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Poszukiwania Pang Boussin-
goulty o ile Ektora = roslin pa-
stewnych zawiera w sobie sa-
letrorodu, a téem samém, w ja=
Kim stosunku poywnosci sq
jedne wzgledem drugich.
Pan Boussingoult rozhierajac che-
micznie rosliny sfuzace za pokarm zwie-
rzg¢tom, cheial si¢ przekonaé o pewno-
gci, ile kazda z nich zawiera saletro-

rodu, azeby tym sposobem mégl usta- .

_ nowi¢ migdzy niemi poréwnawczy sté-
sunek; w jakim jest jedna wzglgdem
drugiéj, czyli, jaka ilos¢ w nich znaj-
duje si¢ pozywnosci. -

Agronomowie angielscy, francuzcy,
niemieccy, juz bardzo dawno krzatali sig
okolo rozwigzania tyle waznego dla
rolnictwa zagadnienia. Thaer 1 inni
badacze obrabiajac ten przedmiot, z do-
swiadczen wynikle wypadki oznaczyli
liczbami, w jakim stésunku co do wagi,
pasze¢ jedne przez druga zastapi¢ mozna.
Liczby te sa wartodcia poréwnawcza,

to jest, ze taka ilod¢ siana lub Warzy-
wa mozna zastapié przez pewny wie-
los¢ siana, liscia it. p., czyli ze kazda
pasza mozna utrzymaé roboczego konia
1 wolu utuczy¢, byle im tylko takowa
w stosownéj ilosci co do pozywnosei
dawang byla. Jednakowoz przy poré-
whania rozmaitych podai nad jedna i
ta sama pozywnj substancys, natrafiamy
na wielka bardzo réZnice, ale to ina-
czéj by¢ niemoglo, gdyz jest niepodo-
bienstwem, azeby doswiadczenia, z kté-
rych ustanowione liczby powstaly; mo-
gly si¢ byly robi¢ pod réwnemi okg-
licznosciami, i trudno takze oceni¢ dg-
kladnie wplyw korzystny lub szkodli~
wy, jaki przemiana paszy wywiera na
zwierzeta. Chodzi tu howiem o to,
czy wol zyskal na miesie lub kon nie
utracif sily. Wszakze pomimo tych nie-
dokladnosci, ta poréwnawcza wartodé
wielce jest viyteczng rolnikowi, ktory
albo nie ma checi, albo sposob:;os’ci, albo
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téz nakoniec i srodkéw, azeby sie sam
wlasnemi doSwiadczeniami przekonal.
Wazystkie rosliny, ktére sluia zwie-
rzetom za pokarm, zawieraja w sobie
pewna ilos¢ saletrorodu, wiemy howiem
7 doswiadczenn Magendie, Ze pokarm
bez saletrorodu, nie jest w stanie utrzy-
maé zZycia zwierzat, chudna i umieraja.
Maka zboZowama tyle w proporcyiaseiro-
rodu, Ze si¢ réwna saletrorodowi sub-
substancyi zwierzat. Piérwiastek ten,
najprzéd przez Bekaria wzhozu odkryty,
nazywano Glatyna.

Pozniéj Rouelle w wickszéj czesel
sokéw roslinnych sposirzegtl materya
majaca niejakies podobieistwo do bialka
jajka. Substancya te nazwal Pinhoff
zwierzeco - roslinng materya i wielos¢
jéj przez rozbiér wrozmaitych roslinach
pastewnych oznaczyl. Pivhoff wierzyi
i byl tego samego przekonania, co i
Owezesni uczeni, ze cukier, gumma, mg-
ezka i zwierzeco-roslinny piérwiastek,
razem polaczone, stanowily poZywnosc
rosliny, a opierajac sie na téj zasadzie,
cheial wszystkie poZywne sify rozmai-
tych roélin w rozmaitych ilosciach tych
materyj systematycznie uvlozy¢. Lecz
kiedy Pinhoff tg¢ zasade polozyl, nie-
bylo jeszcze wielkie odkrycie Magen-
die wiadome éwiatu. Dzis przecie uwa-
Zaé musimy za rzecz pewna, Ze roslina,
procz wiokna drzewnego, nie majgca nic
wiecéj jak cukier, maczke i gumme, nie
moze sluiyé za pokarm dla zwierzat.
Ale owszem przyzna¢ musimy, iz sila
pozywna jedynie w glutynie 1 w bialku
ma siedlisko i niejako wierzy¢é nam
kaze, Ze im wiecéj jakowa roslina ma
takowych zwierzecych pierwiastkow,
tém jest pozywniejsza. I tak dobro¢
maki zhoZowéj zaleiy od wielosci glu-
tyny, ktéra si¢ w niéj znajduje, a stracz-

