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KSIAZKA c -

dla kazdego 

GOSPODARZA; 

Sposób zachowania przez wiele lat 

wszelkich Substancyi Zwierzęcych 

i roślinnych. 

Dzieło zatwienlzone przez..13ióro pięknych 
/ . r.t1... 1. 

Sztuk i Rękodzieł, na rq~Ji;'.az ~·nistra Spraw 

W ewnętrznyc " .,y<la~~· 

przez P. APPERT. 

z Francuzkiego na Polski język przeloźane. 

w W A R S Z A vV I E , 
w Drukarni przy ~owolipiu Nro 6L16. 
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OBJAŚNIENIE RYSUNKU. 

Dla uzupelnie1iia doskonałego za

tkania przedmiotu naywaznieyszego 

w działaniu, przez które Substancye 

~ię pożywne zaclwwuią, uiylem na

rzędzi na zalq,czonym rysunku wysta

wionych. Za ponwcq, tych narzędzi, 

.ieszcze wy.doskonalone1ni bydź m~gq,· . 
cych, zupełne zakorkowar,,ie usk.ute-: 

cznia się, i dla tego z..~aw-tił~ mi s ię 
potrzebną, ie tu opisać . 

Figura 1. Zwiiadlo z dwoma źe

_laz11,emi skrzydłami, służące do zwi

iania drótu, który przez środek zwi

iadła · się przecina, aby go mieć dwq, 

.kawałki długości podwóyney do okrt;

cenia korka i butelki wy.starczaiq,cey. 
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Figura 2. 1Vlala śruba do skręcenia 

razem na trzv cześci ich dłuaośc; 
J c 5 ~ ' 

końce drótu na poprzedzaią,cem zwi-

iadle złożonego. 

Figura 3. Dwa żelaza slużq,ce do 

uciśnienia i uszczuplenia trzech ĆT1lier

ci długości lwrka, zaczynaią,c od ko1i

ca cienkiego. 

Figura 4. Taburet wypchany sło

mq, i mały drewniany s'tolik, na kto"' 

rym stawia się butelki do okręcania 

ich drótem. Ten Taburet służyć także 

może do siedzenia przy" podstawku, 

gdy się ma butelki zatykać. 

Figura 5. Podstawek drewniany 

wydrążony we środku iak wanienka 

plytka, gdzie, Medy się ma butellta za

tykać, dno się iey wsta.wia.- Przy 

nim iest mocna drewniana łopatka, 

do wbiiani'a korków sluźą,ca. 

. - . 5- . 

Figura 6. Szczypczyki plask.ie, któ
remi się kof~ce drótu umocowywaiq,-

cego korek zakręca. 

Figura 7. Nożyce- do ucinania dró .... 

tu nad korek wystaiqcego. lf 

Figura 8 .. 1.pparat parowy. 
A. Kocie! w ceglanym piecu wmu-

ro_wany, w któryrn się gotuie woda 
. l 

parę tworząca. 

B. Ognislw. 

C. Popielnik. 

D. Kurek do wypuszczania wody 

z kotła parowego. 

E. Czapka kalla parowego. 

F. Klapa bezpieczeristwa, służą.ca 

'do upuszczenia pary w ·przypadku 

gwałtownego powiększenia ognia. 

. G. Leiek do nalewania wody w lw

~iel parowy. 

H. Pierwszy przewodnik. 
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I, Przewodnik p oziomy. 

K .K.K. Rury parowe. 

L. L.L: Kurki do wpitszczania pary 
I ' 

do hadzi N.N .N . 

M . M . M. Otwor do upuszczania po

wietrza i ułatwienia ciqgu pary do 

kadz i. N. N. N. . . 
N. N , N , Kądzie w których ustawia„ 

i q, But elki i naczynia wszelkie do za·· 

chowąnia substancye pożywne zawie.:. 

ra iqce „ dla z astosowania do nich 

potrzebnego stopnia ciepła, bq.dż 

p'(zez dystyllacyq.. wodną., p rzez part; 

ogrzaną,, bq.dź przez samr; par.ę, . 

O. o:o, Kurki do upuszczanią w o.., 

dy z Ąq,dzi, 

KSIAŻKA 
(, 

d I .a ' 

KAznEGo GosponA:RzA , 
CZY L I 

, Spósób zachowania wszelkich Substan· 

cyi Zwierzęcych i roślinnych. 

Pr ze d weyściem w opisanie, od czego za
leży wykonanie sposobu ~ego postępowa

- nia, winienem wprzódy nadmienic, Ż1 całe 
działanie zasadza się: 

Naprzód, na zamknięciu w butelkach lub 

g~siorach su.bstancy:i. maiiJ.cych_ się. zach?-
, 

wac . 
Powtóre, Na zakorkowaniu z naywiększ~ 

pilności~ na~yń, bo od, tego szczególniey 
dobry skutek zależy. 

Potrzecie , Na poddaniu suhstancyi tak 
zamkniętych działaniu wody w·r~~cey, przez 



-8-
ilość czasu stosown~ do ich natury i do spo

sobu, który z ~sob na . dla ka~dego rodzai u 

wskażę. 

Poczwarte, Na wyięciu butelek. w czasie 

przepisan}.'Ill . z wody. 

Opisam:e Laboratorium zaprocvadzonego 

przezemnie ao uskutecznienz'a $-V H(iefkiey 

ilqś_ci i(,r.ialania tu po~qne{ff fi)~ 

Moie Laboratorium składa sie z trzech cze-
" -

ści. 

W pierwszey znaydui-t się st~tki kuchen

. ~e, piece i appan1ty potrzebne do p'reparo

. wania wszelkich do zachowania .przez'naczo

pych substancyi zwierzęcych; kocieł do go-
t~irania ros~łów, osadzony w murze mog~
cy 240 · kwart zawierać; w tym kotle znaj-

a) Do małych rlziahń na uzytek Gospodar-
1 ,stwa niepotrzeb il :z;akladać wąr.sztatow, do
syć iest, aby po<ll ug rno'iey' metody skute
cznie działać, opatrzyć się w naczynia wszę
dzie się -zn~ydui<}ce, gdzie ty Urn <lobra- ~o-
spo<lyni trudni si~ opatrzeniem w żywność 
ua zimę. 

·duie się dr~gi, poaziutkowany podobnieiak 
' ' ' r Warzecha, z podziałami na- mięsa i Drób. 

Kocieł wspon1niony wkłada się i wyi~ule 
z włożonem w niego · mięsem w pierwszy, 

który ma u dołu dość ·gruby kurek z małym 
na końcu durszlac'Zkiem, · kawałkiem sita 

okrytym. Tym sposobem otrzymuię BUlion 

i rosół czysty i zdatny do wlania· na zacho

wańie w butelki. 

W tey samey cześci znayduie sie tak!-, . 
że kocieł z miedzi pobielaney; mogl;}cy za-

wierać 90 kwart, o 2o 'cal~ch Średnicy z 

korkiem u dołu i z pokry~~. z otworem we 

środku Ó 16 calach średnicy . 

· Ten kocieł służy do robienia Galaret 

z mięsa, tudzież do pary, nad któr~ za po-

' moc~ rądla z miedzi pobie1aney, w otwór 

pokrywy się wsadzai<,lcego, gotuie się mle

ko, śmietankę i w powszechnoki wszystkie 

substancye zgęszczenia potrzebui~ce. 
I I 

· <- Koci eł ten służy mi ieszcze do gotowa-

ni~ w wodzie J~rzyu i :do ·małych dystylla

cyi w wodzie wrż~cey, nadto za pomoc~ po-
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krywy drewnianey, z trzema dziurami na 

.rą<lle różnćy wielkości, . lf,ażę w czasie dy

.stylow:mia .obiad na parze gotować. 

, D1c:.uga część iest przeznaczona na kor

kowaąie, okręcanie clróte.m lub szpagatem, 
obwiianie butelek w worki, oraz inne na-

czynia. , . 
. Narzędzia, znaydui<J.ce się w tey części, 

do postępowań przygotowawczych przezna.~ 

.czone, skladai~ się; 

1, z Pólek na butelki. 

2 • ze zwiiadła na drót lub szpagat do o~ 

krecania butelek i innych naczyi1 (Fig. t). . . . 

3. z małćy śruby do skrę.cania drótu, 

kiedy iest rozwiniętym i w potrz.ebney dłu

gości uciętym (Fig. 2). 

4. z dwóch żelaz.ek d,o uciskania korków 

(Fig. 3), 

5. z. Tahureta na pięciu nogach do okrę~ 

cania drótem. lub, szpagatem. (Fig. 4); 
61 z Podstawka na trzech nogach zgrub~ 

łopatk~ do korkowania. (Fig. 5.). 
7, ze Szczypczyków do okręcania drótu 

i nożyczek (Fig. 6 i 7). 

- !-il --

8. z 'dośt znacznej ilości: worków~na bu

telki i inne naczynia . 
g . . z dwóch Taburetów okrytych &kór~„ 

wypchanych sianem, do ubiiania substancyi 

w naczyniach, które tego potrzębui<J.. 

10. ·z Prassy do wyciskańia soku zroślin, 

owoców, ziół, z doniczkami, sitami i tip. 

w Trzeciey częś. ci założyłem: 

x. Koci el miedziany osadzony w piecu',. 

do niego grube drewniane wieko wielko

ści, aby ritogło weyść we Ś.rodek i oprzeć 
się na naczyniach w kotle ustawionych. -

Ma na dole kurek do wypuszczania wody 

w czasiA przyzwoitym; w opisanem naczy

czyniu dystyllui~ się przedmioty zachować 

się mai~ce, ' l(ocieł ten iest przeznaczony 

na działania cz~stkowe. 

2. Drugi kocieł. podobnie osadz.ony iak 
pierwszy, z. apparatem iak na. ~zał~czonym 

rysunku (Fig, 8), służy do nadania cieplika 

substancyomi które za pomOC<J pary wodney 
zachować pragnę. Ten przez.naczony iest. 

nadz..iałanie ogółowe. (b) 
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PrÓ,CZ te_gQ laboratorium zało.Zyłem ie

szcze trzy warsztaty. Pierwszy do prepa

rowania iarzyn, w nim na około znaydui~ 

się. stoły~ Drugi przeznaczony na skład i 

preparacy~ owoców. Trzeci iest piwnica 
z półkami do płókania i składania butelek, 

oraz innych naczyń: 

Butelki, których potrzebę przewiduię, 

kazę zawsze naprzód wypłókać. Przyspo

sabiam sobie korki iuz uciśnięte, równie 

iak i drót przygotowany, co mai~c gotowe, 

działanie prawie na pół ukończone. 

Zasada żachowui1il-ca wszelkie substan

cye pożywne iest niez mienn~ w swych 

· skutlrnch, wypadki zależę. od zastosowania 

iey do każdey z nich w sposobie przyzwo'-' 

itym, to iest!, uważai~c ich naturę i ogała

cai~c zupelnie z powietrza. Ostatnia ostró

żność w celu doyścia do doskonałego za

chowania iest nayważnieysz~; znaiomość 

doskonała butelek i naczy11 użytych, kor

ków. i sposobów korkowania, iest naype

wnieyszym sposobem ochronienia substan

cyi od dotykania powietrza. 

ó Butelkach i Naczyniach. 

Wybrałem szkło, iako ciało naymniey 

przepuszcz::i i~ce powietrze c). Butelki zwy~ 
czayne mai ~ powszechnie małe i źle zro

bione ot wory ; są. nadto za sb be, aby się 
działaniu łopa tki lub ognia oprzeć mogly. 

Kazałem przeto zrobić butelki umyślnie, 
iuaiace we środku 01 w6r'u pod pierścieniem 

mał~ wypukł~ obrączkę, celem in.oim by
ło, aby korek wpędzony siłą. za pomocą. ło
p Rtki na podstawku aż do trzech czwar

tych cześci swoiey długości był tą. obrą.cz
ką. prze; środekścisniętym. Tym sposobem 

butelka iest tak wewnatrz iak zewną.trz do-
" 

skonale zatkani[, sprzeciwia si~ przez to u-

lotnieniu w substancyach zamkniętych przez 

dzi ałanie cieplika u tworzo1-;i.emu . Ten spo

sób korkowania i0st tern potrzebnieyszy, 

że~ często dostrzegł, i.Z .korek. , mimo skrę
powania go na krzyż drótern, był na dwie, 

trzy, nawet i cztery linie przez ulotnienie 

C) Szkło niP. nacia.,.a w siebie złego sm11kn . ia-
• ...b .... t • 

kickolwi1::k sqbstancye w niem si~ znayumą. 
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na wierzch wypchniętym. Butelki i naczvnia 

powinny bydź. z m·ateryi trw~łey, pierwsze 

rnaiace szkło wszedzie równo rozdzielone 
c c . 

powinny na ilość kwarty od 5o do 5i _Jótów 

ważyć, inaczey pękai~ w dys ty ~lacyi w miey

scu, gdzie się naywięcey s?.kla znayduie. -

Kształt butelek. Szampa1'iskich iest naydo

gcrdnieyszym, bo ładny i naybardzi.ey mo: 

cny. 

O Koriraclz. 

korki trzeba dobierać w nayleps:tym 

gatunku, powinny m: ć od 18 do . 20 linii 

długości, potrzebna: ..:: · tern ostróżność, u

ciśnienia każdego aż do trzech. ćwierci dłu

gości za ponl.ocę. żelaż wyżey opisanych, 

ściskaiac boy.iem kotek drzewo staie sie 
c • 

mięhzem, pory się zbliżai[J, korek się tro-

chę przedłuża, staie się przy końcu, ma

i1~cym wchodzić w otwór butelki, cier1szym 

tak dalece , że gruby kotek może bydź 

w szyikę sredniey wielkości wł?:7.onym; 

przez działanie cieplika korek w szyi ce gru-

. bieie, i zatkanie doskonałem się staie. 
' -

O Korlwwaniu. 

Przed zatykaniem miałem uwagę, aby 

•butelki napełnione matery~ plynn~ na trzy 

cale ~d pierścienia były próżne, a to ' w ce

lu uniknienia pękania butelek, skutek oczy

wisty rozprzestrzeniania przeż ćieplik pły

nu. Co się zaś tycze Jarzyn, Owoców, 

Roślin i t. d. dwa cale odległości od pier

ścienia sa dostateczne. 
c 

Kładę butelkę iuż napelnion~ na pod-

stawku wyżey opisanym, przy nim powinna 

bydź mocna drewniana łopatka, mały gar. 

czek z wod~, i nóż dobrze wyostrżony, 

łoiem lub mydłem wysmatowany, do urzy

nania wierzchu korka, który tżadko mo

że wysoko z~wn~trz butelki wychodzić.--... 
Co Nzygotowawszy, prżysuwam do siebie 

podstawek, wyszukuię korek prżydai~cy 

się do butelki, ~macżawszy go do polo

wy w wodzie i obtarłszy koniec, aby ła· 

twiey wchodził, wkładam go ;kręc~c w ot
wór, utrzymuię go w tey pozycyi lew~ rę

k~: trzymai~c butelkę prostopadle do _pod· 
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stawka; biorę prawi.!: ręk~ łopatkę, aby si

ł~ wbiiać korek. Gdy po pierwszem lub 

. cl rugi em uderzeniu spostrzegam, że korek 

wszedł troch~ ' w butelkę, puszczam korek~ 
a tn.ymai'l}C za szyikę, zawsze prostopadle 
do podstawka przyci.skai~c, wbiiam za po
moc:;i. łopatki korek aż do trzech Ćwierci 

iego długości. 

Cwierć korka, któ~a zawsze powinna, 

opienii~csię biciu łopatki, zostać na wierz

chu, zapewnia m11ie z iedney strony o do
brem zatkaniu, a zdrugiey służy mi do 

przywję.;zania korka na krzyż dwoma dro

tami lub szpagatem, aby go utrzymać prze

ciwko ciśnieniu .. gdy się ~utelka w dysty

lacyi znayduie. Niemo.żua dołożyć do~yć 

uwagi, aby dobrze zakorkov'i'aĆ, naymniey

szy szcz.egół niepowinien bydź zaniedba

nym, aby substancye do zachowania prze

znaczone były zupełnie zabespieczone od 

działania powietrza. d). 

Gdy butelki s~ iuż dobrze zatkane, 

umocowywam ieszcze korki, iakem wy

żey 
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My powied.ział, dwoma drotami 'na krzyż 

obwi:tzanerni (działanie to iest :bardzo ła
twe, dość raz widzie(:, aby się go nauczyć) 
Potem kładę każd<"J. ·butelkę w · worek z ·ły.cz

k6w lub grubego płótna ąość ·wielki, a~y ca„ 

łl! aż do k.orka .mógł pokryć. Te worki &a 

robione kształtem rękawka, zarówno z oby: 

dwóch końców otwarte, ieden z nich za 

pomoc'} dziurek i sznurka sci\J.ga . się tak, 
aby tylko otwór wielkości talara pozostał, 
przy drugim ko11cu St! dwa sznurki do .o
kręcania w około szyiki. Uzywai~c tych 

korków niepotrzebuię brac$ siana .lub sło
my do obwiiania butelek kładć:J.c ie wodę, 
aby, gdy która w działaniu pękńie, co sie 

czasem zdarza, kawałki butelki p.ęknięte; 
pozostały w wórku. Unik.am tak.ie mno

stwa zatrudnień i małych przypadków, 
które · wybierai~c szkło ze :słomy i siana 
doświadczałem. 

O Gąsiorach. 

·Powiedziawszy iuż o butelkach i ich 

kształcie i gatunku, o kotkach, ic~1 dłu

a 
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gości 1 sposobie korkowania, o okręcaniu 

drótem w workach, ich kształcie i użytku, 

należy mi teraz dać wyobrażenie o naczy. 

niach z wielkiemi otworami, to iest: opi

sać g~siory szklann~ słuz~ce do zachowa
nia Substancyi większych, iako to: Mie
sa; Drobiu, Zwierzyny, Ryb, Jay, i t. ;. 

Gąsiory te z wieksza lub mnieysza obie-
c c c c ~ 

toścj~ mai~ otwory o 2. 3. 'ł· i więcey 

calach srednicy, powinny mieć, równie 

. iak butelki, wierzch oto czopy pierście

niem , nietylko dla umocowania otworu, 

ale i dla utrzymania drótu obwięzui~cego 

korki. 

Niemogłem dot~d otrzymać w hutach G~
siorów, podobnie iak w butelkach z mała 

c 

wewnętrzn~ obr~czk~. Drzewo korkowe, 

szczególniey w gatu~ku naylepszym, będ~c 

wcier,ikich deskach, i mai~c dziurki prże

ciwnie w górę id~ce, _nOW<J stanowiło prze
szkodę, trzeba mi było składać korki z 3. 
4. i 5. kawałków drzewa od 2 0 do 24 li

nii szerokości, okleiaiEJ.C ie tak, aby pory 
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poziomo· były · ułożone, ' karukiem- rybim 

ne.stępnie sporz~dzonym. 

