąc aby 
n ie  była znacznie zim nieysza od daw ney we lla - 
szcc. Jeżeli piiawki leżą na dnie flaszki rozcią- 
rrnione lub  zwiniete nie ruszaiac sie; wskazuia wn l Ł Ł . . Ł
lecie na  iasną i p iękną pogodę, a w zimie na su
chy  m róz. Jeżeli w górze wody pływaią, ozna- 
czaią descz wr lecie a śnieg w zimie. Jeżeli się 
szybko poruszaią, w skazuia w iatr, i rzadko k ie
dy uspokaiaią się dopóki m ocny w iatr nie n a 
stąpił.

XL1V.

m ł y n  k o n n y

W y n a l a z k u  PP. L e g e r  i P e t e y  w P a r y ż u ,  
n i e g d y ś  p a t e n t o w a n y  n a  10 l a t .

( z  ryciną Tab. VII. j
" W ie lk ie  koło do którego zaprzęgaią się konie, 
m a cztery ram iona dźw igniaw e po ^lop paryz-

/t
/
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kich długości maiące, biorąc od punktu przy- 
przęgu do środka wału koła. Ramie dźwigni 
wielkiego koła biorąc od środka wołu do śrzod- 
ka długości palców czyli zębów koła, wynosi 8 
stop i trzy cale. W yrachowanie odległości tych 
dwóch punktów  iest koniecznie potrzebne; bo 
palce koła temi punktam i chwytaią za cywy ko
ła trybowego czyli pierwszego wrzeciona.

Punkt chwytania cyw wrzeciona ma 5|  odle- 
dłości od środka samego wrzeciona żelaznego, a 
zewnętrzne punkta powierzchni cyw odległe są 
od środka wrzeciona 5~ cala miary paryzkiey.

Przetwory między cywami dla zębów koła 
maią po 54 cala.

Kamienie maią 5 stop średniey szerokości, a 
io  do i i  cali grubości.

Podzielenie sity.

W czterech punktach zaprzągnione są cztery 
konie do orczyków; których średnia siła wyró
wnywa 175 funtom, każdego z osobna biorąc; za
tem ogólna siła czterech koni wynosi 700 fun
tów; z tego należy odtrącić na tarcie 6ta cześć 
zostanie więc reszty siły 584 funty, którą pomno
żywszy przez i ?, stop długości pierwszey dźwigni, 
i podzieliwszy potem przez 8 stop i trzy cale, 
wypadnie 849 funtów; co pomnożone przez p ro 
mienie 5Ua cala pierwszego koła trybowego i 
podzielone przez promienie mnicyszych kof, wy
padnie 810 funtów; które pomnożone znowu
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przez 5“ cala p rom ień  wyższych ko i wrzecio
now ych, i podzielone przez 20 iako średni p ro 
m ień kam ieni, w ypadnie 212, funtów  siły do zwy
ciężenia oporu, który  zboże czyni kam ieniom .

W aga każdego kam ienia wznosi 2200 fun
tów, a 35ta część tego iest 63 funtów  dla zwy
ciężenia oporu zboża; to wyniesie dla dwóch ka
m ieni 128 funtów , m am y zaś 212 funtów  sity, a 
zatem  86 funtów  więcey, co czyni, że dwa m ły
ny  czyli dwa kam ienie m ogą być w ru ch u  za- 
pom ocą trzech m ocnych kon i zam iast czterech^ 
a zbywaiącą siłą m ożna w indować wory ze zbo
żem na trzecie piętro, poruszać rafą do czyscze- 
nia zboża lub inne przyrządzenia.

Szybkość ruchu.

Konie zaprzągnione obchodzą w m inucie pół 
trzecia raza w koło; prom ień koła ich n iby  ray t- 
szuli ma 12 stop, to czyni całą średnicę 24 stop, 
a zatem  7 5 stop obwodu; tym  więc sposobem  
kon ie  ubiegaią w iedney m inucie 3 r sążni fr: pa- 
ryzkich  (toires) co uczyni i 865. sążni na  go
dzinę.c

W ielkie koło obraca się półtrzecia raza przez 
m inu tę, a m aiąc 146 palców, k tóre pom nożyw 
szy przez liczbę obrotów  24 uczyni i 65 palców 
k tó re  w iedney m inucie przechodzą.

Pierw sze koło trybow e ma 7 cyw; podzieli
wszy 36o przez 7 w ypadnie 52 pom nożyw szy 52 
obroty  przez 8 iako liczbę palców m nieyszych



k ó ł, w yp ad n ie  4>6 które p o d zie lo n e  przez 7 cy w
w y ższy ch  w rzec io n  w ydadzą 09 o b ro tó w  na m i
n u tę , k tóre b ed ac  ob rotam i k am ien i, stan ow ią  

* c .
m ie len ie  w yrów n yw aiące  m ie len iu  n a y lep szy ch
w o d n y ch  m łyn ów .

Obiaśnienie Jigur na Tab. VII.

b ig . I. w ystaw ia  p rostop ad łe  p rzec ięcie  m łyn a  
k o n n eg o .

A A A. w ystaw ia  trzy k o lu m n y , k tóre p oru sza ła  
p y tle , rafy  i  tym  p o d o b n e , tu d zież  w in d u ią  
w o ry  ze zb o żem  na w yższe  p iętra , za p o m o cą  

lin  bez k oń ca .
B. W ystaw ia  w ierzch n i ru ch o m y  kam ień .
C. Jest w iązan ie  sp od u .
D . W ystaw ia  m ałe k o ło  o  8 palcach.
E. K o ło  tryb ow e z w rzec io n em  Żelaznem  o  7 cyT-  

w ach .
G. W ystaw ia  sk rzyn ię  z p y tlem  w  przecięciu . 

N ap rzeciw  po d ru g iey  stron ie  przyrządza s ię  
d rugi k am ień  w ten  sam  sp osób  iak p ierw szy , 
k tórem u  toż sam o w ie lk ie  k o ło  ruch  nadaie.

F ig. II. p okazu ic  sk rzy n ie  w  p rostop ad łem  p rze
c ięc iu  w raz z p y tlem  F.

F ig . III. W ystaw ia  w ie lk ie  k o ło  w  p oziom em  p o ło 
żen iu  z w ierzch u  patrząc z czterem a d źw ign ia 
m i d o  k tó ry ch  zaprzęgaią  się  k on ie .



XLV.
O EMULACYI ANGLIKÓW i FRANCUZÓW 

we w z g lę d z i e  ic h  p o s t ę p u  w k u n s z t a c h  
i r z e m i o s ł a c h ,  t u d z ie z  ic h  p r z y w ła s c z e ń  
w n i e k t ó r y c h  n a y w a ż n i e y s zy  c h  w y n a 

l a z k a c h  c z a só w  n o w sz y c h .

(Ciąg dalszy i dokończenie.)

Szkła achrcmat) czne.

Siedm dziesiąt lat minęło, lak sławny niemiecki 
matematyk poddał w wątpliwość wyrzeczone przez 
Newtona zdanie, i iak iedeu z nayzdolnieyszych i 
wielce uczonych artystów okazał przez rzeczy
wiste doświadczenia, ze i naywiększy lilozow cza
sem pobłądzić może. Około środka upłynionego 
wieku domniemywał się Euler a Dollund potwier
dził, że rozrzucenie farb i łamanie promieni świa
tła, niema mieysca we wszystkich rozmaitych 
przezroczystych istotach w iednakowey propor- 
cyi; i od tey chwili wynaleziono achromatyczną 
perspektywę.

Przez długi czas ważne to odkrycie, tylko 
z nazwiska we Francyi znaiowe było, chociaż 
Clairuult i Dalembert przez algebraiczne spe lu -  
lacye starali się okazać zasady na których się 
opierało. Szlachcic francuzki kupił u Dollanda 
achromatyczną perspektywę wziął ią z sobą do
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Laryża, gdzie przeż uczonych rozebraną a p ro 
mienie płasczyzn z naywiększą dokładnością wy
mierzone zostały; lecz tak daleko nieznano się 
na tym wynalazku, że owi Ichmościowie nie- 
mogąc nawet złożyć tego narzędzia, odesłali go 
w tym celu napowrot do sławnego twórcy.

Od tey chw ili, przyznać potrzeba, optycy 
francuzcy wielkie uczynili postępy; tym czasem 
śmiało utrzymywać można, że ieszcze teraz za
miast iednego dobrego szkła achromatycznego 
w Paryżu, 4o równie dobrych a może iescze i 
lepszych w Londynie kupić można. Francuzi 
utrzym uią, iż • obecnie maią w Paryżu daleko 
znacznieyszą liczbę wielkich szkieł optycznych 
niżeli my w Londynie. Gdybyśmy nato i przy
stać mieli (chociaż zakład Pana Tully w Islington 
mógłby nam dostarczyć m ateryału do zaprzecze
nia ) lecz zapytaymy się co z tego za skutek 
wyniknąć może ? Czyli takowy ze swemi propor- 
cyami w przyiaznym zostaie stosunku? Czyli szkło 
przedmiotowe szerokie 7 cali, którego ognisko na 
18 (?) stop iest długie, iakie na ostatniey wysta
wie sztuk w Paryżu pokazywano, równa się w 
skutku zwyczaynym 4° stopowym achromatycz- 
nym perspektywom naszego Dollanda? I nie- 
ściągaż się cała sława na to iedynie, że francuz- 
cy optycy 6 i 8 razy większych środków i ko
sztów użyli, ażeby ledwo podwóyny osiągnąć 
skutek ?

Obecnie icst P. Cauchois tym artysta we 
Francyi, który naywiększe i najsprawiedliwsze

a i



m a p raw o  do  zasługi w popraw ie  op tyk i;  iego 
z e n i t  o k u la rn y  ( erect eye tube , j a sczególniey 
iego p o p raw n e  szkła te a t r a ln e , k tó re  dla f ran cu 
zów stały się kon ieczn ie  p o t rz e b n e m i  n a  s łuszną 
zas ługu ią  p o ch w ałę .

M a tem a tyczn e  i  A stronom iczne  narzęd zia .

W  w y ra b ia n iu  m a tem aty czn y ch  fizykalnych  
i a s t ro n o m iczn y ch  n a rzęd z i  F ran c u z i  obecn ie  i e - 
scze daleko  pozostali  za nam i. Lenoir i  F ortin  
są iedynem i a r ty s tam i,  k tó rzy  m o g ą  się sczycie 
d o k ład n y m  podzia łem  narzędzi;  ieduakze  b ard zo  
p o w ą tp iew ać  m ożna ,  czyli o b a  ar tyśc i  w  os ta t
n ich  io  latach tyle p o k o ń cz ) l i  in s t ru m en tó w , ile 
nasz  Trougton  w  ied n y m  ro k u  wystawi; n iew spo- 
m in a iac  iż T ro u g to n  tak  w sam ym  L o n d y n ie  ia- 
k o  i na  p ro w in c y i  w ielu  m a  sobie p o d o b n y c h  
gdy ty m  czasem  L en o ir  i F ro n t in  w całey F ra n -  
cyi n i tm a ią  n ikogo , i że  oprócz Ju k e ra  zak ładu  
m o żn ab y  w p ierw szych  z io  m iast  P ań s tw a  n ie -  
licząc w to L o n d y n u )  więcey dostać  sex tan tow  
n iżb y  P a ry ż  w  c iągu  ied n eg o  m iesiąca  dos tarczyć  
b y ł  w stanie.

W y n a la ze k  ośw iecania gazem .

P o m ię d zy  p ro d u k ta m i  ze zw ęglen ia  drzew a 
n am ien ia  sczególniey H rab ia  C h ap ta l  gaz w o d o -  
ro d n y  węglow y «z k tó rego , tak  się w yraża, p rzed  
ao  laty dow c ipne  i n a d e r  p ięk n e  zastosow anie  
do  oświecenia u czy n ił  P an  I.ebon  in żyn ie r  dróg



i budow nictw a wodnego.» Jest nam  dobrze wia- 
dom o, ze przywfasczenie wynalazku, w Anglii pod  
nazwiskiem oświecenia gazem tak powszechnie  
znanego, należy do nayulubieńszych twierdzeń 
francuzów . Roztrząśniymy naypierwey przyczy
nę tego twierdzenia nim  powiemy o teraźniey- 
szem zastosowaniu oświecania gazem do użytecz
nych zamiarów. Gdybyśm y śledzie chcieli pier* 
wszą myśl o oświeceniu gazem przechodząc przez 
wszystkie stopnie udoskonalenia aż do obecnego 
stanu, znaleźlibyśmy iak w wielu innych  k u n 
sztach i wynalazkach liczny szereg wynalazców 
i poprawicieli. Między naydawnieyszemi może 
bye słusznie Boyle policzony, którym przed ióo  
laty  zabawiał świat literacki swoią filozoficzną 
lampą. Lecz daleko iescze wcześniey, chociaż 
nie w Europie, prowadzono do kościoła Zaroa- 
stra, gaz palny ru ram i, który  przez kapłanów do 
nieustannego oświecania b y ł  używany. Własności 
gazu wydobytego z węgli za pom ocą destylacyi 
mż więcey iak przed 70 laty przez D ' J o h n  
(-Layton dochodzone b y ły ,  a sam gaz tak do 
oświecenia iako i ogrzewania zalecany; i ieżeli 
kto zasługuie być nazwanym  wynalazcą gazu 
oswiecaiącego, to pewnie ten uczony fizyk. Oko
ło  roku  1799.. podał P. Murdoch p ro iek t do za
stosowania gazu oswiecaiącego na wielką miarę, 
i zaraz kilka znakomitych naszych rekodzielni 
użyło tego oświecania sposobu. W roku  1798 
oświecono sławną rękodzielnią maszyn Bouliona 
i fValla  w Soho niedaleko Birmingham gazem
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a wielka illuminacya tamże z powodu uroczy
stości pokoiu wyprawiona składała się ze świa
tła gazem. Wszystko to wyiąwszy ostatnią illumi- 
nacye działo się wcześniey niż doświadczenia Pa
na Lebon a zatem iest rzeczywistym dowodem 
iż wynalazek oświecenia gazem wziął pierwszy 
początek w Anglii. Lecz gdybyśmy i to przypu
ścić chcieli że Francuzi pierwey od nas znali gaz 
służący do oświecania, to mimowolnie nasuwa 
się francuzkiey industryi niewiele zasczy tu  przy
noszące pytanie: iak się to stało że Francuzi zna- 
iąc dawniey od nas sposób oświecenia gazem 
nieużywali go bynaym niey ? I gdy wszystkie na
sze gmachy fabryczne, nasze teatra i wszystkie 
prawie mieysca publiczne gazem są oświecone, 
w Paryżu iedna tylko mała kawiarnia na placu 
Greve zrobiła z tego użytek? toż gdy w stolicy 
naszey podziemne rury we wszystkich k ierun
kach milami rospościeraią światło dla świetńego 
oświecenia ulic naszych, w Paryżu ieden tylko 
Passage des Panoramas iest oświecony gazem i 
to tak licho, iż w krotce uznano potrzebę powró
cić się do zwyczaynego oświecenia .oleiem w lam
pach  rewerberowych ? Szpital S. Ludwika ie^t ie- 
dynem mieyscem gilzie bardzo stosowny lecz na
der sczupły aparat do gazu iest urządzony, i gdzie 
dobroczynny wynalazek oświecenia gazem z nie- 
iakim skutkiem do potrzeby życia ludzkiego za
stosowany widziemy. Przywiedzione tulay dowo
dy okazuią dostatecznie że w wynalazku który lek
komyślność francuzka cackiem bydź mieniła, prze-



nikli wy i zgłębiający ieniusz naszych ziomków 
( mówi to Anglik ) odkrył silny środek do pod
wyższenia i pomnożenia tlobrego bytu i wygodv 
towarzystwa ludzkiego,

Żeldzne i stalawe towary,

«Zaden kunszt, mówi Hr. Chaptal, nieuczy- 
nił we Francyi większego postępu iak przerabia
nie żelaza na wszelki rozmaity sposób, piece 
szmelcowne, miechy i wszystkie do kucia i dal
szego obrobienia żelaza należne przyrządzenia 
znacznie są poprawione. Pan Molard wynalazł 
nowy rodzay nożyc do przecinania grubey zela- 
zney blachy (pod ług  k rótkiego opisu składaią 
się one z ostrych ostrzów, które na 2 cylindrach 
obracaiacych się przeciwnie są um iesczone.) INay- 
doskonalsze fabryki nożów znayduia się we Fran
cyi; co zaś w delikatniejszych robotach Anglija 
ma iescze pierwszeństwo.» Sławny politik Fox, 
tak się wyraża Hr. Chaptal, zdum iał się nad lan- 
niośęią nożów, które widział podczas wystawy 
w Paryżu w roku 1802.» Pewnie że się zdziwił, 
gdyż te noże ( ieżeli niezgrabne kawałki że
laza w niezgrabne kawałki drzewa lub ro 
gu oprawne zasługuią na te nazwisko) prze- 
dawano tuzin po 48 groszy. Lecz takie towary 
mesą dla angielskiego rzemieślnika, nawet z nay- 
niższey klassy; nawykł on do lepszych narzędzi 
i woli za dobry trwały nóż zapłacić pół talara 
niż za taki cztery grosze. Nie na tern zasadza 
się wyniosłość Anglii ażeby licby towar robić za



w pól darmo, ale żeby dobry towar dawać za 
tanią cenę i do tego doprowadzić stopnia, ażeby 
cena dobrego towaru w proporcyi iego użytecz
ności tak była małą, ażeby nawet pospolite klas- 
$y używać go mogły.

W wyrabianiu igieł niemogą nam wyrównać 
Francuzi, i iuż sam kolor naszey stali ręczy za 
dobroć tego wyrobku.

Pilniki, piłki, raszple, nawet kosy i sierpy, 
oddawna w wielkiey ilości z Anglii do Francy i 
prowadzone były. Podczas zamknięcia kontyn- 
gensu zaczął był w Paryżu nieiaki Raoul drobno 
ziemiste wyrabiać pilniki i dostał za to od Mi
nistra spraw Wewnętrznych, naówczas samego 
Pana Chaptala 5o gwineow nagrody. Do założę -- 
nia fabryk na wielką skale potrzebował on 3o 
tysięcy franków, a gdy takowych dostać niemógł 
wszystko ustać musiało. Późniey dopiero docie
czono przyczyny iakim sposobem mógł llaoul tak 
dobre wyrabiać pilniki — oto wyrabiał ie z la- 
ney angielskiey stali, którey przywóz był w pra
wdzie zabroniony, tym czasem niepytano się ni
gdy tyle o nią iak w tenczas, chociaż funt często 
po 1 0  szyllingów a nawet i drożey płacono. Przez 
porówny waiące próby doszliśmy wszelako, iż Raoula 
najlepsze pilniki cokolwiek są miększe od n a j
lepszych naszych.

