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O SOLENIU MIESA i).

Solenie migsa (i ryby), ochrania je od
zepsucia, czyli zgnilizny, 1 czyni sposobnem
do uzycia przez czas dlugi, co jest glownym
solenia celem; oprocz tego, nadaje ono mig-
su szczegllny smak przyjemny, zachowu-
je pierwiastki jego pozywne, a nawet zZo-
tadkowi do trawienia pomaga.

W  tym razie so6t dziata, jako S$rzo-
dek ochraniajacy od zgnilizny; wydobywa
z mi¢sa soki i czagstki wodniste, przeymuje
wszystkie jego fibry, a dla swojey wtasno-
$ci, ochrania je przez dlugi czas od zgnili-
zny.

I. W tasNos$cr ROZMAITYCH SOLI, UZYW A -
NYCH no SOLENIA.

/. S0l kuchenna.

Sol kuchenna bywa rozmaitego gatun-
ku, ktére sa mniey wigcey zdatne do sole-
nia. Nayuzywansze jey gatunki sa: sol mi-
neralnakopalna,zrzodlana imorska.

Soli mineralney nosi nazwisko, wy-
dobywana ze wnetrznosci ziemi w brytach

i) Wyjatek z naynowszego dzieta P. Leuchsa, pod ty-
tutem: DasEinsalzen und Raiiehernnacti denneue-

sten Verbesseruagen, beschrieben vonlJ.C. Lcuc/ts,
Niirnberg. 1829.

JJz. W.N. St. T.X1, r. i830. paidzier. 12
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twardych, Jak inne mineraty. Poniewaz za$
ten gatunek zawiera naywigcey czgsci ob-
cych 2), jest przeto mniey zdatnym do sole-
nia, od soli zrzodlaney.

Solzrzodlana, wywarza si¢ zezrzodet
solnych; a chociaz przez wywarzenie oczy-
szcza si¢ od innych obcych czesci, jednako-
woz zawsze bywa z niemi pomieszana.

Hallska sol zrzédlana, za naylepszg si¢
poczytuje; czysta, w wodzie tatwo dajaca
si¢ rozpuszczaé i zadnego prawie niezosta-
wuiaca osadu; masto nig posolone zachowu-
je swoy kolor naturalny. So/lunebcrgska,
jeszcze bielsza, smaku jednak gorzkawego.
Reychenhalska iBerchtolgadenska ma
domieszane sole wapienne, a rozpuszczona
daje osad biatawy. Sol Liwerpulska, buy-
na, biata ido solenia bardzo dogodna; oso-
bliwie dwukrotnie przegotowana, nie ustg-
puje w dobroci soli morskiey hiszpanskiey,
tylko, iz ta ostatnia jest bardziey stona.

Sol morska wydobywa si¢ przez wy-
parowanie wody morskiey 5) i ma przy-

2) Gtownieysze do soli kopalnej domieszane obce
substancje, sa: solnik wapna, s6l gorzka czyli
siarczan magnezji, solnik magnezji, od czego tez
s6l kopalna rozptywa si¢ w powietrzu, sol glaubera
i siarczan wapna (gips)-

3) Morska woda zawiera w sobie soli kuchennej,
czyli 34 funty soli, rozpuszczone sg w 1000 funtach
wody morskiey; proporcja ta jednak nie wszcdzie
jest jednakowa. ’
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mieszang, oprocz innych obcych soli, istote
zywiczng, gorzkawa, wlasciwa morskiey
wodzie. Obce te sole, oddzielajg si¢ od niey
rozmaitemi sposobami, a mianowicie: po-
zwala si¢ osie$¢ soli morskiey, a ptyn pozo-
staly precz si¢ zlewa; albo oczyszcza si¢
plyn przez krew, lub biatko od jayka; albo
tez s6l wywarzona zostawuie si¢ w kupach
przez niejaki czas na wolnem powietrzu,
przez co obce sole, [siarczan magnezji,
solnik wapna i magnezji), zabierajac
wilgo¢ atmosfery, rozpuszczajg si¢, Sciekaja,
a s0l kuchenna pozostaje. Na migkkie 1 kru-
che migso, s6l morska zbyt mocna-, dlatwar-
dych migs, lepsza jest od wszelkich innych.
Jeszcze nie rozstrzygniono, dla czego sol
morska zdatnieysza do solenia od soli ku-
chenney: moze bydz, iz zawiera istot¢ gorz-
ka, kwas i siarczan magnezyi?

Hiszpanska s6l morska, wydobywa
si¢ przez wyparowanie na stoficu wody
morskiey: zbyt ostra, nie zupetnie biata,
smaku odrazliwego , i na powietrzu pred-
ko si¢ rozpuszcza. Do solenia bardzo dobra-
Portugalska [setubalska) prawie niczem
si¢ nie r6zni od hiszpanskiey; niektorzy so-
lennicy zwykli jag nawet przenosi¢. Ostra,
buyna i cale przydatna do przesypywania
ryby i mig¢sa, przy pakowaniu ich w beczki.
Francuzka sol morska, ma w sobie wie-
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le obcych rozpuszczalnych soli, i1dla tego
nie tak dobra. Czgsto jednakowoz doda-
ja jey do pierwszych dwoch gatunkéw, dla
ztagodzenia ich ostrosci. Kagliar ska
w Sardynii i Trepanska w Sycylii, w do-
broci rowne hiszpanskiey. W Hollandyi
oczyszczaja sol morska przez rozpuszczenie
jey wmorskiey wodzie i powtdrne wywa-
rzenie, nazywa si¢ oczyszczona, czyli rafi-
nowang i wielce si¢ ceni.

Sol przepalona. Postrzezono, iz sol
przepalona, naylepsza jest do solenia mi¢sa,
osobliwie do przesypywania mig¢sa i ryby,
przy pakowania ich w beczki: w ogdlnosci
do wszelkiego suchego solenia. W Anglii
nie dawno (r. 1815) wprowadzona ta s6l do
handlu, i przekonano si¢ z do§wiadczenia, iz
do solenia $ledzi lepsza jest nawet od portu- ¢
galskiey.

