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0 WYDOBYWANIU MACZKI.

WWykiadzie piwowarstwa, na stron. 4, opisalismy szczegélowo wla-
enoéci téj wewnetrznéj czesci skladowédj wielu roslin, ktérg nazy-
wamy maczks lub krochmalem.

Maczka jest obficie rozlana w krolestwie roglinnem; zna;du;e
gig bowiem prawie w kazdym rodzaju ziarn zbozowych, w wielu
korzeniach i glabach. Podtug Hartiga, zawiera¢ ja ma nawet pied
drzew lisciastych podczas zimy. Oddawna takze wiadomo, Ze znaj-
duje si¢ ona w wielu gatunkach palm i w znacznéj ilosci; sago nie
jest w rzeczy saméj niczem innem, tylko maczks.

We wszystkich tych cialach mgczka jest zupelnie uksztatcona,
zamknieta w komorkach utworu organicznego, po rozdarciu ktorych
wydoby¢ si¢ daje ; nie mozna zatém uwazaé jéj za wyrob, lecz za
pléd przyrodzenia, tak wlasnie jak cukier trzcinowy, klonowy ibu-
rakowy (*).

~

(*) Plodem (educt) nazywajq istole wydzielong vw stanie ozysiym z mie-
staniny czyli polaczenia kilku istot; wyrobem zas (product) to cialo, kté-
re uksztslcono z innego ciala. Ziemniski np. zawierajy w sobie, jak wyzéj
wspomniano, wiele maczki; ta wige z nich wydzielona jest ptodem: w wypa-
laniu wédki przeciwnie, ptyn wyskokowy nie jest plodem, gdyz go ziemnia-
ki nie zawieraja, ale wyrobem, utworzonymn z cukru przez fermentacye. Nawet
cukier z ziemniakéw powstaje dopiéro z maczki, jest wiec réwniez wyrchem
z maczki olrzymanym.

GOSP. PRZEM. TOM II. 617
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Réine 83 odmiany, a raczéj gatunki maezki, ktorym nadano
szczegblne nazwy. I tak maczke zawarts w korzeniach omanu (inu-
la helenium), w glabach georgin (dahlia pinnata) i w wielu innych ro-
dlinach nazwano inulinem; ten zas$ jéj rodzaj, ktory otrzymuje sig
z tak zwanego mchu islandzkiego (cetraria islandica) nazwano mgez-
kg porostowy: tamta wydziela sie w keztalcie ziarnek prochu, po roz-
tworzeniu korzeni w wodzie goracé] 1 nastgpnem ozigbieniu roztwo-
ru, ta podobnym sposobem w ksztalcie galarety.

Te ostatnie odmiany maczki weale do naszego celu nie nalezg;
pod wzgledem przemyslowym obchodzi nas tylko maczka zwyczaj-
na, to jest ta, ktoré) wlaenosci roztrzaenelismy dostatecznie w miej-
scu wyzéj wekazanem.

Lecz i ta pospolita maczka okazuje si¢ rozmaita, w miare ro-
znodei roglin, z ktérych ja wydzielono : ma bowiem ziarnka wigksze
lub mniejsze, co czynija bialy lub przejrzysto- ezklista; tworzy lep
gestszy lub rzadszy; byws wreszcie wigedj lub mniéj i rozmaiciéj
ubarwiona.

Prawie wszystka mgezka, do zwyczajnych eelow przemyslo-
wych na sprzedaz wystawiana , wydziela si¢ z pszenicy, ktora zawie-
ra wielkg jéj ilosé i ¢émigcéj bialosci, a utworzony z niéj lep jest
bardzo gesty i malo przejrzysty; tylko do szezegolnego uzytku,
Jek np. do wyrabiania cukru maczkowego i dextryny, wydobywa si¢
maczka z ziemniakow , nic moggea w wielu innych zastosowaniach,
jak np. do stezenia bielizny, zastapié¢ maczki pszennéj dla tego, ze jéj
ziarnka 63 wigksze 1 bardziéj polyskujace sig, i ze daja lep nie tak
stezony a nader przezroczysty.

