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^Wiadomości użyteczne.

Włoski sposob zasuszania jabłek, gruszek i śliwek.
S ta rann ie  o b ran e , z pozostaw ieniem  jednakże ogonków, 
w kłada się owoce do naczynia z wrzącą wodą i gotuje przez 
pięć m in u t, poczem wyjęte u k ład a  na lasach jed n e  obok 
drug ich  i wstawia do suszarni owocowych.

G dy następnie całkowicie zm iękną, w yjm uje się z su ­
szarn i, odw raca każdą sztukę zosobna i pow tórnie w sta­
wia do suszarni lub  do pieca piekarskiego, w wyższej o dwa 
stopnie tem peratu rze , na  sześć godzin , poczem  zdjęte z las 
poddaje się przesuszeniu w przewiewnem  m iejscu , ułożone 
w oddaleniu  od siebie, i pozostaw ia ta k  przez 3 do 4  dni. 
W yjm ując częściowo dostatecznie przeschnięte, uk ład a  się 
w skrzynaczkach drew nianych lu b  naczyniach kam iennych, 
ściśle ułożone, i przechow uje w suchem  pom ieszczeniu.

Ze śliw kam i postępuje się tak  sam o, z tą  jedynie  ró ­
żn icą, iż nie sparza  się takow ych we wrzącej wodzie, ale 
na tom iast poddaje wpierw zaw iędnięciu , p rzetrzym ując lu ­
źno rozłożone przez jed en  lub  dwa dni na  s ło ń cu , po­
czem dopiero wstawić do suszarni lu b  do pieców do prze­
suszenia.

T ak  zasuszane owwce: ja b łk a , gruszki lu b  śliwki są 
a rty k u łem  han d lu  wywozowego — i oglądać, a  naw et po- 
kosztować je  m ożna w h and lach  delikatesów.

Trwała marmolada jabłkowa na zapasy zimowe. O brane 
ja b łk a  i ze środków  oczyszczone, a  następn ie  na  drobne 
kaw ałki pokra jane, zanurza  się zaraz do czystej wody, za­
praw ionej cokolwiek sokiem  cy trynow ym , aby zapobiedz 
tern zczernieniu. G dy w ten  sposób przeznaczona n a  m ar­
m oladę ilość jab łek  przyrządzoną zostan ie, w ykłada się na 
sitko, aby woda w której się moczyły ściekła, poczem w kłada 
się m asę do naczynia, w jak ie m  jab łk a  gotować się m ają, 
i w stosunku  1 k ilogram a jab łek  daje się pół k ilogram a 
utłuczonego cukru , w yciska sok z jednej cy tryny, i cienko 
pokra janą  w ierzchnią skórkę z cy tryny , poczem  staw ia na 
żywym  ogniu  i pod przykryciem  rozgotow uje n a  m iękko; 
gdy to  ju ż  nastąpiło  zdejm uje się pokryw ę, a  n ieu s tan ­
nie m ieszając zgęszcza tak  dalece, iżby w etknięte m iesza­
dło środkiem  aż do dna  — po wyjęciu takow ego — przed­
stawiało niezlewającą się m asę, i aby przez chwilę m ożna 
było widzieć dno naczynia. O dstaw ioną od ognia i należy­
cie w ychłodzoną m arm oladę w kłada się nareszcie do słoi­
ków, p rzyk łada napełn ioną w słojach wyciętem  kółkiem  
z p a p ie ru , um aczanem  w rum ie lu b  w sp iry tusie  winnym , 
ta k  aby  kółko papierowe dokładnie przylegało do powierz­
chni m arm olady, i obwiązuje nakoniec ja k  zwykle. P rze ­
chowuje się w pom ieszczeniu chłodnem  i suchem .

S p i s  p r z e d m i o t ó w  z a w a r t y c h  w  p o s z y c i e  Iym.
1. Rozwój gospodarczy wiejski wobec nowoczesnych w arunków  ekonom icznych, przem ysłowych i handlow ych.
2. N iedostateczne albo całkiem  nie wyzyskiwane jeszcze u  nas produkcye przem ysłowe wiejskie.
3. Produkcya alkoholowa : W  jak im  k ieru n k u  produkcyę tę  dalej rozwijać. — Jak ie  p ro d u k ta  i k tó re  z płodów  n a ­

szego k lim atu  do w yrobu przetworów alkoholowych najodpow iedniejszem i być m ogą. — W ytw ory alkoholowo-owocowe 
z jagód  owocowych, i osiągnięte rezu lta ty  we F ran cy i przez p. V igneron.

4. Winniki owocowe. Ogólne praw idła w yrabiania w inników owocowych, i zastosowanie w prak tyce  a reo m etru  kon- 
stru k cy i C ram er’a, do w in i winników.

5. Gospodarstwo domowe wobec usiłow ań ekonomicznego zagospodarow ania wiejskiego. — F erm y  wzorowe w ce­
lach  praktycznego obznajm ienia z najw ybitniejszem i gałęziam i gospodarstw a dom owego, i p ro jek t łatw ego urzeczyw istnie­
n ia  takiej potrzeby.

6. Produkcya drobiowa na wywóz zagraniczny. K orzystna  p rodukcya  ja j i jej teraźniejsze znaczenie ekonomiczne. — 
Zaprow adzenie zakładów  ostatecznego przygotow ania a rtyku łów  wywozowych n a  ta rg i zagraniczne. — W ywóz ja j do 
A nglii i w arunki targow e.

7. Produkcya nabiałowa w tegoczesnym jej rozwoju. P rzystępny  p ro jek t założenia spółek w yrobu m asła n a  wy­
wóz zagraniczny, z zastosowaniem  Separatorów  ręcznych, system u L av a l’a, z illustracyam i. — P ożytk i p rodukcyi m aśla­
nej. — Zw yczajne sery na  wywóz zagraniczny. — Zużytkow anie m aślanki na  wyrób serów.

8. Produkcya wędlin na wywóz zagraniczny, jak o  jed n a  z ważniejszych gałęzi gospodarczych _ i przem ysłowych 
wiejskich. — Podróże w ędlin do L ondynu  i Paryża. — Produkcya w ędlin w Chicago. — Targowica i solarn ia w Koe- 
banya pod Pesztem . — M asarnie w W astw alii — P ro jek t zaprow adzenia zakładów w yrobu w ędlin n a  wywóz zagraniczny. — 
T rw ałe w yroby m ięsne. — Z asalanie czyli peklow anie i inne w arunki przygotow ania m ięsiw d la  han d lu  m iędzynarodowego.

9. Wiadomości użyteczne. W łoski sposób zasuszania jab łek , gruszek i śliwek. — T rw ała  m arm olada jab łkow a na 
zapasy zimowe. — O bsadzanie ra b a t poziom kam i lu b  truskaw kam i. — K orzystniejsze zużytkow anie zebranego chudego 
m leka. — Przechow anie świeżych owoców.

Wydawnictwo obejmuje 20 poszytów, po 40 cent. (40 kop. — 80 fenigów) za każdy poszyt. 
N ab y w ać  m ożna pojedynczo.

Wnoszący przedpłatę za 10 poszytów porządkowych, kosztów przesyłki pocztowej nie ponoszą.



Poszyt I. Rozw ój G ospodarczy  i Przem ysłow y Wiejski. Cena 4 0  et.

WIEJSK rf t / h

l wobec

NOW OCZESNYCH W ARUNK Ó W
HANDLOW YCH

przez

W  gospodarstw ach naszych niewiele zmieniło 
się od la t w ielu pod  względem  zagospodarow a­
nia. T akie sam e płody i p ro d u k ta  ro ln e , jakie 
oddaw na w ypełniały spichlerze i lam usy, nie 
przestały być głów nem i artykułam i dotychczaso­
wej produkcyi wiejskiej — a naw et produkcya ta  
poniekąd ograniczoną została, zaniedbaniem  nie­
których dochodnych niegdyś gałęzi gospodarczych 
wiejskich — o czem św iadczą istniejące jeszcze 
groble po licznych staw ach , przynoszących stałe 
dochody z rybołów stw a, a jednocześn ie i z m ły- 
n a rs tw a , o ile nagrom adzona w  staw ach w oda, 
posługiw ała do w praw iania w ruch pom niejszych 
młynów.

Poznikały też z w ytrzebieniem  lasów stałe 
dochody leśne i liczne w lasach rozm ieszczone 
pasieki, przysparzające in tra t w wosku i miodzie. 
Znacznie zm niejszyła się w reszcie w ostatn ich  
czasach in tra ta  z gorzelnictw a, ze zwinięciem li­
cznych gorzelni gospodarczych, w których pew na

Rozwój gospodarczy.

część p łodów  rolnictw a spieniężała się w w ypro­
dukow anym  alkoholu , przysparzając dochodów  
w gotowiźnie za sp iry tu s , jako  artyku ł w yw o­
zowy, zawsze w hand lu  zagranicznym  zapo trze­
bow any. Gorzelnie gospodarcze zapew niały też 
pożądaną w okresie zimowym posilną karm ę dla 
inw entarzy w w yw arach, posługujących również 
do w ypasu by d ła , p rzysparzając in tra t za sp rze­
dane opasy, a przytem  zapew niając gospodar­
stw u w iększą obfitość dobrego naw ozu.

O ile wreszcie przerobiono w gorzelniach 
w iększą ilość surow ych produk tów  rolnych na 
alkohol, o tyle m niej p ro d u k ta  te  obciążały targi, 
często dosta tn ią  produkcyą zbożow ą, chroniąc 
rolnictw o od nagłego spadku  ceny zboża. Go- 
rzelnictw o gospodarcze — szczególniej zbożowe — 
było więc niejako regulatorem  ceny produktów  
wiejskich i wogóle pożytecznym  przem ysłem  go­
spodarczym .

Ubytek dochodów  z pom ienionych w części,
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a  zaniedbanych źródeł in tra t gospodarczych, nie 
da ł się przez pew ien szereg la t dotkliwiej o d ­
czuw ać, dopóki utrzym yw ały się norm alne ceny 
zboża. D opiero też ze wzm ożeniem  się zam or­
skiej konkurencyi zbożowej na  głównych ta rgo ­
w icach zbytu wywozowego, i z nagłym  spadkiem  
ceny zboża , nie pokryw ającej często w zm agają­
cych się z drugiej strony kosztów  produkcyi — 
zaczęły gospodarstw a wiejskie pom ieniony uby­
tek coraz więcej odczuw ać, i popad ły  ostatecznie 
w krytyczny wogóle stan  przejściowy, jak i sp o ­
w odow ał już  nie jed n ę  ru inę  m ajątkow ą, i sk ło ­
nił zagrożone rolnictw o do zastanaw iania  się 
i obm yślania środków  zapobiegających.

W ypow iadane pod  tym względem  opinije n a j­
znakom itszych ekonom istów , nie we wszystkiem 
dotychczas zgadzały się pod  w zględem  zastoso­
w ania skutecznych środków  zaradczych, w dal­
szym kierunku pom yślniejszego rozw oju gospo­
darczego, a naw et inaczej być nie m ogło , w obec 
wielu odrębnych w arunków  ekonom icznych k ra ­
jow ych, a naw et miejscowych, wyrokujących do­
piero  o m niej więcej trafnem  zastosow aniu  w ska­
zywanych kierunków  zagospodarow ania.

W  odniesieniu się do w arunków  ekonom i­
cznych naszych gospodarstw  wiejskich, w żadnym  
razie — jak to  niekiedy w ygłaszano — niew łaści- 
wem było bezw zględne doradzanie  obniżenia ko­
sztów  produkcyi, kosztem  ilościowego ogranicze­
nia produkcyi zbożowej, gdyż nie w płynęłoby to 
bynajm niej na  polepszenie ceny i pop y tu , ale 
raczej udogodniłoby w arunki wyzysku dla za­
m orskiej konkurencyi zbożowej.

Pom ieniona rad a  zalecała wreszcie nie co in ­
nego, tylko pow ró t do gospodarki e k s t e n z y -  
w n e j ,  polegającej n a  wyzyskiwaniu plonam i je ­
dynie przyrodzonej żyzności gruntów , z pow strzy­
m aniem  się od wszelkich nakładów , przyczyniać 
się m ających do prędszego udoskonalenia kul­
tury  i zapew nienia większej produkcyjności. Była 
to  nierozw aga wobec w arunków  ekonomicznych, 
i w zrostu ciężarów  gruntow ych, częstokroć nie- 
pokryw anych plonam i p i ę c i u  a naw et s z e ś c i u  
ziarn, jak ie  najwyżej przecięciowo zapew niać 
może system  ekstenzywny, na  ziem iach średniej 
jakości. Jedynie też gosp o d arstw a , posiadające 
ziemie z na tu ry  rodzajne i żyzne, w ydające prze- 
cieciowo najm niej po dziesięć ziarn p lo n u , m o­
głyby jeszczcze z system em  tym  egzystować.

Niem ogąc wyrzec się produkcyi zbożowej,

a chcąc p rodukow ać z pew nym  możliwym zy­
skiem, należy też przedew szystkiem  kierow ać się 
dokładnym  rachunkiem , i dążyć stale do spotęgo­
w ania  p lonów  z danej przestrzen i g ru n tu , bez 
pow iększania obsiew anej zbożem przestrzeni, 
k tórą  n aw et ograniczyćby w ypadało, dopóki p e ­
w ne gospodarstw a nie będą  w m ożności dopro­
w adzenia jej do pożądanego stan u  kultury, p o ­
w racającej z zyskami poczynione nakłady.

Spotęgow anie produkcyi zbożowej na  danej 
przestrzeni g ru n tu , czyli inaczej zagospodarow a­
nie i n t e n z y w n e ,  może być nadto  jedynym  
środkiem , nietylko na obniżenie kosztów  p ro d u ­
kcyi zbożowej, ale i na  p rze trw an ie  konkurencyi 
zam orskiej, k tó ra  spotkaw szy się na  ta rg ach  eu ­
ropejskich z pow ażnem  i w ytrw ałem  w spółzaw o­
dnictw em , n iejednokro tn ie  narażoną być może 
na takież sam e zawody, jak ie  spotkały  naszą 
produkcyę zbożow ą na  targach  angielskich, i spo ­
wodow ały ru inę wielu e k s t e n z y  w n i e  p ro w a­
dzonych, żadnym  obok tego przem ysłem  w iej­
skim nie w spieranych gospodarstw .

Łatw o bow iem  zrozum ieć, że zbierane z p e ­
wnej przestrzen i p łody zbożow e w podw ójnej 
ilości, choćby z większym kosztem  w yproduko­
w ane, m ogą być jeszcze po niższych cenach 
z zyskiem sprzedaw ane, aniżeli o po łow ę m niej­
sze plony z tej sam ej przestrzeni osiągane, 
chociażby znacznie m niejszym  kosztem  otrzym y­
wane.

W  kwestyi tej pow rócim y jeszcze raz do 
szczegółów, popartych  dokładnem i i ścisłem i obli­
czeniam i. O becnie zalecając i n t e n z y w n y  s y ­
s t e m  z a g o s p o d a r o w a n i a ,  aby nie być źle 
zrozum ianym , przedew szystkiem  uprzedzić wy­
pada, iż niekoniecznie system  ten  polega na  zna­
cznych nakładach  kapita łu  i pracy, ale że n a j­
ważniejszym  czynnikiem jest inteligencya gospo­
darcza, inaczej fachowość, a przy niej św iadom ość 
um iejętnego skierow ania p rodukcy i, trafnem  za­
stosow aniem  się do w arunków  ekonomicznych 
krajow ych, do zasobów  gospodarczych i o d rę ­
bnych częstokroć stosunków  miejscowych.

W  razie bowiem  w adliw ego, n ietrafn ie n ak re ­
ślonego p lanu  zagospodarow ania, nietylko zm ar­
now anym  zostan ie , zużyty na  nakłady  kap ita ł, 
ale przyczyni się jeszcze do obciążenia produkcyi, 
niew łaściw ie i nieprodukcyjnie skierow anem i n a ­
kładam i.

