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Pismo to, obejmowaé bedzie wszystko,
te cokolwiek z najlepszych pism rolniczo-tech-

nicznych i doswiadczen praktycznych gos-
podarzy z pozytkiem dla kraju i ziemi na-
szej zastosowanem by¢ mote.
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UWIADOMIENIE.

Wydawca nieustajac w usilowaniach, pismo to, zro-
bi¢ odpowicdniem swojemu celowi, o$Smiela sio zwro-
ci¢ uwage¢ Szanownych Posiadaczy dobr, aby go wro-
ku swoich oficjalistow, dla ktéryeh szczegdlniejjest za-
stosowane, upowszechnié¢ raczyli; a tern samem wspie-
rajac szczuple fundusze wydawcy, postawili go w mozno-
$ci, utrzymania, wydoskonalenia, i pomnozenia pisma,
ktorego uzyteczno$¢ i potrzebe kazdy Swiatly, i gorliwy Q
dobro kraju Obywatel , ocenié potrafi.

Cena przedptaty

na dwa tomy (3 i 4.) w I2tu zeszytach, kazdy
zeszyt po cztery arkusze, zalicza sig:

n podpisanego wydawcy . 2ZiR.30 kr. M. K
w ksiggarniach . 3, -
na c. k. Pocztamt: w kraju 3, 18

Cena sklepowa pierwszych dwoch tomow 3 ZIR;
Ilia Prenumeratorow (3 i4 tomu) 2 ZIII. 30 kr. M. It

Zamowienia ksiggarskie, jako iprywatne, tudziez
artykuty do Ziemianina, z wymienieniem imienia au-
tora i jego adresem, — frankowane, — przyjmuje

JUL. ALEX. KAMINSKI,

Wydawca Ziemianina Galicyjskiego.

We Lwowie w Zaktad, im. Ossol.Nr 23 1]4.

Autorowie dzietl rolniczo -technicznych, zyczacy sobie mieé
rozbior tychze w Ziemianinie umieszczonym, racz¢ wydawcy
nadesta¢ jeden gratis excmplarz.



mWMMMAMWm

PISMO POSWIECONE

GOSPODARSTWU

KIBA9(tIWaHtV»

WYDAYY

PRZEZ
JULIANA ALEKSANDRA KAMINSKIEGO.

Od dobrego stanu rolnictwa
pomysinos¢ i bogactwa cate»
go Narodu zawisty.
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TOM IIL R. 1836. ZESZYT L

O ZNIWIE.

Podziat rzeczy.

niwo jest jedng z najwazniejszych rolni-
czych czynno$ci; jest to niejako cel, catoro-
cznych rolnika zabiegéw.— .Potrzeba wigc
wszelkich uzy¢' $rodkoéw, by czynno$¢ ta, jak

mozna najdokladniej uskuteczniona zostala; a

to tem bardziej, Ze zakres jej jest bardzo krot-

ki; ze w zwyczajnem trzy polowem gospodar-

stwie, wtlasnie w tej epoce, nagromadza si¢

najwickszy nawal prac gospodarskich; (zniwo,

uprawa roli, siew tu i owdzie, zbidr siana),

nakoniec, ze przez opdznienie si¢ w ktorejkol-

wiek znich, zawsze pewna wynika strata.
Mowic¢ tu wypada:

1. O uprzatnieniu przed zniwami wszystkiego,
coby je mogto wstrzymywac.

2. O czasie, do rozpoczegcia zniwa najprzy-
zZwoitszym.

3. O najstosowniejszem narzedziu do zdejmo-
wania zroli réznych roslin.

A. O suszeniu zboza; a mianowicie o najstoso-
wniejszem postgpowaniu podczas dzdzystej
pory czasu, w czasie zniw; nakoniec

5. O postepowaniu przy zbiorze kazdej ro$li-

ny w szczegdlnosci,
l‘*



L O upragnienia rawad iuiwo witriymufccypk.

Wszystko, co tylko moze zniwo wstrzymy-
wac, nalezy przed ich rozpoczgciem uprzatnaé;
mianowicie:

1. Jezeli tylko podobna, zbidr siana i roslin

pastewnych pokonczyé;

2. Role odwrocic.

3. Dachy na stodolach i innych gospodar-

skich budynkach , wykonczy¢. A

4. Wozy zniwne, postawi¢ w najwickszym

porzadku.
5. Koniom nieco wypoczaé i oprzagi powy-
porzadzac. p

C. Pewna ilos¢ powrzasel ze slomy zytni¢j
przysposobi¢; co wiagzanie zboza nietylko
utatwia, ale zapobiega wykruszeniu si¢
ziarna, podczas robienia powrzaset ze zboza.

Stowem wszystko, co tylko stuzy do przy-
spieszenia zniwa, lub do oddalenia zawad,
przed jego rozpoczgciem wczesnie uskutecznié

nalezy.
II. Kiedy zniwo rozpoczgc.

Wtenczas nalezy rozpoczgé zniwo, co do
ro$lin klosowych, gdy wigksza cz¢§¢ =ziarn
znajduje si¢ w tym stanie dojrzatosci, w ja-
kim bez uszkodzenia zebrane by¢ moga.® *

Dawniej byto zasada rozpoczynaé zmwo
wtenczas, gdy ziarno zupelnie bylo suche i
twarde.— Podzniejsze za§ doswiadczenia prze-
konaty, iz tak pdézne rozpoczynanie zniwa, z
wielu miar jest niestosowne 1 stratne; ze
wtenczas juz mozna zboze na gar$cie polozyé,
badz to kosg lub sierpem, gdy ziarno, np.



zvta 1 pszenicy jest jeszcze lak mickkie, iz
bedac $cienione pomiedzy palcami, tatwo sie
sptaszczy, bez wydania przeciez wiele wilgo-
ci; wtym bowiem stanie lezac przez czas nie-
jaki na roli, zupelnie dojrzewa. Przez to zas$,
nietylko unika si¢ okraszanie najlepszego ziar-
na, cojest nieuchronnem, gdy si¢ zbiera prze-
slate, ale nadto, ziarno ma ciensza tupinke,
wiegcej 1 pigkniejsza wydaje make, a nawet i
stoma, wedlug zdania ,ic:v ..y .n agronomow,
ma by¢ zyzniejsza. Tego zdania jest takze
P. Block, i dodaje procz tego, »ze zyto, po-
tozone na pien (z koszone lub zzgte) zanim
zupeinie dojrzalo, tatwiej znosi czas stotny,
od tego, ktéore w zupeinej dojrzatosci potozo-
ne byto; ze i stoma lubo jest nieco ciemniej-
sza , jest przeciez pozywniejsza od zupetinie
dojrzatej >— Okoliczno$¢ ta jest najwicksze]j
wagi; gdyz dotad, panowalo zupelnie prze-
ciwne W tej mierze zdanie, ktore wstrzymy-
walo najwigcej od wczesnego rozpoczynania
Zniw.—

Wprawdzie zboze tym sposobem zebrane,
trudniej si¢ omtaca; a nawet mimo najlepsze-
go mtlocenia, zawsze go pewna czastka zosta-
je w stomie, ale skoro stoma obraca si¢ na
pasze¢, ziarno to straconem nie jest; a powto-
re wszakze gdyby zboze bylo si¢ inaczej ze-
brato, najlepsze ziarno byltoby si¢ okruszyto.

W'ielu gospodarzy utrzymuje naw’et, ze
pszenic¢ mozna o 10 dni wcze$niej poza¢ mm
ziarno w klosie zupeilnie wyschnie, i ze prze-
to jest ono pigkniejsze i delikatniejsza wyda-
je make.— Zakres ten zdaje mi si¢ jednak
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ty¢é nieco za wczesny; 1 rozumiem, ii pe-
wniej jest trzymac si¢, wyz wymienionej za-
sady: aby wtenczas rozpoczyna¢ zniwo, mia-
nowicie oziminy, gdy wigksza czg§¢ ziarna
z tatwos$ciga pomigdzy palcami si¢ sptaszczy,
nie wydajac przeciez wiele wilgoci.

Ziarno za$, na siew przeznaczone, powinno
ile podobno, na pniu najzupelniej dojrzecd,
przez co staje si¢ tem zdatniejszem do sie-
wu. Wszakze tatwo to mozna uskutecznid,
skoro si¢ zostawi na sam koniec zniw ta czg$¢
pola, zktoré¢j zboze do siewu ma by¢ uzyte,
namieni¢ tu nalezy, iz do siewu braé¢ potrze-
ba nie ztego zboza, ktore najbujniej obrodzi-
o i bylo najgestsze, ale raczej, ktorego kto-
Sy a nast¢pnie 1 ziarno, najlepiej si¢ wy-
ksztatlcitlo— Ma to za§ miejsce wtenczas: 1)
Gdy na wlasciwym gruncie jest uprawiane.
2) Gdy tenze umiarkowanie jest zyzny. 5) Gdy
niezbyt gesto stoi. 4) Gdy, powtarzam, na
pniu zupeinie dojrzeje.-— Tak np. zyto, na
gruncie pszennym uprawione, nie jest zdatne
do siewu; podobnie jak pszenica zebrana z
gruntu zytniego, i tylko przez obfitos¢ nawo-
zu, do jej wydania usposobionego.

III. Czera zboze zbiera¢: sierpem lab bosa?

Zboze zzyna si¢ sierpem lub kosa. W je-
dnyclj okolicach pospolicie uzywaja sierpa do
zecia pszenicy i zyta, a do sprzetu jarzyny,
biora kosy.— Poniewaz na predkiem ukon-
czeniu zniwa, ze wBzech miar bardzo wiele
zalezy; a koszenie zboza znacznie idzie pre-
dz¢j, anizeli zgcie, a czem kazdy praktyczny
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rolnik dostatecznie jest przekonany; przeto na-
lezatoby przyjac¢, iz kosa przed sierpem otrzy-
macéby powinna pierwszenstwo, nawet i co
do oziminy— A przeciez tak nie jest. Cze-
mu?— Bo powszechne jest mniemanie, ze
przez koszenie wiele si¢ ziarna okrusza, w
skutek mocnego wstrza$nienia jakiego podczas
podciecia kosg, i obalenia na ziemi¢ doznaje.
Tym czasem rzut oka bezstronny na zbiera-
nie zboza sierpem 1 kosa, o omylnosci tego
twierdzenia dostatecznie przekonywa. Przy-
patrzmy si¢ tylko na chwilg¢ zzynajacemu np.
zyto, bierze on w lewa reke gar$¢ zdzblow
stomy i prawa r¢ka podrzyna je sierpem; te-
raz podnosi szybko w gdére oderznigta garsé
stomy, nabiera powtornie w te samg garsé
jeszcze zboza, odrzyna je i znowu w gorg
wznosi; to samo czyni po raz trzeci zanim
ma peilna gar§¢ zboza i na ziemi¢ je potozy.
-Za kazdem podniesieniem w goére oderznigtej
czg$ci zboza, przez mocne wstrza$nienie, a
nastepnie przez wzajemne uderzanie si¢ klo-
sOw, wykrusza si¢ pewna czg¢$¢ ziarna, a tem
wigksza, im zboze zupeilniej dojrzato i stabo
si¢ w klosie trzyma, im predzej i z wigksza
energija zniwacz postepuje.

I przez koszenie wstrzasa si¢ wprawdzie i
okrusza zboze, ale zapewnie juz nie tyle, co
podczas zgcia; a nadto, nie ma tu miejsca to
uderzenie si¢ klosow jedne o drugie, jakie
podczas zegcia spostrzegamy.'— Natomiast zas,
wiecej si¢ tu ziarna okrusza podczas zbiera-
nia pokos6w na gar§cie i wigzania, anizeli
podczas wiazania zg¢tego zboza.
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Wielu gospodarzy uwazajac, iz snop Syta
zetego, wiec¢j wydaje ziarna nizli tej samej
objetosci snop koszonego, sadzi, iz wykru-
szenie si¢ znaczne ziarna podczas koszenia,
tego jest przyczyng. Ale domyst ten, jest
mylny.— W snopie koszonym, przy réwnej
objetosci, jest zwykle mniej zboza, nizli w ze-
tym; najprzod, poniewaz zboze zwykle si¢ ni-
zej kosi nizli zzyna; powtoére, koszone nie
uktada si¢ tak regularnie podczas wigzania
jak zete; zatem zawsze wiecej si¢ znajduje
dzbel stomy w snopie Zetym anizeli w koszo-
nym. Skoro si¢ za§ wezmie do poré6wnania—
mowi Block— pewna ilo$§¢ zboza na wage,
wtedy np. 100 funt. zyta koszonego, tyle wy-
da ziarna co 100 funt. zZgtego.

Jezeli si¢ zboze kosi wstanie nie zupeindj
dojrzatosci, jak to wyzej powiedzielismy; gdy
na drugi lub trzeci dzien, wedlug stopnia
przeschniecia, zbiera si¢ z pokoséw 1 uktada
na garScie, wtedy najniezawodniéj, nic go si¢
nieokrusza; a robota o wiele idzie sporzej —
Stawny Bilrger mowi: »Koszac zboze przeciw
zwyczajowi moich sgsiadow, przekonywam sig,
iz strata przez wysypanie si¢ ziarna jest Za-
dna, albo bardzo mata.— Z dokladnego do-
$wiadczenia, okazato sie, iz po skoszeniu zbo-
za, pozostato na polu 1(5 funt. kloséow, co wy-
nosi, zaledwie i mecy wieden. na morg.
Ziarna za§ wysypanego na polu nic nie bylo.”

Kosa ma wigc niezaprzeczone pierwszenstwo
przed sierpem, a mianowicie, gdy zboze si¢
zbiera, wstanie nie zupetnie dojrzatym.

Sa jednak przypadki; gdzie uzycie sierpa




jest konieczne; a mianowicie.l 1) gdy zboze
mocno polegto; 2) gdy jest zarosle koniczy-
na lub chwastami.

W pierwszym przypadku, niepodobna go
potozy¢ za pomoca bosy; w drugim za$§, za
nadto si¢ miesza trawa ze zbozem; chcac wiec
czeka¢ zanim pierwsza wyschnie, znaczna czgs¢
ziarna okruszylaby si¢;— zbierajac za$§ trawe
mwstanie nie zupeilnie suchem, i ona i zboza
tatwoby si¢ zepsuty.

Zboze trawag zbyt przerosi¢, zzyna sie sier-
pem tak wysoko, aby tylko mogto si¢ da¢ w
snopeczki powiazaé; rzysko za$§ kosi sig¢, i po-
dobnie jak siano zbiera. Namieni¢ nalezy, iz
koniczyna lub trawa, bardzo predko tu wy-
sycha, 1 wybornag stanowi pasz¢g. W porze
czasu przekropnej, mozna rzysko to, skoro
nieco na pokosach przeschnie, ztozy¢ w kupy,
w ktorych bardzo predko dosycha, poniewaz,
nie zlegajac si¢ mocno, z kazdej strony po-
wietrzem by¢ moze przejete.

Itosa, do koszenia zboza uzywa si¢ albo
bez zadnego przyrzadzenia, jak mowia gola;
lub tez z przyrzadzeniem, i woéwczas nazywa
si¢ grota.— Przyrzadzenie to powszechnie jest
znane. Gota kosg kosi si¢ zboze wysokie np.
zyto, pszenica, wtenczas gdy si¢ nie poktada
na pokosy, ale raczej opiera si¢ tylko na zbo-
zu stojagcem, 1 przez inne osoby zbiera i w
snopy wigze; groty za$§ uzywa si¢ pospolicie
do koszenia jarzyny.

