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O zdolności gatunków cukru do f c rui c u t a c j i

. przez Henryka Rozę.

■ ę W książkach naukowych chemicznych i techni­
cznych, dzielą zwykle gatunki cukru na takie które są 
żdolnę do fermentacji i takie które tej zdolności jiieo- 
kązują. Do pierszveh liczy się tylko cukier z trzciny i 
z winogron, do drugich cukier mleczny, mannowy, i in­
ne gatunki. Ź« jednak cukier z mleka może przejść w 
'w fermentacji?, i że mleko klaczy i krów łatwo przez 
1 cementacje mogą wydać spirytusowe napoje, wiemy to 
już od czasu podróży PallasM, a w-now szych czasach 
tliili i Hess czynili jeszcze szczególne próby z kry- 
sfalzowanym cukrem z mleka, które tein więcej dowio­
dły; fermentacyjnej zdolności tegoż cukru. Cukier z 
mleka prawdopodobnie najprzód zamienia się w cukier 
•Wjnny przezśrodki fermentacji, i przez to dopiero wcho­
dzi w fermentację spirytualną. Ta prze m alia cukru 
'mlecznego w cukier winny, następuje bardzo wolno, i 
nawet inne „substancje które nie liczą się do gatunków 
cukru, jak naprzykład krochmal i niektóre gummy, ąlc 
w których tak jak w cukrze, kwasoród i w odbród w 
tym stosunku znajdują się jak w wodzie, przechodzą 
przez dodanie substancji saietroroduych w stan fer- 
inehfacji spirytusowej, łatwiej jeszcze niż cukier z 
mleka.

W żadnej jednak książce naukowej, nicznalfżlrśiny 
uwag o wielkiej różnicy między skłonnością do fermen­
tacji cukru trzcinowego i winnego; a jednakże ta oko­
liczność niezaprz.eczenie bardzo jest ważną w technice. 
W istocie zadziwiajaccm jest, że zupełnie nieuważano 
na tę różnicę, chociaż ona jest tak znaczną że prawie 
możnaby cukier trzcinowy policzyć do niefermetitujących 
gatunków.

Wziąwszy równe ilości co do wagi cukru z jagód 
winnych i trzcinowego, rozpuściwszy je w równych ilo­
ściach wody dystylowanej, i dodawszy do obu roztwo­
rów po równej małej ilości fermentu, roztwór cukru 
winnego przy średniej temperaturze w lecie, 16 stopni 
Rcaumurn, bardzo prędko przechodzi w fermentacją, a 
roztwór cukru trzcinowego zupełnie spokojnie sic za­
chowuje. Fermentacja cukru winnego p„ kilku dniach 
może się juz skończyć, kiedy tymczasem roztwór cu- 
Jtrti trzcinowego, nawet po kilku miesiącach nie ule-uie 

zmianie, chociażby temperatura niekiedy do 20 i 30 sto­
pni podniesioną została.

Cukier z jagód winnych, ? z którym podobno do­
świadczenia czyniłem, był zupełnie czysty i biały, irzci-' 
nowy za.s, był dobrą rafinatą. Rozpuszczałem 2 łuty* 
każdego gatunku w 10 łótach wody dystylowanej, i do­
dawałem wymyte drożdże piwńe. Aby być w możności 
używania równej ich części, utrzymywałem je W gęsto­
ści papki. Dwie małe łyżeczki ważyły 1,57 grana, a wy­
suszone w kąpieli wodnej dawały rogową inassę whżącą 
0,28 gr.

Ta ilość fermentu była zupełnie dostateczni, ' d<ę 
wprawienia owego roztwortl ćnkrti winnego w fermeny 
tacją, kiedy' tymczasem roztwór cukru trzcinowego po 
upływie miesiąca nie uległ żadnej zmianie. ' Potrzeba.- 
było dodać sześć razy większą (ilość drożdży' aby spó-' 
wodować powolną fermentację tego ostatniego roztworu; 
chcąc oba gatunki cukru wprawić jednocześnie W ró­
wną p awie fermentację, potrzeba było do cukru trzci­
nowego dodać przynajmniej ośm razy tyle drożdży jak 
do cukru winnego. ‘ ■

Surowy, nie rafinowany cukier trzcinowy (bruna­
tna Moscow ada) zachowuje się tak samo jak rafinowa­
ny; i ten wstanie rozpuszczonym z dodatkiem malej 
ilości drożdży piwnych nie fermentował i potrzebował 
przydania daleko znaczniejszej podniety.

