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Pismo to, obejmować będzie wszystko, 
cokolwiek z najlepszych pism rolniczo-tech­
nicznych i doświadczeń praktycznych gos­
podarzy z pożytkiem dla kraju i ziemi na­
szej zastosowanem być mołe.
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U W I A D O M I E N I E .

W ydawca nieustając w usiłowaniach, pism o to, zro­
bić odpow icdniem  sw ojem u celowi , ośm iela sio zwró­
cić uw agę Szanownych Posiadaczy dóbr , aby go w ro ­
ku  swoich oficjalistów, dla k t ó r y c h  szczególniej je s t za­
stosow ane, upowszechnić rac zy li; a tern  sam em  w spie­
ra jąc  szczupłe fundusze wydawcy, postawili go w m ożno­
ści, u trzy m an ia , wydoskonalenia, i pom nożenia pism a, 
którego użyteczność i potrzebę każdy światły, i gorliwy Q 
dobro k ra ju  Obywatel , ocenić potrafi.

Cena przedpłaty
na dwa tomy ( 3  i 4 . )  w I2 tu  zeszy tach,  każdy 
zeszyt po cztery arkusze,  zalicza się:

n podpisanego wydawcy . 2 Z łR .  30 kr. M. K.
w  księgarn iach  . 3 ,, ,,
na c. k. Pocztam t: w  kraju  3 „  18 ,,

Cena sklepowa pierw szych dwóch tom ów  3 Z IR.; 
Ilia  P renum erato rów  (3 i 4 tom u) 2 Z III. 30 kr. M. Ił.

Z am ów ien ia księgarsk ie , jako i p ry w a tn e , tudziez 
artykuły  do Z iem ianina, z w ym ienieniem  im ien ia  a u ­
to ra  i jego  ad re sem , —  f r a n k o w a n e , —  p rzy jm uje

JU L . A L E X . K A M IŃ S K I, 
W y d aw ca  Z iem ianina G alicyjskiego.

W e  L w o w ie  w  Zakład, im . O sso l.N r 2 3 1]4.

A u to row ie  dzie ł ro ln iczo  -tech n iczn y ch , życzący sobie m ieć 
ro zb ió r  ty c h ż e  w  Z iem ian in ie  u m iesz czo n y m , raczę  w yd aw cy  
nadesłać  je d e n  g ra tis  excm plarz.



mWMMMAMWm
PISMO POŚWIĘCONE

GOSPODARSTWU
KIBA9(tlWaHtV»

W  Y D A Y Y
P R Z E Z

JULIANA ALEKSANDRA KAMINSKIEGO.

Od dobrego stanu rolnictwa 
pomyślność i bogactwa całe» 
go Narodu zawisły.

X . S t r o j n o w s k i .

N A K Ł A D E M  W Y D A W C Y .

f u  J M) .
CZCIONKAMI PIOTRA PILLERA. 

1830.



T y porz ziemię lem ieszem, ty  rod za nię zno je :
To twój kunszt, to  twój w arsztat, to kopalnie twoje.

K oim ian ,  Ziemiaństwo.
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TOM III. R. 1836. ZESZYT I.

O Ż N I WI E .
,  P o d z i a ł  r z e c z y .Z niwo jest jedną z najważniejszych rolni­

czych czynności; jest to niejako cel, całoro­
cznych rolnika zabiegów.— .Potrzeba więc 
wszelkich użyć' środków, by czynność ta ,  jak 
można najdokładniej uskutecznioną została; a 
to tem bardziej, źe zakres jej jest bardzo krót­
ki; że w zwyczajnem trzy połowem gospodar­
stwie, właśnie w tej epoce, nagromadza się 
największy nawał prac gospodarskich; (żniwo, 
uprawa roli, siew tu  i owdzie, zbiór siana), 
nakoniec, że przez opóźnienie się w którejkol­
wiek z n ich , zawsze pewna wynika strata. 

Mówić tu  wypada:
1. O uprzątnieniu przed żniwami wszystkiego, 

coby je  mogło wstrzymywać.
2 . O czasie, do rozpoczęcia żniwa najprzy­

zwoitszym.
3. O najstosowniejszem narzędziu do zdejmo­

wania z roli różnych roślin.
Ą. O suszeniu zboża; a mianowicie o najstoso­

wniejszem postępowaniu podczas dżdżystej 
pory czasu, w czasie żniw; nakoniec 

5. O postępowaniu przy zbiorze każdej rośli­
ny w szczególności,

i*



Ł  O u p ra g n ie n ia  raw ad  iu iw o  witr iym ufccypk .

W szystko, co tylko może żniwo wstrzym y­
w ać , należy przed ich rozpoczęciem uprzątnąć; 
m ianowicie:

1. Jeżeli tylko podobna, zbiór siana i roślin 
pastewnych pokończyć;

2. Role odwrócić.
3. Dachy na stodołach i innych gospodar­

skich budynkach , wykończyć. _ ^
4. W ozy żn iw ne , postawić w  największym 

porządku.
5. Koniom nieco wypocząć i oprzągi powy- 

porządzać. p
C. Pew ną ilość powrząseł ze słomy żytnićj 

p rzysposobić; co wiązanie zboza nietylko 
u ła tw ia ,  ale zapobiega wykruszeniu  się 
ziarna, podczas robienia powrząseł ze zboża.

Słowem wszystko, co tylko służy do przy­
spieszenia żniw a, lub do oddalenia zaw ad , 
przed jego rozpoczęciem wcześnie uskutecznić 
należy.

I I .  K iedy żniw o ro zp o częć .

W tenczas należy rozpocząć ż n iw o , co do 
roślin  kłosowych, gdy większa część ziarn 
znajduje się w tym  stanie dojrzałości, w  j a ­
kim bez uszkodzenia zebrane być mogą.^  ̂

Dawniej było zasadą rozpoczynać zm w o 
w tenczas, gdy ziarno zupełnie było suche i 
tw a rd e .— Późniejsze zaś doświadczenia p rze ­
konały, iż tak późne rozpoczynanie żn iw a , z 

, w ie lu  m iar  jest niestosowne i s tra tne ;  ze 
wtenczas już można zboże na garście położyć, 
bądź to kosą lub  s ie rpem , gdy z ia rno , np.



żvta i pszenicy jest jeszcze lak miękkie, iż 
będąc ścienione pomiędzy palcami, łatwo się 
spłaszczy, bez wydania przecież wiele wilgo­
ci ; w  tym bowiem  stanie leząc przez czas n ie ­
jaki na ro li ,  zupełnie dojrzewa. Przez to zaś, 
nietylko unika się okraszanie najlepszego z iar­
n a ,  co jest n ieuch ronnem , gdy się zbiera p rze -  
s la łe ,  ale nad to , ziarno ma cieńszą łu p in k ę ,  
więcej i piękniejszą wydaje m ąkę, a naw et i 
s łom a, w edług  zdania p i e r w s z y c h  agronomów, 
ma być żyzniejszą. Tego zdania jes t  także 
P. B lo c k , i dodaje prócz tego , »że żyto, po­
łożone na pień ( z  koszone lub z ż ę te )  zanim 
zupełnie  dojrzało, łatwiej znosi czas słotny, 
od tego, które w  zupełnej dojrzałości położo­
ne  było ; że i słoma lubo je s t  nieco ciemniej­
sza , je s t  przecież pożywniejszą od zupełnie 
dojrzałej ”—  Okoliczność ta jes t  największej 
w agi; gdyż dotąd , panowało zupełnie  p rze ­
c iw ne  w’ tej m ierze zdanie, które wstrzym y­
wało najw ięcej od wcześnego rozpoczynania 
żn iw .—

W praw dzie  zboże tym  sposobem zebrane , 
trudnie j się om łaca ; a naw et  mimo najlepsze­
go m łócenia , zawsze go pewna cząstka zosta­
je  w słomie, ale skoro słoma obraca się n a  
paszę, ziarno to s traconem  nie  jes t ;  a powtó- 
r e  wszakże gdyby zboże było się inaczej ze­
b ra ło ,  najlepsze ziarno byłoby się okruszyło.

W'ielu gospodarzy utrzym uje naw’e t ,  ze 
pszenicę można o 10 dni wcześniej pożąć m m  
ziarno w kłosie zupełnie wyschnie, i  że prze­
to jes t  ono piękniejsze i delikatniejszą w yda­
je m ą k ę .—  Zakres ten  zdaje mi się jednak
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t y ć  nieco za wczesny; i rozum iem , i i  pe­
w niej jes t  trzymać się, wyz wymienionej za­
sady: aby wtenczas rozpoczynać żn iw o, mia­
nowicie oziminy, gdy większa część ziarna 
z łatwością pomiędzy palcami się spłaszczy, 
n ie  wydając przecież wiele wilgoci.

Ziarno zaś, na siew przeznaczone, powinno 
ile podobno , na pniu najzupełniej dojrzeć, 
przez co staje się tem  zdatniejszem do sie­
w u. Wszakże łatwo to można uskutecznić, 
skoro się zostawi na sam koniec żniw ta część 
pola, z k tó rć j  zboże do siewu ma być użyte, 
namienić tu  należy, iż do siewu brać potrze­
ba nie z tego zboża, które najbujniej obrodzi­
ło  i było najgęstsze, ale raczej,  którego kło­
sy a następnie i z iarno, najlepiej się w y­
k s z ta łc i ło — M a to zaś miejsce wtenczas: 1) 
Gdy na właściwym gruncie  jest upraw iane. 
2) Gdy tenże umiarkowanie jes t  żyzny. 5) Gdy 
niezbyt gęsto stoi. 4)  Gdy, powtarzam , na 
pn iu  zupełnie dojrzeje.-— Tak np. żyto, na 
gruncie  pszennym u p ra w io n e , nie jest zdatne 
do siew u; podobnie jak pszenica zebrana z 
g run tu  żytniego, i tylko przez obfitość naw o­
zu , do jej wydania usposobionego.

I I I .  Czera zboze zbierać :  s ierpem lab  bosą?

Zboże zżyna się sierpem lub kosą. W je -  
dnyclj okolicach pospolicie używają sierpa do 
żęcia pszenicy i żyta, a do sprzętu jarzyny, 
b iorą kosy.— Ponieważ na prędkiem ukoń­
czeniu ż n iw a , ze wTszech m iar bardzo wiele 
zależy; a koszenie zboża znacznie idzie p rę-  
dzćj, aniżeli żęcie , a czem każdy praktyczny
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rolnik dostatecznie je s t  przekonany; przeto na­
leżałoby przyjąć, iż kosa przed sierpem otrzy- 
maćby powinna pierwszeństw o, nawet i co 
do o z im in y —  A przeciez tak nie jest. Cze­
m u ? — Bo powszechne jes t  m niem anie , że 
przez koszenie wiele się z iarna okrusza, w  
skutek mocnego wstrząśnienia jakiego podczas 
podcięcia kosą, i obalenia na ziemię doznaje. 
T y m  czasem rzut oka bezstronny na zbiera­
nie zboża sierpem i kosą, o omylności tego 
tw ierdzenia  dostatecznie przekonywa. P rzy ­
patrzm y się tylko na chwilę zżynającemu np . 
żyto, bierze on w lewą rękę  garść żdźbłów 
słomy i praw ą ręką podrzyna je s ie rpem ; te­
raz podnosi szybko w górę oderzniętą garść 
słomy, nabiera  powtórnie w tę  samą garść 
jeszcze zboża, odrzyna j e  i znow u w górę 
w znos i ; to samo czyni po raz trzeci zanim 
ma pełną garść zboża i na ziemię je  położy. 

-Za każdem podniesieniem w górę oderzniętej 
części zboża, przez mocne wstrząśnienie, a  
następnie przez wzajemne uderzanie się kło­
sów, wykrusza się pewna część z ia rn a , a tem  
większa, im  zboże zupełniej dojrzało i słabo 
się w kłosie trzym a, im prędzej i  z większą 
energiją żniwacz postępuje.

I  przez koszenie wstrząsa się wprawdzie  i 
okrusza zboże, ale zapewnie już nie ty le ,  co 
podczas żęcia; a nad to ,  nie ma tu  miejsca to 
uderzen ie  się kłosów jedne o d rug ie ,  jakie 
podczas żęcia spostrzegamy.'— Natomiast zaś, 
więcej się tu  ziarna okrusza podczas zbiera­
nia pokosów na  garście i wiązania, aniżeli
podczas wiązania żętego zboża.
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Wielu gospodarzy uważając, iż snop Syta 
żętego, więcćj wydaje ziarna niźli tej samej 
objętości snop koszonego, sądzi, iż wykru­
szenie się znaczne ziarna podczas koszenia, 
tego jest przyczyną. Ale domysł ten ,  jest 
mylny.—  W snopie koszonym, przy równej 
objętości, jest zwykle mniej zboża, niźli w żę­
tym ; najprzód, ponieważ zboże zwykle się ni­
żej kosi niźli zzyna; powtóre, koszone nie 
układa się tak regularnie podczas wiązania 
jak  żęte; zatem zawsze więcej się znajduje 
dźbeł słomy w snopie żętym aniżeli w koszo­
nym. Skoro się zaś weźmie do porównania— 
mówi B lo c k — pewna ilość zboża na wagę, 
wtedy np. 100 funt. żyta koszonego, tyle wy­
da ziarna co 100 funt. żętego.

Jeżeli się zboże kosi w stan ie  nie zupełnćj 
dojrzałości, jak to wyżej powiedzieliśmy; gdy 
na drugi lub trzeci dzień, według stopnia 
przeschnięcia, zbiera się z pokosów i układa 
na garście, w’tedy najniezawodnićj, nic go się 
nieokrusza; a robota o wiele idzie sporzej — 
Sławny Bilrger mówi: »Kosząc zboże przeciw 
zwyczajowi moich sąsiadów, przekonywam się, 
iż strata przez wysypanie się ziarna jest ża­
dna , albo bardzo mała.— Z dokładnego do­
świadczenia, okazało się, iż po skoszeniu zbo­
ża ,  pozostało na polu 1(5 funt. kłosów, co wy­
nosi, zaledwie i  mecy wiedeń. na mórg.— 
Ziarna zaś wysypanego na polu nic nie było.”

Kosa ma więc niezaprzeczone pierwszeństwo 
przed sierpem, a mianowicie, gdy zboże się 
zbiera, w stanie nie zupełnie dojrzałym.

Są jednak przypadki; gdzie użycie sierpa



jest konieczne;  a mianowicie.1 1) gdy zboże 
mocno poległo;  2) gdy jest  zarosłe koniczy­
ną lub chwastami.

W  pierwszym przypadku, niepodobna go 
położyć za pomocą bosy; w  drugim zaś, za 
nadto się miesza t rawa  ze zbożem ; chcąc więc 
czekać zanim pierwsza wyschnie,  znaczna część 
ziarna okruszyłaby s i ę ; —  zbierając zaś t rawę  
■wstanie nie zupełnie  s uc hem , i ona i zboża 
łatwoby się zepsuły.

Zboże t rawą zbyt  przerosić ,  zżyna sie sier­
pem tak wysoko, aby tylko mogło się dać w  
snopeczki powiązać; rżysko zaś kosi s ię ,  i po­
dobnie jak siano zbiera. Namienić należy, iż 
koniczyna lub t rawa ,  bardzo prędko tu wy­
sycha,  i wyborną  stanowi paszę. W porze 
czasu przekropne j , można rżysko t o , skoro 
nieco na pokosach przeschnie,  złożyć w kupy, 
w których bardzo prędko dosycha, ponieważ,  
nie  zlegając się mocno,  z każdej strony po­
wietrzem być może przejęte.

Iłosa, do koszenia zboża używa się albo 
bez żadnego przyrządzenia ,  jak mówią goła;  
lub też z przyrządzeniem, i wówczas nazywa 
się grotą.— Przyrządzenie t o  powszechnie jes t 
znane.  Gołą kosą kosi się zboże wysokie np. 
żyto, pszenica, wtenczas gdy się nie  pokłada 
na pokosy, ale raczej opiera się t y l k o  na zbo­
żu stojącem, i przez inne  osoby zbiera i w 
snopy wiąże;  groty zaś używa się pospolicie 
do koszenia jarzyny.

IV.  O  suszen i u zboza .
Prędzćj  nie należy wozić zboża do stodół,  

dopóki zupełnie na polu nie wyschnie. Wprze-
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ciw nym  razie, nie tylko przez rozgrzanie mo­
że się raniej więcćj nadpsuć, ale nadto, jeżeli 
toż rozgrzanie do wysokiego stopnia się posu­
n ie ,  może się naw et zapalić. Pożary, które 
w  stodołach lub w  składach s ia n a , wkrótce  
1 0  żniwach się zdarzają, a które zw ykle ręce  
zbrodniczej są przypisane, pochodzą bardzo 
często z zapalenia się samego z siebie zboża lub 
siana.

Podczas stałej pogody, suszenie zboża nie  
jest  mozolne. W ogólności, skoro w  zbożu  
nie ma w iele  traw, lepiej jest wcześniej je  
powiązać, by zupełnie doschło w snopach,  
ułożonych w kupy. W przeciwnym zaś razie,  
musi pozostać na garściach poty, póki trawa 
należycie  nie  przeschnie.

