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XXVIII.

O PO STĘPA C H  W  W YRABIANIU CUKRU Z BURAKÓW.

i_ wyrabiania cukru z buraków, pracą i od­
kryciami A c h a  rd a ,  pruskiego chemika, do pewne­
go sLopnia udoskonalenia doprowadzona, i w roku 
1799 ogłoszona drukiem, odtąd przetrwała iuz kil­
ka epok swoiego niepewnego bytu, to chyląc się do 
upadku i zapomnienia, to znowu, pod wróżbą no­
wych ulepszeń i zmiany stosunków handlowych, 
świeżego nabieraiąc życia. Nowość, powabem zna­
cznych korzyści, zaraz w  pierwszych czasach nie­
mało przyciągnęła do siebie ochotników, co iey



svvoie poświęcili kapitały: powystawiano budowle, 
posprawiano kosztowne machiny i aparaty, zapro­
wadzono zmiany w  gospodarstwie w ieyskiem , bo 
zboże musiało ustąpić mieysca burakom. Tym ­
czasem nowy ten przemysł w pierwszem swoiein 
nastaniu  nie zupełnie ieszcze udoskonalony, bez 
umieiętnych i w praw nych  po fabrykach przewo­
d n ik ó w , zawiódł wielkie  oczekiwania gorących 
przedsiębierców, a takie przykłady praw ie powsze­
chny w strę t wznieciły, i rzecz cała byłaby może 
w  wieczne poszła zapomnienie, gdyby w r. 1810 
wyrok Cesarza Napoleona nie był ićy nowego nadał 
popędu. Podług tegoż w yroku, we trzy lata, iuż 
wszystek cukier na potrzeby Francyi m iał bydź 
wyrabiany w kraiu. Dla uratowania 3o millionów 
franków , które cukier indyyski corocznię z F ra n ­
cyi w yprow adzał, postanowiono 32,000 hektarów  
(przeszło 128,800 morgów magd.) roli wydzielić po 
departamentach pod upraw ę buraków  5 sześć szkół 
experymentalnych upowszechniać miało naukę wy­
rabiania z nich cukru , a od 1 stycznia i 8 i 3  roku, 
cukier indyyski m iał bydź zupełnie zakazany. 
W  prędkim czasie powstało do 200 fabryk: ale zmia­
ny polityczne w  r. 1814 i ustanie systematu kon­
tynentalnego, ieszcze raz zagroziły tey sztuce upad­
kiem. Aż do roku 1820 cena cukru indyyskicgocią­
gle się zniżała; powstałe więc we F rancyi fabryki 
ustać musiały, i ledwo sześć dotryvało. M ężowie,



22 7

co z duchem przedsiębierczym łączyli wiadomości 
naukow e, nieustawali w  swoich usiłow aniach , i 
przez ulepszenia w  postępow aniu , taką  zapew nili 
trw ałość tey gałęzi p rzem y s łu , iż mogąc w y ­
trzymać konkurrencyą z cukrem  indyyskim , iuż 
żadney nie lękaią się przeszkody. Nayznako- 
mitsze w  tym względzie zasługi położył P . C r e -  
s p e l - D e l i s  se. Jego i kilku innych przedsiębier- 
ców powodzenie, obudziło uwagę powszechną i 
w  czterech departamentach północney F r a n c j i ,  iuż 
44 fabryk cukru  z buraków  powstało i ciągle ich 
liczba się pomnaża. Naywiększa z nich w  A rras ,  
wspomnionego P . C r e s p e l - D c l i s s c ,  w  ciągu ro­
ku  1827, w yrobiła  98,000 Jiilogr. (do 24 i 8 cet. 
poi.); naymnieyszaP. B e r a n g e r ,  w  Kouppy, 7300 
kilogr. (przeszło i 85 cet. poi). W szystkie z a ś ,  
oprócz s iedm iu , z których ilość w^yrobku ieszcze 
bydź nie mogła, albo nie była  podana, wydały 
2 ,218,000 kilogr. (blisko 54 ,740  cet. poi.) cukru.

Z takiego postępu wnosi P. D u b r u n f a u t  (*)

(*) Dzieło tego Autora pod tytułem: A r t de fa b ri-  
quer te sucrede betteraces, etc. Paris 1825, iest do­
tąd nayszaeownieyszćm dla chcących te sztukę bliżey 
poznać; iego artykuły w tym przedmiocie ciągle umie­
szczane w pismach peryodycznych, VJndiistriel i B ul­
letin de sciences technologiques, nieprzestaią oznaia- 
miac z nowemi w tym zawodzie postępami.
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źe cena cukru z buraków we Francyi zrówna się 
z czasem z ceną mieyscową indyyskiego cukru, kló-  
ra 2 do 3 sous (5 do 7 !  gr. poi.) za funt wynosi, 
a zatem, przemysł takowy, z czasem stanie się euro- 
peyskim; co tym pewniey może nastąpić, ze postrze­
żono, iź cukrowe buraki w  północnych kraiach 
(rozumie się, do pewney granicy) więcey cukru w y-  
daią, niżeli w  kraiach południowych, a nawet 
w  Szwecyi maią bydź naywydatnieysze.

Dla bliższego poznania postępów w tym przemy­
śle, przebiegniemy po szczególe wszystkie iego części.

Uprawa buraków.

Kruchy, dobrze zmierzwiony i należycie upra­
wiony grunt, iest pod buraki nayprzydatnieyszy. 
Można ie sadzić po zbożu lub kartoflach, a nawet 
ciągle na iednćm polu uprawiać (*). Gnoiu go- 
rącego wystrzegać się należy, a szczególniey z ex-  
krementów ludzkich; ponieważ buraki wyrastaią 
zawielkie, trudniey się przecbowuią i nie tak spo­
ro idzie z niemi robota: to iest podanie francuzkie. 
WiNiemczech owszem zalecaią na nawózcxkremen- 
ta ludzkie, ale tylko wtenczas, kiedy się gnoi pod 
zboże, po którem w  drugiey kolei następuią buraki. 
Sieią się one w  rzędy; naylepićy zapomocą machi­
ny wynalazku P. H i l l . — p.  C r e s p e l  wynalazł

(*) patrz Nr. 5 n. D. ar. 1S*| nastr. 112.
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do siew u m achinę, k tó ra  kosztuie 200 do 3oo 
franków.

Z dziesięciu reiestrów, k tóre P . D u b r u n f a u t  
m ia ł  sobie udzielone, okazało się: że ieden h e k ta r  
roli, wydaie średnio 25,761 kilogr. buraków  (czy­
l i , rnoig magdeburski i 46 f  cet. poi.), a koszta 
produkcyi,  wypadaią na 8 franków  80 cent. od 
5oo kilogr. (czyli blisko złp. 1. gr. 5 od cetnara 
wagi polskiey.).

Podania te iednak są bardzo rozmaite: podług 
H r. C h a p  t a l  z morga magd. wypada 300 cet. poi:. 
W  roku 1827 P . U t z s c h n e i d e r ,  w B aw ary i ,  ro­
biąc pierwsze doświadczenia z wyrabianiem  cukru  
burakowego, zebrał z morga bawarskiego tylko 110 
cet. b aw ar ;  lubo w  stosunku podanym przez P. 
D u b r u n f a u t  powinienby b y ł  zebrać i4 4 ^  cet. 
W  Althaldensleben, pod Magdeburgiem, gdzie dość 
długo trzymała się fabryka cukru burakowego, po- 
daią zbiór średni z morga na 100 oetn. beri.; ale 
się zdarza, iż dochodzi do 120 i i 5o, a naw et dość 
często do 180 i 200. Nayobfitszy zbiór zdarzył się 
w  r. 1799 u P . H o f m  a n n a  w  D ieskau , który 
z morga magdeb. w ydał 64o cet. P. D u b r u n f a u t  
zebrał wiele podobnych przykładów tak obfitego 
plonu we Francyi: ale te należą do przypadków 
nadzwyczaynych. Tayny pruski Radca H e r m b -  
s t a e d t ,  który się tym przedmiotem także zaymo- 
w a ł ,  tw ierdzi, ze morg magd. r o l i , owczym lub
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końskim gnoiem tłusto upraw iony, wydaie 180 do 
200 cetn. wagi beri. buraków: ale sok z nich mało 
cukru zawiera, owszem wiele saletry i innych  soli 
w  sobie mieści; kiedy bydlęcym gnoiem zmierzwio­
na rola, tylko 60 do 80 cetn. buraków  wydaie, ale te, 
oprócz melassy, która się niekrystalizuie, czyli kley- 
kiego cukru, zawieraią 4! do 5 procentu pięknego 
krystalicznego cukru.

Koszta produkcyi buraków  także przez dalsze po­
stępy w ulepszeniach, znacznie zmnieyszyć się dadzą: 
P. B e a u j e u ,  znakomity.agronom francuzki, podał 
paryzkity Akademii Bmieiętności rozprawkę o środ­
kach użytych przez siebie przy upraw ie buraków , 
z których się pokazuie: źe koszta na 8 fr. 20 cen­
tymów od 5oo kilogr. wynoszące, zniżone bydź 

^ fr* *0 cet.; a przez to samo, teraźnieysza 
cena cukru surowego, 53 centymów (do a 5 |  gr. 
poi.) za kilagramm, spadłaby na 33 centymy (do 16 
gr. poi., czyli do 6 gr. poi. za funt wagi poi.). Małe 
buraki,  ważące po półtrzecia do trzech funtów, są 
naylepsze, ponieważ się naylepiey przechowuią, i 
łatwieysza z niemi robota.

Zachowanie hurahów.

Ponieważ buraki przerabiaią się w ciągu pięciu 
miesięcy zimowych na cukier, zatem ich  przecho­
wanie iest nayniebezpiecznieyszą s k a łą ,  o któ­
rą ca ła  sztuka mogłaby się rozbić. Zwyczayny spo­
sób zasadza się na przechowywaniu w  dołach, któ-
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• e w suchem i podnies ionem s tanowisku,  powinny 
ua  d w i e  stopy g ł ęboko ści ,  t rzymać tylko 2 do 2 !  
stopy szerokości ,  długość zaś stosuie się do potrze­
by.  T y m  sposobem zapobiega się rozgrzaniu b u ra ­
k ó w ,  k tó re  b y w a  g ł ó w n ą  przyczyną zgnilizny.

P.  C h a m p o n n o i  w p a d ł  na  myśl,  aby dla pe -  
wnieyszego przechowania  b u r a k ó w ,  nieco ie wysu­
szyć i tym sposobem sok w  nich zgęścić. W  takim 
razie iuż  ich n i e m o ż n a  t rzeć na tarkach:  ale t rze­
ba  ie gotować na  parze ,  i w w ork ach  pł óci ennych 

zapomocą prassy wygnia tać .  T y m  sposobem otrzy- 
muie  się 88 do go p rocentu  soku,  zamiast  70 pro­
ce n tu  , k tóre  w yda ią  swieze  b u r a k i  tar te .  Jeżeli 

w  dalszych doświadczeniach  s tw ierdz i  się ten spo- 
soi na tenczas  zn ikn ie  nayw ię ks za  t rud no ść ,  k tó ra  
dotą 1 naybardziey  rozszerzeniu  się tego prze­
m ys łu  w  Europie  s tu ła na przeszkodzie:  a lbowiem 
prócz  u ł a tw ie n ia  w  za ch ow an iu  b u r a k ó w  przez zi­
mę,  tarc ie  ich zapomocą m ach in ,  k tó re  są dość ko­
sz to w n e ,  s tałoby się n iepotrzebne.  Suszenie 
w p r a w d z ie  t akzeby nieobeszło sic bez kosztu  na 
opał  i przyczyni łoby dość zachodu: ale zapomocą 
gorącego pow iet rza ,  da łyby  się te t rudności  w  su­
szarniach ł a t w i e y  pokonać. P r z y t e m  burak i  zawsze 
w y d a w a ł y b y  iednostayną ilość c uk ru  , i czas ich 
przerobienia  mógłby b y d ź  znacznie przedłużony.  
1 .  D u b r u n f a u t  radzi  także ,  aby ie p rz echo wy­
w a ć  w s k l ep a c h ,  w  u m ia r k o w a n e y  t e m p e r a t u r z e ,
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a sklepy te od czasu do czasu wykadzać dymem 
s ia rczanym, który powstawaniu zgnilizny prze­
szkadza.

W yrabianie cukru.

M ycie buraków  odbywa się w  dużych, wodą na­
lanych beczkach, które  się obracaią z włożonemi 
w  nie burakami.  Cylindry kratowane,  z* ykle uży­
wane do płókania kartofl i ,  podług zapewnienia P. 
D u b r u n f a u t ,  nic czyniły dobrego skutku  ?). 
Wreszc ie  mycie bu raków iest pożyteczne, ale nie 
koniecznie. Na starannem oczyszczeniu nożem, mo­
żna bezpiecznie przestać; postrzeżono i e d n a k ,  że 
tarki  od niepłókanych buraków prędzey się psuia.

Tarcie. Do tego prawie wszędzie używana iest 
teraz machina P. T h i e r r y  (*). C a f l e r  dla swo­
jego zakładu w Dorignies, wy budował tarło bardzo 
proste i skuteczne. Jestto drewni any wał ,  którego 
powierzchnia obłożona iest l isztwami równoległemi 
doiegoosii  przytwierdzonemi do niegozapomocą śrub 
drewnianych.  Pomiędzy temi l isztwami są pi ły 
ciasno osadzone czyli wklubowane.  Machina ta ma­
ło kosztuie, i z tego bardzo iest dogodna, że osa­
dzanie pi ł i ostrzenie tychże,  które wiele t rudu 
u  innych machin kosztuie, tu bardzo są łatwe.  Kie-

(*) Opisanie tćy machiny z rysunkiem patrz w Nrze 
12. n. D. zr .  18& str.f 779. Tab. XXXV.
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fly wał' iest nowy, wtenczas lisztwy maią dostate­
czną od siebie odległość, aby między niemi piły 
wszędzie równo osadzone bydź mogły; ale w  takim 
stanie piły nie będąc ciasno wklubowane, nie trzy- 
maią się tak tęgo, aby dostateczny opór burakom 
dawać mogły- Zaradzaiąc tem u , zamoczyć trzeba 
w a ł  w  wodzie; a rozplenione lisztwy przyciskaia 
piły mocno z obu stron i tymże chwiać się nie po­
zwalała. W  ciągu roboty od samego soku burako­
wego, nabrzm iewaią te lisztwy i tym sposobem p i­
ły mocno między niemi siedzą. Chcąc naostrzyć pi­
ły i w tym celu ie wyiąć, wsadza się w a ł do pie- 
ca, aby prędko wysechł. W tenczas drzewo się skur­
czą i piły ła tw o palcami z pomiędzy lisztew w y­
dobyte bydź mogą.

W o rk i  napełniają  się nad drewnianą skrzynką, 
klórey ściany w ew nątrz  w ybite  są miedzianą bla­
chą. Skrzynka ta osadzona iest na małych kółkach, 
aby iey przewiezienie od tar ła  do prassy ułatwić.

W y c isk a n ie  soku , uskutecznia się powszechnie 
prassą hydrauliczną, zapomocą konnego kołowrotu 
poruszaną. Ciśnienie iey wynosi 2 0 0 0  kilogr. na ie- 
den d e c y m e tr  kwadratow y (*). T a  siła parcia do­
stateczną iest do wytłoczenia niemal wszystkiego 
soku. Lżycie konnego kołow rotu do ciągnienia pom-

( ) Dei im eir—  \  cajc i 2 liniie miary polskiey; 2000 
Ahlogr=  blisko 50 ccl.11. poi.

5o



2 54

py u machiny hydrauliczney, zawsze iest korzyst- 
liieysze od zastosowania do tego rok ludzkich. Do­
świadczenie nauczyło, ze chyżość stempla w  pompie 
iest dostateczna, kiedy tenże 20 do 23 razy na mi­
nutę się podnosi.

Czyszczenie soku. T a  operacya dotąd naytrud- 
nieyszem była zadaniem: od niey zależy pomyślny 
w ypadek później szego postępowania, a szczególniey 
krystalizacya: P . C r e s p e l  zatrzymał postępowa­
nie Acharda; dodaie do zimnego soku kwasu siar- 
czanego, potem wapna. Sok bardzo pięknie tym spo­
sobem się oczyszcza, póżniey iednak syrop nie wy- 
trzymuie warzenia na gołym ogniu dla prędkiego 
skrystallizowania, iak cukier indyyski, ale poddaie 
się powolney krysta llizacyi, co potrzebuie bardzo 
długiego czasu, wiele kosztownych naczyń, obszer­
nego mieysca i ogrzewaney suszarni.

Czyszczenie samem wapnem ma tę niedogodność: 
że nadmiar rozpuszczonego w płynie wapna, k tóre­
go ustrzedz się niepodobna , szkodliwie działa  na 
6ubstancyą cukrową; strącaiąc go zaś kwasem siar- 
czanym, na podobneż narażamy się niebezpieczeń­
stwo; i zawsze wiele się tworzy syropu a ubyw a 
cukru  krystalicznego. Sok maiący w sobie nadm iar 
wapna iest także ciemnieyszego koloru, iak kw a­
śny albo zobojętniony.

P. P a  y e n  czynił doświadczenia z kwasem bo­
rowym  i węglanem ammoniiaku do nasycenia zby-
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tecznego wapna, a wypadek tych doświadczeń okazał 
bardzo pomyślne skutki. Nie mogąc ich iednak fabry­
cznie, na dużych ilościach, wykonać, próbował na 
małych. W  tym celu w zią ł  rówme części soku , i 
z każdą w  osobnem naczyniu postępował az do ukoń­
czonego czyszczenia sposobem P. Crespel; potem 
do soku w i m naczyniu dodał iednę tysiączną część 
(w stosunku do wagi soku) rozpuszczonego w  w o­
dzie węglanu ammoniaku; do soku w drugiem naczy­
niu , iednę dwutysiączną część krystalicznego kwasu 
borowego; mocno mięszał, i zaraz potem, do każdego 
naczynia sypał dwie setne części (w stosunku cięża­
ru  soku) węgla zwierzęcego; przez mocne gotowanie 
zgęścił go tak , iz tylko piąta część obiętości zosta­
ła; w yklarow ał rozbitem białkiem  z iay; przece­
dził  przez sukno i znowu zgęścił w  suszarni. Sy­
rop w  pierwszem  naczyniu prędzey się skrystalizo­
w a ł ,  i kryształy lepiey były w ykształcone, w  dru­
giem nieco późniey nastąpiła krystalizacya: ale by­
ła  obfitsza. To postępowanie zrobiłoby wielką przy­
sługę dla wyrobku kratowego cukru. Albowiem po­
wolna krystalizacya dałaby się usunąć, możeby się 
obawiano podrożenia produkcyi: ale koszt materya- 
łów  nagrodziłby się dostatecznie. Jednakże , iak 
się rzekło, doświadczenie fabrycznie w ykonane , 
rozwiązać musi ostatecznie praw dziw ą wartość te­
go odkrycia. I nny właściciel fabryki, P. D e r o -  
s n e ,  w  obecnos'ci k ilku rafinatorów i fabrykantów
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cu k ru  burakow ego  w C h a i l lo t ,  użył d oczyszczen ia  
g linki zamiast w apna .  Sześćset k w a r t  soku b u ra ­
kowego w a rz y ł  z g linką, a sok zach o w a ł  się na ogniu 
iak  w o d a ,  żadney  nie w yrzuca iąc  piany. Po zgę- 
szczeniu  otrzym ano naypięknieyszy syrop, z którego 
k rzy sz ta ły  c u k ru  w ydz ie li ły  się bez pomocy izb 
ogrzew anych .

P .  C h a m p f i n n o i  z a p e w n ia ,  że sok z b u r a ­
k ó w  na parze go tow anych  iest zupe łn ie  b ia ły ; cze­
go przez ta rc ie  su row ych  osiągnąć nie można.

Użycie w ęgla  zw ierzęcego iest w ielce korzystne: 
ale postrzeżono, iz ten węgiel s łabo dz ia ła  na p ier­
w ias tek  fa rbny  w  cukrze  b u rakow ym : kiedy dzia­
łan ie  onego na moskowady indyyskie iest bardzo 
mocne.

W reszc ie  zaprow adzała w  fab rykach  c u k ru  b u ­
rakowego, gotowanie soku i sy ropów  zapomocą pa­
ry. U P an a  C r e s p e l  appara t  do czyszczenia soku 
sk łada  się z d w ó ch  k o t łó w  m iedzianych , w  k sz ta ł­
cie półkuli;  mnieyszy osadza się w  w iększym , a b rze ­
gi obydw óch spaiaią się szczelnie zapomocą śrub; 
w  odstęp między obydw om a w puszcza się para  w o­
d na  z osobnego k o tła .  Z  d n a  wewm etrznego k o tła  
schodzi na  d ó ł ,  przez dno k o t ła  zew nętrznego  r u ­
r a  opatrzona u w ierzchu  k lapą, do spuszczania oczy­
szczonego syropu. A p ara t  P . H a l l  e t  t e  iest tak ie­

goż samego sk ład u ,  z r ó |n ic ą ,  ze kocioł zew n ę trzn y
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zrobiony iesl z lanego żelaza. Dla oszczędzenia cie­
pła, aparat opatrzony iest drew nianem  pokryciem.

Zgęszczenie oczyszczonego soku uskutecznia się 
w  aparatach , w których sok goluie się zapomocą 
pary natężoney.

K la ro w a n ie  i  ced zen ie  sy ro p u  zatrzymano da- 
wnieyszym sposobem, zapomocą k rw i bydlęcćy i 
zwierzęcego węgla.

ł  K a r  zenie syropu. Na gołym ogniu warzenie 
niezmiernym podlega trudnościom; a ieżeli sok oczy­
szczony został sposobem A c h a r ' d  a ,  przyiętym 
przez P. C r e s p e 1 i naywiększą część fabryk we 
brancy i;  w takim  razie syrop wcale warzony bydź 
nie może, lecz, iak się iuż wyżey namieniło, do po- 
wolney krystalizacyi zostawiony bydź musi. W  tym 
punkcie naywiecey rozdwoione były zdania fabry­
kantów: ale zaprowadzone warzenie za pomocą na- 
tę /oney  pary u ła tw iło  te trudności i teraz praw ie 
powszechnie iest iuż przyswoione, bez względu na 
sposób użyty przy czyszczeniu soku. Do tego zaś 
służy aparat wynaleziony przez P. T a y l o r ,  a ule­
pszony przez P. H a l l e  t t e  (*). Pożytki tego spo­
sobu niżey się okażą.

K rysta lizacya . D woiakim sposobem iak się wy- 
zey r z e k ło , odbywa się krystalizacya: iedna iest

( ) Opisanie tego aparatu z rysunkiem, znayduie sic 
w piśmie pcryodycznćm U J n d u s tr ie l  z Marca r. 1828.
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s k o r a ,  przez warzenie syropu do gęstości, al  się 
zaczną zzierniać krzyształki: druga p o w o l n a ,  kie­
dy sposobem A c h a r d a  syrop zostawia się w  naczy­
niach krysztalicznych (cristallisatoir) do powolne­
go odparowania. Pierwszym  sposobem otrzymuie 
się cukier surowy w  formach, bez wielkiego tru­
du i zachodu we dwa do trzech tygodni: ale do­
póki 9yrop na gołym ogniu warzono; zachodziły 
wielkie trudności w  dopilnowaniu, aby cukier przez 
przygorzenie i za wysoką temperaturę nie zepsuł 
się. Drugi potrzebuie 5 do 6 miesięcy czasu, obszer­
nego mieysca, znacznego kosztu na naczynia i w ięk­
szego kapitału obiegowego; prócz tego wymaga w ie­
le staranności, zachodu i pracy.

Sposób ’przekonania siet, czyli saletra znayduie się w soku 
burakowym.

W  tym celu radzi P. P a y  e n , sok wyciśniony 
z buraków odparować do suchości, i pozostałość po­
lać kwasem siarczanym. Jeżeli saletra znaydowała 
się w  soku, rozwiiać się będzie gaz saletrowy. Mo­
żna także kaw ał cukru surowego spalić na popiół; 
i obączyć: czyli takowy wiele zawiera węglanu po­
tażu, co również iest znakiem znayduiącey się w cu­
krze saletry. W  czasie rafinowania, przez skrysta­
lizowanie cukru, tudzież oczyszczenie glinka, sale­
tra się rozpuszcza i odchodzi z syropem, zostawu- 
iąc cukier uwolniony od swoiey obecności.
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Postcjpowanie p rzez P, H e r i n b s t a c d t  św ieio p rzy  
w yrabianiu  cukru  z buraków polecone.

Opłókane buraki po zerżnięciu wierzchołków, r o ­
zetrzeć i wycisnąć iak nayprędzey. Na każde loo  
kw a r t  soku dodać dw a funty siarczanu cynku (czy­
li białego witryolu) rozpuszczonego w wodzie. W y- 
mięszawszy to należyc ie , rozgrzać w  miedzianym 
kotle blisko stopnia zakipienia. W tenczas  się mę­
ty z warzą i sok się wyklaruie.

P łyn  iasny, koloru winnego, spuścić z osadu, do­
dać do niego sześć funtów miałkiey kredy, w y- 
mięszać dobrze, rozgrzać do zakipienia i znowu zo­
stawić, aby się wyklarow ał.

Teraz  czysty płyn zlać na p łytkie  pan wie i nad 
ogniem, niedopuszczaiąc do punktu  w rzenia , powoli 
parow ać, a l  za ostudzeniem próby, sok okaże 
gęstość bardzo rzadkiego syropu.

W tenczas  go spuścić z gąszczu, na dnie panw i osia­
dłego , zmięszać z dwoma funtami miałkiego w ę­
gla zwierzęcego, dodać cztery kw arty  swiezey k rw i  
bydlęcey; wszystko na zimno dobrze wymieszać i 
rozgrzać do zakipienia. Szumowiny od czasu do  czasu 
zbierać w miarę iak występuią, potem syrop przece­
dzić przez m u l ta n , i przecedzony znowu gotować 
do gęstości, aż podług zwyczayney próby, między 
palcami n itk i  ciągnąć się będą. Potem  zlać go do 
kolta  dla ochłodzenia, i mięszać od czasu do czasu,
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dopóki się w ziarnka ścinać nie zacznie; nareszcie 
zlać go w formy. Gdy stczeie, spuścić melassę; aby 
zaś prędzey odpłynęła, trzeba do tego pomodz, przy- 
krywaiąc powierzchnią cukru, papką z glinki.