Przy fermentowaniu cukru trzcinowego, widocznie 
przechodzi on najprzód w cukier winny, i większa 
ilość drożdży potrzebną jest właściwie do zdziałania 
tej. zmiany.

Zdolność fermentacyjna cukru trzcinowego, polega 
przeto na tych samych zasadach, dla których krochmal, 
niektóre gatunki gummy i cukier mleczny, w pewnych 
okolicznościach mogą być poddane fermentacji. Zmie­
niają się one przez wpływ różnych substancji w cukier 
winny, który.est powodem fermentacji spirytusowej.

Ale ze wszystkich materji roślinnych, które mogą 
się zmienić w cukier winny, najłatwiej bez zaprzeczenia 
czyni się to z cukrem trzcinowym. Dla tego fermenta­
cja spirytusowa jest w nim tak łatwą iż policzono 
go do fermentujących gatunków cukru. Nie może on je­
dnak mieć pretensji do nazwiska substancji przechodzą­
cej w fermentacją spirytusową, jak krochmal, niektóre 
gummy i cukier mleczny, chociaż w tej ostatniej yrzo-



mianie w ctrldcr winny, następuje powolnej i trudniej. 
Dla tego cukier winny jest jedynym właściwie fermen­
tującym gatunkiem cukru, czyli raczej jedyną w- ogól­
ności substancją, która przez fermentacją w kwas wę­
glowy i alkohol może się rozłożyć i wszystkie materje 
które mają przejść w fermentacją spirytusową pierwej 
tuuszą się zamienić w cukier winny.

Niektórzy chemicy domyślali się już że przy fer­
mentacji cukru trżeihówegó, tenże najprzód zmienia się 

cukier winny, ale o ile wiem nie czyniono w tym 
Względzie żadnych doświadczeń. Ja rozpuściłem dobry 
ralinowany cukier trzcinowy w czystej wodzie, i zapra­
wiłem ten roztwór dostateczną ilością wymytych dróż? 
dży piwnych, gdy już znaczna część guzu kwasu węglo­
wego rozwinęła się , w'ń>ąjęn> dalszą fetneiitację 

dbdadie Wielkiej ilo iści mocnego alkoholu. 1’rze- 
filtrowana ciecz po odparowaniu, dała syrop słabo za­
farbowany żółtym kolorem, który nie dał się zkrystali- 
Kować, woń jegd miała uderzające podobieństwo do 
woni miodu. Za dodaniem roztworu płynnego wodni- 
fto-potażu zafarbował się ten syrop czarno. To zatem 
dowodzi, że w nim znajduje się cukier winny, bo wiado- 
ijio żc syrop trzcinowy nie czerni się przez gotowanie 

ługu potażowym.
tego doświadczenia wypływa, że przy fementa- 

ęj[ cukru trzcinowego, takowy w cukier .winny zamienia 
Się, w chwili kiedy zaczyna fermentować, i że ta prze­
miana nic zwolna ale od razu odbywa się.

Llcbśg, odkrył że w sękach niektórych roślin, za- 
tftefających cukier trzcinowy, jak naprzykład w soku 
^.łonowym i Brzozowym, znajduje się amońja.*) W soku 
burakowym obecność jej dawno już była dowiedzioną. 
a?yć może iż amońja, w stanic węglanu nasyca kwasy w 
/,oku, i przez to broni cukier trzcinowy od działania 
fewasu i niedozwala mu zmienić się w cukier winny.

Wiemy bowiem że we wszystkich sokach owoco- 
ętfych, które obok słodkiego mają także kwaśny smakr 
.’najduje się cukier winny a nie trzcinowy. Być może i 
bardzo zdaje się prawdopodobnem, że cukier .w tako­
wych z początku znajduje sic jak gnnima, lub jak cukier 
rzcinowy i że te substancje przez wolne działanie 

kwasów roślinnych zamieniają się w cukier winny. Cu­
kier winny może się znajdować w sokach organicznych 
bez kwasu, ale jeśli substancja podobna ma kwas a przy 
•ćm jest słodka, tedy jej słodycz jedynie od cukru win- 
iegb a nie trzcinowego pochodzić może.