Podczas słoty, suszenie go zabiera bardzo 
w ie le  czasu, i wymaga w iele  rozwagi i pil­
n o śc i .—  Otóż są niektóre prawidła, których 
w  tym przypadku trzymać się wypada:

1. Należy żąć łub kosić zboże w y s o k o ;  gar­
ście b o w iem  lub pokosy oparte na Wyso­
kiem rżysku, spiesznie wysychają. Wszak­
że później rżysko to można pokosić i na 
podściółkę obrócić.

2. Skoro zboże cożkolwiek przesoliło , nale­
ży je  powiązać w małe snopki, (g d y ż  
w  wielkich , mianowicie w  środku, z tru­
dnością wysycha ) i ułożyć w  następują­
cy sposób: 6 —8 snopków, według w ie l­
kości f stawia się w  piramidę do góry  
kłosami, w ten sposób, by fozm ow ał n ie­
jako dach kołowy, po którego powierzch­
n i ,  deszcz, jeżeli nie jest zbyt gwałto-
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wny, ocieka podobnie jab po dachu; w 
środku zaś bardzo mało lub wcale w il­
goci n iedocbodzi, ale raczej pozostaje ona 
na pow ierzchn i,  z której p r z y  najkrótsze j 
pogodzie zupełnie się ulotnią Sposob 
ten  najpew niej zapobiega porośnteniu 
zboża,

V. Postępow anie  podczas zbioru po jedynczych  roślin .

a)  Ż  ' Y T  O.
Powyżej powiedziałem, o wczesnem zbie­

ran iu  zboża, odnosi się szczególniej do żyta , 
ponieważ w ogólności, zwykle największa prze­
strzeń nim się obsiewa; a następnie najw ięk­
sza się tez strata ponosi, w razie jego prze­
stania się. .

Wielu gospodarzy jest tego zdania, i z im 
g-ubsze snopy się wiążą, tern tez żniwo spo- 
rzój idzie. Ale zdanie to jes t  bardzo m y ln e ; 
.1) uwiązanie wielkiego snopa, stosunkowo 
więcej czasu zabiera , niźli uwiązanie m niej­
szego; 2) do pakowania na wóz, a m ianowi­
cie do zdejmowania z niego i układania w  w ar­
s tw ę , potrzeba dobierać samych silnych osób; 
niech tylko pomiędzy niemi jedna będzie sła­
bszą, w tedy bieg jest p rzerw any , i wszystko 
się odbywa według siły najsłabszej osoby; 3) 
wielkie snopy nie mogą być mocno przewią­
zane; częste więc ich rozwiązywanie s ię ,  
w iele zabiera czasu. Dla tego, wszystko nie 
rów nie  idzie spo rze j , gdy snopki są mniejsze 
aniżeli gdy są zbyt wielkie. To . się stosuje 
szczególniej do żyta i pszenicy, ponieważ z 
wszelkich zbóż, te dwa tak co do ziarna jako 
i słomy, są najcięższe.
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Wiele się także przyczynia do prędkiego 
ukończenia żniw: niebaw ne zwiezienie do do­
m u zboża skoro tylko w kópach dostatecznie 
przeschnie.— W ielu zaś gospodarzy ma zwy­
czaj, dopiero wtenczas wozić zboże do stodo­
ły, gdy niemal cały zbiór lub większa jego 
część jes t  powiązana — W prawdzie ułatwia 
to bardzo sprzęt, gdy nie odrywają się ludzie 
od żęcia lub koszenia i wiązania, ale skoro 
słota zaskoczy, można ztąd ponieść dotkliwe 
straty.

b)  ZBIÓR PSZENICY.

Zbiór pszenicy jes t  jedną  z najważniejszych 
podczas żniw czynności; ponieważ jest to zbo­
ż e ,  ze wszystkich najdroższe; a skoro się 
przestoi, bardzo znaczna ilość ziarna na polu 
zostaje; gdy zaś trafi się na słotę, a m iano­
wicie gdy ciepło z wilgocią często się zmie­
n ia ,  w tedy w krótkim bardzo czasie pszenica 
porasta.

Jak powiedziałem, pszenica być może z po­
la zdięta, zanim ziarno zupełnie dojrzeje. 
Upatrzywszy więc czas pogodny, należy ją 
zkosić, i  na ciękie garście u łożyć; skoro zaś 
ta  nieco przeschnie, jeżeli n i e m a  w niej wie­
le trawy, powiązać w małe snopki, w m ędele 
u łożyć, i tu  ją zostawić dopóki zupełnie n ie  
wyschnie. Tym sposobem zapobiega się wy­
kruszeniu  z ia rn a , które prócz lego, zatrzym u­
j e  właściwy sobie kolor i piękną wydaje mą­
kę —  Pszenica na siew7 przeznaczona , zupeł­
n ie  dojrzeć powinna. W tym zaś s tan ie , na­
leży ją najostrożniej pożgć, i niebawnie do 
stodoły zawieźć.
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N am ien ić  tu  jeszcze m u s z ę , iz jab  p o w ’ 
d z ia łe m , podczas żęc ia ,  na jw ięce j  się z ia rna  
o l ru s z a  p rzez  M lkokro toe  n a b .e ra m e  w  garść  
7 boża i g w a ł to w n e  w znoszen ie  go w  g o r ę , 
tego się L k a ,  g d y  k a id a  część z b o z a r a z  
yrat-ścia ob ie la  i z ż ę ta ,  o s trożn ie  się odb łada  
n a  garście. " W praw dzie  ro b o ta  idzie z a c z n i e  
w o ln ie j ,  ale  n a to m ias t  z ia r n o ,  ™ lo c o ’ } ' ^  
w cale  się n ie  obrusza. K om u w ięc  za y 
w ięcej n a  zachow an iu  z ia rn ,  m ianow ic ie  psze­
n icy  do s ie w u ,  n iź li  n a  szczędzen iu  p iacy ,  
ternu  powyższy sposób zeeia po lecam y,

Jab p o w ied z ia łem , pszenica  b a rd zo  ła tw o  
n a  garściach p o ra s ta ;  zapobiedz te m u  m o ż n a ,  
jed y n ie  przez  częste  je j  p rzew racan ie .

c) ZBIÓR JĘCZMIENIA.
Z biór jęczm ien ia  w ym aga  n a jw ięce j  p ilno­

ści i rozw ag i.— Sboro b o w iem  zboze to  p rz e ­
stoi s ię ,  w ówczas ju ż  n ie  z ia rno  z b ło s o w  si^ 
o b ru sza ,  a le  racze j ca łe  błosy -się ■o d łam uja  i 
o p ad a ja ;  s łow em  zaś tali przesta ły , m e ty lb o  
trac i  w łaśc iw y  sobie bolor, ale w znacznej czę­
ści m n ie j  je s t  p o ż y w n y . -  Z drug ie j  zaś s t ro ­
ny, jęczm ień  z łożony w  stodole zan im  zu p e ł ­
n ie  w y sc h n ie ,  bardzo  ła tw o  się ro z g rz e w a ,  i 
m n ie j  w i e c e j , tab co do słomy jabo i z ia rn a  
się p s u j e /  P  B lock  p o w iad a ,  iz n iech b y  s ło ­
m a i błos by ły  zu p e łn ie  su ch e ,  a tylbo liolan- 
ha  ( tw a rd e  guzły, Które w  pew nej  odległości 
n a  słom ie się zn a jd u ją )  w ilgoć jeszcze zaw ie ­
ra ły ,  w ted y  ję cz m ie ń  ju ż  się rozg rzew a  i  
p s u je —  D la te g o ,  n a leży  to  zboze w cześnie  
poliosić , ale  tab  d ługo  n a  p o lu  w snopach  zo-
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s taw ić dopóki zu p e łn ie  n ie  w y sch n ie ;  a m ia ­
n o w ic ie  gdy  się w  n im  zn a jd u je  honiczyna 
lub  traw a.

Jęczm ień  p rzypadk iem  zu p e łn ie  przestały , 
na leży  s ie rp em  zb ie rać ,  w  sposób, jak i  do 
zb io ru  pszenicy  wskazany został.

d )  ZBIÓR OWSA.

O w ies, ze wszystkich zbóż do jrzew a nnj- 
n ie jed n o cześn ie j ;  a prócz tego  z iarno  tak s ła ­
bo się t rzym a kłosa , iż. w ia t r  i m ocne u lew y, 
z łatwością j e  od niego odłączają. Skoro w ięc  
większa częs'ć kłosów poczyna d o jrzew ać ,  n a ­
leży ow ies kosić , n iech b y  się jescze p o m ię ­
dzy n iem i zna jdow ały  kłosy, lub  źdźbła m nićj  
więcej s u ro w e ;  wszakże i one na  garściach 
d o j rze ją .

W w ie lu  gospodarstw ach  trzym ają  owies n a  
garściach tak d ługo ,  dopóki przez m ocne r o ­
sy lub  też  przez deszcze na leżycie ,  jak  m ó ­
w ią ,  n ie  s k ru s z e je ;  a to dla teg o .  iż ła tw ie j  
się om łaca. v P r a w d a —  m ów i B lo c k — że 
owdes tak i ,  ła tw ie j  się om łaca ,  ale też i to 
n ie  mniej p e w n a ,  iż najlepsze z ia rn o ,  n a p o -  
lu  zosta je .1’— Dla tego lep ie j  je s t  w cześnićj 
go pokosić ,  (n a w e t  w tenczas ,  gdy jeszcze ko­
l o r  z ie lonaw y nieco się przebija)  i po na leży- 
te m  w y su szen iu  do s todo ły  zwozić.—  T y m  
sposobem  zachow uje  się od  u t ra ty  najlepsze  
z i a r n o , a to co w słom ie za sc h ło , i podczas 
om ło d u  w  nićj pozostało , n ie  je s t  przecież 
s t ra c o n e ,  gdyż się obraca n a  paszę dla i n ­
w e n ta rzy .
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«) ZBIÓR O R O ęillJ.

Strąki grochu nie dojrzewają jednocześnie; 
a że zwykle, najprzód dojrzale, najlepsze ma­
ja z iarno , przeto należy groch kosić wtenczas 
gdy już część strąków dojrzała , reszta doj­
dzie na pokosach; a to tem  pew niej, iż groch 
z powodu grubych łac in ,  musi czas niejaki 
na  pokosach pozostać. Prócz tego, słoma gro­
chu wcześnie zebranego, o wiele jest pozy-’ 
wniejszą , aniżeli gdy się zbiera przestała.

Zbiór grochu wym aga, pilności; gdyż pod­
czas słoty łatwo bardzo w y ra s ta ; a podczas 
upałów  strąki pękają i ziarno się wykrusza.

Wszystko co się powiedziało o ziarnie gro­
chu , 6tosuje się do żniwa wyki.

/ )  O ZBIORZE TATARKI (Chreczki.)

Tatarka , zwykle kwitnie  dopóki tylko w  
polu  zostaje, a następnie najniejednocześniej 
dojrzewa. Z tem  wszystkiem ziarno jej do-, 
chodzi naw et wtenczas, gdy jest pokoszona, 
w s ta n ie  na pół do jrza łym .—- Należy więc ją  
hosić, skoro pierwsze ziarna poczynają doj­
rzew ać ;  ale dla tego należy dłużej ją ,  niźli 
inne  zb o że , na pokosach zostawić.

g)  ZBIÓR PROSA.

Proso, jak  wiadomo, naw et w kiściach (kło­
sach) niedojrzewa jednocześnie; wierzchnie 
Łowinin ziarno, jest częstokroć p rzedojrzałe , 
a spodnie zielone; a że pierwsze bardzo ła tw o 
się ob rusza ; przeto i co do prosa trzym ać się 
należy tej zasady: by je  pożąć w tenczas , gdy 
większa część ziarna w  kiściach dojrzała.



O wybieraniu w ody do gorzelni i czy­
szczeniu je j.

W oda czysta ma bardzo wielbi w pływ  na  
korzystny process pędzenia wódki. Używają 
do tego wody rzecznej albo też źródlanej , 
lecz ani jedna , ani druga nie  jes t  doskonale 
czystą; zawiera bowiem  zawsze m niej lub 
więcej rozpuszczonych cząstek obcych , jako 
to :  w apna , gipsu, różnych soli, m inerałów  i 
t. d. Jeżeli te istoty w  małej ilością połączone 
sa z w odą, tedy  ich wpływ na ferm entacyją 
n ie  bardzo jest szkodliwy; ale jeżeli znajdują 
się w zbytku, wówczas nietylko mogą prze­
szkadzać w ferinentacyi, lecz też często w y­
wierać n ad e r  szkodliwe działanie.

Woda przydatna do gorzelni pow inna:
1) być czystą, to jest. nie mieć ani ko lo ru , 

ani zapachu, ani sm aku;
2) Zawierać wiele powietrza, a zatem być 

lekką.
Czystość wody poznaje się z tego , kiedy 

wzięta do ust nie ma smaku ściągającego, ale 
daje czuć przyjemną miękkość i chłód odświe­
żający; kiedy zagotowana nie  mąci się a z my­
dłem  dobrze się pieni.

Cechy zawartego w niej powietrza są t e :  
kiedy w przelewaniu wody z jednej szklanki 
do drugiej , mnóstwo bąbelków do niej p rzy­
s ta je ,  które się potem do góry podnoszą, i  
wypłynąwszy na w ierzch , pękają ; kiedy wo-
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Ó a , w rz ą c ,  p e łn a  jes t  b ąbe lków  i zn o w u  pręd­
ko ostyga *)

W ogólności, w o d a  ciekąca lepsza  je s t  a o u -  
zycia w  g o rze ln i  od k ry n icz n e j  : bo tam ta  za­
zw yczaj m niej jak  ta  zaw ie ra  cząstek m in e ­
ra ln y ch  i  soli z iem nych . T rz eb a  ty lko n a  to  
w zgląd daw ać, ażeby ile  m ożnośc i,  była czysta, 
p rz e z ro c z y s ta ; a osobliw ie w o ln a  od isto t g n i­
jących  , jak ie  zw ykle  byw ają  w w o d z ie , p rz e ­
p ły w a jące j  p rzez  bagna  lu b  w ie lk ie  w io sk i ,  
gdzie się p rze jm u je  u r y n ą ,  lu b  in n em i b r u d a ­
m i  zw ie rzęcem i;  albo się od  m oczen ia  w  n ie j  
ln u  psu je .

W szakże najn ieczystszą  w o d ę  oczyścić m ożna  
p rzez  cedzen ie  w n aczyn iu  na  to  p rz y rzą d zo -  
n e m ,  k tórego  sk ład  ma być n a s tę p u ją c y :  d w a  
w odozb iory  zro b io n e  z  ociosanych  b ie rw io n  
sosnow ych głębokości s tóp trzy  a p o w ierzch n i  
w e w n ę t rz n e j  stóp k w ad r .  4 0 0 ;  na  dn ie  w y s ła ­
n e  be lkam i n a  4 cale g ru b e m i ,  w  k tórych  p rze ­
w ie rca ją  się d la  cedzen ia  w o d y , pó łca low e 
d z iu r y ,  n a  2 cali j e d n a  od d ru g ie j ;  dno  to 
posypu je  się kaw ałkam i g ru b o  potłóczonej da­
c h ó w k i ,  albo tez  w iej n ie d o s ta tk u ,  kam ykam i

*) W o d ę ,  zawierającą wiele p o w ie t r z a ,  za bardzo czystą 
uważać  należy. Ia rzyny  ogrodowe i wszelkie z ie leniny,  ch o ­
ciażby najdłużej by ły  gotowane  w  twardej wodzie studzien­
n e j ,  nigdy nie są tak miękkie i k ruche  jak gotowane w  w o ­
dzie rzecznej;  wiedzą tez doświadczone gospodynie ,  ze do 
zamięszywania c iasta ,  należy przekładać wodę miękką nad 
tw a rd ą ;  również do prania  bielizny, woda  rzeczna i deszczo­
w a  lepszą jes t  od  źródlanej i s tu d z ien n e j , gdyz od  tamtej 
chusty i p łó tno  b ie le ją ,  a od tej p rzec iw n ie ,  zółknieją. Ztąd 
n iezawodny wniosek, ze woda miękka do rozmiękczenia, ro z p u ­
szczenia i extrakcyi, a zatem i do ugotowania jakiejkolwiek isto­
ty  równie jak fe rmentacyi, przydatniejszą jes t  o d w o d y  rzecznej.