Kley do robienia wielldcli lwrkórv. 

Rospuściłem na ogniu cztery drachmy 

kieiu· dobrego rybiego w ośmiu · uncyach 

wody, po rozpuszczeniu przece<lziłeni przez 

chustkę cieii.sz~ i przystawiłem do ognia, 

gotui~c do 3. części, przydałem potem un

cy~ wódki o ?.2 stopniach, i gotowafem 

wszystk~ póki się 3.· uncye niepozostały, 

poczem kley tak. przygotowany postawi

łem w małym garczku na 2.arze. Przy

grzane kawałki korka . naci~gn~łe~ lekko 

tym kleiem, a g<ly wszystkie były złożo· 

ne, i dobrze razem skleione, okręciłem oba 

końce Szpagatem; suszyłem ie około dni 

15. na słońcu lub w innem wolnem cieple. 
Poczem nożem do robienia k0rków nada- · 

łem im kształt przyzwoity. Po za.korko

waniu Gasiorów, podobnie iak butelek u • 
' c 1 

' żyłem kitu następnie zrobionego. 
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Kit do zakitowania Gąsiorów. 

Kit ten, udzielony przez P. Bardef_, 
robi się z wapna niegaszonego, kto re roz
ciągnione- na powietrzu skrapia sie woda 

< c' 
p·óki się dobrze niezepsuie, i wproch nie 
:r-ozsypie. Zachowuie się potem w butel
kach zatkanych do użytku. Z gaszonego 

wąpna zrohione ciasto z serem białym 

z mleka zbieranego· wydaie kit prędko 
.twardnieiitcy i opierai~cy się goritcu wody 
wrz~ce~ - Tym kitem okłada się cały 
wierzch korka, i obwiia konopiami i szmat
kami aż za pierścień Gą.siora. Aby drót 
mogł . silnie utrzymywac korek polo żyłem 
kawałeJ1.:. korka od 7 do 6 linii wysokości, 
a od 16 do 18 srednicy na Środku korka 
wielkiego, 1-.tórego szerokość niedozwalała 

'lrotowi dostatec_znie go utrzymać. 
Gdy iuż wszystko iest przewidziane i 

pr7..ygotowane, nadewszystko dobrze zakor
kowane,okręcone drótem i obwiniete w wor
ku~ nicpozostaie iak tylko przy~t~pić do 
zastosowania zasady zachow~nvczey do 
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wszystkich tak przygotowanych Substan
oyi. - Działanie, które .iest nayłatwiey
szem do odbycia. 

Dystylacya w Wodzl~e wrzq,cey. 
(bainmarie ). 

Ustawiam wszystkie naozvnia u butel
~ na swych dnach w kotle'; napełniam 
I d ' . . k b ~o <J. swiez~, ta ~ a y naczynia były nrll 

po pierścień oblane, zakrywam kocieł po
kryw~' k tór~ na wierzchołkach . naczyń o· 
pieram, otaczam pokrywę szmat~ imacza
n~, w c,elu zamknięcfa wszelkich o.two
r6w i ile możności przeszkodzenia wapo
racyi. (e) 

Poprzygotowaniu kotła ·zapalam pod 
nim ogień, gdy woda wrzeć zaczyna„ utrzy
muię ten sam stopień ciepła przez czas 
krótszy luh dłuzszy, podług natury sub
stancyi w k,o-tle się znayduią.cey. 

. Po upłynieniu tego czasu odstawiam 
kocieł f>d ognia, w kwandras- po zdię
ciu z ognia upuszczam kurkiem wodę; 

wpółgodziny potem odkrywam kocieł„-
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.niewyimui~c . z niego butelek lub naczyń, 

. J.ak w godzinę lub d wie po odkry~iu; tym 

sposobem działanie ukończam. 

Pierwszy sposób zastosowania Cieplika do 

Substancyi , które maiq, byclż przez pa
rę wody wrzącey zacltowane. 

Ułozyłem 5o. butelek Bobu młodego 

ze skork<t w iedney kadzi N (Fig: 8.) na

pełniłem iit wodit ŚwieżiJ tak, aby butelki 

_o· 3 cale od pierścienia tylko były niiJ. o
blane _(bo para tyle wody do<laie, że na 

ko1icu działania dochodzi <lo samego pierś~ 

cienia) przykrywam kadź pokrpv~ wspartit 

na butelkach. Obłożywszy ia szmata zrna-
c c 

czan<!, otworzyłem kurek L. w celu wpro-
wadzenia z kotła A. gdzie woda wrzała, 

pary wodney do kadzi w 45. minut woda 

w kadzi wrzeć zaczęła, utrzymyw~łem ten 

_stopień przez godzine, poczem zamknałem 

kurek L. dla otwarcia kurka przy kadzi 

poboczney, w którey także było 5o, usta

wionych butelek. Post~piL~m rownie z bu

telkami w 3 kadzi ułożon.;mi (łatwo !się 
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. domyślić, że butelki i g1J.Siory powinny 

bydź podobnie ułożone iak w Dystylacyi 

w wodzie wrz<J.cey) wypuściłem wodę przez 
kurek O. u dołu kadzi, . w kwandrans po 

aamknięciu kurka L. odkryłem kadź wpół 

godziny i t. d. 
Też same doświadczenia robiłem na wie

lu Substancyach zwierzęcych . i roślinnych, 

zostawuią.c każd~ z nich w wodzie wrŻ~cey, 
przez czas potrzebny,· i wszystkie mi się 

równie iak w pierwszym podańym sposo

bie udały. 
Mozna łatwo widzieć; ze ten sposob 

udzielenia ciepła stanowi wielka oszcze-c c 

dnoŚĆ w opale, bo niepotrzeba . tylko ie-

dnego ogniska, w którem mało węgli 

ziemnych wychodzi, a zdrugiey strony 

działania prędko po sobie następui~: Ale 

iest ieszcze inny sposób, przez który z wię

ksz~ prędkości~ i oszczędności~ działałem. 



Drugz' sposdb udzielania Cieplika róż

nym Substancyom do zachowania prze

, ,znaczony m prze_z parę wody wrzq,cey. 

Doświadczenia następne okaż~, o ile 
ten spo&ob iest prędszy_ i dokładnieyszy 
od poprzedzai~cych. 

Ustawiłem :Jo butelek grochu zielo

nego~ w iedney z kadzi N. przykrytey iak 

wyżey, ale nie nalaney wod~. Obetkawszy 

do?rze pokrywę kadzi s-zmat~ mokr~ , ot
worzyłem kurek L. dla wpuszczenia do 

niey pary wodney, w krótce i kadź. i po

kTywa· rozgrzanemi by.ły, w 3o minut u::-" 

słyszałem, że iedna butelka pękła, potem 

druga i nasrępnie- aż do czterech, w ten

ćzas; r.ozumialem~ że żadna cała niezostała; 

w 45„ minut po·otwarciu kurka L. zrozu

miałem po g~r~cości ku,rka O. u dołu ,ka:. 

dzi że stopień ciepła był wody wrz~cey: 
aby się przekonać, wpuściłem w kadź ter

mometr przez dziurę umyślnie w boku 

zrobion~; gdy mi okazał 80 stopni, utrzy-
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małem ten sam stopień ieszcze przez go

dzinę„ poczem zamku~łem kurek. L. w pół 

godziny odkryłem kadi, i znalazłem tł bu

telki pęknięte a ~6 w stanie, w iakim ie 
mieć chciałem. 

Powtorzyłem potem te doświadczenia 
I 

na różnych gatunkach Substancyi, dai~c 

kazdćy z nich stopie t1 ciepła potrzebny, i 

wszys!:kie doskoi:iale , się zachowały„ 

Gdy w n astf pnych doświadczeniach 

rzadko kiedy butelki pękały , doszedłem· , , 

ze' pęknięcie 4, butelek \,V pierwszem do

Ś wiadczeniu pochodziło z całkowitego za„ 

raz otwarcia kurka L. gdy w innych zaczy

nałem od otwierania go .tylko przez po

łowę. Przekonałem się · podług rachunku 

uczynion·ego, że pękanie butelek, działai~c 

tym sposobem' i est o cz wart\} część nmiey

&zem, iak działai~c sposobami poprzedza„ 

i~cenii. 

Zrobiłem doświadczenie na butelkach 

pr6żnycb; położyłem ich 70 iednę na dru

giey w kadzi, przyk.rylem i'!· nienalewaifłC 
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wody, i obetkawszy . dobrze pokrywę chu

stCJ. ~maczan~, otworzyłem kurek L. dla 

wpu&zczenia pary; po upłynieniu połtorY: 

godziny zamkn~.łem kurek L. i zostawiłem 

butelki przez -cał~ noc w kadzi; nazajutrz 
·niezitstałem fadney pękniętey, a butelki 
takie były lepsze i mocnieysze wdziałaniu. 

Dla uniknienia powtarzania przy kaz

dem doświadczeniu w tern dziele zawar

tem, i niemięszania ostatniego sposobu 

.z Dystylacy~ w wodzie wrz<J.cey, któr~ u
ważam i źalecam iako naydogodnieysz~ 

w Gospodarstwie, opiszę tu dla osob chclJ.

cych działać w wielkiey ilości zapomoc<J. pa

ry ilość c~asu, przez który różne Substancye 

maią. bydź na działanie cieplika przez parę 

wody wrz~cey udzielonego, zacz~wszy od · 

momentu otwarcia kurka N. wy~tawione. 

Groch zielony 2. godziny. 

Bob młody ze skork~ 1. godzinę. 

. Bob młody . bez skorki 1 ł godziny. 

Fasola zielona i Biała 1.ł godziny. 

karczochy 1. godziiłę. 
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Wszystkie Owoce i-ich soki, iako to: 

Agrest, Pożyczki, Maliny, Wiśnie, Morwy, 

Morele, Brzoskwinie, Renklody, Mirabele, 

Gruszki i t. d. przez 3 kwadranse. . 

Podobnie wszystkie Substancie roślin

n'e i zwierzęce po odbytem iuż pierwszel'!l 

przygotowaniu iako to: Szczaw, Szpinak, 

. Jabłka miłości, i t. d. mięsa przygotowa

ne, Rosoły, Galarety i t'. d. niepotrzehn· . 

i~ iak trzy kwandranse.-- Gdy . osta
tnim Sub-stancyom niedaie się więcey cie

pła w Dystylacyi wodney, iak iedno za

wrzenie wody, łatwo poznać ten . stopieit 

ciepła, wpuszczai~c do kadzi ciepłomierz, 

albo dotykail}c się ręk~ kurka u dołu ka

dzi; gdy i est tak rozpalony, że się dotkn!J.Ć 

nie można, wewn'!trz kadzi iest niezawo

dnie potrzebny stopie.ń ciepła, ten kurek 

służy mi za skazowkę. 

Takim sposobem postępować należy, 

wypadki iednak będ~ zawsze zalężeć od 

uwagi pilnui'!cego i ~prowadzenia pary 

przez kurek L. do kadzi. Gd.r ogień iest 
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.zamocny, i gdy się należy obawiać, aby 

przez zbytek gor~ca butelki niepękały 11 

potrzeba w tym razie zmnieyszyć weyście 

pary, przez mnieysze lub większe przym„ 

knięcie kurka L. a potem umnieyszyć o
gień w kot_le parnwym. 

Nazaiutrz lub w 15 dni (to wszystko 

iedno) gdy Substancya otrzymała udziele;

nie cieplika., b~dź przez Dystylacy~ wo

dną,, b~dź przez parę podług pierwszego 

lub z sposobu „ ustawiam w mieyscu u- . 

ntiarkowanem i wcieniu butelki na pol

kach, ie.Zeli chcę daleko posłać, kituię ie 

przed · ustawieniem, w przeciwnym razie 

kitowanie nie iest koniecznie potrzehnem. 

Mam ieszcze Butelki pod wschodami od 

trzech lat złozone, w których Substancye 

rpaią tyle smaku, iak gdyby dopiero przy

gotowane, a iednak kitowanemi nieHyły. 

Okazałem postępowaniem wskazanem„ 

że wszystkie Substanfye pożywne żacho

'wać się mai~ce powinny bydź bez wyil!t• 

ku, po zuP.ełu.em ogołoceniu z powietrza, 

... t 
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poddane zastosowaniu cieplika każ·dey ·z 

niey przyzwoitemu, za pomocą Dystylacyi w 
wodzie wrz{lcey. 

Zasada zachowawcza iest nieodmien

ni} wswych skutkach, wszelkie przezenmie 

szkody w działaniach doświadczone, pocho

dziły ze złego onychże zastosowania, albo 

z nieuwagi wpostępowaniach · przygoto

wawczych. Przytrafia się mi ieszcze cza

sem, że się działania nie udai~, lecz któryż 

. się Artysta nieomylil? Możnaż sobie pod

chlebiac uniknienia ciągle szkody z wad 

albo naczynia, albo korka etc. pochodzi6 

mog<J.cey? gdy iednak uwagi się przykła

da, przypadki te s~ bardzo Tzadkie. 
Okazałem nadto z 'opisu postępowań 

przygotowawczych, które niektóre osoby 

za zawiłe uważać mog~, że się składai~ z 

czterech przedmiotów, na karcie i. opisa

nych. 
Łatwo iest widzieć, że ta nowa meto· 

da zasadza się iedynie na zastosowaniu d<> 

wszystkich Sl,!bstancyi działania wody wm~-
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cey; nic ńieodnawiai~c, przypomniałem 'za

sady powszechnie od dawna znane, potrze

bę i 'uwagę w nabywaniu dobrych butel~k, 

dobrych korków·, a szczególniey w doskona

Mm zakorkowaniu, zasada, na któr~ często 

nie zastanawiai~c się nad · niedogodnośCia-

1Tli z tego zaniedbania wynikai~cemi mało 

się zwaza, musiałem przeto .weyść w te · . 

szczegóły, bo od· nich i edynie pomyślny 

skutek zależy.' 

Sposób rozpoznania butelek wyimuiq.cyclz 

się z kotła, które z przyczyny działania 

· Ognz~a lub przez nieuwagę . . w postępowa

niach przygotowawczych zepsuć się 

· mogły. 

Po każdem ukończonem działaniu sta

ram . się · opatrzeć z uwag~ wyimuif!C z kot

tła każd~ butelkę. Postrzegłem w niektó- · 

.rych zriaki szkła zepsutego, iako gwiazd

ki, rozpadnięcie, skazy, i tym po~obne 

p ·k z działania cieplika w dystylacyi po

chodz1!ce, iako i z okręcania drotem, kie-

• 
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dy· otwór butelki. był zasłaby; inne · poka

zywały przez trochę wilgoci na około kor

ka, albo przez małe przy otworze plamki, 

ze . Substancya zamknięta przeszła na 

wierzch w czasie ulotnienia ' z ·działanego 

przez zastosowanie cieplika w d ystylacyi, 

te dwie znacznieysze uwagi zrobiłem, skó

ro spostrzegłem . butelkę z iedn~ z wad 

wymienionych, przekonawszy się, _ że tako

we zachowanemi bydź nie IDOM, odłoży
łem ie do prędkiego użycia. 

Pierwsza przyczyna szkody opisaney 

pochodzi z gatunku i złey rob'oty butelek, 

ale druga może pochodzić 1. ze złego kor

ka, 2. ze złego z~tkania, 3. z przepełnienia 

·butelki, 4. ze złego drótem okręcenia. 

Jedna z tych W<!d stanowi zepsucie 

butelki, tem bardziey kiedy ich iest kilka. 

W zastosowaniu ci.eplika w dystylacyi 

wodney szczególniey do grochu .zielonego 

11'.nałazłem wiele przeszkód, bo ze wszyst-' 

kich substancyi Groch iest naytrudniey

szym do zacho.wania, zebrany nadfo mięt~ 



ki lub mały rozpuszcza sii w wedę, butelka 

do połowy się wypróżnia, a i reszta pozo

stała nie iest do zachowania zdatn~. Gdy 

przypadkiem na takowy natrafię, odkła

dam go zaraz do uzycia. Jeżeli groch zie_ 

lony iest na 2 lub 3 dni wgor~co zebrany, 
traci smak, twardnieie i fermentuie przed 

działaniem, butelki w dystylacyi ~odney 
z 'hukiem pękai~, a które iey działanie wy

trzymui~ albo pękaię. poźniey, albo s~ niedo

skonałe; sok w butelce znaydui~cy się ła

two to ~ykaze; iest on czysty, kiedy groch 
dobrze zachowany, w przeciwnym razie 

mętny. 

U.w ag a. 

.Daleko łatwiey iest zachować ·groch 
\ 

średni i trochę doyrzały, iak nadto młody: 

mimo bowiem tego, że ostatni traci for

mę, wiele wydaie wody roślinney, i tylko 

skorka się pozostaie' daleko się prędzey 

burzy od pierwszego, który ieżeli dobrze 

preparowany zepsuciu niepodpada. 'I'o 
iamo się :rozumie o grochu starym, robi~c 

·z nie-
• 
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z niego groch ów ki ( puree) byle tylko bu
telka nie miała iakiey wady, iako to: ska· 

zy, albo spodu za nadto grubego. 
Nim przyst~pi~ do opisania postępowań 

stanowi~cycl:i moi~ metodę, i ich szczegól

n«itgo zastosowania clo każdey substancyi 

zachować si_ę mai~cey, uprzedzam, że gdy 

opis postępowania w przygotowaniu po· 

traw nienależy do mego przedmiotu, wzmian

kuię tylko o tych, które mi się wydały ko
nieczna~ aby dóyść do zachowania substan

cyi, potrzebuii;lcych iakich przygotowań, al

bo szc'iególnych ostróżności. 

Gdy może kto pow~tpiewać, iż ten spo· · ' 

sób równie bydź. może zastosowanym do 

prostych, iak naybardziey zkomplikowa

nyph potraw, zrobiłem niektóre uwagi zu

pelhie w tym względzie zaspokoić go mo

gf!ce, przydałem niektóre postrzeżenia, któ

re okaż~, iaka iei.t wielka rozci~głość tego 

sposobu zachowania substancyi . .. 

Można się w istocie doświadczeniem 

przekonać, iż bez żadney różnicy w zasto• 
5 
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sowaniu cieplika w dystylacyi wodney zu
pa grzybowa równie się zachowuie iak zu

pa z cebuli, że sos po hiszpańsku równie 

sie zachowuie iak przyprawa z octu i oli
w;„ że bażant z truflami równie się iak ko
tlety i bigos zachowui~, że wszystkie pier
wiastki lotne kwiatów zachowui~ się równie 

świe:l.o i z własnościami przyrodzonemi, 

, iak kwiaty bez zapachu. Na koniec że mo· 
rela, brzoskwinia, malina i t. d. nie traci 
swey aromatyczności . . 

