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GOSPODARSTWU DOMOWEMU 
obejmujące 

UlDOlllar~twn mleczne, 'Hodowlę zwierząt domowych, Ogrodnictwo, Pszczolnictwo, Jedwabnictwo 
i wszelkie gałęzie wchodzące w zakres zajęć kobiecych. 

- -- -- --
Produkcya Gospodyń Wiejskich na wysławie Paryzkiej. - Gospodarstwo mleczne. Wyrób ma,la. - Hodowla dro­

Sztuczne wylęganie knrcząt w Chinach (z drzeworytem) - Ogrodn ictwo. Kląby kwiatowe (z urzeworytami). Przy­
~dy ogrodnicze: Trwaly zwilżacz roślinny (z drzeworytem). Przyrząd do niszczenia gąsienic (z drzeworytem) . Kochillclllli­
tle straszydło ogrodowe i polne (z drzeworytem; .-Pszczolnictwo. Wybieranie miodu i pozbywanie się truŁui.-Zużytkowanie 

Wina owocowe (z drzeworytami dalszy ciąg). -Zapasy spiżarniane. Smażenie konfitur, malin i powiJe!. - Kores­
od Redakcji.- Ogłoszenia. 

PRODUKCYA GOSPODYŃ WIEJSKICH NA WYSTAWIE PAHYZKIEJ. 
IV' mY "l zamierzonych usiłowań, rozwoju pro­

artykułów spożywczych gospodarstwa do­
na wywóz zagraniczny, uważam za wielce 

wystąpienie Pań naszych z okazami 
gospodarstwa <1omowego, na zapowie­

w przyszłym roku międzynarodowej wy­
Paryzkiej. 

TYln celem po znie ieniu się imieniem Redak-
(J.ospodyni Wiejskiej, z Warszawskim Komi­

Pomocniczym wystawowym, podaję tu 
słów zachęty i odnośnych obja ' nień. 

labo dotychczas rozwinięta u nas produkcya 
CVUi1WSI·""a domowego, całkiem prawie nieznaną 
je zcze kon umcyi zagranicznej. Dla tego 
Że jest nieznaną, nie może być pożądaną i na 

u nas po znkiwaną, a tern amem brak 
!kutecznego bodźca do s~er zego rozwoju. 

Dotychczasowy zastój na tern pulu llzialalności 
ekonomicznej, jest więc naturalnym wynikiem 
nieświadornośd. Nieinaczej też kutecznie i Pl'Qu­
ko z za toju tego nasza prQdukcya go podan:ltwa 
d9mowego wydostać się może, jak tylko zapozna­
niem zagranicy z jej zasobno' cią . na wystawach. 

Z drugiej strońy, nie jest znów tak źle aby 
Gosposie nasze, całkiem nie mial y ~i~ z czeltl 
popi ać . :Mamy owszem wiele tego rodzaju ar­
tykułów produkowanych wpra" dzie na ma łc~ 
skalę, ale mających 'zupełne prawo do doskona­
łości, tak pod wzglQdem pokaźnego przygotowa­
nia jak dobroci i smakowito "ci, UZlla wanycll od­
dawna przez goszczących u mi~ cuuzoziemc.hr. 
Kie ma też prawie wątpliwości! że w niektórych 
przedmiotach gospoda~'stwa domowego, Panie na­
-'ze śmiało o pierw8zelk two nbieg-ać ~ię mogą· 
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Nie chodzi tu jednak o sam zaszczyt pierwszeń­

stwa, ale o rzecz ważniejszą, o okazanie, że 

w wielu artykułach gospodarstwa domowego, 
baj nasz może być pożądanym dla zagranicy 
dostarczycielem, 

Zaprodukowanie się pod tym względem na wy­
stawie Paryzkiej, posłuży zatem do zjednania 
sobie licznej klijenteli konsumentów zagranicznych 
i stanie się skutecznem popa:rciem przez same 
Panie tych usiłowań, jakie stały się udziałem 
zakresu pracy kobiecej. 
Uznając taką potrzebę, Gosposie Wiejskie są­

dzę nie opuszczą tak sposobnej chwili i licznym 
udziałem przedstawionych przedmiotów, zamani­
festują swą przedsiębiorczość na korzyść dobro­
bytu i zamożności bajowej. 

Przedmioty o jakich mowa, zaliczające się do 
zakresu produkcyi gospodarstwa domowego, od­
nośnie do zakreślonego planem wystawy pomiesz­
czenia, zaliczają się do 7-mej Grupy, obejmującej 

. w ogóle "prodttkta na pokarm slttiące" w szczególe 
zaś składają siedem klas w tej grupie wyróżnio­
nych, a mianowicie: losze Produkta mąc·zne, jak: 
kasze-, makarony, krochmale, mąki i t. p. 2-gie 
Wypiek chleba i ciast, jak: bułek, chleba, pier­
ników, ciastek i t. p. 3-cie Tłustości pożywne, 

nabiał i jaja, jak: wszelkiego rodzaju oleje, tłusz­
cze zwierzęce, mleko w stanie świeżym lub za­
konserwowanym, oraz sery i masło. 4-te Mięso 
i ryby, zarówno solone, wędzone, suszone jak 
i marynowane, oraz wszelkiego rodzaju zabity 
drób tuczony. 5-te Owoce i płody ogrodnicze, 
w stanie świeżym, suszonym i w rozmaity sposób 
konserwowanym. 6-te Przyprawy kuchenne i wy­
roby cukiernicze, jak: musztardy, sosy, napoje, 
konfitury, galarety, syropy, likwory i nalewki. 
7-me Napoje fermentujące, jak: jabłeczniki, grusz.-. 
niaki, maliniaki i t. p. 

Wymienione tu i wszelkie inne do tej grupy 
zaliczone przedmioty, o ile dostarczone będą przez 
gospodynie wiejskie, staraniem będzie umieścić je 
o ile można zbiorowo, aby się lepiej uwydatniły 
i tem samem łatwiej zwracały na siebie uwagę 
interesowanych w tym przedmiocie, a licznie za­
pewne zwiedzających wystawę przemysłowców. 

W dalszym ciągu obja ' nienia powiemy, że wy­
sylka nadesłanych przedmiotów odbędzie się na 

rachunek Skarbu, a mianowicie: 1) Koszta 
portu od punktów zbm'nych w Rossyi do 
i z powrotem do-tychże punktów, 2) .=.<>,.,,,n.UL 

przedmiotów w czasie ich . przewozu tam i z 
wrotem, 3) W ogóle urządzenia i dekoracya. 

Posyłający zatem wystawowe przedmioty 
niosą tylko koszta przesyłki do· punktu zboru 
jakim między innemi jest Warszawa, a więc 
niosą. tylko koszta przesyłki do Warszawy. 

Termin składania deklaracyi na 
mające się dostarczyć do punktów 
a mianowicie do Komitetu w Warsza 
czony do. l -go Października. Termin 
syłania samych przedmiotów najpóźniej 
Lutego 1878 roku. _ 

Wraz z nadsyłanemi okazami do punktu 
nego, powinny być nadesłane szczegółowe fakt 
w 3 egzemplarzach, podług zatwierdzonego wz 
z wymienieniem: l. S'tanu, imienia i . 
2. Dokładnego adr6Su. 3. Miejsca pocho 
okazów ze wskazanieI}1 gubernii, powiatu, 
lub włości. 4. Szczegółowy opis, 
z oznaczeniem ich iluści i rodzaju, a także 
wskazaniem mi 'y lub wI;I.gi każdego poj 
go okazu. !l. Wartość całego transportu 
również cena puda, funta, arszyna i t. p. 

Deklaracye i przedmioty wystawówe 
należy wprost do Komitetu pomocniczego w 
szawie ul. Włodzimierska Nr. 10 i tamże 
się o szczegółowe przepisy, które 
w wydanej usobno broszurze dostarczone wy""", . "". 

Obok tego pożądanem będzie, aby Panie pr~ 
mujące udział w wystawie przedmiotów gm' ;puu .. 
stwa domowego, osobno zawiadamiały o tem 
dakcyę "Gospodyni Wiejskiej" celem poda 
w piśmie tern spisu wystawiających i przes,' 
nych przedmiotów. . 

W kuńcu nadmieniamy, że Red. Gosp. W' 
po tara się zobowiązać jednego ze stale 
wystawy przebywających tam komisantów, 
zadaniem byłoby ułatwiać porozumiewanie 
międL:Y wystawczyniami przedmiotów w I • 
a przemysłowcami zagranicznemi, w razie Z" 

nia się takowych z żądaniami dostarczanja 
niej gdzie potrzeba pewnych produktów 
czych w większych ilośc~ach. 

Zygm'l.mt 
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GOSPODARSTWO MLECZNE. 
• 
WYRÓB MASŁA. 

prawie w każdym Numerze .,80-
Wiejskiej" rozmaite opisy postępowania 

nabiałem, pozwalam sobie z mej praktyki za­
postępowanie z nabiałem, które obchodzi się 
kosZtownych urządzeń mleczarń, a mimo to 

• ewnia przygotowanie dobrego masła. 
Każde prawie gospodarstwo posiada piwnice, 

zatem postarać się tylko aby takowa była 
możności jak naj chłodniej i odpowiednio 

Należy więc na noc okienka 
dla przewietrzania, a skoro dzień riadej-

szczelnie gamykać i zasłaniać okienicami lub 
braku tychże deseczkami, aby promienie sło­

nie dochodziły. Naczynia są najprakty­
n • • • ·_-__ .. sze kamienne, jakich u każdego garncarza 

można i to niskie a szerokie, gdyż takie 
. śmietany na szerokiej swej powierzchni 

ą· 

Naczynia takie ustawia się jedno przy drugiem 
chłodnym mit>jscu lub w braku tego, nasypuje 
grubą warstwę piasku, którą dla chłodu pole­
się często świeżą wodą. 