Zdaje się że szczególniej w roślinnych sokach nie­
lotne kwasy organiczne dopomagają tworzeniu się cu­
kru winnego. Wnoszę to ztąd, że przy doświadcze­
niach względem zdolności cukru trzcinowego do fermen­
towania, nic mogłem takowego niczem łatwiej podbudzić 
jak kamieniem winnym (Tartarus crudus), kwas tego 
kamienia sprawiał fermanfaćję w cukrze trzcinowym 
przy lakiem tylko dodaniu drożdży, które bez kamienia 
winnego nie byłoby żadnego działania wywarło: 2. łaty 
cuki-ii trzcinowego rozpuszczone w 10 łótach ivodv

•) Chemja ortranirzila w zastosowaniu do rolnic­
twa i Czjtdogji 

dystylowanej," z dwoma łyżeczkami drożdży piwnych na 
papkę zarobionych, zaczynają fermentować skoro doda­
my do nich pół drachmy sproszkowanego czystego ka­
mienia winnego. Kwas siarkowy i octowy nic wydały 
tego samego skutku. .

O ZACHOWYWANIU MIĘSA NA POŻYWIENIE
przez pana M. Gannal.

Jakąkolwiek substancję zechcemy użyć jako środclŁ 
zachowawczy dla mięsa, zawsze daleko korzystniejszym 
jest -wstrzykanie jej niż napawanie nią z zewnątrz, jak 
to przy zwykłem nasalaniu (peklowaniu) zwolna się od­
bywa. Przez wstrzykiwanie, oprócz korzyści na czasie i 
oszęzędnuści pieniędzy, osiąga się jeszcze jednostajni 
rozdzielenie substancji konserwującej, kiedy tymczasem 
przy macerowaniu mianowicie w większych sztukach, 
części bliższe zewnętrznej powierzchni przesycać sięniu- 
sza tą substancją, nim części wewnętrzne wciągną ilość ‘ 
jakiej potrzebują do zachowania ich od zepsucia czyli che- i 
micznego rozkładu.

Przy doświadczeniu substancji mogących w tej o«- I 
peracji zastąpić sól kuchenną, pan Gannal probówał tak- j 
że rozpuszczalnych soli ałunowych, które wszystkie ma- ■; 
ją własność zapobiegania fermentacji zgniłej w stibsfaii* 
cjach zwierzęcych, ale niektóre nadają mięsu albo szko-. 
dliwe własności, albo smak nieprzyjemny. Ale wolnym 
od tych niedogodności podług pana Gannal jest chloran 7 
ałunu. Jest on teorycznie przekonany, że mięso zakon­
serwowane za pomocą tej soli, nic może od niej smakir > 
otrzymać, ponićważ z jednej strony potrzebna ilość soli -3 
jest niezmiernie stosunkowo małą, i przez działanie jćj '? 
ńie może się nic więcej utworzyć, prócz chloranu wap- .i 
na, soli kuchennej i chloranu potażu, które to wszystkie J 
sole w znacznej ilości znajdują się w zwykłej lodowej 
soli. Co się tycza użytego tu i wsiąkłego w mięso alki- > 
nu, ilość jego jest tak szczupła, że nie może wcale iść., 
pod uwagę. Ałun w lekarstwach używa się, ale zwyklć 
w połączeniach kwaśnych, kiedy tymczasem tutaj jest on - - 
raczej w postaci proszku ziemnego, który nie wywiera 
żadnego wpływu na ekonomję zwierzęcą, Co się tego : 
tycze, z pewnością twierdzić można, że mieszkańcy brzo- .< 
gów Sekwany, którzy przynajmniej przez połowę rol-.tł 
wodę tej rzeki pija, dziesięć razy więcej codziennie po- 
łykają ziemi ałunowej, niż gdyby’za zwyczajny pokarm , 
używali mięsa preparowanego podług metody pana GaJi- 
nal.