Przepalajac s6l mozna jg razem i oczy-
szczac, dodajac takie istoty, ktore, rozktada-
jac obce sole, nie rozktadaja soli kuchenney.
I dlatego stara czylizalezatla sol,uwaza
si¢ za zdatnieyszg do solenia, i cz¢sto drozey
si¢ placi,

Oczyszczenie soli. Obce istoty przy-
mi¢szane do soli, naybardziey za$ gorzka-
we, s3 nader szkodliwe w soleniu migsa
(i ryby); dla czego tez potrzeba jg od tych
istot oczyscic. W Niemczech uzywa si¢
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do tego sposdb bardzo prosty: nalewaja
s6l mata iloscia wody (f albo f jey wragi),
ktora, nie tykajac samey soli, rozpuszcza
obce jey gatunki; poczem plyn si¢ zlewa,
migsza si¢ z karmem bydlat, albo uzywa
do polepszenia gruntu; oczyszczona za$ sol
suszy si¢ 1 juz zostaje przydatnieyszado so~
lenia-

Sposob ten w Anglii ulepszony. Do na-
czynia, postaci ostrokrggowey, z otworem
u dohlu, nasypuje sie 19 cze$ci nieczystey
soli, jedna jey cze$¢ rozpuszcza si¢ we
wrzatku, itym rosotem cala si¢ sol nalewa,
i $ciek jemu przez otwor u dotu si¢ dozwala.
Goracy rosdl nie moze juz rozpusci¢ soli
kucheuney, unosi z soba obce, tatwo sie
rozpuszczajace, a sama sol pozostaie w po-
staci skrystallizowaney.

Jesli sol zbrudzona tylko zewnatrz (jak
np. szara s6l morska), umoczywszy ja
w wodzie i1 ocierajac pldétnem, latwo sie
oczyszcza.

*

2. Saletra.

Saletra nadaje migsu kolor czerwony, i
wydobywajac zniego znaczng ilo$¢ wody,
czyni je twardszem- W uzyciu jednak sale-
try, trzeba zachowaé¢ pewny stosunek: zbyt
wielka bowiem jey ilo$¢, kurczy migso ze-
wnatrz, czynije zbyttwardem i niedozwa-
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la pi zenika¢ soli, przez co migso, wkrotce
nieprzyjemnego nabiera zapachu. Zwyczay-
nic biorgna 100 czgsci soli od 2 do i cz

saletry W Hamburgu na 1 i6t saletry bie-
rze si¢ 4 gar$ci soli.

o. Inne ingredyencye iprzyprawy.

Niekiedy przy soleniu uzywa si¢ cukier,
pomagajacy do lepszego zachowania migsa.
Ula przyprawy klada jagody jalowcowe,
hsc bobkowy, rozmaryn, anyz, cynamon,
Imhier, gwozdziki, koryandrowa korg, i
gdzie niegdzie cokolwiek pieprzu. Czesto
takoz dla nadania pigknego koloru, ktadna
w kawatki porznigta czerwong c¢wikle:

bruczka zas nadaje migsu smak przyje-
mnieyszy.

II. Wybieranie mi¢sa do solenia.

Nalezy pilnie §ledzi¢ wlasnos$ci migsa, i
stosownie do nich urzadzac¢ solenie.

Mieso mtodych bydlgt. Migkkie, ga-
laretowate i wiele maigce w sobie wodni-
stych cze$ci; przeto w soleniu jego nie tak
wiele uzywa si¢ soli, jak w soleniu mias
starych bydlat: sol bowiem tatwo je przeja-
da, przez co si¢ mi¢so rozpada. Dla teyze
samey przyczyny mi¢so miodego bydlgcia
predzey si¢ usala, wczes$niey przeto moze
bydz uzyte do pokarmu; lecz nie diugo
trwale ipredko si¢ psuje.
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W kraiach, gdzie sola mig¢so dla dot-
ty, ustanowiono prawem, jakiego wieku
ma bydz bydle, ktérego migso mozna solic.
W Irlandyi zabroniono zabija¢ bydle mlod-
sze od lat pieciu, jesli mi¢so jego ma si¢ wy-
syla¢ za granice. W Hamburgu biora mi¢so
do solenia z karmionych wolow, nie mniey
jak sze$¢ lat maigcych.

Kruche migeso. Wlasno$¢ migsa wiel-
ce zalezy od karmu i od stanu zdrowia
bydlecia; solennik przeto naybardziey na to
wzglad mie¢ powinien. Jedno mieso miek-
kie i odete, drugie mocne i muszkulowate:
pierwsze zawiera w sobie wiele wodni-
stych czesci inie dlugo trwale; nie mozna
go tez mocno soli¢; lecz slonina 4) z takiego
mi¢sa bywa bardzo smaczna, jeSli ono pier-
wiey natarte bedzie sola, lub zmoczy si¢
w rosole mocnym, potem wyjete, znowu u-
miarkowanie sie posoli- Przez wyZymanie
traci wiele wody i w soleniu staje si¢ trwal-
szem.

Chude i tluste miegso. Tegie migso
naylepsze jest do solenia; chude i suche nie
tak przydatne. Zbyt tluste takoz nie dobre:
tlusto§¢ bowiem predko gorzknieje, lub na-

4) To jest solone migso. Wyraz ten chociaz w po-
wszechnem uzywaniu oznacza sadlo wieprzowe,
jednak niewtasciwie, i do solonego migsa lepiey
moze bydz zastosowany.
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biera nieprzyjemnego sadlowego zapachu i
smaku. Przeto dobrze jest, zbiera¢ zbyte-
czng ttustos§¢, i bardzo mato jey przy migsie
zostawia¢; jednakowoz w Irlandyi tlusta
stonina, za naytepsza si¢ uwaza.

Mieso z rozmaitych czesci bydlecia.
Nayzdatnieysze cz¢Sci do solenia s3: czes¢
tylna bydlecia czyli tytek 1 poledwice: dla
rnatey bowiem ilo$ci kosci, zyt, 1 innych cze-
sci, nie predko si¢ psuja. Migso za§ przednie
i od szyi, naypredzey podlega zepsuciu, i
dla tego niezdatne do solenia, W Irlandyi
na dno beczki ktadng gorsze migso, a na
wierzch lepsze.

Wielkosc¢ kawatkow.Im wigksze ka-
wrntki migsa, tym trudniey dostaje si¢ do
nich zewnetrzne powietrze, i posolone, dtu-
zey trwaja; lecz trzeba je dobrze soli¢, izby
sOl przenikata naydrobnieysze ich czastki i
nie tak predko, jak mate kawatki, moga
bydz wzigte do uzycia. Solac za$, trzeba pil-
nie postrzegaé, izby kos$ci i wszystkie pro-
zne rnieysca, byty sola napeinione: inaczey
bowiem powietrze je przeniknie i sprawi
predkie zepsucie.

