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PRZEWODNIK GOSPODARSKI

Dodatek; do ,,Rolnikall

Naktadem redakcji. — W komisie ksiggarni Gubrynowicza i Schmidta

Zakwaszanie zimng woda sieczki na pasze dla
bydia.

(Tygodnik roin.)

Gdzie nie ma gorzelni, gdzie zatem wywaréw do zaparzania
sieczki uzy¢ nie mozna, wazna jest rzecza przyrzadzanie sieczki na
karm dla bydla. Zaparzanie sieczki goraca woda lub para wyma-
ga naktadu na kupno aparatu i znacznych kosztoéw, tam gdzie dro-
gi opat. Wreszcie wedlug zdania doswiadczonych w tym wzgledzie
gospodarzy, trzeba na kazde danie zaparza¢ sieczke, gdyz wystu-
dzong bydlo nieche¢tnie spozywa, co przy mniejszej ilosci bydta
znacznie powigksza koszta opatu i roboty na przygotowania jej trzy
razy w ciagu doby. Dla tego podajemy opisanie uzywanego w
wielu gospodarstwach zakwaszania sieczki zimna woda, ktéory w po-
roOwnaniu z tamtym nie wymaga prawie zadnych kosztow.

Trzeba mieé¢ trzy naczynia rownej wielkosci, aby sieczka z
jednego na cala dobe wystarczyta dla wszystkiego bydla. W
mniejszych gospodarstwach uzy¢ mozna beczek takich, jak do za-
kwaszania kapusty; w wigkszych najlepiej kaza¢ zrobi¢ przyciery,
takie jednak, aby ich wysokos¢ byta wigksza o trzecig cze$¢ od
$rednicy podstawy. Do przycieréw trzeba mie¢ koniecznie przykrycie,
czyli wieka, wchodzace wewnatrz nich, podobne tym jakiemi si¢ ka-
pusta w beczkach przykrywa.

Potrzebna ilo$¢ sieczki, na dwa lub trzy codzienne dania,
sza si¢ ze stosownym dodatkiem plew, lub na sieczk¢ porznigtym
sianem, potrawem, koniczyna, grochowianka i t. p. i przynosi si¢
do stajni, w ktorej ustawione sa przyciery. Potrzebna ilo§¢ wody
takze si¢ naprzod przysposobi i zleje do beczki, dla tego aby za-
czgtej juz roboty okoto zakwaszania nie przerywac.

Na dno przycieru sypie si¢ sze$¢ cali gruba warstwe sieczki,
zwolna 1 miejsce wedle miejsca, tak, aby dobrze i réwno wszedzie
zwilzong zostata. Po czem jeden robotnik silnie odeptuje lub sto-
sownem do tego przyrzadem ubija sieczk¢ w przycierze. Gdy juz ta
pierwsza warstwa dobrze i réwno uttoczong zostata, wsypuje si¢ dru-
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ga warstwa sze$¢ cali gruba, znow si¢ polewa, udeptuje lub ubija
i tak nastgpnie, az si¢ caly przycier wypeini.

Uwaza¢ trzeba, aby nie sypa¢ grubszych warstw nad szes§¢ cali
sieczki nie utluczonej, aby woda wszedzie dobrze i réwno zwilzong
zostata, aby ostatnia warstw¢ tak dlugo polewaé i ubijaé, az sig
troszk¢ wody nad sieczka pokaze. Ta osatnia okoliczno$¢ jest konie-
cznym warunkiem dobrego zakwaszenia, jest bowiem miarg potrze-
bnej ilosci wody do dobrej fermentacji. Niedostateczna lub zbytecz-
na ilo§¢ wody zaréwno jest szkodliwa.

Dosy¢ jest, aby woda przez palce ndg udeptujacego na wierzch
ostatniej warstwy pokazata si¢, ale zeby nad powierzchnig sieczki
nie stata, i aby bez silnego przygniecenia sieczki na wierzchu nie
pokazywata si¢. Dla zachowania jednostajnie grubych warstw, naj-
lepiej sypa¢ sieczke jednem i tera samem naczyniem, aby na kazda
warstwe wzig$¢ tez same jej ilosc.

Gdy sie juz caly przycier tak napetni, ze tylko trzy do czte-
rech cali bedzie sieczka nizej od jego brzegow, przykrywa si¢ wie-
kiem, a to przyciska si¢ kamieniami. Jezeli na stajni nie jest ani
zbyt ciepto ani za zimno, po czterdziestu o$miu godzinach sieczka
jest gotowa do uzycia. Gdy si¢ zdejmie wieko, czu¢ z przyciera za-
pach kwasu, a sieczka jest dobrze zagrzana.

