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O WYDOBYWANIU Mi\CZKI . 

W wykładzie piwowarstwa, na stron. 4, .opisaliśmy szczeg6łowo wła­
mości tej wewnętrznej części składowej wielu roślin, k001'1ł . nazy­
wamy mą.czką lub krochmalem. 

Mączka jest obficie rozlana w królestwie roślinnem; znajduje 
się bo'\\iem prawie w każdym rodzaju ziarn zbożowych , w wielu 
korzeniach i głąbach. Podług Hartiga , zawierać ją. ma nawet pień 
drzew liSciastych podczas zimy. Oddawna także wiadomo, !e znaj­
duje się ona w wielu gatunkach palm i w znacznej ilości; sago nie 
jest w rzeczy samej niczem innem, tylko mączką. 

W e wszystkich tych ciałach mączka jest zupełnie ukształcona, 
zamknięta w komórkach utworu organicznego, po rozdarciu których 
wydobyć się daj e ; nie można zatem uważać j ej za wyrób, lecz za 
płód przyrodzenia , tak właśnie jak cukier trzcinowy, klonowy i bu­
rakowy (•). 

(') Plodem (edocl) nazywaj~t ietote wyd.Uelon'ł w etanie e&yetpn z mie· 
sunioy eeyll połllc&eoia kilko iatot ; wyrobem uś ( prodoeł) to ciało, któ· 
re ukawłeooo s inoego ciała. Ziemniaki np. uwieraj4 w sobie, jak wyżej 
wspomniano, wiele mączki; ta wiec z nich wydzielona jest płodem: w wypa• 
laniu wódki przeciwnie, płyn wyskokowy nie jest płodem, g.dyż go ziemnia· 
ki nie uwieraj11. ale wyrobem, utworzonym z cukru przez fermentacyę. Nawet 
cukier z ziemniaków powstaje dopiero z mijczki, jest więc również wyrobem 
& m~tczki otrsymanym. 

QOSP. PBZEM. TOM II. 61 
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Róine eą odmiany, a raczej gatunki mą.czki , którym nadano 
ezczególne nazwy. l tak mączkę zawartą. w korzeniach omanu (inu­
la helenium), w głąbach georgin (dahlia pinnata) i w wielu innych ro­
ślinach nazwano inulinem; ten zaś jej rodzaj , który otrzymuje się 
z tak zwanego mchu islandzkiego ( cetraria islandica) nazwano mqcz­
kq porostowq: tamta wydziela się w kształcie ziarnek prochu, po roz­
tworzeniu korzeni w wodzie gorącej i następnem oziębieniu roztwo­
ru, ta podobnym sposobem w kształcie galarety. 

Te ostatnie odmiany mączki wcale do naszego celu nie należą.; 
pod względem przemysłowym obchodzi nas tylko mączka zwyczaj­
na, to jest ta, której własności roztrząsnęliśmy <\ostatecznie w miej­
ecu wyżej wskazanem. 

Lecz i ta pospolita mą.czka okazuje się rozmaitą., w miarę ró­
żności roślin, z których ją ,vydzielono: ma bowiem ziarnka większe 
lub mniejsze, co czyni ją białą. lub przejrzysto- szklistą.; tworzy lep 
gęstszy lub rzadszy; bywa wreszcie więcej lub mniej i rozmaiciej 
ubarwiona. 

Prawie wszystka mączka, do zwyczajnych celów przemysło­
wych na sprzedaż wystawiana, wydziela się z pszenicy, która zawie­
ra wiellu~ jej ilość i ćmiącej białości , a utworzony z niej lep jest 
bardzo gęsty i mało przejrzysty; tylko do szczególnego użytku, 
jak np. do wyrabiania cukru mączkowego i dextryny, wydobywa się 
mączka z ziemniaków , nic mogłca w wielu innych zastosowaniach, 
jak np. do stężenia bielizny, zastąpić mączki pszennej dla tego, że jej 
ziarnka są. większe i bardziej połyskujące się, i że dają. lep nie tak 
s~żony a nader przezroczysty. 

Opiszemy zatem naprzód wydzielanie mączki z pszenicy, a na­
stępnie z ziemniaków; przedewszystkiem jednak uważamy za po­
tnebne przypotnnieć czytelnikom niektóre własności mączki, szcze­
gólniej ważne, na których w części opiera się sposób jej otrzymy­
wania. 

W cieple zwyczajnem mączka · nie rozpuszc~a się w wodzie; 
jeżeli jlł więc mieszamy w ostatniej, a potem zostawimy w spokoj­
ności, całkiem osi~e na dnie. 

Polana wodą. gorącą, tworzy znany lep mączkowy. 
W zimnie nie rozpuszcza się w wyskoku, rozcieńczonych kwa­

sach i alkaliach. 
Roztwór jodu ubarwia ją niebiesko • 

• 



521 

WJdzlelanle mąezld z p&zeDłą. 

Częściami składoweroi pszenicy, oprócz naturalnej wilgoci i łu­
pinki, są głównie mączka i klej roślinny, dalej mała ilość białka, 
gummy, ról:nych soli i w zarodku kic>łkowym nieco tłustego oleju. 
Własności wszystkich tych części składowych opisaliśmy obszernie 
na str. 4 i n; tam więc czytelnika odsełamy. 

Do naszego celu o tern szczególniej wiedzieć potrzeba: że 
sole, guroma i białko juź przy zwyczajnem cieple łatw·o się w wodzie 
rozpuszczają; te mączka, klej roślinny i łupinki są w niej nieroz­
puszczalne, w kwasie u.ś mlekowrm i niet'Ozcieńczonym kwasie 
octowym klej roślinny rozpuszcza się. Ważną takte jest wiadomość, 
~e, jeteli pszenica przez czas niejaki zostaje w zetknięciu z wodą, 
tworzy się pewna ilość cukru (str. 11). 

Powiedzieliśmy na str. 17, jak bardzo stosunek tych części 
składowych różne okoliczności zmieniają, mianowicie, że ilo~ć istót 
U8aletrorodnionych ( białka, kleju roślinnego) pomnata eię w miarę 
utycia nawozu gorącego, a przeciwnie w takim eamym stosunku 
zmniejsza si~ ilość istót saletrorodu pozbawionych, osobliwie mącz­
ki. Wynika ztąd prawidło, że do wyrabiania mączki zawsze wy­
bierać naleey pszenicę zebraną. z gruntu miernie umierzwionego, 
najwłaściwiej drobną., białą, a nie ciężką. rogowatą.. 

Wypadki przez Hermbstiidfa otrzymane wykazały, że, na 1000 
funtów pszenica zawiera: jeteli pochodzi z gruntu umierzwionego 
uryną ludzkt 389 fun. mlłOZki a 350 fun. kleju : rośfumego 
krwią. zwierzęct 412 ,. ,. 342 ,. ,. 
odchodami ludzkieroi 414 ,. ,, 338 ,. ,. 
nawozem kozim 424 ,. ,, 328 ,.. ,. 
nawozem owczym 428 " .. 328 ,, ,, 

., końskim 616 ,. ,, 134 .. ,. 
.. bydlęcym 622 ,. .. łł9 ,. ,. 
,. roślinnym 659 ,. ,. 96 ., ,. 

bez nawozu 666 ,. •• 92 .. ,. 
Jakkolwiek tablica ta ulegać moie niejakim zmianom, jutto 
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z powodu rodzaju gruntu, już też ze względu na większą lub mniej~ 
ezt ilość użyt.ej mierzwy; w ogólności j ednak nie osłabia to wyrze~ 
czonego wyżej prawidła. 

Znawcajuż z samej powierzchowności oceni pszenicę szczegół~ 
niej zdatni! na mączkę, przekładając zawsze ziarno białe , ml)czyste 
nad ciemne, rogowate; zdoła nawet, przy pewnej wprawie, obliczyć 
sposobem przybliżonym wydatek, czyli ilość zawartej w niej mącz~ 
ki: w każdym jednalt razie najpewniejszym środkiem j est tu docho~ 
dzenie ilości mączki, na małą. stopę wykonane. 

W tym celu odważa eię 1 l"' funta pszenicy, sypie w garnczek 
i nalewa wodą tak, aby ta stnła na dv."& palce nad ziarnem. Skoro 
pszenica rozmięknie (co tern rychlej nn.stępuje im cieplejsze jest 
powietrze), woda ściąga się zupełnie , a ziarno roztłukuje się w czy­
stym moździerzu żelaznym lub mosiężnym na miazgę tak, aby w niej 
nie było ziarnka całego. Miazga ta za,vięzuje się wolno w worku 
lnianym, nie zbyt gęstym i wygniata si~ na misce napełnionej wodą. 
Ziarnka mączkowe przechodzą. prze'Z dziurki płótna, zabielając wo~ 
dę, która odnawia się kilkakrotnie, i wygniatanie w niej trwa dopóty, 
ai) woda zabielać się przestanie; jest to znak wydzielenia wszystkiej 
mączki z pszenicy. Otrzymana ztąd ciecz mleczna wlewa się razem 
w garnek lub walec i przez 12 godzin pozostawia w spoczynku. Po 
upływie tego czasu, mączka. osiądzie na dnie, i płyn nad niQ. będący 
(który zawiera istoty rozpuszczone) można ściągnąć lub zlać ostróż­
nie i odprowadzić. Mączka wilgotna wydobywa się , kładzie na 
talerz płaski i suszy na powietrzu lub w znacznem cieple, a następ~ 
nie przewa.źa. Ponieważ wzięto 1/t funta pszenicy; dla wykrycia prz~ 
to ilości mąćzki zawartej w jednym funcie pszenicy, potrzeba tylko 
wziąć cztery razy wynalezioną. wagę mączki: z funta zaś pszenicy 
łatwo obliczyć wydatek mą.czki z szefł.a , himtena, lub innej miary. 
Przypuściwszy te 1/ 1 część funta pszenicy wydała przy dochodzeniu 
4 1/ 2 łótów mączki; tedy z funtaotrzymamy jej 18 łótów:jeteli więc 
ezefel pszenicy ważyć będzie 90 funtów, wtenczas wyda 1610 łótów 
czyli 50 funtów, a wispel 1200 funtów ml}czki. 

Jasnąjest rzeczą, że i w wyrabianiu mą.czki na obszerną stopę 
wskazanej dopiero drogi trzymać się można; i tak się tei zazwyczaj 
dzieje, z tą. wszaide po 'viękt>zt;j części różnicą, która odłączenie 
mączki od kleju roślinnego ułatwia, wyrób lepiej oczyszcza i uwal~ 
oia go od rzeczonego kleju roślinnego, mocno trzymającego się mąc~ 
ki wydzielanej sposobem dopiero opisanym. Na ten koniec roz~ 
ggiecioua i wodJł nalana pszenica, przed wypłókiwalliem DlłCzki. zo-
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stawia się tak długo w spoczynku, dopóki nie utworzy się znaczna 
ilość kwasu (fermentacya). Kwas ten w części rozpuszcza a w części 
miękczy klej roślinny tak, :i:e traci całkiem ową własność łykowatlł 
i lepq, która oddzielenie mączki najbardziej utrudnia (o b. niżej). 

Pod względem szczegółowego wykonywania tego środka w za­
kładach mączkowych znajdujemy pewne odstąpienia: jedne bowiem 
rozgniatajq. lub grubo mielą. pszenicę suchą, a na.stępnie moczą i pod­
dają. fermentacyi; inne wprzód ją moczą, a dopiero tłuką i fermenta­
cyę wzbudzają.. Ostatni sposób jest pospolitszy; u:i:ywają go zakłady 
odznaczające się dobrocią wyrobów: i w istocie zasługuje on na 
pierwszeństwo, jako na właściwszych zasadach oparty. Jeżeli bo­
wiem mielemy pszenicę suchą , tedy koniecznie rozdrobni się więcej 
łupin, mianowicie gdy mielenie odbywa się nie za pomocą walców, 
lecz za pomocą kamieni młyńskich, aniżeli wtenczas, kiedy rozgnia­
tamy ją namoczoną; w pierwszym przypadku mogl! nawet niektóre 
ziarnka mq.czki być roztarte lub rozerwane. Oprócz tego przy mie­
leniu suchćj pszenicy ziarnka mączkowe trzymają się jeszcze mocno 
łupin , i mechaniczne ich odłączenie następ~e dopiero podczas wy­
płukiwania mączki. Jeżeli zaś moczymy naprzód pszenicę, a potem ją. 
rozgniatamy, wtedy walce wyciskają zupełnie ziarnka mączkowe złu­
pin, a te ostatnie zostają tylko wysadzone, nie rozerwane; nie ma tu 
również obawy o zniszczenie ziarnek mączkowych. 

W ogólności zatem, przy wydobywaniu llli!CZki z pszenicy na 
większą. stopę, następqją.ce roboty odróżnić się dają.: 

l) Namoczenie i fermentacya pszenicy; 
2) Wydobywanie czyli wypłókiwanie milCzki z massy wyfer­

mentowanej; 
3) Oczyszczanie czyli płókanie wydzielonej mączki ; 
4) Suszenie mączki; 

l) Namoczetlie i {ermentacua psuniClJ. -

Pszenica, oczyszczona z pyłu i ciał obcych, w ilości około je­
dnego wispla moczy się w czystej wodzie rzecznej w kadziach dre­
wnianych. Naprzód wlewa się woda. w kadzie, a następnie zwolna 
wsypuje ziarno; postępqje się więo podobnie , jak przy zalewaniu 
zboża na słód przeznaczonego (str. 41). Ziarno nieznacznie wciąga 
w siebie wodę , pęcznieje i mięknie tak, te łatwo w palcach zgnieść 
eię daje. Jest to znak należytego rozmięknienia, a wtedy woda 
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przenika ziarnka aż do wnętrza jąderka mączkowego. Czas, w ja­
kim dostateczne zmiękczenie następuje, zależy od własności psze­
nicy, szczególni~j zaś od stanu ciepła. Pszenica w mączkę bogatsza, 
o cienszej łupinie, nie zbyt wysuszona , mięknie łatwiej, tm l'ogowa­
ta, obfitsza w klej roślinny i dłużćj przechowywana. lm mi~ksza 
zresztą. jest woda i bardziej ogrzana, tudzież im cieplejsza izba, 
w której stoją kadzie zalewne , tem szybciej odbywa się zmiękcze­
nie. Latem 4 dni są. <lo tego dostateczne, zimą potrzeba dni 10 
do 11. 

Po nale!ytem rozmiękczeniu, spuszcza się woda z kadzi (do 
czego znajdować się powinien kurek blachą. przetakową pokryty, lub 
pop dziurkowany str. 47), i dozwala się kroplom zupełnie osiąlmą.ć. 
Przyst~puje się potem do rozgniatania, w którym to celu używają 
przyrządu na fig. 108 przedstawionego, z saroego rysunku dokład­
nie poj!łć się dającego. Przyrz.'}d ten składa się z dwóch walców 
rozgniatających aa, które za pośrednictwem szrub bb, na osi jednego 
walca działających, nawzajem ku sobie więcej lub mniej zbliżać się 
mogą. Oba walce opatrzone są, w je<lnym końcu osi kołami g'riaz-

1.-ig. 108. 
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dowemi, za pomocą. których ruch, jaki otrzymuje jeden walec od 
korby lub innej siły poruszającej, U(lziela się drugiemu. walcowi. Nad 
walcami znajduje się kosz d, służący do wkładania namoc7.onej psze­
nicy. Dla przesełania jej j ednostajnie między walce , leży nad te­
miż w koszu b'Zeci walec o małej średnicy e, podobnież w jednym 
końcu osi opatrzony kołem gwiazdowem, z ~tórem zęby koła gwiaz­
dowego c, osadzonego na osi jednego walca, zaziębiaj Ił się tak, że 
obrót wn.Iców rozgniatających wprawia zarazem w ruch i trzeci wa­
lec mniejszy. W skutku takiego obrotu mniejszego walca, znajdqjp 
się w koszn pszenica zostaje jednostajnie zabierana z warstwy, przez 
dwie ukośne płaszczyzny f utworzonej, i wchodzi między walce rozcie-
11\iące. Dość ziarna, jakamiędzy walce dostawać się powinna, miarku­
je listwa szrubami opatrzona. Rozgnieciona miazga wpada w skrzy~ 
nię g, z jednego boku otwartą.. 

Fennentacya utartej massy odbywa się w ka<lziach około j e­
dnego wispla obj!łć mogą-cych , w których massa ta roztwarza się 
tak, aby była gęsto płynna. Latem do rozcie1iczenia używa się wo­
dy rzecznej, w porze zimniejszej dodaje się do wody kwasu, czyli 
płynu kwaśnego, jaki ściąga się z mtczki (obacz niżej), a nawet 
podczas bardzo nizkiego stanu ciepła bierze się sam kwas wspomniony. 
Zalecano także dodawanie drożdży lub ciasta kwaśnego, któreto cia­
ła, podobnie jak kwas, mają, przyspieszać fermentacyę. 

W pierwszych dniach miazga w kadzi pozostawia się w spo­
~ojności. Objawia się naprzód fermentacya winna, wywięzuje kwas 
węglowy i tworzy się pokrywa, lub massa wznosi się do góry. Po­
krywa ta opada później, alboprzerywa się, naprzódwjednem miej­
ecu, a wtedy na temże miejscu okazuj Ił się liczne bańki białe, jak 
mleko. Jednocześnie fennentacya winna przechodzi w octową.; 
massastaje się coraz kwaśniejszą.. Powoli pokrywa całkiem opada, 
i odtąd należy miazgę w kadzi mieszać od czasu do czasu, dla wypro­
wadzenia <logórytego, co na dnie osiadło. Masssjest zdatna do wy­
płókiwania mą-czki , gdy ciecz w kadziach fermentacyjnych okaże 
się żółtawa, nieco kleista, lecz dosyć jasna, i gdy gnieciona w ręce ła­
two wydziela mą.czkę tak, iż p9zostajł łupiny całkiem jej pozba­
wione. 

Trwanie fennentacyi zależy zupełnie od stopnia ciepła. W le­
cie kończy się fermentacya w dniach 10 lub l 2, w porze zimnej, 
w izbie ogrzanej na 12 <lo 14 ° R., trwą dni 21 do 24. Dodanie wody 
gorącej do massy przyspiesza początek i bieg fermentacyi, tak sa­
mo, jak domieszanie kwasu. 
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O celu fermentacyi jużesmy wyżej pokrótce wspomnieli; mo­
żna go poznać dokładnie i w całej jasności , śledząc sciśle chemiczne 
przemiany odbywające się podczas fennentacyi. 

Jeżeli namoczoną i rozgniecioną, pszenicę nalejemy wodt, ta 
rozpuści znajdujące się w niej istoty rozpuszczalne, jako to : sole, 
gummę , białko i małą ilość utworzonego cukru. Łupiny mączki 
i klej roślinny nie ulegają wcale wpływowi wody. Znajdujący się tu 
cukier (i ferment) pobudza ciecz do fennentacyi, która jednak, z po­
wodu małej ilotici cukru i nizkiego etanu ciepła, nie jest gwałtowna, 
lecz spokojna i powolna. Jak zN, po ukończonćj fennentacyi zacle­
nt wódczanego, tworzy się szybko kwas octowy z wyskoku, jeżeli 
go zaraz nie przepędzamy, tak i tu, po ukończeniu fermentacyi win­
nej, powstaje bardzo prędko kwas octowy. 

Utworzenie rzeczonego kwaeujeet;wła.śnie głównym celem. Lep­
ki, nierozpuszczalny w wodzie klej roślinny nadzwyczajnie utrudnia 
wydzielenie mączki , z powodu własności łatwego do innych ciał 
przylegania, a rozpuezczaj'łc się na drobne cqetki podczas wypłó­
kiwania mączki i z nią razem opadaJ'łc,:wielce onę zanieczyszcza. Tak 
więc powstały w ciągu fermentacyi kwas octowy, jak się wytej 
wspomniało, częścią rozpuszcza klej roślim1y, częścią spulchnia go , 
czyli rozwalnia jego epojność tak, że nie tamuje wydzielenia Ull!ozki, 
a pozostając dhl!ej zawieszony w wodzie. tem samem łatwiej od tej­
te mączki odłączyć się daje. 

Wynika ztą.d, że w namoozonćj maseie należy dozwolić two­
rzeniu się kwasu octowego poetąpić tak <laleko, aby jak najwięcej 
kleju roślinnego wyłą.czyć i spulchnić; etrzedz się jednak potrzeba 
dopuszczenia zgniłego rozkładu, który mógłby dotkną.ć i ziarnka 
mączkowe, a przynajmniej ubarwić je na szaro: nadmienić także wy­
pada, że zll}lełne rozpuszczenie się kleju roślinnego czyni ciecz lep­
Jui. i na nowo utrudnia wydzielenie mączki . 

• Jakie być winno postępowanie w razie, gdy nie rozgnietamy 
pszenicy po j ej namoczeniu, lecz mielemy ją suchą. (oh. str. 527), 
okazuje się to w ogólnolici samo z siebie. lVIiclenie odbywa się 
wtedy albo za pomocą kamieni młyńskich , albo za pomocą walców 
iozcierajtcych, zupełnie takich, jakie zaleciliśmy wyżej do rozgnia­
tania pszenicy namoczonej , a jakie służą. także do mielenia słodu 
(str. 13). Otrzymana ztąd mąka miesza się w kadziach fermenta­
cyjnych , będących zarazem kadziami zalewneroi, z wodą, kwasem 
i t. d. Pochłonywa ona wodę bardzo chciwie, i mocno pęcznieje; dla 
~o~ też niekiedy po 12 lub 24 godzinach jeszcze nieco wody dolać 

' 
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potrzeba: massa bowiem w kadzi powinna zawsze być płynna, aby 
łatwo z mieszadeł ściekała. Odt.'!d rozpoczyna się fenuentacya i od­
bywa bieg swój w ogólnosci tak, jak wyżl~ opisano, 

2) Wpdobywatue czgli wyplókitcanie 'ITIIIczlri. 

Skoro massa w kadziach fennentacyjnych dój~ie do nalety­
tcgo stopnia dojrzałości, przyst(JptYe si~ do wydobywania czyli wy­
płókiwania z niej mączki 

Dla spulchnienia massy, miesza się takowa dokładnie, dodaje 
także nieco wody, wkłada w worki z grubego płótn" i wydeptuj t: 
się nogami w naczyniu do tego służ~m. Naczynie to ma nogi n" 
2 do 3 stóp wysokie, dla wygodnego ściągtmia cieczy w podstawione 
wiadra. 

Naprzód kładzie siC} w naczynie worek namoczoną massił nie zu­
pełnie wypełniony i mocno zawiązany bez wody, i wydeptuje się 
ciecz osb·ómie , odwracając worek kilkakrotnie. Ciecz wyciśnięta 
mlćczna, która to barwa jest skutkiem pływaj!JcĆj w Itiej mą.czki, 

spuszcza się otworem szpuntowym w wiadra, i w tych przenosi się do 
wanny oczyszczającej; poczćm, zatkawszy rzeczony otwór, wlewa 
się tyle wody w naczynie, aby worek był nit pokryty, a nast~pnit: 
zaczyna się na nowo wydeptywanie i prl:ewracanie. Płyn zt~d 
otrzymany dodaje się do pierwszego, w wannie oczyszczającej bę­
dącego , i jeszcze raz }>Owtarza się nalewanie wody i wydeptywanie. 
Ciecz z trzecićj tćj roboty pochodząca, jeteli d\\ie pierwsze nale­
życie uskuteczniono, b~ie tylko słabo zabielona; wlewa się więc 
w wanienk~ stoj~ obok naczynia, i służy zamiastwody przy wydo­
bywaniu mączki z następnćj ilości rozgniecionćj pszenicy. Tym spo­
sobem z całego zapasu namoczonego ziarna wszystka mączka· zwol~ 
na wydzielona zostanie. 

Porostałość w worku składa si~ z mieszaniny łupin, kleju ro­
ślinnego i oleistego zarodka kiełkowego, który pospolicie nie naruszo­
ny pozostaje; uiywa się to na karm ola bydła, a miano1\·icie din 
trzody chlewnej. 

Ciecz przez płótno wyciśniętajest roztworem białka, gummy, 
kleju roślinnego i soli w \Vodzie kwas octowy zawieraj.,cćj, któryto 
roztwór utrzymuje w zawieszeniu mączkę, nieco na drobne cząstki 

Gosp. PRZ.1x. TOM IJ. 68 
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rozd7.ielonep:o kleju roślinnego i łupin w takimże stanie, tych osta­
tuichjednnk tćm mniej, im mnićjje w mieleniu llszenicy rozdrobniono. 

Dla oddzielenia grubszych cz:tstek kleju i łupin p1·zy wyciska­
llin płynu, ptw.lepuszcza si~ tenże, podczas ściągania go z naczynia 
w wiadra, przez bardzo <h·obne sito. 

)\i e wszystkich znaczniejszych zakładach wydzielanie mączki 
z mussy wyfermentowanej nie odbywa siC) już obecnie przez mozol­
ue, trudne i 11la zdrowia szko<Uiwe wydeptywanie, lecz w b~bnie dre­
wnianym, na kształt l>rzetakn dziurkowanym, obracajQ-cym się około 
tnn:j O~>i, przy ciągłym przypływie wody. Fig 109 i 110 wsknzl\i:~ 
1\zczegółowe urzą-dzenie tego bębna , który w kilku słowach da sit; 
opisać i dokładnie zrozumieć. Średnica bębno. wynosi 5 do 1 stóp, 
sz<>rokość około 2 stóp. ·Umieszcza siQ zwykle tak, że wyższa jego 
połowa l'iięga drugiego piętra, gdzie stojł kadzie fermentacyjne. 
Dr?.wiczkami na obwodzie b9bna znajdującerui się, które wiclać na 
fig. 109. wkhula si~ weń masso. wyfermentowana w ilościach 1/a <lo 

Fi~ 109. 
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Fig. JIO 

1 f 11 wisplo., a po. zamknięciu drzwiczek, obraca się bęben około osi 
z umiarkowaną szybkością, puszcznjfłC nllń nie przerwanie strumień 
wody; aby zaś ta dostała się tćm pewniej do bębna, obwód jego 
opatrzony jest małeroi skrzyneczkami aa, podobnemi do tych, jakie 
znajd~ą. się u kół wodnych nasiębiernych Ntższa połowa bębno. 
ofilłoniOJm jest pudłem M w kształcie leja, o. pod niem etoi płaska 
panew drewniana, która służy do przyjmowania mlecznej cieczy Jll.l!Cz­
ko,\'ej, odpływają.cćj z bębna i pudła, a za pomocą szruby d więcej 
lub mnićj pochyło ustawiona być może. Z tej pamvi ciecz mączko­
wa dostaje się zaraz rynną do większych kadzi. Dokładne wypłó­

kanie powyższćj ilości massy wymaga około 5/ 4 godziny czasu. 

3) Oczyszczanie czyli plólranie w&czki. 

Ciecz mleczna., odpływająca z bębna lub ścil!gnioua znaczy­
nia tlo wydzielania mączki służącego, przechodzi , jak jnż wspomni a-
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no, do kadzi osadowych, których pospolicie jest dwie. Kadzie te mo­
gą,ce obją.ć płyn m.1czkowy z 3 wit;plów pszenicy, opatrzone są mie­
s:r.adłem, połączyć się dająccm z siłą całemu znkładowi ruch na­
dając:). Skoro zaś kadź osadowa zostanie nnpełniona., mieszadło 
zaczyna być czynne, dla zupełnego wzruszenia i zmieszania. mas­
sy, która następnie przez cztery dni pozostawia się w spoczynku. 

Po upływie tego czasu istoty w cieczy plywnjące,jako to mq.cz­
ka, rozdrobniony klej roślinny i łupiny miałko roztarte, osią,dą na dnie. 
Że jednak ziarnka mą.czkowe s~ cięższe, niż oba ciała ostatnie; prze­
to tworzą, warstwę dolną osadu najbardziej zbitą: uatej ku górze 
okazqje się mą-czka coraz bardziej zanieczyszczona klejem roślinnym 
i łupinami , aż nakoniec na samym 'nerzchu tworzy się osad szla.­
misto-płynny, zawierający prawie wyłącznie łupiny i klćj roślinny, 
n. bardzo mało mączki. 

Ciecz nad osadem stohca spuszcza się zwolna ostróżnie otwo­
rami szpuntowemi, dopóki nie dójdziemy do szlamistej części osadu. 
Płyn składający się z kwasu octowego, białkn, przemienionego kle­
ju roślinnego, gummy, soli, a nawet kwasu mlekowego , jest wodą 
kwaśną, któr~ dodają. zwykle do massy zafermentować mającej, dla 
przyspieszenia octowania. Reszta płynu albo się wylewa, albo też, 
pomieszana z pozostałością w workach po wydzieleniu mączki po­
zostałą. i zienminkruni lub zbożem grubo mielonem, służy za paszę 
dla bydła. Jeżeli kwas wolny zobojętnimy wapnem, wtedy rzeczo­
na pozostałość daje wyborny nawóz. 

Doszedłszy przy 11ciąga.niu cieczy do warstwy płynu gęstsze­
go, szlamistego , należy go zebrać w oddzieh1e naczynie i oczyścić, 
dla wydzielenia znajdującej się w nim mf!.czki, jak to wkrótce zoba­
czymy. 

P o zatkaniu wszystkich otworów szpuntowych , wlewa się 
w kadzie osadowe czyst!l woda, nnjlepiej zimna stuuzienna, i osacl 
miesza się dokładnie. Uozdziela siQ następnic ciecz mączkowa na 
pomniejsze kubły lub skrzynki, wlewając ją }Jrzez clrobne sito. Te 
mniejsze naczynia robił} się z drzewajodłowego, około 3 stóp wyso­
kie i2'/2 do 3 stóp szerokie, od spoclu nieco węższe i wróżnych wy­
sokosciach opatrzone otworami szpuntowemi do spuszczania znąi­
dqją.cćj się w nich cieczy. Kształt, jnki dziś naczyniom tym najczę­
ściej nadają, okazuje fig. 111. 

Usilnie o to starać się należy, aby płyn IThlczkowy jak najje­
dno&tajniej na mniejsze zbiorniki porozdzielać, rozcieńczyć go, wra­
zie zachodzącej potrzeby, zimnlł wod!l studziennlh a nao~tatek mo-
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cno wymieszać, dla otrzymania massy 
jednostajnej. 

W tych małych zbiornikach osado­
wych ciecz mą.czkowa pozostawia się 
w spoczynku dopóty tylko , aż pływają­
ce w niój istoty, mianowicie mączka, zu­

~~~~~ pełnie na dnie osiądzie, co trwa około 
3 dni. W tedy ściąga się ostróżnie płyn 
nad osadem b-ędący i usuwa część wyż­
sza, klej roślinny zawierająca, jeżeli tego 
pqtrzeba, przez stal'anne oczyszczenie i 
wypłókanie, do czego użyć można do po­
mocy nieco wody i pióra, lub przez oskro­
banie, · dopóki nie okaże się czysta mą:l}z­
ka. Części z oczyszczenia i oskrobania 
pochodzq.ce zbierają się oddzielnie i 
przerabiają. dalej, jak wskażemy później. 

Pospolicie nie powtarzają. oczyszcze­
nia mączki, jakkolwiek nie można za­
przeczyć~ że to dopomogłoby do na­
dania jej większej czystości. Unika-­
ją tej roboty z powodu, że wyrób utra­
caprzez to coraz bardziej własność two­
rzenia większych lub mniejszych mass 
zbitych podczas suezenia (obucz niżej). 
W razie ponowionego oczyszczenia, czy­
li płl,kania mączki, 1niesza si~ takowa 
w skrzyniach lub kadziach z ?..imnl} wo­
dl} studzienną., pozostawia w spoczynku 

dla ustania się, ścią.ga, od szlamu uwalnia i t. d. Jeżeli osiadła na spo-
dzie mąc7..ka .nie ubarwia na czerwono papieru lakmusowego do nitU. 
przyciskanego, dowodzi to, że jest uwolniona od kwasu octowego 
i w ogólności od ciał rozpuszczalnych. 

W celu wydobycia m~?..ki z naczyń oeadov.-ych, 'należy odjąć 
jej część wody w nią wsiąkłej ; co uskutecznia się rozkładając na jej 
wierzchu czyste płaty wełniane, które od czasu do czasu odmienia­
ją się i wyżymają. Ukończenie tej roboty poznaje się po tern, gdy 
bochenki mączki nie są wewnl!otrz gębczaste , lecz zbite. Bar­
dzo szybko wilgoć odprowadzić się daje przez potrząśnienie pła­
tów na dwa cale grubo suchą mączkil przy jej czyszczeniu zeekro- · 

' 
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baną. (obacz niżej), która z wielką. chciwości~ tęż wilgoć 
pochłonywa, tak że mączka już po kilku godzinach zosta­
je jej pozbawiona. 

Zanim przejdziemy do właściwego suszenia mączki, 
wypada wprzóu powiedzieć słów kiJka o I>rzcrabianiu 
massy, czyli mętów mączkowych, klój roślinny znwicra- · 
jących, które zbierają. się przy oczyszczaniu czyli ze­
skrobaniu osadu. Męty te nalewają, si~ czystą wodą 
w oddzielnych kadziach lulJ skrzyniach, n po wymie­
szaniu i ustaniu się, czysta mączka stanowić hęd?..ie war­
stw~ spodnią, i z powodu wi-.kszćj swojej zbitości przez 
spłókiwanie od wat·stwy wyższćj, rzłJ.(lszćj oddzielić się daje .. 

Albo też postępuje się sposobem unstępqjącym: Mę­
ty mączkowe nalewają. się wodą. w kadzi opatrzonćj mie­
szadłem i k"llrkicm u dołu do spuszczania cieczy. Z kur­
ka tego wypuszcza. się płyn cienkim strumieniem na pła­
szczyznę 20 do 24 stóp dlugą., 2 stopy szeroką, opatrzo­
ną kt·awędziami 6 cali wysokieroi, nallają.c jej tnk.1 tylko 
pochyłość, aby ciecz od jednego jej końca do drugiego 
powoli przechodziła, i zrobionym tamże otworem spływała 
w podstawiony kubeł. Podczns przebiegu płynu po tćj 
skośnej płaszczyźnie, osadza się zaraz ciężęza mą.czka . 
w naczyniu, inne zaś istoty lżejsze (klej roślinny, łupiny) 
dosUUą się w dt·ugim końcu do podstawionego naczynia. 
Otrzymana. ztą.d czysta m~czka uwalnia si(} dalćj od cz~­
ści obcych w skrzyniach, lub wlewa siq w wielkie kadzie 
do cieczy poprzedniej i z nią razem się przet-abia (str. 535). 

:Miejsce, gdzie się odbywa powyższe czyszczenie, ma 
długości stóp 60 do 70, a wysokości l do 11!2 stopy; prze­
t·abia się w niem wszystka ciecz m9tna i mleczna otrzy­
mywano. z pierwszego wypłókiwania.. l\hczka osadza się 
tu zupełnićj i szybciej; gdyż ciągłe i powolne poruszanie 
siQ massy zuaje się sprzyjać opadaniu unoszących się 
w niej części pl'zez nieustanne ich poruszanie, pollobnie 
jak kłócenie i mieszanie przyspiesza opadanie cięższych 
części w massie lżejszej. 

Aby stopniowo oddzielić zupełnie męty od osiadłej 
na spodzie mączki, płaszczyzna do tego służą.ca urz~dza 
się tak, aby w jednym koitcu z wolna się wznosiła, czyli 
szła nieco ukośnie. W tym celu spoczywa ona, jak przed­
stawia fig. 112, na pokładach z obu stron trochę wysta-
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ją.cych i tn szt·ubf!. opatrzonych, które dozwalają. nadać jej powiet·z­
chnię więcej lub muićj spndzist.1-

4) Suszeuie ml]czki. 

Na dnie nnczyń osadowych znnjduj~ca si~J mączka, po··uwol­
nicniu jej od czfści wilgoci przez obłożenie suchemi płatami i t. d., 
wydobywa się za pomocą narz~dziu podobnego do rydla. Narzędziem 
tern rozcina się ciasto no. czt~ry ~;ztnki, z których każda wyobraża 
czwartą. cz~ść okr~gu, jeżeli naczynie osadowe było ola-ągłe;jeżeli zaś 
wydzielenie mf!.Czki odbyto w naczyniu czworobocznem, tedy utwo­
rzony z 'niej osad 1·ozcina się na. części około l stopy w kwadrat mn­
ją.ce. ·Ten ostutui czworoboczny kształt sztuk jest właściwszy, niż 
pierwszy trójboczny; dla tego tćż przekła.dają powszechnie naczy­
nia osadowe skrzyoczaste nad okrągłe. 

Wydobyte kawały mą.czki kład~ się naprzód płasko na bardzo 
czystą podłogę, przegrodami opatrzoną, i obciążają dwoma wypalo­
neroi kamieniami , które wciągu 24 godzin, jeżeli były należycie wysu­
szone, znaczną ilość wilgoci z bochenków mączkowych pochłonywają; 
dnlsze zaś suszenie odbywa się w wspomnionych przegi·oduch. 

Czas, przez jaki suszy się mączka, zależy, tak jak każde suszc­
nie (ulatnianie się pary), od stopnia ogrzania powietrza, stanu wil­
gotności i wielkości powierzchni ciała ususzyć się mającego i na dzia­
łanie powictt·za wystawionego. Powierzchnia ta w wielkich kawa­
łach mą.czki jest dosyć mało., w stosunku masey; dla tego rozłamują. 
się wielkie sztuki na mniejsze, po wysuszeniu ich tnk, aby znnjdqją.­
ca się na nich nieczysta warstwu, nn podobieństwo skóry, łatwo ~~:qjąć 
się <lała. Po cztćrech dniach kawałki umieszczone w przegródkach już 
są doprowadzone do tego stopnia, że działania. te przedsięwziąć 
z niemi można. · 

Przynosi się mączka i kładzie na oddzielnym stole, obiera 
i oskrobuje się zupełnie z warstwy nieczys«U , a następnie rozdziela 
się ślniąco- białe ciasto , odłupqją.c ręki!- wązkie kawałki od całćj 
grubości kt'ążko. i postępujl}C z wolna tak, aż cały w podobne kawałki 
zamieniony zostanie. 

Obrana i oskrobana nieczysta mą.czka nazywa. się pospolicie 
mączką. z oskrobania. Nalewa się wodą. czystą lub kwaśną. i poddao­
je fermentacyi, w celu rozpuszczenia. połączonego z nią kleju roślią-



nego ; po czem na nowo przeprowadza się przez te eame działania 
co mączka surowa, to jest oczyszcza się czy li oddziela od mętów, 
lub też przeznacza się na wytek nie '''ymagaj:}cy wielkićj w nićj 
białości, np. do '''yrabiania ulepu m~&Czkowego, w zakładach baweł­
nianych do wyrabianiu guromy mą.cŻkowej . Dawniej u!ywano jćj 
cło wyrabiania puclt·u. 

Odłupki. dla ich wysuszenia, kładą się na czystych pokła­
•łRCh z desek i tu rozclziclają. si~ po częsci zwolna podczas suszenia 
na mni<'jszc kawałki, w jakich widzimy mączkc; wystawiani!- na sprze­
<łat. Dokładnie wysuszona mą.czka zbiera się w kosze i w odwa­
~onych ilościnch ubija się w naczyniach wyłożonych papierem. 

W porze zimnej należy, dla zupełnego wysuszenia mączki, trzy­
mać j~ w izbic ogrzać się dającćj. Opalanie tej izby oclbywać się 
po\\inno za pomoc~ kanałumurowanego,jako rozprowadzającego cie­
pło jednostajnie; aby zaś uniknąć tu wszelkiego zanieczyszczenia, 
palisko zewn:1trz urządzić należy. 

Z tego samego wzglęclu nie można tu doradzać. zastosowania 
ogrzewania powietrzem , gdyt sposób ten pow11zechnie naprowadza 
wiele pyłu do izby; który zanieczyszczałby mączkc;. 

Do odprowadzania wilgotnego powietrza urządza się w naj­
zimniejszej cz~ści izby kanał lub rynna, mają,ca ujście w podło­
dze i sprawiająca tćm żywszą zmianę po" 1etrza, im ")'żej jest popro­
wadzona. 

Uważaj:!- za znak dobroĆi mą,czki, jeżeli ta, obok zupełnej bia­
łości, okazuje się zbit.1 w swych cząstkach; nie powinna ona roz­
drabniać się łatwo na proch, ale tworzyć cz:łfltki ściśle z sobą. po­
łączone, które podczas rozcierania wydaj:} szelest sobie właściwy. 

Dla nadania mączce tćj własno~ci w wysokim stopniu, w nie­
których· zakładach, mianowicie Francuz kich, mączkę wilgotn:} wy­
tłaczeJą., nawet za pomo~ prasa wodnych , poczćm szybciej ona 
wysycht\. Można jednakże i bez wytłaczania otrzymać mączkę 
okaztyącą żąclanl} spójnoać. Zkąd zaś to pochodzi, że niektóre za­
kłady dostarczaj:} bez wyciskania mączki, która okazuje takowi) spój­
ność ziarnek ·w wysokim stopniu, tego jeszcze dotąd z pewnością nie 
wyjaśniono; pospolicie zgadzaj:} się na to, że większa łub mniejsza 
ilość soli z&w8l·tycb w woclzie do tego celu użytej wywiera wpływ na 
powybzt! spójność, i że przez dodanie małej ilości soli spójność ~po­
mnożyć można. Podług wszelkiego do prawdy podobieńet,va, znaj-

• 
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dujący eię w mlłCzce klej roślinny i rozpuszczalne części składo­
we znaczny także wpływ wywierają na większe skupienie się cz.-r 
stek. Nie należy zatem za daleko oczyszczania posuwać. 

W niektórych zakładach dodają do :mą.czki wilgotnej małą 

ilość banvy błękitnej , mianowicie gdy ta nie jest lśniq,co biała, lecz 
nieco tółtawa; ubarwia się na niebiesko w tym sam}m celu, w jakim 
używają farbki niebieskitU do bielizny, to jest dla zniszczenia bar­
wy żółtawćj. 

Zakładowi mączkę wyrabiającemu nadaje się powszechnie ta­
ka rozciągłość, aby w porze letniej mógł zaopatrzyć potrzebę zimową; 
chcąc zaś wyrabiać mączkę w zimie, potrzebaby ogrzewać wszy­
stkie izby, a suszenie uskuteczniać w suszarniach, coby koniecznie 
białości mączki szkodziło , pomijając nawet znaczny wydatek na ku­
pno paliwa . . 

Dawniej więcej daleko potrzebowano mączki, niż obecnie; uży­
wano jej bowiem, jak wiadomo, do przyrządzania pudru. Nie zawsze 
wybie1·ano do tego mączkę najbielszą, ale owszem częstokroć i 
z oskrobania pochodzącą; mielono ją, roztłukiwano lub rozgnietano 
i ubijano w worki. Przez dodanie utłuczonych korzonków fijoł­
kowych i olejków pachnących nadawano pudrowi woń przyjemną. 

Aby mączkę zeskroban~, która~ jak wiadomo, więcej lub mniej 
jest barwy zółtawćj, zamienić na mąc~kę białą., jak a się zwykle w han­
dlu znajduje, polewano ją. roztworem chlorku wapna i wody czyli 
bielono ją. 

Jeźeli ubarwienie mą.czki pochodzi z pmnieszania kleju roślin­
nego, co przynajmniej w części ma miejsce; w takim razie chlor 
lub, co na jedno wychodzi, chłot·ek wapna, większej białości nadae 
jćj nie zdoła, gdyż,jak wiadomo, istoty uealetrorodnione ( atakim jest 
klej roślinny) nie bielą. się do zupełnćj białości, lecz na żółto. Podkwas 
siarkowy mógłby tu jedynie być użyty, jako środek bielący. Można­
by wilgotną. mą.czkę stawiać w komorach, w których wypalano siarkę, 
lub też możno.by jej dozwolić przez czns nicjaki zostawać w zetknię­
ciu :a rozcieńczonym roztworem podkwasu siarkowego. Lecz w ten 
sposób wybielona mączka uwolniona być powinna przez etaranne wy­
płókanie wodą. od kwasu, który wni.knął w nią podczas bielenia. 

Moźna z wielką korzyścią my-wać mączki zeskrobanej do wy­
rabiania guromy I'Il'łCzkowej (obacz niżej). 

Opisany dopiero sposób wyrabiania mączki jest powszechnie 
GOSP. PRZEM. TOII ll. 69 · .. 



542 

używany; trzymaj:} go się mianowicie w tych miB8tach, które od­
dawna ocJznacznją. się wybomą. mączk=1 . 

• T ednakże pod imieniem udoskonalonego postępowania dano 
ł'oznać sposób '''ydziclanin mączki z pszenicy bez fermentacy1. 
:::)posób tenjest taki, jakiego używają do przedwstępnego dochodze­
niailości m~czki zawal'tćj w pszenicy, który już wyżej (na str. 528) 
podaliśmy. Na obszerną stopę roboty odbywają się tu, jak następuje. 

Dobrze wyczyszczona pszenica, nie mielona, zlewa się wod~, 
wychodzące na wierzch zimna próżne wyłączaj!} się, a wszystko dopó­
ty pozostaje w spoczynku, nż ziarna łatwo w palcuch zgnieść się 
daj~ i tworzą. sok mleczny. W porze letnićj wodę miękk.1 często od­
nawiać należy, aby nie nabt·ala złćj woni. 

Dostatecznie zmiękczona pszenica, po zupełncm odcicknieniu 
wody, rozgniata się za pomoc:.!: wnlców kamiennych i kruszco\\-ych, 
urządzonych w sposób opisany wyżćj na str. ~30, roztarta miazga 
wyciska się, a następnic jeszcze raz pod działanie walców poddaje. 

Otrzymana ztąd mas sa, jak już poprzednio opisano, wydep­
tqje się powtórnie w workach lub przerabin siq w bębnie, uchodzą.­
cn ciecz mleczna wlewa się w wanuę płókniczą. i dulćj poetętnlic się 
tak samo, jak wskazariO obszernie przy wyrabianiu mą.czki za y>omo­
cą fermcntacyi. 

Korzyści, jakie ten sposób postępowania zapewnia, są.: że po­
:tostałości w workach lub w bębnic dają daleko pożywniejszą. i zdrow­
szą. paszę dla bydłn; że robota wymaga tu mniej czasu ; i że uni­
kruny nader nicprzyjeomego zapachu, jaki wywięzuje się podczas 
fcrmentacy1. Czyli zaś mączka przez to jest bielsza, jak to nie­
którzy utrzymują, tego jeszcze należycie nie udowodniono. 

Nicdogodności znś tego sposobu są.: że z \\ielkim mozołem, 
p1·zez wydeptywanie lub w bębnic, m~zka od kleju roślinnego od-. 
dzielić si~ daje, i że tenże klćj na drobne cząstki rozdzielony tern 
łatwićj w mączce pozostĄje. 

:r .. atwiejsze wydzielanie mączki ze zboża nie wyfermentowa­
nego osiąga siq przez zastosowanie podobnego przyrz'}du, jakiego 
używają w olejarniach do roztłukiwania makuch. Składa się on z osi 
pionowćj, około którćj obracają. się dwa ci~żkie poziomo leżące ka­
mienie młyńskie, prostopoole stojące na pokładzie, którego zewnę­
trzna krowędź jest dziurkowana (tworząc drobny przetak). Na ten 
pokład sypie si~ namoczona pszenica, i przy całym przypływie wody 
wygniata się tak długo pod kamieniami , aż woda przestanie odpły­
wać mlćczna.. 
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Zarzucano sposobowi wydzielania mą.czb.i za pomoclł fennen­
tacyi , że .wydaje wyrób zatrzymujący zawsze kwas octowy, które­
go przez samo płóka.nie wodQo pozbyć się nie można. Lecz twier­
dzeniu temu zaprzecza proste dochodzenie za pomoc!} kawałka 
papiEh~ lachmusowego. Jak zaś nicprzyjemne jest dla przedt;iebier­
cy zanieczyszczenie mączki opo.clajq.cym z niq. razem klejem roślin­
nym, i jak trudno odilzielić go środkami mechanicznemi, ok.antie się 
ztą.d , t e nawet w tych zakładach, w których mączki pszennej nie 
zakwaszają., CZQSto jednak dozwalają stoją,cćj na mączce wodzie 
w wannie płókniczej skwaśnieć, aby kwas octowy lub mlekowy 
rozpuścił klćj ro&linny. 

Podług najświeższych ulepszeń 1\lartina, zamiast grubo mielo­
nej lub rozgniatanej pszenicy' używaj~ mączki, i przygotowują z niej 
ciasto , które na przetaku , przy nieustannym przypływie wody 
\V cienb.ich strumieniach, tnk długo przembiają. , aż odpływają-ca 
woda mleczną. być przestanie. Otrzymany zt!!-d płyn m:}czkowy ule­
ga dalszym robotom tak samo , jak wyżćj }JOWiedziano; pozostały 
zaś klej roślinny, nie będ.10 zanieczyszczony łupinami, może służyć na 
pożywienie w rozmaity sposób przyrzą.dzane, zwłaszcza, że w osta­
tnich czasach nauczono się suszyć go łatwo i szybko (Knappa. nauka 
technologii chemicznej , tom 2 zeszyt· I i ll str. 138 i 139). 

Z wyrabianiero mą.czb.i ściśle jest poł~czone i prawie nieod­
tlzielne tuczenie bydła, tak że niek~óre zaf..:łady w Anglii wielkQ. ko­
rzyść ciągną. prawie wyłącznie z opasów. 

Otrzynt)'U'ftnłe mą~zkł z zlentnłRków. 

Już wyżćj wspomniano, że na sprzeda:i: wystawia się po wię­
kszej cz~ści mQ.Czka pszenna, jako drobno-ziarnista., n ztąd bardzo 
biała, i jako tworząca z wodą. gorącą. lep nader gęsty; któreto wła­
sności czynią. ją najstosowniejszą. do różnych celów. 

Ml!czka ziemniakowa składa się z ziamek większych, dla. tego 
też ~e ma mlecznej białości, lecz okazuje się szklisto-przejrzysta, 
i r.: wodą goącą. daje lep nierównie mniej stężony. 

Dla tego mączkę z ziemniaków wydobywają pospolicie tylko 
w celu pl'Zerobienia jej na inne płody, do czego jest ona równie zda-

• 



tna, jak mą.czka pszenna; gdyż pod względem chemicznym nie ró-
tni się od ostatniej, a nadto ma tę korzyść, że jest tańsza. . 

Wyjąwszy klćj roślinny, znajduj!} się w ziemniakach te eame 
części składowe , jakie zawiet·a pszenica: woda wynosi w nich 72. 
na 100, a z 28 części suchej istoty przypaclaw przecięciu średniem 
15° J 0 na mą.czk9 , 8° l 0 na włókno m~zkowe; resztę składają.: biał­
ko , guroma , cukier i sole (obacz wal'Zenie piwa str. 24). 

Jak lepkość kleju roślinnego utrudnia. wydzielanie mączki 
l'. pszenicy, tak podobnież częściowe wewnętrzne połączenie mą.czki 
l'. włóknem stawia przeszkodę otrzymaniu wszystkiej mą-czki z zie-
mniaków. . 

Jeżeli sobie przypomnimy, że powstawanie kwasu w namoczonej 
mące (śrócie) pszennej było jedynie pob·zebne dla tego, aby kwas 
rozpuścił klej roślinny i oddzielił go od mączki; tedy łatwo wniesi~ 
my, że tworzenie kwasu w ziemniakach, jako zupełnie kleju roślin­
nego pozbawionych , nie ma. żadnego celu. Całe dalsze postępo­
wanie w wydobywaniu ml)czki z ziemniaków, at do ich rozdrobnienia, 
jest podobne do tegą, jakiego trzymają si9 w wydobywaniu mączki 
pszennej. 

Wiadomo, ze jest wiele gatunków ziemniaków. Ilość za­
wartej w nich mączki jest bardzo różna , i zależy, prócz tego, od 
gruntu, mierzwy i etanu po~ouy. Na str. 25podaliśmypotrzebne w tej 
mierze wiadomości, a na sb·. 24 wskazaliśmy drogę , do oznaczenia 
ilości mączki, w ziemniakach zawartej, doprowadzić mogącą. Tej 
eamej drogi trzymają. się także w wydobywaniu mączki ziemniako­
wej na wielką stopę. 

Roboty około przyrządzania mi)Czki ziemniakowej podzielić 
można, jak naa~puje: 

l) Czyszczenie (płókanie) ziemniaków; 
2) Rozgnietanie tychże ; 
3) W ypłókiwanic czyli wydobywanie mączki; 
4) Czyszczenie m.'}Czki. 
5) Suszenie. 
Z przyczyn łatwych do odgadnienia, należy przedewszystkiem 

łiokładnie oczyścić ziemniaki z przylgnionćj do nich ziemi. Używa­
jł do tej czynności przyrządu na str. 229 i 230 wskazanego. 

Rozcieranie ziemniaków ma na celu porozrywanie komóre14 
dla wydobycia. zamkniętej w nich mą.czki. Im ataranniej tę robo~ 
wykonamy, czyli im drobniej I'ozetrzemy ziemniaki, tem wi~kszt, 
Jll'ZY równych zreaz~ okolicznościach, otrzymamy ilość mączki. 

• • 



Tarki z blachy dziurkowanej, używane w gospodarstwach do 
rozcierania ziemniaków, pomijamy, jako powszechnie znane. Do roz­
cierania ziemniaków w wielkiej ilosci służt walce albo drewnia­
ne, obite podobnlł blachą., albo wydrążone, czyli wewnątrz próżne, 
z tejże blachy. Niższa połowa walca powinna być zanul"Zona w wo­
dzie, która spłókuje przylgnioną do niego miazgę. Z boku zaś nad 
walcem znajduje się kosz, do wkładania ziemniaków rozcierac Slfl 
mających, które lewarek i deska do obszerności kosza zastosowana 
do walca tarkowego przyciska. 

Z lepszym daleko skutkiem używaj'ł do rozcierania ziemnia­
ków walca Thierry'ego, uzbrojonego zębami piły, zastosowanego 
powszechnie w cukrowniach do tarcia buraków. Opiszemy go bli­
tćj i przedstawimy j ego rysunek w dalszym ciągu niniejszego dzieła, 
mianowicie w części o wyrabianiu cukru z bw·aków (•). 

W kadzi, gdzie woda spłókała utartą miazgę z walców tarko­
wych, pozostawia się taź miBZga przez czas niejaki w spoczynku, 
dla ścilh:,o:rnienia następnie i oddzielenia cieczy. 

Do wypłókiwania, czyli raczej wydobywania mączki z miazgi 
ziemnia.kowej, używajlb różnych przyrz'łdów przetakowych. Naj­
prościej odbywa się to za pomocą zwyczajnego przetaka okrągłego, 
z drutu miedzianego lub mosięźnego, albo z włosia, któt·y w podłu­
tnej kadzi, napełnionej wodl}, spoczywa na dwóch łatach, utwierdzo­
nych w kierunku ukośnym tak, że na nich można naprzemian prze­
tak w wodzie zanurzyć, i całkiem z niej go wyciągn'łć. Bierze sifl 
miazga w małych ilościach, na przetaku gniecie się ręką. naprzemian 
pod wodą. i wyciąga z niej dopóty, aż przy wyciskaniu części do do-

(•) Takim walcem opatrzony przyrząd do przerabiania mniejszydl 
ilości miazgi ziemniakowej podaliśmy jui na str. 103 i 104. Z powodu zmiany 
., ostatnich cz11sach w urządzeniu, o ktorem mowa, zaprowadzonej, wspomniec 
tu wypada, że jest korzystnie, powi~kszyć średnice walca tarlo:owego tam o­
znaczoną, na l IJ2 stop; to bowiem zapewnia dokladni<'jsze rozcieranie zic· 
mniaków i lepiej ubezpiecza od porywania pomniejszych kawałków. Potrzr.· 
bną do poruszania ci~iszego walca większą sile ustąpić może powiększenie 
pasu popędowego. Skuteczności t~j machiny nie zmniejszy powolniejszy biC6 
walca, jako większy obwód mającego. Przy zaprowadzeniu takiego walca tar­
kowego, należy przypływ wody urządzić tak, aby ją podczas rozcit!ł'ania ciągłe 
w dostatecznej ilości doprowadzać i nie dozwolić włóknu ziemniakowemu osia· 
dać między Z'-\bami blachy tarkowej. Zamiast tćj ostatniej blachy, używają się 
tu takie gole szyny stalowe, tak, ie powienchnia walca podobna jest do pilni­
ka; otrzymuje się przez to jeszcze mielsza miazga i mniej bwalkó.,, łatwiej 
odrywanych od zębów blach7 tarkowej (Siemens). 
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świadczenia wziętej, żaden ślad Dll)Czki w wodzie odpływającej do­
st rzedz się nie da. Mączka szybko osiada na dnie, co znaczną ilość 
miazgi w tej samej wodzie wydzielić dozwala. Dla uniknienia gnie-' 
cenia. ręką, co w zimie jest robotą pl'ZYkrl!> używaj~ także długich 
a wązkich przetaków, mają.cych w Śl'Odku oś, i spoczywających, za 
jej pomocą, na skrzyni wod1~ napełnionćj, w której naprzemian oba 
końce zanurzają się. Tym sposobem znajdująca się w przetaku miaz­
ga równie szybko, nie tak jednak zupełnie jak w wyciskaniu ręcz­
nem, mączki się pozbywa. 

Pozostałość na przetaku, jest włóknem mą-czkę zawierającem; 
siuty ona albo w stanie sm'Owym, albo lepiej pomieszana ze śrotą 
i sparzona wodą, za karm dla bydła. Ciecz w kadziach nad mącz­
ką znajdująca się, a szczegółniej tn, któt·ą. najpierwej z miazgi ścią­
gniono , zawiera rozpuszczalne części składowe ziemniaków; pospo­
licie wylewa się, chociaź mogłaby stanowić wyborny nawóz, a nawet, 
z powodu znajdującego się w niej białka, być korzystnie użyta do 
sparzDnia paszy dla bydła.. 

Do wydobywania mą-czki z miazgi ziemniako,vej na obszerną 
stopę używają się l'Ozmaite przyrządy. Nąjprostsze składają się 
z wązkich a długich, ukosnie leżących płaszczyzn przetnkowych, 
j ednym lub drugim sposobem wstrząsanych. Miazga spada bezpo­
średnio z tarki na wyższą. część pl'zetaka, i stacza się z wolna. ku 
części niższej, a tym czn.sem woda w cienkich strumieniach, na cały 
przetak rozdzielona, przypływa z gót·y i zabiera z sobą mączkę do 
kadzi pod nim stojącej; uwolnione od mączki włókno spada z części 
niższej przetaka w oddzielne naczynie. · 

Takie urządzenie wymaga wiele wody; gdyż miazga na prze­
taku częstokroć stacza się w jedno miejsce, i nie całą płaszczyznę 
pokrywa, woda więc tu bezużytecznie przepływa i mączka nie zu­
pełnie się wydziela. 

Odpowiedniejsze są celowi bębny ukośnie czyli pochyło leżące, 
w które miazgo. wchodzi z góry, a wodo. w pt-zetak wprowllo(lzona 
spłókuje wydobytą mączkę w kadi, nad którą umieszczony walec 
powoli się obr~~.ca.. Pozosta.łość wpada z niższej części 'va.lca w prze­
znaczone do t ego naczynie. 

W zakładzie technicznym Hohenheimskim ustawiony apparat 
(fig. 113 i 114) qczy oba te urzą.dzenia razem. M'mzga spada tu ru-
11ł a z tarki wprost na powiet'Zchnię przetakową b, wstrząsaną przy­
rządem kołowym, na którą z talerza c spływa woda , wypłókuje więk­
Stfł część IDI!>Czki i z nią. dostaje się do kadzi zbiorowej d. Z przets-
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Fig. 114. ka wpada pozo­
stała miazga po­
między walce ka­
mienne ee , któ­
re jl'ł nierównym 
obrotem jeszcze 
mielćj rozcierają, 

nim przejdzie do 
bębna f. Bęben 
ten otrzymuje 
wolny obrót od 
przyrządu koło­
wego ; przy czem 
oraz rurą g przy­
pływa woda, wci­
ska się do walca, 
i tu zupełnie od­
dziela od włókna 
mączkę , zbiera­
jącą. się w naczy­
niu h. Pokrycie 
i wodę odpływajt­
cą z przetaka b 
odprowadza wraz 
z mączką z walca 
f, a rozpryskiwa­
nia się tejże nie 
dopuszcza płótno 
z boku zawieszo-

.. ne. 
Skuteczność tego spparatu zalety głównie od ustosunkowania 

ruchu pojedynczych jego części. Doświadczenie wskazało, że naj­
odpowiedniejsza prędkość dla walców jeet 180 i 108 obrotów na mi­
nutę, (jeden bowiem obraca się szybcićj niż drugi) dla głównego 
uś walca f, 5 obrotów na minutę: taki ruch łatwo jest uskuteczniać. 
Przetaki zrobione są z włosia lub drótu mosiężnego tak, że na wir­
tembergski cal kwadratowy przypada. 1800 oczek. Urządzenie to, 
przy pomocy trzech dziewcząt i jednego chłopca, za użyciem oru 
dwóch wołów, dozwala utrzeć i wypłókać, czyli wydobyć mtczk~ 
,; 80 do. IOO centnarów ziemniaków dziennie (Siemens). 
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Do przyrzf!dów dawniej więcej nad inne 
do wypłókiwania mączki używanych należy 
apparat St. Etienna, składający r::ię z okrą­
głego przetaka kruszcowego, w którym na 
pr011topndłym pręcie obracają. się zwolnu 
dwie szczotki, przeciernjące miazgę w prze­
taku, przy ciągłem dopuszczaniu wody do­
póty, aż ta czysta odpływać będzie; poczem 
pozostałość uprzątnąć i nową ilość miazgi na 
przetak wzią-ć należy. Dla oszczędzenia wo­
dy, stawia się przetak w drngiem naczyniu, 
albo otacza się puciłem wodv zatrzymują.cem, 
i tylko od czasu do cznsu dozwalającem jej . 
odpływać wraz z m:.J.czką. przez rozcieranie 
wytlobyt'}. Nowszc.i nie równie sL.-uteczniej­
eze apparaty prawie wszę<lzie zastąpiły dzi­
siaj przyrząd powyższy. Z porniędzy tych 
machina Lainego , z powodu prostego składu 
i większej użyteczności, zdaje się zasługiwać 
na pierwszeństwo. Knapp w nauce techno­
logii chemicznćj na str. 131 podaje opis jej 
następttią.cy: D1a zupełnego i ciągłego wy­
czerpywania mączki z miazgi ziemniakowćj, 
na równi pochyłej usta.wia się, jeden za dru­
gim, kilka przetaków różne i cornz drobni~­
sze oczka mnją.cych tak, i e najniższy i naj­
szerszy ustawicznie świćzą miazgę otrzymuje, 
a z najwyższego i najwęższego wyczerpane 
pozostałości nie przerwanie są. uprowadzane. 
Jednocześnie strumień wody wypłókujący to­
czy się w przeciwnym kierunku z góry na dół 
nad przetukami tak, że pozostałości, im bar­
dziej wyczerpane, tern czystszą. wodę napoty­
kają., i na odwrot. Bliższe szczegóły ~gv 
urządzenia przedstawia rysunek na fig. 115. 
Płaskie rusztowanie aa, z belek i }lodłogi de­
skowej e, służy całemu przyrządowi za mo­
cny pokład, i nadaje mu nnleżyt~ pochyłość. 
Pojedyncze części rusztowania, szczególni~j 
ściany podłużne, spojone są. prętami i rygla-

TOM fl. 70 
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mi ; przez co poałoga ee z 
wą,zkiemi ścianami boczne­
mi tworzy długą, a wązk:! 

skrzynię, podzielon~ poprze­
~znerui ryglnmi iii, fig. 116, 
na ośm oddziałów. Każdy od­
dział pokryty jest od góry 
ramami, w których t·ozciąga 
się przet.'lk z drótu ; podo­
bnych przetaków jest także 
ośm. Tuż przy przetakach, 
w kierunku iuą.cym z dołu 
do góry, posuwa się podwirl­
ny ( Vaucansonn ) łmłcuch 
ogniwowy IJb, tnkiegó same­
go urzą-dzenia, jak· łaitcusz­
ki zegarkowe, którego ogni­
wa na pt·zeciw siebie stoją.­
ce popt·zecznikami są połą­
czone. 1\iiaz~a spadają-ca z 
tarki w skt-zvnie m i tam . . ' 
pochyłą. deskę zanurzająca, 
zostĄje ku tej stronie po­
przecznikruni łańcucha zgar­
niana, i w powoinem ciągnie­
niu w górę z kolei po nad 
ośmiu przetakami posuwana, 
aż nakoniM poza najwy.l­
szyro przet.'lkieru spada w 
podstawione korytul. Wmia­
rę takiego posuwania się 
miazgi, wo(la wyłącza z niej 
mączkg tak, ~e pozostałość, 
doszedłszy do l, wcale jćj 
nie zawićra. Dla utrzyma­
nia. nieprzenvanego i cią­
głego ruchu łańcucha, obt-a­
ca się on bez końca, jako­
by zamlmięty pierścień dwa 
razy dłuższy, niż cała ma­
china. J es~ on w obu koń-
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cach pukładu ohęcony około bloków //b', po· 
ruszanych siłą. popędową w włuściwem zna­
czeniu. Skoro w skutku tego urząJzeuia po­
jedyncze ogniwa, przesuwając silJ pod bloka­
mi równo nad przetuki do góry, urogQ swoją. 

przebiegu~ ; tedy wznoszą, siQ nad pi~rwszy 
blok (no. prawej st1·unie rysunku), aby powy~ 
żtij tegoż znowu nad t.h·ugi blok (na prawo) 
powrócić do początkowej kolei. Dla nada­
nia łańcuchowi \Yigcćj mocy, większa jego po­
łowo., zamiast chwiać sig wolno, zwija się na 
listwach [f, opartych na podp01·ach g. Naci 
calem m·zą.dzeniem, aż do trzeciego oddziału, 
rozcią-ga siQ rum g, wystrzykuj:!ca woclę ze 
strony dolnćj rz~dem urobnych dziurek; wo­
cla ta z res~tą. mą.czki, wydobytej z miazgi 
prawic wyczerpanej, clostaje się oczkanu 
przetaka' do odpowiednich oddziałJw. Zt.'!-<1 
używa się do wypłókiwanio. wznoszącćj się 
a jeszcze niewyczcrpanćj miazgi w sposób 
nast~1mją.cy: Rzgd rut• zewnętrznych i bocz­
nych, które na rysunku pominięto, prowauzi 
ciecz mączkę zawiera.j=!cą. z drugiego oddzia­
łu na czwarty przetak; pollobnaż ruxa z trze­
ciego oddziału na piąty przetak: następnie 
z czwartego odJzinłu na szósty przetak, 
z pią-tego oddziału na siódmy przetak i t. d. 
at nakoniec z ostatniego oddziału, za pośre­
dnictwem nieoznaczonego tu koryta, do ka­
dzi, w których się m.'}Czka osadza. Z same­
go rysunku widać, że całe urządzenie jest 
podwójne, t. j.: składa się z dwóch ~ar łail­
cuchów, jeden około drugiego biegnących, 
z dwoma rzędami przetaków i oddziałów. 
Całe urządzenie machiny, na rysunku wyobra­
żonej, wynosi 46 stóp reń. długości; aby do 
szczętu VI')'Cią.gnąć mączkę z miazgi, długość 
machiny w Hohenheirn blizko o 1/ 3 cz9śt po­
większono: taka jednak długość jest nader 
niedogodna, i wiele miejsca zajmuje. Dla te-
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go inni, ni c zmnif'jszając po­
:~ wierzchni }lrzet:aków, tako­

we łamią na dwoje i kladąje­
dnfł połow~ na drugiej; }10-

dobny apparat wydziela mą-­
czkę w l O godzinach robo­
czych z 300 berlińskich 
szefli czyli centnarów zie­
mniaków. 

Potrzebna tu do zupełne­
go wypłókania wielka po­
wierzchnia }lrzetaków wyni­
ka z pomini~cia powtórnego • 
przerabiania czyli wygniata­
nia miazgi, i usp1·awiedliwia 
właściwość zaprowadzonych 
w urzą-dzeniu hohenheim­
skiem walców, które tak 
skutecznie przyczyniaJą. się 
do szybkiego i zupełnego 
wydzielenia mq.czki. 

Podobneż wypadki osią­
gną.ćdozwnlają machiny Huc­
k'a, Stoll'a i innych, jako 
składające się z walców prze­
takowych, w których miaz­
ga rozciera się za pomocą 
szczotek , a przez to dokła-­
dniej uwalnia się od mącz­
ki. Lecz apparaty te zdają 
się daleko kosztowniejsze, 
czyli droższe, niź wyżej wspo­
mnione, a mnićj na zalecc­
nie zasługtUI!- z powodu, że 
nieco znaczniejsza ilość mą­
czki, jaką w ogóle wydać mo­
gą, rzadko pokryje powięk­
szone nakłady. 

Co do dalszych robót, ja­
kich wymaga mączka wydzie­
lona z włókna, te wskazuje 
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sam poprzedni wyklad rzeczy. Płócze się taż mą.czka w zimm!j 
wodzie stuclziennt.:j, przez kilkakrotne j ej nalewanie i ściąganie, 
a nareszcie jeszcze raz przepuszcza się przez barclzo clrobny prze­
tak, dla odłączenia miałko roztartego włókna, znajdować się w niej 
mogącego. 

Wierzchnia warstwa osadzonej mączki ziemniakowej bywa 
również nieco zabruclzonn; zeskroLuj e się zatem starannie, i to, co 
się ztącl otrzyma, służy, podobnie jak włókno, na karm dla bydła. 
Ponieważ ziarnka mączki ziemniakowćj są większe niż pszennej; 
przeto opadaj!} na dno dulcko szybciej, i oczyszczenie miąłkich 
cząstek obcych jest tu łatwiejsze. 

l\fokre bochenki mączki ulegają., jak się powiedziało na str. 
539 i n., dalszemu przerabianiu i suszeniu. Sucha mączka zie­
mniakowa nie przedstawia kawalków tak wielkich i zbitych, j ak 
pszenna, ale zawsze tylko małe, łatwo pokruszyć się dające, gdyś 
ma ziarnka większe, a zbywa jej na istocie klejowatej. 

·w ostatnich czasach, zastosował Vólker szczególny sposób 
do wydzielania mą,czki z ziemniaków, których budowę zwiędnienie 
daleko zupełnićj burzy i niszczy środkami mechanicznemi, niź zwy­
czajnie; za czćm idzie większy wydatek mączki. 

Dla przerobienia tym sposobem ziemniaków, należy je prze­
de wszystkiem uwolnić od większćj części wody w nich zawartej, 
a to przez pokrajanie w cienkie krążki ( płatki ) i wymoczenie 
w wodzie zimnćj, lub jeszcze lepiej w ciepłej (nie wyżej jeclna.k 
nad 30° R.). Zamiast zicnmiaków pozbawionych soku (wody), mo­
żna także, podług tego sposobu, przerabiać włókno ziemniakowe, 
otrzymane jako odpadek, w zwyczajnem wydobywaniu ml}czki; do 
czego właśnie sposób ten na szczególne zalecenie zasługuje. 

Roboty około wydzielania Uliłezki z ciał wspomnionych dzie­
lą się: A) na doprowadzenie ciała do stanu miałko rozłożonej 
miazgi, i B) na wyłączenie z niej mączki środkami mecbanicz-
neiDl. 

A) Przemiana ziemniakó.w w miazg~ miałko rozdrobnioną 
jest skutkiem działania chemicznego, które wynalazca nazywa zwię­
dnienicm. Jeżeli bowiem wspomnione wyżej wymoczone ziemnia­
ki, lub ich włókno, w etanie wilgotnym leż'ł na kupie i wystawio­
ne są. na dostateczne działanie powietrza i ciepła; wtedy włókno 
traci swoją spójność i powstaje m.assa miękka, ciastowata. Aby 
zaś działanie to (zwiędnienie) należycie się rozwinęło i ukończyło, 
następujł}cych warunków dopełnić potrzeba. 
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l ) Mające poddać się zwięclnieniu ziemniaki powinny być od­
powiednio zwilżone, najlepiej jest, gdy zawieraj~ 50% wody: za 
mało wilgotne schną. zbyt łatwo, a wtedy więdnienie ustaje; za nad­
to mokre two1·zą massę bardzo zbitą (szczególniej włókno ziemnia­
kowe z zakładów mąc7..kowych), i nie dopuszczają przystępu powie­
trza wewnątrz massy, jak tego potrzeba. 

2) Przystęp powietrza ma hyc umiarkowany i jednostajny; za 
mocna. zmiana powietrza, zbytecznie \vysus7.a ziemniaki, co niszczy 
'"iędnienie, najszybciej właśnie odbywające się w spokojnie stojącej 
warstwie powietrza. 

3) Stopieit ciepła powinien być odpowiedniej wysokości; w nit­
azero cieple więdnienie odbywa się daleko powolniej, niż w wyższen1. 
Jeżeli wielkie massy ziemniaków poddajemy zwiędnieniu; wtedy 
zagrzewają się one tak mocno, że i oziębione powietrze żywego po­
s~pu działania nie wstrzymuje: w tym przypadku ogrzanie może 
za wysoko podnieść temperatm·ę massy, i stać eię azkodliwem. Naj 
właściwszy atopień ciepła jest 25 do 35° R. 

Izba , w której odbywa się więdnienie, powinna tak być ut·zą.­
dzona, oby przez zamknięcie lub otworzenie okien, lub innych 
otworów, sprawić można mniejSZfł lub żywaz~ zmianę powietrza.. 
O graniczyć należy przystęp powietrza, gdy działanie podniecić 

chcemy; w tym celu przykrywają się takie utworzone kupy. Po­
mnożyć wypada przystęp powietrza, gdy kupa zbytecznie się zagrze­
je, w któryroto razie miarkuje się jeszcze ciepło przerobieniem 
masay. 

Kupom przyrządzonych do tego ziemniaków nadaje się wy­
sokość na kilka stóp , dla sprawienia w nich samodzielnego za­
grzania się; aby zaś ma.asy od spodu le.tącej wierzchnia zbyt mocno 
nie gniotła, a tem saroćm nie przeszkadzała więdnieniu, z powodów 
wyżej przywiedzionych, należy tworzyć kupy naprzemian z warstw 
ziemniaków i ciał suchych, np. chróstu lub plecionych z niego krat, 
co zapewnia przystęp powietrza w dostatecznej ilości. 

W sprzyjających okolicznościach, już po kilku dniach rozpo­
czyna się więdnienie, i odtąd postępąje dalej tak jednostajnie, że 
po upływie 8 dni zamierzony skutek osiq.garny; w okolicznościach 
nieprzyjaznych prżeciąga się ono dłużej. -

Podczas -więdnienia przygotowanych do tego ziemniaków, nie 
zmniejsza się ilość mączki, jak w czasie gniecenia tychże, gdy 
jeszcze zawierajlł w sobie wodę, i nie wywięząją. się gazy zgnili­
~ną czuć się dające; po należytymjednak przebiegu tegoż więdnienia, 
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należy otwartą mass~ ziemniakow:t- zaraz dalej przerabiać , alho 
też wysuszon:)· lub wilgotn(} właściwym sposobem przechować. • • 

B) W zwi~dłćj massie ziarnka mą.czkowe, włókno i łupiny 
ziemniakowe nic są już mocno zrośnięte i ściśle z sobą połączone, 
jak dawniej, lecz znajdqją się jedne przy drugich w stanie miesza-­
niny wolnej, ciastowatćj , tlozwalu.ją.cćj oddzielić zupełnie ziarnka 
mączkowe od gt·ubszych i mielszych cząstek włókna i łupin, a to 
przez ·wykonanie właściwych robót mechanicznych i przy pomocy 
odpowiednich przyrzą-dzeń. Cel ten rozmaitemi drogami osir~gnąć 
można; Volker zaleca szczególnićj sposób następqjący: 

Rozdzielenie zwiętllćj massy ziemniakowćj, i wyłączenie z niej 
łupin, oraz nie rozpuszczonych cz~ści ziemniaków, odbywa się przez 
l'Ozmiękczenie w .wodzie i przepuszczenic przez przetak rzadki, na 
którym owe gmbsze części pozostajr,~-. 'Vyłączenie grubszych czę­
ści, jakie jeszcze przy tćnr przepuszczaniu przejść mogły, uskute­
cznia się za pomocą przetaka włósianego lub drócianego, którego 
oczka tak są. drobne, że l)rzepuszc?..ają. tylko ziarnka m.').czki i czę­
ści włókna wielkości tychże oczek; grubsze zaś włókno pozostaje 
w przetaku. Na ten koniec przetak w wodzie tak ustawić należy, 
jak wskazano na stt·. 546, aby jego oczka nie zatykały się, lub też 
ciecz mleczną spuszczać na przetak z wysokości 8 do 10 stóp. 
Pozostałość na przetaku skłatla si~ prawie z czystego włókna (je­
żeli zwi~dnienie dobrze odbyto); to co przeszło przez przetak, jest 
mieszanin~ ziarnek mączkowych i najmielszych cząstek włókna. 
A.że ziarnka mączkowe znacznie w tej mieszaninie przemagają; 
można jćj zatćm do różnych celów używać, jak czystćj mączki zie­
ronia.kow~. Jeżcli jednak zachodzi potrzeba odłą-czenia także 
i najmniejszych cząstek włókna, odbywa się to najwłruiciwiej w ap­
paracie na str. 538 opisanym, w którym cząstki takowe woda 
z sobą porywa, a ci~Jżkie ziarnka mą.czki na dół opadają.. 

Sposób ten ma zapewniać wydobycie wszystkiej mą.czki z zie­
mniaków, a tem samem osiągnienie większego jej wydatku. Mo­
żnaby szczególniej, jak juł wspomniano, używać tego sposobu do 
dalszego przerabiania włókna otrzymanego w zwycz(\jnem wydzie­
laniu mączki z ziemniaków. Jakoż Fischer zastosował go z wy­
bornym skutkiem (Sprengel's Monatsschrift 1846, Bd. 20, S. 204). 
Otrzymał on z 10 drezdeńskicb szefli ziemniaków, utartych za 
pomocą. tarki Thierry•ego, przez wypłókanie miazgi 2 1

/ 2 centnara 
mączki. Włókno zawierające mączkę wynosiło 4 szefie, które pod­
dane zwiędnienic dostarczyło jeszcze l Y1 centnara mączki, wpraw-
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dzie nie zupełnie białej, zdatnćj jednak na ulep. Otrzymano zatćm 
przez utarcie i wypłókanie ziemniaków 2/ 3 zawartćj w nich mf!CZ­
ki, a przez zwiędnienie włókna 1

.' 3 • W celu przyrządzenia włó­
kna na karm dla bydła, lO jego części (zważonych po wysuszeniu) 
utarto z l czQŚcią słodu jęczmiennego w cieple 50 do 60° R;. po­
zostało przytern 5 3 / ł części nie ro1.puszczouych, tnk że ilość m~cz­
ki nie zupełnie połowę wagi wynosiłn. 

Zwiędłe ziemniaki, ususzone i w młynie zwyczajnym zmie­
lone, mnją dawać mąkę do wszelkich użytków zdatną. (Polyt. 
Centralblatt, 1840 N. 20). W ostatnich lntach zalecono przyrzą­
dzanie mąki, otrzymywanćj z ziemniaków pokrnjanych w tałcl'zyki, 
1\nprawionych bardzo rozcieńczonym kwasem siarkowym, lub też 
kwaeęm solnym, a nas~pnie wysuszonych. 

VI{ cienkie krążki pokrajane ziemnjn.ki moczQ. sig przez 24 go­
dziny w wodzie zaprawionej l 1/ 2 na sto (wagi ziemniaków) kwasu 
siarkowego lub 3 nn sto kwasu solnego; poczćm kilkakrotnie wypłó­
JaUą. się w czystej wodzie, aż do zupełnego oddalenia kwasu, a na­
stępnie suszą. Zachowujlł one przy tćm biułość, i już później nie 
przyciągają wilgoci, gdyż wyłą.czono z nich białko i sole. W mia­
rę dobroci ziemniaków, otrzyml\ie się 20 do 26°/0 tych suszonych 
.rzzynków, które po zmieleniu w zwyczajnym młynie, wydają mą­
kę, mogącą w pieczeniu chleba i innych użytkach zastąpić w czę .. 
ści mąkę zbożową.; mąka wszakże ta mnło dot.1d znalazła zasto­
sowania. Zamiast krajania 2.iemniaków w talerzyki, 1epićj jest 
krąlać je w kostki, gdyt te dokładnilU wysuszyć się dają. (•). 

Balling zaleca także wyrabianie mąki ziemniakowej z włó­
Jma mączkę zawierającego, które przy wypłókiwnniu m:}ezki z utar­
tych ziemninków na przetaku pozostaje (obacz wyżćj). 'Vłókno 
to można łatwo wycisnąć i wysuszyć , n wtedy zmielone daje 
mąkę zawiernjt!C.1- 60 do 70% mączki, i 30 do 40°/0 istoty włókno­
wćj; mąka ta może służyć za przymieszkę do mąki zbożowej, w klćj 
roślinny obfitej , przy pieczeniu chleba, tudzież za do9atek przy 
.zacieraniu słodu na piwo. 

Juź wyżej wspomniano, te mą.czka ziemninkowa w stanie 
czystym rzadko stanowi }lrzedmiot hancllu; przyrządza się po-

t•) W zakładzie technicznym Hohcnbeimskim, dla szybkiego zuiytko· 
wania chorych ziemniaków, wielką ich ilość przerobiono tym sposobem na 
1114kę. którQ póiniej z korzyśeiQ ol>r{•cono na wódkę. 
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wszechnie tak, aby ją. na inne istoty, mianowicie gummę lub cu­
kiet· i ulep cukrowy, przemienić można. Do tego celu nie zawsze 
potrzeba suszyć mą-czkę, można jej owszem częstokroć użyć w sta­
nie wilgotnym, w którym długo bez zepsucia przechować się ela­
je. 100 funtów mączki wilgotnćj zawierają, około 66 funtów su­
chej. 

W niektórych okolicach wyrabiają z mączki ziemniakowej 
pewny rodzaj sago, przeciskając ją w stanie mokrym przez prze­
tak grubo dziurkowany, i susząc szybko powstałe tym sposobem 
gmclki w cieple od 50 do 60° IŁ Mączka przemienia się tu w massę 
klejowa.t.·!, uie rozpuszczajl}cą. się w wodzie gorącej, ale tylko nabrzmie­
wającą. Wiadomo , że prawdziwe sago podobnym· zupełnie spo­
sobem przyrządza się z mlecza palmy, S~n"Us Rumphii zwanćj. Albo 
też trzymają się sposobu nnstępqją.cego. Zamienia się naprzód je­
dna część mączki na lep mączkowy, mieszając ją. z wodą zimną 
i dodając następnie wody wrzącej, przy ciągłem i mocnem przer~ 
bianiu. Za pomocq. tego lepu, mączka ziemniakowa ugniata się na 
ciasto , ktt)re w stanie wilgotnym przeciska się przez przetak dró­
ciany, (Ua zziarnkowania go, a potem się suszy, tworząc niejetlno­
stajne kawałki. W celu uczynienia tego sago przyjemniejazem dla 
oka, można je \V naczyniu obracająccm się około swej osi , prze- · 
mienić w okrągłe ziarnka (sago perłowe); proch oddzielony, jak 
i sama mączka surowa, dodaje się powtórnie do ciasta. 

·n 
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WYliABlANIE GU~I~IY Ml\CZKOWEJ 
( LE.TOKOl\ill I DEXTRYNY) 

l fllKiłU ~I~CZI\OWEGłł. 

WJr&blaole 3ummJ ntąezliowej. 

r 

Już wyżej, mówią-c o własnościach mączki, przywiedliśmy na str. 
6 , że ciało to, ogrzewane w atanie suchym, ubarwia się na żółto, 
ciemnawo-żółto , lub żółtawo-ciemno, przemieniając się oraz w gum­
mę łatwo rozpuszczalną w wodzie, zwaną. gummą. prażoną. Wyrób 
ten, zastępujący drogą. gumm~ arabską., służył i dziś jeszcze uży­
wa się w zakładach przemysłowych do zgęszczania pokostów i barw, 
4lo któregoto celu przyrządza się na obszerną. stopę. Znany jest 
pod imieniem gummy angielskićj (british gum) i lejokomu. W cza­
sach ostatnich użycie tej guromy coraz bardziej zastępuje gumma 
uu~czkown., powstająca w skutku działania dyasta.zu (słodu) lub kwa­
su siarkowego na mą.czk9, czyli gumma dextrynowa , po większej 
części w handlu dextrynlł zwana. U sunięcie z użycia gummy pra­
żonej (british gum) przypisać głównie należy tćj okoliczności, że 
ona zawsze dosyć mocno jest ubarwiona, gummę zaś dextrynową 
( dextrynę) zupełnie bezbarwDił otrzymać można . 

• IJ "l~ , • 
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Przemiana mączki w gum m Q pt-aoi;on::} jest pod każdym wzglę­
dem robo~ bardzo pros tę.; ogt'Zewa się bowi cm mączka sposobem 
właściwym tak, aby nabyła barwy żółto-ciemnej. Używają do tego 
mączki pszennej nie zupełnie czystej (z zeskrobania pochodzą.cćj), 
lub wż, i to często, ziemniakowćj. 

Prażenie mą.czki zbozowćj odbywa się powszechnie w wn.lcach 
z blachy miedzianćj lub żelaznćj, pt'ZCZ które przechodzi oś żelazna, 
opatrzona korbą., zatćm w powiększonych piecykach do palenia 
kawy, jnkich używają. także do prażenia cykory-i. Łoża, w których 
oś spoczywa, znnj<.lują. się w murze piecn. czworościennego. 

Mączkijednak ziemniakowćj, jnk dostarczaj(!. jćj zakłady, nie 
można pnltyć aamćj tak, jak się praży mączkn zbożowa; ma ona 
bowiem tę własność, że w gorącu no. proch się rozsypuje , osiada na 
ścianach naczynia i zwęgla się, przez co wy1·ób przybiera pozót· 
mieszaniny drobnyeh ziarnek węglowych. Te niedogodności są tćm 
większe , im mnićj suchej mączki użyto. 

Dla zapobieżenia takowym niedogodnościom, zastąpiono walce 
kotłem, mają-cym dno płaskie, opatrzonym apparatem mieszadło­
wyro ze szczotek, podobnego 1-odzaju do używanego w olejarniach. 
Okazało się jednak, że szczotki przypala ty się. Budowano zatem 
wielkie piece (na kształt pieców piekarskich), w których prażono 
mączkę do wymaganego stopnia, przy ciągłem mieszaniu. Często 
znajdowało się w piecach kilka blach żelaznych jedna nad drugą, a na 
każdą. z nich kładziono cienką warstwę lll<}czki. Działając wszaide 
nasł-9pl\i:)cym sposobem, możno. i w walcach uskuteczniać praźenie 
m!łczki ziemniakowej. 

Miesza się 40 funtów mą.ki ziemniakowej z 20 kwartami zimnej 
wody, dodaje l funt sproszkowanego ałunu, i wszystko wlewa się 
w kocieł miedziany, w którym znajduje się około 35 kwart wody 
wrzącej. Wszystko, po mocnem przet'Obieniu, gotuje się, a skoro 
lep stężeje , wydobywa się z kotła i umieszcza w wielkiej beczce 
drewnianej. Za dodaniem tego lepu, przez gniecenie, tłuczenie lub 
bicie, robi się ze świetej mączki ciaato bardzo tęgie: nie możnaje­
dnak ściśle oznaczyć ilości lepu i mą-czki ; dla tego uważać nalei:y, 
aby, po wysuszeniu massa była bardzo spójna. Wtedy ciasto kraje 
się na kawałki, które przez kilka dni , na rozciągnionych płatach, 
suszą się na powietrzu, a potem w piecu, ogrzewanym zwolna at do 
32° R. Skoro tylko wewnątrz kawałków nie dostrzetemy wody, mo-
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żemy przyst.wić tło właści w ego prażenia w wnlcach. 'V alce te nie 
całkiem się napełniąią., lecz t~·Jko o tyle, aby znnjiłującn si~ w nich 
mączka podczas obrotu w mch w1•rnwiona być mogła. ' Vyrabinhc 
piękny, cicmno-tólty lejokom, ponosim.y stratę nu!czki wynotSzą,c.1 na 
wagę 16 do ł8'Yo· Zwyczajna mą-czkn, na powietrzu suszona, wy­
daje, podług Dnllinga, z powodu zawartćj w nićj wody, tylko około 
70°/0 gwmny prażonćj. (Lucyan Rey). 

Poniewuż ani w bębnach, nni w piecach do prażenia stopiei1 
ciepła nie da si~ ze ścisłością oznaczyć; przeto w:kuteczniano tak­
że ogrzewanic mączki w kąpieli ol<>jnćj . l'\ a ten cel opatruje si~ 
płaski kocieł (lnem podwójncm, n w Jlrzestrzcni mi~dzy ouu dna­
mi znajduje się olćj, którego temperaturę, za pomoc~ wstawionego 
termometru, tłokładnie oznaczyć możnn. P1·zezornic zntćm ogrze­
Wlljąc kocieł, łatwo przychodzi utrzymywać zupełnie jednostajny 
stopień ciepła, i tylko tak wysoki, że unikamy przepalenia. Ciągle 
czynne mieszadło wprowndza z kolei wszystkie ziarnJ-a mą.czkowe 
w zetkni~cie z powierzchni~ kotła, n przez to nn<lnje im stopień 
ciepła potrzebny do przemienienia w gumm~. NnjstosO\vniejszs 
temperatura jest, po(Uug Dalinga, 180 do 210° R. 

Pngrzqd:anie gummg de:drgnowej (de;.c/1'/Jil!J). 

0 przeminnie mączki W gummę uextrynOWt!, przez dyastaz 
lub kwasy, jużeśmy także w ogólności wyżej, na str. 7 i l l, obszer­
nie mówili; pozost11je zatem uodać tu tylko to , co się odnosi do wła­
ściwic praktycznego postqpowania. 

a) Przez d!Jaslaz. Do wyciągu słodowego, czyli mieszaniny 
ze słodu mielonego i wody, doduwszr mączki wodą rozczynionej, 
i ogrzawszy mass~, przy ci~~łem mieszaniu, na 50 do 60° R., m.1cz­
ka łatwo się rozpuści, przechodz:!C nuprzod w dcxtryn~, następnie 
w gwnmę dexb.·ynowl!, a uul..onicc, cz9ściowo, w cukier c.lcxtrynowy 
(mączkowy). 'l'~ż samq. przcminn~ i w potlobnyż sposób zrządza 
w mączce, z wodą na lepką mnssę lub ciecz ugotownućj , słód lub 
wyciąg słodowy w powyższym stopni u ciepła (str. i). · P1-zemianu. 
w dextrynę i gummę clextrynowq. Jllll;tępuje barclzo pn;clko, jak o tćm 
przekonywa szybkie przechodzenie massy w stan płynny; przemia­
na zaś w cukier odbY'va się po·w·olnićj, i w ogoluosci tworzy się 
go tem mniej, im bardziej ciepło zbliża się do oznaczonego stopnia 
najwyższego, t.j. 60° R. Po prtcjściu tćj tempet·atury, szczególnie j 
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w punkcie '~r.lenia, dyastaz zupełnie traci swoją. działalność. J cst 
to za~m kres Ula wyrabiania dextryny za pomocą. dyastazu. 

Swieżo rozgnieciony słód zielony, lub, cojeclnak IDJuc!j właści­
we, śróta na powietr.lU suszona, wlewa się z woiłą w kocieł, który 
najlepićj ogrzewać parą, <loprowadza się cie1lło do 40-50° R., <lo­
claje mą.czki ziemniakowćj , roz1·obionój w wodzie na ciecz mlćczną, 
podwyższa się ciepło , przy ciągłem mieszaniu, nagle c lo 600 U.., 
utrzymqjąc ten jego stopień clopóty, aż zupełna przemiana płynu 
nastąpi , i roztwór jodu oziębioną i wocl.1 rozcieńczoną próbę, nie 
już na bl~kitno, lecz na czerwono ubarwiać będzie; jest to znak, że 
wsaystka. m:}czka przemianie uległa. Szybko potem podwyższa się 
temperatura na 75 cło 80° R., dla przcszkollze•ua tworzeniu się cu­
kru, uczynienia llya8tazu bezskutecznym , cedzi się ciecz , i odpnro­
wywa za ):JOtnocą. pary, nie zanieclbują.c szumowania uopÓty, aż 
płyn stanie się gęsta'V),n. Po ostuclzcruu vowstanie zt.1-tl massa ga­
laretowata, która, wysuszona zupełnie w suszarniach, a nastcnmie 
rozdrobruonn, stanowi znaną w hnncllu dextrynę. Skłacla się ona 
z małych, graniastych, szklisto-połyskują-cych się kawałków, barwy 
żółtawćj, poclobnych do gummy axabskićj . 

Stostmek ciałużywanych do przyrząclzaniauexb·yny bardzo •·oz­
maicie podają. Jeclni zalecajlł na 100 części mączki b1·ać 350 do 400 
części wody i 5 części śróty słodowćj , zatem około 1 części sł<1clu 
zielonego; inni zaś przepisują. daleko większą ilość słodu (•). Wy­
łącznnie słodzin z vowstałego roztwo111 dextrynowego i cedzenie 
tegoż będzie vrzedstawiało właściwe sobie trudności. Naczynia ce­
dnicze z dnem po<lwójnem, na których nnpl"Zócl położono grube płó­
tno, potćm nieco słomy, tlalćj piasek gruboziarnisty i takiż węgieł 
z kości nnjlcpićj cel zamierzony osiągnąć dozwalają. Przejaśnia­
me za pmnOClh krwi zapewnia także pomyślne wypadki. Zale­
tlwie wspomnićć tu votrzebujemy, że użycie przy cedzeniu większej 
ilosci węgla z kości zupełrue ciecz odbarwia' n. tem samem uopomn­
ga tlo otrzymania oclznnczają.cego sig wp·obu. 

(•l Poroimo wszelkich usiłow:lit, Do.klór Otto nic mógł widzieć iadncgo 
zakładu do wyrabiania dextryny i cukru mljczkowcgo; był wiec znaglony ogra· 
nirzyc się w tym rozdziale na przytoczeniu wypadków przez innych otrzyma· 
nych, na dodaniu uwag ogólnych tt~j gałęzi przemysłu dotyczących i na wska. 
zaniu, jak, podług doswiadczeń w pracowni wykonanych, z najlepszym skutkiem 
pracowachy można. 
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Poniewai już zimna woda. wyciąga. calkiem dyasta.z ze słodu; 
można więc zrobić wycil}g zimny, zmieszać z nim mą.czkę, i uskute­
cznić przemianę w dextrynę w 60° R. Otrzymuje się wtedy płyn 
kleisty, za.DlłCOuy tylko łupinami ziamek mączkowych, który, po 
zagotowaniu, przejaśnieniu i przecedzeniu, odparowany i wysuszo­
ny daje wyrób szczególnej dobroci. Słód ogołocony z dyastazu po­
winienby w tem postępowaniu, gdyby go w ogóle używać miano, na 
co innego być obracany. 

Zamierzano także wyrabiać naprzód sam zacier ze słodu, a do­
piet'O z niego ciągnąć brzeczkę i takow~ przetwarzać na dextrynę. 
w tym razie leje się na rozgnieciony słód (zielony) 1 do 8 części 
wody, zaciera przez czas niejaki w 60° R., a po dodaniu nieco węgla 
z kości (ziarnistego), cedzi się, ogrzewa ciecz przepuszczoną., tak 
jak drugi nalew, dodaje mą,czkę ziemniakową., i usk"Utecznia jej prze­
mianę w dextrynę w 60° U. sposobem .wyżej wskazanym. 

b) Przez lrwaS!J. Dawnićj używano wyłącznie kwasu siarko­
wego. Do 200 funtów wody dolewa. się l do 3 funtów kwasu siar­
kowego, a ogrzawszy ~ wodę kwaśną., sypie siQ w nią. z wolna. 
i miesza mączka ziemniakowa nieco wodą roztworzona; podwyższa 
się następnie ciepło, prawie na 10° R.,. i utrzymąje aż do zupełnego 
zamienienia massy w ciecz, i aż jod wslmże , że wszystka m~kn 
przeistoczona została. Skoro ta chwila nadejdzie, dodaje się czę­
ściowo, dla wydzielenia kwasu siarkowego, wypłókanej kredy, t'OZ­
ta.rtej z wodą na mlćko , dopóki płyn nie zobojętni się, czyli aż pa­
pier lakmusowy na czerwono ubarwiać przestanie ; przy czem baczyć 
nalety, aby uchodz~cy kwas węglowy nie sprawiał kipienia cie­
czy. Kwas siarkowy ł~czy się z wapnem i tworzy gips, który 
jako trudno rozpuszczalny, w spokojności osiada na dnie. Roz­
twór dextryny, ściągclony z gipsu i przecedzony, jeżeli potrzeba, 
odparowywa się i przerabia dalej, jak roztwór otrzymany za po­
moc!} słodu. 

Nowsze doświadczenia okazały, że bardzo mała ilość kwasu 
saletrowego, ogrzewanego z mączką w stanie prawie suchym, w kil­
ku minutach przemienia j~ w dextrynę i to tak, te pozór mą.czki 
pmwie żadnej nie doznaje zmiany. Na tej zasadzie opiera się spo­
sób postępowania Heuze•go, który, z podobieństwem do pmwdy, 
usunie wszystkie inne sposoby, jeżeli ich już dotąd w zupełności nie 
zas~pił. 

Miesza się 400 cz~ści wody z 1 cz~ścit stężonego kwasu sale­
trowoego (serwa.seru, ciężkoscigatunkowej 1,4). Tą. słabo zakwaszoJllł 
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wodt zlewa siQ mączka tak, aby całkiem została zwiłtona i łatwo 
w sztuki urabiać. się dala. Tworzą ei~ z niej bryły około 25 funtów 
watące., susz~ na powietrzu, a nasf.9pnie, po rozkntszeniu ich, w su­
szami, gdzie ciepło podnosi siQ zwolna na 50 do 70°R. Wylinszo­
ne naJetycie kawałki rozdzielają się potem jeszcze drobnićj, a na­
wet mielą. , zin.rui11ty zaś lub miałki proch rozciąga się w piecu su­
szarniowym na plecionkach i wystawił\ przez 5 do 15 minut na dzia­
łanie 80 do 96° ciepła R., w skutku czego nastąpi przemiana w dex­
trynę. Jeżeli utrzymtóemy temperaturę na SOO R., wtedy dextryny 
od mączki z pozoru, nawet pod mikroskopem, rozróżnić nie można; 
w wyiszem zaś cieple przybiera dextryna barwę ~ółtawą. · 

Wyra/Ji((nie ulepu mqczkowego. 

Nn. początku tego stulccin Kirchhoff w J>etersburgu odk1·ył, 
że mączka gotowaun w wodzie, kwn.s eiurkowy zawierającej, przemie­
nia si9 w cukier. Odkrycie to, które przypadło w czasio zamknięcia 
przez Napoleona stałego Lłdu, zrobiło wielkie wrażenie, i tym spo­
sobem W)Tnbiano znacznlł ilość cukru. ~edy w czasie później­
szym dokładnitU poznano warunki i środki tworzenia się cukru 
podczas zacierania, nie mogło łlOzoetać w ukryciu, że do otrzymania 
cukru mą~zkowego uiywano takle dyastazu , słodu. (Porównaj 
str. 1). · 

Opiszemy zat~m naprz()(l pn:yu~dzanie cukru z mączki za 
pomocą kwasu sia1·kowego, n. naet~pnie ott·z.ymywanie go za pomoct 
dyaetazu. 

Przedewszystkicm jednak potrzeba roztrzlł&JllłĆ pytanie: dla 
czego cukier ml}czkowy wyrabia eię atosunkowo w ograniczonej tyl­
ko ilości, czyli co najedno v.'}'chodzi, dla czego nie wiele go z.utywa· 
jł, chociai jest daleko tańszy, niż cukier trzcinowy. 

Odpo,ricdź na to p)"tanic jest bardzo łatwa. Cukier mączko­
wy, na jakićj kolwiek z pomiecionych dróg otrzymany, nie jeeł cu­
krem krystallicznym w głowach, jaki znajduje się \V trzcinie cukro­
wej, burakach i soku klonowym ' z których go wydobywają, lecz 
jest cukrem ezczególnego rodzf.ju, nie mogł(lym si~ oirzymać w tak 
pięknych kryształach, i przedstawia zawaze IWW!~ krucht. Ztą.d 
tćt nazywa się cukrem niekrystallicznym, llllłczkowym, winogro­
nowym ( owooowym), gdyż w dojrzałych winogronach zDA\iduje si~ 
w wielkiej iloici. Cukier mtCZkowy nie rozpUHcza Bit tak łatwo 
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w woclzie, jak trzcinowy, claleko nUlićj" jest słodki, a zarazem mn 
emak nieco ziemisty. 2 1 '2 lub 3 fwtty cukn1 mączkowego słotlzą 
tyle, co l funt trzcinowego. 

Oprócz tej odmiany cukru, znamy jes~cze infllł, już nie w sta­
nie stałym, lecz zawsze tylko jako ulep wyrabianą, zwaną pospoli­
cie cukrem płynnym, melas1u~, eyropem brunatnym. Ten gatunek 
cukru jest znacznie słodszy, nit cukier mączkowy: aże powstaje 
z rozpuszczeuia w woclzie cuknt, tak trzcinowego, jak Ilh'!czkowego 
i gotowania go 11rzez czas dłutszy; motna więc cukier mączko­
wy zrobić uieco słochzym, gotująe dłużej zgęszczony jego roz­
twór i puszc1.ajlłc go następnie w obieg hnn<Uowy pod imieniem 
ulepu (syropu). I tak tćt po większćj części postępują.. Dnr· 
dzo często używają ulepu 'mączkowego do fałszowania zwyczaj­
nego ulepu, gdyż taniej, nit ostatni, otrzymać go można. Zawsze 
1.aś fałszowaniem nazwać to trzeba, skoro słodycz ulepu mączkowe­
go jest mniejsza, ni.ż zwyczajnego bnmatnego, zwłaszcza że ulep 
przyrządzony ze słodem, pra'~;e znwsze zawiera jeszcze wielką 
ilość gummy mączkowej, wcale nie słoclkiej. 12 funtów ulepu mą-­
czkowego (ze słodem przygotowanego) słodzą. tylko tyle, ile 5 fun­
tów ulepu hollenclerskiego lub 3 funty cukru mtlis. 

Nader wał.ne i na uwagę zasługujące jest używanie cukru 
mączkowego, jako doc.latku do moszczu, czyli soku z winogron; albo­
wiem sok ten wtedy jedynie zapewnia napój trwały i pokup znaleźć 
mogący, gdy zawiera w sobie pewnl) ilość cukru: jeżeli zaś t ego nie 
posiada, co zclarza się w latach niepomyślnych ; w takim razie po­
mnaża się jego ilość przez proste dodanie cukru mączkowego, przez 
co zyskuje się mo~ność spieni9tenia r zeczonego soku jako wina. 

Mołe kiedyś poełuty culder mączkowy do wyrnbitmia bo.rdzo 
czystego wyskoku , którego w przepędzaniu wydaje on mało co 
mniejszą ilość, ni:.t cukier trzcinowy (str. 109). Dla obu powy!szycb 
celów dobrze jest, jeteli niekoniecznie, aby przeminna mączki w cu­
kier odbyła się zupełnie, czego za pomo(llł słodu dotądjeszcze osią.­
gnąć nie zdołano • 

.&) 'W)'I'Rhlanle ulepu • ~•kn• ••łle•kow~o .. 
przes kwas slarłLo'R'J'. 

Mołna tu rozr6tnit nas~paVQCe działania: 
l) Gotowanie mtczki z wodt kwas siarkowy zawierająca, 
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2) Wydzielenie kwasu siarkowego :t cieczy. 
3) Odparowanie i czyszczenie płynu cukrowego. 

l ) Gotowanie mqczlci z wodq kwas siarkow!J zawierajqcq. 

W zakładach dostarczających znacznej ilości cukru mączko­
wego robota ta odbywa się paf:!-; należy zatem posiadać kocieł 
paro·wy, z którego prowadzi się para wprost do naczyń warzelnych, 
drewnianych, pionowo stojących. Pracują-c w małym zakresie, mo­
żna używać kotła miedzianego, ale ten powinien zupełnie czysto 
być wyszorowany, gdyż inaczej wyrób niewątpliwie miedź zawierać. 
będzie. Knapp zaleca na ten przypadek kotły ołowiane , wpusz­
czone spodem w panew żelazn::~-, wystawioną. wyłącznie na. działanie 
ognia. 

Po ogrzaniu do zawrzenia potrzebnej ilości wody, wlewa si~ 
w nią. kwas siarkowy, rozcieńczony poprzednio na zimno prawie 3 
razy większą ilością wody (co do wagi) (•). Następnie, podczas 
mocnego wrzenia, mączka letnil) wodl} na ciecz mleczną. rozrobio­
na dodaJe się zwolna, przy ciągłem mieszaniu, dla ·szybkiego jej 
rozdzielenia, a tem samem przeszkodzenia tworzeniu się lepu. Sta­
wia się w tym celu nad naczyniem warzelnem naczynie z mlekiem 
mą.czkowem, opatrzone kruczkiem, i z niego cienkim strumieniem 
wpuszcza się toż mleko w ciecz zakwaszoną tak, aby wrzenie nie 
zostało przerwane. Skoro jednym lub drugim sposobem należytłj. 
ilość mączki wprowadzono, a nie używamy pary; tedy gotuje ISię ta­
kowa dopóty, aż mączka w zupełności na cukier się zamieni , ubyła 
zaś przez pat·owańie woda zastępuje się inn!}o 

Ukończenie tej przemiany nie daje się poznać z zewnętrz­
nych własności gotowanej cieczy, lecz jedynie i łatwo z chemicz­
nego jej zachowania się. Mączka nie przemienia się zaraz pod-

(*) Wlewanie stoionego kwasu na wodo wrr.ącą jest pneciwne celowi, 
gdyi r.nądsa ror.pryskiwanie eio cieer.y. Bor.cieńczaoie kwasu wykonywa się 
tak, te woda do rozeieócr.eoia pn.er.oaer.ona wlewa sio w oaer.ynie, a dopibro, 
pny miesr.aniu, wpuner.a si~ kwas elenkim strumieniem. Moina talie lać 
kwas wprost do naczyń waneloyeb, dopóki woda jesł w niob r.imna. 

GOSP. PRZEM. TOM D. 12 
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czas gotowuia w cukier, ale naprzód w gummę, i to nader szybko, 
a ta dopiero przez cią.głe warzenie przeistacza się w cukier. Zt.~d 
to m=łczka w płynie zakwaszonym bardzo prędko się rozrzedza, nie 
zaraz jednak w cukiet· się przemienia. 

Ponieważ cukier w miernic stężonym wyskoku łatwo się roz­
puszcza, a gumma jest w nim nie rozpuszczalna; przeto wyskok eta­
nowi wyborny środek przekonania się o zupełnej przemianie m~z­
ki na cukier. Dopóki bowiem gotująca się massn zawiera gummę, 
tworzy się w nitU mocny osad , ciągnący się i spójny, jak to widzieć 
można na wziętej do doświadczenia próbie , zmieszanej , po stoso­
wnem ostudzeniu, z ró·wną. co do objętości ilością wyskoku; jeżeli 
zaś ciecz nie maju~ gummy, nie tworzy wtedy żadnego osadu, lecz 
powszechnie jest nieco meJtna, któryto etan pochodzi od innych 
istot. · 

Drugim środkiem poznania ukończonej przemiany m~zki jest 
roztwór jodu. Przywiedliśmy już nn str. 7, że do własności naj­
bardziej mączkę odznaczających należy ta, że jod stanowi z nią zwią­
zek ciemno-błękitny. Powstającą początkowo z mą.czki dextrynę 
roztwór jodu ubarwia na kolor wifUlo-czerwony, cukru zaś bynaj­
mniej nie barwi. Dosyć jest zatćm wziąć z kotła próbę cieczy i, po 
ostudzeniu, wlać w uią roztwór jodu, a z powstaj~ego mocniejszego 
lub słabszego ubarwienia sądzić można o biegu tworzenia się cukru 
jeżeli zaś żadne ubarwienie dostrzedz się nie daje, tedy tworzenie 
się cukru już ukończone. 

Ilość kwasu siarkowego, jakićj używają. do przemienienia je­
dnej i tćj samej ilości mączki ' może być bardzo różna. l m więcej 
stosunkowo weźmiemy rzeczonego kwasu, tćm prędzej tworzenie 
się cukru ukonczone zostanie. 

Kirchhoff, wynalazca tćj gałęzi przemysłu, podaje nast-ępują-­
ce wypadki co do czasu trwania tworzenia się cukru, ze względem 
na różny stosunek mączki, kwasu siarkowego i wody. 
100 r. mqczki, 1)2 r. kwa~u siarkowego, 300 r. wody. Trwanie gotowania: kilka dni. 
100 " l " " 400 " " 30 do 40 godzin. 
100 •• 2 lj~ .. " 400 " ,, 20 ., 
100 ,, 10 600 ,. " 7 do 8 ., 

Dzisiaj w ogólności na 100 funtów mączki bierze się zwykle 2 
funty kwasu siarkowego i 300 do 400 funtów wody. W gotowaniu 
par~ zaleca Baliing 100 funtów mączki, 150 do 200 funtów wody 
i 2 funty kwasu siarkowego. Dla czego w ostatnim razie mniejez~ 
ilość wody brać należy, to zaledwie lekkićj wzmianki wymaga: na-
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pływ pary zrządza cil}głe przerzedzanie; w gotowaniu zaś na gołym 
ogniu zmniejsza się ilość wody przez parowanie. Nadmieniamy 
w końcu, że do powyższćj ilości wody wchodzi także woda użyta do 
rozczynienia mączki, tudzież ta, któ1·ą. znwićra mączka, jeżeli ją. 
bierzemy mokrą.. 1 

Dawniej ogrzewano mączkę z wodą, przed dodaniem kwasu 
siarczanego , aż do utworzenia się lepu. Ten sposób postępowania 
pociąga za sob~ niedogodność wyniknją.c:1o ztąd, że wymaga więcej 
wody, gdyż innczćj kwas nie połączyłby się należycie z lepem, i grud­
ki przez długi czas pozostawałyby w cieczy zakwaszonej nie zmienio­
ne. Powolne wkładanic mączki w ciecz cukier tworząc.1 daje się 
i z tego względu usprawiedliwic, że wtedy caln ilość kwasu wywier·n 
zawsze swoje działanic tylko na mnłt,! część mączki, co pl'Zcmianę 
jej w cukier bardzo przyspiesza. 

Wspomnieliśmy już przy wydobywaniu w~czki z ziemniaków, 
że jćj, jako tańszćj, używają, powszcchuie do wyrabiania cukru; w ta­
kim razie powinien przedsiębierca sam ją sobie przyrządzać, jeżeli 
nie chce pozbywać się większ<U części zysku. Mączka pr.teznaczo­
na na cukier nie potrzebuje być tak dokładnie czyszczona, i nie wy­
maga suszenin. 'V stanie wilgotnym ubija się i przechowuje w becz­
kach przez czK8 długi bez zepsucia. Chcąc wiedzieć, ile suchej 
mączki zawićra. mokra, potrzeba mo.łą.jćj ilość odważyć, na. p~askim 
talerzu wysuszyć i znowu przeważyć. 

Fosindacz, lub mieszkt~ą.cy w blizkości zakładu do wydobywa­
nia ml!czki pszennćj, z· korzyścią. obrócić może mączkę z oskroba­
nia pochodzącą. nu. użytek cukrowni, bez dalszego jej czyszczenia. 

Zamiast wydzielonej z ziemninków mączki, używaj~ także 
na cukier utartych ziemniaków, po uwolnieuiu ich od it~tot roz­
puszczalnych przez kilkakrotne polcwanie wodą zimną, które na­
stępnie suszą się i mielą. .l\1assa. tu zawiera , oprócz mączki, 
włokno ziemniakowe, Jlll}Czkę znwiernją.ce, z którego jeszcze 
cukier otrzymać motna: zreszt.}, gdyby nawet, jak się to pospo­
licie dzieje, obrócono jl! na karm dla bydła., to i w takim przypadku 
nie byłaby stracona. 

2) Wgdzielanie lcwasu siarkowego z t:ieczg. 

Dotąd jeszcze chemia nie zdołała wr.jaśnić, jakim sposobem 
kwas siarkowy przemienia mączkę w cukier. Tuk mączka. jak utwo-
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rzony z niej cukier, składają. siQ z węgla, wodorodu i kwasorodtL 
Stosunek wodorodu i kwasorouu jest w obu wspomnionych ciałach 
ten sam, to jest taki, w którym oba te pienviastki tworz~ wodę. 
Dla tego, podług przytoczeń na str. 5 i lO mo.żnaby sobie wystawić 
100 funtów mączkijakoby złożone 

z 44,90 f\m. węgla 
M, IO " wody (czyli jej żywiołów), 

100,00 fun. mączki; 
a 100 funtów cukru mączkowego jakoby złożone 

z 40,00 fun. węgla 
60,00 " wody (czyli jćj żywiołów) 

100,00 " cukru mączkowego. 
Wynika więc ztąd, że ilość węgla zawada w 100 funtach mą­

czki, 44,9 funtów, z 68,1 funt wody ( czylijej częściami składowe­
rui) tworzJł cukier , to jest , że 100 funtów zupełnie suchej mączki, 
która pochlonywa li funtów wody, wydadzą l li fuu. suchego cukru 
mączkowego. · 

Cu Il10 O. o, a 2 H O dają Cu 1112 0 12• 

Do pochłonięcia t~j ilości wody, jak się okazqje z poprzednie­
go wykładu , znagla m.1czkę obecność kwasu siarkowego , kwasu, 
kMry w innych przypadkach odznacza się winśnic skłonnościł ku 
przejmowaniu wody, a sam nie doznaj e przytćm ża.dnćj zgoła zmia­
ny (str. ll ). 

Znać tQ ostatnią. prawdę, nie ulegają.cą. znprzeczeniu, Jest dla. 
naszego celu rzeczą. konieczną.; ona bowiem podaje nam środki uwol­
nienia cieczy cukrowej od kwasu siarkowego. 

K wns sim·kowy tworzy z wnpnelll sól bardzo trudno rozpusz­
czalną., siarkun wapna, gipt!. )Vłożywszy zatćm wapno (palone) 
w ciecz kwas siarkowy zawicrnją.cą, takowe .z niej kwas wydzieli. 
Jak wapno palone, tnk samo dzinłu węglan wapna, gdyż· kwas wę­
glowy ulatnia siQ; węglanu też zwyczajnie używają. ze względu, że, 
gdyby nawet w nadmiarze był wzięty, nie zrządza szkody, nadmiar 

. zaś wapna palonego niszczy cukier i ubarwia massę brunatno. 
Węglan wapna znajduje się obficie w przyrodzeniu pod imie­

niem wapienia, marmuru, krć<ly. D o naszego celu najwłaściwsza 
jest kreda lub wapień nie bardzo gliniasty, czyli taki, kt-óry, po wy­
paleniu, df\ie wapno dosyć biułe , tłuste. Przed użyciem należy go 
drobno sproszkować przez zmielenie lub utłuczenie i przesianie. 

Samo użycie odbywa się w sposób następl\iący. Skoro przy-
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toczoneroi wyżej sroc.lkaroi p1·obierczemi przekonamy się o zupehuSj 
przemianie ID!!Czki nn cukier, ściąga t!ię ciecz wrząca z naczynia 
warzelnego w drewniane , otworami szpuntowcmi opatrzone, i doda­
je w małych iloticiach mielonego węglanu wapna dopóty, aż płyn cał­
kiem od kwasu uwolniony zostanie; co poznaje się po te m, gdy za­
nurzony w nim bl(Jkitny pnpićr lakmusowy nie czerwienieje. 

Węglan wapna dla tego w małych ilościach dodawać należy, że 
uchodzący z niego kwas węglowy sprawia gwałtowne wzbw-zenie ; 
wrzucanic zatem większych ilości mogłoby łatwo spowodować ki­
pienie cieczy. Z t eg9 samego względu i naczynia nigdy pełno na­
lewać nie wypada. 

Dla przyspieszenia działania wapna nn kwas siau·kowy i ulotnienia 
kwasu węglowego, przerabia aię mass a od czasu do czasu <lrewnianem 
mieszadłem: a ponieważ wysoki stopień ciepło. dopomaga do uchodze­
nia kwasu węglowego; pl'Zeto dodawanie węgliUlu wapna przedsicbrać 
należy w czasie , kiec]y ciecz jest jeszcze bardzo gorąca, a nawet. 
jeżeli tego apparat dozwala, można go wsypywać prosto w naczy­
nie warzelne. 

· Ilość węglanu wapna, potl'Zebna do wydzielenia kwasu siarko­
wego, łatwo, jak się jnż uekło, poznać się d'\] e za pomocą papićru 
lakmusowego ; można jednak i naprzód przybliżenie ją oznaczyć. 
Funt kwasu siarkowego wymaga ok()łO funta czystego węglanu wa­
pna; że zas wapień zawiera zawsze kilka setnych części gliny, nale­
ży zatem brae go nieco więcej: nadmiaru unikać tu doradza wzgląd 
na niepotrzebne pomnaianie osadu. 

Skoro ciecz zupełnie zobojętniona zostanie , pozostawia sit: 
przez czu niejaki w spoczynku, aby powstały gips mógł się osadzić. 
Gdy to nast:wi, iółtawy j asny, lub przynajmnićj prawie jasny, roz­
twór cukrowy sciąga się otworami w rótnej wysokości urządzo­
nemi. 

Pozostały na dnie kadzi osad gipsu, zawierajll-CY jes;~:cze wie­
le pochłoniętego roztworu cuh·owego, wypłókqje się. Do tego ce­
lu służy cedzidło, składające się z naczynia około 21}3 stóp wysokie­
go i 11}2 stopy szerokiego, w które m utwierdza się , na callub dwa 
cale naddnem rzeczywistem, drugie dno przetakowe, wyłożone gro­
bem płótnem i potrząśnięte na kilka cali wysoko chróstem lub ple­
wami, przykryteini slorut długą lub gruboziarnistym piaskiem rze­
cznym. Vv to naczynie wlewa się osad, a zawarta w nim ciecz cukro­
wa odpływa jasna i ścilłga się kurkiem umieszczonym nad dnem rze­
czywistem. Gdy już nic nie odpływa, wierzchnia warstwa osadu 
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spulchnia się nieco i ostró.tnie czystą. wodl} nalewa, co zupełnie 
wypędza z gipsu ciecz cukrową.. Płyn odciekły dodaje się do po­
przednio ściągnionogo, część zaś rzadsza uży1\'a się do wypłókiwania 
nowej ilości osadu; sam gips służy za nawóz. 

Gdybyprzy nasycaniu kwasu siarkowego wapnem gips powsta­
jący miał ciecz za nadto zgęszczać, co ub·udniałoby ulatnianic się 
kwasu węglowego; w takim razie wypada rozcieńczyć jlł cokolwiek 
wodą gorąclł-

3) OtlparOtcanie i c:usuunie tJl!JilU culrrmNgo. 

Roztwór cukrowy, otrzymany ze ściQ.gnienia i przecedzenia' 
zupełnie lub przynajmnitłj dosyć jasny i winno-żółty, odparowywa 
się w płaskich kotłach miedzianych na miernym ogniu , a najlepiej 
za pomoc:} pary wodnćj. W miarę jak woda paruje, wydziela się 
nieco gipsu w cieczy rozpuszczonego, i z powodu znajduj~cych się 
jeszcze w roztworze nieczystości, naprowadzonych w części przez 
węglan wapna, powstaje piana; od wspomnionych zatćm dwóch istot 
roztwór cukrowy uwolnić należy. 

Dla tego ciecz odparowana do gęstości płynnego ulepu .( 1,28 
cięż. gat.) pozostawia się przez czas nicjaki w naczyniach, w któ­
rych gips osiada na dnie. Wtedy roztwór jasny ściąga się, piana 
z gipsem wylewa na razciągnione płnty, a pozostałość wycieka się. 
Albo tćż, do cieczy przy odparowaniu, gdy jej gęstość zbliża się do 
gęstości płynnego ulepu, dodaje się , na 100 funtów użytej m3czki, 
od 2 do 6 funtów sproszkowanego w~gla z kości, i gotuje się z nim 
W: do gęstości płynnego ulepu; poezero wlewa się ulep w kocieł mie­
dziany, dla ostudzenia go na 500 R. Do tego stopnia ostudzony 
miesza się, w stosunku każdych 100 kwru·t, z 2 kwartami krwi by­
dl«;cej lub mlćka-pien,•szćj roztworzonćj wprzód rÓWJlł ilości:} wody, 
drugiego bez roztworzenia.- Teraz tloprowadza się ulep do wrzenia, 
przy czćm na powierzchni tworzy się gęsta piana, któl1) łatwo szu­
mownie:} zebrać i wycisn~ można. 

Tym spo!!obcm zupełnie przejaśniony ulep, pospolicie grube 
tylko pływające w nim nieczystości zawierający, wlewa się w naczy­
nie drewniane , u dołu nieco śpiczaste , w izbic ogrzanej ustawio­
ne. Po 12 godzinach wszelkie nieczystości ustoją się, i ulep jasuy 
ściągntć motna. Cz~ść mętna przecedza się przez worek weł­
niany. 
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Do przejaśniania odparowanego roztworu cukru mą.czkowego bar· 
dzo właściwic używać można naczynia cednego o podwójnem dnie, 
urzą.dzonego w sposób wyżej opisany. Na płótno sypie się w tA.kiro 
razie średnio-ziarnisty piasek rzeczny, a na ten wlewa ciecz prze­
jaśnić si~ mują.ca. .Jeżeli, zamiast piasku, nasypiemy grubo ziarni­
stego węgla z kości, jakiego używaj Q. w cukrowniach; wtedy roz­
twór cuhowy nie tylko się przejaśni, lecz i odbarwi. 'V ogólności 
przy wyrabianiu cukru mą.czkowego brać można wzór z wielu urzą­
dzeń, w zakładach cukrowych zastosowanie znajdują.cych. 

Po przejaśnieniu rzadkiego ulep u mączkowego którymkol­
wiek ze wspomnionych sposobów, odpnrowywn się tenże w płaskich 
panwiach do gęstości zwyczajnego ulepu, w obiegu handlowym bę­
dlłcego; albowiem, jak już wyżćj nadmieniono , cukier mą-czkowy 
w stanic stałym wcn.le się na sprzedaż nie wystawia. Odparowanie 
żadnej innej ostróżności nie wymaga nad tę, aby, unikajq,c pt'Z)1)ale­
nia i gwałtownego pienienia się, utrzymywać ogień tak umiarkowany, 
jakiego potrzeba do wrzenia ulepu. Jeżeli kwas siarkowy nie zupełnie 
przemienił mączkę w cukier, a użyto do przejaśnienia wiele węgla; 
w takim przypadku otrzymamy ulep, z którego wydziela się i na 
dnie osiada stał)' cukier mąe:zkowy, co za wadę uwaia.ją,. Dla tego 
tćż częato nie przeciągają. gotowania mączki aż do zupełnego prze­
istoczenia jćj w cukier, przez co znnjdują.ca się jeszcze gumma nie 
dopuszcza wydzielenia się cukru stałego. T en sam cel osiągnąć mo­
żna, gotując w panwiach parowniczych ulep zgęszczony przez czas 
niejaki cokolwiek mocniej, zkąd przybierze on barwę ciemniejszą. 
(częstokroć pożą.da.ną.), a cukier mączkowy przemieni się częściowo 
w klejowaty. 

B ) W)Tftltlanłe 11łep11 mą~zkoweljo 
za pośrednl~twelll dyastaz11. 

O przemienianiu mączki w cukier za pośrednictwem dyastazu 
mówiliśmy obszernie tak przy wykładzie piwowarstwa i gorzelnictwa, 
jak i przy wyrabianiu dextryny; zechce zatem czytelnik przypomnieć 
ll_obie to, co llię tam w tej mierze powiedziało. 

Cale postępowanie · w wyrabianiu ulepu z mączki za pomoct 
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dyasta.zu jest nader proste i łatwe w wykonanilL P ayen i Persoz, 
którzy dokładnie poznali działunie dyastuzu na m~czkę, dnjq. nastę­
pują,cą. wskazówkę: 

Bierze się świeżo suszonego i mielonego słodu jęcz{Diennego 
5 części na 100 części mączki w cukier przemienić się mnjl!cej,je- ' 
żeli rostki równają, si~ długości ziarna; jeżeli zaś słód nie jedno­
stajnie skicłko"any, stosunek ten wzrasta., rzadko jednak potrzeba 
go więcćj nad lO części. W kocieł ogrzany parą lub kąpielą, wo­
dną. wlewa się około 650 funtów (260 kwart) wody, i ogrzewa na 
20 do 25° R., rozczynia się potćm ełód, ogrzewa na 48° R. i. wte­
dy sypie się i rozmąca 120 funtów mączki, starając się o utrzyma­
nie ciepła między 52 i 55° R. Po 20 łub 30 minutach ciecz, poczl!­
tkowo mętna, gęstawa, przejaśni się nanowo i będzie płynna. jak 
woda. \Vytrawianie w oznaczonćj temperaturze trwać powinno do­
póty, aż roztwórjodu wziętą. i ostudzoną próbę na błękitno ubarwiać 
przestanie; dowodzi to bowiem, że w cieczy znajduje się tylko cu­
kier i gumma. 'Wtedy ściąga się płyn jasny i odparowywa, albo na 
gołym ogniu, nlbo lepićj za pomocą. pary, z czego otrzymuje się ulep 
mączkowy. 

Chcąc mićć tak zwany ulep dextrynowy, czyli mieszaninę ule­
pu i guromy mączkowej, wytrawianie dopuszcza się w cieple nieco 
wyższem, około 60° R., lecz tylko przez 3 lub 4 godziny; albo tćt 
ogrzewa się aż do punktu wrzenia i natychmiast się odparowywa. 
Im wyższa j est temperatura podczas -wytrawiania, tern więcej utwo­
rzy się guromy w stosuku do cukru mą-czkowego. (Obacz wyrabia­
nie (.lextryny ). Duhrunfant o trzymuł ze l 00 części mą.czki , 25 czę­
ści skiełkowanego jęczmienia i 45 razy większej wagi wody, aż do 
00° f 0 cukru, i nie wątpi, że przez powiększenie ilości wody i sło­
du jęczmiennego dójśćby można do przemienienia wszystkićj mącz­
ki w cukier. Nastręcza się tu pytanie: czy w powyższem doświad· 
czeniu miano także na względzie wielką ilość m.1czki w słodzie za­
wartej. Guerin Varrey radzi brać 100 części mączki, 5000 części 
wody i 25 części słodu jęczmiennego. Podług Lndersdorfa, postę­
puje się tak: 

Polewa się mączka ziemniakowa taką ilością wody zimnej, aby 
ciecz była gęsto-płynna, i dodaje się, przy ciągłem mieszaniu, wody 
gorlłcej dopóty, aż powstanie lep stętony. Lep ten oziębia się na 
50° R., a wsypawszy potrzebną. ilość mielonego słodu jęczmiennego, 
rozrabia się starannie. Zaraz z początku lep zaczyna być rządszym, 
a po kilku minutach powstaj e ciecz płynna jak woda, smaku mdłego 
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zawierająca mało cukru, a wiele guromy roączkow~j. Dla tem sku­
teczniejszego utworzenia się cukru , naleey utrzymY'vać płyn przez 
kilka godzin w cieple od 40 50° R.; po 8 lub 10 godzinach bę­
dzie on bardzo słodki, i dłuższe pozostawienie go w spoczynku 
nie pomnaża jego słodyczy: tworzenie się zatćm cukr.u zostało ukoia­
ezone. 

Najlepszym okazał si~ następuj~cy stosunek~ funtów rnr&cz­
ki, 10 funtów śróty słodowej, 4!>0 do 500 funtów wody. Śruta po­
winna być ze słodu jęczmiennego zupełnie świeżego i bardzo miał­
ka. Ciecz cukrowa dosyć klejowata, dla wyłączenia z ni~j łupin • 
słodu, przepuszcza się przez przetak; lecz i wtenczas nie jest je­
szcze jasna, i z powodu swojej klejowatości nawet pozostawiona ,v 
spoczynku nie przejaśnia się. 

Aby jej więc nadać ten przymiot, rozrabia. się i gotqje z gru­
bo utartą. mą.ką. ceglaną., a. po 12 godzinach wszelkie nieczystości 
wraz z wepomniOflł przymieszką. osią,dą. ua. dnie, i płyn jasny ścią­
gnąć lub przecedzić mo~na. Pouobno i grubo-ziarnisty piasek rze­
czny uczyniłby tę sam.1 przysługę. Wtedy 01lpsrowy\\:a się do na­
leżytej gęstości ulepu. 

I po przejaśnieniu roztwór cul,;rowy posiada zawsze smak 
słodu; chcąc go zatem usunąć, potrzeba ciecz w opislinem ·wyżćj na­
czyniu przecedzić przez świ~żo wypnłony węgiel drzewny grubo 
sproszkowany i zwilżony, albo lepiej przez węgiel z kości. 

Ponieważ w ostatnich czasach poznano silne działanie, jakie 
wywiera słód zielony (świćży) na tworzenie się cukru; jego przeto 
z korzyściQ. używać tu wypada. Poprzednia przemiana mączki w lep 
(klejster) jest niedogodna, zbyczna, a nawet szkodliwa (str. 00). 

Sposób postępowania Bley'a i Otton'a jest tal-i: 
56 funtów suchej lub 100 funtów mokrej mączki ziemnit\kowej 

rozrabia się z małą. ilością. wody zimn~j. i po wlaniu 150 kwart wo­
dy wrzącćj doprowadza. się przez mieszanie do stanu jednostajnego 
lepu, który następnie ostudza się na 40 do 45° R. i miesza. z 12 lub 
14 funtami słodu jęczmiennego w stanie wilgotnym rozgniecionego. 

Po 5-10 minutach ma.esa będzie rzadko płynna., a ciepło po­
dniesie się o 10--15° R.; baczyć tu za.Mm nalety, aby massy zanad­
to nie ogrzać. Po 8-10 godzinnym spoczynku w temperaturze 45 
do 55° R., przepuszcza si~ massa przez przetak lub worek .ejowaty · 
a. gdy męty osi~ na dnie, ciecz jasna odparowywa się. Z 50 ' 
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funtów mączki otrzymuje siQ 10 funtów gęstego ulepu, bardzo ja­
snego. 

llożua także trzymać si~ następ'\iłłCego sposobu: 

Na 10 funtów w stanic "ilgotnym rozgniecionego słodu na­
lewa się w kocieł 45 kwart wody nu. 30° R. ogrznnćj, któryto 
titopicia ciepłu. podnosi się 1)0 niejakim czasie do 47° R. 'Vtedy 
tłodaje się zwolnn 50 funtów mlłczki. Skoro tempemtura dójdzie 
56° R, masea stężeje , po kilku jednak minutach będzie znowu 
płynnu. Pozostnwia się więc teraz w spoczynku przez trzy go­
dziny w cieple od 50 60° R., a następnie wsypuje się 3 f8 funta 
tiproezkowancgo węgla z kości i po niejakim czasie przecedza. 
Ciecz cukrowa odpływa jaen~, lecz powoli. Po odparowaniu i prze­
jaśnieniu za pomocą białka, otrzymamy 45 funww bat·dzo słodkie­
go ulepu, barwybursztyn u; nierównie mniej zatem, niż podług po­
przedzającego przepisu, ale zn to ulep nie ma smaku słodu, jak po­
wyższy, którego wszakże przepuszczeniem przez węgiel pozbyć się 
tmożnn. (Tak znakomita różnica wwydatku z odmiennego sposo­
bu postępowarun w)jaśnic się nie.laje). 

Widzimy zatem, że w wyrabianiu cukru z mączki za po­
mocą słodu przejaśnianie cieczy cukrowćj zawsze przedstawia 
trudnoścL Najlepiej uskuteczniać je sposobem wyżćj na str. 570 
przywiedzionym, używając węgla z kości i krwi lub białka. I ce­
dzidła w~lowe , służące do przejaśnienia i odbarwienia soku bura­
kowego w cukrowniach, mogą być z kor.:yścią zastosowane do cukru 
mączkowego. (Obacz wyrabianie cukru z buraków). Nie powinno­
by to wymagać tak wiclkićj ilości węgla, gdyż przecedzanie cieczy 
miałoby tu na celu nie jej odbarwienie, lecz przejaśnienie. Opisa­
ne wyżej małe naczynia cednc 8ł} podobne do tak zwanych cedzideł 
Dumont'a. 

Dla niedopuszczenia ~adnych łupin do cieczy cukrowej , mo­
tnahy, zamiast słodu, używać wyciągu słodowego roztworzonego 
wodą , który rÓWDiłt jak tamten, posiada własność tworzenia cu­
kru, gdyż dyastaz bardzo łatwo rozpuszcza się w wodzie. W sy­
pawszy w taki wyci=łg ml}czkę, ta stanie się płynną w cieple około 
500 R. wynoszącem, nie twor:tJłC wprzódlepu , i z wolna przemieni si~ 
w cukier. Aby zas jednocześnic i mączkę słodu w cukier przeisto­
czyć, mołna postępować, jnk wskazano na stronnicy 562, i stoao­
wać do wyrabiania cukru wszystko, co tam w ogólności powie­
d&iano. 
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Lepkość, jaką okazuje roztwór cukrowy otrzymany za po­
mocą słodu, dowodzi, że w nim, obok cukru, znajduje się je­
szcze znaczna ilość guromy mączkowej : nie udało się zaś dotąd 
uskutecznić przemiany mączki w cukier przez dyastaz tak dokładnie, 
jak się odbywa przez kwas siarkowy; dla tego też prawie nigdy 
o wydzielenie stałego cukru przy wyrabianiu ulepu mączkowego za 
pomoCfł słodu troszczyć się nie potrzeba. 



, . 



O WYWIAIIU COIBO Z BOBAKÓW. 
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O \Vl'RADJANIU CUKRU Z BURAKÓW. 

Sok buraków zawiera ten sam rodzaj cukru, jaki zuajdqje się w so­
ku trzciny cukrowćj , wydającej go tak obficie w lndyach wachod­
nich i zachodnich, to jest cukier kryetalliczny, odznaczający się 
wielką. swoją. i czystą. słodyczą.. Nie jeet zatem cukier burakowy 
ciałem zastępującero cukier Indyjski, ale raczej zupełnie do niego 
podobnym i do wszelkich celów równie dobrze, jak ostatni, użyć eię 
dają.cym, byle go tylko dokładnie uwolnić od istót obcych , połąo­
czonych z nim w burakach. 

Aptekarz i Chemik niemiecki, Margraf (w Berlinie), odkrył 
w r. 1747 znaczną. ilość cukru zawartego w bmakach, i zachęcił go­
spodarzy wiejskich do uprawy tej rośliny, w celu przerabiania jej 
na cukier. • 

Odkrycie to przez lat 50 nie zwróciło na siebie uwagi, aż na 
nowo Achard dał poznać jego ważność i, za wsparciem króla Pru­
skiego, zaprowadził w dobrach Cunern, w Szląsku, pierwszy zakład 
do wyrabiania cukru bm·akowego. Z powodu jednak nie dokładnych 
apparatów i nieodpowiedniego oczyszczania (przejaśniania) soku 
otrzymywano tylko mały wydatek od 2 do 3°/0 surowego cukru 
kryetallicznego; przez co wielkie odkrycie Marggrafa zdawało się 
być niekorzystne. Zakład w Cunern i kilka innych powstałych 
pod opieką Monarchy, w skutek małego wydatku, jaki przynosiły, 
upadły. 

Dopiero zamknięcie etalego llłdu przez Napoleona oiywiło na 
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nowo krajowy przemysł cukrowniczy~ który, pomimo nizkiego sto­
pni$ udoskonalenia, na jakim się znajdował, stał się przedsiębier­
stwem zyskownem. Nie tylko w Niemczech, ale i we Francyi pow- . 
stało wiele zakładów, które jednak póżni~j-niemieckie bez osią,gnie­
nia istotnych ulepszeń w postępowaniu-po większej części zwolna 
poupadały zupełnie, lub te! trudniły się wyrabianiem samego jedy­
nie ulepu z buraków. 

Tylko we Francyi, gdzie udoskonalenie apparatów do szybkiego 
otrzymywania soku, zastosowanie węgla ziarnistego do jego oczy­
szczania przez przecedzenie, i użycie pary wodnej do ogrzewania 
i odparowania soku zapewniły większy wydatek cukru i wyższej do- · 
broci, utrzymywała się ta gałą.ż przemysłu po zniesieniu nawet za­
kazu wprowadzania towarów angielskich i zamorskich; ograniczała 
się jednak tylko na kilku zakładach. 

W skutku dalszych ulepszeń, wydających 4 do 50 J 0 surowego 
cukru, i pod osłoną. wysokiego cła, nałożonego na cukier 2agrani­
czny, choćby ten nawet pochodził z własnych osad, wyrabianie cu­
kru z buraków już w pierwszych 20 latach od swojego zawiązku zna­
cznie się rozwinęło we Francyi, a następnie i w Niemczech. 

Nizkie ceny z boża, które obniżyły wa1·tość dóbr ziemskich, 
znagliły ich wł.aścicieli do szukania nowego źródła dochodu. Pomi­
jając pojedyncze usiłowania lub przedsięwzięcia, jak np. Utzschnei­
dera w Bawaryi, Garbnera i hr. Colloredo w Morawii, trzymających 
się ściśle postcJpowania francuzkiego , i dln tego, z powodu mniej 
odpowiednich apparatów, mianowicie zaś braku appamtów porowych, 
niepomyślne wypadki otrzymt.Uących (gdyż Francuzi nie znali do 
owego czasu dokładnego i stosownego oczyszczania (przejaśniania) 
soku , mogącego dozwolić gotować go bez szkody na gołym ogniu, 
Czechy były pierwsze, gdzie W einńch i Kodweiss w "'ielu dobrach 
zaprowadzili cukrownie , na prosty sposób urzq,dzone, a korzystne 
·wypadki dające. Przy znajomości rzeczy i usiłowaniach udało si~ 
tym mężom na. pewno przejaśniać czyli odbywać pićnvsze oczyszcza­
nie soku w taki sposób, że mogli przerabiać go dalćj na gołym ogniu, 
a tern samem bez kosztownych apparatów parowych. Zastosowa­
nie cedzenia na zimno, pomimo ograniczonego jeszcze używania wę­
gla zwierzęcego, doprowadziło do otrzymywania w owych zakładach 
pięknego oukru w głowach, i to wprost z soku, a zatem bez wła­
aciwego rafinowania; ilość tego cukru z pierwszego nalania form 
wy'nosiła około 2°/o, a drugie tyle stanowił cukier surowy nieco po~ 
dlejszy. 
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Później wiele cukrowni czeskich ograniczyło swoją działalność 
na wyrabianiu ulopu (30° stopniowego), sprzeuR.jąc go wic;Jkszyro ra­
fineryom i ułatwiając przez to roboty w sposób na pozór dla gospo­
darstwR. rolnego korzystny. Lecz ulep otrzymany przez zgęszcze­
nie soku nie dostatecznie oczyszczonego miał tak mało wartości, 
te zakłady te , pomimo nnjpomyślniejszej uprawy buraków, przy 
wzglQdzie na cen9 paliwa i prncy z jednej, a cukru z drugiej strony, 
okazały się nick<;>1·zystne. Obok tego nieszczęśliwe doświadczenia, 
rnaj:!ce na celu wprowadzenie sposobu namoczenia (maccracyi), 
zrządziły tam wielkie straty, tak że wyrabianie cukru burakowego 
w Czechach dotąd o wiele nie doszła tej rozci~głośei, jakiej z po­
myślnych wypadków pićrwszych przedsi~wzi~c oczekiwać można 
było. Jednakże w czasach Oi!tatnich nowe udoskonalenia i tam 
przystęp znalazły, czyniąc nadzieję, że błoga• ta gałąź przemysłu 
w <lobrym gruncie tamk!jszym trwałe mnvet znpuści korzenie. 

Na<lzwycznjnie rozwin~ło się cukrownictwo krajowe w r. 1836, 
w .którym tajemnica Zier'n, przyrzekająca lO do 12°/0 cukru z bura­
ków, była przyczyną. powstania wielu zakła<lów, po większej części 
zalc<lwie przez dwalata istniejących. Zicr'owi aptekarzowi w Zerbst, 
wspartemu doświadczeniami cukrowni braci Hanemald w Quedlin­
burgu, udało się przez udoskonalenie pićrwszego oczyszczenia (prze­
jaśnienia) soku i przez zastosowanie w właściwym czasie większej 
ilości węgla otrzymać z buraka, n najobfitszy w cukier uznanego, 
massę , ulep i cukier razem zawierającą, która znany do owego cza­
su wyrób tego rodzaju co <lo dobroci i ilości o wiele przewyższała; 
wydobył on bowiem rzeczywiScie 10 do 12° f 0 wspomnionćj massy 
cukrowej. Altl tnk pomyślny wypadek nie był skutkiem tajemni­
czego postępowania, jak wielu mniemało, lecz wyłącznie wyboru 
najbogatszych w cukier buraków, które, upra'Yt-iane w gruncie chu­
dym, piaszczystym, bardzo mały zbiór (po 70 do 80 centnarów z mor­
ga) wydawały, okazując się za to·najobfitszemi w cukier. Z bura­
ków tych, \ V obce istoty ubogich , otrzymano przez kilkakrotne wy­
ciskanie miazgi (na zimno i nn gorąco) około 80°/0 soku, który prze­
jR.Śniony <lluższem działaniem dodanego wapna i ci~głem gotowa­
niem, dokładnitU od klejowatych , usaletrorodnionych zanieczysz­
czeń uwolniony, po naletytem ostudzeniu, zupełnie za użyciem wit;­
kszej ilości węgla został oczyszrzony tak, ~e wydał wyrób piękny 
i w znacznej ilości. 

Upadek zakładów na. sposób Zier'a urządzonych był główuic 
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skutkiemiJrnku buraków odpowicdnićj dobroci; zbywało im bowiem na 
owćj wiclkićj ilości cukm, ktll l'ą. ~m obficićj zast<;powaly istoty obce. 
Oprócz tego zależ::!-CC od okolicznosci , a nie ZRwsze dosyć szybko • 
osiągną.ć się duj:!ce, ostudzeni<' rztltlkicgo soku czyniło ten sposób 
pot!t~pownnia nu obszemi('jszą !!top~ wcale nie praktycznym, acz42sto 
nu wet nie W)konnlnpn. D"lćj pl".-;yrzcczcniu. nadzwyczn.jnych korzysci 
t:!Jil'awiły to, ie wiele znkłndó'~ powstało pod ,\·nt·tmkami i zobowi~.., 
znniami uicwłaściwcmi. Nakonice w owym czasie, przy powstawa­
ni!-! tylu nowych cukrowi,, zbywnło prawic zupełnie na ludziach zna­
jących się tak na urządzeniu jnk i ua prowadzeniu podobnych zakłn­
.j,)w. 

Lubo żnłować nułeży tak wielkich sb-at, juki c gdzie niegdzie 
pocią.gn~łn zn sobą. ta nowt\ galt~ż przemysłu; z tćm wszystkiem 
wtedy właśnie wzięły łlOCZtltek nicktóre podziśdzieil kwitnące zakła­
dy, i uiezachwinnf!. wytrwałości!} Z('brały owoce kosztownych wpraw­
tłzic, lecz i wyeokit~ wartosci doswiadczeti. Sposób Zicr'a nauczył, 
że przy pićrwszcm przcja8niauiu got<>wanic soku z dobrych, w sole 
ubogich buraków, nic tylko nic jest szkodliwe, ale owszem należy­
te oczyszczenie znakornicie ułntwin. 1Vykazał on potrzebę uprawia­
nia buraków znnczn:! ilość cukl-u n mulo śoli znwićrających; gdyż złe 
korzenie t~j rośliny utrudniały wydzielenic z nich poszukiwanych 
piet'\\;astkow. Nowy ten spo!'iób postępowania przckonu.ł także o po­
trzebie użycia wi~kszćj ilosci węgla, którego do owćj chwili zn\\'eze 

• uszczc;dzano, chociaż juź dnwui~j D c1·osnc we F nmcyi wykazał, że 
węgiel użyty łntwo o<bwićżyć i nunowo do oczyszczania zdatnym 
uez~·nić można. Najważniejszy jednak post4łp zapewniło poznanie 
tej zasady, że sok, przed dalszem jego zgęszczeniem, naprzód dokła-­
Jnie oczyścić (przejaśnić) potrzeba. 

Po takich doświadczcniach, nigt1zie w Niemczech cukrownic­
two w ciągu 10 lat ostatnich nie uczyniło równych postępów i uio 
upowszechniło się tak, jak w Saxouii pruskićj ; gdzie tt!ż połączyło 

&it! wiele okoliczno~ci do zakwit11icnio. tego nowego przemysłu ko­
niecznych. Jakoż wysoki stopień, najukim znajdowało się tu gospo­
darstwo rolne w ogólności, a szczególnićj grunt pod buraki zdntny 

· i, tnianowicie w blizkości miaet, długoletni:) upruw~ cykoryi najlepiej 
J'rzyspot:!Ohiony, w połączemu z powszcchn.:ł znajomości~ uprawy ro­
ślin okopowych, zapewniły zaopatrywanie się w główny przedmiot naj­
lepszego gatunku. Oprócz tego zamierzone przedsięwzięcia zna­
lażly tu światłych gospodarzy, przemysłowców i kupców, po wi~­
kszćj części w szczęśli wem poł~czeniu z potrzebncmi kupitałami; 
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a nareszcie powstałe już i coraz bardzićj pomnażające t!ię wut·szta­
ty mechaniczne znakomicie ułntwinły tego rodznju przcusiębierstwa. 
Oprócz Saxonii pruskićj, nic pospolicie t:tkżc rozwin~ło tii~ cukro­
wnict wo w Szląsku i Morawii pod wpływem podobnych, pn;yjuz­
nych mu okoliczności . 

Pożałowaniu. godne są. ofiary, jakie z szczególnych powociów 
poniosła. w południowych Niemczech ta nicgdyś tuk błoga gałą.ż 
przemysłu. 'V Wirtembcrgskicm i Badcńskiem, pt·zy wiclkiem za­
jęciu, jaki~ okazywali Panujący i Uz=!cly dla zaprowadzenia krajowe­
go cukrownictwa, zdołano zebrać przez akcye potrzebny kapitał nn 
założenie kilku znakomitych zakłmlów. Nieszczęsnem zdarzeniem 
poświ~cono tu najznaczniejsze summy na wprowadzenie i udosko­
nsienie pozornie korzystnego sposobu pos~powania (Schiitzenbu~ 
cha), który nie tylko pochłon:1ł ogromny kapitał akcyjny, ale 
nadto przeciążył długami zakłady, dziś całkiem opuszczone i nic za 
wzór do zachęcenia, ale raczćj za przykład ostrzegający i odstrn­
szają.cy słuiyć mogące. 

Wainość wyrabiania cukl'u z buraków oka.zqje siC} jasno z ko­
rzyści, jakie ono zapewnia gospodarstwu wiejskiemu, tudzież z po­
większenia ogólnego bogactwa przez za.tl·zymywanie w kraju zna­
cznych sumnt, za obcy cukier za granicę wychodz:}cych, które nic 
bez zysku inne państwa od nas pobieraj~. 

Uprawa buraków i odpadki z przerabiania ich na cukier otrzy­
mywane zapewniają rolnictwu nie tylko wyższy dochód z gruntu, 
ale nadto usposabiają go do większćj i pewniejszój urodzajności; co 
usuwa obawę, jakoby uprawa tćj rośliny mogła ograniczyć upraw~ 
roślin zboźowych. Uprawa buraków korzystnie zajmuje i wynngru­
dza pracę, której wymaga cztćry razy więcej, niż uprawa zbota. 
Przerabianie ich na cukier podnosi cenę bogatych skarbów, jakie­
mi są mat:eryały opałowe , mianowicie drzewo, torf i węgiel bruna­
tny, a zarazem nastręcza ludności pracującćj zarobek t ern potądań­
szy, te przypada w porze roku, w której taż ludnośc cz~Jstokroć nic 
miałaby odpowiedniego dla siebie zajęcia. 

Nakład na wyrobienie jednego centnara surowego cukru li­
czyć można najmnićj 4 do 5 zł. reit.; kn!dy więc centnar cukru za­
granicznego pozbawia takiego zarobku (w samym zwilłzku celnym 
niemieckim 4 do :> miljonów zŁ reń.) ludność miejscową, zdolni} 
przysposobić całą ilość cukru na ogólną kraju potrzeb~. 
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Czesci sklad()lJ)C !Jura/rów, W!Jbór , uprawa , xbiór 
i l'r::echouxmie l!Jcltie. 

Burak (Rull!relriibe, betlrrare, but lub root of slrm·cily) jest ko­
rzeniem I'ośliny dwuletniej, brla cicla L., I'osną,c(!j dziko na b1·zegacb 
mórz południowej Europy, i nalcżącćj do naturałn~j 1·odziny roślin 
m'łcznikowych cltrnotJOlfe<iw czyli łobodo"Jch, at1·ipliceów. Bardzo 
blizko do beta cicla przystępuje bela wlgaris, która dostarcza tak 
zwanej cwikły. 

·wielka j est liczba odmian bumka, i pomnaża się jeszcze co­
rocznie przez uprawę i łą,czenie j cdnych z drugie mi. Różnil!- się kształ­
tem i barwą. liści, tudzież kształtem i barwą korzeni. LiSoie są. kędzie­
rzawe lub nie kędzierzawe, ciemno lub jasno-zielone; brzegi mciowe 
białe, żółte lub czerwone. Korzenie mają wrzecionowate lub gru­
szkowate, całkiem czerwone , żółte lub białe; albo tt!ż mają. mięso 
białe, a łupinę czenvoną, żólt.1lub pomarańczową.; albo wreszcie na 
mięsie białcm okazują. barwne pierścienie. Ro~ną albo zupełnie­

w ziemi" albo częściowo nad ziemią. 
Chemicznego składu bUI·aka, jak się łatwo domyślić można, 

dochodzili różni Chemicy, mianowicie Pay~n, Peligot, Braconnot, 
i Hochstetter (J oumal fur prakt. Chemie 32 stron. 1) ; ostatni ze 
szczególnym \Vzględem na. wyrabianie z nich cukru. Podług niego , 
burak zawićra~ 

Wodę. 
Cukier krystalliczny. 
Białko. 
Rozmaite istoty klejowate, usaletrorodnione, pl'zez ogrzanie 

nie ścinające się, które po części osadza wapno, po części octan oło­
wiu i saletran niedokwasu 2go żywego s1-ebra, i Ltóre przez gotowa­
nie z wapnem, poJczas tworzenia się ammoii, ulegają l'Ozkładowi. 

Tłustość. 
Istotę smaku drażniącego. 
Barwnik (w odmianach barwnych). 
Róine sole o zasa.Jach: potaż (a nawet sodę), wapno, magne­

.zyę, niedokwas żela.za, częścią. z organiczneini, częścią. z nieorga­
nicznemi kwasami, a mianowicie szczawian potażu, fosforan i siar­
kan potażu, chlorek wapu, niekiedy także saletran potażu, niedo­
kwas i fosforan wapna (?). 

Galaretę. 
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Włókno l'Ośłinne. 

Z wymienionych dopiero części składowych buraka dwie osta­
tnie, galareta i włókno roślinne, pozoetnją. po wyciśnieniu buraków 
w wytłoczonych, reszta tworzy sok burakowy. 

Mniemanie niektórych Chemików, jakoby buraki, obok cukru 
krystallicznego, zawierały i niekrystalliczny, jest dziś uznane za 
bezzasadne, a IIochstetter również dowiódł, że nie ma w nich ~n­
dnych soli lnllluoniakaluych. 

Oddzielenie cukru od całego szeregu innych istot, łą.czą.cych 
się z nim w burakach, jest głównem zadaniem i celem wyrabiania 
z nich cukru. lm zupełnićj, szybciej i mniejszym nnkbuiem spo­
sób postępowania cel ten osil}gną.ć dozwala, za tern lepszy uważać 
go należy. 

Jakkolwiek rozmaite odmiany buraków zawieraj'ł w ogólności 
t~ same części składowe; ilość jednak pojedynczych części, a szcze­
gólnićj ilość cukru, jest w nich bardzo różnn; din tego tćż wybór 
buraków na cukier przeznaczonych jest wiclkićj wagi: a jak chemi­
czny skład zboża pod względem ilości części użytkowych ulega nad­
zwyczajnej nierówności, w miarę własności gruntu, mierz,ry, sposo­
bu uprawy i t. p.; tak podobnież te same okoliczności wywieraj~} 
największy wpływ na skład buraków, a szczególnićj na ilość cukru. 
Grunt niestosowny7 niewłaściwa uprawa, mogą. uczynić buraki cał­
kiem niezdatnemi do korzystnego przerobienia ich na cukier; wido­
cznie więc okazuje się ztąd ważność wyboru gruntu i uprawy bu­
raków. 

Po największćj części uważają. burak biały szl~ski zn najodpo­
wiedniejszy ze wszystkich odroinn. Jest on gruszkowaty, ma łody­
gę liściową jnsno-zieloną, prosto stoją-cą., liście szerokie, mięso bia­
łe. Podług itmych doświadczeń, burak biały, bardziej wrzeciono­
waty, z łupiną. czerwoną i czerwono-cl,)tkowanemi długieroi szypuł­
kami liściowemi, zasł~l'l'Uje przed tarotym na Jlierwszeństwo; gdyż ma 
mięso jeszcze zbitsze, i nawet na bardzo Ul'Odzajnym gruncie rzadko 
bywa wewm!trz pusty i dziurkowaty, czemu burak biały szląski czę­
sto podlega. Ponieważ burak czerwonawy na gruncie piaszczystym 
lub w ogólności chudym mały zbiór wydaje; w takim więc razie upra­
wę buraków szląskich przekładać należy (•). 

c•) W Hohenbeim, gdzie grunt jest kamienisto-gliniasty, uprawtaJ4 
cześć buraków, dla cukrowni potrzebnych. na świćiym nnozie, a ct.rugą cześć 
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Przymioty dobrego bm"&ka. cukrowego, na które i przy wybo­
rze nasienia uważać należy, są następujące : 

J) Kształt jednostajny, bez żadnych korzonków ubocznych 
lub widełków, które utrudniaj(} oczyszczanie, df\ią wiele odpadków 
i łatwo obejmqj:} ciała dla tarki szkodliwe, jako t-o : kamienie 
i piasek. 

2) Przyzwoita. wielkosć; waga nie mniejsza od 1/, funta 
i nie większa nad 5 funtów, gdyż małe buraki szczuplejszy zape­
wniaj!} wydatek i nie dobrze lub nie dokładnie trzeć się dają, wię­
ksze zaś kot•zenie ą nietrwałe, i często zawierają. mnićj cukru 
a wiele soli. 

3) Mięso zbite (ścisłe), jako oznaka wielkićj trwałości i obfi­
tości cukru. 

4) Mały wieniec liściowy (nagłówek), który przed przero­
bieniem buraka oderznąć wypadnie. 

5) Sok jnk najgęstszy, czystego smaku. 
6) Nie powinien wyrastać nad ziemię , gdyż część na powie­

tl'Ze wystawiona zwykła być rzadsza. i drzewiasta , skórka ubarwia 
· się, a sok nabiera więcej soli i pierwiastków ostrych. 

O wyborze gruntu to tylko pewiemy: że pod uprawę buraków 
najodpowiedniejszy jest grunt urodzajny gliniasto-piaskowaty lub 
piaskowo~gliniasty, dobrze spulchniony, tak jednak spójny, aby nie 
łatwo wysychał; w ogólności za prawidło przyjąć można, że te sa­
me warunki i okoliczności, j akich wymaga obfity zbiór najpt'Zedniej­
ezego rodzl\iu ziemniaków, zapewnią. takźe dobry urodzaj but-aków. 
W okolicach Magdeburga oznaczaj~ za najwłaściwszy pod buraki 
grunt, na którym jęczmień szczegulnićj si9 udaje, a pszenica za­
wieść może, i który dla koniczyny nie jest właściwy. 
· Co się tycze położenia gruntu, takowy nie powinien być wy­
stawiony na ciągłe działanie promieni słonecznych, gdyż cukier , 

na roli niemierzwionej, wybierając w pierwszym przypadku burak ze skórką 
czerwonl\. a w drugim całkiem biały. l pomitdzy rozmaitych odmian bura· 
.ków czerwonych uznano tasn burak z długieroi a cienkieroi szypułkami liścio· 
wemi, przedstawiający w środku ostro-zachodzącą obwódkt czerwoną, za naj· 
bogatszy w cukier; i dla tego przez staranny wybór nasiP.nia usiłują go stale 
utrzymać. Z białych buraków dają pierwszeństwo mającym liście leżące, jako 
mniej nad ziemit wyrastajQcym, i nie z tak wielkim oagłówldem, j ak burak 
o liściach proslo·atojiiCJCh. 
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w buraku nie tworzy eię, tak jak w trzcinie, poc.l bezpośrednim wpły­
wem rzeczonych promieni. Nader ważna jest tu warstwa spodnia: 
jeżcli ta ścisła, podezna ciągłych deszczów nie przepuszcza wilgoci, 
czyni rolę zbyt mokrą i zimną , a ttlm samem nie dozwala uskute­
czniać zasiewu dosyć wcześnie na wiosnę ; wtedy nie można apo­
dziewnc się pomyślnego urodzaju buraków. .leżeli zaś grunt po­
dobny tworzy z wierzchu tęgą. skot·upę , rozpękuji)C() się w czasie 
długićj posuchy; w takim razie jest tćm nmitj zdatny pod uprawę 
buraków, gdyż młode ro~;liuy należycie roz,,iną.ć się nie mogą. N aj­
głównićj wymaga uprawa buraków cukrowych clostatecznćj głc;boko­
ści warstwy rodzajnej; buraki bowiem dochodził- 15 do l(} cali długości 
a tern eamemgrunt podnie dotakićj ~ł~bokości spulchniony być winien! 

Naj\\i~kszy wpływ na rozwijanie się buraków w różnym czasie 
ich wzrostu wywiera wilgoć. 'V pićrwszych tygodniach po zasianiu 
-y,-ilgoć im sprzyja; lecz skoro dostatecznie się wzmocnią, wymaga­
ją pory 6uchćj. 

Z trafnym wyborem gruntu łączyć się winno odpowiednie j e­
go przygotowanie; przy czem ani zmianowania, ani nawozu, ani 
właściwej uprawy z ·uwagi spuszczać nie należy. Zmianowanie , jak 
wiadomo, ma szczcgólnićj na celu zachowanie taki(j kolei roślin je­
dnych po drugich na tym samym gruncie, aby tak zwany przedplon 
zapewniał <Ua następnej rośliny najodpowiedniejsze przymioty. Chcąc 
zatem przy uprawie buraków cukrowych mieć wzgląd na ułatwienie 
obrobienia grw1tu, należy siać j e po roślinach okopowych , po któ­
rych ziemia jest już spulchniona i oczyszczona. Ponieważ zaś to, 
z powodu innych stosunków gospodarskich, w wie lu przypadkach wy­
konaćby aiQ nie dało, czego i wzgl~dy chcmiczno-fizyologiczne nie 
doradzają; tam przeto , gdzie uprawo. buraków j est główniejsza od 
uprawy zboża, gdzie grunt zachowąje całą. siłę rodzajJlł, i gdzie zwra­
caj !l mu wszelkie odpadki po p1·zerobieniu buraków na cukier, ro­
slina ~uprawia się po sobie przez lat dwa i więcej. 

Swićże nawiezienie roli mierzwił dobrze wytrawionl) lub kom­
postem nie zdaje się szkodzić burakom, jeżcli naatępl\ie i przyoruje 
się w j esieni , a na wiosnę dobrze pługiem rozmieszany nawóz w bez­
pośredniem zetkni~ciu z korzeniami aoatawać nie będzie. 

Różny j ednak zapewne jest wpływ mierzwy na ilość cukru bn­
raków, stosownie do własności gruntu i pogody, skoro w przerabianiu 
tych, które wzrosły w ziemi świćżo nawiezionej wielką. znajdujemy 
różnicę. Podług najnowszych postrzeleń, świeży nawóz działa szko­
dliwie przez to azc.zególnićj, że opóźnia dojrzałość buraków, oo pod-



588 

ezas pt7.echowania sprawia mocniejsze ich wyraetanie i niekorzy· 
etną zmian~ sol"U. 

Z ~między różnych rodzajów mierzwy owcza i końska okazu­
j~ się szkodliwsze' nu bydlęca' gdyż tamte wprowadzają w buraki 
''ięcej soli i rozwijają w nich zm~tczniejszl} ilośó istót usa)('trorodnio­
nych. Użycie mułu ze stawów i dołów wykazało nie jednokrotnie, 
te te massy, obfitujące w próchnicę , t worz$! w burakach wiele soli. 
Za korzystny uważają. nawóz zielony, powołując się w t~U mierze na 
pr7.yorywanie liści burakowych we }l'rancyi. Silny dają nawóz od­
padki cukrownicze, składajl}ce się po nnjwiększćj części z wapna, 
białka (i innych cinł usnletroro<lnionych) tudzież z węgla z kości; 
najwłaściwiej używają. tego nawozu w kształcie proszku, rozsiewając 
go l'azem z nasieniem, przez co dopomlloo-a on młodym roślinom do 
rozwinięcia się. Zupełnie bezzasadne jest nmicmanie, jakoby bura­
ki mało tylko soków ~żywnych ciągnęły z ziemi, i jakoby grunt 
chudy wydawał .kol'Zenie szczególniej w cukier bogate. Chcąc cią­
gle mieć obfity zbiór buraków i w cukier bogatych , ~trzeba utrzy­
mywać ziemię zawsze w jak najlepszym stanie uprawy; grunt ubogi 
wydaje mało buraków, i te są. drzewiaste (•). 

O uprawie i troekliwem chodzeniu około roli pod buraki luze­
znaczonćj to tylko nadmienimy: te spulchnienie i pogłębienie war­
stwy rodzajnej, przygotowanie jćj w jesieni, wczesne i ponawiane 
oczyszczanie z chwastów, są. niezbędne do pomyślnego zbioru bura­
ków; że ich zbitość uważa się za konyetną. dla ilości cukru; miano­
wicie wczesny zasiew na zalecenie zasługt\ie , aby burak miał czas 
dojść do należytej dojrzałości, jako nieodbicie potrzebnej do dłuż­
szego jego przechowania. Na pruski mórg gruntu wychodzi 6 do 
1 funtów na.eienia. 

Zbiór buraków dłutej przechowywać się mających jak najpó­
źniej przedsiębrać wypnda. Czas suchy jest przede wezystkiem do 
tego pożą,dą.ny; gdyt mokro zwiezione buraki nie długo bez szkodli­
wego rozkładu przechować się df.\ią. Nie należy buraków kaleczyć 
przy wydobywaniu, do czego słuty rydel 'ub mocne widły dwu-zę· 
bne, któreroi dłuższe korzenie , nawet z ciężkiego gruntu, łatwo 
i bez Qbrażenia wydobyć można. Przed lub po wykonaniu, ogła-

J!\ t•) DoktórOtto sł)'S&ał od znakomitego gospodarza i cukrownika, te 
na tażdy mórg ziemi pod buraki przeznaczonej liczy si~ jeszcze 15 centna· 
rów spaszonego siana, jeieli ebcemy grunt olrzJmać w nalei)'tym stanie uprawy. 



589 

winją. si~ buraki, czyli obcinają z liści i nagłówka tak daleko, jak za­
chodzą oczka liściowe; z nich bowiem podczas przechowania wyra­
stają listki na nowo, nie tylko znmiejszając przez to ilość cukru, 
ale i utruuniając jego wydzielenie z powodu przeistoczenia się soku. 

Przed zbiorem wybierają. się lmmki przeznaczone na nasien­
niki, przy cz(hn szczególnićj nn. wy1'0śnięcie liści uważać należy, 
jako najbardzićj oznaczają-cych chnrnkter bw·aków. Nasienniki naj­
lepiej jest pr-zechowywać w rowach nie głębokich i wązkich, w któ­
rych przykrywaj~ się aż do nagłówka suchym piaskiem, i ochra­
niają. od mrozu słomą łub gnojem końskim. Przykrycie to w porze 
cieplejszej lntwo usunąć, n tćm samem uniknąć zawczesnego wy­
puszczania czyli wyrasttutia młodych · zdziebeł. Przy osadzaniu 
tych nasienników w ziemi na pocz:,...tku Kwietnia, każdy przyhyć 
należy garścir,~o słomy, dla zabezpieczenia młotlycb p~dów od przy­
mrozków nocnych i wczesnego doj1-zenia nasienia. Wtedy jeden 
burak wydaje śretlnio 1/ 2 funta ziarna, które pr.zez Jat kilka za­
ehowuje zdolność kiełkowania. 

P1-zechowanie burnków na cukier p1'Zerobić Się mających wy­
uutga najwigkszej baczności, gdyż tylko dobrze utrzymane, nie zgniłe 
ani wyrosłe korzenie zapewnić mogą korzystny wydatek cnlu·u kry­
stallicznego. Zadaniem przechowaniajest: ocht·onić burak od mrozu, 
zgnilizny i kiełkowania tak długo, uopóki w ciągu oznaczonego cza­
su p1-zerobiony nie zostanie. A ponieważ ·wilgoć, światło i ciepło 
przyspieszaj~ kiełkowanie i rozkład; od nich przeto szczególnićj 
bm·aki zabezpieczyć potrzeba. Dobre jest przechowywanie w dłu­
gich a \Tązkich (około 6 stóp szerokości mających) kupach lub kop­
cach, w których bm·aki, wprost po ich zebraniu , układają się do 
wysokości 3 lub 4 stóp, i natychmiast przyhywają. ziemią. Zale­
cano także kopce okrągłe , jako tańsze. W okolicach Magdeburga 
pokrywają naprzód ziemią na 1 1/ .1. stopy, kUm!-tO warstwę później 
na 3 stopy wzmacniają. Ziemię do tego potrzebną wykopują na 
około kupy, stlu:ając się zarazem o zapewnienie odpływu wody. 
Przykrywanie bezpośrednio słomą. okazało się niewłaściwe z po­
wodu, że ~łoma wywięzujące się w· kupach i do kiełkowania pod­
niecają.ce ciepło nie tak dobrze odprowadza, jak ziemia. Od wci­
skania się mocniejszego m1·ozu lepićj jest ocln-aniać kupy gnojem 
lub inneroi pulcbnelni, słomiastelni odpadkami. Tylko tam, gdzie 
niejednostajnie układają bw·aki w kupę ku stronie zewnętl'Znej, 
przykrywa się takowa z góry cienką. warstwą. słomy, dla nie Złtnie­
czyszczenia buraków ziemią. 

GOSP. PRZEli. TOM l l 75 



!)90 

Dłutszc lctenic buraków na powietrzu lub na słoncu okazsło 
l!ię bardzo szko(]liwe, gdyż zwi~?rlłc tym sposohem korzenie zawiera­
ją sok w kwas obfitszy, który !!Orszy cukier wydaje. Nadto bura­
ki zwiędłe źle sil? tri!, a w dłuższem przechowaniu łatwicU gniją • 
• Je.ic)i można robić wybór podczas zbioru; tedy bnrclzo jest d11brze 
wi~kl'lze buraki przed inucmi do cukrowni o<lstnwinć, gdyż tmdnićj 
si~ przechowuj:~ , niż nmiejl!ze. 

Urodzaj z morgazn)eży od gatunku bumkchr, upl-a,,·y gruntu, tro­
skliwego około nich chodzenia pod czns wzrostu, a szczegóJnićj tet sta-­
nu pugody. Przy włn.<iciwi:i uprnwic·, zbiór prz~-jąć można na l f..O do 
160 centnarów :r. morga 1n·uskie~o; są. jednak lata, w których zbiór 
ten daleko mnhtj wynot~i (•). Wielkie buraki wydają. powszechnie 
więcćj na wagf, lecz nic zawsze tyle cukru z morga, co mniejsze, 
jeżcli ostat nich większl} lic:thę na takit~ samćj przestrzeni upra­
wiam~·· 

.Jak różna może być ilość cukru w burakach większych i mniej­
~zycb, nawet z jcllne~o i tego sumego ~·untu zebrnnych, okazują 
to nasttpnjl}cc~ wypadki, otrzymane z ro:tbiorów przez Hermana: W)".: 

konan~·ch. Znalazł on w clojr.załych burakach: 
ważących 1 

, łun ta 13° f 0 cukru 
" 2 ,. 11- 12°/0 ,. 

•• 2 " 8--IOOJo ., 
,. 3 " 6-11lj0 ., 

Doliwiadczeuin 1:1ochstcttera potwierdzają także małą ilość 
cukru, czyli racz<U znaczną iłosć WO\l~·, w bardzo wielkich burakach. 
Znalazł on bowiem w buraku 2 1 

11 funta ważącym :t gruntu glinia­
stego 19,8°/0 euchćj istoty i prnwie 1°/0 popiołu; w buraku 22 1/ 2 

funta wiliącym z gruntu bagnistego ł2°/n such~:j istoty i 1,7°/ 0 po­
piołu. Czy ";e}kie burnki zawsze więcej soli zawierają, nit mniej­
~jze, wymaga to jeszcze tlalszych ~1)rnwdzeń. 

Widzimy z tego, że w o~ólności widoki gospodarza eą wprost 
vrzeciwne widokom przccłsiębiercy: pic.lrwszy usiłl\ie otrzymać wiel­
kie buraki, dla potln.iet;icniu :r.bioru osiągnionego z morga; dt-ugi 
stara się nabyć jak najobfitsze w cukier, a ?.ntćm nie za wielkie. 
DJa tego we FJ'aucyi i w wielu okolicach Niemiec właściciele cu­
krowń m wićrają mno'"Y z uprawiającymi buraki w taki sposób, że 

( •1 Do lłkich lat należa ł rok 184!). W okolicach Halberstatłt tebrano 
gdzieniegd1ie lJlko około 120 centnarów, a nawet i mniej t morga. 
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pewny zbiór z morga oznacza się nu. wagę, jako zasadniczy; skoro 
więc zbiór wagę tę przeniesie , zniż~ się stosunkowo i cena wszy­
stkich buraków. Po większ(!j części jednak poprzestają na zastrze­
żeniu , aby buraków na !iwićżym na\vozie nie uprawiać, lecz zawsze 
w drugiej kolei. 

Nie ma dla cukrownictwa wn~nicjszego prze<lmiotu nad po­
mnażanie ilości cukru w burakach przez wybór najodpowiedniejsze­
go gruntu i nnjwła.ściwszćj uprawy; wszelkie zat~m doświadczenia 
w tym względzie czynione zatsługllj~ na podzięk(}. Tak wielki wpływ 
ziemi i uprawy na ilość cukru w bm·akach czyni ścisłe poł~czenie 
cukrownictwa z gospodarstwem wiejakiem szczcgólnićj poż~danem, 
i zapewnia wielk~ korzyść przcdsi~biercom bmaki na własną. po­
trzebę uprnwiają.cym nad temi, kt(•rzy je zakupuwać są. znagleni. 
Znajdują się nawet uobra, posiłkownne cukrownią, gdzie nic tylko 
pojedyncze przestrzenie z największą troskliwością wybierają pod 
uprawę buraków, ale jeszcze W)'łą,czaj:} z uich z całą. ścisłości!} te 
miejsca, które zdają. się nieodpowict.lnic, jak np. niziny, kawałki 
gruntu ciężkiego, mokradle i t. p., gdzie uprawiają. buraki na karm 
dla bydła. 

Aby dochodzenia tyczące się wpływu ziemi i uprawy mogły osią.­
gną.ć cel zamie1:zony, z ogólnych względów koniecznie łączyć się 
powinny z jak najdokładniejszcmi dochodzeniami ilości cukru w ze­
branych burakach zawartego, ku czemu bardzo są pożądane proste 
i łatwo wykonać si~ dające środki szybkiego i ścisłego oznaczenia tej­
że ilości cukru. 

Jeżeli z powier~chowności okazuje się; że buraki s~ dobre, 
czyli jeżeli pochodzą z gruntu odpowiedniego i właściwie były upra­
\\"iane ; wtedy z ciężkości gatunkowej soku wnosić można. o ilości 
zawartego w nich cukru. Sok dobrych bm·aków okazuje około so 
Baumc'go, rzadko 90; te zaś, ktÓl)'Ch sok okazuje mniej niż 7° B. 
juź dziś nie warte przerabiania (•). I~ecz, jak się powiedziało, t yJ-

1•1 Do dochodzenia gęstości solm burakowego używają powszechnie 
w cukrowniach areometru Baume'go, a to z powodu, ie i podczas odparo· 
wania za pomocą tegoż narzędzia dochodzi si~ gęstości soków i ulepów. 
tatować należy, ie tak sie dzieje, gdyż areomotry te nie są z sohą zgodne. 
a nadto ich stopnie, podawane po większej części w calości (bez ułamków), 
pnedstawiają znaczne różnice, w cieikośc:i gatunkowej. Cukromierz byłby 
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ko wrazte dopełnionych warunków można z ciQżkośc~ gatunkow~j 
soku wnoSić o ilości cuknt: skoro albowiem sole buraków, bion!C 
równą ich ilość, nierównie wiQcćj podwy:i.sznją ciężkość gatunkow~ 
soku, niZ cukier; przeto buraki w sole obfitsze, a ubogie w cukier, 
znaczną. ci9żkość gatunkową posiadają. 

Z tego powodu oznaczenie suchej istoty bm·nków stanowi je­
szcze pewniejszą. podstawę do obliczenia ilości zawartego w nich cu­
knt, aniżeli eiQżkość gatunkown ,soku. "\V tym celu wyyzyna sic; 
ze środka bw·aka gruby krążek poprzeczny, waży, kraje na cienkie 
płatki, a t·ozpostarłszy na talerzu porcellnuO\\)m, wysuszn się zu­
pełnie w tniernem ciepłe i na nowo przeważa. Tym spos()bem z do­
brych buraków można otrzymać około 20°/0 suchćj istoty. 

Dla za.pewnienia pomyślnego skutku podobnego tłochodzenia 
i otrzymania nieomylnego wypadku~ przestt·zegać nnleży dopeł • 
nienia niektórych przepisów. I tak '"ykrawnć potrzeba burak ze 
środku, gdy.ż akład jego nie wszędzie jest jednakowy, a środkow•.!­
część włeśnie brać można jako wypooek w przecięciu. Byłoby 

może jeszcze lepiej, po oderznięciu nagłówka, wykroić z bw-aka pa­
sek wpodłuż, i wysuszyć go po zważeniu i dn.łszem pokrajaniu. 

Dogodniejestbt·ać do suszenia IOOgrarnmów czyli lOOOgranów. 
Z grubszych krążków poprzecznych wykrawuj!} się płatki bardzo 
cienkie i obracaj~ w palcach no. powietrzu przez chwil kilka, aby 
nieco po wiet-zchu obeschły i sok z nich nie mógł wyciekać. Cien­
kie płatki rozścielają się na. talerzu porcellnnowym i stawiają. w miej­
scu ogt-zanem. Znwysokiego ciepłu starannie unikać tu należy; 
płatki pO\\ inny zachować barwę białą, nie zmieniają-c jćj na ciemną 
lub inną. Otl czasu do czmiu tn·zcw1·o.cają się krążki; a gdy stan:} 
się zupełnie złamliwemi, nie cią,gliwemi, suszenie ich za ukończo­
ne uwnżać można. Zaraz potem ważą się, suszą. jeszcze ru.z przez 
czas niejaki i znowu przeważają; waga powinna pozostać ta samo.. 

i tu na swojcm mteJSCu. Następuj11ca tabliczka wskazuje wypadki cukro· 
mierza odpowiadające stopniom Uaumć·ifo. 

Stopnie podług Uaume·go: Stopnie cukromierza. 
5 łł,U 
6 w~ 
1 12,~ 
8 14,4 
D tU 
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Tak ususzone zrzynki buraków bardzo dobrze służyć mogą za 
środek do dosyć ścisłego oznaczenia ilości zawartego w nich cukru. 
Sproszkowawszy je grubo zaraz po 1vysuszeniu przez roztłuc-"enie 
lub zmielenie w młynku ou kawy (•) (gdyż leżąc wciągają. wilgoć 
i odzyskują giętkość), tak sproszkowanej mąki, po wysuszeniu jćj 
przez czas nicjo.J,i, ouważa się 100 gt·anów czyli 20 grammów lub 
ilość ou upouobau.ia, i robi się z niej wyciąg przez kilkalo·otne nala­
nie gorącego wyskoku 10c/o, który rozpuszcza wszystek cukier, 
nie zabierając znacznćj ilości innych istot. Przy odparowaniu prze­
cedzonego wyci~cru na zważonym talerzu porcellanowym w roier­
nem cieple (na ogrzanym piecu lub w blizkości tegoż), pozostanie 
cukier w malych lu·yszto.łknch, lub też, jeżeli ku końcowi mieszamy 
ulep, w ksztnłcie massy ziaruistej. Zważenie talerzyka z cukrem 
a nast<,)pnie olijęcie wagi samego talerzyka wykaże wagę massy 
culo.·owćj. I tutaj wysuszanie ponawia się dopóty, aż wnga zmniej­
szać się przestanie ( .. ). Tym sposobem dobre buraki daj:} około 
13°/0 massy cukrowej, dosyć czystej, gdyż po spaleniu jej bardzo 
mało popiołu pozostaje. 

Dla oznaczenia ilości cukru w burakach, wzbudzano także w s o-

(") W pracowni swoj~j Doktór Otto już od wielu lat i z dobrym 
skutkiem używa przy dochodteniach bardzo ostrego młynka od kawy do 
rozdrabniania ciał organicznych, jak np. zboża, słodu i t. p. 

(-) Wykonywania takich doświauczcia na pewno i ze ścisłością na· 
uczyć sio moina w pracowniach chemicznych. Dla tego z chlubą wspo­
mnieć tu wypada, że właśeiciclc cukrowit coraz bardzićj staraja się używać 
ludzi młodych, znajomość chemii posiadających. Nader wiec poi11danl} jest 
rzeczą, aby ciż młodzi ludzie odhyh zupełny bieg nauki, a nic przechodzili 
tylko, jak sie mówić zwykło, przez szkołę chemii; inaczćj bowiem więcej szko­
dzą niż pomagają, osłabiając ufność w nauke. W pracowni Kotlegiurn Ka­
rolińskiego w Drunświku pracują po pół roku ci rnłodzici•cy, ktorzy szcze­
gólniej sposobią &iC do cukrownictwa- Kto chce do tamtejszej szkoły ucze· 
szczać na uaukQ chemii i przemysłu gospodarskiego, winien zapisać sie na 
Śty Michał, w którym to czasie rozpoczyna sif,l wykład chemii. Jeżeli w szko· 
Ie przez trzy pól rocza zostawać i dobrze czasu swojego używać bedzie; wten­
czas, podłuf{ z.areczenia D-ra Otto, wyjdzie dokladnic z nauką chemii obe· 
:~nany. W półroczu zimowem stucha pićrwszćj cześci chemii (nieorganicz­
ni-jl: i pierwszej części fizyki; w półroczu letniero części drugiej chemii (Or· 
ganicznćj), technologii cbemicznćj i drugiej cześci fizyki, a zarazem zatru· 
dnia się w pracowni: w drugiero półroczu zimowem wyliłada się w praco· 
wni przemysł gospodarski i szczegółowe jego roboty. Z uczeszczania pnez 
pół roku nictego spodziewać się nic można. 
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ku wyciśniętym fermentacyę za pomocą. drożdży, po której ukoń­
czeniu rnassę przepędzano, i z ilosci otrzymanego wyskoku (która 
poznaje się po ciężkości gatunkowćj przepędu) obliczano ilość cu­
kru zawartego w soku. (Porównaj stron. 141). Sposób ten dopro­
wadza, przy należytej staranności, do bardzo ścisłych wypadków, 
lecz wymaga wprawy w robotach chemicznych. 

Może ilość cukru w burakach dałaby się bardzo dogodnie do­
chodzić z ciężkości gatunkowej soku przed i po fermentacyi - od­
daliwszy utworzony przez gotowanie wyskok i rozcieńczywszy na 
nowo wodą. ciecz pozostłl.ł:} do pierwotnej jej objętości. - (Obacz 
etron. 145 ). W pracowni D-ra Otto wykonano dochodzenie, 
w którem sok burakowy, oknzują.cy na cukromierzu 16%, wyfer­
mentowano aż do O (zera). Po wygotowaniu wyskoku i zastąpie­
niu ubytku wodą, cukromierz okazywał 3° f 0 ; ilość więc cukru wy­
nosiła 13u/0 • 

Balling zaleca dochodzenie saccharometryczne, jakiego używa 
do rozbioru piwa; na ten przypadek nadmienia si9, że czynniki wy­
skoku dla cukru krystallicznego nie są równe czynnikom dla cukru 
'fillłCzkowego. 

Schatten (•), któremu wyrabianie cukru z buraków tak wiele 
jest winno, wynalazł sposób postępowania, który z czasem wszy­
stkie inne usunl!ćby powinien. Zal!o.<ha się on na tern, :t:e roz­
twór cukrowy rozpuszcza więcej wnpua aniżeli czysta woda roz­
puścić go zdoła, i to w takim stosunku, że im roztwór j est obfi­
tszy w cukier, tem większą ilość wapna rozpuści. Dość wapna roz­
puszczonego dochodzi się przez nasycenie kwasem oznaczonćj na­
eycyalności, a ztąd bezpośrednio poznaje się i ilość cukru. Całe 
postępowanie jest proste i do wykonania łatwe. Mechanik w Cas­
eel, H. Schatten, sprzedaje potrzebny do tego apparat, i udziela do­
kładnych objaśnień, jak go używać należy. 

(•) Franciszka Schatten, przedsicbiercę cukrowni w Wegclcben pod 
Halberstudt, posiadującego dokładnil znajomoić chemii i mechaniki, słusznie 
uwaiujll wszyscy cukrownicy za powagę w tej galą1.i przemysłu, dla której 
nadzwyczajne polożył zlłlugi. Ud&iela on wszelkich swoich doświadczeil 
i spostrzeie{l, które na wagę Złotu móglby sprzedawać, z najwiękn<t otwar· 
tościłł i chęcią, a tym sposobem jest doradzcłł wszystkich w klopotliwem 
poloieniu bę~cych. Wielu jak D-ór Otto, z prawdziwą przyjemności4 
wspominać bt;dll dni, które mieli pnyjemność przepędzić w milero towa· 
rzystwie Schatten·a. 



595 

Jeżeli zważymy, jak bardzo stosunkowa ilość części składo­
wych buraka zmieniać się może; tedy przyznamy. że ścisły obraz 
składu tej rośliny, pod względem ilości ciał w tenże skład wchodz:}­
cych, w ogólności utworzyć się nie da. Dobre buraki, jak powie­
dziano , dają. około 20° f 0 suchych pozostałości; ilość więc wody wy­
nosi w nich prawie 80%. Z 20% pozostałości rachować można 13o f 0 

na cukier, 2°t0 na sole, części składowe usalctrorodnioue i iuue w wo­
dzie rozpuszczalne, 5 na galaretę i włókno roślinne. Ponieważ dwo. 
ostatnie cio.ła razem stanowią. wytłoczyny; tćm samem więc buraki 
zawieraj :~ !l5°j0 soku, t. j. wody i części w niej rozpuszczalnych (•). 

Zanim przejdziemy do wyrabiania cukru z buraków, wyvado. 
wprzód tn·zytoczyć pokrótce własności cukru przy samem jego wy­
rabimliu na szczególną. uwugę znsługują.ce. 

Cukier burakowy, jak już wyżej powiedziano, jest zupełnie 
tego samego rodzaju, co cukier trzcinowy, stanowi on odmianę cu­
kru zwnnego krystallicznym lub trzcinowym. Ma smak mocny i czy­
sto-słodki, w wodzie j est bardzo rozpuszczalny, a w gęstym l'oztwo­
rze ulcpowaty. Łatwo krystallizuje, tworząc w powolnćj krystal­
lizacyi wielkie bryłki (kandis), a w krystnllizacyi nagłej,. zburzonćj, 
bryłki pomieszllile (cukier w głowach). 

Roztwór cukrowy cią,gle gotowany traci zdolność krystalliza­
cyi, przemieniając się w tak zwany ulep cukrowy (syrop). Przemia­
na ta nas~puje tćm szybciej, im wyższy jest punkt Wl'Zenia, a zatćm 
im bardzićj stężony roztwór, i im mocniejsze ciśnienie. 

Tenże roztwór ogrzewany z kwasem, tak nieorganicznym jak 
organicznym, również utraca zdolność krys tallizacyi, przeehodzą.c 
zwolna w cukier mą-czkowy. Przemianę tę sprawia nawet bardzo 
mała ilość kwasu i nader szybko podczas wrzenia roztworu. 

("l D-or Otto wyznaje., że nie może pogodr:ić składu buraków z cięż .. 
kościll gatunkową ich soku. Buraki, których sok · okar:ywał na cukromierzu 
15°/"' dawały 20"/., suchych pozostałości. Ilość cukru, wyciągnionll za po­
mocą wyskoku, znalazł on na 13ł"J0 : pozostawałoby zatem tylko l ł 0/0 

· dla istot rozpuszczalnych, połączonych z cukrem. Miazga burakowa, dokła ­
dnie wodą wyługowana, dała tylko 3 °/" pozostałości; zkąrl wynika. że ilośó 
soku wrnosilaby 91"'/.,: pozostałość zawierała wiele galarety, nie wydziela­
ilłcbj •ie prze1 płókanie, jak to nioktórzy podajll. 
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Istoty usaletrorodnione, mogące działać jak ferment, .zrządza­
ją. taicie w zwyczajnćj lub nieco pollnicsionćj temperaturze pewną 
przeminnę lub rozkład w roztwo1·ze cukru kryatallicznego, przeista­
czając go albo w ciało lepowate, albo w cukier owocowy, i wznie­
cając w nim fermentacyę winną, (wyskokową). 

Jeżcli s~żony roztwór cukru hystnllicznego odparujemy nad 
punkt krystnlliznc}i; tedy za oziębieniem zetnie się on (skr.tepnie) 
w cukier nmorfowy (karmelki, cukiea· jęczmienny). 

Cukier og~·zewany do stopienia się, ciemnieje_ coraz bnrdzićj 
i zmienia się na niekrystnlliczuy przypalony, kannel. 

Z tego co się powiedziało , wynikają. dla cukrowni nast~pujące 
prawidła: l-ód, że z cieczy cukrowej należy jak najszybciej usw1ąć 
znajdujące się w niej istoty usaletrorodnione i kwasy wolne, lub 
zniweczyć ich działah10ść; 2-re, że wygotowanie roztworu przedsię­
brane być winno jak najpospiesznićj i pod ciśnieniem jnk m~niż­
szem. 

O "')Tftłdanlu eukru z burakó"· 

w o~ólnośd. 

Burak składa się z tkanki czyli połączonych komórek, sok 
w sobie zawierających. Dla wydobycia tego soku i rozpuszczone-
go w nim cukru, potrzeba komórki porozrywać , otworzyć; co tyl-
ko mechaniczneroi środkami, przez tarcie buraków lub działanic 
wyższego ciepła, czyli wrzenie, uskutecznić można. Podobnież wy­
dziela się sok z porozrywanych komórek i odłącza od włókna bu­
raków albo drogą mecha-niczną, przez wyciskanie, albo też przez 
wymoczenie (macera.cyę). Podług sposobu, jakiego używamy do 
otrzymania soku, rozróżniają dwa rodzaje wyrabiania cukru, to jest: 
przez tarcie i wyciskanie buraków, tudzież przez wymoczenie. Opi­
szemy tu naprzód sposób pierwszy, jako powszechniejszy, nadmie­
niając, że dalsze przerabianie eoku, wydzielenie z niego cukru, jeet , 
co do istoty w obu sposobach to samo. 

W wyrabianiu cukru przez tarcie i wyciakanie poetępuje się 
w ogólnolici tak: Przedewszyatkiem oczyszczają się buraki z przy-
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lgnionej ziemi i części zgniłych drzewiastych; zamieniają się nastę­
pnie przez tarcie na miazgę, z której wydobywa się sok przez wyci­
akanie. Otrzymany zt.~ sok, jak wyżej wskazano, zawiera, obok 
rozpuszczonego cukru, inne części składowe buraka, kt.óre ueunlłć 

lub nieszkodliweroi uczynić należy. Pierwszem działaniem do celu 
prowadząccm jest przejaśnienie soku ( defakacya.), usuwające jedną. 
część wspomnionych ciał obcych. Po niem następuje odparowanie, 
zgęszczenie soku przejaśnionego. Dalsze oczyszczenie tego!, szcze­
gólniej uwolnienie go od wapna do przejaśnienia użytego, usl..-ute­
cznia się za pomocą, węgla z kości, a to pospolicie w taki sposób, 
że ciecz pl'z;ec-edza t~ię pt·zez ten.ie węgiel grubo-ziarnisty. P o ta­
kowem przecedzeniu, które najczęściej powtarza się w różnych okre­
sach zgęszczenia, sok zostanie tak dalece od obcych części składo­
wych oczyszczony, .ie gc przez gotowanic do takiego zgęszczenia 
doprowadzić można, iż ·w tym etanie, za oziębieniem ~neey cukt'Owej, 
wydzieli się z nićj w etałych bryłkach większa część cukru kt-ystal­
łicznego, podobnego zupełnie do cukru trzcinowego. Po oddzieleniu 
pozoetalej jeszcze części płynnćj , czyli tak zwanego ulepu zielone­
go, od cukru krystallicznego (pićrwszego wyrobu), odparowywa 
mę takowa powtórnie do wyższego atopnia zgęszczenia, poezero 
drugi wyrób oddziela się w stanie stałym. Odciek ztą,d pochodzą­
-cy, czyli melaeea, po wygotowaniu daje wyrób trzeci, a melasea 
trzeciegc wyrobu daje wyrób czwarty i t. d. l\1claeea, kt.órej prze­
robienie ua cukier juiby nie przyniosło korzyści, obraca eię na inne 
cele, mianowicie na wódkę. Dalsze oczyszczenie surowego cukru 
od przylgnionego ulepu uskutecznia się przez pokrywanie i rafino­
wanie. 

Wyrabianie cu1mt przez torcu i fD!!Cislrwme bw·oków. 

Sposób ten wyrabiania cukru z buraków ~bcjmuje, jak wno • 
-eić można z poprzedzającego wykładu, dosyć długi szereg robót, 
ezęściq. mechllonicznych, częścią chemicznych, od których dokładne· 
go wykonania, przy równych zkq.d inąd okolicznościach, zależy 
ilość i dobroć cukru. 

Roboty mechaniczne , których celem jest ot~anie soku 
2 buraków, odnoszą eię: 

l) do czyszczenia (płókania) buraków, 
Q08P. PRZEM. TOM Il. 76 
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2) do tarcia tychże, 
3) .. wyciskania z nich soku. 
Dzinłnnia .chemiczne , mnj~ce nt\ celu otrzymanie ~s tego cu~ 

b·u z soku, a tern samem uwolnienie cukru od połączonych z nim 
istot obcych, zoleżq, : 

l) na przejaśnieniu soku , 
2) " oc.lparowaniu tegoż, 
3) ,. cedzeniu przez węgiel~ 
4) " gotowaniu soku oczyszczonego , 
5) ,. skcystallizowaniu cukru. 

. P1·zystąpmy zatem z kolei do bliższego rozważenia tych ró~ 
żnych robót i działni1. 

t::zyszczenle ( płókanle) buraków. 

Im cieJższy lub lżejszy grunt, na którym uprawiano buraki, 
im wilgotniejsze lub suchsze powietr.o~e podczas zbioru, i im większfł 
lub mniejszą ilość włókna c·) i odnóg na nich znajdqjemy; tćm wię~ 

Fig. 11\1 cćj lub mniej są. zanie~ 
czyszczone przylgnio· 
ną. ziemią. Wprawdzie 
już przed przechowa~ 
niem uwalniają. się bu· 
raki częściowo od ta­
kowćj ; dodatkowe je~ 
dnak, oddzielne i sta· 
ranne czyszczenie jest 
prawie niezbędne. Tam 
tylko, gdzie brak wo~ 
dy, czyszczenie to od~ 
bywa się przez samo 
obcieranie; gdzie zaś 

n Liczne drobne włókienka (OSOli ki, nitki), których ziean. upora,· 
wie się tnyma, tworzą się w burakach wtenczas szczególniej, gdylato by· 
lo sucbe, a ku jesieni nastały deszcze. Takim okazał 1ię w Brunświckiem 
i w okolicach Halberstadl rok 1840. ' 
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woda znajduje się w dosta­
tecznej obfitości, na co pl'zy 
zakładaniu cukrowni szcze-

l~~~~~~~~ gólniej baczyć należy, bm·uki płócz:} się. 

Płókanie zapewnia następu­
jące korzyści nad czyszcze­
niem na sucho: l) ~e oszczędza 
się znacznic na opłacie robv-

-l..l..ł---,..-...----,,.....,.,--.-ł tnika, gdyż płókanie daleko 
szybciej uwalnia buraki oll 
części szkodliwych i dxzc­
wiastych; 2) że ochl'aniają. 
się zęby tarki, a tćm samem 

j nie tak prQdko się-zużywaj!}, 
1 g?yż woda lepićj piasek miał­
ki uprowadza; 3) że wytło­
czyny nie tyle się zanieczy­
szczają; 4) że z płókanych 
buraków otrzyroqje się mia­
zga drobniejsza, ponieważ 
buraki przez wsysaani e wody 
twardnieją. czyli kruszeją.. Za 
niedogodność zaś z płókania 
wynikaj:}C:} uwnżają. to: że 
buraki płókanc do.ją. sok rzad-

.._ ___ _...olo.L_--1 szy, co włnśnic jest skut-
kiem wsyssania. wody i za­
trzymywania onej; tudzież, że 
łatwiej się psują., gdyż, uło­
żone w wielkie massy, szyb-
ko się zagrzewają. Ostatniej 

jednak nicdogodności łatwo w każdym razie uniknąć można. 
Do płókania buraków używają powszechnie w c1,1krowniach 

płóknicy Champonnoia. Jest ona wystawiona na fig. 119 i 120, 
i składa się z bębna łaciastego b, około swej osi obracającego się, 
który najwyżej do połowy średnicy zachodzi w skrzynię drewnianą. 
o. W skrzyni tej znajduje się tyle wody, aby bęben zanurzał si~ 
w nićj na 6 do 8 cali (fig. 119), a umieszczony na przedłużonej osi 
bębna pas rzemienny f łlłczy go z osi!) poruszl\iącą zakład tak, że 
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w ciągu minuty odbywa 20 obrotów. Z kosza a , w któt·y wrzucAją 
asię buraki, spadają one w otwarty tu b9bcn, i dostają się zwolna 
podczas obrotu, uwolnione z piasku pt·zez wzajemne tarcic się o sie­
bie i o łaty, na przeciwny koniec bębna, który w tym celu jest nie­
co w tę stronę pochylony. Tu wyclobywa je do góry odclzielne, we­
wnątrz bębna znajdqjl}ce się ur.:ąclzenic, czyli szufla w kształcie szru­
by, i wyrzuca otworem na ukośną. powierzchnię z ·łat, gdzie robotni- . 
cy (zwyczajnie dziewczęta i kobiety) zabieraj:) je i nożem ogławia­
ją,, tudzież od części zgniłych i drzewiastych uwolniają.. Przedsta­
wiony na figurze bęben ma 9 1/a st óp długości i 28 cali średnicy. 
Skrzynia jest 2 stopy 8 cali wysoka i 4 stopy 8 cali szeroka. Do 
wypłókania dziennie 1000 centnarów buraków powinien bęben mieć 
około 12 stUp długości i 3'}"1 stóp średnicy. Od niejakiego czasu ro-
bi=ł je często z telaza. · 

Nadmieniamy, że izba, gdzie stoi płóknica, powinna być za­
bezpieczona od zimna , podczas płókania bardzo szko<Uiwego, i znaj­
dować się blizko tarki. Nadto ustawia się płóknica tak, aby oczy­
szczone buraki zaraz w kosz tarki wpndaly; przez to bowiem unika­
my uciążliwego przenoszenia wypłókanych burakvw. Przy takiem 
urządzeniu, dla którego buraki przed płókaniem ogłowić potrzeba, 
sok będzie hardziej wo<lą rozcieńczony. Pospolicie wychodzące 
z płóknicy i dokładnie ogłowione bw·aki wrzucają się w skrzynię 
wiadomej wagi, na małych kołach stojącą., i w nićj dostawinją. się 
naprzód do wngi , tUn oznaczenia przypadającej e>d nich opłaty na 
rzecz skal'bu, a następnic do t.·lrki. 

T11rćie burtllróu•. 

Bw·ak, o czem Si9 już wspomniało' jest tkank:) złożom. z ko­
mót·ek zawierających sok, któt·y aby wydobyć, komórki porozrywać 
potrzeba. Im zupełniej czynność tę wykonamy, czyli łm mniej 
komórek pozostanic nie rozdartych t tem większl) ilośó soku otrzy-
mamy. . 

W pierwszych laiach wyrabiania cukru krajano buraki w krąż­
ki lub kostki; później używano tarek ręcznych zwyczajnych, J<.~re 
wprawdzie lepiej odpowiadały celowi, ze względu jednak na po­
wolne za ich pomoc:) działanie do zakładów znaczniejszej obszerno­
ici zastosować się nie dały, nawet po obiciu walców blacbi tar­
k.,w:). 
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Z tego powodu już .Achard zbudował ta1·kę rąechanicznlł do 
";yrabiania cukru ni\ wielką stopę. Składała się ona z kręgu z lanego · 
żelaza, poziomo około swej osi obracającego się, nad którego po­
wierzchnią. wystawały z długich rozpadlin :Zęby tarkowe, szrubami 
pod kr~giem przytwierdzone. Tak uzbrojony krąg obracano pOd 
skrzynią napełnioną. burakami, które deska do -kręgu przyciskała. 
Porozrywana miazga rozpadlinami w kręgu porobioneroi wpadała 
w skrzynię pod nim stoją.cą. Tarce tej nadawano ruch za pomocą 
korby lub kołowrotu (maneżu}. 

Opisaną. dopiero machinę Acharda, jako też wszelkie inne tarki 
później używane, zastąpiła tarka mechanic.zna Thierry'ego. Składa si­
ona głównie z walca czyli ~bna zębami piły opatrzonego, który z wiei-

F. 1"'1 ką. szybkościa. obraca eięoko-ag. -
ło swej osi i podsunięte bura-
ki na najdrobniejsz:} miazgę 
rozciera. Fig. 121 przedsta­
wia przecięcie podobnej tar­
ki, jak ją. dawniej powszech­
nie budowano, i jak ją. dziś 
jeszcze w starych zakładach 
często znajdujemy. Na mo­
cnej podstawie z lanego że­
laza A leży oś a próżne­
go walca B. Budo\va tego 
walca (bębna) jest następu­
jąca. Dwa kręgi z lanego że­
laza, opatrzone na obwodzie 
krawędzią z tegoż kl'ttszcu, 
a od strony wewnętrznej sze­

sciu eprychami ee wzmocnione, na osi a klinem przytwierdzają się 
i łączą z sobą poprzednio sześciu bełtami. Między kręgi wstawia­
ją. się mocne klepki drewniane gg, utrzymywaue ściągnieniem sze-
ściu wspomnionych bełtów. ' 

Tak przyrzą.dzony walec (bęben) maj'łcy około 2 st6p średni­
cy i przeszło 1 stopę szerokości, toczy się wraz z osią na tokarni, 
dla nadania mu Ztlpełnie współ-środkowego obro.tu, a potem na je­
go klepkach, za pomocą. małych listewek przybija się mniej więcej 
260 sztuk blaszek z zębami piłki, na l cal wysokieroi a 1 f a o cala gru­
beroi, któreto blaszki, podobnie ją.k i listewki , opatrzone Sił w koń-
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cach wycięciami , jak to bliżej wskazują fig. 122 i 123. Przede wszy­