Przy soleniu migsa, rozcinajg je zwy-
czaynie na kawatki od 4 do 25 funtow.
W Irlandyi zgrudzizny nie solg wigcey nad
12 funtow; po wickszej za§ czeSci robig
kawatki do 4 wynoszace funtdéw,
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Rozpoczecie solenia. Nie nalezy za-
raz po zabiciu bydlecia, soli¢ migsa, lecz gdy
ono juz ostygnie, i przez niejaki czas na po-
wietrzu polezy. Te¢ ostrozno$¢ postrzegaja
wszyscy solennicy.Wlrlandyi,zwyczaynie,
po uptynieniu doby od zabicia, biorg si¢ do
solenia migsa.

Przygotowanie do solenia. Nim si¢
przystapi do solenia mig¢sa, nalezy naprzod
wydobydz zniego wszystkie kosci; jesliby
za$ chciano je zostawi¢ (jak .si¢ to dzieje
w Irlandyi), przynaymniey pilnie trzeba o-
czy$ci¢ ze szpiku. Odrzynaja takoz lub oczy-
szczaja wszystkie cze¢$ci krwig zbrukane.
Jesli stonina (solone migso ) przysposabia
si¢ na czas dlugi, potrzeba osuszy¢ migso,
t.j. wycisna¢ z niego wode, jak mozna nay-
lepiey, izby sol tern bardziey mogta przeni-
kna¢ wszystkie jego czgsci. Jesli za$ robi sie
migkka stonina i przytem predko ma si¢ zu-
zy¢; tedy przed soleniem, mig¢so przez nie-
jakis$ czas powinno polezeé, albo tez nalezy
je Zgotowac lub wybi¢, a potem posoli¢, do-
dajac wdecey saletry jak soli.

III. R 0OZMAITE ROSOLY I SOLNE MIESZANINY.
N. L.
4 funty soli kuchenney \
i1 funta czystego cukru [zagotowac i

4 loty saletry | zszuinowac,
17 kwart(2o0 fum) wmdy )
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: teS° rosotu najtwardsze mieso staje
sie kruchem, a stonina moze sie przechowac
przez kilka miesiecy. Lecz nim sie naleje
na mieso ten rosot, trzeha je naprzod, oso-
bliwie w porze roku cieptey, dobrze ze
krwi oczyscic i wyzg€, mocno natrze¢ solg
miatko utartg, a potem nalaC je zimnym
wymienionym rosotem. Mtoda swinina we
4 lub 5dni odtegorosotu tak staje sie kru-
cha, iz zgotowana prawie sie rozpada;" stara
zas, majgca stuzy¢ na wiedline, powinna
w mm leze€ dwa tygodnie; poczem wyymu-
je sie szynka, przesusza sie i suchemi na-
ciera otregbami. Rosotu tego mozna uzy-
wac kilka razy; trzeba tylko dodac cokol-
wiek soli, zagotowac i zszumowac.

N.2.

2 funty morskiey, czyli wywa-1

rzoney soli, /
} funta saletry, [
4 do 8 funtéw cukru, lub syro-Jzagotowac.

pu cukrowego,
4| kwarty wody, ]

Rosot ten naylepiey stuzy do ryby je-
Sli ta w mm polezy dwa lub trzy miesig-
ce nabiera szczegdlnie przyjemnego smaku.
INalewajg g0 na sledzie zwyczaynie usolone
I przesypane rzedami soli.
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N.S. v A
Rosol saletrowy.

4 loty saletry
14 kwart wody ] zaS°t» ™ ]zszumowac.

Nalewaja ten ros6t na migso oczyszczo-
ne z krwi inatarte solg, a naytwardsze staje
si¢ kruchem, i przechowuje si¢ w nim przez
kilka miesi¢cy, bez naymnieyszego zepsucia.
Migso przeznaczone na wiedling, czyli tak
zwane szynki, powinno w nim leze¢ przez
dwa tygodnie. Mtoda za$ $winina przez pigé
dni w nim trzymana, tak staje si¢ krucha, iz
bez rozsypania si¢ niepodobna jey ugotowac.
Mozna tego rosotu takoz uzywacé kilka ra-
zy, dodajac zawsze malag ilo$¢ saletry i na
nowo przegotowac i odszumowac.

N. 4.
32 czeg$ci wywarzoney soli) miatko zetrze¢
2 czes$ci saletry (i dobrze wy-
albo 1 czesci saletry j mieszac.

Mieszanina ta soli wyborna do migsa, o-
sobliwie przy powtdérnem jego soleniu. Je-
sli si¢ uzyja dwie czesci saletry, migso na-
bierze mocno czerwonego koloru.

K s.

52 czg$ci przepaloney, wywarzoney soli,
if czegsci saletry,
1 czes¢ cukru.
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Mozna opus$ci¢ cukier. Migszanina ta
wyborna do suchego solenia.

6.

52 cz¢sci wywarzoney soli,

8 czesci morskiey soli,

2 czesci saletry,

i mata ilo$¢ ttuczonych jatowcowych jagod.

[1os¢ soli powinna bydz stosowna do
czasu: im dtuzey ma si¢ przechowywac sto-
nina, tem wigcey uzyie si¢ soli, chociaz juz
bedzie zawsze twardsza. W Irlandyi na sto-
nin¢, majacg si¢ uzy¢ do morskiey zeglugi,
bierze si¢ 20 do 26 czeSci oczyszczoney
(rafinowaney) solina 100 cz¢$ci migsa. Do
stoniny majacey stuzy¢ na wojenney flo-
cie, dodaja si¢ jeszcze 2 uricye saletry na 100
funtéw migsa. Do sloniny zas do uzytku
domowego, dosy¢ jest czterech, pigciu, albo
tez sze$ciu czesci soli na 100 cze$Sci migsa,
czyli 2 loty na funt jeden. Wystarczytaby
nawet bardzo mata ilos¢ soli, gdyby za po-
mocg powietrzney pompy mozna byto wy-
dobydz cale z migsa powietrze; a przeto so-
lenie doprowadzitoby si¢ do wielkiego sto-
pnia doskonatosci.

1Y, R OZMAITE SPOSOBY SOLENIA.