Opiszemy zatém naprzéd wydzielanie mgczki z pezenicy, a na-
stepnie z ziemniakow; przedewszystkiem jednak uwaZamy za po-
trzebne przypomnieé¢ czytelnikom niektére wlasnosci macezki, szcze-
golniéj wazne, na ktérych w czesci opiera sie sposob jéj otrzymy-
wania.

W cieple zwyczajnem mgczka “nie rozpuszeza si¢ w wodzie;
jezeli ja wige mieszamy w ostatniéj, a potém zostawimy w spokoj-
noscl, catkiem osigdzie na dnie.

Polana wodg goraca, tworzy znany lep maczkowy.

W zimnie nie rozpuszcza sig w wyskoku, rozciericzonych kwa-
sach i alkaliach.

Roztwor jodu ubarwia ja niebiesko.
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Wydzielanie maczki z pszenicy.

Czesciami skladowemi pszenicy, oproez naturalnéj wilgoei i hu-
pinki, sgglownie maczke i klej roslinny, daléj mala ilos¢ bislka,
gummy, réznych soli i wzarodku kiclkowym nieco thistego oleju.
Wiasnosci wezystkich tych czeici skladowych opiealismy obszernie
na str. 41 n; tam wiee czytelnika odsélamy.

Do naszego celu o tém szczegdlniéj wiedziec potrzeba: ze
sole, gumma i bialko juz przy zwyczajnem cieple latwo si¢ w wodzie
rozpuszczaja; ze maczka, klej roslinny ilupinki sa w niéj nieroz-
puszezalne, w kwasie zaé mlékowym i nierozcienczonym kwasie
octowym klej roslinny rozpuszcza sie. Wazng takse jest wiadomosé,
ze, jezeli pszenica przez czas niejaki zostaje w zetknieciu z wods,
tworzy si¢ pewna ilos¢ cukru (str. 17).

Powiedzielismy na str. 17, jak bardzo stosunek tych ezesei
skladowych rozne okolicznosci zmieniaja, mianowicie, ze ilosé istot
usaletrorodnionych ( biatka, kleju roslinnego) pomnaza sig¢ w miare
uzycia nawozu gorgcego, & przeciwnie w takim esamym stosunku
zmniejeza sie losé istot saletrorodu pozbawionych, osobliwie maez-
ki. Wynika ztad prawidlo, ze do wyrabiania mgczki zawsze wy-
biera¢ nalezy pszenice zebrang z gruntu miernie wmierzwionego,
najwladciwiéj drobna, bialg, a nie ciezks rogowata.

Wypadki przez Hermbstidt'a otrzymane wykazaly, ze, na 1000
fantow pszenica zawiera: jezeli pochodzi z gruntu umierzwionego

uryng ludzks 389 fun. maezki a 350 fun. kleju ‘roslinnego
krwig zwierzeca 412 8 342 & 5
odchodami ludzkiemi 414 » 338 5 A
nawozem kozim 424 o 328 % L
nawozem Owczym 428 o 328 » »
»  kongkim 616 3 134 . '
~» bydlecym 6822 % i 119 5 s
» roﬁlinnym 659 » » 96 »n »
bez nawozu 666 % 02

Jakkolwiek tablica ta ulegaé moze niejakim zmianom, juito
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z powodu rodzaju gruntu, juz téz ze wzgledu na wicksza lub mniej-
szg ilosé uzytéj mierzwy; wogélnosci jednak nie oslabia to wyrze-
czonego wyzéj prawidla.

Znawca juz z saméj powierzchownosci oceni pszenice szczegdl-
ni¢j zdatna na maczke, przekladajac zawsze ziarno biale, maczyste
nad ciemne, rogowate; zdola nawet, przy pewnéj wprawie, obliczy¢
gposobem przyblizonym wydatek, czyli ilosé zawartéj w niéj macz-
ki: w kazdym jednak razie najpewniejezym srodkiem jest tu docho-
dzenie ilosci mgezki, na maly stope wykonane.