kowe ziarno dla tego jest pozywniej-
sze od zhozowego, ze ma daleko wig-
céj czedei saletrorodn. Nie wszystkie
w prawdzie rodliny, zawierajace czesci
saletrorodowe, moga sluzy¢ za pokarm,
gdyz nas chemija uczy, Ze s i takie,
ktore sa wielka trucizna, albo téz jako
lekarstwo tylko uzywane by¢ moga, ale
téz takowe nie sa policzone pomi¢dzy
roéliny pozywne. Uznane zas za po-
Zywne, nie maja w sobie Zadnych czgsci
szkodliwych.

Pokazemy wiec naprzéd, Ze pozy-
wne wlasnosei pastewnych roslin za-
leza od czesci zawierajaecych saletro-
réd, i ze ta sila pozywnosci taka tylko
jest, o ile w ni¢j znajduje si¢ saletro-
rodu. I nastepnie dowiedziemy, Ze ta
warto$é poré wnawcza, wyciagnieta zroz=
maitych pozywnych roslin, zawierajacych
czesci saletrorodu, zbliza si¢ bardzo do
doswiadczen praktycznych; ich miejsce
zastapia i te nawet liczby porownaweze
pozywnych materyj, ktére dotychezas
nie byly rozbierane przez pozniejsze do-
$wiadczenia praktyczneinie ulegng zmia-
nie, ani téz odrzucone beda.

Przy poszukiwaniach moich ograni-
czalem si¢ jedynie na oznaczeniu sale-
trorodowych czefci, z opuszezeniem in-
nych skfadowych. Obszerny rozktad
pomnozylby tylko prace, a bardzo mato
przynidstby korzysci. Drzewne wié-
kna, gumma, maczka i cukier, z ktérych
sic wszystkie prawie rosliny skladaja,
nieledwie jednakowo sa z sobg pola-
czone i tez sama ilo$é posiadaja weglika
wodorodu i kwasorodu. Dla tego ozna-
czytem tylko z wielkg dokladnoscia wo-
de znajdujaca si¢ w roslinach, a szcze-
golni¢j zajalem si¢ poszukiwaniem sa-
Jetrorodu, kiedy juz przez czas dlugi
substancye przeznaczone do poszukiwan,



=314

przy cieple (przy ktérém si¢ woda go-
tuje) wysuszone zostaly. Ztad bowiem
tylko doj$¢ mozna bylo, ile rogliny w sta-
me mokrym, a ile wsuchym zawieraja
saletrorodu,

Rozpoczalem poszukiwania od roz-
kiadu zhozowéj glutyny. Piérwiastek
ten znajduje sic w wielu bardzo roslin-
nych substancyach, i co zowia bialkiem,
materya sérowa roslin, a ktére sy bez
zaprzeczenia piczém inném, jak tylko
modyfikacya téj saméj materyi; piérwia-
stkowy sktad glutyny byl po czesei
nieznany, wiedziano tylko, iz w sobie
saletrorod zawiera. Glutyna, podtug Ba-
karia doswiadezen, jest to mieszanina
rozmaitych substancyj. Pedlug Berze-
liosza, zawiera w sobie czastke, kidra
pozostala z wyplikanego bialka, i in-
nego w bardzo malé; ilosei pierwiastka,
a ktory slamem roslinnym nazwano.