~~~~ ~~·~ 

'" t n~llllllllllll~a 

stkiem każda taka listewka (fig. 122) przybija się trzema dróciane­
mi sztyftami clo powierzchni walca, a obok niej przykłada blaszka 
z zębami piłki (fig. 123); w podobnyż sposób przybija się z kolei 
druga trzecia i t. d. listewka tak , że blaszka z zębami piłki zostaje 
mocno przytwierdzona. Zaleclwie wspomnieć tu wypada, że wyso­
kość listewek taka być powinna, aby zęby piłek na 1j 8 cala wysia.­
wały do góry, tudzież że oilległoijćjednej blaszki od drugiej zależy od 
grubości małych listewek, 2 linje wynoszącej. 

Skoro wszystkie blaszki zostani! tym sposobem do po~ierzch­
ni walca przybite, dwie obręcze żelazne toczone, na. 21j3 cala sze­
rokie, brzeg na 1/ 3 cala zagięty mające, a przez to wycięcia blaszek 
piłkowych i listewek zach-wycić zdolne, przytwierdzl\ią się sześciu 
szrubami do kręgów walca z lanego łelaza. 

Do podstawy z lanego żelaza A, fig. 121, od strony roboczej , 
przyszrubowywa się kosz Cpoclobnież z Innego żelaza, kształtu skrzyni, 
przepierzeniem na clwie połowy przedzielony, którego wiclok z góry 
przedstawia fig. 124 a, z dwoma uszami mm clo przyszrubowania. 

Fig. 124. Posuwanie buraków w tych skrzyniach odbywa się 

za pomocą. popychadeł drewnianych, których kształt 
wsko.zl\il!- linie ozn~Wzone kropkami na fig. 124 /J. 
Wycięcie tylne służy za rękojeść, część przodo,va 
ogranicza posuwanie. 

Dla zapobietenia. rozpryskiwaniu się miazgi 
burakowej , cały walec okrywa się kapturem z mo­
cnej blachy żelaznej. Pod walcem stoi długa skrzy­

nia drewniana, ·wybita blachą. miedzianą , w k-tórćj zbiera się mia­
zga burakowa. 

Ruch walcowi nadaje pas bez końca, olu-ą.żajqcy koło umiesz­
czone na przcdłuźonćj osi walca, które z znakomitą. szybkością., 600 
do 900 razy na minutę, obracać się powinno. 

Do tej machiny potrzeba pomocy czterech robotników, to jest: 
dwóch do wkładania buraków, jednego do przyciskania ich do bębna 
tarkowego i jednego do zabierania miazgi. Oba oddziały kosza na 
przemian napełniają się burakami, a robotnik przed koszem stoją.cy, 
trzymeJąc lewą ręką. jedno, prawą. drugie popychadło, kolejno je 
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posuwa i cofa. Posuwanic bez znacznego natętenia siły następo­
wac powinno, szczególniej kiedy zęby piłek są bardzo ostre, inaczej 
bo'\\-iem łatwo kawałki odrywaćby się mogły; przy wkładaniu zatem 
buraków pilnie przestrzegać nalcty, aby te w poprzek bębna tarko­
wego nie przypadały. Wymaga tej przezorności budowa buraków; 
gdyż jeżeli jej zaniedbamy, miazga zawierać będzie kawałki, które 
nietylko nie wydadzą. soku, nle nawet przy wyciskaniu działanie 
prassy na przyległe części miazgi osłabią.. 

Jeżeli tarka mechaniczna przez czas niejaki była czynna, two­
rzy się na zębach piłek pewien rodzaj drótu, i to w stronę obrof()­
wi przeciwni} czyli tylną, ku której same nawet zęby nieco pochy­
laj!! się. Wyjmują. się wtedy kliny, walec na osi przytwierdzające, 
do czego znajdqją. się w kręgach bębna otwory, przez które rozwal­
niają się kliny kręgu na przeciw stojącego, i walce obraca się tak, 
że drót na zębach utworzony zwraca się znowu ku przodkowi. 
Wrazie zachodzą.cej potrzeby zró,vnania i wyostrzenia zębów piłko­
wych, suszy się walec na kotle parowym, telazne obręcze , utrzy­
mują.ce piłki, odszrubowywają. się i wyjmqją cęgami. Po osadzeniu 
nowych piłek, zlewa się bęben wodl}, przez co namoczone drzewo 
lepiej je sciska. Aby zaś podczas zmieniania piłek robota nie ustawa­
ła, każda tarka mechaniczna opatrzona być winna dwoma walcami, 
na przemian w ruch puszczanemi. 

Nie tylko opisany wyżej sposób osadzania piłek , ale i cała 
budowa walca tarkowego, doznały w czasach ostatnich wielorakich 
odmian. Tam, gdzie znajdują się jeszcze walce dawniejszego skła­
du, w którym piłki spooqwają. na pokładzie drewnianym, obchodzą. 
się teraz bez przybijania małych listewek między piłkami. Obręcze 

przytrzymuji!Ce ewoją wyst.Jącą. krawędził piłki i łietewki, przy­
BZrUbowywują się przed ich przybiciem , i odtq.d jut eię nie odej­
mują. Wkłada się 'vięc naprzód na walecjednalistewka z jej wy­
cięciami w fugę utworzoną przez kręgi i obręcze , co koniecznie 
dobrze się udaje, gdyż listewkę podług upodobania na ukos wsu­
nąć można; podobnym sposobem wsuwa się następnie blaszka z zę­
bami piłld, za nią znowu listewka i t. d. Dla przytrzymania zało­
ł.onej naprzód listewki i przyciśnienia dalszych łietewek i blaszek, 
wbijają eię z tyłu przedwstępnie dwa sztyfty. Nadmienia się przy tem, 
te listewkom i bluzkom z zębami piłki ni~ zupełnie równoległe do osi 
walca, lecz nieco ukośne nadaje się połołenie; na długość tychte sko­
śnośćich wynosi około pół calalub jeden oal, podług czego długość liste· 
wek tak wymierzyć naleły, aby eię wtem połoieniu nieco dciskały. 
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Przy takiem obijaniu powierzchni walca piłkami i listewkami , za 
zbliżeniem się do piłek i listewek naprzód umieszczonych, nie bę­
dzie jut motna pozostałej przestrzeni opisanym sposobem wypełnić, 
gdyż listewki i piłki dostatecznie na ukos weun~ się jut nie dadzą. 
Rozwalniają się wtedy u obręczy kręgi opasujących trzy szruby 
wierzchnie , a tem samem rozlóźniają. się kręgi u góry, dozwalając 
przez to resztę listewek i piłek założyć pod krnwędź obręczy. Po 
dokonaniu tego, szruby zakręcają się na nowo, i walec wodą się 
polewa ; w skutku czego wysuszone wprzód 1iatewki tak napęcznie­
ją, że mocno piłki przyciskają.. 

Jasną jest rzecz~, te często powtarzane zdejmowanie walca 
z osi i ataranne napow-rót umacnianie go na niej nie tylko zabiera 
czas , ale oraz, przy takiero przytwierdzaniu klinami, walec obló­
zowaćeię i współśrodkowy o b rot utracić mołe. Z tego powodu właści· 
wie teraz osadzają. walec na osi raz na zawsze, przedtułając ją po 
obu stronach i <lając na obu przedłuteniach blok do paeu bez końca. 
W takiero urządzeniu, jeżeli etan zębów piłek wym"ooa zmiany obro­
tu , walec obraca się z osią. Fig. 125 przedstawia skład takiej tar- • 

Fig. 125. ki mechanicznej podług no-
wej budowy, nie mającej kle­
pek drewnianych (fig. 121 
gg), na których, podług da­
wniejszego układu, spoczy­
wają. piłki i małe listewki, 
a zarazem pozb~wionej obrę­
czy piłki i listewki przytrzy­
mujących. Obu kręgów z la­

nego telaza aa nie utrzymqjl) bełty i szruby, jak w tarce dawniejszej t 
gdyt, jak powiedziano , brak tu klepek drewnianych; SI} one lane, 
i tworzą. całość, w której eprychy, jak widać na rysunku, schodzą. siv 
razem w środku. W utworzonym takim sposobem walcu próżnym 
b utwierdzona jest oś, opatrzona z obu stron blokami cc. Dobrze wysu­
szone listewki, -l-tóre IDĄją tu ksztalt taki, jak pokazuje fig. 126, 

Fi!- 126. i st szersze, -tudzież piłki wkła-
dają. siv zaraz w odpowiedojące 
ich wycięciom fugi kręgów nieco 
uko&lie tak, aby szczególniej pierw­

eza listewka została należycie przytwierdzona, jako stanowiąca podsta­
wę dla następnych. Doprowadziwszy obijani~ . obwodu walca blizko 
końca, dochodzimy, jak powiedziano wyż~j do punktu, gdzie ju! nie 
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moina zakładać piłek i listewek z góry, <lll\ brnku miejsca do dostate­
cznego ukośnego ich ułożenia i wsunięcia w fug~. Aby wi~Jc kilka ostn­
tnich piłek i łlstcwekwmiejsce właściwe wpt·owadzić można, znajdqje 
się u jednego kręgu nieco kliniasto wyci~ta wkładka, której wyższa 
powierzchnia odp<lwiatla zwojowi kręgu, służącego piŁkom i listew­
kom za podstaw~ (figuro 125), którąto wkładkę przytrzymują dv .. ic 
szruby w poło\\>ie w kręg, w drugiej połowie w tęż kładkę zacho­
<lzące. Przy obijaniu zatem walca piłkami wyjmuje się wkładka, 
i ostatnie blnszki i listewki wpro'l\·adzajfł się otwot·cm z bol-u; przy 
czem okrągły otwór w tym s~mym kręgu, dozwnlnjący sięgnąć rę­
ką wewnątrz walca, do czasowego przytrzymania. służyć może. Po 
wstawieniu ostatnich piłek i listewek, zasadza się wkładka, sta­
nowiąca tu podporę clln rzeczonych piłek i listewek , i umacnia si9 
wspomnioncmi wyżej szrubami. Za polaniem walca wodą., listewki 
tak clalece pęcznieją., że mocno przyciskają. piłki, i nie ma potrze­
by wbijania ostatnich listewek z góry. 

W większej części zakłnclów odbywa się dziś posuwanie buro­
ków ku walcowi tarkowemu siłą poruszającą., czyli tak zwaneroi po­
pychadłami (poussoin). Fig: 121 przedstawia machinę z urzQ.dze­
niem tego roclzaju. Na walcu opatrzonym pasem rzemiennym, osa-­
dzone j est koło gwiazdowe b, zazębiają-ce się z większem kołem 
gwiazdowem c drugiego walca, w środku którego znajdqje się krąg 
elliptyczny d. Krą.g ten, cisnąc pmlczns obrotu swego na blok 
<l.źwigui e, sprawia szybkie cofanic się popychadła f; posuwanie zaś 
tegoż, czyli przyciskanic buraków do Ł'\rki, uskutecznia ciężarelrł 
g, którego siła przez odsunięcie nn dźwigni, stosownie do stanu z~­
bów piłek, buraków i t <1., wzmocniona lub osłnbiona być mote. 
Popychauło jest kształtu skrzynki, a. pręt h poruszający je w łoży­
sku żelaznej skrzynki i, j est, jak sic.;: łatwo domyślić, ruchomie we­
wną-trz tejtc skrzynki utwierdzony. 

:\lożuość zmienienia wywieranego na buraki ciśnienia za po­
moc~ ciężaru, przy fukiem urzl!dzeniu popychadła, '''ystawiają. za 
zasługującą na pierwszeństwo przed urzą-dzeniem , w którem ruch 
postępowy popychrulła, czyli j ego posuwanie, uskutecznia się za 
pośrednictwem korby, tudzież dwóch kół elliptycznych i Ollśrodko­
wych, wprost przez siłę zakład poruszającą., a zatem t•ówną., jedno­
stajną. i wszelki opór uchylającą. Dziś jednak znajdujemy właśni& · 
to urządzenie, z ostatniego powodu , zaprowadzone w wielu zne.-
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czniejszych cukrowniach, gtlyż ta okolicznQść, że 1·obotnik tmdnil}cy 
si(J wrzucaniem buraków ciężar i dźwignię naciskać po winien-sko­
ro tylko położenie buraków w skrzynce, stawiające opór, jest tak 
wielkie, że go sam ciężar pokonać nie może, - okazttie się zawsze 
bardzo uciążliwą. i zwyczajny porz.1{1ek burzącą.. · 

W większych cukrowniach używają. obecnie prawie pow~>zech­
nie tarek podwójnych, to jest takich, które na jednćj osi maj!} trzy 
kręgi , a z tych śroclkowy z obu stron opatrzony jest fi.Igami do wsta­
wienia piłek i listewek. Znajdqją. się zatem jednocześnie na jednt\.i 
osi dwa walce tarkowe, zwyczajnej szerokości, około 13 cali wy­
noszącej. Kosz skrzynkowy ma szcr9kość całćj ta1·ki, i w środku, 
o<lpowiednio środkowemu kręgowi wtilca tarkowego, opatrzony jest 
przepierzeniem tak, że tym sposobem dla każelego z clwóch od­
działów piłek tworzy się osobny kosz szerokości oddziału. Trzy 
kręgi tarki ulane są. z jednej sztuki żelaza, a o~ ich claje się ta.k 
mocna, aby nig<ly uginać się nie mogła. Dawniej, dla zapobieże­
nia %oinaniu się osi tarki podwójnej , podpierano ją. trzema shlpka­
mi , a w tym razie na jeclnćj osi cztery kręgi osa<lzano. 

Jak się wyżej wspomniało, po większej części pozaprowadza­
no takie urzl}dzenie, że podczas tarcia buraków pewna ilość wody 
wpływa :qa tarkę , ku czemu nR jej pudle znajduje się mały Jej 
skrzynkowy, u spodu podziurawiony (fig. 127). Przypływ ten wo<ly 
ma ułatwiać tarcie, dostarczać miazgi mielszćj i zapobiegać szko­
dliwemu jej rozgrzewaniu się ; pomnaża on także wydatek cukru , 
częścią z powociu, że w wytłoczynach pozostaje sok rza<lszy, czę­
ścią. że wodą roztworzona miazga lepiej sok wychiela: jest zatćm 
szczegółnitU potrzebny przy przerabianiu buraków w przechowaniu 
przez wysuszenie nieco zwiędłych i w cukrowBiach, gc.lzie je raz 
tylko wyciskają.. Większy nakład na paliwo jakiego wymaga wy­
dzielenie cukru z soku wodą. rozcieńczonego (które to rozcień­
czenie w niektórych zakładach posuwają do 7° a nawet do 6 a;~ o 
D.), przeważają jednak korzyści z rozrzedzania miazgi woclą. wyni-
1.-'ajll-Ce, skoro go prawie we •wszystkich cukrowniach używają. Nie­
kiedy do przypływającej wody dodają. małą ilość cieczy ammonialrol­
nej' służącej za środek przytępiający kwasy, mianowicie wtenczas, 
gdy się takowe w długo przechowywanych burakach pomnożyły. 

Skuteczność tarki zależy od bardzo różnych okoliczności. Prze­
de wszystkiem wpływa na nilł średnica walca tarkowego i szyb­
kość obrotu, dalej także stan zębów piłek, siła cienienia na buraki 
za pomocą popychadeł i prędkość biegu ostatnich. W zakładach 



przerabiajlłCych 600 centnarów buraków w ciągu 24 godzin znnjdu­
jemy pospolicie jedną tarkę pojedynczą podanych 'vyżej l'Ozmiaró.w, 
to jest 22 do 24 cali średnicy i 13 cali azerekaści walca tarkowego; 
w większych zaś cukrowniach Magdeburgakich , gdzie na doblil 
prze1·abiajq. 1200 centnarów buraków, są dwie tarki }>odwójnc, odby­
wajlj.ce 800 do 900 obrotów na minut~ i wybornćj miazgi dostarcza­
j~e. 

Nigdy zbyteczne nie może być ostrzeżenie, aby od tarek ' za 
nadto nie wymagać; dosyć jest, gdy daj Ił miazgę miałką, papkowat."h 
wolną. od wszelkich grubszych przymieszek. 

Wielka szybkość obrotu walca tarkowego nakazttie troskliwlł 
zwracać uwagę· na napuszczanie oliwą. łożysk osi, które, gdy się 
rozgrzeją., prędko się zużywają, z czego }>Owstaje trzęsący się ruch 
walca, który całe urzpenie czyni do utytku nie zdatnem. 

Naj tańszą. siłą }>Oruszają.cą., zarówno dla tarki jak i prass, była­
by siła wody; ale fi:ł w rzadkich tylko przypadkach rozrzą<.lzać mo­
tna, a i wtedy brak jeszcze wody lub mróz wstrzymuje bieg zakła..­
dów, co, przy względzie na ograniczonlł por~ do wyrabiania cukru 
właściwą, byłoby podwójnie szkodliwe. 

Dawniej prawie powszechnie używano za siłę poruszającą ko­
łowrotu, który i teraz gospodarzowi zalecić można, jako na)mnićj ko­
sztowny. Może go założyć i urzfłdzić każdy budują.cy młyny, prze­
etrzegaj-.c tylko szczególniej, oby średnica toru, którym chodzą. ko­
nie lub woły, nie była za mała (od 30 do 36 stóp). Znoozna szyb­
kość walców tal"kowycb wymaga przynoJmnićj trzech pośredników ru­
chu. Dwo. pierwsze slj.to koła palczaste z kołem rozpędowem, ostatni 
składa siQ z wielkiego koła pasem rzemiennym opatrzonego, przeseła­
j~ccgo ruch mniejszemu kołu na osi walca tarkowego umieszczonemu. 
Ponieważ woły p1-zebiegają obręb prawic w jednej minucie; pl'zeto ce­
wom pićrwszym daje się Ił szpal', jeżeli koło ma 120 palców, a kołu 
drugiemu 00 palców p1-zy 7 cewach. Wielkie koło obrotowe ma M 
cale średnicy, małe 8 1/ 2 cala; w tym zaś razie walec tarkowy od­
bywa około 500 obrotów, i przy średnicy 2 stóp przerabia 300 cen­
tnarów buraków. 

Upowszechnione zastosowanie machin p1nowych, a z~ mo­
żoość zaopatrywania się taniej w właściwe paliwo , jakiem jest wę­
giel kamienny i brunatny (lignit) , midy ten skutek, że i we wszy­
stkich prawie cukrowniach pozaprowadzano machiny parowe. Wy-
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niknęły z tego niczaprzeczone korzyści (•). Machinn parowa zape-
. wnia przedewszystkicm jednostajny bieg zakładu , a dalsze i ubo­

czne użycie pary, uo nadania mu ruchu potrzebnej, zmniejsza zna­
komicie jego utrzymanie. Z pówodu większćj zaraz od początku 
prędkości machin parowych, nie potrzeba tyle kół i innych mechani­
zmów, a tern samem , obok na.ijednostajniejszego biegu, mnićj siły 
ginie i zyskuje si~ na przestrzeni. Co do siły machiny pat·owćj, 
koniecznej dla nadania ruchu tarce i pmssie, to tylko powiemy, te 
dzienne przerabianic 500 centnarów buraków wymaga siły w sto­
sunku jednego konia na 100 centnarów; przerabiając zaś mniejBUł 
ilość, potrzeba użyć siły ou l tlo 2 koni większej. 

Tarka mechaniczna ustawiona być winna w cukrowni blizko 
prass, aby miazg~ burakową sposobem jak najprostszym i dogodnym 
do nich doprowadzić można. Na utrzymanie tarki w czystości naj­
większą baczność zwracać należy; wszystkie jej części powinny .mieć 
zapach czysty, jako znak najpewniejszy wyroagamij czystości. Swie­
ża woda zimna do tego jest najlepsza; często używać jej potrzeba. 
Zimna woda zwykła także służyć za środek tłumiący kwasy, lecz po­
winna być jasna, nie wapienna; gdyż zawierająca znacz~ ilość al­
kali jest szkodliwa. 

Wy~lskanle sok••· 

Do otrzymania soku z miazgi burakowej używał Achard bar­
dzo ciężkiego walca , z lanego żelaza lub kamiennego , taczając go po 
pokładzie około 30 stóp długim i 4 stopy szerokim., na którym roz­
postarta była miazga burakowa , w workach płóciennych zawinięta. 
Później doświadczano wszelkich prass znanych, jako to: walco­
wych, klinowych , szrubowych, a nakoniec wodnych (hydraulicz­
nych). Ze wszystkich tylko ostatnie pozostały jeszcze w użyciu, 
jako najskuteczniejsze i najpospieszniej działajq.ce. Pro.sey .ezru-

t•) Prted niedawnym czasem zwiedzano jeszcze macbiDy parowe, 
jako . przedmiot sz~ególnej ciekawości. W Magdeburgu np .• oprócz wiei · 
kićj machiny, zaopatrujQcilj miasto w wodę hyla jedna tylko lub dVtic ma­
ehiny parowe. Obecnie znajdnją sle tam cukrownie po sześć machin pa-
rowych w ruchu posiadające . ' 
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bo we, utrzymuj:}Ce się naj<.Uużej w niektórych zakładach, zabierały 
wiele miejsca, gdyż dla wywarcia znacznego ciśnienia bardzo dłu­
gich drągów wymagaJą., a przez tarcie prawie połowę siły tracą.; 
w prassach zaś wodnych stosunek działania do siły okazuje się nie­
równie korzystniejszy, i dla tego są one lepsze, niż tamte. (Obacz 
zreszt.') niżej). 

Prassy wodne składają. się głównie z dwóch walców różnćj 
obszerności, w których szczelnie porusza się tłok, i które wzaje­
mnie połączone są. rurą. (fig. 128). Ich skuteczność na tern polega, 
że ciecz rozdziela każde ciśnienie jednostajnie we wszystkich kie-

Fig. 128. runkach: jeżeli więc tłok małego walca zo-
staje na dół wepchnięty, a woda znajduje się 
w obu walcach; wtedy tłok walca wielkiego 
posuwa się do góry siłą., która tak się ma do 
siły ciśnienia, jak powierzchnia małego tłoka 
do po"'ierzchni tłoka wielkiego (•), czyli jak 
kwadrat ze średnicy tłoka małego do kwadra­
tu ze średnicy tłoka wielkiego. Jeżeli więc 

średnica tłoka małego wynosi np. l cal, a wielkiego 10 cali; te<ly 
będzie: P : 10"-l : 100, czyli tłok wielki podnoszony będzie siłą 
100 razy większą, niż ciśnienie na t.łok mały. Jeżeli zaś tłok ma.ły 
ma 1/ 2 cala średnicy, a wielki 10 cali; tedy stosunek będzie jak l: 400, 
·czyli każdy centnar cisnl)cy na tłok mały porusza tłok większy siłą 
400 centnarów. F~. 129 przedstawia przecięcie głównych czP;ści 

Fig. 129. 

(•) Ieieli D jesl srednicą; ledy powienehnia obwodu bedzie=:Oa: O, 785. 
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prassy wodnej. Wepomniony mały walec z tłokiem urządzony jest 
jak pompa tłocząca (fs); klapa (wentyl) i otwiera się, gdy tłok s 
idzie do góry, a przetakiem r woda ze zbiornika wcieka się w pom­
pę. J e!eli tłok 8 idzie na dół ; tedy pędzona napowrót woda za­
myka • klapę i, podnosi klapę d będącą przed rurą połączenia tbu 
i dostaje się do walca cc' praaey, g<lzie prze na tłok p i podnosi go. 

Z siły cisnącej nn 8 część pewną niszczy tarcic, które podo­
bną.ż zrządza stratę przy biegu tłoka tJ; rzeczywisty zat~m skutek 
praesy b~tlzie zawsze nieco mocniejszy, aniżeli byćby powinien po­
dług powyższego wyrachowania. Wielkość siły, jaka się istotnic 
tłokowi tJ udziela, wymierzyć eiQ daje za pomocą klapy g i klapy 
bezpieczeństwa, przedstawionćj oddzielnie na fig. 130. Znając cię-

Fi!· 130. żar tJ, długość ramion dr!łg& xf, yf, tu-

r dzież wielkość niżezćj powierzchni kla-
[1 A py, na które prze woda, mo!na łatwo 
~ ~ obliczyć siłę ciśnienia w chwili podno-

szenia się klapy (str. 318). Klapa ta, 
podobnie jak klapa bezpieczeństwa kotłów parowych, zapewnia mo­
żność miarkowania ciśnienia, i niedozwala mu przechodzić gt·anic 

Fig. 1:11. 

gdzieby ezczegóło,ve części ezkouę ponieść mogły; dla tego właśnie 
nazwano ją klapą. bezpieczeństwa. Przykręciwszy szrubę k (fig. 
131), woda us~puje z walca cc' i wpływ·a otworem v. Szruba na.U 
klapą d przeznaczona jest do dostania się do tejże klapy, a roiano­
wicie 'v celu jej wyjęcia i wyczyszczenia. 

Widzimy tedy, że , jak u wszystkich machin, tak i u prasa 
wodnych, o ile zyskuje się na sile, o tyle traci się na czaaie: 
1m większa bowiem jest średnica pompy tłoczącej , tćm szyb-
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Fig. 13!. 

Fi!(. l:ła. 

ciej podnosi si~ w górę tłok 
tJ, a tern mniejsza będzie siła, 
która. go poc.lnos'; i odwro­
tnie, im mniejsza jest śre­
dnica pompy tłoczącćj , tćm 
mnićj wody za kaźUem po­
dniesieniem wprowadzi do 
walca cc', ttm powolniej 
wznosi się tłok p, lecz tćm 
większa. będzie siła. Z tego 
powodu, zamiast jednćj, bio­
rą się dla. prasa wodnych dwie 
pompy tłoczące, i to albo ró­
żnych średnic (jak dawniej), 
albo średnic różnych (jak po­
większej części obecnie ). 
Przy rozpoczęciu wyciska­
nia, kie<ly sok łatwo wycie­
cieka, i nic potrzeba tnk zna­
cznej siły, działają. obie pom­
py, lub tylko jedna, większa; 
późnićj, gdy wypada użyć si­
ły wi~kszej, działajedna pom­
pa, to jest mniejsza. Porn­
pa większa zwyczajnie pozo­
etawin się nieczynna przez 
O\ljęcie naletą.cćj do niej kla­
py; są jednak urz.'!dzenia , 
które stawiają. jq. sarną przez 
się w nieczynności. 

Fig. 132 i 133 wyobrMn 
prassę wodną tak, jnkją czę­
sto znajdl\iemy w cukro­
wniach. A jest urządzenie 
pompy, dla dwóch walców 
prosaowych wystarczaJące; 
gdyż nnprzemian zawsze je­
dna. z pra.ss B jest czynna, 
a druga. zaopatruje się łub 
uprząta. aa są dwie pompy 
tłoczą.cc , które łatwym do 
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pojęcia epoeobem eiła ruch zakładowi nadająca w bieg wprawia. bb 
są rury połączenia między pompami a wnlcami prassowemi ; dostar­
cza ich Anglia w nąiprzedniejszym gatunku z .żelaza. cc eą drągi 
i ciężarki klap (wentylów); mogą. one, przez elliptyczne kręgi dd. 
za obrotem koła e, być podniesione , i tym sposobem klapy od cię­
żarków uwolnione, w oolu usunięcia jednej lub drugiej pompy od 
wywierania skutku. f (B) jest wnlec prassowy z bardzo mocnego 
i doskonałego .żelaza łanego; g tłok prassy, na którym spoczyWa 
blat wyciskający h; i wierzchnia osada, mocneroi słupami żelazneroi 
z blatami podstawy złączona. Prasea jest właśnie w ruchu , jej 
zamach tylko co skutek mn wywrzóć, pręty tłoków i przewodniki 
kk nie dopuszczają zboczenia ani na jedną. ani na drugą stronę (obacz 
niżej). . 

Prassy znajdować się powinny w tej samej izbie, gdzie tat·ka; 
i zwykle naprzeciw niej uetawiąją eię. Przed prassami stoi długi 
i mocny stół blachą miedzianą wybity, z brzegiem wystającym, na­
około wklęsłym kanałem , po większej części ku środkowi pogłębio­
nym, opatrzony i nieco w jedną stronę pochylony. W najniższem 
miejscu kanału, a nawet i w środku , znajdują się otwory i rury 
któreroi sok , wyclobywający się przy napełnianiu worków miazgą 
bura~ową, co na tymte etole uskutecznia się , odpływać może. 

Miazga burakowa przy wytłaczaniu kładzie ei~ w worki lub 
płaty. W pierwszym przypadku sok jednoatajniej się wytłacza; 
w wielkich jednak zakładach przenosz:t płaty nad worki z powo­
du, że je prędzej napełnić i wypróżnić i łRtwiej wyczyścić mo .. 
i:na. Płaty praseowe, 2 stopy kwadratowe powierzchni mające, 
eą albo z wolnej tkaniny konopnej , której nitki równają się grubo­
ści ci~nkiego szpagatu, albo wełniane; ostatnie e~ trwalsze, lecz 
i daleko droższe. 

Do przekładania płatów lub worków miazg:} burakow~ napeł­
nionych utywają dziś powszechnie tablic, czyli arkuszy blachy żela­
znej z zaokrągloneroi końcami' wielJ..ości odpo,viednitj blatowi pr&8-
1lOWemu. Jeżeli powierzchnia ostatniego wynosi np. 11 cali kwa­
dratowych, tedy płRtom nadeJtJ. takichże t>nli 22. Dawniej uzyWR­
no do tego celu plecionek z wiciny; póżni~j blachy miedzianej. 

Napełnianie płatów lub worków miazgą i opatrzenie prau 
w ogólności odbywa l!ię sposobem następqjącym. Na dwóch gład­
kich szynach telaznych , na krawędzi stołu opartych i powierzchni 
jego niedotykających, albo, gdy nie ma szyn, na dwóch poprzecznych 

GosP. Paz&M. TOM II. 78 
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łatach drewniuuycL, kładzie sit; jeden z opisanych wyżej arkuszy 
blachy, a na nim najczęściej czworoboczne kt-osna drewniane wiel­
kości w świetle takiej , jaq ma warstwa miazgi do wytłocze­
nia przysposobionej, i prawie takiej wysokości, jaką taż warstwa 
otrzymać powinna. Na tych krosnach r?zpościera się płat, a na 
nim , zn pomocą czerpaka lub szufli , kładzie się potrzebna ilość 
miazgi burakowćj , rozściela rękami i końce płata zawijają się. 
Zdjąwszy następnie krosna, znwiniętl} miazgę pt'Zykrywają dru­
gim arkuszem blachy, na tym stawiają krosna, rozciągają plat, 
nakładaj, miazgę i t. d.; co wszystko w praktyce daleko mniej 
czasu zabiera, a11Ueli go potrzeba do opisania. W niektórych cu­
krowniach, mianowicie większych, napełniają. pluty miazgą. bez po­
mocy kt-osien. 

,Jeżeli, zamiast płatów, używf\ią się worki, tedy jeden robo­
tnik trzyma worek, a drugi napełnia go potrzebną iloŚcią. miu.zgi­
po ozem, zawiązawszy otwarty koniec, kładzie się worek na blasze . .., 
Wałkiem drewnianym, lub innym sposobem, przeprowadza się mia­
zga z tylnej części worka do przednićj i rozciąga w nim jak naj­
jednostajniej. Po zrobieniu t ego, kłndzie się blacha, a na niej no­
wy ładu11ek, i t. d. Dla zarudzenia skośnemu uderzaniu prassy, 
mogącemu wyniknąć z powodu wystawania otwartych końców wot·­
ków, nalety ostatnie układać tak, aby naprzemian raz w tę , drugi 
raz w przeciwną stronę przypadały. 

Grubość warstwy wyciskać się mającej miazgi nie powinna być 
znaczna; wtedy bowiem część śt·odkowa zawsze wiele soku zatrzy­
ml\ie, który tem trudniej ostatnią warstwę ptzenika i odcieka, im 
szybsze jest działanie prassy. Obok tego wyciskanie grubych 
warstw miuzgi, mianowicie przy prędkim ruchu prasa, znacznie ni­
szczy płaty; gdyż warstwa wysoka , miękka, pod naciśnieniem roz­
szerzyć się usiłuje i płaty z boku t·ozdziera. 

Jednym lub drugim sposobem zawinięt:} miazgę zostający przy 
prassie t·obotuicy kładą zwolna na blacie prasso'l'lrym, zapełniając 
ca,łą przestrzeń między tymże blatem a wierzchem prassy. Znaj­
dujące się przewodniki kle (fig. 132), z których przodkowe wciągają 
się do góry, bardzo robotę ułatwiaj~, ustnwiaj()c zupełnie prostopa­
dle pojedyncze wnrstwy bez żadnej trudności , i bez dopuszczenia 
zboczeń. Liczba warstw, jaq przestrzeń prasey objąć może, zale­
ży, przy równej wielkości tej te przestrzeni, od grubości zawiniętej 
w płaty miazgi. Sił cukrownie, które używaj~ płatów wełnianych, 
układają wal'stwy tak cienkie, t.e ich 48 do 50 przestrzeń prassy 
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obejmuje; w innych zaś, mianowiCle wytłaczających d~ukrotnie, 
tylko 25 warstw biorą. pod praesę. 

Skoro ładunek przygotowano, spuszczają. się przodkowe prze­
wodniki i przywraca Z\viąz\lk między pomp&mi a walcem wytłacza-­
jącym; jak tylko zaś rozpocznie się wyciekanie, robotnik może inną. 
praesę uprzą.tną.ć i na nowo miazgą. opatrzyć. Sok wyciśnięty spły­
wa na blat prasey mający na obwodzie zagłębienie w kształcie ryn­
ny, a w niem otwór z osadzoną. nu-ą, do której kanał jest przy­
twierdzony. Kanałem tym odpływa sok w rynnę, ąjście za wszystkieroi 
prassami maji}CI), zkąd dostaje 11ię albo llo zbiornika, albo. co wła-­
ściwiej , prosto do panwi. 

W 10 minutach większa ilość soku zostanie wyciśnięta; utrzy­
muje się jednak działanie praeey dopóty, aż druga opatrzona bę­
dzie. Ułożona w warstwy miazga ścieka się pod praesl} od 1/ 2 do y., 
tak , że jej wysokość wynoezą.ca 40 cali zmniejszy się po wytłocze­
niu do 20 cali. 

Zostające w workach po pierwszem wyciśnieniu wytłoczyny 
poddają. się zwykle pod drugie działanie praeey, dla otrzymania 
z nich jeszcze pewnej części soku; co uskutecznia się rozmaitym 
sposobem. W wielu cukrowniach wytłoczyny, tak jak wyszły z pod 
praesy, a zatem zawinięte w płaty, kładą się w zamykalnej skrzy­
ni lub w miejS<lu murowanem na krosnach drewnianych, gdzie ogrze­
wają się wprowadzoną. parą. wodną dopóty, aż ta wszystkieroi szpa­
rami wybuchać zacznie (co wymaga około lO minut); po erem 
układają. się po dwa zwinięte płaty i między blachami powtórnie wy­
ciskajf!. Sok z drugiego wytłoczenia otrzymany mało co mniejszą 
ma ciętkość gatunkową., niż sok z pierwszego działania pr&~~ey po­
chodzący; jeżeli ten okazuje np. 14°/ 0 na cukromierzu, tlWlten 
l 2,5°/ 0 okazywać będzie. Przy ogrzewaniu wytłoczyn na to szcze­
gólniej ba.czyc należy, aby para nie dłW:ej na nie działała, tylko 
do czasu oznaczonego .: inaczej bowiem wytłoczyny za bardzo roz­
miękną, i sok z tl'udnościl! lub nawet wcale wyciśnięty z nich nie 
zostanie. W innych zakładach nalewaj~ lub skrapiają. wytłoczyny 
zimną wodą. i powtórnie pod llziałanie praesy poddają. W innych 
nakoniec, po wydobyciu wytłoczyn z płatów, trą je na nowo za do­
daniem wody i otrzymaną. ztąd miazgę powtórnie wyciekają.. 

Ilość soku, jak to łatwo przewidzieć, będzie różna, stoso­
wnie do rÓżnych okoliczności. Przetlewezyetkiem zależy ona od 
11iły praeey. 

Oblicza się w ogólności siła prast\ wodnych , jak powiedziano 
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wyżej na etr. 610; ze stosunku średnicy małego tłoka do tłoka wiel­
kiego; ciśnienie jednak, jakiemu ulega miazga hurakowa, zależy 
także bardzo wiele od \\-ielkości wytłaczać się mającej powierzch­
ni. Im ta większa, tern bardziej rozdziela się wyrachowane w po­
wyższy sposób ciśnienie. Przypuściwszy, że tłok pompy tłoczącej 

• ma 8 linij, tłok walca prassowego lO cali średnicy; tedy stosunek 
siły do skutku będziejak l: 225 (82 : 1202, czyli 64: 14~00=1225). 
Jeżeli zatem tłok pompy ulegać będzie ciśnieniu siły 4000 funtów; 
tedy tłok prassy podniesie się siłą. 90,000 funtów. Ciśnienia tego 
doznałaby warstwa miazgi burakowej od wielkości powierzchni tłoka 
prasaowego, czyli 18,5 cali kwadratowych (102 : O, 785), co wynosi 
na cal kwadratov;ry 1273 funty, zatem przeszło 12 1

/ 2 centnarów. 
Jeżeli zaś warstwa miazgi burakowej ma dwa razy większą. powierz­
chnię, to jest 157 cali kwadratowych; natenczas ciśnienie na jeden 
cal kwadratowy wynosić będzie tylko 6 1/• cent. (*). Im większa 
zatem jest warstwa miazgi pod prassę poddanej , tern mniejszego 
ciśnienia doznaje, tern mniejszy będzie wydatek soku. 

Pomijają.c przymioty buraków, które w różnych latach i ró­
żn~U porze bardzo różne być mogą., znaczny także wpływ wywiera 
na ilość soku ich świeżość, dt·ohno utarta miazga, ilość wody pod­
czas tarcia dopuszczonej, grubość warstwy w płaty zawiniętej mia­
zgi, trwanie wyciskania, odbywanie go raz lub dwaTazy i sposób 
przygotowania wytłoczyn do drugiego poddania ich pod prassę. 
Zwiędłe , ciągnące się buraki dają złą. miazgę, która trudno sok 
wydziela; trzeba je trzeć za dopuszczeniem wiele wody. Z bura­
ków kruchych, pełnych, otrzymuje się miazga najlepsza i dobrze 
wyciskać się dająca. W ogólności im mielsza jest miazga burako­
wa i im jednostajnitU utarta , czyli im mniej grubazych przymieszek 

<•1 Dohrot prass wodnych załei:y szczególniej od dobroci pomp, 
w tych zaś urządzenie klap (wentylów) jest rzeczą najwainiejsz~t. Dobra 
pompa powinna za kaidym popędem wprowadzić do walca tarkowego r6· 
wną ilość soku, choćby nawet opór był wiekszy. Poznaje się to po jedno­
stajnem podnoszeniu sie blatu prassowego podczas roboty. Klapy tak 
szczelne być powinny, aby praasa w naj wyiszem s wojem natężeniu przez 
12 godzin bez zmiany p~tzostawata. Jui wyżej (na stron. 611) wspomniano, 
ie klapy u pomp, które tiarokami piasku i innemi nieczystościami wody 
dosyć często sie obluzowywujllt tak przytwierdzić należy, aby je łatwo 
wyjlló, dl'()bnym pumesem wytrzeć i naoliwić moi:na. 
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za.w1era, im mocniejszy był przypływ wody na tarkę i im cieniej 
miazgę w płatach 1·ozłożono, tern więcej soku z niej otrzymamy. 
Dwukrotne wyciskanie, co się rozumie samo przez się , wydaje wię­
cej soku' niż jednorazowe; dla tego w cukrowniach ' gdzie tylko 
raz miazga eię wytłacza, wpuszczają na tarki wiele wody, i ukła­
daj~ wtwstwy daleko cieńsze. Korzystnie jest także używać w ta­
kim razie płatów wełnianych , które, z powodu wielkiej ewojej sprę­
żystości ( elaatyczńości), nie tak dobrze przepuszczaj~ sok p1·zez grub­
sze warstwy, jak lniane. 

Przypuszczają., że za pomocą mocnych i w odpowiedniej liczbie 
znn.jduj~cych się prasa (dla pozostawienia dłuż~:>zego czasu kaide­
mu wyciskaniu), przez dwukrotne wytłaczanie można otrzymać do 
85°/0 soku; 80°/0 jednakjestjuż dobrym wydatkiem średnim, czyli 
uważanym w przecięciu : przy użyciu zaś prass dawniejszych, mniej 
silnych , miazga burakowa nie tak dokładnie, jak dziś przyrządzona, 
nie wydawała więcej nad 75 do 78'/0 • Jednorazowe wyciskanie daje 
około 70 do 75%, jeżeli nie bardzo wiele wody dolewamy; w prze­
ciwnym wypadku 80% otrzymać można. 

Z powodu puszczania wody na buraki, nie można dójść wydat­
ku soku z ilości wyciśniętej cieczy; należy więc obliczyć ją. z prze­
ważenia wytłoczyn. 8:} cukrownie, gdzie ilość otrzymanego soku, 
z przyczyny znacznego domieszania wody, 100% wynosi. W takim 
razie, jak już poprzednio wspomniano , powinien przedsiębierca ob­
liczyć, czy powiększona ilość cukru pokrywa przewyżkę kosztów pa­
liwa. 

Obliczaj~c wydatek soku na miarę prusk~, będzie : 
ze 100 funtów buraków po 10° 0 : 28 kwart soku 
,, ,, ,, ,. " 15°/o : 30 ,, " 
,. .. .. .. " 80°/o : 32 » • 

.. " .. » .. 85° l o : 34 .. .. 
.. ,. ., ., 90°/0 : 36 " .. 
• " .. » " 95° l o : 38 ,. .. 
,. ,, " " ,, 100°/0 : 40 ,. " 

Prassami szruboweroi otrzymuje się około 65% soku; dla te­
go też, jeżeli się gdzie znajdują., używają. się tylko do pierwszego 
wyciskania. Na dwie prassy szrubowe służy jedna wodna do dru­
giego wytłaczania. Szybkie i mało miejsca zal:iierające działanie 
prasey szrubowej zaleca następujące jej urządzenie, zaprowadzone 
w Wirtembergu pr.-:y wyciskaniu winogron. Dwie szruby bez koń­
ea, na. jednej oei umieszczone i w zazębianie łotysk szrubowych za-
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chodz~ce, poruszaj Ił te:i łożyska, u których wierzch prassy jest za­
wieszony,jak to widać na 6g 134. Szybki obrót \\·spólnej osi usku-

f ig. 134. tecznia się korbą osadzonl} na ko­
le, którego obwód opatrzony jest 
ramionami czyli czOpami, co przy 
powoinem biegu wielką. siłę wywie­
ra. Dwiema stosownieurządzoneroi 

,~~~iliilll prassami szrubowemi i jedną wod-
~ ni} można przerobić dziennie 300 

centnarów buraków. 
Wytłoczyny dają. wyborną. pa­

sz~ dla bydła. Zawierają. one oko­
ło .33% suchej istoty, składającej 
się z części soku , galarety i włó­
kna: a że buraki mają. tylko 20% 