Ciepło przeto dystylacyi wodney iest„ 

iak się iuż t.yle (f) razy powtórzyło, zasad~ 
ogóln<J. zachowania substancyi. Niemożna 

dosyć zalecić prędkości i naywiększego o
chędóstwa w przygotowaniu substancyi po
żywnych, SiJ. to rzeczy wszędzie nieuchro~
ne, tern bardziey w przedmiotach do za
chowania przeznaczonych. · 

Należy z pocz~tku wszelkie przygoto . 

wania P°.r~bić,! aby się nie opóźniało, i aby 
czas na próżno nie był straconym. 
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Opis postępowania moią me..toc?ę sta;:, 

nowJq.cego i iey zasto sowanie ·szcze·· 

gółowe do każdey z substancyi do zal.. 

chowania przeznaczoney. 

Rosół i Sztuka Mięsa. 

Prnyst:-ivv iłem · do ognia garnek z mię-
. sem prz.ygo towanem iak zwyczay, gdy się 
do 3f4 czę.ści ugotowało, wyi;;i.łem go po· 
łowę' oddzieliwszy kości, do zachowania:· 
Po ugowwaniu przecedziłom rosół, gdy 

ostygł, nalałem go w butelki, z których 
każda dobrze zatkałem, drótem okreciłem 

c " 

i w worek zawin~łem. Mięso wyięte z gar 

k,a wprzódy włozyłem wg~si~r, i tymże sa
mym rosołem .zalałem. Gdym dobrze za

korkował i zakitował, drótem okfęcił ' · i 
w worki pokładł, ustawiłem ie z butęlka ! 
mi z rosołem w kotle, napełniłem kociel 

wod~ zimn't po obr~czki butelek i gą~io: 
ró w. Przykrył em pokrywa opierai:,!C i~. na 

c , ł 't"ł 

naczyniach i obetkawszy szmata zmaczan'i 
c 3* 
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dla zamknięcia wszelkich otworów. i ile 

moiności przeszkodzenia ewaporacyi, pod

łożyłem ogień, gdy woda zawrzała, utrzy

mywałem ten sam st'opień ciepła prze~ go

dzinę, poczem kocieł od ognia o ds ta wiłem. 
W pół godziny potem upuściłem wodę, kur
kiem u dołu 5ię znaydui~cym kotła, w dru

gi~ półgodziny zdi;;i.h~m pokrywę, w godzi

nę lub dwie po odkryciu kotła (czas. nic . 
nie znaczy, to zależy od potrzeby kotła). wy

ii,tłem butelki i glJ-siory, zalałem nazaiutrz 

kor~i blałl! żywic/! i do różnych Portów 
morskich rozesłałem. W ko1icu 12 i i8 mie

sięcy, rosół i sztuka miesa tak sie dobremi 
bydź znalazły, iakby d~piero zr~bione. 

Bulion płynny. (consomme) 

Ugotowawszy Bulion z dwóch funtów 

mięsa i drobiu w kwarcie wody, przecedzi
łem, osi:udziłem i wlałem w butelki. Zakor

kowawszy, okręciwszy drótem i obwina-
c 

_ ncpvszy w worki, usta wił em ie w kotle, gdy 

~~gotowanie do czwartey czefoi dochodzi· 
< 
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ło, wyi~łem naylepsze kawałki wołu i dro
biu, ostudziłem, i przylawszy tegoż śamego 

B11lionu, nakładłem go w g~s~ory. Po za
korkowaniu, okitowaniu, okręceniu drotem 
i obwinięciu w wor~i, usta wił~m g~siory 
w tym samym kotle co butelki z bulionem. 

Napełniłem kocieł wodl! zimn<J. az po pierś

cienie naczyń, a przykrywszy i obetkawszy 
pokrywę szmat/! mokr<;!., podłożyłem ogień. 

Gdy woda wrzeć zaczęła, utrzymywałem ten 

sam stopień ciepła przez godzin 2. i ukoń
czvłem działanie podobnie iak pierwsze.

Wołowina, drób i bulion, zachowały się 

więcey iak przez dwa lata. 

Galareta z drobiu, wołowiny, cielęciny i 
baraniny (gelee de volailles, etc). 

Podobnym sposobem zrobiłem i zachowa- . 

łem galaretę z siedmiu funtów miesa na bu
telkę k wartoW<J. dla pewnego Ka pit~na ok re

tu na iego ~>0dróż do Indyi_, mail!cego żo};. 
dek tak zepsuty, iż nie mógł znieść żywno-
ści na mo J.. k d rzu zwyciaynt:y. z aż ey z tych 
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butelek pięćdziesi~t porcyi doskonałego bu
lionu otrzymał, rozpuszczaićJ.C łyżkę stofo
wą. tey galarety w 3 uncyach ·wody wrzćJ.

cey i. trochę soli, ta galareta lekko słona, 
była równie dobr~, stnarui~c i1! iak masło 
_na chlebie. 

Uwag a. 
Prze dawałem tey galarety butelkę za wie

rai<Jcę. pięćdziesi<J.t 'porcyi po siedm fran
ków. Jedna przeto porcya kosztowała r 4 
centymów (g), a gdyby działanie, w którem 
tylko piętnaście butelek ~robiłem, było 

większe i w naczyniach _od czterech do sze
ściu kwart wody, porcya bulionu nie ko
sztowałabyiak.. pięc centymów, potr~ciwszy 
na~et czwart<J- część zysku dla fabrykanta. 

Po tem doświadczeniu, które każdy po
wtórzyć może, łatwo iest ocenić korzyści 
działania podług sposobu podanego, nietyl
ko w 'małey ilości ale nawet w wielkiey, 
szczególniey w ty.eh mieyscach, gdzie się 

mięso i drób znaydui<J, a tern samem tanie. 
g) centyma mało co wi~cey i ak. pólgrosu pol-

skiego znuczy. · · 
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Ryi na tłusto. 

Wyczyści ~.-szy, wymywszy i wysadzi

wszy ryż, kazałem go ugotować do poło
wy z dobrym bulionem, j>rzymięszałem 
potem galarety wyżey opisaney, a gdy 
iuz był dobrze wygotowanym i ostudzo

nym, wlałem vv butelki i t. d. i dystylowa
łem w wodzie wrzl!cey przez kwadrans (h), 
w sześc miesięcy {>Qtem ryż ten był równie 
dobrym, iak Świeżo przygotowany.- Ryż 

bez okrasy podobnie się zachowuie. 

Zupa z jarzyn (Julienne). 

Zrobiłem zupę z marchwi, porów, rze
py, selerów, szczawiu, fasoli zieloney, gro
chu zielonego, etc_. na&tępnie przygotowa
~a: Pokraiałem w małe ka wałki marchew, 

" 
rzepę, pory, fasolę i selery, wypłókawszy 
i wyczyściwszy ie dobrze, zagotowałem w 

r~dlu, włozywszy spory kawałek świeżego 
masła, gotowałem ie tak do połowy, po
czem przydałem szczawiu i grochu, a wszy:-

h) Czas Dystylowania, który iesttu wyrażony, 
zaczyna si~ od momentu kiedy wo<la wrzeć 
za.czyna. ' 

• J 
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' stko ugotowawszy, zalałem dobrym bulio-

nem płynnym , umyślnie z mięsa i drobiu 

przygotowanym. - Zostawiłem wsz stko 

przez pólgodzin;y przy ogniu; pocz.em ostu

dziłem , nalałem w butelki i t. d. i przez 

pół godziny w wodzie wrz~cey dystylowa
łem. Zupa z jarzyn postna podobnież się 

.robi, tylko zamiast bulionu, zalewam jarzy

ny, gdy się dobr~e ugotuiiJ-, grochówki (pu

ree) bEJdź z białey fasoli' bl)..dź szocewicy, 

b~dź z duzego zielonego grochu, który mia

łem zachowany, i równie dystyluię il).. przez 

półgodziny. 

Sok. lwrzenny (coulis de racines). 

Przygotowałem sok z korzeni zwyczay
nem postępowaniem', zgęściłem go tak, aby 

butelka kwartowa dostarczyć mogła zupy 

na osób d"'.\'anaście, dodai~c w czasie uży

cia dwie kwarty wody przed przystawie-

niem iey do ognia. . 

Gdy ostygł, wlałem w butelki i dysty

· lowałem przez półgodziny. 
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U w ag a. 

Podług tych doświadczeń łatw.o się m~ 

żna 'przekonac, iż podobnie postępui1iJ-.C, 
wszystkie inne zupy zachować można. 

Dla uniknienia wielości naczy11 równie 

iak. i trudów, naylepiey iest robić tylko es

sencyę każdego gatunku, za pon;iocę. poło

'WY albo dwóch części dodaney wody, mo

żna mieć zupę na ośm lub dwanaśąie osób. 

Tak z dwóch butelek bulionu płynncego,czte

rech kwart wody i kwarty główek szpara

gowych zachowanych, mt>żna mieć zupę 

naymniey dla dwudziestu czterech osób. 

To samo się rozumie o zupach z grochu 

.zielonego, sałaty siekaney, etc. Zupy po

_stne, wszelkie grochówki i galarety z ia

rzyn, zwierzyny lub ryby, mog~ bydź. ró

wnie w esśencyi przygotowane, i iak pi,er

wsze zachowane. - Naprz_ykład butelka ' 

kwartowa zawieraię.ca cebulę przygotowa

n~, z masłem dobrze ugotowan~ i zarumie:- , 

nion:.l wystarczy na zupę dla trzydziestu do 

trzydziestu pięciu osób; z dwudziestu pię-
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ciu przeto butelek essencyi, tym sposobem 

.przygotowanych, można zrobić zupę dla 

. ośmiuset do dziewięćs~t ludzi, zupa która 

bez w~gpienia mniey będzie kosztować, i~k 
robiona wtenczas, kiedy iey potrzeba. 

Bulion albo Galareta pektoralna. 

Zrobiłem ten bulion podług przepisu 

Pana Marie Saint Ursin Doktora medycy

ny, właściciela W ydawcy Gazety zdrowia, 

z płuc i nóg cielęcych, kapusty czerwoney, 

marchwi, rzepy , cebuli i porów, każdego 

w ilości dostateczney. Na kwadrans przed 

-~di·ęciem z ognia dodałem cukru lodowate

go i gummy białey arabskiey.- Zaraz po 

zrobieniu przepuściłem go przez sito iedwa

bne, wy lustrowałem natychmiast białkiem 

od iaia, i znowu przecedziłem przez serwe

tę, po ostudzeniu wlałem w butelki i dy

stylowałem w wodzie wrz~cey przez kwa

drans. Ten bulion zachował się doskonale, 

i był zawsze tak dobry iakświeżo zrobiony. 

. ' 

~ !~3 - . 
M ocne sossy. 

Mocne sossy t ak)e iak aśpik biały z 

cielęciny z soku z essencyi wygoto·waney 

.ze„zwierzyny, g; iarzyn, galarety z ci elęci

ny, z korzeni iarzynnych i 'Vygotowań ró

żnych, 'wielki sos hiszpański, sos biały z 
' ' 

pieczarkami, sos po rzymsku, sos biały hi-
szpański, nadziaJ;tiił gotowane i ze śmietan;f~ 

mimo nabiału, ktgry w ich preparacy~ wcho

d zi , takiemiż postępowaniami się zacho

wui~. 

Mo~na podług tego oszacować korzy

ści , iakie kucharz odniesie w podróżach 

tak morskich iak na ziemi, maiac z soba 
c c 

w miarę potrzeb substancye tak kosztowne~ 

wn1inucie do użycia zdatne, a na wet i w Clo
mu mai~c zawczasu na wielkie uczty~spo-

mnione sosy przygotowane. „. , 

P olr:dwica wołowa, · Barania, Drób i Ku· 
_, ropatwy . 

Przygotow:ałem wszystko iak zwyczay

nie, ale tylko do trzech czwartych cześci 
' . 



-44-
gotowałem. Gdy wszystko ostygło, ułoży

łem każdy gatunek oddzielnie w gi;isiorach 

zatkawszy dobrze, zakitowawszy o kreci-
' „ 

wszy drótem i pokładszy w worki , dysty-

lowałem przez półgodziny. Te substan

cye wysłane były do Brest, gdzie włożone 
na okręty zostawały przez cztery miesiace 

i dni dziesięć, zapakowałem w skrzyni „na 

morzu z roślinami, bulionem i mlekie~ za

chowanemi. Przy otwarciu przedmioty te 

·w liczbie ośmnaście kosztowane okazały 

się bydź świefo, i żadno naczynie nay

mnieyszemu zepsuciu nie podpadło. -

Do tych czterech doświadczeń mogę dodać 

dwa, iedno zrobione na potrawie z kurczat 
c ' 

drugie na potrawie z węgorUi, karpia i szczu-

pak.a, z mleczkiem cielęcem, grzybami, ce

bul~, masłem i serdelami, wszystko goto

wane z winem białem; tak pierwsza iako i 

druga, doskonale się zachowały. Przygo·· 

tow!lłem · siekaninę z piersi drobiu, z barą

niny i świeżey wieprzowiny~ dodałem grzy

bów, trufli, słoniPy przetopioney i świeże-
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go masła, a zaprawiwszy przyzwoicie, go• 
to wałem do trzeciey części; gdy ostygło, 

na)~ładłem w butelki i ,dystylowałem w wo

dzie wrz:;i.cey przez kwadrans. 

Ta substancya w sześć miesięcy ró

wnie śwież~ bydź się znalazła, iak_ w dziei1 

iey przygotowania. 

U w a g 1. 

Nic łatwieyszego iak żachować tym spo

sobem marchew, rzepę wszystkiemi sposo

bami przygotowan<J, ogórki, karczochy, 

mał~ cebulę, czosnek dziki ( rocamboles ), 

grzyby, etc. iako też mleczka cielęce, grze

bienie i ią.dra kogucie, mlecz karpia, szyi

ki raków, etc. 
Zachowałem podobnie kawały wołowi

ny o dwóch i trzech funtach, ryby, drób i 

kuropatwy całe; ale zdaie "mi się, że~ iuz 

nadmienił o małey oszczędności tego spo

sobu, tak z przyczyny naczyń z wielkiemi 

otworami, iako i korków dogodnych, rze

cz~ iest przytem niepożyteczn~ zachowy-
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wać kości, które naprózno wiele zaymui<J 

mieysca. - Daleko przeto korzystnie; szę., • 

l'atwieyszit i oszczędnieysz~ rzeczą będzię, 

zachować mięso obrawszy ie zupełnie z ko· 
ści, tem bardziey że dobry kucharz potrafi 
ze wszystkich szcz~tków korzystać (i). Ale 
nayprzyierńnieysza iest rzecza, nie rachuiac 

c c c 

inn,ych korzyści, mieć zachowane zawsze 

i:ia potrzebę następui~ce substancye·, iako 
to: 

z Wołu. 
Podniebienia, ozory, muszczki, polędwi

ce, bifsteck, seba bek, i t. d. 

z Cielęcia. 

Pódróbki, mleczka, nerki, wę.trobę, ćwierć 
zadni~ krzyżow~, mostki i t. d. 

z Barana. 

Ozory opiekane, zraziki z udzia, sieka

nia, · zrazy, kotlety, nerki, ogony i t. d. 

z Wżer,rzowiny. 

· Kiszki czarne i białe, kiełbasy, nogi z 

truflami, zraziki małe, nerki i t. d. 

-, 47 
z Dzika. · 

Pieczeń szpikowana, resziy z głowizny i t.d. 
z Sarny. 

Zrazy glazerowane, kotlety takież, lub ·0 • 

piekane i t. d. 

z Zaiq,ca. 
Zraziki glazerowane, potrawa, i t. d. 

'z Bażanta. 

Zraziki glazerowane z truflami i t. d. 
z Kuropatwy. 

Kotlety, zraziki glazerowane, potrawa i 

z pieczeni siekania, sok. etc. 
z Przepi01ki. 

Zraziki gJazerowane, potrawka i t. d. 
z Bekasa. 

Pieczeń, zraziki glazerowane, potrawa 

z pieczeni, 5ok. 
z Cyranki. 

Zraziki glazerovvane, i t. d. 
z Drozdów, Siwek i Gilow 

Pieczone na różnie, lub glazerowane. 

z Kaczki. 

Szpikowana, ~lazerowana, i t. · d. 
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z Jędylw. 

Zraziki z piers_i i skrzydełek, frykas, 
siekania i t. d. 

z Pulardr . 

Żraziki z przedniego mięsa; pieczeń 

szpikowana i t. d. 
z Gęsi. 

Zraziki szpikowane i t. d. 

z Gołąbka 
Kotlety glazerowane, na rożnie pieczone 

l t. d. 

Z Jesiotra, Tuńczyka, Bażanta morskie
go, · Głowaczą i Węgorza. 

Ich częś ci z kości obrane, podług u
podobania przygotowane. 

z Łososia. 

Zrazi.ki na pół na ruszcie opiekane, al
bo na niebiesko do trzech ćwi~rci u goto

wane, aby potem podług upodobania przy
prawione były . 

z Pstrąga. 

Do octu ugotowany, zraziki glazerowa
ne i t . 4 

z Piyby 
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z Ryby Języczastey mo1skiey. 

(de la Sole). 
Zraziki z aśpikiem, zraziki glazerowa

ne, zraziki na sałate przygotowane i t. d. 

z W rzeciennicy (maquereau). 
Z kartoflami, zraziki glazerowane i t. d. 

z f/Yilka morskiegd (merlan). 
Zraziki glazerowane i t. d. 

z Szczupaka. 

Do octu lub chrzanu, po żydowsku, zra
ziki glazerowane, i t. · d. 

Ryby po Zee,larsku. 
Szczupak, W ęgórz, Karp i B~rwena.

z Węgorza. 

Po tatarsku i z bOsem żółtym. 

z Karpia. 