Gdy piwnica jest potemu przysposobioną, mleko 
się nie podstawa jak w 36 godzin. Śmie­

zbiera się wówczas gdy mleko jest zsiadłe 
nie przekisłe. Naczynia dla uniknięcia z~ki­

ęnia muszą też być nader czysto utrzymywane, 
szkopki do doju jak cebry do przenoszenia 

do chłodzenia, które powinny być przed 
dobrze gorącą wodą za każdym razem 

a przed nalewaniem mleka, świe­

studzienną wodą wychłodzone, tak aby o ile 
da były najchłodniejsz .~. Gdy zbierze się do­

ilość śmietany, stawia się takową z na-
m w zimną wodę lub wychłodzoną lodem 

pa~ę godzin przed robieniem masła. Z maś­
tak samo się postępuje i dopiero po wychło­

nalewa się śmietaną i robi z niej masło. 

polecić każdemu maszynę fabryki bedna-
. Sokołowskiego z Poznania, plac Sapieżyński 

7. ~laślnica ta odznaczaj ąca się praktyczno­
i tanioścją, wyrabia od 6-20 ft. masla na­
jest cała drewniana i wprawianą bywa 

I'l!ch za pomocą korby poruszającej śmigi, któ­
do czyszczenia wyjmują się; z wierzchu zaś 

jest hermetycznie zamkniętą. Maslo w godzinę 

a naj dalej w półtory przy obsłudze jednej osoby 
jest zrobione. Po zrobieniu odlewa się maślanka 
a masło pozostawia się w lliaślnicy, nalewa się stu­
dzienną wodą, o ile możności jak najzimniejszą, 

I zamyka maszynę i przerabia się masło parQ mi­
nut w tej wodzie, aby odłączyć części maślanki. 

Potem wodę się odlewa i powtarza jeszcze raz 
to samo, poczem zostawia siQ masło w tej wodzie 
godzinę, aby stwardniało, a po upływie godziny 
przekłada się w naczynie do czyszczenia i wyci­
skania. masła przeznaczone, jakiem jest faseczka 
dość duża na trzech nóżkach z jednej strony 
wyższa, aby osoba czyszcząca masło nie potrze­
bowała się schylać; w spodniej cZQsci faseczki 
jest nadto urządzony otwór do odciekania wody· 
Po włożeniu masła w tę faseczką, bierze się czę­
ściowo wielką drewnianą warząchwią i wydusza 
się tak mocno i tak długo, aby kropelki wody 
w takowem nie było. Latem, a mianowicie gdzie 
w braku lodowni byłoby masło miękkie, bierze 
się potrochu i wyrabia o ile się da jak najlepiej, 
a wyrobione wkłada się do naczynia napełnionego 
zimną wodą, aby stQżało. Gdy w ten sposób 
wszystko pierwszy raz przerobiono, przekłada się 

znów częściowo do naczynia w które m masło 

przerabiano, wyciska się powtórnie, a skoro woda 
zupełnie odcieknie i masło stanie się ści 'łe i świe­

cące, soli się i przerabia z solą kilka razy. Po 
przerobieniu z solą pozostawia się nieruszalle parQ 
godzin, po upływie których przeciera się powtór­
nie i może być użyte jako masło stołowe. 

Tym sposobem wyrabiane masło dostawiam 
jako masło stołowe do Berlina. N a dłuższe prze­
chowanie pozostawia się do drugiego dnia, soli 
się znacznie więcej i przeciera się mocno wielo­
krotnie. Po upływie kilku godzin przeciera się raz 
jeszcze, aby wszelką wodę powstałą z soli wyci­
snąć i układa się w wysokie garnki kamienne, 
posypując na dno cokolwiek soli . 
Ułożone jak naj zczelniej, posypuj e siQ z wier­

zchu także grubą warstwą soli, przykrywa płat­
kiem, obwiązuje papierem i stawia się w suchem 
miejscu a nie w wilgotnych sklepach, jak to naj­
częściej się dzieje. Tak wyrabiane ma lo zacho-
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wuje kolor piękny, wytrzymuje przeszło rok i jest 
jak najlepsze do ' pieczywa ciast i do potraw ku­
chennych. 
Zimową zaś porą, mleko powinno stać w ciepłej 

mleczarni najmniej 14 stop ciepła, gdyż w przeci­
wnym razie zgorzknie i masło będzie niesmaczne. 
Zimowe masło jest daleko s~aczniejsze wcale 
w wodzie nie płókane, tylko przekład~ne z maś­
lnicy w naczynia przeznaczone do czyszczenia I 

masła i warząchwią wyciskane. Biorąc potro- ' 
sze, przegniata się tak długo, dopóki nie p0zosta­
nie masło zupełnie suche i czyste. 0dchodzącą 

ma "lankQ opłókuje się, gdy masło jest zbite 
w górę, czystą zimną wodą, przyczem i naczynie 
oczyszcza się z maślanki. Po wyciśnięciu, :soli 
się cokolwiek na stołowe użycie i postępuje się 

jak wyżej. W ten sposób wyrabiane I11asło je, 
miękkie i smaczne do stolowego użycia. 

Proszę jeszcze szanowną Redakcyję o łaskaw 
umieszczenie t.ych słów kilku w swem piśmie . 

Zdaje mi się, że byłoby bardzo na czasie, ab 
każda z szanownych czytelniczek zechciała p 
dzielić się z nami nabytemi doświadczenia ' 

w praktyce gospodarczej, podpisując się z imielll 
i nazwiska. Obudzałoby to bowiem większe z 
ufanie do zaleconych przepisów pewnego postęp 
wania, a tem samem przyspieszyłoby korzystl 
naśladownictwo i rozpowszechnienie, wielu pra\ 
dziwie pożytecznych zasŁosowań. , 

W ikto-rja Pągowska . 

Smolary w Lipcu 1877. 
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KUR Y (dalszy ciąg). 

Sztuczne wyl~ganie kurcz~t w' Chinach. W uzu­
peJnieniu wiadomości dotyczących sztucznego wy· 
lęgauia drobiu, zamieszczamy tu sposób praktyko­
wany powszechnie w Chinach, opisany plzez 
naocznego 'wiadka p. Dabrr' konsula fracuzkiego 
w Ha.n-Keou. 

Zaklady zajmujące się sztucznem wylęganiem 

drobiu w Chinach a nazywane Pau-jang, w pro­
wincyi Hou-Pe, gdzie w znacznej 
znajdują się liczbie, składają się 

I ustawionych przy ścianach i stykających się z sob at~ 

Piecyki te okazane na rysunku, każdy zosob N: 
85 centim. wysoki i tyleż szeroki. zaopatrywa rzy 
są powietrzem przez drzwiczki 33 centim. wyso' ..b. 
a 22 centim. szerokie; każdy piec obejmuje went: 
wnątl'z okrągłe naczynie gliniane 60 centim. gł ow: 
bokie a 15 cent.imetrów grube, w które wstaw .ow. 
się takiej samej formy kosz trzcinowy, napełnio ę J 

jajami ułożonemi na cienkiej pOl l'?d 
ściółce ze słomy. J : 

oZI 
W koszu takiem pomieszc acu 

się 200 jaj, które po ułożen " 
przykrywa się pokrywą zdejm ier 
waną, wyrobioną ze trzciny l, "'ty 
słomy w ten sposób, że w pl' ' " ' 
ku grubość jej wynosi 1 ( 

a dookoła w obwodzie 5 ceL... .'1 

Izba przedzielona w pOln'od niu 
k J

" tarcicami, przedstawia trzy " L. 

• z małych domków zbudowanych 
z gliny pomięszanej ze slomą· 

Na wysokość wynosza 5 metrów 
nie lic~ąc płaskiego dachu, wy­
sokiego na 1)0 centim. i wyłożo­
nego dachówką. N a długość, 

domki takie poustawiane w kie­
rl~nku od wschodu ku zachodowi, 
obejmują 7 metrów i 80 centim., 
a na szerokość ± metry. Drzwi 
drewniane z desek 2 metry wy­
sokie a l metr szerokie, położone 

Chiński piecyk do wylęgania. 
dygnacje, z których pierw. ,k 
wznosi się 2 metr. 20 centi 
nad ziemią, a druga nad tą 

są od strony południowej. Sciany 10 celltim. 
grube, od strony północnej, osłoniQte są po­
kryciem ze. słomy. Wnętrze budynku oświetlają I 

cztery małe okieuka wyrobione w dachu. 

centDl. wyżej; 
rokość . ~ 

obie zaś zajmują 2 metry na SZ 

W dziewięciu pomienionych piecykach rozpa 
się ogień jednocześnie, chociaż tylko w OŚDJ U 
mieszczą się jaja, albowiem przeznaczeniem dZl ci W izbie takiej pomieszcza się osiemnascle pie­

cyków wylęgowych, także ulepionych z gliny, , wiątego pieca jest głównie regulowanie teropel 
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e nry w izbie. Za materjał opatowY używa się 
ęgle drzewne. Po roznieceniu ognia w piecach 

IW odtrzymuje się go tak długo, dopóki temperatura 

I około 3 kopiejek, gdyż l kopiejka przedstawia 
wartość przeszło 5 sapeków. 

,. 'epła w zamkniętych przykrywami koszach z ja-
mi, nie dojdzie 38 stopni ciepłomierza stusto­

p niowego, co Ohińczycy potrafią łatwo rozpoznać 
l ' em tylko dotykaniem ręką. Ogiell reguluje I 

'lll ę odpowiednio do tempertury zewnętrznej, sta-
z' ując się aby ciepło w koszach jak najmniej pod-

IP gało zmianom. 
itI .Jaja przekładają się w czasie nocy pięć razy 
a\ ten sposób naprzemian, aby te które były po-

r-ątkowo na wierzchu dostały się na spód, spodnie 
ś do środka, a środkowe na wierzch, Postępo­

l, anie takie ułatwiają odpowiednio urządzone 
odkłady na których układają się jaja. 
Piątego dnia przeglądają się wszystkie jaja 

l'zy pomocy światła, wnikającego w mały otwór 
yrobiony w desce, do którego przystawiają się 
ja, celem odrzuczenia niezapłodnionych. 
Dwunastego dnia, wyjmują się jaja z koszów 
przenoszą na deszczułki, pokryte najpierw matą, 
a. tej warstwą słomy na 3 centim. gl'Ubą i znów 

ob atą wełnianą. 
,b Na takiem posłaniu, układają jaja warstwami, 
'a l'zykrywając je płatem bawełnianym 5 do 6 cen­
() ..b. grubym, a na to płachtą bawełnianą trzy 

entim. grubą, w sześcioro złożoną i obwiązaną 
gl owrósłem słomianem, aby nie dopuścić przewiewu 
LW owietrza do wewnątrz. Tak ułożone przekłada 
io 'ę jaja pięć razy dnia, przekładaniem bocznych do 

I'odka a środkowych na boki. Zaraz po wyjęciu I 

j z koszów, przygasza się ogień, a' natomiast 
ozpala się w pozostałych dziewięciu drugich pie­

zc ach, tak samo postępując jak , z pierwszemi. 
,~n Wykłuwanie się piskląt następuje dwudziestego 
Jm i.erwszego dnia i otrzymuje się 700 do 800 kurcząt 
. 11 • tysiąca jaj; jeżeli tylko nie wiał wiatr zachodni, 

., \:e w zastósowaniu takiego postępowania nie- I 

,~ zny. 
,.. .'l· łylęganie w ten sposób rozpoczynają w kwie­
od niu a przestają w sierpniu. 
k ) Zakłady wylęgowe skupują jaja zwykle po 6 sa­

w. ;ków, a sprzedają pisklęta po 14 sapeków czyli 

Przez cztery dni po wykłuciu, nie wypuszcza 
się piskląt na podwórka. Pierwszego dnia nie 
daje się zaunego pożywienia,. a dopiero na drugi 
dzień karmi się drobno ześrótowanym ryżem su­
chym; trzeciego dnia daje się ryż namoczony 
cokolwiek w wodzie zimnej i to ostatnie pożywie-
nie służy stale przez dziesięć dni, poczem nopiero 
mogą siQ posilać jęczmieniem, pszenicą i innym 
pokarmem ziarnistym. 