-~~~~~~~~~~~§~~~i~~ suchej istoty; przeto wytłoczyny, jako pasza, są wyższej wartości 
nit same buraki. W ołowi na opas 

~~~~======~~S:~ przeznaczonemu daje się ich dzien­
nie około 60 funtów z małą ilością. siana i makuch, skopowi 8 fun­
tów, owcy 2 1/ 3 fun. i 1, 'l funta suchej paszy. 

· Dla zapewnienia sobie dłutszej używalności wytłoczyn, mo:i:tla 
złożyć je w zbiorniki murowane i ubić. Zaczyna się w nich powol­
na fennentacya , w skutku której po niejakim czasie wydają one 
zapach przyjemnie kwaskowy, poezero przez kilka miesięcy prze­
chować si~ dają. W Magdeburgskiero kładą wytłoczyny na karm 
służyć mają.ce w te same naczynia, z których wybrano buraki, ubi­
jają je mocno, i zaraz ziemią przykrywają, a wtedy dają się użyć 
na paszę aż do lata. 

W ypróżoianie płatów, czyli wyjmow~nie z nich wytłoczyn, 
wymaga wielu rl}k, szczególniej gdy nie łatwo si~ oddzielają. Naj­
lepiej wypróżniaj~} się płaty, kiedy wytłoczyny prawie bez wszelkiej 
pomocy same z nich wypadają. . 

Jak w tarce, tak i w prassach, wszystkie ich ctęści wystawione 
na zetknięcie si~ z miazgt lub sokiem burakowym przynajmniej raz 
na dzień wodl) zwyczajnł i wapiennlł starannie wyczyścić należy; po­
dobnie! płaty po każdych 12 godzinach roboczych wypłókać po­
trzeba. O trwałości płatów nie da sifJ nic pewnego powiedzi~ć; 
wety to od ich przymiotów, własności miazgi burakowtSj, grubości 

., 
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warstw i wielu innych okoliczności: zła miazga, grube WIUlitwy 

i t;zybkie wyciskanic rozdzierają je i niszczą~ 

Vcz!J.t;Uztwie soku CZ!Jii wydziela11ie z niego culrru (defekacya). 

Płókanie . i tarcie buraków, tudzież wyciekanie miazgi dla 
otrzymania soku , Sił robotami mechanicznemi , któ1·ych pomyślny 
wypadek zależy głównie od doskonałości użytych machin; oczy­
szczanie złlś soku, czyli wydzielanie cukru, jest działaniem czysto 
chemicznem, tern lepiej i dokładniej wykonać si~ mogącem, im 
gruntowniej obeznani jesteśmy z częścią chemiczną. nauk przyrodzo­
nych , która z postępem czasu nie jedno ulepszenie Chemikom za­
wdzięcza. 

Gdyby sok buraków był czystym roztworem cukru i wody, mo­
żnaby przez odparowanie ostatniej bardzo prosto otrzymać cukier 
czysty, Ale, jak wiemy, rzecz si~ ma inaczej, gdyż sok burakowy, 
obok cukru, zawiera cały poczet ciał na stron. 584 wymieniony ch; 
należy je więc z soku wyprowadzić, czyli oddzielić od cukru, aby 
go otrzymać w stanie czystym. Chemiczne własności istót połą­
czonych z cukrem w soku burakowym 61} bardzo rozmaite ; dla te­
go jednym środkiem chemicznym wydzielić się nie dają. Pod wzglę­
.dem właśnie takowego ich odłączenia rozdzielić je można na cztery 
rz~y. Jedne uchylają. si~ przez oczyszczanie, drugie przy odparo­
waniu przez działanie mocnych zasad niszczą. się, trzecie usuwa 
węgiel, e zwarte nakonie c pl'Zechodzą. w melassę. 

Jeżeli sok bm·akowy, po wyciśnieniu go, zostawać będzie, choćby 
tylko przez krótki czasu przecią.g, w zetkni~ciu z powietrzem; tedy 
działanie kwaeorodu powietrza na usaletrorodnione części składowe 
utworzy fermenty, istoty fermentacyjne, k-tóre albo zupełnie ni­
szczą. cukier, albo czynią. go niekrystallicznym. Szybkie ogrzanie 
soku do zawrzenia ochroniłoby wprawdzie od tworzenia się fermen­
tu; lecz ponieważ sok oddziaływa jako kwas, przeto nastą.piłaby tu 
znaczna przemiana cukru krystallicznego w cukier owocowy (stron. 
595 ). Działanie zatem nazwane oczyszczaniem soku, lub wydzie­
laniem z niego cukru, ma przede wszystkiem na celu usunięcie z so­
ku istot wialetrorodnionycb, lub przynajmniej doprowadzenie ich do 
iakiego stanu, w którym już jako ferment działać nie mogt, i oddale-
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nie kwasów wolnych. Oprócz tego, działanie wspomnione , o czem 
będzie mowa niżej, uprowadza z soku burakowego cały poczet istot, 
któreby przeszkadzały krystallizacyi cukru, a tern samem przemie­
nia sok w czystszy roztwór cukrowy. 

Kiedy początkowo zaczęto wyrabiać cukier z buraków, trzy­
mano się, jakeśmy wyżej wspomnieli, postępowania zachowywanego 
w lodyach przy wyrabianiu cukru trzcinowego. Sok otrzymany 
przez wyciskanie trzciny za pomocą. walców, dla oczyszczenia go 
bez dopuszczenia fermentacyi, ogrzewa eię w kotłach, zaprawia mle­
kiem wapiennem, powstałe męty ( nierozpuszczalne połączenie wa­
pna z wielu istotami w soku będącemi) zbierają się, a następnie 
odp.arowywują. w małych kotłach do tego stopnia, w którym cukier, 
po ostudzeniu, z odparowanego eoku wydziela się. 

P odobniei w zakładach cukier z buraków wyrabiających za­
etoeowano naprzód wapno do oczyszczania soku; Achard , jednak, 
ojciec cukrownictwa krajowego w Niemczech, tl~dził, ~e cel ten zdo­
ła osiągnąć za poprzedniem dodaniem 1..-wasu siarkowego : zt.1d zwol­
na weszły w użycie różne eposoby oczyszczania soku, o właściwość 
któt·ych przedeiębicrcy prn.wdziwl) prowadzili wojn~. Trzy z nich 
ezczególniej nad iune zasłynęły, mianowicie: oczyszczanic w osa­
dach (zachodnio-indyjskich F francuzkich), dawniejsze francuzkic 
i niemieckie. 

Sposób oczyszczania soku w osadach zamorekich użY'vany 
jest ten, którego eię tamże przy oczyszczaniu soku trzcinowego 
trzymają, i w którym, jak dopiero wspomniano, samo tylko wapno 
znajduje zastosowanie. Uchylił on obecnie wszystkie inne eposoby 
oczyszm•.ania, i stał się prawie wyłącznym. 

W dawniejazem francuzkiero postępowaniu zaprawiano również 
eok wapnem ; lecz następnie oddziaływanie alkaliczne albo natyc~­
miaet albo później niszczono kwasem siarkowym. Dzisiejsze uży­
wanie w cukrowniach daleko wi«Jkszt!j ilości węgla uczyniło kwaa 
siarkowy do powytszego celu zbytecznym, wyjąwszy rzadkie przy­
pseUd. 

W niemieckim eposobie oczyszczania soku zaraz po wytłocze­
niu zaprawiano go kwasem siarkowym, a potem wkotle oczyszczającym 
dolewano mleka wapiennego. Kwas siarkowy, jako środek prze­
ciw zgniliźnie, nie dopuszcza tworzenia się fermentu i powstawania 
fennentacyi soku, dopóki ten w kotle do oczyszczania służącym nie 
zostanie wapnem zaprawiony. Uiycie wielkiej liczby, szykkoi sil-
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nie działających pt·ass czyni kwas siarkowy do tego celu nie po­
trzebnym. 

Jak już powiedziano, trzymają. się powszechnie pos~powania 
w osadach przy oczyszczaniu soku zachowywanego, i tylko wyjątko­
wym sposobem w szczegblnych okolicznościach zobojętniają. później 
alkaliczne oddziaływanie soku lewasem siarkowym lub innym. Przede 
wszystkiem zatem opiszemy tu szczegółowo, jak się praktycznie 
wykonywa w cukrowniach oczyszczanie soku na sposób w osadach 
używany; a następnie powiemy także obszerniej o innych w tej mie­
rze .sposobach postępowania. 

Do oczyszczania soku, czyli wydzielania z niego cukru, służą 
właściwe kotły lub panwie, których urzą.dzenie przedstawia fig. 135. 

Fig. 135. 

Część epodnia półkulista a panwi miedzianej zeszrnbowana jest 
z oponą. b z lanego żelaza lub miedzi tak, aby woda nie przeciekała; 
c jest kurek , którym, w miarę większego lub mniejszego otwarcia, 
większą. lub mniejszą. ilość pary w przestrzeń między dno panwi 
i oponę wprowadzić i pierwszą mocnićj lub słabiej ogrzać można; 
d jest rura odciągowa dla zgęszczonej wody i nie zużytej pary. 
Znajduje się prócz tego mały kurek, na rysunku nie wyrażony, do 
wypuszczania z pomienionej przestrzeni lub wpuszczania powietrza. 
Do ściągania soku z panwi słuzy rura lewarowa ee w panwi nieco 
spłaszczona, której część w panew wchodząca przedstawia krótsze, 
a część zewnętrzna dłuższe ramie dźwigni. Dawniej używano d'O 
tego celu kurka szczególnej budowy~ przez oponę i dno przecho-

GOSP. PRZEM. TOM II. 1~ 



dz~Jcego, który, tak jak i bux jego. miał w różnej wysokości trzy 
otwory do spuszczania płynu w panwi wyżćj łub niżej znajdujtcego 
Hię. Panwiom do oczyszczauia soku służącym daje się objętość 

'1100- 1000 kwart; a wtedy t1·zy takie panwie są. dostateczne do 
przerabiania 000 - 100 ccntna1·ów buraków w 24 godzinach. . 

• Jeżeli prassy ustawione są wyżej, niż panwie do oczyszczania (•)p 
można suk bczpoś1·ednio przeprowadzić z pierwszych do drugich ; 
jeżeli zaś panwie stoj=! na l'Ównćj ·płaszczyznie z prassami, albo wy­
żej , sok wprowadza si~ do nich ze zbiomika za pomocą. pompy 
łub tak zwanego pol.lnosnikn (nwnlejus). Słusznie we W$zystkich 
prawie cukrowniach podnośnik zajął tniejsce wyłącznie używanych 
pomp, zwłaszcza tam, gdzie te trzeba było poruszać siłą. ludzką. 
Figura 136 objaśnia zasad(} tego pll:ostego i celowi bardzQ. odpo­
wiedniego przyrządu. Naczynie wałeowe z żelaza kutego lub mie­
dzi służy za zbiornik cieczy do wyższego miejsca prowadzić się 

:l20). 

fig. 1~6. mającej ~ a zatem w obecnym przypad­
ku za zbiornik soku z pod pra88 odcie­
kłego. Rury sok ten doprowadzającej, 
opatrzonej kurkiem , rysunek nie obej­
muje. a jest mały kruczek do wypu­
szczania i wpuszczania powietrza; IJ ru-

r 
ra ~o wprowadzania pary (wysokiego 
ciśnienia.) ; c rura sok w górę prowa-
dząca. Wystawmy sobie , że podnosnik 
napełniony jest sokiem, jak figura wska­
zuje, kurek zas rury przypływowej, tu­
dzież kurek powietrzny są. zamknięte, 
a kul'ek parowy otwarty; tedy sok prę­
żnością pary w rurze do góry party i do 
kaidego miejsca, podług upodobania, 
pl'owndzony być może. Podnośnik za­
rem \\' ruchu będący przedstawia tu ru­
rę bezpieczeństwa kotła parowego tetr. 

Zgęszczenie svku w panwiach oczyszczaj~cych bywa rożne, 

,., Uądżto na wyi.szcm piętrz(', b~idż tei vi mitjicu na 4 stopy "1· 
niuionern; to ostatnie. jeżel i budotl'la ma podziemia (Suterrcn:f), ze wzglo· 

du większej niewzruszalno~ci. rasługuje na pler"·steilslwo. 
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w miarę jak tarto buraki bez przypływu W1:1dy, lub za jej dopu­
szczaniem, a w ostatnim przypadku w miarę ilości dopuszczonej 
wody. Już wyżej na str. 591 powiedziano, że sok burakowy oka­
ząje w przecięciu 8° B.; przez znaczny j edmlk przypływ wody, pod­
czas tarcia buraków, zniża się on w niektórych zakłada~h cło 1, 
a nawet do 6•;.~. 0 B. 

Oczyszczanie, jak pt·zywiedziono , uskutecznia się za pomocą 
wapna. Na niejaki czas przed tnzystąpieniem do tej czynności. 
to jest kiedy się panwie z wolna napełniaj:~ sokiem, rozpuszcza się 
odważona ilość wapna do oczyszczenia soku potrzebna przez nale­
wanie odpGwiednio ogrzanej wody, i rozrabia się w kuble na bardzo 
miałki} papkę wapienną. Aby to osią.gnt}ć, nie należy brać za ma­
ło wody, i tę na raz wylać potrzeba, po ezthn następuje prawdzi- . 
·we przegotowanie, i powstaje delikatna, biała śmietanka wapienna, 
jakiej mularze używają. Leji}C zwolna i częściami \vodę na wapno. 
zamieniamy je na proch pyłkowy, który, za pomnożonym nawet 
dodatkiem wody, nie wyda wcale papki miałkiej. Nadmienić tn 
wypada, że wapno powinno być świeżo palone, ile możności czy­
ste, tłuste i od gliny lub marglu wolne (•). 

Skoro tylko prassy dostarczą. potrzebnej do oczyszczenia 
ilości soku, a mianowicie gdy sok wlejemy w panew', ogrzewa 
się takowy, jak można nl\iszybciej, na 65 do 68°. R. - dla tern 
prędszego osią.gnienia celu, motna już podczas wpływania soku do 
panwi, skoro dno ich zostanie pokryte, ostróżnie zacząć ogrzewa­
nie;- po czem dodaje się papka wapienna, rozdziela starannie przez 
mocne mieszanie , a wtedy kurek do wpuszczania pary prawie się 
zamyka, aby dalsze ogrzewanie zwolna następowało. Krótko przed 
wrzeniem, bierze się część soku, dla przekonania się, czy właści­
wą. ilość wapna dodano. Jeżeli tu sok okaząje barwę szarą., wpa­
.dającą w zieloną , a zamą.cajl} go niewyrażnie wydzielone kosmki; 

• 
(") Kuhlmann, jak wiadomo, wykrył. ic wapień. a tem samem i wa­

pno palone, zawiera potaż. Aby więc tego potażu nie wprowadzit w sok bura · 
kowy, zaleca Steinberg na 1>apk~ wapienną do oczyszczenia pneznaezoną 
kilkakrotnie oelcwllć wodę i zlać takową. Już IUubeck w dziele: Buraki i l. d. 
Laibach 1839, pr-lytacza, że wotlę & mleka wapiennego. po opadnięciu wapna, 
często ściągać należy. dla usunięcia potażu i soli. Wapno używane w Brun­
świtu uwiera tylko ślady potail!, i zastosowania srodkcl, o którym mowa, wca· 
Ie nie potnebuje. 
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dowodzi to niedostacznćj ilości użytego wapna: jeteli zaś osad 'vy­
dziela. się wyraźnie w wielkich kosmkach , a ciecz okazuje si<} ja­
śniejsza; wnosić zt:~d można , że wzi~to tyle wapna, ile go potrze­
ba, i że sok, przy ciągłem ogrzewaniu, bli7.-kicm zawrzenia, zupełnie 
się przejaśni. W takim razie wydzielony osad w cieczy jasnej, po­
łyskującej, żółtawej, szybko na dno opada lub wzbija się na wierzch; 
płyn zaś, przepuszczany przez cedzidło, łatwo przecieka, pozosta­
wiając na cedzidle osad ziarnisty nie klejowaty. Za oznakę do­
statecznej ilości użytego wapna służy także i to, że podczas ogrze­
wania dochodz~ego blizko wrzenia wywięzuje się obficie ammo­
nia, łatwo z zapachu poznać się dająca, i że utworzona.. gruba po­
krywa piany, bez pomnożenia przy.,~pu pary, często w różnych 
miejscach przez burzenie się zostaje przerwana. Za. pojawieniem 
si~ tych oznak, jeżeli i sokjestjasny, można być przekonanym, że 
działanie wapna zupełnie było właściwe, i sok do dalszego przera­
biania przygotowany. Błonka wapienna na powierzchni soku utwo­
rzona nie służy za pewny znak dostatecznego dodatku wapna, mo­
że bowiem wskazywać utworzenie si~ cuk1·zanu wapna, nim to na­
leżytego oddzielenia dokona. 

Skoro, po dodaniu dostateczmU. ilości wapna, sok zwołna dój­
dzie do punktu wrzenia, i wrzenie to ma sic;) objawiać przez wła­
ściwe oznaki, natychmiast zamyka się kurek parowy, a. para z prze­
strzeni mi«Jdzy uuem i (\poną panwi "-'Ypuszcza się kurkiem do wpro­
wadzania i wyprowadzania powietrza przeznaczonym. Płyn w pan­
wi zawarty l'Ozdziela się zat·nz tak .szybko na. pokrywę piany, osad 
i sok jnsny, między obu tamteroi będący, że ostatni już w kilka 
minut rurą e (fig. 135) ścitłgną~ można. Przepuszcza się zatem przez 
płat wełniany, na którym pozostaj:) oderwane przypadkiem kosmki 
piany, i spływa do zbiornika , z którego stopniowo, a ile możności 
szybko , bierze się do dalszego przerabiania. 

Pozostało.ść w panwi oczyszczaj~c~, t. j. piana i osad zbiera­
j~ się w kubeł i poddają. pod prnssę w mocnych, a nawet podwój­
nych workach. UżywaJą do tego po większćj części pra~s szrubo­
wych lub walcowych. Gdzie zaś wytłaczaj~ pozostałości prassami 
wodnerni, tam, z powodu bardzo powolnego powi~kszania. się ciś­
nienia , wprawiają. pompę w ruch nie machiną. parow~, lecz eiłt 
łudzkfł. Sok odciekły wlewa si~ do reszty soku oczyszczonego; 
wytłoczyny w workach pozostałe stanowią wyborny nawóz. O ich 
składzie powiemy nitej. Panwie cukier z soku wydziełajQ-Ce, po 
zupełnem wyprótnieoiu, czyszczą si~jak najstaranniej ~pemi mio-
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tłami i czyet:} w od~, tak aby się lśniły; dobrze jest przepuścić pa-
r~ przez 1-urę lew81·ową e, ku czemu wchodzi w nią cienka rurka 
od rury parowej. 

RozwaZywszy oczyszczanie soku, czyli wydzielanie z niego cukru 
ze stanowieka praktycznego, przejdźmy teraz do uwag naukowych. 

Ogrzanie soku na 68° R., pr.tcd dodaniem wapna, jest dla po­
myślnego skutku pomienionej czynności rzeczą ważn:}; wcześniejsze 
bowiem zobojętnienie kwasów przez wapno pociąga za sobQ. tę nie­
dogodność, te powsteJąca piana nie tężeje, lecz pozostaje mazista; 
a sok nie okazuje się całkiem przejaśniony, ponieważ wyswobodzo­
ne przez wapno alkali wstrzymuje zupełne ścinanie się białka, 
a ściętego już przez ogrzanie tak łatwo rozpuścić nie może. Szyb­
kie ogrzanie soku do oznaczonego stopnia potrzebne jest dla tego, 
aby tt·wanie szkodliwego działania znajdltiących się kwasów, o ile 
można, skrócić, i jak najszybcićj doprowadzić sok do stopnia cievła, 
w którym tworzenie się fermentu jest niepodobne, lub powstały już 
ferment żadnego wpłJ''"U na cukier nie wywiera. Po dodaniu wa­
pna powolne ogrzewanie jeąt konieczne dla tego , aby wapno miało 
tlestateczny czas do rozpuszczenia się i działania. Skuteczność wa­
pna zdeJe się być najpewniejsza w cieple blizkiem zawrzenia; mo­
cniejsze zaś i dłuższe g..towanic tylko bardzo dobrym i w sole ubo­
gim burakom nie szkodzi. 

O ilości wapna potrzebnego do oczyszczenia soku nic z "zu­
pełną ścisłością powiedzieć nie można; jeet ona bowiem rótna po­
dług różnych okoliczności. Przede wszystkiem zależy od własności 
buraków, a w szczególności od wzajemnego stosunku części składo­
wych soku; ten zaś stosunek bardzo zmienny być może , w roiarę 
przymiotów gruntu, uprawy i t. p., tudzic~ w miarę czasu i eposo­
sobu przechowania. Na dobrej ziemi i dobrze uprawiane buraki naj­
mni~j , stosunkowo, wymagnjł wapna, gdyż w nich przychodzi uwal­
niać cukier od najmniejsz~j ilości ciał obcych. Buraki świćże mniej 
potrzebuj!} wapna, niż te, które jut kiełkować łub gnić zaczynają, 
a to z powodu , że kiełkowanie i zgnilizna pomnażaj!} pierwiastki , 
mianowicie kwasy, które właśnie wapno ma wydzielić i usunl}ć. Dla 
tego w ogólności do oczyezc2ania soku burakowego od jesieni do 
wiosny coraz więcej wapna brać należy. Dość dodat się mającego 
wapna zależy jeszcze od stopnia rozcieńczenia soku , będącego skut­
kiem dopuszczania wody na buraki; im bardziej sok rozcieńczony, 
teni mnićj wapna wymaga. W cukrowniach Brunświckich , gdzie 
niewiel~ wody dopuszczają , bierze się przy rozpoczęciu ruchu zakła-
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dów (/lampo:nii) na jedeu lrocieł, obejmujtcY 1000 kwart eoku, 11 
do 12 funtów wapna, i tę ilość ku wiośnie, jeteli tego potrzeba, 
stopniowo powiększajfł. W jednej z cukrowń Magdeburgekich, 
gdzie przypływ wody był znaczny, a miazgę raz tylko wyciekano, 
zwykli używać 9 funtów wapna na 800 kwart eoku, który naclzwy­
cz~nie pięknie się oczyszcza. 

Jakim eposobem dójść motna ilości wapna rzeczywiście do 
<>czyezcz.enia soku potrzebnej , okazuje się to z powyżej przywie­
dzionych wypadków i uwag. Rozpoczynając lra"'!Janir-, lub biorąc 
do przerobienia odmienne buraki, wypada poetępować drogą. do­
swiadczenia. W tym celu odważa się dostateczna do zupełnego 
oczyszczenia ilość wapna, gasi i biene naprzód część większa, a je­
żeli ta nie wystarcza, dodaje się jeszcze z wolna tyle, a! należyte 
wydzielenie nastąpi, to jest a! w wziętej do doświadczenia cieczy 
koemki szybko na dno opadnł, sok nad niemi stojłCY jasny, słabo 
żółtawy, zupełnie lśni:)cy, da się łatwo przecedzić i błonkę wapienną. 
okazywać będzie (str. 623). Z ilości pozostałego, nieużytego, wapna 
poznamy przybliżenie, ile go potrzeba do oczyszczania soku , i po 
kilku w podobny sposób wykonanych próbach, w których dodaje 
się odrazu ilość wapna przy poprzooruem dochodzeniu oznaczo­
na, nabywamy dokładnej w tej mierze wprawy. Tak wynalezio­
na ilość wapna jest miaą postępowania dopóty, dopóki jaka niedo­
kładność, w oczyszczaniu soku dostrzeżona, nie wska!e potrzeby 
zwiękezenia dotychczasowego stosunku wapna. Zanadto wielka 
jego ilość poznać się daje po bardzo grubej błonce- wapiennej 
i mocno żółtej barwie soku; Sł to więc znaki wskazujtce po­
trzebę ograniczenia ilości wapna, którego nadmiar (lubo nie tyle co 
niedostatek) jestjednak takte szkodliwy, i wymaga później usu­
nięcia ze względu, te eok mocno alkaliczny rozpuszcza wyłączone 
z niego istoty i przez to więcej go ubarwia. 

Działanie chemiczne wapna na sok burakowy jest w ogólno­
ści łatwe do pojęcia. Sok ten oddziaływa mocniej lub słabiej kwa­
śoo , a tem samem zawiera wolny kwas organiczny lub kwaśne eo­
le. Czy kwas ten jest tylko szczawiowy, lub tet czy jednocze­
śnie majdqje si~ kwas jabłkowy i inne kwasy organiczne , nie 
wiadomo. Kwuu galaretowego, o którym niegdyś wiele mówiono, 
eok dobry, jak ei~ zdaje t nie .zawiera. Choćby więc znajdowały się 
w nim jakiekolwiek kwaey organiczne, b~dlt to w kałdym razie 
takie t których oboj~tne sole wapie:nne w obojętnych lub alkali­
c.mych płyuaob .. Dierozpuuczalne. 
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Pierwezem więc działaniem wapna , zaeady mocnej , na eok 
jest zobojętnienie tegoż eoku, zniweczenie kwaśnego oddziaływania. 
To sprawia zaraz wydzielenie owej części kwasów organicznycn, od 
których właśnie oddziaływanie bierze poczl!tek, jaką jest nierozpu­
szczalna sól wapienna, a zarazem wydzielenie tych związków soku, 
które tylko kwaśne oddziaływanie w rozpuszczeniu utrzymqje, jn.k 
np. fosforanu wapna. 

Nie poprzestaje się jednak nn zobojętnieniu eoku przez wa­
pno, lecz dodaje większajego ilość; z ~ego wynika, że i część kwa­
sów organicznych połączona z zasadami wchodzi w wapno i zosta­
je wyłączona. Zaledwie nadmienić potrzebujemy, te w prakty­
ce dwa te okresy działania wapna na kwasy ściśle odł~zyć t~ię ni­
dają, gdyż nie dodajemy wapna zwolna, lecz na raz jeden. 

Wapno zatem uwalnia naprzód sok od wszelkich kwasów or­
ganicznych, opadaJąc z niemi jako nie1'0zpuszczalne połączenie 
i rozdziela związki (połączenia chemiczne) przez kwaśne oddziały­
wanie w rozpuszczeniu utrzymywane. Z pomiędzy zasad, które 
wapno oddziela od kwasów, rozpuszczalne, alkalia, potaż i soda 
pozostają. w soku , nie rozpuszczalne :zaś 1 magnezya, mianowicie 
niedokwas l manganezu i takiż żelaza opadaj!), a :zatem również od­
dzielają się. 

)Vapno działa, prócz tego, i na różne istoty ueałetrorodnio­
ne , białkowe lub klejowate, które bardzo łatwo staj l} się fermenta­
mi i burzt cukier; tworzy ono bowiem z jedną. ich części!), jak zkwa­
sami organiczneroi , związki nie rozpuszczalne , a zatem część tę 
oddziela , i, jeżeli w odpowiedniem nadmiarze będzie dodane, roz­
kłada innQ ich część w rozpuszczeniu będącą. Jako płody tego, 
rozkładu powstaj Q : ammonia, która ulatnia się, i pewne nowe 
ciała (leucgn, istota próchnicowa), w poł~Joczeniu z wapnem podo­
bnież oddzielające się. I tu znowu należy zwrócić uwagę, te 
w rzeczywiatości wapno nie oddzielnie działa na kwaey i na istoty 
uaaletrorodnione, lecz wywiera awój skutek jednocześnie na jedne 
i drugie, jako dodane od razu. 

Należycie zatem wykonane oczyszczenie soku burakowego za 
pomoct wapna uwolni go prawie zupełnie od kwasów organicznych 
i więkezćj części istot uealetrorodnionych, czyli od dwóch żywiołów. 
jużto wydzielenie cukru utrudniają.oych, lub czyniących je nie 
podobnem, już też usposabiających sok w dalezero onego przera­
bianiu do szkodliwego rozkładu. 

Wył'}czone podczas oczyszczania części zsiadłe (azumowint) 
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ekładają. eię, podług tego co wyżej przytoczono , z połączenia wapna 
z kwasami organiczneroi, z połę.czenia wapna z istotami usaletroro­
dnionemi i płodami rozkładu tychże istot, z fosforanu wapna, wy­
padkowo z magnezyi, niedokwasu manganezu i takiegoż niedokwa­
BU żelaza, ze skrzepłego białka, powstałego z powodu ogrzania 
soku, pr~ed dodaniem wapna, aż blizko na 70° R., z cząstek zamą.­
cajl}cych sok zawartych w szumowinach, z barwniku, wosku i tłu­
litości roślinnych, podobnież w skład szumowin wchodzą-cych, nako­
niec z gliniastych i piaszczystych przymieszek wapna. 

Sok oczyszczony zawien~, obok cukru, wapno w połą.czeniu z cu­
krem, czyli cukl'Zan wapna, wolny potaż i sodę, tudzież nieco ammonii; 
dalej pewną.ilośćistótorganicznych, uealetrorodnionych, których roz­
kład trwa ciągle w skutku działania. alkaliów podczas odparowania,jak 
to wskazuje wywięzywanie się ammonii ; nareszcie ~:~ole nieorganiczne 
alkaliów, np. siarkan potażu, chloran sody (sól kuchenną), a nawet 
ealetran potażu (saletrę). Jeżeli sok przed oczyszczeniem nie był 
wolny od przywar, jeżeli zawierał cukier już przemieniony (owoco­
wy lub winogronowy); wtedy znajdować si~ w nim będą płody roz­
kładu , wynikłego z działania zasad wolnych na wspomnione rodza­
je cukru, i sok okazuje si~ wtenczas mocno żółty lub Lrunatnawy, 
co zdarza się także, jak wyżćj wspomniano, gdy nadmiar wapna, 
albo wiele wolnego potażu lub sody nie dozwoliły wydzielić zupeł­
nie istót uealetrorodnionych, lub je na nowo rozpuściły. 

Dwa inne eposoby oczyszczania soku, niemiecki i francuz ki, 
obecnie już tylko pod względem historycznym obchodzić mogą; dla 
tego też w krótkich słowach o nich powiemy. 

Niemiecki sposób miał niegdyś bardzo obszerne, prawie po­
wszechne , zat~toeowanie, szczególniej w cukrowniach czeskich 
i w wielu francuzkich, mianowicie w sławnym zakładzie Crespla. 
Różni się on, jak wspomniano, od eposobu wyżej opisanego, czyli 
używanego w osadach zamorskich, tern, że sok burakowy po wytło­
czeniu zaprawia si~ kwasem siarkowym, przed dodaniem wapna. Po­
etępowanie w tej mierze było następujące. 

Jak tylko sok burakowy odciekł z pod prassy, zaprawiano 1000 
jego części 3 częściami angielskiego kwasu siarkowego, rozwie­
dzionego poprzednio wodą. w stosunku l do 5; na ilość wi~c soku 
do jednego oczyszczenia, wynoeząc~ około 800 kwart, potrzebowa­
no 6 funtów kwasu, roztworzonego 12 kwartami wody, a na 100 
kwart soku, 6/ 8 kwasu siarkowego. Stosunek ten jednak był właś­
ciwy tylko dla zupełnie zdrowych buraków i skoro zaś buraki by-
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ły mniej lub ";ęcej zgniłe, należało nn 1000 części soku brać 4 do 
5 części kwasu siarkowego, a zatem nn 800 kwart 8 do lO funtów. 
Zakwaszenie odbywało się albo w włn.ściwych zbiornikach soku, 
albo prosto w kotłach do oczyszczania; nie czekano jednak, aż na.­
czvnia te będą. nnpelnione, lecz znwsze dodawano kwas zwolna, 
w ·miarę przypływania soku, nby ten nigdy, nawet przez czas krótki, 
nie zostawał bez zmieszania z kwasem. 

Po zaopatrzeniu kotłn oczyszcznją,cego sokiem zakwaszonym, 
dodawano, w sposób wyżt;j opisnn), potrzebną ilość rozrobionego wa­
pna, to j est 6 funtów na 1000 funtów soku, czyli 12 funtów wapna 
na 800 kwart soku, i szybko ogrze\\ ano. \V 50° R. przekony­
wano się z pewnej części branego uo doświadczenia soku , czy do­
dane wnpno było dostat~czne, ku czemu e;łużyły oznaki wy~ćj na 
str. 623 wymienione. Jeżeli mało było wapna, douawano go wię­
cej, uopóki istoty obce naletycie wydzielone nie zostały. Skoro na­
stępnie ciepło podniosło się tlo 15-78°. R., przygaszano ogiei1 
natychmiast i wstt-zymywano dopuszczanie pary; niektól"Zy tylko 
przedsi~biercy warzyli sok dopóty, aż utworzony osad zupełnie stę­
żał, a to w celu łatwiejszego oddzielenia soku. 

Dość wapna clodawnna <lo l:ioku zm·n.z przy zaczęciu oczysz­
czania, n wynosząca 6 funtów na 1000 funtów soku, jako najmniej­
S?.& weillug wykrytego przez doświndczenie stosunku , nie zawsze 
była dot~tateczna; trzeba. było niekiedy brać po lO funt6w wapno. 
na 1000 funtów soku, czyli 20 funtów wapnn na 800 kwart soku, 
mianowi de w tokich przypadkach, kiedy wytłoczony sok, z powo­
du przywiedzionych wyżtij okoliczności , przed dodaniem wapna. znn­
czniejszl} ilością. kwasu sim·kowego zaprawiono, gdyż kwas siarkowy 
zobojętnin dzia-łanie wnpun. N ndmienić jeszcze wypada., że, prze­
rabiając jeden gntunek buraków, i znpr!lwiając sok jednostajną. ilo­
scią kwa~; u, dodnwnno zawsze tyle wapna, ile go było pot1-zeba 
przy poprzedniem oczyszczaniu ' przy czem oraz pilnie uważano, 
czy ilosć takowa była. dostateczno . 

• Jak:~ osi~gano korzyść z dodawnuin kwnsu siarkowego, wyja­
śnia to powyżej przytoczony wykłtHl rzeczy : jeżeli bowiem sok 
wyciśnięty z buraków s~i przez czat~ niejaki; tedy, jak się już po­
wiedziało, doznaje szczególnćj przeminny, której dot:~d jeszcze do­
kładnie nie poznnno; zależy ona na tćm, że sok staje się gęsto-płyn­
ny, lepowaty, ciągnący się, czyli, jak mówią Francuzi, ulegn kleistej 
fennentacyi. Przemiana ta następuje tern uybciej , E:,rUY powietrze 

OOSP. PRZEH. TOl'tl ll. 80 



~30 

jest nieco więcej ogrznue , i tlziałn nn \\ielką powierzchnię soku; 
gdy sok obfituje w istoty usaletrorodnione, które kwnsoród powietrza 
przeistacza w:ferment; gdy wreszcie apparnty i naczynia, z któ1·cmi 
sok zostaje w zetknięciu , nie dostatecznie są. wyczyszczone, po­
nieważ wtedy ju.i w nich samych twm·zy się fermenŁ W mim·ę za­
tem post9pu tćj przemiany, będzie sok cornz mni~j zdatny do prze­
robienia , aż nareszcie wenie go uźy c nie moźnn z przyczyny zu­
pełnego l'ozburzenin cukru krystnllicznego. 

Tej szkodliwćj zmianie nie ulegil jedynie sok zaprawiony kwa­
sem siru·kowym, czy to że kwas siarkowy usuwa zaród zmianę takową 
sprowadzający i działającyjak fel'ment, czyteż że obecnością swoją nie 
dopuszcza rozkładu. Domysł ostatuijest podobniejszy do prawdy; gdy­
by bowiem kwas działał zaebownwczo na sok przez oddalenie szkodli­
wego pierwiastku, w takim mzie powinienby sok burakowy, po odce­
dzeniu piel'\vinstków przez kwas wydzielonych, nie być kleistym, 
czego przecie;;; dotąd nie wykazano. 

Łatwo więc poznajemy, w jakich okolicznościach dodawanie kwa­
su siarkowego do soku było stosowne, a nawet potnebne. Kiedy uży­
wano p1·nss małych i powoli działnj:,Łcych, długi czas upływał, zanim one 
zdołały dostru·czyć takiej ilości soku, jnki(:jjedno oczyszczenie wy­
magało ; t~ok więc naprzód do kotła lub zbiornika wpływający mógł 
jui uledz przeminnie, nim ostatnią. jego część wyciśnięto i do wspo· 
ronionych naczyń wpuszczono : wówczas zatem dodawanie zacbo-• 
wawczego kwasu siarkowego było właściwe lub potrzebne. Dziś 
jednak t•zecz się ma inaczej,. gdyż szybko i silnie działaj=!ce pl'a.ssy, 
zwłaszcza przy dostateczncbj ich liczbie, od razu w tn.k krótkim cza­
sie dostarczają. soku <lla jednej panwi pott·zebnego, że nie mn żadnej 
obawy o rozkłt\d soku przed jego oczyszczeniem . 

.Mniemano także dawniej, źe kwas siarkowy uwab1iał sok od 
istot, od których wapno uwolnić go nie zdołało; że zatem połączone 
działMie kwasu siarkowego i wapnn dostarczało soku lepiej od cinł 
obcych oczyszczonego. Tego jednak elaświadczenie nie potwiea·dzi­
ło. Lecz choćby nawet kwns siarkowy oddzielał pierwiastek spro­
wadzający 1·ozkłnd soku; tedy takowy nanowoby się rozpuścił, sko­
roby wapno kwa.s zobojętniło i uczyniło sok alkalicznym, · który 
czy to srunem wapnem, czy też kwnsem siarkowym i wapnem oczy­
szczany, po niejakim czneie stnje si<J kleistym. 

Przedsiębiercy przypuszczający, że kwas siarkowy wydziela 
z soku jaką istotę, dl n osiągnienia tego celu, pozostawiali go 
pnez czas niejaki w zetknięciu z rzeczonym kwasem ; wytłaczali 
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np. sok wieczo1·cm , zaprawiali go kwasem w wielkich zbiornikach, 
i oczyszczali dopićro dnia następnego z rana. .fakkohviek zaś bez­
pośrednie dos";adczenia przekonały, że kwas siarkowy, w oznaczo­
nych okolicznościach , nie zmuiejsza znacznie wydatku · cukru ; wy­
kryły jednak, że cukier otrzymany z oczyszczenia , do którego 
użyto kwasu aiarkowego, nie jest tak zbity i, przy równój wadze, 
ma większ:~ objętość. niż pochodzący z oczyszczenia przez samo wa­
pno. Dla tego naprzód frnncuzcy włllbciciele cukrowń zaprzestali 
używnnia kwasu l!iarkowcgo. Tylko w przerabianiu złych buraków, 
mianowicie mocno wyrosłych i nagniłych, jakie widzieć można na 
wiosn9, dodawanie kwasu siru·kowego do soku, przed oczyszczeniem 
go wspnem, zasługuje na zalecenie. 

\V tak zwanym frnncuzkim t!posoLie wydzielania cukru z soku 
Ltu·akowego uskuteczniano nuprzód oczyszczenie za pomoc~ wa­
pna, u następnic kwasem siarkowym zobojętniano alkaliczne od­
działywanie soku bądź natychmiast w panwiach oczyszczających, 
bą.dż też po przep1·owadzeniu go do panwi pa1·owniczych. Jaki cel 
osiągnl}Ć przez to zatnierza.no, zaraz zobaczymy. 
• Sok burakowy, po oczyszczeniu go wapnem, zawićra wolny 
potaż lub sod«:, gdyż wapno usunęło kwasy organiczne, z któremi 
zasady te były połą.czone; zawiera on dalej wapno '"olne, czyli cu­
krzan wapna łatwo rozpuszczalny, a nakonice wolną. ammonieJ , po­
wstałą. w skutku działania. wapna. na u salctrol·odnione części skła­
dowe soku. \V każdym więc razie sok oczyt5zczony wapnem od­
działywa alkulicznie, i to tćm mocniej, im obfitsze były bU1·aki w so­
le alltaliczne kwasów organicznych, i im w więkazym nadmiarze 
użyto wapna. Mniemano niegdyś, że działanic zasad alkalicznych 
podczas odparowania soku przemienia cukier krystalliczny, to jest 
burzy go czyli przeistacza w cukier uiekrystnlliczny, i że tern sa­
mem l'ZCCzonc zasady, w pouobny sposób jak kwasy, rozkładają cu­
kier; dla tego stępienie allmlicznego oddziulywaniu soku oczysz­
czonego uważano za potrzebne. N owszc jednak <loswiadczenia oka­
zały, że zasady alkaliczne, a tniauo";cie wapno , nie przyczyniają 
t!ię do t•ozkłaclu cukru krystallicznego; dowiodły owt;zem, że cukier 
w roztworze wapiennym, a więc alkalicznym, daleko powoinitU w cią­
głem gotowaniu przemienia sW,: w cukier niekrystallic~ny, aniżeli 
w roztworze zupełnie czystym lub przynajmnit:U obojętnym. 

\Viadomo , że Hlkalia, potaż i soda, rozpUiszczają istoty biał­
kowe , i te ścinanie się białka przez ogrzanie utrudniają , a nawet 
mogą go niedopu~~eić. I z tego więc " 1ględu zobojętnienie kwasem 



632 
• 

siarkowym soku oczyszczonego Zl\ pomoc~ wapua uważano jako po­
trzebne. Usiłują.o przez dodanie kwasu oddzielić i część istot 
usaletrorodnionych (białkowych), któl"f!o wolne alkalia utrzymywały 
w rozpuszczeniu, chciano oczyszczenie soku uczynić tćm zupełniej­
szem. W rzeczy samej w szczególnych okolicznościach, mianowi­
cie gdy bun1ki są. bar<lzo biJgate w sole alkaliczne kwasów orgtmicz­
nych, znaczna ilośćalkali, uvmlnionegopodczas oczyszczania soku wa­
pnem, może utrzymywać w rozpuszczeniu znaczną ilość istot usa· 
Jetroro<lnionych; zwyczajnie jednak , to je~:~ t w przerabitLniu do­
brych buraków, uie zdarza 11ic: to bynajmniej w takim stopniu , aby 
zachodziła potrzeba zobojętniania kwasem ~:~ial'kowym, lub aby ko­
rzyści z takowego zobojętnienia otrzymywane przewyż~:~zały wyni · 
l<Ąjące ztąd niedogodności. 

Jednocześnic z zobojętuicnicm alkaliów w t!CJku znwartych na­
ts~puje koniecznie zobojętnienie wolnego wapna. Choćby zawm 
powstający w soku siarl•an potażu i sody nie był szkodliwy dla dal­
szego przerabiania soku; to }Jrzecież tworzący się siarkan wapna., 
(gips), z. powodu tmdnćj I!Wojćj roztmszcza]nosci, byłby doruieszk~ 
nader nieprzyjemnl!-, gdyż oddziela się podczas odparowania, two­
rzy ot!ady w panwin ch pat·owniczych, wymaga bardzo mozolne 
go pr-.lecedzania, a. pomimo to może jeszcze później tak dalece za­
nieczyścić węgiel, że przy jego oclswit:żeniu powstaje siarczyk wa­
pu. Zresztą siarkany alkaliczne nie- s~ obojętnemi pr-.tymieszkami 
eoku; utrudniają. bowiem, jak wszystkie sole , kryatallizacyę cukru, 
a zawierająca je melRssa nie tak łatwo oclpływa od cukru, jak me­
lassa alkaliczna. 

Nie u ważruny tu wtlzakże pobieżnic zobojętniania wapna w soku. 
alejako cel zastosowania kwasu siarkowego. 'Vapno znnjduje się 
w oczyszczonym płynie, jako cukrzan wapna, a ponieważ z takowe­
go polączenia kryt!tallizacya. nie wydziela cukru , zupełne przeto usu­
nięcie tak zwanego wolnego wapna (") przed krya,tallizacyą., jest nie· 
zbędnie potrzebne. Tego "ięc za pomocą. kwasu dokonywaćby na­
Jeżało. Obecnie jednak znamy środek zupełnego pozbywania się 

wolnego wnpna z soku, nic pocią.gł\i<!CY za sob;,~- żndnych tych nie­
dogodności , jakie towa1·zysz~ kwa~owi ei111·koweauu; środkiem tym 

<•) Wapno połączone z cułlrem na1ywają pospolicie wapnem woJ. 
nem, poniewat w tern połączeniu, tak jak w stanic wolnym, oddział)'wa al· 
kalicznle. 
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jest węgiel z kości , który w dostatecznej ilosci , w jakićj go dzieiaj 
uiywają, nie pozostawia w soku żadnego śladu wolnego wapna. 

W czasach , kiedy jeszcze węgla z kości oszczędzać należało, 
nie znano bQwicm sposobu dokładnego jego odświeżania - oudzie­
lanie wolnego wapna inneroi środkami mogło być rzeczywiście po­
trzebne. Zalecano uo tego celu nie tylko kwM siarkowy, ale tak­
że fosforowy, w~glowy a. nawet szczawiowy, z których ostatnie 
przenosie wypada na u pierwsze, ponieważ związki z wapnem da­
leko trudnitU s:!- rozpuszczalne, niż sim·kan wapna, i ponieważ związ­
ki te, jeżeli przejdą w W~Jgiel , przy odświeżaniu jego łatwo wy­
dzielić się dają, lub dla dalszego użycia węgla nie są. szkodliwe. 
Kwas węglowy, jak zobaczymy niżej, uziś nawet służy w nie­
ktQrych zakładach clo pozbycia się waprttt. 

\V dodawaniu kwasu siarkowego, za•·a.z po ukończonem oczy-
6Zczeniu, należało mieć wzglą.d na ilość ammonii w soku zawartej; 
roztwory bowiem soli ammoniakalnych posiadają własność kwa­
śnienia, podczas gotowania i odparowania, z powotlu że amruonia 
z nich uchodzi. Gdybyśmy zatćm sok wapnem oczyszczony zobo­
jętnili zupełnie za pomocą kwasu, powstałby w nim siarkan am­
monii, i przy ouparowaniu skwaśniałby powoli, co koniecznie pocią­
gnęłoby za. sobl}o przemianę cukru krystallicznego. Potrzeba wic;:c 
było tyle tylko użyć kwasu, aby jedynie wapno i po W, a nie am­
moniC} zobojętnić, czyli aby sok po tlodaniu kwasu jet>zcze alkali­
cznie oddziaływał, i w gotowaniu objawiał woń ammonii. Dla tego 
wielu przedsiębierców zobojętniali nie zaraz po oczyszczeniu, lecz 
później, gdy ammonia przez odparowanie została z soku wydzielo­
na. (Obacz odpnrowanie). 

Zbliżając clo siebie wypadki powyższych uwag, okazuje się, 
że zobQjętnianie soku wapnem oczyszczonego, w zwyczajnym biegu 
rzeczy, jest całkiem zbyteczne a na"'et niewłaśchve. Odu~iaływa­
nie alkaliczne soku nie szkodzi cuk1·owi krystallicznemu podczas od­
parowania, chroni go owszem ocl przcini~tny w cukier niekrystalli­
czny. Ilość zatrzymanych przez alkaliczną własność soku istót 
usalett·orounionych nie jest znaczna; a i~toty te niszczy alkaliczne 
ocldziaływanie przy odparowaniu, jak o te1n przekonywa ciągłe wy­
więzywanie si~ ammonii w panwiach parowniczych; nu którąto 
okoliczność tn·zez długi zapewne czas wcale nie zw1·acauo uwagi. 
Niezbędne dla krystallizacyi cukru usunięcie wolnego wapna OE~ią.ga 
się przez węgiel z kości, który wydziela je zupełnie, nie przemienia­
jąc go, jak kwas siarkowy, w sól tak nadzwyczajnie utrudniającą 



dalsze przerabianie soku. Dopóki nie używano węgla w takiej iło~ 
ści, jakiej wymaga uchylenie mocno alkalicznej własności soku, zo~ 
bojętniano alkaliczne jego oddziaływanie węglem przed przeccd.za­
niem; gdyż węgiellepiej odbarwia ciecze oboj9tne niż alkaliczne. Tak 
poetępowano mianowicie w niektórych sławnych cukrowniach cze~ 
skich, guzie naprzód mieszano aok z łtwasem siarkowym, a potem 
oczyszczano go wapnem, trzymajrA-C się tćm samem niemieckiego 
sposobu oczyazczania, i używając póżnitU powtórnie kwasu siarkowe~ 
go do wspomnionego celu. W <lalszym ci~gu okaż-e się, w jakich 
szczególnych okolicznościach zobojętnienie alkalicznego oudziaływa-· 
nin. i U.zisiaj uopm;zczone byc mOŻtl. 

Oprócz opisanych w powszechuiejszem użyciu będących spo~ 
sobów oczyszczania soku burakowego, czyli wydzielania z niego 
cukru krystallicznego, pojawiło się jeszcze wiele innych, któt·e je~ 
dnak wszystkie tylko w pojeuynczych zakładach przez czas niejaki 
utrzymywały aię, a następnie zaniechane zostuły. Kilka l!łtiw o nich 
powiemy. 

W cuJu·owni Althaldenslebeń!Skiej, przed 40 laty przez Na~ 
thusiusa założonej, przypisywano skutecznośc oczyszczarun, przy 
jeunoczetmem używaniu kwasu siarkowego i wapna, przynajmniej 
częściowo, powstającemu gipsowi, i w tem przypuszczeniu, brn~ 
no wp1·ost gips tsurowy lub palony w połr}czeniu z wapnem za śro~ 
dek oczyszczający. Postępowanie to, po niejakim czasie zarzuco­
ne , zalecił znowu później l3ramle. Podług niego, llodawauo uo so~ 
ku gips sproszkowany, gotow11.no zwolna llo miernego zawrzenia, 
w1·zenie takowe przez 5 do lO minut utrzyn.tywuuo, aż sok w prze~ 
cedzeniu okazał się zupełnie jasny; po czćm cedzono go i dopićt-o wa­
pnem oczyszczano. Gips rozkłada sole ulkaliczne kwasów orga~ 
niClmych i prz)'jmuje w siebie białko ścinają.ce się przez ogrzanie; 
dziKła zatem czę8cią chemic?.nie, częścią mechanicznie. 

PoniewRż glinka wyłączona. z roztworu przez ulkalin posiada 
własnosc zabierftnia z sobą barwnikó"- i tym podobnych istót; prze~ 
to do oczyszczania soku burakowego znlecił Derosne używać siar~ 
kanu glinki w połączeniu z wapnem. Nic należy tu jeunak t;pu­
ezcznć z uwagi , że siarkan glinki pmwie zawsze zawićra żelazo. 
i że wapno, ani glinki, ani niedokwa.su ·żelaza zupełnie z płynów 
culu"Owych nie wydziela. Podług Dubrunfaut'a, glinka wtenczas 
tylko odbarwia, gdy sokowi nie cłodano tyle wapna, aby to czyniło 
ammonię (i potaż?) wolnemi; guyż, wel1ług łJOdobieństwa do praw­
dy, wolne alkalia barwiący pierwiastek napowrót z glinki wycilłga~ 
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ją, a wolny po tai nawet sam~ glinkę rozpuszcza. Zamiast siar­
kanu glinki , zastosowano także ałun ( siarkan potatu i sitwkan glin­
ki); lecz przez to wprowadza się w sok znaczna ilość obcej soli, 
mię"oo\Yicie siarkanu potażu, co widocznie jest nie dobrze. Zre­
sztą. w utyciu siarkanu glinki i nhmu, wchodzi w sok gips, kt6ry, 
jak już nieraz wspomniono, stnje się przymieszką bardzo nieprzyje­
mną. Aby uniknąć tej niedogodności , a jednak dzi1\łać jednocze­
linie na barwnik i wapno , zamiast siarkanu glinki , wzięto szcza­
wianu i winianu glinki, kt61·ych kwasy dnją z wnpnem sole nieroz­
puszczalne: Lecz ciała t e , już dla wysokiej ich ceny, zastosować 
się nie daj!}. 

I garbnik znlecano do czyszczenia soku, to jest do oddziele­
nia pierwiastków binlkowych. 

~edzldln. 

Zanim przejtlziemy do dalszego przenbiania soku oczyszczo­
nego, zastanowimy się tu poprzednio, jako w miejscu właściwem, 
nad cedzidłami w cukrowniach dawniej powszechnie używnnemi, 

n te1·az tylko gdzieniegdzie do wyłączenia z soku, w różnych jego 
przemianach, zamącających go ciał obcych, lub do wydzielenia 
znajdującego się w ostatnich soku, ełużąeemi, czyli nad tak zwaneroi 
cedzidłami workoweani i Taylor' a, tudzież nnd cedzidłami wę­

glowemi , w których oczyszczanie soku odbywa się za pomocą 
węgln. 

Cedzidla workowe przyrządzają. się z mocnej tkaniny lnianej 
lub bawełnianej i zawieszają na czterech uchach w krosnach dre­
wnianych. Fig. 13i przedeta\\ia takowe krosna z góry; fig. 138 

Fig. 137. · Fig. 13~. 
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wykazuje kształt cedzideł i sposób, jakim są zawieszone. Pod wor­
kami leżv rynna tlo odbi~rnnin i odprowndznnill soku odciekają­
cego. 

W takie cedzidła workowe wkładano dawniej powszecbnie, 
a w niektórych cukrowniach wkładają. nawet i te1·az, pozostałości 
z panwi oczyszczających, i dopiero, gdy sok już dobrowolnie nie 
odpływa, poddaję. worki te z znajdującą się w nich massą pod pra.s­
sę tlo tego celu przeznaczonr~. Zamiast wolnego rozwieezania wor­
ków na krosnach, daleko lepiej jest składać j e w tak zwanej ezafie 
cedzidłowej , guzie massa w nich będąca dłużej się w cieple utrzy­
muje. co odciekanie soku banłzo ułatwia i przyspiesza. w· cukro­
wni hohenhejmskiej zaprowadzono przyrzą.tl, zn pomoc!!- którego 
do szafki cedzidłowej wchodzi pam utrzymująca worki w ciągłem 
cieple, tak przed ich napełnieniem j nk i podczas odpływania soku : 
w skutek czego odciekanie następuje zupełne i w krótkim czasie. 
Lepiej odciekłe worki łatwiej się wytłaczają. i nie tyle tracą na obję­
tości. Wreszcie ogrzewanie cedzideł parą znpobiega powstawaniu 
szkodliwych prze~an soku poJczas przecedzanin. 

Używnjl}c cedzideł workow_vch, nnleży miec największe stara­
nie o utrzymanie ich w czystości. Z powodu znacznej ilości wolne­
go wapna, zawat·tego w oczyszczonym soku, tworzy się w niau, 
przez działanie kwasu węglowego powietrza , węglan wapna , któ­
ry, jako nierozpuszczalny w wodzie, przez płókanie w niej oddzielić 
się nie tlnje, i z czasem czyni worki twarderoi i łatwo pękającemi. 

fi@'. 139. Potrzeba je zatem od czasu tlo czasu moczyć w wo­
dzie kwas solny zawierającej, dla rozpuszczeuia 
węglanu wapna, a po uskutecznieniu tego 1 ja.k naj­
staranniej w czystej wodzie wypłókać. Powiedzie­
liśmy już wyżej (str. 624), że ternz po większej czę­
ści pozostałość pnnwi oczyszczających poddaje się 
zaraz pod działanie prassy, tlotlamy więc jeszcze, 
że, jeżeli world prnssowe mają. nnle~yte przymioty, 
i wytłaczanie wykonywa się powoli, otrzymamy 
sok jasny, n przynajmniej nie wiele zamącony. 

Do wyłą-czenia części obcych, two1·zą.cych się, 
w pewnych okolicznościach , przy odparowaniu so­
ku, używają gdzieniegdzie podzi.;dzień cedzidt>ł 
Taylor'a. Fig. 139 przedstawia te cedzidła i spo­
sób ich umocnienin. Skrzynia au, w kształcie sza-
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ry, wybita blachą 'miedzianą, 2 stopy szeroka, 2 1

/ 2 stóp głęboka 
i 6 1/a stóp wysoka, do wnętrza której dostać się można. drzwicz­
kami b, na jedną. stopę od góry podzielona jest dnem poprzecznem 
na dwa oddziały, wyższy i niższy. Dno to ma 10,20 do 25 otworów, 
wkt óre wprawiają. się miedzinne munsztuki cc, u góry kabłąkiem 
opatrzone, do których przywięzują. się worki cedzidłowe dtl. Le­
piej jelłzcze używać munsztuków mosięinych, opatr?.Onych gwinta­
~ dla wszrubO\-Ya.nia ich w otwory podobnemiż gwintami opatrzo­
ne. Fig. 140 pokazuje to urządzenie .(munsztuk). Nad dnem niż-

. Fig. 140. 2zego oddziału znajduje się kurek 
a u do ściągania płJinU przez cedzidłu 

przesączonego. łV orki cedzidło­
we mają. 4 do 4 1/ 2 stóp· długości, 
i p1·awie l stopę szerokości; zro­
bione są. ·z tkaniny bawełnianej 
i powlekają się innym workiem 
lnianym, węższym. W przywięzy­
waniu ich do munsztuków szpaga-

d tem lub opask~ na to zważać po­
trzeba, aby się jak najbardziej 
zfa.łdowały. · ' 

Sok przecedzić się mający 
wlewa się w wyższą 
część skrzyni, która 
utrzymuje się nim na­
pełniona. dla tego, aby 
wywierać ciśnienie na 
miazgę w workach 24-

. wartą i ułatwiać prze-
ciekanie. Bardzo stosowne byłoby tu urządzenie dozwalające ogrze­
wać parą. cedzidła i ca.ł~ część niższ~ skrzyni ( etr. 636). Sok naprzód 
odpływający, jako po większej części mętny, wiewa się napowrót. 
Dziurki tkaniny zatykają si~ bardzo pręclko; potrzeba zatem często 
przemieniać cedzidła' z początku co dwa dni lub codzień, n później 
dwa razy na dobę. Dla otrzymania wsiąkoionego soku, wyciska­
ją się worki ostróżnie, a jeżeli sok był gęsty, dodaje się i osad do 
piany w celu wyługowania go i wytłoczenia na nowo. 

W czasie, kiedy przy odparowaniu dodawano do soku drobnb 
sproszkowanych sadzy z kości, lub alkaliczne jego oddziaływanie 

GosP. PRZEM. TOM II. ~ " dl 



, 638 

o~:~łabiano kwasem siat·kowym -co pociągało za sobl) wydzielanie się 
znacznej ilości gipsu -cedzidła Taylor' a były niezbędne; w dzi­
siejszym jednak sposobie postępowania są one po największej czę­
ici zbyteczne, gc.lyt tu mało co wydziela się podczas odparowania, 
a i to, za pozostawieniem soku w spokojności, szybko na dno opa­
ua. Przepuszczanie wi~kszych ilości bardzo mętnego soku przez 
cedzidła Tnyłor'a jest robotlł tak zmudną i przykrą, że wszelka 
zmiana w postępowaniu, któt·aby wymagała jej uskutecznienia, np. 
wył\\czenie wapna środkami chemiczneroi (jak kwasem szczawio­
wym, kwasem fosforowym) znajduje zamknięty wstęp do cu-
krowni. ' 

Po odkryciu przez Lowitz'a, ku końcowi przeszłego wieku, 
własności odbarwiającej węgla drzewnego , używano go w rafioe­
ryach, a póź~ej w cukrowniach do odbarwienia soku burakowego. 
GuiUon (1805) brał go przy rafinowaniu w stosunku 25%. W ro­
ku 1811 przekonał się }ł'iguier o daleko silniejazem działaniu węgla 
z kości na odbarwianie płynów, a już w r. 1812 zalecał go Dero­
sne właścicielom zakładów cukru burakowego, w których też 
wkrótce, równie jak i w rafineryach,. mianowicie po wykonanych 
przez Payen'a i Pluvinet'a doświadczeniach, powszechne znalazł za­
st-osowanie. 

Używano węgla z kości w stanie drobno sproszkowanym, do­
dając go do soku podczas wpuszczania pary , i wyłączajile później 
przez przejaśnianie za pomocą cedzideł workowych. Czynność ta, 
o której w dalszym ciągu jeszcze raz mówić będziemy, zależała 
ua tern, aby sok zgęszczony, z węglem z kości gotowany, po ostu­
dzeniu go na 50° R. zmieszać dokładnie z małlł ilością krwi zwie­
rzęcej , a następnie ogrzać do zawrzenia. Tworzyła się przy tćm 
stężona massa czarna, łatwo od płynu oddzielić się dl\ią-ca; krew 
howiem zawiera białko w obfitości: jeżeli ją. więc ogrzejemy do za­
wrzenia, ścina się; ogrzewana zaś z sokiem cukrowym, węgiel 

w sobie mającym, pochłonywa ścinajl!ce się białko węgiel z kości 
i inne zami}Cł\iące istoty, wprowadzając je w stężoną pianę, słowem, 
przejaśnia sok. 

Węgiel z kości wyłączony z białkiem podezna przejaśniania 
był koniecznie stracony dla dalszego użytku cukrowni; dopóki za­
tem w ten sposób sok przejaśniano, potrzeba było bardzo węgla 
oezcz~dzać. Później doświadczano przecedzania soku przez wę­
giel; lecz te i tu brano węgiel drobno sproszkowany, co jednoetaj-
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ne przeciekanie czyniło niepodobnem , skutek więc nie okazał 6ię 
pomyślnym. 

Dumont zastosował w r. 1828 apparat cedzidłowy, w kt-órym 
znajdował się węgiel w stanie grubo ziarnistego prochu. To za­
pewniło szybkie i jednostaJne cedzenie. Śmiało powiedziec można, 
że dopiero o~ czasu , jak zaczęto używać węgla w kształcie ziarn 
i nauczono się użyty węgiel prostym i odpowie()nim sposobem od­
swićżać, czyli zdolnym go czynić do powtórnego oczyszczania, wy­
rabianie cukru z buraków ustaliło się na zawsze. Można teraz do 
oczyszczania soku cukrowego brać jaką. kolwiek ilość węgla; i lde­
dy dawniej przytaczano za rzecz zadziwiającą., że Crespel w swo­
im zakładzie miał w obiegu 300 centnarów węgla, zneJdqjemy go 
dzisiaj w cukrowni takićj samej obszerności 3000 centnarów. 

Pierwotny skład i urządzenie cedzideł Dumont'a obecnie 
tylko pod względem historycznym obchodzić nas może. Przedsta­
wia je figura 141. Skrzynia AA, czyli właściwe cedzidło, wybita 

fig. 141. 

' .. ~ ' . 
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jest blachą miedzianą , i nad dnem opatrzona kurkiem odpływowym 
B. Dno przetakowe C, z blachy miedzianej , spoczywa na podkła­
dach lub nogach. Na tem dnie rozściela się płat, nie zbyt gęsty 
i tęgi, poprzednio zwiliony, aby szczelnie do ścian bocznych przy­
legał, a na nim kładzie się węgiel ziarnisty. W~el wskróś zmo­
czyć, zwolna w warstwy równej grubości ułożyć i ubió należy. 
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Używając węgla swićżcgo razem z odświeżonym, ten ostatni w war­
Etwach wierzchnich wnicszcznć potrzeba, gdzie zabiera on w aiebie 

Fig. 142. 

I 

grubsze nieczystości soku , a tem samem dłużej utrzymuje skute­
czność węgla świeżego w warstwach niższych. Węgiel przykrywa 
się mokrym płatem wełnianym, a na. tym kładzie się dno przetako­
we miedziane D. Cedzidło opatrzonejest wiekiem, z jednej stro­
ny otworzyć się mogą.cem. 1/H zbiornik soku odparowanego, prze­
cedzić się mającego , który kruczkiem D. wpływa w główną rurę 
g, zkąd rury boczne E prowadzą go do cedzideł, rzędem obok sie­
bie stojących. Do kruczka F tejże rury przytwierdzony jest pły­
wacz G, czyli p1·óznu. kula miedziana, przeznaczona do miarkowania 
1n·zypływu soku cukrowego; jeżeli bowiem pływacz opada, tedy 
~ruczek si~ otwiera i sok przypływa. Powietrze w dŻiurkowatym 
węglu znajdują-ce się , parte odpłylVa.jq.cym sokiem , uchodzi rurką. U 
w cedzidle A. Rurka ta bardzo dobrze służyć takie może za rur­
kę odpływową.. W takim razie powinna ona u góry sięgać tylko do 
poziomu soku , a następnie być zgięta. Podnoszenie się soku utrzy-

. m uje zawsze cedzidło pełne, wtedy na. wet, gdy sok przecedzić się 
mają.cy dostarczamy nalewkami, nie zapomocą opisanego dopiero 
przyrządu z pływaczem, przez co osiąga się jednostajne przenikanie 
węgla. Do wypłókania jednak cedzidła, kurek B w każdym razie 
jest potrzebny. " 
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Za stosowne także uważają. zlewanie węgla w cedzidle Du­
~ont'a wod:) wrząc~, przed wpuszczeniem na nie ulepu, już to dla 
ogrzania go, już też dla pozbycia się pyłu węglowego; utrzymujt 
bowiem, że oziębienie ulepu w cednikach szkodzi dobroci cukru, 
czyniąc go mętnym i słabym. . 

Ulep wprowadzony do cedników wypiera naprzód wodę, któ­
ra z początku odpływa czysta, później w połą-czeniu z cząstkami 
cukrowemi, a nakonieo odchodzi sam ulep. Na.lety więc uźy\va.ć do 
pomocy areometru. 

Zamiast opisanych małych ceclników Dumont'a, których po­
trzebowano znncznej liczby, używają ich teraz prawie powszech­
nie w cukrowniach nierównie mniej , lecz bardzo wielkich, to jest 
stojących walców z mocnej blachy żela.znej , od 2 do 3 stóp szero­
kich, 8 do 16 stóp wysokich, napełnionych węglem ziarnistym. 
Tam, gdzie sok burakowy zaraz pojego oczyszczeniu przepuszcza­
ją przez węgiel (obacz niżej), biorf!o się do tego celu walce nie tyle 
wysokie (8 do 10 stóp), a szersze (3 stopy), zostawiając je u góry 
całkiem otwarte. Rura odpływowa, która, jeżeli ustawienie walców 
tego dozwala, dl\ie się wśrodku dna, pokryta jest blachą dziur­
kowan~ Do wydobywania. zużytego węgla nie potrzeba oddzielne­
go otworu, a to ze względu na szerokość walców. Cedniki do od­
parowanego , zgęszczonego soku są węższe a wytsze. U spodu, 
nad dnem , znajduje się z boku otwór do wyjmowania węgla; otwór 
ten, podczas pt-zecedzania, zamyka się szczelnie wiadomym sposo­
bem, za pomocą przyszrubowanćj pokrywy, szpąg i kitu. Podo­
bnyż otwór znajduje się n g61'Y walców, które, po włoteniu w nie 
węgla, zupełnie zamknąć moźna. Yv górze także umieszczone eą 
rozmaite rury do wpuszczania soku przecedzić si~ mającego i wo­
dy, tudzież pory wewnątrz walców, a u spodu znajduje się mra do 
ściągania przecedzonego soku. I tu uważają za korzystne, aby ru­
rę tę , zewnątrz walca, poprowadzić nieco w górę. 

Opatt-zenie tych cedników węglem najlepiej uskutecznia się 
w taki sposób, aby naprzód wpl'Owadzić do nich nieco wody, a po­
tem zwolna sypać węgiel. Woda łatwo wyprze VO''ietrze, o. wę· 
giel zwilża się jednostajnie. Jeżeli węgiel różnoziarnisty, tedy 
grubszy kładzie eię naspód. Skoro cedniki na t lub t 1 ; 2 stopy 
opadną, zamyka się wyższy otwor i wpuszcza para, co uwalnia 
węgiel od pyłu, wypłólruje go i ogrzewa cedniki tak mocno , !e 
w nich wcale nie będzie wody w stanie płynu kroplistego. 

~ Wtedy zacząć motna cedzenie, którego skutek, t. j. przepły-
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wanie soku, zlll\idqje ułatwienie w ciśnieniu hydrostatycznem , jakie 
powstaje z powodu prowadzenia soku ze zbiornika wyżej stoją.cego 
do cedników całkiem zamkniętych. Dla utrzymania wewną.trz ce­
dników wysokiego stopnia ciepła , które ułatwia przeciekanie pły­
nu , podnosi działanie węgla i zapobiega szkodliwej przemianie soku, 
obwijają. się cedniki złemi przewodnikami cieplika , np. plecionka­
mi ze słomy; a częstokroć znajdujemy nadto zaprowadzone urządze­
nie dozwalajtce ogrz_ewać parł wnętrze cedników. W tymże ce­
lu opatrują. się wszystkie zbiorniki soku rurami parowemi, za po­
mocą. których sok utrzymywać motna ciągle ogrzany. 

Zamiast przepuszczania soku przez węgiel z góry na dół, ja­
keśmy to podali, urzą.dzono takie cedoiki w taki sposób, że sok 
wchodzi w nie z dołu, z dołu do góry przenika węgiel i w górze 
odpływa. 

O samem wykonywaniu przecedzania mówić jeszcze będziemy 
później wmiejscu właściwem, nadmieniając te skoa'O tylko cedniki czyn· 
ność swoją odbyły, wsią.kniony ulep czyli sok cukrowy wodą. wy­
przeć i węgiel, dla odświetenia go, natychaniast z cedników wyjąć 
należy. 

Ważność węgla z kości w wyrabianiu cukru burakowego poj­
mie nawet nie znający się na tem, skoro słyszy, te bez niego wy­
dzielanie cukru z buraków na obszerniejszy rozmiaa·, mianowicie po­
dług u!ywanego dziś sposobu post4;powania, byłoby niepodobne. 
J akte tedy działa węgiel na sok burakowy oczyszczony i odpa­
rowany? Oto odejmuje mu rozmaite istoty, przeszkadzają.ce 
wyd2!leleniu cukru krystallicznego przez krystallizacyę. Przede­
wszystkiem. zabiera z soku wapno , · znajduj,ce się w alkalicznie 
odclziaływaj,cem połą.czeniu z cukrem , jako cukrzao wapna; uwal­
nia zatem cukier ze zwią.zku cheanicznego. Oddala następnie ró­
tne istoty organiczne, które także burzą krystallizacyę cukru. Ja­
kie to są. istoty, dot.Gd jeszcze prawie całkiem tego nie wyjaśniono. 
Odbarwienie soku wskazuje, ~e w cz~ci należą. do nich barwniki; 
a Schatten doszedł, !e sok przepuszczony przez węgiel daje nieco 
mniej osadu z octanem ołowiu, aniżeli przed j ego przepuezczeniem 
przez węgieL 

Kiedy Ludersdorff przecedzał odparowany sok burakowy przez 
zwilżony węgiel, odpływała naprzód woda, było jej jednak więcej, 
niż użyto do zwilgocenia węgla; po czystej wodzie następowała wo­
da słona, dal~ słodkawa, a n&l'eszcie ciecz czystej słodyczy. At 
do tego punktu płyny z przecedzenia otrzymane nie oddziaływały 



alkalicznie; wolne więc zasady: wapno, potu i soda zatrzymane· 
zostały. Wtedy jednak zaczęło się alkaliczne oddziaływanie, sok 
odpływający okazał się klejowaty, a wkrótce przybierał barw~, 
która zwolna coraz bardziej wzrastała, aż nareszcie przestała ulegać 
zmianie. Doświadczenia te przekonywają., te węgiel na wszystki e 
części składowe soku burakowego wywiera wpływ pochłonywający, 
i te takowy przymiot węgla , czyli zdolność pochłonywania innych 
pierwiastków, najwcześniej wyczerpują. sole , a najpóźniej barwniki. 
Czy węgiel pozbywa się pochłoniętej istoty na korzyść innego ciała, 
tło którego ma większą siłę przyciągania , tego po,ryteze doświad­
czenia nie wykryły; Lodaredorf jednak twierdzfłcy \V tćj mierze wy­
prowadza wniosek (Knapp ). 

Węgiel z kościjest bardzo ście.łem połączeniem węgla powsta­
łego ze epalenia kleju, czyli raczej chrząatek kostnych, i części 
ziemnych w skład kości wchodzących (szczególniej fosforanu wa­
pna); za\\ićra on około lO c_zęści pierwszych i 00 części ostatnich 
na sto. Pochłonywaj~ce jego działacie na istoty rozpuszczone jest 
tak zwanem działaniem, przycilłg&niem, powierzchni; wszystkie bo­
wiem ciała stężałe mają tę własność , że na powierzchni swojćj 
strfłeają z roztworów istoty rozpuezcz6ne : im większa zatem po­
wierzchnia, tern większa także zdolność pochłonywania. Ciała dziur­
kowate posiadają nadzwyczajnie wielką powierzchnię, a takiero 
właśnie ciałem dziurkowatem jest węgiel c·). lm mniej świecą­
cych punktów okazuje węgiel, im jeat wątlejszy, tćm "\\'ięcćj ma dziu­
rek, tem lepszy skutek zapewnia. Wszystko , co szkodzi dziurko­
w-atości węgla, zmniejszajego działalność. Jeteli np. węgiel, przez 
który sok burakowy przepuszczono, i który tćan samem przejtł 
pewne istoty organiczne, zaraz suszymy, a następnie na nowo wy-

<•1 Wielkość tej powierzchni ściśle oznauyć się nie daje; mo· 
ina jednak rachunkiem dójść do pewnego w tej mierze wyobrażenia. Przy. 
puściwszy. ie dziurki lub komórki wegla z kości aą równemi, jednostajno· 
mi sześcianami, kt1irycb bok ma długości I,JW linii (co jest średnic.a ziarn· 
ka mączko"'ego miernej wielkości); tedy ~l sześcienny we wszystkich 
trzech kierunkach przedzieluny Jesl 5()!) ścianami. l otrzymuje przez to (bez 
względu na gnsbośt ścian) ogólną powierzehnie na 3tlOO cali kwadratowych 
(Techoolosia Knapp"a). Potrącając z tego 2.t3 na grubość scian komórek, 
po&oSłanie na każdą stopo sześcienn11 (J,{)()() cali sześcien.l 1000 atóp kwa· 
dratowych powierzchni; a ilei stóp sześciennych obejmuje wielkie cedzidło! 
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pałamy; tedy okazywać on będzie małą tylko działalność, ponieważ 
wsiąknięte istoty za ogrzaniem roztapiaJ~ się, i węgiel ich zatyka 
dziurki węgla z kości. Dla tego , aby węgłowi użytemu przywró­
cić skuteczność, nalety przed wypalaniem oddalić z niego pochło­
nięte istoty, jak powiemy obszerniej w rozdziale o odświeżaniu wę­
gla z kości. 

Dość węgla, przez który przechodzi sok burakowy w cukro­
wniach, a zatem liczba i wielkość cedzideł, jest, jak się łatwo 
domyślić, w miarę t•óżnych okoliczności, różna. Przede wszyet­
kiero wpływa na to w ogólności sposób postępowania, a miano­
wicie rodzaj wyrobu, t. j. ezy z soku zamierzamy otrzymać cukier 
surowy, farynę, lub odrazu cukier w głowach, tudzież ilokrotnie 
i w jakich okresach czasu sok ma być przecedzany. Podobnyt 
wpływ wywiera dobroć węgla, czy świeży lub odświeżany, jak da­
lece ostatni okazqje się skutecznym, a tem samem czy wielokro­
tnie lub nie tak często był odświeżany. Nakoniec zależy to i od 
własności czyli przymiotów soku. Złe buraki, których sok wyroaga 
do oczyszczenia znacznej ilości wapna, poci~ajt za sob~ potrzebę 
użycia więcej węgla; a lubo teraz przez odświeżanie umiemy przy­
wrócić użytemu węglowi w wysokim stopniu jego działalność, za­
wsze. jednak takiego węgla więcej brać wypadnie, dla zastąpienia 
węgła świeżego. Również jasn~ jest rzecz~& , że zamierzone otrzy~ 
manie cukru w głowach wprost z soku wymaga daleko większej ilo­
ki węgla, nit wyrobienie cukru surowego (faryny). 

W większej liczbie zakładów ogranicza się używanie węgla 
świeżego na zastąpieniu ubytku ponoszonego przez odświeżanie, to 
jest, znkupąjq. rocznie tyle prawie nowego węgla, ile go przez wspo­
mnione odświeżanie ubyło. Ubytek ten różnie podqją.; jest on ko­
niecznie mniejszy lub większy, w miarę większej lub mniejszej tro­
skliwości przy jego odświeżaoJu. Niektórzy oznaczaj q. 10 do 20° l 0 ; 

D-r Otto sądzi, że 10°/0 jest ilością najwiękSZił,jeżeli tylko robo­
ty prowadzt się oględnie: odświetonego zaś węgla bierze się 
przecięciowo od 10 do 15°/0 w stosunku wagi przerobionych czy­
stych buraków. W eukrownio.ch przerabiających dziennie 600 cen­
tnarów buraków i tylko odparowany eok oczyszczajQcych znajdqje. 
my po trzy lub cztery wspomnione wytej wielkie walce cedzidłowe. 
Jak ~usilniej powtórnie zalecamy nie sk~pić węgla i zwracać nań 
~wifJkBZą uwag~ i ezczególnt troskliwość. Pienilł(lz wyłożony na 
kupno w~la i trudy poni8Qonc w celu naleeytego jego przyz'Zł~ 
dzenia sowicie się opłacaj'" 
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~admieniamy w końcu, ~e 'Veinrich, dla osiągniema większej 
skuteczności węgla drobniej sproszkowanego i uczynienia go zda-­
tnym do przecedzania, znlecał mieszać go z grubo-ziarnistym, j e- . 
dnoetajnćj wielkości piaskiem rzecznym. Podług jego doświadczeń, 
jedna część tak użytego węgla drobno spt·oszkowanego równie sku­
tecznie odbar\via i pt'zejnśnia, jak dwie części węgla ziarnistego. 
Odclzielenie węgla od piasku, dla odświeżenia go po użyciu, .usku­
tecznić się daje przez płókanie w wodzie. Trudności jednak napo­
tykane przy odświeżaniu węgla drobno sproszkowanego będą za­
wsze na przeszkodzie ulWwszechnieniu się tego eposobu przececha­
nia. Żyozyćby należało, aby przynajmniej jakąś część węgla w sta­
nie miałkiego proszku w cukrowniach zastosować można; gdy~ 
zaczyna on być ciężarem dla dostarczających go zakładow, jako 
tworzący się w znacznej ilości przy wyrabianiu węgla ziar­
nistego, a nie znajdujący pokupu nawet w rafioeryach, które te­
raz, podobnie jak cukrownie , tylko węgla ziarnistego utywają.. Ze 
względu na nizką. cenę miałkiego węgla z kości, wartoby doświad­
czyć go przy oczyszczaniu soku. 

Odparo,ł'anle l cedzenie. 

Sok oczyszczony po największej części naprzód odparowywa 
się do gęstości 10- 12° B., a potem dopiero poddaje się dz;ałaniu 
węgla; w niektórych jednak cukrowniach przejmszczają go zaraz, 
to jest przed odparowaniem, przez cedzidło węglowe. 

W tym ostatnim przypadku używają cedzideł szerszych, a nie 
tyle wysokich (str. 641). Nie potrzeba zwilżać w nich węgla, gdyż 
płynny sok ogrzany łatwo go i zupełnie przenika, i cedka (sok prze­
cedzony) odcieka strumieniem bardzo znacznym; jestto koniecz­
nem, aby sok nie zanadto ostygł i nie nabył skłonności do rozkła­
du , który bardzo tu łatwo nastl~.pić może z powodu odjęcia wapno. 
Działanie węgla. na sok okazuje się w tern cedzeniu nierównie wyra­
żniej , aniżeli w przecedzaniu soku odporowanego. Sok oczyszczo­
ny, żółtawy, mocno zwapniony, alkaliczny, odpływa bezbarwny, jak 
woda, i zupełnie od wapna wolny. Utywa się tych samych ce­
dzideł dopóty, dopóki tylko dostateczne wywi~rajt działanie. W cu­
krowni przerabiaj~j dziennie 1200 centnarów burakl)w, do przece­
dzania soku po jego oczyszczeniu znajduje ei~ ich trzy, Wde na 

008P. PRZD. TOM II. 82 
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60 centnarów węgła; używujr,. ich zaś na przemis przez 24 godzi­
ny tak, aby przerwy w przecedzaniu nie dopuścić. 

Czy właściwiej jest sok zaraz po oczyszczeniu przepuszczuć 
przez węgieł, łub też pierwej go na l O do 12° B. odparować, a do­
piero przec~dzać, pytanie to, zdaniem D-ra Otto , na korzyść 
pierwszego postępowania rozwi~ane bycby powinno . 

. Mocne alkaliczne oddziaływanie soku oczyszczonego jest nn: 
de wszystko silnym środkiem przeciw przemianie lub rozkładowi cu­
kru w nim zawartego, wolne bo\\iem wapno wstrzymuje tworzenie 
się fennentu, a tem samćm powstawanie fermentacyi; a nadto 
w roztworze zwapnionym, alkalicznym, cukier trudniej staje się 
niekrystallicznym, niż w roztworze od wapna wolnym, obojętnym 
(str. 631). 

Zasady alkaliczne , jak o tem przekonywa wywięzywanie się 
ammonii podczas odparowania soku, i w odparowaniu wywierają 
niszczący -wpływ na usaletrorodnione części jego składowe, a tern 
samem czyszczą go i przejaśniają; jeżeli więc pozbędziemy się wa­
pna przed odparowaniem, tedy znmiejszymy ilość zasad alkalicznych 
i osłabimy ich działalność, cenioną 1)rzez niektórych cukrowników 
tak wysoko , że jeszcze dodają wapna do soku w panwiach paro­
wniczych znajdującego się. i tego z uwagi spuszczać nie należy, 
że wapno z powstającemi , nie lotneroi płodami rozkładu, tworzy 
związki nierozpuszczalne , gdy tymczasem alkalia tworzą. z niem po­
łączenia rozpuszczalne (obacz niżej). 

Zupełne zatem wyłączenie wapna z soku wtedy dopiero zdaje 
się właściwem, gdy już wapno nie sprawia wywięzywania się am­
monii, co, podług doświadczenia, n86tępuje po stężeniu soku przez 
odparowanie na 10 do 12° B. Przy takowem stężeniu ilość cukru 
jest już tak znaczna, że on sam utrudnia szkodliwe działanie istot 
usaletrorodnionych. 

Posuwanie jeszcze dalej stężenia soku, przed przepuszczeniem 
go przez węgiel, jak to dawnibj czyniono, odparowywując na 22 do 
24° B. ol..-azało się nie stoso\\-nem, gdyż, przy tak znacznem zgę­
szczeniu, węgiel nie wywiera już na sól dostatecznie silnego dzia-
łania. · 

Jak dalece sok rzadki, po uwolnieniu go od wapna, skłonny jeat 
do szkodliwej przemiany, wiedq. to bardzo dobrze przedsiębiercy, 
którzy przed odparowaniem przecedzajt go przez węgiel; dla tego 
teł, jakeśmy wytej :powiedzieli, przepuszczają sok bardzo ezybko 
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(może nawet w samych cedzidłach uledz 1-el'suciu), i przestrzegają, 
aby go natychmiast wprowadzić do panwi parowniczych. 

Nadmienić tu wypada, że sok przepuszczony przez węgiel przed 
odparowaniem okazuje niejaką wyźszość nad sokiem wapno zawie­
rającym, mianowicie w tem, .Ze nie staje się powodem do tworzenia 
znacznego osadu w panwiach. Gdyby osad, jaki powstaje z soku wa­
pnem zaprawionego, podczas odparowania czynił nieodbiciE\ potrze­
bnem utycie cedzideł workowych lub Taylor'a; w takim razie na­
leżałoby obsto.wac za ·przecedzaniem przez węgiel przed odparowa­
niem, gdyt nic ma nic nieprzyjemniejszego nad podobne cedzidła: 
ale na szczęście tak nie jest (obacz niżej). 

Zanim więc szczegółowo opiszemy postępowanie przy odpa­
rowaniu, wypada wprzód rozwatyć rótne appa.mty (panwie paro­
wnicze ), w których się takowe dziś odbywa. Uekuteczniają odpa­
rowanie albo na gołym ogniu, albo tćż, i to nierównie powszechniej, 
za pomoct puy. 

OdparowyWl\iąc na gołym ogniu, nie tylko wybrać naleźy w·zą.­
dzenic paliska dla pan\\-i ze względem na jak największą oszczędność 
paliwa, ale nadt<l nie można spuście z uwagi łatwego wykonania 
1-obót i wpływu na dobroć soku. Dla oszczędzenia opału, wypa­
dałoby sporzą.dzić panwie jak ~większe, gdyż kilka małych ognisk 
zużywaj l!- więct!j paliwa; lecz wielkie panwie .nie zapewniają przy 
zwyczaJnem założeniu ognisk jednostajnego ogrzewania obszernej 
dna powierzchni, a oprócz tego, ważną jest rzeczą, aby odparo­
wanie soku jak można najprędzej po oczyszczeniu przedsięwzią-ć, 
i nie czekać, aż się zbierze znaczniejsza ilość soku. 

NaJwiększeroi niedogodnościami odparowywania na gołym ogniu 
są: niebezpieczeństwo przypalenia i nie możność miarkowania ognia 
szybko i w sposób clogouny, lub uczynienia go bezsilnym, jak tego 
zachodzi potrzeba, szczególniej przy wypróżnianiu panwi. Nicdo­
godności te zdołano bardzo zmniejszyć w cukrowni hohenhejmskićj 
przez właściwe urządzenie ogniska panwi parowniczych. Fig. 143 
przedstawia przeci~cie podłużne wraz z wspomnionemi panwiami; 
fig. 144 podstawę (plantę) ogniska podług linii rey. A jest prze­
strzeń ogniska, B palisko, C popielnik, D panew parownicza, E ko­
min. Paliwo wrzuca się otworem a na roszt ukośnie leŻiłCY b, 
a palisko czyści się kanalem odciągowo-dymowym c. Otwór d słu­
ży do utrzymywania rosztu w czystości. Palisko B przykryte jest 
zamkni~tem od góry sklepieniem z cegły ognio-trwałej, a znajdujące 
się w niem otwory boczne e rozdzielają żar ognia jednostajnie po 
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Fig. 143. 

Fig. 144. 

ft 
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calem ognisku. Dym odprowadza się ztąd kanałami ff na zewnątrz, 
a łącząc się w kanale G, uchodzi do komina. Umieszczony na bo­
ku kanał h służy do uprzątania popiołu zbierającego się w G. ll są 
otwory zamknięte, dozwalające prowadzić zimne powietrze do ogni­
ska A. 

Opisane tu urządzenie wysokim stopniem ciepła, jaki mała 
przestrzeń paliska sklepionego osiągnąc dozwala, znpewnia zupełne 
zgorzenie paliwa, chocby i złego; mianowicie żar wybuchający ze 
sklepienia pali tak nagle parę lub gazy świeżo włożonego <lrzewa, 
że dym wcale dostrzedz się nie daje , gdy tymczasem w innych ogni­
skach , gdzie palisko od ogniska nie oddzielone, uchodzące gazy 
palne w przestrzeni panwią. ostudzonej t'palic się nie mogą. Nadto 
otwory w sklepieniu zapewniają. tak ważne tu jednostajne rozpro­
wadzanie cieplika pod całym spodem dnu panwi, przez co ciecz ni­
wno wszędzie paruje. Rzeczywistsza jeszcze korzyść wynika z tako­
wego urządzenia przez to, że przy wypróżnianiu odparowanego so · 
ku można tu , za otworzeniem otworów ll, szybko ostudzie dno pan­
wi, bez potrzeby przytłumiania ognia z uszczerbkiem p6liwa; albo­
'"iem skoro tylko zimne powietrze otworami /l dostać się może • 
obieg jego ustaje , i ogień tylko tak długo tlec będzie , <lo póki po 
swieżem napełnieniu panwi otwory ll na nowo zamknięte nie zo­
staną.; po czem zaraz żywe palenie w nieznacznie ostudzonero pali­
sku nastąpie może. 

Te korzyści nowego urz~zenia dozwalają. użyć podobnej pan­
wi do gotowania wszelkich dalszych wyrobów, dla których pu­
szczenie w niCh apparatów parowych , po ukończeniu głównych 
działań , wcaJeby się nie opłaciło. Mianowicie też sklepienie przez 
ciągłe jednostaJne ogrzanie, jakie przed samem zawrzeniem, przy 

· słabym nawet ogniu, jeszcze pod panwią. utrzymuje, okazuje się 
szczególniej właściwem do zapobieżenia · przypaleniu i osiągnienia 
odpowiedniego stopnia gęstości; gdyż <lalsze ogrzewanie otworami 
ee nagle przerwać można (•). 

Obecnie w większej części cukrowni , a mianowicie w zakła­
dach znaczniejszych, uskuteczniają odparowanie za pOUlOCł pary wo-

' 

n W technicznym zakładzie hohenhejmskim, jak się już wyżej 
wspomniało, uływają za paliwo po wiebzej CZłści torru cietkiego, około 
30"' /0 popiołu dającego; dla tego też we wszystkich ogniskach kanary iu­
zle odprowadzające są niezbedne. 
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dnej. Zastosowano do tego najrozmaitsze apparaty. Do nejda­
wniejszych, i dziś jeszcze często uż.ywanych panwi parowniczych, 
należy panew· Halletta, fig. 145 i 146. Jest ona okrągła, około 
4 1/ 2 stóp szeroka, 3 stopy wysoka, a na.jei dnie leży rura wężow~ 

Fig. l~. 

l ' 

(spiralna), którą prowadzi się para wodna od 2 do 3 atmosfer ci­
śnienia, zatem od 97 do 108° R., wprost z kotła parowego. Zale­
cona przez Ha.lletta. rura wężowa jest podwójna, jak to fig. 146 po­
kazuje; para dostaje się nią szybko w środek panwi, a ztącl znowu 
rozprowadza się ku obwodowi. Ma to zapewniać bardzo jedno­
stajne ogrzewanie, gdyż zakręty cieplejsze rury odprowadzającej 
przypadajlł obok odpowiednich zakręruw mniej ogrzanych rury upro­
wadzającej. Grubość, jaką teraz dają. rurom wężowym panwi paro­
wniczych, czyni urządzenie to po większej części niewykonalnem 
gdyż nie dopuszcza takiego zgięcia, jakie potrzebne jest w środku: 
Z tego powodu we wszystkich prawie cukrowniach używają, dla 
panwi parowniczych, pojedynczej rury wężowej , ku środkowi nie­
co cienszćj i tu przechodzQCej w rurkę odciągową węższą , do góry 
wystającą. 

Nie jest jednak rzec.ą właściwą, nadawać rurze odcitgowej 
kierunek w górę , i parę utytą w panwi obracać na ogrzanie miejsc 
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•·;g. 146. wyższych; owszem da-
t/ d" leko stosowniej jest , 

gdy wspomniona rura 
- odciągowa ma miejsce 

pod spodem z boku , 
n l lub w dnie, i gdy wo­

da ze zgęszczenia pa­
ry pochodz:}ca, tudzież 
sama para nie zużyta 

dostaje się napowrót do 
kotła parowego lub do 
zbiornika wody powro-

t: tnej (retour d'eau), do 
czego pam>vie ustawio­
ne być powinny wyżej 

u niż kocieł parowy. Ru­
ra parę doprowadzają.­
jąca wchodzi po wię­
kszej części nad kra­
wędzią. panwi w rurę 

wężową; niektórzy jednak przedsiębiercy dują. jej ujście spodem, 
aby zawsze pokryta była sokiem, i aby ten na niej nie mógł wy­
schnąć. 

Panwie opatrzone są pokrywami drewnianemi, z przodu od 
strony roboczej otwierająceroi się, a kanał drewniany uprowadza 
od nich tworzącą się parę (fig. 145). 

Bardzo także są używane panwie Pecqueur'a, dziś nieco 
zmienione, których kształt i urządzenie przedstawiają fig. 141 
i 148. Tworzą. one, uważane z góry, długi czworobok od węższej 
strony zaokrąglony, na dnie którego, w kształcie rosztu, leżą rury 
parowe. Rurą a para z kotła parowego wchodzi w szeroką rurę 
b ; tu dostaje się do węższych rur c, prowadzących ją do szerokiej 
rury d, z której zgęszczona woda rurą e wpływa napowrót do ko­
tła parowego. W pierwotnemurządzeniu panwi Pecqueur'a, cały 
układ rur, za pomocą umieszczonych przy /f szrub i buksów gwinto­
wych, na jednej stronie od dna podnieść się dl\ie, gdyż rury b i d 
obracajlł się w ścianach bocznych panwi. Podaje to sposobność 
dokładnego i dogodnego czyszczenia rur, mianowicie też od spodu, 
czego panwie Hallett'a, bez wyjęcia. rury wężowej, oei.tgntć nie 
dozwa.lajt- Mechanizm w punkcie g służy do podniesienia nieco 



Fig. 141. 

Fig. 148. 
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panwi z tej strony 
i sprawienia tym 
svosobem tyw­
szego odpływu 
soku; dogodność 

EE!::E~~~~ ta szczególniejdla 
ostatniego goto-
wania ce(lki, jest 
bardzo pożądana. 
Wielka jednak 
trudność szczel­
nego utrzymania 
rur w buxach 
gwintowych spra· 
wiła to, że poru­
szaniepanwi i ca­
łego układu rw· 
po większej czę­
ści zaniechane z o· 
stało. 

Crespel używa 
w ewojej cukro­
wni panwi dłu­
gich , czworobo­
cznych (15 stóp 
długości, 2 1/ 2 stóp 

fti~-IIICII&..----------L----- szerokości), na 
dnie których przynitowłllle Bił półwoleowe kanały, przepuA:zcza­
jące parę do odparowania przeznaczoJlJ). Para wchodzi naprzód 
w szeroq rurę poprzecznt, a z niej wązkiemi rurami dosta.­
je się do przynitowanych półrurek. Na przeciwnej stronie 
idzie para wtzkiemi rurami do ezerokiej rury poprzecznej, zką.d 
prowadzi się napowrót do kotła. Widzimy zatem, te w panwiach 
Crespl'a ciepło pary nie bywa tak zupełnie zuiytkowane, jak w pan­
wiach z rurami wolno w soku letą.cemi; ciepło bowiem wybucha 
jące z nitszej części półrurek ginie bez utytku. Dla zmniejezenia 
o ile moina tej etraty, naleły tak zbudowane panwie oBłonit pu­
dłem drewnianem, aby powietrze między ścianami panwi i pudła 
znajdqjące się , jako zły przewodnik cieplika , nie dozwalało ciepłu, 
uchOO.ió. Z drugiej wszakte etrony junt jest rzeczt, i:e panwie 
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Crespla maj'ł tę ważną korzyść, i! łatwo czyścić si~ dają ; pomi­
mo to jednak w okolicach Brunswiku nigdzie ich nie utywają. 
O innych apparatach do odparowania słutących powiemy niżej. 

Jakimkolwiek sposobem sok odparowywamy, czytona gołym 
ogniu , czy też za pomocą pB1y wodnej, w każdym ra?.ie powinniś­
my baczyć na okoliczności następujące: Tak w celu zapobiei:eniu 
kipieniu soku, jak i dla pospiesznego odparowania pewJ;lej jego 
ilości bez zbytecznego podnoszenia. stopnia ciepła, nie należy do­
puszczać, aby sok w panwia.ch parowniczych stał bardzo wysoko. 
W yeokość ta zależy od urządzenia panwi, mianowicie od grubości 
rur wężowych i odległości ich od dna panwi; w tym względzie na 
uwadze mieć potrzeba, że w odparowaniu do 12° B. (ważąc na go­
rąco} sok zmniejsza się p1·awie o połowę. W katdym przypadku, po 
osiągnieniu zamierzonej gęstości, powinna rura wężowa, jak to ła­
two przewidzieć, zupełnie być sokiem pokryta. Wlewanie w pan­
wie małej ilości soku, i doiewanie go zwolna, w miarę zmniejszania 
eię jego objętości przez odparowanie, tylko wtedy usprawiedliwić 
się d(\je, gdy czas potrzebny do odparowania pewnej ilości soku 
nie jest dłuższy nad ten, jakiego potrzeba było do odparowania 
tejże ilości soku wjednem napełnieniu. 

Jeżeli sok pochodzi ze zdrowych buraków i dobrze był oczy­
szczony; tedy pny pierwezemzagotowaniu, podczas którego wznosi 
się do góry - i dla tego ostróżnie ogrzewany być winien - po­
ws~e tylko lekka piana biała: tę więc zebrać należy, aby powtór­
nie nie zawrzała. Dalsze odparowanie żywiej odbywać moi:na, 
bez obawy wykipienia lub przypalenia -jeżeli gotqjemy na gołym 
ogniu. Gdyby zaś sok miał owywat wi«;kezą. skłonność do wznosze­
nia się w górę i wykipienia; w takim l'8zie zaradza się temu wpu­
szczeniem kawałka masła lub nieco oliwy. 

Podczas odparowania zasady wolne alkaliczne, jako to ; wa-
. pno, potaż i eoda, wywierają ciągle wpływ swój czyli rozkładaj Ił 
znajdqjące ai~ w soku istoty usaletrorodnione, jak to poznać d~ e 
nieustanne wywięzywanie się nmmonii; lecz skoro sok na 10 do 12° 
B. zg~szczony zostanie, rozkład takowy doszedł, jak się zdaje, do 
kresu ostatecznego, gdyt, według podań wielu przedsi~bieroów, 
wywięzywanie się ammonii słabnie lub całkiem us~e. Z tego po­
wodu wspomnione zgęszczenie stanowi niejako naturaiDy kres od-

. parowania soku burakowego. 
W ciłgll odparowania wydzielają s•ę połączenia wapna , 

OOSP. PRZBIII. TOM D. , , 83 
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częsc1ą na (lnie , mianowiCle w rurach parowych panwi, osia­
llnjące, części:} sok zamą.cające. Łatwo wnieść motna, że two-· 
TZe nie się takowego osadu będzie daleko znaczniejsze, gdy bierze­
my do oliparowania sok zaraz prosto z kotłów oczyszczających, 
a zatem z całą ilością. wapna, jak się to dzieje najczęściej, aniżeli 

wtenczas , gdy go . naprzód przecedzamy przez węgiel, i tym sposo­
bem od wolnego wnpna uwolnimy. Osad składa się z węglanu 
wapna, z połą.czei1 wapna z płodami powstałeroi w skutku rozkła­
du istót usaletrorollnionych, i z pewnego rodzaju mydła wapienne­
n ego, utworzonego przez dodanie tłustości {Hochstetter ) . 

• Jeżeli sok wlany w panwie parowniczenie zawiera wolnego 
wapna, czyli gdy poprzednio był przez węgiel przecedzony; tedy 
znajdqjący się w uim wolny )>Otaż i soda rozkłada rozpuszczone 
istoty usaletrorodnione , i wywięzuje się z niego wnmonia, jako 
połączonego z wapnem : lecz powstające tu nie lotne płody rozkła­
du pozostają. rozpuszczone, gdyż z alkaliami tworzą. związki roz­
puszczalne. Można także przyjl)ć za pewnik, że rozkład w tym przy­
padku następować będzie tern słabićj i powolniej, im mniej wol­
nych alkaliów zn~jduje się w soku. 

W każdym więc razie sok w połączeniu z wapnem odparowa­
ny, a po odparowaniu od wydzielonych z niego części uwolniony 
i przez węgiel przecedzony, przedstawi czystszy roztwór cukrowy, 
niż odparowany zaraz po oczyszczeniu, przepuszczony przez węgiel 
przecedzony przedstawi czystszy roztwór cukrowy, niż odparowa­
ny zaraz po oczyszczeniu, przepuszczony przez węgiel i dopiero 
po uwolnieniu go od wapna odparowany. Dla tego teł nauka nie 
może pochwalać przecedzania &Oku przez węgiel zaraz pojego oczy­
szczeniu (str. 646). 

Dodać do tego należy, że węgiel, przez który przecedzamy 
sok oczyszczony a nie odparowany, koniecznie więcej wapna za­
wierać będzie, czyli w ogólności nie równie bardziej zanieczyszczo­
ny zostanie, niż ten, który alutył do przecedzenia soku odparo­
wanego i przez ustanie się osadu lub przepuszczenie przez worki 
cedaidłowe przejaśnionego , poniewa! , jak wykazano, podczae od­
parowania wapno z niego wydziela się. 

Odparowanie zatem czyści sok, uwalniając go nie tylko od or­
ganicznych istót obcych, ale i od wapna. Jak ważne zaś jest wy­
ł,.czenie wapna innemi środkami, nie przez węgiel (którego oszczt­
dzić pr&gnlł), okazuje si~ zttd, te do tego celu najronnaiteze cia­
ła zalecano i zastosować usiłowano, jak np. kwas szczawiowy i kwa& 
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węgłowy, tworz~e z wapnem sole nierozpuszczalne. O!;tatni jest 
bardzo właściwy, gdyt powstający węglan wapna łatwo się w cie­
ple osadza , a tem samem czyni nie potrzebnem przecedzanie 
przez worki; kształt jednak tego kwasu, jako gazu, utrudnia jego 
zastosowanie. Opiszemy niżej prosty appnrat, w którym odbywa 
się przerabianie soku odparowanego za pomocą. kwasu węglowego. 
Balling zalecał niedawno używać mydła do wyłączenia wapna, któ­
re, jak wiadomo, ulega rozkładowi przez wapno i sole wapienne, 
tworząc z niemi nierozpuszczaln~ sól wapienną; przy tem jednak, 
zamiast wapna, wchodzi w sok alkali. Dla tego lepiejby tu za­
stosować kwas elainowy, tanio w zakładach świec stea1·ynowych 
nabyć się mogtcy, któryby zarazem przy odparowaniu zastąpił tłu­
stość zapobiegnj~ą. wykipieniu. 

Rury panwi parowniczych b&·dzo często należy czyścić od 
powlekającej je skorupy solnej, gdyż skorupa ta., jako 2;ły pl'zewo­
dnik cieplika , nadzwyczajnie utrudnia odpa1·owanie. Jeżeli nie 
ociągamy się długo z takowem czyszczeniem, łatwo je uskutecznić 
piaskiem skropionym rozcieńczonym kwasem solnym; jeżeli rza­
dziej czyścimy, potrzeba wtedy skorupę otłukiwać, co harfl~o ru­
ry uszkadza. _, 

W czasach, kiedy mniemano, że alkali rozkłada cukier go~ 
towany w roztworze alkalicznym , osłabiano gdzieniegdzie alka­
liczne oddziaływanie oczyszczonego soku, po wlaniu go w panwie 
parownicze , dodaniem nieco kwasu siarkowego. Nie można było 
takowego oddziaływania zobojętniać zupełnie, lecz jedynie, jak 
powiedziano , osłabić , aby zawartej w oczyszczonym soku ammonii 
nie uwięzić i ulotnienia się jej nie tamować. Dla większej pod 
tym względem pewności, przed dodaniem kwasu siarkowego, od­
parowywano później sok na l O do 12° B., przy któreroto zgęszcze­
niu wszystka ammonia ustą.piła. Należy tu przypomnieć, że w owym 
czasie sądzono, iż buraki zawierf\ią. sole amoniakalne; przypuszczano 
zatem, że oczyszczanie za pomOQ:ł wapna byłoby uwolniło wszystką. 
ammonię. 

Oceniając dodawanie kwasu siarkowego podług dzisiejszego 
.stanu wiadomości o składzie buraków i zachowaniu się cukru w roz­
tworach alkalicznych , okazuje się, że dodawanie tegoż kwasu, jak 
wspomniano na str. 633, jest w ogólności zbyteczne, jeżeli nie 
szkodliwe. Wiadomo bowiem: że alkali nie przemienia cukru kry­
stallicznego w roztworze ; źe nawet przemiana w cukier niekrystal-
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liczny, przez gotowanie, następttie prędzej w zobojqtnionym roz­
tworze cukrowym, niż w alkalicznym (str. 631); że wreszcie alkali 
prz eszkadza tworzeniu si9 fermentu z istót uealetrorodnionych. 
Wiadomo dalej, o czem już nieraz mówiono, .że buraki nie znwie­
r~ą żadnych soli ammoniakalnych, lecz że ammonin tworzy się 
przez działanie mocnych zasad potażu, sody i wapna na usaletro­
rodnione części składowe soku burakowego. Zobojętniwszy zatem 
te zasady przed odparowaniem soku, osłabiamy jego siłę rozkłado­
wą. Jak wysoko zaś siłę tę oceniać należy, roztrzą-saliśmy to na 
str. 646. Choćby więc, jak utrzymują, kwas siarkowy pl'Zy zobo­
jętnianiu soku wydzielał jaką ilość usaletrorodnionych części skła­
dowych i sok od nich uwalniał ; to przecież widocznie jest lepiej 
wydzielanie takowe uskuteczniać przez gotowanie soku w stanie 
alkalicznym, czyli przez rozkład: tym bowiem sposobem lJOzbywa­
my się pewnej części istót usaletrorodnionych w kształcie ammo­
nii, a nie ,v-prowadzamy w sok siarkanu wapna (gipsu), który bar­
dzo pomnaża ilość osadu w panwi, i dla węgła stanowi najnieprzyje­
mniejszą przymieszkę soku, stając się powodem, przy odświeżaniu 
węgla, do tworzenia się siarczyku wa.ptL 

Późniejsze zobojętnianie lub osłabianie alkalicznego oddzia­
ływania, po odparowaniu soku na 10 do 12° D., w któryroto razie 
zasady alkaliczne wywarły już swoją siłę rozkładową na usaletro­
rodnione częsci składowe soku, wtedy tylko (przy względzie na 
wszystkie okoliczności, a zatem w ogóle) zdĄie się zasługiwać na 
zalecenie , gdy użyte do tego wapno sposobem tanim, łatwym i do­
godnym najzupełnićj wyłączyć się daje, to jest, gdy nie potueba. 
uciekać się do przykrego cedzenia przez worki, i gdy nie wpro­
wadzamy w sok cukrowy soli wapienne;;j lub innej. Kwas siarko­
wy, jak wiemy, nie oupowinda tym warunkom; nie można więc ni­
gdy zachwalać go, jako środka pl'Zytępil\jącego alkaliczne oddzia­
ływanie, lecz należy szukać innych ciał uo tego celu służyć mogą­
cych {porównaj str. 655, gdzie po wyrazie ,.l.. .. was szczawiowy'' do­
dać potrzeba: ,.Kwas fosforowy"). 

Obecnie w większej części cukrowó nie osłabiają alkalicz­
nego oddziaływania, zatem i wyłtczania wapna, przez przecedzanie 
soku przez węgiel, dozwalają owszem ostatniemu działać przeciw 
wapnu, a tern sauu~m i zobojętniać je. Gdyby zaś sok w ten spo­
sób od wapna uwolniony miał być jeszcze zbyt alkaliczny, z po­
wodu znacznej ilości alkaliów, których węgiel nie zatrzymqje w ta­
kitU mierze jak wapno ; wtedy przed gotowaniem prz~pia. się al-

\ 
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kaliczne oddziaływanie kwasem siarkowym. To późniejsze zobo­
jętnianie, które w przerabianiu bar<ho obfitych w alkalia &maków 
może być koniecznie potrzebne, gdyż inaczej cedka nie dałaby eię 
należycie zagotować (obacz ni:i:ej), niejestjednak zupełnie toż samo 
znaczące i w skutkach ewoich równe zobojętnieniu przed przece­
dzeniem za pomocą. węgla , zwłaszcza gdy ten silniej działa n~ sok 
obojętny lub przynajmniej nie bardzo alkaliczny, niż na sok mocno 
alkaliczny (634). 

Parniętać tu także należy o różnicy, jaka jeszcze zachodzi 
między odwapnieniem i zobojętnieniem; jedne bowiem środki odej­
mują sokowi cukrowemu wapno , nie przytępiajtc alkalicznego od­
działywania alkaliów, drugie zaś nie tylko uwolniają sok od wapna, 

.lecz zarazem zobojętniają. alkali. Kwas węglowy np. jest środkiem 
pierwszego rodzaju; strąca on wapno, zobojętniajtc sok niezupełnie, 
gdyż powstające węglany alkaliów alkalicznie oddziaływają.. I wę­
giel za taki środek uważać można, o ile zdaje się , że takowy małlł 
tylko ilość alkaliów zatrzymuje. Kwas fosforowy i 11zczawiowy są 
srodkami d.rugiego rodzaju; nie tylko bowiem wyłączają. wapno, 
lecz i przytępiają oddziaływanie nlkaliów, łi}Cząc się z niemi w so­
le obojętne. 

W ostatnich czasach znowu z achwalano odwapnianie i zobo­
jętnianie soku przed przecedzeniem go przez węgiel , jąk o rem 
powiemy niłej. 

Nim jednak przejdziemy tlo dalszego przerabianią soku, wypa­
dajeszcze opisać tu w krótkości niektóre inne przyrządy i apparaty~ 
wprowadzone w wykonanic łub zalecone do zastosowania przy pier­
wszem odparowaniu. 

Dla przyspieszenia oJparowania i zapobieżenia szkodliwemu 
wpływowi wyższego ciepła, wybudowano apparaty, których powierz· 
chnię ogrzewającą. pokrywa tylko bardzo cienka warstwa soku. 
W tym celu Dornbaele nalćwał sok na powierzchnię kruszcową~ 
ogrzewaną. parą., przedstawiającą. płaszczyznę nieco pochyłą. Ale 
trudno było utrzymać tu powierzchnię tak, aby ją. sok wszędzie 
w równej wysokości pokrywał, co dla oeią.gnienia jednostajnej gę­
stości jest konieczne. Dla tego Pelletan, Martin i inni utywali do 
odparowania rur poziomo na sobie leżących lub pionowo stojących 
czyli słupów próżnych. Fig. 149 przedstawia rzecz głównt po­
dobnego apparatu. a •. są rury cztero lub pięcio calowe, w które 
wchodzi para z góry. Z~ezczona z niej w rurach woda wprowadza 
się dołem wprost do kotła parowego. Sok odparować ei~ maj,.cy 



ł-"ig. 149. zlll\idl\ie się w zbiorni­
ku IJ, z którego prze­
chodzi do rozdzielacza 

,~~~iiiilll .. c. J eetto rura u spo­
~ du ostro - kończasta 

z krawędziami ztbko­
wanemi, którt sok je­
dnostĄjnie rozlany spły­
wa na i!rodek wyższej 
rury a, zkąd ciecz nie 
odparowana do at~ e się 
na wyższlł cz~ć rury 
następnej, i tak dalćj, 
dopóki reszta zgęszczo· 
na nie zbierze eię 
w nitszym talerzu d. 
Użycie tego apparatu 

._._., pokazało, że odparo-
wanie za jego pomocą odbywa si~ wprawdzie szybko, lecz że jest 
rzeczą. zaledwie podobną. sprawić jednostĄjny odpływ soku, który 
w wielu miejscach tak łatwo eię zgęszcza, że w nich osiada, a na­
s~pnie przez wyższe ciepło ulega s:Jkodliwemu rozkładowi, w in-

Fig. l.)(). nych zaś miejscach 
w zbyt wielkiej ilości 
odpływa i nie dostate­
cznie się zgęszcza. Taż 
samaniedogodnośćzda· 
rza się także w zasto­
sowaniu rur pionowych 
czyli słupów próżnych. 

Fig 1:>0 przedstawia 
podobnyapparat słupo· 
wy Martin'a. A Sił słu­
py miedziane 15 stóp 
wysokie , 3 stopy sze­
rokie, powleczone siat­
ką z cienkiego drótu. 
U wierzchu zwVdujt 
się talerze a, na które 
rurami b spływa sok ze 
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zbiornika B. Sok odparowany zbiera się na nitszej krawędzi c i ru­
rami d.. przechodzi do zbiornika C, zkąd dla powtórnego odparowa­
nia, za pomocą pompy F, do zbiornika B podnieść go można. 

Para wpuszcza się rurami e.. do słupów, a zg4;szczona z niej 
woda rurami f wprowadza się napowrót do kotła parowego. Krucz­
ki g .• służą do wypuezczcnia powietrza ·początkowo w słupach zn~du­
jącego się przy wpuszczaniu pary. 

Usiłowano także osiągnąć i przyspieszyć odparowanie za po­
mocą ogrzanego powietrza. Zaprowadzono np. w panwiach paro­
wniczych przyrządy podnoszące częśt gorącego soku, który naatęp­
nie, spływając napo wrót, na drobne czą.stki rozdzielał się i stykał 
z ogrzanem powietrzem, prowachonem nad panwią. 

Bardzo skuteczny być ma w tym względzie apparat wyobr&­
!ony na fig. 151. Podłużna czworoboczna panew A, ogrzewana tu 

Fig. 131 . 

bezpośrednim ogniem, zamknięta jest z wierzchu sklepioną pokrywą. 
Nad panwią lety oś a, opatrzona zewną.trz pasem rzemiennym lub 
kołeru obrot.owem, a wewnl)tt·z skrzydłami c •. Skrzydła te, równoległe 

Fig. 152. • z osią., .. CZI} się z sobą listwą d, nad któ-
l'fł rozpi~te są drobne siatki dróciane, 
przez co tworzy się wiele walców wzaje­
mnie w !5iebie wchodzących , jak to bli­
żej objaśnia fig. 152. W jednym końcu 
pokrywy panwi znajdqje się rura odcią­
gowa e dla pary wodnej , w drugim zaś 
apparat B do ogrzewania powietrza. 
Jestto przestrzeń zamknięta, gdzie le­
ty większa część rur f .. które otoczone 
tu odchodz~m ciepłem pieca , ogrse-
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wają powietrze z przewiewnika (ventilatora) C rurami pędzone. 'fo 
-ogrzane powietrze styka się powyżej panwi, podczas obrotu osi a, 
z sokiem podniesionym z panwi przez walce lub siatki, i sprawia 
tym sposobem szybkie parowanie wody. Dym uchodzi z paliska 
-rurą g. 

Inny przyrz'łd, przeznaczony do odparowania za pomocą ogrza- '· 
nego powietrza, składa się z panwi płaskiej, w której, prawie na 2 
cale nad dnem, osadzone jest drugie dno przetakowe, bardzo dro­
bne dziurki mające. Wlawszy w tę panew sok burakowy, za roier­
nem jego ogrzaniem i wpuszczeniem zewnętrznego powietrza w prze­
strzeń między obu dnami za pomocą pompy tlocz'łcej, tot powietrze 
przechodzić będzie dziurkami dna przetakowego w niezliczonych 
b,.belkach przez sok, zabierając z sobą większą. ilość wody, jaką ze 
względu na stopień ciepła soku przyjąć mote. Zatykanie dziurek 
przez wyłączone części obce czyni appat-at ten do odparowania rzad­
kiego , wapno zawićrającego, soku wcale nie stosownym. 

Wróćmy teraz do dalszego przet'&biania soku odparowanego. 
Sok, którego zaraz po oczyszczeniu nie przepuszczano przez węgiel, 
o jakim tu właśnie mówimy, odparowywa ei~ w p&nwiach paro­
wniczych na lO do 12° B. (wattc w etanie go~eym). Skoro do­
prowadzimy zgęszczenie do stopnia pottdaoego, przerywa ei~ od­
parowanie prżez przytłumienie ognia lub zamknięcie kruczka paro­
wego , a sok odparowany ściąga się natychtniast z panwi , które , 
jeżeli tego potrzeba wymaga, przed nowem napełnieniem od utwo­
rzonej skorupy oczya\eić naleey (str. 655 ). 

Gdyby sok odparowany tniał być całkiem zamącony wydzielo­
neroi z niego ciałami obcemi ; w takim razie wypadałoby pozbyć s i~ 
nieczystości za użyciem cedzideł workowych, do czego służą po-

• spolicie cedzidła Taylor'a (sb·. 636). Przepuszcza ei~ wtedy sok 
przez cedzidła jak najgoręł8zy, co odciekanie jego wielce ułatwia. 
Osad w workach pozostały dodaje się zwyczajnie do piany i innych 
nieczystości, zebranych w panwiach oczyszczających, i z tetni się 
wyciska. 

Lecz cedzenie takowe przez worki, zawsze bardzo uciążliwe, 
jest nie potrzebne, jeżeli przerabiamy sok dobrych buraków, i jeżeli 
oczyszczanie starannie było wykonane ; gdyż wtedy mała ilość istót 
eok zam'łcaj'łcych w krótkim czasie na dnie osiada. Poetarawszy 
się zatem o to , aby zbiornik soku odparowanego urzlł(lzić nieco 
wytej dna panwi; ~Y nieczystości zam.lł~ące pozostaną na niem 
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jako osad, i można je wycisnąć łącznie z pianą., w panwiach oczy­
szczają.cych zebraną.. 

Sok odparowany przepuszcza się zaraz przez cedzidło węglo-' 
we, dla uwolnienia go od wapna nlkalicznego i od innych istót, któ­
re węgiel wydzielić powinien, jak się to powiedziało na str. 642. 
Do tego pierwszego przecedzania używają cedzidła węglowego, 
które jut przez ośm do dziesięciu godzin służyło do drugiego prze­
cedzania ~oku na 20 lub więcej stopni zgęszczonego. Okazl\ie się 
to w ogólności stosownem: albowiem do ostatniego przecedzenia 
świeżo napełnione węglem cedzidło używa się tylko przez czu 
krótki , sok więc zupełnie oczyszczony dostaje się do panwi warzel­
nych; a ponieważ w drugiero przecedzeniu sok jest wolny od wa­
pna, węgiel zatem, nie potrzebqjąc go przyjmować, zachowuje po 
takiem przecedzeniu całą. działniność odwapniania dla pierwszego 
przecedzenia. 

Jużeśmy wyżej powiedzieli, że jest korzystnie przecedzać sok 
jak najgorętszy, i dla tego w wysoko umieszczonym zbiorniku, za­
silającym cedzidło, daje się rura parowa do ogrzewania służąca. 
W przechodzie przez cedzidło, l O lub 12° stopniowy sok wypycha 
naprzód sok zgęszczony, który naturalnie przechodzi do drugiego 
soku zgęszczonego, naatępnie odpływa sam , pozbawiony wa­
pna, więcej lub mniej odbarwiony i oczyszczony. Jeżeli potrze­
bna działalność węgla ustaje , co następuje po ośmiu lub dziesięciu 
godzinach, Wy sok słaby wypędza się wodą; prawie przez dwie 
godziny odpływa jeszcze sok nie rozcieńczony, dalej przez czas 
krótki, odcieka rzadszy, n na koniec czysta woda : należy wtedy 
jak najprędzej wyjąć węgiel z cedzidła i natychmiast przygotować 
go do odświeżenia. 

Sok lO stopniowy, odpływaj,.cy z cedzidła węglowego, odpa­
rowywa się do gęstości 20-22° B. (a nawet dalej do 28°), po ozem 
przecedza się powtórnie przez świeżo napełnione cedzidło węglowe. 
Do odparowania tego 10° stopniowego soku służą panwie podobne 
do tych, jakich używają. do odparownnia soku oczyszczonego, a za­
tem po większej cz~ści albo Hallett'a., albo Pecqueul"a; o samem 
zaś odparowaniu nie pozostaje nam nic do dodania uo tego, co eię 
w tej mierze powiedziało wyżej na etr. 653. Poniewat sok teraz 
gotqją.oy się jest czystszy, niż po uwolnieniu go od ciał obcych, nie 
zawiera bowiem woale , lub przynajmniej małą. ilość, wolnego wa­
pna; przeto w panwi nie będzie .tadnych lub przyn.eJmniej bardzo 

QOSP. PRZF:K. 'COM ll. 84 
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mało wyłąezouych cz~sci obcych. · :-\koro sok dójdzie llo oznacz o­
llĆj g~stości, przcprowadzl, się do zbiornika. nnd cedzi<lłamł umie­
szczonego, i z nic~o wvtywa " ceuniki świćżo węglem napełnione. 
wodą. od kurzu m\ ołnione i para należycie ogrzane, dopóki takowe 
w pożą.dnn~·m t;t(lpniu wywieraj:~ skutek: po czem, jnk wyżej powie­
Jzinuo, sok 10° stopniowy :tnjmuje miejsce soku bnr<lziej zgę­
szczonego. Oclcieknjący z potl ceuzidła węglowego sok wysokie­
go etnpniu g<;stości Zllatny jest teraz 1lo ostatecznego udparo­
wo.uin, CZ) li wygotowaniu ,1., punktu krystnllizac~·i cukru ; w tym 
stanie nuzpHl si<· cedką. 

Urządzenie cedzideł węglowych, obecnie do przecedzania so­
ku od.pnrowunego powszechnie w cukrowniach zaprowadzonych, opi­
saliśmy obszcmic na str. (i4l. Używają do tego wysokich cedzideł. 
całkiem zamkniętych. ·w e wzgl~clzie wielkości ich i liczby, a rem 
samem ilości w~gla. na ten koniec potrzebnego, nic szczegółowo po­
wicdziec nie można , gdyż l.mruzo rozmaite okoliczności, mianowi­
cie zamierzotUl dolm>ć otrzyma~,: się maj~ccgo wyrobu i przymioty 
węglu na to wpływają. (str. 644). Zakłnu przerabiający około 600 
centnarów buraków na sok cukrowy flOtrzebujo trzech tlo czterech 
cetl:t.itlcl, Z których każtle od :Jr) do 40 centnarÓW węgla zawicrR (• .. 
pOWlllllO. 

Postępuwn.uie. według którego sok oczyszczony naprzóu od­
purowywa si~ 1m lO tlo 12° B., uo.stt:pnie po raz pićrwszy llrzepu­
szczn przez węgiel już używany, dalej oclparowywn się ua 20-22° 
H. luiJ jeszcze wyżej , a uopićro powtómie przecelłza przez węgiel 
liwićży, jest obecuie w lhumiwickiem najbardziej npowszechnione, 
i to zarÓw11o tam, gdzie kończy. roboty na otrzymaniu soku cukro­
wego, jak i tnm, gdzie doprowndzają. je ,]o osit}gl1ienin surowego 
cukru. 

\\' zakładach sok zaraz po jego o~yszczeniu przez węgieł 
pt'Zepuszc:mjących (sb·. 646) ooparowywn się takowy, po oucieknie­
uiu z ce,b-.i,lcł węglo\r}'Ch, nn 20° B., i w tym stopniu gęstości po­
wtómie 1n·zoz w\)giel pt·zepuszcza się w cedzi<lłnch zamk.Uętych, 
jakeśmy to powyżł!j opisali. 

Podług wzmianki na str. 658 uczynionćj , znowu obecnie za.­
chwalajlł odwapnianie i zobojętnianie soku na 10 do 12° B. odpa­
rowanego przedjego przecedzeniem przez węgiel, jut to dlanie prze­
ładowania węgla wapnem, a tćm samćm utrzymaniaskutecznej jego 
działalności na inne istoty, już tez dla zapewnienia silniejszego 
wpływu węgla na sok obojętniejszy (str. 657). . Pamiętać tu należy, 
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o czćw si~ tłlkżc wyżćj wspomniało, że odparowanie nic :.tawezeJc~t 
razem i zupehtem zobojętnieniem , ale tylko osłabione m, częscio­
wem zobojętnieniem alkalicznego oddziaływania. ·. Nicktórzy chemi­
cy i cukl:ownicy zalecaj!} środki wyłącznic na odwapnienie uziała-

jq.ce, to jest rudzą wyuziełić samo tylko wapno i uchylicałkaliczne dzia­
łanie, o ile takowe z niego [)Ochouzi; inni, nic poprzestając na tćm, 
używają śrouków wywierających skutek i na zoboj<:>tnienie alka-
~~ ~ 

Do cinł, które uie tylko wyłączaj;~ wapno, lecz zurnzem, cł(l· 
dane w dosłntecznćj ilości, uchylaj~ alkaliczne oddziaływanic :.t al­
kaliów wynikające, należą kwasy mocne, jakiemi ·- s·~: siarkowy, 
szczawiowy i fosforowy. Kwas !Siarkowy, z powodów nie jedno­
krotnic prLywiedzionych , - miauowicie że powstający gips dosyć 

jest rozpuszczalny, w ouparowaniu tworzy osad, wprowatlza w wę­
giel siarczyk wapna i t. U. (str. 656) - nie zdaje się być do tcg<1 
właściwy. Kwasowi szczawiowemu stoi na przeszkodzie cena i ta 
okoliczność , że tworzący się szczawian wapnu jest bartłzo drobno­
proszkowY., wolno si~ zatem osadza , co wymaga przepuszczenia 
przez eedzidłe workowe. Kwas fosforowy dałby się tu jedynie za­
stosować, gtly.i w stanie celowi odpo\\iednim dosyć tanio przy­
rzłtlzić go można, a vowstający z niego, w kształcie kosmków, foe­
foran wa.pun przecedzany przez cienk:A- warstwę W\)gla, łatwo, t•) jeflł 
~zybko i dogodnie, wydzielić się dozwala (•). 

Do ciał, których 4ziałanie ogranicza się tylko na odwapnianiu, 
należ:).: kwas węglowy, mydło i kwas cla.inowy (str. 600). My<lło 
na miejsce wapna wprowadza w sok odpowiednią ilość alkali; bynaj­
mniej zutóm nie osłabia alkalicznego o<.ltlziaływania.. Kwas elaino­
wy nie ma tej niedogodności; można go przeto doświadczyć, jetcl! 
dosyć tanio kosztuje. Czy jednak użycie jego nie wykryje szcze­
gólnych , nieprzewidzianych szkód lub niedogodności , uie wiado­
mo, gdyż dotąd jeszcze nigdy go nie brano ; w każdym zSl! przypnd-· 
ku zastąpi go kwas węglowy, nic drogi, a wybornie cel zamierz<l­
ny osiągnąć dozwalający. 

Przede wszystkiem zatem opiszemy nieco szczegółowiej dal­
sze przerabianie soku za pomocą kwusu węglowego, a naetępniv 
za pomocQ kwasu fosforowego. 

n W~giel uiyly do pnecedr.eni•, dałby się mo:i:e zutosowac do 
prr.yrllldauuia kwuu. 
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Zamierzając wyłączyć wapno z soku cuk.l'Owego, przed jego 
przecedzeniem przez w~giel, za pomOCfł kwasu węglowego , odparo­
wywa się eok na 20° B. W tym etanie gęstości wapno ma siłę, pod­
czas odparowania na eok '''ywrzeć się mogącą, o której poprzednio 
mówiliśmy obszernie; gdy więc tę zupełnie wywrze, można je bez 
uszczerbku wydzielić. Zaprawienie sol-u kwasem węglowym od­
bywa się w pewnego rodzaju panwi rozkładowej , używanćj za ta­
lerz do gazometru, w którym sok służy jako ciecz opór stanowiąca. 
Sok odwapniony wl6wa się w rzeczoDfł panew, rurą wprowadza się 
gaz kwas węglowy, wywięzujący się w beczce lub naczyniu oło­
wianem z kl-ćdy wo~ rozrobionej przez powolne dolewanie kwasu 
siarkowego, rozcieńczonego podwójnfł wagą wody. Odpowiednio 
celowi, między naczyniem wywięzują.cem gaz i vnnwią można ustawić 
płóknicę do przemywania gazu kwaau węglowe~o, nim teu wejdzie 
w sok. Mieszadło w panwi ułatwia ścisłe zetknięcie się gazu z so­
kiem; aby zaś gazodrazunie pochłonięty nie mógł ulotnić się bez 
użytku , ~nurza się w soku panwi gazometr z cienkiej blachy mie­
dzianej, pod którym gaz si~ zbiera, i z którego powoli pochłonięty 
zostaje. Po\\ietrze z gazometru wypuszcza się, przy zanurzaniu go 
w soku, kurkiem u góry umieszczonym, który otwiera się na nowo­
gdy gazometr ma być z eoku wyjęty. Najlepićj j est, gdy oś mie­
szadła przechodzi przez rurę sięgającą od pokrywy gazometru a:t; 
do soku tak , że woda dostać się tu nie może. Chcąc gaz kwas 
węglowy w małych bąbelkach, zatem z małych otworów rury gazo­
wej, wprowadzić w sok, należy otwory te umieścić na spodniej stro­
nie tejże rury, gdyż od wierzchu zatykałby je wydzielony węglan 
wapna, który, objn"'if\iąc się z początku w kształcie kosmków, osa­
dzałby się bardzo tllugo, gdyby w takim stanie vozoetał; ale tak 
nie jest, wkrótce bowiem kosmki przeistaczają. się w ziarnka, mia­
nowicie w wyżezero cieple ptynu, i szybko odpadają na dno, tak że­
.po niejakim spoczynku ciecz jasn:} ściQogną.ć z nich można. Urq­
dzenie panwi, w której wyłącza się wapno, dozwala ogrzać sok 
parą. podług upodobania. Sok kwasem węglowym odwapniony prze­
puszcza eię zaraz przez cedzidło węglowe, a po przecieknieniu eta­
nowi tak zwan.ą cedk~ (•). 

(") Opia apparatu do pnerabiania soku aa użyciem kwaJu weglowe· 
go podany jest wedłUg ustnego opowiadania wlaliciciela cukrowni w Magde-
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Przedsiębiercy, wyłączający z soku wapno kwasem węglo­
wym, wychwalają. piękność otrzymanego ztąd wyrobu, co nawet 
i inni cukrownicy przyznają; n takowa piękność wyrobu nie może 
bynajmniej zadziwiać, jeteli się zważy, te, oprócz celparowania za 
pomocą kwasu węglowego, nie w mniejszej ilości znajduje tu za­
stosowanie i sam węgiel: jeżeli za.ś ten ostatni na wapno działać 
nie może, będzie działał na inne części składowe. Wierzchnie war­
stwy cedzideł węglowych, przez które przepuszczamy sok wapno 
zawierający, przetwarzają. go niejako w. stan, w którym niż­
sze warstwy węgla nalezycie na jego odbarwienie i oczyszczenie 
działać mogą, wyłączając z niego wapno, i osłabiają.c alkaliczne od­
działywanie. Kwas węglowy zatem działa tu, jak cŻęść węgla za­
wartego w cedzidle, to · jest jak część wierzchnia, usuwa wapno 
a z niem i mocne alkaliczne oddziaływanie. Ma on nad inneroi 
kwasami tę wytszość , że w nadmiarze w sok przejść nie mot e: je­
zeli bowiem wyłączenie wapna jest jego skutkiem, a alkalia prze­
mienią się w węglany sok; tedy, poniew&Z sok jest gorący, niczego 
już więcej wci~uać nie będzie, a tern samem nie potrzeba żadnych 
szczególnych środków przedsiębrać dla uniknienia nadmiaru. Do­
dać do tego należy, że, jak wyżej powiedziano , powstały węglan 
wapnałatwo się w cieple osadza; można więc całkiem uniknąć tu przece· 
dzania, lub tylko część soku przepuścić przez małe cedzidło węglo­
we, celem wyłączenia istót zamącają.cych. Dotychczas bardzo mało 
używano kwasu węglowego, jako środka odwapnienia; miano go je­
dnak w roku ostatnim zastosować w wielkiej cukrowni Magdeburg­
skiej, otrzymane więc ztąd wypadki dozwolą dopiero zasadnie osfł­
dzić praktyczną jego użyteczność. 

Przejdźmy ieraz do kwasu fosforowego, używanego jako śro­
dek odwapniający i zobojętniający. Niedogodności, jakie pociąga 
za sobą kwas siarkowy, jako środek · zobojętniający, spowodowały 
naprzód Brande 'go do zastosowania w jego miejsce kwasu fosforo­
wego. Odparował on czwartą. część oczyszczonego soku, dodał na­
stępnie taką ilość rozcieńozonego kwasu fosforowego, że oddziały­
wanie alkaliczne zaledwie dostrzedz było można, to jest , że sok nie 
brunatnił wi~oczoie kurkumy, ubarwiał zaś na błękitno zczerwie-

burgu. W Dzienniku Połyt. Dinglcra. t"mie lla, zeszycie drugim x Marca 
1850 r. zamieścił Micbaelis opis i rysunek podobnegoi apparalu, tudzioi 
uacowne wypadki tycąee się działania kwasu węglowego. 



666 

niony papier lakmusowy; po czem otlparowal sok zobojętniony tnk 
dalece, że zgęszczenie w całej maseie doszło tlo połowy, a naresz­
cie wyłączył części obce przez ustanie się i cetlzenie (•). Teraz, 
kiedy lepiój poznano zachowawczą i czyezcząclł silę, jaką wapno 
wywiera na sok, właściwiej postępują. odpaxowywując sok uczy­
ezczony nn 20° B., a potćm dopiero, przetl przecedzeniem go p1·zez 
węgiel, wydzielając wapno i zobojętniają-c j e za vomocą. kwasu 
fosforowego. Kwas ten oddziela wapno zupełnie jako fosforan 
wapna, a następnie, jeźeli go w większej ilości liodano , zobojętnia 
także alkaliczne oddziaływanic alkaliów. Ponieważ zaś nie odzo­
'Vllł jest rzeczą, aby sok zatrzymał w sobie pewną siłę słabo al­
kalicznego oddziaływania (przez to bowiem, jak wiadomo, zachowuje 
się cukier, a melas sa alkaliczna lepiej olipływa, niż obojętna) ; 
przeto w dodawaniu ostatnich części kwasu bardzo przezornym być 
należy, i wszelkiego nadmiam m1ikać. ·wyłączenie fosforanu wapna, 
'Y kształcie koemkówwydzielajfłcego się, dałoby się, podług podobień­
stwa do prawdy, jak o tćm wspomniano wyżej, najlepiej uskute­
czniać przepuszczaniem soku szybko przez cienkfł warstwę węgla 
ziarnietego, zatem vrzez małe cedziC.:lło węglowe. Tak przejaśnio­
ny, i, jeżeli tego potrzeba, na nowo ogrzany sok cukrowy przecho­
clzi przez wielkie cedziula węglowe dla ostatecznego zupełnego 
oczyszczenia. 

Ze względu no. szkoliłiwy wpływ, jaki kwas fosforowy woluy, 
na sok cukrowy wywierać może, jeźeli dodajemy go nie rozważnie, 
zalecił niedawno Kuhlmann zastosowanie fosforanu ammonii (DingL 
polyt. Journ. T. łl6. str. 61 - ·zeszyt l z Kwietnia 1850 r.). Sól 
ta działa tak samo, jak kwas fosforowy,' to jest odbarwia i zoboję­
tnia alkali ; kwas jej bowiem łl}czy się z wapnem i .z alkaliami so­
ku, a ammonia, zostając wolna, ulatnia się za ogrzaniero soku·: 
gotowanie zatem tego ostatniego, po doclaniu soli, jest niezbędne. 

l•) Kwas fosforowy 1kostuy) flrzyrzlldza się. potllug Hrande'go, apo· 
' obem naslepującym: W gurnku kamiennym DOllewa się na 2 funty sproszko· 
kanych biało upalonych kości ~ funtów wody, dodając zwolna, przy ciągłem 
mieszaniu, l funt angielskiego kwasu siarkowego. !lassa papkowata pucrabia 
się kiedyniekiedy, po dwóch dniach dolt>wa tl funtc\w wody . i przepuszcza 
kwas kostny płynny przez pltHno. Z osadu gipsu na płótnie pozostałego 
przez wyciśnicnie kwas wsiqlmięty otrzymać się daje. Zamiast węgla bialu 
upalonego, można takie ui.yt oclpadkuw węala 1 ko~d. 
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Największ:} trndnosc w użyciu fosforanu a.mmonii (•), zamiast 
kwasu fosforowego , zdaje się przedetawiać utrafienie właściwej je­
go ilości. Je:teli bowiem bierzemy sam kwas, znajdujemy prze­
wodnika w oddziaływaniu soku; używanie znś soli kwasu wskazówki 
tćj nic zapewnia: za każdym więc razem znagleni będziemy docho­
dzić potrzebnej ilości soli przez szczególną; próbę alkalimetryczną. 
Że i tu zupełnego zobojętnienia dopuścić nie należy, lecz tak rzecz 
prowlt(lzić, n by sok' po oudnleniu przez gotowanie ammonii w fosfo­
ranie jćj znajdującej się, jeszcze oddzinływnł alkalicznie, o tćm po­
wtórnie mó,vić nie potrzebujemy. Nadmiar soli ma ten sam sku­
tek, co nacimiar kwasu fosfoJ"owego, to jest, że po ugotowaniu sok 
będzie kwaśny; gdyż sól, która nie uległa rozkładowi ' utraca zwol­
na ammonię, a. tym sposobem pozostawia kwas wolny w soku. 

Kuhlmmm zaleca z1·esztą. (w miejscu powołanem) używanic 
fosforanu ammouii w }lOłQ.czeniu z kwasem węglowym, czyli zaleca 
naprzud odtlzielić wapno zn pomocą gazu kwasu węglowego jak 
tylko można. uajzupełnitU, a. potem, nie wyłączając węglanu wapna., 
resztę tego ostatniego uwolnić fosforanem a.mmonii, a. zarazem znaj-

. <lujl!cy się potaż i sodę w znaczniejszej części zamienić przez to w fo­
sforan potażu i sody. \V doś"'iadczeniu praktycznem oczyścił on 
1200 litrów (około 1000 kwart) soku 1 1/"l częściami wapna na sto; 
następnie sok oczyszczony zaprawił kwasem siarkowym, i wtedy do­
piEh·o dodał fosforanu ammonii w stosunku l kilogramu (2 fun.) na 
1200 litrów, co zrządziło widocznic odborwienie. Osad fosforanu 
wapna pomieszał się tu z osadem węglanu wapna; sok przepuszczo­
no naprzód przez małe cedzidło Dumont'a, odparowano na 22° B. 
i powtórnie przecedzono Gotowanie cedki odby·wało się łatwo, 
i zatrzymała ona słabo alkaliczne oddziaływanie. Cukier z niej wy­
robiony był przednitU dobroci, i odznaczał się szczególniej czystym 
smakiem; gdy tymczasem sok podobnież kwasem eiarkowym oczy­
szczony, bez użycia jednak fosforanu ammonii, dał wyrób nie tak 
piękny i wyraźnie smak buraków przypominają-cy. 

Takowe doświadczenia Kuhlma.nn'a nastręczyły jeszcze nie­
które okoliczności, wymagające bliższego objaśnienia. Najpierwszą 
z nich jest znaczna ilość wapna użytego do oczyszczenia, a nastę­
pnie to, że wyłączenie wapna i jeszcze oprócz tego zobojętnienie al-

c •l Ola otrzymania go, można kwas fosforowy. przyrządzony porlług 
spo~ohu w U\\'81111' n:~ sir. 1166 podant>go, wbojętnió ammonią. 
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kali przedsięwzięto zaraz po oczyszczeniu, któreto postępowanie 
tem bardziej zastanawia, że sam Kulbruann należycie ocenia siłę 
zachowawczą wapna i w ogólności jego działanie na sok wywierane. 
Pewniej dałoby się wyrozumować oczyszczanie uskutecznione za 
pomocą mniejszej ilości wapna, dalej odparowanie soku alka­
licznego na 20° B., zaprawienie go w tym stopniu zgęszczenia 
kwasem węglowym i fosforanem ammonii, a następnie, po wyłącze­
niu istót wydzielonych , przepuszczenie przez cedzidła węglowe. 
Jeszcze lepiej byłoby może, po oczyszczeniu sok-u, odparować go 
na 10 do 12° B., oddalić potem i zobojętnić wapno, a dopiero po 
raz pierwszy przez węgiel przepuścić , powtórnie na 22 do 25° B. 
odparować i Ztlowu przez węgiel przecedzić; takiego postępowania 
i przy użyciu samego tylko kwasu węglowego trzymaćby się 
można. 

Zanim przejdziemy do gotowania cedki, wypada powiedzieć 
tu jeszcze kilka słów o mieszaniu. Z krótkiego rysu postępowania 
przy wyrabianiu cukru burakowego, podanego na str. 594, wiado­
mo, co się rozumie przez wyrób pierwszy, drugi i trzeci. Pier­
wsza krystallizacya cukru nazywa się wyrobem pierwszym ; odcie­
kający z niego ulep, po nowem przegotowaniu, daje wyrób dru­
gi i t. d. Jasną. jest rzeczą. , że drugi wyrób będzie koniecznie 
mniej czysty, niż pierwszy, gdyż otrzymuje się z płynu nieczyst­
szego, z roztworu cukrowego, w którym ilość istót obcych jest 
większa, niż w cedce wydają-cej wyrób pierwszy. W każdym je­
dnak razie wyt·ób drugi jest czystszy~ niż massa cukrowa (cukier 
i ulep; obacz gotowanie), która dostarcza wyrobu pierwszego. Bar­
dzo więc dobry był pomyst, nie przerabiać samodzielnie drugiego 
wyrobu , czyli nie oczyszczać go dalej , lecz dodawać go dla soku 
burakowego odparowanego, czyli, jak mówią., mieszać takowy. 
W tym przypadku nie używa się wody, lecz samego soku , a za­
tem również cieczy cukrowej, jako środka rozpuszczenia dla dru­
giego wyrobu. Mieszanie takowe odbywa się w panwiach parowni­
-czych na ·krótki czas wprzód, nim ostatnie cedzenie przez węgiel 
ma być przedsięwzięte. Jakie korzyści ztąd wypływają., jest rze­
czą wiadomą.. Przez domieszanie pomnaża się ilość cukru krystal­
łicznego, zawartego w sol..-u, a mianowicie w cedce; przywraca się 
zatem lepszy stosunek między cukrem i obceroi istotami, co ma 
największy wpływ na dobroć pierwszego wyrobu, a szczególniej na 
jego ziarnistość i białość, a zarazem doprowadzamy przez to sok 
bez gotowania do większego zgęszczenia. Nie można jednak za-
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przeczyć, że otrzymanie z soku burakowego pięknego cukru suro­
wego, jaki się rzeczywiście wyrabia, głównie zależy od mieszania 
drugiego wyrobu. I późniejszych wyrobów, jeteli je dostateeznie 
oczyszczono (np. za pomocą machin odśrodkowych) za domieszkę 
użyć można. Stopień czystolici zależy od żą.dania; domieszka za­
wsze czystsza być powinna, nit massa cukrowa, jakąbyśmy bez 
ni~j otrzymali (•). 

Lubo oczyszczanie., odparowanie i przepuszczanie soku bura­
kowego przez węgiel wyłączaj~! z niego wiele istót towarzyszących 
eukrowi w bm"aku; otrzymana jednak cedka nie przedstawia bynaj­
mniej zqpełnie czystego roztworu cukru krystallicznego: znajdują 
l!ię w niej bowiem, obok cukru krystallicznego , części składowe 
soku bUl'akowego, na które oczyszczenie, odparowanie i węgiel 
skutku nie wywieraj'!- (str. 618), tudzież płody rozkładu, powsta­
j!).ce podczas oczyszczania i 'Odparowania, których węgiel w siebie 
nie zabiera, lub· nie zupełnie od nich uwalnia. Do pierwszych należQ. 
.mianowicie sole alkaliczne obojętne ( siarkan potażu, chlorek sodu 
saletran potażu, chlorek potassu), do ostatnich zaś szczególniej 
alkalia, przez wapno przy oczyszczaniu uwolnioue ze związku z kwa­
!aroi organicznemi i ulep cukrowy czyli cukier nie krystalliczny, 
o ile takowego nie rozłożyły alkalia podczas odparowania. Czy 
usaletrorodnione istoty organiczn.e cedki są takieroi, jakie pierwia­
.etkowo zn~dowały się w soku burakowym, lub też płodami z ich 
rozkładu powstałeroi, dotąd tego nie roztrzygnięto; jest wszakże 
podobne do prawdy, że znajduj~ się tu ciała obu rodzajów. 

(•) Polytechni.aoy dr.icnnik Dingiera, w T. liS, zawiera wiadomośc 
o sposobie wyrabiania cukru burakowego podanym przez Rousseau (zależą· 
cym na dr.iałaniu wapna na wszystkie cze~ci składowe. opr6cr: cukru, i na wy. 
·dzielenin .tego! wapna za pośrednictwem kwasu wę&Jowego). 

GOSP. PllZBM. TOM fi. 85 
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Z ciał tych, towarzyszących w cedce cukrowi krystalliczne­
mu, ostatni wyłącza się przez lu·ystallizacyę, którą. tak prowadzić 
należy, aby oddzielenie było jak najzupełniejsze i bystt·e, to jest, 
aby otrzymać jak najwięcej cukru krystałlicznego, i aby ten jak 
najmniej zatrzymywał w sobie istót niekrystallicznych; są. to dwa 
warunki t których jednoczesne dopełnienie koniecznie z trudnościa­
mi jest połą.czon e. 

Do ·otrzymaniu cukm krystallicznego z roztworu cukrowego 
dwiema tirobrami dójść można: albo odparowywa się roztwór w zwy­
c-.tajnem t a przynajmniej nie bardzo wysokiero cieple , zatem wol­
no, w skutku czego wydzielu eię cukier w miarę, jak środek roz­
puszczający wyparuje; albo też gotuje się roztwór tak dalece, że 
tylko wysokie ciepło utrzy1uuje cukier w rozpuszczeniu , który, po 
ostudzeniu zagotowanego rozcieku, koniecznie się wydziela t gdyż 
w zimnym płynie jest mniej rozpuszczalny, niż we wrzą.cym. 

W pićrwszym razie, czyli w powolnej kt·ystallizacyi, mają 
kryształy dosy{~ czasu do ukształcenia się i po,\iększeniq., są zatćm 
większe, kandyzowe : w drugim przypadku, czyli w s~ybkiej 
krystallizacyi, tworzenie się kqształów w całym płynie następuje 
tak nagle, że powstaje ztąd pomieszana mass a drobnych kryształków, 
wm mniejszych, im szybsze jest oziębienie; a jeżeli podczas kry­
stalłizacyi mieszać ją będziemy, t edy krystallizacyn zostanie zabu­
rzona. 

z roztworu krystallicznego cukru, zawierającego w małćj ilo­
ści inne ciała - bądź krystalliczne ~ bą.dź niekrystalliczne - te 
ostatnie albo wcale nie przechodzą w istotę kryształów cubo­
wych, albo tylko w małej ilości; pozostają. w niekrystallizowanej 
części roztworu tak wtedy, gdy odbywamy bystallizacyę powoli, jak 
i gdy usk-uteczniamy ją. szybko ; dozwoliwszy zatem części tej roz­
tworu po krystallizacyi odciekn!}Ć zupełriie z kryształów, otrzyma­
my je dosyć czyste. Przez po\\·-tóme rozpuszczenie tych kryszta­
łów naprzód otrzymanych i ponowioną krystallizacyę roztworu, mo­
żna doprowadzić kryształy do zupełnej czystości i usunąć ostatnie 
~lady połączonych ,z niemi ciał obcych. Jak już powiedziano, ced­
ka jest roztworem cukrowym, w którym , obok cukru krystallicz­
nego, znąidują. się w małej ilości inne ciała • ·i droga oczyszczenia 
z nich cukru jest w ogólności ta, ja4 wskazaliśmy wyżej. 

Dawniej wydzielano cukier z cedki p1·zez powolnlł krystalJi­
zaoyę. Na 34° B. zgęszczony, węglem ~~;kości ikrwił (str. 638) 
pr11ejaśniony, albo t jeżeli wprzód przejaśnienie .uskuteczniooo, do 



tegoż stopnia zgęszczenia odparowany sok cukrowy wlćwano na l' / 2 

do 2 cali wysoko w płaskie skrzynie, które stawiano, na rusztowa­
niu z łat, w izbie na 25 do 30° R ogrzanej i opatrzonej w górze 
otworem do wypuszczo.nia pary wodn~j. W miarę, jak woda, bę­
<L1ca tu środkiem cukier rozpuszczającym , ze skrzyń tych paro­
wała, wydzielały się zlepy kryształów cukrowych, z których , po 
ukoiiCzonem wyłączeniu, odlewano ulep niekrystalliczny, czyli 
melassę. 

Poniewa~ skrystaUizowanie cukru w p<nyołnem odparowaniu 
wymaga bardzo długiego czasu ; ·przeto w zakładach, trzymajtcych 
się tego sposobu krystallizacyi ; a nieco znaczniejszą ilość buraków 
przerabiają-cych, potrzeba było wieikitU liczby blaszanych naczyń 
krystallizacyjnych i równie wieikitU przestrzeni do ich ustawienia: 
ci~głc zaś opalanie izb krysto.l~izacyjnych czyniło sposób ten bardzo 
drogim. Nie można było jednak odstąpić go z powodów: że bura­
ki w owym czasie przerabiane nie miały w ogólności tych przymio­
tów, jakie posiadają. dzisiaj na ten koniec używane; że nie umiano 
jeszcze tak dobrze, jak teraz, oczyszczać i odparować soku; że 
wreszcie bardzo oszczędzano węgla. W skutku tego wszystkiego 
zawierała cedka daleko znaczniejszł ilość istót obcych i cukru nie 
krystałlicznego , aniżeli dziś w niej się znajduje , tak dalece, że szyb­
ka krystallizacya przez zagotowanie i oziębienie, jeżcli tylko nastę­
powała, odbywało. się bardzo niedokładnie , i że oddzielenie wiel­
kitU ilości melassy od małych kryształków z truclnością., lnb przy­
najmnićj nie bez wielkićj straty cukru krystallicznego wykonać się 
dawało. Do tego Jodać jeszcze potrzeba trudne i z tworzeniem 
się znacznej iJości melaesy połączone odgotowanie mniej czystej 
cedki , która, chociaż po zagotowaniu nie wydzielała żadnego śla­
du kryształów, wydawnła je jednak przy powoinem parowaniu 
w izbach hystalłizacyjnych. Cedka zachowywała się w owym cza­
sie tak prawie, jak teraz zachowuje się melassa dalszych wyrobów, 
która podobnież dopiero po upływie dłuższego czasu od zagotowania 
osadza kryształy cukru. 

Obecnie, kiedy ulepszona uprawa buraków, odpowiednie oczy­
szczanie i odparowanie soku , tudziet użycie większej ilości węgla 
ziarnistego i dolewanie dozwalają otrzymać cedkę daleko czystszą, 
zaniechano całkiem eposobu powolnej kryetallizacyi; odparowywa 
się ccdka w stopniu \Vrzenia tak dalece, ie tylko wysokie ciepło 
utrzymuje cukier w rozpuszczeniu, ten wi~e ta oziębieniem ZDftiiO­
ny jest wydzielit się w kryształach. 
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Takowe odpQFOwanie odciekłej z pod cedzideł węglowych ced­
ki aż do punktu krystallizacyi, czyli punktu, w którym cukier, po 
oziębieniu, zamienia. się w kryształy, narzywaj~ ugotowaniem, któ­
re nie jest niczero innem, jak dalszym ciągiem odparowania.. 

Do gotowania używać można. panwi zupełnie· podobnych tym, 
jakie służą do oc.lparowanin, tylko nieco mniejszych, gdy.:i: obję­
tość cedki jest mniejsza. 

Odbywając tę robotę na. gołym ogniu, najwłaściwiej jest u.ży­
wat panwi kołyskowych, jak przedstawia je fig. 153, które tylko 
od dna ogrzewają, się ;· szybkie wypróżnianie zapewniają,. Obejmu-

Fip; 153. ją one małą ilość cedki, która. bar­
c.lzo pręc.lko w nich dochodzi po­
trzebnej gęstości. Tylko ze zc.lro­
wych buraków otrzymano. cedka , 
dobrze przejaśniona i pt·ze·ceuzona, 
na gołym ogniu gotować eię da­
je, bez obawy łatwego przypa­
lenia eię. Według postrzeżeń 
Schatten'a., skłonność cedki do 
przypalenia. się zostaje w ścisłym 
zwi~ku z ilością wapna, znajdu­
jącego się w niej, jako sól wapien­
na.. Ilość wapna. nie powinna. prze­
nosić 0,016 na. sto, jeteli got.o-

wanie mn się odbyć dobrze. 
Niektórzy cukrownicy zalecali, aby w gotowaniu na. gołym 

ogniu pilnem mieszaniem i słabcm ogrzewo.ni'em ustrzedz się pun­
ktu wrzenia, u jeJnak, vomimo to, przyspieszyć odparowanie. Lecz, 
jeżeli cedka ma dobre przymioty, gotownni.e nawet w punkcie wrze­
nia. odbywa się należycie; tylko więc cec.lka. pośledniejsza wymaga. 
oględnego postQpowania, i może wskazać potrzebę miarkowania 
stopnia. ciepła. i mieszania. 

Gdyby podczas gotowania nastąpiło przypulenie, nalety panew 
wypróznić i miejsce przypalone jak najstaranniej z przylgnionej 
przypalenizny oczyścić. W ogóle tem mniej bęc.lzie obawy o przy­
palenie, im ezyściej utrzymana panew warzelna. 

Gotowanie cedki na gołym ogniu nnleży uzis, powieclzicU to 
można , do wyj~tków; już tylko rzadko w którym zakładzie widziee · 
je można. Zasto&owanie pary zapewnia. tu jeszcze wi~ksze, niż 
w odparowaniu , bezpieczeńitwo przeciw przypaleniu i tworzenie 
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eię większej ilości ulepu cukrowego (rnelassy), a zarazem dozwa­
la należycie miarkować ·stopień potrzebnego tu ciepła i osiągnąć je­
szcze potrzebniejsze szybkie jego zatamowanie, za dojściem cedki 
do punktu krystallizacyi. Jak już wspomniano, można tu użyć 
z równym skutkiem panwi Ilallett'a i Pecqueur'a. Ostatuie, jeżcli 
81} urządzone w sposób kołyskowy, nastręczają. możność szybkiego 
i łatwego wypróżniania ugotowanej rnassy cukrowej. Rurom pa­
rowym panwi warzelnych nie dnje się tak wielkićj średnicy, jak 
rurom panwi parowniczych , przestrzegając jak najszczelniejszego 
ich na dnie położenia, aby ilość cedki dlajednego waru nie potrze­
bowała być za wielka. Z powodu małej średnicy rur, wężownica 
panwi Hnlłett'a może tu być szczelniejsza, n nawet podwójna (str. 
651 ). 

W panwie parownicze wlewa się tylko tyle cedki, ile budowa 
ich (grubość rur i odległość onych od dna) dozwala t aby zgęszcze­
nie wkrótce osiągnąć. Podczas zagotowania prawie zawsze wy­
dzielają się jeszcze pewne n,ieczystości w kształcie piany; staran­
nie więc usunąć je należy, aby się powtórnie nie gotowały. .leżeli 
ciecz w panwiach podnosi się, wypada jł uśmierzyć kawałkiem ma­
sła, którego jednak za wiele dodawać nie potrzeba. 

Najważniejszą rzecz~) w gotowaniu j est oznaczenie punktu, 
do którego dalej prowadzić je należy; sztuka cukrownicza polega 
w znacznej części na ścielero utrafieniu tego punktu dla wszystkich 
przypadków, to jest dla każdego rodzaju cedki (w ogóle nlepu cu­
krowego, mającego się gotować). Punktern, do którego cedkę go­
tować potrzeba, jest t jak wyżej wspomniano , ten, w którym cukier. 
po oziębieniu, wytlziela się w kryształach. Przerwawszy gotowa­
nie za wcześnie, otrzymamy, po oziębieniu, tylko l'ojeuyncze kry­
eztały cukru , pływaJą-ce w massie i nie łatwo z niej wył!}CZyc się 
dające; jeteli zaś przeciągniemy gotowanie za długo ·, powstanie, 
po ostudzeniu, ciągnąca się massa zbita, z której melassa (część 
uiekrystalliczna) albo wcale wydzielona być nie może, albo teł 
1t wieikił trudnością. i niezupełnie. 

Ciężkość gatunkowa cedki, a te m samem areometr, nie eta­
nowi pewnej i jedynej podt~tawy do oznaczenia właściwego etopnia 
zgęszczenia; w ogólności to tylko powiedzieć można, że goto­
wanie aż do 40 lub 42° B. ( wa!ąc na gorą.eo) doprowadzić należy: 
jeżeli bowiem ulep zawiera wiele istót obcych, mianowicie wiele so­
li ; tedy powiększajt one, jak cukier, ciężkość gatunkow=t w zna­
cznym stopniu, i ulep może okazywać uznaczont wytej cięłk~ć 
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gatunkową, chociaż nie b~dzie obejmował tćj ilości cukru, jaka jest 
potrzebna do krystallizacyi; nadto w płynach tak gęstych, jak ugo­
towana cedka, areometr bardzo traci na czułości, czyli dokła · 
dnem wskazywaniu rzeczywistego stopnia zg~szczenia. 

Co się powiedziało o ci~żkości gatunkowej , ściąga się takte 
do punktu wrzenia. Punkt wrzenia wznosi się również w miarę po­
etępu zgęszczenia, i przypada w przecięciu na ugotowaną cedk~ 
mi~dzy 90 a 96° R. Lecz jak obce istoty wywieraj~ działanie na 
areometr, tak wpływają i na punkt wrzenia , podnoszą go one , 
jak go podnosi cukier. Termometr wtedy tylko za pewną elu­
ty podstaw~, gdy w kilku gotowaniach mamy do warzenia mas­
sę równej dobroci i własności; dla tego też szczególniej w rafino­
waniu znajduje on zastosowanie. 

Areometr i t-ermometr zatem jedynie w połączeniu z niektó­
reroi doświadczeniami, wyłącznie od ilości cukru zawisłeroi, mogą 
elużyć jako śa'Odki do poznania potrzebnego stopnia zgęszczenia. 
Do takich doświadczeń należą : 

J) NiUrowanie. Bierze się nieco ulepu z panwi między dwa 
palce, trze cokolwiek i odciąga w górę palec wskaztijący od wiel­
kiego. Trzy przypadki zdarzyć się tu mogą. : Albo cukier wcale 
nie ciągnie się w nitki; albo ciągnie .się w nitkę , któa-a, dosięgną­
wszy pewnej długości, rwie się; albo wreszcie powstaje nitka nie 
przerywająca się. W pićrwszym razie ulep nie jest jeszcze dosta­
tecznie zgęszczony (za rzadki), w trzecim przypadku jest zanadto 
zgęszczony; w drugim razie z długości, do jakiej nitka bez zer­
wania ciągnąć się daje, ze sposobu jakim się zrywa i t. p. poznać 
można należyte zgęszczenie. 

2) lt!Jd!J111anie lub wytlmuchitoame. Zanurza się szumownica 
w massie wrzącej; odwiewa nieco i dmucha na nią z pewną wpra­
Wfł, przez co, jeżeli zgęszczenie jest dostateczne, z soku zamyka­
j,cego lub pokrywającego otwoa·y szumownicy powstają małe bąbel­
ki któa·e z większą lub mniejszą łatwością. znikają. Wielkość, lekkość, 
trWQłość i połysk bąbelków, wskazują wprawnemu cukrownikowi 
najściślćj zgęszczenie soku. lm mniejsze, bardzićj lśniące, lżejsze 

i trwalsze są bańki, tern bardziej zgęszczona będzie massa. Wil­
gotność miejsca wielki tu wpływ wywiera, dla tego ż uwagi spu­
szczać go nie nalety. 

3) Próba przez ~- Nieco massy wrzącej od czasu do cza­
au wpuszcza się kroplami w wodę zimn~t; a skoro z kropel utwo­
r74 inoina w wodzie kulk~ nie przyle gajlłcą do palców za wyję-
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ciem, lecz własnym ciężarem spłaszczającą, się, gotowanie ukoń­
czyć potrzeba (Krause). 

Ze względu na dalsze znchowauie się massy wrzącej , miano­
wicie w doświadczaniu jej zn pomocą palców, które przedewszy­
stkiem przedsiębierze się, i z uwagi na późniejsze postępowanie 
z otrzymać się mnją.Clł massą cukrową., oznaczają. pospolicie wła­
ściwy i odpowiedni stopień zgęszczenia przez dmuchanie. lm nie­
czystsza jest gotująca się mnssn, tthn mniej wrzeć powinna; ponie­
waż część płynna, to jest ulep i me lassa, nic tak łatwo wtedy od­
dziela się od kryształów. Nallto, im powolniej melo.ssę później ozię­
biamy, i im więkeze przy tćm będą kryształy, tern łatwiej ulep je­
szcze odpływać będzie. 

Jużeśmy wspomnieli wyżej, jnk ważną jest rzeczą. utrafić 
ściśle właściwy stopień zgęszczenia; przy równej bowiem dobroci 
ugotowanej cedki , zewnętrzna okazałość wyrobu, a tem samem 
i jego wartosć, jako towaru hnndlowego, zależy całkiem naprzód 
od dokładue~o zgęszczenia , a potem od dalszego postępowania 
z massą cukrową, czyli od stopnia ciepła przy napełnieniu, obcho­
dzenia się z formami lub skrzynkami i t. d. .Język nie wystarcza 
na pr.tedstawienie tego wszystkiego , co w tych robotach zwraca 
uwagę , jest on nie zdolny dać poznać delikatne różnice, o jakie 
tu idzie; talent i praktyka doprowadzają. nakonice cukrownika do 