Tom U l. 2
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wielkości zwyczajnego orzecha w łoskiego; na 
tych kamykach usypuje się na 6 cali warstę  
grubo tłuczonych węgli brzozowych, dobrze 
wypalonych. T e  warstę węgla pokryć na £ sto- 
py najgrubszym piaskiem, a na wierzch wsy­
pać tyleż piasku średniej grubości. Napełniw­
szy oba wodozbiory m ateryałem  fil tru jącym , 
spuścić wodę cedzić się m ającą , k o ry te m , do 
w ierzchniego, o |  stopy wyżej znajdującego 
się w odozb ioru , i ,  jak tylko się połowa jej 
p rzecedzi,natychm iast znowu wpuszczać wodę 
i  powtarzać to  potyle k roć, ile potrzeba wy­
maga. Tym  sposobem z wodozbioru  dolnego 
ścieka woda Zupełnie czysta do skrzyni, a ztej 
wytacza się do kotłów lub gdzie potrzeba, za 
pomocą pomp. Wodozbior wyzszy w którym  
więcej zbiera się brudu  , a niżeli w spodnim , 
oczyszczać wedle potrzeby, dwa lub trzy razy 
w  ćiągu roboty w gorzelni i znowu napełn ić  
swiezemi materyałami filtruiącemi, dolny wo- 
dozbiór przeczyścić po ukończeniu robót w  go­
r z e ln i , i odnowić w  jesien i razem  w o b u ,  m a- 
teryały  filtrujące.

O częściach składowych ziarna zbożowego , 
używanego w  gorzelnictwie i o cechach 

jego dobroci.
Należące tu  gatunki zboża, jako to : pszenica, 

żyto, jęczmień, owies, i t. d. chociaż mają głó­
w n e  części składowe jednak ie , bardzo wszakze 
różnią  się pomiędzy sobą ilością ich i naturą. 
Do tych części składowych, wyjąwszy łup in ­
k ę ,  należy k rochm al, k lay s te r , guma i  cukier.
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Chcąc doyść ilości którejkolwiek z pomienio- 
nych zasad, należy postąpić tym sposobem: ziar­
na rozetrzeć na mąkę i zarobić z wodą zimną w 
gęste ciasto, które się zawiązuje w cienkiej a 
gęstej chuście; węzęłek ten zanurzony do czy­
stej wody deszczowy, poty się w ygniata, póki 
wody bielić nie przestanie. Tym sposobem 
spłokuje się krochmal , guina i cukier rozpu­
szczają się w wodzie , a otręby z  klaystrem po­
zostają w chuście. P.ocz-e'm jeżeli się krochmal 
i  połączone z klaistrem otręby wysuszą, można 
dojść ich wagi; odparowawszy zaś płyn z roz­
puszczoną w nim gumą i cukrem , a na suchą 
massę pozostałą nalawszy wyskoku i postawiw­
szy w ciepłym miejscu, wyskok rozpuści w so­
bie cuk ie r , a gumę zostawi nierozpuszczoną.. 
Jeżeli więc w przody, massa złożona z gummy 
i  cukru była odważona, tedy odtrąciwszy w a­
gę gum m y, ręszta .okaże ilość cukru.

Różne gatunki zboża, różny też gatunek wy­
skoku w sobie zawierają.: pszenica ze wszyst­
kich ma go najwięcej; po niej idzie żyto; 
zwłaszcza kiedy mało w nim jest hąkolu. Bób 
cboćiasz tyle zawiera wyskoku co i dobre żyto, 
wszelako niedogodnym jest dla tego że zacier 
z  trudnością fermentuje, a w czasie ciepłej je ­
sieni lub przy końcu wiosny, prędtko kwaś­
nieje i gnije. Lecz zimą podczas wielkich mro­
zów, można nielękając się zaszkodzenia fer- 
mentacyi, przydawać do mąki żytniej prawie 
trzecią częśc mąki z bobu , i  -otrzymywać ty­
leż wódki dosyć dobrej, ile z samej tylko lhąki 
żytniej. Jęczmień nie tyle wydaje wódki ile 
dobre żyto, a mniej jeszcze owies..
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Jlość w yskoku, znajdującego się w rozmai­
tych gatunkach zboża, nie jest w stosunku z 
ich w agą: bo inaczej 40 funtów  zyta , po­
w inny  by wydać tyleż wódki co i 40 funtów  
pszenicy. Pochodzi to z tą d , że części składowe 
same przez się mniej lub więcej w je d n y rn g a  
tunku  zboża, obfitują w  wyskok, a niezeli w dru«* 
gim. Zdoświadczeń tylko nabyc^ można pe­
wnego w lej mierze sądu. Wszakże i jednakie 
gatunki zboża, dla pewnych przyczyn okazują 
n ie  jednostajną ilość wyskoku: ziemia na któ- 
rć j  zboże ro s ło ; powietrze i pogoda które m u  
sprzyjały; susza lub w i l g o ć  w czasie kiedy było 
z b ie ran e ;  stopień jego dojrzałości i t .  d. sp ia -  
w u ja ,  co do ilości wyskoku wyraźną w n iem  
różnicę. Doświadczenia przekonały , że n a  
gruncie  górzystym zebrane zboze jest cięzsze 
i  więcej wydaje wódki, aniżeli zbierane na polu 
wilgotnćm a n izk iem : że zboże podczas lat 
suchych bywa męczystsze, cięzsze i obfitsze 
w  w ódkę , a niżeli w  latach mokrych lub zbyt
dżdżystych. c

Dla tej różnicy jednorodnego zboza do ­
broć jego z wagi tylko ocenić m ożna , t. j .  ze 
im  więcej ma wągi właściwej, tym więcćj za­
w ie ra  cząstek mączystych i wyskoku ; z wagi 
przeto  można niewątpliwie w  nioskowac^ o ilo­
ści w yskoku, i przyjąć za p raw id ło ,  iż cze- 
tw ie r t  p rzenicy , 10 pudów ważąca, wyda w ię ­
cćj wódki, aniżeli taż m iara  9 —  pudowa, W y­
pada też zrobić tu  uw agę, że przy równej m ie­
rze kubic '.nej , zboże tym  więcej wazy , im jest 
suchsze ; że zboże stare  lub w osieciach suszo­
ne, je s t  cięzsze, a tern samem i obfitsze w  wy-
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»kok, aniżeli nowe i w pow ietrza  suszone.
Jeżeli zboże zdobrego i porządnie upraw io­

nego g r u n tu , podczas m iernie wilgotnej i cie­
plej pogody, zupełnie suclie i dojrzałe zebrane 
było i w osieci w ysuszone, albo przynaj­
mniej pod dobrem nakryciem kilka miesięcy 
w kłosach leżało, naówczas wszystkie jego 
części składowe lepiej są wyrobione a ziarno 
więcej ma ciężkości gatunkowej. Ziarna talue 
są tw a rd e ,  cienką mają łu p in ę ,  a przeto w ie ­
le zawierają m ąk i, inało zaś o t rą b :  są gład­
k ie ,  lśniące i łatwo się wyślizgają z p ięśc i ; z 
tej ostatniej własności można nieomylnie są­
dzić o dobrej w adze ; przeciwnie zaś rozumieć 
na leży , kiedy ziarna są niegładkie, pomarsz­
czone , n ierów ne i w  pięści trzymaią się P fa" 
wie n iew ypadając ; lub kiedy do pełnego icli 
worka niemożna ręki głęboko w su n ą ć ; wszyst­
ko to bowiem jest znakiem , ze ziarna n iezu­
pełnie  dojrza ły , że się popsuły od wilgoci, 
albo naw et po większej części są̂  p łonne. Zy­
to , przenica i jęczmień więcej wazą kiedy ziar­
na sa grube i okrągłe, aniżeli kiedy cienkie a d łu ­
gie ; w  tym bowiem razie więcej pomiędzy niem i 
jes t  próżnego miejsca jak w pierwszym razie. 
W życie nadewszystko wyraźniejszą jest różni­
ca , co do wagi która od kształtu ziarn zalezy. 
Z tąd  się widocznie okazuje pożytek, wynika­
jący z rozeznawania dobroci zboza w edle  jego 
wagi.

Ziarna większe z drobniejszemi razem po­
mieszane, więcej ważą jak saipe tylko grubsze; 
gdyż d robne , zapełniają pozostałe między gru- 
berai ziarnami przedziały. Zyto pomieszane x
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nagionami kąkolu i innego zielska, więcej wa­
zy od żyta zupełnie czystego: bo te drobne 
okrągłe ziareczka zapełniają pomiędzy żytem 
przedziały; uwagę tę robię tu dla tego, ażeby 
wagi przymieszanych ziarn obcych, nie liczyć 
do istotnej wagi zboża,

O słodzie ,  tudzież o coc trakcie i klarowaniu 
brzeczki.

Kto ma zamiar z jakich holwiek p łodów ,do 
pędzenia wódki przydatnych , otrzymać ile mo> 
żności, największy przychód wódki powinien 
naprzód zrobić stosowne do tego celu przy­
gotowania,
W  pędzeniu wódki ze zboża, przygotowanie 
to zależy na przei’obieniu go na słód. Aby się 
o tem  przekonać; spróbuj wypędzić wódkę z 
dwóch równych miar tego samego gatunku 
zboża, jednej w słód niezamienionej, a dru­
giej zamienionej; w ów czas z otrzymanego 
przychodu, niezmierną postrzeżesz różnicę. 
Przyczyna tego jest widoczną: krochmal za­
w arty w zbożu, przez proces jego roszczenia, 
zamienia się w cukier i tak usposabia się do 
przemiany^ w wódkę: skutek atoli zawisł szcze­
gólniej od przyzwoitego stopnia wyrobienia 
słodu; bo jeżeli ten proces do należytego nie 
jest doprowadzony kresu, wtedy nieotrzyma 
się tyle wódki, ileby spodziewać się należało; 
a jeźli nadto będzie przedłużony wyraźna o- 
każe się strata.

Przerabianie na słód zboża w ogólności jest 
proeessem , za pomocą którego , jakom już na~
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m ienił krochmal przeistacza s i ę  | w cuk ie r ,  a 
Łlajster obraca się w rostki. Przemiany te po­
chodzą z weg^tacyi, którą , za przystępem nie­
odzownie potrzebnej do wyrobienia słodu wil­
goci, ułatwia właściwa w ziarnach siła w e­
wnętrzna Lecz jeżeli ani korzonków , ani kieł­
ków niebędz ie , tedy nastąpi inna zmiana w  
p ierw otnym  składzie ziarna , a zboze takie do 
pędzenia wódki jes t '  n iep rzy d a tn em ; koniecz­
nie  więc należy pilnować właściwej p o r y , w  
której proces roszczenia słodu ukończonym 
być pow in ien , a dalsze wegetowanie w strzy- 
m anem . przez wysuszenie lub przew ietrzenie. 
Jm  przeto proces ten  porządniej się odbywa 
tym  więcej formuje się cukru , tym słodszy 
jest smak s łodu , i  tym więcej otrzymuje się 
wódki.

Ze zboża na słód przerobionego ta się j e ­
szcze odnosi korzyść że zacier podczas fe rm en­
tacji n ie  tak prędtko kwaśnieje, że go dłużej 
trzymać można w kadzi zacierowej, n ie  prze­
lewając do bani b ra ż n e j , i ze skutkiem p rze­
dłużonej fermentacyi odwódek bywa daleko 
mocniejszy a tem  samem i wódki więcej Ssię 
odbiera. Lecz korzyść ta znika jeżeli będzie 
użyte zboże niewysłodzone; bo zawarty w  n iem  
Krochmal w  ciągu ferm entacyi (winnej) n ie ­
rów nie  od pierwiastku cukrowego skłonniej- 
szym jest do kwaśnienia. Jak tylko zaś zacznie 
ferm entacja kwaśnie, w net zacier jeżeli co na j­
prędzej niebędzie zlany do ban i,  przechodzi 
w  kwas octowy, a ta k  wszystka u traca się w ód­
ka. Wiadomo z doświadczeń że się to zdarza 
częściej w jeśieni i na  wiosnę jak z im ą ; dla



S4

tego po wielu gorzelniach, w przeciągu wrze­
śnia, października, listopada, marca i kwie­
tnia mniej odbierają wódki niż w ciągu mroź­
nych miesięcy zimowych: ho w tamtych mie­
siącach fermentacja prędzej kwaśnieć zaczyna.

Słód używany do pędzenia wódki, wyrabia 
się z żyta lub jęczmienia. Zboże na słód prze­
znaczone, wsypuje się do umyślnej na to 
kadzi, nalewa się wodą i przez niejaki czasz 
lekka miesza się, ażeby ciężkie zdrowe ziar­
na osiadły na dno, a płonne i plewa które 
zbierać należy, spływały na wierzch. Potem 
ziarna póły się przepłókują w wodzie świeżej pó­
ki niebędą zupełnie oczyszczone, a woda nie 
zacznie ściekać zupełnie przezroczysta.

Oczyszczone ziarna zostawują się w wodzie, 
póki należycie nie rozmiękną i nie napęcnieją. 
Pr/.ez ten czas należy często wypuszczać wodę, 
a należy nalewać świeżej , aby od ogrzania się 
j e |  nie wszczynała się w ziarnach fermenta- 
cya lub zgnielizna.

Przeciągu na moczenie ziarna ściśle ozna­
czyć niemożna: zawisło to od dobroci i su­
chości zboża, od pory roku , temperatury ze­
wnętrznego powietrza, jako też temperatury 
w kadzi, albo nareszcie od natury wody, tak 
że na to potrzeba 24, aż do 50 godzin.

Cechy dobrego wymoczenia są następujące:
"I.) Kiedy łupinka z ia rn , po scisnieniu w 

palcach łatwo się od nich oddziela;
2.) Kiedy ziarna pojedynczo, dwoma pierw- 

■zemi palcami zgniecione, łatwo wyskakują;
i . )  Kiedy zębami rozgniatać się dają.
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Jak ty/ko się' okażą le  cechy na tychm ias t  
w o d ę  z had/,i wy lać  należy , a ^ iarna dla p rz e ­
mycia  zgarnąć  na kupę.  Obiera  się ńa  to o- 
s o b n e  m i e j s c e , p ły tami  ham ien nemi  lub płas­
ką d achów ką ,  albo tez do brze  wypa lo ną  ce ­
głą w y s i a n e ,  spadzis to do r y n n y  znajdującej  
się poś rodku tego mie jsca ,  gdzie  się o d b y w a  
morzen ie  i roszczenie ,  ażeby w o d a  do nie j  
ściekała.

Rozsypane  z iarna  po w y m o c z e n i u , w  p rze­
c iągu 12 lub 16 godzin po kilkakroć łopatą  roz-  
ga r tu ja  s ię ,  aby się pozbyły wi lgoci ;  poczerń 
z sypują się na  k u p y ,  a lepiej  jeszcze w g rzęd y  
n a  12 — 18 cali wysokie s tosownie  do s t anu  
powie t rza .  Grzędy te zos tawują  się n ie tkn ię te  
póki zboże puszczać ros lków nie  zacznie :  co 
nas tępn ie  w 12 —  36 godzin  w e d le  tego jak 
t e m p e r a t u r a  powiet rza  jes t  cieplejszą l ub  zi­
m n ie j szą ;  w7 tein zaś miójscu gdzie się odby­
w a  moczenie  i roszczenie ,  pow inno  być 10 —  
12 s topni  ciepła,  podług termoinet .  R e a u m u r a  *) 
albo mniej  nieco.

Jak tylko się pokażą ros t lu ,  na tychmias t  
zboze ro zgarnąć  i w niższe g rzęd y  usypać n a ­
l e ż y , zos tawując  w  nich d o p ó ty ,  póki z wier z­
ch u  cokolwiek nie  spotn ie j e :  po czem z n o w u  
się zboże ro z g rze b u je ,  usypuje w7 niższe j e ­
szcze grzędy  , i leży tak ,  póki rostki  n ie  doj- 
d ą  d ług  ości 4 —- 6  l in i i ,  n ie  fo rm ując  j e d n a k ­
że z d z b e ł : co zawsze s łodowi  szkodzi;  gdyż w  
t e d y  z iarna  mniej  zawiera ją  w y s k o k u , a pod-

*) Temperatura powietrza i w o d y , równie jak innych 
płynów  oznaczona tli je«t podług termom. Reaumura.



20

czas ferm entacii stają się skłonnićjsze do kwaś­
nienia. Nareszcie ziarna przenoszą się do oz- 
d o w n i , gdzie przez częste z lekka rozgarty- 
w a n ie ,  wysychają.

Chcąc o trzym ać , słód przyrum ieniony *), 
rozgartują się ziarna w ozdowni raz przynaj­
mniej co półgodziny, a ogień ,' ile można, u- 
t rzym uje  się rów ny , póki ziarna nieprzestaną 
parow ać i nie nabiorą wszędzie jednosta jnego , 
żółto - brunatnego koloru. Skoro słód będzie 
doprowadzony do tego stopnia, zbiera się z 
szuszarni, z sypnje się na kupę i przez kilka 
dni zostawuje się w spokojności, ażeby  ciepło 
i suchość wszędy równego doszły stopnia. Tak 
się powinien przysposabiać wszelki s łó d , ja-  
kiegobykolwiek był gatunku: p szen n y , ży tn i ,  
ję c z m ie n n y , lub  owsiany.