Rafinowanie. Wielkie fabryki, które przynay- 
mniey do 1000 cetn. cukru wyrabiaią, mogą sa­
me cukier rafinować. Do tego osobny mayster, bu­
dowle i aparaty są potrzebne. Mnieysze nie powin­
ny się trudnić rafinowaniem: ale tylko surowy cu­
kier wyrabiać i sprzedawać rafinatoróm. Tylko 
tym sposobem może się w kraiu rolniczym z po­
żytkiem upowszechnić, zaprowadzić i utrzymać ten 
rodzay przemysłu.

Podług dawnieyszych doświadczeń w  Niemczech, 
cukier surowy wydawał połowę cukru białego ra ­
finowanego, a połowę melassy. Hr. C h a p t a l  poda- 
ie 55 procentu cukru rafinowanego, w  któreyto 
ilości 4o pr. przedniego (royal) a 15 proc. poślcd- 
meyszego. Nowsze ulepszenia w rafinowaniu oka­
zały, ze ze 100 ft. cukru surowego, można otrzy­
mać 66 do 67 proc. cukru rafinowanego.

K orzyści dla rolnictw a. Ponieważ przy wyra­
bianiu cukru z buraków iest przeszło 4 o procentu 
odchodu z surowych buraków, to iest z okrawków 
i wytłoczyn, wybornych na karm dla bydła i owiec, 
syropy zaś i duża ilość słodkiey wody, mogą bydź 
naykorzystniey obrócone na potrzeby gorzelni i do 
wyrabiania octu; przeto z taką fabryką koniecznie
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hodowanie bydła  i gorzelnia połączone hydź mu-  
s/ii» a z tego się pokazuic: ze cukier  z b u r a k ó w ,  
test wyłącznie przemysłem wieyskim.

Przyyinuiąc średnio z morga magdeburskiego 100 
cetn. bu raków , możemy rachować

4 o cetn. okrawków’ i wytłoczyn dla bydła. 
4 | d o 5 cet. cukru surowego,  albo <290 do 

3 oo ft. cu k ru  raf inowanego,  i 160 do 
170 melassy, oprócz syropu z pierwszych 
warzeń i słodkiey wTody.

Podług zdania samych fabrykantów,  wartość od- 
chodów i syrypów, może pokryć wszystkie nakła­
dy n a i a b r y k ę ;  dochód więc z cukru rafinowanego, 
zostałby w  zysku dla przedsicbiercy. Rachuiąc zaś 
tylko po złp. 1. funt cukru,  ceną hur low ną  i bez 
różnicy g a tu n k u ,  przyniósłby morg magdeburski  
290 do 5oo złp.

Na posiedzeniu Akademii paryzkiey d nia 3 i lip- 
ca r. 1828 czytano wspomnioną iuź wyzey roz- 
p iaw kę  P.  B e  a u j e  u ,  który od lat  i 5  ciągle 
t rudni  się uprawą buraków i zaprowadzeniem ule­
pszeń w  wyrabianiu cukru.  Wykazu ie  ón korzy­
ści tego p rzem ys łu , i wpływ jego na rolnictwo.

odlug niego, z połowy hektaru ziemi, ohróconey na 
up iawę buraków, można 35o do 4oo franków mieć 
czy stego zysku (a zatem 28odo32ozłp .  z iednego mor­
ga mag< .) co zpowyzszem przypuszczeniem prawie 
zupełnie się zgadza.
k s  n ,.PV . r : . , : ‘" ? k - v * w y ra b ia n ia  z nich cu k ru  szczegółow a n au -Hr. C h a p  t  a 1, z „ ay d u ie  si£ w  N rac], 1Q> n  ,  n  z ?oku  18| | .

_____ ' 3 i
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X X IX .

CHEMICZNE DOŚW IADCZENIA W E  W ZG LĘ D Z IE  SZTUKI 
PIECZENIA CHLEBA I PIER N IK Ó W .

H u g o n a  C o lq u h o u n ,  M. D.

(W yiątek z pisma  A n n  a i s  o f  P h i l o s o p h y ,  z r. 1826.)

Dr. Colquhoun przedsięwziął w dziale chemicz­
nym swoiey rozprawy zbadać własności fermenta- 
cyi (kiśnienia) ciasta i trzech głównych składają­
cych go części, to iest krochmalu, klaystru i cukru; 
tudziez wyśledzić, która z nićh w processie fermen- 
tacyynym iest głównym działaczem.

Niektórzy pisarze chemiczni utrzymuią, iakoby 
z pomiędzy tych części, nayskłonnieyszy do rozkła­
du był klayster (g lu ten ) , a fermentacya chle­
bowa składa się ze wszystkich trzech znaiomych 
gatunków fermentacyi, to iest: winney, octowey i 
zgniłey.

Dr. Colquhoun przekonał się z własnych doświad­
czeń , be pierwiastek kleiowaty c u k ru ,  zawarty

mące, iest nayistotnieyszą przyczyną pobudzenia 
łermentacyi, a zaś krochmal i klayster prawie żadne­
go na nią wpływu nie maią.Sam tylko pierwiastek cu­
krowy zawarty w mące, ulega tu przez fermenta­
cya rozkładowi na kwas węglowy i alkohol.

Jeżeli fermentacya winna w iakiemkolwiek cie- 
ście, doydzie do ostatniego kresu swego; wówczas
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ustanow i się w  n iem  fe rm entacya  innego g a tu n k u ,  
to ie s t  octow a, k tó ra  atoli szkod liw aiest  dla chleba, 
kiedy p ierw sza  zam ien ia  go w  po k arm  zdrowy i 
smaczny.

N a  u sp raw ied l iw ien ie  swoiego tw ie rd zen ia ,  do­
w odzi autor: że krochm al tylko przez  k ilka  go­
dzin poddany dz ia łan iu  m ierney  tem p era tu ry ,  iak  
to  się zw ykle z ciastem  c z y n i , n ie okazuie nay -  
mnieyszey skłonności do ro z k ła d u ,  a n a w e t  w il­
gotny k lays te r  w  k ró tk im  czasie, m iędzy rozpoczę­
ciem i ukończeniem  fe rm en tacy i ,  czyli to sam przez 
się, czyli tez  zadany drożdżami, w ystaw iony  n a  dzia­
łan ie  tak ieyze tem p e ra tu ry ,  zadney  nie ulega zm ia­
n ie ,  ani co do zew nętrznego  w ey rzen ia ,  ani co do 
w łasnośc i chem icznych; a przecież process fe rm en- 
tacyyny ciasta , w śród  tak ich  okoliczności, dzielnie 
się rozw iia .  N adto , p ew n ą  iest rzeczą , że aczkol­
w ie k  rozk ład  k rochm alu  lub  k lays tru  nie p rędko 
Wszczyna się, raz ied n ak  rozpoczęty , w  okoliczno­
ściach tak  p rzy iaźn y ch ,  iak iem i są c iep ło  i wilgoć 
W p iek arn i ,  s ta tecznie odbyw a się i ciągle poslępu- 
ie ,  póki w szystek  k lays te r  i k rochm al zu p e łn e m u  
n ie  u legną przeistoczeniu. L ec z  w  cieście ie rm en -  
tacya ,  rozpocząwszy się po za rob ien iu  m ąki c iep łą  
w o d ą  i zadan iu  drożdżam i, nagle uslaie  po 24  do 
4 8  godzin silnego dz ia łan ia  , lubo w idoczną iest 
rzeczą ,  ze w ten czas  ieszeze bardzo w ie le  k lay s t ru  
i k rochm alu  nie uległo ro z k ła d o w i .  N a vvyiasnie-
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n i e  tey  okol icznośc i m o i n a b y  icszcze przy to czyć  
t ę  u w a g ę ,  że skor o  f e r m e n l a c y a  w  c ieśc ie  tyra  spo­
so b e m  u s t a n i e ,  w ó w c z a s  an i  p r zy d an ie  ś w i e ż y c h  

drożdży ,  an i  św ie żego  k r o c h m a l u  lu b  k | a y s t r u ,  a n i  

t e ż  w s z y s tk i c h  t r z e c h  r azem ,  naym ni eys zego  n i e m a  

w p ł y w u ,  n a  w z n i e c e n i e  no w eg o  processu  f e r m e n -  
tacyyne go.

P .  V o g e l  w  M o n a c h i u m  w y k a z a ł ,  iż w y p ie c z o ­
n y  e h le b  p sz e n n y ,  tyle p r a w i e  z a w i e r a  k l a y s t r u ,  co 
m ą k a  ps z e n n a ,  i że ^ k r o c h m a l u  n ie  u lega ią  r o z k ł a ­
d o w i ;  gdy  tym czasem  4: z a m i e n i a  się w  istotę g u m o ­
w ą ,  co do w e y r z e n i a  i w ł a s n o ś c i  m a i ą c ą  p o d o b ie ń ­

s t w o  do pra żo nego  k r o c h m a l u :  z m i a n a  t a k o w a  n i e  

m o g ł a  by dż  s k u t k i e m  p o łą c z e n ia  się l o t n e y  i s to ty  

z ch ic hem .  I  i ze to  zda ie  s ię ,  i a k o b y n i e  p o t r z e b a  b y ­

ło  innego d o w o d u ,  że ani  k r o c h m a l e n i  k la y s te r ,  ż a -  
d n e Qo w p ł y w u  na  l e r m e n t a c y ą  c h l e b a  n ie  ina ią .

N i e  z n a m y  ieszcze  d o k ł a d n i e  w ł a s n o ś c i  c h e ­
m i c z n y c h  b i a ł k a  i i s to ty  g u m o w e y ;  ale te w  ta k  
s zczu p le y  ilości z n a y d u i ą  się vv psz enney .  m ą c e ,  iż 

z  i ów n ą  p e w n o ś c i ą  n ie  mogl i  b y ś m y  oznaczyć ,  i ak i  
i .  pły w  wy w i e r a i ą  n a  l e r m e n t a c y ą  c ias ta  i i aki  e w n i e y  

s p r a w u i ą  zm iany .  Po zo s ta ie  w i ę c  ty lko  c u k i e r ,  które,-  
go m ą k a  ps zenna  z a w i e r a  5S, a  k t ó r y  przez  s k ł o n -  

I ność  sw o ię  do r o z k ł a d u ,  do s ta rc za  ga zu  w ęg lo w e g o  

W  ilości  p o t r z e b n ć y  do po d n ie c e n ia  i r o z w i n i e n i a  fe r-  

in e n l a c y i  w c ieście ,  D l a  s p r a w d z e n i a  z d a n i a  swego
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w  tey mierze, w y k o n a ł  D r.  C olquhoun nastepuiące
doświadczenia:

Poddaw szy  pew n ą  ilość c ias ta  n iep rz e rw an ey  fe r­
m e n ta c j i ,  tak  ze po ukończen iu  tey że ,  n ie  można 
luz było ani przez zadanie drożdży, ani p rzezprzym ię-  
szanie krochm alu  i k la j s t ru ,  wzniecić  w  n iem  po­
w tórnego  processu fe rm en taeyynego , s ta ra łe m  się 
znow u obudzić fe rm en tacy ą ,  odrobiną drożdży 
zmieszanych z cuk rem . Za p rzydaniem  wśród- ta ­

k ich  okoliczności 4? zw ycza jnego  rafinowanego cu ­
k ru ,  rozpoczął się na tychm ias t  now y process fer-.  

m en taeyyny , którego z ia w ie n ia ,  dzielność i t r w a ­
łość, takież same by ły ,  iak  w  poprzednim  zupełn ie  

ukończonym  biegu fe rm en tac j i .  T a  now a fe rm en ­
t a c j a  w tak im ze  samym czasie, tym  samym sposo­
b em  usta ła .

1 o rów naw szy dośw iadczenie to z poprzedzaiącem , 
tru d n o  n ie  przyznać oczywistości w n io sk o w i,  że 
żw yczayna  łe rm en tacya  c h le b o w a ,  n ie  co innego 
lest,  iak  tylko znaioma powszechnie fe rm entacya  
w in n a  cukru .  W  tein iednak  zda rzen iu ,  w  sk u tk u  
s tosunkowego osłab ien ia jirożdży , rozk ład  dobrow ol­
n y  b y ł  zrazu  nieco powolnieyszy, m niey dzielny i 
dłużćy t r w a ł  iak  zw y cza jn y  proces fermentacyyny$ 

wiadomo, że tak  zawsze by w a, k iedy istotę cu­
k ro w ą  przy wodzimy do fe rm e n ta c j i ,  su b s tan cy ą fe r -  
inentacyyną albo z n a tu ry  s łab ą ,  albo też ta k ą ,  k tó ­
ra  u .ż  po łow ę mocy swoiey s trac iła .
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Dr.  C o l q u h o u n  przytacza iednak okoliczność, 
która zdaie się bydź na pozór przeciwna tey teoryi. 
Okolicznością tą  iest, że chleb pszenny dobrze wy­
pieczony, tyle praw ie zawiera w sobie cukru, co 
mąka pszenna. P. Yogel znalazł w  dobrym chle- 
bie 5,6o cukru. Colquhoun wyiaśnia to dwoiakim 
sposobem:nayprzód, ze piekarze nigdy nie czekaiątak 
długo aż wszystek cukier ulegnie rozkładowi, zę­
by się nie wszczęła fermentacya octowa; lecz zwy­
kle procesfermentacyyny, w oznaczonym czasie, prze- 
ryw aią procesem pieczenia; następnie zaś, ze w cza­
sie pieczenia pewna ilość krochmalu zamienia się 
w  cukier. Zdaniem Colquhouna nie ulega w praw ­
dzie czysty suchy krochmal takowey odm ianie; 
lecz kiedy część krochmalu, zawarta w cieście w po­
staci galarety, razem z temże włożona zostanie do 
pieca, wówczas niewątpliw ie tworzy się cokolwiek 
cukru kosztem krochmalu. Okazało się to z do­
świadczenia, w  którem krochmal pszenny, gorącą 
wodą zamieniony w  galaretę, zmięszano z ciastem. 
Smak chleba tym sposobem zrobionego był nadzwy- 
czay słodki. Colquhoun więc uważa za rzecz podobną 
do prawdy,żenawetprzy zwyczaynemzarobieniu cia­
sta, odrobina krochmalu zamienia się w cukier.

Ustanowiwszy za zasadę, że fermentacya chle­
bowa nie co innego iest, iak tylko fermentacya win­
na, w którey istota cukrowa rozkłada się na alko-
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hol i kwas węglowy (*), wnioskuie daley Colquhoun, 
ze kwas powstający przy dłuższem trwaniu proce­
su fermentacyynego, iako wyrobekfermentacyi oęlo- 
wey uważać potrzeba. Przytacza także okoliczność 
podobną do prawdy, iż razem z kwasem octowym 
tworzy się cokolwiek kwasu mlecznego.

Colquhoun w ynalazł ła tw y  i nieomylny sposób 
oddalenia kwasu z ciasta, na przypadek zadaleko 
posunioney fermentacyi. Sposób ten nie udziela

(*) T coryą  tę  C o lq u h o u n a  s i ln ie  te ra z  p o p a r ł P .  G r a ­
h a m ,  o k a z a w sz y  n ie w ą tp l iw ie ,  iż w czas ie  p ie c z e n ia  
w y w iąz u ie  się z c h lc b a  a lk o h o l .  N ie c h c ą c  p rz y  do ­
ś w ia d c z e n iu ,  p rze z  uży c ie  d ro żd ż y ,  w p ro w a d z ić  do cia- 
s ta a lk o h o lu ,  P .  G r a h a m  z a r o b i ł  o d ro b in ę  inąk i z c i a ­
s te m  k w a ś n e i n , z w y e z a y n e y  p o d d a ł  ią  fe rm e n ta c y i .  
S porządz iw szy  p o te m  b o c h e n e k  c h l e b a  , w s a d z i ł  te n ż e  
w  re to r tę  w y s taw ioną  n a  d z ia ła n ie  p o trze b n ey  do p ie c z e ­
n ia  te m p e r a tu ry .  W y d o b y ty  gęsty p ł y n  m ia ł  za p a c h  
a lkoho lu ;  oczyszczony  n as tęp n ie  n ie  ty lko sam  p a l i ł  się, 
a le  z a p a l a ł  p ro ch  r u śn ic z y .  D o św iad c ze n ie  to k i lk a ­
k r o tn ie  p o w tó rzo n e  b y ło .  O t r z y m a n a  ilość a lk o h o lu  
w y r ó w n y w a ła  o,3 do 1 n a  100 wagi u ży tey  m ąki; gdy  
dozw olono  sk w aśn ieć  w y fe rm e n to w a n e in u  c iastu  p rzed  
w y p ieczen iem , w ów czas  ilość a lk o h o lu  p ręd k o  się z inn icy-  
sza ła ,  o t rzy m a n y ro zc iek  b y ł  p rzy p a lo n y ,  s m a k u  od ra -  
ża iącego .

I ym sposobom k a ż d a  p ie k a r n ia  m o g ła b y  z a ra z e m  s łu ­
żyć za  gorze ln ią ,  gdyby  p ra k ty c z n e  t ru d n o śc i  u sun ione  
zos tały .
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chlebow i n ieprzyiem nego sm aku i szkod liw ych  w ła ­

sności.
P e w n ą  ilość zw yczaynego cias ta  pszennego, są 

' s łow a C o lq u h o u n a ,  gotowego do sadzania w  piec, 
umieszczono w  c iep łem  m ieyscu ;  w k ró tc e  potem 
w szczęła  się fe rm entacya  octowa. G dy  po 2 4  godzi­
n ac h  rozdzielono to ciasto na  k a w a łk i ,  process fer- 
m entacyyny  o d b y w a ł się w  n iem  ieszcze, rozw iia iąc  
bardzo tęgi zapach k w ask o w aty .  Smak iego b y ł  t a k ­
że k w aśn y ,  tylko n ie ta k  mocny. W z ię to  d w a  k a w a ­
ł y  tego c ias ta ,  każdy  w ażący  po 10 łu tó w ;  ieden 
z tych  k a w a łk ó w  zagnieciono z 10 g ranam i zw yczay­
nego w ęg lanu  inagnezyi, poczem obadw a włożone 
zostały  do pieca. Po  up ieczeniu  pokazała  się w idoczna 
różnica  m iędzy tem i dw om a k a w a łk a m i ;  k a w a łe k  
z kw aśnego tylko c iasta ,  m ia ł  bardzo k w a śn y  smak 
i zapach; gdy w  drug im  k a w a łk u ,  zmięszanym z m a- 
gnezyą, n ie  pozostał ani ślad kw asu .

W y k o n an o  inne  ieszcze dośw iadczenie z tem  sa­
m em  c ia s te m , k tó re  atoli przez 24  godzin d łu żey  
zostaw ało  w  c iep łem  m ieyscu i bardzo skw aśn ia ło . 
Z  ciasta tego ukroiono cz te ry  kaw a łk i .  Jeden  w prost  
w łożono do p ie c a ;  d ru g i  zagnieciono z c z te re m a ,  
t rzec i  z ośmią g ran am i w ęg lan u  m agnezyi;  do cz w ar­
tego przydano 16 g ranów  zwyczaynego k rysta licz­
nego w ęg lanu  sody. W sz y s tk ie  cz tery  k a w a łk i  
upieczone zos ta ły  zw yczaynym  sposobem. P ie rw sz y  
m ia ł  sm ak i zapach bardzo kw aśn y  i n ieprzyiem ny;
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w  d r u g i m  t ) l k o  p r z e z  z a p a c h  k w a s  c o k o l w i e k  c z u ć  

się d a w a ł ;  t r z e c i  n ie i n i a ł  an i  k w a s u ,  a n i ż a d n e y  

m e p r z y i e m n e y  w ła s n o ś c i ;  c z w a r t y  n i e m i a ł  w p r a w ­
dz ie  k w a ś n e g o  s m a k u ,  l ecz z a pach  iego b y ł  k w a ­
sico w a t y .

Z d a i e  s ię ,  ze te  w y p a d k i  n i e  z o s t a w u i ą  ż a d n e y  
W ą tp l i w o ś c i ;  p o n i e w a ż  8 g r a n ó w  w ę g l a n u  m a g n e -  
zy i  na  5 u n c y y  c i a s t a ,  czyli  p r a w i e  3 2  gr.  na  i e d e n  

f u n t ,  co c z y n i  p r a w i e  52 gr.  n a  f u n t  m ą k i ,  o k a z a ł y  

s ię  d o s t a te czn e ,  do o d da le n i a  t a k i e g o  s t o p n ia  k w a s u ,  

i a k i  n a w e t  r z a d k o  z d a r z a  się w  p i e k a r n i a c h .  W  d u ­

ż y c h  m a s s a c h  da leko  m n i e y s z a  i lość s p r a w i ł a b y  

t e n  sam s k u t e k ,  t a k  że  w e d ł u g  p o d o b i e ń s t w a  do 

p r a w d y ,  6 ł u t ó w  w ę g l a n u  m a g n e z y i  b y ł y b y  d o s ta ­
t e c z n e  do odda len ia  k w a s u  z c ias ta  po 1 0 0  f u n t a c h  
m ą k i ,  by le  ty lk o  s t a r a n n i e  z n ią  b y ł y  zm ię sz ane .

K u  t e m u  ce lo w i  u ż y c i e  w ę g l a n u  m a g n e z y i ,  z a -  
s ł u g u i e  na  p i e r w s z e ń s t w o  p r z e d  w ę g l a n e m  sody.  
W ę g l a n  m a g n e z y i  m e c h a n i c z n i e  n a w e t  dz ie ln ie  s k u t -  
k u i e  i c h le b  czyni  l ż e y s z y m ,  p r ó c z  te g o  p r a w i e  

ża d n e g o  n ie  m a  s m a k u  i d z i a ł a n ie  iego c h e m i c z n e  
s ł absze  i e s t  n iże l i  sody.  «

W  d r u g i e y  cz ę ś c i  t e go  c i e k a w e g o  p i s m a  czyn i  

a u t o r  n i e k t ó r e  p o s t r z e ż e n i a  n a d  w p r o w a d z e n i e m  ga­
z u  do c i a s t a ,  k t ó r e  się ieszcze  n i e  r u s z y ł o ,  czy l i ,  
w  k t ó r e m  się l e r m e n t a c y a  ies zcze  n ie  u s t a n o w i ł a .  
Sp osób  p o b u d z a n i a  c ia s t a  do  ro ś n i ę c ia  z a p o m o c ą  

w o d y  k w a s e m  w ę g l o w y m  n a s y c o n e y ,  o k a z a ł  się nie
32
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sku teczny,  t ak  dla us tanow ienia  f e r m e n t a c y i ,  in­
ko też  dla zamienienia  przez pieczenie w chleb  pul­
ch n y  i lekki.  Na tomias t  przekonano  się o sku­
teczności  p rz y  węglanu am m o n i i a k u ,  k tórego p i e ­
karze  często uzyw aią  do spulchniania ciasta. R ó ­
w n ie  pomyślny sku tek  wyda ły  doświadczenia,  w  k t ó ­
r y c h  ciasto z węglanem  m ag n ez j i  mięszano, roz-  
k ład ai ąc  nas tępnie  tę sól zapomocą kwa su .  Chleb 
up ieczony z cias ta ,  zmięszanego z węglanem magne-  
zyi ,  (bez po prz ednicy  za tem fe rm en tacy i)  nie w y ­
r ó w n y w a ł  w p r a w d z i e  z w y cz a y n em u  chlebowi  
pszennem u dobrze  upieczonemu;  lecz w  porów nan iu  
z chlebem,  z ciasta przaśnego,  to iest,  k tó re  n iefe r -  
m en tow ało ,  b y ł  lekki  i pulchny.

O w yp iek u  piern ików .

Sposób W'yrabiania p i e r n ik ó w  w  Anglii  iest  na- 
s tępuiący.  Sub s tancye  do tego u ż y tk u  są: m ą k a ,  
s y r o p ,  masło ,  z w y cza y n y  węg lan po tażu i a łun.  
J o  roz top ieniu  mas ła  i rozpuszczeniu  a łu n u  i po ­
tażu w  c iep łey wodzie ,  t r z y  inne  subs tancye  razem 
z syropem p rz yd aią  się do m ą k i ,  k tó r a  s t anowi  
g łó w n ą  część p ierni ka ,  i wszys tko ra zem  p r z e z m i ę -  
sza me i ugnia tanie  zamienia  się w  gęste ciasto.  N a y -  
m n iey  is to tną  z tych  wszystkich  części,  iak w iado­
mo piekai zom,  iest  a łu n  , lubo czyni  ciasto lżey— 
szem i pulchri ieyszem,  oraz w k ró t sz y m  czasie usposa­
bia ie do pieca;  zw y k le  bo w iem  po t rzeba  na to 
trzech do cz te re ch ,  a czasem ośmiu do dzies ięciu
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‘Ini, nim ciasto doydzie do stanu, w  którym nay- 
lepiey rośnie w piecu i tamże wypełnia się stosowną 
ilością gazu.

Co do rozmaitych części wchodzących do składu 
p iern ików , udowodnił au to r ,  iż tylko syrop 
i węglan potażu , główny maią w p ływ  na lekkość 
i pulchność ciasta. Zdaniem iego, niepodlega w ą t­
pliwości, iz przy wzaiemnem działaniu na siebie 
tych dwóch ciał, tw orzy się kwas węglowy. Dla 
przekonania się o tem z pewnością, zamiast węgla­
nu potażu, użyto węglanu magnezyi i węglanu so­
dy. Skutek był taki: że pierniki przez przym ic- 
szanie tych substancyy, taksamo rosły w  piecu , 
tak przez użycie równey ilości węglanu potażu. 
Gdy zamiast tych substancyy przydano do ciasta 
potażu gryzącego lub magnezyi gryzącey, wówczas 
p iernik wcale nie rósł, czy ciasto zaraz po rozczy- 
nieniu, czyli też poźniey do pieca zostało wsadzo­
ne. Z czego pokazuie się, że przytomność węglanu 
alkalicznego w c ie ś c i e ,  koniecznie iest potrzebna 
do roz winienia gazu, k tóry  sprawuie, że ciasto w pie­
cu rośnie.

Za przyczynę rozw iianią  się kw asu  węglowe­
go wśród takich okoliczności, uważać należy p rzy­
tomność wolnego kwasu w syropie. Ze zaś kwas 
takow y, w  mnieyszey lub  większóy ilości, za­
wsze mieści się w  syrop ie , dowodem tego zdaie 
Sl.ę bydź ta  okoliczność, iż próbki syropu w  czasie
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wzmiankowanych doświadczeń,  okazywały w yra ­
źne ślady kwasu,  tak dalece, iż czerwieni ły  nie­
bieskie soki roślinne 5 wszakże ogólna ilość tego 
wolnego kwasu zdawała się bydź bardzo mała i 
t rudno było go uważać za iedyną przyczynę tak 
uderzaiących ziawisk. Niemożna przecież wątpić,  
że ten wolny kwas  pomaga w  pewnym stopniu roz­
kładowi węglanu alkalicznego.