tego, że szybkiero pojęciem ogarnia wszystko, co wpływa na do­
broć wyrobu, że przyswaja sobie to , co właściwie przeczuciem na­
zwać można , i co dalej prowadzi go drogą pewną. Zdatny cukro­
wnik zdoła z mniej dobrej cedki otrz.ym!W lepszy wyrób, niż zły cu­
krownik z cedki lepszej. W opisaniu dalszego przerabiania rnasey 
·cukrowej wypadniejeszcze nie jednokrotnie wspomnieć o doświad­
czaniu jej za pomocą. palców, dla odpowiedniego wykonywMia 
robót. 

W gotowaniu bardzo mocno alkalicznej cedki okazuje się 
szczególne zjawisko, że, za odparowaniem jej do pewnego stopnia 
zg~szczenia , dalsze odparowanie już się nie odbywa; wrzenie usta­
je, oedka jest w pnnwi spokojna, i mocniejsze nawet ogrzanie od­
parowania nic pomnaża: zawarta w panwi mas sa cukrowa ciemnie­
je, gdyż cukier krystalliczny przechodzi w niekrystalliczny (karmel); 
mówią wtenczas, że cukier gotuje się na tłusto. 

Przyczyną. tłustego gotowania jest znaczne oddziaływanie 
alkaliczne ; pr.tekonywa o tem ta okoliczność, że nawet częścio­
we zobojętnienie już je usuwa. Czy poł~&Czenie alkaliów z ieto-
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tami Ulsaletrorodnionemi (czyli cukru z wapnem?) uporczywie za­
trzymuje wodę t lub też innym jakim sposobem alkaliczne oddzia­
ływanie skutek swój wywiera, tego dotąd nie rozstrzygniono. 

Jeżeli cedka ~otqje się na tłusto, lub jeżeli z biegu oczy­
ezczania i odparowania wnosić można, że gotowanie tego rodzaju 
pastąpi ; wtedy należy odbyć zobojętnienie bardzo rozcieńczonemi 
kwasami. siarkowym lub fosforowym. 

Ze względu na to, . że gotowanie cedki na tłusto zdarzało się 
ezczególniej w czasach, kiedy jeszcze bardzo oszczędnie używa­
no węgla, i że go dziś nie widzimy tam, gdzie węgiel w dosta­
tecznej ilości został zastosowany, przyczyną tłustego wrzenia zda­
je się być głównie znajdujące się w massie cukrowej wapno; albo 
też przypuszczać można, że obfitosć węgla zatrzymuje także wię­
kszą ilość alkaJiów. Rozumie się samo przez się , że tłuste gQtowa­
nie nie zdarza się tam, gdzie zobojętniają. sok przed przepuszcze­
niem go przez węgiel. 

Pomiędzy własnościami cukru krystallicznego, zasługująceroi 
na uwagę przy wyrabianiu cukru z buraków, wymieniliśmy na str. 
593 i tę, że może on utracić zdolność do krystallizacyi, to jest 
przemienić się w ulep cukrowy, jeżeli go, po rozpuszczeniu w wo­
dzie t ciągle gotować będziemy; powiedzieliśmy tam również, że 
przemiana takowa tem szybciej nastąpi, im wyższy będzie punkt 
wrzenia roztworu, a zatem im bardziej tenże będzie zgęszczony, 
i im mocniejszemu podczas gotowania ulegać będzie ciśnieniu. 

Ciśnienie, podjakiem wre sok cukrowy w panwiach otwartych, 
jest ciśnieniem atmosfery. Przy takiero ciśnieniu punkt wrzenie. 
nie bardzo zgęszczonego soku, w panwiach parowniczych znajdu-. 
jącego się' jest mało co wył.szy, nit punkt wrzenia wody, około 81° 
R.; lecz punkt wrzenia cedki podnosi się , w ostatnim okresie goto­
wania, na 96° R. Usunąwszy zatem lub zmniejszywszy ciśnienie 
atmosfery podczas ()dparowania i gotowania, punkt wrzenia zniży 
eię znacznie - w gotowaniu np. cedki spadnie prawie na 50° R., 
jeżeli ciśnienie zmniejszy si~ o 26 cali wysokości żywego srebra. 
Ai.e w niższym punkcie wrzenia przemiana cukru krystallicznego 
w ulep cukrowy nie tak łatwo następuje; przeto gotowanie w miej­
ecu rozrzedzone powietrze mającero, sprawi powiększenie wydatku 
eukru stałego, a zmniejszenie ilości melassy. 

Howard, ze względu na tę okoliczność, pierwszy wprowadził 
do rafineryi gotowanie w rozrzedzonem ·powietrzu, i wybudował 
.apparaty czyli panwie do tak zwanego goto,vaoia w pró!oi, które 
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teraz znajdt.Qą. się prawie we wszystkich cukrowni~ch oloołie Brun­
l:lwiku. Uiywają ich tam, z małym wyjątkiem, tylko do gotowania 
cedki , a nie do odparowania soku; co jest bardzo słusznie, gdyż 
-obniżenie punktu wrzenia wczasie, kiedy wapno i alkalia działać po­
winny na rozkład obcych części składowych, w każdym razie szko­
.dziłoby temuż rozkładowi. Wiemy także, że własność mocno alka­
liczna soku odparować .się mającego ochrania znakomicie cukier 
krystalliczny od przemienienia go w niekryetalliczny, a nadto punkt 
wrzenia soku odparowywanego przypada nie tak b11rdzo wysoko. 

Apparaty do gotowania w próżni składają. się z zamkniętej 
fl&nwi wal'Zelnej i z przyrządu do rozrzedzania powietrza i upro­
wadzania wywięzującej się pary. Naczynie do gotowania, poepo­
licie apparatem zwane, ma wezędzie, co do istoty, jedno i toż sa­
mo urzą.dzenie ; tylko przyrząd do rozrzedzania i odprowadzania 
powietrza, a głównie do usuwania pary, jest róźny. 

Fig. 154 przedstawia przecięcie takiego appara.tu dawniejszej 
budowy, a to jedynie w celu okazania, lub przynajmniej łatwiejszego 
poznania, n~ważniejezych jego części, bez względu na najwłaści­
wsze położenie tychże części względem siebie, .oo późniejsze ry­
sunki bliżej wyk-ażą.. 

Część dolna ma od A, do ogrzewania parfł, dno podwójne, 
.no. podobieństwo panwi oczyszczających; w celu jednak powiększe­
nia powierzchni parę tworzącej, daje si~ tu jeszcze rura wężowa 
b. W ezę&ci górnej od A znajduje się z boku otwór, którym dostać 
-eię można wewnątrz, dla należytego wyczyezczenia apparatu. 

Wyt!Oka pokrywa walcowa B ełuty do wstrzymywania soku 
.cukrowego ..od przechodzenia, podczas gotowania~ do nie wyrażone­
go na rysunku zgęszczacza (condeneator) lub apparatu rozrzedza­
j,cego , z którym apparat warzelny poł,.czony jest rtl11ł a, i od któ­
rego kruczkiem q oddzielony być mote. Rurka szaklaona r weka­
.zuje etan cieczy, gdyby ta podczas gotowania aż do tego miejsca 
wznieść się miała. 

Rura c jest rul'lł parowe, idącą od kotła parowego; dozwala 
<Ona prowadzić parę za pomoc,. kruczka d do rury wężowej, a zo. po­
mocq. kruczka e pod dno apparatu. f uprowadza zgęszc.zouą wod~ 
i parę z rury wężowej, a J"ura g czyni toż enmo z pod dna. 

Otworem k, maj!łcym związek z rur!ł , przypływa sok goto­
wać się m~'łCy, a z otworu dolnego i, ostrokręgiem zamkni~ 
tego, wypływa gotowa musa cukrowa. 

QOIJP. PRZEJ(. 1'.011 II. 86 
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!r jest przyrzą.tl (kolec, sonda), który dozwala W}jąć cząstkę płynu 
z apparatu . dla przekonania się o stopniu zgęszczenia bez dopuszcze­
nia powiett·1.a z zewuatrz. Przyrząd ten składa się z ntry ukośnie w ap-

Fig. 15·1. 

parat wchodzącej i do niego szczelnie przyszrubowanej , która u góry 
otwarta, u dołu zamknięta, a z jednej e trony od 6()Qdu opatrzona jest 
wycięciem najmniej pół cala e2erokieUl i cal jeden długiem, jak to na 
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rysunku wiclzicć można. W tem miejscu tkwi w rurze druga rura krot­
ka, dozwalająca się obracać w n1rze do połowy obwodu , i mająca. podo­

fi~r. 15-5. 
Fi;:. 1:16. F1.r. 157 a. 

• •• ll lat\ a. 

Fi::. 157 b. 

1.~. ł .Stl b. 

boe wycięcie , jak rura zewnętrzna, tak :!c oba ot'''ory odpowiednio je­
den drugiemu ustawić można. Podczas gotowa11ia położenie tej rury 
jest takie, że oba otwory nawzajem nie są zakryte, lecz że ściana rury 
wewnętrznej zamyka otwór nny zewnętrznej , fi~. 156. Branie ci(,)czy 
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do doświadczenia odbywa ~;i~ t.posobero następuj:!cytn: ~tt}pcl la·u­
ezcowy, u wierzchu rą.czką opatrzony, fig. 157 a, wchodzi doln:J 
częścił swojfł w tę rurę, i ma tu wklęsłość (dołek), również od­
powiadającą otworom tak rury krótszej, jak i zewnętrznćj rury 
dłuższej, fig. 151 b. Za pomocą. dwóch wystających sztyftów 
wchodzi ten atępel (właściwy kolec) w rurę obrotową; i przybiera 
takie położenie, że jego wklęsłość i wycięcie rury zakrywają. się,. 
fig 158a; ostatnia zaś tylko przez to obracać się może , że jej otwór 
zakrywa także otwór rury zewnętrznej , fig. 1:>8 b: w tern położe­
niu maesa cukrowa koniecznie wpływa w wklęsłość et~pla. Jeżeli 
wtedy napowrót zakręcimy rurę tak, że zajmie dawniej sze poło­
żenie; w takim razie znowu wnętrze apparatu od przystępu po­
wietrza zamknięte zostanie, choćby nawet atępel wyciągnięto. 
Znajduji)Ca się w wklęsłości stępia mała ilość massy cukrowej służy 
do doświadczenia, jakie tu jedynie przez nitkawanie wykonać się 
daje, czyli do doświadczenia przez krystnllizacyę, w którem wydo­
byta massa wpuszcza się kroplami na stół czysty z miękkieg() 
drzewa. 

Aby można uważać zachow&llie ai~ soku w apparacie , znaj­
dqje się przy o termometr; również w innem miejscu właściwem 
znajduje si~ rura zostająca w poł!łczeniu z krótszem ramieniem ba­
rometru, ptzez co odbywające się w apparacie rozrzethenie powie­
trza w każd~j chwili widzieć można. 

Nakoniec przy 1' znajduje się kruczek, dozwalajlłCY powie­
trzu podczae wypuszczania masey cukrowej wchodzie !lo appa­
ratu. 

W upparatach naprzód w .Anglii budowanych uskuteczniano­
rozrzedzenie powietrza przt~z połpenie opieanego appnrntu warzel­
nego z doetatecznie tlzialnj<!C:} pomp•! powietrzną i przez pozby­
wanie się , za jćj pomOCfł, pary późnićj wywięzują.cćj się. Nieod­
powiednia budowa użytej do tego pompy powietrznćj okazała, że 
ten sposób rozrzedzania powietrza był nie korzystny, gdyż wyma­
gał znacznej siły. Roth we Fraocyi starał się uniknąć tej niedo­
godności i nakładu, uekuteczniajl!c potrzebną próżnię czyli rozrze­
dzenie powietrza przez parę i zgęszczania tejże. Przecięcie appa­
ratu Rotha przedstawia fig. la9. A jest kocieł warzelny a B zgę­
szczacz ( condensator ). Chctc apparat w ruch wprowadzić, wypę­
dza się przede wszystkiem z obu części powietrze w nich znajdujlł­
ce się za pomocą pary, ruf1ł a napływającej; co osiliga się, kiedy 
z otworu lub kruczka b , zamiast wypędzonego powietrza, ucho-
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dzi bystry strumień pary. Wtedy oba kruczki a i b zarnykąją się, 
po czćm, przez zewnętrzne oziębienie w apparacie powstaje już tak 
dalece próżnia, że, za otwarciem kruczka c , sok gotowac się ma­
jący wznosi 11ię ze zbiomika C do kotła WBl'Zełnego. Po doetatecz­
nem napełnieniu, zamyka się kruczek c,· a przez d i e prowadzi się 
para pomiędzy dnami podwójneani i w rurę wężową. 8koro baro­
metr, zostający w połączeniu z appara.tem, wskazuje zmniejszenie 
się próżni , otwiera si~ kurek f u zg~ezcza.cza, przez co , ze studni 
lub zbiornika D, woda zimna wchodzi w wyższą częśc zgęszczacza, 
a rozdzielona tu drobno, za pomocą przyrz~du przetakowego g 
sprawia zupełne zgęszczenie pary w kotle wa1'Zelnym wywiq.zanćj, 
i utrzyt~uje próżnię. Po dostatecznem zgęszczeniu i acią.gnieniu 
otrzymanej maeey cukr(lwćj , wypuszcza się kruczkiem b woda zgę­
szczona i do zgęszczenia użyta, apparat, przed drugiem napełnie­
niem, na nowo się parą przedmuchuje, czyli od powietrza uwalnił1, 
i przywiedziona czynność powtarza się. 

Apparat lloth'a oszczędza wprawdzie siły mechnniczm!j, ale 
zużywa wiele paliwa do ponawinnego przepuszczania pary, czyli wy­
pędZania pO\'tietrza. Często także zdarza się, że z wody do zgę­
szczenia użytćj wywięzt\ie się taka ilość powieb'Za, iż jeszcze przed 
ukończeniem gotowania zachodzi potrzeba powtórnego wypędzeni~~. 
go z całego apparatu , co, przy wielkićj obszerności zgęszczacza, 
wymaga znaczmlj ilości pary i gotowanie opóźnia. Takie i ta oko­
liczność , że podobne urządzenie apparatu z wielką trolluością do­
zwala utrzymać połtdane mocne rozrzedzenie powietrza, miano­
wicie w końcu gotowania, kiecly to szczegółnićj jest potrzebne, czy­
ni appnrat ten mniej dogodnym. 

·w cukrowniach niemieckich uosyć powszechnie rozrzedzają 
teraz powietrze (zgęszczeJą.c parę i tworząc próżnię przez wyp~­
dzanie powietrza) za pomocą zgęszczacza podobnego uo tego, jaki 
znajdt\ie się w apparacie Roth'a, za. pomocą prosto zbmlowanćj 
pompy powietrznej , która zarazem ciągnie wodę ze zgęszczacza. 
nie potrzebują.cego przez to być tak ogromnćj wielkości , jak Hoth'ą 
Fig. 160 i 161 przedstawiajlł appo.rat ten nowego E~kładn (•). 

ł •) Przedstawiony tu apparat zbudownł Ortlcpp w Magdelmr~tu i usta· 
wił go w cukrowni Salomona i Baullera w Brunswiku. Rysunki i drzewory· 
ty wykonał znany zuzczytnie G. Mezger, Dyrektor zakładu rycia na drz('· 
wie Viewega. Kotlarz Himmel w 8runswiku buftuje takie dokładnie i trwa· 
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FiF. 100. J 

flig. 161. 

Ie apparaty do gotowania w próżni i w ogólności wszystkie Inne do wyrabia· 
nia cukru burakowego odnost;łce się, jako to: panwie do oczyszczania, odparowa. 
nia i t. p. 
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Urządzenie apparatu warzelnego, po tern, co się poprzednio 
pt·zytoczyło, nie wymaga szczegółowego opisu; kilka słów tylko 
dodamy. 

a jest rura do kotła parowego idąca, podzielona nadwa ramio­
na, opatrzone kruczkami; z tych ramie b prowadzi parę do rury wę­
żowej apparntu , c i d zaś wtedy tylko otwierają się , gdy wnętrze 
apparatu ma być przedmuehnione. Od rury połączenia, między c i d, 
można jeszcze poprowadzić cienką rurę ku dołowi, dla zasilania 
.apparatu wodą zakwaszoną lub czystą. po uekutecznionćm rozrze­
dzeniu powietrza strumieniem pary. Dno podwójne, jak weka­
zt~e przecięcie, fig. 161, nie znajduje się; rura wężowa dostatecznie ' 
je zastępuje. . 

e jest kJ:uczek do wpuszczania cieczy gotować się mającej; 
z rur f i g, którym służy, jedna zostaje w połączeniu ze zbiorni­
kiem, gdzie znajduje się cedka , druga ze zbiornikiem, w które 
wlewa się ulep i melasea, do gotowania przeznaczone. 

k:ieet szkło do uwatania gotowania; na przeciw niego, jak wy­
iej powiedziano, lety df%~ szkło, przed którem stoi lampa; i 
jest lej dla tłustości, lr barometr, l termometr, m rura dla sondy, 
n prosty kurek probierczy, nie przewiercony, lecz tylko mający 
wklęsłość, która, za wykonaniem pbł obrotu, napełnia się m elaset 
cukrową. , która następnie, po odkręceniu , zprzodu wypływa i ełuźy 
do doświadczenia. 

o jest dźwignia , na której osadzony gwóźdź zamyka otwór 
do wpuszczania maeey cukro~c;j ełuźący ; p jest inna dźwignia tam tę 
na dół tłocząca, a rem samem gwóźdź przyciskająca. q jest wielki 
Jej do przyjmowania odpływającej massy cukrowej ·i odprowadzania 
jej do oziębiaczy pod nim stoj~ych. r, fig. 1b2, jest rura odpro­
wadzająca parę i wodę z rury wężowej; s, na tej samej figurze, jest 
-starannie wygładzony, ant-abami opatrzony blat mosiężny, zamyka­
jący wielki otwór wyższy, który służy za wnijście dla człowieka do 

\. wnętrza apparatu. Po rozrzedzeniu powieb-za, ciśniony atmosfe­
; .. rt zewnętrzną, blat ten etanowi szczelne zamknięcie. 
· 1 Apparat war~elny połączony jest szeroką n1rą t ze zgęszcza-

czem, którego urządzenie najlepiej pokazuje się z przecięcia, 
fig. 162, a sposób działania najwyraźniej się objawi, jeżeli eobiewy­
.stawimy, źe apparat w ruch wpt-awiony i w ruchu ma być utrzymy­
wany. Szeroka, u góry otwarta rura u, zwężająca się ku dołowi, 
zostaJe w związku z pompt powietrzną. Skoro tylko pompa ta za­
anie byt czynna' sprawia w zgęszczaczu ' a tem samem i w appa-



fig. 162 . .. 

racie warzelnym, rozrzedzenie powiet1·za, jnkto z opadania żywelśo 
srebra w barometrze u·ważać można. Otworzywazy wtedy kt·uc.zck 
e w apparacie warzelnym, fig. 160, ujrzymy, że ten wci~onie cedkę 
czyli ulep, do gotowania przeznaczony, i tym sposobem napełnia 
się apparat do )yłaściwej wysokości. Za wpuszczeniem więc kur­
kiem b pary w 1·urę wężową., ciecz w apparacie zbliży się wkt·ótce 
do punktu wrzenia. W tej chwili ma ona największą skłonność 
do wykipienia, czemu miarkowaniem przystępo pa1-y i wpuszcze­
niem nieco tłustości, z miejsca i, przeszkodzić można. Jak tylko 
płyn zaczął się gotować, już wtedy po większej części obawa wyki­
pienia przeminęła. 

Po objawieniu się zatem gotowania, otwiera się kurek ti u zgę­
szczacza, łączącego rurę w z l'lll'ą :-e, fig. J 60. . Pierwsza prowadzi 
do zbiornika wody zimnej , wysoko stojącego , llruga wchodzi, jak 
wskazuje fig. 162, do zgęszczacza, a mianowicie w szeroką jego ru­
rę u, i tu bru-dzo małeroi dziw·kami jest opatrzona. Ponieważ pom­
pa powiett·zna nieprzerwanie utrzymuje powiet.·ze t·ozrzedzone; 
przeto, za otwarciem tegoż kruczka v>, zinUla woda wcieka się do 
zgęszczacza małerui dziurkami rury a:, na podobieństwo drobnego 
deszczu. Ta zimna woda, jak w apparacie Roth' a, zgęszcza parę 
wychodzą-et z appamtu wBl'Zelnego , a powstałt ztąd wodę gorącą 
pompa powietrzna wyciąga z rury u. Pompa wię" tylko z pocz~t­
ku wciąga samo powietrze z apparatu, później , kiedy gotowanie 

Gosp. PazsM. TOM II. 87 
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już si~ zacznie, i para wodna wypędzi powietrze z apparatu, służy 
ou~ prawie wyłącznie do wypychania wody, lub, obok niej, tylko 
malej ilości powietrza tu i owdzie wcisnąć się mogącego i w wo­
dzie zgęszczającej zawartego . 

• Jasno ztą.d okazuje się' ua czem głównie zależy różnica te ... 
gv apparatu od appnratu Roth'a. Zawarte w ostatnim powietrze 
wyp~dza się strumieniem pary, z pićn·szego wyciąga si~ ono za po­
mocą pompy. Zgęszczenie pary odbywn się w obu jednakowym 
:~posobem , to jest przez wstrzykiwanie wody zimnej; lecz w zgę­
ISZCzaczu Roth'a wszystka woda zgęszczona jednego waru w nim 
pozostaje, dla czego powinien on mieć znaczną. wielkość, w opi­
danym zaś dopiero apparacie zgęszczoną wodę zaraz wypycha pom­
pa, co nastręcza możność użycia daleko mniejszego zgęszczacza. 
Oprócz tego apparat ostatni nie ma tych niedogodności, o których 
mówiliśmy na str. 683. · 

Wypada jeszcze wyjaśnić: dla czego zgęszczenie pary usl-ute­
czuia się w rurttl u; dla czego nie usunięte? całkiem tej rury, jak 
w zgęszczaczu Roth'a, w któryroto przypadku zgęszczenie odbywa­
łoby si~ w walcu rur~ tę otaczającym. Jak to wskazuje fig. 162, 
tło rury u tylko para z a p paratu dostać się może, a nie płyn górą 
przeciekający; to właśnie osiągnąć zamierzono. Jeżeli bowiem ced­
.ka w apparacie warzelnym kipi, tedy część wyciekła nie uchodzi 
z wodą do zgęszczenia .Przeznaczoną, lecz zbiera się w walcu ota­
czl\iącym rurę u , i może z niego być wypuszczona kruczkiem y. 
Z rury szkłuonej z, fig. 160, poznaje się stan płynu. Doświadcze­
nie okuuje, że przy roztropnem wykonywaniu robót kipienia uni­
knąć można. 

Zamiast pompy powietrznej , znajdujemy najczęściej używaną 
prostą, starannie wyrobioną pompę I!Bf!Cł· Bardzo właściwa jest 
pompa dwu-atąporowa , wyobrażona na fig. 163. W skrzyni żela­
znt!j stoją dwa atąpory pompowe A i D, otworami aa, w dnie skrzy­
ni, z ogólną rurą ssącą b połączone. Klapy, otwierające 11ię za 
podniesieniem kolb cc, zamykają otwory aa, w którymto razie 
zamykają się będące w kolbach klapy dd. Przy zapadaniu kolb 
zamykają się klapy dolne, a otwierajQ klapy kolb. Czynnośt ta od­
bywa się naprzemian między obu pompami. Powietrze wodt na­
sycone uchodzi z wody, której pozostała ilość odpływa otworem 
e. Przez to , że pompy stoją. całkiem w wodzie , 11pojenia ich z wię­
kszą. łatwością. szczelnie utrzymać motna. 

Pompy powietrzne , które razem z powietrzem unoszt wodę. 
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i przez któt·ych klapy cała , bardzo ~naczna, ilość wody do zg~szGla­
nia przeznaczonej przechodzi , nazywają. zwykle pompuroi powie­
trzneroi mokremi, o. przeciwnie pompami sucheroi nazywają takie, 
przez których klapy woda wcale nie przechodzi, tylko powi~trze. 
Osiągnąć to można pros&t zmianą zg~szczacza. 

Jeżeli rura re zgęszczacza, fig. 162', zamiast iść w kiet·unku 
ku pompie powietrznej , jak rysunek wskazuje, 116d 30 ~:~tóp, piono­
wo idzie na dół , do czego zg~szczncz koniecznie w odpowiedniej 
wysokości stać powinien ; w takim razie rura ta, po wypędzeniu 
powietrza z aparatu za pomoclł poroy -której rura stf.ca ma uj­
ście nie w u, lecz w walcu u otaczającym- przed&k.ria barometr 
wody: w . miarę bowiem, jak pompa rozrzedza powi~trze w ap­
paracie, powietrze zewnętrzne prze wodę w rurze w górę; że 

zaś słup wody około 32 stóp wysoki utrzymuje wag~ r'wną ciśnie­
niu atmosfery; przeto woda - choćby nawet bezwzględna czczosć 
(próżnia) w apparacie powstała, a przecież tak nie jeet, - nic mo­
że wznieść l>ię wyżej nad 32 stopy. W zwyczajnem rozrzedzeniu 
powietrza w apparcie woda w rurze stoi prawie na 30 stóp w~·­
soko, i odpływa dołem sama przez się w miarę, jak woda do 
zgęszczania przeznaczona dostaje się górą ze zgęszczacza w rurę. 
Pompa powietrzna, jak widzimy, w takiero urządzeniu nie wciąga 
wcale wody, lecz z początku wciąga powietrze, napełniające cały 
apparat, a później, podczas trwania gotowania, przeznaczeniem jej 
jest oddalić tylko tę małą ilość powictl'Za, która wywięzuje się 
z wody do zgęszczenia użytej , z soku i t. d. 

Jasną jest rzeczą, że do nadania t·uchu suchćj pompie po­
wietrznej mniej siły mechanietn~ potrzeba, nit do poruszania pom­
py mokrej; jeżeli ta 'vymaga siły d~óch lob trzech koni, tamta za­
ledwie jednego. W okolicach Brnnswiku poznajt eit cukrownie, 
używajfłce suchych pomp powietdnych, po małej wieżyczce na 
głównej budowli zakładu; w niej bowiem znajduje lrię zgęszczacz. 

Fig. 164 przedstawia rys całego urządzenia, nader proste­
go (•). A jest apparat warzelny, z którego wyższej cz~ści para 
szeroką. rUJ'ł a wchodzi naprzód w B , naczynie pośrednie do przyj­
mowania cieczy, gdyby ta wykipieć miała; b jest kroczek do odpu­
szczania tejże cieczy,· o kruczek powietrzny. Z B dostaje się para 
rurlł d, około 6 cali szeroką. , do zgęszczacza, w wspomnionej wie-

n Wykonał go Schallen. 8 
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zyczce n stawionego , a mianowicie do rury e, podobnie! 6 cali eze­
F'i(!:. łfl-3. 

. .. 

.. ~.. . ' 

······-···f·--·~ 

• 

rokiej , gdzie zimna wo9n, doprowadzana ze zbiornika rurą. wetrzy:.. 
kqjQ.Cił f sprawia zgęszczenie; kruczek g tćj rury powinien spodem' 
dać się postawić na npparacie. Z rury e przechodzi woda zgę­
szczaj,.ca do rury h , 4 do 5 cali szerokiej i 32 stopy długiej, 
z której odpływa dołem. Część wyisza i szersza tej rury, trzyma­
jąca w średnicy 8 cali , ii, otacza rur~ e; od niej wychodzi rura 
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/r, będąca w związku z pompł powietrzną. , która tu , jak to łatwo 
poznać , ws.vssa samo tylko powietrze, nie wodę. 

/ 

.l i ,. 
l ' ' 

·· . ... 

Fig. 1114 • 

·· ' 
!' .. t 

W e Francyi miał być bardzo upowszechniony apparat Degran­
d•a, ulepszony przez Desoen'a; z zakładów w okolicy Brunswiku 
istniej'łcych, w których się znajdował, już dawno go usunięto, 
i nie mile wspominają. czas jego używania. Rozrzedzenie powietrza 
w tym apparacie, sprawione przez wydmuchiwanie, utrzymuje to, 
że para uchodz~J.Ca z panwi, ·użytej do gotowania w próżni, prze-

• 
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puszcza si9 przez rw·y, zewnątrz napływającą wodą htb rzad.kiem 
sokiem oziębiane. Wyetawmy sobie poelany na stronnicy 6!18, fig. 
149, apparat parowniczy Pelletan'a stojący obok panwi do goto­
wania w próżni. a mieć będziemy, co do istoty rzeczy, apparat 
D egrand'a. Okazuje się ztąd, że, jeżcli <lo zgęszczenia używamy 
wody, a p para t ten ustępuje pićrwszeństwa ulepszonemu apparatowi 
Roth'a, w którym zgęszczenie nie poś1~ednio, jak tu, przez ozię­
bienie powierzchni kruszcowej - wymagającej bardzo wielkiej roz­
ciągłości - lecz bezpośrednio przez zetknięcie się wody z parą. po­
wstaje; jeżeli zaś, zamiast wody, używamy soku. aby zarazem, obok 
zgęszczenia , sok stę.tyć, wtedy działanie tego npparatu będzie na­
der trudne, i okażą się niedogodności, jakie zawsze pociąga za so­
bą. odparowanie soku rzadkiego w podobnych okolicznościł~ch. (Po­
równaj str. ti59). 

Właściwym sobie sposobemspr.awiaPalletan, w apparacieodjego 
imienia nazwanym , rozrzedzenie powietrza, wdmuchując cienki strn­
mień pary wysoko-prężnej przez kulę, z boku za pomocą. rury łą­
czącą się ze zbiornikiem, w którym powietrze rozrzedzić mamy. 
Para przez kulę buchająca po1-ywa z sobą powietrze i tym sposobem 
sprawia rozrzedzenie. 

~o\pparut wyrównywający, pod względem skuteczności dz~ałaniu, 
panwiom do gotowania w próżni, lecz nie odpm'Owywujący pod 
zmniejszonem ciśnieniem powietrza., jest wynalazku Brame-Che­
valier. Szybkie odparowanie uskutecznia w nim to, że przez sok 
ogrzewany w panwi przepuszcza się gorące powietrze. W tym celu 
na dnie podłużno-czworobocznej panwi parowniczej leżą., w kształ­
cie rosztu, rury parowe do ogrzewania soku, a na nich duo bardzo 
drobno dziurkowane, pod które, zn pomocą mieszka, "1>ędza się 
go•·'łce powietrze. Przechodzi ono dziurkami dna przetakowego, 
wznosi się w sokU do góry, drobno podzielone, i nasyca się parą. 
wodną. Powietrze ogrzewa się w ten sposób , że , prze d wpuszcze­
niem go do panwi parowniczych, przechodzi po nad system rur 
ogrzewanych parą. 

Działanie powietrza przez sok g01·ący pt·zepędlconego i wybu­
chającego jest nadzwyczajne; punkt wrzenia cedki , w skutku bar­
dzo ży w ego odparowania , zniża się na 75 do 80 , st9żenie następu­
je w 4 do 5 minut bez żadnego szkodliwego wpływu powietrza na 
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cłobroc wyrobu. Znaczny nakład na sprawienie i utrzymanie w ru~ 
chu tego apparatu stoją. na przeszkodzie jego upowszechnieniu (•). 

W roku 18!1° :~a ·wydano sąd o wartości apparatu, na który 
lnżenier cywilny Tischbein w MagdebUJ·gu uzyskał list wynalazku, 
i którego dziesięć sztuk wybudowano w zakładzie machin w Buckau. 
Apparat ten składa się z trzech kotłów parowych, urządzonych co 
do istoty na wzór kotłów w samochoda.ch (lokomotywach), to jest 
przedstawiających walce leżące, przez których niższą połowę licz­
ne rury warzelne przechodzą.. Do piet:wszego kotła wchodzi eok 
oczyezczon~·, w ostatnim dopełnia eię gotowanie cedki aż do punktu 
krystaUizacyi. Odparowanie i gotowanie nie uskuteczniają. się 
w tym apparacie za pomocą. pary, któ1·a prosto z kotłów parowych 
wchodzi w rury warzelne , lecz dla pierwszego kotła używa eię pa­
ry uchodzącej z machiny' parowej, czyli tak zwanej pary machino­
wej, która już siłę SWOją. wywat·ła; dJa d\VÓCh drugich zaś kotłÓW 
służy llnt·a wywięzują.ca eię w kotle pierwszym, a przepuszczona 
pt·zez rury warzelne tychże kotłów. Kocieł ostatni jeBt kotłem 
gotującym w próżni, zostaje on w związku ze zgęszczaczem. Że 
tym sposobem zyskuje .się znaczna oszczędność paliwa, jest rze­
czą. widoczną.. D-r Otto widział przeszłej wiosny apparat ten w ru­
chu w zakładzie Freies'ego i spółki w Magtleburgu; nie przyznaje 
mu jednak pomyślnych wypadków w porównaniu z inneroi, lecz 
oszczędność paliwa okazała się bardzo wielka, gdyt spotrzebowa­
no mało co więcej nad połowę tej ilości węgla, jaką. poprzednio zu­
żywano. Po ośmiodniowym ruchu apparatu nie było widać żadne-· 
~o śladu utworzonej skorupy na rurach warzelnych; uprzedzić wszak­
że należy, że wiewano w apparat sok zaraz po jego oczyszczeniu 
i przepuszczeniu przez węgiel , a tern samem wolny od wapna. 

Jak powiedziano wytej (na str. 684), w okolicach Brunewiku 
prawie powszechnie używajQ. podziśdzień ulepazonego apparatu 
Roth'a, w powołanem miejscu opisanego i rysunkiem objaśnionego. 
Skuteczność jego jest bardzo znakomita, gdyż jeden taki apparat 
wystarcza z wszelk~ dogodnością do przerobienia dziennie 600 do 
800 centnarów buraków. O szczegółowem działaniu tego apparatu 

(") Apparaly l>erosn"a, Pellctan·a i Orame·Chevalier znajdujll sic 
przedstawione w rysunku i opisane w 6 tomie chemii zastosowanej, przeło · 
ionej na język niemiecki przez D-ra Buchner. 
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pozostaje nam tylko dodać do opisu. już wyżej na str. 682 zamie­
szczonego, co następuje. Skoro pompa powietrzna w rucb wpra­
wiona, i apparat, jak powiedziano. cedką. (ulepem) gotować się 
mającą. napetniony zostanie, i skoro tęż cedkę, dla zapobieżenia 
wykipieniu, doprowadzimy do wrzenia przez wpuszczenie par~· 
w rury ślimakowate (spiralne) ; tedy, za otwarciem huczka, 
wytryskująca woda sprawi mocne burzenie t~ię, bałwanienie , 
płynu, i odparowanie jego szybko odbywać się będzie. Z począ­
tku, dopóki cedka jest rzadka, bałwany w~moszą się wysoko, są. 
łatwo poruszalne i pieniste; w miarę jednak postępu &tęże­

nia, s ta. ją się coraz cięższe i mniej ruchome, co dokładnie przez 
szkło uważać można. Tu następuje chwila, w której od czasu do 
t~zaeu wydobywa się za pomocą. sondy część cieczy, dla przekony­
wania się o jej stanie. 

Stopień zmniejszania ciśnienia wywieranego na płyn wrzący, 
czyli stopień rozrzedzenia powiett-za, jak zwyczajnie mówić się 
zwykło, runiarkować można , w czasie wrzenia, podług upodobania, 
a to za pośr·ednictwem kruczka do wstrzykiwania wody służącego. 
Im bardziej bowiem otworzymy go, a tern samem im więcej wody 
zimnej wtryśnie do zgęszcza~za., tem szybciej i zupełniej zgęszcze­
nie pary 11astępować, tem niżej barometr stać będzie, i naodwrót. 
W rzeuie odbywa się po większej części w etanie barometru od 2 
do 4 cali, to jest dozwalając żywemu srebru opaść od 26 do 24 cali 
c·> ; punkt wrzenia cedki pl·zypada wówczas około 55° R. 

Po przekonaniu się (przez nitkowanie wziętej do doświadcze­
nia cieczy) o potrzebnem stężeniu, zatyka się para, zamyka kru­
czek zimną \vodę wstl·zykuj!łcy, zawiesza działanie pompy powie­
trznej , i otwiera kurek do wpuszczania powietr-za, aby apparat mógł 
eię niem napełnić. Zaraz tedy, a mianowicie skoro tylko podwyż­
szy się nieco stopień ciepła wpuszczonq. w rury ślimakowate parą, 
maesa cukrowa ściąga t1ię w etoją.ce pod apparatem płaskie ko­
tły j!tJowate, czyli tak zwane oziębiacze, które tu właściwiej ogrze-

(*) D·r Otto czyni tu uwagę, że mu nie wiadomo, dla czego w , ba­
rometrach apparatów do gotowania w pró2.ni licz.by cali żywego srebra pi­
szą 5ię coraz wyższe idąc z góry na dół. zamiast z dołu do góry. Podług 
niego, byłoby daleko właściwiej powiedzieć; gotuję w 2 lub 4 calach wyso­
kości żywego srebra, czyli ciśnieniu, llniieli, jak się dzieje, gotuję w proini 
~ lub 24 cali. 
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waczami nazwać by wypadało (obacz niżej). Gotowanie motna 
wtedy na nowo rozpocząć. Vv tym celu zamyka się otwór do od­
puszczanin ugotowanej cieczy i kruczek powietrzny, pompa zaczyna 
-działać, apparnt wciąga cedkę i t. d. 

Dostateczne wygotowanie cedki sposobem wskazanym , tak 
w panwi do wanenia w pt•Óżni, j nk i na gołym ogniu, o czem 
przekonać eiQ należy z doświadczenia przez nitkowanie, nazywają 
gotowaniem na czysto oa~mo ); gdyż po niem dopićro zaczyna się 
krystallizacya w oziębiaczach , a cedka w tym razie pozostaje 
w panwi do gotowania w prótni zupełnie przezroczysta, czyli, 
jak mówią., jasna. 

Z powodu niższego stopnia ciepła, w jakiem wre cedka w pan­
wi do gotowania w próżni, można już w samym apparacie zacząć 
krystallizncyę, czyli tworzenie kryształów cukru. Gotowanie to na­
zywaj!} gotowaniem na ziarno, od zianustego kształtu wydzielaj:)cych 
się kryształ o w cukru: jeżeli bowiem stężenie cedki w prótni poeunię­
to tak dalece , że jut nie wszystek cukier pozostać mo:t:e rozpuszczo­
ny; tedy z.-.czyna się wydzielać w małych kryształach ziarnietych, 
które w kroplach mnssy, •·ozpryskującej się o szkło podczae gotowa­
nia, łatwo poznać się dają po małej powierzchni lśniącej. W mia­
rę , jak wydzielanie takowe odbywa się, wrztłca masea cukrowa 
utraca coraz bardziej swoją ciągnącą się czyli gęeto-plynnt wła­
sność , gdy~ część ciekła, w której kryształy pływają, staje się 
stopniowo w cukier ubotezą, a zatem płynniejszą. Okoliczność 

ta nastręcza możność posunięcia jeszcze dniej atętenia, czyli dłuż­
szego gotowania cieczy, po wydzieleniu z nićj kryształów, a tern 
eamem otrzymania większej ilości cukru kryetallicznego. Nie 
trudno jednak przewidzieć, te wkrótce dójdziemy do kresu, po 
za który występować nie wolno, jeżeli nie chcemy popaść w nie­
bezpieczeństwo wlewania maeey cukrowej w formy, z których 
ulep, z powodu gęstej płynności , należycie odciekać nie będzie. 
Zważać tnkte należy, że kryształy cukru, powstające w próżni 
podczas gotowania, są tem mniejsze , czyli stanowią ziarnka tćm 
drobniejsze, im bardziej stężona jeet ciecz, z której się tworą. 
Dla uniknienia tej nied~odności, skoro tylko kryształy cukru 
wydzielać eię zaczną, wpuszcza ~ię na nowo w apparat niew 
cedki , czyli rozpuszczonego cukru krystallicznego. To rozcieńcza 
i robi płynniejezt maeeę wrztCł, nie w takim jednak e topniu, aby 
powstałe kryeztały powtórnie ei~ rozpuściły; owszem przeciwnie 
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U94 

tworzenie ei~ kryształów postępuje dalej, ponieważ z roztworu 
cukrowego dnleko łatwiej jest wydzielić kryształy, gdy się już 
w nim ~kowe znajduj:}, aniżeli gdy ich wcale nie zawiera. Po 
niejakim czasie, kiedy część płynna cieczy będzie zanadto stę­
żona, wpuszcza się znowu nieco cedki, i t. d. 

Nie potrzebujemy uprzeuzać, że, zamierzając gotować nt\ 
ziarno, nie należy ocią.gn(: się z pierwszem dolaniem cedki, aż 
pierwotne napełnienie oknzywać będzie ziarna, czyli aż zacznie 
wydzielać kryształy; ale owt<zem już wcześniej roztwór cukrowy 
dodawać możua, gdy gotująca się w panwi massa jest jeszcze 
josna: albowiem to wcześniejsze doićwarne cedki pobudza ciecz 
do szybszego tworzenia kryształów, będącego, jak się zdaje, sku­
tkiem miejscowego oziębienia mns~.;y cukrowej przez dodanie wspo­
mnionej ce<1ki, i mocnego wstrząśnienia, jakie sprawia j ej dole­
wanie. 

Wynika więc ztąd , że od ilości roztworu cukrowego, na je­
den raz dodanego , od temperatury, a tern samem i stanu barome­
tru , od stopnia żywości wrzenia, od stężenia, do jakiego w koń­
cu doprowadzimy massę cukrową, 1•rzy równych zresz~ okoli­
cznościach, zależy wielkość kryształów, ziarnistość massy cukro­
wej, do któ1·ych stosuje się dalsze przerabianie tćjże massy 
w oziębiaczach i formach. J nk już wyżej na str. 676 przywie­
dziono, nie podobna wyrazić w mowie zachodzl!cych tu delikatnych 
różnic, ani wyjallnić i oznaczyć wszelkich wydarzyć si~ mających 
wypadków. 

Aby j ednak choć cośkolwiek pewniejszego powiedzieć o ilo­
lici dodawać się mającej cedki. przytoczymy, że war probierczy 
ekładał się początkowo z 500 lmal't cedki wlanej w panew do go­
towania w próżni służl}cą., że po upływie 3/ 4 godziny szybko raz 
po raz, w ilościach po 50 kwart, dodano 150 kwart roztworu cu­
krowego, a następnie prawie co 1 /ł godziny, jeszcze trzy razy po 
50 kwart, tak że w ogóle do pierwotnych 500 kwart cedki doda­
no 300 kwart roztworu cukrowego (•). Jestto właśnie jedną z n.U­
wi~kszych zalet panwi clo gotowania w próżni , te w nich tak zna­
czne maesy na raz przerabiać można. 

t•) Dr. Ollo pr&yznaje, ie nauk~ 110 towania massy cukrowej w pr6· 
ioi winien Wicke'mu, zarz,dzajlłcemu dawniej cukro-. niolł Secligera w lku•· 
••ih. i obja•i• mu 1a to publiczne podzi~kowaoie. 



O tlstlszem przernblanlłl n•assy 

~łlkrowćj. 

• 

Dalsze przerabianie otrzymam.;j w panwiuch wurzelnych m~­
sy cukrowćj, stosownie clo rótnych okoliczności, jest różne. Ró­
żność tę przede wszystkiem stanowi sposób, jakim otrzymano massQ 
cukrową., to jest czy w panwinch otwartych, lub też w panwiach 
clo gotowania w próżni; dalej na bieg roboty wy""iera wpływ, i to 
bardzo ważny, własność massy, a łą-cznic z nią. i własnosć zamie­
rzonego wyrobu, czy takowy może i powinien być cukrem w glo­
wach lub tylko mączką , albo czy przegotowano ulep i melassę na 
dalsze wyroby. \V przerabianiu massy nu cukier w głowach zno­
wu rzeczy odmiennie się przedstawiają, w miarę jnk używamy fo1·m 
glinianych lub blaszanych, tudzict czy massę w formach mieszamy 
lub nie; w wyrabianiu wreszcie ml!czki cukrowej także różnie się 
postępuje, w miarę jak używamy do tego f01·m lub skrzynek (Schii­
tzenbacha). 

Oprócz wskazanych tu różnych od siebie sposobów przera­
biania massy cukrowcU na cukier, znajdujemy jeszcze w pojedyn­
czych zakładach liczne odstąpienia w każdym z przywiedzionych 
przypadków, tak dalece, ii można twierdzić, 2e nie ma dwóch cu­
krowń, w którychby zupełnie jednakowym sposobem postępowano. 
Okazuje się ztąd, że w dzieJe niniejszem, w tak ograniczonym 
zakresie , tylko z ogólnego stanowiska przeclmiot, o którym mowa, 
rozważany i opisywany być może, z pominięciem szczegóU.w l!ł&­

mego prowadzenia i wykonywania robót dotyczl}cych. 
Jak się już wspomniało , otrzymana massa cukrowa, po nale­

!ytem jej stężeniu , wlewa się z panwi warzelnych w oziębiacze 
{panwie ostudzające), które dla tego w naJewolni, izbie ogrzanej, 
w blizkości panwi warzelnych, pospolicie pod temi o&tatniemi są 
ustawione. Jeżeli massa cuhowa z panwi otwartych, a tern sa­
mem wyżej ogrzana ' wlewa się do oziębiacza; w takim razie dzia­
łanie krystałlizacyi odbywać się powinno przez powolne ostudza­
nie. Poniewa:t z.aś większe maeey powolniej i jednostajniej stygn4. 
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niż mniejsze; przeto oziębiacz obejmuje w sobie kilka warów pan..: 
wi otwartych, których objętość, jak wiadomo z poprzedznhcego 
wykładu, nie jest znaczna. ~nstręcza to sposobność otrzymywa­
nia większych ilości cukru zupełnie jednakowych przymiotów i na­
dania massie cukrowej w oziębiaczu najodpowiedniejszego stęże­
nia. Cukrownik bowiem ·wyraźniej por.naje przy oziębianiu pićr­
wszych warów, czy następne więcej lub mniej ma stężyć, aby ca­
łej massie nadać też same właściwe przymioty; jak ważny zaś 
wpływ wywiera stężenie na ilość, wielkość i ścisłość kryształów. 
tudzież na gęstość płynnej c~ęści (ulepu), to powszechnie wiado­
mo. Dla miarkowania stopnia ciepła, nadaje się oziębiaczom dno 
podwójne, jak panwiom oczyszczającym, tak że przez pnNJ można 
podnieść temperaturę cieczy, jak tego prawie zawsze wymaga 
otrzymana w panwiach do gotowania w próżni służących massa cu­
krowa, która wychodzi z apparatu o tyle tylko ogrzana, że za 
prędko by się oziębiła i przy dobrych własnościach skrystalizowała­
by w massę zbit!ł. Byłoby tu zatem stosowniej nazywać je raczej 
ogrzewaczami, niż oziębiaczami. Jeżeli gotowanie w próżni odbyto 
na ziarno, tedy krystallizacya cią.gnie się dalej w oziębiaczach. 

· Po ostudzeniu, a raczej ogrzaniu massy w oziQbiaczu na M 
do 70°, stosownie do jej własności, w ciągu którego to czMu mie-

~ sza się takowa, dla przeszkodzenia tworzeniu się połączonych z so­
bą. mass kryształów, przystępuje się do nalewania w formy. Da­
wniej używano form glinianych, obecnie coraz powszechniej wyra­
biają. je z blachy żelaznej , i opatrują. wewnątrz trwałg. polewą. 
Podług wielkości tych form, nazywają. je melisowemi, lompowemi 
lub basterowemi. }"ormy melisowe obejmują około 30 funtów 
massy cukrowej, napełniają się tylko tak<} mnssą; która w nich aż 
do zupełnej czystości od ulepu będzie uwolniona, aby zaraz jako 
cukier w głowach w obieg handlowy puszczona być mogła. For­
my lompowe, obejmujlłCe około 60 funtó\\·, używają się wi~cćj do 
takich mass, które dostarczają faryny, czyli tak zwanego w han­
dlu cukru lompowego. Nakoniec większe formy basterowe, za­
wierające 120 do 150 funtów, służą. po większej części do podlej­
szych gatunków, df\iących cukier surowy, przeznaczony do dalsze­
go przerobienia lub rafinowania. Fo1my mniejsze tylko do lepsze­
go cukru wybierać mo~na, gdy~ ezyheze oziębienie cukru gorsze­
go przeszkadza tworzeniu si~ czystych kryształów, niezbędnych 

. do zupełnego oddzielenia od nich ulepu. Z tego powodu niektó­
fZ"Y przedeiębiercy przekładaj,. oziębianie i kt-ystallizowanie pier-
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wszego na,;et wyrobu w "iększych zbiornikach , juk to dzieje się 
powszechnie w przerabianiu ulepu ociekłego przy pierwszej kry­
stnllizacyi, o czem bliższe szczegóły podamy niżej. 

Formy nalać się mające należy wprzód , po ich wyczyszcze­
niu i wyschnięciu, na nowo zwilżyć; inaczej bowiem cukier pod­
cŻas oziębiania za mocuoby do nich przylegał. Formy nowe o;łi­
niane powinny wprzód przez czas dłużt-zy leżeć w wodzie , do któ­
rej dobrze jest dodać nioco ulepu lub innych odpadków cukrowych, 
jeżeli taż woda nie zawićruło. w sobie cukru z poprzedniego płóka­
nia form już użytych. Nazywają. to napuszczaniem, napawanie~~\ 
form, które tym sposobem nie wsyssają potem znacznej ilości cu­
km. Do czyszczenia i napawaniu S=ł oddzielne zbiorniki, w któ­
rych wodę od czasu do czasu odnawiać potrzeba, gdyż w przeci­
wnym 1·azie tworzy się w formach pleśń. W ody do opłókania, 
jako zawićrają.cćj części cukrowe, użyć można w gorzelniach, dla 
otrzymaniu z nićj wódki. 

Przed napełnieniem zwilżone formy zatykają. się, czyli dolny 
ich otwó1· zamyka się czopkiem płóciennym; po czem przy 'ścia­
nie nalewalni układają się poziomo jedna obok drugi~j i zabezpie­
czają. od spadnięcia inneroi formami na szerszej części spoczywają­
cemi. Skm·o potrzebna liczba form ustawiona zostanie, zaczyna się ich 
napełnianie, do czego służy nalewka kształtu przedstawionego na fig. 
165, spoczywają-ca na etosowm,U podstawie. Jestto albo mały stołek 
{podnóżek) drewniany, fig. ll16, który obok panwi oziębiają.cej '!ata-

Fi~. 166. 

Frg. 165. 

wia się tak, i e dziób nalewki wystaje nad brzeg naczynia., aby 
podczas zaczerpywania nic nie ginęło, albo też u oziębiacza za­
czepia się kabł~ żelazny do oea<henia w nim nalewki. Poniew~ 
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maeea cukrowa przy napełnianiu staje się zwolna coraz zimmeJsza, 
jeżeli nie ma dna podwójnego do ogrzewania; przeto w takim ra~ 
zie fonny nie nalewają się pełno , lecz sok zimniejszy rozdziela 
1ię równo na wszystkie. 

Jeżeli massa cukrowa jest dobra.·i czysta, t ak że może odra­
.zu wydać cukier w głowach, starają się wtedy, przez mieszanie jej 
w formach , ułatwiać tworzenie się małych hyształów, dozwalają­
cych otrzymać cukier ściślejszy, zbitszy. W podobnym przypadku 
oczekuje się po napełnieniu tak długo, aż powierzchnia cukru w for­
wach utworzy skorupę dosyć mg cną.. po czem mieszadłem ' podo­
bnem do szpady, czyli dosyć cienkiero drewnem, 3 do4stóp długiem, 
około 3

/ 4 cala azerokiem, przerabia się cukier w formach w ten 
sposób, że mieszadło przy wewnętrznej ścianie formy wpycha się 
na dół i środkiem pionowo do góry wyciąga, postępując tak, czyli 
mieszając raz koło razu, dopóki . nie rozpuści się wszystek cukier, 
prędzej przy ścianach bocznych oziębiający się. Powszechnie 
przerabiania powtarza się dwukrotnie; w pierwszym razie idzie 
głównie o podniesienie , czyli pomieszanie z całością części prędzej 
ostygającej, zawartej w ostrym końcu formy, w drugim zaś prze­
ciwnie etarają się o właściwe• przerobienie , to jest o jednostajne 

• wymieszanie całej ściany bocznej , gdyż od tego zależy równość 
zewnętrznej powierzchni głowy cukru. 

Od niejakiego czasu przekładają mieszanie w oziębiaczach 
mae~y cUkrowej , mającej wydać cukier w głowach, dopóty, aż 
utworzy się znaczna ilość pożądanych drobnych kryształów; co 
usuwa potrzebę mieszanie massy w formach sposobem wskazanym, 
który, z powodu szybkiego wykonywania działań w zakładzie na 
obszerną stopę prowadzonym, wymaga wielu i wprawnych robotni­
ków. Taka massa cukrowa, już w oziębiaczu mieszana, po nala­
niu jej w formy, tylko w wyższej części przerabia się mocno b ó­
tkiem mieszadłem drewnianem, dla zrównania oziębienia węZszej 
części formy z resztą. massy. Dostateczne jednak mieszanie massy 
cukrowej w oziębiaczu, jakiego wymaga utwo~enie drobnych kry­
ształów, tam tylko dziać się mote, gdzie mamy sposobność ogr~ać 
napowrót massę w oziębiaczu podług upodobania; gdyż, po na­
leżytem jej ostudzeniu, nie podobna wlać takowej szybko w for­
my bez zbytecznego obniżenia stopnia temperatury. Aby nalanie 
form, o ile można, spiesznie wykonać, potrzeba zawsze użyć do te­
go większej liczby robotników. 

Mniejsaa ilość maasy cukrowej, nalana w formy wi~ksze, OBtu-
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dza eię w ozi~biaczu bardziej niż ta, która łatwićj krystallizuje. 
Używając form blaszanych, należy utrzymywać w naMwalni wyż­
ezy stopień ciepła (21 do 30° R.), aniżeli wtenczas' gdy mamy do 
tego formy gliniane; tamte bowiem prędzej ozi9biają.. 

W formach melisowych, dobrą maeeą. cukrową. napełnionych, 
po l 2 godzinach ostudzenie tak dalece posunięte zostanie, że, dln 
ocieknienia ulepu, można je poetawić na używanych ku temu 
garnkach, wyjąwszy wprzód zatyczkę dolny otwór zamykającą. 
Z nalewałoi przenofizą. się formy do suszarni, gdzie podobnież 
utrzymuje się wyższa temperatura , zwyczajnie przez ogrzewanie 
parą.. 

Po 24 godzinach, jeżeli cukier jest dobt·y, tak zwany zielo­
ny ulep ocieknie na część niższą, a wtedy można zaraz przystą­
pić do dalszego czyszczenia pozostałej massy skrystallizowanej, 
zażółconej jeszcze przylegnjącym do niej ulepem. 

Ulćp ten oddziela się przez tak zwane pokt·ywanie , do czegn 
obecnie w wielu zakładaćh ·wyższą część cukru z formy na l do 2 
cali głęboko odskrobują.. Pomniejeze formy kładą się tu bezpo­
arednio na skrobaczce, fig. 161 większe znś na wspomnionej po-

pt·zednio podstawie , która, dla lepeze-
1-'ig. 167. go utrzymywania form, na wyżej sto­

jącej ścianie bocznej ma niewielkie wy­
cięcie. Gdyby cukier na wierzchu oka­
zywal pienistą, cią.gną.cq. się powłokę, 
usunąć ją należy i nie mieszać z cu-
krem oebobanym. 

Jednocześnie z oskrobywaniem przedsiębierze się przetykanie; 
na ten koniec, dla ułatwienia odpływu ulepu, oczyszcza się od cu­
kru niższy otwór, u mniejszych fonn za pomocą kończastego gwoź­
dzia, u większych właściwiej za pomocą świdra. Przy takowej 
przemianie form zlewa się ulep z gamków w obszerniejsze zbior­
niki. 

Skoro jeden oddział form odekrobanych na nowo się nastawi, 
cukier z nich otrzymany składa Eiię na talerz miedziany lub w zbior­
niku, i miesza się tyle wody, ile potrzeba do utworzenia z niego 
maeey gęstości miodu. Znajdujące się w tej maet~ie grudki lub 
twardsze okruchy rozcićrają się, i ~vezystko przepuszcza przez 
grubszy przetak, dla pozyskania masey jednostajnej. Oprócz cu­
kru, pochodzącego z oskrobania, można dodać jeszcze dobrego 
cukru, otrzymanego jako odpadek, aby formy po pokryciu . zostały 
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bardziej napełnione. Z tej gęstćj wody cukrowej rozdzielają się 
równe części pomiędzy oddział f{lrro , z którego wzięto do tego cu­
kier. 'V miarę, jak cukier w formach okazuje się rozwolnio­
ny lub zbity, potrzeba przyrźądzać wodQ cukrową gęstszą lub 
płynniejszą. Po takowem nalaniu przechodzi woda przez cukier, 
miesza się tu z łutwiej rozpuszczalnym ulepem , przylegającym je­
szcze do kryształów, i uwalnia je od tegóż ulepu tak dalece, że 
większa część pozostaj e już biała. Chcąc otrzymać cukier zupeł. 
nie biały, nnleży przed stwardnieniem wierzchniej powłoki, przed­
sięwziąć powtórne pola-ywanie. 

Do tego dt·ugiego pokrywania przygotowtUe się albo wskazanym 
dopiero sposobem nowa ilość wody cukrowej , albo lepiej cedka, 
a niekiedy nawet i pokrywa z gliny. ZnmiCl·zając pokrywać wodą 
cukrową., odskrobuje się cukier z pierwszego pokrywania na for­
mach pozostały i miesza z równą. ilością 1·ównie dobrego lub, je­
żeli można, lepszego cula-u. W miarę skutku, jaki wywarło pier­
wsze pokrywanie, t. j. w miarę jak głębiej lub płyciej oczyściło cu­
kier w formie, przyt-zą.dza się woda cukrowa do drugiego pola-y­
wania gęstsza lub płynniejsza, i stosownie do tego oznacza się także 
ilość tejże wody, czyli grubość pokrycia. 

Używając cedki, p1-zygotowt.Ue się ją. z odpadków lepszego cu­
km, rozpuszczonego w takiej ilości wody, aby roztwór po przeja­
śnieniu, ważony na zimno, okazywał około 30° B. Przejaśnienie , 
o którem później bliższe szczegóły podamy, odbywać się tu powin· 
no za użyciem jak najmniejszej ilości krwi i za zupełnem jej wy­
dzieleniem, aby roztwór, zwykle na zapas przyrządzany, nie łatwo 
ulegał zepsuciu. Cedki tej dodaje się prawie l kwarta na każdą 
formę melisową. Chcąc dać pokrywę z gliny, przygotowuje się ją 
z pap}d glinianej nie barwią.cej, pomieszanej z taką ilością. czyste­
go piasku, aby wodę z wolna przepuszczała. Taka pokrywa z gliny 
uiywa się tylko bardzo rzadko, gdyź wymaga wiele pracy, zrzt­
dza nieczystość i sprawia łatwe kwaśnienie, co czyni nieuniknioną 
większ.lł stratę cukru. 

Po drugiero pokryciu, jeżeli cukier jest dobry, większa 
ez~ć głów będzie zupełnie czysta, czyli całkiem od ulepu wolna. 
Gdzie inaczej wypadnie, tam albo po raz t1-zeci cukier pokrywaj,, 
albo odcinają później barwny koniec głowy. 

Bardzo upowszechnił się teraz zwyczaj przyspieszania odcie­
ku cz~ci płynnej od cukru stałego w formach za pomocą ciśnienia 
powietrza. W tym celu UBtawiaJq. się cieńsze koilce fonn w otworach 
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eyaternu rur leią.cych, połączonych z pompą. powietrzną. Wpraw i­
wszy zatem w ruch rzeczoną. pompę, rozrzedzi ona: powietrze 
w rurach, a przez to powiett·ze zewn~trzne w'ypyc·hać będzie ulep 
z głów w rury. Służą.ey do tego apparat bardzo poetycznie nazy­
wają. apparatem ssącym. 

Uznawszy, przy wyjmowaniu, obejrzeniu głów, że juź tylko 
cieńsze ich końce okazuj=ł się wilgotne, wyładowywują się wszy­
stkie formy, to jest zwalniają. głowy w nich zawarte przez lekkie 
uderzenia, i obracają. się czfścią. dolną. na wierzch, pozostawiając 
formy na głowach dopóty, aź wilgoć z cieńszego końc·a rozejdzie 
eię jednostajnie po całej głowie. Odcinanie barwnej części głów od­
bywać się powinno przed ich obróceniem i rozejściem się wilgoci, 
gdyż inaczej ubat·wienie udzieliłoby się całej głowie. Pomniejeze 
zanieczyszczenia uchylają się przy ukręcaniu (odcinaniu) oatt-ych 
końców, dla otrzymania cukrujednoetajnego. 

Po rozejściu się wilgoci, nałeźy głowy powoli wysuszyć, w któ­
rym to celu zanoszą się do suszami , gdzie temperatura najlepiej 
parą podług upodobania podniesiona być moie. Podnoezenie ato­
pnia ciepła dla tego z wolna następować tu powinno , źe nagłe pod­
wyżezenie gorąca w wilgotnych jeszcze głowach porobiłoby ryey, 
mianowicie oddzieliłyby eię ich podstawy. Z tego earoego powodu 
należy także zwolna zniźać tempemturę. Po wysuszeniu cukiet· 
gatunkuje eię i w papier zawija. 

Wyrób zaraz na sprzedaż, jako cukier w głowach, wystawić 
eię mogący wtedy tylko z korzyścią. otrzymać ei~ daje , gdy mamy 
bardzo dobre bm-aki i właściwe przyrządy do ich przerobienia. Je­
tell maeea cukrowa nie bardzo dobra, wtedy korzystniej jest wy­
rabiać z niej cukier surowy i ten rafinować. 

Dla otrzymania cukru w głowach, czyli tak zwanego melieu, 
wielu przedeiębierców, jak się przywiodło wyżej na etr. 669, mie­
szają. znaczną. część drugiego wyrobu z sokiem do drugiego prze­
cedzenia przeznaczonym i z nim go następnie gotują. Otrzymana 
zttd maeea cukrowa jeet wtedy zdolniejsza do kt-yetalfuacyi, i do­
zwała pozyskać cukier ściślejazy (zbitszy). Takowego doda,vania 
cukru do eoku częstokroć zaprzeczaj!) puedei~biercy, mianowi­
cie kiedy pragną., aby pozorne otrzymywanie ezyetego mełieu li­
czone było na rachunek dobrego urztdzenia zakładu i dokładne~ 
go wykonywania robót. 

.. Przejdźmy teraz do dalazego przerabiania Ulepu odciekajtee-
OOSP. PRZU. TOH D. 89 
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go z pier" szcgo wyrobu i tak zwanych płodów pózniejszydt 
w ogólności. 

Tę częsć płynną, która przed pokrywaniem odcieka z roas­
sy cul'Towćj najpierwej otrzymnnćj, odróżniają. pod imieniem ulepu 
zielonego; mieszają. ouę powszechnie z ulepem odpływającym je­
szcze przez pokrywanie, i poddają za.mz pod powtórne odparo­
wanie czyli drugie gotowanie. Tylko w razie, gdy wyrób pier­
wszy był zły, zachodzi potrzeba przecedzenia na nowo ulepu ztą.d 
ot1·zymanego przed jego gotowaniem. Dodawanie zielonego ule­
pu podezus gotowania pierwszego wyrobu okazało ai~ rJiekorzy­
stne; gdyż przez to wszelkie obce nieczystości, szkodliwie na do­
hroć cuk'TU dzinłają.ce , Z\Volnn w masaie się skupiają. Przeciwni e 
zas dodawanie ulepu przez pokrywanie otrzymanego zasługuje na 
zalecenie; to bowiem nadaje wyrobowi więcej zdolności do krystRl­
lizncyi, i uwalnia oo potrzeby mocnego gotowania massy, co nie­
krystalliczną melassę czyni zbyt gęstą. i ciągnącą. się. lm szyb­
ciej odciekły uletl powtórnie przegotujemy, tem lepszą wyda mas­
eę cukrową., czyli wyrób drugi. .Jeżeli massa ta ma być nale­
wana w formy, tedy łączy się podobnież kilka warów w panwi 
uziębiającej, ostudzając je tu aż do 611'' i miesznjąc od czasu do 
czasu , nie tak wszakże mocno, jak prz~· pićrwSZ)"ln wyrobie. Dla 
przyspieszeniu krystallizacyi, wrzuCt\ się tu nieco cukru w panew 
oziębiającą. Podnją także za korzystne dodanie cokolwiek wody 
wrzącej i dobre jćj zmieszanie, wtedy mianowicie, gdy massa cu­
krowa w oziębiaczu zdaje 1:1ię byc bardzo klejka i przegotowana. 
Takich jednak środków, czyli tlo(\ntków, tylko do złych wyrob,)w 
używać można. 

Druga massa cukrowa, jeżeli dob1'8., t)O 24 godzinach zoata­
wania w formach (ku czemu służą fonny basterowe), skrystalli­
:r:uje tak mocno, że, dłt1 ocieknienia, ustawiają się formy nad garn­
kami, lub, jak to c.losyć często widzic;ć można. na rusztowaniu, zkąd 
drugi ulep, czyli melaesa, z wielu fonu przeprowadza eię wspól­
ną rynną wprost do zbiornika, co wielce umniejsza pracę i licz­
bę potrzebnych garnków. ,Jeżeli cukier nie jest zanieczyszczony 
ulepem klejkim, ciągnącym się, tedy daje się z korzyścią tak da­
lece oczyścić przez pokrywanie wodą cukrową , że większą jego 
część , pod imieniem faryny, w obieg handlowy puścić lub do ra­
fineryi drożttj odstawić można. Reszta cukru krystallicznego, po­
mie'ezana z ulepami zostająca w · niższej części formy, służy do 
tłalezego przerobienia, jak wskażemy późni~. 
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,Już wyżej wspomniano, że jest własciwiej dozwolić drugiemu 
wyrobowi odbyć krystallizncyę w większych zbiornikach , zaminst 
w formach , czego się Wż teraz powszechnie trzymają., używając 
na ten koniec zbiorników 7. lanego żclnza lub blachy, które jednak 
wprzód, podobnie jak formy, wewnątrz i zewnątrz trwałą polewą 
opatrzone być winny. Zbiomiki takowe są różnej wielkości, ZW)'­

ezajnie 3 do 4 stóp szerokie, 2 u o 3 stóp głębokie , l O do 12 
gtóp długie; rzadko mnją. u spodu otwory do odpuszczania ulepu, 
gdyż całn mas sa po nask)pionej krystallizacyi przekłada się w skrzy­
nie do czyszczenia przeznaczone. Mniejsze zbiorniki, do jakich je­
szcze należą i te, które trzymają. powyższe wymiary, usta,~;ać po­
trzeba w miejscu ogrzanem , większe, budowane z kamienia, spo­
jone cementem i pospolicie w ziemi zagłębione' nie wymagają 
zewnętrznego ciepła, gdyż tu · znaczniejsza masEa tlosyc wolno 
ostyga. 

Do oczyszczenia takowego cukl'll używ•ti:! tlzisiaj prawie po­
wszechnic skrzyń Schiitzenbach1L z dnem drócianem. Skrzynie te, 
wyrobione z drzewa lub żelaza, mają. zwykle 18 do 24 cali długo­
ści, tylet szerokości i 5 do 6 cali wysokości; u spodu są. nieco 
węższe niż u góry, i mają dno blach:} wybite, cokolwiek większe 
od wierzchniej obszerności skrzyni , aby jedne na dntgich sta,..>iać 
motna. W skrzyni na 1/ 2 cala nad dnem daje się siatka dróciana, 
pleciona, jak wskazuje fig. 168. Rurka a służy do oclpływu ulepu, 

Fi!l. 1~. 

1 

ma ujście do leja b, który, przy usta.wieniu·kilku skrzyńjcdm.:j nad 
drugą, zabićra ulep z wyżej stojących odciekający. Podczas na­
pełniania skrzyń massą cuk1·ową. zamyka się l"llrka a, aby w prze­
noszeniu tychże skrzyń napełnionych ulep wcale nie odpływał. J e· 
żeli cukier tworzy w zbiorniku massę stałą , należy rozbić ją. ry-
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dlem zelaznym i roztłuc wszelkie gruzły; gdyt inaczej ulep nie je. 
dnostajnie z nich odpływa. Miejsce • gdzie stoją skr~ynię, tłobrze 
się ogrzewa (na 30° R.), a pQwietrze utrzymuje eię w niem nieco 
wilgotne ; co przyspiesza odpływ ulepu tak, te jui po 24 godzinach 
cukier, dla dalszego czye.z.czenia , pokrywać można. Do takiego 
pokrywania używają. ulepu odciekłego z cukru czystszego, dodaj:}C go 
około l do 1 1; 2 kwarty na każdą skrzynię. Foniewat ulep ten wy­
pędza zły ulep z kry.eztałów, te więc ostatnie pozostają. już daleko 
czyetaze, i oczyszczenie takowe przez ponawiane nalewanie coraz 
lepszego ulepu, otrzymanego z pokrywania przedniejszego cukru, 
daje się z wolna zupełnie oeią.gną.ć tak, f.e drugi wyrób zaraz mo­
że wydać piękną. farynę. Przy tern ulep, odciekający ze skrzyń po 
uchyleniu ul~pu gorszego , używa się do pokrywania takiego cnkru 
którego l'Czyszczenie jeszcze tak daleko doprowadz~ne n~e zostało; 
za czem idzie, że jeden i te~;~ sam ulep kilkakrotnie do pokrywania 
coraz gorszego cukru służyć może, co szczególniej ten sposób 
czyszczenia czyni korzystnym. Oprócz tego , jeteli cukier jest do­
bry, p.okrywanie odbywa się tak ezybkQ, że częstokroć po dwa ra­
zy wciągu 24 godzin wykonać się daje. W ogóJności stosuje się 
i tu prawidło : że pokrywanie w małych ilościach tak prędko je­
dno po drugiero następować powinno, aby poZQstający ulep nie 
miał czaeu przyschną.ć do kryształów. Odpływ ulepu przyspieszyć 
można, prz~rzynaj:}c aż do dna przetakowego cukier w skrzyniacb 
żelazem kształtu rydla nie długo po każdero now~m pokrywaniu , 
i nieco go epulchnif\ią.c. 

Fi11• 169 Dl~ uniknienia potrzeby przestaw~ania 
za każ4ym razem skrzyń przy kładzeniu je­
dnych na drogich, omieszczl\ią eię między nie­
mi po clwie listwy, a ulep do pokrywania prze­
znaczony wlewa się w konewkę opatrzoną 

dług:} rurką. odpływową, j~ pokazuje fig. 169. • 
Szybkość oczyszczania zależy bardzo wiele od przymiotów cu­

kru i od właściwego jego wyrobienia. Dobry cukier wci~ 4 lub 
5 dni zupełnie oczyścić się daje; pP czem, gdy ostatni ulep odcie­
knie, zanosi się do suszami. Części, jakie się okatą. nie doetatecz .. 
nie oczyszczope, zbiereJt eitl raze~ w jednej skrzyni i jeszcze rą 
pokrywajt-

Korzyści kryetallizacyi w zbiornikach, czyli w większych ilo-' 
ś ciach , i czyszczeni,. maeey cukrQl"ej w ekrzyniac4 spowodowały, 
~ak się po~edziało, wielu przedeiębifilrców do tego , te sposób po.wy•"! 
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8ZY i do pierwszego wyrobu zastosowoli. Zakłady oczyszczające au­
rowy cukier w skrzyniach Schotzenbacha. odzna.cza\it si~ w ogólności 
najprostezero urz,.dzeniero, i wyrób ewój najlepiej spieni~tyć mogą. 
Nie znajdujemy w nich ani form, ani garnków, ani suszami i t. p. 
Massa cukrowa prosto z panwi do gotowania w próżni służących 
dostaje się do skrzyń ustawionych na pewnym rodzaju ław z mo­
cnych ram drewnianych. Po ukończeniu w nich krystallizacyi, 
ulep odpuszcza się rynną, w któryroto celu nadaje się skrzyniom nie­
znaczna i coraz większa pochyłość ku rurze odpływowej, dla pop~ 
dzenia ulepu w narożnik. Wyrób 2 dobrych buraków pochodztcy 
i dobrze wykonany nie potrzebuje dalszych działań , i bez pokry-
wania daje wyborny cukier surowy, silnej ziarnistości, żółtawo-bia- • 
ły i jasny. Massa cukrowa, na drugi wyrób przeznaczona, wkłada 
aię także w 11krzynie Schutzenbacha , i, jeżeli będzie należycie 

przerobiona, dostarczy surowego cukru mniejszej dobroci, miano­
wicie nie tyle ziarnietego i bardziej żółtego. 

Czy wyrabiamy melislub cukier surowy, w każdym razieme­
lassa z drugiego wyrobu odciekaj,ca będzie warta dalszego got-owa­
nia, i wyda wyrób trze c~ można przy ternjeszcze raz przecedzić ciecz 
przez węgiel, aby wydzielić zupełnie flegmę i nieczystości klejkie. 
szkodliwe kryetallizacyi. W każdym przypadku wyró~ trzeci go­
tuje się w większych zbiornikach. Byłoby niekorzystnie chcieć za­
raz otrzymane ztąd kryształy oczyszczać dalej przez pokrywanie. 
Cukier taki odciekać powinien jak najczystezy, przejaśniony po­
przednio za pomoelł krwi i węgla, rozpuszcza eię i przecedza. Po 
wygotowaniu dostarcza on wtedy massy, którą. naJlepiej sprzed~ 
jako farynę. Cukier ten bywa często tak dobry, te przez eamo 
roztopienie , bez dalszego goto\\"ania, można otrzymać z niego to­
war sprzedażny. 

W celu takowego roztopienia, miesza eię i ogrzewa cukier 
w panwi z dodaniem tyle wody, aby w temperaturze 60 do 65° R. 
tworzył massę ziarnistą , gęstości miodu; a gdy zwolna dosięgnie 
tego stopnia ciepła, tak aby był czas do rozgniecenia wszelkich 
gruzłów, nalewa się massa bezpośrednio w wiellde formy, lub teł 
ostudza się powoli w zbiornikach, w skutku czego wydzieh\it si~ 
kryształy, a ulep zamieniony na płyn wodt rozwiedziony szybko 
i zupełniej odcieka. Tak roztopiony cukier daJę si~ także dobrze 
oczyezczać przez pokrywanie; i tytłl sposobem najwłaściwi~j przera­
biajt się dalej odpadki, jak np. wiel'ZChy głów, w których ulep 
przez wy8U8zenie mocno do krye~t.ałów pąylega. albo których ~ .. 



106 

ształy wilgoć tozpuszcza i tworzy massę szklistą., tak dalece czę­
ści wodniste wiążącą, że ich ulep oddzielić nie zdoła. 

Ulep z cukru roztopionego odciekający poiSiada jeszcze w zna­
cznym stopniu zdolność krystallizacyjną, i dla tego korzystnie do­
daje się do ulepu zielonego, lub odpływającego z drugiego wyrobu, 
pt-zeznaczonych do powtórnego gotowania. W ogólności stoso­
wne mieszanie rozmaitych gatunków cukru i ulepu zapewni:!. le­
pszy wy•·ób; głównie zaś o to starać się ·należy, aby przerabiać 
razem cukie1·lub ulep jednakowej czystości, a różnej zdolności kry­
stallizacyjnej, gdyż ostatnia dopomaga do wydzielenia kryształów, 
jakie mniej ich zawierający ulep wydać może, i to bez potrzeby ~ 
nadania mu większego stężenia, któt·e utrudnia wydzielenie krysz ta~ 
łów i wst.·zymuje ociekanie części płynnej. · 

Niedawno zaczęto w niektórych zakładach uskuteczniać od­
dzielanie melaeey od kt-yeztałów cukru, zarówno przy otrzymywa­
niu dalszych wyrobów jak i pierwszego , za pomooq. tak zwanych 
machin odśrodkowych. Są to machiny do suszenia, wynalazku Gro· 
piusa, do tego celu zastosowane. Na osi etoj:)cej, umieszczonej na 
podetawie panwiowej, osadzony jest bęben około 2 stóp średnicy, 
u góry otwarty, którego obwód składa się z dziw·kowauej blachy 
kruszcowej i plecionki drócianej. W bęben ten , otoczony pu­
dłem z lanego żelaza, wlewa się wyrób oczyszczać się mający, po 
czem, ~a pomocą. dowcipnego przyt-ządu, nadaje mu się bardzo 
nieznacznie obrot jak najszybszy (•). Massa cukrowa rozpościera 
się sił!} odśrodkową. na plecionce drócianEij w warstwę jednostajllło 
a część jej płynna rozpryskuje się na zewnl}tn. W machinie tej 
można także cukier pokrywać; wlawszy bowiem w bęben ulep uo 
uskutecznienia krystallizacyi przeznaczony, po wypędzeniu z massy 
cukrowej części płynnych, ulep takowy przeniknie warstwę stałe· 
go cukru i wyprze resztę przylgnionego ulepu banvnego. Jestto 
w istocie rzeczq. zadziwiajłCł• jakim sposobem apparat, po dwukro· 
toem pokryciu, w citgu prawie 10 minut, z wyrobu czarnego wy-

(") U machin Rholtla i Caila, widzianych w Magdeburgu, bęben obra· 
cal się 1,500 ruy na minutę; szybkośt zatem obwodu wyno1iła 9,000 stóp 
na minute. 

• 
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daje cukier zupełnie biały i suchy. Robi~& mu tylko ten zarzut, 
że otrzymany z niego cukier jest pulchny, nie silnej ziarnistości. 

Autor niniejszego dzieła nie mógł wybadać, jaki jest wydatek cu­
kru na tym apparacie. 

Roboty około przysposobienia naJprzedniejszego cukru , rafi­
nady, przez tak zwane rafinowanie, zależą po prostu na tem, że 
na podobny wyrób wybiera aię odpowiedni cukier, rozpuszcza 
w wodzie, do roztworu tego, okazującego przy ważeniu na gorą­
co około 30° B., dodaje się zaraz prawie 2 kwarty krwi na 100 
funtów użytego cukru, a następnie za ogrzaniem do 60 - 65° R. 
dokłada eię około 4 lub 5 części na sto drobnego węgla z kości, 
poezero ogrzewa się zwolna do zawrzenia. Roztwór z~d powsta­
ły tworzy na powierzchni grubą. pokrywę z wydzielonego białka 
krwi z węglem. Po dwu lub trzykratnem zagotowaniu widzićć 
już można znaki dostatecznego przejaśnienia; należy tylko każde 
zagotowanie uskuteczniać powoli, aby wydzielająca się krew miu­
ła czas do zajęcia wszelkich nieczystości. Dokładne przejaśnienie 

poznaje się po tem, gdy roztwór okazuje się przezroczysty (choć­
by nawet więcej lub mniej ciemny, co zależy od dobroci cukru), 
i gdy podczas zawrzenia z pokrywy pienistej wytryska piana 
biała z jaanemi bańkami. Ciecz przezroc~ysta ścią.ga się wtedy 
i n"'częściej przepuszcza się jeszcze przez cedzidło węglowe, za­
nim, jako cedka, podda się wygotowaniu. Piana i osad z takowe­
go przejaśnienia mieszają się z małą. ilością. wody i krwi, powtór­
nie się ogrzew"'ą i następnie ptzez cedzidło workowe przepu­
szczaJą.. Pozostałość zttą wytłacza się mocno, dla otrzymania 
w.szystkićj znwartej w niej cieczy cukrowej. 

Ponieważ w przecedzaniu przez węgiel cedka naprzód od­
pływaJąca jest zwykle nieco zanieczyszczona pyłem węglowym; 
wypada przeto przy napełnianiu panwi warzelnych dodać do niej 
()9kolwiek białka, rozmąconego poprzednio z II1Ilbt ilością. wody 
wapiennej. W oda ta usuwa przy zawrzeniu wszelką nieczystość 
i dozwala dla tego otrzymae cukier czystazy. O gotowaniu i dal­
ezero obchodzeniu się z masSił cukroW1ł znajduje tu zutoeowanie 
wszystko to, co się w tej mierze wyttlj przytoczyło. W pokrywa­
niu utywa się naprzód woda cukrowa, • potem cedka, przy czem, 
podług dob1·oci cukru, wybierają. się róine jej gatunki. 

Widzimy zatem, że roboty około rafinowania cukru •t bar­
dzo proete ; dokładne ich jednak wykonanie wymaga doświ~cze­
nia,. którego tylko dłuiszt wpra\V1ł nabyć można. 
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O ft17deb,.,wanlu sek•• buntkewe,.e 

przez wymeezenle (mact~rfteJę). 

Dla oszczędzenia wydatków na kupno drogich tarek, pras e 
i wielkiej ilości potrzebnych przy wyciskaniu soku worków i ple­
cionek, już przed 30 laty sławny franeuzki gospodarz, Mathieu de 
Dombule, zalecił wydobywanie soku burakowego przez tak zwane 
wymoczenie (maceracyę). Radził on krajaó buraki w cienkie krą.i­
ki, czyli płatki, i otrzymywać z nich sok przez wyługowanie ( wycit­
gani e za pomoc~& wody). Od owego czasu starano się sposób ten 
rozmaicie w praktyce zastosować, jako zapewniający na pozór wie­
le korzyści, a mi~dzy innemi i tę najwatniejszą, !e spodziewano się 
wyci~JSnQć całą. ilość cukru , z której przy tarciu i wyciskaniu bura­
ków ginie zawsze część znaczna, odpowiedaj,ca pozoetalej w wy­
tłoczynach ilości soku. 

Zalecony wtedy przez Dombael'a i przez niego w użycie wpro­
wadzony apparat składał się z pewnej liczby prostych kadek czyli 
kubłów, które napełniano pokrajanemi burakami i opatrywano u spo­
du dnem przetakowem i kruczkiem. Krążki w pierwezej kadce na­
lewano wodą wrzą.ą dopóty, dopóki tylko uwatano, że ciecz odpły­
~ąca była słodka, albo że okazywała większą ciężkość gatunkową, 
nit czysta woda. Płyn odchodzący z pierwszego naczynia spadał 
"- kqżki kadki drugiej , z tej na krą!ki kadki trzeciej i t. d. at już 
nie można było osiągną.ć znacznego powiększenia ciężkości gatunko­
w.;j; po ozem ciecz w ten sposób jak najbardziej stężoną dalej 
przerabiano. Skoro 1o.-tłki w pieńvszem naczyniu nie zawierały już 
ładnej słodyczy, przypływ świetej wody zwracano do drug\ego na­
czynia, aby z znajdqją.cych się tu buraków wszystek cukier wyci,.· 
gntć- Po uprzttnieniu krątków słodyczy pozbawionych, napełnia­
no zaraz naczynia świeżemi. Przekonano się jednak, że w tym spo­
eobie postępowania oziębienie płynu tworzyło kwas, który niuezył 
sdolność kryetallizacyjnt cukru. 

Później mniemano, że można bt;ldzie uniknte tworzenia eię 
,kwuu, używ~tc apparatu zbudowanego przez Beaąj eu, a dozwaJNtce-
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go ogrzewać ciecz podług upodobania, w czasie przeprowadzania 
jej z jednego naczynia w drugie. Fig. no przedstawia penpek.ty­

Fi!l'. 170. 

wtczny widok tego appnratu. .A j~st okrągły zbiornik wody, na 
około którego ustawia się siedm naczyń do wyciągania soku cukro­
wego z buraków B, i wałce do jego ogrzewania służące C. Walclł 
te łączlł oię u spodu rurą. a, u góry rurą b. z kadziami na boku sto­
jącemi. Rura pnt·owa c ogrzewa tu sok od dołu do góry przez 
walec z jednego naczynia przechodzący w drugie. Powzięte jednak 
o tym apparacie nadzieje nie sprawdziły flię. 

Pomyślniejsze wypndki wydał apparat Martin'a, którego wła­
iciwą budowę pl'Zedstawia fig. 111. Składa się on z okrągłej luL 

1'ip:. 17ł. czworobocznćj rury .A, ma­

QO@P. PRZEM. l'OM II. 

ją.cćj kształt podkowy; przez 
tę rurę, za pomoct dwóch mo­
t"H,;deł D B, przeciQ.ga sit 
łańcuch a z płaszczyznami. 
przetakowerui b. Podczaa 
kiedy to odbywa się w kierun­
ku, jak strzałka wskazuje , 
w miejecu c na każdą pt. 
ezczyz~ , w rurze zanurzo­
ną, kładzie się pewna iloś' 
krążków burakowych, z któ­
rych sok cukrowy wyciągnąć 
zamierzono; w drugie zaś ra­
mie rurą d wprowadza 1ię 

go . 
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woda wrz'łC'l, która, płynąc naprzeciw buraków, cukier z nich za-
1>'iera i ·uchodzi z nim w punkcie e. Złoione w miejscu c krążki, 
całkiem pozbawione części cukrowych, wydobywają się w punkcie 
f. Aby utrzymać ciecz zawsze gortcą, tam, gdzie ·wpadają świe­
że buraki, otacza się rura płaszczem g, pod którym, za pośrednic­
twem rury Ił, można doprowadzić parę , a zgęszczona z niej woda 
odpływa przy i. Jakkolwiek apparat doP.iero opisany z korzyścią 
w niektórych cukrowniach zaprowadzono, nie zdołał on jednak 
dotąd upowszechnić eposobu otrzymywania soku przez wymoczenie. 
Nie rozszerzyło się również wyciąganie soku burakowego na zi­
mno, do czego Palletan zbudował i w praktyczne użycie wprowa­
dził dowcipny apparat, lewigaJ,orem przez niego nazwany. Toż BB­

mo powiedzieć należy o nowszym sposobie Dombael'a wydobywa­
nia soku burakowego pn:ez wymoczenie, z najpomyślniejszym sku­
tkiem w Roville podczBB zimy roku 18ł0/u zastosowanym (•). Nie 

• 

(
0

) Ten nowszy app11ral Oombosl'a składa się z siedmiu naczyń ró,vnej 
wielkości, uslawionych w półkole. z których sześć u10ieszc:zone są tak wysoko. 
ie ciec& z nich odpływać moic w siódme. To oslalnie naczynie 0Mrzew11 
się par11 lub na gołym ogniu. W środku półkola stoi winda. za pornOCli 
której pokrajane w drobne kr~&iki buraki przenoszą sie w sieci z pogł~bic · 
nia przed machinę kraj4c11 do naczynia ogrzac się mającego. "fu, jak i we 
wszystkich naczyniach wyiej stojących, znajduje się ilość wody odpowie­
dnia ilości pokrajunyc:h buraków. Krąiki w pierwszćm naczyniu dopótJ 
utrzymują się w wrzeniu, aż tak dalece rozmiękczone zostanQ. ie je puznok-· 
ciem łatwo rozgnieść moina, przez co komórki sok zamykające pękaJą, siła 
życia buraka ulega zniszczeniu, i sok z tkanki komórkowotej jak z gąbki wo· 
dą cukrową napojonej przez zanurzenie jej w wodzie świeżej wydzielić 
można. Po wydobyciu namoczonych krllików pozostająca woda przejmie 
połowę znajdujlicego się c:uknt, czyli cieikość jej gatunkowa wynosić hę· 

dzie 4o B.. jeżeli sok bural;ów okuywał 8° n. (Kdyi ilość zawartego CU· 
kru rozdzieliła się w dwa razy większej ilości cieczy!. Do polowy z części cu 
krowyeh ogołocone krąźL:i przechodzą naslepnie w coru uboższą w cukier 
i świełą wodę naczyń wyższych, dopóki, o ile można, ~ałkowitej ilości cukru 
pozbawione nie zostan11. W wodzie pierwszego naczynia ponawia się mo­
czenie nowych krllików dopóty, tlopóki la nie dójdzie do Sll,lieoia równają­

cego się stożeniu soku burakowego. Po ugotowaniu drugiej cześci krQŻ· 
ków gostość płynu po~·iekszy się do 6" • po trzeciej do 7° • po czwartej do 
1ł" • które to liczby otrzymamy przepoławiajliC summo stopoi przy każdej 
nowej iloAci krąików. Osi~&gwawuy takie zgęszczenie. przystopuje sio do za. 
prawienia otrzymanej zl~td cieczJ, jak i iouego soku, •upncm. juito w sa­
mem pierwasem nacayniu, jua też w innej do tego przeanauouej cedte. 
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potwierdziły się również zapowiedziane pt·zez Reichenbacha: (w Po­
lyt. Dzienniku Dingiera tom 68 str. 281) pomyślne wypadki appa .. 
ratu podobnego do lewigatora Pelletana. 

Uderzające są wiadomości o wypadkach ott'Zymywanych w Roe­
syi ze sposobu wyciągania soku burakowego przez wymoczenie ; 
tam bowiem apparet przez Szyszkowa zbudowany wydawać ma 
najlepsze wypadki. 

Urządzenie głównych jego części przedstawia fig. 112 i 113 
pierwsza wskazuje widok z boku, druga przecięcie. A jest długi 
kocieł do wody z umieszczonym nad nim ogrzewaczem B Obok 
tego znajduje .Vę, długi zbiornik C, rurami aa połączony z kotłem 
ogrzewać się mającym, tak że woda w nim utrzymuje się w temperatu­
rze blizkiej punktu wrzenia. W zbiornikn tym stoi pięć naczyń miedzia­
nych, jako ogrzewacze, otoczone wodą, gorącą. Dalej obok tych appa­
ra.tów ogrzewf\ią.cych leżą. dwie, lub więc~j szyn żelaznych F. f:, na 

Ponieważ krążki po zawrzeniu zanurzają się w c.oraz bardziej stężonej wo. 
dzie kotłów wyżej stojących; woda więc ta nabiera i tu większej ilości W· 

ILru, dójdzie tiUl do najwyższego pod tym względem stopnia, gdy, po przeja­
śnieniu pierwszej części, wlejemy ją w kocieł niższy, i nowy oddział bura· 
ków warzyó w niej będziemy. 

W roku 1841 podobny apparat Dombasia do wydobywania soku bura· 
kowcgo pnez wymoczenie zaprowadzono w zakładzie technicznym hohen· 
hcimskim, i ed owego czasu corocznie \llrzymujl\ go w ruchu, ale tylko dla nauki 
uczniów, gdyż dotąd nie można było na nim osi11gn•ó równie korzystnych 
wypadków, jakie zapewnia sposób postępowania zależący na tarciu buraków 
i wyciskania z nich soku. Apparat bobeoheimski jest nleeo większy od za· 
prowad1.onego w Roville, może przerobić w 24 ~todzinacb około 120 ceotna· 
rów buraków, co w porównaniu z tarciem i wytłaczaniem wymaga daleko 
mniej pracy. Wyciągan.ie soku cukrowego z kraików idzie tu tak s:r.ybko. 
ie zakwaszenie wcale się nie wydarza; jednakie massa cukrowa jest ciem· 
niejsza i klejkicroi częściami taniec~.yszczona. a ttąd W) daje cukier mniej 
czysty. Tej wady po wiekszej części zdaje się byó przyczyną wyższy sto· 
pień ciepła, w jakim moczą się czyli macerujQ buraki; im mocniej bo· 
wiem i dłuiej gotują się pokrajane krążki, tern gorszy będzie cukier: zanle· 
chanie zaś gotowania sprawia niezupełne i po walne rozmi~kczenie, w sku· 
tku czego przy następnem moknieniu w wodzie zimniejszej łatwo powstają· 
ce kwasnicnie na jeszcze większe straty narazić moie. Szkodliwy wpł)'W 
wrzenia mianowicie dostrzegaó się daje w przerabianiu gorszych buraków. 
Postepowanie to bez używania wapna daje wytłoczyny, które wprawiłzie 
stanowią oęcQcą paszę dla bydła, lecz mniej pożywną (Siemens). 
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których etojlł małe wózki no."zącc pr.letaki ff, w których dowozi !Ue;: minzl'a 
burakowa dowycią.gnienia z niej soh.-u pt~.t:eznaczonn. Rurą b woda ze zbiorni­
ka C wpływn na przetaki wó.-:ka. pie1·wszcgo, i zwoluo. wyciąga sok cukrowy 
z buraków. Sok ten prowudzi się clołcm, zo. pomoc~! rury c, do zbiornika 

ło'iv. 17:!. 

F •g. 173. 

(J, zkąd pompą. 11 pocinosi eię do pierwszego ogr.-:ewncża /). Z tego ru­
rą d pr.lechodzi sok ogrzany nn. przetaki drugiego wózka, u zt.'}u rur~ dru­
~_;iego zbioru'ika G', zn. pośrednictwem innej pompy II', dostnje się do dru­
giego ogrzewacza. D'. Z tego wpływa. następnie t!Ok gorący nu. trzeci 
wózek, a ciecz zt.1d odchodz:}cą przyjmuje zbiornik trzeci i przeaeła jlł 
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do trzeciego ogrzewacza, dostarczającego soku dla czwartego wJzk•, 
i tak dalej postępuje się, a.i sok przecieknie przez buraki szóstego WÓfl.-

ka , z którego odpływa do oczyszczenia. . 
Ponieważ w tem urząuzeuiu zawsze pierwszy wózek otrqmuJe 

wou~ Ś\\ ieżą.; przeto z znajdujących się w nim krążków sok unpuód zu- ' 
Fi!'. 171 . 

• 
f g 17i. 

pełnie wyci.1gniony zostauie. Gdy to n~tsŁ1pi, przez przesunięcie wezy­
~;tkich wózków na szynach, czyli kolei żelaznćj , miejsce ich przemienić 
można tnk, że wózek dotąd drugi będzie pierwszym, trzeci drugim i'- d. 
P o wypróżnieniu 1.1ierwezego wózka i napełnieniu go ~wie~ mi&Ui'ł• zl\i­
mie on przy nnjbliższej puemianie miejsce oatatnie. 
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Widoczną je et rzeczą, że sposobem dopiero opisanym wyd o. 
bywanie soku przez wymoczenie na bardzo obszerną stopę wykonywać 
się daje. Szczególniej godne uwagi zdaje się być w takowem urzą­
dzeniu to, że tu zawsze sok utrzymuje się na wyższym stopniu 
ciepła, który jednak punktu wrzenia dosięgnąć nie może , co , we­
dług uwagi pt•zy postępowaniu Dombasl'a uczynionej, głównie po­
dobno wpływu · na otrzymanie pomyślnych wypadków. 

W s pomnieć tu jeszcze należy o eposobie wyciągania soku . 
z suezonych buraków, który wprowadzony naprzód w wykonanie 
przez Schutzenbacha od dziesięciu lat w kilku zakładach Wirtem­
bergskich i Badeńskich rozmaicie ulepszyć usiłowano. 

Ma on na celu usunięcie niedogodności wynikających z tarcia 
i wyciekania sm'Owych buraków, których przerabianie ogranicza się 
tylko na pewną porę roku , to jest, dopóki takowe bez zmiany prze­
chować się dają, a to przez ususzenie ich naprzód a następne wy­
dobywanie cukru w katdym czasie. Suszenie zapowiadało nadto 
inne jeszcze korzyści; epodziewano się bowiem, że nastręczy mo­
iność przysposabiania, w miejscach odleglejszych i w krótkim cza­
sie , bez kosztownych urządzeń i (n'Zy użyciu niewielkiej ilości pa- • 
liwa, materyału łatwo przewoźnego i kwalego dla znaczniejszych 
cubowń: sądzono także, że z suszonych bw-aków otrzyma się sok 
bardzo stężony, nie tylko zawierający daleko mniej nieczystości so­
ku świeżego , ale nadto nie tak łatwo ulegający zepsuciu się w dal­
ezem jego przerabianiu, co zapewniało otrzymanie więcej cukru 
czystego. Miano wreszcie nadzieję , że na tych samych apparatach 
będzie można przerobić większą. ilość soku tak stężonego. 

Obecnie sposób ten wykonywa się, jak następuje. Bw·aki 
krają. się w bryłki czyli kostki grubości palca, i suszą się na pt'Ostych 
powierzchniach, llgrzcwanych bezpośrednio doprowadzanem powie­
trzem. Dla otrzymania cukru z suszonych bryłek burakowych, 
skrapiają się takowerzadkiem mlekiem wapiennem, wkładają.wzam­
knięte walce i tu napuszczaj!) się wodQ. \\'t·zą.cą. To napuszczanie 
czyli wyciąganie soku cukrowego odbywa się tftk samo , juk wska­
zano wyżej, \V czem niedawno usiłowano przyepieezyć przechodze­
nie płynu za pomocą pompy powietrznej, ale pt·zez to żadnej ważnej 
korzyści nie osią.gniono. Stężenie ob·zymanego soku wynosi tylko 
14 do 15° B.; dalsze jego przerabianie nie przedstawia nic szcze­
gólnego i wyłącznie temu postępowaniu właściwego. 

Jakkolwiek na udoskonalenie sposobu wyrabiania cukru pt'ZM 
wywoczewe bun~.ków miljony jut poświęcono, zamierzonego jednak 
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celu nie osilłt,anięto , 'vyjąwszy t-o jedynie, że niektóre zakłady f>C' 
dziś dzień j eszcze go się trzymają; zaaługa wszakże ta nie nalety ei~ 
bynajmniej samemu postępowaniu, ale raczej wielkim nakładom 
pieniężnym i bezwzględnie uważanemu rodzajowi przemysłu, o ja­
kim mow .. 

Suszenie buraków zostało wprawdzie znaeznie udoskonalone, 
wymaga ono jednak niezbędnie starannego unikania wszelkiego roz­
kładu cukru. Nie udało się równie:t przechować sus~onych bura­
ków bez strnty; ponieważ, gdzie tylko etykajQo się one z wilgociQo, ~­
kowQo bardzo łutwo w siebie wciągają, a wtedy nie tylko same si~ 
psują, ale jeszcze w przerabianiu sok dobrych buraków znakomi­
cie pogarszają. Nakonice nie powiodło się dotąd otrzymać z su­
szonych buraków sok o wiele bardzićj stężony, a tem samem żad­
m;j ze epodziewanych ztąd korzyści w sposób zaepokajajQocy nie 
oeiągni~Jto. Cukier wyrobiony z buraków suezonych jest daleko 
gorszy, ni~ otl·zyrouny z surowego soku; przy tern odpadki pomie­
szane z pewn!ł ilościq. wapna, tylko za. nawóz służyć mogą: wszelka 
zatem korzyść, jaką wyrabianie culn-u burakowego gospodarzowi 
przynosi , całkiem upada., jeżeli sio chwycimy sposobu postępo­
wania zależącego na wymoczeniu (Siemens). 

NRdzwyczajna piękność wyrobów, jakich teraz, w porówna­
niu z dawniejezemi, dostarczaj, cukrownie, jest szczególniej skut­
kiem używania znacznej ilości węgla z kości, do odwapnienia i od­
barwienia. Byłoby zupełnem niepodobieństwem wytabiać cukier 
z buraków sposobem, jakiego się obecnie trzymają, gdyby węgiel, 
raz użyty, nic miał więcej razy służyć do tegoż samego celu. A.le 
na szczęście rzecz się ma inaczej; węgiel do oczyszczenia użyty, po 
odbyciu pewnego rodzaju fermentacyi, czyli po przeistoczeniu się części 
zepsutych, i po wypaleniu, może na nowo tęż eamq. czynić usługę; 
co nazywaj, odświeżaniem węgla. Odświeżanie takowe udoskona­
lono w czasach ostatnich do tego stopnia., że właściwie nigdy nie 
wyrzucaj Ił w~la, jako już całkiem zużytego, lecz tylko, jak powie­
dziano na atr. 644, ogranic~lł sit na zuŁfpieniu ~wieiym w-;glem 



tej jego ilości t jaka przez odświeżenie ubywa. Pomimo jednak 
takowego udoskotutlenia, oszczędność byłaby tu nader pożądana, 
gdyż koszta odświeżania i ubytek są. zawsze bardzo znaczne i ~ysk 
cnyst y w wysokim stopniu zmniejszaj Q.. W szelki zatem sposób 
postępowaniu. t który by z mniejszym nakładem na. kupto węgla, 
a t ern samem bez powi~kszenio. wydatków na nabycie innych od­
powiednich mnterynłów, dostarczał wyrobów równej dobroci, jak 
postępowanie dzisiejsze, przyjmą. przedsiębiercy cukrowń z upra­
gnieniem. Dodać do tego należy, że cena. ziarnistego węgla z ko­
ici podniosła się znacznie, częścią przez powiększoną. j ego potrzebę 
w cukrowniach, częścilł z powodu, że teraz i w rafioeryach uży­
wają także węgla. w stanic ziarnietym; zaczem idzie ' że węgiel 
mielszy, stanowiący odpadek drobniej sproszkowany, w małej tyl­
ko ilości odbyt znajduje. 

VViękaza liczba. właścicieli cukrowń zakupuje węgiel z kości 
u wyrabiających go przed~>iębierców, już to, że ci mają. prędszą 
eposohoość upożytecznieuia węgla. drobno sproszkowanego, już też, 
t e mogą. niekiedy zbywać go po niższych cenach, z powodu przyrzą­
dzania. go ''" połączeniu z wyrabianiem salmiaku. Ponieważ je­
dnak w pewnych okolicznościach może być dla. cukrowników rze­
czą korzystną. i pożądaną. pt·zysposabiać sobie samym węgieł z ko­
ści, w któryroto razie są. już zupełnie pewni jego dobroci; zanim 
więc mówić będziemy o odświeżaniu węgla, podamy wprzód nie­
które szczegóły o jego wyrabianiu. 

Na zwęglenie wybierają się kości najlepsze , najzbitsze i świe­
i e ; te. które długo leżały na powietrzu lub w ziemi, n tćll} samem 
spróchniały, są nie wiele przydatne, gdyż utraciły w części istotę 

organiczni) t chrząstkę, która właśnie dostarcza węgla. 
Jeżeli ko8ci zawierają. tłustość , takową. odjąć im wprzód na­

leży; w tym celu rozt-łukują. się kości, wygotowywuj~~o, najlepiej za 
pomocą. pary, a tłustość pływająca po wodzie zbiera się: użyć j ej 
motna na mydło lub smarowidło; wodn zaś, jako mnjącn w sobie 
nieco kleju rozpuszczonego, j est dobrym nawozem: 

Da.wnićj uskuteczniano zwęginnie w garnkach wałeowych , 
opatrzonych obrączką w laniu pogłębioną., stawiając je w piecu 
węglarskim jedne na drugich w kształcie słupów tak, że jeden gar­
nek służył drugiemu za pokrywę. Płomień obejmował te słupy 
i ogrzewał znajdujące się w nich kości aż do zupełnego zwęglenia; 
powstaj,ce zaś przy tern wyziewy, nader nieprzyjemnej woni, od­
prowadzano do komina, zk!ł(l ucho4lziły w powietrze. Po ukoń-

• 
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czonem zwęgleniu , ogień gaszono , n wybrawszy kośc spalon'ł 
z pieca, na nowo go w podobnyż sposób zaopatrywano. 

Zamiast zwęglania w garnkach , które , z powodu peryody­
cznego ogrzewania piecn' wymagało wiele paliwa, a tern samem 
było kosztowne, zarażając nadto .okolice wonią. w najwyższym sto­
pniu nieznośną, właściwiej odbywa się to. robota w walcach piono­
wych, ustawionych w piecu tak, te ciągły ogień utrzymywać mo­
tiUl. Główne zasady podobnego urzą.dzenill. wskazt\ie piec do zwę­
glenln kości znajdujący się w znkłlldzie technicznym hohenhejmekim, 
i z najlepszym skutkiem tamże używany. 

Fig. 176 przedstawia widok z przodu. a fig. 111 plantę tego 
pieca. Z ogniska a (fig. l 71) otworem b dostaje się ciepło do 
przestrzeni ogrzanej c, gdzie ut.<tawione są walce zwęglające tJ ••• , 
w których utl'zymaniejednostajnego gorąca ułatwinja blnty e. Ucho­
dzące ztąd ciepło, nim wejdzie w komin, ogrzewa wprzód blaty 
z lanego :!elaza kit, na których odbywa się suszenie i ogrzewanic 
węgla odświeżyć się mającego. 

Fig 110. 

GOSP. PRZ&Jf. TOM U. lH 
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W alce zamykac można od t~podu za pomocą szybrów !f, a od 
góry za pomocą. pokryw gg. Hura o przy b wprowadza w ogień. 
gaz wywięzujący się z kości , gdzie tenże gaz gore i najgłówniej 
przyczynia się do ogrzania walców. Na każde dwa walce zwęgla­
jtce znajdują. się pod niemi puszki blaszane hll, fig. 116, do przyj­
mowania wypalonych węgli. 

Blaty kk Ogi'zewajl} się szczegółniej z paliska m, gdy przy od­
świeżaniu, które na nich tylko uskutecznia się, nie wypalamy je­
dnocześnie kości świtiżych, w którym to razie otwór i zamyka się 

szybrem i. 
W alce napełniają. się z góry potłuczoneroi kościami , a po ich 

napełnieniu, szpary dobrze się gliną. zacierają. Z początku kości 
zaczynają. się zwęglać pierwej w walcach na bezpośrednie działa­
nie ognia wystawionych, nit w innyc.h; później ogrzewają. się wszy­
stkie z równą prędkością.. Należyte zwęglenie poznaje się z roz­
palenia walców, do uważania których służ:} otwory PP. 

Chcąc wypróżnić walce, przede wazystkiem odsuwa się szy­
be1· f, przez co węgle wpadają w puszkę h, w której uż do na­
stępnego wypróżnienia wygaszają się. . Po zamknięciu na nowo 
walców przez zasunięcie rzeczonego szybra f, napełniają się ta- · 
kowe świeżym węclem i zacierają. dobrze wszystkie szpary. 

Zwęglenie następuje w ciągu dwóch godzin, tak że co godzina 
dwa walce wypróżni~ą się i na nowo napełniają. Każdy walec obej­
muje około 1/'J. centnara świeżych kości; zatem w 24 godzinach 
.około 24 centnarów kości zwęglić i z nich 12 do 14 centnarów 
węgla otrzymać można. Użyte do tego paliwo wynosi 8 do 10 
centnarów torfu. W takim samym czasie odświeżyć się daje na 
blatach 16 do 18 centnarów węgla już używanego. 

Nie ulega wątpliwości, że opisane dopieJ'O urządzenie, wy­
konywane na obszerną stopę, jeszcze pomyślniejsze wydać może wy­
padki; doświadczenie bowiem okazqje, że ten sam ogień 8 do lO 
walców ogrzać zdoła, gdyż, jak już wspomniano, gorącojest tu 
szczególniej skutkiem wywięzują.cych się wyziewów palnych, i ogień 
służy właściwie tylko do podniesienia temperatury do tego ato­
pnia, aby też wyziewy zapalić ei~ mogły • 

. Zamiast walców stojących, można takte utyć walców let,cych, 
j~owatych (retort gazowych), które kłacłt ei~ po dwa nad wspól­
nem ogniskiem; utywaję. ich z korzyścią. w zakładach do wypa· 
lania węgla z kości urządzonych. Ogrzewanie jest i tu cią.głe, po­
niewat otw6r walców wyatĄitcy z pieca i podozu palenia się zam-
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knięty pokrywlł i szrubą wcią.ga wypalone węgle w puszki wyga­
szające, a wtedy zaraz walce napełniają się swietemi węglami. Wy­
ziewy, jeżeli nie chcemy ich zgęszczać, prowadzą się podobniet ru­
rami w ogień. 

Dobrze wypalony węgiel powinien być ciężki i w złamaniu 
mieć barwę · czarnego aksamitu. Barwa szara wskazuje , te przy­
rządzono go z kości starych, zbutwiałych, łub że podczas wypalania 
miało przystęp powietrze, które spaliło węgiel (uważany tu jako 
ciało pojedyncze, chemiczne). Barwl\ bnmatnn dowodzi niedosta­
cznego zwęglenia. Wydatek wynosi 30 do 60%, w miarę przy­
miotów kosci; lekkie i miękkie kości, np. ze stawów, żeber i głowy, 
wydają. mało węgla i złego gatunku. 

Do rozdrabniania kości używnją częl!to pionowo stojących 
kamieni młyńskich, poruszanych, około stojącego wału, obracają 

cego się na twardej podeszwie. Proch miałki i grubsze kawałki 
oddzielają się za pomoCl} przetaków. Najodpowiedniejsze jednak 
do takowego rozdrabniania są wałce ukośnie rowkowane, które po 
dwa tak leżl} na sobie , że dwa wyższe roztłukują kości tylko na 
grubsze, a dwa niższe rozdrabniajl} je dokładniej. Urządzenie to 
wydaje mniej pyłu miałkiego, który, jakjuż poprzednio wspomnia­
no, w ogólności uważa się za odpadek. 

Przejdźmy teraz do odświeżania węgla. W pierwszych 
czasach po wprowadzeniu węgla ziamistego do zakładów cukier 
z buraków wyrabiających uskuteczniano odświćżnnie w ten sposób, 
że węgiel używany, dla zniszczenia istót organicznych przez fer­
mentacyę, zlewano wodl), zsypywano na kupy, następnie wypłóki­
wano w wodzie, w celu wydzielenia ciał, które stały się rozpu­
szczalne , a potem suszono i wreszcie wypalano z dodBnielll nie­
kiedy kości świeżych. Ze względu na to, że wtedy mniemano , U: 
węgiel pochlonywa z soków szczególniej pierwiastki organiczne, 
jakoto klej i barwniki. sposób ten postępowania można było nazywać 
wyrozumowanym. W pewnych czasu przedziałach , prawie co :; 
lub 6 tygodni, zaprawiano węgiel bardzo rozcieńczonym kw88em 
wlnym, dla usuni~cia soli ziemnych, dziurki węgla zatykających. 
Sole te ziemne uwazano za ową. część wyłączeń powstaJących przy 
gotowaniu soków, któ1·a się nie osadziła przed cedzeniem przez 
w~giel. 

Nie mogło jednak ujść uwagi pr.tedsiębierców. że po kilku 
kampaniach odświeżony węgiel, choć go podobnie jak pocziJtkowo 
przyrzlłdzono i użyto, już tak dobrze soku nie oczyszczał, jak da-



wniej j jak węgiel świćzy. Okolicznollć ta przekonała, te węgiel 
przez kilkRkrotnc używanie tntcił na · ewojej 1.1kuteczności, chociat 
przez fern1entacyę lub przeistoczenie i przez wypalenie zawsze 
'vszelkie zawarte w soku części organiczne zostały zburzone. Po­
.znano zatem, że węgiel, nie same tylko organiczne pierwiastki so­
ku pochłonywa, ale omz i znaczną ilość wapna, niemniej, że to sto­
pniowe pomnażanie się ilości wapna jest przyczyną pogorszania się 
węgla. 

Ztądto wyjaśniła się potrzeba jednostajnego używania do od­
świeżania węgla kwasu solnego, jako nujlepszego środka do wy­
dzielenia pochłoniętego wapna, i od teg() czasu śmdek ten upo­
wszechnił się we wszystkich zakłnda<!h. Postępownno tu zwykle tak. 
że wypalone węgle zsypywnno nn kupy lub w doły, pozostawinj:).c 
je sobie samym dopóty, aż pierwiastki organiczne zniszczeniu 
uledz mogące zupełnie zgniły. czyli przeistoczyły sję; poezero płó­
kano je, zaprawiano pewną,, podług upodobania brnną ilością kwn­
llU solnego, powtórnie plókano, n nnkoniec suszono i wypalano. 

Winniśmy Schatenowi odznaczającą, się pracę ł> działaniu 
węgła na sok burakowy i wyborni} nnukę o odświetaniu tegoż wę­

gla (Polyt. dziennik Dingiera tom 95 zeszyt 2). 
Już w roku 1841 zwróciłSchn.ttenna to uwagę, li:e węgiel zawie­

rający więcej nnd 5°/0 wapna nie dzinh~ nn sok w sposób pożą.dn­
ny, i że dla tego zachodzi pot.·zebn. mieć ciągłą wiadomość o wla­
linościach czyli przymiotach używanego w cukrowniach węgla z ko­

.ści; w tym więc c"elu zbudował on prosty nppnrut do oznaczania 
ilości wapna, o którym niżej mówić będziemy. Podłng jego prze­
pisu, na każdy funt wapna wydzielić eię mającego z węgla bierze 
si~ dwa funty kwnsn solnego od ~L do 221l B., i wszędzie, gdzie­
się tt·zymnno tego stosunJm , osiągano pomyślny wypadek; do­
świadczenie jedn~ wyknznło, że im częściej węgieł był odświeża­
ny, tem ba1·dziej nnlcżnło powiększać ilość kwnsu solnego w po­
równaniu z ilością. wapna, i że tam, gdzie z początku 2 funty kwasu 
wystarczały, później częstoltroć potJ-zeba było użyć 3, a nawet, 
w szczególnych przypadkach, gdy w~el zawierał wiele wapna, 4 
funtów kwasu solnego do rozpuszczenia l funta wapna. Z licznych 
dochodzeń w tym przedmiocie wyprowadził S<!hatten wspomniony 
wyżej sposób odświeżania węgla, lttóry w całej obszerności poda­
my, za poprzedniem wszakże przytoczeniem ogólnych w tej mie­
rze uwag. 

JRk jut na str. 643 powiedziano, węgiel z kości jest ściśle 
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połączoną mieszauinQ. ziemnych· części w ekład kości wchodz,cych 
(mianowicie fosforanu wapna) i węgła powstałego z chrząstek (obacz 
wyżej). Jłość ostatnich, w stosunku do ilości pierwszych, nazwać 
można małą, gdyt wynosi tylko około !0°10• Wiemy, że węgiel, 
skoro zostanie użyty w zakładach cukier burakowy wyrabiających, 
przez tak zwane przyciąganie powierzchni pochłonywa rozmaite 
istoty organiczne i wapno z soku przezeń przepuszczonego, co po­
zbawia go zdolności dalszego skutecznego na też istoty działania. 

,J eieli zatem weźmiemy na uwagę, jakie koleje przechodzić 
powinien węgiel, aby o ile można, odzyskał dawniejszą dzialnlność; 
tedy przyznamy, że takowe będą następujące: l-ód pochłonięte 
przez węgiel istoty organiczne należy jak najzupełniej z niego usu­
nąć, ł to w taki sposób, aby jak najmniej zaszkodził dziurkowatości 
węgla, od której prawie wyłącznie skuteczność jego zależy. 2-re 
połączone z węgłem wapno, o ile tylko można, dukłndnie wyprowa­
dzić potrzeba, bez naruszenia jednak ziemi kostnej. 

Do usunięcia wapna nie m~ tańszego i, jeżeli go oględnie 
wykonywamy, lepszego środkn nad kwas solny, ten bowiem kwae 
z łatwaścią rozpuszcza pochłonięte wapno, nie uszkadzając ziemi 
kostnej, choćby go nawet i w nadmiarze użyto. 

Organiczne części składowe odświeżającego się węgła zostajt 
zniszczone przy wypalaniu; możnaby więc mniemać, że najdogodniej­
szą i najlepszą. drogą do ich pozbycia się jest wypalanie; ale rzecz ma 
się inaczej. Wspomnione części organiczne stapiaj q. się podczas zwęgla­
nia, a powstający z nich węgiel zatyka dziurki węgl~ z kości tak, że 
ciało to OUŚWieżone za pomocą SArnego kwasu eolnego i przez wypa• 
lenie bardzo małą. okazuje skuteczność (str. 644). Dla otrzymania 
więc pomyślnego wyvndku , należy pochłonięte iHtoty organiczne 
z węgla wyciągnąć, to jest zamienić je w etan rozpuszczal­
ny, czyli tak zb';U"zyó, aby nie było żadnego osadu, dziurki węgla 
zatykającego. Srodkiem ku temu służącym jest, jak już wytej 
nadmieniono, fermentacya, a mówitc właściwiej, zgnilizna i spró­
chnienie. 

f 

Ciała organiczne, mianowicie uealetrorodnione , zlane wodt , 
lub nią skropione, w ciepłej temperaturze ulegaj Ił, jak wiadomo r 

rozkładowi, zwanemu fermentacylł, zgniliznfł lub zepsuciem :: 
w szczególności zepsuciem , gdy powietrze wolny przystęp znf\idu­
je, a tem samem gdy woda istót tych nie pokrywa; fermentacyt 
zM lub zgniliznfł, gdy przystęp powietrza ograniczono , gdy np. 
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istoty znajduj f ei~ pod wodą. Płody takowego rozkładu eą. po ezę · 
ści w kształcie· gazu (np. kwas w~lowy), po części rozpuszczalne 
w wodzie zwyczajnej lub kwasem zaprawionej , ztąd tet albo ula­
tnil\ią się w powietrze, albo przez wodę wyprowadzić się dajlło 
Wyrabianie mączki pszennej za pomocą. tak zwanej fermentacyi, 
w której klćj roślinny (gluten) rozbnrza się i rozpuszcza (str. 530), 
i wydobywanie mączki z włókien ziemniakowych plozez zbótwienie, 
podług Volker'~ (str. 553), są dobreroi przykładami działalności 
rzeczonego rozkładu. 

Polawszy tedy używany, a zatem organicznerui. mianowicie 
tet usaletrorodnionemi istotami obcil}żony węgiel z kości wodą go­
rącą w wielkich kadziach, i zostawiwazy go w izbie ogrzanej, do­
strzeżemy, że istoty te, jak wytej podano, ulegną rozkładowi (fer­
mentacyi, zgniliźnie); wznoszą. się z massy bą.ble, jako dowody wy­
więzywania si~ gazu, ciecz kwaśnieje i rozpuszcza wielką część 
płodów z rozkładu powatałych, jak to z jej barwy poznać się daje. 
Rozkład za ukończony uwatać nale.ży, skoro · wywięzywanie sięga­
zów, pospolicie nieprzyjemną woń wydających, ustanie; przyspie­
szyć go można przez podwyższenie ciepła& i dodanie pewnych ciał 
jak np. wody cukrowej. 

Podobnymże . sposobem dokonywa eię burzenie wspomnionych 
istót organicznych, zostawiając odświeżyć się mający węgiel zsypa­
ny na kupy w miejscu ciepłem, wilgotoero; zachodzi jednak różni­
ca w temże, tu powstaje więcej płodow ukwasorodnienia, gdyż po­
wietrze ma wolniejazy przystęp, i te nie tworzą się płody rozkładu 
tak zMj woni. 

Rozrótnil\i~t zatem w praktyce tak zwaną fermentacyę mokrą., 
w której węgiel znaj!luje się pod wodą. , i fermentacyę suchą, w któ­
rej węgiel zwiłżony leży na kupie. Wyrażając si~ naukowo, po­
wiedzieć można , że t·ozkład ciał organicznych w fermentacyi mo­
krćj jest skutkiem zgnilizny, a w fennentacyi suchej skutkiem ska­
tenia. Dawniej w zakładach istniejących w okolicach Brunswiku 
używano powszechnie fermentacyi mokrej ; teraz, mianowicie z za-' 
lecenia Schattena , rozszerza się coraz bardziej fermentacya sucha, 
daleko dogodniejsza i złą wonią nie uciężajtca. 

Wypada tu rozwiązać pytanie: czy j est właściwiej dozwolić 

wprzód węglowi wyfermentować, a nutępnie, dla rozpus zczenia 
wapna, zaprawić go kwasem solnym , lub tc!ż, czy przekładać na­
lety poprzednie zaprawienie węgla rzeczonym kwasem, a dopi.WO 
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poddanie go fermentacyi. Odpowiedź twierdząea wypada na. ko­
rzyść ostatniego postępowania ; wapno bowiem znajduje się w soku 
burakowym jako istota gryząca , i juko taką, pochłonywa je wę­
giel. Jeżeli więc używany węgiel przed usunięciem wapna prze1: 
czas niejaki w spokojności pozostanie , i jeżeli go zaraz po odcie­
knieniu z cedzideł kwasem solnym nie zaprawimy; wtedy pochło­
nięte wapno, już to prze;Z działanie kwnsu węglowego powietrza, 
już też pnez wpływ tegoż kwasu powstającego przy fermentacyi, , 
przemieni się w węglan wapna, kfA.iry rozpuszcza się tylko w kwa­
sie solnym podczas wywięzywanin się gazu kwae~u węglowego: to 
zaś pociąga za sobą tę niedogodność, że kwas z trudnością przenika 
wszystkie cz:~stki węgla, gdyż nader dt·obne bąbelki kwasu węglo­
wego, przeszkadzające wsiąkaniu wody zakwaszonej, tak mocno 
czepiają się węgla , że tylko wtedy odrywaj~ się i w cieczy wzno­
szą. się do góry, gdy silnie mieszamy i przerabiamy, co . w każdym 
razie zrządza stratę węgla przez tworzenie się proszku. Jeżeli za­
t•az po wyjęciu węgla z cedżideł zaprawimy go wodą kwas solny 
zawit;rają.cą, natenczas rozpuszcza się wapno bardzo łatwo i bez 
wywięzywania się gazu. a te m samem wspomniona . niedogodność 
zdarzyć się nie możł!. Obok tego dąje się tu poznać ilość kwasu 
do wyłączenia wapna potrzebna. Ziemia kostna węgla składa się 
po większej części, jn.k wyżej powiedziano, z fosforanu wapna, za­
with-ajednak zawsze kilka części (na sto) węglanu wapna. Wę­

glan ten, będąc zbitszy, trudniej rozpuszcza się w kwasie, niż po-. 
chłonięte wapno gryzące, tak że , jeżeli węgiel wyjęty z cedzideł 
na raz polewamy wod~, której tylko tyle kwasu solnego dodano, 
aby jedynie nasycił wapno gryzące a nie i węglan wapna, kwas na 
to ostatnie ciało nie wywiera żadnego działania, i rozpuszcza tylko 
wapno gryzące. Wywięzywanie się więc gazu Jest w tym przypad"· 
ku znakiem zupełnego wyłączenia wapna gryzącego, wskazującym 
oraz, że wapno gryzące już uległo działaniu kwasu, któreto dzia-­
łanie nie powinno być znaczne. Schatten pićrwszy uważał, jakiej 
ilości kwasu używać nalety do odświeżania węgla, i na tern oparł 
swój sposób postępowania (obacz niżej). 

Po zaprawieniu węgla kwasem solnym i przeprowadzeniu go 
przez fermentacyę, płócze się takowy starannie, w celu. zupełnego 
uwolnienia go od kwasu, powstałej soli wapiennej i rozpuszczal­
nych pierwiastków organicznych; odświeżenia go jednak jeszcze za 
ukończone uważać nie motna: doświadczenie bowiem wskazuje, te 
węgiel dopiero przez wypalenie naleźytt ekuteoznośó odzyskuje. 
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'Iakowe wypalanic niezezy mulą ilo~ć pierwiaetkó\'r organicznych, 
których fermentacya nie rozpuściła , i których tern samem płóka­
nie u11uną.c nie zdołało. Częścią z powodu , że węgiel z tych pier­
wiastków zatyka zwolua dziurki węgla z kości, częścią dla tego, 
.to w wypalaniu zawsze pewna ilość węgla z chrząstek, jakkolwiek 
bardzo mała. spalona zostaje. często ponawiane odświeżanie ko­
niecznie pozbawia '"ęgiel pierwotnej jego działn!ności. 

Przyst.wmy ten\Z do szczegółowego opisania sposobu od­
świeżania węgla , podanego przez Schuttena , o którym w rozmai­
tych zakładuch mówią z zadowoleniem. 

· Nnjgłówniejszym i pierwszym warunkiem, jak już wspomnia­
no, jest zaprawienie węgla kwasem solnym zaraz po jego utyciu. 
Im krótszy czas upłynie między wyjęciem z cedzideł a zakwasze­
niem. tern zupełniejszy otrzymamy skutek; w żadnym znś przy­
padku nie należy czekać dłużej nad 12 godzin, aby, z powodu 
utwurzenia się węglanu wapna, nie powstała niedogodność, o któ-
rej wyżej była mowa. • 

Do tej roboty potrzeba było dwóch kadzi (lub zbiorników), 
prawie tak wysokich jak szerokich i tnkićj wielkości, nby tylko 
w ''/3 lub najwyiej w 3/ , · węglem były napełnione. Każda z tych 
kadzi .ma tuż przy dnie otwór czopowy, około 1 1-' 2 cala szeroki. 
a obie ustawiają się obok siebie tnk, aby ciecz z nich odpuszczo­
na wygodnie w wiadra ręczne wpływać mogła. Nad temi kadzia­
mi umieszcza się mała kadź (łub zbiornik). obejmująca, więcej 
lub mniej, na 20 centnarów węgla suchego, który się ma odświć­
ł.yć, 400 do 450 kwart, i ustawia się tak, aby ciecz w nią wlana 
dwoma otworami w dnie zrobionemi lub k1·uczkami podlog upodo­
bania w jedn~ lub drugą z dwóch wielkich kadzi ściągnąć się dała. 
Nakoniec potrzeba kilku wiader ręcznych lub małej pompy, zbudo­
wanej całkiem z drzewo, bez użycia do tego żelaza. 

Samo działanie odbywa się sposobem nostępu]:!cym. Po 
włożeniu wypłókanego węgla w jedną. z dwóch kudzi, której zam­
knięty otwór czopowy zaściela ei~ wprzód słomą. i chróstem, wlć­
wa się w małą kadź wyższą. tyle wody ogrzanej na 25 do 30° R.. 
aby węgle odświeżające l!ię były nią pokryte; wynosi to na daną 
ilość węgla, w roiarę jak tenże jest mielszy lub grubszy, od 300 do 
300 kwart, i wymaga poprzedniego oznaczenia przez szczegółowe 
oa każdy raz dochodzenie. W tę wodę wlewa się taka ilość kwa­
au eolnego, jaka jest potrzebna do rozpuszczenia wapna w węglu 
.&&wartego , a którato ilość, przy średniero nasyceniu wapnem ~ku 
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burakowego , na 1000 kwart tegóż soku przez węgiel przepu­
szczonego, wynosi około 10 funtów. 

Wymieszawszy dobrze wodę i kwas solny, roztwór ztąd po­
wstały przecedza się szybko przez węgiel. Jeżeli ten ostatni nie 
uległ j eszcze fermentacyi, a ilość kwasu, w stosunku do wapna, 
była właściwa lub za mała; wtetly ciecz po kiiku minutach będzie 
w węglu lub nad nim spokojna, gaz albo wcale wywięzywa.ć się 
nie będzie, aJbo tylko z początku i bardzo łagodnie (obacz str. 
123) i kwas po upływie 15 minut zupełnie nasycony zostanie. 
W takim przypadku należy po tym czasie ściągnąć płyn zakwaszo­
ny z węgla, przenieść go wiadrami , lub pt~eprowadzić za pomOCił 
pompy do małćj kadzi wyższej, dodać jeszcze do cieczy na każde 
100 funtów węgla l funt kwasu solnego, a po wymieszaniu wylać 
powtórnie na węgiel. Gdyby i teraz jeszcze wywięzywania sięga­
zu nie dostrzeżono, tedy po 15 minułowem zostawaniu kwasu w ze­
tknięciu z węglem , czynność tę samą, z dodatkiem l funta kwa­
su na 100 funtów węgla, tylokrotnie powtarzać wypada, aż na­
łltąpi umiarkowane wywięzywanie się gazu, najmniej przez lO 
minut trwające. 

Oznaczywszy tym sposobem przez kilka dochodzeń ilość 
kwasu do pewnej ilości węgla potrzebnego (którato ilość, podług 
rodzaju postępowania i stosunku węgla do soku, w każdym za­
kładzie różna być może), powstałego ztąd roztworu, czyli mi~ 
szaniny zakwaszonej , zaraz od początku użyć można ; nie należy 
jednak zaniedbywać uważania ciągle, czy i jak dalece gaz wywię­
ząje się, aby w późniejszej porze . roku, kiedy sok częstokroć wię­
cej wapna zawiera' ilość kwnau solnego w chwili właściwej po­
większyć. 

W każdym zaś razie nie należy zaniedbywać kilkakrotnego 
odciągania cieczy od węgla, wlewania jej w mniejszą kadź wyż&Ził 
i spuszczania następnie tejże na węgiel , aby ten ostatni wysta­
wiony był na ciągłą. zmianę płynu. Zmiana ta , w przypadku 
powstałego wzburzenia, jest niezbędna, a to z powodów wyżej 
przywiedzionych ; częściowe tylko upuszczenie i dolanie cieczy 
nie wystarcza do zapewnienia pomyślnego skutku ; potrzeba ko­
niecznie wszystek płyn od węgla oddzielić i dopiero potem na 
nowo go nalać. 

Jeżeli węgiel, przy częstej zmianie kwasu solnego, zosta­
wał z nim przez kilka godzin w zetknięciu , albo jełeli wszelkie 
wywięzywanie się gazu ustało ; wtedy ciecz ściąga się zupełnie, 

GOSP. PJ.U.DI, TOM ll. 92 
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a węgiel , bez dalszego płókaniR , o ile można najgorętszy rzuca 
się na kupy i podduje fermenta.cyi. Fermenta.cya ta objawia się 
tem prędzej , im gorętezy przyniesiono węgiel do izby fermenta­
cyjnej ; zakwasiwszy go wodą zimną , opóźnimy fermentacyę wni­
zkiej temperaturze do dwóch tygodni i dłuż~j. 

Bez wielkiej straty kwasu solnego i wegla niepodobna 
z ostatniego , jeżeli wiele wapnn zawiera, za użyciem odpowie­
dniej ilości kwasu wyciągnąć na raz trzech i więcej części wapna 
(na sto); w tym przypadku, jak powiedziano wyżej na str. 120 , 
mamowanoby bezużytecznie kwas solny i niszczono węgiel z ko. 
~ci : dla oeiągnienia więc zamierzonego celu, należy starać się 

l\ryłączyć wapno kilkakratnem nalewaniem na węgiel cieczy za· 
kwaszonej, dodając do niej, po każdero użyciu, l do 1 1/ 2 °/0 

kwasu więcćj , niż potrzeba do usunięcia wapna przy ostatniero 
jego użyciu pochłoniętego, co zmniejsza ilość poprzednio nagro· 
madzonego wapna o 1/~ do 3/, 0 / 0 • 

Po fermentacyi , skoro węgiel dosyć obeschnie , zakwasza 
się znowu, i to przed płókaniem, w sposób wyżej podany, z tą 
tylko różnicą , że albo w kadź klauzie się mniej węgla na raz 
jeden , albo wlewa się większa ilość wody w naczynie zakwasu­
ją.ce (mniejszą. kadź wyżej ustawioną); gdyż wyfermentow~y, 
prawie suchy węgiel wymaga więcej cieczy, aby nią. był pokryty, 
aniżeli zupełnie przemoczony. Na każde 100 funtów węgla (wa­
żąc na sucho) dodaje się do wody l do 1 1/ 2 funta kwasu solne­
go , nie zaniedbując częstego odmieniania płynu, prawie po każ­
dych 15 minutach spoczynku , w celu oeilbl7flienia jednostaJnego 
działania. 

W taki sposób postępując z węglem po każdero j ego użyciu, 
wyłączymy z tegóż, za każdero odświeżeniem, l do 1 1/ 2 °/0 wa­
pna więcej , niż pochłonął i stopniowo całą ilość wapna do po· 
żądanego punktu zmniejszyć zdołamy. Nie wypada tu jednak 
zbyt daleko zachodzić, ale owszem w każdym razie pozoetawić 
w węglu około 2° f 0 węglanu wapna , dla uchronienia się niebez­
pieczeństwa, jakieby wyniknąć mogło, gdybyśmy przez omyłkę 
wszystko wapno z węgla wyprowadzili ; taki bowiem węgiel, pod­
czas odświeżania, małym nadmiarem ]masu siarczanego zoetałby 
po części zniszczony (Schatten). 

Korzyści , wynikające z tego wyrozumowanego postępowania, 
zal_eżącego na zakwaszaniu węgla, podaje S chatten, jak nae~­
puJe: 
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l) że wszystek myty kwas solny rozpuszcza tylko samo wapno 
gryzr&ce , w węglu zawarte ; 

2) że równa ilość kwasu rozpuszcza więcej wapna, niż w da-­
wniejszym sposobie postępowania, gdyż nie działa na ziemię 
kostną; 

3) że właściwą ilość kwasu podczas roboty przez uważanie wy­
więzywania się gazu oznaczyć można (obacz wyźej stron. 
725), nie potrzebując dochodzić wprzód ilości wapna w wę­
glu znajdującego się. Gdyby zaś chciano wykonać to osta­
tnie , należałoby węgiel z cedzideł wyjęty przed dochodze­
niem tłobrze wymieszać, poniewaź różne warstwy jego w ce­
dzidle zawierają. bardzo róźnl} ilość wapna; 

4) że wszystko wapno z tych warstw, które podczas przece­
dzania nierównie więcej go pochłonęły niż inne , rozpuszcza 
się z równą. łatwością. ; 

5) że ilość wapna w węglu, przez kilkakrotne nalewanie nań 
cieczy, doprowadzić można do pożą.danego stopnia według 
upodobania , a to bez straty kwasu i węgla; 

6) że tu nie ponosimy uszczerbku w kwasie i węglu , jaki 
zrządza tarcie się wz~emne ziarn (węgla), nieuniknione przy 
zakwaszaniu podczas przewl'acania lub mieszania węgla; 

1) że , używając węgla tłoprowadzonego do małej ilości wapna, 
nierównie mniejszr& ilościł tegoż węgla można odwapnić i o­
czyścić pewną. ilość soku. 
W taki sposób kwasem solnym odwapniony węgiel przenosi 

się, jak wyżej powiedziano, bez płókania, do izby, w której ma 
odbyć fermentacyę suchą. Izba ta. obszerna , w budowli bezpię­
trowej, wyłożona być winna płytami kamienneroi i nastręczać 

możność odpowiedniego jej ogrzania~ ciepło bowiem bardzo sprzy­
ja fermentacyi. Znajdują się w niej przegrody z desek zrobio­
ne , pospolicie z obu stron, jak w stajni końskiej, tylko większe, 
w kt6re zsypuje się węgiel i pozostawia w nich dopóty, at na-­
będzie czystego zapachu ; jestto dowodem , że fermentacya u­
kończyła się. Poniewaź te przegrody napełniają się z kolei , 
przeto katda obejmuje węgiel w odmiennym stopniu fermentacyi 
będ,cy. W miarę zatem, jak przegroda najstarszy węgiel za­
wierająca wypróżnia się, w celu dalszego przerabiania węgla do 
właściwego uźytku , napełnia się nowa przegroda węglem z cedzi­
deł wydobytym i kwasem solnym zaprawionym. 
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Dalsze przerabianie węgla zależy na etarannem płókaniu , 
a nawet napuszczaniu • go parlł wodną , na suszeniu i wypaleniu. 

Płókanie odbywa się pospolicie w kadziach płaskich , nie­
co ukośnie ustawionych , do który-ch od strony wytej stojącej 
wpływa w dostatecznej ilości woda gorąca , na której w zakładzie 
zbywać nie powinno.. Otwory, mianowicie kruczki do odpływu 
wody, umieszczone eą. na przeciwnej stronie kadzi w różnej wy­
sokości , tak że , gdy niższe otwory podczas płókania utrzy­
mujemy zamknięte, węgiel całkiem zanurzony w wodzie być mo­
że, i tylko utarty proch drobny, a nie węgiel ziarnisty, zo­
stający na spodzie, woda z sobą zabiera. 

Dla zapobieżenia wszelkiej stracie węgla, wpuszcza się na­
przód ciecz z kadzi w małe naczynia, w których grubsze części 
na dnie osiadają.. 

W zakładzie hohenheimskim używajlł do płókania przyrządu 
wystawionego na fig.l78, który dla małych z_akładów słusznie zalecić 

Eig. 118. mo!na. a jest ku-
beł do którego 
wchodzi rynna b 
około 8 stóp długa 
l stopę szeroka 
i 8 cali wysoka , 
zamknięta w poło­

wie swojej wysokości małą. deseczklł tak, że przypływająca kru­
czkiem c wodą napełnia ją prawie do połowy. Węgiel płókać 
się mają.cy wrzuca się w tę rynnę i miesza w niej umyślnie do 
tęgo eporztdzont ezufir,. przetakową , fig. 119, dopóty, aż woda 

Fig. 179. zupełnie czysta odpływać będzie. Grub-
sze części węgla unieeione z rury osa­
dzają. się na dnie kubła a, nieużyteczne 
zaś , drobniejsze , z wodlł brudniJ od­

pływajlł w punkcie d. Dwie dziewczyny, z których jedna odoosi 
i przynosi węgiel , a druga płócze , mogą za pomocą. tego małe­
go przyrządu wypłókać dziennie 36 do 40 centnarów węgla. 

Niedawno ąo płókania węgla zaczęto w l\ielkich zakładach 
utywać machiny, mającćj niejakie podobieństwo do płóknicy bu­
rakowej. Składa się ona z leżącego walca (bębna) drewnianego, 
w środku próżnego, około 3 stóp średnicy i 8 do 10 stóp długo­
ści , w którego wnętrzu porusza się oś ze apiraJnie uetawionemi 
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skrzynkami czerpakowemi. Jednym końcem walca wpuszcza się 
woda , a drugim kładzie wtgiel do wypłókania przeznaczony, 
który skrzynki i ukośae płuzczyzny pędą przeciw wodzie, tak 
Ie ta najezysteza spotyka się z najczystszym węglem. 

Bardzo często przez węgiel przepuszczt\i'ł parę , pospolicie 
po wypłókaniu, a niekiedy i przed płókaniem. Na ten koniec 
kładą go w naczynie pionowo stojące, podobne do cedzidła wę­
glowego, i wpuszczają a wierzchu mocną parę , przez co wszelkie 
części rozpuszczalne uchylajlł się i węgiel zostaje wypłókany. 

o tak zwanej fermentooyi mokrej tylko kilka słów powiemy. 
Wydobyty z cedzideł węgiel polewa się w wielkich kadziach, wył­
szych niż szerszyoh , ciepłQ. woW,. , zaprawionfł kwasem solnym ; 
po kilku godzinach płyn ten ściąga się i zastępuje czyst.q. wodą 
gorącą. Fermentacya. bieg swój odbywa w ciQgU dni 8, wywięzu­
jąc bańki gazowe , a kończy się gdy takowe wywięzywanie się 
baniek ustaje. Wtedy spuszcza się woda i płócze węgiel jak 
najstaranniej, z początku w wodzie zaprawionej kwasem solnym , 
następnie w samćj czystej, poezero ~ jeżeli to uważamy za stoso­
wne, poddaje się działaniu pary. 

Suszenie węgla tym lub owym sposobem przyl'Jądzonego 
odbywa ~:~ię na powierzchni wyłożonej płytami , ogrzewanej cle· 
płem pieca do wypalania słułącego, jeteli, co się najczęściej zda· 
rza , wypalanie węgla w podobnym piecu uskuteczniamy. 

Fig. 180 przedstawia przecięcie podłuine , a fig. 181 pozio· 
me pnecięcie poprzeczne , w kierunku linii A ... B pieca do wypa­
lania doświadczonej budowy (•). Budowa ta, jak \vidać , jest 
w ogólności podobna do budowy pieca wyobrdonego na str. 119, 
a służącego do wypalania węgla z kości. 

A jest ognisko z rosztem rr ... i dwoma otworami do zapala­
nia kil, za pomocą drzwi żelaznych dobrze zamykajłOOmi się. 

C jest popielnik. Główne sklepienie g tylko przez środek 
przechodzi w poprzek, l od niego rozgałęziają eię z boku dwR 
inne łuki. 

D jest właści\Ve miej sce żaru, gdzie w czterech rzędach 

1•1 Rysunek tego pieca jest dziełem P. Kutscher, przedsicbiercy :ta· 
kładu machin w JlseRburgu, w którym wyrabiaj4 z odznaczająC4 sie dokładno. 
ści'ł machiny parowe, tarki , prasy i inne apparaty dla cukrowb. 
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stoi 40 walców cc... z Janego żelaza u gó1-y otwartych , mających 
za podpory płyty pp... z lanego żelaza , wzmocnione klamrami. 
Kratkowanym sposobem murowany komin /f.- oddziela tę prze­
strzeń od A. Fig. 181 pokazuje , że otwory ogniska przypadaj, 
zawsze w sam środek między dwa rzędy walców cc. Łuk sklepie­
n~& g~ównego g' (fig. 180) nie zostawia się otwarty, lecz zapeł­
nia s1ę murem. 

E jest miejsce do wypró~niania z walców węgli dostatecznie 
wypalonych. W alce cc... wchodzą w nie z góry na czwartą. częśt 
swojej długości przez płyty 1'P i u spodu zamy.bją. się szybrem 
88 ••• (fig. 180). 

F jest wielka płaszczyzna, z mocnej dachówki (karpiówki) 
utworzona , do suszenia węgla , ogrzewana ciepłem z przestrzeni 
taru wychodzą.cem, które , za nim dostanie się do komina, ci~ 
gami zz przebiega pod tąt płaszczyzną. Ciągi rzeczone zz... łą­
czą się z tyłu i tworzą cią.g z' wznoszą-cy się do góry, a w pun­
kcie m ~ście do komina mający. 

Sposób, jakim odbywają się działania w tym piecu, wymaga 
tylko krótkiego objaśnienia. Wystawmy sobie, że piec już od 
niejakiego czasu jest w ruchu. Ciepło z ogniska otworami komi­
na w przestrzeń żaru wchodzące otacza tu przedewszyatkiem niż­
szą część walca węglem napełnionego, zmierza następnie, w kie­
runku strzałki , ku przodowi i okrąża srodkową częsć walca , po­
ozem , jak również strzałka wskazuje, zwraca się .w tył i obiega 
wy~szą. część walca , a nakoniec ciągami zz dostaje się pod pła­
szczyznę suszarniową P. Widać ztąd, że niższa część walca 
wystawiona jest w przestrzeni żaru na najmocniejszy ogień, środko­
wa na mniejsze, a wyższa na słabsze ciepło. Dla tego też nie 
wypróżniają. się walce zupełnie na raz jeden, lecz, prawie co pół 
godziny, ujm~e się najwyżej tyle węgla , ile zawiera część niższa. 
Wtedy węgiel z środkowej części walców opada w miejsce części 
niższej, a z części wyższej w miejsce części środkowej, część zaś 
wyższa napełnia się węglem suchym. Przez takie postępowanie 
ulega węgiel atopniowo coraz mocniejszemu ciepłu , a nakoniec 
zostaje przez półgodziny w niższej , najgorętszej części pieca. 
Pod płyty p, w przestrzeni E, zachodząca część walców, która 
wynosi około jednćj czwartćj całej ich długości , albo ćwierć czę­
ści w przestrzeni żaru D stojącej, służy do oatudznnia węgla; dla 
tego też, zamiast lanego żelaza , daje sif,l z blachy żelaznej. Za 
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wyciągnieniem szybra s, węgiel w tej części znajdujący się , przez 
pół godziny ostudzony, wpada w naczynie oznaczonej wielkości, 
z czego wnosić można o ilości węgla ujlłć się majlłcego. Zaraz 
więc w niższej części bę~cy, naletycie '''ypalony węgiel zajmuje 
miejsce węgla ujętego, czyli dostaje się pod miejsce żaru do E, 
dla ostygnienia. i t. d. 

Aby ciepło w przestrzeni f: nie zbytecznie się wznosiło, 

płyty p tak Sił ulane, że tworzą. z tyłu czworoboczne otwory oo •.. , 
któreroi ogrzane powietrze w górę uchodzić może. 

Urz~enie do powolnego przepuszczania węgla przez walce 
wypala.jlłCe zalecił podobno y1ierwszy Schatten ; dawnićj wypró­
żniano je zupełnie od razu, i zatlenie się kija wepchniętego z gó­
ry w walec było znakiem , że węgiel i w wyższej części został na­
leżycie wypalony. Szybry do wypuszczania węgla znajdowały · 

się tuż pod przestrzenił żaru, części walców, wchodzącej pod 
blat główny w miejsce E, wcale nie było. 

Nie można zeprzeczyć, że walce bynajmniej nie mają kształ­
tu właściwego do szybkiego wypalania węgla , albowiem , w sto­
sunku do objętości, małą tylko część powierzchni na działanie 
ognia wystawiaj~, i ta jeszcze powierzchnia jest tern mniejsza, 
im większa średnica walców. Lepsze byłyby w tym wzglę­
dzie walce o jajowatem przecięciu poprzecznem, a najlepsze 
całkiem płasko ściśnięte, przez które dałby si~ może przepusz­
czaó węgiel powolnym strumieniem. Jakoż w okolicach Magde­
burga znajdujemy niektóre zakłady, gdzie wypalają węgiel w zbior­
nikach z lanego żelaza, podobnych do walców płasko ściśniętych, 
wystawionych w przecięciu poprzecznem na fig. 182. 

Fig. 182, 

c:==] 
Te płaskie rury, że je tak nazwiemy, są 

właści"'ic kręte, tak że z obu stron nad ro­
sztem ogniska obok siebie stoją, tworząc nad 
nim pewien rodzaj eklepienia , podobnego do 

wysokiej trumny; dla tego też takie piece do wypalania węgla 
nazywają piecami trumnowemi. Fig. 183 (•) przedstawia rys tego 

(*l Przecięcia poprzeczne rur ptasiLich, podluino · czworoboczn}'ch, 
nie dosyć płasko na tej figurze Sił pnedstawione ; należy tu Zi\tem nie. 
spuszczać z uwagi rrzeci~cia poprzecznego Ogury 182 i brać z niego miarę. 
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Fig. IS:ł. urządzenia. Skoro płomień ·ogrze-
je wewnętrzną część rur płaskich, 
tworzących sklepienie, prowadzi 
się z tyłu po obu stronach ciągami 
w około zewnętrznej ich części , 
a następnie pod blatem do susze­
nia węgla służącym. Pod l'Osz­
teru przedłużaj=:!- się rury i znaj­
iłtają się tu szybry do wypuszcza­
nia węgla wypalonego. I kształt 
rur płaskich , jak już powiedziano, 

bardzo stosownym nazwać wypada; sposób jednak opalania zdaje 
si~ jeszcze wielce niedokładny. 

Ze względu na to, że, podług doświadczenia, nie ma potrze­
by zupełnego wypalania węgla w miejscu zamkni~tem od przystę­
pu powietrza, dla zniszczenia małej ilości pierwiastków organi­
cznych, jakie w nim po fermentacyi i wypłókaniu znajdować się 
jeszcze mogą· , dotąd wypalano węgieł w Hohenheim sposobem 
przez Derosna podanym , to jest na rozpalonych płytach , na o­
twartem powietrzu; w któryroto razie tylko owe pierwiastki 
organiczne ulegały spaleniu, a trudniej zapalny węglik nie został 
zniszczony. Wypalanie to odbywało się na pochyłych płytach 
pieca w Hohenheim używanego, fig. 116. Lecz z powodu ogra­
niczonej potrzeby węgla świe~ego, w stosunku do odświeżanego, 
po większej części zachodziła konieczność oddzielnego rozgrzewa­
nia płytów do tej czynności, co wymagało większego nakładu 
paliwa. Dla tego w czasach ostatnich zastosowano inne urządze-
nie, które wyda bardzo pomyślny wypadek. . 

Fig. 184 przedstawia przecięcie podłużne tego urządzenia. 
Składa się ono z walca A , 8 stóp długiego , od przodu 8 a od 
tyłu 20 cali szerokiego , zrobionego z grubej blachy żelaznej ; 
walec ten , za pośrednictwem osi aa i ramion hh, w wyżłobie­
niach cc obraca się korbą d ku sklepionemu ognisku B. 

Palący się na roszcie e ogień , zanim dym dostanie się 

do komina ,J okrąża cały walec, i kanałem f, na dół prowadzą­
cym, wchodzi w kanał g·, a z tego pod płyty k z tyłu pieca 
leżące. Wypalić się mający węgieł przede wszyetkiem osusza 
się zupełnie na wspomnionych płytach , zką.d , dosyć już roz- • 
grzany, lejem Ie przebiega w rur~ l. W rurze tej mocno utwier­
dzonej znajduje się, na przechodzącej przez nią osi aa, przy· 
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rztd ślimakowaty, który podczas obrotu osi toczy eię w około 
i stopniowo ·wprowadza węgiel z rury do walca. 

Takowy obrót walca pos\}wa zwolna węgiel ku dalszej jego czę­
ści, a umieszczona na wewnętrznym obwodzie walca wtzka listwa 
mm tak rzuca czyli układa części węgla jedne na drugich, że 
zawsze coraz inne stykajQ> się z rozpalonQ> powierzchniQ. Obrót 
walcn trwa nieprzerwanie , ale tak powoli , że węgiel ma czas 
dostatecznie się rozgrz!U) , dla wypalenia wszelkich organicznych 
zanieczyszczeń. Te n gotowy węgiel wypada z nitszej szerokiej 
części walca. Aby, o ile można , uniknąć ozi~bienia wewnttn 

Fi~. 184. 

walca przez szeroki otwór, daje eię tu na wyżłobie.:1iu o blacha n, 
która nie ze wszystkiem zamyka ni.ższy otwór walca. 

Na zakończenie ważnego rozdziału o węglu z kości , powie­
my jeszcze w krótkości o postępowaniu Schattena względem do­
chodzenia ilości wapna ·przez węgiel pochłoniętego. Przypomnia­
wszy sobie to, co eię na etron. 719 powiedziało, a mianowicie, 

GOSP. PBZBM. TOłl D. g3 
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źe ekuteczność odświeźonego węgła zależy szczególniej od do­
kładnego wydzielenia wapna w nim zawartego, pojmiemy, że po­
stępowanie, mające na celu wykrycie ilości wapna sposobem ła­

twym i pewnym, jest dla przedsiębiercy cukrowni rzeczą najwięk­
szej wagi. Sposób Schattena ząsadza się na tern : że rozcień­
czony kwas octowy, mocny ocet, rozpuszcza tylko wapno przez 
węgiel pochłonięte , a nie działa na ziemię kostną., fosforan wa­
pna ; tudzież że, zaprawiwszy o:maczoną. ilość węgla pe\Vllł ozna­
czoni ilością rozcieńczonego kwa.su octowego, powstaje ciecz tern 
większej cięźkości gatunkowej , im większą ilość wapna węgiel 
pochłom~ł, gdyż wtedy tworzy się koniecznie i rozpuszcza tern 
wi~cej octanu wapna. 

Postępowanie jest w ogólności takie: Ośm łótów dochodzić 
lię mającego i poprzednio sproszkowanego węgla z kości ogrze· 
wa się z 16 łótomi rozcieńczonego kwasu octowego dopóty, aż 
burzenie się ustanie ; poezero wystudza się massa, kwas octowy 
wyparowany podczas ogrzewania zastępuje się innym i ciecz od 
węgla odcedza. W ciecz tę zanurza się areometr (do mierzenia 
wapna), ostopniowany przez Schattena podług szczególnych jego 
doświadczeń ; punkt podziałki , do którego się takowa zanurza , 
wskazuje w częściach setnych iJosć węglanu wapna zawarteg~ 

w węglu. 
Fis. 185. Fig. 185 wyobraża ten areometr, })rawie ściśle w je-

dnej czwartej części jego wielkości , podług wzoru przez 
samego Scbattena wystawionego i liczbą n oznaczone­
go. Podziałka ~y.awićra 15 stopni (od O do 15°), wska­
ząjących , jak powiedziano , węglan wapna w częsciach 
setnych ; każdy stopień dzieli się jeszcze na cztery czę­
ści, można więc czytać na nim czwarte części setnej cało- _ 
8ci. Podług ścisłych doświadczeń, przez Dra Otto ·wy­
konanych , punkt zero (0°) podziałki, w 15° R., odpowia­
da ciężkości gatunkowej l ,0115 (•), a stopień piętnasty 
(15°) ciężkości gatunkowćj 1,0640; na zasadzie tych wy­
padków każdy mechanik narz~dzie to zrobićmoże ("). 

(•) Cieiko~ć gatunkow11 wody w 1511 R. przyj~to jako = 
1,000. 

( .. ) Wzór wyiej wspomnionr miał następujtee wymiar!·: 
Cala długość ll•j, cali reńskich; arednica niwej, grubszej 



Szczegóły postępowania przy dochodzeniu podajemy tu wła­
snemi słowy Schattena. Utyć się mający rozcieńczony kwas 
octowy tak!ł moc ( ciętkość gatunkową) posiadać winien, aby are­
ometr w nim zanurzony, w cieple u;o R. stał na zero (OO). Dla 
przygotowania sobie takiego kwasu, zawsze jednostajnej tęgości, 
wlewa się, po odważeniu, w trzyćwierciową. flaszkę 9 łótów stę­
tonego octu (acetum concentrntum), ciętkości gatunkowej od 
l ,045 do 1 ,050, którego w katdym składzie materyałów aptecz­
nych i w aptece dostać można, dodaje się do tego 40 łótów czy­
stćj wody ~ecznej (a lepiej dystyllowanej), i mieeza przez kłó­
cenie. Zamiast tej mieszaniny, można takte utyć dobrego octu, 
należycie oczyszczonego, jeżeli takowy ma wskazaną tęgość , t~ 
jest, gdy areometr w 15° R. zanurza się w nim do zera. Tak 
mieszaninę jak i ocet , jeżeli są. za mocne , doprowadzić mołna 
do właśchvej ciężkości gatunkowej (do zera) przez dolanie wody, 
a w razie przeciwnym, przez dodanie stężonego octu. , 

Wzięty do dochodzenia węgiel z kości , jeżeli był utywany, 
n przez wypalenie odświeżony nie został, · należy przede wszyet­
kiero kilkakrotnie wypłókać , mocno wysuszyć, a następnie w na­
czyniu kruszcowem ogrzać tak, aby wszystkie części rozpusz­
czalne wypaliły si~ ; nie wypada wszakże dopuszczać przemiany 
barwy węglu na białą. Ogrzewanie węgla można nawet pominąć, 
jeżeli dochodzenie doprowadzone do 1/ 4 °/0 rótnicy wystarcza; 
płókanie i mocne suszenie jest w każdym t·azie niezbędne, 

Z tak przygotowanego węg!a odważa się około 9 łótów, roz­
tłukuje w moździerzu na proch i przesiewa przez sitko, dla od­
dzielenia części drobnych od grubszych, które to ostatnie sypią 
się na nowo w moździerz, powtarzaj~c roztłukiwanie i przesiewa­
nie dopóty, nż cała ilość w~gla przemiC'ni się w proch tak drobny, 
jak sztelniczy. Odważywszy z całą. ścisłości!ł 8 łótów takowego 
proc.hu, sypie się go w mnły kocielek miedziany, cyną. wybielo­
ny (lub w naczynie do gotowania służ~ce ), do czego dodaj e się 
16 łótów wspomnionego poprzednio rozcieńczonego kwasu octo-

części tj8 cala, jej rlługość 43 J4 cala; ~rec.Jnica wyższej cieńs1ej części •;., 
cala, długośt 6~ cali; długość podziałki 3•j, cali; za czem idzie, ie b­
idy stopień ma prawie • / 4 cala długości. Nie mrt zresztą kor1iecznej po­
trzeby trzymać sit ściśle tych wymiarów, baczyć jedoak nalely, aby czoM 
wyisza była dostatecznie cienka w stosunku do części niiszej, aby slopnie 
miały dosyć znaczn• wielkość. 
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w ego. Ci~wki, wyobrażające wagę kociełka z węglem i octem, 
zostawiaj!) ei~ tymczasowo nieporuszone na wadze. Ogrzewa się 
wtedy na.cz:ynie nad lampą. spirytusowił (przy ciągłem mieszanin 
zawartego w niem węgla i octu łytq blaszaną. dobrze ocynowa­
ną.) at, do 60 lub 65° R., czyli w ogt'>lności tak długo, dopóki bu­
rzenie się całkieD,l nie ustanie. 

Po ostudzeniu kociełka z mieszaniną aż do 30° R., przewaia 
11ię go na nowo i dodf\ie tyle rozcieńczonego kwasu octowego, 
ile potrzeba do zastąpienia części wyparowanej. Wymieszawszy 
wtedy ciecz, przecedza się w naczynie areometru taką jej ilość , 
nby areometr mógł w niej pływać. Potrzeba więc teraz wyczy­
tać stopień i sprawdzić temperaturę płynu. Jeżeli ta okazuje 
ściśle 15° R., tedy wypadek areometru odpowiada zupełnie cz~­
ściom setnym węglanu wapna, i nie wymaga żadnego dalszego 

. sprawdzenia, czyli tak zwanej poprawy. Lecz gdyby stan ciepła 
miał być wyższy lub niższy, a nie było czasu lub chęci do doprowa­
dzenia tempemtury do 15° R. przez ostudzenie łub ogrzewanie; 
w takim razie ilość węglanu wapna oznaczyć można w częściach 
setnych z następującej tablicy: 

Jeieli stopień ciepła wynosi 10 R., wtedy odją.ć należy 3/ 11 °/0 

,. ,. Ił " " 1
/ .. 

.. .. 12 .. .. ., .. 
,. " 13 ,. ., 1/s 
.. ,, 14 ,, " o 
.. ., 15 " o 
" .. 16 " dodać O 
" ,. 17 ., ,. 1/s 
" ,, 18 .. .. •;. 
• .. u~ .. .. •J .. 
• ., 20 • •• 3Je 
.. .. 21 " .. 1/2 
• .. 22 
.. • 23 

" .. 24 . , ,. 25 

» ., 26 

• " 21 .. , . 28 
.. .. 29 

.. .. 30 

.. .. .. "" .. •• .. .. 

.. ., 

.. •• .. ,, 
,. .. .. .. 

'/e 
'/ .. 
'/s 

l 

l' f" 
l' f, 
l'j, 
1'/a 
ł'j, 
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.Jeżeli np. areometr stał w cieczy na 6 11• 0J0 , a temperatu­
ra jej była t9o R., wtedy do powyższej liczby dodaćby wypadało 
1 l • 0 l 0 ; ilość zatem wapna wynosiłaby 6 1/ 2 ° l o· 

Przy dochodzeniu węgla bardzo wiele wapna zawierajlłcego, 
większa część rozcieńczonego kwasu octowego zostaje nasycona, 
i dla tego działanie jego będzie tem słabsze , im bardziej zb6ży 
się do takowego nasycenia. Aby więc uniknąć tej niedogodności 
i otrzymać wypadek dokładny, należy brać takiego węgla, który 
zawiera więcej nad 9 lub 10 °10 wapna, tylko 4 łóty, zamiast 
przepisanych 8 łótów, trzymając się zresztą wskazanego postę­
powania; stopnie , jakie wyczytamy na areometrze, po sprosto­
waniu ich według powyższej tablicy, wzięte podwójnie, wykryjlł 
w częściach setnych ilość wapna w węglu zawartego. 



o zak.ładaniu Cukrowi1 (~). 

Z aprowadzenie cukrowni tam tylko właścicielowi ziemskiemu zale­
cać mo!na, gdzie, obok przymiotów gruntu sprzyjających uprawie 
burakó,v, znajdują. się nadto połączone dostateczne siły robocze i 
tanie paliwo. W podobnym przypadku gałąź tę przemysłu nietylko 
sprawiedliwie doradzać moma większych dóbr posiadaczowi, mają­
cemu łatwą. sposobność opędzeuia potrzeby swego zakładu burakami 
własnej uprawy, ale nadto może ona być zyskowna i <Ua mniejszego 
gospodarstwa, skoro tylko dozwala odpowiednio spo!ytkować od· 
padki z rozciąglejazego zakresu działania pochodzące. W wielu 
razach właściciel mniejszego folwarku, który sam sobie uprawia bu- ' 
raki , otrzymuje je taniej, niż trudniący się ich uprawą na obszerną. 
stopę; ostatni bowiem rzadko poświęcić jej może troskliwe starania, 
w porze właściwej łożone, gdy tymczasem pierwszemu z większą 
przychodzi to łatwością.. Cukrownia, w której część pt'Zerabianych 