Nim się przeniesie słód do młyna , potrze­
ba go w przody z korzonków oczyścić; w tym 
celu depczą go nogami, a potem przewiewają, 
albo przesiewają przez rzeszo t* , lub rafują  
t a k ,  aby ziarna padały przed korzonkami. Po­
tem  odm ierzają ile potrzeba na za to r ,  sypią 
do worów i przenoszą do młyna. Jeżeli słod 
ma służyć do w arzenia p iw a, albo brzeczki, 
w ó w c za s  potrzeba go w przódy  namoczyć, a- 
by się n ie  zm eł na stochmal czyli pył mączny.

*) T rzy  są zwyczajne gatunki s ł o d u : w ię d ły ,  podsuszony, 
i suszony . W ięd łym  nazywa się wyszuszony na wolnem p o ­
w ie t r z u , an iem ający  koloru  żółtego lub rumianego. P o d su ­
szony  zwykł się suszyć w  cieple tak im , aby ziarna jasno 
żółtego nab ra ły  k o lo ru ;  ale zeby nie zaczęły pękać. Oba 
te gatunki słodu  używają się do warzenia piwa białego. 
S łód  su szo n y , jes t  to właśnie t e n ,  o którym tu mowa.
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Rozsypuje się przeto na podłodze, w kształcie 
podługowatćj kupy albo ogrodowej grzędy, i 
ro7gartujęc ustawicznie, skrapia się woda. Po­
tem zostawia się, jeżeli pogoda jest ciepła, 
przez 4 — 5, a jeżeli chłodna, tedy przez 7 
łab 8 godzin, dla tego, ażeby go wilgoć zu­
pełnie przejęła. Zbyt długie jednak leżenie 
szkodzi; bo słód łatwo się zagrzewa i fermen­
tacji kwaśnej podpada.

Słód dla tego się zwilża , aby w' czasie meł- 
cia łupinka łatwiej odstawała od ziarna, i 
mniej było mąki; lecz też mlić go należy nie 
zbyt prędtko , aby się szrót nie przypalił, al­
bo nie zepsuł; bo z takiego, piwo będzie gor­
sze , a przychód wódki mniejszy.

Aby wydobyć z zeszrótowanego słodu brzecz­
kę tak do warzenia piwa jako i pędzenia wód­
k i , podług nowej, poprawnej m etody, należy 
postępować w ten sposób; mąkę słodową zaro­
bić w kadzi zatorowej , z dostateczną ilością 
wody . ogrzanej na 18 do 20 stopni, tak, aby 
nie było gruzłów , ale w całej kadzi jedno­
stajnie rzadka papka; poczem ciągle mieszając, 
podlewać Z kotła wodowarnego ty le ,  ile po­
trzeba, w rzątku, i cały zator rozrzedzony prze­
lać do drugiej kadzi, mającej dwa dna; z tych 
wyższe podziurawione, przykrywa się warstą 
dobrze przemytej s łom y, przez którą cedzący 
się płyn słodkawy ścieka na dno niższe, i na­
zywa się brzeczką słodową.

Gdy tym sposobem wszystka brzeczka będzie 
spuszczona, otw ór, przez który ściekała, za­
tyka się , a na resztę pozostałą w wyższej części 
tej kadzi nalewa się znowu wrzątek, i płyn
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wypuszcza się jak  w  przódy. —  Extrahow anie  
to jeszcze się trzeci raz powtarza; lecz za 
czwartym razem otrzym ana brzeczka bywa juz 
z'; y t  słaba.

Brzeczka , jes t  mieszaniną cukru , g u m y , i 
klajstru, w wodzie rozpuszczonych : od klajstru 
bywa m ętną i skłonną do kw aśnienia , a prze­
to należy ją klarować W tym celu wylewa 
się brzeczka do kotła i umiarkowanie warzy 
s i ę , póki n ie  stanie się doskonale przezroczy­
stą t. j. póki wszystkie w cieple rozpuszczają­
ce się cząstki k la js tru , nie ulecą.

W czasie k larow ania, kocio! powinien być 
n a k ry ty , a w nakrywie jego bydź powinna 
klapa dó wypuszczania p a ry , ażeby wyskok z 
z brzeczki n ie  ulatywał.

Lubo opisany tu  sposób extrahow ania  i kla­
row ania  brzeczki z doświadczenia uważa się 
za najlepszy; dotychczas jednak u n iewielu pi­
w ow arów  i gorzelników jest wT użyciu. Nie­
którzy bowiem  zacierają mąkę słodową z letnią 
woda a potem warzą; drudzy zaś gotowaną 
brzeczkę po kilka kroć przepuszczają przez sło- 
dz iny ; co przeciwnem  jest celowi: gdyz n ie- 
w yklarow ana brzeczka, nie może wydać ani 
czystego p iw a , ani dobrej wódki. *)

*) Brzeczka b y łaby  zgoła n iep rzy d a tn a , ani na p i w o , ani 
n a  w ó d k ę ,  i za lada ogrzaniem snadnoby przechodziła  w 
ferm entacyą octową gdyby te'j n iedogodnośc i , przydawaniem 
chmielu nie zapobiegandi Chmiel zawiera w  sobie znaczną 
ilość substancyi balsamicznej,  śc iągającej,  polaczone'j z p rz y ­
jem ną goryczą i ze szczególnym olejkiem lo tnym ,  os t rym ,  
k tóry  najwięcej udziela p iwu przyjemnego sm a k u , ochran ia  
drożdże  sztuczne przez  niejaki czas od  kw aśn ien ia , i p o ­
większa moc ich spirytusową. P iw ow arow te  rozmaicie za-
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O proporcji w o d jj  mąki i s łodu, jaką w  za­
cieraniu należy zachowywać ; o samem zacie­

raniu i potrzebnej temperaturze w  zatorni.
W zględem proporcji wody do męki w  za­

c ieran iu , jeszcze n iezupełnie  zgadzają się go- 
rze ln icy : jedni bowiem , używając mniej w ody 
gęsto zacierają, drudzy biorą więcej wody i 
zacierają rzadko; w szakże  wyraźna różnica 
pochodzi od większej lub mniejszej ilości wo­
d y ,  do tego użytej.

Porównawszy dla oznaczenia stosunku wo­
dy  do mąki wszystkie postrzeżenia zebrane 
przez biegłych gorzelników, jako tez wielo­
rakie wtym' w  zględzie przez chemików robio­
ne  doświadczenia, okaże s ię , ze obu tych 
istot n ie  wypada brać podług obiętości, lecz 
podług w ag i ,  tak iżby na jednę  część mąki 
przypadało brać os'm części wody. Jeżeli po­
dług tej proporcji zacier będzie rzadki, tedy  
m niej podlega kwaśnieniu , a wódkę daje do- 

fb rą ;  jeżeli zaś p rzeciw nie , zator jes t  gęs ty ,  
w t e d y ,  zwłaszcza podczas ciepłej pogody ła ­
two kwaśnieje i prawie nic z goła nie daje 
w ó d k i , albo tylko bardzo małą jej illość.

Ponieważ wiadom o, że pszenica, jęczmień i 
żyto, przy rów nej m ierze , mają różną wagę,

prawują  brzeczkę chmielem: a )  j e d n i , dodają  natychmiast 
chmielu do w o d y ,  kiedy zalewają m ąkę;  i )  d ru d z y ,  gotu ją  
chmiel z b rzeczką ; e) a inni oblewają tylko chmiel wrzącą 
brzeczką ,  w osobnych do tego naczyniach ,  p rz y k ry ty c h ;  
najlepiej, jest  wszakze nalewać na każdy funt chmielu 8 funt. 
w o d y ,  gotować w  nie'j przez  dobę w  naczyniu p rzy k ry tem ,  
a potem w bani dopóty  p rzepędzać ,  póki wszystek extraht 
gorzki nie wyjdzie ,  i dopie'ro zaprawiać brzeczkę.;—>
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z tą d  wypada że do równej miary tych zbóż, 
albo wym ełtćj z nich m ąki, nie można używać 
rów ne j  m iary  w ody ;  a le  w tym razie potrze* 
ba dawać wzgląd na wagę zboża , aby pożą­
dany otrzymać s k u te k , biorąc jak  się wyży 
powiedziało na jed n ą  czgść mąki osin części 
wody-

Do zatarcia mąki w c h o d z ą  trzy  operacye: 
1) zam ięszywanie , 2) właściwe zatarcie i 3) 
ochłodzenie- Każdy z tych precessów ma znacz* 
ny  w pływ na fermentacyą zatoru.

Do zamieszania mąki używają w ody cie­
p łe j ,  zimą podczas wielkich m rozów , na 30 
do 35 s topni,  a na wiosnę i w  jes ien i  tylko na 
18 — 24 stopni, ogrzanćj.

Mąka rozczynia się doslatecną ilością tej 
w o d y ,  zapomocą mieszadeł, porobionych na 
kształt w ioseł, a le  u dołu dwa razy grubszych 
od wiosła zwyczajnego ; któcemi tak się mie­
sza, iżby wszystkie cząstki były przesiękłe 
w odą , i aby najmniejszych nie  było g ruze ł-  
k ó w , a tym  bardziej grudek.

Zamięszywanie dó tego jest p o trz e b n e , aby 
mąka łatwiej się w gorącej Wodzie rozczyniła 
i nie zlepiała w grozły: bo przez to zwykle 
przechodzi w  ferm entacyją octową. Dla te­
go robotnicy pilnie przestrzegać p o w in n i , 
ażeby mąka jednostajnie była rozbita i  
rozczyniona. Jeżeli do  rozczynu wrzątek 
będzie użyte, na ówczas części składowe mą­
ki zamieniają się w szlam i k la js ter , a to przy­
spiesza ich przejście w ferm entacją  octową.

Po zamieszaniu przystępują do zamieszania 
za to ru . Używa się do tego p raw dziw y wrza*
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t e k ,  aby  p rzygo tow aną p rzez  w ym ieszan ie  m ą­
kę  dobrze  w y e x t r a b o w a c , i wszystkie  w  n ie j  
zna jdu jące  się cząstki tw a rd e  rozpuścić .  P rze z  
te n  czas t rzeba  za to r  us taw iczn ie  k łócić ,  a ż e ­
b y  w rzą tek  p rz e n ik ł  w szystk ie  cząstki m ą k i ,  
i  aby żadnych  n ie  by ło  g ru z łó w . R obo tn icy  
p o w inn i  w y g a r ty w ać  m assę z d n a  i z  k ą tó w  n a  
w ie rzch  d la  zapobieżenia os iadan iu .

W ym ieszana  m ąka  zostaw ia  się w  spokoj- 
nos'ci na 1 lub  1 a na jw ięce j  n a  2 godziny, 
s tosow nie  do  je j  illości * ) ;  p o tćm  ochłodzą 
się w o d ą ,  k tórej wszelako t e m p e r a tu ra  n ie  
p ow inna  być =  0 ;  lecz w e d le  t e m p e r a tu ry  
zew n ę trz n eg o  po w ie trza  zaw ie ra ć  2  —  3 lu b  4 
s topni c iepła .  **)

D a jm y  n. p : że  t r z e b a  za trzeć  k u l  m ąk i  9  
p u d o w e j w a g i :  w eźm y  p ro p o rcy ją  w o d y  do  
m ąk i ,  p o d łu g  w'yzej w yrażonego  p raw id ła ,  jak  
8 do 1 ;  naów czas rozdzie lić  m o żn a  ilość w o ­
dy  n a s tę p n ie :

f l )xDo zam ieszania  480 fu n t .  czy li IO w ia d :  
( n a  50 stop : c iep ła ) .

I )  Do za tarc ia  800 fu n t  czyli 26 w iad e r .
( n a  80 stop :  ciepła. )  

c) Do ochłodzę: 1600 funt:  czyli 53 ^  wiader ,  
( n a  2 łub  4 stop: ciepła. )

*) Aby zator nabrał słodyczy, czyli, aby się lepiej w y­
robił, zostawuje się przed ochłodzeniem w kadziach nakry­
tych : w jesieni t na wiosnę przez 1 1 f i  godziny, a.zimę 
podczas tęgich mrozów przez dwie godziny.

**) Do zacierania można wygodnie używać osobnej kadzi, 
stojąęej na 3fu  arszyna wyżej górnego brzegu kadzi, w  któ­
rej cMbywa się fermentacya ażeby , za pośrednictwem ryn­
ny, na 2 arszyny szerokiej a 3 wierszki głębokićj, można b f to  
do tój drugiej spuszczać zator ochłodzony.
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ogółem  2,880 fu n t :  czyli 90 w ia d e r ,  to  j e s t : 
do  zam ieszan ia ,  szósta część całe j m assy 16 
w i a d e r ,  do z a to r u ,  trzec ia  część pozostałej 
m assy  2 6 f  w ia d e r ,  do o s tu d zen ia ,  dw a  ra z y  
w ięcej jak do za to ru  53 wiadra* "VV czasie o— 
ch ładzan ia  z a to ru ,  dozw alają  m u tak ostygnąć 
izby  zan u rzo n y  te rm o m e tr  okazał 16 do 18 
s topni c ie p ła ;  poczem dodają d ro ż d ż y , i z ca łą  
m assą dobrze  m iesza ją ;  nareszc ie  kadź p rz y ­
k ry w a ją  dla w zbudzen ia  f e rm e n ta c y i , k tó ra  w  
za torze*z 9 p u d ó w  m ą k i ,  k iedy  w za to rn i t e m ­
p e ra tu ra  jes t  od  6 do 12 s t o p n i , rozpoczyna  
się w e  4 lu b  6 g o d z in ,  a czasem  p ie rw e j ;  
t rw a  zaś przez  d n i  3 lub  4.

Co się tyczy t e m p e r a tu r y ,  sprzyja jącej f e r ­
m entac ji  w iadom o z d o św iad czeń ,  ze t e m p e ­
r a tu r a  ta p o w in n a  być u m ia rk o w a n ą ,  to  je s t  
an i  n azb y t  znizoną pod  ze ro  ani tez daleko  
p rzew yszajacą  12 s to p n i :  a lbow iem  w  p i e r w ­
szym  raz ie  fe rm en tac ja  bardzo  się p o w o ln ie  
o d b y w a ,  a w  d rug im  zbyt sp ieszn ie ,  t a k ,  ze 
p ręd tk o  rozwija jący się. kwas przeszkadza ro z ­
ro b ie n iu  się z u p e łn e m u  wszystkich cząstek 
w yskokow ych w  m ące ;  z tern w szystk iem  j e ­
d n ak  w  w ie lk ich  za to rach  z p rzyczyny  m ocne­
go o g rzew an ia  się massy fe rrau n tu jące j  , d o ­
sta teczną je s t  i n izka te m p e ra tu ra  w z a to r z e ,  
h o  jeże li  w  czasie m ro z ó w ,  w ystępu jąca  w  
kadziach  fe rm en tacy in y ch  p ian a ,  p o k ry w a się 
gęstym  s z r o n e m , a n a w e t  jeże li  do b y w ające  
się bab ie  z a m a rz a ją , ted y  w ódka byw a m o ­
cniejszą i p rzychód  je j  w iększym . Ztąd w y p a ­
d a , źe po w ielk ich  go rze ln iach ,  m iejsce ka­
dzi' fe rm en tac j in y ch  p o w in n o  b y ć  oddalone
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od pieców, ażeby pochodzące z nich ciepło, 
nie mogło działać na naczynia, w których sig 
fermentacyja odbywa.

Chcąc otrzymać wielką ilość wódki, można 
przez kilkakrotne wkładanie kawałków lodu, 
dłużej utrzymywać zator wT fermentacyi, ani­
żeli jak wyżej oznaczono, to jest, do szóste­
go a nawet do siódmego dnia bez skwaśnie- 
nia. Do tego jednak potrzeba wiele kadzi 
fermentacyjnych, ażeby nie robić przerwy w 
pgdzeniu odwódku.

O robieniu d r o żd ż y tu d z ie ż  o proporcji i 
sposobach, jak potrzeba zadawać je do 

Zatoru .
Do wzbudzenia fermentacyi, używają sig 

drożdże, płynne lub suche; pierwsze, wszyst­
kim są znane; drugie zaś viidzialem tylko u- 
żywane w Hollandyi. W Szydamie pod Rot­
terdamem, wielu zatrudnia sig robieniem su­
chych drożdży, z wielkim pożytkiem, tak, że 
niektórzy zupełnie wódki nie pgdzą, ale tylko 
drożdże robią.— Rozwożą sig one z tamtąd po 
całej Hollandyi, a funt przedaje sig po

Piekarze Amszterdamscy używają tych droż­
dży do pieczenia pigknego chleba białego.