W ie lka  ilość alkaliów, których zwykle używaią 
do pieczenia p ie rn ików ,  nietylko iest szkodliwa 
fila zdrowia ludzkiego, ale zarazem utrudza pieka­
rzowi robotę. Colcpihoun zaleca do tego użytku sur-  
rogat alkaliów, oszczędzaiący czas piekarzom, ma­
jący smak mniey nieprzyieinny, i bynaymnićy nie 
szkodliwy dla zdrow ia. Tym  surrogatem iest mie­
szanina złożona zzwyczaynego węglanu magnezyi 
i kwasu winnego. Sposób postępowania w  tóy m ie ­
rze,  naylepley wyiaśni przykład następuiący:

Doiednego funta mąki , pół  łuta węglanu magne­
zyt 1 tedney drachmy kwasu winnego, przydaiąsię,  
masło, syrop (*) i korzenie zwyczaynym sposobem. 
Ałun na nic nie iest potrzebny i lepiey wcale go 
memięszać: bo sam przez  się iest szkodliwy, a wszel­
kie iego korzyści,  kwas winny zastąpić może. W ę ­
glan magnezyi w  calem cieście równo rozdzielony

( ’) U nas zamiast syropu, zwykle się używa przaśny 
jniód, trochę rozrzedzony wodą. R,
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bydź powini en ,  naylepiey  to usku tecz n ić ,  mięszaiąc 
go w  proszku  z m ąką,  n im inne substancye p r z y ­
dane zos tana.a

Zm iesza wszy  magnezyę z m ąk ą ,  rozpuszcza  się 
kw as  w inny  w malcy ilości w ody ,  a nas tępnie  p rz y -  
daie się rozpuszczone masło,  syrop i rozczyn k w a ­
su w in n eg o ,  wszystko  ra zem  miesza s i ę ,  ugn ia ta  
na ciasto i zos tawuie  spokoynie na pół  lub  n a i e d n ę  
godzinę.  Czas t en  przynosi tę k o r z y ć ,  iż k w a s  
należycie działać może na węglan magnezyi,  i spól- 

chnia  ciasto, lub też  w z n ie ca  w nićm fe rm entacyą.  
D iużey  nad dw ie  do t r ze ch  godzin,  w  żadnym ra ­
zie ciasto leżeć nie pow inno ,  nim do pieca będzie 
wsadzone.  T y m  sposobem zarobione c ia s tow e  dw ie  
lub t r zy  godziny,  powinno  bydź do pieca wsa­
dzone. T a k  przyrządzone pierniki  maią  sm ak  prz y -  
iem ny,  d la  zd r o w ia  nie są szkod l iwe i mało co 
więc ey  kosztuią ,  aniżeli  p i e rn ik i  w y ra b ian e  z po ­
tażem.
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X X X .

D ALSZE POSTRZEŻENIA W E  W ZG L Ę D Z IE  ROZPŁADZANIA  
Z W IE R Z Ą T  DOMOW YCH (*).

(P .  G i r o u  cle B u z a r e i n g u e S j  C zło n k a  k ró lew sk iS y  A k a d e ­
m ii u m ie ię ln o śc i, c z y ta n e  n a  p o s ie d ze n iu  d n ia  f2Ą. S ie r p n ia  

1828. r .) .

Na posiedzeniu Tow arzystw a rolniczego w Seve- 
rac , d. 20. Czerwca 1827 . r. oznaymiłem był Człon­
kom moie życzenie, wzięcia od nich do moiey wio­
ski, na czas parzenia, 5o owiec, w  oddziałach po 10 

sztuk zawierających, tak, iżby w każdym oddziale 
owce po 2 , 5, 4, 5, 6 i więcey lat miały, i zarządze­
nia upłodnieniem tychże w  taki sposób, iżby iedna 
połowa każdego oddziału, złożona z 5 sztuk różne­
go wieku, po większey części same samiczki, a d ru ­
ga połowa, po większey c z ę śc i , samych sam­
ców na świat wydała. W olałbym  by ł w praw dzie, 
żeby ta gromada składała się z 5 oddziałów, od ty -  
luż właścicieli trzód; ale że się tak  nie zda rzy ło , 
otrzymałem przeto wszystkie 5o sztuk od P. L e -  
s c u r e  d e  L a v e r g n e .

Gdy te owce do wsi moiey przypędzono, roz­
dzieliłem ie na dwa oddziały, po 25 sztuk zaw ie- 
raiące. W  każdym z nich , mieściło się 25 
sztuk, wyżey oznaczoną liczbę lat maiąch. Sztuki

(*) Patrz Nr 2. z roku bicźącegr str. 170.
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w oddziale, z którego powiększey części same sa­
miczki otrzymać chciałem, poznaczono na lcwey 
łopatce numerami od i  do 25; tymże samym spo­
sobem oznaczone zostały sztuki w  drugim oddzia­
le na prawey łopatce, num erami od 26 do 5o.

P ie rw szy  oddział, w  którym  się znaydowały owce 
naydorodnieysze różnego w ieku , poruczony został 
iednemu z moich pasterzy i zmięszany z gromadą 
skopów na rzeź przeznaczonych. Przypuszczono do 
nich 5 t ryków  i 8 to miesięcznych. Z  resztą kaza­
łem wygnać te owce na pole od dawna zasiewane 
esparcetą, b liska  wody i owczarni położone, k tóre 
zamierzyłem był sprawić pod zboże.

Co do drugiego oddziału, wspom nieć tu  w in ie-  
netn o okoliczności, dla k tó rey  nie mogłem postą­
pić sobie z nirii w  sposób w łaściw y do osiągnienia 
zamierzonego skutku. P . L e s c u r e  po ruczy ł mi 
ten  oddział w yborney trzody swoiey z lakiem  zau­
faniem, że za pierw szy obowiązek poczytyw ałem  
zwrocie mu owce w tym  samym s tan ie ,  w  iakirn 
mi dane były. Z tey przyczyny wolą moią b y ło ,  
zeby ieden  z owcarzy iego, razem z owcami zosta- 
w a ł  u mnie przez czas doświadczenia. W z ią łem
. i  _e «

a ze od P. L e s c u r e  cztero-letniego tryka.
C w ce w tym oddziale powinny były bydź, w e­

dług moiego przepisu,wyganiane na odległe i naysuch- 
sze wioski moiey pastwiska. Atoli z wielką nie- 
1 bałością dopełniono lomoic rozporządzenie. Owcarz
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Pana L e s c u r e ,  nigdy przedtem nic oddalaiąc się zc 
wsi swoiey, z tęsknoty do rodzinney zagrody, uciekł 
odemnie po czterech dniach. Zeby go tedy nakło­
nić do powrotu, musiałem mu większe obiecać ko­
rzyści; lecz żałowałem tego, postrzegłszy następnie, 
że trzodą swoią spasał mi łąkę przeznaczoną dla 
pierwszego oddziału. Mocno mnie to obeszło; ale 
pasterz oświadczył, że nie zostanie u mnie, ieśli- 
by trzoda zlecona iego staraniu miała bydź źle utrzy­
mywana. Starałem się przekonać go, źe ia i pan 
iego porozumieliśmy się w tey mierze, obiecałem 
mu także nagrodę, byle tylko ściśle dopełnił roz­
kazów moich. Zdawało się, że przystał na to; ale 
gdy na 1 4 dni wyiechać musiałem z domu, wów­
czas pasterz ten, maiąc wszelką potemu wolność, 
znowu działał podług swoiey głowy. Za powro­
tem moim oznaymił, iż wszystkie owce parzyły się, 
i odegnał ie do wsi P. L e s c u r e ;  drugi zaś od­
dział został ieszcze u mnie w Buzareingues. Tym­
czasem pokazało się ze skutku; że ze 20 owiec, 
które składały drugi oddział, tylko 17 się odsta- 
nowiło, a przynaymniey, że tyle tylko zapłodnio­
nych było. Albowiem pasterz, całą rzecz zasadza­
jący na dobrem utrzymywaniu trzody swoiey, do­
zwalał rozbiegać się owcom na obszernem pastwi­
sku. Znaydowały się przeto wokolicznościach sprzy- 
iaiących ulęgnieniu samiczek. W ypadek byłby 
nierównie korzystnieyszy, gdybym był poznaczy-
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w szy  te ow ce odesła ł  do P .  L e s c u r c ,  bo tam  
b y ły b y  się z łączy ły  z ca łą  iego t rzo d ą  w  czasie pa­
rzen ia .  W  pozostałćy  reszcie t rzody  P .  L  e s  c u r e ,  
u rodz iło  się 5o sam ców  i 4 s  sam iczek . O śm  ow iec 
* tego dzia łu  k tó re  się nie o d s tan o w iły ,  by ły  to  za­
p e w n e  naysłabsze s z tu k i ,  albo p rzy n ay m n iey  by­
ły b y  po w iększey  części sam ych sam ców  na św ia t  
w yda ły .

D rug i  o d d z ia ł ,  dopiero  w e  i 3  dni w ró c i ł  ode- 
m n ie  do P . L e s c u r e .  W  ty m  oddziale dośw iad ­
czenie lepićy  w y k o n an e  z o s ta ło , a w y p a d e k  by ł  
pom yślnieyszy niżeli się spodziew ałem .

U dzielam  nas tępu jących  p o s t rze źeń  czynionych 
p rz ez  P . L e s c u r e  codz ienn ie ,  nad koceniem  się 
ow ych  5o sz tu k  owiec . Ż a ło w ać  tylko p o t rze b a ,  
ze I . L e s c u r e  nie zawsze w  zap isyw an iu  tych po- 
s trzezeń  z w aża ł  na w ie k  ow iec .

Z  25 ow iec  na  lew ey  łopatce  znaczonych  , k tó -  
i c  podług  zam ia ru  mego w iecey  sam iczek niż sam­
có w  na św ia t  w ydać  m ia ły ,  ty lko 2 3  by ło  zap ło ­
dnionych, u rodz iły  one 7  sz tuk  b a ra n k ó w  i 1 8  sa­
m iczek .  Z d a rzy ły  się u  dw ó ch  bliźn ię ta ;  z ty ch  od 
iedney  sam iec i sam iczka, od d ru g iey  obie sam icz­
ki. P ie rw sz e  w y d a la  na  ś w ia t  d w u le tn ia  m ac io r ­
k a ,  d rug ie  cz te ro le tn ia .

Z  dz ia łu  ow iec  ce ch o w an y ch  na p r a w e y  ło p a t -  
e, któze w ydać  m ia ły  na  św ia t  w ięcey  b a ran k ó w  

m z  sam iczek, o t rzym ano  ty lko  8  sam có w  i 9  sa-

33
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miczek. Przepow iedzia łem  taki skutek, który, z po­
w yższych  przyczyn, przeciwnego dowodu nie sta­
nowi.

W  p ie rw szy m  dziale s tosunek  zrodzonych  sam­
ców  do samiczek tak  się m ia ł  iak  1000: 2571; w d ru ­
gim iak  1000: 1125.

W  r. 1828  m ia łem  sposobność uczynien ia  k i lk u  
p o s trze zeń  nad z iaw ien iem , na k tó re  p ie rw e y  iuz 
z w ra c a łe m  u w ag ę , lecz nie o b se rw o w a łem  go ie -  
szcze dokładnie.

O d  daw na  zdaw ało  mi się, iakoby m ac io rk i,  p rzed  
parzen iem  się choru iące  na zgniłość w ą tro b y ,  w ię -  
cey  sam ców  niżeli sam iczek rodziły ; m ń y  s ta ry  
o w carz  udz ie l i ł  mi w tey okoliczności w iadomość: 
ze  m u się zdarzy ło  paść trzo d ę ,  k tó ra  p rz e d  p a ­
rzen iem  się będąc od tey choroby napadn ię ta ,  w y­
dała  na św ia t  o § część w ięcey  s a m c ó w , niżeli 
sam iczek .

D o w ied z iaw szy  się, źe w  trzodach  d óbr L a  P a -  
nouze ,  V a rez ,  L a v e rg n e  i F a v a r s ,  ro k u  1 8 2 7 ,  p rzed  
czasem p arzen ia  s i ę , okaza ły  się znak i zgniłey 
w a tro  by ,zasiągnąłem  d o k ład n ey  w iadom ości w z g lę ­
dem  okocenia się tych  ow iec  w  r.  n a s tęp n y m  1828. 
W La Panouze urodziło się 80 baranków 60 samiczek 
Między maciorkami, 16 

sztuk miały iuź na­
brzmiałe podgarla, czy­
li gardlancgruczoły; te
wydały na świat r  .  i l  5 „
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W Varez i  .  .  .  .  I4S „  122
^  le j  38 owiec inaiących 

gruczoły - -  - - 23 „  15 „
w Lavergne -  - - - 50 „ 42 „
w Favars - - - - -  83 „  63 „
w trzodach zdrowych wcale przeciwny był wypadek; 
tak np. w Cassagnes 

urodziło się - - - 34 baranków' 49 owieczek
W Cazes - - - - . -  74 ,, g9 n

O sta tn ie  w ypadk i  g ru n tu ią  się na pow szechnem  
p raw ie ,  ze m acio rk i s i ln ieysze od t ry k ó w ,  w ięcey  

sainic na św ia t  w y d a ią ,  a zaś w ięcey  sam ców , k i e ­
dy  są s łabsze .  J e d n a k ie  s to su n ek  w  tey  m ie r z e ,  
nie zaw sze ie s t  tak  p rosty . Z  p o s trzezeń  czynio­
nych  p rzeze inn ie  nad  k ro w a m i szw ay carsk iem i po- 
kazuie  się, ze m aciorki cho ru iące  na  sucho ty  p tu co -  
w e ,  s tosunkow o w ięcey  ro d zą  sam iczek  n i i  samców.

P rze to  m ac io rk a ,  pod w p ły w e m  choroby na 
z g n i ł o ś ć  w ą t r o b y ,  rodzi wdęcey sam ców , a pod 
w p ły w e m  s u c h o t  p ł u c o  w y  c h ,  w ięcey  sam ic. 
N aw iasow o za łączyć  w in ien em  u w ag ę ,  ze w ed le  po- 
s t r z e ie n  m oich, czynionych  w e  w zględzie rodu  ludz­
kiego, p rz ec iw n y  zachodzi s to sunek  (*).

D la  okazania, i i  naym ocnieysze  ow ce ,  czyli te  
co n a y p ie rw e y  się p a rzą ,  w ięcey  rodzą  sam iczek ,  
uw aża łem  tylko na tagn ię ta  n a y p ie rw e y  zrodzone, 
a po tem  p o ró w n y w a łe m  ie z późn ieyszem i.  Z e  ato-

(*) Dwadzieścia i iedna suchotnych kobiet urodziły 
wciągu swoiego życia 89 dziewcząt i 14 chłopców.
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l i , pod względem z wyczaynego porządku w koce­
niu się i pod względem podziału na płci, w rozmai­
tych peryodach, w których się owce kocą, nie można 
było tytn sposobem doyśdź do wniosków dostate­
czną pewność za sobą maiących; przeto w  r. 1828 
podzieliłem trzody, o k tórych dokładną wiadomość 
powziąść chciałem, ze względu na czas kocenia się, 
na różne oddziały, tak iednakurządzone , że porody 
w  iednym dniu przypadaiące, nie były  liczone do 
osobnych oddziałów.

Ogólny wypadek tych postrzeżeń, z których, mia­
nowicie ostatnie, uważane bydź może p raw ie  za 
arytm etyczne ustanowienie liczbowego stosunku 
między porodami samiczek i samców w  różnych 
peryodach kocenia się, okazał, że na początku i ku 
końcowi czasu kocenia się, przew ażaią  porody sa­
mic, a w  środku tegoż czasu, porody samców. Ja- 
kożkolwiek nie podpada zaprzeczeniu , że naysil- 
meysze owce naypierw ey się parzą, zdarzaią się 
iednak między niemi takie, i to zazwyczay nayopa- 
ślcysze, które po dw a i trzy  razy się grzeią, a mię­
dzy iednem i drugiem odstanowieniem, upływ a czę- 
slokioć 17 do 18 dni. P rze to  czas parzenia się 
tych owiec dłużey t r w a , aniżeli u innych m ier-  
nieyszćy siły- a zatem opasłość maciorek może bydź 
Uważana za przyczynę wiekszey liczby rodzących się 
samiczek ku końcowi kocenia się, równie iak i na 
początku tegoż czasu.
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XXXI.
p k a k t y c z n a  NAUKA HODOW ANIA m e r y n o s ó w .

§
przez P. R o p p c .

(D a lszy  ciąg, p . w  N r  ze 6  str .  /  65)

Użycie brahy, cz.yli w yw arów  gorzałczanych, 
o ile te służą za pożywny przydatek do zwyczay- 
ney karm i, z siana i słomy złożoney, iest oddawna 
znane. Dawano ie szczególniey karmiącym m a­
ciorkom i skopom na rzeź przeznaczonym. Lecz  
zupełnie odmienną iest rzeczą, kiedy w y w ary  p rze­
znaczamy na główną żywność, a siano i słomę da- 
ir my tylko w  przydatku. W  takim razie n ie ieden  
przykład okazał, iż owce z nadmiaru w  używaniu 
w yw arów  cierpiały na zdrowiu. O d wielu lat usi­
łowałem  poznać, ale nadarem nie, okoliczności, 

. W *r<̂  których w yw ary  staią się szkodliwemi dla 
owiec, bo doświadczenie nauczyło, iż częstokroć 
złych skutków  uniknąć nie podobna. O d w yw a­
rów ow'ce poiedyńczo dostaią słabości, k tó rey  sym- 
ptoinata każą wnosić, iż funkeye wątroby  i śledzio­
ny u nich w yszły  z porządku. Mdłe oczy, k tóre  

schodzą żółto-czerwonym kolorem, żółknienie skó- 
y i smutek, są zwyczaynemi znakami, przez k tóre  

-ię obiawia choroba. Zwierzę żadney nie chce p rzy y -  
mować żywności, stoi ze spuszczoną głową, albo 
ezy w k ą c ie , dopóki nie zdechnie. Mała częs'ć



c 62

powraca <lo zdrowia, naywiększa pada po trzech  
lub czterech dniach.

Mniemali niektórzy, iż tylko gorące w y w ary  
owcom szkodzą. Dla docieczenia p raw dy  odstawi­
łem  iednego razu dwa oddziały skopów różnego 
w ieku  na doświadczenie. Jednemu dawano w y w a ­
ry  ostudzone, drugiemu gorące, w  takim stanie, iak 
w  zbiorach zapaśnych znaydowały się. W  obydwóch 
oddziałach owce nie tylko przez cały czas obfitego 
żywienia ich w yw aram i, ale naw et następnego la­
l a ,  na pastw iskach zdrowo się trzym ały. Poie- 
dyńcze iednak sztuki, każdego roku napadała cho­
roba , k tó rą  możnaby nazwać żółtaczką: a chociaż 
ich  liczba w  stosunku do wielkości gromady ży- 
wioney w yw aram i bardzo mało znaczy; wszelako 
nie w ą tp liw ą  iest rzeczą, że tylko używanie w y­
w arów  iest p raw dz iw ą  iey przyczyną; nigdy bo­
w iem  iey nie postrzeżono w  t rz o d a ch , k tó re  tą  
karm ią  nie były  żywione.

W  niektórych pismach radzono , dla uniknienia 
złych sk u tk ó w , w yw ary  rozlewać wodą. Podług 
naszego własnego doświadczenia, rozrzedzanie ich 
wodą nie tylko żadnego pożytku nie przynosi, ale 
owszem złe skutki czyni, i dla tego doradzaliby­
śmy raczey zgęszczać w yw ary ; gdyż wielka mas- 
sa p łynnćy  żywności, na w ątrobę  i śledzionę szko­
d liw ie  działa, i żółtaczkę sprawuie. Jakoż bardzo 
złe skutki z używania tey  płynney żywności po in-
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nych owczarniach tylko tą  okolicznością daią się 
ob iaśn ić , ze się ta choroba tylko tam ziaw ia ła , 
gdzie owcom, obok w yw arów , suchey paszy w po- 
trzebnćy  ilości nie dawano. P rzy  w yw arach , zdro­
w a , lara słoma, zupełnie iest dostateczną do u trzy ­
mania owiec w dobrym stanie. Dodatek siana ty l­
ko dla karmiących maciorek i skopów na opas 
przeznaczonych, może bydź usprawiedliwiony; 
w  okolicznościach zaś, gdzie sama produkcya w e ł­
n y  iest na celu, inieysca mieć nie powinien. R zn ię ­
cie słomy na s ieczkę , także  darem nym  i niepo- 
żytecznym iest zachodem: bo owce lubią długą sło­
m ę, i ehętniey ią spożywają, niżeli namokłą w wy­
w arach  sieczkę.

Z b o ż e  w  z i a r n i e ,  na żywienie merynosów, 
używa się tylko w  razie naglącey potrzeby. Lecz  
tego za pow szechną r e g u ł ę  przyiąć n iem ożna, ie- 
żeli na trw ałość  obecnych cen zboża rachować nie 
możemy: albowiem, po nieiakim czasie, cena zbo­
ża, znowu się wróci do naturalnego stosunku w ar­
tości z innemi artykułam i, a w  takim przypadku, 
żywienie ziarnem  owiec, nie byłoby korzystne.

L ecz  iakakolw iek  będzie cena zboża, zawsze po­
trzeba  udzielać nieco ziarna iagniętom i rocznia­
kom, bo to im do w zros tu  dopomaga.

Zboże naylepićy daw'ać w  snopkach; bo i koszta 
młócenia się oszczędzą, i owce nie tylko ziarno, ale 
i p lew y oraa inne części źdźbła spożyią. Zapo-



biega się także przez to obżarstwu owiec, które na 
gołe ziarno zbyt są łakome.

Karmienie owiec pszen icą  nie przyniesie korzy­
ści; gdyż ten gatunek zboża, nayłatwiey można 
spieniężyć.

Stosowniey iest dawać ż y t o  n a  p a s z ę  dla 
owiec. Ponieważ mało plewy zawiera, udzielać go 
przeto należy w  miernych ilościach, daiąc na raz § 
do |  funta gołego ziarna, żeby się owce nazbyt 
nie obżerały; z czego niestrawności dostaią. Jeże­
li się nie daie żyta w  snopach, zmieszać takowe 
potrzeba z drobną sieczką, ażeby owce powoli żu­
ły. Sieczka, dla lepszego zmieszania z ziarnem, zwil­
ża się wodą słoną. Do całey ilości żyta przydać 
należy f  albo lepiey ieszcze f  sieczki; która po­
winna bydź bardzo drobna.

P. P e tr i  w Theresienfeld wydał przed kilką la­
ty pisemko, o hodowaniu owiec sieczką, z żytnim 
szrótem zmięszaną. Szrót w  braku siana z tego 
względu iest pożyteczny, że sieczka daleko dosko- 
naley miesza się z żytem szrótowanem, aniżeli z ca­
lculi ziarnami żytniemi. Do Is° funta szrótu żyt­
niego, przydaie się § do f  funta sieczki, zwilżo- 
ney wodą słoną; mieszanina ta na kilka godzin 
przed użyciem przykryta bydź powinna.

O wce karmić można i ę c z  m i e n i e m  i o w s e m  
bez sieczki, ponieważ te ziarna maią grubsze łu-



s65

Groch,  w y k ę  i bób grubo szrótować po tr ze ba ,  
ieze!i się razem ze s łomą nie daią na paszę. Szrót  
t e n  udziela się owcom w czystym żłobie,  albo go­
ły ,  albo z s ieczką zmieszany.

C o  d o  p o i e n i a  o w i e c ,  dz iw n e  są m n iem a­
nia między s taremi  owcarzam i .  N iek tó rzy  roz umie ­
ją,  iakoby poienie szkodl iwe było dla n ich  w  p e ­
w n y c h  porach roku;  atoli zdaniem m oiem,  w ł a ­
śnie to p r z e c iw n e  n a tu rz e  w s t r z y m y w a n i e  owiec  
od wody staie się dla n ich szkodl iwe,  gdy dr ęczo­

ne  pragnien iem p rz y p ad k iem  się ićy  dorwą .  N a  
letnicy soczystey  paszy,  owca mało  wody  po t rz e -  
hui e ,  i w  rz e cz y  samey,  przez  p e w ie n  przecia'g 
czasu w y t r z y m a ć  może nie piiąc.  Ale p rz ym us  icst  
n iezgodny z natur ą .  O w c e  codziennie p rzynamniey  
f a z  albo d w a  razy czystą  w o d ą  poić należy. N a y -  
lepićy to czynić  z rana  i w ieczorem.

N a w e t  umieię tn ieys i  o w carze  nie radzi  poią owce 
' v  zimie czys tą  wodą:  p rz y rządza ią  oni smaczniey- 
szy i pożyw nieyszy napóy dla owiec ,  szczególniey  
dla kar miących  m a c i o r e k ,  z m a k u c h ó w  oleynych 
albo ze szrótu.  P r z e z to  n i ew ą tp l iw ie  maciorki  w i ę -  
ccy mleka daią z poży tk iem iagniąt .  T e n  sz tu­
czny napóy pomaga n a w e t  do pamnożenia  massy 
w e łn y ,  ale nie za w sze ,  iak mniemaią  n iek tó rzy.

M akuchy  oleyne są zaiste t an im  śro dkiem poży­
wien ia ,  ieżel i  ce tn a r  makuchów'  nie w ięc ey  kosz-  
tu ie  iak  k o i z e c  jęczmienia.  Jeżeli  ow c e  żywione

34
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korzeniami warzy wnemi,  otrzymuią dostateczną 
ilość soczystego pokarmu, wówczas mieszanie szró- 
t u  do napoiu, żadney nie przynosi korzyści. Są­
dzę, że pożyteczniey byłoby w takim razie dawać 
owcom nieszrótowanę zboże i poić ie raz albo dwa 
razy na dzień czystą wodą.

Poienie owiec w owczarni ,  w czasie tęgich mro­
zów, z tego względu iest dogodne,że owce więcey pi- 
ią niż na otwartem powietrzu.  K u  temu celowi 
wypadałoby zrobić takie urządzenie,  żeby woda 
do owczarni w koryta płynęła .

Sol, którą  taK lubią wszystkie zwierzęta  prze— 
żuwaiące, i dla owiec iest potrzebna. Owce  na­
wykłe  do soli, żądaią iey z wielką natarczywością.  
Żądanie to okazuią lizaniem ścian okrytych ęliną 
albo wapnem, albo mieysc zwilżonych uryną,  t u ­
dzież przez beczenie, gdy wieczorem z paszy w ra -  
caią. Gdzie niemasz kopalney soli, przyrządza się 
od czasu do czavsu, ieżeli t rzoda usilne okazuie żą­
danie, słona przyprawa do lizania z gorzkich ziół 
i soli, albo też ze smoły, terpentyny i soli.