Tempe'J'atllm :aclwwywr/nlt podczas wylęgania, 

wykazywała w południe nn im'momei1'_-e sil/stopniowym . 
pOll przykryciem 

dnia 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

w izbie w kos;;zu 

22" :\8" 
21 38 
19 36 
18 35 
25 3j 

30 30 
30 o pól nocy 42 
28 38 

9 32 42 
10 30 41 
11 29 39 

lIniJ 

12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 

w izoie n:1 de~ce 

30u 42° 
28 3,5 
28 36 
27 3G 
28 :\7 

27 36 
28 3 
28 3S 
28 37 
29 SS 

N admienimy tu jeszcze, że mieszkallcy mia ta 
Payteros, położonego nad jeziorem w podobny 
sposób na wielkie rozmiary stosują S110sób l'ztu­
cznego wylęgania w piecach jaj kaczyclI. Każdy 
prawie właściciel utrzymuje stado liczące 800 rlo 
1000 sztuk kaczek, które skutkiem dobrego i ob­
fitego PQżywienia, są nadzwyczaj płodne . tak ż e 
klłżdego prawie duia znoszą od ~oo do 1000 jaj. 

Przy każdem stadzie utrzymywany bywa jeden 
człowiek zajmujący się wyłącznie łowieniem śli­
maków, które znajdują się tam w wielkiej ilo "ci. 
a po zebraniu i posiekaniu wrzucane bywają do 
strumieni na karin (ila kaczek. 

Po trzech latach, gdy już płodność niesienia jaj 
ustaje, całe stado całkowicie zastępują świeżemi, 
co wielce ułatwia praktykowane tam sztuczne 
wylęganie, którem zajmują się z pr~fesyi najczę­

ściej Indj anie. 
d. c. n . 

util 
;ą 

sz o G R O n N I C T \V o 
Zpll KLĄBY KWIATOWE. 

)ŚDI . Urz~dzanie k1i!bów kwiatowych ze składanych czę­
dz. ci przenośnych. PI'zed trzema laty na wystawie 
pel Darmsztacie, p. Szlissman z Kassel, wystawił 

tego rodzaju klc1by. a l'pos(Jb urządzania uznano 
powszechnie jako praktyczny i godny rozpow, zech­
nienia. Fig. l wyobraża taki kłąb, złożony z trzech 
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form: z kwadratów a, trójkątów b i części- kół c. 
Też same części · dadzą się złożyć i w inny sposób. 
Części a, b, c wyrabiają się z garncarskiej gliny, 
a po wypaleniu niczem się nie różnią od wazo­
nów, zwykle do kwiatów używanych, oprócz ro­
zumie się kształtu. W takiej formy wazony, 
stosownie . do zamierzonego 

p. Binsvenich radzi zapełniać: Środek (1) za.. Dl 

dzić Szpilecznicą czterobarwną Yucca quadrico 
.albo DziwIą metaliczną Echev8'l-la metallica, al 
Oo]Yrosma Banan fol. var. Boki klinów (2) jen rl 

z zastępujących: Przypołudnikiem różnobarwn) e 
Me8embryanth8'lnnm cordifolium f6l. '!fa". Stroicz W~ 

Lobelia erinoides pumila k( 
pl., Maruną Pyrethrnm G. 
den Teather. Kliny (3) K I .a, 
glatką Alternant{!.era amae lę, 
lub paronychoides, Pyrethrl . 
Golden Teather, Pelargon Z{ 

P elargonium Mist1'e8S P oll, ~c . ~ 

P. Orystal Palace P. F t· li 

ot Spring. Bordiurek (4) L 'to 
wlą kulistą Echeui!1;ia globo . a. 
Rojnikiem &mpervivum Co lej 
fm-nic~tm,Semperviv1tm Ve'J'Zo ~ 

ugrupowania, siać można 

rośliny nie znoszące przesa­
dzania, lub też sadzić roz­
sadę. Gdy kwiaty podrosną, 
a pora przymrozków (mówię 
o delikatniejszych roślinach) 
przeminie, wynoszą się od­
dzielne części do ogrodu 
i składają z nich kląby. 

Dla małych ogrodów, i dla 
ludzi lliezamożńych, miłnją­
cych się w kwiatach i w po­
rządnie utrzymywanych 

Fig. 1. Kląb składany. Wszystkie 4 kliny 1'01' 11 
się podobne do siebie, . 

każdy złożony z innych roślin, ale bordim'e i t ~1i 
(2) koniecznie obsadzić jednym gatunkiem: ~t 

kląbkach kwiatowych, nie narażając się na znacz- I 
niejsze wydatki, sposób podobny bardzo zale-
camy. 
Wyobrażony na Fig. 

2 kląbstały, urządza się 
na miejscu, dowoluych 
ro.zmiarów. Samo wy­
konanie jest następu­

j ące : Zakreślić koło 

i pod prostym kiltem, 
zaznaczyć przeciQtne 
AB, CD. i linije (pro­
mienie) AE, DE, BE. 
EO, podzięlić na -1 
równe częRci (w pun­
ktach a, b, c,). Z pun­
któw a, c, wykreślić 

dwa półkola, a z pun­
ktu b kreślić jedno 
większe półkole. To 
powtarza się i na in­
nych promieniach. 

Fig. 2. Kląb stały. 

Im większych 1'0 ~ 
miarów kłąb, tern wy l 
sze wybierać do Obi , s 
dzenia rośliny, To w 
naprzykład: na kłą Il 

większych rozmiaró n 
przydadzą się, w śro el 
ku Paciorecznik 0(/ 
na W /wszewiczii, 1 

tło Popielnik nadmo ' 11 

gki Cineraria maritŹl 
albo Gnaplwlium lali t 
tum; 7.amiast Krągh o: 
ki A ZternaTlthera, uż. Y 
Pochwiatki kra s n u 
listnej OOUrus Verach l 

felti, Tęsknociny Jl 
sine acuminata Lindei l' 

i t, d. a bordiur ob~ l 

dzić P e l a r g o -
Dla mniejszych kląhów można urządzić nie czte" 

ry a trzy tylko kliny. W takim razie nie kreślą 
się dwie średnice pocI prostym kątem, a tylko trzy 
promienie. Profesor szkoły ogrodniczej w Gent., 

o pstrym liściu. 

Grzywka W Ozerwcu 187/. 

( 

Wł. Kossowski. ~ 

PRZYRZĄDY OGRODNICZE. 

Trwały zwilżacz roślinny. Kilka lat temu jak p. 
Cadet de Vaux jeden z dobrze renomowanych natu­
ralistów we Francyi, powołany do zbadania, jaki 
wpływ wywiera na rośliny podlewanie ich i jakie 

skutki przynosi im w stanie ich wegetacri, orZ l 
ka, i% sposób powszechnie przyjęty pOdlewal! 
przy zachodzie słońca, zwykle bywa sknteczn) 
na każdym gruncie, zapewniając utrzymanie v 
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a. nej przez rośliny wilgoci. Jeżeli zaś podlewa­
'ol uskutecznia się wcześniej jeszcze w czasie 
a.

l 1 gorejącego słońca ; wtedy ziemia spieka się 
lU rupieje, a skutkiem tego wegetacya roślin 
n} e zatamowana, powoduje nieraz całkowite 
~z wsze prawie częściowe zniszczenie. 

~ ,ko prawidłowy i skuteczny sposób postępo­
~ a, zaleca w braku deszczu wzruszać często 
a: ię, choćby w czasie największej suszy. 
!rl rezultacie je-
on że samo zrasza-

;ooślin nie wywie­
.1, y zbawiennych 
L 'tOW, jakie spro­
bo" a deszcz, a szcze-
00 iej podczas suszy 
,.[0 nagłem parowa­
'ol' ilgoci i skutkiem 

nagłych zmian 
i t ..:hodzenia ze stanu 

otnego w suchy. 
1'0 by temu zapobiedz 

Kiedy więc zdarzy się, że cenny kwiat w sa­
lonie lub cenną w ogrodzie roślinę z większym 
odhodowaną mozołem na dłużej opuścić wypadnie, 
zwilżacz taki nie małą oddać może przysługę lu_ 
bownikom ogrodnictwa. 

Jz ... 
Przyrząd do niszczenia Q'!sienic. Czoroczne spu­

I stoszenia jakie czynią w ogrodach i sadach robaki 
I i gąsienice, pożądanem zdaje się czynią zapoznanie 

się z przyrządem, wy-
niszczenie gąsienic 

ułatwiającym. 

Wiadomo j e s t ż e 
niektóre plyny jak 
nafta, niszczą gąsieni­

ce na drzewach i krze­
wach, zabezpieczając 
0(1 uszko(lzeJl, wpły­

wających bardzo czę­

sto na nieurodzaj owo­
ców. 

Cadet de Vaux 
~; łs~ęwziął p rób ę 
T: wilżaczem baweł-

Zwilżacz roślinny. 