IV. O suszeniu zboza.

Pr¢dz¢j nie nalezy wozi¢ zboza do stodot,

dopoki zupetnie na polu nie wyschnie. Wprze-
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ciwnym razie, nie tylko przez rozgrzanie mo-
ze sie¢ raniej wiecéj nadpsué, ale nadto, jezeli
toz rozgrzanie do wysokiego stopnia si¢ posu-
nie, moze si¢ nawet zapali¢. Pozary, ktdre
w stodolach lub w skladach siana, wkrétce
1o zniwach si¢ zdarzaja, a ktéore zwykle rece
zbrodniczej sa przypisane, pochodza bardzo
czesto z zapalenia si¢ samego z siebie zboza lub
siana.

Podczas stalej pogody, suszenie zboza nie
jest mozolne. W ogélnoSci, skoro w zbozu
nie ma wiele traw, lepiej jest wczeSniej je
powiazaé, by zupelnie doschlo w snopach,
ulozonych w kupy. W przeciwnym za$§ razie,
musi pozostaé¢ na garSciach poty, poki trawa
nalezycie nie przeschnie.

Podczas sloty, suszenie go zabiera bardzo
wiele czasu, i wymaga wiele rozwagi i pil-
nosci.— Ot6z sa niektéore prawidla, ktorych
w tym przypadku trzymaé si¢ wypada:

1. Nalezy zaé lub kosi¢ zboze wysoko; gar-
$cie bowiem lub pokosy oparte na Wyso-
kiem rzysku, spiesznie wysychaja. Wszak-
ze pozniej rzysko to mozna pokosi¢ i na
podsciélke obrécié.

2. Skoro zboze cozkolwiek przesolilo, nale-
zy je powiaza¢ w male snopki, (gdyz
w wielkich , mianowicie w Srodku, z tru-
dnoscia wysycha ) i ulozy¢ w nastepuja-
cy sposob: 6 —8 snopkow, wedlug wiel-
ko§ci / stawia si¢ w piramide do goéry
klosami, w ten sposéb, by fozmowal nie-
jako dach kolowy, po ktérego powierzch-
ni, deszcz, jezeli nie jest zbyt gwalto-
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wny, ocieka podobnie jab po dachu; w
srodku za$§ bardzo mato lub wcale wil-
goci niedocbodzi, ale raczej pozostaje ona
na powierzchni, zktorej pr.y najkrotszej

pogodzie zupelnie si¢ ulotnia Sposob
ten najpewniej zapobiega poros$nteniu
zboza,

V. Postgpowanie podczas zbioru pojedynczych roslin.
a) Z'Y T O.

Powyzej powiedzialem, o wczesnem =zbie-
raniu zboza, odnosi si¢ szczegdlniej do zyta,
poniewaz w ogolnosci, zwykle najwigcksza prze-
strzen nim si¢ obsiewa; a nastgpnie najwiek-
sza si¢ tez strata ponosi, W razie jego prze-
stania sig. .

Wielu gospodarzy jest tego zdania, iz im
g-ubsze snopy si¢ wiaza, tern tez zniwo spo-
rz6j idzie. Ale zdanie to jest bardzo mylne;
.1) uwigzanie wielkiego snopa, stosunkowo
wigcej czasu zabiera, nizli uwiazanie mniej-
szego; 2) do pakowania na woéz, a mianowi-
cie do zdejmowania zniego i uktadania w war-
stwe, potrzeba dobiera¢ samych silnych osob;
niech tylko pomiedzy niemi jedna bedzie sta-
bsza, wtedy bieg jest przerwany, 1 wszystko
si¢ odbywa wedlug sity najstabszej osoby; 3)
wielkie snopy nie moga by¢ mocno przewia-
zane; czeste wige ich rozwiazywanie sig,
wiele zabiera czasu. Dla tego, wszystko nie
réwnie idzie sporzej, gdy snopki sa mniejsze
anizeli gdy sa zbyt wielkie. To .si¢ stosuje
szczegodlniej do zyta i pszenicy, poniewaz z
wszelkich zbdéz, te dwa tak co do ziarna jako
i slomy, sa najcigzsze.
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Wiele si¢ takze przyczynia do pregdkiego
ukonczenia zniw: niebawne zwiezienie do do-
mu zboza skoro tylko w kopach dostatecznie
przeschnie.— Wielu za§ gospodarzy ma zwy-
czaj, dopiero wtenczas wozi¢ zboze do stodo-
ty, gdy niemal caty zbior lub wigksza jego
czg$¢ jest powiagzana — Wprawdzie utatwia
to bardzo sprzet, gdy nie odrywaja si¢ ludzie
od zgcia lub koszenia i wiazania, ale skoro
stota zaskoczy, mozna ztad ponies¢ dotkliwe

straty.
b) ZBIOR PSZENICY.

Zbidr pszenicy jest jedna znajwazniejszych
podczas zniw czynno$ci; poniewaz jest to zbo-
ze, ze wszystkich najdrozsze; a skoro sig
przestoi, bardzo znaczna ilo$¢ ziarna na polu
zostaje; gdy za$ trafi si¢ na stotg, a miano-
wicie gdy ciepto z wilgocia czgsto si¢ zmie-
nia, wtedy w krotkim bardzo czasie pszenica
porasta.

Jak powiedziatlem, pszenica by¢é moze z po-
la zdig¢ta, zanim ziarno zupelnie dojrzeje.
Upatrzywszy wigc czas pogodny, nalezy ja
zkosi¢, 1 na cigkie garScie utozy¢; skoro zas
ta nieco przeschnie, jezeli niema w niej wie-
le trawy, powiagza¢ w mate snopki, w medele
utozyé¢, i tu ja zostawi¢ dopoki zupetnie nie
wyschnie. Tym sposobem zapobiega si¢ wy-
kruszeniu ziarna, ktore procz lego, zatrzymu-
je wtasciwy sobie kolor i pigkna wydaje ma-
k¢ — Pszenica na siew7 przeznaczona , zupet-
nie dojrze¢ powinna. W tym za$ stanie, na-
lezy ja najostrozniej pozgé, i niebawnie do
stodoty zawiez¢.
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Namieni¢ tu jeszcze musze, iz jab pow’
dzialem, podczas zgcia, najwigcej si¢ ziarna
olrusza przez Mlkokrotoe nab.erame w garsé
7boza i gwaltowne wznoszenie go w gore,
tego si¢ L ka, gdy kaida cz¢$¢ zbozaraz
yrat-$cia obiela i zzg¢ta, ostroznie si¢ odbtada
na gar§cie. " Wprawdzie robota idzie zacznie
wolniej, ale natomiast ziarno, ™ Jo co’}'"
wcale si¢ nie obrusza. Komu wigc za y
wigcej na zachowaniu ziarn, mianowicie psze-
nicy do siewu, nizli na szczg¢dzeniu piacy,
ternu powyzszy sposob zeeia polecamy,

Jab powiedziatem, pszenica bardzo tatwo
na gars§ciach porasta; zapobiedz temu mozna,
jedynie przez czgste jej przewracanie.

¢) ZBIOR JECZMIENIA.

Zbidér jeczmienia wymaga najwigcej pilno-
$ci i rozwagi.— Sboro bowiem zboze to prze-
stoi si¢, wowczas juz nie ziarno zblosow si®
obrusza, ale raczej cate blosy -sic mdtamuja i
opadaja; stowem =za$§ tali przestaly, metylbo
traci wtasciwy sobie bolor, ale w znacznej czg-
$ci mniej jest pozywny.- Z drugiej za$§ stro-
ny, jeczmiefn ztozony w stodole zanim zupetl-
nie wyschnie, bardzo tatwo si¢ rozgrzewa, i
mniej wiecej, tab co do stomy jabo i ziarna
si¢ psuje/ P Block powiada, iz niechby sto-
ma 1 btos byly zupelnie suche, a tylbo liolan-
ha (twarde guzty, Ktoére w pewnej odleglosci
na stomie si¢ znajduja) wilgo¢ jeszcze zawie-
raty, wtedy jeczmien juz si¢ rozgrzewa i
psuje— Dla tego, nalezy to zboze wczes$nie
poliosi¢, ale tab diugo na polu w snopach zo-
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stawi¢ dopoki zupelnie nie wyschnie; a mia-
nowicie gdy si¢ w nim znajduje honiczyna
lub trawa.

Jeczmien przypadkiem zupeinie przestaty,
nalezy sierpem zbieraé¢, w sposob, jaki do
zbioru pszenicy wskazany zostal.

d) ZBIOR OWSA.

Owies, ze wszystkich zbdz dojrzewa nnj-
niejednocze$niej; a procz tego ziarno tak sta-
bo si¢ trzyma klosa, iz. wiatr i mocne ulewy,
z tatwoscig je od niego odiaczaja. Skoro wigc
wigksza czgs'¢ klosow poczyna dojrzewac, na-
lezy owies kosi¢, niechby si¢ jescze pomig-
dzy niemi znajdowaty ktosy, lub zdzbta mni¢j
wigcej surowe; wszakze i one na gar§ciach
dojrzejg.

W wielu gospodarstwach trzymaja owies na
gar$ciach tak dtugo, dopdki przez mocne ro-
sy lub tez przez deszcze nalezycie, jak mo-
wig, nie skruszeje; a to dla tego. iz latwiej
sic¢ omtaca. vPrawda— moéwi Block— ze
owdes taki, tatwiej si¢ omtaca, ale tez i to
nie mniej pewna, iz najlepsze ziarno, napo-
lu zostaje.'— Dla tego lepiej jest wcze$nicj
go pokosi¢, (nawet wtenczas, gdy jeszcze ko-
lor zielonawy nieco si¢ przebija) i po nalezy-
tem wysuszeniu do stodoly zwozi¢c.— Tym
sposobem zachowuje si¢ od utraty najlepsze
ziarno, a to co w stomie zaschto, i podczas
omtodu w niéj pozostato, nie jest przeciez
stracone, gdyz si¢ obraca na pasz¢ dla in-
wentarzy.



is
«) ZBIOR OROgilll.

Straki grochu nie dojrzewaja jednoczes$nie;
a ze zwykle, najprzod dojrzale, najlepsze ma-
ja ziarno, przeto nalezy groch kosi¢ wtenczas
gdy juz czg¢$¢ strakow dojrzata, reszta doj-
dzie na pokosach; ato tem pewniej, iz groch
z powodu grubych tacin, musi czas niejaki
na pokosach pozostaé. Procz tego, stoma gro-
chu wczesnie zebranego, o wiele jest pozy-’
wniejsza , anizeli gdy si¢ zbiera przestata.

Zbior grochu wymaga, pilnosci; gdyz pod-
czas stoty tatwo bardzo wyrasta; a podczas
upatow straki pekaja i ziarno si¢ wykrusza.

Wszystko co si¢ powiedziato o ziarnie gro-
chu, 6tosuje si¢ do zniwa wyki.

/) O ZBIORZE TATARKI (Chreczki.)

Tatarka, zwykle kwitnie dopoki tylko w
polu zostaje, a nastgpnie najniejednoczesniej
dojrzewa. Ztem wszystkiem ziarno jej do-,
chodzi nawet wtenczas, gdy jest pokoszona,
wstanie na pot dojrzalym.— Nalezy wigc ja
hosi¢, skoro pierwsze ziarna poczynaja doj-
rzewac; ale dla tego nalezy dtuzej ja, nizli
inne zboze, na pokosach zostawic.

g) ZBIOR PROSA.

Proso, jak wiadomo, nawet w kisciach (kto-
sach) niedojrzewa jednocze$nie; wierzchnie
Lowinin ziarno, jest czestokro¢ przedojrzate,
a spodnie zielone; a ze pierwsze bardzo tatwo
si¢ obrusza; przeto i co do prosa trzymac si¢
nalezy tej zasady: by je poza¢ wtenczas, gdy
wigksza cze$¢ ziarna w kisciach dojrzala.



O wybieraniu wody do gorzelni i czy-
szczeniu jej.

Woda czysta ma bardzo wielbi wplyw na
korzystny process pedzenia wodki. Uzywaja
do tego wody rzecznej albo tez zrddlanej ,
lecz ani jedna, ani druga nie jest doskonale
czysta; zawiera bowiem zawsze mniej lub
wiecej rozpuszczonych czastek obcych, jako
to: wapna, gipsu, réoznych soli, mineratow i
t. d. Jezeli te istoty w matej iloscig potaczone
sa z woda, tedy ich wplyw na fermentacyja
nie bardzo jest szkodliwy; ale jezeli znajduja
sie¢ w zbytku, wowczas nietylko moga prze-
szkadza¢ w ferinentacyi, lecz tez czg¢sto wy-
wiera¢ nader szkodliwe dziatanie.

Woda przydatna do gorzelni powinna:

1) by¢ czysta, to jest. nie mie¢ ani koloru,
ani zapachu, ani smaku;

2) Zawiera¢ wiele powietrza, a zatem by¢
lekka.

Czysto$¢ wody poznaje si¢ ztego, kiedy
wzigta do ust nie ma smaku $ciggajacego, ale
daje czu¢ przyjemna migkkos¢ i chtod odswie-
zajacy; kiedy zagotowana nie maci si¢ az my-
dtem dobrze si¢ pieni.

Cechy zawartego w niej powietrza sa te:
kiedy w przelewaniu wody z jednej szklanki
do drugiej , mnéstwo babelkow do niej przy-
staje, ktore si¢ potem do goéry podnosza, i
wyptynawszy na wierzch, pekaja; kiedy wo-
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Oa, wrzac, pelna jest babelkow iznowu pred-
ko ostyga ¥)

W ogédlnosci, woda ciekaca lepsza jest aou-
zycia w gorzelni od krynicznej : bo tamta za-
zwyczaj mniej jak ta zawiera czastek mine-
ralnych i soli ziemnych. Trzeba tylko na to
wzglad dawacé, azeby ile moznoS$ci, byta czysta,
przezroczysta; a osobliwie wolna od istot gni-
jacych , jakie zwykle bywaja w wodzie, prze-
ptywajacej przez bagna lub wielkie wioski,
gdzie si¢ przejmuje uryng, lub innemi bruda-
mi zwierzgcemi; albo si¢ od moczenia w niej
Inu psuje.

Wszakze najnieczystszg wode oczys$ci¢ mozna
przez cedzenie w naczyniu na to przyrzadzo-
nem, ktorego sktad ma by¢ nastepujacy: dwa
wodozbiory zrobione z ociosanych bierwion
sosnowych gteboko$ci stop trzy a powierzchni
wewnetrznej stéop kwadr. 400; na dnie wysta-
ne belkami na 4 cale grubemi, w ktorych prze-
wiercaja si¢ dla cedzenia wody, potcalowe
dziury, na 2 cali jedna od drugiej; dno to
posypuje si¢ kawatkami grubo pottéczonej da-
chowki, albo tez w iej niedostatku, kamykami

*) Wodg, zawierajaca wiele powietrza, za bardzo czysta
uwazaé¢ nalezy. larzyny ogrodowe i wszelkie zieleniny, cho-
ciazby najdluzej byly gotowane w twardej wodzie studzien-
nej, nigdy nie sa tak migkkie i kruche jak gotowane w wo-
dzie rzecznej; wiedza tez do$wiadczone gospodynie, ze do
zamigszywania ciasta, nalezy przektada¢ wod¢ migkka nad
twarda; rowniez do prania bielizny, woda rzeczna i deszczo-
wa lepsza jest od zrddlanej i studziennej, gdyz od tamtej
chusty i ptotno bieleja, a od tej przeciwnie, zotknieja. Ztad
niezawodny wniosek, ze woda migkka do rozmig¢kczenia, rozpu-
szczenia i extrakcyi, a zatem i do ugotowania jakiejkolwiek isto-
ty rownie jak fermentacyi, przydatniejszajest odwody rzecznej.