Doświadczenia czynione względem stopnia skoncen­
trowania cieczy, solnej jaki jest potrzebny do Zapew.nie*- 
nia jej zachowawczych skutków, bez używania niepotrze­
bnie- zbytniej ilości Soli, okazały że najstosowniejszy 
roztwór, powinien mieć 10 stopni arcometrn Beaumego .ł’ o- 
nieważ 1 kilogram(2 fnnty)przyrządzonej przez pana Gana! 
soli, wystarcza do 6 litrów (12funtów) w‘ody a potrze­
ba 9 do 12 litrów tej cieczy do zakonserwowania mię­
sa z całego wolu, potrzeba przeto" 1 Ipl do 2 kilogra­
mów soli.

Operacja jest bardzo prosta. Gdy bydlę zal-itćm 
zusl.-.niv przez uderzenie w czoło, otwiera mu się żvle 
pub-. wą główną (Carolis) i wenę gardłową z jednej
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mąki.

,K

Ty.m

d

rannie, 
samej 
dobrze

Birpny, czyniąc nacięcie od krtani powietrznej (Larynx) 
poniżej wymienionych naczyń krwisty cli, następnie przez 

®2ybkie poruszenie podnosi się narzędzie krojące, które przez 
oddala części przecięte, i dozwala w zupełności od­

płynąć krwi. Kiedy Ifrew ciec już przestanie, wsadza 
8‘? od góry na dół w carotis rura krzywa, z którą połą* 
C2')na jest" kiszka z płótna nieprzepuszczającrgo wody", 
11 dołu mająca 1 cal a u góry 2 cale średnicy. Następ­
ie dla przeszkodzenia wyciekaniu płynu żawięzuje się 
’tka przecięcia weny gardłowej, i nasfrzykiwa się roz­
twór ału nowy za pomocą wspomniomij kiszki płóciennej. 
Kiedy już ciecz nie chce wchodzie i weny pod skórą 
H<łące należycie okazują się n-adętemi, ściska się kiszkę 
1’łścienną dwoma palcami i lekko posuwa się z naciś- 
Óieuieni ku dołowi, przez co więcej jeszcze cieczy wstrzy­
kuje się. Swięzuje się nakoniec carotis i wyjmuje rur- 
kó. łYe dwadzieścia minut po ukończeniu tej operacji, 
odziera się skóra z bydlęcia, mięso ćwiei tuje się jak Zwy­
kle, tylko nie potrzeba wyjmować kości i tłuszczu, jak nrztz kfór7 ‘ ' f""”1'1''11'’ viwie 
do nasalania. * .

Kiedy krew dobrze odeszła, a nas trzy kanie nastą­
piło w należytym sposobie, nie widać prawie na mięsie

u ________ v/piiir»ixił 1IIVAV . ŁćlIIl UU" ,
chodzić. Tu operacja jest bardzo ważną, a to dla, ujil-. -j 
knicnia wszelkich niepomyślnych przypadków, jakioby 
wypłynęły z sypania zboża ciepłego jeszcze i wilgotne-/-., 
go w worki, co kończy operacje'. .. ' .... r

Zboże wychodzące z podobnej operacji wolne: jei-t- 
od -wszelkich obcych przedmiotów, mianowicie od zepsu­
tych ziaru, i jeśli prżeproyyadzenie go przez aparat < ■ 
suszący starannie było odbyte, tedy pod względem? > . 
ilości nic tylko nic nie traci, ale nawet Zyskuje, a Ża­
dnego przy’ tern uszkodzenia nie ponosi. Nie dość na 
tern, doświadczenie przekonało że za pomocą tej metody; ■ 
otrzymywane zboże daleko się prędzej miele, nic jest 
bowiem tak twarde i plewa na nim łatwiej się zciera, a 
mąka nie jest tak błękitnawą i oleistą jak wychodząc zwyklo 
z młyna. Musiemy nadto dodać, że niezdrowe .ziarna, i 
te lekkie które przy pierwszem maczaniu wodą odcho­
dzą, nie tracą się przez to. Owszem zbierają się st;:» 

myją raz jeszcze i przedają się prawie po tśj 
cenie co zwykłe zboże. Tym sposobem każdy 

na swoje wychodzi, fabrykant w prawdziwej 
:i swego produktu, a konsument w dobroci

F r Z c c h o w y w a n i e j-a j j e d w a b n i.k ó W.

