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winęło się tylko bardzo słabo, a bact. ru­
brum wcale się nie rozwinęło.

Gdy w dalszym ciągu doświadczeń 
zakażono rostkujące ziarna jęczmienia 
mieszaniną czystej hodowli dwóch pow y­
żej najpierw wymienionych bakteryj, 
wówczas one, żyjąc na korzonku wspólnie, 
wytw orzyły znacznie grubsze powłoki ślu­
zowate. W e wszystkich przypadkach, gdy 
bakterye w ytw orzyły śluz na korzonkach, 
okazywały te rostki wyraźne oznaki zw y­
rodnienia ; pozostały co do rozwoju zna­
cznie w tyle poza temi, które wyrastały 
niezakażone, miały, mianowicie, tylko 1|3 
długości korzonków normalnych, równocze­
śnie z zdrowych ziarn wyrosłych. Chore 
korzonki były też często pozwijane lub 
w inny sposób nienaturalnie powykrzy­
wiane.

W ykonano też szczegółowe badania, 
aby się przekonać, czy bakterye rozwija­
ją  się jedynie na powierzchni, czy też są 
w stanie wniknąć głębiej w miąższ ko­
rzonka i tam czynić spustoszenia. Przeko­
nał się też Zikes, że samo bact. fluorescens 
liguefaciens pozostaje tylko na powierzchni 
korzonka i tylko do pojedyńczych kom ó­
rek naskórka zdołało się wedrzeć. W  sym­
biozie jednak, t. j. we współżyciu są obie

bakterye, t. j. bact. fluor. liąuef. oraz bact. 
herbicola aureum zdolne do wyrządzenia 
większej szkody korzonkowi ziarna. Bar­
dzo dużo komórek naskórka tych korzonków 
było wtedy szczelnie wypełnionych bakte- 
ryami. Samo bact. herbicola aureum nie 
szkodzi rozwojowi korzonka, który nor­
malnie się rozwija i osiąga swą zwyczajną 
długość. Bact. herbicola rubrum rozwijało 
się na korzonkach, lecz nie wywołało zbyt 
daleko idącego zwyrodnienia ich.

Autor wysnuwa wniosek ze swoich 
spostrzeżeń, że możliwe jest gorsze roz­
wijanie się wysianego na polu jęczmienia, 
gdy gleba ta jest zbytnio zakażona po- 
wyższemi bakteryami, lub też, gdy one 
wskutek pewnych przyczyn nabiorą więk­
szej jadowitości.

Bakterye te rozwijają się w brzeczce 
zwykłej, a nawet chmielonej i w ywołają 
w nich rozkład gnilny; w walce jednak 
z drożdżakami niszczeją. Co prawda po­
trzeba było do ich zupełnego zaniku w p ły ­
nie fermentującym dość długiego czasu, 
bo 14 dni, przeto w zacierach gorzelnia­
nych, fermentowanych przy wyższych 
temperaturach niż brzeczka piwna, m ogłyby 
się może rozwinąć. Próby, w tym kierunku 
robione, by łyby wielce pożądane.

Z praktyki.
Luźne uwagi praktyczne. S z l i f o w a ­

n i e  k u r k ó w .  Kurki, jeśli nie są szczel­
ne, należy zaraz doszlifować, gdyż szcze­
gólnie te, które stykają się z wodą, prędko 
się niszczą. Szlifuje się je  pumeksem 
w proszku, o ile można najczystszym, 
z wodą.

Przy szlifowaniu nie należy kurka 
kręcić w kółko, ale obracając go raz w pra­
wo, raz w lewo, wciskać i wyjmować. Do 
tej roboty trzeba cierpliwości, gdyż obra­
cając tylko w koło, porobią się obrączki 
i kurek nie doszlifuje się. Po oszlifowaniu 
należy kurek wodą dobrze obmyć i zało­
żyć. Muterek czopowych nie należy mocno 
przyciągać, gdyż czop powinien się dawać

lekko ręką obrócić. Taksamo nie należy 
go smarować, bo to nie pomaga, gdyż sma­
rowidło prędko się spala i jeszcze gorzej 
niszczy.

O d k r ę c a n i e  m u t e r .  Nieraz bardzo 
trudno odkręcić zapieczone mutry, szcze­
gólnie przy cylindrach i suwakach ma­
szyny parowej, a siłą urwać je  łatwo. — 
Trzeba w takim razie kleszcze kowalskie 
rozgrzać do białości i mutrę niemi ścisnąć, 
smarując oliwą na gwincie i pod spodem,

Grzać w ten sposób należy tak długo, 
aż się oliwa nie zacznie gotować, a wów­
czas należy dobrze pasujący klucz na mu­
trę założyć i ostrożnie weń młotkiem pu­
kać ; w końcu mutra na gwincie poruszy