Tom Ul 2
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wielkosci zwyczajnego orzecha wtoskiego; na
tych kamykach usypuje si¢ na 6 cali warste
grubo tluczonych wegli brzozowych, dobrze
wypalonych. Te warst¢ wegla pokry¢ na £ sto-
py najgrubszym piaskiem, a na wierzch wsy-
pa¢ tylez piasku Sredniej grubosci. Napelniw-
szy oba wodozbiory materyatem filtrujgcym,
spusci¢ wode¢ cedzi¢ si¢ majacg, korytem, do
wierzchniego, o | stopy wyzej znajdujacego
si¢ wodozbioru, i, jak tylko si¢ polowa jej
przecedzi,natychmiast znowu wpuszczaé¢ wodg
i powtarza¢ to potyle kro¢, ile potrzeba wy-
maga. Tym sposobem z wodozbioru dolnego
scieka woda Zupelnie czysta do skrzyni, a ztej
wytacza si¢ do kotlow lub gdzie potrzeba, za
pomoca pomp. Wodozbior wyzszy w ktdérym
wiecej zbiera si¢ brudu, a nizeli w spodnim,
oczyszcza¢ wedle potrzeby, dwa lub trzy razy
w ¢iggu roboty w gorzelni i znowu napelnié
swiezemi materyatami filtruigcemi, dolny wo-
dozbiér przeczys$ci¢ po ukonczeniu robdt w go-
rzelni, i odnowi¢ wjesieni razem w obu, ma-
teryaty filtrujace.

O czesciach sktadowych ziarna zboiowego o
uiywanego w gorzelnictwie i o cechach
jego dobroci.

Nalezace tu gatunki zboza, jako to : pszenica,
zyto, jeczmien, owies, i t. d. chociaz maja gto-
wne czg¢s$ci sktadowe jednakie, bardzo wszakze
réznia si¢ pomigdzy soba iloscig ich i naturg.
Do tych czgsci sktadowych, wyjawszy tupin-
ke, nalezy krochmal, klayster, guma i cukier.
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Chcac doys¢ ilosci ktorejkolwiek zpomienio-
nych zasad, nalezy postapi¢ tym sposobem: ziar-
na rozetrze¢ na make¢ i zarobi¢ z wodg zimng w
geste ciasto, ktore si¢ zawigzuje w cienkiej a
gestej chuscie; wezelek ten zanurzony do czy-
stej wody deszczowy, poty si¢ wygniata, poki
wody bieli¢ nie przestanie. Tym sposobem
sptokuje si¢ krochmal, guina i cukier rozpu-
szczaja si¢ w wodzie , a otreby g klaystrem po-
zostaja w chuscie. P.ocz-¢'m jezeli si¢ krochmal
i potaczone z klaistrem otr¢gby wysusza, mozna
doj$¢ ich wagi; odparowawszy za$§ plyn zroz-
puszczong w nim gumg i cukrem, ana suchg
mass¢ pozostala nalawszy wyskoku i postawiw-
szy w cieptym miejscu, wyskok rozpusci w so-
bie cukier, a gume¢ zostawi nierozpuszczong..
Jezeli wigc w przody, massa zlozona z gummy
i cukru byta odwazona, tedy odtragciwszy wa-
ge gummy, r¢szta .okaze ilo$¢ cukru.

Roézne gatunki zboza, rozny tez gatunek wy-
skoku w sobie zawierajg.: pszenica ze Wwszyst-
kich ma go najwigcej; po niej idzie zyto;
zwlaszcza kiedy mato w nim jest hakolu. Bodb
cbocéiasz tyle zawiera wyskoku coidobre zyto,
wszelako niedogodnym jest dla tego ze zacier
z trudno$cig fermentuje, a w czasie cieplej je-
sieni lub przy koncu wiosny, predtko kwas-
nieje i gnije. Lecz zimg podczas wielkich mro-
zO6w, mozna nielekajac si¢ zaszkodzenia fer-
mentacyi, przydawa¢ do maki Zytniej prawie
trzecia czg¢Sc maki z bobu ,i -otrzymywaé ty-
lez wodki dosy¢ dobrej, ile z samej tylko lhaki
zytniej. Jeczmien nie tyle wydaje wodki ile
dobre zyto, a mniej jeszcze owies..
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Jlos¢ wyskoku, znajdujacego si¢ w rozmai-
tych gatunkach zboza, nie jest w stosunku z
ich waga: bo inaczej 40 funtow zyta, po-
winny by wydaé¢ tylez wodki co i 40 funtow
pszenicy. Pochodzi to ztad, ze czgsci sktadowe
same przez si¢ mniej lub wigcej wjednyrnga
tunku zboza, obfituja w wyskok, a niezeli w dru«*
gim. Zdoswiadczen tylko nabyc” mozna pe-
wnego w lej mierze sgdu. Wszakze i jednakie
gatunki zboza, dla pewnych przyczyn okazuja
nie jednostajng ilo§¢ wyskoku: ziemia na kto-
réj zboze rosto; powietrze i pogoda ktéore mu
sprzyjaty; susza lub ... W czasie kiedy byto
zbierane; stopien jego dojrzatosci it. d. spia-
wuja, co do ilosci wyskoku wyraznag w niem
roznic¢. Doswiadczenia przekonaty, ze na
gruncie goérzystym zebrane zboze jest cigzsze
i wigcej wydaje wodki, anizeli zbierane na polu
wilgotném a nizkiem: ze zboze podczas lat
suchych bywa meczystsze, cigzsze i obfitsze
w wodke, anizeli w latach mokrych lub zbyt
dzdzystych. c

Dla tej réznicy jednorodnego zboza do-
bro¢ jego z wagi tylko oceni¢ mozna, t. j. ze
im wigcej ma wagi wlasciwej, tym wigc¢j za-
wiera czastek maczystych i wyskoku ; z wagi
przeto mozna niewatpliwie w nioskowac” o ilo-
$ci wyskoku, i przyja¢ za prawidto, iz cze-
twiert przenicy, 10 pudéw wazaca, wyda wig-
c¢j wodki, anizeli taz miara 9 — pudowa, Wy-
pada tez zrobi¢ tu uwage, ze przy rownej mie-
rze kubic '.nej , zboze tym wigcej wazy , im jest
suchsze; ze zboze stare lub w osieciach suszo-
ne, jest ci¢zsze, a tern samem i obfitsze w wy-



21

»kok, anizeli nowe i w powietrza suszone.

Jezeli zboze zdobrego i porzadnie uprawio-
nego gruntu, podczas miernie wilgotnej i cie-
plej pogody, zupetnie suclie i dojrzale zebrane
bylo i w osieci wysuszone, albo przynaj-
mniej pod dobrem nakryciem kilka miesigcy
w klosach lezalo, nadwczas wszystkie jego
cze¢s$ci sktadowe lepiej sa wyrobione a ziarno
wigcej ma cigzkosci gatunkowej. Ziarna talue
sag twarde, cienkg maja tuping, a przeto wie-
le zawieraja maki, inato za$§ otrab: sa gtad-
kie, l$nigce i tatwo si¢ wyslizgaja z pigsSci; z
tej ostatniej wtasno$ci mozna nieomylnie s3-
dzi¢ o dobrej wadze; przeciwnie za$ rozumieé
nalezy, kiedy ziarna sa niegtadkie, pomarsz-
czone , nierdwne 1 w pigsci trzymaia si¢ Pfa"
wie niewypadajac; lub kiedy do petnego icli
worka niemozna r¢ki gleboko wsunaé; wszyst-
ko to bowiem jest znakiem, ze ziarna niezu-
petnie dojrzaty, ze si¢ popsuty od wilgoci,
albo nawet po wigkszej czeSci sg* ptonne. Zy-
to , przenica ije¢czmien wiecej waza kiedy ziar-
na sa grube iokragte, anizeli kiedy cienkie a dtu-
gie ;w tym bowiem razie wigcej pomigdzy niemi
jest proznego miejsca jak w pierwszym razie.
W zycie nadewszystko wyrazniejszg jest réozni-
ca, co do wagi ktora od ksztattu ziarn zalezy.
Ztad si¢ widocznie okazuje pozytek, wynika-
jacy z rozeznawania dobroci zboza wedle jego
wagi.

Ziarna wigksze z drobniejszemi razem po-
mieszane, wigcej waza jak saipe tylko grubsze;
gdyz drobne, zapeilniaja pozostale migdzy gru-
berai ziarnami przedziaty. Zyto pomieszane x
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nagionami kakolu i innego zielska, wigcej wa-
zy od zyta zupelnie czystego: bo te drobne
okragte ziareczka zapetniaja pomiedzy zZytem
przedziaty; uwage te robi¢ tu dla tego, azeby
wagi przymieszanych ziarn obcych, nie liczy¢
do istotnej wagi zboza,

Ostlodzie, tudziez o coctrakcie i klarowaniu
brzeczki.

Kto ma zamiar zjakich holwiek plodow,do
pedzenia wodki przydatnych , otrzymac ile mo>
zno$ci, najwiekszy przychod wodki powinien
naprzod zrobi¢ stosowne do tego celu przy-
gotowania,

W pedzeniu wodki ze zboza, przygotowanie
to zalezy na przei'obieniu go na sléd. Aby si¢
otem przekonaé; sprobuj wypedzi¢ wodke z
dwéch roéwnych miar tego samego gatunku
zboza, jednej wstdod niezamienionej, a dru-
giej zamienionej; w Ow czas z otrzymanego
przychodu, niezmierng postrzezesz roznicg.
Przyczyna tego jest widoczng: krochmal za-
warty w zbozu, przez proces jego roszczenia,
zamienia si¢ w cukier i tak usposabia si¢ do
przemiany” w wodke: skutek atoli zawist szcze-
golniej od przyzwoitego stopnia wyrobienia
stodu; bo jezeli ten proces do nalezytego nie
jest doprowadzony kresu, wtedy nieotrzyma
sie tyle wodki, ileby spodziewaé si¢ nalezalo;
ajezli nadto bedzie przedtuzony wyrazna o-
kaze si¢ strata.

Przerabianie na stdod zboza w ogdlnosci jest
proeessem, za pomocg ktorego , jakom juz na~
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mienit krochmal przeistacza sie¢ | W cukier, a
Llajster obraca si¢ w rostki. Przemiany te po-
chodzg z weg”tacyi, ktora, za przystgpem nie-
odzownie potrzebnej do wyrobienia stodu wil-
goci, utatwia wtlasciwa w ziarnach sila we-
wnetrzna Lecz jezeli ani korzonkéw, ani kiet-
kow niebedzie, tedy nastapi inna zmiana w
pierwotnym skladzie ziarna ,a zboze takie do
pedzenia wodki jest' nieprzydatnem; koniecz-
nie wig¢c nalezy pilnowaé wtasciwe] pory, w
ktorej proces roszczenia stodu ukonczonym
by¢ powinien, adalsze wegetowanie wstrzy-
manem. przez wysuszenie lub przewietrzenie.
Jm przeto proces ten porzadniej si¢ odbywa
tym wiecej formuje si¢ cukru, tym stodszy
jest smak stodu, i tym wigcej otrzymuje si¢
wodki.

Ze zboza na stdéd przerobionego ta si¢ je-
szcze odnosi korzy$¢ ze zacier podczas fermen-
tacji nie tak predtko kwasnieje, ze go dluzej
trzymaé mozna w kadzi zacierowej, nie prze-
lewajac do bani braznej, i ze skutkiem prze-
dtuzonej fermentacyi odwodek bywa daleko
mocniejszy a tem samem i wodki wigcej Ssie
odbiera. Lecz korzys¢ ta znika jezeli bedzie
uzyte zboze niewystodzone; bo zawarty w niem
Krochmal w ciggu fermentacyi (winnej) nie-
roéwnie od pierwiastku cukrowego sktonniej-
szym jest do kwasnienia. Jak tylko za$§ zacznie
fermentacja kwasdnie, wnet zacier jezeli conaj-
predzej niebedzie zlany do bani, przechodzi
w kwas octowy, atak wszystka utraca si¢ wod-
ka. Wiadomo z doswiadczen ze si¢ to zdarza
czg$ciej] w jeSieni i na wiosng jak zima; dla
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tego po wielu gorzelniach, w przeciagu wrze-
$nia, pazdziernika, listopada, marca 1 kwie-
tnia mniej odbierajag wodki niz w ciaggu mroz-
nych miesigcy zimowych: ho w tamtych mie-
sigcach fermentacja predzej kwasnie¢ zaczyna.

Stéd uzywany do pedzenia wodki, wyrabia
si¢ z zyta lub jeczmienia. Zboze na stod prze-
znaczone, wsypuje si¢ do umyS$lnej na to
kadzi, nalewa si¢ woda i przez niejaki czasz
lekka miesza si¢, azeby ciezkie zdrowe ziar-
na osiadty na dno, a plonne i plewa ktore
zbiera¢ nalezy, splywaly na wierzch. Potem
ziarna poty sie przeptékuja w wodzie Swiezej po-
ki niebgda zupelnie oczyszczone, a woda nie
zacznie $ciekaé zupetnie przezroczysta.

Oczyszczone ziarna zostawuja si¢ w wodzie,
poki nalezycie nie rozmigkna inie napecnieja.
Pr/.ez ten czas nalezy czesto wypuszczaé wodg,
a nalezy nalewaé §wiezej, aby od ogrzania si¢
je| nie wszczynata si¢ w ziarnach fermenta-
cya lub zgnielizna.

Przeciggu na moczenie ziarna S$cisle ozna-
czy¢ niemozna: zawislo to od dobroci i su-
cho$ci zboza, od pory roku, temperatury ze-
wnetrznego powietrza, jako tez temperatury
w kadzi, albo nareszcie od natury wody, tak
ze na to potrzeba 24, az do 50 godzin.

Cechy dobrego wymoczenia sg nastgpujace:

"l) Kiedy tupinka =ziarn, po scisnieniu w
palcach tatwo si¢ od nich oddziela;

2.) Kiedy ziarna pojedynczo, dwoma pierw-
mzemi palcami zgniecione, latwo wyskakuja;

i.) Kiedy z¢bami rozgniata¢ si¢ daja.
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Jak ty/ko si¢' okaza le cechy natychmiast
wode¢ z had/,i wyla¢ nalezy , a “iarna dla prze-
mycia zgarnaé na kupe. Obiera si¢ na to o-
sobne miejsce, ptytami hamiennemi lub ptas-
ka dachéwka, albo tez dobrze wypalong ce-
gta wysiane, spadzisto do rynny znajdujacej
si¢ posrodku tego miejsca, gdzie si¢ odbywa
morzenie i roszczenie, azeby woda do nigj
Sciekata.

Rozsypane ziarna po wymoczeniu, w prze-
ciagu 12 lub 16 godzin po kilkakro¢ topatg roz-
gartuja sig¢, aby si¢ pozbyty wilgoci; poczern
z sypuja si¢ na kupy, alepiej jeszcze w grzegdy
na 12 — 18 cali wysokie stosownie do stanu
powietrza. Grzedy te zostawuja si¢ nietknigte
poki zboze puszczaé roslkéw nie zacznie: co
nastepnie w 12 — 36 godzin wedle tego jak
temperatura powietrza jest cieplejsza lub zi-
mniejszg; w7tein za$§ midjscu gdzie si¢ odby-
wa moczenie i roszczenie, powinno byé 10 —
12 stopni ciepla, podtug termoinet. Reaumura *)
albo mniej nieco.

