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- i • u  iświecony krajowemu przemysło­
wi tudziez potrzebie wieyskiego 
i mieyskiego gospodarstwa.
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Toma piątego część  czw arta .

XXXIX.
O CUKRZE Z BURAKÓW.

(P R Z E Z  I I f.ABIFG O  C n A P T A L ).

O s t a t n i e  25 lat, przez k tóre się Francya, co do 
h a n d lu ,  w położeniu prawie zupełnie od rębnem  
znaydow ała , stały się dla wewnętrznego prze­
m ysłu  , w wielu względach wielce pomyślnemu 
Rożne p ize d n n o ty , które dawniey z zagranicy 
tylko sprow adzano, przez płody kraiowe zu ­
pełnie zastąpione zostały. Bawełna z Hiszpanii, 
Rzym u i JXeapolu a sczególniey z Castellamare, 
zastąpiła mieysce amerykańskiey i indyiskiey. 
M arzanna farbierska podług  postępowania Pana 
Goniri uprawiona, zastąpiła Koszenillę, a z urzetu 
w fabrykach Panów Puymauriri, Rouquer i Giobert 

Izysp . Rok drugi. Październik, 1821. T. Y. 26
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robiono, wyborny Indycht. Szczególnieyszą m iano 
baczność na t o ,  ażeby niedostatek indyisluego 
cukru  przez kraiowe płody zastąpić. Różne ga­
tunki owoców a szczególniey iagody , wydawały 
dobry  syrop z którego wkrótce wyrabiano cukier 
maczkowaty i s ta ły , lecz się krystallizować nie 
mógł. Nakoniec tak daleko postąpiono, iż o trzy­
m ano indyiski cukier z p łodu  naszey ziemi. 
Chemiczne rozkłady Marggrafa, i ważne doświad­
czenia Acharda  dobrą  drogę nayprzód wskazały, 
i wkrótce także udało się ,  postępowanie robienia  
cukru  z buraków  tak w ydoskonalić , iż więcey 
niż 15o fabryk za łożono , i puszczono w handel 
m iliony luntów  cukru. Teraz gdy przez pokóy 
dawne drogi hand lu  znowu otworzone zosta ły , 
obawiać się n a le ż y , ażeby liczne tego przem ysłu 
gałęzie znowu nie zaginęły, i samo techniczne 
postępow anie  w fabrykach , w zapom nienie  nie 
poszło. Gdy się iednak fabryki, w których się 
cukier z buraków  w yrab ia ;  dotychczas ieszcze 
znayduią, i napływ  cukru indyisluego korzystnie 
w ytrzym uią (d o  których liczby i moia także na­
leży) przeto rnoie postępowanie, tak  co do siania 
bu rak ó w , iakoteż co do robien ia  z nich cukru  
dokładnie opiszę.

I. Sianie buraków.

Buraki sieią się przy końcu  M a rc a , albo w 
k w ie tn iu ,  kiedy się iuż żadnego m rozu  niespo- 

dziewamy.
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t. Nasienie.

Znayduią się b ia łe , żó łte , czerwone i pstre 
b u ra k i, czasem tylko skóra iest czerwoną a środek 
biały.

Gospodarze a sżczególttiey hiemieccy uznaią 
te raz , iż sie kolor niezawsze odradza, tak , iż

c

na p o lu , które n.p. nasieniem żółtych buraków  
zasiane zostało, mniey lub więcey białych i czer­
wonych się ro d z i, i ia sam tego doświadczyłem,

W niemczech daią pierwszeństwo burakom, 
b ia ły m , a we Francyi żółtym. Mnie się zdaie, 
iż porównawszy doświadczenia, ńa kolor za wiele 
sie u W a ż a ; niespostrzegłem tego , ażeby odmien­
ność koloru, w produkcie znaczną różnicę czy­
niła, ieżeli tylko buraki z iednakiego gruntu  - 
wśród iednakiego obeyścia się z niemi zebrane 
zostały.

2. Grunt.

Naywłaściwszym do siana buraków zdaie się 
bydż grunt, pulchny tłusty i głęboki razem.

Chudy suchy i piasczysty grunt nie iest zdatnym 
do tego, buraki rodzą się w nim małe i suche. 
Wydaią wprawdzie sok , który aż 11 stopień, na 
Areometrze Baumego wskazuie , ale mało ; czasem 
tylko 32 pro cento otrzymałem. Sok ten zawiera 
w sobie bardzo wiele cu k ru , ale to fabrykantowi 
nie wynagradza.

Ciężki tłusty i gliniasty g ru n t, równie iest 
niezdatnym. .Nasienie źle w nim  w schodzi, a 
szczególniey kiedy po zasianiu mocny deszcz

26*
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ziemię zbiie i przystęp powietrza u trudn i  ; gniie 
natenczas nie puszczaiąc kłów. Tym sposobem  
w ro k u  18 13; 10 hektarów (m orgów  rachuiąc na  
m órg 200 prętów kwadratowych , na pręt 22 stóp) 
buraków  straciłem. W ciężkim także gruncie 
rzadko do znaczney ilości przychodzą, wyrastaią 
do góry ponieważ sobie spodem mieysca znaleśe 
nie mogą.

■Laki na rola zamienione i zm ie liska . k tóre
t  c

długo zwożone i uprawiane były , służą szcze- 
gólniey do siania buraków.

Dobry grun t może do 100,000 funtów buraków  
wydać; nawet 120,000. z łąki świeżo zaoraney 
zebrałem , średni zbiór iest pomiędzy 4o » 5o 
tysiącami funtów.

3. Uprawa gruntu.

G run t  na którym bu rak i  siać chcemy, potrzeba 
dwa do trzech razy bardzo głęboko poorać.

Już od 3 lat sieię buraki na gruncie, na k tó ­
rym  w iesieni pszenica ma bydź zasianą. Orzę 
dwa razy przyzwoicie i zwożę s to sow n ie ; sieię 
przy  końcu  m arca, a zbieram w pierwsych dniach 
października. Liście zostawiam na roli , sieię 
pszenicę i przyorywana ią iak za zwyczav. Tym 
sposobem buraki są tylko ubocznym płodem, a rola 
przez to  ani o ziarko mniey pszenicy nie wydaie. 
Trzechletnie doświadczenie nauczyło mię, iż zbiór 
pszenicy z takowey roli tak dobrze się udaie , 
iak z roli k tóra  przez lato odpoczywała. Co 
większa , okopywanie i p lewienie, czyści rolą od

1
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wszelkiego chwastu, tak , iź pola pszeniczne czy­
stsze su od innych.

Mniemano dość długi czas , iź świeżo zwie­
ziona rola wydaie baraki, mało cukru w sobie 
zawieraiące, twierdzono nawet, iż buraki na 
gnoiu owczym zasiane, saletrę tylko wydawały.

Ja mogę zapewnić, iż te twierdzenia są fał- 
szywemi, i źe saletra z inney pochodzi przyczyny, 
którą późniey poznamy.

Ą. Zasiewanie.

Zasiewania buraków na cztery różne sposoby 
probowano, i.' przez wtykanie czyli sadzenie. *■ 
2.) za pomocą machiny do siania- 3.) przez zwy­
czajne siania., rzucaiąc, 40 sieiąc na grządkach 
do przesadzenia.

Jeżeli chcemy nasienie sadzić , używa się do 
tego brony, którey kolce w liczbie Ą do 5, na 
iednę stopę od siebie są odległe. Kobiety postę- 
puiące za broną, kładą po iednemziarku w rowki 
przez kolce oznaczone , iednakowoż tak ażeby 
każde ziarko na i 3 do 14 cali od drugiego odle- 
głem było , potem przykrywała się ziarnka, za 
pomocą brony z ciernia.

Sposób ten ma podwóyną korzość, że sie na­
sienie oszczędza, i że buraki w takićy sie od-

Ł e
łegłości znayduią . iż wygodnie rość mogą. Jedna 
kobieta, może naymniey 10,000 ziarn w iednym  
dniu zasadzić, albo w ogólności 4 kobietv moga  
dziennie ieden mórg, czyli 4 hektaruzasiać. Osicł 
prowadzony od dziecka może bronę ciągnąć tak.
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iż sposób ten iest także bardzo  oszczędnym. -
a). W  rów ninach  pod  Y ertu s , i w okolicach 

Paryża , od 2 lub 3 lat zaczęto używać m achiny 
do siania.

M achina ta składa się z taczki na k tórey  osi 
4 do 5 m iedzianych kołek, iednę stopę średnicy 
m aiących i na stopę od siebie o d leg ły ch , są 
przym ocowane. Każde z tych kółek ma trzy  dołki 
m ałe, na swoim obw odzie , nad  niem i iest p e ­
w nego gatunku  kosz czyli leiek przym ocow any, 
w  którym  się nasienie znayduie.

Obwód czyli dzw ono k ó łk a , dotyka się spodu 
le y k a , a tak dołk i napełn iaią  się nasieniem . -  
Poniew aż zaś kółka opusczaiąc le ie k , trą  się o 
kaw ałek s u k n a , przeto w dołkach iedno tylko 
pozostaie z ia rn k o , które w czasie ob ro tu  spada 
na  rolą.

Z iarnko to przykryw a się zaraz za pom ocą 
deszczu ik i, k tó ra  iest przym ocow aną do wózka 
w tyle osi. Deszczułka ta  ostra służy zam iast 
b rony , i wchodzi w ziem ię na ieden cal głę­
boko.

Postępow anie takow e bez w ątpienia naym niey 
kosztuie, i m ożna go także z korzyścią do psze­
nicy użyć. Dziecko iednym  koniem  za pom ocą 
tey  m ach in y , może w iednym  dn iu  kilka h ek ta r 
rów  zasiać.

3). N iektórzy sieią b u rak i na gęstych leszkach 
i przesadzaią ie potem  Postępow anie to  zape­
w nia w prawdzie rolnikow i korzyść , iż m u się 
do zasiania zboża iarego , i do zaopatrzenia



sztucznych łąk  czas pozostaie, i że burak i swoie 
dopiero na początku czerwca przesadza, gdzie 
iuż więcey ma czasu; ale także z wielu n iedo­
godnościami iest połączone. Nayprzód bardzo 
t rudno  i e s t , aby przy wyrywaniu młodych, deli­
katnych i kruchych roślin , końca korzenia nie 
p rzy rw ać , ieżeli to n a s tą p i ,  burak  nie rośnie iuż 
w g łąb , porasta d robnem  włóknem i korzeniami, 
iest w prawdzie grubym  ale n ie  długim. P c -  
wtóre t rudno  iest u n ik n ąć ,  aby się koniec 
korzenia w czasie przesadzenia nie zagiął, a w 
tym przypadku , dzieie się ta sama szkoda iak 
wvzey. Potrzecie, postępowanie to Aviecey k o -  
sztuie niż inne, a na koniec przesadzanie wymaga 
albo deszczu, który nie zawsze m am y, albo pole­
wania sztucznego, które nie wszędzie uskutecznić 
można.

Cząstkowe przesadzanie iest iednakowoż konie­
cznie potrzebne, ponieważ nasienie nie Avschodzi 
czasem dobrze , albo wschodzi n ierów no, a w ten 
czas dobrze iest puste mieysca zapełnić, dla tego 
też trzyma się grządka rozsady burakow ey, dla 
zastąpienia tey, k tó ra  się nie przyięła na  roli.

4). Czwarty sposób siania buraków  iest taki 
s a m , iakiego zwyczaynie do siania zboża uży- 
wamy , rzucaiąe nasienie z ręk i i włócząc b ro ­
nami. Postępowanie to nayprostsze przekładam  
nad  inne. Potrzebuiemy wprawdzie daleko wię­
cey nas ie n ia , aniżeli kiedy innym  postępuiemy 
sposobem , około 3 kilogram ów , zamiast i i pól 
na m ó r g , lecz od tego czasu , gdy nasienia
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można za pomierną cenę dostać, wcale się me 
uważa na to. Oprócz tego takowy siania sposób, 
niezliczone zapewnia korzyści; nayprzód , gdy 
takiey ilości nasienia używ am y, pewnemi zaiste 
iesteśm y, iż cała rola zasianą została; powtóre, 
skoro tylko buraki zeszły . wszystkie które są 
słabe i zbyteczne, wyrywaią się , zostawiała się 
tylko naymocnieysze , tak , iż się zawsze , iakkol- 
wiek pora roku nastąpićby mogła, dobrego zbioru 
spodziewać możemy.

5. Pielęgnowanie buraków w czasie ich rosnienia.

Niema podobno żadney rośliny, któreyby chwast 
więcey szkodził iak burakow i, zostaie małym i 
słabym kiedy ziemia na około niego nie iest zupeł­
nie oznaczoną, następnie powinna bydź zupełnie 
wyplewioną , kiedy ziemia iest wilgotną w ten 
czas naylepiey chwast wyrwać, który iuż potem 
nie odrasta. Jeżeli zaś ziemia iest suchą w ten 
czas żelazem pleć, lub też gracą na a cale głę­
boko przekopać ią należy. Plewienie tyle razy 
powtarzać w ypada, ile razy się chwast pokazuie; 
w ogólności zaś dosyć iest raz ie powtórzyć. - 
Pieniądze które kosztu ie , obficie wynagradza. 
Mórg dobrze wyplewiony, przynosi naymniey 
dwa razy tyle iak inny.

6. Zbieranie buraków.

Pospolicie buraki zbieraią się w Październiku , 
zaczyna się zbieranie w dniach pierw szych, a 
kończy się około piętnastego.
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Czas w którym  buraki z ziemi w ydobyw am y, 
żadnym sposobem nie iest oboiętnym ften który 
ia oznaczyłem , m am  za naykorzystnieyszy dla 
okolicy Paryża , i na 4o lub r) 0  mil w około ) , 
albowiem wiadomo i e s t , iż wegetacya w różnych 
czasach wcale różne produkta  tw orzy , tak , iż 
obecność w roślinie cukru  mogącego się k ry -  
s tallizować, w iednym tylko czasie ma miey- 
sce , a z tego czasu w zbieraniu korzystać na- 
leży.

W  południow ych n. p. prowincyach Francyi , 
gdzie wegetacya iest s iln ieyszą, nadaremnie 
chciano cukier z buraków w ieśieni zebranych 
otrzymać. Zdaie s i ę , iż tam  tworzenie się cukru  
iuż przem inę ło , i że się cukier przez proces we- 
getacyiny rozłożył. - -  Ażebym moie twierdzenie 
udowodnił, mogę w tern mieyscu przytoczyć zda­
rzenie , na  które równie zręczny iak dobrze 
myślący Pan Darracq dokładnie uważał. Przed 
trzem a laty , razem z Panem Hrabią  d'Angor 
Prefektem D epartam entu  Landes, przedsięwziął 
założyć fabrykę cukru  z buraków.

Od początku L ip c a , aż do końca Sierpnia 
probow ał swoich buraków zawsze co ośm dni, 
i o trzym ał za każdą razą 3 i pro  cento p ię­
knego cukru. Sądząc się bydź pewnym zysku , 
zaprzestał swoich tygodniowych doświadczeń, a 
tym czasem fabrykę urządził: ale iakże wielkiem 
było  iego zdumienie s ię ,  gdy przy końcu  Paźdz: 
robo tę  z burakam i swemi rozpoczął , a cukru
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krysta ll izow anego  ani iednego  g rana  n ie  o trzy ­
mał.

Zdaie  s i e , iż gdy w  b u ra k u  tw orzenie  się 
c u k ru  s k o ń c z y ło , p ie rw ias tk i  is to ty  cu k ro w ey  
.zamieniaią się n a  saletrę  ( saletran p o tażu  ) i to 
no w e tw orzen ie  s i ę , o d b y w a się tak  w ziem i przy  
w pływ ie  pow ietrza  , iako  też i w m agazynach . — 
W  m arc u  j 8 i ć 5 chcia łem  p rzerab iać  b u r a k i ,  k tó -  
r e m  b y ł  w piwnicy zach o w a ł,  i n ic  n ie  o trzy m a­
łe m  , oprócz sa le tram i p o tażu  chociaż b u ra k i  ani 
w yrośn ię te  ani zgniłe nie były; o trzym ałem  także 
soku  o trzecią  część m niey z tych  k tó re  n a  w ol- 
n em  p o w ie t rz u ,  czyli w sk ładach  p rzew iew n y ch  
zachow ane  były .

Często się z d a rz a ,  iż w czasie w lew ania soku  
n a  panw ie  od  go tow ania , w ydobyw a się z p ian y  
gaz saletrzany. To iuz zawsze okazuie początek  
zaszłego ro z k ła d u  w b u r a k u ,  chociaż ieszcze 
cu k ie r  z n iego  o trzy m ać  m ożna.

Ziawisko to  często spostrzeg łem  a zawsze wśród 
okoliczności w zm iankow anych . Jeżeli się rozk ład  
pow iększa ,  gaz saletrow y zam ienia się n a  kw as 
■saletrzany; ten  łączy się z Alkali i tw orzy  z n iem  
saletrę , a w ten czas ro zk ład  c u k r u  m ogącego się 
krysta ll izow ać zupe łn ie  się uskutecznia .

A przeto  n ie  m ożem y się d z iw ie ,  że od L y o n u  
aż do B ordeaux , z b u ra k ó w  k tó re  aż do  k o ń ca  
P aźd z ie rn ik a  w  ziemi zo s taw a ły ,  zawsze ty lko 
kw as  sa letrzany alkaliczny , a c u k ru  m ogącego 
się k ryslallizow ać ani iednego g rana  n ie  otrzyv. 

m ano.



4o»

Przy kopan iu  buraków  , obrywaią się liście ; 
które się iako nawóz na roli zostawiaią, iezeli 
nie ma dosyć bydła do spasienia takowych.

7. Zachowanie buraków•

Zimno i ciepło są szkodliwe dla buraków, m ar­
zną w 1. pod o; a zaczynaią wyrastać 1 psiną się 
w 8 lub 9. nad p u n k t  zmarznienia.

Buiaki zmarznięte iescze wydaią cukier, kiedy 
się w tym stanie wyrabiaią , ale soku daleko 
nmiey daią. Jeżeli roztaią wtedy iuż żadnego 
cukru  nie otrzymamy.

Jeżeli chcemy burak i od zepsucia się zachować, 
potrzeba ie w mieyscu suchem, gdzie tem peratura  
kilka tylko stopni nad zero się podnosi, trzymać* 
Stodoły z podłogami są do tego bardzo zdatnemi, 
t rudno  iest tylko umieścić w nich cały zapas 
fabryki. W  b raku  obszernego i nakrytego miey- 
sca, musiemy ie na  wolnem powietrzu trzymać. 
Na ten koniec , odbiera się suche ,od  podtopienia 
zabespieczone mieysce ; pokrywa się ziemia warsz- 
twą piasku , na który się kładzie słoma. W środku 
stawia się pal, który się w całey długości swoiey 
pasami ze słomy obwiia, na  około tego sypią się 
b u r a k i , tak iż czworoboczne kupy  od 7 do 8 
stóp szerokie . a od 5 do 6 wysokie powstaią. — 
Potem  wydobywa się pa ł, a otwór naksztalt ko ­
m ina w całey wysokości zosta ie , przez k tóry  
wydobywaiace się z buraków  wyziewy uchodzą. 
Ściany boczne i krawędzie kupy  przykrywaią się 
potem  żytną lub owsianą słomą. Kupa zaś po'r
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winna mieć dobry spadek ażeby deszcz ściekał, 
pokrycie także słomiane przytwierdza się sznu­
rami azebv aro wiatr nie zrucił.

•/ CJ

Niektórzy gospodarze a osobliwie w kraiach 
północnych, sypią baraki w polach na kupę , 
pokrywaią ie ziemią i kładą warsztwę słomy ta- 
tarczaney albo żarnowcu (spartium scoparium) 
ażeby deszcz nie przebiiał.

Jakimkolwiek zaś sposobem buraki przecho­
wywać będziemy, następuiące przepisy ostrożności 
powszechnie zachować należy:

1), Nie można buraków na kupę sypać kiedy 
są mokre, ieżeli. pogoda tego dozwala , dobrze 
iest, zostawić ic przez kilka dni na roli ażeby 
wyschły*.

2). Nie można buraków wprzód przykrywać , aż 
kiedv się wypaść mogącego mrozu obawiamy , i 
potrzeba ie znowu odkryć, i w tym stanie zosta­
wić, dopóki tylko temperatura o kilka stopni nad 
punktem zrnarznienia zostaie, przypuszczając, iż 
deszcz nie pada.

3). Potrzeba ic często oglądać. Jak tylko spo­
strzegamy, iż się zaczynaią grzać, gnić lub wyra­
stać , rozwala się k u p a , wybierała się zepsute 
przemarzłe i t. d. ażeby z niemi robotę zacząć 
potem się znowu na kupę zsypuią.

II- Otrzymanie Cukru.

O trzym an ie cukru z buraków , o którem mówić 
będziemy, iuż od czterech lat we Francy i na 
różne doświadczano sposoby. Każde postępowa-
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nie zwolna odmieniane i poprawiane b y ło ; ia 
doświadczałem wszystkich, i porównywałem takowe 
wszelako sposób iaki tu  opiszę, najlepsze zape­
wnił mi korzyści.

i. Czysczenie buraków.

Burak kiedy z ziemi wychodzi pokryty iesfc 
mniey lub więcey ziemią, włóknem i korzon­
kami, to wszystko powinno bydź usunięte , nie- 
roniey część wierzchna od liści musi bydź ode- 
rzn ię ta , ponieważ się w niey mało cukru znay- 
duie. W niektórych fabrykach ohmywaią się 
z ziemi, obrzynaią się korzenie i wierzchołki 
nożem; iednakowoż płókanie kosztuie wiele czasu 
i pieniędzy, potrzebnie także wiele w ody , a na 
ostrym mrozie trudne iest do wykonania. *)

W moiey fabryce nie każę iuż płókae buraków, 
przestaię tylko na oberznięciu wierzchołków i 
włókna , i na oskrobaniu ich nożem. Kobiety 
mogli to z łatwością uskutecznić, i płaci się 
12 Sous albo 60 centimes od tysiaca.

*) Ażeby płókanie mniey kosztownem uczynić , wsypuie się 

100 do i 4o funtów buraków, do walca z mocnego drutu 
żelaznego, który się aż do połowy w wodzie znayduią- 
cego się na spodzie naczynia zanurza i obracać się może. 
Tym sposobem buraki w krótkim czasie oczyszczą się 

z ziemi, potem wznosi się za pomocą windy walec nad 
w odę, otwieraią się na boku znayduiące się w nim 
drzwiczki, i wtenczas się buraki wsypuią;
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2. O trzym anie soku z  buraków.

O trzy m u iem y  sok dw oiak im  sp o so b e m :
1). T rą  się b u ra k i  na ta rce ,  k tó ra  się p o ru -  

sza za pom ocą  ręk i lub  m achiny. Naylepszemi 
ta rk a m i są w a lcow e, k tó ry ch  pow ierzchnie  zęba- 
tem i k l ingam i są o p a t rz o n e ,  za pom ocą  kó łek  
tak  szybkiego nab ie ra ią  r u c h u  , iż się 4oo razy  
w  iedney  m inucie  obracała . T rzym aiąc  b u ra k  na  
tey  tarce tedy  w m g n ie n iu  oka zetrze się n a  
miazgę.

Dwie lak o w e  ta rk i ,  k tó ry m  te sam e kó łk a  ru c h  
n a d a ią , i do  k tó ry ch  użyc ia  p o trzeb a  3 ko b ie t  
i  dw óyga dzieci, m ogą  n a  dz ień  10,000 fun tów  
b u ra k ó w  ze trzeć , gdy  z ran a  dwie godziny  o d  5 
d o  7 , i w po łudn ie ,  także dwie od  11 do  1 p r a -  
cuią. R zadko p o trzeb u iem y  do  tego godziny .

S koro  się ty lko p ierw sza  ilość z e t r z e , ludzie 
p rz y  ta ik ac h  postaw ien i  p o w in n i  ią oczyścić i 
w y m y ć ,  a p o tem  d rug ie  5 ,000 fun t.  b u ra k ó w  n a
ta rk i  w sypać.

B urak i  s tarte  p o w in n y  tw orzyć  m iękk ie  i ied n o -  
s tayne  ciasto. K aw ałk i n ie  s tarte  n ie  p o w in n y  
się w niern zn ay d o w ać  , po n iew aż  naym ocn ieysza  
n a w e t  p ra sa ,  m ało  z takow ych  kaw ałków  so k u  
w ycisnąć  może. Jeżeli zam iast ta rc ia  b u ra k ó w  , 
m ły ń sk ic h  ty lko k am ien i  do  gniecien ia  i c h , tak  
lak  iab łek  i g r u s z e k , u ż y w a m y , o trzy m u iem y  
p o te m  z p ra sy  soku  ty lko 3o do !\o  p ro  cen to ,  
gd y  ty m  czasem , s tarte  65  do  76 p. c. w yda ią

2). B uraki s ta r te  p o w in n y  b y d ź  zaraz do  p rasy  
w łożone . K ładę  ie n a y p rzó d  do m ały ch  p ra s
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które przez lewary są poruszone , i otrzym uię 
soku 3o do 4o p. c. potem kładę do pras daleko 
mocnieyszych w yciski, które leszcze prawie 
drugie tyle wydaią , tak , iż 65 do 7 5  p. c. soku 
otrzymuie. Po tern ostatniem wyciśnieniu wytło- 
czyny, naciskaiąc ie ręką, żadney wilgoci oka­
zywać nie powinny.

Do tego wyciskania można użyć mocnych pras- 
z żelaznemi szrubam i, albo też prassy hydrauli­
cznej- lub cylindrowey. Można także zwyczayney 
prassy od wyciskania w inogron używać.

Jak tylko buraki się zetrą , potrzeba ie zaraz 
włożyć do prassy, bo inaczey czernieią i wsczyna 
się ferm entacya, która uzyskanie cukru  u tru ­
dnia.

Sok okazuie 5 do u ° ,  zwyczajnie zaś 7  do 8 °. 
na Areometrze Baumego.

Jeżeli na dzień 1 0 , 0 0 0  funtów wycisnąć chcemy, 
czterech robotników przy prasach są dostatecz­
nemu

3. Czysczenie soku.

Jużeśmy powiedzieli, iż sok z pras bezpośre­
dnio ścieka do panw i, którą panwią do czy- 
sczenią nazywam. Przypuściw szy, iż dwie ope- 
racye na dzień przedsiębierzem y, i za każdym 
razem 5ooo funtów wyrabiam y, więc ta panew 
która lest ok rąg łą , powinna mieć 5 -j- stopy 
średnicy, a 3 stopy 8  cali głębokości.

Skoro się tylko panew do połowy lub do trze- 
ciey części n apełn i, zapala się ogień- Wprzód
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niż reszta soku z prassy do kot Ta wyciekła, ten 
który śię w kotle żnayduie doszedł iuz do tem­
peratury /jo do 5o , potem się takowa do 65-G6 
podwyższa, a iak tylko tego stopnia doydzie, 
przygaszą się ogien , rzucaiąc nań mokre węgle. 
Potem się wkłada do kotła pewna część wapna, które 
w letniey wodzie rozpusczone zostało, tak , iż 
a-'- gramma (około 48 gran.) na ieden litr soku 
przypada, iednakowoż przy tern trzeba się także 
stosować do gęstości soku. Wymieszawszy przez 
kilka minut całą massę przyzwoicie, zapala się 
znowu ogień , aby temperaturę soku aż do 80 
stopnia podnieść , który to stopień wrzenie bez­
pośrednio poprzedza. W ten czas zbiera się ogień 
z ogniska. W pół godziny tworzy się dosyć tęgi 
kożuch na powierzchni soku, który się po 
trzech kwadransach warzechą troskliwie zbiera. 
Zaraz po zebraniu piany otwiera się kurek, 
który się o iednę stopę nad dnem kotła znay- 
duie i wypuscza się sok do czworoboczney 
panwi. Nakoniec otwiera się inny k u rek , który 
się bezpośrednio nadednem żnayduie, i wypuscza 
się sok przez cedzidło do panwi czworobo­
czney.