Srebrne i złote wyrobbi.

O ile sadzić można o stanie Narodu z do-
c

skonałości iego narzędzi i rzeczy iakie nimi wy-
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rabia, to tłusznie  wnosić wypada, ze we wszy
stkich kraiach , w których przerabianie żelaza do
szło wysokiego doskonałości stopnia, postępy ku l
tu ry  wielkie być m usiały; przeciw nie zaś w k ra 
iach, gdzie przerabianie złota więcey wzięło gó
rę, postępy cywilizacyi okazuią więcey zby tku  
niź rozw agi i noszą cechę więcey fizycznego iak 
rozum ow ego ukształcenia; ztąd poszło ze daw ni 
tak wielką wartość pokładali w żelazie i ie  n ie
które w schodnie narody  teraz iescze chętnie że
lazo za złoto przyim uią. W przerab ian iu  żelaza 
w rozlicznych kształtach obecnie żaden naród 
niem oże się m ierzyć z angielskim ; iednakźe we 
wszelkich gatunkach  w yrobków  złotych m usie- 
my Francuzom  ustąpić pierw szeństw a. P rzy
czyna dla czego złoto i pozłacanie iako ozdoby 
m niey są lubionem i, iest ta, iż dym  węgli na
szych ziem nych prędko  ie zaciem nia i b rudzi 
W p łatow aniu  zaś srebrem  sczegóhuey na stali 
i żelazie, my m am y niew ątpliw e przed  Francuza
m i pierw szeństw o.

¥  *  \  
ie

Te są głównieysze postrzeżenia niew iadom e
go au tora w Edinburgh Review  nad sczegółowe- 
m i gałęziam i kunsztów  i rękodzieł, tudzież nad  
niektórem i nayważnieyszem i nowem i w ynalazka
mi. Udzieliliśmy takow ych dosłow nie, żadnych 
niedolą, zaiąc uwag. I chociaż dalekiem i iesteśm y 
od popierania obiaw ionych zasad lub  b ran ia
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wszystkiego za niemy Iną prawdę, wszelako prze
czyć niemożemy, iż w tych ciekawych podaniach 
znayduie się nieiedno gruntowne i obiaśniaiące 
postrzeżenie.

XLVJ.

RZUT MYŚLI O POLEPSZENIU STA.NU 
k r a j o w e g o  p r z e z  z a k ł a d a n i e  f a b r y k  i r ę -  

k o d z i e l n i .

K to k o lw ie k  zastanowić się zechce nad przykre- 
mi okolicznościami w iakich zostaicmy obecnie, 
przeczyć zapewne nie będzie iż niedostatek po
wszechny cyrkuluiącey w kraiu gotowizny iest 
złem głównem na które ze\ysząd wznoszą się skar? 
gi i narzekania. — Jak na każdą chorobę srj 
śrzodki zaradcze, tak niezbywa oprócz istotnych 
lekarzów na troskliwych i licznych doradcach, z 
których ieden zimne; drugi gorące przepisuic 
śrzodki ; ów suche tamten mokre prezerwatywy. 
Czy chory wyzdrowieie lub nie o tem tu niema 
mowy, idzie tu  tylko o chęć dobrą z iaką du- 
radcy śpieszą na ratunek. W tym samym sto
sunku i chorowity stan kraiu znayduie nieró
wnie większą liczbę doradców, bo naturalnie 
każdy tu  iest interessowanym, więc z iakiem mq 
że ztakiem  śpieszy lekarstwem; teij radzi martwe.
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sprzęty srebrne i złote n a  pieniądze przebiiać ,ów  
m oratoryurn  przedłużyć, tam ten  bić papierow e 
pieniądze a iescze inny zaciągnąć wielką pożycz
kę i uform ow ać bank narodow y, gdy tym  cza
sem praw dziw y lek a rz  Rząd, zglębiaiąc istotne 
przyczyny złego, w m ądrości swoiey z zim ną roz
wagą wolne w praw dzie, lecz skuteczne zapewne 
gotitie środki. Tłie iest tu  zam iarem  ubliżać k tó
rem u  kolwiek z powyższych proiektów , k tóre w 
pism ach publicznych różnem i czasy um iesczonę 
Jjyfy5 ale ieżeli być może, przez obiaw ienie nasu- 
waiącycli się wątpliwości bliższey zasiągnąć in - 
form acyi.

W ażne to iest pytanie czyli zaciągniona po 
życzka celem uform ow ania b an k u  narodow ego 
potrafi z g ru n tu  zaradzić złem u, m om entalna bo
wiem ulga niezasługuie tu  na uwagę. Zdaie się 
iż przy zaciągnieniu każdey pożyczk i, ten iest 
cel naygłów nieyszy, ażeby kapita ł pożyczony z 
um ów ionym  wrócić procentem  i prócz tego ty 
le przez skrzętne i stosowne użycie zyskać, aby 
interesa swoie n a  lepszym  postaw ić stopniu. —  
Potrafisz to  kray  przy teraźn ie jszym  porządku  
rzeczy osiągnąć? Zważmy częściami te u lo tn ie na- 
wiiaiące się wątpliwości, gdyż chciawszy mówić 
z pew nością trzehaby czerpać z ak t urzędow ych 
dowody. Czy m a k ray  długi i ialiie, zagrani
czne czyli domowe, to iest czy wierzyciele są za
graniczni czyli kraiow i obywatele. Okoliczność 
ta iest w ielkiey wagi, ile bowiem  obywatele ca
łego kraiu  dłużni są wierzycielom  zagranicznym
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o tyle uboższym  iest kray, co m e icst w razie 
drugim , gdyż przez d ługi w ew nętrzne niezm ie- 
n ia się stan ogólnego narodow ego m aiatku.

Powtóre należałoby wiedzieć iaki iest isto
tny stan narodow ego m aiatku  w ynikaiący z r e 
p ro d u k c ji płodów surow ych lub przerobienia 
tychże, albo co iest iedno czyli k ray  m a tyle 
przerobionych  płodów  aby nim i m ógł swoie za
spokoić potrzeby , lub też tyle surow ych aby ie 
z zyskiem  albo przynaym niey  bez stra ty  m ógł 
za płody przetw orzone zam ieniać za granicą, al
bo tez nakoniee w żadnym  z obydw óch p rzypad
ków, wiele do reprodukow anych  przez siebie 
płodów  dopłacać m usi obcem u przem ysłow i aby 
swoie zaspokoił potrzeby.

Dla n iedosta tku  tych w szystkich dowodów 
których  tylko akta urzędow e dostarczyć by  m o
gły iest n iepodobna coś stanowczego w tym  wa 
żnym  powiedzieć przedm iocie, lecz w rzucie u lot
nym  myśli choć cząstka rzetelney praw dy wyia- 
śnić sie może.c

Założenie ban k u  narodow ego czy to z zacią- 
gnioney pożyczki w gotow ych pieniądzach, czy
li z biletów  kassow ych zapew nionych na dobrach 
ziem skich niech się składa (b io rą c  dla przykła
du  ilość w yobrazną) z kap ita łu  100,000,000. Złł. 
Każdy wĄc w m iarę swoiey potrzeby i m ożno
ści zabespieczenia na stałym  swoim m aiatku, m o
że zaciągnąć d ługu  na poparcie swoich in teres- 
sów a te w ogóle zapew ne niebędą inne, iak 
spłacić obcego wierzyciela, w łożyć na popraw ę
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gospodarstw a i cokolwiek na potrzeby domowe. 
Co się mówi o iedney osobie, rozum ie się o wszy
stkich obyw atelach, a zatem ieden będzie in teres 
k rain ; bierzm y więc ogólny rachunek. —  D opu- 
sczaiąc że d ług  całego k ram  obcym  należny wie
rzycielom  wynosi L\o m ilionów, po spłaceniu  więc 
massa pieniężna zm nieyszyła się o tyle; zatem 
pozostałoby iescze 60 m illionów, k tóre na p o 
parcie wszelakiey reprodukcy i użyte, m ogłyby 
brakuiace delieit 4o m ilionów  w pew nym  prze
ciągu czasu innym  odzyskać sposobem , a na ten 
czas korzyść byłaby  iuż . niezaprzeczoną. —  Lecz 
że by ła  mowa o niezm iennym  stanie rzeczy, gdy
by  przem ysł został na  tym  samym stopniu  iak 
iest obecnie, więc weydźm y w bliższe rozpo
znanie.

Za sprzedaż surow ych płodów i część wy
rob ionych  w pływ a do nas z zagranicy corocznie 
( podług  idealney rachuby  ) np. 4,000,000 Złł. co 
w przeciągu lat 20 czyniłoby 80,000,000 Ził. mo- 
żnaby więc oczyścić się z zaciągnioncy pożyczki 
100,000,000 aż do m ałey ilości 20 m illionów, 
k tóre przy takim  porządku  rzeczy łatw oby się z 
czasem zm azały, lecz iak wiadome poczęści suro
we nasze p roduk ta  w ychodzące za granice, tak 
niem niey i a rtyku ły  z obcych przychodzące k ra- 
10w dla załatw ienia potrzeb naszych. Coż za 
Ogromny szereg stawia się oczom naszym ; oprócz 
tow arów  osadniczych cukru , kawy, wszelkich 
korzeni i tow arów  aptecznych, których zwyczay 
i w części po trzeba używ anie upow szechnili, nie-
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m am y iescze dosyć sukna, p łó tna, skór w yrobio
nych  i tysiąc innych  potrzeb  bez k tó rych  się 
rzadko k tó ry  dom  obeydzie. Dla n iedosta tku  
w łasnych w yrobków  m usiem y sprow adzać, faians, 
naczynia kam ienne, w yrobki rogow e, chociaż ro 
gi wstanie surow ym  idą od nas za granice. Oprócz 
tkan in  jedw abnych, baw ełnianych, wyrobków  sta
lowych i żelaznych, rozlicznych trunków , naypo- 
spolitsze i niew ielkiey sztuki i zachodu w ym aga- 
rące tow ary iakiem i są szpagat, bicze sznury i te 
przychodzą do nas z zagranicy. Sadza naw et 
k tó rą  z taką łatwością przy obfitości lasów sosno
w ych m ieć m ożna, przychodzi do nas w znacz
nych transportach  z Saxonii i kraiów  sąsiedz
k ich , toż samo smoła tw arda i inne żywice, k tó
rych  tu  tyle m ieć m ożem y, żebyśm y iescze ob
cych zaopatrzyć potrafili- Lecz n iepodobna ty 
siąc rozlicznych przedm iotów  hand lu  i przem y
słu  wykryślie, aby czytaiącego nieznudzić. W ie 
każdy iak m ało prócz zboża, k tórego  pokup za 
granice ustał, m am y do sprzedania obcym , a prze
ciwnie, ledwo nie wszystko od n ich  nabyw ać 
przywykliśm y. .

Jeżeli więc p łody  nasze czynią kraiowi
4,000,000 Złł.

bez przysady w ydatki na potrzeby 
zaprow adzone z zagranicy uczynią 
corocznie -  7,000,000 —
zatem  coroczniekray  dokładać m usi 3,000,000. zł. 
które przez lat 20 uczynią sum m ę 60,000,000 zł.



Cóż więc w yniknie z owey zaciągnioney pożycz
k i po łatach dw udziestu ieźli ta na w zniesienie 
fabryk  i rekodzielni użytą niezostanie? Oto iest 
k ró tk i i prosty rachuuek.

Zaciągniona pożyczka w ynosiła xoo,000,000 zł.
Z tey zaspokoione d ługi zagra

nicznym  wynosiły_______  /fol000?000
Zostało iescze tło dyspozycyi 60,000,000

a że corocznie m usiał k ray  dokła
dać po 3 m iliony, więc w przeciągu lat ao, owe 
pozostałe 60 m ilionów  poydą na coroczne de
ficit. Uw olni się w praw dzie kray od dawnego 
d łu g u  Ą o  millionów ale m u za to p rzyby ł now y 
100,000,000 zł. ieżeli więc teraz n iedostatek  go
tow izny, to późniey iak samo przez się wypada, 
będzie iescze większy, bo k ray  o 100 m illionów 
będzie uboższym .

Przeciw ny zaś w yniknie skutek ieżeli zało
żenie ban k u  będzie m iało za główny przedm iot 
wzniesienie fabryk i tak ich  rek o d z ie ln i. k tó reby  
kraiow e przetw arzały produkta; w m iarę tey dą
żności będą w zrastać istotne korzyści, k tó rych  
dokładnie naybiegleysze nieokryśli p ioro , albo
wiem przem ysł ludzki m a rozliczne i ledwo prze
w idziane drogi.

Niem ożna żądać ażeby Rząd b y ł p rzedsię
biorcą fabryk i ażeby takow e swoim zakładał 
kosztem , gdyż iak z n a tu ry  rzeczy samey w yni
ka i iak samo nauczyło doświadczenie zawsze na- 
tem zle wychodził. W yiawszy tylko takie fabry-

v *" * 0
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Id w których utrzym aniu zakłada chlubę naro
dowa bez względu na zysk i stratę. Takiemi 
zakładami są: fabryka Gobellinów w Paryżu, fa
bryki porcellany w W iedniu w Berlinie w Nimp- 
fenburgu i inne po niektórych kraiach. Zdarza 
się niekiedy iż i takie rękodzielnie mogą sie 
z czasem same przez się utrzymać, lecz pierwia
stkowy ich zakład i początkowe lata wielkiego 
wymagaią nakładu. Rząd ma w swoiey mocy 
wiele innych sposobów do podania ręk i istnieią- 
cym w krain lub mogącym powstać fabrykom: 
zakaz zupełny zagranicznych wyrobków iakie się 
w kraiu fabrykuią, podwyższenie cła na drugie 
w kraiu u nas wyrabiane iak to niedawno wy
dana ustawa rządowa wzbawiennym uczyniła za
miarze.

Nikt zapewne żądać niebędzie aby wszystkie 
iakich potrzeba fabryki na raz pozakładane być 
miały, lub żeby od razu z całą świetnością ko
sztownych machin wystąpiły iak tego w Anglii 
widziemy przykłady. I tam wszystko na raz nic* 
powstało, ale z wolna wzmagało się i wznosiło- 
nareszcie skala tego narodu, którego same poło
żenie kraiu tak sczęśliwie sprzyia handlowi iuż 
dla nas służyć nie może.

Fabryki odpowiadaiące potrzebie kraiu i 
mieyscowości naypierwszą zwracać by powinny 
uwagę przedsiebierców. Niezawiodą takowe przy 
obecnych stosunkach oczekiwania, lecz za mało 
i esc z a oswoieni iesteśmy z tą gałęzią przemysłu, 
wahamy się częstokroć w ldadać znacznych ka-



pitałów w zakłady, których pomyślne wypadki 
nie zawsze z pewnością oznaczone być mogą. 
W samey rzeczy dla osób prywatnych chcących 
własnemi siłami kosztowne zakładać fabryki by
łoby ryzykowną rzeczą cały poświęcać maiątek. 
N ajlepszy i iedyny tylko sposób do wzniesienia 
i utrzymywania fabryk iest wspólne wielu osób 
przystąpienie, czyli podział całey antrepryzy na 
akcje. Np. Gdyby zakładu ialciego wydatki wy
nosiły 5,ooo,ooo zł. te przez iedne wyłożone oso
bę, którey cały stanowiły maiątek mogłyby ią 
narazić na zupełny upadek, gdyby fabryka iak 
często przewidzieć niemożna, wymagała iescze ze 
100,000 zł. nakładu. Inaczey się dzieie kiedy 
cały nakład podzielony iest na akcye; naprzy- 
kład w razie powyższym na akcyi too po D 
tysięcy; każdy w miarę możności lub chęci przy- 
stępuie do iedney dwóch lub w iększej liczby 
akcyi. W przypadku nieprzewidzianym gdyby 
fabryka wymagała iescze 100,000 zł. do zupeł
nego dokończenia aby pomy ślnie zamiarowi swo- 
iemu odpowiedziała; łatwo będzie za zniesieniem 
się z akcyonaryuszami albo 20 przyczy nić akcyi 
albo do każdey po 1000 zł. dopłacić.

W Anglii we Francyi i w wielu okolicach 
Niemiec tym sposobem nayznakomitsze powstały 
fąbryki, które innym sposobem niebyłyby nigdy 
przyszły do skutku. Wynikaiący czysty zysk 
dzieli się na tyle części ile akcyi, a każdy z ak- 
cyonaryuszów pewny iest swoiego procentu
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Wiadomo iest iak od lat kilku w Warsza-* 
wie rozliczne pomnaźaią się fabryki z tak po
myślnym skutkiem iż wyrobki tychże nieustępu- 
ia w niczym naylepszym zagranicznym; np. fabryka 
kobierców niepozostawia nic do życzenia ani we 
względzie smaku ani we względzie trwałości, fabry
ka sukien w przednim  gatunku i t. p. Jakkolwiek 
z wielu względów stolica naszama wiele dla fabrykan
tów powabów, którzy rozmaite zakładam fabryki 
wszelako zyczyćby należało, ażeby w m iaię i po 
prowincyach wznosiły" się rękodzielnie stosownie 
do mieyscowości które z poży tkiem mogłoby sie 
mieścić w kraiu naszym bez obawy oderwania 
rak  potrzebnych od rolnictwa ? Dotąd niemoze- 
my powiedzieć abyśmy naypotrzebnieysze do 
użytku artykuły mieli w takiey ilości w kraiu, iż- 
byśmy się bez zagranicznych obeyść mogli; ma- 
myż np. dostateczną ilość.

a. Wszelkiego rodzaiu naczyń, sprzętów i na
rzędzi żelaznych tudzież wyrobków stalo
wych.

b. Wszelkiego rodzaiu płócien, tkanin i wy
r o b k ó w  lnianych i k o n o p n y c h .

c. Sukna we wszelakich gatunkach i wyrobków 
wełnianych,

J. Skór wyprawnych w rozmaitym sposobie ia- 
kich kraiowa wymaga potrzeba.

tf. Naczyń lepszych glinianych i kamiennych 
iakich ledwie nie każdy dom potrzebuie.