Jak tylko si¢ pokaza rostlu, natychmiast
zboze rozgarnaé i w nizsze grzedy usypaé na-
lezy, zostawujac w nich dopodty, poki z wierz-
chu cokolwiek nie spotnieje: poczem znowu
si¢ zboze rozgrzebuje, usypuje w/nizsze je-
szcze grzedy ,i lezy tak, poki rostki nie doj-
da ditugosci 4 —6 linii, nie formujac jednak-
ze zdzbel: co zawsze stodowi szkodzi; gdyz w
tedy ziarna mniej zawieraja wyskoku, apod-

*) Temperatura powietrza i wody, rownie jak innych
plynoéw oznaczona tli je«t podlug termom. Reaumura.
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czas fermentacii staja si¢ sktonni¢jsze do kwas-
nienia. Nareszcie ziarna przenoszg si¢ do oz-
downi, gdzie przez czeste z lekka rozgarty-
wanie, wysychaja.

Chcac otrzyma¢, stéd przyrumieniony *),
rozgartuja si¢ ziarna w ozdowni raz przynaj-
mniej co potgodziny, a ogien ,' ile mozna, u-
trzymuje si¢ rowny, poki ziarna nieprzestana
parowac i nie nabiora wszedzie jednostajnego,
z6tto - brunatnego koloru. Skoro stéd bedzie
doprowadzony do tego stopnia, zbiera si¢ z
szuszarni, z sypnje si¢ na kupe¢ i przez kilka
dni zostawuje si¢ w spokojnosci, azeby ciepto
i sucho$é¢ wszedy rownego doszly stopnia. Tak
si¢ powinien przysposabia¢ wszelki stéd, ja-
kiegobykolwiek byt gatunku: pszenny, zytni,
jeczmienny, lub owsiany.

Nim si¢ przeniesie stéd do mtyna , potrze-
ba go w przody z korzonkow oczysci¢; w tym
celu depcza go nogami, a potem przewiewaja,
albo przesiewaja przez rzeszot*, lub rafuja
tak, aby ziarna padaly przed korzonkami. Po-
tem odmierzaja ile potrzeba na zator, sypia
do wordow i przenoszg do mlyna. Jezeli stod
ma stuzyé do warzenia piwa, albo brzeczki,
woOwczas potrzeba go wprzody namoczy¢é, a-
by si¢ nie zmel na stochmal czyli pyt maczny.

*) Trzy sa zwyczajne gatunki stodu: wiedly, podsuszony,
i suszony. Wigdtym nazywa si¢ wyszuszony na wolnem po-
wietrzu, aniemajacy koloru zottego lub rumianego. Podsu-
szony zwykt si¢ suszyé w cieple takim, aby ziarna jasno
z0ttego nabraty koloru; ale zeby nie zaczely pekaé. Oba
te gatunki stodu wuzywaja si¢ do warzenia piwa biatego.
Stoéd suszony, jest to wlasnie ten, o ktéorym tu mowa.
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Rozsypuje si¢ przeto na podtodze, w ksztalcie
podtugowat¢j kupy albo ogrodowej grzedy, i
ro7gartujgc ustawiczniey skrapia si¢ woda. Po-
tem zostawia si¢, jezeli pogoda jest ciepta,
przez 4 — 5, ajezeli chtodna, tedy przez 7
tab 8 godzin, dla tego, azeby go wilgoé¢ zu-
pelnie przejeta. Zbyt dlugie jednak lezenie
szkodzi; bo stéod tatwo si¢ zagrzewa i fermen-
tacji kwasnej podpada.

Stod dla tego si¢ zwilza, aby w czasie met-
cia tupinka tatwiej odstawata od ziarna, i
mniej bylo maki; lecz tez mli¢ go nalezy nie
zbyt predtko, aby si¢ szrdét nie przypalil, al-
bo nie zepsul; bo ztakiego, piwo bedzie gor-
sze, a przychod wodki mniejszy.

Aby wydoby¢ zzeszrotowanego stodu brzecz-
ke tak do warzenia piwa jako i pgdzenia wod-
ki, podtug nowej, poprawnej metody, nalezy
postgpowaé w ten sposdb; make stodowsg zaro-
bi¢ w kadzi zatorowej, z dostateczng iloscig
wody . ogrzanej na 18 do 20 stopni, tak, aby
nie byto gruztéw, ale w calej kadzi jedno-
stajnie rzadka papka; poczem ciggle mieszajac,
podlewa¢ ZzZ kotta wodowarnego tyle, ile po-
trzeba, wrzatku, i caty zator rozrzedzony prze-
la¢ do drugiej kadzi, majacej dwa dna; ztych
wyzsze podziurawione, przykrywa si¢ warstg
dobrze przemytej stomy, przez ktéra cedzacy
si¢ plyn stodkawy scieka na dno nizsze, i na-
zywa si¢ brzeczka stodows.

Gdy tym sposobem wszystka brzeczka bedzie
spuszczona, otwor, przez ktory $ciekata, za-
tyka si¢, a na reszte pozostata w wyzszej czesci
tej kadzi nalewa si¢ znowu wrzatek, i ptyn
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wypuszcza si¢ jak w przéody. — Extrahowanie
to jeszcze si¢ trzeci raz powtarza; lecz za
czwartym razem otrzymana brzeczka bywa juz
Z; yt staba.

Brzeczka , jest mieszaning cukru, gumy, i
klajstru, w wodzie rozpuszczonych : od klajstru
bywa metng i sktonna do kwasdnienia, a prze-
to nalezy ja klarowa¢ W tym celu wylewa
si¢ brzeczka do kotla i umiarkowanie warzy
si¢, poki nie stanie si¢ doskonale przezroczy-
sta t. j. poki wszystkie w cieple rozpuszczaja-
ce si¢ czastki klajstru, nie uleca.

W czasie klarowania, kocio! powinien by¢
nakryty, a w nakrywie jego bydz powinna
klapa do6 wypuszczania pary, azeby wyskok z
z brzeczki nie ulatywal.

Lubo opisany tu sposéb extrahowania i kla-
rowania brzeczki z doswiadczenia uwaza si¢
za najlepszy; dotychczas jednak u niewielu pi-
wowarow 1 gorzelnikow jest wluzyciu. Nie-
ktéorzy bowiem zacieraja make¢ slodowa zletnia
woda a potem warza; drudzy zas gotowana
brzeczke po kilka kro¢ przepuszczaja przez sto-
dziny; co przeciwnem jest celowi: gdyz nie-
wyklarowana brzeczka, nie moze wydaé¢ ani
czystego piwa, ani dobrej wodki. *)

*) Brzeczka bytaby zgota nieprzydatna, ani na piwo, ani
na wodke, i za lada ogrzaniem snadnoby przechodzita w
fermentacya octowa gdyby te'j niedogodnos$ci, przydawaniem
chmielu nie zapobiegandi Chmiel zawiera w sobie znaczna
ilo§¢ substancyi balsamicznej, $ciagajacej, polaczone'j zprzy-
jemna gorycza i ze szczegdlnym olejkiem lotnym, ostrym,
ktory najwigcej udziela piwu przyjemnego smaku, ochrania
drozdze sztuczne przez niejaki czas od kwasnienia, i po-
wig¢ksza moc ich spirytusowa. Piwowarowte rozmaicie za-
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Oproporcji wodjj makiistodu "akq w za-
cieraniu nalezy zachowywad ; o samem Zacie-
raniu ipotrzebnej temperaturze w zatorni.

W zgledem proporcji wody do megki w za-
cieraniu, jeszcze niezupelnie zgadzaja si¢ go-
rzelnicy: jedni bowiem, uzywajac mniej wody
gesto zacieraja, drudzy biorag wigcej wody i
zacierajg rzadko; wszakze wyrazna ro6znica
pochodzi od wigkszej lub mniejszej ilosci wo-
dy, do tego uzytej.

Poréwnawszy dla oznaczenia stosunku wo-
dy do maki wszystkie postrzezenia zebrane
przez biegltych gorzelnikow, jako tez wielo-
rakie wtym' w zgledzie przez chemikow robio-
ne doswiadczenia, okaze si¢, ze obu tych
istot nie wypada bra¢ podtug obigtosci, lecz
podiug wagi, tak izby na jedng¢ cz¢$¢ maki
przypadato bra¢ os'm czesci wody. Jezeli po-
dtug tej proporcji zacier bedzie rzadki, tedy
mniej podlega kwasnieniu, a wodke daje do-
fbra; jezeli za$ przeciwnie, zator jest gesty,
wtedy, zwlaszcza podczas cieptej pogody ta-
two kwasnieje i prawie nic z gota nie daje
wodki, albo tylko bardzo mata jej illos¢.

Poniewaz wiadomo, ze pszenica,j¢czmien i
zyto, przy réwnej mierze, maja réozng wage,

prawuja brzeczk¢ chmielem: a) jedni, dodaja natychmiast
chmielu do wody, kiedy zalewaja make¢; i) drudzy, gotuja
chmiel z brzeczka; e) a inni oblewaja tylko chmiel wrzaca
brzeczka, w osobnych do tego naczyniach, przykrytych;
najlepiej, jest wszakze nalewa¢ na kazdy funt chmielu 8 funt.
wody, gotowaé w niej przez dob¢ w naczyniu przykrytem,
a potem w bani dopoty przepgdzacé, poki wszystek extraht
gorzki nie wyjdzie, i dopie'ro zaprawiaé¢ brzeczke¢.;—>
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ztad wypada ze do réwnej miary tych zbdz,
albo wymettéj znich maki, nie mozna uzywac
rownej] miary wody; ale w tym razie potrze*
ba dawa¢ wzglad na wage zboza, aby poza-
dany otrzymac¢ skutek, biorac jak sie wyzy
powiedziato na jedna czg$¢ maki osin czgsci
wody-

Do zatarcia maki wchodzg trzy operacye:
1) zamigszywanie, 2) wtaSciwe zatarcie i 3)
ochlodzenie- Kazdy z tych precesséw ma znacz*
ny w plyw na fermentacya zatoru.

Do zamieszania maki uzywaja wody cie-
ptej, zima podczas wielkich mrozéw, na 30
do 35 stopni, a na wiosng i wjesieni tylko na
18 — 24 stopni, ogrzandj.

Maka rozczynia si¢ doslatecna iloscig tej
wody, zapomocg mieszadet, porobionych na
ksztatt wioset, ale u dotu dwa razy grubszych
od wiosta zwyczajnego ; ktocemi tak si¢ mie-
sza, 1izby wszystkie czastki byly przesickte
woda, i aby najmniejszych nie bylo gruzel-
koéw, a tym bardziej grudek.

Zamigszywanie do tego jest potrzebne, aby
maka tatwiej si¢ w goracej Wodzie rozczynita
i nie zlepiata w grozty: bo przez to zwykle
przechodzi w fermentacyja octowg. Dla te-
go robotnicy pilnie przestrzega¢ powinni,
azeby maka jednostajnie byta rozbita i
rozczyniona. Jezeli do rozczynu wrzatek
bedzie uzyte, na 6wczas czg¢$ci sktadowe ma-
ki zamieniaja si¢ w szlam i klajster, a to przy-
spiesza ich przejscie w fermentacja octowa.

Po zamieszaniu przyst¢gpuja do zamieszania
zatoru. Uzywa si¢ do tego prawdziwy wrza*
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tek, aby przygotowana przez wymieszanie ma-
ke dobrze wyextrabowac, i wszystkie w niej
znajdujace si¢ czastki twarde rozpusci¢. Przez
ten czas trzeba zator ustawicznie kldécié, aze-
by wrzatek przenikt wszystkie czastki maki,
i aby zadnych nie byto gruztéw. Robotnicy
powinni wygartywa¢ mass¢ zdna iz katéw na
wierzch dla zapobiezenia osiadaniu.

Wymieszana maka zostawia si¢ w spokoj-
nos'ci na 1 lub 1 anajwigcej na 2 godziny,
stosownie do jej illosci *); potém ochtodza
si¢ woda, ktorej wszelako temperatura nie
powinna by¢ = O0; lecz wedle temperatury
zewngtrznego powietrza zawiera¢ 2 — 3 lub 4
stopni ciepta. **)

Dajmy n. p: ze trzeba zatrze¢ kul maki 9
pudowej wagi: wezmy proporcyja wody do
maki, podtug w'yzej wyrazonego prawidta, jak
8 do 1; nadwczas rozdzieli¢ mozna ilo$§¢ wo-
dy nastepnie:

fl)xDo zamieszania 480 funt. czyli 10 wiad:

(na 50 stop : ciepta).
I) Do zatarcia 800 funt czyli 26  wiader.
(na 80 stop: ciepta.)
¢) Do ochtodze: 1600 funt: czyli 53 ~ wiader,
(na 2 tub 4 stop: ciepta.)

*) Aby zator nabral stodyczy, czyli, aby si¢ lepiej wy-
robil, zostawuje si¢ przed ochlodzeniem w kadziach nakry-
tych: w jesieni t na wiosne przez 1 lfi godziny, a.zime
podczas tggich mrozow przez dwie godziny.

**) Do zacierania mozna wygodnie uzywac¢ osobnej kadzi,
stojagcej na 3fu arszyna wyzej gornego brzegu kadzi, w kto-
rej cMbywa si¢ fermentacya azeby, za posrednictwem ryn-
ny, na 2 arszyny szerokiej a 3 wierszki gl¢boki¢j, mozna bfto
do tdj drugiej spuszczaé zator ochtodzony.
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ogotem 2,880 funt: czyli 90 wiader, to jest:
do zamieszania, szdsta cz¢§¢ catej massy 16
wiader, do =zatoru, trzecia czg$S¢ pozostatej
massy 26f wiader, do ostudzenia, dwa razy
wigcej jak do zatoru 53  wiadra* "Wczasie o—
chtadzania zatoru, dozwalaja mu tak ostygnacé
izby zanurzony termometr okazat 16 do 18
stopni ciepta; poczem dodaja drozdzy, izcala
massg dobrze mieszaja; nareszcie kadz przy-
krywaja dla wzbudzenia fermentacyi, ktoéra w
zatorze*z 9 pudoéw maki, kiedy w zatorni tem -
peratura jest od 6 do 12 stopni, rozpoczyna
si¢ we 4 lub 6 godzin, a czasem pierwej;
trwa za$§ przez dni 3 lub 4.

Co si¢ tyczy temperatury, sprzyjajacej fer-
mentacji wiadomo z do$§wiadczen, ze tempe-
ratura ta powinna by¢ umiarkowang, to jest
ani nazbyt znizona pod zero ani tez daleko
przewyszajaca 12 stopni: albowiem w pierw-
szym razie fermentacja bardzo si¢ powolnie
odbywa, a w drugim zbyt spiesznie, tak, ze
predtko rozwijajacy si¢. kwas przeszkadza roz-
robieniu si¢ zupelnemu wszystkich czastek
wyskokowych w mace; ztern wszystkiem je-
dnak w wielkich zatorach z przyczyny mocne-
go ogrzewania si¢ massy ferrauntujacej, do-
stateczna jest i nizka temperatura w zatorze,
ho jezeli w czasie mrozoéw, wystepujaca w
kadziach fermentacyinych piana, pokrywa si¢
gestym szronem, a nawet jezeli dobywajace
si¢ babie zamarzaja, tedy woédka bywa mo-
cniejszg i przychodd jej wiekszym. Ztad wypa-
da, ze po wielkich gorzelniach, miejsce ka-
dzi' fermentacjinych powinno by¢é oddalone
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od piecéw, azeby pochodzace z nich cieptlo,
nie moglo dziata¢ na naczynia, w ktérych sig
fermentacyja odbywa.

Chcac otrzymaé wielka ilos¢ wodki, mozna
przez kilkakrotne wktadanie kawatkéw lodu,
dtuzej utrzymywac zator wlfermentacyi, ani-
zeli jak wyzej oznaczono, to jest, do szoste-
go a nawet do sidédmego dnia bez skwasnie-
nia. Do tego jednak potrzeba wiele kadzi
fermentacyjnych, azeby nie robi¢ przerwy w
pgdzeniu odwoddku.

O robieniu drozdzytudziez o proporcji i
sposobach, jak potrzeba zadawad je do
Zatoru.