Robienie drożdży suchych w Szydamie, 
przez długi czas było sekretem ; wszakże Do­
ktorowi Śa/tzer z Je w e ru ,  szczęśliwie udało 
,sig odkryć bardzo prosty sposób ich robienia, 
który opisał dokładnie w r. 1802, w Dzienni­
ku fabryk, handlu i mód. Podług niego droż­
dże suche robią sig tym sposobem: 

Przypuściwszy, że o godzinie 6 z rana, za®
Tom LU, 3
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ezynają rozczyniać za jo r ,  a potem w kilka go­
dzin zacierać, w ypada , ze po południu  wcze­
śniej lub  późnićj", wedle tem pera tu ry  powie­
t rz a ,  wszczyna się ferm entacyja . Skoro^ to 
nastąp i, natychmiast na kadzi ferm entacyjnej 
k ładą grubą deskę, i stawią na niej je d n o ,  
d w a ,  lub  więcej naczyń, obejmujących po Ó 
■wiader, z r u rk a m i , nieco wyżej dna osadzo- 
nem i. Jak tylko z zatoru , około ścian kadzi, 
wystąpi lekka, biała p iana, a gąszcz m ało się 
jeszcze podniesie, w ne t  ów pływający gąszcz 
odgartują na  bok, i  zakładają trzaską tak ,  a- 
żeby w "tern miejscu się u trzym yw ał,  i  aby 
m ożna by ło , n ie  tykając gąszczu, za to r ,  zu­
pe łn ie  czysty, wyczerpać do owych naczyn , 
k tóre  napełniają się n im  na  3 wierszki od  
brzegów . P łyn  ten  ferm entujący zostawia się 
w  spokojności, póki należycie n ie  w yrob i,  i  
póki drożdże nie osiądą na d n o ; poczem zno­
w u  się wpuszcza do kadzi fe rm en tacy jne j,  i  
zwyczajnym sposobem używa się do pędzenia 
■wódki. Osiadłe na dn ie ,  pod ru rk ą ,  drożdże, 
k ładą  się w  mocnych workach z grubego p łu -  
tna  niebielonego pod 300-funtową prasę ,  któ­
r a  wszystek p łyn  wyciska, a drożdże tw ar­
dnieją , zwłaszcza, jeżeli jeszcze są wysuszo­
n e :  la tem , w izbie na ciągu pow ietrza , a zi­
m a ,  w m iern ie  ogrzanym piecu.

* Sposób ten robienia drożdży suchych , dla 
gorzelników, piwowarów, occiarzy, piekarzów, 
ró w n ie ,  jak  dla każdego gospodarza wiejskie­
go i w łaściciela, zajmującego się pędzeniem  
w ó d k i , tym jest ważniejszy, że niedostatek 
dobrych  drożdży, częstokroć wielką im  bywa
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przeszk o d ą ,  w  z a t r u d n ia n iu  się  ty m  p rz e m y ­
słem  z p o ż y tk i e m —  Że zaś ta  m eto d a  sp ra ­
w dza  się w p ra k ty c e ,  i m oże być z korzyścią 
w p ro w ad zo n ą  w  użyc ie ,  o tem  p rzek o n an o  się 
z w łasnych  dośw iadczeń .  P rzez  te n  sposób 
o trzy m u je  się ty le  drożdży, i le  do b ro w a ru  i 
gorzelni po trzeb a ;  wszelkie zaś in n e  p o m n ie j­
sze sek re ta  ro b ien ia  d rożdży  sz tu czn y ch ,  n a -  
s tręczane  za p ien iąd z e ,  n ie  zas łu g u ją  n a  u w a ­
g ę ,  i p o w in n y  b y ć  za rzucone .

W  użyc iu  d rożdży  suchych  tak  pos tępow ać 
należy; n ap rzód  j e  u t łu c  m ia łko ;  a po tem  za­
kłócić z za to rem  lub  b rzeczką ,  ogrzaną do 30  
s to p n i ,  b iorąc  n a  5 w ia d e r  ty ch  p łynów , fu n t  
drożdży; tą  ilością m ożna  w zbudzić  d oskona­
łą  fe rm en tacy ją  w  za to rze  z 5 ku lów  m ąk i,  
czyli 45 p u dów . N aczynie  do tego s łużące 
pow in n o  być tak ie j  w ielkości,  iżby  po łow a 
jego  n ap e łn ia ła  się p ły n e m ,  do k tó rego  zada­
ją  się d ro ż d że ,  a d ruga  by ła  p ró ż n a ,  d la  zm ie­
szczenia fe rm e n tu ją c y c h  drożdży, gdyż w  p rz e ­
c iw n y m  raz ie  d ro żd że  w ybiedz  m o g ą , i n ie  
dadzą  się inaczej w s trzy m ać ,  j a k  p rzez  do la­
n ie  w o d y  zim nej.  Jak ty lko rozpoczną po­
rząd n ą  fe rm e n ta c y ją ,  n a ty ch m ias t  się w y le w a ­
ją  do kadzi f e r m e n ta c y jn e j , i pow olnera  k łó ­
cen iem  m ieszają  się z za torem .

W  tych  g o rze ln iach ,  w  których  w ypędzają  
co d z ien n ie  198 do 204 w ia d e r  w ó d k i,  i gdzie 
z 8 p u d ó w  m ąki ży tn ie j  s u r o w e j , a 1 p u d a  
s ło d o w e j , czyli z 9 pudów , o trzym ują  8^  do 

w ia d e r ,  t rzem a  s topniam i tęższej od pół- 
u g arn e j  w ó d k i ,  d rożdże  p ły n n e  rob ią  się t rze ­
m a  d n iam i p rz e d  zaczęciem  p ęd z en ia ,  a to  
ty m  sposobem: 3 *
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Do Ładzi owalnćj, k tórej ś re d n ic ę  zaw ie ra -  
j a 5 — 5 4 . arsz., w puczczają z kotła w o d o w a r-  
n e g o ,  p rzez  r u r ę ,  20 w ia d e r  w rz ą tk u ;  d w óch  
ro b o tn ik ó w  m ięsza tę  w odę  w iosłam i dopóty , 
pók i n ie  ostygnie ta k ,  ze m ożna  w niej p rzez  
s e k u n d ę  u trzy m ać  r ę k ę , n ie  sparzyw szy, do  
t a k  os tudzonej wmdy sypią 164 fu n ty  c ienko  
z m e ł te g o  s łodu  ży tn ieg o ,  i  cięgle m ieszają  
c z te re m a  w io s łam i,  p rzez  H  godziny, aby  ta  
m assa  zam ien iła  się w  p a p k ę , i aby n ie  by ło  
w  n ie j  na jm n ie jszych  g ru d ek .  T ak  za rob ione  
ciasto zg a r tu je  się n a  k u p ę ,  pos 'rodku dna  k a ­
d z i ,  i obsypu je  się p u d em  cienkiej mąki ży­
tn ie j ,  ze s ło d u ;  po tem  p rz y k ry w a  się czys te -  
m i ro g o żam i,  i  zostaw ia się na godzinę  w  
spokojności. Po u p ły n ie n iu  tego  czasu , z d e j ­
m u ją  ro g p ze ,  a kadź z boków  5 w iad ram i w o­
dy w rzące j w y p a rz a ją ;  p o tem  ciasto z n o w u  
p rzez  godzinę m ieszają  cz terej robo tn icy ,  za 
pom ocą w io se ł ;  zgartu ją  p o w tó rn ie  na k upę  
p o ś rodku  kadz i,  obsypują p u d e m  cienkie j m ą­
k i ży tn ie j  ze s ło d u ,  p rz y k ry w ają  rogożam i i 
zos taw ują  w spokojności na  '1^ godziny . T o  
m ie s z a n ie ,  p o sy p y w an ie  m ąką i n ak ry w a n ie  
ro g o żam i,  ró w n ie  jak w y p a rzan ie  ścian kadzi, 
p o w ta rza  się jeszcze  d w a  razy , i za każdym  
ra z e m  ciasto zos taw uje  się na  H  godziny w  
spokojności. P oczem  w lew ają  20 w ia d e r  w rzą ­
tk u  , mieszają znow u  ciasto przez  'H  godziny ,  
do lew ają  jeszcze 20 w ia d e r  w rz ą tk u ,  i m ie ­
szają przez kw adrans .  N akoniec  le ją  30 w ia ­
d e r  w ody  z im n e j ,  i całą massę jeszcze przez  
k w a d ra n s  dobrze  m iesza ją ;  po tern w y m iesza ­
niu , p o sy p u ją  rzadką  brzeczkę  45 fu n ta m i
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dobrego chmielu, suchego. Nareszcie kładą 
na kadzi wieko, o b l e p i a j ą  gliną i zostawują 
w  spokojności przez 2 godziny, ażeby massa 
osłodniała. Po upływie tego czasu , zdejmu­
ją wieko, mieszają masse znowu, a potem w y­
lewają do koiła drożdżowego ( głębokiego od 
brzegów do dna na 1 £ arsz., średnicy u gó­
ry 2 a u dołu tylko 2 i  arsz.) i  dosypują 
jeszcze 48 funt. dobrego chmielu suchego, 
ciągle przez ten czas mieszając. T a , chmie­
lem zaprawiona brzeczka, klóra, licząc razem  
mąkę, wodę i chmiel, czyni prawie 130 wia­
der, wywarza się do 100 wiader, co się zwy­
kle uskutecznia we dwie godziny na wielkim  
ogniu. Lecz i wczasie warzenia, trzeba usta­
wicznie mieszać, ażeby przeszkodzić formo­
waniu się przygarów na dnie, lub około ścian 
kotła.

Kiedy brzeczka, wzięta wfpalce, okaże się  
klejką, a na języku ma smak słodko-gorzkawy, 
już to jest znakiem, że się ugotowała i do 
użycia jest przydatną. Wówczas ogień pod 
kotłem natychmiast gaszą, a brzeczkę w yle­
wają do kadzi, w której była zacierana, i  
dwóch ludzi miesza ją dopóty, póki nie przyj­
dzie do stopnia ciepła świeżo uparzonego m le­
ka. Tak ostudzoną brzeczkę wlewają do ka­
dzi drożdżowej, '130 wiader obejmującej, i  
po dolaniu trzech wiader jak najlepszych droż­
dży piwnych świeżych, śtarannie mieszają.

Nareszcie kadź szczelnie przykrywają i o- 
blepiają gliną. Gdy tym sposobem brzeczka 
postoi przez 48 godzin w spokojnos'ci, zamie­
nia się w wyborne drożdże.



38

Dobroć przygotowanych drożdży poznaje 
się: 1) z mocnego spirytusowego zapachu, po­
dobnego do tęgiej soli amonijacbiej, to jes t :  
tab mocnej, że powąchawszy uchylić się po­
trzeba; 2) zgorzbiego, przyjemnego, winno- 
hwasbowatego sraabu. Lecz drożdże mające 
zapach słaby, a smab octowy, nie są przyda­
tne , i uwalają się za zepsute. Przytrafia się 
to zwyble wówczas, biedy brzeczba nie była 
dobrze ostudzona, przed wlaniem do badzi 
drożdżowej, dla tego, że leniwi robotnicy 
niedbale ją mieszali: z czego, przed wytocze­
niem jeszcze, bwas się rozwinął; biedy pod 
czas warzenia przypaliła się, i naboniec, bie­
dy do zaprawiania użyte były cienbie, hwa- 
śne drożdże piwne.

Dla wzbudzenia w zatorze wódczanym fer- 
mentacyi, drożdże te używają się następnym 
sposobem:

Biorą zatoru , wnet po ostudzeniu, 120 wia­
de r ;  wlewają go ze 48 funtami jab najlepsze­
go chmielu do hotła drożdżowego, i warzą 
przez 2y godziny, zachowując wszystbo to , 
co wyżej powiedziano o robieniu drożdży. Po 
należytem ostudzeniu, brzeczba ta chmielna 
wylewa się do badzi drożdżowej, i miesza 
się ze 12 wiadrami drożdży, z pierwszej ba­
dzi dolanych. Poczem bądź przybrywa się, 
oblepia gliną, a we 48 godzinach drożdże sta­
ją się do użycia przydatnemi.

Drożdży tych używają do wielbich zatorów, 
na bażdy bul mąbi, zwyble 1 wiadra, (*)

( ł ) Po małych gorzelniach rachuje się na 1 kul maki tyl­
ko wiadro drożdży, którźj ilości do zatoru 5 hulów wystar-
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to jost: jedno  wiadro wlewa się w ne t  po o- 
s tudzeniu za to ru , a trzecia cześć wiadra w ów ­
czas, kiedy pierwsza ferm entacyja  osiadać za­
czyna: co pospolicie następuje  we 24— 30 go­
dzin , stosownie do tem pera tu ry  powietrza. 
Po zadaniu do zatoru tej trzeciej części, i po 
wymieszaniu go w iosłam i, wrzucają kilka ka­
wałków lo d u ,  przykrywają kadź , oblepiają 
i  ukończyć się ferm entacyi dają.

P rzed zamknięciem tego Rozdziału w in ienem  
przydać następujące u w a g i :

W wieku kadzi drozdźow ej, powinna być 
klapa, odmykająca się jedyn ie  dla dobywania  
drożdży do użyc ia , aby uniknąć podnoszenia 
za każdym razem  całego w ieka : przezcoby 
wiele uchodziło wyskoku. Dla większej zas 
ostrożności, po nabran iu  drożdży, za każdym 
razem klapa oblepia się s tarannie  gliną.

Izba , w której się stawi kadź z d rożdżam i, 
pow inna, jeżeli  tylko m ożna, być obróconą 
na północ, i zawsze mieć bardzo um iarkow a­
ną tem p e ra tu rę ,  to jest  n a jw ięce j ,  jak  8 sto­
pni ciepła. Zimą dosyć jes t  4 s topni, a n a  
wiosnę i w  jesieni najw ięcej 9 s to p n i ; ty m  
sposobem zapobiega się kw aśnien iu ; gdyz im  
chłodniejsze jest m iejsce, gdzie stoją d rożdże , 
tym  dłużej zachować je  można.

Zapobiegając kwaśnieniu na  wiosnę i w  je ­
sieni, wczasie pięknej pogody, po pierwszem  
naczerpaniu drożdży, wsypuje się do kadzi 
ceberek lodu , ażeby drożdże n ie  traciły  mo-

cza ; ale p rzy  w iększych z a to ra c h , trzeba  zadaw ać dro?dzy 
p o  1 1/5 w iadra  na każdy hul męki.
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cy, czy li , aby się nie rozgrzewały od ciąglćj 
ferm entacyi w ew nętrzne j ;  środek ten rów nie  
dobrze służy i zim a, wczasie wielkich odwilży.

Samo z siebie w ynika, że kocioł drożdżo- 
wy, jako też wszystkie do tego należące n a ­
czynia , za każdym razem przed warzeniem  
drożdży, powinny być wodą gorącą wyparzo­
n e ,  i do czysta w ym yte ,  aby najmniejszego 
śladu kw asu , ęni b r u d u ,  tak w ew nątrz ,  jak 
zew nątrz  n ie  pozostało.

O pędzeniu z roboty odwódku.
Przefe rm en tow any  zator czyli r o b o ta , jest  

p łynem  , który ukończył pierwszą , to jest  w in­
n ą  ferm entacyją , a z którego wyskok, połą­
czony z wielą cząstkami klejowatem i, olejne- 
m i i kw aśnem i, nieinaczej może być odłączo­
ny, jak tylko przez dystylacją. W tym ce lu ,  
robo tę  w bani doprowadzają do stopnia w rze­
n ia ,  a przeto Wyskok uchodzi w  postaci pary; 
za pomocą zaś trąbnika zgęszcza się i w kro­
plach ścieka do podstawionego naczynia.

Nim się nabije  bania robotą , wkłada się 
czapka, naciska się mocno i przytw ierdza 
czterem a kruczkam i, wchodzącemi w uszka , 
znajdujące się na szyi bani po nabiciu szyja 
i  dziób w puszczony do ru ry  trąbnika, oble­
pia  się tak , iżby para  wyskokowa nigdzie 
przecisnąć się i uchodzić n ie  mogła (*).

Wczasie nabijania przez o tw ór znajdujący 
się w  sklepieniu bani,  dobrze jes t  robotę m ie­
szać w iosłem , i osiadający gąszcz na dnie kłó­
cić, póki robota wrzeć nie  zacznie.

(*) G lin a , która się oblepia bania w y sy ch a jąc , formuje 
szczelink i, które natychm iast trzeba zalepiać.
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Ponieważ robota podczas zagotowy wania się,  
bardzo wzbiera ,  a przeto zajmuje nierównie 
więcej tniejsca, jak wprzódy;  potrzeba więc 
nabijać banię tylko do załamania szyi,  ażeby 
robota ,  w czasie wrzenia ,  miała dosyć miej­
sca, w  pozostałej u  góry na 5 wierszki  p rze ­
strzeni,  Częstokroć bywa tej przestrzeni  za- 
mało :  bo robota zwykła podnosić się wyżej 
szyi, co przynagla,  do gaszenia ognia,  a tern 
samem do wstrzymywahia dystylacyi. Jeżeli  
zaś ogień nie będzie  zgaszony, tedy obawiać 
się t rzeba,  aby robota nie przeszła do czapki,  
a nawe t  do ru ry  t rąbnika,  która się nia zapcha, 
a czapka z niemała szkoda bedzie  ze rw ana ,r o c o o /
osobliwie,  gdy nie jest  przymocowana krucz­
kami. Przypadek ten bardzo niebezpieczny 
jes t dla robotnika,  doglądającego p ieca , przez 
wzgląd więc na  siebie powinien pi lnować,  
ażeby pod banią zbyt wielki nie pałał ogień;  
wczasie zaś mocnego wrzenia ;  t rzeba natych­
miast położyć na czapce mokry worek,  i zmniej­
szyć ogień: co sprawi,  że robota w jednej  
chwili opadnie.