4- Tworzenie się syropu.
Panew do którey oczysczony sok spływa, po­

winna bydź na 8 stóp długą, 5y szeroką, i na 
22 cale głęboką.

Skoro się tylko dno płynem pokryie, rozpala 
się ogień , i rozgrzewa się sok , iak nayprędzey 
ile tylko bydź może az do zawrzenia.
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W mgnieniu oka, gdy się wrzenie zaczyna, 
wlewa się kwasu siarczanego, w 20 częściach 
wody rozcieńczonego, rachuiąc na wagę ~  cześć 
dodanego wprzód w apna, porusza się przytem 
cały płyn ażeby się dobrze pomieszał.

Ażeby się przekonać, iż ani wapna ani kwasu 
siarczanego nie iest za wiele, używa się papieru 
kurkuma albo lakmusem farbowanego; można

D  ’

cokolwiek przemagaiącą ilość wapna zostawić, i 
iuż się nie dolewa kwasu, skoro tylko papier 
kurkumą farbowany koloru blado ceglastego, lub 
ciemno białego koloru wina nabiera.

Potem wsypuie się do płynu 3 p. c. węgli 
zwierzęcych , które na miałki proszek starte bydź 
powinny, i wkrótce potem dodaie sie ieszcze 
połowę węgli dnia poprzcdzaiącego użytych.

Paruie się sok przez gotowanie do 18 lub 20 
stopni; potem spuszcza się do mnieyszey i głęb- 
■Szey panwi w którey aż do dnia następuiącego 
stoi.

5. Gotowanie Syropu.

dotowanie syropu iest naytrudnieyszą praca, 
iednakowoż przez wydoskonalenie roboty, a scze-r 
gólniey, przez użycie węgli zwierzęcych, bardzo 
ułatwoną została. Wielu fabrykantom gotowanie 
syropu nie udało się , a zamiast żeby to niedo- 
skonełemu postępowaniu prawpisać m ieli, zwalono 
winę podług m niem ania, na buraki iakoby nie 
miały w sobie cukru, albo przynaymniey na wielką 
trudność wydobycia go z onychże: Teraz zaś

27
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praca ta tak łatwą się stała, iż się i liż żadna 
piana nie ro b i, massa się nie przypala, i małey 
potrzeba troskliwości, ze strony robotnika.

Wprzód niż się do gotowania syropu przystąpi, 
który ieszcze z dnia poprzedzającego cześć swo- 
iego ciepła zatrzymał, cedzi się przez grube 
wełniane sukno , a potem wlewa się do kotła na 
2 stopy obszernego, a 18 cali głębokiego. Na­
pełnia się do trzeciey części i rozgrzewa aż do 
wrzenia, która to temperatura zachowuie się aż 
do końca.

Jeżeli się sok cokolwiek przypali, co mo/na 
poznać z baniek, które wznosząc się od dna do 
góry, pękaią, będąc białą napełnione p a rą , przy* 
tein bardzo znaczny odor dymu wydaią; na ten 
czas zmnieyszy wszy ogień miesza się płyn, 
i postępuie się w gotowaniu z większą ostrożno­
ścią. Przypadek ten przed trzema laty bardzo 
często się zdarzał, lecz zachowuiąc przepisane 
wyżey postępowanie, bardzo rzadko się trafia.

Jeżeli się płyn pieni, podnosi i nabrzmiewa, 
można go uspokoić, przez dodanie bardzo małey 
ilości masła, lub przez pomnieyszenie ognia.

Gotowanie dobrze się odbywa, i° kiedy się 
płyn sucbo i z szumem gotuie, 20 kiedy syrop 
złyszki od piany, nie wlekąc się ani lepiąc ścieka^ 
3° kiedy uclerzaiąe w syrop tyłem łyszki od piany, 
suche uderzenie słyszeć siędaie, iak gdybyśmy w 
iodwab uderzali, 4° kiedy prawie żadna się piana 
nie rob i, 5° kiedy się piana lub bańki łyszka 
zebrane, w mgnieniu oka wpłyń zamieniaią : po
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tern sczególniey rozróżniamy od Baniek piany. - 
JNakoniec i potem także poznaiemy iż sie goto­
wanie dobrze udało, gdy po wypróżnieniu kotła 
dno pozostaie b iałe, i nic się czarnego nie oka- 
zuie.

'  C.zyli się zaś gotowanie ukończyło poznaiemy 
ze znaków następuiacytb : i° macza się łyszka 
od piany w syrop ie , wyinmie się prędko z kra­
in łyszki na palec wielki cokolwiek syropu.

Massa ta trze się między' palcem wielkim a 
wskazicielem , dopóki nie przyidzie do tey samey 
tem peratury iaka iest w skórze, potem oddzieiaią 
się prędko obydwa palce; iezeli gotowanie iescze- 
się nie ukończyło, wtenczas się żadna między 
palcami nitka nie tworzy. Jeżeli się zaś tako­
wa nitka tworzyć zaczyna, w ten czas robota, 
w krotce się m a.skończyć, próbki przeto takową 
częściey się powtarzała. Gotowanie iuż się ukoń­
czyło iak tylko nitka na sucho się zrywa, w tym 
przypadku wyższa część nitki skurczą się na 
kształt sprężyny ku wskazicielowi, lecz nie łijczy 
się zupełnie z massą która przylgnęła do palca.

Jaktylko przez tę próbę poznam y, iż gotowanie 
ukończyło się, zakrywa się ogień a w kilka m inut 
potem wy lewa się syrop na panew chłodzącą, w ten 
czas dobrze iest lać go z g ó ry , aby się cokol­
wiek powietrza z nim połączyło , które iak do­
świadczenie nauczyło krystallizacyi pomaga. Do 
tey panwi wlewa się także wszystek syrop który 
jsi.ę iednego dnia wygotował.
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W ieczorem  kiedy wszystek przez dzień wygo­
tow any syi'op do panw i cliłodzącey został zlany, 
wlewa sie do form . k tóre bastardkam i zowia.c '  c

Rrystallizacya następuie  zaraz, i zawsze praw ie 
kończy się dn ia  następu iącego , tak, iż w ali lub 
48 godzin po w laniu syropu do lo rm , m ożna go 
bezpiecznie do garnuszków  przelać, ażeby syrop 
cukrow y (melasse) ściekał.

Rrystallizacya dobrze się uda ła , kiedy pow ierz­
chnia iest s u c h ą , kiedy m assa iest ziem istą a 
nie w lekła i k iedy się pow ierzchnia w podstaw ie 
głow y cukrow ey łu p ie , a w środku  cokolw iek 
zaklesa.c

Pom iiain przy  tern postępow aniu  wiele po- 
m nieyszycb okoliczności, poniew aż gdy ie każdy 
zna k tóry  się tem i rzeczami cokolwiek zatrudnia, 
by łyby  n ieu iy tecznem i lub  zbytecznem i.

N akoniec zwracam iescze uw agę, iż ażeby nic 
przy rob ien iu  cu k ru  nie s trac ie , piana i to wszy­
s tko , co w cedzidłach i kotłach pozostaie, w kłada 
się ieszcze do prasy, a o trzym any ztąd sok wlewa 
się znowu do k o tłó w , w celu w yrobienia go.

Bardzo zaś ważną iest ta  uw aga, iż potrzeba 
się spieszyć z w yrobieniem  soku burakow ego 
zaraz iak go otrzym uiem y. Jeżeli m u  dozwalam y 
przez kilka godzin postać , a osobliwie k iedy  
iescze nie iest skoncen trow any , wtedy zachodzą 
w nim  zm iany, k tóre cuk ier psu ią  , o trzym anie 
onegoż u tru d n ia ią , iako też ilość znacznie zmniey- 
szaią,



6. Rafinowanie.

O Rafinowaniu cokolwiek tylko powiem , po­
stępowanie w tym względzie iest znane, i dobrze 
opisane ; przytoczę tylko niektóre poprawy, które 
w' naszych dniach z okoliczności robienia cukru 
z buraków poczyniono,

Pan de Rosnę, chciał nayprzód ażeby za pomocą 
alkoholu rafinowano. Postępowanie to przyspie­
sza robotę, ale nawet do robienia cukru z bu­
raków . lepiey się da użyć dla tego; iż można 
osczędzie wiele naczyń, któreby podług dawnego 
sposobu postępowania były potrzebnemi.

Jeżeli alkoholem rafinować chcemy , tedy po­
trzeba to zaraz po odpłynieniu syropu cukro­
wego zacząć; ponieważ ieżeli cukrowi do wy - 
schnienia czasu dozwolemy, na ten czas syrop 
który krzyształy odwilżą, twarduieie, i tworzy 
około nich bardzo twardą skorupę, którą alkohol 
z trudnością rozpuszcza.

Trzymaiąc się tey uwagi postępuie się iak 
następnie: Jak tylko syrop cukrowy odcieknie,
zeskrobuie się powierzchnia głowy cukru w for­
mie się znayduiącey, i wlewa się powoli na całą 
powierzchnią ieden litr alkoholu 36° trzymaia- 
cego, zatkawszy wprzódy mały otwór formy'. — 
Potem nakrywa się troskliwie podstawa czyli 
forma ażeby alkohol nie wyparował. Po dwóch 
godzinach, odtyka się otwór formy, a alkohol, 
który teraz wielką część istoty farbowney w sobie 
zawiera , ścieka do garnka. Można to 7, n o w y m i
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alkoholem biorąc go w połowie pow tórzyć , a 
w ten czas cukier co do białości równa się nay- 
lepszey farynie. Cukier ten  topi się potem i 
wyrabia  się w kotle pomieszany z krwią wołową* 
Nakoniec używa się do niego albo g l in y , albo 
alkoholu. Jednakowoż spostrzeżono, iż pos tępu-  
iac ostatnim sposobem , cukier staie się cośkol­
wiek wilgotnieyszym i m ielszym , niż w pierw­
szymi razie : dla tego też przy pierwszey operacyi 
używam alkoholu, przy drugiey  gliny.

Cukier do którego się alkoholu u ż y ło , zatrzy- 
m uie ieszcze przez, nieiaki czas zapach, który 
albo w suszarni a lbo też n a  w olnem  pow ietrzu  
traci.

Alkohol którego używamy powinien 3G° trzy­
mać, ieżeli iest słabszym na ten  czas część cukru  
rozpuscza.

Nie cała massa a lkoholu tu  ginie , m ożna go 
tylko przedestylować , ażeby surop cukrow y od 
niego odłączyć, w ten  czas m ożna go znowu 
używać.

P odane  do rafinowania cuk ru  inne postępow a­
nie , lecz mi się nie zdaie bydź tak korzystnem  
iak to k tóre wyżey opisanem z o s ta ło , a naw et 
nie iest tak dobre iak dawne. Zależy ono na 
tern, żeby 100 części surowego cukru  rozpuścić, 
i z 10 p. c. węgli iakoteż 10 częścią b ia łka  
przerobie. Jeżeli głowa c uk ru  znayduie się w 
fo rm ie ,  przypuszcza się tylko i j  p. ę. syropu 
białego.



111. Obracliowanie nakładów i zysku z fabryki 

cukru z  buraków.

Opisane tu postępowanie, zdaiem i się bydź nay- 
pew nieyszem , naym niey kosztownem i nayprost-  
szem ze wszystkich które poznałem. Gdyby zaś 
b y ł  cukier który przez nie otrzymuiemy droższy, 
niż ten, który się z Indyi wschodnich sprowadza, 
wtedy to wszystko mogłoby tylko służyć dla 
um ie ię tności , i samey ciekawości. Dla tey przy­
czyny dołączam tu dokładne obrachowanie kosztów 
i z y sk u , ażeby każdy m ógł ważności tey nowey 
spekulacyi ocenić.

i .  K oszta .

Koszta składaią się i°  z ceny bu raków , a c> 
z zapłaty robo tn ikom  do wyrobienia z nich cukru  
u ż y ty m , 3° z prowizyi od kapitału do założenia 
fabryki po trzebnego , 4° z kosztów na utrzym ane 
m ac h in ,  sprzętów i t. d. 5° z kupna  m ateryału 
opa łow ego , węgli zwierzęcych , i innych przed­
miotów pomnieyszych.

Tj'siac funtów buraków  sprzedaie się zwyczaynie 
po ro franków, i przy tey cenie rolnik znayduie 
przyzwoity zysk, asczególniey kiedy na dobrym  
gruncie sieie.

Jeżeli tedy weźmiemy rolą średaiey urodzay- 
ności na którey iednak pszenicę siać można, cenę 
bu raków , na ieden mórg podług nastąpuiącego
obracbowania, możemy ustanowić,

</
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1. Czynsz dzierżawny z każdego morgu 20. frank.
2. Dwoiste głębokie oranie. . . 24. - -

3 . Dwoiste plewienie. • . . 20. —
4. Nasienie....................... ..... , . 3.
5. Sianie i włóczka....................... • . 22. rnrntm

6. Wykopanie i zwiezienie. . • . ąo. —
7. Nawóz. .................................. —
8. Podatek............................. .....  . -«■

Summa 184. franki

Przy tćm obracliowaniu kładziemy na burak, 
wszystkie koszta , cliociaż my iuż wyżey wspo­
mnieli , iż role około i 5 Października można7 c

pszenicą zasiać, a przeto na pszenicę cześć po­
datków i nawozu spadać pow inna, tak, iż trzecia 
część kosztów któreśmy na buraki porachowali 
odtrącićby się mogła.

Rachuiąc średniego zbioru z morgu buraków 
20,000 funt. wiec tysiąc wypada dla rolnika po 
9 frank. 20 centim. Ponieważ iednak czysczenie 
buraków odbiera im prawie 10 część wagi, więc 
zamiast 20 000 można tvlko wziaść około 18,000J  c

funt, a przeto cenę buraków dla fabryki na 10 
frank, ustanawiamy, przypusczaiąc, iż się tylko 
plon z własnego gruntu zebrany wyrabia.

Ażeby teraz inne nakłady dokładnie obracho- 
wać, przypuśćmy, iż się na dzień buraków 
oczysczonych 10,000 funtów wyrabia.



1. 10,000. funt. buraków. . .
2. Dwa konie i ieden człowiek.
3. Pięć kobiet przy tarce.

ioo. frank.

• 9- "
. . 3. ~

4. Czterech ludzi przy prassach. . . 6. —
5. Dwóch robotników przy kotłach. 3. —

7. Kwas, w apno, krew wołowa. . a.
8. Strata alkoholu przy rafinowaniu. l\. —
9. M ateryał opałowy....................................... 12. ~

Ponieważ przypusczamy, iż fabryka przez 4 
tylko miesiące w roku idzie, przeto koszta innego 
gatunku, iako to prow izja od kap itału , utrzy­
manie sprzętów , zapłata rafinerom i t. d. na te 
4- miesiące rozdzielone bydż powinny. Przypu- 
sczaiąc teraz , iz cała fabryka 3o,ooo kosztuie , 
co się bierze za maximum fabryki, w którey sie 
dziennie 10,000 funt. wyrabia, więc prowizya na 
tao dni rozdzielona wynosi na dzień. . 16 fr.
Koszta na utrzymanie sprzętów. . . , 10 —
zapłata rafinerom i dadanem u im robo­

tnikowi-  20 —
Małe wydatki- . .   5 —

Więc dwieście franków wynoszą koszta kiedy 
się na dzień 10,000 funt. wyrabia.

2.) Dochód kiedy się na dzień 10,000 fan t. 
wyrabia.

Dochód składa się z trzech przedmiotów 
różnych.

6. Węgle zwierzęce J O

Summa >4t). frank.

Summa 200 fr.



r. z Cukru.
2. z Wytłoczyn czyli wyciśnionych buraków.
3 . z Syropu cukrowego.

Buraki wydaią zwyczaynie cukru 3 tlo 4 P- c. 
w niektórych fabrykach otrzymano nawet 4 do 5 
p. c. Różnica ta pochodzi częścią od więcey lub 
mniey stałego ciepła letniego, a osobliwie od 
zręcznego wyrobienia.

Przypuśćmy teraz, iż tylko 3 p. c. utrzymuiemy, 
więc 10,000 funtów buraków, wydaią dziennie 
3oo funtów cukru surowego . którego funt obok 
200 franków dziennego kosztu, po i 3 sous czyli 
<35 centim. przypada.

Oprócz cukru , mamy się iescze nad drugą 
rzeczą równie ważna zastanowię; nad tern co sie«• c z c

pozostałe przy czysczcniu i nad wytłoczynami 
z buraków.

Obrzynki wynoszą prawie io  część buraków 
podług wagi, składnią się z wierzchołków, z ko­
rzonków, z łupiny i ziemi która przylgnęła. --  
Z tysiąca funtów obrzynków od 10,000 funtów 
buraków, dobra połowa przynaymniey iest wy­
borną paszą dla świń, za którą się bardzo ubie- 
gaią.

Wytłoczyny iedoak daleko są ważnieysze. Przy- 
pusczaiąc, iż 70 p.c. soku olrzymuiemy, po 10,000 
funt. buraków zostaie się dziennie i,5oo kilo­
gramów, czyli 3o cetnarów wytłoczyn, które dla 
bydła rogatego wyborną są paszą.

Pasza ta prawie sucha nie iest tak niedogo­
dną dla bydła rogatego, iaką iest pasza z roślin



wodnistych i korzeni, a nawet i sucha; nie spra- 
wuie żadney zgnilizny iak pierwsza , nie rozpala 
i nie zapycha iak druga. Zawiera się w niey 
prawie wszystka materya pożywna bu raków , 
którym się wszystko przez wyciskanie 60 p. c. 
w ody , 3 p. c. c u k r u , cokolwiek materyi extra- 
ktowey i galarety odięło.

Ilość ta wytłoczyn może dziennie dla 700 lub 
800 sztuk owiec na paszą wystarczyć.

Woły , krowy, drób, ubiegaią się chciwie za tą 
żywnością, która ie iepiey tuczy niż inne dotąd 
znaiome. Owce i krowy doyne , wydaią po tey 
paszy nierównie wiecey mleka i lepszego.

W fabryce tak wielkiey iakąśmy przyleli, mo- 
/.naby rocznie 5o do 60 wołów, i Zjuo do 5oo 
skopów temi iedynie tylko sczątkami wypaść.

Wakoniec syrop cukrowy równie także na od­
rzucenie nie zasługuie, kiedy 10,000 funt bura­
ków wyrabiamy, otrzymuiemy go funt. co­
dziennie, którego po i o ~ i 5 frank ce tn a r , czyli 
5o kilogramów sprzedaiemy, lub też dozwalamy 
ażeby fermentował, i destylluiemy z niego 
alkohol.

Jeżeli alkohol destyllować chcem y, rozcieńcza 
się syrop cukrowy wodą, tak , iż płyn 7 do 8° 
wskazuie , i miesza się potem troskliwie , z droż­
dżami p iw nem i, albo też z ciastem kwaśnym 
z mąki jęczmiennej, które w letniey rospusczamy 
wodzie , ta k , iż 2 funt. drożdży, i 6 funt. ciasta 
kwaśnego na 10 cetnarów przypada.



Kadki w których się takowa fermentacja ma 
odbywać , powinny się znaydowaó w izbie, w 
k tó re j się temperatura 16 do i8°, około i4° h- 
termometru na sto części podzielonego ciągle 
utrzymuie. Fermentacya zaczyna się bardzo 
prędko i kończy się w kilku dniach.

Destyllowanie samo naylepiey się odbywa, w 
garcach przez Adama i Berarda popraw ionych, 
w których alkohol żadnego smaku złego nie 
nabiera, i przez iednę tylko destyllacyą do stopnia 
podług upodobania podniesionym bydź może. 
Alkohol ten ma ieszcze tę własność, iż w równym 
koncentracyi stopniu daleko iest tęższym niż 
każdy inny.

Sto litrów syropu cukrowego wydaią prawie 
33 . litry alkoholu 220 trzymaiącego.

Wprzód niż wytłoczyny dadzą się bydłu na 
karmę można ie ieszcze w dostateczney ilości 
wody roztworzyć ażeby ie po odbytey fermen- 
tacyi destylłować. A tak otrzymuiemy iescze 
prawie [ \ . p. c. alkoholu, iednakowoż postępo­
wanie w tym względzie tak iest obszerne, iż go 
zaniechałem. Oiednęm tylko spostrzeżeniu, które 
przytem uczyniłem nie mogę zamilczeć. Przepłó- 
kałem wytłoczyny wodą i chciałem tey wody do 
rozcieńczenia syropu cukrowego użyć. Woda ta 
trzyma 2 do 4°; fermentacya odbyła się zwykłym 
sposobem i dobrze się udała.

Jakżem się zdziwił, gdym przy dcstyllowaniu > 
najprzód mniey alkoholu, a potem przy końcu 
operac ji spostrzegł, iż się płyn wzdął i z kotła



do wezownika przeszedł. Przekonałem się w krótce 
iż syrop wcale nie ferm entow ał, ale tylko o d c h o ­
dząca woda. Różne doświadczenia pow tarzane  
taki sam przyniosły mi skutek. Zdaie się przeto, 
iż syrop cukrowy, miesza się tylko z odchodzącą 
w o d ą ,  ale się z n ią  nie łączy, i ze p rędka 
fermentacya tey wody przeszkadza fementacyi 
syropu.

Popiół z wytłoczyn daie prawie i p. c. potażu, 

IV. Uwagi Ogólne.

Dwa pytania iescze zachodzą na które odpo­
wiedz rozprawę tę zakończyć może, i .)  czy cukier 
z buraków podług swoiey na tu ry  lest takiego 
samego gatunku, iakiego iest cukier który  z trzciny 
cukrowey otrzym uiemy ? i a.) i iakąby k o rz y ś ć , 
gospodarstwo kraiowe z fabryk c uk ru  b u rako ­
wego odniosło.

Co się tycze pierwszego względem na tu ry  cu k ru  
burakow ego  pytania, tedy iest rzeczą dostatecznie 
w iadom ą, iz do tego czasu trzy istotnie rożne  
cu k ru  gatunki znamy. Jeden w stanie p łynnym  
znayduie się po większey części w rośhnaah  i  
ow ocach, w yparowanie ich soku daie syrop. — 
Drugi gatunek który  z lagód i z miodu praśnego 
otrzym uiem y , iest w prawdzie suchym  i twardym, 
ale sie nie może krystallizowae. Trzeci nakoniec 
gatunek będąc dla czystości sm aku , tęższey 
s łodkości, i dla większey piękności na w idok , 
na jd roższym  iest cukrem  z trzciny c u k ro w e y , 
b u rak ó w , k lonu  cukrowego i kasztanów, etc. 
otrzymanym.
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Względem zupełney równości cuk ru  trzeciego 
gatunku, żadney iuż niema wątpliwości, od czasu 
tego gdy robienie cukru  z buraków tak dalece 
wydoskonalono, iż naywprawnieys/.e oko i nayde- 
likatnieyszy smak żadney różnicy odkryć nie mogą, 
nawet krzyształy cukru  burakowego zupełnie 
są te same, iak cukru  zwyczaynego. Tylko po­
czątkowe wyrabianie n iezręczne , a następnie źle 
trak tow any to w a r , b y ł  przyczyną m niem ań prze­
sądnych , k tóre teraz słusznieby ustać p o w in n y , 
kiedy bez trudności z buraków  cukier iudyiskiemu 
co do piękności, w a g i , słodyczy zupełnie równy, 
a do tego iescze tańszy otrzym ać możemy.

D rugiem u zaś py tan iu , iakie korzyści gospo­
darstwo kraiowe z fabryk cukru  burakowego 
odnosi? zadosyć się s tanie , skoro pomyślemy , 
iż przez sianie b u r a k ó w , powiększa się rozm ai­
tość płodów k ra iow ych , rola pulchnieie i czyści 
się z chwastu. Do tego ieszcze należy, iż tern co 
od wyrobionych buraków  odchodzi wielkie m nó­
stwo bydła przez Ą miesiące zimowe od Listopada, 
aż do końca Lutego żywić m o żn a ,  i że konie 
i ludzi ,  można przez to użytecznie zatrudnić 
w  teyr porze ro k u ,  w któreyby bez wątpienia 
w  próżniactwie pozostali.
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XL '
OPISANIE PRASY PARO WE Y 

I l o m e r s h a u s e n a ,  i i ćy  z a s t o s o w a n i  a 
d o  F a r b i e r n i ,  G a r b a r n i ,  B r o w a r ó w  i t . d.

(z Rysunkiem na Tabl. XIV.)

c
Oczęśliwą b y ła , i pomyślnym skutkiem spra­
wdzoną myśl w ynalazcy, ażeby siły machiny 
parney , które iuz do wielu innych celów sztuki 
tak potężnie przykładaią s ię , do wyciągania 
(extractioj istot organicznych zastosować. Istotne 
okoliczności tego urządzenia są następuiące.

Kiedy w części tylko płynem napełnione , ze­
wsząd zamknięte naczynie rozgrzew am y, w ten 
czas tworząca się p a r a , razem z powietrzem 
przez gorąco rozprężonem , ciśnie na znayduiący 
się na spodzie p łyn , i ciśnienie to podnosi się , 
w miarę zwiększaiącego się rozgrzania aż do 
naywyższych stopni. Jeżeli Aviec płynowi tem u 
mocno tym sposobem ściśnionemu , do drugiego 
naczynia w którem istoty do wyciągania zam­
knięte są , przeyścia dozwalamy , tedy przenika 
ie nagle tak m ocno, iż wszystkie części mogące 
się rozpuście zabiera z sobą i unosi.

W idoczną iest rzeczą i licznemi doświadcze­
niami stwierdzoną, że tym sposobem w naykrót­
szym czasie, otrzymuiemy wyciągi naydoskonalsze 
i naylepiey skoncentrowane.

Jeżeli istotę z ktprey chcemy wydobyć wyciąg 
naleiemy na zimno w pród, niż płyn gorący przez
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nią przypuściem y, otrzymuiemy tym sposobem 
wszystkie cząstki, które się tak na zimno iak 
na gorąco rospusczać mogą. Gdy zaś odcho- 
dzący extrakt, nie dochodzi punktu  wrzenia, a 
z istot arom atycznych, prowadzi się wprzód przez 
naczynia chłodzące zam knięte, przeto tym spo­
sobem zapobiega się ulotnieniu naydrobnieyszych 
nawet cząstek. Postępowanie więc to lepsze iest 
nad wszelkie wygotowanie , i inne wyciągania 
sposoby, gdyż zarazem przez swoie prędkie i nie 
mozolne działanie, podług doświadczeń pewnych, 
biorąc średn io , trzecią część materyi do wycią­
gania, a ieszcze więcey czasu pracy i m ateryału 
opałowego osczędza.

Można prassę parną podług każdego rozmiaru 
wystawić, autor podaie i ą , do różnych domo­
w ych, rzemieślniczych i lekarskich celów w skła­
dzie i postaci bardzo rozmaitey. — Mnieyszym 
apparatom  n. p. bardzo dogodnym i celowi swemu 
naylepiey odpowiadającym prasom parnym do 
robienia kawy, nadaie się działalność przez do­
daną lampę spirytusową , większym zaś przez 
stosowne piece. — Gdy iednak interes fabryk i 
rzem iosł ściąga się wprost do większych tego 
rcdzaiu apparatów, przeto w tern co następuie, 
skład i urządzenie iednego z nich iaśniey wysta­
wić należy.