Zastosowanie, tego 
lub innych środków 
zwykłym spos obem 

1ą m, jaki w Anglii w częstem jest ~lżyciu. 
fi celu, wybrał dwa blisko siebie rosnące melo­
eden w stanie więcej od drugiego rozkl'zewio­
Doświadczenie zastosował do słabszego, 

l iwszy z bawełny sznurek naksztalt knota, 
'm otoczył łortygę rośliny. Na tępniepostawiw­
bok ~elona naczynie napełnione wodą, po­
takowe deseczką by je zasłonić od promie- I 

ońca, zamaczał knot i jeden z jego końców 
ywiązanym dOli kamyczkiem zanurzył w na-
'u z wodą; drugi koniec knota zatknął zaś 
mię w niejakiem oddaleniu na okół rośliny, 
wszy go lekko pierw odgarniętą ziemią. 

rdzo krótkim czasie ziemia zwilgotniała umiar­
nie na kilka cali w okrąg korzeni rośliny 
: ie tym utrzymała się przez cały dzień trwa-

o upału, nie rozpadając się ani też pękając. 
ki. k urządzony zwilżacz zadowolnił potrze- I 

śliny, utrzymał świeżość ziemi i okazał się 
zultacie bardzo praktycznym i korzystnym, 
iem w kilka dni tak zasilany melon rozkwitł 
eścignął wzrostem bujniejszego pierw sąsiada. 
ilżacz ten łatwo o.ający się urządzi<\ jak ob­

to przedstawiona tu rycina, do tarcza 
orZ lie stopniowo i umiarkowanej wilgoci, oraz 
rall stawia jeszcze i tę dogodność, że nie wy­
w~ codziennej pilności, gdyż dłuższy czas za-

v )ślinę, 

skrapiania lub obma­
zywania pędzlem nawiedzonych robactwem ro:lin , 
jest jednak nie tylko kosztowne, utrudzające i zmu­

Przyrząd do niszczenia 
gą,ienic. 

dne, ale i dla roślin o tyle 
niekorzystne, że łatwo uszko­
dzone być mogą. 

Nietlogodności tych mo­
żna przecież uniknąć; naj­
pierw jeżeli zraszanie po­
mienionemi plynami usku­
teczniamy wczas rano, w go­
dzinach kiedy j e s z c z e 
gąsienice siedzą gromadnie 
na gałęziach i jeżeli to zra­
szanie dokonywa się okaza­
nym tu na rysunku przyrzą­

dem, przeistaczającym ciecz 
niejako w stan mgły. 

~fały ten przyrząd obmy-
41any we Francyi pl'zez p. 
Damaniou z Roziere, blisko 
Sainte-Foy-Ia Grande (Gi­
ronde) może też oddać pod 
tym względem znakomite 
usługi. 

Składa się jak uwidocznia 
rycina ze zbiornika blasza-
nego W formie flaszy. utwier­

dzonego przy końcu rurkowatej wewnątrz żerdzi. 
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Ul\jącej się do rozmaitej rozciągać wysokości. 

Z drugiego końca. przyrząd ten zaopatrzony jest 
rurką gutaperczaną, a ta w końcu munsztuczkiem 
<10 którego przyłożywszy usta dmie się w miarę 
potrzeby, co jest dostatecznem aby płyn zawarty 
w zbiorniku wydostawał się na zewnątrz i rozwie­
wał się jak mgła, osiadając na liściach i gałę­
ziach nawiedzonych gąsienicami. 
Doświadczający z powodzeniem zastósowania 

tego przyrządu, p. Durieu dyrektor ogrodów miej­
skich w Borueaux powiada, że nadzwyczaj suptel­
ne. obłoki naftowe wydzielane przez rurkę na 
gniazda i gromady gąsienic, wywierały natychmia­
stowy skutek, gdyż wszystkie gąsienice skoro 
tylko otoczyła je lekka mgła, bezwłocznie pokur­
czyły się i w jednej chwili stały się nieruchorne, 
nie dając ju~ więc~j znaku życia. 
Początkowo sądzono, że nie wystawione wprost 

na działanie wytwarzającej się z przyrządu mgły 
naftowej, jak np. ukryte pod liściami lub za gałę­
ziami, mogą uniknąć zniszczenia, ale okazało się 
~e wszelkie schronienie jakiego w pierwszej chwili 
zdaje ~ię szukały, nie chroniło ich od zguby. Nie 
7.llaleziono bowiem ani jednej żywej wszędzie tam, 
gdzie mgła naftowa otoczyła gałęzie i liście. • 
Przyrząd ten kosztuje tam 12 franków i da się 

nżyć również do wszelkich innych zabójczych dla 
robactwa płynów, między któremi dobre .zape'Wnia 
rezultaty używany w ostatnieh czasach kwas 
ka·rbolowy, dodawany w ilości kilku kropel do 
kwarty wody. 

Knchinchińskie straszydło ogrodowe i polne. Nie­
tylko w Europie ale również w Ameryce i Austra­
lii, posiadacze ogrodów i rolnicy, zniewoleni są 
czuwać naa ogrodami i zasiewami polnemi, aby 
zabezpieczyć zbiory od żarłoczności ptastwa. 

Praktykowane u nas i w tym celu ustawiane 
w polach i ogrodach straszydła, są zazwyczaj 
monstrualnie przybranemi figurami, przedstawia­
jącemi niejako postacie ludzkie, przyozdobione po­
wiewającemi od wiatru piórami lub mieniącemi 

się od slolICa lusterkami, co nadaje owym odstra­
szającym postaciom niejaką ruchliwość. 

'Więcej pojedynczem i podobno więcej skutecz­
nem, jest jednak używane na taki cel straszydlo 
w Kochnichinie, które dosyć dokladnip, objaśnia 

zalączoD3, tll rycina. Sklada się ono z giętkiej 
t t'zciny bambusowej, w cieilszym kOllcu obląkowa­

to za g-iętej . a grubszym ko{lCem zatkniętej w zie­
mi. ~a amym końcu i drugi raz w oddaleniu 

zawiązane sznurki, podh'zymują, butelki i 
wskroś je przechodzą, dla czego w tym celu 
bjja się dna butelek. Na sznurkach tych w 
wewnętrznej butelek, przyczepia się 
laza a na samym końcu zewnątrz, lekki i 
kawałek deszczułki lub tabliczkę łupkową, 

przedmiot, który przedstawiałby szeroką 
znę i tern samem łatwo się poruszał za k 
powiewem wiatru. 

W ten sposób ustawione stras7.ydło 

nieustannie wydając dość głośne dzwięki, a 
więcej takich przyrządów bliżej siebie. ,,,,,,ni",. 
wtedy rozróżnić można najrozmaitsze tony, 
zawisły od grubości i wielkości butelek. 

Kochinchińskie straszyd10 ogrodowe 
i polne. 

Jeden ZP0 , 

nikówpo 
chinie zap 
że muzyka 
wydają 

strachy jest 
hałaśliwą, iż 

można usnąc 

Podając tu opis kochinchińskiego 
mamy na uwadze iż w wielu razach może 
znaleść pożyteczne zastosowanie i u nas w 
a szczególniej po ogrodach, ile razy o 
wypadnie posiewy od zniszczenia przez 
jak np. kukurydzę, często całkowicie 
i niszczoną przez wrony w czasie jej V'~"","W ;I 
lub też dojrzewające już nasiona lub owoce 
wie pożerane przez skrzydlatych szkodnik, 

Trzcinę bambusową, zastąpić mogą 

żerdki za świeża w końcu wyginane . N 
w końcu że butelki, jeżli więcej na jednej 
szumy żerdce, w różnej pomieszczać należy 
kości, aby poru~zane wiatrem nie mogły sI' 
się i ulegać stłuczeniu. 
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i 
lIn 

PSZCZOL~ICTWO. 

WYBIERANIE MIODU I POZBYWANIE SIĘ TRUTNI. 

Wiosna r. b. była u nas dla pszczół niekol'zy­
ciągle było zimno i sucho; podług moich 

'1:/,. 'TI'.""o" dnia 16 Czerwca, było ciepła 5, dnia 22 

6, a dnia 30 Czerwca 8 stopni. 
takim stanie powietrza, zasiewy jare 
się, zioła nie rosły, dla tego pszczoły 

miały prawie żadnego pożytku. Dopiero 
Lipca zaczęły przechodzić deszcze, 

)'ietrze ociepliło się i pszczoły rzuciły się do 
, która jak u nas przeciąga się naj dalej 

10 Sierpnia. 
,tak krótkiego czasu pszczolarz powinien 

, korzystać, aby z pszczół mógł mieć poży-
a zatem na wiosnę nIe wyrzy;Jać suszu, żeby 

j/' I,IIClWłY nie robiąc go na nowo, miały w czem 
rozmnożyć; a potem miód składać. Nadto dla I 

w ulach ramowych, mieć zapas ramek 
ciągle takowe dodawać i zapopiegać 

rozmnażaniu się czerwiu, jak to w Nr . 
str. 202 Gospodyni Wiejskiej radziłem. 
aj ważniejszą wszakże rolę w tej okoliczności, 

używanie maszyny do wytrząsania mio-
z ramek, bez niszczenia wosku, który kilka 
może być miodem napełniony i opróżniony. 

użyciu takowej trzeba uważać, aby nie brać 
z czerwiem niezasklepionym, bo się takowy I 

i miód zanieczyszcza, a powtóre z po­
Sierpnia uważnie wybierać ramki z mio-

i patrzeć czy w gnieździe tenże znajduje 
aby pszczół nie ogłodzić. 

połowy Sierpnia, wybieranie miodu z ulów 
prawie 9YĆ ukończone, aby pszczoly 

się na :.dmę uregulować i dobrze okitować; I 

prostych ulach nie rozbieranych, trzeba później, 
. czerw się wylągł. Małe roiki winny być 