buraków dokupuje się, a wszystkie odpadki idą na użytek gospodar­
stwa, niewątpliwie znaczniejsze i trwalsze przyniesie korzyści, choć­
by nawet w szczególnych latach przerabianie wyłączne buraków wła­
snej uprawy większy zapewniało dochód. Zysk pośredni, jaki wynika 
z zajmowania się tym rodzajem przemysłu wiejskiego, pod wymienio-

{") prze& Siemensa. 
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nemi tu warunki prowadzonego, zapewnia mu długotrwałe powodze­
nie, choćby nawet żadnem zgoła cłem od obcego współubiegania eię 
nie był osłonięty. 

Jak we wezyatkich przemy~:~łowych zatrudnieniach odpowiednie 
urządzenie Złlkładu i sposób wykonywania robót znakotnicie dopo­
magają. do osil}gnienia zamierzonego celu, tak również i w wyrabia- , 
niu cukru burakowego zapewniają. one wielkie korzyści, mianowicie 
z vowodu, że tu najróżnorodniej ue działania łączyć z sobą. potrzeba, 
przy których cz~stokroć dobre urządzęnie dozwala unikną-ć skat ła­
two w innym przypadku wydarzyć się mogących. 

Dla osią.gnienia tych korzyści, nie potrzeba urządzać cukrowń 
podług pewnego oznaczonego wzoru; dosyć jest dopełnić tylko głó­
wnych warunków i zachować właściwy stosunek między pojedyn­
czerni częściami urz!łdzenia. 

Warunki te podajemy tu w ogólności, właściwe zaś stosunki 
wskaże zupełny plan i opis odpowiedniego urzą.dzenia zakładu. 

W razie zachodzącej potrzeby wystawienia no wy ch budowJ, wy­
bierać pod nie należy takie miejsce, któreby,opróczgłównego gmachu i 
zabudowań podrzędnych, zapewniało dostateczną przestrzeń na skład 
buraków i paliwa, szczególniej, gdy to ostatnie w wielkich zapasach, 
jak np. torf~ sprowadzać przychodzi. Miejsce to powinno także ob­
fitować w wodę, lub zapewniać łatwe jej otrzymanie, gdyż koniecz­
na czystość, tworzenie pary, płókanie buraków i węgla wiele jćj wy­
magają (•). 

Główny gmach zakładu, o ile roożnn, stawiać nalety z kamienia 
lub cegły, a trwałość jego, przy silnie działsjącćj zmianie ciepła i 
wilgoci (pary), wkrótce wynagrodzi poniesione większe wydatki. 
Wysokiej także jest ceny bezpieczeństwo, jakie przedstawia budo­
wla murowana w czasie pożaru; ten bowiem może zrządzić w zakła­
dzie nierównie większe szkody nad samą. pastw~ płomienia, l)()Ciąga­
jąc za sobQ. zniszczenie zapasu buraków, które po wydarzonej pogo­
rzeli przerobione być nie mogą, i ulegają wkrótce innemu pożarowi 
(zniszczeniu) niepodobnemu do ugaszenia. 

Zabudowanie główne mote tylko obejmować pomieszczenie po­
trzebne do odbywania działań ściśle z sobą. łą.czę.cych ei~. Do tych 

(") O uiytkewaniu uiły wod7 dla lego rodtajulllkładów podaliśmy jui Wf· 
iej potneboe wiadomości. 
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przedewszyetkiem należy izba , w której tri) i wyciskaj!} się buraki. 
Powinna ona tak być położona, aby ułatwiała dostarczanie buraków. 
bez znacznych kosztów dowozu lub przenoszenia. Tarkę należy 
połl!czyć z machiną parowił za pomoC!} prostego a tnvałego urządze­
nia ; tarki i praeey spoczywać maj Q. na mocnym pokładzie i, o ile 
można, w jak najmniejszym zwi~JZku z budowli! zostajQ.cym, gclyż 
szybki ruch sprawia koniecznie ciągłe wstrząśnienie. Prassy i tarki nie 
powinny być od siebie oddalone, aby ułatwiały dostawę wyciskać się 
majlłcej miazgi. Izbę tę oddzielić potrzeba od izb mocniej ogrzewa­
nych, poniewaź wyższy stopień ciepła ułatwiałby tu szkodliwy roz­
kład soku; dla tego też i zbiorniki do odbierania soku w chłodniejezero 
miejecu ustawione być winny. 

Prassy powinny stać tak wyeoko, aby sok ze zbiornika wprost 
do kotłów przejaśniających lub oczyszczających był prowadzony; nie 
potrzeba do tego utywać pompy, którejby nigdy tak czysto nie mo­
żna było utrzymać, jak tego łatwo rozkładający się sok surowy wy­
maga. Z tej przyczyny przeprowadzanie soku odbywać się powinno 
w rynnach otwartych, jako w stanie zupełnie czystym utrzymać się 
dajtcych. Gdzie tarki i prassy ustawione są. na pierwszem piętrze, 
tam najlepiej jest w tej samej przestrzeni ustawiać pod niemi płó­
knicę, z której oczyszczone buraki za pomocą. tak zwanego rurmusu 
wciągają się pod tarkę. 

Z izbą do tarcia i wyciskania buraków graniczyć powinna izba 
zawierl\iąca potrzebne kotły do oczyszczania soku. Kotły te mają 
stać tak wysoko, aby pod niemi cedzidła szumownicze wystawić 
można , jak również i prassy do otrzymywania soku z oeadów. 

, W tejże samej izbie ustawić się dajt cedzidła węglowe, zarówno dla 
pierwszego cedzenia po oczyszczeniu, jak i dla. drugiego po pier­
wszćm odparowaniu, ponieważ do tego naprzemian używa się tych 
samych cedzideł. 

Sok oczyszczony najlepiej jest przeprowadzać do góry za po­
mocą pary i właściwego przyrzą.du (montjus), podobnie sok odparo­
wany przecedzać się mający; przechmie zaś po przecedzeniu wła­
ściwiej jest przeprowadzać go do apparatu warzelnego za pomoCł 
próżni powietrznt\j. Wszystkie zbiorniki soku opatrzyć nalety ru­
rami paroweroi , aby sok zawsze gorąco utrzymać. 

Cedzidła z blachy telaznej uskuteczniać si~ ml\iące najodpo­
wiedniej ustawiaj Ił się w sposób następujący : Otacząit je w samem 
środku ich wysokości mocnym pasem żelaznym, opatrzonym dwoma 
czopami, na których zawieszajt si~ cedzidła mi~dzy dwoma słupami 
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w właściwych łożyskach, tak że się w nich obracać i łatwo wyprb­
źniać mogą. Rnry do pt·zeprowadzania soku i pary dają. się bez 
trudności dla każdego cedzidła tak z sobą połączyć , że dla nich 
tylko jednego zaśrubowania. potrzeba, aby je od cedzidła odjąć 
)ub napowrót z niem połączyć. Unika się przez takie urządzenie 
większych otworów do wypróżniania węgla, które pod spodem ce­
dzidła zawsze jest tru<lno szczelnie utrzymać. (W cukrowni ho­
henhejmskiej urządzenie to okazało się nader praktyczne). 

Panwie parownicze tak wysoko ustawiać należy, aby jeszcze 
proste przeprowadzanie napowrót pary do kotła. parowego nastę­
pować mogło, do czego wysokość 6- 8 stóp jest dostateczna, je­
że!i odległość panwi od kotłów parowych nie jest zbyt wielka.. 
Przyrząd uo przeprowadzania soku odparowanego ustawia się za.­
l'tlz pod panwią warzelną, <lla łatwiejszego uważania jej napełnie­
nia. Nad napełnieniem zbiornika powyżej cedzideł czuwać powinni 
robotnicy zatrudnieni przy przecedzaniu, i dl~ tego opatrzyć ich 
należy w potrzebne przyrządy, któreby stan cieczy łatwo poznać 
dawały. . 

'V izbie do odparowania służącej ustawia się jeszcze jeden 
lub więcej kotłów do oczyszczania z potrzebnerui cedzidłami do 
jednoczesnego przejaśniania lub rafinowania mniej czystych tak 
zwanych płodów dalszych. I tam, gdzie płody te dodają. się w czę­
ści do soku odparowanego, rzeczone panwie przejaśniające są bat·­
dzo stosowne do ich rozpuszczania; nie potrzebttiemy nadmieniać, 
że i do tego należą znowu różn~ zbiomiki. 

Oczyszczanie, przecedzanie, odparowanie i rafinowanie przed­
siębrać można bardzo dobrze w jednej i tej samej izbie, właści- · 
wiej jest jednak, gdy roboty te rozdzielamy na dwa oddzielne 
miejsca;. lepiej jest bowiem ograniczyć, o ile można, znoszenie się 
pomiędzy zatrudnionerui ludźmi, aby uwagi ich nie odrywać. Nad­
zór nie zostanie przez to zwichnięty, gdyż w oddzielnych izbach 
robotnicy mniej go wymagaj~ 

Od miejsc służących do odbywania wymienionych dotąd dzia­
łań w każdym razie oudzielić należy nalewalnię, czyli izbę do 
napełniania , aby można utrzymać potrzebne tu jednostajne ciepło 
i pożądaną. jak największq, czys~ość. Przeciwnie zaś daje się tu 
jak naJdogodniej ustawić appru·at warzelny z próżnią. powietrzną. i 
należąceroi do tego panwiami ostudzającemi; to nadaje zat-azem izbie 
potrzebną. jej wyższą. temperaturę. 

Znaczna wysokość, jakiej wymaga podobny apparat, pod któ-
oosP. PRZEM. TOM II. 94 
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rym ustawiają. się pauwie ostudzujące, dozwala utyć pozostałej 
przestrzeni, podzielonćj przegrodami, na takie cele, które wyma­
gają. wyższej temperatw-y, jak np. czyszczenie dalszych płodów za 
pomocą. skrzynelt Schiitzenbacha. W takim jednak razie, dla ochro­
nienia niżej stojących napełnionych form, wypada mieć staranie 
o bardzo szczelne urząd7.enie przegród, uby z rzeczonych form mo­
gący wykipieć ulep nie zanieczyszczał. Zasługuje na zalecenie, 
jal>o bardzo właściwe, zaprowadzenie w tej izbie wiele większych 
zbiorników ulepu, zagłębionych w podłodze, wymurowanych z ka­
mienia spojonego cementem, ponieważ ich blizkość, jako obejmują­
cych sok jeszcze raz gotować się lub po zagotowaniu massy cu­
krowej dalej krystalizować się mający, wiele roboty oszczędzić 

dozwala. 
W blizkości izby do nalewania utrzymywać należy przejście, 

dla połączenia jej z wyższeroi miejscami ; nie daleko także od 
niej znajdować się powinno mieszkanie lub pokój do pracy tlla 
kierującego warzeniem soku i nadzorcy robót na wyższych pię­
trach wykonywanych, którzy mają. tu najwięcej zatrudnieniu., lub 
których obecność jest w tern miejscu szczególniej potrzebna. 

Wyższe piętra (poddasza) rozciągają się nad wszystkieroi 
izbaroi warzelnemi, i po ,.,iększej części ogrzewają się parą z ma­
chiny parowej odchodząc!} za pomocą rur żelaznych, któryto spo­
sób ogrzewania jest tu najwłaściwszy, gdyż ogrzewanie powietrza 
w miejscu oddzielnem, z powodu mocniejszej zmiany tegoż, oka­
zuje się mniej korzystne. Wysokość poddasza nie powinna prze­
nosić 7 stóp; większa wysokość jest wcale niepotrzebna i tylko 
utrudnia ogrzewanie. 

Przestrzegać należy ezczelncgo ułożenia podłóg , dla utrzy­
mania w każdero oddzielnem miejscu takiego stopnia. ciepła, ja­
kiego wyruaga znajdujący się w niem wyrobek , lub uslmtecznia­
jq.ca się czynność ; z tego względu korzystnie jest mieć większfł 
liczbę oddzielonych od siebie przestrzeni. 

Jeżeli główny budynek nie przedstawia dostatecznego miqj­
eca na suszarnię, można ją. urządzić zewnątrz, gdyż grube ściany 
dostatecznie jq. osłaniają od zewnętrznego oziębienia; wypada 
tylko zapewnić łatwe jej połączenie tak z poddaszaroi jak i ze 
składem. Troskliwość o zabezpieczenie się od pożaru doradza 
ogrzewać euszamię parą. 

Skład , jak widać z tego co poprzedziło , powinien łączyć 
się z suszamifł i pod<li\Bzruni. Położenic jego ma nastręczać mo-
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żuość utl·zymania go w atanie jak nł\it~uch~:~zym i przewiewnym. "r blizkości , o ile l.'ię da, urządzić nalety mieszkania dla zarzl}du 
cuhowni. 

Przy zaprowadzeniu kotłów parowych zachować potrzeba za­
sadnicze przepisy. 

Izbę dla kotłów parowych wystawić należy zewnl}trz głó­

wnej budowli. gdzie by przeprowadzenie pary znajdowało najkrót­
szą drogę do apparatów warzelnych. Kotły leżą, o ile można, 
w pogłębieniu , aby panwi warzelnych nie potrzeba ustawiać zbyt 
wysoko. 

Jeżeli w głów~ej budowli nie ma etosownego miejsca dla 
machiny parowej ; tedy najwłaściwiej umieścić ją. zewnątrz w od­
dzielnem przybudowaniu tak, aby jak najbliżej znl\idowała się ko­
tłów parowych i machin, którym ruch ma nadawać. Łatwiej ją tu 
zabezpieczyć od I!Zkodliwego wpływu wyziewów (wilgoci). 

Podług przytoczonych dopiero zasad i prawideł ogólnych, uło­
żony został plan cukrowni, który przedstawiają dołączone w końcu 
dwie tablice, liczbami 3 i 4 oznaczone. Tablica 3 wyobraża plantę , 
a tablica 4 przecięcie podłużne; objaśnią one głó·wniejsze szcz~óły 
urządzenia. 

Plan ten wskazuje : 

A. Izbę do tnrda i W!JCiskania buralrdtc. 

zawierającą : 
aa dwie tarki, 
bb przyrząd do przesełania i kofa do poruszenia tychże tarek , 
cc stół do nakładania , 
dd wózki wraz z kolej~ żelaz n~ dla worków i przekładek, 
eeee } 
eeee prassy, 

ff pompy tłOCZ!!-Ce , 
gg zbiorniki soku, 
hh przyrząd do wciągania but-aków, czyli rurmut. 

H. Izbę do plókonia. 

w której znajdl\ią się : 
a płóknica buraków, 
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bb pokład; na którym spoczywaj:! tarki i pt·assy ~ 
e pompy powietrzne i wodne. 

C. Izbę do oczuszczania i cedzenia. 
' 

zawierającą.: 
oaaa kocieł oczyszczający (defekae!tfrl!J)~ 
bbbb cedzidła Taylora, 
cc naczynia do wapna , 
dd prasey klinowe dla osadu ., 
e przyrząd do wciągania soku oczyszczonego (mont-jus)r 
f przyrząd do wciągania soku przecedzonego, r zbiornik cedki ' • 
gggg cedzidła węglowe, 
ii zbiornik wyziewów z rurą. nad kotłem oczyazczającynł. 

D. Izbę do odparfJWyu•o,-nia i przejaśniania. 

która zawiera: 
aaaa panwie parownicze, 
b przyrząd do wciągania soku odparowanego., 
te panwie przejaśniające, 
di1 cedzidła workowe , 
ee cedzidła węglowe , 
ff zbiorniki soku, 
gggg rury parowe. 

E. Izbę do napełniania. 

zawierają-cą.: 
a apparat warzelny z ballonem, 
b słup zgęszczający, 
dtl panwie do ostudzania. 
gggg zbiorniki cukru i soku,. 
b windę do form cukrowych. 

F. Skład cukru, pod którym piwnica F ' 
GG. Mieszkania osób 'r{lr-tqdZOJflC!Jth. 
HHHH. Poddasza. 
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J. Stl8Ulrnia. 
K. Pomieswunie dla lrotla. 

które zawiera: 
aaaaa kotły pnrowe, 
bb kocieł do napełniania , 
cc wspólną rurę parową, 
d4 kolej żelazną. dla torfu , 
e kanał popiołowy. 

L. Mieszkania tUa robotnilców. 
Al J..Omin. 
N. Pomieszczenie machin. 

zawierające : 
a machinę parową , 
IJ koło szalone. 
Jako miarę wielkości, przyjęto tu przerabianie dziennie 1000 

centnarów buraków. 
Do wypłókania takiej ilości buraków dostateczny będzie bę­

ben mający 12 stóp długości i 3 1
/ 2 stóp średnicy, 15 obrotów na 

minutę odbywtUący, który ustawia się tu poniżej izby mieszczącej 
tarki i prassy i dla obrotu połączony jest rzemieniem z przyrządem 
ruch nadAjącym. Izbę tę przedzielają. mocne mury, na wierzchu 
których spoczywają. tarki i prassy. W części dozwalającej najła­
twiej doprowadzać buraki, ustawia się płóknicu, część druga , 
w której, z powodu blizkości siły poruszającćj, znajdują się wszy­
stkie pompy powietrzne i wodne , służy zarazem wygodnie za 
izbę do mycia worków przy wyciskaniu i pl'Zecedzaniu używa­
nych, do czego, oprócz naczyń płókniczych, być powinny kadzie 
do wyparzania worków lub płatów. Miejsce to U\k ogrzane utrzy­
mywać nuleży, aby mróz nie zrządził w robotach żadnego za­
mieszania. 

Chociaż w wielu zakładach do przerobienia l 000 centnarów 
buraków dziem1ie używają jednćj tylko tarki, zdaje się jednak 
lepiej, dla takiej ilości, ustawić ich dwie, w którymto razie ka­
żda przez naprawy i jakiekolwiek przypadki mniej szkodliwie na 
ruch cukrowni działać może, a obie razem nie wymagają. wię­
kszej siły. 

Potrzebną. liczbę prasa wskaże następqj ą.ce wyt·achowanie : 
Wnętrze prassy, przy użyciu arkuszy z blachy i powierzchni 

wyciskf\ią,cej od 5 do 6 etóp kwadratowych, obejmuje najmniej 40 
worków po 20 funtów miazgi , ogólnie 800 funtów. Na jednej 
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praesie w ciągu 20 godzin roboczych prllwie tyleż wytłoczeń od­
być można, tak że każda prassa p1-ze1·abia dziennie 160 centnarów, 
jeżeli miazgę tylko rDz wyciskamy; dla 1000 cent. zatem jużby 6 
prasa wystarczyło. Gdyby zaś miazga dwuk1·otnie miała być wy­
tłaczana, wtedy potrzebaby tylko 8 prasa , gdyż w tym przypad­
ku można większą. ilością. miazgi napełniać p1·assy i skrócić czas 
odpływania soku , a przy powtórnem wyciskaniu miazga z dwóch 
wytłoczep łączy się w jedno. Z tern wszystkiem korzystniej jest 
powiększyć liczbę prasa nad konieczną. potrzebę, aby w biegu 
zakładu żadnej przeszkody nie doznać. 

Ustawienie prass dwoma rzędami zapewnia tę k01·zyść, . że 
ułatwia przenoszenie miazgi. Zaprowadzenie małej kolei żelaznej 
dozwala ottzczędzić znaczną. część pracy i utt-zymać tu większą 
czystość. Wózki do przewożenia buraków i miazgi są, całkiem 
żelazne i, dla przyjmowania soku, obwiedzione dokoła pogłębie­
niem, z którego sok, podczas napełniania prasa, małą. rurką., opa­
trzoną kruczkiem, odpływa do zbiornika ; na tych wózkach umie­
ścić także należy cztery pręty, wstt-zymują.ce ładunek. Kolej bli­
żej prass leżąca służy dla wózków obciążonych miazgą , kolej 
dmga przeznaczona jest do uprzątania wytłoczyn. 

Podane tu połączenie dla poruszania pomp tłoczących słu­
żyć ma jedynie za wskazówkę, jako najprościej w podobny spo­
sób uskutecznić się dające. 

Do pie1·wszego oczyszczenia soku ustawiaJą. się cztery kljl­
tły (defekacyjne), w których na dobę 40 obrotów, każdy po 20 
centnarów, odbyć można; ilość ta jest dostateczna, gdyż dozwala 
otrzymać około 800 centnarów soku. Pod każdym kotłem stoi 
cedzidło parą. ogrzewać się mogące. Z tyłu pozostaje jeszcze 
miejsce dla czterech prasa klinowych do zupełnego otrzymania 
soku z osadów. 

Cedzidła węglowe z blachy żelaznej mają. tu 3 stopy średni­
cy i 10 stóp wysokości; każde więc napełnienie zawiera około 25 
centnarów węgla: aże dziennie zużywa się (mniej lub więcej) 
100 centnarów; potrzeba zatem czterech napełnień. Cedzidła za­
wieszają się między dwoma słupami sposobem poprzednio poda­
nym: ponieważ zaś na kilka stóp wystajł nad wyższą. podłogę ; 
ta więc opatruje się odpowiednieroi wrębami, aby cedzidła obra­
cać można. 

Do odparowania znajdują. się cztery panwie ; wielkość ich 
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powierzchni odparowywującej wynajduje się z ilości wody odparo-
wać się mającej, podług następującego wyrachowania. 

Ilość soku odparować się ma.ją,cego jest w praktyce prawie 
równa ilości soku otrzymanego przez wyciekanie , gdyż ubytek 
zrzą.dzony przy oczyszczaniu (defekacyi) zastąpiony zostaje cieczlł 
z wypłókanil\ cedzideł węglowych pochodzącą,. Przypuściwszy, że 

sok przecedzony okazuje 7° B., czyli 12,5°/0 cukru, tedy w 800 
centnarach soku będzie 10,016 funtów cukru. Taki) też ilość 
cukru pr.tyjmują, jnko znojdują.cą się w soku odparowanym; jeżeli 
więc stężymy sok na 18° B., wtenczas ilość zawartego w nim cu­
kru wynosić będzie 32,75°/o· Lecz jeżeli w 100 funtach odpat·o­
wanego soku zawiera się 32,75 funMw cukru; wtedy dla 9916 
funtów cukru, znajdującego się w eolm po jego odparowaniu, 
(gdyż około l 0 

0 soku ginie przez odparowanie i strącenie rozpu­
szczonego wapni\) pozostonie 30,271 soku odparowanego, a tem 
samem z 800 centnarów soku potrzeba będzie od!Jarować 80,000-
(30,217 + 100) = 49,623 funtów wody. Do tego odparowania, 
po odjęciu czasu potrzebnego na napełnienie i czyszczenie panwi, 

. pozostaje 20 godzin; w każdej zatem godzinie odparuje się w czte­
rech panwiach ~ = 2481, a w jednej panwi :!481 = 620 fun-

W 4 
tów wody. Poniewn:i: zaś, przy różnicy temperatury około 200 R., 
jaklł tu przyjąć należy, 10 stóp kwadratowych powierzchni odpa­
t·owywują w godzinie około l 00 funtów wody; dla każdej przeto 
panwi potrzeba 62 stóp kwadratowych powierzchni odpurowywu­
jlłcej, co otrzymuje się nadając każ.dej panwi sześć sztuk rur trzy 
calowych od 11 do 12 stóp długich. 

Sok odparowany przeprowadza. si~ , za pomocą. przpzą.du 
montjus zwanego, do zbiornika powyżej cedzideł węglov.'Ych, a po 
przecedzeniu go , z drugiego zbiornika dostaje się próżnilł powie­
trzną do apparatu warzelnego. 

Jeżeli appara.t warzelny, przy 5° stopowej średnicy, ma roszt 
rurowy, wypada mu dac powiel'Zchnię odpnrowywującę nn 60 do 
10 stóp kwadratowych. Ponieważ zaś cedka Wt'e tu w 50 ::.- ooo 
R.; przeto różnica temperatury wynosi najmniej 50° R., w której 
10 stóp kwadratowych powierzchni niezawodnie 200 funtów, a. 
70 stóp kwadratowych 1400 funtów wody w przeciągu godziny 
odparują. W obecnym jednak przypadku, jak okażemy później, 
odparować należy 19,393 funty wody, do czego potrzeba 14- 16 
gochin czasu ; za czem idzie , że ten sam apparat służyć ma tak-
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że do wygotowania dalszych płodów. Chcąc zaś jednocześnie cu­
kier rafinować, potrzeba do tego ustawić drugi apparat mniejszy, 
gdyż dokładniejsze czyszczenie tych apparatów wiele czasu za­
biera. Miejsce zbywające, przez apparat nie zaj~te, odgt·ndzn się, 
i służy do oczyszczenia dnh;zych płodów, gotowych do skrystalli­
zowania w większych z~iornikach, umieszczonych w podłodze. 

Za pomocą windy można forł1ly napełnione wznosić z tej izby 
nR poddnszn. 

Wyvrowadzenie ścian, przedzielają-cych miejsca niższe (par­
terowe) , aż pod sufit dachowy, dozwala otrzymać pożądane na 
poddn.szu oddziały, czyli osobne komórki lub góry. 

Suszarnia , a raczej izba do suszenia, wystawiona zewnątrz 
budowli , ogrzewa się za pośrednictwem rosztu rurowego, pod nią 
znajdującego się. 

Dla zapewnienia składowi jak największej suchości, urządza 
się pod nim piwnica, bardzo tu dogodna, z powodu blizkości za­
wiadowcy, do przechowywania różnych przedmiotów i wódki otrzy­
mywanćj z melassy. 

Siła lub wielkość zaprowadzić się maj~cej machiny parowej 
okazuje się z następującego wyrachowania. Dla każdej tarki po­
trzeba siły 4 koni, razem więc 8 koni , tlla pomp wyciekających 
i płóknicy 3 - 4 a dla pomp powietrznych i wodnych tyleż: z cze­
go wynika, że w ogólności machina powinna być o sile 14 - 16 
koni. U stawia się ona w oddzielnem przybudowaniu, gdzie zarazem 
urządzić należy małą. pracownię dln maszynisty. Blizkość kotła 
parowego i nł\iważniejszych części machin ułatwia mu ciągłQ. na 
nie baczność. 

Potrzebną wielkość kotła parowego wskaże następujące wy­
rachowanie. 

Machinn parowa wymaga , jak powiedziano , siły l 4 - 16 
koni, ta zaś siła potrzebuje powierzchni kotła parę 
tworzi}cćj . . . . . 1 60 stóp kwadr: 

Jeżeli ogrzewamy parą, a przyjmiemy ilość 
miazgi na 300 cent.; tedy wymagać to będzie 30,000 
x 80 =2,400,000jednostek ciepl., czyli 2,400,000 

440 (•) 

~·l Stratę cieplika ponononą pny ogrzewaniu miazgi rathowac mo· 
żna za równi\ pominiętemu tu wolnemu cieplikowi pary. 
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= 5454 funty pary w 20 godzinach, co godzina więc 
M54 = 273 funt.; to zaś, jeżcli 60 funtów pary po-
2o 
trzebuj~ 10 stóp kwadratowych powie1-zchni odpa.-
rowywującej, wymaga 273 X 10 =· . . . . 45,5 stóp kwadr. 

60 
Do oczyszczenia ( defckncyi) pota-ze ba 80,000 

X 80=6,400,000 jedn. c. czy li 6,400,000= 14545 fu n: 
440 

pary, co godzina zntem 14545= 724 funty; to zas 
20--

wymaga powierzchni odp:u-owywują.cej 724X10= 120 .. 
60 

Ogrzanie węgla potrzebuje 10,000 X 80 = 
800,000 jedn. c., czyli 800,000 = 1818 funtów pary, 

440 
w godzina więc 1818 = 90,9 funtów, które ott·zy-

20 
mamy na 90,9 X lO = . . . . . . . 

60 
Przy pierwszćm odparowaniu należy, jnk już 

podano, odparować 40023 funty wody, czyli utwo­
rzyć takąi ilość pary. Ponieważ zaś sok w zbiomi­
kach zawsze w stanie gorącym utrzymywany być 
winien ; przyjąć więc można, że na ten koniec po­
trzeba ogrzać sok od O- 80° B., co wymaga 80000 
XS0= 6400000jedn, c., czyli 6400000 = 14545 fun: 

440 
pary wodnej; do których dodawszy 49623 funty, 
uczyni wszystko 64168 funtów w 20 godzinuch, czy­
li w jcdnćj 3208 funtów: aby znś tę ilość pary utwo-

15,1 

rzyć, potrzeba 3208 X 10 = . ·. . • . . . a35 
60 

Po przecedzeniu otrzymuje eię w cedce o 1
/ 3 0 

więcej cukru nad powyższe 30,277 funtów, zatem 
31790 funtów na 16° B. =29,06°/0; cała więc ilość 
zawartego tu cukru wynosi 9238 funtów. 

Po wygotowaniu ilość ta daje 12393 funty mae-
8Y cukrowej na 40° B., czyli 75,3.5°/0 cukru. Po-
trzeba zatem odpnrować 31790 - 12393 = 19393 

GOSP. PRZEllf. 'l'OM II. 
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funty wody w 14 godzinach, a w godzinie 19393 = 
14(•) 

138!', funtów, które wymagają. 1638 X 10 = . . 231 etóp kwadr. 
60 

Dla ogrzania cedki obliczyć jeszcze należy 
al790 X 80 = 2543200 jedn. c., czyli 2543200 = 

440-
!)780 funtów pary, co godzina więc 5780= 289 fun: 

które potrzebują. 289 X 10 = 
60 

20 
48 .. .. 

J{azcm 1154,6 ., ,. 
Jako właaciwą. wielkość kotła parowego o wyżezero ciśnieniu 

wskazujemy długość jego od 20 do 30 stóp, a srednicę od 3,5 
• do 4 stóp, z dwiema 18- 20 caloweroi rurami \Varzelnemi. Przy­

puściwszy, że średnica wynosi 4 stopy a długości 20 stóp, lub też 
)jrednica stóp 3,5 a długości stóp 25, i pt·zyjmują,c połowę wytszej 
części kotła za powierzchnię tworzą.cą. pru·ę, wypadnie ztąd, łą­
cznie z rqrami warzelneroi, przeszło 300 stóp kwadrato\vych po­
wierzchni do użytku służyć mogącej ; zaczero idzie, że cztery ta­
kie kotły dostarczaJą. potrzebnej powierzchni. 

Aby jednak przez czyszczenie kotła i wydarzające się na­
prawy· nie doznać żadnej przerwy, rndzimy liczbę kotłów powię­
kszyć o jeden; a wtedy, choćby nawet używano mniej dobrego 
paliwa, można będzie, bez marnowania tegóż, utworzyć ·wymaga­
ną. ilość pary. 

W planie przyjęto za paliwo torf lub węgiel brunatny, do 
którego dostarczania służyć powinna mała kolćj żelazna. Znacz­
niejszy zapae, np. na potrzebę nocnQ>, bardzo dogodnie przechować 
się daje w miejecu pod L. 

(") 8 godain pozostaje dla pnesotowania dalszrch wrrobów 



O WYRABIANIU JABŁBCZNIKD 
CZYLI NAPO.TU Z OWOCÓW (•). 

Jabłecznik czyli moszcz owocowy jest napojem winkowatym przy­
rzą.dzanym z soku owoców. Dotychczas w niewielu krajach otrzy­
mują. go w znaczniejszej ilości, tam zaś, gdzie je11t bardziej upo­
wszechniony, stano\vi on napój ludności pracl\iącćj, jak np. 
w wyższej Austryi ,- Szwabii, nad Menem i w niektórych innych 
okolicach Niemiec. W e Francyi słynie szczególniej jabłecznik 
Normandzki. W Anglii i Niemczech północnych usiłowano wyra­
biać sztuczne wina z owocu, i w tym względzie osiągoiono nad­
zwyczajne wypadki, mianowicie w naśladowaniu win południowych 
i pieniących się. 

O przyrządzaniu jednak takich win sztucznych mówić tu 
niebędziemy, lecz jedynie o najwłaściwszem obchodzeniu się z czy­
stym, nie mieszanym sokiem gruszko\\<-ytn i jabłkowym, w celu o­
trzymania z niego napoju taniego, zdrowego, posilnego i orzeżwia­
ją.cego, który okazuje się nejstosowniejszy do ograniczenia, o ile 
tylko można, używania wódki, a w pewnych okolicznościach, jak 
np. przy robotach w polu, ma nawet pierwszeństwo przed piwem, 
gdyż i podczae największych upałów orzeźwiający swój emak za-

(•) przez Siemensa. 
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chowuje, piwo zaś, choćby najlepsze, wkrótce wietrzeje i do użycia 
staje się niezdatoe. 

Obok tych korzyści , podobne użytkowanie z owoców zape­
wnia większy dochód z gruntu, gdyż w okolicach, gdzie ogólniej 
zajmują. się wyrabianiem napoju, o jakim mowa, cena owocu jest 
daleko wyższa, aniżeli tam, gdzie go bezpośrednio zużywają.. 

Ważną. takie jest 1·zeczą., te w latach obfitujących w owoce przy­
rządzony z nich napój na dalszy czas przechować i korzystnie użyć 
się daje. Za dowód aysku, jaki na:u~tręcza zbiór owoców na taki 
użytek obracanych, przytaczamy tu dobra rządowe w Hohenheim, 
zawierające około 1000 morgów ziemi, a dające w przecięciu z 3000 
drzew rodzajnych, zasadzonych na granicy, około dróg i na nieu­
żytkach, 2000 tłorenów czystego dochodu rocznie; a przecież do­
chód ten jest bardzo mały w porównaniu z wielu gminami, gdzie 
jedno drzewo owocowe przynosi 4 do 5 tłorenów rocznie. 

Szczególną. także zaletą wyt·abinnia jabłeczniku jest jeszcze 
i to, że najwłaściwsze do tego gatunki owocu są. po większej czę­
ści bardzo urodzajne i trwałe, na wet w położeniu mniej przyja­
znem; częstokroć bowiem wybierają. się na ten cel gatunki drzew 
wcale nieuszlachetnionych, wyrosłych z pestek lub otrzymanych 
przez wszczepienie latorośli w pieńki innych drzew dzikich, silnie 
rosnących: zttdto powstało. nadzwyczajna rozmaitość owoców, 
jakie każda niemal okolica, po części sobie tylko właściwe , przy­
sposobiła. 

O " 'yhorze 5Rt11nluhw owoe11 zdatnyeh 
na jabłeeznłk. 

Lubo przyrzą.dzanie napoju z owoców nie wyłącza prawie 
żadnego z rozmaitych ich gatunków; przede wszystkiem jednak 
rozważyć należy, które do tego celu szczególniej są. właściwe. 

Pod tym względem rozróżniaj:} się owoce, stosownie do po­
ry dojrzewania, na. letnie, jesienne i zimowe; gdyż tylko jedno­
cześnie dojrzałe dobry napój wydają. 

Owoc wczesny czyli letni l'Znclko się używa, jako w ogóle 
nie zbyt obfity z powodu rychłego kwitnienia i łatwego ulegania 
wpływowi zimnu. Otrzymqje się wprawdzie z niego napój bar­
dzo przyjemny, ale nietrwały. Używają go pospolicie jako doda­
tku przy przerabianiu opadłego owocu później dojrzewających ga-
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tunków, dla tern skuteczniejszego jego upoiytecznienia. Z tego . 
powodu przy sadzeniu nowych drzew, na cel wskazany służyć 
mających, nie należy pozbawiać się całkiem i owocu wczesnego, 
zwłaszcza ie przyrzą-dzenie z niego napoju przypada zwykle pod­
czas żniw, w którćjto porze nnpi1j takowy jest bardzo poszuki­
wany i korzystnie spieniężony być może. W Wirtembergskiem 
płacą. dosyć często po l florenie za 30 funtów owocu wczesnego. 

Owoc jesienny wydaje w ogólności najlepszy roateryał do prze­
robienia na jabłecznik, jest bowiem najobfitszy i łatwiej zupełnie 
dojrzewa; przez co ilość cukru w soku zawartego l)omnaża się, 
ilość kwasu zmniejsza i sok staje się korzenniejszy. Dla tego 
też otrzymany z takiego owocu napój odznacza się przyjemniej­
szym smakiem i wonią., i jest przytern trwalszy, niż jabłecznik 
z owoców wczesnych, ma wreszcie piękną barwę. 

Owoc późny, zimowy, wybierają. chętnie dla tego, że uro­
dzaj jego, z powodu późniejszego kwitnienia, jest naj pewniejszy, 
a ott'Zymany z niego napój najtrwałszy. 

Dojrzewanie owocu w różnej porze zapewnia zbiór niezawo­
dny, gdyż, jeżeli jeden chybi, drugi go zastąpi; w latach zaś uro­
dzajnych nastręcza możność przerobienia owocu w czasie właści­
wyro, w miarę jego dojrzewania. 

Ponieważ tworzenie się cukru i znikanie kwasu następuje 
szczególnićj podczas dojrzewania, na co stan pogody największy 
wpływ wywiera; od takowej zatem pogody w porz~ dojrzewania 
zależy głównie zdatność owocu na jabłecznik pt'Ze:tnaczonego: ztą.d 
tet owoc jesienny bardzo często lepszy moszcz daje, niż później­
szy, który nie mógł przyjść do zupełnćj dojrzałości. 

Pod względem smaku rozróżniają owoce na słodkie, kwaśne 
i gorzkie, używając 1·zadko jednego gatunku, gdyż mało który do­
starcza sam pt'Zez się najlepszego napoju. Owoc kwaśny bywa 
po większej części w sok ubogi, i sam w sobie daj e napój mniej 
przyjemny i nie bardzo trwały. Owoc słodki zawiera pospolicie 
wiele soku, szybko się przejaśniającego, lecz nietrwałego. Owoc 
gorzki przeciwnie dostarcza moszczu gęstego, na podobieństwo ule-

' pu, bardzo pożywnego, wyskokowego i trwałego, który, pomieszany 
ze słodkim, daje wyrób najprzedniejszy. 

W ogólności 1)rzekładają jabłecznik nad gruszecznik, jako 
trwalszy i zdrowszy. Najczęściej mieszają razem jabłka i gruszki, 
etarając się wzajemne własności rozmaitych gatunków pt'Zez stoso­
wny ich wybór uzupełnić i podwyższyć. Jabłka najsmaczniejsze 

• 
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dostarczaJ~ wogóle najprzedniejszego moszczu, a przeciwnie z gru· 
szek najmniej do użycia zdatnych otrzymuje się napój najlepsży. Nad­
to wiele gatunków jabłek dają same przez się moszcz dobry, rzadko 
z gruszek otrzymać się mogący. Gruszki w cukier i sok obfite le­
piej odpowiadają celowi, gdy dodamy do nich jabłek leśnych i pło­
nek przykrego smaku; podobnież poprawiają się jabłka miękkie 
przez dodanie gruszek dzikich, do bezpośredniego użycia niezdatnych. 

Oprócz przywiedzionych dopiero okoliczności, wpływają jesz­
cze na dobroć wyrobu własność gruntu i wiek drzew. Ziemia dobrze 
uprawna i żyzna wydaje owoc najlepszy i najobfitszy; grunt wilgo­
tny i ciężki dostarcza go w gorszym gatunku, niż grunt suchy. 
I położenie drzew ma tu, tównie jak w winnicach, wpływ przeważny . . 
Miejsce jak najbardziej wystawione na działanie promieni słonecz­
nych, a zabezpieczone od wiatrów, najlepiej sprzyja owocom. Wia­
try są także przyczyną., że drzewa pojedyncze przy drogach bitych 
stojące po większej części nie udają się. Gdzie miejsc_owość niena­
stręcza żadnej ochrony, należy sadzić drzewa owocowe w połącze­
niu na znaczniejszej przestrzeni, umieszczając od strony najbardziej 
na skutki ·wiatru wystawionej najwytrzymalsze gatunki, jako to, 
płonki i t. p., które dostarczają. zdatnego na jabłecznik materyału. 
Nakoniec owoc drzew starszych przekładać wypada nad owoc drzew 
młodszych, jako w ogóle więcej cukru zawierający. 

Co do bliższych szczegółów tyczących się owocu zdatnego 
na moszcz lub jabłecznik, nie da się tu powiedzieć nic pewnego, 
gdyż prawie każda okolica., jakeśmy już wspomnieli, posiada wła­
ściwe sobie gatunki, których nazwy już dla tego samego omylne. 
W wyborze zatem owocu wypada trzymać się wskazówek ogólnych 
po wytej wymienionych, przekładając nadto takie gatunki, które się 
najpewniej w danej okolicy udają. 

W Wirtembergskiem przeznaczają. szc~ególniej na gruszecznik 
następujące gatunki owocu, które tu przytaczamy, jako ogólniej 
obchodzić mogące, raz z powodu wieikitU rozciągłoś.ci i znaczenia 
szkoły drzew w Hohenheim, a. po wtóre ze względu na przyjęcie ich 
nazw w pismach pomologicznych niemieckich. 

Z pomiędzy owocu wczesnego tylko kilka gatunków gruszek 
używają, a mianowicie: • 

l) Gruszka figowaGrunbirne, Feigenbirne, jako naJrychlejsza, 
jest bardzo upowszechniona, zwłaszcza, że może być używana wsta­
nie surowym i suszona. UdaJe się prawie wszędzie, rodzi jednostajnie 
i obficie; jej sok dostarcza moszczu przyjemnego. lecz nietrwałego. 
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2) Gruszka wodna, FrMte Wnsserbi1·ne, wydaje owoc nieje­
dnoeta.jnie, ale moszcz z niego bnr<lzo przyjemny, choć także nie­
trwały. Drzewo to rośnie wysoko i dochodzi wieku późnego. 

3) Gruszka zwana .Sdu:ukrbirne, rodzi prawie co rok bardzo 
obficie, daje eok orzeźwinją.cy. podobny do wina słodko-kwaskowa­
tego, przyjemnej woni, białawy. Przyrządzony z niego napójjest 
bardzo ęmaczny, lecz krótkiej trwałości. Gruszka ta dojrzewa w koń­
cu Sierpnia, dla tego też liczą ją niekiedy do jesiennych. 

Z groszek jesiennych używają. eię: · 
l) Gruszka palmowa, Palmistllbirne, jedna. z najpowszech­

niej obracanych na gruszecznik, gdyż prawie corocznie rodzi ob­
ficie i wszędzie eię udaje. Dojrzewa niejednocześnie, łatwo opa­
da; dla tego używa. się rnzem z innym opadłym owocem, który 
łagodzi i przyjemniejszym czyni. P\1źnićj zebrana miesza się zwy­
kle z jabłkami, gdyż moszcz z nićj samej nie jest trwały. 

2) (Cuiese madame), lfadelbirne, piękna gruszka długa, 
złotej barwy, należy do najurodznjniejezych, chociaż niekiedy za.­
wodzt Daje moszcz wyborny, który czasem zostawia się nie mie­
szany, a w tym etanie zachownje sią dobrze nie dłużej nad rok. 
Pomieszany zjnbłkami nabywa dłuższej tnvałości. 

3) Winiówka, Wl'inlJirne, soczysta i woniejąca, nader upo­
wszechniona gruszka' której drzewo, bardzo znacznej wielkości ' 
prawie jednostajnie rodzi obficie. W Wirtembergskiem znajdu-

jemy je bardzo często przy drogach i po polach, jako wysoko ro­
snące. Gruszka ta służy także do suszenia; moszcz z niej utrzy­
muje eię bez mieszania, nie dłużej jednak nad rok jeden, co i tak 
zaleca ten gatunek, gdyż dłuższa trwałość rzadko jest potrzebna. 
Zbiór wynosi często 3,000 funtów. 

4) Gruszka. włoska, Welsche Bratbime, mała, okrągła, wybor­
na. na. moszcz, używa się poepo1icie w połączeniu z jabłkami. Drze­
wo to rośnie bardzo prędko i choć młode, rodzi obficie. 

Do wymienionych tu gruszek jesiennych należy także wiele 
innych do tamtych podobnych. 

Z gruszek zimowych przedniej eze eą: 
1) Prawdziwa szampańska, Aechle Bratbirne", Champagner!Jir­

ne, która, z powodu gorzkiego, kwaskowatego, krtań ściągającego 
smaku, jest wcale do bezpośredniego użycia niezdatna, wydaje 
eok zupełnie jasny, w czasie fermentacyj całkiem biały, z którego 
otrzymt~e eię moszcz najprzedniejszy, po właściwem przyrządzeniu 
pieniący si~ jak wino szampańskie. Drzewo to rodzi niejednoetaj. 
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nie, zapewnia j ednak piękny dochód,. ponieważ owoc jego, nawet 
w latach urodzajnych, dobrze bywa płacony, przynosząc nieraz zje­
doego drzewa od 30 do 40 florenów. 

2) Gruszka zwana Ht1•igel~birrd, dostarcza jeszcze przyje­
mniejszego moszczu niż poprzedzająca, ale nie pieniącego się. 

3) Gmszkn Wol{shirne, QuiU.enlJime, jest, podobnie jak po­
przedzająca, do bezpoś1·ednicgo użytl<u niezdatna, a przecież je­
dno. z Dlljbnrdzirj poszukiwanych. Sok jej po fermentacyi ma zło­
tą. barwę i włnsność przejasniania soków innych owoców, n11.wet 
t~oku winnego; dla tego gruszka to., jako dodatek do nA.jprzedniej­
szych nawet gatunków u~ywa.ny, jest wysokiej ceny: rodzi pospoli­
cie tylko co rok drugi, lecz za to owoc jćj dwa razy drożej się 
płaci, niż inny. 

4) Gruszka leśna WiltUing von Einsiedel, daje moszcz bardzo 
dobry i trwały pięknej bar"'-y złotćj. Jćj wielkie i kształtne drze­
wo rośnie szybko, rodzi obficie i tworzy światły wieniec, przez co 
mało szkodzi zbożom; poprzestaje także no. każdym gnmcie, owoc 
dojrzewa bardzo późno, i dopiet·o wtedy służyć może na dobry napój. 

5) Werrlesbirne, mały, lecz nader obficie rodzący gatunek, 
tlaje sok prawie bezbarwny. 

Op1·ócz wymienionych, używają. wielu innych tymże podo­
bnych gruszek, uprawiając szczególniej te , które, w miarę miej­
scowych stosunków, lepiej się udają. 

Z pomiędzy jabłek, których późniejsze gatunki prawie wszy­
stkie na moszcz są zdatne, najbardziej używają. się następujące: 

l) Jabłko prążkowane, Luikenapfel, najulubieńsze i najpowsze­
chniej w łVirtembergu na napój używane. Drzewo rozrastA. się w roz­
legły wieniec z długieroi obwisłeroi gałęziami; dla. tego nie sadz~ go 
przy drogach bitych i w polach: jest bardzo urodzajne i żyje długo. 
Późne j ego kwituienie zapewnia dobry zbiór i udanie się owocu , 
nawet w położeniu mniej przyjaznem. Owoc ten piękny, czerwo­
no prążkowany, daje sok wonny, barwy złotej, któremu domiesza­
nie nieco soku z gruszek zimowych, pod liczbą 3 wymienionych, 
zapewnia wyższy połysk i dłuższą trwałość. J abł.ko, o kt6rem mówi­
my, jest owym wspaniałym owocem, który na jesień pięknym doli­
nom Wirtembergskim nadaje widok raju ziemskiego. 

2) Jabłko kończate (mnich), należy w W~tembergskiem, po 
poprzedzającero, do najulubieńszych jabłek na moszcz przeznaczo­
nych. Używa się w połączeniu z gruszkami cierpkieroi Drzewo 
to udaje się i w położeniu nieprzyjaznem. 
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S) ,Jabłko różowe, jest bordzo poezukiwn.ne z powodu wiel­
kiej m·odznjności, duje nnpój przeda1i , smaku malinowego. 

4) .Jabłko GolJrJerm~lin zwane, które bardzo wcześnie i obficie 
r-odzi, dostarcza podobnież nnpoju wonnego, bardzo szlachet­
Aego i wyskokowego, który rzadko mieszn,;ą. z innenu. 

5) Reneta , małe jabłko szare , wydaje jak wezyetkie jeg-o 
gatunki , przedni napój , dłu~ej trwałości. l Tżywn się za dodatek 
do innych nulićj ł.cwnłych 110ków owocowych, rniano\\icic ~uszko­
wy ch. Drzewo to udaje się w położeniu najnieprzyjn.źniejs?.em; 
szk-odzi mu tylko grunt wilgotny. 

6) Jabłlro (Goldpepping), jak i spokrewnione z nićm gatun­
ki, dOi>tarcza barc:lżo dobrego napoju ; drzewo choć i 1nło<le rodzi 
bardzo oWicie , lecz niedochodzi późnego wieku. 

7) Wielkie jabłko bobowe , upowszechnione i ulubione szcze­
gólniej w okolicach Renu i Menu. 

8) Prawdziwe boredorfskie, z którego otrzymuje się napój 
bardzo do wina zbliżony; rzadko obradza tak obficie , ~by na ja­
błecznik użyre być mogło. W swojej ojczyznie , okolicach A.lten­
burga i Lipska, maj=! f!O częekl używnć do wyrabiania sztuczne­
go wina. 

Owoc zbierać należy w czasie suchym i , o ile można , jak 
najpóźniej , na drzewie on bO\viem n..1.jkorzystniej doj1·zewa ; pó­
źniejsze jednak gatunki pmvinny po zebraniu jeszcze przez czas 
niejaki być przechowywane, ~d_vż r7.aclko ?.npcłn<;j clojrzałości swo-
jej dochodzą. (•). · 

Przechowywanie m~lepiej O(Thywa siQ na wolnem powietrzu, 
zsypując owoc w większe kupy na murawie. W kupach tych ob­
jawia się rozgrzanie, podwyżezające 7.&poch owocu i ochraniają-ce 
go bardzo długo od skutków zimna. Nawet daleko mniej gnije 
owoc na otwartem powietrzu, aniżeli przechowywany w miejscach 

(•) w wiekszych zakładach pozostawiouą niekiedy owoe na drzewie ai 
do nadejścia mocniejszego zimna. przerabiajliC do nwrgo rza~u tylko t{), ee 
sół11lo opndnie, łub wiatrem slrąśnione zostani<'. 

GOSP. PRZEM. TOM fi. 96 



umkniętych. W razie konieczności wybrania ostatnich, należy u­
trzymywać je w stanie jak największej przewiewności. Jakkołwiek 
owoc podczas zbioru, mianowicie dtużćj przechowywać się mają­
cy, ochraniany być winien ou uszko~eń pochodztcych z naciśnio­
nia i upadnię(:ia; poniewat: jednak tego zupełnie unikn!łć niepo­
dobna, potrzeba przeto często go przebierać i sztuki gnijące usu­
wać. Od mocniejszego mrozu najlepiej zabezpiecza się owoc na 
otwartem miejscu leżący przez pokrycie kup mokremi płatami, 
co wstrzymuje ulatnianie się cieplika w nich utworzonego. I lek­
kie przykrycie słomą ochrania już dostatecznie od mrozu 4 do 5o 
R .. , jeżeli tylko kupy nie sq. za nadto na zimny wiah- wystawione. 

Twardsze gatunki jabłek i niektóre gruszki wymagają szcze­
gólniej dłuższego leżenia na skłauzie : pierwszych używają w Nor­
mandyi dopiero w Styczniu i Lutym; drugie po większej części 
zaraz po zebraniu przerobić należy, gdyż na składzie szybko gni­
jq., albo stają się ciastowate lub mączyste, czego przed wydoby­
ciem z niob soku dopuszczać nie wypada. Czat' najwłaściwszy do 
przerobienia owocu poznać się daje z żółknienia, powstawania m~ 
łych plam niebieskich. kruchości mięsa i rozchodzenia się przyje­
mnego zapachu wyskokowego. 

Za dójściero uo pożądanćj dojrzałości, różne gatunki owocu 
miesz~~:.ią się w pewnym stosunku, tym lub owym sposobem roz­
gniatają się lub rozcierają, a następnie przez wyciśnienie miazgi 
sok się otrzymuje. 

Do rozclrabniania używają. powszechnie clrewnianego lub ka­
miennego koryta, w którem ciężki kamień młyiaski, tocząc się cią-­
gle na swoim obwodzie, rozgniata wrzucony w koryto owoc. W Wir­
tembergskiem robi!! zwykle to koryto z pnia krzywego lub giętego, 
i przytwie1·dzają. kamiei1 młyński do drąga , który w srodku łuku 
tak jest połączony z paleru, że się tu ob1-acać może, a kamień 
za pomocą clrąga tym sposobem w korycie na jedn~ i urug~ stro­
nę toczyć si~ daje. Robotę takowił ułatwia wyżłobienie w obu 
końcach nicznacznie wzniesione , które pdy spauaniu kamienia 
nadaje mu potrzebny popęd do tem łatwiejszego t•oztarcia owocu 
w środku wyżłobienia leżącego. Podczas tego obrotu kamienia 
młyńskiego w jedną. i drugą. stronę, stosownie z obu boków ko­
ryta urządzone pręty zgarniają owoc w środek tegot: koryta , aby 
go kamień rozgniótł jak najjeunostajniej. 

W miarę własności owocu, należy go rozcierać mielej łub 
grubiej ; gdy:! mocniejsze rozgniatanie nicktórych gatunków, mia-
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nowicie bardzo dojrzałych lub kl'Uchych gruszek , utrudniałoby wy­
ciskanie soku. 

Niekiedy, jak up. w Normandyi i wyższej Austryi, używaj, 
koryt kolistych, jak to wskazuje fig. 186, a w takim razie kamie­
niom młyńskim , których częstokroć, przy większych okręgach od 
60 do 70 stóp średnicy, utywa się dwóch, nadają ruch siłą koui. 

Fi~r. lt!6. 

• 

Głębokość koryta wynosi l do 1 1/ 2 stopy, wierzchniajego średni­
ca około 1 1

/ 2 stopy, spodnia zaś tylko 6 do 7 cali. Kamienie st 
pospolicie 6 do 7 stóp wysokie i 1

/ 2 stopy grube. 
Oprócz przywiedzionych tu prostych przyrządów, znajdujemy 

jeszcze wiele innych machin zbudowanych do rozgniatania owo­
cu. Machiny te składają. się głównie z przyrz~uu do rozkrawania 
lub rozdrabniania owocu na pomniejsze cząstki, które następnie 
za pomocą dwóch walców zupełni~ rozgniatają. się. Z pomiędzy 
takowych machin zasł~rruje szczególniej na wspomnienie młyn do 
rozdrabniania owocu, zbudowany przez Mohl'a, werkmistrza za­
kładu mechanicznego w Hohenheim. Fig. 187 przedstawia widok 
z boku szerezego, a fig. 188 widok z boku węższego. 

Fi 187. Fi8. 188. 
r~~~ ~~~~~ 

c 
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Oba. walce ro~cierające AA , ~ jak najtwartlsze~o luunie~ 
młyńskiego zrobione, mają 1 1

/ • stóp t11·cdnicy i około l atopy sze­
rokosci; o~:~aW:one na żelaznych osiach w łożyskach panwiowych, 
13poczywaJq. na pokłauzie drewnianym. Na jednej stronie przedłu­
żonych osi umieszczone są oba drewniane koła palczaste JJB, tudzież 
żelazne koło szalone C, a ua drugićj stl'onie tejże samej osi koło pal· 
czaste D i korba E. Koło palczaste D, za pośrednictwem innego kołu, 

Fig. II'CJ. filf. 100. 

,. 

wprawia w ruch walec drewniany F, który służy do rozkrawania 
owocu, i na ten koniec opatrzony jest małemi, około 3/~ cala dłu­
gości roajlłcemi nożami, fig. 191, z których dwa i dwa tak t!lł prze-

• Fig. Hll. ciw sobie ustawione, że tworzą mały trójk~t, 
pQdczae obrotu walców rozkrł'wający owoc 

<==e=:=:J ~ kosza H doprowaW:ony na kawałki podobne­
goż kształtu i równej wielkości, które ztąd 

11padoją na walce rozgniatają-ce. Widok kosza z góry, fig. 192, 
objaśni dokładniej położenie noży na walcach. 

1•. 1 ~ Obok ko~zn <lostarcza'"'"e!!..,o owocu, ·•g. ~ .. "J"l"' 

• 

tltoi no pokłamie zbiornik wody J, wpu-
szczanćj lmrkiem tt i rynn~ b na walce 
rozciet·aj<!Ce. Do zeskrobywania z wal­
ców miazgi <lo tychże przyleg,tią.cej tsłu­
żą. dwa noże drewniane cc. Miazga spa~ 
dn z wnlców w skrzynię K z przodu 
utwnrtą, .z ktQrćj wydobywa się dzban-
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Idem. Zn pomoc'! ezl·ub dd można podkład tylnego walca roz­
gniatającego podług upodobania naprzód posuwać, w celu mieleze­
go lub grubszego rozcierania owocu, stosownie do potrzeby. 

Taki młyn <lo rozdrabniunia owocu wyrabiaj(! w zakładzie me­
chanicznym hehenheiroekim po cenie 60 florenów; 1·ozciera on zaś 
w ciągu 12 godzin, przy pomocy trzech 1·obotników, około 6000 
funtów owocu. \Vepomnione wyżej ustawienie noży, a z tąd jed­
nostajne pokrajunie owocu, sprawia tu zupełne jego rozgniecenie, 
dozwalające otrzymać !ok prędzt~ i w większej ilości, miano,vi­
cie przy dotychczll6owym eposobie wyciskani!\ nu znaczniejszą sto· 
pę; przymiotu tego nie dostaje miazdze otrzymywanej za po­
mocą Pl'ZJl'Ządów zaprowadzonych na wzór tarek mechanicznych 
do rozcierania bm·aków (•). 

Do wyciskania najczęści~j używają dotąd zupełnie prostych 
prass ezmbowych, poll któremi , do przJjmowania miazgi, ustawia 
l!ię ekrzynia z mocnych dziurkowanych tarcic zrobiona. Skrzynię 
tę wyklallnją. płatem tkanym ze szpagatu i napełniają. miazgą; po 
czem końce płatu zawijają się z wiel'Zcłlll , po bokach kładzie się 
krzyż ze słomy, przykrywa mocnemi lleskami i wytłacza: eok wy­
ciśnięty odpływa śpodem skrzyni. Aby tyn1 sposobem miazgę (w 
większćj ilości) dokładuie wytłoczyc, naJeży ją, skoro już z niej 
sok nie ollpływa, spulchnić w skrzyni i na nowo wycisn:)Ć. Nie­
kiedy znajdujemy także probte prassy klinowe. jak cło wytłacza­
nia winogron , a w takim mzie miazga bez s~rzy1ł i płatów na 
spouzie prass ot~allzona i kilku wnrstwnmi słumy poprzekładana , 
po pienvszem wyciśnięciu ollwracn się tak, że część zewnętt'Zna 
kładzie się w środek kupy, n następnie powtó111ie się wytłacza. 

Nie zawsze wyciskanie następuje bezpośrednio zaraz po t·oz­
dt·obnieniu: w wielu przypadkach właściwiej jest dozwolić miaz­
tlze stać przez dni kilka, zunim t!ię jl! wytłacza. Natlaje to so · 

t• l W l<lkladzic lechnirzuym lwh•·uhl'imskim przy przerabianiu wieL.­
~zi·j ilości owocu, jnk tlp: w jesi .. ni r. 1~1, w ktoirym dla brOll<u naczyń częśe 
uhlitc~o zbioru ohri•cllnn na wodke, rozciera sil;! tenże owor na tarlach cukro­
wni, do prz:cl'ohi~uia zaś mnit•Jszi•j ilośri używi\ !'it r~,:•·wćJ tarki, upisanćj oa 
~tron. 104. Alo~chinom tym przpueją Jwwszcdmic wyższuść dukl;ulnit~JSzego 
ruLtlral•uiani;q jc•h•;~Lżc mielszli miaz~;a w.) map,;~ utlruit~uuegu ~posol on wyci· 
~kania ot l dutąfl uiywancgo, to jf'~l z;n\'lj:mi<• nmil'jsayd• jćj r:r.e!il'i w worki l uh 
płilty, t•oclnbnie jak wydskanir mi11zki bunlwwćj (Siemcn&). 
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kowi piękniejszą. barwę, więcej woni i połysku: w takim też razie 
wyciska się miazga wtedy dopiero, gdy rozwijająca się w massie 
fermentacya podniesie do góry części wytłoczyn i utworzy z nich 
grubą. powłokę. Postępowanie to da się zastosować do gruszek 
bardzo miękkich, łatwo ścieśniających się, jak i w ogóle do miazgi 
mało części użytkowych zawierającej, z wodą pomięszanej; szybko 
tu bowiem sok kwaśnieje i staje się mazisty. W Normandyi i 
okolicach Menu powszechniej zostawiają miazgę przez czas niejaki 
w spoczynku przed wzięciem jej pod prassę ; ale tam używl\ią szcze­
gólniej samych tylko jabłek , nieulegają-cych tu żadnym skutkom. 
Jeżeli pozostawimy miazgę w kadzi dopóty, aż części stałe oddzie­
lą. się od płynnych ; wtedy ostatnie ściągajJł się przed wytłacza­
niem i poddają. fermentacyi oddzielnie, a sok ten daje napój prze­
dniejszy, niż otrzymany z wyciskania. Dłuższe trzymanie miazgi 
przed jej wytłoczeniem wymaga oddzielenia wyższej warstwy 
części stałych , guyź z powodu ciągłego ich zetknięcia z powie­
trzem łatwo kwas utworzyć się może. W Wirtembergskiem pra­
wie powszechnie pomnażają. ilość moszczu przez flolanie wody, 
którt! dodają w odpowiedniej ilości przy rozcieruniu owocu, aby 
nie tylko tę ostatnią robotę ułatwić, ale i wyciskanie dokładniej 
uskutecznić. Jeżeli ilość wody nie wynosi więcej , jak potrzeba 
<lo osią.gnienia wymienionych dopiero korzyści, a wyrób w ciągu 
roku ma być zużyty; w takim razie dodanie wody usprawiedliwić 
się daje; lecz jeżeli moszcz przeznaczamy na dłuższe trwanie, te­
tly dodawania do niego wody unikać należy. Dla tem zupełniej­
szego wydobycia soku, można, jak to czynić się zwykło , wytło­
czyny po wyciśnieniu jeszcze raz z dodatkiem wody 1·ozetrzeó i 
powtórnie wytłoczyć; sok jednak tym sposobem otrzymany daje 
napój mnit:j trwały, chociaż przyjemny i pragnienie uśmierzający. 

Z pod prassy prowadzi się sok , dla wydzielenia z niego przy· 
mieszanych kosmków i łupin , przez drobne sito tlo naczyń , ile 
możności, obszemych, w których fermeotacya jednostajniej się od­
bywa. Bardzo wużną jest rzeczą. staranne tych naczyń czyszcze­
nie, ku czemu najlepiej służy wyparzanie. Na· ten koniec otwo­
rem czopa wpuszcza się para wodna w naczynie szpuntem ku do­
łowi obrócone dopóty, aż uchodzQce wyziewy utracą. wszelki za· 
pach obcy, jaki pt'Zy najmniejazem zanieczyszczeniu naczynia 
wydttią. Jeżeli naczyń oddawna nie używano, lub były one bar­
tłzo zanieczyszczone, należy je wprzód rozbić , dla mechanicz­
nego przede wszyatkiem ich wyszorowani!\ i wyczyllzczenia; gdy-l 
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sama pat·n, jakkolwiek najlepiej oddala wszelką. nieczystość z drze­
wa, np: kwasy i t. r>•, znajdującej się jednak w naczyniu, choćby 
najmniejszej pleśni, usunąć nie zdoła.. 

Po dokładnem wyczyszczeniu wypalają się naczynin siarką i, 
o Ile można szybko , całkiem się napełniają. Fermentacya I'Oku 

owocowego najlepiej odbywa się w piwnicy nie bardzo głębokiej 

i przewiewnej, w której łatwiej utrzymać czyste powie~l'ze, co na­
der jest potrzebne z powodu, że sok nabywa szkodliwy~h własno­
ści, jeżeli wyfermentował w powietrzu stęchłem, nieczystem. Naj­
stosowniejeze ciepło dla fermcntacyi jest 10 - 12° R. Fermen­
tacya po większćj części zaczyna się w kilka dni, i wypędza o­
tworem szpuntowym nieczystości soku z częścią tworzących się 
drożdży; dla tego naczynia początkowo zawsze pełne utrzymywać 
nalety . . Ponieważ z temi nieczystościami tworzący się kwas wę­
glowy i podwyższona temperatura, w skutek rozszerzenia się so­
ku, wiele także cieczy wypychają. otworem szpuntowym; przeto o­
twor takowy w pewnej odległości otacza się wieńcem z gliny, al­
bo lepiej zakłada się nań szpunt przewiercony, wyru:ążony na po­
dobieńt~two czaszy, którego kształt przedstawia. Fig. 193. Małe 

Fig. 19a. podwyższenie, otaczające otwór tej nakrywki, nie do­
puszcza wyschniętym nieczystościom spadać napowrót , 
wytryskująca zaś chwilowo ciecz spływa do naczynia i 
utrzymuje je zawsze pełne. 

Jeżeli sok nie wyrzuca już żadnych nieczystości, o­
twór szpuntowy zamknąć należy, dozwalając w małej ilości wywię­
zujq..cemu się kwasowi węglowemu uchodzić dziurką w szpwwie 
pl':4ewierconą . Sok, który po gwałtownej fermentacyj okazuje się 
jasny, jeżeli go wodf! nie rozdeńczono , a z dobrego owocu przy­
rządzono, ściągnąć można w inne naczynia, co nadaje mu więcej 
połysku, dłuższą trwałość i smak przedniejszy. Sok zaś wodą. roz­
cieńczony, czyli w ogóle mniej trwały, nie znosi ściągania go w 
inne naczynia, i lepiej utrzymuje się pozostawiony w jednem i 
tem samem naczyniu aż de jego zużycia.. Sc~o-anie po gwałto­
wnej fermentacyi wtedy tylko zdaje się być dopuszczalne , gdy sok 
podczas tej pierwszej fennentacyi nie utracił jeszcze wszystkiego 
cukru, lub gdy go ilość fermentacyę wzbudzajl}cych istot nie prze­
wyższa.. Jest rzeczą. do prawdy podobną, że podczas ściągania pły­
nu przystęp powietrza tworzy ciągle nowy fenneut, który, z przy­
czyny braku cukru, zrządza szybsze psucie się soku, ułatwiajlłCt jako 
ferment octowy, rozkład wyskok'll. 
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Moszcz z owocu pa·zykrego smaku, obfitego w garbnik, bar­
tłzo dobrze znosi sciągnnie lnh zlewanie po oobyciu fet·mentacyi ; 
t.lla tegu też w An~lii , g<lzie po większej częś<~i otrzymnją jabłecz­
nik z owocu (h·zew (lzikich, przyw ię:;mją. wielką. wagę <lo ści~gn­
tlia soku w inne naczynia. 

Do prostszych środków polepszenia uapoju z owoców należy 
przegotowanie pewnej jego części, co nietylko odparowywa wodę, 
a ztątl pomnaża ilość cukru, lecz zarazem wyłącza nadmiar ciał . 
fermentacyę pobudzających. ·wziąwszy na wiadro wirtembergskie 
tylko 20 maass moszczu do połowy zgęszczonego, nadamy przez 
to na[lOjowi daleko większą trwałość, piękniejszą bnrwę, mocniej­
szą tęgość, a mianowicie odejmiemy mu mdły smak, który nie­
znającego się na tym napojn od używania go zniechęcłl. .Jeżeli 
,;aś znaczniejszą ilość soku owocowego wygotujemy; wtetly napój, 
po dłuższem wystaniu si~, nabędzie wła13ności win południowych. 
Najlepiej jest używać z~szczonego moszczu gruszkowe:z;o na do­
datek <lo moszczu jabłkowego: Przy takowem zgęszczaniu mie­
szać można róźne korzenie , jako to : gwoździki, kwiat cynamo­
nowy, bzowy i t. p.; o czem jeszcze niektóre szczegóły podamy 
niżej. Przymioty, jakie zamierzamy osią.,..,rrn~ć przez zgęE~zczenie, 
dają się tnkże w cz-ęści otrzymać przez dodanie cukru. Ale wten­
czas napój owocowy, przeznaczony głównie do uśmiet'Zania pra­
gnienia, będzie zanadto wyskoko\''Y! dla tego też tam tylko śt·o­
dek ten zalecać motna, gdzie przenoszą użycie napojów mocnych; 
gdzie zaś, jak w południowych Niemczech, okok przymiotów na­
poju, dobroć jego oceniają. podług jego ilości, ogólnie zużywanej, 
tam podobne zwiększanie i!ości wyskoku mniej się podoba. Z tej 
przyczyny nie wypada także używać zamrażania moszczu , dla 
pomnożenia zawartej w nim ilości cukru, ani dodawać do niego 
wódki, chyba że moszcz gruszkowy koniecznie wymaga ostatniej, 
dla wstrzymania zbyt pagłćj fermentacyi. 

Do ukrycia smaku owocowego w jabłeczniku służy suszony 
· kwiat bzowy, który, jeżeli miazgi zarnz nie wyciskamy, łi!Czy się 
z nią w kadzi (licząc garść na jedno wiadro), albo zawięzuje się 

. w worku i zawiesza w naczyniu. Tam, gdzie naprzód potrzeba 
przysposobić sobie spożywców lub miłośników napoju owocowego, 
proste dodatki są zupełnie właściwe ; do takich mianowicie należ!}: 
tarń i rodzynki (z ostatnich biorą się tyiko łodyżki), kwiat bazylii, 
koryander, gałka muszkatołowa, korzeń dzięglu , słabo prażone 
ziarna pszenicy i t. p., których używają. do zafermentowania soku. 
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W takim razie zalecają tnkże , jako środek polepa.zenia moszczu , 
dodawanie różnych soków owocowych , mianowicie : wianiowego , 
malinowego , jeżynowego, które wprzód zgęszczają się z cukrem 
i rozmaiteroi korzeniami , jako to: gwoździkami, kwiatem cyna­
monowym , ak61·kami cytrynowemi i t. p. Nakoniec dla nadania na­
pojowi banry ponętniejezćj , używnjfł kwiatu maku polnego , cukru 
palonego lub tynktury cukrowej , wspomnionej na str. 419 (ku czemu 
jednak cukier o tyle tylko praiyć potrzeba, aby miał barwę sło­
my żółtej) , a szczególnićj suszonych czernic, nadających jabłecz­
nikowi barwę wina czerwonego. 

Wszystkie te dodatki, w nami<'nionyro celu używane, etajt 
się całkiem niepotrzebne tam , gdzie ludność zna się na ietotnych 
przymiotach napoju z owoców pt·zyi·ządza.nego; przekonywa o tern 
znaczne spożywanie jabłeczniku w W'irtembergekiem , gdzie, oprócz 
ogromnej ilości wina i piwa, wypijaj'ł go przeszło 100,000 wiader 
rocznie (•). Używają tu tego napoju z równem upodobaniem od 
chwili wytłoczenia soku aż do ostatniej kropli w beczce , a zatem 
w każdym stopniu fermentacyi; przy żadnem zaś zatrudnieniu nie 
widzimy ludu Szwabekiego rzeżwićj pracującego , jak gdy ma ja­
błecznik, ulubiony wezy11tkim, podeszłym i młodym. 

Co się tycze ilości uapoju z owoców otrzymywanego, ta zale­
ży głównie od ilości soku w nich zawartego. Liczą pospolicie na 
wiadro 25 do 27 sim1·i po 30 funtthv owocu, nie dodając wody• 
w razie przeciwnym przyrządza się ";adro z 20 do 22 simri , a 
sprzed~je się w przecięciu po 12 florenów. Koszta tarcia i wy- . 
ciekania wynoszą. od l do 30 kreuz. do 2 flor. nn wiadrze. 

Przy takiej cenie, ma ludnośc wiejska butelk~ otywil}jącego, 
wzmacniającego i zdrowego napoju za 2 kreutz., który-to wydatek 
tak sowicie wynagradza si~ orzeżwionemi do pracy siłami i po­
dwojoną pilności'!-, te zdoje si~, jakoby dobroczynne przyrodze­
nie prawie bez ofiary użyczało nowego pokrzepienia i ochłody; a 
jak w wielu okolicach Niemiec północnych każdy pilny robotnik 
troszczy się w zimie o zaopatrzenie ewojćj spizarni mięsem i eło­
niną zabitego wicprzn , tak w południowych Niemczech każdy Szwab 
w jesieni atnra si~ o zaopatrzenie swojej piwnicy. 

(•) Miasto Essliogel) samo jednu w r. 182:! przysposobiło 30,000 wiader 
jabłeczmku, a jeszcze więcej w r. 18ii. Według opisu Wirternbrrga prze& Mem­
mingera, dorh6d z owocu wyno~i tam rocznie l,łi90,000 florenów. 

GOBP. PRZE~l. 'IOM li. 97 



WYPALAIIB WAPNA I GIPSU. 

\"Vypalanie \Vapna.. 

·W ypalanie wapna ma na celu uwolnienie go od kwasu węglo-­
wego. 

Wapno palone w stanie czystym jest połączeniem kruszcu 
wapem ( calcium) zwanego z kwasorodem, jestto niedokwas wa­
pniaku, który chemicy nazywają wapieniem lub ziemią wapienną. 

Pod względem chemicznego zachowania się ziemia wapienna 
jest zasadą. mocną., należy do rzędu ziem alkalicznych i twor.ty 
~ różnemi kwasami rozmaite sole wapieiUle , jak np. z kwasem, 
węglowym węglan wapna, z kwasem siarkowym siarkan wapna. 
Wapno palone, czyli czysta ziemia wapienna, nie znajduje się wna­
turze , lub przynajmniej bardzo rzatlko; tl'zeba je zawsze sztuk~ 
przyrządzać. Otlbywa się to przez wypalanie węglanu wapna , czyli 
połączenia (związku) ziemi wapiennej z kwasem węglowym. Skoro bo­
wiem ogrzejemy węglan wapna aż do pewnego oznaczonego sto­
pnia ciepła , powinowactwo kwasu węglowego do wapna ustaje, 
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kwat1 węgłowy w kształcie gazu uchodzi, i pozoetf\je ezyeta ziemia 
wapienna, to jest wapno palone. Takowe wyłą-czenie kwasu wę­
glowego z W4}glanu wapna pl'zez ogtozewanie nazywają. wypalaniem 
wapna, a piec, w którym ogrzewanie to uskutecznia się , piecem 
wapiennym. W odwrotnem znaczeniu wapna pałonego nazywają. 
także węglan wapna wapnem niepałonem. 

Ponieważ węglan wapna w 100 częściach składowych zawie­
ra 56 części ziemi wapiennej i 44 części kwasu węglolvego ; pne­
to 100 funtów pierwszego daj~ 56 funtów wapna palonego. Jak­
kolwiek zaś tnk znacznie zmniejsza się waga węglanu wapna przy 
wypalaniu , w skutku ubywania kwasu węglowego ; objętość jego 
jednak zmniejsza się bardzo mało: objętość bowiem wypalonego 
wapna nie wiele jest mniejsza od objętości wapna niepalonego; 
ale za to WJlpno wypalone jest daleko pulchniejsze, bardziej dziur­
kowate , niź niewypalonc. 

Węglan wapna znajdujemy w wielkiej obfitości w naturze, 
i to po części bardzo czysty, od obcych przymieszek wolny, po 
części pomieszany zwiększ~ łub mniejsz, ilością ciał obcych, ja­
ko to: z węgłanem magnezyi, niedokwasami żelaza, manganezu , 
a szczególniej z glin!} (krzemianem glinki). W miarę różnego po­
wstania, odmian zewnętrznych i rozmaitej czystości, naturalny wę­
glan wapna różne otrzymał nazwy. 

· Skrystallizowany węglan wapna nosi imie ielandzkiego epa­
tu podwójnego i spatu wapiennego. Jest on pospolicie bardzo 
czysty, ale, z powodu stosunkowej jego rzadkości, nie wypala się 

na wapno. 
Wapno ziarniste czyli pierwotne, złożone z ziarnek więk­

szych lub drobniejszych, znajduje się części~ bardzo czyste, jak 
biały marmur kanaryjski, części~ ubarwione niedokwasami żelaza. 
~apotykamy go szczególniej w górach pierwotnych i przechodo­
wych ; nie zawiera żadnych skamieniałości , używa się mianowicie 
na posągi (marmur posl}gowy) i na ozdoby w budownictwie, daje 
po wypaleniu bardzo dobre wapno, lecz, z powodu ograniczonego 
znajdowania go w ziemi , tylko sposobem wyjątkowym do tego 
celu służyć mo ze. · 

Wapno zbite, kamień wapienny, jnko obficie upowszech­
niony w górach przechodowych i warstwowych, jest właści­
wym materyalem , z którego wapno się wypala. Znajduje si~ on 
C.tfśCilł zbity w znacznych pokładach ziemi, częścią. w cienkich 
warstwach (pod wierzchnią pokrywą. muszlową.). Przemagająca 
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barwa jego jest siwa, szczególniej IJO(Jiclato i dymowo szara, rza~ 
dziej żółtawo szara. Barwa ta pochodzi od węgla lub istot orga­
nicznych , podczas wypalania znika. Vl ogólności kamień wapienny 
jest węg1anem wapna , połączonym z gliną. Ilość ostatniej, na~ 
der rozmaitA, wzrasta od 1°/0 aż do etopnia , w którym z kamie­
nia wapiennego powstaje maJ:~iel wapienny. Opt·ócz gliny, znaj­
duje się zawsze i niedokwas żelaza , tudzież węglan mngnezyi, ró­
wnież w bardzo zmiennćj ilości. Im czystszy jest kamień wapienny, 
im wolniejszy od wspomnionych przymieszek , tem przezroczyst­
szy okazuje się po brzegach, tćm barclzi~j muszlowy w odłamie 
i nieco połyskujący. wreszcie tem jest tlzwięczniejszy i zbitszy. 

Im znaczniejsza b~dzie i!o!ić glinki, te m bat·dziej, jak jut powie­
dziano, kamień wapienny przechodzi w margiel, naprzód w mru·giel wa­
pienny, a przy jeszcze większej ilosci gliny w mm·giel gliniasty. Mar­
giel jest częścią stały, częścią ziemiety, w odłRmie więcćj lub mniej 
wttły i pomieszii.ny z ziemią, za chuchnieniem objawia zapach gli­
ny. I ten gliniasty kamieft wapienny jest wielkiej wagi dla celu, 
o który idzie, gdyż przygotowane z niego wnpno , po stosownćm 
wypaleniu , posiada szczególne , bardzo szacowne wła1mości, jakich 
nie ma wcale wapno wyrobione z czystego kamieni~& wapiennego; 
o czem później obszerniej 11owiemy. Zwyczajnie kamień wapieny 
obfity w glinę {krzemian glinki) jest zarazem bognty w niedokwas że­
laza, i zawiera zawsze wolną glinkę, którą, wraz z niedok w asem 
żelaza , już miernie stężone kwasy od gliny oddzielić mogą; takie i 
niedokwas manganezu często się tu napotyka, niekiedy w ilości prze­
noszącej l 0J0 • Kamień wapienny, niedokwas żelaza i mangezu za­
wierający, nie wypala się na biało, lecz daje wapno żółto lub czer­
won~brunatne. 

Jak różna jest ilość gliny w kamieniu wapiennym, tak ró­
żna i ilość znajdującego się w nim węglanu maguezyi. Często jest 
ona tak nieznacznn , że może pozostać oiedostrzeżoua , niekiedy 
znowu tak bywa znaczna , że nadaje wapnu z podobnego kamie­
nia wapiennego powstałemu własność szczególm~. Kamień wapien· 
ny w węglan magnezyi obfity nazywa się dolomityczny, a jeżeli 
ilość tej ziemi dochodzi aź blisko 45° j 0 , powstaje z kamienia wa­
piennego oddzielny rodzaj minerału, zwanego dolomitem ·lub wa­
pnem gorzkiero , używanem \V niektórych okolicach do wyrabia­
nia bardzo szacownego wapna palonego , jok o tem powiemy niżej. 

Oprócz wymienionych dotąd gatunków węglanu wapna w kró­
leetwie mineralnem napotykanych, to jest skrystalizowRnego , ziar-. 
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nietego i zbitego , wspomnieć tu jeszcze wypada o wapnie zicmi­
stćm, kredzie , której zewnętrzna własność dostatecznie jest zna­
na, a lttórćj w pewnych okolicach , mianowicie w Anglii, do wy­
palunia wapna używają. 

Skol'Upy muszlowe i małże ostrzyg stanowilł równiet bardzo 
czysty węglan wapna i służą w okolicach nadmot·skich za mate­
ryał do wypalania wapna. 

Utywnnie wapna pulonego jest bardzo rozmaite; służy ono 
do przyrządzania prepnrntów chemicznych~ jakoto, chlorlw wa­
pna i mydła, do bielenia , w garbarstwie i mularstwie ; n:ljob­
szemiejsze jednak zastosowanie znajduje ono, pomieszane z pia­
skiem , jako materyał do spnjania knmieni i cegły w budownictwie 
W wymienionych naprzót.l przypadkach wapno tem lepićj odpowiada 
przeznaczeniu t; wojemu, im jest czystsze, im wolniejsze od wszei­
kich wyszczególnionych wyżej przymieszek obcych ; do takich więc 
celów tylko z bardzo czystego naturalnego węglanu wapna utywa­
ne być może. Całkiem inaczej ma się rzecz z wapnem do muro­
wania służącem. Dwa główne gatunki rozt·óżnić tu należy: wapno 
powiekotne i wodne (hyd1·auliczne). Pierwsze twardnieje nn po­
wietrzu i zamienia się w mBl!sę kamienną. , w wodzie zaś stopnio­
wo wypłókuje się i uchodzi, pozostawiając piasek bez spojenia; mo­
te zatem być utywane tylko do budowi nad wodą. stojących. Wapno 
wodne , czyli hydrauliczne, ma tę szacowną. własność, że i w wo­
dzie twardnieje na massę kamienną ; jego zatem wyłJtczuie do bu­
dowl wodnych używać należy. To różne zachowanie się wapna do 
murowania przyrządzonego zależy szczególnićj od chemicznego skła­
du wapna surowego ; zt.ąd też wapno dające zaprawę do budowi 
na powietrzu 11tawianych nazywajq. wapnem powietrznem , to zaś, 
które tworzy zaprawę do budowi wodnych, wapn~m wodnem lub 
hydraulicznem. Wapno powietrzne (zwyczajne) otrzymuj e si~ z ka­
mieni wapi~nnych albo wcale żadu~j, albo małą tylko ilość gliny 
zawierajl}cych; wapna wodnego dotstarczają. w ogólności kamicnie 
wapienne gliniaste, margiel wapienny. 

Wapno powietrzne jest albo tłust-e albo chude: tłuste nazy­
wa się wtenczas, gdy po zlaniu wodą, po gaszeniu, daje papkę 
ciągnącą. się (tłUI~tą), wymagającą. wiele piasku dla uczynienia go 
zdatnem do utycia ; chude zowifł to, które po gaszeniu daje pa­
pkę rwtcą się (chudą), małej tylko ilości piasku potrzebującą. dla 
utworzenia dobrćj zaprawy murowej. Je.tcli Dl~ stopę sześcienną. 
tłustej papki możc.a wzitć około 2 1/ 2 stopy sześciennej piasku; 
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tedy 'na stopę sześcionn'!- chudej papki wyetarczy około 1 1j, sto­
py sześciennej tego t piasku. Przy gaszeniu wapno tłul!te potrze­
bqje daleko wi~cej wody, niż chude. i uie tylko w~rra., ałe i obję­
tość pierwszego nierównie znaczni~j się powiększa, nit drugiego ; 
rośnic sporo, jak sig mówić zwykło. l to, te wapno może być 
tłuste lub 1:hude , zależy od chemicznego jego składu: albowiem 
tylko czysta ziemia wapienna ma włac;no~oć tworzenia za polaniem 
jej wodą. papki wapiennej znacznej objętości, pulchnej i tłustej ; 
inne zaś cz~ści składowe, bardzo częBto połączone z ziemią wa­
pienną w wapnie palonem , przymiotu tego nie posiadają.. Te więc 
knmienie wapienne, które całkiean składaj~ się z w~glanu wapna, 
dostarczają wapna bardzo tłustego , te zaś , które obok węglanu 
wapna zawićraj~ wiele węglanu magnezyi (i gliny) dają wapno 
chude , tern chudsze , im więcćj znajduje l!ię w niem ciał osta­
tnich. Przypuśćmy, że kamień wapienny zawiera 20°/0 wę­
glanu magnezyi ; t edy przez wypalenie , czyli wypędzenie kwasu 
.węglowego, otrzymamy wąpno zawićrające w sobie około 20°/0 

magnezyi. Polawszy zatem 100 funtów takiego wapna wodą, bę­
dziemy mieli w niem tylko 80 funtów tego ciała , które woda 
ugasi , to jest w tłuetą. papk~ wapienną zamieni; gdyż 20 
funt,)w j est mągnezyi , to. zaś polana wodą nic tylko nie 
•laje żadnej tłustej zaprawy, ale jeszcze, równajlłc się dodatkowi 
20 funtów piasku, czyni papkę wapienną. chudą. Że i wapno wo­
dne (hydrnuliczne), jąko zawierąjł!ce w sobie glinę, z tych sa­
mych powodów tłusf;(;j zaprawy dostarczyć nie może, okoliczność 
tę wyjaśnia dostatecznie to, co dopiero powiedziano. 

Wapno \VOdne dzielą na mni.;j hydrauliczne i bardzo hydrauli­
czne; w nazwach tych zawiera się ich znaczenie. Wapno bardzo hy­
drauliczne zowią także eementeru, Jub rzymskim cementem (roman 
cemenf}. Wiadomo, jak 'vielką. wszędzie ma wziętość cement angielski. 
Wapno mnil~ hydrauliczne otrzymuje l!ię z wypalania kamieni wapien­
nych w glinę miernie obfitych; wapno zaś bardzo hydrauliczne otrzy­
muje się z kąmieni wg linę bogatych,aszczególnićj z marglu wapiennego. 

Chemiczne rozbiory kamieni wapiennych , wydających wspo­
mnione gatunki wapna, jako to : wapno powietrzne tłuste i 
chude , wapno wodne mniej i więcej hydrauliczne, mogł służyć za 
dowód , jak ró~nc wła6ności tychże gatunków wapna zależą całkiem 
od chemicznego ich l!kładu. 

'Vapno paryzkie, dostat·czają.ce zapt·awy bardzo tłustej, skła­
da się~ podług Bertbier"a : 
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1 węglanu wapna 
.. magnezyi 

z gliny 

91 
2 
l 

100 

Wapno Elroekie pod Bl'UD8\'t'ikiero, dające zaprawę tłus~, 
zawi~ra: 

węglanu wapna 
gliny 
węglanu magnezyi 

97 
3 

ślady 

100 

Wapno z Vichy, dostarczające zaprawy dobr~j , miernie tłu­
stej, ekbuln się, podług Berthier'a : 

z węglanu wapna 87,2 
,, mngnezyi 10,0 

z gliny 2,8 

100,0 

Kamień wapienny z okolic Paryta daje zaprawę chudą, nie 
hydrauliczn'ł, która zawiera, podług Berthier'a: 

węglanu wapna 75,5 
ma..,"'tlezya 23,0 

gliny 1,5 

' 
100,0 

Z rozbiorów tych okazttie się , te kamień wapienny, dostarcza-
jący zaprawy tłust~j. zawiera najmniej 90°/ 0 węglanu wapna, ka­
mień zaś zawierający 20 - 25°/0 węglanu magnezyi, daje wnpno 
chude , niehydrauliczne. 

Kamiet1 wapienny z St. Gennain dostarcza zaprawy miernie 
hydraulicznej , używanej w L yonie do budowl wodnych , ekładn się, 
podług Bertbier·a: 

z węglanu wapna 
:r. niedokwasu l żelaza 
z gliny 

85,8 
6,2 
8,0 

100,0 

Kamień warstwowy z Niemes, dający bardzo hytlrauliczną za­
pra,vę wapiennlł odznacJ.ajlłcycb się własnosci, za,riera , podług 
Berthier'a: 
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' węglanu wapna 82,5 
m~I7Jlezyi 4:,1 

gliny 13,4 
100,0 

Kamień wapienny, z którego otrzymują cement angielaki, za­
v.iera , podług Berthiera : 

węglanu wapna 65,8 
węglanu niedolovasu l telaza, nieco nic-

dokwasu l manganezu i magnezyi 8,2 
gliny 24,6 
wody 1,4 

Przyrządzony ztąd cement zawiera : 
ziemi wapiennej 
niedokwasu 2f\laza 
gliny 

55,4 
8,6 

36,0 
100,0 

Cement angielski, podług Otto, składa się : 
z nierozpuszczalnych w kwasie solnym : 

krzemionki i glinki 
~ rozpuszczalnych w kwasie solnym : 

nicdok>vnsu telaza 
glinki 
niedokwnsu ronnganezu 
ziemi wapiennej 
mugnezyi 

dalej: 
wody i kwMu węglowego 

100,0 

37,5 

6,7 
6,5 
1,8 

34,5 
4,0 

9,0 
100,0 

Nie jest celem niniejszego dzieła wyjaśniać, jnkim sposobem 
wapno działa w pt·zyrządzonej z niego zaprawie, i jak ilość gliny 
czyni je hydraulicznem; dosyć tu będzie powiedzieć, że obecność 
kl'Zcmionki (kwnsu krzemowego) w takim stanie, nby z nil} wa­
pno za dodaniem wody tworzyć mogło krzemian wodę za­
Wlcl'njący (zwi:}zek kwasu krzęmowego), jest niezbędna dla 
wapna hydraulicznego. Znajduj e się więc także wupno hydrauliczne, 
w któl'em niema gliny, ale wspomniona dopiero krzemionka. 

Nlldmieniamy tu również , że wapno hydrauliczne lub cement 
sztucznie przyrzaclzal rooźna, mieszając zwyczajne wu.pno powie­
tt·zne, tłuste lub chude, z ciałami zawieraj~cemi krzemionk~ w ta-
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nie~ w którym wapno działanie chemiczne na nią wywierać mo­
że. Dodatki poaobnego rodzaju nazywają. także cementami , i 
mieszają je, albo w stanie tlrolmo sproszkowanym, z papkił wa­
pienną, albo w takimże etanie z wapm~m równid sproszkowam!m; 
przy utyciu dodaje się jcszc:w do tego nieco piasku. Za ta.kie 
cementa nwnżn6 szczegółnitU nnle*y niektóre płody wulkaniczne, · 
jak np.Jmzzolnnę, tuclzicż glinę paloną, mąkę ceglaną,, popiół węgli ka­
miennych. Bytność malćj ilości alkaliów bardzo ułat\\iia tworze­
nie ~;ię krzemianów wapna, gdyż podczas wypalaniu. powstaje krze­
mian alkaliczny , który następnie, przy rozrabianiu wnpna zwo­
dą, hanlzo łatwooddaje krzemionkę wnpnu. 

Przytoczone wyżej rozbiory ro1.maitycłt gatunków wapna o­
ka.zt\ią., jak ważną jest (lla przedsiebierców rzeczą zbadanie che­
micznego składu kn.mieni wapiennych. Szczegółowa wskazówka, 
jak chemicznie dochodzić tychże kamieni, znajduje się w dołączo­
nym słowniku pod wyrnzem: analiza (rozbiór); w tem miejecu 
powiemy tylko: że gdy rozcicńc1.ony .kwas solny rozpuszcza wę­
glan wapna, a nie narusza gliny i Jn-z~mionki; w rozcień­
czonym pr1.~to kwnei<' solnym mnmy środek do łatwego i szyb­
kiego J10znania, czy kamień wapienny mało lub wiele gliny lub 
krzemionki zawiera, a tern samem, czy wyda zwyczl\ine" wa.pno po­
wietrzne , czy też hydrnuliczne. Im więcej kamienia wapiennego 
kwas solny rozpnsci, tcm mniej gliny j krzemionki w nim się znaj­
dqje. Wlćjmy około 4 łótów czystego niedymiącego kwasu sol­
nego w naczynie ~zklnnne znacznej objętości, nf\jlE'piej w t·etortę 
łub kubek ezklanny, wsypmy w ten kwas zwolna, w małych czą.­
stkacll, 100 granów utartego kamienia wapiennego, pr?y czem po- • 
wstanie mocne burzeni~ się w skutku uchodzącego kwasu wę­
glowego, i pozoeta.wmy unczynie }>l'ZCZ kilka godzin w miejecu 
ciepłem, aby węglan wapna zupełnie się t·ozłożył i rozpu­
ścił. .T cżeli po upływie tego czasu ciecz będzie mało zmącona 
i nie wiele osadn utworzy, wnosić ztąd można, ~e ziemia 
wapienna jest prawie całkiem wolna otl gliny; je~eli zaś osadjest 
znaczny, ilość jego oznacza się w ten sposób, ~e ciecz przepuszcza 
llię p1·7.cz cedzidło odważone, a nakouiec wypłókuje się osad na 
temte cedzidle, i polewa wodą. czystą dopóty, aż płyn odchodzą­
cy przestnnie być kwaśny, to jest, aż przeetanie ubarwiać papier 
lakmusowy na czerwono ; poezero cedzidło z znajdującym się na 
niem osadem gliny suszy się i przeważn. Odjl}wezy od tej wagi 
wagę samego cedzidła, dójdz.iemy wagi będącej na temże gliny, 
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Jeieli np. prozne cedzidło ważyło 12 granów, a cedzidło z wy­
suszoną. gliną. 20 grnnów; tedy ilość gliny waży 8 granów, czy­
li 8%, poniewa~ uźyto do dochodzenia 100 granów kamienia wa­
piennego. Zamiast poprzedniego odwMania cedzidła i odejmo­
wania następnic jego wagi, można także uiyć cedzidła nieodwa­
żonego , a po ususzeniu ogrzać z glinlł w małym tygielku, przy 
przystępie powict.·zn, tak mocno, aby się wszystko zupełnie wy­
paliło. PozosWość, bez •lalszych zachodów, wskaże wtedy ilość 
gliny. · 

Ponieważ kwas solny rozpuści jednocześnie węglan magne­
zyi z w~glanem wapna; nie można przeto dojść sposo­
bem podanym , czy kamień wapienny, obok tej ziemi , zawiera 
także i tamte, a tćm samem czy otrzymiUDy wapno tłuste lub 
chude. 

Zanim przejdziemy do głównej roboty, to jest do wypala­
nia kamienia wapiennego w piecach na ten cel urządzonych, nie. 
od 1·zeczy będzie wyjaśnić zachowanie się węglanu wapna i czy­
etego wapna w ogniu uważanych tu.k samych w sobie, jak i w po­
łączeniu z niektóremi inncmi ciałami. 

'V ęglan wapna, ogrzewany stopuiowo aż do mocnej czerw·ono­
ści , pozbywa się w zwyczajnych okolicznościach, jak już wepo- · 
mniano, kwasu węglowego, pozostawiając czyet:b ziemię wapienną, 
czyli wypalone wapno. Stopienie czyli zlanie się razem cząstek 
wapna nie następuje tu dla tego, że temperatura, w jakiej węglan 
wapna swój kwas węglowy utraca, jest ni~sza od tej, w jakiej on 
stopić lub przynajmniej w jedną. maesę zlać się może, i że uwol-

• nione o•l kwasu węglowego wapno, czyli czysta ziemia wapienna, 
nawet w najtęższym ognin jest nietopliwe. Kwas węglowy zaś nie 
we wszelkich okolicznościach z równt!o podczas wypalania uchodzi 
łatwością: jeżeli bowiem ta jego ilość, która. wydobywa się z cz~­
ści naprzód rozłożonych, nic zostanie usunięta, bą.lż za pomocą. 
strumienia innego rodzaju powietrzu ponad wnpnem przeciągają­
cego, bądź przez puszczenie strumienia pary wodnej, a t ern sa­
mem jeżeli atmosfera gazu kwasu węglowego otaczać będzie wę­
glan wapna; w takim mzie kwag węglowy nlbo w bardzo małej 
tylko ilości, albo nawet wcale wydobyć się i ujść nie zdoła. Porl­
wyżezając w podobnych przyt>adkach rozpalenie aż do białości, 
węglan wapna stopić się motc, a jednak kwasu węglowego nie 
utraci ; jest on bowiem, jak już powiedziano, topliwy, gdy tym­
czasem wapno czyste, to jest przez stosowne wypalenie całkiero 
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od kwasu węglowego uwolnione, choćby i w najmocniejszym ogniu 
stopić się nie daje. J eźeli węglan wapna chcemy łatwo pozba­
wić zawartego w nim kwasu węglowego' należy podczas wypala­
nia ciągle utrzymywać strumień jakiegokolwiek gazu obcego lub 
pary wodnej, któryby wypędzony kwas węglowy uprowadzał. Przy 
wypalaniu wapna w piecach do tego urządzonych posługę tę od­
bywają, czyli uprowadzają z pieca kwas węglowy, para wodna, 
tworząca się podczas gorenia puliwa, i gaz saletrorodny powie­
trza atmosferycznego. 

Węglan magnezy i w ogólności zachowuje się w ogniu tak, jak 
węglan wapna; prawie wszystko zatem, cośmy o ostatnim 
wyżej powiedzieli, sto~uje się także do pierwszego, a nawet 
i do mieszaniny obu tych ciał, jaką. przedstawiają. kamienie wa­
pienne dolomityczne, dnją.ce wapno chude. 

Wypalając ściśle połączoną. micsz~tninę węglanu wapna i krze­
mionki, kwas węglowy pierwszego również uchodzi, lecz tempera­
tura, w jakiej to uchodzenie kwasu węglowego następuje , j est tak 
blizka tempe•·atu .. y, w której krzemionka, b~Jdąca kwasem, łączy się 
z ziemią. wapienni}, ze nigdy jednoczesnego tworzenia się krzemianu 
wapna zupełnie uniknąć niemożna, ale j e tylko zmniejszyć przez jak 
najniższy stopień ciepła. Powstały zt1d krzemian wapna, który 
w wysokiero cieple w jedm~ massę zlać się moźe, ma koniecżnie 
całkiem inne własności, jak czyste wapno; nie gasi się np. wodą., 
czyli nie zamienia w pupkę, i w ogólności nie daje się uźyć za 
zw.yczajną zaprawę wapienną do budowi na powietrzu stawianych. 

Jak się zncbowuje mieszanina węglnnu wapna i krzemionki, 
tak samo zachowuje 11ię w ogóle i mieszanina w~glnnu wapna i 
gliny, gdyż ostatnia jest poł~czeniem krzemionki i glinki, z któ­
rej krzemionka łat\\'O od glinki za pośrednictwem ziemi wapien­
nej oddziela się. Przy wypalaniu takiej mieszaniny, powstaje krze­
mian wapna: a • ponieważ krzeminny podwójne są. w ogól: 
ności łatwiej topliwe, niż pojedyncze; przeto tu, z powodu obecno­
ści glinki. n szczególnićj też z powodu znajdują-cego się zawsze 
potażu , jeszcze łatwiej niż w czystćj krzemionce zlanie się 
massy nastą.pić może, jeżeli przy wypalaniu znacznie temperaturę 
podniesiemy. Wszelkie zatem kamienie wapienne, zawierające 
glinę lnb krzemionkę w jakiejkolwiek ilości, wydają po wypaleniu 
wapno obejmujące w sobie krzemian wapna., od ilości 1..-tó­
rego zależy głównie własność otrzymanego ztą.d wapna hydrau• 
licznego. Potrzeba tu jednak, aby kamienie wapienne nie stopi-. 
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ly eię w wypalaniu, co osiągll.lłĆ moll:na unikając zbytniego pod­
wyższenia temperatury. Jeże!; kamieuie wapienne, wekutku zs 
wysokiego ciepła, zbytecznie się e to pil), nazywaj~ je wtedy prze­
palonemi. Takie przepalenie zdarzyć się może i w wypalaniu 
zwyczajnych kamieni wapiennych, któt·e, należycie wypalone, do­
sta.rczają wapna tłustego, to znś gasi si~ wodą. za mocnem ogrzaniem: 
zawieraj!) one bowiem zawsze, jak nauczają przywiedzione wyi:.;j 
rozbiory chemiczne, kilka części gliny (na sto); podniosłszy więc 
za nadto temperaturę pouczas ich wypalania, spr1mimy to, że po­
wierzchnia tychże stopi się~ w skutku powstawania topliwych krze­
mianów, a wtedy rzeczonych kamieni już wodą do ich polania uży­
ta nie gasi. 

I zbyt nuglem, gwnłtJ.,wućm t·ozgrzauiem kamieni wapien­
nych przepalić je możnn, gdyż tym sposobem powlekają. się one 
skorupf!. utworzoorb ze stopionego węglanu wapnn; a lubo czysta 
ziemia wapienna, czyli wapno wy!Jaloue , czego t>owtórzyc tu nie 
zawadzi , jest nietopliwa , inaczej jednak ma eię rzecz z jej wę­
glanem. 

Glina lub iuue gatuul(i ziemi, towarzyezl)ce łomom kamieni 
wapiennych i Llrzylegaj:}ce lło ich powierzchni , znHc.znic ułąt"iać 
mog:a- zlewanie się tychie powierzchni. 

Przejdźmy teraz do wypalania. wapna w szczególności, biorąc 
za podstawę w tej mierze wypałauic kamieni wolnych o<l obcych 
przymieszek i dających wapno tłuste. któ1·e uajczęściej przyrzą­
dzane bywa, jako znajuujące nnjobszerniejeze zasto!iowanie. 

Wypalanie wapna odbywa 8ię pruwic zaw11ze w piecach na 
ten cel budowanych, w niektbrych jednak kntiach uskutecznia eię 
w tak zwanych mielerzach, kopcach czyli stosach. 

Kształt pieców wapiennych jest bardzo l'<>zruuity; uajcz~cit:j 
f!Q one walcowe łub jajowate; rzadzićj, i tylko w niektórych oko­
licach, znajduj:) się potlobne do pieców cegielnianych. 

Pospolicie uzielll piece wupieune na okresowe (peryodyczne) 
i na ci=łgłe. Tamtynt uozwnla się, po ukończont.im wypalaniu, 
wystygnąć, dla wyuobycia wapun; w tych wypalanie odbywa się 
nieprzerwanic, gotowe wapno od czasu tlo czasu częściowo wy­
ci~ajtc i w mia1·ę ubytku napełniając piec z góry nowym mate­
ryałem. 

Piece w llewnycb okresach czynne (peryodyczne) albo nie­
majlł rosztu,. albo SQ nim opatrzone. Dawni1;j błędnie mniemano, 
ie piece opalane drzewem we potrzebujlł rosztu , wymagf\iQ go . 
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zaś te, które opalaj f} si~ torfem. Dziś wiemy z doświadczenia; 
co juź poprzednio wnosić było można, że i dla pieca da~zewem 

oga-zewanego zastosowanie rosztu jet' t bardzo właściwe. • 
Wyobrażone na. fig. 194 i 1'95 piece wapienne są. okt·esowe 

bez a·osztu, z rodzaju najpowszechniej używanych. Budują si~ na 
spadzistości pagórka lub na pochyłości łomów wopiennych , dla 
wygodnego dostarczania kamieni wnpit;mtych do otworu gómego, 
którym się takowe wkładają. Pospołicie zakładają kilka pieców 
obok siebie, a wtedy jeaeu mur wepólny jest tlwom piecom , jak 
to wskazuje fig 196. Sretlnica przedstawionego pieca wynosi 
w świetle 6 stóp, wysokość stóp 10; lt jest mur 3 stopy gruby; 
c sklepienie 2 stopy szerokie i 4 stopy wysokie, prown<lzące we-:­
wnątrz clo ogniska; f są słupy podporowe. 

Mając wypalać wapno w piecu, tworzy si<J naprzód w jego 
wnętrzu z wybranych większych brył wapiennych sklepienie tl na 
4 lub 5 stóp wysokie, które słuźy za ognisko, a zatem j est otwar-

Fig. IW 

fig. 196 

Fig. HJ!.i 

te ku c. Następt1ie wyższym otwo­
t·em piec nll)lełnla się całkiem 
kamieniem wapiennym i przy­
krywa. warstwą. drobniejszych, ka­
wałków. Na!!ł~pnieotworem pa· 
Jish kładzie eię chróst lub inny 
m ateryal łfttwo palny, który zwol­
na piec ogrzewo, }IOczem wzma­
cnia się ogień t-topniowo ftŻ <lo 
zupełnegow~·t•alenia}(amieni. Piec 
zwołam ogl'zewnć naJeżydla tego, 
aby kamienie wapienne, w eku~ku . 
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szybkiego uchodzenia wilgoci, jaką w sobie zawierają., nie pękały. 
Przy zaczęciu ogt·zewania, guy t emperatura pieca jeszcze jest 
nizłm, zgęszcza się na bryłach para wodna, tworząca się podczas 
goreuia paliwa, kumienie pokrywają się wilgocią, ciąg powietrza, 
zpowodu nizkiego ciepła, j est j eszcze słaby , a zatem palenie się 
niedoUadnc, sadze osiadaj:& na kamieniach, i z otwot·u gót·nego 
uchouzi gęsty dym czarny. W miaT«J jednak podwyższania się 
temperatury pieca, zmniejsza się dym, sadze na bryłach zoetĄią. 
strawione, a same kamienie odzyskują. barwę jasną; w miejsce 
dymu pokazują. eię płomienie, z poozr~.tku ciemne i z sadzami po­
mieszane, później wszakże coraz jaśniojl)ze i od sadzy wolniejsze. 
Jeżeli kamień wapienny okazuje się po u pokrywą jako massa bia.­
ło rozżarzona, n zarazem wełnista i pulchna; tedy można go uwa­
żać za wypalony i robotę za ukończoną. 

Jakkolwiek całe poe~powanie przy wypalaniu wapna jest 
bardzo proste, zupc4le jednak powodzenie jego wymaga dopełnie­
nia pewnych warunków i nie spuszczenia z uwagi pewnych środ­
ków ostrożności i praktycznej zręczności. Pałit~ko pieca wapien­
nego powinno być od wiatru zabezpieczone; dlatego umieszczaj!} je od 
strony przeciwn•1i stronie na pnmtiącc wiatry wyetawionćj, a nawet 
osłauiują. jaką. zastnwą, •łrz";ami lub poUa<lzionemi przed uiem wiąz­
kami chróstu . • Jeteli wiatr <lmie prosto w pa.łieko, tem samem pędzi 
l)łomicń w tył pieca, gdzie znajdujące się wapno mocno siQ roz­
grzeje, a leżące od przodu pozoetanie niewypalone. .Jużeśmy wy· 
żej wspomnieli, że obecność innego gazu lub pary, mianowicie pa­
ry wodnej, nadzwyczajnie ułatwia uchodzenie gazu kwaeu węglo­
wego. Dokładnie wysuszone, to jest po wydobyciu z kopalni 
długo na powietrzu leżące ·kamienie wapienne, mają ei~ bardzo 
trudno wypalać, gdy ogrzewamy piec !!uchem paliwem; używają-o 
zaś &wieżo wykopanych kamieni i dobrze wysuszonego paliwa, naj­
łntwiej,jak mówią., wyp~dzamy kwas węgłowy, a tern samem przy­
śpieszamy wypalenie wapna. J eżcłi jednak zważymy, że wysu­
szenie- winno poprzedzać w piecu wypalenie, trmlno pojąć przyczy­
nę powyższego skutku; rnczćj więc przypuszczać można, że wtry­
skiwauie wody w przeett·zeń ogniskowi) ułutwia y1alenie. 

łVypałają.o kamień wapienny wolny od obcych części sl<ła­
do\vych, jakieroi są glina i krzemionka, który Mm samem claje 
po \ wypaleniu wapno bardzo tłuste, można w ostatnim okresie wy­
palania podnieść żar nader wyeolw, bez żadnego uszczerbku; gdyż 
wapno czyste, pozbawione kwasu węglowego, nie ulega zmianie 
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nawet w najwy!szej temperaturze. Lecz jeżeli kamień wapienny 
zawiem lu·zemionkę lub glinę, tedy \V wysokiero cieple następuje 
zlewanie czyli początkowe Rtnpianie się części w ekutku chemi­
cznego połączenia ziemi wapiennej z krzemionką. i glinką.. W a­
pno takie nazywa się przepalone, nie rozgrzewa się i nie rozkru­
sza na proch za dolaniem wody; utraciło zatem dwie główne wła­
sności czyniące je zdntnem do gnszenia i pr:byrzą.dzania z niego 
zaprawy w budownictwie używanej. Kamień wapienny nieczysty, 
to jest taki, kMry za polaniem go kwasem solnym pozostawia 
znaczny osad nierozpuezczony, wymaga koniecznie większej przy 
wypalaniu go uwngi , niż czysty; trzeba. go w umiarkowańszem 
cieple przez czas dłuższy wypnlnć , kiedy przeciwnie z czystego 
kamienia wapiennego w krót1:1zym czasie, utrzymując ciągle wy­
soką tempernturę , kwas węglowy wypędzić można. 

Lecz i bardzo czysty kam1cń wapienny może w pewnych 
okolicznościach dać wapno przepalone: jeżeli bowiem tak sam 
kamień jak i paliwo są bardzo suche, w takim razie kwas węglo· 
wy uchod;d nader powoli i nie zupełnie; przy nagle więc podnie­
sionej temperaturze sam nnwet węglan wapna zlaniu się w jedno 
uledz mo! e, chociaż bowiem, jnk przywiedziono na stron. 775 , 
wapno wolne od kwasu węglowego, jest w piecu nietopliwe, wę­
glan wapna jednak stopić się daje. W tym ostatnim przypadku 
wapno przepalone, polane kwasem solnym, mocno się burzy, cze­
go w pierwszym przyptt<lku nie widzimy • 

• Tnsną. jest rzeczą., że powierzchnia kamieni nn.pl'Zó<l się t•oz­
grzewa, a tem stunem naprzód kwas węglowy utrnco.; przy cią­

głem paleniu wnika następnit> ciepło i wewnątrz kamieni, wy­
pędzając z nich kwas węglowy. J eteli więc nie przez dostate­
czny czasu przeciąg ogień trwać będzie, otl·zymnmy wo.pno we­
wnątrz niewypalone, którego, za polaniem wod(}, tylko zewnę­
trzne warstwy się gaszl!, jądro za.ś pozostaje uiewypruone. Ta­
kie kamicnie łatwo poznnć motna znrnz przy wyjmownniu ich 
z pieca po wielkim ciężarze: albowiem przez wypalenie utraca 
kamień wnpienny około 40% wagi, a nie zmniejsza w tym.stoeun­
ku swojćj objętości; za czem idzie, że po wypaleniu okazuje się 
licjazy, gdyż siłn clo dźwigoienin go potrzebna ocenia się zwykle 
podług objętości. Łatwo ztąd wyprowadzić wniosek, że to szcze­
gólni<U okaz1tie się on sztukach bardzo wielkich, juko potrzebu­
jących najdłuższego czasu do wypalenia: dla tego tćż zbyt wiel­
kie kamienie wapienne wcale się w piec nie kładą; średnim claje 
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się miejsce od spodu blizko ogniska i w środku pieca, mnlym zaś 
przy jego ścianach i w górze. 

O czasie, w jakim kończy się wypalanie, nic pewnego po­
wiedzieć nie można, zależy on od bnrdzo wielu okoliczności. J e­
żeli kamienie świeżo z kopalni wydobyte, poliwo łat,ve , niezbyt 
suche, a wiatr pomyślny, wypalenie odbyć się może w 36 godzi­
nach; w przeciwnym mzie potrzeba dłuższego czasu. Używając 

tlrzewa. twardego , znaczną. ilość węglu z paliska otrzymać można. 
Ze składu węglanu wapna wynika, że tenże przy wypala­

laniu utraca 44° / 0 ; jeżeli zaś wapno zawiera glinę, strata mt wa­
dze będzie mniejsza, gdy·.l wtetly w równej wadze kamienia l''B­

piennego znnjdt.Qe się mniej kwasu węglowego. Wtem jest przy­
czyna, dla czego w ogólności wypalanie nieczystych kamieni wa­
piennych wymaga mniej paliwa, niż wypalanie czystszych. 

Ponieważ palenie na roszcie odiJywn się dBleko pospieszniej 
i dokłudnićj , niż bez rosztn ; pt'2eto okresowe piece , opatrzone 
rosztem, zasługują na pierwszeństwo przed piecami rosdu niema­
ją.cemi. W okolicach mul Weserą polotonych znujdujc się wielka 
liczba pieców wapiennych bez roszt u. s\1- one wszystkie wybu­
dowane na. spa.lzistym brzegu rzeki, co rozsełnnie wapna nad­
zwyczajnie ułutwia. 

Piece wapienne :z rosztem JUtpotykawy w bliskości Bl·unświ­
ku, nad ElmQ; dostarczf\iQ one z wapna muszlowego z pagórków 
tamtejszych wybornej zaprawy, mianowicie też na potrzebę mia­
sta. Opis ich i sposobu postępowania winniśmy Leśniczemu 
Alers; z niego przytaczamy tu następqjące szczegóły. 

W celu wystawienia pieca, na pochyłośCi mnłcgo pagórka, 
o ile można jak nujblitej kopmni knmicnią wapiennego, przyspo­
snbia się płaszczyzna. około 16 11t óp szeroka a 24 stopy długa. 
W niej wykopuje się tniejsce na piec. i wykłada murem. Wy­
prowadzanie muru zaczyna się, od ściuny kamienia wapiennego 
na 3 stopy grubości w kształcie jnjowato-kulistym , używnjąc 
uo tej roboty mntcryału jak nnjzbitazcgo. Głębokość tym spo­
sobem w ziemi wybudowanego walca jajowatego , który docho­
dzić ma nż do powierzchni płaszczyzny, wynosi lO 1/ 2 stóp. 

,.y tym walcu , kti•rego sciuny tworzą. zewnętl'Zne mury 
piec opasujące, wystawia się wewnętrzny mur ogniowy (lmmdmm') 
z cegły paloućj . Hrubość jego równa się szerokości cegły, i wy­
nosi 4 cale. Tylko ou lltrony, któr«.lj dotyka drzewo w piec 
włożone, i guzie w oglłle ogień działa nnjsilniej, mm· ten ma 10 
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eali grubości ; :zreszllł schodzi się on zupełnie z murem okola.j=ł­
cym (zewnętrznym). 

Na dwie stopy od spodu daje się roszt, także z cegły urzą.­
dzony, tworzący płaskie sklepienie, opatrzone 40-50 dziurkami 
wielkości dwóch cali kwadratowych, do przepuszczania popiołu. 

Otwór prowadzą-cy do zbiornika popiołu jest 1 1/~, stopy sze­
rolci a 2 stopy wysoki. Takież same 1·ozmiary ma otwór służ:J.CY 
do rozniecania paliwa, tuż nad rosztem urządzony. Oba te otwo­
ry, jak widać, mają. razem 4 stopy wysokości; znajdują. się zaś u­
mieszczone od strony pieca 'przyległćj pochyłości pagórka, który 
to piec piono'vyrn murem swoim, tu wystaj~cy~ sięga aż do pod­
stawy pochyłości, gdzie się opala, i gdzie na miejscu równem, 
wolnem i na działanie słońca wystawionem, a przed piecem znaj­
dującero się, przechowują. zwykle zapas paliwa. 

Głębokość pieca od płaszczyzny do rosztu wynosi 8 stóp, 
ezer0kość jego w kierunku od otworu czeluściowego aż do tyl­
nej ściany, czyli, co na jedno wychodzi, największa średnica ja­
jowatego obwodu jest wszędzie 6 stóp; mniejsza średnica wy­
nosi u góry 5 1/ 2 , u dołu tylko 5 stóp. 

Niższa rozległość pieca zmniejsza się nadto jeszcze cokolwiek 
ku otworowi czeluściowemu, aby tem lepiej ogień Rkupić, działanie 
jego w górze wzmocnić i zbytecznemu rOzpromienianiu się ciepła 
z czeluści przeszkodzić. Takie urzQdzenie uważają. powszechnie 
za istotnie potrzebne do zbudowania dobrego pieca wapiennego. 

Nad płaszczyzną. wy~rukowaną. urzQ.dzone jest pokrycie z da­
chówki, nic dopuszczające wodzie deszczowej wpływać do pieca, 
zabezpieczf\ilłce go od mocnych ciągów wiatru i służące za osło­
nę tak dla wypalonego wapna, jak i dla wapniarza zajml\i~cego 
eię napełnianiem pieca. Do drzwi wnieszczonych w bocznćj ścia­
nie rzeczonego pokrycia prowadzi wygodna droga, dla bezpośre­
dniego ładowania na wozy wapna wydobytego z pieca. 

Podobneż pokrycie znajduje się także nad otworem paliska 
u podstawy pieca. Ma ono takie samo przeznaczenie, a zarazem 
ełuży wapniarzowi, kiedy piec zostaje w ogniu, za wyłączne miej­
ece przebywania tak w dzień jak i w nocy. Przez dach tym spo­
eobem urządzony przechodzi komin przy zewnętrznej ścianie pie­
ca wymurowany, do którego niższej części , zabiereJą.cej dym , 
wchodzt i płomienie wybuchające nickiedy z otworu palisko.. Do­
brze zbudowany piec może służyć do ciągłego użytku przez lat 
10; mógłby zaś trwać jeszcze dłużej , gdyby mur wgniesio-

GOSP, PRZEM.. TOM fl. 99 
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ny z kamienia. wapiennego, jaki otncza mur główny, ogniowy, me 
rozkruszał e.ię i w proch nie obracał. 

Piec napełnia. się z płaszczyzny. Za przygotowa.wczł ro­
botę nalpełninnio. uważać należy wybór i przysposobienie potrze­
bnych do tego kamieni wapiennych. Z płytów w jednej warstwie 
pokładu wapiennego muszlowego znajdujących eię, l do 2 cali 
grubych, jakie zawsze kładą. się w niższej części pieca, wycinają 
się tnblice trzymające 5 cali w kwadrat, inne zaś 5 cali szerokie 
a 6 cali długie. Reszta kamieni z innych warstw bierze się po­
społu i kładzie do pieca w kształtach różnych, stosownie do miej­
sca, jakie w nim zajmować mają. Pod tym względem rozróż­
niają: 

l) Kamicnic zwornilr.owe, 3 stopy długie , 6 cali szerokie, 
8 cali wysokie, które powinny mieć kształt płaskiego łuku. 

2) Kliny główne, czyli sztuki kształtu tępego trójkąta. ró­
~-nobocznego, których boki dłuższe l stopę, krótsze lO cali, a 
gmbość l O cali wynosi. 

3) Kliny pospolite, kształtem podobne do poprzedzających, 
tylko mniejsze i rozmait~j wielkości. 

4) Zwyczajne kamicnie piecowe, majłce kształt brył rozma­
itych wymiarów, podług miejsca, jakie w piecu zajmować mają.. 
Największe są l stopę długie, 8 cali wysokie i 4 cale szerokie ; 
uf\imniejsze tylko o połowę tak wielkie. 

5) Kamienie pokrywowe czyli płyty. Są to, ~godnie z ich 
nazwaniem, płaskie kamicnie, maj~cc powierzchni 2 stopy w kwa­
drat a 3 cale grubości. 

Wszystkich tych kamieni, tak świeżych jnk i na powietrzu wy­
suszonych, powinien wapniarz zawsze posiadać przyzwoity zapas , nie 
tylko dla tego , aby na zamówienie wapna mógł zaraz przystą­

pić do wypalania, ale Ol"llZ , aby nie był znaglony wydobywać 
z kopalni materyatu w porze słotnej i zat.·udnieniu temu nieprzy­
jaznej. Zwrócić tu także należy uwagę, ze nie jest to warunkiem 
koniecznym , aby oznaczone wyżćj gatunki kamieni , miauowicie 
zwyczajne kamicnic . piecowe, trzymały ściśle podane wymiary; 
dosyć jest owszem uado.ć im kształty więcćj lub mniej wspomnio­
nym odpowiednie. 

Dla napełnienia pieca , wapnial'·z wchodzi weń z góry, opa­
trzony kilku koszami namicnionych wyżćj płytów wapiennych. 
Z tych na roszcie wyprowadza ściany sklepienia 2 stopy wyso­
kiego, pod którem Zilf\iduje się miejsce dla paliwa. Płyty rzeczo-
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ne ukła.dajq. się na teu koniec w okt-ąg tuż vrzy murze ogniowym 
pieca aż do otworu pnłiska, stawiając jedne na urugich strona­
mi płnskiemi, przez co tworzy się mur wolny, maj:}cy grubość 
równą szerokości płytu, a zatem pięciocalową. Aby utrzymać 
kształt sldcpienia pieca, należy od czo.su do czasu pomiędzy po­
jedyncze płyty od strony muru ogniowego kłaść mułe płyty ka­
mienne. Sprawiają one to, że im wyżej wznosi ~:ię mur sklepio­
ny, tern bat·dziej oddala si9 stopniowo od muru ogniowego. Sko­
ro pierwszy z porniemonych murów doprown.dzono do wysokości 
2 stóp, ściany jego no.przeciw l!iebie leżące zbliżyły t<ię już w gó­
rze na odległość stóp 2 1/ 2 ; można więc teraz, w ośmiocalow~;j 
odległości jedną od drugiej , położy-ć na nich sześć tak zwanych 
kamieni zwornikowych, tworzących włuściwe łuki sklepienia przez 
swój kształt półkulisty. Mi~uzy kamienie zwornikowe wsuwnjq. 
się następnie kliny główne, a tym sposobem zamierzone mocne 
pokrycie Pklepione nad paliskiem jest ukończone. Kliny pospo­
lite służą do zapełnienia miejsca pt·óżnego, jakie powstało mię­
dzy murem sklepienia a murem ogniowym przez toż sklepienie 
i oddalenie się od pieca. 

Z natury rzeczy wynika, że naprzód , tuż nad rosztem , 
mniejszych jeuynic klinów użyć można, uopóki stopniowe rozsze­
rzenie się miejt~ca między ścianami murów nie dozwoli wsuwać 
większych a dalej największych kamieni J edncgo głównie wa­
runku przestrzegać tu należy, to jest kładzenia klinów nie zbyt 
szczelnie jednych obok drugich, aby ogień mógł między niemi 
przeciągać i uostawać się do wyższej części pieca. Ten sam 
wzgląd i przy tw01·zeniu ścian sklepienia z płytów płaskich Zfl­

chować wypadł\; dla tego też ostatnie kłauą się tak, że powstałe 
między niemi szpary zakrywają. si~ następneroi płytami. Tym 
tylko sposobem osiąga się tak potrzebna rozłożystość wypalać 
się mających kamieni wapiennych. 

Skoro sklepienie przez użycie klinów zupełnie ukończone 
i należycie umocnione zostanie, i skoro przez nic cały układ ka­
mieni w piecu utwot·zy znowu równ~ powierzchnię, t·eszta prze­
strzeni zapełnia się zwyczn.jnemi kawałami wapna; w czem na-­
stępujących zasad przestrzegać należy. Największe sztuki zajmo­
wać powinno miejsce, gdzie ogień działa najsilniej, a zatem 
w środku pieca; ku płaszezyznie coraz mniejszych kamieni do­
biet·ać potrzeba. Wszystkie ustawiaj~ się na sztorc, ściśle jedna 
przy drugiej, w kierunku od muru ogniowego ku śt'Odkowi pieca 
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tak że powstają szczelnie skupione okręgi, i pojedyncze warstwy 
wydają. się w kształcie promieni. 

Po napełnieniu pieca powytszym sposobem do tego stopnia, 
że ostatnia warstwa włożonych kamieni wznosić się będzie na 4 
cale nad płaszczyznę , gdy nadto wspomniona warstwa, przez 
użycie większych brył w środku a mniejszych po bokach , otrzy­
ma kształt lekkiego sklepienia ; wtedy przykrywa się płytami 
wielkości l stopy kwadratowej , których jest przeZJUlczeniem 
wetrzymywać wybuchanie płomieni podczas wypalania, a tem sr.­
mem przyczyniać się do wzmagania działalności ognia w piecu. 
Dla pewniejszego oeilh:,o-nienia tego celu, płyty pokrywowe oble­
piają. się jeszcze warstwą. gliny na dwa cale grubą.. Tylko sama 
ściana boczna wantwy najwyższej, na 4 cale wystająca, nie okła~ 
da się glin~}, dla nie narażenia pieca na brak potrzebnego prze­
·cią.gu powietrza; w tymże celu, jak i dla nadawania ogniowi kie­
runku podług upodobania, między płytami pokrywoweroi i w powło­
ce . glinianćj zostawia się 10 do 12 otworów czyli miejsc trzy ca­
le kwadratowe obszerności mających , które zapomocą odpowie­
dnich płytów płaskich zamknitte lub otwarte być mogą. 

Za paliwo używają samego tylko drzewa, chociaź i torf · 
okazał się do tego stosownym. Wielką przywięzują ważność do 
należytej suchości ·drzewa , o którego obfity zapas stara się ka~ 
idy dobry wapniarz. Do podpalania w piecu służy chróst suchy, 
którego kika wiązek wkłada się otworem pałiska pod sklepienie 
z kamieni wapiennych urządzone. 

Wzniecony tym sposobem mierny ogień wysusza zupełnie znaj­
dujące się w piecu bryły wapna, i przygotowuje je do dalszego wyż­
szego stopnia ciepła. To ostatnie następuje wkrótce za użyciem 
drzewa grubszego, a po upływie dwóch godzin już ogień będzie 
w najwyższej swej sile~ w :którćj utrzymywać go należy aż do 
zupełnego wypalenia wapna; co uskutecznia się powszechnie w cit-­
gu 18-20 godzin. 

Podczae pierwszych czterech godzin wybucbajq. ciężkie wy­
ziewy białe z miejsc otwartych i nieoblepionej ściany bocznej naj­
wyższej warstwy pieca, przyczem znaczna ilość czarnej wilgoci 
osadza się na podłodze obwodowi pieca przyległej. Powoli dym 
staje się sprężyetazy a zarazem czarniejszy, aż wreszcie objawia 
się zupełnie czarny w połączeniu z płomieniem wybuchającym 
po bokach i otworami na 2 etopy wysoko. Można przypuścić , 
że piec przez 8 godzin paruje czarno, dalej dym E!ię zmniejsza, . 
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pt·zechodzi w hl~ kitnawy, a po 6 godzinach w ciemno błękitny. 
Takowe barwienie się dymu , głównie zaś t·ozgt'Zanie kamieni do 
białości, s~ oznakami ukończonego ich wypnlenia. Dopóki zaś też 
kamienie żarzą się czerwono , jak to dzieje się podczas wychodze­
nia pary czat·nćj , dopóki dostrzegać się dają. miejsca ciemne, 
choćby nawet rozpalenie doszło do białości ; dopóty mocy ognia 
osłabiabiać nie wypnda: dopiero wtenczas uczynić to moźna , gdy 
rzeczone miejsca ciemne zupełnie znikną., i wapno etanie się cał­
kiem jasne i przezroczyste. 

Do prowadzenia ognia w tym lub owym kierunku, oprócz 
wspomnionych otworów i miejsc, podług potrzeby na jednej lub 
na drugiej stronie otwieranych lub zamykanych, służy szczegól­
niej popiół w popielniku znajdujący się. W apniarz używa go 
z wielką. zręcznością do skierowania ognia albo ku tylnej ścianie 
pieca, albo ku jego bokom, albo ku cz~ści przodkowej, a to za­
tykając nim otwór popielnika, lub go od tegoż odgarniając. 
W l>ierwszym razie, to jest, gdy utworzenie się kupy popiołu 
przy wchodzie do popielnika zamknie jego otwór, ogień ciągnąć 
będzie w gł:Jb' pieca, w przeci·wnym zaś razie dążyć ku ścianie 
jego przedniej i otworowi paliska, z którego nawet w tym przy­
padku płomień wychodzić może. Podobnymże sposobem nagro­
madzenie popiołu z jednej lub drugiej strony· popielnika wzmo­
cni działanie ognia z prawego lub lewego boku pieca. 

W 12 godzin po okońozonem wypaleniu i zgaszeniu ognia 
wapno tak dalece o stygnie , że je wygodnie z pieca wyjąć mo­
żna; chcąc to wcześniej uczynić , potrzeba włożyć rękawice. 

Z włożonych do pieca kamieni wszystkie aż do płytów po­
krywowych oblepionych gliną., których trzy lub cztery razy użyć 
mo.żna, stanowią towar przedaźny. Z jednego wypalenia otrzy­
muje się 100 bimptenów (około 21/l wispli czyli dwie fury pa­
rokonne) wapna; zużywa się powszechnie 2 sążnie dt·zewa bu­
kowego po 108 pruskich stóp sześciennych i 15 wiłZck chróstu 
grubości l stopy, długości stóp 6 do 7. 

W nicktórych okolicach zaprowadzono czworogranne piece 
wapienne kształtu pieców do wypalania cegły służących. Urzą­
dzenie ich tak dalece odpowiada nrzlł(izeniu pieców cegielnianych, 
że w tej mierze do ostatnich odwołać się mażemy. Katdy piec 
cegielniany, nie za wielki, daje się użyć do wypalania wapna ; 
owszem nawet wypalają. niekiedy jedno0%eśnie wapno i cegł~ 
w jednym i tym samym piecu: w tedy wapno kładzie si~ w miej-
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ecach, gdzie temperatura jest najwyższa.. Piece tego rodzaju mo­
gą być opatrzone roeztami lub nie , mogą także być u góry otwar­
te lub zamknięte (obacz wyrabianie cegły). 

Okresowe piece wapienne mają. tę wadę t że, po ukończe­
nem wypaleniu wnpnn , w ciągu czasu , jaki upływa do następne­
go ich napełnienia, zupełnie wystygają , a z tąd przy nowe m pa­
leniu wyroogają większej ilości drzewa, tudzież że ciepło t jakie 
posiada wypalone do jasnej czerwoności wapno , ginie całkiem , 
uchodząc z powietrzem po ukończeniu wypalenia przez piec prze­
ciągojącem. Są zaś dwa różne rodzaje pieców ciągłych , które 
powyższych nicdogodności nie okazują. ·w piecach pierwszego 
rodzaju kład~ się na przemian z góry warstwy kamienia wapien­
nego i warstwy paliwa, którem tu tylko torf, węgiel brunutny 
lub kamienny być może , a wypalone ·wapno od czasu do czasu 
wydobywa się spodem. W drugiego rodzaju piecach znajduje 
się ognisko w pewnej wysokości nad poziomem szybu , i to ze­
wnątrz niego, tak że kamień wapienny w piecu nie etyka się 
z samem paliwem, ale tylko jego płomieniem jest ogrzewany. 
Skoro więc urządzoneroi u podstawy pieca otworami wapno znaj­
dujące się poniżej ognisk zostanie wyjęte , umieszczone nad nie­
mi wapno opadnic dozwalając wkładać otworem głównym nową 

Eig. 197. ilość kamieni. 

Fig. 197 przedstawia piec 
pierwszego rodzaju, które­
go uiytecznollć pt·aktycznie 
stwierdzona. J est on kształ­
tu leja i również wystawio­
ny w pagórku, aby wygo­
dnie do jego otworu przy­
stąpić można. Wyższa śre­
dnica leja b wynosi stóp 12, 
niższa 5, wysokość tegóż 
stóp 14; d jest otw6r do 
wydobywania wapna, 2 1/ 2 

---stóp wysoki a 2 stopy sze­
roki; drzwi jego podczas 
wypalania zamknięte. c jest 
otwór 4 cale wysoki i 6 ca­
li szeroki do wpuszczania 
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zewnętrznego powietrza. Na obwodzie pieca znajdują się trzy 
otwory do wyjmowania i tyleż otworów ciągowych , jak to wska­
zuje fig. 198, na którćj odpo·wiednie części oznaczone są temi 
sameroi głoskami, co na fig. 197. a jest obmurowanie pieca. 
Widać ztąd , że opalanie pieca , do .. czego , jak wspomnieliśmy, 
używać należy torfu lub węgli (drzewnych, brunatnych lub ka­
miennych), odbywa się powyżej c; pod c zbiera się wapno wypa­
lone, które od czasu do czasu, po użyciu wysokiej jego tempe­
ratury do ogrzania wapna nad niem leżą.cego, jeszcze niewypalo­
nego, wydobywa się z pieca, n natomiast dokładają się ua prze­
mian nowe warstwy kamieni wapiennych i paliwa. 

Rozumie się samo przez się, że kamienie wapienne dla te­
go pieca nie powinny być za wielkie i, o ile można, równej 
wielkości. Przy zapalaniu w piecu buduj!} się na jego pokładzie 
kanały z kamieni wapiennych do przeprowadzania ognia, otwarte 
ku stronie otworów do wyjmowania wapna służących, poezero na­
pełnia się piec warstwami kamieni i paliwa , z początku tylko 
nieco nad ci:}gi powietrzne. Następnie, zamkną. wszy rzeczone 
ciągi , ogrzewa się piec drzewem suche m dopóty, aż znajdujące 
się pod ciągAmi powietrzneroi wapno wypalone zostanie ; w miarę 
zaś, jak wapno skupia się i opada, dodaje się od czasu do cza­
su nowa ilość kamieni wapiennych i paliwa. Zamykają. się potem 
otwory do wydobywania wapna przeznaczone , a otwierają ciągi 
powietrzne , i piec napełnia się całkiem warstwami kamieni i pa­
liwa. Skoro znaczna część wapna nad otworem ciągowym znaj­
dującego się podobnież wypalona zostanie , wydobywa się wa­
pno włnściwemi otworami, i czynność ta powtarza się prawie co • 
sześć do ośmiu godzin. Z poczfłtku , 4opóki piec nie jest w na­
leżytym biegu, potrzeba układać warstwy paliwa nieco grubiej, jak 
później; następnie warstwy te ciągle się zmniejszają, dopóki nie 
dójdziemy do punktu, w którym wapno wychodzi z pieca niedo­
statecznie wypalone. Samo tylko doświadczenie stanowić może 
o stosunku paliwa do kamieni wapien.nych , któryto stosunek 
różni się w miarę własności .kamieni. Wapno pomieszane z gliną 
mnićj paliwa wymaga niż wapno tłuste, to jest bardzo czyste. 
W ogóle liczą 3 do 4 objętości wapna na l objętość paliwa, je­
żeli niem są węgle kamienne; koksu (coaks) i torfu potrzeba 
znaczniejszej objętości, gdyż Sił lżejsze. 

Fig. 199, 200, 201, przedstawiaj~ piec podobnym sposo­
bem do wypalania wapna urządzony, tern tylko różniący się , że 

l 
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nie ma óudzielnych otworów ciągowych, i że do niego wchodzi 
powietrze wprost przez otwór a, do wydobywania wapna służący. 
Zaczyna aię od kładzenia na sp M nieco drzewa (do rozniecenia 
ognia), a następnie warstwy węgli kamie'nnych, na tej rozciąga 

Fig. IW. Fig. 200. 

ą 
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się warstwa wapna, która znowu przykrywa się węglem i t. d. 
Rozmaite i ze względem na potrzebę dokonywane układanie tych 
warstw dozwala. odpowiednio umiarkować moc żaru. 

Chcą.c zmniejszyć ciąg, przymyka się więcej lub mniej otwór 
a za pomocł kamieni na przodzie stojących. Fig. 202 przedsta­
wia także piec podobnego rodzaju , w tcm tylko różny , że jest 
opatrzony rosztem. . 

Drugi rodzaj cią.głych pieców wapiennych przedst.awiajlł fig. 
203, 204 i 205; fig. 203 jest przecięciem pionowem , fig. 204 , 
przecięciem poziomem w wysokości otworów do wyjmowania słu­
żących. ,Jednakowe głoski oznaczają też same części składowe. 
Z boku stojącego szybu, w pewnćj wysokości nad jego podstawą, 
przy a' znajdują się otwory paliskowe, opatrzone rosztem a, do 
którego powietrze dochodzi kanałem b. Otworów takowych jest 

Fitt. 207. 

Fig. ~- trzy. Między niemi , u podstawy pieca, 
znajdują się otwory do ,wyjmowanin. e , za­
tem także trzy , z wybudowanem sklepie­
niem f, w którem wyjęte wapno pozostawia 
się aż do ostygnienia. Podstawa pieca po­
chyla się w stronę otworów dopiero wspo­
mnionych , dla łatwiejszego wydobywania 
wapna, nie tak znacznie przecież, jak na 
rysunku wyratono. Są. także piece o czte-

rech i pięciu otworach paliskowych i odchodowych, przenoszą 
~dnak nad nie piece o trzech otworach. d jest popielnik pod 
roszłem, z którego wydobywa się popiół przez c. Te otwory c, 
jak i otwory paliskowe a', zostają podczas palenia się zamknięte, 
tak że powietrze do strawienia paliwa potrzebne tylko knnałami 

(',..()SP. PRZEJ){. TOM II. )00 
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b pod roezt dostać się może. Roezt zbudowany jest z cegły ognio­
trwałej, w sposób na fig. 208 wskazany; przestrzeń ogrzewająca 
się i snm nawet szyb tnkąż cegłą. e~ wyłożone. Do głównego 
otworu , którym wrzucają się w piec kamienie wapienne , prowa­
dzić powinna droga ułatw~inją.ca ich dowóz. Bardzo dobrze jeat 
w obmurowaniu pieca oszczędzić miejsce próżne , mogące się 
wypełnić popiołem i piaskiem, lub pozostawić niezapełnione; za­
trzymuje to · ciepło w piecu. Mur zewnętt'Zny, który z. kamieni 
wapiennych wznieść można , powinien być spojony z wewnętrznym 
przytt·zymującemi nnkrami. 

· Bardzo odznn.czają.ce się i słynne S.'! tego rodzaju piece wa­
pienne w Ruderadorf pod Berlinem, przedetawi~ące budowle 
kolosalnej wielkości. Dokładne ich opi:>unie i rysunki znajdują. 

się w dziele Schubarth'a pod n." Nauka Chemii technicznej", 
w dziele Giłly'ego pod n. ,,Nauka Budownictwa wiejskiego" 
i w dziele Knapp'a pod n. ,.Technologia chemiczna". Szyb w pie­
cach tamtejszych jest wysoki stóp 35 , jego średnica wynosi przy 
ogniskach stóp 8 1; 2 , w gót'Ze, gd~ie otwór do wkładania kamie­
ni wapiennych, stóp 6, u spodu przy podetawie stóp 7. Ogniska 
znajdują się 1 1/ 1 stóp nad podstawą. . 

Pierwsze napełnienie takich pieców, jak to łatwo przewidzieć, 
różni się znacznie od póżniejszych , gdy piec jest w biegu. 
Wkładają. się naprzód kamienie wapienne otworami do wyjmowa­
nia służąceroi, tworząc pt'Zy ujściu tychże otworów próżne kana­
ły do kładzenia w nie drzewa , a tern samem wzniecenia ognia 
w piecu. 'Wtedy otworem paliska wt·zucają się w l'iec kamienie 
z potrzebną. ostrożnością. tak, aby ku wierzchowi jak najwięcej 
szpar pozoetawało , i nie do samego ujścia, dla ułatwienia prze­
ciągu. 

Pierwsze ogrzanie uskutecznia si~ drzewem w otworach do 
wydobywania ełuż~cych, pod ten zaś czns wyższe drzwiczki od 
ognia i otwory ciągowe są. zamknięte. Węgle zbierające się w ka­
nałn.ch ogniowych od czasu do czat~u wyjmować należy , aby do­
stateczną ilość nowego paliwa wrzucić można. Po dosyć długiem 
powoinem paleniu się, wzmacnia się ogień, a skoro kamienie 
w niższej części pieca wypalone zostaną., zaczyna się ogrzewanie 
właściweroi otworami ogniskoweroi, używając już teraz zwyczaj­
nego paliwa. Jednoc~eśnie i szyb napełnia się całkiem, a nawet 
jeszcze kupa kamieni kładzie się na wierzch. Jak tylko wapno 
przed ogniskami wypalone będzie • można je spodem wydobyć , 
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a z gó1·y dodać nowego, powtarzając to co lt godzin. Za paliwo 
służą tu po większej części węgle kamienne lub torf', wypadko­
wo zaś i węgiel brunatny. 

Już wyżej wskazaliśmy w ogóle wyższość pieców ciągłych 
nad okreaowemi. Obmurowanie pierwszych tylko raz się ogrze­
wa przez cały czus ich ruchu , ostatnich zaś przeciwnie po ka­
żdem napełnieniu nanowo opalać potrzeba. Prócz tego ciepło 

wapna wypalonego w piecach ciągłych służy do ogrzewania czę- . 
ści jeszcze niewypalonych, gdy _tymczasem ginie zupełnie bez 
użytku w piecach okresowych. Ze z tych powodów zyskuje się 
znaczna oszczędność paliwa , używając pieców ci~głych, jest rze­
czą. widoczną.. Budowniczy Haat·roann w Holzmin<len, który 
w wypalaniu wapna i cegły wielkie dla tamtejszej okolicy poło­

żył za11ługi, zaprowadził piec cią-gły na. sposób rildersdorf11ki 
o tt·zech ogniskach i tyluż otworach do wyjmowania, otrzymy­
wał zaś z niego wapno za połowę ceny, jaką. płacić był znaglony 
tym, którzy wypaluli je w piecuch przedstawionych na stron. 777, 
fig. 194. Ze względu j ednak na cel niniejszego dzieła, winniśmy 
uprzedzić, te piece ciągłe, jeżeli mają przynosić powyższe ko· 
rzyści, wyrnn.gają nieprzerwanie znacznego odbytu ua swój wyrób; 
dla tego t.eż nie dadz~ się zastosować tam , gdzie wypalunie wa­
pna stanowi uboczną. gałąź przemysłu. ·w tym ostatnim razie 
wybierają. się zawsze piece okresowe. 

Wypada tu jeszcze wspomnieć przynajmniej o \Vypalaniu 
wapna w kopcach czyli stot~ach. W niektórych okolicach Anglii 
i Belgii kamienic wapienne przekładają warstwami węgli ko.ruien­
nych lub torfu, w kształcie stosów, przykrywając je ziemią lub 
darniną. W środku znajduje się, jak w kopcach węgla, szyb, do 
rozniecania ognia., rozprowadzającego się , jak w wypalaniu węgli, 
za pomocą pokrywy ziemnej. W różnych wysokościach tćj po­
krywy robią. się stopniowo otwory, których zamknięcie lub po­
większenie miarkuj e ciąg powietrza: jeżeli bowiem ogień zbyt mo­
cno ciągnie ku jednej stronic, tedy porobione tu otwory więc~j 
lub mniej zatykają. się ; chcą,c zaś zwrócić ogioil ku innej stronie , 
dosyć jest powiększyć jej otwory lub ich liczbę pomnożyć. 

Tym lub owym sposobem wypalone wapno należy znrnz po 
wypaleniu przechować w beczkach w miejscu suchem. W \\-ilgo­
ci wciągt~. ono chciwie wodę i kwas węglowy, u w takim razie 
nie daje przy gMzeniu dobrćj zaprawy i nie tyle , jak SwiĆżo 
wypalone. Podczas napełniunia beczek kawały niedokłnduic wy-

• 
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palone tutlzic:t: [łrzepalonc, które łatwo poznać po ich ciężkości, 
wyłączają. się. 

Przytoczone wyżej przepisy stosują się zarówno i do 
wypalania wapna hyurauliczncgo, z nicktóreroi tylko dodat­
kami. Kam\flnie wapienne gliniaste (a z takich właśnie otrzy­
muje się wapoo hydrauliczne (obacz stron. 770) łatwo &tapiają 
si~ czyli zlewają w jedn~ mass9 w wysokiej temperaturze, two­
rząc związki krzeminnów glinki i wapna, a nawet potażu. O ile 
zatem wysoki &topień ciepło. w wypalaniu czystych kamieni 
wapiennych nie wywiera żadnego szkodliwego · wpływu, o ty­
le w wypalaniu wapna hydraulicznego starannie unikać go 
należy. ·wprawdzie w tym ostatnim razie kwas krzemion­
kowy koniecznie z części!ł wapna w związek chemiczny łączyć 
eię powinien, połączenie to wszakże dokonywa się w t emperatu­
rze jak najnitszt:j, to j est takiej, któraby widocznego stapiania. 
się cząstek niezrz~dzała ; nnleży tylko doprowadzić kamie­
nie do poiQ-danego stanu. Wynika ztąu, że wapno hydrauliczne 
wypnlać potrzeba przez czas dłuższy w cieple niższcm. J nk zaś­
rozmaity jest skład wapna hydraulicznego' tak rozmaita też być 
winna temperatura; tylko doświadczenie praktyczne wskazać może 
właściwy tu stopień cicpł.a. Nie potrzebujemy nadmieniać , te zbyt 
wielki<'h krunieni kłnść w piec nie należy , ale owszem prze­
strzegać, aby były równe, gdyż tym tylko sposobem w niższe.} 
temperaturze jednostnjnie wypalony wyt·ób otrzymać można. Jak­
kolwiek z pomiędzy pieców ciągłych przedstawiony na fig. 197 
mógłby być właściwy do przyrządzania wapna hydraulicznego, po 
więl;.11zćj części jednak używają. do tego zwyczajnych pieców okre­
sowych. Z powodu znaczn~j ilości niedokwasu żelaza i niedo­
kwasu mo.ngane2:u," wapno hydrauliczne po wypaleniu , a mianowi­
cie cement, okaz11je pospolicie barwę ciemną. 

Wapno hydrauliczne, polane wodą, nie rozpuszcza się na 
papkę, jak wapno tłuste, potrzeba je rozrobić z wodą po spro­
ezkowaniu; dla Lego pospolicie miele się zaraz w miejscu wyro­
bienia i puszcza w obieg sprzedażny ubite w beczkach. Rozkru­
szanie cementu uskutecznia się albo w stępach, t1lbo za pomocą. 
walców żelaznych, ustawionych w pożądanej od siebie odległości, 
albo wreszcie, co jeszcze stosowniejsze być się zdaje, za pośl'ed­
nictwem stojących kamieni młyńskich, poruszanych wkoło na 
twardej podstawie. Każdy cieslu lub budujący młyny łatwo ~ 
ostatnią, pt'ol!tą macl;linę, pot·u&zan~ wołami lub koitroi, wys~-
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wić może. Przyrząd przetako'"'-y, łatwo z machiną połączyć 
i w ruch puścić się· dający, służy do oddzielf!Dia miałko sproszko­
wanego od niedostatecznie rozdrobnionego cementu, który po­
wtórnie się rozkrusza. 

W okolicach, gdzie niema kamieni dających po wypaleniu 
wapno cementowe, można przyrządzać cement sztuczny z wapna 
i gliny. Rozpuszcza się wapno tłuste i, za pomocą opisanych 
dopiero stojących kamieni młyńskich, miesza się jak najdokłndniej, 
Z tej mieszaniny, należycie zwilżonej, tworzą bryły, kule lub 
cegiełki, suszą. na powieh·zu , a następnie wypalają w bardzo 
miernym ogniu w piecu wapiennym, proszkują. otrzymany ztą.d 
cement, pakują. w beczki i puszczają. w obieg handlo\\-y. Ilość gli­
ny w sztucznym cemencie może wynosić około 25 do 30°/0 • Wi­
dzimy zatem, że sposób ten wyrabiania wapna hydraulicznego 
zasadza się zupełnie na przytoczonych na stron. 772 l'Ozbiorach 
chemicznych kamieni cementowych. 

Słynne było we Francyi sztuczne wapno hydrauliczne z Sa­
int-Leger. Przyrządzano je z 4 objętości kredy w stosunku l 
objętości gliny, któreto ciała zlewano wodą., mieszano jak naj­
lepiej zapomocą stojących kamieni młyńskich, urabiano tę miesza­
ninę w cegiełki i wypalan9. Berthier znalazł w tym sztucznym 
cemencie: wapna 74,6, gliny 23,8, niedokwasu żelaza 1,8. 

Lubo w ostatnich czasach , jak wspomniano wyżej na stron. 
773, przygotowywano często wapno hydrauliczne przez mieszanie 
papki z tłustego wapna. zwyczajnego z przywiedzioneroi tamże 
istotami sproszkowaneroi; nie. można jednak zaprzeczyć , że do­
broć tego wapna bardzo się powiększa, jeżcli dodamy przynaj­
mniej jakąś część prawdziwego wapna hydraulicznego , otrzyma­
nego przez wypalenie. 

Wypalanie glf,SU. 
I 

Celem wypalania. gipsu jest uwolnienie go od wody. 
Gips wypalony stanowi połączenie ziemi wapiennej z kwa­

e>em siarkowym; jest on bezwodnym siarkanem ziemi wapiennćj. 
,Jeżeli ten bezwodny siarkan sproszkujemy i r'łzrobimi w wodzie 
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na pa.vkę, papka takowa w krótkim czasie tężeje w massę słalt, 
gdzie woda łączy się chemicznie z siarkanem wavna w związek 
twardy jak kamień. Ta to . własność czyni gips szacownym ma­
terynłem do wyrabiania form i odlewów, zdatnym oraz na eztu­
-czny marmur (stuk), na polepę i do użycia za zaprawę wapienną. 

Gips bezwodny , lubo rzadko, znajduje się jednak w naturze; 
przybiera wtedy nazw~ anltydrilu: ale naturalny gips bezwotlny 
nie posiada owej szczególnej własności tężenia czyli przemieniania 
eię w massę twardą. po rozmieszaniu go z wodą.; własność ta służy 
wyłącznie gipsowi sztucznie w nie wysokiej temperaturze od wo­
dy uwolnionemu, t.o jest otrzymanemu przez wypalenie z suro­
wego gipsu wodę zawierającego. 

J ak wypalanie wapna ma na celu uchylenie kwasu węglo­
wego z naturalnego węglanu wapna , tak celem wypalania 
gipsu jest uwolnienie gipsu naturalnego od wody: w obu więc ra­
zach idzie o to, aby pnez ogrzanie pozbyć si~ części sklallowćj 
ciała; tam kwasu węglowego , tu wody. Okazuje się zt.Qd , że 
w wypalaniu gipsu tej samej drogi trzymać się należy. jaką po­
stępl\ią. w wypalaniu wapna. 

Gips naturalny, zawierający około 21°/0 wody, znajduje 
si~ w rozmaitym stanie, i stosownie do tego różne przybiera na­
zwy. Napotykamy go w kształcie kryształów {taki jest niekiedy 
w p.okładach gliny cegielnianej), w kształcie szpatu (szkła. kamien­
nego, selenitu), w kształcie włóknistym i ziarnistym. Najczyst­
sze gatunki gipsu ziarnistego nazywaj Ił się alabastrem; z nichto, 
jak wiadomo, wyrabiają przedmioty rzeźbiarskie , naczynia i ko­
perty zegarkowe. Mniej czyste gatunki gipsu · ziarnistego, któ­
rych skład cz~stokroć jest niewymżny, nazywajlj. kamieniem gi­
psowym, i ten to gatunek, jako obficiej nad inne znnjdujl)cy się, 
bywa szczególniej do wypalania używany. Im gęstszy, ścislej­
szy, ziarnietezy, przezroczystszy i bielszy jest kamień gipsowy , 
tern lepszy. 

Jak już wspomniano, wypalanie wapna i gipsu mają wiel­
kie między sobą podobieństwo; gdyż tu i tam przez rozgt·zanie • 
usuwa się jedno ciało, czyli jedna z głównych części składowych. 
Istotną różnicę stanowi tylko temperatura, w jakiej pozbycie się 
tego ciała uskutecznić nalety. Kiedy bowiem wypędzenie kwasu 
węglowego z węglanu wapna, czyli wypalenie wapna, wymaga 
wysokiego stopnia ciepła, żywego rodarzenia do czerwoności; 
do wypalania gipsu potrzeba tylko śrcdnićj temperatury, bardzo 
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· dalekiej od rozżarzenia. Ogrzawszy gips spi'08zkowany na bla­
sze prawie na 100° R., zatem nieco tylko nad punkt wrzenia , 
uwolnimy go już od wszystkiej wody {część jej nawet wyparuje 
przed ogrzaniem do punktu wrzenia)~ i pozoetanie gips bezwo­
dny, który po rozczynieniu w wodzie , okazuje w najwyższym 
stopniu własność twardnienia. Wolne od gliny wapno wypalo­
ne można było wystawić na najmocniejszy ogień, a przecież CZIJ­

stki jego nie stopiły się, a nawet nie zlały w jedną massę ; z gi­
psem zaś ma się rzecz przeciwnie. Ciało to, pozbawione wody, 
jest dosyć łatwo topliwe , clla tego też, za podniesieniem tempe­
ratury nieco wyżej nad oznaczony stopień, zaczyna się zlewać, 
a w wyższej zupełnie topić ; wtedy albo całkiem utraca własność 
twardnienia po rozrobieniu go z wodą, albo przynajmniej stwar­
dnienie takowe następuje bardzo powoli. Za ogólne prawi­
dło przyjąć należy, że twardnienie papki gipsowej odbywa się 
tern szybciej, im w niższej temperaturze uwolniono gips od 
wody . W zbyt wysokiero cieple , dochodzącero do rozżarze­
nia , gips pozbawiony wody już nie tężeje; zachowuje się 
więc jak naturalny gips bezwodny, anhydrit. Trudność wypala­
nia gipsu na tern polega, że wielką maseę kamienia gipsowego 
jednostajnie oo umiarkowanego stopnia ogrzać potrzeba. 

Dla uwolnienia od wody małych ilości gipsu , kamień wa­
pienny sproszkowany ogrzewa się, przy ciągłem mieszaniu, w ko­
tłach żelaznych lub takichże panwiach płaskich. Jeżeli trzyma­
na nad nim zimna blacha nie potnieje, dowodzi to , że wszystką 
wodę usunięto. Tym sposobem pozbawiony wody (wypalony gips) 
twardnieje po rozrobieniu z wod.1 bardzo szybko, i używa się 
w zakładach porcelany i na odlewy. 

Gips w większych ilościach pozbawia się częstokroć wody 
w piecach zupełnie podobnych do pieców ch leoowych, a nawet 
ostatnie, po wysadzeniu z nich chleba, mogą korzystnie być do 
tego użyte. Piece te opalają się , ja.k piece chlebowe , \\Tzuco­
nem w nie drzewem, a skoro dostatecznie ogrzane zostaną , wy­
miatają się z nich węgle i rozściela się gips w niewielkich kawał­
kach, Z wyjątkiem małego otworu w wyższćj części czeluści , 
wszystkie inne otwory pieca. zamurowywują się ; jeżeli zaś trzy­
many w pozostawionym otworze kawał kruszcu już się nie poci , 
dowodzi to , że gips wodę utracił, i może być wyjęty, a piec na 
nowo ogt·%any. I tym sposobem wypalony gips je~t wyborny .. 
bardzo właściwy na odlewy , formy i t. p. 
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Można także wypalać gips w piecach wapiennych , do cze· 
go mianowicie użyć się daje piec okt·esowy, opatrzony rosztem , 
który opisaliśmy na stt·on. 786. Jak w wypalaniu wapna, tak i tu, 
tworzy się sklepienie z większych kamieni gipsowych, a na.stę­
pnie piec się napełnia, przyozem również starać się należy, aby 
większe sztuki kłaść najbliżej ogniska i w środku pieca, małe zaś 
na wierzchu i przy ścianie. Po napełnieniu pieca, utrzymuje się 
w nim miemy ogień , uż~·wl\iąc do tego drew suchych , dopóki 
uchodzące z pieca po\\;etrze nie będzie już wcale nasycone wił· 
gocią., o czem w sposób wyżej podnny łatwo przekonać się mo­
żna. Przy najstararmiejszem jednak prowadzeniu ognia, kamienie 
gipsowe najbliżćj leżące będą zawsze za mocno ogrzane , to jest 
na powierzchni zlane lub całkiem stopione; dla tego należy je 
o.łbo zupełnie wybrakować, albo przynajmniej proch ich w umiar· 
kowanej ilości miesza~ z prochem kamieni dobrze wypalonych. 

Używają także do wypalania gipsu miejsca z trzech stron 
murem na 9 stóp wysokim otoczonego, 18 stóp głębokości i 9 stóp 
szerokości mającego, które opatruje . się lekkim dachem. Ró· 
wnolegle do ścian bocznych w miejscu tern urządzaj!) się kanały 
z większych kamieni gipsowych , a reszta zapełnia się innemi o.· 
mieniami gipsoweroi , jak to wskazuje fig. 209: W pomienianych 

Fig. 20\ł. kanałach utrzymuje się imierny 
ogień za pomocą lekkiego paliwa 
np. chróstu. P oznajemy ztą.d, że 
o wiele korzystniej być powinno, 
zamiast tego z przodu otwartego 
pieca, użyć pieca mającego iścia­
nę przednią. ' a tern samem po­
dobnego całkiem do pieca cegieł· 
nianego bez rosztu. Zaledwie 
nadmienić tu potrzebujemy, że 
palenie na ro:~zcie bynajmniej 
szkodliwe być nie może; piec da-

:iJiSf!~~~~:l:'!~~ je się w takim razie urządzić na 
podobieństwo pieca cegielniane-

go z rosztem , i służyć może w mniejszych rozroiameb zarówno 
do wypalania cegły jak i gipsu. 

W politechnicznym dzienniku Dingler'a (tom 67), a z tego 
w technologii chemicznej Knapp'a , znajduje się opia i rysunek 
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pieca wynalezionego przez Scanegatty, do wypalania gipeu bar­
dzo zaleconego. 

Juk cement, tak i gips palony wystawia się na sprzedat 
w atanie sproszkowanym, czyli mielony, Czynność ta uskute­
cznia się nnjwłaściwićj za pomocą pionowych kamieni młyńskich 
(str. 772). Poniew!U: gips, po wypaleniu, leżąc na powietrzu wciq.­
ga w siebie wilgoć, która osłabia główną jego własność ścinania 
Rię czyli stężania za pomieszaniem z wodą; należy go przeto do­
brze w beczki upakować i w miejscu s uchem przechowywać, je­
żeli nie zaraz po wypaleniu ma być użyty. 

·li 

' . 
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O WYRABIAilU CEGŁY. 

Cegł!ł nazywa się kamień sztuczny , wyrobiony z gliny i wy­
palony. W miarę przeznaczenia , do jakiego cegła ma słuiyć, 
czyto jako materyał budowlany , zastępujący kamień ciosowy , 
~zy tez do pokrywania dachów, rozróżniają. dwa jej rodzaje, to 
jest cegłę właściwił i dachówkę. 

Zakład , w którym wyrabiaj Ił cegłę, nazywa się cegielnią. 
Materyalem do wyrabiania cegły jest, jak wspomniano , gli-

na, a mianowicie ten jej gatunek , któremu od utytku, do jakie­
. go służy, nadano imie gliny ceglanej. Pod nazwą gliny obejmu­
ją cały szereg ciał kruszcowo-ziemnych, zawierających w przema­
gającej ilości i jako główną część składową krzemian glinki. 
811- one wezystkie płodami ·rozkładu innych kruszców, a nie 
pierwotneroi tworami ziemi. Feldspat np., kruszec skrystallizo­
wany, zbity, który składa się z krzemianu glinki i krzemia­
nu potażu, może w pewnych okolicznościach spowodować po. 
watanie gliny, może przez ciągłe działanie nań powietrza i 
wody zupełnie zwietrzeć, i woda może krzemian potażu , 
litanowiący jedną jego część składową, wypłókać; a wtedy 
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druga ezęśó ekładowa , krzemian glinki, pozoatanie jako massa 
ziemista, jako glina. Bardzo często przez rozkład ciał kopal­
nych, sposobem dopiero wskazanym, wydzielony krzemian glinki, 
uważany za najczyełBq glinę, unoszą wezbrane nurty z miej­
sca jego powstania, mieszaj~& go z rozmaiteroi inneroi istotami, 
i z niemi gdzieindziej go osadzają. Ztądto potworzyły się 
różne gatunki gliny, które wszystkie zawieraj, krzemian glinki, 
jako głównt część składowt, a w których, oprócz tego, znajduj t 
się jeszcze inne bardzo różne istoty i w nader rótnej ilości. Szcze­
gólniej ważne dla naszego celu przymieszki tego rodzaju są: pia­
sek, więcej lub mniej drobnoziarnisty, węglan wapna i ~ 
ubarwiojqce, mianowicie niedolewasy żelaza. Przymieszki te zmie­
niają zupełnie tak zewnętrzne własności gliny, jako też jej za. 
chowanie się w ogniu, co szczególnie jest watne dla przemysłu, 
o którym mówimy, a CJ&dto czynią glinę do jednego celu niezda­
tnł, do drugiego zdatną. Stosownie do rozmaitego użycia gliny, 
zależącego od jej części składowych , otrzymała ona różne na­
zwiska, jako to: gliny porcenanowej , fajansowej , lulkowej, garn­
carskiej, ceglanej , gliny do lepienia , marglowej , i t. d. 

W szyetkie gatunki gliny z pewną ilością wody two1'2'! ciaeto 
więcćj lub mniej ciągliwe , massę więcej lub mniej w różne kształ­