Azeby za$ produkt ten w czystym
stanie otrzymaé, glutyn Bakaryi goto-
wano walkobols, plyn zlano i ostudzono.
Po ostudzeniu plyn przybral kolor mleka,
osadzilo si¢ cokolwiek gummy i Slamu.
Doswiadczenie to, sprawdzono jeszcze
przez dolanie zimnego alkoholu, czyli
wszystka gumma opadla.

Siano. :
Poniewaz przedsiewzigciem mojém jest
oznaczy(, ile kazda pastewna roslina za-
wiera w sobie saletrorodu, a Ze siano
pospolicie uwazane bywa za punkt po-
rOwWnawczy; przeto zaczynam od niego.

Siano, z ktérém czynilem doswiad-
czenie, 7z najlepszego gatunku i z dobrze
pielegnowanéj bylo zebrane Yaki. Wy-
suszone siano zawiera 0,0118 saletro-
rodu, a W stanie zwyczajnym ma 0,0104.

Podlug Thaera, sredniego wzrostu
krowa, kiedy Zadnego innego niedosta~
nie karmu, potrzebuje 6 kilograméw siana

do dobrego utrzymania, a jezeli ma doié,
10 kilograméw. W mejém gospodar-
stwie dojua krowa, dostaje 121 kilo-
gramow.

Wartosé siana ustanowimy wiec li=
czhg 100.

Koniczyna.

Koniczyna, wzrosla na wlasciwym
sobie gruncie, dostatecznie gipsowana,
w czasie kwiécia skoszona i w sprzy-
jajaca pogode zebrana, w suchym sta-
nie zawiera 0,0217 saletrorodu, w LWy~
czajnym 0,0176, wige wyréwnywa 60.
Moze wigc 60 czesci koniczyny zebra-
néj w czasie kwiécia, zastapi¢ w poiy-
wnosci 100 czedci zwyczajuego siana.
Thaer bierze wyréwnywajaca pozy-
wnos¢ koniezyny do siana 90, ale ré-
znica ta pochodzi niezawodnie pocze-
sci ztad, Ze koniczypa, kioréj ja uzy-
Yem, byla suszejsza. Cuas, w ktérym
si¢ koniczyna kosi, ma wielki wplyw
na stratg, ktéra przy suszeniu ponosi.
Koniczyna skoszona gdy rozpoczyna
kwitnaé i ususzona, traci ¥ czedci wagi,
kiedy péiniéj tylko %. I podlug tege
to wypadku mniemaja pospolicie, ze 100
czescl Swiezéj koniezyny, ususzone na
powietrzu, zmniejszaja sie na 22; kiedy
si¢ zas zwréei uwage na koniczyng
przezemnie rozhierang, to sig spostrzeze,
iz ona w stanie Swiezym ma tylko 0,005 sa~
letrorodu, co wyréwnywa natenczas 208,

Lucerna (Dziecielina). Sucha lu-
cerna zawiera saletrorodu 0,0166 w sta~
nie suchym, w zwyczajnym 0,0138. Wy-
rownywa 75.

Thaer podaje lucerng wyréwnywa-
jaca liczbie 90, wszelako wiadomo, ze
pasza ta posledniéjszy jest od koniczyny.
Zielona lucerna, przy suszeniu jéj na
powietrzu, (éj saméj stracie prawie ule-
ga co koniczyna, wige w s'vzieiym sta-
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nie powinna mie¢ saletrorodu 0,003, a-
zatem wyréwnywalaby 347.

Wyka zielona, na powietrzu
suszona. Wyka sucha, w stanie zwy-
czajnym zawiera saletrorodu 0,0157, na
powielrzu suszona ¢,0141., azatem wy-
réwnywa 74. Wyka spasa si¢ zazwy-
czaj zielono. Thaer podaje jéj pord-
whnawczg wartosé 116.  Lecz jezeli po-
fowe wagi traci na powietrzu, wiec
7 jéj wartosci wyréwnywajaca bedzie
tylko 83.

(Dokoriczenic nastgpi.)

© nabiale.
(Dokonczenie.)