W*początku wrzen ia ,  para zgęszczona, któ­
r a  wtedy nie ma spirytusowego smaku,  ście­
ka k rop lam i ; wkrótce potem biedź zaczyna 
sznurkiem, i zawiera mniej zrazu wyskoku,  
a 9 części p łynu wodnistego;  we 2£j godziny, 
produkt  ten  zawiera tylko 2|- części wyskoku, 
a 10^ wody;  znowu zaś we dwie godziny, 
składa się już z jednćj  tylko części spirytusu 
i  12 części wody; nareszcie w godzinę, idzie 
już sama tylko w oda ,  pozbawiona zupełniej 
wyskoku.
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Główne praw idło  w  dystylowaniu odwódku 
na tein  się zasadza: aby umiarkować ogień 
tak , izby robota , ile możności, w najkrótszym 
czasie, wrzeć zaczęła, a w rzenie  to , aby cią­
gle rów no było u trzym ane, niedochodząc ato­
li stopnia gwałtownego kipienia, i ażeby płyn 
nieinaczćj przechodził do odbieralnika, jak 
ochłodzony; dla tego to właśnie woda w t ra -  
bn ik u ,  przez ustawiczne przypływanie św ie­
żej, ochładzać się powinna.

Jak tylko się postrzeże, iż produkt dysty- 
lacyi nie zawiera już  wyskoku, w n e t  potrze­
ba dystylacją przerw ać; gdyż inaczej, traci 
się m arnie  czas i opał, a nadto jeszcze ,  z te­
go pędzenia , przechodzi do odwódku wiele 
cząstek klejnych i olejnych, przyczyniających 
potem  wódce obrzydliwego smaku. Pozostała 
w  bani massa, zwolna ubywając i gęstniejąc, 
może wytrzymać wyższy stopień ogrzania, i 
im  mniej jest  p łynną, tern więcćj cząstek o- 
6trych przechodzi do trąbnika. Ponieważ od- 
wódek zawiera w sobie wyskok, łatwo ulatniać 
się mogący, przeto potrzeba odbieralnik z lej­
kiem podstawiać, ile m ożna, najbliżej końca 
r u ry  trąbnikowej tak , iżby ta do lejka wcho­
dziła , a sznurek ściekającego p ły n u ,  aby się 
n ie  przemykał przez powietrze wprzódy, n im ­
by dosięgną! lejka: gdyż inaczej, cząstki wy­
skokowe uchodzą. Dla tego też napełnione 
odwódkiem odbiera ln ik i, należy przykrywać, 
jak m ożna, najszczelniej.

Po przepędzeniu  wszystkiego odwódku, 
ogień gaszą, wygartu ją  żar z pod kotła , zdej­
m ują  czapkę, nalewają pełną banię wodą
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z t r a b n ik a ,  i  otwierają  lmreb ,  aby wytoczyć 
brahę  do brażn ika , znajdującego się zewnątrz  
gorzelni ;  ażeby zaś przyigła braha wczasie 
w a rz en ia , do ścian bani  nie przyschła i nie 
zamieniła się w szkodliwą skorupę,  wyczyszca 
się b a n ia , umyślnie do tego zrobioną miotłą.  
Po zdjęciu czapki,  t rzeba natychmiast,  przez 
osobny lejek,  do r u ry  t rąbnikowej wlać wia­
dro wody, aby wypędzić pozostałą w niej pa­
r ę , szkodliwy szlam i inne  przylgłe istoty; 
potem dla lepszego wyczyszczenia, jeszcze 
przepłókać wiadrem czystej wody.  Wodę tę 
spływającą,  zbierają do osobnego naczynia,  
ażeby nie weszła do odbieralnika.

Jeśliby dno bani całe ,  albo miejscami tyl­
ko, było okryte  przypaloną skorupą, naówczas 
potrzeba banię ochłodzić wodą do tego sto­
pnia ,  aby opalacz mógł wleźć do środka,  dla 
odskrobania przygarów i wyszorowania bani  
drobnym piask iem; wyszorowanie to odbywać 
się powinno raz przynajmniej , po dwukrotnem 
wypędzeniu odwódku;  jeśli tylko przygary 
nie będą tego częściej wymagały.

Smak wódki obrzydliwy, kwaskowaty,  ztąd 
pochodzi,  że pędzenie odwódku,  czyli pier­
wsza dystylacyja, odbywała się w natężonym 
albo zbytecznym ogniu, chociażby nie było 
przygorzel izny; c iepło,  przenikając grubsze 
cząstki roboty klejowate i olejne, pędzi zna­
czną ich ilość do gó-ry, gdzie t e ,  t łącząc się 
z parą ,  przechodzą do odbieralnika,  i udzie-  
lają płynowi przykrych własności. Wszakże 
smak ten  obrzydl iwy można wódce o d e b ra ć , 
sposobem podanym n i ż e j ; a na smak przypa-
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lony czyli kotlovyy (*), pochodzący z przygo- 
rzślizny roboty, dotąd jeszcze nie odkryto 
pewnego środka.

Przyczyny przypalania sie tak wódce szkodli­
wego, moga być do czterech ldass odniesione:

aj Niepdrządny proęes w zacieraniu i pod­
czas fermentacyi: co sprawuje ze robota u- 
sposobia się do nieuchronnego przygorzenia.

b) Złe zboże i słód, albo zbyt grubo zmeł- 
ta lub całkiem zepsuta mąka.

c) Nieumiejętne obchodzenie się z robo tą , 
wczasie pędzenia odwódku.

d) W ogólności zły kształt ban i, a w szcze­
gólności nie staranne dna wyrobienie.

A . Do k la ss j I .  należą następujące:
1. Kiedy zator nie takim, jak potrzeba, 

wrzątkiem, i nie w takiej proporcyi zaparza 
się; kiedy w czasie chłodu zbyteczną ilością 
wody zimnej rozczypia się; kiedy przed za­
gotowaniem długo nazbyt s to i ; kiedy zagoto­
wanie potrzebnej do tego wody nie jest na­
leżycie przyspieszone; kiedy woda bierze się 
niedobrze zagotowana, albo przez bardzo dłu­
gą rynnę sprowadzana do kadzi zatorowej, 
zbyt wystyga ; nakoniec, kiedy mąka niedobrze 
się z dna wymiesza: przez co, niewyrobione 
cząstki klejku osiadają na dnie i do ścnian 
przylegają.

(*) Smali p rzy p a lo n y  pocliodzi , zdaje się ,  z subtelnego 
ba rdzo  olejku rośl innego,  znajdującego się w p o w ło c e  ziarn 
z b o ż o w y c h , k tóry  w  najs łabszym o g n iu , przystając  do dna 
b a n i ,  udziela wódce  przykrego zapachu i sm ak u ,  a podczas 
yvrzcnia, dystyluje  się z uchodzącą parą.



2. Kiedy ciasto z początku zarab ia  się wo da  
nazby t  gorącą ,  z czego pows ta ją  g ru d k i ,  w e ­
w n ą t r z  mąezyste i s uche ,  k tó re  wtedy ,  n i e  
będąc  p rz ej ę t e  w o d ą ,  pó źn ie j ,  w  ós ta tn iem 
zagotowaniu  nie rozpuszczają s ię ;  a le  n ie  roz­
tar t e  i ciężkie osiadają w bani  n a  d n i e ,  i ł a ­
two się przypala ją .

3.  I t iedy się za to r  zbyt  gęs ty  r o b i , a z tąd  
oznaczona powyżej  proporc ja  w o d y  i  mąki  
n ie  jes t  zachowana.

4. Kiedy f e rm en tac ja  źle się o d b y w a , przez  
co wiel e  cząs tek,  na leżycie  n i e r oz lożonych ,  
dla swej  ciężkości osiada n a  d n o ,  a dla k lej -  
hos'ci, ł a tw o  się przypala.

B.' Do Massy IJgiej.
1. K iedy zboże do pędz en ia  wódk i  u ż y t e ,  

n i e  zupe łn ie  j e s t  d o j rz a łe ,  a lbo wczas ie zw o­
żenia z pola do gu m n a  spleśnia ło  od des zczu ;  
że zaś taka mąka w m e łc iu  , pod k a m i e n i e m ,  
zbija s ię,  prze to  też ,  p om imo naj lepszego za­
mieszania  za tarcia i ochłodzenia  z z a d a n ie m  
drożdży,  ma skłonność  do p rz ypa lan ia  s i ę ,  
d la swej klejości.

2. Kiedy w  zbożu zn a jd o w a ły  się o w a d y  
świat ło lub  c i em no p o p i e l a t e , dla w y g u b i e n i a  
k tó ry ch ,  zanadto  oku rz ano  zboże s ia rką ,  a od 
pozosta łych um o rzo n y c h  zalążków m ą k a  n a ­
br a ła  k lejkości  {*).

(*)  O k u rz a n ie  s ia rką  , w  celu  w y g u b ie n ia  r o b a c tw a  w  żiar-  
n ie  zbozo \ye 'm , m a ło  sku tku je  J lep iej  n ie ró w n ie  p o s y p y w a ć  
z b o ze  z ie lonym i liśćmi o r z e c h ó w  w ł o s k i c h ,  a w  niedosta tku* 
i c h , św ie żym  p i o łu n e m  (A r tem is ia  a b r y n th iu m ) ;  a lbo  sk ra -  
p ia ć  tęgim o d w a r e m  p i o ł u n o w y m  z b o z e , na  k u p y  z s y p a n e ,
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3. Kiedy męka zbyt cienko je s t  zm ełta ,  a 
od wilgoci i ciepła spleśniała: co także jes t  
przyczyna zbijania się jej w grudki.

h. Kiedy męka zbyt grubo zm elta ; bo w ten ­
czas woda nie może zupełnie jej przeniknąć; 
za tor z takiej mąki nietylko wymaga dłuższej, 
sześcio-dniowej ferm enlacyi;  ale jeszcze z cien- 
k iemi drożdżami nabiera  nieprzyjemnej w o n i , 
prędko pleśnieje a potem się przypala.

5. Kiedy słód jes t  nie dobry, a z iarna jego 
n ie  zupełnie suche; bo w tym  razie w ew nę­
trzna  ich wilgoć nie dopuszcza wsiąkać w nie 
gorącej w odzie , i staje się przyczyna przypa­
lenia.

C. Do klassj Illcie'j.
1. Kiedy robo ta ,  w  nabijaniu  do ban i,  n ie  

bv ła  długo m ieszana : przez co cięższe i g ru ­
bsze cząstki, osiadając na dno w wielkiej ilo­
ści, podlegają przypalen iu , a to tym bardziej, 
jeżeli bania nie była utrzym ywana w czysto­
śc i,  osobliwie na dnie.

2. Kiedy przez powolne rozniecanie ognia, 
robota nie prędko się rozgrzewa i zagotowuje.

3. Kiedy wczasie pędzenia odwódku nie ma 
należytego dozoru około o g n ia , a robota nie- 
u trzym uje  się w c iąg iem  w rzen iu ;  co spraw u­
j e ,  że się cząstki grubsze osiadając, przypa- 
lają.

D. Do klassy IVte].
1. Kiedy w ym iary bani nie mają stosownej

często  je  p rzeg a rtu jęc , a ściany i szczeliny sęsiehów  wysma­
row ać tym zc o d w a rem ; lub tez. p rzykryw ać zboże surow e- 
cij shuram i o w c zc m i, do k tórych  się w szystek ow ad zbierze.
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proporcyi, a wysokość je j  je s t  zbyt w ielka, 
w  porównaniu do średnicy. W takiem ukształ- 
ceniu ban i,  znajdujące się w  płynie otręby, 
grubemi warstami osiadają na małej dna po­
w ierzchn i,  i tym  więcej potrzeba czasu i o- 
pa łu , na zagotowaniu roboty, im mniejsze 
jest dno bani, na  które ogień działać powi­
nien. W tym razie przypalenie prędzej na­
s tąp i,  aniżeli, gdy bania ma we wszystkich 
częściach dokładną proporcją.

2. Kiedy wypukłość dna jest zbyteczna; 
gdyz w jego wldęsłości także osiadają o tręby, 
w  grubych warstwach,

3. Kiedy dno kotła n iedobrze jes t  w yku te ,  
a pośrodku, względnie do średnicy, zbyt c ien­
k ie ,  a zatem łatwo się pękać mogące: co spra­
w u je ,  ze leząca na niem  gęsta a klejka robo­
ta prędko się przypala.

O powtórnej dystylacyi czyli pędzeniu 
wódki.

Otrzymany z przeferm entow anego zatoru 
odw ódek, zawiera w  sobie wyskck, połączony 
z wodą i cząstkemi k w a śn e m i, Oiejnemi, kle- 
jow atem i, odrazliwej w oni, a szkodliwemi dla 
ludzi;  w  takim przeto stanie płyn t e n 'd o  u- 
zycia jes t  n ieprzydatny. Dla tego potrzeba 
przez powtórną dystylacją na ogniu wolniej­
szym, aniżeli kiedy wypędza się odw ódek , 
p łyn ten  oczyścić z obcych cząstek, i  tak prze- 
dystylować, aby za drugim tym razem otrzy­
mać w ó d k ę , mającą smak niczem nieskażony, 
i  składającą się przynajmniej z rów nych czg-
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ści wys koku  i wody;  cząstki zaś s t a ł e ,  olejne 
i  szkod l iw e,  ażeby zos tały w  bani .

P o w t ó r n a  dystylac ja  różni  się od p ierwszej  
n iebtórenai  tylko szczegółami ,  w dalszym cią­
gu tej rz eczy opisanemi.  Celniejsza różnica  
zasadza się n a  większera  u m i a r k o w a n i u  ognia,  
n a  powo ln ie jsze ra ,  ale bardzie j  o ch ład z an em  
śc iekan iu ,  i n a  t raf ieniu  w p o rę ,  k i edy w ó d ­
ka dojdzie  właściwej  mocy,  czyli  próby ,  a 
z t ąd ,  k iedy należy j ą  odbierać .

Bania n ap e łn ia  się odwódk iem tylko do za­
gięcia szyi ,  ażeby ze sześciu wier szków p r ó ­
żnego zos tawało  miejsca  n a  k ip ieni e ;  pot em  
w kłada ją  czapkę,  k tó ra  się, r ó w n ie  jak  dziob 
ob lep ia ;  nareszc ie  rozniecają  wie lki  ogień pod 
banią-,  ażeby od r a z u  p łyn zago tować j jak  
ty]Im zaś p ły n  w rz e ć  zacznie ,  w n e t  ogień 
zmniejszają .  Jes t  tu  j e d y n ie  ce le m :  wzbudz ić  
podn os ze nie  się pary  wyskokowej ,  a zapobiedz 
p rz ec h o d z en iu  r a zem  cząstek ciężkich i o l e j ­
n y c h ,  w o d w ó d k u  p rz y to m n y c h ,  k tó re  nada ją  
w ódce  smak obrzydl iwy;  należy za tem o d b y ­
wać  dystylacja na  m i e r n y m  ogniu.

To,"  co p o w tó rn ą  dystylacja na jp i e r w e j  z 
r u r y  schodzi ,  jes t  p raw ie  czystym s p i ry tu sem ,  
m a jącym  , odrażający zapach i sm ak ,  a kolor  
m ę tny ,  czasem maś lankowy,  czasem też zie- 
l onaw y;  p ły n u  tego nie  należy spuszczać do 
o d b ie ra ln ik a ,  aby się n ie  pomieszał  z w ó d k ą ;  
gdyż snadno jej  udzie l ić  może  swego n iep rz y ­
j em n eg o  zapachu i sm ak u ;  lecz t r ze ba  go zbie­
ra ć  z r u r y  t rąbniko wej  do pods tawionego n a ­
czyn ia  oso bnego ,  póki n i e  zacznie prz echo­
dzić p łyn  doskonale przezroczysty;  ażeby zaś
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nie utracić sp iry tu su , potrzeba go zlać do 
odwódku.