W Sierpniu pszczoły wypędzają truty; w któ­
rym ulu to ma miejsce, to jest dowód że rój jest 
w porządku i ma matkQ zapłodnioną; gdzie tego 
nie czynią, j est podejrzenie, że albo matki nie 
ma, albo ta jest nie dobrą, niezapłodnioną, tru­
tową. W takim razie należy ul ~rewidować 
i przekonać się czy jest czerw, jaki on, pszczol­
ny lub trutowy. .Jeżeli czerwiu nie ma, lub tru­
towy, to rój nie ma matki zapłodnionej i jest 
albo matka niezapłodniona albo pszczoły trutówki. 
Takich ulów na zimę zostawiać nie można, matkę 
trutową należy odszuka.ć i zniszczyć. :;.;::to ma 
matkę zapasową , należy ją natychmiast dodać 

w klatce, a na drugi dzieil na noc wypuścić: 

w braku takowej, trzeba dać do ula matecznik za­
sklepiony, albo ramkę lub kawałek plastra z czer­
wiem niekryt.ym, aby sobie młodą matkę wycho­
wał. Kiedy w ulu nie ma matki trutowej, tylko 
pszczoły trutówki, dodawanie matki 'i mateczni­
ków, ani też czerwiu najczęściej na nic s ię nie 
przyda, bo pszczoły takowych nie przyjmą. Trze­
ba ul taki odnieść o kilkadziesiąt kroków, a w je­
go miejsce postawić inny, w który wstawia się 

plaster z czerwiem, z pszczołami na nim siedzący-

mi i matką dobrą z innego silnego ula lub małe­
go roika wyjętą; ul należy tak ustawić aby oczko 
przypauało w to miejsce w którem było oczko 
ula odstawionego. Po przygotowaniu w ten spo­
sób nowego ula, bierze siC; z ula odstawionego 
plaster po plastrze, pszczoły skrzydłem się 7.mia­
tają, a czyste plastry ż:eby na nich ani jednej 
pszczoły nie było, po zerzniQciu główek trutniom, 
przenosi się do nowego ula i ul zamyka. 
Pszczoły nie mając w dawnym ulu żadnej roboty, 
powoli z niego "ychodzą i przechodzą na dawne 
miejsce. Po paru dniach, zostanie tylko garstka połączone, za poprzedniem odebraniem 

gdyż zostawianie ich na zimę prawie za­
zawodzi; w zimie upadają lub nęrlznie na 

I pszczół, którą się wymiata i wsypuje do jakiego 
silnego, oraz mającego dobrą matkę pnia, gdzie 

! trutówki wyniszczone zostaną. wychodzą; matki odebrane mogą być użyte 
zmianę starych lub dodawane do ulów w któ­

nie będzie matek. Ktoby chciał takowe zo- I 

. vić winien przekonać się czy mają miód, w bra­
onego zaraz teraz dodać, wstawiając go na 

aby nie spowodować rabunku. 

Ba7la:aT Grrtbmt·ski. 

llwalki w Lipcu 18j'7 . 
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ZUŻYTKOW ANIE OWOCÓW. 
WINA OWOCOWE. (d. c.) 

Jabłecznik i gruszniak. Jabłecznik zwany ina­
czej cydrem, z wielu względów zasługuje na roz­
powszechnienie wyrobu i użycia między wszyst­
kielni warstwami społeczeństwa, gdyż jako napój 
jest tani, smaczny i zdrowszy, aniżeli wiele innych 
napojów spirytualnych. Dobry jabłecznik w sma­
ku wyrównywa zwyczajnemu lekkiemu winu sto­
łowemu, a posiada nadto jeszcze tę zaletę, .że 

zawierając znaczną ilość kwasu węglowego, wpły­
wa przyjemnie na orzeźwienie i ochłodzenie. 

Chociażby wino owocowe służyć miało tylko 
dla klassy wyrobniczej, miałoby już ono dla całe­
go społeczeństwa nieoszacowaną wartość, ograni­
czając pożałowania godne i demoralizujące skutki 
użycia wódki. Przemawiają za tern naj dobitniej 
okolice, w których rozpowszechnił się wyrób wina 
z owoców. Jeżeli zaś znajdują się takie kraje, 
w których wyrób wina owocowego jest nieznany, 
chociaż według Pliniusza praktykowali go już 

Rzymianie,' przypisać to należy ciemnocie ludu 
i niedość rozwiniętemu sadownictwu. Gdzie tyl­
ko upowszechnił się wyrób wina z owocu, tam 
zaraz rozszerzyła się hodowla drzew owocowych, 
gdyż podobny sposób użytkowania owoców oka­
zał się najkorzystniejszym ze wszystkich. Do 
krain, w których wiuo owocowe rozpowszechniło 
się jako napój pomiędzy wieśniakami, należą Wir­
tembergja, część Badenji, Hessji, Nassau, okolice 
Frankfurtu, większa część Prus nadreńskich, 

wyższa Austlja, Styrja, dalej kilka kantonów 
. Szwajcruji, we Francyi Normandja, LuksenbUl'g, 
w Anglii hrabstwa Herefordshire i Devonshire 
i wiele okolic północnej Ameryki. Jeżeli wina 
owocowe mają służyć jako przyjemny i pożytecz:' 
ny napój dla ogółu ludności, potrzeba wyrabiać 

je najprostszym sposobem, do czego postanowi­
liśmy podać niektóre wskazówki. 

Wino owocowe, jako produkt spirytualnej 
fermentacyi soków, różniących się między sobą 

zawartością cukru i kwasu, stosownie do użytych 
gatunków owocu, rozmaite posiada też przymioty. 
Chociaż w ogólności dojrzały owoc daje bez za­
przeczenia wino przyjemniejsze od niedojrzałego, 
można przecież wszystkie niedojrzałe i opacUe na 
ziemię frukta użyć z korzyścią do wyrobu cydru 
~ zamienić je na dobry napój. Ponieważ opadłe 
z drzewa jabłka niedojrzałe, przez potłuczenie się 
nabywają więcej słodyczy, należy więc pozosta-

wić-pognieciony owoc przez dłuższy czas na po 
trzu, celem spowodowania przemiany organiczn hcn 
kwasów na cukier. W takim razie wyrób cy dol 
ma nieoszacowaną wyższość nad każdem in1 v 
zużytkowaniem owocu, gdyż opadły owoc, jak 
wyżej powiedziano, niestosownym jest do susze 

Podczas przygotowania moszczu, odbywający 
proces dojrzewania owocu, pozwala także na ęd 
żytkowanie zimowego owocu w m. październ k 
przy zwyczajnej temperaturze 11- 13 0 lt. spr k 
jającej bardzo szybkiej fermentacyi zacieru. ~ bo 
stawianie zacieru na powietrze potrzebnem j c 
tylko w razie użycia niedojrzałych owoców; ra 
cier zaś zupełnie dojrza..łych, powinien natychmi 01 
być wyciskany, celem usunięcia szlamiastych cz fil 
ci, które czynią cydr mętnym i indłym do pi o 

W temperatUl'ze 
- 13 0 R. wyciśni 1'0 

sok owocowy, zacz. e 
bardzo szybko i g". 
townie fermento,r 
z powodu obecn 
grzybków ferme Jl 
cyjnych przyczynii 
cych się do zami· 
cukru na a l k o II 

. i kwas w ę g l o \ 
Grzybki te ina 

Fig. 1. :ii:adź fermentacyjna do drożdże, są to naj 
wyrobu jabłecznika widziana szej organizacyijed 

zewnątrz. komórkowemi roś]' 

. mi, żyjącemi białko 
temi cząstkami płynów fermentujących i nazy 
ją się fermentami. Winna fermentacya, j 
pierwszy stopień przejścia w zgniliznę płynów 
wierających w sobie cukier, pozostawiona s 
sobie, przechodzi w dalszy stopień rozkładn w ! 
mentacyę octową. 

Celem zapobieżenia takiemu rozkładowi, wstr ' 
muje się dalszy przystęp pewietrza do kadzi l ' 

mentacyjnej, za pomocą szczelnie przystając 

nakrywek, używanych także przy ferment~ 

wyciśniętych winogron. Im dojrzalszy owoc 
cieramy, tern szybciej powstaje fermentacya Q 

wa, tern staranniej należy więc unikać przyst\ 
powietrza. Figl~'y 1 i 2 przedstawiają do taki 
użytku kadzie ze szczelnemi nakrywami i J' : 

" wsuwalnemi, które dostatecznie obja ' niają ry' 
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zelne zamknięcie kadzi, wymaga jednak wen­
ezpieczeństwa jaki przedstawia nam Figu­
Szpunt ten sam się podnosi pod nacis­
'ywiązującego się kwasu węglowego, a sko­

,desie się do punktu _ b, podnosi przykry-
o uchodzi przez otaczającą wodę w kierunku 
m hcąc :wypuścić płyn z kadzi, otwiera się 
ey' dolny e, fig. 2-a, a płyn odcieka przez umiesz­
n wewnątrz sitko metalowe. Pozostałą zaś 

ak lzi masę, wyciska się jeszcze pod prasą dla 
~el ycia z niej resztek soku. Z wielu przy­

do rozgniatania zasługuje najwięcej na 
ędnienie okazany na fig. 4-ej frankfurtski 
k do miażdżenia owocu,jako zalecający się 
konstrukcyą, szybką działalnością i tanio-

bok niezwykłej trwałości. Za pomocą korby 
(l j ob~ot~wego, dwóch robotników wystarcza 
. raWlema W ruch zazębiającyh się kół, nada­

l:ni obrót najpierw ostrozębatemn walcowi, chwy-
cz mu wsypany do skrzyni owoc i rozmiażdżają­
pi o na drobne kawałki, a następnie gładkich 

rozgniatających całkowicie. Przy pomocy 
rozgniatacza ustawionego na drewnianym 
encie i łatwo przenośnego, może 3-ch ludzi 
żdżyć dziennie 120 cent. owocu. 

cn 
nen 
'ni, 
.mi' 
o II 

o' 
nar 
laj 
jed 
oś]' 

Iko 
LZy 

, J 
óW 
b S' 

w l 

vstr 
lzi 
Ijąc. 

3nt3 
rac 
a. Q 

:yst\ 
;aJó 

J!'ig. 2. Kadź fennentacyjna do wyrobu 
jabJecznika, w przekroju. 

wyciskania używa się jakiej bądź silniej­
ubowej prasy, mogącej służyć i do innych 
w. 
d zacierem potrzeba owoc starannie wy­
WYpłókać w koszach . i wielce na to zwa­
eby do zacieru nie dostał się żaden zgni­
c, który nie tylko popsułby smak ale przy­
Y się zarazem do przyspieszenia ferm en­
ctowej. 
rtość cukru w soku owocowym oznacza 
'lomocą pojedyńczej wagi do moszczu (sa­
etru), która przy przyjętej za normę tem­
~e ciepła płynu, wynoszącego 14° R. wska-

'adnie iloś~ cukru w rozpuszczonym ply­
o rozpoczęciu fermentacyi, a zatem two· 

rzenia się alkoholu, zmniejsza się specyficzna 
waga płynu i nie można już dokładuie oznaczyć 
zawartości cukru. 