Pierwszy sposob. (Solenie dla zacho-
wania na dilugi czas migsa). Posyp migso
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sola, 1 wcieray ja topatka, lub tez reka, jak
moina lepiey 1 wygodniey, naybardziey za$
staray si¢ wciera¢ sol we wszelkie prézno-
$ci, w migsie znaydujace si¢. Wcieranie to
dopoty si¢ robi¢ powinno, dopdki migso soli
do siebie przyymowac nie zacznie-, poczem
osyp je sola, izby zupetnie byto biale-, a w ta-
kim stanie zostaw je na jedng lub dwie doby
iprzycisniy, jak mozna naywig¢kszym ci¢za-
rem. Powstaly ztadrosol zbierz, i przewa-
rzywszy, uzyy do podlewania, a migso wyy-
miy, osyp solag nanowo ipakuy w beczki.
Irlandzkisposob solenia. Kilku lu-
dzi, podajac jeden drugiemu kawatki miesa,
nacieraja je sola, za pomocg skorzanych re-
kawiczek albo tez zelaznych szczotek, po-
dobnych do tych, jakiemi czyszczg konie; po
czem uktadajg je Scisle rzedami w odkry-
tych kadziach, i zostawuja tak przez osm
lub 10 dni, a potem pakuja do beczek. Dno
beczki usypuja na palec sola, uktadaja $ci-
sle rzedami migso, kazdy rzad przesypujac
takoz "solag-, napelniwszy takim sposobem
beczke, klada cigzar piecdziesigtfuntowy 1
uciskaja nim przez kilka minut; poczem na-
krywaja dnem wierzchniem i szczelnie je
zabijaja: wyymuja szpunt z dna beczki, i
deciem probuja, azali nie przechodzi gdzie
powietrze; jesli si¢ to okaze, szczelnie zabi-
jaja pakula-, po czem przez otwdr wymie-

j
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niony nalewajg petng beczke¢ rosotem, a po
nptynieniu dwoch tygodni znowu go dole-
waja. Stonina ta bez naymnieyszego ze-
psucia powinna przetrwaé 18 miesigcey, t. j.
12 miesigcy zapakowana i zabita w becz-
kach, a 6 miesigcy odkryta: tak ustanowio-
no prawem. Je$li migso zacznie si¢ psuc,
wyymuja je na 5 lub 6 dni, chociazby byta
1 dzdzysta pora, przewracajg codzien ka-
watki inaymocnieyszym oblewaja je roso-
tem. Wowczas stonina zachowa swdy smak
przyjemny.

Drugi sposob. (Zwyczayne solenie).
Naciera si¢ mig¢so solg, albo mieszaning so-
lowa (wyrazong np. pod N. 4 albo 5), na-
tarte osypuje si¢ solg lub takaz mieszaning,
ktadzie si¢ do fasy lub kadzi, dno ktorey
pierwiey bylo usypane sola, i przyciska si¢
znacznym ci¢zarem. Usolone takim sposo-
bem mig¢so, dtugo bez zepsucia daje si¢ prze-
chowywacd; oddzielajacy si¢ ztad rosol po-
spolicie bywa dostateczny do pokrycia mig-
sa; gdyby jednak nie pokrywat, aiboli tez
w predkim czasie chciano mie¢ stoning kru-
cha, nalewa si¢ migso rosotem, wskazanym
pod N. 1, 2, lub 5.

Trzeci sposob. (Hamhurska stonina).
Nacierajg mi¢so cukrem izostawuja je tak
przez kilka godzin. Potem nacierajg miesza-
ning solowg pod N. 6, zostawujg przez kilka
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tygodni we wtasnym rosole, codzien prze-
wracajac i nacierajac; potem ocierajg plo-
tnem, naciskajg na dobe cigzarem, 1 pakujg
nalewajagc mocnym rosotem, wWrbeczki, lub
lez oddaja do wiedlarni.

Czwarty sposob, (przez ktory w bar-
dzo krotkim czasie migso staje si¢ kruche).
Nacieraja mi¢so sola, daja mu poleze¢ przez
6 dni w beczkach, wyzymaja, gotuja w wo-
dzie okoto j godziny, i ktadg do naymocniey-
szego rosohu (po ktorymby jayko mogto ply-
wac). Do tego rosolu mozna doda¢ rozma-
itych przypraw; a wowczas stonina staje si¢
soczysta.

Pigty sposob, (predkie solenie). Roz-
puszcza si¢ cze$¢ saletry we czterech cze-
sciach wody, 1 w tym roztworze w pla-
skiem naczyniu, gotuje si¢ czesto przewra-
cajac, na wolnym ogniu mi¢so, az do zupet-
nego wyparowania wody iwyjete na dobe
zawiesza si¢ w dymie- Sposob ten uzywa
si¢ we Francyi, i we dwoch dobach mozna
mie¢ clo stotu wyborna stoning; jest przy
tern trwata, czerwona i smaczna, rownie jak
Hamburska, przez 4 tygodnie solona.

Szosty sposob, (suche solenie). Nacie-
ra si¢ mig¢so solg (rip. N. 4), uktadaja si¢
szczelnie kaw-alki, 1 powtarza si¢ to cztery
razy, po razu co tydzieh. Na i4 funtow
migsa bierze si¢ funt soli. Po czem daje
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sic¢ mu czas do osuszenia; osypuje sie, dla
zabrania wszelkiey wilgoci, otregbami, a
dla zupelnego wysuszenia , zawiesza si¢
w kuchni, lub cieptey izbie. Przez miesigc
dosy¢ juz wyschnie istanie si¢ zdatng do u-
zycia; przechowuje si¢ takoz dtugo, a cho-
ciaz pokrywa si¢ plesnia, to jednak nie uy~
muje jey dobroci. Glowna wtasnosé tego
solenia na tern zalezy, iz mig¢so nie jest tak
stone, jak zupetna stonina, i wiele przy tern
oszczedza si¢ soli. Takim sposobem mozna
soli¢ wszelkie migso, osobliwie wolowing
i $wining. __
Y. PRZESTROGI.

Ci, ktorzy zaymuja si¢ przygotowaniem
stoniny w znaczney ilosci na statki morskie,
powinni zwrdci¢ pilng uwage na nastepne
punkta, odnoszace si¢ tak do dlugiego zacho-
wania migsa od zepsucia, jako tez wplywu
jego na zdrowie ludzkie. Komuz bowiem
niewiadomo, ze mi¢so solone i wegdzone by-
wa jedynym przez dlugi czas pokarmem ze-
glarzy? a gdy si¢ psu¢ zacznie, tatwo ztad
mogg rozmaite powsta¢ choroby?

i) Nalezy soli¢ tylko w zimowych miesig-
cach 5). Zima bowiem soki zywotne, aza-
5) W poéinocnych klimatach soli¢ mi¢sa zimg niepodo-
bna. Autor pisze dla swoich wspdtziomkdow, nie-
znajomych naszey zimy, u nas zwyczayuie sola mig-

so jesienia, az do dobrych przymrozkow. Przyp;
wydawse lioss.