Piołun (a r te m is ia  absyn th ium ) , wrotycz  pospo­
lity ( T a n a c e tu m  v u lg a re j  i iagody iałowcowe, są 
nąyzwyczaynieysząrośl inną przyprawTą, którą  zmie­
szawszy z solą, owcoin dawać potrzeba. Zwykle  
susząsię do tego użytku wspomnione zioła; często­
kroć atoli dawać ie można zielone.

Na 100 sztuk owiec, daie się naraz 5 do 4 fun-
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tow  soli, czyniąc to w  ciągu lata 4  do 5 razy. 
O  wear ze nie radzi daią tę  słoną przypraw ę przed 
ulewnym deszczem, z obawy, aby potem owce, nie 
Piły z nieczystych kałuż, gdy wypędzone zostaną 
na paszę. Przeto ob iera ią  do tego taki czas, k ie­
dy się na kilka dni pogody spodziewać można.

Niektórzy owcaize udzielają owcom ka- 
mienney soli, zawieszaiąc takow ą w żelaznych ko­
szach, po różnych mieyscach owczarni, tak źe ią za­
wsze według upodobania lizać mogą. Można tak­
że sporządzać ku tem u celowi placki gliniane, któ- 
re  sic ugniataią z solą i wymienionemi wy żey  go- 
rzkiemi ziołami.

Owce nie okazuią się chciwemi soli w  niektórych 
m ieyscach, szczególniey na buynych pastwiskach 
darniowych w  wilgotnych płaszczyznach. Naychci- 
w iey  pragną soli na suchych pastwiskach polnych.

Usiłowano w  nowszych czasach wynaleźdź stosu­
nek  między rozmaitemi gatunkami paszy ze wzglę­
du ich pożywności. W szakże  zw ażać potrzeba, że 
stosunek ten  tylko w  sposobie przybliżonym i 
w  przecięciu oznaczony bydź może, i że go z ma­
tem atyczną w  tey mierze ścisłością ustanowić nie 
podobna;, częścią bowiem własności paszy różnią 
się w edług na tu ry  grun tu , który  ią  wydaie, i spo­
sobu zbieraniateyże, częścią teżstosunek , w  iakim 
np. soczyste i suche gatunki paszy razem daią się, 
zmienia ichw aitość ,  podwyższa ią albo zmnieysza.
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W e d łu g  n a y zw y cza y n iey szy ch  podań, następuią-  

cc  gatunki paszy iednakow ą raaią wartość:

1 0 0  fu n tó w  żyta

9° 11 grochu

95 11 bobu

95 11 wyki
i o 5 do n o 11 ięczmienia

110 — 120 11 owsa

/ i 5o 11 makuchów z rzepaku lub
lnianego siemienia;

s 5o — 5 oo 11 dobrego siana łąkowego,
koniczyny lub lucerny;

1200 --- i 5oo 11 żytney lubpszenney słomy;
l O O O  --- 1200 11 owsianey lub ięczmieu-

ney słomy;
6oo — 8oo 11 grochowin albo wykowin;
5oo — 6oo 11 - kartofli;

8oo 11 brukwi  i rzepy;
1 ooo 11 buraków,
1600 11 rzepy;

3 SOO — i 5oo 11 zieloney koniczyny lub lu­
cerny;

Soo — 900 11 bulwy.
W y w a r y  zawieraią I  do |  pożywności zboża

lub kartofli z których się otrzymuią.
Co do słomy, nadmienić muszę,  iż tu sic rozu­

mie dobrze wymłócona, a podania te wyrażaią tyl­
ko względną pożywność paszy. Na wartość słomy



p o z o s t a ł e y  % pod  o w i e c  na m i e r z w ę ,  p r z y  tern o s z a ­
c o w a n i u  n ie  m i a ł e m  w z g lę d u .O  c

N i e c h c ę  ia u t r z y m y w a ć ,  i a k o b y  mo żna  było  w y ­
ż y w i ć  o w c e  z p o ż y t k i e m  g o s p o d a r s t w a ,  t y m  lu b  
o w y m  ze w s p o m n i o n y c h  g a t u n k ó w  paszy ,  u d z i e -  
l a iąe  iey  w e d ł u g  w y r a ż o n e g o  p o w y ż e y  s to s u n k u .  
S a m e  lylko siano za w y ł ą c z n ą  i i e d y n ą  paszę  s ł u ­
żyć  może .  T y c h  za le t  nie m a ią  ani  zb oż e ,  an i  w a ­
r z y w n e  k o r z e n i e ,  an i  s łom a.  Ż a d e n  z ty c h  g a ­

t u n k ó w  pa sz y ,  sa m ,  b e z  p r z y d a t k u  i n n y c h ,  n i e  m o ­
że f>ydź p o ż y t e c z n ą  d la  o w i e c  s t r a w a .  '

/ b o ż e  n a s y c a  o w c e ,  lecz n ie  n a p e ł n i a  b r z u c h a  

i samo p r z e z  się m n i e y  ie s t  s t r a w n e ,  an i że l i  z s i e ­

c z k ą  z m ie sz ane .  O d  w a r z y w n y c h  k o r z e n i  i b r a -  

by  o w c e  p r ę d k o  w s t r ę t u  dos ta ią ,  i n ie  m ogą  bydśr 
z d r o w e  na  t a k i e y  paszy .

P r ó c z  tóy so e z y s t e y  pasz y ,  d a w a ć  na le ży  o w c o m  

s ło m ę ,  dla odc i ąg an ia  w odn is to śc i .  G o ł a  s ło m a ,  n ie  

z a w i e r a i ą c a  z i a r n a ,  z t e y  p r z y c z y n y  i e s t  n i e w ł a ­

ś c i w ą  d la  o w i e c  pasz ą ,  że c z ą s t k i  p o ż y w n e  m i e ­

szczą  się w, z b y t  w i e l k i e y  ob ię to śc i  i w a d z e ;  a n ie  

w s z y s t k i e  o w c e  m a ią  t a k  m o c n ą  k o n s t y t u c y ą ,  i ż b y  
z t a k i e y  m ass y ,  p o t r z e b n ą  d l a  s ieb ie  ż y w n o ś ć  w y ­
sz u k a ć ,  a po u ż y c i u  s t r a w i ć  mo gł y .

L e c z  g o ła s ł o m a ,  d a w a n a  n a  pa sz ę  w  d o d a t k u  

do z i a rn a ,  w a r z y w n y c h  k o r z e n i ,  n a p o i u ,  b r a h y ,  

o le yn ych  m a k u c h ó w  i s z r ó t u ,  m a  w i e l k ą  w a r t o ś ć ;  
p o n i e w a ż ,  w y ł ą c z a j ą c  s iano ,  i e d y n y m  ie s t  w  gos-
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podarstwie materyałem, przy którego pomocy, owe 
pożywne substancye z pożytkiem na paszę dla owiec 
obrócone bydź mogą.

Każdy gatunek paszy, użyie się naykorzystniey, 
kiedy substancye suche i soczyste, oraz takie, co 
w m ałey  obiętości i wadze, zawieraią wiele poży­
wnych części, pomięszamy z substancyami przeci­
wne maiącemi własności. W  tuteyszych owczar­
niach udzielaią paszę, według następuiącego po­
rządku:

D la maciorek.

Na iszą paszę z rana o 6  lub 7  godzinie, żytnia słoma; 
»* o 1 0  „  kartofle;
» 3cią „  1 2  w  południe, siano;

4tą « o 3 lub 4 po południu, kartofle;
5tą wieczorem o 5 lub 6  grochowiny.

Dla roczniaków.

Na 1 . paszę, żytnia słoma;
„  2 . kartofle;
„  3. siano;
»  * kartofle;
„  5. owies w snopkach

D la skopów gdzie nie daią wywarów ■

Na 1 . paszę owsianka;
„  2. „  kartofle;
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N a  3, paszę. i ęczmio nka ;

4. „  k a r to f le ;
5. „  ż y t n i a  s łoma.

G d z i e  są o w c e  u t r z y m y w a n e  na w y w a r z e  , 
ud z ie la ć  go na leży  s k o p o m  zam ia s t  k a r t o f l i ,  r a z  al­
bo  d w a  razy  na  dz ień .  Z  r e sz t ą  ty lko  s ł o m ę  d a w a ć  
i m  p o t r z e b a .

N a p ó y  z m a k u c h ó w  oleynycłi  albo s z r ó t u ,  n a l e ­

w a  się k i lk a  r a z y  na  dz ie ń  w  k o r y t a  u m ie s z c z o n e  

w s t a y n i ,  żeby  o w c e  d o w o l i  p i ły .  O w c e  p r z y n a v -  

m n i e y  r az  na d z i e ń ,  szczeg ol n iey  w  czasie  d ł u g i c h  

n o c y ,  k o r y t o  w y p r ó ż n i ć  p o w i n n y .  W s z e l k a  pasz a ,  

k t ó r a  p r z e y d z i e  w y z i e w a m i  z .o w i e c  i n a w o z u ,  s l a -  
i e  się d l a  n ic h  n i e p r z y i e m n ą .  P r z e t o ż  ż ło by  i k o ­

r y t a  co d z ie n n ie  p i ln ie  w y c z y s z c z a ć  p o t r z e b a ,  a że ­
b y  po z o s t a łe  r e s z t k i  d a w n i e y s z ć y  p a s z y ,  n ie  c z y ­
n i ł y  o w c o m  od razy .

G d z i e  w ie le  u p r a w i a i ą  roś l in  s t r ą c z k o w y c h ,  t a k  
iż s ł o m y  z t y c h  roś l in  r a z  p r z y n a y m n i e y  na  d z i e ń  

w s z y s t k i m  o w c o m  d a w a ć  m o ż n a , a p r z y t e t n  n ie  
z b y w a  n a  s ło m ie  z b o ż o w e y ,  w ó w c z a s  m e r y n o s y  

m o ż n a b y  o sz częd n ie  z i m o w a ć ,  d a ią c  n a  k a ż d ą  s z t u ­

k ę  i f  f u n t a  siana .  M a c i o r k o m  i r o c z n i a k o m  d a ­
w a ć  p o t r z e b a  c o d z i e n n ie  po d w a  f u n t y ,  a s k o p o m  

po  f u n c i e ,  p r z y d a i ą c  o s t a t n i m ,  i a k  się samo p rz e z  

się r o z u m i e ,  s t o s u n k o w o  w i ę k s z ą  i lość s łomy.  

P r ó c z  tego,  dla m ł o d y c h  ia g n i ą t ,  skor o  ssać z a c z n ą ,  
t y l e  p o t r z e b a  o w s a ,  i ż b y  n a  1 0 0  s z t u k  i a g n i ą t ,
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gdy m ie ć  b ę d ą  po m ie s ią c u ,  p r z y p a d a ł o  c o d z ie n n ie  

po  8 ga rcy .  W  p o c z ą t k u  m n i e y ,  a p o l e m ,  gdy  
s t a r s z e  b ę d ą ,  wiecey .

P o t r z e b a  także  m a c i o r k o m ,  na t r z y  tygo dn ie  p r z e d  

o k o c e n ie m  się, d a w a ć  n a p ó y  z m a k u c h ó w  o lcy n y cb ,  

a lbo ze s z r ó t u ,  t a k  i z b y  na  s z t u k ę  p r z y p a d a ł o  \  a lbo f  
fun  ta s u c h e y  s u b s ta n c y i .

G d z i e  m a ł o  s t r ą c z k o w y c h  u p r a w i a i ą  r o ś l i n ,  i 

m a ł o  ie s t  z b o ż o w ę y  s ł o m y ,  t a m  o z n a c z o n a  i lość 
s iana b y ł a b y  n i e d o s t a t e c z n a .  W  t a k i m  r a z i e  d a i e  
się na k a ż d ą  s z t u k ę  i f  do 2  f u n t ó w .  Je że l i  o w c e  
n a  s a m e m  ty lko  s ianie  u t r z y m u i ą  się,  a t a k o w e  iest  
w  b a r d z o  d o b r y m  g a t u n k u ,  w ó w c z a s  2 |  f u n ta  do­
s t a te c z n e  b y ł y b y  dla s z t u k i  n a  dz ień.  W s z a k ż e  t r u ­

dno  ies t  dobrego  s iana  w  t a k i e y  d o s t a r c z y ć  i l o ś c i , 

i a k a  b y ł a b y  p o t r z e b n a  do u t r z y m a n i a  w i e l k i e y  

o w c z a r n i .  P o ż y w n o ś ć  zaś siana  p o ś ł ed n ieys zego  ga­
t u n k u ,  l a k  się w y ż e y  r z e k ł o ,  w y r ó w n y w a  p o ż y -  

w n o ś c i  s łom y,  a lbo też  ie s t  i eszcze  m n ie y sz a ;  a w  t a ­

k i m  raz ie  ko n ie czn ie  p r z y d a w a ć  p o t r z e b a  l e p s z e y  
paszy .

K o r z e n i  w a r z y w n y c h  dla o w i e c ,  dla s a m e y  t y l ­
ko  w e ł n y  u t r z y m y w a n y c h ,  d a i e  się d w a  f u n t y  n a  
d z ie ń  dla k a ż d e y  s z t u k i .  W  t a k i m  t y lk o  ra z i e  w i ę -  
cćy  u d z i e l a ć b y  w y p a d a ł o ,  k i e d y  o w c e  opasać  c h c e ­

my ;  w ó w c z a s  w s p o m n i o n ą  i lość p o d w o i ć  m o ż n a  , 

d a i ą c  ie w  m a ł y c h  p o r c y a c h ,  z s t o s o w n y m  p r z y ­
d a t k i e m ,  s u c h ą  paszę.
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Dorosłym skopom, maiącym 4o do 5o funtów wagi, 
daią się wywary gorzelniane w takim stosunku, iż- 
Ły na 100 sztuk przypadało tćy karmi po 4 kor­
cach kartofli, albo 90 funtach szrótu zbożowego. 
Ilość ta, z przydatkiem 3 do 4 ft. słomy, dla każdey 
sztuki na dzień iest dostateczna. Chcąc owce tu ­
czyć, potrzeba im dawać ie.zcze więcey wyw arów 
i odrobinę siana.

Przezorny gospodarz według powyższych zasad, 
urządza plan przezimowania. Siano rozdziela w ta ­
ki sposób , żeby go owcom nietylko codziennie da­
wać można, ale zarazem, iżbyporcye ku schyłkowi zi­
my były sporsze. Słoma starzeiąc się traci część 
swoiey pożywności. Nadto i w  lecie podczas sło­
ty paść można owce sianem, bo zawsze w  niem 
smakuią; lecz mniey są chciwe słomy, skoro wy­
gnane zostaną na paszę, iakkolwiek przyiemną 
żywnością bydż mogła dla nich w  rcgularnem zi­
mowaniu.

Jeżeli iest podoslatkicm korzeni warzywnych, 
zaraz w  iesieni dawać ie potrzeba owcom na paszę , 
me czekaiąc wiosny. Mróz i zgnilizna mogłyby te 
Paszę nieprzydatną uczynić do użytku, gdy źle za-  • 
chowana będzie. Zapobiedz temu można wcześniey- 
szem spotrzebowaniem. Zachowanie na dłuższy 
czas siana i zboza, daleko mnieyszey wymaga prze­
zorności.

(D a lszy  ciąg nastąpi)

35
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XXXII.

LO DO W NIE NADZIEM NE, 

z rysunkiem  na Tubi: VI.

Lodownia nadziemna w wielu zdarzeniach może 
bydź pożytecznieysza i tańsza iak podziemna; lód 
utrzymuiesię w niey doskonale. Opiszemy tu  skład 
takiey budow li, według doświadczeń czynionych 
w  Szwecyi, Norwegii i w- północney Ameryce.

W  mieyscu ocienionemdrzewami, cokolwiek pod- 
niesionem, albo przynaymniey suchem i przewiew- 
nem buduie się domek, bądź z deszczek,bądź w braku 
tychże zkamieni, na 12 stóp długi, a na 18 szeroki, 
podwóynym otoczony murem c ,c ,c ,n a fig  l .W prze -  
dziale więc, między temi dwoma murami, zamyka się 
warszta powietrza, które, iak wiadomo, iestzłym  
przewodnikiem ciepła. W ew nątrz  domku sporządza 
się przepierzenie z tarcic Przedział ó, ó, ó,
między wewnętrznym murem i przepierzeniem 
z tarcic, na 3-4 stopy obszerny, wypełnia się pro­
chem węglowym, krótką słomą zbu tw iałą ,  albo 
trocinami. Przy a y znayduie się dwoie drzwi. 
Próżne mieysce d, na 3 stopy szerokie, albo i prze­
stronniejsze, służy do przechowywania mięsa, lub 
innych artykułów, które w stanie świeżości przez 
czas długi utrzymywać chcemy. W  przepierzeniu 
z tarcic urządzone są małe drzwiczki, przez które
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dobywa się lód na potrzeby domowe. Przepierzenie 
to me iest wyższe od drzwi, któremi się wewnątrz 
wchodzi; u góry ma otwór na 4 stopy szeroki, a na 
5-6 d ług i, przez który wnosi się lód do mieysca 
e, na ten cel przeznaczonego. Podłoga okryta bydź 
powinna warsztą węgla na 1. stopę g rubą ,  żeby 
ciepło z ziemi do środka lodowni przeniknąć nie 
mogło. Podłoga ta ku środkowi nieco spadzisto 
iest urządzona, dla ścieku wody powstałey z rozsta- 
iania lodu, na zewnątrz lodowni, przez otwór w tem  
mieyscu zrobiony, iak pokazuie fig . 1. Pułap g, 
składa się zpodwóynego pokładu deszczek, między 
któremi iest odstęp na 1 stopę wysoki, wypełniony 
słomą, lub wiórami. Lodownią okrywa gruby dach 
słomiany. Pożytecznie byłoby wypełnić także sło- 
mą próżne mieysce na strychu. Budynek ten opa­
trzony iest ze strony północney otworem przez wszy­
stkie ściany przechodzącym, w ew nątrz w'yłożonym 
deskami i opatrzonym okienicą, która się otwiera,kie­
dy potrzeba wpuścić światła do lodowni; zwykle atoli 
otwór ten  powinien bydź zamknięty i słoma wy­
pchany.

Gdy iuz wszystko tym sposobem urządzone zo­
stanie, otwićraią się w  zimie drzwi i luft dla zu­
pełnego ozięłjienia lodowni, a następnie wypełnia 
Się powoli lodem przestrzeń e, wewnątrz budynku. 
K-iedy naytcższj mróz nastanie, wówczaslód len po­
lewa się wodą, która zamarzaiąc wypełnia mieysca
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przedzia łowe między bryłami  t ak ,  że te ł ączą  się 
w m a s s ę  wy t rwa lszą  na  dzia łanie  c iep ła ,  niż poie- 
dyńcze  sztuki .

P o  nałożeniu  dosta teczney ilości lodu,  skoro po­
w iet rz e  cok olwiek  ciepleyszem bydź  zacznie,  s ta­
r a nn ie  zamyka ią  się drzwi  i okna.  K to k o lw iek  w c h o ­
dzi do lodowni ,  n iechay nie o tw ie ra  w e w n ę t r zn y c h  
d r z w i ,  póki  nie zamknie  za sobą d rz w i  na z e w n ą t rz  
prowadzących;  toż samo wychodzący czynić po w i ­
ni en , żeby po wie t rz e  zew nę t rz ne  nie miało  przys tępu.

N a  p rzypadek,  gdyby zamias t  t rocin ,  węg la  użyć 
m u s ian o ,  w ó w c zas  przedzia ł  między yy ewnę trznem  
przepierzeniem i p o d w ó j n y m  m u r e m  m u s ia łb y  
bydź większ y.  W  Szw ecy i  wie le  iest lodowni  m a ­
jących tylko p o d w ó j n e  śc iany z tarc ic ,  między k ló -  
r e m i  znayduie sic proch w ęglow y;  iednakże  w  k r a ­
j ach ciepleyszych m u r  p o d w ó j n y ,  zamykaiący w a r -  
sztę powiet rza  w  przedziale ,  zdaie się bydź potrze­
bny,  osobliwie,  k ied y  p rzedzia ł  między w e w n ę t r z n y m  
m u r e m  a p rz e p i e r z e n i e m , nie węglem ale inny m 
w y p e łn i a  się m at er yał em .

P.  S a u n d e r s ,  angielski ogrodnik w y n a la z ł  na-  
s lcpuiący sposób za ch o w y w a n ia  lodu,  k ló ry  zaró­
w n o  skutecznie  użyty  bydź może w e  wsze lk ich  pi ­
w n i c a c h  i lodowniach.  Sposób ten  zasadza się na  
pot łuczeniu  lodu,  wprzód n im  włożony zos tanie <lo 
o tw oru ,  ku  t em u  celowi  w e w n ą t r z  lodowni  p rz y­
rządzonego. Lód  u t łuczon y ,  gdy iuż  włożony zosta­

wię dę rzeczonego ot w oru ,  silnie ubiiać  należy.  T y m
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sposobem postopuie się, póki cały otwór lodem wy­
pełniony nie zostanie. Po upłynieniu 6. lub 8. ty­
godni, albo i poźniey, odkrywa się otwór, a mieysce 
przedziałowe między ścianą piwnicy i lodem, słomą 
się wypełnia ; również okryć nią należy bryłę lodu 
na i lub i i  stopy wysoko i zatkać wchód. Tym spo­
sobem P. S a u n d e r s  utrzymywał lód ciągle przez 
i i  lat. Wspomnieć także potrzeba, że spód iamy 
lodowey, wysłał pierwey warsztą mocno ściśnione- 
go chrustu,

XXX III.

p a p i e r  z  p a ź d z i e r z y  l n i a n y c h , k o n o p n y c h  i

CH M IELO W YCH ,

na który Hr. de la Garde  w zią ł w Anglii patent 
d. 20. Lutego 1827. r.

(z piętna London Journal o f  A rts, z r ,  1 8 2 8 .)

Takie iest w  tey mierze postępowanie:
Paździerze moczą się przez 24 godzin w  wodzie. 

W  tym czasie często wodę odmieniać należy, dla 
oddzielenia wszelkiego pierwiastku farbnego. Sko- 
10 Paździerze rozmiękną, zlewa się woda, poezem 
tłuc ie potrzeba w kamiennem korycie, drewnia­
nym tłuczkiem, póki się wszystkie w łókna dosko­
nale nie rozdziela

t i ’

Utłuczone pazdzierze składaią się na kupę, żeby 
się rozgrzały. Rozgrzanie to można przyśpieszyć,
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skrapiaiąc ie czasem gorącą wodą, gotowaną z odro­
b iną otrębów . Gorącość wody nie pow inna dochodzić 
do io o °  Fahrenheita  (3o,2 2 ° R eaum ). Skrapiać 
zaś należy tak  d ługo , póki przez ferm entacyą r  '.e 
ziaw ią się w  całey massie początki zgnilizny.

W ów czas kupa paździerzy rozrzuca się i polewa 
zim ną w odą, dla w strzym ania dalszego postępu fe r-  
m entacyi; poczem massę w ypłókać należy i w yci­
snąć, dla odłączenia wody i p ierw iastku  farbnego.

Dopiero przystępuie się do bielenia; co uskutecz­
nić można zanurzaiąc massę w rozczyn ie  wodnym 
chlorku w apna (*); przyczem pilnie ią mięszać na­
leży, a gdy zb ie le ie , spłókac wapno i inne obce 
części; miazgę w łókn istą  zemleć w  hollendrze i 
w  dalszem postępowaniu,sposobem zwyczaynym  użyć 
na  w yrobienie papieru.

P ap ier ten  rów nie iest dobry iak  pap ier ze szmat; 
iest tylko nieco przezroczysty, czem u można zara­
dzić przez przym ięszanie odrobiny cienkich szm at, 
albo też przez przydanie odrobiny m iałkiego gipsu.

X X X IY .

O SKLEIANIU KAMIENI MŁYŃSKICH, Z DROBNIEY- 
SZYCH ODŁAMOW.

Do tego celu używ any iest na wyspach iońskich 
k i t ,  k tóry  się sk łada  z 4  części gipsu u tartego  na

(*) Patrz I. P. z r. 18f£ Nr. 4. str. 441.
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pro, h i 5 części żywicy. Roztopiwszy żywicę w  ko­
tle, wsypuie się w  takowy gips, poczem kit tym spo­
sobem przyrządzony, iuż do użytku przydatny się 
staie. Bryły kamieni wprzódy grubo ociesane, tak 
izby przystawały do siebie, układaią się na płasczy- 
znie okrągłey, obłożoney mieszaniną z gliny i piasku. 
K it czerpie się warzęchą z kotła i rozpościera na 
powierzchni kamieni. Tym czasem massę w  kotle 
pilnie mięszać należy, żeby gips nie opadł na dół. 
Szpary wypełniają się okruchami odpadłemi przy 
okrzesywaniu. Kamień pokrywa się następnie war-  
sztą kitu na 41 linii grubą; po 24 godzinach można 
go wziąść z mieysca. Powinien wówczas za ude­
rzeniem czysty dźwięk wydawać.

Średnica kamieni młyńskich tym sposobem skle- 
ionych zawiera prawie 5 |  stopy; grubość ich 
iest na \  stopy. W ażą blisko 4oo funtów. Do zło­
żenia takiego kamienia potrzeba prawie i 5  mniey- 
szychkamieni, blisko 100 funtów gipsu i 100 fun­
tów żywicy. T e kamienie łamią na wyspie Milo 
na Archipelagu; początek ich wulkaniczny; dziur- 
kowatość bardzo znaczna. Ciężkość gatunkowa 
*,20 do 1,86. Sam przez się roztwór gipsowy, nie 
miałby płynności polrzebney do wniknienia w  dziur­
ki kamieni i „ ie spaiałby ich należycie. Wszakże  
kamienie takie umacnaią się bardziey ieszcze, dre- 
wnianerni albo żelazneini obręczami, tak że w ła­
ściwa koizyść z u z y Cia rzeczonego kitu na to wy-
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chodzi, iż w kraiach, gdzie niemasz wielkich ka­
mieni m łyńsk ich , takowe z mnieyszych kamieni 
skleiać można; również kamienie p ęk n ię te ,  mogą 
bydź skleione, albo starte długością używania, na- 
sztukowane.

XXXV.