W tym celu odwaza eig '/, funta pszenicy, sypie w garnczek
inalewa woda tak, aby ta stala na dwa palce nad ziarnem. Skoro
pezenica rozmigknie (co tém rychléj nastepuje im cieplejsze jest
powietrze), woda écigga sie zupelnie, a ziarno rozthikuje si¢ w czy-
stym mozdzierzu Zelaznym lub mosie¢znym namiazgq tak, aby w niéj
nie bylo ziarnka calego. l\rﬁa.zga ta za.wigzuje sie¢ wolno w worku
Inianym, nie zbyt gestym i wygniata si¢ na misce napelnionéj woda.
Ziarnka mgczkowe przechodza przez dziurki plétna, zabielajac wo-
de, ktéra odnawia sie¢ kilkakrotnie, i wygniatanie w niéj trwa dopéty,
az) woda zabiela¢ ei¢ przestanie; jest to znak wydzielenia wszystkiéj
magezki z pezenicy. Otrzymana ztgd ciecz mléczna wlewa si¢ razem
w garnek lub walec i przez 12 godzin pozostawia w spoczynku. Po
uplywie tego czasu, maczka osigdzie na dnie, i plyn nad nig bedacy
(ktéry zawiera istoty rozpuszezone) mozna sciagngé lub zlaé ostrdz-
nie i odprowadzic. Maczka wilgotna wydobywa sig, kladzie na
talerz plagki i suszy na powietrzu lub w znacznem cieple, & nastep-
nie przewaza. Poniewaz wzigto !/, funta pszenicy; dla wykrycia prze-
to ilosei maezki zawartéj w jednym funcie pszenicy, potrzeba tylko
wzigé cztéry razy wynaleziong wage maczki: z funta zas pezenicy
latwo obliczy¢ wydatek mgczki z szefla, himtena, lub innéj miary.
Przypusciwezy Ze '/, czes¢ funta pezenicy wydata przy dochodzeniu
4!/, totow maczkl tedy z funta otrzymamy jéj 18 Iotow: jezeli wige
szefel pazenicy wazy¢ bedzie 90 funtéw, wtenczas wyda 1610 otow
czyli 50 funtéw, a wispel 1200 funtow mgezki.

Jasng jest rzeczg, Ze i w wyrabianiu mgczki na obszerna stopg
wekazanéj dopiéro drogi trzymaé si¢ mozna; i tak si¢ téz zazwyczaj
dzieje, z ta wezakze po wiekszéj czesci roznicg, kbora odlgezenie
maczki od kleju roslinnego ulatwia, wyrob lepiéj oczyszeza i uwal-
nia go od rzeczonego kleju roslinnego, mocno trzymajacego sig macz-
ki wydzelanéj sposobem dopiéro opisanym. Na ten koniec roz-
guieciona i wods nalana pszenica, przed wyplokiwaniem mgezki, zo-
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stawia sie tak dlugo w spoczynku, dopdki nie utworzy si¢ znaczna
ilos¢ kwasu (fermentacya). Kwas ten w czeéci rozpuszeza a w czesci
migkezy klej roslinny tak, Ze traci calkiem owsg wlasnosc lykowats
i lepks, ktoéra oddzielenie maczki najbardziéj utrudnia (ob. nizéj).

Pod wzgledem szezegdlowego wykonywania tego srodka w za-
kiadach maczkowych znajdujemy pewne odstapienia: jedne bowiem
rozgniatajg lub grubo miely pszenice suchs, & nastepnie mocza i pod-
dajg fermentacyi; inne wprzéd ja mocza, a dopiéro thuka i fermenta-
cye wzbudzaja. Ostatni sposob jest pospolitezy; uzywaja go zaklady
odznaczajace sig dobrocia wyrobdéw: i w istocie zasluguje on na
pierwszenstwo, jako na wlasciwszych zasadach oparty. dJezeli bo-
wiem mielemy pszenice sucha, tedy koniecznie rozdrobni si¢ wigcéj
lupin, mianowicie gdy mielenie odbywa si¢ nie za pomoca walcow,
lecz za pomocs kamieni mlyngkich, anizeli wtenczas, kiedy rozgnia-
tamy ja namoczona; w piérwszym przypadku moga nawet niekiore
ziarnka mgezki byé roztarte lub rozerwane. Oprécz tego przy mie-
leniu suchéj pszenicy ziarnka maczkowe trzymaja sig jeszcze mocno
lupin, imechaniczne ich odlgczenie nastepuje dopiéro podezas wy-
plukiwania macezki. Jezeli zas moczymy naprzod pezenice, a potém jg
rozgniatamy, wtedy walce wyciskaja zupelnie ziarnka maczkowe z lu-
pin, a te ostatnie zostajs tylko wysadzone, nie rozerwane; nie ma tu
réwniez obawy o zniszczenie ziarnek maczkowych.

