JZYS POLSKA

CZYLI

Dziennik umieietnosci, wynalaz-
kow kunsztow 1 rekodziet, po-
Swiecony krajowemu przemysto-
wi tudziez potrzebie wieyskiego
1 mieyskiego gospodarstwa.

Rok pruGH.
Toma pigtego czegs¢ czwarta.

XXXIX.

O CUKRZE Z BURAKOW.

(PRZEZ 11FABIFGO CnAPTAL).

Ostatnie 25 lat, przez ktoére si¢ Francya, co do
handlu, w potozeniu prawie zupetnie odr¢gbnem
znaydowata, staty si¢ dla wewngtrznego prze-
mystu , w wielu wzgledach wielce pomys$lnemu
Rozne pizednnoty, ktore dawniey =z zagranicy
tylko sprowadzano, przez plody kraiowe zu-
petnie zastapione zostaty. Baweitna z Hiszpanii,
Rzymu i JXeapolu a sczegodlniey z Castellamare,
zastagpila mieysce amerykanskiey 1 indyiskiey.
Marzanna farbierska podlug postgpowania Pana
Goniri uprawiona, zastgpita Koszenillg, a z urzetu
w fabrykach Pandéw Puymauriri, Rouquer i Giobert
Izysp. Rok drugi. Pazdziernik, 1821. T. Y. 26
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robiono, wyborny Indycht. Szczegdlnieysza miano
baczno§¢ na to, azeby niedostatek

cukru przez kraiowe plody zastapié.
tunki owocow

indyisluego
Roézne ga-
a szczegolniey iagody , wydawatly
dobry syrop =z ktérego wkrotce wyrabiano cukier
maczkowaty 1 staty,

lecz si¢ krystallizowaé nie
mogt.

Nakoniec tak daleko postapiono, iz otrzy-

mano indyiski cukier z plodu naszey =ziemi.

Chemiczne rozktady Marggrafa, i wazne doswiad-
czenia Acharda dobra droge nayprzod wskazaty,
i wkrotce takze udato si¢, postgpowanie robienia

cukru z burakéw tak wydoskonalig,

iz wigcey
niz

150 fabryk zalozono, i puszczono w handel

miliony luntéw cukru. Teraz gdy przez pokdy

dawne drogi handlu znowu otworzone =zostaty,

obawia¢ si¢ nalezy, azeby liczne tego przemystu
gatezie znowu nie zagingly, 1 samo techniczne
postepowanie w fabrykach, w zapomnienie nie
poszto. Gdy si¢ iednak fabryki, w ktérych

sie
cukier z burakéow wyrabia; dotychczas

ieszcze
znayduia, i naptyw cukru indyisluego korzystnie
wytrzymuiag (do ktérych liczby i moia takze na-
lezy) przeto rnoie postgpowanie, tak co do siania
burakow, iakotez co do robienia z nich cukru
doktadnie opiszg.

1.  Sianie burakow.

Buraki sieig si¢ przy koncu Marca, albo w
kwietniu, kiedy si¢ iuz zadnego mrozu niespo-

dziewamy.
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t. Nasienie.

Znayduig si¢ biate, zotte, czerwone 1 pstre
buraki, czasem tylko skora iest czerwona a $rodek
biaty.

Gospodarze a szczegdlttiey hiemieccy uznaia
teraz, iz si¢ kolor niezawsze odradza, tak , iz
na polu, ktéore n.p. nasieniem zoltych burakow
zasiane zostato, mniey lub wiecey biatych i czer-
wonych si¢ rodzi, i ia sam tego dos$wiadczylem,

W niemczech daig pierwszenstwo burakom,
biatym, a we Francyi zoltym. Mnie si¢ zdaie,
iz poroéwnawszy doS$wiadczenia, na kolor za wiele
sie uWaza; niespostrzegtem tego , azeby odmien-
no$¢ koloru, w produkcie znaczng rdéznice czy-
nita, iezeli tylko buraki z iednakiego gruntu -
wsrod iednakiego obeyscia si¢ z niemi zebrane
zostaty.

2. Grunt.

Naywtlasciwszym do siana burakdéw zdaie si¢
bydz grunt, pulchny ttusty i gieboki razem.

Chudy suchy i piasczysty grunt nie iest zdatnym
do tego, buraki rodza si¢ w nim mate i suche.
Wydaig wprawdzie sok , ktory az 11 stopien, na
Areometrze Baumego wskazuie , ale mato ; czasem
tylko 32 pro cento otrzymatem. Sok ten zawiera
w sobie bardzo wiele cukru, ale to fabrykantowi
nie wynagradza.

Ciezki thusty 1 gliniasty grunt, réwnie iest
niezdatnym. .Nasienie zle w nim wschodzi, a
szczegblniey kiedy po zasianiu mocny deszcz

26*
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ziemi¢ zbiie 1 przystep powietrza utrudni ; gniie
natenczas nie puszczaigc kiow. Tym sposobem
w roku 1813; 10 hektaré6w (morgdéw rachuiac na
morg 200 pretow kwadratowych , na pret 22 stop)
burakow stracitem. W ci¢zkim takze gruncie
rzadko do znaczney ilosci przychodza, wyrastaia
do goéry poniewaz sobie spodem mieysca znalese
nie moga.

mLaki na rola zamienione i zmieliska. ktore
dtugo zwozone i uprawiane bylty , stuzg szcze-
golniey do siania burakow.

Dobry grunt moze do 100,000 funtow burakow
wyda¢; nawet 120,000. z *taki $wiezo zaoraney
zebratem, $redni zbior iest pomiedzy 4o » 5o
tysigcami funtow.

3. Uprawa gruntu.

Grunt na ktorym buraki sia¢ chcemy, potrzeba
dwa do trzech razy bardzo git¢boko poorac.

Juz od 3 lat siei¢ buraki na gruncie, na kto-
rym w iesieni pszenica ma bydz zasianga. Orze¢
dwa razy przyzwoicie i zwoz¢ stosownie; siei¢
przy koncu marca, a zbieram w pierwsych dniach
pazdziernika. LiScie zostawiam na roli, siei¢
pszenice 1 przyorywana ig iak za zwyczav. Tym
sposobem buraki sa tylko ubocznym ptodem, a rola
przez to ani o ziarko mniey pszenicy nie wydaie.
Trzechletnie doswiadczenie nauczylo mig, iz zbidr
pszenicy =z takowey roli tak dobrze si¢ wudaie,
iak z roli ktéra przez lato odpoczywata. Co

wigksza, okopywanie i plewienie, czysci rola od
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wszelkiego chwastu, tak, iz pola pszeniczne czy-
stsze su od innych.

Mniemano dos$é¢ dlugi czas, iz $Swiezo zwie-
ziona rola wydaie baraki, malo cukru w sobie
zawieraiagce, twierdzono nawet, iz buraki na
gnoiu owczym zasiane, saletr¢ tylko wydawaly.

Ja moge zapewnié, iz te twierdzenia sa fal-
szywemi, ize saletra z inney pochodzi przyczyny,
ktéora pézniey poznamy.

A Zasiewanie.

Zasiewania burakéw na cztery rézne sposoby
probowano, i.' przez wtykanie czyli sadzenie. ‘i
2.) za pomocg machiny do siania- 3.) przez zwy-
czajne siania., rzucaigc, 40 sieiac na grzadkach
do przesadzenia.

Jezeli chcemy nasienie sadzié, uzywa sie do
tego brony, ktorey kolce w liczbie 4 do 5, na
iedne stope od siebie sa odlegle. Kobiety poste-
puiace za brong, klada po iednemziarku w rowki
przez kolce oznaczone , iednakowoz tak azeby
kazde ziarko na i3 do 14 cali od drugiego odle-
glem bylo, potem przykrywala si¢ ziarnka, za
pomoca brony z ciernia.

Sposob ten ma podwoyng korzo$é, ze sie na-
sienie oszczedza, i ze buraki w takiéy sie od-
leglosci znayauiq . iz wygodnie ro$¢ moga. Jedna
kobieta, moze naymniey 10,000 ziarn w iednym
dniu zasadzi¢, albo w ogélnosci 4 kobietv moga
dziennie ieden mérg, czyli 4 hektaruzasiaé. Osicl
prowadzony od dziecka moze brone ciagnaé tak.
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iz sposéb ten iest takze bardzo oszczednym. -

a). W rowninach pod Yertus, i w okolicach
Paryza, od 2 lub 3 lat zacz¢to uzywa¢ machiny
do siania.

Machina ta sktada si¢ =z taczki na ktorey osi
4 do 5 miedzianych kotek, iedn¢ stopg¢ S$rednicy
maigcych 1 na stopge od siebie odlegltych, sa
przymocowane. Kazde z tych kotek ma trzy dotki
mate, na swoim obwodzie, nad niemi iest pe-
wnego gatunku kosz czyli leiek przymocowany,
w ktéorym si¢ nasienie znayduie.

Obwod czyli dzwono kotka, dotyka si¢ spodu
leyka, a tak dotki napetniaig si¢ nasieniem. -
Poniewaz za$ kotka opusczaigc leiek, tra si¢ o
kawatek sukna, przeto w dotkach iedno tylko
pozostaie ziarnko, ktéore w czasie obrotu spada
na rolg.

Ziarnko to przykrywa si¢ zaraz za pomoca
deszczuiki, ktora iest przymocowana do wodzka
w tyle osi. Deszczutka ta ostra stuzy zamiast
brony, i wchodzi w ziemi¢ na ieden cal gte-
boko.

Postgpowanie takowe bez watpienia naymniey
kosztuie, i mozna go takze z korzy$cig do psze-
nicy uzy¢. Dziecko iednym koniem za pomoca
tey machiny, moze w iednym dniu kilka hektar
row zasiac.

3). Niektorzy sieig buraki na gestych leszkach
i przesadzaig ie potem Postepowanie to zape-
wnia w prawdzie rolnikowi korzys¢ , iz mu si¢

do zasiania zboza iarego, 1 do zaopatrzenia



sztucznych tak czas pozostaie, i ze buraki swoie
dopiero na poczatku czerwca przesadza, gdzie
iuz wigcey ma czasu; ale takze z wielu niedo-
godnosciami iest potaczone. Nayprzod bardzo
trudno iest, aby przy wyrywaniu mtodych, deli-
katnych 1 kruchych roslin, konca korzenia nie
przyrwaé, iezeli to nastapi, burak nie rosnie iuz
w gtab, porasta drobnem wloknem i korzeniami,
iest w prawdzie grubym ale nie diugim. Pc-
wtore trudno iest unikngé, aby si¢ koniec
korzenia w czasie przesadzenia nie zagial, a w
tym przypadku , dzieie si¢ ta sama szkoda iak
wvzey. Potrzecie, postgpowanie to Aviecey ko-
sztuie niz inne, a na koniec przesadzanie wymaga
albo deszczu, ktoéry nie zawsze mamy, albo pole-
wania sztucznego, ktore nie wszedzie uskutecznié

mozna.

Czastkowe przesadzanie iest iednakowoz konie-
cznie potrzebne, poniewaz nasienie nie Avschodzi
czasem dobrze, albo wschodzi nier6wno, a w ten
czas dobrze iest puste mieysca zapeini¢, dla tego
tez trzyma si¢ grzadka rozsady burakowey, dla
zastapienia tey, ktora si¢ nie przyig¢ta na roli.

4). Czwarty sposob siania burakdéw iest taki
sam, iakiego zwyczaynie do siania zboza uzy-
wamy , rzucaige nasienie z rgki i wloéczac bro-
nami. Post¢gpowanie to nayprostsze przekladam
nad inne. Potrzebuiemy wprawdzie daleko wig-
cey nasienia, anizeli kiedy innym postgpuiemy
sposobem, okoto 3 kilogramoéw, zamiast i ipdl
na morg, lecz od tego czasu, gdy nasienia
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mozna za pomierng cen¢ dosta¢, wcale si¢ me
uwaza na to. Oprocz tego takowy siania sposob,
niezliczone zapewnia korzys$ci; nayprzod , gdy
takiey ilo$ci nasienia uzywamy, pewnemi zaiste
ieste§my, iz cala rola zasiang zostata; powtore,
skoro tylko buraki zeszty . wszystkie ktore sg
stabe i zbyteczne, wyrywaia si¢, zostawiala sie¢
tylko naymocnieysze , tak , iz si¢ zawsze , iakkol-
wiek pora roku nastapi¢cby mogla, dobrego zbioru
spodziewa¢ mozemy.

5. Pielegnowanie burakéw w czasie ich rosnienia.

Niema podobno zadney rosliny, ktéoreyby chwast
wigcey szkodzil iak burakowi, zostaie matym i
stabym kiedy ziemia na okoto niego nie iest zupel-
nie oznaczong, nast¢pnie powinna bydz zupeinie
wyplewiong , kiedy ziemia iest wilgotng w ten
czas naylepiey chwast wyrwac, ktory iuz potem
nie odrasta. Jezeli za§ ziemia iest sucha w ten
czas zelazem ple¢, lub tez gracag na a cale gte-
boko przekopaé¢ ia nalezy. Plewienie tyle razy
powtarza¢ wypada, ilerazy si¢ chwast pokazuie;
w o0golnosci za§ dosy¢ iest raz ie powtdrzy¢é. -
Pienigdze ktore kosztuie, obficie wynagradza.
Moérg dobrze wyplewiony, przynosi naymniey
dwa razy tyle iak inny.

6. Zbieranie burakow.

Pospolicie buraki zbieraia si¢ w Pazdzierniku ,
zaczyna si¢ zbieranie w dniach pierwszych, a
konczy si¢ okoto pietnastego.
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Czas w ktorym buraki z ziemi wydobywamy,
zadnym sposobem nie iest oboi¢tnym ften ktory
ia oznaczytlem , mam =za naykorzystnieyszy dla
okolicy Paryza , i na 40 lub 0 mil w okoto ),
albowiem wiadomo iest, iz wegetacya w réoznych
czasach wcale ro6zne produkta tworzy, tak, iz
obecnos¢ w roslinie cukru mogacego si¢ kry-
stallizowaé¢, w iednym tylko czasie ma miey-
sce, a z tego czasu w zbieraniu korzysta¢ na-
lezy.

W poludniowych n. p. prowincyach Francyi,
gdzie  wegetacya iest silnieysza, nadaremnie
chciano cukier z burakéw w ieSieni zebranych
otrzymac¢. Zdaie si¢, iztam tworzenie si¢ cukru
iuz przemingto, i ze si¢ cukier przez proces we-
getacyiny roztozyl. -- Azebym moie twierdzenie
udowodnit, moge¢ w tern mieyscu przytoczy¢ zda-
rzenie , na ktore rownie zrgczny iak dobrze
mys$lacy Pan Darracq doktadnie wuwazat. Przed
trzema laty, razem =z Panem Hrabiag d'Angor
Prefektem Departamentu Landes, przedsigwzial
zalozy¢ fabryke cukru z burakow.

Od poczatku Lipca, az do konca Sierpnia
probowat swoich burakéw zawsze co o$m dni,
i otrzymatl za kazda razg 31 pro cento pig-
knego cukru. Sadzac si¢ bydz pewnym zysku,
zaprzestal swoich tygodniowych doswiadczen, a
tym czasem fabryke urzadzit: ale iakze wielkiem
bylo iego zdumienie si¢, gdy przy koncu Pazdz:
robot¢ z burakami swemi rozpoczal, a cukru
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krystallizowanego ani iednego grana nie otrzy-
mat.

Zdaie sie, iz gdy w buraku tworzenie si¢
cukru skonczyto, pierwiastki istoty cukrowey
.zamieniaig si¢ na saletr¢ ( saletran potazu ) i to
nowe tworzenie si¢, odbywa si¢ tak w ziemi przy
wplywie powietrza , iako tez i w magazynach. —
W marcu j$i¢§ chcialem przerabia¢ buraki, kto-
rem byl w piwnicy zachowal, i nic nie otrzyma-
tem , oprécz saletrami potazu chociaz buraki ani
wyros$ni¢gte ani zgnile nie byly; otrzymalem takze
soku o trzecig cz¢$¢ mniey z tych ktore na wol-
nem powietrzu, czyli w sktadach przewiewnych

zachowane byly.

Czesto sie¢ zdarza, iz w czasie wlewania soku
na panwie od gotowania, wydobywa si¢ z piany
gaz saletrzany. To iuz zawsze okazuie poczatek
zasztego rozktadu w buraku, chociaz ieszcze

cukier z niego otrzymaé mozna.

Ziawisko to czesto spostrzeglem a zawsze wirod
okoliczno$ci wzmiankowanych. Jezeli si¢ rozktad
powigksza, gaz saletrowy =zamienia si¢ na kwas
msaletrzany; ten taczy si¢ z Alkali i tworzy z niem
saletr¢, a w ten czas rozklad cukru mogacego si¢
krystallizowaé¢ zupelnie si¢ uskutecznia.

A przeto nie mozemy si¢ dziwie, ze od Lyonu
az do Bordeaux, z burakdéw ktore az do konca
Pazdziernika w =ziemi zostawaly, zawsze tylko
kwas saletrzany alkaliczny, a cukru mogacego
si¢ kryslallizowaé¢ ani iednego grana nie otrzyv.

mano.
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Przy kopaniu burakéw , obrywaig si¢ liscie ;
ktore si¢ iako nawodz na roli zostawiaig, iezeli

nie ma dosy¢ bydia do spasienia takowych.

7. Zachowanie burakow-e

Zimno i cieplo sa szkodliwe dla burakow, mar-
zng w 1. pod o; a zaczynaig wyrasta¢ 1psing si¢
w 8 lub 9. nad punkt zmarznienia.

Buiaki zmarznigte iescze wydaig cukier, kiedy
si¢ w tym stanie wyrabiaiag , ale soku daleko
nmiey daig. Jezeli roztaia wtedy iuz zadnego
cukru nie otrzymamy.

Jezeli chcemy buraki od zepsucia si¢ zachowac,
potrzeba ie w mieyscu suchem, gdzie temperatura
kilka tylko stopni nad zero si¢ podnosi, trzymac*
Stodoty z podlogami s3 do tego bardzo zdatnemi,
trudno iest tylko umiesci¢ w nich caty zapas
fabryki. W braku obszernego i nakrytego miey-
sca, musiemy ie na wolnem powietrzu trzymac.
Na ten koniec, odbiera si¢ suche,od podtopienia
zabespieczone mieysce ; pokrywa si¢ ziemia warsz-
twa piasku , na ktory si¢ ktadzie stoma. W §rodku
stawia si¢ pal, ktory si¢ w caley dlugosci swoiey
pasami ze slomy obwiia, na okolo tego sypia si¢
buraki, tak iz czworoboczne kupy od 7 do 8
stop szerokie . a od 5 do 6 wysokie powstaig. —
Potem wydobywa si¢ pal, a otwor naksztalt ko-
mina w caley wysokos$ci zostaie, przez ktory
wydobywaiace si¢ z burakow wyziewy uchodza.
Sciany boczne i krawedzie kupy przykrywaig sie
potem zytng lub owsiang stoma. Kupa za$ po'r
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winna mie¢ dobry spadek azeby deszcz $ciekal,
pokrycie takze slomiane przytwierdza si¢ sznu-
rami azeby aro wiatr nie zrucil.

Niektoérzy gospodarze a osobliwie w kraiach
péinocnych, sypia baraki w polach na kupe,
pokrywaia ie ziemig i klada warsztwe stomy ta-
tarczaney albo zarnowcu (spartium scoparium)
azeby deszcz nie przebiial.

Jakimkolwiek za$§ sposobem buraki przecho-
wywac bedziemy, nastepuigce przepisy ostroznosci
powszechnie zachowac¢ nalezy:

1), Nie mozna burakéw na kupe sypaé kiedy
sg mokre, iezeli. pogoda tego dozwala, dobrze
iest, zostawi¢ ic przez kilka dni na roli azeby
wyschly*.

2). Nie mozna burakéw wprzoéd przykrywaé, az
kiedv si¢ wypa$¢ mogacego mrozu obawiamy, i
potrzeba ie znowu odkry¢, i w tym stanie zosta-
wi¢, dopoki tylko temperatura o kilka stopni nad
punktem zrnarznienia zostaie, przypuszczajac, iz
deszcz nie pada.

3). Potrzeba ic czgsto oglada¢. Jak tylko spo-
strzegamy, iz si¢ zaczynaig grzaé, gni¢ lub wyra-
sta¢ , rozwala si¢ kupa, wybierata si¢ zepsute
przemarzte i t. d. azeby z niemi robot¢ zaczal
potem si¢ znowu na kupe zsypuig.

II- Otrzymanie Cukru.

Otrzymanie cukru z burakdéw , o ktérem moéwié
be¢dziemy, iuz od czterech lat we Francyi na
ré6zne doswiadczano sposoby. Kazde postepowa-
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nie zwolna odmieniane i poprawiane byto; ia
do$wiadczatem wszystkich, i porownywatem takowe
wszelako sposob iaki tu opisz¢, najlepsze zape-
wnit mi korzysci.

1. Czysczenie burakow.

Burak kiedy z =ziemi wychodzi pokryty iesfc
mniey lub wigcey ziemia, wldknem 1 korzon-
kami, to wszystko powinno bydz usunigte , nie-
roniey cze¢$¢ wierzchna od liSci musi bydz ode-
rznig¢ta, poniewaz si¢ w niey mato cukru znay-
duie. W niektorych fabrykach ohmywaig si¢
z ziemi, obrzynaig si¢ Kkorzenie 1 wierzchotki
nozem; iednakowoz plokanie kosztuie wiele czasu
i pieni¢dzy, potrzebnie takze wiele wody, a na
ostrym mrozie trudne iest do wykonania. *)

W moiey fabryce nie kaz¢ iuz ptdkae burakow,
przestai¢ tylko na oberznigciu wierzchotkéw i
wildkna , i na oskrobaniu ich nozem. Kobiety
mogli to =z tatwos$cig uskutecznié¢, 1 placi si¢
12 Sous albo 60 centimes od tysiaca.

*) Azeby plokanie mniey kosztownem uczyni¢ , wsypuie sie
100 do i4o funtéw burakéw, do walca z mocnego drutu
zelaznego, ktéry si¢ az do polowy w wodzie znayduia-
cego si¢ na spodzie naczynia zanurza i obracaé si¢ moze.
Tym sposobem buraki w kroétkim czasie oczyszcza sie
z ziemi, potem wznosi si¢ za pomoca windy walec nad
wode, otwieraia si¢ na boku znayduigce si¢ w nim

drzwiczki, i wtenczas si¢ buraki wsypuia;
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2. Otrzymanie soku z burakow.

Otrzymuiemy sok dwoiakim sposobem:

1). Tra si¢ buraki na tarce, ktora si¢ poru-
sza za pomoca re¢ki lub machiny. Naylepszemi
tarkami sa walcowe, ktorych powierzchnie zg¢ba-
temi klingami sg opatrzone, za pomocag kotek
tak szybkiego nabieraig ruchu , iz si¢ 400 razy
w iedney minucie obracata. Trzymaigc burak na
tey tarce tedy w mgnieniu oka zetrze si¢ na
miazge.

Dwie lakowe tarki, ktéorym te same kotka ruch
nadaig, 1 do ktérych uzycia potrzeba 3 kobiet
i dwoyga dzieci, moga na dzien 10,000 funtow
burakéw zetrze¢ , gdy zrana dwie godziny od 5
do 7, 1w potludnie, takze dwie od 1l do 1 pra-
cuig. Rzadko potrzebuiemy do tego godziny.

Skoro sie tylko pierwsza ilo$¢ zetrze, ludzie
przy taikach postawieni powinni ig oczys$ci¢ i
wymy¢, a potem drugie 5,000 funt. burakéw na
tarki wsypac.

Buraki starte powinny tworzy¢ migkkie i iedno-
stayne ciasto. Kawaltki nie starte nie powinny
si¢ w niern znaydowaé¢ , poniewaz naymocnieysza
nawet prasa, mato z takowych kawatkéw soku
wycisnaé moze. Jezeli zamiast tarcia burakow ,
mtiynskich tylko kamieni do gniecienia ich, tak
lak iablek 1 gruszek, uzywamy, otrzymuiemy
potem z prasy soku tylko 30 do /o pro cento,
gdy tym czasem, starte 65 do 76 p. c. wydaia

2). Buraki starte powinny bydz zaraz do prasy

wtozone. Ktade ie nayprzéd do matych pras
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ktéore przez lewary sa poruszone , i otrzymui¢
soku 30 do 40 p. c. potem klade do pras daleko
mocnieyszych wyciski, ktoére leszcze prawie
drugie tyle wydaig , tak , iz 65 do 75 p. c. soku
otrzymuie. Po tern ostatniem wyci$nieniu wytto-
czyny, naciskaigc ie r¢ka, zadney wilgoci oka-
zywac¢ nie powinny.

Do tego wyciskania mozna uzy¢ mocnych pras-
z zelaznemi szrubami, albo tez prassy hydrauli-
cznej- lub cylindrowey. Mozna takze zwyczayney
prassy od wyciskania winogron uzywac.

Jak tylko buraki si¢ zetra , potrzeba ie zaraz
wtozy¢ do prassy, bo inaczey czernieig i wsczyna
si¢ fermentacya, ktéra uzyskanie cukru utru-
dnia.

Sok okazuie 5 do u®, zwyczajnie za§ 7 do s8°.
na Areometrze Baumego.

Jezeli na dzieh 10,000 funtdéw wycisnaé chcemy,
czterech robotnikéw przy prasach s3a dostatecz-
nemu

3. Czysczenie soku.

JuzeSmy powiedzieli, iz sok z pras bezpoSre-
dnio $cieka do panwi, ktéora panwia do czy-
sczenig nazywam. Przypu$ciwszy, iz dwie ope-
racye na dzien przedsigbierzemy, i za kazdym
razem 5000 funtéow wyrabiamy, wigec ta panew
ktéora lest okragta, powinna mieé¢ 54 stopy
$rednicy, a 3 stopy 8 cali gigbokoSci.

Skoro si¢ tylko panew do potowy lub do trze-
ciey czeSci napeilni, =zapala si¢ ogien- Wprzod
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niz reszta soku z prassy do kotTa wyciekla, ten
ktory si¢ w kotle znayduie doszedtiuz do tem-
peratury /jo do 50, potem si¢ takowa do 65-G6
podwyzsza, a iak tylko tego stopnia doydzie,
przygasza si¢ ogien , rzucaigc nan mokre wegle.
Potem si¢ wktada do kotta pewna czes¢ wapna, ktore
w letniey wodzie rozpusczone zostato, tak, iz
a'- gramma (okoto 48 gran.) na ieden litr soku
przypada, iednakowoz przy tern trzeba si¢ takze
stosowaé do gestosci soku. Wymieszawszy przez
kilka minut cala mass¢ przyzwoicie, zapala si¢
znowu ogien , aby temperatur¢ soku az do 80
stopnia podnies¢ , ktory to stopien wrzenie bez-
posrednio poprzedza. W ten czas zbiera si¢ ogien
z ogniska. W pdét godziny tworzy si¢ dosy¢ tegi
kozuch na powierzchni soku, ktéry si¢ po
trzech kwadransach warzecha troskliwie zbiera.
Zaraz po zebraniu piany otwiera si¢ kurek,
ktory si¢ o iedn¢ stop¢ nad dnem kotta znay-
duie 1 wypuscza si¢ sok do czworoboczney
panwi. Nakoniec otwiera si¢ inny kurek, ktory
si¢ bezposrednio nadednem znayduie, i wypuscza

si¢ sok przez cedzidlo do panwi czworobo-
czney.