3. Mleko plamkowate, czyli
mleko, na ktérém pokazuje si¢ bardzo
wiele punkeikéw rozmaitych koloréw.
Juz to niebieskie, ktore z tych samych
przyczyn, jak si¢ wyzéj powiedzialo, po-
chodzi¢ mogy, juz nakoniec male plamki
plesni. ‘W obydwdch przypadkach po-
jawianie si¢ tych punkcikow przypisaé
palezy albo za wysokiéj temperaturze
w mleczarni, albo jéj wewnetrznéj nie-
czystosci, albo téz stechliznie w samych
naczyniach, w ktére mleko wlano.

4. Mleko z61te. Utrzymujaniekto-
rzy, Ze z6lty kolor daje mleku roslina
Majéwka blotna (Caltha palusiris), ktore
krowa zjada na pastwiskach mokrych
i bYotnistych.

Ziapach mleka, podlega czegsto-
kro¢ wielorakim zmianom; w stanie na-
turalnym jest miekim i przyjemnym, zas
osirym i aromatycznym, kiedy krowy
paszono roslinami oléjnemi, a odraZajacy
odor od chrzanu, i kiedy krowom nagle
przemieniono pasz¢, z zielonéj na sucha.

Smak mleka, na nier6wnie wigk-
sze jeszcze wystawiony zmiany; zna-
czniejsze z nich sa:

_zae

1. Mlekonieprzyjemnegosma-
ku. Wiadomo powszechnie, ze kapu-
sta, a bardziéj jeszcze zwiedle liscie,
na¢ kartofli, czosnek, cybula, biala ko-
niczyna, lucerna, trawy gorzkie Yaczne,
poslednia pasza, udzielajy prawie za-
wsze mleku nieprzyjemnego smaku.

2. Mleko gorzkie. Zdarza sie,
iz mleku temu, te same, co poprzednie=-
mu, naznaczaja przyczyny. Jednakowoz
przekonano si¢, ze gorycz jest skutkiem
slomy owsiannéj, ktora sie karmig kro-
wy, jako téz slomy jeczmiennéj i zy-
tniéj, chociaz w nie tak wysokim sto-
poiu. Rownie od piolunu, lisci opada-
jacych z drzew w poznéj jesieni i innych
chwastow, bywa mleko gorzkie.

3. Mleko smaku czosnkowe-
go. Tam si¢ zwykle przytrafia, gdzie
sie krowy pasa na polach, w czosnek
dziki obfitych. ;

4. Mleko bez smaku, maja wy-
dawacé krowy zZywione Konskim ogonem,
Frzybusem (Equisetum fluviatile) ; roslina
ta znajduje si¢ przy brzegach plynacych
wod; krowom cielnym i owcom kotnym
jest bardzo szkodliwa.

5. Mleko slone, bywa tylko od
krow, ktore roku poprzedniego jalo-
wily. Slonos¢ zmniejsza sie W miare
zblizajacego sie czasu ocielenia.

Sq jeszcze mne przemiany w mleku,
kioreby podzielic mozna nastepnie:

1. Mleko nie zsiadajgce sie.
Zdarzenie to przypisujy mencie, ktoréj
krowa nie moze strawic.

2. Mlekozapredkozsiadajace
sie. Wtakiém mleku materyasérowa tak
szybko si¢ zsiedla czyli zsiada, iZ z jego
powierzchni zbiera si¢ bardzo malo
rzadkiéj, bez spojnosci, Smietany. To
zepsucie sie mleka sprawia po czesci
burza w atmosferze, za wysoka tem-
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muje sie maslo jedrne, smaczne, wiele
i z dobremi wlasnosciami. Prawie ta
sama ilos¢ wyrabia sie pod 15°, tylko
ze jest rzadsze. Pod 16° zmniejsza sig
ilos¢. Pod 18° bywa maslo migkkie,
gebkowate; co do ilosci zmniejsza sie
tak dalece, Ze go jest mniéj 9—10 pro-
centu, od masla, pod piérwsza tempera-
tura zrobionego. Nakoniec pod 21°,
zmniejsza si¢ o 16 procent od sta, jest
daleko posleduiejsze, i niemozna go na
zaden sposob wyptikaé czysto z ma-
slanki. Azeby otrzymaé potrzebny tem-
peraturg ciepla od 10° — 11° w mle-
czarni, uzywa si¢ réznych sztucznych
sposobéw, jako to:

W czasie lata. W wielkie upaly,
wybiera sie najehfoduiejszy moment dnia
i najzimniejsze miejsce w mieszkaniu
do robienia masla; albo 62 wlewa
w kierzenke zimnéj wody na jedne go-
dzing przed napelnieniem smietana i pray-
stepuje do dolnéj operacyi; albo 16z w cza-
sie robienia zanurza kierzenke¢ w zimng
wode, lub ja téz tylko obklada plétnem
zmoczonem wzimnéj wodzie; lub téz na-
koniec,lodu kawalek kiadzie si¢ w naczy-
nie. Czasem jest dostateczném, kiedy sie
tluczek raz po raz nurza w zimnéj
wodzie. W Holandyi nim leja $mietane
w kierzenke, nurzaja takowa wprzédy
zZnaczyniem W zimnéj wodzie, sprowa-
dzonéj za pomoca pompy do rezerwo-
aru, na ten koniec jedynie w posrodku
mleczarni zkawmieni lub cegly zrobionego.

W zimie, a szczegllié] w cza-
sie mrozow, przyspiesza si¢ robienie
masla, przez obwiezywanie cieplém pto-
tnem, lub serweta zmaczana w wodzie
goracéj, albo do smietany dolewaja co-
kolwiek ciepléj wody, lub téz calq kie-
rzenke wstawiaja w naczynie nalane
ciepla woda, albo téz nakoniec przy-

blizaja do ogniska kierzenke. W Ho-
landyi do zimnéj Smietany wpuszczaja
nieco ciepléj wody. W okolicach Ren-
nes, gdzie przewyborne wyrabiaja ma-
slo, w srodek kierzenki wstawiaja na-
czynie z goraca woda, Trzeba to je-
dnak wszystko z wielkg robié przezor-
nosciq i czystoscia, gdyz bardzo la-
two popsué¢ mozna delikatnog¢ i dobroé
masta.

Jest powszechna regula, Ze sie na-
lewa Smietany tylko do polowy kie-
rzenki.

Robienie maska odbywaé si¢ po-
winno z wszelka precyzya, ruchy maja
by¢ regularne i jednostajne, bez najmniej-
szego przestanku, gdyz jezeli je sie
zwalnia lub przyspiesza, albo téz prze-
staje, natenczas maslo rozpuszcza sie
w maslance. I znowu, jezeli ruchy sa
za gwaltowne i za szybkie, maslo na-
biera nieprzyjemnego smaku i traci, a
mianowicie w lecie, na dobroci, kolorze
1 spojnosci. W lecie wige szczegdlniéj
tluczek w kierzence trzeba wolno pod-
nosi¢ i spuszezaé, aby wszystkie ga-
Yeezki, z ktérych wiele jest plynnemi,
razem w masse polaczyé.

Kiedy sie masko niechce zro-
bié, wlewa si¢ w kierzenke cokolwiek
wody ciepléj w zimie, a zimnéj w le=
cie, troche soli lub alunu w proszku.
W Szkocyi, w tym przypadku, wyci-
skaja cze¢s¢ niejakas soku cytrynowego,
a w Niemczech lupinke wierzchnia
z czosnku, lub wlewaja fyike dobréj
wodki; w Anglii za$ 2 Yyzki octu mo~
cnego dodaja do $mietany, kiedy po dlu-
giém nadaremném poruszaniu masta zro~
bié nie moga. Mydlo, cukier, popiol, i
wiele innych, s3 przeszkoda do zrobie-
nia masla.