Co do wyboru gatunku owoców właściwych na 
taki użytek potrzeba wiedzieć, że wszystkie ga­
tunki jabłek, z wyjątkiem czysto słodkich, mogą 
być zużytkowan e na jabłecznik i dają dobry wy­
rób. Słodki owoc w pomięszanin z cierpkiemi 
i zbyt kwaśnemi , jak np. z dzikiemi płonkami, 

daje także dobry napój. Najlepszy jednak, nie 
ustępujący prawie w niczem winu, wyrabia się· 
z szlachetnych, kwaskowo-winnego smaku gatun­
ków jabłek, a mianowicie z wszelkich odmian re­
net, szczególnie zaś z borsztówek i francuzkich 
szarych, oraz z karpentinów, pipinów i wielu in­
nych gatunków, tak letnich jak i zimowych. 

.;\ >-'--. 

Fig. 3. Szpunt do kadzi fermentacyjn ej. 

Z gruszek dadzą siQ użyć do wyrobu gru z­
niaku, wszystkie prawie gatunki słodkich i słod­
kawych, w stosownem l'0mięszaniu z cierpkiemi 
gruszkami polnemi: ale najlepsze wino otrzymu­
je się zawsze z gatunków gruszek dojrzewają­
cych od końca wrze~nia (lo października, które 
zdjęte wprost z drzewa, nie są jeszcze do~ć sma­
czne i zdatne do jedzenia. Jako ulubione gatun­
ki, zawierające w sobie 11-130;0 cukru i 4-4 tj ! 
kwasu, znane są: szampanówki, pustelniczki 
i pomarańczówki. Pod względem dojrzałości gru­
szek, należy szczególnie baczyć na to, ażeby nie 
były zbyt przestałe t. j. uleżale. Po roztarciu 
powinny być zaraz poddane prasowaniu i wy­
ciskaniu. W ogóle przyjąć trzeba za regułę, 

że nie należy czekać zupełnej przejrzałości wszyst­
kich gatunków gruszek; wytrzymalsze tylko 
i później dojrzewające, mogą być przetrzymane 
przez kilka tygodni po zerwaniu. 

Korzystny wpływ na dobroć wina, wywiera 
mięszanie gatunków. Tym sposobem wyrabiać 
można długo trwały i czysty cydr, przez domię­
szanie gatunków zasobnych w garbnik, szczegól­
niej do gatunków owocu (lających mętny i pręd­
ko psujący się napój. W latach obfitego obro_ 
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dzenia owoców, należy do wyrobu napoju używać 
osobno gatunków kwaśnych i późno dojrzewają­
cych, z których otrzymuje się napój, mogący 

przetrwać 3-4 lat bez zepsucia, a nawet z cza­
sem nabywa większej wartości; ze słodszych zaś 
owoców, można już używać cydr po upływie p'ół I 

roka. 
W ciepłych suchych latach zaleca się w c~a­

sie rozmiażdzania owocu, dolewać wody do 18% ; 
mętny napój z niektórych gatunków owocu da się 

z osiąkania sok, fermentuje już w kadziach, 
otrzymany z prasowania, rozpoczyna 
dopiero w kilka dni po napełnieniu w 
Najlepiej jest napełniać beczki niezupełnie 
samego . wierzchu i zamykać je opisanym 
szpuntem. Cząstki miąższu osadzają się 

niejszej fermentacyi na dnie naczynia 
rzają drożdże. Po zaprzestaniu silniej 
wiązywania się kwasu węglowego, 

bijają się całkowicie szpuntami. 
Chcąc otrzymać długotrwały i czysty 

spuszcza się płyn w osobne zaraz 
. nawet tym sposobem naprawić, gdyż woda przyczy­

nia się nietylko do prędszej fermentacyi i rozcień­
czenia skoncentrowanej masy, ale dopomaga przy­
spieszonemu opadaniu na dno mętów i wyklarowa­
niu. Co się .tyczy postępowania z wyciskaniem 
należy jeszcze dodać, że lepiej jest wyciskać 
SOK w rozgniecionym stanie, ' do jakiego dopro­
wadza maszyna frank-

, przebyciu silniejszej fermentacyi i 
drożdży. Jeżeli to nastąpiło we 

wm-tska, niż w formie 
roztartej na miazgę 

masy owocowej, gdyż 

w ostatnim razie zbyt 
daje się uczuwać w na­
poju surowy smak owo­
cu. Wyciskanie zwy­
kle uskutecznia s i ę 
z pomocą prasy, jak­
kolwiek pozy s k a. n i e 
moszczu osiąkaniem 

z kadzi i spuszczaniem 
takowego k l' a n e m, 
a później dopiero wy­
ciskaniem pozostałego 
miąższu, jest najlepszą 
metodą, zapewniającą 

otrzymanie najsmacz­
niejszego wina owo-

sie, można zaniechać powtórnego 
drożdży na wiosnę. Że napój po odjęciu 
czasami kwaśnieje, to zdarza się tylko w 

kiedy w nim 
jest wody i 
stawiony 
działanie 

wiewllą, oraz 
wszelkich 
lub 

naczynia 
żadnej pleśni i 
kowane. 
wany moszcz "~o 

. cowego. Tell ostatni 
sposób postępowania, 

praktykuje s i ę we 

. Fig. 4. Frankfurlski m1ynek do rozmiażdżania owoców. 
kach, u 
ciągle w stanie 

Francyi, a. obecnie gdzieniegdzie także w Wirtem·· 
bergii. Przy prasowaniu odchodzi z początku sok 
wodnisly, który powoli staje się coraz słodszym; 
przy silnem tłoczeniu nabiera napój surowego 
smaku i traci słodycz, za co jednak zyskuje na 
trwałości. Wyrabiając wino na własną potrze­
bę, należy zatem wyciskać - bardzo umiarkowanie. 
Do pozostałego miąższu dolewa się wody, rozcie­
ra się go powtórnie i po 12 godzinach otrzymuje się 
z niego dobry cienku z. Rozumie się, że nie 
można wody dolewać za dużo, tylko tyle, ile po­
trzeba do dostatecznego zwilżenia miąższu, do 
czego wy tarczy 20-25 pr. wody. Pozy kany 

i dla tego 
wysychania dolewać należy. 

Na codzienną potrzebę należy cydr 
wać w małych beczkach, gdyż napoczęty 
je, utraca kwas węglowy, staje się mdłym 
zetknięciu się z powietrzem, prędko 

Staczanie wystałego wina owocowego 
się powinno używając kiszek gutaperr>'70m"U/", 
unika się przez to zetknięcia z 

Celem polepszenia cydru i zapo 
psuciu, zasługują na uwagę następujące 
1. Dodawanie cukru do burzliwej 
przez co napój staje mocniejszym i 
.Cukier kartoflany lepszym za ' jest na ten 
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. zwyczajny buraczany lub trzcinowy, 

. nadaje się do ferJlentacyi i jest tań -

2. Prllierwanie fermentacyi nsunięciE!m cie­

powietrza, wydaje wino musujące, skoro 

. się go w dobrze zakorkowane butelki i za­

e podobne postępowanie jak z winem szall1-

Przygotowany w ten sposób napój jest 

'lI_rv<:"~uY. 3. Brak kwasu zastąpić można do­

kamienia winnego, rozpuszczonego w wo­

Środek ten jest bardzo skuteczny w zastoso­

do mętnych i słabych płynów. Używa siQ także 

celu wytłoczyny z osadu wina czerwonego. 

O'NOCÓW zasobnych w garbnik, zapobieg'a 

. cydm i zmianie 8maku, ze zmic:uH~ 

napoju. 5. Jeżeli w chłodnym czasie 

jesiennym bużliwa fermentacya zadługo 8ię prze­

ciąga, zapobiega siQ ogrzewaniem płynu; używa 

się także w tym celu fermentu, składającego się 

z drożdży, z dodatkiem niewielkim mąki i miodu, 

rozrobionych na ciasto i zawie8zonych w worku 

na sznurku w moszczu. :J. Tworzenie siQ ple~lIi 

w naczyniu, usuwa się pilnem dolewaniem luu 

przelaniem w maje naczynia, z których prędzej 

siQ pożytkuje. Oprócz opisanego tu sposobu wy­

robu jabłeczniku, je8t je8zcze wiele innych. Każda 

prawie okolica ma 8WOją wla~ciw<! metodę zasto­

sowall1~ do miej8cowyclt okoliczności; wystarczy 

jed'hak zrozumienie podanej przez na8 metody, 

opartej ll1t naukowej pod~tawie i wydającej dobre 

rezultaty przy niejakiej wprawie i rozwadze. 
(d. c. n.) 

ZAPASY SPIŻARNIANE. 

nie konfitur. W obecnej zasobnej już w owoce 

letniej, gdy każda skrzętna gosposia do pącz­

legumin wielkopostnych, placków 

i strucli wiljowych, jakoteż eleganc­

i podwieczorków, ehcąc sobie zapas 

zajmuje się p"r.t:yspasabianiem tt'uska-

porzeczek i t. p. letnich owoców, nie od 

będzie podanie łaskawym czytelniczkom. 

doświadczonego sposobu smażenia 

oraz konserwowania takowych. 

jest zasadą, smażenie konfitur w mo­

miedniczce, co na k olor bardzo dobrze 

jednakże gdy ktoś nie ma takowej, mo­

zwykłego 1'ądla świeżo pobielanego, z 

Po wrzuceniu owocu zwykle obmytego zimną. wo­

dą na gorący syrup, należy bardzo uważnie :szu­

mować, najlepiej spodem łyżki aby nie zgnieść; 

mieszać w zwyczajny sposób nie można nigdy 

konfitur; w potrzebie wstrząsa się naczyniem. 