/ ;  Szkła białego kryształowego.
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g- W yrobków rogowych od nay pospolitszy cli 
grzebieni bez których się nayprostsza chat
ka obeyśe niemoże aż do wytwornieyszycli 
zbytkowych wyrobków.

h. Kapeluszów.
i. Papieru.
k. Farb i innych tworów chemicznych, do któ

rych wyrabiania podostatkiem mamy w kra- 
iu materyałów.

i w iele in n y ch  k tó ry ch  w yliczanie b y ło b y  zby
teczne. Z astanów m y się ty m  czasem  n ad  w y- 
m ien io n em i d o p ie ro :

ad a. Niewiadomo iest dotąd a przynay- 
mniey żadne publiczne pismo statystyczne nie- 
obiawiło dotychczas, czyli kuźnice naszego Króle
stwa dostarczaią dostateczną ilość żelaza na kra-* 
iowe potrzeby, wiadomo wszelako iż lepszego ga
tunku blachy żelazne przychodzą z Tuły, z An
glii i ze Szlaska. Kute nasze żelazo w Końskich
w  c

nieustępuiące szwedzkiemu, wychodzi w praw
dzie w sztabach za granice lecz dotychczas ie- 
scze pomimo pomnażaiących się fabryk wchodzą 
sierpy, kosy, rzezaki piły siekiery i t. d. z ob
cych rękodzielni. Gdybyśmy zaś okiem rzucić 
chcieli po wszystkich sklepach i kramach towary 
żelazne utrzymuiących, znaydziemy pełno pilni
ków, dłut dłutek, zelezców do hyblów stolar
skich, nozów, kłódek, zamków, zameczków, śrub, 
gwintów i rozlicznych innych potrzeb, które wszy
stkie po naywiększey części z zagranicy przycho
dzą, co iest oczywistym dowodem ze fabryki

aa
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kraiow e niedostarczaią iescze tyle, ile kray  po- 
trzebuie. W szelkie pom ienione artyku ły  nie 
przez poiedyńczych slusarzów  lub  kowalow ale 
sposobem  fabrycznym  korzystnie w yrabiane być 
mogą. W idziem y to po rozm aitych, żelaznych 
stalowych i m osiężnych w yrobkach z Tuły  spro
w adzanych, k tóre pom im o tak  odległego na osi 
tran spo rtu , więcey niż o połowę taniey nabyte 
być  m ogą, iakby obstalow ane u  rzem ieślników w 
W arszawie kosztowały. Gotowe śruby inne re- 
kw izyta żelazne z fabryk niem ieckich toż samo 
m niey kosztuią po opłacie cła, tran spo rtu  i p ro 
centu, niż u  nas niefabrycznie robione. Dla b ra 
k u  m echaniczney fabryki składaiącey się i.) z 
W arsztatu  do odlew ania modelów, i )  z giserni 
do odlewania żelaza w właściwym sposobie, 3) 
z giserni do odlew ania m osiądzu, 4) z tokarn i 
do toczenia m etalów podług  ostatnich ulepszeń 
5) z dwóch kuźn i i 6) właściwego m echaniczne
go w arsztatu złożonego z nayrozlicznieyszych na
rzędzi do wiercenia, drylow anui i t. d. gdzie się 
rozm aite sztuki i części do m achin w yrabiała spa- 
iaią i kształcą. Bez takiego w k ra iu  zakładu, 
k tó ryby  w art pod sczególnieyszą rządow ą zosta
wać protekcyą, niebędziem y w stanie w potrze
b n e  zaopatrzyć się m achiny, albo bardzo drogo 
takowe przepłacać będziem y musieli. Z tey to przy - 
czyny tak drogo przychodzą obstalowane sztu- 
cznieysze aparaty  do gorzelniów, do gotowania 
parą i innych  nieprzeliczonych użytków . W yra
bianie fabryczne gdy idzie za pom ocą m achin j



ludzi w prawnych, szczegółowym częściom robo
ty nie zas całości oddanych, uskutecznia się pre* 
dzey i łatwiey, niż przez sczegółowych wykony
wane rzemieślników. Mamy tego przed oczyma 
dow ody; żwyczayne mosiężne kruczki używane 
do beczek, wanien i t. p. w Warszawie przez 
poiedyńczych wyrabiane rzemieślników kosztują 
trzy razy więcey niżeli na fabryce w Berlinie. 
Możnaż więc zaprzeczyć potrzeby rozszerzenia 
się fabryk tego rodzaiu zw-fascza kiedy zdatny 
do tego posiadamy materyal ?

Co do b. Zostawuiąc rolnikowi uprawę ro
ślin włóknistych iako to lnu i konopi, na któ
re znaydzie się iescze tyle ziemi bez uymy upra
wie zbozowey, iż potrzebnego dostarczy materya- 
łn , a stosownie do mieyscowości wznieśmy po 
niektórych miasteczkach fabryki tkackie. Wieleż 
tym sposobem wstrzymamy za ten naypotrzebniey- 
szy artykuł pieniędzyr, które dziś za granice wy
chodzą. ?c

Co do c. W kraiu naszym a sczególniey w 
Woiewództwach Krakowskim Sandomierskiem Ma
zowieckiem Płockim i Kaliskim, chow owiec tak 
lest upowszechnionym że z pewnością twierdzić 
można, iż uzyskana wełna aż nadto byłaby do
stateczną do wyrabiania sukien wszelkiego rodza
iu, wszelako iednak wełna nasza wychodzi za 
granice a z tam tąd w licznych partyach zakupu- 
iemy grube i przednie sukna ze znaczną naszą 
stratą. Prócz Warszawy gdzie się teraz wzma- 
gaią dobrze urządzone fabryki sukienne wyra-



biaiące sukna w w ybornym  gatunku, marny wie* 
le m iasteczek przez licznych osiadłych suk ienn i
ków, którzy dla b raku  gotowizny niesą wstanie 
znieść obcey konkurenCyi, i w biednym  po nny- 
większey części zostaią stanie. Dosyć tu  iest 
przytoczyć iednego mieysca przykład aby powziąść 
nie i akie o ogóle wyobrażenie-

W mieście powiatowem  w Staszowie w W o- 
iewództwie Sandom ierskiem  iest zam ieszkała zna
czna liczba ubogich ale dość zdatnych sukienni
ków, którzy przy większey zamożności lub aw an
sach pieniężnych m ogliby nadać nieiaki ruąli h an 
dlowy tam teyszey okolicy. Lecz przeciw nie się 
dzieie. Żydow scy spekulanty, ci naygorsi n ie- 
przyiaciele w zrostu rękodzieln i kraiow ych, um ie 
iący przez rozm aite podstępne sposoby rzem ie
ślników w nieustaiącey utrzym yw ać kon trybucy i 
działaiąc wspólnemi siłami, w ykupuią bez prze
szkody w ełne w całey okolicy, gdy tymczasem  
sukiennicy tam teysi niem aiąc żadnych zapasów 
przestaw ać m uszą na tern co wspaniałom yślność 
żydowska na k red y t w praw dzie ale drogo opłaco
n y  udzielić raczy. Żydzi z naładow aną wełną ladą 
do fabrycznego m iasta austryackiego do Bielska, 
prze da i ą ia korzystnie albo za gotowy pieniądz, 
albo co częściey się zdarza, b io rą  ordynaryine 
sukna. Są w ięc w Staszowie sukna o rdynary i
ne zagraniczne i tam teysze kraiowe. M niem ał
by każdy, iż kraiow e prędszy znaydnią odbyt 
przez tańszą cenę za iaką m ogłyby bydź p rze - 
dawane, gdyż fabrykant mieyscowy nieponosi ani
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kosztów transportu  ani celncy opłaty w chodo- 
wey, k tóra iest ustanow iona od sukien zagra
nicznych do k rain  w prow adzanych. Lecz wła
śnie iest tu  przeciwnie. Sukna hilskie sa tańsze 
a mieyscowe droższe. Przyczyna tego iest ta:

i . )  Że Staszowscy sukiennicy wełne swoia 
przędą zwyczaynym sposobem, to iest: każda oso
ba przędzie iednę nitkę, gdy tym czasem fabryki 
hilskie uzywaią machin po kilka nici od razu 
przędzących. W Staszowie przy każdey sztuce 
siedzi tkacz ieden, tam zaś kilka sztuk naraz wy
rabia machina. Jakoż od roku 18 r 5 i 1816 iak 
w tamtych okolicach machiny zaprowadzone zo- 
staIy> 'wy wędrowało z samego bilska przeszło 5oo 
czeladzi sukienniczey, którzy stawszy się zupeł
nie niepotrzebnem i po rozmaitych stronach n a 
szego kram  szukali zatrudnienia. A że towar 
zmnieyszym wyrobiony kosztem taniey przcda- 
wany bydz może, zadney niepodlega wątpliwo
ści. „

a.) P rzędzona na m achinach w ełna może hyć  
m niey skręcaną i iednostayną, zatem  m niey sie '
zbiega w folowaniu; przędzona zaś na w rzecionie 
będąc więcey skręconą więcey się zbiega w folu- 
szu- P>la tego łok ieć sukna staszowskiego wię
cey waży od łokcia teyże samey szerokości sukna 
bilskiego, a zatem  więcey potrzebnie  wełny niż 
ostatnie.

3.) O płacony zby t wysoki procen t za po 
czekanie przyczynia się także do podw yższenia 
ceny.



Przeszkody powyźey wytknięte mogą by t 
w ogóle zastosowane,

Co do d. Chociaż niemożemy utrzymywać 
abyśmy mieli zbyteczną ilość skór surowych, bo 
nawet na konsum pcją stolicy większa część by 

- dła z ukrainy przychodzi, iednakże znaczna dosyć 
liczba wyprowadzaną bywa do obcych garbarni. 
INiezbywa nam w prawdzie na poiedyńczych gar
barzach po wsiach i miasteczkach, którzy na po^ 
spolite potrzeby dostarczała materyału, mamy tu 
i owdzie fabrycznie urządzone garbarnie w któ
rych dobrze wyprawiaią skóry, przeczyć wsze
lako nie możemy ażebyśmy obcych tego rodzaiu 
nieużywali wyrobków. Gdyby przy liczniejszych za
kładach garbarskich, te surowe skóry które częścią 
od nas, częścią z Rossyi przez kray nasz za granice 
wychodzą w kraiu garbowane były, cała wartość 
przerobienia zostawałaby u nas, co we względzie 
gospodarstwa kraiowego niemałą byłoby rzeczą.

Co do e. Jakkolwiek małym zdaią się być 
przedmiotem lepsze wyrobki gliniane, wszelako 
częsty ich użytek i rozszerzone upowszechnienie, 
znaczne stanowią rubrykę w wydatku kraiowym. 
Dotąd nie mamy żadney w kraiu fabryki naczyń 
kam iennych i wszystkie tego rodzaiu produkta 
przychodzą albo z Anglii, albo z pogranicznego 
Szląska.

W okolicach Iłży w Woiewództwie Sando- 
mirskiem w obwodzie Opatowskim mogłaby z wiel
ką korzyścią być założona rękodzielnia W ed- 
gwoodów czyli naczyń kamiennych. W szystko
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w tam te jszych  okolicach iest połączone co tylko 
do takiey fabryk i potrzebnem  być może: zda- 
tność i obfitość gliny, n ieprzebrana ilość k rze
m ieni, obfitość ma teryał 11 palnego i t. d. U rzą
dzona tam  na wielką skale fabryka m aiąc zda
tnych  modelarzów, form iarzów , tokarzów , m ogła- 
b y nietylko cały k ray  zaopatryw ać, ale nad to  
część swoich w yrobków  gdyby iaka pozostała, 
p o z b jć  korzystnie za granicę. Jeżeli sm utno iest 
pa trzyć  na w ychodzący z kraiu  pieniądz za na
turalne płody zagraniczne, k tóre u  nas n ieistn ie- 
ią, a do których albo z nałogu  albo ze zbytku  
nawykliśm y, tein sm utniey iescze widzieć zm niey- 
szaiącą się corocznie gotow iznę za obce towary, 
k tó reby  u nas z tak wielką łatwością w yrabiane 
być m ogły: iak faians i naczynia kam ienne. Istnie- 
iące w k ra iu  n asz jm  fabryki faiansów w Tom a
szowie w W oiewództwie Lubelskiem  i w Ćm ie
lowie w W oiewództwie Sandom ierskiem  n iepo- 
trafią nas zasłonie od napływ u zagranicznego 
faiansu.

Sztuka garncarska zostaie u  nas dotąd n a -  
tym sam ym  stopn iu  na  iakim  przed 3oo lub  4o° 
laty zostawała i dopóty niem a nadziei aby w tey 
rzemieślniczej* klassie zasczepił się sm ak lepszy? 
póki szkoły rżem ieślnicze stosow nie do zam iaru  
S W O ie g o  urządzone i upow szechnione niebędą.

Co clo j\ Pom im o licznych h u t szklannych, 
k tóre się u  nas znayduią, wszelkie iednak  lep
szego gatunku szkła stołowe po naywiększey czę
ści sprow adzane są z zagranicy; że ta gałęż rę -



kodzielni kraiowych dotąd wznieść się nie mogła 
przypisać to należy częścią niewiadomości fabry
kantów, a więcey iescze dzierżawom żydowskim 
w których rękach huty nasze nayczęściey zostaią. 
Równie i przez ten u nas zaniedbany artykuł 
kray niemało traci.

Co do g. Nieprzyjemne to zapewne wzbu
dzać musi uczucie, kiedy tak potrzebny i upo
wszechniony artykuł iakim są wyrobki rogowe 
niewymagaiące kosztownych zakładów iabrycz- 
nych, w znaczney bardzo części sprowadzamy od 
obcych, gdy tym czasem materyał: róg surowy 
wyprowadzamy za granice.

Co dcf h. Gdyby fabrykowane u nas kapelu
sze wystarczały na potrzeby kraiowe zimniey- 
szym okiem patrzać by  można na wywóz skórek 
zaięczyeh, które wyprowadzone z kraiu w obcych 
przerobiono rękodzielniach powracaią do nas w 
kształcie kapeluszów.

Co do i. Lepiey urządzone po kraiu papier
nie utrzymałyby znaczne sumy wychodzące z 
kraiu. Narzekaią papiernicy kraiowi na niedo
statek szmat a przecież te w znaczney dosyć ilo
ści zagranice sprzedawane bywaią.

Co do k. Zdaie się iż artykuł farb nie tak 
wićłka różnicę w wydatku kraiowym stanowić 
bedzie, lecz zważywszy roczną potrzebę farb tak 
malarskich iako i farbierskich, przeydzie zapewne 
oczekiwanie nasze Góry Kieleckie dostarczyłyby nad 
potrzebę wszelkiego gatunku farb ziemnych i
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okrów a wszelkie chemiczne czy to z roślin czy 
z metalów łatwoby wyrabiane być mogły.

Pomiiaiąc trunki zagraniczne za który bez- 
potrzeby tyle corocznie wychodzi pieniędzy, gdy- 
by przyszło we wszelkie w chodzie sczegóły, nie
zliczonych gałęzi przemysłu ludzkiego, iak ob
szerne pole byłoby do działania.

Każda z siebie chociażby naymnieysza część 
odnogi przemysłu za lekce wogóle uważaną być 
niemoże, gdyż razem z innemi przyczynia sie do 
wzrostu pomyślności kraiowey. Jeżeli więc tyl
ko dźwignienie rękodzieł w Polsce za iedyny 
warunek polepszenia kraiowego bytu  poczytamy, 
niebędzie dzielnieyszego środka do zakładania fa
bryk i rękodzielni iak przez akcye do których i 
Rząd dla nadania większey impulsyi ino 
leżeć bez narażania sie na stratę.

o o

Do przyśpieszenia pożądanego celu i nada
nia ruchu większego kraiowemu przemysłowi zda- 
ie się być nieodzownie potrzebnem większe ukształ- 
cenie i oświecenie klassy rękodzielniczey maiącey 
tak przeważny wpływ na pomyślność kraiu Gdy obok 
katedr piękney literatury ustanowiony będzie in* 
sty tu t politechniczny, gdy szkoły rzemieślnicze 
na wzór cudzoziemskich po szkołach woiewódzkich 
a następnie po wydziałowych i podwydziałowych 
zaprowadzone zostaną i gdy wspólny interess i 
gorliwość o dobro powszechne połączy cnotli
wych i utalentowanych mężów w iedno towa
rzystwo, które by się zaięło czynnie podaniem

głby na-



ręk i kraiowetnu przemysłowi, natenczas przy 
-wzroście naszey industry! osiągniemy ten stopień 
pomyślności który obecnie może tylko marze
niem zdawać sie bedzie.

XLVII.
ZGŁOSZENIE SIĘ W RZECZACH TECHNI- 

czny  ch.

W arsza w a  ie i i . M a ja  1 821 .

J  ak w każdym kraiu tak i w Polsce niezbywa 
na tak zwanych arkanistach, którzy mieniąc się 
być wyłącznemi posiadaczami niektórych (dawno 
mź wiadom ych) sekretów, takowych żądaiącym 
za drogą udzielaią zapłatę. Pragnąc choć w czę
ści przez wykrycie prawdy ochronić nieieduego 
od podobney straty, przedsięwziąłem upraszać 
WMćPana, abyś w swem użytecznem piśmie do
zwolił mieysca moim praktycznym artykułom. 
Będę się zaś miał za sczęśliwego, gdy tym spo
sobem zdołam się przysłużyć szlachetnemu Na
rodow i w pośród którego nową znalazłem oyczv- 
zne.

Dziesięcioletnie doświadczenia, iakie w ceł- 
nieyszych miastach Europy we względzie techno
logii odbyłem, stawiaią mnie w możności zamia-



Vowi moiemn zadosyć uczynić; i lubo daleki 
iesteni od uprzedzenia, abym co nowego dla 
uczonych Chemików powiedział, mogę atoli zarę
czyć: iż nic nieudzielę, ezegobym sam prakty
cznie niewykonywał.