Sieczke wybiera si¢ z przyciera takze warstwami, a jezeli ma
stuzy¢ na wigcej jak jedno danie, po pierwszym rozdaniu nalezy jo
zrownaé, przy czem wewnetrzne brzegi przycieru stomianym wie-
chciem oczyszci¢ z przyczepionej sieczki i wilgoci i znowu wiekiem
nakry¢.

Gdy za drugiem lub trzeciem daniem wszystka sieczke spo-
trzebuje si¢, wyrzuca si¢ do nawozu resztki, myje zimna woda i
wyciera wiechciem wngtrze przycieru i wieka, poczem jezeli naczy-
nie jest dosy¢ mate, pochyliwszy na bok, aby woda wycickta i na-
czynie wyschto, tak =zostawia si¢ do dnia nastepnego. Jezeli za$§ sa
duze przyciery, nalezy je ustawi¢ nad $ciekiem na podktadach z drze-
wa, i otworem w dnie zrobionym, ktory winien by¢ szczelnie czo-
pem zatykany, wypuszcza si¢ woda do mycia uzyta. Codzienne mycie
przycier0w zaraz po wydania ostatniej racji, jak réownie przed ka-
zdym zadawaniem wyrzucenia ze zlobow, jest nieodzownym warun-
kiem, aby bydlo spozylo kazde zadanie takiej sieczki.

Majac trzy przyciery, co dzien z rana zakwasza si¢ jeden
z kolei, tak, ze dwa sg zawsze napelnione sieczka, a z trzeciego

si¢ pasie.
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Po wydaniu sieczki tylko przez noc zostaje proézny jeden przy-
cier do nastgpnege dnia ; oprocz tego, ze przycier bywa mytym na-
tychmiast po wyprdznieniu, nalezy nadto co par¢ tygodni, gdy kwas
mocno czué¢ si¢ daje, wyparzy¢ go woda, a gdyby to nie pomoglo,
wykadzi¢ siarka. Czyste bowiem i niezakwaszone utrzymanie naczyn
jest warunkiem koniecznym.

Po rozpoczgciu wybierania sieczki z przycieru, musi byé wszy-
stka tegoz samego dnia spasiona; jezeliby z jakiego badz powodu
nie zostala wszystka uzyta, nie trzeba zatrzymywac jej do naste-
pnego dnia, ale ja wyrzuci¢ do nawozu, jak rdéwnie nie mozna
przetrzymywacé diuzej sieczki bez rozpoczecia paszenia, nad czter-
dziesci-osiem godzin. Co trzeci wigc dzien wszystka sieczka z kaz-
dego z kolei przycieru spasiona by¢ winna.

Jezeli do sieczki maja by¢ dodawane: ospa, makuchy, stodzi-
ny, sickane buraki, kartofle i t. p., najlepiej dodawaé takowe wy-
bierajac z przyderéw zakwaszong sieczk¢ i w cebrach przed rozda-
niem do ztoboéw dodatki te domigszac.

Niektorzy krajane buraki lub ziemniaki migszaja ze sieczka
suchg przed zakwaszeniem, ale te warzywa od ciepla w przycierze
o$lizgna, zaprzeja i nadaja mniej dobry smak paszy. Lepiej wigc
domigszywaé je po zakwaszeniu.

Jezeliby obora byta tak =zimna, Ze podczas t¢zszych mrozow
fermentacja odbywalaby si¢ bardzo wolno i po dwudziestu czte-
rech godzinach od zakwaszenia, sieczka w przycierze jeszcze si¢
wcale nie zagrzata, wowczas zaraz po wypelnieniu sieczka, nakryciu
wiekiem i przycis$nigciu kamieniami, nalezy jeszcze przycier oblozy¢
w okoto i z gory go takze nakry¢ stoma, aby tym sposobem tem-
peratur¢ powigkszyé. Jezeliby =za$ przeciwnie w oborze bywato tak
ciepto, ze sieczka predko i silnie si¢ zagrzewa, tak, ze po czterdzie-
stu os$miu godzinach juz si¢ przekwasza, copo zapachu zgnilizng tra-
cacym pozna¢ mozna, nalezy zamiast wiekiem, przykry¢ sama slo-
ma, albo przykrywszy wiekiem, kamieniami nie przyciska¢. Dobrze
zakwaszona sieczka winna mieé¢ zapach kwasu winnego.