Tegoczesny racyonalny ustrój gospodarczy, p o -
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lega też na wszechstronnem uzdolnieniu kieru­
jących każdem gospodarstwem — tem więcej, że 
nie może ograniczać się na jednostronnej produ- 
keyi zbożowej, ale wymaga rozwijania równocze­
śnie wielu innych gałęzi gospodarczych i prze- | 
mysłowych wiejskich, jakie znakomicie przyczy- 
czynić się mogą nietylko do pomnożenia docho­
dów każdego pojedynczego gospodarstwa, ale 
i do zamożności krajowej, o ile wytwarzanie lub | 
przerób płodów produkcyi wiejskiej na artykuły 
targow e, zmniejszy zapotrzebowanie takowych 
z zagranicy.

Że u nas znajduje się jeszcze bardzo wiele 
niewyzyskiwanych całkiem gałęzi produkcyi wiej­
skiej gospodarczej i przem ysłow ej, to zdaje się 
przeświadczać o tem nie potrzebujemy. — Że zaś 
pomimo uznania potrzeby powołania do działal­
ności wszelkich czynników produkcyjnych na ko­
rzyść rozwoju ekonomicznego — dotychczas p ra ­
wie żadnych nie poczyniono usiłowań — to 
przypisać należy najwięcej bardzo ograniczonym 
staraniom, w obznajmieniu praktycznem z wielu 
gałęziami gospodarczemi i przemysłowemi — bo 
chociaż czyta się nieraz o czemś pożytecznem 
i nabiera narazie zachęty, to zachęta taka, albo 
nawet postanowienie zbyt prędko przemija, wobec 
niedostatku gruntownej świadomości i nieodzo­
wnej specyalności, o jakiej nabycie i upowsze­
chnienie, najmniej się dotychczas starano.

W  wydawnictwie „ Rozwoju gospodarczego 
i przemysłowego'-'- niedostatek ten , o ile można 
wypełnić postaramy się, podając nietylko wska­
zówki właściwego zastosow ania, ale i dokładne 
przepisy praktycznego postępowania, obejmujące 
zarówno kulturę ro lną, jak przemysłową i go- 
spodarczo-domową.

Równocześnie starać się będziemy obznajmić 
w przeglądach z najświeższemi postępam i w dzie­
dzinie produhcyi roślinnej: w zakresie ogrodni­
ctwa, warzywnictwa i sadownictwa; w dziedzinie 
produlccyi zwierzęcej: w zakresie hodowli wszel­
kiego rodzaju inwentarzy żywych i ptactw a do­
mowego; w dziedzinie przemysłu gospodarczego 
wiejshiego: z wszelkiego rodzaju przerobami, ja - { 
kie produkcya roślinna i zwierzęca nastręcza, 
w zakresie przetworów owocowych, nabiałowych 
i wielu innych artykułów spożywczych.

Niedostatecznie albo całkiem niewyzy- 
skiwane jeszcze u nas produkcye prze­

mysłowe wiejskie.

I. P r o d u k c y a  a l k o h o l o w a .

Jakkolwiek produkcya alkoholu w postaci spi­
rytusu znacznych u nas dosięgła rozmiarów i re ­
prezentuje najwięcej dotychczas rozwinięty prze­
mysł w iejski— nie można twierdzić, iżby o prze­
myśle tym nic już nie było do powiedzenia i na 
korzyść do uskutecznienia.

W przedmiocie tym ograniczymy się jednakże 
tutaj głównie do omówienia dwóch kwestyi, a mia­
nowicie : c z y  z e  w z g l ę d ó w  e k o n o m i ­
c z n y c h  p r z e m y s ł  t e n  n a l e ż y  s t a r a ć  
s i ę  d a l e j  r o z w i j a ć  i w j a k i m  o b e c n i e  
k i e r u n k u ?  nie wdając się bynajmniej wi n n e  
kwestye produkcyi alkoholowej dotyczące.

Ponieważ spirytus jest artykułem handlu wy­
wozowego i ponieważ wzmaga się nieustannie 
jego zapotrzebowanie, a zarazem powiększa i p ro­
dukcya (pomimo skierowania usiłowań, zmierza­
jących o ile można do ograniczenia pomienionej 
produkcyi) — trudno jest w obecnem materyal- 

j  nem położeniu naszych gospodarstw wiejskich, 
wyrzekać się produkcyi tej na korzyść gospo- 

j  darstw  zagranicznych. Tem więcej, że materyał 
surowy dotychczas w przemyśle tym głównie 

j  u nas zużywany, przedstawia najważniejsze płody 
produkcyi rolnej, jak  zboża i ziemniaki, które 
skutkiem spadku cen, ńie znajdują pokupu na wy­
wóz zagraniczny.

W interesie rolnictwa, nie można więc ży- 
j  czyć sobie ograniczenia produkcyi spirytusowej, 

ale raczej powiększenia takowej na wywóz za­
graniczny. Jeżeli zaś mogą być inne względy, 
słusznie przemysł ten krępujące, to ustawodaw­
stwo krajowe zawsze może znaleźć inne skute­
czniejsze środki na ograniczenie konsumcyi kra­
jow ej, aniżeli tak dalece wysokie opodatkowanie 
wyrobu, iżby nieopłacały się dostatecznie prze­
rabiane w gorzelniach płody rolne.

Odnośnie do odpowiedzi na drugą część po­
stawionej kwestyi, a mianowicie: w jakim kie­
runku przemysł ten dalej rozwijać wypada — 
sądzimy, iż pożądaną jest pod tym względem 
pewna reform a, a mianowicie: nieograniczania 

1 się jak dotąd, jedynie na przerobie ziemniaków, 
ale i na zużywaniu innych płodów produkcyi 
wiejskiej, wydających cenniejszy w handlu produkt 
spirytusowy, a zarazem obfitszy materyał paste­
wny w odpadkach gorzelniczych.

Przemawia też za tem jeszcze i ten ważny 
wzgląd ekonomiczny, jakim jest konieczność o- 
graniczenia, o ile m ożna, zapotrzebowań tego 
rodzaju artykułów, sprowadzanych po wysokich 
cenach z zagranicy, kiedy takowe w znacznej ilo-
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ści mogą być produkowane w kraju, na własne 
potrzeby i na wywóz zagraniczny.

Ze dotychczas nie miało to zastosowania, 
przypisać to wypada tej okoliczności, że prze­
mysł gorzelniany pozostawał przeważnie w rę ­
kach dorywczo spekulacyjnych, że właściciele 
majątków nie starali się nabyć fachowej w tym 
przedmiocie i więcej wszechstronnej świadomo­
ści, chociaż takowa w praktycznem zastosowaniu 
nie wymagała osobliwszych umiejętności, ale je ­
dynie dokładnego zastosowania przepisów postę­
powania ; jakie zalecali pracujący w tym zakre­
sie chemicy i konstruktorzy aparatów  gorzelni- 
czych, które ostatecznie tak dalece uproszczone- 
mi i udoskonalonemi zostały, że trudno byłoby 
dziś czynić zawisłym wydatek alkoholu od ja ­
kichś sekretnych sposobów postępowania.

Jakie płody gruntow e, ogrodowe i leśne, na­
dają się do zalecanego w nowym kierunku prze­
twarzania na produkta alkoholowe, skreślimy to 
następnie z podaniem  wszelkich szczegółów 
i przepisów praktycznego pod tym względem po 
stępowania, tak iżby każdy rozważniejszy gospo­
darz, przerobem tym pokierować zdołał, — co u ła­
twiają wielce, jak już poprzednio nadmieniono, 
bardzo pojedyńcze aparaty dystylacyjne, z ja- 
kiemi łatwo obeznać się przychodzi, i jakie szcze­
gólniej w przerobie na mniejsze rozmiary podej­
mowanym, nie wymagają osobliwszych koszto­
wnych budowli, ani skomplikowanych wewnę­
trznych urządzeń.

Głównie też należy tylko obznajmić się po­
przednio, z prawidłami dotyczącemi dobrej fer- 
mentacyi, materyałów do wyrobu użytych, które 
niejednakowe mogą mieć wymagania, o d n o ­
ś n i e  d o  u s t o s u n k o w a n i a  d o d a t k u  wo -  
d y, bez której fermentacya alkoholowa prawi­
dłowo odbywać się nie może. Jaką zaś ma być , 
najodpowiedniejsza ilość użytej wody, powie się
0 tern przy opisie wskazanych do przerobu m a­
teryałów. Tutaj nadmienimy tylko, iż pod wzglę 
dem jakości, najlepszą będzie woda deszczowa, 
a w braku takowej woda ze strumieni, przepły­
wających pokłady piaskowe.

Niewłaściwemi zaś dla fermentacyi alkoho­
lowej będą wszelkie wody tw arde, zawierające 
w swym składzie wapno lub zanieczyszczone ma- 
teryami organicznemi w stanie rozkładu, jak 
również wszelkiego rodzaju wody mineralne, 
które wpływać mogą niekorzystnie zarówno na 
wydatek jak i na jakość produktu alkoholowego.

Drugim ważnym czynnikiem podczas odby­
wającej się fermentacyi alkoholowej, jest o d p o ­
w i e d n i a  t e m p e r a t u r a ,  samego zacieru jak
1 otaczającego powietrza; tam gdzie pomieszczone 
są kadzie, w których odbywa się fermentacya. 
Od tego bowiem zawisła dłużej lub krócej trw a­
jąca fermentacya, wpływająca na wydatek alko­
holu. Wszelkie wykonywane doświadczenia, ce­
lem oznaczenia najodpowiedniejszej tem peratury

zgadzają się wogóle, iż tem peratura otaczającego 
powietrza wynosić powinna najmniej 15 do 16 
stopni R eaum era, a tem peratura samego fermen­
tującego w kadziach płynu, od 17 do 20 stopni 
Reaumera.

P o d  w z g l ę d e m  w p ł y w u  s a m e g o  p o ­
w i e t r z a ,  a właściwie kwasorodu na fermenta- 
cyą, okazało się iż niekorzystnem jest dopuszcze­
nie oddziaływania takowego dłuższy czas na fer­
mentujące płyny; że skoro tylko objawią się o- 
znaki rozpoczętej fermentacyi, należy przeszko­
dzić dłuższemu przystępowi powietrza, szczel- 
nem przykryciem otworu w drewnianej pokrywie, 
jaką każda kadź osłoniętą być powinna. T a bo­
wiem ilość powietrza, jaka przeniknęła płyn do 
chwili okazania się pierwszych oznak obudzonej 
fermentacyi, wystarczy do jej ukończenia i do 
przeistoczenia wszelkich znajdujących się w pły­
nie materyi cukrowych na alkohol.

Środki stosowane celem pobudzenia żywszej 
fermentacyi i przyśpieszenia jej przebiegu, czyli 
tak zwane z a d a w a n i e  d r o ż d ż y ,  nieodzo- 
wnem jest, jeżeli produkt użytkowany na wyrób 
spirytusu, pochodzi z przeistoczenia materyałów 

j  mącznych na cukrowe. Jeżeli zaś przerabia się 
na alkohol soki roślinne lub owocowe, zawiera­
jące naturalny cukier, a zazwyczaj i naturalne 
materye szybko fermentujące; zadawanie drożdży 
byłoby zbytecznem a naw et niekorzystnem. Za­
zwyczaj wystarcza podniesienie do pewnego sto­
pnia tem peratury fermentującego płynu.

Takiemi są ogólne praw idła dotyczące fer­
mentacyi, ulegające nieznacznym zmianom, o ja ­
kich wspomnimy jeszcze, wskazując odnośne dla 
każdego zosobna m ateryału roślinnego najodpo­
wiedniejsze zastosowanie.

J a k i e  p r o d u k t a  i k t ó r e  z p ł o d ó w  n a ­
s z e g o  k l i m a t u ,  d o  w y r o b u  p r z e t w o r ó w  
a l k o h o w y c h  n a j o d p o w i e d n i e j s z e m i  
b y ć  m o g ą ?  jest to kwestja, jaką rozstrzyga 
ostatecznie cena i popyt handlowy, czyli jakość 
produktu alkoholowego. —  Wiemy bowiem, że 
podstawą, alkoholu jest głównie zawartość m ate­
ryi cukrowych, że im większy procent tako­
wych zawiera materyał przerabiany na alkohol, 
tern większy otrzymuje się wydatek alkoholu. 
Wiemy jednak również, że nietylko płody i p ro ­
dukta gospodarcze zawierające naturalną słodycz 
w sokach, mogą służyć za m aterjał do" wytwa­
rzania alkoholu, ale że są i takie które nie przed­
stawiają wyraźnej słodyczy w stanie naturalnym 
i dopiero pod wpływem przeistoczeń chemicznych, 
wytwarzają najpierw materye cukrowe, a nastę­
pnie pod działaniem fermentacyi winnej, zdolne 
są wytwarzać alkohol, jak  wszelkie produkta iną- 
czne i krochmalne.

Gdyby zatem chodziło o wyprodukowanie je ­
dynie spirytusu, to niezawodnie tym ostatnim  na­
leżałoby się oddać pierwszeństwo, jako przed­
stawiającym u nas najpospolitszy i stosunkowo
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najtańszy p roduk t gospodarczy w ziarnie zbożo- 
wem lub w ziemniakach — Że jednak  w osta­
tnich latach wzrósł znacznie popyt na  przetwory 
alkoholowe, oceniane w edług ich jakości, jak  np. 
na  wytwór alkoholowy znany powszechnie pod  
nazwą k o n i a k u ,  wyrabiany z jagód  wino- 
gronnych, a niekiedy naw et z samego wyrobio­
nego pierw wina — należy więc brać w rachubę 
i jakość p ro duk tu ,  na  wyrób przetw orów  alko­
holowych użytkowanego.

Ponieważ klimat nasz tru d n ą  przedstawia 
konkurencję w zaprowadzeniu winnic i p rodu ­
kowaniu winogron, musimy zająć się innemi p ło­
dami zawierającemi natu ra lną  słodycz w sokach 
roślinnych i owocowych, aby produkow ane p rze ­
twory alkoholowe przedstawiały niemniej cenny, 
zdrowy i pożądany w handlu  artykuł, jakiego nie 
otrzyma się z produktów  wymagających zasto­
sowania pierw środków chemicznych, do przei­
stoczenia na  materjały  cukrowe, aby przetworzyć 
je  na  alkohol, przyczem używanemi bywają roz­
liczne zaprawy chemiczne, wpływające na  osią­
gnięcie lepszego wydatku, ale często ze szkodą 
zdrowia konsumentów.

Każdy wreszcie owoc czy roślina w y s z c z e ­
g ó l n i a  s w o j e  j e s t e s t w o  smakiem, zapa­
chem i odrębnemi własnościami, tej tylko rośli­
nie lub tym tylko owocom właściwemi. Z tąd  p o ­
chodzi, że spirytus winogronowy (koniak), żytni 
lub ziemniaczany, wybitne przedstawiają  różnice 
w  spożyciu i wywierają niejednakowy wpływ na 
organizm spożywczy.

Zalecając produkowanie  wytworów alkoholo­
wych z soków owocowych lub roślinnych, n a tu ­
ralną zawierających słodycz, możemy obejść się 
bez zagranicznych koniaków i najróżnorodniej­
szych przetw orów  alkoholowych, za które nieza­
w odnie więcej płacimy zagranicy, aniżeli otrzy­
mujemy za wywożony spirytus ziemniaczany.

W y t w o r y  a i k o h o l o w o - o w o c o w e ,
0 jakich najpierw tutaj wspominamy, przedsta­
wiają n iezawodne korzyści w  przerobie  na  wy­
śmienity napój alkoholowy, a według doświadczeń 
tym celem dotychczas uskutecznionych, z o w o ­
c ó w  j a g o d o w y c h  zalecają się szczególniej 
maliny, poziomki, truskawki i porzeczki, które 
z założonych tym celem plantacyi znakomite przy­
niosły dochody,

W y t w ó r  a l k o h o l o w y  m a l i n o w y  i p o ­
z i o m k o w y ,  otrzymano w ten sposób przez p. 
C- S. Vigneron, członka Komitetu gospodarczego 
w Luneville, że w stanie  dojrzałym zebrane, p o ­
ziomki i maliny, najpierw rozmiażdżono, a nastę­
pnie w równej ilości na  wagę nalano w odą gorącą 
deszczową, poczem pozostawiono zacier w spo­
koju do sfermentowania, bez żadnych domieszek
1 dodatków. Z okazaniem się fermentacyi winnej 
przedystylowano ściągnięty płyn w  bardzo po je ­
dynczej konstrukcyi mniejszym aparacie  dystyla- 
cyjnym systemu p, D e r o y ,  i otrzymano w ten

sposób zaraz wybornej jakości w y t w ó r  m a l i ­
n o w o  a l k o h o l o w y ,  z silnym bardzo przy­
jem nym  zapachem, wyśmienitego łagodnego sm a­
ku, przewyższający dobrocią najlepsze koniaki.