Odlaczanie maslanki od ma-
ska, po jego zrobieniu, jest bardzo wa-
znem, gdyz dobro¢ i trwalosé masta
zalezy jedynie od wydobycia z niego
wszystkich czesei obeych. Z kierzenek
zwyczajpych wybiera si¢ zaraz masto
po jego zrobieniu, i w osobném naczy-
niu fyzka drewnianng przerabia z czy-
sta zimng woda, ktdra sie zmienia przez
odlewanie i swieze nalewanie tak diu-
2o, dopokisie tylko bieli¢ bedzie. W kie-
rzenkach zas ksztaltu beczulek, po zro-
bieniu masla, wypuszeza si¢ maslanka,
a w pozostale maslo wlewa si¢ dopiero
zimna woda i w koo obraca, powtarza
sie odmiana po kilka razy wody, wkoficu
dopiero, wyjete maslo, winne naczynie
jeszcze sie przerabia i plocze, dopiki
woda czysta nie bedzie odchodzié. W nie-
ktérych krajach zagranicznych, jako to:
Anglii, Bretanii, holsztyfskiém, niepi6-
cza masla w wodzie, utrzymujac, iz ma
takowa odbiera dobry smak aromatyczny,
ale tylko rekoma, albo za pomocy prass,
wyciskaja maslanke, leez do tego po-
trzeba wielkiéj nie tylko umiejetnosei,
ale zarazem i zrecznosci, azeby tym
sposobem wydoby¢ wszystka maslanke,
ktora jezeli nie bedzie odlaczona od
masta, to si¢ latwo i wkrétce psuje.
Maslo oczyszczone z maslanki, kraje sie
nozem drewniannym, wybiera wszystkie
prusza i dopiero soli.

Kolor masta. Do nadania kolorn
Zoltego maslu, uzywaja we Francy: i
holsztyfiskiém rosliny Arnoty Orlean
{Bixa Orleana), ktoréj torebki nasienne
moczy W goracéj wodzie, i poty plicza,
az beda czyste; fusy z wody osuszone
sa orleanem; grupka (éj farby wloZona
w $mietang na wieezor W wilia maja-
cego si¢ robi¢ masla, nadaje temu ko-
lor zolty. Biora jeszcze na powyzszy
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uzytek sok marchwiaony, szafran, Zy-
dowska wispi¢ prawdziwy (Physalis
alkekengi), owoc szparagéw i korze-
nie wroblego prosa farbierskiego (Li-
thospermum tinctorium), wszystkiego
w bardzo maléj ilodei, co niezmienia
wcale smaku masta. W hrabstwach
angielskich: Somerset, Cornwall, i De-
won, jest zwyczajem mleko w 24 go-
dzin po wydojeniu wylewaé w naczynia
plytkie i stawia¢ na weolny ogien roz-
Zarzony, na ktorym jednak diaiéj nad
dwie godziny nie moze pozostac. Tu
musi byé obecna jedna osoba i uwazac,
ze skoro sie zacznie mleko gotowad,
aby je zognia zestawi¢. Po 24 godzinach
dopiero zbiera si¢ Smietana i robi ma-
slo, ktérego ma hyé daleko wieeéj od
oirzymanego zwyczajnym sposobem, i
nie ustepuje co do dobroci najlepszym
maslom, i bardzo sie latwo robi.