Prasa parowa większa podług dołączonego 
wzoru w rysunkach przeciętym Fig. 4- Tab. XIV 
składa się z następuiącycli z sobą połączonych 
naczyń:
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k ) N aczynie ciśnienia ( Com pressions-Gefasz ) 
iest to n a o k o ło  za m k n ię ty  m ocny  m iedziany  g ar­
niec, m aiący k u re k  Ii u  góry.

2 .) P o w y że j  iest koc ie ł  zwyczayny n a  wodę. 
Zaw iera dw ie trzecie części p raw ie  p ły n u ,  k tó ry  
do naczyn ia  c iśnienia  zmieście się może, łączy  sie 
z tern naczyn iem  przez ru r ę  h, k tó rey  kom m u ­
li ikacy a k u rk iem  um ieszczonym  przec ię ta  by d i  
może.

3.) N aczynie do  w yciągania  z d rzew a  dębow ego  
m o c n e g o ,  w iego dnie p rz y d an a  iest r u r a  m ie­
dz iana  k ,  tak  ażeby pow ietrze  n ie  przechodziło . 
R ura  ta m a  k o m m u n ik acy ą  z naczyn iem  ciśnienia, 
za po m o cą  ru ry  p o p rzeczn ey  k u rk ie m  c, zaopa-  
t rzoney . Przy n. n. na dn ie  d o dana  iest zw y -  
czayna  p rzedz iu raw iona  p o k ła d k a ;  p rz y k ry w a  się 
cokolw iek  słom ą , n a  k tó ra  się d o p ie ro  sypie t 
g rn l ło  s ta r ta  m ate rya  z k tó rey  m am y o trzym yw ać  
ex trak t.  Rozciąga się po tem  na m atery i  g ru b e  
s u k n o ,  i zam yka  się z góry  narzędz iem  d z iu r-  
kow atem  p. p. k tó re  u rządzen iem  na figurze n ie  
wid oczne m od  usun ięc ia  się k u  górze iest zabes-  
pieczone. -  N ad  tern narzędz iem  d z iu rk o w ałem  
znayduie  się r u r a  boczna  e, k tó ra  m oże b y d ź  
albo iak tu  n a  figurze , n ad ó ł  sp u szc zo n ą , aby  
wyciąg bezpośredn io  do  naczyn ia  zb io row ego  
sp ły w a ł ,  a lbo też po łączoną z ch ło d n ik iem  d la  
p.oprzedniczego och łodzen ia  w yciągu  z is to t  a ro ­
m atycznych .  R ura  k, iest oprócz tego k u rk iem  d, 
zaopatrzona , do  spusczania reszty  p ły n u ,  w  czasie 
czysczem a m achiny .

2 $
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4.) Piec do palenia, w który naczynie ciśnie­
nia i kocie} na wodę tak są wmurowane, iż oby­
dwóch płomień za pomocą kanału F F F  docho­
dzi , wprzód niż dym przez rurę R, ulatuie.

Postępowanie w czasie wyciągania iest nastę­
pu iące :

Zamykaią się wszystkie k u rk i ; kocief napełnia 
się wodą, otwieraią się kurki B i A, poczem woda 
do naczynia ciśnienia przez rurę h, płynie. 
Zamyka się znowu kurek A, kocieł napełnia się 
ieszcze raz wodą, i zapala się ogień. Podczas 
grzania się wody, przygotowywa się naczynie do 
wyciągania, wraz z materyą z którey ma bydź 
wyciąg sposobem wyzey podanym ; iak tylko woda 
wrzee zaczyna i para z B uchodzi, zamyka się 
tenże kurek B, a natomiast otwiera sie kurek c.

7 c

Gdy więc teraz zgromadzona w części wyzszey 
naczynia cisnącego para, z wielką siłą na płyn 
ciśnie, więc wypycha takowy przez ru rę  i. k. do 
naczynia wyciągowego, który przenika zamknięte 
tam istoty ze spodu do góry, zabiera im wszystkie 
cząstki ex trak tow e, i spływa górą przez E do 
naczynia zbiorowego.

Działanie to trwa ciągle dopóki wszystek płyn 
z naczynia cisnącego nie wyidzie , co poznaiemy 
po parze która się przy P. P. okazuie. Otwiera 
się w ten czas kurek B. a zamyka się C. i wpu- 
scza się przez otwór kurka A. wrząca iuz prawie 
woda z kotła do naczynia cisnącego , i napełnia 
się znowu tenże kocieł wodą po zamknięciu kurka 
A. Jeżeli teraz otworzemy B, a zamkniemy C,



nastąpi drugie wyciąganie, które trwa dopóty, 
dopóki się wszystkie cząstki extraktowe w M nie 
wyczerpną i czysta woda z E. nie popłynie.

Przy wielu istotach korzystną iest rzeczą skropię 
ie wprzódy wodą zimną na kilka minut, przez co się- 
rozpusczenie extraktu przyspiesza. Lecz iescze 
większy iest skutek, kiedy na początku wyciąga­
nia tyle tylko wody, do naczynia cisnącego wpu- 
sczamy, ażeby dno na kilka cali przykryła, wodę 
tę która się prędko w parę rozpręża, p rzepu- 
sczatny potem otworem kurka C, przez odwilżone 
istoty w M. Rzecz godna podziew ienia, iak ta 
gorąca para przechodząc przez isto tę, rozpuscza 
iey cząstki, i iak się przez to następuiące wycią­
ganie przyspiesza.

Ta więc prasa zapewnia wielkie i istotne ko-, 
ł-zyści: Farbierniotn , Garbarniom , Maydanom,
Browarom ^do naydoskonalszego wycięgania części 
korzennych chm ielu) i w ogólności wszystkim 
rzemiosłom, które przez wyciąganie istot organi- 
czuych postępuią.
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XLI.
STATUTA TOWARZYSTWA EKONOMICZNEGO 

W  KRÓLESTWIE SASKIEM.

^ V ia d o m o  iest, iż w Saxonii a v  roku 1817 za­
w rza ło  się Towarzystwo ekononomiczne, którego 
czynne prace nie mało przyłożyły się do roz- 
krzewienia i upowszechnienia rzeczy pożytecz­
nych tak we względzie rolniczym iako i indu- 
stryi z rolnictwem związek maiącey. Oto są sta­
tu ta tego wybornego Towarzystwa.

1. Celem towarzystwa w ogólności iest 
i.idustrya i kultura kraiowa, w sczególności zaś stan 
zarobkowy w nayobszernieysźćm znaczeniu.

Dla tego prace i starania iego zwrócone będą 
na naśtępuiące przedm ioty:

r) Osiąguienie dokładney wiadomości o stanie
rolnictwa 1 rzem iosł w Królestwie Saskiem;
e 2) Wyśledzenie i użycie środków do pom no­
żenia obóyga;

3) Wzmaganie kunsztów 1 umieiętności z nimi 
styczność maiącyrc h ;

4) Rozszerzenie użytecznych wiadomości i do- 
swiai czen , które wpływ maią na gospodarstwo 
ziemiańskie i rzemiosła ;

5 ) Sp o w o d o w an ie  do  d o św ia d c z e ń ;  iako i
6) Oznaczenie zapytań do nagrody, należących 

cl o obrębu ekonomii i gospodarswa.
7) U kształcenie offieyalistów do gospodarstwa 

ziemiańskiego.
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§. a. Zwierzchny kierunek towarzystwa p o ru -  
czony iest Dyrektorowi i z pomiędzy członków 
wybraney deputacyi główney.

§. 3 Jeden 7. członków deputacyi główney pod 
przewodnictwem D y re k to ra , trudnić  się będzie 
właściwym dozorem i interesami towarzystwa 
tudzież iako przodkuiacy członek podczas n ieby- 
tności dyrektora  w mieyscu iegó zasiadać.

§. 4. Dyrektorowi i deputacyi główney przy­
dany iest nieustaiący Sekretarz. Ddy mieysce 
takowego zawakuie, dyrektor i deputacya główna 
proponuią  na zgromadzeniu ogólnem ludzi zda­
tnych z których większością głosów wybiera się 
sekretarz.

§. 5. D yrektor tudzież przodkuiacy deputow any 
iako i inne członki deputacyi główney co dwa 
lata tak na zgromadzeniu ogólnem obierani by­
wa ią. iż z ostatnich zawsze po dwóch występuie, 
a dwóch nowych większością głosów obranych  
bywa. W ybór iednakże i na występujących paść 
może. - Przy równcy ilości głosów roztrzyga 
dyrektor.

§. 6 Deputacya główna odbywa co sześć n ie ­
dziel w Dreźnie posiedzenia swoie, na k tórych  
się naradza względem nadesłanych przedm iotów 
i innych okoliczności.

§. 7. Towarzystwo przyimuie każdego za członka 
celiuącego patryotycznym  sposobem myślenia i 
takiemi wiadomościami lub doświadczeniami przez 
k tóre  w stanie bydź może wspierania zamiarów 
towarzystwa. Przy każdym wyborze sczególny
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wzgląd mieć należy na zdatność indywiduów 
w każdym wydziale zatrudnień towarzystwa.

§. 8. Członki są albo zwyczayne, albo h o n o -  
rowe,

§. 9. Kto iako zwyczayny członek przyiętyni 
być pragnie ma się o to zgłosić, co dostatecz- 
nem  będzie gdy życzenie swoie obiawi iednem u 
ze zwyczaynycb członków, który o tem zawiadomi 
D yrektora  albo też Sekretarza. Członki zwyczayne 
maią głos naradezy i s tanow czy , i podeymuią się 
prac towarzystwa tudzież  przyim uią składki zwy­
czayne w ilości pięciu talarów przy w stęp ie , a 
pięć talarów rocznie. Należytość roczna płaci się 
półrocznie, na  Wielkanoc i na S. Michała po 
półtrzecia talara. C.dyby kontrybuenci z dwóch 
albo trzech  terminów pozostali w zaległości i 
takowych na przypomnienie Kasyera nie wypła­
cali, niemniey nieinogli się dostatecznie uspra­
wiedliwić , przeto na każdym ogólnem zgroma­
dzeniu imiennie wym ienieni z o s ta n ą , poczem 
względem dalszego sposobu odebrania  albo tez 
wymazania z listy członków ostateczna nastąpi 
decyzya.

§. 10. Członkami honorow em i towarzystwa są 
tacy, którzy iuż położyli zasługi w przedsięwzię­
tych iego zamiarach i dla uznania ich zasług 
do liczby członków przyiętem i zostali. Niemaią 
oni żadnych względem towarzystwa obowiązków, 
wszelako takowe z wdzięcznością zapatrywać się 
będ z ie ,  ieżeli ku  wspieraniu użytecznych iego 
usiłowań zechcą nieść pomoc, to do udzielenia
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prac swoich, to w książkach, modelach narzę­
dziach albo też innych środkach pomocniczych.

§. 11. Kiedy poiedyezne członki c z y to w k ra iu  
czy za granicą utrzymuią korrespondencye w rze­
czach gospodarskich, udzielone z takowych poży­
teczne przedmioty z wdzięcznością przyimie to­
warzystwo.

§. 12. Każdy członek razem z przyięciem do- 
stępuie prawa użycia biblioteki lub innych do 
towarzystwa należących zbiorów.

§. >3. Członki mieszkaiące w odległości Drezna 
lub Obwodu Meissen rzadko tylko na zgroma­
dzeniach głównych znaydować się będą mogli i dla 
tego pragnąc przez swoie wiadomości i doświad­
czenia stać się uzytecznemi, mogą się po innych 
obwodach w ekenomicznne połączyć związki.

§. 4- Każdy z takowych Obwodowych towarzystw 
obezna się ze wszystkiemi przedm iotam i, które 
się tyczą w §. i wskazanych celów towarzystwa, 
będzie zbierać wiadomości o sczegółowych ule­
pszeniach w ich okolicach przedsięwziętych, » 
zostawać w nieprzerwanym związku z deputacyą 
główna iako i Sekretarzem w Dreźnie zostaiącym.

§. i 5. Przodkniący na zgromadzeniach obw o­
dowych wybrani będą albo zaraz na zgromadze­
niach głównych, albo też z kilku proponowanych 
kandydatów członki obwodu sami wybrać mogą 
iednego na prezyduiącego. Jeżeli przełożeni Urzę­
dnicy Obwodów są członkami towarzystwa i życzą 
sobie na gromadzeniach przodkowaó przy obie­
raniu. sczególna uwaga na nich zwrócona będzie.
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§. 16. Towarzystwa obwodowe zgromadzaią się 
w każdym obwodzie dwa razy na rok każdym 
razem na 6 tygodni przed iarmarkiem W ielka­
nocnym i S. Michała. Na tych zgromadzeniach 
znayduią się członki mieszkaiący w obwodzie. 
Podczas posiedzeń poiedyncze członki po rozdzie­
leniu przedmiotów przez prezyduiącego traktuia 
ustnie* o rzeczy, wezwany zaś od prezyduiącego 
z grona członków utrzymuie protokuł, który 
w kopii odsyła się do deputacyi główney. Poie­
dyncze zgromadzenia utrzymuią między sobą 
korrespondencye czy to przez Sekretarzów , czy 
to przez sczegółowych członków. -- Wypadki 
takowych korrespondcncyi przcdstawiaią się na 
rocznych posiedzeniach. Książki, modele i t. d. 
przyimuią się wprawdzie od towarzystw obwodo- 
w y ch , i od takowych examinowane bywaia , ie- 
dnakże w swoim czasie odsylaią się do Drezna.

§. 17. Po tych rocznych posiedzeniach zgro­
madzeń obwodowych następuią po poprzedniczćm 
obwicsczcniu roczne dwa główne zgromadzenia 
w Dreźnie każdym razem w tydzień po.iarmarku 
Lipskim Wielkonocnym i S- Michała, a to pod 
prezydencyą dyrektora i w obecności deputacyi 
główney. Członki znayduiące się w Dreźnie są 
z porządku obowiązane znaydowae się na posie­
dzeniach głów nych; mieszkaiący w odległości 
Drezna mile widzani będą.

Na tych głównych posiedzeniach będą trak to­
wane nadesłane z prowincyonalnych zgromadzeń 
rozmaite przedmioty, rozprawy, p ro iek ta , listy
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11. d., które pierwey żakom,un i kowal D yrektor 
deputacyi główney albo innym członkom towa­
rzystwa, częścią do ustnego zdania sprawy, częścią 
do obszerney lub krótkiey tylko dyskusyi, wzglę­
dem czego dalsze naradzenia a na koniec i de- 
cyzya następnie. Oprócz tego wolno iest każdemu 
członkowi czynie wnioski ; względem czego ie- 
dnakże przed sessyą prezyduiący zawiadomiony 
być powinien,

Na głównem zgromadzeniu bywaia nagrody 
czyli premiie za rozpraw y, prace , doświadczenia 
i t.d. i następnie nayzasłużeńszemu p rzy z n a n e ; 
przy tern iescze sczegóinieyszc przedmioty wyno- 
tu ią  się do dalszego wypracowania lub ukończone 
wykreślą, stan kassy i rachunkowość będą przey- 
zrzane i nowe członki obrane* Ażeby przy tem 
wyborze ile możności działać według celu, przed­
stawi się na kilka tygodni przed głównem zgro­
madzeniem dyrektorowi lub iego zastępcy lista pra­
gnących być przyiętemi za członków towarzystwa.

18. Kassa utrzymywaną będzie przez Kassy era 
ustanowionego od deputacyi główney , i razem 
odpowiedzialnego za całość powierzonego m u 
dobra. Tenże iest obowiązany złożyć stosowną 
k a u c y ą , stoi bezpośrednie pod dy rektorem  i in- 
nem i z deputacyi główney. Wypowiedzenie między 
obiema stronami kwartałem naprzód przyiete bę • 
dzie. Depulacya główna przestrzegać będzie ażeby 
co półroku na Wielkanoc i na S, Michała rachunki 
odbierane, rewidowane i sprostowane były , n ie-  
inniey stan kassy by ł przeliczony.
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§. 19: Towarzystwo chętnie przyimować będzie 
od każdego gospodarza , artysty, rzemieślnika it.d. 
nietylko wiadomości użyteczne o przedsiębranych 
doświadczeniach, ale i roboty maiące coś właści­
wego , niemniey podług wartości, lub stanu kassy 
za ukończone roboty przyzna gratyfikacye iakie 
towarzystwo główne oznaczy.

§. 20. Nadsyłane sczególnieysze artykuły, czy­
nione doświadczenia, wynalazki i t. d. ogłoszone 
będą drukiem w piśmie czasowem bez oznaczenia 
terminu wychodzącem pod tytułem :
Pisma i Rozprawy Towarzystwa Ekonomicznego 

w Królestwie Sas/dem.
Dążność pisma tego niezawisła na samem tylko 

ogłoszeniu rozpraw towarzystwa zwrócona iest ona 
na ogół ekonomiki i industryi.

Redakcyą pisma póruczy depufacya główna ie- 
dnemu z członków mieszkaiących w Dreźnie 
uczonemu i biegłemu w swoim zawodzie, któremu 
sekretarz będzie ku pomocy. - Co rok wyid.j 
przynaymniey dwa poszyty.

§• 21. Towarzy stwo zachowuie sobie udosko­
nalenie statutów w miarę stosunków i okoliczności.c >

niemniey w razie petrzeby pododawae nowe za 
naywyższem pozwoleniem.

W Dreźnie dnia j 3 Maja 1817.
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XLTI.
WYSTAWIENIE DZIEŁ SZTUK. PIĘKNYCH ‘

W S a l a c h  U n i w e r s y t e t u  W a r s z a w s k i e g o .
1821 Roku.

D r u g a  to iest wystawa dzieł sztuk p ięk n y c h , 
k tó ra  od dnia 3go do ostatniego miesiąca Września 
r. I). zaymowała Publiczność nasza. Jak na wszy­
stkich podobnych expozycyach, tak 1 na nr.szey 
teraźnieyszey znaydy wały się sztuki m ierne , dobre  
i celuiące, które o zdolnościach sv vch autorów 
Świadczyły 1 uI> przyiemną na przyszłość wskazy­
wały nadzieie.

Wystawienie terażnieysze było  nietylko co do 
num erów  iicznieysze ale nawet co do ogółu zda­
wała się być więccy dobrane. Można było z dzieł 
poświęcaiącey się tey sztuce młodzieży postrzegać 
widoczny postęp pochlebną nadal wskazuiący 
wróżbę.

Każdy znawca i miłośnik sztuk nadobnych wie 
o tern d ob rze ,  iż zwrastaiąca sztuką rysowniczą, 
malarstwa i rzeźby, powiększa 1 upowszechnia się 
gust form pięknych, które tak przeważny wpływ 
maią na tyle kunsztów i rzemiosł.

Jeżeli więc estetyk ma wyższe stanowiska z k tó­
rych sztuki nadobne u w a ż a , technolog choć 
w niższym względzie iednakźe nie mniey ważne 
W' takowych upatruie cele. Niewchodząc w k ry ­
tyczny rozbiór dzieł wystawionych kładziemy ich 
spis podług ułożonego porządku:
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r. Portret J, U. Niemcewicza o le jno  malowany 
przez .Aninniego Brodowskiego.

2 . Portre t 'D am y oleyno malowany przez tegoż.
3. Widok. Warszawy wzięty od strony Pragi 

po za kaplicą Loretańską malowaną z na tu ry  in 
aquarelła przez Zygm unta Vogel.

4. W idok pieskowey skały i zamku familii W ie­
lopolskich w Woievyodztwje, Rrakowskiem, robiony 
7. natury  \y podobnym  iak wyźey sposobie przez 
tegoż.

5. Widok tegoż samego zamku, z drugiey strony, 
przez tegoż.

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

7 . Dwóch Arabów konno iadacych , obraz ory­
ginalny m alowany oleyno przez H enryka Hr. 
Zabiełlo.

8 . Dwóch Husarów flankierniących, obraz ory­
ginalny malowatjy oleyno przez tegoż.

9 . Obraz oryginalny przez teg o ż , m alowany, 
wystawmąey jazdę z kilku pułków woysk polskich.

to. Obraz równie oryginalny oleyno malowany 
przez teg o ż , przedstawiający piechotę na prze­
dnich czatach , w oddaleniu widać wedetę i 
patrol idący.

t t-  Amor i Psyche malowanie w m iniaturze , 
koropozycyi i pędzla Karola Dauvigny.

1 x. Jawno grzesznica , obraz en guache m alo­
wany przez tegoż.

i3. Miłość wsparta od fortuny odpędza zazdrość, 
obraz en guache malowania tegoż.



!\V j

i 4> Głowa Bachantki enguache. prźeż tegoż.
i 5. Paysage wyobrażałby środek lasu , nap rzo­

dzie którego, znayduie się wielki d a b , obraz 
oryginalny malowany przez J. Zielińskiego Refe- 
rendarza Sianu.

iG. Widok okolic Szwecyi przy zachodzie słońca, 
obraz oryginalny oleyno malowany przez tegoż.

17. W idok doliny Chamounis w Sżwaycaryi, 
malowany z natury  oleyno przez tegoż.

i<3, Jowisz i Jo kopiia oleyno malowana w Wie­
dniu z Corregio, przez byłego Ucznia tuteyszego 
Uniwersytetu Fran. Pfanhauser.

19. Marya Magdalena, kopia z kopii podłóg 
oryginału Corregio. robiona pastellami przez Pannę 
Pelagią Soldenhoff.

cio. Paysage wyobrażaidcy noc oświeconą przez 
Xie/.yc. Obraz oryginalnalny malowany przez 
J. Zielińskiego Referendarza Stanu.

21. Matka z dzieckiem modląca s ię,  rysunek 
robiony przez Panią Hr. z  M atuśźewictów Kichą.

•22. Familia Święta z Rafaela, Rysunek w bistrze 
przez tęz. sarnę.

23. Koszyk z bukietem en guaćhe malowany 
przez Pannę Angelikę Trembicką uczennicę Fr, 
Bruder.

24. Podobny bukiet malowany w tymże spo­
sobie przez tęz sarnę'.

25. Marya Magdalena, kopna oleyno z kopii, 
podług Oryginału Corregio malowana prze A nto­
niego Rogozińskiego Ucznia Uniwertytetu Król

Warszawskiego.
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2.6 . Obraz familijny Hr. Raczyńskich malowany 
oleyno z natury przez Lud. Funnann.

2 7 . Święty Marceli i , Obraz kościelny oryginalny 
przez tegoż,.

2 8 . Portret Tir. Raczyńskiego byłego Arcybi­
skupa Gnieźnieńskiego w ubiorze Potyfikalnym, 
obraz oryginalny z natury przez tegoż.

2 9 . Familia św ięta , obraz oryginalny oleyno 
malowany przez tegoż.

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

31. Amor łuk strużący, kopia z oryginału 
Corregio w Wiedniu przez tegoż.

за. Bukiet róźv robiony en guache przez Pannę 
Natalią Hr. Potockę uczennicę Fr, Bruder.

33. Wazon z kwiatami in aquarella podług ory­
ginału Fólkera robiony przez Zofią z  Hrabiów . 
Chodkiewiczom Ossolińskę uczennicę Fr. Bruder.

34- Bukiet w wazonie podług Drechselera malo­
wany en guache przez lęz sarnę.

35. Wazon z kwiatami podług Farnolda malo­
wany en guache przez Pannę Maryanuę Skopow- 
skę uczennicę Fr. Bruder.

зб. Portret JP. Szymanowskiego w roli Włady­
sława Jagiełły Obraz oryginalny malowany oleyno 
przez  Jana Gładysza.

3 7 . Portret JP. Dmuszewskiey w roli królowej 
Jadwigi, obraz oryginalny malowany oleyno przez 
tegoż.



38. Familia św ięta, kopia z oyginału Corregio 
malowana oleyno przez Jerzego Podbielskiego ucznia 
Król. War. Uniw.

3g. Głowa starca. Kopia w m iniaturze z Rem- 
brandta malowana przez Marszałkiewicza.

/|o. Kopia w m iniaturze portretu Rafaela Mengsa 
z iego własnego oryginału przez tegoż.

Ąi. Młodzieniec z orłem obraz allegoryczriy 
oryginalny przez Daniela Kondratowicza.

4 2 . Maryi a Magdalena kopiia w miniaturze 
z Corregio przez Marszaikiewicza.

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

44. Putyfar i Jozef. Kopiia z Carlo Cignani 
malowana przez Józeja Czackowskiego Ucznia 
Uniw. Król. War.

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

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

4 7 - Portret dziecka z natury oleyno malowany 
przez Daniela Kondratowicza.

48. Ostrzyżyny Mieczysława I. Obraz oryginalny 
oleyno malowany przez tegoż-

4g. Portret Xiecia Józefa. Kopia z Baciarellego 
przez tegoż samego malowana.

50. Chrzanowski w Trębowli. Oraz oryginalny 
oleyno malowany przez tegoż.

51. Portret oleyno malowany przez Lizandra.
5a. Portret takoż oleyno malowany przez tegoż.
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53. Marva Magdalena, kopia z Battoniego óleyno 
malowana przez Józeja Czaczkows kiego Ucznia 
Kroi War. Uniw.

^4' Danae kopia z łycyana oleyno malowana 
przez Jerzego Podbielskiego Uczuia Uniw. K. W.

55. Święta Katarzyna: Obraz kościelny orygi­
nalny, malowany przez Ant. Blanka.

56. Święty Piotr i Paweł. Obraz równie ko­
ścielny oryginalny przez tegoż.

Oba te obrazy będąc zamówione przez Klęcia, 
Hohenzolern Biskupa Warmińskiego dla spiesznego 
ich odesłania, nie mogły wchodzić w liczbę konkur- 
suiących o nagrody.

57 . Widok Miasta Warszawy od końca Solca 
do koszar Gwardyackich , wzięty z Pragi na prze­
ciw Zamku Królewskiego , malowany z natury 
przez Jana Gładysza.

58. Widok na Wisłę wzięty od strony wsi 
Młociny, nazwaney Kawa !Nadwislau.ska, z natury 
malowany przez tegoż.

5p. Widok na Wisłę od strony Wiatraku Mło- 
cińskiego robiony z natury przez tegoż.

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

Ci. Śmierć Artemizyi kopia z Dominiquino 
oleyno malowana przez Wilk. Hiińe Ucznia Uniw. 
Kroi. War.

62 . Marya Magdalena kopia z Battoniego oleyno 
małowana przez Gustawa Berenda ucznia Uniw. 
tuteyszego.
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03) Putyfara z Józefem kopiia z  Carlo C/gnani 
malowana oleyno przez tegoż.

64) 1 opiersie Leukotei z Antyku oleyno szaro 
malowane przez tegoż.

Go) Rysunek oryginalny Sepią z natury robiony 
wyobrażaiący wschód Xiezyca w okolicy miasta 
nad wisłą, Fr. Bruder.

66) Oryginalna kompozycya w guście okolic 
Szwaycarskich, Rysunek Sepią robiony przez 
Józefa Rjchler.

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

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

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

70) Głowa Chrystusa rysunek ze Sztychu przez 
A. Mtrosze tyskiego , uczęsczaiącego na lekcye 
Rysunków w Uniwersytecie Kroi. War.

71) 1 aż sama głowa rysowanana przez L. Hor w art 
uczęsczaiącego na Uniwersytet, iak powyższy.