W ydatek alkoholu przedstawiał się również 
zadawalniającym, gdyż w stosunku 100 kil. jagód  
malinowych, otrzymano przeszło 73/4 litrów 51%  
stopniowego likworu, ocenianego przez znawców 
na  5 do 6 fr. za litr, po pa ru  latach odleżenia.

Produkcya taka  przedstaw ia zatem znakomite 
korzyści z założonej tym celem plantacyi malin 
lub poziomek ogrodowych, odmian pow tarzają­
cych, przez całe lato kwitnących i do późnej j e ­
sieni owocujących.

W y t w ó r  a 1 k o h o 1 o w o ś l i w k o w y  l u b  
w i ś n i o w y  jes t  oddaw na u nas znaną i uży­
waną spirytualją. — Na wytwór spirytusowy 

j  mogą być użytkowanemi rengloty, mirabelle, da- 
| maszki lub węgierki, zarówno w stanie wysuszo- 
: nym, jak  całkiem świeże byle w stanie zupełnie 

dojrzałym.
Przerabiane w stanie wysuszonym, nalewa się 

pięciokrotną n a  wagę ilością wody ogrzanej od 
45 do 55 stóp Fteaum , tak aby śliwki całkiem 
pokrytemi zostały. Po dwóch dniach moczenia 
rozmiażdża się takowe w  kadziach, dolewa w miarę 

j potrzeby w odą  ciepłą i pozostawia do fermen­
tacyi, poczem skoro nastąpiła w ymagana fermen- 
tacya winna, poddaje  się przedystylowaniu.

Przerabiane w stanie świeżym, najlepiej jest  
poddać  maceracyi w kilku tym celem ustawio- 

j  nych kadziach lub beczkach, w które wsypuje 
się rozgniecione śliwki, zlewa ciepłą wodą kilka­
krotnie, aby wyługować wszystkie w śliwkach za­
w arte  części cukrowe, poczem spuszcza się sok 
do kadzi fermentacyjnej lub do beczki, bacząc 
iżby sok poddany fermentacyi posiadał p rzynaj­
mniej gęstość 4° Baume. Pozostałe  z maceracyi 
wymoczki śliwkowe, przemywa się w odą, aby wy­
ciągnąć pozostałe resztki zawartości cukrowych, 
poczem otrzymany z przemywania płyn, służy do 
maceracyi poddaw anych świeżych owoców p e ­
stkowych. W ymoczoną ostatecznie miazgę śli­
wkową spasa się trzodą chlewną.

Ferm entacja  soków w szczelnie zamkniętych 
beczkach lub kadziach, trw a  zazwyczaj dw a ty­
godnie, poczem poddaje  się przedystylowaniu.

Z przerabianych na  alkohol świeżych śliwek, 
otrzymuje się ze 100 kil. około 12 litrów śliwo­
wicy, jaka  choćby tylko po 70 kr. za litr sprze­
dawana, większe często przedstawiałaby korzyści, 
aniżeli spieniężanie śliw jako owocu targowego.

W iśn ie  w przerobie na alkohol przedstawiają  
poszukiwany w  handlu  spirytualnym artykuł. 
Postępowanie  stosowane do w y rab ian ia , zaleca 
się takie same jakie przepisano dla śliwek, a m ia ­
nowicie : zebrane na  taki użytek, rozmiażdża się 
w beczce lub kadzi drewnianej, nalewa rów ną  
na  wagę ilością wody ciepłej i pozostawia do 
przeferm entow ania , a następnie  przedystylowa-



nia. W edług  drugiego staranniejszego postępo­
w ania, cokolwiek tylko rozgniecione wiśnie, p o d ­
daje się w ym acerow aniu, więcej razy po w tarza­
nem u zlew aniu w odą le tn ią , s tarając się w yłu­
gow ać wszystkie zaw arte w ow ocach części cu­
krow e — poczem  osiąknięty sok poddaje  się fer- 
m entacyi i dystylacyi, razem  z przem ytem i p est­
kam i całkow item i lub przetłuczonem i.

W  taki sposób otrzym uje się w przecięciu 
w ydatek 8 litrów  52° stopniow ego alkoholu w i­
śniowego, znajdującego zawsze pokup po dobrych 
cenach.

N ajodpow iedniejszem i na  takie zużytkow anie 
są wiśnie czarne, słodkie, pospolite, często w la ­
sach rosnące i łatw o wszędzie rozpow szechnić 
się dające. O bsadzanie takow em i nieużytków, do­
brze opłaciłoby poniesione początkow o koszta, 
gdyż raz zap row adzone, rozpleniają się już  da­
lej z odrośli korzeni, i w ym agają jedynie p rze ­
rzedzania  wycinaniem  starszych pni, otoczonych 
m łodem i odroślam i, obfitszy zapew niającem i u ro ­
dzaj. —  P rzerab ian ie  na alkohol w ielu jeszcze 
innych owoców zaw ierających m aterye cukrow e, 
może być rów nież korzystnem , o ile m ateryały  
takie znaleźć się m ogą w ilości odpow iedniej i 
p rzedstaw ią rachunek  w  przeróbce.

Dla tego pożytecznem  je s t zaopatrzenie się 
tym celem w m ałe dośw iadczalne aparaciki dy- 
stylacyjne objętości 2 litrów , ogrzew ane sp iry tu ­
sem, jak ie  kosztow ać m ogą około 40 fl. w. a. 
jak ie  spełniać m ogą w ażną przysługę w p rze­
m yśle alkoholowym.

Winniki owocowe.
i .

Jakkolwiek w ina owocowe nie zaliczają się do 
kategoryi produkcyi alkoholowej w  tem znacze­
niu jak ie  skreśliliśmy dla w yrobów  spirytusow ych — 
z porządku rzeczy poczytujem y jed n ak  za w ła­
ściwe, zwrócić tu ta j odrazu  na  przedm iot ten  
uw agę gospodarstw  wiejskich. —  Zważywszy iż 
produkcja ta  coraz większego n ab iera  znaczenia 
i n ieustannie w zrasta  — naw et w tych krajach 
gdzie klim at dla upraw y właściwego w ina w ino­
gronow ego wielce je s t przyjaznym  i gdzie p ro ­
dukcja win natu ra lnych  sta ła  się oddaw na pier- 
w szorzędnem  źródłem  bogactw a i zamożności 
krajow ej, ja k  np. we Francyi, produkującej p rze- 
cięciowo corocznie około 30 m iljonów  hektolitrów  
w ina w inogronow ego, reprezen tu jącego  najm niej 
w artość trzech  m iljardów  franków . —

Zdaw ałoby się też , że w kraju  z tak  dalece 
posuniętą  p rodukcją  w ina naturalnego , w w ię­
kszej części po dobrych cenach wywożonego za­
granicę — nie je s t interesem  producen tów  roz­
w ijania w yrobu win ow ocow ych, z innych an i­
żeli w inogrona ow oców i że producenci w in ow o­
cowych, w obec zam ożnej konkurencyi p ro d u cen ­
tów  win naturalnych , z trudnością  zdołają nowy 
przem ysł rozwijać. —

Tym czasem  okazało się inaczej. P rodukc ja  
win owocowych ciągle w zrastająca, szczegóiniej 
w północnych dep artam en tach  Bretanii, N orm an- 
dyi i P ikardyi, dochodzi już  przecięciow o rocznie 
do 12.000,000 hektolitrów , przedstaw iających w ar­
tość przeszło 85 m iljonów  franków .

Dla czego więc u nas, gdy z przyczyn klim a­
tycznych, na tu ra lnego  w ina w inogronow ego na  
większe rozm iary produkow ać nie możemy, d o ­
tychczas w in owocowych z takich  owoców jak : 
ja b łk a , gruszki i różorodne ow oce jagodow e sa­
m orodnie w lasach rosnące, nie w yrabiam y —  
je s t to rzeczą dającą się chyba przypisać brakow i 
przedsiębiorczości i bezradności n a  polu usiło­
w ań ekonom icznych — wysilających się na  n a j­
różnorodniejsze n iefortunne pom ysła kredyto­
we —  w podp ieran iu  wykolejonej starej ru tyny 
zagospodarow ania — a  nie starających się zba­
dać i w yszukać now ych środków , prędzej i trw a­
lej krytycznem u położeniu  gospodarstw  wiejskich 
zaradzić mogących.

W ielorakie w ostatn ich  latach przedsiębrane  
usiłow ania rozw oju sadow nictw a i w zm ożenia p ro ­
dukcyi owocowej, nie dla czego też innego oka­
zały się bezow ocnem i, tylko dla tego że były je -  
dnostronnem i i n ieopłacały  podjętych starań , bo 
albo nie było u rodzaju  o w o có w ; to nie przyno­
siło sadow nictw o spodziew anych dochodów , albo 
znow u był urodzaj, to n ad m ia r m niej trw ałego 
p roduk tu  m usiał spow odow ać spadek  cen, nie- 
w ynagradzających dostatecznie podejm ow anych 
kosztów w  utrzym aniu zaprow adzonych sadów-

Nie zaradziły też tem u, ani w iele początkow o 
obiecujące T ow arzystw a O grodnicze, ani zaw ią­
zyw ane Spółki owocowe, m ające u łatw iać i udo- 
gadniać zbyt owoców, ani w ielorakie tym  po d o ­
bne n ieprodukcyjne postanow ienia.

Przedew szystkiem  należało  bow iem  podjąć 
s taran ia  w  rozpow szechnianiu  wszelkiego rodzaju  
sposobów  korzystniejszego spożytkow ania owo- 

| ców, — aby producenci liczyć mogli na ustalony
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zbyt w  ten  lub ów sposób — o czem w praktyce 
naocznie przedśw iadczeni, zainteresow aliby się 
rzeczywiście ow ą p rodukcją , k tó ra  dotychczas 
często okazyw ała się zaw odną, a tem sam em  innych 
niezacbęcającą.

Należało zatem  zająć się Tow arzystw om  lub 
Spółkom  ow ocarskim  zaprow adzaniem  suszarni 
owocowych, u rządzaniem  przerobn i owoców  na 
w ina i alkohole, aby okoliczni gospodarze z p rze ­
m ysłem  tym naocznie obznajm ić się mogli. —

Kilka takich zakładów  zaprow adzonych w oko­
licach w ow oce więcej obfitujących, p rzyjm ują­
cych zarazem  w edług ustanow ionej norm y, wszelką 
w iększą lub m niejszą ilość na  p rz e ró b , od oko­
licznych p roducen tów  — prędzej i skuteczniej 
przyczyniłoby się do rozw oju produkcyi ow ocar- 
skiej —  aniżeli najw ięcej przekonyw ujące, szum nie 
w ygłaszane frazesy, k tóre jak  zwykle przebrzm iały j  
echem  w ołającego na puszczy. T oteż w  p rze ­
ciwnym razie, gdyby istniejące od lat kilkunastu 
T ow arzystw a ogrodnicze i Spółki ow ocarskie p ro ­
dukcyjnie w  powyższy sposób działalność sw ą 
skierowały, byłyby już  n iezaw odnie przyczyniły się | 
do nagrom adzenia  zapasów  win owocowych, może 
nie na  miljony jak  we Francyi, ale przynajm niej 
na  krocie obliczanych.

Tym czasem  o ile m ożna było zauważyć, p ro ­
dukcja ta  u nas, naw et przez inicjatorów  rozw oju 
ogrodnictw a, należycie ocenioną nie została, cho­
ciaż i inne względy nietylko ekonom iczne ale 
i społeczne, jak  rozpow szechnienie zdrow ego 
i taniego, dla mniej zam ożnej ludności p rzystę­
pnego napoju  — przem aw iaćby za nią powinny. —

Cokolwiekbądź je s t to wreszcie produkcja  nie 
w ym agająca ani w ygórow anych nakładów , ani 
osobliwszych um iejętności, a tylko naocznego 
obznajm ienia się z najw łaściw szem  postępow aniem  J  

jak ie  zapew nia dośw iadczona i najw ięcej reno - | 
m o w an a  produkcja  francuzka, z k tó rą  tu ta j o ile J  

m ożna najprzystępniej i najpopu larn ie j zapoznać 
zam ierzam y.

Ze zaś nie mam y dotychczas wybitniej o d ró ­
żniającej nazw y w i n  o w o c o w y c h  od w i n  j 
w i n o g r o n o w y c h ,  gdyż i te  osta tn ie  są p ro ­
duktem  owocowym  — uw ażam y za w łaściw e 
stale w yróżnić pierw sze nazw ą w i n n i k ó w  j  
o w o c o w y c h ,  pod  jak ą  to nazw ą rozum ieć b ę ­
dziemy w szelkie w y r o b y  w i n n e  z jab łek , g ru ­
szek i z wszelkiego rodzaju  jagód  w yrabiane i fer­
m entacją w inną przebyw ające wytw ory owocowe.

O g ó l n e  p r a w i d ł a  d o t y c z ą c e  w y r a ­
b i a n i a  w i n n i k ó w  o w o c o w y c h ,  z jakiem i 
dokładnie obznajm ić tu taj zamierzyliśmy, o b e j-  
m u j ą  g ł ó w n e  c z y n n o ś c i  n a s t ę p u j ą c e :  
a) w ybór i przygotow anie owoców, b )  wyciska­
nie lub m acerow anie celem wydobycia zaw ar­
tych w owocach soków, e) ferm entacja i je j ró ­
żne okresy, d) dodaw anie cukru lub wody o d ­
nośnie do w ym agań różnej jakości owoców, 
e) ściąganie do beczek po pew nym  okresie fer­
m entacji, f) ściąganie w inników w yklarow anych 
w beczki lub butelki, g) różne w danym  razie 
uzupełnienia i dodatki.

P rzepisy jakie zalecić m ożna w wyszczegól- 
I nionych zwyż czynnościach, o ile n a  w łasnem  

nie polegają  dośw iadczeniu, zaczerpnięto z p rze­
pisów francuzkich gospodarzy, na jkom peten tn iej- 
szych w  w yrabianiu wszelkiego rodzaju  win n a ­
turalnych i owocowych.

W  w y b o r z e  o w o c ó w  na  w yrób w inni­
ków, przedew szystkiem  należy oddać pierw szeń­
stw o zaw ierającym  największy procent c u k r u ,  
jak i pod działaniem  ferm entacyi w ytw arza alko­
hol i przyczynia się do trw ałości w yrobionych 
winników Obok cukru pożądaną też je s t zaw ar­
tość g a r b n i k u  i pew na stosunkow o niewielka 
ilość w o l n e g o  k w a s u .  Dla tego wszelkie 
owoce soczyste słodko-kw askow atego sm aku, b ęd ą  
na takie zużytkow anie najw łaściw szem u G a r b n i k  
inaczej t a n i n a  w pływ a tu ta j na  trw ałość i k la­
row ność dłużej przechow yw ać m ogących się w y­
robów  winnych, albow iem  pow strzym uje rozkład 
łatw o gnijących m ateryi. —

Zaw artość w o l n e g o  k w a s u  konieczną je s t 
wreszcie jako  czynnik pobudzający  ferm entacją 
i nadający w łaściwy przyjem y sm ak i a rom at ró ­
żnego rodzaju  w inom  i w innikom. W  w inogro­
nach dojrzałych, pom ienione składniki znajdu ją  
się w uregulow anym  i więcej ustalonym  stosunku. 
W  innych natom iast ow ocach lub jagodach , s to ­
sunek ten  znacznej może podlegać zm ianie i d la 
tego w ym aga często odnośnych uzupełnień.