Niepragnąc uchodzić za uczonego, upraszam 
chemików i technologów o pobłażanie, ieżeli nie
kiedy sczególniey w opisywaniu processów zda
rzy mi się w mieyscu znanych iuż wyrazów 
technicznych użyć tych, które przez sam tylko 
zwyczay przyięte są w fabrykach i warsztatach.

Oddaiac załączony tu artykuł o fabrykacyi 
mydła przezroczystego mam zasczyt. —

Benedykt Leon N agel.

XLVIII.
O ROBIENIU MYDŁA PRZEZROCZYSTEGO 

s p o s o b e m  f a b r y c z n y m .

M y d ło  iest ciałem zpołączenia ścisłego oleiu z 
nadkwasem metallów pow'staiacem, —- Niedokwa- 
sy dzielą się na ziemie alkaliczne, i metaliczne a 
stąd i mydła podobneż nazwanie przybieraią od za
sad w skład iego wchodzący. Pod nazwiskiem al
kali, nicdokwasy potażu, sody, i ammoniaku sa 
znane. Potaż miękkie, i wodniste; ammoniak zaś 
w Medycynie tylko używane mydła wydaią, so-
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da, tw ardą, suchą, wilgoci z pow ietrza nieprzy- 
sięgaiącą k o m b in a c ją  z oleiem stanowi, i gdy 
takiey tylko przezroczystości nadadz m ożna, o 
niey przeto  w yłącznie mówić będziemy. Ca
łą  robotę  m ydła n a  dwie główne części podzie
lić  m ożem y. W  p ierw sze j uważać mamy p rzy 
gotow anie rozczynu alkalicznego, ługiem  zwane
go, w d ru g ie j , połączenie chem iczne oleiu ro 
ślinnego lub zwierzęcego z ług iem  dla utw o
rzenia k o m b in ac ji m ydła nazwisko noszącey.

i .  Przygotow anie ługu z  sody.

Soda albo raczey w ęglan, nazw isko w h an 
dlu noszący nigdy nie iest czystym. M iejsce 
gdzie się wyrabia, gatunkow e daie m u imie, i tak 
m am y sody, am erykańskie, a likant czyli hiszpań
skie, etc. My w fabryce naszey zawsze używaliś
m y  w ęgierskiej', p roporcy i zatem  liczbam i ozna
czone tem u tylko gatunkow i sody są przyzwoite.

Soda w ilości a5 funtów  np. m iałko na proch 
utłuczona, przez sito przesiana, i ułożona w b a 
ryłce lub  innem  podobnem  naczyniu w tak i spo
sób, iżby w w ydrążeniu  wśrzód niey zrobionem  
10 funt: niegaszonego wapna umieścić m ożna by 
ło , nalew a się m ałą częścią w o d y  A skoro się 
dym y ukazywać zaczną co w krotce nastąpi, przy
kryć w apno m ałą ilością sody i przez godzinę 
w spokoyności zostawić. N astępnie, dokładnie 
um ieszae sodę z w apnem  i wszystko przełożyć 
w, naczynie dqwolney wielkości, kształt ostroslu-
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pa uciętego przewróconego maiąće. Naczynie 
to opatrzone będzie w podwoyne dno z których' 
pierwsze na 5 cali wyźey ostatniego położone, 
łatwo wyjmować sie daiące, licznemi iest powier- 
cone dziurkami, w czasie operacyi lekkim pokła
dem słomy przykrytemi, drugie iest duo zwy- 
czayne; ściana która się przedziela ma kurek 
upustowy, w takie naczynie włożona uciśnięta 
mieszanina nalewa się wodą; którą ażeby się do
brze rozkropliła przez pęk rózek przepusczać 
można. Kurek się otworzy, a gdy w płynie prze
zeń wchodzącym własności alkaliczne obiawiac 
się zaczną, znowu się zamyka i operacya samey 
sobie przez noc całą zostawioną będzie, z tern 
tylko warunkiem aby w miarę uchodzącey wody 
przez wsiąknienie nowa iey ilość dodawaną była, 
tak, iżby powierzchnia mieszaniny na 4 naymniey 
cale wodą się pokryła; Następuiącego dnia opu- 
scza się ług  w osobne naczynie i ciągle się od
biera aż do zupełnego wyczerpania alkali. — 
bug ten ma gęstość potrzebną dla utrzymania 
iayka na iego powierzchni, moc iego będzie i5  
stopni M agiera; te własności robią go zdatnym 
do zmydlenia oleiu. —

a. Przetworzenie się oleiu na mydło.

Na ten koniec bierze się 2 0  funt. świeżo 
wytopionego łoiu, dodaie się doń 8 garcy nasze
go łoili, i wszystko zmieszane wystawia się na dzia
łanie ognia wolnego, w kotle 3 stopy wysoko-
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ści u i j  szerokości u spodu maiącym, ( sup- 
ponuie że kocioł iest iuż nastawiony sposobem 
w fabrykach mydła zwyczajnego znanym.) Tem
peratura potrzebna do zagotowania mieszaniny 
utrzyma się przez godzinę całą. Pod czas wrze
nia płynu mieszać go trzeba łyżką drewniana 
inaczey mydło by się przypalić mogło. — p 0 
iedno godzinnem ugotowaniu zm niejsza się ogień
1 kocioł wypróżnia się do osobnego naczynia, 
w którym gdy się ochłodzi,oley mydlasty od łogu  
się odosobni i na powierzchni iego się ukaże. 
Oley ten zebrany, na powrót do kotła się wrzu
ca z dodaniem nowych ośmiu garcjr ługu  i po
stąpi się z nim w ten sam iak w przody sposób

W drugiem iuz gotowaniu mydło zsiadłość 
kleiu zwierzęcego przybierać zacznie, a gdy bę
dzie się ciągnąć po łyżce którą się miesza, dodadź 
m u garniec soli kuchenney, na ów czas zupełnie 
od tego się oddzieli i na wierzch wyidzie, w tym 
stanie przez godzinę gotować się będzie, poczem 
ogień zwolnic, a mydło zebrać do naczynia któ
re iuż raz na ten cci służyło. Po oziembicniu 
mydło to po raz trzeci wystawione będzie na 
działanie ognia w podobnych i tychże samych 
iak pierwsze dwa razy okolicznościach, z tą tyl
ko różnicą, iż zaraz po wznieceniu ognia soli 
dodać potrzeba. Po czwarty raz mydło ugotuie 
się z wodą czystą i poty na ogniu będzie trzy
mane, aż się powierzchnia massy bulkami pokry 
ic. Tła ów czas mydło iuż zrobione łyżka sic
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zbiera, w formy na to przygotowane zlewa, i do 
nabrania przezroczystości iest usposobionem.

Uwaga. Mydło z każdey świezey tłustości ia 
koto łoiu, masła, oliwy, oleiu migdałowego etc. 
wyrabiać można, pilnie tylko dostrzegać potrze
ba aby się w nim cząstek tłustych nic przero
bionych na mydło nie pozostało i dla tego nie 
należy się przewięzywać ślepo do ilości ługu wska
zanych wyzey, ale go dodawać zawsze aż póki 
massa iednostayności zupefney nienabierze.

Dla nadania mydłu przezroczystości, naste- 
puiącym sposobem z nim się obeyść musiemy.

Mydło opisanym tu processem otrzymane 
kraie się w drobne kawałki, i układa w re to r
cie metallowey, tak sporządzoney iż się szyia od 
brzucha odiąć daie; na funt mydła nalewa sie 4. 
funty wyskoku na 10 do 11° Magiera - retorta tak 
wypełniona zodiętą szyią wystawia się na koinpiel 
wodną w kotle do tego przysposobionym. — 
Gdy się mydło całkowicie w wyskoku rozpuści, 
gasi się ogień, aretorcie przykrzywszy ią szyią, daie 
się wystygnąć przez trzy godziny, poczem wy- 
kraia się z niey mydło iuż przezroczyste a oswo- 
badza się do brudów i osadów sprecypitowanych 
i na powrót od czystey retorty  wkłada się, a po- 
sczelnem zalutowaniu szyi ustanawia sie w 
kąpieli wodney, przydawszy naczynia chłodzące 
wraz z przyiemnikiem przystępuie się do dv- 
styllacyi zwyczayney. Operacya trwać będzie, aż 
póki się nie odciągnie połowa użytego wprzódy



wyskoku. Odstawia się z ognia, ua ow ćzas 
przyprow adziw szy m ydło do 3o° ciepłom ierza Re- 
aum ura traktow ać ie z oleiem arom atycznym  w 
w yskoku roztw orzonym  i przefiltrow anym  i wy
lać w form y blaszarme, w k tórych  zupełnie m a się 
wysuszyć; suchość iest isto tnym  dla zachow ania 
przezroczystości w arunkiem , w zim ie w ciepłey 
izbie, w7 lecie zaś na  wolnem  pow ietrzu suszenie 
się odbywa. M ydło przezroczyste zupełnie w y
schłe -j obiętości traci i heblem  stolarskim  wy
gładzić się daie. W reście z form y dobyte i w pa
p ier obw inięte znane iest w hand lu  pod  napisem  
savon tran sparen t d’apres les precides chym ique.

Proces ten służy dla fabrykantów  co iuż 
m aią  zaprow adzone m ydlarnie. Am atorom  zaś 
chcącym  na swoie potrzeby tylko m ydło p rze
zroczyste wyrabiać, będę m iał sposobność w n a s tę -  

' pnym  artykule podać środki obeyścia się bez 
wszelkich innych narzędzi, nad rądel pospolity 
i kociołek do nastaw ienia wody w kuchn i uży

wany"
Benedykt Leon N a g e l



XLIX.

SPOSOB ROBIFNIA MYDŁA PRZEZROCZYSTEGO
n a  p r y w a t n y  u ż y t e k  w m a ł e y  i lo śc i .

c
S p o só b  robienia mydła przezroczystego wyżey 
wskazany, nie może służyć amatorowi, chcącemu 
tylko dla swoiey potrzeby, a nie dla zysku my
dło wyrabiać, w prawdzie te które fakrykant otrzy
ma processem przezemnie opisanym, wyższą prze
zroczystość posiadać będzie, niź gdyby użył m y 
dła gotowego w handlu exystuiacego, dla nada
nia mu tey zalety, lecz gdy niepodobna dla za- 
bawy tylko ponosić koszta i trudy, do zakładu 
mydlarni przywiązane, miło mi icst ukazać środ
ki, osiągnienia tego celu, bez użycia innych na
czyń iak te, które wkażdey porządney kuchni 
znaydować się muszą. I tam przysposobić na
przód potrzeba dwa radie, z których ieden ma 
bydź większy tak, iżby w nim napełnionym w przó
dy do połowy wodą, można było drugi mnieyszy 
umieścić. Wziąć potem część* iedną białego ros- 
syiskiego mydła kazańskiem zwanego i iedna mar- 
sylskiego z oliwy robionego, pokraiać ie drobno 
i wysuszyć, rozniecić lekko z węgłów ogień, i ów 
większy rądeł, do połowy wodą nalany na trzy
nogo na ogniu tym nastawie. Dopiero pokra
jane mydło włożyć w mnieyszy rądel, nalać weń 
4 razy tyle na wagę, spirytusu na 10 do i i stop 
Magiera, ile się mydła użyło ( garniec wyskoku

U
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waży 8 do 9 tout, w miarę iak ma mniey lub wię- 
cey wody. ) Rądelek ten w śród drugiego więk
szego umieścić i zostawić wszystko na ogniu aż 
do zupełnego rozpusczenia się mydła, co gdy 
nastąpi rozrucić węgle, a radie na mieyscu zo
stawić, aż póki same wcale nie ostygną. Wygo
dnie iest w wieczór operacyą rozpocząć aby my
dło rospusczone przez noc całą na mieyscu w 
spokoyności zostawać mogło. Po zupełnem oziem- 
bieniu naczyń, wydobyć mydło, które iuz będzie 
przezroczystem, oddzielić ie starannie od brudów 
i osadów sprecypitowanych, wyczyścić i wysuszyć 
radie, suknem ie dobrze wycieraiąc, włożyć weń 
napowrót mydło, i tak iak pierwey w kąpieli wo- 
dney na działanie wolnego z weglow ognia 
wystawić. Mydło gotować się zacznie, wrzenie 
to przedłużyć trzeba aż poki powierzchnia my
dła plewką się nie pokryie, zdiąć z ognia na 
ówczas i na ciepło iescze oleieni aromatycznym 
w fw yskoku rozpusczonym i przefdtrowanym w 
małey ilości traktować, zlać ie w formy blaszan- 
nc 1 ' cala wysokości, 2 cale szerokości a 3 cale 
długości maiące i dać mu zupełnie wystygnąć, 
poczem lekko uderzaiąc w ściany formy mydło 
z niey gdy wypadnie, na ciepłem powietrzu 
suszyć go trzeba, pilnie się wystrzegaiąc słońca 
którego dziabnie przezroczystości szkodzi. — 
Przepomnieć nie należy, iż mydło na wpół wysu
szone, leszcze heblem wyrównać potrzeba, dla 
nadania mu żądanego kształtu, wióry pozostałe
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rozpuścić w w yskoku i postąpić iak wyzey dla 
o trzym ania nowey ilości mydła.

Jeśli się żąda przerzoczyste m ydło w czer
wonym  mieć kolorze, na ten cel wziąć ~  łó ta  ko- 
szenilli, na proch utartey, rozpusczoney w dosta- 
teczney ilości wyskoku dla zrob ien ia  czerw oney 
tynk tury; i m ydło nią traktow ać przefiltrowaw szy 
ią wprzódy. Nie zdarzyło mi się widzieć m y
dło przezroczyste innego ko loru  lak czerw ony i 
żółty bursztynow y. Tam otrzym ałem  w praw 
dzie doskonałą białość, k tórey różne farby nadadź 
m ogę, ale gdy proces móy nadto  kosztow nym  dla 
fabrykantów  byłby, nie ogłaszam go przeto, szu- 
kaiąc aż dalsze m oie badania, pom yślnieyszycb 
nie przyniosą m i skutków .

L.

O WYRABIANIU PIWA,

7 daie się, iż człowiek zaym uiąc w posiadłość 
ogrom ną przestrzeń  kuli ziem skiey, pod każdą 
strefą znalazł stosow ne płody na tu ry  do potrzeb  
swoich i klim atu, w którym  zostawał; i im mniey 
się oddalał od wskazanego przez samo p r z y r o 
dzenie porządku, tern większą cieszył się czerst- 
wością, tern dłuższego dochodził w ieku Dopie
ro , kiedy zbytek doradził używanie w odległych

23 *
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strefach i k lim atach  spłodzonych rzeczy, zyskał 
w prawdzie na  smakix, lecz stracił za to na zd ro 

wiu.
Nay właściwiey, kiedy każdy k iay  korzystaiąc. 

z darów  przyrodzenia, używa tego, czem go ob
darzyła natu ra . Kto ma u siebie w inogrona nie- 
chay piie wino, k to  iabłek podostatk iem , n iech 
piie iabłecznik a gdzie wiele ięczm ienia n ie- 
chay piwo warzą, i doskonalą podług wszelkich 
sposobów, a doprow adzone do wysokiego sto
pnia ulepszenia uczyni nam  m niey po trzebnem i 
zagraniczne trunk i. Tego system atu  trzym a się 
Angliia, i praw dziw ie dobrze na tern w ychodzi. 
Czyliż my więcey od Anglików zam ozni iesteś- 
my, abyśm y m niey uw agi tem u iedynem u poży
w nem u i razem  zdrow em u napoiow i poświęcali 
uw agi ?

Ż g  W arszawa dobre p rodukuie  piwa, ze się 
tu  ówdzie po cehiieyszych m iastach i po n iek tó 
rych  pryw atnych brow arach  na dobry  natrafić  
zdarzy się p rodukt, czyż przeto  tw ierdzić m ożna 
że w Polsce w ogóle dobre fabrykuią p iw a? 
Przeiedźm y trak ty  w zdłuz i wszersz, izadko kie
dy podrożuiący znaydzie czem w dom ach gościn
nych czyli karczm ach ugasić pragnienie; ieżeli 
nia smak lepszy i niezechce go skazić b ru d n ą  
cierpką albo częstokroć z kwaśniała m ieszaniną, 
k tó rą  karczem ny dobrym  piwem  zw ykł m ienić. 
Zaiste dziwić się n iepotrzeba kiedy w łościanin 
na wsi, a m ieszkaniec m ałych m iasteczek ch ron i



się piwa, szukaiąc smaku w odurzaiącey go
rzałce.

Jeżeli nie po wszystkich parafialnych szkół
kach to przynaymniey po szkołach pod w y d z i a 

łowych powinienby znaydować się nauczyciel, 
któryby prócz pierwszych wiadomości ogólnych 
technologii, iak iest obecnie, wykładał naypotrze- 
bnieysze zasady warzenia piwa na których w 
wykonaniu praktycznem głównieysze opieraia 
się korzyści.

Ze wszystkich technicznych wiadomości wia
domość o robieniu piwa zapewnie naywięcey na 
upowszechnienie zasługuie. ^Niepodobna iest w 
piśmie ninieyszem wyczerpuiący umieścić trak
tat, któryby razem i znawców i piwowarów 
z professyi mógł dostatecznie oświecić, prze
staniemy więc na krótkiem opisaniu, dostatecz- 
nem wskazać głównieysze prawidła w wyrabia
niu piwa, aby tym sposobem mniey świado
mym dać o całości działania nieiakie wyobra
żenie.

Powszechnie iest wiadomo, że bez słodu piwa nie 
hędzie, ie  słód trzeba pierwey mleć grubo, źe z tak 
na grubo zmielonego słodu wodą sparzonego wy
ciąga się extrakt, czyli wszelkie części słodkie i 
pożywne, ze się do extraktu dodaie chmielu, że 
się warzy, potem chłodzi i drożdżami zadaie; te 
spraw uią fermentacye, po przerwaniu którey go
towy iest napóy, lecz iak to wszystko w szczególno
ści dokładnie urządzić, na tern zawisła sztuka, 
która zowią piwowarstwem. Lubo takowa na ie-
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d n y c h  o p ie ra  się zasadach , w szelako od n ieco  
o d m ien n y ch  sposobów  p rak ty czn y ch  k ażd em u  p i
w ow arow i w łaściw ych, zaw isła n ie iaka  o d m ian a  
w sm aku , ko lo rze  i p rzezroczystości piw a, k tó ry  
p iw nią  lu b  p iw ow ara cechuie. I tak  n azyw am y 
p iw a k az im iru s , k rę p itz  i t. d. o d  nazw iska p iw o 
w arów  k tó rzy  ie w yrabiaią .