ty urabiać się dającł (plastyczną). T e gatnnki, które dajł m&8-

sę bardzo plastyczną nazywają się tłuste, te zaś, które dostarcza­
ją massy mniej piutycznej , zowią się chude. W ogólności s:) ono 
tem tłust8ze, im więcej zawierają glinki w etosuoku do krzemion­
ki. Za dodaniem piasku , można z gliny tłustćj zrobić mniej 
plastyczną , to jest chudło 

Przez wyschnięcie i wypalenie każdy gatunek gliny zmniej­
sza swojQ. objętość. Bardzo tłusta glina echnie z trudno­
ścią , znika bardzo znacznie , źle się rozciera i łatwo pęka , a prze­
ciwnie glina chuda. wysycha szybko, nie tyle jej ubywa, nie łatwo 
·ksztdt swój zmienia i nie łatwo pęka. 

Za najczystsze gliny uważać należy te , które prawie wył~­
cznie składajlł się z krzemianu glinki. Są. one bezbarwne , w naj­
tęższym nawet ogniu nie tract ewojej białości i okazuj!} się w nim 
nietopliwe; zeezkliwajł się tylko bardzo mało i to zapewne z po­
wodu znajduj,cćj się w nich wszystkich nie wielkiej ilości potażu. 
Takie przymioty posiada glina używana do wyrabiania porcellany. 

Węglan wapna zawarty w glinie nadaje jej własnośó mocnego 
zeszklenia t~it; w średniej temptn"aturze , a topienia si~ w wytezero 
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cieple. Glina jest tem topliweza , im bardziej stosunek jej części 
składowych zbliża się do stosunku t.-zech części glinki, jednej 
części wapna i trzech części krzemionki. Nazywamy tu wapno 
środkiem rozpuszczającym, gdyż ono sprawia topienie si~ gliny. 

- Jeżeli ilość węglanu wapna w glinie jest znaczna, w tedy 
zowie się ona marglem gliniastym; jeżeli węglan wapna przema­
ga, powstaje ztą.d margiel wapienny, a nakonice kamień wapien­
ny gliniasty: któreto gatunki ciał kopalnych wypalają. się na 
wapno. I siarkan wapna, gips, działa jako środek rozpuszczający. 

Glina, w małej ilości pomieszana z niedokwasami żelaza, po­
zostaje. w miemem cieple bezbarwna, tylko w mocnym ogniu przy­
biera barwę żółtawą; lecz jeżeli niedokwasy te znajdują. się 
w większej ilości, wtedy glina surowa, niewypalona, już jest 
ubarwiona, a to czerwonawo lub niebieskawo, gdy zawiera nie­
dokwas l żelaza, żółto, gdy zawiera wodan niedokwasu żelaza. 
Po wypaleniu, glina znaczną ilość żelaza zawierająca bywa zwy­
kle barwy czerwonej {pochodzącej od niedokwa~;u żelaza). Gliny 
barwne mają prawie zawsze, obok niedokwas u żelaza, większą. 
lub mniejszą. ilość wapna, są. topliwe i zeszkliwają. się już w średniej 
temperaturze, do czego dopomagają., jako środki rozpuszczające, 
nie tylko wapno, lecz i niedokwasy żelaza. Gliny tego rodzaju 
są najpowszechniejsze , z nichto wyrabiają garnki i cegłę; tu więc 
należy glina gamcarska, ceglana, mularska. 

Lubo w ogóle już z samej powierzchowności gliny, z fizy­
cznych jej własności, można ocenić większą. lub mniejszą zdatność 
tćjżc na cegłę , zawsze jednak niezbędną jest rzeczą. doświadczyć 
jćj poprzednio przez wyrobienic z nićj i wypalenie cegły. Po­
trzeba tu wyrób o doświadczeniu stanowić maji}Cy kłaść w ró­
żnych miejscach pieca, mianowicie tuż nnd ogniskiem, w środku 
i w górze, aby poznać stosunek i zacho,mnic się cegły w różnym 
stopniu ciepła ; temperatura bowiem, w jakiej vrypalanie odbywać 
się powinno, zalety '"'"Yłącznie od składu gliny. Łatwo zdarzyć 
się może, że glina, wypalona w środku jednego pieca, da wypa­
dek niekorzystny , wypalona zaś w środku innego pieca, dostar­
czy wyrobu dobrego ; jest to skutkiem temperatury, która może 
była wytsza lub niższa w tym niż w tamtym piecu. Może także 
cegła do doświadczenia wzięta , pomhno ułożenia jćj w miejscu 
pieca, gdzie wyrób zdawał się dobrze wypalony, zatem w sro­
dku tegoż pieca, dać zły wypadek~ a przeciwnie umieszczona 
w wyżs.z~j .. części piecn. lub blizko ogniska okazać się wyborni!: 
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jeżeli bowiem glina w cegle do doświadczenia wziętej jest . 
topliwsza, a tćm sam6m więcej wapna zawiera , niż gli­
na zwyczajnej cegły do tegoż pieca dostarczająca, tedy cegła 
pierwsza najlepićj przepalać się będzie w wyższej części pieca; j e­
żeli zaś jest mnićj topliwa, czyli wolniejsza od wapna, tedy w go­
rlłCĆm miejscu pieca, przy ognisku, gdzie zwyczajnie wypalana 
cegła zdaje eię być przepalona, znajdzie właśnie odpowiedni dla 
siebie ogień. Cegłę przepalać można z gliny bardzo różnego skła­
du, zawierającej mianowicie niejednostaJnt ilość wapna, należy 
tylko zastosować właściwą temperaturę. Powstaje z~ pytanie, 
do jakiego stopnia w ogólności cegłę wypalać pob:zeba. Cegła 
mularska powinna wydawać dźwięk umiarkowany , być dosyć dziur­
kowatą, w odłamie szorstką i ziarnistą, nie gładką; nie powin­
na wciągać w siebie więcej wody nad 1/ 13 swej wagi i szybko 
ma wysychać. Barwa nie jest w ogólności rzecz, ważną., j ednak­
że glina znaczniJo ilość żelaza zawierają.ca, która w wypalaniu 
przybiera kolor żółto-czerwony lub czerwony, zdaje się wyboro­
wą. cegłę wydawać. Cegła w odłamie jednostaJnie gładka, lub 
z wierzchu szklista, tylko sposobem wyjątkowym do niektórych 
użytków słw.yć może; nie daje się wykuwa~ a przynajmniej żle 

na niej działanic to odbywać, i wapno jej się nie czepia i nie spa­
ja. Tych wad nabywa cegła w zbyt wysokiej temperaturze pa­
lona; okazuje się to zawsze na cegle w kanałach ogniowych leżą­
cej. Jeżeli cegła nie ma wcale dźwięku. łatwo skrobać i kruszyć 
się daje, wnosić ztąd można, że ogień przy wypalaniu był za 
słaby; cegła taka wciąga w siebie bardzo wiele wody, rozpada 
się na wilgotnem powietrzu i rozmi~ka, gdy w stanie mokrym na 
zimno wystawiona będzie. Dachówkę można zawsze nieco mocniej 
wypalić, niż cegłę, aby jak najmniej wody wciągała; wiadomo, że 
w niektórych okolicach polewają (gle-zuruj'q.) dachówkę, aby ją 
uczynić nieprzenikliwą dla wody. 

Gdyby nic było sposobności wypalenia cegły do. doświadczenia 
wziętej w piecu właściwym, można w takim razie rozgrzewać kule 
lub kawały gliny wśród węgli lub w tyglu do różnej temperatury, to 
j est rozpalać je więcej lub mniej do czerwoności. 

I dochodzenie chemiczne podaje już środek sądzenia z dosyć 
pewną dokładnością. o przydatności gliny na cegłę. Jak dochodzenie 
takowe wykonywa się, wskazano to w dołączonym słowniku pod wy­
razem rozbiór (analiza). Wtem miejscu nadmieniamy tylko, że na 
cegłę ta glina. jest najlepsza, która nie wiele węglanu wapna zawiei" a, 



a tćm samem, polana kwasem solnym lub tęgim octem , nieznacznie 
się burzy. Bardzo dobra glina na cegłę, pochodztca z okolicy Grii­
nenplan, zawierała 2

/ 3 °/0 węglanu wapna, 4 1/ 2 % niedokwaeu żela· 
za, kwasero solnym wyciQgDąó się dającego, tyleż glinki w kwasie 
solnym rozpuszczonej, 86 1

/ 2 °/0 części w kwasie eolnym nierozpu­
szczalnych (składajQ.cych sit z gliny pomieszanej z piaskiem) i około 
4°/o wody. 

Glina obfita w wapno, jak się to okazuj e z przytoczonego wyżej 
działania wapna, ulega wprawdzie należytemu zeszkleniu się w niż­
sz~U temperaturze, a zatem potrzebuje stosunkowo mnitlj paliwa; do­
świadczenie jednak nauczyło, że cegła wypalona w mniejszym ogniu 
nie jest tak trwała, jak ta, która do wypalenia wymaga. wyższego 
ciepła, czyli w której, z powodu małej ilości znajdującego się wapna, 
potrzebne zeszklenie się tylko za pomocą mocniejszego żaru uskute­
cznić moma. Z gliny bardzo wapnistej zrobiona, a tern samem w niewy­
sokiej temperaturze wypalona cegła, jest całkiem niezdatna do użycia 
przy zakładaniu ognisk, w których jakiekolwiek znaczniejsze ciepło 
ma być wzniecane, gdyżby się tam stopiła; ulega ona także pruchnie­
niu na powietrzu, rozpadaniu i kruszeniu się , a w wypalaniu przed­
stawia tę niedogodność, że sztuki na najsilniejszy ogień wystawione 
już się szklić zaczną, kiedy tymczasem w wyższej części pieca znaj­
dujące się jeszcze długo należytćj temperatury nie dosięgną: z cze­
go wynika, że podobna cegła 11tosunkowo małą. tylko ilość sztuk wy­
da dobrze wypalonych. 

Często w pokładach gliny znajdują się pomieszane z nił bryły 
krzemieniste, węglan wapna w większych lub mniejszych sztukach 
(bryły wapienne lub skamieniałości, np. belemnity) i gips w krysz­
tałach; wszystkie te ciała Sł bardzo szkodliwe glinie, na. cegł~J llłużyć 
maj~cej. Krzemień rozsadza w wypalaniu cegłę już stwardniałą, 
gdyż on się rozszerza, a glina sią ściłga. Wszelki znaczniejszy krze­
mień, który pozostał w ukształconej cegle, ukazuje się po wypaleniu 
tejże cegły otoczony szparami. Bryły wapienne jeszcze szkodliwsze 
wywieraja działanie: przemieniają się bowiem w ogniu na wapno palo­
ne, pozbywajtc się kwasu węglowego; to zaś wapno wciąga w cegłę 
wilgoć i kwas węglowy z powietrza, powiększa swoją. objętość i nie­
omylnie rozsadza cegłę. Zupełnie podobne jest zachowanie się ka­
wałków gipsu; te bowiem, uwolnione od wody podczas wypalania, 
tworz~ gips palony, który, wcię.ga.jąc wilgoć, moze również cegłę 
rozsadzić. Jasllł jest rzeczą, że wezystkiete wady szc;ególniej w da-
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ohówce okazat Bię mogQ; dla tego też do j~j wyrabiania glinę sta­
ranniej wybierać lub przerabiać naleły. 

Dosyć często także zawiera glina mikę czyli błyszcz w stanie 
wielkiej podzielności. Nie jest to ciało azkodliwe, działa ono jako 
środek rozpuszczajQcy, a więc tak, jak rozdrobniony węglan wapna 
i jak potaż. Szczególniej po wypaleniu gliny łatwo poznać subtelne 
łuszczki miki kruszcowego połysku. Niekiedy zawiera ·glina bryłki 
siarki, i to albo w większych massach, po żółtej barwie i kruszco­
wym połysku łatwo poznać si~ dające, albo tet w stanie nadzwy­
czajnego rozdrobnienia, w którym doetrzedz się nie daje. Podobna 
glina jest na cegłę niezdatna, gdyż siarczyk żelaza, zawarty 
w cegle po jej wypalenłu, wkr6tce przez wpływ powietrza prze­
mienia się w siarkan telaza, i sprawia przez to kruszenie się 
cegły. Glina bryłki siarki zawiernjp wydaje w wypolaniu wy­
ziewy zapachu pnltcej się siarki. J ednoczeene połą.czeuie gipsu 
i węglanu magnezyi w glinie zdaje się również szkodzić dobroci wy­
robionej z niej cegły; przynajmniej wykwitanie soli gorzkiej, jakie 
niekiedy cegła okazuje, przypisać motna istnieniu w niej tych czę­
ści składowych, zwłaszcza, łe w bardzo mocnem wypalaniu szko­
dliwa ta własność ginie w skutku rozkładu gipsu i utworzenia się 
krzemianu wapna i magnezyi. W t&Dch okolicznościach potrzeba 
koniecznie cegłę mocno wypalić, choćby to nawet pod inneroi 
względami miało być mniej korzystne. 

Nader ważną jeat rzeczą, aby glina na cegłę nie była ani 2a 
tłusta ani za chuda. Bardzo tłusta daje się wprawdzie łatwo ura­
biać w rozmaite kształty, cegła z niej utworzona w stanie wilgotnym 
ma piękną powierzchowność, ale jut podczas schni~cia wykrzywia 
się, traci kształtną swt postać, a nawet pęka; w wypalaniu okAzuje 
td same szkodliwe wady, jeat ciężka, nie c:kiurkowata, z trudnością 
wykuwać się daje i wapno gorz~j ją. spaja i utwierdza. Glina zbyt 
chuda nie dobrze się urabia, jeszcze przed wypaleniem daje wiele 
odłamków, o. W'Ypalona z niej cegła bywa p05policie nie bardzo 
trwała. 

Nie zawsze ZIIĄ]dujemy glinę, któraby posiadała potrzebną 
tłustość; często znowu jesteśmy znagleni zbyt tłustą glinę ochu­
dzać przez domieszanie pillBku. Umiarkowani~ ziarnisty piasek 
glinia8ty jeet do tego ru:Uwłaściwezy; o potrzebnej jego ilo­
ści tylko doświadczenia ( pr6by) przekonać mogą.. Na ten 
koniec przygotowują się cegły z gliny z różną ilością piasku zmie­
szanej i wypalają się; a ze stopnia ich kształtności wnosić można 
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przybli.zenie o właściwym stosunku piasku. Zamuiet piasku, można 
taicie użyć chudej, bardzo piaszczystej gliny, gdzie się takowa 
znajdqje, jako przymieszki do zbyt tłustej; najwyborniejszym je­
dnak w tej mierze środkiem, lecz za kosztownym, jest sproszko­
wana, słabo wypalona glina. 

Podług tego, co się tlotąd powiedziało, glina miernie tłusta 
za polaniem jej kwasem solnym tylko ełabo burząca się , wolna 
otl bryłek krzemienistych , wapiennych , siarczanych i kryształów 
gipsu, będzie na cegłę najodpowiedniejsza. 

O kopaniu gliny nie wiele mówić potrzebujemy. Ciało to 
znajdqje się pospolicie nie głęboko potl powierzchnią. ziemi. Gdzie 
powierzchnia ta okazuje piasek gliniasty, tam nieco głębiej pra­
wie z pcwnościę warstwy gliny spodziewać się można. Glinę tłustą, 
więcej lub mniej błękitnej barwy, napotykamy w nizinach; o jej 
bytności daje znać wilgotność gruntu , będąca skutkiem własności 
gliny, której woda z warstwy wierzchniej nie przenika. I z pe­
wnych roślin wnosić także można o pokładach gliny; tak np. pod­
biał lubi grunt mający pod sobą warstwę gliniastą.. Po uprzątnie­
mu warstwy wierzchniej, należy zapuszczat się w głąb' ziemi, 
gdyż niższe warstwy gliny okazują zwykle lepsze przymioty, niż 
wyższe, które pomieszane są z ziemią rodzajną i zawieraj~! szczątki 
roślin. Kopalnia wtedy rozprzestrzenia się wzdłuż i wszeraz w kształ­
cie terrassu, a woda źrodelna i napływowa, zbierajlłCa się w niż­
szej części, albo się pompuje albo stosownym sposobem odprowa­
dza. Jeżeli uda się całlł warstwę przekopać, w takim razie spu­
azczają niekiedy wodę w warstwę ziemi pod pokładem gliny bę­
<llłCą. Przy kopaniu gliny należy ci~le rozważać częstokroć bar­
mo różne przymioty warstw. Ponieważ zaś warstwy wyższe są 
w ogólności za chude, a dolne za tłuste; przeto już tutaj można 
je mieszać według potrzeby. Robotnicy tną ostrym rydlem żela­
znym glinę w cienkie krążki, przyczem zaraz kamienie i margiel 
dostrzedz i usunąć mogą. 

Objaśnimy poniżej , że rozróżni!\ią cegielnie słojąee od ce­
gielń polnych. Chcą.c założyć cegielnię stojącą (trwałą), która nie 
raz wymaga znacznego nakładu na wybudowanie pieca, należy po­
przednio zbadać dokładnie rozciągłość pokładu i potrzebną dobroć 
gliny. Rozciągłości pokładu dochodzi się świdrem do ·wiercenia 
ziemi,. a jeszcze lepiej kopaniem różnych małych szybów. Że zaś 
przy wyrabianiu cegły woda jest potrzebą niezbędną; zakładając 
przeto cegielnię, i na to wzgląd mieć naleźy. 
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Doświadczenie nauczyło, że często jest bardzo korzystnie 
wykopan~ glinę, przed clnlszćm jej wyrobieniem, przez czas dłut­
ezy wystawić no. działanie powietrza. Gdzie więc to uskutecznić 
można, tam glinę, przeznaczoną do przerobienia na wiosnę, kopią 
w roku poprzednim i przez zimę po7.ostawiają. na wolnem powie­
trzu. Podług poclobieństwa llo prawdy, tylko nicczyste gatunki 
gliny, w skutl-u wypłókania z nich rozpuszczalnych części składo· 
wych przez deszcz i rosę, i w skutku rozkładu lub wyl\';etrzenia 
obcych przymieszek kruszcowych , tym sposobem polepszają się. 
Dobrej glinie wymarznienie ten tylko przymiot zapewnić mote, 
ze ją spulchni. W ystawicnie gliny na ·wpływ powietrza i mrozu 
jest całkiem niewykonalne, gdy zachodzi potrzeba wyrobienia szyb­
ko i wielkićj ilości cegły, jak np. w przyrząclzaniu tl\k zwanćj ce­
gły polowej. 

Juz przy wydobywaniu, o ile się claje, ~czyszczona i na dro­
bne części poroztłukiwana glina, rozrabia się. W tym celu kładzie 
się w doły (studnie) około 12 stóp długie , 6 stóp szerokie i 4 
stopy głębokie , albo wyłożone tarcicami, albo wybrUkowane, a 
znajdujące się pospolicie na przodzie zabudowania, w którem się 
cegła strychuje i suszy, lub w samem zabudowaniu, i tu zlewa 
się wodą. tak, aby taż woda na 2 cale stała nad gliną. Dozwoli­
wszy ostatniej ·rozmięknąć tu przez czas niejnki , przyspiesza się 
ta czynność częstem mieszaniem czyli przerabianiem za pomocą 
grnbi na długićj rękojeści osadzonych, przyczem, jeżcli potrzeba, 
od czasu do cznsu jeszcze się wody dolewa. 

Przez takie namoczenie rozmiękczona glina wrzuca się zaraz 
w szranki (skrzynki) tui obok wspomnionych wyżćj doł6w znajdu­
jące się, wyłożone i obwiedzione deskami. Naprzód układa się 
warstwo. od 3 do 4 cali wysoka i przerabia się boseroi nogami, przy· 
czem robotnicy, skoro uczqją. jakie twarde ciało, mianowicie ka­
mień i bryłki wnpienne, tudzież szczątki roślin, takowe niezwło· 
cznie usuwają.. Od czasu do czasu przewraca się massa szuflą. . 
i, jeżeli potrzeba, za pomocą polewaczki skrapia się wod:J. Na 
pierwszy pokłud gliny kładą pospolicie drugi , rozrabiają mocno 
nogami w podobnyż sposób i tak samo postępują. dopóty, aż gru­
bość warstwy dalsze deptanie utrudni. W rzeczonych wyżej skrzyn~ 
kach zaprawia się glina piaskiem, dla uczynienia jej chudszą, lub · 
też miesza się z gliną mniej tłustf!., którą na ten koniec w oddziel­
nym clole rozmiękczyć naleźy; w ostatnim jednak prz~ ju~ 
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w dole pierwszym dodać można potrzcbnlł ilość gliny chudszej do 
tłustej. 

Glina roZl'obiona powinna tworzyć massę jednokształtn~, nie 
zawieraJ!łclł żadnych zgoła kawałków nicrozmiękczonych; gdyż te 
utrudp.iałyby odlewanie, czyli, jak nazywaj~ strychowanie cegły, 
która nadto, z powodu niejednostajnie rozpostartćj w niej wilgoci, 
nierówniaby we wszystkich miejscach wysychała, co mogłoby łatwo 
pociągD!łć za sobą pękanie cegły bądź przy jc;j suszeniu, bądź pod­
CZM wypnlania. 

Dalsze czyszczenie rozrobionej gliny, zwłaszcza na dachówkę 
przeznaczon~j, dla uwolnienia jćj od i stot obcych, odbywa się czę· 
stokroć na ławie około G stóp długiej i l ~2 do 2 stóp szerokiej, 
tuż okok szranek stojącej , na której nakładziona glina przecina 
się za pomocą. mocnego <lrótu na cienkie skrawki. Szczątki roślin 
zawieszaj=!> się no. clrócie, a karnienie i kawały wapaa samym opo­
rem poznać i wyjąć można. KraJą także nożem, kształt sierpa ma­
jącym, bałwan rozrobionćj gliny na cienkie krq.żki, w sposób po­
dobny do utywanego przez garncarzy przy czyszczeniu gliny, usu­
waJąc każde dostrzeżone ciało twarde. 

Glina, z którćj wyrabiać się ma dachówka, wymaga zawsze 
staranniejszego przygotowania , niż przeznaczona na cegłę, a to 
z przyczyn łatwo domyślić się dających. Wszelkie ciała obce, w ka­
wałkach pomieszane z gliną., jak np. węglan wapna, kamień, gips, 
daleko bardzićj objawiajlł szkollliwe skutki swoje w cienkiej dachów­
ce, nii; w grubej cegle, i są. nieomylnie widoczne w pierwszćj, gdy 
tymczasem mogą. być nie dojrzane w drugiej. Glina na dachówkę 
winna talde być nieco tłustszą , aby łatwo dała się strychować 
i nie pękała; z chudej bowiem gliny wyrobiona da()bówka, bywa 
po wysuszeniu mniej ścisła i łatwo sieJ kruszy. Największa zatem 
staranność zaleca się około przyrzq.dzenia gliny nn. dachówkę. 

Poniewaź deptanie gliny przez robotników jest czynnością nad­
zwyczajnie mozolną i dla zdl'owia szko<lli~ lepićj przeto używać do 
tego wołów lub koni. W tym razie wykopana glina zlewa się wo­
dą w płytkim dole, rozmięka przez czas niejaki, a następnie wyde­
ptują jQ> zwierzęta wokoło oprowadzane; przy czem poganiający je 
staje pospolicie na. dwóch deseczkach w środku dołu. Używaj~c 
jednak zwierząt do deptunia gliny, pozbawiamy się ważnej korzyści, 
jaq zapewnia rozrabianic jćj przez ludzi, którzy znajdqjące się w 
glinie kamienie czqją i wyjmują. W ostatnich czasach usiłowano roz­
rabianie gliny wykonywać rozmaiteroi przyrz'łdami ~ztucznemi; wie-
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Ie z nich Bił dla małych cegielń za kosztowne, dJa 'większych jednak, 
w których azczególnićj różnego kształtu cegłę wyrabiają , mogą 
one być bardzo włllSciwe. Jednym z naJużywańszych przyrządów 
do wydeptywania i mieszania gliny na cegłę jest machina wysta­
wiona na fig. 210, zwana młynem hollenderskim do rozrabiania 

Fig. 210. gliny; nie jest ona kosztowna, wybornie odpowia-
da celowi, i z tego względu zasługuje na zalece­

IIIIIltllCI):II!DIItf nie dla każdćj cegielni , mianowicie do lepszych 
gatunków wyrobu. W walcu stojącym aa, ku do­
łowi nieco zwężają.cym się, z lanego :f:elaza lub 
dwucalowych klepek dębowych, około 2 1/ 2 stóp 
szerokim a 5 stóp wysokim, porusza się oś żela­

« zna (wał) b, wprawiana w ruch za pomocą trybu 
d, zazębiajl}cego si~ z wielkiero kołem palczaatem. 
Na tej osi utwierdzone są., za pomocą. szrub, 
w linii alimakowatej noże żelazne c, trzy cale 
szerokie, ukośnie pod kątem 20 do 25 stopni u­
stawione, ostrzem do góry skierowane, jak prze­

cięcie jej na rysunku wskazuje. Oś ta u wierzchu i u dołu spo-
czywa w panewkach, z których górna do bardzo mocnej podpory 
przytwierdzona być winna. , ponieważ podczas biegu machiny oś 
jej (wał) z wielką siłą. parta jest ku górze. Niższa panewka znaj­
dować się może w samym walcu, lub pod nim być umieszczona; 
w tym ostatnim przypadku dno walca opatrzyć nale:f:y otworem 
dla przechodzłCej przez nie osi. Nad dnem walca z boku znajdu­
je ai~ otwór e. Glina w wodzie rozmiękła wrzuca się w walec, 
w którym poprzecinana nożami i wymieszana, w skutku położenia 
swojego przy osi i zwyczajnego ciążenia, zostaje parta ku dołowi, 
gdzie otworem e wychodzi, jako maeaa jednostajna, ściśle spojona 
i dokładnie urobiona. Jest rzeczą wielkiej wagi dla dobroci wy­
robu, aby glina w machinę kładziona osią.gnęłą naletyty stopień 
rozmi«;lknienia: jeżeli bowiem będzie za sucha, tedy z trudnościlJ 
przyjdzie nadać ruch machinie; jeteli zaś zbyt mokra, tedy tward­
sze kawałki u au wać się będQ. przed nożami w ~aŚsę rzadq. Do­
lanie wod y do gliny jut w machinie będącej nigdy jej przyzwoi­
cie nie zaprawi; utworzy tylko rzadką madę gliniaolh szybko od­
pływajlł-Cfł, która czyni wn~trze walca bardzo śliskiem. Kilka do­
świadczeń (prób) dadzą. wkrótce poznać odpowiednie zgęszczenie 
czyli spójność, jaką. powinna mieć glina do machiny kładziona. 
Nie mały takłe wpływ wywiera na bieg machiny wielkośó otwo-
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ru e, którym urobiona massa zostaje wypychana. lm otwór ten 
jest ciaśniejszy, a tern samem im mnićj gliny w pewnym ozna­
czonym czasie z walca wychodzi, tem mocnićj noże ściskać b~dlł 
maasę , tem dłużej ona w machinie zostawać będzie. Zaledwie 
nadmienić tu pot1'Zeba, że wspomnione wyżćj wielkie koło pal­
czaste , stosownym przyrządem w ruch wprawiane , może jedno­
cześnic óbracać kilka podobnych machin: jeżcli zaś jedna jest 
tylko machina , tedy można odjąć małe koło d ; w takim 
razie przytwierdza się bezpośrednio do osi walca długi <lrąg po­
ciągowy dla konia lub wołu, aby założone do niego zwierzę ob­
chodziło wielki obwód koła, wewnętrz którego robotnicy bez 
ograniczenia machinę opatrywać mogą. 

W wielkich zakładach ·wymulają czyli płóczą glin~ przezna­
czoną. na cegłę przedniejszą, dla uwolnienia jćj od pomieszanych 
z nil} wszelkich ciał grubszych. Na ten koniec w obszemej kadzi 
zlewa się glina wodą, rozcieńcza na rzadką . maasę, czyli roztwór 
gęstości mleka, a po osadzeniu · się na spodzie grubszych części, 
ściąga się t>łyn w wielkie zbiorniki za pomocą kruczka dosyć wy­
sokonad dnem umieszczonego. Polewanie gliny wodą w kadzi , 
przerabianie, osadzanie ciał grubszych i ściąganic cieczy powtarza 
się dopóty, dopóki tylko drobne cząstki gliny odpływają. Pozosta­
tość w kadzi, skł~ają.ca się z grubszych części gliny, WJl'ZUCa się. 
ŚciQgDiony roztwór mleczny osadza zwolna glinę na <lnie wiel­
kiego zbiornika, nad którą. stojąca woda odpuszcza l:lię, papka gli­
niasta, jeżeli tego potrzeba, wysusza się nieco a następnie, za do­
daniem piasku, o ile to konieczne, strychuje się cegła czyli odle­
wa w formach. 

Wymulanie lub płókanic gliny na cegłę zwyczajnil jest w o­
gólności niepodoMe do uskutecznienia z powodu znacznych kot!z­
tów, mechaniczne jednak przyrządzenie gliny na lepsze gatunki 
dachówki okazuje się właściwe , jak o tern JH'ZCkonywa machina 
zaprowadzona w zakładzie wyrobów glinianych Hcnschl'a w mieście 
Cassel, której rysunek przedstawia 6g. 211. Czworoboczne kory­
to clrewniane aa, ustawia się na belkach dd, wpuszczonych w wbi­
te pale bb tak, ze to zapewnia całemu przyrządowi dostateczną 
trwałość. W osi koryta znajduje się wał drewniany oo, po obu 
końcach zelazem obity, opntrzony · 19 mieszadłami cce, rzędem 
·ustawionemi, i to tak, ze każda para tworzy z sobą kąt 45°. Końce 
osi axi! wału o przechodzą z obu stron przez wązkie ściany kory­
ta, i spoczywają. zewnątrz w łożyskach panwiowych !JY· Przy a! 
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l!'ig. 211. 

jest krążek (blok) rr osadzony na osi, który za pomocą rzemie­
nia bez końca ułatwia związek machiny z siłą ruch nad~ącą. Sko­
ro koryto należycie wodą. i gliną. napełnione zostanie , przykrywa. 
się z wierzchu pokrywą i wał puszcza si~ w obieg. Podczas tego 
ruchu mieszadła c rozgniatają glinę i skrapiają. onę wo~ dopóty, 
aż powstanie jednostajny rozciek , który się następnie przez sito 
przepuszcza. Czyszczenie gliny odbywa się tu nietylko w sicie, 
lecz także do pewnego stopnia i w samej machinie; z rysunku bo­
wiem widać, że mieszadła cc nie sięgają. a.Z do dna i scian kory­
ta, ale dochodzą do nich w odległości kilku cali , którato odle­
głość w kątach jeszcze więcej wynosi ; w tych więc miejsCach o­
siada zaraz biała powłoka gliny, niedosięgana mieszadłami, a tern 
samem wypłókać. się nie dająca: wszelkie zatem grubsze kamie­
nie, bryły i t. p. wciskają się w tę mass~ podczas roboty i usu­
waJą. aię z gliny do oczyszczenia przeznaczonćj. Rozumie się sa­
mo przez się, że koryto, zamiast z drzewa, może być z Janego że­
laza (Knapp, Technologia chemiczna). 

Kształcenie czyli strychowanie cegły wykonywają. strycharze, 
używając do tego różnego rodzaju fonn i sposobów. Ponieważ tu roz­
wa2:amy tę gałąź przemysłu szczególniej pod względem· chemicznym, 
o mechanicznym przeto wyrabianiu cegły pokrótce tylko powiemy. 
Glina należycie na cegłę przygotowana wyciska się w fonnach 
czworogrannych. Formy te są. albo z drzewa albe, i to właściwiej, 
z lanego żelaza; albo nie mają dna, są. więc prosto ramami, albo 
są. dnem opatrzone. Ostatnie dozwalają użyć do strychowania ko­
biet i dzieci (IIa.armann). Glina napycha się w formę ściSłe, uwa­
żając szczególniej , aby kąty należycie były wypełnione; nadmiar 
zbiera się strychulcem. Aby cegła łatwo z formy wychodziła, na­
leży obie ~wilżać wodą lub posypywać piaskiem. 
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Forma wypróżnia się na małćj desce, na którćj cegła su­
szy t~ię w półkach drewnianych suszami, gdzie ją strychujlł. 
W tak zwanych cegielniach polowych , w których strychowanie 
odbywa się obok dołów glinianych na. otwartem powietrzu, wyt·o­
biona. cegła euezy eię na ziemi, po 24 godzinach ustawia się brze­
giem podłużnym, a. w kilka dni póżnićj układa się w szychty, ró­

'wnież brzegiem podłuźnym. Podczas deszczu, należy cegłę od 
strony wiatru przykryć rogożami. Lekko wzniesione szopy, w któ­
rych cegłę układać można do wysokości od upodoba.nia załeżtcej, 
Sił i dla cegielń polnych wielce przydatne. Odpowiednie suszenie 
cegły ważny wywiera wpływ na jej dobroó; j eteli bowiem susze­
nie odbywa się zbyt nagle, tedy niepodobna uniknąć niejednostaj­
nego zsychania się, paczenia i pękania cegły. Zanadto szybkiemu 
schnięciu podczas bardzo suchego powietrza zaradzić można., trzy­
mając cegłę przez czas dłuższy ułożolUł na. pła.sk, zamykając wię­
cej lub mniej klapy susżarni ku stronie wiatru , albo zawieszając 
od tejte strony rogoże na szopie, co także podczas ulewnych 
deszczów czynić wypada. 

Dachówkę różnym sposobem odlewają , a to stosownie do 
różnego jej kształtu. W ogólności tworzl) się w żelaznych ramach 
płyty gliniane, którym, w miarę potrzeby, nadają się żądane wy­
gięcia lub wypukłości i przyprawiaj, się czopki. 

W okolicy Brunświku najpospoliciej używają dachówki hol· 
lenderki, w innych naJczęściej znajdujemy karpiówkt. Czopek 
dachówki albo się oddzielnie przylepia, albo, co częściej się 
dzieje, robi się z tćj samej sztuki gliny. W tym ostatnim razie 
znajduje się w desce do odlewania dachówki służąecU wycięcie, do 
którego le~ą.ca nad niem glina mocno się przyciska, a powstała 
ztąd wklęsłość nową. gliną. zapełnia. Większe zgięcie u dachówki 
karpiówki tworzy się na półokrągtern drewnie, ku przodowi zwę­
żającero się, opatrzonem rękojeścią, które natychmiast po ukształ­
ceniu dachówki wycilłt,ua się; zagięcie mniejsze P.Owstaje przez u­
miarkowane naciśnienie surowej dachówki w etronę przeciwniJ. 
Dachówka suszyć się powinna na deskach, na których ją. skłacla­

j~J po wyjidu z formy; nie mo.tna. jej zatem suezyć na otwartem 
powietrzu, lecz na półkach lub w suszarni. 

P odczas odlewania cegły mo.te jeszcze robotnik (strycharz) 
łatwo ueunQt znajdujące się przypadkiem ciała obce ; dogodności 
tej pozbawiamy się utywajtc do strychowania sposobów mechani­
cznych: gdy .;aś takowe, ze wzgl~du ila ich kosztowność, tylko 
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dla wielkich zakładów przydatne być mogt; przeto o nich tu nie 
wspominamy. 

Wiadomo ju~ z poprzedzającego wykładu, że cegła przez su­
szenie, a nawet później przez wypalanie, zmniejsza ewoją. objętość; 
należy zatem używać uo jej ocllewania form w pewnym stosunku 
większych, niż ma być cegła gotowa. Ubytek, jaki zrządzają su­
szenie i wypalanie, jest różny w miarę przymiotów gliny, i wy­
najduje się przez czynione doświauczenia. 

Częstokroć uają cegle szerokość równą. połowie długości, a 
grubość równą połowie szerokości; tak np. wyrabiaj~ cegłę 10 cali 
illugą, 5 cali szeroką. i 2 1/ 3 cali grubą. Stosunek ten nie jest 
właściwy, gdyż poillug niego cztery cegły położone jedna IUl uru­
giej, wyrównywajlł wprawdzie Ulugości jeunej sztuki, ale, za uży­
ciem wapna, te same cztery cegły zajmują więcej niż ulugość je­
dnćj sztuki. W Brunświku wyrabiajQ cegłę 12 cali długą, 6 cali 
szeroką. i 21/ 1 cali grubQ.; warstwa czterech takich cegieł, łącznie 
z wapnem, równa się ulugości jednej sztuki. Formy tlo ich oclle­
wa.oia majQ w świetle 13 cali ulugości, 6 1/ 3 szerokości i 21/ 8 cali 
grubości. 

Jak długo cegła schnąć powinna, nic ze ściełościQ. powie­
Uzićć nie można; zależy to od przymiotów gliny, wielkości cegły, 

· a szczególniej od etanu pogouy. Należyte wysuszenie poznaje się 
łatwo po banvie; uopóki cegła okazuje się ciemna , a skrobana 
gwoździem uaje rysy Ciemne, połyskujQCe się, nie jest jeszcze UO-

1 

statecznie wysuszona. Aby zapobiedz pękaniu cegły, należy, o­
prócz zastrzeżonego wyżćj nie zbyt nagłego jej suszenia, jak naj­
wolniej kłaść ją na deskach; jeżeli bowiem cegła bardzo mocno w 
obu końcach przylega do podkładu, teuy przy ściąganiu się czyli 
zmniejszaniu ogólnćj objętości sztuki, końce te, nie postępując zn 
całością, sprawiają pękanie w środku. Niedogoclności tej najle­
piej zaradza podsypanie piasku, lub posuwanie niekiedy cegły nn 
deskach, w czasie suchym. 

Wypalanie cegły, nadające jćj potrzebmł twardość w skutku 
stapiania si~ cz~ści składowych działaniu temu ulegających, odby­
wa się pospolicie w piecach cegielnianych. Wiadomo zaś, że i su­
szonej na powietrzu cegły, czyli tak zwanej surówki, używają clo 
budowy. 

Z·wyczajne piece cegielniane Bił albo u góry otwarte , albo 
opatrzone sklepieniem. Uwaif\ilł powszechnie piece sklepione za 
odpowiedniejsze, niż otwarte; żaden jednak praktyczny ceglarz nie 
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oświadcza się za piecem sklepionym, a to z powodów: ~e 1\jazd 
i wyjazd jest tu trudniejszy i powolniejszy, a tem samem koszto­
wniejszy, ~e w okolicy sklepienia nigdy jednostajnie cegły ułożyć 
nie można, ~e nnkoniec umiarkowanie ognia, otwieraniem i zamy­
kaniem otworów ciągowych wymaga większej baczności, niż w pie­
coch otwartych. Pornimo zatem oszczędności na paliwie, której 
zaprzeczać piecom zamkniętym nie podobna, może się jednak wyda­
rzyć, że szybsze i tańsze opatrywanie pieców otwartych dozwoli 
po niższych cenach sprzedawać wypaloną w nich cegłę (Meis­
sner). 

Fig. 212, 213 i 214 przedstawiają piec sklepiony. Fig. 212 
jest przecięciem pionowem wzilluż pieca, fig. 213 przecięciem pio­
nowem w kierunku głębokości teg-ot pieca, fig. 214 przecięciem 
poziomem w wysokości otworu b, słu2ącego do wkładania cegły; a 
są mury obwodu pieca bnrdzo grube; c jest popielnik z cegły wy­
murowany z umieszczonym nad nim rosztem, jnk to wskazuje fig. 
215. Roszty otaczają się obmurowaniem na l stopę wysokit!m, 
przez co powstają tak zwane ławy d i kanały ogniowe c, (fig. 212 

~r-r;>·nirr..2~12'T.. ~"""" i 214). Wyobmżony tu 
piec ma długości stóp 
18, głębokości stóp 12, 
wysokości od ław aż do 
sklepienia stóp lO, ze 
sklepieniem stóp 16. 
Wymiary te jednak w 
najrozmaitszy sposób 
ulegają zmianom; bu­
duj~ bowiem piece nie­
kiedy w kwadrat, a nie­
kiedy dają· im znacz­
niejszą długość, np. 3"6 
stóp na 13 lub 14 stóp 
głębokości. Łatwo się 
domyślić, że liczba o­
gnisk zależy koniecz­
nie od długości pieca. 
Można j ednak w przy­
bliżeniu ustanowić, że 
na 2 stopową szero­
kość rout6w, a tem 
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Fig. 214. · samem i kanałówognio-
wych , leżące między 
niemi ławy mieć po­
winny szerokości stóp 
4. Że ławy przy ścia­
nach pieca leżące tyl­
ko o pól tak szerokie 
być mają., czyli zawie­
rać stóp 2, okazuje się 
samo przez eię , jeżeli 
zważymy, że tylko je­
den kanał ogniowy dzia­
łanie swoje na nie wy­
witlra ; gdy tymcza­
sem ławy środkowe do­
znają. działania dwóch 
ognisk. Piec, który 

opisujemy, ma trzy kanały ogniowe ; zastosowano do niego podane 
wyżej rozmiary ław i rosztów: jakoż trzy kanały ogniowe szero­
kości 2 stbp, dwie ławy środkowe szerokości a stóp i dwie ławy 
boczne szerokości 2 stóp <laj!} długość pieca stóp 18. I piece 
10 do 12 stóp długie powinny już tnkże mieć <lwa kanały ognio­
we. ii... na rysunku oznaczają. otwory i kanały 6 <'alowe w kwa­
drat, porobione w obmurowaniu pieca; są to otwory ciągowe , za 
pomocą których miarkttie się ogień: jednakże, według doświad­
czeń wielu ceglarzy, otwory ciągowe w niższej części pieca nie 
są korzystne; można więc poprzestać na zrobieniu- w sklepieniu 
pieca pięciu rzędów prosto do góry idących kanałów ciągowych. 
W niektórych piecach zajmuje roszt całą długość kanału ognio­
wego; w innych kanał ten jedynie z przodu rosztem jest opatrzo­
ny, z tyłu zupełnie zamurowany. Pierwszego sposobu budowania 
uaywają tlla ognisk torfowych, drugiego dla ognisk drzewem opa­
lanych, sądząc , że, przy zaprowadzeniu wielkiego rosztu przecho­
dowego dla ostatnich ognisk, temperatura byłaby za wysoka i ce­
gle szkodliwa. Dawniej jeszcze bezzasadnitlj utrzymywano, że 
ognisko drzewne żadnego zgoła rosztu nie dopuszcza; zamurowy­
wano zatem cały spód kanału ogniowego, bez żadnej ·przerwy. 
Jakkolwiek urządzenie to pieca, przy użyciu drzewa miękkiego, 
wydaje zaspoknjają.ce wypadki, inaczej się jednak rzecz ma, gdy 

GOSP. PRZEM. TOM II. 103 
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jesteśmy znagleni palić drzewem twardem, np. szczapami dębo­
wemi. Dla ogniska torfowego l'Oszt jest niezbędny z powodu, że 
przezeń usuw;~ się z ogniska popiół, którego częstokroć znaczna 
po wypaleniu tworzy si9 ilość. 

Fig. 216 i 218 przedstawiają. piec cegielniany bez rosztu. 
Mury jego obwód stanowiące są w niektórych miejscach wywyż­

Fig. 216. 

szone, a wywyższenia te, gggg, służą znpodpory dachu h. Rysu­
nek wskazuje dwa piece obok siebie wystawione, mające mur a 
wspólny. b są. drzwi do wkładania na fig. 217 zamurowane w taki 

Fig. 217. 

sposób' że dwie warstwy cegły zostawiają między sobą prze. 
strzeń, przez któ1-ą., jako napełnioną powietrzem, bardzo złym 
przewodnikiem cieplika, nic łatwo ciepło przenika. Piec ma 18 

• et6p długości, 15 stóp głębokości i 3 kanały ogniowe. Szero-



815 

ł'ig. 218. kość ognisk c i ław d jest 
-==:t.:-,..,.. ....... ~- taka, jak u wyżej opisanych. 

i jest droga, którą dosbu~ 
się można do wyższego otwo­
ru pieca. 

Zamiast zamykania kana­
łów ogniowych jedni} ze ścian 
pieca, które to urządzenie 
dozwala wkładać paliwo z 
jednej tylko strony, można 
także przeprowadzić też ka­
nały nnwskt·óś pieca; a w 
tnkim razie z dwóch stron 

palić w nim można: zaczćm iuzie, że w piecu o trzech kanałach 
ogniowych znajduje się sześć palisk, z któ1-ych zawsze po dwa 
leżą naprzeciw siebie. Przy tnkiem unądzeniu, kanały ogniowe 
albo zostawiają się próżne, ul bo w ich środek wkłada się war­
stwa lub kilka warstw cegły; ostatnie robi się wtenczas szczegól­
niej, gdy silny wiatr dmie w jeden rzęd otwot·ów paliskowych. 

W piceach cegielnianych wypala się albo samo. cegła, albo 
cegła i dachówka razem; a wtedy pićrwsza napełnia część niż­
szą pieca, gdzie żar naj większy. Chcl}c jednocześnie w tym sa­
mym piecu wypalo.ć i wapno , co bardzo dobrze uczynić można, 
na sam spód kłnść je należy. Cegła układa się naprzód na ła­
wach tnk, aby nad kanałem ogniowym utw01'7.0ne było skk.pienie 
na 2 do 3 stóp wysokie, jak to fig. 211 wskazuje; po czem 
piec się napełnia. Cegła ustuwia się w piecu "1)oułu~, i naj­
częściej tak, że warstwy z trzech sztuk krzyżują. się pod kątem 
prostym. Tym sposobem pozostają doatateczne miejsca prze­
działowe, któreroi płomień przechodzić może. 'V podobny spo­
sób kładzie się i dachówka, przestrzegając mianowicie, aby war­
stwy cegły na. przemian wzajemnie się pod k~tem prostym krzy­
żowały. W piecach sklepionych kładzenie cegły tylko drzwiami 
do tego urządzoneroi następować może; w piecach otwartych da­
je się to uskutecznić z góry, przykrywając ostatnią warstwę ce­
gły surowćj cegłą. paloną, układam! szczelnie na. płask jedna przy 
drugiej. Po ukończonem napełnieniu pieca, drzwi jego zamuro­
'vywują się , najlepiej w spos6b wyżej opisany i na fig. 217 ozna­
czony; po czćm przystępuje się do wypalania. 

Z początku ogień powinien być mierny, aby cegłę , która 
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choćby t~ię zdawała bardzo mocno na powietrzu lub nad piecem 
wysuszona, jeszcze wilgoć zawiera, zupełnie od tejże wilgoci 
uwolnić. Zbyt nagłe palenie sprawin pękanie i paczenie się ce­
gły, dla. tego dopuszczać go nie należy. Przez czteey dni utrzy­
ml\i e się ogień umiarkowany, zwolna tylko nieco podniecany, 
a następnic wzmacnia się coraz burdzićj, tak że po tiiedmiu lub 
ośmiu dniach od pierwszego ogrzaniu pieca cegła należycie bę­
dzie wypalona; co poznaje się po Mm, gdy i najwyż~;ze i najbar­
dziej w tyle będące warstwy pożl!uany stopień żnm okazują. 
Podczas wypalania. cegły w piecach sklepionych wszystkie wspo­
mnione wyżej otwory ciągowe w sklepieniu zostawiają się z po­
czątku otwarte; z nich zatem bieg pieca ocenić można. W cią.­
gu wypalania rzeczone otwory znmyklijlł się zwolna. cegłą. kładzio­
ną rzędem od przodu ku stronie tylnej ; w przodowćj bowiem 
części pieca cegła naprzód się wypali, a najpóźniej w części na­
przeciw ogniska położonej. Skoro cegła w przodowej części pie­
ca wypałom' zostanie, zamyka się pierwszy rzęd ciągów, aby pło­
mień ku tej stronie kierunku brać nie mógł; podobnież postępuje 
się z unlszemi ciągami ' w miarę uznania, że leżą.ca pod niemi 
cegła należycie jest wypalona: jeżeli więc ostatni rzęd ciągów 
zamknąć można, wypnienie za ukończone uważać należy. "\V pie­
cach otwartych przytłumia się ciąg gliną z·wilżoną lub gruzem. 
Skoro zaś cegła w przoclowćj ich stronie okaże się wypalona., 
miejsce to nakrywa się wspomnioną. wyżej pokrywą, a w skutku 
tego płomień ciq.gnie ku stronie tylnćj. 

Po ukończonem wypaleniu wszystkie otwory pieca zamuro­
wywujlł się lub zamykają, aby cegła powoli ostygła; pięć lub 
sześć dni potrzeba zwykle do ostuclzenia. Rachuj:tc na włożenie 
cegły dni cztery, na wypalenie jej siedm do ośmiu, na wystu­
dzenie pięć do sześciu, okazuje l:iię, że w jednym piecu co trzy 
tygodnie nową ilość cegły wypalić można. Piec przedstawiony na 
fig. 212' uługi stóp 18, głęboki stóp 12 clo 13' \vydaje około 
15,000 sztuk cegły. Piec w blizkości Brunswiku znajdujący sit;, 
36 stóp długi, 13 stóp głęboki i 16 stóp wysoki, obejmuje około 
32,000 sztuk cegły. 

Nawet przy najlepszem urządzeniu pieca i dokładnem roz­
prowadzaniu ognia cegła z różnych położeń nie olmzuje równych 
przymiotów. Sztuki na spodzie pieca. nnd kanałami ogniowemi 
będące wypalają się najmocniej, warstwy wierzchnie najsłabiej. 
Jui sama różność barwy okazuje różny stopień żaru~ jaki prze-
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jął cegłę; podług barwy tćż dobierają. i układnjq. ten wyrób~ 
Mocno wypalone sztuki z niższej części pieca są pospolicie we­
wnątrz stopione, wydają dźwięk głośny, lecz .źle się wykuwają. 
Dla miejsc .vilgotnych daj~ one mnteryał trwalszy, niż cegła nie 
tak mocno wypalona. Najlepsza. cegła jest zwyczajnie z warstw 
środkowych pieca; nie ma. bowiem wad cegły z war1:1tw dolnych, 
zanadto wypalonej, ani wad cegły z warstw wierzchnich, które są. 
za kruche , mniej dźwięczne i na wilgotnem powietrzu łatwo pró­
chnieją., zwłaszcza jeżeli glina zawierała obce części składowe, 
których szkodliwy wpływ tylko wyższa temperatura zniszczyćby 
mogła, jak np. gips i wapn~. 

Zamiast opisanych dopiero picctiw stohcych , ze sklepie­
niem lub bez niego, z rosztem lub bez rosztu, zalecają także 
niektórzy tak zwane piece leżą,ce, szczególniej ze względu na 
oszczędność pnliwa. Są one prawie całkiem podobne do pospoli­
tych pieców garncarskich leżi}Cych , nie mają jednak stałych mu­
rów ogniskowych, składają się bowiem z pła8kiego pokładu 24 
stóp długiego i 10 do 12 śtóp szerokiego, z leżq.cym przed nim 
rosztem murowanym , 4 stóp długości mającym, i z rozciągnio­
nem nad obudwoma sklepieniem około 10 stóp w środku wyso­
kiem, które ku przodowi (gdzie roszt) bardzo znacznie, a ku ty­
towi , gdzie piec kończy się w kształcie wysokiego komina, nie­
co się zniża. Po<lczas wkładania cegły w piec takowy tworzą. 
się na jego pokładzie trzy kanały ogniowe, 8 do 10 cali w kwa­
drat majl}ce, i rozżarza się w nich ogieil suchemi drzazgami, 3 
do 4 stóp ~ltgiemi; może nawet, ku końcowi wypalania, zajść 
potrzeba dołotenia drzazg otworem do wkładania cegły służącym, 
a znajdują.cym się naprzeciw rosztu, czyli pod kominem. Piec 
podanych wyrninrów obejmuje około 12,000 sztuk cegły, a wypa­
lanie w nim trwa 56 do 60 godzin (Ilo.al'lnann). 

Od cegielń atałych odróżniają tak zwane cegielnie polowe. 
Jeżeli wznoszą. się znaczne budowle, a cegielnie SQ. odlegle po­
łożone, tak że zwózka cegły pociągnęłaby za sobą. wielkie ko­
szta, w blizkości zaś znajduje się stosowna glina.; wtedy obok 
placu budowlanego, lub w małej od niego odległości, można na 
czas trwania budowy założyć cegielnię i wyrobie potrzebot ilość 
cegły, któr:t pospolicie nazywają. cegłQ polową. O kopaniu gliny~ 
jej przyrządzeniu, st rychowaniu i suszertiu cegły odwołujemy się 
tylko do tego , co się powiedziało wyżćj na str. 804. W spomnie-
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liśmy tam, te zawsze jest korzystnie wystawić lekkie szopy do 
suszenia, aby robota. nie zale~ała zupełnie od stanu pogody. 

Z wysuszonej cegły stawiają się kano.ty ogniowe na miejscu 
równem i sucbem, w sposób podobny jak w piecach stojących, 
na których następnie układa. się ce,głn warstwami (6g. 219 i 220). 
Ławom daje aię tu szerokość na cztery cegły dtugości (nie licząc 
miejsc próżnych między cegłami), połowicznym zaś ławom po 
bokach pieca daje się szerokość ró,vna długości dwóch cegieł. Dla 
utworzenia kanału ogniowego, układa się n n przód mur prostopa­
dli z sześciu warstw cegły krawędzią podłużną jedno. na drugiej 
stawianej, a następnie robi się sklepiona pokrrwa z trzech warstw, 
jak wskazuje fig. 219, i to przykl:ywa się jeszcze trzema warstwa­
mi. Nn te dwanaście warstw cegły kładzie się znowu pięć lub 
sześć warstw, wciągając je na 6 cali, a na te j eszcze pięć lub sześć 
warstw podobnież z 6° calowem wciągnieniem, jak to widać na 
fig. 219. Cala wysokość wynosi wtedy 22 do 24 warstw cegły po­
dłużną. krawędzią. ustawionej. Mur okołający pieców zwyczajnych 
zastępuje tu wo.rstwa cegły ustawionej jedna przy drugiej tak, ~e 

Fig. 21\1. tym sposobem , 

Fig. 220. 

f 

-.·~ 

-, \ 
' 

jeżeli długość ce­
gły wynosi 12 ca­
li, utwot·zy się 
mrii' na stopę gru­
by.Pokrywa skła· 
da się, jak u pie­
ców stojących , z 
warstwy cegieł 
szczelnie przy so­
bie na płask uło­
żonych. Po obu 
końcach piec taki 
oblepia się gliną, 
daje się także 

przepierzenie z 
desek, a w prze­
strzeń między 

niem i ścianą. pieca wrzuca się glina lub ziemia. (fig. 219). Do­
świadczenie wskazało , że liczby kanałów ogniowych bez uszczerb­
ku dowolnie zwiększać nie można; piec bowiem o 13 kanałach dał 
wypadek niekorzystny, który zamienił się w zaspokajający, skoro 
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podzielono piec na dwa pomniejsze o pięciu kanałach ogniowych. 
Względem prowadzenia ognia kilka tylko szczegółów dodamy do 
tego, co się wy~ej powietlziało. 

Naprzód pali się bardzo mierny ogień bez płomienia, dla 
wysuszenia cegły. Kanuły pozostają. z początku ]>O obu stronach 
otwarte i clrzewo z obu stron jeclnocześnie wkłada się i za1>ala. 
Skoro cegła nie tylko wyschnie ale i ogrzeje się , co prawie 
w trzy dni następuje; nn.tenczas otwory o~niskowe zamurowy\\'Ują. 
się z jednćj i ogień pali się tylko z drugiej strony. Po wypaleniu 
się drzewa w tyle kanału ogniowego ' outyka się napowrót otwór 
na przeciwnej stronie bęclący i wkłada się drzewo; poczćm otwory 
zaraz się zamurowywują. Jeżeli tedy cegła na tej stronie, na któ­
rej paliło się w kanale ogniowym, w jednym końcu pieca bęclzie 
należycie wypalona; w takim mzie otwory tu znmurowywują l!ię, 
a otworzywszy na przeciw bęc11ce , pnli się w nich dopóty, nż piec 
zupełnie rozogniony zostanie. Przez cnły czas wypalania powi­
nien ceglarz ciągłą. zwracać uwagę na pokrywę pieca i natych­
miast obrzucić ją. ziemią lub ch ud:} gliną, skoro dostrzeże, iż 

płomień ciągnie ku jeclnemu miejscu. Tym sposobem ciąg w pie­
cu dosyć jednostajnie prowadzić możno. (Gilly). 

Budowniczy Hnarman , potrzebując 210,000 sztuk cegły do 
wystawienia domu dla leśniczego, do jej wyrobienia użył pieca 
garncarskiego, wyżćj na str. 817 i n. opisanego, który założył 
w miejscu budowy. Sklepienie tego pieca , po dostawieniu cegły, 
spojono gliną. pomieszaną ze słomą, i oka.znło się po pierwszem 
wypaleniu tak tnvnłe, że przez całe lato motna go było używać 
i jeszczeby nn rok drugi służyło. Piec ten zaledwie 25 tal. ko­
sztował, a. cegła w nim wy pniona oc.lznaczała się dobrocią. tak, 
że na wystawie rękouzielniczej w Drunswiku zwróciła na siebie 
powszechną znawców uwagę. Dla użytku czytelników, podaje­
my tu niektóre bliższe szczegóły co do kosztów wyrabiania t ej ce­
gły, otrzymane od wspomnionego budowniczego: 

Na 1000 sztuk cegły (po wypaleniu 10 cali długiej, 5~/s cali 
szerokiej i 2 1/ 2 cali grubej) potrzeba 1k pręta sześciennego gliny. 
Wykopanie jej i zwiezienie o 50 kroków od machiny krają.cej (opi­
santU i przedstawionej w rysunku na str. 809) kosztowało, licząc 
pręt po 15 dobr. gro., dobr. gro. 5 fen.-

Dostawienie 1fa pręta sześciennego gliny 
--------

do przeniesienia dobr. gro. 5 ,. -
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z przeniesienia dobr. 
na miejsce składu, rozmiękczenie jej, wrzuce­

gro. 5 fen. -

nie do machiny, utrzymanie koni i zaprzęgów, 
najem robotnika i przyrządzenie rozrobionej 
gliny w dole do użytku ~osztowalo 

Ukształcenie (zestrychowanie) 1,000 sztuk 
cegły, ułożenie jćj, wysuszenie i zwiezienie 
przed piec 

Do~ ta wienie do pieca, włożenie weń i 
wydobycie po wypaleniu 

Do wypalenia 1000 sztuk cegły potrzeba 
1 1/ 0 maitern szczap dębo""J'Cb i clrzazg: teko­
sztują. w lesie po 18 dobr. gro. 
zwózka po tyleż 
rą.banie po 6 dobr. gro. 

" 

" 

" 

" 
" .. 

.. 9 " 

.. 16 " 

" 18 .. 

" 21 " 
)) 21 " 

7 .. 
" 

10 .. 
Za nadzór, stratę przez roztłuczenie się 

cegły, na procent i zużycie kapitału zakładowego ., ---------
razem więc koszt 1,000 cegły wynosil talarów 4 dobr. gro. 12 

8 

4 

'V szelko. cegło. z gliny zwyczajnej wyrobiona , jako mająco. 
w swym składzie niedokwas żelo.zo. , któremu winna ewą barwę, 
i węglan wapna, nie może znieść wysokiej temperatury bez sto­
pienia się; do zakładów więc , w których cegła wytrzymać ma 
wielką siłę .żaru, np. do ognisk węglem kamiennym opalanych, 
używać należy cegły ogniotrwałćj. Cegłę tę bardzo często wy­
rabiają w zakładach porcelinny lub fnjansu z czystej gliny białej, 
pomieszanej z pewną ilością grubo zmielonych puszek do wypal~ 
nia porcelinny lub fajansu służących. Chcą.c cegłę ogniotrwałą. 
wyrabiać w cegielniach, potrzeba użyć do tego gliny, o ile mo­
i: na, jak najmniej rozpuszczalnych części składowych zawierają­
cej, 1\ zatem jak najwolniejszej od niedokwasu .żelaza i wo.paa. 
Miesza się ta glina, dla uczynienia jej chudszą i cegły bardziej 
dziurkowatą , z pewną ilością takiejże gliny, poprzednio dosyć 
mocno wypalonej i potłuczonej lub zmielonej , albo też z grubym 
prochem, pochodzącym z roztarcia samej cegły. Wypalić ją. mo­
Ana w zwyczajnych piecach cegielnianych. 

Aby otrzymać cegłę bardzo lekką., mieszają glinę z pro­
obem węgla kamiennego, z trocinami , a nnjwłlłŚciwićj z torfem, 
i z tej massy '"-yrabiają cegłę. Ponieważ w wypalaniu tej cegły, 
mało paliwa, jnk się łatwo domyślić, wymagającej , rzeczone do-
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datki epłoJlł; tem samem więc cegła ' będzie bardzo dziurkowata, 
pulchna, która, z powodu swojej lekkości i złego przewodnictwa 
cieplika, do rozmaitych użytków korzystnie zastosować się daje (•). 

(*l Opis i rysunek pieca do wypa.lania wapnll i cegły, opatrzonego 
przywilejem w Wirtembergu, a mającego zapewniać ~wietnc wypadki pod 
względem oszczed&ania czasu i paliwa, znajduje się w Nr. 34 i 35 pisma: 
"Polyt. Centralblatt" z r. 1841. Sposób wyrabiania cegły w królewskim 
zakładzie pod Joachimsthal zamieszczony jest w rozprawach Towarzystwa 
rekodzieJniczego Pruskiego za rok 1846 str. 53. 

GOSP. PRZEH. TOM IL l~ 
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.OTRZYMYWANIE POTAŻD, 

P otai hanc.llowy składa aię głównie :z rozpuszczalnych soli , otrzy­
mywanych przez wyługowanie popiołu, wyparowanie ł~au i wy­
prażenie pozostałości. 

Glina i wiele innych ciał kopalnych, znajdujących się 

w wierzchnićj warstwic ziemi , zawierają w sobie potaż, Rośliny, 
obok wielu innych ciał nicorganicznych, wciągają. w siebie z roli 
i potaż; zawiernJł one sole potażowe kwasów organicznych, jak 
np. kwnsu winnego i szczawiowego, c.lalćj krzemian potażu, siar­
kan potażu i chlorek potnas u. Po spaleniu roślin, pozostaje osac.l 
ogniotrwały, czyli mieszanina różnych ciał nicorganicznych, zwann 
popiołem. Zwi:Jzki , jakie popiół zawiera, nie zawsze s~ te sa­
me , jakie znajc.lują. się w roślinach; wysoka temperatura przy spo­
pielaniu się ciał palnych niszczy zwitzki istniej:Jce i tworzy nowe. 
Dość ekłac.lowa ciał zaeac.lowych, np. potażu i wapna , poł:}czona 
w roślinach z kwasruni organiczneroi, znajc.lujc się w popiele po­
ł:Jczona z kwasem węglowym; tnk np. z winianu potażu i szcza­
wianu potatu powstaje przy eprueniu roślin węglan potażu. 
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O ilości popiołu otrzymywanego ze spalenia różnych roślin 
nic pewnego powiedzićć nie można; w jednym bowiem i tym sa­
mym gatunku roślin jest ona bardzo różna, et<>sownie do własno­
ści gruntu, stanu pqgotly i t. p. nawet różne części jednej rośli­
ny daj:} bardzo różną ilość popiołu. W ogólności najwięcej po­
piołu otrzymuje się z liści, mniej z krzewów, a jeszcze mnićj 
z drzew. Z ostatnich najmniejszę. ilość popiołu wydają pnie, zna­
cznic większl) gałęzie, a największQ. liście. Ta rozmaitość ma swoją 
zasad~ w tćm, że części składowe nicorganiczne, kt-óre po spaleniu 
się pozos~o jako popiół , rozpU8zczone są szczególniej w soku 
roślinnym ; dla tego też najsoczystsze rośliny i ich części najwięcćj 
popiołu dostarczają. Mamy bardzo wiele wypadków co do ilości 
popiołu otrzymanego ze spalenia rozmaitych roślin, ale nadzwy­
czajna między niemi różnica zastosować ich do praktyki nie do­
zwala; tylko tlla okazania, że, jak się dopiero wspomniało, 

drzewa mniej wydajlł popiołu t niż zioła, przytaczamy tu nas~­
pujące wypadki , osiągoione z chemicznego tychże ciał rozbioru: 
Drzewo tlębowe, sosnowe i jotiłowe wydały popiołu 0,4°/0 , bu­
kowe 0,58%, latorośle winne 3,4°/0 , oset pospolity 4°/0 , po­
krzywy 10,6°/0 (Mitscherlich, Chemia). 

Skład popiołu jest również bardzo różny, w miarę gatunku 
roślin i gruntu , na którym wzrosły, mianowicie zaś potlług nich 
nader zmienny objawia się stosunek części składowych: jakkol• 
wiek bowiem jest rzeczą. pewną, że niektóre rośliny potrzebują 
do ewego istnienia tćj lub owćj części składowej nieorganicznej, 
a zatću1 w ziemi znaleźć ją powinny, jatcli dobrze udać się mają; 
z tćm wszystkiem zdnje się być pruwic również pewnem, że w in­
nych razach jeden pierwiastek zastąpić może drugi. 

Części składowe popiołu najlepićj dla naszego celu podzie­
lić się dają. na rozpuszczalne w wodzie i na nierozpuszczalne. 

W popicle prawie wszystkich roślin napotykamy: l) z części 
składowych rozpuszczalnych w wodzie : chlorek potassu, chlorek 
sody, węglan, siarkan i małą ilość krzomianu potażu i sody; 2) 
z części w wodzie nierozpuszczalnych : węglan i fosforan wapna 
i magnezyi, niedokwas manganczu, niedokwas żelaza t krzemion­
kę. Co do części składowych rozpuszczalnych , jakieroi są sole 
potażowe i sodowe , nadmienić tu wypada , że rośliny lądowe zo.­
wieraj t szczególnićj sole potażowe, a bardzo nieznaczną ilość soli 
sodowych, w roślinach zrui nadmorskich o wiele przewaJaj'ł eo­
le sodowe; dla tego tćż dawniej uiywano powszeclmie roślin nad-
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morskich do otrzymania węglanu sody, jak my podzisdzień uży­
wamy roślin lądowych do otrzymania zwi'!zków potażowych. Już 
wytej powiedziano , że potaż składa się z rozpuszczalnych w wo­
dzie części popiołu roślin ; dodać. tu możemy, popiołu roślin l!ł­
dowych. Dość części składowych popiołu, rozpuszczalnych w wo­
dzie , jest w rozmaitych ro~linach bardzo różna. Popiół niektó­
rych roślin zawiera tylko mało tychże części składowych; jest 
zatem do wyrabiania potażu niezdatny: popiół innych roslin 
składa się po większej części z istót w wodzie rozpuszczalnych, 
któreby właśnie szczególniej były właściwe do przerobienia na 
potaż, gdyby je tylko w dostatecznej ilości mieć można, i gdyby 
rozmaitość soli potażowych nie wpływała nn różną wartość pota­
żu. Jakkolwiek bowiem w niektórych zastosowaniach potażu ilość 
soli potażowych w ogólności, a zatem ilość węglanu i siarkanu 
potażu , tudzież chlorku potas su razem, zarówno na wzgląd za­
sługuje, np. w wyrabianiu ałunu; w wielu jednak innych przypad­
kach sam tylko węglan potażu jest użytkowa. częścią. składowi! 
ostatniego, i wartość tegoż, je.teli do takich celów ma służyć, 
będzie tern większa, im więcej zawiera w sobie węglanu potażu. 

Wypadki otrzymane dotąd o ilości rozpuszczalnych częśoi 
składowych, zawartych w popiele rozmaitych roślin, tak samo ró-

- żnią się między sobą, jak wypadki dotyczą.ce ilości samego po· 
piołu z tychże roślin otrzymywanego ; poniew"aż zaś ta ostatnia 
ilość nie jest stała, lecz, stosownie do rozmaitych okoliczności, 
raz większa drugi raz mniejsza, przeto i pierwsze (t. j. wypadki 
części rozpuszczalnych) nie mogą być jednostajne. Jeżeli np. jest 
moźność zastąpienia w roślinach potażu wapnem, tedy n~ gruncie 
wapiennym może roślina, zamiast soli potażowych, zawierać szcze­
gólniej sole wapienne, a wtenczas popiół z niej, rozrobiony wodą, 
wyda tylko małlł ilość części rozpuszczalnych. Podług czynionych 
doświadczeń, 100 funtów popiołu z drzewa dębowego zawiera 15, 
bukowego 24, lipowego 11, brzozowego 16, jodłowego 17, sosno­
wego 14 funtów części składowych w wodzie rozpuszczalny-Oh; 

·i takfł też ilość potażu z popiołu tych roślin przyjąć. wypada. Po­
piół niektórych ziół, a te, jak już wspomniano, wydaj'! bardzo 
wiele popiołu, jest nader obfity w sole rozpuszczalne; takiemi są 
mianowicie: popiół z pokrzyw (urlica dioica i urens), piołunu (arte­
misia absinthium) wrotycza (tanacetum vulgare), kokorycza (fu­
maria officinalis); dla tego też wymienione dopiero rośliny szcze-. 
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gólniej udają się na gruncie w potaż obfitym. I popiół z ostu 
ma zawierać wiele części rozpuszczalnych. 

Przyrządzanie potaiu, jak się z powyższego wykładu okazu­
je, jest działaniem bardzo prostem. Potrzeba tylko z popiołu 
roślinnego wyciągnąć, za pomoCfł wody, części rozpuszczalne, wyciąg 
wyparować i pozostalość wyprażyć, to jest wypalić tak, aby wszy­
stko, co ogniem zniszczyć można, zniszczone zostało. 

Do wyrabiania potażu zalecaj~ uprawę pokrzyw i piołunu, 
w ogólności takich roślin, których popiół odznacza się wielką. ilo­
ścią. soli potażowych, mianowicie węglanu potażu. Jeżeli zważy­
my. że ilość potażu roślin jedynie z gruntu pochodzi, tedy okaże 
się, że gnmt, no. którym przez kilka lat ciągle l'Zeczone rośliny 
uprawiamy, będzie cnłkicm z potażu wycieńczony, a tern eamem 
zupełnie nieurodzajny; ilość bowiem potażu , jaką rośliny te co­
rocznie z roli wyciągają. , jest dnleko większa od ilości potażu, ja­
ka w nie corocznie przejść może przez zwietrzenie ciał kruszco­
wych, znajdujących się w gruncie. Pewien właściciel dóbr, bliz­
ko Gettingi położonych, zasiał cały swój grunt piołunem, w celu 
otrzymania z niego potażu; a skutkiem tego było zupełne wyja­
łowienie roli dla uprawy roślin zbożowych (Liebig: Chemia orga­
niczna, zastosowana do rolnictwa). Aby więc gruntu nie wyży­
zniać , należy takie tylko rośliny na potaż obracać , kMre nie 
więcej wyciągajlł z ziemi potażu nad t-ę jego ilość , jaklł zwietrze­
nie (próchnienie) ciał kopalnych, w gruncie będących, corocznie ro­
ślinom przyswaja; talcierni zaś są drzewa i otrzymany z nich po­
piół, z któl'ego też szczególniej potaż z'wykle wyrabiają, Tylko 
w krajach, gdzie cena drzewa jeet tak nizka, że nie pokrywa ko­
emw wysełki, wypalają. je na wyłączny cel otrzymania potażu; 
pospolicie używają do tego popiołu dostarczanego z ognisk, mia­
nowicie wielkich ognisk gorzelń i t. p. zakładów, a w niektórych 
okolicach obowiązani są. czynszownicy dostarczać właścicielom 
ziemskim pewną ilość popiołu. 

O ile nie stosowna jest uprawa roślin, kwrych popiół obfi­
tuje w sole potażowe , jak np. pokrzyw, piołunu, ostu, umyślnie 
przedsiębrans dla otrzymania z nich potażu , o tyle przeciwnie 
korzystne być może zbieranie i pnienie dziko rosnących po dro­
gach, rozwalinach i t. p. miejscach; wtedy bowiem odbieramy 
potaż gmntowi, gdzie jego utrata czuć się nie daje, a zyskujemy 
wyborny płód z ziemi, żadnego innego użytku nie przynoeztc~i 



826 

pod tym zas wzgl~dcm nie można zaprzeczyć, że zbyt zaniedbujl) 
używania chwastów w potaż obfitych. 

O paleniu roślin na popiół , w celu otrzymania z niego po­
tai:u, nie wiole mówić potrzebujemy. lm wolniejazy ogitJń. tem 
więcej wydaje popiołu ; w zbyt gwałtowoero paleniu nie tylko mo­
cny ciąg powietrza mechanicznie porywa znaczną ilość popiołu, 
ale nadto, w skutku wysokiej temperatury, ulatnia się ez~ść soli 
potażowych: należy zatt!m palenic na popiół odbywać w miejscach 
oll wiatru zabezpieczonych , np. w dołach tlol>t"Ze wyłożony ch i od 
strony wiatru zagrodą opntt~eonych ; tlla tego też korzystnie jest 
nic zupełnie wysuszać rośliny przell epaleniem • ich na popiół. 
Drzewo, które przez dłuższy czae leżało na powietrzu , lub bro­
dziło w wodzie, albo już nac.\,ll'Jliło, unje runiej potażu , gdyż wil­
goć już z niego znaczn~ część eoli potażowych wyciągnęła.. 

Lecz, jak si~ wyMj wspomniało, w wielu okolicach nabywa­
j:} pospolicie do przerobienia na. potaż ten rotlzaj popiołu, który, 
jako płód podrzędny, otrzymqjc ei~ z drzewa w rozmaitych ogni­
akach spalonego. Ponieważ zaś nit,'l'zetclni przedawcy popiół 
ten różneroi eposobaroi fałszować mogą, i gcly popiół z rozmai­
tych gatunków drzewa pochollzllCY wydaje bardzo różną ilość po­
~u; przeto kupują-cy go przctleiębierca nic powinien zaniedbać 

przekonania się o jego dobroci, jcże!i nie chce być oszukany. 
Popiół falezować zwykli domieszaniem popiołu już wyługowanego, 
a zatem od rozpuszczalnych części skłntlowych uwolnionego, mia­
nowicie użytego w mydlarniach; fałszuj=! go także popiołem z torfu, 
nie mającym pospolicie prawie żadnego śladu soli rozpuszczalnych: 
można wreszcie dodawać do niego piasku miałkiego. Prze<lsię­
bierca sądzi powszechnie o składzie czyli wartości poi>iołu z o2:nak 
zewn~trznych i smaku. A że wartość potażu zależy w ogóle od 
większej lub mnicjezćj ilości węglanu potażu; możua więc właści­
wie, za pomocą alkalimetru , dochodzić ilości węglanu potażu 

w zakupić ei~ mającym popiele zawartego (obacz niżej: Docho­
dzenie potażu). Popiół bukowy, wzi~ty z pospolitego ogniska do­
mowego, w skutku dochodzenia za pomocą alkalimctru, zawierał 
12°/0 potażu, któryto wypadek odpol'liada 11,6°/0 węglanu po­
tażu. Mołna talcle doświadczać popiołu , pod względem ilości soli 
rozpuezczalnych, odważywazy pewną. j ego ilość i polawszy ją. ró­
wnież odwaioną ilością wody gorącej; utworzona ztąd masea zo­
stawia się przez czas niej!łki w spoczynku , miesza kilkakrotnie, 
a na~pnie, po przepuszczeniu przez sucho cedzidło, pfyn od-
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ciekły dochodzi się za pomOCfł areometru, np. areometru Baume' · 
go. lm większa okate się ciężkość gatunkowa tej cieczy, tem 
znacznieJszfł ilość soli rozpuszczalnych w ogólności popiół Zllwie~ 
rać będzie. Tym jednak sposobem ilość rozpuszczulnych części 
składowych popiołu ściśle oznaczyć eię nie da, gdyt rozmaite st>lc 
rozpuszczalne popiołu, przy równej ilości co do wagi, podwyższa­
j, ciężkość gatunkową wody w bardzo rótnym stosunku. 1,000 
granów popiołu bukowego, polane 4,000 granów wody gorącćj, da­
ły po przecedzeniu ciecz, która wystudzona okazywola na are~ 
metrze Baumć'go 5 1J.~ stopni. Bardzo łatwy i prosty jest talcle 
sposób oznaczania ilości rozpuszczalnych c.zęści składowych po­
piołu przez wyługowanie odważonej jego ilości, wypacowanic ługu 
do suchości , czyli przez takie samo postępowanie na małą. sto­
pę, jak się postępuje w wyrabianiu potnżu na wielką. Dla jak 
najprędszego wykonania próby, moma w alembiku lub retorcie 
1,000 granów popiołu polać 4,000 granów wody, ogrzać przez 
czas niejaki przezornie, tok aby unikn~ parowania , a następnic 
przepuścić rnassę przez suche cedzic.lło; wziQć z odciekłego płynu 
400 granów, odparować w odważonym talerzyku porcellanowym, 
albo Jepićj srebrnym, i dobrze wysuszoną pozostałość z talerzykiem 
znowu przaważyć. Po odcią.gnieniu wagi talerzyka, otrzymamy wa· 
gę rozpuszczalnych w wodzie części składowych popiołu w cz~ 
ściach. setnych. Jeżeli ług szybko z popiołu odpływa, co posp~ 
licie się zdarza, t edy można go odparować i 1,000 granów. W a­
ga pozostałości, pomno~ona przez 4, a wypadek podzielony przez 
100, okaże ilość soli rozpuszczalnych w częściach setnych. Z o­
grzania 1,000 granów poi)iołu bukowego i 4,000 grnn{lW wody od­
parowano 1,000 granów wyciągu, z czego otrzymano 53 grany do­
brze wysuszonych pozostoiości : z~tćm popiół bukowy zo.wicru,ł 
53X 4=21,2 części setnych soli rozpuszczalnych. 

100 ' 
Cole postępowanie w wyrabianiu potażu dzieli ei~ na trzy 

bardzo od siebie różne działania , jako to : wyługowanie popiołu 
drzetcnego, wuparowanie ługu i W!Jpraierlie pozostalo8ci (osadu). D o 
odbywania tych trzech różnych działań znajdować si~ powinny 
w budowli, na. ten cel przcznaczonćj, trzy różne izby, a mio.nowi~ 
cie: jedna do ł~CYOwnnia popiołu, druga dla kotła parowego, 
trzecia do wyprnżania. 
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Wyługowanie popiołu drzewnego ma na celu oddzielenie 
soli rozpuszczalnych, w tymże popiele zawartych, a więc soli al­
kalicznych, mianowicie węglanu potażu, siarkanu potażu i chlor­
ku potassu, od nierozpuszczalnych części składowych. Nie jest 
to rzeczą obojętną., cz.y wyługowanie 11skutecznia się wodą zimną lub 
go~ą. Węglan potażu i chlorek połaesu w zimnej wodzie ła­
two się rozpuszczają., siarkan potażu zaś nie łatwo się w niej 
rozpuszcza. Ługując zatem wodą zimną, otrzymamy mniej po­
tażu, ale ten będzie obfitszy w węglan potażu. Ponieważ zaś 
siarkan potażu jest równieź solą bardzo drogą.; należy przeto sta­
rać się o jednoczesne wycil}gnienie jej z popiołu clrzewnego, a tem 
samem używać do wyługowania wody gorącej. 

Wyługowanie otlbywa się w kadziach do tego przeznaczo­
nych. Sił to naczynia u góry otwarte, z drzewa jodłowego lub 
sosnowego, 3 stopy wysokie i 3 do 4 1/a stóp szerokie, nad dnem 
rzeczywistem opatrzone drugiero unem oziurkowanem, przetako­
wam czyli cednem. Takowe dno cedne spoczywa albo na. trzech 
nogach w wysokości kilku cali, albo też na podłożonym w kadzi 
krzyźu drewnianym, w tej eam~j wysokości dno umieścić uozwa­
laj~Jcym. Nad dnem niżezero (rzeczywistem) wspomnionych na­
czyń znajduje się wywiercona dziura, zatykana czopem uo ściąga­
nia ługu. Rura b (fig. 221),która na rysunku tuż z pod spodu 

Fig. 221. 

dna przetakowego, zewllłłtrz kadzi, wycho­
dzi w górę, a która mogłaby równie dobrze 
i wewnątrz kadzi przy ścianie być poprowa­
dzona (przy takiem zaś urządzeniu rura pro­
sta utyka się w dziurze dna cednego ), słu­
ży do wypuszczania powietrza atmosfery­
cznego, wypartego nalewaną przy ługowa­
niu wodą, i jest bardzo uiyteczna. Dno 
przetakowe kadzi przykrywa się rogożą. ple- , 
cioną ze słomy, dokładnie przystającą do 
jego ściany, lub tez słomą na kilka cali gru .. 

bości, na której jeszcze rozpościera się płnt grubego płótna. Ka • 
dzie ługownicze et.oją rzędem na pokładzie, a nad niemi przecho­
uzi rynnll drewniana, opatrzona otworami do każdej kadzi wo~ę 



829 

wpuścić dozwalRjącemi. Pod otworami szpuntoweroi kadzi idzie 
podobnież rynnn, prowndzą.cn ści:Jgniony ług do zbiornika. 

Popiół sypie się w kodzie zwilżony; gdyby go bowiem wsy­
pano suchy, tedy wodn do wyługowania użyta nie przeniknęłaby 
go jednostnjnie, lecz potworzyłyby się wydrążenia (fałszywe dro­
gi), któremiby wlana woda wyłącznie odpływuła. Zwilżanie, zle­
wanie lub skl'apiunic popiołn odbywa się w dosyć płytkitlj skrzy­
ni, z mocnych desek zrobionej. }lopiół suchy w skrzynię wspo­
mniom} wsypany elu-npia się "Ddl} za pomOC:) polewnczld, prze­
rabia się kilkarotnie szufiQ., a następnie pozostawia w spokoj­
ności około 24 godzin , aby go jak nnjjcdnostajnićj wilgoć przeni­
knęła. Przed zwilżeniem popiół przeeiewn się, dla wyłl}czenia z 
niego kawałków nn wpół tylko spalonego drzewa i węgli; gdyt 
tamte mocno ług ubarwiają, te .znś znaczn:} jego ilość wsyssają, 
a jedne i drugie mn.ją. jeszcze swą Wtll'tość jako paliwo. Zwilżo­
ny popiół wsypuje się do kadzi łngowniczej w ograniczonych ilo­
ściach, a l•ażdn wsypana ilość umiar~owanie się ubija. Na sześć 
do ośmiu cnli od wierzchu kadzie powinny być próżne. 

Skoro w sposób dopiero opisany napełniono kadzie popio­
łem zwilżonym, przystępuje się do samego ługowania, które za­
czyna się pospolicie od użycia do nalania. na popiół cieczy sła­
bej , otrzymanej przy ostaŁniem ługowaniu kadzi poprzednich. 
Ług ten slaby ogrzewa się w kotle , następnie czerpie się lub pom­
puje w rynnę nad kadziami leiącą, i z tćj wspomnioneroi wyżej 
otworami czopoweroi olipuszcza się na popiół. Km·ek nud tlnem 
kadzi znajdujący eię, który służy do ściągnnia ługu, powinien pod­
CZil8 tej roboty być znmkni~ty. Leje się zwolna na popiół tyle 
goręcej cieczy ługowej , aby go ta 11a kilka cali pokrywała; po­
czem nnjlepićj j est zostawić kudzie z zamknięteroi czopami przez 
8 do 12 godzin w spoczynku, aby tymczasem rozpuszczaln~ so­
le popiołu, w cntej jego mnssie zawarte, jak najjeduosta.jnićj roz­
puściły się. Zostawiwszy: kruczki kadzi przy pierwszćm nalaniu 
wyługowanćj cieczy otwarte, tak te wkrótce potem ług odlJływat 
zacznie, choćby nawet popiół naleiycie był zwilżony i jednostaj­
nie ubity, utworzą się wspomnione już drogi fałszywe, które­
mi woda do Ingowanin użyta, powiększtU części bez dopełnienia 
włllŚciwego, celu uchodzić będzie , dając ług zbyt rozcieńczony 
1 pozostnwinjąc popiół bardzo mało lub wcale nie wyczerpany. 

Po 8 lub 12 godzinnch otwićra. się kruczek kadzi, po czew 
GOSP. PnZEM. TOM D . 105 
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ług rynnq. poniżćj umieszczoną., jak się wyżej wsporo n iało, spły­
wa do zbiorników. Zbiorniki te, ługowiskami zwane, (których 
jest dwa), wymurowane są. w podłodze izby lub drewnianeroi ba­
lami wyłożone; jeden z nich służy do przechowywania ługu tęgie­
go, który wprost warzyć można, a drugi do przyjmowania ługu 
słabego, w pożądane pierwiastki ubogiego , który, jak wskazano, 
nalewa się nanowo na popiół nie wyługowany, din tcm większe­
go jego stężenia przed warzeniem. Rynna przyjmuj:}ca ług z ka­
dzi odpłyn·ają.cy dzieli się na dwa ramiona, z których jedno pro­
wadzi do zbiornika ługu tęgiego, drugie do zbiornika ługu 
słabego. Dopóki ług z kadzi odpływa dostatecznie stężony, to 
jest, dopóki na areometrze Bnume'go okazuje gęstość od 15 do 10 
stopni, należy go ściągać do zbiornika ługu tęgiego , przy czćm 
zatyka się ramie rynny prowadzące do zbiornika ługu słabego; 
po 24 godzinach , jeżeli ług tej gęstości okazywać nic będzie, za­
myka się ramie rynny do zbiornika ługu tęgiego prowadzące, 
a otwiera ramie przeciwne, dla odprowadzenia cieczy słabszej do 
drugiego zbiornika. Wyługowanie popiołu w kadziach odbywa się 
następnie za pomoc:~ wody gorącej, powtal'zaj:}c tę robotę dopó­
ty, aż woda prawie bez smaku odpływać zacznie, i areometr bardzo 
mało znaczną ilość ługu okazywać będzie. 

Urządzenie jednej i tej samej rynny do odprowadzania ługu 
tęgiego i słabego wymnga, aby wsz.ystkie kadzie tylko mocny lub 
ełaby ług wydawały, czyli aby odpływ ługu tęgiego ukończył się 
we wszystkich jednocześnie; potrzeba zatem, aby wszystkie ka­
dzie w jednym czasie popiołem były napełnione i aby wyługowa­
nie we wszystkich razem zaczynano. Ponieważ zaś wszystkim 
tym warunkom nie zawsze zadosyć uczynić możno.; przeto dają 
się także kadziom po dwa kruczki naprzeciw siebie będące, pod 
któreroi obudwoma idzie rynna prowadząca z jednego kruczka do 
zbiornika ługu mocnego, a z drugiego do zbiornika ługu słabego: 
nie potrzebujemy zaś obszerniej wyjaśpinć, jak się przy takiero 
urządzeniu postępuje. Podczae nal.ewania cieczy z pierwszego 
wyługowania pochodzącej, oba kruczki zamykaj!) się; chcąc zaii 
ług odpuścić, otwiera się naprzód ten kruczek, który prowadzi 
rynną ciect do zbiornika ługu tęgiego : jeżeli ług mocny odpły­
wać przestał, wtedy zamyka się rzeczony kurek, a otwiera będą­
cy z drugiej strony naczynia, który odprowadza ciecz do zbiorni­
ka ługu słabego. W jednym i tym samym rzędzie kadzi może te­
r&2ó z je~nych płyn~ć ług tęgi , z drugich słaby. 
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W okolicach, gdzie popiół otrzymywany z paliwa pokrywa 
wydatki na zakupienie tegoż, ogrzewanie ~uu słabego, do wyłu­
gowania użyć się mającego, .tudzież wody uskuteczniać można 
w kotle opatrzonym oddzielnem ogniskiem; w miejscach zaś, gdzie 
z paliwem oszczędnie obchodzić się potrzeba, ogrzewa się ciecz 
do wyługowania przeznaczona w panwiach lub kotłach powietrzem 
gorącem, uchodzącero z ogniska kotła parowego. W każdym ra­
zie należy, jak już wspomniano, lnć na popiół ciecz ługową go­
rącą dla tego, aby i wszystek siarkan potażu z popiołu wycią­
gnąć. 

W Blansku w Morawi.i stoją kadzie ługownicze dwoma rzę­
dami, jeden nad drugim, a zbiorniki ługu, umieszczone w ziemi, 
tworzą rzęd trzeci. Skoro wszystkie kadzie obu rzędów zwilżo-

• nym popiołem napełnione zostaną, zaczyna się ługowanie w ka­
dzi pierwszej rzędu wyższego. Otrzymany z niej ług zdatny jest 
do niczwłocznego warzenia, i wyparowywuje się natychmiast. 
Tymczasem taż kadź nalewa się powtórnie wodą, z czego powsta­
je ług drugi, daleko słabszy, który dla tego bezpośrednio odpu­
szcza się w stojącą pod nią kudź pićrwszą rzędu drugiego, zkąd 
również odpływa zdatny do warzenia. Do trzeciego nalania wo­
dy, tęż samą drogę przechodzącej, już obie rzeczone kadzie są 
za słabe; woda więc ta , dla doprowadzenia jej do stanu, w któ­
ryroby mogła być warzona, nalćwa się w trzecią. kadź świeq, to 
jest w drugą rzędu wyższego, i tak dalćj, przez co zawsze świć­
że kadzie otrzymują w koilCu wod~ nowo dolewaną. Podczae 
zostawania ostatnich kadzi w biegu, wypróżniają się inne do no­
wego napełnienia. 

Ponieważ tym sposobem zawsze nicktóre świeże kadzie są 
przygotowane do uskuteczniania ługu; przeto otrzymąj e się z nich 
ług do warzenia zdatny: aże woda leje się dopóty w tez same 
kadzie, dopóki tylko jeszcze jakiekolwiek pierwiastki w siebie przyj­
muje; przeto żn.clne części rozpuszczalne nie giną. (Knapp: Te­
chnologia chemiczna). 

Ług jednym lub drugim sp<>sobom otrzymany jest barwy 
mocno brunatnej , gdyż zawarty w nim węglan potażu, pochodz~t­
cy z niezupełnie zwęglonych kawałów drzewa, jakie się zawsze, 
nawet w przesianym popiele, znajdąją" rozpuszcza istotę próchni­
czną. barwy brunatnej. Pozostałość w kadziach ługowniczych, 
składająca się z nierozpuszczalnych w wodzie części składowych 
popiołu, mianowicie z węglanu i fosforanu wapna, tudzież krze-
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mianu potażu , daje wyborny nnwóz, n nndto używa się gdzie­
niegdzie w hutach szklannych do wyrnbi ania szkła pospolitych 
gatunków. J cieli pozostnlo!lć tę w stanie wilgQtnym pozostawi­
my przez czus cJłużEzy na powietrzu; wtedy kwas węglowy tegoż 
powietrzu rozłoży z wolna kt·zeminn potażu, i p1·zy wyługowaniu 
otrzymamy nowy ług potlliowy. 

'"J'pftr0U'8Die. 
l 

Celem wypnrowania czyli wywarzeniu ługu jest oddalenie 
wody, użytćj tu za środek do rozpuszczenia soli; dzinłnnie to 
uskutecznin się pospolicie w panwi z blachy żelnznćj i w kotle 
z lanego żclnza. Pod kotłem znajduje się ognisko, a wywiąz~ 
ne tu ciepłe powietrze wchodzi pod panew, wmm·owanq. z tyłu 
kotła i tak wysoko ntu.l nim umieszczoną, aby ciecz z panwi do 
kotła za otwnrciem kruczka ści~gnąć można. Za t~ pnnwiq., zwa­
ną przedwarzclną., może znajdować się cli'Uga panew, której dno 
również ogarnia strumicit gorą.cego powietrza z ognisko. kotło­
wego, zanhn dostanie się u o komin n; panew ta służy do ogrze­
wania wooy i słabego ługu' używanych uo dalszego wyługo­
wania. 

Z początku tak kocieł jak i panew przedwarzelna nalewa 
się ługiem do warzenia zdntnym ze zbiomika, n na~:~tępnie, w mia­
rę wypnrownnin ługu w kotle, w1mszcza Aię weń nowy ług z pan­
wi przedwarzelnej, która napełnia lliC) ciecz~ ze zbiornika ługu 
tęgiego. Skoro przez takie polltępownnie płyn w kotle dójdzic 
gęstości stężonej, przerywa HiQ dnlszc dopuszczanie ługu z pan­
wi przedwarzelnej , i wyrób cloprowndza się do zupełnćj sucho­
ści. P1·zytłumia się następnie ogień, w skutku czego wydziela 
się przy ścianie kotła powloka soli, grubiejąca coraz bnrdzićj, 
dopóki nakonice wszystek ług nie zamieni się na suche ciasto sol­
ne; po czem dalszego palenia znprzestać należy. Po dostate­
cznem wystudzeniu, twarde ciasto t~olne, barwy brunntnćj, od­
bija się dłótem i młotkiem, zaczynając od ściany kotła, gdzie 
ciasto jest najrzadsze, i postępując dnlćj l<u śroill<owi. Tak otrzy­
many wyrób nazywa się surowym potażem, potażem odbijanym, 
które to nazwisko przybiera od pollanego dopiero epo11obu wypa-
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rownnia. Zawićra on, oprócz ubanviających go brunatno istót 
. organicznych' około 6% wuoy. 

Opisany sposób wyparowania, wydający potaż odbijany, ma 
tę niedogotluość: 1-ld że dno kotła z lanego żelaza, w miarę po­
krywania się coraz grubszą skorupą solną, mocnic.!j się ogrzewa, 
niż wyższa część kotła, przez co baru z o łatwo roz!'tu}zenie te­
goż kotła nnst~pnje, 2-re że przy wydobywaniu ciasta solnego 
równie łatwo kocieł uszkodzony być może. 

Dla uniknienia tych niellogodności, używają. także innego 
sposobu postępowania przy wyparowaniu ługu. Wygotowywanie 
odbywa sig w kotle, zastępując ubytek wotly, obróconćj w parę, 
ługiem z panwi JH'ZCtlwarzelnćj, dopóki sole wyłi)CZ(lne nie zo­
staną.; wtedy wstrzymuje się dolewanie ługu, i wyt·ób w kotle, 
przy miernym ogniu i ciągłem przerabianiu żelaznemi mieszadła­
mi, doprowudza tię do suchości. Przerabianie takowe, które jest 
bardzo mozulne , przeszkmlzlł. osiadaniu soli na ścianach kotła; 
surowy więc potaż pozostaje tu w k~ztałcie brunatnego prochu 
suchego. Ten sw·owy potnż nazywaj'.\ potużem rozbijanym; za­
wiera on nieco więcej wo<1y, niż potaż o<Jbijany, a mianowicie 
około 12°/0 • Sposób ten otrzymywania sUI·owego potażu suche­
go zapewnia oszczędność czasu i oszczę<1ność paliwa, gdyż cią­

głe mieszanie bardzo ułatwia wypm·owanie wody. 
W Rossyi wyparowywują. ług do warzenia zdatny i tęgi 

w kotlach miedzinnych, z początku przy mocnym, a w końcu 
przy miernym ~gniu i ciągłem mieszaniu, dopóki go tak dalece 
nie stężą., oż sole dokładnie wydzielone zostaną; po czem w na­
czyniach <1rewninnych jeszcze go niekiedy miesznją. i przez kilka 
dni w nich pozostawiają. Kryształy soli w rzeczonych naczy­
niach wydzielnją.ce się wybierają następnie z ługu zn pomocą si­
ta., rzucają. je din ocieknieuia i ualćj przernbinjl). B~dą. one ko­
niecznie znwićrały jeszcze więcej wody, niż potaż wybijany, i dla 
tego przy wyprażaniu wymngnją. szczególnej przezorności. Ług, 
z którego wyczerpano kryształy, wlćwa t~ię napowrót do zbiorni­
ka (Mit~cherlich). 

Podobncgo temu rostępownnia trzymają. się w niektórych 
zakładach, wyrabiających potnż na bardzo oumienny użytek, to 
j est w celu otl'Zymnnia pota~u szczególniej w węglan potażu bo­
gatego. Wypnrowywa się bowiem ług w kotle aż do znacznego 
stężenia, przekłada w kadzie urewniane i w nich ostudza si~ przy 
czc;stem mieszuniu. Ponieważ zll.ś siarkan potażu, jak wyżej 
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wspomniano , mało tylko rozpuszcza się w wodzie zimnej , a je-
szcze mniej w stężonym roztworze węglanu potażu; przeto wię­
ksza część tej soli w nim się wydziela, Ług ściągniony z soli, 
a koniecznie obfitszy w węglan potażu, wlewa się w kocieł i je­
dnym lub drugim sposobem do suchości odparowywa. Siarkan 
potażu płócze się w wodzie zimnej i sprzedaje do hut szkłaonych 
lub zakładów ałunu. 

Wyprażanie surowego potażu ma na celu uwolnienie go od 
reszty zawartej w nim wody, a szczególniej zniszczenie istót or­
ganicznych, nudających mu barwę brunatną. Na ten koniec po­
taż surowy na ognisku pieca płomiennego ogrzewa się zwolna aż 
do rozżarzenia i w tym etanie utrzymuje Eię dopóty, aż pierwia­
stki organiczne zupełnie spalone zostanl}, a tćm samem aż ich 
barwa brunatna zniknie i miejsce jej zajmie barwa biała. 

Dawniej, dla pozbycia się ostatnich szcz4tków wody i zbu­
rzenia istót organicznych, wyprażano euwwy potaż w garnkach 
telaznych. Teraz do wyprażania potażu używają pieca · płomien­
nego , przedstawionego tu na fig. 222. Różni się on od innych 
pieców płomiennych podwójnem paliskiem (z rosztami aa i po-

Fig. 2'.!2. 
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popielnikiem /Jb), z których każde oddzielone jest dwoma żela­
znemi wązkiemi płytruni (jakoby mostami ogniowemi) l/, od prze­
strzeni roboczej, na 3 do 4 stóp szerokiej. Przestrzeń h słuty 
tylko do utrzymania podstawy c w tern większej suchości i do 
oszczędzenia cegły; podobnież sklepienie a nie jest koniecznie po· 
trzebne, i do różnych celów, poułu~ upodobania , użyte być ma. 
że. Powietrze piec zasilające wchodzi p1·zez popielnik b i roezt 
a do paliwa i wznieca płomień sięgający przestrzeni roboczej nad 
mostami ognioweroi U. 

Paliwo do wyprażania potażu użyć eiQ mające powinno wy­
dawać płomień żywy, nic sadzowy, o. w paleniu gwałtownie nie 
pęko.ć ani pryskać, aby leżący na ognisku potaż kawałkami wę­
gla nie został zanieczyszczony; należy zatem używać drzewa su­
chego, drobno łupanego. Przed włożeniem surowego potażu na­
leży ogrzać piec tak mocno, aby pnra wodna, wywięzująca się 
podczas palenia drzewn., nie zgęszczało. się wewnątrz pieca. Kie­
dy zaczynamy ogrzewać piec zimny, zgęszcza się para wodna przy 
ścianach i na podstawie, czyli, jnk mówią., piec się poci; gdyby 
więc potaż znajdował się na. ognisku, woda mogłaby go rozpu· 
ścić. Dla oszczędności paliwa, korzystnie jest używać pieca przez 
czas dłuższy b~ taclnej przerwy; i wtedy bowiem tylko jeden ra.z 
potrzebujemy zapalać dla wielkiej ilości potn2:u. Ilość surowego 
potażu prawic trzy centnary wynoszt}ca wkłada się zwolna w trzech 
oddziałach w piec ogrzany i rozściela na jego poelatawie jak najje­
dnostajniej. Potut odbijnny należy wprzód rozbić na kawałki ró­
wne prawie wielkości jaja. Podczas ciągłego, miernego palenia 
w piecu uchodzi naprzód woda; przy czem potnż się pieni, i to 
tern bardziej , im więcej wody zawiera , a zatem rozbijany ma. 
cniej niż odbijany. Częstem mieszaniem, za pomocą. grabi żela· 
znych, usiłują nic dopuścić uchodzenit\ wody, tudzież zlepiania się 
i osiadania potażu na podstawie ogniska. Ponieważ zaś tempe­
ratura podstnwy nie wszędzie jest równie wysoka, czyli po pro­
stu podstawa pieca nie we wszystkich miejscach jest jednolitaj­
nie ogrzann; nale~y przeto od czasu do czasu potaż łeżi}Cy w miej-

• ecach mniej gorących przesuwać na miejsca mocniej ogrzane , aby 
go jak najjednostnjnićj wody pozbawić. 

Skoro pienienie się ustanie , a tem samem potaż będzie zu­
pełnie 1mchy, potrzeba przez ci~łe ogrzewanie spalić organiczne 
jego częsci składowe, które, jak już wspomniano , ubarwiaj Ił go 
brunatno. Pod.oieca się mocniejazy ogień, aż potat żywo się roz-
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żarzy; przy czćm bardzo często przerabia się grabiami , i powsta­
łe bryły roztłukttią się. Z początku pota:l: jest cznrny, co pocho­
dzi ze zwęglenia istót o .. ganicznych, wkrótce jednak staje się ja­
śniejszy, a na koniec pala barwą. białą, lub czet·wonn\\'O-białą. Je­
żeli wyjęta dla przekonania się o jego stanic pt·óba nie okazuje 
jut żadnych części węglowych, czarnych, można wtedy u"·ażać 
wyprażenie za ukończone. Ostudza f!ię nieco piec, wygt·abia po­
taż drzwiami na wyłożone kamieniuroi miejsce pt·zed tymże pie­
cem będące i, skoro tylko ująć si~ duje, pakuje się zaraz w be­
czki jak najszczelniej spojone. 

Łatwość, z jaką wyprażanie surowego potażu wykonać się 

daje, zależy szczególniej od jego składu. Jeżeli surowy potaż 
bardzo wilgotny, nnleży jak nnjwolni~j żar wzmacniać, aby na 
ognisku nie stał się zbyt rzadkim i płynnym. Jeżeli zaś, obok 
węglanu potażu, zawiera wiele siarkanu potażu, a osobliwie też 
wiele chlorku potassu, potrzeba w drugim okresie wyprażania, 
kiedy idzie o zniszczenie pierwiastków organicznych, tylko mier­
ny utrzymywać ogień, gdyż sole te, a mianowicie chlorek potas­
su, łatwo się topią., n stopiona na ognisku massa powleka węgle, 
które przez to spalić się nie mogą. Czysty węglan potażu jest 
solą nader tmdno topliwą.; obfity w nią. poroż przy żywero roz­
grzaniu okazuje się piaszczysty. W początku wypmżania słychać 
na ognisku pieca trzeszczący szelest , będący skutkiem chlorku 
potassu; sól ta bowiem między blaszkami swoich kryształków za­
wiera wodę, która w wysokiej temperaturze rozsadza kryształki 
z wspomnionym szelestem. Ponieważ epalenie węgli powstałych 

początkowo z istót orgnnicznych naet.wić może jedynie za dopu­
szczeniem kwasorodu z powietrza, n powietrze wchodzące przez 
roezt do paliwa, ztl}d zaś dostające się do potażu na! ogniskut 
kwasoród ewój po większej części oddaje temuż paliwu; przeto 
jest rzeczą bardzo właściwą. w murze pieca nad paliskiem urzfY' 
dzić kilka otworów ciągowych, któremiby powietrze atmosfery­
czne, kwasorodu jeszcze nie pozbawione, do roz?alonego na ogni:.. 
eku potażu dostać si~ i do zupełnego spalenia węgli przyczynić 
się mogło. Strata na wadze, jakiej doznaje surowy potaż przy 
wyprażaniu, wynosi 10 do 20°j0 • 

Potaż jest barwy białćj, żółtawo-białej lub błękitnawo-bia­
łej. Barwa żółtawa pochodzi od malej ilości niedokwasu żelaza, 
niebieskawa od magnezyanu potażu, powetalego przy wyprażaniu 
przez działanie potatu na niedokwas manganezu. W smaku po· 
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tat powinien być do ostrego ługu potlobny,. i w gol'l)cćj wodzie 
rozpuszczać się zupełnie. J ak już powiedziano, potaż jest w isto­
cie mieszo.ninlł trzech różnych soli, mianowicie: węglanu pota.iu, 
siarkanu potażu i chlorku poto.ssu. Przywiedliśmy również i to, 
że trzy te różne sole mnjlł prawie równą wartość we względzie 
zastosowania potn.iu do nicktórych użytków, jnk np. w wyrabia­
niu ałunu; w znaczniejsz~j jednak liczbie znetosownil najcen­
niejsza jest ilość węglanu potażu. Ju.i z samego zachowania. się po­
tażu, złożonego na skłnclzic w nicszczelnie znmkni~tych naczyniach, lub 
pozostawionego na woJnem powictl"Zu, poznać można, czy tenże 
jest w węglan potażu bogaty luiJ ubogi; albowiem węglan potażu 
jest sol~ bardzo łatwo rozpływają.c=ł eiQ, solą chciwie wciągającą. 
\vilgoć z powietrza.: jcżdi zntćm potnż pncchowywnny lub na po­
wietrzu leżący szybko wilgotnieje, dowodzi to, że jest obfity 
w węglaca potażu; jeżcli znś zost3jc suchy, wtedy znwićra wiele 
sitn·knnu potażu i chlorku potassu. Nn ilość wfglnnn potnżn za­
wartego w potnim może wprawdzie wpływać sam sposób postępo­
wania, gdyż, jak wiemy z poprzcclz~ąccgo wyl•łndn, przy wyługo­
waniu popiołu za. pom<>Clł WO(ly zimućj, mało. tylko ilo~ć siarkanu 
potażu rozpuści si~J (str. 828), a tćm samćm otrzymamy potaż 
bardzo wiele węglanu potażu zawićrf\iący, i mieć będziemy potaż 
o b fi ty w węglan po tai u, jeżcli uozwolimy, aby trll\lno rozpuszcza­
jący się siarkau potażu z mocno wypnrownncgo ługu skrystnlli­
zował (str. 833); w ogólności jetlna.k różne przymioty potnżn zo­
l€żą głównie ou rozmaitości roślin, z których otrzymano popiół. 
Bardzo bognty w węglan potlłżu jest popiół pukowy. 

DoC!IJotlzcnic poto:i••· 

J eet teraz rzeczą prowio nieodzowną, aby przcdsi~bierca, 
trudniący się wyrnbinniem potnżu, wystawiając go na. sprze­
daż, mógł oznaczyć ścią)e w częściach RCtnych ilość zawartego 
w nim węglanu potnżn ; powinif'n zntćm znnć RposóL, któryroby 
ilość ta z łntwością wykryć się unia. z pomiętl?.y zaleconych 
w rej mierze sposobów najkpezy jest ten , Uóry wskazuje ilość 

G~SP. PRZEM. TOM fl, 106 
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węglanu potaiu za pomocą ilości kwasu, oznaczonej pod względem 
nasycalności, potrzebnej do zobojętnieniu. 

Kwas użyty do zobojętnienia, zwany kwasem probierczym, 
nie waży się , lecz mierzy w rurce szklannej na sto części po­
dzielonej (fig. 223), którc_tj nadano imie alkalimetru. Rurki te 
wyrabia mechanik i dzieli każdą z nich w sposób, jak wskazuje 
rysunek. Każdy stopień rurki szklannej powinien być równy 

Fig 223. objętości l centimetra sześciennego (l grarama wo-
• dy). Dla dogodnego :wylewania kwasu probier­

czego z· alkalimetru, opatruje się tenże w pe­
wnem miejscu ściekiem przez wygięcie brzegu 
wyższego; ściek ten czyli wylew ułatwia się tak­
że przez zaczęcie oznaczania atopni na rurce do­
piero o kilka cali poniżej wspomnionego brzegu 
rurki, jnk to rysunek przedstawia. Rurka usta­
wia się w podstawie drewnianej, oupowiednie wy­
drążenie mnjącej. 

Nader ważny dla alkalimetrycznego postępo­
wania kwas probierczy przyrządza się sposobem 
następqjącyrn : Miesza się pewna ilość angielskie­

go kwasu siarkowego, stężonego, z dwanaście razy większą wagą 
wody, zatem około 1/ 2 funta kwasu z 6 funtami wody, wlewa się 
odważony kwas w podobnież odważoną wodę, nie zaniedbują-c 
mieszania, ~ otrzymanym ztąd rozcieńczonym kwasem siarkowym 
napełniają się butelki. Kładzie się następnie około 2 łutów che- . 
micznie czystego utartego dwuwęglanu. sody, zakupionego w ap­
tece lub w składzie materyałów aptecznych, na talerzu porcel­
lano wyro, i ogrzewa się, przy ciągłem mieazRniu, nad ~tłabym 
ogniem .z węgli tak mocno i dopóty, aż tafla szklanna, tt·zymana 
przez chwilę nad talerzem, przeetanie pokrywać się wilgocią; po 
czem sol sucha wsypuje się . zaraz w dobrz~ wysuszone naczynie 
szklanne, szczelnie zakorkowane. 

Z tego suchego pojedynczego węglanu sody odważa się, naj­
lepiej zaraz po wysuszeniu, 113 gronów (co odpowiada 100 gra­
nom potażu), wsypuje się w walec szklanny, około 8 do 9 cali 
wysoki , 2 "/2 do 3 cali szeroki , lub w kubek szklnnny tychże s~ 
mych wymiarów. nalewa około 6 lótów wody gorącej i powsta-
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ły .ztą.d roztwór dodaniem tynktury lakmusowej (•) ubarwia się 
błękitno. Napełnia się potćm alkalimetr, t. j. rurka szklanna na 
części setne po<l.zielona, przedstawiona na fig. 223, ściśle aż do 
O (zera) rozcieńczonym kwasem siarkowym, którego w małych 
ilościach do gol'łCego roztworu węglanu sody dodaje się tyle, 
mieszając prętem ezklannym, aby barwa jego była jasno-czer­
wona, a wyjęta tyrnie prętem kropla ubarwiała papier lQ.kmuso­
wy na kolor blado-czerwony. Ustawiwszyalkalimetr na podetawie ści­
śle pionowo, wyczytuje się na nim, do ilu stopni kwas wzniósłsię w rurce 
i liczbę tych stopni kwasu zapisuje ei~ dokładnic na butelkach, w któ­
rychkwas przechowujemy. W ilości wykazanych stopni kwasujestko­
niecznie tyle kwa1.1u siarkowego, ile wymaga nasycenie 100 granów 

· potażu; aby zaś z tego kwasu otrzymać kwas probierczy, którego 100 
stopni alkalimetru zobojętniają 100 granów potażu, a tern saroćm 
każdy stopień okazywać powinien l 0 lo potażu, należy wykryte stopnie 
rozcieńczonego kwasu siarkowego rozrobić ~ilością. wody, aby 
czyniły ściśle 100 stopni w alkalimetrze. Rozcieńczenie to usku­
tecznia się w eamćj rurce alkalimetru, za każdem użyciem kwasu. 
Jeżeli np. do zobojętnienia 113 granów węglanu sody spotrzebo­
wano 88 stopni rozcieńczonego kwasu siarkowego; wtedy no. bu­
telkach, które go zawierają, zapisuje się, że 88 stopni tegoż kwa­
su daj!ł 100 l!ltopni kwasu probierczego. Chcąc zatem wykonać 
doświadczenie w celu przekonania się o składzie potażu, wlewa 
się w alkalimetr tylko 88 stopni kwasu (czyli aż do dwuna­
etego stopnia podziałki), dodaje się potem tyle wody czystej, aby 
narzędzie ściśle uo O było napełnione, zatyka jego otwór wewnę­
trzną. miękką częścią. wielkiego palca i przewraea się kilka razy, 
dla należytego wymieszania płynu. Alkalimetr zawiera teraż 
kwas probierczy, którego właśnie potrzeba 100 stopni do zoboję­
tnienia 100 granów potażu, którego zatćm każdy stopień weks­
zuje 1°/0 potażu zawartego w wyrobie w postaci węglanu potatu, 
jeżeli wzi~t-o do dochodzenia 100 granów potażu. 

(') Dla otrzymania tynklury lakmusow~j. nalewa sie l lóllakmusu 8 
lólami wody gor,cej, pozostawia sie przez 12 godzin w spoczynku, kilka­
krolnic mieszając, a nasl\lpnie płyn czysty zlewa sie z osadu. Do przygoto­
wania papieru lakmusowego bierte sie papier cienki, nie bardzo niebieski, 
i za pomocą pędzla lub puchowej cześci pi(,ra pociAga się rzeczoną tynktu­
rą, tak ie papier przybiera barwę jasno·bl~kitną. 



Jak najueilnićj zalecamy zwrócić szczególną i najtroskliwszł 
uwagę un dochodzenie zasadnicze, posługujące do wykrycia. sto­
swliro potrzebnego rozcieńczenia kwasu siarkowego, to jest, na 
zoboj~tnieuie 113 gunów węglanu sody, oupowiadajrfcych 100 
granom potażu. Dobrze tu jest powtórzyć sprawdzenie; a jeżcli 
za drugiero dochouzeniem otr..::ymamy równy wypadek, wtedy 
z ufilością na. nim polegać możemy, w przeciwnym zaś razie jeszcze 
trzecie dochodzenie rozstrzygające oubyć należy. Ponieważ kwas 
siarkowy jest b&·dzo t:mi, wypada przeto rozcieńczyć wodą dosta­
tecznJł jego ilość w st~sunku l : 12, aby dochodzenie takowe 
.tylko rz~Klko pt'Zeusiębrać, Kwas rozcieńczony w szczelnie zam­
kni*c)tych naczyniach barc.ho clługo bez zmiany przechowywać si~ 

dl\ic. Uozcieńczywszy l funt kwasu 12 fm1truni wody, można 
mieć dosyć kwasu na rok i dłużej. 

Dla zhallania zatćm potażu za lJOŚrednictwem alkalimctru, 
nalewa. się ostatni kwasem probierczym w sposób wyżej podany, 
to jest, miesza. się w nim rozcieńczony kwas siarkowy z ilością 
wody przez dochodzenie znsacl.nicze wynalezion~ ; a więc w prży­
toczonym przykładzie 88 stopni kwasu siarkowego z 12 stopnin­
mi wody. Następnic oclważa się 100 g ranów potażu i rozciera 
w moździerzu serpentynowym lub percelianowym z kilku łótami 
wocly gorącćj. Jeżcli potaż rozpuści się zupełnie, wtedy roztwór 
wlewa sig w walec wyżćj wspounńony lub w kubek szklauny, 
a możdziru·z wypłól.-ujc sig wodą gorąc~; jeżcli znś niezupełnie 
się roztwotzy, tedy należy przepuścić ciecz przez małe cedzidło 
i na nićm pozostałość dobrze wypłókać. Tak ott-zymany roztwór 
potażu ubarwia si~ tynkturą lakmusową na. kolot· cieumo-błgkituy 

i clotlnjc do niego zwolnn, przy mocnem przerabianiu prętem 
szkłaonym, tyle kwasu probierczego, znajclują.ccgo siQ w nlkuli­
mctrzc, aby barwa fijolkowo-czcrwona, jaką ciecz przybićra potl­
eząB closwiadczcnia, przemieniła si9 w barwę jłUino-czerwoną, i aby 
papićr lulmusowy~ napuszczony kroplą tt:jże cieczy. okazywał blw­
wę czerwoną. Post~puje siQ zntćm z potażem tloświuc.lczać się 
mnj~cym tak samo, jak przytoczono wyżćj na stron. 839. Po 
pionowem ustawieniu nlka.limetna wyczytuje ~>ię. clo ilu stopni 
wzniósł si~ w rurce kwas probierczy; wsku.zt\ią one części setne 
potażu zawartego w wyrobie w postaci soli kwasu węglowego. 
Je~eli np. do zobojętnienia spotrzebowano kwasu probierczego 
wzniesionego w rurce nn 40 stopni; tedy wyrób zawićra 40°/0 

potażu w kształcie w~.;la.nu pottlżu. Aby dojść cz~sci so-
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tnych węglanu potażu, potrzeba tylko wynalezione stopnie, 
a tem samero częsci setne czystego potatu, pomnożyć przez 1,41. 
Tak np. 40 stopni potażu odpowiadają 40 X 1,47 = 58,8°/0 wę­
glanu potażu. Dla oszczędzenia tego rachunku , zamieszczamy 
tu następują-cą tablicę , na którćj motnn. wyczytać ilość węglanu 

potatu odpowiedającą ilości potRtu w częściach setnych. 

TABLICA 
WSKAZUJĄCA CZJfŚCl SETNE WJ;;GLANU POTAŻU, 

ODl'OWJADAJ'\CE częśCIOM SETNYM POTAŻU, 

(uloionn P''zez Gay-Lussac'a). 

Pollli l W~glan po· l Polaz l W-:sl~n po· f Potaż 
tażu tazu 

Weglan po· 
tażu 

l 1,47 24 35,20 47 68,94 
2 2,93 25 36,67 48 70,40 
3 4,40 26 38,43 49 71,87 
4 5,87 21 39,60 50 73,34 
5 7,33 28 41,07 51 74,80 
6 9,80 29 42,53 52 76,27 

T 7 10,27 30 44,00 53 77,74 
8 11,73 31 45,47 M 79,20 
9 13,20 3t 46,97 55 80,67 

l O 14,67 33 48,40 56 82,14 
11 16,13 34 49,87 57 83,60 
1:t 17,60 35 51,34 58 85.07 
13 19,07 36 52,80 59 86,54 
14 20,53 37 54,27 60 88,00 
15 22,00 38 55,74 61 89,47 
16 23,47 39 57,20 62 90,94 
17 24,93 40 58,67 63 92,40 
18 26,40 41 60,14 64 93,87 
19 27,87 42 61,60 p5 95,34 
20 29,33 43 63,07 66 96,80 
21 30,80 44 64,54 67 98,27 
22 32,21 45 66,00 68 99,74 
23 33,73 46 67,47 . 

D omieszczamy tu j eszcze nicktór e uwagi o sprawdzaniu, dla 
czytelników z działaniami chemiczneroi mniej obeznanych. Do 
rozpuszczenia potaży dochod.tić ei~ majtcego nie nale.iy utywać 
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więcej wody nad ilość podant : brać zaś potrzeba wodę jak naj . 
gorętezt , aby kwas węglowy szybko si~ ulotnił ; naczynie szklan­
ne przeto, w którem zobojętnienie wykonywamy, powinno hyc ta­
kie, aby tę wysoką temperaturę wytrzymało, i nie mieć dna bar­
dzo grubego ; powinno także posiadać oznaczoną. wysokość , aby· 
śmy się od burzenia cieczy zabezpieczyli, gdyż, w skutku ucho­
dzenia kwasu węglowego, płyn pieni się bardzo mocno. Nie po­
trzeba troszczyć eię zbytecznie o dodawanie kwasu probierczego, 
dopóki ciecz podczas mieszania szybko odzyskuje barwę błękitną; 
lecz skoro miejsce barwy błękitnej zajmuje fi jolkowa, a potem za­
czyna burzyć eię bardzo mocno, należy być ostróżnym, i to tóm 
bardziej, im widocznitU barwa przechodzi w jasną.. ~ie należy 
zaniedbywać uważania barwy jasno-czerwonej, żółto-czerwonej, 
jaką, przybiera ciecz po zobojętnieniu potażu ; w ostatnim okresie 
zobojętnienia, za każdero dolaniem kwasu probierczego widzieć 
można, jak zmiana barwy podczas mieszania płynu ciągle się 
rozszerza, poczynają-c od góry ku dołowi: wprawnemu robotniko­
wi służy to za najlepszt wskazówkę postępowania; mniej wpm· 
wny może tu kierować się, jakkolwiek ełabem, ubarwianiem pa­
pieru !akmusowego na czerwono. 

Scisłość, jaką, przy należytej przezorności osiągnąć można, 
nie pozostawia nic do życzenia. Potaż amerykański wykazał przy 
dochodzeniu 58°/0 potażu czystego; zawierał zatem 85% węgla­
nu potażu i 15°/0 wilgoci i soli obcych. Potaż rossyjski zawie­
rał 53°/0 potażu czystego, czyli około 78°/0 węglanu potażu. 
Potaż brunewicki, który nawet w lekko przykrytych naczyniach 
pozoetat dosyć suchy, wydał 42°/0 potażu czystego; zawierał 
więc tylko 62°/0 węglanu potażu, a 380f0 siarkanu potatu i chlor­
ku potaseu, rozpuszczał eię zaś zupełnie w wodzie gorą,cej. 

Bardzo stosownie także używają przedeiębiercy alkalimetru 
do przekonywania si~ o ilości węglanu }>Otażu zawartego w zaku­
pić się mają,cym popiele. Poniewai zaś ilość węglanu potażu nie 
jest bardzo znaczna w popicle, przeto do wykonania doświadcze­
nia bierze się nie 100, ale 500 granów popiołu , a dla dójścia 
ilości zawartego w nim potatu, dzieli się wypadek przez 5. Od­
waża się zatem 500 granów popiołu, sypie na talerz porcellano­
wy, zlewa małą ilościt czystej wody i ogrzewa do zawrzenia. 
Tak przygotowany popiół kładzie eię potem na cedzidle, a po zu­
pełnem odcieknieniu ługu, pozostałość zlewa się kilkakrotnie wo­
d=t gortct. dla dalezego jej wyługowania. W ezyetkie wyciłgi mie-



szają si~ razem, odparowywujt nieco, je!eli tego potrzeba, a na­
stępnie, po ubarwieniu ługu na błękit za pomoą papi~ru lakmu­
sowego, dochodzi się jego składu epoeobem wyżej wskazanym. 
Zużyte stopnie kwasu probierczego , podzielone przez 5 , wyknią 
ilość potażu w częściach setnych, zawartą. w popiele. Aby się 
uwolnić od mozolnego wypłókiwania popiołu na cedzidle, moźna 
bardzo właściwie 1,000 granów tegoż polać w retorcie 4,000 gra­
nów wody, zatkać lekko retortę, ogrzewać miernie przez czas 
niejaki, a następnie przepuścić ciecz przez ceclzidło. Z odciekłe­
go ługu odważa się 2,000 granów, odpowiadających 5,000 granów 
popiołu, i dochodzi się ich składu za pomocą kwasu probiercze­
go. Chcą.e działać z całą ścisłością, mo~na przed ognaniero o ta­
rować na wadze retortę z zawartym w niej płynem, a po ogrza­
niu zastąpić ubytek wody przez wyparowanie zrządzony. Dobry 
popiół bukowy, w ten sposób doświadczany, zawierał 13°/0 pota­
ru, któryto wypadek odpowiada 19°/0 węglanu potażu. 
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OCZYSZCZANIE OLEJÓW. 

T ak zwane oleje tłuste, otrzymywane, przez wytłoczenie, z ró­
żnych nasion, zawierają. w sobie wiele innych rozpuszczonych 
pierwiastków roślinnych, któt·e filię obok nich w ziarnic znajdujr~ 
i są. w tychże rozpuszczalne; tnkiemi mianowicie są.: barwniki, 
żywice, klćj roślinny i inne cinłn w stanic wielkiego rozdrobnie­
nia.. Te, że tnk powiemy, obce części ekłndo\fe wyciśniętych 
olejów wytlujq. podczas pnlenin sit; wi~kezą. lub mniejf!zą ilość wę­
gli, sam zaś olćj czysty nic pozost:twia żadnych szczątków zwę­
glenia.. Jeżcli zntćm używamy olejów tłustych zanieczyszczonych 
do oświetlania., paląc je w lnmpa.ch; tedy dziurki knota, w skut­
ku osadzaniu si9 węgla, powstającego ze spalonych pierwiastków 
obcych, zostają wkrótce zntknnc, i olćj nic może dosięgnąć leoń­
co. knota, który sam ulega zwęgleniu, jako olejem nie napusz­
czony. Tym spos_obem massa węglista, tworząca się szybko 
wpośród płomienia, zabićra mu znaczną ilość ciepła, osłabia świa­
tło i sprawia kopeć. Często także zanieczyszczone oleje wy­
więzują. w paleniu zapach nieprzyjemny, co jest skutkiem dwóch 
przyczyn : raz, że w ich skłau wchodzą. części obce , kU! re za 
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rozgl'zanieru się oleju, zawsze poprzeuzają,cem gorenie , wyda­
j~ woń nie milą, zarażającą powietrze; po wtóre, że przy niedokla­
dnem paleniu się, jakie właśnie przedstawia olej zauieczyszci.ony, 
jeżeli płomień kopci , gorenie tworzy płody nieprzyjemnego za­
puchu. 

Dla tegoto olćj do Oświetlanin przeznaczony poddaje się' po­
przednio należytemu oczyszczeniu, uwalniahcemu go od wspo­
mnionych ciał obcych. Oczyszczanie takowe nazywa się rafino­
waniem, a otrzymany zt.1u wyrób olejem oczyszczonym (rafino­
wanym). 

Z pomiędzy wielu i bardzo różnych środków, zalecanych do 
oczyszczania olejów, jeden szczególnićj skutecznością. swoją od­
znacza się tak ualece' że czyni wszystkie inne zbytecznemi, 
i obec?ie prawie wyłącznie jest Qżywany. 

S1·odkiem tym jest etężony kwas siarkowy. Kwas ten po­
siada szczególną. i odróżniając'} go od innych własność zwęglania 
większej liczby ciał organicznych, z któremi zostaje w zetknię­
ciu; wydziela bo·wiem wodoród i kwaeoród tychże ciał organi­
cznych, jako wodę, pozostawiając węgiel, jako massę czarną, 
w zwyczajnych ciałach rozpuszczających nierozpuszczalną.. Do 
istót organicznych, które kwas sia-t·kowy tym sposobem zwęgla 
lub niszczy, należą. talcle wspomnione wyżej obce pierwiastki 
ol~ów tłustych ; sam jednak olej nie doznaje od kwasu siarko­
wego, prL:ynajmniej w niezbyt wysokiej temperaturze, żadnej 
zmiany, czyli, jak się mówić zwykło, kwas ten nie wywiera na 
lćj chemicznego działania. Jeżeli zatem zmiellzamy pospolity, 
olćj tłusty z kwasem siarkowym stężonym, wspomnione ciała obce 
w oleju zawarte, ulegną rozkładowi, węgiel z nich powstały, ja­
ko w oleju nierozpuszczalny, wydzjeli się obok kwasu siarkowe­
go również w nim nierozpuszczalnego, pozostaje więc olej od za­
nieczyszczeń wolny, a zatem czysty. Już z tego widać, że całe 
postępowanie przy oczyszczaniu (rafinowaniu) oleju jest bardzo 
proste. 

Pos~powanie to dzieli eię na trzy różne działania, jako to: 
zmieszanie oleju z kwasem siarkowym; wydzielenie kwasu siar· 
kowego i ciał zwęglonych; przejaśnienie oleju oczyszczonego. 
Jakkolwiek zaś }>OS~powanie dopiel'o w treści przytoczone za­
stosować można do oczyszczania wszelkich olejów tłustych , uży­
wajlł go jednak prawie wyliłeznie do oczyszczania oleju rzepako-

GOSP. PBZDL TOM II. 107 , 
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wego, jako wył:}cznie w wielu okolicach do oświetlania przezna­
czonego. 

• Olćj przez czns dłuższy w epokojności pozostawiony, dla 
oddzielenia obcych picrwittstkow, w znacznej jeszcze ilości po 
wytłoczeniu w nim pływających, zlewa się w naczynie pionowo­
stojące , u góry otwarte, i w niem miesza się jak nnjdokładniej 
z kwasem siarkowym stężonym. Kwas ten wpuszcza się cien­
kim strumieniem, najlepiej za pomocą. leja szklo.nnego lub oło­
wianego do oleju, nieprzerwanie mieszanego łopntką. drewnianą, 
przez co nastręcza się robotnikowi możność bardzo dokładnego ·wy­
konania tej czynności i ścisłego połączenia części oleju z czę­
ściami t.·wnsu siarkowego. Zaprowadzono także w naczyniu do 
tego celu służ=łCCm ruiesznllło opatrzone skrzydłnmi; sposób ten 
jednak okazał się nie tak skutecznym, gdyż płyn w naczyniu ule­
gał tu jednostajnemu ruchowi kołowemu. Odpowiedniejsze być 
się zdaje urządzenie, w t.-tórem mieszanie oleju uskuteczniają stę­
porki, mają-ce pod spodem krążek dziurkowany; urządzenie to po­
dobne jest do kierzni, gdzieniegdzie do robienia masła służą­
cych. 

Kwns siarkowy powinien być kwasem znanym w handlu 
pod nazwiskiem angielskiego; należy używać go w stanie najwię­
kszego stężenia, a tćm saroćm bez z adnego rozcieńczenia wod~: 
kwasu siarkowego dymiącego, który jest daleko droższy, brać 
do tego celu nie wypadn. O ilości kwasu, potrzebnej do dokła­
dnego oczyszczenia, w ogóle to tylko powiedzieć można, że ta­
kowa wynosi od l do 1 1/'l 0 / 0 , stosownie do przymiotów oleju. 
Jeżeli sama tegóż oleju powiel'Zchowność okazuje, te jest bardzo za­
nieczyszczony; potrzeba dójść aż do kresu nnjwyższego, to jest 
na 100 funtów oleju użyć l'J.~ funta kwasu siarkowego: pospoli­
cie jednak 1°/0 wystarcza, jeżeli odbywamy robotę w zwyczaj­
nej temperaturze ; jeżeli zaś ogrzewamy olej parą wodną na 45 
do 55° R., wtedy jeszcze mniejsza ilość kwasu wystarcza. Za zi­
mno podczas całego postępowania oleju trzymać nie można, gdy~ 
w takim razie staje się daleko gęstszym, a tern samem mniej płyn­
nym, niż w cieple, co utrudnia osadzanie eię pierwiastków zwęglo­
nych, czyli oddzielenie ich od wody i przejaśnienie. Dla tego 
w porze zimnej izbę, w której odbywa się oczyszczanie (rafino­
wanie) oleju, na 15 do 18° R. ogrzewać należy. 

Po dodaniu stężonego kwasu siarkowego i "-ymieezaniu go 
z olejem, ostatni przybiera zaraz barwę zielonawi}; miesza się zatem 
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ciągle, nie zbyt jednak mocno, dopóki zwęglone istoty nie połą.~ 
czą. się w większe kosmki czarne, za których osadzeniem się na 
spodzie, olćj okazuje się żółty lub brunatnawy, lecz jasny. Na­
leży więc od czasu do czasu przekonywać się z branych prób, 
czy ta chwila nadeszła lub nie. Dopóki zwęglone pierwiastki 
w kształcie czarnych kosmków dokładnie wyłączone nie zostaną, 
nie można przestawać mieszania ; co do czasu jednak nie da się 
lpowiedzieć nic pewnego z powodu ~ że zwęglone kosmki wydzie­
lają się szybciej lub wolniej, w ruiarę różnych p1·zymiotów oleju 
temperatury i ilości użytego kwasu: pospolicie trwa mieszanie od 
3/ 4 do l godziny. Skoro wydzielone istoty zwęglone połączą. się 
w kosmki, zostawia się olej w spokojności przez 6 do 12 godzin, 
aby tamte na spód opadły. Po upływie tego czasu ścią.ga się lub 
wyczerpuje olej z osadu, dosyć mocno na dnie leżącego, w na­
czynie prawie o 1/ 3 część większe od naczynia, w którem wyko­
nano mieszanie oleju z kwasem siarkowym, i dolewa się do nie­
go jedna czwarta lub jedna trzecia. część {licz!}c na objętość) go­
rądj, a przynajmniej ciepłej wody; zatem ua 100 kwart oleju 25 
do 83 kwart wody. Miesza się potem ciągle, lecz umiarkowanie, 
przez 1/ł godziny, aby nie wiele utworzyło się piany i olej nie za­
nadto się rozwolnił, i mieszanina pozostawia się w spoczynku, 
dopóki olej od wody oddzielony nie zostanie. Gdy to nastąpi, 
śc~O"S się woda kruczkiem, tuż nad dnem umieszczonym, i tako­
we dolewanie powtarza się jeszcze raz lub nawet dwa razy. Ce­
lem tej czynności jest wył'łczenie kwasu siarkowego. Dla jak 
najzupełniejszego osiągnienia tego celu, dodawano do wody nie­
co papki wapiennej z wapna palonego lub kredy, które kwas siar­
kowy zobojętniają.; dodatek wszakże ten jest niepotrzebny, zwła- · 
szcza, że użycie wapna palonego łatwo zmydla cokolwiek olej, 
a użycie kredy tworzy nieprzyjeronił pianę w skutku wywięzywa­
nia się kwasu węglowego. 

Skoro po ostatniero dolaniu wody, po ostatniero wypłókaniu 
oleju, jak najzupełniej oddzielimy użytą od tego wodę, można 
przystą-pić do dalszej czynności, to jest do przejaśnienia oleju. 
Jeżeli dozwolimy ścil}gllionemu z wody olejowi ustać sifJ w tem­
peraturze nie za nizkiej; tedy unoszą.ce się w nim jeszcze czą.st­
lri wodniste całkiem osiądą. na dnie, i otrzymamy olej zupełnie 
jasny. Przejaśnienie takowe przyspieszyć można dodaniem co­
kolwiek soli kuchennej , która rozpuszcza się w wodzie, powię­
ksza przez to jej ciężkość gatwlkową. i sprawia prędsze jej wy• 
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dziełanie się na dół. Najszybciej jednak przejaśnia się olej przez prze­
cedzanie. 

Dawniej prawie powszechnie do przecedzania oleju używa­
no pilśni. Brano wiadr:1 drewniane z dnem dziurkowanem, łub za­
miast dna opatrzone tylko krzyżem, i w stawiano w uie worek 
pilśniowy kształtu wiad!'a. Dwa luJ:> trzy takie wiatlra zawiesza­
no na łańcuchach jedno nad dmgiem w drewninnem wiązaniu, 
podstawiwszy pod niemi naczynie, w które. ściekał olej przece­
dzony. Wyrób ten wlany w "'-iauro najwyższe przechodził z nie­
go już nieco ·przejaśniony do drugiego, a następnie do trzecie­
go wiadra, zk=!>d przesączał się w naczynie zupdnie jasny. Ta­
ki sposób cedzenia okazuje wielką. ni celogodność w tern, że wor­
ki pilśniowe tylko na <:.zas krótki zachowuj:} swoją. skutecz­
ność; zatykają. się bowiem częstokroć bardzo szybko , a wte­
dy cedzenie odbywa się nader wolno. Prócz tego czyszczenie 
pilśni, czyniq.ce ją zclatną. do dalszego użycia, jest robot:! bar­
dzo nieprzyjemną. i mozolną ; wymaga bowiem wyciśnienia wor­
ków, płókania ich w wodzie gorąct1j, ula uwolnienia ich od 
wsiąkoionego oleju, wcierania mydła szm·ego i mocnego folo­
wania w wodzie gorącej. Z tego powodu obecnie prawie cał­
kiem zaniechano cedzenia przez worki pilśniowe. 

Z rozmaitych istót, które znlecano, zamiast pilśni, do prze­
jaśniania oleju, tylko bawełna, pakuły .i tt·ociny na wspomnienie 
zasługują.. Gdzie trociny w doetatecznćj ilości i wymaganej do­
broci mieć można, tam nn. żadne inne ciało oglądać się nie po­
trzebujemy, gdyż one wybornie celowi odpowiaclają.. 

Naczyniu., w których odbywa eię cedzenie oleju, maj:} cał­
kiem urz~dzenie zwyczajnych naczyń cedzitlłowych; są. to bowiem 
beczki wielkości o<l upodobrmia zależącej, stoją.ce, u góry otwar­
te, w których na kilkn. cali nad dnem znajduje eię drugie dno 
dziurkowane, cedne. Dno to albo epoczy\\·a nn trzech pieńkach, 
albo stoi na trzech nogach, i jak najściślej przytyka do ścian be­
czki. W wykładzie nnuki o wyrnbianiu cukm burako~ego (na 
stron. 639) opisane cedziclła Dnmon'tn za wzór służyć tu mogą; 
nie należy tylko dopuszczać, aby naczynia, narzędzia i wszelkie 
szczegóły, do przecedzania oleju używane, miały cokolwiek z mie­
dzi, gdyż olej na ten kmszec chemiczne działanie wywiera, ubar­
wiając się przez to na zielono. I kubły do ługowania popiołu, opi­
sane wyżej na str. 829, mogą. być wskazówki}, jak naczynia ce­
dzidłowe urządzać należy. 

• 



Chcąc cedzić przez bawełnę, utyka się tukowa w dziurki dna 
cednego , które na podobny przypadek są u góry dosyć obszęrne, 
a u spodu bardzo się zmniejszają.; samo zaś tlno dziurkowane 
l)l'zykrywa si~ wi~cćj lub mnit:j grobił warstwą bawełny, przyci­
śniętej szpągami lub dziurkowanym kręgiem drewnianym, łatwo 
przytwierdzić się dającym , ula przeszkodzenia wznoszeniu się do 
góry w przeznaczonym uo przecedzenia oleju. Apparat cedziuło­
wy używa się dopóty, dopóki wydaje olej należycie przejaśniony; 
gdyby zaś okazało. się potrzeba powtórnego przejaśnienia wyrobu, 
podanym tu sposobem przez cedzidło przepuszczonego, można 
to uskutecznić za użyciem takiegoż samego naczynia cedzidłowe- . 
go. Jeżeli po niejakim czasie bawełna nie odbywa należytej po­
sługi, wyjmuje się z beczki, wyciska mocno i zlćwa bardzo go­
rl!cą, najlepiej wrzącą wodQ., dla otrzymaniu wszystkiego oleju 
w nią. wsiąknionego. 

W podobny zupełnie sposób postępuje się, używając pakuł 
a ponieważ te prawie 1·ówny wywieroją skutek, jak bawełna, 
przed ostatnią przeto mają. w ogólności pierwszeńHtwo ze wzglę · 
du no. taniość: potrzeba wszakże przykrywać dno cedne daleko 
grubszą ich warstwą., nad warstwę ba wełny. W eiąkniony olej 'vy­
prowadza się z nich tak, juk z baw·cłny. 

ZamierzajQ-c używać trocin , jako środku przecedzania, któ­
re , powtarzamy to, wyborny dają. wypadek, przykrywa się dno 
dziurkowane beczki cednej cicnldm krążkiem pilśni, lub warstwą 
pakuł, a na nie juk najjcdnostajniej sypią. się trociny i dosyć 
mocno utłaczają. Trociny do tego celu brnne być powinny z drze­
wa iglastego lub innego miękkiego , o ile można, zupełnie od 
części żywicznych uwolnione. Skoro przestaną służyć do daleze­
go użytku, wyciskają się i płóczą. w wodzie gorą.cej, dla wypro­
wadzenia wsią.knionego w nie oleju. 

Sposób cedzenia, w którym ciecz przejaśnić eiQ mnją.cą. na­
lewają na ciało przecedzające, ma tę wielką. niedogodność, że ła­
two w niem tworzą. się tak zwane drogi fałszywe, to jest, że płyn 
cedzony- bardzo często tylko niektóremi kanałami, jakie so­
bie wyrobi, rzeczone ciało przecedzające przenika. Daleko właści­
wiej jest przepuszczać ciecz przez ciało oczyszczające z dołu 
i pędzić ją w niem do góry; wtedy bowiem fałszywe drogi nie tak 
łatwo powstają, a prócz tego, za pośrednictwem przecedzającego 
się płynu, wywierać można silne ciśnienie nadzwyczajnie przyspie­
szające przecedzanie tegoż płynu przez ciało oczyszczają.ce. 
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Podług tej zasady działać motna sposobem następującym: 
Olej ściągniony lub wyczerpany z wody do ostatniego płókania 
użytej, a przecedzać się majQcy, wlewa się w wielkie, wysokie 
naczynie stojące, ustawione na mocnej podstawie 4 do 5 stóp wy­
sokiej, najlepiej w środku izby. Wokoło tego naczynia, na pod­
stawach prawie 2 stopy wysokich, ustawia się ośm do dwunastu 
naczyń cedzidłowych, od 12 do 14 cali szerokich, około 2 1/ 2 stóp 
wysokich, mających w odległości 2 - 3 cali nad dnem rzeczy­
wistem dno cedne, przytwierdzone w sposób wyżej wspomniony. 
Każde z tych naczyń cedzidłowych rurą, opatrzoną kruczkiem, zo­
staje w połączeniu z wielkiero naczyniem, zawierajq.ccm olej prze­
cedzać się mają.cy, czyli zbiornikiem oleju. Rury te wychodzą 
ze zbiornika prawie o stopę nad dnem, wchodzą zaś do naczyń 
cedzidłowych pomiędzy dnem rzeczywistem a cednem. Dla pt·zy­
gotowania naczyń do przecedzenia, dno cedne pokrywa się płatem 
pilśniowym lub warstW!) pn.kuł, a na to sypi!ł się suche trociny, 
które się miernie i jednostajnie ubijają. Naczynia napełniają się 
trocinami prawie aż do 4 lub 6 cali od wierzchu, gdyż w tej od· 
ległości znajduje się otwór z rur!) odpływową, odprowadzającą 
olej przecedzony. Aby wciekający się z dołu olej nie podnosił 
w górę trocin, przytłaczają się tako·we mocno szrubą, w kaźdero 
naczyniu znajdującą się. W tym celu. dwie naprzeciw siebie sto­
ją.ce klepki naczyń cedzidłowych wznOBZ=ł się nad inne klepki 
o 6 lub 8 cali; służą. one do przytwierdzenia poprzeczki drewnia­
nej lu.b żelaznej ' opatrzonej w środku gwintem i przechodz~cą 
przezeń szrubą.. Trociny przykrywajQ się dnem dziurkowanem dre­
'vnianem, które za pomocą szruby silniej lub słabiej, podług upodoba­
nia, do trocin przycisnąć można. Tak pr2ygotowane naczynia zdatne 
eą. do przecedzania. Aby zacząć t~ robotę, potrzeba tylko otworzyć 
kruczki znajdujące się u każdćj rury, łl!czącc!j naczyniecedzidłowe ze 
zbiornikiem w środku stojlłcym, z którego olćj rzeczoneroi rura­
IÓi wpływa pod dno cedne wszystkich naczyń pojedynczych: a po­
nieważ zbiornik umieszczony jest wyżej, niż wspomnione naczy­
nia; przeto słup (kolumna) cillczy znaczną siłą przeć będzie przez 
trociny na olej, który znajduj(łcym ei~ nad trocinami otworem 
i rurą. zupełnie jasny w podstawione naczynia odcieknie. Dla wię­
kszych zakładów nie ma prawie odpowiedniejszego lll'Ztłdzenia ap­
paratu cednego. Rozumie się samo przez się, że tam, gdzie tro­
cin używać nie chcemy lub nie motemy, naczynia cedzidłowe na­
pełniaj'! si~ paku~ami lub b)lwełnl). Naczynia te słu.żł do prze-
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cedzania dopóty, dopóki tylko wydają. olćj wymaganej czystości; 
poezero trociny i pakuły wyciskają się i płóczą w wodzie gorącej, 
dla wydobycia. z nich, jak już wielokrotnie wspomniano, wsiq"­
knionego oleju. 

'V oczyszczaniu oleju zbiera się zawsze woda , po której 
pływa nieznaczno. jego ilość, ściągnąć się nie dająca. W odę tę 
zlewają. rnzem w naczynie wysokie , nie bardzo szerokie, i od 
czasu do czasu opadającą. na dół wodę od oleju oddzielają, do~ 
póki warstwa tegoż nie będzie tak gruba t że ją ściągną.ć i w ja­
kikolwiek spos6b dalej przerobić można.. 

Nickiedy zna.jdujemy olćj tak mocno ubarwiony na żółto, że 
nawet stę~ony kwas siarkowy banvnika jego zwęglić nie zdoła. 
W takim przypadku, obok kwasu siarkowego, użyć należy środ­
ków wybielaj:tcych, dla zniszczenia tegoż barwnika. Czerwony 
chromian po~u zdaje się tu najlepiej odpowiadać celowi. Po wy­
czerpaniu lub ści~anieniu oleju t stężonym kwMem siarkowym od 
zwęglonych pierwiastków oc:l<lziclonego , można w innem naczyniu 
dodać do niego co kol wiek wody ciepłej , od 2 do 5° l 0 , w której 
poprzednio rozpuszczono czerwony chromian potażu. Ciągłem 
mieszaniem doprowadza się roztwór soli 'z olejem do jak najści­
ślejszego poł~zenia. Kwas siarkowy, ja.ki się zn.wsze znajduje 
w niewypłókanym jeszcze oleju, i którego z korzyścią małą ilość 
około 1/ t. 0 / 0 dolać można , oddziela kwas chromowy chromianu 
potatu od samego potażu i niszczy barwnik oleju; albowiem 
kwas chromowy oddaje w części swój kwasoród barwnikowi , 
a sam przez to zmienia się w niedokwas chromu, który w cie­
czy kwaśnej rozpuszcza sit. Podczas dodawania chromianu pota-­
żu do oleju nieprzerwane mieszanie potrzebne jest dla tego, aby 
ciecz wodnista, za"ierająca w sobie rozpuszczony chromian jak 
najściślej połąoczyła się ze wszystkieroi częściami oleju. Ogrza­
nie bardzo przyspiesza skutek bielenia. O ilości użyć się mają­
cego chromianu potażu nic pewnego powiedzieć nie można; z po­
czątku biorą. go około 1/ ł o l o wagi oleju ' a następnie z wolna je­
szcze cokolwiek dodają,, jeżeli pierwotna ilość nic sprawi pożąda­
nego skutku. Chromian potażu, który z wodą daje roztwór mo­
cno na żółto ubarwiony, \Vtenczu należycie wywarł swoje dzia­
łanie, kiedy żółta barwa rozcieku zniknie, a miejsce jej 21\imie 
barwa czysta zielona. Chromian potażu jest wybornym środkiem 
wybielania tłustych olejów; za jego pomocą. rooina uczynić olej 
tak jasnym, jak woda.. Po ukończenem wybieleniu, przerabia eię 
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olej w sposób wyzeJ opisany, to jest : miesza się kilkakrotnie 
z wo~ gorącą., dla wypłókania kwasu siarkowego i einrkanu chro­
mu. Z zielonej cieczy wodnistej możnaby otrzymywać niedokwas­
chromu. 

I 2a pomocą chlorku wapna olej barwny wybielić się daje. 
Na chlorek wapna muewa si~ około dziesięć razy więcćj wody 
(licząc na wagę), i mieszanina. kilkakrotnie przerobiona zostawia 
·si~ przez czas niejaki w spokojności, a~ osad na dnie osiąUzie. 
Z będącćj nau tym osadem cieczy wlćwa się do niewypłókanego 
jeszcze oleju, a nawet, guyby olej kwaśno nie oddziaływał, czyli 
papieru lakmusowego na czerwono nie ubarwiał, dodaje się tyle 
kwasu siarkowego, aby takowe oddziaływanie kwaśne objawiło się; 
wtedy miesza się olej nieprzerwanie. Ilości chlorku wapna ści­
śle oznaczyć nie można; w ogólności 1/t 0

/ 0 powimu1by być do­
stateczna. Skoro olej okazuje się należycie chlorkiem wapna ,vy­
bielony, wypłókuje się kilkakrotnie, sposobem nie raz wspomnia­
nym, wodQ. gorQ.cą i przejaśnia przez cedzenie. 

Starannie oczyszczony olćj powinien być zupełnie jasny, 
słabo tylko ubarwiony i nie zakwaszać wody ciepłej. W oda go­
rQ.Ca, z nim kłócona, nie ma zanurzonego papieru lakmusowego 
ubarwiać na kolor mocno czerwony. J deli do oczyszczenia 
użyto oleju dobrze ustałego , strata na wadze, przez takowe oczy­
szczenie zrządzona, wyniesie około l do 11/1 °j0 • W razie, 
gdy olej był świeto wytłoczony, strata będzie znaczniejsza. 

., ' 
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ROBIENIE MASŁA I SERA. 

MMko zwićrząt ssących jest roztworem wodnistym cul{ru mlćko­
wego, picrwinstku sćrowcgo i wielu soli, w którymto roztworze 
pływają. kulki tlustości (masłowćj). Czy kulki te Sił znmkui~tc 
w obsłonce ze sk-rzepłego pierwiastku sćrowcgo, nie wiadomo; zre­
sztą dla pozysknnin mneła jest to rzeczą. obc~ętną. Rozmn.itość mlć­
kn rótnych zwicr:Ląt znlcży Fzczcgólnićj od .zmiennego stosunku 
jego czQści składowych. Ponieważ zn.S mleko krowie, ze względu 
nn cel przez nas zamierzony, prawie wyłłCZilie nn uwag~ zasługuje; 
nnd niem więc szczególnit;j zastnnowić si~ wypu.dn. 

Z powodu unoszących się w mlćku kulek masłowych, okazuje 
się ono nie jasne, nie rnczćj podobne do wyciągu, czyli właściwićj 
soku nasion olejnych, jnk np. do mlćka migdałowego, w którcm 
również cząstki oleiste, zn pomoct istoty klcjowa~j, utrzymujlł 
się w zawieszeniu. Jcteli pozostawimy ml&o w spoczynku, kulki 
tłuste wyjdą. na wierzch, jnko gatunkowo lżejsze, niź roztwór wody, 
złotony z pierwiastku sćrowego i cukru mlekowego , w którym 
tamte pływnjQ; oddzielenie ich jednak nie jest nigdy tnk dokładne 
i zupełne, aby ciec~ pod niemi znnjdującn się była jnsnn. PTZ<'z 
ruch odpowiedni lub kłócenie mlćb, mnłe kulki tłuste ł11czą Pic; 
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w większe bryłki, przy czćm może obsłonki, kulki rzeczone zawie­
rnjq.cc, porozrywane i zniszczone zostnją. To połączenie kulek tłu­
stych ·nnstępuje po<lczas robienia mnsłn. 

Pierwiastek sćrowy. znajdujtcy się w mleku w stanie rozpu­
szczonym, może także objawić się w innym jeszcze sttmie, nicroz­
pllt'Zcznlnym, w którym nazywa się zsiadłym pierwiastkiem sero­
wym (twarogiem). Jest Qn wtedy podobny do białko. jajowego, 
które również w stanie rozpuszcznlnym i skrzepłym otrzymać mo­
żna. Pierwiastek serowy w mleku przemienia się w stan nierozpu­
szczalny przez działanie skóry klejowatt:j żołądka cielęcego, ezlazu. 
Jeżeli ml~ka, przed wystawieniem go na dzinlanie szta.zu, nie uwol. 
niono otl tłustości przez zebranie śmietanki, w takim razie ścinają­
cy się pierwiastek serowy zabiera w swą. mnssę i tłustość. 

Po usWlięciu z mleka tłustości przez zebranie śmietanki, 
a pierwiastku serowego przez ezlnz, pozostanie ciecz jnsnn, serwat.­
kn, przcdstawinjąen włościwie roztwór cukn1 mlćkowego i soli mM­
lm, z której w wielu okolicach, Jlrzez odporowiUlic i t. p., wyrnbia­
jq. cukier mlćkowy. 

Ilość stnłych części skłn<lowych, mianowicie masła, sem, 
cukru mlćkowego i soli, razem wzięto, wynosi w mlćku krowiem 
około 12 do 1313/ 0 ; nic jet4t ona podług <loświndczcń Boussingaul­
t'n, w miarę rodzaju paszy i czasu, jaki upłynął od ocielenia się 
krowy, tak bar<lzo różna, jak dawnićj mniemano. (Obacz tablicę 
poniżćj umieszczoną). Że mlćko otrzymane zamz po ocieleniu, 
zwane liiarą, mn szczególne własności, jest rzeczą powszechnie 
wiadomą.. ' 

Ilość mMka, jaką. od jednćj kł-owy otrzymujemy, tok jest roz• 
maitn, że w t(j mierze nic pewnego powiedzieć się nie da. Kro­
wy różnych rns dają rÓhlł ilość mleka, i krowy tćj samej rasy 
dają. go podobnież ilość bamlzo rounnitt. U jednćj i tej samćj 
krowy ilość mlelm zależy szczególniej od wieku, od czasu, jaki 
upłyn".ł od ocielenia się, i od paszy, jakt lJy<llę otrzymuje. N !\i­
lepszy wiek krowy dojnćj jest od lat 4 do 10. Zamz po ocieleniu 
się, krowy <lajt n11jwięećj mleka; <lostarcznją. go zoś tem mniej, 
im dłutszy czaa upłyruał od ocielenia się. Pasza zielona, a mia­
nowicie koniczyno, pospolicie znacznic powiększa ilość mleka. 
Nast.ępują.ce doświadczenia Do~seingault'n, ułorooe w tablicach, 
mo~ stutyć zn dowód tego, cośmy dopićro powiedzieli; tablica 
piórwsza <łaje jasne wyobmżenie i o ilo.o5ciowym etosuoku części 
skhulowych młókn. 
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63 kilogramów koniczy 

ny zielonej •••• • ••• 
15 kilogromów siana ••• 
82,15 kilogrnm. rzepy. 

7,5 kilogr. sieczki.. 
54. kiJo·~~nm. b?rnk~w, 

7,5 ktlogr. stcczkt .• 
38 kil. surowycbzicmn., 
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15 kilogr. ziemniaków, 
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5,0 15,1 2,6 3,6 0,3 78,4 
7,5 - - - - -

10,6 3,0 3,5 4,5 0,2 88,8 

12,0 3 1 5,6 4,2 0,3 86,9 
5,6 a,o 4,5 4,7 0,1 87.7 

6,0 3,0 4,2 5,0 0,2 87,6 

5,6 3,4 4,0 5,3 0,2 87,1 

5,0 3,4 4,0 5,9 0,2 86,5 
3,6 -

3,4-----
3,5 3,3 3,5 5,5 0,2 87,5 

2,8 3,4 3,6 6,0 0,2 86,8 

9,3 3,8 4,8 5,1 0,3 86,5 

8,9 4,0 ~~ 4,0 0,3 87,2 

9,8, '4,0 2,2, 4,7 

. 7,8 1 3,7 3,5,5,2 

0,3 88,8 

0,2,87,4 

*) l kilogrnm równa BiQ 2 luntom 4 łnt.om pruskim • 
.. ) 1 litr równy ohj~t.oki 1 kilogT. wody, 100 litrów=87,3 kwart prtu;ltieh. 
-) CiciQ jeszcze nic ss•\ł(l; piC\I'ill~tek sfrowy Y.awićmł białko. 
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Trommer znnłnzł w młćku krowy, knrmionćj wywarem z po­
trzebnym dodatkiem siana i słomy, 4°/0 masła, 4,5 pierwiastku s6-
rowego, 4% cukru młćkowego, 0,5% soli. 

Nas~puj~JCB tablica wykazuje wpływ paszy nn wydajność 
mi&&. 

--
8krówdn- Wypadn 

w miesiQcu ły razem na sztukę Knrmiono 
litrów litrów 

Styczniu ••• 1363 5,~ l Sianem, burakami, ziemniaka-
mi i makuchami.; 

Lutym ••••. 1488 6,6 T~m snmćm. 
Marco ..... 1878 7,6 

" " Kwietniu ••• 1656 6,9 " ,. 
Maju .•••.. 1690 6,8 Sianem i koniczyn~ zieloną. 
Czerwcu ••• 2129 8,9 Koniczyn~ zielon'ł podlu~ 

upodobania. 
0 

l..iJ>CU •• • • • • 1969 7,9 KooiczynQ. zielonl) podług 
upodobnoia. 

Sierpniu ••• 1831 7,4 Koniczyną zieloną i potrnwcm 
Wrzemiu •• 1893 7,9 

" ,. " " Pażdziern. • 1664 5,4 R?;epą., burakami, potrawem. 
Listrie. 1612 5,5 Sianem, ziemniakami, buraka. 
Gru niu • • • 1664 5,4 

" " i makuchami. 

Z oetatnićj tablicy widać, że dzienna średnia wydajność mlć­
ka jednej krowy Boussignnult'n nie była bardzo zoncznn, gdyż 
w Anglii przyjmują 8, a nawet w uiektóryah okolicach 12 kwart, 
jako <Wenny wydatek li prżecięcia całego roku (Schweitzcr: Go­
spodarstwo wiejskie Wielkiej Brytanii Il 415). W Hollandyi licZł 
na 300 dni w przecięciu około 6 kwart pruskich. 

Szczegółniej ważna jest ta okoliczność, te-, po użyciu niektó­
rych pokarmów, mMko przybiera smnk odmienny, sobie włości­
wy, czynią.cy je niczdatriem do wyrobienia dobrego nul8ło. Takie­
mi są mianowicie rośliny z rodzaju· krzyżowych, np. gorczyca pol­
on, gntunki rzepy, czosnku i L p., których części składowe po mo­
cnym zapachu i smaku łatwo w mlćku rozpoznać możnłl. I buraki 
zawierają pierwiastek drapiQ.Cy, ndzielnji!Cy mlćku szczególnego 
smaku. Jeżeli krowy jadły rośliny mnją.oo w sobie barwnik do 
indygo podobny, jak np. polygonttn& nt-1rulare, poligMum (a!JOF!j­
t·uTn, merct1rialis annua i pt'f'Ctlnis, nncT,usa C!fficinalu; tedy mlćko, 

• 
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które zaraz po wydojeniu nic okazuje nic uderzajQCego, stojQC 
dłużej, przybierze barwę bł~kitnrt, gdyż kwasoród powietrza 
ubarwia na błękit pierwiastek, jaki przcezedł w mlćko z wspomnio­
nych roślin. Forke wykazał. że mieszanie mleka, poeiadająoogo 
własność zmieniauia barwy właściwej na niebieskiło z maślankt, nie­
dogodności tc~j gruntownie zaradza; wynika więc ztąd, że maślanka 
siłnie działn przeciw &niedokwaszeniu. 

Mlćko, poZOBta.wione w spoczynku w naczyniach nicczystych, 
łatwo ulega bardzo szkodliwemu rozkładowi, staje się gęsto płyn­
nem, zsiadłem. Dziala.nic tego rozkładu jest tak zwnn'ł klcistt 
fenncntacyto w której ;przez zmianę głównych żywiołów tworq 
się z cukru mlekowego i pienvinstku serowego nowe części skła­
dowe, jako to: kw M mlćkowy i istota klejowata. Ni~stości za­
warte w naczyniach wywieraj, tu W}»ły\v pierwiastku zardajlfOO­
go , wywięzują. rodzaj zgnilizny , jaką. jest tak zwana kleista 
fcrmcntacya. 

Wspomnieliśmy wyżej, że z mlekn w stanie spoczynku kulki 
tłuste wythodq na wierzch. Kulki te pomieszane Bił z większą. lub 
mniejszą ilości Ił mlćka i stanowią. śmietankę; ostatnia zatćm za­
wiera te same czę3cl składowe, co mlćko, lecz w innym stosunku. 
Szybkość, z jaką oddzielanic si~ śmietanki następuje, nic zawsze 
jest równa, i śmietanka najpierwej wydobywająca się na wierzch, 
ma inny skład, jak zbierająca" się póżnićj. W ogólności im mlćko 
jcśt bogatsze w śmietankę, tern ona powolnićj oddziela się; pocho­
dzi to ztl)d, że mlćko w śmietankę obfite jest gęstsze, i din tego kul­
ki tłuste nie mogił w niem tak pr~ko wznosić się do góry: roz­
cieńczywszy wod, mleko w śmietankę bogate, otrzymamy śmietan­
kę szybko i w większćj ilości, gdyt oddzielanie się kulek masło­
wych, odbywa się zupełniej w cieczy rzndkićj. Smictanka naprzód 
zebrana jest obfitsza w masło, czyli tłustsza, nit zbi&aj,ca się pó­
żnit<j; największe bowiem kulki tłuste, jako najlżejsze, nRjpierwój 
wznoeą eię w górę, i póżnićj wydzielić się może pierwiastek sero-
wy w stąnie nicrozpuszczaloym. . 

Otrzymanic wszystkieJ śmietanki, i śmietanki dobrej, jaka się 
w mMku zawićm, wymngn wewolltrz pewnego stopnia ciepła; w za 
nizkiej temperaturze mlekojest bnrdzo gęste, dla tego kulki tłuste 
występltilł z niego na wierzch bn'rdzo trudno, mleko w tym razie 
potrzebuje stać długo, znnim śmietanka zupełnie się z niego od­
uzicli, zn CZĆm iuzic, ŻC tłustość śmietanki już JlOOCZiłS długiego jej 
stania, filzkodliwc~j przemianie ulega. W izbic ciepł~j śmietanka 



szybciej się oddziela, lecz mlćko w wyżezej temperaturze. tak łatwo 
kwaśnif'jc, te jut gęstnieć, zsiadać siQ zaczyna, nim jeszcze Bmie­
tanka zupełnie się zebrała. Bardzo łatwo takie tłustość IDIU!łowa 
nabi~ra w wyższ~j temperaturze smaku nieprzyjemnego. Ciepło 10 
do 120 R., podług wszystkich doświadczełl, jest najprzyjaźniejsze 
dokładnemu oddzielaniu się śmietanki. 

Powszechnie takie uwat..ano, te mleko, które po wydojeniu 
mocnego ruchu doznaje, np.. z powodu dalekiego jego niesienia, 
mnit:,j śmielatanki dostarcza, niż pozoartawiooe zaraz fO wydojeniu 
w spokojności. 

W nżną. i potrzebną jest rzecq wiedzieć, te mleko naprzód 
z wymienia wychodzące jest najrzadsze, otrzymane zaś nakońcu 
najgęeteze, w śmietank9 najbogatsze. W samem więc wymieniu wy­
dziela się do pewnego stopnia śmieta.nka z mleka, kt6re, rzadkie, 
stojąc pod tamtą, podczas dojenia najpierwej ;się otrzymuje. Schn­
bler kazał mlćko krowy z pi9ciu okresów dojenia zebrnć w pięć od­
dzielnych naczyń, i dochodził każdego z osobnL Otrzymane przez 
niego wypadki obejmuje IUUJtępujq.ca tablica. 

ł'ipkMć gatunkowa 

• 1,0340 • Mlćko pierwsze . 
" drugie •• 
., trzecie. 

• 1,0334 • 
•• 1,0327 

•••• 1,0315 • 
1,0290 

.. czwarte 

.. pi'łte 

średnio • • • • • • 1,0321 

ilo'ć 6mietanki 

fJ0/(1 

&l/o 
11,5% 
13,5% 
17,5% 

11,05% 

N:& ostatku zatćm otrzymane mlćko zawi~m 3 1/ 2 razy więOOj 