Do znoszenia jaj podkłada się motylom jedwabni­
ków gałgany zużyte, wełniane, pół łokcia długie u 

izerokie i zostawia się je w tein miejscu gdzi«j 
niesione, dopóki n:e przybiorą barwy którą za- 
 rok. Skoro to się stanie, bierze 

r rozpostarte i kładzie się j 
przezornością, żeby je 
cienkiego i gladkiegoi 

ię w miękli* sni-.no i 
poczćm kładzie się na 

li dł iższći- która sio «-•>

zostały z 
chówują ’ 
się' gałaa
di e w. drugich ?. tą jedna!; 
biadać: .arkuszami papieru 
spo iol.cm zł -żone obwija :

baini polepszenia gatunków maki, najstosowniejszym 
zdaje s<ę być następujący’ używany, we Francji. Kasa- . ' 
dza CU się ti& myciu zboża za pomocą prostego bardzo 
przyrządzenia które tu poniżej opiszemy. >

Cztery wielkie fassy urządzają się w ten sposób, 
Że w każdej z nich znajdują się u góry dwa lejki prZesł- ■*’ 
które zboże i woda mogą być wewnątrz wpuszczane 
a Wewnątrz mieści' się mieszadło, poruszane za pomocą' 
majego kątowatego kółka, które w ruch wprawiają po- 
z'omo na jednej osi umieszczone Cewki. K. razu nadaj u 
się mieszadłom takie poruszenie, żeby się na minutę y 
trzydzieści razy obróciły, następnie po kilku minutach - 
szybkość podwaja się a w. chwilę potem zatrzymuje •> 
się. Woda z lass odlewa się wraz z plewami i zepsu­
łem ziarnem, kiedy tymczasem dobre ziarno pożostaje 
na dnie. Wlewa się’ nastąpnic tyle świeżej wodyi ile t 
odlano jej z plewami, Nadaje. się mechanizmowi ruch 
jak najszybszy i jednocześnie otwierają sią kurki u dna ; 
«••*-» ŁM-a ... «.i..-------- ’..2—i wylewa -się w lejek
mający boczną ścianę z siatki drucianej, tak że woda po ., 
niej ścieka, a ziarna suche odlatują dalej. Stamtąd ztio- - 
że za pomocą śruby Archimedesa dóstaje się do rezćr- ;< 

r,iu w Iiu.v-.JV— r-7-;.?ś jj. jedynem miejscem woaru a stamtąd łańcuch z wiadrami do drugiego wyż/ Vż-e poddawanćm było jakiej opernej , j które tracą szego je przenosi. K tego przechodzi ono w' szereg
klpre oikazuje ślady nastrzykiwa . >4 . cylindrów, które ńa wolnćiń powietrzu tak są ustawione,’
barwę i kurczą się. . . „--Jnirzn że ‘■‘epl° niżej umieszczonego ogniska może tam do- .•

Poćwiertowane mięso zostawia się, na_l’ chodzić. Ta onem<*i.-> i<*vi ----•--- - ■*- *•
tak długo, żeby mogło należycie ostygnąć, przyczeni nic 
"iępej nic należy uważać, prócz żeby muchy na ulem nie 
siadały*. Mięso które przez niejaki czas ma być zakon­
serwowane, nie potrzebuje żadnych innych przyrządzcii, 
Oależy je tylko w suchem przewiewnćm miejscu rozwie­
sić. Następnie obmywa się w 10 stopniowym roztwo­
rze-soli kuchennej i ziemi ałunowej, poczem może być 
Użyte. To które ma być suszonym, zawiesza się w izbie 
ciepłej albo dymem drzewnym napełnionej,) albo nako- 
tiicć na otwarłem powietrzu, tak jednak aby od touch by­
ło zabezpieczonym. Gdy należycie ususzy’ się, potrzeba 
je tylko Zapakować w naczyniach od przystępu powie­
trza zabezpieczonych i w suchdni miejscu ustawionych. 
Przed użyciem należy je przez 24 godzin inaccrować, co 
może się odbywać w wodzie morskiej, ponieważ samo 
mięso nie jest solone.