Im w nilszej tem pera tu rze  a jednostajniej 
odbywa się dystylacja od początku do końca, 
oraz im równiej u trzym uje  się ogień pod ba­
n i a , tym przyjemniejszy i czystszy ma smak 
odbierana wódka: przypuszczając, że stosunek 
•w niej wyskoku rów na się połowie całej je j  
inassy, albo przynajmniej najwięcej w  niej 
jes t  wody, jak wyskoku. Sam też odgon , po 
odebraniu wódki, jeżeli tylko z a w i e r a j  w y­
skoku, przy umiarkowanej dystylacyi i ocliła- 
dzanera odchodzeniu, będzie na pozór czysty 
i  przezroczysty, a smaku łagodnego, skoro tyl­
ko zacieranie i ferm entacja odbywały się po­
rządnie; lecz ciągle osłabiającego się odgonu 
n ie  należy zbyt długo spuszczać do wódki, 
ale tylko póki będzie zawierał T% lub -Jj- w y­
skoku: bo chociaż przez to bierze się nieco 
wódki, wszelako stosunek czystego wyskoku 
zaledwo będzie stanowił Tŝ . Prócz tego , co­
raz słabszy odgon , składa się z płynu w odni­
stego przykrej w on i ,  z olejów i klejowatycli 
cząstek , pochodzących z łupiny; k tó re  ciepłem 
podnosząc się z dna b a n i , razem  p rzechodzą , 
a zatem mogą udzielać wódce swojego przy­
krego zapachu i sm aku, zaszkodzić je j ,  lub 
całkiem' zepsuć Dla tego słaby odgon zbie­
ra ją  osobno, i zlewają do odw ódku , aby czą­
s tki ; wyskokowe nie  szły m arn ie ;  wszakże i 
to  powinno m ieć swoje g ran ice ;  ponieważ 
bardzo zły odgon moż,e n aw e t  popsuć odwó- 
dek

Cząstki kw aśne, klejowate i o le jn e ,  wpły* 
Tom Ul. 4
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w » m  f e r m e n ta c j i  od łączo n e ,  p rzez  n a tu ra ln y  
m ięd zy  sobą zw ią zek ,  n ie ty lko  w czasie  p ie r ­
w sze j  dysty lacyi w ch o d zą  do o d b ie ra ln ik a ,  
a le  i w  p o w tó rn e j  zn a jd u je  się -ich  n ie c o ,  
e dy£ d la  swej lo tnośc i ,  ła tw o  z w ódką p rze ­
ch o d zą  (*). Aby u su n ąć  lu b  zm niejszyć to z łe ,  
p rzyczyn ia jące  w ódce zapachu  i sm aku obrzy­
d l iw eg o  , za najlepszy i na jsku teczn ie jszy  ś ro ­
d ek  są u w a żan e  w ęg le  b rz o z o w e ;  uzyw szy  
ich  n a  każde w iad ro  ćw ie rć  fu n ta ,  lu b  n a  10 
w ia d e r  2  * f u n ta ,  w ęg le  zagarną  szjm dliw e 
w ó d c e  cząstki odw ódlm . Ale u ży w ając  tego 
s p o s o b u ,  pozostałości od  p rzep ęd zen ia  w ódki 
Die n a leży  mieszać z b r a h ą ,  k tó rą  się w y k a r-  
m ia  b y d ł o ; lecz o b racać  racze j n a  u zy z m a m e  
g ru n tó w .  W ty m  c e lu ,  z lew a  się m ą ,  p rze -  
ja cy  gnój n a  k u p ie ,  a tak przyspiesza  się j e ­
go gniciu : zwłaszcza jeże li  j e s t  *e sło­
m a  pom ieszany. Pozosta łość  t a , b y d łu  szko­
d l iw a  je s t  d la  t e g o , ze zn a jd u jące  się  w  m e j  
w ę g le  u tyć  m u  n ie  d o zw a la ją ;  postrzeżono 
b o w ie m ,  i i  ś w in ie ,  dla pozbyc ia  się n iezn o ­
śnej tUczności, chc iw ie  po że ra ją  w ęg  e ,  
w k ró lk im  czasie o d  n ich  c h u d m e ją .

O  konserw owaniu w ódk i ciz do je j 
w yprzedan ia ,

D o konserw ow ania w ódki potrzebny jest 
podw ał czyli sklep m urow any, pod ziem ią al-
"  ( • )  W najmocniejszym nawet spirytusie ( alk° ho ' uj  
duja się czL tki lotne i kwaśne, jeżeli w,oczyszczań a  c y 
li rek tyfikacji, nie były u iy te  stosowne g
u ta rta  k red a , miałko tłuczone w ęgle, cienko.przesi.anf P 
p ió ł brzozowy, lipowy, klonowy i osinowy, by y 
Ho wy i sosnowy, które żółty kolor nadaję w
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bo w suchym pagórl<u; od wejścia powinien 
mieć wysokości 4 arsz,, a szerokości 4 sążnie, 
długość zaś jego zależy od ilości mającej się 
przechowywać wódki. Kufy stawiają się na 
kracie z belek, leżących na podmurowaniu z 
kamieni lub cegieł, formującem podstawy na 
8 wierszków wysokie, na -| arsz. w kwadrat 
grube, a oddalone jedna od drugiej na l £  są­
żnia. Krata t a , poprzecznem wiązaniem tak 
się umacnia , ze podczas wtaczania i zdejmo­
wania kuf, belki poruszać się nie mogą. Środ­
kiem lochu zostawia się przejście na 3 arsz. 
wszerz, dla łatwiejszego wtaczania i wytacza­
nia kuf, około ścian wolne przejście być po­
winno na 1,'- arsz., ażeby można było opa­
trywać kufy. Jeden tylko wchód robi się do 
lochu, na 3 arsz. szeroki, który zamyka się 
dwojgiem drzwi; wchód ten , powinien być 
od północy, ażeby promienie słoneczne tam 
nie dosięgały i nie wzniecały szkodliwego 
ciepła w lochu, od którego obręcze na kufach 
pękają. Dla światła, daje się kilka okienek, 
na 6 wierszków wysokich, a na arszyn sze­
rokich, które się przystającerai szczelnie ra ­
mami ze szkłem tak zamykają, iżby najmniej­
szego ciągu powietrza nie było: bo inaczej 
wódki będzie ubywało, a ztąd wypadnie czę­
sto jej dolewać.

W lochu nie powinna być wysoka tempe­
ra tu ra ,  czyto w suchem, czy w wilgotnem 
miejscu ; gdyż ztąd Wynika uszczerbek w wód­
ce. Wszakże i tak, przy zachowaniu wszel­
kich ostrożności, widocznie wódki ubywa,
nie od samego tylko przystępu powietrza, ale
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od wsiadania jej w kufy. Zdarza się to naj­
więcej w nowych kufach, albo nawet i w sta­
rych /ba rdzo  wyschłych, w których przez dłu­
gi czas n i e  trzymano wódki. Moczenie takich 
kuf przez kilka lygodni nie zmniejsza wycie­
kan ia , ale zapobiega  ty lko  wsiąkaniu ; ho j o  -
ka jako płyn bardzo subtelny, głębiej w drze­
w o ' wsiaka,  aniżeli woda. Wysychanie wódki 
wtedy najwięcej ma miejsce, kiedy kufy nie 
sa szczelnie zatknięte, a l b o  kiedy _ są niepeł­
ne;  potrzeba zatem kiedy niekiedy je dolewać, 
ażeby próżnego nie zostawało miejsca: bo
inaczej, oprócz znacznego wyschnięcia, wiele 
ginie spirytusu, a ztąd i wódka traci na mo­
cy. Słowem, im w i ę c e j  próżnego zostaje miej­
sca w kufach niepełnych,  tym znaczniejsze
bywa wysychanie. , .

Obserwowano, ze w wódce świeżej, 
czonej do lochu, w pierwszych dniach 4,  
wyschniecie i wycieczenie na 120 wiadrach 
wynosi i  wiadr. ;  lecz ten ubytek me zkąd 
inad pochodzi, jak ze zgęszczema się, wyni­
kającego ze sprężystości wódki, która po przej­
ściu z bani do odbieralnika, a z tego do kufy 
ma; wedle pory roku i stanu powietrza, 5— 
6—8 stopni więcej ciepła, niżeli gdy postoi 
przez 4 dni w lochu, i ostygnie; dla tego to 
ostygania, w ciągu pierwszych dni kilku, 
zmniejsza się objętość wódlu od zgęszczama 
sie. Trzymanie wódki w kufach przez la 
kilka, także robi uszczerbek: bo wódka na­
bierze nieprzyjemnego smaku z drzewa,  i 
wiele utraca spirytusu.

Do utrzymywania wódki w podwale po-
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t r z e b n e  są t e  n aczy n ia :  ki lka p o rz ą d n y c h ,
czystych bu f ;  pa ra  w a n ie n e k  do s taczania 
w ó d k i ;  syfon,  k onew  m i e d z i a n a ; pół ,  ćw ie rć ,  
ósma cześć w i a d r a ,  także  db staczania wódki,  
albo d ł a ° d o le w a n ia  k u f ;  kilka le jków i l e w a ­
r ó w  mie dz ianych ,  dobrze  w y b i e lo n y c h ;  kilka 
dzbanów,  ce b e rk ó w  i  cały prob ie rczy  app a ra t .

O pędzeniu wódki z kartofli.
Kartofle korzystnie  mogą być u ż y w a n e  do 

pęd zen ia  w ó d k i ,  osobl iwie wczas ie d ro ż y zn y  
zboża.  P o n ie w aż  na  n ie  rzadko b y w a  n i e u ­
rodz aj ,  i na  każdym p ra w ie  g r u n c i e ,  cokol­
wiek  u g o o jo n y m ,  dob rze  się u d a j ą ;  a n a d t o ,  
pon iew aż  zostająca od dystyjaęyi  b r a h a ,  m o ­
że s łużyć do uk a r m ie n ia  b y d ł a ,  p rze to  i  ko­
rzyści  z u ż y w a n i a  w gorzelniach kartofli  n a d e r  
są w ie lk ie ,  a r a z em  oszczędza się w ie le  zbo-s 
ża ,  zazwyczaj  na  w ó d k ę  ob racanego.  W ó d k a  
pędzona ' z  kar tof l i ,  jeże l i  ca ły proces  do brze  
jes t  odbyty ,  a rob ota  n ie  przypal i  się podczas 
dystylacyi ,  ma d o b ry  i czys ty s m a k ,  bez  zar 
pachu odraź l iwego,

M o żn a b y  m n i e m a ć ,  że dla o t rzym ania  r ó ­
w n e j  ilości w ó d k i ,  potrzeba więcej  od mąki  
żytniej  zacierać kartofli  z mąką s ł o d o w ą , (bez  
k tórej  wódki  smacznej  wypędzić  n ie  można) ;  
lecz n ie  t ak  j e s t ,  bo tylko za tor  w t e d y  rob ią  
gęstszy; o d  czego j edn akże,  jeśli  tylko f e r ­
mentacja  po rz ąd n ie  się o d b y w a ła ,  ro b o ta  n ie  
przypala  się w  b a n i , gdyz z kartofli  n ieos iada  
tyle gąszczu,  i le  z mąki  żytniej .  Wreś ci e  i  
to wiedzieć t r z e b a , że kar tofle od małe j  i lo­
ści drożdży,  ła tw ie j  fermentują, n i z  mąka ze
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zboza, i  Ze fermentacja prędzej się w nich 
rozpoczyna, a trwa dłużej.

W gorzelnictwie uważają się za najlepsze 
kartofle, białe; (*) lubo i wszystkie inne ga­
tunki są do tego przydatne. Powinny one być 
zupełnie dojrzałe i nieprzelezałe: bo im prę­
dzej po wykopaniu będą użyte, tym więcej 
dadzą wódki; przez długie zaś leżenie, oso­
bliwie aź do Kwietnia, nie wiele z nich mo­
żna mieć korzyści.

Dobry sposób pędzenia wódki z kartofli jest 
następujący: najprzód kartofle przemywają, a 
potem zaparzają parą wodną póty, póki się 
nie popękają. Używa się do tego kocioł z 
grubej blachy Żelaznej, albo z surowcu, śre­
dnicy i głębokości arszyn mający, który się 
w m urow uje  do pieca, i nalewa wodę do % 
wysokości; na tym kotle stawi się beczka 40- 
w iadrow a, z dnem kratkowem, pośród które­
go osadzona jest rura  z blachy, dziurkowana, 
5 wiersz, średnicy mająca, która przechodzi 
przez nakrywkę beczki, i  zamyka się sitko- 
■watą nakrywa.—■ Beczkę tę ,  aż do wierzchu, 
napełniają kartoflami; przymykają nakrywę 
czterema zelaznemi kruczkami, a dno z brze­
giem kotła oblepiają gliną; potćm rozniecają 
wielki ogień pod ko tłem , aby woda zawrza­
ła. Para wodna, przechodząc do wierzchu 
przez dno kratkowe beczki i przez ru rę ,  przej-

(*) Z kartofli b ia ław ych ,  żółtawych i c ze rw o n y c h ,  te są 
obfitsze w  mąkę i dają więcej w ó d k i , które  ros ły  na grun­
cie  p iaszczystym , a nie gliniastym; z czarno-ziemu są naj­
lichsze do pędzenia wódki.—  'Wielkie , obfitujące w  mąkę, 
kartofle Peruwiańsk ie ,  są dobre  w tym względzie ,  a  udają 
s je na  grunc *e zw ycza jnym , m ie rn ieugnojonym .
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muje kartofle, k t ó r e  tym Bposobem w krótkim 
czasie zupełnie się rozgotowują; sama zaś pa­
ra  ochłodzona, opada napowrót do kotła , i  
znowu się po ogrzaniu podnosi.

Kiedy juz kartofle dobrze się ugotują; co 
następuje w 30 lub 40 minut, wówczas zdej­
mują beczkę, wygartują kartofle kruczkiem 
żelaznym do koszyków, ‘i przenoszą dla u tar­
cia do machiny. Machina ta składa się z dwóch 
walców, z drzewa twardego lub piaskowca, 
które, wedle potrzeby, mogą się nawzajem 
zblizać i oddalać, a za pośrednictwem korby 
i wrzeciona, obracać około swych o s i , w kie­
runkach wstecznych. Nad walcami jest skrzy­
nia , do której wsypują się kartofle szuflem, 
i ciągle się dokładają; przez obrót walców, 
kartofle rozcierając się spadają do wanienki; 
pod walcami znajduje się skobel zelazny, któ­
rym , przylegająca do nich kasza kartoflana 
czyli miękisz, zgartuje się do wanienki.

Po ukończeniu te g o , znowu beczkę stawią 
na kotle, i napełniają świeżemi kartoflami; 
co się powtarza póty, póki, dostateczna ilość 
kartofli nie będzie zaparzona, roztarta i  do 
zatoru przygotowana.

Do zatarcia, potrzeba wody ośm razy w ię­
cej, jak suchej massy kartoflanej i mąki sło­
dowej (*) razem wziętych; a ilość jej tak się 
oznacza: przekonano się, źe czetwiert karto­
fli surowych, dobrze przepłukanych, ważąca

(* ) Do za to ru  kartoflanego używ ają szczególniej s ło d u  
jęczm iennego; bo  ten  ła tw o  się kom binuje i lep ie j p rzy sp ie ­
sza fe rm en tac ją , jak  żytni.
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8 pudów i 12 do 13 funtów, zawiera i  swo­
jej wagi, czyli 83 funty substancyi suchej, a 
249 funtów cząstek wodnistych. Wiadomo 
także z doświadczenia„ ze 100 funt. kartofli, 
wczasie gotowania w parze, zabiera 20 funt. 
wody: co czyni na czetwiert 67 funt.; i tak 
np. jeżeli przygotowano do zatarcia 4 cze- 
twierti kartofli, tedy ilość w nich cząstek 
płynnych będzie następująca:

a) wilgoci naturalnej 4 razy 249 f. 996 f.
b) pary. od gotowania 4 razy 67 f. 268 r.

Ogółem 1,264 f. 
Łtóre licząc na wiadro 30 funt. uczynią 42-*^ 
wiadra. Teraz znowu: ponieważ wiadomo, 
ze jeden czetwiert zawiera 83 funt , a 4 czet. 
332 f. substancyi suchej, która do zamiesza­
nia , zatarcia i ochłodzenia potrzebuje 2656 f. 
czyli 88 Ą- wiaclr. wody, przeto potrąciwszy 
te 42,2?  w iad r. , wypadnie dodać jeszcze bli- 
zko 46 wiadr.

Mąka ze słodu jęczmiennego w przymiesza- 
niu stanowi piątą część suchej tłuczy karto­
flanej , czyli blizko 1 pud 26 |  funt. Rozczy- 
nia się tu  mąka w kadzi zatorowej 1 3 |w i a d .  
wody, ogrzanej do 60 s topni, a przeistoczona 
w  brzeczkę słodką, dodaje się do miazgi kar­
toflanej, z którą miesza się przez 2 godziny 
wiosłami. Potem dolewają 12 wiader wrzą­
tku , i dobrze z papką kartoflaną mieszają; 
tyra sposobem formuje się massa, chociaż 
p łynna, lecz gęsta, która w jesieni i na wio­
snę zostawuje się przez 3 kwadranse w spo- 
kojności; zimą zaś na godzinę lub 5 ltwadran-



s r w  p rz y g ry w a  s i ę ,  ażeby sprzała.  Po u p ł y ­
w i e  tego czasu,  p rz ed  zadan iem  drożdży,  
wletfra się jeszcze 40 w i a d e r  wody z imnej  dla 
ochłodzenia ,  a cała tnassa miesza się wiosła­
m i ,  póhi n ie  os tygnie do 18 s topni .— Naresz­
cie w lew ają  5 wiadra  dob rych  drożdży sz tu ­
czny ch ,  albo 2 £ świeżych p i w n y c h ,  i zwol­
na mieszają ;  po  w y m ies z a n iu ,  hadź p rz y k ry ­
w a ją ,  ażeby się wszczęła f e rm en tac j a ,  k tóra 
w e d l e  t e m p e r a t u r y  p o w ie t r z a ,  t r w a  3 1 lub  4 
d n i  W pierwszćj  i drug ie j  dys tylacyi  pos tę­
pują  tymże sposobem,  j ak  gdy się pędzi  w ó d ­
ka  ze zboża. Ze 4 czetwier t i  kartofli odb ie ra  
się zwykle  8 -| lub  9 w ia d e r  czystej w ó d k i ,  
mocniejszej  nieco od pó ługaru .