72) Madonna rysowana ze sztychu przez A . 
Mieroszewskiego.

73) 1 aż sama Madonna robiona przez L. Horwart.
74) Rysunek ze sztychu przez A .Mieroszewskiego. 
73) Popiersie Ajaxa rysunek z Antyku przez

M Rakowskiego, uczęsczaiącego na lekcye rysunków 
w Uniwersytecie Król. War.
le j 7/  PoPiersie Leukolei. Rysunek z Antyku przez

77) Kamilla. Rysunek ze Sztychu przez L. L i­
szewskiego uczęsczaiącego na lekcye Rysunków*

29
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78) Madonna rysunek ze sztychu przez Kle­
mensa Minasowicza takoż na iekcye uczęscza- 
iącego.

79) Przecięcie Perspektywiczne Świątyni w po­
rządku Koryntskim. Rysunek oryginalny przez 
Józefa Kobyłeckiego ucznia Uniw. Król. War.

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

81) Popiersie Herkulesa rysowane z Antyku przez
tegoż.

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

88) Popiersie toż samo przez Firmina Kayser 
Ucznia Uniw. Król. War.

84) Rysnnek Ghactasa kredą robiony ze sztychu 
przez Damę P o ls k ą .  IV. IV.

85) Rusunek tuszem czarnym wyobrażaiący 
batalią pod Samosierra, robiony ze sztychu podług 
Yerneta przez Alexandra Soldenhoff.

86) Głowa Jowisza rysowana z Antyku przez 
ffilh - Hiine ucznia Król. War. Uniw.

87) Popiersie Aryadny z Antyku szaro malowa­
ne przez tegoż.

88) Portret Rafaela kopiia z tegoż oleyno ma­
lowana przez tegoż.

89) Portret w m iniaturze, m a l o w a n y  przez 
Maxymiliana Rosenberg. Artystę przybyłego d o  
Warszawy.

90) Familia Święta Obraz oleyno malowany przez 
Artystę przybyłego do Warszawy C. H. A . Gry ni.

91) Amorek z Maską. Obraz oleyno malowany 
przez tegoż.
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92) Portret Xiecia Bliicher malowany przez tegoż.
p3) Portret w miniaturze przez tegoż.
g4) Kopiia Starców z Rembrandta in aquarella 

przez Klemensa Minasomcza.
go) Kopiia podobnaź iednego starca przez tegoż.

RYCINY NA MIEDZI.
96) Kopiia z Wilna przedstawiaiąca kobietę 

starą przez Anto. O lesz czyriskiego w Petersburgu 
uczącego się.

97) Początek rolnictwa, przedm iot wzięty z pe­
wnego opisu , kompozycyi i rytowania Jana 
Pilarskiego.

RZEZBA Modelowa i odlana w gipsie.
98) Popiersie dziecięcia robione z natury przez 

Karola Baerendt.
99) Popiersie Jowisza oryginał, przez Pawia

Malińskiego.
t o o ) W ypukło-Rzeźba wyobraźaiaca Sylena pro­

wadzonego przez Satyrów powiększona przez 
Jakóba Tatarkiewicza. Ucznia Król. War. Uniw.

to 1) Gruppa Laokoona w płaskorześbie z Antyku 
przez tegoż.

102) Płaskorzeźba Wyobraźaiaca Jutrzenkę Ze
i. c

sztychu robionego z płaskorzeźby Torwaldsona 
przez tegoż. ■

103) Popiersie Ajaxa z Antyku przez tegoż.
104) Pierwsza próba kompozycyi wypracowana 

w płaskorzeźbie wyobraźaiaca Ubóstwienie Her­
kulesa przez tegoż.

1 oG) Przysięga Horacyuszów modelowana w pła­
skorzeźbie ze sztychu podług obrazu Dawida przez 
Konstantego Hoegel Ucznia Uniw. Król. War.

* 9*
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106) Lew z kamienia Ciosowego podług Antyku
przez tegoż.

j o  7) Popiersie Tadeusza Kościuszki modelowane 
ze sztychu przez tegoż.

108) Popiersie Appolina BeKvederskiego z Antyku 
przez IFilh. Krugera Ucznia. Król. W ar. Uniw.

109) Popiersie z Antyku w glinie przez tegoż.
110) Popiersie Dyanny z Antyku przez Józefa  

Czerwińskiego Ucznia Uniw. Król. War.
111) Popiersie dziecka z Antyku przez tegoż.
112) Paysage historyczny oryginałprzez Ludwika 

Courlin oleyno malowany.
Od 1 i3. do 129. Portrety sławnych mężów lito- 
grafowane przez Sliwickiego.

130) Szkic oleyny nie ukończony przez Gładysza.
13 1) Granadier kopiia z W erneta malowana en 

guache przez Alex. Hr. Oborskiego.
132) Patrol Krakusów w górach Niemieckich 

przez tegoż.
133) Paysage oświecony przez Xiezyc, przez tegoż. 
j 34) Paysage z bydłem oryginał, przez tegoż.
135) Ręczne rysunki i Sztycharstwo Uczniów 

Instytutu głuchoniemych od Nru 135. — i 38.
159) Mleczarki z okolic Warszawy obraz en guache 

malowany przez Alex. Hr. Oborskiego.
j 6o ) Wschód Słońca, widok wzięty z natury 

w okolicach. X. Meklemburgskiego prez tegoż.
Pożniey przybyły  następuiące vrzedmioly. 

j 6 i )  Popiersie Achillessa przez P. Berendt.
162) Portret kredą czarną przez Bronikowską. 
iG'3) Bukiet przez lęź sarnę.
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164) Prtret ojeyno malowany przez Rogozińskiego.
165) Widok okolic Serses.
166) Wystawienie zimy przez Pillemont.
167) 168 169 170 171. Portret i cztery arch i­

tektoniczne widoki.
172) F rukta szelami haftowane przez P. de Mory. 
• 73; Quodlibet piórem robione przez P. Vindel. 
174) W enus w miniaturze z Tycyana przez 

Łukasiewicza.
J 75) Zona Putyfara Kopiia w miniaturze przez 

tegoż.
176) Lasek pod Młocinami.
177) Obraz oleyny burze na morzu wystawiaiący.
178) 179, Dwa Portrety przez Alex. K okular, 
180) Portret X. Bohusza przez Konradowicza.

(Oprócz tego iescze późniey nadesłane znaydowały
się dzieła, które iuz katalogiem obięte niebyły).

XLIII.
SPOSOB ROBIENIA WĘGIERSRIEY ŚLIWOWICY 

c z y l i  W ó d k i  ze Śl iwek.

Ś liw k i a szczególniej- zupełnie doyrzałe, łatwo 
kwaśnieią (ferm entu ią .) Kiedy zaś tę zkwaśniała 
massę destylluiemy, otrzymuiemy z niey właści­
wego smaku w ódkę, która się z czasem coraz 
bardziey polepsza, i w W ęgrzech sławońskich pod 
imieniem Śliwowicy, nawet od oświeceńszey klasy 
ludu zamiast Araku i Rumu używaną bywa.
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Do robienia fey wódki, wybieraią się pestki ze 
śliwek iuż zupełnie doyrzałych , potćin się roztła- 
C/.aią stępami. Massa potłuczona rozciera się 
z wodą w takiey ilości, a /eby  się z niey zrobiła 
bardzo rzadka polew ka, k tóra w beczce spokoy- 
nie zostawiona, w krótkim  czasie fermentować 
zaczyna.

Gdy się iuż fermentacya ukończy , co można 
poznać z tego, i i  massa szumie przestaie, nabiia 
się w garniec do destyllacyi (kto w b raku  garca 
w małey ilości destyllować zechce, może do tego 
uźye retorty  lub alembika) i  pierwszy p r o d u k t  

gdy iuż nic spirytusowego nie idzie, znowu się 
drugi raz destylluic. W  miarę mnieyszey lub 
większey odciągnioney ilości otrzymuie się iak 
naturalnie  tę/szy łub słabszy produkt.

Kiedy śliwki na wódkę przeznaczone nie obrane 
są z pestek , ale z takowemi potłuczone ferinen- 
tu ią  , na ten czas otrzym uiemy w ó d k ę , która do  
Bazyliyskiey wódki wiśniowey co do smaku zu­
pełnie iest podobną.

— irr i & oaflggii—■ --------- „

XLIY.
SPOSOB ROBIENIA. KITÓW ROŻNYCH 

d o  r o z m a i t e g o  u ż y c i a  s ł u ż ą c y c h .

R .ó ż n e  są potrzeby kitów w życiu ludzk iem , i 
dla tego udzielamy tu wiadomości o kilku przez 
których odkrycie Pan D r Buchner (zob. Kunst und. 
Gewerbsblatt d. Palytech. Yereins im Kónigr.
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Baiern v. J. i8 i8  Rr 3y. S. 62a. etc.) istotną 
zaletę d!a siebie pozyskał.

a. K it do destyllowania kroplowych 
i gazowych płynów.

Pan Dr Buchner używa do tego celu kitu, który 
się robi gniotąc mąkę pszenna z białkiem i żółt­
kiem jaia; tylko massa ta dobrze wygnieciona nie 
powinna bydź za miękką. Posmarowane nim 
fugi i naczynia dystyllacyine, których na wielkie 
gorąco nie potrzeba będzie wystawiać , trzymaią 
ściśle.

Rit ten można prędko zrobię, fest czysty, wy­
sycha prędko i bez padania się , można go po 
skończoney robocie łatwo odrywać , i opiera ste 
kwaśnym alkalicznym i spirytusowym parom, 

b. K it W  alt a.
James Watt, znany Anglik, zaleca do podobnego 

użycia kit, który się robi z równych, maiąc wzgląd 
na obfitość, części gliny i mąki pszenney.

c. Kit do naczyń Pneumatyczno-chemicznych.
Przy działaniach z naczyniami pneumatyczno- 

chemicznemi, gdzie ciśnienie powietrza rozpreźliwe 
mą bydź w strzym ałem , używa P. I)1' Buchner, 
czasem tylko pęcherza wieprzowego odwilżonego, 
a czasem też mieszaniny palonego gipsu z wodą 
kleiową rozrobionego.

Jeżeli kit z płynem wodnistym bezpośrednio ma 
się dotykać , i takowego przez czas krótki nie- 
przepusczać, n a te n c z a s  Pan Dr Buchner używa, 
na miałki proszek potłuczonego palonego wapne
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albo tez białey glinki zwaney bolus z oleiem 
lnianym na wlekłe ciasto ugniecioney.

d. Kit który wilgoć i snchojć na przemiany 
wytrzymać moze.

Do tego celu używa P. D>- Buchner mieszaniny 
z miałkich opiłków żelaza, świeżo wypalonego 
w apna , i piasku drobnego z wodą robioney.

e. K /t, ogień wytrzymuiący.
Tenże P. Buchner używa w tym względzie kitu, 

który się składa z miałkiego proszku gliny por- 
cellanowey, i drobnego piasku z woda zagnie­
cionych.

^Vatt zaś do tego celu zaleca miałki proszek 
gliny porcellanowey z roztworem boraxu wodnym 
do tęgości wosku ugnieciony; albo też kit zaro­
biony z wapna palonego z roztworem boraxu.

Pierwszy kit osobliwie, można długo w zapasie 
trzymać, kiedy się w naczyniu nakryłem zacho- 
wuie.

f. Kit do machin parnych.
Do tego celu używaią w Anglii mieszaniny z a 

funtów opiłków żelaznych, 2 łotów salmiaku na 
proch utłuczonego, 2 łotów kwiatu siarki (flos 
sulphuris) , có wszystko z wodą do przyzwoitey 
gęstości ugnieść, i z mieszaniną tym sposobem 
zarobioną prędko postępować należy.



XLV.
SPOSOB UTRZYMYWANIA JABŁEK 

i g r u s z e k  d ł u ż e y  n i ż  z w y c z a v n i e ,

7̂b ie r a ią  się te owoce naylepięy w ten czas, kiedy 
z drzew zaczynaią oblatać. Potrzeba ie ostrożnie 
zbierać i w praw dzie tylko te, k tóre z siłą bardzo 
m ałą z gałązek obryw ać można.

Tak zebrane owoce sypią się w kom orze owo- 
cowey na kupę, nakryw aią się czystemi derkam i 
lub  m atam i, albo też tylko sianem  i tak sie poca, 
co się pospolicie w 3 lub 4 dniach dzieie , albo 
też zostawia się owoc na kupie przez trzy  dni 
dłużej', a potem  się każdy owoc czystem suknem  
ohciera. Potem  się b io rą  garnki gliniane pole­
wane, i czysty piasek. Z piasku tego w sypuie się 
na dnie garnka warsztwa na leden cal g ruba , i 
kładzie się na nią ow oc, iednakow oz tak ażeby 
każde iabłko lub gruszka na ~  cala od drugich  
były  od leg iem i; potem  przykryw aią się warsztwa 
p iasku na ieden ca l, i tak daley dopóki się n a ­
czynie nie napełn i, w którem  się znowu na wierzch 
sypie warsztwa piasku na i~  cala gruba.

Tak napełnione garnki przykryw aia się na 
wolnym  przeciągu pow ie trza , w m ieyscę suehem  
i chłodnem  iednak takiem  w którem by nie p rz e ­
marzły'.

Około tego czasu kiedy się owoce za zwyczay 
ledzą, przeglądają się garnki, wysypuiąc ow oc, i 
piasek na przetak. W ybiera się doyrzały owoc
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do użycia, a ten który iescze nie zupełnie doyrzał, 
wkłada się na powrót sposobem po wy ze v opisa­
nym, dopóki swoiey doyrzafóści nie doydzie. Tym 
sposobem różne gatunki iabiek i gruszek aż do 
Lipca przyszłego roku utrzymywać można.

X LV 1.
ANGIELSKA MAŚLN1CA. 

p r z e z  E d w a r d a  R o b e r t s  p o p r a w i o n a ,
( z rysunkiem Tab. X IX . )

Fig. i3. wystawia maślnice.
*■ >’

Fig. i/j. przecięcie fasy.
Fig. j 5. przykrywę fasy.
Fig. iG. okazuie połączenie tłoków z siłą po- 

ruszaiącą.
a. fasa. b. antaba na pokrywie, cc. na fig. po- 

długowate otwory w pokrywie, przez które 
które' tłoki przechodzą. 

dd. fig. i 3 ruchome nakrywki do wspomnionych 
otworów cc dla przeszkodzenia : iżby płyn 
z fasy nie w ytryskał, gdy tłoki są w poru­
szeniu.

e. Fig. i3 i i5 dziura w pokrywie dla wpuscza- 
nia powietrza do fasy. Dziura ta może bydź 
za pomocą zasuwki podług upodobania zam­
kniętą.

gg- Tłoki na żelaznych zargacli, każdy z tych 
opatrzony iest dziurką i przez którą prze­
chodzi sztyft, i tym sposobem tłoki z siła 
poruszaiącą w związku utrzymuią się.
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kk. dwa drążki, którym oś l fig. 13- służy za 

podporę, i które w iednym końcu i  z tło­
kami; w drugim z dwoma krótkiemu ramio­
nami mm są połączone. Ramionna te dru­
gim swoim końcem , łączą się za pomocą 
zagięcia z osią dźwigniową dwukątową.

Na iednym końcu tey osi iest korba, na dru­
gim koło poszybne ą.

Do opisu dołączone są świadectwa, za użytecz­
ność tey maślnicy zaręczaiące, które nie zawie- 
raiąc nic nauczającego, tu się opusczaia. Pan 
Roberts za udzielenie swego wynalazku otrzymał 
pięć gwineów.

XLVII.
O WYSTAWIE NA WIDOK PUBLICZNY 

DZIEŁ INDUSTRY! KR Al O WE Y.

w W arszaw ie w  Micsi.-jcu W rześniu  r.b .

Z w yczay  wystawiania płodów industry! kraiowev 
na widok publiczny, i przyznawanie nagród cel- 
nieyszym dziełom sztuk i, przyłożył się nie mało 
do znakomitego postępu zagranićzney ińddśtryi, 
i co raz więcey w Państwach Europeyskieh upo­
wszechnia się. Rząd nasz przekonany o potrze­
bie wzmagania kraiowego przemysłu i skwapliwie 
chwytaiąey się środków, skutecznie do tego celu 
prowadzących, nie przepomniał i o tym zba­
wiennym zwyczaiu. Pierwsza iednak wystawa 
w roku 1819 do skutku wcale nie przyszła, ia-
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kieśmy iuz dawniey o tern napomknęli. Tera­
źn ie jsza  więc, na salach głównego ratusza pierwszy 
raz rozpoczęła epokę szlachetnego naszych kunszt- 
mistrzów wspólubiegania się o oznaczone od rządu 
nagrody, przez oddanie na widok publiczny pod 
sad światłych znawców, dzieł swoiey zręczności 
sm aku, i umieiętności. Kto zwróci na to uwagę 
jak twarde są we wszystkiem początki i nie.prze­
pona ni : że dzieła k u n sz tu ,  które gdzie indziey 
podziwienie dziś wzbudzaią, także nigdzie się nagle 
nie potworzyły i tylko z czasem do te raźn ie j ­
szego stopnia doskonałości doszły ; temu mniey 
okazała, co do liczby i wytworności naszych 
wyrobków kraiowych wystawa, nie odeymie nadziei 
pomyślnego na przyszłość postępu: ile że na­
gradzając liczbę rozmaitych wyrobków ; rozmaitość 
i doskonałość niektórych, na j  pochlebniej sza czynią 
wróżbę. Ciekawa Publiczność z upodobaniem  spo­
glądała na te pierwsze tak sczęśliwie zawiązane 
początki; a znawcy oddawali niektórym tworom 
taką  za le tę : iż nawet w państwach z industryi 
słynących, przyniosłyby zasczyt tworcom swoim. 
Nim z czasem podamy czytelnikom naszym nie­
k tóre o sczegółowyeh przedmiotach uwagi, obecnie 
umiesczamy tu  spis całkowity w y ro b k ó w , na 
wystawę oddanych.

I. i . ^ 'e g a r  przez JPana Gugenm us Zegarmistrza 
Warszawskiego wystawiony'.

2. Machina do rznięcia zębów w kołach 
zegarowych, przez tegoż.



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

3) Sukna w kolorze oliwkowym ło. 32 po zł. 33.

4' dto dto szafirowym 7? 3 a | dto 36.

5) dto dto czarnym 44- dto 36.

6 ) dto dto szaraczkowym 4i. dto 3o.

7) dto dto ponsowym W -
dto 4o.

8 ) dto dto karmazyno. 47- dto 4o.

9) dto dto granatowym Ąą. dto 36.
1 0 ) dto dto ciemno-zielo. 5’ 46. dto 36.

III. Dywany z  fabryki Kobierców na Solcu 
w fFars za wie.

1 1) Trzy dywany w dessynie Rozalia zwanym.
1 2 ) Trzy dywany w dessynie Aniela zwanym.
13) Trzy dywany w dessynie Anna zwanym.
1 f\) Trzy dywany w dessynie Alexy zwanym.
]5) Trzy dywany w dessynie Albina zwanym. 
i 6 j Trzy dywany w dessynie August zwanym.
1 7 ) Jeden dywan w dessynie Anatolius zwanym.

IV. Z  Dyrekcyi Górnictwa w Kielcach.

1 8 N Dwa postumenta m arm urow e, sztuka p» 
złotych 320.

1 9 ) Jeden  Blat m arm urowy, cena zł. 1 2 2 .
2 0 ) Dwa wazony marmurowe, ieden złotych 1 4 8 . 

drugi 1 2 4  zł-
a 1) Dwa wazony takowe po zł. 1 C9 .
2 2 ) Sieczkarnia żelazna, cena zł. 363.
2 3) Sześć arkuszy blachy cynkowey, czyli funtów 

6 0 , funt po gr. iy.



a/j) Kamień litograficzny, cena zł. 20.
Jeden Lewek bronzowy do przyciśnienia pa­

pierów, cena zł. 97, gr - 6.
26) Dwa Lewki żelazne takowe, sztuka po zło- 

tycli 12, gr. 17.
27) Jeden Krucyf ix  wielki żelazny, cena zł. 92.
28) Dwa takowe średnie po zł. i 3, gr. i j .
2 9 ) Dwa niniejsze po zł. 5. gr. 10.
30) Dwa takowe małe po zł, 3. gr. 11.
3 1) Cztery lichtarze żelazne po zł. 4-
з а) Dwie lampy małe po zł. 4- gT- 13.
33) Dwie Podstawki pod sztucce gr. 19.
34) Dwa Portrety żelazne po zł. 6. gr. 20.
35) Dwie sztuki wyobrażaiące Boga Oyca , po 

zł. 2. gr. 23.
зб) Dwie Rozety po zł. 2. gr. 7.
37) Dwa wyobrażenia Sgo Jana Ewangelisty po 

zł. 2. gr. 13.
38) Dwa wyobrażenia Matki Boskiey po zł. 2. gr. 7
3q) Dwa Portrety wyobrażaiące JO. X. Poniatow­

skiego po zł. 1. gr. 22.
4o) Cztery Portrety wyobrażaiące Iłayiaśnieyszego 

Cesarza Alexandra po zł. 1. gr. 16.
4 0  Dwie miseczki żelazne po zł. 1. gr. 18.
42) Jeden Portret JW. Ordynata Zamoyskiego, 

cena zł. 1. gr. 16.
43) Ośm Portretów JO. i JW. Kościuszki, Ponia­

towskiego, Krasińskiego, i Lindego, po zł. i T 
groszy 4.

44) Dwa portrety żelazne Barklaya de Tołly po 
zł. i. gr. 4-
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45) Dwa Portrety żelazne Nayiaśnieyszego Frede- 
ryka Augusta po zł. i. gr. i}.

46) Trzy portrety żelazne Nayiaśnieyszcgo Cesarza 
i Króla Alexandra po zł. i. gr. ia.

47) Dwa portrety żelazne Jenerała W ellingtona, 
cena zł. x. gr. 26.

48) Cztery portrety famili Cesarskiey po gr. 23.
49) Dwa payzaże po gr. 23.
50) Dwie tabakierki żelazne po zł. 3. gr. i 5.

Y. Z  Fabryk Żelaznych Suchedniowskich.

5.i) Jedna waga z szalami i łańcuszkami żela- 
znemi cena zł. 36.

62) Trzy nożyc do strzyżenia owiec, sztuka 
zł. 1. gr. 1 o.

53) Jeden bagnet kalibru polskiego. Cena zł. [\. 
gr. i 5.

5/j) Jeden bagnet kalibru Pruskiego, cena zł. 3 .
55) Jeden bagnet kalibru Ausłryaekiego, dlo 5.
56) Pół tuzina noży i widelcy stołowych tuzin, 

złotych 24.
57) Dwa mozdzierze żelazne szlifowane , po zł. 3. 

groszy 15.
58) Jeden bónt pilników , cena zł. 2. gr. i 5.
59) Jedna b ry k la , cena zł. 1.
60) Jedna piłka stolarska większa cena zł. 1. gr. i 5.
61) Jedna piłka stolarska mnieysza, cena zł. 1.
62) Dwie łopatki żelazne szlifowane, po złotych 2. 

groszy 12.
63) Jeden nóż tak zwany kreisel-m esser cena 

złotych 2. groszy i5.
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64) Jeden garnitur do kominka, cena zł. 36.
65) Jedna maszynka blaszanna do kawy, cena zł. 7.
66) Jedna cukierniczka blaszana, cena zł. 6.
67) Jeden durszlag cena zł. 2. gr. i 5.
68) Jeden leiek blaszany, cena zł. i. gr. i 5.
69) Jedna Tacka blaszanna do kawy cena zł. 4.
70) Jeden Rądelek kuty emalinowany tyfowany 

cena zł. 2. gr. 20.
71) Jedeu nóż'pasztetn icki cena zł. 4 -
72) Ti’zy funty blachy walcowaney żelazney więk- 

szey, cena zł. 1. gr 16.
73 ) Trzy funty blachy walcowaney żelaznej 

mnieyszey, cena zł. 1. gr. 16.
74) Trzy funty blachy walcowaney cynkowey, 

cena zł. 1. gr. 7.
75) Cztery funty blachy zelazney k u te y , cena 

zł. 2. gr. 2.
76) Jeden arkusz blachy walcowaney pobielaney 

cena zł. 1 . gr. j o .

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

78) Jedna sprężyna stalowa, cena gr. 20.
79) Jeden szrubstak ślusarski cena zł. 5 t. gr. 18.
80) Ośm funtów stali surowey cena zł. 2. gr 12.
b i)  Dwa funty stali przeciąganey cena gr. 27.
82) Jedna kossa ladowa większa cena zł. 3. gr. 20.
83) Jedna kossa zwyczayna sieczkowa cena zł. 2. 

groszy 12.
84) Jeden 1’zezak cena zł. 3. gr. r 5.
85) Jeden rzezak golarski trawny cena zł. 2.
86) Jedna kossa zwyczayna cena zł. 1 gr. 8.



87) Jeden pałasz ułański, cena zł. 6. gr. 8.
8rf) Jedna lufa karabinowa cena zł. 7, gr. 20. 
89) Jeden rądel żelazny tyfowany, cena zł. jo. 
go) Kadlica, cena zł. 1. gr. 21.
91) Jeden lemiesz większy, cena zł. 6. gr. 24.
92) Jeden lemiesz mnieyszy, cena zł. 3. gr. 12.
gdi Jedna lanca kozacka, cena zł. 3.
94  ̂ Jeden tasak kończysty, cena zł. 3.
9^) Jeden tasak zwyczayny , cena zł. 2. gr. i 5.
96) Jeden bandhak poiedynczy, cena zł. 6.
97) Jeden bandhak dubeltowy,, cena zł. 8.
98) Jeden topor żelazny, cena zł. 6.
9:») Jeden topor do obrabiania belek hamburgskich

cena zł. 6.
100) Jedna lanca ułańska, cena zł. 7. 
j o i ) Jedna TokarnU M  bursztynów i  drobnych 

rzeczy, cena zł. 126.
102) Jeden krucyfix zelazny, cena zł. j 2.
J o3) Jeden krucyfix żelazny mnieyszy, cena zł. 5. 
i ° 4) Jeden krucyfix żelazny mały, cena zł. 3.
105) Dwa lichtarze żelazne sztuka po zł. 2. gr. i 5
1 0 6 )  Dwa portrety Marcina Kalwina sztuka po

zł. 1. gr. 15.
107) Dwa wyobrażenia Matki Boskiey sztuka po 

zł. I. groszy 15.
108) Cztery wyobrażenia SS. Tomasza, Piotra, 

Pawła, i wieczerza Pańska , sztuka po zł. 2.
109) Trzy tabakierek żelaznych, sztuka po zł. 3. 

goszy 5.
n o . Jeden lichtarz ścienny większy, cena zł. 8. 
111. Jeden lichtarz ścienny nnaeyszy, cena zł. Ą,

3o



112. Jeden w azonik większy , cena zł. 12.
113. Jeden wazonik mnieyszy, cena zł. 5 gr. 20.
i i /j. Jeden postum ent na  zegarek, cena zł. 12.
115. Jeden postum ent do przyciśnienia p ap ie ru , 

cena zł. 5.
116. Dwa lewki do przyciśnienia pap ieru , sztuka 

po zł. 10. gr. 10.
117. Jeden kałam arz żelazny, cena zł. 18.
118. Trzy garnuszki żelazne, sztuka po gr. 15,
1 9. Jedna piła tracka do tarcia drzewa , cena zł. 8.
120) Jedna piła ciesielska do tarcia d rzew a, 

cena zł. 7.
121) Jedna piła w odna żelazna, cena zł. r8.
122) Dwie sztuki żelaza kratow ego, cena złotych 3

groszy 2 5-~-
123) Cztery funty żelaza cayniarskiego okrągłego 

cen tnar zł. 3 r.
124) Cztery funty  żelaza cayniarskiego w prętach  

cen tnar zł. 3 i.
125) Trzydzieści funtów  żelaza sztabikowego cen­

tnar zł. 19, gr. 15.
126) Dwanaście sztuk sierpów , sztuka po zł. 1. 

groszy 6.
127) Sześć sztuk koss rzezaków do sieczki, sztuka 

po  zł. 3. gr. i 5.
128) Sześć koss lądow ych szwayćarskich, szutuka 

po złotych 3. groszy 20.