4- Tworzenie sig syropu.

Panew do ktérey oczysczony sok sptywa, po-
winna bydz na 8 stop dluga, Sy szeroka, i na
22 cale gleboka.

Skoro si¢ tylko dno ptynem pokryie, rozpala
si¢ ogien, i rozgrzewa si¢ sok , iak naypredzey
ile tylko bydz moze az do zawrzenia.
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W mgnieniu oka, gdy si¢ wrzenie zaczyna,
wlewa si¢ kwasu siarczanego, w 20 czeSciach
wody rozcienczonego, rachuigc na wage ~ cze$§é
dodanego wprzdéd wapna, porusza si¢ przytem
caly plyn azeby si¢ dobrze pomieszat.

Azeby si¢ przekonaé, iz ani wapna ani kwasu
siarczanego nie iest za wiele, uzywa si¢ papieru
kurkuma albo lakmusem farbowanego; mozna
cokolwiek przemagaigca ilo§¢ wapna zostawié, i
iuz si¢ nie dolewa kwasu, skoro tylko papier
kurkuma farbowany koloru blado ceglastego, lub
ciemno bialego koloru wina nabiera.

Potem wsypuie si¢ do ptynu 3 p. c. wegli
zwierzecych , ktore na mialki proszek starte bydz
powinny, i wkrotce potem dodaie sie ieszcze
potowe wegli dnia poprzcdzaigcego uzytych.

Paruie si¢ sok przez gotowanie do 18 lub 20
stopni; potem spuszcza si¢ do mnieyszey i gleb-
mSzey panwi w ktorey az do dnia nast¢puiagcego
stoi.

5. Gotowanie Syropu.

dotowanie syropu iest naytrudnieysza praca,
iednakowoz przez wydoskonalenie roboty, a scze-r
golniey, przez uzycie wegli zwierzecych, bardzo
utatwong zostala. Wielu fabrykantom gotowanie
syropu nie udalo si¢ , a zamiast zeby to niedo-
skonetemu postepowaniu prawpisa¢ mieli, zwalono
win¢ podlug mniemania, na buraki iakoby nie
mialy w sobie cukru, albo przynaymniey na wielka

trudno§¢ wydobycia go z onychze: Teraz za$
27
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praca ta tak tatwg si¢ stala, iz si¢ iUz zadna
piana nie robi, massa si¢ nie przypala, i maley
potrzeba troskliwo$ci, ze strony robotnika.

Wprzéd niz si¢ do gotowania syropu przystapi,
ktory ieszcze z dnia poprzedzajacego czeS¢ swo-
iego ciepta zatrzymal, cedzi si¢ przez grube
welniane sukno, a potem wlewa si¢ do kotta na
2 stopy obszernego, a 18 cali glebokiego. Na-
peinia si¢ do trzeciey czesci 1 rozgrzewa az do
wrzenia, ktoéra to temperatura zachowuie si¢ az
do konca.

Jezeli si¢ sok cokolwiek przypali, co mo/na
poznaé¢ z baniek, ktére wznoszac si¢ od dna do
gory, pekaia, bedac biatg napeilnione parg, przy*
tein bardzo znaczny odor dymu wydaig; na ten
czas zmnieyszywszy ogien miesza si¢ ptyn,
1 postgpuie si¢ w gotowaniu z wigkszg ostrozno-
scig. Przypadek ten przed trzema laty bardzo
czgsto si¢ zdarzal, lecz zachowuiac przepisane
wyzey postepowanie, bardzo rzadko si¢ trafia.

Jezeli si¢ plyn pieni, podnosi i nabrzmiewa,
mozna go uspokoi¢, przez dodanie bardzo matey
ilo§ci masta, lub przez pomnieyszenie ognia.

Gotowanie dobrze si¢ odbywa, i° kiedy si¢
ptyn sucbo i z szumem gotuie, 20 kiedy syrop
ztyszki od piany, nie wlekgc si¢ ani lepigc $cieka”
3° kiedy uclerzaige w syrop tylem tyszki od piany,
suche uderzenie stysze¢ sigdaie, iak gdybysmy w
iodwab uderzali, 4° kiedy prawie zadna si¢ piana
nie robi, 5° kiedy si¢ piana lub banki tyszka
zebrane, w mgnieniu oka wplyn zamieniaig : po
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tern sczegllniey rozréozniamy od Baniek piany. -
JNakoniec i potem takze poznaiemy iz sie goto-
wanie dobrze udato, gdy po wypréznieniu kotta
dno pozostaie biate, i nic si¢ czarnego nie oka-
zuie.

" Cuzyli si¢ za§ gotowanie ukonczylo poznaiemy
ze znakow nastgpuiacytb: i° macza si¢ lyszka
od piany w syropie, wyinmie si¢ pr¢dko z kra-
in tyszki na palec wielki cokolwiek syropu.

Massa ta trze si¢ miedzy' palcem wielkim a
wskazicielem , dopdki nie przyidzie do tey samey
temperatury iaka iest w skdrze, potem oddzieiaig
si¢ predko obydwa palce; iezeli gotowanie iescze-
sic nie ukonczylto, wtenczas si¢ zadna miedzy
palcami nitka nie tworzy. Jezeli si¢ za$§ tako-
wa nitka tworzy¢ =zaczyna, w ten czas robota,
w krotce si¢ ma.skonczyé, probki przeto takowa
czgsciey si¢ powtarzata. Gotowanie iuz si¢ ukon-
czyto iak tylko nitka na sucho si¢ zrywa, w tym
przypadku wyzsza czg$§¢ nitki skurcza si¢ na
ksztalt sprezyny ku wskazicielowi, lecz nie hjczy
si¢ zupelnie z massg ktora przylgneta do palca.

Jaktylko przez t¢ prébe poznamy, iz gotowanie
ukonczyto si¢, zakrywa si¢ ogien a w kilka minut
potem wylewa si¢ syrop na panew chtodzaca, w ten
czas dobrze iest la¢ go z gory, aby si¢ cokol-
wiek powietrza z nim polaczyto , ktore iak do-
$wiadczenie nauczyto krystallizacyi pomaga. Do
tey panwi wlewa si¢ takze wszystek syrop ktory
jsie iednego dnia wygotowal.
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Wieczorem kiedy wszystek przez dzien wygo-
towany syi'op do panwi clilodzacey zostal zlany,
wlewa sie do form. ktore bastardkami zowia.

Rrystallizacya nast¢puie zaraz, i zawsze prawie
konczy si¢ dnia nastgpuigcego, tak, iz w ali lub
48 godzin po wlaniu syropu do lorm, mozna go
bezpiecznie do garnuszkow przela¢, azeby syrop
cukrowy (melasse) $ciekat.

Rrystallizacya dobrze si¢ udata, kiedy powierz-
chnia iest sucha, kiedy massa iest ziemista a
nie wlekta i kiedy si¢ powierzchnia w podstawie
gtowy cukrowey lupie, a w s$rodku cokolwiek
zaklesa.

Pomiiain przy tern postgpowaniu wiele po-
mnieyszycb okolicznos$ci, poniewaz gdy ie kazdy
zna ktory si¢ temi rzeczami cokolwiek zatrudnia,
bytyby nieuiytecznemi lub zbytecznemi.

Nakoniec zwracam iescze uwage, iz azeby nic
przy robieniu cukru nie stracie, piana i to wszy-
stko, co w cedzidtach i kottach pozostaie, wklada
si¢ ieszcze do prasy, a otrzymany ztad sok wlewa
si¢ znowu do kottow, w celu wyrobienia go.

Bardzo za$ wazna iest ta uwaga, iz potrzeba
si¢ spieszy¢ z wyrobieniem soku burakowego
zaraz iak go otrzymuiemy. Jezeli mu dozwalamy
przez kilka godzin posta¢ , a osobliwie kiedy
iescze nie iest skoncentrowany, wtedy zachodza
w nim zmiany, ktore cukier psuig , otrzymanie
onegoz utrudniaia, iako tez ilo$¢ znacznie zmniey-

szaia,



6. Rafinowanie.

O Rafinowaniu cokolwiek tylko powiem , po-
stepowanie w tym wzgledzie iest znane, i dobrze
opisane , przytocze tylko niektoére poprawy, ktore
w naszych dniach z okolicznos$ci robienia cukru
z burakdéw poczyniono,

Pan de Rosng, chciat nayprzod azeby za pomocg
alkoholu rafinowano. Postepowanie to przyspie-
sza robote, ale nawet do robienia cukru z bu-
rakoéw. lepiey sie da uzy¢ dla tego; iz mozna
osczedzie wiele naczyn, ktoreby podtug dawnego
sposobu postepowania byly potrzebnemi.

Jezeli alkoholem rafinowa¢ chcemy , tedy po-
trzeba to zaraz po odplynieniu syropu cukro-
wego zaczgé; poniewaz iezeli cukrowi do wy-
schnienia czasu dozwolemy, na ten czas syrop
ktory krzysztaty odwilzg, twarduieie, 1 tworzy
okoto nich bardzo twarda skorupeg, ktérg alkohol
z trudno$cig rozpuszcza.

Trzymaigc si¢ tey uwagi postepuie si¢ iak
nastepnie: Jak tylko syrop cukrowy odcieknie,
zeskrobuie si¢ powierzchnia glowy cukru w for-
mie si¢ znayduigcey, 1 wlewa sie¢ powoli na catg
powierzchniag ieden litr alkoholu 36° trzymaia-
cego, zatkawszy wprzoédy maty otwor formy'. —
Potem nakrywa si¢ troskliwie podstawa czyli
forma azeby alkohol nie wyparowal. Po dwoch
godzinach, odtyka si¢ otwoér formy, a alkohol,
ktory teraz wielka czes¢ istoty farbowney w sobie
zawiera , $cieka do garnka. MozZna to 7, nowymi
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alkoholem biorgc go w potowie powtorzyé, a
w ten czas cukier co do bialoSci rodwna si¢ nay-
lepszey farynie. Cukier ten topi si¢ potem i
wyrabia si¢ w kotle pomieszany z krwia wolowa*
Nakoniec uzywa si¢ do niego albo gliny, albo
alkoholu. Jednakowoz spostrzezono, iz post¢pu-
iac ostatnim sposobem, cukier staie si¢ coskol-
wiek wilgotnieyszym 1 mielszym, niz w pierw-
szymi razie : dla tego tez przy pierwszey operacyi

uzywam alkoholu, przy drugiey gliny.

Cukier do ktorego si¢ alkoholu uzyto, zatrzy-
muie ieszcze przez, nieiaki czas zapach, ktory
albo w suszarni albo tez na wolnem powietrzu
traci.

Alkohol ktorego uzywamy powinien 3G° trzy-
mac, iezeli iest stabszym na ten czas cz¢$¢ cukru

rozpuscza.

Nie cala massa alkoholu tu ginie, mozna go
tylko przedestylowac¢ , azeby surop cukrowy od
niego odtaczy¢, w ten czas mozna go znowu
uzywac.

Podane do rafinowania cukru inne post¢gpowa-
nie , lecz mi si¢ nie zdaie bydz tak korzystnem
iak to ktore wyzey opisanem zostato, a nawet
nie iest tak dobre iak dawne. Zalezy ono na
tern, zeby 100 czeg$ci surowego cukru rozpuscic,
iz 10 p. c. wegli iakotez 10 czgs$ciag biatka
przerobie. Jezeli gtowa cukru znayduie si¢ w
formie, przypuszcza si¢ tylko ij p. e. syropu
biatego.



111. Obracliowanie naktadow i zysku z fabryki

cukru 7 burakow.

Opisane tu postgpowanie, zdaiemi si¢ bydz nay-
pewnieyszem, naymniey kosztownem i nayprost-
szem ze wszystkich ktére poznalem. Gdyby za$
byt cukier ktoéry przez nie otrzymuiemy drozszy,
niz ten, ktory si¢ z Indyi wschodnich sprowadza,
wtedy to wszystko mogloby tylko shuzy¢ dla
umieig¢tnos$ci, i samey ciekawosci. Dla tey przy-
czyny dotaczam tu dokltadne obrachowanie kosztow
i zysku, azeby kazdy moégl waznosci tey nowey
spekulacyi oceni¢.

i. Koszta.

o

Koszta sktadaig si¢ i° z ceny burakow, ae
z zaptaty robotnikom do wyrobienia z nich cukru
uzytym, 3° z prowizyi od kapitalu do zalozenia
fabryki potrzebnego, 4° z kosztow na utrzymane
machin, sprzetéw i t. d. 5° z kupna materyatu
opatowego, wegli zwierzgcych , i innych przed-
miotéw pomnieyszych.

Tj'siac funtow burakow sprzedaie si¢ zwyczaynie
po ro frankéw, i przy tey cenie rolnik znayduie
przyzwoity zysk, asczegolniey kiedy na dobrym

gruncie sieie.

Jezeli tedy wezmiemy rolg $redaiey urodzay-
no$ci na ktorey iednak pszenice sia¢ mozna, cene¢
burakow, na ieden moérg podlug nastapuigcego
obracbowania, mozemy ustanowic,
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1. Czynsz dzierzawny z kazdego morgu 20. frank.
2. Dwoiste gtebokie oranie. .. 24

3. Dwoiste plewienie. .« .. 20. —
4. Nasieni€.....cocevvvvvevenres en. , . 3.

5. Sianie 1 wlbéczka.......ccceeeeee o . 22, m

6. Wykopanie 1 zwiezienie. . =+ . go. —

7. NaWOZ. e —

8. PodateK....ccooevererieieieen e . <a

Summa 184. franki

Przy tém obracliowaniu kladziemy na burak,
wszystkie koszta , cliociaz my iuz wyzey wspo-
mnieli , iz role okoto 15 Pazdziernika mozna
pszenica zasiaé, a przeto na pszenice cze$¢ po-
datkéow 1 nawozu spadaé powinna, tak, iz trzecia
cze$¢ kosztow ktoreSmy na buraki porachowali
odtracicby sie¢ mogta.

Rachuigc $redniego zbioru z morgu burakow
20,000 funt. wiec tysigc wypada dla rolnika po
9 frank. 20 centim. Poniewaz iednak czysczenie
burakéw odbiera im prawie 10 czes¢ wagi, wiec
zamiast 20 000 mozna tylko wzias¢ okoto 18,000
funt, a przeto ceng¢ burakéw dla fabryki na 10
frank, ustanawiamy, przypusczaiac, iz si¢ tylko
plon z wtlasnego gruntu zebrany wyrabia.

Azeby teraz inne naktady doktadnie obracho-
waé, przypusémy, iz si¢ na dzien burakoéw
oczysczonych 10,000 funtow wyrabia.



1. 10,000. funt. burakéw. . . 100. frank.
2. Dwa konie i ieden czlowiek. .« 9.

3. Pi¢¢ kobiet przy tarce. .. 3~

4. Czterech ludzi przy prassach. . . 6. —
5. Dwoéch robotnikéw przy kottach. 3. —
6. Wegle zwierzece jo

7. Kwas, wapno, krew wolowa. . a.

8. Strata alkoholu przy rafinowaniu. N —
9. Materyat opalowy....cccoevveviiiivicicieiee, 12. ~

Summa >4t). frank.

Poniewaz przypusczamy, iz fabryka przez 4
tylko miesigce w roku idzie, przeto koszta innego
gatunku, iako to prowizja od kapitalu, utrzy-
manie sprz¢tow, zaptata rafinerom 1 t. d. na te
4- miesigce rozdzielone bydz powinny. Przypu-
sczaigc teraz , iz cala fabryka 30,000 kosztuie ,
co si¢ bierze za maximum fabryki, w ktorey sie
dziennie 10,000 funt. wyrabia, wigc prowizya na

tao dni rozdzielona wynosi na dzien. . 16 fr.
Koszta na utrzymanie sprzgtow. .., 10 —
zaplata rafinerom 1 dadanemu im robo-
tnikowi- 20 —
Mate wydatki- . 5 —

Summa 200 fr.
Wigc dwiescie frankow wynosza koszta kiedy
si¢ na dzien 10,000 funt. wyrabia.

2.) Dochod kiedy si¢ na dzien 10,000 fant.
wyrabia.

Dochoéd sktada si¢ z trzech przedmiotow
roznych.



r. z Cukru.
2. z Wytloczyn czyli wyciSnionych burakéw.
3. z Syropu cukrowego.

Buraki wydaia zwyczaynie cukru 3 tlo 4 P- «c.
w niektérych fabrykach otrzymano nawet 4 do 5
p. ¢ Réznica ta pochodzi czeScia od wigcey lub
mniey stalego ciepla letniego, a osobliwie od
zrecznego wyrobienia.

Przypu$émy teraz, iz tylko 3 p. c. utrzymuiemy,
wiec 10,000 funtéow burakéw, wydaia dziennie
300 funtéw cukru surowego . ktérego funt obok
200 frankéw dziennego kosztu, po i3 sous czyli
<35 centim. przypada.

Oprécz cukru, mamy si¢ iescze nad drugy
rzeczg réwnie wazna zastanowie; nad tern co sie
pozostale przy czysczcniu i nad wytloczynami
Zz burakow.

Obrzynki wynosza prawie io cze$¢ burakéw
podlug wagi, skladnia si¢ z wierzcholkéow, z ko-
rzonkéw, z lupiny i ziemi ktéra przylgnela. --
Z tysiaca funtéow obrzynkéw od 10,000 funtéw
burakéw, dobra polowa przynaymniey iest wy-
borna pasza dla S$win, za ktoéra si¢ bardzo ubie-
gaia.

Wytloczyny iedoak daleko sa waznieysze. Przy-
pusczaiac, iz 70 p.c. soku olrzymuiemy, po 10,000
funt. burakow zostaie sie dziennie i,500 kilo-
gramow, czyli 30 cetnaréow wytloczyn, ktére dla
bydla rogatego wyborna sa pasza.

Pasza ta prawie sucha nie iest tak niedogo-
dng dla bydla rogatego, iakg iest pasza z roSlin



wodnistych i korzeni, a nawet i sucha; nie spra-
wuie zadney zgnilizny iak pierwsza, nie rozpala
1 nie zapycha 1iak druga. Zawiera si¢ w niey
prawie wszystka materya pozywna burakow,
ktérym si¢ wszystko przez wyciskanie 60 p. c.
wody, 3 p. c. cukru, cokolwiek materyi extra-
ktowey 1 galarety odigto.

Ilo§¢ ta wytloczyn moze dziennie dla 700 lub
800 sztuk owiec na pasza wystarczyC.

Woty , krowy, dréb, ubiegaig si¢ chciwie za tg
zywnos$cia, ktoéra ie iepiey tuczy niz inne dotad
znaiome. Owce 1 krowy doyne, wydaig po tey
paszy nierownie wiecey mleka i lepszego.

W fabryce tak wielkiey iaka$my przyleli, mo-
/.naby rocznie 50 do 60 wotow, i1 Zjuo do 500
skopoéw temi iedynie tylko sczatkami wypasé.

Wakoniec syrop cukrowy réwnie takze na od-
rzucenie nie zastuguie, kiedy 10,000 funt bura-
kéw wyrabiamy, otrzymuiemy go funt. co-
dziennie, ktérego po i.-. i5 frank cetnar, czyli
50 kilograméw sprzedaiemy, lub tez dozwalamy
azeby fermentowal, i destylluiemy =z niego
alkohol.

Jezeli alkohol destyllowaé¢ chcemy, rozcieficza
si¢ syrop cukrowy woda, tak, iz plyn 7 do &°
wskazuie , 1 miesza si¢ potem troskliwie , z droz-
dzami piwnemi, albo tez z ciastem kwas$nym
z maki jeczmiennej, ktore w letniey rospusczamy
wodzie , tak, iz 2 funt. drozdzy, i 6 funt. ciasta
kwasnego na 10 cetnaré6w przypada.



Kadki w ktorych sie takowa fermentacja ma
odbywaé¢ , powinny si¢ znaydowad w izbie, w
ktorej si¢ temperatura 16 do i8°, okoto i4° h-
termometru na sto czg$ci podzielonego ciagle
utrzymuie. Fermentacya zaczyna si¢ bardzo
predko i konczy sie w kilku dniach.

Destyllowanie samo naylepiey si¢ odbywa, w
garcach przez Adama i Berarda poprawionych,
w ktorych alkohol zadnego smaku =zlego nie
nabiera, i przez iedn¢ tylko destyllacya do stopnia
podtug upodobania podniesionym bydz moze.
Alkohol ten ma ieszcze t¢ wlasnos§é, iz w rownym
koncentracyi stopniu daleko iest tgzszym niz
kazdy inny.

Sto litrow syropu cukrowego wydaig prawie
33. litry alkoholu 220 trzymaigcego.

Wprzéd niz wytloczyny dadza si¢ bydiu na
karm¢ mozna ie ieszcze w dostateczney iloSci
wody roztworzy¢ azeby ie po odbytey fermen-
tacyi destyllowaé. A tak otrzymuiemy iescze
prawie ;. p. c. alkoholu, iednakowoz poste¢po-
wanie w tym wzgledzie tak iest obszerne, iz go
zaniechatem. Oiednem tylko spostrzezeniu, ktore
przytem uczynitem nie moge¢ zamilcze¢. Przepto-
katem wyttoczyny woda i chciatem tey wody do
rozcienczenia syropu cukrowego uzy¢. Woda ta
trzyma 2 do 4°; fermentacya odbyta si¢ zwyklym
sposobem 1 dobrze si¢ udata.

Jakzem si¢ zdziwil, gdym przy destyllowaniu >
najprzéd mniey alkoholu, a potem przy koncu
operacji spostrzegt, iz si¢ ptyn wzdat 1 zkotta



do wezownika przeszedl. Przekonalem si¢ wkrotce
iz syrop wecale nie fermentowat, ale tylko odcho-
dzaca woda. Roézne doswiadczenia powtarzane
taki sam przyniosty mi skutek. Zdaie si¢ przeto,
iz syrop cukrowy, miesza si¢ tylko z odchodzaca
woda, ale si¢ z nig nie taczy, i ze predka
fermentacya tey wody przeszkadza fementacyi
syropu.

Popidt z wyttoczyn daie prawie i p. c. potazu,

IV. Uwagi Ogolne.

Dwa pytania iescze zachodza na ktore odpo-
wiedz rozprawe t¢ zakonczyé moze, i.) czy cukier
z burakow podilug swoiey natury lest takiego
samego gatunku, iakiego iest cukier ktory ztrzciny
cukrowey otrzymuiemy ? i a.) i iakaby korzy$¢,
gospodarstwo kraiowe =z fabryk cukru burako-
wego odniosto.

Co si¢ tycze pierwszego wzglegdem natury cukru
burakowego pytania, tedy iest rzeczg dostatecznie
wiadoma, iz do tego czasu trzy istotnie rozne
cukru gatunki znamy. Jeden w stanie plynnym
znayduie si¢ po wigkszey czgSci w roshnaah i
owocach, wyparowanie ich soku daie syrop. —
Drugi gatunek ktory z lagdéd i z miodu prasnego
otrzymuiemy , iest w prawdzie suchym i twardym,
ale sie nie moze krystallizowae. Trzeci nakoniec
gatunek bedac dla czystosci smaku , tezszey
stodkosci, 1 dla wigkszey pigknosci na widok,
najdrozszym iest cukrem z trzciny cukrowey,
burakéw, klonu cukrowego 1 kasztanow, etc.
otrzymanym.
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Wzgledem zupelney rownosci cukru trzeciego
gatunku, zadney iuz niema watpliwosci, od czasu
tego gdy robienie cukru z burakow tak dalece
wydoskonalono, iznaywprawnieys/.e oko i nayde-
likatnieyszy smak zadney réznicy odkry¢ nie moga,
nawet krzysztaty cukru burakowego zupelnie
sa te same, iak cukru zwyczaynego. Tylko po-
czatkowe wyrabianie niezrgczne, a nastgpnie zle
traktowany towar, byt przyczyng mnieman prze-
sadnych , ktére teraz stusznieby usta¢ powinny,
kiedy bez trudnos$ci z burakow cukier iudyiskiemu
co do pigknosci, wagi, stodyczy zupetnie rowny,
a do tego iescze tanszy otrzymac¢ mozemy.

Drugiemu za$ pytaniu, iakie korzysci gospo-
darstwo kraiowe z fabryk cukru burakowego
odnosi? zadosy¢ si¢ stanie, skoro pomys$lemy ,
iz przez sianie burakoéw, powigksza si¢ rozmai-
tos¢ ptodow kraiowych, rola pulchnieie i czysci
si¢ zchwastu. Do tego ieszcze nalezy, iz tern co
od wyrobionych burakéw odchodzi wielkie mno-
stwo bydta przez 4 miesigce zimowe od Listopada,
az do konca Lutego zywi¢ mozna, i ze konie
i ludzi, mozna przez to uzytecznie zatrudnic
w teyr porze roku, w ktoreyby bez watpienia

w prozniactwie pozostali.
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XL

OPISANIE PRASY PAROWEY
Ilomershausena, 1 i¢y zastosowani a

do Farbierni, Garbarni, Browarow it.d.

(z Rysunkiem na Tabl. XIV.)

Oczesliwg byta, 1 pomySlnym skutkiem spra-
wdzona my$l wynalazcy, azeby sily machiny
parney , ktoére iuz do wielu innych celow sztuki
tak poteznie przyktadaiag si¢, do wyciggania
(extractioj istot organicznych zastosowaé. Istotne
okoliczno$ci tego urzadzenia s3a nastgpuiace.

Kiedy w cz¢$ci tylko pltynem napeinione , ze-
wszad zamknigte naczynie rozgrzewamy, w ten
czas tworzaca si¢ para, razem z powietrzem
przez goraco rozprezonem, ci$nie na znayduigcy
si¢ na spodzie ptyn, i ci$nienie to podnosi sig,
w miar¢ zwigkszaigcego si¢ rozgrzania az do
naywyzszych stopni. Jezeli Aviec ptynowi temu
mocno tym sposobem $ci$nionemu , do drugiego
naczynia w ktorem istoty do wyciggania zam-
knigte s3, przeyscia dozwalamy , tedy przenika
ie nagle tak mocno, iz wszystkie czesci mogace
si¢ rozpuscie zabiera z sobg i unosi.

Widoczna iest rzecza i licznemi doswiadcze-
niami stwierdzona, ze tym sposobem w naykrot-
szym czasie, otrzymuiemy wyciagi naydoskonalsze
i naylepiey skoncentrowane.

Jezeli istote z ktprey chcemy wydoby¢ wyciag
naleiemy na zimno wpr()d,niz ptyn goracy przez
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nig przypusciemy, otrzymuiemy tym sposobem
wszystkie czastki, ktore sie¢ tak na zimno iak
na goraco rospuscza¢ moga. Gdy za$§ odcho-
dzacy extrakt, nie dochodzi punktu wrzenia, a
z istot aromatycznych, prowadzi si¢ wprzod przez
naczynia chtodzace zamkniegte, przeto tym spo-
sobem zapobiega si¢ ulotnieniu naydrobnieyszych
nawet czastek. Postgpowanie wiec to lepsze iest
nad wszelkie wygotowanie , i inne wyciggania
sposoby, gdyz zarazem przez swoie predkie i nie
mozolne dzialanie, podtug do$§wiadczen pewnych,
biorgc $rednio, trzecig cze$¢ materyi do wycig-
gania, a ieszcze wigcey czasu pracy 1 materyatu
opatowego osczedza.