Gdy 8yrop wylany na miseczkę nie rozpływa 

się lecz ścina, jest znakiem iż konfitura gotowa, 

wtedy wylewa się na c1m~ą salaterkę, aby każda 

jagoda oddzieloną byla z iostawia do zupełnego 

ostudzenia. W ychlodzuną konfitUl'Q zlewa siQ 

o~t.rożnie do suchych sloików, okrywa bibułką 

I zmaczaną w araku i zawiązuje papierem, a lepiej 

jeszcze użyć pęcherza, aby powietrze uie docho­

dzilo, poczem 8tawia i::iiQ w sllchem miejscu, lecz 

nigdy tam gdzie A jakiekolwiek wiktualy. 
która przy zdejmowaniu niektórych konfi­

ognia jest niezbędną. Konfitnry które nie I 

prędkiego ognia, można nawet w ka­

tyglu usmażyć, jednak jest to niedogod­

tyle, że się wkrótce zużywa i innym za tą­

być musi. 

.l. D . .... . a 

Smażenie malin . Wyczytawszy w Nr. 13 "G08-

poc1yni Wiej8kiej" lJrzepis smażenia malin, zachQ­

cHam się aby prze8łać mój spoi::iób bardzo łatwy 

i kilkoletniem do~wiadczeniem wypróbowany. 
p robi się podług jakości cukru; jeżli cukier 

, rąbie się duże kawałki, nalewa l szklan­

na pół kilograma cukru i stawia w chłod­

aby się cukier rozpuścił zupełnie, 

rozpUSzczonych kawałków dopiero na og-

ą konfitury. Jeżeli zaś gatlillek cukru 

(jaki często się używa) wówczas należy 

Wody dodać, ażeby lepiej wyszumować przy 

gotowaniu, ocl dobrego bowiem wy:szumo­

. Yl'opu zależy dobroć i trwałoŚĆ konfitur. 

Wybrane maliny równej dojrzalo~ci, odmierzyć 

I na szklanki i wziąść tyleż cukru miałkiego albo 

pia:sku czyli mączki cukrowej. ~alitępnie ułożyć 

naprzemian warstwami maliny i cukier w mie­

dniczce przeznaczonej do smażenia, t . j. na spód 

maliny dziurkami do góry, potem cukier znów 

maliny i t. d. Cukier powillien kOllCZyC. W reszcie 

posta~wić na dużym ogniu na kwadrans, dourze 

odszumowac i konfitnra gotowa. Tak przygoto-
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wane burzyć się przez rok cały nie · będą. Jago­
dy powinny być twarde i jednakowe a konfitury 
będą wyborne. 

Jadwiga. 
W rzędzie powszechniej praktykowanych spo­

sobów użytkowania owoców, niepoślednie miej­
sce zajmują również tak zwan.e powidła, a nazwą 
tą określamy zwykle mięsistość owocu, oczyszczo­
ną ze skórki, ziarn i wszelkich twardych skład­
ników, oraz zgęszGzoną do pewnego stopnia, go­
towaniem owoców w ich własnym soku. Wa­
runki dobrych powideł są: smak przyjemny i t a­
pach właściwy owocowi z którego wyrobionemi 
zostały; tudzież zdolność długiego ich zachowa­
nia bez zepsucia. Cierpki kwas śliwek lub 
jabłek zwłaszcza niedojrzałych, nieumiejętne ich 
smażenie, przydymienie lub przypalenie, niszczy 
ich przyjemny zapach, psuje smak, a niedosta­
teczne odparowanie wody znajdującej się w owo­
cach; powoduje w powidłach szybkie wywiąza­
nie się fermentacyi, która w końcu zupełnie je 
zepsuje. Dla uniknienia tych szkodliwych a nie­
uniknionych następstw, należy brać owoce zupeł­
nie dojrzałe, byle nie psujące się już, które nie 
okazują w sobie żadnego śladu kwasu, a jeśli 
będą właściwie dosmażone, czyli odpowiednio 
przez parowanie zagęszczone i w chłodnem a su­
chem miejscu przechowywane, bezpiecznie długi 
czas przetrwają. Zbyteczny kwas owoców jaki 
wywiązuje się skutkiem ich gotowania, najwły.­
ściwiej usuwa się przez kilkakrotnie powtarzane 
gotowauie i ostudzanie. 

Do gotowania powideł najwlaściwszy jest ko­
ciołek z dnem płaskiem, może być miedziany nie­
koniecznie pobielany, ale nie należy w nim dIu­
go trzymać powideł ostygłych, kwas bowiem owo­
cowy nie rozkładając miedzi na gorąco, łatwo ją 
rozpuszcza na zimno; pobielanie wreszcie na nic­
by się nie przydało, a nieprzeszkodziłoby kwaso­
wi rozkładania miedzi na zimno. W czasie goto­
wania przestrzegać, aby boki kociołka nie były 
wystawionemi na mocne działanie ognia, przez 
co powidła mogą się łatwo przypalić, czemu zapo 
biegając należy powidła w trakcie gotowania nieu­
stannie mieszać łopatką z drzewa białego, byle 
nie zawierało w sobie żywicy. 

Powidła ze śliwek. Zwyczajnie przedsiębiol'ąc 

tę czynno ' ć, nie odstępują jej i nie przygaszają 
ognia pod naczyniem, dopóki odrazu gotowania 

nie ukończą. Powidła otrzymane w . ten 
będą zawsze kwaśne, ale kwas ten można o 
zmniejs'zyć, smażąc naprzemian śliwki- i 
ostudzając. Najwłaściwiej robotę tę 

na kilka dni, w dzień śliwki podgotować, a 
noc dać im wystygnąć. Dla zobojętnienia 

su dodaje się nieco dwuwęglanu sody, który 
najmniej zdrowiu nie jest szkodliwy. 

Odgotowane śliwki, przebijają się- przez 
przetak, aby się pestki i grubsze części 

ły, sok zaś przedniejszy przecisnął. Podczas 
tniego gotowania, można doda wać 
go cynamonu, goździków, pokrajanych skórek 
trynowych i innych przypraw, jeśli kto 
mieć w powidłach ich zapach. 

Tak ugotowane powidła w mniejązych Ho 
przechowują się w garnkach glinianycb, 
8zklannycb. w większych zaś w baryłkach 
beczkach, które przykryte z wierzchu 
mują się w chłodnem a suchem miejscu. Dla 
pobieżenia psuciu się, dość będzie z wierzcbu 
pać je nieco proszkiem kwasu salicylowego. 

Powidła z jabłek. Ten rodzaj powideł nie 
wszystkich okolicach kraju naszego jest 
a przynajmniej W)'?'abianym, bo też i 
two nasze coraz więcej chyli się do upadku, 
nigdy nie było na właściwym stopniu 
jak to widzieć się daje w całej niemal 
niej Europie. Powidła z jabłek są 

smaku, a cała sztuka dobrego jch Yn>n" .. ,.. ,nł" 

polega tak samo j ak przy wyrabianiu ze 
głównie na przerywanem icb gotowaniu i 
niu. Gdzie jest owocu obfitość, a trudna 
daż lub po cenach zbyt niskich, 
przerabiać je na powidła. 

Dojrzałe zupełnie jabłka przekrawa się, 

ksze na cztery, a mniejsze na dwie części; 
"lub robaczywe miejsca starannie się 

zial"?ka zaś i skórkę pozostawia się dla 
przyjemnego zapachu powidłom. Tak 
jabłka sypie się do kotła, dolewa trochę 

kiej wody i gotuje na wolnym ogniu dopóki 
zmiękną; potem, wprzód niżeli przez 
i mieszanie, w celu uniknięcia przypalenia 
nie się rozpłyną, wlewa się do jakiego 
glinianego lub drewnianego, gdzie zupełnie 
ny przez noc stojąc ostygnąć. Nazajutrz 
znów się gotują, póki doskonale się nie 
czą, poczem przeciskają się przez durszlak i · 
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jak poprzednio. Na trzeci dzień, gotują się 

do gęstości i chłodzą, przez co stają się na 
nieco wodnistemi.. Wkładają się teraz do 
w lub dzieżek glinianych niepolewanych, 

których mają być przechowanemi i stawiają , 
piecu, po upieczeniu chleba, aby zupelnie zgęsły. 

końcu gotowania dodać można sproszkowa­
cynamonu, goździków, gałki muszkatołowej, 

skórek pomarańczowych i t. p. przy-
, stosownie do gustu. 

Powidła z gruszek. 'Wyrabiają się tak samo 
z jabłek; lecz że w ogóle gruszki mają owoc 

Powidła z bzowych jagód. Wyrabiane powszechuie 
powidła z jagód bzowych, mają: kolor brunatny, 
a smak nieprzyjemny, przy zastosowaniu jednak­
że poniższej metody, tak przyjemnemi są w sma­
ku, że ich nawet jako konfitm'y do naj delikatniej­
szych ciast i potraw użyć można. Trzeba tylko: 

10 Taką jedynie ilość soku wyciskać, jaka 
w przeci 1~gu dnia jednego odparowaną być może. 

20 Same tylko doj rzale jagody przeznaczać 

i zal'az po ich zerwaniu sok wygniatać. 
30 Nie zostawiać jagód na kupie dłużej jak 

parę godzin. 
słodszy niż jabłka, otrzymane 

powidła mają częstokroć smak rlrujki (mdła-

i aby zatem tego uniknąć, należy dodać 
przy gotowaniu winkowatych jabłek . 

40 Sok w plytkich naczyniach parować, biorąc 
na raz jeden nie więcej jagód jak ośm funtów, 
przytem mjęszać i tak ogrzewać, aby się sok cią­

I gle gotował. 
idła z czarnych wiśni. Oczyszczone z ogon­
wiśnie, gotują się na wolnym ogniu, miesza-

ciągle aby się nie przypaliły, następnie płyn 

się przez przetak, który osobno się 

pozostałą zaś resztę przeciera, paruje do 
dodawszy nieco dwuwęglanu sody, 

strącenia z nich zbytecznego kwasu. Rzeczo-
powidła najgłówniejsze mają zastosowanie przy 

wiśniaku i w tym celu robią się rów­
W podobny sposób powidła z dereni i malin 

otrzymania dereniaku lub ma liniaku. 

50 Gdy już sok do gęsto~ci ulepku doparuje, 
dodać pól funta cukru i znowu ostrożnie miesza­
jąc parować, dopóki nie nabierze właściwej po­
widłom gęsto~ci. 

