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wineto sie tylko bardzo stabo, a bact. ru-
brum wcale sie nie rozwineto.

Gdy w dalszym ciggu doswiadczen
zakazono rostkujgce ziarna jeczmienia
mieszaning czystej hodowli dwoch powy-
ze] najpierw wymienionych bakteryj,
wowczas one, zyjac na korzonku wspoélnie,
wytworzyty znacznie grubsze powtoki slu-
zowate. We wszystkich przypadkach, gdy
bakterye wytworzyty S$Sluz na korzonkach,
okazywaty te rostki wyrazne oznaki zwy-
rodnienia ; pozostaty co do rozwoju zna-
cznie w tyle poza temi, Kktore wyrastaty
niezakazone, miaty, mianowicie, tylko 1P
dtugosci korzonkow normalnych, réwnocze-
Snie z zdrowych ziarn wyrostych. Chore
korzonki byty tez czesto pozwijane lub
W Inny sposob nienaturalnie powykrzy-
wiane.

Wykonano tez szczegdtowe badania,
aby sie przekonac, czy bakterye rozwija-
ja sie jedynie na powierzchni, czy tez sg
w stanie wnikna¢ gtebiej w migzsz ko-
rzonka i tam czyni¢ spustoszenia. Przeko-
nat sie tez Zikes, ze samo bact. fluorescens
liguefaciens pozostaje tylko na powierzchni
korzonka 1 tylko do pojedynczych komo-
rek naskérka zdotato sie wedrzec. W sym-
biozie jednak, t. j. we wspotzyciu sg obie
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bakterye, t. j. bact. fluor. ligquef. oraz bact.
herbicola aureum zdolne do wyrzadzenia
wieksze] szkody korzonkowi ziarna. Bar-
dzo duzo komorek naskorka tych korzonkow
byto wtedy szczelnie wypetnionych bakte-
ryami. Samo bact. herbicola aureum nie
szkodzi rozwojowi korzonka, Kktéry nor-
malnie sie rozwija i osiaga swg zwyczajng
dtugosé. Bact. herbicola rubrum rozwijato
sie na korzonkach, lecz nie wywotato zbyt
daleko i1dgcego zwyrodnienia ich.

Autor wysnuwa wniosek ze swoich
spostrzezen, ze mozliwe jest gorsze roz-
wijanie sie wysianego na polu jeczmienia,
gdy gleba ta jest zbytnio zakazona po-
wyzszemi bakteryami, Ilub tez, gdy one
wskutek pewnych przyczyn nabiora wiek-
szej jadowitosci.

Bakterye te rozwijaja sie w brzeczce
zwyktej, a nawet chmielonej i wywotaja
w nich rozkiad gnilny; w walce jednak
z drozdzakami niszczeja. Co prawda po-
trzeba byto do ich zupetnego zaniku w pty-
nie fermentujacym dos¢ diugiego czasu,
bo 14 dni, przeto w zacierach gorzelnia-
nych, fermentowanych przy wyzszych
temperaturach niz brzeczka piwna, mogtyby
sie moze rozwinac¢. Proby, w tym Kierunku
robione, bytyby wielce pozadane.

Z praktykKi.

Luzne uwagi praktyczne. Szlifowa-
nie kurkow. Kurki, jesli nie sa szczel-
ne, nalezy zaraz doszlifowacC, gdyz szcze-
golnie te, ktore stykajg sie z woda, predko
sie niszczg. Szlifuje sie je pumeksem

w proszku, o ile mozna najczystszym,
z woda.
Przy szlifowaniu nie nalezy Kkurka

kreci¢ w kotko, ale obracajac go raz w pra-
wo, raz w lewo, wciska¢ i wyjmowac. Do
tej roboty trzeba cierpliwosci, gdyz obra-
cajac tylko w koto, porobig sie obraczki
I kurek nie doszlifuje sie. Po oszlifowaniu
nalezy kurek woda dobrze obmyc¢ i1 zato-
zyC. Muterek czopowych nie nalezy mocno
przyciggac, gdyz czop powinien sie dawac

lekko reka obroci¢c. Taksamo nie nalezy
go smarowac, bo to nie pomaga, gdyz sma-

rowidto predko sie spala 1 jeszcze gorzej
niszczy.

Odkrecanie muter. Nieraz bardzo
trudno odkreci¢ zapieczone mutry, szcze-
golnie przy cylindrach i suwakach ma-
szyny parowej, a sitg urwac je tatwo. —
Trzeba w takim razie kleszcze kowalskie
rozgrza¢ do biatosci i mutre niemi $cisnac,
smarujgc oliwg na gwincie i pod spodem,

Grzac¢ w ten sposob nalezy tak dtugo,
az sie oliwa nie zacznie gotowac, a wow-
czas nalezy dobrze pasujgcy klucz na mu-
tre zatozyC i ostroznie wen miotkiem pu-
ka¢ ; w koncu mutra na gwincie poruszy