Mozna prass¢ parng podtug kazdego rozmiaru
wystawié¢, autor podaie i3, do réznych domo-
wych, rzemies$lniczych 1 lekarskich celow w skta-
dzie i postaci bardzo rozmaitey. — Mnieyszym
apparatom n. p. bardzo dogodnym i celowi swemu
naylepiey odpowiadajacym prasom parnym do
robienia kawy, nadaie si¢ dziatalno$¢ przez do-
dang lampe¢ spirytusowa , wiekszym za$ przez
stosowne piece. — Gdy iednak interes fabryk i
rzemiost $cigga si¢ wprost do wiekszych tego
rcdzaiu apparatow, przeto w tern co nastgpuie,
sktad 1 urzadzenie iednego z nich iasniey wysta-
wic¢ nalezy.

Prasa parowa wicksza podilug dotaczonego
wzoru w rysunkach przecietym Fig. 4 Tab. XIV
sktada si¢ z nastepuiacycli z soba potaczonych
naczyn:
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K) Naczynie ci$nienia ( Compressions-Gefasz )
iest to naokolo zamknigty mocny miedziany gar-
niec, maigcy kurek Ii u gory.

2.) Powyzej iest kociel zwyczayny na wodg.
Zawiera dwie trzecie czg¢$ci prawie ptynu, ktory
do naczynia ci$nienia zmie$cie si¢ moze, taczy sie
z tern naczyniem przez rur¢ h, ktérey kommu-
litkacya kurkiem umieszczonym przecigta bydi
moze.

3.) Naczynie do wyciggania z drzewa d¢bowego
mocnego, w iego dnie przydana iest rura mie-
dziana k, tak azeby powietrze nie przechodzito.
Rura ta ma kommunikacya z naczyniem ci$nienia,
za pomoca rury poprzeczney kurkiem ¢, zaopa-
trzoney. Przy n. n. na dnie dodana iest zwy-
czayna przedziurawiona poktadka; przykrywa sie
cokolwiek stomg , na ktora si¢ dopiero sypie ¢
grnlio starta materya z ktérey mamy otrzymywac
extrakt. Rozciaga si¢ potem na materyi grube
sukno, 1 zamyka si¢ z gory narzedziem dziur-
kowatem p. p. ktoére urzadzeniem na figurze nie
widocznem od usunig¢cia si¢ ku gorze iest zabes-
pieczone. - Nad tern narzedziem dziurkowalem
znayduie si¢ rura boczna e, ktéora moze bydz
albo iak tu na figurze , nado6t spuszczong, aby
wyciag bezposrednio do naczynia zbiorowego
sptywat, albo tez potaczona z chtodnikiem dla
p.oprzedniczego ochtodzenia wyciggu z istot aro-
matycznych. Rura k, iest oprocz tego kurkiem d,

zaopatrzona, do spusczania reszty ptynu, w czasie
czysczema machiny.

2 $
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4.) Piec do palenia, w ktéory naczynie ciénie-
nia 1 kocie} na wode tak s wmurowane, iz oby-
dwoch plomien za pomocag kanatu FFF docho-
dzi, wprzéd niz dym przez rur¢ R, ulatuie.

Postgpowanie w czasie wyciggania iest naste-
puiace :

Zamykaig si¢ wszystkie kurki; kocief napelnia
si¢ woda, otwieraig si¢ kurki Bi A, poczem woda
do naczynia ci$nienia przez rur¢ h, ptynie.
Zamyka si¢ znowu kurek A, kociel napelnia si¢
ieszcze raz wodga, 1 zapala si¢ ogien. Podczas
grzania si¢ wody, przygotowywa si¢ naczynie do
wyciagania, wraz z materya z ktéorey ma bydz
wyciag sposobem wyzey podanym ; iak tylko woda
wrzee zaczyna i para z B uchodzi, zamyka si¢
tenze kurek B, a natomiast otwiera sie kurek c.

Gdy wiegc teraz zgromadzona w czg$ci wyzszey
naczynia cisnacego para, z wielka sila na ptyn
ci$nie, wigc wypycha takowy przez rur¢ i. k. do
naczynia wyciggowego, ktory przenika zamknigte
tam istoty ze spodu do géry, zabiera im wszystkie
czastki extraktowe, i1 sptywa gora przez E do
naczynia zbiorowego.

Dziatanie to trwa ciagle dopdoki wszystek ptyn
Z naczynia cisngcego nie wyidzie , co poznaiemy
po parze ktora si¢ przy P. P. okazuie. Otwiera
si¢ w ten czas kurek B. a zamyka si¢ C. i wpu-
scza si¢ przez otwor kurka A. wrzaca iuz prawie
woda z kotta do naczynia cisnacego , i napelnia
si¢ znowu tenze kociet woda po zamknieciu kurka

A. Jezeli teraz otworzemy B, a zamkniemy C,



nastapi drugie wycigganie, ktoére trwa dopoty,
dopdki si¢ wszystkie czastki extraktowe w M nie
wyczerpng i czysta woda z E. nie poptynie.

Przy wielu istotach korzystng iest rzeczg skropie
ie wprzody woda zimng na kilka minut, przez co sie-
rozpusczenie extraktu przyspiesza. Lecz iescze
wigkszy iest skutek, kiedy na poczatku wycigga-
nia tyle tylko wody, do naczynia cisngcego wpu-
sczamy, azeby dno na kilka cali przykryta, wodg
te ktora sie predko w pare rozprgza, przepu-
sczatny potem otworem kurka C, przez odwilzone
istoty w M. Rzecz godna podziewienia, iak ta
gorgca para przechodzac przez istote, rozpuscza
iey czastki, 1 iak sie przez to nastepuigce wycig-
ganie przyspiesza.

Ta wigc prasa zapewnia wielkie 1 istotne ko-,
}-zy$ci: Farbierniotn , Garbarniom , Maydanom,
Browarom “do naydoskonalszego wycigegania czesci
korzennych chmielu) i w ogoélnosci wszystkim
rzemiostom, ktore przez wycigganie istot organi-
czuych postepuig.
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XLI.

STATUTA TOWARZYSTWA EKONOMICZNEGO
W KROLESTWIE SASKIEM.

“Viadomo iest, iz w Saxonii .. roku 1817 za-
wrzato si¢ Towarzystwo ekononomiczne, ktdrego
czynne prace nie mato przylozyly si¢ do roz-
krzewienia 1 upowszechnienia rzeczy pozytecz-
nych tak we wzgledzie rolniczym iako i indu-
stryi z rolnictwem zwigzek maigcey. Oto s3 sta-
tuta tego wybornego Towarzystwa.

I. Celem towarzystwa w ogdlnosci iest
i.idustrya i kultura kraiowa, w sczegdlnosci za§ stan
zarobkowy w nayobszernieyszém znaczeniu.

Dla tego prace i starania iego zwrdcone beda
na nastepuigce przedmioty:

r) Osigguienie doktadney wiadomos$ci o stanie
rolnictwa 1 rzemiost w Krélestwie Saskiem;

e 2) Wysledzenie 1 uzycie $rodkow do pomno-
zenia obodyga;

3) Wzmaganie kunsztéw 1 umiei¢tnosci z nimi
styczno§¢ maigcyrch ;

4) Rozszerzenie uzytecznych wiadomosci i do-
swiai czen, ktore wplyw maig na gospodarstwo
ziemianskie i rzemiosta ;

5) Spowodowanie do dos$wiadczen; iako i

6) Oznaczenie zapytan do nagrody, nalezacych
cdo obrgbu ekonomii i gospodarswa.

7) Uksztatcenie offieyalistow do gospodarstwa
ziemianskiego.
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§. a. Zwierzchny kierunek towarzystwa poru-
czony iest Dyrektorowi i z pomigdzy czlonkéw
wybraney deputacyi glowney.

§. 3 Jeden 7 czlonkéw deputacyi gtowney pod
przewodnictwem Dyrektora, trudni¢ si¢ bedzie
wtasciwym dozorem 1 interesami towarzystwa
tudziez iako przodkuiacy cztonek podczas nieby-
tnosci dyrektora w mieyscu iegd zasiadaé.

§. 4. Dyrektorowi i deputacyi glowney przy-
dany iest nieustaigcy Seckretarz. Ddy mieysce
takowego zawakuie, dyrektor i deputacya gltoéwna
proponuig na zgromadzeniu ogdlnem ludzi zda-
tnych z ktorych wigkszoscia glosow wybiera sig
sekretarz.

§. 5. Dyrektor tudziez przodkuiacy deputowany
iako i1 inne cztonki deputacyi gléwney co dwa
lata tak na zgromadzeniu ogélnem obierani by-
waig. iz z ostatnich zawsze po dwoch wystepuie,
a dwoch nowych wickszoscia glosow obranych
bywa. Wybor iednakze i na wystepujacych pasé
moze. - Przy rowncy iloSci glosow roztrzyga
dyrektor.

§. 6 Deputacya glowna odbywa co sze$¢ nie-
dziel w Dreznie posiedzenia swoie, na ktorych
sie¢ naradza wzgledem nadestanych przedmiotéw
i innych okolicznosci.

§. 7. Towarzystwo przyimuie kazdego za cztonka
celiugcego patryotycznym sposobem myslenia i
takiemi wiadomos$ciami lub doswiadczeniami przez
ktére w stanie bydz moze wspierania zamiarow
towarzystwa. Przy kazdym wyborze sczegdlny
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wzglad mie¢ nalezy na zdatnos$¢ indywiduow
w kazdym wydziale zatrudnien towarzystwa.

§. 8. Cztonki sg albo zwyczayne, albo hono-
rowe,

§. 9. Kto iako zwyczayny czlonek przyigtyni
by¢ pragnie ma si¢ o to zglosi¢, co dostatecz-
nem bedzie gdy zyczenie swoie obiawi iednemu
ze zwyczaynycb czltonkow, ktoéry o tem zawiadomi
Dyrektora albo tez Sekretarza. Cztonki zwyczayne
maig gtos naradezy i stanowczy, i podeymuia si¢
prac towarzystwa tudziez przyimuia sktadki zwy-
czayne w ilosci pigciu talaré6w przy wstepie, a
pi¢¢ talarow rocznie. Nalezyto$¢ roczna ptaci sig
potrocznie, na Wielkanoc i na S. Michata po
pottrzecia talara. C.dyby kontrybuenci z dwodch
albo trzech termindéw pozostali w zaleglosci i
takowych na przypomnienie Kasyera nie wypla-
cali, niemniey nieinogli si¢ dostatecznie wuspra-
wiedliwi¢ , przeto na kazdym ogoélnem zgroma-
dzeniu imiennie wymienieni zostang, poczem
wzgledem dalszego sposobu odebrania albo tez
wymazania z listy czlonkéw ostateczna nastapi
decyzya.

§. 10. Cztonkami honorowemi towarzystwa sa
tacy, ktorzy iuz potozyli zaslugi w przedsigwzie-
tych iego zamiarach i dla wuznania ich zashig
do liczby czlonkéw przyigtemi zostali. Niemaig
oni zadnych wzgledem towarzystwa obowigzkow,
wszelako takowe z wdzigcznos$cia zapatrywac sig
bedzie, iezeli ku wspieraniu uzytecznych iego
usitowan zechcg nies¢ pomoc, to do udzielenia
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prac swoich, to w ksigzkach, modelach narze-
dziach albo tez innych $rodkach pomocniczych.

§. 11. Kiedy poiedyezne czlonki czytowkraiu
czy za granicg utrzymuig korrespondencye w rze-
czach gospodarskich, udzielone z takowych pozy-
teczne przedmioty z wdzieczno$cig przyimie to-
warzystwo.

§. 12. Kazdy cztonek razem z przyigciem do-
stgpuie prawa uzycia biblioteki lub innych do
towarzystwa nalezacych zbiorow.

§. >3. Czlonki mieszkaigce w odleglo$ci Drezna
lub Obwodu Meissen rzadko tylko na zgroma-
dzeniach gtéwnych znaydowa¢ si¢ beda mogli i dla
tego pragnac przez swoie wiadomo$ci i do$wiad-
czenia sta¢ si¢ uzytecznemi, moga si¢ po innych
obwodach w ekenomicznne polaczy¢ zwiazki.

§. 4- Kazdy ztakowych Obwodowych towarzystw
obezna si¢ ze wszystkiemi przedmiotami, ktore
sie tycza w §. 1 wskazanych celéow towarzystwa,
bedzie zbiera¢é wiadomosci o sczegoétowych ule-
pszeniach w ich okolicach przedsiewzietych, »
zostawa¢ w nieprzerwanym zwigzku z deputacya
gléwna iako i Sekretarzem w Dreznie zostaigcym.

§. 15. Przodknigcy na zgromadzeniach obwo-
dowych wybrani bgda albo zaraz na zgromadze-
niach gtownych, albo tez z kilku proponowanych
kandydatow cztonki obwodu sami wybra¢ moga
iednego na prezyduigcego. Jezeliprzelozeni Urze-
dnicy Obwodoéw s3 cztonkami towarzystwa i zycza
sobie na gromadzeniach przodkowad przy obie-
raniu. sczegdlna uwaga na nich zwroécona bedzie.
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§. 16. Towarzystwa obwodowe zgromadzaia si¢
w kazdym obwodzie dwa razy na rok kazdym
razem na 6 tygodni przed iarmarkiem Wielka-
nocnym 1 S. Michata. Na tych zgromadzeniach
znayduig si¢ cztonki mieszkaigcy w obwodzie.
Podczas posiedzen poiedyncze cztonki po rozdzie-
leniu przedmiotow przez prezyduigcego traktuia
ustnie* o rzeczy, wezwany za§ od prezyduigcego
z grona czlonkéw utrzymuie protokul, ktory
w kopii odsyta si¢ do deputacyi gtowney. Poie-
dyncze zgromadzenia utrzymuiag mig¢dzy soba
korrespondencye czy to przez Sekretarzéw , czy
to przez sczegdétowych cztonkow. -- Wypadki
takowych korrespondcncyi przcdstawiaig si¢ na
rocznych posiedzeniach. Ksigzki, modele 1 t. d.
przyimuia si¢ wprawdzie od towarzystw obwodo-
wych, i od takowych examinowane bywaia , ie-
dnakze w swoim czasie odsylaig si¢ do Drezna.

§. 17. Po tych rocznych posiedzeniach zgro-
madzen obwodowych nastepuig po poprzedniczém
obwicsczeniu roczne dwa gltéwne zgromadzenia
w Dreznie kazdym razem w tydzieh po.iarmarku
Lipskim Wielkonocnym i S- Michala, a to pod
prezydencya dyrektora i w obecnosci deputacyi
glowney. Czlonki znayduiace si¢ w Dreznie s3
z porzadku obowigzane znaydowae si¢ na posie-
dzeniach gtoéwnych; mieszkaigcy w odleglosci
Drezna mile widzani beda.

Na tych gltownych posiedzeniach beda trakto-
wane nadestane z prowincyonalnych zgromadzen
rozmaite przedmioty, rozprawy, proiekta, listy



01

11.d., ktore pierwey zakom,unikowal Dyrektor
deputacyi glowney albo innym czlonkom towa-
rzystwa, cz¢$ciag do ustnego zdania sprawy, czgscia
do obszerney lub krotkiey tylko dyskusyi, wzgle-
dem czego dalsze naradzenia a na koniec i de-
cyzya nastgpnie. Oprocz tego wolno iest kazdemu
cztonkowi czynie wnioski ; wzgledem czego ie-
dnakze przed sessya prezyduigcy zawiadomiony
by¢ powinien,

Na glownem zgromadzeniu bywaia nagrody
czyli premiie za rozprawy, prace, doswiadczenia
i t.d. 1 nastepnie nayzastuzefnszemu przyznane;
przy tern iescze sczegdinieyszc przedmioty wyno-
tuia si¢ do dalszego wypracowania lub ukonczone
wykre§la, stan kassy i rachunkowo$¢ beda przey-
zrzane 1 nowe czlonki obrane* Azeby przy tem
wyborze ile mozno$ci dziata¢ wedtug celu, przed-
stawi si¢ na kilka tygodni przed glownem =zgro-
madzeniem dyrektorowi lub iego zastepcy lista pra-
gnacych by¢ przyietemi za cztonkow towarzystwa.

18. Kassa utrzymywana be¢dzie przez Kassy era
ustanowionego od deputacyi gléwney , i razem
odpowiedzialnego za calo$¢ powierzonego mu
dobra. Tenze iest obowigzany zlozy¢ stosowna
kaucya, stoi bezposrednie pod dyrektorem i in-
nemi z deputacyi gtowney. Wypowiedzenie mig¢dzy
obiema stronami kwartalem naprzéd przyiete be °
dzie. Depulacya gtowna przestrzegac¢ bedzie azeby
co potroku na Wielkanoc i na S, Michata rachunki
odbierane, rewidowane i sprostowane byly , nie-
inniey stan kassy byt przeliczony.
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§. 19: Towarzystwo chegtnie przyimowac bedzie
od kazdego gospodarza , artysty, rzemie§lnika it.d.
nietylko wiadomos$ci uzyteczne o przedsiecbranych
doswiadczeniach, ale i roboty maigce co$ wlasci-
wego , niemniey podtug warto$ci, lub stanu kassy
za ukonczone roboty przyzna gratyfikacye iakie
towarzystwo gltowne oznaczy.

§. 20. Nadsytane sczegélnieysze artykuly, czy-
nione do$wiadczenia, wynalazki i t. d. ogloszone
beda drukiem w pi§mie czasowem bez oznaczenia
terminu wychodzgcem pod tytutem :

Pisma i Rozprawy Towarzystwa FEkonomicznego
w Krolestwie Sas/dem.

Dazno$¢ pisma tego niezawista na samem tylko
ogtoszeniu rozpraw towarzystwa zwrdcona iest ona
na ogo6t ekonomiki i industryi.

Redakcya pisma poéruczy depufacya gtowna ie-
dnemu z czlonkéw mieszkaigcych w Dreznie
uczonemu i biegtemu w swoim zawodzie, ktéremu
sekretarz bedzie ku pomocy. - Co rok wyid,]
przynaymniey dwa poszyty.

§* 21. Towarzystwo zachowuie sobie udosko-
nalenie statutow w miarg stosunkoéw i okolicznosci.
niemniey w razie petrzeby pododawae nowe za
naywyzszem pozwoleniem.

W Dreznie dnia j3 Maja 1817.
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WYSTAWIENIE DZIEX SZTUK. PIEKNYCH °

W Salach Uniwersytetu Warszawskiego.

1821 Roku.

Druga to iest wystawa dziet sztuk pigknych,
ktora od dnia 3go do ostatniego miesigca Wrzesnia
r. I). zaymowatla Publiczno$¢ nasza. Jak na wszy-
stkich podobnych expozycyach, tak 1 na nr.szey
teraznieyszey znaydy waly si¢ sztuki mierne ,dobre
i celuigce, ktore o zdolnosciach sv vch autorow
Swiadczyly N> przyiemng na przysztosé wskazy-
watly nadzieie.

Wystawienie teraznieysze byto nietylko co do
numerow iicznieysze ale nawet co do ogdtu zda-
wata si¢ by¢ wigccy dobrane. Mozna byto z dziet
poswigcaigcey si¢ tey sztuce mlodziezy postrzegad
widoczny postep pochlebng nadal wskazuiacy
wrozbe.

Kazdy znawca i mito$nik sztuk nadobnych wie
o tern dobrze, iz zwrastaigca sztukg rysownicza,
malarstwa i rzezby, powigksza 1 upowszechnia si¢
gust form pigknych, ktore tak przewazny wplyw
maig na tyle kunsztéw i rzemiost.

Jezeli wigc estetyk ma wyzsze stanowiska z kto-
rych sztuki nadobne wuwaza, technolog cho¢
w nizszym wzgledzie iednakze nie mniey wazne
W takowych upatruie cele. Niewchodzac w kry-
tyczny rozbiér dziet wystawionych ktadziemy ich
spis podtug utozonego porzadku:
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r. Portret J, U. Niemcewicza olejno malowany
przez .Aninniego Brodowskiego.

2. Portret'Damy oleyno malowany przez ftego:z.

3. Widok. Warszawy wzigty od strony Pragi
po za kaplica Loretanska malowana z natury in
aquarella przez Zygmunta Vogel.

4. Widok pieskowey skaty i zamku familii Wie-
lopolskich w Woievyodztwje, Rrakowskiem, robiony
7 natury \y podobnym iak wyzey sposobie przez
tego:z.

5. Widok tegoz samego zamku, z drugiey strony,
przez tego:z.

b. Zamek na skale kompozycya oryginalna
malowana in aquarella przez Fran. Bruder.

7. Dwoch Arabow konno iadacych , obraz ory-
ginalny malowany oleyno przez Henryka Hr.
Zabiello.

8. Dwoéch Husar6w flankiernigcych, obraz ory-
ginalny malowatjy oleyno przez tego:z.

9. Obraz oryginalny przez tegoz, malowany,
wystawmaey jazde z kilku putkéw woysk polskich.

to. Obraz réwnie oryginalny oleyno malowany
przez tegoz, przedstawiajacy piechote na prze-
dnich czatach , w oddaleniu wida¢ wedete i
patrol idacy.

tt- Amor i Psyche malowanie w miniaturze,
koropozycyi i pedzla Karola Dauvigny.

1x. Jawno grzesznica , obraz en guache malo-
wany przez tego:.

13. Mitos¢ wsparta od fortuny odpedza zazdrosc,

obraz en guache malowania tegoz.
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i4> Gtowa Bachantki enguache. przez tegoz.

i5. Paysage wyobrazalby $rodek lasu, naprzo-
dzie ktorego, znayduie si¢ wielki dab, obraz
oryginalny malowany przez J. Zielinskiego Refe-
rendarza Sianu.

iG. Widok okolic Szwecyi przy zachodzie stonca,
obraz oryginalny oleyno malowany przez tego:z.

17. Widok doliny Chamounis w Szwaycaryi,
malowany z natury oleyno przez tegoz.

i3, Jowisz i Jo kopiia oleyno malowana w Wie-
dniu z Corregio, przez bylego Ucznia tuteyszego
Uniwersytetu Fran. Pfanhauser.

19. Marya Magdalena, kopia z kopii podidg
oryginatu Corregio. robiona pastellami przez Panng
Pelagig Soldenhoff.

cio. Paysage wyobrazaidcy noc o$wiecong przez
Xie/.yc. Obraz oryginalnalny malowany przez
J. Zielinskiego Referendarza Stanu.

21. Matka z dzieckiem modlgca sig¢, rysunek
robiony przez Panig Hr. z Matuszewictow Kichg.

2. Familia Swieta z Rafaela, Rysunek w bistrze
przez fez. sarne.

23. Koszyk z bukietem en guache malowany
przez Panne Angelike Trembickqg uczennice Fr,
Bruder.

24. Podobny bukiet malowany w tymze spo-
sobie przez tez sarng’

25. Marya Magdalena, kopna oleyno =z kopii,
podtug Oryginatu Corregio malowana prze Anto-
niego Rogozinskiego Ucznia Uniwertytetu Krol

Warszawskiego.
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26. Obraz familijny Hr. Raczynskich malowany
oleyno z natury przez Lud. Funnann.

27. Swiety Marcelii, Obraz koscielny oryginalny
przez tegoz,.

28. Portret Tir. Raczynskiego bylego Arcybi-
skupa GniezZnienskiego w ubiorze Potyfikalnym,
obraz oryginalny z natury przez fego:z.

29. Familia §wigta, obraz oryginalny oleyno
malowany przez tegoz.

30. Porwanie Ganimcda , obraz oleyny, kopiio-
wany z oryginatu Corregio w Wiednu przez Fran.
Pfanhauser bylego ucznia Uniwersytetu tutey-
szego.

31. Amor ‘tuk struzacy, kopia z oryginalu
Corregio w Wiedniu przez tegoz.

3a. Bukiet r6zv robiony en guache przez Panng
Natalig Hr. Potocke uczennice Fr, Bruder.

33. Wazon z kwiatami in aquarella podtug ory-
ginatu Folkera robiony przez Zofia z Hrabiow
Chodkiewiczom Ossolinske uczennic¢ Fr. Bruder.

34- Bukiet w wazonie podlug Drechselera malo-
wany en guache przez lez sarne.

35. Wazon z kwiatami podtug Farnolda malo-
wany en guache przez Pann¢ Maryanue Skopow-
ske uczennice Fr. Bruder.

30. Portret JP. Szymanowskiego w roli Wtady-
stawa Jagielty Obraz oryginalny malowany oleyno
przez Jana Gladysza.

37. Portret JP. Dmuszewskiey w roli krolowej
Jadwigi, obraz oryginalny malowany oleyno przez
tegoz.



38. Familia §wigta, kopia z oyginatu Corregio
malowana oleyno przez Jerzego Podbielskiego ucznia
Krol. War. Uniw.

3g. Glowa starca. Kopia w miniaturze z Rem-
brandta malowana przez Marszalkiewicza.

/lo. Kopia w miniaturze portretu Rafaela Mengsa
z iego witasnego oryginatu przez tego:z.

4i. Mtodzieniec z orlem obraz allegoryczriy
oryginalny przez Daniela Kondratowicza.

42. Maryia Magdalena kopiia w miniaturze
z Corregio przez Marszaikiewicza.

43. Ecce Homo. Kopiia w miniaturze z Guido
Reni malowana przez tegoz.

44, Putyfar i Jozef. Kopiia z Carlo Cignani
malowana przez Jozeja Czackowskiego Ucznia
Uniw. Kroél. War.

45. Smieré¢ Xiecia J. Poniatowskiego obraz oleno
malowany. Kopia ze sztychu Ferneta przez
Zaleskiego.

46. Portret dziecka z Natury oleyno malowany
przez Rogozinskiego Ucznia Kroi. War. Uniw.

47- Portret dziecka z natury oleyno malowany
przez Daniela Kondratowicza.

48. Ostrzyzyny Mieczystawa 1. Obraz oryginalny
oleyno malowany przez tegoz-

4g. Portret Xiecia Jozefa. Kopia z Baciarellego
przez tegoz samego malowana.

50. Chrzanowski w Tregbowli. Oraz oryginalny
oleyno malowany przez tegoz.

51. Portret oleyno malowany przez Lizandra.

S5a. Portret takoz oleyno malowany przez tego:z.
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53. Marva Magdalena, kopia z Battoniego 6leyno
malowana przez Jozeja Czaczkowskiego Ucznia
Kroi War. Uniw.

~4' Danae kopia z tycyana oleyno malowana
przez Jerzego Podbielskiego Uczuia Uniw. K. W.

55. Swieta Katarzyna: Obraz koscielny orygi-
nalny, malowany przez Ant. Blanka.

56. Swiety Piotr i Pawet. Obraz réwnie ko-
$cielny oryginalny przez tego:z.

Oba te obrazy bedgc zamowione przez Klecia,

Hohenzolern Biskupa Warminskiego dla spiesznego

ich odestania, nie mogly wchodzi¢ w liczbe konkur-
suigcych o nagrody.

s7. Widok Miasta Warszawy od konca Solca
do koszar Gwardyackich , wziety z Pragi na prze-
ciw Zamku Kroélewskiego , malowany z natury
przez Jana Gtadys:za.

58. Widok na Wist¢ wziety od strony wsi
Mtociny, nazwaney Kawa !Nadwislau.ska, z natury
malowany przez tego:z.

5p. Widok na Wistge od strony Wiatraku Mto-
cinskiego robiony z natury przez tegoz.