Wybór ięczmienia.

Nay pierw szym  m atery a łem  do  w y ro b ien ia  do 
b reg o  piw a, iest d o b ry  i d o ro d n y  ięczm ień , k tó 
ry  się m a n a  słód p rze tw arzać . Anglicy, n ay b ie - 
g levsi m istrze  w w y rab ian iu  p iw a, n iezm iern ie  
sa tro sk liw em i w d o b o rze  ieczm ienia . Z ostaw u- 
iąc o p isan ie  ro zm a ity ch  i nayw łaściw szych  g a tu n 
ków  ięczm ien ia  o b sze rn y m  ro zp raw o m , pow iem y 
ty lk o  w ogóle, ze p raw dziw ie p rz y d a tn y  ięczm ień  
i )  nay lepszy iest z g ru n tu  lekkiego, z u g o ry  lu b  
p iasczystego , m aiący  z ia rn o  p e łn e , i ę d r n e ,  łu p in 
kę cienką; z g ru n tu  zaś iłow atego , ciężkiego, lub  
m o cn o  p o g n o io n eg o  m a za zw yczay łu p in ę  g ru 
bą, tw ard ą , d la  tego  tru d n y  iest do  d o b reg o  u g a- 
d n ien ia  w ro szen iu  p rzy  w y ro b ien iu  na słód. i  ) 
P o w in ien  b y ć  z dobrego  n ie  z zdzystego lata , 
gdy z p rzez n ieu s tan u e  descze w  czasie w egetacyi 
n ad g n iw a  i p rzez  po łow ę trac i d o b re  sw o- 
ie w łasności. 3. ) Sciągnione i zm arsczone 
k o ń ce  od w ąsów , n iem niey  zapalen ie takow ych  
czyli w  b ru n a tn y  k o lo r w padaiące , są oznaką
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nienajlepszego i zawsze nadpsutego lęczmienia. 
4 )  Nay właściwszy kolor dobrego do słodu przy
datnego ięczmienia iest blado żółtawy, albo też 
złoto żółty. 5 )  Jęczmień niepowinieri być* za 
świeży ale przynaym niey przez rok na przewie- 
wnem  mieyscu wystały. Jeźli bow iem  na wielką 
nasypany ku p ę  zaprzeie, przytęclinie, zmieni się 
lub przez robactwo uszkodzony zostanie, nie 
p rzyda  się dla piwowara, N ajlepszy więc spo
sób utrzym ywania ziarna w* czerstwym stanie 
iest cienkie rozciełanie na m iejscach  przewiewnych 
i częste przerabianie czyli szuflowanie onego.

Poniew aż  często na słód pszenica i owies 
używane bywaią, więc co do w yboru  takowych, 
wszystkie te w arunk i maią mieysce o których 
się przy ięczmieniu powiedziało.

Jf ybór wody.

W oda ma nader  wielki wpływ na dobroć 
piwa, wiedzą to doświadczeni piwowary, i czę
sto doświadczać się zdarza, iż w dwóch miey- 
scach niebardzo od siebie odległych, przy ró 
w nych sposobach i iednakowem postępowaniu w 
iednem  dobre  a w drugiem  ladaiakie wyrabia się 
piwo, co po ścisłem dochodzeniu własności wo
dy istotną naznaczono przyczynę.

Jak czyste i zdrowe powietrze, tak czysta 
niemaiąca w sobie żadnych m ineralnych, roślin
nych, i zwierzęcych części woda, bez 'wszelkiego 
koloru  smaku i zapachu iest na jg łów nie jszym



w a ru n k ie m  d o b re g o  piwa. Prócz ezystey rzecz- 
n ey  (b ez  p rzym ieszan ia  obcych  cz ę śc i ) w ody, i 
desczowey (na k tó rą  iak n a tu ra ln ie  żadna  p iw n ia  
r a c h u n k u  czynie  n ie m o ż e )  d o b ra  iest s tu d z ien 
n a  i ź ród łow a przez  czysty  p iasek  przechodzącą .

W łaściwe p ró b y  p rzy d a tn ey  w ody do ro b ie 
n ia  s łodu  i p iw a są n a s tęp u ią ce :  i .)  P rzezroczy
stość bez k o lo ru ,  2 .) M iękkość w sm ak u  zw y- 
czayna  ezystey desczowey wodzie, i .  ) Zagotowa
n a  n iep o w in n a  trac ić  swoiey przezroczystości an i  
żadnego  oddzielać osadu. 4 ) M oczone w niey n a
s iona strączkow e p o w in n y  się p rę d k o  rozm akać ,  
a go tow ane p rę d k o  uw arzać  do m iękkości,  5.) 
M ydło z n ią  ro zzro b io n e  p o w in n o  się p rę d k o ro z p u -  
sczać i pienić. 6.) R ozpusczoncgo  t ro ch a  p o tażu  
w  wodzie n iep o w in n o  ią czynić zu p e łn ie  m ętną .

W szelka in n a  w oda n iem ogąca  tych  p ró b  w y trz y 
m ać, a m ianow icie  ta, k tó ra  w go to w an iu  lub  przez 
d łu g ie  stanie osadza się w naczyn iach , co za- 
zwyczay b y w a  w w odzie m aiącey wiele części wa
p ien n y ch ,  n ie  iest p rz y d a tn ą  do  w y ro b ien ia  d o 
b re g o  s łodu  i piwa. S m u tn a  iest rzecz dla p i
w nego zak ładu  znaydow ać  się w  n ied o s ta tk u  do^ 
b re y  w ody, bo  p rz y  nayw iększem  s taran iu  p ro 
d u k t  n igdy  dosk o n a ły m  n iebędzie .  G dy zaś ie- 
d n ak  zda rzy  się n ie raz  w takiem  znaydow ać po 
łożen iu ,  i i  w ody  odm ien ić  n iem ożna  i na  tak iey  
iaka iest p rzes tać  po trzeba ,  p rze to  n iepozosta ie  
n ic  innego , iak szukać za radczych  środków , za 
po m o cą  k tó ry ch  w odę zdatnieyszą do naszego 
ce lu  iiazy n ić  m ożna, P an  H e rm b stad t  w  dziele
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swoiem: Chemiczna sztuka warzenia piwa  etc. po- 
daie łatwe i niewiele zachodu wymagające spo
soby, które tern więcey na uwagę zasługują ze 
przez wielu piwowarów iuż stwierdzone zostały 

i. Sposób. Woda zlewa się w kadzie i na 
każde 9 garcy dodaie się i do 2 łótów dobre
go potażu, który się pierwey w trocha wody roz
puści. Po należy tern zmieszaniu wody z pota
żem w kadzi, zostawia się 3 — 4 dni wspokoy- 
ności. Przez potaż osiadaią wszystkie zimne 
części na spód naczynia, a woda zbliży się bar
dzo do miękkiey.

2. Sposób. W niedostatku potażu i popiół 
pospolity przydać się może, a sczególniey z dem- 
bowego i bukowego drzewa. Na 9 garcy wody 
biorąc 5 funtów popiołu. Woda z popiołem w 
przeciągu 24 godzin powinna się 6 do 8 razy 
przemieszać i stać dopóty, dopóki się nie ustoi 
na czysto. — Jest to prawie ten sam co powyż
szy sposób, bo 5 funtów popiołu zawieraią 14 
łu ta  potażu.

3 Sposób; Na 9 garcy wody dodaiąc 2 łóty 
świeżego palonego i w wodzie rozpusczonego 
wapna, po wymieszaniu czekać, póki się woda 
zupełnie wyklaruie.

4- Sposób. Na 9 garcy wody biorąc 14 łuta 
Wanisztynu, rozpuście go we wrzącey wodzie i 
wlać do tey, która się ma przeczysczać; tu kwas 
wainsztynowy ogarnię części wapienne, osadzi 
ie na spodzie naczynia, a woda zamieni się na 
czysta i miękką.
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O robieniu słodu.

Jedną z naycelnieyszych czynności w piwo- 
warstwie, iest sztuka robienia słodu. Potrzebnie 
ona biegłey praktyczney znaiomości, wielkiey pil
ności i zręczności. Cel cały słodowania ieczmie- 
nia iest ten aby przez rośnienie ziarna nadać mu 
słodycz do utworzenia piwa tak nieodzownie po
trzebną. Wypada więc przez się: ażeby ziarno 
za nadto nierozmiękło czyli nie rozłożyło się, bo 
zamiast zrośnienia zgniłoby, tudzież aby mu nie- 
dać za mocno rozwinąć się w rośnieniu, gdyż 
przez  to utraciłoby wiele słodyczy a zatem nay- 
głównieyszą swoią własność.

Niemogąc rozwinąć wszelkich sczególow wa
żnego tego działania wystawiemy go w krótko
ści ile zakres tego opisu dozwala. Zapominać 
nienależy iż do wyrobienia na raz słodu niem o
żna brać rozmaitego gatunku ięczmienia, a nawet 
z rożnych lat razem. Jeden gatunek, z itdnego  
pola i w iednym czasie zebrany, są koniecznie 
potrzebne w iedney robocie. Kto na to uważać 
niezechce, może sam sobie przypisać stratę ze złe 
go poniesioną słodu.

Jescze dotąd są browary, które nieczyscząc 
należycie ięczmienia z sypUią go na k u p y  w  

słodowni skrapiaiąc tak długo wodą, póki ca
ły  nieprzemoknie. Niedbały ten i szkodliwy 
zwyczay na zawsze usuniony być jaowinien 
Naywłaściwszy i razem naykorzystnieyszy sposób 
iest moczyć go w stosownych drewnianych ka
dziach lub kamieniem wyłożonych skrzyniach,

I
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które np. na ilość i5 korcy, mogą mieć do Ą 
łokci długości, w szersz do półtrzecia łokcia, a 
głębokości do o. łokci. Czy to kadzie, czy takie 
cysterny czyli raczey skrzynie, powinny mieć oso
bny upust, któryby się łatwo otwierał do wy - 
pusczenia wody, niemniey nad wierzchem umie- 
sczoną rynewkę lub rurę dla dostarczania świe- 
zey ile tego potrzeba.

Chcąc ięczmień moczyć (k tó ry  powinen hyc 
pierwey przez rafę przepusczony dla odłączenia 
wszelkich nieczystości i obcego ziarna) wlewa się 
pierwey wody do skrzyni a potem wsypuie się 
ięczmień. Po należytem przemieszaniu, te ziar
na i nieczystości, które na wierzch spłyną, żebrać 
należy iako nieużyteczne. Ponieważ woda za- 
zwyczay mętnieie od spłukania ziarna, trzeba ia 
więc wypuścić ze wszystkiem a nalae świezey 
tyle, aby na 6 cali przykrywała ziarno. Mocze - 
nie takowe według pory roku i tem peratury trwa 
4o a czasem do 43 godzin. W ogóle iednak nie 
można żadnego pewnego przepisać czasu, gdzie 
wszystko od okoliczności zależy: od miękkości 
wody, od twardości ziarna a sczególniey od tem
peratury mieysca, w ktorem się moczenie odby
wa. W czasie zimowym potrzebuie dłuższego 
czasu, w porach iesienney i wiosienney, nieco 
krótszego a w letniey naykrótszego. Dobrze iest 
podczas moczenia wodę co 6 a przynaymniey co 
8 godzin odmieniać. Gdy iuż wnosić można że 
ięczmień dostatecznie napęcniał, co piwowary 
zwykli poznawać naciskaiąc paznokciem, ieżeli się
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n a d d a i e ,  u g i n a ,  a  n i e  p ę k a  —  i  i e ż e l i  z i a r n e m  

r o z p ę c n i o n y m  k r e s k ę  i a k  k r e d a  n a p i s a ć  m o ż n a .  

P o m i m o  w i e l u  i n n y c h  p r o h ,  w i e l u  p r a k t y c z n y c h  

p i w o w a r ó w  t r z y m a i ą c  s i ę  d o p i e r o  w s k a z a n y c h ,  

z a w i e d z i o n e m i  n i e  z o s t a l i .  J e ż e l i b y  z i a r n o  n i e -  

n a p i ł o  s i ę  d o s t a t e c z n i e  w o d y ,  c z y l i  n i e n a p ę c n i a -  

I o  i a k  n a l e ż y ,  p r z e d ł u ż y ć  p o t r z e b a  m o c z e n i e ,  

l e c z  g d y b y  w  p r z y p a d k u  p r z e m o k ł o ,  i ż b y  s i ę  w  

n i m  k w a s  c z u ć  d a w a ł  i r o z k ł a d  p o n i e k ą d  n a s t ą 

p i ł ,  c o  s i ę  p r z e z  n a y m n i e y s z e  u c h y b i e n i e  w  l e c i e  

ł a t w o  z d a r z y ć  m o ż e ,  l e p i e y  i e s t  p o p r z e s t a ć  d a l 

s z e g o  r o b i e n i a  s ł o d u ,  i  z i a r n o  r o z m i ę k ł e  n a  g o 

r z e l n i ą  o b r ó c i ć .

S k o r o  z a ś  w ł a ś c i w y  p u n k t  n a p ę c n i e n i a  o s i ą -  

g n i o n y  z o s t a ł ,  m o c z e n i e  p r z e r w a n e  b y ć  p o w i n n o .  

W o d a  s p u s c z a  s i ę ,  a  i ę c z m i e ń  t a k  s i ę  u ł o ż y  a  ż e 

b y  z e  w s z y s t k i e m  m ó g ł  z  w o d y  o s i ą k n ą ć .  O s i ą -  

k a n i e  t a k o w e  i  o b s y c h a n i e  t r w a  z w y k l e  8  c z a 

s e m  d o  1 2  g o d z i n .  —  L u b o  t u  n i c  n i e n a m i e n i a -  

m y  o  u r z ą d z e n i u  w e w n ę t r z n e m  b r o w a r u ,  w s z e 

l a k o  c o  d o  s ł o d o w m  t o  n a m  p o w i e d z i e ć  n a l e ż y  

i ż  n a y s t o s o w n i e y  k i e d y  i e s t  u m i e s c z o n a  w  p i 

w n i c y ,  g d y ż  p r z e z  t o  m n i e y  i e s t  u l e g ł ą  o d m i a 

n o m  a t m o r f e r y c z n e g o  p o w i e t r z a .  J D o b r a  s ł o d o -  

w n i a  n i e p o w i n n a  m i e ć  m n i e y  i a k  1 4  a n i  w i e -  

c e y  i a k  1 7  s t o p n i  b e a u m n r a .

Z i a r n o  z  s y p u i e  s i ę  w  s ł o d o w n i  n a  k a m i e n 

n ą  l u b  c e g l a n ą  p o s a d z k ę  n a  s t ó s o w n e y  w i e l k o ś c i  

k u p y  p r z y  z n a c z n c m  c i e p l e  1 2  d o  1 8  c a l i ,  p r z y  * 

c h ł o d n i e y s z e y  z a ś  t e m p e r a t u r z e  2 0  d o  2 4  c a l i  

w y s o k i e  b y ć  m o g ą .  D o b r z e  i e s t  n i c n a s y p y w a ć
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od razu tych hup w całey ich wysokości ale na 
sam początek cienką rozesłać warsztwę aby obe^. 
schła a potem dosypać do zamierzoney wysoko
ści. — Z sypywanie na kupy dzieie się celem za
grzania ziarna i przyśpieszenia iego zrośnienia dla 
utworzenia się w niem istoty cukrowey.

Zsypane na kupy ziarno zaczyna się pocić 
tak mocno, iż przyłożona dłoń zamacza się. 
Rozgrzanie to przerywane być powinno aby za
palenie nienastąpiło, któreby dalszemu wypuscza- 
niu rostków przeszkodzie mogło. Dla tego ku
py te 3 do 4 razy na dzień obracane być po
winny szullą, lecz tak zręcznie, ażeby ziarno 
znayduiące się na spodzie przychodziło ua wierzch, 
te zaś które było na wierzchu, ażeby na spód 
przyszło. Przez częste te przesypywanie, lubo się 
wstrzymuie pokulczenie ziarna, lecz zato zbliża 
się więcey wszystko do iednakowego stanu, w 
iakimby się nieprzewracane na kupie znaydowae 
nie mogło; gdyż zapewne nimby się środek po- 
kulczył spód by się zepsuł a wierzch za nadto- 
Ły przesechł etc.

Pospolicie rozpoznaie się stan ziarna przez 
zrobienie otworu na środku kupy, z którey sa- 
m eo0 spodu wydpbyta garść ięczmienia okaże 
czyli popusczały kiełki, czyli też końce zaczyna
ła się kulczyć; odtąd pilne przesypywanie iak się 
powyżey wskazało, zaniedbywano być niepowin- 
no. Kiedy p0 przewróceniu, ziarno które było 
dawniey na wierzchu a teraz znayduie się na spo
dzie wydobyte w iednakowem pokulczeuiu z in-



nem  zostaic, natenczas następuie d ruga peryo- 
da przeszullowania, k tóra się zaczyna od tego, 
iż cała kupa rozruci się, zmiesza naydokładniey 
i znowu zsypie iak pierw ey na kupę, k tó ra  
znaywiększą dokładnością ina odtąd być przesy
pywaną.