— 195 —

tem imic¢sa, maja mniey wodnistych czastek,
mniey sg sktonne do zgnilizny, a przeto i sto-
nina dluzey trwad bedzie: oprocz tego po-
wietrze zimg bywa czystsze, a zatem i mig-
so przed soleniem nie tak predko moze sig
zepsuc.

Doswiadczenie nauczyto, iz migso, zima
usolone, daleko bywa trwalsze, t. j. dtuzey
daje si¢ przechowac bez zepsucia, anizeli
solone latem. Toz samo stosuje si¢ i do sole-
nia ikry czyli kawioru. W Irlandyi bija by-
dto rogate od i wrzes$nia do poczatku stycz-
nia, naywigcey w pazdzierniku i do potowy
listopada; wieprze za§ od grudnia do kwiet-
nia.

2) Przed biciem nie daway bydleciu
wiele pi¢, izby migso bylo suzsze; w tym
przypadku mniey wyydzie soli i lepiey da
si¢ usoti¢ migso.

5) Pod koniec bardzo mato daway po-
karmu, bardziey suchego, jak soczystego,
naymniey sktonnego do gnicia, irozmaicie
przyprawionego. Przez to bowiem soki do-
skonaley si¢ przerobig, mig¢so bedzie zdro-
wsze i mniey sktonne do zepsucia. Przy-
prawa przeniknie cate ciato izdziala migso,
nie tylko smacznieyszem, ale itrwalszem.

4) Na ditugotrwata stoning wybieray
mig¢so bydlat, karmionych zdrowym 1 nie
zbyt wodnistym pokarmem. Takiemi sa:
Uz fV.Nauk. St. T.XJ. r.iS50.patdzier. 13



— 19~ —

soczewica, groch, bob, mais, owies i1 sucha
maka wszelkiego gatunku. Z dos$wiadcze-
nia przekonano sig, iz z bydlgcia tak karmio-
nego , stonina bywa trwalsza; przeciwnie
za$ z bydlecia, karmionego brahg, kartofla, a
naybardziey zwierz¢gcym pokarmem, wkrot-
ce si¢ psuje.

5) Wystrzegay sig, izby bydle przed za-
biciem nie rozegrzalo si¢, nie przelekto sie,
nie tgsknilo i nie meczyto sig-, takoz chron
je od wszystkiego, co podbudza poty i pedzi
soki do skory. Zabija¢ bydlg nalezy, jaknay-
predzey i bez przelgknienia.

Wszystko to oparte jest na wielkiem mno-
stwie do$wiadczen. Migso bydlecia, przed
zabiciem przelgknionego lub zmeczonego,
predko si¢ psuje, chociazby naylepszym
byto posolone sposobem. W Anglii niektérzy
rzeznicy odr. 1819 zaczeli zabija¢ bydleta
czadem t. j. gazem kwasu weglowego, lub
gazem saletrorodnym; moéwia, iz tym spo-
sobem bydl¢ mniey si¢ meczy, migso lepiey
wyglada, ma smak lepszy, lepiey daje si¢ so-
li¢ i dluzey trwaé¢ zwyklto. W Irlandyi nie
bija wotow, jesli te zdaleka przypedzone i
droga znuzone zostaty; stawig je w osobnych
zagrodach (nadwa lub trzy dni, gdy za dwie
mile przypedzone zostaty), i przez caty ten
czas nie daja im wody.

6) Po zabiciu wystrzegay sie od wszel-
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kiego zbrudzenia migsa, i usuway wszystko,
coby moglo przys$pieszy¢ jego zepsucie. Le-
piey zupetnie nie inyy, gdy nie ma czystey
wody i1 obetrzyy tylko suchem ptoétnem: nie
zostawuy go na wilgotnem powietrzu i na
zgnitych wyziewach; nie daway mu diugo
leze¢ i1 posyp je solg i korzeniami; nie kta-
dniy na nie zadnego metallu, i wystrzegay
si¢, by nie dotkneto do zadnego metalliczne-
go naczynia ; zachoway je przed burza, i
w goragcym czasie co predzey posol.

VI. Jak PRZECHOWYWAC SELONINE.

Dla lepszego przechowania stoniny (ro-
wniez i wiedliny) nalezy zachowac:

a) Izby ona nie lezata w cieple, lecz na
zimnie (w sklepie).

b) Izby powietrze do niey nie przeni-
kato; nalezy ja przeto $cisle 1 dobrze pako-
wacé¢ w beczki, wszelkie proznosci zapeiniac
solg, beczki dobrze iszczelnie zabi¢ i opa-
trzy¢; a jesli zostaty odkryte, z wierzchu
mocno przykrywa¢ i predko beczke opro-
znia¢. Mozna takoz oddali¢ powietrze od
stoniny, nalawszy na nig wrzatku; jesli za$
polem obetrze si¢ ptotnem, i osypie si¢ sola
z matg ilos$cig cukru, trwa wowczas bardzo
dobrze: takim sposobem i mato usolone mig-
so, stanie si¢ dtugotrwatem.

c¢) Stonina zawsze powinna bydz po-
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krytarosotem; przeto trzeba go czesto pod-
lewa¢, a nawet nala¢ zupetnie nowym ro-
sotem, jesli stary ma si¢ juz ku zepsuciu.

d) Réznorodne czedci nie powinny si¢ do-
tykac¢ jedna do drugiey; na ten koniec solen-
nicy starajg si¢ przesypywac kawatki buy-
na sola: radza takoz ktasdz na dno beczki 1
mig¢dzy rzedy stoniny, kamyczki, wielkos$ci
orzecha, anawet jayka; lecz i w tern trzeba
postrzegaé, izby migdzy kamyczkami, lub
kawatkami niebyto zadnego préznego miey-
sca. Z takiemi ostr6znos$ciami stonina moze
si¢ 1 kilka lat przechowaé. Mozna takoz
ktasdz do beczek jeszcze wegle, ktore, za-
bierajac wyziewy zgnile, ochraniajg stoning
od predkiego zepsucia. Sposob ten uzyty byt
przez P. Kruzenszterna w podrozy jego
naokolo $wiata, istonina jego bardzo dobra
byta.