60. Maryia Magdalena kopia z Battoniego przez
Jana Joteyko. 1

Ci. Smieré Artemizyi kopia z Dominiquino
oleyno malowana przez Wilk. Hiiie Ucznia Uniw.
Kroi. War.

62. Marya Magdalena kopia z Battoniego oleyno
matowana przez Gustawa Berenda ucznia Uniw.

tuteyszego.
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03) Putyfara z Jézefem kopiia z Carlo C/gnani
malowana oleyno przez tegoz.

64) lopiersie Leukotei z Antyku oleyno szaro
malowane przez tego:z.

Go) Rysunek oryginalny Sepia z natury robiony
wyobrazaigcy wschod Xiezyca w okolicy miasta
nad wista, Fr. Bruder.

66) Oryginalna kompozycya w guscie okolic
Szwaycarskich, Rysunek Sepia robiony przez
Jozefa Rjchler.

67) Amorek Grecki z Antyku rysowany przez
Firmanci Kayser Ucznia Uniw. War.

68) Tenze sam Amorek rysowany przez Ale-
xandra Molinary ucznia Uniw- War.

69) Popiersie Leukolei rysunek z Antykn przez
Firmina Kayser Ucznia Krol. War. Uniw.

70) Gtowa Chrystusa rysunek ze Sztychu przez
A. Mtroszetyskiego , uczgsczaigcego na lekcye
Rysunkoéw w Uniwersytecie Kroi. War.

71) 1azsama glowa rysowanana przez L. Horwart
uczesczaiacego na Uniwersytet, iak powyzszy.

72) Madonna rysowana ze sztychu przez 4.
Mieroszewskiego.

73) lazsama Madonna robiona przez L. Horwart.

74) Rysunek ze sztychu przez 4 . Mieroszewskiego.

73) Popiersie Ajaxa rysunek z Antyku przez
M Rakowskiego, uczesczaiacego na lekcye rysunkow
w Uniwersytecie Krol. War.

lej7/ PoPiersie Leukolei. Rysunek z Antyku przez

77) Kamilla. Rysunek ze Sztychu przez L. Li-
szewskiego uczesczaigcego na lekcye Rysunkow*

29
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78) Madonna rysunek ze sztychu przez Kle-
mensa Minasowicza takoz na iekcye uczegscza-
igcego.

79) Przecigcie Perspektywiczne Swiatyni w po-
rzadku Koryntskim. Rysunek oryginalny przez
Jozefa Kobyleckiego ucznia Uniw. Krol. War.

80) Popiersie Aiaxa rysowane z Antyku przez
Jana Szuster Ucznia Krol. War. Uniw.

81) Popiersie Herkulesa rysowane z Antyku przez
tegoz.

8j) Popiersie Achillesa rysowane przez Alexan-
dra Molinary. Ucznia Krol. War. Uniw.

88) Popiersie toz samo przez Firmina Kayser
Ucznia Uniw. Krél. War.

84) Rysnnek Ghactasa kreda robiony ze sztychu
przez Dame¢ Polska. IV. IV.

85) Rusunek tuszem czarnym wyobrazaigcy
batalia pod Samosierra, robiony ze sztychu podtug
Yerneta przez Alexandra Soldenhoff.

86) Glowa Jowisza rysowana z Antyku przez
ffilh- Hiine ucznia Krol. War. Uniw.

87) Popiersie Aryadny z Antyku szaro malowa-
ne przez tego:.

88) Portret Rafaela kopiia z tegoz oleyno ma-
lowana przez fego:z.

89) Portret w miniaturze, malowany przez
Maxymiliana Rosenberg. Artyst¢ przybylego do
Warszawy.

90) Familia Swieta Obraz oleyno malowany przez
Artyste przybylego do Warszawy C H. A. Gryni.

91) Amorek z Maska. Obraz oleyno malowany
przez tego:z.
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92) Portret Xiecia Bliicher malowany przez tegoz.

p3) Portret w miniaturze przez tegoz.

g4) Kopiia Starcow z Rembrandta in aquarella
przez Klemensa Minasomcza.

go) Kopiia podobnaz iednego starca przez tegoz.

RYCINY NA MIEDZI.

96) Kopiia z Wilna przedstawiaigca kobietg
starg przez Anto. Oleszczyriskiegco w Petersburgu
uczacego sig.

97) Poczatek rolnictwa, przedmiot wziety z pe-
wnego opisu, kompozycyi i rytowania Jana
Pilarskiego.

RZEZBA Modelowa i odlana w gipsie.

98) Popiersie dziecigcia robione z natury przez
Karola Baerendt.

99) Popiersie Jowisza oryginal, przez Pawia
Malinskiego.

too) Wypukto-Rzezba wyobrazaiaca Sylena pro-
wadzonego przez Satyréw powigkszona przez
Jakoba Tatarkiewicza. Ucznia Kréol. War. Uniw.

to 1) Gruppa Laokoona w ptaskorzesbie z Antyku
przez tego:z.

102) Ptaskorzezba Wyobrazaiaca Jutrzenke¢ Ze
sztychu robionego =z plaskorzezby Torwaldsona
przez tegoz. m

103) Popiersie Ajaxa z Antyku przez tegoz.

104) Pierwsza proba kompozycyi wypracowana
w plaskorzezbie wyobrazaiaca Ubdstwienie Her-
kulesa przez tegoz.

1o0G) Przysigga Horacyuszéw modelowana w pla-
skorzezbie ze sztychu podtug obrazu Dawida przez

Konstantego Hoegel Ucznia Uniw. Krol. War.
. 9.
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106) Lew z kamienia Ciosowego podtug Antyku
przez tegoz.

jo 7) Popiersie Tadeusza KoS$ciuszki modelowane
ze sztychu przez tego:z.

108) Popiersie Appolina BeKvederskiego zAntyku
przez [IFilh. Krugera Ucznia. Krol. war. Uniw.

109) Popiersie z Antyku w glinie przez fegoz.

110) Popiersie Dyanny z Antyku przez Jozefa
Czerwinskiego Ucznia Uniw. Krol. War.

111) Popiersie dziecka z Antyku przez tego:z.

112) Paysage historyczny oryginatprzez Ludwika
Courlin oleyno malowany.
Od 1i3. do 129. Portrety stawnych me¢zow lito-
grafowane przez Sliwickiego.

130) Szkic oleyny nie ukonczony przez Gladysza.

131) Granadier kopiia z Werneta malowana en
guache przez Alex. Hr. Oborskiego.

132) Patrol Krakuséw w gorach Niemieckich
przez tego:.

133) Paysage o$Swiecony przez Xiezyc, przez tegoz.

j34) Paysage z bydiem oryginal, przez tego:z.

135) Reczne rysunki i Sztycharstwo Uczniow
Instytutu gtuchoniemych od Nru 135. — 1i38.

159) Mleczarki zokolic Warszawy obraz en guache
malowany przez Alex. Hr. Oborskiego.

i60) Wschod Stofica, widok wziety z natury
w okolicach. X. Meklemburgskiego prez tegoz.

Pozniey przybyly nastepuigce vrzedmioly.
j6i) Popiersie Achillessa przez P. Berend:t.
162) Portret kreda czarna przez Bronikowskq.
iG'3) Bukiet przez leZ sarne.
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164) Prtret ojeyno malowany przez Rogozinskiego.

165) Widok okolic Serses.

166) Wystawienie zimy przez Pillemont.

167) 168 169 170 171. Portret i cztery archi-
tektoniczne widoki.

172) Frukta szelami haftowane przez P. de Mory.

*73; Quodlibet piérem robione przez P. Vindel.

174) Wenus w miniaturze z Tycyana przez
tukasiewicza.

1 75) Zona Putyfara Kopiia w miniaturze przez
tegoz.

176) Lasek pod Mtocinami.

177) Obraz oleyny burze na morzu wystawiaigcy.

178) 179, Dwa Portrety przez Alex. Kokular,

180) Portret X. Bohusza przez Konradowicza.

(Oproécz tego iescze pozniey nadestane znaydowaty

si¢ dzieta, ktore iuz katalogiem obigte niebytly).

XLIII.
SPOSOB ROBIENIA WEGIERSRIEY SLIWOWICY
czyli Wodki ze Sliwek.

Sliwki a szczegoélniej- zupelnie doyrzate, tatwo
kwasnieig (fermentuig.) Kiedy za$ t¢ zkwasniata
mass¢ destylluiemy, otrzymuiemy z niey wilasdci-
wego smaku wodke, ktora si¢ z czasem coraz
bardziey polepsza, i w Wegrzech stawonskich pod
imieniem Sliwowicy, nawet od o§wiecenszey klasy
ludu zamiast Araku i Rumu uzywang bywa.
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Do robienia fey wodki, wybieraia si¢ pestki ze
sliwek iuz zupetnie doyrzatych , potéin si¢ roztta-
C/.aig stepami. Massa potluczona rozciera si¢
z woda w takiey ilo$ci, a/eby si¢ z niey zrobita
bardzo rzadka polewka, ktéora w beczce spokoy-
nie zostawiona, w kréotkim czasie fermentowacd
zaczyna.

Gdy si¢ iuz fermentacya ukonczy , co mozna
poznaé¢ z tego, ii massa szumie przestaie, nabiia
si¢ w garniec do destyllacyi (kto w braku garca
w matey ilosci destyllowa¢ zechce, moze do tego
uzye retorty lub alembika) i pierwszy produkt
gdy iuz nic spirytusowego nie idzie, znowu si¢
drugi raz destylluic. W miar¢ mnieyszey lub
wigkszey odciggnioney ilosci otrzymuie si¢ iak
naturalnie t¢/szy tub stabszy produkt.

Kiedy $liwki na wodke przeznaczone nie obrane
sag z pestek, ale z takowemi potluczone ferinen-
tuig , na ten czas otrzymuiemy wodke, ktora do
Bazyliyskiey wodki wisniowey co do smaku zu-
petnie iest podobna.

XLIY.
SPOSOB ROBIENIA. KITOW ROZNYCH

do rozmaitego uzycia sluzacych.

R.6zne sa potrzeby kitow w zyciu ludzkiem, i
dla tego udzielamy tu wiadomosci o kilku przez
ktorych odkrycie Pan DrBuchner (zob. Kunst und.
Gewerbsblatt d. Palytech. Yereins im Konigr.
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Baiern v. J. 18i8 Rr 3y. S. 62a. etc.) istotng
zalete¢ dl!a siebie pozyskal.

a. Kit do destyllowania kroplowych
i gazowych plynow.

Pan Dr Buchner uzywa do tego celu kitu, ktory
si¢ robi gniotac make pszenna z biatkiem 1 z6tt-
kiem jaia; tylko massa ta dobrze wygnieciona nie
powinna bydz =za mickka. Posmarowane nim
fugi i naczynia dystyllacyine, ktérych na wielkie
gorgco nie potrzeba bgdzie wystawiaé , trzymaia
Scisle.

Rit ten mozna predko zrobig, fest czysty, wy-
sycha predko 1 bez padania si¢ , mozna go po
skonczoney robocie tatwo odrywac , i opiera ste
kwasnym alkalicznym 1 spirytusowym parom,

b. Kit Walta.

James Watt, znany Anglik, zaleca do podobnego
uzycia kit, ktory sie robi z ro6wnych, maigc wzglad
na obfitos¢, czesci gliny i magki pszenney.

c. Kit do naczyn Pneumatyczno-chemicznych.

Przy dziataniach z naczyniami pneumatyczno-
chemicznemi, gdzie ci$nienie powietrza rozprezliwe
ma bydz wstrzymalem, uzywa P. I)1 Buchner,
czasem tylko pecherza wieprzowego odwilzonego,
a czasem tez mieszaniny palonego gipsu z wodg
kleiowa rozrobionego.

Jezeli kit z plynem wodnistym bezposrednio ma
si¢ dotyka¢ , 1 takowego przez czas krotki nie-
przepuscza¢, natenczas Pan Dr Buchner uzywa,
na miatki proszek potluczonego palonego wapne
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albo tez biatey glinki zwaney bolus z oleiem
Inianym na wlekle ciasto ugniecioney.

d. Kit ktory wilgo¢ i snchojé na przemiany
wytrzymacé moze.
Do tego celu uzywa P. D> Buchner mieszaniny
z mialkich opitkéw zelaza, $wiezo wypalonego
wapna, i1 piasku drobnego z woda robioney.

e. K/t, ogien wytrzymuigcy.

Tenze P. Buchner uzywa wtym wzgledzie kitu,
ktory si¢ sktada z miatkiego proszku gliny por-
cellanowey, 1 drobnego piasku z woda zagnie-
cionych.

“Vatt za$§ do tego celu zaleca miatki proszek
gliny porcellanowey z roztworem boraxu wodnym
do tegosci wosku ugnieciony; albo tez kit zaro-
biony z wapna palonego z roztworem boraxu.

Pierwszy kit osobliwie, mozna dlugo w zapasie
trzymaé, kiedy si¢ w naczyniu nakrylem zacho-
wuie.

f.  Kit do machin parnych.

Do tego celu uzywaia w Anglii mieszaniny z a
funtéw opitkéow zelaznych, 2 totow salmiaku na
proch wutluczonego, 2 lotow kwiatu siarki (flos
sulphuris) , c6 wszystko z wodag do przyzwoitey
gestosci ugnie$¢, 1 z mieszaning tym sposobem
zarobiona predko postgpowaé nalezy.



XLV.
SPOSOB UTRZYMYWANIA JABLEK

i gruszek dluzey niz zwyczavnie,

A7bieraia( si¢ te owoce naylepiey w ten czas, kiedy
z drzew zaczynaig oblata¢. Potrzeba ie ostroznie
zbiera¢ i w prawdzie tylko te, ktore z sitg bardzo
mata z gatazek obrywac¢ mozna.

Tak zebrane owoce sypia si¢ w komorze owo-
cowey na kupe, nakrywaia si¢ czystemi derkami
lub matami, albo tez tylko sianem i tak sie poca,
co si¢ pospolicie w 3 lub 4 dniach dzieie , albo
tez zostawia si¢ owoc na kupie przez trzy dni
dtuzej', a potem si¢ kazdy owoc czystem suknem
ohciera. Potem si¢ biora garnki gliniane pole-
wane, i czysty piasek. Zpiasku tego wsypuie si¢
na dnie garnka warsztwa na leden cal gruba, i
ktadzie si¢ na nig owoc, iednakowoz tak azeby
kazde iabtko lub gruszka na - cala od drugich
byly odlegiemi; potem przykrywaia si¢ warsztwa
piasku na ieden cal, i tak daley dopoki si¢ na-
czynie nie napeini, w ktéorem si¢ znowu na wierzch
sypie warsztwa piasku na i~ cala gruba.

Tak napetnione garnki przykrywaia si¢ na
wolnym przeciggu powietrza, w mieysce¢ suchem
i chlodnem iednak takiem w ktéremby nie prze-
marzty'.

Okotlo tego czasu kiedy si¢ owoce za zwyczay
ledza, przegladaja si¢ garnki, wysypuiac owoc, i
piasek na przetak. Wybiera si¢ doyrzatly owoc
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do uzycia, aten ktéry iescze nie zupelnie doyrzal,
wktada si¢ na powrdt sposobem powyzev opisa-
nym, dopoki swoiey doyrzafésci nie doydzie. Tym
sposobem rdézne gatunki iabiek 1 gruszek az do
Lipca przyszlego roku utrzymywaé mozna.

XLVI.
ANGIELSKA MASLNICA.

przez Edwarda Roberts poprawiona,
(z rysunkiem Tab. XIX.)

Fig. i3. Wystawia maslnice.

Fig. 1i/j. przecigcie fasy.

Fig. J5. przykrywe fasy.

Fig. iG. okazuie potaczenie tlokow z sita po-

ruszaigca.

a. fasa. b. antaba na pokrywie, cc. na fig. po-
dtugowate otwory w pokrywie, przez ktore
ktore' ttoki przechodza.

dd. fig. 13 ruchome nakrywki do wspomnionych
otwordw cc dla przeszkodzenia : izby plyn
z fasy nie wytryskat, gdy ttoki sa w poru-
szeniu.

e. Fig. i3 i i5 dziura w pokrywie dla wpuscza-
nia powietrza do fasy. Dziura ta moze bydz
za pomocg zasuwki podlug upodobania zam-
knieta.

gg- Ttoki na zelaznych zargacli, kazdy z tych
opatrzony iest dziurkg i przez ktéra prze-
chodzi sztyft, i tym sposobem tloki z sita

poruszaigcag w zwiazku utrzymuia sie.
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kk. dwa drazki, ktéorym o$ [ fig. 13-stluzy za
podpore, i ktore w iednym koncu i z tto-
kami; w drugim z dwoma krotkiemu ramio-
nami mm s3 potaczone. Ramionna te dru-
gim swoim koncem , lacza si¢ za pomoca
zagigcia z osig dzwigniowa dwukatows.

Na iednym koncu tey osi iest korba, na dru-
gim koto poszybne g.

Do opisu dolaczone sa swiadectwa, za uzytecz-
no$¢ tey maslnicy zargczaigce, ktore nie zawie-
raigc nic nauczajgcego, tu si¢ opusczaia. Pan
Roberts za udzielenie swego wynalazku otrzymat
pie¢ gwinedw.

XLVII.

O WYSTAWIE NA WIDOK PUBLICZNY
DZIEL INDUSTRY! KRAIOWEY.

w Warszawie w Micsi.-jcu Wrzesniu r.b.

Zwyczay wystawiania plodéw industry! kraiowev
na widok publiczny, i przyznawanie nagrod cel-
nieyszym dzietom sztuki, przylozyt si¢ nie mato
do znakomitego postepu zagraniézney inddstryi,
i co raz wiecey w Panstwach Europeyskieh upo-
wszechnia si¢. Rzad nasz przekonany o potrze-
bie wzmagania kraiowego przemystu i skwapliwie
chwytaigey si¢ $rodkéw, skutecznie do tego celu
prowadzacych, nie przepomnial i o tym zba-
wiennym zwyczaiu. Pierwsza iednak wystawa
w roku 1819 do skutku wcale nie przyszta, ia-



450

kieSmy iuz dawniey o tern napomkneli. Tera-
zniejsza wigc, na salach glownego ratusza pierwszy
raz rozpoczgla epoke szlachetnego naszych kunszt-
mistrzéw wspoélubiegania si¢ o oznaczone od rzadu
nagrody, przez oddanie na widok publiczny pod
sad $wiatlych znawcow, dziel swoiey zregcznosci
smaku, i umiei¢tnos$ci. Kto zwrdci na to uwage
jak twarde s3 we wszystkiem poczatki i nie.prze-
ponani: ze dzieta kunsztu, ktore gdzie indziey
podziwienie dzi§ wzbudzaia, takze nigdzie si¢ nagle
nie potworzyty i tylko z czasem do terazniej-
szego stopnia doskonato$ci doszly ; temu mniey
okazata, co do liczby i wytwornosci naszych
wyrobkow kraiowych wystawa, nie odeymie nadziei
pomys$lnego na przyszio$§¢ postepu: ile ze na-
gradzajac liczbg¢ rozmaitych wyrobkow ; rozmaitos¢
i doskonato$¢ niektorych, naj pochlebniej sza czynia
wrézbe. Cieckawa Publiczno$é z upodobaniem spo-
gladata na te pierwsze tak sczg$liwie zawigzane
poczatki; a znawcy oddawali niektérym tworom
taka zaletg: iz nawet w panstwach z industryi
stynacych, przyniostyby zasczyt tworcom swoim.
Nim z czasem podamy czytelnikom naszym nie-
ktore o sczegdtowyeh przedmiotach uwagi, obecnie
umiesczamy tu spis calkowity wyrobkéw, na
wystawe oddanych.

L. i. Megar przez JPana Gugenmus Zegarmistrza
Warszawskiego wystawiony'.
2. Machina do rzniecia zebéw w kolach
zegarowych, przez tegoz.



II. fpyrobki z Fabryki Sukien w JFarszawie
pod Firmg Poland i Comp.

3) Sukna w kolorze oliwkowym to. 32 po z. 33.
4" dto dto szafirowym 7 3a| dto 36.

5) dto dto czarnym 44- dto  36.
) dto dto szaraczkowym 4i, dto 3o.
7) dto dto ponsowym , _ dto 4o
) dto dto karmazyno. 47. dto 4o.
9) dto dto granatowym Aq. dto 36.
10) dto dto ciemno-zielo. 5 46. dto 36.

III. Dywany z fabryki Kobiercow na Solcu
w  fFarszawie.

11) Trzy dywany w dessynie Rozalia zwanym.
12) Trzy dywany w dessynie Aniela zwanym.
13) Trzy dywany w dessynie Anna zwanym.
1f)) Trzy dywany w dessynie Alexy zwanym.
15) Trzy dywany w dessynie Albina zwanym.
i6j Trzy dywany w dessynie August zwanym.
17) Jeden dywan w dessynie Anatolius zwanym.

IV. Z Dyrekcyi Gornictwa w Kielcach.

1sNDwa postumenta marmurowe, sztuka p»
ztotych 320.

19) Jeden Blat marmurowy, cena zi 122.

20) Dwa wazony marmurowe, ieden zlotych 14s.
drugi 124 z-

a1) Dwa wazony takowe po z.. 1(G.

22) Sieczkarnia zelazna, cena zi. 363.

23) Sze$¢ arkuszy blachy cynkowey, czyli funtow
60, funt po gr. iy.



a/j) Kamien litograficzny, cena zi. 20.
Jeden Lewek bronzowy do przyci$nienia pa-

pierow, cena zi. 97, gr-6.

26) Dwa Lewki zelazne takowe, sztuka po zlo-
tycli 12, gr. 17.

27) Jeden Krucyfix wielki zelazny, cena zt. 92.

28) Dwa takowe S$rednie po zt. i3, gr. ij.

29) Dwa niniejsze po zh. 5. gr. 10.

30) Dwa takowe mate po zi, 3. gr.11.

31) Cztery lichtarze zelazne po zt. 4-

3a) Dwie lampy mate po zh. 4- gI- 13.

33) Dwie Podstawki pod sztucce gr. 19.

34) Dwa Portrety zelazne po =zt 6. gr. 20.

35) Dwie sztuki wyobrazaigce Boga Oyca, po
zt. 2. gr. 23.

30) Dwie Rozety po zt. 2. gr. 7.

37) Dwa wyobrazenia Sgo Jana Ewangelisty po

zk. 2. gr. 13.
38) Dwa wyobrazenia Matki Boskiey po zt.2.gr. ’
3q) Dwa Portrety wyobrazaiace JO. X. Poniato

skiego po z. 1. gr. 22.

40) Cztery Portrety wyobrazaigce Itayia$nieyszego
Cesarza Alexandra po z. 1. gr. 16.

40 Dwie miseczki zelazne po zh. 1. gr. 18.

42) Jeden Portret JW. Ordynata Zamoyskiego,

cena zh. 1. gr. 16.
43) O$8m Portretow JO. i JW. Kosciuszki, Ponia-
towskiego, Krasinskiego, i Lindego, po zl iT

groszy 4.
44) Dwa portrety zelazne Barklaya de Tolly po

zt. 1. gr. 4



453

45) Dwa Portrety zelazne Nayiasnieyszego Frede-
ryka Augusta po zh 1i. gr. i}

46) Trzy portrety zelazne Nayia$nieyszcgo Cesarza
i Krola Alexandra po =zt 1. gr. ia.

47) Dwa portrety zelazne Jenerala Wellingtona,
cena zh. x. gr. 26.

48) Cztery portrety famili Cesarskiey po gr. 23.

49) Dwa payzaze po gr. 23.

50) Dwie tabakierki zelazne po zk 3. gr. i5.

Y. Z Fabryk Zelaznych Suchedniowskich.

5.1) Jedna waga z szalami 1 lancuszkami zela-
znemi cena zh 36.
62) Trzy nozyc do strzyzenia owiec, sztuka

zt. 1. gr. lo.
53) Jeden bagnet kalibru polskiego. Cena zi /i
gr. 1i5.

5/j) Jeden bagnet kalibru Pruskiego, cena =zl 3.

55) Jeden bagnet kalibru Austryaekiego, dlo 5.

56) Po6t tuzina nozy 1 widelcy stotowych tuzin,
ztotych 24.

57) Dwa mozdzierze zelazne szlifowane , po zt. 3.
groszy 15.

58) Jeden boént pilnikéw, cena zh. 2. gr. i5.

59) Jedna brykla, cena zih 1L

60) Jedna pitka stolarska wicksza cena zt. 1. gr. i5.

61) Jedna pitka stolarska mnieysza, cena zi 1.

62) Dwie topatki zelazne szlifowane, po ztotych 2.
groszy 12.

63) Jeden no6z tak zwany kreisel-messer cena
ztotych 2. groszy i5.
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64) Jeden garnitur do kominka, cena zl. 36.

65) Jedna maszynka blaszanna do kawy, cena zi 7.

66) Jedna cukierniczka blaszana, cena zl. 6.

67) Jeden durszlag cena =zt 2. gr. i5.

68) Jeden leiek blaszany, cena zt i. gr. 1i5.

69) Jedna Tacka blaszanna do kawy cena zi. 4.

70) Jeden Radelek kuty emalinowany tyfowany
cena zh. 2. gr. 20.

71) Jedeu noéz'pasztetnicki cena zh. 4-

72) Ti’zy funty blachy walcowaney zelazney wigk-
szey, cena zi. 1. gr 16.

73) Trzy funty blachy walcowaney zelaznej
mnieyszey, cena zh. 1. gr. 16.

74) Trzy funty blachy walcowaney cynkowey,
cena zh. 1. gr. 7.

75) Cztery funty blachy =zelazney kutey, cena
zt. 2. gr. 2.

76) Jeden arkusz blachy walcowaney pobielaney
cena zt. 1. gr. jo.

77) Cztery arkusze blachy kutey pobielaney po
zt. 1. gr. 10.

78) Jedna sprezyna stalowa, cena gr. 20.

79) Jeden szrubstak S$lusarski cena zi. 5t. gr. 18.

80) O$m funtéw stali surowey cena zh 2. gr 12.

bi) Dwa funty stali przecigganey cena gr. 27.

82) Jedna kossa ladowa wigksza cena zt. 3. gr. 20.

83) Jedna kossa zwyczayna sieczkowa cena zi. 2.
groszy 12.

84) Jeden Tzezak cena zi. 3. gr. rS5.

85) Jeden rzezak golarski trawny cena zh. 2.

86) Jedna kossa zwyczayna cena zi. 1 gr. 8.



87) Jeden palasz ulanski, cena zl. 6. gr. 8.
8rf) Jedna lufa karabinowa cena zL. 7, gr. 20.
89) Jeden radel zelazny tyfowany, cena zl. JO.
go) Kadlica, cena z.. 1. gr. 21.

91) Jeden lemiesz wigkszy, cena zl. 6. gr.24.

92) Jeden lemiesz mnieyszy, cena zL.3. gr. 12.

gdi Jedna lanca kozacka, cena zl. 3.

94~ Jeden  tasak konczysty, cena zl. 3.

97) Jeden tasak zwyczayny, cena zk 2. gr. i5.

96) Jeden bandhakpoiedynczy, cena zl. 6.

97) Jeden bandhakdubeltowy,, cena zl. 8.

98) Jeden topor zelazny, cena zi. 6.

9:») Jeden topor do obrabiania belek hamburgskich
cena zlL. 6.