X. Przechowywanie masla. Ma~
sto swieze powinno by¢ przechowy-
wane w miejscu chlodném, lub téz wsta-
wiane W paczynia nalane woda zimng,
ktéra si¢ pare razy na dzien zmienia,
lub téZz obwinigte zmoczoném plétnem,
zawsze w stanie mokrym utrzymywane.
Woszystkie te jednak zabiegi na czas
dluzszy, szczegllnie w porze goracéj,
nie na wiele si¢ przydadza, gdyz maslo
przez zetknigcie sie z powieirzem gorz-
koie. Niektore gospodynie chlubig sie
w prawdzie z receptami zapobiegajace-
mi na ten przypadek, lecz to wszystko
pa prézno, bo ani przerabianie i nowe
plékanie zimng woda, ani swiezém
mlekiem, ani wédka, nie wydobedazniego
nieprzyjemnego smaku. Robienie masla,
pie jest jednakowe we wszystkich po-
rach roku, trzeba je wige zabezpieczyé
od zepsucia za pomoca solenia lub to-
pienia, jezeli ma by¢ daleko na targi
przewozone.
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XI.  Solenic masta. Sél majaca by
uzyta do masla jest tu wielkij wagi
i takiéj si¢ tylko uiywa, ktéra przez
dlugi czas wystawiona byla na dziala-
nie powietrza i dobrze wyschla, a tém
samém utracila gorycz. Bo dobre prze-
chowanie masla, pochodzi po wickszéj
czesci od sposobu, jakim solone byto.
WaBray (prowincyanajstawniejsza w wy-
borne maslo w caléj Francyi) masto
swieze, po nader staranném wyplkania
rozciggaja bardzo cieko, i na bardzo
czystym i wilgotnym stole, a na funt
jeden posypuja 1 uneya soli wysuszo-
néj wpiecu, jak najmieléj startéjw moz-
dzierzu, lub na kamieniu, potém dopiero
rozeieraja, gnioty i przerabiaja Yyzka dre-
whiang tak dfugo, dopoki soli nie weisng,
ile moZnosci najréwniéj, we wszystkie
czastki masla. Podobno, podlug twier-
dzenia Twamleya, masto przechowad
moZna w pierwotnéj Swiezosci pare lat,
jezeli si¢ uZyje kompozycyi startéj na pyl,
razem pomieszanéj, z jednéj ezesci cu-
kru, jednéj nitrum, i dwéch czedci soli;
z téj kompozycyi bierze sie jedna un-
cya do funta masla po oczyszezeniu go
z maslanki i po poprzedniém wysuszeniu
w malych bochenkach, nim bedzie za-
pakowane w naczynia kamienne lub dre-
wnianne, ale te takze przed ich uiyciem
maja byé dobrze wewnatrz natarte” sola.
Masto, po podobném przyprawieniu, do-
piero Wdai 15 dochodzi do najwyzszéj,
jak ma mied, doskonatosci. Maslo ulo-
zone wnaczyniach czysto wymytych, w y-
szorowanych, wytartych i wysuszonych,
po 7 duiach spoczynku odstaje od bokéw
naczynia. Préima te trzeba zapelnié
albo Swiezém mastem, albo téz roz-
tworem soli w ciepléj wodzie w téj ob-
fitosci, aby si¢ jaje wloZone zanurzylo,
kiory si¢ zwolna wlewa W szczeliny

tak dlugo, dopdki nie beds réwno z po-
wierzchnia masta zapelnione.

Jezeli masto przeznaczone jest na
daleka posylke, wtenczas szczeliny za=-
pelniajg si¢ sola, jako téz i powierz~
chnia posypuje sic nia. Najlepsze na-
czynia do konserwacyi masla sy: ka-
mienne, fajansowe i porcelanowe. Z na-
czyt drewniannych maja by¢ takze do-
bre na ten uiytek: topolowe i wierz-
howe, a dehowe wtenczas tylko, kiedy
klepki sa wprzédy dobrze wygotowane
i wysuszone, gdyz tylko tym sposo-
bem pozbywa sie kwasu i garbniku,
co oboje weigga maslo w siebie i mniéj
smaczném si¢ staje. Lubo Holendrzy
i inni nadmorskich krajow gospodarze,
w dalekie kraje w drewniannych becz-
kach przesylaja masla, a sa dobre i
smaczne, ale oni umieja utrzymywaé
w czystosci naczynia. Nadmienia sie
jeszcze, ze kaide maslo, majace byé
przez dluiszy czas przechowane, posy-
puje si¢ na wierzchu dobrze soly i przy-
krywa platkiem (ale tylko czysto wy-
pranym), dobrze zmaczanym w rozpu-
szczoném masle.

Masto topione. Tego sposobu
uZywaja wtenczas, kiedy maslo prze-
znaczone jest w dalekie i cieple kraje,
a robi sie tym sposobem: kladzie sie
w kociol miedzianny, stawia na wol-
ny ogiefi; gdy sie siopi, wysl¢puja na
wierzch szumowiny, ktére trzeba zbie-
ra¢, a nieczystosci wszelkie opadajg
na dno; daléj podsyca si¢ zwolna ogien,
az do momentu, kiedy sie zaecznie go~
towaé, zbierajgc weigz jak najstaran=-
niéj pokazujace sie Szumowiny, i mie=
szajac przytém ciagle caly plyn, zapo-
biegajac przypaleniu. A wtenczas do-
piero, kiedy si¢ juz nic ohcego nie po-
kazuje na powierzchni, a roztopione




masto stalo si¢ przezroczyste, soli sie,
odstawia 7z ognia, 1 zostawia w kotle
dopdki nie wystygnie do stopnia, Ze
juz vie parzy Zanurzonego palca; teraz
zlewa sie zwolna i ostroZnie, nie poru-
szajac osadu, W naczynia, w ktérych ma
pozostac. ;