Po niemiecku, lub siekanina do nadzia
nia. 

z Ostryg. 
Przygoto.wane do muszel i z żółtym SO· 

.sem. 

z Raków. 
Przygotowane zwyczaynie, i t . d. · 
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'I'e wśzystkie .iadła potrzebni~ tvlko byd~ 
do trzeciey czę_ści lub połowy ugotowane, 
aby ie potem dystylować w wodzie wrz~-

. cey~ Mai~c wszystkie gatunki sosów, o ~tó
rych wspomniałem, równie iak iarzyn za
chowanych, zmieszanych z. mlekiem, śmie
tanka i t. d. oraz wszystkich owoców zacho-c 

·wanych na deszcz i lody, można b~dź zape-

wnionym, iż się będzie m~ało stoł opatrzo
ny w zywności wszelkiego gatunku i śwież
sze, iak sa w wielu okolicznościach używane. 

c • 

Zapobiezy się przez tó niedogodnoś~iom po-
cho.dącym z ~On.}ca i róż~ych przeszkód cza
su. Tym sposobem można zawczasu przyge

towaćpotrawy na iak~ wielk~ ucztę, a reszty 
z niey często znaczne, prawie zawsze stra
cońe, mog~ .bydź do dalszego uzycia zacho
wane. Te wypadki .dostatecznie dowodz'!, 
że iedna i taż sama zasada, iednakowemi 
przygotowaniami przygo.towawczemi zasto
sowana 1 też same starania i ostróżności' , 

zachowui~ w po-w'sŻechności wszelkie pro

d ukta zwierzęce, nie gotui~c ich tylko do 
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trz~ciey cześci, zosta wuiac im nabranie re-
' l c c . 

szty pgtrzebnego ciepła dystylacyi wodney. 
Wielę substancyi, iako bulion, galarety, es
sencyę z mięsa, drobiu i szynki, soki z ro
ślin i t. d. zn~sza bez uszkodzenia dłuższe, 

c 

a nawet· przez godzinę i więcey w dysty„ 
lacy·i -wodney gotowanie~ 

Ale wiele iest innych, którym kwadrans, 
minuta nawet, dłuższego pozostania w dy
stylacyi wodney', wieleby zaszkodzić mo
gło. Zawsze przeto od wyrozumienia, pręd· 
kości , i zpaio~ości ro~i~cego , pomyślne 
wypadki zależeć będ !!· 

J aia śwież e. 

Im świeższe iest iaie, tern bardziey 
wytrzymuie gor~co dystyllacyi wodney, dla 
tey przyczyny użyłem iay tego samego dnia 
. zniesionych, ułożyłem ie w g~siorze i nasy-
pałem okrawków z chleba, tak dla zapeł
nienia mieysc próż~ych , ia\t. ochronienia 
iay od tłuczenia się w przenoszeniu, zakor-: 
~owałem, okręciłem drótem i t. d. wstawi
łem ie w kotle (K), wielkośCi dostateczney, 

4. 
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i gotowałem do siedmdzi~sięciu pięciu sto"' 

_pni ciepła, odsuną.Iem potem kocioł od o

gnia, a gdy woda ostygła tak, iż rękę w ni~y 
utrzyma~ mogłem, wyię.łem iaia i zachowa

łem. przez sześć miesięcy. Po upłynieniu 
tego czasu wydobyłem iaia z g~siora, -i za
gotowałem ie w 'wodzie do siedmdziesieciu 

• < 

pięciu stopni ciepła. Znalazłem ie dosko

nale· na miętko ugotowane, i równie świe

że iakby dziś zniesione. Gdy iaia maią. bydź 

,na twardo ugotowane, dystyluię ie do o~miu, 

dziesięciu, stopni w wodzie, to iest, skoro 

woda wrzeć zacznie, odstawiam od ognia. 

o Mleku. 
Wzi1tłem dwanaście kwart mleka pro

sto od krowy i gotowałem ie w wodzie 

wrzllcey, zawsze pianę zrzucaiiJC dopóki się 

ośm kwart niezostało. Przecedziłem ie po

tem _ przez sito, gdy ostygło zdilJ-łem z nie

go kożuch, wlałem w butelki, postępuią.c 

zwyczaynie dystylowałem ie natychmiast 

w wodzie wrz~cey przez godzin dwie. Na 

końcu kilku miesięcy spostrzegłem, że śmie-
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tanka oddzieliła się kawałkami i pływała 
p'o butelce. Dla uniknie~ia tey nieąogodno..
ści, zrobiłem drugie doświadczenie na tey

że samey ilości i równie przegotowanem 

mleku. Dodałem ·potem ośm żółtek swie

żych od jaia z temże samem mlekiem roz

bi~ych, ~ostawiwszy to wszystko dobrze wy

mieszane przez półgodziny przy ogniu, po

st~piłem daley iak w pierwszem doświad· 

czeniu. 
Ten sposób doskonale mi sie udał, ż6ł

tko od iaia tak części I,nleka p~ł~czyło, że 
w· końcu roku, a nawet ośmnastu miesięcy, 

mleko takie było, iakiem ie wlał w butel

ki. Pierwsze t.akże się więcey ia k dwa Iata 

zachowało, śmietanka, pływaią.c kawałkami, 

niknie, gdy się tylko zagotuie, zarówno o

bydwom iak naymocnieysze .gotowanie nie 

szkodzi. - Z iednegó i drugiego otrzymano 

masło i serw~tkę przez rozmaite doświad· 

czenia i roz biory chemiczne' uznano, · że 

drugie mleko, daleko lepsze od pierwszego.

mogło zastą.pić naylepsz~ śmietankę do ka· 

wy. 
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u w a g a. 
Ogień, piastk i woda gorą.ca, trzy spo

soby„ któremi mleko przed zachowaniem 

zgęszczałem, zmnieyszały iego białość i na

dti.wały mu smak frangipanu. 
W oda gor~ca wydała mi się naylepszq. 

dla zmnieyszenia przynay!flniey tey niedo

go~ności; w istocie zgęściwszy tym sposo-,, 

hem do połowy mleko, daleko bielsze i bez 

wspomnionego smaku otrzymałem. 
Ewaporacya daleko prędzey ostatnim 

sposobem się odbywa, bo bez boiaźni ogień 

pomięszać można, a im się bardzićy ·mię
sza przedmiot na ewaporacy<J- wystawiony, 

tern też działanie iest prędszem. 
Gotowanie przeto w· wodzie wrzacey 

' c 1 

mogę ,wskazać iako naylepszy sposób; nie-

tylko warz~c mleko lubśmietankę, ale nad

to ciasto ślazowe i wiele innych substan

cyi, które przy gołym ogniu ewaporuiJ. 

Smietanka. 

Pięć kwart śmietanki, zebraney z mle

. ka wczorayszego, wygotowałem bez zrzu-
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cania piany· do c~terech, zdi~łem kożuch, 

i przepuściwszy przez sito ostUdziłem. Zdią.„ 

wszy ieszcze raz kożuch wczasie studzenia 

utworzony, wlałem_ i~ w pólbutelki i przez 

godzinę w wodzie wrzitcey dystylowałem. 

Po dwóch latac~ Śmietankę tę zupełnie 

Śwież~ znalazłem, zrobiłem z niey dobre 

masło, za półkwarty od ~zterech do pięciu 

uncyi otrzymui~c. 

Masło świeże. 

Wypłókawszy i wyćisn~wszy przez hia~ 

ł~ chustę sześć funtów masła świeżego; kła

dłem ie po kawałku ..;; butelki i ubiiałem, . 
w celu zapełnienia mleysc próżnych, dopóki 

butelka o c~tery cale od pierścienia napeł

nion~ nie została; po dobrem zatkaniu bu

telki dystylowałem w wodzie tylko do iey 

zawrzenia. Wyi~łem ie skoro tylko rękę 
w niey utrzymać mogłem , w końcu sześ6 

miesięcy masło równie świeże, iak dopie· 
ro zrobione, znalazłem. 



- 56 - -

S p ·o s t r z · e · ż e n i e. 

Stopienie się masła przez gor~co w dy
stylacyi, precipituie na dół butelki części 
sera lub mleka które sie ieszcze w maśle , . ' 

pozostać mogły, tak dalece, ż~ się potem 
zupełnie czyste otrzymuie, doskonale do 
iedzenia z chlebem, równie iak do użycia 

na dzienne potrzeby, de1ikat[}ieyszego sma

ku iak. masło świeże zwyczayne, i daleko 
od niego zdrowsze. 

. . 
Wycii].gałem masło z butelki w małych 

kawałkach za pomoc~ łopatki drewnianey 
trochę na końcu zagiętey (1), włożyłem ie 

w wodę zimnl!, płóczi].C póki ostatnia czy
sta sie bvdź nie okazała. Waga włoione
~; w bu~elki odpowiadała zupełnie wadze 
masła po dysty lacyi otrzymanego, to 

·iest pięć funtów i trzy uncye czystego a trzy 

1,mcye fusów; ten ostatek miał smak gorz

ki i śmierdz~cy. Gdy masło zostało się po 
bokach butelki, wsadziłem i~ w wodę cie· 
płi, aby ie przez odgrzanie wydobyć. 
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Strata pół nncyi na funcie, zawsz: 

mriiey lub więcey zaleieć będzie od uwagi 
w płókaniu masła, wyimui~~ ie z masiel· 
nicy, w istocie mało znaczy w proporcyi 
korzyś~i mienia w każdym czasie masło ró

wnie ś "'ieże i takie iak w Maju. Spo
sób ten bedzie bardzo szacowanym dla kra
iów, gdzice iest wi~le paszy, nadewszystko 
gd.zi~ dla niesp~sobności długiego zachowa· 
nia masło topić, i t.anio przedawać trzeba. 

Zapatrui~c się na doświa~9zenie na maśle 
uczynidne, nikt w~.tpić nie może o łatwo-. 
ści zachowania tym samym sposobem wszy

stkich substancyi tłustych i oleynych. Sub,~ 

stancye, których dotitd po upłynieniu pe
wnego czasu od stracenia ochronić nie u

miano. Robiłem próby na sadle· ""ie.przo· 
wem' stopiwszy ie tylko i ~ygotowawszy, 
na sadle gęsiem, tłustościach kuchennych, 
wyczyściwszy ie dobrze, wszystk~e doskona# 

le się zachowały, a to samo bez wyiłtku o 
innych powiedziec można. 
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o Roślinach. 
Gdy różnica klimatów czyni ich płody 

prędzey lub późniey doyr.zewai~cemi, wie

le odmian w ich dobrdci, gatunku i ozna
. czeniu sprawia, w postępowaniach przeto 

ich zachowania należy się stosować doga

tunku, w którym się rodz~. 

W Paryżu i okolicach, Czerwiec i Li
piec do zar.howania grochu zielonego, mło

d~go bobu i szparagów, SfJ. naylepszl! por~. 
: Póżniey wspomnio'ne iarzyny wiele ·przez 
gor~ca i susze z swych własności trac~. -
W Sierpniu i Wrześniu, karczochy, łasolą, 
ii.el ona i biała, oraz kalafiory, naylepiey się 
zachowui~~ W powszechności, wszelkie 
rośliny do za~howania przeznaczone, iak 
nayświeziey zebrane, z naywieksza predko-• c c 

ścil! przygotowane . bydź powinny, tak da-
lece, żeby z ogrodu do dystylacy.i wodney 

prawie tylko pueniesionemi zostały. 

-

·, 
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Groch zielony. 

Clamart i Crochu (*) dwa gatunki gro· 
chu, które nad inne przenosz~, osobliwie o
statni iako naysłods~y, nayprzyiemnieyszy1 

i naywcześnieyszy, wyi~wszy iednak mi

chaux, który nayprzod dochodzi, Jecz do . 
zachowania nie iest dobrym. Każę zbiera6 
groch nie 7.byt młody, bo w działaniu pra
wie zupełnie się w wodę obraca, wybieram 

. średni iako więcey smaku mai~cy, każę go 
łuskać zaraz po zbieraniu, a grubsze ziar

ka na bok odkladaiac ·nasypuie w butelki c • , 

potrz~sai~c na taburecie iuż opisanym, aby 
się grochu iak naywięcey zmieściło. Zaty
kam natychmiast, i dystylui~c w wodzie 
w'rz~cey, przez półtory godziny, kiedy czas 
iest zimny i w~lgotny, a prze.z dwie, kiedy 

(*) Sł owo techniczne wyraźaiące gatunki gro• 
chu, wo~ałem ie tak połozyć, iak ie tłóma• 
cząc stać się niewyrozumiały:m;-czytelnik 
gatunki grochu u nas nieznane mógł mieć 
pod tem nazwiskiem zapis~ne i sprowadzo
ne z FranC'yi. Le Clamart odpowiada baJ"~ 
dzo .gr~chowi naszemu Cukrowemu, znay
dą się ieszcze pod artykułami bób fasola t · 

i ,arzoskwinie podobne wyrazy.- ' 
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goręco i susza, zwycżaynie działanie ukoń

czam. 

Ułożyłem równie w butelki oddzielone 

grube ziarka, i podobnie z niemi post11pi

łem. 

Szpar ag i. 

Każałem wyczyścić Szparagi, iak sie 

postępu ie, kiedy się icl1 całkowicie lub 

pokraiano używa. Nim ie rozłożę w bu· 
telki, _zanurzam w wodzie wrz~cey i na
tych~iast potem w zimney, w celu odi'}

cia cierpkości tey roślinie wrodzoney; u

kładam całkowite w g~siorach główkami 

na dół, pokraiane w butelkach. Gdy do· 

brze wysią.knit, zatykam i dystyluię w Wil

dzie wrz~cey przez minutę tylko. 

B ó b z i e I o ny. 

Ani Bób mały, a~i nawet fa julienne, 

bardzo podobny do pierwszego, nie iest 
d?brym do zachowania. Używam praw

dziwego Bobu, to iest tego, który, kiedy 

doyrzeie , iest gruby i szeroki iak wielki 

. . 
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palec. Kazę go zbierać bardzo młodym, 
wielkości końca małego palca, dla zacho

wania go ze skórk~. Gdy skóra za dot
knięciem powietrza czerwienieie. kładę go 

zaraz po wyłuszczeniu w . butelki, napełni

wszy ie takim sposobem, i starai~c się, 
aby nic proż.nego mieysca niebyło, do każ

d~y butelki garstkę c~bru dodaię, zaty
kam prędko, i :przez godzinę ' w wodzie 

. wrz~cey dystyluię. 

Gdy ta iarzyna iest przygotowana, ze

brana j urziJdzona z prędkości~, po dysty~ 
lacyi będzie bardzo zielona , przeciwnie 

brunatna · i twarda. Długo szukałem pe

wnego spos.obu zachowania bobu z iego 
· pięknym blado zielonym kolorem; mimo 

wszelkich starań i ostrożności, Żawsze 

mniey lub więcey hrul}atniał. Od ogłosze
nia pierwszey mey edycyj, nowe pro by 

wykazały mi nakoniec sposób, od dawna 
przezemnie szukan·y: butelki napełnione 

bobem kładłem w wode zimna., Źostawi-
" c 

łem ie w niey naywięcey przez godzinę, 
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za-t:kalem, ' okręciłez.n drótem, i zaraz dy
stylowa<f zaczałem. 

c -

Będą.c raz przymuszonydłuiey lak dwie 
godziny czekać, aby butelki iuż zatkane i 
okręcone do dystylacyi wodney _ mogły 

:lydź wł·ożone, wstawiłem. ie nazad do wo
dy zimney, otrzymałem iednak po dysty

lacyi Bób równie pięknego koloru. 

Zdaie mi - się -, . że ten sposób mógłby 
służy6 do zachowania koloru wielu innych 

substancyi, iak na przykład kwiatów, któ

rych kolorowi Doktorowie wiele własności 

przypisuią.. 

B ó b b e z s k ó r k i. 

Aby go zacho~ać, używam Bobu wię4 
kszego, to iest, długośCi naywięcey pół 

cala; ścią.gam z niego skórkę, kładę w bu- _ 

telkę z garstką. czą.bru, i przez półtory go

dziny w wodzie wrzą.cey_ dystyluię. 

F a s o l a z i e l o n a .• 

Groch szablas~y znany pod nazwiskiem · 

bayolet, podobny do Sz_waycarskiego, iest 

' 
·-{).)-

uaylepszym gatunkiem_ do zachowania go 

ziel~no. Każę go zbiera6 iak na zwyczay

ny. użytek_, obieram i kładę natychmiast 
w butelki, potrzą.saią.c zawsze, aby próz
nych mieysc nie było, zatykam i dys~yluię 
w wodzie wr~~cey przez półtory godziny. 

F a s o la b i a ł a. 

Naylepsży . gatunek białey fasoli zbie
ram, _kiedy str~czki zaczynaiit żółcieć, wy
łuskawszy go natychmiast , włożywszy_ w 

butelki, dystyluię w wodzie wrzl!cey przez 

godzin dwie. 

K a r c z o c h y c 'a ł e. 

Karczochy średniey wielkości obrawszy 

z niepotrzebnych listków, naprzód ie w 

wodzie ~rżl!cey i natychmiast potem w wo
dzie zimney,zanurzam; gdy wysi<J-kną., kła
dę w g~siory, zatykam i przez godzin.ę 

w wodzie wrzą.cey ~ystyluię. 

Karc z ochy w cwiartkacli. 

Pokraiałem piękne _ Karczochy na ośm ' 
części, zostawiłem im bardzo _ mało liści, 
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zanurzyłem ie naprzód w wodzie wrz~Ć:ey, 

potem w zimney, gdy dobrze wysi~kły, 

··przygotowałem ic_h z masłem- swieżem i 

przypraw~, a ugotowawszy do połowy od

stawiłem od ognia, aby ostygły. Przygo

towane tak Karczochy, pokładłem _w g~

siory, zatkałem i dystylowałem w wodzie 

wrz~cey przez pół godziny. 

Kal a.fi or y. 

Obrane dobrze Kalafiory, zanurzam 

podobnie iak. Karczochy w wodzie gor~

cey i zimney, gdy wysi~kn'!' kładę w gl!
siory, zatykam i przez pół godziny w wo

dzie wrz~cey dystyluię. 
Gdy lata raz suche, drugi raz dzdży

ste bywai~, stopień ciepła ·do tych .dwóch 

wypadków stosować należy. I tak; w roku 

dzdżystym iarzyny s~ większe, a zatem 

mniey się dżiałaniu ognia opierai1ce, w 

tenczas dysty.lacya winna hydź od siedmiu 

d'o ośmiu minut krótsz'!; w latach zaś su

chych, dystylacy'! o tyleż przedłuzyć na

leży. 
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S z c ż a w. . ' ' 

Zbieram w proporcyi przyzwoitef, 
Szczaw, Sałatę, Cwik.łę, Trybulkę, Szczy
piorek, i t. p. Gdy wszystko iest · dobrze 

obrane, wypłókane, wys~czone i posieka

ne, gotuię w R~d~u dobrze pobielanym. -

Te iarzyny powinny bydź dobrze ugoto

wane, a nie wysuszone lub spalone, iak 'się 
często w gospodarstw}e przytrafia. Gdy 

tak sę przygotowane, rozkładam ie na ta

lerzach aby ostygły. - Nakładam pote~ 

w butelki z dość zna~znym otwo~em, za

tykam i dystyluię w wodzie. wrz~cey przez 

kwadrans. - Jarzyna ta tak urz~dzona 1. 

przez lat dziesięć rownie świeża, iak dopie~ 
ro zebrana, zachowuie się. 

Szpinak i Cykorya. 

Szpinak i Cykorya, gotui~ się iak na 
dzienny użytek; zebrane Świeżo, oczyszczo

ne, posiekane i t. d. kładę w butelki, i 

przez kwadrans · w wodzie wrz~cey dy
styluię. 