100) Jedna lanca ulanska, cena zl. 7.

so1) Jedna TokarnU am bursztynéw i drobnych
rzeczy, cena zl. 126.

102) Jeden krucyfix zelazny, cena zl. j2.

103) Jeden krucyfix zelazny mnieyszy, cena zl. 5.

i°4) Jeden krucyfix zelazny maly, cena zi 3.

105) Dwa lichtarze zelazne sztuka po zL 2. gr. i5

106) Dwa portrety Marcina Kalwina sztuka po
zt. 1. gr. 15.

107) Dwa wyobrazenia Matki Boskiey sztuka po
zt. 1. groszy 15.

108) Cztery wyobrazenia SS. Tomasza, Piotra,
Pawla, i wieczerza Panska, sztuka po zl. 2.
109) Trzy tabakierek zelaznych, sztuka po zl. 3.

goszy 3.
no. Jeden lichtarz $cienny wiekszy, cena zl. 8.
111. Jeden lichtarz $cienny nnaeyszy, cena zl. 4
30



112. Jeden wazonik wigkszy , cena zi. 12.

113. Jeden wazonik mnieyszy, cena zk. 5 gr. 20.

11/3. Jeden postument na zegarek, cena zh 12.

115. Jeden postument do przyci$nienia papieru,
cena zt 5.

116. Dwa lewki do przyci$nienia papieru, sztuka
po zt. 10. gr. 10.

117. Jeden katamarz zelazny, cena zl 18.

118. Trzy garnuszki zelazne, sztuka po gr. 15,

1 9. Jedna pita tracka do tarcia drzewa , cena =zl 8.

120) Jedna pita ciesielska do tarcia drzewa,
cena zih 7.

121) Jedna pita wodna zelazna, cena zi 18.

122) Dwie sztuki zelaza kratowego, cena zlotych 3
groszy 25—~

123) Cztery funty zelaza cayniarskiego okragtego
centnar zh. 3r.

124) Cztery funty zelaza cayniarskiego w pregtach
centnar zt. 3i.

125) Trzydziesci funtow zelaza sztabikowego cen-
tnar zt. 19, gr. 15.

126) Dwanascie sztuk sierpow, sztuka po zh 1
groszy 6.

127) Sze$¢ sztuk koss rzezakow do sieczki, sztuka
po zt. 3. gr. i5.

128) Szes¢ koss ladowych szwaycarskich, szutuka
po zlotych 3. groszy 20.

V1. Z Fabryk Zelaznych Bialcgonskich.

129. Trzy sztuk blachy cynkowey 2z dodatkiem
2. procent otowiu centnar kosztuie zi So.



457

130) Dwadziescia trzy sztuk blachy cynkowey
samey przez si¢, centnar kosztuie zi So.

131) Dwie sztuk blachy miedzianey surowey,
centnar kosztuie. zl. 216.

i32. Cztery sztuk blachy miedzianey beycowaney
centnar kosztuie zl. 220.

133) Dwie sztuk blachy mosi¢zney surowey ,
centnar kosztuie z}- 3oo0.

t34) Pie¢é sztuk blachy mosiezney skrobaney, cen-
tnar kosztuie zl. 3>o.

i35j Jeden arkusz blachy cynkowey cyna pobie-
laney (iako proéba).

136) Jeden portret Nayiasnieyszggo Alexandra,
cena zl. 1. groszy 5.

137. Jeden portret JW. Radcy Stanu Staszyca,
cena zi. 1 gr. 5.

138) Dwa wyobrazenia Chrystusa i Sgo Jana,
sztuka fo zh 2. gr. 5.

r3g. Jedno wyobrazenie BogaOyca, cena zlL 2.
groszy 15.

140) Jeden portret Nayiasnieyszego Alexandra,
cena zi. 1 gr 10.

141) Jeden portret Jenerala Krasinskiego, cena
zk. . gr. iS.

142) Jedna tabakierka zelazna, cena zL 3 gr.

143) Jeden krucyfix maly korpus posrebrzany,
Cena 1zL 5.

i44j Jeden krucyfix maly korpus pozlacany,
cena zl 9.

I45. Jeden krucyfix szredni, cena zlL 6.

14b) Jeden krucyfix wiekszy, cena zl. ia.



*4?) Jeden lichtarz zelazny, cena zi 4.

i48) Jeden postument do zegarka, cena zi 10.

1/49) Jedna lampa o trzech knotach, cena zl 36.

i50) Jeden iezyk pozlacany, cena zl. i5.

i50 Jedna miednica z kubkiem miedziana, cena
zlotych 18.

15a) Jeden kociolek arbatny miedziany, cena zi. 12.

153) Trzy formy do ciast miedziannc, sztuka zl. 12

154) Jeden radej miedziany z pokrywa, cena zl. i5.

155) Jedna taca cynkowa, cena zhL i5.

)56) Model mostu zelaznego 3p stép otworu lanego
w Samsonowie.

i5y) Model walcowni dowaleowania blach Zelaznych
cukrowych i t. p.
311. Z Drukarni JY. Gliicksbergci Typografh

Uniwersytelu.

158) Wzory czystego i starannego Avydrukowania
pism i ozdéb drukarskich, na welinie i atlasie
wy Imane.

\ 111. Skory wyrobione w Garbarni, przy Ulicy
Zielonej' przez Jana ITfiticha.

160) Przodki i tylki do botéw uniformowych,
cena zi 18

161) Takowe do polowania nie przepusczaigce
wody, cena zl ij.

162) Skérka czarna sakowana cieleca, cena zl. 10.

163) Skorka glancowana cielgca, cena zi. 10

164) Skorka ciel¢ca kudlata, cena zl. 8.

165) Trzy szare skory po zi. 10.

166) Skéra na béty krowia, cena zl. 36.

167) Dwie skéry glancowne do powozéw po zk: So.
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IX. JF Dobrach JH. Radcy Stanu Staszyca.
3 Hrubieszowa.

168) Jeden postaw sukna szaraczkowego agitokci
po ztotych 10.

169) leden postaw sukna bronzowego a6]| tokci
po zlotych i3.

170) Jeden postaw sukna ciemno - zielonego a5
tokei po zh 15.

171) Jedna kotdra biata wetniana wyszywana ro6-
zno kolorowemi wloczkami zt. 60.

172) Jedna koldra szamoa takowa zi 66. gr. 20.

173) dto morderowa dto , 66. gr. 20,
174) dto seledynowa dto ,, 7a.
175) dto zielono-maiowa dto,, 72.
176) dto amarantowa dto ,, 90.

X. Z Fabryk JfF. Hr. Ordynata Zamoyskiego

a) z Klemensowa.
177) Wierzch od stoétudrzewemsaktakowem wyktadany zt. 216.

178) dto dto dto dto zh. 126.
*79) dto dto dto dto zt. 126.
t80) dto dto dto dto 7k 126.
181) dto dto dto dto 7. g9_
182) dto dto dto dto 7. 99.

83 Wierzch d0 stotu bukowem: dr;::ewem wy kta-
dany zt. 90.

184) Wierzch takowy bukowem drzewem wyktla-
dany zt. 72.

180) lakowy sakltakowem drzewem wykladany
ztotych  72.

*86) lakowy dto dto osrnio-katny zt. 72.
187) Sikawka kubetkowa regczna.
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XI. by Z Jozefowa.

188) Tektura, arkusz, cena zloty L

189) dto dto groszy 20.

190) dto dto  groszy iS5.

191) Libra papieru Medyan, ryza kosztuie zt. 14*

J92) dto kancellaryiskiego, dto =zt i5.

iy3) dto konceptowego, dto =zt i4-

194) Libra papieru kancellaryiskiego, ryza kosz-
tuie ztotych 15.

ig5j Libra papieru medyan w duzych arkuszach
ryza kosztuie zlotych 21.

196) Lihra papieru medyan w lepszym gatunku,
ryza kosztuie zl. 36-

XII. ¢) Z Lipy.

197) Filizanka gliniana nie polewana ze spodkiem,
cena gr. 6.

198) Garnuszek gliniany takowy, cena gr. 3.

199) Kubek gliniany nie polewany; cena gr. 3.

200) Garnuszek nie polewany, cena gr. 3.

XII. d) Z Szczebrzeszyna [ Xigzo-Pola.

201) Dachowka koloru miedzianego od polewy
groszy 3.

202) Dachoéwka koloru wisniowego od polewy
groszy 34.

203) Dachéwka koloru czarnego od polewy gr. .

204) Dachowka dto zielonego dto ., 5.

205) Dachéwka dto stalowego dto gr. 5%

206) Dachéwka koloru niebieskiego od polewy

groszy 9.
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X1V, e) Z Prussy.
207) Sztuka ptotna Inianego 46" tokci, kosztuie
ztotych 66. groszy 20.
208) Sztuka ptotna Inianego 46-j tokci, kosztuie
zlotych 66 groszy 20.
209) Smok duzy mosi¢zuy do kadzi lub kotta
ztotych 90.
210) Smok sredni takowy ztotych 4°-
211) Smoczek maly zlotych 15.
XV. f) Z Tomaszowa.
212) Czrery talerze faiansowe , sztuka po gr. 1i.5.
213) Waza okragta faiansowa, zlotych ia.
214) Misa okragta, ztotych 2. gr. i5.
215) Salaterka faiansowa, zloty f.
216) Salaterka faiansowa, zloty 1. gr. i5.
217) Garnuszek faiansowy , zh. 1. gr. 10.
*18) Dwa wazoniki faiansowe, po z. j. gr. i5.
219) Miednica okragta faiansowa, zt. 3.
220) Czaynik owal. z. 3.
221) Dzhanek kamieny do kawy, zt. 1. gr. 10.
222) Dzbanek dto dto mnieyszy, zi. 1
223) Garnuszek dto dto gr. 6.
224) Garnuszek dto dto gr. 8.
225) Garnuszek kamienny do $mietanki, gr. 10.
226) Wazonik zoéttawy, zloty 1.
227) Para filizanek porcellanowych oztacanych.
228) Talerz porcellanowy z szafirowym brzegiem.

XVI. Z Fabryki Horodnickiey JO. Xiecia
Henryka Lubomirskiego.

229) Irzy Talerze biate laiansowe , z obwodkami
kolorowemi iaurami w $rodku z herbem.
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a3o) Jeden talerz bialy faiansowy ptytki wigkszy
z moderowem brzegiem i herbem.

a3t) Trzy talerze ptytkie faiansowe z obwodkami
i herbami.

23a) Jeden talerz gleboki faiansowy biaty.

a33) Dwa imbryczki faiansowe do herbaty.

a34) Trzy kubki massowe w réznych kolorach.

a35) Dwa garnuszki massowe do $mietanki.

236) Filizanka mozaykowa.

i3y) Filizanka porcellanowa calkiem zlocona.

138) Filizanka =z massy zottey z szafirowemi
brzegami.

XVII. Z Rekodziel/ii JP. Karola Kurtza
1V Il arszawie.

239") Skora podeszwiana w gatunku naylepszym,
z zagranicy zwykle pod nazwiskiem Mastry-
ckiey. sprowadzanym, funt po zh a. gr. 10.
pot skory zh 6s.

240) Skora w gatunku naylepszym do trzewikdéw
damskich uzywanym, pot skoéry zl. 3o.

2.41) Skora kozia kudtata na zimowy oboéw uzy-
wana, cena zi. 10.

242) Dwie pary podeszew wyprawy sposobem
Belgickim, para zh. 3. gr. i5 1 zt. 4

2.43) Dwa kawatki skoéry funtowey bawoley iako
w naylepszym gatunku na kubetki do pomp
uzywauey , sztuka zi 5.

244) Skoéra na pokrycie powozdéw ordynaryiney
wyprawy przerobiona w tegoz fabryce, cena zt.29.

a44£) Skora kraiowa doskonaley wyprawy na po-
krycie do poiazdéow z tegoz fabryki Cena zt. 42.



246) Skora krowia szara na przodki i tytki do
butéow u/.ywana.

a/l7) Jedna skora cielgca szara na uzytek przod-
kow 1 tytkow do butow iako i trzewikow mez-
kich =zt 5.

Uwaga Wtlasciciela.

Wyrobki pod Nrami 241, 244, 245, 246 i 247,
we wszystkich grabarniach w Warszawie 1 na
prowincyi od dawna wyrabianemi bywaia.

XVII. Wpyrobki JP. Leszczynskiego w Warszawie.

248) Fortepian horyzontalny z Mechanika angiel
ska, ztotych i8co.

249) Stoi.-jcy takowy, ztotych 1800.

XIX. Z Fabryki JPP. JSorbliu i Zier
W Warszawie.
a50) Koszyk do kwiatow bronzowy, zi. 1260.

251) Koszyk do kwiatdbw bronzowy mnieyszy,
ztotych 270.

2.52) Zegar w bronzie caly zlocony, zi. 1260.
253) Zegar bronzowy zdwiema kolumnami, zt. 1260.

XX. Wyrobki JP. Tuszyhiskiego Slusarza.

154) Zamek brylantowy polerowany, =zt 54o.
255) Zamek mosiezny, zi. 162.
256) Postument pod zegarek, ztotych 54.
257) Dwa pierS§cienie stalowe, po zl 18.
258; Szyber z galerya do pieca, zi. 162.
269) Dwie poduszki damskie, po zt. 36.

XXI1. Z Fabryki JP. Siennickiego i Hildebrandta
w Warszawie.
260) Jedna tabakierka zlota, cena zi, 566.
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XXII. Z lustylutu Gluchoniemych,

261) Cztery ekrytuary drewniane.

262) Dwa lichtarze dg¢bowe.

263) Toaleta réznych tkan w kwiaty rdéznego
koloru, krzyzowej roboty,

£64) Dwie ksigzki z drzewa trzmielinowego,
z réznemi gatunkami drzew.

265) Sze$¢ pudetek papierowych w réznych ko-
lorach.

266) Trzy pidérniki papierowe rdéznego koloru.

267) Kosz roznych kwiatow krzyzowey roboty.

268) Pudetko drewniane okragte do nici.

XXIII. Odlewy gipsowe, przez JP. Mikolaia
IPincenli Formatom IF IFarszawie.

169) Wenus, cena zlotych 144.

270) Figura oznaczaigca cicho$¢, zi. 144.

271) Apollo Belwederski, zt. 63.

272) Pluto i Prozerpina, zl 3o.

273) Hart, zlotych 3o.

XXIV. 274) 24 Sztuk stambutek w réoznych kolo-
rach i formie, sztuka groszy 7! produkcyi JP.
Opolskiego w Warszawie.

XXV. 270) 9. tokci kiszki konopney do sikawki,
tokie¢ zt. 4-przez Tkacza JP. Schéetler w W ar-
szawie wyrobioney.

XXVI. 276) Sieczkarnia ostatniego wynalazku ,
zt. 432 produkcyi JP. Kronheimskiego w Mary-
nioucie.

XXVII. 277) Szkatutka z skory brzozowey.

278) Teka z teyze skory.
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XXVITL. Z Fabryki JP. Pephan w Kaliszu.

279) Jeden postaw sukna granatowego kok. Zi. 16.

280) Jeden dtto dtto szaraczkowego zi. 10.

281) Jeden dtto dtto dto: zt. Jo.

282) Jeden dtto dtto dto. zt. 8.

XXIX. 283) Skrzyneczka szrotu w iedenastu ga-
tunkach , produkowanych w Sieradzu przez
Izraela Kempinskiego.

XXX. Z Fabryki JP. Bonnier w TFarszawie.

284) Jedna lampa wielka billardowa zl. 360.
280) Dwie lampy astralne w ksztalcie angielskim
bronzowane, sztuka zto. 288.

XXXI. 28b) Kapelusz stomiany produkowany
w Warszawie przez JP. Bourne, cena zt. 108.
XXXII  287) Kapelusz stomiany produkcyi JPana

Clovis Poindron w Warszawie, cena zi. 3o.

XXXII. Z [!"abryki Szklanney w Minsku.

288) Potmisek rznigte, cena Zt. 20.

289) Talerz z pokrywa zt. M-

290) Szklanka ztotych 4-

XXXIV. 291) Fortepian czyli tak zwany Eoli-
Melodicum produkcyi JP. Brunner w Warszawie,
cena ztotych i44°-

XXXV. 292) Siodlo damskie axamitem pokryte,
produkcyi JP. Gephart wW arszawie, cena zi. 1440.

XXXVI  2p3) Rama ztocona produkcyi JPPandéw
Lachapelle i Gumol, cena zi. 120.

XXXVIL 294) Skrzypce z iaworowego drzewa,
produkcyi JPana Goltfryda liaun , w miescie
Brzezinach; cena ztotych 144-
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XXXVIII. a()5) Waga mosi¢zna, produkcyi JPana
Schneider w Warszawie.

XXXIX. agJ) Szachy z kokosowego drzewa przez*
JP- P- fPerok w Warszawie wyrobione.
XL. Z Fabryki JP. Humla w Warszawie.
297) Jedna skoéra safianowa ponsowa, cena zl. 20

298) Jedna dto dto ciemnozielona ,, zl. 12.
299) Jedna dto dto zolta zi. 12.
000) Jedna dto dto ziel. prasowana ,, zL. 9.
3oiy Jedna dto dto czarna cena zk 10.
J02) Jedna dto dto bronzowa cena zL 10.

XLI. Produkcji JP. Michata Schwartz
Jubiliera w Warszawie.
303) Flaszeczka z orzecha kokosowego, cena zl. 108.

304) Kieliszek dto dto cenazl. 36~
305) Flaszeczka mala dto cena ia.
306) Tabakierka dto dto

XLH. 307) Sikawka, produkcyi JP. Jozefa Adolph
w Warszawie nowego wynalazku o iednym
lezagcym cilindrze, cena zi 2,600.

XLIII. 308) Pomnik JO. Xiecia Poniatowskiego
produkceyi JP. U waK oclUz szklarza w Warszawie.

XLIN. 609) Osmtokci greinpli machynowych pro-
dukcyi JP. Lehmannw Warszawie po zl. 6. lokieé.

XLW z Fabryki Faiansowej w Miescie
Czmielowie, w Dodrach JW Hrabiny
z Matachowskich Karwickiey,
0loj Waza okragla faiansowa, cena zi 4
3u) Poélmisek okragly faiansowy, cena 1zl 1.
312) Missa z pokrywg faiansowa; zl. 3.
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0i3) Ilalerz ptytki lamusowy, gr. jj.
J'4) 1lalerz gleboki faiansowy. gr. M.
>i5) Iinbryk do kawy faiansowy,,  i5.
316) 1lalerzdesserowy faiansowy, gr. 24.
317) Cukierniczka fajansowa, gr. i5.
318) Para filizanek faiausowych, gr. i5.
219) Garnuszek koloru czarnego, gr. 24.

XLVI. 320) Strony w ré6znych gatunkach z fabryk
AP. Fiorendniego w Warszawie.

XLVIII.

O CHLEBIE,
fz Chemii dla gospodyn przez Meinecke
Prof. Chemii i Fizyki.)
Czesci sktadowe magki.

Jezeli make pszenng, albo tez i z innego zboza,
z woda zimna na ciasto ugnieciemy, 1 to
ciasto gniotac ie ciagle, tak dlugo polewamy
woda dopoki, czysta nie odpltywa, zostaie si¢
wrekach ciaggla zotto-szara istota, ktora dla swey
$lisko$ci klaystrem si¢ nazywa. Woda przy pto-
kaniu ciasta nabiera ksztattu mlecznego, iak tylko
za§ przez kilka minut spokoynie postoi, czy$ci
si¢, 1 proszek biaty miatki na dno opada. Pro-
szek takowy iest maka osadowa albo krochmalem.
Jezeli ia grzeiemy to si¢ znowu maci, gdyz roz-
pusezone w niey biatko zsiada si¢, 1 mozna ie
w ptatkach albo w ksztalcie piany zebrac. Jezeli

wode do szczetu wyparuiemy pozostale sie cukier,
kleiem pokryty.
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Cze¢éci przeto sktadowe maki sa: oprdcz wilgoci:
klayster, krochmal, biatko, kley, i cukier. Od
stosunku tycli cze$ci, zalezy dobro¢ maki i ieyr
uzycie.

Krochmal.

Naywaznieysza czg¢$cig maki iest krochmal. Od
niego sczegélniey =zalezy pozywnose i stodycz
potraw macznych. W mace pszenney stanowi
wigcey niz polowe catosci, 1 iest szczegdlniey
miatkim. [ w igczmienney takze mace obficie
sie¢ znayduie, prawie dwadziescia ieden i potlota
w funcie, lecz nie tak czysty i1 miatki. Maka
Zytna malo w sobie zawiera krochmalu, tylko
dziewig¢tnascie i pot tota w funcie.

Krochmal sczegoélnie dla tego iest dobra i silng
materya pozywna, iz do wielorakich rozktadow
iest zdatnym, 1 ze przez robienie tak na stodka
iako tez na kwasna i spirytusowa materya zamienic
sic¢ moze. Przez gotowanie w wodzie kwasem
siarczanym zaostrzoney zupelnie si¢ na syrop
zamienia.

Klayster.

Magka Zytna sczegbhiiey w klayster obfituie :
zawiera go w funcie wigcey iak trzy toty, dla
tego tez szare i wlekle ciasta wydaie. W mace
pszenney czesto si¢ zaden nie znayduie klayster
kiedy si¢ tylko miatka z pierwszego melenia od-
biera. Jeczmienna zawiera cokolwiek wigcey iak
tot klaystru w funcie.

Klayster znayduie si¢ sczegdlniey w bliskosci

kta, pod tuska przy mocnieyszey czesci zyta. -
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A przeto magka miatka, od ktorey otrgby dosko-
nale odlaczonemi zostaty, mato w sobie klaystru
zamyka; grubsza przez mocnieysze wypytlowanie
otrgb, otrzymana maka ma go wigcey, i dla tego
wydaie chleb bardziey wlekly, szary, ale bardzo
mocno pachnacy. Chleb razowy gruby i chleb
komisny, w ktéorym otrgby klayster zawierajace
z maka s3a potaczone, znany lest ze swey tegosci,
ale takze i z niestrawnoS$ci.

Klayster bedac wilgotnym tatwo zaczyna kwa-
$nie¢ 1 gnie, i wtedy podobnym iest do sera,
bedac wysuszonym, iest twardy iak rég, a w
mocnem gorgcu pali si¢ takze z wlasciwym zapa-
chem rogu ipior. W ogdlnos$ci podiug swey natury
bardziey do zwierzecych anizeli do ro$linnych
istot liczony bydz powinien. Do pozywnosci
macznych potraw, przyktada si¢ wprawdzie istotnie,
ale wymaga takze moeney strawnos$ci. Sam przez
sie iescze bardziey niezdatnym iest do iedzenia,
niz czysta istota serna.

Biatko w Mgce.

Bialko w mace ktéorego si¢ w zytney navwie-
cey znayduie mato znaczy to iest 16t w funcie.
W mace igczmienney iest go tylko ii drachmy,
a w mace z miatkiey zupelnie doyrzaley pszenicy
iescze mniey. Mlode zboze bardziey obfituie
w bialko niz dojrzate, albowiem niedoyrzate za-
miast kleiu samo tylko biatko w sobie zamyka. °

Biatko to roslinne iescze bardziey iest niepo-
zywnem niz biatko zwierzece, poniewaz krze-



pnie iescze tatwiey w mass¢ twarda 1 trudna do-
strawienia.
Kley w Magce.

Wazniejsza rzecza w mace iest kley; nalezy
do sczegélnieyszych, latwo mogacych bydz stra-
wionemi istot pozywnych, 1 zastepuie w mace
zytney w ktorey si¢ sczegdlniey obficie znayduie,
to iest 3 7 tokcia w iednym funcie, mata ilos§¢
czg§ci pozywney. W owsie znayduie si¢ kleiu ie-
scze wiecey, ale w igczmieniu mniey, bo tylko
i~ l6ta w funcie. Kley ro$linny wysuszony po-

dobnym iest do gummy.

Culier w Mgce.

Chociaz w mace znayduie si¢ mata ilo§¢ cu-
kru, przeciez takowa iest wazna, od niego bo-
wiem sczeg6lniey zalezy przyiemno$§¢ potraw z
maki przygotowanych. Maka ig¢czmienna scze-
golniey w niego obfituie, w iednym funcie znay-
duie si¢ i|tota istoty stodkiey: prawie tyle takze,
w funcie maki pszenney. W zytney tylko si¢ ie-
den 16t znayduie. Pomnozenie tego cukru przez
roztozenie krochmalu, iest glownym celem sztu-
cznego obchodzenia si¢ ze zbozem imaka. Wcza-
sie pieczenia dostepuiemy tego przez rozgrzanie,
w potrawach macznych przez gotowanie powolne”
a wbrowarniach przez wydobycie si¢ ktéw czyli
obrécenie na stod.

Jak tylko maka woda skropiona i rozgrzana,
cze$ci iey sktadowe tacza si¢ wewngtrznie tak iz
ich wigcey oddzieli¢ nie mozna. Podpadaia one
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rozktadowi, przez co si¢ do strawienia przygo-
towuig, staia si¢ zdatnemi do iedzenia.

fiozczynieuie Magki.

Jezeli si¢ czgSci skladowe maki, za pomoca
wody dostatecznie roztozyé¢, i na chleb zamieni¢-
maig, potrzeba make woda doktadnie nasycic.
INa przegotowaniu ciasta wiele zalezy.

Do rozczynienia potrzeba jest okoto dwoéch
czg¢sci wody do trzech czg$ci maki ,( dwoch han*;
tow wody do. trzech funtéw maki) Bywa, takze
maka, ktoia trzy czwarte czg¢$ci wody podlug wa«*
giprzyimuie, a inna, ktora tylko potoweg. Pier-
wsza iest lepsza od drugiey. Dawna maka po-
trzebuie wigcey wody, niz maka ze §wiezego zyta,
w ktorem si¢ iescze wiele naluralney wilgoci
znayduie.

Jlo§¢ wody, azeby makg¢ na geste ciasto za-
mieni¢, moze postuzyé za probe takowcy7 Jezeli
funt maki, do tego, mniey niz dwadzie$cia czte-
ry 1oty wody potrzebnie, maka iest bez watpienia
zta , a im wigcey wody przyimuie tem iest
lepsza.

Woda powinna bydz wolno rozgrzana nie
goracy: temperatura ii2go stopnia Far. ktdéra go-
ragco$e krwi cokolwiek przewyzsza, iest do tego
naylepsza.. Jezeli si¢ woda rozgrzeie mocniey,
chleb bedzie dziurkowaty, a iezli sie na zimno
rozczyni, bedzie zakalisty. W zimie mozna wodg

cokolwiek wigcey rozgrzewac, poniewaz si¢ przez
zimna make ochtodzi.
3j



Zakwaszanie.

I zkwasnem takze ciastem potrzeba wiedzice
iak postepowac: pot funta ciasta kwasnego, do
korca maki wystarcza; iezeli ciasta kwasnego za
wiele, chleb staie si¢ kwasny, iezeli za mato,
wstrzymuie si¢ robienie, a chleb staie si¢ gestym
1 cigzkim.

O dobroci ciasta kwasnego szczegolniey prze-
kona¢ si¢ nalezy, nie powinno nic zupelnie tracic:
bo to iest zaczynaigcego si¢ gnicia dowodem;
ale powinno mie¢ kwasny zapach octowy. Jezeli
od kwasnego ciasta zachowana brytka, ma bydz
w pigciu dniach uzyta, tedy chowa si¢ w cieptem
mieyscu; iezeli za§ dluzey ma trwaé¢, w mieyscu
zimnem utrzymywac ig nalezy. - Nakoniec ie-
zeli iest za kwasna, przygniata si¢ do niey swie-
zey maki.