Do wzbudzenia fermentacyi, uzywaja sig
drozdze, ptynne lub suche; pierwsze, wszyst-
kim s3 znane; drugie za$§ viidzialem tylko u-
zywane w Hollandyi. W Szydamie pod Rot-
terdamem, wielu zatrudnia sig robieniem su-
chych drozdzy, z wielkim pozytkiem, tak, zZe
niektorzy zupeinie wodki nie pgdza, ale tylko
drozdze robig.— Rozwozg sig one ztamtad po
catej Hollandyi, a funt przedaje sig po

Piekarze Amszterdamscy uzywaja tych droz-
dzy do pieczenia pigknego chleba biatego.

Robienie drozdzy suchych w Szydamie,
przez dlugi czas bylo sekretem; wszakze Do-
ktorowi Sa/tzer zlJeweru, szczesliwie udato
,sig odkry¢ bardzo prosty sposob ich robienia,
ktory opisat doktadnie wr. 1802, w Dzienni-
ku fabryk, handlu i méd. Podtug niego droz-
dze suche robig sig tym sposobem:

Przypu$ciwszy, ze o godzinie 6 zrana, za®

Tom LU,
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ezynaja rozczyniaé zajor, a potem w kilka go-
dzin zacieraé¢, wypada, ze po poludniu wcze-
$niej lub po6zniéj", wedle temperatury powie-
trza, wszczyna si¢ fermentacyja. Skoro” to
nastapi, natychmiast na kadzi fermentacyjnej
ktada gruba deskg, 1 stawig na niej jedno,
dwa, lub wigcej naczyn, obejmujacych po O
mwiader, z rurkami, nieco wyzej dna osadzo-
nemi. Jak tylko z zatoru, okolo $cian kadzi,
wystapi lekka, biata piana, a gaszcz mato si¢
jeszcze podniesie, wnet 60w plywajacy gaszcz
odgartuja na bok, i zaktadaja trzaska tak, a-
zeby w "tern miejscu si¢ utrzymywatl, i aby
mozna byto, nie tykajac gaszczu, zator, zu-
pelnie czysty, wyczerpaé do owych naczyn,
ktore napeiniaja si¢ nim na 3 wierszki od
brzegow. Plyn ten fermentujacy zostawia si¢
w spokojnosci, poki nalezycie nie wyrobi, i
poki drozdze nie osiadg na dno; poczem zno-
wu si¢ wpuszcza do kadzi fermentacyjnej, i
zwyczajnym sposobem uzywa si¢ do pedzenia
mwodki. Osiadte na dnie, pod rurka, drozdze,
ktada si¢ w mocnych workach zgrubego ptu-
tna niebielonego pod 300-funtowa prase, kto-
ra wszystek ptyn wyciska, a drozdze twar-
dnieja, zwtaszcza, jezeli jeszcze sa wysuszo-
ne: latem, w izbie na ciagu powietrza, a zi-
ma, w miernie ogrzanym piecu.

*Sposob ten robienia drozdzy suchych, dla
gorzelnikdéw, piwowardow, occiarzy, pickarzow,
rownie, jak dla kazdego gospodarza wiejskie-
go 1 wtasciciela, zajmujacego si¢ pe¢dzeniem
wodki, tym jest wazniejszy, ze niedostatek
dobrych drozdzy, czestokro¢ wielka im bywa
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przeszkoda, w zatrudnianiu si¢ tym przemy-
stem z pozytkiem— Ze za$ ta metoda spra-
wdza si¢ w praktyce, i moze by¢ =z korzyScig
wprowadzong w uzycie, otem przekonano si¢
z wlasnych dos$wiadczen. Przez ten sposob
otrzymuje si¢ tyle drozdzy, ile do browaru i
gorzelni potrzeba; wszelkie za$§ inne pomniej-
sze sekreta robienia drozdzy sztucznych, na-
streczane za pienigdze, nie zastuguja na uwa-
ge¢, 1 powinny by¢ zarzucone.

W uzyciu drozdzy suchych tak postgpowacd
nalezy; naprzdod je utluc mialtko; a potem za-
ktéci¢ z zatorem lub brzeczka, ogrzang do 30
stopni, biorac na 5 wiader tych plynow, funt
drozdzy; ta ilo$cia mozna wzbudzi¢ doskona-
ta fermentacyjag w zatorze z 5 kulow maki,
czyli 45 pudow. Naczynie do tego stuzace
powinno by¢ takiej wielkos$ci, izby potowa
jego napeiniata si¢ ptynem, do ktorego zada-
ja si¢ drozdze, a druga byta prozna, dla zmie-
szczenia fermentujacych drozdzy, gdyz w prze-
ciwnym razie drozdze wybiedz mogg, i nie
dadza si¢ inaczej wstrzyma¢é, jak przez dola-
nie wody zimnej. Jak tylko rozpoczna po-
rzagdna fermentacyja, natychmiast si¢ wylewa-
ja do kadzi fermentacyjnej, i powolnera kio-
ceniem mieszajg si¢ z zatorem.

W tych gorzelniach, w ktoéorych wypedzaja
codziennie 198 do 204 wiader wodki, i gdzie
z 8 pudéw maki zytniej surowej, a | puda
stodowej, czyli z 9 pudoéw, otrzymuja 8" do

wiader, trzema stopniami t¢zszej od pot-
ugarnej wodki, drozdze plynne robig si¢ trze-
ma dniami przed zaczg¢ciem pg¢dzenia, a to
tym sposobem: 3
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Do Ladzi owaln¢j, ktorej $rednicg zawiera-
ja 5—54. arsz., wpuczczajg z kotla wodowar-
nego, przez rur¢, 20 wiader wrzatku; dwoch
robotnik6w migsza t¢ wode wiostami dopoty,
poki nie ostygnie tak, ze mozna w niej przez
sekund¢ utrzymaé¢ re¢ke, nie sparzywszy, do
tak ostudzonej wmdy sypia 164 funty cienko
zmettego stodu zytniego, i ciggle mieszajg
czterema wiostami, przez H godziny, aby ta
massa zamienita si¢ w papke, i aby nie bylo
w niej najmniejszych grudek. Tak zarobione
ciasto zgartuje si¢ na kupe, pos'rodku dna ka-
dzi, i obsypuje si¢ pudem cienkiej maki zy-
tniej, ze stodu; potem przykrywa si¢ czyste-
mi rogozami, 1 zostawia si¢ na godzing w
spokojno$ci. Po uptynieniu tego czasu, zdej-
muja rogpze, akadz zbokéw 5 wiadrami wo-
dy wrzacej wyparzaja; potem ciasto znowu
przez godzing mieszaja czterej robotnicy, =za
pomoca wiosel; zgartuja powtdérnie na kupe
posrodku kadzi, obsypuja pudem cienkiej ma-
ki zytniej ze stodu, przykrywaja rogozami i
zostawuja w spokojnos$ci na 'l godziny. To
mieszanie, posypywanie maka 1 nakrywanie
rogozami, réwnie jak wyparzanie $cian kadzi,
powtarza si¢ jeszcze dwa razy, i za kazdym
razem ciasto zostawuje si¢ na H godziny w
spokojnosci. Poczem wlewaja 20 wiader wrza-
tku , mieszaja znowu ciasto przez 'H godziny,
dolewaja jeszcze 20 wiader wrzatku, i mie-
szaja przez kwadrans. Nakoniec leja 30 wia-
der wody zimnej, i cala mass¢ jeszcze przez
kwadrans dobrze mieszaja; po tern wymiesza-
niu, posypuja rzadka brzeczke 45 funtami
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dobrego chmielu, suchego. Nareszcie klada
na kadzi wieko, obicpiaja gling i zostawujg
w spokojnosci przez 2 godziny, azeby massa
ostodniala. Po uplywie tego czasu, zdejmu-
ja wieko, mieszaja masse znowu, a potem wy-
lewaja do koila drozdzowego ( glebokiego od
brzegow do dna na 1 £ arsz., Srednicy u goé-
ry 2 a u dolu tylko 2 i arsz.) i dosypuja
jeszcze 48 funt. dobrego chmielu suchego,
ciagle przez ten czas mieszajac. Ta, chmie-
lem zaprawiona brzeczka, kléra, liczac razem
make, wode i chmiel, czyni prawie 130 wia-
der, wywarza si¢ do 100 wiader, co si¢ zwy-
kle uskutecznia we dwie godziny na wielkim
ogniu. Lecz i wczasie warzenia, trzeba usta-
wicznie mieszaé, azeby przeszkodzi¢ formo-
waniu si¢ przygaréw na dnie, lub okolo $cian
kotla.

Kiedy brzeczka, wzi¢ta wfpalce, okaze sig¢
klejka, a na jezyku ma smak slodko-gorzkawy,
juz to jest znakiem, ze si¢ ugotowala i do
uzycia jest przydatna. Woéwcezas ogien pod
kotlem natychmiast gasza, a brzeczke wyle-
waja do kadzi, w ktorej byla zacierana, i
dwéch ludzi miesza ja dopoty, poki nie przyj-
dzie do stopnia ciepla §wiezo uparzonego mle-
ka. Tak ostudzona brzeczk¢ wlewaja do ka-
dzi drozdzowej, '130 wiader obejmujacej, i
po dolaniu trzech wiader jak najlepszych droz-
dzy piwnych S$wiezych, Starannie mieszaja.

Nareszcie kadz szczelnie przykrywaja i o-
blepiaja glinag. Gdy tym sposobem brzeczka
postoi przez 48 godzin w spokojnos'ci, zamie-
nia si¢ w wyborne drozdze.
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Dobro¢ przygotowanych drozdzy poznaje
si¢: 1) zmocnego spirytusowego zapachu, po-
dobnego do tggiej soli amonijacbiej, to jest:
tab mocnej, ze powachawszy uchyli¢ si¢ po-
trzeba; 2) zgorzbiego, przyjemnego, winno-
hwasbowatego sraabu. Lecz drozdze majace
zapach staby, a smab octowy, nie sg przyda-
tne, i uwalajg si¢ za zepsute. Przytrafia si¢
to zwyble wowczas, biedy brzeczba nie byla
dobrze ostudzona, przed wlaniem do badzi
drozdzowej, dla tego, ze leniwi robotnicy
niedbale jg mieszali: z czego, przed wytocze-
niem jeszcze, bwas si¢ rozwingl; biedy pod
czas warzenia przypalita si¢, i naboniec, bie-
dy do zaprawiania uzyte byly cienbie, hwa-
$ne drozdze piwne.

Dla wzbudzenia w zatorze wodczanym fer-
mentacyi, drozdze te uzywaja si¢ nast¢gpnym
sposobem:

Biorg zatoru, wnet po ostudzeniu, 120 wia-
der; wlewaja go ze 48 funtami jab naﬂepsze—
go chmielu do hotta drozdzowego, i warza
przez 2y godziny, zachowujgc wszystbo to,
co wyzej powiedziano o robieniu drozdzy. Po
nalezytem ostudzeniu, brzeczba ta chmielna
wylewa si¢ do badzi drozdzowej, i miesza
si¢ ze 12 wiadrami drozdzy, z pierwszej ba-
dzi dolanych. Poczem badz przybrywa sie,
oblepia gling, a we 48 godzinach drozdze sta-
ja sie do uzycia przydatnemi.

Drozdzy tych uzywaja do wielbich zatoréw,
na bazdy bul mabi, zwyble 1  wiadra, (¥*)

(1) Po matych gorzelniach rachuje si¢ na 1 kul maki tyl-
ko wiadro drozdzy, ktorzj ilosci do zatoru 5 huléw wystar-
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to jost: jedno wiadro wlewa si¢ wnet po o-
studzeniu zatoru, a trzecia czes¢ wiadra woOw-
czas, kiedy pierwsza fermentacyja osiadaé za-
czyna: co pospolicie nastepuje we 24—30 go-
dzin, stosownie do temperatury powietrza.
Po zadaniu do zatoru tej trzeciej czes$ci, i po
wymieszaniu go wiostami, wrzucaja kilka ka-
watkéw lodu, przykrywaja kadz, oblepiaja
i ukonczy¢ si¢ fermentacyi dajg.

Przed zamknigciem tego Rozdziatu winienem
przydaé¢ nastepujace uwagi:

W wieku kadzi drozdzowej, powinna by¢
klapa, odmykajaca si¢ jedynie dla dobywania
drozdzy do uzycia, aby unikna¢ podnoszenia
za kazdym razem calego wieka: przezcoby
wiele uchodzito wyskoku. Dla wigkszej zas
ostroznosci, po nabraniu drozdzy, za kazdym
razem klapa oblepia si¢ starannie glina.

Izba, w ktorej si¢ stawi kadz z drozdzami,
powinna, jezeli tylko mozna, by¢ obrdcona
na poéinoc, i zawsze mie¢ bardzo umiarkowa-
ng temperaturg, to jest najwigcej, jak 8 sto-
pni ciepta. Zimg dosy¢ jest 4 stopni, a na
wiosne 1 Ww jesieni najwigcej 9 stopni; tym
sposobem zapobiega si¢ kwasnieniu; gdyz im
chtodniejsze jest miejsce, gdzie stoja drozdze,
tym dluzej zachowac¢ je mozna.

Zapobiegajac kwasnieniu na wiosng i w je-
sieni, wczasie pigknej pogody, po pierwszem
naczerpaniu drozdzy, wsypuje si¢ do kadzi
ceberek lodu, azeby drozdze nie tracily mo-

cza; ale przy wigkszych zatorach, trzeba zadawaé¢ dro?dzy
po 1 1/5 wiadra na kazdy hul megki.
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cy, czyli, aby si¢ nie rozgrzewaty od ciagl¢j
fermentacyi wewngtrznej; S$rodek ten rownie
dobrze stuzy i zima, wczasie wielkich odwilzy.

Samo z siebie wynika, ze kociol drozdzo-
wy, jako tez wszystkie do tego nalezace na-
czynia, za kazdym razem przed warzeniem
drozdzy, powinny by¢ woda goraca wyparzo-
ne, 1 do czysta wymyte, aby najmniejszego
$ladu kwasu, e¢ni brudu, tak wewnatrz, jak
zewnatrz nie pozostato.

O pedzeniu z roboty odwoddku.

Przefermentowany zator czyli robota, jest
ptynem , ktéry ukonczyl pierwsza , to jest win-
na fermentacyja, a z ktéorego wyskok, potla-
czony z wielg czastkami klejowatemi, olejne-
mi i kwadnemi, nieinaczej moze by¢ odlaczo-
ny, jak tylko przez dystylacja. W tym celu,
robot¢ w bani doprowadzaja do stopnia wrze-
nia, a przeto Wyskok uchodzi w postaci pary;
za pomoca za$ trabnika zgeszcza si¢ i w kro-
plach $ciecka do podstawionego naczynia.

Nim si¢ nabije bania robota, wktada sig
czapka, naciska si¢ mocno i przytwierdza
czterema kruczkami, wchodzacemi w uszka,
znajdujace si¢ na szyi bani po nabiciu szyja
i dziob wpuszczony do rury trabnika, oble-
pia si¢ tak, izby para wyskokowa nigdzie
przecisnaé¢ si¢ i uchodzi¢ nie mogta (*).

Weczasie nabijania przez otwor znajdujacy
sic w sklepieniu bani, dobrze jest robote mie-
sza¢ wiostem, i osiadajacy gaszcz na dnie kto-
ci¢, poki robota wrze¢ nie zacznie.