Ta chwila nader wielkiey wym aga baczności, 
gdyż wegetacya tak m ocno pobudzona iest w ziar
nie, iżby takowe nad m iarę kły a naw et listki i 
korzenie wypuście m ogło koszem  istoty cukro
w e j. Szufiuie się więc przesypuiąc dla tego, aże
by  wszystkie kiełki do iednostayney doszły d łu 
gości. W tein rozm aite są zdania. Sposoby che
m iczne nie od w szystkich użyte i niewszędzie 
zastosowane być mogą. Znaki więc pow ierzcho
w ne m aią tu  służyć za skazówkę. Jedni nazna- 
czaią długość kłów do 4 hib 5 linii, drudzy każą 
czekać póki n a  przeciw nym  końcu  kiełka nie 
okaże się w ypukłość, a iescze inni, do k tórych  
liczby wielu piwowarów należy, sądzą iż słód 2  

lub  3 razy tak  długie rostk i iak ziarno wydać po
w inien, i dopiero  w tenczas dalsze przeryw ała ro -  
śnienie. W szelako podług  stw ierdzonych doświad
czeń przekonano się iż gdy kły doydą do długo
ści ziarna, dalsze rośn ien ie przęz —

% ...

suszenie słodu
—  przerwać się powinno. Rośnienie słodu trwa 
pospolicie w zimie 5 do 6 dni, w Jesieni zaś lub 
na wiosnę, 2 do 3 dni, co wszelako od okoli
czności zależy. —  Źe zaś zsypywanie iescze wil-
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gotnego słodu na suszarnie ma wiele niedoga- 
dności, z których niekorzystne wypływaią skutki, 
przeto naylepiey ieSt wysypać słod porosły na 
umyślnie do tego przysposobione mieys a prze
wiewne rozsciełaiąc na dwa cale, ażeby za pomo
cą stosownego przeszuflowywania i przeciągu po
wietrza, owiądł i przesechł według potrzeby. Do
dać tu iescze potrzeba, iż w czasie rośnienia ziar
na, trzeba się strzec dopusczać światłu słoneczne
go, lecz przymykać okiennic, i wtenczas nawet 
kiedy się słód z wilgoci osusza.

Suszenie słodu bywa dwoiakie, albo sa
mem powietrzem, albo ciepłem sztucznem w 
znaiomych suszarniach. Słód suszony powie
trzem, służący do iasnych i niedługo konser
wować sie maiących piw, iest zawsze sobie 
równy i iednakowy. Suszony na suszarniach 
dzieli się na rozmaite stopnie wysuszenia, iakie 
mu stopień użyty ciepła nadaie. Niektórzy 
niemieccy chemicy, między któremi Pan Herinb- 
stadt w tey mierze pierwsze trzyma mieysce, 
dzielą suszenie słodu na kilkanaście stopni 
kolorów, zaczynaiąc od białego, żółtowatego, iasno 
bursztynowego, etc. przechodząc wszelkie odmia
ny brunatnego, czarniawego, kałowego aż do 
idgo numeru czarnego koloru. Na iszy biały 
naznaczaią 3 9 stopni ciepła a na ostatni czarny (34* 

Lecz te wszystkie podziały iak trudne by
łyby w wykonaniu w zwyczaynych suszarniach, 
tak istotnie nawet i potrzebnemi niesą. Anglicy 
mistrze w robieniu piwa, niewdaią się w te ro-
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zdrobnienia  i rob ią  tylko troiakiego ko loru  s ło 
dy i)  Biały czyli blady. 2) Żółty czyli Burszty-- 
nowego koloru  i 3) Brunatny. Te trzy gatunki 
są dostateczne do w yw arzania różnego gatunku  
piwa, czy to  przez użycie poiedyńczych rzeczo
nych słodów, czy to przez wielorakie takow ych 
m iędzy sobą zmieszanie.

Suszarnia, k tórą w naszym  bierzem y opisie 
iest bez dym u na wzór angielskiey, w k tórey  
ru ry  wzdłuż są prow adzone a nad tem i pob ie
lana dziurkow ana blacha lub k ra tka  druciana. 
Słód o w iędły czyli przeschły rozcięła się na dwa 
lub 3 cale g rubo  na blasze lub kracie. Z po 
czątku tylko słabego użyie się ciepła, strzegąc się 
nagłego. Skoro się słod rozgrzyw ać poczyna, 
trzeba go pilnie na  suszarni mieszać, ażeby 
znayduiąca się w nim  wilgoć przez iednostayne 
parow anie odłączała się od niego, i przez to sa
mo aby w rów ney m ierze przesychał. Przez w ol
ne i stopniow o wzmagające się ciepło zacznie 
słód w ilgotną wydawać parę; dopóki się takowa 
niezm nieyszy, dopóty  i gorąca powiększać n iem o 
żna. Lecz iak tylko przy ciągiem m ieszaniu sło
du, para  przestanie się wydobywać, natenczas 
zasuwka, k tó rą  dym  z ru r  czyli kanałów  do k o 
m inka w ychodził, zam knie się sczelnie dla pow ięk
szenia gorąca. Tu luz słod zbliżył sie więcey 
do właściwego stanu, i n ie  ulega tak m ocno 
zepsuciu, albow iem  nayw iększą cześć swey wo- 
dnistości utracił. Przy dalszym napływ ie dym u 
do ru r  czyli kanałów, pom naża się tern więcey
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stopień ciepła w słodzie, im więcey takowy poz
był się cząstek wodnistych, i tak stopniowo do 
zupełnego przychodzi wysuszenia, które aż do 
pożądanego koloru poślinione byc moze.

Pierwszym warunkiem dobrey suszarni po
winno być równe rozpościeranie się ciepła, aże
by w każdym punkcie ieduostayny znajdow ał 
się stopień. Na iednostayuośei bowiem słodu 
wiele zależy, dla tego nawet przewracanie i mie
szanie na suszarni znayduiącego się słodu, bez 
przerwy trwać powinno. Suszarnia powinna być 
opatrzona w otwór osobny w sklepieniu, przez 
któryby wydobywaiąca się ze słodu para uchodzić 
mogła. Po odeyściu pary a mianowicie w zimie, 
otwór ów pilnie przymykać należy, ażeby wil
gotne powietrze napowrot do słodu nie wcho
dziło.

Uwaga. Lubo iuż powiedziało się wyżey źe 
ięczmień świeży prosto z pola zwieziony i omło- 
cony, na słód nie iest przydatnym, wszelako nie 
będzie tu zbytecznie powtórzyć te przestrogę, ile 
że ta okoliczność iest ważną. Słód wyrobiony 
że świeżo zebranego ięczmienia niewyda nigdy 
smacznego i dobrego piwa; zawsze w nim suro
wizna przebiiać będzie. Im lepiey wystoi się 
w kopach, potem w stogach lub styrtach, tern 
zdatnieyszy iest na słód. —• Do dobrego nale
ży porządku mieć znaczny zapas słodu, gdyż 
piwo ze świeżo zrobionego słodu nie może 
być tak dobre; powtóre gdyby na każdy 
war piwa przyszło osobno słód wyrabiać,
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w ięc za każdym  warem  odm ienne b yłoby piw o. 
Słod dostatecznie w ysuszony, bez usczerbku utrzy
m yw ać się m oże, czy to w  szpichrzach, czy to w  
m nych  przew iew nych  m ieyscach z sypany i czę
sto szuflą przerabiany albo też i w w o rk a ch .__
U trzym uią niektórzy, iż znaki dobrego słodu sa 
następuiące: i)  w zim ney w odzie pow inien  płyn 
w ać i nieopadae na spód. 2 ) P ow inien  m niey  
w ażyć od rów ney ilości n ie słodow anego ziarna. 
3) Pow inien m ieć cienką łup inkę. 4 ) Pow inien  
się  z łatw ością w  zębach rozgryzać. 5) W zdłuż 
ziarka rozłupany pow in ien  b yć m ąkę zapełn io- 
ny. 6 ) Po czem  twardem z naciskiem  poślin io
n y  p ow inien  pisać iak kreda. 7 ) P ow in ien  być  
w  sm aku łagod n y  i słodki. 8 ) N akoniec p ow i
n ien  m ieć p rzyiem ny i korzenny zapach.

O W arzeniu p iw a  ze  słodu.

Nim  słod do roboty piwa użytym  zostanie, 
trzeba go p ierw ey grubo zem leć czyli pośruto- 
w ać, gdyby bow iem  m iałko zm ielony został, n a 
tenczas mąka byłaby przeszkodą do uzyskania  
klarow nego piwa i oprócz tego przyczyniłaby  
się do prędkiego skwaśnienia. D o w yciągnienia  
extraktu na p iw o, niem a nawet potrzeby^ miał
k iego  mełcia. Z w yczajn ie śrutuie się „ nas sfó a  
w e m łynach tak lekko, aby tylko na 3  lub 4  czę
śc i ziarno zedrzeć się  m ogło. Gdy częstokroć  
now o nacinane kam ienie udzielaią pośrutow a- 
nem u słodow i piasku i ostrych okruszyn, lep iey



test przeto  używać na ten cel m łynków , w k tó 
rych  m iędzy dwom a żelaznemi i karbow anem i 
■walcami słód się należycie rozdziera. Są one po
wszechne w Anglii, we Francyi, w N iderlandach 
i przy  w ielu dobrze urządzonych piw niach n ie
m ieckich. Nadto m łynki te i w tym  dogodne, iż 
nie wiele zbieraią m ieyscu i przez stosow ną kon- 
strukcyę za pom ocą rąk  obracane być mogą-

W szelako, czy to  słód na takim  m łynku, czy 
na  zw yczajnym  śrutow anym  będzie, dla w ielkiey 
swoiey suchości m ocnoby się rozcierał i rozkurzał, 
co by zawsze m iało szkodliwy w pływ  na n astę 
p n e  w yrabianie piwa. U nikaiąc tey n iedogodno
ści zwilża się pierw ey słód w odą, aby potrze
b n e j naciągnął wilgoci. Tym celem zsypuie się 
na kupę, k tó rą  zrównawszy zw ierzchu wlewa się 
stosow na ilość wody; np. na i oo f. słodu 5 do 6 funt. 
wody. Dwóch ludzi z szuflam i stanąwrszy nap rzec iw 
ko siebie, przerabiaią całą kupę iak naypilniey, 
póki w lana w oda nierozdzieli się rów no po ca- 
łey  ilości słodu, który  po dokładnem  p rzerob ie
n iu  na pow ro t zgartu ie się w kupę i tak stoi, 
przez godzin a/j. —  W zimie podczas m rozów  ie- 
żeli się w zim nem  znayduie m ieyscu p rzykryw a 
się p łachtam i lub  derkam i, czego w  innych  po
rach  n iem a czynić potrzeby. — Tak zwilżony 
słód przyzw oicie śrutow any być może. — D odać 
iescze należy, że nim  słód poydzie do śru tow a
n ia i zwilżony będzie, trzeba go iak naysta ran - 
niey oczyścić z zeschłych iego kiełków, co czę-
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ścią przez szuflowanie iepiey zaś iescze przez 
przepusczenie na rafie uskutecznić się może.

Dawniey a nawet i teraz iescze po niektó
rych brow arach niewiele zadawano sobie mazoły 
w zacieraniu pośrótowauego słodu i wyciągania 
extraktu. We wrzącą wodę sypano słód zmielo
ny mieszaną łopatami, a po dostatecznem spa
rzeniu, kładziono wszystko do kotła, gotowano, 
poczem wykładano do osobnego naczynia do 
przecedzenia. Jak kolwiek ten sposób zdaie sio 
być do rozpusczenia pierwiastku cukrowego przy
datny, wszelako słusznie zarzuconym został, gdyż 
pociągał za sobą następnie zarodek kwasu i tru 
dną do pozbycia się mętność.

Gdyby przyszło rozmaite postępowania w wy- 
ciąganiu extraktu słodowego opisywać i razem 
wyiaśniać przyczyny tych działań, urósłby obszer
ny i zakres tego pisma przechodzący traktat. Prze- 
staiąc na krótkiey osnowie, dotkniemy tylko głó- 
wnieyszych czynności na praktycznem doświad
czeniu opartych.

Niebędziemy wchodzić w sczegółowe opisy
wanie naczyń i statków brow arnych, .ile takowe 
łatw o wszystkim wiadome być mogą-

Gdzie woda nie iest dostatecznie miękką, ko
rzystnie iest na każdą beczkę dodać pół łóta po
tażu, któryby się należycie rozpuścił. Woda po
winna być gorąca na kotle, aby była w gotowo
ści do sparzenia, czyli zatarcia słodu mielonego. 
Tuż wedle kotła pow inna się znaydować kadź 
zacierowa, która ma być we dwa dna i we dwa
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brzegi na 6 calów ocl siebie odległe opatrzona. 
Dno spodnie iest stałe, dno zaś wyższe wewnę
trzne, iest z tarcic dziurkowanych tak ułożone, 
iź według potrzeby wyięte i założone być może, 
Nadto powinna mieć osobny leiek z rurą, która- 
by wchodząc między dwa dna wypusczała wodę 
od spodu. Osobny upust w kształcie leyka z kur
kiem iest we dnie spodnim uiniesczony, pod 
którym  kadź obszerna do zbierania wychodza- 
cego płynu powinna być ustawiona tak, ażeby 
płyn zebrany, czy to do kotła, czy to do inney 
kadzi za pomocą pompy m ógł być przelany.

Przystępuiąc do zacierania, wyimuie się dno 
składane dziurkowane, usciela się czysta słoma 
ięczmienna na krzyż do 6 cali, przykrywa się 
dnem drugim, które się tak umocnię za pomo
cą drążków ażeby w czasie nalanego płynu na 
wierzch niespłynęło. Podobnie i na wierzch na 
dno dziurkowane uściele się cienka warsztwa sło
my. Po lakiem przyrządzeniu, wlewa się z kotła 
rynwą wierzchem do kadzi zacierowey, trzy be
czki wody wrzącey dla wyparzania słomy i wy- 
ci;)gnienia z niey surowizny, którey mogłaby 
udzielić extraktowi słodowemu. Po upłynieniu 
poł godziny czasu, który iest dostateczny do wy- 
Ciągniema syrowizny, upuscza się woda ze wszyst- 
kiem i wylewa, a gdy zupełnie ścieknie, przystąpi 
się do zacierania czyli właściwie do zamaczania 
słodu podartego, ażeby wodą należycie przesia- 
kłe części, łatwicy rozpuście mogły i należyty 
wydały extrakt.



Lcpiey icst lak się wyżey rzek ło , żeby woda 
luz gotowana zna jdow ała  się na kotle. Jeżeliby 
prędkiey  roboty  wym agały m iejscow e okoliczno
ści, m ożna ią z ko tła  do innego przepom pow ać 
naczynia, celem prędszego ochłodzenia, ieżeli zaś 
n iem a pośpiechu, w prost z ko tła  do kadzi za
cie row ej nalaną b jć  m o że ; gdzie po 2 lub 3 go
dzinach gdy ochłodnie, w lecie do 3o a w zimie 
do 5o stopni Reamur: wsypuie się potrzebna ilość 
słodu  podartego, m ieszaiąc tylko tyle, czyli poma- 
gaiąc raczey, aby m ąka sucha niezostała na w ierz
chu. Chociaż przy  tem  pierwszem  działaniu 
n icpotrzeba więcey wody7, iak tylko ile do 
p rzesiąkn ien ia  podartego  słodu potrzeba, wszela
ko  bez sk rupu łu  m ożna wziąść dwa i trzy  razy 
tyle. Czynność ta śpiesznie odbyw ać się pow in
na, ażeby wodę zbyteczną iak naypredzey w ypu
ście Gdyby bow iem  długo zostawała na n ie
przygotow anym  surow cu, skutek szkodliwy tego 
okazałby się późniey w piwie. —  £ c zaś ście
k ła  woda przeszedłszy przez surow iec słodu, m o
że mieć wiele cząstek rozpusczonych, przeto wy
lewać iey nictrzeba, ale napow rót wyczerpać do 
kotła, z którego do wyciągania ex trak tu  użytą 
być m oże z korzyścią.

M niem ano pierw ey, że im więcey gorąca wo
da do w yciągania ex trak tu  użytą zostanie, tem 
więcey będzie zdolną do rozpusczania tych  czę
ści w słodzie, k tóre się tylko rozpusczae da
dzą. Lecz iak w iadom o że gdy słód składa się 
z części cuk ru  kleistego i z nieiakiey części kro-



chmalu czyli klaystru, który się w wodzie nad 
60 stopni ciepła rozpuscza, pierwiastek zaś cu
krowy w każdym stopniu poniżey 60 rozpusczo- 
ny być może, przeto unikaiąc rozpusczenia klay- 
stru, maiącego szkodliwy wpływ na dobroć p i
wa, zaczęto z pomyślnym skutkiem używać roz- 
grzaney wody, nie do więcey iak od [\o  do 5o 
stopni Reaumura.

Oznaczywszy więc potrzebną ilość wody do 
waru piwa wedle ządaney tęgości, co łatwo wy
r a c h o w a ć  można maiąc praktyczne doświadcze
nie : np. wiele ma być beczek, wiele pozostanie 
p łynu w młocie, wiele ma wyparować, wiele poy- 
dzie na rozlanie i t. d. — Raz wynaleziona i usta 
nowiona miara będzie raz na zawsze służyć.

Rozgrzana i do 5o stopni Reamura ochło
dzona woda, wlewa się wyżey opisanym mnichem 
do kadzi zacierowey, tak, ażeby woda od spodu 
podchodziła do góry przez słomę. Nalanie to 
bez wszelkiego wybiiania łopatam i zostaie w spo- 
koyności przez godziny; przez który to czas 
woda wyciąga pi erwiastek cukrow y; extrakt się 
przeczyscza i zdatny iest do odcedzenia. Po upły- 
nieniu tego czasu, otwiera się upust i extrakt 
przez słomę przecedzony do zbieradła na dole 
będącego stoczony, może się przepompować do 
osobney miarowey kadzi, w którey ilość płynu 
na beczki, ćwieczkami mosięznemi iest oznaczo
na. Tymczasem zaś wleie się powtórnie wody 
ciepley, 5o stop: Ream: z kotła do wyciągnięte-
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go ięz raz słodu, dla zrobienia drugiego ex- 
traktu.

Niektórzy przepusczaią iescze raz ten sani 
extrakt przez zacier wyciągnięty, lecz lepiey iest 
gotować go osobno, a drugą zrobić infuzyą, 
które dwa extrakty osobno gotowane razem zla
ne być mogą, na ieden gatunek piwa.

Warzenie extraktu na piwo iest koniecznie 
potrzebne, nie tylko dla samego wyparowania i 
zgęsczenia go do pewnego pożądanego stopnia, 
ale nadto dla samego smaku, który się właściwie 
przez ugotowanie otrzymuie. Niemniey także 
dla przyśpieszenia uklarowania, albowiem przez 
gotowanie ścina się białko roślinne i klayster. 
Jak długo gotowanie trwać powinno tego na
przód oznaczyć niemożna, zawisło to od oko
liczności.

Z a p ra w a  chmielem.