Dodanie ciasta kwasnego stuzy do tego, azeby
wszystko ciasto predzey kwasnie¢ zaczg¢to wprzod,
niz niektoére czesci maki gniciu podpasé¢ moga:
bo gdyby nieto, mogliby§my ciasto w spokoyno-
$ci dobrowolnemu kwaszeniu si¢ dluzey zostawic.

W czasie zakwaszania ciasta na chleb, roz-
rabia si¢ ciasto kwasne ze czterma czg¢sciami wolno
rozgrzaney wody, podiug wagi, na rzadka po-
lewke, tak aby si¢ tatwo rozmaci¢ data, i wlewa
si¢ i3 do maki, ktora rozczyni¢ chcemy. Z ilo-
§cia wigc wody potrzebney, wolno rozgrzaney,
gniecie si¢ czg¢$¢ maki iedna i druga, tak azeby
woda powoli izupelnie wyczerpnigta zostata, a
ciasto i bez brytek bialey maki i nalezycie tggiem



byto: iednak iescze me powinno bydz zupelnie
legiem, poniewaz si¢ szdsta cze$¢ maki zostawia
z ktora iescze ciasto przed pieczeniem przerobie
nalezy.

Potem =zostawia si¢ ciasto przez dwanascie
godzin spokoynie, na cieptem mieyscu, azeby
si¢ ruszylo 1 podniosto. Dluzey nie moze staé
a sczegolniey wiecie, bo inaczey otrzyinuiemy
chleb kwasny 1 lipki.

fFyrobienie Ciasta.

Na trzy godziny przed pieczeniem, potrzeba
wyrobienie  przedsigwzig§¢  wgniataigc  reszte
maki do ciasta, aby mu przyzwoitag gestosé
nadac.

Tutay wiele zalezy od sily i zr¢gcznos$ci gnio-
tacey osoby, poniewaz magka musi si¢ zupeilnie
w ciadcie podzieli¢, 1 ziego wilgocig tak si¢ pota-
czy¢ zeby ani surowey maki brylki w ciascie nie
zostawaly, ani si¢ wilgotne mieysca czué¢ nie daty

Wyrobienie tak dtugo si¢ prowadzi, dopdki rece
nie be¢dg czyste i suche. Jezeli ciasto iescze do
rak mocno przyliga, potrzeba wigcey maki do-
da¢ 1 gnie$¢, lezeli niechcemy aby si¢ chléb dla
zbytniey wilgoci odsiedziat i byt tak iak ciasto
Jezeli za$§ do ciasta za wiele maki wgnieciemy,
takizswoiag sprezysto$¢ utraci, otrzymamy chleb
twardy 1 cigzki. Jm si¢ wigcey powietrza do
ciasta wgniecie, chl¢b bedzie tern bardziey dziur-
kowaty 1 pulchny. Wyrabianie ciasta z grubey
maki, powinna si¢ po trzasku wgniecionego po-
wietrza, w odleglosci dac styszec.

31
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Pieczenie.

Dhuz¢éy nad trzy godziny =z wsadzeniem do
pieca czeka¢ nie mozna, bo inaizey zamiast
chleba otrzymniemy tylko bryly ciasta. Jezeli
za$ ciasto na cideb przerobione zawczasu si¢ wsa-
dzi w przdéd niz wgnieciona maka wilgoci nabierze,
iniz si¢ z innem ciastem przez zarobienie po-
taczy, tedy w czasie pieczenia skorka tatwo sig
od osrodki dzieli, a ta za$§ staiec si¢ ge¢sta istodka.

Goracosci pieca doswiadczy¢ nalezy. Jezeli
si¢ odrobina maki w czelu$ciach potozona rumieni,
cieplo iest dostatecznem; iezcli bialg zostaie,
w tedy trzeba iescze mocniey palie w piecu, a ic-
zeli czernicie, trzeba go ochtodzie. Gar$¢ maki
do srodka pieca wrzucona powinna zczeruieé, ale
sie nie pali¢ ptomieniem, naylepsza temperatura
dla pieca iest podtug zwyczajney rachuby 4i<S
stopni podtug Reaumura.

Okragte bochenki dwunastufuntowe, =zosta-
wiala si¢ przez trzy godziny w piecu, o$mio-
funtowe przez dwie, a sze§ciofuntowe przez iedneg.
Bochenki podtugowate cokolwiek przez krotszy czas,
poniewaz wigksza powierzchnia goragcu podaig, a
nizeli okragte. Pierwsze wypiekaig si¢ predzey ale
nie tak regularnie iak ostatnie.

Chleb $wiezy rozposciera gdy z pieca wycho-
dzi, a osobliwie chl¢b gruby, wiele kleiu w sobie
zawieraigcy, przyiemny zapach, ktory z dawnego
chleba czué¢ si¢ nie daie, chyba gdy go w wiU
gotne obwiiamy sukno: przez to si¢ w chlebie
przyiemny smak $wiezosci utrzymuie, izaplesnie-

niu przeszkadza.
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Ciepte bochenki, iak =z pieca wychodza, nie
zaraz si¢ na zimne powietrze wynoszg, ale sic
stawiaiag na ciepto iedne przy drugich, azeby
powoli wystygly i stezaly.

Irzy funty maki daia tylko cztery funty dobrze
wypieczonego chicha, gdyz ciasto w czasie pie-
czenia prawie piata cz¢§¢ swoiey wagi traci. —
Chleb schnie w miarg¢ tego, im iest dawnieszy ,
iezcli w suknie wilgotnem zachowanym nie iest,
i po nplynieniu tygodnia traci prawie iedne
trzynasta czg¢$¢ swey wagi.

Obiasriienie pieczenia.

Przez kwaszenie i robienie wydobywa sie w
kleiu ciasta kwas octowy, z ktéorego =zapach, i
smak kwaskowaty chleba pochodzi, a ten kwas
wycigga znowu cukier z krochmalu w czasie pie-
czenia; dziurki w chlebie pochodza z kwasu we-
glowego, ktory rozdyma chleb w czasie robienia;
INa skoérce rozktada gorgco$é czes¢ kleiu na oley
palny, ktory iest przyczyna zapachu przyiemnego
chleba.

Pieczenie chleba ze ziey mgki.

Zta i zepsuta maka wigcey potrzebuie sztuki,
azeby dobry chleb wydata.

Jezeli makazzyta na migkko zzgtego pochodzi,
potrzeba do zamieszania tak malo wody wzigse,
iak tylko mozna, ale za to ciasto lepiey wygniesé,
a potem z maka sucha przerobie , dopdki nie
bedzie zupeilnie teggiem. Do zakwaszenia trzeba
bardzo kwasnego uzy¢ i wigcey iak zazwyczaj”



A?6

wrzucaigc pelna gar$¢ soli do kazdey podtéwierci,
mozna staby smak poprawi¢. Ciasto trzeba na
ciepto przykry¢ i da¢ mu dobrze wyrobie, bo-
chenkow nie trzeba robi¢ za wielkich i nie wiele
razem piec, poniewaz tatwo plesnieiag. Pieca nie
trzeba za mocno rozpalaé¢, ale za to dituzey chleb
wypiekac.

Maka z zyta niedoyrzatego, dla znayduigcey
si¢ w niey wilgoci, wydaie rozplywaiace si¢
ciasto, ktore dla wielkiey obfitosci biatka, a nie-
dostatku kleiu, nie dobrze rosnie izle si¢ wypieka.
Przez dodanie bardzo starey maki i otrab mozna
ig zrobi¢ pulchnieysza.

Jezeli wypada z zyta zro$nietego chleb piec,
wrzuca si¢ peitna tyzka potazu do wody, do roz-
czynienia przeznaczoney, i wlewa si¢ kilka kie-
liszkéw gorzalki, przez to wstrzymuie si¢ robienie
zawczesne, a popiera si¢ §wieze, za pomocg ciasta
kwasnego, do tego uzytego.

Gdy maka przez wilgo¢ i przez zaniedbanie
przewietrzenia, stgchtego zapachu nabrata, potrzeba
w cieScie z niey zrobionem, reka dotki porobi¢,
i takowe $wieza, z proszkiem =z wegli zmieszang
maka zapetni¢: tym sposobem nieprzyiemny zapach
wyciagnigtym zostanie.

Ale dobrze myslaca gospodyni, o to si¢ raczey
stara, azeby przynaymniey pierwsza potrzeba do
zycia, i dla czeladzi takze dobrg byta, i dla tego
zepsute zboze i make do innych celéow obraca.
Rownie takze przez wykwintnose dobrey maki
psu¢ nie zechce, iak to niektorzy piekarze robia,
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ktorzy chlebowi za pomoca alunu biaty kolor nadac
chca. Przez dadanie alunu kley w chlebie krze-
pnieie, i staie si¢ niezdatnym do strawienia,
co moze bydz przyczyng suchot. Zfalszowanie
takowe tatwo mozna poznac , iezeli chleb w wodzie
moczemy, a sok odlany paruiemy na miseczce.

XLIX.

O KARTOFLACH.
Czesci skiadowe.

[Cartofle sa lzeysza i delikatnieysza potrawa, niz
chleb, iako naydelikatnieysze materye pozywne
maki: krochmal, kley i bialko znowu si¢ w kar-
toflach znayduiag , a przeciwnie brakuie im tru-
dnego do strawienia klaystru; zamiast tego maig
materya wtoknistg, ktora si¢ iednak nie w ksztalcie
drzewa; ale w ksztalcie krochmalu znayduie. —
W kartoflach czerwonych nie znayduiemy wpra-
wdzie cukru, ale przez ich przygotowanie cze$é
krochmalu w niego zamieniamy. Bardzo wiele
maig wilgoci, ktora blisko cztery piagte cze¢Sci
catey obfitoSci wynosi; poniewaz kiedy sto fun-
tow kartofli suszemy, zostaie si¢ tylko dwadziescia,
do dwudziestu pigciu funtéw twardey massy. —
Wilgo¢ ta bedac wewngtrznie polaczona z massa,
przyktada si¢ istotnie do iey tatwego rozktadu,
a nastepnie i do iey pozywnosci.

Oprécz tych czesci skladowych glownych,
znayduie iescze chemik cokolwiek kwasu winnego,
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i fosforycznego, niektéore sole, cierpki garbnik
w tupinie, a sczegdlniey kartofli mtodych, i co-
kolwiek trucizny ogfuszaiacey. Ostatniey moze
wprawdzie nie bydz, ale kwasy i sole podwyzszata
ich smak, kiedy si¢ n. p. w $wiezych i podlugo-
watych kartoflach obficie znayduia. Niedostatek
tycii kwaséw i sol, kaitoflom fnatkowyrm smak
staby nadaie.

O truciznie kartofli.

la usypiaigca materya okazme si¢ iuz przez
wtasciwy zapach, ktory osobliwie nie dojrzate i
swieze kartofle wydaia; kiedy' iuz doyrzaly i przez
kdka dni na powietrzu lezag, ulatuie tak dalece, iz
ztad zadnych nieprzyjemnych wypadkow obawiaé
§i¢ nie trzeba. Dobra przeto iest rzecza, kartofle
w miejscu iakiem, na wolnem powietrzu rozcia-
gnaé, wprzdod, nizeli zostang do piwnicy scho-
wane.

Kartofle z czerwona tuping, materyi usypiaig-
cey wigcey maig, niz biate, a z ziclonawag Ilub
z61ta, iescze wigcey, ktorych nawet ostroznie
u/ywae nalezy. Jednakze przez zreczne przy-
gotowanie, niedojrzate nawet przed okwitnig-
ciem naci wykopane kartofle , staig sie do iedzenia
zupetnie zdatnemi; poniewaz, iezeli si¢ w tupinach
gotuia , woda wy'ciaga z nich trucizng, ktora
ulatuie w parze. Oskrobanych zas $swiezych kar-
tofli. dla ich mocnego zapachu podejrzanego, nie
uzywa si¢ zaraz do potraw, ale sic wprzéd warza
w wodzie sioaey-, ktora si¢ odcedza.



O otruciu przez kartofle niema zadnego przy-
ktadu , chociaz nie mozna zaprzeczy¢, ze nie
ostrozne ich uzycie, moze pewne stepienie i
ogtuszenie zmystéow sprawi¢, dlatego niektorzy
temu wybornemu owocowi moc, szalenstwo spra-

wuiacg niestusznie przypisuia.
Chemiczna roznica kartofli.

Stosunek czeg$ci sktadowych, nie tylko w roé-
znych gatunkach kartofli iest r6znym, ale nawet
w iednym gatunku kartofli ré6zni si¢ podtug ich
wieku.

Sto funtéw $wiezych kartofli biatych, po zu-
pelnem doyrzenin, zawieraig tylko siedmdziesiat
dwa fiinty wilgoci, a za to siedmnascie funtow
krochmalu, dziewi¢¢ funtéw wlokna, pottora
funta kleiu, 1 siedem dziesigtych czg¢s$ci funta
biatka. Wkroétce po okwitnieniu, w potowie
Sierpnia, daleko sa ubozsze w stale czgsci; wydaia
tylko dwanascie i iedng trzecich funta krochmalu,
sze$¢ 1 iedn¢ osma funta wtokna, trzy i pot
funta kleiu, i iedne¢ trzecig funta biatka, a siedm-
dziesiat osm funtow wody. Przed okwitnieniem
znayduie si¢ w nich o$§mdziesigt funtow wilgoci,
o$m funtéw krochmalu, i sicdm funtéw materyi
wloknistey.

Pospolite kartofle zimowe , zawieraia w $rodku
Sierpnia na stu funtach, oSmdziesiat funtow wody,
zaiedwo siedm i dwie piatych funta krochmalu,
szes¢ 1 dwie trzecich funta wlokna , pig¢ i pot
funta kleiu, i siedm dziesigtych funta biatka; ale
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przy koncu Wrze$nia, tylko siednidziesiat pigé
funtow wody, a przeciwnie, czternascie funtow
krochmalu, o$rn funtow wlokna, dwa 1 dwie
trzecich funta kleiu, i cztery pigtych funta bialka.
W kartoflach holenderskich, w $rodku Sier-
pnia, znayduie si¢ na sto funtach, siednidziesiat
sze§¢ funtow i iedna piatych wody, oSm funtow i
iedna trzecich krochmalu, siedm funtéw i po6t
witdékna, siedm funtéw i iedna dziesigtych kleiu;
a przy koncu Wrze$nia, siednidziesiat dwa funty
wody, czternascie funtéw krochmalu , dziesigé
funtow i pot widkna , dwa funty iiedna trzecich
kleiu, ieden funt i iedna 6smych biatka.
Kartofle fiatkowe maia w Sierpniu o$mdziesiat
funtow wody, siedm funtéw krochmalu, dziewigé
wtokna, cztery i trzy piatych kleiu, i trzy czwar-
tych funta biatka; a w koncu Wrze$nia, siedni-
dziesiat pi¢¢ funtéw wody, trzynascie i iedng¢
trzecich krochmalu, oSm funtéw i iedn¢ piatych
wtokna, dwa i p6t funta kleiu, iieden funt biatka.
Kartofle podiugowate =zawierala w Sierpniu
o$mdziesiat funtéw wody , na dziewigciu funtach
krochmalu, szesciu funtach wldkna, szes$ciu kleiu,
i dwoch piatych funta biatka =— a przeciwnie,
przy koncu Wrzesdnia, tylko siednidziesiat cztery
funty wody, na dwunastu funtach i p6l kro-
chmalu , oSmiu funtach i iedney dziesigtych wto-
kna , pieciu kleiu , i trzech piagtych biatka.
A przeto kartoflom razem z wiekiem ich, przy-
bywa statych czg$ci znacznie, a sczegdlniey kroch-
malu i wlokna, czg¢sto o potowe, a ubywa kleiu
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i wody. Ilo$¢ biatka w kazdym czasie zostaje
nieodmienna. Wielka przeto iest korzy$cia zostawi*

kartofle w ziemi, tak dlugo iak tylko mozna.

Probowanie Kartofli.

Dobro¢ kartofli zalezy od mnogos$ci krochmalu
i od cienko$ci widkna drewnianego.

Azeby mnayprzéd mnogosci znayduigcey si¢
w kartoflach wilgoci doswiadczyé,

susza si¢ po-
kraiane na krazki,

przy wolnym ogniu z wegli,
na blasze zelazney powoli, i az do twardosci
rogu, iednakowoz tak , azeby si¢ nie przypiekly,
i oznacza si¢ ilo§¢ wody poditug ubytego cigzaru.

Azeby ilos¢ wlokna iiego dobro¢ wynalesé, tra
si¢ obmyte kartofle surowe , na tarce zelazney,

na drobne trociny, ktore si¢ pldocza na sicie

z wtlosia, tak ditugo, dopoki tylko icscze woda
mleczna odptywa. Wtedy na sicie pozostaie
wtokno, ktore im ciensze 1 migksze iest, tera
kartofle sa lepsze , iezeli si¢ za$§ zdaie bydz w
dotknigciu drzewiastem, apo wysuszeniu twardem
i ostrem, na ten czas mozna ie za trudne do
strawienia uwazac.

Po kilku godzinach osiada w wodzie krochmal.
Od iego mnogos$ci, biatosci i miatko$ci, dobro¢
kartofli sczegoblniey zalezy.

Rozgrzewaiac zlang z krochmalu wod¢ , mozna
skrzepte biatko w ksztalcie piany zebrac.

Przez parowanie zszumowaney wody, otrzy-
muiemy kley, w ksztalcie twardey gumy, z kwa-
sami i solami , ktéore si¢ w nim znayduia.



48a

Gotowanie Kartofli.

Przez gotowanie, c/¢Sci skladowe kartofli, tak
si¢ §cisle z soba focza, ii ich iuz wiecej oddzieli¢
me mozna Biatko twardnieie, wlokno staie sie
mi¢kkiem, kley robi, a krochmal zamienia sie

na stodki klajster, trucizna za$ i cze$¢ kwas w

tym czasem ulatnia. Zdaie si¢ , iz massa kartofli

stata si¢ bardzigy suchg, a iednak wigcej wilgo.i
nabrata, poniewaz icy cig¢zar si¢ zwigksza, a
sczegdélmey w kartoflach starych, ktore przez
gotowanie, na sto funtach, o ieden albo o pot
tunta cig¢zeia. Wode¢ t¢ krochmal wiaze chemi-
cznie. Jezeli si¢ kartofle gotuiag dlugo, traca
znowu na ci¢zko$ci, poniewaz si¢ z nich przez
to kley wyciaga.

Kartofle gotowane w parze, sg rownie tak ta-
godne i stodkie, lak gdyby w popiele pieczone

O kartoflach zepsutych.

Kiedy kartofle przez kilka dni w zimney wodzie
stoia, albo w mieyscu wilgotnem zachowane s3,
trudno lest zrobi¢ ie smacznemi, poniewaz przez
to wlokno z poczatku miekkie, twardnieie iak
drewno, dla tego tez kartofle przeciw wilgoci
ochraniaé¢ nalezy.

Kartofle, ktore iuz kly popusczaly, sa stlodkawo
kwasne, i stracily swoia tegos$é, przez ubycie im
pewney czeSci krochmalu. Jezeli kartoflom nie-
chcemy dozwoli¢ poros$¢, trzeba ie wysttszy ¢ w niecu

chlebowym. r
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Suszenie ochrania ie takie od przemarznigcia,
przez ktore takiey prawie doznaig zmiany , iakiey
przez poro$uienie , to iest staia si¢ stodkawcmi.
To si¢ takze rownie spostrzegaé daie, kiedy przez
czas nieiaki, na odmienng temperatur¢ sa wy si; -
wionemi Zmiana, ktoéra az do pewnego stopnia
doszta, powicksza smak przyieiriny. T\m .-moso-.
betu odbywa si¢ pewny gatunek doyrzema.

O Chlebie z Kartofli.

Kartofle do pieczenia clileba iuz dlatego samego
nie powinny bydz uzywanemi, iz za wiele wil-
goci w sobie zawieraia; iezehbysmy ie za$ chcieli
przez suszenie i mielenie na chleb obroci¢, tedy
nietylko stwardnienie biatka , be¢dzie ro$nieniu
c asta z kartofli przeszkadza¢ , ale nawet dla nie-
dostatku kleiu, przez ktory si¢ kartofle od zboza
sezegdlniey ro6znia, chleb =z kartofli bedzie bez
tegosci, mocnego smaku i zapachu. Potrzeba
przeto maki ze zbo/a dodaé¢, i w prawdzie nie
pszenney w krochmal obfituiacey, poniewaz kar-
toflom nie braknie krochmalu, alezytney w ktorey
si¢ klayster znayduie. Przymieszanie maki iecz-
mienney moze postuzy¢ do utatwienia potaczenia
si¢ zytniey maki z ciastem z kartofli, poniewaz
ta z pomigdzy innych mak ze zboza, z massa
z kartofli naybardziey si¢ zgadza.

Chleb z kartofli tani i bardzo smaczny , robi
si¢ nastepujacym sposobem.

Obwarzaia si¢ kartofle, skrobia iprzecieraja przez
gesty durszlag. Do polewki wgniata si¢ tyle maki
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zytney, ile iest potrzeba, azeby nabrato gestosci,

zakwasza si¢ to ciasto nie przylewaigc wody. Przez
przydanie trochy soli i kminku, powigksza si¢ smak
przyiemny. Dobrze wyrobione ciasto, zostawia sie
przez dziesi¢¢ godzin, azeby zarobilo, potem sie
przerabia z maka igczmienng dopoty, dopdki do
przyzwoitey twardos$ci nie doydzie. — Potem sie
znowu dozwala ciastu do trzech lub czterech
godzin robi¢ , wprzdod nizeli si¢ z niego porobia
bochenki i do pieca wsadza. Piec powinien bydz
gorgtszym niz na zwyczayne ciasto z maki. —
Chtodzenie bochenkéw powinno si¢ dzia¢ po-
woli.

Jezeli chleb z kartofli do chleba zwyrczaynego
podobnym uczyni¢ chcemy, gotuig si¢ oskrobane
kartofle na miatka polewke, ktora przy gnieceniu
rowne czgéci przyimuie, uiepotrzebuigc dolewania
tvody.

Rozmaite potrawy z Kartofli.

Kartofle zawieraig w sobie tak wyborne materye
pozywne, ktore tak tatwo rozktadom chemicznym
podlegaia, iz do nieskonczenie rozmaitych potraw,
prawie tak, iak maka u/.ytemi bydZ moga. Kar-
tofle dla tego tylko sg podleysze od chleba, iz
ich samych tak smacznie pozywaé nie mozna,
poniewaz im brakuie klaystru, ktory iako materya
pozywna, naturze zwierzgcey w uzyciu sczegodlniey
sprzyia. Potrzeba ie przeto przez potaczenie ich
z innemi zywno$ciami, albo przynaymniey przez
tlusto§e korzenie, sél lub kwasy zaostrzyc¢.



485

Kluski z Kartofli.

Kluski z kartofli dobrze zrobione , sa pozy-
wnieysze i latwieysze do strawienia, niz zwyczayne
kluski z maki.

Gotuig si¢ kartofle nie zupelnie, ale tylko tak
migkko, azeby po oskrobaniu ich tatwo ztartemi
bydz mogty, potem gniecie si¢ polewka z iedna
szesnastg czesScia maki podtug wagi na geste ciasto,
dodaie sie soli, pieprzu i zi6l korzennych, i robia
sie kluski wielkos$ci iablka. Azeby si¢ zas w wodzie
nie rozptyngty, taczaig si¢ w mace wprzody, ni-
zeli si¢ gotuig. Kiedy iuz na powierzchnia wody
wyptywaia, znakiem iest, iz si¢ ugotowaty.

Przez przymigszanie grzanek z butki, suszonego
mi¢sa wolowego ztartego, $ledzi wedzonych po-
kraianycli, tartego sera, kluski te staig si¢
sczegblniey smacznemi.

Gotowany pudding =z kartofli, robi si¢ takze
podiug tych samyeh prawidet.

Pudding 7 Kartofli.

Migkka klaystrowata massa kartofli, nabiera scze-
golniey mocy , zywnoS$ci zwierzgcey, przez dodanie
thustos$ci, przez co znayduigce si¢ w niey biatko staie
si¢ podobnem do zo6ttka. Wolno w masle sma-
zone , palac si¢ na wegiel , zamieniata si¢ tatwo
na twarda mass¢: potaczenie to dzieie si¢ regu-
larniey w Puddingu pieczonym, iak nastgpuie :

Gotuie si¢ trzy czwarte czesci funta , tartych
kartofli, z dwoéina fotami masta, albo S§wiezego
foiu dobrego, i dwoma 16tami mleka, w potrze-
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bney Ilosci wody tlo gestosci przyzwoitey, i wy-
pieka si¢ ciasto,nalezycie na patelni glinianey.

Jezeli pudding ma bytlz tezszym, bierze si¢
zamiast mleka , albo icscze oprocz niego, réwng
ilo§¢ suszonego migsa startego.

Jezeli ma bydz ostrzejszym, do.daie sje oprocz
mleka, okoto dwa tdiy sera.

Przez dodanie suszonych sledzi pottuczonych ,
bez mleka, migsa lub sera, pudding nabiera przy-
iemney ostro$ci.

Sposob robienia takiego puddingu, podat Graf
Piumford.

Kartofle gotowane.

Kartofle gotowane, w ten czas tylko sa sma-
cznemi, iezeli przez zrgczne gotowanie ich miaszo$¢
zupelnie rozlozong zostata ; iezeli nie, staig si¢
kleiowatemi, macznemi, kolczastemi.

Przez zwyczayne gotowanie w wodzie, nie za-
réwno si¢ warza, pg¢kaig, chociaz iescze wewnatrz
sg twarde, iezeli si¢ predko 1 bez soli gotuig,
albo traca czes¢ swey gumy i biatka i staig si¢
wodnistemi, iezeli si¢ diuffo, gotuia.

Kartofle powinny si¢ w swoim wlasnym soku
gotowac.

Wlewa si¢ do naczynia, kartoflami dobrze wy-
ptokanemi napelnionego, ktére mocno nakryé
mozna, tylko tyle wody, azeby dno na ieden cal
okryta, albo iescze lepiey , robi si¢ z plecianki,
lub dziurkowatego rosztu, nad woda w naczyniu
drugie dno, na ktore kartofle wsypa¢ mozna. —
W czasie rozgrzania nakrywa si¢ naczynie wiekiem
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mocno, a pomiedzy fugi tego wieka wktada si¢
sukno wilgotne. W kwadrans iuz kartofle przy
miernem goracu sg ugotowane, i iescze wczesniey
iezeli wieko dobrze przystaie, i naczynie iest
mocnem.

Kartofle posiadaig dosy¢ wilgoci, tak iz sie
W niey nawet, bez zewng¢trzney pary moga ugo-
towaé. 1 taki sposdb iescze iest lepszym 5 kiedy
ie w naczyniu, na ksztalt machiny Papiniana,
zamknigtem rozgrzewamy, iednakowoz z ta ostro-
znoscig , azeby pierwszg par¢ ostrg wypusci¢, na
bieraia przyiemnego smaku migdatowego, iaki
maig kartofle w goracym popiele pieczone. Stai”
si¢ bardzo lagodnemi i stodkiemi.

L'
o OGORKACH.