VI. Z  Fabryk Żelaznych  Białcgońskich.

1 2 9 . Trzy sztuk blachy cynkowey z dodatkiem  
2 . procent ołow iu cen tnar kosztuie zł. 5o.
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130) Dwadzieścia trzy sztuk blachy cynkowey 

samey przez się, centnar kosztuie zł. 5o.
13 1) Dwie sztuk blachy miedzianey surow ey, 

centnar kosztuie. zł. 216.
i 32 . Cztery sztuk blachy miedzianey beycowaney  

centnar kosztuie zł. 220.
133) Dwie sztuk blachy mosięzney surowey , 

centnar kosztuie zł- 3oo.
t 34) Pięć sztuk blachy m osięzney skrobaney, cen­

tnar kosztuie zł. 3 > o.
i 35j Jeden arkusz blachy cynkowey cyną pobie- 

laney (iako próba).
136 ) Jeden portret Nayiaśnieyszggo Alexandra, 

cena zł. 1. groszy 5 .
137. Jeden portret JW. Radcy Stanu Staszyca , 

cena zł. 1. gr. 5.
138) Dwa wyobrażenia Chrystusa i Sgo Jana, 

sztuka f o  zł. 2. gr. 5.
r3g. Jedno wyobrażenie B ogaO yca , cena zł. 2.

groszy 15.
140) Jeden portret Nayiaśnieyszego Alexandra, 

cena zł. 1 gr 10.
14 1) Jeden portret Jenerała Krasińskiego, cena 

zł. j . gr. i 5 .
142) Jedna tabakierka żelazna, cena zł. 3 g r.
143) Jeden krucyfix mały korpus posrebrzany, 

Cena zł. 5.
i 44 j Jeden krucyfix mały korpus pozłacany, 

cena zł. 9.
I45 . Jeden krucyfix szredni, cena zł. 6.
14b) Jeden krucyfix w iększy, cena zł. ia .



• 4?) Jeden lichtarz żelazny, cena zł. 4.
i 48) Jeden postument do zegarka, cena zł. 10.
1/49) Jedna lampą o trzech knotach, cena zł. 36.
i 5o) Jeden ięzyk pozłacany, cena zł. i 5.
i 5 0  Jedna miednica z kubkiem miedziana, cena 

złotych 18.
15aJ Jeden kociołek arbatny miedziany, cena zł. 12.
153) Trzy formy do ciast miedziannc, sztuka zł. 12
154) Jeden radej miedziany z pokrywą, cena zł. i 5.
155) Jedna taca cynkowa, cena zł. i 5.
)56) Model mostu żelaznego 3p stóp otworu lanego 

w Samsonowie.
i5y) Model walcowni dowaleowania blach żelaznych 

cukrowych i t. p.
311. Z  Drukarni JY. Gliicksbergci Typografh 

Un iwersytelu.
158) Wzory czystego i starannego Avydrukowania 

pism i ozdób drukarskich, na welinie i atłasie 
wy Imane.

\ 111. Skóry wyrobione w Garbarni, p rzy  Ulicy 
Zielonej' przez Jana Tf iticha.

160) Przodki i tyłki do botów uniformowych, 
cena zł. 18.

161) Takowe do polowania nie przepusczaiące 
w ody, cena zł. ij.

162) Skórka czarna sakowana cielęca, cena zł. 10.
163) Skórka glancow ana c ie lę c a , cena zł. 10.
164) Skórka c ie lęca  k u d łata , cen a  zł. 8.
]65) Trzy szare skóry po zł. 10.
166) Skóra na bóty krowia, cena zł. 36.
167) Dwie skóry glancowne do powozów po zł: 5o.
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IX. JF Dobrach JH . Radcy Stanu Staszyca.

3 Hrubieszowa.
168) Jeden postaw sukna szaraczkowego agi łokci 

po złotych 10.
169) Ieden postaw sukna bronzowego a 6 | łokci 

po złotych i 3.
170) Jeden postaw sukna ciemno - zielonego a5 

łokci po zł. 15.
171) Jedna kołdra biała wełniana wyszywana ró­

żno kolorowemi włóczkami zł. 60.
172) Jedna kołdra szamoa takowa zł. 66. gr. 20.
173) dto morderowa dto „ 66. gr. 20,
174) dto seledynowa dto ,, 7a.
175) dto zielono-maiowa d to ,, 72.
176) dto amarantowa dto „ 90.

X. Z  Fabryk JfF. Hr. Ordynata Zamoyskiego 
a) z Klemensowa.

177) W ie rzc h  od  s tó tu d rz e w e m s a k ła k o w e m  w y k ład an y  zł. 216.
178) dto dto dto dto zł. 126.
•79) dto dto dto dto zł. 126.
t8o) dto dto dto dto zł. 1 26.
18 r) dto dto dto dto zł. 99-182) dto dto dto dto zł. 99-cn' ' 

co Wierzch d0 stołu bukowem: dr;::ewem wy kła-
dany zł. 90.

1 8 4 ) Wierzch takowy bukowem drzewem wykła­
dany zł. 72.

1 8 0 ) lakowy sakłakowem drzewem wykładany
Tzłotych 72.

*86) la k o w y  d to  d to  ośrnio-kątny zł. 72. 
187J Sikawka kube łkow a ręczna.
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XI. b} Z  Józefowa.
188) Tektura, arkusz, cena zloty 1.
189) dto dto groszy 20.
190) dto dto groszy i 5.
191) Libra papieru Medyan, ryza kosztuie zł. i 4*
J92) dto kancellaryiskiego, dto zł. i5.
jy3) dto konceptowego, dto zł. i4-
1 9 4 ) Libra papieru kancellaryiskiego, ryza kosz­

tuie złotych 15.
ig 5j Libra papieru medyan w dużych arkuszach 

ryza kosztuie złotych 21.
196) Lihra papieru medyan w lepszym gatunku, 

ryza kosztuie zł. 36-

XII. c) Z  Lipy.
197) Filiżanka 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.

XIII. d) Z  Szczebrzeszyna 1 Xię żo-Pola.

201) Dachówka koloru miedzianego od polewy
groszy 3.

202) Dachówka koloru wiśniowego od polewy
groszy 34.

203) Dachówka koloru czarnego od polewy gr. Lj.
204) Dachówka dto zielonego dto ,, 5.
205 ) Dachówka dto stalowego dto gr. 5±.
206) Dachówka koloru niebieskiego od polewy 

groszy 9.
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XIV, e) Z  Prussy.

207) Sztuka płótna lnianego 46^ łokc i, kosztuie 
złotych 66. groszy 20.

208) Sztuka płótna lnianego 46-j łokci, kosztuie 
złotych 66 groszy 20.

209) Smok duży mosiężuy do kadzi lub kotła 
złotych 90.

210) Smok średni takowy złotych 4°-
211) Smoczek mały złotych 15.

XV. f) Z  Tomaszowa.
212) Czrery talerze faiansowe , sztuka po gr. i.5.
213) Waza okrągła faiansowa, złotych ia.
214) Misa okrągła, złotych 2. gr. i 5.
2 15) Salaterka faiansow a, złoty f.
216) Salaterka faiansowa, złoty 1. gr. i 5.
217) Garnuszek faiansowy , zł. 1. gr. 10.
*18) Dwa wazoniki faiansowe, po zł. j. gr. i 5.
219) Miednica okrągła faiansowa, zł. 3.
220) Czaynik owal. zł. 3.
221) Dzhanek kamieny do kaw y, zł. 1. gr. 10.
222) Dzbanek dto dto m nieyszy, zł. 1.
223) Garnuszek dto dto gr. 6.
224) Garnuszek dto dto gr. 8.
225) Garnuszek kamienny do śm ietanki, gr. 10.
226) Wazonik żółtawy, złoty 1.
227) Para filiżanek porcellanowych ozłacanych.
228) Talerz porcellanowy z szafirowym brzegiem.

XVI. Z  Fabryki Horodnickiey JO. Xięcia 
Henryka Lubomirskiego.

229) Irzy  Talerze białe laiansowe , z obwódkami 
kolorowemi iaurami w środku z herbem.
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a3o) Jeden talerz biały faiansowy płytki większy 
z moderowem brzegiem i herbem.

a3 t) Trzy talerze płytkie faiansowe z obwódkami 
i herbami.

23a) Jeden talerz głęboki faiansowy biały.
a33) Dwa im bryczki faiansowe do herbaty.
a34) Trzy kubki massowe w różnych kolorach.
a35) Dwa garnuszki massowe do śmietanki.
236) Filiżanka mozaykowa.
i3y) Filiżanka porcellanowa całkiem złocona.
138) Filiżanka z massy żółtey z szafirowemi 

brzegami.
XVII. Z  Rękodzieł/ii JP. Karola Kurt za  

IV  II arszawie.
2 3 9 ') Skóra podeszwiana w gatunku naylepszym, 

z zagranicy zwykle pod nazwiskiem Mastry- 
ckiey. sprowadzanym , funt po zł. a. gr. 1 0 . 
pół skóry zł. 6 8 .

2 4 0 ) Skóra w gatunku naylepszym do trzewików 
damskich używanym , poł skóry zl. 3o.

2.4 1 ) Skóra kozia kudłata na zimowy obów uży­
wana, cena zł. 10 .

2 4 2 ) Dwie pary podeszew wyprawy sposobem 
Belgickim, para zł. 3. gr. i5 i zł. 4-

2.43) Dwa kawałki skóry funtowey bawoley iako 
w naylepszym gatunku na kubełki do p o m p  
używauey , sztuka zł. 5.

244) Skóra na pokrycie powozów ordynaryiney 
wyprawy przerobiona w tegoż fabryce, cena zł. 2 9 .

a4£i) Skóra kraiowa doskonałey wyprawy na p o ­
krycie do poiazdów z tegoż fabryki Cena zł. 4 2 .



246) Skóra krow ia szara na przodki i tyłki do 
butów  u/.ywana.

a/17) Jedna skóra cielęca szara na użytek przod­
ków i tyłków do bu tów  iako i trzewików mez- 
kich  zł. 5 .

Uwaga Właściciela.
W yrobki pod Nrami 241, 244, 245, 246 i 247 , 

we wszystkich grabarn iach  w W arszawie i na 
prow incyi od daw na w yrabianem i bywaia.

XVIII. W yrobki JP. Leszczyńskiego w W arszaw ie.

248) Fortep ian  horyzontalny  z M echaniką angiel 
ską, złotych i8co.

249) Stoi.-jcy tak o w y , złotych 1800.

XIX. Z  Fabryki JPP.  JSorbliu i Zier 
W  W arszawie.

a 5o) Koszyk do kwiatów b ro n zo w y , zł. 1260.
2.5 1) Koszyk do kwiatów bronzow y m nieyszy, 

złotych 270.
2.52) Zegar w bronzie cały złocony, zł. 1260.
253) Zegar bronzow y zdw iem a kolum nam i, zł. 1260.

XX. W yrobki JP. Tuszyńskiego Ślusarza.
154) Zamek brylantow y polerowany, zł. 54o.
255) Zamek m osiężny, zł. 162.
2.56) Postum ent pod zegarek, złotych 54.
257) Dwa pierścienie sta low e, po zł. 18.
258;  Szyber z galerya do p ieca , zł. 162.
269) Dwie poduszki damskie, po zł. 36.

XXI. Z  Fabryki JP. Siennickiego i Hildebrandta 
w Warszawie.

260) Jedna tabakierka złota, cena zł, 566.



2 6 4

XXII. Z lusty lutu Głuchoniemych,
261) Cztery ekrytuary drewniane.
262) Dwa lichtarze dębowe.
263) Toaleta różnych tkań w kwiaty różnego 

k o lo ru , krzyżow ej roboty,
£64) Dwie książki z drzewa trzm ielinow ego, 

z różnemi gatunkami drzew.
265) Sześć pudełek papierowych w różnych ko­

lorach.
266) Trzy piórniki papierowe różnego koloru.
267) Kosz różnych kwiatów krzyżowey roboty.
268) Pudełko drewniane okrągłe do nici.

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

169) W enus, cena złotych 144.
270) Figura oznaczaiąca cichość, zł. 144.
271) Apollo Belwederski, zł. 63.
272) Pluto i Prozerpina, zł. 3o.
273) Hart, złotych 3o.
XXIV. 274) 24 Sztuk stambułek w różnych kolo­

rach i form ie, sztuka groszy 7 ! produkcyi JP. 
Opolskiego w Warszawie.

XXV. 270) 9. łokci kiszki konopney do sikawki, 
łokieć zł. 4- przez Tkacza JP. Schóetler w War­
szawie wyrobioney.

XXVI. 276) Sieczkarnia ostatniego wynalazku , 
zł. 432 produkcyi JP. Kronheimskiego w Mary­
ni oucie.

XXVII. 277) Szkatułka z skóry brzozowey.
278) Teka z teyze skóry.
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XXVITI. Z  Fabryki JP. Pep han w Kaliszu.
279) Jeden postaw sukna granatowego kok. Zł. 16.
280) Jeden dtto dtto szaraczkowego zł. 10.
2 8 1) Jeden d t t o  d t t o  d to :  zł. j o .
282) Jeden dtto dtto dto. zł. 8.
XXIX. 283) Skrzyneczka szrotu w iedenastu ga­

tunkach , produkowanych w Sieradzu przez 
Izraela Kempińskiego.

XXX. Z  Fabryki JP. Bonnier w TFars za wie.

284) Jedna lampa wielka billardowa zł. 36o.
280) Dwie lampy astralne w kształcie angielskim 

bronzowane, sztuka zło. 288.
XXXI. 28b) Kapelusz słomiany produkowany 

w Warszawie przez JP. Bourne, cena zł. 108. 
XXXII 287) Kapelusz słomiany produkcyi JPana 

Clovis Poindron w Warszawie, cena zł. 3o.

XXXIII. Z  l"ab ryki Szklanney w Mińsku.
288) Półmisek rzn ięte, cena Zł. 20.

/  c  «/ 7

289) Talerz z pokrywą zł. M-
290) Szklanka złotych 4-
XXXIV. 291) Fortepian czyli tak zwany Eoli- 

Melodicum produkcyi JP. Brunner w Warszawie, 
cena złotych i44°-

XXXV. 292) Siodło damskie axamitem pokryte, 
produkcyi JP. Gephart w Warszawie, cena zł. 1440.

XXXVI 2p3) Rama złocona produkcyi JPPanów 
Lachapelle i Gumol, cena zł. 120.

XXXV11. 294) Skrzypce z iaworowego drzewa, 
produkcyi JPana Goltfryda liaun  , w mieście 
Brzezinach; cena złotych 144-
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XXXVIII. a()5) Waga mosiężna, produkcyi JPana 
Schneider w Warszawie.

XXXIX. ag(J) Szachy z kokosowego drzewa przez* 
JP- P- fPerok w Warszawie wyrobione.

XL. Z  Fabryki JP. Humla w Warszawie.
297) Jedna skóra safianowa ponsowa, cena zł. 20
2 9 8 )  Jedna dto dto ciemnozielona „ zł. 12.
2 9 9 )  Jedna dto dto żółta zł. 1 2 .

000) Jedna dto dto ziel. prasowana „ zł. 9.
3oiy Jedna dto dto czarna cena zł. 1 0 .

J 0 2 )  Jedna dto dto bronzowa cena zł. 1 0 .

XLI. Produkcji JP. Michała Schwartz 
Jubiliera w Warszawie.

303) Flaszeczka z orzecha kokosowego, cena zł. 108.
304) Kieliszek dto dto cena zł. 36^
305) Flaszeczka mała dto cena i a.
306) Tabakierka dto dto
XLH. 3o7) Sikawka, produkcyi JP. Józefa Adolph 

w Warszawie nowego wynalazku o iednym 
leżącym cilindrze, cena zł. 2,600.

XLIII. 3o8) Pomnik JO. Xiecia Poniatowskiego 
produkcyi JP. U waK ocUz szklarza w Warszawie. 

XLI\ . 609) Osm łokci greinpli machynowych pro­
dukcyi JP. Lehmann w Warszawie po zł. 6. łokieć.

XLW z  Fabryki Faiansowej w Mieście 
Czmielowie, w Dodrach JW  Hrabiny 

z  Małachowskich Karwickiey,
01 oj Waza okrągła faiansowa, cena zł 4 
3 u )  Półmisek okrągły faiansowy, cena zł. 1.

3 12) Missa z pokrywą faiansowa; zł. 3.



/jt>7

o i 3) Ia le rz  p ły tk i  lam usow y, gr. j j .
J '4 )  1 alerz g łębok i  faiansowy. gr. m .
>i5) I in b ry k  do  kaw y  faiansowy „ i5.
3 16) 1 alerz desserow y faiansowy, gr. 24.
317) C ukie rn iczka  fa jansow a , gr. i 5.

7 O

3 18) P ara  filiżanek fa iausowych, gr. i 5.
219) G arnuszek  ko lo ru  czarnego, gr. 24.
XLVI. 320) S trony  w ró ż n y ch  g a tu n k ach  z fabryk  

.IP. Fiorendniego  w W arszawie.

XLVI II.
O CHLEBIE, 

fz C h e m i i  d l a  g o s p o d y ń  p r z e z  M e i n e c k e  
P r o f .  C h e m i i  i F i z y k i . )

Części składowe mąki.

J e ż e l i  m ąk ę  pszenną ,  albo też i z innego  zboża, 
z w odą  zim ną n a  ciasto u g n iec ie m y ,  i to 
ciasto gn io tąc  ie ciągle, tak d ługo  po lew am y 
w odą dopóki , czysta nie o d p ły w a , zostaie się 
w rę k a c h  ciągła żółto-szara  istota, k tó ra  dla swey 
śliskości k laystrem  się nazywa. W o d a  p rzy  płó- 
kan iu  ciasta n ab ie ra  k sz ta łtu  mlecznego, iak  ty lko 
zaś p rzez  kilka m in u t  spo k o y n ie  p o s t o i , czyści 
się, i p roszek  biały  m ia łk i  n a  d n o  opada . P ro ­
szek takow y iest m ąk ą  osadow ą albo k rochm alem . 
Jeżeli ia g rzeiem y to się znow u  m ą c i ,  gdyż ro z -  
pusezone w n iey  b ia łko  zsiada s ię ,  i m o żn a  ie 
w p ła tkach  albo w kształc ie  p iany  zebrać . Jeżeli
w o d ę  do szczętu w yparu iem y pozostałe się cuk ier ,  
kleiem pokry ty .



468

Części przeto składowe mąki są: oprócz wilgoci: 
k lays te r ,  k rochm al,  białko, k le y , i cukier. Od 
stosunku ty cli części, zależy dobroć mąki i ieyr 
użycie.

Krochmal.

Nayważnieyszą częścią maki iest krochmal. Od 
niego sczególniey zależy pożywnośe i słodycz 
potraw macznych. W  mace pszenney stanowi 
więcey niz połowę całości , i iest szczególniey 
miałkim. I w ięczmienney także mące obficie 
się znayduie, prawie dwadzieścia ieden i p ó ł ło ta  
w funcie , lecz nie tak czysty i miałki. Mąka 
Żytna mało w sobie zawiera k rochm alu , tylko 
dziewiętnaście i pół łóta w funcie.

Krochmal sczególnie dla tego iest dobrą i silną 
materyą pożyw ną, iż do wielorakich rozkładów 
iest zda tnym , i że przez robienie tak na słodką 
iako też na kwaśną i spirytusową m ateryą zamienić 
się może. Przez gotowanie w wodzie kwasem 
siarczanym zaostrzoney zupełnie się na syrop 
zamienia.

Klayster.
Mąka Żytna sczegóhiiey w klayster obfituie : 

zawiera go w funcie więcey iak trzy ł ó ty , dla 
tego też szare i wlekłe ciasta wydaie. W mące 
pszenney często się żaden nie znayduie klayster 
kiedy się tylko miałka z pierwszego melenia od­
biera. Jęczmienna zawiera cokolwiek więcey iak 
łó t k laystru w funcie.

Klayster znayduie się sczególniey w bliskości 
kła, pod łuską przy mocnieyszey części żyta. -
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A przeto mąka m iałka, od ktorey otręby dosko­
nale odłączonemi zostały, mało w sobie klaystru 
zamyka; grubsza przez mocnieysze wypytlowanie 
o trąb , otrzymana mąka ma go więcey, i dla tego 
wydaie chleb bardziey wlekły, szary , ale bardzo 
mocno pachnący. Chleb razowy gruby i chleb 
komiśny, w którym  otręby klayster zawierające 
z mąką są połączone, znany lest ze swey tęgości, 
ale także i z niestrawności.

Klayster będąc wilgotnym łatwo zaczyna kwa­
śnieć i gn ie , i wtedy podobnym iest do sera, 
będąc w ysuszonym , iest twardy iak ró g , a w 
mocnem gorącu pali się także z właściwym zapa­
chem rogu i piór. W ogólności podług swey natury 
bardziey do zwierzęcych aniżeli do roślinnych 
istot liczony bydz powinien. Do pozywności 
mącznych potraw , przykłada się wprawdzie istotnie, 
ale wymaga także moeney strawności. Sam przez 
się iescze bardziey niezdatnym iest do iedzenia, 
niż czysta istota serna.

Białko w Mące.

Białko w mące którego się w żytney navwie- 
cey znayduie mało znaczy to iest łót w funcie. 
W mące ięczmienney iest go tylko i i  d rachm y, 
a w mące z miałkiey zupełnie doyrzałey pszenicy 
iescze mniey. Młode zboże bardziey obfituie 
w białko niż dojrzałe, albowiem niedoyrzałe za­
miast kleiu samo tylko białko w sobie zamyka. ‘

Białko to roślinne iescze bardziey iest niepo- 
zywnem niż białko zwierzęce, ponieważ krze-



p n ie  iescze łatw iey  w  m assę  tw ard ą  i t ru d n ą  do- 
s traw ienia .

K ley  w Mące.
W a żn ie jszą  rzeczą w  m ące iest k l e y ; należy 

do sczególn ieyszych , ła tw o  m ogących  b ydź  stra- 
w ionem i is to t p o ż y w n y c h ,  i zas tępu ie  w  m ące 
ży tney  w k tó rey  się sczególniey obficie zn a y d u ie ,  
to  iest 3 7  łokc ia  w  ied n y m  fu n c ie ,  m ałą  ilość 
części pożyw ney. W  owsie znaydu ie  się kleiu  ie- 
scze w iecey, ale w  ięczm ien iu  m n i e y , b o  tylko 
i ~ łó ta  w  funcie . Kley ro ś l in n y  w ysuszony  p o ­
d o b n y m  iest  do  gum m y.

Culier w Mące.

Chociaż w  m ące  znaydu ie  się m ała  ilość cu ­
k ru  , przecież takow a iest ważna, od  n iego b o ­
w iem  sczególniey zależy p rzy iem ność  p o traw  z 
m ąk i  p rzygo tow anych . M ąka ięczm ienna scze­
gólniey w niego o b f i tu ie ,  w iednym  funcie  znay­
du ie  się i | ł ó t a  istoty  słodkiey: praw ie  tyle także, 
w funcie  m ąk i pszenney . W ży tney  ty lko się ie- 
den  łó t  znaydu ie .  P o m n o żen ie  tego c u k r u  przez 
roz łożen ie  k ro ch m a lu ,  iest g łó w n y m  celem sztu ­
cznego obchodzen ia  sie ze zbożem  i maka. W cza-O  c c c

sie pieczenia d o s tęp u iem y  tego przez rozgrzan ie ,  
w  po traw ach  m ącznych  przez gotow anie powolne^ 
a w b ro w a rn ia c h  przez w ydobyc ie  się kłów czyli 
ob rócen ie  n a  słód.

Jak  ty lko  m ą k a  w odą  sk ro p io n a  i rozgrzana, 
części iey sk ładow e łączą  się w ew n ę trzn ie  tak  iż 
ich  więcey oddzielić n ie  m ożna. P o d p ad a ią  one
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rozkładow i, przez co się do strawienia przygo- 
towuią, staia się zdatnemi do iedzenia.

fiozcżynieuie Mąki.

Jeżeli się części składowe m ą k i ,  za pom ocą 
wody dostatecznie rozłożyć, i na  chleb zamienić- 
maią, potrzeba m ąkę wodą dokładnie nasycić. 
INa przegotowaniu ciasta wiele zależy.

Do rozczynienia potrzeba jest około dwóch 
części wody do trzech części mąki ,(  dwóch han*.; 
tów wody do. trzech funtów m ąki) Bywa, także 
mąka, ktoi a trzy czwarte części wody podług  wa«* 
g ip rz y im u ie ,  a inna, która tylko połowę. Pier­
wsza iest lepsza od drugiey. Dawna m ąka po- 
trzebuie więcey wody, niż m ąka ze świeżego żyta, 
w ktorem  się iescze wiele naluralney wilgoci 
znayduie.

Jlość wody, ażeby m ąkę na gęste ciasto za­
m ienić , może posłużyć za próbę tak owcy7. Jeżeli 
fun t m ąki, do tego , mniey niż dwadzieścia czte­
ry łóty wody potrzebnie , m ąka iest bez wątpienia 
złą , a im więcey wody przyimuie tem iest 
lepszą.

W oda powinna bydź wolno rozgrzana nie 
gorącą: tem peratura  i i2 g o  stopnia Far. k tóra go- 
rącośe krwi cokolwiek przewyższa, iest do tego 
naylepszą.. Jeżeli się woda rozgrzeie m ocniey, 
chleb będzie dziurkowaty , a ieźli sie na z im no  
rozczyni, będzie zakalisty. W zimie m ożna w odę  
cokolwiek więcey rozgrzewać, ponieważ się p r z e z  
zimną mąkę ochłodzi.

3j



Zakwaszanie.

I  z kwaśnem  także ciastem  potrzeba wiedziće 
iak postępować: pół fun ta  ciasta kw aśnego , do 
k o rca  m ąki wystarcza; ieżeli ciasta kwaśnego za 
w iele, chleb staie się kw aśny , ieżeli za m a ło , 
w strzym uie się ro b ien ie , a chleb staie się gęstym  
i ciężkim.

i

O dobroci ciasta kwaśnego szczególniey p rze ­
konać się należy, nie pow inno nic zupełnie trącić: 
bo to iest zaczynaiącego się gnicia dowodem ; 
ale pow inno m ieć kw aśny zapach octowy. Jeżeli 
od kwaśnego ciasta zachow ana b ry łk a , m a bydź 
w pięciu dniach użyta, tedy chowa się w ciepłem  
m ieyscu; ieżeli zaś dłużey m a trw ać, w m ieyscu 
zim nem  utrzym yw ać ią należy. - Nakoniec ie­
żeli iest za kw aśną, p rzygniata  się do niey swie- 
źey m ąki.