Z takich owoców jak  j a b ł k a ,  p rodukujące 
bardzo zdrowy napój winny, zwany pow szechnie 
j a b ł e c z n i k i e m ,  najlepszem i na takie zuży­
tkow anie s ą : posiadające cokolwiek gorzkawy 
sm ak obok dostatku  cukru, a niewielkiej zaw ar­
tości kw asu. Do takich zaliczają się tak  zw ane 
gatunki j a b ł e k  s t o ł o w y c h ,  byleby niezbyt 
kwaśnych, przez francuskich producentów  na  wy­
rób jabłeczniku całkiem  nieużytkow anych. B łę- 
dnem  też je s t m niem anie pow tarzane niekiedy, 
że tylko kw aśne jab łk a  dobry moszcz w ydać 
m ogą. U skutecznione rozbiory chem iczne w yka­
zały wreszcie, iż chcąc otrzym ać dobry i trw ały  
w innik owocowy, wyciśnięty sok owocowy za­
w ierać pow inien w 1000 częściach: 800 części 
wody, 173 części cukru, 12 części m ateryi b ia ł­
kowych, 5 części garbniku, 1.07 części kw asu 
jabłkow ego



Jeżeli m a się do rozporządzenia jednocześnie 
słodkie i kw aśne jab łka, to najlepiej zmieszać ta ­
kowe, gdyż sam e kw aśne nie w ydadzą w żadnym 
razie dobrego n ap o ju , a sam e słodkie wydadzą 
w praw dzie w yborny moszcz, ale n ietrw ały  i zwy­
kle n iezupełnie klarowny.

Pew ien s t o p i e ń  d o j r z a ł o ś c i  o w o c ó w ,  
w yw iera też ważny wpływ  na  jakość w inników, i 
Dla tego nie należy poddaw ać przerab ian iu  ow o­
ców na  w ina owocowe, aż dopiero w  stan ie  do- | 
statecznie dojrzałym , bacząc jed n ak  aby dojrza­
łość nie przeszła w stan  rozkładow y.

Uwagi te  dotyczą zarów no owoców letnich 
jak  i zimowych, k tóre najlepszy moszcz produkują. 
Ze zaś jab łk a  lub gruszki zim owe nie w je d n a ­
kowym okresie czasu dojrzew ają, a n iektóre ga­
tunki dopiero w G rudniu lub S tyczniu, dla tego 
gdy w ypadnie wcześniej użyć takow ych na w yrób 
jab łeczn ik u , należy przyśpieszyć sztucznie ich 
dojrzałość, co je s t m ożliwem  uskutecznić w p rze­
ciągu dni kilkunastu. Tym  celem um ieszcza się 
owoce n a  boiskach w stodole lub w  innem  od- 
pow iedniem  m iejscu, zsypuje na  kupy, okryw a 
w ańtucham i lub w orkam i, albo suchą świeżą 
słom ą, aby spow odow ać tem  zagrzanie się i za- 
po tn ien ie owoców, skutkiem  czego w krótce do j­
rzew ają.

Gdyby chodziło o w ybór dopiero sadzić się 
m ających owoców, na  w yrób win owocowych, to 
głów nie baczyć należy aby zaliczały się do ga­
tunków  przedstaw iających sm ak winny słodkaw y, 
kruchość m ięśni i ażeby ja k  się to  niekiedy zda­
rza, nie przechodziły  w  stanie dojrzałości w  stan  
mączysty, gdyż w takim  razie z trudnością  dałby 
się z takow ych wycisnąć sok i nie osiągnęłoby 
się całkow itego pożytku.

Do praktycznego zastosow ania d la  w yrab iają­
cych w ina owocowe, przysługuje nad to  bardzo p o ­
jedynczy p rzy rząd , pozw alający w każdej chwili 
spraw dzić w agę jednego  litra  p łynu , czy takow y 
będzie sokiem  owocowym , czy skończonem  już 
w inem . Z wagi zaś tej czyli z oznaczonej po ró ­
w naw czo ciężkości p łynu, przychodzi się do św ia­
dom ości ilościowej zaw artości c u k r u  w płynie 
czyli w soku owocowym, lub też w winie.

O ile bow iem  więcej waży sok owocowy nad 
przyjętą do obliczenia norm ę objętości i wagi 
czystej wody (ważącej 1000 gram ów  w jednym  
litrze) w zwyczajnej tem pera tu rze  pokojow ej — 
o tyle więcej, zaw iera sok owocowy m ateryi cu ­
krowych.

Skoro za pom ocą przyrządu  tego dowiemy 
się o przybliżonej zaw artości m ateryi cukrowych 
w soku, to tylko jeszcze wiedzieć należy, iż z da­
nej ilości cukru g ron o w eg o , pod wpływ em  fer- 
m entacyi przeistacza się takow y w połow ie na 
a lk o h o l, a  w połow ie na  u latn iający się kw as 
węglowy.

Za najlepszy do takiego użytku uznano  przy­
rząd  konstrukcyi C ram er’a ,  optyka z Zurichu

j w Szw ajcaryi. P rzyrząd ten szklanny, zw any A reo- 
j  m etrem , przedstaw ia ru rk ę  zaopatrzoną w ew nątrz 

oznaczoną skalą, od 0 do 110 stopni.
Do zastosow ania w praktyce posługuje u ła ­

tw iająca obliczenia takie następu jąca  tab e lk a :
Jeże li sk a la  na To w aga je d n e ­ Z aw artośc i cu ­ A lkoho lu  po

A raeom etrze go li tr a  soku k ru  w jednym ferm entacy i
w ykazuje w yniesie  g ra ­ l i trz e  soku w jednym  litrze

s topn i. mów. gram ów . gram ów .

10" 1010 20 10
20" 1020 40 20
30° 1030 60 30
40° 1040 80 40
50" 1050 100 50
60" 1060 120 60
70° 1070 140 70
80" 1080 160 8 )
90" 1090 180 90

100" 1100 200 100
Przyrząd  ten  posługuje  nietylko do oznacze­

nia wagi soków  p rzed  ferm entacyą —  ale uży-
tkow anym  je s t i do kontro low ania przebiegu  fer- 
m en tacy i, celem  pew nego oznaczenia chwili, 
w której m a być p łyn ściągniętym , czyli skoro 
nastąp iło  oddzielenie się drożdży. Na tem  polega 
też w większej części tajem nica w yrabianych we 
Francyi zdrow ych i trw ałych win i w inników .

A rom eter C ram er’a ,  je s t więc nieodzow nym  
przyrządem , w jak i zaopatrzyć się pow inien ka­
żdy p roducen t w ina lub winników  owocowych, 
a szczególniej tych ostatn ich , zawsze praw ie w y­
m agających dodatku  cukru p rzed  ferm entacyą, 
aby otrzym ać smaczny i trw ały  napój winny.

Za podstaw ę do takich obliczeń posługiw ać 
m oże porów naw cza zaw artość cukru w sokach 
w inogronow ych dobrego gatunku w inorośli, wy­
kazujących najm niej 80° stopni n a  A reom etrze, 
czyli odnośnie do zwyż podanej ta b e lk i, zaw ie­
rających 160 gram ów  cu k ru , w  jednym  litrze 
soku, z której to  ilości po odbytej praw idłow ej 
ferm entacyi, po łow a czyli 80 gram ów  przeistoczy 
się na  alkohol.

Gdyby zatem  otrzym any sok owocowy w yka­
zywał przypuśćm y 60° stopni n a  A reom etrze, 
czyli gdyby zaw ierał tylko 120 gram . cukru w  je ­
dnym  litrze so k u , to  celem dopełn ien ia  w ypa­
dłoby dodać 40 gram ów  c u k ru , w stosunku je ­
dnego litra  soku —  aby po odbytej ferm entacyi 
m ogło przeistoczyć się na  alkohol o 20 gram ów  
więcej cukru  — czyli w stosunku jednego h e ­
k tolitra  o 4 kilogr. cukru więcej.

H ekto litr w yciśniętego soku w inogronow ego 
i taksam o owocowego, w takim  razie, zaw ierałby 
więc w ogóle 16 kilogr. cukru, z którego połow a, 
czyli 8 kilogr. po odbytej całkow itej ferm entacyi 
przeistoczyłoby się na  a lkoho l, a druga połow a 
ulotniłaby się w  formie gazu, kw asu węglowego.

D odaw anie cukru, uskutecznia się rozpuszcze­
niem  takow ego w p a ru  litrach  tym celem rozgrza­
nego soku, w lew ając po rozpuszczeniu do beczki.
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GOSPODARSTWO DOMOWE
w o b e c  u s i ł o w a ń

EKONOMICZNEGO ZAGOSPODAROW ANIA W IEJSKIEGO.

Trudno byłoby dziś pomyśleć o jakiemkolwiek 
polepszeniu egzystencyi gospodarstw wiejskich, 
z pominięciem rozwoju wielu gałęzi g o s p o d a r ­
s t w a  d o m o w e g o ,  pośrednio czy bezpośrednio 
na stan zagospodarowania oddziaływujących.

W ypada raczej przyznać się do błędów po­
pełnionych w zagospodarowaniu, zaniedbaniem 
należytego wyzyskiwania tych wszystkich źródeł 
gospodarczych, jakie oddawna dochody wiejskie 
pomnażały.

Wykolejenie się wielu gospodarstw, nawet 
z dawnej rutyny, mogącej jako tako dłuższy czas 
wegetować — przypisać też trzeba w części zwi­
chniętej równowadze w zagospodarowaniu do- 
m owem, odkąd ujawnił się brak praktycznych 
tego działu kierowniczek i skrzętnych w tym za­
kresie działalności g o s p o d y ń  w i e j s k i c h .

Rozwój gospodarczy.

Był to niezawodnie pierwszy objaw dezorga- 
nizacyi gospodarczej, pod wpływem rozwielmo- 
żniającej się w początku teraźniejszego stulecia 
literatury romantycznej zagranicznej, usposabia­
jącej do szukania przygód życiowych, na dogo­
dniejszej scenie większych miast i stolic. Był to 
zatem niejako pierwszy okres emigracyi wiej­
skiej — nie do Ameryki — ale do miast rojących 
się coraz liczniej szukającemi wrażeń kandyda­
tkami miejskiemi, które po dłuższem lub kró- 
tszem rozczarowaniu, jeźli znów powracały na 
wieś, to już tak dalece rozgoryczone, że trudno 
było żądać aby zainteresowały się zajęciami go­
spodarczemu

Wszystko tu zresztą stawało się dla nich 
mniej zrozumiałem, a dawne sąsiedztwa i znajo­
mości więcej obcemi. Ograniczały się więc na
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małem kółku, a przetrawiąc ubiegłe wspomnie­
nia —■ kończyły żywot zniechęceniem do świata 
i ludzi.

Od takiej wychowanki wsi, niczego też spo­
dziewać się nie było można — opuszczone go­
spodarstwo, zaniedbany porządek, pustki w spi­
żarni — oto cała ilustracya wypełniająca obraz 
spustoszenia, flamandzkiego pędzla.

W miarę pomnażania się tego rodzaju typów, 
rzeczywiście stawała się wieś coraz nudniejszą, 
a z uszczupleniem się środków materyalnych nie­
znośną — niepodobną do te j , jaką opiewał Jan 
Kochanowski: „Wsi spokojna, wsi w eso ła!“

W ostatnich czasach mimo usiłow ań, nie 
zmieniło się o wiele na lepsze. Pomimo najle­
pszych chęci i zrozumienia położenia ekonomi­
cznego, nie starczy nieodzownej świadomości, 
koniecznej dziś jak w każdym zawodzie, tak też 
i w zajęciu gospodarczem. Dawniej tak zwane 
s e k r e t a  g o s p o d a r c z e ,  przechodziły trady­
cyjnie z pokolenia w pokolenie, odziedziczane przez 
córki — o czem świadczyły zawsze obficie zao­
patrzone spiżarnie, lamusy i piwnice. Tymczasem 
tegoczesne wychowanki wiejskie, nie m ogą, bo 
nie mają już od kogo nauczyć się czegoś p ra­
ktycznego w gospodarstwie.

Nie posiadamy nadto dotychczas ani tego ro­
dzaju zakładów wychowawczych, ani specyalnych 
wzorowych szkół gospodarczych, jakie istnieją za 
granicą i kształcą młode pokolenie na prakty­
czne, z nowemi postępami i ulepszeniami, grun­
townie obeznane gospodynie wiejskie.

Niema wreszcie, bo i nie może mieć powo­
dzenia literatura gospodarcza, jak  długo wobec 
zajęć gospodarczych jest się obojętnym widzem, 
bez najmniejszej choćby elementarnej świadomo­
ści. — Gdyby przynajmniej s-tała się na jakiś 
czas modną, to może na razie mniej interesująca 
i zabawna, wdrożyłaby w pożyteczne w każdym 
razie czytelnictwo, wywdzięczając się sowicie 
w praktycznem życiu wiejskiem, zadowoleniem 
i zamiłowaniem w zajęciach gospodarczych, które 
ukróciłyby niejednę nudną w życiu chwilę.

Nie podnosilibyśmy tutaj, wielce delikatnej 
kwestyi, gdyby nie cierpiały na tem stosunki eko­
nomiczne całego społeczeństwa, gdyby nie cier­
piało na tem powodzenie gospodarstw wiejskich 
i pogarszający stan interesów materyalnych.

Sama oszczędność — do jakiej w krytyczniej- 
szych czasach zaczęto powoływać mieszkanki

wiejskie, i do której często łatwo dawały się 
nakłonić, wyrzeczeniem się wielu przyjemnostek 
i wygód życiowych — nie wiele jeszcze wpłynąć 
zdoła na polepszenie warunków dobrobytu. — 
Konieczną jest przedewszystkiem praca produ­
kcyjna, która nigdzie nie znajduje obszerniejszego 
i wdzięczniejszego pola dla produkcyjnych zajęć 
kobiecych, jak  w zawodzie gospodarczym wiej­
skim, tak jak go w dzisiejszym postępowym roz­
woju pojmować należy.

Dlatego sądzimy, iż zwrócenie na to pole 
działalności kobiecej jest dziś wielce pożądanem, 
zarówno jako właścicielek ziemskich, jako wyrę- 
czycielek i kierowniczek licznych działów gospo­
darstwa domowego. Działy te należycie zorgani­
zowane i poruczone kierownictwu córek lub ku­
zynek, z odpowiednim udziałem w zyskach — 
niezawodnie prędko obudziłyby ogólne zaintere­
sowanie, nietylko do literatury ale i specyalności 
gospodarczej, zjednawszy sobie poważny i liczny 
zastęp wyznawczyń wypowiedzianych tu prze­
konań.

K ilka ferm wzorowo urządzonych, celem pra­
ktycznego obznajmienia z  najwybitniejszemi gałę­
ziami gospodarstwa domowego wiejskiego, jak : 
mleczarstwo — hodowla drobiu — ogrodnictwo 
warzywne i owocowe — suszenie owoców i ja ­
rzyn — przygotowanie konserw owocowych i mię­
snych — hodowla jedwabników - -  pszczelni- 
ctwo i t. d. przyczyniłoby się w krótkim czasie 
do upowszechnienia zasad prawidłowego zago­
spodarowania wiejskiego — i to prędzej nieza­
wodnie aniżeli zakładanie szkół gospodarczych, 
zajmujących się teoryami bez praktyki.

To czego pouczaćby się trzeba przez parę 
lat, pojmie się i zrozumie w paru tygodniach, 
gdy przedmiot w zastosowaniu będziemy mieli 
przed oczym a, z objaśnieniami teorytycznemi, 
wypowiadanemi na miejscu przez instruktora tej 
lub owej gałęzi gospodarczej.

Nie wszystkie zresztą kandydatki na przy­
szłe kierowniczki gospodarcze, mogłyby korzystać 
z instytutów gospodarczych i w nich przebywać, 
z różnych przyczyn i okoliczności.

Wzorowe fermy, mogłyby zaś odwiedzać w ró­
żnym czasie, przybywając właśnie na ten okres 
czynności gospodarczych, z jakiemi obznajmić się 
pragną lub potrzebują.

W zorowa ferma gospodarcza, potrzebowałaby 
tylko regularnie podawać do czasopism wiado-
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mości, że np. w tym lub owym okresie czasu, 
będą wyrabiane takie a takie sery — w tym a w tym 
czasie, suszyć się będzie jarzyny lub owoce — że 
w tym a w tym czasie, przyrządzać się będzie 
takie a takie konserwy mięsne — że w tym 
a w tym czasie zacznie się wylęganie jew abni- 
ków — wykłówanie kurcząt i t. d.