5 
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Podobnie 5ię · zachowuia: Marchew, 

Kapusta; Rzepa, P~sternak, Cebula, · Selery 

Karczochy, Hiszpańskie Buraki i w po

-wszech110Ści wszelkie jarzyny, b~dź w wo

dzie tylko, biJdź na tłusto albo postno 

eotowane. W pierwszym przypadku iarzyny 
które ' chce zachowac, w wodzie z trocha' 

c ~ 

soli gotuię-. do połowy, wyimuię ie · potem 

z. wody . aby wysi~kły i ostygły; nakładam 

w .butelki i ·Marchew, Kapustę, Rzepę. Pa-. 

.sternak, Buraki prz.ez godzinę, a Cebulę, 

Selei:y i t. d. przez. pół w wodzie wrz~cey • 

dystyluię. W drugim przypadku iarzyny 

uiaili!oce, bydź zachowane, bfJ.dź tłusto biJdź 

postu.o.., gdy( się do trze.ciey części wygotu

j~, i dobrze przyprawi~ odsuwam ie aby 

· ostygły; kładę potem . w butelki, zatykam, 

i prz,ez dobry kwadrans w wodzie wrzl!cey 

zostawuie. · 
· K a~r t of l e. 

Kartofle rozmaitemi zachowałem spo· 

sobami: · 

N ap r z ód, Gotowałem na parze wiei-
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kie białe Ziemniaki, obrawsay- ie dobrze, 
utarłem na tarce, . ułożyłem w butelki, ubi

łem, zatkałem i t. d. 

· Po wtóre, Prz~gotowane talt Kartofle, 

przyprawiłem sol<J., pieprzem, ziółami i 

masłem świezem. Zro]Jifo się z t~go cia· 
Śto, które ułożyłem w butelki i 't. d. 

Potrzecie, Obrałem długie rczecwo.nę 

Kartofle, poci~łem na cienkie, wielkości.. . 

złotówki t~lerzyki, . usmaż.yłell!~ z,zwy:cza.y

n~ przypraw~, skoro o.stygły, napakowałeią; 

potrqsai~c w butelkii, i · t. d, 

Przygotewane wy!ażonem1 sp.osobami 

Kartofle, w wodzie wrz~cey przez minut~ 

dystylowałem, w końcu ośmiu miesięcy, 

równie świeże iak w· dzien icli. preperacyii. 

zna lazłem. Mozna także ziemrtiaki ·całko

wite za-chować, układai~c ie surowo w gą.
siory, i dy'stylui~c w wodzie •wrz~cey przez. 

pół godziny. 
' t 
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Jabłka Miłości ( pommes d'amour'). 

Zbierałem ie zupełnie doyrzałe, kiedy 

iuż piękny swóy kolor nabrały, wypłóka

ne i wysączone pokraiałem w kawałki'. i 

w rę..dlu dobrze pobielanym na ogniu roz

puściłem. Gdy do trzeciey części się wy

gotowały , . przepuściłem przez sito dość· 

rzadkie, aby tylko ziarka zatrzymać mogło; 

gotowałem ie znowu potem do trzeciey 

części, ostudziłem w miskach kamiennych 

i zaraz włożywszy w butelki przez minute „ 
tylko w wodzie wrz~cey dystylowałem. 

Nierobiłem ieszcze doświadczeń na 

kwiatach, ale bez wątpienia sposób poda

ny, wyda z nich wypadki ważne i ekono
miczne. 

Rośliny antyskorbutyczne. a w po
wszechności wszelkie zioła .i ich 
so,ki do użytku· Aptek.i 

Chrzan. 

Chrzan dobrze wyczyszczony utarłem, 

ułożyłem w butelki, dobrze ubiłem, zatka-
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łem, i dystylo~ałem w wodzie wrzll-cey przez 

pół godziny. 

Waru;cha (cochlearia), Mi'lta pieprzowa 
w pełnych kwiatach, Rzeżucha, Piołun, 

Estragon, Bzo«'Y l(wiat,i t. d. wszystko z 

gałęziami 

Każd~ z tych roślin iak mogła bydź 

, navświeższ~, butelki napełniłem. By się 

więce.Y zmieściło, ucisn~łem ie tro.chę ley
kiem, zat~ałem dobrze, i przez minutę tyl

ko w wodzie wrz~cey dystylowałem. 

Soki ziół. 

Zachowałem bardzo dobrze soki ~oślin , 
iakoto: · sałaty, Trybulki, ziela Burakowe-

go, cylrnryi dzikiey·, Rzeżuchy etc: przy

gotowane sposobami zwyczaynenii. Nala

łem w butelki; zatkałem, i prze.z minutę 

dystylcwałem w wodzie wrz~cey. 

o Owocaclz i ich sokach. 

Postępowania przygotowaw9z.e a szcze

gólniey w zastosowaniu dystylacyi w wo-
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azie wrz~cey", w celu zachow~nia Owoców 

i ich Soków, ia~ naywiększey prędkości 

i uvva.gi wymaga~fJ-· ·Owoce zupełnie do
stałe, zachowane w całości lub w cześciach o 

~opi~ się w dys~ylacyi; równie nie potrze; 

ba ich .zbierać w poczatku dochodzenia 
e ' 

iak tez :i na końcu; pierwsze i: ostatnie, 

~ni tey dobroci, ani z11pachu niemai<J, co ' 

owoce w przyzwoitey porz~ zebrane; pora 

ta .nadchodzi w tenczas, kiedy na drzewie 

większa część każdego gatunku, ie~t razem 

dostała. . „ 

Poi.yozki białe i czerwon,e w gronaah. 

Kazalem uzbierać •Pożyczek białych i 
cierwQnych osobno, niebardzo doyrzałych; 

wyhraws~y naypięknieysze grona, : poukła

dałem ie w butelkach, · potrz~sai~r. aby 
próznych.mieysc niebyło, włozyłem do dy„ 

stylacyi uważai'!C., aby skoro tylko w.oda 
wrzeć'_ zacznie, od ognia iak nayprędzey 

Qdstawi~, w kwadrans potem wypuściłem 
wode i t.· d • . . 
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Poty czki czerwone i białe obran~. 

Pożyczki czerwone i białe obrać od· 

~zielnie kazałęm, włożyłem natychmi~st 

w butelki·, i dystylo~ałem iak pożyczk_~ 

w gronach, zostawui~c ie tylko dłuzey, bo 

pierws2'.ym korzonki ostrości dodai~. 

Wisznie, Maliny i Morwy. 

Każę zbierać te O.~oce nie bardzo do

stałe, aby się w działaniu nie gniotły. -

Kładę w butelki, lekko potrzEJ.~am. i da:ley 
postępuie podobnie iak z pożycz.kami. 

. 
Sok Czereśniowy. ·. 

Chcl!c otrzymać sok•Czerefoi i.ieyltch . 
lor, wybieram doyrzałe~ obrywam ogony i 
duszę na ogniu w piecyku miedzianym. -

. Gdy się z.agotui~, rozcieram ie na sitach„ 
pozostałe resz.ty wyciskam ieszcze wprassie, 

i sok ztl!d otrzymany mięszam z pierwszym, 
i postępuię. daley iak. wyżey. · 

• 

„ 
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Sok z Pożyczek czerwonych. 

Zebrane dobrze doyrzałe Pożyczki, na ' 

rzadkich sitach rozcieram, pozostałe na 

nich reszty wyciskam w prassie, i sok z t~d 
~trzymany rnięszam . z pierwszym dla doda- . 

nia mu zapachu, dolewam trochę soku 
malinowego, przepuszczam znowu przez· 

sito, gęstsze od pierwszego , nalewam 

w butelki, i daley iak z Pożyczkami obra

nemi postępuię. 

Podobnież sie działa, 
c 

zachowui~c sok 

Pożyczek białych. 

Sok wyczyszczony Pozyczkowy. 

Sok Pożyczkowy przygotowawszy iak 

poprzedzaiiJ.CJ, mięszam Z piętnaSt<} części~ 

soku Wiśniowego m); zniesiony w dó

niczkach do piwµicy, przez mniey iak dwa

dzieścia cztery godzin zsiada się; wykładam 

go potem ~a sita postawione na naczy

niach; we dwie godziny naymniey, zsiadłość 

rozpuszcza się, fusy zostaiit na sitach 1 a 

m) Przez co sok łatwiey si~ zsiada. 
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czysty sok pozyczkowy do nacżyń przecie

ka. - .. Chc~c go zachować, p·ostępuię iak 

· z poprzedzai~cym. 

Sok z Jabłek. 

Naylepszy gatunek Jabłek Renett obra

łem, pokraiałem w Ćwiartki i oczyściłem 

z ziarek i łuszczek; ułożywszy ie z dosta

teczna ilościa wody w kociołek, rozpuści~ 
o c 

łem na ogniu. Qdy się rozgotowały, prze-

puściłem takl!- marmeladę przez sito; wy

tłoczona, wycisnałem ieszcze w prassie, 
c c 

. dla wyd o bycia resżty soku, który z pier-

wszem zmięszałem; nalawszy w butelki, 

dystylowałem przez iedno zawarcie wo· 

dy n). 

Sok Berberysowy, Cytrynouy, Po'marań
czowy i z. Granatów. 

Wyciskam te owoce, przepuszczam 

przez sito, i wlewam sok w butelki, które le-. . 
n) Przez iedno zawa~cie w~dy Auto~ .rozumie 

minutę wrzenia. Mow1ąc do pierwszego 
zawarcia, należy odsta\'\'.iĆ dys;yla.cy~ , od 
ognia, skoro tylko woda wraec zacznie. 
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ogniJt, aby go wyczyścić. -- Skoro -woda 

wrzeć zacznie, odstawiam natychmiast od 

ognia i czekam aby butelki wystygły. -

Wylewam sok potem z· batelek i przez 
kilkanaście godzin daię mu się ustać; kla
ruię go znowu w ~nne butelki, zatykam, i 

dystyluię w wodzie wrz~cey przez iedno 

tylko zawarcie. Naywiększa prędkość po

winna bydź w preparowaniu· tych soków 

za~~wan1t, bo inaczey, a szcz.ególniey sok 

cytrynowy, zrobią. się muliste i bardzo do 
wyczyszczenia trudne. 

Poziomki'. 

'\1Yiele doświadczeń n~ Poziomkach ·W 

róznych ~posobach robionych, przekonały 

mnie,_ iż. b~z cukru zapachu ich zachowa& 

niepodobna.- Roztarłe.m i prz.epuŚ,piłem 

przez sito Poziomki, podobnie iak kiedy 

i;ię z nich lody r~bi~, do funta Poziomek. 

przyda.Iem pOł funta cu.kru ~~uczonego z 
s,okieJn pół cytryny, zmięszawszy w~zystka 
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dobrie, wlałem w butelki,.i dystylowałem 

do pierwszego zawarcia. 

Mo re -le. 

Morela ·zwyczayna j M@relobl!zoskwi

nia, o bied wie .w otwart.em 1mieyscu wy.ro

słe, S.<! dwa l)aylepsze ,gatunki do zacho

wania. Morele s.adzon.e pod ~mur.em, nie 
mai% iuż tego samego smaku .i zapacbu · 
iak pierwsze. Mam . zwyc.i;~y ,oba 1 gątqnk.i 
razem zachowywać, bo ·pierwszy utrzymu

ie drugi, który ie1st · bardz~ soczysty, i w 
dystylacyi więcey się rozpuszc~a. Można 

ie iednakowo i, osobno zachowywać, dy

_styluiijC Morelobrzoskwinie 'kilka minut 

krócey, to iest: ze skoro tylko woda wrze<5 

zacznie, trzeba ie zaraz od ognia oiłstawić, 
kiedy morelę zwycza~n~ aż. po pierwszem 

zawarciu odsll'\vam •. 
. Każę z.hierać doyrzał~ o), leC'A tro.chę. 

twar'dl! morelę, 'kiedy ie ·ł~o ·w· palcaćh 

ściskai%c, cz~ię, iż. się. · pe.s.t.ka P,O.r~.1\8·
Zaraz. P°' :i.ebraniu prz.ecinam i!!-' -w.podłu! 



na · połowę, wyimuię pestkę, i ści~gam 

skórke nożem, iak można naycieniey. -. 
Stos~wriie do otworu wkładam połowy lub 
ćwiartki w butelki, utrz~sam ie lekko by 
mieysca próżne zaięły; dodaię do każdey 
butelki od dwunastu do piętnastu i~der z 
pestek, zatykam, ~ przestaię dystyloVt"aĆ 

aż po pietwszem zawarciu, zachowui~c . ~eż 

same osttóżności, iakie się przy zacho
waniu pożyczek używai~„ 

B r z o s k -w ·i n i e. 

La grosse Mignone, la Calande s~ dwa . 
naypięknieysze gatunki i naywięcey zapa

chn maiace Brzoskwiń, w braku tych u-
• . c: ' • 

żywam naylepsze jakie można dost.ac, 1 za-
chowuię podobnym sposobem iak mo-
1ele p). 

Brzoskiew czerwona. 

Brzoskwinię czerwon~ zupełnie ~oy-

p) Chcąc Brzoskwinię z iey właściwym zapa
chem i równie doyrzałą otrzymać, należy 

· drzewo, równie iak morele, na piętnaście 
dni przed doyrzeniem z liści oberwać. 
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rzała i ·ze skórka zachowuie; bo wytrzy-
c ' · c 

malsza na działanie gor„ca. Postępuię da-
lćy iak z Morelami i Brzoskwiniami, pa
mietaiac zawsze na przepisy, które mówil!o 
o ;achowaniu pożyczek. podałem. Spo
strzegłem, że zostawione skórki dodai1t tro
chę goryczy do smaku Brzoskwini c1.erwo
nćy, lepiey iest przeto obrac i~ wprzódy. 

Renklody, Mirabele i inne śliwki. 

Renklody, równie iak i inne wie~kie 

śliwy całkowite, z ogonami i" pestkami 
zaohowuię; gdy iednak w naywiększem na_ 
wet naczyniu mało t~kich śliwek zmieścić 

mogJem; bo trudno mieysca próżne za
.pełnić, chyba ie gniot1tc zupełnie, i 
gdy po dystylacyi wielkość ich się zmnie~
sza, tak dalece, że naczyftia do połowy się 

wypróżniai~: wolę ie zawsze rozcinać i 
pestki niepotrzebne wyrzucać. Ten spo
s·ob iest i łatwieyszym i oszczędnieyszym, 
bo naprzód 'korki do zatykania dużych 
naczyń s~ i droższe i rzadko w dobrym 



gatunku; a po.wtóre naczynia z. małym • al

bo Średnim otwo.rem, łatwieysze do dobre

gQ zakorkowania więcey mnie o pomyśl

ny.m skutku za1vrwniai~. - Co się tycze 

Mirabelów i innych małych śliwek, zach~~ 
wuię ie z pestkami: poodrywawszy tylko o
gQnki bo s~ fatwieysze do ułozenia w bu

tel~i, i mało próżnych mieysc zostawui'!.

Do zachowar;tia wszystkich w powszechno

ści śliwek całych i · na pół przeciętych, tych 

samych starań co w ·zachowywaniu Brzo

.sk wiń i Moreli używam. 

Gruszki wszelkiego gatunku. 

Gruszki obrane, pocięte na ćwia.rtki i . 
ocz.yszczone z. ziarek i łuszczek, układam w . 

butelkach, zatykam i ustawiam w ko~ieł 

do dystylacyi. Jeżeli gruszki mai<J bydź 

.surowo iedzo~e, dystyluię tylko do zawar
cia wody, ieżeli do gotowania użyte, zo

stawiam ie w wodzie wrz~cey Brzez pięd 

do sześciu minut. 
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W i n -o g r o n a. 

Winogrona dobrze twarde przecil},-łem 

w podłuż; wyi~łem ziarka, ułożyłem w 
butelkach, z lekka ubiłem, zatkał.em, i przez 

minutę w wodzie wrz'!cey dystylowałem. 

Pigwy. 

Gdy Pigwa doyi::zeie, zdeymuię z niey 

meszek, kraie na ćwierci, układam w bu-
• < 

telki, zatykam, · i pl'zez dobre pół godziny• . 

w ~odzie wrzl!cey dystylui.ę. 

Kas z ta ny. 

Nadrzynam Kasztany iak kiedy pie

czone bydź mail!, układam w butelki i 

przez iedno zawarcie dystyluię w wodzie · 

· wi:z~cey. , 
Podobnie się pos~ępuie z kasztanami 

przygotowaneip.i do potraw. 

Trufle. 

Wyplókawszy i wyszczotkowawszy do

brze· Trufle, aby się na nich nic' ziemi 

nie zostało, zdeymui~ lekko nożem skórę. 

·, 
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Odddzielam' części białe, z narościami 1 

nadmrożone. Potem w proporcH otworu 
układam ie w butelkach całe lub pokra
i,ane; części oddzielone kłada sie w osobne 
butelki; wszystko · się dobrzec zat~ka i przez 
godzinę w wodzie wrz~cey dystyluie, .(nie
ma potrzeby zalecać aby trufle zdrowe i . 

iak najświeższe były). 

Jakkolwiek trufle będ~ preparowane, 
byle tylko świeże, zachowywać sie beda 

. przez lat dwa, ·trzy i wiele kto zechde .• „ 

Pżecza.rkż. 

Używam pieczarków świeżo zebranych, 
dostałych i twardych: Obrane i wymyte, 
wstawiam w r~dlu na ogień z ma5łem i 'do
br~ oliwą, aby "'odę puściły. - Smaże .ich 
póki ta woda do połowy się niewygo~uie. 
Studzę potem ria dóniczkach, a włożywszy, 

w butelki, dystyluię przez iedno zawarcie. 
Pieczarki przygotowane. wszelkiemi in

nemi sposobamj, równie się zachowuia • • 

Ka-

- Sr - -

Kawa. 

Opisawszy postępowanie dostarczaiace 
w momencie obiś_d na trzy dania amato~o-

. ' 
wie zapewne z ukontentowani~m się dowie-
dz~, że kawę nierównie lepSż<J- otrzymać 

można:, iak dotą.d tylu sposobami gotowa
'n<J., mimQ próżnych usiłowań, przez które 

starano się zapach iey zachować. 

Doświadczenie pierwsze. 

Upaliwszy '~'piecyku funt _kawy do ko

loru iasno brunatnego~ i utłukłszy w moz

dzierzu ( q) , rozdzieliłem i~, przesi.awszy 
przez sito, na trzy półkwartowe b.utelki. 
które wod~ św.leż~ o µzy cale od pierście
nia napełniłem, .zatkałem i~ dobrzej w wo· 
dzie wrz~cey przez d<>brEJ. miuutę . dystylo
-wałem. G~y ostygło, wyi~łem butelki~ ko
tła i dwa dni czekaJem póki się nie ustały. 
Kawa ta próbowana ze Śmietank~ i czar
na, miała daleko więcey zapachu, . łak 
wszelkie innym sposobem przyprawia~e. 
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Doświadczenie drugie. 