’ Jeśli chcemy mięso w świeżym stanic na długo 
Zakonserwować, układamy je ciasno w beczkach, które 
po 'napełnieniu zalewają się mocnym roztworem soli ku­
chennej', z dodaniem ałunu, albo zasypują się solą ku­
chenną suchą.

Obmywanie roztworem soli i ałunu nie wiele się 
przykłada do konserwowania, ale nie dozwala formowa­
niu się pleśni, i bez tej ostrożności część mięsa sta­
łaby się niezdatną na pożywienie.

Pan Gannal po trzech miesiącach próbował zakon­
serwowanego w ten sposób mięsa, okazało się bardzo 
dobrem, następnie mimo niezupełnie szczelnego zamknię­
cia na powrót beczki, mięso pokrrło się na powirrzch- 
*‘hni pleśnią, ale wewnątrz nie psuło się.
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sznurkach zawiesza. Dla zachowania tych jaj przez 
wiosnę' należy jc powiesić u sufitu W miejscu zimnem 
i inającem urządzenie odpowiednie potrzebie ciągłego 
przewiewania, Tu jaja zabezpieczone są od gorąca, 
.wody, szczurów i owadów. Dobrze jest Zastosować w 
bliskości zawieszonych jaj termomete i uważać żeby 
temperatura w najmniejszych dniach zimowych nic była 
niższą od 3 lub 4 stopni zimna.

O wytępianiu wołków.

« . W składach zboża pana Mathieu de Dffinb.-v 
sic w Royille, zagnieździły się w roku 1837 wołki. 
Przyczyną tego była próbka pewnego gatunku zboża 
kt.órą przed dwoma laty otrzymał, i zapomniał czynić z 
nią doświadczenia. Stąd jak s.ię później przekonał o- 
wądy te rozmnożyły się we wszystkich jego zapasach 
niepodobna bowiem żadnej części bndowy od nich za­
bezpieczyć, jak to dowodzi ta okoliczność, że pan 
Dombasle w odległych komorach gdzie stały naczynia 
z, wodą znajdował je potopione w tejże. Na wiosnę 
1838 roku, poniósłszy ciężką klęskę, postanowił, nie ba­
wiąc się częściowo pomagającemu ale niedostatecznemi 
śfodkami, przedsięwziąść radykalny sposób, to jest u- 
morzyć te owtwly głodem. W tym celu przedał w Maju 
wszystkie zboże bez wyjątku, a nawet turecką pszenicę. 
Następnie magazyny zostały jak najstaranniej oczysz­
czone, tak aby ąnr jedne ziarnko zboża nie zostało. 
Wszystkie owady które w całym folwarku znajdowały 
się,' pozdychały z.głodu przed żniwem następnego- ro­
ku. Wolek przy ciepłem powietrzu nie może żyć bez 
jedzenia, przy niskiej temperaturze martwieje i w tym 
stanic może się utrzymać przy życiu. Prócz tego- sa­
mice nigdzie nie składają jaj tylko w ziarna pszenicy, 
z tego powodu jeśli owady głodem wyniszczone zostii- 
ną nic można obawiać się odnowienia ich pokole­
nia.

Ten sposób wprawdzie dlą handlujących którzy 
ciągłe potrzebują mieć zapasy zboża, nie jest bardzo 
stosownym, ale gospodarze którzy mogą na wiosnę 
przedać swoje zapasy, daje się bardzo pomyślnie 
zastosować,

ZBOŻE.

B orlin 21 W r z e ś n i a.

W handlu pszenicy bardzo mało się zmieniło, i 
chociaż kilka małych partji przędąno konsumentom, je­
dnakże ceny zdaje się że nieco się zniżyły. Żółtą śzląs- 
ką liczyć można na 59 — 60 tał. białą 62 — 63 tal: 
pstrą polską 66 biało pstrą 67 tal. Żyto szczególnie 
dziś w skutku'pomyślniejszych raportów z Szczecina było 
dość poszukiwane i podniosło się w ogóle na pół talara. 
Jęczmień i owies nie'miały wcale odbytu.