śmietanki, niź otrzymane naprzód. Tablica ta okazuje takie, iż 
w miarę pomnałania się śmietanki w mleku, zmniejsza aię jego cięt­
kość gatunkowa, 11 tćm eamćm, te z wykrytćj ciężkości gatunkow~j 
mlćka JKnvzilłó można, choć przybliłont wiadomość o ilości zawsr­
tej w niem śmietanki. 

Jak większa część płynów, a minoowicie woda, tak równiet 
i mleko pochłonywa w siebie otaczające je gazy i wyziewy, przej­
mujliC nawet ich smak i zapach, które IUUJtępnie, przy "-yc.lzielaniu 
masła, w wyrób ten przechodzą. Dla utrzymania za~m czystego 
smaku w mlćku i w wyrohionem z niego maśle, nic należy wCille 
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stawiać ich w miejscach, gdzie się rozchodą nieprzyjemnej woni 
gazy i wyziewy. Z mleka, które przez czas długi po wydojeniu sta­
ło w oborze, lub przechowywane było w nieczyst~J mleczarni, ni­
gdy smacznego masła otrzymać nie można. 

Po tych wstępnych -wiadomościach, przystąpmy do szcze­
gółów. 

Wyrabianie masła. 

Prawic powszechnie· dojt się krowy dwa razy na dzień, mia­
nowicie rano i wieczór. Jest rzecą nader ważną, aby wydoje­
nie było jak najzupełniejsze; pomijają.c bowiem okoliczność już 
wyżej przywiedzioną, że mleko na końcu z wymienia wychodzące 
jest najlepsze, w śmietankę najobfitsze, niedokładne dojenie po­
citga nadto za sobą. zmniejszenie się ilości mleka i chorobliwy 
stan kr6w. Podczas dojenia obchodzić się należy ze zwierzęta­
mi łagodnie i ochronnie, aby oddawaJy mleko chętnie i ochoczo, 
czego wcale nie czynią. w 1-azie surowego obchodzenia się z niemi. 
Chcte mieć mlćko czyste, potrzeba przed dojenie~ cycki staran­
nie obmyć, a w samćm dojeniu przestrzegać największej czy­
stości. 

Mleko zaraz po wydojeniu wynosi się z obory, aby nie prze­
jęło jej zapachu, przenosi się jak najspokojniej do mleczarni, i tu, 
. jeżeli to jui w oborze nie nastą.piło, przecedza się przez czysty 
płat lub drobne sito, poczem rozlewa się w stosowne naczynia (do-
nice, dzierzki), służące do wydzielania śmietany. . 

Przed ustawieniem mltika, w celu wydzielenia z niego śmie­
tanki, w Hollandyi ochładzajt je w pobielanych naczyniach mie­
dzianych lub mosiężnych, wstawionych w wodę zimn!J. Kąpiel tę 
najwłaściwiej odbywać przy studni w czworobocznym zbiorniku 
podłużnym, wymurowanym w ziemi, wyłoionyrą ceglt palont i ce­
mentem i Jll!lją.cym podłogę z flizów palonych. Mleko zostawia się 
tu dopóty, u piana zniknie i temperatura zrówna się z tempratlll"ł 
wody *). Takie ochłodzenie mleka okazuje się szczególniej korzy-

•J Wyj~te a •wlcto wydanego pi'Zl'Z Fr. Vicwcg i Syn dzieła: O wyrabianiu 
masła i sm w Holl.aJJdyi. 
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stnem w porze letniej, mionowicie dla tego, nby mlćko ciepł~ nie 
podwyższało bez potrzeby temperatury mlćczarni. 

Budowla, w którćj wyrabia się mnsło, a osobliwie mlćczarnia, 
powinna mieć poł_oienie jak najchłodniejsze; din tego właściwie jest, 
aby czołem obrócona była ku północy lub stronie p6łnocno-wscho­
dni~j. i aby jt od południa i zacho<lu osłaniały drzewa od działa­
nia promieni słonecznych. W og6lnollci łatwo jest trzymać mM~ 
czarnit na wymoganym stopniu ciepła podczas zimy, lecz nierów­
nie trudnitU zapewnić jćj nnletyty chł6d podczns lntn. Podłogn 
mMczami wykbuła się płytami kamienneroi lub cegł'łt aby jrt wod'ł 
myć mozon, już to dla ~zystości, jut tćt dla potrzeboego ochłodze­
nia. Czyeto8ć w najwyższym stopniu w mlćc:znrni panować powin­
na, aby znajdujące się w nit-j mleko i śmietana nie nnbrnły złego 
zapachu i smaku. Każdą kroplę rozlanego mleka nalety zarnz wy­
myó wodą, gdyż inaczej szybkoby ona skwaśniała i zarażała powie­
trze. Nie powinna nigdy mlooznrnin tak być połotonn, aby zła woń 
dostać się do niej mogła; dla: tego wypada urządzić jt w stosownej 
odległości od obory i stajen, tudzież zdnlckn od gnojowisk i kałuż 
nieczysty zapach wydajtcych. T,.t snmą czystostością, jakt okazuje 
mleczarnia, odznaczaó się taktc powinny wszelkie naczynia i sp~ 
ty, służące do przenoszenia, ustnwianin i przerabiania mMka; nn­
le!y je więc, po katdem użyciu, w oddzielnej izbie jak naj staran­
ni~ wymyć w wodzie gorącej i najezystsz~ zimnej. I ta izbn 
zdała od mleczami znajdować się powinna, aby gorp pnm wodna 
i wywięzujące się przy szorowaniu i płókaniu wyziewy dostać się do 
niej nie mogły. 

Naczynia, w których mlćko ustawin sią wmlćcznrni dla nastę­
pnego zebrania z niego śmietany, winny być bardzo płaskie, tak 
aby w nich mltiko dochodziło tylko 3 do 4 cali wysokości; im cień­
sza bowiem jest w tychże naczyniach warstwa mlćkn, t~m ono prę­
chej i dokładniej się podstoi. Najczęściej biol"lł się do tego naczy­
nia z drzewa nie tywicznego, jako długą. trwałość zapewniające, 
byle tylko starannie były utrzymywane. Ponieważ jednak drzewo 
jest ciałem dziurkowatem, a naczynia z niego mają szpary i ostro 
qty, w których resztki mlćka osiadać mogą; na ich zatem tty-

. szczenie najtroskliwszą uwag~ zwracać potrzebo. Trudność takowe­
go czyszczenia i ta okoliczność, że ustAwione w mlćcznrni w na­
czyniach drewnianych mlćko tylko bardzo powoli ostudza się pod­
czas lata (jeżeli go PQprzedoio sposobem wytej podanym nic ochło­
dzimy), gdyt drzewo jest bardzo złym przewodnikiem cieplika, da-
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ły powód do używ1min, w ich miejsce, innych nacz~'I'l. Z tych gli­
niane lub szklnnne zbyt łntwo się tłuką., a tern samćm wyj~tkowo 
tylko używane być mogą ; naczynia z lanego !clo.zn, polewane, 
wtedy jedyuie zalecać można, gdy polewa nie zawićra w sobie 
niedokwasu oło" i u, jak się to pospolicie wydarza: najotlpowie­
dniejsze są, podobno dzicrzki z lanego żela.za, cynowane, j ukich gdzie 
niegdzie używaj~ w Anglii. 

Ternperutorę mleczarni z nnjwi~ks~:ą starannością w należy­
tym stopniu chłodu utrzymyw·nć potrzeba; dla. tego okna jćj są. 
pruwie zawsze zamknięte, a przynnjmnićj podczas lata otwierają 
się tylko w nocy. W cieple 10 - 12° R. mlćko nn.jlepićj się pod­
stawa, czyli wydziela nn wrerzch bmictanę. 'V niższćj temperatu­
rze, jakeśmy jut wspomnicli , mleko jest za gę~>te, i dlatego kulki 
tłuste niełatwo na powierzchnię wznieść się mogą, mlćko wymaga 
długiego czaeu oo zupełnego podstania się, co pocią~ zo. sobą. ten 
skutek, że śmietana nnjpićrwćj wyn iesiona do góry, a zntćm wierz­
clmia jej warstwa, już przed zupełnern podstaniem się mlćka złego 
smoku nabiera, gdyż tworzl) się w niej grzyby nitkowate. W wyż­
szej temperaturze mlćko bardzo szybko kwnśnicje, i to znnim je­
suze śmietana cnłkowicie wyłą.czonn zostanie : aże z kwaśnego 
mleka, dla jego ~stości, śmietano. niedokładnie się wydziela 
i w połączeniu z wielu częściami serowemi; powstaje więc przy 
tćm strata na maśle, które nadto jest pośledniejsze, gdyż tylko 
słodka. śmietanka z mlćka zebro.na wyborne masło dać może. 
Dla t ego tet tam nawet, gdzie pospolicie mlćka nie chłodzą, 
zwykli ostudzać j e podezna lata przez wstawienie w wodę zimną, 
aby temperatura ml6czarni przez ustawienie naczyń z mlćkiem 
bardzo ciepłem, prosto o<l krowy pochodzącero, niczbyt się pod­
wyższała. Stawinnia lUlczyti z mlćkiem jednych nad drugieroi 
unikaj!} <Ua tego , że również przyczynia się ono do dłuższego za­
chowywania ciepła w mlćku, tudzież dla tego, że wyziewy z je­
dnego naczynia wznoszą się i zgęszczają. u spodu naczynia nad 
tarotem stojl!cego, zła! d spadaj:) w nic krople, zanieczyszczają.ce 
śmietanę, zwłaszcza jotcli naczyi1 i zewnątrz w największej czy­
stości nie utrzymujemy. 

1\fieko w naczyniach albo pozostawia się bez mieszania do­
póty, dopóki tylko nie ma obawy o jego sl·waśnienie, zwyczaJnie 
"Od 24 do 36 godzin, poezero przechodzi się do zbierania śmieta­
ny, albo tćt \Vystępują.ca na wierzch śmietana zbiera się od cza-

GOSP. PRZEli. "OM U . 109 
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su do cza8u, i czynność ta powtarza się tak długo, dopóki tylko­
wydziela się śmietana. 

Jut wyżej wspomniano, że naprzód występująca w górę 
śmietauka jest nnjlepsza, w Dlnllło najobfitsza, jnko zawićrająca 
największe kulki tłuste i najmniejszą.· ilość pierwiastku serowego· 
Zebrawszy zntćm śmietankę z mlćka po upływie 6 do 12 godzin 
od chwili jego ustawienia, otrzymamy :z niej, jako bardzo mało czę­
ści 'serowych zawierającej i nie przez czas długi na działanie 
powietrza atmosferycznego wystawionej , masło wyborowe, od­
znaczająceJ się dobroci, jak o Mm liczne doświadczenia prze­
konały. Smietana z drugiego i trzeciego zebrania pochodzq.ca 
będzie koniecznie w masło uboższa • a w ser bogatsza; nigdy ona 
dobrego masła nie wyda. Jeżeli zatćm, jak to dzieje się najczę­
ściej, tylko raz jeden zbićramy śmietanę, po 24 lub 36 godzinach, 
w miarę temperatury; wtedy obozymamy z niej mnsło średni~j do­
broci, u tćm samem miernej wartości: zbierając zaś śmietanę kil­
kakrotnie, otrzymamy z pierwszej masło najprzedniejsze, a zatem 
i bardzo znacznej ceny, z późniejszej zaś wyrób będzie zły i małej 
wartości 

W Hollandyi pozostawiają. mleko w spokojności przez godzin 
24, zbićrając z niego śmietanę dwa rnzy, to jest po każdych 12 go­
dzinach, a mianowicie mleko rannego udoju zbiera się wieczorem, 
mleko ·wieczornego udoju dtna następnego z rana. O czasie zbie­
rania śmietany sądzą. z jej smaku. 

Zbieranie śmietany z największl} stat·anności!ł odbywać nale­
ży. Im dokładniej przy tern oddzielimy śmietanę od stojącćj pod 
nią. cieczy ećrowćj , tern lepsze b9dzie z nićj masło. Odłącza się 
śmietana od ścian naczynia giętkim nożem drewnianym lub rogo­
wym, a najlepićj z kości słoruowćj , odgarnia się na stronę i wyj­
muje łyżkił płaską. , dziurkowaną.. :Mlćko, po zebraniu śmietany, 
obraca się na ser chudy lub na karm zwierząt. 'V niektórych okolicach doz\\>-alajQ mleku, przed zebraniem 
z niego śmietany, stać tak długo, aż ciecz pod śmietaną. będQca 
zacznie się zsiadać; nie zdaje się jednak, aby tym sposobem 
otrzymać można masło szczególnej dobroci , gdy~ w każdym ra­
zie niższa warstwa śmietany jest koniecznie obfita w części se­
rowe, kwa.Sna i obcią.żona grzybami nitkowatemi. 

Zebrano. z mleka śmietana wlewa się w dzbanek wysoki lub 
inne naczynie, i przechowl\ie się w niem do czasu , póki ilośt jćj 
nie będzie dostateczna do przcro bierna na masło, i dopóki nie 
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dójdzie pewnego stopnia skwaśnienia; gdyt tylko sposobem wy­
jątkowym robi się masło ze słodkiej śmietanki , n w takim przy­
padku, lubo jest wybornego smaku, krótk.",!> jednak ma trwałość. 
Dla przeszkodzenia zsiadaniu czyli ścinaniu ei~ śmietany, należy 
mieszać ją. dosyć często łyżką drewnianą, któryto ruch zmiany 
takowej nie dopuszcza. Pomimo to jednak podczas ustawania się 
śmietany oddziela się zawsze nieco cieczy serwatkowćj, którą 
z naczynia odpuścić potrzeba, jako łatwo zepsuciu ulegającą 
i śmietanę zarażającą. Na ten koniec znajduje t<ię na.<} dnem na­
czynia otwór czopowy, przykryty od strony wewnętrznej drobnem 
sitkiem, najwłaściwiej z drutu srebrnego, przez które sama tylko 
rzadka ąiecz serwatkowa, a nie śmietana, odpływać może. Aby 
zaś ta wodnista ciecz ja.k najzupełnićj odeszła, ustawia się on-­
czynie nieco pochyło ku stronie otworu odpływowego. 

Jak długo 'limieta.na może być przechowywana , nim na ma­
sło przerobiona zostanie, nic pewnego o tćm powiedzieć się nie 
da, jako w rzeczy zależącćj od rozmaitych okoliczności , u szcze­
gólniej od temperatury, . wpływ-ają.cćj etanowczo na czns (lojścia 
śmietany do potrzebnego stopnia skwaśnienia. W ogólności przy­
jąć można, że śmietana Intern w 3 łub 4 dniach dochodzi najle­
pezego stanu, i że czas przechowywania jćj po zebraniu nie po­
winien wynosić mniej nad dni 3, ani więcej nad dni 7 (Schwei­
tzer: Gospodarstwo wiejekic wielkiej Brytanii). Należyty stopień 
fikwaśnienia poznaje się po tćm, gdy cienka łyżka drewniana 
utrzymuje się w śmietanie pionowo. Aby czasu, w którym śmie­
tana posiada właściwe przymioty do przerobienia na masło, ani 
przyspieszać, ani przedłużać, należy, stosownie do pory roku 
i stanu pogody, przechowywać naczynie ze śmietaną raz w miej­
ecu bardzo chłodnem , drugi raz w cieplejszem. Latem można 
przyspieszyć kwaśnienic do~niem nieco maślanki. Ponieważ 
podczas samego robienia masła śmietana doprowadzić się daje 
do stopnia skwaśnienia, jaki jest potrzebny do wydzielenin ~ 
eła; zawsze przeto lepiej jest dozwolić jej stnć nieco krócćj, niź 
dłużej. Czas dłuższy, jakiego w pierwszym przypadku potrzeba 
do zrobienia masła, zrównoważy niezawodnie wyższa jego dobroć. 

Z należycie gęstej i kwaskowatej śmietany wydziela się ma­
sło znanym powszechnie sposobem przez uderzanie czyli tłucze­
nie jej w kierzniach. Kulki tłuste łączą się tu w większe massy 
i oddzielf\ią eię zupełnie od cieczy eerwatkowćj. Kształt i ur~dzenie 
kierzni (maślnicy) bywają. bardzo rozmaite; nie stjednak dla wydzie-
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lenia masła rzeczą istotną. Ta kierzuia na pierwszeństwo przed 
wszystkieroi innemi zasługuje, która najmniej siły do osią.gnienio 
głównego celu ( wydzielenin masła) wymaga , i która łatwo i do­
kładnie wyczy:lcić i wysuszyć się dnje. Ostatni ten przymiot je­
szcze nad pićrwszy przenosić wypada ; jest on dla oobroci masła 
największćj wagi, gllyż najlepsza śmietana, \v skutku nieczystej 
kierzni, złego smaku mnsło wydać mo~e. Inne naczynia do ro­
bienia masła używane,. jako to wnlce lub beczki, pospolicie nie 
dają się łatwo wyczyścić i dokladnie wysuszyć, ponieważ otwór, 
którym wfewa się śmietana i wyjmuje masło, jest bardzo mały. 
o. tćm saroćm nie dozwala obejrzeć wnętrza naczynia, i wst•·zy­
muje przystęp powietrza atmosferycznego. Szczególniej w ma­
łych gospodarstwach banlzo upowszechnione kicrznie stojące, 
w których masło wydziela się przez tłuczenie, zalecają się pod 
tym wzglę<lem, i Jla tego przed tarntemi na pierwszeństwo za­
sługują. W ogólności bardzo zuchwałują tak zwaną. kierznię Cle­
ve'jf!ką, opisaną w belgijakiem gospodarstwie Schwarz'a i w go­
spodarskim słowniku konwersacyjnym Lengcrke'go pod wyrazem 
kierznia. Liczne rodzuje maślnic "' Hollaudyi uźywanych s~ 
opisane i odrysowane w dziele wyżej przywiedzioncm. 

No.joJpowieduiejszą tempe1·atua:Q tło wydzielenia masła ze 
śmietany stallowi 12° ciepła R.; jest zatem Jla otrzymać się ma­
jącego wyrobu rzec~ą uajwi<Jkszej wagi temperaturę t~· ściśle za­
chować, a mianowicie nigdy jćj nie przejść. Podczas gorąca, dla 
ochłodzenia kiet·zni, należy kilkakrotnie wypłóko.ć ją. wodą. najzi­
mniejszą, jaka tylko znaleźć si~ może; w porze bardzo zimnej 
~aczynie to ogrzewa si~ wodą, cieJlłą. Podobnież ochładzać trze­
ba śmietanę przeznaczoną nn musło w czasie wielkiego upału; 
w zimie znś, tudzież w mroźnych dniach jesieni i wiosny sta­
wiać mnśluicę w miejscu stosownie ogrzanem. Dodawanie wody 
zimnćj , dla ochło<lzenia, uważaj:! w Hollandyi za szkodliwe, 
a pt·zeciwnie przezorne dolewanie wody cieplćj, illa ogrzania, po­
czytują. za korzystne; jcunakżc w tym ostatnim przypadl"U bar­
dzo rozważnym być wypada, gdyż, podług wszelkich doświadczeń, 
wotla gorąca łutwo zły smnk mnslu naclaje. Schweitzer naucza, 
źc, chcąc w zimie tlobre masło otrz ymnć, nie należy ani śmieta­
ny ogrzewać, ani wody gorącćj dodawać; lecz potrzeba do wla­
nćj w kierznię zimnej śmietany uotlać taką. ilość mlćka z osta­
tniego udoju pochodzącego_ i na mocnym ogniu do 30° R. ogrza­
nego , aby mieszanina miała tempemtur€J 12 - 15° R. (lepiej 
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jeden lub dwa stopnie mnićj ni~ wię.cćj). ,Jeżeli lvtedy odbę­
dziemy zrobienie masło w miejsen nie zimniejazem nad 8° R., 
masło połączy się nadzwyczaj szybko i będzie odznaczają-cej się 
dobroci (Schweitzer: Gospodarstwo wiejskie ·wielkiej Brytanii n. 
428). ' 

Przecią.g czasu , w jakim wydziela się masło w kierzni tłu­
czone, je t> t bardzo różny, i zależy ou rozmaitych okoliczności, 
a mianowicie: ou po~:y roku i stanu pogody, od przymiotów śmie­
tany, od sposobu robienia masła i t. p. W podanej wyzej tem­
peratm·ze około 12 R., jeżeli śmietana niezbyt stara, a tłuczenie, 
o ile mo~na, jelloostajne, masło wydzieli się najprędzej , w pół 
godziuy, a nawet w 1j 4 godziny. 

Masło gotowe wyjmuje się z kierzni, przenosi do bardzo 
czystego koryta drewnianego lub takiejże wanny płasJdej , i tu sa­
mo w sobie wygniata się, dla połączenia wszystkich cząstek ma­
sła. Następnie wygniata się w czystej wouzie zinmej, 10 do 12 
razy ouomdanej, czyli w ogólności dopóty, aż woda przestanie 
odpływać białawo-mętna; jest to bowiem dowód, że wszellde 
części serowe i serwatkowe zostały usunięte. Płókanie masła 
jest robotą nader ważną.; wymaga zatem największej troskliwo­
ści. Nie należy tu jednak zbyt mocno przerabiać masła z wodą, 
gdyż inaczej byłoby ono pieniste i miękkie. Woda służy tylko 
do tego , aby podczas przerabiania masła utrzymać je w stanie 
zilllllym i wyciśniętą z niego serwo.tł\.ę odpłókać i zabrać. 

W niektórych okolicach mnją zwyczaj, zamiast wygniataniB 
masła w wodzie, po wy,jęciu go z kierzni, przerabiać takowe 
ciągle i kilkakrotnie w korycie, za dodaniem soli, dopóty, aż 
wszystkie cz~ści serowe oddzielone zostaną. Sposób ten ma za­
pewniać masłu woń przyjemniejszą, niż przerabianie go z wodą. 

W porze ciepłej masło wy,jęte z kierzni bywa często nad­
zwyczajnie miękkie, lub przynajmniej objawia si~ takiero przy 
wygniataniu; w takhu razie należy trzymać je w wodzie jak naj­
zimniejszej, często odnawianej dopóty, aż nabędzie wymaganej 
spójności i gęstości, a wygniatanie od czasu do czasu przerywać, 
dla stwardnienia go nanowo w wodzie zimnej. ' 

W Holsztyńskiem robią. masło w dni letnie bardzo gorące, 
szczególniej wczasie grzmotów i błyskawic, po zachodzie słońca, 
gdy się powietrze ochłodzi, dolewając najzimniejszej wody stu­
dziennej, lub kładąc lód w kierzni~ .tak długo, aź masło wydzie­
lać si~ zacznie ; następnie dodaj Q. zimnej wody i pozostawiaJą, 
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wszystko w spokojności do rana, a wtedy przed wschodem słoń· 
co. zaczynają. robić masło. Tym sposobem otrzymują wyrób od­
znaczający się dobrocią., gdy tymczasem inny tryb postępowania 
daje masło tak pieniste, że go należycie utyć nie można.. 

Po należytern wypłókaniu masła, wyciska si~ z niego, o ile 
można, starannie i dokładnie woda, i przeprowadza przez nie na 
krzyż, to jest w podtui i poprzek, nóż tępy, ząbkowany na kształt 
piłki, dla usunięcia wszelkich włosów i t. p. nieczystości; po czem 
przystępuje się do solenill. Sól na ten koniec użyć się m~,.ca 
powinna być bardzo czysta i drobno sproszkowana, tudzież jak 
n~lepićj z masłem mieszana, gdyż inaczej powstałyby róme pa-­
sy barwne, pochodz-.ce ztąd, że w miejscach solą. zaprawionych 
maało okazuje eię ciemniejsze; dla tego zwykle dodają. sól zwol­
na i częściowo. Dobrze osolone masło nie powinno w krajaniu 
trzeszczeć i w zębach nie dać soli poznać. Sól jest niezbędna 
do zachowania masła; nf\ilepic;j przyrządzone mado, jeteli go nie 
osolimy, psuje się bardzo prędko, ma smak nieprzyjemny i gorz· 
knie. Ilość soli biorą. bardzo różną, podług nawyknienia. kupują­
cych, ~w miarę czasu, przez jaki masło ma być zdutne do uty­
cia.. W niektórych okolicach masło w etanie świeżym zu~yć się 
mające soli się bardzo mało; w innych stronach wolą masło mo­
cniej solone. Jeden a najwięcej dwa łóty soli na funt masła 
uważać można za przybliżone granice. Sól, jak wspomniano, po· 
winna być czysta, nie zawierać żadnych ietót gorzkich i wapien­
nych, jako udzielających masłu smaku gorzkiego, nieprzyjemna­
go. Najsuchsza sól jest nf\iwolniejsza od tych części obcych. Ma­
sło, które daleko ma być wysłane i przez dłuższy czas przecho­
wywane , jakiem jest przeznaczone w znacznej ilości na. handel, 
zawsze dosyć mocno solić potrzeba.. Najpilniejszego dokładać 
należy starania, aby masło to uwolnić od cieczy serwatkowej i czę­
ści serowych; one to bowiem nf\ipierwej się psuj g. i masło zara-­
żają. Po osoleniu zostawia się masło przez czaa niejaki w ko­
rycie i przera.Lia ai~ w niem kilkakrotnie , aż wszy6tka woda 
słona (Inka) zostanie wyciśnięto. i sól rozpuści się zupełnie 
W Anglii jest gdzieniegdzie zwyczaj dodawać do masła, obok 
soli, i nieco saletry (około 1/ 6 łóto. na funt). 

Masło niezwłocznie sprzedać eię mające utłaczają w małe 
formy, przeznaczone zaś na przechowanie i na handel hurtowy, 
ubijaj-. w beczki. Beczki zrobione być powinny z drzewa jasne­
go, nie żywicznego, uwolnionego poprzednio od garbniku i innych 
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szkodliwych pierwiastków .przez wypłókanie w wodzie zimnej 
i gorącej, a następnie przez utycie ługu potniowego i roztworu 
ałunu, aby w nich masło jak najmniej obcego smaku nabierało, 
jakiemu zwyle ulega część jego przy ścianach naczyń letąca. 
Wnętrze beczek naciera się mocno solą kuchenną, a następnie 
jak najtroskliwiej od wszelkiej wody słonej uwolnione masło ubi­
ja się w nich równą. łytkq. drewnianą i przechowuje, aż do wy­
słania na sprzedat, lekko przykryte, w miejscu chłodnem, by­
najmniej nie wilgotnem i wyziewami nie zamtonem. Jeżeli ma­
sło ma być wysłane, tedy bednarz przybija dno wierzchnie i przy­
twierdza obręcze żelazneroi gwoździami, które jednak nie po­
winny być tak długie, aby przez ldepki at do masła dochodziły, 
gdyż sól w maśle zawarta. oddziałałaby na żelazo , a tern samem 
masło w tern miejscu byłoby barwne i z częściami żelaza po­
ł'łCzone. 

Dla nadania masłu zimowemu barwy żółtej , odznacznjl}cćj 
masło letnie, zaprawiają je niekiedy barwnikami. Sok mnrchwia­
ny, dodany do śmietany przed jej przerobieniem na masło, udzie­
la masłu piękną barwę żółtą; dolanie orleanu ten sam skutek za­
pewnia, dla tego też najczęściej bywa używane w krajach ob­
szerny handel masłem prowadzących. Zaprawę tę przyrządzić 
można przez nalanie na orlean slabego i jasnego ługu z popiołu 
bukowego. Chctc dodać barwniku, nie przed lecz po wyrobie­
niu masła, stapia się nieco tego! , zlewa część jasna., kładzie 
w nią orlean obwinięty w płótno i wyciąga się barwnik na mier­
nym ogniu. Z otrzymanego tym sposobem ciemno ubarwionego­
masła dodaje się do gotowego masła ilość żt<Jana; przy czem 
starać się należy o jak najściślejsze połączenie barwnika ~ wyro­
bem, unikając nadmiaru w dodaniu pierwiastku barwiącego, aby 1 

masło nie było zbyt ciemne i nie miało smaku zaprawę przypo­
minaj~tcego. 

Mówiliśmy do~ tylko o wyrabianiu masła ze śmietany; 
przYl"Z'łdzajlł jednakże maeło i prosto z mlćka., szczególniej 
w porze zimnej, w której. jeteli temperatura mleczarni nie oka­
~e właściwego stopnia ciepła, wydzielanie· się śmietany z mleka 
nas~p'-\)e bardzo niedokładnie. Mlćko zaraz po wydojeniu usta­
wia się w płyłkich naczyniach w chłodnej mleczarni, dla jego 
oetudzenia, i tu pozos~e tak długo, dopóki jego temperatura nie 
zniży _się do temperatury mleczarni. Wlewa się potem w naczy­
nia bardzo czyste, obezerne, obejmujtce wszystko mleko jednego, 
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a najwięcej dwóch udojów, i w nich pozoetawin się nz do prze­
robienia na masło. Chcąc mlćko z dw·óch u<lojów zebrać w tych 
naczyniach razem, należy drugie, to jest pochodzące z później­
szego udoju, wlać ochłolłzone do pierwszego, znnim to zacznie 
kwaśnieć; z tego powodu właściwiej jest mieć dla mleka katde­
go udoju oddzielne naczynie, zwłaszcza że i spokojne ustanie się 
mleka, przed jego przerobieniem na masło, jest potrzebne. Mle­
ko, podobnie jak ś•nietana, nim będzie na mat>ło przerobione, po­
winno mieć pewien stopień kwasu; aby więc takowy prędzej wy­
dobyć , stawiają. gdzieniegdzie naczynia z mlekiem w blizkości 
ognisko., lub też w tym samym celu wlewaj l} mleko nie chło­
dzone w naczynia nieczyszczone po mleku kwaśnem. 

Masło z mleka robi się takim samym sposobem , jak ze 
śmietany. Kierznie powinny tu koniecznie być większe i robota 
wymaga większej siły. Ciecz, w której pływa masło po jego l 
wyrobieniu, maślanką zwana, w wielu miejscach znajduje łnt\\·y 
odbyt. 

Tak proste postępowanie w wyrabianiu masła wnosićby ka­
zało, że złe masło powinooby być rzeczą nadzwyczajną; a tym 
czasem dzieje się przeciwnie, są. bowiem okolice, gdzie dobrego, 
to jest czystym smakiem zalecaJącego się masła, wcale dostać 
nie możną, a przynaJmniej należy ono do osobliwości. Że pasza 
nie mot e być tego przyczyną, okazuje się to ztąd , iż w oko­
licach tych niekiedy jeszcze gorsze bywa. masło lat~m, niż zimą. 
Najczęściej złe przymioty masła pochodzą. z bralm czystości i o­
ględności przy jego wyrabianiu. W istocie nie ma może ciała, 
któreby tak łatwo przyciągało woń nieprzyjemną. z otaczających 
je wyziewów, a nal!tępnie przybierało zły smak i zapa.ch, jak 
masło. · 

Nnjwiększl} i do nąjdrobniejszych szczegółów rozcią.gają.cą. 
eię troskliwość poświęcić należy utrzymaniu w czystości mleczar­
ni, nączyń do poe1stawania się mleka służą.cych, płatów do prze­
cedzania (powtzek), zbiornika śmietany, kierzni i w ogólności • 
wszelkich naczyń, w których mleko lub śmietana noszą. się, prze­
chowują. lub przerabiają.. Wszystkie te naczynia nie powinny • 
mieć nieprzyjemnego, nieczystego zapachu, gdyż takowy natych­
miast udziela się zawartemu w nich ciału. Nie potrzeba także 
długo zostawiąć w oborze mleka po wydojeniu, aby nie przejęło 
woni kró\v. :Mleczarnia powinna być przewiewna i nie mieć wyż­
szej ~mperatury nad 10 do 12° R.; jej stan poznać można zaraz 



869 

przy wejściu .z zapachu. l.,ilnie takie baczyć wypacla , aby przy 
zbieraniu śmietany zajmownć jak najmni~j cieczy pod nią znaj­
dąitcej się, tudzież aby śmietanie, przed j~j przerobieniem na ~aeło, 
nie dać zanadto skwaśnieć, n oddzielając:} się pod nią. ciecz sta­
rannie ściągać. Podczas robienia masła temperatura śmietany nie 
powinna przenosić 12 do 14° R., temperatura mleka 15° R. Jeżeli 
śmietanę ogrze,uć lub ochłndzać potr.teba , w takim razie postę­
pować należy z 11ajwiększą przezornością i tnk, jak podaliśmy na 
str. 864 i d. l\lasło wymielone 11rzez tłuczenie wypada jak naj­
dokładni~j odłączać rozważnem i etarannem przyciskaniem łyżki 
drewnian~j, za użyciem wody Ino bez nićj, od cieczy wodnistej, 
osolić je drobno sproszkowamą. i su ch~ sol:) lśniącej białości, i, 
jeżeli w osełkach lub sztukach nn rychłą. eprzedat jest przezna­
czone, przechować w miejscu chłodnem, nicwilgolnem wyziewów 
nie wydnją.cem. Znmierznją.c położyć j e na ' płatach lub przykryć 
płatami, potrzeba też płaty wymyć jak n~~.jetarnnniej, a nareszcie 
w nnjczystszćj wodzie zimnej wypłókać, aby po mozolnem przy­
I"Zq.dzeniu musłn ochronić je od smaku nieprzyjemnego, jaki nie­
czyste płaty nadaćby mu mogły. 

Do wyt·obienia najprzedniejszego masła bierze się tylko mle­
ko na końcu z wymion wychodz~!>Ce, w śmietanę naj bogatsze, 
i z niego zbiera się jedynie śmietanka w pierwszych godzinach 
po ustawieniu na wierzch wychodząca, jako D8jobfitsza w maeło 
i tlają,ca wyrób najemnczniąjszy, z powodu że nie długo wysta­
wiona była nn wpływ powietrza. 

Zarzut, jaki dopiero opisanemu, n co do istoty powsze­
chnie używanemu eposohowi robienia maełą uczynić moźna, jeet 
ten, że, podług niego postępując, nie wszystkie kulki masłowe 
w mleku zawarte otrzymują. eię w kształcie masła, i znaczna ich 
ilość pozostaje w rolelot pod śrniet:m:} będącem. Trommer zna­
lazł w mlćku kwaśnem, po zebraniu z niego smretany, jeszcze l 
a unwet 1 1

/ :~ 0 f 0 tłuetosci mn.!!łowej, Przyczynę tego łatwo pojąć, 
zwróciwszy uwag~ na to, co powiedzieliśmy wyżej na str. 862 
o występowaniu śmietanki n~ powierzchnię mlt!kn. Jakoż do wy­
dzielenia czyli wzniesienia się do góry kulek masłowych potrze­
ba pewnego czasu. Gdyby więc mleko, stojąc w naczyniach, nie 
uległo żndnćj zmiauic; w takim razie, dozwoliwszy mu etać przez 
ozas odpowiedni , wystąpiłyby nakonice wezystkie kulki tłuste na 
wierzch, a rem saDiem wszystko masło w mleku zawarte prze-

GOSP. PUEM. TOH ll. 110 
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ezłoby w śmietanę. L ecz, jak wiemy, mMko jest ciec~ą batdzo 
łatwo zmieniują.cą. się, a zmiana, jnkićj doznaje w czasie pPclsta­
wania się, jest tego rodzaJu , ie zupełne wydzielenie się śmieta­
ny wstrzymuje. Mleko prosto od krowy pochodzące nie oddzia­
ływa kwaśno, a przynajmniej oddziaływanie takowe zaledwie do­
etrzedz eiQ cln.je; jcteli 7.nś pozost awimy je dla wytlzielenia się 
smietany, zaczyna kwaśnieć coraz mocnićj : j est to skutkiem 
tworzenia e.ię coraz większej ilości kwasu mlekowego. Skoro kw~ 
śnienie takowe dójdzie do pewnego 11topnia, mleko zgęstnieje, 
gdyż kwae zmienia rozpuszczalny pier\\;astek serowy na nieroz­
puszczalny. Gęstnienie to naprzód koniecznie utrudni występo­
wanie (lo góry kulek masłowych, n później całkiem je wstrzyma. 
Zt~&d pochodzi niezupełne otrzymywanie .muela z dnnej ilości mie~ 

ka, kiedy zebr.aną z niego śmietanę przet·abiamy, i dla tego tak­
ze wydaje ono atosunkowo więcćj masła, gdy bezpośrednio wy­
rób ten z niego wydobywamy. 

Z tego względu Trommer zaleca, aby przez dodanie do mle­
ka węglanu sotly (sody skrysfullizowanej) zapobiedz j ego kwaśnie­
niu, i utrzymać je w stunic płynnym , a t em samem, przez dłuż­
sze etanie, ułatwić zupełne wyłączenie śmietany (•). Podług 
tego pisarza, 1n/o skrystallizowanej sody, w stosunku wagi mle­
ka, (2 1/ 2 fun. souy na 100 kwart młćkn) jest doetuteczny do 
wstrzymania mleka od zsiac.lania czyli ścinania się tuk długo 
(przez dni 4 do 5), jak tego wymaga zupełne wydzielenie się 
śmietany; tylko wczasie bardzo gorącego lata potrzeba 1'/:,0/ 0 • 

Korzyści, jakie zapewnia nauto użycie węglanu sody, są 

następujące: 
l) Że obejdzie si~ bez wieikitU ilości n1ałych naczyń do pod­

etawania się śmietany, i mogą tu służyć naczynia od 100 do 200 
kwart obejmujące , a nawet większe, w miarę jak tego wymaga 
cała massa mluxu. z j ednego udoju wszystkich krów pocho­
dzą.ca. 

2) Że t"k materyał, z jakiego naczynia będą. zrobione, jako 
tćż ich kształt , są rzeczą zupełnie obojętną. Naczynia z tlrzewa 
miękkiego, dwa razy tak wysokie jak szerokie, mające o kilka 
cali nad dnem zwyczajnem kruczek drewniany, nby nie potrze-

~·1 Trommer: O oabielt; Btrlio 1846 r. u Juljuua Spriager. PieeiJiko 
bardao godoe CIJł&oiL 
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bować wyczerpywania śmietnny, lecz tylko ściągać ciecz pod nią 
stojąc:}, ··odpowiadajlł zupełnie celowi. Oprócz tego, można je­
szcze naczynia te OlJatrzyć pokrywfł, a t~m samem zabezpieczyć 
je od kurzu. 

3) Że izba, w której zimą nie uuu.znie, jest doetatecznem 
pomieszczeniem dla mleczarni , bez względu na to, gdzie eię ona 
znajduje; gdyż wysoka temperatura. lata \V takich okolicznościach 
nie wywiera wcale szkodliwego wpływu. 

4) Że oszczędzają. się siły robocze, gdy:i: czy~zczenie kilku wiel­
kich uaczyń i składu mleka odiJywa eię dnlcko prędzcU i łatwiej; 
nie potrzeLn tu tak:i:e poświęcać uci:rdiwych częlltokroć starań 
około przestrzegania i dopiJn·owania czystości, ponieważ przy uży­
ciu sody mała ilość kw~nego mleka, jaka przez niedbalstwo 
utworzyć się może, nie ma żadnego wpływu. Nnkoniec. 

5) Że otrzymuje się taki wydatek śmietany, jaki tylko 
w ogólności mechaniczneroi środkami wydzielić &nożna. 

Lecz jeżeli użycie eocly ·W praktyce ma być korzystne , te­
dy powinien koniecznie większy wydatek masła, tym sposobem 
otrzymanego, sowicie pokrywać koszta zakupu sody. I tak tei 
jest, podług doświadcz er& Tro1nmet·a. Otrzymał on, używając sody 
ze 100 kwart mleka 2 funty 6 łótów masła więcej, niż zwyczaj­
nie, a tymczasem na kupno sody (2 1/ 2 fun. po l sr. gr. 6 fenig.) 
wydał tylko 3 er. gr. 9 fenig. 

Jest rzecz!) największćj wngi, aby używnć sody w stanie 
jak najczystszyna, mianowicie zupełnie wolnej od siarczyku sodu. 
Nie powinna ona wcale ani za nn.laniem octu wydawać woni wodO­
rollu siarkowego (zgniłych jnj) :mi łyźkn srebrna, zanurzona 
w cieczy, nie Jllll ściemnieć lub zczenucc. 

Soda dodaje się do mlćka nie w stanie stałym , lecz roz­
puszczona. Odważywszy potrzebną jćj ilość, nalewa się na nit, 

· w stosownem naczyniu czystcm, dwa razy większa ilość wody, 
i stawia w miejscu ciepłem , gcl.zie soda, za kilkakratnem prze­
mieszaniem, łatwo się rozpuszcza. Mając pod ręk.'} wodę ciepłą, 

jej się używa. 
Kilko. ełuw teraz wystarczy na wyjaśnienie szczegółowego 

postępowania. Po rozpuszczeniu potr.tebn~j ilości sody i ptoze· 
cedzeniu roztworu, jeżeli nie był zupełnie czysty, przez cienki 
płat biały, dodaje 11ię takowy, bez żadnych dalszych przygoto­
wań, clo mlćka w naczyniach wyżej wspomnionych , które powiJl­
ny stać w mi('jscu zabezpieczajteam je od wstrząśnień mecbani-
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cznych. Wydzielanie się tłustości, tworzenie śmietany, odbywa 
się pospolicie i kończy w 48 godzinach ; pozostawiwazy :taś temu 
72 godziny czasu, mo~emy być przekonani, że otrzymamy naj­
większy wydatek śmietany. jaki tylko na drodze mechanicznej 
oai.Qgnąć się daje. Temperatura mlćka i miejsca, tudzież t>rzy­
mioty samego mielca, mogą. t>rzyapieszyć lub też opóźnić działa­
nie t\vorzeńia się śmietany; z · tego więc powodu eam czas nie 
może być uważany za wyłączną. mitu·ę zupełnego osiągnienia celu. 
Potrzeba od czasu do czasu przekonywnć się o etanie t>łynu pod 
śmietaną będącego , już to przez ściągnienie malej jego ilości, już 
tćż t>rzez rozdzielenie warstwy śmietany w pewuem miejecu ły­
żką srebmlł· Jeżeli płyn ten . jest mlecznej białości, tedy je­
szcze śmietany należycie nie wydzielił; jeżeli zaś okazuje się 
przezroczysty i bezbarwny, do serwatki podobny, tedy śmietana 
dokładnie się z mleka wyłączyłn. 

Zbieranie śmietany ut~kutecznia się albo sposobem zwyczaj­
nym, albo też, jak wyżej wspomniano, przez sciq.gauie cieczy 
pod nU. stojącćj , co odbyć motna bardzo doskonale , ponieważ 
śmietana ściśle się odłącza od tejże cieczy. 

Śmietana za pomocą t>ody otrzymana nie jest nigdy kwn.śna, 
jeżeli podczas jej p~wstawania tworzenie się 1.-wasu mlekowego 
nie doszło tak daleko, aby soda była nasycona, co zdarza się 
w gorących Uniach lata, w którym to razie, jak wspomniano, 
1'/2 % · sody wziąć należy. Dla lepszego i zupełniejszego wy­
dzielenia masła ze śmietany podcza.e jćj przerabiania jest rze­
czą niezbędn~, aby śmietana t>osiadała pewny stopień kwasu. Po­
trzeba zatem do śmietany otrzymanej za pomocą sody, jeżeli 
czerwony papier lakmusowy odzyskuje barwę błękitni} (jako znak, 
że jeszczę znajduje się soda wolna) , dodać jakiego kwasu t>rzed 
zaczęciem wyrabiania masła. Najlepiej używać w tym celu kwa­
au mlekowego , I>Owstającego przy kwaśnieniu mleka, który bar­
dzo łatwo otrzymuje się przez lekkie ogrzanie mleka kwaśnego, 
po zebraniu z niego śmietany, a następne onegoż przecedzenie. 
Ciecz znana pod imieniem serwatki, zawićra rozpuszczony kwas 
mlekowy; z niej wieJC dodaje się do śmietany tylko tyle, aby nie­
bieski t>apier lakmusowy słabo za.czerwianiał. Dalsze postępo­
wanie jest podobne do zwyczajnego. 

Tromroer uważa temperaturę 10° R. za najstosowniejszą do 
wyrabiania masła. Podług niego masło świeże , pomieszane z od­
powied.nit iloa~ soli kucheun~j, zawi~ra w przecięciu 18°/0 wo-
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dy, pierwiastku serowego i soli kuchennej, z czego około 80j0 

przypada na wodę. 32 łóty tłustości mułowej mleka tlają 38°/10 

łótów masła. 

Ciecz pozostająca w uuczyniacb po zebraniu 11mietany, lub 
ticiąguiona z pod tćjte, albo obraca się na ser, albo służy na kann 
dla bydła. 'V obu zaś razach pierwiastek sćrowy, '"'cieczy roz­
puszczony, doprowadza sie do etanu zsiadłego przez dodanie co.: 
~o1wiek octu, który souę zobojętnia i dokonywa wydzielenia piet·­
wiastku ttt!rowego. Pozostawiwszy ciecz, o którt!j mowa, w spo­
kojności przez cza~ dostateczny, utworzy się w niej kwas i spra­
wi to, że pierwiastek sc.irowy sam się zetnie. 

' 

,,. )'rahłRnle sera. 

W wykładzie . nauki o wyrabianiu sera, ograniczymy się na 
przytoczeniu zasad ogólnych i główniejszych sposobów postępo­
wania: nie jest bowiem celem niniejszego tlzicła opisywanie wiel­
kiej liczby szczególnych gatwlków· ech-a, j~kic przez mało zna­
czące odmiany tych lub owych robót nieskończenie pomnażać się 
mogą.; ale przeciwnie sądzimy dostatecznem udzielić czytelnikom 
tylko to , co w llrzyrządzaniu wyrobu, o którym mowa, w ogól­
ności na uwagę zasługuje, z do mieszczeniem szczegółowych sposo­
bów robienia niektórych wniniejszych rodz(\jów ~th-a, o ile te do 
objaśnienia rzeczy okażą się potrzebne. 

Po maśle i cukrze mJćkowym najważniejszą części:! składo­
wą mleka. jest pierwiastek s~rowy, Znajduje się on w mlćltu 
obok cukru mlćkowego i soli w stanie rozpuszczonym, nie tak 
jak masło, urobno rozdzielone i unoszące się w płynie; dla tego 
tćż nie wydziela się pozostawiony w spokojności, jak masło, do­
póki mleko nie skwaśnieje. Już wytej (na stronnicy 854) wspo­
mniano; że pierwiaatek st!rowy, jak białko, znumy w atanie roz­
puszczalnym i nierozpuszczalnyru. Do atauu nierozpuszczalnego 
doprowadzl\it go niektóre 1Lwasy i działanie błony żołą<lka. cielę­
cego, podpuszczki. Połlłczywszy zatem mleko z cieczą na żołądek na­
laną, pierwiastek serowy w kt·ótkiru czasie oddzieli się w etanie 
nierozpuszczalnym. jako ser miękki, twaróg, czyli jak mówił. 
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mleko zsiada się, ścina. Scinanie si~ takowe następuje i samo 
przez się, jeżeli mlćko stoi dłużej, a to w skutek tworzenia się 
kwasu; motna je zaś o wiele przyspieszyć przez dodanie kwasów 
mocniejszych, jak np. kwasu solnego, siarkowego i winnego. 
Kwas łq.czy się tu z pierwiastkiem serowym, który z tokowego związ­
ku nanowo w stanie rozpuszczalnym otrzymać siQ daje. Jakim 
sposobem podpuszczka sprawia ścinanie się mleka, dotąd z pewnoscią. 
niewiadomo; zdaje się, i:e z powodu two.-zenia eię kwasu mleko­
wego. 

Zsiadły czyli ścięty pierwiastek serowy jest twarogiem, 
z którego sćr wyrabiają. Hozróżniają łllwa rodzaje serow, tłusty 
i chudy. Jeżeli dozwalamy pierwiau~tkowi serowemu ściąć się 

w mleku niezbieranem , masło przechodzi w zsiadły pierwiastek 
sćrowy, i otrzymujemy z niego ser tłusty; jeżeli zaś zbierzemy 
śmietanę z mleka przed wydzieleniem rzeczonego pierwiastku, 
wtedy zawieraĆ On będzie 11\BłO tłustości, B t ern samem wyda ser 
chudy. Rozróżniają. dniej ser z mleka słodkiego od sera z mle­
ka kwaśnego. Ser pi~rwszy wyrnbin t~ię z mleka słodkiego, któ­
re na ten koniec wkrótce po wydojeniu doprowadza się, za po­
moą podpuszczki do stanu zsiadłego; ser drugi przyrządza się z mle­
ka, które ścięło si~ samo przez <lłuższe stanie w skutek skwa­
śnienia. Doświadczenie nauczyło, że przednie st!ry tylko z slod­
kiego mleka otrzymać mo:tnn, i ze pnez dobrowolne ścięcie się 
mlekn wydzielony pierwiastek llth·owy uaje ser nietrwały, w pręd­
kim czasie ostry i mocny smnk przybierający i łatwo rozpływa­
jtcy się. Pospolite małe serki (gomółki), które często, przy wy­
rabianiu masła, mianowicie z mleko po dłuższem staniu zbiera­
nego otrzymują się jako wyrób uboczny, są. właśnie serem chu­
dym z mleka kwaśnego. 

O przyrzl}dzaniu podpuszczki, tego nader ważnego środka do ści­
nania mleka, znajduje eię wiele, częstokroć baruzo powikłanych 
przepisów; z tych niektóre tylko podamy. 

Żołądek cielęcia jeszcze ssącego, które tern samem, oprócz 
ml~ka, nie używało żadnego innego pokarmu, uwalnia się od bę­
dącego w nim mleka , naci6ra mocno l<ilku garściami soli, a po­
tem zwija się i dla wysuszenia zawiesza pospolicie w miejscu, 
gdzie go dym dochodzić może. Tak wysuszonych żołądków utrzy­
muje się znaczny zapas, gdyż miano uczynić postrzeżenie, że 
czas pomnaża ich dobroć. to jest: że stare wydają. lepsze sery, 
nił iwie&o do uty~u zastosowane. Kawałek tym sposobem przy-
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gotowanego żołądka , wielkości cala kwadratowego, wyetnrczn do 
skrzepnienia, uczynienia zsiadłem, 70 - 80 kwart mleka . . Na 12 
godzin przed użyciem miękczy się w fililance bardzo stężonego 
roztwon1 wody i soli, i ciecz ztąd otrzymnna wlćwa się w 
mlćko. 

W Holsztyi1skiem przyrządzaj!} podpuszczkę spoeobem zupeł­
nie podobnym. Biorą słodką serwatkę, otrzymaną przy robieniu 
sćra, i rozpuszczają w niej tyle eoli, aby roztwór unosil jaje; 
krają powm no. małe kawałki żołądki cielęce, zwyczajnie wysu­
szone w dymie, nalewają na nie w naczyniu glinianem, polewn­
nem ' rozt\vór soli i pozostawiają. moseę, dobrze przykrytą, w spo­
kojnolici przez dni 14. Kilka kropel tćj cieczy wystarcza do 
skrzepnienia wiblkićj ilości mie~a. 

Oomiany sposobu postępowania w przygotowywaniu podpuszc.t· 
ki zależą szczególniej n:unstosowaniu rozmaitych d«;>datków pachną­
cych lub kwaśnych , jnk np. woniejących ziół i cytryn. W nie­
których okolicach Anglii żołądek świe~o zarzniętego cielęcia, po 
należytem jego oczyszczeniu i mocnem natarciu solą. wewnątrz i ze­
wnątrz, wkłada eiCJ w dzbanek gliRiany i w nim pozostawia przez dni 
trzy Jub cztery, dopóki nic utworzy się woda z rozpuszczonej soli; 
poczćm wyjmuje się i zawiesza do wysuszenia. Skoro wyschnie, 
wkłada eię napowrót w dzbanek, zamknięty pokrywą, kilka wy­
wierconych dziur mającą, dlo. zapewnienia powietrzu przystępu, 
i pozostawia się w tym etnnie przez rok jeden. Chc~c go użyć, 
gotują si9 listki jeżyn i róż dzikich z kilku garściami soli w dwóch 
lub trzech kwartach wody przez •;. godziny, ciecz t~ię przece­
dza i ostuclza7 a następnie kładzie się żołądek wraz z cytrynil na­
szpikowaną, gwoździkami. Im dłutej pozostanic żołądek w tym 
płynie, tern lepsza będzie podpuszczkn. 

Jeszcze skuteczniejsza ma się otrzymywać podpuszczka, gdy nie 
wydzielamy mlćka skrzepłego, jakie się w żołądku znajduje. W Szko­
cyi, podług 8chwcitzera, na kilka godzin przed rzezią. cielęcia, 
dają mu ssać tyle mleka, ile tylko chce, aby żołr~dek po zabi­
ciu jak naj\\;ęcej mleka skrzepłego zo.wit!rał. Wyjęty z ciała żo­
łądek wypróżni:tją z tego, co wewhą.tl'z zawiern, wybierają sta­
rannie wszelkie obce przedmioty, jAk np. słomę i t. p., poczćm 
dobrze natarłszy żołądek solą tak wewnątrz jak zewnątrz, umie­
szczają w nim napowrót mlćko skrzepłe, z mał, ilością. soli zmie­
e.tane, i zawieszaj, go, aby wysechł. Mniemają, te zyskuje na 
dobroci, jcteli wiei DĄimniej przez rok, a jeszcze lepiej dłużej. 
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Chcąc przygotować podpuszczkę, krają żołą.Uek z tern, co w sobie .za­
wiera, na kawałki, i z kilim garaciaroi soli nalewnją w nnczyniu 
bą.dż woO•ł zagotowaną a nn11tępnie do 14° R. ostudzoną., bądź 
świeżą serwatką. Ilość potrzebnćj <lo tego wody słonćj zależy od 
przymiotów żołą-dka. Żołądek młodego, nie opasłego ciclęcill 
potrzebuje około 3 funtów, a przeciwnic żołądek cielęcia przez cztć­
ry tło pięciu tygodni dobrze karmionego wymaga najmniej 4 fun. 
płynu; za to zaśjeden ostatni daje tyle podpuszczki, co <lwa. pićrw­
Rze. Skoro nalew przez dwn lub trzy dni nad żołą.clkiem postoi, 
należy go scią.gną.ć i nowym, zaledwie połowę tak modnym, zastąpić, 
który, po jedno lub dwu-duiowym spoczynku, mies7:3 się z poprze­
dnim. Ciecz zmieszana i przecedzonu przechowuje się w butelkach do­
brze zatkanych, za dodaniem do każdćj kwarty jednego łóta <lo­
brej wódki. Tak przygotowana podpuszczka niezwłocznie do użytku 
służyć może, chociaż i przez kilka miesięcy t!kuteczność ewojlł 
zachowuje. J.yżka stołowa tej szkockićj podput!zczki wystarcza do 
skrzepnienia 120 kwart mlćka, i to wciągu 5 do 10 minut, gdy 
t.ymcza11em użycie podpuszczki na epot~ób angielski przyrządzonej 
wymaga. trzech godzin i więcćj (Schweitzer: Gospodarstwo wiej­
skie wiclkićj Brytanii II. 435). Na1huienić tu jednak wypada, że 
mleko skrzepłe żołądka , z powodu zawartej w niem tłustości, ła­
two potlczas suszenia i przechowania 1\.tęchną.ć może i udzielić 
podpuszczce nieprzyjemnego emnku. Dla tego też, przy zastosowa­
niu samego żołądka, starannie usuwa. się , przed nasoleniem i su­
szeniem, w11zelki ślad połączonP.j z nim tłustości. Stę;ona woda 
słona nalana. na dobrze oc?.yezczony, nasolony i wysuszony :i:ołl)­

<lek cielęcy, i przez kilka <lni nad nim stojąca, powinnnby wydać 
podpuezczk~ wezellde inne eposoby jej przyrzlłdzania zbyteczneani 
uczynić zdolną. 

Przyrządzenie sera z JUleka ełodkiego odbywa się w ogól­
ności sposobem następującym. l\Iteko świeżo wydojone miesza 
się w obazernem naczyniu z potrzebm• ilością podpuszczki w tempera­
turze 24 do 30° IŁ, poezero massn przykryta pozostawia ei~ 
w spokojności nż do zupełnego skrzepnienia, które dokonywa się 
w czasie kr~tezym lub dłuższym, w miar~ przymiotów mlćka 
i podpuszczJ,i. Stopień ciepłn, w jakim mleko zaprawia się podpusz­
czką. jest dla dobroci eera rzcczlł największej wngi; jak mljmocniej 
zatem zalecają troskliwe jego uważanie i dochodzenie za pomo­
cą termometru: jeżeli bowiem dodamy podpuszczki do mleka za zi­
mnego, pierwiastek et}rowy będzie po wydzieleniu bardzo miękki 
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i gębezaaty, niezupełnie pozbawiony serwatki, i otrzymamy z nie­
go a~r równiet miękki i krótkiej trwałości;je.teli zaś przeciwnie zmie­
szamy podpuszczkę z mitSkiero za nadto gorącem, tedy ścięty pierwin­
dek ~rowy btdzie bardzo twardy, i wyda ser, który długo trzymać 
potrzeba, zanim etanie się zdatny do utycia. Poznajemy ztą.d, 
te jest zupełnie w naaz~j mocy, przez podwyżezenie łub zniżenie 
temperatury wyrabiać s~r twardszy lub miększy. W razie dodania 
podpuszczki do mMka w za nizkim stopniu ciepła, można wydzie­
lony ser gębczasty uczynić podług upodobania zbitszym przez do­
datkowe dolanie wody gorącej. llość podpuszczki zasługuje także 
na pilnQ uwagę, mianowicie nadmiaru etarannie unikać tu należy, 
gdyż inacz~j s~r nabywa smaku ckliwo kwaśnego. 

Jexeli mamy tyle krów, że mleko z jednego udoju otrzyma­
ne wystarcza przynajmniej na jedno wyrobienie s~ra , w takim 
razie sztuczne jego ogrzewanie nie zawsze jest potrzebne; mo­
żna je w stanie ciepła zwyczajnego, w jakiem przynoszą. je od 
krów, pomieszać z podpuezczkf. Gdyby j ednak mlćko, z powodu 
zlmnych naczyń lub dalekiego przenoszenia, miało mieć niższą. 

~emperaturę od żądanej; wtedy część jego \V czystym kotle mi~­
dzianym lub mosiężnym jak najprzezorniej nad miernym ogniem 
ogrzać, lub przez dodanie wody gorącej do wymaganej tempe­
ratury doprowadzić je nale.ty. Jeieli jesteśmy znagleni wyrabiać 
aer z mleka z dwóch lub więcej udojów pochodzącego , natenczat1 
mleko pierwsze koniecznie ostygnie i śmietana z niego się wy­
dzieli ; ostatnia więc zbierze eię i doda do mleka, akoro to w ko­
tle do należytego etopnia ogrzane zostanie i ma być podpuszczką, 
zaprawione. Ogrzewajtc śmietan~ z mlekiem, sprawiamy to, te 
sit masło w nićm roztopi, a wtedy śmietana z rulćkiem nie zu­
pełnie zmieszać eię daje. ZbieraJ!) także śmietanę pierwszego u­
doju, przerabiają,c j'ł na masło; przez to jednak otrzymuje ei~ ser 
chudi!zy, a tem eamem nitezej wau-tości. 

Ze skrzepłego pierwiastku aerowego (twarogu) należy jak 
najzupełniej pozbyć się cieczy ( serwatki); uskutecznia się to 
przez etaranne rozdrobnienie go na części i następne wyciśnicnie. 
Rozdrobnienia dokonywają noże drewniane, płaskie, krające mae­
sę terową we wszystkich kierunkach. Stojąca nad wepomnioną, 
dopiero masą eerwatka, która-, j eżeli skrzepnienie należycie się 
odbyło , powinna być zielonawa , nie biaława, wyczerpuje się , 

' o ile motna, twaróg zawija się w płaty, kładzie w formy s~rowe 
GOSP. Plł.ZEJL '1'0111 ll. 111 
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i wycieka, z początku bardzo lekko , a następnie coraz mocniej, 
przewracając go od czasu do czB8u, dla oddzielenia resztek ser­
watki. Ser , po doprowadzeniu go do naletytego etanu skupie­
nia, wyjmuje się z form, kładzie w miejecu chłodnem i począ­
tkowo codziennie, później rzadziej naciera się eolt lub macza 
w wodzie słonej, a nakoniec prz.echowuje w miejecu chłodnem, 
od wilgoci i wyziewów zabezpieczanem, aż do czasu eprzedaty. 
Często takie dodaje się i miesza z masSił serową' przed wlote­
niem jej w formy, pewna ilość soli. 

Rozdrabnianie twarogu z wielką troskliwością uskutecznić się 
powinno , aby przy wyciekaniu ze wszystkich jego części serwa· 
tkę jednostajnie i dokładnie wydzielić; inaczej bowiem otrzyma­
my ser okazuj,cy miejsca miękkie, które wcześniej dojrzeją, a tćm 
samem wyrób mniej trwałym uczynią. Siła, jaką przez wycieka­
nie pozbawiamy się serwatki , wywiera na dobroć sera wpływ 
prawie tak wielki, jak temperatura potrzebna wczasie zaprawia­
nia mleka podpuszczką. J eżdi wyciekamy za słabo, otrzymamy ser 
miękki i krótko trwały; jeżeli zaś wyciskamy za mocno, wyrób 
będzie zbyt suchy, wymagajl}cy długiego czasu, nim dójdzie do 
właściwego stopnia dojrzałości. 

Do nasolenia sera użyć naleey soli czystej i drobno spro­
szkowanej , nie poltezonej z eolit wapiennt ani z eolami gorz­
kiemi. Izba , w której odbywa się nasalanie, a która służy za­
razem do przechowania sera, powinna być chłodna, bez jakich­
kol~iek wyziewów; gdyż inaczej wyrób przejmie ich smak i za­
vach. lm niższy był stopień ciepła, w którym do mMka do­
dano podpuszczki , im słabiej wyciekano twaróg, im mocniej ser 
wysuszono i im wyższa była t emperatura miejsca, w którem go 
przechowywano ' tem rychlćj ser dojrzeje i tem bardziej będzie 
słoninowaty, lecz zarazem tern nie trwalszy. Ser limburgeki 
i angielski, Cheeter zwany, mianowicie zaś parmesaoski, mogą 
pod tym względem być uważane jako wyjątki od ogólnej zasady 
(obacz niżej). 

o wyrabianiu serów z mleka zbieranego' serów chudych' tu­
dzież o wyrabianiu serów z mleka samo przez się zsiadłego nie­
wiele pozostaje dodać do tego , co si~ dopiero powiedziało. Mle­
ko zbierane ogrzewa si~ w kotle do podanej wytej temperatury 
26 do 28° R, i następnie zaprawia się podpuszczką. Pierwiaatek 
serf1Wy oddziela się tu szybciej , nii w mleku tłustem, i do usku­
tecznienia tej czynności mniej podpuazcm 11otrzeba. S.Sr chudy 
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otrzymany z mleka zbieranego; dłużej przechować się duje, i dla 
tego ezczeg6lniej do dalekich przeeełek bywa używany. Mle­
ko zsiadłe przez dłułeze etanie, z którego zebraną śmietan~ 
obrócono na masło, ogrzewa się również, dla tern zupełniejszego 
wydzielenia sera. Wycieka się wtedy etarannie serwatka rękami, 
110li eię twaróg, z dodaniem częstokroć nieco nasienia kminku, 
kształcą się w rękach małe serki' kładą na powietrzu, dla wyechnitJ­
eia, a na.etępnie w miejecu niezbyt ehłodnem, dla dalszego dojrze­
nia. Ser otrzymany z mleka kwaśnego, jeżeli leży w miejscu 
nie bardzo ogrzanem , będzie wkrótce w smaku nader ostry i mięk­
ki, i nie mote nigdy być przedmiotem znacznego handlu. 

Natura przemian, jakim ulega zsiadły i solony pierwiastek 
serowy, a które czyniq. go dopiero przyjemnym dla podniebienia, 
jest w ogólności mało znana; co w tej mierze wiemy, winniśmy 
szczególniej Trommerowi. Ser początkowo biały, ~wardy, kruchy, 
w skutku tych przemian, staje się przezroczysty, miękki, i nabit~­
ra szczególnego smaku mocnego. Podczas dojrzewaniu. sera od­
bywa się pewien rodzaj gnicia, wywięzujący, jak wszelka zgnili­
zna ciał uealetrorodnionych , ammonię , która zmydla stopniowo 
tłustość sera, a zobojętniając kwas mlókowy, czyni go na nowo roz­
puszczalnym. Dojrzewanie sen, jak wszelkie działania gnicia 
poetępuje tern szybciej, im wyższa jest temperatura; okoliczność 
więc ta posłużyć może do prędszego lub po\volniejszego ukończe­
nia robót. Trommer (w powołanem wyżej na str. 870 dziełku) 
wykazał: te nie ma potrzeby dozwalać tworzenia się ammonii 
przez długie letenie sera, aby go uczynić dojrzałym, to jest słonino­
watym; że cel ten natychmiast osiągnąć można przez dodanie cie­
czy ammoniakalnej; te wreszcie , jak ammonia, tak samo działa 
inne j eezcze ciało alkaliczne, to jest soda. Dla nadania sćrowi 
pożą.danych przymiotów za pomocą ammonii, przedewszystkiem 
potrzeba biały twaróg, wydzielony z mleka, bądź to przez ogrza­
nie całej ilości mlókn. , bą.dż dodatkowo przez dolanie wody go­
rącej (str. 877) zgęścić tak, aby jak najzupełniej pozbyć się ser­
watki; inaczej ser, jako należycie nie wyschły, roztopi się. Tak 
otrzymany nierozpuszczalny pierwiastek serowy (mlekan) obwi­
nięty w płótno lub grubą bibułę, wyciska się nieprzerwanie, do­
póki wszystka woda wyprowadzona nie zostanie. Do powstałej na 
pół suchej maesy miesza się potrzebna ilość soli, kminku lub in­
nych podobnych istót korzennych, a następnie dodaje się tyle 
cieczy ammoniakalnej (wyskoku ealmiakowego) lub sproszkowa-
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n ego węglanu ammonii, przy najstaranniejazem przerabianiu, &i 
większa częsć kwasu mlekowego zobojętniona zostanie, co po­
znaje ~:~ię za pomocą papieru lakmusowego błękitnego i czerwonego. 
Nadmiar ammonii nie jest wprawdzie szkodliwy, ale te! nie ma 
żadnego użytku; byłby zatem marnowaniem wydatków. Maesa 
wtedy jest serem zupełnie gotowym i chudym, jeżeli mleko by· 
ło zbierane i kwaśne. Można mu wtenczas nadawać rozmaite 
kształty, podług upodobania, zwilżając ściany form do tego uży­
wanych, aby ser do nich nie przylegał. Ber gotowy, który je· 
szcze przez czas krótki zostawia się na miejscu przewiewnem, 
dla osuszeni~ go zv .. 1erzchu, jest towarem sprzedażnym. 

l.Tżywając sody, zamiast ammonii, z największą oględnością 
o to starać się należy, aby uniknąć nadmiaru; właściwie jest za­
tem wstrzymać się z dalezero jćj dodawaniem, chociatby jeszcze 
CZIJśĆ kwaeu mlekowego nie była nasycona: kiedy bowiem nad­
minr ,ammonii ulatnia się w kształcie wyziewów , a więc sam 
przez aoię z sch·a uchodzi , z eod:& dzieje się inaczej , jako nie­
lotu~. 

Je żeli mlćko , z którego sposobem Trommera wydzielono 
śmietanę pt·zez dodanie sody, na ser przerobić '):amierzamy; w ta­
kim razie można po prostu wyłączyć z niego twaróg kwasem sol­
nym, przez co ob-zymuje się solan pierwiastku serowego, wyda­
j:t-Cy, po dodaniu sody, twaróg rozpuszczalny, słoninowaty i nie­
co soli kuchennej. 

Chcąc tym sposobem przyrządzić ser tłusty, najlepiej jest, 
podług Trommer'a, domieszać do gotowego sera śmietan~ lub 
masło, przez co mamy wezelkt możność udzielenia wyrobowi ty­
le tłustości, ile nam się podoba.. UżywajlłC na ten cel śmietany, 
należy mieć wzgląc! na ilość zawartej w niej wody; przyczem 
jednak massa. serowa tem suchsza być powinna. 

Przystąpmy teraz do przytoczenia szczegółowych przepisów 
wyrabiania niektórych znanych gatunków sera; z nich bowiem 
najlepićj wykaże się praktyczne zasb>sowanie prawideł ogólnych, 
a rozważanie onych najłatwiejszł poda nam Bposobność dalszego 
rozwinięcia i uzupełnienia tego , co się dottd powiedziało. 

Sir liUiburgski. Ten rodzaj sth'B, z powodu przyjemnego 
smaku, zmijduje bardzo wielu zwolenników. W stanie dojrzałym 
jest on nader miękki, co pochodzi z lekkiego wyciskania i doda-­
wania podpuszczki do mleka niezbyt na gortoo. Podpuuezka ta 
przyrządza eię tu sposobem naettpuj,cym. Bioq BO małego to~ 
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łtdka cielęcego mleko skrzepłe, e.zyezczt go i mocno nacieraj,. 
eołt zewllłtrz i weWJUłtrz. Mleko zsiadłe zaprawiaj, na talerz• 
garicit soli i pozoetawiajt tak przez jedn'ł lub dwie godziny; po­
aem DlBII&fjj tę, Z dodatkiem jeucze nieco SOli , wlewaj~& W żołą­
dek, zawi~zqją go i zawieueJą w dymie: skoro zalł tu zostanie 
cokolwiek uwędzony, rozcięgajlł go na podłodze w miejecu prze­
wiewnem. Maj~ tedy przyrządzić podpuszczkę, zaprawiają 1/ 2 

kwarty (1 1/ł funta) wody garści• soli, zagotowywujt i roztwór 
ten, z dodaniem jeszcze nieco soli, w etanie ciepłym wlewają do 
tołądka , który, tak napełniony, kładt w naczynie, gdzie zbiera 
sio dobra podpuszczka z żołądka wypływaj,cL Po przepuszcze­
niu w ten sposób wody słonej przez żołądek, można \O,:eń wlać 
powtórnie wody ełonćj gor,cej , z której otrzymuje ei~ równieź 
podpW!zczka jeszcze bardzo dobra.. 

Aby, za pośrednictwem tej podpuezczki, doprowadzić 24 
kwarty (60 funtów) mlćkR do etanu zsiadłego, dosyć jest użyć 4 
do 6 jego kropel; o kilka zaś kropel więcej , gdyby mleko było 
bardzo tłuste. Pornyaloe działanie podpuszczki poznaje &if po 
tem, że mleko po godzinie, a najwyżej półtory godziny, skrze­
pnie. W miarę większej lub mniejszej mocy podpuszczki, mniej 
lub wi~cej wziąść jej należy; tylko doświadczenie praktyczne mo­
że wskazać , jaka jej ilość użyta być powinna. 

Ser limburgski wyrabia się aJbo z samego mlćka tłustego, 
albo w połowie z tłustego , niezbieranego , w połowie z chudego, 
zbieranego. W zimie biort jedynie mleko zbierane, zawsz~ w e ta. 
nie słodkim. Mlćko waży si~ przed skrzepnieniem. Na eer tłu­
sty Jiczą 9 f'wltów, na chudy 6 funtów mleka. 

Mleko doprowadzone do skrzepnienia, pozostawia eitJ przez 
kilka godzin w spoczynku, następnie kraje ei~J nożem na krzyż, 

• dla tem lepszego wydzielenia serwatki, a potem jeszcze przez 
czas niejaki utrzymuje si~ w spokojności. 

Formy lierowe Bił czworoboczne , po ue8c cali w kwadrat 
ml\iące, zbite z desek drewnianych. Dno i ściany boczne q 
dziurkowane, aby serwatka odpływać mogła. Przed ułyciem. wy­
gotować je należy w wodzie. Mleko zsiadłe kładzie eitJ w nie :a:a 
pomoą dziurkowanej łyżki ( czerpaezki) i jak najjednodaj niej eifJ 
rozd&iela. Tak ułożony twaróg etac powinien prawie przez go· 
dzinę, po ezćm przewracaj t się fermy, dla tem lepszego odcie­
k.nienia serwatki, a Da&tępnie •tawiaj,. .i~ w piwnicy na donicach, 
VI których zbiera $t odciokajtca ąrwatka. Skoro eer Daletycie 
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stwardnieje, wyjmują go z form, i drugiego lub trzeciego dnia 
nacieraj, garstką soli po wszystkich stronach. Po lekkiero wy· 
suszeniu sera w piwnicy, układ~t go na półkach ełomt wyłoio­
nych, a mianowicie tłusty w izbie przewiewnej , chudy na pod· 
daszu, aby wysechł zupełnie, myj,..c go co dni dwa lub trzy pi­
wem lub wodą. 

Jeżeli ser ten, szczególniej chudy, ma być nawskróś mięk­
ki, .żółty i tłusty, tedy wystawia aif,l na wilgotne powietrze, ekra­
pia. od czasu do czasu małfł ilościfł piwa, lub pociera drożdżami 
piwnemi. Chudeze krajanki kładt się po dwie do czterech eztuk 
jedna na dmgiej; tłuste zaś, jeżeli je za świeżo nasolono, bardzo 
łatwo roztapiają eię. I chudszy eer, przyrządzony właściwie, bę­
dzie zupełnie iółty, miękki i smaczny; należy go jednak tylko 
bardzo mało solić (Hermbsllidt: Nauka teoryczno-praktyczna wy­
rabiania masła i sera str. 272). 

Ser hollentlerski. Mleko ścina si~ wiadomym sposobem za 
pomoct podpuszczki. Mas sa zsiadła, o ile można, przez wyci­
śnienie od serwatki uwolniona, wkłana eię •w donicę drewnianrt 
i wygniata w niej mocno pod silnem ciśnieniem, dla zupełnego 
ol!wobodzenia rzeczonej maesy od serwatki, otworem odpływajfłCćj. 
Następnie taż mas sa kładzie się w formy drewniane, okrągło 
wytoczone , mają.ce dno nieco wklęsłe i czterema dziurkami opa­
tzone. Formy te napełniąją. eię dobrze wygniecioną. maeeą., przy­
kładaj, jeszcze jednfł warstwą. i przykrywaj, okrągłą. pokrywą. ta­
kitij wielkości , aby po wyciśnięciu mfll!sy do formy przystawała. 
Na pokrywie kładzie si~ jeszcze mały krąg gruby, na który tło­
cznia działanie swoje wywiera, gdy pokrywa jut pod wierzchni 
brzeg formy zapadnie. Forma serowa stoi na małym etole lub 
na ławie, które naokoło obwodu mają wklęsłość w kształcie ryn- • 
ny, służQcą do zbierania się odpływajQcćj serwatki i do odpro­
wadzenia jćj w podstawione naczynie. Wyciekanie sera w tej 
formie rozmaicie wykonać można. Kładzie się np. na eer, po­
krywlł przykryty, deska i obciąta się kamieniami. Dla utrzymania 
tej deski w poziomem połozeniu, z jednej strony stołu przytwier­
dzone eą dwa pręty, a z drugiej przeciwnej jeden pręt prosto­
padły, w desce zaś, mianowicie w miejecach dla wspomnionych 
prętów przeznaczonych, wiercą si~ trzy dziury, przez które, za po­
łożeniem deski, pręty na wylot przechodzt- Bardzo często uży­
waj,. także prostej i łatwo przy ka.tdej ścianie ustawić się dajQ­
cej prasey klinowej, ełużtoćj do wyciekania drozdży, opisanej na 
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atr. 897. Ze i prasay szrubowe z korzyścit zastosować tu mo­
żna, o tem zaledwie wspomnieć potrzebujemy. W każdym razie 
za niewzruszone prawidło uważać należy jak najpowolniejsze 
wzmacnianie wyciskania, aby atopniowo i zupełnie pozbyć się 
serwatki. W tym celu od cZ88n do cZ88u przewraca się ser 
w formie i deska coraz bardziej się obcitła. Skoro ser otrzyma , 
potrzebną ścisłość i twardość, wyjmuje się z formy i zawija 
w cjenkie płótno, wyprane i dobrze wysuszone. Plótno rozciąga 
się na stole, i połotony na nim ser, zaokrłglony pnez dno for­
my, zawija się starannie; po czem nanowo wkłada się w formę 
i wyciska tak mocno, aby serwatka zupełnie oddzielona została 
i wszelkie jej ślady całkiem zniknęły. Naletyte oBiłgnienie tego 
celu wymaga ośmio-dziesięcio-godzinnego wyciskania. Ser do­
brze wyciśoi~ty i osiąkły wyjmuje się z formy i zawinięcia i al­
bo kładzie się w słaby ług solny, ulbo się nim poćiera; co na-' 
daje mu pierwszy zawiązek smaku słonego i większą stałość. Na­
stępnie kładzie się ser w nowe formy, mniejsze niż pierwsze, 
i majfł(:e jedną tylko dzilm} w środku dna wypukłego. Posypu­
ją go tu po wierzchniej stronie solQ , która. w miarę topnienia , 
wnika w ser, a jej nadmiar odwilża boki wyrobu, o ile zaś do­
staje sit; na spód , odcieka wspomnioną dziur~}. Zebrany tym spo­
sobem roztwór solny służy do maczania lub skrapiania sera. 
Skoro sól rozpuszczona dostatecznie ser napoi, przewracają. go 
na drogt stronę i solił podobnie , jak się dopiero powiedziało. 
Przewracanie i nasalanie takowe powtarza się dopóty, aż ser po­
chłonie należył.t ilość soli; poezero kładzie się w słaby roztwór 
solny. który nadmiar soli na powierzchni sera rozpuszcza i odbie· 
ra mu massę mnsłowatt, tworzącą. na nim białą powłokę. Po 
6 lub 7 godzinach wyjmuje się ser z wody, płócze w serwatce 
i czyści zupełnie przez ol!krobanie powierzchni. Tak przygoto­
wany wyrób przechowuje się na deskach w składzie chłodnym 
i często się przewraca (Hermbstadt w dziele wytej przytoczonem 
etr. 141). 

w holsztyńskiem przyrzą.dzaj, tak zwany chudy ser hollen­
der, podług Lengerke'go (Gospodarstwo wiejskie szlezwigsko­
holsztyńslcie), sposobem następującym, bardzo podobnym do po­
wytej opisanego. Mniejsza część mleka, zaraz po zebraniu z nie­
go śmietany, wlewa się w kocieł miedziany i w nim, stosownie 
do pory roku, to je et: w miarę temperatury reszty mleka, ogrze­
wa ei~ mniej lub więcej, ~tezy z innem mlekiem, a następnie 



dodaje podpuszczka. Po ukończonem wydzieleniu s~ra, zdejm(\j~ 
eię pokrywa, wszystko z sobt mocno sit miesza, oczek(\jte do­
póki twaróg nie opadnie w senvatcle ; wtedy ostatnia 'vyczerpuje 
•it, jak tylko motna, zupełnie , przy cz~m zaraz, za pomoct de­
eki, wyciska się eerwatka z twarogu, który jak najdokładni~j roz­
dziela ei~ rękami, a odpływaj,.ca z niego serwatka ci~Jgle wyczer­
puje ai~ starannie, w miarę jak się zbiera na dnie naczynia, nie­
co ukośnie na trójnogu ustawionego. Skoro twaróg naleiycie roz­
drobniono , kładł go w formy do robienia s6ra, maj,.ce kształt 
wyżej opin.nych , przykrywaj!) ~kiem i gniotąc kolanami , wy­
ciskają z niego serwatkę , która odpływa dziurkami w formie 
znajduj,.cemi eię. Gdy jut nic więcej wycisn=łi się nie da, ser 
wydobywa sit z formy, rozkrusza nanowo rękami, kładzie po­
·wtórnie w formę , wyciska sposobem wspomnionym , i to wszy­
stko powtarza się dopóty, dopóki tylko serwatka odcieka; po 
czem przy rozdrabnianiu dodaje si~ potrzebno. ilość soli, ser po 
raz ostatni wkłada się w formę, wyłotont czystym płatem, i wy­
tłacza się w prassie pny powiększanem zwolnn ciśnieniu. Nale­
życie wytłoczony wyrób, kładzie eię w przegródki, gdzie prze­
·wraca się codziennie i pozostawia dopóty, at przybierze kształt 
qdany. Przegródki 11«5rowe Sfł zupełnie równe formom, tylko 
nieco bardziej płaskie i majt w dnie jedną rnał4 dziurę. Ser go­
towy przechowuje się w osobnej izbie, w której przewraca eię 
ood.ziennie, dopóki nie wyschnie całkowicie tak, jak tego sprzeda! 
wymaga. Prz~d wysełkt oskrobuje się lub myje wodt. 

Podług Ellerbrook'a (w dziele przytoczonem na str. 859) 
ser z mleka słodkiego wyrabia się w południowej Hołlandyi w spo­
sób następuj,cy. Mleko prosto od krów pochodzące, przece­
dzone, wlewa się w wielkt kadź drewniallł lub kocieł miedzia­
ny od 100 do 140 kann (•) objętości, któreto naczynia stojlł na 
mocn~j czworonożnej podstawie, i zaraz zaprawia się odpowie­
dnilł ilością podpuszczki, to jest, zwyczajnie 1/, kwarty na 100 
kwart mleka; gdyby jednak po 1

/• godziny skrzepnienie mleka nie • 
nasttpiło, należy użyć więcej podpuszczki. 

Skoro mleko zsitdzie się należycie , miesza się umiarkowa­
nie warzęehwi~t drewniant we wszystkich kierunkach trzy lub czU-

t•) 100 NldulaDdakloll K .. a = 81,3 kw•rt pruN.Ieb. 
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ry razy • rueco rozdrabnia, a pozostawiwszy je w spokojności 
przez trzy lub cztery minuty, nanowo miesza eit; i rozrywa umiar­
kowanie warz~chwią. lub rękami. Teraz zostawia si~ massa w spo­
czynlm dopóty, dopóki CZił&tki aerowe nie zbior, ait; i serwatka 
nie wzniesie sif; nad nie, pocz.Sm serwatka wyczerpuje sit; jak 
najetaranniej. Do sera dolewa s~ taka ilość wody gorfłcej, aby 
go ogrzać należycie. Czynność tę bardzo troskliwie wykonać na­
leży, nie przechodząc pewnej miary, którą tylko z doświadczenia 
poznać można: im wif;cej bowiem dodamy wody, łt~m suchszy b~­
dzie późni6j wyrób; zachowuje sif; on wtedy bardzo długo i jest 
zdatny do przeselki, lecz traci na smaku. Ser na zimno przygo­
t<lwany ulega wcześniej zepsuciu, ale jest tłustszy i ma smak Ie- • 
pezy, szczególniej gdy świeży. Dość zatem dolać eię mają.cej wo­
dy gorącej do sćra następować powinno. ze względem no. jego prze­
znaczenie. 

Woda gorąca powinna stać nad ećrem około 1/._ godziny, 
po czem wycze1·puje sit; i wlewa do serwatki. Następnie skupia 
si~ rękami lub warz~chwią cała& massa twarogu , i w sposób wyżćj 
podany rozrabiA si~ i rozkrusza jednostł\inie. Po krótkiem staniu, 
zbierze się znowu serwatka i woda, które do ezczt;tu wyczerpać na­
leży. Teraz więc twaróg kn\je ei~ na małe kawałki, te za.ś roz­
drabniają. eię miałko, wygniataj, i w formie drewnianej wycieka­
j.._ Aby rozdrobnienie dokładnie wykonać, bierze się zawsze mała 
tylko część maesy, rozciera rękami i wtłacza w formę, dopóki 
ta stopniowo nie będzie napełniona. Forma do robienia sera jest 
kształtu donicy z drzewa wierzbowego i ma dno dziurkowane, 
tak że serwatka odpływać może. 

Ukształcony już eer jeszcze raz wyjmqje się z formy, roz­
ciera na nowo bardzo drobno r~kami, a następnie '''ygniata ei~ 
w właściwćm do tego naczyniu i powtórnie kładzie sit; w formę, 
w której przewraca sit; kilkakrdtnie i wyciska mocno w dłoni. Dla 
wykonania takowego wyciśnienia z należytą. eiłlłt używajł do tego na­
rzędzia, składającego się z kr!łżka przyetĄiQcego do formy i przy­
twierdzonego don trzona, opatrzonego w górze r~kojeścią. czyli 
kulą. UżywajQc tego narzt;dzia, kładzie eię krtżek na ećr wci­
śniony w form~, a oparłszy kulę o picrei lub ramiona, wciska 
eię krą.żek rękami tak głęboko, jak tylko moźna. Skoro ećr z je­
dnej strony dostatecznie wytłoczony zostanie, potrzebo. go prze­
wrócić i na nowo wycisnąć z równą mocą, jak poprzednio. W ce-

GOSP. PRZEM, TOX D . 112 
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lu zebrania serwatki, stawia się forma podczas wytłaczania w in­
ne naczynie cokolwiek tylko od ni(U większe. 

· Po nalełytem wyciśnieniu sera w formie, zakłada się na nit 
pokrywa i dostatecznie się obciąta, aby wywrzeć mocne dśnienie. 
Ciężar nałoiyć się mający jest różny, stosownie do wielkości sćra. 
Podczas wytłaczania, które najwłaściwiej odbywa się za pomocą 
prassy, należy ser często prewracać, dla nadania mu właściwego 
kształtu. 

Wytłaczanie tnva 24 godziny, w któryroto przeciągu czasu 
powiększa się kilkakrotnie ciężar, dla wzmocnienia ciśnienia; po-

• c ze m ser wyjmuje się z formy i kładzie w kubeł napełniony roz­
tworem solnym, ustawiony w piwnicy, któl"lł bardzo chłodno utrzy­
mywać należy. W rzeczonym roztworze ser pozostaje 24 godziny, 
a przez ten czas raz się przewraca, po wyjęciu zaś kładzie się na 
ławie słonej. Jest to stół, mający blat pochyły, gdyt dwie 
nogi są krótsze niż dwie drugie. Naokoło blatu idą rynny, łą­
czące się w miejecu najnitszem i odprowadzające roztwór solny 
w podstawione naczynie. Na tym etole ser dobrze· naciera się 
solą i nadto z wierzchu posypuje się garścią soli, poezero przez 
czas niejaki zostawia się spokojnie. Joteli zrana natarto jedn.t 
stronę, tedy wieczorem ser się przewraca, dla podobnegoi po­
stąpienia z drllgł stroni- Ser wa!ą.cy 13 do 16 funtów Idy tak 
w soli 4 do 5 dni, w wiarę niższej lub wyższej temperatury. 
W większem cieple ser dłużej w soli leżeć powinien. 

Skoro sćr dostatecznie nasolono, opłókują go wodą gorąc .. 
i składajt w izbie dla niego przeznaczonej na półkach suchych i 
czystych, gdzie się codziennie przewraca. Gdyby miał być kle­
isty lub mazisty, potrzeba. go jeszcze raz wypłókać w wodzie go­
rącej i wytrzeć do suchości grubym płatem lnianym. Izba, w któ­
rej jest ekład sera, powinna być pmvi~kezej części we dnie zam­
knięta, aby światło i promienie słońca wedrzeć się nie mogły, 
gdy! to szkodzi serowi; otwiera Hię zaś rano l w wieczór, a na­
wet przepuszcza przez nit przewiew chłodz~&cy, strzegąc si~ wszak­
że mocnego przecią.gu za jednoczesnćm otwarciem drzwi i okien, 
co spr~wia pękanie sera. 

Sćr z roitika słodkiego używa się po czterech tygodniach. 
Mocno nasolony, nie tak prędko żółknie, jak słabo nasolony, e.le 
jest trwalszy i odpo,dedniejszy do wyeełki, niż ser słabo solony, 
który za to jest tłustszy i smaczniejszy. Przy codziennem przewra­
wracaniu pilnfł baczność dać należy, czy nie ma małych plam, 
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w których rozwijaJt siiJ sea'Owce (robaczki serowe). Miejsca ta­
kie wykrawaj, się nożem, pozoetawiaj'ł do dnia następnego otwar­
te, i jeżeli et czyste, zatykajt się innym serem. Jeżeli jeszcze 
znajdujlł się robaczki, wtedy 'veypuje się w dziury nieco uUn­
czonego pieprzu. Z miejscami nadgniłeroi i mokremi poetępuje 
ei~ w podobnyż sposób; jeżeli jednak potrzeba robić dziury bru·­
dzo wielkie i głębokie, w takim razie najlepiej zasypać je mQ.kQ 
gryczant, przez co szybko zaeycha.jt-

W czasie wielkich upałów zdarza się, że ser nabrzmiewa i 
zaczyna fermento,vać; wtedy kładt go na czysto wymytej podło­
dze, aby leżał chłodniej , a nawet nakłówajt go iglicami. 

Ser z mleka słodkiego, mający tl'Zy do czterech miesięcy, 
przewraca ei~ tylko raz na tydzień i przewietrza w dni suche. 
Niektórzy pomazujQ ser dwutygodniowy przez następne dni 14 pi­
wem i octem, lub 11amym octem, pómicszanym z małlł ilością wy­
ciągu szafranu, co nietylko nadaje mu pięknt barwę żółtt, lecz 
zarazem ochrania go od much. 

O przyrztdzaniu podpuszczki znajduje ei~J naetępujtcy prze­
pis. Żołtdek naczczo zabitego cielęcia, zawierajtcy przetrawione 
mleko, odłtcza eię od innych żołtdków, czyści etarannie i tnie 
w pasy długie, na dwa cale szerokie, kt6re zawieszają się '\V ko­
minie, dla uwędzenia i wysuszenia, a latem i na skwarnem słońcu. 
Dobrze uwędzone i wysuszone żoł,.dki bardzo długo utrzymywać 
się mogt- Chcte zatem utyć rzeczonych pasów, należy je wy­
płókać i wyczyścić bardzo starannie, a następnie, dla zmięknie­
nia, włożyć w wodę ełonQ z beczek od masła, lub w letni roz­
twór solny. Ciecz ta ścitga ei~ w butelki i przechowuje w pi­
wnicy. Do skrzepnienia mlćka bierze się taka jej ilość, jakQ u­
ważamy za potrzebnQ, '\V czem tylko długie doświadzenie weka­
ZÓWkQ być może : jeteli bowiem weźmiemy za mało, ser nie bę­
dzie dosyć stały; jeżeli za wiele~ nabędzie smaku przykrego , 
kwaskowatego. Trudnił, a nawet niepodobn!ł jest rzeczt o­
zpaczyć ściśle i etanowczo , ile podpuszczki do pewnej ilości 
mleka brać należy, gdyż ilość użyć eię roajQcćj podpuszczki zale­
ży od jej mocy i jakości mlćka. Przyjmują tu jednak średnio 
naetępujtcy rach':lnek. W naczynie 60 kann niderlandzkich za­
wierające wkłada się 50 przyrządzonych, na powietrzu wyeutzo­
nych, wypłókanych i pokrajanyćh tołą.dków cielęcych, i na nie 
wlewa ei~ do pełna jaen«ti '\vody słonej z beczek od masła ·lub 
roztworu solnego na 20 do 25 stopni. W małych ilościach wy-
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rabian~ podpuszczki bierze si~ powszechnie 11/ 2 kann wody sło­
n~j na jeden żołtdek, a nawet i nieco mniej. W Hollandyi mo­
żna zakupić suszone żołądki w paczkach po 25 eztuk zawierają,­
cycb. 

Do wyrabiania sera północoo-hollenderskiego, Edamskim 
zwanego, podajlł nasfłpqjący przepis. Ser ten jest serem tłustym 
z mleka słodkiego, świełego, niezbieranego , które jeszcze ciepłe 
wlewa eię (przecedz~ąc je przez płat płócienny) w wielkie naczy­
nie lub koeieł. W czasie zimnym doprowadzaj, je do wymaga­
nego stopnia ciepła przez ogrzanie przy ogniu pewnej jego części. 
Następnie dodaje się poclpWizczka, przyrztdzanlł SilOSObem nastę­
pnjtcym. Żołl!(lek cieląt, pokrajany w długie pMy, moczy się przez 
24 godziny w słodkiej serwatce, a potem, również w serwatce, 
ogrzewa się nieco nad słabym ogniem i zaprawia trzema częścia­
mi wody ełonej. Massa ta, skoro postoi jeszcze dni cztery, bę­
dzie zdatna do użytku. Ilość podpuszczki do skrzepnienia mleka 
potrzebnej ściśle oznaczyć się nie daje, gdyż zalety od jej dobro­
ci ; zwykle jednak liczt na 200 kann (17 4, 7 kwart pruskich) 1/ a 
kann: stosunek ten zwiększa się lub zmniejeza w miarę ekutecz­
ności podpuszczki. 

Mleko zaprawione podpuszczką. przykrywa sit dobrze przykrywt 
i zostawia w spokojności, dopóki się nie zetnie, nie etwanlnieje; 
co pospolicie wymaga 1/ 4 godziny czasu. Mleko zsiadłe miesza 
się wtedy powoli lecz dokładnie warzłebwit płaską, długą ręko· 
jeść majteł (•). 

Jak tylko cz~ci stałe, po kilkohotnem ich rozerwaniu i po­
zostawieniu w spokojności, opadnt na dół, a serwatka na wierzch 
wypłynie, należy ostatni,, o ile można, wyczerpać. Dla dopomo­
żenia częściom serowym do zebrania. sit na epodzie, a eerwatee 
do wypłynienia do góry, warztchew', którt wyczerpywano eerwat-

(•) Nicktórzy przedslebiercy przerabiają mh~łlo sposobem outepują· 
cym. W dwie lub trzy minuty po uprawieniu mleka podpuszczką. przeci­
skają rrzewróconą warząchew' przez ~cinajęcą się masse, co bardzo ułatwia 
mocniejsze krzepnienie. Następnie ląż warząchwią wzruszają jeszcze tny 
lub cztery razy & pewnil siłą mleko bardz.iej już zgeszczone, kładą odwróco­
ną warząchew· na powierzchni mleka i przykrywają naca:rnie na 10 do 12 
minut; poezero massa, w sposób wyiej podany, w ruch się wprawia i w s po· 
kojnośei zostawia. Przez to cz~tslki serowe opadają na dno, a serwalka aad 
nim płyWa. 
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k~, obcitża sif; ci~źarami lub kamieniami i kładzie si~ w naczynie 
lub kocieł tak, aby przez czas niejaki cisn~ła 1lB części skrzepie. 
Wybrawszy oddzielout w skutku tego eerwatk~, po kilku minutach 
całt mass~ mieszajł naJetycie , części sćrowe bardziej ekupiajt, 
śeiekajtc je druglł ~q w bryły, i wyclśniętt serwatk~ etarannie 
wyczerpuj,._ 

Zbity tym epoeobem twaróg wybiera si~ kawałami z naczy­
nia i rozkrusza si~ r~kami jak n.Udrobnićj, dla napełnienia nim ty­
lu form zanurzonych w serwatce, ile oddzielnych bochenków lub 
sztuk sera zrobić chcemy. Na ten koniec kładJt się formy w ku­
beł semy i napełni~ .. twarogiem, który wygniata i wyciska si~ 
mocno dłonią. , w celu dokładnego uwolnienia go od serwatki. 
Wyjmuje ei~ potćm ser z form, rozkrusza powtórnie bardzo dro­
bno, kładzie w kubeł i , po odlaniu serwatki , drugi raz ubija si~ 
w formy tak, aby te były pełne i eer jak QĄjbardzićj skupiony . • 
Wtedy przewraca si~ wyrób i mocno wyciska, powtarz.Utc t., 
czynność kilkakrotnie. W wyrabianiu wielkich serów utyweJ'ł do 
tego wyciskacza, a powstałe miejsce prótne zapełnieJł twarogiem 
tak, aby forma była zawsze pełna i ser miał właściwił wielkość. 
Sćry małe, czterofuntowe, przyrztdz&jl) si~ rękami. 

Dobrze napełniona forma serowa opłókqje si~ serwatluł w na­
czyniu i oczyszcza od wszelkiej przylgnionej tłustości; toż 88mo 
robi się z powierzchni, sera: płókanie bowiem i gładzenie m(\jt 
nadawać serowi powłok~ zamknit;tt i gładq. Skoro i tego dopeł­
niono, wyjmuje ei~ eer jeszcze raz z formy, dla włołenia go napowrót 
obwiniętego w czysty płat lniany, przykrycia pokrywł i podłoźe­
nia pod prae.st, aby był twardszy i zbitszy, i aby serwatka zu­
pełnie odciekła. 

W czasie upału Ber zostaje pod tłocznił 5 godzin, od 9-ej 
z rana do 2-ej po południu; w porze zaś chłodnej powinien zosta­
wać dłutćj. Pod tym jednak względem przedsiębiercy odmiennych 
trzymajł si~ zasad; jedni uwai.Ut 2 lub 3 godziny za dostateczne, 
drudzy przedłut.Uł wyciskanie do 5 i 6 godzin: ser przeznaczony 
na dalekt wyećłkę wytłacza Bi~ dłużej , nawet do 12 godzin. 

Od wlania mleka ał do wzi~cia ećrn pod praBs~, upływa zwy­
kle a do 4 godzin; można jednak, bez szkody dla sera, skrócić 
ten czas i odbyć robofł w 2- 21/ 2 godzinach. 

Po ukończeniu pierwszego wyciekania, kładzie się ser, w in­
nej formie, okrtglejszej niź pierwsza, i tylko jcdJllł dziurę w dnie 
majl)cej, w sól. W niektórych miejscach u!ywaj, do tego kory-
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ta, którego długość dozwala ustawić w niem obok siebie wiele 
form podobnych i takowe naealać, bp suchą. solą, bą.dź roztwo­
rem solnym. Ostatni jest w powszechniejazem użyciu i uważany 
za lepszy. Skoro jedna strona leżała w roztworze przez kilka go­
dzin, przewraca tti~ ser na drugą stron~, aby i ta została nasolo­
na; póiniej soli si~ tylko raz na dzieó. Małe sery, 4-ro funtowe, 
podczas gorą.ca zostają. w soli dni 9, w porze zimnej dni 10 do 11; 
średnie, 10-12 funtowe, potrzebują trzech tygodni. W czasie 
wielkich upałów solił częstokroć dwa razy na dzień. Formy z se­
rem eolonym stawiajt ei~ albo obok siebie w naczyniu, w którem 
ociekaj!! z wody domU , nlbo na stole wyżej wspomnion,ym, pod 
którym stoi naczynie do zbierania rzeczonej wody. 

Po na8oleniu zostaje ser jeszcze przez 24 godziny w wo­
dzie słonej, a nae~pnie Ilłócze si~ starannie w wodzie lub namie­
nionej serwatce. Niektórzy wyjmujQo wprzód na kilka minut ser 
z wody słonej, i dopiero wtedy opłókqjt go w kotle serwatką. 
Przytćm jednocześnie usuwają. si~ nożem wszelkie nierówności, 
jakie w kładzeniu do form i w wyciskaniu powstać mogły. 

Ser wymyty suszy się dobrze i uetawia. na półkach w izbie 
na skład jego przeznaczonej , gdzie, przewracany codziennie, po­
zostaje przez 2, 3 a nawet 5 tygodni; poezero dopiero idzie na 
sprzedaż. Przed zapakowaniem go jednak lub wyeełkt kładzie si~ 
w wielkie naczynie, napełnione zimn~ wodq. studziennt, i trzyma 
w niem ser mniejszy, 4-ro funtowy, przez a godziny, średni, 16 fun­
towy, przez 4 godziny, wielki, 20 funtowy, przez 5 godzin. Czy­
ści si~ potem ser szczotką, ustawia na półkach izby składowej i 
jeszcze przez tydzień lub dłutej codziennie przewraca. Dla na­
dania mu, oeobliwie mniej tłustemu, pięknej barwy żółtej, niektó­
rzy przedei~biercy w czAsie wilgotnym nie kładą jednej sztuki tuż 
przy drugiej, ale w pewnych odet~pach, i codzień smaruj t i po­
lewaj, miodem piwem; zamierzajQc zaA wystawić ser na sprzedaż, 
płóczQ go jeszcze raz w gorQc~j eerwatce i w przeddzień wysła­
nia na targ ll8Cierajl) przegotowanym olejem lnianym na gorlłco 
lub na zimno za pomocą płata wełnianego, co nadaje mu połysku­
jq.cą powierzchowność : czynność ~ jednak wykonać należy tak, 
aby olej bynajmniej czuć się nie dawał. 

Ser dopiero po nabyciu przez kupca ubarwiany bywa na 
czerwono. Używa eię do tego płatów sokiem lakmusowym n~ 
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siokłycb- (•), za które Hollandya. pobiera od Francyi do 200,000 
guldenów. Potrzeba tylko potrzeć ser powierzcbu mokrym płatem, 
a to nadaje mu barwę ciemno-fijołkowo-czerWofUł. Skoro ta za­
schnie, oskrobuje się s6r lekko, i jest wtedy lśnią.co-czerwony. 

Jest to wyborną własnością rzeczonych płatów, że nietylko 
serowi edamskiemu nadaj Ił czerwoną powłokę, tak bardzo upra­
gnioną za gra11icą, lecz te i barwa z nich pochodząca odatrasza 
robactwo, zachowl\ie ser od wysuszenia i nie przenika wewnątrz, 
pozostając w samej jedynie powłoce. 

Słr szwajcarski. Przyrządy i sprzęty do wyrabiania sera 
szwajcarekiego, odznaczającego się trwałością. i przyjeronym smakiem, 
są pardzo proste. Główną potrzebą jest tu kocieł miedziany ta­
kiej wielkości, aby wszystko mlćko nn. eer przeznaczone ogrzać 
w nim można. Kocieł ten zawiesza się nnd ogniem u ramienia 
słupa obrotowego, aby go w potrzebie jak najspieszniej od ognia 
oddalić można. Formy serowe składaj~} się z pokrywy wierzchniej 
i spodniej, tudzież z łubu drewnianego, jakiego używają do prze­
taków, wysokiego od 5 do 8 cali, który sznurem lub obręczą ścią.­
gną.ć się daje. 

W Althnldensleben, gdzie Nathusius wyrabiać kazał ser 
szwajcarski, trzymają. się naetępuj=łcego sposobu: Mleko zaraz po 
wydojeniu przecedzaj~} do wspomnionego kotła, ogrzewają 11a 32° 
R, i po zdjęciu z ognia zapra\\iają podpuszczką. Skoro mleko 
skrzepnie zupełnie, co następuje pra,vie w pół godziny, masso 
ścięta przerzyna się i rozdziela etarannie za pomocą. nota dre­
wnianego na dwie stopy długiego, maj~ego kształt miecza z obu 
stron zaostrzonego; poezero kocieł stawia się powtórnie na ogniu, 

(") Płaly te napuszczane 54 barwnikiem rośliny lakmusu (ctolon linc­
loriurn J,. crozophora linctoria), klórato roślina jest roczna, rośnie pod .l'tlonl­
peUier, uprawiają ją takie pod Alx w Prowancyi. Zbiera sie w kołacu lata, 
uwalnia od korzonków i dostawia do młyna, gdzie lodyga, kwiaty, liście i 
owoc gnieceniem, tłuczeniem i wyciskaniem pozbawiają sil,l soku. W soku tyrn 
zanurzają się płaty ze starego płótna konopnego, napawają nałeiycie, a na 
słępnie wieszaj' na płocie. <lła wysuszenia. Gdy wyschną, rozciągają się na 
rarnacb nad kubłem uryną napełnionym, w którym rozpuszcza sie wapno, 
tak że powstające wyziewy ammonii przechodzą przez płaty, które przez lo 
fijołkowej barwy nabywają. Jednorazowe uslmtccwienic lej czynności w spo· 
sób podany nie doprowadza do osią&nienia barwy Żfldanej; potrzeba kilka 
rar.y zanurzać, sus&yć i rozciągać płaty nad kułiłem wyziewy am monii wy· 
wiezuj;scym, nim wciągną w siebie dostateczną ilość barwnika. 



89t 

ogrzewa zwolna na 40° R. i podczas ogrzewania miesza citgle 
wieUdem narz~dziem okrlłgłem, ułatwiajtcem wydzielanie eię ser­
watki. Massę eerowlł rozdrabniać nalety na kawałki wielkości 
grochu; a jeteli massa ta przy wyjmowaniu jej łatwo się rozpnda, 
tedy odstawiał sit od ognia i ozi~bia, nie przestając ciągłego mie­
szania, na 800 R. 

Wydobywanie sera z kotła uskutecznia ei~ w sposób nas~­
pujący: Jeden brzeg płata przezroczystego obwija się około pół­
obręczy, której ()ba końce trzymają się rękami, a drugi brzeg rze­
czonego płata bierze si~ w usta; tak przyrządzona obręcz wpro-

, wadza się na dno kotła i służy do wyjmowania wpadającego w nią 
sera. Ten ostatni kładzie się w formę wyżej wspomnioną, wyło­
żoną poprzednio suchym płatem przezroczystym, i, po przykryciu 
jej pokrywą, obciąża się kamieniami. Płaty w formie odmieniać 
potrzeba pierwszego dnia co godzina, drugiego oo dwie godziny, 
ścieśniajl)C za każdl) zmianą lub między pokrywami będący, dla 
tern łatwiejazego wyciśnienia serwatki. Wieczorem dnia drugie­
go, kiedy ser tworzyć będzie massę stałą, należy wyjąć go z for­
my i zanieść w miejsce chłodne. Solenie odbywa się w pierwszych 
12 tygodniach codziennie, dalej dwa razy w tygodniu; jeżeli tego 
ściśle nie dopełniamy, robaki łatwo w ser dostać się i zepsuć go 
mogą.. Z rana. posypuj, ser garścią soli, ta w południc roztopi 
się w wodę słoną, którą. następnie cały ser pocierają. Podług 
niektórych przepisów, ser podczas nasalania zostawać powinien 
w formie do słoika podobnej, w której go wcale nie obcil)żają, 
co w każdym razie korzystne jest dla jego kształtu. 

Chcąc mieć ser ezwajca1'8ki nadzwyczajnie piękny, potrzeba 
wziąć śmietanę z mleka wieczornego do mMka rannego, i z tej 
mieszaniny przyrządzić ser w sposób podany. serowi szwajcar­
skiemu daje się waga funtów 40 i więcej. 

W powszechnym dzienniku gospodarskim Sprengla znajduje 
się opis wyrabiania sera Chester, ułożony podług pisma konkur­
sowego Wbite (•). 

W jednym okręgu (Cheshire) wyrabiano w przecięciu 12,000 
beczek (tona po 20 cent.) sera rocznie. Liczba krów w jednej 
oborze (hollendemi) utrzymywanych rzadko wynosi mniej od 8 

( •) Podlug Dra OUo, ma lo być wyci4g niedokładny i bardzo ile tłu· 
mauony. 
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lub 10, u więcej nad 70 do 80. Z mleka 18 krów przez eiog 4 
lub 5 miesięcy letnich wyrabiajll dziennie od 36 do 54 funtów se­
ra. Zwyczajnie tak się urządzaj q., że 1..-rowy ciclt się lV marcu lub 
kwietniu; a skoro cielęta przejdq. na. paszę" ezyli odsadzone zo­
staną, zaczyna się wyrabianie sćra i tnva, z wyjątkiem niektórych 
gospodarstw~, do końca roku. 

Dojenie zaczyna się o 5 go<lzinie rano i o 5 lub 6 w wie· 
czór; odbywa si~ jednostajnie przez ciąg całego •·oku w oborze. 
l'vlleko ranne rzadko obrncają. na ser wcześniej, ja!' dnia następne­
go, a w mniejszych hollenucrniach nieldedy dopićro trzeciego po­
ranku. Potrzeba zatćm chłodnćj roićczarni, w której mleko prze­
chowuje się pospolicie w płytkich glinianych naczyniach przeno­
śnych. Teroperaturn 8° R. przez cnły rok jest nf\ilepsza. Izba do 
robienia sera zmijduje się zwyJ-le w blizkości mleczarni, opatrzo­
na dwoma· kotłami, jednym do warzenia mlćkn, drugim, mniej­
szym, do gotowania wody. Izba do nasalania i suszenia powinna, 
o ile można, ł~czyć się z izbą poprzetluią.; w nićj bowiem kładzie 
się ser na ławach kamiennych lub drewnianych, soli się z wierz· 
chu i suszy zwolna, nim do składu przeniesiony zostanie. Nie­
kiedy skład mieści się nad wspomnioną dopićro izbą, a nawet nad 
izbą do robienia sera służącą, lub nad miejscem, gdzie ogień jest 
utrzymywMy. Swiatło i powietrze wstrzymują tu zawsze zasłony 
lub okiennice; przcdewszystkićm zaś baczyć nnlcży, nby zapobiedz 
szkodliwym skutkom z pojawienia siCJ much wyniknq.ć mogącym. 
Większe składy ogrzewają. 10ię z11. pomocą pieców lub gorącego 
powietrza, rzadko za pomocł) kominów. Jeżeli skład w lecie jest 
za ciepły, tedy sćr przechowuje się w miejsen chłouniejszem. 

Postępuje się tu co do istoty w sposób taki: Oddzielenie 
serwatki i nasolenie zajmuj:!. od 5 tło 7 godzin; dobrze jest za­
tem zncząć robotę wcześnićj : w tym przypadku mlćko wieczorne 
przechowuje się przez noc, śmietana t·nnna zbiera się i część mle­
ka ogrzewa w płytkićj panwi mie<lzianćj lub cynowej. 'V pier­
wszych miesiącach prawie połowę mleka wieczornego ogrzewać 
można nn 30° R., rzadko wytej. 1\iMko zimne wlewa. si9 w ko­
cieł, dodając do niego mleko ogrzane. Temperatura. wynosi oko­
ło 19° R.; w po1·ze ciepłej 17° R. wystarcza. Latem pospolicie 
mlćka wieczornego nie ogrzewają, a podczas bardzo gorącej pory 
mlćko ranne ochładza si9. Wtedy dodaje si9 śmietana rozwie· 
dziona dwa razy wi~kszq. wagq. mlćka ciepłego i świeżego. 

Temperatura, w jakiej zaprawia ei': mleko podpuazezq, 
GOSP, l'RZE& '1'0111 li. 118 
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wymaga wielkiej uwagi , rzadko jednak oznacza. się inaczej jak 
ręką. W niektórych hollendcrniach, gdzie pod tym względem 
czyniono doświadczenia, najniższe ciepło było 20° R. Ser, zwany 
2im.nym, i okazujący skłonność do pleśni zielonej , dowodzi, że go 
przyrządzano w temperaturzo uiższej od 19° R. Ponieważ mleko 
wieczorne okazuje zwykle 19° R, a mleko ranne 25 do 28° R.; 
ciepło zatem wszystkiego mleka wynosi 21 do 23° R. 

De podpuszczki potrzeba do skrzepnienia wlćka, trudno ozua­
czyć, gdyż sk6ry żołądka cielęcego są., co do jakości, bardzo ró­
żne. Częstokroć kraj~ się razem dwa żołądki; trzy-czwarte cala 
od niższego końca, jako cz~&ci najmocnicjsz<U, jednego i cal lub 
dwa cale od końca wyższego, czyli części najmi~kszćj (najsłab­
szej) drugiego żołądka, są. pospolicie dostateczne do skrzepnienia 
60 gallonów (160 b..·wurt J)ruskich) mleka. Odcięte kawałki, na 
dzień przed użyciem, kłndą się w kubek zawierający l funt wody 
letniej i iyżeczkę soli. Ciecz stojąca nnd skórą. żołądka wlćwo. się 
w mleko przez sitko. Razem z podpuszczką. dodaje się pierwin­
stek barwiący (•). 

Po zaprawieniu mlćka podpuszczką. i bnnvnikicm miesza się 
takowe dobrze i pozoetawin przykryte w spokojności aż do skrze­
pnienia; co następuje zwyczajnie w przcci'łorru l lub 1 1/~ godziny. 
Im cieplejsze mleko, im mocniejsza podpuszczka, tćm szybciej płyn 
się zetnie (zsiądzie); im z&!i chłodniejsze mlćko łub im elabeza pod­
puszczka , tern powolnićj tworzy się twaróg i tćm jest miększy. · 
Zawiele podpuszczki nadaje ećrowi smak nieprzyjemny, gorzki. 

Temperatura twarogu jest po skrzepnieniu o jeden lub dwa 
stopnie niższa, od temperatury mlćka przed dodaniem podpuszczld; 
różnica w tej mierze, mianowicie w czasie chłodnym, nie powin­
na być wi~keza. Oznaczenie , czy twaróg jest zuatny do krajania • 
(łamania), wymaga praktycznej znajomości: pospolicie dochodzi 
się tego przez lekkie przyciekanie powierzchni mlćka odwrócon~ 
ręką; twaróg i serwatka powinny;przy rem wyraźnie się oddzielać, 
a ostatnia. być blado-zielona, nie białawo-mętna. 

Następnie zwrócić należy uwagę na krajanie i skupianie 
twarogu. CzyJmość ta wykonywa się rękami i ezuruownicą, a czę-

(•) Barwnik ten jest płodem rośliny bixa onllat14 zwanej, a zatem orlea· 
nem. Bior11 go lót jeden na 75 funtów sera. Dobrze jest zrobić sobie wy­
ciąg spo,obem wyiej na etr. 8'71 opisanym. 
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sto na1·zędziem jajowatem z drótu, oprawnem w brzeg cynowy, 
około 1 1/ 2 cala szeroki. Twaróg przerzyna się I>rostopadle, z po­
cz:}tku bardzo ostró:Łnic , ua różne oddziały tak, że cała massa, 
rozdrabnia się na. małe cząstki. Robota ta wymaga 20 do 25 mi­
nut cz;u>u na 60 funtów sera; poczC::m twaróg zostawia się przez 
1/ł godziny w spoczynku, dla oddzielenia go od serwatki, i przy­
krywa:. się w porze chłodnej. 

Skoro twa1·óg na dno opadnie, zbiera się część sel'watki nad 
nim stojącej za pomocą. warzęchwi miedzianej lub cynowej; twa­
róg tnie się ostróżnie, jużto wydobywany rękami na powierzchni~: 
już też za użyciem wspomnionego wyżej narzędzia. Jak tylko 
twaróg do góry wyniesiony zostanie, łatwo go wyjąć i na małe 
cząstki rozdzielić, dla pozbycia si~ serwatki. Robota ta trwa oko­
ło pół godziny. 

Prawie w pół godziny, lub wtenczas gdy twaróg dostate­
cznie się osadzi, serwatkę znowu wyczerpują, a ser, o ile tego 
skupienie jego dozwala, zgromadzaj~ na połowie dna naczynia, 
kład'ł na nim półokrągł~ deskę i obciążają. 80 funtami ciężaru. 
Deska ta ma dziurki 1/ 2 cala średnicy do odpływu serwatki. Nachy-
1'\ią więc na<lzynie o 3 do 4 cali, aby ułatwić oddzielenie serwatki 
od twarogu, używając do wyczerpywania szumownicy. W krótkim 
czasie ciężar i deskn zuejmują. się, cz~ci twarogu, spędzone na 
dół , na 110wo się skupiają. i obći~żaj~ większl} wagą, od 50. do 
60 funtów. Oddzielona przez to serwatka wyczerpuje się, jak 
poprzeunio. Po 1/.ł godziny zuejmuje się <leska, rozkrawa twa­
róg na sztuki 6 lub 8 calowe i jeszcze raz nakłada się deska 
z podwojonym ciężarem. Baczyć należy' na stopniowe powiększa­
nie ciśnienia, które miarkuje się według stopnia spójności czyli 
twardości twarogu. Nieuwaga pod tym względem może zrządzić 
szkodę serowi przez wydzielenie z serwatk:} znacznćj części pier­
wiastku masłowego. 

Teraz kraje się twaróg w kawałki czworograone, wyjmuje 
z chłodnicy, ściska nieco w rękach i poddaje pod wytłaczanie 
w kuble, illa dalszego wydzielenia serwatki. Kubeł wspomniony 
(zamiast którego biorą także naczynie do robienia sera służą.ee 
lub koszyk wicinowy) jest okrągły, z dziurkami po bokach i w dnie 
do odpływu serwatki. Wkłada się weń płat najwi~kszego rodza­
ju, przed wpuszczeniem twarogu, a ten nakrywa się tak zwa~ 
pogrążq czyli grubi) deski} okrągłl'}, przystając:} do kubła. Na 
nił wywiera działanie swoje prassa szrubowa lub klinowa, podozu 
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któregoto działania długie pręty telazne obróconeroi w górę o­
stromi końcami wbijajQ. się przez dziury w kubeł i po 5 lub 10 
minutach wyciQ.gają. się, jeżeli wypuszczenie serwatki tego wyma­
ga. Ciśnienie przedłuża się nieco, a wtedy twaróg kraje się tę­
pym nożem i części jego brzeżne oddzielają. się i kładą w środek; 
po czem wytłn.czanie wznawia się i stopniowo wzmacnia, pręty 
rzeczone znowu się wsadzajQ. i po 15 lub 20 minutach wyciągają.. 
Teraz twaróg wydobywa się zupełnie z kubła, kraje na 4 lub 5 
eztuk i każda sztuka rozdziela się rękami na kawałki 2 do 3 cali 
sześciennych zawierające; po czem zawija się twaróg jeszcze raz 
w świeży płat suchy, wytłacza i prętami przekłówa. Czynność ta 
powtarza się <1opóty, aż serwatka <1ostatecznie wy<1zielona zostanie, 
jak tego wymaga solenie eera' do którego z kolei przystą.pić należy. 

Jeżeli mleko zlejemy o 6 godzinie, -i skrzepnienie jego odbę­
dzie się w 11/ 1 godziny; tedy krajanie, skupianie i przygotowanie 
twarogu do nasolenia kończy się około 11 lub 12 godziny. Dość 
użyć się mającej soli nie podlega żadnemu stałemu przepisowi. 
Niektórzy biorą. l funt soli na 42 funty twarogu w zimie , a na 
40 funtów w lecie. Prze(] nasoleniem kraje się twaróg na 3 lub 
cztery części, i te rozdrabniaj~} się rękami lub narzędziem na 
mniejsze kawałki. Wyrób posypuje się solą, miesza dobrze przez 
ciągłe wygniatanie i zupełnie się rozkrusza. Knż<1a część po wy­
gnieceniu wkłada się w naczynie prasaowe , wyłożone czystym pła­
tem, nieco cieńszym niż poprzednio użyty, i jak najmocnitU ręka­
mi ubija. Twaróg przynajmniej 2 cale nad brzeg naczynia wy­
stawać powinien, a w śr!:Jdku zaokrąglić go cokolwiek należy; po­
czem nakrywa się płatem i utyka po bokach naczynia małym no­
tem drewnianym. Rynna cynowa lub cynkowa z zaokt-ąglonemi 
brzegami i nieprzytwieruzonemi wystająceroi końcami , która kła­
dzie się w około wewnętrznego końca głowy, przytrzymuje twaróg 
nad brzegi naczynia wystający; jest ona opatrzona. małeroi dzin-

' rami i opada czyli zniżu się razem z twarogiem. Tak przygoto­
wane naczynie stawia się JJa nowo pod praesę i poddaje dalsze­
mu przekłówaniu twarogu, wzmacniajl}c ou czasu <1o czasu ciśnie­
nie i wsadzając pręty w miejsca świeże, illa tem pośpieszniejszego 
wydzielenia pozostnłćj serwatki. 

W godzinę po nasoleniu wytłaczanie ustaje, twaróg wyjmu­
je się z naczynia i kładzie na etole. Brzegi tej strony, która 
w naczyniu leży z wierzchu, odcinają się, kawał okrągły, 2 do 3 
cali gł~bokości , wybiera się ze środka i wszystko drobno pokru-



89'1 

szone skupia znowu w środek. Obłożywszy wtedy twaróg czy· 
stym płatem, stawia się naczynie w położeniu odwróconem, przez 
co wierzchnia strona twarogu przypada od spodu; b1-zegi i śro­
dek, podobni et jak poprzednio, oilkrawają się. Zakłada się potem 
rynna i prassa wywiera swoje działanie przez pół lub całą go­
dzinę. Utywając prassy klinowej, potrzeba przyłożyć t-eraz wię­
cej ciężaru; ciśnienie 6, 8 do 10 centnarów, stosownie do wiel­
kości sera, jest dostateczne. Za nim ser odwrócony pod działa­
nie prassy poddany zostanie, przekłówają go zwykle prętem O· 

strym w różnych miejscach, dla ułatwienia odpływu serwatki, 
skoro odwrócony zostanie. 

Obecnie używaj~). mniejszych prętów, które częściej zmienia­
ją miejsce; usuwaj~). je około 4tej goilziny, jeżeli opisane przy­
rządzenia trwały do 2 lub 3 po południu. Ser zostawia się po 
tem przez pół godziny w spokojności , aby serwatka dokindnie 
odpłynQ-Ć mogła; wieczorem odwraca się ZQOWU, przykrywa czy­
stym płatem i dalej wytłacza. 

Drugiego dnia przewracają zwyczajnie ser dwa lub trzy ra­
zy, przekłówają i za każdero przewracaniem nowego płata uźy­
wajl)o. Przynajmniej w dwóch pierwszych dniach uskuteczniane 
wytłaczanie w miernem cieple odbywać się powinno, a jeżeli mo­
żna, należy zastosować to do wszystkich następnych, gdyż ina­
czej opóźnia się odpływ serwatki , która kwaśniejąc przynosi sma­
kowi sera wielki uszcze1·bek. Trzeciego dnia podobnież odwraca 
się ser raz lub dwa razy, przekłówanic jednak nie jest tu po­
trzebne. Teraz następuje najsilniejsze wytłaczanie; ser 60 do 70 
funtów waż~cy, wymaga ciśnienia 30 centnarów. Dnia czwartego 
pospolicie wytłaczanie jeszcze się odbywa, a niekiedy nawet trwa 
dłużej dzień jeden lub dwa. 

· Sposób nasalania z wierzchu powszechnie bywa używany. 
Często majl)o oddzielne izby do solenia i suszenia; zwykle je­
dnak jedno miejsce dla obu tych celów jest dostateczne. Ser 
wyjęty z naczynia posypuje się solą' a następnie obwija się mo­
cno, na 2 do 3 cali szeroki). taśmą., tak długą, że trzy razy opa­
suje go w około. Taśma ta przypina t~ię mocneroi szpilkami , ser 
kładzie się na ławie kamiennej lub drewnianej i posypuje sol=! 
na ctLl lub dwa grubo; codziennie należy go odwrócić, świeżo 
posolić i użyć czystój opaski. Niektórzy naealf\i~J. ser przez dni 
5 do 6, inni aż przez 3 tygodnie. 

Po ukończenem nasoleniu, s~r dobrze _eię wypłókuje, ob­
• 
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wija świetlł opask.·h a następnic kładzie się na pólkach drewnia­
nych w tej samej izbie lub przyległej ł dla wyschnięcia. Suszenie 
trwa od dni 7 do 10 i zależy od temperatury powietrza i wła­
sności izby składowej ł do przechowania sera przeznaczonej. 

W porze gorącćj ł osobliwie gdy miejsce składu wystawione 
jest na działanie południowego ełoń.ca ł nagłe przeniesicnic sera 
z chłodnćj suszarni sprawia w nim szpary, które nietylko psują 
jego powierzchowność, ale nadto stają się wkrót.ce gniazdem ro­
bactwa. Do zapełnienia takowych szpar używają niekiedy masła 
eerwatkowego. W celu zapobieżenia pękaniu sera nie należy ni­
gdy, lub przynajmniej bardzo rzadkoł otwierać okien w izbic do 
nasalania i suszenia służącej. Toż samo etosuje się i do miejsca 
składu, od którego zarazem i przystęp światła wetrzymywać po­
trzeba. W składzie tym utrzymuje eię ciepło 10 do 15° R. 

Przcniosłszy ser do składu, pospolicie czyszczą go z wierz­
chu, kład~ naprzód w miejscu najchłodniejezero, częstokroć przez 
kilka tygodui na półkach lub ławie chłodniejszej do podło_gi, 
potem na najzimniejszej części podłogi, a nakonice w miejecu 
najcieplejszem, Obwijanie trwa przez kilka tygodni, niekiedy aż 
do czasu sprzedaży sera. Przynajmniej przez ciąg 3 do 4 mie­
sięcy ser codziennie się przewraca i opłókuje, później co drugi 
dzień. Podłoga izby składowej pokrywa się euchem eit{)wiem lub 
słomQo pszenną.; utrzymywać ją należy jak naj czyściej. 

Żołądek na podpuszczkę do sera Cheeter nasala się w spo­
sób następują.cy. Na rok przed ich uźyciem zaopatrzyć się na­
leży w świeże żołądki, oczyścić je starannie, mianowicie z tłu­
szczu, przewrócić na zewnątrz, nasolić, włożyć w naczynie glinia­
ne jeden na drugim, przesypawszy solą, przykryć wszystko solił 
i zamknąć pokrywą. Na miesiąc przed użyciem wyjmują się żo­
łądki, obmywają. z soli, rozciągają. na etole i posypują z ka~dej 
strony solą. miałką. \V tym stanie zwijają. ei~ na walce z tektu­
ry, rozpinają drewnianeroi prętami i zawieszają, dla wysuszenia • 

• 



WYPIBKANIB CHLEBA. 

Lubo wypiekanie chleba nie stanowi oddzielnej gałęzi przemysłu 
wiejskiego, zamieszczamy je jednak w niniejazem dziele ze wzglę­
du, że bardzo mało znajduje się większych gospodarstw, w któ­
rychby pod nadzorem pani domu lub gospodyni nie przyrządzano 
chleba na własną. potrzebę. Dla. nich zatem szczegółnitU tę część 
ksią.:Łki przeznaczamy. Osiągnie ona zupełnie cel zamierzony, je­
żeli przyłoży się do zmniejszeni" choó w części niedbalstwa. t 
z jakiem w wielu miejscach wypiekają. chleb dla służących. 

Tylko z dobrej mąki dobry i zdrowy chlćb otrzymać można. 
Dobm mąka powinna być żółtawo biała, nie błękitnawo biała, 
dać się czuć w palcach lagodnie, a. przeciet ziarnisto , w rękach, 
przy trzeszczącym szeleście , łatwo się skupiać, posiadać znpach 
czysty, sobie właściwy, nieodra.żqją.cy, stęchły, i okazywać smak 
czysty słodkawy. Barwa, zapach i smak objawiajlł się najlepiej, 
gdy rozrabiamy mąkę z wodą na ciasto. Trzeszczenie mąki w zę­
bach dowodzi, że zawićra się w niej piasek z kamieni młyńskich; 
chleb więc z tejże będzie koniecznie pomieszany z piaskiem. 

lm suchsza mąka, tem lepsza. Mąka sucha, przy wypieka. 
niu z niej chleba, więcej wody pochłania, niż wilgotna, i dla tego 
z równej wagi mąki suchej otrzymujemy więcej chleba, niJ z ~m· 
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gotnej ; ostatnia rzadko kiedy wyda chleb dobry. Przyczynę te~ 
go jasno pojmiemy, zwróciwszy uwagę na skutki wilgoci. Mąka 
wilgotna. pochodzi albo ze zboża niedojrzałego, albo mokro zebra~ 
nego, albo w miejscu wilgotnem 1)rzecbowanego. Oprócz tego 
mąka wilgotna bardzo prędko stęchnie i w krótkim czasie całkiem 
się zepsuje. Jeżeli ciasto powstałe z mąki i wody szybko t war~ • 
dnieje, okazuje to, że mąka była sucha; jeżeli zaś ciasto jest 
miękkie i po niejakim czasie jeszcze staje się miększe , dowodzi 
to, że mą.ka była wilgotna. 

Mąka bezwzględnie sucha nie jest także najlepsza; zawićra 
ona, jako ciało hygroskopijne, w swoich porach wilgoć i to w znn­
czn~j ilości, którćj przez suszenie w miejscu ciepłem pozbyć się 
można; lecz tak wysuszona mq.ka, leżąc w skbulzie na powietrzu, 
wcią.ga na nowo z niego wilgoć. 

Chlćb wypieka się szczególnićj z mąki tytniej i pszennej ; 
ostatnia. daje chleb przedniejszy, bielszy, niż pierwsza. Nickiedy 
mieszają oba te rodzaje m:} ki, a gdzie niegdzie używają jeszcze 
dodatkowo i mąki jęczmiennej. 

W ażnemi w wypiekaniu chleba częściami składowe mi mq.ki 
eą: mączka (krochmal) i klej roślinny (gluten) (•). Stosunek tych 
części składowych jest różny , w miarę gatunku zboża i gruntu, 
na którym wzrosło , tudziet w miarę przyrządzenia i zmielenia 
zboża. Wnętrze, czyli środek zinm zbożowych jest najbielszy i 
w mączkę najobfitezy; ku łupince (plewie) powiększa się stopnio~ 
wo ilość kleju roślinnego. Młynarz zatem może ze zboża dostar­
czać różnych gatunków mąki, stosownie do tego, jak więcej lub 
PlDiej oddziela część zewnętrzną ziarn od ich części wewnętrznej, 
wydającej mąkę no.jbielszą, najmniej kleju roślinnego a najwięcej 
mączki zawierającą. Soma łupina i kiełek dają tnk zwane otrę~ 
by, z któreroi zawsze jeszcze pewna ilość mąki jest połączona. 
Jak reżny być może stosunek części składowych, dowodzą tego 
następuj,.ce wypadki dwóch chemicznych rozbiorów mąki pszen­
nej. V:.ogel znalazł w 100 częściach mąki z pszenicy ozimćj 68 
części m:)czki, a 24 części kleju roślinnego ; w innym zaś gatun~ 
ku mąki pszennej było 86 części mączki, a 11,4 kleju roślinnego. 
Łatwo ztąd wnieść, że ostatnia mąka była daleko bielsza od 

(•1 O wtaanoaiciaeh tych ciał powiedziało sie wyżej na stron. ł i na· 
ttepnych. 
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pierwszej; skoro bowiem klej roślinny nie jest biały, lecz szary, 
wynikll więc ztą.d, źe mQka będzie tern ciemniejszej barwy, im 
więcęj rzeczonej istoty zawiera. 

, Mączka w stanie rozpuszczonym jest bardzo łatwo strawna, 
ale nie tak pożywna, jak klćj roślinny, zawierający 88letroród; dla 

"" tego też chleb z mąki bardzo białćj jest łatwy do strawienia, ale 
nie tak pożywny, jak przyrządzony z mąki mniej białej. • Klej ro­
ślinny posiada własność uporczywego zatrzymywania wody, zaczero 
idzie, że chleb tern powolniej wysycha, im obfitszy jest w klćj 
roślinny; nawet i komórki kleju roślinnego ochraniają wilgotną. 
mączkę w chlebie od wyschnięcia. Chleb z mączki bardzo bia­
łej, czyli mało kleju roślinnego zawierającej, nader szybko wy· 
sycha. 

Chlćb jest pieczywem z massy wyfermentowanej; potrzeba 
zatem do jego utworzenia podniety fermentacyę wzbudzić zdol­
ntU, czyli fermentu. Podnietą. takową dla chleba zwyczajnego 
jest kwas chlebowy, do przedniejszych zaś pieczyw używają. droż­
dży piwnych lub wytłaczanych. 

Im.ieniem kwasu chlebowego oznaczają. tę część ciastanależycie 
ukwaszonego (wyfermentowanego), która odkłada się na podnietę 
dla następnego pieczywa. W ciaście tćm fermentacya nieprzer­
wanie bieg swój odbywa. Z wyskoku, powstającego w czasie fer­
mentacyi, tworzy się nieco kwasu octowego, ciasto kwaśnieje, (zkąd 
ma imie kwasu chlebowego), a kwas octowy rozpuszcza w części 
klćj roślinny tak, że ciasto staj e się coraz rzadsze, płynniejaz e, 
pozostawione zaś dłużej bez stosownego przerobienia ulega zgni­
liznie i nie jest już zdatne na pieczywo. Jeżeli zatćm ciasta te­
go wkrótce użyć nie można, należy zapobiedz wspomnionym do­
piero szkodliwym jego przemianom, a to przez odświeżenie one­
góż. Odświeżanie takowo uskutecznia się popros tu w ten sp o­
sób, .że, dopóki tylko kwas chlebowy zachować chcemy, potrzeba 
go codziennie zaczyniać nową ilością mąki i wody. Na ciasto 40 
funtów chlćba licz!) 1 1/ 2 funta kwasu. Maj~c piec zaraz dnia na­
stępnego, naleźy całą ilość potrzebnego kwasu chlebowego ujlłć i 
takowt w dzieży odświeźyć; chcąc zaś piec dopiero dnia trzecie­
go, bierze si~ tylko połowa potrzebnego do· tego kwasu, to jest 
8/ 1 funta na 40 funtów chleba, przyczynia się w dniu drugim tyle 
mąki i wody, aby ciasto wa.tyło dwa razy więcej, to jest l% 
funta, i odświeża się w dzieiy dnia trzeciego: jezeli wreszcie pie-

oosP. rBZBM. TO» 11. 114 
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czenie przypaść ma dopiero d~ia czwartego, tedy odkłada się na 
stronę tylko 3/ 8 funta kwasu na 40 funtów chleba, gdyż przez 
dwukrotne odświeżanie ciasta po-za obrębem dzieży otrzymamy 
wyma..,aan~ ilość kwasu chlebowego (1 1/ 2 funta.). 

Do pieczenia chleba. używają pospolicie wody atudziennej , 
ktorej kwas ~ęglowy, jak i węglan wapna. mogą. nadawać wyż­
szość nad wodQ. miękką,; a przynajmniej są.dzQ>, że woda gotowa­
na j est do pieczenia chleba. niezdatna.. Ponieważ zaś woda stu­
dzienna raz za nadto twarda. , drugi raz bardzo miękka. być może, 
qżywa się przeto wszelka woda czysta , nie mająca ani zapachu 
ani smaku. 

Dość wody do utworzenia. ciasta potrzebnej zależy szczegól­
niej, jak już wyżej wspomniano, od suchości IIUłki, tudzież od 
temperatury; albowiem przy użyciu tej samej ilości wody, w niż­
szym stopniu ciepła. ciasto będzie twardsze , niż w WJ.ższym: dla. 
tegoto w zimie potrzeba więcej w<>dy, niż w lecie. Srednio liczą 
na trzy części mąki dwie części wody. Wziąwszy za wiele wody, 
otrzymiuny chleb l"Ozciekły, za.kalisty, niewypieczony, którego 
ośrodek od skórki odstaje, i w którym oczka są powiększ ej czę­
ści bardzo małe, co czyni go zbitym, Jeżeli zaś użyjemy za mało 
wody do zaczynienia, chleb będzie zbyt twardy, suchy i smaku 
sl.ll·ową. mą.kę przypominającego, a to z p<>wodu niezupełnego jej 
ścieścienia się, dla. braku dostatecznej ilości wody. 

Im dłużej zaczynia się (mięsi) ciasto, tem więcej bierze w sie­
bie wody, gdyż cząstki m~ki tylko zwolna całkiem nią przesiąkają. 
i pęczniej~ Dla tegoto ciasto rzadkie przez ciągłe wygniatanie do­
prowadza się do naletytej spójności, ku czemu w części dopomaga 
także parowanie wody. · Solenie ciasta, jak się tó często dziać 
zwykło, ma również wymagać użycia większej ilości wody. 

Wypiekanie chleba dzieli silil na. dwa bardzo różnorodne dzia­
łania., to j est: l) na. przyrządzenie ciasta i 2) na upieczenie tegoż . 

.Przyrząelzanle ł::lasta. 

Dobroć chleba zależy szczególniej od właściwego przyrzł­
dzenia ciMta.. Gdybyśmy chcieli zaczynić mąkę z potrzebno ilo­
ścią wody, dodać do ciasta odp<>wiednio ilość kwasu chlebowego, 
i p<> naletytem wyrośnieniu ciasta, chleb z niego upiec, otrzyma-
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libyśmy bardzo zły wyrób; ferment albowiem 1·azby działał w cia­
ście za mało, drugi raz w pojedynczych jego miejscach za wiele, a 
otrzymany ztąd chleb zawierałby w massie zbitej wielkie próżnie 
i miałby smak surowy, mąkę przypominający, gdyż z powodu krót­
kości czasu, upłynionego od utworzenia ciasta aż do jego upie­
czenia, cząstki mąki nie zdołałyby dokładnie rozmi~knąć. Aby 
więc cia11to dobry chleb wydało, należy rozczyniać inąkę z kwasem 
chlebowym zwolna, naprzód w małych, a potem w większych ilo­
ściach, i między jednćrn a drugiero zaczynieniem pozostawić cia­
sto przez cza& niejaki w spokojności , dla wywarcia na nie sku­
t ecznego działania kwasu. Stosowne zatem przyrządzenie ciasta 
zależy głównie, że tak po,Hemy, na ciągłem jego odświeżlllliu 
przez dodawanie coraz większej ilości mąki. lm częściej t akowe 
odświeżanie ponawiamy, a tćm samem im mniejsze ilości mąki 
stopniowo zaczyniamy, czyli, co na jedno wychodzi, im więcej 
czasu poświęcamy na przygotowanie ciasta, i im częściej je roz­
czyniamy, tćm lepszy chleb wogólności otrzymamy; gdyż tym 
tylko sposobem kwas jak najściślej z każdą częścią mąki zmie­
szany i działanic jego odpowiednio celowi skierowane być może. 

Prechtl podaje następujący przepis przyrządzania. dobrego 
ciasta chlebowego, przyjmując ilość pieczywa na 40 funtów. Wie­
czorem dnia poprzedzającego pieczenic rozrabia się pot rzebna 
ilość kwasu, to jest 1 1{ 2 funta, z 3/,. funta wody ciepłej, i ciecz 
t a w trzech przerwa<:h po 1 1/~ funt. mąki zaczynia się tak, że 
powstaje z tego 3 1j 2 funt. ciasta. Cinsto to posypuje się mąką i 
pozostawia przez noc (czyli prawie 8 godzin) w miejscu miernie 
ciepłem. To pierwsze odświeżenie kwasu chlebowego ma nn celu, 
jak już poprzednio wspomniano, ochronienie go od zbyt mocnego 
skwaśnienia. i otrzymania skutecznego fermentu; gdyż, ściśl.c rzecz 
biorąc, mamy następnego poranku, zamiast !l/2 funta, 3 1/ 2 funta 
ciała fcrmentacyę wzbudzającego. Odświeżanie odbywa się po­
spolicie w dzieży, w której jednym kącie tworzy się przegroda 
z mąki; można jednak usk"Uteczniać j o równie dobrze w oddziel­
nem naczyniu, mniejszćm, a wtedy mamy tę korzyść, że w każ­
demmiejscu ciepłem pozostawić je możemy. 

Zrana mięsi się odświeżony l"W88 2 funtami wody i 3 funtami 
mąki w trzech przerwach, j ak poprzednio , z czego powstaje S !Ja 
funtów ciasta, które się zarnz przykrywa. Czynność tę za drugie 
odświeżenie kwasu chlebowego uwa.tać należy. 

Po czterech lub pięciu godzinach w kwasie tym, powtórnie 
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odświeżonym, odb~Jdzie si~J fermentacya (podnoszenie się, rośnie­
nie ciasta); dodaje się więc jeszcze 5 funtów wody letniej z 9 
funtami mąki w trzech odstępach czasu, zkąd powstanie 22 1/ 2 

funtów ciasta. Z massy tej ujmuje się część odpowiednia na 
kwas czyli podnietę, do następnego pieczenia służyć mającą, a za­
tem 1 1/ 2 funta, jeżeli znowu 40 funtów chleba nazajutrz upiec 
zamierzamy, lub mniej, jeżeli dopiero po kilku dniach wypiekanie 
ma uastą,pić (obacz wyżej str. 901 ). 

Ciasto pozostawia się teraz przez dwie godziny w spoczyn­
ku , a tymczasem fermentacya w· niem postępuje, czyli, jak mó­
wią., ciasto rośnie, gdyż wywięzującx się tu kwas węglowy, · usi­
łują-c ujść, wciągną.cej się masśie zatrzymany zostaje i takową. po­
większa , epulchnia. Po upływie tego czasu zaczynia się reszta 
pozostałej mQ,ki. 

Na ten koniec bierze się 163/ 4 funtów mąki, tworzy z niej 
w rogu dzieży przegrodę, dla. zamkni~cin. ciasta wyfermentowan~­
go, wlewa do niego 8 1/ 2 funtów wody, w zimie letniej, a w lecie 
nie zupełnie zimnej, w której rozpuszczono potrzebną ilość 

, soli, około 8 łótów, rozrabia się dokładnie i szybko w wodzie, 
a następnie otwiem się zapora (usypana z mąki) tak, aby roz­
twór odpływał ku środkowi dzieży, gdzie miesza się dopiero z 21 a 
częściami mąki tamże będącej i z 2/ 3 mąki pozostałej. Obskrobu­
je się potem dzieża skrobaczki}, wlewa się na cilłl!- massę ciasta 
2 1/ 2 fnnt. czyli 2/ 3 pozostałej wody,. żanurzają się ręce w ciasto, 
aby ułatwić jego przenikanie , posypuje wzdłuż i wszerz t·esztą 
potrzebnej mąki i przystępuje się zaraz do wygniatania ciasta, 
dzieląc je na pomni~sze części, które, po wy~ieceniu, kładą. si~ 
w drugiej stronie dzieży. Wygniatanie takowe odbyć się powin­
no silnie, izybko i. tak, aby wiele powietrza weszło w ciasto. 
Czynność ta służy do ścisłego połączenia wody z mąką., do usu­
nięcia mogącego się objawić w niektórych miejscach nadmiaru 
wody i do wzmocnienia skutku fermentu. Powtarza się wygnia­
tanie dwa razy, jedno po drugiem, biorąc zawsze ciasto częściami 
i kładąc je, po wygnieceniu, na drugiej stronie dzieży. Skoro to 
wykonano, leje si~ nakoniec reszta wody, wynosząca 1 1/ 2 funta, 
na ciasto, wsadzają. się w nie ręce źamknięte, które za włożeniem 
otwiemją. się, dla rozdzielenia wody. i ponawia się wygniatanie 
jeszcze raz lub dwa w sposób wyżej opisany, niezaniedbują-c 
oskrobywania dzieży, w celu otrzymania ciasta jednostajnego 
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Z początku odbywa się wygniatanie lekko i umiarkowanie, przy­
spiesza się jednak coraz bardziej, a ku końcowi pracqje się z ca­
łą. siłą i szybkością, jakie tylko wywrzeć można. ~aoe.tatek do­
prowadza eię ciasto do stanu massy, posypuje mąką. i pozostawia 
w spokojr~ości, latem przez l, zimą. przez 1 1

/ 2 godziny, dla wy­
rośnienia;· w wielkich massach czas ten skraca się. 

Do przyrządzenia ciasta w ten sposób , który na pierwszy 
rzut oka zdaje się być bardziej zawikłany, niż jest rzeczywiście. 
użyto stopniowo do odświeżenia kwasu chlebowego l 1/ 4 , 3, i 9 
funtów mąki, a do wygniecenia go 16 3

/ 4 funtów tejże mąki, 
razem więc 30 funtów mąki, ·otrzymano zaś ztąd około 40 fun­
tów chleba. 

Nadmienić tu wypada, że mały w tych rozmaitych robotach 
nadmiar lub niedomiar żadnej nie zrządza szkody, i że tem sa­
mem nie potrzebujemy wykonywać każdego działania z wagą 
w ręku, lecz możemy, za nabyciem pewnej wprawy, brać na 
oko potrzebną ilość mąki. Ilość cia.sta, tym sposobem z 30 fun­
tów mąki otrzymywanego, wynosi 50 funtów, do czego, jak już 
wyżej wspomniano, na trzy części mąki potrzeba dwóch części 
wody. 

Poniewaź za nizka temperatura przerywa bieg fermentacyi 
w ciaście; należy przeto przyrządzaĆ' je zawsze i ciągle w izbie 
ciepłej , używając do przygotowania ciasta wody więcej lub mniej 
ogrzanej , w miarę temperatury mąki, która się przez niejaki 
czas przed użyciem w tej samej izbie wygrzewa. 

Ciasto , przygotowane w sposób dopiero opisany, daje chleb 
odznaczającej się dobroci. Widać więc, że w jego przyrządzeniu 
główną jest rzeczą. częste odświeżanie kwasu chlebowego i po­
mnożenie przez to jego ilośći aż do połowy całej massy ciasta; 
okazuje śię bowiem jasno, że po każdero odświeżeniu ilość pier­
wiastku fermentacyjnego w ciaście wzrasta, a to w skutku two­
rzenia się nowego fermentu przy każdej fermentacyi. Nie nale­
ży jednak tym sposobem tak daleko posuwać fermentacyi kwa­
su chlebowego, aby mógł skwaśnieć , gdyż przez to jedynie utrzy­
muje się najzupełniej jego zdolność wywierania skutków fermen· 
tu na resztę ciasta. Przyjąć można za ogólne prawidło, że ten 
piekarz najlepiej pracuje, który ciasto jak najdłużej rękami prze­
rabia, i który zawsze o tyle tylko dozwala rozwinąć· się w niem 
fermentacyi , aby ta nigdy kwasu węglowego w wielkich dętkach 
(bańkach) objawić nie mogła; co, jak wyżej wspomniano, nastAr 

• 
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piłoby w tenczas, gdyby wprz6d często kwasu chlebowego nie 
odswieżano, ale chciano odrszu przez wygniatanie połączyć ca4 
maesę ciasta z małą ilością. rzeczonego kwasu, w rozwiniętej fer­
mentacyj będącego. W tym ostatnim razie kwa& nierozdzieliłby 
się jednostajnie, fermentacya. w pojedynczych miejscach ciastu by­
łaby szybsza, wywięzują.c z nich przez to większe bańki kwasu 
węglowego, i otrzymanoby chlćb bardzo niejednostajnie wyfer­
mentowany, w niektórych miejscach kwaśny. 

Tylko przy wypalaniu mniejszych ilości chleba skrócić mo­
żna podany sposób postępowania; w takim przypadku odświeża­
nie potTZebnego kwasu (który gospoclynie od piekarzy kupować 
zwykły) odbywa się wieczorem, zaczyniając go stopniowo taką. 
ilością. wody i mąki, aby ztąd przynajmniej cz'"varta część ciasta 
powstała. Dnia nast~pnego rano, miesza się to ciasto wyfer­
mentowane w dzieży i dodaje tyle mąki, aby to utworzyło wię­
cćj nad połowę całej massy ciasta , które po upływie dwóch go­
dzin wygniata się z reszt.} mąki. 

Można także ilość mąki, potrzebni} do całego cia~ta , po­
dzielić na cztery części, a w tedy postępuje się tak: Po odświe­
żeniu kwasu małą ilością. mąki i wody, wygniata się jedna ze 
czterech części z zaczynionym k\vasem w rogu dzieży, i powsta­
łe ztą.d ciasto zostawia się przykryte flanellą aby dobrze wyrosło; 
następnie robi się toż samo z drugą, a dalćj z trzecią. i czwarbł 
częścią. mąki, dodając do ostatniej nieco soli. 

W ogólności podobnym sposobem postępuje się, gdy, za­
miast kwasu, używamy drożdży piwnych lub suchych , czyli wy­
ciskanych; z tą. tylko różnicą. że wtenczas nierozdziela się mąka 
na tyle części i nie zaczynia w tylu przerwach. Rozcieńczają. się 
drożdże wod~ , rozrabiają. z częścią. mą.ki (pospolicie pszennej), 
powstałemu ztąd cią.stu dozwala się wyrość w dzieży, a potem 
zamz dodaje się cała. ilość pozostałćj mąki i tyle wody letniej, 
ile potrzeba do uczynienia ciasta stałem. Do pierwszego ście­
ścienia użyó można 3/ 3 całej ilości ml}ki. I tu otrzymanie do­
brego chleba zależy od tego, aby drożdże jak najstaranniej roz­
mieszać z miłką początkowo dodaną., aby fermentacya w każdej 
cz"atce ciastn jednostajnie odbyć się mogła. 

Przyrządzone jednym z opisanych dopiero sposobów ciasto 
dzieli się na bochenki (bułki) , które kształcą. się przez toczenie 
( 'W&łkowanie) w mą.ce; poezero bochenki zostawiają. się, dla wyrośnie­
nia, przez cz:łlil niejaki , w porze ciepłej około pół godziny, w po-
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rze zimnej przez całą godzinę. Małe bułki robią się wprzód 
niż większe bochenki, gdyż w pierwszych, z powodu mocniejsze­
go oziębienia, fcrmentacya postępnje wolniej. Bułki kładą się 
na miskach ·słomianych lub dre\\o'IIianych. 

Rozważmy teraz zmiany, jakim ulega mąka podczas wszyst­
kich opisanych wyżej robót. 

Obecność wody, fermentu i cukru (ostatni tworzy się 
przez działanie wody na m~kę), tudzież podwyższenie temperatury 
stanowią. razem wszystkie warunki do wzbudzenia fermentacyj 
potrzebne. Cukier rozdziela się na kwas węglowy , który, ueiłu-

, jąc ujść w kazał ci e gazu, sprawia rośnienie ciasta. i na wyskok, 
który częścią. pozostaje w ciaście jako taki, częścią., pochłony­
wając kwas o ród z powietrza atmosferycznego, przemienia się 
w kwas octowy. Ten ostatni kwas d~iała na klej roślinny, i roz­
puściłby go cl:llkiem, gdyby się znajdował w większej ilości, to 
zaś zniszczyłoby zupełnie jego prętnosć. Gdyby do tego przyjść 
miało , co naatąpićby mogło w razie za daleko poeuniętej fer­
mentacyi; wtedy żadna przeszkoda nie zdołałaby wstrzymać kwa­
su węgłowego od ulotnienia się z ciasta, a wskutku tego otrzy­
manoby chlćb nie pulchny, kwaśny. Ponieważ za.S kwas octowy 
w małej tylko ilości w ci aście powstaje, nie może przeto zrzą­

dzić w niem rzeczywistego rozpuszczenia kleju roślinnego, ale je­
dynie rozmiękcza go, i prężnością swoją powiększa pulchność cia­
sta, a tern samem przyczynia się do wydania dobrego chleba. 
Obok rozkładu cukru na wyskok i kwas węglowy , obok utwo­
rzenia się nieco kwasu octow,ego , przemienia się jeszcze w cia­
ście. część mączki w gum mę i cukier mączkowy. 

Można zatem uważać ciaaro jako massę gębczast-ą, której 
ściany tworzy sprężysty klćj roślinny, i w której kuleczki mączko­
we leżą. porozrzucane , a miejsca próżne napełnia gaz kwas wę­
glowy. Że w ciascie znajduje się także wyskok, cukier, guroma 
i ferment, okazuje to poprzedni wykład. 

Pleezenle ciasta. 

Jeteli ciuto otrzymane sposobem wyzej podanym sobie sa­
memu pozostawimy , tedy fermentacya ciągle w niem rozwijać ei~ 
będzie, u nakoniec zmieni ei~ ono w muet ZDalllł pod imieniem 
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kwasu chlebowego ; a gdy, z powodu braku cukru, fermentacya 
winna ustanie, ciasto skwaśnieje i nareszcie przejdzie w zgniliznę. 

Choćbyśmy chcieli zachować ciasto od takowych przemian, czy­
li stopniowego rozkładu, zawsze jednak wydałoby ono w tym sta­
nie pokarm niesmaczny, gdyż mączka, która znajduje się w niem 
niezmieniona, ma, jak wiadomo , smak przykł-y, a nawet byłoby 
niezdrowe, jako ujęte w ciągu fermentacyi, przed jej ukończe­
niem. Przemiany tego ciasta w pokarm t.·wały, smaczny i zdro­
wy dokonywa wypiekanie. 

Wypiekanie uskutecznia się w tak zwanych piecach piekar­
skich , składających się z ogniska .okrągłego lub jajowatego , skle­
pionego, w którego przedniej części znl\iduje się otwór do wsa­
dzania chleba; otwór ten po większej części służy zarazem do 
opalania pieca i wypuszczania dymu. Jest on murowany z cegły 
i gliny, podstawę ma wyłożoną. płytami ceglanemi lub z ubitej 
gliny. Ostatnia lepiej i jednostajnitU utrzymuje ciepło, dokładniej 
także odbywa się na niej pieczenie, jeżeli grube m drzewem pa­
limy ; dla drzewa d1·obno łupanego , słomy i chróstu, wydają­
cych płomień jasny krótkiej trwałości, podłoga z cegły jest wła­
ściwsza. Wysokość sklepienia pieca, mającego kształt ellipty· 
czny , powinna być jak najmniejsza , aby żar z góry dobrze się 
odbijał; wynosi ona dla paliwa szybko płonącego , jak chróstu 
i słomy, 18 do 24 cali, dla grubszego drzewa 12 do 14 cali. Po­
spolicie dają sklepieniu wysokość równą szóstej części długości. 
Wielkość otworu piecowego stosuje się do wielkości wsadzanych 
weń bochenków chleba i obszernośei pieca, Jest on opatrzony 
drzwiczkami z blachy żelaznej lub lanego żelaza, szczelnie do 
ram przystają.cemi. Ponieważ dym uchodzi z pieca wspomnio­
nym otworem, należy · przeto urządzić nad nim kanał dymowy, od­
prowadzający dym do komina. 

Zwyczajnie znajdują się w piecn. obok głównego otworu, 
jeszc:te dwa inne, w których zapalają się drzazgi , dla oświetlenia 
wnętrza przy wsadzaniu chleba. Otwory te podczas pieczenia są 
zamknięte. , • 

W opisanem dopiero urządzeniu pieców, które jest zwy­
czajne, niższą częścit głównego otworu napływa do pieca powie­
trze atmosferyczne, potrzebne do zgorenia paliwa, a częścią 
wytezQo uchodzą z niego ogrzane gazy i dym, bardzo przykre dla 
palacza. Z tego ostatniego względu urztdzajt si~ także piece, 
mianowicie wi~ksze, w taki spoeób, że otwór główny słoty jedy 
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dynie do palenia, dym zaś i rozgrzane gazy (gaz ealetrorodny i 
kwas węglowy), powstajtce_ czyli wywięzujfłCe się przy wypalaniu, 
uchodzt 3 otworami (po 5 do 6 cali w kwadrat), urządzonemi 
w tylnej części sklepienia i prowadząceroi do trzech kanałów, 
nad sklepieniem pieca idących, i z przodu nad głównym otwo­
rem do komina wchodzących; otwory te, po wypaleniu drzewa, 
zatkać lub ZSł!uwami zamknąć można. Fig. 224 i 225 przedeta-

ł'ig. 224. Fig. 225. 

l 

wiają. obraz takiego pieca. Podstawa o, na której się piecze, jest 
10 stQp szeroka i 12 stóp długa, otoczona plaskiem sklepieniem 
w 'odległości 1 1h stopy; podniesienie j ej w górę, ku stronie przeci­
wnej otworowi, ułat\\'ia pracę i wglądanie. Otwór główny c ma 
z przodu 2 1/ 2 etóp szerokości; eee SQ. trzema wspomnioneroi cit­
gami, wchodzą.cemi w punkcie '!l w komin i moglloemi zamknąć się 
za.euwlł u. Pogłębienie x służy do tego, aby dać piekarzowi 
stanowisko dogodne , nie za wysokie ; m jest miejsce dla węgli 
z pieca; o kocieł do wody; z piekarnia ogrzewająca si9 ciepłem 

leżącego pod nią pieca i komina tak, jak tego stan ciasta wymaga. 
W tem urzfłdzeniu pieca kładzie się paliwo więcej w części 

przedniej, przy głównym otworze, gdyż ciąg pędzi płomień kuka­
nałom. Jakkolwiek potrzebne jest podobne urządzenie dla wiel­
kich pieców, lub dla opalanych drzewem grubezero i mokrem, 
w zwyczajnych jednak przypadkach pociąga za sobą znaczniejsze 
wydatki na kupno paliwa, którego daleko więcej wymaga. Drze­
wo wypala eię tu, jak w katdero dobrze urządzonero ognisku, pra­
wie zupełnie, bez otrzymywania z niego węgli, jak si~ to dzieje w 
zwyczajnem urztdzeniu pieców piekarskich. 

QOilP. PRZEłL TOM ll. 115 



910 

Za paliwo do pieców piekarskich utywa się drzewa drobno 
i grubo rąbanego, słomy, chróstu i suchych krzewów; najlepsze jest 
drzewo miękkie, drobno łupane. Piec ~z ewa się szczególniej 
płomieniem ognia; paliwo układa eię warstwami na krzy!, przy 
ozem starać się należy o jak najjednostajniejsze ogrzanie, zaczy­
llając od tylnej części pieca i postępując ku środkowi. Czy piec 
jest dostatecznie ogrzany, poznaje się ztąd, gdy za potarciem ogni­
ska lub sklepienia kijem, okazują. się małe iskry. Po wypaleniu 
się drzewa wyciągają. się rozżarzone węgle ku głównemu otwo­
rowi pieca, dla wzniecenia w tem miejscu, jako szybciej wysty­
gającem, mocniejszego żaru. Wtedy wyjmujł się węgle i wrzu­
cają w zbiornik, gdzie przykryte wygasajił-

Tak otrzymane węgle słuźyć mogą do wszystkich celów, do 
jakich uźywają. węgli ze etosów, mianowicie: do odbarwiania, do 
oczyszczania wódki i do paleuia. Wartość tych węgli wyrówny­
wa prawie wartości użytego drzewa, gdyz ilość ich jest nieledwie 
tak wielka, jsk otrzymywanych z wypalonego w etosach drzewa. • 

Czas potrzebny do ogrzania pieca wynosi około 3/ 4 godzi­
ny; dla tego zaczyl'la się palić, kiedy przystępujemy do wyrobie­
nia bochenków. Pickąc kilkakrotnie raz po raz, czas powyższy 
skraca się, a tem samem zmniejsza ilość paliwa; drugie ogrzanie 
np. wymaga tylko pół godziny. Z tego względu urządzenie zwy­
czajnych pieców piekarskich będzie zawsze bardzo korzystne. 

Przed wsadzeniem chleba w piec, wygamia się z niego po­
piół i oczyszcza ognisko mokrł śoierq, co zoiża temperaturę do 
właściwego stopnia. Czy piec jest tak ogrzany, jak tego wsa­
dzenie weń chleba wymaga, dochodzi sit zwyczajnie przez wsy­
panie w jego otwór nieco mąki: jeżeli ta szybko brunatnieje, te­
dl' żar jest odpowiedni; jeżeli zaś czernieje, tedy żar za mocny. 
Wprawni piekarze poznają. należytą temperaturę z trzymania rę­
ki w otworze. 

Podług Prechtl'a żar pieca wynosi 140-150° R., podług 
innych od 150 do 1600 R. 

Wsadzenie chleba do pieca odbywasię za pomocą. łopaty, to jest 
deski ścienionej z boków i z przodu, osadzonej na długim trzonie; 
zaczyna się w gł~bi pieca z lewej strony i postępuje przy jego ścia­
nie w około. Większe bochenki wsadzają. się naprzód w piec, ja­
ko potr~ebują.ce dłuższego czasu do wypieczenia. Przed wsadze­
niem powierzchnia ich za pomocą. kiści zwilża się zimnt wodą, 
w której rozrobiono nieco mtki, lub mtczkt rozpuucaont w wochie 

• 
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gofłCtSJ. Wetrzymuje to pękanie skórki bochenków, b~dłee akutkiem 
eqbkiego działania na nią mocnego taru, który tym sposobem ła­
godzony wilgocit powierzchni powolniej wpływ swój wywiera. Po­
tarłszy chleb mlekiem przed wsadzeniem go w piec, nadamy mu 
barwi} żółtawt- Do oeiągnienia gładkiej powierzchni bochenków, 
w ogólności nader jest potrzebna para wodna, wkrótce piec napeł­
niająca; dlatego tet i po zupełnem wsadzeniu chleba piec zam­
kni~ty być winien, niekiedy tylko otwieraj, się drzwiczki główne­
go otworu, dla przekonania sil} o stanie pieczywa. Gdyby żar 
miał być za mocny, zostawiają się drzwiczki ot\\'arte, lub odtyka­
j, ei~ otwory ciągowe czyli kanały pieców, urządzonych podług 
drugiego eposobu wyżej opisanego. Czas potrzebny do wypiecze­
nia stoeuje się szczególniej do wieikos ci bochenków: chleb biały 
wymaga krótszego ezaeu, nit czarny; i kształt bułek ma tu wpływ, 
im mniejsza bowiem jest ich powierzchnia w stosunku massy, a 
tem samem im bardziej zbliżaj, się do kuli, tem dłużej w piecu 
zostawać powinny. Bochenki S-funtowe pieką si~ przeszło 2 go­
dziny, 6 funtowe przeszło godzinę, a 3 funtowe prawie 50 minut. 

Jeżeli wszystkie bochenki były równej wielkości, tedy wyj­
mqjt Bi9 s pieca w tym samym porztdku, w jakim je wsadzano; 
jeżeli zaś były niejednakowej wielkości, tedy mniejsze wyjmujt się, 
skoro tylko Sł gotowe. lm powolniej chleb po wyeadzeniu z pie­
ca ostyga, tćm jeet lepszy: dla tego układajt ei~ bochenki bardzo 
blizko jeden drugiego, aby wzajemnie wetrzymywać ciepło; dopie­
kaj, się one jeszcze (dochodzą) , a tak zwolna ostudzone dłutćj 
potem zachowujt świeżość. Przy nagMm ostudzaniu chleba łatwo 
skórka od ośrodka odsłaje, z powodu niejednostajnego ścitgania 
si~ bochenków podczas uchodzenia ciepła. Chleb za nadto przy­
rumieniony przykrywa się gorący mokremi płatami; powierzchnia 
jego, nabrawszy w siebie nieco wody, ~dzie wtenczas jaśniejsza. 
Chleb gotowy przechowttie się w miejscu chłodnem, niewilgotnem. 

Strata na wadze, jakiej doznaje ciaeto w piecu, a która po­
chodzi z ulotnienia ei~ wody, wynOBi około 1/ 3 pienvotnej jego 
ciężkości. Ponieważ ciast.o zawiera {co do wagi) 2/r. części wody; 
wynika więc zttd, że chleb w piecu utraca połow~ wody poltezo­
nej z m!łkt przy zamienianiu jej na ciasto. 

Zreeztt ubytek wagi w piecu zależy od r6żnych okoliczności, 
a szczególniej od stosunku masay do powierzchni. lm mniejsza 
stosunkowo jest ostatnia, tem cif}tezy bf}dzie chleb, po wysadze­
mu go s pieca; dla tego bochenki okrtgłe' z równej ilości ciasta 