D odanie ciasta kwaśnego służy do tego , ażeby 
w szystko ciasto prędzey kwaśnieć zaczęło wprzód, 
niż niektóre części m ąki gniciu podpaść mogą: 
bo  gdyby n ie to , m oglibyśm y ciasto w spokoyno- 
ści dobrow olnem u kw aszeniu się dłużey zostawić.

W  czasie zakwaszania ciasta na chleb, roz­
rab ia  się ciasto kwaśne ze czterm a częściami wolno 
rozgrzaney w ody, podług  w agi, na  rzadką po ­
lew kę, tak aby się łatw o rozm ącić da ła , i wlewa 
się ią do mąki, k tó rą  rozczynić chcem y. Z ilo­
ścią więc wody potrzebney, wolno rozgrzaney, 
gniecie się część m ąki iedna i d ruga, tak ażeby 
w oda powoli i zupełnie w yczerpniętą została, a 
ciasto i bez b ry łek  białey  m ąki i należycie tęgiem



było: iednak iescze me powinno bydź zupełnie 
lęgiem, ponieważ się szósta część mąki zostawia 
z którą iescze ciasto przed pieczeniem przerobie 
należy.

Potem zostawia się ciasto przez dwanaście 
godzin spokoynie, na ciepłem mieyscu, ażeby 
się ruszyło i podniosło. Dłużey nie może stać 
a sczegolniey w iec ie , bo inaczey otrzyinuiemy 
chleb kwaśny i lipki.

fFyrobienie Ciasta.
Na trzy godziny przed pieczeniem, potrzeba 

wyrobienie przedsięwziąść wgniataiąc reszte 
mąki do ciasta , aby mu przyzwoitą gęstość 
nadać.

Tutay wiele zależy od siły i zręczności gnio- 
tacey osoby, ponieważ mąka musi się zupełnie 
w ciaście podzielić, i z iego wilgocią tak się połą­
czyć żeby ani surowey mąki bryłki w ciaście nie 
zostawały, ani się wilgotne mieysca czuć nie dały

W yrobienie tak długo się prowadzi, dopóki ręce 
nie będą czyste i suche. Jeżeli ciasto iescze do 
rąk mocno przy liga, potrzeba więcey mąki do­
dać i gnieść, leżeli niechcemy aby się chlćb dla 
zbytniey wilgoci odsiedział i był tak iak ciasto 
Jeżeli zaś do ciasta za wiele mąki wgnieciemy, 
ta k iż sw o ią  sprężystość utraci, otrzymamy chleb 
twardy i ciężki. Jm się więcey powietrza do 
ciasta wgniecie, chlćb będzie tern bardziey dziur­
kowaty i pulchny. W yrabianie ciasta z grubey 
mąki, powinna się po trzasku wgniecionego po­
wietrza, w odległości dać słyszeć.

3 1*
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Pieczenie.

Dłużćy nad trzy godziny z wsadzeniem do 
pieca czekać nie m ożna , bo inaizey zamiast 
chleba otrzymniemy tylko b ry ły  ciasta. Jeżeli 
zaś ciasto na cideb przerobione zawczasu się wsa­
dzi w przód niż wgnieciona mąka wilgoci nabierze, 
i niż się z innem ciastem przez zarobienie po­
łączy, tedy w czasie pieczenia skórka łatwo się 
od ośrodki dzieli, a ta zaś staie się gęstą i słodka.

Gorącości pieca doświadczyć należy. Jeżeli 
się odrobina maki w czeluściach położona rum ieni, 
ciepło iest dostatecznem; ieżcli białą zostaie, 
w tedy trzeba iescze mocniey palie w piecu , a ic- 
żeli czernicie, trzeba go ochłodzie. Garść m aki 
do środka pieca wrzucona powinna zczeruieć, ale 
sie nie palić p łom ieniem , naylepsza tem peratura  
dla pieca iest podług zwyczaj ney rachuby 4i<Ś 
stopni podług Reaumura.

Okrągłe bochenki dw unastufuntow e, zosta­
wiała się przez trzy godziny w piecu, ośmio- 
funtowe przez dwie, a sześciofuntowe przez iednę. 
Bochenki podługowate cokolwiek przez krótszy czas, 
ponieważ większą powierzchnią gorącu podaią, a 
niżeli okrągłe. Pierwsze wypiekaią się prędzey ale 
nie tak regularnie iak ostatnie.

Chleb świeży rozpościera gdy z pieca w ycho­
dzi, a osobliwie chlćb gruby, wiele kleiu w sobie 
zawieraiący, przyiemny zapach, który z dawnego 
chleba czuć się nie da ie , chyba gdy go w w i U 
gotne obwiiamy sukno: przez to się w chlebie
przyiemny smak świeżości u t rz y m u ie , i zapleśnie- 
n iu  przeszkadza.
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Ciepłe bochenki, iak z pieca wychodzą, nie 

zaraz się na zimne powietrze wynoszą, ale sic 
stawiaią na ciepło iedne przy d rug ich , ażeby 
powoli wystygły i stężały.

l rz y  funty mąki daią tylko cztery funty dobrze 
wypieczonego chicha, gdyż ciasto w czasie pie­
czenia prawie piątą część swoiey wagi traci. — 
Chleb schnie w miarę tego, im iest dawnieszy , 
ieżcli w suknie wilgotnem zachowanym nie iest, 
i po npły nieniu tygodnia traci prawie iedne 
trzynastą część swey wagi.

Obiaśri ien ie p iecz en ia.
Przez kwaszenie i robienie wydobywa sie w

•Z V c

kleiu ciasta kwas octow y, z którego zapach, i 
smak kwaskowaty chleba pochodzi, a ten kwas 
wyciąga znowu cukier z krochm alu w czasie pie­
czenia; dziurki w chlebie pochodzą z kwasu w ę ­
glowego, który rozdyma chleb w czasie robienia; 
]Na skórce rozkłada gorącość część kleiu na oley 
palny, który iest przyczyną zapachu przyiemnego 
chleba.

Pieczenie chleba ze  z ie y  mąki.

Zła i zepsuta mąka więcey potrzebuie sztuki, 
ażeby dobry chleb wydała.

Jeżeli m ak a z ż y ta  na m iękko zżętego pochodzi, 
potrzeba do zamieszania tak mało wody wziąść, 
iak tylko m ożna, ale za to ciasto lepiey wygnieść, 
a potem z m ąką suchą przerobie , dopóki nie 
będzie zupełnie tęgiem. D o  zakwaszenia t r z e b a  
bardzo kwaśnego użyć i więcey iak zazwyczaj”
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wrzucaiąc pełną garść soli do każdey półćwierci, 
m ożna słaby smak popraw ić. Ciasto trzeba na 
ciepło przykryć i dać m u dobrze w yrobie, b o ­
chenków  nie trzeba rob ić  za wielkich i nie wiele 
razem  p ie c , poniew aż łatw o pleśnieią. Pieca nie 
trzeba za m ocno ro zp a lać , ale za to dłużey chleb 
wypiekać.

M ąka z żyta n iedoyrzałego , dla znayduiącey 
się w niey w ilgoci, wydaie rozpływ aiące się 
c iasto , k tóre dla wielkiey obfitości białka, a nie­
dosta tku  kleiu, nie dobrze rośnie i źle się wypieka. 
Przez dodanie bardzo starey m ąki i o trąb  m ożna 
ią  zrobić pulchnieyszą.

Jeżeli w ypada z żyta zrośniętego chleb p iec , 
w rzuca się pełna łyżka potażu do wody, do roz- 
czynienia przeznaczoney , i wlewa się kilka kie­
liszków gorzałk i, przez to  w strzym uie się robienie 
zaw cześne, a popiera się świeże, za pom ocą ciasta 
kw aśnego, do tego użytego.

G dy m ąka przez wilgoć i przez zaniedbanie 
przew ietrzenia, stęchłego zapachu nabrała, potrzeba 
w  cieście z niey z ro b io n em , ręką  dołki porobić, 
i takow e św ieżą, z proszkiem  z węgli zm ieszaną 
m ąką zapełnić: tym sposobem  nieprzyiem ny zapach 
w yciągniętym  zostanie.

Ale dobrze myśląca gospodyni, o to się raczey 
s ta r a , ażeby przynaym niey pierwsza potrzeba do 
ży c ia , i dla czeladzi także dobrą b y ła , i dla tego 
zepsute zboże i m ąkę do innych  celów obraca. 
Równie także przez w ykw intnośe dobrey m ąki 
psuć nie zechce, iak to  niektórzy piekarze robią,
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którzy chlebow i za pom ocą a łunu  biały kolor nadać 
chcą. Przez dadanie a łunu  kley w chlebie k rze- 
p n ie ie , i staie się niezdatnym  do s traw ien ia , 
co może bydź przyczyną suchot. Zfałszowanie 
takowe łatw o m ożna poznać , ieżeli chleb w wodzie 
m oczem y, a sok odlany paruiem y na miseczce.

XLIX.
O KARTOFLACH.

Części składowe.

IC a rto f le  są lźeyszą i delikatnieyszą potraw ą, niż 
c h le b , iako naydelikatnieysze m aterye pożywne 
m a k i :  krochm al, kley i białko znow u się w k ar­
toflach znayduią , a przeciw nie b raku ie  im  tru ­
dnego do straw ienia klaystru ; zam iast tego m aią 
m ateryą w łóknistą, k tóra się iednak nie w kształcie 
drzew a; ale w kształcie k rochm alu  znayduie. — 
W kartoflach czerw onych nie znayduiem y w pra­
wdzie c u k ru , ale przez ich przygotow anie część 
k rochm alu  w niego zam ieniam y. Bardzo wiele 
m aią wilgoci, k tó ra  blisko cztery piąte części 
całey obfitości w ynosi; poniew aż kiedy sto fun­
tów kartofli suszemy, zostaie się tylko dwadzieścia, 
do dw udziestu pięciu  funtów  tw ardey massy. — 
W ilgoć ta będąc w ew nętrznie połączona z massą, 
przykłada się isto tn ie do iey łatw ego rozk ładu , 
a następnie i do iey pożywności.

O prócz tych  części składow ych g łów nych , 
znayduie iescze chem ik cokolwiek kw asu winnego,
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i fosforycznego, n iek tó re  sole , cierpki garbnik 
w  łu p in ie ,  a sczególniey kartofli młodych, i co­
kolwiek trucizny ogfuszaiacey. Ostatniey może 
wprawdzie nie bydź, ale kwasy i sole podwyższała 
ich smak, kiedy się n. p. w świeżych i podługo- 
watych kartoflach obficie znayduia. Niedostatek 
ty cii kwasów i sol, kaitoflom fnałkowyrm smak 
słaby nadaie.

O truciznie kartofli.

la  usypiaiąca materya okazme się iuż przez 
właściwy zapach, który osobliwie nie do jrza łe  i 
świeże kartofle wydaią; kiedy' iuż doyrzały i przez 
kdka  dni na powietrzu leżą , ulatuie tak dalece, iż 
żtąd żadnych nieprzyjem nych wypadków obawiać 
śię nie trzeba. Dobrą przeto iest rzeczą, kartofle 
w  m ie jscu  iakiem, na wolnem powietrzu rozcią­
gnąć, wprzód, niżeli zostaną do piwnicy scho­
wane.

Kartofle z czerwoną łu p in ą ,  ma tery i usypiaią- 
cey więcey maią, niż białe, a z ziclonawą lub 
ż ó ł tą , iescze więcey, których nawet ostrożnie 
u /yw ae  należy. Jednakże przez zreczne przy­
gotowanie , n iedo jrza łe  nawet przed okwitnię- 
ciem naci wykopane kartofle , staią sie do iedzenia 
zupełnie zdatnemi; ponieważ, ieżeli się w łupinach 
gotuią , woda wy'ciaga z nich  t ru c iz n ę , która 
ulatuie w parze. Oskrobanych zaś świeżych kar­
tofli. dla ich mocnego zapachu podejrzanego, nie 
używa się zaraz do p o t r a w , ale sic wprzód warzą 
w wodzie sioaey-, która się odcedza.



O otruciu przez kartofle niema żadnego przy­
kładu , chociaż nie m ożna zaprzeczyć, że nie 
ostrożne ich użycie , może pewne stępienie i 
ogłuszenie zmysłów sp raw ić , d la t e g o  niektórzy 
temu w ybornem u owocowi moc, szaleństwo spra- 
wuiącą niesłusznie przypisuią.

Chemiczna różnica kartofli.

Stosunek części składowych, nie tylko w ró ­
żnych gatunkach kartofli iest różnym , ale nawet 
w iednym gatunku kartofli różni się pod ług  ich 
wieku.

Sto funtów świeżych kartofli b ia łych , po zu- 
pełnem doyrzen in , zawieraią tylko siedmdziesiąt 
dwa fiinty wilgoci, a za to siedmnaście funtów 
krochm alu, dziewięć funtów w łókna , półtora 
funta kleiu, i siedem dziesiątych części funta 
białka. Wkrótce po okw itn ien iu , w połowie 
Sierpnia, daleko sa uboższe w stałe części; wydaią 
tylko dwanaście i iedną trzecich funta krochmalu, 
sześć i iednę osmą funta włókna, trzy i pół 
funta k le iu ,  i iednę trzecią funta b iałka, a siedm- 
dziesiat ośm funtów wody. Przed okwitnieniem 
znayduie się w nich ośmdziesiąt funtów wilgoci, 
ośm funtów krochm alu , i sicdm funtów materyi 
włoknistey.

Pospolite kartofle zimowe , zawieraią w środku 
Sierpnia na stu fu n ta c h , ośmdziesiąt funtów wody, 
zaiedwo siedm i dwie piątych funta  k rochm alu , 
sześć i dwie trzecich funta włókna , pięć i pół 
funta k le iu ,  i siedm dziesiątych funta białka; ale
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p rzy  końcu  W rześn ia , tylko siednidziesiąt pięć 
funtów w ody , a przeciwnie, czternaście funtów 
k ro c h m a lu , ośrn funtów w łó k n a , dwa i dwie 
trzecich funta kleiu, i cztery piątych funta białka.

W kartoflach ho lendersk ich , w środku Sier­
pnia, znayduie się na sto fun tach , siednidziesiąt 
sześć funtów i iedna piątych wody, ośm funtów i 
iedna trzecich k rochm alu , siedm funtów i pół 
w łókna, siedm funtów i iedna dziesiątych kleiu; 
a przy końcu  W rześnia, siednidziesiąt dwa funty 
w o d y , czternaście funtów krochm alu , dziesięć 
funtów i pó ł włókna , dwa funty i iedna trzecich 
k le iu ,  ieden funt i iedna ósmych białka.

Kartofle fiałkowe maią w Sierpniu ośmdziesiąt 
funtów w ody , siedm funtów krochmalu, dziewięć 
włókna, cztery i trzy piątych kleiu, i trzy czwar- 
tych funta białka; a w końcu  W rześn ia ,  siedni­
dziesiąt pięć funtów w ody, trzynaście i iednę 
trzecich k ro c h m a lu , ośm funtów i iednę piątych 
włókna, dwa i pół funta kleiu, i ieden funt białka.

Kartofle podługowate zawierała w Sierpniu  
ośmdziesiąt funtów wody , na  dziewięciu funtach 
krochm alu , sześciu funtach włókna, sześciu kleiu, 
i dwóch piątych funta białka •— a przeciw nie , 
przy końcu W rześnia , tylko siednidziesiąt cztery 
funty wody, na dwunastu funtach i pó ł k ro ­
chmalu , ośmiu funtach i iedney dziesiątych włó­
kna , pięciu kleiu , i trzech piątych białka.

A przeto kartoflom razem z wiekiem ich , przy­
bywa stałych części znacznie, a sczególniey k roch­
malu i w łókna, często o p o ło w ę , a ubyw a kleiu
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i wody. Ilość b iałka  w każdym  czasie zostaje 
nieodm ienną. W ielką przeto iest korzyścią zostawi* 
kartofle w ziem i, tak długo iak tylko m ożna.

Próbowanie Kartofli.

D obroć kartofli zależy od m nogości k rochm alu  
i od cienkości w łókna drew nianego.

Ażeby nayprzód m nogości znayduiącey się 
w kartoflach wilgoci dośw iadczyć, suszą się po- 
kraiane na krążki , przy wolnym  ogniu z węgli, 
na blasze żelazney pow oli , i aż do tw ardości 
ro g u , iednakow oz tak , ażeby się nie przypiekły, 
i oznacza się ilość wody podług ubyłego ciężaru.

Ażeby ilość włókna i iego dobroć wynaleść, trą 
się obm yte kartofle surow e , na  tarce że lazn ey , 
n a  d robne tro c in y , k tóre się płóczą na sicie 
z w łosia, tak d łu g o , dopóki tylko icscze woda 
m leczna odpływa. W tedy na  sicie pozostaie 
w łókno, k tó re  im cieńsze i miększe iest , tera 
kartofle są lepsze , ieżeli się zaś zdaie bydź w 
dotknięciu  d rzew iastem , a po w ysuszeniu tw ardem  
i o s tre m , na  ten  czas m ożna ie za trudne do
straw ienia uważać.

Po kilku godzinach osiada w wodzie krochm al. 
O d iego m nogośc i, białości i m ia łkości, dobroć 
kartofli sczególniey zależy.

Rozgrzewaiąc zlaną z k rochm alu  w odę , m ożna 
skrzepłe białko w kształcie piany zebrać.

Przez parow anie zszum owaney w o d y , otrzy- 
m uiem y kley, w kształcie tw ardey gumy , z kw a­
sami i solami , które się w nim  znayduią.
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Gotowanie Kartofli.
Przez gotowanie, c/ęści składowe karto fli , tak 

się ściśle z sobą foczą, i i  ich iuż w i ę c e j  oddzielić 
m e można Białko twardnieie , włókno staie sie 
m iękk iem , kley r o b i ,  a krochm al zamienia sie 
na słodki k la j s te r ,  trucizna zaś i cześć kwas w 
tym czasem ulatnia. Zdaie się , iż massa kartofli 
stała się bardzięy suchą, a iednak więcej wilgo.i 
n a b ra ła , ponieważ icy ciężar się zw iększa , a 
sczególmey w kartoflach s ta ry c h ,  które przez 
gotowanie, na  sto funtach, o ieden albo o pół 
łun ta  ciężeią. W odę tę krochmal wiąże chemi­
cznie. Jeżeli się kartofle gotuią d ługo , tracą 
znow u na ciężkości, ponieważ się z nich przez 
to  kley wy ciąga.

Kartofle gotowane w parze, są równie tak ła ­
godne i słodkie , lak gdyby w popiele pieczone

O kartoflach zepsutych.

Kiedy kartofle przez kilka dni w zimney wodzie  
stoia , albo w mieyscu wilgotnem zachowane są, 
trudno lest zrobić ie smacznemi, ponieważ przez 
to włok no z początku m ięk k ie ,  twardnieie iak 
d r e w n o , dla tego tez kartofle przeciw wilgoci 
ochraniać należy.

Kartofle, które iuż kły popusczały, są słodkawo 
k w aśn e , i straciły swoią tęgość , przez ubycie im 
p ew ney części krochmalu. Jeżeli kartoflom nie-  
chcem y dozwolić porość, trzeba ie wysttszy ć w niecu  
chlebowym. r
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Suszenie ochrania ie tak ie  od przemarznięcia, 
przez które takiey prawie doznaią zmiany , iakiey 
przez porośuienie , to iest staia się słodka wcmi. 
To się także równie spostrzegać da ie , kiedy przez 
czas n ieiaki, na odmienną tem peraturę są wy si; -  
wionemi Zmiana, która aż do pewnego stopnia 
doszła, powiększa smak przy ieiriny. T \m  .-moso-. 
betu odbywa się pewny gatunek doyrzema.

O Chlebie z Kartofli.

Kartofle do pieczenia clileba iuż d la teg o  samego 
nie powinny bydź używ anem i, iż za wiele w il­
goci w sobie zawieraią; ieżehbyśmy ie zaś chcieli 
przez suszenie i mielenie na chleb obrócić , tedy 
nietylko stwardnienie białka , będzie rośnieniu  
c asta z kartofli przeszkadzać , ale nawet dla nie­
dostatku kleiu, przez k tóry  się kartofle od zboża 
sezególniey różnią, chleb z kartofli będzie bez 
tęgości, mocnego smaku i zapachu. Potrzeba 
przeto mąki ze zbo/a  d o d a ć , i w prawdzie nie 
pszenney w krochm al obfituiącey, ponieważ kar­
toflom nie braknie  k rochm alu , a leży tney  w którey 
się k lay ster znayduie. Przymieszanie mąki iecz- 
m ienney może posłużyć do ułatwienia połączenia 
się żytniey mąki z ciastem z ka rto f l i , ponieważ 
ta z pomiędzy innych m ąk ze z b o ż a , z massą 
z kartofli naybardziey się zgadza.

Chleb z kartofli tani i bardzo smaczny , rob i 
się następującym sposobem.

Obwarzaią się kar tofle, skrobią i przecierają przez 
gęsty durszlag. Do polewki wgniata się tyle m ąki
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żytney, i!e iest potrzeba, ażeby nabrało gęstości, 
zakwasza się to ciasto nie przylewaiąc wody. Przez 
przydanie trochy soli i kminku, powiększa się smak 
przyiemny. Dobrze wyrobione ciasto, zostawia sie 
przez dziesięć godzin, ażeby zarobiło , potem sie 
przerabia z mąką ięczmienną dopóty, dopóki do 
przyzwoitey twardości nie doydzie. — Potem sie 
znowu dozwala ciastu do trzech lub czterech 
godzin robić , wprzód niżeli się z niego porobią 
bochenki i do pieca wsadzą. Piec powinien bydź 
gorętszym niż na zwyczayne ciasto z mąki. — 
Chłodzenie bochenków powinno się dziać po­
woli.

Jeżeli chleb z kartofli do chleba zwyrczaynego 
podobnym uczynić chcemy, gotuią się oskrobane 
kartofle na miałką polewkę, która przy gnieceniu 
równe części przyim uie, uiepotrzebuiąc dolewania 
tvody.

Rozmaite potrawy z Kartofli.

Kartofle zawieraią w sobie tak wyborne materye 
pożywne, które tak łatwo rozkładom chemicznym 
podlegaią, iż do nieskończenie rozmaitych potraw, 
prawie tak, iak mąka u/.ytemi bydź mogą. Kar­
tofle dla tego tylko są podleysze od chleba, iż 
ich samych tak smacznie pożywać nie m ożna , 
ponieważ im brakuie klaystru, który iako materya 
pożywna, naturze zwierzęcey w użyciu sczególniey 
sprzyia. Potrzeba ie przeto przez połączenie ich 
z innemi żyw nościam i, albo przynaymniey przez 
tłustośe korzenie, sól lub kwasy zaostrzyć.
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Kluski z  Kartofli.
Kluski z kartofli dobrze zrobione , są poży- 

wnieysze i łatwieysze do strawienia, niż zwyczayne 
kluski z mąki.

Gotuią się kartofle nie zupe łn ie , ale tylko tak 
miękko, ażeby po oskrobaniu  ich łatwo ztartemi 
bydź mogły, potem gniecie się polewka z iedną 
szesnastą częścią mąki podług wagi na gęste ciasto, 
dodaie sie soli, p ieprzu i ziół korzennych , i robią  
sie kluski wielkości iablka. Ażeby się zaś w wodzie 
nie rozp łynę ły , taczaią się w mące wprzódy, n i­
żeli się gotuią. Kiedy iuż na powierzchnią wody 
w ypływ aia , znakiem iest, iż się ugotowały.

Przez przymięszanie grzanek z bułki, suszonego 
mięsa wołowego z ta r tego , śledzi wędzonych po- 
k ra ianycli , tartego se ra ,  kluski te staią się 
sczególniey smacznemi.

Gotowany pudding  z kartofli, rob i się także 
podług  tych samy eh  prawideł.

Pudding z  Kartofli.

Miękka klaystrowata massa kartofli, nabiera  scze- 
gólniey mocy , żywności zwierzęcey, przez dodanie 
tłustości, przez co znayduiące się w niey białko staie 
się podobnem  do żółtka. W olno w maśle sma­
żone , paląc się na węgiel , zamieniała się łatwo 
na twardą m assę : połączenie to dzieie się regu- 
larniey w Puddingu  pieczonym, iak następuie :

Gotuie się trzy czwarte części funta , tartych 
kartofli, z dwóina fotami m asła, albo świeżego 
ło iu  dobrego, i dwoma łótami m leka , w potrze-
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bney Ilości wody tlo gęstości przyzwoitey, i wy­
pieka się ciasto,należycie na patelni glinianey.

Jeżeli pudding ma bytlź tęższym, bierze się 
zamiast mleka , albo icscze oprócz niego, równą 
ilość suszonego mięsa startego.

Jeżeli ma bydź ostrzejszym, do.daie sje oprócz 
mleka, około dwa łóiy sera.

Przez dodanie suszonych śledzi potłuczonych , 
bez mleka, mięsa lub sera, pudding nabiera przy- 
iemney ostrości.

Sposób robienia takiego puddingu, podał Graf 
Piumford.

Kartofle gotowane.
Kartofle gotow ane, w ten czas tylko są sma- 

cznemi, ieżeli przez zręczne gotowanie ich miaszość 
zupełnie rozłożoną została ; ieżeli n i e , staią się 
kleiowatemi, mącznemi, kołczastemi.

Przez zwyczayne gotowanie w wodzie, nie za­
równo się warzą, pękaią, chociaż iescze wewnątrz 
są twarde, ieżeli się prędko i bez soli go tu ią , 
albo tracą część swey gumy i białka i staią się 
wodnistemi, ieżeli sie dłuffo gotuia.7 c O D  l

Kartofle powinny się w swoim własnym soku 
gotować.

Wlewa się do naczynia, kartoflami dobrze wy- 
płókanemi napełnionego, które mocno nakryć 
można, tylko tyle wody, ażeby dno na ieden cal 
okryła, albo iescze lepiey , robi się z plecianki, 
lub dziurkowatego rosztu, nad wodą w naczyniu 
drugie d n o , na które kartofle wsypać można. — 
W  czasie rozgrzania nakrywa się naczynie wiekiem
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mocno, a pomiędzy fugi tego wieka wkłada się 
sukno wilgotne. W kwadrans iuż kartofle przy 
miernem gorącu są ugotowane, i iescze wcześniey 
ieżeli wieko dobrze przystaie, i naczynie iest 
mocnem.

Kartofle posiadaią dosyć wilgoci, tak iż sie 
w niey naw et, bez zewnętrzney pary mogą ugo­
tować. I taki sposób iescze iest lepszym 5 kiedy 
ie w naczyniu, na kształt machiny Papiniana, 
zamkniętem rozgrzewamy, iednakowoż z tą ostro­
żnością , ażeby pierwszą parę ostrą wypuścić, na 
bieraią przyiemnego smaku migdałow ego, iaki 
maią kartofle w gorącym popiele pieczone. Stai^ 
się bardzo łagodnemi i słodkiemi.