W ogoélnosci zatém, przy wydobywaniu mgezki z pszenicy na
wiekszg stope, nastepujace roboty odréznic sie daja:

1) Namoczenie i fermentacya pszenicy;

2) Wydobywanie czyli wyplokiwanie maczki z massy wyfer-
mentowanéj ;

3) Oczyszczanie czyli plokanie wydzielonéj mgezki ;

4) Suszenie maczki;

1) Namoczenie i fermentacya pszenicy.-

Pszenica, oczyszczona z pylu i cial obcych, wilosei okolo je-
dnego wispla moczy si¢ w czystéj wodzie rzeczné) w kadziach dre-
wnianych. Naprzéd wlewa sie woda w kadzie, a nastepnie zwolna
weypuje ziarno; postepuje si¢ wigc podobnie, jak przy zalewaniu
zboza na stod przeznaczonego (stx. 47). Ziarno nieznaeznie wciaga
w siebie wodg, pecznieje i migknie tak, ze latwo w paleach zgnies¢
si¢ daje. Jest to znak nalezytego rozmigknienia, a wtedy woda
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przenika ziarnka az do wnetrza jaderka maczkowego. Czas, w ja-
kim dostateczne zmigkczenie nastepuje, zalezy od wlasnosci psze-
nicy, szczegolniéj zas od stanu ciepla. Pszenica w mgczke bogatsza,
o cienszéj lupinie, nie zbyt wysuszona , migknie latwidj, niz rogowa-
ta, obfitsza w klej roslinny i dhuzéj przechowywana. Im mieksza
zreszta jest woda i bardziéj ogrzana, tudziez im cieplejsza izba, .
w ktordj stoja kadzie zalewne, tem szybcid) odbywa ei¢ zmigkeze-
nie. Latém 4 dm sa do tego dostateczne, zima potrzeba dni 10
do 11.

Po nalezytem rozmigkezeniu, spuszeza sie woda z kadzi (do
czego znajdowaé si¢ powinien kurek blacha przetakowa pokryty, lub
pop dziurkowany str. 47), 1dozwala si¢ kroplom zupelnie osigknac.
Przystepuje si¢ potém do rozgniatania, w kiérym to celu uzywaja
przyrzadu na fig. 108 przedstawionego, z eamego rysunku doklad-
nie pojaé sie dajacego. Przyrzad ten sklada sie z dwoch walecow
rozgniatajacych aa, ktire za posrednictwem szrub db, na osi jednego
walca dzialajacych, nawzajem ku eobie wiecéj lub mniéj zbliza¢ sie
mogg. Oba walce opatrzone sa w jednym koticu osi kolami gwiaz-
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dowemi, za pomoca ktorych ruch, jaki otrzymuje jeden walec od
korby lubinnéj sily poruszajacéj, udziela si¢ drugiemu walcowi. Nad
walcami znajduje si¢ kosz d, sluzacy do wkiadania namoczonéj psze-
nicy. Dla przesélania jéj jednostajnie mi¢dzy walce, lezy nad te-
miz w koszu frzeci walec o maléj srednicy e, podobniez w jednym
koncu ogi opatrzony kolem g\wazdowenl, z ktérem zgby kola gwiaz-
dowego ¢, osadzonego na osi jednego walca, zazigbiajp sie tak, Ze
obrét waleéw rozgniatajacych wprawia zarazem w ruch i trzeci wa-
lec mniejszy. W skutku takiego obrotu mniejszego walca, znajdujaca
sie w koszu pszenica zostaje jednostajnie zabierana z warstwy, przez
dwie ukosne plaszczyzny futworzondj, i wehodzi migdzy walce rozcie-
rajace. Ilos¢ ziarna, jaka migdzy walce dostawaé si¢ powinna, miarku-
je listwa szrubami opatrzona. Rozgnieciona miazga wpada w skrzy-
nie @, z jednego boku otwarts.