D W I E  MACHINY DO WYCINANIA W D R Z E W IE  DZIUR  
K W A D R A T O W Y C H  I PROSTOKĄTNYCH;

amerykańska P. B r a n c h  i angielska P. H a n c o o k

z  rysunkami na Tab VI.
*

(z piania L 'Jn d n s tr ie l  T. r. 1827.)

Machina amerykańska.

Głów ną częścią tey machiny iest śwdder z w y- 
czayny w  kształcie h e l i s s y ,  c z y l i  s p i r a l n e y  
w  a 1 c o w e y, z ostrym końcem; część maiąca kształt 
h e l i s s y ,  zamknięta iest w  klatce aż do ostrza , 
k tóry  na zew nątrz  wystaie. K la tk a  ta urządza się 
w  taki sposób, że kształt iey zewnętrzny odpowia­
da wydrążeniu, czyli dziurze, k tórą  wyciąć chcemy. 
Jey ściany są po większey części na przezrocz w y­
robione dla u ła tw ien ia  odchodu w ió ró w , a część 
spodnia tey klatki iest s talowa, opatrzona ostremi 
krawędziami, w ew nątrz  iak d łu ta  ściętemi. L in i-
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ic żakończaiącc krawędzie czyli ostrza d łut nie są 
pioste lecz wklęsłe, lak, izby kąty klatki wprzódy 
Wcisnęły się w  drzewo, dla wycięcia z ścisłą do­
kładnością pod kątem prostym węgłów wydrążenia 
łub żądanego otworu kwadratowego.

Częsc wierzchnia klatki obraca się wolno na ry- 
chwie osadzoney na walcu świdra.

Chcąc wyciąć otwór podłużny, ustawia się obok 
siebie kilka świdrów, z których każdy iak się wy- 
żey rzekło, w  klatce powinien bydź osadzony.

Zapewmaią, że tem narzędziem wycinać można 
dziury kwadratowe z bardzo wyraźnemi kątam i, 
tak prędko iak dziury okrągłe.

M achina angielska.

l a  machina wystawiona na f ig .  i .  w  elewacyi 
boczney, składa się z szruhsztaka żelaznego a , któ­
rego podstawa zagięta pod kątem prostym, stale iest 
utwierdzona stornikami ó, na ław ie drewnianey, 
którey część wierzchnią widzimy przy c.

G łowa d y tego szruhsztaka ma kształt ośmio- 
boczny; w ew nątrz iey osadzona iest rura miedzia­
na nieco spuścistego kształtu , z gwintem, służąca 
za macicę śrubie e.

/ :  trzonek walcowy świdra g, przytwierdzony do
końca śruby e, za pomocą potyczki A, która wyymu-
ie sic i wkłada wedle upodobania, ile razy świder 
odmienić potrzeba.

56
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*, narzędzie do wycinania kwadratowych otwo­
rów , wywierconych świdrem g. Narzędzie to osa­
dzone iest na trzonku św idra, którem u dozwala 
wtdno obracać się, nie obracaiąc się z tymże razem. 
Fig. 5, w ystaw ia to narzędzie w  kierunku iego 
wysokości, zrobione na większą skalę i osadzone 
na trzonku świdra. Figura ta ukazuie zarazem po­
łożenie świdra umieszczonego w dolney części 
wzmiankowanego narzędzia, maiącego w tem miey- 
scu kształt próżney klatki, a klatka ta na fig .  5, 
ukazana iest w przecięciu.

Fig. 6 . wyobraża od spodu plan narzędzia z, opa­
trzonego świdrem g; a f ig .  7 , wyobraża tylko plan 
od spodu samego narzędzia.

k, na f ig .  5, dwa m ieysca, gdzie osadzone są 
dwie rychwy utrzymuiące narzędzie i.

A /% • 4, przewodnik miedziany, przytwierdzo­
ny do srubsztaka a ,  maiący w ew nątrz dziurę kw a­
dratową albo prostokątną, w którey suwa się część 
narzędzia z, wystaiąca ponad k la tk ę , gdzie się 
świder znayduie.

w , sztuka drzewa, w  którey maią bydź wycięte 
otwory kwadratowe do głębokości upodobaney.

n , drugi mnieyszy kaw ałek drzewa, położony 
między sztuką m , i podstawą srubsztaka a , dla 
ochronienia ostrza św id ra , iżby się nie zetknęło 
% żelazem. Przez ten kaw ałek drzewa przechodzą 
rygle b.
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o5 dźwignia z dwoma ramionami, osadzona u wierz­
chu śruby e. Obracaiąc tą dźwignią od lew ey stro- 
ny ku prawey, obraca się śruba e , do którey św i­
der iest przytwierdzony. Tym podw'óynym ruchem  
obrotowym i zstępuiącym, świder wywierca w  drze­
w ie w , otwór okrągły, którego głębokość zależy od 
liczby obrotów dźwngni; a ponieważ narzędzie i, nie 
obraca się lecz zstępuie razem z świdrem, gdyz iest 
naciskane przez górną rychwę (na fig 5.), przeto 
wycina drzewo otaczaiące otwór okrągły, zrobiony 
świdrem w  kierunku czterech stycznych, które 
tworzą z sobą kąty proste.

Narzędzie do wycinania z", zrobione iest ze szta­
by stalowey, w  którey wywierca się otwór wal­
cowy u, f ig .  rj. ostre krawędzie tego narzędzia, 
zakończone są w  kształcie d łut, iak pokazuie część 
spodnia f ig .  5.

W idomą iest rzeczą, że wyw ierciw szy podług po­
danego sposobu, kilka obok siebie okrągłych otwo­
rów, którychby środki przypadały na iedney linii 
prostey, utworzyć można wycięcie prostokątne dłu­
gości żądaney.

Moźnaby także uskutecznić to samo za iednem  
działaniem, ustawiwszy obok siebie kilka świdrów, 
którychby trzonki, za pomocą kół zębiastych, wszy­
stkie się zarazem obracały. W  tym razie iedno na­
rzędzie kształtu prostokątnego, opatrzone kilką św i­
drami, byłoby dostateczne, do wycięcia wszystkich
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zarazem kątów . M ożnaby także tym  sposobem zro­
bić o tw ór jak iko lw iek ,  m aiący ką ty  ostre lub roz­
w arte .

X X X V I .

APARAT 0'STRZKGAIĄCY O N IE B E ZPIE C ZE Ń ST W IE  ZURY-  
CIA W O DY W  KOTLE PARO W YM .

przez P. A. S i e b e.

z rysunkiem  na Tab. VI.

l o  pi zyi ządzeme słuzyc mu zamiast zw yczayne- 
go o o l r  z e g a oz a. Sk łada  się z kuli dątey  p ły w a -  
iącey  na wodzie w  kotle parow ym , k tó ra  w t e n ­
czas dopiero opada, k iedy  p ew n a  ilość wody w y -  
jjatuie z k o l ła ,  a ubytku  tego swiezy p rz y p ły w  n ie 
zastąpi. Skoro ta ku la  zniży s ię ,  w ów czas para 
uchodząc przez k lapę, św isezcze, w cześnie  ostrze­
gając, ze kocioł potrzeba dopełnić.

R ysunek na T a b .  VI. w yobraża ten  apa ra t  w  p rze­
cięciu pionowem.

a ,  k u la  m ie d z ia n a , iezeli m ożna z iednćy  sztu- 
k i  zrobiona^ pow inna mieć o tw ór,  k tóry  się zamy­
ka  p rzy lu to w an ą  częścią b.

Do przy lu tow an ia  tey części nie należy używ ać 
cyny; po n iew aż  w oda zaw ie ra  częstokroć kw as  
m in e ra ln y ,  k tó ry  mógłby takow e lu tow an ie  roz­
p u śc ie ,  a w ó w czas  woda w cisnąw szy  się w e -  

w n ą tr z k u l i ,  uczyniłaby iąn iep rzy d a tn ą  do użytku.
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cł ru rka  z obu końców otwarta, wewnątrz ku­
li wpuszczona. R urka  ta służy do ułatwienia wpły­
wu i w ypływ u pow ie trza , i zabezpieczenia kuli 
od pęknięcia.

d , klapa, w kształcie ściętego ostrokręgu, przy­
mocowana do ru rk i  c; iest ona zamknięta w-*kutek 
parcia wywieranego z dołu do góry przez wodę w ko­
tle będącą. To  ciśnienie trw a , póki tyle wody znay- 
duie się w  kotle, ile potrzeba do unoszenia p ływ a- 
iącey kuli; ale skoro poziom iey, oznaczony na fi­
gurze liniią kropkowaną / ,  zniży się do tego pun­
k tu , ze woda nie m ożeiuż utrzymać kuli, wówczas 
ta kula opada razem z ru rką  c, i klapą c?, zostawu- 
iąc  wolne wyyście parze, która z wielkim wydo­
bywa się szelestem, przez otwór g , wycięty w kształ­
cie piszczałki na boku ru ry  ń , przytwierdzoney do 
kotła.

R u rk a  c, podnosi się i zniża, suwaiąc się w  dwóch 
otworach, z których, ieden zrobiony iest w  pokry­
wie głównego otworu kotła, a drugi urządzony iest 
na dnie ru ry  ostrokręgowey i ,  utrzymuiącey w  wo­
dzie p ływ aiącą  kulę.

W ynalazca zapewnia, ze przyrządzenie to odpo­
wiadało celowi swoieniu przez trzy lata i ze z ró- 
w nym skutkiem używane było do niektórych apara­
tów kuchennych; lecz z tego względu iest naykorzy- 
stnicysze, ze wcześnie ostrzega o niedbalstwie ludzi, 
którzy kocioł wodą opatruią.
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xxxvir.
ULEPSZONY PIEG P IE K A R SK I, 

wynalazku P. L os li.

z rysunkiem  na Tab VI.

F ig. i .  wyobraża piec w  przecięciu prostopadłem. 
Popraw a tego pieca zależy na przydaniu rusztu , po­
pielnika i urządzeniu oddzielnego p rzew iew n ika , 
czyli tak  zwanego lu ftu .

F ig . 2. ukazuie poziome przecięcie tego pieca.
a , ruszt na którym  rozpala się ogień;
b , popielnik razem  zprzew iew nik iem .
c , drzw iczki popielnika niedaiące przystępu ze­

w nętrznem u pow ietrzu , skoro się piec należycie roz- 
grzeie. D rzw iczki te  pow inny bydź o tw arte , kie­
dy się w  piecu pali;

d y spodnia pow ierzchnia pieca;
e, drzw iczki w ew nętrzne , przez k tóre nakłada 

się palnego m aterya łu  do pieca, i  przez k tóre go- 
rącość, ogrzawszy spód, ściany boczne pieca i czeluście 
uchodzi na zew nątrz kanałem  kominowym. Gdy 
się pali w  piecu, drzw iczki te powinny bydź o tw arte j 
zam ykaią się zaś po włożeniu chleba i t. d.

f ,  drzw iczki zew nętrzne rów nie służące do w k ła ­
dania palnego m ateryału , k tó re  się potem  zam yka- 
ią , zeby silny ciąg pow ietrza mocniey płom ień roz­
niecał.
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Murowany piec sklepiony, zawierający 5 stóp i 
4 cale średnicy, według tey zasady sporządzony, 
tak silnie rozgrzany został w 1^ godziny czterema 
peecks (blisko dwa garce miary poi.) potłuczonych 
■węgli kamiennych, ze chleb mógł bydź w nim upie­
czony. Do rozgrzania takiego samego pieca zwyczay- 
nym sposobem zbudowanego, i tylko 5 stopy 10 cali 
średnicy trzymaiącego, potrzeba było 5 godzin; acz­
kolwiek przez ten cały czas palono w nim suchem 
drzewem i wielkiemi sztukami węgla kamiennego.

Dla powiększania obszernosci tego pieca do pie­
czenia chleba, a nawet i mięsa, można wsunąć na 
ruszt, po wygarnięciu żaru, blachę żelazną, lub pły­
tę kamienną.

X X X V III.

SPOSOB FARBO WANIA HA CZARNO.

na który Ferdynand H o  n ig  wziął był patent na lat 
ośin w Wiedniu roku 1817.

Sposób ten szczególnie tem od innych dotąd uży­
wanych różni się, iż P. H o n i g ,  do farbowania na 
czarno, zamiast gallasu używa sinego drzewa czyli 
siney brezylii (Blauholz) z którego wyciąga pierw ia­
stek farbuiący, za p0moc^ wody alkalicaney, a gdy
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tym płynem farbuiącym matcrya nasiąknie, zanu- 
rzaią w  rozczynic siarczanu żelaza (zielonego ko- 
perwasu).

Sposob postępowania w  tey mierze dzieli się na 
trzy operacye, to iest: sporządzenie płynu farbierskie- 
go, farbowanie i osadzanie czyli strącanie.

1. O sporządzaniu p ły n u  fa r lie rs h ie g o .

T rzy miedziane kotły napełniaią się sinem drze­
wem w poprzek słoiu na drobne trzaski pokra- 
ianem i  liczbami i ,  2, 3, oznaczaią. Kocio ł l i ­
czbą 3 oznaczony napełnia się wodą i gotuie przez 
kwadrans, poczóm płyn farbierski do N>u2 się zle­
wa. Po napełnieniu powtówiem N™ 3 wodą, oby­
dwa ko tły  (2 i 3 ) ogrzewaią się aż do zawrzenia. 
"W ówczas do każdego z nich na każdy funt zawar­
tego w nich sinego drzewa dodaie się półtora łu ­
ta potażu węgierskiego. Stosunek ten iednak nie 
iest niezmienny; albowiem zależy od własności drze­
wa 1 potażu. Przegotowawszy powtórnie płyn w  Nrze 
2 1 3, odwar przelewa się z N ru 2 do 1, a z N rn 3 
do 2; a zaś N <;r 3 znowu świeżą napełnia się wo- 
dą i  -gotuie. Dopiero odwrar z N rn 1 przelewa się 
w  miedziane naczynie , kocioł zaś N r 1, napeł­
nia się płynem z 2, a ten z N™ 3. Tym  sposo­
bem odwar drzewa farbierskiego, przechodzi przez 
wszystkie trzy ko tły , nim z pierwszego odlany zo­
stanie, Odlewanie to z N lu i ? powtórzyć można, 4
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do 5 razy\ Jeżeli iednak odwar z N ru 3, siabo tyl­
ko iest zafarbowany, wówczas drzewo wyrzuca 
S1ę» iako niezdatne iuz do powtórnego gotowania, 
a  natomiast świeżem drzewem napełnia się kocioł, 
który od tey chwili liczbą i .  ma bydź oznaczony. N u­
m er k tó ry  był p ierw szym , staie się teraz drugim, 
a num er drugi, trzecim.

P ły n  farbierski tym sposobem otrzymany, zaraz 
może bydź użyty; albo do przyszłego użytku prze­
chowany w  zamkniętych naczyniach; inaczey przez 
stykanie się z powietrzem ulega zmianie i staie nie­
przydatnym do farbowania na czarno.

2. Farbowanie.

Postępowanie w  tey mierze nie różni się od zw y- 
czaynego. Zważać potrzeba, ażeby płyn farbierski 
m ia ł  piękny kolor czerwono-wiśniowy, wpadaiący 
cokolwiek w siny. Im więcey p łyn farbierski pota­
żu zaw iera , tym bardziey sinawym  się staie; 
mnieysza ilość potażu nadaie m u kolor brunatny. 
Ilość potażu w  płynie farbierskim, zależy od w ła ­
sności m ateryi farbować się maiącey. Słoma, ie- 
dwab surowy i t. d. potrzebuią większey ilości po­
taż u ;  można ie naw e t  poprzednio zaprawić (bei-  
tze n ) słabym ługiem popiołowym, albo potażo­
wym. Do lnu i baw ełny  mniey potrzeba potażu. 
Samo przez się rozumie s ię ,  że dla ustanowienia 
Y> płynie farbierskim stosunku potażu, należy w e-
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d ł u g  p o t r z e b y ,  a lbo go w i ę c ć y  dodać ,  a lbo,  gdyby 

go b y ło  z a w i e l e ,  p ł y n  f a r b i e r s k i  roz lać s a m y m  od­

w a r e m  s inego  d r z e w a .
P r z e k o n a w s z y  się o d o b r e y  w ł a s n o ś c i  p ł y n u  f a r -  

bn eg o ,  p rzez u f a r b o w a n i e  n a  p r ó b ę  k a w a ł k a  m a t e -  

ry i ,  z a n u r z a i ą  się w  n i m  z w i l ż o n e  t k a n i n y ,  p ł a w i ą  

po  k i l k a k r o t n i e  i z a r a z  p o t e m  w 'y z y m u ia ,  t r z e p ią  i  

n a t y c h m i a s t ,  n i e z o s t a w i a i ą c  b y n a y m n i e y  na  p o w ie ­

t r z u ,  k ł a d ą  do ro z c z y n u  n izey  opisanego.  P r ó c z  w e ł ­
n i a n y c h ,  wszelk ie go  ro d z a iu  w y r o b k i  t k a n e ,  a lbo  n a  
gorąco ,  a lbo  n a  z i m n o  f a r b o w a ć  m oż na ;  n i e  m asz  
w  ley  m ie rze  ż a d n e y  r ó ż n i c y ,  t y lk o ,  że os ta tn i  spo­

sób  w i ę c e y  cza su  w y m a g a .  D ł u g o ś ć  cz a s u  przez  k t ó ­
r y  t k a n i n y  z o s t a w a ć  m a i ą  w  p ły n ie  f a r b i e r s k i m ,  z a ­

leży n i e ly lk o  od iego t e m p e r a t u r y ,  ale z a r a z e m o d ż ą -  

da n e y  sytości  ko lo ru  i od i lości  m a t e r y i ,  i a k ą  n a ­

r a z  ch cem y  u f a r b o w a ć .  Jeże l i  się f a r b u i e  z n a c z n a  

i lość w y r o b ó w ,  w ó w c z a s ,  d l a  ied no s t ayn oś c i  k o l o r u  

w e  w s z y s t k i c h  s z t u k a c h ,  po u f a r b o w a n i u  i e d n y ć h ,  

na le ż y  d la  n a s t ę p n y c h  d o  p ł y n u  f a r b i e r s k i e g o  p r z y ­
d a w a ć  po o d r o b i n i e  p o t a ż u .

3. O sadzan ie  c zy li s trącan ie .

D o  tego s ł u ż y  ro zczy n  s i a r c z a n u  że laza (z ie lo n e ­
go k o p e r w a s u )  w  12 a lbo  i 5 c z ę ś c i a c h  w o d y ,  w  k l ó -  

r e y  p ł a w i ą  się raz  l u b  d w a  razy  ś w i e ż o  u la r b o w a n e .  

i p u l c h n i e  n a f a ł d o w a n e  t k a n i n y ,  t a k ,  a żeb y  w s z y s t k i e  

i c h  części  z e t k n ę ł y  się z r o z c z y n e m .  W e ł n a  le -
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picy farbuie  się w  gorącym rozczynie s iarczanu że­
laza,  niżeli  w  z imnym.  Po u fa rb ow an iu  w yżym a 
się i należycie w  wodzie płucze .  Gdy rozczyn ko- 
p e r w as o w y  os łabnie,  potrzeba go odmienić.

Szczególniey zw ażać  należy w f a r b o w a n iu  J e ­
d w a b iu ,  ażeby kolor wysok i  u d a ł  się do razu;  iest 
b o w iem  niekorzystnie d w a  razy fa rb o w ać  m a te rye  
ied wabne ;  zwi lżan ie  b y w a  w ó w c zas  t r u d n iey sze ,  
pot rzeba do tego gorącey wody  i wie lk iey  zw in ­

ności,  chcąc  niepoplamioną ot rzymać tkan inę .  R ó ­
w n ie  prędko w  tak im  przypadku  p ław ić  należy ma-  
l e ry ą  w  płynie  fa rbierskim;  a lbow iem  ie d w a b  wsią­
k n ą w s z y  zawiele  fa rby ,  w yda ie  się iak  bronzow a-  
ny;  t e m u  i ednak  zaradzić  m ożna,  przez  lekkie  n a ­
c ieranie  s t łuszczoną gąbką.  Z samego n a w e t  p ły n u  
farbierskiego opada osad, ieżeli się w  n im  zawiele  
t o w a r u  pow tó rn ie  fa rbuie ,  i w ó w c z a s ,  tylko za 
p rz ydan iem  małey ilości potażu,  zn o w u  użyty bydź 
może.  P ły n  fa rb ier sk i  w y t r a w i o n y ,  może posłużyć 
zamias t  czystey wody,  do w y g o to w a n ia  d r z e w a  
farbierskiego.

Szczególnieysza korzyść tego sposobu f a rb ow an ia  
zależy na  t e rn ,  że n ie  wym aga długiego go tow a­
nia ,  k tó re  n ie ty lko w ięcey  potrzebuie  d rzew a ,  cza­
su i pracy,  a]e n adlo moc tk a n i n  osłabia.  P od łu g

c
powyższego sposobu sporządzona fa rb a  w s t a n i e  roz­
c ieńczonym,  wyda ie  wszelkie  odmiany koloru po­
pielatego; użytą także  bydź może do pięknego nie-



Łieskiego. Zmięsżawszy ią z taką ilością zielonego 
koperwasu, izby się uformował'osad, otrzymamy do- 
Łry atrament. Po strąceniu kilkakrotnem rozczy- 
nu siarczanu żelaza, czyli zielonego koperwasu, po­
wstałe w  drobnym proszku osad, który iest piękną 
czarną farbą malarską.

X X X IX ,

NAYLEPSZY SPOSOB WYTAPIANIA ŁOIU,

(A nnales de VIndustrie fra n c ,  i Ann. de Chimie.)

Tem i czasy czyniono kilkakrotnie we Francyi 
usiłowania celem umorzenia nieprzyiemnych i szko­
dliwych dla zdrowia ludzkiego swędów, które się 
w  fabrykach świec przy zwyczaynem wytapianiu 
łoiu rozwiiaią. P. D ’A r c e t  radzi ku temu celo­
w i użyć kwasu siarczanego, i topić łóy w  zamknię­
tych kotłach (*). Sposób ten zdaie się bydź naylepszy, 
K yi as siarczany umarza powstaiące wyziewy i niw e­
czy po większey części szkodliwe ich skutki; zarazem 
otrzymuie się więcey ło iu , gatunek iego iest lep- 
Bzy, topienie rychley się uskutecznia i można się 
obevsdz bez użycia prassy.

O  To iest takich iak w gorzelniach, gdzie przez ru« 
ry odprowadza się para. JFt.
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Topiąc łóy w  kotle zamkniętym można wyziewy, 
czyli parę, albo do ogniska pod kotłem skierować 
izby się tam spaliły, alboteż, unikaiąc niebezpieczeń­
stwa, gdyby łóy roztopiony wybiegł z kotła, spro­
wadzić do aparatu zgęszczaiącego, w którym, iak 
wiadomo z doświadczenia, łatwo się skraplają.

D ’A r c e t  bierze do 1 0 0  części surowego łoiu 
na kawałki pokraianego, 5o części wody i i  część 
kwasu siarczanego, maiącego i , 848 ciężkości gatun- 
kowćy, czyli 6 6 ° podług areom: P. Baume. Do do­
świadczeń swoich na małą skalę wykonywanych, 
używał naczynia, które w bliskości dna opatrzone by­
ło drugiem dnem podziurawionym, od pierwszego 
na cal oddalonem, dla uniknienia przezto potrze- 
by mięszania massy i zapobieżenia, iżby skwarki na 
dnie nie zeskorupiły się, W  tern naczyniu przydano 
do ł5oo  gramm ów  surowego łoiu, y5o gram . wo­
dy i 124 kwasu siarczanego. Para przez rurę wpa­
dała do ogniska, gdzie ią ogień trawił; do stopie­
n ia  łoiu nie więcey iak pół godziny potrzeba by­
ło. Skwarki wyciśnione w płótnie ważyły tylko 9 6  

gram . i cokolwiek były kwaśne. Łóy był biały, 
twardy, brzęczący i żadnego nie zawierał kwasu. 
Bez użycia kwasu siarczanego, potrzeba było wię­
cey niż godzinę czasu do stopienia łoiu.

Po samo doświadczenie powtórzył polem pewien 
abrykant i ą  cetnarami łoiu, do którychużył kwasu, 

lecz topienie w ot wartym kotle uskutecznił. Otrzy-
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m a t  ón gag topionego łoiu; s tra ta  wyniosła 8 $, kiedy 
w  zwyczaynem postępowaniu do i5% dochodzi, 
W  drugiem doświadczeniu, na  wielką stopę wyko- 
nanem , tylko 5§ było stra ty , lecz kwas siarczany 
przykregoswcdu nie umorzył.

Czyniono także doświadczenia ze zgęszczaniem 
pary , które się pomyślnie udały. Naypród około 18 
fl. surowego pokraianego łoiu gotowano w samćy 
czystey wodzie w  kotle z węzami. Sw ędu nie by­
ło żadnego, a naw et woda z zgęszczoney w  wężach 
pary  m ia ła  tylko słaby zapach tlustości. Chociaż 
iednak gotowano ca łą  godzinę, łóy nie by ł dosko­
nale wytopiony. T o  wskazało potrzebę dodania k w a ­
su siarczanego; poczem łóy w  pół godziny należycie 
się wytopił.

Okazało się także, że łóy z użyciem kw asu  siar- 
czanego wytopiony, we względzie techn icznym , i 
handlowym zasługuie na  pierwszeństwo. Świece 
z niego m iały twardość, połysk i białość, iak ieprzy  
zwyczaynem postępowaniu trudne są do osiągnie- 
n i a . ' Świece te paliły się płomieniem białym nie 
tak  prędko iak zwyczayne, i nie topiły się. P łomień 
wpraw dzie  nie b y ł  tak  wielki, ale bynaymnieynie 
kopciły. Postępowanie przeto Pana D ’A rcet korzystne 
jest, tak pod względem dobroci produktu, iako też 
większey iego ilości; do czego dodać ieszcze należy, 
źe skw arków  iuż wytłaczać nie potrzeba. Oddzie­
liwszy kwas przez wymycie ich w  wrzącey w o­
dnic. użyć ich można na paszę dla bydła.



Dla um orzenia  sw ędu  powstającego z łoiu w  czasie 
go tow an ia ,  m ozua, zam ias t  z.gęszczania pary w w ę­
dach ru rę  z k o tła  poprowadzić do kloak,czyli k a n a łó w  
przy fabryce . Zgcszczanie pary albo sprowadzanie 
do  k an a łó w  zam iast iey sk ie ro w an ia  doogniska, ies t  
b e z p ie czn ie js z e ,  bo w  ostatn im  przypadku, gdyby 
łóy w y b ieg ł  z k o t ł a , m ógłby  przezto  pożar w y­
buchnąć-

X L .