G d y b y  k a ż d a  z w ł a ś c i c i e l e k  w i e j ­
s k i c h  w i ę k s z e j  p o s i a d ł o ś c i ,  s k ł a d a ł a  
t y l k o  p o  j e d n y m  f l o r e n i e  p r z e z  l a t  
k i l k a  d o  p o w i a t o w e j  k a s y  o s z c z ę d n o ­
ś c i ,  z w y r a ż n e m  o z n a j m i e n i e m  p r z e ­
z n a c z e n i a ,  n a  z a ł o ż e n i e  w z o r o w e j  
f e r m y  g o s p o d a r c z e j  — to po kilku latach 
powstałyby fermy wzorowe, byłyby uzdolnione 
należycie gospodynie i kierowniczki gospodarcze, 
byłby na wsiach dostatek, a sama wieś większego 
nabrałaby powabu. P r o j e k t u j e m y  w i ę c  
i r a d z i m y  u c z y n i ć  p o c z ą t e k ,  a b y  j e ­
s z c z e  w t y m  r o k u  s p r a w o z d a n i a  k a s  
o s z c z ę d n o ś c i  i t e n  t y t u ł  w y s z c z e g ó l ­
n i a ć  z a c z ę ł y .

PRODUKCYA DROBIOWA
na wywóz zagraniczny.

i .

Między wielu gałęziami gospodarczemi z za­
kresu gospodarstwa domowego, produkcya dro­
biowa, coraz większe przybiera rozmiary, a za­
potrzebowanie artykułów jakich dostarcza, wzra­
sta corocznie na targach zagranicznych, w miarę 
szybko postępującego pom nażania się zaludnie­
nia miast. Obecnie też z produkcya tą  obliczać 
się już należy, jako z pierwszorzędną gałęzią pro­
dukcyjną na wywóz zagraniczny, o czern najle­
piej przeświadczyć może statystyczne, porówna­
wcze zestawienie cyfr, podanych w sprawozda­
niach przez urzęda cłowe, które wykazują, że 
w samej Austryi w 1888 r. wywóz produktów 
drobiowych przedstawiał w artość:
W wywiezionym żywym lub bi­

tym drobiu, przeszło . . .  2 mil. II. w. a.
w ja ja c h ..................................... 12 „ „ „
w p ie rzu ................................... . ■ 12 „ „ „

Ogółem wartości i:6 mil. fl. w. a.
Kiedy w tym samym okresie czasu, wywóz 

wszelkiego rodzaju bydła, koni, owiec i trzody 
chlewnej, przedstawiał tylko wartość 25 mil. 11.

Że zaś przywóz do Austryi przedstawiał w tymże 
roku wartość w produktach drobiowych przeszło 
6 mil. fl. — a przywóz w bydle, koniach, owcach 
i trzodzie przeszło 10 mil. fl. wypada zatem, 
iż produkcya drobiowa w 1888 roku przedsta­
wiała już wartość przeszło 19 mil. fl. — i prze­
wyższała wartość wywozową wszelkiej innej pro- 
dukcyi zwierzęcej o kilka milionów.

Podane zwyż cyfry, zdaje się dostatecznie 
przeświadczają o ważności ekonomicznej produ- 
kcyi drobiowej — która pomimo to nie docze­
kała się u nas porządnej organizacyi, i jak za­
wsze w upośledzonem znajduje się położeniu — 
poczytywana przez gospodarzy za zbyteczną i nie­
korzystną; cierpianą jedynie przez wzgląd na upo­
dobanie gospodyń wiejskich, jedynych hodowli 
tej protektorek.

Produkcya drobiowa nie wchodziła też do­
tychczas w rachunek dochodów gospodarczych, 
i jakby należało, nie traktowano jej jako odrę­
bnej gałęzi gospodarczej, osobnemu poddawanej 
rachunkowi, pod nadzorem zajmujących się ho ­
dowlą gospodyń, które w takim razie starałyby 
się korzystniej hodowlą tą  pokierować, aby nie- 
ujawniać deficytów, na jakie niedbała bezrachun- 
kowa hodowla zawsze narazić może.

Jak dalece produkcya drobiowa w danym ra ­
zie opłacać się może, starano się już niejedno­
krotnie przeświadczyć, poddając takową ścisłemu 
rachunkowi, jaki wykazał ostatecznie, iż produ­
kowanie w gospodarstwie mięsa drobiowego, za­
wsze stosunkowo mniej kosztuje w porównaniu 
z ceną wołowiny lub wieprzowiny, — nie licząc 
tych kosztów i straty czasu, jakie pociąga po­
syłanie do miast i miasteczek często o parę mil 
oddalonych.

Hodowla drobiu wogóle, a w szczególności 
hodowla kur, jako przemysł gospodarczy wiejski, 
obecnie może być u nas w dwóch głównie kie­
runkach korzystnie wyzyskiwaną, t. j. z oblicze­
niem na produkcyę jaj, albo przeważnie na pro- 
dukcyę m ięsną, czyli na sprzedaż mniej więcej 
wytuczonego drobiu; jakie to artykuły produko­
wane na wywów zagraniczny, zawsze znajdą po- 
kup na targach. — Nie ma bowiem obawy w spół­
zawodnictwa z przedsiębiorstwami tego rodzaju, 
przewagą kapitału na większe rozmiary podej- 
m ow anem i, jak  to dzieje się często w wielu in­
nych przedsiębiorstwach przemysłowych. Hodo­
wla drobiu przedstawia bowiem tę odrębność, 
iż nie może być przedsiębiorstwem dowolnie na 
wielkie rozmiary podejmowanem, czyli pozostanie 
zawsze więcej ograniczoną, czyli rozdrobnioną, 
jak o tern przeświadczyły wielokrotnie bez po­
wodzenia podejmowane usiłow ania, skupienia 
w jednej miejscowości zakładów hodowli na dzie­
siątki tysięcy obliczonych — a to skutkiem poja­
wiania się często epidemicznych chorób między 
drobiem; w takich razach pochłaniających wszel­
kie możliwe zyski.
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K orzystną dziś produkcyę ja j stosow nie do 
w arunków  miejscowych po gospodarstw ach fol­
w arcznych, m ożna jed n ak  będzie wyzyskiwać na 
m niejsze rozm iary w dw ojaki sposób , a m iano­
w icie: a l b o  u t r z y m y w a n i e m  n a  t a k i e  
u ż y t k o w a n i e  k u r  w ł a s n y c h ,  w  g o s p o ­
d a r s t w i e  w y c h o d o w a n y c h  — albo u t r z y ­
m y w a n i e m  n a  t a k i e  u ż y t k o w a n i e ,  n a ­
b y w a n e j  c o r o c z n i e  p e w n e j  l i c z b y  k u r  
m ł o d y c h ,  zawczasu tym celem u  innych h o ­
dowców zam aw ianych.

W  pierw szym  razie  koniecznem  je s t zaopa­
trzenie się w  nośne rasy  lub zaw ody kur, jakie 
przedew szystkiem  zapew niałyby, w czesną nośność 
i duże jaja, zawsze wyżej cenione na  targach za­
granicznych. Do takich ras i zaw odów  zaliczają 
się: francuskie kury H o u d an , kury H iszpańskie 
czarne, kury Langshan i kury W łoskie — zno­
szące w m łodym  w ieku od roku do trzech lat, 
w łącznie po 150 ja j rocznie. Może też na  taką 
produkcyę hodow anym  być i swojski zaw ód kur, 
jeżeli posiada wyszczególnione zwyż przym ioty, 
albo jeżeli pożądane dla produkcyi zalety odzie­
dziczył odpow iedniem  krzyżowaniem.

Ogólne p raw id ła  jak ie  w  system ie tym  za­
chow ać należy w ym agają, aby m łody coroczny 
przychów ek, pokryw ający corocznie w yzbywane 
starsze kury, pochodził z najw cześniejszego lęgu 
m arcow ego lub kw ietniow ego, aby m łode kury 
m iały czas wyróść przez lato i znosić już  ja ja  
od listopada tego sam ego roku. W iadom o b o ­
wiem, iż z ogólnej liczby 600 zarodków  ja j, jakie 
każda k u ra  przynosi z sobą na  św ia t, w iększą 
część zdoła znieść w pierw szym  okresie la t od 
1 do 4 roku czyli w przeciągu trzech lat, a p ó ­
źniej w ydaje ju ż  tylko nie wielki p rocen t na  n a ­
stępny kilkoletni szereg la t obliczony. Dlatego 
starsze n ad  cztery la ta  kury, do hodow li na  p ro ­
dukcyę ja j obliczanej, nie przynoszą już należy­
tego pożytku i zastąpione być pow inny m łodem i. 
W ypada też corocznie w ybrakow ać w takiem  
stosunku trzecią część kur sta rszych , czyli wy­
hodow ać tyleż młodych.

W  druyim  ra z ie , utrzym ując na  produkcyę 
ja j kury nie z w łasnego przychów ku, ale coro­
cznie skupy w ane, najw łaściw iej będzie zamówić 
sobie corocznie po trzebną  liczbę m łodych kur 
w  znanych g o sp o d arstw ach , celem zastąpienia 
ubytku starszych kur, corocznie regularnie b ra ­
kow anych.

Do ocenienia nośności u kur m łodych, skupy- 
wanych u sąsiadów  lub n a  ta rg ach , posługiw ać 
m ogą oznaki następu jące: budow a silna i ksz ta ł­
tn a , z w yrów nanem  na  tu łow iu  opierzeniem  
i z niską osadą nóg.

Zapewniwszy tak w ybranym  kurom  odpow ie­
dnie żywienie, ciepłe zim ą i suche zdrow e po ­
mieszczenie, obok innych znanych hodow czyniom  
w arunków , m ożna spodziew ać się dobrze w yna­

gradzającego się przedsięb iorstw a, z produkcyi 
ja j na  sprzedaż obliczonych.

W  ten  sposób korzyści z produkcyi ja j na 
wywóz, mogłyby stać się udziałem  i gospodarstw  
fo lw arcznych , chociaż przyjęlibyśm y za norm ę 
nie utrzym yw ania więcej n ad  200 kur w  jednej 
pobliskiej m iejscow ości— w każdym  razie w  dwóch 
oddalonych na  ten cel przeznaczonych budynkach, 
ta k , iżby w jednym  kurniku nie więcej n ad  100 
sztuk pom ieszczano.

Kilkanaście w okolicy tego rodzaju  zakładów , 
m ogłoby już podjąć się regularnej dostaw y na 
targi ja j świeżych, o w iele znaczniejsze osięgając 
w ten sposób ceny i korzyści.

Hodowla drobią na produkcyę mięsną, a w szcze­
gólności tuczonych kur (pulard) i kap łonów  — jako 
przem ysł gospodarczy wiejski, nie m oże przybrać 
tak  obszernych rozm iarów  jak  produkcya ja j na 
wywóz zagraniczny, a to głów nie z tych p rzy ­
czyn, iż drób bity jak i m oże być dostarczany na  
targi zagraniczne — je s t m niej trw ałym  artyku­
łem , wym agającym  zapew nienia sobie stałych 
odbiorców , albo ustanow ienia  w łasnej agentury  
n a  targach  zagranicznych, czem u trudno  je s t aby 
mogli zadość uczynić pojedynczy hodowcy.

M ożebnem je s t to tylko w takim  razie, gdyby 
potw orzono w kraju specyalne zakłady w ytacza­
n ia , bicia i  wysełania  regularnego na targi z a ­
graniczne. Zakłady takie nie m ogłyby jed n ak  za j­
m ow ać się w ychowem  drob iu , ale jedynie wytu- 
czaniem  takow ego , a zarazem  i przyjm ow aniem  
w ytuczonego przez okoliczne gospodarstw a, zobo­
w iązujące się do regularnego  peryodycznego d o ­
starczania  pew nej liczby w ytuczonych sztuk d ro ­
biu — aby takow y bity i przygotow any o d p o ­
wiednio na  targi w  zakładzie, wysełanym  był 
stale firm om  odbiorczym zagranicznym.

Zakłady w yluczania i wysyłki drobiu, mogłyby 
jednocześnie podejm ow ać i w ysełanie na  targi 
zagraniczne p tac tw a w odnego, jak  kaczek i gęsi, 
k tóre są oddaw na artykułem  w yw ozow ym , we 
w łaściwych porach  roku poszukiw anym , i w s ta ­
nie żywym koleją całem i w agonam i wysełanym .

Zaprowadzenie zakładów ostatecznego przygo­
towania artykułów wywozowych na targi za g ra n i­
czne, je s t i z innych względów  nieodzow nem , szcze­
gólniej dla rozdrobnionej produkcyi, nie dającej 
się przez jednego  producen ta  w większej ilości 
regularnie na targi wysełać. Są bowiem  pew ne 
odrębne w ym agania ta rgow e, dotyczące często 

' sposobów  samego tylko opakow ania przesyłki — 
a w yw ierające pom im o to stanow czy wpływ  na  
rezu lta ty  mniej lub więcej korzystnego zbytu. — 
Też sam e ja ja  opakow ane w innej form ie skrzy­
nek, albo m asło w innej formie fasek lub beczek, 
aniżeli praktykuje się to na  tym  lub innym  targu  — 
może dlatego tylko nie znaleść nabyw cy, a w ka­
żdym razie po niższej cenie.

W y w ó z  j a j  d o  A n g l i i  — potrzebujący 
sprow adzać artyku ł ten  setkam i m ilionów z za-
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granicy — odbywa się w wielkich składach ta r­
gowych przez publiczną aukcyą i to g r o s a m i  
(po 120 sztuk). Do sprzedaży dopuszczanemi je ­
dnak bywają tylko jaja  według przepisów uło­
żone i opakowane w podłużnych płaskich skrzyn­
kach, obłożone nie sieczką lub plewami, ale 
długą słomą i to po 12 grosów czyli po 1440 
sztuk jaj w każdej skrzyni, która powinna być 
przedzieloną w połowie dwoma deskami, tak, 
iżby w każdej połowie mieściło się po 720 sztuk 
i aby można przerżnąć skrzynkę bez naruszenia 
i zrujnowania opakowania.

Dostawcy francuscy na targi londyńskie, sta­
rają się z wszelką dokładnością wymaganiom 
tym zadość uczynić, i dlatego wysyłki francuskie 
najchętniej bywają zawsze rozkupywane, i naj­
drożej płacone: 5 do 6 tir. w. a. za gros (120 
sztuk) pierwszego gatunku.

Po francuskich dostawcach, najwięcej cenio­
nym jest dopiero przywóz belgijskich i włoskich 
dostawców, a najgorzej niem ieckich, i dlatego 
więcej rutynowani dostawcy niemieccy, wysełają 
często swój tow ar przez Belgię, a nie w prost 
z portów niemieckich.

We Francyi rozgatunkowanie pakowanych jaj, 
uskuteczniają przy pomocy dwóch pierścieni m e­
talowych, urzędownie wymierzonych i stęplowa- 
nych.

Przecięcie większego kółka czyli pierścienia, 
wynosi w świetle 40 milimetrów — a mniejszego 
38 milimetrów. Jaja nie dające się przesunąć 
przez p iem sze kółko — zaliczają się do 1-go 
gatunku; te zaś które przechodzą przez pierwsze, 
ale nie mieszczą się w drugiem kółku — zali­
czają się do 2-go gatunku; te wreszcie, które 
dadzą się przesunąć przez drugie mniejsze kółko — 
zaliczają się do 3-go gatunku. Jaja nierozgatun- 
kowane w powyższy sposób, nie bywają naw et 
dopuszczane w halach centralnych w handlu 
hurtownym do sprzedaży publicznej przez au­
kcyą, albo dokonywa się tego z urzędu na koszt 
dostawcy. Takiej dokładności zawdzięcza też głó­
wnie francuski wywóz jaj do Anglii i popyt i do­
bre ceny.