Fermentacya utartéj massy odbywa si¢ w kadziach okolo je-
dnego wispla obja¢ mogacych, w ktérych massa fa roztwarza sig
tak, aby byla gesto plynna. Latém do rozcienczenia uzywa sig wo-
dy rzecznéj, w porze zimniejszéj dodaje si¢ do wody kwasu, czyli
plynu kwasnego, jaki écigga si¢ z mgezki (obacz nizéj), a nawet
podezas bardzo nizkiego stanu cieplabierze sig sam kwas wspomniony.
Zzulecano takze dodawanie drozdzy lub ciasta kwasnego, ktéreto cia-
ta, podobnie jak kwas, majg przyspieszaé fermentacye.

W piérwszych dniach miazga w kadzi pozostawia si¢ w spo-
kojnodci. Objawia si¢ naprzéd fermentacya winna, wywigzuje kwas
weglowy 1 tworzy sie pokrywa, lub massa wznosi si¢ do gory. Po-
krywa ta opada pozniéj, albo przerywa sie , naprzéd w jedném miej-
ecu, & wiedy na temze miejecu okazuja si¢ liczne baiki biale, jak
miéko.  Jednoczesnie fermentacya winna przechodzi w octows;
masea staje sig coraz kwasniejezg. Powoli pokrywa calkiem opada,
1 odtad nalezy miazge w kadzi miesza¢ od czasu do czasu, dla wypro-
wadzenia do gory tego, co na dnie osiadlo. Massa jest zdatna do wy-
plokiwania maeczki, gdy ciecz w kadziach fermentacyjnych okaze
sig zoltawa, nieco kleista, lecz dosy¢ jasna, i gdy gnieciona w rece la-
two wydzela maczke tak, iz pozostaja lupiny calkiem jéj pozba-
wione.

Trwanie fermentacyi zalezy zupelnie od stopnia ciepla. W le-
cie konezy si¢ fermentacys w dniach 10 lub 12, w porze zimnéj,
w izbie ogrzandj na 12 do 14° R., trwa dni 21 do 24. Dodanie wody
goracéj do massy przyspiesza poczsg,tek 1 bieg fermentacyi, tak sa-
mo, jak domieszanie kwasu.
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O celu fermentacyi juzesmy wyzéj pokrotce wepomnieli; mo-
zna go pozna¢ dokladnie i w caléj jasnosci, sledzge scisle chemiczne
przemiany odbywajace si¢ podczas fermentacyi.

Jezeli namoczong i rozgnieciona pszenicg nalejemy wodg, ta
rozpusci znajdujgce si¢ w niéj istoty rozpuszczalne, jako to: sole,
gumme, bialko i maly ilodé utworzonego cukru. Eupiny mgezki
i klejroslinny nie ulegajg weale wplywowi wody. Znajdujacy si¢ tu
cukier (i ferment) pobudza ciecz do fermentacyi, ktéra jednak, z po-
wodu maléj iloéci cukru i nizkiego stanu ciepla, nie jest gwaltowna,
lecz spokojua i powolna. Jak zad, po ukonczonéj fermentacyi zacie-
ru wodczanego, tworzy eie szybko kwas octowy z wyskoku, jezel
go zaraz nie przepedzamy, tak itu, po ukonczeniu fermentacyi win-
néj, powstaje bardzo predko kwas octowy.

Utworzenie rzeczonego kwasu jest;wlasnie glownym celem. Lep-
ki, nierozpuszezalny w wodzie klej roslinny nadzwyczajnie utrudnia
wydzielenie mgezki, z powodu wlasnosci latwego do innych cial
przylegania, a rozpuszczajge eig na drobne czgstki podezas wyplé-
kiwania mgezkii z nig razem opadajge, wielce ong zanieczyszeza. Tak
wige powstaly w ciggu fermentacyi kwas octowy, jak si¢ wyzéj
wepomnialo, czgscia rozpuszeea klej roshnny, czescig spulchnia go,
czyli rozwalnia jego spojnosé tak, ze nie tamuje wydzielenia maczki,
a pozostajac dluzéj zawieszony wwodzie, tém samem latwiéj od tej-
ze maczki odlgezyé sie daje.