L pomiedzy potraw zwyczaynych, niema wpra-
wdzie Zzadney, ktéoraby mniey materyi pozywney
miata, iak ogoérki: poniewaz zawieraig dziewigc-
dziesigt siedm cze¢Sci wody na trzech czeg$ciach
statych ze sta, a nawet te stale czg¢Sci iescze ni©
sg zupelnie pozywne: skltadaig si¢ bowiem ziedney
i iedney trzecich ze sta materyi extraktowey zy-
wiczney , 1zniewielkiey ilosci prawdziwey zywicy
z iedney drugich ze sta, skorki twardey do bialka
podobney, i zaledwo z iedney czwartych ze sta
kiciu. Jak mato dla tey nieznaczney ilosci kleiu,

dla zupelnego braku krochmalu, na ktérym

3a
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sczegolniey pozywnoS$e istot roslinnych zalezy,
nasycaig ogorki; tak waznemi s3 przeciwnie iako
dyetetyczna zywnos$¢ dla wielkiey ilo$ci r6znych so6l
w nich si¢ znayduigcych, ktdére wiecey niz iedne
potowe ze sta wynosza. Ws$rdéd tego iednak po-
trzebuiag mocney zaprawy korzenney, azeby do
strawienia latwieyszemi byty. Im mtodsze sg ogorki,

tern sg pozywnieysze, ale takze ubozsze w sol
Ogolki kiszone.

Przez zakiszenie nabieraiag ogodrki wiecey pozy-
wno$ci 1 zdatno$ci do strawienia, gdyz niektore
ich czes$ci do roztozenia trudne , tak si¢ za pomoca
kwaszenia i korzeni rozktadaig , iz nawet skorka
staie si¢ do iedzenia zdatng. Smaczno$¢ zakiszo-
nych ogérkoéw zalezy od tego, iz przechodza ilo
stanu kwaszenia si¢ octowego, i ochraniaig sig
od zgnilizny. Ogoérki mtode do stanu kwaszenia
si¢ z trudno$cia przechodza, ale si¢ tatwiey w nim
utrzymuia niz duze do doyrzalos$ci zblizaigce sig
ogorki, ktéore dla tego nie samym tylko octem

zaprawiane bydz moga, ale takze potrzebuia i soli.

Ogorki w Océie marynowane.

Mate do wlozenia w ocet przeznaczone ogorki
czyscza si¢ dobrze, iednak nie przez ptltokanie,
boby swoia korzennoée strachy, a potem posy-
pawszy ie sola, stawiaig si¢ przez pot dnia w pi-
wnicy, azeby twarda skora cokolwiek zmigkta.—

Nawet i sol wyciera si¢ do sucho$ci suknem. --

Wtedy polewaia Si€¢ wrzacym octem piwnym, i
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*ostawiaig si¢ w nim przez trzy lub cztery dni,
potem si¢ w tym samym occie az do zagotowania si¢
grzeia, poozém, odlewa si¢ ocet iako iuz niepo-
trzebny 1 ogodrki si¢ studza. Azeby ie zaprawie
ktadzie si¢ na dno naczynia glinianego lub szkla-
nego, kopru, lisci bobkowych, kilka kawatkéw
chrzani], pieprzu, kardamonu, muszkatotowego
kwiatu, lub innych korzeni, na to si¢ ktadzie
warsztwa ogorkow, i tak si¢ przemieniata war-
sztwy korzeni i ogorkéw, dopdki sie naczynie
nie napelni. Nareszcie nalewa si¢ octu dobrego
winnego, przewarzonego i wystudzonego, i za-
wigzuie si¢ pe¢cherzem naczynie mocno, azeby
zadne powietrze nie wchodzilo.

Ogorki nasalane.

Nawet tak nazwane ogodrki solone powinny bydz
zakwaszane, ale nie moga mie¢ smaku stonego;
przydanie soli do tego iedynie powinno stuzy¢,
azeby kwaszenie si¢ miernem uczynicé.

Wielkich ogoérkéw roéwnie nie mozna iak sie
zwyczayme uzieie w wodzie plokac, lecz ie po-
trzeba troskliwie ochrania¢ od zewng¢trzney wil-
goci, poniewaz to staie si¢ przyczyng gnicia.
Obieraig si¢ przeto w czasie suchey pogody,
ocieraig si¢ do suchoS$ci, i zostawiala si¢ przez
ieden dzien w mieyscu, gdzie wolne powietrze,
azeby wyschty.

Do zaprawienia ich, potrzeba si¢ o beczke
z wina lub z octu postaraé. W beczce takowey
wktadaig si¢ ogorki warsztwamit z lisSciami wi-

3a*



$niowemi, koprem, kminkiem i mlodemi lato-
roslami winogron, dopdki nie bedzie pelna, potem
zabiia si¢ beczka , zalewaig si¢ smotg obydwa
dna, i stawia si¢ na suchem mieyscu, szpuntem
do gory.

Co zrobiwszy gotuie si¢ taka ilo§¢ wody iaka
do napetnienia beczki, zdaie si¢ bydz potrzebna,
dodaigc do niey nieco wiecey soli, niz si¢ do
gotowania ryb bra¢ zwykto; iezeli za$ soli za
wiele wezmiemy ogorki beda stone. Jak tylko
woda stona przewarzona wystygnie, miesza si¢

czescig octu winnego dobrego, dodaie
si¢ cokolwiek cremortartari (ieden 16t do beczki)
i wlewa si¢ do beczki przez szpunt. Potem zo-
stawia si¢ otwor szpuntowy niezatkany, i beczka
w wolnem powietrzu i na suchem mieyscu, tak
dtugo, dopdki kwaszenie si¢ octowe nie minie,
uakoniec, beczka dopelnia si¢ woda mocno naso-
tona, szpuntuie si¢ i stawia w piwnicy suchey.

O Dijniach.

Dynie sa pozywnieysze niz ogdrki, poniewaz
zawieraig oprocz ich czeéci sktadowych gléwnych,
znaczng iloe krochmalu, kleiu i wiele cukru, zkad
pochodzi ich stodycz, ktéora iednak dla przymig-
szanych sél, a sczegdlniey saletry wapienney, iest
nieprzjiemng. Nadto dla wielkiey mnogosci wtokna
drzewnego, ktore blisko polowe ich czesci sta-
ych wynosi, sg trudnemi do strawienia, a dla
n ayduigcey si¢ wnich materyi ostrey usypiaiacey,

osobliwie kiedy mtode, sg podeyrzaueini. Materya
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a ulatuie podczas gotowania dyn , powigkszey
czg¢sci, w ksztalcie piany.
Chleb z Djn.

Kiedy clileb z dyn pieczemy staig si¢ latwemi
do strawienia przez zakwaszenia sig.

Do tego celu kraig si¢ dynie w kawatki, gotnia
sie¢ wniewielkiey ilo$ci wody, wsrod ciggltego mie-
szania , na polewke , skoro takowa polewka do
cieplosci mleka ostygnie, wgniata si¢ do niey tyle
maki zytney, albo iezelichleb chcemy mie¢ bardzo
stodkim, maki i¢gczmienney, dopdoki massa potrze-
bney do zakwaszenia si¢ nie nabierza ggsto$ci. -
Do zakwaszenia uzywa si¢ znaczney czg$ci ciasta
kwasnego. Przez dodanie soli i kminku , mozna
smak przyiemny chleba dyniowego powigkszyc¢.

Dynie podobnym sposobem ugotowane, z maka
pszenna i potrzebnag iloscia drozdzy zmieszane,
mastem, iaiami i korzeniami przyprawne, wydaja
pieczywo podobne do podplomykow.

LI.
O OWOCACH.

Jabtko.

Ziabtkiem dobrem, zaden inny owoc pordwnac
si¢ nie moze, albowiem nietylko czastek pozy-
wnych naywigcey zamyka, ale si¢ nawet przyic-
mnoscig swoich sokdéw sczegélniey zaleca, wydaie
z pomigdzy wszystkich owocow nayczystszy cukiero
naymocnieysze wino, nayostrzevszy kwas. W skorze
za$ zamyka si¢ korzenny oleick owocéw potu-
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dniowych, ktorego przyiemny zapach, do pozycia
reszty twardego istalego owocu zachgca. Wreszcie
azeby przez swoie zalety w gospodarstwie, rownie
uzytecznem si¢ stalo, iest takze dla tego nay-
trwalszym owocem.

Trwatos¢ ta pochodzi sczegélniey z ilosci wtokna
drzewnego, ktore si¢ w iabtku obficie znayduie.
Poniewaz iezeli ie wycisniemy zupelnie, pozostanie
si¢ blisko przez potowo witokna. Ula tego tez
takze nie schnie tak predko iak inne owoce. —
Z pieciu korcy $§wiezych iabtek, otrzymuiemy ,
ieden korzec suszonych , gdy tymczasem gruszek
siedmiu korcy potrzeba , azeby ieden korzec su-
szonych otrzymaé. To za$§ witdokno drewniane iest
delikatne 1 migkkie, i rozplywa si¢ zupelnie przez
zrgczne gotowanie.

W soku wyci$nionym znayduie si¢ sczegdlniey
kwas iabtkowy 1 cukier w wielkiey ilo$ci wody
rozpusczony. W spokoyno$ci usiada si¢ w nim
cokolwiek krochmalu; kleiu i biatka nie znay-
duie si¢ w nim tak wiele iak winnych owocach,
dla tego si¢ tez sok iabtkowy tatwo klaruie.

Powidla 7 Jablek.

Sok z iabtek iest wtasciwie kwasny i czgsto
bardzo cierpki, dla tego tez takie potrawa z iablek
niezr¢cznie przygotowana, ma smak nieprzyiemny,
iezeli do niey wiele cukru i1 korzeni niedodano.
le drogie dodatki, ktéore mimo tego witasciwy
smak przyiemny owocu przyttumiaia , przez dobre

przygotowanie iabtek moga bydz oseze¢dzanemi;



dgd
iabtka powinny z siebie samych dosy¢ cukru wydac¢,,
azeby swoy kwas zlagodzi¢, i przyzwoite uzycie
korzennych skoérek iabtkowych powinno iabtka
zaprawie.

Sposobem ktory nastgpuie , otrzymniemy bez
cukru i korzeni z iabtek powidta, ktére tak sg
stodkie iak gdyby byly zaprawne:

Po zbiorze iabtek wybieraia si¢ mniey pigkne,
zawcze$nie doyrzate, i w ogolnosci wszystkie ga-
tunki iablek, ktérych niechcemy zachowad ani
suszy¢, na powidla: dosy¢ sg zdatne do tego iezeli
tylko sa doyrzate i niezepsute. Skorka si¢ tylko
z grubszych gatunkoéw zdeymuie, a zostawia si¢
na delikatnieyszych, iezeli ma dobry zapach iako
to, na borsdorfskieh, stettynskich renetach, azeby
przez to marmeladzie przyiemny zapach nadad.
Ziarnka zostawuig si¢ we wszystkich iabtkach ,
poniewaz si¢ takze i z nich cokolwiek korzennosci
wydobywa. Gdy powidia potem przez durszlak
przeciera¢ si¢ maig, przeto czeSci niezdatne do
iedzenia same si¢ odlaczaia, 1 czas si¢ osczedza.
Teraz iest czas iablko od czeSci zepsutych uwol-
ni¢ , 1 takowe na cztery cze$ci rozkroi¢. Jezeli
mozna dosta¢ pigw » potrzeba ie wkraia¢ do
iablek, poniewaz ich zapach zgadza si¢ zupelnie
z iablkami, i iedna tylko
iabtek.

Jabtko pokraiane wsypuig si¢ do kotta, ktory
powinien bydZz dobrze wybielony, poniewaz kwas
iabtkowy miedz i zelazo latwo rozpuscza, wlewa
sie do nich troch¢ wody, i przykrywszy ie dobrze

pigwa zaprawia sto



gotuig si¢ przy wolnem ogniu dopdty, dopoki
nie zmigkng. Wprzod nizeli si¢ zupelnie roz-
ptyna, wlewaig si¢ do naczyn, “zeby zupelnie
wystygly.

Dnia nastgpuigcego gotuig si¢ znowu powoli,
it d. wtedy tak dlugo dopdki zupelnie nie zmig-
kna, potem przeciskaig si¢ przez durszlak, i znowu
si¢ studza na nowo.

Powidta wycisnigte iescze si¢ poraz trzeci przy-
stawiata do ognia, gotuig si¢ powoli do ggstosci
* znowu si¢ chtodza. Przez to staig si¢ znowu
cokolwiek wodnistemi.

Kakoniec wktadaia si¢ do garkow, w ktéorych
ie zachowa¢ chcemy, i1 stawiaig si¢ w piecu po
"wysadzeniu chleba , azeby =zgesty zupelnie. Robi
si¢ przez to na powierzchni skorka, ktora stuzy
do tern lepszego ich zachowania.

Przez to powtdérzone gotowanie, wydobywa sie
w iabikach, iak gdyby przez sztuczne doyrzenie
stodycz, a kwas coraz hardziey niknie. Jezeli za$
iabtka , iak si¢ dzia¢ zwykto, predko i za iednym
tazem gotuiemy, otrzymuiemy kwasne powidia!

Galareta z Jablek.

Jezeli iabltka zaraz po zebranin ich wyciskamy,
na ten czas sok potrzebuie wiele cukru, azeby
syrop, a o galaret¢ otrzymac. Lepiey iest za-
czeka¢ na zupelne doyrzenie, przez zimg, i Ra
wiosng galarete robic.

Wybieraia si¢ do tego iabltka ktore w zimie
cokolwiek przemarzty. Ttuka si¢ i wyciska sie
z nich sok za pomocg prasy.
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Sok ten parnie si¢ w obszernem naczyniu,
w czasie tego mozna go przez dodanie soku cy-
trynowego oczysci¢, 1 od piany uwolni¢. Wreszcie
odbywa si¢ parowanie przy mocnym ogniu, do-
poki sie¢ sok przez polowe me wygotuie. 1 tak
otrzymuiemy syrop iablkowy.

Jezeli za$ trzy czwarte wyparuiemy, otrzymamy
galarete z iabtek, ktora si¢ skdrkami cytrynowemi
zaprawia.

Kiedy do soku przed parowaniem tak dlu<*o
dodaiemy kredy, dopodki tylko wrzenie si¢ poka-
znie, a potem go znowu przez cedzenie z wapna
oczy sezamy , wtedy otrzymuiemy sok stodki
z ktéorego mozna robie cukier.

Do galarety za$ potrzeba iest, azeby przynay-
mmey ledna czg¢§¢ kwasu iablkowego pozostala
bo maczey swoy wlasciwy smak traci.

Renety sa do galarety naylepsze. Aby przy
kraianiu i obieraniu iabtek zmianie koloru prze-
szkodzie, trzeba owoc i rgce w wodzie maczac,
i noza z ostrzem srebrnem uzy¢, iczeli sie
podoba.

Jabtka suszone.

Dokomputow i duszenin z iablek zielonawych,
bierg si¢ zwykle iabtka borsdorfskie, renetty i
pepingi. Do suszenia oprdcz borsfdorskich ray-
skic, tak zwane bony, a kto lubi stodycze szare
renetty.

Chociaz nawet iabtka troskliwie wybieramy
znayduiemy le przeciez, lezeli sie zwyczajnym
sposobem suszg, twardemi, rogowemi i suchemi
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Smak dobry wolno upieczonego iablka, pokaznie
iuz, iz azeby dobra i korzenna potrawe ziabtek
otrzymac, pieczenie onychze nie powinno bydz
za predkie. Zte nawet iablka, mozna przez su-
szenie, milemi i dobry smak maigcemi uczynié
sposobem nastepuigcym.

Nie rozrzynaia si¢ iabtka, ale si¢ z nich wykre-
cata ziarnka dilutkiem do tego przeznaczonym;
na ten czas mozna cale iescze iabtko , przez na-
stepne z niem postgpowanie, co do smaku tatwiey
poprawie. Obieraig si¢ ze skorki, ktora si¢ wraz
z wybranemi ziarkami zachowane.

Obrane zc skorki iabtka wsypuia si¢ do wrza-
cey wody azeby si¢ troche¢ zagotowaly i przewa-
rzyty, iednakowoz tak, azeby nie zmig¢kty, albo-
wiem przez to rozgrzanie powinna si¢ tylko doy-
rzatos¢ iablek uzupetnié.

I woda takze ktorey do obwarzenia uzyto za-
chowuie sie.

Skoro sie iuz obwarzone iabtka na pleciance
do suszenia nasypia, wsadzaig si¢ do pieca chle-
bowego, ktory mniey rozgrzany bydz powinien,
niz do pieczenia chleba. Niemozna ieb od iednego
razu wysusza¢, ale si¢ wyimuig zaledwo przez
polowe wyschnigte, aby znowu ostygly, a potem
drugiego i trzeciego dnia daley susza. Przez to
odmienianie gorgca i zimna, wydobywa si¢ smak
winny w iabtkach.

Nakoniec dnia czwartego, maczaig si¢ migkkie
iescze iablka w syropie iabtkowym, i wsadzaig sie
na nowo do pieca azeby iuz zupetnie wyschty.
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Syrop takowy otrzymuie si¢ z czg¢$ci odpadaia-
cych od iablek ; to iest tluka si¢ skorki i iabtka
w mozdzierzu, wygotowuia si¢ w wodzie, ktorey
do obwarzenia uzyto , sok cedzi si¢ przez sito
wfosiane, i paruie az do gegstoSci syropu. Syrop
ten dla mnogosci pottuczonych ziarek i skorek,
icst bardzo korzennym, i shuzy sczegoélniey do
nadania przesuszonym iabtkoin dobrego zapachu,
ktoéry przez odigcie skorek i ziarek stracity.

Tym sposobem wysuszone iablka podobne sg
do konfektu.

Polepszenie Jablek.

Nazywamy wprawdzie iabltko doyrzatem, kiedy
ie tatwo od drzewa oderwa¢ mozna, lecz wla-
sciwey dojrzatosci korzenney, ktora iabtko do
poludniowych owocéw czyni podobnem, wtedy
nawet iescze nie ma, kiedy samo z drzewa do-
browolnie upada. Dopiero kiedy na slomie po-
tozone, przetrzymato pewna czesé zimy, tworzy
si¢ w niem zupeitnie materya sltodka, a kwa-,u
ubywa.

Jezeli t¢ miodowa doyrzatos¢ przyspieszyé
chcemy, zostawiala si¢ iabtka prawie przez tydzien
zsypane na kupe¢ i pokrywaig si¢ stoma, na ten
czas polepsza si¢ sok przez lekka fermentacya.

Jezeli Jabtka gotowane maig mie¢ smak dobry,
niemozna ich za predko gotowaé albo parowac.
Kiedy si¢ kilkarazy tylko przez polowe gotuig i
znowu studza, wtedy slodycz znayduigca si¢
w iablku ma czas do zupelnego wydobycia sig.
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Gruszki:

Gruszki zawieraj w sobie daleko mniey witdkna
drzewnego, a wigcey soku niz iabtka, dla tego
si¢g tez w czasie suszenia bardzo skurczaia.

Ich sok ma mniey kwasu, a daleko wiecey
cukru, ktory zwielka iloScia kleiu iest polaczony,
dla tego tez trudno iestzwygotowanego z gruszek
soku lub syropu cukier otrzymac.

Kiedy gruszki doyrzewaia, kwas ich prawie
zupetnie niknie izamienia si¢ w cukier, przyczem
takze 1 wtokno przez fermentacya micknieie. —
.Wtedy sg zupelnie kruchemi.

Lecz w ten czas iuz nie diugo trwaig, ponie-
waz ich cukier rozktada si¢ na spiritus winny,
odbywa si¢ w nich fermentacya winna, w czasie
ktorey maig smak do wina podobny; w wieikiey
iloSci uzyte upaiaia, a przez destyllacya wydaia
gorzatke. W stanie takowym nazywamy ie ulezal-
kami.

Ta fermentacya nie trwa dlugo, poniewaz
wkrotce nastgpuie kwaszenie si¢, w czasie ktorego
znowu kwasny smak maig. Wtedy sg zgnite.

Syrop gruszkowy.

Gdybysmy gruszki w ostatniey chwili doyrza-
tosci, tuz przed ulezeniem si¢, na potrawy goto-
wali, suszyli, albo na syrop i komput zamieniali,
znalezliby$my ie sczegélniey stodkiemi. Tey za$
chwili rzadko mozna czeka¢ i na nig natrafic.

Gdyby niebylto rzecza zatrtdniaigcg, moznaby
nastepuigcym sposobem , prt“z powolne piecze-
nie, zte nawet gruszki do upu przysposobic.
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To iest obwiiaig si¢ papierem, maczaig si¢
w wodzie, azeby si¢ papier mocno przylepil, i
wsadzaig si¢ w wieczér do goracego popiotu. —
Nastgpujgcego rana, znayduiemy gruszki w ich
wlasciwym soku zupelnie upieczone , i napetnione
syropem , ktéry mozna wycisnac.

W zadnym za§ przypadku, nie mozna gruszek
predko na polewke gotowac, i wtedy sok wyci-
ska¢, bobysmy otrzymali cierpki. Potrzeba raczey
gruszki kilka razy zagotowaé 1 znowu ostudzié;
wtedy sok iest stodkim. Trudno go otrzymacé
tak czystym, iak syrop iablkowy, kwasnieie takze
tatwo , dla wielkiey ilo$ci mutu, ktoéry si¢ w nim
znayduie. ,

Gruszki suszone.

Suszg si¢ pospolicie gruszki wielkie i dobrego
gatunku Berry , Bonkrety 1 t. p.

Obchodziemy si¢ z niemi prawie tak iak z iabl-
kami , azeby byly studkiemi.

Skoro ze skorki obrane zostaty, obwarzaig si¢
lekko, i wsadzaig przez dwa lub trzy dni naste-
pne do pieca. Dnia dopiero czwartego maczaig
sic w soku gruszkowym, i wysuszaig zupehnie.

Sok gruszkowy otrzymuiemy ze skorek gru-
szkowych, i z wody ktoresmy do obwarzenia
gruszek uzyli.

Tylko takie gruszki letnie, ktore si¢ predko
psuia, tak, iz niema czasu do obrania ich

suszg sie¢ w skorkach. — Skorki te sg bardzo
twarde.



500
Sliwki.

Miaszosc $§liwek tak wiele w sobie zawiera
wilgoci, iz ieden funt $wiezych $liwek, zaledwo
siedm fotéw suszonych wydaie.

W soku znayduie si¢ oprocz kwasu iabtkowe»o,
z kwasem cytrynowym i octowym pomieszanego *
wielka mnogos$¢ cukru, ktory si¢ w kleiu i biatku
ukrywa. Dobre $liwki w czasie suszenia poca sie
cukrem, ktory si¢ w mate krzysztaty usiada.

Wiékno iest. kleiowate, i dla tego zdatnieysze
do iedzenia. niz trwardsze widkno owocdéw pest-
kowych.

W skoérce znayduie si¢ niebieski wosk , ktory
na ksztatt pokostu delikatny owoc, od wplywu
powietrza ochrania.

W ziarkach znayduie si¢ tlusty oley a w twar-
dych tupinach oleiek korzenny.

Sliwki dla znayduigcego si¢ w nich biatka,
tatwo podlegata zgniliznie , iezeli przez zwig¢dnie-
nie, ich sok nie zgesnie.

Kiedy s$liwki na pot doyrzate zrywamy', i w zi-
mnem schowaniu n. p. w piwnicy na ndeko zo-
stawiamy, azeby powoley doyrzaly, mozna ie az
do ostrych mrozéw zachowac.

Suszenie Sliwek.

Mowiac wtlasciwie, $liwek suszy¢ nie mozna iak
si¢ pospolicie dzieie, ale tylko sok ich tak daleko
zgesci¢, iz si¢ staie podobnym do wlekacego sig
syropu. Syrop ten po czeéci, dopiero przez zrg-

czne postgpowanie wydobywaé potrzeba.



Kiedy $liwki predko i od iednego razu suszemy
staig si¢ (ierpkie i tykowate ; iezcli ie za$§ susze-
my powoli, i na poél posuszone z pieca wymin-
iemy, azeby ie raz ostudzi¢, tedy =za drugiem
wsadzeniem ich, nabieraiag swey stodyczy zupel-
ney.

Sliwki  zaprawne.

Doswiadczenia tego, iz przez odmiang¢ gorgca
i zimna owoc nabiera stodyczy, mozna uzyé¢ do
tego, azeby S$liwki bardzo slodkiemi uczynic.

Wsadzaig si¢ $liwki trzy razy do pieca chle-
bowego, i susza si¢ tak dalece, azeby si¢ po-
zmarszczaty, ale ieszcze zupelnie migkkie byty. -
Potem wktadaia sie do flaszki, i nalewa si¢ wina
biatego z potowka wodki francuskiey pomieszane-
go tyle ile mieysee pomigdzy s$liwkami zaymuie,
potem si¢ zatyka flaszka mocno korkiem.

Jezeli do wina dodamy korzeni, otrzymamy
oraz przyiemng Ratafig.

Powidla ze Sliwek.

Im powidla ze $liwek czesciey gotuiemy, tern
sg slodsze.

Do tego $liwki doyrzate, z ktéorych si¢ iuz
pestki wybraty, trzy razy przynaymiey gotuiemy
i znowu chtodziemy. W czasie ostatniego goto-
wania, kiedy 1iuz powidla zupelnie gestnieia,
wrzucamy do nich, dla nadania korzennosci kilka
ziarek ze $liwek, a przed odstawieniem ich od
ognia dodaiemy korzeni. Gdyby$Smy wcze$niey
dodali, toby oleiek aromatyczny korzeni ulecial.
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Jak tylko powidta ze $§liwek , w garkach w kto-
rych maig bydz zachowanemi, przez kilka dni
postoig 1 zupelnie ostygna, staig si¢ zupelnie
wolnemi, chociaz nawet w goracu iuz tegiemi
byty.

Azeby ie przyzwoicie zgegscie, gotuie si¢ iescze
raz, wstawiaigc ie w naczyniach do pieca' chle-
bowego, po wysadzeniu chleba.

Wtedy robi si¢ na powierzchni skodrka, ktora
zachowanie powidel utatwia. Kiedy oprécz tego
iescze kartke cienkiego papieru, w gorzalce
umaczanego, na wierzch polozemy, na ten czas
zadna ple$n si¢ nie pokaze.

Wisnie.

Widnia ma daleko wigcey soku niz
zawiera przynaymniey siedm ésmych
z iy wagi. Czterdziesci funtow
tylko trzynascie i pot

sliwka,

mieszos$ci,
czesci  wilgoci
wisni $wiezych, wydaia
funta suszonych.

W soku wisniowym znayduie si¢ kwas cytry-
nowy , iabtkowy, i cukier z kleiem w réznych
stosunkach, ztad pochodzi r6znica miedzy gatun-
kami wisni. W wisniach winnych znayduie sio
takze i kw'as winny.

Im cienszy iest sok wisni, tem iest ostrzeyszy
i korzennieyszy, widnie takie rosnag na gruncie
goragcym i piasczystym. Wisnie na tlustey ziemi,
wydaig sok wlekly i kleisty, bez przyiemnego
kwasu lub stodyczy. W gruncie wapiennym na-
bieraig tak iak wino smaku ziemnego, poniewaz

ich soki poczg¢s$ci od ziemi zaleza.
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Witokno wisniiest iescze delikatnieyszem niz wtdkno
sliwek; znayduie si¢ prawie w stanie krochmalu.
Skorka zawiera w sobie zywice; a ziarka sa
obfite w oley.
Chowanie  Wisni.