VII. NACZYNIA DO SOLENIA.

Fasy do upakowania sloniny: stawig
je w sklepie. Powinny bydz rowney wiel-
kosci 1 obszernos$ci, tak u dotu jak iu gory,
z wiekiem, szczelnie przystajacem, izby po-
wietrze nie mialo przystepu. Moze si¢ je-
szcze przykry¢ kadz drugiem wiekiem, o-
pierajacem si¢ na jey brzegach. Nie zle ta-
koz brzegi kadzi oblozy¢ suknem, polozy¢
na nie wieko i przycisna¢ je kamieniami.



Beczki do pakowania stoniny, debo-
we, naylepsze 6). Robig si¢ nie nadto wiel-
kie, izby zaczgta beczka predko mogta bydz
skonczona 1 stonina si¢ nie poosuta. Nowe
beczki trzeba naprzdd wyparzy¢, albo §wie-
73 goracg woda razy siedm lub o$m, albo na-
przéd wrzatkiem, (lub tez odwarem lisci
winnych lub orzechowych), a potem kilka
razy zimng woda; polem mozna ja wytrzeé
dobrym winnym octem , lub dawszy jey
wyschna¢, wykadzi¢ jalowcowymi jagoda-
mi: dobrze takoz natrze¢ boki solg, lub sale-
trg; przytem trzeba naypilniey uwazac, iz-
by beczki byly szczelne i nigdzie nie prze-
puszczaly rosotu: im bowiem beczka szczel-
niey zrobiona , tern dtuzey przechowywa
si¢ stonina. Niezle takoz szpary i dna beczki
zala¢ smolg i zamaza¢ dobrze przystajaca i
mocng mascig.

MECHANIK A
1.

Opisanie dwoch pras recznych, mr
zywanych w Zjednoczonych Stanach
Ameryki. (Bulletin de la societe d’encou-
ragement — 27 annee. p. 385).

W kazdey machinie gldbwnemi warun-

6) Beczki sosnowe i jodlowe, nadajg migsu, $ledziom
i t. d. smak szczegdlny, sobie wlasciwy.
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kami doskonatos$ci sg: jak naywigksza pro-
stota, przy naymnieyszym koszcie jey budo-
wy , powigkszenie ile mozna sity i nay-
wygodnieysze jey zastosowanie. Prasy hy-
drauliczne lub ze szrubami zelaznemi tym
wszystkim warunkom nie odpowiedzialy,
a szczegllnie ze wzglgedu znacznego na-
ktadu, jakiego zawsze wymagaja, odstre-
czytly od uzycia siebie w wielu gateziach
przemystu, w ktorychby z pozytkiem
w przeciwnym razie mogty bydz zastoso-
wane. Zaradzono temu w Stanach Zjedno-
czonych Ameryki wprowadzeniem syste-
matu dragow do sktadu pras, gdzie oddale-
niem sily od punktu podpory powigkszo-
no stosunkowie jey skutek, a potaczeniem
sztuk krotkich drewnianych nadano sktad
machinie nayprostszy, nayoszczednieyszy i
mato mieysca zaymujacy. Pierwsza z ta-
kich:

Prasa dopakowania mqgkiw beczki
jest wynalazku Evan Evansa, brata Oli-
viera Evansa, znanego z machin paro-
wych o wysokiem ci$nieniu.

Figura i, tablica i, wystawia t¢ pras¢
w stanie spoczynku, czyli ze swym dra-
giem wzniesionym. Figura 2, okazuje ja
W czynnosci.

Glowne dzialanie prasy uskutecznia ttok
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A, osadzony na sztuce drzeAva B, przecho-
dzacey przez putap c. Dla utrzymania pio-
nowego ruchu tloka, sztuka B, podnosi si¢
i zniza mi¢edzy dwoma walkami aa, osa-
dzonemi w poprzeczkach D, utrzymywa-
nych przez beleczk¢ E. Drag F, do ktorego
konca sita lub ciezary stosujg si¢, obraca si¢
w mocney osadzie G i1 przesyla dziatanie
ttokowi za pomoca podwoynych tacznikdéw
H, utwierdzonych gwozdzmi w punktach
b ic. Laczniki te, jako tez wyzey wspo-
mnione poprzeczki na figurze, jako widoku
z jedney strony, pojedynczemi sg widzia-
ne. Dla powigkszenia ci$nienia, przesyta-
nego za pomocg draga, oddala si¢ zastosowa-
nie sily przez wysunigcie sztuki I, na kto-
rey koniec, zawiesza si¢ ci¢zar K isam ro-
botnik wspiera sig.

Ciezar draga F jest rownowazony prze-
ciwnym ci¢zarem L, zawieszonym na sznu-
rze d, przymocowanym do dragaiprzecho-
dzacym przez krazki stale M i N. Dopro-
wadzenie przeto draga do potozenia wska
zanego na fig. 1, jest bardzo latwe.

W lakiem urzadzeniu prasy, umieszcza
sie pod ttokiem A fig. 1 beczka O z walcem
bez dna P, do ktorego szczelnie powinien
ttlok wchodzi¢. Napetnia si¢ ta beczka i
walec maka, w jlosci wprzod na szali od-



wazoney, wedle przyjetey proporcyi, kto-
ra w Stanach Zjednoczonych Ameryki jest
zwyczayng okoto 5| naszych pudéw. Zni-
za si¢ drag F, tak, izby on wzial potozenie
na fig. 2 wskazane, obcigza si¢ go nalezycie
cigzarem K 1 to stanowi zadane uci$nienie.
Zdeymuje si¢ prozny z wierzchu walec P,
uciska si¢ powtornie maka w beczce, za-
myka si¢ 1 podstawia si¢ druga beczka
zwalcem dla uskutecznienia opisaney czyn-
nosci.

Stosujac do pojedynczego ttoka 2, 3 lub
4 wyzey opisane dragi, mozna tylez razy po-
wiekszy¢ moc jego ci$nienia. Fig. 5 przed-
stawia kombinacya dwoéch takich dragow.
Zastosowanie to przynosi i t¢ korzys$¢, iz
zstgpowanie tltoka, bez przydania innych
czesci, samo przez si¢ jest pionowe,

, Prasa ta uzyta do wytlaczania wino-
gron, po wycisnigciu ich pewney ilosci, po-
trzebuje bydz podniesiong na pewny sto-
pien; uskutecznia si¢ to za pomoca sznur6w
S, przechodzacych przez state krazki T, u-
mocowanych do tacznikow H,

Prasa do zbijania chmielu, siana,
bawetny, lub tym podobnych
rzeczy wpaki.