W r o c ł a w, 18 Września.

Pszenica utrzymuje się w ■ pokupie przy umiarko­
wanych dowozach i musiano w tym tygodniu płacić ją

o 1 — 2 tal. wyżej. Dobra nowa żółta liczy się na 51 
— 55 tal. biała o 2 do 3 tal. wyżej. Żyto, 33__ 31
tal. Jęczmień 25 do 20 tal.

Szczecin 21 Września

Zyto w miejscu trzyma się na’39 tal. i więcej na-' 
bywców niż przedających znajduje. Na dzisiejszym tar­
gu było go tylko 26 wespli; pszenica płaci się od 54 
—60 tal.

M a g d e b u rg 23 Wizo '• n i a
Najwyższe i najniższe ceny z'»oża, w dniu' 22 

Września. Pszenica 6t>—40 tal. Zyto 36—33 tal. Jęczmień 
76—22. Owies 14—12 tal. V

KURS GIEŁDY WARSZAWSKIEJ /

Dnia 24 Zlirzeźnia 1841 rokrn

(*) W artość kuponu zl' I gr. 1 /‘3

Zada ią--Dam
1. ZI'-exle^ złp.

—J
gr z 1 p

Berlin 100 talarów . ' . 2 M. . 618 — 616 —
Gdańsk 100 talarów. 2 M. . —* — 616 ' —
Hamburg 300 m. k. . . 2 M. . 918 — 917 —-śrf
Londyn fun. sterlin. 3 M. . 41 — 41
Łinsk 100 talarów ... — •— — --- ?
Moskwa 100 iub. sreb. . 1 M. . 666 20 — —
Petersburg ditto. 666 20 66.6 20
Paryż 300 franków . 2 M. . — — —

iedeń 150 zł. reńskich. 2 M. . 640 —■ 639 —
Wrocław 100 talarów 2 M. . 616 __ 616 —

2. Monety.
Polskie złoto za 100 złp. —, --- — —
Rossyjskie Imperja-ły. . .. 4 34 8 34 6
Holend. dukały nowe . . , ■< • 19 17 I9 16

ditto stare walne — — — _ _
Pruskie Frydpychsdor . 33 6 33 3-
Rossyjskie assygnaly — ■— ;— —
Auslr. bil. ban. 150 r. — — —

3. Papiery.
lis. zastaw b.bcz k. (*). 97 ? *5 97 10
Listy zastawne nowe. . . . 96 21) 96 8
Obligacje udziałowe. —* -— —
Cerlyfik. ban.na zł. 20Ó. — — .—

ŚREDNIA CENA ŻYWNOŚCI. ,
Na ostatnich targach Warszawskich i Pragskich płacono ■ 

za korzec żyta złp. 23 gro. 7;'—. pszenicy złp. 36 gr. 15.
— grochu polnego złp. 19; gro. 25; — cukrowego złp.
— gro;— fasoli złp. 38 gro. —-jęczmienia złp- 16 gro. 10; — 
owsa złp. 10 gro. 13; — mąki pszennej przedniej złp. 49 gr. ' 
10;—ordynarnej 53 gr. 7; —tylniej pytlowej złp. 39 gr. ; kaszy 
jaglanej złp. 40 gro.20;—gryczanej 24. gr.10;—zwyczajnej zł. 31 
gro 10; —drobnej złp. 60 gro 16;— perłowej złp. 66 nrdyna- 
ryjnej zł. 22 gro. 10; — słomy centnar 100 funt. złp. 2 gr. 
10; siana ceni złp. 3 gr. 10; sążeń.drew sosnow ych zł. 43;—wół' 
dobry dnk. 17 do 14, średni 13 do 1], ]ichv 10 do 8;— barAn 
od zł. 15 do 9; — wieprz średni dobry zł. do 78, średni 72 
do 60, lichy 54 do 42;— masła funt gr ;30— słoniny funt gr. 
20: — kartofli korzec zł. 4 gr.27 ;— okowity 10 próby garniec 
»ł. 5 gr. 20; szumów ki 6 próby garniec zł 3 gr. 12