Nalany extrakt na kocioł powinien się za
prawić chmieleni, który nie odbicie do piwa 
iest potrzebny; nadaie mu bowiem gorycz przy- 
iemną i aromatyczny zapach i przyczynia się do 
trwałości piwa. Chociaż w mieysce chmielu chcia
no innych gorzkich używać roślin, wszelako oka
zało się nawet przez rozbiory chemiczne, iz go 
żadna inna roślina z tym samym skutkiem przy- 
naymniey dotąd zastąpić niepotrafiła.

O ilości chmielu do piwa użyć się maiące- 
go, nic pewnego w ogólności powiedzieć się nie
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da. Zawisło to od różnoiakości piwa, iego prze
znaczenia na dłuższe lub krótsze przechowywa
nie i t. p. — Jeżeli piwo ma stać długo, wię- 
cey potrzebnie chmielu od tego, które się w pręd
szym spotrzebuie czasie, tudzież piwo wyrabiane 
ze słodu przy wyższey temperaturze ciepła su
szonego, więcey wymaga chmielu od tego, któ
re iest robione ze słodu suszonego w muieyszem 
cieple- — I tak np. piwo, które ma stać mie
siąc, podług niektórych angielskich autorów na 
ieden war z 10 korcy słodu potrzebuie tylko 4 
(?) funty chmielu; maiące stać 2 miesiące, 6 funt: 
chmielu, 3 miesiące 8 f. chm: — 4 mieś. to f. 
chm. — 5 mies. 12 f. chm. — 6 mies. i4 h chm. 
7 mies. 16 f. chm. — 8 mies. 18 f. chm. — 9 
mies. 20 f. chm. — 10 mies. 22 f. chm. — j 1 mies. 
24 f. chm. te zaś, które ma stać przez 12 mie
sięcy, na też same iluść słodu 10 korcy, potrze
buie 26 funtów chmielu.

Na słód suszony według rozmaitych stopni 
ciepła podaią następuiące proporcye na war z 10 
korcy słodu. Do słodu suszonego w 4°° ciepła 
10 funtów. — w 4 i° 12 funt. — w 4^° 16 funt. — 
w 43° 20 funt. — w 44° 27 funt. w 45° 3o funt: a 
na takiż sam war z j o  korcy słodu suszonego 
w cieple 46 stopni 36 funtów chmielu świeżego 
i w dobrym gatunku. Lecz możnaż takowe prze
pisy brać za pewne i nieodstępne ? Gdzie wszy
stko od okoliczności zawisło ? Jak znaiome są ro 
zmaite gatunki piw celnieyszych, stosownie więc 
do ich smaku, trwałości 1 t. d- bierą rozmaitą



38o

ilość słodu, np. na war piwa z  1 0  korcy rflielo- 
ncgo słodu, funtów 8, 9, 10, 11, 12, i3, il\, i 5, 
16, 17, 18 do 3o lub a nawet 5o i 60 fun
tów chmielu ! Jednakże iak ostatnie dwie ilości 
rzadko gdzie po niemieckich piwniach używane 
bywaią, tak równie ieden gatunek piwa iest zna- 
iomy w Brunswiku pod nazwiskiem Broyhan, do 
którego chmielu nie bierą. Znayduie ono także 
swoich lubowników, chociaż iest za słodkie nu 
dne i długo utrzymywać się niemoże. Pomie- 
nione piwo robione iest z iedney ilości słodu 
pszennego na powietrzu suszonego, i z połowy 
teyże ilości słodu ięczmiennego także powietrzem 
suszonego.

Mówiąc o chmielu, należy nam namienić ia- 
ki iest naylepszy sposób zaprawiania nim piwa. 
Powszechnie wrzucaią chmiel do kotła, aby się 
razem warzył z wyciągnionym extraktem, lecz 
późniey przekonano się, iż ulotne części aroma
tyczne, które właściwą stanowią przyiemność, gi
nęły, a sama tylko zostawała gorycz. Niektórzy 
chemicy proponowali zamiast samego chmielu 
extrakt chmielowy za pomocą destylacyi otrzy
many. Jakkolwiek sposób ten może mieć swoic 
zalety, iednakże dla małych w tey mierze do
świadczeń iescze za pewny dla praktycznego pi- 
wara przepisany być niemoże. JPan K. W. Schmidt, 
który iest sam praktycznym piwowarem w dziele 
swoim wydanym w roku 1820 pod tytułem: Die 
Bierbrauerei in ihrem ganzem Umfange etc. wy
raża: źe ile m u się różnych sposobów doświad-
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czae zdarzyło, żaden n ieudał się tak pom yślnie, 
iak kiedy chm iel nakształt herbaty  wyciągniony 
został. Dla tego dniem  przed w arzeniem  piwa 
bierze się upodobana ilość funtów  chm ielu (sto
sowna do po trzeby  w a ru ) w sypuie się w iakie 
naczynie, a biorąc na fun t chm ielu kw artę lub 
półtory  w ody letnicy, w którey rozpusczona sól 
kuchenna  (rachuiąc ~  łu ta  na fun t chm ielu) zle
wa się nią chm iel rów no, tak ażeby każdy sczy- 
p iorek  b y ł zamaczany; naczynie się p rzykry ie  i 
zostanie aż do dnia następuiącego do tey chwili, 
w k tórey zostawiliśmy pierwszy ex trak t na kadzi 
m iarow ey a świeżo nalaną pow tórną infuzyę w 
kadzi zacierowey.

Teraz dopiero  do stosow ney ilości wody 
znayduiącey się w kotle iednakże niew rzacey, 
wlewa się dniem  w przód nam oczony chm iel, wy
miesza się należycie kocio ł przykryie się, i tak 
przez pó ł godziny zostaie, bez wrzenia. Przez 
ten  czas gdy się naylepsze części chm ielow e roz
puściły, wlewa się pierwszy ex trak t w kadzi mia
row ey *) będący, do ko tła  i gotuie się razem  z 
chmielem, k tó ry  często mięsżać należy, ażeby sic 
nie przypalił. Skoro piw o do pożądaney gęsto
ści w yparowało, istotnie się ugotow ało, to  iest 
lak się wyczyściło, iż części m ączne i kleiste, któ-

* ) Kadź miarowa iest wewnątrz nabita prostopadłym rz ę 
dem Ćwieczków mosiężnych oznaczaiących liczbę beczek 
płynu, aby w  wyrachowaniu  dokładnie regulować się 
można.



rc kiedyś main formować przyszłe drożdże mło
dego piwa, skupią się i opadaia, natenczas goto
wanie przerwać należy.

Dobre uwarzenie piwa iest główną rzeczą w 
sztuce piwowarstwa, albowiem od takowego za
wisła dobroć, klarowność i trwałość piwa. Chcąc 
się przekonać, czy piwo dostatecznie iest ugoto
wane, wziąść z kotła troche w kszklankę i uwa
żać czyli części mączne, które poiedyńczo wpły
nie pływaią opadaia na spód lub nie. Jeżeli 
pływaiąc kręcą się po szklance, na spód nieopa- 
daią i piwo ciągle mętne zostaie, znakiem iest źe 
części mączne iescze nie są skupione dostatecznie, 
przeto dłużey gotować potrzeba. Jeżeli zaś czą
stki mączne opadaia na spód szklanki i osiadaią 
w niey, piwo zaś u wierzchu pokazuie się czy
ste i klarowne, znakiem iest: iż piwo dostatecznie 
ugotowane, z kotła wypusczone być może.

Uwaga. Chcąc zaś doyść czyli piwo będące 
w kotle wygotowało się do zamierzoney próby, 
dobędzie się kwaterka, wychłodzi się ile można 
nayprędzey do i4  stop. Reaum ura i probuie się 
znaną próbą Hermbstadta, która wskaże, czyli go
towanie przerwać czyli daley kontynuować po
trzeba.

Podczas gdy pierwszy extrakt warzy się na 
kotle, druga infuzya ściąga się tymczasem do ka
dzi miarojvey, i gdy pierwszy extrakt iuż ugoto
wany wylewa się na kilsztok, lub do machiny
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chłodzącey, *) extrakt drugi będący iuz w ka
dzi miarowey przepompuie się na kocioł’ do po
zostałego chmielu po pierwszym extrakcie **) i 
warzy się tymże samym sposobem iak tamten. 
Po uwarzeniu wylewa się podobnie na kilsztok 
lub machinę chłodzącą, a po ochłodzeniu spuscza 
się do kadzi miarowey do pierwszego extraktu z 
którym  się razem zmiesza i połączy na ieden 
gatunek piwa.

Uwaga. Chcąc robić pod piwek, po stocze
niu drugiego extraktu z kotła, naleie się na nie
go do pozostałego chmielu tyle wody zimney 
ile wyrabiaiący życzy sobie mieć podpiwku. Oso
bnego ognia niema potrzeby zakładać, gdyż ta 
trzecia infuzya ma razem służyć do ochłodzenia 
słodzin czyli wyciągniętego słodu, aby go ochro
nić od zepsucia i zdatnieyszym na karmę dla 
bydła lub trzody uczynić. Moznaby w prawdzie

*) Używane d o tąd  po b row arach  naczynia chłodzące zna 
ne powszechnie pod  nazwiskiem kilsztoków n ieodpo- 
w iedaią  dostatecznie swoiemu przeznaczeniu, ażeby p i 
wo ile być może nayprędzey ostudzić. Podczas zim o- 
wey po ry  wylany ex trak t na takowy kilsztok, stygnie 
w prawdzie prędko, lecz podczas lata gdzie sama tem 
pera tu ra  daleko w wyższym znayduie się stopniu od te
go w  iakim piwo wystudzone zostawać pow inno, trudno  
icst zamierzonego osiągnąć celu. W  Anglii po wielu 
Browarach przepusczaią ru ram i ex trak t gorący  przez, 
cysterny lub studnie i tym sposobem chłodzą. U nas 
na stałym lądzie p ro iektow ano różne sposoby do chło
dzenia; naylepszy z nich zdaie się apara t  chłodzący ru -
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wrzącą nalewać wodą i lepszy otrzymać podpi-- 
wek, lecz tu więcey idzie o słodziny, któreby przez 
to wiele straciły, niż o pod piwek nie wiele war
tości maiący. Po uplynieniu pół godziny po 
trzecim nalaniu spuscza się podpiwek w osobne  
naczynie do ochłodzenia, zada mu się część po
zostałych drożdży dla wzbudzenia iakiey kolwiek 
fermentacji, gdyż długo konserwowanym być  
niemoże.

Zadanie drożdży.

Dopóki uzyskany extrakt słodowy nieule- 
gnie fermentacyi winney, chociażby takowy nay- 
dłużey b y ł gotowanym, dopóty z niego piwa

rowy, w którym  ru ry  nieidą wężowo, iak po gorzel
niach, ale umiesczone są w kadzi yz zykzak. ltu ry  te 
są z cienkiey blachy miedzianey, przebiegaią przez wo 
dę; przepusczone przez nich piwo prędko ostyga. Apa
ra t taki chłodzący ma się znaydować w Grudziążu w 
nowo urządzonym browarze i podług zapewnienia JP. 
K. W: Schmidta waży tylko 100 funtów kollarskiey 
roboty i z fasą czyli kadzią nie kosztuie nad 100 tale- 
rów, gdy tymczasem kilsztok drewniany kosztuie a 5o 
talerów. - -  Kto chce obszernieyśzey w tey mierze za- 
zasiągnąć wiadomości niech czyta rzeczone powyżey 
dzieto JP. Schmidta, Die BLerbrauerei in ihrem gan- 
zen Umfange.

Aby mniey mieć roboty w odcedzaniu chmielu zap o- 
mocą koszyków i innych cedzideł, naylepiey iest zro
bić takie przyrządzenie w kotle, ażeby przed otworem 
upustu wsuwać sitko z drutu  mosiężnego.



otrzymać niemożna. Fermentaeya winna wzbu
dza się przez zadanie drożdży dobrych i potem 
>ve właściwym czasie przerwana być powinna. 
Bez takowego postępowania cukier rozpusczony 
alboby nie odbył fermentacyi winney albo prze
szedłby w octową. — Ivto chce obszerny wykład 
o fermentacyi czytać może go znaleść w szaco- 
wnem dziele : Nauka robienia piwa przez A lex. 
Hrabiego Chodkiewicza eic. w W arszawie 18 i r  
w Drukarni XX. PHarów in Ąto z  rycinami; gdzie 
całe działanie przy robieniu piwa wyiaśnione iest 
podług zasad chemicznych. My dotykaiąc tylko 
& .V . scze&oło\v powiemy w ogólności
iż j) im zinmieysza atmosfera gdzie piwo m a  
fermentować, tern więcey potrzeba drożdży; 3) 
Im słabsze piwo tem nieco więcey drożdży', 4) 
a przeciwnie im mocnieysze, bierze się cokolwiek 
więcey.

Podług podaney na piwa angielskie tabelli 
przez Combrune w powyższcm dziele umiesczo- 
ney wypada podług zbliżoney rachuby na ieden 
war z io  korcy, rachuiąc o. beczek piwa z korca 
słodu.

w temperaturze i4 stopni — io  kw art drożdży
J 7  -  »  9

19  -  8
a i r  -  »  7

Oznaczenie ciepła dla fermentacyi winney 
iest główną rzeczą: w tym przedmiocie wyraża się 
JBr. Chodkiewicz w wyżey wspomnionym dziele
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Nauka robienia piwa. «P o nie waz doświadczenie 
naucza nas, że w cieple 12 stopni ferm entacja 
winna albo iest żadna, albo bardzo nieznaczna; 
w cieple zaś 18° gwałtowna, ciepło przeto -—- * 5° 
iest zdaniem moiem naydogodnieysze fermenta- 
cyi winney, gdyż iest ciepłem średniem etc. w y
pada zatem, aby mieysce w którem się odbywać 
bedzie fermentacya winna, miało tem peraturę ile 
można do i 5° ciepła zbliżoną.

Ponieważ fermentacya octowa poczyna się 
w cieple 18 stopni, a rozciek fermentuiąey naby
wa iescze 4 stopni ciepła, należy przeto, aby roz- 
pusczenie cukru, do którego maią się zadawać 
drożdże ogrzanem ciepłem =  120 bo w takim 
razie za nastaniem fermentacyi w inney, ciepło- 
mierz w nim  zanurzony ukazywać bedzie stopni 
16 ciepła etc.

W ystudzone i zlane piwo do kadzi winney, 
zadaie sie drożdżami następuiącym sposobem. 
Ilość przeznaczoną drożdży podzielić na 6 ró
wne części, z tych pięć wlać do piwa i zamieszać, 
a 6ta część do dalszego zostawić czasu. Aby 
wiedzieć z pewnością iak daleko płyn wzniesie 
sie przez ferm entacje, odmierzy się od wierzchu 
mieysce próżne do płynu i zanotuie się. Gdy 
fermentacya rozpocznie się, co widzieć można 
przez burzenie się płynu i występowanie piany 
na powierzchnią, cały płyn będzie się wznosił 
coraz wyżey, i gdy ferm rntacya doydzie do nay- 
wyższego stopnia, płyn także podniesie się nay- 
wyżcy i potem z wolnieiącą fermentacya opadać
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zacznie. Jeżeli więc p łyn nad pierwszą swoią 
pow ierzchnią wzniósł się np. o cali 1 0  n iep o - 
trzeba m u więc o tyleż cali dać opaśdź, lecz 
iak tylko do połowy to iest do cali 5 opadnie 
przerw ać natychm iast ferm entacje  sposobem  na- 
stępuiącym . Zebrać ciężkie drożdże, zadać szóstą 
część pozostałych drożdży i mieszać przez kw a
drans, a potem  wlewać rozciek do beczek ale 
się strzedz aby drożdże opadłe nie m ieszały się 
z nim. Poczem poustaw iać beczki na korycie, 
czopv zaś zasadzić na słomę, a to dla tego, aby 
ferm en tacja  z wolna odbyw ać się m ogła. Gdy 
w ydobyw anie gazu kw asu węglikowego iuż zna
cznie ustanie, zaczopowae dobrze beczki i te w 
zim nem  ustaw ić m iejscu , gdyż w ciepłem  łatw o- 
by  z kwaśniało.

N iem ożem y tu  nieprzytoczyć tego, co JP. K  
W. Schm idt o zadaniu drożdży pow iada, ile ze 
znany iest ze swoich praktycznych  wiadom ości 
w piw ow arstw ie. Od wielu lat starał się on  te~ 
oryą z p rak tyką połączyć, ro b ił wiele dośw iad
czeń podług przepisów rozm aitych chem ików , 
urządził kilka sław nych brow arów  w P rusach  
gdzie podług wskazanych przez niego przepisów  
warzą portery  i inne celnieysze piwa. Oto iest 
w krótkości osnowa z iego pism a o zadaw aniu 
drożdży.