Urz~dził.em podobnym sposobem dru

gi funt kawy, i na .trzy butelki półkwarto~ 
we równie iak pierwey rozdzieliłem. Za

miast wody świezey, użyłem fusów zrobio-
. . l 

nych z kawy, na dnach butelek z pierwsze-
go doświadczenia osiadłych; te fusy prze~ 
minut sześć gotowałem, nalałem niemi bu

telki wspomnione i daley postępui~c fak 
w poprzedżaią.cem doświadczeniu, ieszcze 

, lepszą. kawę otrzymałem. 
Doświadczenie trzecie. 

UrziJdzony znowu funt kawy, rozdzie• 

i iłem na cztery pół)twartowe ·butelki, na

pełniłem ie kaw~ z drugiego doświadczenia 

zmieszan~ z fusami . z tychże butelek zro

bionemi. Wstawiłem ie potem do wody, i 

w niey przez dwie minuty gotowałem. -

Czekałem przez dni dziesięf. a'by się ustała, 

przecedziwszy potem, nalałem w trzy bu

telki, zatkałem. i przez' minutę w wodzie 

wrziJ.cey dystylowałem. Zniosłem ie do pi

wnicy i dopiero w siedm miesięcy, pier- . 

wszy raz iey spróbowałem. 
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Extrakt ten zachował się .bar~zo dobrze, 

z dwóch do t~zech łyżeczek z ilości~ po~ 
trzebn~ wody, filiżankę naylep~zey kawy 
i z oałym iey zapac~em otrzymałem. ' 

Doświadczenia te okazuią, ~e postępu

i~c tak daley mo;ina przyiść do extraktu któ

.rego łyżeczka będzie dostateczn~ na zrobie

nie filiżanki kawy (r). Pewna osoba używa

iaca tey kawy, zapewniła mnie., iż taki 
c . 

sposób iey używania, o iedn~ _ trzeci~ część 

kosztuie mniey, i że więcey sen odbiera; 

skutek _wyraźny iey mocy, któr~ iednąk 

stosown~ ilość używai~c, zmnieyszyć mozna. 

Herbata. 
" 

Nic prędzey nie wietrzeie iak Herbata, 
następny podaię ąposób aby iey zapach_ za

chować. - Do butelki półkwartowey albo 

mnieyszey, wiele kto chce. nale.zy wsypa6 

uncyą. dobrey HerbatY:, i na sześć minut 

przed zawarcie'µi wody dystylący~ skończyć; 

(dystylui~c i~dłużey, nabiera nieprzyiemney 

herbatniey cierpkości), we dwadzieścia cz~!J-
, 6"' 
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ry godziµ' można uży ć tey herbaty wlewa· 

i~c iey mniey lub więcey dobr~ łyże'cz'k.ę 
do i~1bryczka dostatecznie w'od~ gor~~~ na
pełnio'nego. - W ody wrzącey' użyć nie 
~oż~a, bo nimby się Herbata nalała, za
.p~Ćh po ~iększeyby części wywietrzał. Bu
telka może słuzyć na miesi~c i więcey po 
ley odetkaniu, wielkość iey przeto do po· 

trzeb.y b~dź ~domu, h'}..dź w podróży, po· 
dług tego stosować należy. 

Sposób używania Substancyi preparowa
nych i zacho~1anych. 

Mięso, Zwierzyn:a, D rób i Ryby. 
Jeżeli rosół i sztuk11. mięsa zwyczayna, 

dobrze ' były u'gotowan'e i stopień ciepła w 

dystylacyi był przyzwoicie wyrachovva~y, 
~ydobywśzy ie z butelki, dosy ć iest tylko · 
odegrzać. Dla zmnieyszenia potrzeby na-

, czyń i ~~iększey oszczędności, dobry bulion 

· płynhy iest dogod~ieyszym, bo do bulio~u 
· ~degrzanego dodawszy poł.owę lub · dwie 

trzecie części wody, zupa będzie. wyśmieni

t~. 

' 

~5 - ( 

Podobnie butelka kwartowa . bulionu 

płynnego, zmięsza~a z dwoma k~artai:ni 
wody wrzę,;cey, daie zupę na osób d~a·na-. 

· . ście. A tak małym kosztem można mieć u 

siebie prowizyą, bulionu, co cz~sem tr'u~nó 
osobliwie na wsi iest dostać. ' · 

Ryż na tłusto. 

Łyżka pełna stołowa tey ·substancyi za

chowaney iak. wyMy, zmięszana z tr?.ema 
u~1cyami wody, dostarcza <loskonał~ zupę. 
Można także ryż na tłu st~, podług woli 

rozmaitemi sposobami używać; 
Co się tyczy wszystkich mięs, dro'biu, 

zwierzyny i t. d. gdy iakem wska~ał ugoto
wane i dyŚtylowane były, odgrzewam ie 
tylko w tenczas, kiedy się na stół <lai~._!_ 
Jezeli sub~tancya · wyięta z naczynia, b~dź 
przez nieuwagę w postępowariiach przygo- . 

towawczych, b~dź przez za krótkie dysty

lowanie, dogotowan~ dosyć nie iest, wy
pełnia~ to w ten czas, kiedy mam na stół 
dawać. Gdy zatem kucharz. dobrze swey 
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roboty pilnował, gdy iak potrzeba suhsian

cye s~ przyprawione i ugotowane, ~żytek 
ich łatwym i wygodnym będzie, bo albo 

tylko ie odgrzać potrzeba, albo w potrze~ 

h~e i na zi.mno ieść moina,- Substancye 

tak przygotowane, niekoniecznie zaraz po 

odkorkowaniu spotrzebować należy; uwa

żai~c tylko·, aby zaraz butelki po wyięciu 

tego co potrzeba zatykać, . tai sama butel

_ka może służyć bez zepsucia się przez ośm 

lub, dziesięć dni, . wielkość zatem naczyń 

do miary potrzeby iakiey substancyi, stoso

-w an<J. bydź powinna. 

Galareta z mięsa i Drobiu. 

_Galareta dobrze przygotowana i zacho

. :wana, może służyć do zaprawy mięs. albo 

.. za podlewę, rozpuściwszy i~ po odetkaniu 

. -yv wodzie wrziJcey. 

· Z }?u~elki kwartowey essencyi albo ga

Jaret~ z wołowiny, ciel~ciny, baraniny, dro..

. biu i t. d. przygotowaney, iak iest powie

dziano na karcie 57 rohi Się "dobrj bulion 

:..,_ 87 -. . 
Ila osób pięćdziesi~t, do~ai~c iey po łyżecz~ 

ce do tr~ech u~cyi wody i tw~hę soli. 

Ta galareta bardzo iest użyteczn~, szcze

gólniey w podróżach na morzu; sto bute-· 

lek nie wiele mieysca z"abiera, :a będzie 

można mie~ dobry i mało kos~to'wny bu

lion na osób · dziewięćset. 

W wielu okolicznościach często rzeczy 

potrzebnych _do zrobienia §OSU i t. p. bra

knie, mai~c essency:,} z mięsa, drobiu, szyn

ki i t. d. rowu.ie ·iak galaretę '·dobrze przy

gotowan~ i zachowan~, n!l niczem mu zby

wać w tey mierze nie bedzie. . . 

. . . 

Bulion pektoralny. 

Ten buli~n przygotowany i zac.~owa- · 

ny, iakem na karcie 42 opisał, używa się: 
albo go kawałkami w wodzie gorl!cey roz· 

puszczai<Jc, albo też zi.mny iak .. się znay· 

duie, .w proporcyi iaka w różnych przypad · 

· kach, za potrzeb;.~ .os~dzona. będzię • 

,· 
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Mleko i Smietanka. 

Mleko i Śmietanka zachowane, iakem 

wskazał, używaiit się tym samym sposobem 

iak Świeże, ·na dzienne potrzeby. 

Ponieważ mleko i śmietanka doskona-

_le się tym samym sposobem zachowui1!, nie 
masz wę.tpienia-, że podobnie wszystkie kre

my · zachować moż~a, które d?brze prepa

rowane i ukończone, nim się ie w butelki 

wł~ży, nie potrzebuii:J- iak zagrzania po o

detkaniu, aby naz.1łd wystygły; 

Jarzyny. 

Jarzyny surowe przez czas _przepisany 

w wodzie wrz:;i.cey dystylowane, zaraz po 

wyięciu z naczynia, gotowane ·bydź powin

ny. - Każdy ie może podług ·woli i gustu 

przyprawić i w każdey porze roku zgodnie 

z rożnemi sposobami używać. Jarzyny przy 

wyięciu ·z naczynia płókać należ~, a nawet 

dla ułat\v_ienia ich wydobycia, napełniam 

butelkę letni~ wod<J, i wys'lczywszy płóczę 

iarzyny powtórnie: wo.J;;i. trochę ciepleysz~, 

.- -Sg-

-gdy znowu wysi~kn~, gotuię ie pQdług u

podobania. 
Fasola biała . . 

vv-yi~wszy z butelki fasolę' ugotowy

wam w wodzie z troch~ soli, odsun~wszy 

. od ognia aby należycie zmiękczała, w tey 

-samey wodzie przez pół a naw.et całi:,i. go· 

dzin~ zostawia·m, przypra1wiam -ikJ- poteqi 

podług upodobania. 

Fasola zielona. 

Jeżeli fasola zielona postępowaniem za

chowa wc~.em nie iest do go to wan~, co się · . 

czasem równie iak karcz?chom, szparagom, 

kalafiorom, i t , d. przytrafia, gotuięi~ w wo

dzie. W przeciwnym razie płóczę ią tylko 

w wodzie ciepłey, _a p~tem przyprawiam. 

·Groch zieloT,Zy-. 

Groch zie)ony wielu się sposobami 
. J Ił 1· ł ' . ,J. • przyprawia. t;ze i w w asc1w1;;y porze ro-

ku źle iest . z/obionym, kqGharz. odbiera 

wymówki; ale w zimi·e zrzuc~ sie zaraz wi· 
c , . 

nę na t eg~ kto go zachowywał, choci~Z. czę~ 

\ 
./ 
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. stokroć przyczyna ze złego masła lub tłu
stości zgorzkp.iałey, mianowicie dla oszczę· 

dności użytey, . ·naywięcey pochodzi. Robi~ 
go czasem na dwie gotlziny wcześniey sma

ia go niepotrzebnie, ·dozwalaia mu sie 
c c ~ 

przylepiać do r~dla i dai~ na ~tół, w ma-
śle stopionem pływailJCY, ion~ raz~, bez 

uwagi i nadto prędko gotui~, ale kazdy ma . 

swóy sposób, ia następny podaię: 

Groch wypłukany i zaraz wys~c~ony, 

(~ie należy groch równie iak bób młpdy w 

wodzie długo zostawiać, bo woda &mak ie

go wyciąga), stawiam w r~dlu na ogniu z 

. kawałkiem Świeżego masła, garści~ pie

truśzki i szczypioru', gdy kilka razy w ma

~le się przegotuie; przesypuię go trochę 

m~ki, i w minutę pot~m wod~ wrz~cę, aż 

po wierzch grochu zalewam; gotuię go 

przez dobry kwandrans, lt~óki bardz~. ma

ło soku nie pozostanie, p6cz~m przypra

wiam go sol11 i ttoch~ pieprztł-, . trzymai~c 

pa ogniu . póki się (sól nieroztopi; odsta

w.iam na,tychmiast i na butelkę grochu ma-
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sła Ś•vieżego wielkości dobrego orżecha i 

łyżkę pełną. tłuczonego cukru dodaię; du

szę go potem nie przystawiaią.o do ognia, ' 

póki się masło nie rozpuści, przekładam .. 

. na ciepły półmisek i zaraz na stół daię. 
Spostrzegłem wiele razy, z-e do gr~chu 

na ogniu bę<l;;i.c~go, doda'ią.c cukru i raz 

tylko zagotowui~c, groch twardnieie i sós 

nie d,obrym się staie. Masło zatem ostatnie 

i cukier tylko w tenczas dodawać należy, 

kie-dy groch o?sunięty od ognia, ma się na 

stół dawać; iedyny spósóh dohrze go ~ro

bienia, bo sos w grochu zielonym z.nay-. ' 

dowaó się nie powinien. 

Jest ieszcze inny sposób przyprawia · 

nia grochu zielonego. ·"Trzeba: go po pro

stu ugotowa·ć w wodzie, przecedzony' po

tem zaprawić masłem Świeżem, sol~, pie· 

przem i cukrem razem~ na niałym ogniu 

przygrzać i dać go zaraz na stół, na bar

dzo ciepłym półmisku; nalezy uważać a by 

gtoch przyprawiony nie go to wał się, ' bo by 

mas~o _z.rob.ilo się płynne~, a gro~h z.mar-
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szczony przez cukier, puściłby wodę. 

Bób. 

Bób zielony w skórce i bez · skórek 
podobnie iak groch zielony gotuię. 

Robiłeni doskonałe grochówki ( pu
reP) Z StarP,go konserwowanego grochu; 
bardzo iest takźe dobry przyprawiony na 
tłu 1> to. 

Szparagi, karczochy, kalafiory, gotu
j~ się iak zwyczay, wypłókawszy wprzódy; 
Można ugotować do trzech cz ~v artych czę

ści tylko groch zielony, bób, fasolę zielo

n~ i wszystkie gatunki iarzvn, przyprawić 
ie iak sie daia na stół, ułożyć ostudzone 

c ' 

w butelki lub inne naczynia, zakorkować 
i przez pół godziny w wodzie wrzą.cey dy
stylować, tym sposobem iarzyny dobrze się 

.za~howui~ i odgrzawszy tylko> w minucie 

mog~ · b.~ · dź użyte, , wiele iest ieszcże przy

padków„ w których i na zimno ieśćmozna. 

Szpinal• i Cy korya. 
Przyprawia m cykoryi;i. -i szpinak iak 

z.wyczayl butelka kwartowa daie mi ie dne_ 
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go i drugiego dwa lub trzy półmiski. Gdy 
tylko. iednego półmiska mam potrzebę, za

tykam nazad butelkę i zachowuię na inny 

.dzie11. 

Zupa z jarzyn (julienne). 

Do k.wa~towey butelki tey zupy zacho

waney, dodawszy dwie kwarty wody wrz~
cey i trochę soli, otrzyma się zupa' na 
·dwanaście do piętnastu osób. 

Sok z -korzeni ( coułis de _ racnes ). 

Sok z korzeni równie iak zupa_ z ia
rzyn, grochówka z soczewicy, z marchwi, 
cebuli. i t. d. dobrze przygotowane, daię. 

w iedney minucie bardzo mal-o kosztown~ 
zupę. \l\i'.szys~kie. substancye m:'J.czne, ia'ko 
-kasza, ryż, kasza drobna, makaron, i w po
·wszechności wszystkie cia&ta pożywne, mo-
g~ bydź iakkolwiek z mlekiem nawet przed 
postępowaniem zachowawczćm przypra
wne, i dla ułatwienia ich uzytku 'na mo-

. i·zu i w. woysku, zachowane •. 
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/abłka miłości (pommes d 'amour). 

. Używam iak zwyczaynie zachowane 

iabłka miłości, należy ie tylko po ~ydo,.. 

byciu z , butelki odegrzać 1 przyzwoicie 

przyprawić. 

Szczaw.' 

Gdy szczaw sposobem wśkazanym za

chowany, w niczem się od Świeżo zebra: 

nego nie · różni, podobnie go iak ostatn'i 

przyprawiam~ 

Chrzan. ~ 

W yi~ wszy z butelki, przystawiłem chrzan 

do ognia z bulionem i potrzebo~ przypra· 

w~; po gotowaniu go przez kwadrans, do- · 

dałem masła świezego · i zamiast· sosu sztu

kę mięsa nim przyprawiłem. Chrzan tak 

przyprawiony przenoszą. w Niemczech nad 
muuW~~· . 

o Roślinach iachowanycli w p.owszeclzno
ści. 

Dla otrzymania ex.trakt6w rozmaitych 

roślin ! b~dź rozpuszczonych, b~dź moim 
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.sposobem zachowanych, niepotrzeba tylko 

po ich przygotowaniu · włożyć w butelki, 

za tkać, i przez II.li.nutę w wodzie wrz~cey 

dystylować. 

Owoce. 

Owoce zachowane postępowanieJll prze 

·zemnie wskazanem, 5}użą: 

1. Na kompot z każdego owocu bez doda

nia cukru, bo wiele os6b a sczególniey 

Damy~ przenoszl! owoce z naturalnym 

smakiem; daiesię osobno ria talerzu cu

kier tłuczony albo syrop winny. Prze

konałem się ·z doświadczenia, że syrop 
z winogron- nierównie lepiey iak cukier 

zapach i przyiemn~ ostrość owoców ~a

chowuie. Podałem bez w~tpienia spo
sób nayprostszy i nayoszczędnieyszy pre

parowania doskonałych kompotów, spo

sób ten naydogodnieyszy', że każdy mo

że, dodai~c mniey lub więcey cukru swe

mu gustowi dogodzić. 

2. Aby zrobić kompot .~lodki, biorę font 

· iakichkolwiek owoców zachowanych, 
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t wyil!wszy· z butel~i, stawiam go zaraz 

w patelni na ogniu z czterema uncyami 

syropu z winogron (s); Skoro zacznie 

wrze<~' zdeymuię z ognia i lekko przy

kłaJailJC bibułę z wierzchu, pianę wyci<J.~ 

gam. Zaraz po zdięciu piany wyimuie 
c 

owoce z syropu, który wygotowanx 
do pofowy, za s,ok. do kompotu służy, 

bwoce tak przygotowane s~ dostatecznie 

o&łodzone i równie smaczne iak kom

pot świeży, w właściwey porze roku ro
·biony. 

.·Kompoty z arakiem lub wódką, Francuzką,. 

Dla zrobienia kompotu ' z arakiem z 

wiszni lub moreli, renklodów, mirabelów, 

gruszek, brzosk. wiń, etc. font któregokol

wiek z owoców z f.wierci'! fonta syropu 

z winogi:on, w· patelni do ognia przysta

wiam. Gdy blisko iest zawarcia, zrzucam 

pianę, poczem wyimuię lekko owoce, i w . 

inne naczynie przekładam; gdy się syrop 

do czwartey części wygotuie, odsuwam od 

. oguią 
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ognia, dodaię dobry kieliszek araku lub 

wódki, i wymięszawszy dobrze, pol~wam 

nim owoce i przykrywam z pilności~, by 

. j.e leviey syro,r przes.zedJ. 