(*) Glina, ktéra si¢ oblepia bania wysychajac, formuje
szczelinki, ktore natychmiast trzeba zalepia¢.
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Poniewaz robota podczas zagotowywania sig,
bardzo wzbiera, a przeto zajmuje nierownie
wigcej tniejsca, jak wprzody; potrzeba wigc
nabija¢ bani¢ tylko do zalamania szyi, azeby
robota, w czasie wrzenia, miata dosy¢ miej-
sca, w pozostalej u gory na 5 wierszki prze-
strzeni, Czg¢stokro¢ bywa tej przestrzeni za-
mato: bo robota zwykla podnosi¢ si¢ wyzej
szyi, co przynagla, do gaszenia ognia, a tern
samem do wstrzymywahia dystylacyi. Jezeli
za$§ ogien nie bedzie zgaszony, tedy obawiaé
si¢ trzeba, aby robota nie przeszta do czapki,
a nawet do rury trabnika, ktdra si¢ nia zapcha,
a czapka z niemata szkoda bedzie zerwana,
osobliwie, gdy nie jest przymocowana krucz-
kami. Przypadek ten bardzo niebezpieczny
jest dla robotnika, dogladajacego pieca, przez
wzglad wigc na siebie powinien pilnowaé,
azeby pod bania zbyt wielki nie patal ogien;
wczasie za§ mocnego wrzenia; trzeba natych-
miast polozy¢ na czapce mokry worek, i zmniej-
szy¢ ogien: co sprawi, ze robota w jednej
chwili opadnie.

W*poczatku wrzenia, para zgeszczona, kto-
ra wtedy nie ma spirytusowego smaku, Scie-
ka kroplami; wkrotce potem biedz zaczyna
sznurkiem, 1 zawiera mniej zrazu wyskoku,
a 9 cze¢Sci ptynu wodnistego; we 2£j godziny,
produkt ten zawiera tylko 2|- czeg$ci wyskoku,
a 10~ wody; znowu za$§ we dwie godziny,
sktada si¢ juz z jedn¢j tylko czeSci spirytusu
i 12 czg¢$ci wody; nareszcie w godzing, idzie
juz sama tylko woda, pozbawiona zupeiniej
wyskoku.
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Glowne prawidto w dystylowaniu odwodku
na tein si¢ zasadza: aby umiarkowaé ogien
tak, izby robota, ile moznos$ci, w najkrotszym
czasie, wrze¢ zaczela, a wrzenie to, aby cia-
gle rowno bylo utrzymane, niedochodzac ato-
li stopnia gwattownego kipienia, i azeby plyn
nieinacz¢j przechodzil do odbieralnika, jak
ochtodzony; dla tego to wtasnie woda w tra-
bniku, przez ustawiczne przyplywanie $wie-
zej, ochladzac¢ si¢ powinna.

Jak tylko si¢ postrzeze, iz produkt dysty-
lacyi nie zawiera juz wyskoku, wnet potrze-
ba dystylacja przerwac¢; gdyz inaczej, traci
si¢ marnie czas i opal, a nadto jeszcze, z te-
go pedzenia, przechodzi do odwodku wiele
czastek klejnych i olejnych, przyczyniajacych
potem wodce obrzydliwego smaku. Pozostata
w bani massa, zwolna ubywajac i gestniejac,
moze wytrzymaé wyzszy stopien ogrzania, i
im mniej jest plynna, tern wigcéj czastek o-
6trych przechodzi do trabnika. Poniewaz od-
wodek zawiera w sobie wyskok, tatwo ulatniaé
si¢ mogacy, przeto potrzeba odbieralnik zlej-
kiem podstawiaé¢, ile mozna, najblizej konca
rury trabnikowej tak, izby ta do lejka wcho-
dzita, a sznurek $ciekajacego ptynu, aby si¢
nie przemykal przez powietrze wprzody, nim-
by dosi¢gna! lejka: gdyz inaczej, czastki wy-
skokowe uchodza. Dla tego tez napetnione
odwoddkiem odbieralniki, nalezy przykrywac,
jak mozna, najszczelniej.

Po przepgdzeniu wszystkiego odwodku,
ogien gaszg, wygartuja zar z pod kotta, zdej-
mujg czapke, nalewaja pelng bani¢ woda
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ztrabnika, 1 otwieraja lmreb, aby wytoczy¢
brah¢ do braznika, znajdujacego si¢ zewnatrz
gorzelni; azeby =za$§ przyigta braha wczasie
warzenia, do $cian bani nie przyschta i nie
zamienita si¢ w szkodliwg skorupg, wyczyszca
si¢ bania, umys$lnie do tego zrobiona miotla.
Po zdjgciu czapki, trzeba natychmiast, przez
osobny lejek, do rury trabnikowej wlaé wia-
dro wody, aby wypedzi¢ pozostala w niej pa-
r¢, szkodliwy szlam i inne przylgte istoty;
potem dla lepszego wyczyszczenia, jeszcze
przeptokaé wiadrem czystej wody. Wode te
splywajaca, zbieraja do osobnego naczynia,
azeby nie weszta do odbieralnika.

Jesliby dno bani cate, albo miejscami tyl-
ko, bylo okryte przypalona skorupa, nadwczas
potrzeba bani¢ ochlodzi¢ woda do tego sto-
pnia, aby opalacz moégt wlez¢ do $rodka, dla
odskrobania przygaré6w i wyszorowania bani
drobnym piaskiem; wyszorowanie to odbywac
si¢ powinno raz przynajmniej, po dwukrotnem
wypedzeniu odwoddku; jes$li tylko przygary
nie be¢da tego czesciej wymagaty.

Smak wodki obrzydliwy, kwaskowaty, ztad
pochodzi, ze pedzenie odwddku, czyli pier-
wsza dystylacyja, odbywala si¢ w nat¢ezonym
albo zbytecznym ogniu, chociazby nie bylo
przygorzelizny; ciepto, przenikajac grubsze
czastki roboty klejowate i olejne, pe¢dzi zna-
czng ich ilo§¢ do go-ry, gdzie te, ttaczac sig
z para, przechodza do odbieralnika, i udzie-
laja ptynowi przykrych wlasnosci. Wszakze
smak ten obrzydliwy mozna wodce odebrac,
sposobem podanym nizej; a na smak przypa-
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lony czyli kotlovyy (*), pochodzacy z przygo-
rz§lizny roboty, dotad jeszcze nie odkryto
pewnego S$rodka.

Przyczyny przypalania sie tak wodce szkodli-
wego, moga by¢ do czterech ldass odniesione:

aj Niepdrzadny proges w zacieraniu i pod-
czas fermentacyi: co sprawuje ze robota u-
sposobia si¢ do nieuchronnego przygorzenia.

b) Zte zboze i stoéd, albo zbyt grubo zmet-
ta lub catkiem zepsuta maka.

¢) Nieumieje¢tne obchodzenie si¢ z robota,
wczasie pedzenia odwodku.

d) W ogodlnosci zty ksztalt bani, a w szcze-
gb6lnosci nie staranne dna wyrobienie.

A. Do klassj I. nalezqg nastepujgce:

1. Kiedy =zator nie takim, jak potrzeba,
wrzatkiem, i nie w takiej proporcyi zaparza
si¢; kiedy w czasie chtodu zbyteczna iloscia
wody zimnej rozczypia si¢; kiedy przed za-
gotowaniem dlugo nazbyt stoi; kiedy zagoto-
wanie potrzebnej do tego wody nie jest na-
lezycie przyspieszone; kiedy woda bierze si¢
niedobrze zagotowana, albo przez bardzo dtu-
ga rynn¢ sprowadzana do kadzi zatorowej,
zbyt wystyga ; nakoniec, kiedy maka niedobrze
si¢ z dna wymiesza: przez co, niewyrobione
czastki klejku osiadaja na dnie i do $cnian
przylegaja.

(*) Smali przypalony pocliodzi , zdaje si¢, zsubtelnego
bardzo olejku roslinnego, znajdujacego si¢ wpowloce ziarn
zbozowych, ktory w najstabszym ogniu, przystajac do dna
bani, udziela wodce przykrego zapachu i smaku, a podczas
yvrzcnia, dystyluje si¢ z uchodzaca para.



2. Kiedy ciasto z poczatku zarabia si¢ woda
nazbyt goraca, zczego powstaja grudki, we-
wnatrz maezyste i suche, ktore wtedy, nie
bedac przejete woda, pdzniej, w Ostatniem
zagotowaniu nie rozpuszczaja si¢; ale nie roz-
tarte i ci¢zkie osiadajag w bani na dnie, i ta-
two si¢ przypalaja.

3. Itiedy si¢ zator zbyt gesty robi, a ztad
oznaczona powyzej proporcja wody 1 maki
nie jest zachowana.

4. Kiedy fermentacja zle si¢ odbywa, przez
co wiele czastek, nalezycie nierozlozonych,
dla swej cigzkos$ci osiada na dno, a dla klej-
hos'ci, tatwo si¢ przypala.

B.! Do Massy lJgiej.

1. Kiedy zboze do pe¢dzenia wodki uzyte,
nie zupetnie jest dojrzate, albo wczasie zwo-
zenia z pola do gumna sple$niato od deszczu;
ze za§ taka maka w melciu, pod kamieniem,
zbija si¢, przeto tez, pomimo najlepszego za-
mieszania zatarcia i ochtodzenia z zadaniem
drozdzy, ma sklonno$¢ do przypalania sig,
dla swej klejosci.

2. Kiedy w zbozu znajdowaty si¢ owady
$§wiatto lub ciemno popielate, dla wygubienia
ktorych, zanadto okurzano zboze siarka, a od
pozostatych umorzonych zalagzkéw maka na-
brata klejkosci {#).

(*) Okurzanie siarka , w celu wygubienia robactwa w ziar-
nie zbozo\ye'm, mato skutkuje J lepiej nieréwnie posypywac
zboze zielonymi lis¢mi orzechow wtoskich, a w niedostatku*
ich, $wiezym piotunem (Artemisia abrynthium); albo skra-
pia¢ tggim odwarem piotlunowym zboze, na kupy zsypane,
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3. Kiedy meg¢ka zbyt cienko jest zmetta, a
od wilgoci i ciepta sples$niata: co takze jest
przyczyna zbijania si¢ jej w grudki.

h. Kiedy mg¢ka zbyt grubo zmelta; bo wten-
czas woda nie moze zupetnie jej przeniknaé;
zator z takiej maki nietylko wymaga dtuzszej,
sze$cio-dniowej fermenlacyi; ale jeszcze z cien-
kiemi drozdzami nabiera nieprzyjemnej woni,
predko plesnieje a potem si¢ przypala.

5. Kiedy stéd jest nie dobry, a ziarna jego
nie zupetnie suche; bo w tym razie wewng-
trzna ich wilgo¢ nie dopuszcza wsigkaé¢ w nie
goracej wodzie, i staje si¢ przyczyna przypa-
lenia.

C. Do klassj Ilicielj.

1. Kiedy robota, w nabijaniu do bani, nie
bvla dlugo mieszana: przez co ci¢zsze i gru-
bsze czgstki, osiadajac na dno w wielkiej ilo-
$ci, podlegaja przypaleniu, a to tym bardziej,
jezeli bania nie byta utrzymywana w czysto-
§ci, osobliwie na dnie.

2. Kiedy przez powolne rozniecanie ognia,
robota nie predko si¢ rozgrzewa i zagotowuje.

3. Kiedy wczasie pe¢dzenia odwddku nie ma
nalezytego dozoru okoto ognia, a robota nie-
utrzymuje si¢ wciggiem wrzeniu; co sprawu-
je, ze si¢ czastki grubsze osiadajac, przypa-
laja.

D. Do klassy IVte].

1. Kiedy wymiary bani nie maja stosownej
czegsto je przegartujec, a §ciany i szczeliny sgsichow wysma-

rowac¢ tymzc odwarem; lub tez. przykrywaé zboze surowe-
cij shurami owczemi, do ktérych si¢ wszystek owad zbierze.
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proporcyi, a wysoko$¢ jej jest zbyt wielka,
w porownaniu do $rednicy. W takiem uksztal-
ceniu bani, znajdujace si¢ w ptynie otreby,
grubemi warstami osiadaja na matej dna po-
wierzchni, 1 tym wigcej potrzeba czasu i o-
patu, na zagotowaniu roboty, im mniejsze
jest dno bani, na ktére ogien dziataé¢ powi-
nien. W tym razie przypalenie pre¢dzej na-
stapi, anizeli, gdy bania ma we wszystkich
czesciach doktadng proporcja.

2. Kiedy wypuktos¢ dna jest zbyteczna;
gdyz w jego wldestosci takze osiadaja otrgby,
w grubych warstwach,

3. Kiedy dno kotta niedobrze jest wykute,
a posrodku, wzglednie do $rednicy, zbyt cien-
kie, a zatem tatwo si¢ pgka¢ mogace: co spra-
wuje, ze lezaca na niem gg¢sta a klejka robo-
ta predko si¢ przypala.

O powtornej dystylacyi czyli pedzeniu
wodki.

Otrzymany z przefermentowanego zatoru
odwodek, zawiera w sobie wyskck, potaczony
z woda i czastkemi kwasnemi, Oiejnemi, kle-
jowatemi, odrazliwej woni, a szkodliwemi dla
ludzi; w takim przeto stanie ptyn ten'do u-
zycia jest nieprzydatny. Dla tego potrzeba
przez powtdrna dystylacja na ogniu wolniej-
szym, anizeli kiedy wype¢dza si¢ odwodek,
ptyn ten oczysci¢ z obcych czastek, i tak prze-
dystylowaé¢, aby za drugim tym razem otrzy-
ma¢ wodke, majaca smak niczem nieskazony,
i sktadajaca si¢ przynajmniej zrownych czg-
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sci wyskoku i wody; czastki za§ state, olejne
i szkodliwe, azeby zostaly w bani.

Powtorna dystylacja r6zni si¢ od pierwszej
niebtérenai tylko szczegoétami, w dalszym cig-
gu tej rzeczy opisanemi. Celniejsza ro6znica
zasadza si¢ na wigkszera umiarkowaniu ognia,
na powolniejszera, ale bardziej ochtadzanem
$ciekaniu, i na trafieniu w pore¢, kiedy wod-
ka dojdzie wtasciwej mocy, czyli proby, a
ztad, kiedy nalezy ja odbierac.

Bania napelnia si¢ odwodkiem tylko do za-
gigcia szyi, azeby ze sze§ciu wierszkéw pro-
znego zostawalo miejsca na kipienie; potem
wktadaja czapke, ktora sig, roéwnie jak dziob
oblepia; nareszcie rozniecajg wielki ogien pod
bania-, azeby od razu plyn zagotowaéj jak
ty]lIm za§ ptyn wrzeé zacznie, wnet ogien
zmniejszaja. Jest tu jedynie celem: wzbudzié
podnoszenie si¢ pary wyskokowej, a zapobiedz
przechodzeniu razem czastek cigzkich i olej-
nych, wodwodku przytomnych, ktére nadaja
wodce smak obrzydliwy; nalezy zatem odby-
wac¢ dystylacja na miernym ogniu.

To," co powtorna dystylacja najpierwej z
rury schodzi, jest prawie czystym spirytusem,
majacym , odrazajacy zapach i smak, a kolor
metny, czasem maslankowy, czasem tez zie-
lonawy; pltynu tego nie nalezy spuszczaé do
odbieralnika, aby si¢ nie pomieszal z wdodka;
gdyz snadno jej udzieli¢ moze swego nieprzy-
jemnego zapachu i smaku; lecz trzeba go zbie-
ra¢ zrury trabnikowej do podstawionego na-
czynia osobnego, poki nie zacznie przecho-
dzi¢ ptyn doskonale przezroczysty; azeby za$
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nie utraci¢ spirytusu, potrzeba go =zla¢ do
odwddku.