Druga ta prasa jest r6wnie prostym u-
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ktadem dragéw z drzewa. Jest trwalg 1
mato kosztowna. Jak za$ wielkiey sily
w zastosowaniu moze dostarczy¢, przeko-
na¢ si¢ ztad mozemy, iz w pakach siana,
przeznaczonego na okrety, zbijanych za po-
mocg tey prasy w Filadelfii, Nowym-Y orku
i Bostonie stopa sze$cienna wazy wigcey
40 funtow. U nas chmiel, upakowany za
pomoca tey prasy w skrzynie, moze si¢ le-
piey konserwowac¢ i dawa¢ wygodny trans-
port.

Figura 4 przedstawia widok zboku tey
prasy, Figura 5, plan jey, czyli widok
z wierzchu.

Podstawa sktada si¢ ze 4 wielkich sztuk
drewnianych A' A" A" A", ktore utrzymuja
slupy pionowe Migdzy temi
stupami drag wielki D, odbywa ruch ba-
lansowy, ktory, zeby si¢ zbyt ku swym
konicom nie nachylatl, daja si¢ wspory (epau-
lemens) E, od 4 do 5 cali grubosci, zakon-
czone tukami kota. Jesli drzewo draga jest
zastabe dla wykonania tych czesci, przy-
bijaja si¢ podobnego ksztaltu z obu stron ta-
blice. Dwa mnieysze dragi FF' osadzone s3
na mocnych gwozdziach mig¢dzy slupami
cc'. Ludzie, trzymajac za konce tych osta-
tnich dragow, podnosza je 1 znizaja naprze-
mian. Buch ten przenosi si¢ do lacznikow
(bielles) G,G5H,H, ktérych konce wyzsze



dziataja wolnie w wydrazeniach wielkiego
draga D, jak wskazuja linie kropkowe, be-
dac zawieszone na gwozdziach, przechodza-
cych przez otwory, ktéremi sg opatrzone
w catey swey dlugosci. Do dzialania prasy,
dwoch takich gwozdzi potrzeba, ktore si¢
wktadaja w rownolegte otwory ipodwyz-
szaja si¢ naprzemian. 4ry stupy B'B'B"B
sarownie opatrzone dziurami odpowiedne-
mi sobie, w ktore si¢ wkladaja dwa wiel-
kie gwozdzie K, fig. 6,0  calach $rzedni-
cy, dajace punkta wsparcia si¢ draga. Obrot,
dla znizania 1 podwyzszania tey prasy za
pomoca dragéw FF' i gwozdzi K, jest tatwy
do pojecia, postrzega si¢ w nim to tylko, iz
gdy prasa z poczatku matego oporu do-
swiadcza, nie daje si¢ punktu podpory za
pomoca gwozdzia K dragowi D, lecz si¢ to
czyni za nast¢gpnem urosnigciem oporu.
Figury 6 i 7. okazuja sktad skrzynek,
w ktorych naywygodniey mogg si¢ zbijaé
materyatly, przeznaczone na zrobienie pak,
1 sposob, jakim si¢ one sposzywaja i zwigzu-
ja. Liczba skrzynek zwyczayng jest szes¢,
L,M, N, O, P 10, z ktéorych ostatnia jest
wickszg od innych. Ramy tych skrzynek po-
wigzane sg miedzy sobg za pomocg czopow
i klinkow. T iU sabokami zjedney strony
skrzynek, Y z drugiey, x, x,x okazujg wy-
ztobienia skrzynek, przeszkadzajace im do
posuwania si¢ jedney po drugiey.
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Skoro mamy uskuteczni¢ pake, zaczy-
namy od rozciggnienia, na tablicy dolney
Z, kawalu grubego ptotna lub rohozy, kto-
ryby obeymowat potowe objetosci paki.
Nastepnie sktada si¢ skrzynka Q 1 na
wierzch ustawiajg si¢ ramy P i O. Do ta-
kiey skrzyni napycha si¢ nogami chmiel lub
bawelna i stosuje si¢ prasa. Potem w miare,
jak s?* skrzynia nowg iloscig bawelny na-
pelnia, zaktadaja si¢ na wierzch ramy N,
M iL. Gdy materyal w zamierzoney ilo$ci
jest upakowany, zaktada si¢ na wierzch
jego drugi kawat ptotna, ktory wspodlnie
zZ pierwszym powinien zupelng obeymo-
wacé pake. Kladzie si¢ na ptdtnie tablica
gorna Y, ktora wchodzi w rame¢ L. Tg¢ o-
statnig tablice obcigza si¢ innemi przydat-
kowemi tablicami R 1S, aby drag D mogt
swe dziatanie uskutecznia¢ tak, izby tablica
Y weszla na kilka cali w ram¢ M. W tedy
wybijaja si¢ klinki zczopow ramy L iroz-
biera si¢ ta rama. Nastepnie zniza si¢ drag
D, 1gdy tablicaY weydzie w ram¢ N, roz-
bija si¢ rama M. Taksie postepuje az do
skrzyniO. Wtedy si¢ obszywa paka wol-
nie w plotno, aby nate¢zenie elastycznosci,
ktéorey nabiera paka, skoro nie jest podlegta
nacis$nig¢ciu, nie rozdarto obszycia.Nakoniec,
przeprowadzajg si¢ sznury przez odpowie-
dne otwory w tablicach Y iZ, przy moc-
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nem ucisni¢ciu dragami, zawigzuja sie, i pa-
ka w takim stanie zupetnie jest gotowa-

2.

Opisanie machiny do perlenia zbo-

za, wynalazku P. Sendner. (Bulletin

universel des sciences technologiques N.
Jx — a. 1828. p. 323).