Postępuj ąc tym sposobem, powidła bzowe na­
będą piQknego fjoletowego koloru, przyjemnego 
winkowatego smaku i tych przymiotów uługi czas 
l eż ąc nie utracą. Przy wyrobie pomienionych po­
widel, po~piech jest głównym warunkiem, a.by za­
pobiedz wywiązaniu się fennentacyi, która w jago­
dach bzowych nadzwyczaj szybko nastQpuje. 

K. 

KORESPONDENCJA. 

OD REDAKCYJ. 

Pani J adwidze K . ID K oron6wce prze:: Libawę . Katalog 
krzewów owocowych i ozdobnych z Zakładu ogrodniczego 

Frascata w Warszawie, przesIany bęllzie zaraz po ukoń-

Wandzie Cz ... .. 10 Danis:01Oie. Jako naj lepszy do­
. ogrodniczy, możemy zalecić dzielko: Wa­
l ~adOIl;nictwo przez L llcasa, wydane w tłomaczeniu 

Obie te książki kosztują na miejscu w Warsza-
p 2 k~p. 00. . . , . . 
. ' tBele1l1e M. 10 Trzydlllczku przez Krasmk. Sprowadzellle 
sz uk sadzonek żywokostu szorstkiego po 10 centimów 
7 kk'ztować będzie 100 franków czyli po dzisiejszym kursie 

Pa . op. ~u za 20 franków) 39 Rubli. Najlepiej skoro 
~ wysle OdpOWiednią. kwotę frank~mi wpr6st do p. 

etm · Vour~ par M 61rans (Js~re) Jak podano w Gos­
al p. Petin nadeśle na koszt wprost z Francyi żądam!} 

00 do 1000 sztuk i więcej . Od żywokostu nie placl 
ale. przesylka w ten sposób wymaga poleceuia kom.uś 

na komorze na Granicy lub w Warszawie, 
dalej. PośredDlczyć w sprowadzeniu cbętnie 
takim razie przesyłając; pieniędzc p. Petiu, 

należy polecić adresować wysyłkę do. Warsza'YY ~od adresem 
Redakcyi Gos. Wiej. a my ztąd dalej Sz .. Pam. w~8Iemy: K?­
szta przesylki z Francyi do Warszawy I dalej Ule dadzą lę 
wiernie naprzód obliczyć . ... . 
Pon ieważ sadzenie chmielu nskutecznu SIC dopiero na WIOsnę, 

radZimy więc na teraz przyg:oto\V~Ć grunt.w jesieni, glębokie~ 
spulchllieniem i oblltem nawle~leniem g;noJl~. W. spr~l\vad~emu 

, wysadków chmielowych na. WIOsnę, te.z. posredUlczyc JIlozemy 
wprost z Saacu. Możua tez sprowadzlc pod adresem Henryk 
Melzer agent wysadków chl~ielowyc.h w. Saaz w ~zechach. 
Dobrego podręcznik~ o upra'~te chmlClu JeBzcze me mamy; 
Przedmiot ten bOuzle szczegolowo opracowany w GOSPOdYlll 
Wiejskiej, tym czas~m możemy, polec~ć broszur.kę: Prakl!fc=lla 
nallka o uprawie chnllelu p. Sali er a (u Gebetuera l W olfa w War­
szawie Rs. 1) wyszlą w t10maczeuiu z Niemieckiego. 

W. P. Władysławowi K. w Grz!Jwte. Można sprowadzić choćby 
tylko 100 sztuk wysad~ó\y żywokostu ?a tyc~ ~a!llych ,," a!U1~­
kach i stosunkowej cellle, Jak poprzedzająca obJasma odpowiedz. 
Pośrednictwo chętnie przyjmujemy. 

Zygmunt Jaroszewski. 
------------ _._- -------
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~ Ponieważ otrzymujemy częste reklamacye o niedosyłanie N-rów "Gi)spody~i: 
od prenumeratorek nie 'zapisanych w Redakcyjnej liście prenumeracyjnej, ale którym zapewne 
syłane były N-ra przez księgarnie lub kantory, za co nie jtsteśmy odpowiedzialn'i,­
my zatem przesyłających prenumeratę przez księgarnie lub kantory, aby' wyraźnie po 
takowym, przekazywanie wysyłania wprost z Redakcyi. W' przeciwnym razie, reklamy o 
doszłe N-ra należy adresować do kantorów lób księgarni przez które prenumerowano. 

OGLOSZE,NIA. 
Przy nadchodzącej 

Naj"",-laści wsz~j porze sadzen ia 

Ta UBKI WEK 
Jaką jest miesiąc Sierpień i Wrzesień. 

Poleca si\) produkowane IV Ogrodzie zwanym .Ęmskala, sa-
dzonki truskawek wyborowych gatunków następujących: 
1. Victoria. 19. Perle Jmperial Rastede. 
2. Marguerittll. 20. Belle de Sceaux. 
3, Prińces.~e &yale. 21. Triomphe d'Holland. 
4. Louise ViImorin . 22. Blanche de Orleans. 
5. Comtesse de Marne. 23. Amazone. 
6. L'Ex.P0sition de Chalons. 24. Stirling Castle pine. 
7. Docteur Nicaise. 25. Passe P artout. 
8. Ananasowe. 26. Triomphe de Grand. 
9. Belle de Paris. 27. Madame UaedclifI. 

10. Duc de Malakof 28. Penelope. 
11. Abdelkader. 29. Roseb erry maxima. 
12. La Chalonaise. 30. Elis~ Myatts. 
13. Melius. 31. Napoleon lII. 
H. Pauline. 32. Oscar. 
15. Helene Janin. 33. Ferdynand Gloede 
16. Sir Harry. 34. Her Majesty. 
17. Gabriele. 35. Bricton white. 
Hl. Britisch Queen. 

Są do sprzedallia I wolnej ręki, la~lil\lIy lIa 

skie mniejszych rozmiarów, lab dom w Warslawie, w 

I~b J1oJedyńclI'mi fohmrbmi 

:OOBBA . ZIEMSKIE 117:0111110, 
o godzi~ę drogi kolej~ Teres. od Warszawy oddalone, 

ObszernoŚĆ około 92 Włók, grunta zwłaszcza na 
folwarkach Rudzienko i Grembiszew, bardzo dobre, 
obszerne. Wysiew oziminy 3'70 korcy, z których 100 
pszenicy. Ogród angielski i fruktowy, naj piękniejszy w 
or~nżerja i lodownia. Na miejscowej paszy, można 
mać 150 krów pachtowych i 1000 owiec, nit:rachując 
rza roboczego i jałowizny. Torfowiska Rud.[ierlkowslkie, 
rają sześć miljonów korcy torfu najlepszego w 
o tern pnekonywa analiza chemiczna Profesora chemji 
kiewicza. Był ten torf też, za taki uznany, na 
wystawie rolniczej w Warszawie w 1874 roku i zyskał 
Dotychczasowy właściciel gotów jest na jak najkor'zV!;tnllT 
szych dla kupującego warunkach dobra Rudzienko czy 
czy pojedyncze folwarki sprzedać, lub zamienić za dom 
szawie. ~liędzy innemi, z przypadającej mu reszty 
nie żąda ani kopiejki gotówką, aż po zupełnem "'~'U""U"'. '·· 
jego staraniem, hipoteki dóbr. Osoby życzące 
~ię osobiście z Właścicielem A. Dzwonkowskiem w 
resie, raczą przesłać mi swój adres, za poślednictwem 

I J. Okońskiego w Warszawie, (ulica Miodowa). 
mogą przejrzeć złożoną tam mappę dóbr, 

Sadzonki wymienionych gatunków truskawek, nabywać można I 
według wyboru IV ilości nie mniej jak 10 kop. sadzouek po 
cenie 7f, kop. za kopę. Adresować można albJ wprost do 
Administratora Ogrodu na Fraskacie ul. Wiejska Nr. 10, albo 
też za pośrednictwem Redakcyi "Gospodyni Wiejskiej". Na 
koszta opakowania i przesyłki' do każdych lO kop. przesłać 
należy Rnb 1. . 

listę własnoręczną akcjonarjuszów, próby opis 
łowy dóbr Rudzienko. 

NB. Ktoby chciał zbyć większą część majątku 

Ułudy ~złowlek, znający dokładnie język ruski i pol­
ski, poszukuje zaj ęcia 

podzieliwszy na włóki , a dla siebie tylko główny 
dzienko i wszystkie torfowiska zatrzymać, może 
uczynić Dotychczasowy właściciel może takźe ZaTlrZVllIIac 
siebje folwark Zamienie (27 włók) i przejąć 
całości długów tak, że tvlko 65 włók byłoby Urzędnika Gospodarczego 

w Królestwie lub innych Guberniach Cesarstwa. Bliższa wia­
domość w Redakcyj Gospodyni Wiejskiej ]lod literami J . Ł. 

sprzedaży. • 

PRENU.MERA T A: 
Na Prowincyj Rocznie rs. ti. Półrocznie I'S. a. Kwartalnie rs. l kop. 50. 
W Warszawie Rocznie 1'S. '" kop. ·SO. Półrocznie rs. 2 kop. 40. K wal'talnie rs. 1 kop. 20. 
W W. Ks. Poznańskiem Rocznie 1S marek. Półrocznie 9 mar. Kwartalnie 41

/ 2 mar. 
W Galicyi Rocznie 10 fi. Półrocznie 5 fi. Kwartalnie 21J'}. fi. Z przesyłką pocztową. 

~yoh.odzi. cl.vva. razy n.a :D1i.esią.c. 

N urner pojedynczy kop. 25. 
OGŁOSZENIA Jlrzyjmujtl się po kop. Ił) za wiersz szpaltowy lnb za jego miejsce. 

SKŁAD GŁOWNY w BiurZE; Redakcji " Gospodyni Wiejskiej" ulica Królewska 1il 25. 

Celem uniknięcia zwłoki w otrzymywaniu pisma, uprasza się nadsyłać prenumel'at~ wprost do 
- --------_.---------------------------------------

)J;03BOlleHO ~eB3ypOJo. Bap1DaBa 15 rn.lJl 18.7 rOAa. 

REDAKTOR ODPOWIEDZIALNY I WYDAWCA Józef Lipiński. 
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