Zupełn ie  t ym że  sposobem pędzić  można 
w ódkę  z b rukwi .  Z 10 pu dó w b r u k w i ,  k tóre  
zawie ra ły  piątą część substancyi  suche j ,  o t rzy­
m an o  2 l  wiadra  p ó ł u g a r u ,  ale przyd awszy  
s łodu piątą część w zględem  substancyi  suchej,  
m ożna  o t rzymać  3 w iad. ,  r ó w n ież  mocnej  
wódki .  Lecz wódkę  b r u k w i a n ą , zawsze t r z e ­
ba  pozbawiać  właściwego jej zapachu i sma­
k u ,  za pomocą węgl i  brzozowych (*) doda ­
w a n y c h  do odw ó d k u  w propo rcy i  oznaczonej  
wyżej .

(*) W ę g l e ,  n ie ty lk o  o czyszcza ją  w ó d k ę ,  ale ją  n a w e t  
w z m a c n ia j ą ,  w ciąga jąc  w s ie b ip  jej w o d n i s to ś ć ;  m o ż n a  się  o 
t e m  p rz e k o n a ć  za  p o m o c ą  a r e o m e t r u ,  k tó ry ,  p o  lak iem  o- 
czyszczen iu  o k a ż e ,  iż w ó d c e  p r z y b y ł o  s p i ry tu s u .  T o  co 
p o s l r a d a ł a  w  o b j ę t o ś c i , m o ż n a  w y n a g ro d z ić  d o la n ie m  czy ­
ste j > p rz e g o to w a n e j  w o d y ,  k tó ra  w ódk i  b y n a jm n ie j  nie o s ł a ­
b ia .  S to su je  się d o  tego  p r z y p a d k u ,  k iedy  o d w ó d e k  b y ł  
p r z e p ę d z a n y  bez  w ę g l i ;  a le  oczy szcza  się także  w ódkę  wczą* 
sic p ę d z e n ia  o d w ó d k u .
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st A W <D &»

N a w ó z zielonyj czy li roślinny .
(O bacz Tom  I. str. 80.)

Rośliny są złożone z rozmaitych organ i na- 
tczyń, przez°które przyjmują pokarm i ten na 
swą istotę przerabiają. Przyjm ują go zaś dwo­
jak im  sposobem : przez korzenie i przez liście.

Wiele jest roślin , htóre więcej biorą po­
karm u  przez liście z powietrza i z wody, ni- 
źli przez korzenie z ziemi; A naw et dla n ie ­
których pierwszy pokarm (woda i powietrze) 
jes t  "dostatecznym do ich wzrostu , wydania 
kw iatu  naw et i nasienia.

Własność roślin żywienia się częściami z 
wody  i z powietrza w yssanem i, jest  dla ro l­
nictw a bardzo ważną i korzystną. Im bowiem  
więcej biorą pokarmu z powietrza i z wody, 
tem  mniej wycięczają ro lę ;  obrócone zas na 
naw óz, bądź to przez spasienie, lub przez 
przyoranie w stanie zielonym , powiększają zna­
cznie żyzność ziemi.

Pokarm , który rośliny ssają przez liście, 
nietylko działa na wzrost i bujność ich naci,  
ale nadto na wzrost i obfitość ich korzeni.

Ponieważ rośliny potrzebny do wzrostu po­
ka rm  biorą nietylko z ziemi, ate i z powietrza, 
przeto  rzecz widoczna: iż każda roślina w  
miejscu wegetacyi w zgniliznę obrocona, vv 
m ia rę  usposobienia do przyswojania sobie rze­
czonych części, (nie wszystkie rośliny zdolność 
tę  w  rów nym  stopniu posiadają, jak  to niżej



zobaczymy) pomnaża w ziemi raassę 'pokarmu 
roślinnego. —  Skoro więc ten  przyrodzony 
bieg rzeczy jest zachowany, wegetacja coraz 
być musi bujniejsza, coraz doskonalsze w yda­
wać rośliny: bo większa massa h u m u su ,  ob­
fitszy im dostarcza pokarm.

Geologja widocznie nam  ten  bieg rzeczy 
p rzedstaw ia; widzimy bow iem , iż gołe skały, 
które siłą wulkaniczną z wnętrzności ziemi 
(a częstokroć wśród morza) wyniesione zosta­
ły, po niejakim czasie, przez wpływ w ilgoci, 
słońca i pow ie trza , kruszeją i powłóczą się 
słabą warstwą ziem i; ta okrywa się najprzód 
pleśnią , czyli pierwszym stopniem życia ro­
ślinnego; z tej pleśni powstają po ro sty , a z 
tycli mech. Po niejakim czasie mech zamie­
nia się w doskonalsze rośliny, w miarę tw o­
rzenia się pokarmu roślinnego i kruszenia po­
wierzchni skały; tym  sposobem po niejakim 
czasie może po upływie wieków, ów p ierwia­
stkowa goły głaz, pokrywa się niebotycznemi 
d rzew am i, zaludnia zwierzętami różnego ro­
dzaju. Otóż to tym sposobem niemal pod na­
szymi oczami, m artw a na tu ra  przechodzi w 
stan organiczny.—  Dla rolników ta w ypływ a 
ztąd nauka: że rośliny ulegajad osta tecznem u  
ro zk ła d o w i, potviekszaja zapas żyzności zie­
m i , czyli: iż zgnilizna, z rozkładu ostateczne­
go roślin pochodząca, służy za pokarm nastę­
pnym.

Rośliny albo można w, domu na kupie zgno- 
ić i w  tym stanie na pole w yw ieść , lub tez 
w s ta n ie  zielonym je  przyorać: sposób ten  
nazywa się nawozem  zie lonym , czyli roślin-
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n vm .  Rośliny,  More  n a  n aw ó z  z ie lony s łu ­
żyć  m o g ą , p o w i n n y  posiadać nas tępu jące  w ła ­
s n o ś c i : „ ,

1. Powiększe j  części  żywic  się p oka rmem
z wo dv  i z pow ie t rz a  w y s s a n y m ;  gdyz ty m  
sposobem zyskujemy znaczną massę  części ,  
k tó re  przeis toczone najprzód na  rośl iny,  a pó­
źniej  na  n aw óz  żyzność z iemi  powiększają.

2 P o w in n y  rość spo ro ;  w y d a w ać  znaęzna 
ilość l i stków;  a w s t a n i e  do j r za łym wiel e  n a -

r O U Z d  I I  A i c n i i .  ,e
Nawó z z ie lony m a  i tę  dobrą  s t r o n ę , iz 

najskuteczn ie j  działa w  g ru n c ie  lekkim pia­
szczystym,  w k tó ry m  n aw óz  zwierzęcy,  sku ­
li, ipm zbvtniesro p rz y s tę p u  w p ł y w ó w  p rz y ro -

karrnu roś l inom do s t a rc za .—  P rz y o ry w an ie  
różny ch  płodów,  jako: w yk i ,  g r o c h u ,  t a t ar ki ,  
koniczyny,  szpor lm i t. p. w s tanie z ie lonym 
n a  n a w ó z ,  korzystn ie  działa na g ru n t  s u c h j ,  
przez  s łońce m ocno ogrzewany;  k tó ry  m e  mą 
dostatecznej  wi lgoci ;  a lbowiem r o s im y  te 
przechodząc  szybko w zgni liznę . chłodzą  g run t ,  
zmniejszają j ego  zbyteczną dzia ła lność i po­
p r a w i a j ą  go przez  u tw o rz o n y  z nich humus .  
Jed n ak że  i w grun tach  mocny ch  n a w o ź  zielo­
n y  z korzyścią być może  u ż y w a n y  mianowicie 
w  połączeniu  z n a w o z e m  zw ie rzęcym  j a k  to 
p iże j  zobaczemy.

s i enią ;  n akon iec :  
3. P o w i n n y  się 

ro d z a ju  ziemi .
ie s tosować do kl imatu  i  cło

łb;.v, nrzecl iodzi  t u  w zgni l i znę ,  i po
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M im o  tyle  rzeczywis tych  korzyści ,  jakie n a ­
w ó z  zielony p rzynos i ,  bardzo  mało  jes t  o n  u  
n a s  upowszechn iony .  A wszakze jes t io m o ­
że naj ła twiejszy i na j tańszy sposób ,  pow ięk­
szenia zyzności  z iemi  samej  przez  s ię;  to  jes t  
bez pomocy gorzelniów,  b r o w a ró w ,  k u p n a  p a ­
szy i t- p. .

W p ra w d z ie  t u  i owdz ie  czyinono ju z  w  tej  
m ie rze  próby, u p raw ia jąc  n a  ten  cel  g ro c h ,  
w y k ę ,  t a t a r k ę ,  rzep z imowy,  s zpo rek ,  owies ,  
a n a w e t  i żyto;  ale sposób t en  mało  znalaz ł  
zwolenn ików;  pon ieważ  u ż y w a n ie  na  n aw ó z  
w y z  po mienionych  płodów,  k tóre  prócz szpor-  
ku są p rzedmio tem h an d l u ,  in a  t rzy  g ł ów ne  
wady,  z k tórych juz  j e d n a  je s t  dos ta teczną by 
nas  zupełn ie  od niego odstręczyc.

N a jp rzó d  z iarna  w y m ien io n e  są zby t  d r o ­
gie ;  p o w tó re :  n ie  dosyć z y z n e ; po t rzec ie ,  za ­
kres  ich użyc ia ,  j e s t  zbyt  ścieśniony.

Utworzon o przeto  zup e łn ie  n o w y  sys tem 
naw ozu  z ielonego z roś l in  dziko ro sn ący ch ,  
k tórego g łó w n e  zasady są nas tępujące  : ^

1. Aby na nawóz zielony w. miejsce w yz 
wym ien io n y ch  ro ś l in ,  uży w ać  roś l in  dziko 
dot ąd  ro sną cych ;  ponieważ  zw yk łe  do k l ima­
t u ,  ła twej  surowości  jeg o  oddzia ływają .

2. Aby z n ich  brać  t e ,  k tó re  p rę dko  w s ch o ­
d zą ,  szybko r o s n ą ,  w y d a ją  wie l e  n a s i e n i a ,  
w ie l e  korzeni ,  wńele n a c i :—  obfitość na s ienia  
u ł a tw ia  ich ro z p o w szec h n ien i e ,  a p rzez  os ta­
tnie własności  mocn ie j  użyźniają ziemię.

3. Aby nie  pojedynczo je  s i ew ać,  a le  r a ­
czej zawTsze kilka r a z e m ,  źe tak po w ie m  n a j ­
bardzie j  z  sobą z p o w in o w a c o n y ch ;  (ponieważ
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sympatje i antypatje pomiędzy roślinami co­
raz widoczniej się spostrzegają); w tym razie 
tworzą one na powierzchni ziemi z swych na­
ci plecionkę, gęstą i ubitą, pod którą ziemia 
nadzwyczajnie się rozpulchnia, a która będąc 
przyoraną znaczną wydaje massę materyi od- 
zywnej.

Rośliny te  mają być zawsze siewane jako 
przed lob popłód, uprawianych w gospodar­
stwie zbóż; aby nie zajmowały ziemi, pod 
tćż zboża przeznaczonej. Dla tego jedne z 
nich należy siać w rżysku oziinem, aby pod 
jarzynę użyźniły ziemie, drugie w ugorze by 
oziminie dostarczały pokarmu. Nakoniec sa 
między rzeczonerni dziko rosnącemi i tego 
rodzaju, iż je można na wiosnę w oziminie 
rozsiewać podobnie jak koniczynę; i albo je 
przed zimą przyorać, lub też dopiero wcze­
śnie na następną wiosnę to uczynić

5. O zbieraniu nasion roślin dziko rosną­
cych, Ponieważ kupowanie nasion w mowie 
będących roślin byłoby dla wielu zbyt koszlo- 
w n em ; nadto wiele z nich nie jest dotąd przed­
miotem handlu, przeto najpewniej nabyć ich 
nasienia na własnej ziemi, a później uprawiać 
je na siew.

Pierwsze ich nabycie jest łatwiejsze niźli 
się być zdaje. Ogrodowy, lub zdatna do te­
go osoba, mając sobie wskazane rośliny, z któ­
rych nasienie ma zbierać, przybiera sobie 
do pomocy, dzieci i wraz z niemi, w ciągu 
jednego lata dostarczyć może każdego rodza­
ju nasienia , tyle ile go do rozmnożenia po­
trzeba.— Ze każdy gatunek nasienia należy
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oddzielnie zbierać, dobrze wysuszyć i stoso­
w nie  przez zimę przechow yw ać, to się ro z u -
mi samo z siebie.

6. Głównym atoli p raw id łem  w zb ie ran iu  
roślin dzikich na nawóz zielony, jest aby nita 
używać na ten  cel roślin , przez korzenie się 
krzewiących; gdyz przeto mogłyby rola za­
nieczyścić, w  szkodliwy chwast się zam ienia­
jąc. Zanieczyszczania zaś roli przez ich n a ­
sienia , niema przyczyny się obawiać, gdy z 
zwykle przed dojrzeniem  z ia rna ,  są one p rzy­
orywane.

7. Drugim  głównym praw id łem  jes t:  odo- 
sobnianie nasion jednorocznych od dw u  i kil- 
ko-letnich. Pierwsze tylko w ugorze u p raw ia ­
n e  być mogą, ponieważ tu  zostają przyorane, 
zanim nasienie ich dojrzeje. Gdyby zaś roz­
siały się w oziminie lub ja rzy n ie ,  w tedy ino- 
żeby dojrzały wcześniej niz zboże, i nasienie  
da rem nieby  się na ziemi rozsiało (*).

W prawdzie i rośliny kilkoletnie , być mogą 
w  ugorze na nawóz zielony s iew ane , jeże li  
tylko dosyć sporo rosną ;  to je s t ,  jeżeli w p rze­
ciągu 6 — 8 tygodni u tw orzą  gęstą massę t ra ­
wy, 6 —9 cali wysoką.

8. O zasiewie nasion roślin dziko rosnących, 
na naw óz zielony. Nasiona te można siać w 
ugorze , w ozim inie, w  ja rzy n ie ,  lub w polu 
ja rzynnym  np. przed późnym jęczmieniem*

•* ^*) Roślinę jednoroczny od kilko-letn iej, przez to  naj­
pew niej można poznać, iz korzenie pierwszej po wydaniu  
nasienia usycha , a ckiigićj w  stanie zielonym  czyli świezynit 
eostaje.
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I. IV  ugorze  uprawiają  się podwójnym spo­
sobem:

a) Ugór  podorany obsiewa się s tosownemi 
nasionami. Po lulku tygodniach lub w parę 
tygodni  przed czasem siewu,  gdy rośliny do ­
syć wysoko wyrosły, rola się odwraca i w tym 
stanie aż do siewu zostawia. Zyto sieje się 
na wierzch i broną przykrywa.  Postępowa­
nie to bardzo jest  korzystne w gruncie lekkim, 
czystym czyli nie zaperzonym. Na to tylko 
uważać tu należy, by dość wcześnie nawóz 
zielony został przyorany, aby przed zasiewem 
w znacznej części się rozłożył,  i aby zasiew 
był  wcesny, celem mocniejszego zleżenia się 
ziemi przed zimą;  co wiele się przyczynia do 
obrodzenia oziminy.

(Dokończenie w  następnym zeszycie .)

T R E Ś Ć .  Ż n i w o .  Podział  rz e c z y —  uprzątnienie  zawad 
żniwo w s t r z y m u ją c y c h - -  czem zboze zbierać, sierpem lub 
kosą?—  suszenie zboża—  zbiór pojedynczycli roślin .—  G o -  
r z e l n i ć t w o .  W o d a —  składowe części ziarna zbożowe­
go, i cechy jego d o b ro c i—  s łó d ,  extrakt i k larowanie  brze­
czki—  p roporc ja  wody, mąki i słodu w  zacieraniu i tem pe­
ra tu ra  w za to rn i—  robienie drożdży i zadawanie ich do za­
t o r u —  pędzenie z ro b o ty  o d w ó d k u —  p ow tórna  dystylacja 
w ó d k i—  Przechowanie  w ódk i—  pędzenie wódki zkariofli .—• 
N a w ó z  zielony czyli roślinny.

P O D Z I Ę K O W A N I E .
Wydawca Ziemianina ma zaszczyt złożyć 

niniejszym winne dzięki Wielmożnemu Anto­
n iemu D unajewskiem u  Dziędzicowi dóbr  Mo* 
krzan wielkich,  równie  za łaskawą opiekę nad 
Ziemianinem jak i udzielone mu uwagi.

Wydawca Julian Aleksander K a m i ń s k i ,