U L E PSZ E N IA  W  ANGIELSKICH MŁYNACH,  

z rysunkami na Tab. VII. XIII .  (*)

(z pisma: Verhandlungen des Vereins zur Befórdenino  
des Gewerbjleisses in JdreussenJ.

Czyszczenie zboza od w sze lk ich  c ia ł  obcych ,  ie9t 
g łów  nem  s ta ran iem  ang ie lsk ich  m łynarzy .  Do tego 
posiadaią m ach in y ,  te m  szczególniey różn iące  się 
od m ach in  k u  te m u  ce low i na s ta ły m  lądzie  uży­
w a n y c h ,  ze n ie ty lko  p lew y  i nasiona ch w as tó w  od 
zboza, ale zarazem  w szelk ie  do łu p in k i  z ia rn k a  
przylegające n ieczystośc i,  ró w n ie  iak i w ie rzch n ią  
onj chże luszczkęoddzie la ią .  G łó w n ą  częścią  w s k ła -

( ) lei .iz dołączają sic tylko Irzy Tablice, to iest 
 ̂ i i  IX, leszta zostanie przyłączona do Nru następnego.
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dzie tych machin iest sito w  kształcie wydrążone­
go walca, maiącego położenie nachylone (*). W e­
w n ą t r z  znayduie się aparat, który wpadaiące z gó­
ry ziarno, ku ścianom sita, przez całą długość w'al- 
ca, drogą spiralną czyli ślimakową pędzi, a szczot­
kami i żelaznemi tarkami w ytarte , sprowadza ku 
dolnemu otworowd, gdzie młynek oddzielone lekkie 
części i czcze ziarna wywiewa.

Fig. i .  widok machiny na długość.
Fig. a. przecięcie pionowe na wzdłuż przez środek.
Fig. 3. w idok z boku.
Fig. 4. przecięcie poziome w kierunku linii AB, 

punktami na Fig. 2 . oznaczoney.
Fig. 5 aż do 9 . ukazuią poiedyńcze części we­

wnętrznego aparatu na wdększy wymiar.
W  e wszystkich figurach iednakowe litery ozna- 

czaią też same części: a , skrzynia z desek, któ-
rey obadwa dłuzsze boki opatrzone są drzwiczkami c. 
W  tey skrzyni iest umieszczone sito cylindryczne 
z aparatem do czyszczenia zboża, iak pokazuie fig. 
3. w przecięciu pionowem. Sito cylindryczne w’ po­
łożeniu ukośnem wspiera się swoiemi dwoma koń­
cami na ryglach d , przymocowanych do ścian skrzyni; 
lisztwy zaś u góry w mieyscu c przybite, nie poz- 
walaią mu ruchu poziomego, czyli na boki. Fig. 5.

(*) Obacz przy końcu dodatek pierwszy.
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wystawia z boku drewnianą klatkę tego sita; fig . 6 
2 przodu; a fig. 7 w przecięciu na większy wymiar. 
Klatka la składa się zdwóch połówek, połączonych 
2 sobą zapomocą śrubowych sworzni / .  W ew nątrz  
klalki osadzone iest na krzywey płasczyznie sito cy­
lindryczne 7. drutu żelaznego, na pół linii grubego. 
Otwory między drutami zawieraią |  cala. Sito przy­
twierdzone iest tak do lisztew g , fig. 5, iako i do 
kabłąków A, i z, zapomocą pasów blaszanych, 
przybitych gwoździami. Dno spodnie sita ma przy

*' ° tvvór z rynna. hl, fig- 2, przez którą zboże 
wychodzi. W  dnie wierzchniem iest inny otwór 
przy/Ti, z leykiem ra, zewnątrz umieszczonym, przez 
który wpada zboże z kosza o. Do zamknięcia kosza 
służy zasuwa p .

Mechanizm do czyszczenia zboża wewnątrz sita, 
składa się z w alca , opatrzonego sześcią skrzy­
d e ł ,  który się 5268 do 270 razy na minutę obra­
ca. Fig. 8. w yobraża go na długość; fig . 7. w  prze­
cięciu poprzecznem; a zaś fig .  2 w przecięciu po- 
dłużnem.

7, iest drewniany w ał sześcioboczny, z obu 
końców opatrzony toczonemi czopami żelaznemi.

Do końca skrzydeł r ,  r ,  r , na fig. 7. przymo­
cowane są tarki blaszane, nakształt zwyczaynych 
tarek kuchennych; a zaś skrzydła s, s, maią 
szczotki, bądz drutem obwinięte i wpuszczone 
w  żłobek przy końcu skrzydła, bądź, iak z wyczay-

58
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ne s z c z o t k i  osadzone w  wywierconych tamże otwo­
rach. Skrzydła utrzymuią się w  widełkach,  przez 
w a l e c  przechodzących, które zapomocą podwóy- 
n \ c h  macic  śrubowych,  wedle potrzeby, przedłużać 
lub skracać można. Nieczystości wytrzęsione z sita 
wpadaią  doleyka «,  (fig. 2.; a z tąd do worka za­
wieszonego przy otworze v.

Młynek rc, do wiania na fig.  1 i 2. składa się 
z żelaznego walca,opatrzonego przechodzącemi prze­
zeń ramionami żelaznemi, i ze skrzydeł  blaszanych, 
do niego przyni towanych;  zresztą  iak zwyczayne 
iest urządzony. Otwór ,  przez który w ia tr  ma uyście, 
można rozszerzyć, lub zmniej  szyć zapomocą ru­
chomej’ klapy z. Zboże własną ciężkością wpada-  
iąc przez o tw ó r  /, do l e jka  sypie się z tąd do 
podstawionego pod spodem naczynia;  a zaś plewy,  
kurz i inne lekkie części, razem z czczemi ziar­
nami, od wiewa w ia t r  w  zasiek bb. Ten zasiek od­
dzielony iest od leyka ścianą ruchomą cc, którą  
według potrzeby us tawić można.

Ruch tey machiny uskutecznia  się zapomocą rze ­
mienia dd ,  fig. 1, przez t ryb główny przechodzącego. 
Rzemień teir obracaiąc krążek ee, porusza wał  że­
lazny poziomy, przy f f , połączony zw a łem  skrzy­
dłowym ukośnie leżącym, zapomocą wiązania ,  klo-  
re fig. 9- t,a ^ ah. VIII.  oddzielnie ukazuie.

gg ,  podstawa, gdzie osadzona iest panew dla w a ­
łu t rybowego, iako i ukośne bloczki hh, i i i , na
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które  nawua się sznur poruszaiący młynek do wia­
nia zboża. K u  temu celowi na końcu walca 
vv młynku osadzony iest krążek oc,Jig• 5 i 4.

Lubo w Anglii nie zbywa na łomach dobrych 
kamieni  młyńskich, przyznaią tarn icdnak p ie r ­
wszeństwo kamieniom sprowadzanym z F rancyi .  
Gatunek ten łączący wysoki stopień twardości  z wy­
razistością i ostrością ziarna, szczególniey icst przy­
datny do mielenia pszenicy. Ze aloli gęstość tych 
kamieni  w  całey massie rzadko kiedy bywa ied- 
nostayna; przeto Anglicy wybićraią  mnieysze sztu­
ki iednoslayney ziernistości,  i z tych przez ok rze ­
sywanie i składanie robią całe kamienie młyńskie,  
spaiaiąc ie gipsem i dwoma lub t rzema zelazncini 
obręczami. Nierówność na spódnicy stronie ka­
mienia nieruchomego i wierzchniey biegunowego, 
gdyż te zostawńaią się bez obrobienia, w y ró w n y -  
waią  gipsem, i nałożenie innych kamyków', bądź 
łamanych,  bądź palonych, albo leż i cegły.

Na Tab.  IX.  ukazany iest sposób spaiania ta­
kich kamieni,  Lako i inne do młyna potrzebne przy­
rządzenia.

■Fig. 10. widok z góry kamienia spodniego zło­
żonego z 10 sztuk. Krąg  drewniany a , złożony 
z czterech sz tuk ,  sworzniami śrubowemi b {fig. 
j o  i i 5„) przytwierdzonych do podstawy,  t rzyma 
go w położeniu nieruchomem.

Fig. i 1 • wyobraża len sam kamień z wykute-
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mi bruzdami.  Bruzdy te maią względem siebie 
równo-ległe  w różnych oddziałach położenie. K a ­
mienie t rzymaiące t rzy stopy średnicy maią 8 od­
działów,  iak widać na tey samey figurze; więk­
sze kamienie mogą mieć 9 do 11. oddziałów ró-  
wno-ległych bruzd. Głębokość ich zwyczayna; od­
ległe są od siebie na 2 do 2I  cala. Przez  środek 
spodniego kamienia przechodzi na wskroś otwór 
czworoboczny na 9 cali obszerny. W  tym otwo­
rze  umieszczone iest pudełko z lanego że laza, 
a wewnąt rz  tegoż panew mosiężna, w  którey obra­
ca się wrzeciono wierzchniego kamienia.

"W f lS' i 0 ’ widać z góry to pudełko utwierdzo­
ne klinami w  otworze kamienia; a ŵ y?g*. 11. w prze­
cięciu poziomem. Toż pudełko wyobrażaią f ig .  12 
i 5 , i 4 podług większego ro zm ia ru ; / / ^ .  12. z gó- 

z dołu, a f ig .  i 4 w przecięciu pionowein.
Pudełko to składa się z następuiących części:
«  rama czworo-boczna z lanego żelaza, ma-  

iąca w środku okrągły otwór b, gdzie między lanemi,  
giętemi lisztewkami e, znayduią się panewki  c, 
di (patrz także fig. 10 i 11); krążek f ,  przy­
twierdzony do ramy żelazney śrubami g  g f u t rzy-  
niuie panewkę c, u spodu grubszą niżeli u góry, po 
tey stronie umieszczoną, ku którey koła t rybowe 
w yw ie ra ją  ciśnienie. Panew  d z strony przeci-  
wney osadzona, także u spodu grubsza niżeli u gó­
r y ,  a zatem kliniasty kształt  maiąca, wspiera  się
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niższym końcem na śrubie h , która się obraca 
w  gwincie przechodzącym przez kabłąk i, przy-, 
twierdzony w pftnkcie k, sworzniem śrubowym, 
ft w punkcie l  śrubą skrzydlastą, do spódnicy czę­
ści żełazney ramy. Podśrubowana pod kabłą- 
kiem macica m, utrzymuie śrubę h , w stałey osa­
dzie. Takaż śruba opatrzona macicą przechodzi 
przy 71, przez krążek / ,  (fig. i 3 ń  Te obiedwie 
śruby służą do tego , aby przez podśrubowywa- 
nie panewek klinowych, zapełniać próżny odstęp, 
który w około wrzeciona robi się przez tarcie 
tegoż. Próżne mieysce między dwoma panew­
kami wypełnia się pakułami, lub wełną zma­
czaną w  oleiu, albo inney tłustości i służy za zbiór 
na smarowidło. Zbiór takowy zamknięty iest od 
spodu krążkiem / ,  fig. i3 ,  a z góry krążkiem o, 
f ig • 1 2 . przymocowanym śrubami do ramy żela- 
zney; w  otworze tego krążka ciasno chodzi wrze­
ciono. Pionowe przecięcie na fig . i5 ,  wzięte przez 
środek kamienia i umieszczonego nad nim kosza, 
ukazuie położenie pudełka i przechodzącego prze­
zeń wrzecionap , którego tylko część wierzchnia iest 
■widoczna.

W  innem piśmie: Dingierspoljtechnisches Jour­
na l N. znaleźliśmy niech odmienne i popra- 
wnieysze urządzenie tego pudełka, przeto dla ia- 
sności d o ł ą c z a  s j^  osobny rysunek pod fig. J.8 .. 

znaslępuiącyin opisem:
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Fig. 18. wystawia pudełko w poziomem przecięć 
ciu na poprzek; <£ iest wrzeciono; b, b, b, b, czló- 
ry  panewki mosiężne w położeniu pionowem; c, c, 
c, c, kliny. Między panewkami znayduią się pró­
żne mieysca d , t/, d , d , napełnione wełną zmacza­
ną w oleiu do smarowania wrzeciona; e, e , e, e, 
otwory dla śrub, któremi się przytwierdza wierz­
chnia p łyta  do ramy żelazney; f ,  f ,  f ,  f , kliny dre­
wniane, któremi pudełko przyciśnione iest do spod­
niego kamienia.

Połączenie wrzeciona z wierzchnim, czyli bie­
gunowym kamieniem, różni się także od zwyczay- 
nego w młynach naszych sposobu łączenia.

P rzy  końcu grubszey części wrzeciona, na ze­
wnątrz wystaiącego z pudełka, osadzony iest czop 
czworoboczny, który zwęża się ku wierzchołko­
w i zakończonemu pół-kulistem zaokrągleniem. Na 
tym pół-kulistym wierzchołku wspiera się paprzy- 
ca maiąca odpowiednie wydrążenie. Przeto ka­
mień biegunowy, nieiako zawieszony, sam przez 
się poziome trzyma położenie i iednakowo przytyka 
do wszystkich punktów spodniego kamienia. K u te ­
mu celowi potrzeba, iżby pół-kuliste wydrążenie 
w  paprzyoy podniesione było na kilka cali powyżey 
punktu ciężkości kamienia biegunowego. Z ley przy­
czyny paprzyca ma kształt kabłąkowaty. Na fi­
gurze 16 widzimy ią z boku pod <y, i z góry pod 
r .  Wystaiące brzegi paprzycy s, wpuszczone są
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łia kilka cali w  kamień i ołowiem zalane. Połącze­
nie wrzeciona z paprzycą uskutecznia się zapo- 
mocą obroży, którą  f g .  17 wystawia z góry i 

profilu. T a  obroża zakłada się na wierzchnią 
czworograniastą,  cokolwiek spuścisto zakończoną 
cześć wrzeciona, i końcami, inaiącemi kształt  w i ­
dełek, obeymuie ramiona paprzycy,  tak,  iż wrzecio­
no kręcąc się, obraca zarazem paprzycę, a z nią i 
k a m i e ń  wierzchni.  Fig. i 5 ukazuie wrzeciono,  
i paprzycę w  połączeniu z kamieniem biegunowym.

Pudło kamień otaczaiące, czyli lak zwany bur t ,  
obwarowany iest obręczem l , wpuszczonym w  fu­
gę, który ic w  mocnieyszem trzyma położeniu, 
ponieważ to pudło służy także za podporę dla ko­
sza. Są na niem umieszczone cztery s łupki a ,  na 
których się wspiera  utrzymuiąca kosz rama v. Przez  
rygiel osadzony w  poprzeczney belce ramy,  nad 
środkiem kamienia,  przechodzi czop wa łu  pionowe­
go z t rybem o t rzech lub czterech palcach do 
wstrząsania  korytka w, k tóre przy cr, wspiera się 
na podstawie iednym końcem, przełkniętym okrą ­
głym czopkiem. Kory tko  to w  drugim końcu przy 
y , zawieszone iest na sznurze przeciągnionym 
przez bloczek i ,  iżby ie według potrzeby wpusz­
czania mnieyszey albo większey ilości zboża, mo­
żna było niżćy opuszczać lub podnosić. Prócz t e ­
go znayduie się w  koszu zasuwka żelazna 2, któ­
rą  także zapomocą sznura podnieść, lub spuścić mo-
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zna. Dolny koniec  w a łu  t rybow ego  (k tó ry  iest 
z d r z e w a )  oznaczonego w  ry su n k u l iczb ą  3,  opat rzo­
ny ies t że lazną  czworogranias tą  r y c h w ą  która  obev-  
m ui ąc  także czop, w ys ta i ąc y na z e w n ą t r z  pap rzycy ,  
nadaie  t em uż  w a ło w i  ru c h  ob ro to w y  kamien ia  
b iegunowego.  T r y b  w a łu  składa się z że laznych,  
p r z y ś ru b o w a n y c h ,  zaokrąglonych p a lców ;  częs to­
kr oć  część ta razem z w a łe m  z i e d n e y  sztuki  b y w a  
zrobiona.

Mozolna,  p rz y każdem ost rzeniu  w ie rzchn ich  ka­
mien i ,  robota podnoszenia,  obracania i wsadzania ich 
n a p o w r ó t ,  uskutecznia  się w now szych  m ły n ach  an­
gielskich  zapomocą p rz y rz ądzen ia  zwanego ż u r a ­

w i e m .  Machina  ta,  aczko lw iek  z żelaza zrobio­
na ,  t ak  iest  p rzecież  lekka,  iŻ ią ieden  cz ło w ie k ,  

ł a tw o  podnieść i u s t aw ić  zdoła.  P io n o w y  d r ą ż e k  
ze lazny,  z poprz ecznem  ramien iem,  u t r zy m u ie  g ru ­

be  wrzeciono ś ru b o w e ,  k tórego macicę  obraca  t r y b  
os t rokręgowy.  Do spodniego końca wrz ec iona p r z y ­
moco w any  iest k ab łąk  maiący uszka z s z ty f t am i ,  
k tó re  przez  nie przechodzą.  K i e d y  k a m i e ń  pod­
nieść p o t r z e b a ,  w ów czas  spuszcza się wrzecio no 
ś ru b o w e ,  póki uszka  u tegoż nie p rz ypad ną do ot wo­
r ó w  w y w ie rco n y ch  w  kamieniu;  poczem p r z e t k n ą -  
w s z y  sz ty l ty ,  kamień się podnosi  do t akiey  w yso­
kości  zapomocą t r y b u ,  iżby mógł  być  obrócony 
n a  s t ronę ,  k tó rą  naos t rz yć  potrzeba.
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O pisanie sJdadu te y  m a ch in y  na Tab. X .  (*)

«, żelazny drążek, sięgający od podłogi do puła­
pu, który się na czopach okrągłych w panewkach 
obraca, aby się żuraw na wszystkie strony mógł 
Vvykręcać*

b, ramie poprzeczne, na którem osadzone iest 
Wrzeciono śrubowe. Ramie to przy c, spoione iest 
z drążkiem zapomocą czopu; u spodu wspiera się 
na giętym mieczu d  i pierścieniu e; z góry zaa 
t rzyma ie ścięgacz / ,  który osobno przy f ,  iest 
w przeciwnćm położeniu ukazany. Macica mosię- 
y'na częścią g-, wspiera  się na końcu poprzecznego 
ramienia,  mającego w tem mieyscu okrągły otwór, 
przez który cieńsza część teyże macicy przechodzi. 
Krążek  h , śrubami /r, do poprzecznego ramienia 
przytwierdzony, przytrzymułe macicę. P rzy  b \  w i ­
dać ramie poprzeczne z góry, a przy b ' \  także z góry, 
lecz razem z macicą i krążkiem h. Na wierzchniey 
części macicy osadzone iest koło z lanego żelaza, 
za które t ryb  ostrokręgowy l zaczepia; t ryb ten osa- * 
dzonyiest  na wale zn, który się zapomocą korby ra, 
obraca; O iest panew dla czopa wałowego;osobno przy  
o, widać ią z przodu. Drugi czop przechodzi przez 
otwór o k r ą g ł y  w  drążku żelaznym, zrobiony przy 
/>, gdzie się panewka mosiężna znayduie. q , w rze -

( ) któia wiąz z następnemi przyłączona zostanie do 
Nru następnego.

3g
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ciono ś ru b o w e  z p łaskiemi  g w i n t a m i ,  k tó re  po ­
winno  mieć długość odpowiadaiącą  wysokości ,  do 
iakiey kam ień ma bydź podnies iony;  r ,  kab ł ąk  po ­
łączony z w rzec ione m ś ru b o w e m  na zawiasach s , 
k tó re  osobno przy s ' widać  z b o k u .K ab łą k  t e n m a d w a  
ucha,  p rz ez  k tó re  przechodzą sz tyf ty do o tw o ró w  
w y d łu b an y c h  w kamieniu .  Jeden  cz łowiek zapomu-  
cą tego narzędzia  naycięższy ka m ień  podnieść zdo­
ła,  a ze iest  tak  lekk ie ,  iż ie z mieysca na miey- 
sce przenosić można,  przeto  do ki lku kamieni ,  ie -  
dnego tylko potrzeba żurawia .  Jeś l iby się zd aw a­
ło , że to pr zy rządzenie  iest zbyt  kosztowne,  mo-  
żnaby ie także  zrobić bez w a łu ,  t r y b u  i korby; 
p rz y lw ie rd za ią c  do macicy klucz dw ura m ie nny .  
Można także zamias t  żelazney dźwign i ,  użyć dre -  
w n ian ey  z pop rz ecznem ramieniem.  P o t r z e h a b y  
więc  tylko ś ruby,  kabłąka  i k lucza  żelaznego.

D łu to  używ ane w  Aneli i  do kucia  kamieni ,  ró -
r  • * ^

znt się także od zw yczaynych.  Sporządzaią  go tam 
z naylepszey stali laney,  k tó ra  ies t  p o t r ze b n a  

dla vvielkiejr tw ar do ści  kam ien i  młyńsk ic h .  Ze  
atoli taka  stal nie do brze  się spogrzewa;  przeto  
d łuto  nie tak  iak u nas z że laza i stali ,  lecz z ie-  
dney sztuki stali składać  się musi  Nie ma także  
przewierconego  na t r zo n e k  d re w n ian y  o tw o r u ,  lecz 
koncern kl in ias tym osadza się w  t r z o n k u  i w  t y m ­
że się u t r zy m u ie .  Ztąd w ynika  korzyść ,  że gdy się



ostrze ze tr ze ,  z pozostałego kawałka stali różne 
inne narzędzia , iakoto, dłuta ,  pilniki i t. d. w y ­
rabiać można.

W  Anglii, tak iak u nas, oddzielaią otręby od szró- 
tu zapomocą pytlów; wszakże od lat kilku usiło­
wano wynaleźdź inne natomiast przyrządzenie.  Po­
robiono sita cylindryczne obracające się w położe­
niu ukośnem, okryte tkaniną z cienkiego drutu,  roz- 
mai tey gęstości; cieęszą tkaniną wyższe, a grub­
sza niższe części cylindra były okryte. Zamknię­
ta skrzynka,  w k t ó r e y  się cylinder obracał,  podzie­
lona została na kilka oddziałów'. T y m  sposobem 
otrzymywano rozmaite gatunki cieńszey i grubszey 
mąki. Młyny takie nietylko w  Anglii, ale i w e F r a n -  
cyi, a nawet  i w Niemczech były używane. Nowsze 
przyrządzenia angielskie podobne są do machiny 
wyżćy opisaney, do czyszczenia zboża. Sito cylin­
dryczne, w  ukośnem położeniu, nie obraca się oko­
ło swoiey osi, ale ma stałą osadę; w'ewnatrz zaś 
cylindra znayduie się walec opatrzony skrzydłami, 
który się i 5o do 200 razy na minutę obraca.

Na tab. X I .  fig .  1, 2, i 5, wyobrażaią  taką ma­
chinę według budowy Maudsleya z boków; a fig . 
4 , w profilu. Rysunki na tab. XI I .  ukazuią  poie- 
dyńcze części sita cylindrycznego na większą miarę.

a , czworoboczna podłużna skrzynia drewniana ,  
k t ó r ć y  oba dłuższe bokkojpatrzone są drzwiczka­
mi b; na węższych bokach maiąca po kilka otwo­
rów zamkniętych klapami.
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cc, wydrążony cylinder nieruchomy, którego 
wewnętrzna  krzywa płaszczyzna pokryta i es td ru -  
cianemi siatkami rozmaitey cienkości. Tkanina 
z drutu cienkiego numeru 64, okrywa wyższą część 
cylindra; iest szersza od innych, izby można było 
otrzymywać większą ilość cienkiey mąki; potem 
następuią gatunki grubsze Nro 6o, 5g, 52 i 48. 
Liczby te wyrażaią ilość dru tów w osnowie tkani- 
ny,  zaymuiących obszćrność iednego angielskiego 
cala kwadratowego. Pod letni pięcia różnćy cien- 
kości sitami, znayduie się tyleż przegródek,  któro 
się ku spodowi nakształt  leyka zwężaią, wystaiąc na 
z e w ną t r z ,  gdzie umieszczone są worki  na różne 
gatunki mąki. Klatka cyl indra,  iak klatka machi­
ny do czyszczenia zboża, zrobiona iest z drzewa.
Składa się z dwóch połówek,  połączonych z sobą 
śrubami.

ffig' 4* na Tab. XII .  wyobraża tę klatkę z przo-  
^ u’ f lS' 2 w  poprzecznym profilu; f ig . 3 z boku, 

/&• 4 w profilu na podłuż, K rążk i  z obu stron 
„ na opatizone są fugami d , w  które wpuszcza- 

k c ^ r ewniane ścianki przedz iałowe ,  dla do- 
onałego oddzielenia cylindra od ścian bocznych 

skrzyni,  e , cztery sworznie z hakam i ,  zapomocą 
k toiych ,  iako i j r u b / ,  przechodzących przez wie ­
ko skrzyni ,  cylinder utrzymuie się w  położeniu na- 
ebylonem, gh , fig. 4, na tab. XI. iest żelazna oś 
Walca opatrzonego skrzydłami. Koniec niższy h
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tego walca obraca się w panewce mosiężnej,  któ- 
na Tab.  XII .  fig. 7 , przy h okazuie z boku 

1 w przec ięc iu ; wyższy koniec tey osi obraca się 
■w drugiey panewce , którą  na tab. XII .  widać 
Przy gi z przodu i z góry; h, fig. 4. tab. XI. k rą ­
żek osadzony na końcu w a ł u , przez który prze­
chodzi rzemień bez końca, poruszaiący walec opa­
trzony skrzydłami.

Skrzydła ,  są to ła ty  opatrzone szczotkami, 
tym samym sposobem iak w machinie do czyszcze­
nia zboża narządzone; ale inne ich iest połączenie 
z wałem. Nie są bowiem bezpośrednio na nim 
osadzone, lecz utrzymuią się na t rzech pierścieniach 
z lanego żelaza, przytwierdzonych do wału.  Za-  
pomocą podwójnych macic śrubowych,  można ie 
tvedle potrzeby skracać lub przedłużać,  ieżeli się 
szczotki zetrą. Fig. 5 i 6 , na tab. XII .  wysta-  
wuią to przyrządzenie.  4Fig. 5, wyobraża w prze ­
cięciu iednę część walca ze szczotkami na końcach 
skrzydeł  osadzonemi; a fig . 7 , część szczotki z swo­
rzniem wide łkowym i podwóyną śrubą maciczną, 
zapomocą którey skrzydła  się narządzaią; k, na 
tab. XI .  iest kosz przez który gruba mąka w pa­
da do cylindra; z, żelazna zasuwka zawieszona na 
sznurze ,  do rozszerzania lub zwężania o tw o r u ,  
przez który się gruba mąka sypie. Kosz opatrzony 
iest u spodu korytkiem /, któremu daie ruch czop 
m , przytwierdzony do walca skrzydlatego. Podpo-
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ry s , na których korytko wspiera  się przednią czę­
ścią, ieszcze niera silniey wstrząsała. Na tab. XII .  
korytko wystawione iest pod r  w  planie , pod
0 w  przecięciu,  a pod p  z boku; iest przyśrubo­
wana  sztuczka żelazna, zawadzaiąca o czopki na w a­
le; przy m , na tab. XII.  widać ią osobno z czę­
ścią walu.  Tamże znayduie się pierścień ze śru­
bką r ,  który pod tąż samą l iterą widzieć można
1 na tab. XI.  a który będąc przymocowany śrub­
ką,  strzeże, iżby walec do góry się nie podnosił.