N aypierw ey zwraca on uwagę na  gatunek 
drożdży- Nie iest to  oboiętną rzeczą, mówi on, 
iakie drożdże do piwa użyte będą. D obre tyl
ko i w całey mocy będące drożdże, w oznaczoney

9.5
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za d a n e  ilo śc i, o d p o w ie d n i sk u te k  sp r a w ie  m o g ą . 
R a ch u ie  o n  d o b r e g o  g a tu n k u  d r o ż d ż y , n a  b e 
c z k ę  p iw a  z p ó ł  k o rca  s ło d u , m a ią cą  w  s o b ie  
100 k w a rt, k w a te r k ę  ie d n e , za te m  11a ie d e n  w ar

'  ( 4!
z i o  k o r c y  c z y li  2 0  b e c z e k  5 k w a r t  d r o ż d ż y  
k tó r e  ta k  zad aie: G d y  ex tr a t  o s tu d z o n y  ie s t  d o  
i 4  s to p n i R ea u m u ra , u b ie r a  o n  z c a łe y  ilo ś c i e x -  
tra k tu  ( 2 0 0 0  k w a r t)  5 o  k w a r t w o s o b n e  n a c z y 
n ie ,  i w  le w a  o w e  5 k w a r t d r o ż d ż y , m iesza  ie  

n a le ż y c ie  i  p r z y k r y w a . W  |  g o d z in y  n a  o k o ło  

n a c z y n ia  z a c z n ie  s ię  p o k a y a e  i  o s ia d a ć  b ia ła  
p ia n a , k tó r a b y  s ię  p o  c a łe y  r o z c ią g n ę ła  p o w ie r z 
c h n i,  g d y b y  ie s c z e  p rze z  ~  g o d z in y  ta  d r o ż d z o -  
w a  m ie sz a n in a  sta ła; lecz  g d y b y  tak  ie sc z e  p r z e z  
tr z e c ie  p ó łg o d z in y  a  za te m  i |  g o d z in y  p o sta ła , 
z n a y d o w a ła b y  s ię  w  z u p e łn e y  fe r m e n ta c y i, c o  b v  
b y ło  n ie m y ln ą  o z n a k ą  d o b r y c h  d r o ż d ż y . W s z e 
la k o  tak  d łu g o  c z e k a ć  n ie p o tr z e b a , ty lk o  p o  u p ły -  
n ie n iu  p ie r w s z e y  ‘ g o d z in y , g d y  s ię  m ie sz a n in a  
d o b r z e  n a  o k o ło  n a c z y n ia  z a p ie n i,  w la ć  ią  d o  
k a d z i m ia r o w e y , w  k tó r e y  s ię  e x tr a k t z n a y d u ie , 
a w y m ie sz a w s z y  n a le ż y c ie , n ie  d a ć  fe r m e n to w a ć  

w  k a d z i, t y lk o  zaraz w y p u ś c ić  r u ra m i d o  p iw n i
c y  i w  b e c z k i p o z le w a ć . JP. S z h m id t  w  p o rze  
z im o w e y  p r z y c z y n ia  n a  k a ż d e  4  b e c z k i ie d n e  k w a 
te r k ę  d ro ż d ż y , za tem  n a  p o w y ż sz ą  ilo ś ć  2 0 0 0  
k w a r t  b ra łb y  w  z im ie  za m ia st  p ię c iu  6^  k w a r ty  
d ro ż d ż y .
W  6  d o  7 g o d z in a c h  p o  za d a n iu  d r o ż d ż y ,  d o  
c a łk o w ite y  ilo ś c i e x tr a k tu , p o w in ie n  o n  s ie  d o  
p iw n ic y  s to c z y ć ,  p r z e la ć  n a  b e c z k i i  f e r m e n ta c je



rozpocząć, zwykle bowiem po 6 godzinach wy- 
ttępuie biała piana, którą mylnie nazywaią droż
dżami, a potem istotne drożdże mydlastey na- 
tury.

Beczki są ustawione nad korytem, czyli na 
lynw ie maiącey osobną zasuwkę, za pomocą 
którey drożdże się wstrzymuią, lub piwo ściekłe 
upuscza, — Beczki tak się pospolicie ustawiaią 
iedna ku drugiey szpuntem nachylone, ażeby 
drożdże tylko po iedney stronie spływały.

Jeżeli piana idzie równym pasmem regu
larnie, znakiem iest dobrey fermentacyi, ieżeli 
zaś zbytnie prędko wychodzi, fermentacya po
szła niepomyślnie i iest za gwałtowna. W pier
wszym razie upłynie kilka godzin nim beczek 
dolewać potrzeba; w drugim zaś przypadku co 
godzina, a nawet i co |  godziny potrzeba dole
wać. Istotnie zaś w tenczas trzeba dolewać, kie
dy piana ( drożdże ) iuż się szpuntem dobywać 
nie może, co w 3 — 4 lub 5 godzinach nastę- 
puie.

Ponieważ pierwsza piana nie iest drożdżami 
tylko zazwyczay pierwszym wyrzutem czysczące- 
g° się piwa, które gdy ma obfitość chmielu, 
większą część goryczy wyrzuca, przeto po opa-. 
dnieniu tey piany, gdy się z niey piwo ustoi 
zebrane takowe, w równych częściach do każdey 
beczki napowrót w lać się powinno, przez co 
piwo zyskuie nie mało.

Skoro piana zacznie przybierać kształt isto
tnie drożdzowy, mydlasty. iest znakiem że ukoń-
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ozenie ferm entacyi iest bliskie. T u więc całą 
uw agę zwrócić potrzeba, aby we właściwym cza
sie przerw anie ferm entacyi nastąpiło; gdyby b o 
wiem sama ustała, piwo byłoby w prawdzie czy
ste ale m dłe, słabe i nieprzyiem ne. Gdy więc 
burzen ie  czyli poruszenie iest iescze w piwie, ale 
iuż zw oln iałe , co przez zdm uchnienie piany 
w otw orze szpuntu  poznać m ożna, bo gdy zdm u- 
chn iona  piana nieprędko ale zwolna napow rót 
się zaciąga, beczki natychm iast należycie poszpun- 
towaó należy, aby pow ietrze żadnego niem iało 
przystępu .

J l \  Schm idt zaleca sczególniey, ażeby ex trak t 
m aiący się drożdżam i zadawać, przynaym niey do 
i4  stopni Ream ura b y ł w ystudzony, wszelki bo
wiem  wyższy stopień lako niewłaściwy, byłby 
szkodliwy dla piwa.

Doświadczenie naucza, ze piwo pięknie i 
p rędzey się k laruie, k iedy po up łynien iu  po ło
wy ferm entacyi, zam iast piwem dolewa się małą 
ilością w ody po kilka razy, k tó ra  łącząc się z 
całą m assą piwa, przyczynia się do iego dobro
ci. Drożdże w ierzchne wychodzą na samym k o ń 
cu, spadaią do rynw y, gdzie wstrzym ane zasuw 
ką oddzielała się od piwa i zostaią na wierzchu; 
po godzinie, zbieraią się i na  dalszy zachowuią 
użytek.

Ferm entacya m ocnych piw dubeltow ych od
m iennego wym aga sposobu i dla większey mocy 
w ew nętrzney piwa, dłuższego potrzebuie czasu do 
oczysczenia z drożdży i w yklarow ania. N aytru-
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dn iey  czysczą się te  piw a, k tó re  oprócz sło d u  i 
ch m ielu  w ięcey zaw ieraią m ieszan in , gdyż tak o 
we często k ro ć  p rzeszkadzała fe rm en tacy i, zb liża - 
iącey się do k o ń ca , do  zu p e łn eg o  w yczysczenia.

p lw o tak iego  g a tu n k u , gdyT p rzestan ie  fe rm en 
tować, trzeb a  go z beczek  d o  osobnego  p rz e to 
czyć naczy n ia , a z takow ego  n a ty ch m ias t p o p rze - 
lew ać n a  p o w ró t do b ec zek ; p rzez takow e w zru 
szenie p iw o zn o w u  n a  n o w o  fe rm en tow ać b ę 
dzie, k tó ra  fe rm en tacya tern d łużey  trw ać  zw ykła, 
im  p iw o iest m ocnieysze i p rzelew anie  2 lu b  3 
ia z y  po w tarzan e  by ło .

P iw o takow e p o w in n o  tak  d łu g o  fe rm e n to 
w ać, pók i się zu p e łn ie  n iew y k laru ie , i n a  p o 
w ie rz c h n i żadne n iedaie  się spostrzegać  p o ru 
szenie. łNie p od lega  o no  zep su ciu  i ty m  sposo
b em  po  ro k u  k onserw ow ać się m oże.

G dy m ocne i d o b rze  w yferm en to w an e  piw o 
m a b y ć  p rzesy łan e , trzeb a  go p ierw iey  ściągnąć 
w  osobne beczk i iak  nayczyściey  bez m ętów , 
i n a  każde 100 k w a rt do d ać  d rożdży  w ierz- 
cb n y c h  w ielkości o rz ech a , k tó re  się w czasie 
tra n sp o r tu  zm ieszaią z p iw em  i u trzy m u ią  go w 
sw oiey dobroci.

Poniew aż dośw iadczenie n au czy ło , że piw a 
m ocne w  d ro d ze  się  p o p raw ia ią  a to  p rzez  p o 
ruszen ie  iak iego  doznaią, p rze to  JP an  S ch m id t 
p ro p o n o w a ł n a  m ieyscu  sztuczne w zbudzać p o ru 
szenie. G dy p iw o zu p e łn ie  fe rm en tacy a  u k o ń czy 
ło, w ylew ał 011 go do  kadzi i kaza ł u b iiać  n o -  
wem i m io tłam i p rzez 2 lu b  '3 godziny  a po tem
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nazad wlewać do beczek i szpuntować, tym Spo
sobem ten sam osiągał skutek, iak przez wie
zienie.

Tożsam o doświadczył on, iz piwo wiezione 
o 10 lub 11 mil, gdy w połowie drogi na po
pasie lub na noclegu z każdey beczki 100 kwar- 
towey uięto z niego po 4 kwarty, a natomiast do
lano wody, nierównie było lepsze i klarowniey- 
sze od tego, do którego nic nieprzylewano wo-

dy- —
Kończąc rzecz o piwie, dodać tu iescze po

trzeba, iż w całem działaniu piwowarskim nay- 
wyższego, ochędostwa nigdy za wiele zalecie nie
można. Pilne spłókiwanie naczyń i nayczystsze 
utrzymywanie takowych; leżeli nie z przywiązania 
do porządku, to z samey potrzeby wynikać po
winno, gdyż zakisłe i nieczyste naczynia wielki 
wpływ maią na skwaśnienie piwa.

LI.
SPIS PATENTÓW, KTÓRE WE FRANCA! 

w r o k u  x8 18 n a  w y n a l a z k i  i u l e p s z e n i a  
u d z i e l o n e  z o s t a ł y .

Adam , G Z. z Montpellier w Departamencie 
Her auli, na przydatki i poprawy do patentu, któ
ry był w roku 1817 na nowy a p a r a t  do desty-



lacyi na lat dziesięć uzyskał. — Data i d  W rze
śnia 1818. — Czas przywileiu lat dziesieć.

Allais Benoit z Sjonu  w Departamencie Rhony, 
na pewny mechanizm, który do zw yczajnego ob
chodzenia się z linami młynskiemi zastosowany 
być może, i za pomocą którego czy to w cało
ści czy wiązane wyrabiać można. Data 1 Czerw, 
na lat dziesięć.

Allard, J. J. z  Paryża, na sposób którym  
można zmieniać w Kaleideskopach widziadła i 
kształt figur. Data 8 Lipca. IN a lat pięć.

Aniauet Jan z Paryża, na przydatki i popra
wy do patentu, iaki razem z Panem Belleville 
w dniu 20 Rwiet. 1816. otrzym ał był na pewny 
mechanizm do podwyższenia siły porusznącey 
we młynach. Data i 5 Września. Na lat piec.

Annesley, W. z Paryża, na nowy układ w bu
dowie okrętów. Data 27 Października. Na lat 
piętnaście.

Applegath, August, z Paryża, na prassę do 
wytłaczania papieru razem ze stron obydwóch. 
Data 24 Czerwca. Na ła t dziesięć.

D'Argence (M arkizow a) z Paryża, na pewny 
mechaniczny sposób w przędzeniu lnu do wy
rabiania rozmaitych tkanin 1 koronek. Data 17 
Września na lat piętnaście.

August, L. z Paryża na pewny sposób wy
rabiania obuwia, które on amerykańskim i mo- 
skieoskiem  nazywa. Data 8 Października. Na 
lat pięć.

Augustyn , Charles, Henri, z Paryża na apa-
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rat, ruchom y gazometr ( gazometre meubie et mó* 
bile) zwany, do oświecania miast, tudzież publi - 
cznych i prywatnych gmachów, za pomocą gazu 
wodorodnego, tak iż do wyrabiania onego nie- 
potrżeba zwyczaynycb aparatów. Bata 12 Sty
cznia. Na lat dziesięć.

Bauceł, pierre, z  St. diam ond  w Departamen
cie Loary, na przydatki i poprawy do patentu 
który by ł 26 Grudnia 1817 roku uzyskał; na 
sposób wyrobienia wstążek i innych iedwabnyeli 
tkanin, w dwoiakiem działaniu, po którym pier- 
wszem niemniey przed zaczęciem drugiego, daie 
sie im kolor. Data 27 Stycznia. Na lat pięć.

Ten sam na powtórne poprawy i przydatki 
do poprzedzaiącego patentu. Data dnia 2 Marca
Na lat pięć.

Banon, Pierre i Quillet, Martial, z  Sirnoges, 
w Departamencie Haute Vienne 11a papę tłokowe 
z sacą, ze zbiernikiem na wodę ku użytkowi 
fryszerek. Data 2,3 Czerw ca. Na lat pięć.

Baumann, D. ze Strasburga na sposób fabrykowa
nia kawy z cykoryi, marchwi i z migdałów. Data
dnia 3 1 Grudnia. Na lat pięć.

Bayoul, M. D. z Wersalu i Dubourial, P. L. Y. 
z Paryża, na sposób fabrykowania mory metali- 
czney, w którey za pomocą ognia i kwasów wy
dobyte rysunki i litery umiescza. Data 22 Kwie
tnia. Na lat pięe.

Bazolet, Francois pierre z Paryża na machi
ne hydrauliczną do osuszania bagnisk 1 pędze
nia fryszerek. Data 17 Stycznia. Na lal piec.



De Berkem T. P. S. z Paryża na urządzenie 
Gabryoletu, na dwie, cztery i sześć osób, przez 
niego merkurym skrzydlatym zwanego ( MercufS 
aile) Data 17 Lutego. Na lat pięć.

Tenże sam na przyrządzenie powozu o czte
rech kołach na ośmnaście osób, przez niego a/a 
parisienhen zwanego. Data 18 Kwietnia. Na lat 
pięć.

Beltignies, 11, z St. Amand, w Departamen
cie du Nord na pewne sposoby i na apparaty w 
fabrykacyi naczyń z przedniey porcellany w 
rozmaitym kształcie. Data 3i Lipca. Na lat
dziesieć.

«

Blondel, synowie, z Wersalu, na przyrządzie 
wozu o dwóch kołach bez popręgów. Data aa 
Lipca. Na lat pięć.

Bonnel de Coutz z Paryża, na przydatki 1 
poprawy do patentu w dniu 18 Listopada 1817 
roku otrzymanego na machinę do czysczenia 
rzek na lat 10. Data 8 Stycznia. — Na lat dzie
sieć.«

Boudon de Saint - Amans, z Paryża na pe
wny sposób inkrustacyi w krzysztale, w kamie
niach, płaskorzeźbach i innych podobnych po
złacanych, pośrzebrzanych sztukach chociażby w 
naywiększey ohiętości. Data 21 Marca. Na lat 
pięć.

Tenże sam na przydatki i poprawy do po- 
przedzaiącego patentu. Data dnia 19 Paździer
nika. Na lat pięć.

Boutarel, Oyciec i syn, tudzież Reverchon,
a6



Julien z  St. Etienne w Departamencie Loary, na 
•warsztat tkacki, na którym czy to wstążki czy in
ne materye w ltilku sztukach naraz ietlna nad 
drugą, mianowicie zaś aksamit upodobaney sze
rokości wyrabiać można. Data 17 Czerwca. Na 
lat piętnaście.

Brouillet Jean pierre, z Paryża, na pewny 
skład pomady do pasków na brzytwy. Data i3  
Marca. Na lat pięć.

Buron, syn, N. T. J. z Paryża, na sposób 
robienia futerałów do prespektyw. Data 20 Czer
wca. Na lat dziesięć.

   . g a — ------------------

LII.

R O Z M A I T O S C I
POLITECHNICZNE.

\ 3 ) Baadera nowa machina parowa i mtocarnia»

Znany ze swoich wynalazków w mechanice 
uczony JP. Józef Baader naywyższy Radca gór
niczy i Dyrektor machin w Bawaryi, wystawił w 
Styczniu 181 wynalazku swoiego model machi
ny parowey, zupełnie odmienney konstrukcyi 
od znanych dotąd angielskich. Zadał 011 wyzna- 
czenienia komisyi do rozpoznania iego dzieła. 
Wyznaczona kommissya uznała iednomyślnie wy-.



nalazek ten za wielce użyteczny, ile £e kon- 
strukcya pomienioney machiny iest niekoszto- 
wna i tak prosta, iż wszędzie uskutecznioną 
byc może. Zastosowanie iey, czy to do młynów 
czy wszelkich innych machin gdzie siły potrze
ba, może mieć mieysee.

W miesiącu Lutym przedstawił tenże uczo- 
ny model do młocarni, który tak od wyznaczo - 
nego iener: komitetu iako i wszystkich przytom
nych osób, za arcy dzieło uznany został. Ron- 
strukcya. tey nowey machiny iest nader prosta, 
niekosztowna i odpowiadaiąca celowi. Różni się 
ona od innych tego rodzaiu machin iż z łatwo
ścią z mieysca na mieysee przeprowadzoną byó 
może, w każdey stodole ustawiona bez odmiany 
mieysca lub klepiska i czy to końmi lub woła
mi poruszoną być może.

  i _

11\ ) Nowa zoila Jcirba.

Pewny chemik w Kopenhadze miał odkryć 
wyborną żółtą farbę, która posiada wielki stopień 
trwałości. Z kwitnących kartofli ścina on wierz
chołki i roztłacza takowe celem wy gniecienia so
ku. Zamaczawszy bawełnianą tkaninę w tym so
ku na /|8 godzin, zafarbuie się pięknym czystym 
i trwałym żółtym kolorem. Tak ufarbowaną 
rzecz włożyć do zwyczayney niebieskiey farby, 
nabierze ona przedniego zielonego koloru, który 
uiezblakuie.



i  5 ) K o z y  Kaszemirskie we Francji.
175 kóz kaszemirskich sprowadzonych do 

Francyi 1819 roku które w okolicach Talonu prze
prowadzone teraz do St. Omer pod Paryżem iako 
w stosownieysze klitna. Młode koźlęta tey trzody 
iuż tam wylęgnioney, są gęstym i wybornem po
kryte włosem, i iak uważaią że są większe i sil- 
nieysze od właściwych kraiowych wrównym  wie
ku  będących. — Okoliczność ta okazuie dostate
cznie, iż te stworzenia łatwo w Europie a nawet 
i w nieco chłodnieyszych stronach kraiów Euro- 
peyskich przyswoione być mogą. — Jak wiado
mo, przez kupców Rossyiskich sprowadzono roku 
przeszłego kilkanaście sztuk kóz tybetańskich do 
Moskwy, a ztamtąd przez Warszawę na Jarm ark 
Lipski. — Już w Bawaryi zamyślaią robić próbę 
czyliby się chów tych pożytecznych niepowiódł 
zwierząt.

OMYŁKI Nru ago.

Stron: i 3 i  w iersz i  z d o la  1820 czytay 1821;
_  ai r —  11 z gory Bisicuit _  Biscuit

248 ■— J4 — osiami — drągami
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