W Anglii uzywajg jeszcze 1nnego
sposobu i ten podobno ma by¢ lepszy
od piérwszego, to jest: Ze kociol z na-
kladzioném maslem wkladajg w inny
wiekszy kociol napelniony wodg, wsta-
wiaja potém na ogien i tak dlugo trzy-
maja, dopoki wszystkie nieczystoscizroz-
topionego masla pie osiada na dnie.
Po odstawieniu od ognia trzymaja plyn
ten w kotle dopoki nie ostygnie i nie-
stwardnieje, poczém dopiero odlaczaja
czyste od osadu, solg 1 pakuja w na-
czynia. Masto takie, jak powiada An-
derson, moze si¢ nawet bez soli bardzo
diugo przechowaé, kiedy mu sie doda
miodu wproporcyi, uncya na jeden funt.
Ta mieszanina, jak utrzymuja, niezmie-
nia dobroci, a moze sie parg lat bez
zgorzknienia przechowac.

Pan Thenard zaleca sposéb, jakiego
uzywajg Tatarzy, ktiry co do kottow
jest ten sam, CO Anglikéw, tylko ze to
wykonywaja przy cieple 82°, i kiedy
piyn juz dojdzie przezroczystoscl, ce-
dza go przez cigkie plétno, i natych-
miast_studza w wodzie Zrédelnéj. Ma-
slo to bez soli, ma si¢ konserwowac
do szeéciu miesigcy.

XII. Psucie sic masla. Maslo jest
cialem tak delikatném, Ze czestokro¢
nie mozna dociec przyczyn czestego
i wielorakiego psucia sie¢, ktoremu pod-
pada, wazniejsze jednak sa nastepujace :
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1. Maslo stechle. Stechlosé
pochodzi z nieczystoSci, z pomiesza-
nia obcych czesei, dlugiego wystawie-
nia na dzialanie powietrza, zle od-
dzielenie czesci mlecznych i nakoniec
starosc.

2. Maslo gorzkie. Nabiera

gawsze goryczy, kiedy sie wyrabia

z gorzkiéj Smielany, lub téz tak sta-
réj, Zze sie juz psu¢ zaczyna; a podlug
twierdzenia Thaera, kiedy sie daje kro-
wom za wiele soli, maki, lub kiedy si¢
zywi takowe samemi kartoflami suro-
wemi, albo téz sama sloma.

3. Maslo niesmaczne. Nie-
smacznosci przyczyna jest, kiedy sie ma-
sto za predko i gwaltownie robi, albo
kiedy samo mleko ma odrazajacy smak,
zpowodu, ze krowy karmione byly su~
chém liciem, turnypsem, nacia z kaftofli
i trawg zlak nawozonych odchodami
zwierzecemi, lub kiedy $mietany, zadlugo
niezbierano z mleka.

4. Maslolojowate. Bywa zwy-
kle, kiedy si¢ robi wzawysokiéj tem-
peraturze, podlug zlego sposobu, pola-
czonego znieczystoscig; kiedy si¢ mleko
nie odlaczalo nalezycie od <mietany,
i nakoniec, kiedy sie w niém r¢koma za
wiele robito.

5. Masto biale, blade. Czesto-
kro¢ pora roku, zle pastwiska, wysoki
stopien ciepla w czasie robienia masla,
niedbale chodzenie kolo mleka, sa oko-
licznodci, wplywajace na blados¢ masla.

6. Maslo sérowate, tylko nie-
dbala i nieumiejetna robi gospodyni.

—<E>—

Naktadem ¢ czeionkami Ernesta Ginthera w Lesinie.