( D a ls z y  c ią g  n a s ta p i j

XL I.

D A L S Z E  D O Ś W I A D C Z E N I A  Z W Y R A B I A N I E M  W I N A  Z CU-  

K R D  K A R T O F L A N E G O  (* ) .

P.  K r a u s ,  właściciel  dóbr Ilin tersgersclorf, 
dla sprawdzenia przepisów P. L a m p a d i u s  a, zro­
bi ł  w roku 1827 wiadro ( i 4 |  garca) wina z syro­
pu kartoflanego, które się wybornie udało; podo­
bnież Towarzystwo rolnicze wir temberskie ,  cho­
ciaż w kraiu,  gdzie winogrady obficie uprawiała,  
i wino należy do głównieyszych rolnictwa produk- 
cyy, doświadczeniami tego rodzaiu zatrudniło się,

(*) Patrz w niniejszym Dzienniku Nr. 4. z roku 1S26. 
str. 436.
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® doniesienia z t am ta d ,  z pochwałą wspominają 
0 tym wyrobku,  dodaiąc na iego zaletę tę szcze­
gólną okoliczność, źe przypadkiem iedna butelka 
tylko do połowy napełniona, długi czas stała za­
pomniana, a przecież wino zupełnie dobrze się utrzy­
mało. Ponieważ P. K r a u s  swoie postępowanie 
ze szczegółami i podaniem rachunku wszelkich 
korztów opisał; przeto opis takowy zdaie się za­
s ł u g i w a ć ,  aby i u nas do wiadomości był  podany.

W  styczniu r. 1827 cztery szefie kartofli miary 
drezdeńskiey (3 kor. i 9 gar. p o i ) kazałem w y ­
płukać i rozetrzeć na tarkach. Jeden człowiek ca­
łego dnia do tego niepotrzebował . Krochmal  wy­
myto sposobem zwyczaynym, na czem cały dzień ze­
szedł. Po zupełnem wysuszeniu otrzymałem 84  fun­
tó w  dobrego białego krochmalu. Jak we wszelkich 
operacyach przy wyrabianiu wina z cukru krochma­
lowego, tak i w  przyrządzaniu samego krochmalu 
szczególniey przestrzegać należy czystości. Z nie- 
baczenia na tę ostrożność otrzymałem był  pewne­
go razu mąkę kartoflaną koloru szarawego; wyro­
biony też z niey cukier  nie miał koloru blado-żół- 
tawego, ale żółto-brunatny.

Koszta na wyrobienie krochmalu wypadały po­
dług następującego obliczenia:
Cztery szefie kar tof l i , po

talarze, 4, talary. .
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Za dwa dni robocizny . .
Za opał da wysuszenia

,i 16 śr.gf,

k rochm a lu ........................  13

Razem 5. tal. 4 . śr.gr,
Pozostałe włókno karto­

flane, zaparzone i z odro­
biną szrótu zmieszane,  
kazałem dać krowom; 
pasza ta naymniey była
w a r t a   12. śr.gr.

Odtrąciwszy to od powyzszey
summy zostanie 4 tal. 1 6. śr.gr.
Osrzymano 83 ft. krochmalu kartoflanego; prze ­

to 1. funt kosztował sr.gr, (przeszło 10 gr.
poi..).

Do Wyrobienia iednego wiadra wina na miarę 
saską (*) potrzeba było 72 ft. krochmalu zamienić 
na cukier (raczćy syrop) kartoflany. Postępowano 
prz}tem sposobem przez P. Lampadiusa opisa­
nym  ( *) i otrzymano 72 ft. iasnego, blado-żółta- 
w ego, smacznego syropu, który od końca maia ku 
środkowi lipca był  zachowany do wyrobienia wina.

(*) Autor obiaśnia, £e wiadro zawiera 72 kutii (kan- 
nen) a kufel 2 ft. wody, przeto obracając na miarę poi. 
uczyni wiadro około l i i  garca. 7?.

( ) L a m p a  d i  u s  zaleca następujący sposób wyra­
biania cukru krochmalowego.
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Koszta w yrob ien ia  syropu z krochm alu kartofla­
nego b y ły  następuiące:

"Z ag o towawszy  za p om óc ą  pdry Wnacz yn iu  d re w n ia -  
ńćin ‘20 fun tów wody,  wlćy powoli  do teyże 24 ł u t y  b i a ­
ł ego  kwasu  siarczariegó,  roz eb raw sz y  go wprzódy  i ednyin 
fun tem wody.  Następnie p rzy da y  8 fun tów k r o c h m a l u  
kar tof lanego,  nic r az em,  al e w  ośmiu  po rcya ch ,  na r az 
po iednyin fuiicie,  rozrob ionym w 1. funcie  wody,  i c i ą ­
gle mięszay;  p rzyc zćm zważa ć  należy,  iżby każd a  p o r -  
eya k r o ch m a lu  zu p e łn ie  się p ie rwey ro zp ły n ę ła ,  nim n a ­
s tępna  poreya p r z y d a n a  zos tanie.  Po  w ło że n iu  os ta t ­
niego funta k r o c h m a lu  goluy rozciek pa rą  p rzez  S go­
dzin,  a nas tępnie ,  p rzy  c i ąg ł em  mieszan iu ,  p r zyd aw ay  
ln ia łko  u ta r t ey,  czystey,  b i a ł ey  k redy ,  póki rozc iek  b u ­
rzyć sic nic p rzestanie ,  pap ie ru  l akmuso weg o  c z e r w i e ­
nić  nie będzie ,  i kwaśnego  sm a k u  zu pe łn i e  nic  s t raci .  
W l a w s z y  potem 4. funty mleka ,  k tó re  sic p rędk o  z wa­
rzy,  p rzestań  gotować.  O d w a r  r azem  z osadem gipsu 
i tw aro gu  os tudź w nocy,  a nas tępnego p o r an ku  p r ze ced ź  
tenże  p rzez  worek  p łóc ienny ,  i gąszcz \ tyc i śn iy  w p ras-  
sie.  P rz ec ed zo ny  rozc iek gotuy ost rożnie  w  p o b i e la ­
nym kotle m ie d z i an y m  , póki  się nie zgęści do konsy ­
s t e n c j i  sy r o p u ,  po tem ostudź na leżyc ie  sy r o p ,  prźy-  
Czćm oddziel i  się i e szcze o dr ob i ną  gipsu.  Chcąc  o t r zy ­
m a ć  z tego sy rop u  suchy  cuk i e r  k r oc h m a lo w y ,  zw aża y  
p i lnie ,  k iedy się t e nże  n a  spodzie zz ie rn iać  zacznie ,  i 
w tenc za s  mięszay go od czasu do czasu.  Skoro p r a ­
w ie  syrop do !• skrys ta l izuie się,  zley gęstą z i em is tą  inas-  
Se w p łask ą  g rubą forine z p a lo n e y ,  n ic p o le w a n e y  gliny; 
klcyki  cukiei  ws iąkn ie  powoli  w formę,  a c u k i e r  k roch-

4 o



72 ft. krochmalu 4 . tal. 4 . tir. gr.
61 „  kwasusiarczanego białego i i .  „  10. fen.

malowy zostanie w kształcie drobno-ziernistey,  ł a two 
się rozpuszczaiącey subs tancyi ,  którey słodycz tak się 
ma do cukru trzcinowego iak 1-  ̂ do ł .  Przcstrzcgaiac 
czystości przy wykonywaniu tćy roboty, i ieżcli niepo- 
znany dotąd wpływ atmosferyczny na operacyą szkodli­
wie nic działa,  wówczas otrzymać można cukier kroch­
malowy pomienionćy dobroci; zwykle atoli tenże bywa 
żółty, ma  smak nieprzyieinny, obcy, icstkleyki i mnie j  
s łod lj .

T u  należy zrobić uwagę,  że lubo autor  wspomina,  iż 
nic miał potrzeby zmieniać tego przepisu do wyrobie­
nia cukru z krochmalu kartoflanego; wszelako stosunek 
kwasu siarczanego do krochmalu iest przesadzony: bo 
3 kwasu na 100 krochmalu są dostateczne,  lubo w ta­
kim razie krochmal  znacznie d łużćy trzeba gotować. 
P.  W e i n r i c h ,  mieszkaiący w \ e c h t c n b a e h  pod

c z l a r  ogłosił  w r. 1825. swoic odkrycie,  żc gofuiąc 
k i oc hma l w temperaturze tylko na kilka stopni nad  SO0 R  
podnies ionej ,  nic potrzeba iak 1 do 2 procentu kwasu 
siai cza u ego, a krochmal  iuż we 2 do 3 godzin przemienia 
się w cukier,  bardzo łatwro się kryslall izuiący. Za udzie­
lenie opisu postępowania przytem, i rysunku swoich do 
tego aparatów, żąda ł  tylko 3 talary. Ze 100 fl. karto­
fli, o trzymywał 10-15 ft. cukru surowego.  W norym- 
berskiey gazecie handlowcy Nr 132 r. 1825, ut rzymy­
wano: zc po dodaniu kwasu siarczanego i zagotowaniu 
rozpłynionego krochmalu,  dość będzie okryć dobrze na ­
czynie tak, izby sic w p łynie temperatura na SÔ 1 sta-
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P ła ca  dla dw óch robo tn i­
ków  do gotowania, k la ­
row an ia  i odparow ania 16. śr.gr.

i  szefla węgli k am ien ­
nych  do gotowania i od­
p a ro w an ia  6  ,,

8 ft. k redy . 2 „

R azem  5. tal. i 5. śr.gr. 10. fen.
G ipsu o trzym ałem  11.fun­

tów', 28 łu tó w ;  l icząc 
ee tn a r  po 1 ta l  8. śr. 

gr. w ypada. 3. śr .gr.

R azem  5. tal. 12. gr. 10. fen. 
(z ip .  33, gr. 6J).

A prze to  1. fu n t  syropu krochm alow ego koszto­
w a ł  i ,83 śr.gr. (blisko i 3 |  gr. poi.).

W  lipcu  r. 1827 , p rzystąp iono  do w y ro b ien ia  
w ina: 72 ft. syropu  krochm alow ego  rozwiedziono 
takąż ilością w ody, ogrzaney do te m p e ra tu ry  7 o ° R ;  
p rze to  w-szystkiego rozc ieku  było 72 kufli  d re z d e ń ­
sk ich  (Karmen) (około i 4f  garcy poi.). W ło ż y ­
w szy  następn ie  5. fu n tó w  p o rzeczek  ob ranych  
z szypu łek ,  5 ft .  tak ich że  wiśni i 5 ft. b o ró w ek ,

lecznic u trzy m aj  ,nog.j>a? a w  takim razie w ciągu 6 
do 8 godzin, bo* gotowania krochmal zamieni się w cu­
kier. /?.
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(wszystko na miazgę pogniecione bez stłoczenia 
iednak pestek wiśniowych) w  rozczyn z syropu 
krochmalowego, ogrzany do tem pera tury  45° R, 
i  przelany do baryłki  półtora j wiadra zawie-  
ramcey,  umieściłem takową na s trychu; ponieważ 
ta część domumoiego w porze letniey iest naycie-  
pleysza.

Rozciek wypełn i ł  f  części baryłki , opatrzoney 
przedziurawionym szpuntem, w* który  zakrzywio­
na ru rka  szklarnia szczelnie osadzona została; ko­
niec iey wpuszczono w naczynie nalane wo- 
dą. Lecz dopiero we dwa  dni zaszpuntowałem ba­
ryłkę? postrzegłszy, ze się iuź fcrmentacya wrsczę- 
ła. To przyrządzenie  posłużyło do obserwowania 
iey biegu. W  czasie t rwaiącey przez 29 dni f er­
mentacyi  zmieniała się temperatura  zewnętrzna mię- 
dzy + 2 5 ° i i 5 ° R t a w miarę podwyższania się tey-  
?e postęp fermentacyi był skorszy, tak,  ze na minutę 
5 o - 5 j  baniek powie trznych na wierzch występo­
wało. W n iż s z e y  temperaturze l iczyłem 8-10 ba­
niek na minutę. W  ostatnich 10 dniach ukazywa­
ło się ich naywięcey 17, a naymniey 4 na minutę. 
Takowa zmiana w temperaturze bynaymniey nie 
szkodzi winney fermentacyi . Z upłynieniem 3o 
dni, gdy process fcrmentaoyyny skończył  się, lek­
ko wstrząśniono baryłkę, dla skłucenia płynu,  po- 
ęzem rozciek przez sito włosiane, zapomocą du­
żego leyka,  doinney baryłki ,  icdne wiadro zawie-
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raiącey, został przecedzony. Lubo przez fermenta­
c h  cokolwiek rozcieku ubyło, tę iednak stratę 
nagrodzi ł sok przydany z owoców; przeto baryłka 
ta prawie pełna była. Umieści łem ią w piwnicy 
dla uzupełnienia fermentacyi . Według nowych 
doświadczeń uzupełnienie to potrzebne iest do za­
mienienia na spirytus malcy ilości cukrowey sub-  
stancyi, zawartey ieszcze w zrobionem iuż winie; 
i w  rzeczy samćy do skutku przychodzi zapomo- 
cą części owocowych pływaiących w  winie,  które  
się przez sito przecisnęły. Lekko  zaszpuntowaną 
baryłkę przez 11 tygodni zostawiłem spokoy- 
nie nie czyniąc dalszych postrzezeń. W  prawdzie 
rozwiiał  się z wina zapach winney fermentacyi;  
żadnego iednak wzburzenia nie postrzeżono. Rzad­
ko kiedy kosztowano odrobinę wina na próbę i 
zawsze znaehodzono smak przyiemny;  powie­
t rzne  banki nakształt  perełek ziawiały się tyl­
ko za wzruszeniem; lecz i to ustało za 11 tygodni. 
Po wzmiankowanem przecedzeniu rozcieku, pozo­
stały gąszcz z wytłoczyn owocowych, obrócono na 
zrobienie octu prostym sposobem. W ytłoczyny  
włożono w  małą baryłkę i nalano 20 kuflami 
wody rozgrzaney do temperatury  5o° R ,  lak iż 
przezto napełniła się większa połowa baryłki . Ba­
ryłkę  te z otwartym szpuntem postawiono potem 
na podłodze. p 0 upłynieniu 5 tygodni otrzymano 
wyborny blado-różowy ocet, mało co poślednieyszy
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od winnego. Dnia 16 paźd. 1827, ściągnięto w i ­
no na butelki;  a iak wymiar  okazał, ot rzymano 715 
kufli (do i 4 garcy poi.) czyli iedno prawie wiadro 
■wina, którego własności są następuiące:

aj Jest  koloru czerwonawego,  klarowne i p rze ­
zroczyste;

bj Smak ma przyicmny, nie słodki; iedni go po­
równywali  z gatunkami francuzkiemi T a  v e i l ,  in- 
ni  z b u r d e g a l s k i e m ;  nadreńscy winiarze upa­
trywali  podobieństwo do wina A f f e n t h a l e r .

cj l a k  prawie iest rozgrzewające,  iak wina 
franouzkie T a v e l l e  i St.  G i l e s .

dj Pokazało się z dokładnego rozbioru,  źe zawie­
rało alkoholu 10,92 procentu .

Zresztą  rozumie się, że skład mieszanin do 
win takich rozmaicie odmieniać i rozmaitego sma­
ku gatunki  wyrabiać można.

Koszta  labrykacyi  i zysk okazuie następuiący 
rachunek.

W ydatki.

72 ft. syropu krochmalo­
wego,

5 ft. porzeczek,
5 ft. słodkich wiśni 
5 ft. borówek 
Dw a dni robocizny

5 . tal. 12. śr.gr. 10. fen. 
1 0 .
8.
2. 6.

16 .

7- tal. „  4.
(to iest złp. ,4 a gr. 2 i).



Sig

Z tego otrzymano iedno wiadro wina i 16 butelek 
octu. Licząc butelkę octu tylko 1 śr.gr. 6. fen. 
należy odtrącić od powyższey summy 1. talar; 
przeto ieden kufel wina takiego kosztuie 5 śr.gro- 
*ze. (czyli garniec polski złp. 5.).

XLII .

ULEPSZONY SPOSOB DZW ONIENIA,

Dzwonienie,  iak wiadomo, szkodzi wieżom, zwła­
szcza kiedy dzwony kolosalną maią wielkość. W y ­
stawmy sobie np. massę, do 10, albo i wuęcey ty­
sięcy funtów ciężaru maiącą, która  wew nąt rz  wie­
ży w tę i owę stronę się waha, a ła two każdy poy- 
mie gwałtowność wstrząśnień,  na iaką iey mury 
są wy stawione. "W Rossy i , gdzie na ogromnych 
dzwonach wiele zasadza ią , zwy kle przestaią na 
ciągnieniu samego serca; ale wtedy brzęk m e r e s t  
tak głośny i czysty. W  połowie przeszłego wieku  
wymyślono w Niemczech rozmaite sposoby dzwo­
nienia, bez kołysania przy tem samych dzwonów. 
W szys tk ie  atoli te sposoby zasadzały się na ude­
rzaniu w dzwon młotem albo sercem, które po­
ruszano z.apomocą machin, tak,  iż prędkość ude­
rzeń zależała zupełnie od dzwoniących. Lecz wszy-

/
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stkie maią tę w a d ę , że serce albo młot (lubo tak 
krótko i i  to nawet  trudno zmiarkować) zostaie 
w  zetknięciu z dzwonem, przez co się przyt łumia 
naywiększa część głosu. Pewien  dowcipny kowal 
zaradził  by ł  temu poczęści wynalezionym przez 
siebie mechanizmem; lecz skład tegoż zbyt  iest 
powikłany,  a skutek iego działania bynaymniey 
nie polegał na prawach wolnego ciał wabania się; 
Gdy  swiezo w Kopenhadze miano w kościele za­
konnie nowy dzwon ,  8000 It. ważący, zawieszać, 
tamteyszy Professor Oerstćdt ,  usiłował  usunąć po­
wyższe t rudności.  Chodziło tu tylko o nadanie ser­
cu wolnego wahającego się ruchu, polegającego 
szczegolmey na sile, iaką przez trącanie kołysze 
się wiszące ciało; bo w tedy rzecz iest oboiętna 
czyli dzwon ku sercu, czyli serce ku dzwonowi 
biega. Zamiaru takowego dopiął  Prof. Oerstedt 
zawiesiwszy zew ną t rz ,  w około dzwonu,  r am ę ,  
w górze wahającą się na osi, w dole zaś naaiącą 
osadzony miot stojący, który za każdem pociągnię­

c i e m  ramy w dzwon biie. Przez  takie przyrządze­
nie b izęk  bynaymniey się nie różni od tego, ia- 
ki  dzwon zwycza jnym  sposobem ciągniony w y ­
dm ę ,  a icden człowiek wykonywa robo tę ,  do 
którey dawniey l a  ludzi u| ywail0> Dzwonienie 
może bydz zwalniane według upodobania, nada­
jąc tylko przyzwoitą  długość pionowey części 
ramy. Wrzeszcie  bez trudności dałyby się po-
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robić vv ramie odmiany, któreby u łatw i ty prędsze 
lub powolnieysze dzwonienie podług ok°licznosc'-

To  ulepszenie w  sposobie dzwonienia mogłoby 
naprowadzić na inne, w  samych dzwonach; nawet 
kształt tychże, mógłby bydź odmieniony, bo równy 
brzęk daleko mnieysza massa metalu wydaćby mogła.

X L I1 I .

O UŻYCIU PARY WODNRY PRZY WYTAPIANIU ŻELAZA 

przez Radcę górniczego Z i n c k c n  w  Maegdesprung,

(z pisma Journal f u r  technische und eohonomischt , 
Chemie).

W  wielkim piecu w  Schierke, gdzie średnio na 
tydzień wyrabiano naywięcey 228 ce tnarów  su­
rowcu , czynił P. Freitag doświadczenia z w pu­
szczaniem pary wodney do wysokiego p ieca ,  et 
postępowanie to okazało skutki zadz iw ia iace ; 
gdy z produkeya zelaza od 228 cetnarów na tydzień 
powiększyła się więcey iak o półtora raza tyle, co 
przyświadczył P. Frankenfeld  z Rothenhute, tym  
doświadczeniom obecny. Oto własne Pana Freitag
podanśó:"

\ v  ostatniey kam pan ii,  rozpoczętey 7. dniem 10 
maia 1826 i. nabiiano piec wielki w  pierwszych 
sześciu kw arta łach  2 5 razy; w  ostatnim kw arta le

4 i
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urządzony został  aparat parowy W  tygodniu po- 
przedzaiącym, nim użyto pary,  piec wydał  2 1 8  cetn. 
surowcu. Szychty szły powoli,  tak ze tylko s3 
szycht na a 4 godzin wypadało. W  tym samym cza­
sie przystosowano żelazną retortę,  przeszło 4 wia­
dra wody trzymaiącą. Szyia retorty włożona zo­
stała w ru rę  drewnianą (zamiast którey późniey 
użyto żelazney oblepioney gliną, wygniecioną ze sło­
mą,  gdyż ru ra  d rewniana  popękała i przepuszcza­
ła parę); do drugiego iey końca przytwierdzono 
k r ó tk ą ,  ciasną rurkę żelazną,  która przechodząc 
wzdłuż dyszy, uyście miała do formy. R e t  r ta 
napełniona wodą i z razu rozgrzewana węglami 
nieprzerwanie pąry do formy dostarczała. Bieg pie­
ca wkrótce okazał się lepszy; natężono miechy; 
szychty z większą następowały prędkością,  i p o ­
strzeżono z radością, że we 2 4  godzinach 36 szycht 
zasypano. W  następnych 24 godzinach liczba szycht 
doszła do 38, spadała znowu na 36, i ku końcowi 
-tygodnia znowu wzrosła do 4 o. Tygodniowa pro- 
dukeya żelaza, prócz gatunku zwanego p ł ó k a u k ą  
(F t'ascheisdn), doszła do 2 8 5  cetnarów.  W  nastę­
pnym tygodniu szychty zmieniały się tym samym 
sposobem; atoli bieg pieca do wysokiego stopnia 
ustanowił  sic, mimo silnego bardzo natężenia rnie-

O  t

chów po 8 razy na minutę,  naco się pierwey nigdy 
nie odważono. Piec wydał  w tym tygodniu 3x5. 
cet. surowcu,  oprócz płókanki.  W  trzecim tygo-
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dniu w y d a ł  5 5 3  cetn arów ; i tak  tygodniowa pro-  

dukcya żelaza doszła do 5 5 2  ce tn a r ó w , oprócz p łó -  
kanki. Zapasy rudy w y c z e r p a ły  s ię ,  nabiiano w ię c  
piec odrzuconą p icrw ey  chudą rudą, z którey  i e -  

szcze 5 o o  ce tn arów  żelaza na tydzień  wytapiano.  
N a w e t  stare żelazo, k u le  d z ia ło w e  i p łókanka na­
łożone n a o sta tek ,  isto tney  zm ian y  n ie  sp ra w iły .  

' W  ostatnich dniach i 4  u ży to n iew y p ru żo n ey  ic szcze ,  
sw ieżey  rudy b ru natney , przezco process tak da­

lece  zn o w u  podniósł się z za d z iw en iem  urzędn i­

k ó w ,  ze n ic  radzi patrzali na k on iec  tey  roboty.

P. F r e i t a g  tego iest  zd a n ia ,  że  para wodna  

w  p ew n y ch  peryodach fryszow ania  u ży ta , mogłaby  
w ażn ą  u czyn ić  posługę.

X L I V .

MACHINA DO C Z Y SZC ZE N IA  ULIC P O  M IA S T A C H  , 

(R eceuil Jndustriel T .  V .  p .  1 6 7 )

L u b o  w  P aryżu  czyszczen ie  u lic  kosztuie  200,000 

fran k ów  do r o k u ,  przecież  ie szcze  da lek i iest  
sk utek , iakiego dla o ch ęd ó stw a , zd row ia  i przyje­
m ności w  w ie lk ie m  m ieśc ie  żądaćby można. P r e ­

fekt Policy i ,  pragnący w szystk ie  tech n iczn e  w y n a ­
lazk i i ulepszenia w id z ie ć  zastosow ane do w ygody  
i użytku publicznego, w e z w a ł  b y ł  b ie g łe g o  i uczonego
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mechanika C a g n i a r d  L a t o u r ,  izby pomyślał 
o machinie, za którey pomocą, ulice w  Paryżu po­
rządnie i oszczędnie mogłyby bydź czyszczone.