Im w nilszej temperaturze a jednostajniej
odbywa si¢ dystylacja od poczatku do konca,
oraz im réwniej utrzymuje si¢ ogien pod ba-
nia, tym przyjemniejszy i1 czystszy ma smak
odbierana wodka: przypuszczajac, ze stosunek
wniej wyskoku rowna si¢ polowie calej jej
inassy, albo przynajmniej najwigcej W niej
jest wody, jak wyskoku. Sam tez odgon, po
odebraniu wodki, jezeli tylko zawieraj wy-
skoku, przy umiarkowanej dystylacyi i oclita-
dzanera odchodzeniu, bedzie na pozoér czysty
i przezroczysty, a smaku tagodnego, skoro tyl-
ko zacieranie i fermentacja odbywatly si¢ po-
rzadnie; lecz ciagle ostabiajacego si¢ odgonu
nie nalezy zbyt dlugo spuszczaé¢ do wodki,
ale tylko poki bedzie zawierat T% lub -Jj- wy-
skoku: bo chociaz przez to bierze si¢ nieco
wodki, wszelako stosunek czystego wyskoku
zaledwo bedzie stanowit B®'. Précz tego, co-
raz stabszy odgon, sktada si¢ z ptynu wodni-
stego przykrej woni, z olejow i klejowatycli
czastek, pochodzacych ztupiny; ktore cieptem
podnoszac si¢ z dna bani, razem przechodza,
a zatem moga udziela¢ wodce swojego przy-
krego zapachu i smaku, zaszkodzi¢ jej, lub
catkiem' zepsu¢ Dla tego staby odgon zbie-
raja osobno, i zlewaja do odwodku, aby cza-
stki ;wyskokowe nie szly marnie; wszakze i
to powinno mie¢ swoje granice; poniewaz
bardzo zty odgon moze nawet popsu¢ odwo-
dek

Czastki kwasne, klejowate i olejne, wply*

Tom UL
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wym fermentacji odtaczone, przez naturalny
mi¢dzy sobg zwiagzek, nietylko wczasie pier-
wszej dystylacyi wchodzg do odbieralnika,
ale i w powtornej znajduje si¢ -ich nieco,
edy£f dla swej lotnos$ci, tatwo z wodka prze-
chodza (*). Aby usuna¢ lub zmniejszy¢ to zte,
przyczyniajagce wodce zapachu i smaku obrzy-
dliwego , za najlepszy i najskuteczniejszy §ro-
dek sa uwazane wegle brzozowe; uzywszy
ich na kazde wiadro ¢wieré¢ funta, lub na 10
wiader 2 * funta, wegle zagarna szjmdliwe
wodce czastki odwodlm. Ale uzywajac tego
sposobu, pozostato§ci od przepgdzenia wodki
Die nalezy miesza¢ zbraha, ktoéra si¢ wykar-
mia bydto; lecz obracaé raczej na uzyzmame
gruntow. W tym celu, zlewa si¢ ma, prze-
jacy gnéj na kupie, a tak przyspiesza si¢ je-
go gniciu: zwtaszcza jezeli jest *e sto-
ma pomieszany. Pozostato§¢ ta, byditu szko-
dliwa jest dla tego, ze znajdujace si¢ w mej
wegle uty¢ mu nie dozwalajg; postrzezono
bowiem, ii §winie, dla pozbycia si¢ niezno-
$nej tUczno$ci, chciwie pozeraja weg e,
wkrdolkim czasie od nich chudmejg.

O konserwowaniu wodki ciz do jej
wyprzedania,

Do konserwowania wodki potrzebny jest
podwal czyli sklep murowany, pod ziemia al-

" () W najmocniejszym nawet spirytusie (alk®ho'y
duja si¢ czLtki lotne i kwasne, jezeli w,oczyszczan a
li rektyfikacji, nie byly uiyte stosowne g
utarta kreda, miatko tluczone wegle, cienko.przesi.anf P
piot brzozowy, lipowy, klonowy i osinowy, by vy
Howy i sosnowy, ktore zotty kolor nadaje w

cy
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bo w suchym pagorl<u; od wejscia powinien
mie¢ wysokosci 4 arsz,, a szerokoS$ci 4 saznie,
dtugos¢ za$ jego zalezy od iloSci majacej sie
przechowywaé¢ wodki. Kufy stawiajg si¢ na
kracie z belek, lezacych na podmurowaniu gz
kamieni lub cegiet, formujacem podstawy na
8 wierszkéw wysokie, na -| arsz. w kwadrat
grube, a oddalone jedna od drugiej na 1£ sga-
znia. Krata ta, poprzecznem wigzaniem tak
si¢ umacnia , ze podczas wtaczania 1 zdejmo-
wania kuf, belki poruszaé¢ si¢ nie moga. Srod-
kiem lochu zostawia si¢ przej$cie na 3 arsz.
wszerz, dla tatwiejszego wtaczania i wytacza-
nia kuf, okoto §cian wolne przejscie byé po-
winno na 1,- arsz., azeby mozna bylo opa-
trywaé kufy. Jeden tylko wchod robi si¢ do
lochu, na 3 arsz. szeroki, ktory zamyka si¢
dwojgiem drzwi; wchod ten, powinien by¢
od podlnocy, azeby promienie stoneczne tam
nie dosiegaly 1 nie wzniecaly szkodliwego
ciepta w lochu, od ktorego obrg¢cze na kufach
pekaja. Dla $wiatta, daje si¢ kilka okienek,
na 6 wierszkdw wysokich, a na arszyn sze-
rokich, ktore si¢ przystajacerai szczelnie ra-
mami ze szklem tak zamykaja, izby najmniej-
szego ciggu powietrza nie bylo: bo inaczej
wodki bedzie ubywato, a ztad wypadnie czg-
sto jej dolewac.

W lochu nie powinna by¢ wysoka tempe-
ratura, czyto w suchem, czy w wilgotnem
miejscu ; gdyz ztad Wynika uszczerbek w wod-
ce. Wszakze i tak, przy zachowaniu wszel-
kich ostroznosci, widocznie wodki ubywa,
nie od samego tylko przyst¢epu powietrza, ale
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od wsiadania jej w kufy. Zdarza si¢ to naj-
wiecej w nowych kufach, albo nawet i w sta-
rych /bardzo wyschtych, w ktérych przez dtu-
gi czas nie trzymano wodki. Moczenie takich
kuf przez kilka lygodni nie zmniejsza wycie-
kania, ale zapobiega tylko wsigkaniu ; ho jo -
ka jako ptyn bardzo subtelny, gtebiej w drze-
wo'wsiaka, anizeli woda. Wysychanie wodki
wtedy najwiecej ma miejsce, kiedy kufy nie
sa szczelnie zatkniete, ..». kiedy. sa niepet-
ne; potrzeba zatem kiedy niekiedy je dolewac,
azeby proznego nie zostawalo miejsca: bo
inaczej, oprécz znacznego wyschnigcia, wiele
ginie spirytusu, a ztad i wodka traci na mo-
cy. Stowem, im .:...; préznego zostaje miej-
sca w kufach niepelnych, tym znaczniejsze
bywa wysychanie. ,

Obserwowano, ze w wodce $wiezej,
czonej do lochu, w pierwszych dniach 4,
wyschniecie 1 wycieczenie na 120 wiadrach
wynosi i wiadr.; lecz ten ubytek me zkad
inad pochodzi, jak ze zgg¢szczema si¢, wyni-
kajacego ze sprezystosci wodki, ktéra po przej-
$ciu z bani do odbieralnika, a ztego do kufy
ma; wedle pory roku i stanu powietrza, 5—
6—38 stopni wigcej ciepta, nizeli gdy postoi
przez 4 dni w lochu, i ostygnie; dla tego to
ostygania, w ciggu pierwszych dni kilku,
zmniejsza si¢ objetos¢ wodlu od zgeszczama
sie. Trzymanie wodki w kufach przez la
kilka, takze robi uszczerbek: bo wodka na-
bierze nieprzyjemnego smaku z drzewa, i
wiele utraca spirytusu.

Do utrzymywania woédki w podwale po-



53

trzebne sg te naczynia: kilka porzadnych,
czystych buf; para wanienek do staczania
wodki; syfon, konew miedziana; pot, éwierd,
osma cze$¢ wiadra, takze db staczania wodki,
albo dta°dolewania kuf; kilka lejkow i lewa-
row miedzianych, dobrze wybielonych; kilka
dzbanéw, ceberké6w i caly probierczy apparat.

O pedzeniu wodki z kartofli.

Kartofle korzystnie moga by¢ uzywane do
pedzenia wodki, osobliwie wczasie drozyzny
zboza. Poniewaz na nie rzadko bywa nieu-
rodzaj, i na kazdym prawie gruncie, cokol-
wiek ugoojonym, dobrze si¢ udajg; a nadto,
poniewaz zostajagca od dystyjagyi braha, mo-
ze stuzy¢ do ukarmienia bydta, przeto i ko-
rzy$ci zuzywania w gorzelniach kartofli nader
sg wielkie, a razem oszcze¢dza si¢ wiele zbo-s
za, zazwyczaj na wodke obracanego. Woaodka
pedzona 'z kartofli, jezeli caly proces dobrze
jest odbyty, a robota nie przypali si¢ podczas
dystylacyi, ma dobry i czysty smak, bez zar
pachu odrazliwego,

Moznaby mniema¢, ze dla otrzymania ro-
wnej ilosci wodki, potrzeba wigcej od maki
zytniej zaciera¢ kartofli z maka stodowa, (bez
ktorej wodki smacznej wypedzié nie mozna);
lecz nie tak jest, bo tylko zator wtedy robia
gestszy; od czego jednakze, jeSli tylko fer-
mentacja porzadnie si¢ odbywata, robota nie
przypala si¢ w bani, gdyz z kartofli nieosiada
tyle gaszczu, ile z maki zZytniej. WreScie i
to wiedzie¢ trzeba, ze kartofle od matej ilo-
$ci drozdzy, tatwiej fermentuja, niz maka ze
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zboza, 1 Ze fermentacja predzej si¢ w nich
rozpoczyna, a trwa dtuzej.

W gorzelnictwie uwazajg si¢ za najlepsze
kartofle, biate; (*) lubo i wszystkie inne ga-
tunki sg do tego przydatne. Powinny one by¢
zupelnie dojrzate i nieprzelezate: bo im pre-
dzej po wykopaniu beda uzyte, tym wigce]
dadza wodki; przez dilugie za$ lezenie, oso-
bliwie az do Kwietnia, nie wiele z nich mo-
zna miec¢ korzysci.

Dobry sposob pedzenia wddki zkartofli jest
nast¢pujacy: najprzéd kartofle przemywaja, a
potem zaparzaja parag wodng poty, poki si¢
nie popekaja. Uzywa si¢ do tego kociot z
grubej blachy Zelaznej, albo zsurowcu, $re-
dnicy 1 glebokosci arszyn majacy, ktory sig
wmurowuje do pieca, i nalewa wode do %
wysoko$ci; na tym kotle stawi si¢ beczka 40-
wiadrowa, z dnem kratkowem, po$rod ktore-
go osadzona jest rura z blachy, dziurkowana,
5 wiersz, S$rednicy majaca, ktora przechodzi
przez nakrywke beczki, i zamyka si¢ sitko-
mwata nakrywa.—mBeczke te, az do wierzchu,
napelniaja kartoflami; przymykaja nakrywe
czterema zelaznemi kruczkami, a dno zbrze-
giem kotta oblepiaja gling; potém rozniecaja
wielki ogien pod kottem, aby woda zawrza-
ta. Para wodna, przechodzac do wierzchu
przez dno kratkowe beczki i przez rureg, przej-

(*) Z kartofli biatawych, zoéttawych i czerwonych, te sa
obfitsze w make i daja wigecej wodki, ktore rosty na grun-
cie piaszczystym, a nie gliniastym; zczarno-ziemu sa naj-
lichsze do pedzenia wodki.— 'Wielkie, obfitujace w make,
kartofle Peruwianskie, sa dobre w tym wzgledzie,

a udaja
sje na grunc® zwyczajnym, miernieugnojonym.
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muje kartofle, ktore tym Bposobem w krotkim
czasie zupetnie si¢ rozgotowujg; sama za$ pa-
ra ochlodzona, opada napowr6t do kotta, i
znowu si¢ po ogrzaniu podnosi.

Kiedy juz kartofle dobrze si¢ ugotuja; co
nastgpuje w30 lub 40 minut, woéwczas zdej-
mujg beczke, wygartujg kartofle kruczkiem
zelaznym do koszykow, 1 przenosza dla utar-
cia do machiny. Machina ta sktada si¢ z dwoch
walcow, z drzewa twardego lub piaskowca,
ktére, wedle potrzeby, moga si¢ nawzajem
zbliza¢ 1 oddala¢, a za posrednictwem korby
i wrzeciona, obraca¢ okoto swych osi, w kie-
runkach wstecznych. Nad walcami jest skrzy-
nia, do ktérej wsypujg si¢ kartofle szuflem,
i ciggle si¢ doktadajg; przez obrot walcow,
kartofle rozcierajac si¢ spadaja do wanienki;
pod walcami znajduje si¢ skobel zelazny, kto-
rym, przylegajaca do nich kasza kartoflana
czyli miegkisz, zgartuje si¢ do wanienki.

Po ukonczeniu tego, znowu beczke stawia
na kotle, i napelniaja $wiezemi kartoflami;
co si¢ powtarza poty, poki, dostateczna ilos§¢
kartofli nie bedzie zaparzona, roztarta i do
zatoru przygotowana.

Do zatarcia, potrzeba wody o$m razy wig-
cej, jak suchej massy kartoflanej i maki sto-
dowej (*) razem wzigtych; a ilo$¢ jej tak sie
oznacza: przekonano si¢, ze czetwiert karto-
fli surowych, dobrze przeptukanych, wazgca

(*) Do zatoru kartoflanego uzywaja szczegélniej stodu
jeczmiennego; bo ten tatwo si¢ kombinuje i lepiejprzyspie-
sza fermentacja, jak zytni.
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8 pudow i 12 do 13 funtdow, zawiera i sSwo-
jej wagi, czyli 83 funty substancyi suchej, a
249 funtow czastek wodnistych. Wiadomo
takze z doswiadczenia,, ze 100 funt. kartofli,
wczasie gotowania w parze, zabiera 20 funt.
wody: co czyni na czetwiert 67 funt.; i tak
np. jezeli przygotowano do zatarcia 4 cze-
twierti kartofli, tedy ilo$¢ w nich czastek
ptynnych bedzie nastepujaca:

a) wilgoci naturalnej 4 razy 249 f. 996 f.

b) pary. od gotowania 4 razy 67 f. 268 r.

Ogoétem 1,264 f.
Ltore liczac na wiadro 30 funt. uczynig 42-**
wiadra. Teraz znowu: poniewaz wiadomo,
ze jeden czetwiert zawiera 83 funt , a 4 czet.
332 f. substancyi suchej, ktéra do zamiesza-
nia, zatarcia i ochtodzenia potrzebuje 2656 f.
czyli 88 A- wiaclr. wody, przeto potraciwszy
te 42,2 wiadr., wypadnie dodac jeszcze bli-
zko 46  wiadr.