/v.[armelada„ 

Następui~cym sposobem robi.ę marme

lade ~ morelów, br.zoskwiń, ,ren~lodów lub 
" 

,rnirabe.lów. Do funta .owo.cu ~achow.anego . 

doi;laię pół fun;ta .:;yropu ~ win.o gron, gotu

ię razem .mi :wielk.im ogniu, ;mięszai<JC ło

patk~ aby się .nie pr.zypaliły; gdy .marme· 

Jada .lekko się zs~ęd.zie, .zdeymuię j~ z .o

gnia, bo konfitury naymniey go.towane s~ 

.za ws.ze naylejJSze. .zach.cwane _.owoce .dai~ 

dogodność robienia konfitl1r ,tylko -:rv .mia

rę potrzeby, można mieć zawsze ,lekko ię_ 

.g_otui~c konfitvry dosko.nałe .i Świeże. 
,Podol;mie-używai<J-C Cl,lkrµ zan;1iast sy

ropu, s.e.rk.i mo.re.lo:we, pigwowe, i .t • . Q._. ,ro_.; . . \.- ' "'· 
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.Galareta po.źyczkowa. 

-Sposób robienia galaret z soku pożycz~ 

kpwego zachowanego, .iest bardzo pro_sty. 

Biorę p6łfunta cukru na funt soku pożycz

kowego trochę dla zapachu sokiem mali

nowym zaprawionego. Rozpuściwszy do
brze i ,wyczyściwszy cukier,- wlewam sok, 

daię mu wrzeć przez trzy lub cztery minu

ty, i gdy w małych kroplach, nie grubszych 

iak szocewica z łyżki spada, odsuwam od 

ognia i nakładam w filiżaaki. 

Tym samym sposobem robi<J- się gala

rety malinowe, pigwowe, z iabłek etc. z 

zachowaneg_o soku wspomnionych owoców. 

Syrop poż.yczkony, 

Do zrobienia syropu, należy uży6 soku 

z pożyczek wyczyszczonego, · bo ten. nie tak 

łatwo· iak pierwszy się zsiad:i. W ygotowa

wszy go do gęsi ości syropu, odsuwam. od 

ognia i gdy ostygnie, w butelki nalewam. 

Oto iest sposób prościeyszy i oszczę

.clnieyszy uzywania nietylko soku pożyczko-
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w ego, aie soku z wszelkich owoców, do 

kwaskowatych napoiów uży;wanyc~. Nie 

potrzeba tylko do wody trochę ostudzoney 

wlać ły"żkę peł-n<J. zachowanego soku po

życzkowego lub iakiegok.olwiek, przelać 

w inn<J. szklankę i' wypic. 

Wszelkie syropy w powszechności ża

_prawne lub nie, można równie utrzymywać 

~ substancyi zachowanych iak Świ.eżych. 

Kiedy po trzeba syropów w podróży, dla 

~niknienia trudności robienia w ten czas 

kiedy go potrzeb.a, można stosown<J- ilość 

preparować z cukrem, miodem lup syro

pem z winogron, poczem zaraz w butelki 

nalać, zatkać, . i przez godzinę w wodzie 

wrz~cey dystylować. Postępowaniem takiem 

syrop przez długi czas bez żadney ferm en

ta cyi i . psucia się zac~1owuie, i uwalnia, iak 

się innemi sppsobami robi, od używania 

dwóch funtó w cukru do fun ta soku , albo 

gotowania tak długo 1 ·że większa część cu

kru w butelkach oddziela sie i lodowacie-
" 

ie; mimo czego iednak syrop tak przygoto-

7* 
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wany, tylko przez. kilka miesięcy, zacho

w~ć sie może. o 

Lody. 

Robiłem Lody z pozyczek, malin, brzo. 

skwiń, moreli, równie iak z poziomek za
chowanych iakem wskazał, te doświadcze
nia wprzódy nim znano syrop z winogron 

odbywałem; teraz kiedy ten wynalazek przy

chodzi do doskonałości, syrop kwaskowa
ty z winogron, z fabryki P. Privat de. Meze, 

zast~pi wkrótce z korzyści~ cukier w pre
paracyi lodów z owoców. Jużem powie
dział że syrop zachowuie lepiey zapach o
woców, cukier tak ich smak gubi , że aby 
go wydobyć, sok z wielu cytryn dodawać 

potrzeba. Używai~c syropu kwaskow~tego 

z winogron można się obeyść bez cytryn i 

lody mieć wyśmienite. Syrop z winogron 
słodki, do lodów Śmietankowych użytym 

bydz . może. 

Od wielu lat cukiernicy Paryzcy u zy

wai~ w zimie do lodów soku z pożyczek 

.czerwonych i białych, z. ~oreló w, brzo . 
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skwiń, etc. moim sposobem zachowanego; 
żadney róźnicy między niemi a "lodami ze 
Świeżych owoców w lecie robionemi dotad 

e 

nie znaleziono. . 

Sok czereśniowy. 

Sok czereśniowy w ·wielu okoliczno
ściach, iest bardzo ~żytecznym, uźywa się 
dla pięknego koloru do syro.pów wszyst
kich owoców, do likworów i win w czasie 
ich zhieriinia, lody tak.ze z tego soku robio

ne, s~ bardzo dobre, istotn~ iest przeto 
rzecz"!, aby go w ·czasie potrzeby do uży-

- cm zachowywać. 

LilHfory. 

Robiłem likwory i ratafie z soków o
woców zachowywanych . i syropem z wi

nogron osłodzonych.- W niczem nayle
pszym zwyczaynym !~kworom nie ustępo
wały. 

Sposoby proste' i łatwe, kt6re do pre
paro·wania na użytek codzienny wszelkich 
fruktów zachowanych wskazałem, okazui~ 
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dostatecznie że ten sposób równie pewriy 
d , , 

ittk łatwy, · naywiększ<;!. oszczę nosc w wy-

datku cukru przyniesie. Konsommatoro- , 

wie, a szczególniey artyści, przymuszeni ze . 

swego powołania znaczn~ część tego zagra

nicznego towaru u?,ywać do syropów, kon

fitur likworów, równie iak ·do wszystkich ' . . 
przedmiotów Aptecznych, będ:t s i ę ter~z o-

beyść mogli bez niego, dosyć im bowiem 

· ' będzie, opatrzyć si ę. w owoce przy ich zbio~ 

rze, zachować ie podobnym sposobem i 

tylko w miarę potrz c: by z cukrem prepa-
. k 'I 

rować. Wypadnie Zt<Jd że wię sza częsc 

.z.acbowanych owoców, bez albo z mał~ bar

dzo ilości~ cukru spożyt1! będzie, że wiele 

będzie preparowanych z syropem z wino

gron, i źe tylko nieodbicie potrzebnych, 

równie iak do zadosyć uczynienia dawnym 

zwyczaiom, cukieF używanym będzie .. 

Wypadnie że w roku urodzaynym, nie 

potrzeba będzie cukru, aby się przeciw 

niedostatkowi opatrzyć, i że z małym ko

sztem będt<ie sit;. miało przez dwa, trzy i 

,., 
IO-'.> 

ćŻtery lata, te śame na przypa'dek nieuró

dzai u. owoce co w latach opfitych. 

Kasztany. 

Maczam kasz.tany zachowane w wo

dzie świeżey, posypui~c sol~ i na wielkim 

ogniu w piecyku ie palę. Tym sposobem 

będ~ doskonałe, można się obeyść bez ma# 

cz.ania i przyprawiania soli;i. kasztanqw, ale 

zawsze ie na wielkim ogniu palić potrzeba. 

Trufle i pieczarki zachowane używam 

na te same potrzeby, i t ym samym sposo

bem, iak ·~iedy s~ świeżo zebrane. 

Pi«,10 . 
I 

Wszyscy znai~ trudnośc zachowania 

przez pewny czas piwa, napoi u równie zdro 

wego iak oszczędnego '" gospodas.stwie.
Pękanie butelek. przez fermentacy~ piwa 

butelkowego sprawione, znacznie iego cenę 

powiększa, a i tak w kilka miesięcy iest 

prawie zepsutem. Nalałem butelki piwem . 

wzięt1~m prosto z waru, gdy się dobrze u

stało, zatkałem i przez do br~ minutę w wo· 
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dzie wrz~cey dystylowałem. W rok potem 

otworzyłem butelki, pi wo równie było do

bre, iak w dzie1i kiedym go preparował. 

Ulawszy trzy części z butelki, z11tka

łem ia na: nowo; i dla uważania: czyli go 
c • 

pc;wietrze będzie fermentować, w pd koi u 

·żostawiłem. Przez trzy miesi~ce piwo to 

· było zi1pełnie spokoynem, równie dobrem 

iak ... iV dżiei1 kiedym go odetkał, i nayi:nniey

·s:iego podobie1i.stwa do fertnentacyi nie oka

·załd. 

jui terini iat kiikaj kiedy ci1c~c się ie

śżc.Ze batdziey o wpływie cieplika na sub

.stancye naybardziey fermentui~ce żapewnić, 

podobnym sposobem z drozd z ami post~pi

iem ; ~bst~iy i s;j. dot<Jd ~'ięcey iak. od 1 8 

miesięcy beż nayninieyszego podobieńst\~a 

. do fermentacyi, lubo z małem staraniem 

. ć:idtykane i żatykane były; 

Wypada ·z tych dośwladcżeri, że prz ez 

pdstępowanie opisane; nietylko wsźędżie i 

w kążdyrn czasie; w pi wo na końcu lat kilku 

równie dobre iak świeżo ztobion_e opatrzyć 

się niożna; lecz że Piwowary mai~ podany 

. -+- I o5 

.spos6 b fabrykowania go i zachowywania, 

na porę roku, w którey iest ptawie zep,.c;u-. 

tem. 
W istocie zdaie się pewn~ rzecz~, że 

piwó w butelkach lub baniach w wodzie 

wrz~cey dystylowane i w beczki po. krótkim 

czasie przelane; prżeż długi czas zakonser

wować się może. Jedno doświacl.czenie w 

tym rodzaiu, będziernogło zapewnić o skut

ku; za który ośmielam si'2 zaręczyć. 

Amatorowie piwa pieni :.i-cego, mog~ się 

lękać -pcomyślnego uźycia tego sposobu, ~le 
znaydzie się sposób żadosyć im uczynienia 

h~dź robi~c go umyślnie, b~dź mięszai~{! 

w części piwo pieni<tce się, aby mu zwróci9 . 

.fermen tacyą. 

Po wyłożeniu wszystkich ópi&anych do

świadczeń, łatwo można widzieć, że poda- · 

ny sposób żachowania; iest na iedney za

sadzie ugruntowanym, to iest na zastoso

waniu cieplika w stopniu, do rozmaitych 

substancyi przyzwoitym ogołoconych zu

pełnie z powietrza (t). Nie idzie tu iak W 
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doświadczeniac~ Chemików w Bordeaux„ 

o zniszczenie skupienia się substancyi po

żywnych, o otrzymanie ~ iedney strony Ga

larety z mięsa, a z drugiey włokna ogoło

conego z soku, i d_o skory wyprawney 
podobnego, nie idzie tu bynaymniey iałt

w ta!:>licach bulionu o preparowanie z wiel

kim kosztem kleiu suchego, właściwszego 

do zepsucia żoł~dka, iak do dania mu zdro

wego pożywienia; zagadnienie które memi 

doświadczeniami rozwiazałem, zależało na 
c 

sposobie zachowania wszelkich substancyi 

pożywnych z ich własnemi przymiotami. 

IOJ 

u w A G I o G o L N E . . 

u w a g a p i e r w s '. z a. 

Sposób przezeninie podany ~vymaga ko
sztów, trudów i starań; używaią.c .go, do

świadcza sie szkody i straty, ale porówna-
c 

wszy korzyści iakie przyn·osi, koszta i stra-

ty sa bardzo mała rzecza w proporcyi tych, 
iaki~h sie w dawcnych doświadczało sposo· 

c 

bach, które oprócz kosztów niezmiernych, 

· sa~~ tylko niepewn9śĆ 'liV wypadkach d_a

wały. 

Nie wchodzac w koszta z preparacyi z 
c . 

. większem lub mnieyszem 5taraniem p~cho-
dMce, oraz z kupna.butelek, które się na· 

cz;niem gospodarczem staią. i 'póki s~ całe 
służyć mog1! (u), koszta prócz tego wspól

ne i innym spoŚobom; wydatki iakich mo

ie postępowania wym a gai~, s~: na korki 1 

'drót albo szpag~t, drzewo lub węgle do go

towania wody, tłuczenie butelek i szkody. 

Dla ustanowienia ilości ".\'ydatków 

wspomnionych, należy wzi<J.ŚĆ za zasadę 
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działania, kt6re w gospodarstwie używane 

bydź mog~, wykaz onych łatwo bydź mo

że do działań wszelkich zastosowanym, pa

miętai~c że w tych nierównie się wszystko 

oszczędnieyszym i;taie, a ponieważ w gosp.o

darstwie naczynia wielkie ze względu na 
mał~ konsumpcy~ niedogodności znaczne 

mieć mog~, nie używam w rachunku po

danym, iak tylko butelki kwartowe i stos.o

wne korki. 

Korków przednich od 8 do 1 2 linii Śre

dnicy, których 100. kosztuie od 1. franka 

25 centymów do 7 „ fr~n"k.ów, szacu· 

ię ich sto po franków 5. co czyni na Jrn-
rek. „ • cef!tymów 5 
Dvva kawałki drótu lub szpagatu. 2 

Opał do dystylacyi. • . . . • 5 

Tłuczenie butelek i szkody od 10 do 1 5 
butelek naywięcey na I oo oznaczam, 

co czyni b1isko. na butelkę. 1 0 

w ogóle Gentymów 22 

Na butelkę co śmiało w wielkich dzia

łaniach do I 5 centymóvv zniżyć można. 
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A tak w postępowaniach moim spos~

bem, równie nieodmiennych i zaws.ze ie

dnakowych iak ich zasada, działai~c, ła· 

t;wo w gospodarstwie oszacować będzie mo

żna cenę butelki substancyi zachowanc:~y, 

dodai~c do iey warto~ci 2 2 centymów, a 

w wielkich działaniach 15 tylko (w). 

U w a g a d r u g a. 

PróżniJ. by było rzecz~ wchodzić w o

pisy, wiele każda substancya kosztować 

może; kiedy sposób podany •We wszystkich 

kraiach używanym bydź moi e, nie podo

bna prawie ustalić ceny rozmaitych substan

cyi, róźniacych sie w miare ich gatnnku 
c '" ~ ' 

obfitości i kraió~ w którvch sie rod za, z, 
,) ~ ( ; 

pewności<J. tylko zaręczyć mogę, że w wie

lu okoficznościach substancye zachowane ' . 

mni6y będ~ kosztować, iak w , porze Śre-

w) Przez ten rachnnek Czyteln'ik łatwo b,ędz i e 
mogł doyść k os.ztów .~achowania subsnm
cyi w n a.szy rn kraiu; porównywaiąc c,en_y 
zwycz~yne .z cenami t u .Po<lauemi .. 
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dniego urodzaiu, bo mozna z~chować a o

sobliwie owofe i ia rzyny wtenczas kiedy 
ich iest .naywięcey, a i:em samem kiedy s~ 
naytai1sze. 

U w a g a t r z e o 1 a. 

Ró~n_e narzędzia opisane i wykazane s~ 

tylko przepisane dla większey szczególnie 

w wielkich działaniach, ostróżności i ła
twieyszego postępowania. 

U w a . g a c z w a r t a. 

Konfitm_-nicy, Dystylatorowie, Apte· 
karze, Resta uratot~y, PiP-karze, Cukiernicy, 

Oberżyści ete. iuż wyuczeni w postępowa
niu, preparacyach i W Sztuce zachOVI ani a 

substancyi pożywnych, wszystkie naczynia 

potrzebne do dzi~łania z korzyści iJ. poda

nym sposobem, w swych Laboratoryach 

· znaydi!· 
.Wszystkie i"ednak naczynia i narz~d zia 

gospodarsk ie, do postępowania t~· now~ me

tod{} równie uży teil)i ~yd ź · mo g!J. 

U w a g a p i ~ t a. 

Skoro ten sposób znanym będ~ie, znay

d~ się gotowe., potrzebne bmelk.i i naczy
nia. Kupcy będ~ się st[ffali dostarczać kor
ków wszelkiey wielkości, iuż w żelazach 
uciśniętych i drót gotowy. - W przypad

kach wymagai~cych butelek z wielkiemi 

otworami, rostropniey będzie opatrzyć się 

wprzódy w korki, -aby potem stosownie 
do iey wielkości dobierać bu~elki, bo się 

·przytrafia, iak sam często doświadctałem, 

że ko~ków potrzebney wielkości nie można. 
znaleść. 

·u w a g a s z ó s t a. 

Sposób dobrego korkowania zależy od 

doświadczenia, dos; ć będzie dwanaście bµ.
telek zakorkować z pewności~ i doskona

łości.~ przyzwoit~·, aby się ze szkłem obe· 
, 

znac. 
W szedzie i cod z i eń wina, likwory, etc. 

< 

nalewai~ się w butelki i posyłaiit 7ierni~ i 
morzem do kra jow na yodlegleyszych, wi

dziemy równie transportowane ba~ie'szklan-
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ne, od cztęrdziestu do ośmiudziesi~t kwart 
pełne witryolu i inriycl~ płynów. Podobnie 

przeto będzie można postępować z 6ubstan~ 
cyami zwierzecemi i roślinnemi zachowa:. 

' . 
nemi w butelkach, gdy się iuż w tym wzglę-
dzie przyzwyqrni do starania i ostroznoś~i 
iakiey wymagai~. 

Nikt w~tpic nie będzie po przeczytaniu , 

c10Świadcze1i. i spostrzezeń opisanJ.Ch, ze U· 

zycie tego sposobu, poł<JCZai~C Z naywię· 

ksza oszczednościa, nieoczt- kiwany dot<td o • ~ 

stopie11 .doskonałości, nie daie nastę~nych 
korzyści .: 

1. Znaczr:i.e zmnieyszenie konsomacyi cu·· 

kru .. 
2. Zachowanie v,re wszystkich kraiach na 

każd~ porę roku, · sub.:; tancyi pożywnych 
zwierzęcy.eh i roślinnych, roślin i soków 
lekarskich w pewnych czas!łch i kraiach. 
bardzo obfitych i tanich.1 a w innych rzad

kich i kosztownych. 
3. Sposób pewny dostarczania Szpita

lom Cywilnym i Woyskówym, same.mu woy

sku nawet .pomocy nayszacownieyszey. Co 
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samo przez· się . tak się widocznie okazuie, . 
.że ie wyliczać nie potrzebnitbY było rze·· 

cza. o · 

4. Nieoceniona pomoc dla żeglugi 

morskiey, dostar~zaię.c tym sposobem o.krę- . 
tom z oszczędnościę. więcey iak 5o procen

tu pożywienia świeże i zdrowe; d~starcza
iac chorym doskonałego bulionu, rozmai
t;ch kwaskowatych napoiów, iarzyn i owo:.. 
ców; ułatwiai~c używanie wielu substancyi 
pożywnych i lekarskich, które przesżkadza

ia lub lecz;;i. choroby morskie, a szczeg61- . 
nciey. szkorbut, godne zaiste zastanowienia 
kiedy się zważy, że .żywności słone i ich 
gatunek, znaczney liczby marynarz ów Śmierć 

sprawuię.. 