Dla otrzymania naylepszey maki prze-
rabiajg si¢ naprzdd ziarna zboza na krupy
pertowe, to jest: zdziera si¢ z nich wierzch-
nia twarda powloka (epidermis) w stosow-
nych do tego machinach. Zpomiedzy wie-
li sposobow, nastepnie tu przytoczony sy-
stemat machiny, dotad naylepiey swemu ce-
lowi odpowiedzial: gdyz potem otrzymana
maka jest naypigknieysza i w naywigkszey
wtiOSCI,

Figura 8. tablica 1. w $cig,tym, proznym
i niei uchomym ostrokrggu AA, obraca si¢
ostrokrag pelny, rowniez $ciety, B; pierw-
szy jest z mocney zelazney blachy, opatrzo-
ney wewnatrz chropowato$cig, drugi jest
okryty takaz blachg z zewngtrzna chropo-
yvatoscig. W czasie dziatania machiny zbo-
ze z koiza G wpada mig¢dzy powierzchnie
chropawe ostrokregow, ktore zdzieraja je-
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go powloke zewnetrzng. Stamtad wypada
na rzeszoto D, a nastgpnie do kosza E.
W tem ostatniem przeys$ciu, p¢ed powietrza
od zastosowanego wietrznika, pozbawia
w czesci zboze ze zdartey powtoki. Prze-
chodzi potem miedzy dwa kreggi F i G, o-
kryte blachami z podobng chropowatos$cia
jak powyzsze dwa ostrokregi, i1 osadzone
w ksztalcie kamieni mtynskich. W nich
zboze zupelnie si¢ ogotaca z wierzchniey
powtoki, zkad wychodzac ostatecznie si¢
oczyszcza od otrebi za pomoca drugiego
wietrznika. Na tem konczy si¢ operlenie
zboza, anastgpnie rozpoczyna si¢ zwyczay-
ne mliwo.

3.

Opisanie nowego wozka do podejmo-
wania i uktadania jednych nad dru-
giemi beczek i innych wielkich cie¢za-
row. (Bulletin d’encourag: 1828. p. 114).

Inzynier angielski FFright, miedzy
wielu, podanemi przez siebie projektami
sktadu wozkow, przeznaczonych do pod-
noszenia i uktadania beczek na wozy, lub
zdeymujac znich, przenoszenia do sklepow i
magazynow, wykonal nastepny, zalecajacy
si¢ wielka prostota, trwato$cig budowy i
uzyciem latwem i wy godnem.
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Figura g. Tablica i. wyobraza widok
z boku wozka, przystawionego do sktadu
beczek.

Poktad A, utrzymujacy cig¢zar, pod-
nosi si¢ za pomocg korby b, obracajgoey
kotowrot c, na ktory nakrgca si¢ tancuch d.
Ten tancuch przechodzi przez krazek staly
e 1 jest utwierdzony drugim koncem do
dwoéch ramion réwnolegtych ff. Latwo tu
wnie$§¢ mozna, ze obracajac korbe, tancuch
dziata¢ bedzie na ramiona ee, ruchome
w punktach gg, i podniesie je razem z po-
ktadem A do wysokosci zadaney.

Po skonczeniu tey czynnosci, przepro-
wadza si¢ beczka na poktad za pomocg tan-
cuchow h, ja otaczajacych, ktore si¢ okre-
caja na kotowrocie k. Oba kotowroty, o-
patrzone s3 zatrzaskami (rochets et cliquets)
niedozwalajagcemi im wstecznego obrotu.
Dla znizenia poktadu czyli tablicy A zjey
ciezarem do potozenia wskazanego liniami
kropkowemi, do$¢, po odemknigciu zatrza-
sku, zwolni¢ tancuch dd, przez odkrecenie
kotowrotu c. Jednocze$nie z dziataniem
taicuch6éw moga bydz zastosowane pewne-
go rodzaju chwytne liaki m, podnoszace
druga beczke.



0 garbowaniu sTtor za pomocqg wytlo-
czyn winogronowych.

Pewny Aptekarz, w okolicach Narbon-
ne we Francyi, odkryt, ze wyttoczyny wi-
nogronowe, sktadajgce si¢ z gron , pestek
1 skoreczek jagodowych , moga nalezycie
zastgpowaé kor¢ debowa w garbowaniu
skor. Przygotowawszy nalezytym sposo-
bem skory dla polozenia do czopow gar-
bnikowych , ktadzie on do tych czopow
wspomniane wyttoczyny, poddawszy je
pierwey dystyllacyi, dla wyciagnienia cat-
kowicie, mogacego w nich bydz spirytu-
su, 1 znayduje nastepujace w tern korzy-
$ci: 1) oszczedzenie czasu, 2) uzycie, za-
miast dosy¢ drogiey kory debowey, takiey
istoty, ktora zawsze, gdzie sa winnice, by-
wa wyrzucang, jako na nic nieprzydatna;
5) nadanie skoromf ledwie czuc si¢ daja-
cego, a przyjemnego zapachu, kiedy wy-
rabiane z uzyciem kory dg¢bowey, skory
nabierajg mocnego, nieprzyjemnego, a na-
wet niekiedy odrazliwego =zapachu, kto-
rego nabiera i odziez, wszystkich chodzg-
cych okoto nich ludzi, tak dalece: ze zbli-
za¢ si¢ ku nim bez odrazliwos$ci niepodo-
bna ¢ i 4) otrzymanie jak naytwardszych
skor na podeszwy: wynalazca bowiem te-
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go sposobu garbowania doswiadczeniem
przekonat si¢, ze garbowane wyttoczynami
winogronowemi podeszwy dwa razy dlu-
zey noszonemi bydZ moga od garbowanych
sposobami zwyczaynemi. Nader pozytecz-
ng byloby rzecza, azeby ten nowy sposob
garbowania, dos§wiadczony byl w potudnio-
wych guberniach Rossyi, w ktérych znay-
duja si¢ winnice. (M .P.)

Ifflas¢ na swierzb, robaki i wszy
u bydla.

Wez do garnka glinianego cztery un-
cye kwiatu siarczanego i funt orzechowe-
go oleju; postaw ten garnek na ogniu nie
zbyt wielkim i migszay oley z siarka topat-
ka, az si¢ cze¢s¢ kwiatu siarczanego nie roz-
pusci, a oley nie nabierze koloru czerwo-
no-kasztanowatego. Wtedy garnek zdey-
miy z ognia, i, nim zupetnie ostygnie, przy-
day do czterech uncyy terpentynowey es-
sencyi, lub oleyku terpentynowego; wy-
migszay to jeszcze przez kilka minut, a
bedziesz miat mas¢ gotowa. Do smarowa-
nia nig mieysc cierpigcych u bydlat, uzy-
jesz piora. (M. P.)