L.
o  OGORKACH.

L pomiędzy potraw zwyczaynych, niema w pra­
wdzie żadney, któraby mniey materyi pożywney 
m iała, iak ogórki: ponieważ zawieraią dziewięć­
dziesiąt siedm części wody na trzech częściach 
stałych ze s ta , a nawet te stałe części iescze ni© 
są zupełnie pożywne: składaią się bowiem z iedney 
i iedney trzecich ze sta materyi extraktowey ży- 
wiczney , i z niewielkiey ilości prawdziwey żywicy 
z iedney drugich ze s ta , skórki twardey do białka 
podobney , i zaledwo z iedney czwartych ze sta 
kiciu. Jak mało dla tey nieznaczney ilości kleiu, 

dla zupełnego braku krochm alu, na którym
3a
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s c z e g ó ln i e y  p o ż y w n o ś e  i s t o t  r o ś l i n n y c h  z a l e ż y ,  
n a s y c a i ą  o g ó r k i ;  t a k  w a ż n e m i  są  p r z e c i w n i e  i a k o  

d y e t e t y c z n a  ż y w n o ś ć  d la  w ie l k ie y  i lośc i  r ó ż n y c h  só l  
w  n i c h  s ię  z n a y d u i ą c y c h ,  k t ó r e  w ie c e y  n i ż  i e d n e  

p o ł o w ę  ze  s t a  w y n o s z ą .  W ś r ó d  t e g o  i e d n a k  p o -  
t r z e b u i ą  m o c n e y  z a p r a w y  k o r z e n n e y ,  a ż e b y  d o  
s t r a w i e n i a  ł a t w i e y s z e m i  b y ły .  I m  m ło d s z e  s ą  o g ó r k i ,  

t e r n  s ą  p o ż y w n i e y s z e , a le  t a k ż e  u b o ż s z e  w  sól.

Ogól ki kiszone.

P rz e z  z a k i s z e n i e  n a b i e r a i ą  o g ó r k i  w ie c e y  p o ż y -  
w n o ś c i  i z d a tn o ś c i  d o  s t r a w i e n i a , g d y ż  n i e k t ó r e  
i c h  cz ęśc i  d o  r o z ł o ż e n i a  t r u d n e  , t a k  s ię  za p o m o c ą  
k w a s z e n i a  i  k o r z e n i  r o z k ł a d a i ą  , iż  n a w e t  s k ó r k a  
s t a ie  s ię  d o  i e d z e n i a  z d a t n ą .  S m a c z n o ś ć  z a k i s z o -  
n y c h  o g ó r k ó w  za le ż y  o d  t e g o ,  iż  p r z e c h o d z ą  ilo  
s t a n u  k w a s z e n i a  s ię  o c t o w e g o , i  o c h r a n i a i ą  s ię  

o d  z g n i l i z n y .  O g ó r k i  m ł o d e  d o  s t a n u  k w a s z e n i a  

s ię  z t r u d n o ś c i ą  p r z e c h o d z ą  , a le  s ię  ł a t w i e y  w  n i m  
u t r z y m u i ą  n i ż  d u ż e  d o  d o y r z a ł o ś c i  z b l i ż a ią c e  s ię  

o g ó r k i ,  k t ó r e  d l a  t e g o  n i e  s a m y m  t y l k o  o c t e m  
z a p r a w i a n e  b y d ź  m o g ą ,  a le  t a k ż e  p o t r z e b u i ą  i  soli .

Ogórki w Ocćie marynowane.

M a łe  d o  w ł o ż e n i a  w  o c e t  p r z e z n a c z o n e  o g ó r k i  

c z y s c z ą  s ię  d o b r z e ,  i e d n a k  n ie  p r z e z  p ł o k a n i e , 
boby s w o ią  k o r z e n n o ś e  s t r a c h y ,  a  p o t e m  p o s y ­
p a w s z y  ie  so lą ,  s t a w ia i ą  s ię  p r z e z  p ó ł  d n i a  w  p i ­
w n i c y ,  a ż e b y  t w a r d a  s k ó r a  c o k o l w i e k  z m i ę k ł a . — 
N a w e t  i  só l  w y c i e r a  s ię  d o  s u c h o ś c i  s u k n e m .  - -  

W t e d y  p o l e w a i ą  się w r z ą c y m  o c t e m  p i w n y m ,  i
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*ostawiaią się w nim przez trzy lub  cztery dni, 
potem  się w tym samym occie aż do zagotowania się 
grzeią, poozćm, odlewa się ocet iako iuz niepo­
trzebny i ogórki się studzą. Ażeby ie zaprawie 
kładzie się na dno naczynia glinianego lub szkla­
nego, k o p ru ,  liści bobkow ych , kilka kawałków 
chrzani] , p ieprzu, k a rdam onu , muszkatołowego 
kw ia tu , lub innych korzen i,  na to się kładzie 
warsztwa o g ó rk ó w , i tak się przemieniała war- 
sztwy korzeni i ogórków , dopóki się naczynie 
nie napełni. Nareszcie nalewa się octu dobrego 
w innego , przewarzonego i wystudzonego, i za- 
więzuie się pęcherzem naczynie m o c n o ,  ażeby 
żadne powietrze nie wchodziło.

Ogórki nasalane.

Nawet tak nazwane ogórki solone powinny bydź 
zakwaszane, ale nie mogą mieć smaku słonego; 
przydanie soli do tego iedynie powinno służyć, 
ażeby kwaszenie się m iernem  uczynić.

Wielkich ogórków równie nie można iak się 
zwyczayme uzieie w wodzie płókać, lecz ie po ­
trzeba troskliwie ochraniać od zewnętrzney wil­
goci, ponieważ to staie się przyczyną gnicia._
Obieraią się przeto w  czasie suchey p o g o d y , 
ocieraią się do suchośc i , i zostawiała się przez 
ieden dzień w mieyscu, gdzie wolne powietrze, 
ażeby wyschły.

Do zaprawienia i c h , potrzeba się o beczkę 
z wina lub z octu postarać. W beczce takowey 
wkładaią się ogórki warsztwami t z liściami wi-

3a*



śniowem i, koprem , kminkiem i młodemi lato­
roślami winogron, dopóki nie będzie pełną, potem 
zabiia się beczka , zalewaią się smołą obydwa 
d n a , i stawia się na suchem m ieyscu, szpuntem 
do góry.

Co zrobiwszy gotuie się taka ilość wody iaka 
do napełnienia beczki, zdaie się bydź potrzebna, 
dodaiąc do niey nieco więcey soli, niż się do 
gotowania ryb brać zw ykło; iezeli zaś soli za 
wiele weźmiemy ogórki będą słone. Jak tylko 
woda słona przewarzona w ystygnie, miesza się 

częścią octu winnego dobrego, dodaie 
się cokolwiek crem ortartari (ieden lót do beczki) 
i wlewa się do beczki przez szpunt. Potem zo­
stawia się otwór szpuntowy niezatkany, i beczka 
w wolnem powietrzu i na suchem mieyscu, tak 
d ługo , dopóki kwaszenie się octowe nie m inie, 
uakoniec, beczka dopełnia się wodą mocno naso- 
łona , szpuntuie się i stawia w piwnicy suchey.

O Djniach.

Dynie są pożywnieysze niż ogórki, ponieważ 
zawieraią oprócz ich części składowych głównych, 
znaczną iloe krochmalu, kleiu i wiele cukru, zkąd 
pochodzi ich słodycz, która iednak dla przymię- 
szanych sól, a sczególniey saletry wapienney, iest 
nieprzjiem ną. Nadto dla wielkiey mnogości włókna 
drzewnego, które blisko połowę ich części sta- 
ych w ynosi, są trudnem i do straw ienia, a dla 

n  ayduiącey się w nich materyi ostrey usypiaiacey, 
osobliwie kiedy młode, są podeyrzaueini. Ma tery a
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a ulatuie podczas gotowania dyń  , powiększey 
części, w kształcie piany.

Chleb z  D jń.
Kiedy clileb z dyń pieczemy staią się łatwemi 

do strawienia przez zakwaszenia się.
Do tego celu kraią się dynie w kawałki, got nią 

się wniewielkiey ilości wody, wśród ciągłego m ie­
szania , na  polewkę , skoro takowa polewka do 
ciepłości mleka ostygnie , wgniąta się do niey tyle 
mąki zy tney , albo iezelichleb chcemy mieć bardzo 
słodkim, mąki ięczm ienney, dopóki massa potrze- 
b n ey  do zakwaszenia się nie nabierza gęstości. - 
Do zakwaszenia używa się znaczney części ciasta 
kwaśnego. Przez dodanie soli i km inku  , można 
smak przyiemny chleba dyniowego powiększyć.

Dynie podobnym  sposobem ugotowane, z m ąką 
pszenną i potrzebną ilością drożdży zmieszane, 
masłem, iaiami i korzeniami przyprawne, wydają 
pieczywo podobne do podpłomyków.

LI.
O OWOCACH.

Jabłko.

Z i a b ł k i e m  dob rem , żaden inny owoc porównać 
się  nie m oże, albowiem nietylko cząstek poży­
wnych naywięcey zamyka, ale się nawet przyic- 
mnością swoich soków sczególniey zaleca, wydaie 
z pomiędzy wszystkich owoców nayczystszy cukiero 
naymocnieysze wino, nayostrzevszy kwas. W skórze 
zaś zamyka się korzenny oleiek owoców połu-
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dniow ych , którego przyiemny zapach, do pożycia 
reszty twardego i stałego owocu zachęca. Wreszcie 
ażeby przez swoie zalety w gospodarstwie, równie 
uzytecznem się stało , iest także dla tego nay- 
trwalszym owocem.

Trwałość ta pochodzi sczególniey z ilości włókna 
drzewnego, które się w iabłku obficie znayduie. 
Ponieważ ieżeli ie wyciśniemy zupełnie, pozostanie 
się blisko przez połowo włókna. Ula tego też 
także nie schnie tak prędko iak inne owoce. —  
Z pięciu korcy świeżych ia b łe k , otrzymuiemy , 
ieden korzec suszonych , gdy tymczasem gruszek 
siedmiu korcy potrzeba , ażeby ieden korzec su­
szonych otrzymać. To zaś włókno drewniane iest 
delikatne i m iękkie , i rozpływa się zupełnie przez 
zręczne gotowanie.

W  soku wyciśnionym znayduie się sczególniey 
kwas iabłkowy i cukier w wielkiey ilości wody 
rozpusczony. W spokoyności usiada się w nim 
cokolwiek k ro ch m a lu ;  kleiu i białka nie znay­
duie się w nim tak wiele iak w in n y c h  owocach, 
dla tego się też sok iabłkowy łatwo klaruie.

Powidła z  Jabłek.

Sok z iabłek iest właściwie kwaśny i często 
bardzo cierpki , dla tego też tak ie  potrawa z iabłek 
niezręcznie przygotowana, ma smak nieprzyiemny, 
ieżeli do niey wiele cukru  i korzeni niedodano. 
l e  drogie d o d a tk i ,  które mimo tego właściwy 
smak przyiemny owocu przytłumiaią , przez dobre 
przygotowanie iabłek mogą bydź osezędzanem i;
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iabłka powinny z siebie samych dosyć cukru wydać,, 
ażeby swóy kwas złagodzić, i przyzwoite użycie 
korzennych skórek iabłkowych powinno iabłka 
zaprawie.

Sposobem który następuie , otrzymniemy bez 
cukru i korzeni z iabłek powidła, które tak są 
słodkie iak gdyby były zaprawne:

Po zbiorze iabłek wybieraią się mniey piękne, 
zawcześnie doyrzałe, i w ogólności wszystkie ga­
tunki iabłek, których niechcemy zachować ani 
suszyć, na powidła: dosyć są zdatne do tego ieżeli 
tylko są doyrzałe i niezepsute. Skórka się tylko 
z grubszych gatunków zdeymuie, a zostawia się 
na delikatniey szych, ieżeli ma dobry zapach iako 
to, na borsdorfskieh, stettyńskich renetach, ażeby 
przez to marmeladzie przyiemny zapach nadać. 
Ziarnka zostawuią się we wszystkich iabłkach , 
ponieważ się także i z nich cokolwiek korzenności 
wydobywa. Gdy powidła potem przez durszlak 
przecierać się m a ią , przeto części niezdatne do 
i e d z e n i a  same się odłączaią, i czas się osczędza. 
Teraz iest czas iabłko od części zepsutych uwol­
nić , i takowe na cztery części rozkroić. Jeżeli 
można dostać pigw » potrzeba ie wkraiać do 
iab łek , ponieważ ich zapach zgadza się zupełnie 
z iab łkam i, i iedna tylko pigwa zaprawia sto 
iabłek.

Jabłko pokraiane wsypuią się do k o tła , który 
powinien bydź dobrze w ybielony, ponieważ kwas 
iabłkowy miedź i żelazo łatwo rozpuscza, wlewa 
sie do nich trochę wody, i przykrywszy ie dobrze



gotuią się przy wolnem ogniu dopóty, dopóki 
nie zmiękną. Wprzód niżeli się zupełnie roz­
płyną, wlewaią się do naczyń, ^zeby zupełnie 
wystygły.

Dnia następuiącego gotuią się znowu powoli, 
i t. d. wtedy tak długo dopóki zupełnie nie zmię­
kną, potem przeciskaią się przez durszlak, i znowu
się studzą na nowo.

Powidła wyciśnięte iescze się poraź trzeci przy­
stawiała do ognia, gotuią się powoli do gęstości 
* znowu się chłodzą. Przez to staią się znowu 
cokolwiek wodnistemi.

Kakoniec wkładaią się do garków, w których 
ie zachować chcemy, i stawiaią się w piecu po 
"wysadzeniu chleba , ażeby zgęsły zupełnie. Robi 
się przez to na powierzchni skórka, która służy 
do tern lepszego ich zachowania.

Przez to powtórzone gotowanie, wydobywa sie 
w iabikach, iak gdyby przez sztuczne doyrzenie 
słodycz, a kwas coraz hardziey niknie. Jeżeli zaś 
iabłka , iak się dziać zwykło, prędko i za iednym 
tazem gotuiemy, otrzymuiemy kwaśne powidła! 

Galareta z  Jabłek.
Jeżeli iabłka zaraz po żebranin ich wyciskamy, 

na ten czas sok potrzebuie wiele cukru , ażeby 
syrop, a o galaretę otrzymać. Lepiey iest za­
czekać na zupełne doyrzenie , przez zimę, i Ra 
wiosnę galaretę robić.

Wybieraią się do tego iabłka które w zimie 
cokolwiek przemarzły. Tłuką się i wyciska sie 
z nich sok za pomocą prasy.
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Sok ten parnie się w obszernem naczyniu, 

w czasie tego można go przez dodanie soku cy­
trynowego oczyścić, i od piany uwolnić. Wreszcie 
odbywa się parowanie przy mocnym ogniu, do­
póki się sok przez połowę me wygotuie. I tak 
otrzymuiemy syrop iabłkowy.

Jeżeli zaś trzy czwarte w yparuiem y, otrzymamy 
galaretę z iabłek, która się skórkami cytrynowemi 
zaprawia.

Kiedy do soku przed parowaniem tak dłu<*o 
dodaiemy kredy, dopóki tylko wrzenie się poka­
źnie, a potem go znowu przez cedzenie z wapna 
oczy sezamy , wtedy otrzymuiemy sok słodki 
z którego można robie cukier.

Do galarety zaś potrzeba iest, ażeby przynay- 
mmey ledna część kwasu iabłkowego pozostała 
bo maczey swóy właściwy smak traci.

Renety są do galarety naylepsze. Aby przy 
kraianiu i obieraniu iabłek zmianie koloru prze­
szkodzie, trzeba owoc i ręce w wodzie maczać, 
i noza z ostrzem srebrnem u żyć , icżeli sie 
podoba.

Jabłka suszone.

D okom putow  i duszenin z iabłek zielonawych, 
bierą się zwykle iabłka borsdorfsk ie, renetty i 
pepingi. Do suszenia oprócz borsfdorskich ray- 
sk ic, tak zwane bony, a kto lubi słodycze szare 
renetty.

Chociaż nawet iabłka troskliwie wybieramy 
znayduiemy le przecież, leżeli sie zwyczajnym 
sposobem suszą, twardemi, rogowemi i suchemi
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Smak dobry wolno upieczonego iabłka, pokaźnie 
i u ż , iż ażeby dobrą i korzenną potrawę z iabłek 
otrzym ać, pieczenie onychźe nie pow inno bydź 
za prędkie. Złe nawet iabłka, można przez su­
szenie, miłe mi i dobry smak maiącemi uczynić 
sposobem następuiącym.

Nie rozrzynaią się iabłka, ale się z nich w ykrę­
cała ziarnka dłutkiem  do tego przeznaczonym; 
na ten czas m ożna całe iescze iabłko , przez na­
stępne z niem postępowanie, co do smaku łatwiey 
poprawie. Obieraią się ze skórki, która się wraz 
z wybranemi ziarkami zachowane.

Obrane zc skórki iabłka wsypuią się do wrzą- 
cey wody ażeby się trochę zagotowały i przewa- 
rzyły, iednakowoż ta k ,  ażeby nie zm iękły , albo­
wiem przez to rozgrzanie powinna się tylko doy- 
rzałość iabłek uzupełnić.

I woda także którey do obwarzenia użyto za- 
chowuie sie.c

Skoro sie iuż obwarzone iabłka na pleciance
c 1

do suszenia nasypią , wsadzaią się do pieca chle­
bow ego, który mniey rozgrzany bydź powinien, 
niż do pieczenia chleba. Niemożna ieb od iednego 
razu wysuszać, ale się wyimuią zaledwo przez 
połowę wyschnięte, aby znowu ostygły , a potem 
drugiego i trzeciego dnia daley suszą. Przez to 
odmienianie gorąca i zimna, wydobywa się smak 
w inny w iabłkach.

Nakoniec dnia czwartego, maczaią się miękkie 
iescze iabłka w syropie iabłkowym , i wsadzaią sie 
na nowo do pieca ażeby iuż zupełnie wyschły.
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Syrop takowy otrzymuie się z części odpadaią- 

cych od iablek ; to iest tłuką się skórki i iabłka 
w mozdzierzu, wygotowuią się w wodzie, którey 
do obwarzenia użyto , sok cedzi się przez sito 
w fosiane , i paruie aż do gęstości syropu. Syrop 
ten dla mnogości potłuczonych ziarek i s k o re k , 
icst bardzo korzennym , i służy sczególniey do 
nadania przesuszonym iabłkoin dobrego zapachu, 
k tóry  przez odięcie skórek i ziarek straciły.

Tym sposobem wysuszone iabłka podobne są 
do konfektu.

Polepszenie Jabłek.

Nazywamy wprawdzie iabłko doyrzałem, kiedy 
ie łatwo od drzewa oderwać m o ż n a , lecz wła- 
ściwey dojrzałości korzenney, k tóra iabłko do 
południowych owoców czyni podobnem , wtedy 
naw et iescze nie m a , kiedy samo z drzewa do­
browolnie upada. Dopiero kiedy na słomie po­
łożone, przetrzymało pewną część z im y , tworzy 
.się w niem zupełnie materya s łodka , a kwa-,u 
ubywa.

Jeżeli tę miodową doyrzałość przyspieszyć 
chcemy, zostawiała się iabłka prawie przez tydzień 
zsypane na kupę i pokrywaią się s łom ą, na ten 
czas polepsza się sok przez lekką fermentacyą.

Jeżeli Jabłka gotowane maią mieć smak dobry, 
niemożna ich za prędko gotować albo parować. 
Kiedy się kilkarazy tylko przez połowę gotuią i 
znowu studzą, wtedy słodycz znayduiąca się 
w iablku ma czas do zupełnego wydobycia się.
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Gruszki:

Gruszki zaw iera j w sobie daleko mniey włókna 
drzewnego, a więcey soku niż iab łka , dla tego 
się też w czasie suszenia bardzo skurczaia.

c

Ich sok ma mniey kwasu , a daleko więcey 
cukru, który z wielką ilością kleiu iest połączony, 
dla tego też trudno iest z wygotowanego z gruszek 
soku lub syropu cukier otrzymać.

Kiedy gruszki doyrzew aią, kwas ich prawie 
zupełnie niknie i zamienia się w cukier, przyczem 
także i włókno przez fermentacyą mięknieie. — 
.Wtedy są zupełnie kruchem i.

Lecz w ten czas iuż nie długo trwaią , ponie­
waż ich cukier rozkłada się na spiritus w inny, 
odbywa się w nich fermentacya winna, w czasie 
którey maią smak do wina podobny; w wieikiey 
ilości użyte upaia ią , a przez destyllacyą wydaią 
gorzałkę. W stanie takowym nazywamy ie uleżał- 
kami.

Ta fermentacya nie trwa długo , ponieważ 
wkrótce następuie kwaszenie się, w czasie którego 
znowu kwaśny smak maią. Wtedy są zgniłe.

Syrop gruszkowy.
Gdybyśmy gruszki w ostatniey chwili doyrza- 

łości, tuż przed uleżeniem się, na potrawy goto­
wali , suszyli, albo na syrop i kom put zamieniali, 
znaleźlibyśmy ie sczególniey słodkiemi. Tey zaś 
chwili rzadko można czekać i na nią natrafić.

Gdyby niebyło rzeczą zatrtdn ia iącą, możnaby 
następuiącym sposobem , p rt^z  powolne piecze­
n ie , złe nawet gruszki do upu przysposobić.
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To iest obwiiaią się papierem , macza ią się 

w wodzie, ażeby się papier mocno przylepił, i 
wsadzaią się w wieczór do gorącego popiołu. — 
Następującego ran a , znayduiemy gruszki w ich 
właściwym soku zupełnie upieczone , i napełnione 
syropem , który można wycisnąć.

W żadnym zaś przypadku, nie można gruszek 
prędko na polewkę gotow ać, i wtedy sok wyci­
skać, bobyśmy otrzymali cierpki. Potrzeba raczey 
gruszki kilka razy zagotować i znowu ostudzić; 
wtedy sok iest słodkim. Trudno go otrzymać 
tak czystym , iak syrop iabłkowy, kwaśnieie także 
łatwo , dla wielkiey ilości m ułu, który się w nim 
znayduie. ,

Gruszki suszone.

Suszą się pospolicie gruszki wielkie i dobrego 
gatunku Berry , Bonkrety i t. p.

Obchodziemy się z niemi prawie tak iak z iabł- 
kami , ażeby były słudkiemi.

Skoro ze skórki obrane zostały, obwarzaią się 
lekko, i wsadzaią przez dwa lub trzy dni nastę­
pne do pieca. Dnia dopiero czwartego maczaią 
się w soku gruszkow ym , i wysuszaią zupełnie.

Sok gruszkowy otrzymuiemy ze skórek gru­
szkowych , i z wody któreśmy do obwarzenia 
gruszek użyli.

Tylko takie gruszki letnie, które się prędko 
p su ią , ta k , iż niema czasu do obrania ich 
suszą się w skórkach. — Skórki te są bardzo 
twarde.
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Śliwki.
Miąszosc śliwek tak wiele w sobie zawiera 

w ilgoci,  iz ieden funt świeżych ś liw ek , zaledwo 
siedm fotów suszonych wydaie.

W soku znayduie się oprócz kwasu iabłkowe»o, 
z kwasem cytrynow ym  i octowym pomieszanego * 
wielka mnogość cukru, który się w kleiu i białku 
ukrywa. Dobre śliwki w czasie suszenia poca sie 
cuk rem , który się w małe krzyształy usiada.

Włókno iest. kleiowate, i dla tego zdatnieysze 
do iedzen ia . niż trwardsze włókno owoców pest­
kowych.

W skórce znayduie się niebieski wosk , k tóry  
na kształt pokostu delikatny o w o c , od wpływu 
powietrza ochrania.

W ziarkach znayduie się t łusty oley a w twar­
dych łup inach  oleiek korzenny.

Śliwki dla znayduiącego się w nich b ia łka , 
łatwo podlegała zgniliźnie , ieżeli przez zwiędnie- 
n i e , ich sok nie zgęśnie.

Kiedy śliwki na pół doyrzałe zrywamy', i w zi­
m nem  schowaniu n. p. w  piwnicy na ndeko zo­
stawiamy, ażeby powoley doyrzały, można ie aż 
do ostrych mrozów zachować.

Suszenie Śliwek.

Mówiąc właściwie, śliwek suszyć nie można iak 
się pospolicie dzieie, ale tylko sok ich tak daleko 
zgęścić, iż się staie podobnym do wlekącego się 
syropu. Syrop ten po części, dopiero przez zrę­
czne postępowanie wydobyw ać potrzeba.



Kiedy śliwki p rędko  i od iednego razu suszemy 
staią się ( ierpkie i łykowate ; ieżcli ie zaś susze- 
my powoli, i na pół posuszone z pieca wym in­
iem y, ażeby ie raz ostudzić , tedy za drugiem  
wsadzeniem ich , nabieraią swey słodyczy zupeł- 
ney.

Śliwki zaprawne.
Doświadczenia t e g o , iż przez odm ianę gorąca 

i zimna owoc nabiera słodyczy, m ożna użyć do 
tego, ażeby śliwki bardzo słodkiemi uczynić.

Wsadzaią się śliwki trzy razy do pieca chle­
bow ego , i suszą się tak dalece, ażeby się po- 
zmarszczały, ale ieszcze zupełnie miękkie były. -  
Potem wkładaia sie do flaszki, i nalewa sie wina

c c  C'

białego z połowką wódki francuskiey pom ieszane­
go tyle ile mieysee pomiędzy śliwkami z a y m u ie , 
potem się zatyka flaszka m ocno korkiem.

Jeżeli do wina dodamy korzen i,  otrzymamy 
oraz przy ie m ną Ratafią.

Powidła ze Śliwek.

Im powidła ze śliwek częściey gotuiem y, tern 
są słodsze.

Do tego śliwki doyrza łe , z których się iuż 
pestki w y b ra ły , trzy razy przynaymiey gotuiemy 
i znowu chłodziemy. W czasie ostatniego goto­
wania, kiedy iuż powidła zupełnie gestnieią, 
wrzucamy do n ich ,  dla nadania korzenności kilka 
ziarek ze ś liw ek , a przed odstawieniem ich od 
ognia dodaiemy korzeni. Gdybyśmy wcześniey 
dodali, toby oleiek aromatyczny korzeni uleciał.
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Jak tylko powidła ze śliwek , w garkach w któ­
rych maią bydź zachowanem i, przez kilka dni 
postoią i zupełnie ostygną, staią się zupełnie
w olnem i, chociaż nawet w gorącu iuż tegiemi 
były.

Ażeby ie przyzwoicie zgęście, gotuie się iescze 
ra z , wstawiaiąc ie w naczyniach do pieca' chle­
bowego, po wysadzeniu chleba.

Wtedy robi się na powierzchni skórka, która 
zachowanie powideł ułatwia. Kiedy oprócz tego 
iescze kartkę cienkiego p ap ie ru , w gorzałce 
umaczanego, na wierzch położem y, na ten czas 
żadna pleśń się nie pokaże.

Wiśnie.
Wiśnia ma daleko więcey soku niż śliw ka, 

mięszości, zawiera przynaymniey siedm ó sm y ch  
części wilgoci z ićy wagi. Czterdzieści funtów 
wiśni świeżych, wydaią tylko trzynaście i pół 
funta suszonych.

W soku wiśniowym znayduie się kwas cytry­
nowy , iabłkow y, i cukier z kleiem w różnych 
stosunkach, ztąd pochodzi różnica między gatun­
kami wiśni. W wiśniach winnych znayduie sio 
także i kw'as winny.

Im cieńszy iest sok w iśni, tem iest ostrzeyszy 
i korzennieyszy, wiśnie takie rosną na gruncie 
gorącym i piasczystym. Wiśnie na tłustey ziemi, 
wydaią sok wlekły i k le is ty , bez przyiemnego 
kwasu lub słodyczy. W gruncie wapiennym na- 
bieraią tak iak wino smaku ziem nego, ponieważ 
ich soki poczęści od ziemi zależą.
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W łókno wiśni iest iescze delikatnieyszem niź włókno 
śliwek; znayduie się prawie w stanie krochm alu.