Uczony ten mechanik chętnie się zaiął wykonaniem 
tego pomysłu i iuż z pierwszym takiey machiny mo­
delem publicznie czynione by ły  doświadczenia.Machi- 
na ta składa się z iednokonnego wozu o dwóch kołach. 
Pod osią, równolegle do teyże, znayduie się walec na  
trzy stopy długi, osadzony cz terem a rzędami mio­
te ł ,  k tóre po czterech cylindrycznych śrubowych 
zakrętach na iego obwodzie regularny ruch  maią. 
Sześciu ludzi na wozie użyto do obracania tego 
walca. G w in ty  śruby idą ku lewey stronie, aobro* 
walca wsteczny iest obrotowi kół. T ak ie  przy­
rządzenie miało ten skutek, ze prowadząc wóz pra­
w ą  stroną ulicy, machina nie tylko w  prostym 
k ierunku  za wozem zmiatała b ło to ,  ale zarazem 
zgarniała ie na p raw ą stronę; a chociaż w  czasie 
tego pierwszego doświadczenia pogoda tego rodza- 
lu  robocie nie sprzyiała, i twardość błota onemuź 
była  na przeszkodzie, wszelako skutek okazał się 
bardzo dostateczny. Prowadząc wóz z powrotem 
po lewey stronie ulicy, m achina zmiata błoto na  
kupę po drugiey stronie. Ponieważ zaś okrągła mio­
t ła  ma trzy stopy szerokości, przeto za iednem przey- 
ściem tam i na powrót oczyszcza się ulica na sześć 
stóp szeroko. Obrachowano z porównania ręczney 
roboty, ze ieden koń i sześciu ludzi przy pomocy

4
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tey m ach iny , zaslępuią 4o ludzi; na sekundę za­
m iatano  g stóp k w a d ra to w y ch ;  a lubo tak i  w ypadek 
zupełn ie  iuz  za sp ak a ia ł ,  wszelako wynalazca do­
strzeg ł,  źe ieszcze w ażne  popraw y mogą bydź przy­
dane: a n a jp rz ó d  p rzedsięw zią ł  obrot k ó ł  u wozu 
połączyć z obrotem w a l c a ; przez co w p raw d z ie  
przybędzie dla konia c ię ż a ru ,  ale zato ludzie do 
obracania  w a lca  z m io tłam i n ie  będą  potrzebni;  
oprócz tego, na przodzie w'ozu, w  bliskości m io te ł ,  
m a  zam ia r  przydać pochyłą  p łaszczyznę z n aw in ię ­

ciem  p łó tn a  bez końca , na k tó re  zm iecione m io tła ­

m i b ło to  zb ierać  się, a z tego do skrzynki spadać 
będzie , ta  zaś w ypróżn iać  się ma do innych ,  w  pe ­
w n y c h  odległościach poustaw ianych  skrzyń ,  z k tó­
ry ch  znow u  k a r y  będą  ładow ane.

X L V .

W Y P IS Y  LE KARSKIE  

udzielone przez iednego z lekarzy w stolicy.

22. R a tu n ek  na otrucie grzybam i. Zużywaniem grzy­
bów wielką ostrożność zachować należy, gdyż nawet ga­
tunki powszechnie znane, iak np. pieczarki, rosnąc w p e­
wnych mieyscach, nabićraią czasem szkodliwych własno­
ści. Przedewszystkiem więc powinny bydź dobrze pożutc 
nim zostaną połknięte, przez to bowiem szkodliwa iadu
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własność znacznie słabieie.  li icdy się kto grzybami slru- 
ic, n a jp rz ó d  wziąść winien na wymioty,  potćin zaży­
wać kwasy roślinne, np. ocet, sok cytrynowy, albo ia- 
błezuny; nakoniec dają się. lekarstwa na uśmierzenie kur ­
czu, dla zmniejszenia  zagwałtow nyeh wymiotów. Do 
zaboiętnienia t rucizny zaleeaią infuzyą gallasu, kory 
dębówey i chiny.

23. Ś ro d ek  n a  ka żd y  r o d z a j  sp ieczen ia . Nowy, 
bardzo prosty, prędko i pewnie  działaiący środek na k a ­
żdy rodzaj  spieczenia czyli oparzenia,  ogłosi ł  Dr.  W  a r d  
w piśmie »the L a n c e d '.  Spieczona cześć oblicie przy- 
sypuic sic mąką  (*), potein obwiązuje sic suchym czy­
stym p łatkiem lnianym.  Ból prawie  na tychmias t  usta- 
ie; a ieśli po niciakim czasie znowu się wróci ,  wten ­
czas zdiąć płótno i cierpiące micyscc posypać świeżą mąką 
nic zrzucaiąc dawnej .  Powtarzając  posypywanie dopóki 
rana na ćwierć,  albo na pó ł  cala nie będzie mąką  przy­

kryta,  można  nawet  gwał towny ból wprcdce uśmierzyć 
i niebezpieczne oparzenia uspokoić; a iczeli zranienie 
nie iest bardzo znaczne,  nawet  c a ł ą  kuracyą  tym spo­
sobem ukończyć. Przy  mocnieyszych c ia ła  uszkodze­
niach,  posypując ciągle przez 14 dni samą mąką,  pó­
źniej  do teyże dodać czwar tą część galmanu ( la p is  ca- 
la rn in a n s j;  i mieszaninę zwilżyć, unikaiąc przedtem 
wszelkich środków wilgotnych, iakoto olciu,  maści  i t .  p.

(*/ Nie wyrażono iey gatunku. R.
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R O Z M A I T O Ś C I .

26. P okrzyw  a W i l l  aw  a , (url ica Whi t lawi)  now y m a- 
te r y a ł  do p rzęd zen ia . P. G i l l ,  wydawca  pisma tech­
nicznego p. t. T echn ica l R epo sito ry , widział  in doyrza- 
ł ą  do zbioru i nazwa ł  »znokoinilyin przedmiotem na­
rodowym” . T a  pokrzywa wyrasta na 6 stóp i wyżey, 
a z i e d n e g o  korzenia pędzi S do 16 pieńków, które sto- 
ią tak gęsto iak źdźbła  pszeniczne; w łókna  wydaic 
wiccćy niż którakolw iek ze znanych roślin włóknistych 
z którego równie naycicńsze koronki ,  iak naygrubsze 
powrozy i liny kotwicowemogąbydź  wyrabiane.  W ł ó ­
kna tc są na 6 stóp długie: ale do delikatnych wyrobków 
wybiera ią  tylko krótkie,  inaiace 12 do 13 cali długości.  
Wyrobki  tc można widzieć u P. W hi t l aw  14. Pokrzy­
wę konopną,  z którą pokrzywa W it l awa ma wiele po­
dobieństwa,  od niepamiętnych czasów uprawia ią  w Azyi, 
i dotąd pewne tkaniny tnaią nazwisko pok rzywkowych, 
czyli orźowych (N esse ltu ch ).

27. P o ta ż  z p io łu n u . ]Va posiedzeniu Towarzys twa 
zachęcaiąccgo przemysł  w królestwie pruskiem,  tayny 
Radca H c r  in b s  t a c  d t, imieniem wydziału chemiczne­
go i fizycznego, zda wał  sprawę z badań  względem użycia 
p io łunu na polaż, do czego dała powód udzielona wtym  
względzie wiadomość od Towarzys twa ogrodniczego. W y ­
padek tych badań  okazał ,  żc nawet  w razie miernych cen  
potażu obcego, potaż z piołunu z korzyścią mógłby bydź 
wyrabiany,  tym bardzićy więc teraz,  kiedy ceny pota-
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Ż u są dość wysokie, przedmiot  ten zasługuie na uwagę 
właśc ic ie l i  dóbr  i lasów.

28. Szczególniejszy sposób rozm nażania  drzew owo­
cowych. W marcu iednoroczny zraz narzyna się aż do 
połowy ostrym noźein właśnie w micyscu,  gdzie z dwu* 
letnim pręcikiem iest zrośnięty, a w narzniętą szczelin­
kę w kła da  sic cieniutki kliniczek z suchego drzewa;  
potem to narznięcie należy zasmarowae maścią ogrodni­
cza,  owinąć pakułami  albo mchem i owiązać łykiem. 
Następnego roku na  wiosnę zraz takowy zupe łnie no­
żem się odrzyna i sadza w nieco ocienioney i wilgot- 
nćy ziemi. Z narostku utworzonego w inievscu narznię-  
cia, bardzo prędko wyrastają korzonki, a p o t ć m i z d r u -  
giey strony. Takie  zrazy rosną bardzo skoro i wcze- 
śnie wydaią owoce. Ten sposób ogłos ił  w gazecie D er  
O bsłbaum -Freund  z własnego doświadczenia nieia- 
ki Pan M i n k o  wi t s .

29. W ódka  z borówek. T e  iagody, w niektórych miey- 
scach także a f i n a m i ,  albo c z a r n e  mi  i a g o d a m i  
zwane,  po lasach i borach w nicziniernćy rodzą się ob­
fitości, dotąd iednak niewiele miały użytku.  W  N iem ­
czech od niedawnego czasu zwrócono na nic uwagę i 
obiócono na wódkę, a doświadczenie o k a z a ło ,  ze 10 
miar  iagód, kiedy lato iest suche i pogodne, -wydaiąie- 
dnę  iniarę wódki;  kiedy zaś lato iest dżdżyste i c h ł o ­

nę, wtenczas na iedne miarę wódki  t rzeba  12 miar  
iagód. Jagody w tym celu rozgniataią się, bez roztło-  
czenia iednak ziarnek, potem wprassie sok wyciska się; 
wytłoczyny leszcze raz polewaią się wodą i wytłacza- 
lą, poczeni żadnego iu £ nic maią użytku. Sok w du­
żych beczkach drewnianych,  dobrze zaszpuntowanych 
zostawia się w c i c p ł ć m  mieyscu, a naylcpiey na słońcu;
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aI'V fermentował .  Ze szpuntu wychodzi zakrzywio­
na  rurka ,  klórćy koniec zanurza się w wodzie. Droż­
dży dodawać nie trzeba, lin lepiey sok wyfcnncntuie 
tym większy wydatek wódki.  Dcstylacya odbywa się 
sposobem zwyczaynym. Wódka  ta iest bardzo czysta 
i wolna od wszelkiego Smaku i zapachu obcego; a za- 
tein lepsza niżeli ze zboża i w ielu innych substancyy.  
Można także pogniecione iagódy, bez wytłaczania w p ra s -  
sie, wraz z łupinkami poddać fe rmentac j i ,  która się 4 
lub 6 dnia rozpoczyna. Massę pogniec ioną,  można  
w chłodnein mieyscu zachować bez zepsucia pó ł  roku, 
i dopiero w zimie wódkę z niey pędzić.  Kiedy iednak 
łupinki  nic są oddzielone , t rzeba w czasie dcSlylacyi 
mieszać robotę w kotle, aby nie przygorzała , i odwó- 
dek, czyli lak zwany lutcr,  przepędzić,  aby Czystą wód­
kę otrzymać.

30. R atow anie w czasie pożaru . Jeden  ż dzienni­
ków angielskich, ogłosi ł  że c h c ą c . wyt rzymać  w izbie 
zupełnie napełnioney dymem, trzeba twarz obwinąć mokra 
iedwabną  chustką. Pcwney osobie, która tego użyła spo­
sobu, uda ło  się w czasie pożaru wśród najgęstszego dy­
mu m a łą  ręczną sikawką dopóty r a t o w a ć ,  póki ogień 
nic został  wygaszony.

31. O wym ywaniu zło ta . Jakkolw iek dziwnie sie wy- 
daic, wszelako nic zaprzeczoną iest rzeczą , iż z łotni ­
cy i iubi lerowie do n iedawnego czasu mieli zwyczay 
wylewać  wodę,  w klórćy swoie wyrobki,  po wywarze­
niu,  nurza i ą , nic bac z ą c ,  iak znaczną część złota z tą 
wodą utracaią.  Niedawno pewna z wiadomościami  ehe- 
imczncmi obeznana  osoba, zap ięć  gwineów od każdego 
z tych fabrykantów,  powyuczała ich sposobu oddzielania 
tego złota od wody,  a który na tein zależy, aby do niey

4a
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dodać siarczanu miedzi (czyli niebieskiego koper- 
w a s u , albo lak zwanego s i n e g o  k a m i e n i a )  roz- 
puszczonego w wodzie,  złoto przez lo opada na dno 

naczynia; zebrawszy więc osad takowy i stopiwszy zsa-  
Ietrą dla z nieddkwaszenia połączonego z nim żelaza, i 
wypłukawszy  w czyslćy wodzie,  otrzymamy złoto w czy­
stym stanic.

32. Sposob przeszkodzenia , aby iaskółki gn iazd  nie 
lepiły. Mieysce, które od lego chcemy uchronić,  potrze­
ba posmarować ło ic in ,  albo olcicin,  albo szarein my­
dłem;  glina, z którćy iaskółki lepią gniazda swoic ,  nic 
przylgnie do micysca tym sposobem obwarowanego i ia­
skółki po nadaremnyc h usi łowaniach,  na zawsze ie 
opuszczą.
(Edimb. Philos. Journ.)

33. Sposób na muchy. W  okolicach Tu rynu  nżywaia 
do tego ziela, o r l i c y  z wy  c za  y n ć y, czyli paproci (pte- 
n s  aqm lina). Miotełki  z tćy rośliny zawieszała sic w ku­
chni albo w pokoiu; ku wieczorowi muchy siadaią na nich 
grom adnie ; w tenczas można  ic wrzucić w ogień i ra ­
zem spalić.

31. Sposób  na p lu sk w y .  Tęgi odwar  tureckiego pie- 
p izu,  któiym się wymywaią sprzęly i zakrapiają szczeli­
ny w ścianach,  ma bydź skutecznym środkiem od tego 
plugawego owndu.
M ech . M a g a z in e  1 8 2 6 ' .

3o. S k u te k  obryw ania  kw ia tó w  z krzaków  k a r to fla -  
n jc h .  W e d łu g  postrzeżeń pewnego amerykańskiego go­
spodarza: pod krzakami kartoflane. . . ! , u których ober ­
wano kwiaty, kartofle wyrastają większe i maią bydź 
lepsze.
A ’«  N n tzb .

3fi. U doświadczaniu trw ałości kolorów na tkani-
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nach  lub przędzy-  Ho kolorów, różowego,  ciel istego,  
fiolotowego, wszelkich czerwonych i niebieskich,  r o z ­
puść  pó ł  uneyi a łunu w kwarcie wody, włóż do tego 
rozczynu * uncyi tkaniny Inh przędzy, klórćy koloru 
chcesz doświadczyć, i w glinianym garnku goluy 5 do 
0 minut;  polem wypłócz w czysley wodzie.

Do kolorów żół t ych ,  z ie lo nych ,  tudzież marzanno-  
Wych,  czyli tak zwanych krupow ych , albo wiśniowych 
weź £ u n c y i  tkaniny l u b  przędzy, a |  uncyi mydła i go- 
tuy to wszystko w kwarcie wody, także 5 do (i minut

Wszystkie kolory bruna tne  z ich odcieniami doświad­
czani s ię ,  gotuiąc ie pięć minut  w kwarcie wody z ie-
dną  uncyą  kamienia winnego miałkiego (*).
Journal de conn, usneltes.

37. N a w ó z w ęglow y• Wiadomo,  że węgiel  roślinny 
z ła twośc ią  wciąga w siebie światło,  c iepło,  powietrze,  
wilgoć, i że iest dobrym przewodnikiem elektryczności. 
Szczcgólnieyszc postrzeżenie było niedawno powodem 
P. B a t i l l i a t  chemikowi w L u g d u n i e ,  do czynienia 
nowych poszukiwań , we  względzie działania węgla na 
rośliny. Przy S a i n t - L a j e r  w bliskości B c a u j e a n  
nad R odanem,  latorośle winne w tak zwanych spalo­
nych winnicach,  które od lat  50 na kurz węglowy wy­
stawione były,  nigdy od tego czasu nic wymarzaią,  i rok 
rocznic obiitszy plon wydaią aniżeli  inne winnice.  W y ­
padki poszukiwań P. B a t i l l i a t  slwierdzaią daw- 
nićy znaiomc okoliczności i ukazuią korzyści z użycia 
roślinnego węgla na nawóz.  Nawóz taki w bardzo m a ­
lcy ilości,  wywiera d ługot rwałe  i iednostaync działa-

( * ,  1’a t r z  t a k ż e  w tóy m a t e r y i  a r t y k u ł  w  N rzc  ' i i  I z y d y  z r.

131* "a slr-
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nic.  Żeby iak naytaniey kosztowała iego produkeya 
radzi  P .  B a t i l l i a t ,  tylko zwęglać wrzos i inne ro­
śliny, niczinieniaiąc ich w popiół.  Zdaniem iego, wę­
giel użyty w rafineriach cukru mógłby także bydź 
przydatny  na nawóz,  tudzież węgiel ziemny, szczcgól- 
niey zaś łupkowy,  niezawićraiący siarczyku żelaza; 
aczkolwiek węgiel kopalny,  wszystkich dobrych w ła ­
sności węgla roślinnego nie posiada.

38. Ilość soli na ku li ziem skiej. piśmie M echa­
nics M agazine  N. ‘287, zrobiono następujące obracho- 
wan ie :  Średnią  głębokość oceanu przyymuiąc na dzie ­
sięć mil angie lskich ,  a wagę soli w wodzie morskiey 
na  okryłaby na 700 stóp wysoka warszta soli ca łe 
dno morskie,  gdyby wszystka woda morska uparowała .  
T a  sól równo po stałym lądzie kuli ziemskiey rozpo­
s ta r t a ,  okryłaby lakow>a do wysokości dwóch tysięcy 
stóp.

39. Ulepszone knoty do świec łoiowych. P.  M u r r a y
inoczy knoty bawełn iane  w wodzie wapiennćy,  zawie- 
raiącey znaczną ilość rozpuszczoney saletry ( lepszy 
byłby  ieszeze chloran potażu, ale zakoszlowny do zwy- 
czaynego użytku).  Świece z lakierni knotami ,  daią 
lasnieyszy płomień i czyścieysze światło; lcpiey się p a ­
lą i z tey przyczyny tak rzadko iak świece woskowe 
potrzebują obcierania.  Knoty przed użyciem dosko- 
pale wysuszyć należy.

40. O pieczętow aniu listów. Ponieważ listy pieczę­
towane  opłatkiem, ła two otwierać można rozwilżywszy 
pieczątkę za pomocą pary wodney; przeto dziennik M e­
ehan: mag: radzi  ie pieczętować białkiem z iay, bo ta­
kowe od ciepła ieszczc bardziey twardnicic.

41. A o w j czarny sym patyczny atram ent. Równe
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części wody i k w asu  sa le t row ego  na lćy  na  od ro b in ę
* •  ł  r  '  rżywego s re b ra  i zostaw  sp o k o y n ie ,  poki z tegoż luz 

n ic  s i e n ie  będzie  rozpuszczać .  T y m  rozczyocin  ia k z w y -  
CZaynym a t ra m e n te m  pisać m ożna .  C hcąc  przeczy tać  
p i s m o ,  p a p ie r  przy  ogniu  rozg rzać  p o t r z e b a ,  a pismo 
okaże sie czarnego koloru.
{ M e c h a n ic s ' M a g a z in e  N .  285) .

42. S p o s ó b  w yięcia z a tyczk i szklanney ulkw ioney  
W szyyce u fla szk i. Um ocz se rw etę  w gorącćy  w odzie  
i obw iń  w  nią flaszkę; za raz  po tem  szybko uderzay  ty l­
cem  od noża w  szyykc, a  za tyczka  ł a tw o  się da  wyiąć; 
pon iew aż  szyyka u  flaszki od c ie p ła  p rędzey  się rozgrze ie
i rozszerzy,  n iżeli  za tyczka .
{T a m że ).

43. O  w ytrzym a ło śc i owiec. Statek  parow y  A n n -  
veil m ia ł  400 ow iec  n a  p o k ła d z ie .  P rz e z  zb ieg  r ó ż ­
n y ch  p rzypadków  c a ł a  ta  t r zo d a  dziesięć dn i i tyleż n o ­
cy żadnego  nic dos ta ła  pożyw ien ia ;  wszelako wszystkie 
zo s ta ły  przy  życiu.
{G alignani JM essengf

44. T w arde i  czyste drag i ogrodowe, tu d z ie ż  chodn ik i  
p rz e d  dom am i u rz ą d z a ią s ie sp o so b e m  nas tępu iący tn ib ło to  
u liczne  dobrze  w ysuszone i p rzes iane ,  zm ięszay ze sm o ­
ł ą  z węgli z iem nych  i przyday tro ch ę  d ro b n eg o  g r u z u .  
W a r s z tą  tey m assy ś redn icy  grubości ok ryw szy  d r o g ę ,  
rozpostrzyć  n a  niey  w arsz tę  d robnego  g ru zu  i piasku. 
C hodnik i  tym  sposobem  u rzą d zo n e ,  w o ln e  są od w sze l­
k ie g o  ro b ac tw a  i ow adów , c h w a s ta m i n ic  zarasta ją  i n a ­
w e t  i w dzdżystey porze  sucho  się u trzy inu ią .

45. S p o só b  zachow ania iab łek . J a b ł k a  w w yin łó-
conem  zbożu p rzesz ło  rok ca ły  d o b rze  się przechowują* 
( Quarterly Journal o f  science.)

46. Sposób zachow yw ania kartofli. K artofle  przez
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lat kilka dobrze utrzymywać można, sparzy wszy ie w rzą­
ca  wodą, albo włożywszy na kilka m inut do gorącego 
p ieca  po wyicciu clileba. Kartofle takie nie k iełkuią  
i mączka ich w dobrym stanie utrzymywać sic będzie ,  
iezeli na  nich łup ina  nic popęka. Po sparzeniu dobrze
ie  wysuszyć należy.
{W orcester Herald. M ech. M ag.)

47. G ołębia  p o cz ta . Nicprzcstaiąc na prędkości an- 
gielskiey poczty listowey, która pod ciężką karą za wszel­
k ą  zwłokę uieźdzać musi 8. mil angielskich na godzi­
nę, myślą teraz Anglicy o zaprowadzeniu u siebie sta- 
rożytnćy klassyczney poczty gołębicy, dotąd icszczc 
używaney w T u r c y i  azyatyckiey.

W iadom o, iż w okolicach Nowego Yorku strzelano go- 
łeb ie ,  których wole zawierały ryż ieszcze niestrawiony. 
Naybliższe zaś pole ryżowe iest w K arolin ie;  a zatein 
te  gołębie 3—400 mil ang. w 6 godzinach ulatywać 
m usiały , co czyni prawie 1 milę ang. na minutę, sko­
ro przyiąć mamy, że ziarna ryżu siłą  dziclney dygestyi 
żołądków gołęb ich , naywięcćy we 12 godzinach s tra­
wione bydź mogą. Kto zna grecką literaturę, choćby tylko 
z poezyi Anakrconta, wie o te in ,  iż Grecy mieli pocz­
tę gołębią. 'W czasie woyny krzyżackiey r. 1171 po­
czta gołębia by ła  w każdem mieście arabskiem. Za 
jey pośrednictwem sułtan  N u r r e d i n ,  równie prędkie 
otrzymywał doniesienia o poruszeniach krzyżaków, iak 
przez telegrafy. Daw ni orintologowic, lepiey niżeli 
dzisiejsi znali G o l u  m b a n i  t a b e l l a r i a m ;  było to 
znane i w  Niemczech pod nazwiskiem B a n c a d c t t y .  
Zaprowadzeniu poczty gołębicy tak w Anglii; iako i na. 
s tałym lądzie, nic innego na przeszkodzie nie staic,
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Iko upodobanie w krwawey rozrywce miłośników 
myśliwstwa. To tylko w takich kraiach do skutku 
przyyść może, gdzie iak np. w T urczech ,  ludzie ob­
chodzą się litościwie ze zwierzętami, i nie zabiiaią ich 
ze swawoli; gdzie nawet prawo zabrania  pastwić się 
nad niemi bo tylko wtenczas zwierzęta prawdziwy 
pożytek przynoszą człowiekowi, kiedy się z n iem ipo  ludz­
ku obchodzi.

48. Ó obrachowaniu wartości dyamentów. W  dzien­
niku Mechanics Magazine N. 266 podany został na­
stępujący sposób szacowania dyamentów nieszlufowanych:

»Liczba karatów mnoży się przez nią same, czyli po­
dnosi do kw adra tu ,  a iloczyn mnoży przez 2; otrzyma- 
ny drugi iloczyn iest wartością nieszlufowanego dya- 
mentu wyrażoną w funtach szterlingów. Przeto dya- 
m ent ważący 20 karatów, ma wartość S00 ft. szt. bo 
2 0 X 2 0 = 1 0 0 x 2 = 8 0 0 .  Jeżeli dyament iest szlufowany, 
wówczas pierwszy iloczyn, czyli kw adrat z liczby k a ­
ratów, mnoży się nic przez 2, ale przez 4; przeto dya- 
mcnl; szlufowany ważący oznaczoną liczbę karatów, w art  
będzie 1600 fl. szt. P raw id ło  to nie służy do bardzo 
wielkich dyam entów .«

W temże p iśm ie ,  w N. 267. umieszczony został a r ­
tyku ł liicznniomcgo autora , prostujący powyższą zasa­
dę obrachowywania wartości dyamentów, sposobem na­
stępu ią c y m :

»1 wierdzisz W P. iakoby wzmiankowane praw idło  
służyło  tylko dla m ałych  dyamentów'; owszem rzecz 
m a sią cale przeciwnie! M ałe  dyainenty t. i. takie, kló- 
i c nie ważą iednego karata, nigdy się nie szacuią mno­
żeniem ich wagi p rZcz nią sarnę, czyli przez podnie- 
sienie do kw adratu . T ym sposobem obrachowuie się



536

wartość starych dyamentów, które wazą ieden karat ; 
więcey. Cena iednego karata nieszlufowanego dyaincn- 
tu, położona icsl w przecięciu na 2 ft. szt.; (SO.złp.) dya- 
xnent zas szlufowany w brylant, wody czystey, bez plain, 
dobrze rznięty, w art  iest 8 ft. szt. Cena ta, uważana iest 
dotąd za miarę przy obrachowywaniu wartości większych 
dyamentów iakieykolwick wagi. Przeto kw adrat z wa­
gi dyam entu , nie przez 4, ale przez S mnożyć nale­
ży. Wszakże podług tey miary szacuią się tylko dya- 
menty bez skaz , ale nie dyamenty w ro z e tę , lub inny 
iaki kształt szlufowanc. W ie le  iest takich dyamentów, 
k tó ry ch ,  iużto dla k sz ta ł tu ,  i uź dla koloru lub 
wody, wreszcie zaś dla ciemnych p la m ,  przCz 4 mno­
żyć nie można. R upuiący ła tw o mógłby się oszukać 
stosuiąc się do tey zasady. D okładną znaiomość w a r ’ 
tości dyamentów, ich gatunku, tudzież szlufowania i po- 
litnry, ied y n i .  tylko pr« a d ługo le tn i ,  „ „ L
m ożna. Wartość m ałych dyamentów któro „ic 
karata  rożna bywa podług ich Wody, t o l , r „ r 
„ a r n a  (po,od,„czego |„ b  podwójnego) od 4 do 10 ft. szt. 
Na icdcn karat „(z,o czasom 1 0 0 - 1 5 0  sztuk drobnych 

yamon ow w rozetę sa lu tow anych; kara t  takich dya- 
menlow kosztuic od 10 15 ft. szt. W i . tu  mylnie „ L

i brylanty b y ł ,  różn .m i k a m i c  
Dianu; inassa w „ich iest icd n a k .w a ; b r y l a n t a m i  zo-

kształt szlifowano, iż 
większnna hczba płaszczyzn „a powierzchni k am ien ia ,  
więcey amiąc 1 odbuaiac promieni światła , mocnicy- 
szy blask tęczowych kolorów wydaią.
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