W isnia nie iest tak sktonna do zgnilizny iak
sliwka , poniewaz mato biatka zawiera.

Im twardsza i mulistszag iest wisnia, tem mniey
iest trwala ; mocno kwasna, soczysta i korzenna
wisnia, trwa naydtuzey. A wzgledem s$liwki prze-
ciwnie ma si¢ rozumiecC.

Jezeli iednak wisnie bardzo dlugo utrzymywacé
chcemy, obrywaia si¢ wprzdd, niz zupetnie doy-
rzeig, i wsypuig do flaszki, ktora si¢ zatyka kor-
kiem a potem, do wody w kotle wstawia. Roz-
grzewa si¢ woda, az do zagotowania si¢, odstawia
si¢ od ognia i studzi. Potem w kwadrans okoto,,
wyimuie si¢ flaszka z wisniami, 1 zatkawszy ia
dobrze chowa si¢ w piwnicy.

Wisnie takowe sa nie tylko stodkie, ale nawet
bardzo dlugo trwaia, z przyczyny stodkiego soku
i znisczenia witokna.

Podobnym sposobem mozna takze poriyczki,
jagody winne, i maliny zachowaé.

Wisnie suszone,

Kiedy wisnie w piecach prg¢dko suszemy, staig
Si¢ twardemi; tykowatemi, i nie pig¢kncmi; po-
trzeba z niemi ostroznie postgpowac.

Wisnie powinny bydz na pleciankach powoli
suszone, ho tnaczey pe¢kaig i sok swoy traca. Piec

przeto nie moze bydz tak goracym iak n tiny owoc
33 4
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Skoro si¢ tylko na pof przepieka i zmarszczae
si¢ zaczng, wytniuig si¢ z pieca azeby wystygly. Po
kilku godzinach znowu si¢ do niego wsadzaia.
Im czg$ciey ie rozgrzewamy i znowu chtodzimy,
wprzod niz wyschna zupeilnie, tern migszemi sie
staia.

iNa koniec potrzeba ie na goragco z pieca wyiae,
i znowu predko na powietrzu ochtodzie, azeby
cukier wytopiony na powierzchni osiadl. W ten
czas nabierang wybornego blasku, i dobrze si¢
utrzymuig.

Kompilt z Wisni w Winie.

Kiedy iuz wisnie kiika razy w piecu byty, tak
iz zaczynaig si¢ zmarsczae, wsypuig si¢ do flaszki
i nalewaig winem czerwonem przylawszy do niego
piata cze¢s¢ wodki franeuzkiey. Wsy-pawszy takze
cokolwiek korzeni, i zatkawszy naczynie mocno
korkiem, komput ten przyiemny utrzymui¢ sie
przez kitka lat. Dodanie cukru nietylko iest nie*
potrzebnem, gdy iuz wisnie przez pieczenie dosy¢
stodkiemi si¢ staty, ale nawet komputowi witasciwy
smak przyiemny odeymuie,

Wisnie zaprawne.

Wisnie obrane z ogonkéw, parzg si¢ lekko,
studzg si¢ potem przez o$m do dziesigciu godzin
i znowu si¢ gotuig na nowo, to si¢ powtarza do
czterech lub do pigciu razy wprzod, niz sie za-
gotuig na gesto. Potem dopiero dobrze si¢ utrzy-

muia.
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Postepuiagc tym sposobem, nie potrzeba cukru
ani syropu; smak wisniowy zoéstaie czystym, nie
sfalszowanym, 1 niemaigc odrazaigcego kwasu,
iest przyieinnym.

Morele.

Morele sa tb wlasciwie stodkie $liwki, botanik
tez sadzi ie w bliskosci tychze. Chociaz znayduie
w nich znowu czesci skladowe S$liwek z wicksza
ilosciag cukru, i oleykiem pachnigcym.

Chociaz nawet sa slodkie i tagodne iednak
$wiezo z drzewa zerwane nie tak przyiemnie si¢
iedzag. Powinny przynaymuiey przez ieden dzien
zwigdnac, na co si¢ takze, i wzglgdem wielu innych
owocow uwaza. Brzoskwinia $wiezo ze szpaleru
zerwana, moze bydz przyiemnag do ziedzenia, ale
nie kazdemu smakuie. Wisnie przeto z drzewa
nie iednemu szkodza. Poziomki, takze maliny ,
poryczki, ktoére maia stuzy¢ za wety po obiedzie,
nabieraia wigcey zapachu i smaku tagodnego ,
kiedy przynaymuiey na sze$¢ godzin wprzody
zerwan*, zostanag.

Zaden owoc nie iest doyrzatym, dopoéki tylko
na pniu wisi, a nawet kiedy iuz sam opada iescze
iest niedoyrzatym, albowiem migszose, ktora
natura za odzienie dla ziarnka przeznaczyta, stuzy
takze do iego doyrzalosci, dopiero kiedy to iuz
zupelnie doyrzato, mozna takze i miaszose owocu
zupetnie uksztalcona nazwaé. Jezeli si¢ to w czasie
dostatecznym do doyrzatoSci nie dzieie, tedy po-
trzeba przez zwiednieuie, albo przez sztuczne
postepowanie, wydobycie si¢ materyi smak spra-

33¥
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wiaigcey, utatwié, kwas stepie, i zbyteczny wilgoé
odiac.

Kiedy $wieze brzoskwinie, morele , porzyczki ,
albo winogrona do iedzenia predko przygotowac
chcemy, potrzeba ie w wodzie wrzacey umaczad,
i znowu wyiaé, skoro si¢ rozgrzeiag. W ten czas
dopiero znaydziemy ie tagodnemu

Morele zaprawne.

Do zaprawienia wybieraia si¢ morele zupeinie
dojrzate, Do tego przydaie si¢ polowa lub trzecia
czes¢ okoto cukru.

Kiedy morele sg iuz otworzone, i ziarnka z nich
wyiete, wldadaig si¢ do naczynia kamiennego,
wywrociwszy potowki tak, azeby ie mozna bytlo
miatko utluczonym cukrem posypac.

Stawiaia si¢ przez iedn¢ noc W mieyscu
chtodnem, azeby nie skwasnialy. Sok wydobywa
si¢ z swych dziurek azeby cukier rozpuscie. —
Dnia nastgpuigcego morele plywaiag w swoim
syropie. Przystawiaig si¢ do wolnego ognia i go-
tuig si¢ az do gestoSci potrawki. Morele rozkra-
iane sg bardzo mickkie, ale skorka utrzymuie
migszo$§¢ , tak, iz swoig postaé zachowiiig.

Na kwadrans przed odstawieniem moreli zapra-
wnych od ognia , przydaia si¢ obrane i obgoto-
wane ziarka, azeby przez ich wtasng korzennosé
smak moreli zaprawnyeh polepszy¢.

Potrzeba unika¢ ile tylko bydz moze. przyda-
wania do potraw owocowych, korzeni obcych nie
stosownych, i innych dodatkéw, azeby ich wla-
sno$ci nie znisczy¢.



W owocach niektéorych delikatnych , znayduia
sie przyiemne kwasy stodycze i korzenie, ktdre
przez polaczenie si¢ z inuemi, chociazby nawet
zupelnie przyiemnemi istotami, swoy charakter

catkiem utracaig.

Mnrmelgda 7 Moreli.

Gotuia si¢ morele przynaymniey sze$¢ razy |
znowu si¢ tyle razy studza, wtedy si¢ prawie zu-
pelnie rozpusczaig na rzadki syrop bez dodania
cukru.

Jezeli za$§ czas, ktorego kilkakrotne gotowanie
wymaga oscze¢dzie chcemy, trzeba doda¢ do mar-
melady cukru albo syropu, azeby kwas po iednem
tylko zagotowaniu ostudzi¢. Jednakowoz przez to

psuiemy smak moreli.

Poriyczki.

Sok ich zawiera w sobie kwas cytrynowy, jabt-
kowy z wapnem po czeg$ci i z alkali zmieszany,
cokolwiek cukru kleiem okrytego ioleiek ulotny.
Mieszanina ta czyni porzyczki bardzo zdatnym
owocem , ktéory mimo wielkiey ilo§ci kwasu w nim
si¢ znayduiacego przyiemnie smakuie.

Sok porzyczkowy, iest dosy¢ czystym i nie tatwo
si¢ psuie, poniewaz zadnego biatka w sobie nie
zawiera. Jezeli go iednak zupelnie wyczyS$cié, i
dtugo zachowywaé chcemy, postepuie si¢ z nim
sposobem nast¢puigcym.

Potrzeba iagody w kotle raz przewarzy¢; wtedy
dopiero oddziela si¢ sok zupeinie czysty7 i wy-
ciggnat ze skorek istote farbujaca i1 pachnaca -
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Przecedza si¢ przez sito i wlewa si¢ w flaszki ,
ktore si¢ mocno korkiem zatykaig.

Flaszki okreraig si¢ sianem istawiagig siewkotle,
Ltory az po szpiki flaszeit woda napetnic¢ potrzeba”
to powinno dwa lub trzy razy zawrze¢ i znowu
ostygnaé, poczem dopiero wyimuig flaszki, i sta-
wiaig si¢ na wywrot w piwnicy.

Jezeli wzglgdem tego soku, iako tez wzgledem
innych tatwo kwasdnieigcych plyndéw, ostroznosé
daley iescze posunaé chcemy, wpuscza si¢ para
palacey si¢ siarki do naczyn przed napeinieniem
onych, Jednakowoz farbowane soki blednieig
cokolwiek z przyczyny kwasu siarczanego.

Jezeli flaszki zamiast korkiem pecherzem zawde-
zuiemy, sok spirytusowy zyskuie na tegos$ci, ponie-
w«iz pecherz taka ma wdasnose , iz spirytusowi
winnemu ewaporowac niedozwala, lecztylko wilgoci,
gdy tymczasem korek obodwoie przepuscza.

Galareta z Porzyczek.

Mieszaia si¢ pozyczki wprzod nizzupetnie doyrza-
fy, zréwna cz¢$cig blisko podtug wagi cukru, i przy
tegim ogniu gotuig si¢ mocno, dopdoki banki, ktore
sie¢ przy kruiach kotta tworzy¢ zaczynaia , catey
nie pokryja powierzchni, potem si¢ cedzi sok
przez sito nie gniotac bynaymniey iagdd.

Jezeli kwas poryg¢zkowy przez tagodna stodycz
malin przytepi¢ chcemy, rozcigga si¢ prawie piata
cze$¢, co dowagi. malin, na sicie przez ktore
goracy sok pozyczkowy cedzimy,

Sok ten, ktory daleko iest czystszym , iasniey-

szym 1 przyiemnieyszym, anizeli ten, ktory otrzyj
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mniemy wyciskaigc przez sukno pogniecione po-
ryczki , utrzymuie si¢ przez kilka l!at, kiedy go
tylko w garnkach na $wiezem 1 nie wilgotnem
mieyscu chowamy.

Zachowywanie suszonego owoc.

Owoc nabiera pigkney postaci, kiedy go po
suszeniu z pieca, iescze goragcy na zimne
powietrze wynosimy , a nie w piecu stygnac do-
zwalamy , lecz me mozna go zadnym sposobem,
zaraz po suszeniu, do naczyn wsypywaé , ale
potrzeba go przynaymniey przez o$m dni w ko-
morze na wolnem powietrzu rozciagnaé, azeby
nalezycie yvyewaporowal, bo inaczey, nabiera
smaku stq@hiego i mole sie w nim lggnag.

Naczynia do ktoérych wsypuiemy owoc, nie
powinny go ani bardzo wysuszaé, ani tez przez
znayduigcg si¢ w nich wilgo¢ psuc.

Gdyby iednak owoc z przy.czyny plesni albo
moléw psué si¢ zaczynal, potrzeba go leszcze
raz w piecu przegrzac.

Kazdy gatunek owocu osobno si¢ chowa, po-
niewaz ieden drugiego smakiem przechodzi.

Chemik mogltby ieszcze niektoére dobre rady
poda¢, przez iakie postgpowanie owoc polepszy¢
inozna, gdyby si¢ nie obawial, iz gospodyni w
swoiem gospodarstwie nie zwazalaby na to, po-
niewaz wykonanie wiele czasu kosztuie: i w sa-
mey rzeczy gdyz niema nic drozszego na swic-
eie nad czas-
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LII.

O NAYWIEKSZEY DOTAD ZNANEY MACHINIE'
PAROWEY.

ery koficu Grudnia roku przesztego wystawiono
w Kopalniach przy Redruth w Kornwalhi trzecia
nowa parowg maching, ktéora rdownie iak iedna
z wczes$nieyszych do nayogromnieyszych tego ro-
dzaiu machin nalezy. Zamiarem tych machin ma
by¢ ocalenie czterech lub pigciu szyb miedzia-
nych , ktore niegdy$ znaczne przyniosty korzysci,
a od lat 16 woda zalane zaniechane byly. Kom-
paniia ktora si¢ zebrala do odnowienia tych szyb,
ztozyta 65,000 funt. szter. i powierzyta kierunek
tego przedsigwzigcia Kapitanowi Wilh. Davey i
Panu J. Taylor.

Przestrzen podziemna, ktéra ma by¢ osuszona
wynosi wzdluz na mil¢ angielska, a w naynizszem
mieyscu ma do r3o tatrow glgbokosci. Azeby te
ogromng przestrzen utrzymywaé¢ w suchosci i
iescze wigcey $cigga¢ wody, umiescil Pan Arthur
Woolf trzy machiny, Jedna na zachodnim koncu
tey przestrzeni ma cylinder 70 caléow S$rednicy i
pop¢dza pompe w glebokosci 70 tatrow (sa-ni):
druga lest w $§rodku, a trzecia na wschodnim
koncu umiesczona

Obie ostatnie ipachiny maia cylindry po 90 cali
$rednicy ; stemple za kazdem uderzeniem wpadaia
na 10 stop w takowe, $rodek zas balkow iest tak
umocowany, ze dragi na 8 stop w glab pompy
uderzaig , tym przeto sposobem przy zwyczaynem



ci$nieniu podnoszg ci¢zar 85,000 funtow. Kazda
7 tycli machin ma sze§¢ kottéw z kutego Zeiaza
dla wydania ogromnego ttoku pary , ktory z reszta
zwyklym umiescza si¢ sposobem. Dwa kotly tak.
sa z sobg polaczone, iz iednym ogniem opalane
by¢ moga, s wystarczaig do utrzymania machiny
w nieprzerwanym ruchu: trzy inne stuza tylko ku
pomocy, iezeli trzy pierwsze czysczoaie lula na-
prawiane by¢ musz3g.

Ogromne te machiny, ktéore co do sity i wiel-
kos$ci wszystkie dotad wystawione przewyzszata,
idg bez wszelkiego wstrzg$nienia, i cze¢stokro¢ po
kilka dni 12 - i3 uderzen w iedney minucie z tak
dziwna uskuteczniajg iednostaynos$cig , iak gdyby
iednym kolem poruszane byly. Pierwsza z tych
trzech machin potrzebowata w 35 dniach wegli
3800 bushlow, albo 111 bushlow na dzien ieden;
za kazdy za$ bushel *) windowata wody 38,500,000
funtow : wigcey niz dotad iaka machina zdzia-
tata. Cehnder tey machiny wazy bez dekla i
spodu koto t2~ beczek, » a tkwi w futerale nie
réwnie wigkszego obwodu. Calek z nalezgcemi
do niego potrzebami wazy do i35 beczek. Dragi
pompowe w Szafcie sa naygrubsze maszty iakich
tylko w Anglii mozna byto dosta¢ i w znaczncy
spadzistosci 16 caléow w czworobok maiace.—
Wszystko razem z nalezagcemi aparatami iest z zelaza
i wazy 4o beczek. Wliczy¢ do tego cigzar kolu-
mny wodney i1 potowy belki, to na iedno ramie

) Buslicl zawiera do 26 g¢jarcy.
*) Beczka wazy 2000 fantow.



dzwigni przypada okoto 100 beczek ci¢zaru, a
zatem rownie tyle wynoszacy ci¢zar przciwlegty
tak , iz 200 beczek obraca si¢ koto iednego punktu.
Stempel przebiega tu nieraz 240 stéop w iednev
minucie, i udziela l'eszcie tey ogromney massy
swoiey szybkoSci.

Dzieta te rozpoczgte dopiero w Styczniu 1819
i spodziewac¢ s¢ nalezy, iz w kilku niedzielach
przemoga wszystkie wody , ktére te iedyne
wswiecie zatapialy kopalnie. (Z Annals of Philo-
sophy. N. III).

LIII.
SPIS WYDANYCH WE FRANCYI PATENTOW

na odkrycia wynalazki 1 ulepszenia
w roku 1818.

(Cigg dalszy).

Gervais Elisabeth,Panna z Montpellier, na appa-
rat przeznaczony do zbierania spirytusu , ktory
podczas robienia wina na prézno ulatuie. Dnia
30 Listop: - na lat pig¢.

Girard, F. H. J. z Paryza, na dodatki i poprawy
do patentu, ktory uzyskal na maszyny do prze-
dzenia Inu w dniu 18 Lipca 18j, na lat i5. Dnia
30 Listop. - na lat pietnaScie.

Genord Francois 7 Paryza na sposob za pomoca
ktorego przez wsigknienie na porcellanie i innych
istotach drukowaé¢ mozna. Dnia a5 Lipca. Na

lat pietnascie.



De Grobert, J.F. L. zParyza na sposdb urzadzenia
powozéw, ktore tak w Miescie iako i do handlu
uzyte by¢ moga. Dnia 19 Marca. ,Na lat pigc.

Guilloud J J. V. i Lafjrevnt, L A. z Lyonu na
sposob fabrykowania sztucznego kamienia, ktory do
Litografii stuzy¢é moze. — Dnia 30 Marca. —
Na lat piec.

Haniu Paul, 7 Saint-Romain de Colbose, na lemiesz
z dzwignig iregulatorem przydatny do zwyczaynycb
plogéw. Dnia 17 Lutego. Na lat dziesigc,

Hauseiz, A. z Lille, na nowy sposéb fabryko-
wania osi ruchomych u powowozéw. Dnia 24
Listop; Na lat pig¢.

Hebre Francois, zParyza , na dodatki ipoprawy
do Patentu, iaki dnia 1 Wrze$: 1817 na lat piec
otrzymal na pewny gatunek powozow na czterech
kotach , gondolami zwanych. Dnia 30 Marca.
Na lat pie¢

Herrison, Georges, 7z Rouen, na nowy sposob
urzadzenia pieca, ktory sprawia wrzenie w dwoch
kottach na raz, w zbiorniku wod¢ ogrzewa i bez
kosztow miele marzane farbierskg, i indycht roz-
ciera, a to za pomocg mtynka, ktorego mecha-
nizm wewnatrz kamienia iest umicsczony. Dnia 6.
Czerwca. Na lat pig¢.

Joliclerce F. X. D. iBaron Rolland (Cessionariusz
Pana Gengembre) z Paryza, na dodatki i poprawy
do patentu, ktéory oni na maszyny do fabryko-
wania butdéw, trzewikoéw i innego obuwia dnia i4
Lutego 1816 na lat 10 otrzymali. Dnia 24 Wrze-
snia. Na lat dziesig¢.



Krey, J. B. . Paryza, na nowy sposob wyra-
biania lanych walcéw do ptasczenia. Dnia 2 Gru-
dnia. Na lat piec.

Lefevre, F. J. M. z Paryza na dodatki i poprawy
do Patentu, ktéry w dniu"'27. Listop. 1817 na lat
pietnascie otrzymatl na maching do przerzynania
furniru na cienkie listki. Dnia 3 Czerwca. Na lat 15.

Legros - D Anizy. z Paryza na sposéb druko-
wania na faiansie, krysztale, drzewie, za pomoca
blach miedzianych 1lub kamieni litograficznych.
Dnia 30 Marca. - Na lat pig¢.

Lemare P. A. i Brule, E. J. B. z Paryza na
kociot parowy, przeznaczony do robienia i wycig-
gania suchey galarety z kos$ci. Dnia 6 Marca. -
Na lat dziesigc¢.

Loque, A. L. 7. Paryza na lampe¢ mechaniczng
ktéra sie sama zapala. Dnia 25 Maja. Na lat piec.

Manceau Julie , Panna z ParyZza na wyrabianie
tkaniny z surowego iedwabiu , ktéra w wyrabianiu
kapeluszow, mieysce stomy wloskiey zastepuie. -
Dnia 26 Kwietnia. - Na lat piec.

Taz sama na dodatki i poprawy do powyzszego
patentu. Dnia 11 Wrzesnia. - Na lat piec.

Masse i Leroy - Brazier, z Arras, lla pewnv
sposob, za pomoca ktorego czyscza oleiek gozdzi-
kowy, 1 czynig go zdatnym do stotowego uzytku,
Dnia 27 Lipca. - Na lat pigtnascie-

Megnard, mtodszy, Francois z iNimes na warsztat
tkacki, stuzacy do wyrabiania tkaniny iedwabney,
ktéorg nazywa Irjkotq axamilng. Dnia 17 Lutego.
Na lat pigc.
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Tenze sam na dodatkii poprawy do powyzszego
patentu pod dniem 30 Marca i pod dniem i3
Kwietnia. - IVa lat pigé.

Michaud, zwany Labonte i Dupuis Jean, z Pa-
ryza, na nowy sposob oktadania miedzi platyna.
Dnia 24 Stycznia. - KR lat dziesigé.

LIV.

SPIS NAYNOWSZYCH W ANGLII WYDANYCH
Patentow, na wynalazki od 3 Stycznia
do 20 Lutego 1821.

Joh. Sad/er; w Surey na poprawiony sposob
w utworzeniu weglanu otowiu, czyli bleywasu, dnia
3. Stycznia 1821.

Joh. Leigh Bradbury w Manchester w Lancashire,
na nowy sposob rytowania i wyrzynania na wal-
cach metalowych, ktéoremi si¢ drukuig materye
welniane, bawelniane, iedwabne, Iniane lub pa-
pierowe 1 inne.

Rob. Salomon w Woburn w Bedfordshire, na pe-
wne ulepszenia w urzadzeniu instrumentéw przy
rupturach uzywanych. Te poprawne instrumenta
nazywa on umiei¢tnie uzasadnione, zmienne, bez-
pieczne, lekkie, wygodne, eleganckie, tanie i trwale
pasy rupturowe. Dnia i5 Stycznia 182r.

Joh. Frid. Danieli w Middlesex; na pewne ule-
pszenia w rafinowaniu i doskonaleniu cukru d. 15
Stycznia 1821.

Abrah.Henr. Chambers, w Middlesex na ulepszenie
cementu vr budownictwie % tak zwanego Stucco,
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czyli gipsu i innych kompozycyi, przez uzycie i
potaczenie pewnych znanych, dotad iednak (oprocz
proby) nieuzywanych do tey potrzeby materyatow.
Dnia i5 Stycznia 1821.

Karol Philipps, w Picadilly Middlesex , dowodzca
na flocie Krélewskiey, na pewne poprawy, w
przyrzadzeniaech do pg¢dzenia okre¢téw, i ulepszenia
w budowie pedzonych tym sposobem okretow.
Dnia t8 Stycznia 1821.

Jak: Ferguson Cole, fabrykant zegarkow kie-
szonkowych i chronometrow, na pewne ulepszenia
w ostatnich. Dnia 27 Stycznia 1821.

Joli. Roger Arnold, w Chigwell, Essex, fabrykant
chronometrow 1 zegaréw astronemicznych na
nowy, czyli ulepszony perpendykut.

Alfons Doxat, na nowe potaczenie sit mechani-
cznych, przez ktore cigzar i sita muskularna ludzka
przy machinach do ciggnienia wody, albo do
innych uzytkéw, w daleko pozytecznieyszym spo-
sobie, iak dotad zastosowane bydz moga. Dnia
27 Stycznia 1821.

Philipps T.ondon, mlodszy, praktyczny chemik
na pewne ulepszenie w uzyciu gorgca przy miedzi
i innych naczyniach, dnia 8. Lutego 1821.

1Vdh. Aldersej, na ulepszenia przy parowych
i innych machinach, w ktéorych dzwignia katowa
iest w uzywaniu. Dnia 3 Lutego 1821.

Georg Vizard, Sukiennik w Dursley, na nowe
postepowanie w prasowaniu sukna.

Tom.. Maslerman, prosty Piwowar, na pewna
maching do wyprowadzeniaruchu za pomoca pary,



bez walka i ttoka, z mnieyszg stratg sil, iak przy
dotychczasowych machinach parowych. Dnia jo
Lutego 1821.
Robert Stein, Piwowar, na pewne ulepszenie
przy machinach parowych. Dnia 20 Lutego :8a L
Jak. Porter, Hamernik, na pewne ulepszenia
wkuleni hainerniczem zelazie. Dnia 12 Lut: 1821.

LV.
ROZMAITOSCI

POLITECHNICZNE.
28) Nowe wyborne piwo.

Doktor Somershausen w Acken koto Dessau wy-
rabia za pomocg prassy parowey wyborne, essen-
cyonalne czyste iak wino, trwate, brunatne, lub
biate piwo. Jest ono przydatne dla kazdego do-
mowego gospodarstwa, albowiem tania iego robota
niewymagaigca ani wiele czasu, ani zachodu i
obszernego processu stodowania, w kazdey kuchni
przedsigwzicto by¢ moze bez wszelkich innych
apparatow nad wmurowany kociotek 1 plaska
kadz drewniang. Za 4- Friedrichsdory przedaie
Pan Sonnnershausen prassy parowe urzadzone do
robienia piwa na domowg potrzebg, za pomoca
ktorego apparatu w pot godziny 2 do 3 ankierki
(1 do wiadra) uzyskaé mozna.

(z Kunfi u: Geverb-Blatt des polrt. Verein*
Nr. 5a. 1821).



ai8

29) Czesci sktadowe Rhabarbary.

Podlug rozbioru Pana Braticles nayprzedniey-
sze rossyLkie Khabarbarum ma zawiera¢ w stu

czedciach.
W0 d Y e 8 -2
G UM Y o . 3i -
Z Y W ACY oo 10 -
Istoty extraktowey, garbnikbezgallasowego

kwasu , . * 26 - o
Fosforan wapna 2 -0
Jabtkan L o1 B RS G -5
Witékna div.ewnego iG - 3

(Journ. of ScienceN. 20.) 100 - O

So') O trzodzie koz kaschmirskich we Francji.

Trzoda ta z iy5 sztuk sktadaiagca si¢ wr. 1(819 do
Francyi sprowadzona, i w okolicy pétnocno-wscho-
dniey od Tulonu umiesczona, przeniesiong teraz,
zostata w stosdwnieyszy ibardziey mieyscu rodzin-
nemu odpowiadaigcy klimat przy St. Omer, w bli-
sko$ci Paryza. Mitode kozleta bardzo sowicie opa-
trzone sa wte cienka i tyle szacowna siere, z ktorey
kaszmirowe szale wyrabiaig sie. Uwazano przy tern,
iz ta mtodziez znacznie si¢ r6zni swoig okazalos$cia
ilepszem weyrzeniem od rodowitych kozlat rownego
wieku, co za tern nie zostawia zadney watpliwosci, iz
przyswoienie tych zwnerzat dobrze si¢ powiedzie.

(Tilloghsphilosophical Magazine, 7 Styczniar. 1821.)
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