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są. cię~eze niż podłu~ne, a małe bulki stosunkowo lłejeze od wiei­
. kich. I czas trwania wypieku wpływa na ubytek wagi. Chleb 
waźf!>CY po wysadzeniu z pieca 4 funty utracił j eszcze 4 łóty, gdy 
go pnez 10 minut dłużej pieczono, a n88tępnie jeszcze 2 łóty, gdy 
go poru trzeci przez 10 minut w piecu trzymano. 

Prechtl podaje na.st~pujf!Cił tablicę ilości ciasta potrzebnego 
na chleb pewnej. oznaczonćj wagi: 

Na bochenek l-funtowy potrzeba ci85ta funtów l łótów 12 
l) •• 2 l) J) ,. " 2 " 16 
•• "3 ........ 3 ,.24 
» » 4 » » .. » 4 .. 22 
.. •• 5 » ,. " .. 5 .. 24 
)) )) 6 )) " )J ., 1 )) 
.. .. 8 ,. » " .. 9 .. 8 
,. .. 12 .. " " 13 1/2 14 " 

Podług Accum'a, 7 funtów mą.ki dały 10 funtów ciasta, z któ­
rego otrzymano chleba funtów 8 łótów 24, co zupełnie zgadza się 
ze st,oeunkiem przez Prechtla podanym. Podług Hermbstadta., 
otrzymuje się średnio z 3 funtów mąki 4 funty chleba, zatem 133°/0 ; 

Dumas liczy 130°/0• Chleb razowy daje 1400/0. W piekarni woj­
akowej w ·Paryżu otrzymują 146°/0; w podobuejże piekarni w Ha.­
nowerze biorą. na. 7-funtowy bochenek 8 funtów 10 łótów ciasta. 

RozwaZ1lly teraz przemiany, jakim ulega ciaeto podczas pie­
czenia. Skoro temperatura ciasta, po wsadzeniu go w piec, dójdzie 
70° R., tworzy się pewien rodzaj istoty klejowatej, powiedzieć mo­
żna: powstaje wodan mą.czki. który później nadaje chlebowi epręty­
l!tość. Podług podobieństwa do prawdy. podczas ogrzewania aż do 
wskazanego dopiero stopnia, tworzy się w ciaście nieco guromy i 
cukru m~czkowego, które znajdujemy w chlebie. Za podwyżeze­
niem się temperatury, następuje częściowe prażenie m~czki. miano­
wicie i na powierzchni, gdzie z pow()du braku wilgoci ciepło może 
być wyższe; tworzy ei~ tu gumma, nadajl!ca powierzchni rowuość i 
połysk. W czasie takowego prażenia powstaje tnkże olejek przy­
palony, szczególnej woni, jaki tworzy się równieź przy suszeniu sło­
du, od którego zależy przyjemny zapach i smak skórki. 

Klej roślinny, wyjąwszy część jego uprażoną na powierzchni 
chleba i wydajQc.'} wspomniony olejek, pozostaje wewnątrz bochen­
ka bez zmiany ; tworzy on tu, jak i w ciaście , jakoby zrQb około 
którego znajduj!~ si~ inne pierwiaetki. Gazy zawarte wcwnttrz 
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ciaeta, naprzykład kwu węglowy, rozrzedzone ciepłem, powię­
kezaj'ł przez to oczka w chlebie. O ilości, jaką. stanowi każda z wspo-

. ronionych przemian, oprócz wiadomego ubytku wody, mało mnmy 
doświadczeń. Podług Prechtla, ilość guromy ma wynosić 1/ 4 całej 
ilości m'łczki, a ilość cukru od 4 do 5°10 w st<Jsunku wagi chleba. 
Możnaby ilość cukru pomnożyć dodaniem podczas wygniatania cia­
sta nieco wyciągu słodowego; cukier tworzyłby się tu wtedy tak, jak 
w zacierze. Wziąwszy do zaczynienia, zamiast czystej wody, odwa­
ru miłki, otrzymamy chleb większą ilość wody zawierający, czyli, co 
na jedno wychodzi, mieć ~dziewy z tej samej wagi mąki wi~cej 
chleba, nit w przypadku zwyczajnym. 

Dobry chleb powinien wyrość (wyruszyć się) należycie , być 
pulchny i lekki w stosunkowem porównaniu do objętości; takim zaś 
jest, gdy zawiera wiele oczek, blizko jedna drugiej będących , a nie 
wielkich. Przesiawszy przez sito mąkę przed zamienieniem j ej 
na ciasto, otrzymamy chleb bardzo pulchny. Prawidła tego, i pod 
innym względem wJa.<lciwego, trzymajQ się pospolicie w Anglii. Skór­
ka chleba powinna być równa i gładka, nie za jasna lub ciemna. 
Skórka popękana wskazuje, że chleb był zaprędko na działanie mo­
cnego żaru wystawiony. Aby przeszkodzić podobnemu pękaniu, po­
pochodzącemu ztą.d, że kwas węglowy i para wodna rozrywajlł skór­
kę zbyt wcześnie stwardniałą, powierzchnia ciBBta przed wsadze­
niem go w piec przebija się nożem w niektórych miejscach. Jeżeli 
skórka jest za nadto przyrumieniona, dowodzi to zawysokiej t em­
peratury podczas pieczenia, wysuszającej chleb i czyniącej skórkę 
trudnt do pożucia, z powodu jej twardości. Ośrodek nie powinien 
być ani kruchy ani ciągnlłCy się, lecz sprężysty, smaku miłego, nie 
kwaśny lub stęchły. Jeżeli do przyrządzenia ciasta użyto za mało 
wody, tedy mąka nie zostanie należycie przerobiona i surowizna jej 
da się poznać w smaku chleba. Złe wygniecione ciasto okazuje 
w ośrodku bryłki nieprzemienionej mąki, których w dobrym chle­
bie być nie powionoo. 

Chleb w ogólności tćm dłużej zachowuje świeżość, im grub­
szej użyto mąki do jego przyrządzenia, a tern samem im więcćj za­
wiera kleju roślinnego , tak chciwie wodę zatrzymującego. Chlćb 
zaczyniony kwasem, nierównie dłużćj zachowa świeżość, niż zapra. 
wiony drożdżami, który powiększaj części za świeża zużywać po­
trzeba. Przyczyną. tego być się zdaje używanie drożdży, któretui 
pospolicie zaprawia się tylko pieczywo z najbielszej mąki, mało kle­
ju ro~ego zawierającej, a zątem łatwiej wysychaj,oe. ·W ogól-
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noś ci chleb tytni jut mniej potywny i etrawny, nit pezenny; ehleb 
kwaśny, jako nieprzyjemny i trudny do strawienia, starajt się, mia­
nowicie w Anglii, złagodzić dodatkiem węglanu magnezyi, w sku· 
tku czego i ciasto dostaje więcej kwasu węglowego. Inne przy­
mieszki dodawane do ciasta w niektorycb krajach, już to dla uczy­
nienia go wilgotniejszem, już też dla nadania chlebowi lepszego po· 
zoru, jak np. ałun i siarkan miedzi, nigdy utywaoe być nie powinny, 
gdyź Sfł zdrowiu szkodliwe. 

Ponieważ w wyfermentowanym chlebie klej roślinny stanowi 
niejako zrllb, czyli tkaninę siatkowatą, wstrzymujteł uchodzenie 
kwSBu węglowego , od czego zależy rośnienie, wyruszanie cia­
sta' a. tem samem i pulchność chleba; wynika więc z4d' ie tylko 
ciała kMj roślinny zawierajQce, mtczyste, wydać mogł chleb dobrze 
wyrosły. Takieroi Sfł szczególniej: pszenica, żyto, jęczmień i owies. 
Pszenica daje chleb lepszy, niż żyto, jęczmień zaś i owies same do­
brego chleba wydać nie mogą. Pochodzi to ztąd, że klej roślinny, 
w wymienionych czterech gatunkach zboża zawarty, nie jest zupeł­
nie sobie równy co do własności fizycznych. Klej roślinny, otrzyma­
ny z pszenicy, jest bardzo spręźysty i ciągntcy się, wydzielony z ty­
ta jest o wiele miększy, dlatego mni~j ciągnfłCY się i sprężysty; ten­
że klt;j z jęczmienia i owsa jest prawie mazisty, bardzo mało ci!łgllt­
cy się i sprężysty. Groch, fasola, ryż i ziemniaki nie zdadZ4 się 
wcale na wypiek chleba, gdyż nie zawieraj, kleju roślinnego. 

Dodatki do mąki zbożowej lub ciasta, dla uczynienia chleba 
tańszym, wielokrotnie zalecano, a nawet, mianowicie w latach dro­
żyzny, praktycznie zastosowano. Mało jednak z takowych doda­
tków przed sodem chemika utrzymać si~ zdoła, a przeciet tylko 
chemik o prawdziwej ich wartości sprawiedliwy wyrok wydać jest 
zdolny. Cóż pomogf& dodatki mass~ tylko i wagę chleba pomnat.a­
ję<!e, a niestrawne i najmniejszej siły odżywnej nieposiadające? Na 
co się zdadzl) dodatki mniej posilne, niż mtka zbożowa, jeżeli w tym 
samym stosunku nie Bił tańsze? Dla czego mieszać do chleba isto­
ty, które dogodniejszym sposobem na pokarm użyte byćmogt? Cze­
mu wre11zcie brać ciała, choćby według chemicznego ich składu i 
pożywne, jeżeli te wstręt obudzaj,., a ternsamem lepiej wprzócl na 
mi~so zao1ienione być mog,. przez obróeenie ich na pasą dlą bydła? 
Rozważmy bliżej z tego stanowiska pomienione dodatki. 

Ziemniaki uwatano od dawna za stosowny dodatek do chla. 
ba. Używać ich można w kształcie bardzo rozmaitym. l) Roz­
cieraj' si~, btdź na tarce ielaznej, b.m za pomoot machiDy praed-
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stawionej na fig. 28; miazga kilkakrotnem nalewaniem i wypuszcza­
niem wody, albo sposobem na stron. 106 opisanym uwalnia eię od 
wilgoci wewn~trznćj nieprzyjemnego smaku: pozostała mieszanina 
DllłCzki i włókna naparza się wodą. wrzl}eą., miesza z mąką. ~ytnią i 
kwasem chlebowym, a nakonice wygniata. 100 funtów mąki i 50 
funtów ziemniaków daj, około 190 do 200 funtów chleba, który do­
bry ma pozór, nawet jest smaczny, ale bardzo skłonny do stwardnie­
nia i Jdóekowatości. Ten sposób używania ziemniaków ma tę nie­
dogodność, te przez wymoczenie niezezy najpożywniejszą ich część 
składową., jaką jest białko. 2) Sposobem na str. 26 opisanym, zale­
łłcym na pokrajaniu ziemniaków, obraniu ich z łupin, lub uwolnie­
niu od wierzchniej skórki za pomocą grubo ziarnietego pial!ku i wo­
dy, wymoczeniu w wodzie kwae siarkowy zawierajtooj i w wodzie 
czystej, ususzeniu ich i zmieleniu, otrzymuje się tak zwana mączka 
ziemniakowa i dodaje do mąki zbotowej w mniejszej lub większej 
iloeci; nigdy jednak nie tyle, aby ciasto utraciło spójność. Poetę­
powanie to ma tę samt. powyżej wspomnioną niedogodność. 3) Mo­
zna także ziemniaki ugotować, najlepiej parą, rozgnieść je następnie 
(przez drobne eito) i otrzymaną ztą,d massę, zmieszaną z mąką zy­
tnilł lub puenDł, obrócić na pieczywo. W ten sposób używane 
ziemniaki, zachowują w sobie białko; lecz zaraz rodzi się pytaniE::: 
dla czego nie spożywać ugotowanych ziemniaków bez dalszego ich 
pn:yrztdzania? 4) Accum zaleca rozgniatać ugotowane ziemniaki,, 
wysuuyć ~' zemleć i otrzymanej ztąd mąki używać jako <lodat· 
ku. I tu takie powtórzyć moinapytanie wyżej uczynione. 5) Z ziem­
niaków, sposobem zwyczajnym, przez ugotowanie i rozgniecenie w 
maMj i{ości wody, robi się miB2ga i zaprawia mąką i kwasem chlebo­
wym. Znowu nasuwa się pytanie: czemu nie spotywać miazgi? 6) 
Wydzielanie z ziemniaków czystej m,czki i używanie jej na. doda­
tek do chleba jeflt najniekorzystniejsze; otrzymujemy tu bowiem tył­
ko około 14 lub 150f0 mączki, chociaż jak wiadomo, do 23% otrzy­
maćby jej motna. Oprócz tego sama mączka ziemniakowa daje ciasto 
zbite (nie motna więc brać jej na dodatek więc6j nad 25%) i szyb­
ko wysychające, nietylko z wierzchu, jak ciasto z mtki zbożowej, 
ale i w całej maeeie. 

W wyrabianiu ehleba z ziemniaków dobrze jeet w ogólności 
brać nieco więcej kwasu, jak zwykle, odświe~anie tegoż kwMu usku­
teczniać mąq zbożowlł i jćj wył~znie utywać do pierwszego wyl'o· 
śnienia, Dllłk~ zd ziemniakową wcielać przy gnieceniu ciasta. 

Pod wzgł~dem prawdziwej wartości, wartości pokarmowej, . 
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ziemniaków, używanych jako dodatku do chleba, nie należy spusz­
czać z uwagi, że one zawićrają tylko bardzo mało uealetrorodnio­
nych części składowych. Przyjmując iloić białka i istot białkowa­
tych na 2°0 , co zapewne wysokim jest rachunkiem, ilość tych pier­
wiastków w życie na 15°/q, w mąte żytni«U na 12°/0 ; tedy 7 1/ 2 czę­
ści ziemniaków wyrównywałyby wartości pokarmowej l części miłki 
żytniej, gdyby się okazać miały rzeczy.wiście. pożytecznym dodat­
kiem do chleba. Ale wypadek ten trudno przypuszczać, gdyż pod­
noszenie się cen zboża poci~ga zawsze za soblł i podwyżezenie ceny 
ziemniaków •. 

Ziarno. roślin st~c~kowycb, grochu i fasoli, stanowi~, jako 
przydatek do chleba pod względem pożywności, zupełnie przeciwny 
stosunek, są bowiem o bfi.tsze w istoty usaletrorodnione niż zboże. 
Przyjmując ilość tych istot na 25°/0 , a ilość ich w życie na 15°f0 , 

tedy 3 części grochu lub fasoli mieć będą tyle wartości pokarmowej, 
co 5 części żyta., i w tym stosunku cena grochu wyższa być możeod 
ceny żyta. Lecz i tu okoliczności rzadko tak ułożyć się mogił, aby 
przemawiały raczej za przerabianiem ziarn roślin strtczkowych na 
chleb , aniżeli za obróceniem ich wprost na pokarm, zwłuszcza przy 
względzie na to, że chleb z nich otrzymany będzie zawsze tylko za­
stępczym poka~mem w porównaniu z czystym chlebem. 

Buraki zalecano także, mianowicie w ostatnich latach niem·o­
dzaju, 1846 i 1847:, jako środek taniego wyrabiania chleba. Pod 
względem pożywności stoją one jeszcze niżej od ziemniaków, gdyż 
ilość zawartych w nich istot usaletrorodnionych wynosi zaledwie 
1/ 10 tego, co znajdujemy w życie, a zawierają nadto większł ilość 
wody, to jest 80°/0 • Jak wielka jest ilość istot usaletrorodnionych 
w wytłoczynach burakowych, nie wiadomo, gdyż nikt ich dotąd che­
micznie nie rozbierał. Gospodarz rolny uważa w ogólności wartość • 
ich pokarmowi} za większą niż nawet samych buraków, co wyjaśnia 
mała ilość zawartej w nich wody wynosząca tylko 33° /o· Przyją­
wszy wartość pokarmową. buraków na 1/. 0 takiejże wartości żyta, a 
cen~ 6 d. gr. za 100 funtów, tedy pruski szefel żyta koeztowaćby 
powinien dwa talary, aby za też sa.me pieniądze otrzymać równą 
ilość żywności w burakach lub życie; gdyż 100 funtów żyta koszto­
wałyby wtenczas 2 1/ 2 tal., a tyle właśnie kosztuje 1000 funtów bu-

. raków, równych pod względem pożywności 100 funtom żyta. W '?za­
sie drożyzny widziano chleb przyrządzony z dodatkiem miazgi bu­
rakowej, który miał pozór bardzo udatny, był dobry, nieco słodki, 
ale w stosunku swojej pożywności nie. dosyć tani. Ta oetatnia oko-
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liczność objawia się na nieszczęście zwyczajnie w razie używania 
środków zastępczych ( 8UN'Ogatów ), kt()re nie spotywcom korzyść przy­
DOBZfł, lecz przedsiębiercy, piekarzowi. 

W ostatnich latach nieurodzaju zalecano bardzo massę cia.; 
etową, osiadającQ. przy warzeniu piwa na słodzinach w kadzi zacier­
nej (str. 86), jako dodatek do chleba, co też w niektórych miej­
scach, jakkolwiek tylko sposobem doświadczenia, praktycznie za­
stosowano. Rzeczona massa, jak to okazuje znaczna ilość usale­
trorodnionych istot (do 25°/0 ), składa się głóv.-nie z drobnych cz~ 
stek kleju roślinnego ze słodu , można j~ więc pod względem po­
tywności stawić obok ziarn strtczkowycb. Daje ona, z równą 
częścit mąki zmieszana, chleb dosyć dobry i to w stosunku 4 fun­
tów z 7 funtów ciasta. Nie nalety jednak zapominać, że choćby 
ma.ssa ta nie została utyta na pieczywo, nigdy nie ginie , gdyż 
może być obrócona ze słodzinami na karm dla bydła, a temsamem, 
przemieniona na mięso , w inny sposób służyć ludziom ua po~y­
wienie. 

Przy zamienianiu zboża na chleb, poświęcamy, dla piękniej­
szego jego pozoru i łatwiejszego strawienia, większą. lub mniejszt 
ilość części pożywnych; albowiem oddzielone w młynie plewy nie 
składają się bynajmniej z samego włókna, czyli istoty niestrawnej, 
lecz zawierają nadto znaczną ilość części składowych mąki, a mia­
nowicie obfite są. w klej roślinny, pierwiastek daleko bardziej usa­
letrorodniony, niż sama mąka, co wakazt\ie, ~e albo ziarnka mą­
czyste przez mielenie niejednostajnie w mąkę zamienionE' zosta­
ły, albo też, że część tegót ziarnka, dotykająca łupiny, bogateza 
jest w klej roślinny, niż część środkowa. Dlatego jest rze­
czą bardzo właściwą z mąki , przeznaczonej na chlćb dla ludzi 
z silneroi żołądkami , jak najmniej plew wydzielać. Że z podo­
bnej mąki dobrze wyrosły, chociaż nieco zbitazy , nie zakali­
ety i nie klóskowaty chleb przygotować można, dowodem tego 
jest piernik, który słabe żołądki dam jako przysmak strawić zdo­
łają, nie mogąc go mieć codziennie. Zmieszawszy 300 części plew 
pszennych, 100 wytloczonych buraków, 50 w parze ugotowanych 
ziemniaków, urobiwszy z tej mieszaniny ciasto , wysuszywszy, 
a potem roztłukłszy i zmełłszy, otrzymamy bardzo miałką mąkę, 
która w temperaturze 24° R. rozczynia się drożdżami i wodt i na 
chleb wypieka. 

GOBP. PBZEIL TOM fi. 116 
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O mtce z trocin, kory i tym podobnych istot, · uływanych 
jako dodatek do rqki abotewej, nie mamy tu co mówió, gdył te 
powszechnie składaVt się z pierwiaełków wcale uiestrawnych. LeM 
na więbzt uii dottd zasłtiocrt.Ue uwag~ postrzetenie Hartiga: f: e 
w zimie niektóre drzewa bardzo Bł w nlłCZk~ obfi.te. 



ROBIBNIH IYDł.A. 
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T a sama przyczyna, dla której ·w dziele niniejazem opisaliśmy 
pó-krótee wypiekanie chleba, powoduje nas do powiedzenia kil­
ku słów o robieniu mydła na ułytek domowy ; mało bowiem rze­
czywiście znajduje się gospodarstw, gdżieby od ezaeu do ezaeu 
nie zajmowano sit; robieniem mydła i to częstokroć z wielu zacho­
dami. Przypatrujtc się wyrachowaniom gospodyń co do zysku 
ich ueiłowań ·, dowiadując eię, jak wiellq. ilość mydła otrzymały 
one z małej ilości materya.łów , ełyeq.c, że mydło ich wyrobku 
przynajmniej o połowę wypada im taniej, aniteli gdyby je od my­
dlarza kupiono; powstaje w niejednym chęć zostania mydlarzem , 
aby zyskiem, sto na sto wynoszącym, jak najprędzej przyjść do 
majątku. Lecz na nieszczęście, jnk często w źyciu, tak i tu znaj­
dujemy własny wyrób godny podziwienia, choćbyśmy mu nie przy­
znali żadnego przymiotu, gdyby go kto inny dostarczył. Woda­
to, bezskuteczna woda, zwykle pomnaża tak znacznie wagę mydła 
przez gospodynie domów wyrabianego ; woda, która jest zdolna 
w wielkiej ilości łączyć eię z mydłem, a która podczas lezenia 
mydła na składzie przez suszenie uchodzi. Nawet woda ze śnie­
gu marcowego , którt, jak każdt wodt; śniegowt, z powodu jej 
miękkości, mydło bardzo łatwo w eiebie przyjmuje, a kWra dlate- • 
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go nadzwyczajnie powiększa maseę mydła, nie może podwyźszyć 
jego dobroci. 

Ciała potrzebne do przyrządzania mydła są: łój, popiół drze­
wny, wapno i sól kuchenna. Z łojem, który powinien być wyto­
piony, kładą pospolicie w kocieł odpadki świec, a nawet skórki, 
i kości, co jest bardzo niewłaściwe. Aby z tych istot otrzymać 
tłustość w nich zawartą, lub .do nich przylgnioną, i przerobić na 
mydło, należy je gotować same w wodzie i zbierać tłustość na 
wierzch występującą. 

Popiół, w miarę rodzaju drzewa, z jakiego pochodzi, j est ro­
zmaitćj dobroci, czyli zawiera bardzo rozmaitą ilość węglanu po­
tażu , który wyłącznie w wyrabianiu .mydła na uwagę , zasługuje. 
Popiół z drzewa bukowego jest najlepszy, mniej dobry jest popiół 
z drzewa dębowego i miękkiego. Popiół z torfu jest do celu, o j~ 
kim mówimy, woale niezdatny, gdyż w nim .zaledwie ślady znaj­
dują się węglanu potażu. Dobroć popiołu, jeżeli go kupować 
przychodzi, oznaczyć się daje w przybliżeniu za pomOCił smaku; 
im ostrzej_szy i bardziej ługowaty będzie popiół, tern jest przed­
niejszy. Sciślej dochodzi się dobroci popiołu sposobem podanym 
wyżej przy ,wyrabianiu potażu. 

Wapno powinno być świeżo palone i przedetawiać bryły 
wielkie i dźwięczne. Rozsyptijące się na powietrzu wapno jest 
bezskuteczne i do wyrabiania mydła niezdatne. 

Do nasalania mydła bierze się sól kuchenna zwyczajna; je­
żeli możemy mieć tanio sól mniej białą, można jej użyć. BBCdzo 
oszczędne gospodynie biort sól z beczek śledziowych; sól ta je­
dnak, oprócz nieprzyjemnej woni śledżiowej, zawiera także sole 
ziemne, mydłu szkodliwe. 

Pierwszą robo~ w przyrzl}dzaniu mydłajest przysposobienie 
ługu. W popiele zn~duje się węglan potażu; usunąć z niego należy 
kwas węglowy, dla otrzymania. czystego, wolnego od kwasu węglo­
wego potażu, gdyż on tylko posiada własność zmydlania tłusrości. 
Oddalenie kwasu węglowego uskutecznia się przez wapno, które kwas 
ten z węglanu potatu w siebie przejml\ie, tworząc z nim w wodzie 
nierozpuszczalny węglan wapna. 

Popiół, przez prZesianie od większych kawałków węgla i znaj­
dujących się w nim na pół zwęglonych części drzewnych uwol­
niony, skrapia się na podłodze kamiennej, najwłaściwiej za pomo­
c, polewaczki, tak mocno wodt, że znacznie ei~ zgruzla. Zosta-
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wia eię więc w tym etanie przez czas niejaki , aby woda jak naj­
jednostajniej weń waiąknęła. 

Z popiołu należycie z~iJżonego tworzy się kupa, na jej wierz-. 
ehu robi ei~ wklęsłość, kładzie w nią potrzebna ilość wapna, po­
lewa obficie wodt (najetoeowniej za pomocą polewaczki), a nako­
niec przykrywa się popiołem. Przez 'działanie wody na wapno 
gasi si~ to ostatnie, mocno rozgrzewa i rozdziela na proch, wo­
dae wapna. Nie raz widzimy w tern działaniu płeć żeńską tro­
skliwie ueiłujQcę. zakryć na nowo i zatkać rozpadliny powetajłce · 
gdzieniegdzie podczas gaszenia wapna w skutku wzdymania się te­
goż wapna w kupie popiołu, a to dla przeszkodzenia, jak mówią, 
uchodzeniu jego mocy. L ecz to , co rozpadlinami temi uchodzi, 
jest po prostu pal'1ł wodnt, a więc niczem takiem, coby eiłl) na­
zywać można; ztemwezysUtiem nie wadzi przykrywanie powetałych 
rozpadlin, gdyż wtedy ciepło lepiej si~ utrzymuje i wapno łatwiej 
i dokładniej gasić eię daje. Wiele kobiet wymagf\ią. także od ewo­
ich pomocnic, gdyż tych tylko powszechnie robott tą zatrudnia­
ją, nieprzerwanego milczenia podczas przyrządzania ługu, w prze­
konaniu, że to tylko zapewnia pomyślny skutek. Maj:a one zupeł­
nt słuszność, i zapewne wiele innych robót daleko lepiej by się 

udawały, niż zwyczajnie, gdyby podobneż milczenie zachowywano, 
gdyż przy nietamowanej rozmowie uwaga pospolicie na inne przed­
mioty, a nie na robotę, bywa zwracana. W tern leży cała taje­
mnica, której zgłębienie sprawiło nam wielkt przyjemność. 

Ilość wapna, jaką wzitć należy, powinnaby, stosownie do wła­
sności popiołu, być różna; jednakże lepiej jest brać go nieco v.ię­
cej, nit mniej, gdyż w braku wapna część potażu pozostaje wę­
glanem, a wtedy zostl\je stracona dla mydła, przeciwnie zaś nad­
.miar wapna nie pocitga za sobtł tadnych złych skutków. Na 100 
funtów popiołu używa si~ 8 do 10 funtów dobrze wypalonego 
wapna. 

Skoro wapno podanym epoeobem należycie w kupie zgaszo­
ne zostanie, i gdy temesmem popiół wzdymać i rozgrzewać si~ 
przestanie; wtedy wodan wapna sproszkowany, znajdujący się wpo­
głębieniu, przez przeszuflowanie kupy miesza ei~ z popiołem jak 
najstaranni ej, dodajt&C jeszeze nieco wody, w razie, gclyby massa 
miała się okazywać za suchą, tak, aby się w ręku mocno skupia· 
ła. Przenosi si~ potem ta mieszanina do ługownicy, czyli naczy­
nia etojtcego, u góry otwartego, w którem na kilka cali nad dnem, 
epoezywajtcem na trzech pieńkach lub nogach, znajduje si~ tak 
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zwane dno wkładowe lub cedne. Tuz ·nad dnem rzeczywistem 
umieszczony jest kruczek do ściągnienia cieczy. Na dnie cednem 
kładzie się kawał bardzo grubego płótna, na niem nieco pokraja... 
nej słomy, a na tej dopiero mie1zanina popiołu i wapna. Wkła­
dając ~ mieszaninę, należy ubić ją jednostajnie i umiarkowa­
nie. Ługownica napełnia się prawie aź do jednej stopy od 
wierzchu. W tak przyrządzoną. ługowni~ wlewa się stopniowo 
tyle wody jak najmiększej, aby ta nareHcie na kilka cali stała 
nad popiołem, a wtedy zostawia się 12 godzin w spokojności. Po 
upływie tego czasu, otwiera się kurek i ług odpływający ścieka 
w czyste naczynie. W miarę odpływania ługu, dolewa się z wierz­
chu woda, w celu otrzymania zwolna wszystkich rozpuszczonych 
części ługownicy. Ług najpierwej odchodzący jest najmocniejszy, 
ma smak mocny, palący i daje czuć w palcach swojlł tłustość; na­
stępuje po nim ług słabszy, który ściąga się w oddzielne naczy­
nie: nakoniec następuje woda słabo alkaliczna, używana do pra­
nia i szorowania, lub wlewana zamiast wody w nowo napełniont 
ługownicę. Pospolicie nazywają ług mocnym lub stętonym, . gdy po 
nim jaje plywa, czyli, jak mówią., gdy jaje unosi. Zbyt mocny 
ług bez rozrzedzenia go do robienia mydła użyć się nie daje. 

Ług otrzymany zarnz użyty być powinien , gdyt, stojąc na 
powietrzu, bardzo szybko pochłonywa kwas węglowy i etaje eię 
do użytku niezdatny. 

Łój kładzie się w kocieł miedziany starannie wyczyszczony, 
wlewa się nań ług, ogrzewa. do zawrzenia i masaa utrzymqje się 
w miernem wrzeniu, dodając ł"c,O'U od czasu do czasu, dopóki nie 
powstanie ciecz płynno-klejowata, czyli tak zwany lep mydlany. 
Gdyby przypadkiem za wiele ługu dolano, co poznaje się łatwo 
po smaku ługowym ma.ssy, wtedy mo2na dodać jeszcze nieco ło­
ju topionego. Gotowanie lepu mydlanego bardzo dobrze w pół 
godziny ukończyć można. 

Jak tylko lep mydlany okazuje potrzebne własności, doda­
je się do niego częściowo sól kuchenna w takiej ilości, aby to 
zupełnie oddzieltło mydło od cieczy wodnistej , co łatwo po2nać 
można , zaczerpn!)wszy próbę w kieliszek. Mydło rozpuszcza się 
w czystej wodzie lub słabym ługu, a nie rozpuszcza się w ługu 
mocnym i roztworze soli kuchennej; dlatego, za dodaniem soli do 
lepu mydlanego, mydło wyłQcza się od siebie. Oprócz oddzie. 
lenia eię mydła od cieczy wodnistej, dodanie soli kucheno~j spra-
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wia nadto chemicznt przeQlian~ w składzie mydła; część bowiem 
potatu zawartego w lepie mydlanym zastępuje soda i tworzy my­
dło twarde, gdy tymczasem czyste mydło potażowe jest miękkie, 
maziste. 

Po dodaniu soli kuchennej , gotuje się mydło prawie przez 
godzinę, a następnie przepuszcza się przez płat cedny {powązkę) 
w naczynie drewniane. Takiroto sposobem przygotowane mydło 
znajdujemy często w gospodarstwach wiejskich. Nie jest ono czy­
Błie, zawiera wiele wody, ług i jego nieczystości; należy je więc 
dalej przerobić, .dla przemienienia go na mydło czyste, jak na· 
s~ptóe. 

Pozostawiwszy mydło surowe prawie w półgodzinnym spo­
czynku, należy zebrać je z ługu i włożyć napowrot w kocieł. Wle­
wa się do tego parę wiader słabego ługu, zaprawionego solą ku­
chennt (około 3 funtów na każde wiadro), i gotuje się massa. 
Gdyby przy wyjmowaniu próby okazać się miało, że mydło nie 
zupełnie i nie łatwo oddziela eię od ługu, potrzeba j eszcze doduć · 
BOlj. J eteli wziętt wielkim palcem próbę ostudzimy na ręce, a 
mydło będzie maziste; wtedy ługu z solą dodać potrzeba taką ilość, 
aby wzięta próba , za pociągnieniem palcem, łatwo od ręki odpa­
dała, i aby ciecz wodnista posiadała smak ługu. Skoro się te zja­
wiska okażą, mydło got-qje eię jeszcze dopóty, aż piana objawi 
się już nie w małych lecz w bardzo wielkich bańkach. Drugie 
gotowanie mydła nazywa się warzeniem głównem. 

~ydło ugotowane, po zgaszeniu ognia pod kotłem, zbiera się 
z pływającej pod niem cieczy wodnistej, wlewa w formy lub w na­
czynie dnem dziurkowanem opatrzone i czystym lnianym płatem 
nakryte, w którćm pozostawia się aż do zupełnego ostygnienia. 
Tym sposobem przyrządzone mydło jest bardzo piękne i twarde. 
Z pięciu funtów łoju otrzymuje się około 8 funtów takiego mydła. 

Komu na tern zależy, aby z pewnej ilości łoju mieć bardzo 
wiele mydła, ten może nader prostym sposobem znacznie pod­
wyższyć wagę tego mydła twardego. Bierze się woda miękka, 
deszczowa lub śniegowa, rzuca się w nią mydło, ogrzewa do zu-

, pełnego rozpuszczenia i massa wlewa eię w naczynie drewniane. 
Po ostudzeniu, mydło wprawdzie znowu stwardnieje, zawsze je.: . 

• dnak mniej, nit poprzednio. Przez to działanie połączono wodę 
z mydłem, wodę, która pomnaża tylko wagę mydła , ale nie jego 
dobl'OO. Z funta mydła twardego można tym sposobem otrzymać 
kilka fuDtów. 
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Chcąc słtlzić o dobroci mydła , przynajmniej w przybliżeniu, 
dosyć jest odważyć tylko kilka jego łótów, pokrajać w cienkie ka­
wałki i wysuszyć je w miemem cieple. Mydło, które przez su­
szenie najmniej wagi utraci, będzie, przy równych zresztą. przy­
miotach, najprzedniejsze. 

Różnobarwność mydła, czyli tak zwane marmw·kowanie, uwa­
żać należy jako dowód jego dobroci. Jeżeli bowiem mydło takie 
rozpuścimy w wodzie i powstałą ztljd maasę pozostawimy przez 
czas dłuższy w cieple; tedy istoty sprawiaj~Jce marmurkowanie 
osiędt na duie, a mydło nad niemi będ~Jce po ostudzeniu już nie 
okazuje tegoż marmurkowania: przy tej zaś robocie, jak to wno­
sić można z powyższego wykładu, wciągnęło ono w siebie znaczną 
ilość wody. Mydło marmurkowe zawiera 25 do 33, białe zaś 45 
do 60°/0 wody. 

Użytkowość mydła do czyszczenia, to jest do prania, zasa­
dza się na. ilości zawartego w niem alkali , które wynosi około 
10°/0 , a zatem nie jest bardzo wielka. Gospodynie mogtł znacznie 
oszczędzić mydła, dobieraj!Jo do wody, użytćj do prania, nieco 
oczyszczonej sody (węglanu sody) lub też nieco zwyczajnego łu­
gu. Że tych istot utywajlł obecnie, zamiast mydła, w tak zwanych 
pralniach parowych, powszechnie wiadomo. 



WYRABlANIE 
l 

:OLBPP · CJIIROWEGO Z BOR~IąW 
w pspedantwad 1riejsldda. 

Był czas, kiedy mniemano, że katdy gospodarz, choćby nie miał 
zamiaru wyrabiania cukru z buraków u sprzedaż, może jednak 
z korzyścią przygotowywać go na własnl} potrzebę. Był. to czas, 
w którym jeszcze używano tak prostych przyrz!łdów w cukrowniach, 
jakie, z mał~mi zmianami, bez dalszych kosztów i dla najanniej­
ezego zakładu zdawały się właściwe, i w któryan ilość otrzymane- · 
go wyrobu, z powodu niedokładności apparatów, można było uwa·· 
iać za bardzo małą w porównaniu z ilością obecnie osiąganą. Od 
owego czasu· sposób wyrabiania cukru na obszernQ. stopę uległ 
zupełnej zmianie. PomijajQ.O bąwiem tę ·wunQ. okoliczność, te 
przedsitbieretwo, w znacznym zakresie prowadzone, daleko korzy­
etniej dozwala utyć sił roboczych i nierównie odpowiednićj wy· 
kończyć rozmaite wyroby, znajdujemy dziś w cukrowniach appa­
raty najbardzićj złożone, najdowcipniej zbudowane, przez co otrzy­
ml\iemy cukier tak odznaozajQ.cej się dobroci i w takiej ilości, że 
może już za lat dziesięć usunie on całkiem z obiegu cukier in­
dyjski (trzcinowy). Podobne apparaty potrzebaby również zapro­
wadzić i w gospodarstwach wiejskich, gdybyśmy chcieli takież sa­
me osiQgDąć wypadki. Lecz apparaty t ego rodzaju nie Bił ani tańsze 
w stosunku mniejszych ich wymiarów, ani trwaj t dłużej w stosunku 

80SP. PJUU. to• fi. 117 
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używania onych przez czas krótszy, jełeli ich w ciągu bezczyn· 
ności jak najtroskliwiej nie dozorujemy; czego w gospodarstwach 
wiejskich, gdzie właściwych znawców do każdego szczegółowego 
przedmiotu utrzymywać nil' można, iądać nie podobna. Sło­

wem, rozpatrując rzecz w właściwam świetle, dójdziemy do wnio­
sku, łe wyrabianie cukru w głowach, to jest takiego, aby mógł 
być używany do kawy i herbaty, byłoby w gospodarstwie wiej­
akiem zabawkt kosztownQ, choćby nawet taki cukier nie ulegał po­
datkowi. Otrzymanie z buraków ulepu, a w pomyślnym przypad­
ku surowego cukru, w ksztnłcie mą~ cukrowej użyć sit; dajQce­
go, mo~e w niektórych okolicznościach przynosić pewnt korzyść, 
mianowicie tam, gdzie ulep i cukier surowy zużywa ei~ w wiel­
kiej ilości, jak np. do żywienia pszczół, jeżeli tylko jedzQ one ulep 
i surowy cukier burakowy. Chąc, aby kapitał w podobny zakła&d 
włożony 'przynosił jakikolwiek dochód, zaopatrzyć go naleły w 
przyrządy jak najprostsze, lttóreby, po utyciu, do innych celów 
służyć mogły, lub przynajmniej bez uszkodzenia dłużej zachować 
ei~ dały. 

Jak na cukier, tak i na ulep, potrzeba koniecznie dobrych 
buraków. O ich czyszczeniu i płókaniu nie mamy co mówić; wszel­
ka kadź i miotła są do tego właściwe. Do tarcia i wyciskania 
tarka Thierry'ego i prassa wodna byłyby za kosztowne; wypada 
zatem poprzestać na tarce proetego składu i na pl1l88ie ezru­
bowej, wyobrawnej na stronnicy 617. W ekutku tego nie mo­
żna epodziewać się znacznego wydatku soku, którego jeżeli otrzy­
mamy 60 do 65° j 0 możemy być zadowoleni. Gdyby bardzo dłu­
go oczekiwać wypadało, zanim tarka i praeea dostarczą soku do 
przejaśnienia; w takim razie dobrzejeetnaczynie do przyjmowania 
tegoż soku przeznaczone opalić eiarniczkami (nit.kami siarkowane­
mi) dla zapobieżenia szkodliwej jeg o przemianie. 

Tarka i praesa uie byłyby wcale potrzebne , gdyby zaeto­
sowano sposób otrzymywania soku z buraków zależący na ich 
wymoczeniu (str. 708 i dalsze). · Do krajania buraków mógłby 
służyć znajdujlłCY się w każdero gospodaretwie krążek opatrzony 
nożami, za pomocą którego kraj~ się b_uraki na karm dla bydła. 
W takim razie mOCZQ się buraki, btdż w sieci, bądi w koszu, na­
lane równt co do wagi ilością wody, w temperaturze od 60 do 700 
R., do czego zwyczajny kocieł od prania elużyć mołe. Po upły­
wie pół godziny w powstałym słabym roztworze cukrowym moay 
ei~ nowa ilość buraków, po"''tarzajt-e nawet t-; czynność, aby roz-
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twór cukrowy doprowadzic do 6 lub 1° B. Tym spoeobem po­
krajane i wymoczone buraki, jeszcze raz lub dwa mocą ei~ w wo­
dzie. Wprawdzie nie wszystek cukier zostaje tu z buraków wy­
citgn.iony, okoliczność ta jednak nie jest ważna, skoro wytłoczy• 
ny ocenimy jako paszę. Przypuściwszy, te potrzeba nam dzien­
nie 400 funtów buraków na kann dla była, tedy, choćby tylko 
połow~ cukru przez wymoczenie otrzymano, dałoby si~ pozyskać 
z nich naprzód 25 do 30 funtów ulepu. 

Sok, otrzymany przez wyciekanie lub wymoczenie, przejaśnia 
eię mlekiem wapiennem, ja.k opisano na stron. 628 i nast., co bar­
dzo dobrze w katdym kotle odbyć można. Na 100 funtów soku 
(40 kwart) potrzeba 12 do 16 łótów wapna, które poprzednio, 
przez nalanie wody gorącej, rozr&bia się na mleko wapienne. 
Przejaśniać się majtcy sok ogrzewa się w kotle na 700 R., mie­
sza z mlekiem wapiennem, doprowadza nader powoli (przez mier­
ny ogień) do punktu wrzenia., i zaraz potem ogień się usuwa. 
W 10 minut można sok jaeny z pod piany ściągntć , do czego 
właściwie lewarek użyć się d~e. Piana i osad kłado się w wor­
ki kończaste, zawieszone na krosnach, a pgźniej mogo się jeszcze 
wyciekać w tychże workach. 

Po przejaśnieniu soku, należy go odparować. Jakkolwiek 
do tej czynności w kałdym przypadku zwyo~nego kotła z dnem 
półolmtgłt§m użyć można, kiedy zamierzamy wyrabiać sam tylko 
nlep; daleko lepiej jest jednak kazać zrobić oddziel.nt do tego pa­
new' z dnem plaskiem, która przy wyrabianiu cukru stałego jest 
niezbędna. Przadstawiona na str. 650 panew' parownicza za wzór 
ełułyć tu może, choćby nawet ogrzewanie jej nie odbywało sie 
w sposób tam podany. Zawsze atoli ognisko tak urzodzone być 
winno, aby tylko na dno panwi, a nie na ściany boczne działa­
lało. Sok odparowywa eię naprzód na 10 lub 12° B.; gdyby zaś 
mial zagrażać wykipieniem, wtedy dodaje się nieco muła lub mie­
sza sie. 

Odparowawszy sok do punktu oznaczonego przepuszcza si~ 
go przez ziarnisty węgiel z kości, w celu jego odwapnienia, od­
barwienia, i pozbycia się o ile można, drapi,.cego smaku pierwia­
etku buraków. Węgiel, ziarnisty sparzony wodo gol'lłCił , sypie 
eię w pewien rodz~ cedzidła Dumont'a (str. 141), które z małej 
beezki bardzo łatwo urąchić można. Stdek lub no.czynie kształtu 
zwyczajuego wiadra, tylko dwa lub trzy razy wyiue, dnem prze-



takowem i kurkiem opatrzone, jest do tego bardio stosowne. -
Węgiel używa się dopóty, dopóki odwapnia, czyli u sok prawie 
bez zmiany przechodzić zacznie. 

Zamiast przecedzania soku przez w~iel ziarnisty sposobem 
wskaZanym, motna go takte, jeteli tylko na ulep jest przeznaczo­
ny, przepuszczać przez węgiel z kości drobno sproszkowaay. Kil­
ka funtów takiego węgla sypie się w panew' parownicq do soku~ 
który gotuje się do należytego zgęszczenia, ostudza na 500 R. i 
przEdaśni~ w sposób na str. 708 podany, białkiem, krwi!), a nawet 
i mlekiem, ogrzewając wszystko, ściśle z sobl) zmieszane, do za· 
wrzenia , zbierajJ&C pj.anę j nareszcie przeeedzt\iJ&C przez worki 
kończaste. 

Sok przejaśniony gotuje się w panwi ostrótnie, aby się nie 
przypalił i tak dalece, at wzięta próba, po ostudzeniu, okate ulep 
dostatecznej mocy. 

Chcąc mieć cukier stały, potrzeba użyć węgla w większ~j 
ilości i postępować w ogóle tak, jak wskazano na stron. 670 i 
nast. Nalety zatem wtedy z wielki} troskliwościfł gotować sok u 
do próby, czyli oznaczonego stopnia zgęszczenia, powstały zta,d 
ulep ostudzać zwolna i przy częstem mieszaniu , dla utworzenia 
kryształów ziarnistych, a następnie massę cukrowt, w eelu zu­
pełnego jej skrystallizowania, wlać w wielq formę do zgęsz~ania 
culau (naczynie prosto stoji)Ce) lub w skrzynkę Scbfitzenbacba (po­
równ~ stron. 696). Po 24 godzinach ścitga. się ulep w izbie do­
brze ogrzanej. Tym sposobem otrzyml\ie się tółty cukier suro­
wy, który roztarty daje dolmł IW}CZkę cukrową (farynd. Dalsze 
gotowanie ulepu nie zapewnia korzyści, a i w tym kształcie do 
niektórych celów użyć go moźna. 

Dla otrzymania potrzebnego węgla z kości, bez którego nie 
mozna o~ć dobrego wypadku, kości w gospodarstwie domo­
wem odrzucane zbierają się ' roztłukqją. i kładł w niepolewane 
garnki gliniane lub zelazne , przykryte pokrywt mały otwór ma­
ji}Cfł i oblepione gliną.. Tak przygotowane garnki stawiajJ& si~ 
w ognisku panwi browarnej lub alembika gorzelnianego, albo te:ll 
w innem ognisku etosownem, gdzie dopóty zoetaj,, aż wszelki pło­
mień, otworem pokrywy · wycho(ląey, objawiać eię przestanie; 
to bowiem dowodzi, że wszelkie części organiczne zwęglone zo­
stały. Po ostudzeniu garnki otwierajt Bit, zdmuchąje popiół i 
kości na czarno spalone rotrabiajlł eif; do poqdanej adałkoici. 



Węgiel utywany do odbarwienia, zatrzymuje w sobie znaczno ilość 
istót organicznych, i dla tego stanowi prawie tak dobrt mierzwę, 
jak surowa mtka z kości. ChQ.c ożywany już węgiel na now9 od-­
świeiyć, postępuje się według opisu na stron. 719, i n. przyczem 
do wypalania służyć mogą te same garnki, w któ17ch w~giel pier­
wotnie przysposobiono. 
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StO~l~ OBJASNIAJ4Cf. 

Acdomtfr ( oetomien ). J eatto narztdzie do dochodzenia 
ilości kwasu w occie. Untdzenie jego i Apoaób utywania opie~L­
liimy blił:ej na stronnicy 614. 
~tr (wyakokomierz) jest artomdl'em (obacz ten wy· 

raz) pneznaezonym wyłteznie do docbQdzenia ilości wyskoku {al­
koholu) w spirytusie i wódce. 

W miejeou, do którego alkoholometr zuurza si' w rzeczoJ 
nych płynach, znajduje się wypisana ilość tychłe w częściach ae· 
tnych (proemlacll); tylko zatem przeczytać j, potrzeba. Części 
setne, jak podano na str. 263, mogt być obliczone podług ciężkości 
lub objetości. Areometry z podziałkt podług Tralleaa wskazuj t czę­
ki setne zutoaowane do obj~tości. Wódka zatem tnymajtca 
50 atopni Tralleaa zawiera ()()Oj0 wyskoku w porównaniu z jej ob· 
jętościt. Stopoie Richtera nie waka:~;ujt części setnych wagi, jak 
to dawniej błędnie mniemano; dla tego teł porzucaj, j e coraz 
bardziej. Na str. 275 zami8ści1Wny tablicę obejmojtą czę4ci se­
tne wagi, odpowiednie czętciom eetoym Riehtera. 

Utywajtc alkoholometrów, należy ściśle zaatoeować oznaczo­
ot na nich temperaturę, pospolicie 12 1/s0 B., lub przedeięwzitC 
stosowne poprawki (Obacz etr. 268). 
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Analiza (rozbiór chemiczny). Dochodzenie chemiczne, pr~ez 
które wykrywamy altład jakiego ciała, nazywa si~ Analizt chemi­
czną. Ważność analizy uznamy od razu, skoro zwa!ymy, że tyl­
ko po Mjściślejszem dojściu i oznaczeniu części składowych ja­
kiego ciała, zdołamy zdać sobie sprawę o jego zachowaniu się, 
i będziemy umieli obchodzić się z niem w sposób najodpowiedniej­
ezy. Tak np. dopiero po wykonaniu ścisłych rozbiorów chemi­
cznych buraka, motna było przyjść do najlepszych sposobów prze­
jaśniania soku cukrowego i t. d. 

Rozbiór chemiczny mote mieć cel podwójny: raz bowiem za­
mierzamy przezeń wykryć, jakie części składowe ciało zawiera ; 
drugi raz chcemy dójść, ile katda część składowa stosunkowo wy­
nosi. W pierwszym przypadku analiza zajmuje się jakością, w dru­
gim ilościQ- części szczególnych, w skład rozbieranego ciała wcho­
dzQ-Cych. 

W niektórych przypadkach rozbiór pierwszego rodzaju jest 
dostateczny. Tak. np teclmik nadko potrzebuje dochodzić ilo­
ści części składowych wody, której na jakikolwiek cel uiyć pra­
gnie. W innych przypadkach oznaczenie ilości części składowych 
jeet konieczne. Części składowe zbó.ż, ziemniaków, piwa, buraków, 
dokładnie q znane i zawsze te eame.; tylko waga tychże części 
składowych ulega zmianom, jej zatem przez rozbiór drugiego ro­
dzaju dochodzić potrzeba. 

Nie tu jeet miejsce mówić o uchodqcych przy analizie dzia­
łaniach i używanych do tego apparatach; co o rozbiorach niektó­
rych ciał w dalszym ciągu przytoczymy, słutyć (ma szczególniej 
za napomknienie dla tych, którzy w .zakładach gospodarskich lub 
w jakiejkolwiek pracowni pewnej wprawy nabyli. 

Doclwd:unie tJiwa. Zm\idtije się obszel'Jlie wyłoione na str. 143. 
Dochodunie z!Jói. Cz~ci składowe zbóż Sł znane t rozbiór 

ich zatem może tylko mieć na celu oznaczenie wagi tychte czę­
ści. Dokładne oznaczenie ilości każdej części składowej zboża 
jeet zadaniem trudnem do rozwifłzania. Nigdy jednak gospodarz 
nie potrzebuje oznaczać wszystkich części składowych, wykrycie 
wagi watniejszych oaitga cel zupełnie. Mtczka (krochmal), klej 
roślinny (glułea), pierwiastki razem rozpuszczalne w wodzie, łu­
piny t wilgoć 8ł to iatoty DĄ}częściej oznaczenia co do ilości wy­
magaj,cet a i z tych jeezcze nie zawsze weuytkie, lecz niekiedy 
tylko niektóre, lub nawet wyłą.c:uile jedna. 

Jakkolwiek części składowe zbóź w"'l,kich Bił ś()iśle te ea-
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me (obacz etron. 18 i nast.); wydzielone jednak z różnych gatun­
ków ziarn podobne! części składowe nie zawsze okazują zupełnie 
takie samo zachowanie się: dla tego eposób dochodzenia, dla je­
dnego zboża stosowny, może być dla iunych niewłaściwy. 

Dość wilgoci zbóż oznacza się tak, że zważona jego cząstka 
dopóty pozostawia się na tolerzu w miejecu ciepłem (na którthn 
jednak prażeniu. odbyć nie można), aż całkiem przestanie tracić 
na wadze. Dajmy, że wzięto do wysuszenia 1000 granów psze~ 
nicy, i że jej waga, po wysuszeniu, wynosiła 880 granów; okaże 
się ztąd, że pszenica ta zawierała 12° f 0 wilgoci. 

Dla wykrycia ilości mą.czlu (krochmalu), moczy się· w wo­
dzie odważona ilość zboża, a potem przez cil}głe tłuczenie w mo­
ździerzu mosiężnym zamienia się w miazgę. l\liazga ta zawią­
zana '"' czysty płat lniany, dosyć gęsty, wygniata się w wodzie, 
która, skoro się mocno zabieli, wlewa się w walec szk1anny lub 
na miskę, dla osadzenia mączki, powt.n1·,zając wygnietanie w wo­
dzie świeżćj dopóty, dopóki tylko ta zabielać się będzie. Z po­
ł~zonych razem cieczy mlecznych, pozostawionych w spokojno­
ści, mączkn osiądzie na dnie; płyn nad nią stojący możnn wtedy 
zlać, mączkę czyst:!- wodą rozrobić i <lo powtórnego osadzenia się 
zostawić, aby otrzymać ją w stanie czystym. Po wysuszeniu, któ­
re w bardzo umiarkowaoćm cieple odhyć się powinnno , mączka 
przeważa się. Tym sposobem otrzymana mączka z pszenicy jest 
bardzo czysta; wydzieJoną zaś z innych gatunków zanieczyszcza 
pospolicie drobno rozdzielony klej roślinny. Nalewając na mączkę 
wyskok, rozwiedziony kilku kroplami kwasu siarkowego, lu~ też 
bardzo rozcieńczony ług sodowy na zimno, można klćj roślinny 
wyci~gnąć. 

Aby dójść ilości wszy$tkich części składowych w pszenicy 
zawartych, można trzymnć się następującego sposobu. 

Ilość wody oznacza się, jak dopiero powiedziano, przez wy­
suszenie; mączka wydziela się również, jak opisano. W płacie, 
w którym wygniatano w wodzie roztarte ziart!ka pszenicy, pozo­
staje kMj roślinny i łupiny. Dla oddriclenia Qbu tych ciał. zbie­
rają jak najstarannićj z płótna osad za pomocą. nota, tworzą z nie­
go massę skupioną. i wygniatają onę ostroinie w wodzie. Lekkie 
łupiny zostają. przez to od kleju roślinnego odpłóknne i przez szyb­
kie odlanie wody od kleju odłączone. Jeżeli troskliwie 1 prze­
zornie prowadzono roboty, tedy klej roślinny pozostanie bardzo 

GOSP. PRZEM. TOłf JI. 118 
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czysty, jako massa skupiona; należy go wysuszyć i zważyć. Spłó­
kane łupiny zbieraj~ się podobnież, suszt i ważą. Gdyby się na 
nich miała znĄjdować mass a mączkę zawierająca, wtedy jeszcze 
raz. potrzeba je z wodą uttuc i wygnieść. 

Płyn zlany z mączki, w spokojności na dnie osiadłej, . lub prze­
cedzony zawiera białko, gummę, cukier i sole rozpuszczalne. Za 
ogrzaniem go do zawrzenia, wydziela. się białko w stanie zsiadłym. 
Można je na odważonem cedzidle zebrać, wysuszyć i zważyć. 

Ciecz odpłyniona z białka pozostawi po odparowaniu inne 
wspomnione wyżej istoty, których wydzielenie pospolicie żadnego 
nie zapewnia użytku. \Vyskok, trzymający około 70°/0 , rozpuszcza 
z nich cukier i pozostawia gummę. 'V zarodku ziarn zbożowych 
znajduje się mała ilość oleju tłustego, kwrego takte oznaczać nie 
ma potrzeby. 

Droga, jakiej trzymać się można w dochodzeniu ilości kle­
ju roślinnego , zawartego w pszenicy, nie prowadzi z taką samą 
pewnością do celu, w razie zamierzonego oznaczenia tejże istoty. 
znajdujl}cej się w innych gatunkach zboża; albowiero klej roślinny 
ostatnich nie tworzy tak ciągnl}cej się, skupionej massy, jak klej 
roślinny pszenicy, lecz jest mazisty i łatwiej rozdzielny, przechodzi 
w części, przy wydzielaniu się mączki przez dziurki płata, i dla­
tego otrzymuje się z tych gatl.mków zboża mączka, klej roślinny 
zawierająca, nie bardzo biała (patrz wyżej). 

Winniśmy Schulzowi, dawniej Nauczycielowi Nauk przyro­
dzonych w Akademii gospodarskiej w Eldena, szacowny sposób 
chemicznego dochodzenia zbóż, który następnie podajemy. 

Pewna ilość ziarn zbożowych rozdrabnia się w młynku do 
mielenia kawy, i z tak rozdrobnionej massy odwaiają się trzy od­
dzielne części (a, b, c,) po 100 lub 200 granów. 

Dla oznaczenia wilgoci, sypie się część a w mały b.·ubek szklan­
ny, otarowany, i ogrzewa w kąpieli wodnej dopóty, aż waga umniej­
szać się przestanie. Ubytek wynosi powszechnie 12 do 14°/0 • 

Wysuszona pozostałość wytrawia się w tymże kubku eterem 
siarkowym, ula rozpuszczenia tłustości. Pewna przezorność czyni 
przecedzanie niepotrzebnem; roztwór eteryczny można odlać: po­
czem J>uszy się osad, a ubytek wagi wskaże ilość tłustości, jaką 
eter wycitgnął. Przez odparowanie eteru można otrzymać czy­
s~ tłustość. 

Zboże wytrawione eterem nalewa się jeszcze w tym samym 
kubku wyskokiem, powtarznjąc wytrawianie tyle razy, aż wyskok · 
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wcale już tłustości wyciągać nie będzie. Wyciągi ztąd otrzyma• 
ne przepuszczajlł się przez cedziuło. 'Vyskok rozpuszcza szcze­
gólniej jedną część składową kleju roślinnego (str. 18), a po od­
parowaniu wyciągu na otarowanem szkiełku zegarkowem i wysu­
szeniu pozostałości w 100° C., pozostaje czysty i przeważa się. 

Za wytrawieniem zboża w wyskoku następuje wytrawienie 
w tymże wyskoku kwas zawierającym. Na ten koniec miesza się 
\Vyskok z małą ilością kwasu siarkowego i wytrawia część a tą 

mieszaniną w cieple. Wyciągnie ona resztę kleju roślinnego 1'8-

zem z niektóreroi innemi istotami (w wodzie t·ozpuszczalnemi). Od­
cedza się wyciąg , wlewa w wodę i ogrzewa do odpętlzenia wy­
skoku, poezero kl<ij roślinny oddziela się z wody w kształcie bia­
łych kosmków, które wypłókują się starannie, susz~} i waż~. 

Do oznaczenia ilości białka, gummy, cukru i soli w wodzie 
rozpuszczalnych służy część /J. Bierze e.ię takowa na zmoczone 
cedzidło, napawa wodą dystyllowaną, i wszystkie zawarte w niej 
r.ozpuszcza.lne części składowe wypłókują się kilkakrotnie nalewa­
ną, wodą. zimną. Ciecz ztą.d otrzymana, za. ogrzaniem do za\yrze­
nia, wydziela białko w stanie skrzepłym, które zbiera się na ce· 
dzidle i waży; ouparowawszy zaś płyn przez cedzidło przepuszczo­
ny, otrzymamy razem, jako osad, gummę, cukier, sole i t. d. Wy­
skok 70°/0 rozpuszcza uliego cukier i niektóre sole; gummai in­
ne sole pozostają w osę.dzie. 

Pozostałość na cedzidle. z której woda wszystkie rozpusz­
czalne części składowe wydzieliła, dla pozbycia się kleju roślinne­
go, wytrawia. się z wyskokiem kwas zawierającym, następnie go­
tuje się z rozciellczonym kwasem siarkowym, który rozpuszcza mą­
czkę i daje na osad czyste łupiny. Te ostatnie wypłókują się, 
auszą. i ważą.. 

Dość mą.czki wynajduje się z ubytku; można ją wszakże ozna­
czyć i wprost ze szczególnćj ilości eposobem wyżej na stron. 933 
opisanym. 

Z części zboża c oznacza się przez spopielenie onej w ty­
gielku platynowym ilość popiołu, która wynosi w przecięciu 2 %. 0 l 0 

i t~kłada się głównie z fosforanu magnczyi. Spopielenie udaje się 
. z trud!loscią. bez użycia dymil)cego kwasu saletrowego. 

Swieżo ogłosił Peligot sposób dochodzenia składu żbóż, któ­
ry w r~kach wprawnych bardzo ścisłe wypadki dać może (Journal 
fur pra.kt. Chemie Bd. 50 str. 243). · 

Dość wilgoci oznacza eię przez wysuszenie w 110 do 120°. 
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Ilość tłustości dochodzi się za. pomocą eteru. Dość istót w wo­
dzie rozpuszczalnych, gummy, białka i soli wynajduje się przez 
wyciągnienie za pomoc~ wody i przez odparowanie wyciągu. PiQ­
ta część otrzymanej pozostałości, podług doświadczenia., bierze 
się za białko. Dość nierozpuszczalnych istót usaletrorodnionych 
(kleju roślinnego) dochodzi się analizą elementarną; oznacza l!lię 

' bowiem saletroród, a z niego ilość rzeczonych istót, przyczem ilość 
saletrorodu bierze się za 16°/0 • Włókno otrzymuje się, jako osad, 
przez ogrzewanie zboża z kwasem siarkowym. sześć części wody 
zawierającym , w temperaturze 70 do 80° C. Mączka przemie­
nia się tu w cukier, nierozpuszczalne znś istoty usa.letrorodnione 
(klej roślinny) przeistaczają się naprzód w płody, które użyty 
kwas siarkowy rozpusz<:za, lecz które, za dodaniem wody, wydzie· 
łają się w kształcie kosmków, a nareszcie kwasem octowym zno­
wu rozpuszczone być mogą. Mączkę wykryć można ż ubytku, lub 
~et oznaczyć bezpośrednio przez zamienienie jej na cukier ztt po­
moc!} rozcieńczonego kwasu siarkowego lub przez nalanie słodu .. 

~aatępująca tablica podaje wypadld licznych, podług tego spo­
sobu wykonanych, rozbiorów pszenicy. Godna jest uwagi znale­
ziona bardzo mała ilość włókna. i stosunkowo wielka ilość gummy. 
W otrębach pszennych znalazł Peligot srednio 8°/0 włókna, a 3 
do 3,3°/6 tłustości, co potwierdza uczynione już na str. 917 po­
strzeżenie, że otręby uważać należy za istotę nader pożywną. -
Bardzo ważne takie w rozprawie Peligot'a są uwagi o wpływie 
tłustości zboża i mąki na .wydzielenie kleju roślinnego i na wypie­
kanie z nich chleba. 

Ponieważ dla piwowarów i gorzelników wiadomość o ilości 
mączki w zbo~u jest najważniejszą.; przeto w praktyce otrzy­
mają oni pod tym względem wypadki , na których polegać mo­
gą, jeżeli dochodzenie uskuteczniać będą !Sposobem Ballinga, przy­
wiedzionym w uwadze na str. 88, to jest gdy wynajdą, ile wycią­
gu (gummy i cukru) otrzynuti~ ze zboża. (Pol'Ównaj także str. 
30 i nast.) · 

Dochodzenie kamieni wapiennych. O składzie tych ciał udzie­
liliśmy już wyżej niektóre szczegóły, na str. 772. Dla oznaczenia 
wilgoci, która, lubo nie stanowi istotnćj części składowej kamieni 
wapiennych, ?.S. Wsze jednak w nich się znajduje, stawia się odwa­
żona ilość sproszkowanego wapienia w miejscu ogrzanem. Uby­
tek wagi, jaki wynika z przeważenia po wysuszeniu, okazuje ilość 
wilgoci. Z tego wysuszonego proszku używa się 50 granów do 
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dalszego rozbioru. Wlewa się w retortę mieszanina prawie z ró­
wnych części kwasu solnego i wody, 1t następnie wsypuje się w nią 
zwolna proszek. Z włożeniem nowćj ilości ociągają się zawsze 
dopóty, ~ wzburzenie, powstale po wsypaniu poprzedniej ilo­
ści , ustanie. Skoro proszek zupełnie z kwasem połączy się, po­
winna ciecz mocno czerwienić papier lakmusowy; co gdyby nie 
nastą-piło, należy dodać jeszcze kwasu solnego. Dolawszy wtedy 
nieco kwasu saletrowego, ogrzewa się butelka z zawartą w niej 
robotą. przez czas niejaki, przepuszcza przez odważone cedzidło, 
wypłókując pozostałą na niem część wapienia, której kwas nie 
rozpuścił, dopóty, aż woda przestanie odpływać zakwaszona, a 
tern samem papieru lakmusowego na czerwono ubarwiać nie bę­
dzie. · pozostałość na cedzidle, składająca się z gliny, suszy się, 
wstawia z cedzidłem w tygiel platynowy i rozża.rza, dopóki wszy­
stek węgiel z cedzidła nie zostanie spalony, a zatem dopóki ro­
bota w tyglu czarną. olŁazywać się nie przestanie. Odważa się 
wtedy tygiel z tern, co w sobie zawiera, i od wynalezionej cięż­
kości odciąga się wiadoma waga tygla próżnego. Im mniej wyn~­
si nierozpuszczalna pozoatałoić , tćm czystszy jest kamień wa­
pienny. Wapień, pozostawiający od 20 do 40°/0 osadu, wydaje po 
wypaleniu wapno hydrauliczne (str. 772). 
, Płyn odciekły z gliny, mniej lub ·więcej ubarwiony na żółto, 

w miarę zawartego w nim żelaza, za. dodaniem cieczy ammonia­
kalnej, robi się słabo alkalicznym i strąca razem niedokwas żela­
za i glinkę. Po barwie osadu poznaje się, która z tych dwóch 
części składowych przemaga: niedokwas bowiem żelaza ma bar­
wę brunatną, glinka białą; im jaśniejszy zatem osad, tern -więcej 
glinki zawiera. Nie ma potrzeby dwóch tych ciał od siebie od­
dzielnć. Osad zbierll się na cedzidle, dobrze wypłókuje wodą 
gorącą, następnie suszy, z cedzidłem w tyglu platynowym mocno 
rozżarza, a nakoniec waży. Po odcią,gnieniu wagi popiołu, przeko­
namy eię o ilości niedokwasu żelaza i glinki. 

Do cieczy odcedzonej z osadu dodaje eię 9zczawianu pota­
żu dopóty, dopóki tylko tworzy się osad. Wymaga to znacznej 
ilości rzeczonego ciała, i troskliwie przestrzegać należy, aby go 
11ie za mało dodano. Osad jest szczawianem wapna; zbiera się 

• na cedzidle, wypłókujc, suszy i rozżarza umiarkowanie z cedzi­
dłem w tyglu platynowym, dopóki wszystek węgiel niewypali się. 
Pozostanie tylko węglan wapna, który waży się, a po odciągnie­
mu popiołu, wprowadza si~ w rachunek. 
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Płyn odciekły z szczawianu wapna , gdyby miał "'Ynoeić 
znacznt ilość, odparowywa się nieco na talerzu porcellanowym, a 
po oziębieniu zapra\\ia fosforanem sody i cieczą amoniakalną 
w nadmiarze (tak aby płyn mocno woń jej czuć dawał), miesza­
jąc go dokładnic prętem szklannym. J eżełi wapień zawiera mn­
gnezyę, wtedy powstaje osad fosforanu ammonii i magnezyi. Zbie­
rają go na cedzidle, wypłókują w wodzie za dodaniem nieco cie­
czy ammoniakalnćj, slll'zt i rozżarzają z cedzidłem w tyglu platy­
nowym, aż do zupełnego epalenia eię węgla. Pozoetanie fosforan 
magnezyi, którego wagę oznaczają. W wapieniu znajduje się mn­
gnezya w połączeniu z kwasem węglowym. 100 granów fosforanu 
mągnezyi wskaznjlł 76 granów wę~lanu magnezyj; gdyby więc 
przy dochodzeniu 50 granów wapienia otrzymano 4 grany fosfo­
ranu magnezyi, tedy okazywałyby one !) grany 'vęglanu mRgne­
zyi, a tern eameru wapień (ponieważ użyto go do dochodzenia 50 
granów) zawierałby 6°/0 węglanu magnezyi. 

Skład niektórych kamieni wapiennych i wpływ jego na wła­
sności wapna, przez wypalenie z nich otrzymanego, jużeśmy wy­
żej podali i wyjaśnili . 

• Jak rozbiór chemiczny wapna, tnk samo zup4?łnie u!lkutecz­
nia się analiza marglu i gliny. Ostatnia zawiera tylko bardzo Ulało 
wapna i magnezyj; większa jej część pozol.'ltaje jako osad przy u . 
tyciu kwasu solnego. 

lloz!Jiór z.Umniokótt. Jak eię przez przybliżenif' oznaczn wzglę­
dna wartość ziemniakó..-, powiedzieliśmy na str. _194 i n. Obszer­
niejszl) ich analizę, wykonać mo:i:na t~posobem następnjącym. 

Dla dójściB ilości wody. ziemniak średniej wielkości opłókttie 
się i czyści szczotką z przylgnionej ziemi, waży się dokłndnie, a 
następnie kraje w cienkie krl):i:ki, które rozciągają eię 11a pt:u~kim 
talerzu i stawiają w miejscu tlliernie ogrznnóm pieca. Skoro 
krążki łak wyschną, :te łatwo łamać ~ię dają, ważą ei~ na nowo, n 
ubytek wagi wskaże ilość wody. 

W celu oznaczenia ilości m~czki (krochmalu) i włókna mą.cz· 
kę zawierajtcego, odważa się jeden lub kilka ziemniaków zupctnie 
oczyszczonych, które trą eię potem na zwyczajnej tarce bla<~zarH~j. 
Utarta miazga, którćj części przyczepione do tarlei etarannic f.'ię 
zbieraj, i opłókują, zawija się lekko w płat lniany, niezbyt gę­

sty, i wygnieta eię, jak wskazano w dochodzeniu składu zboża (str. 
933), przy częstem odmienianiu wody, dopóty, dopóki tylko tako­
Wf przechodząca przez płat mączka ~abiela. Włókno w płacie po-
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zostałe, które jeszcze mączk~ zawiera, tłucze si~ w moździerzu mo-
siężnym i wypłókuje powtórnie. Co natenczas w płacie pozosta­
nie, wprowadza się do rachunku jako włókno mączkowe. Z połą­
czonych razem mlec~nych płynów po niejakim czasie mączka osa­
dza się na dnie; stojąca więc nad osadem ciecz, pospolicie bruna­
tnawa, zlewa się, a mokra mączka kładzie na& płaski talerz, suszy 
na nim w miernem cieple i waży. Ponieważ ziemniaki zawieraj!} 
2°/0 rzeczywistego włókna; przeto od całej wagi włókna i mączki 
odjl}ć potrzeba 2°/0 , chcąc dójść prawdziwej ilości mączki. Przy­
puściwszy, że otrzymano 8°/0 włókna mączkę zawierającego 
i 15°/0 m:,czki, tedy rzeczywista ilość mączki wynosić bę­
dzie 21°/0 • 

Ogrzawszy ciecz zlaną z ml}czki, otrzymamy białko w sta­
nie zsiadłym; zbiera się ono na odważonem cedzidle i tym spo­
sobem oznacza jego waga, wynosstąca około l 0/ 0 • 

Niedostaji}ca część wagi, po dodaniu wypadków wynalezio­
nych dla wody, włókna, mączki i białka, zawartych w ziemniakach 
do dochodzenia wziętych, liczy się na rachunek gummy, cukru 
i soli, których oddzielenie rzadko lub nigdy nie jest potrzebne. 
Ilość ich wynosi razem prawie 5° j 0 • 

Rozbiitr bunTitów. Sposoby utywane do oz~aczenia ilości cu­
kru zawartego w bm-akach podaliśmy na str. 590 i nast. 

Rozi.Jiór wody. Na własności wody do celów przemysłowych 
służyć mającej, przy zakładaniu gorzelń, browarów i t. p., szcze­
gólną uwagę zwracać i dochodzenie jej zawsze przedsiębrać na­
leży. 

Woda jest rem czystsza, im mniej osadu przy odparowaniu 
jej pozostawia, zupełnie czysta woda nie zostawi żadnego o­
sadu. 

lm bardziej mąci się woda podczas ogrzewania, a w gotowa­
niu powleka naczynie osadem kamieniejącym (mięszaniną. węglanu 
wapna i gipsu, błędnie saletrą. wody zwanym). tern jest twardsza 
i tern więcej soli ziemnych zawiera. Wydzielenie ich, pod posta­
cią. rzeczonego osadu, następuje części!} przez ulotnienie się kwasu 
węglowego (jak w węglanie wapna), częścią przez umniejszenie się 
wody, będl}cej środkiem rozpuszczenia, przy jej wygotowaniu (jak 
w gipsie); gdyż pewna, oznaczona ilość gipsu tylko w pewnej ozna­
czonej ilości wody w rozpuszczeniu utrzymywać się może. 

W oda wiele gipsu zawierająca staje się mętną. po zmieszaniu 
jej z równt lub wi~kszfł objętośeifł mocnego wyskoku. Jakkolwiek 
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bowiem gips jest rozpuszczalny w wodzie, nie rozpuszcza się w ni~Sj 
jednak, gdy taż woda zawićra wiele wyskoku, i dla tego wydziela 
się gips w razie pomieszania roztworu wodnego z wyskokiem, a po 
niejakim c:r.aaie osiada nn dnie. 

Sole ziemne poznają się w wodzie po tem,że woda taka z prze­
aroczystym roztworem mydła w niej rozpuszczonego ~e natychmiast 
mocny osad płatkowaty; j estto skutkiem powstawania nierozpusz­

- cznlnego mydła ziemnego. W oda jasna zlana z osadu zamieniła 
się na miękk9, czyli została uwolniona przez mydło od soli zie­
mnych. 

W oda zawi.;ra sole ziellllle, skoro , za dodaniem roztworu o­
czyszczonego potażu lub węglanu sody, tworzy osad biały, po­
czątkowo płatkowaty. Osad ten składa się z węglanu wapna i w~­
glanu Qlagnezyi, jeżeli znajdowały się sole magnezyowe. Miejsce 
więc soli ziemnych zajęły w wodzie sole alkaliczne z potażu lub 
sody, któ1·c, jak wyżej już wspomninno, nie są szkodliwe. Fonie­
wat węglan sody i oczyszczony potaż nie są drogie, za ich prze­
to pomocQ. częstokroć bardzo korzystnie wodę twardą na miękkt 
zamienić można. Pod przezomł i wprawną. ręk!ł woda wapienna 
czyni w ogólności te same usługi, a jest tniasza. (Clarkiego sposób 
przyrzQ.dzania wody miękkiej.) 

Twardą wodę nakonice zamącnją. mocno szczawian potażu 
i cłuorek barytu (oba użyte w roztworze.) Pierwszy wska:r.uje 
wapno, ostatni kwas siarkowy (w siarkanie wapna, gipsie). (Obacz 
odczynniki.) 

Woda zawiera wiele wolnego kwasu węglowego, gdy w nale­
waniu perełkuje , burzy się i poeialla smnk przyjemnie szczy-
piący. . 

Jeżeli roztwór salctl·anu srebra mocno wodę zamąca lub 
osadza białe kosmki twarogowate , przechodzace na słońcu 
w barwę fijolkową, a za dodaniem kilku kropel kwasu saletrowego 
nie rozpuszczające się; teuy roztwór srebra wskazuj p pospolicie by­
tność soli kuchennej, a jeieli woua jest twarda, może znajdo­
wać się w nitj i chlorek wapu lub chlorek manganu. 

Niekiedy woda zawiera w eobie części żelaza. Jeżeli to 
znajduje się w wodzie w ilości stosunkowo znaczniejszej, tedy na­
daje jej smak do atramentu podobny. Roztwór gallasu lub same 
gałki jego ubarwiają taq wodę zwolna na kolor ciemno fijołkowy 
lub !ltramentowo czarny; a sinek telazisty potażu , zo dodaniem 

GosP. PazDL ToM n. 119 
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kilku kropel kwasu solnego, tworzy albo zaraz albo po niejakim 
ezaeie .oead błękitny łub przynajmniej barwę niebieską. 

Żelazo może się znajdować wwodzi e w związkach dwojakiego ro­
dzaju, to jest, jako węglan ni<'dokwasu pierwszego telaza, albo jako 
eiarkanniedokwasu l-go żelaza. W pierwszymprzypadku woda pozo­
stawiona w epokojności napowietrzulub ogrzewana utraca zupełnie i­
lość zawartego w nićj żelaza, przez osadzenie się tółtego osadu (ochry 
telaznej, i wodanu niedokwaBu tclr.zo.), a to w miarę uchodzenia kwasu 
węg!owego; tęt samą. ochrę oendza takżewoda w biegu swoimrynną. 
Gotując i doświadczając wted~· wody, za pomocą roztworu gallasu lub 
11inku żółtego potażu i źelaza, nie otrzymamy żadnego śladu żelaza. 

Jeteli zaś woda zawiera witryol żelazny (co jednak rzadziej 
się zdarza i znajduje się tylko w wodach torfiastych), wtedy za­
trzymuje ona żelazo w skład jej wchodzące, jeżeli go nie jest zbyt 
mało, a to nawet po zagotowaniu; można je wszakże ueunąć przez 
dodanie oczyszczonego potażu lub węglanu sody, jak wapno. Ten 
sam środek dozwala także rozłożyć węglan niedokwasu pierwszego że­
laza i wyłączyć żelazo z wody zawierającej je w te~ połączeniu. Do wa­
rzeniajednak piwa wodażelazo zawierająca nie jest zdatna. 

J ednem z najnieprzyjemniejszych i najszkodliwszych zanie­
czyszczeń wody, jest zrmieczyszczenie jej ietotami organicznerui 
(pierwiastkami 'vycią.gnionemi z roślin lub zwierząt). Takie istoty 
dochodzą. częstokroć z farbierń, rzeza.lń, garbarń, gnojowisk, przez 
moczenie lnu lub liście wpadłe w wodę. Udzielają jej one powięk­
Bzćj części barwy żółtawej i sprawiajg. to, li:e po krótkim czasie 
wydaje woń nieprzyjemną.. Pozostałość po odparowaniu nie jest 
tu biała, lecz ~ółtawa lub brunatnawa, i okazuje w ogrzaniu zapach 
przypalenizny. Zaprawiona roztworem saletranu srebr3, woda 
taka ubarwia się sama na kolor ciemno fijołkowy lub brunatny 
i tworzy osad czarny. 

Oczyszczenie wody, zawierają-cej istoty organiczne w roz­
kładzie , tylko przez to uskutecznić moźna, gdy je przepuści­
my w oddzielnych apparatach cedzidłowych przez warstwę oczysz­
czonego piasku rzecznego i przez grubo sproszkowany węgiel; lecz 
tylko w bardzo rzadkich przypadkach, w bra1.'U wszelkiej innćj 
wody utyć się dają.cćj, można być w potrzebie uciec @ię do tego 
!Sposobu czyszczenia. (•) 

('') W Paryżu przecedzają podanym lu sposobem w od~ z SeL:wany i czynill 
J~ <to u4ycaa zdalll'l · 
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Jeżeli woda, i t> loty organiczne zawieraj,.ca, ma w sobie i gips • 
tedy po niejakim czasie . rozkład ostatniego two1·zy wodot·ód siru·ko­
wy, i woda nabywa od niego zapachu jaj zgniłych; roztwór cukJU 
ołowianego nabywa wtedy barwy czarnćj lub brunatnćj. Nawet 
długo przeciągane gotowanie nic łatwo usuwa wszystek wodoród 
siarkowy; dla tego nie nalc~y wcale używać wody nim zanieczysz­
czonej . 

.1reomelr!J. S'łto narz~dzia, które przez głębokość zanurze­
nia 11ię w płynach, uają poznać ich ciężkość gatunkowf. K a­
żde ciało wypycha właśnie tyle cieczy, po której pływa, ile 
saruo waży, to jest: objętość cieczy, równa zanurzonćj części ciała 
pływają-cego, waży zupełnie tyle co całe ciało pływajłce. Wynika 
zt'łd, że ciało pływające równćj ciężkości gatunkowej zanurza się 
do różn~ głębokości, czyli rem głęuićj, im mniejsza jest j ego cięż­
kość gatunkowa, a tem płyciej, im większą. ma tęż ciężkość gatun­
kową. 

Rozmaite Sfł rodzaje areometrów. Można bowiem w miejscu, 
do którego zanurza się narzędzie, oznaczyć ciężkoś6 gatunkowfł 

płynu, a wtedy areometr taki do każdćj cieczy użyć się daje. 
Punkt, do którego narzędzie to zanurza B!ę w wodzie, przypada 
wtenczas w środku podziałki i oznacza si~ liczbą. l 000 (obacz cięż­
kość gatunkową.). W płynach lżejszycli od wody areometr zanurzać 
się będzie głębiej, niż do owego punktu, w płynach Zł'Ś cięższych 
od wody, płyciej, czyli mnićj głęboko. Ponieważ podziałka podo­
bnego narzędzia byłaby ba1·dzo długa, rozdzielają ją. przeto po­
wszechnic na wi~cej narzędzi, np. na dwa w tym rodzaju, że jedno 
przeznaczone jest dla płynów lżejszych od wody, drugie dla płynów 
cię.ZSzych od wody; u tamtego punkt, do którego narzędzie zanurza 
się w wodzie ( = 1000 ), przypadać będzie w niższej cz~ści podział­
ki, u tego zaś w części wyższej tejże podziałki. 

Ponieważ ci~żkość gatwtkowa cieczy wynajduje się dla tego, 
aby oznaczyć ilość jej części użytkowych, a od ilości tychże części 
zależy ciężkość gatunkowa płynu; okazuje się zatem, że, oprócz a­
•·eomctru urządzonego w sposób dopiero opisany, potrzebna jest je­
szcze szczególna tablica dla każdćj odmiennej cieczy, za pomocą. te­
góż areometru dochodzić się mającej, którato tablica podaje ilość 
cz~ści użytkowych, odpowio.daj'łcą. ciężkości gatunkowćj w procen­
tach. 

Znalazłszy np., zapomocą. tego rodzaju areometru, ciężkość 
· gatunkowt brzeczki piwnej na 1,020, to jest, że narz~dzie aż po 
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ten punkt zanurzyło się w brzeczce, potrzeba będzie tablicy, opartćj 
na wypadkach z doświadczenia wyprowadzonych, którą umieściliśmy 
wyżej na str. 160; wskazuje ona, że taka brzeczka zawiera 5°/0 wy­
ciągu słodowego. 

Skoro znajdziemy, za pomocą tegoż samego areome­
tru, ciężkość gatunkową ulepu cukrowego na 1,130, tedy tablica na 
str. 414 przywiedziona wskaże, iż ulep zawiera 30°/0 cukru. 

Znalazłszy, za pomocą areometru do płynów lżejszych od 
wody, ciężkość gatunkową wódki na 0,933, nauczymy się z tablicy, 
umieszczonej na str. 263, że wódka taza\\iera. 50% objętości wyskoku. 

Za pomocą. areometrów, opisanym sposobem urządzonych, 
j wspomnionych tablic można z łatwością. wynaleźć ilość części 
składowych rozmaitych płyn t) w; z czego wynika, że, jeżeli areometr 
ciagle do jednej i Mj samćj cieczy ma być używany, tablice rzeczo­
ne staną się niepotrzebne, i że, w miejsce ciężkości gatunkowej, o­
znacza. się odpowiadająca jej ilość dochodzonej części skła­
dowej. Ponieważ np. areometr w każdym spirytusi~, zawierającym 
50°/0 objętości wyskoku, zanurzy się zawsze do punktu 0,933, 
można więc, zamiast tej liczby, zarÓ\\-no napisać liczbę 50, a w tym 
razie przez proste wyczytanie na podziaice dowiemy się o ilości 
procentowćj wyskoku. Tak urządzone areometry znajdujemy bar­
dzo często w użyciu; otrzymują. one lvłaściwe nazwy podług istoty, 
do wynalezienia której służyć mają, jako-to alkohometr (obacz ten 
wyraz), probierz do wódki, saccharometr (cukromierz, obacz ten wy­
raz) solomierz, ługomierz, i t. p. 

Na tej zasMlzie dokładnie urządzone areometry nazwać można 
areometrami z podziałką wyrozumowaną,: wyrabianiem ich zajmują 
się powszechnie mechanicy; wymagają one bowiem wiadomości fi­
zycznych i matematycznych, szczególniej z powodu, że pojedyncze 
stopnie tychże, podług oznaczonej zasady są największe lub 
najmnłejsze. 

Znaj<lują się wszakże i areometry z podziałki!- empiryczną, to­
jest taką, którćj stopnie są. równej wielkości, oznaczone O, l, 2, 3, 
i t. d. Ponieważ ich wyrabianie jest bardzo łatwe, przeto za ma­
łą cenę wykonać je można, i dla tego też często bywają używane. 

Najpowszechniej używany areometr tego rodzaju jest 
Baumego. Jest on dwojaki: jeden dla płynów gatunkowo 
cięższych od wody, drugi dla płynow od wody lżejszych. 
Dla zbutlowania pierwszeg<), wzilłł Baume gałkę areome­
tru i włoż:ył w nilł tyle ci~taru (pospolicie szrótu ołowiane-
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go), że zanurzyła się w czyeUj wodzie aż do wierzchniej cz~­
ści podziałki. Punkt ten oznaczył O. Przygotował następnie roz.. 
twór z 15 części soli kuchennej i 85 części wody, zanurzył areometr 
w tym roztworze, podzielił odległość od punktu O aż do punktu zna­
lezionego na 15 części równych, i wprowadził w części dolnej pewną 
od upodobania liczb~ stopni równajżc wielkości. 

Dla sporzlłdzenia areometru (lo płynów mniejszej ciężkości 
gatunkowej, rozpuścił Baume 10 części soli kuchennej w 90 częś­
ciach wody, i obciążył gałkę areometru tak, że w tym roztwo­
rze zanurzyła się aż do niższej cz~ści podziałki. Punkt ten oznaczył 
O. Zanurzył poUm narz~dzie w czystej, wodzie w której koniecznie 
pływało ono głębiej, odległość między temi obu punktami podzielił na 
10 części równych tak, że narzędzie zanurzyło się w wodzie 
na 10°. Na części wyższej umieścił pewną od upodobania liczbę 
stopni równej wielkości. 

Widzimy ztą.d, że wyłączne u~ycie tak powierzchownie wy­
nalezionej podziałki mogło tylko doprowadzić do wiadomości, czy 
płyn jaki jest gatunkowo cięższy lub lżejszy. Aby narzędzie to u­
czynić użyteezniejszem, wiedzieć należy, jakiej ciężkości gatunkowej 
każdyjego stopień odpowiada. N a ten koniec domieezczają się tablice. 

Użyteczność tych tablic jest widoczna z ich zastosowania. 
J eż.eli np. roztwór cukrowy okazuje 25° Baumego, tedy ma on, po­
dług ostatniej tablicy, ciężkość gatunkową 1,208. Z przywiedzio­
nej zaś na str. 414 tablicy dowiadujemy się, że w tym roztworze za­
wiera się 46°/0 cukru. Jeżeli brzeczka piwna okazuje stężenie na 
9° &umego, tedy jej ciężkość gatunkowa, podług tablicy drugiej, 
jest 1,066 i zawiera, podług tablicy umieszczonej na str. 160, około 
16°/0 wyciągu słodowego. Jeżeli nakonice spirytus okazuje 27° B., 
tedy ci~żkość jego gatunkowa jest 0,8917; tablica zaś na str. 263 
podana uczy, że w nim zawiera ei9 69°,'0 wyskoku. 

Łatwo wnieść z tego, że tak zwane areometry procentowe, 
jakieroi np. są alkoholometry i saccharometry, dają najprędzej pe­
wną wskazówkę co do składu jakiej cieczy; dosyć jest wyczytać jlł­
Lecz potrzeba dla każdego odmiennego płynu mieć szczególne tego 
rodzaju narzędzie, gdyż roztwory różnych ciał, przy równej nawet 
ilości procentowej, posiadają. zupełnie różną ciężko~ć gatunkową. 
Areometry z podziałką obejmującą. ciężkość gaturikową. do ' 
wszelkiej cieczy użyć się dają.; lecz w takim razie potrzeba dla ka­
żdego płynu tablicy, podajicćj ilości procentowe odpowiednie cięż­
kości gatunkowej, gdyż, jak eię dopiero powiedziało, roztwór cu-



946 

TABLICE ZAMIANY 
Stopni areometru Baumego na ciężkose gatunkow~J. 

(Podług Scholzego; nauka fizyki, str. 743.) 

.Dla płynów ltJejszych od wody. 
Stopień 1 Cieikość 

gatunkowa Stopień l Ciężkość l stopi ·j Ci~żlo:ośt (stopień 1 Ciężkoić l atuokowa en gatunkowa gatunko. 

62 0,6251 48 0,7866 35 0,8479 22 0,9212 
61 0,7314 47 o, 7911 34 0,8531 21 0, 9274 
60 O, 7354 46 0, 7956 33 0,8584 20 0,9336 
59 0,7394 45 0,8001 32 0,8638 19 0,9391} 
58 0.7435 44 0,8047 31 0,8693 18 0,9462 
57 0,7476 43 0,8093 30 0,8748 17 0,9526 
56 0,7518 42 0,8139 29 0,8804 16 0,9591 
55 o, 7560 41 0,8186 28 0,8860 15 0,9657 
54 0,7603 40 0,8233 27 0,8917 14 0,9724 
53 0,7646 39 0,8281 26 0,8974 13 0,9792 
52 O, 7689 38 0,8329 25 0,9032 12 0,9861 
51 0,7733 37 0,8378 24 0,9091 11 0,9930 
50 O, 7777 36 0,8428 23 0,9151 lO l,pooo 
49 o, 7821 

.Dla płynów cięższych od 'lf!ody. 

8 . ·j Cięikośt l s . j t.:ieżlo:ość ts .. 1 \. Ciezkość 1 . · 1Cieżkość topten gatunkowa topteń gatunkowa topten gaton\(owa Stopten gatunlco. 

o 1,0000 19 1,1504 38 1,3559 51 l 6446 
l 1,0070 20 1,1696 39 1,3686 58 l ' 6632 
2 1,0141 21 1,1690 40 1,3715 59 1'6823 
3 1,0213 22 1,1785 41 1,3947 60 1'7019 
4 l ,0286 23 1,1882 42 1,4082 61 1'7220 
5 l ,0360 24 1,1981 43 1,4219 62 1"7427 
6 y,0435 25 1,2082 44 1,4359 63 1'7640 
7 1,0511 26 1,2184 45 1,4501 64 1 '7858 
8 1,0587 27 1,2288 46 1,4645 65 1'8082 
9 1,0066 28 1,2394 47 1,4792 66 1'8312 

10 1,0745 29 1,2502 48 1,4942 67 1'8548 
11 1,0825 30 1,2612 49 1,5096 68 1'879 
12 1,0906 31 1, 2724 .50 1,5253 69 1' 9038 
13 1,0988 32 1,2938 51 1,5442 70 1'9291 
14 1,1071 33 1,2954 52 1,5576 71 1'9548 
15 1,1155 34 1,3071 53 1,5742 72 1•9809 
16 1,1240 . 35 1,3170 54 1,5912 73 2,0073 
17 1,1326 36 1,3311 55 1,6086 74 2,0340 

6264 2 r. 

o 

75 ,Oa61 
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krowy zawierający 50° l 0 eukru, nie okazuje tej samej ciężkości ga­
tunkowej, co ciecz zawieraj~{)a 50° f 0 soli kuchennej lub 50° l 0 inne­
go ciała. 

U.iywając areometrów z podziałką empiryczn!h potrzeba, oprócz 
tych tablic, jeszcze i takich, jakie przytoczyliśmy wyżej dla ąreo­
metru Baume'go, a jednak badzo często znajdujemy w zakładach 
przemysłowych podobne areometry, jnko najtańsze i mające pospoli­
cie ~topnie bardzo wielkie i z pewnością. wyczytać się dające: tak 
np. w cukrowniach sok burakowy odparowywa się do 21 lub 25° B. 
katdy więc robotnik punkta te z areometrem Bawtte'go łatwo poró­
wnać moż~ nie potrzebując wiedzieć, jakiej ciężkości gatunkowej 
rzeczone stopnie stężenia odpowiadają, i jaką. ilość cul{ru roztwór 
okazuje. 

Oprócz wspomnionych areometrów, Sfł "jeszcze areometry 
z małym talerzem, przytwierdzonym w górze. Punk-t, do któ•ego 
podobne narzędzie zanurza się w wodzie, oznaczają. kre~ką, położy­
wszy "l>rzód na małym talerzu pewny ciężat·ek. W agę narz(tdzin 
wraz z przyłożonym ciężarkiem ściśle oznaczyć należy; jest onu ró­
wna wadze wypchniętej przez narzędzie wody, i może być nazwana 
wagą stałą. Jeżeli zatem wstawimy areometr w ciecz cięższą od 
wody, t edy zanurzy się on z ciężarkiem do mniejszej głębokości, 
i wymagać będzie douania ciężarków, aby uo oznaczonego punktu 
zanurzyć się zdołał; je.ieli zaś wstawimy go w ciecz lżejszą od wo­
dy, tedy pierwotne obciążenie zmniejszyć, czyli ciężarków ująć wy­
padnie, aby narzędzie nie głębiej się zanurzyło, jak do oznaczon~j 
kreski. Z ilości wagi dodanych lub ujętych ciężarków łatwo wynaJ­
duje eię ciężkość gatunkowa płynów; dosyć tu jest bowiem ilość tę 
do etałćj wagi dodać lub od niej odj~ć, a następnie tak otrzymaną 
liczbę przez wagę stałą podzielić. Dajmy, że narzędeie z przyłożo­
nym ciężarkiem, z którym zanurzyło się w wodzie, aż do kreski, 
waży 500 granów, i że potrzeba, aby areometr aż do krćski mógł 
się w roztworze cukrowym zanurzyć~ <loduć 60 granów; tedy waga 
narzędzia będzie 560 granów, a cię.ikość gatunkowa roztworu cukro­
wego będzie się miała do wody w stosunku jak 560 do 500: a za-

tem otrzymamy ~: = 1,120. 

Gdyby wypadło od wynalezionej wagi odjąć 60 granów, aby 
zanurzyć narzędzie w spirytusie do kreski, w któryroto razie waga 
areometru zniżyłaby się do 440 granów, tedy ciężkość je-
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go gatunkowa wypadłaby : = 0,880. Areometry t-ego rod1.a­

jn juł dziś rzadziej bywają używane. 
Ponieważ cieplik wszystkie ciała rozszerza, to jest, przy ró­

wnej ciężkości, objętość ich powiększa, a tern samem czyni je ga­
tunkowo lżejszemi; przeto wszelkie areometry tylko dla pewnej o­
znaczonej temperatury budować można: w niej zatem jedynie uży­
wać ich należy, jeżeli chcemy unikntć voprawek lub nie mamy ta­
blic przytoczonych na et. 266 i d. (obacz zresztą ci~ilcość galunlwwq.) 

Nadmienić tu wypada, że w dochodzeniu ilości jakiej istoty 
w cieczy, jest rzeczą niezbędną, aby obok tejże istoty nie było zna­
cznej ilości innego ciała. Z tego-to po cz~ści powodu nie moina 
np. używać areometru (lub w ogóle cięłkości gatunkowej) do ozna­
czenia ilości kwasu octowego, znajdqjącego się '{ occie; ten bowiem 

· zawiera zbyt wiele istot obcych obok kwasu octowego. 
Areometr nazwany jest od wyrazu greckiego i znaczy miarę 

ciężkości. 
Barometr. J estto narzędzie \\'skazujące i mierzące ciśnienie 

powietrza atmosferycznego. Napełniwszy rurkę szklanną, około 30 
cali długą, w jednym koiacu zamkniętą, żywero srebrem, zatkawszy 
koniec otwarty palcem, a nalltępnie w•łożywszy ją tak w małe naczy­
nie, skoro tylko palec z otworu odejmiemy, żywe srebro opadnie w 
rurce aż do pewnego punktu, mianowicie o tyle, że ciśnienie 
słupa żywego srebra, bęlzie równe cianieniu, jakie wywiera powietrze 
atmosferyczne swoim ci~żarem. Poniewat zaś ciśnienie J)Owietrza 
jest zmienne, przeto i wysokość słupa żywego srebra w barometrze 
podobnież ulega zmianie; ływe srebro sta~ będzie tem wyżej, im 
mocniejsze b~dzie ciśnienie atmosfery. Sredni stan barometru jest 
nad morzem około 28 cali, to jest słup ływego srebra w barome­
trze dochodzi tam 28 cali: a że słup żywego srebra mający po­
wierzchai jeden cal kwadratowy i 28 cali wysokości, waży około 15 
funtów; przeto powietrze atmosferyczne ciąiy na każdy cal kwa­
dratowy powierzchni W~ł7l 15 funtów. Gdybyśmy chcieli napełnić 
barometr nie żywem srebrem, lecz wodą; wtedy rurka azklanna po­
winnaby być wysoka prawie na 32 sto]>y, c1.yli 18X13,5 cali, gdyż 
ciężkość gatunkowa żywego srebra jest 13,5. 

Ponieważ w miar~, jak idziemy w górę, słup powietrza staje 
si~ niższym, przeto żywe srebro w barometrze stać będzie w tym 
przypadku niżej; ztądto w miejscach położonych wyżej, np. w Mni­
chowie, średni stan barometru jest nitezy, aniżeli w miejscach niżej 
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połotonyoh. Według ciśnienia powietrza, a zatem według etanu 
barometru, punkt \O"Zenia jakiej cieczy zmienia się w miarę rół· 
nej temperatury (obacz wrzenie). Barometr, jako narzędzie do u­
ważania etanu pogody, jest narzędziem nader niepewnem. 

, Cedzenie. Jeżeli w jakiej cieczy znajdują. się istoty nieroz­
puszczone, wydzielić je można przez cedzenie. Płyn mętny wle­
wa się na ciało dziurkowate, przepuszczające samą tylko ciecz, a 
nie istoty nierozpuszczone; pierwsza tatem przecieka jal!na, osta­
tnie pozostają na cedzidle. J edmlm z ciał najużywańszych do ce­
dzenia jest papidr nie klejony. Wybiera się do tego biały papier 
drukareki, nigdy zaś gruba bibuła szara, składa się w kształcie leja 
i wstawia w lej z blachy białej lub szkłaonej tak, aby do ścian jego 
jednostajnie przyetawaŁ Zanim ciecz przecedzać się majl)c& wleje 
się na cedzidło, zwilża się takowe dokładnie wod~, aby się dziurki 
jego tąż wodę. napełniły. Jełeli tego zaniedbamy, tedy dziurki zat­
kają się istotą zawieszoną w cieczy przecedzać się mającej i przecie­
kanie płynu jasnego odbywać się będzie bardzo powoli. Mając prze­
cedzać ciecz wyskokową, należy zmoczyć cedzidło 'vyskokiem. Ró­
wnież często używają do przecedzania tkanin nie barwionych lnia­
nych, bawełnianych lub wełnianych; skuteczność ich jest zupełnie 
taka, jak papieru. Przyrządzają z nich albo worek kształtu znanych 
worków do cedzenia kawy (worka kończastCoO'O ), opatrzonego przy o­
tworze czterema uszkami, dla rozwieszenia go w ramach, lub tet 
rozoitga eię tkanina. płasko na krosnach. Ponieważ ciecze alkalicz­
ne rozpuszczają. wełnę, nie motna zatćm utywać płatów wełnianych 
do ich przecedzania; należy w katdym razie brnć do tego wyrób lniany 
lub bawełniany. 

Mając przecedzać wielkie ilości płynu, używa się naczyń opi­
sanych i przedstawionych na str. 639 i S:.!9. Na dnie cednćm kła­
dzie się płat lniany, ba.,vełniany lub wełniany, albo też pocięta 
sloiDĄ (sieczka), a zaraz na to wlewa się ruaesa przecedzić się ma-­
j,ca, jeteli za,vićra w sobie tak znachllł ilość nierozpuszczonych 
istot, że jest papkowata. W przeciwnym przypadku duje się 
wprzód waratwa takiego ciała, któreby wetrzymywało męty; takiero 
ciałem jest albo czysty piasek rzeczny, albo, jeżeli chcemy zarazem 
osiągnąć odbarwienie, sproPzkowany węgiel z kości lub drzewny. 
I te ciała, przed włożeniem ich w cedzidło, zwilżyć należy. Cedze­
nie szczególniej często wykonywa eię w wyrabianiu cukru burako­
wego, tudzież w przyrzl!dzaniu wódek słodkich i cukru mtczkowego. 

GoSP. PRZEM. ToM n. 120 
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W dochodzeniach chemicznych cedzenie przez papier najczę­
ściej bywa przedsiębrane. Jeżeli zamierzamy zwuyć istotę po­
zoatałt na cedzidle, dla przekonania się o jej wadze; tedy wypa­
da zważyć przed cedzeniem samo cedzidło w podwyiszonej tem­
peraturze, zwyczajnie w temperaturze wody wrącej, zapisując 
wagę ołówkiem na temże cedzidle. Następnie, po ukończenem 
przecedzeniu, suszy się i waży cedzidło z ~majdującem się na niem 
ciałem w tejże temperaturze; odjąwszy wagę próżnego cedzidła 
otrzymamy wagę znajdujących si~ na niem istot. Suszenie cedzi­
dła w oznaczanem wyższćm cieple jest dla tego niezbędne, że pa­
pier, jako ciało dziw·kowate, zgęszc.za w nowych dziurkach różną. 
ilość pary wodnej, to jest w powietrzu wilgotoero więcej, w su­
cham mniej; ztąllto jedno i toż samo cedzidło w powietrzu su­
chero waży mnićj niż w powietrzu wilgotoero , z czego koniecznie 
powstają niedokładności przy dochodzeniu. W temperaturze wy­
noszącej około 30° f 0 R. woda ta zostaje z papieru wypędzona. 

O~kość. Ciśnienie, jakie wywiera ciało na podstawę, nazy­
wa się jego ciężkością; mierzy sif} znanem narzędziem, wagą, po­
dług pewnych jednostek, zwanych ciężarkiUlli. Tak mówi się, że 
ciało waży jeden funt lub łót, kiedy takież samo ciśnienie wy­
wiera, jak kawał kruszcu zwany funtem lub łótem. Dawniej by­
ły ciężarki częstokroć dowolnie branerui jednostkami, to jest, nie 
można było zdać sobie sprawy, dla czego funt tę lub ową ilość 
(miarę) zawierał, a jak wiadomo, miary i wagi prawie w każdym 
kraju były różne; potrzeba zatem było złożyć na składzie wagę 
zaasadniczą, do którćjby wszystkie inne wagi całego kraju stósowa­
no: gdyby więc ta zasaunicza waga zaginęła, nie możnaby uójśc, 
jaki był j ej ciętar. 

W nowszych czasach zaczęto powszechnie vrzyjmowa.ć je­
dnostki wagi, których wielkość zawsze ze ścisłością wynaleźć się 
daje. Taką np. wagą jest waga. dziesiętna francuzka. Jednostką jej 
jest gramm; jest on równy ciężkości jednego centymetra sześcien­
nego wody w punkcie największego jej zgęszczenia. Ponie\VU 
zaś centymetr sześcienny ma wielkość ~upełnie oznaczoną (obacz 
miary); tem samem więc i , gramm ma również miarę ściśle ozna­
czon!j. 10 grammów są :::::.. l decagrammowi, 100 grammów = l 
hectogrammowi, 1000 grammów = l kilogrammowi (2138 prus. 
funt.); 1

/ 10 gramma =l decygrammowi, 1/aoo gramma =l cen­
tygrarumowi, 1

/ 1 ooo gramma = l milligrammowi. 
W innych krajach raohujlł powi~kezej części na oentnary, 
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fnnty, łóty. Centnar raz ma 114 drugi raz 110 a nawet 100 fun.; 
funt łótów 32. Wezystkie te wagi w różnych krajach różntt maj, 
miarę. 

Funt pruskirówny jest ciężkości 1.'00 stopy sześciennej wody, to 
jest ~e pruska stopa sześcienna wody waży w oznaczonej temperatu­
rze 66 funtów. Widzimy ztąd, że długość stopy dokładnie tu jest 
oznaczona. 

W niektórych krajach i w Związku celnym ustanowiono cen­
tnar = 50 francuzkim kilogrammoro , co bardzo jest właściwe. 
Do chemicznych dochodzeń używajo albo powyższej wagi fran­
cuzkiej, albo tak zwanej lekarskiej i aptekarskiej. Ostatnia skła­
da się z skrupułów. drachm, uncyj i funtów. 

Porótr1wnie mektórych wag. 

Funty 
l 

l kilogram 
100 " 

Uncye 
12 
l 

Drachmy 
96 
8 
l 

l funt . proski . . . . • . 
l funt hamburgaki . 
l funt Zwitzku celno-niemieck. 
l funt handlowy wiedeński 

Skrupuły 
288 
24 
3 
l 

Grany 
5760 

480 
60 
20 

2,138 funt. prue. 
213,8 
467,7 gnunmów 

484,17 .. 
500 •• 

(austryacki) . . . . . 560,01 ,, 
Funt brunświcki, gotajski, hannowerski, dawny koloński, he-

liki, saski, wejmarski, jest prawie równy funtowi pruskiemu. 
1 centnar pruski . · • · • . 110 funtom 
1 " brunświcki (handlowy) - ll4 ,, 
1 " ,. (t~karbowy) - - 100 " 
1 " gotajski. . 110 ,. 
l •• hamburgski 112 ,. 
1 .. koloński 106 " 
l " heski. . • 110 ,. 
l saski . • • - 110 ,, )) 

l ,, wcjma.rski • - l 06 
l ,. wiedeński • • • • • 100 

.. 
» 
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l centnar wirtembergski 104 funtom 
l " ZwitłZku eel. niemiec. 100 " 

50 killogram. 
Ciężkose galunkowa. Na.zywajlł ciężkością. gatunkową stosunek 

wagi bezwzględnej do objętości ciała. Mówią np. ołów jest cjęż­
szy niż drzewo, uzupełniając zaraz w myśli: przy równej objętości. 
Porównywając tym sposobem wagę rozmaitych ciał przy t·ównej 
ich objętości, otrzymamy każdego z nich ciężkość gatunkową. -
Przyjmuje się tu, te.k dla płynów jak i ciał stałych, waga równej 
objętości wody za jednostkę, to jest oznacza się ciężkość gatun­
kowa wody na 1,000 (dla uniknienia ułamków). Ciężkość gatun­
kowa wyskoku jest O, 791, to je:St, że naczynie, w które wchodzi 
1,000 łótów, funtów i t. d. wody, może tylko objąć 791 łótów, 
funtów i t. d. wyskoku. Dla wynalezienia ciężkości gatunkowej 
jakiego płynu, użyć można wszelkiego naczynia poclług upodo­
bania: wyszukuje się naprzód, ile ono może objąć w sobie cieczy 
dochodzić się mają.cej; nas~pnie przez prosty stosunek wykrywa 
się ciężkość gatunkowa, przyjmujl}c podobnl)Ż ciężkość gatunkowi) 
wody = 1000. Np. 850 granami wody napełnia się naczynie, któ­
re obejmuje tylko 730 granów wyskoku; będzie zatem: 850 : 730 
= 1,000 : 0,859; czyli ciężkość gatunkowa wyskoku będzie 0,859. 
Jeżeli toż samo naczynie obejmie 1,050 gt•anów ulepu cukrowe­
go , tedy cięikośc jego gatunkowa będzie 1,235 (850 : IOJ10 = 
1,000: X= 1,235). 

Znać ciężkość gatunkową płynów jest dla techników rzeczą 
największej wagi; do wynalezieD,ia takowej ciężkości powszechnie 
nie używają. podanego dopiero sposobu, lecz areometrów. 

Ciężko8ć gatunkowlł ciał stałych łatwo tym sposobem ozna­
czyć można, ważąc areometr naprzód w powietr~u, jak zwyczajnie, 
a następnie w wodzie, uwiązawszy go na włosie ludzkim lub koń· 
skim; ciało bowiem waży w wodzie o tyle właśnie mniej, niż w po­
wietrzu, ile waży objętość wody temuż ciału równa. W taki spo­
sób pt'Zez pt·osty stosunek dochodzi się ciężkości gatunkowej ciała. 
Np. kawał żelaza waży w powietrzu 560 granów, w wodzie zaś tyl­
ko 487, a zatem 73 grany mniej; pokazuje to, że m88sa wody wiel­
kości takiej samej jak kawał żelaza., waży 73 grany: wynika więc 
ztąd, że ciężkość gatunkowa żelaza jest (73 : 560 = 100.0 : x) 
= 7,600, to jest, że żelazo przy równej objętości jest 7G/10 razy 
cięższe od wody. Z ciężkości gatunkowej ciał można, jak widzi­
my, łatwo obliczyć ci~żkość pewnej oznocaonej obj~tości. Np. sto· 



pa sześcienna wody ·waży 66 funtów prqskieh (obac~ ci~lkolió); 
stopa zatem szesoienna żelaza wa~yć. będzie 7,6 razy więcej, czyli 
501,_6 funtów pruskich: tern samem wii}C stopa kwadratowa blachy 

żelaznej, na cal grubej, ważyć będzie 501•6 = 41,8 funtów, a bla-
12 

chy żelazn.;j na jednl} linię grubej ważyó będzie prawie a 1/2 funta. 
Ciężkość gatunkowa miedzi kutej jest 8,800; łatwo więc ztą.d obli­
czyć można wagę stopy kwadratowej blachy miedzianej, np. na ko­
cieł parowy, jakićjkohviek grubości blacha ta być ma. 

- Dystyllacya (przepędzanie). Jeżeli uchodzfłcą z cieczy wrztcej 
parę zgęszczamy na nowo przez oziębienie na płyn skroplony, i tym 
sposobem istoty lotne oddzielamy od cieczy nielotnych lub mniej lo· 
tnych; tedy nazywa się to dystylłaoyll, a potrzebny do tego apparat 
apparatem dystyłlacyjnym. Apparatdystyllacyjny, jak to łatwo prze­
widzieć, powinien być z takiego ciała, któregoby ciecz nie rozpusz­
czała; z tego względu apparaty dystyllacyjne są ze szkła, ołowiu, 
platyny i miedzi: ostatatnie, opisane na stron. 258 i nast. najczęściej 
Sił używane. Zamiast dystyllowania, używajlł ~kże wyrazu odpę­
dzenia np. odpędzanie zacieru. 

Hattymetr, (solomierz). Fuchs wymyślił szczególny sposób 
dochodzenia ilości wyskoku i wyciągu słodowego, za·wartego w pi­
wie, który zasadza się na rozpuszczalnosci soli kuchennej w wodzie. 
Sposób tęn opisaliśą1y na str. 169. 

Hggromdr, (wilgociomierz). Tak się nazywa narzędzie, wt~ka­
zujl}ce różny stan wilgotności atmosfery. Najużywańszy hygrometr 
jest tak zwany włoskowy; składa się on z włosa ludzkiego, który 
przez t!Woje większe lub mniejsze kurczenie się, w miarę wilgotno­
ści powietrza, obraca walec z wskazówką. Wskazówka kładzie się 
na podziałce nn. l 00 równych części podzielonej. O jest punktem 
największej suszy, 100 punktem najwi~szej wilgotności. 

Stan wilgotności powietrza jest rzeczt największej wagi dla 
odparowania pod punktem wrzenia; im wilgotniejsze bowiemjest 
powiett·ze_, tem powolniej odbywa się parowanie i tem wolniej np. 
oziębia się brzeczka pil'{~a lub zacier wódczany na chłodnicy. 
(Obacz str. 120.) 

M~OJ'll· J cduostki ełużQCe do oz.naczenia 'Nielkości ciał nazy­
waj Ił się miarami. Rozróżniaj Ił je na miary długości, powierzchni 
i objętości, któ~eto nazwy tłumaczlł same przez si~ przywiązane do 
nich znaczenie. Jak jednostki wag, podob.nież i jednostki miar 
bt·ano dawniej dowolnie; oie moiDa by~ adać ęobie ~prawy, dla cze-
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go ta lub owa miara jest taki~j wielkości, a nie większa lub mniej~ 
eza. . Do mierzenia długosoi mamy linie, cale, śtopy, pręty i t. d. 
do mierzenia powierzchni słu!ł te! same miary kwadratowe, obok 
niektórych szez~gólnyeh wielkości, jak np. mórg, włóka i t. p. do 
mierzenia objętości są kwaterki, kwarty, garnce, miarki, wiadra, 
beczki, oxefty i t. d. Jak ró.tne w każdym kraju znajdują się wa­
gi, tak różne są i miary. 

Francuzi wprowadzili u siebie nietylko wagi, lecz i miary wy­
rozumowane. Zasadnicza ich miara ma wielkość niezmiennie ozna­
czyć i wynaleźć się dającą. Jedna dziesięcio milionowa część czwar· 
tej części okręgu ziemi, np. odległości równika od bieguna północne­
go, jest metr, ich jednostka miar; 1}10 metra = l decymetrowi, ~100 
metra= l centymetrowi 1/ 1000 metra= l millimetrowi. 

Porfńbnanie niektót1fch 1nim·. 

l metr francuzki 

l J) " 

l 1topa pruska 
l 
l 

•• .. 
.. 

l ,. JJ 

l stopa brunświcka . 
l pręt pruski • . 
l " bruoliwieki 
l mórg pruski. . 
l are francuzki . 
l hectar ( l 00 are) 
l stopa pruska sześcien-

na wody 15° R. . . -
l cal sześcienny pruski 
l azefel pruski . . 

l bimten brunświeki 
l wispet • 
l •• 

100 himtenów • • • . 
100 ezefli kaeselskieh • 
100 maiterów darmsztad. 

3, 18 stop pruskich 
38, 23 cali " 

O. 3138 metra 
O, 966 etóp paryskich 

139' 13 linij .. 
l, 029 stóp angielskich 
126,5 linij paryskich 
• 12 stopom pruskim 

16 " brunświckim 
180 pr~tom O pruskim 

7,409 .. .. 
704,9 .. .. 

66 funtom pruskim 
1''/0 łóta ., 

3072 calom sześoien. prus. 
2770,7 ., ., paryz. 

1642 ,, .. 
24 szefłom pruskim 
40bimtenom 
60 szefłom pruskim 

146,23 . .. ,. 
232,9 .. .. 

.. 
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· 100 szefłi. drezdeńskich • -
100 simrów frankfurtsk. • 
100 boiaaeaux fracuzkich. 
l 00 azefli hamburgakich . -
100 •• hannowerskich. 
100 ,, mnichowskich . 
l 00 simrów etutgartakich. 
100 meców wiedeńskich . -
100 maiterów badeńskich. -

l kwarta pruska . 

186,5 szefłom prutkim 
52,18 .. .. 
22,7 .. .. 

191,7 .. .. 
72, l .. .. 

404, l •• .. 
40,5 .. •• 

111 ,8 .. .. 
272,9 N H 

64 calom azeaciennym 
782, ·9 łótów wody dyetyl. 

w l5°R. 
27 kwart pruskich. • • - l stopie szescien. prut. 

l stubchen brun.świcki. - 4 quartierom brunśw. 
l qunrtier ,. 64 łótom = 2f. wody dya. 

l 00 .. .. 80,26 kwart pruskich 
100 kann bruxelakich • 87,3 • ,, 
100 1naae badeńskich . • - 13,1 .. .. 
100 ,, (dawna) knesels. - 173,3 .. .. 
100 .. (do phva) ., - 190,6 ,, .. 
100 ,, darml:lztadskich. 194,6 ., .. 
100 kann drezdeńskich • 81,1 .. .. 
100 aichmaas franfnrt8k. 156,5 .. .. 
100 jungmaas . • . • 140,4 .. .. 
100 litrów francuzkich 87,3 .. .. 
100 quartierów hnmburg. 79 .. .. 
l 00 kann lipekich • • • - l 05 .. .. 
100 quartierów hanowers. - 84,8 .. .. 
100 .kann mnichowskich. 93,3 ,, .. 
100 maas atutgartakich • 145,8 .. 
100 ,. wiedeńskich. • 123,5 .. ,. 
Odczunniki. Dla wykrycia obecności tćj lub owćj istoty w mie-

szaninie z róinych pierwiastków złożonej, używajt tak zwanych od­
czynników czyli środków dochodzenia. Takieroi odczynnikami &Q 
ciała, o których z doświadczenia wiadomo, że one z pelvną innt 
istotą sprawiają oznaczone, w oczy bijące zjawiska. Zjawiska te za­
leżt w ogólności na szczególnej barwie lub ró:tnem ubarwieniu osa­
du, który powstaje albo z powodu połąc1enia się odczynnika z istott 
i utworzenia z nit związku nierozpuezezalnego, albo z powodu ode­
brania jej środka rozpuszezajQeego. Przykłady lepiej to objaśniło 
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Doświadczenie okuało, te jod z mączq etanowi zwiQzek błękitny. 
ChcQC zatem dójść, czy w jakiem ciele lub płynie znajduje się mą­
czka, dosyć jest dodać roztworu jodowego; jeżeli powstanie bar­
wa błękitna, dowodzi to bytności mQczki, w przeciwnym razie oka­
że się, że jej nie ma. Wiadomo również z doświadczenia~ że szcza­
wian wapna w cieczach obojętnych, słabo zakwaszonych lub sła­

bo alkalicznych, jest proszkiem białym, prawie nierozpuszctalnym. 
Chcąc zatem przekonać się, czy w wodzie studziennej znajduje się 
wapno, potrzeba tylko dodać roztworu kwssu szczawiowego lub 
szcowianu, pocz6m objawienie si~ lub nie obja,vienie osadu bia­
łego będzie dowodem, czy woda zawiera wapno lub nie. Mówi się 
zatem: jod jest odczynnikiem mączki, kwas szczawiowy odczynni­
kiem wapna, i na odwrót: mączka jest odczynnikiem jodu, a wapno 
odczynnikiem kwasu szczawiowego. 

' Do ważnych dla nas odczynników należą: 
Papier 14/ttrnuowy. Przyrzą<ha eię z pavieru cienkiego po­

ciągnionego roztworem lakmusu; służy !aś za środek docho<he­
nia wszelkiego kwasu wolnego, zmieniając w nim barwę błękitną 
na czerwoną. Tym sposobem np. łatwo eię wykrywa kwas w brzecz­
ce piwnej, zacierze wód~zanym, soku burakO\vym i t. p.; im zaś 
jaśniejsza będzie czerwoność papieru, Mm więcej znajduje się kwa­
su. Ubarwienie fijołkowe wskazuje małą ilość kwasu. Nadmienić 
tu 'rypada, 2e i wiele soli metallicznych ubarwiają papier lakmu­
sowy blado czerwono. 

Papier lakmusowy, sczerwieniony od słabego kwasu, służy 

szczególniej do dochodzenia alkaliów, które błękitną barwę lak­
musu przywracają. 

Papier kurku11WW!J, przyrządzany przez pocil}gnienie odwa­
rem korzenia kurkumo w ego, służy do tegoż samego celu, do ja­
kiego używa się sczerwieniony papier lakmusowy; alkalia ubarwia­
ją go brunatno. Jeżeli ubarwienie brunatne pochodzi od ammonii, 
tedy niknie przy euszeniu papieru, gdyż ammonia ulatnia się. 

Chlorek ba'I'!Jłu (solan baryty), rozpuszczony w wo<hie, służy 
do pozounia znajdującego się kwasu siarkowego, tak wolnego jak 
i poł~t-Czonego z zasadami, np. do dochodzenia siarkanów w wo- · 
dzie studziennej. Powstaje tu osad biały, nierozpuszczalny w 
kwasach. 

Saletran ł'rebra , rozpuszczony w wodził!, słoty do pozna­
nia ehlorków ( solanów ), naprzykład soli kuchenn~j i t. d. w wo-
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dzie przez tworzenie ei~ osadu białego twarogowatego, który 
swiatło ubarwia fijolkowo. 

Szczawian polaiu , rozpuszczony w wodzie, jest odczynnikiem 
na wapno, z kt6rem daje osad biały. 

Jod, rozpuszczony w wodzie, jest odczynnikiem mączki przez 
błękitne ubarwienie. 

Sinek ióll!lpoinłu i żelaza, rozpuszczony w wodzie, wykrywa nie­
dokwas żelaza przez osad błękitu berlińskiego, niedokwas miedzi 
przez osad brunatno czerwony, niedokwas cynku przez osad biały. 

llqUt!Jór gollosu, wskazuje obecność soli żelazistych przez 
ubarwienie czarne. 

Woda no8ycqna ICOdorodem siarkOW!Jm jest odczynnikiem wielu 
kruszców; tworzy ona np. w roztworach kwaśnych soli miedzia11ych 
i ołowianych osad czarny, soli cynowych osad żółty. Wszystkie 
te osady SI} siarczykarni metaliczneroi siarki. W odczynniki za­
opatrywać się można z apteki. 

Odpar()U)(Jniem nazywa się działanie, przez które uwalniamy 
roztwór od części ciała rozpuszczającego, przernieniajll-0 je w pa­
rę. Pospolicie pary tej nie chwytaj,; jczeli zaś to następuje, wte­
dy odparowanie zowie się dyslyUocgą (obacz ten wyraz). 

Odparowanie odbywa się albo w zwyczajnej teroperaturze , 
w którymto razie przybiera także na1. wę odpędzenia par, albo 
w cieple nieco. podwyzszonem, albo nakoniec w punkcie wrzenia cie­
czy, a wtedy odparowanie nazywa się wygotowaniem. 

Przy odparowaniu pod punktern wrzenia, szybkość, z jaką ciecz 
obraCt\ się w parę, to jest ilość pary, jaka w czasie oznaczonym 
z płynu uchodzi, stosuje się do temperatury, do stanu wilgotno­
ści po"ietrza atmosferycznego, jeżeli woda j est ciałem parującćm, 
i do powierzchni cieczy odparowywanej. Tak np. woda tćm ry­
chlćj wyparuje, im wy2sze będzie ciepło, im suchsze powietrze 
atmosferyczne i im większa jej powierzchnia na działanie tegóż 
powietrza wystawiona. 

W odparowaniu nad punktem wrzenia stosuje się ilość cie­
czy przemienianej w parę do wielkości powier.lchni na działanie 
ognia wystawionej. 

Przy ogniskach kotłowych liczy się, że 10• stóp kwadrato­
wych powierzchni na działanie ognia wystawionćj odparowywują 
l funt wody, przyjmując, że temperatura rzeczonej puwierzchni 
nie wiele j est wyższa nad 80° R.; jeżeli zaś mocniej ją ogrzeje­
my, stawiajf!c np. naczynie parowuicze bezpośrednio na węglach 
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rozżarzonych, tedy odparowanie moźe być dwa n nawet trzy rą­
zy mocniejsze. 

Odparowywując nie na bezpośrednim ogniu, lecz parą wodną, 
prowadzoną albo rurami przechodzą.cemi przez ciecz odparować 
się mają.ct albo dotykającą powierzchni naczynia parowniczego, te­
dy para takowa, jeźeli odparowanie odbywać się ma w punkcie 
wrzenia, mieć powinna wyższą temperaturę nii< ciecz wrząca. Po­
nieważ równa waga pary wodnej, w jakiejkolwiek temperaturze, za· 
wiera równą ilość cieplika; przeto potrzeba do odparowania utyć 
tyle właśnie pary wodnćj; ile jej uchodzi z cieczy, zatem IQ f. pary 
wodnej do odparowania 10 f: wody. Szybkość, z jaką odbywa się 
odparowanie, stosuje się do ilości cieplika, rurami lub ścianą 
kotłową do płynu w pewnym czasie doprowadzanego, czyli co na 
jedno wychodzi, do ilości pary nn powierzchni odparowywującej 
stężonej. llość ta jest tćm większa, im większa zachodzi różnica 
między temperaturą cieczy odparować ~>ię mającej. Doświadcze­
nie okazało , źe 10· słÓJ> kwadrntol' .. -ych powierzchni cienkiej bla­
chy miedzianej, przy różnicy b;mperatury na 50° Cele., w minu­
cie zgęszcza 3 funty, zatem w godzinie 180 funtów pary wodnćj; 
z czego łatwo wyrachować można ilość stężonej pary wodnej 
dla każdćj innej różnicy temperatury. Dajmy, że mamy parę wo­
dną prężności 3 atmosfer, a zatem temperatury 135° Cele., 
i chcemy nią odparować ulep cukrowy, którego punkt wrzenia 
jest w 115° Cele.; tedy w godzinie 10 stóp kwadratowych ogrza­
nej powierzchni zgęści tylko 72 funty pa1·y (różnica bowiem tem­
peratury jest tu o 20 stopni,. a więc 50 : 180 = 20: 72), i tyle 
właśnie wody odparujemy co godzina z ulepu cukrowego. 

Paliwo. Nazywamy paliwem te ciała palne, które służą do 
wydobycia wolnego cieplika. Do takich należQ. szczególniej: drze­
wo, węgle drzewne, węgle kamienne i koks ( coaks), węgiel bruna­
tny, torf i węgiel torfowy. 

Najważniejsze dla nRBzego celu części składowe ·wszystkich 
tych ciał są: węgiel, wodoród i kw:asoród. Dwie pierwsze są isto­
tami pl:llQ.cemi się i od ich ilości, jaką równa waga paliwa zawićra, 
zależy siła ogrzewająca tychże, to jest ilość cieplilm., jaka powstaje 
z ich wypalenia, a zatem prawdziwa ich wartość. Drzewo i tort' 
zawierają zawsze, op1ócz tego, znaczną. ilość wody, która bardzo 
zmniejsza ich wartość, jako materyałów op1:1łowych. 

Ilość cieplika, jaką wydaje ciało palne, oznacza się podług 
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ilosci wody, odparować się mogącej za p->mocą pewn~j, oznaczonej 
jego wagi od O do punktu wrzenia. Poniew~ zaś wiadomo, że, dla 
odparowania l funta wody wrzłcej, potrzeba 5 1/ 2 razy tyle ciepli­
ka, ile go wymaga doprowadzeńie 'wody od O do punktu wrzenia; 
przeto ilość j edna daje się łatwo wyrachować z drugiej. Mogłc 
np. l funtem drzewa og1·zać 35 ti.mMw wody od O at do pun­
ktu wrzenia (czyli, co na to samo wychodzi, doprowadzić 70 
funtów wody od O do 500, lub od 20 do 70° i t. d.); tedy zdoła-

my odparować od O 
35 -= (),36 funtów wody wrzl)cej , lub 
5,5 

3~ = 5,37 funtów wody. 
6,:> 

Drzewo, jak paliwo uważane, dzieli się na twarde i miękkie; 
drzewo twarde je et ściślejsze i zbitsze, przy równej objętości ma 
większl} wagę, a tem eamchn i ciężko8c gatunkową, niż drzewo 
miękkie. Do gatunków drzewa twardego należą: dębowe, bulco­
we, grabowe, olszowe, brzozowe, wiłzowe, klonowe, jaworowe; 
do gatunków drzewa miękkiego : sotmowe, jodłowe, świerkowe, 
modrzewiowe, lipowe, wie1·zbowe, topolowe. 

Ponieważ drzewo sprzedaje się zawsze na objętość, a nie 
na wagę; przeto od różnicy ciężkości gatunkowej i większej lub 
mniejszej ilości zawartej w niem wody zalezy powiększej części 
wartość jego, jako paliwa. !Wwna waga drzewa zupełnie suche­
go ma równą wartość, jako ttaliwo, be:.c względu, czy drzewo jest 
dębowe, bukowe lub sosnowe. 

Aby można ocenić wartość drzewa, jako paliwa, potrzeba 
tylko znać jego wagę i ilość zawartej w niem wody. 

Dość wody, znajdująUj 1i~ w drzewie świeżo rąbanem , jest 
bardzo rozmaita: grabowe zawiera 20, brzozowe 3ó, dębowe 35, 
bukowe i soenowe 39, olszowe 41, jodłowe 45, wierzbowe i topo­
lowe 50°/0 wody. Je~eli drzewo po ścięciu i połupaniu letało na 
powietrzu przez 10 do 12 miesięcy, tedy za'liera naj,vytej 20 do 
25°/0 wody. Nigdy drzewo nie ma mniej wody od 10°/0 , choćby 
przez wiele lat na otwartem powietrzu letało ; wysuszone nawet 
l!ztucznem ciepłem, \Vciągnie w siebie na powietrzu 10 do 12°/0 

wilgoci. Drzewo prawne t.l'aci na sile ogrzewajfłcej, gdyt tu za­
czyna się już zwęglanie. 

Za średni wypadek licznych doświadczeń przyjąć można, te 
jeden funt zwyczajnego drzewa, zawierającego od 20 do 25°/0 

wody, zdolny jest ogrzać 26 funtów wody od 0° do 8()0 R. 
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Ilość wotly zmniejsza siłę ogrzewającą, gdy! powi~ksza. wa­
g~ isto4 niepalnl), a nadto wymaga pewnej części cieplika do oc}... 
parowania wody w drzewie zawartej, z którychto powodów tempe­
ratura zniży się i czyni palenie niezupełnem. 

W aga Bl)żnia drzewa jest także różna w miarę, jak składa się 
ze szczap większych lub mniejszych , prostych łub krzywych. 
W dobrze układanych po):Jnacb, miejsca próżne wynoszą najmniej 
•Ja całej objętości, w tU}żniu zatem 108 stóp sześciennych zawiera­
j~cym 213 f~ stóp sze~ciennych, zkąd wynika, ze sążeń ma tylko 
862/ 11 massy palnej zbitćj. Jeżeli zaś szczapy SI) krzywe, tedy 
można liczyć nie więcej nad % do 3/, ścisłej objętości. 

W używaniu drzewa za paliwo szczególniej wiele zalety na 
odpowiedniem jego rozdr(lhnieniu; im mniejsze bowiem będ't po­
lanka., tern większą powierzchni~ wystawią. na ciziałanie kwasoro­
du powietrza, i tem szybciej i dokładniej odbędzie się palenie1 
ztąd drzewo miękkie, przy równej wadze , zgoreje prędzej niż 
twarde. W ogólności służy tu zasada, .te drzewo tern drobniej­
sze być powinno, im mniejsze jest ognisko, a tem samem, im 
mniejszy żar podczas palenia. Szczególne tylko okoliczności mogt 
tu stanowić wyjłtek. Czy jest właściwiej używać drzewa mięk­
kiego lub twardego, zależy to również od okoliczności. Drzewo 
miękkie daje płomień żywszy, dalej sięgajłey; drzewo twarde 
wydaje br jednostajniejszy, trwał&zy, i z powodu węgli działa 
szczególniej w bliższej okolicy. 

W «;głe drzewne otrzymuj') się, jak wiadomo, z drzewa zwę­
glonego; dają one takt ilość ciepła, jaka jeet ich waga. Przyj~tć 
można, że l funt suchych węgli drzt:wnycb ogrzewa 73 funty 
wody od O do punktu wrzenia. Ponieważ węgle nie sprzedają się 
na wagę lecz na miarę, uważać przeto należy, że waga w~li z 
drzewa miękkiego ma się do wagi węgli z drzewa twardego, przy 
równej roiarze , jak 8 : 12. Lecz i wielkość węgla wywiera takłe 
wpływ na wagę pewnej oznaczonej jego miary. 

Węgiel kamienny i brunatny bardzo właściwio w niekt-órych 
miejscach użyć się dają. Można liczyć, że jeden funt suchych 
węgli kamiennych zdolny jest ogrzać 60 funtów wody od O do 80° 
R. . Ponieważ w ogólności oba te rodzaje paliwa zawieraj~ 1·udę 
siarkową , przeto kotły daleko tu więećj ulegajt uszkodzeniu, nit 
przy innych ogniskach; żar, jaki z ich wypalenia powstaje, jest bar· 
dzo silny. 

Oczyszczony z eiarki węgiel kamienny (ooab) przenosi jesz-



eze wtgiel kamienny nieczyBzczony pod względem siły ognewaj.­
cej; jeden bowiem funt ogrzewa 65 funtów wody od O do 80° R: 
poni'ewa.t jednak, łak jak w~giel drzewny, nie wydaje on płomie­
nia, moc jego przeto rozcitga ei~ szczególniej w blizkiej prze· 
etrzeni. 

Torf, jako paliwo, jest tem przedniejszy im suchszy i ian mniej 
po spaleniu wydaje popiołu; uważać nadto potrzeba, aby jak uaj­
bardzi~j był uwolniony od rndy siarkowej. Dobry torf wydaje tylko · 
około 3 - 8°/ 0 popiołu, gdy tymczasem złe jego gatunki wydaj, 50 
do 60°/0 , a tem t>amem w podobnyrnże stosunku mniej ogrzewaj• 
Ponieważ torf równiei: nie sprzedaje ei~ na wag~, przeto przy o­
bliczaniu wartości paliwa nie nale~y spuszczać z uwagi jego ci~i­
kości; wiadomo bowiem, że torf jest bardzo pulchny, a wifJC lekki, 
nader zbity i ci~żki. Jeden funt torfu ogrzewa prawie 25 do 
30 funtów wody od O do 80° R. Torf, przy umiarkowanym ciłgu 
powietrza, wydaje tar wyborny, jednostajny; przy mocniejszym 
zaś ciągu, wydaje nawet mocny płomieó. Z torfu wypalają w~giel 
torfowy, jak z drzewa węgiel drzewny. 

Utywając do ogrzewania różnego rodzaju paliwa, szczególnt 
na to zwracać należy uwagę, czy takowe działa mocnym płomie­
niem, to jeet gol'l)Cemi paltcemi eię gazami, lub też rozprOmie­
nianiem ei~ ciepła z rodarzonyeh w~gli pochodz~go. w osta­
tnim razie roezt powinien znajdować się bliżej powierzchni ogrze­
wającej, nit w pierwszym. Odległość pr4JtóW rosztowych od siebie 
i wielkość samego roszto stosujQ ei~ do ilości istoty palnej, zawar­
tej w pewnej oznaczonej ilości paliwa. 

Powietrze atmos{eryeme. Ziemia. 1'188!8 otoczona jest ze wszyst. 
kich ebon gazem, biorącym udział \V'e wszystkich jej poruszeniach; 
nazywa się on powietrzem atmosferycznćrn lub atmoefe~ ziemi i 
składa się z gazu ealetrorodnego, kw88orodnego kwasu węglowego 
i pary wodnej. Gaz saletrorodny i kwasorodny maj, si~ do eiebie 
w etosunku jak 79 : 21 pod względem objętości, a stosunek ten 
pozostaje zawsze jednakowy. Ilość kwasu węglowego jest bar­
dzo mała, ustanowić ją można w przecięciu na 1/ 1000 , i jest raz 
więkeza drugi raz mniejsza. Ilość pary wodnćj jest podobniet bar­
dzo różna; wynosi około 1/ 100 w stosunku wagi powietrza. Stan 
wilgoci powietrza dochodzi się za pomoc, higrometru. 

Atmosfera ciQty na powierzchnifil ziemi ciętarem około 15 fun­
tów na cal kwadratowy; ciśnienie to równa si~ ałupowi tywego ere· 
bra na i8 cali i słupowi wody na 32 atopy wyeokości: jest ono za-
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ws.ze jednostajnej siły; zmiany jego mierzą. eię za pomoćt baro­
metru. 

Kwasoród powietrza atmosferycznego jest owym pierwiast­
kiem, od którego zależy utrzymanie życia i palenie; bez tego pier­
wiastku nie ma ani życia ani palenia. 

Rozpuszczenie. Wiele ciał stałych przechodzi w stan płynny, 
jeżeli włożymy je w różne ciecze; inne przemianie tej nie ulegają: 
tamte nazywają. się rozpuszczalne, te nierozpuszczalne. Cukier np. 
włożony w wodę, traci kształt stały, staje się płynnym; mówimy 
więc, że rozpuszcza się w wodzie. Piasek wsypany w wodę nie 
rozpuszcza się.· Ciuła płynne rozdzielają się podobnym sposobem 
w innych cieczach, dają. się z niemi mieszać, są. w nich rozpusz­
czalne; tak olejki lotne rozpuszczają się w wyskoku. Inne nie 
dają, się mieszać, nie rozpuszczają. się; tak np. tłustość i olćj w wo­
dzie. 

Ciecz, w znacznćj ilości znajdująca się i ciało stałe lub inny 
płyn rozpuszczająca, nazywa się środkiem rozpmszczającym. Takim 
jest woda dla cukru, gummy, białka, kleju, gummowatych barwni­
ków, wielu soli; takim podobnież jest wyskok dla żywic, olej­
ków lotnych, żywicznych barwników. Rozpuszczalność ciał przyspie· 
sza w ogólności wyższa temperatura; dla tego z t•oztworu gorąco 
przygotowanego wydziela się, po jego ostudzeniu, część istoty roz­
pus~czonej , niekiedy w kryształach: tak np. ze stężonego gorącego 
ulepu cukrowego, za oziębieniem, otrzymuje ~Się cukier. 

Dolawszy do roztworu jakiego ciała innej· cieczy, w której 
ciało owo nie rozpuszcza się, tedy wydziela się również ciało roz­
puszczone zupełnie lub w części. Zmieszawszy np. wodę studzien­
ną. z wyskokiem, wydziela się gips, który jest wpra,vdzie rozpusz­
czalny w czystej wodzie, lecz nierozpuszczalny w cieczach wysko­
kowych. Z · wyskoku zawierającego olejek swędny, dla tej samej 
przyczyny, za dodaniem wody, rzeczony olejek ocldziela si~; wyskok 
będzie mętny, 

W jednej i tej samej temperaturze rozpuszcza się bardzo ró­
żna ilość różnorodnych istot; jeżeli rozpuszcza się wiele, ciało nazy­
wa się łatwo rozpuszczalne, jeżeli mało, nazywa si~ trudno rozpu­
szczalne. Jeden łót cukru rozpuścić można, przy zwyczajnej tem­
peraturze, w mniejszćj od łóta ilości wody, a tymczasem jeden łót 
wapna wymaga do ror;puszczenia około 700 łótów wody. 

Saccluzromelr (cukromierz). Jestto areometr wskazujący ilość 



cukru w roztworach cukrowych i ilość wyciągu słodowego w brzecz­
ce piwnej. 

Termometr (cieplomitrt). Tak się nazywa narzędzie używane 
do dochodzenia temperatury. Budowa jego zasadza się na powię­
kszaniu, wskutlru ciepła, objętościjakiego ciała, najczęściej ~ywego 
srebra. Aby narzędzia te mo~tm między sob'ł poruwnywać, naldy 
oznaczyć na każdćm z nich dwa punkta, które, przy równych okoli­
cznościach, łatwo wynaleźć si~ dają, i przestrzei1 między temi pun­
ktami podzielić na oznaczoną liczbę stopni. Wybiera się do tego 
pnnkt marznięciu. i wrzenia wody. 

Narzędzie zanurza się w wodzie wrzącćj i stan żywego srebra 
ściśle się oznacza; następnie wstawia się tot narzędzie w śnieg to­
pniejący i podobnież tenże punkt ściśle się oznacza. Odległość 
między temi dwoma punktami dzieli się albo na 80 albo na 100 
równych części, i tak nad jak i pod temiż punktami umieszcza się 
pewna. od upodobania liczba stopni równej v.ielkoaci; podział pierw­
szy daje podziałkę 80 stopniowlł, podług Reamura, ostatni l 00 
stopniową, pouług Celsiusza. W obu pouziałkach 0° wskazuje punkt 
marznięcia wody. 

ł,atwo wnieść, :ł:e podług tego różnego podziału stopnie obu 
podziałek mają koniecznie różną wielkość, gdyż 5 atopni Celsiusza 
(C) sfł równe 4 stopniom Rćaumura (R). Okazuje się z tą d, jak sto­
pnie jednej podziałki na stopnie drogiej zamienić możno.. ·Chctc 
stopnie Reaumurll zamienić na stopnie Celsiusza, mno.ą się tako­
we przez 5 a dzielą przez 4; zamieniajł}C zaś stopnie Celt~-iusza na 
stopnie Reaumura, mnott się pierwsze przez 4 a dzielą. przez 5. 

22° R. ile czyniłstopoi Celsiusza? 22X 5 = 21 1/ 2 ° C. 
4 

22° C. ile czynią stopniReamura? 22X 4 = 173/-:lo R. 
5 

Podziałka Rćamnra powszechnie używana jest w życiu zwy­
czajnem w Niemczech, podziałka Celsiusza we Fraocyi i Szwecyi, 
tudzież w większej części dzieł Dłmkowych, z wyjątkiem Angiel­
skich. 

· W Anglii ueywają termometru z inn~ podziałką, to jest Fah­
renheita. Zanurzył on termometr w mieszo.ninie śniegu i r~alminku, 
oznaczył s~n ~ywego srebra 0-em, a. potem znnurzył go w wodzie 
wrzącej, i podzielił przestrzeń mi~dzy temi d\voma punktami na 212 
równych części. PoniPważ mieszanina śniegu i salmiaku pottiada 
niższą temperaturę, niż śnieg topniej~cy, przeto punkt O tej po-



działki przypada pod punktem O podziałek Reamura i Celeiusza, le· 
ży bowiem o 14,2° R. lub 11,7° C. pod O. 

Stopnie nad punktem O termometrów o.znaczajQ znakiem + 
i nazywają. je także stopniami ciepła, stopnie zaś pod O oznaczajQ zna­
kiem - i nazywaj Q je stopniami zimna; rozróżniać zatem nalety + 
10 lub~ 10° C. lub R. lub F. (Fahrenheita). 

Termometr z podziałkQ Fahrenheita okazuje w śniegu to.. 
pniejtcym w punkcie 0° R. lub C. + 32°. Jest więc: 

Reaumur. Celeiusz. Fahrenheit. 
- 14,2 - 17,7 Ob 

o o + 32° 
+ 80 + 100 + 212° 

Widzimy z tego, ~e odległość punktu marznięcia wody i jej 
wrzenia podług podziałki Fahrenheita zawiera 180 stopni, które 
zajmują tę 81l0lł przeatrzeń co 80 stopni R~aumuro. i 100 Celsiu­
sza, czyli co na jedno wychodzi 9 stopni F. znaczt tyle co 4 R., 
a 5 C. zatem + 60° ~"., którąto temperaturę częstośmy przyta­
czali przy oznaczaniu ilości wyskoku w wódce, równe są 12łJ~ 0 

R. lub 15,60 C. 
Dla zamienienia stopni Fahrenheita ~a stopnie Culaiusza, 

jeżeli te są wybze nad punkt marznięcia, odciąga się 32, a re· 
szta liczb dzieli się przez 1,8. Jeżeli zaś liczba stopni Fahren­
heita jest pod punktem m~ęcia, tedy odciąga się od 32 a re­
szta dzieli przez 1,8. Jeżeli nakoniec liczba stopni pod O Fahren­
heita przypada, tedy dodaje się 32 a dopiero dzieli siQ przez 1,8. 
W ostatnich dwóch przypadkach stopnie otrzymują znak -. 

+ 60° F. ile czynit podług Cele.? 
60 

-
32 = + 15,5 9 C. 

1,8 

+ 20° F. ile czynilł podług Cela.? 
32

1
-

8 
20 = -6,60o C. , 

- lO F. ile czynit podług Cele. ? 
10 

-t-
32 = -23,2" c. 

1,8 
W celu oszczędzenia rachunków, zan1ieszczamy tu następu­

jlłCił tąblic~. 
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Pordumanie pod~iałki termometru Fahrenheita ~ pod-:iałkq 
Celsius<uz i Reaumura. 

Fanren ·l ~el· l Ruu· IFah~en-1 t:e•· l lłi>au- r ·abr:en- ~el· 1 lłeau-
he i t SIUSZ. 1 mur. hNl. SIUłZ. mur. he11. SIIIS1.. / mur. 

+ 212 +100 + 80 + 110 + 76,61 ~ -61,33 i-128 + 53,33 +42,61 
211 99,44 79,56 169 76,ll 60,89 121 52,78 42,22 
210 98,89 79,11 168 75,55 60,44 126 52,22 41,78 
209 98,33 78,61 167 7a 60 125 51,67 41,33 
208 91,78 78,22 166 74,44 59,56 124 51,11 40,89 
201 91,22 11,1~ 165 73,89 59,11 123 50,55 40,44 
206 96,61 17,33 164 73,33 58,61 122 50 40 
205 00,11 76,89 163 72,78 58,22 121 49,44 39,56 
204 95,55 76,44 162 72,22 51,18 120 48,89 39,11 
203 95 16 161 11,67 57,33 119 48,33 38,61 
202 94,44 15,56 160 71,11 56,89 118 41,78 38,22 
201 93,89 75,11 159 70,55 56,44 117 47~ 31,18 
200 93,33 74,67 158 70 56 116 46,61 31,33 
199 92,18 74,22 157 69,44 55,56 115 46,11 36,89 
198 92,22 73,78 156 ft8,89 55,11 114 4.'),55 36,44 
197 91,61 73,33 155 68,33 54,61 ll3 45 36 
196 91,11 72,89 154 61,18 :14,22 112 44,44 35,56 
195 90,55 12,44 153 61,22 53,78 lit 43,89 35,11 
194 90 72 152 66,67 53,33 110 43,33 34,61 
Hł3 89,44 11,56 151 66,11 52,89 100 42,78 34,22 
192 88,89 11,11 150 65,55 52,44 108 42,22 33,18 
191 88,33 70,61 149 65 52 101 41,61 33,33 
190 81,78 70,22 148 64,44 51,56 106 41,11 32,89 
189 81,22 69,18 147 63,89 51,1 l 105 40,55 32,44 
188 86,67 69,33 146 63,33 50,61 104 40 32 
187 86,łł 68,89 145 62,18 50,22 103 39,44 31,56 
186 85,55 68,44 144 62,22 49,78 102 38,89 31,11 
185 85 68 143 61 ,67 49,33 101 38,33 30,61 
184 84,44 67,56 142 61,11 48,89 100 37,18 30,22 
183 83,89 67,11 141 60,55 ~.44 99 37,22 29,78 
182 83,33 66,67 140 60 48 98 36,67 29,33 
181 82,78 66,22 139 59,44 47,56 97 36,11 28~89 
180 82,2~ 6.5,78 138 58,89 47,11 96 35,55 28,44 
119 81,67 65,33 137 58,33 46,67 95 3;,, 28 
178 81,11 64,89 136 57,78 46,22 94 34,44 21,56 
177 80,55 64,M 135 57,22 45,78 93 33,89 27,łl 

116 80 64 134 56,61 45,33 92 33,33 26,67 
175 79,44 63,56 133 56,11 44,80 91 32,78 26,22 
174 78,89 63,11 132 55,55 44,44 90 32,22 2!1,18 
113 78,33 62,67 131 55 44 89 31,67 25,33 
112 17,78 62,22 130 54,44 43,56 88 31,11 24,89 
111 11,~ 61,78 129 53,89 43,11 87 30,55 24,44 

122 
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Fahr.eo·j ~el- j Reau- lfah~n-, ~eJ- łłeau- hhreD·j c.;eJ- Heau· 
he1t. SIUSZ. mur. bc1t. SIUSZ. mur hcit. siusz. mur. 

+ 86 + 30 + 24 + 43 + 6,11 + 4,89 o · 17,78 14,22 
85 29,44 23,56 42 5,55 4,44 - l 18,33 14,61 
84 28,89 23,ll 41 5 4 2 18,89 15, 11 
83 28,33 22,61 40 4,44 3,56 3 19,44 15,56 
82 27,78 22,22 39 3,89 3,11 4 20 16 
81 27,22 21,78 38 3,33 2,67 5 20,55 16,44 
80 26,67 21,33 37 2,78 2,22 6 21,11 16,89 
79 26,11 20,89 36 2,22 1,78 1 -21,67 - 17,33 
78 25,55 20,44 35 1,67 1,33 8 22,22 11,78 
77 25 20 34 1,1l 0,89 9 22,18 18,22 
76 24,44 19,56 33 055 0,44 to 23,33 18,61 
75 23,89 19,11 32 O, o 11 23,89 19,11 
74 23,33 18,61 31 0,55 0,44 12 24,44 19,56 
73 22,~8 18,22 30 1,11 0,89 13 25 20 
72 22, 2 17,18 29 - 1,61 - 1,33 14 25,55 20,44 
11 21,67 17,33 28 2,22 1,78 15 26,1 1 20,89 
10 21,11 16,89 27 2,18 2,22 16 26,67 21,33 
69 20,55 16,44 26 3,33 2,67 17 21,22 21,78 
68 20 16 . 25 3,89 3, 11 18 27,78 22,22 
67 19,44 15,56 24 4,44 3,56 lO 28,33 22,67 
66 18,89 15,11 23 5 4 20 28,89 23,11 
65 18,33 14,61 2'l 5,55 4,44 21 29,44 23,56 
64 11,78 14,22 21 6,11 4,89 22 30 24 
63 17,22 13,18 20 6",67 5,33 23 30,35 24,44 
62 16,67 13,33 19 7,22 5,18 24 31,ll 24,89 
61 t 6, ll 12,89 18 1,18 6,22 25 31,67 25,33 
fSO 15,55 12,44 11 8,33 6,61 26 32,22 25,18 
59 15 12 16 8,89 1,11 27 32,18 26,22 
58 14,44 ll,56 15 9,44 7,56 28 33,33 26,67 
57 )3,89 ll ,lł 14 lO, 8 29 33,89 27, 11 
56 13,38 10,67 13 10,55 8,44 30 34,44 27,56 
55 12,78 10,22 12 11,11 8,89 31 35 28 
M 12,22 9,73 ll 11,67 9,33 32 35,55 28,44 
53 11,67 9,33 lO 12,22 9,78 33 36,11 28,89 
52 tl , ll 8,89 9 12,78 10,22 34 36,67 29,33 
51 10,55 8,44 8 13,33 10,67 35 37,22 29,18 
50 tO 8 7 13,89 ll , ll 36 37,78 30,22 
49 9,44 7,56 6 14,44 ll,56 37 38,33 30,61 
48 8,89 7,11 5 15 12 38 38,89 31, I ł 

. 47 8,33 6,61 4 15,55 12,44 39 39,44 31,56 
46 7,18 6,22 3 16,11 12,89 40 40 32 
45 7,22 5,78 2 16,671 13,33 
44 6,61 5,33 l 17,22 13,18 
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lł-1-zenie, gototcanie. Ogrzewając ciecz do pewnego stopnia w 
naczyniu otwartem, doprowadzimy ją do stanu wzburzenia, zwane­
go wneniem lub gotowuniem. W zbut·zenie takowe jest skutkiem 
baniek pary, wywięzującej się wewnątrz płynu, miano\\icie w miej­
scu naczynia wystawion~m na działanie ognia, i uchodzącej na ze­
wnątrz. 

Temperatura, w kwrćj wrzenie następuje, jest dla różnych 
cieczy ró:i:na, dla jednego zaś i tego samego płynu, np. dla wody, 
przy równych okolicznościach zawsze jednakowa. Jeżeli naczynie 
otwarte, temperatura nie wznosi się W) lej, chatbyśmy jeszcze dwa 
razy mocniej ogt·zewali; wszelkie wzniecane tu ciepło służy do za­
mieniania cieczy w parę. 

Przy róźnycb okolicznościach, jeden i ten sam płyn "re w ró­
żn~j temperatm·ze; gotowanie bowiem zaczyna' się zawsze . dopiero 
wtedy, gdy ciśnienie (prężność) pary płynu przemoże ciśnienie na 
tymże płynie ciążące. A źe ciśnienie pary, od której żależy tem­
peratura, w wy~szem cieple jest większe; przeto wrzenie nastąpi w 
niźszćj temperaturze, jeźeli ciśnienie płyn tłoczące będzie mniejsze, 
a w lvyźszej, gdy ciśnienie będzie większe. 

Na ziemi naszej ulegają. ciała ciśnieniu atmoefet-y (obacz 
barometr); ciecze więc będą '"Tzały, skoro ich para przezwycięży 
ciśnienie atmosfery. Lecz płyn znajuujący się na dnie naczynia 
warzelnego, oprócz ciśniecia atmosfery, doznaje jeszcze ciśnienia 
słupa cieczy nad nim stoją.cej; to więc ciśnienie koniecznie tak­
że pokonać powinna para na dnie naczynia powstająca: dlatego 
też temperatura będzie tu wyższa niż na powierzchni płynu, i to 
wyższa o tyle, o ile słup cieczy stoi vrytćj w naczyniu. To wska­
zuje nu.m za główne prawidło, aby cieczy gotować się mającej nie 
nalewać w naczynia zbyt wysokie, jeżeli wysoka ich temperatura 
jest szkodliwa, jak np. w roztworach cukrowych. 

Ponieważ ciśnienie powietrza jest co do wielkości rótne 
(obacz barumet.r), przeto też i temperatura płynów wrzących w ró· 
żnej wysokości przypada; jeżeli zmniejszymy jakimkolwiek sposo­
bem ciśnienie powietrza, tedy i punkt wrzenia bardzo zniżyć mo­
źnn: ztądto gotowanie odbywa się w przestrzeni rozrzedzone po­
wietrze mającej, dla uniknienia mocnego ogrzania. 

1V zwyczajnem ciśnieniu powietrza woda wre w 100° Cela., 
w cienieniu dwóch atmosfer wre w 121° Cele., w ciśnieniu trzech 
atmosfer wre w 135° Cels. 
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Jeżeli w cieczy, np. w wodzie, rozpuścimy ciała nie lotne, lub 
mniej lotne, podwytszy to punkt wrzenia, gdyż przylgnienie tych 
istot do ciała rozpuezczajQcego, tu zatem do wody, wyf:szą tem­
peraturą. przezwyciężyć potrzeba. O wiele punkt wTzenia pod­
wyższa się, zależy to od ilości istoty rozpuszczonej. Roztwory stę­
żone WrQ w wyższej temperaturze aniżeli rozcieńczone. 

Wyciqganie. J estto odłączenie istot w cieczy jakiej rozpusz· 
czalnych od nierozpuszczalnych. Słód np. wyciąga się przez wodę, 
dla otrzymania roztworu jego części składowych w wodzie rozpusz­
czalnych (cukru, gununy, bin.łka, pierwiastku pachnącego); roztwór 
ten nazywa się wtedy wyciągiem , a część nierozpuszczona pozosta­
łością, osadem. W miarę temperatury, w jakiej ciało rozpuszcza­
jące wywiera działanie swoje· na ciało wyciągnąć się mające, nada­
ją tej czynności szczególne nazwiska: jeżeli bowiem używamy 
środka rozpuszczającego na zimno, tedy nazywa się to wymocze­
niem (macemcyq); jeżeli przyrządzamy wyciąg w temperaturze 
50--()0 stopni, nazywa się to wytrawieniem ( dygestyq:); jeżeli wy­
ciąg ten otrzymujemy przez nalanie wody wrzącej, nazywa się to 
nalaniem (infuzuq); jeżeli nakonice ciało wyci(}gnąć się mające go­
tujemy z cieczą. rozpuszczającą, tedy otrzymujemy odwar. 

Najpospolitsze ciała rozpuszczające są: woda i wyskok. W mia­
rę użycia jednego lub drugiego z tych środków, otrzymany ztąd 
wyciąg odmienne istoty zawierać będzie, gdyż woda szczególniej 
rozpuszcza pierwiastki gummowe, wyskok zaś żywiczne. ·wyciągi 
wyskokowe nazywają częstokroć tynkturami lnb essencyami; wspo­
minaliśmy o nich wielokrotnie w opisie wyrabiania wódek słod­
kich. 

Dwa SQ szczególniej E~posoby wycią-gania istot: albo nalewa 
się na nie, pospolicie w stanie rozdrobnienia, cała ilość cieczy roz­
puszczając·ej, w wymaganej temperaturze, i oddziela się po nieja­
kim czasie roztwór od osadu przez cedzenie; albo zwilża się ciało 
do wyciągnienia wzięte cieczą rozpuszczającą, kładzie się tak zwil­
żone w naczynie opatrzone dnem cednem, przyciska mocno do dna 
cednego okrytego płatem lnianym i wlewa się następnie ciało roz­
puszczające; przenika ono istotę wyciągnąć się majacą, a nasycone 
rozpuszczalneroi częściami składoweroi odpływa spodem; ciało roz­
puszczające nalewa się dopóty, dopóki tylko ciecz odpływajl)ca 
zawiera ozęści rezpuszczone. 

Wymoczenie (maceracya). Nazywamy wymoczeniem przyrzą­
dzanie wyciągu w zwyczajnej temperaturze (obacz wyci~ga.nie). 
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Okazuje się zttd, te wepomniony w opisie wyrabiania cukrn bu­
rakowego sposób Dombasia nie zasługuje na nazwę maceracyi, ale 
raczej na nazwę wytrawiania. 

Jfytrauianie. Nalewanie cieczy rozpuszczającej na ciało, z któ­
rego wyciąg otrzymać zamierzamy w temperaturze 50-60° nazywa 
się wytrawianiem (obacz wyciąganie). 



• 

• 
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Sl.r.IDier1~ .rqmiiJIC erytaj 

:127 10 nierozcieńczonym rozcieńczonym 
541 31 wypalano spalono 
543 13 mączki mąki 
M~ i dal . przetak sito 
M8 17 odd~iela od wlólmamączllę oddziela mączkę od włókna, które 

zbierającą sie zbiera sie 
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Str. tciera.r; .zamia.C uycaj 
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112 6 rurą drugiego zbiornika rurą do drugiego zbiornika, i z niego .. 
'119 15 na twardej podeszwie na twardej podstawie 
'126 37 kwasu siarczanego kwasu solnego 
7~\2 32 lm sklepionemu ognisku w skJepionem ognisku 
740 21 rurmusu podnosiciela (elewatora) 
741 16 ich go 
742 1 wykipieć wypływać 
744 13 zbiornik wyziewów x rurą kapa z rurą do odprowadz.enia pary 
'16a 7 i 8 ziemią wapienną wapnem 
700 12 gliuki gliny 

16 wątły matowy 
7'72 8 nieco niedokwasu nieco węglanów niellokwasu 

14i 25 ziemi wapiennej wapua 
773 25 w retortęlubkubekszklan- w kolb\1 lub zlewkę 

'181 11 
783 3 

30 

'789 5 

ny 
tu wystającym z tej strony odbytym 
mur wolny mur z otworami 
osiąga się rozłożystość ka- osiagają się miejsca prozne między 

mieni wapiennych bryt;uni kamienia wa~iennego 
kamieni na przodZie stoją· kam1eni do zastawiania 

cych 
792 31 nie rozpuszcza się nic gasi się 
793 '1 Rozpuszcza się Gasi się 
79-t 2-6 koperty zegarkowe podstawki (postumenty) do zegarów 
800 15 i 17 po niedokwasu dodaj drugiego 
1)02 \.1 i 14 zeszkleniu Sil,.l spojeniu 
803 4 Nic jest Jest 

5 środek rozpuszuający topnik 
- 7 i 14· hryłki siark1 piryt żelazny 
804 8 siarczanvch pirytowych 
809 5 skrapiaj~ rozrabiają 
811 34 stapiania się spajania się (sprażania) 
823 33 sody sodu 
82'1 la w alembiku lub retorcie w naayniu do wytrawiania lub kolbie 

19 i dal. w odważonym tal~:rzyku w odważonej parowniczce porcella· 
porcelłanowym nowćj 

830 21 ilośc ługu ilość soli w ługu 
831 20do25Do trzeciego nalania i Woda po trzeci raz nalana, kli1ra 

833 12 

26 

39 
łl36 39 
sas 27 

a6 
840 23 

t. d. przeszła przez obie kadzie. jest już 
• teraz za słab<J do parowania; ch.:ąc 

ją do tego zdatną uczynić, prz.cpu· 
szcza si~ ją po raz trteci przez dru­
gą z rorządlm kadi rzędu górne· 
go, napełnioną świeżym popwtem, 
i t. d. t.~k, że woda nowo nalana 
przechodzi zawsze w końcu prtet 

d •r.· l · popi iół.bf" · · d · l Ć opo111 so e wyłączone me ie so c o 1c1e zaczną s1ę wy Złe a 
zostaną 

ai sole dokładnic wydzie· dopóki sole nic zaczną się wydzielać 
lone zostaną 

pruklada 
magnetyanu 
na talerzu 
' v kubek szklanny 

przelewa 
manganezyanu 
na parownicy 
w zlewkę 



Str. winu sarnim& esyłaJ 
t!43 10 5,000 granów 500 granów 

13 retortę l.:olbę 
854 Ul skóry klejowatej szluzu błony 
- li i 15 szlazu podpuszczki 
871) 35 tmlekan) łzawierający kwas mlekowy> 

40 (wyskoku salmiakowegol (ammonii płynnej) 
880 22 sofan pierwiastku sero· twaróg (l<azein) 

23 
8\11 l 
8\12 16 
8Q5 4~ 
897 6 
898 10 
906 9 
mo 1 

w ego 
Lwaróg rozpustczalny 
pobiera od Francyi 
lub 
klinowa 
klmowej 
podlogi 
wypalaniu 
ogniska 

za" ićrający kwas soluy 
pl:aci Franąi 
łub 
drągowa 
drągowej 
od podło6i 
wypiekamu 
trzonu 





DZIEl· A 
NAKŁADEM KSIĘGARNI BERNSTEINA 

Po dzień 31 Grudnia 1852 wydane. 

Arnold, Dr E. J. Krótkie pov.iaetki w polekim 
i niemieckim języku. W Iirezawa 1852 roku 
Kurze Erziihlungen zum Leeen und Wiede­
rerzilhlen , Abschreiben und V erbeseern , 
Durchsprechen und Abfragen, Auswendi· 
glernen und Ueberseltzeo, mit Hinzufuguog 
einee deutsch - polniech - franzotlischen 
Worterbtichleine. Warschau 1852 • • . . 

.. 

Bigot Karol. przewodnik rozmów potocznych w 
językach : francuzkim, polskim, niemieckim 
i roseyjskim w 12-ce Warszawa 1850 roku. 

" oprawny w tekturkę • • • . • . . . 
t:;bątlzyńskl Jan IWep. Wspomnienia Sandomie­

rza, i opis miasta Sandomierza 8-ka. War­
szawa 1850 roku • • • • . • • • . . 

Dllbrowskl Płotr. Przewodnik praktyczny do 
pisania prośb i listów urzędowych i prywat­
nych w języku Rossyjskim, z dołączeniem 
postanowień odnoszfłcych się do każdego ro­
dzaju pism urzędowych, wzorów różnych 
pism, listów handlowych, prywatnych i t. p., 
oraz no.wo zebranych wyrazów słu.tących za 
dodatek do słownika Poleko-Rossyjeko-ad­
minietracyjnego i sądo,vego. Warszawa 1849 

Eleutentarz nowy Warezawski dla grzecznych dzie­
ci z 24 obrazkami kolorowanemi. Wydanie 
drugie 1853 • • • • • • • • • • • 

Gry l zaltawkł dla dzieci na.ślooowane z francuz­
kiego z 10 kolorowaneroi rycinami w 8-ce 
wszerz. Warez. 1851 roku • • • • • . 

,. z rycinami czarneroi • • • • • • • • 
GlltZk.ow. Wzór do Swiętoszka, komedya w 5 ak­

tach, z niemieckiego przełożona przez Stani­
sława Lissowakiego • • • • . • . . • 

Hlstorya naturalna krótka dla rozrywki i nauki pil­
nych dzieci. Ozdobiona 52 rycinami koloro\va­
nemi. W arsz. 1852 roku • • • • • • . 

re. kop. 
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Książka do modlitwy dla młodych dziewic podług 
układu autorki świętych niewiast 1850 • . 

,, oprawna w płótno ze złoconemi brzegami 
,. n w szagńn ,. ,. 
,, ,. w aksamit .. ,. 

HslążkR do nabożeństwa dla katolików, napisana z 
polecenia śp. Arcybiskupa Dunina. Wydanie 
nowe, pomnożone. W arazawa 1853 

" oprawna w płótno ze złoconeroi brzegami 
" " w szagrin ,. " 
" " w aksamit .. " • 

!Wowoslclsld T. Wybór bajek i przypowieści ory­
ginalnych i tłomaczonych, zebrnnych i wy­
danych z dawniejszych i t egoczesnych pisa-
rzy polskich. Wydanie drugte, in 8-vo War­
szawa 1850 roku. . • • • . . • . . 

PISDlO śnięte wybrane z ksiąg starego i nowego 
zakonu, objaśnione uwagami pobożnych uczo­
nych i ofiarowane matkom i dzieciom przez 
autorkę pamią.tki po dobrej matce 2 tomy 
1851 roku . . . . • • . . . • . . 

ToJtłłC!e zamiany wszelkich wag zagranicznych, obra­
chowane na wagę Rossyjską w pudach, fun­
t.ach i zołotnikach od l łuta do 100,000 fun 
tów. Warszawa 1852 in 4-to.. . • . • . 

Złoty ołtarzyk dla małych dziatek. War. w 16-ce 
" .oprawny w płótno . • • . . . • . . 
" ,, ze złoconeroi brzegami . . • . 
" " w szagrin " 

Żrótlło '"ladomoŚC!l dla dziatek polskich uyli 
abecadlnik powszechny ułożony sposobem 
postępowym od poznania liter do pierwszych 
zasad główni~jezycb naukowy~h przedmiotów, 
w dwóch częściach przez starego przyjaciela 
dzieci, podarunek i nagroda dla chłopczyków 
i panienek. Warszawa 1849 roku 8-ka, dzieło 
ozdobione rycinami kolorowaneroi • . . . 

" ,, czarneroi 
bez rycin • . . • • . • . . . 
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Zwierzęta słynne w bistoryi, dla użytku młodzieiy, 
• z rycinami. Warszawa 1851 roku . • • . 
ZyC!Iorysy znakomitych ludzi wsławionych wróżnych 

. zawodach z rycinami 2 tomy w 8-ce. War­
szawa 1851 roku . • • • • • . . • . 10 

" 
" na papierze welinowym • • 12 