Poprawienie reputacyi handlu jajami, w zna­
cznej ilości, bo do miliarda dochodzącej liczby, 
wywożonych corocznie z Galicyi na targi zagra­
niczne ; oczekuje zatem pilnego prawidłowego 
uregulowania wysyłki — co nie inaczej da się 
osiągnąć tylko z a p r o w a d z e n i e m  Z a k ł a ­
d ó w  p r z y g o t o w a n i a  a r t y k u ł ó w  w y w o ­
z o w y c h ,  przy stacyach kolei żelaznych — aby 
mogły być wywożone regularnie również i świeże 
jaja. Osiągane wyższe ceny za ja ja , samą tylko 
choćby ich firmową reputacyą — pokryłoby w je ­
dnym roku, koszta urządzenia takich Zakładów.

Produkcya nabiałowa w tegoczesnym 
jej rozwoju.

Dotychczasowemu rozwojowi gospodarstw na­
białowych, wiele byłoby do zarzucenia tak pod 
względem ilości jak i pod względem jakości pro­
dukowanych artykułów nabiałowych. Utrzymu­
jące się długi czas, a dziś jeszcze pow tarzane mnie­
manie, jakoby hodowla bydła mlecznego nieopła- 
cała się i była k o n i e c z n e  m z ł e m  w g o s p o ­
d a  r  s t w i e‘£ przyczyniało się niezawodnie do 
zaniedbania tak pod każdym względem pożąda­
nej i dochodnej gałęzi gospodarczej. Nie starano 
się bowiem, czy nie um iano , poddać jej dokła­
dnemu obliczeniu. Tolerowano też ją  tylko pod 
wpływem uprzedzenia i o tyle tylko tern się zajmo­
wano, o ile wymagało tego zaspokojenie potrzeb 
spiżarnianych w maśle, serze i śmietanie ; chociaż 
i taka rachuba okazywała się często zawodną, 
z przyczyn nieświadomości i błędów popełnia­
nych w hodowli, czyli w utrzymaniu i żywieniu.

Utrzymywane bowiem byd ło , uważane przez 
gospodarzy za aparat do przerabiania lichej słomy 
na nawóz, żywiono całkiem niedostatecznie i nie­
jednostajn ie, ani więc niezaspakajano potrzeb 
nabiałowych, ani nawozowych — tak, iż ostate­
cznie coroczny budżet mleczarski wykazywać m u­
siał niedobory i straty.

Dopiero w ostatnich kilkunastu la tac h , pod 
naciskiem kryzysu gospodarczego, gdy zaczęto 
ściślej obliczać się z n iedoboram i, zwrócono też 
uwagę i na produkcyę n ab ia łow ą, k tó re j, gdy 
nie można było z uprzedzenia wyrzec się zupeł­
nie, zamierzono o tyle przynajmniej zaradzić, aby 
niedopłacano corocznie pachciarzom za opiekę 
nad krowami, wypuszczanemi w pacht od sztuki. 
Zaczął też od tej epoki upowszechniać się zwy­
czaj wypuszczania w pacht po cenie umówionej 
na miarę.

Był to niezawodnie pierwszy krok zmierza­
jący do polepszenia warunków staranniejszej cho 
dowli, wpływający poniekąd i na rozwój produk- 
cyi nabiałowej, a zarazem na większe korzyści 
z bydła mlecznego.

W prawdzie nie wszystkie gospodarstwa wy­
wiązały się z tego zadania z równie korzystnem 
powodzeniem, o ile podjęte w tym kierunku usi-
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łowania, mogły być mniej lub więcej trafnemi 
i właściwemi.

Popełniano bowiem początkowo wiele błę­
dów z braku doświadczenia, sądząc, że samem 
zaprowadzeniem rasowych mlecznych ras bydła 
zagranicznego, uczyni się już zadość polepszeniu 
stanu hodowli i osiągnie się pożądane dochody n a­
białowe. Zamiast też postarania się pierwej o za­
pewnienie nieodzownych warunków dostatniego 
racyonalnego żywienia i staranności, jakiej nie­
odzownie hodowla ta  wymagała, nabywano bez­
względnie bydło rasow e, po dość wysokich ce­
nach; zajmowano się niem jakiś czas, ale brakło 
wytrwałości i ostatecznie kosztowny nakład zm ar­
nowano bez najmniejszego pożytku.

Dziś spotykamy się też z więcej uogólnionem 
już prześw iadczeniem , że wydajność mleka nie 
tylko zawisłą jest od rasowości, ale przedewszy- 
stkiem od należytego prawidłowego żywienia by 
dła mlecznego — że w każdej rasie mogą się 
znaleść bardzo mleczne krowy — że i z krajo­
wego swojskiego bydła można dochować się wy­
bornych dójek, przy starannej i umiejętnej hodo­
wli od młodości — że mleczność bywa często 
i uosobioną zaletą — że chcąc dochować się ob­
ficie dojącego bydła, da się to osiągnąć stałym wy­
borem przychówku, zawsze od najmleczniejszych 
matek, jakie posiadamy w oborze. Nie idzie je ­
dnak zatem abyśmy twierdzili, iż hodowanie mle­
cznych ras bydła zagranicznego, celem krzyżowa­
nia i poprawienia mleczności bydła swojskiego, 
nie przynosi pożytku. Jest to niezawodnie poży- 
tecznem z tych względów, że długi czas zanie­
dbane bydło swojskie, wymagałoby znacznie dłuż­
szego okresu lat, zanim starannym wyborem przy­
chówku, doprowadzonoby niejedną oborę do po­
żądanego stanu mleczności.

O ile jednak da się to wcześniej osiągnąć, 
krzyżowaniem z mlecznemi rasami zagranicznemi, 
tem więcej w tym razie koniecznem jest zwra­
canie uwagi na staranną hodowlę i na odpowie­
dni wybór przychówku — gdyż w przeciwnym 
razie, łatwiej i prędzej objawia się zwyrodnienie 
w następnem  drugiem lub trzeciem pokoleniu.

Takiemi są ogólne nasze poglądy, na jakie 
wypadało zwrócić tutaj uwagę w interesie pożą­
danego rozwoju produkcyi nabiałowej — jaka 
wstępuje obecnie w nowy korzystniejszy dla niej 
okres, w miarę ułatwionych kolejami komunika- 
cyi, z zaludniającemi się coraz liczniej miastami

i z wzrastającem zapotrzebowaniem nabiału, nie- 
tylko na konsumcyę krajową ale i na wywóz 
zagraniczny — szczególniej tak zawsze poszuki­
wanego artykułu jakim jest m a s ł o .

Jest też dlatego bardzo pożądanem, aby pro- 
' dukcya nabiałowa weszła już raz na drogę p ra­

widłowej organizacyi i zajęła stałą, poważną ru ­
brykę w budżecie dochodów gospodarczych.

R a d zim y tez i  zarazem  projektujem y  Zak łada­
nie Spółek wyrobu mas ła  na wywóz zagraniczny.

S p ó ł k i  takie o g r a n i c z o n e  d o  w y r o b u  
m a s ł a ,  byłyby dla naszych dotychczasowych 
warunków gospodarczych najodpowiedniejszemi, 
ze względów następujących: Na j p i e r w,  że pro- 
dukcya dobrego masła świeżego, codziennie wy­
rabianego w Zakładzie spółkowym, i codziennie 
wysełanego na targi zagraniczne, zapewniałaby 
niezawodnie osiąganie znacznie wyższych cen, 
aniżeli otrzymuje się za masło solone i dłuższy 
czas zbierane. P o  w t ó r e ,  zorganizowanie tego 
rodzaju Spółek, poprawiłoby renomę zdyskredy­
towanego handlu masłem na targach zagrani­
cznych, za które ofiarują też zawsze stosunkowo 
niższe ceny, jako za artykuł niejednostajny i nie­
dbale przygotowany przez pachciarzy; dotychcza­
sowych reprezentantów  naszego handlu m aśla­
nego na targowicach zagranicznych. — P o t r z e ­
c i e ,  zaprowadzenie wyrobni m asła z dostarcza­
nej do zakładów przez gospodarstwa nabiałowe 
śmietany, wydzielanej na miejscu zaraz po wy­
dojeniu zapomocą separatorów (centryfug), dziś 
już w praktycznem użyciu znanych, niewielu wy­
magałoby zachodów. W  godzinę po wydojeniu 
mogłaby już być śm ietanka odstawioną do wy­
robni masła — a słodkie odtłuszczone mleko, albo 
spieniężałoby się wysełaniem do miast, albo p o ­
zostawione w gospodarstwie i w miarę potrzeby 
użytkowane na spiżarnią lub na wyrób serów — 
nie wymagałoby już takich urządzeń, jakich wy­
magało osiadanie i zbieranie śmietany.

Zakład wyrabiający masło z dostarczonej przez 
producentów śmietany, ocenianej według procen­
towej zawartości masła — obliczałby się z p ro ­
ducentami miesięcznie, płacąc przypadającą po 
odtrąceniu kosztów należytość, co byłoby pożą­
danym wielce, miesięcznym dla gospodarstwa 
przypływem.

Spółka wyrobu masła nie wymagałaby ze 
swej strony zaopatrywania się w znaczne kapitały 
obrotowe, gdyż — jak już nadmieniono wyżej —
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wyrobiony produkt mógłby codziennie wysełany 
być na targi, i za gotówkę lub na krótko term i­
nowe spłaty sprzedawany.

Zakład wyrabiający m asło, z całem urządze­
niem , też nie wielkich wymagałby nakładów, 
jako ograniczony do zaopatrzenia się jedynie 
w odpowiednie maślnice, wprawiane w ruch 
najmniej w danej miejscowości kosztować m o­
gącymi motorami wodnemi, parowemi lub kiera- 
towemi. Najlepiej też, aby sami gospodarze jako 
producenci mleka, spółki wyrobu m asła zawią- | 
zywali, i zakłady takie wspólnym kosztem urzą­
dzali.

Że dotychczas o wyłącznych, tylko do wyrobu 
masła ograniczonych zakładach fabrycznych, ani 
gdzieindziej, a tem więcej u nas nie pomyślano, 
wynikało to z trudności, jakie przedstawiało n a­
gromadzenie w jednej miejscowości znaczniej­
szych ilości śmietany — jaką to trudność cał­
kiem usuw ają, znajdujące dziś praktyczne zasto­
sowanie m e c h a n ic z n e  O d d z i e l a c z e  mleka 
od śmietanki, jakie dopiero w ostatnich latach 
znalazły zastosowanie po wielu większych go­
spodarstwach nabiałowych lub stowarzyszonych 
mleczarniach. Że jednak początkowo wyrabiane 
Centryfugi czyli inaczej Seperatory, obliczone na 
siłę motorów parowych lub kieratowych, wyma­
gały kosztowniejszego urządzenia, nieopłacają- 
cego się w mniejszych gospodarstwach nabiało­
wych — dopiero więc wprowadzenie w użycie 
małych r ę c z n y c h  S e p a r a t o r ó w ogólniej­
sze przedstawia pożytkowanie i umożliwia zao­
patrzenie się w takowe naw et pomniejszym go­
spodarstwom  nabiałowym — a tem samem um o­
żliwia zakładanie projektowanych tu  S p ó ł e k  
w y r o b u  m a s ł a ,  gdyż gospodarstwo choćby 
tylko kilka krów posiadające, może przyjąć udział 
w dostarczaniu śmietanki do spółkownej wyro- 
bni masła.

Celem bliższego zapoznania czytelników 
z tego rodzaju przyrządami udoskonalonej i naj­
lepszej konstrukcyi, uznanemi za najpraktyczniej­
sze, zamieszczamy tu szczegółowy ich opis z obja­
śnieniami w illustracyach.

Ręczne Separatory systemu Laval’a.

Separatory te wyrabiane w fabryce wyro­
bów żelaznych B ergedorfera pod Hamburgiem, 
zastosowane do systemu centryfugalnego Laval'a 
przedstawiają się w trzech konstrukcyach wy­

szczególniających się rozmiarami i rozpołożeniem 
bębna pionowem lub poziomem.

Ręczny Separator z fa b ryk i Bergedorfera (sy­
stemu Laval’a) z bębnem prostopadle ustawio­
nym, okazany na Fig. 1-szej, mogący oddzielić 
w przeciągu godziny 100 litrów mleka. W pra­
wiany jest w ruch za pośrednictwem korby siłą 
jednego człowieka, tak obliczonej, iż przy obrocie 
korby 40 razy na minutę, bęben robi w tym cza­
sie 6000 obrotów — i jest to normalna, nieodzo-

Fig. 1.

Ręczny Separator systemu Laval’a, z ustawionym pionowo 
bębnem, wyrabiany w fabryce Bergedorfer’a — oddzielający 

100 litrów mleka na godzinę.

wna liczba obrotów, aby wydzielana śmietanka 
jednostajną przedstawiała gęstość, oraz aby mleko 
całkiem odtłuczonem zostało.

Nad oznaczoną normę przyspieszony obrót, 
czyli więcej nad 40 obrotów korby w przeciągu 
minuty — jeżeli jednocześnie pomniejszy się do­
pływ mleka do bębna — zdoła wydzielać gęstszą 
jeszcze śmietankę, gdyby zachodziła tego potrzeba 
na produkcyę sprzedażną śmietanki do ubijania. 
Separator ten kosztuje na miejscu w fabryce 
450 marek.
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Ręczny Separator z fabryki Bergedorfera (sy­
stemu Laval’a) z bębnem poziomo ustawionym, 
okazany na Fig. 2-giej, obliczony na przero­
bienie większej ilości mleka w tym samym 
czasie. W porównaniu z poprzedzającym przed­
stawia tę ważną korzyść, iż pomimo przera­
biania większej ilości mleka, wymaga mniejszej 
siły do obracania, tak, iż wystarcza najzupełniej 
siła jednej dorosłej dziewczyny, która czynność 
tę bez znurzenia przez godzinę i dłużej spełniać

kilkunastoletniego chłopca lub dziewczyny. S e ­
parator ten kosztuje w fabryce Bergedorfera 260 
marek i przedstawia też same zalety jak i po ­
przedzające.

N a j w ł a ś c i w s z e  p o m i e s z c z e n i e  t e j  
l u b  i n n e j  k o n s t r u k c y i  S e p a r a t o r ó w ,  
będzie przeznaczona na to miejscowość w po­
bliżu krowiarni, aby wydojone mleko m ogło być 
odrazu wlewane do zbiornika, nad Separatorem  
umocowanego. Oddzielone zaraz w ten sposób

Fig. 2.

Ręczny Separator systemu Laval’a, z poziomo ustawionym bębnem, oddziela- Ręczny Separator-Baby, oddzielający 55 do 
jący 150 litrów mleka na godzinę — wyrabiany w fabryce Bergedorfer’a. 60 litrów mleka na godzinę.

zdoła. Większy koszt nabycia Separatora tego 
opłaca się też wkrótce mniej kosztownem zapo­
trzebowaniem siły i zasługuje pod każdym wzglę­
dem na oddanie mu pierwszeństwa. W fabryce 
Bergedorfer’a kosztuje na miejscu 550 marek.

Ręczny Separator-Baby — również systemu 
Laval’a, wyrabiany w fabryce Bergedorfer’a, oka­
zany tu na Fig. 3-ciej, jest najświeższą konstru- 
kcyą, na małą skalę zbudowanego i dla naj­
mniejszych przeznaczonego gospodarstw, utrzy­
mujących od 5 do 12 krów. Zdoła jednak od­
dzielić w przeciągu godziny 55 do 60 litrów 
mleka —■ wymagając nie wielkiej do obrotu siły,

mleko od śm ietanki, jeszcze w stanie ciepłym 
może być zużytkowanem na różne potrzeby go­
spodarcze — jak dla cieląt lub innego inw enta­
rza podwórzowego — albo też wywożone regu­
larnie na konsumacyę miejską — albo wreszcie 
jeszcze w stanie słodkim zaprawione podpuszczką, 
na wyrób serów mniej lub wiecej tłustych, gdyż 
zawartość tłuszczu w mleku na Separatorach od- 
dzielanem, może być regulowaną w miarę po­
trzeby.