Gdyby nieprzyktywanie wiekiem przycieru nie pomogto, znak
to jest, ze wstajni za cieplo, czemu dla zdrowia bydla nalezy zara-
dzi¢; albo przyciery ustawi¢ w przylegtej chtodniejszej komorce, lub
tez takowa urzadzi¢ przy stajni, przegrodziwszy deseczkami.

Sieczke¢ w ten sposob przyrzadzona, spozywaja chciwie i bez
uprzykrzenia krowy, woly, owce, gdy stoma uzyta na sieczke nie
zatechta i pogodnie byta zebrana. L. Dgbrowski.



Rozmaitosci.

Przechowanie owocow suszonych. Wszelkie $wiezo
suszone owoce muszg jeszcze 4 po 6 dni na powietrzu w przewiewnem
i suchem miejscu rozprzestrzenione leze¢ i dosuszaC sie. Zapakowywac
mozna je tylko podczas przyjaznej suchej pory lub w suchych ogrzanych
miejscowosciach, inaczej cukier w nich zawarty przycigga podczas mocno
wilgotnego powietrza wode w powietrzu zawartg. Kazdy rodzaj owocu,
ktérego wieksza ilosC jest ususzona, przechowuje sie osobno, gdyz nie-
rowne gatunki czesto nieréwnie miekniejg w gotowaniu, z innej strony
zas umys$lne przymieszki w celu poprawienia owocu suszonego podjete,
przez przypadkowe pomieszanie stajg niemozliwymi, Strzedz nalezy
owoce od prochu, myszy a szczegolnie od nieprawego zaboru. Jezeli
sie owoce w otwartych beczkach na suchych przewiewnych strychach,
lub tamze na kupach nasypanych przechowuje, potrzeba je czesto prze-
wracat. Tylko w $cisle suchych i bezwonnych miejscach dadzg sie su-
szone owoce przez szereg lat w catkiem dobrym stanie przechowad;
osobliwie przydatne sg do tego celu niepolewane wielkie gliniane naczy-
nia; réwnie tez przechowujg si¢ owoce suszone, w workach zawieszonych
w suchych przewiewnych przestrzeniach, przez diugie lata. Tak zwane
wory kawowe, plecione ze sznurdw, ktére zewszad przystepu powietrza
dozwalaja, sg do tego uzytku najprzydatniejsze, ostatecznie tez wieksze
skrzynie, czyli tak zwane paki, z otworami dla przewiewu powietrza.

Dr. Ed. Lucas.

PrzecliOwywanle marchwi. Podiug A. Hildebranda
najstosowniej jest uktada¢marchew w kopce, majgce 4 stopy szerokosci
i tylez wysokosci. Nalezy do sypania kopcow wybra¢ czas pogodny, i
zostawi¢ je jak mozna najdtuzej bez przykrycia, aby marchew doktadnie
obeschta. W razie przymrozkéw nocnych, mozna kopce lekko nakrywac
stomg, a w dzien znowu je zgarnia¢. Jesli zachodzi obawa wigkszych
mrozow, to nalezy kopco narzuci¢ ziemig, lecz bez stomy, gdyz przy
uzyciu jej, wilgo¢ parujgca z marchwi osiada w kroplach na stomie i
powoduje gnicie tak stomy jak marchwi. Jesli kto chce urzadzi¢ kanaty
do odparowywania wilgoci, to dobrym $rodkiem ku temu jest, utozyé
wzdtuz catego szczytu kopca (pod nakryciem ziemi) jeden szereg rur
drenowych i potaczy¢ go z rurami pionowemi, wystajgcemi nad ziemig
nasypang. Pokrycie gnojem konskim czeste sprowadza zgnilizne i tom
tatwiej im tagodniejszg jest zima. Jeszézo lepszy sposdb jest, aby jak
najsuchszg ziemie lub piasek sypa¢ warstwami miedy marchew; ziemia
wowczas pochtania wilgo¢. Mozna takze przechowywaé marchew na stry-
chach, bezpiecznych od mrozu i suchych, i w innych tym podobnych
miejscach, uktadajgc ja warstami naprzemian ze stomg.  Stoma wcia-
ga wtedy wilgoé, ktora moze swobodnie odparowac, gdyz nie ma pokry-
cia z ziemi, tamujgcego parowanie. Zresztg w jakikolwiek badz spo-
s6b marchew przechowywa¢ chcemy, zawsze nalezy pilnie uwazac, aby
oddali¢ marchew uszkodzong, zdeptang lub skaleczong rydlem, gdyz taka
najpierwej gniciu ulega.

Nakfadem redakoji. — Z drukarni J. Dobrzanskiego & K. Gromana.