Maka ze stodu jeczmiennego w przymiesza-
niu stanowi piatag czg$¢ suchej ttuczy karto-
flanej , czyli blizko 1 pud 26 | funt. Rozczy-
nia si¢ tu maka w kadzi zatorowej 13|wiad.
wody, ogrzanej do 60 stopni, a przeistoczona
w brzeczke stodka, dodaje si¢ do miazgi kar-
toflanej, z ktoéra miesza si¢ przez 2 godziny
wiostami. Potem dolewajg 12 wiader wrzg-
tku, 1 dobrze z papka kartoflang mieszaja;
tyra sposobem formuje si¢ massa, chociaz
ptynna, lecz gesta, ktéra w jesieni i na wio-
sng zostawuje si¢ przez 3 kwadranse w spo-
kojnos$ci; zimg za§ na godzine lub 5 Itwadran-
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wie tego czasu, przed zadaniem drozdzy,
wletfra si¢ jeszcze 40 wiader wody zimnej dla
ochlodzenia, a cata tnassa miesza si¢ wioslta-
mi, pohi nie ostygnie do 18 stopni.— Naresz-
cie wlewaja 5 wiadra dobrych drozdzy sztu-
cznych, albo 2 £ $wiezych piwnych, i zwol-
na mieszaja; po wymieszaniu, hadz przykry-
waja, azeby si¢ wszczeta fermentacja, ktora
wedle temperatury powietrza, trwa 3 1 lub 4
dni W pierwsz¢j i drugiej dystylacyi posteg-
puja tymze sposobem, jak gdy si¢ pedzi wod-
ka ze zboza. Ze 4 czetwierti kartofli odbiera
sic zwykle 8- lub 9 wiader czystej] wodki,
mocniejszej nieco od podtugaru.

Zupelnie tymze sposobem pedzi¢ mozna
wodke z brukwi. Z 10 pudow brukwi, ktore
zawieraly piata cze¢$¢ substancyi suchej, otrzy-
mano 21 wiadra poétugaru, ale przydawszy
stodu piata cze$S¢ wzgledem substancyi suchej,
mozna otrzymac 3 wiad., réwniez mocnej
wodki. Lecz wodke brukwiang, zawsze trze-
ba pozbawia¢ wtaSciwego jej zapachu i1 sma-
ku, za pomoca wegli brzozowych (*) doda-
wanych do odwdédku w proporcyi oznaczonej
wyzej.

(*) Wegle, nietylko oczyszczaja wodke, ale ja nawet
wzmacniaja, wciagajac wsiebip jej wodnisto$§¢; mozna si¢ o
tem przekonaé¢ za pomoca areometru, ktory, po lakiem o-
czyszczeniu okaze, iz woédce przybyto spirytusu. To co
poslradata w objegtosci, mozna wynagrodzi¢ dolaniem czy-
stej > przegotowanej wody, ktora wodki bynajmniej nie osta-
bia. Stosuje si¢ do tego przypadku, kiedy odwoédek byt
przepedzany bez wegli; ale oczyszcza si¢ takze wodke wceza*
sic pedzenia odwodku.
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Nawoz zielonyj czyli roslinny.
(Obacz Tom I. str. 80.)

Roéliny s3 ztozone z rozmaitych organ i na-
tczyn, przez°ktéore przyjmuja pokarm i ten na
swa istote przerabiajg. Przyjmuja go za$ dwo-
jakim sposobem: przez korzenie i przez liscie.

Wiele jest ro$lin, htéore wiecej biora po-
karmu przez liScie z powietrza i z wody, ni-
zli przez korzenie z ziemi; A nawet dla nie-
ktorych pierwszy pokarm (woda i powietrze)
jest "dostatecznym do ich wzrostu, wydania
kwiatu nawet i nasienia.

Wtasnos¢ roslin zywienia si¢ cz¢Sciami z
wody 1 z powietrza wyssanemi, jest dla rol-
nictwa bardzo wazna i korzystnag. Im bowiem
wiecej biora pokarmu z powietrza i z wody,
tem mniej wyci¢czaja rolg; obrocone zas na
nawoz, badz to przez spasienie, lub przez
przyoranie w stanie zielonym, powi¢kszaja zna-
cznie zyzno$¢ ziemi.

Pokarm, ktory rosliny ssaja przez liscie,
nietylko dziala na wzrost i bujnos$¢ ich naci,
ale nadto na wzrost i obfito§¢ ich korzeni.

Poniewaz ros$liny potrzebny do wzrostu po-
karm biora nietylko zziemi, ate i z powietrza,
przeto rzecz widoczna: iz kazda ro$lina w
miejscu wegetacyi w zgnilizn¢ obrocona, w
miar¢ usposobienia do przyswojania sobie rze-
czonych czg¢$ci, (nie wszystkie rosliny zdolnosé
t¢ w rownym stopniu posiadaja, jak to nizej



zobaczymy) pomnaza w ziemi raass¢ 'pokarmu
roslinnego. — Skoro wigc ten przyrodzony
bieg rzeczy jest zachowany, wegetacja coraz
by¢ musi bujniejsza, coraz doskonalsze wyda-
wacé rosliny: bo wigksza massa humusu, ob-
fitszy im dostarcza pokarm.

Geologja widocznie nam ten bieg rzeczy
przedstawia; widzimy bowiem, iz gotle skaty,
ktore sila wulkaniczng z wnetrznosci ziemi
(a czegstokro¢ wsréd morza) wyniesione zosta-
ly, po niejakim czasie, przez wplyw wilgoci,
stonca i powietrza, kruszeja i powtldcza si¢
staba warstwa ziemi; ta okrywa si¢ najprzod
plesnig, czyli pierwszym stopniem zycia ro-
$linnego; ztej pleSni powstaja porosty, a z
tycli mech. Po niejakim czasie mech zamie-
nia si¢ w doskonalsze ro$liny, w miar¢ two-
rzenia si¢ pokarmu roslinnego i kruszenia po-
wierzchni skaty; tym sposobem po niejakim
czasie moze po uptywie wieckéw, Ow pierwia-
stkowa goty gtaz, pokrywa si¢ niebotycznemi
drzewami, zaludnia zwierzetami réznego ro-
dzaju. Ot6z to tym sposobem niemal pod na-
szymi oczami, martwa natura przechodzi w
stan organiczny.— Dla rolnikow ta wyptywa
ztad nauka: Ze rosliny ulegajad ostatecznemu
rozktadowi, potviekszaja zapas Zyznosci zie-
mi, czyli: iz zgnilizna, z rozkladu ostateczne-
go ros$lin pochodzaca, stuzy za pokarm naste-
pnym.

Rosliny albo mozna w, domu na kupie zgno-
i¢ 1 wtym stanie na pole wywiesé¢, lub tez
wstanie zielonym je przyorac: sposob ten
nazywa si¢ nawozem zielonym, czyli roslin-
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nvm. Ro$liny, More na nawo6z zielony stu-
zy¢ moga, powinny posiada¢ nastepujace wta-
snosci: » )

1. Powigkszej cze$ci zywic si¢ pokarmem
z wodv 1 z powietrza wyssanym; gdyz tym
sposobem zyskujemy znaczng mass¢ czeSci,
ktore przeistoczone najprzéd na rosliny, a po-
zniej] na nawo6z zyzno$¢ ziemi powigkszaja.

2 Powinny ro$¢ sporo; wydawacé znag¢zna
ilo§¢ listkéw; a wstanie dojrzalym wiele na-
sienig; nakoniec:

3. Powinny Sle stosowaé¢ do klimatu i clo
rodzaju ziemi. ,€

Nawoéz zielony ma i t¢ dobra strong, iz
najskuteczniej dziala w gruncie lekkim pia-
szczystym, w ktérym nawédz zwierzecy, sku-
li,ipm zbvtniesro przystepu wplywoéw przyro-

1b;.v, nrzecliodzi tu w zgnilizng, i po
karrnu ros$linom dostarcza.— Przyorywanie
ré6znych ptodoéw, jako: wyki, grochu, tatarki,
koniczyny, szporlm i t. p. w stanie zielonym
na nawo6z, korzystnie dziata na grunt suchj,
przez stonce mocno ogrzewany; ktoéry me ma
dostatecznej wilgoci; albowiem rosimy te
przechodzac szybko w zgnilizng . chtodza grunt,
zmniejszaja jego zbyteczng dzialalno$¢ i po-
prawiaja go przez utworzony z nich humus.
Jednakze i w gruntach mocnych nawoz zielo-
ny zkorzys$ciag byé moze uzywany mianowicie
w polaczeniu z nawozem zwierzgcym jak to
pizej zobaczemy.
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Mimo tyle rzeczywistych korzyS$ci, jakie na-
woz zielony przynosi, bardzo mato jest on u
nas upowszechniony. A wszakze jest io mo-
ze najlatwiejszy 1 najtanszy sposob, powick-
szenia zyzno$ci ziemi samej przez si¢; to jest
bez pomocy gorzelniow, browaréow, kupna pa-
szy i t- p. .

Wprawdzie tu i owdzie czyinono juz w tej
mierze proby, uprawiajac na ten cel groch,
wyke, tatarke, rzep zimowy, szporek, owies,
a nawet i zyto; ale sposob ten malo znalazt
zwolennikéw; poniewaz uzywanie na nawoz
wyz pomienionych plodéw, ktore prdocz szpor-
ku sg przedmiotem handlu, ina trzy gtowne
wady, z ktorych juz jedna jest dostateczna by
nas zupeilnie od niego odstrgczyc.

Najprzod ziarna wymienione s3g zbyt dro-
gie; powtore: nie dosy¢ zyzne; potrzecie, za-
kres ich uzycia, jest zbyt Scie$niony.

Utworzono przeto zupelnie nowy system
nawozu zielonego =z roS$lin dziko rosnacych,
ktérego gltowne zasady sg nastgpujace : "

1. Aby na nawdz zielony w. miejsce Wwyz
wymienionych ro$lin, wuzywaé ros$lin dziko
dotad rosngcych; poniewaz zwykte do klima-
tu, tatwej surowosci jego oddziatywaja.

2. Aby z nich bra¢ te, ktore pr¢dko wscho-
dza, szybko rosna, wydaja wiele nasienia,
wiele korzeni, wnele naci:— obfito$¢ nasienia
utatwia ich rozpowszechnienie, a przez osta-
tnie wltasno$ci mocniej uzyzniaja ziemig.

3. Aby nie pojedynczo je siewaé, ale ra-
czej zawBze kilka razem, ze tak powiem naj-
bardziej z sobg zpowinowaconych; (poniewaz
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sympatje i antypatje pomig¢dzy roslinami co-
raz widoczniej si¢ spostrzegaja); w tym razie
tworza one na powierzchni ziemi z swych na-
ci plecionke, gestg i ubitg, pod ktérg ziemia
nadzwyczajnie si¢ rozpulchnia, a ktoéra bedac
przyorang znaczng wydaje mass¢ materyi od-
zZywnej.

Rosliny te maja by¢ zawsze siewane jako
przed lob poptdéd, uprawianych w gospodar-
stwie zbdz; aby nie zajmowaly ziemi, pod
téz zboza przeznaczonej. Dla tego jedne z
nich nalezy sia¢ w rzysku oziinem, aby pod
jarzyne¢ uzyznity ziemie, drugie w ugorze by
oziminie dostarczaly pokarmu. Nakoniec sa
miedzy rzeczonerni dziko rosngcemi i tego
rodzaju, iz je mozna na wiosng Ww oziminie
rozsiewaé¢ podobnie jak koniczyne; i1 albo je
przed zimg przyoraé, lub tez dopiero wcze-
$nie na nastgpng wiosne to uczynié

5. O zbieraniu nasion roslin dziko rosng-
cych, Poniewaz kupowanie nasion w mowie
bedacych roslin byloby dla wielu zbyt koszlo-
wnem; nadto wiele znich nie jest dotad przed-
miotem handlu, przeto najpewniej naby¢ ich
nasienia na wlasnej ziemi, a pdzniej uprawiad
je na siew.

Pierwsze ich nabycie jest tatwiejsze nizli
si¢ by¢ zdaje. Ogrodowy, lub zdatna do te-
go osoba, majac sobie wskazane rosliny, z kto-
rych nasienie ma zbiera¢, przybiera sobie
do pomocy, dzieci i wraz z niemi, W ciggu
jednego lata dostarczy¢ moze kazdego rodza-
ju nasienia, tyle ile go do rozmnozenia po-
trzeba.— Ze kazdy gatunek nasienia nalezy



63

oddzielnie zbiera¢, dobrze wysuszy¢ i stoso-
wnie przez zim¢ przechowywac, to si¢ rozu-
mi samo z siebie.

6. Glownym atoli prawidtem wzbieraniu
ros§lin dzikich na nawo6z zielony, jest aby nita
uzywac¢ na ten cel roslin, przez korzenie si¢
krzewiacych; gdyz przeto moglyby rola za-
nieczy$ci¢, w szkodliwy chwast si¢ zamienia-
jac. Zanieczyszczania za$§ roli przez ich na-
sienia, niema przyczyny si¢ obawiaé, gdyz
zwykle przed dojrzeniem ziarna, sa one przy-
orywane.

7. Drugim gtownym prawidtem jest: odo-
sobnianie nasion jednorocznych od dwu i kil-
ko-letnich. Pierwsze tylko w ugorze uprawia-
ne by¢ moga, poniewaz tu zostaja przyorane,
zanim nasienie ich dojrzeje. Gdyby =za$§ roz-
sialty si¢ w oziminie lub jarzynie, wtedy ino-
zeby dojrzaly wczes$niej niz zboze, i nasienie
daremnieby si¢ na ziemi rozsiato (*).

Wprawdzie i rosliny kilkoletnie , byé moga
w ugorze na nawoéz zielony siewane, jezeli
tylko dosy¢ sporo rosna; to jest, jezeli w prze-
ciagu 6—8 tygodni utworza gesta mass¢ tra-
wy, 6—9 cali wysoka.

8. O zasiewie nasion roslin dziko rosngcych,
na nawoz zielony. Nasiona te mozna sia¢ w
ugorze, w oziminie, w jarzynie, lub w polu
jarzynnym np. przed péznym jeczmieniem*

¢ ~¥) RoS$ling jednoroczny od kilko-letniej, przez to naj-
pewniej mozna poznaé, iz korzenie pierwszej po wydaniu
nasienia usycha, a ckiigi¢j w stanie zielonym czyli $wiezynit
eostaje.
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I. IV ugorze uprawiaja si¢ podwojnym spo-
sobem:

a) Ugdér podorany obsiewa si¢ stosownemi
nasionami. Po lulku tygodniach lub w parg
tygodni przed czasem siewu, gdy rosliny do-
sy¢ wysoko wyrosty, rola si¢ odwraca i wtym
stanie az do siewu zostawia. Zyto sieje si¢
na wierzch 1 brong przykrywa. Postgpowa-
nie to bardzo jest korzystne w gruncie lekkim,
czystym czyli nie zaperzonym. Na to tylko
uwazac¢ tu nalezy, by do$¢ wczesnie nawdz
zielony zostal przyorany, aby przed zasiewem
w znacznej czesci si¢ rozlozyl, i aby zasiew
byt wcesny, celem mocniejszego zlezenia si¢
ziemi przed zimg; co wiele si¢ przyczynia do
obrodzenia oziminy.

(Dokonczenie w nastgpnym zeszycie.)

TRESC. Zniwo. Podzial rzeczy— uprzatnienie zawad

zniwo wstrzymujacych-- czem zboze zbiera¢, sierpem lub
kosa?— suszenie zboza— zbidr pojedynczycli roslin.— Go-
rzelni¢two. Woda— sktadowe czg$ci ziarna zbozowe-
go, i cechy jego dobroci— stod, extrakt i klarowanie brze-
czki— proporcja wody, maki i stodu w zacieraniu i tempe-
ratura w zatorni— robienie drozdzy i zadawanie ich do za-

toru— pedzenie z roboty odwdédku— powtorna dystylacja
wodki— Przechowanie wodki— pedzenie wodki zkariofli.—
Nawoz zielony czyli roslinny.

PODZIEKOWANIE.

Wydawca Ziemianina ma zaszczyt zlozyé
niniejszym winne dzicki Wielmoznemu Anto-
niemu Dunajewskiemu Dzi¢dzicowi doébr Mo*
krzan wielkich, réwnie za taskawa opieke¢ nad
Ziemianinem jak i udzielone mu uwagi.

Wydawca Julian Aleksander Kaminski,