Ś m i e t a n k ę  w y d z i e l o n ą  z S e p a r a t o ­
r ó w ,  poddaje się wychłodzeniu przepuszczaniem 
przez chłodniki, a jeżeli takową przeznacza się na



wyrób masła w zakładach spółkowych —■ odsta­
wia się wkrótce do fabryki, albo wyrabiając m a­
sło w miejscu, przetrzymuje śmietankę w chłodnej 
piwnicy do następnego dnia lub dłużej, aż uzbiera 
się odpowiednia ilość. Pożądanem  jest nawet, 
aby przerabiana na trwałe masło, cokolwiek przy- 
kwaśniała, skutkiem czego otrzymuje się twardsze 
i smaczniejsze masło. W porównaniu z dawnym 
systemem pozyskiwanej śmietany na wyrób m a­
sła, z tej samej ilości i jakości mleka, otrzymuje 
się przy użyciu Separatorów  większy procent m a­
sła, co potwierdzają porównawcze w tym przed­
miocie doświadczenia.

Wszystko też zdaje się przemawiać za uży­
ciem do wydzielania śmietanki Separatorów — 
a celem podniesienia i postawienia w korzystniej­
szych warunkach naszego gospodarstwa nabiało­
wego — zawiązywanie projektowanych tu  S p ó ­
ł e k  w y r o b u  m a s ł a ,  jakie w żadnym razie 
na straty narazić nie mogą, gdyż nie ma obawy 
braku zbytu, jak to wydarza się niekiedy z pro- 
dukcyą serów tłustych, wyrabianych na większe 
rozmiary fabryczne.

Zaopatrzenie się w Separatory ręczne, wymaga 
wprawdzie znaczniejszego jednorazowego nakładu, 
na jaki trudno zdobyć się nieraz mniej zamo­
żnemu gospodarzowi — ale jeszcze zaradzić temu i 
można: wyjednaniem sobie spłaty ratami, na prze- J 
ciąg roku rozłożonemi, pod gwarancyą miejscowych j 
instytucyi kredytowych, które — spodziewać się 
należy — interes ten zrozumią i ocenią. — Można 
zresztą mniejszym gospodarstwom nabywać wspól­
nym kosztem wymagany Separator, przyjmując 
za n o rm ę: że codzienne oddzielenie mleka do 
100 litrów dochodzące, obchodzić się może naj- j  
mniej kosztownym Separatorem , oddzielającym 
w ciągu godziny 50 litrów mleka. — Dalej, że 
gospodarstwo wymagające oddzielenia przecię- 
ciowo dziennie do 300 litrów dochodzącej ilości 
mleka, zaspokoi wymagania Separatorem  oddzie­
lającym na godzinę 150 litrów mleka.

Przypuśćmy zatem , że w pewnem gospodar­
stwie otrzymuje się przecięciowo po 4 litry mleka 
dziennie od jednej krowy, to na wyprodukow a­
nie 100 litrów dziennie potrzeba będzie utrzymy­
wać 25 krów, które w takim razie wyproduko­
wałyby w ciągu całego roku 36.500 litr. mleka. — 
Przyjmując w tym stosunku wydatek 372%  ma­
sła, otrzymywałoby się takowego 1277 kilogr. — 
czyli na każdą sztukę bydła wypadałoby przecię­
ciowo rocznie około 51 kilogr. masła.

Przyjmując, że Spółka wyrobu masła, zamie­
rzy produkować na wywóz codziennie 100 klgr. 
świeżego m asła stołowego, to do zaopatrzenia 
zakładu w odpowiednią ilość m leka, wypadnie 
zapotrzebować 715 krów, dostarczających w prze­
cięciu dziennie 2860 litrów mleka (licząc 4 litry 
od sztuki dziennie), które po oddzieleniu na Se­
paratorach w miejscach udoju (przyjmując 10% 
wydzielanej śmietanki) przedstawiałoby codzienną

Rozwój gospodarczy.
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potrzebę przerobienia na masło 286 litrów śmie­
tanki, dowożonej codziennie przez okoliczne go­
spodarstwa.

Obliczenie to zestawiliśmy, celem zorjentowa- 
nia się w przemyśle tym interesowanych gospo­
darstw. Ile zaś kosztować może codzienny wy­
rób pomienionej ilości m as ła , a zarazem całe 
urządzenie zakładu — nie omieszkamy podać 
odnośnych szczegółów, które w każdym razie 
wypadną na widoczną korzyść dostarczających 
śmietankę i dla projektowanej Spółki wyrobu 
świeżego masła, codziennie na targi wysełanego.

Jak dalece zaprowadzenie tego rodzaju spó­
łek przyczyniać się może do podniesienia wogóle 
hodowli bydła mlecznego, zdaje się zbytecznem 
byłoby dowodzić. Mając zapewniony stały zbyt 
na produkta nabiałowe korzystnie spieniężane, 
każdy z gospodarzy, bez osobliwszego nakłania­
nia postara się o należyte żywienie we własnym 
interesie.

Przy pomocy separatorów  możliwem nawet 
j  jest korzystniejsze zużytkowanie odtłuszczonego 

mleka na wyrób zwyczajnych serów, czy to w go­
spodarstwie, czy odstawianiem już nie mleka, 
ale świeżego twarogu do zarządzonych tym ce­
lem spółkowych s e r o w n i  n a  w y r ó b  z w y ­
c z a j n y c h  s e r ó w ,  n a  w y w ó z  z a g r a n i ­
c z n y ,  d o  w i e l k i c h  m i a s t  j a k  L o n d y n ,  
P a r y ż  i t. d.

Po części już się to naw et praktykowało. Do­
starczane na targi paryskie zwyczajne krowie sery 
polskie, zawsze znajdowały łatwy zbyt po cenach 
dobrze się opłacających — gdyż zapotrzebowa­
nie takiego artykułu na użytki kuchenne zwię- 
sza się corocznie.

Przemysł nabiałowy ciągle zresztą udoskonala 
się i czyni starania najkorzystniejszego wyzyski­
wania wszelkich ubocznych produktów mleczar­
skich. W y r a b i a n i e  s e r ó w  z m a ś l a n k i ,  
co może mieć zastosowanie w spółkowych wy- 
robniach m asła na wywóz, uskutecznia się w ten 
sposób, iż pozostałą świeżą maślankę po wyro­
bieniu masła — zagotowuje się i wlewa w formy 
dziurkowane, aby odciekła serwatka, poczem osia­
dły twaróg umiarkowanie osolony i zaprawiony 
dodatkiem gwoździków, cynamonu, angielskiego 
ziela i cokolwiek pieprzu, przerabia się w kory­
cie, wlewa w stosunku kilograma twarogu dwie 
łyżki stołowe rum u, a po należytem przerobie­
niu formuje serki, które po przeschnięciu obwija 
w płaty zwilżone w gorącej serwatce, układa 
w faskach szczelnie przykrytych i umieszczonych 
w ciepłem miejscu. Po tygodniu zdatnym jest 
już do spożycia, m a smak przyjemny, a że jest 
i kruchym, może być startym na ser do posypy­
wania.

3
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Produkcya wędlin na wywóz zagraniczny.

Jako jed n a  z  w a żn ie j­
szych ga łęzi gospo­
darczych  i  p rze m y­

słowych w iejskich. 
Podróże w ęd lin  do 
L on dyn u  i  P a ryża . 
P rodu kcya  w ęd lin  w  
Chicago w  A m e ry ­
ce. — T argow ica  i  so- 
la rn ia  w  K oebanya

p o d  P esztem .  —  M a ­
sarn ie  w  W estw a lii.

P ro jek t za p ro w a ­
dzen ia  zak ładów  w y­
robu w ęd lin  n a  w y­
w óz zagran iczny.

T rw a łe  przeroby  
mięsne.  —  Z asa lan ie  
i  p rzy rzą d za n ie  p e -  
klow iny.

Zapotrzebowanie i spożycie artykułów mię­
snych w ogólności, coraz znaczniejsze przybiera 
rozmiary. Świadczą o tem najlepiej poszukiwa­
nia Stowarzyszeń przedsiębiorstw zagranicznych, 
które nie mogąc się doczekać zorganizowania ta ­
kiego handlu przez producentów miejscowych, 
pomimo przedstawianych im propozycyi, a naw et 
zaofiarowania potrzebnych na ten cel kapitałów, 
zamierzyły w ostatnich czasach same tem się 
zająć — zakładaniem rzezalni i wysyłką.

Jest to wprawdzie dogodniej gdy ktoś coś za 
nas zrobi, i skoro przychodzimy już prawie do 
gotowego — ale z drugiej strony ten ktoś nie 
uczyni tego dla jakichś hum anitarnych wzglę­
dów, ale dla obliczonych naprzód korzyści i wy­
zysków, jakich ocenić nie umieliśmy.

Gdybyśmy przynajmniej skorzystali z tego wzoru, 
aby po utorowanej postępować dalej drodze, to 
jeszcze byłoby dobrze, i chcemy wierzyć że tak 
przynajmniej będzie. Tymczasem nic to bynaj­
mniej nie przeszkadza rozwinięciu naszych pro­
jektów, które — sądzimy — naw et ułatwić mogą, 
urzeczywistnienie zamierzonym przedsiębiorstwom 
zagranicznym, zakładanie rzezalń na wywóz do 
Anglii.

Na początek zajmiemy się tu  pokrótce k w e- 
s t y ą  w y  w o z o w ą  w ę d l i n ,  jakie od kilku lat 
zaczęły odbywać podróż do Londynu i Paryża, 
wprawdzie nie e x p r e s a m i ,  bo się jeszcze tak 
dalece nie ucywilizowały, ale najzwyczajniejszemi 
pociągami towarowemi.

Cokolwiekbądź faktem je s t, iż w ę d l i n y  
w a r s z a w s k i e  jak: szynki i kiełbasy, doczekały 
się niezwykłego uznania w Paryżu, czego dowio­
dła korzystna i łatw a rozsprzedaż, pomimo nie­
zbyt głośnej reklamy i krótko trwałego debiutu. 
Jeśli zaś spotkały się z pew ną krytyką, to nie 
tyle były tem u winny wędliny, ile i m p r e s a -

r y o ,  nieuwzględniający niekiedy gustu i nawy- 
knień publiczności paryskiej, pod tym względem 
wybrednej i wysoko w smaku uzdolnionej. Kto­
kolwiek był kiedy w Paryżu i raczył się tam tej- 
szemi szynkami, przyznać to musi, iż takich szy­
nek rzadko kiedy nadarzyła mu się sposobność 
zakosztowania.

Ale wracajmy do rzeczy, abyśmy nie zabłą­
dzili ani do Louvru ani do magazynu du Prin- 
tem ps, gdzieby nas jeszcze milej widziano; ale 
gdzie tak dalece mogłyby wypróżnić się nasze 
kieszenie — że nie starczyłoby na próbowanie 
szynek francuskiego wyrobu, które swoją smako- 
witość, soczystość i świeżość, zawdzięczają spe- 
cyalnemu na taki użytek hodowaniu wieprzaków, 
bitych na szynki w wieku nie przechodzącym 
roku.

Nie uprzedzając się bynajmniej za ani prze­
ciw, — do tego wszystkiego co nie swojskie — 
powiemy to tylko, że i nasze wędliny mogą 
współzawodniczyć z wszelkiemi innemi, byleby 
produkcyę tę jak należy zorganizować, i uczynić 
przedewszystkiem zadość wymaganiom handlu, 
jakoto: a b y  r e g u l a r n i e  d o s t a r c z a n y  t o ­
w a r  b y ł  z a w s z e  j e d n o s t a j n e j  j a k o ś c i ,  
a jest to możłiwem ty lko: z a p r o w a d z e n i e m  
w k i l k u  m i e j s c o w o ś i a c h  k r a j u  s p ó ł -  
k o w y c h  w y r o b n i  i w ę d z a r n i  n a  w y w ó z .

Do wyrobni takich dopędzane sztuki chlewne 
w stanie żywym, byłyby odpowiednio rozgatun- 
kowane, następnie przekształcone na trw ałe sm a­
kowite artykuły masarskie, poczem we właściwej 
porze opakowane i wysełane całemi wagonami.

Takie uregulowanie handlu pożądanem  jest 
i z tego względu, że często wywóz trzody chle­
wnej wstrzymywanym bywa z przyczyn pojawia­
nia się epidemii racicznej, która niekiedy służy 
tylko za pretekst powstrzymania wywozu w inte-
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resie spekulacyi zamiejscowych handlarzy. W ta ­
kich razach powstrzymanie wywozu żywej chle­
wni, niekorzystnie oddziaływa na ceny i na do­
chody producentów wiejskich — a tem u zapo­
biegłyby jedynie spółkowe masarnie, pozwalające 
w danym razie przeistoczyć żywy produkt na 
artykuły wywozowe w postaci wędlin i trwałych 
artykułów mięsnych.

Fabryki przerobów mięsnych nie są bynaj­
mniej nowością — znanemi są oddawna na wiel­
kie rozmiary zaprowadzone w Stanach Zjedno­
czonych Ameryki, a między innemi istniejąca od­
dawna w Chicago, gdzie sprawiają corocznie 
przeszło 3 miliony sztuk nierogacizny, zasalają 
przeszło 150 milionów kilogr. słoniny, zawędzają 
i rozsełają 52 mil. kilogr. szynek, 20 mil. kilogr bo­
czków wieprzowych, wytapiając 55 mil. kilogr. 
smalcu — co wszystko razem przedstawia wartość 
100 milionów guldenów. — Do samego opako­
wania wysełanych z tej przerobni artykułów, zu­
żytkowano fasek, beczek i skrzyń ogólnej w arto­
ści 2 mil. guld. czyli tyle przytem zyskał prze­
mysł wyrobów drewnianych. — Do przewiezienia 
zapotrzebowano nadto 1500 pociągów kolejowych, 
po 25 wagonów każdy — tak iż za sam fracht 
kolejowy zapłacono przeszło 5 mil. guldenów, 
czyli tyle zyskały na tym przemyśle koleje.

W Niemczech znanemi są oddaw na wyrobnie 
mięsne w Westwalii, nie na tak wielkie rozmiary 
prowadzone, ale stosunkowo liczniejsze — wyra­
biające jednakże po 50.000 do 60.000 szynek, 
każda we właściwym sezonie. Największemi tego 
rodzaju przerobniam i w Westwalii są znajdujące 
się, trzy w okręgu Minden, a dwie w okolicach 
Osnabruck, zatrudniające dziennie od 50 do 100 
robotników, zaopatrujące się w materyał chle­
wni w większej połowie dostarczany z ks. 01- 
denburgskiego i z sąsiednich prowincyi, gdyż 
sama W estwalia nie zdołałaby zaspokoić potrzeb 
fabrycznych miejscową produkcyą trzody chlewnej.

Z zaprowadzonych znaczniejszych targowic na 
nierogaciznę, zasługuje jeszcze na wspomnienie 
założona na akcye targowica i solarnia w Koe- 
banya pod Pesztem, na przestrzeni 180 morgów, 
mogąca jednocześnie pomieścić 100 tysięcy sztuk 
nierogacizny, z zachowaniem jak najściślejszem 
wszelkich wymagań sanitarnych. W  ostatnich la­
tach wartość trzody chlewnej rozsprzedawanej 
tam corocznie, wynosiła przecięciowo 40 milionów 
guldenów. Większa część przypędzanych na ta r­
gowicę tę wieprzy, rozsprzedawaną bywa zagra­
nicę w stanie żywym, a z pozostałych znaczna 
część w ypasaną, b itą , przerabianą na słoninę, 
kiełbasy, szynki, wędzonki i t. p. również wywo­
żone za granicę i zawsze znajdujące zbyt pożą­
dany po dobrych cenach.

Naliczylibyśmy tutaj jeszcze wiele innych tego 
rodzaju zakładów, celem przeświadczenia o ich 
pożytku dla rozwoju hodowli i produkcyi mię­
snej w stanie przerobionym, na wywóz zagrani­

czny, ale — zdaje się — podane wzory powinny 
całkiem wystarczyć i przekonać nas, że produ­
kowanie wędlin byłoby na pewne obliczonem 
przedsiębiorstwem.

Nastręcza się tu jednakże ta  uw aga, że jak 
zawsze trudno u nas o kapitały na coś rzeczy­
wiście pożytecznego, a szczególniej na zaprowa­
dzenie takich jak w Koebanya (Steinbruch) pod 
Pesztem lub Chicago w Ameryce — że na po­
czątek odpowiedniejszemi będą dla naszych za­
sobów i stosunków zakłady, istniejące w W est­
walii — o tyle przynajmniej wspierać mogące 
krajową hodowlę gospodarczą trzody chlewnej,
0 ile zdołają powstrzymać nagły spadek cen, lub 
brak zbytu w stanie żywym, z przyczyn anor­
malnych okoliczności spekulacyjnych.