5. Sposób pewny dla medycyny ulże·· 

nia ludzkości cierpię.cey, prt:ez łatwe w ka- · 
żdey porze nabycie ~ubstancyi zwierzęcych, 
soków i roślin wszystkichkraiów, i ze wszy~ 
stkiemi im vvrodzonemi p'rzymiotami. 

6. Nowe pole przeµiysłu w tern, . że ten 
8 
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spos6b ułatwia wywożenie płod6w, nadto 

w kraiu obfitych. 

7. Nakoniec nauka Chemii zbogacona 

tern odkryciem I któremu zapewne nOWey 

rozci~głości nadac nię o_mieszka. 
Te wszystkie korzyśoi ~ tyle innych, 

kt6re się przez d<;>Świadczenie doyd~, z ie,.

tlney i te.yze samey przyczyny pochodzą.ce, 

S1! godne uwagi przyiaciół ludzkości, a szcze. 

gólniey uwagi .uczonych od ai~cych się z 
niezmiennę. stałościę. bai.laniom przyrodzenia. 

Niech się kto teraz zastanowi nad in· 

nemi tak dawnemi iako i teraźnieyszemi 

sposobami; niech wyrachuie wypadki 

i' skutki; a pozna czyli mog~ bydt w czem· 
kol wiek porówna!le z odkryciem, którego 

iedyna zasada zupełnie &ię do wszystkiego 

~tosuie, i którego dobry skutek równie iest 

pewnym , iak ptzyiemnym i użytecznym 

l_udzkości. 
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Powtórzenie Postępowań. 

Zdaie mi się bydź rzecz'! nieodbitlJ.: tak 

dla większego wyrozumienia · dzieła, iako 

dla dopomożenia pamięci czytelnika, zro· 
hienia powtórzenia postępowań. mo~ę me„ 

todę stanowi~cych.- Z tego wszystkiego 

co się wyżey po'wiedziało wypada: 

t. Ze dystylacya w wodzie wr~i!cey 

(bain marie), zastosowana w sposobie przy

zwoitym do rozmaitych substancyi, i tak 

iak iest wyrażone w rozmaitych im właści

wych arty kulach, iest iA'dynym sposo hem 

znanym dot~d, · aby doyść do doskonałego 

zachowania . wszystkich bez wyi~tku sub

stancyi. 

?.. Ze butelki powinny bydź dobrze zro~ 

bione. to iest: mieć szkło rozprowadzone 

wszędzie w równey grub?ści i ilości; po

winny mieć prócz tego do zdziałania dobre

go zakorkowania, obniczkę wypukł~ we· 

'\Vn'!trz szyiki. 
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5. Ze w proporcyi potrzeby można u

żywać do za<'howania substancyi butelek 

dwu, trzy, cztero, pięcio ~ i t. d. k vvarto

wych a nawet bań od dwudziestu do ośm

dziesiat kwart. 
c 

4. Ze d<> zachowania .wielkich sztuk, 
b~dź mięsa, b~dź ryb, zwierzyny lub owo

ców, używa się gą.siorów szklannych z wię
kszym lub mnieyszym otworem. 

5. Ze korki powinny bydź z iak nayle

pszego drzewa, że przed ich użyciem po

w.inny bydź za pomociJ. żelaz, na sucho -q

ciśniete. 
6. Ze korki powinny bydź Z' iak nay-

lepsz.ego drzewa. 

7· Ze korki d_o naczyń z większemi o

tworami, nie mogę. się składać iak z wielu 

części dr:zewa ko.rk~wego, wyżey opisany~ 
kleiem poł1!czonych, i aby dziurki były po

ziome do otworu naczynia; korki tak zro

bione. powinny bydź, iak' pierwsze w żela
zach uciśnięte. 

8. Ze butelki, g~siory, ~te. powinny 
bydź drótem okręcone (w). · 
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9. Ze nie można okręcić drótem wiei- · 

kich korków, tylko przykładai~c na wierzch 

inny kawałek korka, aby. się drót ,mogł 

' utrzymac. 
1 o. Ze przed włożeniem do dystylacyi · 

butelek, g~siorów ,. etc. należy ie wprzódy 

okrecić szmata, albo włozyć w worki u-
c c 

myśJnie &robione. 
11. Ze hutelki w kotle mogl! bydź p.o

dług . upodobania ułozone, dogodniey iest 

iednak ·ze względu na korki, stawiać ie na 

dnach. 

12. Ze po. ustawieniu butelek ~:ialewa 

sie kocieł woda świeża. 
' c c 

13. Ze im więcey się uniknie ewapo,i-_a-

cyi wody wrziJ.cey, tern mniey potrzeba 

wody dolewać, i tem bardziey. oszczędzi się 

opału, dla tego to tylko pokrywę w kotle 

przepisałem. 

14. Ze przygotowany tak kocieł, grze

ie się przy ogniu pr~ez mniey lub więcey 

czasu, podług nat-ury substancyi kt6ra się 

ma zachować, iak się to przy każdym ar

ty kule powiedziało. 
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l5. Ze pe upłynieniu czasu przepisa- . 

nego, trzeba natychmiast ogień z pieca wy

. garnę.ć„ ieżeli się działało w · kotle wmuro

wanym, W przeciwnym razie kocie! od O· 

gnia zaraz _o ds ta wić nalezy. 

l6. Ze zachowui'!c substancye„ więcey 

iak iednego zawarcia potrzebui<Jce. i dzia

łai~G bez pokrywy, należy utrzymywać wo

dę w kotle w iednakowey wysokości, . że 
woda któr<J się w kocieł dolewa„ powinna. 

bydź wrz~ca. 

17. Ze w kwadrans po odstawieniu od · 

ognia, trzeba wode kurkiem wypuścić a 
I c. ) 

ieżeli kurka nie masz, wyimui<J. się tedy 

butelki w tenczas, kiedy w wodzie rękę 

będzie można utrzymać. 

18. Ze .wyµuściwszy wode z kotła, na

leży go dopiero w pół godzi~y odkryć, a 

w godzinę po odkryciu butelki wyiruować. 

19. Ze należy wyimuią.c z kotła butel

ki) opatrzyć uważnie, czyli która nie uszko

dzona~ potem pokłaść ie na półkach w pi

wnicyi albo w mieyscu umiarkawanem. 
' 
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20. Ze można chociaż nie konieczn~e 

potrzeba, butelki białą. · żywic~ zalać, -alho 

oblepić opisanym kitem P. Bardel, nim si~ 

do piwnic.y wniesl!· 
21. Ze przez wzgl~d iż naczynia z wielkie_

kiemi otworami. sa drozsze i trudnieysze 
. < 

do zatykania, łatwiey i oszczędniey będzie 

. zachowywać snbstancye zwierzęce, pó wy

ięciu z nich kości, a owo.ce -większe pocil!-
. ' . . wszy ie na cw1erci. 

22. Ze w tym eamym kotle, można dy-

stylować roz.maite gat1:1nki substap.cyi, ł?yle 
nie potrzebowały iak iednakowego stopnia 

ciepła. 

„ 

I, 



- . 120 -

N OT Y. 

b). vy ~ielkic~ działaniach potrzebne są kur
ki przy duzych kotłach, bo czekaiąc póki 
t~k znaczna .ilośc;! wody, na rozpalonym 
piecu zostaw10na nie ostygnie wiele czasu 
byłoby straconym, a nadto subst11 ncye za 
długo w g01'ącu pozostałe, mzkodzonemi 
b! byd~ mogły. W małych Jziałaniach ia
k1koh~1~k kocieł użytym bydź moze. d ość 
w_ys~lu 1ednak aby woda ·butelki po pierś.., 
c1eme oblewa ć mogla , w niedostatku cze
go ~10Żna. ieszcze pokłaść iakkolwiek bu
tel~1, .obwmąwszy ie tylk.o dobrz fl dla uni
kme.ma p~bnia. Ni·e służy to n aczyniom 
składanem1 kork~~ni zatkanym, bo wątpię 
a?y nawet nayl~p1~y zak,orkowllne .zupełnie 
s11~ w dystylacy1 wo<lnćy gorącu oprzeć mo-
gły, . . . 

Małe dystylacye w wodzie wrzącey t e rn są 
dogo~nieysze, Że się łatwo z mieysca 
na m1ey&ce podłl.lg woli przenoszą, pred
ko Ostygaią, a gdy mozna rękę vY WOd~ie 
utr~y~ać, wyimuią się z niey butelki i dzia
łanie iest uk.ończonem. 

cl) \Viele osob sądzi, że but.elka dobrze zatka
n?, _kied.f kor~k wsa?zo?y,_ z sz yiką b utel
k1 się zrown<r, przec1wme ie<lnak wypadki 
okazuiąi gdy korek nie opiera sie biciu ło
p atki, i cały w butelkę wchodzi, rostro
pniey, wyiąć go nazad i drugi dogodniey~ 
szy uzyć. Btędem iest sądzić, że butelka 
tak. zakQrk.owaQa, . gdy przewrócona szyi ką 

e) 
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na dół nie wycieka iest dobrze zatkaną, 
błąd ten ze złym gatunkiem korka złączo
ny, wiele szko<ly zr_obić może. Kto zaty
ka z uwagą z.1pewma się o dobrem zatka
niu, g~y _korek _biciu się łopatki opiera, a 
butelk.1 mgdy me przewraca. Nie potrze
ba IJ7lko pot~m zastanowić się nad dziur
kami korka i nad wadami ., w naylepszym 
nawet gatu.nku wewnątrz ukrytemi, a przez 
które powietrze cisnąć sie może, aby u
czuć nieuchronną potrzebę, używania nay
przednieyszych korków, dobrze w żelazac)l. 
uciśniętych, i aby przez dość mocne zatka
nie, i przez ściśnięcie przez środek korka, 
obrączką wewnątrz butelki, zapobiegły ?ie
zhczonym szkodom , inney przyczyny iak 
złe zatkanie nie maiących~ · 
Pokrywa obłożona szmatą zmoczoną słnży 
tylk?. do przeszkodzenia ewaporacyi i 
zmm~yszenia potrzeby opału. Przestrze
g~m ~e?n~k osoby chcące bez pJkrywy: 
działac, ze 1stot1~ą rzeczą iest utrzymywać wo
dę w dystylacy1 zawsz_ew równey wysokości; . 
i dla tego gdy się dystyluie substancye 
J?Otrzebuiące przez godzinę lub dwie w w.o- · 
dzie wrzącey zostawać, należy mieć oso
bny kocieł z wodą wrzf!cą, aby w miar~ 
ewaporacyi dolewać ią do dystylacyi, mó 
wię wrzącą, bo mi się zdarzyło wody gorą„ 
cey od sześćdziesięciu do siedmdziesięci u 
s~~P?i dodawać, a iednak przez tak m~ł'! 
fuZlllCf( połowa butelek pękła., a zatęm 
dystylacyą w naywyższym stopniu gorąca, 
wy.Bada koniecz:qie wrz~c~ wodą dolewaQ. 
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f) Substancye zwierzęc~ 'tak zachowane, ani 
· ciężaru, ani wielkości nie tracą. W substan

cyach roślinnych, wpływ cieplika odclziela• 
od nich wodę roślinną, która zmnieyszaiąc 
ich wagę, z11mienia się w sok doskonały. 
Zmnieysza się przez to wielkość substancyi 
zachowaney, polepszaiąc iey gatunek. 

i) Z mięsa z którego bulion zrobifem, dosko
nałą siebninę urządzam, którey przez ca
ły rok w <lomu używaią. Mam ią ieszcze 
od ośmnastt~- miesięcy, równie świeżą iak 
dopiero zrobioną. 

k) To dział11nie w· wielkim kotle wymagałoby 
wiele ostrożności, z przyrzyny iz tru<lniey 
zachować potrzebny stopień ciepła , iak 
w małey dystylacyi wodney, którą gJy 
się podoba odstawić mozna. 

~) Mozna użyć t11kowey łopatki, do wycią-, 
gania z butelek wszystkich innych w nich 
się znayduiąrych substancyi. 

ł) Chociaz byn_aymniey do mego dzieła nie 
nalezy wchodzić w opisy rozmaitych _prze~
miotów. zadnego z niem związku mieć ~ę 
nie zJaiących, uważam iednak z_a powm. 
ność udzielenia -czytelnikowi niektórych 
spostrzezeń, których przez praktykę i do
świadczenie doszedłęm. 

Naprzykład, w wielkich działaniach może si!J 
wydarzyć, iż zabraknie naczyń na sok, któ
ry ma bydź potem w butelki wlany. N ie 
należy nigdy uzywać naczyń cynowych al
bo z miedzi pobielaney, ani nawet z żelaza 
lub blachy, dwa pierwsze kolor soku czer

wony przemieniaią na fioletowy, a dwa 
Jrugiena czarny. W powszechności podo-
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bne , naczynia szczególniey do kwaskowa- · 
tych soków używanemi bydź. nie mogą ; 
naczynia z gliny, faiansu lub drzewa, by, 
naymni~y nie szkodzą. . 

o) Konfiturnicy biorą zwyczaynie do zacho
wania morele białe, które tern samem na 
słońce wystawione nie były, w Qelu ochro
n~enia ich ąd plam, staraią się azety w cie
mu doszły. Przeciwnie w·moim post.ępo
waniu, wyszukuię morelę naybardziey zół
tą, i aby ró,vnie doyrz.ały, każę liście z 
_drzewa obrywać. Owoc ten bez wątpienia 
lepszy, kiedy iest doyrzały i ubarwiony 
przez słońce, ntrzymuie' się w działaniu ~ 
bądź w ćwiartkach bądź w c11łości. Mo~ 
rele przestałe odkładam w osobne butel-:. · 
ki i robię z nich w zimie Lody lub Marme
lady. · • 

g) Przekonałem s.112 doświadczeniem, Że kawa 
w ~ozdzierzu tłucz.ona, więcey ma nieró
wnie zapachu, i9k kawa mielona. Zapewn~ 
to dla tey przyczyny, nie używaia na wscho-. 
dzie inney kawy iak tłurzoney." 

n) Przestrz.egam że tego extraktu grzać nie
należy, coby bez potrzeby zmnieyszyło ie-. 
§O dobroć-, woda i mleko które się dolewa • . 
powinny. mieć dost~tecz.ny stopień ciepła„ 

s) C.Jy u nas. syrop wmny i.est dotąd prawie 
nieznanym, można zclaie mi się z ró-. 
wnie pomyślnym skutkiem, użyć na lego., 
mieys1' e cukru. bez którego autor zapalo-. 
ny do. nowego wynalazku, podnoszącegO: 
płod iego kraiowi właściwy, zupełnie W' 

~wycJl dz.iałaniach obeyść si,~ st.ai:a, 
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t) Na pierwsze spoyrzenie możnaby sądzić, 
że substan cya surowa lub wygotowand, w 
butelki ogoło cone z powietrza włożona, i 
doskonale zatkana, zachowała by się równie 
bez iey dystylowania w wodzie wrzącey; 
mniemanie ieclnak takowe byłoby błędem, 
bo rozm11ite usiłowa nia dowiodły , iz <lwie 
istotnie rzeczy, ogoło c_enie zupełne z po
wietrza, (powietrze zostaiące w butelce 
przez działanie ognia moc swoią traci), i 
zastosowanie cieplika w dystjlacyi w wo
dzie wrząn~y, są nieu chronnemi do zupeł
nego za chowania substan ·:yi pożywnych. 

u) Chcąc aby butelka straciła smak który w 
siebie naciągnęła, trzeba ią przez piętna
ście dni nie zatkaną i szyiką na <lół, trzy
mać zakopaną w ziemi . 

. w) Chociaz iest niezmiernie . trudno opisiić ia
ŚHie sposób ohęcania d.rótern lub szp aga
tem butelek, szczególnie do wyrozumienia 
tych, którzy tego nigdy nie widzieli; n a zą
<lanie niektórych osób, będę się go starał 
iak naylepiey wyiaśnić. 

:Wziąść kawałek. szpagatu długości 9.do H> cali 
· zakręcić iego środek w kółko, ma1ące około 

półtora cala śrecłnicy. 
Obrócić ieden koniec ku drugiemµ, tak aby 

koniec obrócony wchodził ze spodu we 
środek koła, . i wznosił się na cal wysoko. 

Tak przygotowany szpagat kładzie się; to i est 
. kółko otacza szyik~ zaraz pod piel'Ścienie m, 

· koniec obrócony przeciwnie pierwszemu 
powinien bydź położony 1 i prz.echodz.ić 
prz.ez. wier~ch korka. 
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Należy potem· końce sobie przeciwne z ~aż~ey 
strony ściągnąć, tyn.i sposobem szy1kę SCl• 

· sną wszy, nie pozostaie tylko, mocno za
wiązać oba kance szpagatu na srodku kor
ka rnk, aby był dobrze uciśnięty. 

Ten wezeł powinien bydź ieden, to iest raz 
tylko zawiązany: nalezy iednak końce szpa
gatu <lwa razy okręcić i fak ie zaciągnąć. 

Przycina się, potem o ba, koń ~~pr~y samym ~o:
ku, ktorego spręzystosc me dozwoli s112 
węzłem rozwiąza ć. 

Gdy zazwyczay dwoma się _szpaga~ami kor~k 
umocowywa, zakłada s1ę , drng1 podobme 
iak pierwszy ta.K. aby oba szpagaty kr~yż 
na wierzchu korka formowały. Przycrna 
się go potem iak się iuż wyzey powiedziało. 

Okręcanie drótem. 

Drót Nro 5 ma dostateczną grubość do okrę
cania butelki, powinien bydź przepalony. 

W ziąść kawał drótu, zgiąć go we <lwoie 
we środku, i w mieyscu zioionern skręcić 
go na dwa ciile blisko, oddzielić poterr dwa 
końce nie skręcone i otoczyć niemi szyikę 
butelki zaraz ped pierścieniem, zakręcić 
ie dwR razy i zwrócić n a korek, równie iak 
i koniec podwóyny w samym poczf!tku 
skręcony, w proste,r linii z drugiey strony 
szyiki naprzeciw p1.er~szy~ połoz,ony, te 
koóre dobi:-ze podmes1one i przyłozone do 
butelki nall'ŻJ skręcić qizem na środku 
k orka, tak aby nal.eiycie był drótem u ci
śnięty; po doskonałem skręc.e~iu prze c}ą_:
wszy go na dwie lµb trzy hnie <lt ugosc1, 
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z~giąć ko;iie.c sterczący podobnie iak ko
niec gwozdzia przez cl.eskę przechodząr.ego. 
Rozumie się iź trzeba dwó ch drotów do 
n_alezyteg~ korka utrzymywania; podobnie 
się z drugim postępuie, kładąc go tylko 
tak aby z p1ef"wszym na środku korka 
krzyż formował. 
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