Skórka zawiera w sobie żywicę; a ziarka sa 
obfite w oley.

Chowanie Wiśni.
W iśnia nie iest tak skłonną do zgnilizny iak 

śliwka , ponieważ mało białka zawiera.
Im twardszą i mulistszą iest wiśnia, tem mniey 

iest trwałą ; mocno kwaśna, soczysta i korzenna 
wiśnia, trwa naydłużey. A względem śliwki prze­
ciwnie ma się rozumieć.

Jeżeli iednak wiśnie bardzo długo utrzym ywać 
ch c em y , obrywaią się w p rz ó d , niż zupełnie doy- 
rze ią ,  i wsypuią do flaszki, k tóra się zatyka k o r­
kiem a po tem , do wody w kotle wstawia. Roz­
grzewa się w oda , aż do zagotowania się, odstawia 
się od ognia i studzi. Potem w kw adrans około,, 
wyimuie się flaszka z w iśniam i, i zatkawszy ia 
dobrze  chowa się w piwnicy.

Wiśnie takowe są nie tylko słodkie, ale nawet 
bardzo długo t rw a ią , z przyczyny słodkiego soku 
i znisczenia włókna.

Podobnym  sposobem można także p o r iyczk i , 
jagody w in n e , i maliny zachować.

Wiśnie suszone,
Kiedy wiśnie w piecach p rędko  suszemy, staią 

Się tw ardem i; łykowatem i, i nie p ięk n c m i; po ­
trzeba z niemi ostrożnie postępować.

Wiśnie powinny bydź na pleciankach powoli 
su szo n e , ho tnaczey pękaią i sok swóy tracą. Piec 
przeto  nie może bydź tak gorącym iak n tiny owoc

33 4
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Skoro się tylko na póf przepieką i zmarszczae 
się zaczną, wytniuią się z pieca ażeby wystygły. Po 
kilku godzinach znowu się do niego wsadzaia. 
Im częściey ie rozgrzewamy i znowu chłodzim y, 
wprzód niż wyschną zupełnie, tern miąszemi sie 
staia.a

iNa koniec potrzeba ie na gorąco z pieca wyiae, 
i znowu prędko na powietrzu ochłodzie , ażeby 
cukier wytopiony na powierzchni osiadł. W ten 
czas nabieraną wybornego b lasku , i dobrze się 
utrzymuią.

Kompilt z  Wiśni w Winie.

Kiedy iuz wiśnie kiika razy w piecu b y ły , tak 
iż zaczynaią się zmarsczae, wsypuią się do flaszki 
i nalewaią winem czerwonem przylawszy do niego 
piątą część wódki franeuzkiey. Wsy-pawszy także 
cokolwiek korzeni , i zatkawszy naczynie mocno 
kork iem , kom put ten przyiemny utrzymuię sie 
przez kiłka lat. Dodanie cukru nietylko iest nie* 
potrzebnem , gdy iuż wiśnie przez pieczenie dosyć 
słodkiemi się stały, ale nawet komputowi właściwy 
smak przyiemny odeymuie,

Wiśnie zaprawne.

Wiśnie obrane z ogonków , parzą się lekko , 
studzą się potem przez ośm do dziesięciu godzin 
i znowu się gotuią na now o , to się powtarza do 
czterech lub do pięciu razy wprzód, niż sie za- 
gotuią na gęsto. Potem dopiero dobrze się utrzy- 
muia.c
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Postepuiąc tym sposobem, nie potrzeba cukru  
ani sy ropu ;  smak wiśniowy zóstaie czystym , nie 
sfałszowanym, i niemaiąc odrażaiącego kw asu , 
iest prżyieinnym.

Morele.
Morele są tb właściwie słodkie śliwki, botanik  

też sadzi ie w bliskości tychże. Chociaż zńayduie 
w nich znowu części składowe śliwek z większa

c t  *»

ilością c u k r u , i oleykiem pachniącym.
Chociaż nawet są słodkie i łagodne iednak 

świeżo z drzewa zerwane nie tak przyiemnie się 
iedzą. Powinny przynaym uiey przez ieden dzień 
zwiędnąć, na co się także, i względem wielu innych 
owocow uważa. Brzoskwinia świeżo ze szpaleru 
ze rw ana , może bydz przyiemną do z iedzenia , ale 
n ie  każdem u smakuie. Wiśnie przeto z drzewa 
nie iednem u szkodzą. P oz iom ki, także maliny , 
po ryczk i ,  które maią służyć za wety po obiedzie, 
nabieraią więcey zapachu i smaku łagodnego , 
kiedy przynaym uiey na sześć godzin wprzódy 
zerwań*, zostaną.

Żaden owoc nie iest doyrżałym, dopóki tylko 
na  pniu  w is i , a nawet kiedy iuż sam opada iescze 
iest n iedoyrżałym , albowiem m iąszośe , która 
na tu ra  za odzienie dla ziarnka przeznaczyła, służy 
także do iego doyrzałości, dopiero kiedy to iuż 
zupełnie doyrzało, można także i miąszośe owocu 
zupełnie ukształconą nazwać. Jeżeli się to w czasie 
dostatecznym do doyrzałości nie dzieie, tedy po­
trzeba przez zw iędn ieu ie , albo przez sztuczne 
pos tępow an ie , wydobycie s ię  m a te r y i smak spra-
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w iaiącey, ułatwić, kwas stępie, i zbyteczny wilgoć 
odiąć.

Kiedy świeże brzoskwinie, morele , porżyczki , 
albo winogrona do iedzenia prędko przygotować 
chcem y, potrzeba ie w wodzie wrzącey umaczać, 
i znowu wyiąć, skoro się rozgrzeią. W ten czas 
dopiero znaydziemy ie łagodnemu

Morele zaprawne.
Do zaprawienia wybieraią się morele zupełnie 

do jrzałe , Do tego przydaie się połowa lub trzecia 
część około cukru.

Kiedy morele są iuż otworzone, i ziarnka z nich 
wyięte, wldadaią się do naczynia kam iennego, 
wywróciwszy połówki ta k , ażeby ie można było 
miałko utłuczonym cukrem posypać.

Stawiaią się przez iednę noc w mieyscu 
chłodnem, ażeby nie skwaśniały. Sok wydobywa 
się z swych dziurek ażeby cukier rozpuście. — 
Dnia następuiącego morele pływaią w swoim 
syropie. Przystawiaią się do wolnego ognia i go- 
tuią się aż do gęstości potrawki. Morele rozkra- 
iane są bardzo m iękkie, ale skórka utrzym uie 
miąszość , t a k , iż swoią postać zachowiiią.

Na kwadrans przed odstawieniem moreli zapra- 
w nych od ognia , przydaią się obrane i obgoto­
wane ziarka , ażeby przez ich własną korzenność 
smak moreli zaprawnyeh polepszyć.

Potrzeba unikać ile tylko bydź może. przyda­
wania do potraw owocowych, korzeni obcych nie 
stosownych, i innych dodatków, ażeby ich wła­
sności nie znisczyć.



W  ow ocach  n iek tó ry ch  de l ika tnych  , zn a y d u ią  
sie p rzy iem ne kw asy  słodycze i k o rz e n ie , k tó re  
przez połączenie się z in u e m i ,  choc iażby  naw et 
zu p e łn ie  p rzy iem n em i i s to ta m i , sw óy c h a ra k te r  
ca łk iem  u tracaią .

Mnrmeląda z Moreli.
G o tu ią  się m o re le  p rzy n ay m n iey  sześć razy  \  

zn o w u  się tyle razy studzą, w tedy  się praw ie z u ­
p e łn ie  rozpusczaią n a  rzad k i  sy ro p  bez d o d an ia  
cu k ru .

Jeżeli zaś czas , k tó reg o  k i lk ak ro tn e  go tow anie  
w y m ag a  osczędzie c h c e m y , t rzeba  d o d ać  do  m a r -  
m elady  c u k ru  albo sy ro p u  , ażeby kw as  po  iednem  
ty lko  zago tow aniu  ostudzić. Jed n ak o w o ż  przez to 
p su iem y  sm ak  m oreli.

Poriyczki.
Sok ich zaw iera w sobie kw as cy trynow y , jab ł­

k o w y  z w ap n em  po części i z alkali zm ieszany, 
cokolw iek c u k r u  k leiem  o kry tego  i o leiek  u lo tny .  
M ieszanina ta czyni porżyczki b a rd zo  zdatnym  
ow ocem  , k tó ry  m im o  wielkiey ilości k w a su  w  n im  
się znaydu iacego  p rzy iem nie  smakuie.

Sok porżyczkow y , iest dosyć czystym  i n ie  ła tw o 
się p s u ie ,  pon iew aż żadnego b ia łk a  w sobie n ie  
zawiera. Jeżeli go iednak  zu p e łn ie  w yczyścić , i 
d ługo  zachow yw ać ch cem y , p os tępu ie  się z n im  
sposobem  nas tępu iącym .

P o trzeba  iagody w kotle  raz p rze  warzyć; w tedy 
d o p ie ro  oddziela  się sok zu p e łn ie  czysty7, i w y­
c iągną ł  ze skorek  is to tę  farbującą i pachnącą  -
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Przecedza się przez sito i wlewa się w flaszki , 
k tó re  się mocno korkiem zatykaią.

Flaszki okręraią  się sianem i stawiąią s ie w k o tle ,  
Łtory a z po szpiki flaszeit woda napełnić potrzeba^ 
to  pow inno dwa lub trzy razy zawrzeć i znowu 
ostygnąć, poczem dopiero wyimuią flaszki, i sta- 
wiaią się na wywrót w piwnicy.

Jeżeli względem tego s o k u , iako teź względem 
innych  łatwo kwaśnieiących p łynów , ostrożność 
daley iescze posunąć chcem y , wpuscza się para 
palącey się siarki do naczyń przed napełnieniem 
onych, Jednakowoż farbowane soki blednieią 
cokolwiek z przyczyny kwasu siarczanego.

Jeżeli flaszki zamiast korkiem  pecherzem zawde- 
zuiemy, sok spirytusowy zyskuie na tegości, ponie- 
w«iż pęcherz taką ma wdasnose , iż spirytusowi 
w innem u ewaporować niedozwala, lecz tylko wilgoci, 
gdy tymczasem korek obodwoie przepuscza.

Galareta z Porzyczek.
Mieszaią się pożyczki wprzód niżzupełnie doyrza- 

fy, z równą częścią blisko podług wagi cukru, i przy 
tęgim ogniu gotuią się mocno, dopóki bańki, które 
się przy kruiach kotła tworzyć zaczynaią , całey 
nie pokryją powierzchni, potem się cedzi sok 
przez sito nie gniotąc bynaym niey iagód.

Jeżeli kwas poryęzkowy przez łagodną słodycz 
malin przytępić chcemy, rozciąga się prawie piątą 
część, co do w a g i .  m a l in ,  na sicie przez które 
gorący sok pożyczkowy cedzimy,

Sok ten, który daleko iest czystszym , iaśniey- 
szym i przyiemnieyszym , aniżeli ten, k tóry  otrzyj
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mniemy wyciskaiąc przez sukno pogniecione po­
ry cz ki , utrzymuie się przez kilka ! a t , kiedy go 
tylko w garnkach na świeżem i nie wilgotnem 
mieyscu chowamy.

Zachowywanie suszonego owocu.
Owoc nabiera piękney p o s tac i , kiedy go po 

suszeniu z p ieca , iescze gorący na zimne 
powietrze wynosimy , a nie w piecu stygnąc do­
zwalamy , lecz me można go żadnym sposobem , 
zaraz po suszeniu, do naczyń wsypywać , ale 
potrzeba go przynaymniey przez ośm dni w ko­
morze na wolnem powietrzu rozc iągnąć , ażeby 
należycie yvyewaporował, bo inaczey , nabiera 
sm aku steęhłego i mole sie w nim legną.

t  Ł O  C

Naczynia do których wsypuiemy ow oc, nie 
powinny go ani bardzo wysuszać, ani też przez 
znayduiącą się w nich wilgoć psuć.

Gdyby iednak owoc z przy.ćzyny pleśni albo 
molów psuć się zaczynał, potrzeba go leszcze 
raz w piecu przegrzać.

Każdy gatunek owocu osobno się chowa, po­
nieważ ieden drugiego smakiem przechodzi.

Chemik mógłby ieszcze niektóre dobre rady 
podać, przez iakie postępowanie owoc polepszyć 
ino zna, gdyby się nie obawiał, iż gospodyni w 
swoiem gospodarstwie nie zważałaby na to, p o ­
nieważ wykonanie wiele czasu kosztuie: i w sa- 
mey rzeczy gdyż niema nic droższego na swic- 
eie nad czas-
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LII.
O NAYWIĘKSZEY DOTĄD ZNANEY MACHINIE' 

PAROWEY.

P-T rz y  końcu  Grudnia roku  przeszłego wystawiono 
w Kopalniach przy R edruth  w Kornwalhi trzecia 
nową parową m achinę, która równie iak iedna 
z wcześnieyszych do nayogrom nieyszych tego ro- 
dzaiu machin należy. Zamiarem tych m achin  ma 
być  ocalenie czterech lub pięciu szyb m iedzia- 
nych , które niegdyś znaczne przyniosły korzyści, 
a od lat 16 wodą zalane zaniechane były. K om - 
paniia która się zebrała do odnowienia tych szyb, 
złozyła 65,ooo funt. szter. i powierzyła k ierunek  
tego przedsięwzięcia Kapitanowi Wilh. D avey  i 
Panu  J. Taylor.

Przestrzeń podziem na, k tóra  ma być osuszona 
wynosi wzdłuż na milę angielską, a w naynizszem  
mieyscu ma do r 3o łatrow  głębokości. Ażeby tę 
ogrom ną przestrzeń u trzym yw ać w suchości i 
iescze więcey ściągać w ody, umieścił Pan A rthur 
W oolf trzy machiny, Jedna na zachodnim końcu 
tey przestrzeni ma cylinder 70 calów średnicy i 
popędza pom pę w głębokości 70 ła trow  (sa-ni): 
druga lest w ś rodku , a trzecia na wschodnim 
koń cu  umiesczona

Obie ostatnie ipąchiny maią cylindry po 90 cali 
średnicy ; stemple za każdem uderzeniem  wpadaia 
na 10 stóp w takow e, środek zaś balkow iest tak 
u m o co w an y , że drągi na 8 stóp w głąb pom py 
uderzaią , tym p rze to  sposobem przy zwyczaynem



ciśnieniu podnoszą ciężar 85,ooo funtów. Każda 
7. ty cli machin ma sześć kotłów z kutego żeiaza 
dla wydania ogromnego tłoku pary , który z resztą 
zwykłym umiescza się sposobem. Dwa kotły tak. 
są z sobą połączone, iż iednym ogniem opalane 
być mogą, [ wystarczaią do utrzymania machiny 
w nieprzerwanym ruchu: trzy inne służą tylko ku 
pom ocy , ieżeli trzy pierwsze czysczoaie lula na­
prawiane być muszą.

Ogromne te machiny, które co do siły i wiel­
kości wszystkie dotąd wystawione przewyższała, 
idą bez wszelkiego wstrząśnienia, i częstokroć po 
kilka dni 1 2  -  i 3 uderzeń w iedney minucie z tak 
dziwną uskuteczniają iednostaynością , iak gdyby 
iednym kołem poruszane były. Pierwsza z tych 
trzech machin potrzebowała w 35 dniach węgli 
3800 bushlow, albo 111 bushlow na dzień ieden; 
za każdy zaś bushel *) windowała wody 38,5oo,ooo 
funtów : więcey niż dotąd iaka machina zdzia­
łała. Cehnder tey machiny waży bez dekla i 
spodu koło t2~ beczek, *) a tkwi w futerale nie 
równie większego obwodu. Całek z należącemi 
do niego potrzebami waży do i 5 beczek. Drągi 
pompowe w Szafcie są naygrubsze maszty iakich 
tylko w Anglii można było dostać i w znaczncy 
spadzistości 16 calów w czworobok maiace.— 
Wszystko razem z należącemi aparatami iest z żelaza 
i waży 4o beczek. Wliczyć do tego ciężar kolu­
mny wodney i połowy belki, to na iedno ramie

) Buslicl zaw iera do 26 ęjarcy. 
*.) Beczka wazy 2000 fantów .



dźwigni przypada około 100 beczek ciężaru, a 
zatem równie tyle wynoszący ciężar przciwległy 
tak , iż 200 beczek obraca się koło iednego punktu. 
Stempel przebiega tu nieraz 240 stóp w iednev 
minucie, i udziela l'eszcie tey ogromney massy 
swoiey szybkości.

Dzieła te rozpoczęte dopiero w Styczniu 1819 
i spodziewać sę należy, iż w kilku niedzielach 
przemogą wszystkie wody , które te iedyne 
wświecie zatapiały kopalnie. (Z Annals o f  Philo­
sophy. N. III).

LIII.
SPIS WYDANYCH WE FRANCYI PATENTÓW 

n a  o d k r y c i a  w y n a l a z k i  i u l e p s z e n i a  
w roku 1818.

(C i ą g  d a l s z y ) .
Gervais Elisabeth , Panna z Montpellier, na appa- 

rat przeznaczony do zbierania spirytusu , który 
podczas robienia wina na próżno ulatuie. Dnia 
3o Listop: - na lat pięć.

Girard, F. H. J. z Paryża, na dodatki i poprawy 
do p a te n tu ,  który uzyskał na maszyny do przę­
dzenia  lnu w dniu 18 Lipca 18 j o  na lat i 5. Dnia 
3o Listop. - na lat piętnaście.

Genord Francois z Paryża na sposób za pomocą 
którego przez wsiąknienie na porcellanie i innych 
istotach drukować można. Dnia a5 Lipca. Na 
lat piętnaście.



De G rober t, J.’F. L. z Paryża na sposób urządzenia 
powozów, które tak w Mieście iako i do handlu 
użyte być mogą. Dnia 19 Marca. „Na lat pięć.

Guilloud J J. V. i Lafjrevnt, L A. z Lyonu na 
sposób fabrykowania sztucznego kamienia, który do 
Litografii służyć może. — Dnia 3o Marca. — 
Na lat pięć.

Haniu Paul, z  Saint-Romain de Colbose, na lemiesz 
z dźwignią iregulatorem przydatny do zwyczaynycb 
płogów. Dnia 17 Lutego. Na lat dziesięć,

Hauseiz, A. z Lille, na nowy sposób fabryko­
wania osi ruchomych u powowozów. Dnia 24 
Listop; Na lat pięć.

Hebre Francois, z Paryża , na dodatki i poprawy 
do Patentu, iaki dnia 1 Wrześ: 1817 na lat pięć 
otrzymał na pewny gatunek powozów na czterech 
kołach , gondolami zwanych. Dnia 3o Marca. 
Na lat pięć

Herrison, Georges, z Rouen, na nowy sposób 
urządzenia pieca, który sprawia wrzenie w dwóch 
kotłach na raz, w zbiorniku wodę ogrzewa i bez 
kosztów miele marzanę farbierską, i indycht roz­
ciera , a to za pomocą młynka, którego mecha­
nizm wewnątrz kamienia iest umicsczony. Dnia 6. 
Czerwca. Na lat pięć.

Joliclerce F. X. D. i Baron Rolland (Cessionariusz 
Pana Gengembre) z Paryża, na dodatki i poprawy 
do patentu, który oni na maszyny do fabryko­
wania butów, trzewików i innego obuwia dnia i4 
Lutego 1816 n a  lat 10 otrzymali. D n ia  24 Wrze­
śnia. Na lat dziesięć.

Ł



Krey , J. B. r. Paryża, na nowy sposób wyra­
biania lanych walców do płasczenia. Dnia 2 Gru­
dnia. Na lat pięć.

Lefevre, F. J. M. z Paryża na dodatki i poprawy 
do Patentu, który w dniu"'27. Listop. 1817 na lat 
piętnaście otrzymał na machinę do przerzynania 
furniru na cienkie listki. Dnia 3 Czerwca. Na lat 15.

Legros - D Anizy. z Paryża na sposób druko­
wania na faiansie, krysztale, drzewie, za pomocą 
blach miedzianych lub kamieni litograficznych. 
Dnia 3o Marca. - Na lat pięć.

Lemare P. A ., i Brule, E. J. B. z Paryża na 
kocioł parowy, przeznaczony do robienia i wycią­
gania suchey galarety z kości. Dnia 6 Marca. - 
Na lat dziesięć.

Loque, A. L. 7. Paryża na lampę mechaniczną 
która się sama zapala. Dnia 2.5 Maja. Na lat pięć.

Manceau Julie , Panna z Paryża na wyrabianie 
tkaniny z surowego iedwabiu_, która w wyrabianiu 
kapeluszow, mieysce słomy włoskiey zastępuie. - 
Dnia 26 Kwietnia. -  Na lat pięć.

Taż sama na dodatki i poprawy do powyższego 
patentu. Dnia 1 1 Września. - Na lat pięć.

Masse i Leroy - Brazier, z Arras, 11a pewnv 
sposób, za pomocą ktorego czysczą oleiek goździ­
kow y, i czynią go zdatnym do stołowego użytku, 
Dnia 27 Lipca. - Na lat piętnaście-

Megnard, młodszy, Francois z iNimes na warsztat 
tkacki, służący do wyrabiania tkaniny iedwabney, 
którą nazywa Irjkotą axamilnq. Dnia 17 Lutego. 
Na lat pięć.
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Tenże sam na dodatki i poprawy do powyższego 
patentu pod dniem 3o Marca i pod dniem i 3 
Kwietnia. - IVa lat pięć.

Michaud, zwany Labonte i  Dupuis Jean, z Pa­
ryża, na nowy sposób okładania miedzi platyną. 
Dnia 24 Stycznia. - ISTa lat dziesięć.

LIV.
SPIS NA YNOW SZYCH W ANGLII WYDANYCH 

P a t e n t ó w ,  na  w y n a l a z k i  o d  3 S t y c z n i a  
d o  20 L u t e g o  1821.

Joh. Sad/er; w Surey na poprawiony sposób 
w utworzeniu węglanu ołowiu, czyli bleywasu, dnia 
3 . Stycznia 1821.

Joh. Leigh Bradbury w Manchester w Lancashire, 
na nowy sposób rytowania i wyrzynania na wal­
cach metalowych, któremi się drukuią materye 
wełniane, bawełniane, iedwabne, lniane lub pa­
pierowe i inne.

Rob. Salomon w W oburn w Bedfordshire, na pe­
wne ulepszenia w urządzeniu instrum entów przy 
rupturach używanych. Te poprawne instrum enta 
nazywa on umieiętnie uzasadnione, zmienne, bez­
pieczne, lekkie, wygodne, eleganckie, tanie i trwałe 
pasy rupturow e. Dnia i 5 Stycznia i82r.

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

Abrah . H e n r . Chambers, w Middlesex na ulepszenie 
cem entu vr budownictwie % tak zwanego Stucco,
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czyli gipsu i innych kompozycyi, przez użycie i 
połączenie pewnych znanych, dotąd iednak (oprócz 
próby) nieużywanych do tey potrzeby materyałow. 
Dnia i 5 Stycznia 1821.

Karol Philipps, w Picadilly Middlesex , dowodzca 
na flocie Królewskiey, na pewne poprawy, w 
przyrządzeniaeh do pędzenia okrętów, i ulepszenia 
w budowie pędzonych tym sposobem okrętów. 
Dnia t8 Stycznia 1821.

Jak: Ferguson Cole, fabrykant zegarków kie­
szonkowych i chronometrów, na pewne ulepszenia 
w ostatnich. Dnia 27 Stycznia 1821.

Joli. Roger Arnold, w Chigwell, Essex, fabrykant 
chronometrów i zegarów astronemicznych ńa 
n o w y , czyli ulepszony perpendykuł.

Alfons Doxat, na nowe połączenie sił mechani­
cznych, przez które ciężar i siła muskularna ludzka 
przy machinach do ciągnienia w o d y , albo do 
innych użytków, w daleko pożytecznieyszym spo­
sobie, iak dotąd zastosowane bydź mogą. Dnia 
27 Stycznia 1821.

Philipps T.ondon, młodszy, praktyczny chemik 
na pewne ulepszenie w użyciu gorąca przy miedzi 
i  innych naczyniach, dnia 8. Lutego 1821.

IVdh. A ld erse j, na ulepszenia przy parowych 
i innych machinach, w których dźwignia kątowa 
iest w używaniu. Dnia 3 Lutego 1821.

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

Tom .. Maslerman, prosty Piwowar, na pewną 
machinę do wyprowadzenia ruchu za pomocą pary,



bez wałka i tłoka, z mnieyszą stratą sił, iak przy 
dotychczasowych machinach parowych. Dnia jo  
Lutego 1821.

Robert Stein, P iw ow ar, na pewne ulepszenie 
przy machinach parowych. Dnia 20 Lutego : 8a 1.

Jak. Porter, H am ernik, na pewne ulepszenia 
wkuleni hainerniczem żelazie. Dnia 12 Lut: 1821.

LV. 
R O Z M A I T O Ś C I

POLITECHNICZNE.
28) Nowe wyborne piwo.

D o k to r  Somershausen w Acken  koło Dessau wy­
rabia za pomocą prassy parowey wyborne, essen- 
cyonalne czyste iak wino, trw ałe, brunatne, lub 
białe piwo. Jest ono przydatne dla każdego do­
mowego gospodarstwa, albowiem tania iego robota 
niewymagaiąca ani wiele czasu, ani zachodu i 
obszernego processu słodowania, w każdey kuchni 
przedsięwzięto być może bez wszelkich innych 
apparatów nad wmurowany kociołek i płaską 
kadź drewnianą. Za 4- Friedrichsdory przedaie 
Pan Sonnnershausen prassy parowe urządzone do 
robienia piwa na domową potrzebę, za pomocą 
którego apparatu w pół godziny 2 do 3 ankierki 
(1  do w iadra) uzyskać można.

( z  Kun f i  u: Geverb-Blatt des p o lr t : Verein* 
Nr. 5a. 1 8 2 1 ) .
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29) Części składowe Rhabarbary.
Podług rozbioru Pana Braticles nayprzedniey- 

sze rossyLkie Khabarbarum ma zawierać w stu 
częściach.

c

W o d y ...............................................................8 - 2
G u m y ...................................... • . . . 3 i - o
Ż y w i c y .............................................................10 - ó
Istoty extraktowey, garbnik bez gallasowego

kwasu , . * 26 - o
Fosforan wapna 2 - 0
Jabłkan w a p n a .........................................G - 5
Włókna d iv .ew nego  iG - 3

(Journ. o f Science N . 20.) 1 0 0  -  O

So') O trzodzie koz kaschmirskich we Francji.

Trzoda ta z iy5 sztuk składaiąca się w r. 1(819 do 
Francyi sprowadzona, i w okolicy północno-wscho- 
dniey od Tulonu umiesczona, przeniesioną teraz, 
została w stosdwnieyszy i bardziey mieyscu rodzin­
nemu odpowiadaiący klimat przy St. Omer, w bli­
skości Pary ża. Młode koźlęta bardzo sowicie opa­
trzone są w te cienką i tyle szacowną siere, z którey 
kaszmirowe szale wyrabiaią się. Uważano przy tern, 
iż ta młodzież znacznie się różni swoią okazałością 
ilepszem weyrzeniem od rodowitych koźląt równego 
wieku, co za tern nie zostawia żadney wątpliwości, iż 
przyswoienie tych zwńerząt dobrze się powiedzie.

(Tilloęhsphilosophical Magazine, z  Stycznia r. 1821.)
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