Możnaby zatem ograniczyć się początkowo 
do przerabiania na wędliny, jedynie dostarczanej 
do zakładów nierogacizny, przez okolicznych ho­
dowców, którzy przy pośrednictwie instytucyi kre­
dytowych, mogliby otrzymywać zaliczki w s/4 war­
tości dostawionych do zakładu sztuk nierogacizny, 
a y 4 część należności w terminie półrocznym, po 
obrachunku wysprzedanych i wywiezionych w tym  
okresie wędlin, z  pewnym udziałem w zyskach 
czyli w dywidendzie.

Sądzę, że w taki sposób najprędzej doszli- 
byśmy do jakowegoś początkowania, w tym prze­
myśle — jedynie kosztem wystawienia budynku 
na rzeźnię, solarnię, wędzarnię i na utrzymanie 
kilku zdolnych majstrów w zawodzie masarskim — 
na co wszystko znalazłby się przecież kapitał, 
zbierany nie wielkiemi udziałami w przedsiębior­
stwie takiem, okolicznych ziemian i kapitalistów — 
a może z udziałem funduszów krajowych, prze­
znaczanych na cele rolnictwa — o wiele prędzej
1 skuteczniej przyczynić się mogących do pod­
niesienia gospodarstw, aniżeli zakładanie kro­
chmalni i syropiarni kartoflowych, chociaż nie 
zaprzeczamy również pożytku i temu fabrycznemu 
przedsięwzięciu.

Rozwój takiej gałęzi produkcyi wiejskiej, jaką 
jest trzoda chlewna — przedstawia jednak w ka­
żdym razie pewniejsze szanse powodzenia — naj­
pierw, że pomnożenie chowu trzody chlewnej, 
przystępne jest każdemu wiejskiemu gospoda­
rzowi — tak iż wartość ogólnej produkcyi chle­
wnej, podwoić a naw et potroić możnaby w ciągu 
jednego roku — pow tóre, że produkcyą taka 
nie wymaga osobliwszych wygórowanych nakła­
dów — w każdym razie zwracających się w kró­
tkim okresie czasu — potrzecie, że przyczynia 
się bezpośrednio do ulepszenia kultury rolnej, 
pomnożeniem ilości dobrego nawozu.

Nie można też niczego prędzej życzyć sobie 
w interesie rozwoju gospodarczego wiejskiego — 
jak  zorganizowania tego rodzaju handlu wywo­
zowego w postaci wędlin — aby zapewnić tern 
ustalony zbyt dla tyle korzystnej produkcyi i ho­
dowli.



Zasalanie mięsa czyli tak zw ane peklowanie
było od najdawniejszych czasów stosowanem po­
stępowaniem w celach dłuższego przechowania 
zapasów mięsnych. Handel mięsem zasolonem 
był naw et dawniej dość rozwiniętym i u nas —
0 czem znajdujemy potwierdzenie w „Wewnę­
trznych d z i e j a c h skreślonych przez Korzona — 
który wspomina o dostarczanem w znacznych 
ilościach mięsie zasalanem dla floty szwedzkiej 
przez stan kupiecki.

Obecnie peklowina nie znajduje tylu jak da- i 
wniej zwolenników, a tern samem zapotrzebowa- ] 
nie jej zostało poniekąd ograniczonem — a to 
głównie z przyczyn nieumiejętnego często postę­
powania — skutkiem czego artykuł ten różnej 
bywa dobroci, a często staje się prawie niemo­
żliwym do użycia — tracąc na wartości i wy­
glądzie, z przyczyn nadmiernego użycia soli.

Tymczasem dla gospodarzy i dla gospodyń 
może to być kwestyą bardzo ważną — jeżeli 
w latach posusznych i wobec braku paszy zimo­
wej, zniewolonym się jest do sprzedawania za- 
bezcen bydła lub owiec, jak  mieliśmy tego przy­
kład w roku zeszłym — kiedy w przeciwnym 
razie, gdyby świadomość prawidłowego peklowa­
nia była upowszechnioną — zasolone mięsiwo 
mogłoby być korzystnie sprzedane i wywiezione 
do miast w porze zimowej.

W  szczególe wyróżniamy dwa sposoby nasa- 
lania, a mianowicie albo: n a c i e r a n i e  s o l ą  
n a  s u c h o  więcej razy powtarzane, albo mo­
czenie w płynnym rozczynie soli. —  N a c i e r a ­
n i e  s o l ą  n a  s u c h o  przyrządzanych kaw ał­
ków mięsiwa powtarza się kilkakrotnie, poczem 
ułożone w faskach lub beczułkach odwraca i prze­
kłada w miarę potrzeby, aby wierzchnie kawałki 
dostały się na spód a spodnie na wierzch, celem 
jednostajnego nasiąknięcia solą, która w części 
rozpłynęła się z wysiąkającymi sokami z mięsiwa
1 utworzyła mocno słony płyn, jakim  nazbyt 
przesycone mięsiwa, tracą na wyglądzie, na sma- 
kowitości i wogóle na delikatności.

Lepszym dlatego jest drugi sposób postępo­
wania czyli m o c z e n i e  w przyrządzonym odpo­
wiednio roztworze słonym, gdyż łatwiej przycho­
dzi umiarkować stopień nasolenia bez spowodo­
wania uszczerbku w soczystości mięsiwa. W tym 
razie między wielu stosowanemi zaprawam i, za­
leca się w następujący sposób przygotowany r o z -  
c z y n  s o l n y :  W oczyszczonym kotle zagoto- 
wuje się miękką wodę, a skoro wrzeć zaczęła, 
wsypuje się w stosunku 40 litr. wody 9 kilogr. 
soli, 1 kilogr. cukru i % kilogr. saletry — mie­
szając nieustannie aby sole rozpuściły się całko­
w ic ie— a skoro gotujący się rozczyn zakipi, od­
stawia się od ognia, i przelewa do czystej be­
czki do wychłodnienia, — albowiem tylko w zu­
pełnie wychłodzonym stanie, używa się rozczynu 
do zasalania w takowym wszelkiego rodzaju mię­
siw i szynek, które stosownie do wielkości i wagi

krócej lub dłużej przetrzymuje się całkiem za­
nurzone w rozczynie, przyjmując za ogólną normę, 
iż tyle potrzebuje dni do łagodnego nasłonięcia 
każdy kawałek mięsiwa, ile waży funtów — czyli 
jedno-funtow e kawałki jeden dzień, dziesięcio- 
funtowe dziesięć dni i t. p. Wyjęte z rozczynu 
kawałki mięsiw, obmywa się ciepłą w odą, zao­
patruje przewiązką do zawieszania, i "wkłada 
ostatecznie na kwadrans lub pół godziny do zi- 

| mnej wody, odpowiednio do wielkości kawałków.
Ogólne prawidła, dotyczące przygotowania wę­

dlin na trwałe artykuły dla handlu międzynaro­
dowego wymagają zachowania wszelkiej staran­
ności przed i podczas zawędzania, oraz usto­
sunkowania właściwych zapraw, i zastosowania do 
świadczonych sposobów odnośnego postępowania.

Pod tym względem baczyć należy, aby świeżo 
przyrządzane i zawieszane na żerdkach nie stykały 
się jedne z drugiemi — następnie, aby tem pera- 
ra tura w miejscach pomieszczenia, jednostajnie 
dniem i nocą utrzymywaną była między 12° 
do 15° stop. Reaum iura. Baczyć też należy, 
aby w pomieszczeniu przeznaczonem na obsy­
chanie utrzymywanem było powietrze świeże, 
ale nie przewiewne, gdyż nagłe obsychanie wę­
dlin w okresie pierwszych pięciu dni byłoby nie- 
korzystnem i dlatego naw et, gdyby zauważono 
zaprędki postęp obsychania — zaradza się skra- 
pianiem kiełbas ogrzaną do 14° stopni wodą 
czystą, albo zanurza się na kilkanaście minut 
w wodzie ogranej, rano i wieczór. Albo też gdy 
niema odpowiedniego pomieszczenia, a jest do 
rozporządzenia umiarkowanie wilgotna piwnica, 
przetrzymuje się w takowej w pierwszym okre­
sie obsychania przez pięć dni. Dopiero po pię­
ciu dniach dopuszcza się obeschnięcia, ale baczy 
zarazem, aby w tym okresie występująca na ze­
wnątrz lepkość lub pleśń starannie" usuwaną 
była, obmywaniam ciepłą wodą słoną, zapomocą 
gąbki, starając się zarazem zwiększyć przypływ 
świeżego powietrza do miejsca, gdzie są poroz­
wieszane dla przesychania.

Po ośmiu lub dziewięciu dniach, umiarkowa­
nie obeschnięte wędliny, poddaje się dopiero 
wędzeniu początkowo w umiarkowanym, chło­
dnym dym ie, aby nie nastąpiło nagłe zeschnię­
cie je lit, pokrywających mięśnie, gdyż skutkiem 
zacieśnienia się porów, nie miałby przystępu dym 
do wewnątrz, a zarazem nie mogłyby odciekać 
wodniste części z zaprawy mięsnej — co wszystko 
oddziałałoby niekorzystnie na trwałość wędliny.

Rzecz prosta, iż jakość użytego do wyrobu 
wędlin mięsiwa, warunkuje też dobroć i trwałość 
wędlin. Mięso wołowe użyte z wyrosłego bydła 
jak i dorosłych wieprzów średnio wytuczonych, 
jest na wyrób trwałych wędlin najodpowiedniej­
sze — chociaż z młodego bydła i wieprzaków 
daje się również przyrządzać trw ałe wędliny, by­
leby usunąć zbytnią wodnistość.

I



„ROZWÓJ GOSPOOARCZY I PRZEMYSŁOWY WIEJSKI"
wydawnictwo illustrowane w 20 poszytach

obejmujące wszelkie gałęzie produkcyi wiejskiej i gospodarstwa domowego.

W  rozwoju ekonomicznym, narodów, prawi­
dłowe zagospodarowanie posiadłości ziemskich, za­
wsze warunkowało trwałe i pomyślne powodzenie" 
wszelkich innych przemysłów i przedsiębiorstw 
produkcyjnych. Przedewszystkiem też pożądanem 
jest skierowanie usiłowań do postawienia produ­
kcyi wiejskiej w warunkach o ile można najko­
rzystniejszych, wobec tegoczesnych wymagań prze­
mysłowych i  handlowych.

Cokolwiek jednak w tym kierunku przedsiębrać 
zamierzamy, najpierw wypadnie zdać sobie sprawę 
z obecnego stanu produkcyi wiejskiej, oraz z osią­
gniętych ostatecznie u nas i gdzieindziej postępów, 
aby módz dokładnie ocenić, w  jakim kierunku go­
spodarstwa nasze udoskonalać i co w danym razie 
przedsiębrać, chcąc z produkcyą międzynarodową 
skutecznie współzawodniczyć.

Takiem też ma być główne zadanie wydawni­
ctwa: „ R o zw o ju  G ospodarczego  i  P r z e ­
m y sło w e g o  W ie jsk ieg o 6* nietylko wszechstron­
nie obznajmiającego z wszelkiemi w dziedzinie go­
spodarczej i przemysłowej wiejskiej, w ostatnich la­
tach dokonanemi udoskonaleniami ale i z zamie- 
rzonemi usiłowaniami ekonomicznego, postępowego 
zagospodarowania.

Wypełniając taki program wydawnictwa „ R o z ­
w o ju 66 zamierzamy przedewszystkiem obecny stan 
zagospodarowania jak najwierniej zobrazować, 
i  wszelkie w tym zakresie postępy wyszczególnić, 
jako rzeczywistą na polu prac ekonomicznych za­
sługę.

Dla tego odnosimy się do Administracyi wszel­
kich w kraju istniejących Zakładów przemysłowych 
i urządzeń gospodarczych, z produkcyą wiejską 
rolną, ogrodniczą, leśną lub hodowlaną w związku 
będących, aby raczyły udzielić nam szczegółów, 
dotyczących istniejącej w danej miejscowości pro­
dukcyi, tak pod względem zastosowania pewnych 
systemów, jak wprowadzenia właściwych ulepszeń 
i osiągniętych rezultatów, aby to wszystko posłużyć 
mogło za wskazówkę dla ziemian, najwłaściwszego 
w danym razie postępowania.

Życzymy sobie nadto, aby o ile można uprzy­
tomnić to wszystko czytelnikom „ R o zw o ju 66 
w odnośnych ilustracyach, przedstawiających ogólny

I wygląd zakładóio lub urządzeń, osobliwie w tych 
właśnie chwilach, kiedy w pewnym zaldadzie odby­
wają się najważniejsze i najwięcej interesujące 
czynności, czyli kiedy fabryka jest w pełnym ruchu.

Takie przedstawienie, ułatwia niekosztowne dzi­
siaj zdjęcie fotograficzne, lub po prostu rysunek 
wykonany piórkiem (tuszemj, na grubszym papie­
rze rysunkowym. Fotografie takie lub rysunki nad- 
sełać należy wprost do Administracyi wydawni­
ctwa „ R o zw o ju 66 która własnym nakładem z fo­
tografii lub rysunków tych poleci wykonać k l i ­
sze  i zamieści w szpaltach wydawnictwa „ R o ­
zw o ju 66 wraz z nadesłanym wiernie opisem przez 
zarząd każdego zakładu przemysłowego.

Pożądanem jest jednak, aby w ogóle wszelkie 
zdjęcia fotograficzne lub rysunki wykonywane i na­
dsyłane były w rozmiarach 10 do 12 centimetrów 
na szerokość, a 10 do 16 centimetrów na wysokość.

Jako pozostające w związku z produkcyą wiej­
ską, poczytujemy zakłady przemysłowe, jak: Cu­
krownie , syropiarnie i mączkarnie ziemniacza­
ne , dystylarnie i olearnie gospodarcze, słodownie, 
browary, młyny, tartaki; zakłady wszelkiego ro­
dzaju przetworów owocowych i warzyw; wędzar­
nie i masarnie gospodarcze, produkujące na wy­
wóz lub konsumcyę miejscową, targową, oraz za­
kłady przerabiające materyały nawozowe t t. p.

Wreszcie z u r z ą d z e ń  g o s p o d a r c z y  ch:  
rysunki lub fotografie praktycznego rozpołożenia 
budynków wiejskich i wewnętrznego ich rozkładu: 
jak mleczarń, serowni oraz kurników, obór, sta­
jen, owczarń, stodół i chlewów z rozmieszczonym 
inwentarzem. Nadto rysunki lub fotografie ogól­
nego wyglądu zaprowadzonych większych osobli­
wszych plantacyi roślin, drzew lub nasion han­
dlowych, przemysłowych lub fabrycznych, jak: na­
sion buraczanych, cukrowych lub pastewnych; nadto 
rysunki plantacyi morw i zaprowadzonej hodowli 
jedwabniczej, wreszcie urządzeń stawowych i w ogóle 
wodnych i t. p.

W  ten sposób zobrazowany obecny rozwój go­
spodarczy, będzie niezawodnie najpraktyczniejszym 
informatorem i sądzimy przyczyni się wielce do 
prawidłowego ogólniejszego zagospodarowania.

Z y g m u n t J a ro sze w sk i.
wydawca.Administracya wydawnictwa w Krakowie.

Zamówienia na całe wydawnictwo lub na pojedyncze poszyty „Rozwoju Gospodarczego i Przemysło­
wego Wiejskiego“ uskuteczniać można we wszystkich księgarniach krajowych i zagranicznych, lub 

w administracyi tych czasopism, które ze swej strony przyjmowanie zamówień zapowiedzą.
Składy główne: w Krakowie w księgarni Gebethnera i Sp. — dla Galicyi W schodniej: we 

Lwowie w księgarni Gubrynowicza i Schmidta, — w Warszawie w księgarni Gebethnera i Wolffa,— 
w Petersburgu w księgarni Polskiej Br. Rymowicza ulica Kazańska Nr. 26.

Nakładem Z. J a r  os z# wek i ego. — Kraków. — Druk W. L. Anczyca i Sp., pod zarządem Jan a  Gadowskiego. — 1890.