Wynika ztad, ze w namoezondj maseie nalezy dozwolié two-
rzeniu gig kwasu octowego postapic tak daleko, aby jak najwigcé)
kleju roslinnego wylaczyé i spulchnic; strzedz sig jednak potrzeba
dopuszezenia zgnilego rozkladu, ktory moglby dotkngé i ziarnka
maczkowe, a przynajmniéj ubarwié je na szaro : nadmienié takze wy-
pada, ze zupelne rozpuszczenie si¢ kleju roslinnego czyni ciecz lep-
kg 1 na nowo utrudnia wydzielenie maezki.

Jakie byé winno postepowanie w razie, gdy nie rozgnietamy
pszenicy po jéj namoczeniu, lecz mielemy jg suchg (ob. str. 527),
okazuje sie to w ogolnosci samo z siebie. Mielenie odbywa sig
wtedy albo za pomocg kamieni miynskich, albo za pomoca walecow
rozeierajagcych, zupelnie takich, jakie zalecilismy wyzéj do rozgnia-
tania pszenicy namoczonéj, a jakie sluza takie do mielenia slodu
(str. 73). Otrzymana ztad mgka miesza si¢ w kadziach fermenta-
cyjnych, bedgeych zarazem kadziami zalewnemi, z wods, kwasem
* it d. Pochlonywa ona wodg bardzo cheiwie, i mocno pecznigje; dla
tego téz niekiedy po 12 lub 24 godzinach jeszeze nieco wody dolaé
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potrzeba: massa bowiem w kadzi powinna zawsze by¢ plynna, aby
latwo z mieszadel sciekala. Odtad rozpoczyna sie¢ fermentacya iod-
bywa bieg swdj w ogolnosci tak, jak wyzé) opisano,

2) Wydobywanie ezyli wyplikiwanie maczki.

Skoro masea w kadziach fermentacyjnych dgjdzie do nalezy-
tego stopnia dojrza.loscl, przystepuje gie do wydobywania czyli wy-
plokiwania z niéj macezki.

Dia spulchnienia massy, miesza si¢ takowa doktsdme dodaje
takze nieco wody, wklada w worki z grubego plotnn i wydeptuje
si¢ nogami w naczyniu do tego ehizacém. Naczynie to ma nogi na
2 do 3 etop wysokie, dla wygodnego $ciagania cieczy w podstawione
wiadra.

Naprzod kladzie sie w naczynie worek namoczong massg nie zu-
pelnie wypelniony i mocno zawiazany bez wody, i wydeptuje sie
ciecz ostroznie, odwracajac worek kilkakrotnie. Ciecz wycisnieta
mléczna, ktora to barwa jest skutkiem plywnj:;,cej W rfié] m.g,czkl,
spuszcza si¢ otworem szpuntowym w wiadra, i w tych przenosl sie do
wanny oczyszezajaed 3 poczém, zatkawezy rzeczony otwoér, wlews
si¢ tyle wody w naczynie, aby worek byl nig pokryty, a nastepnie
zaczyna si¢ na nowo wydeptywanie i przewracanie. Plyn ztad
otrzymany dodaje si¢ do piérwszego, w wannie oczyezezajacéj be-
dacego, i jeszcze raz powtarza si¢ nalewanie wody 1 wydeptywanie.
Ciecz z trzecidéj t¢j roboty pochedzaca, jezeli dwie piérweze nale-
zycie uskuteczniono, bedzie tylko slabo zabiclona; wlewa si¢ wiec
w wanienke stojaca obok naczynis, i1 sluzy zamiast wody przy wydo-
bywaniu maczki z nastepndj ilosci rozgnieciondj pszenicy. Tym spo-
sobem z calego zapasu namoczonego ziarna wszystka maczka zwol-
na wydzielona zostanie, .

Pozostalos¢ w worku sklada sie z mieszaniny tupin, klcju ro-
dlinnego i oleistego zarodka kietkowego, ktory pospolicienie naruszo-
ny pozostaje; uzyws si¢ to na karm dla bydla, a mianowicie dla
trzody chlewnéj.

Ciecz przez plétno wyciénieta jest roztworem biatka, gummy,
kleju rodlinnego i soli w wodzie kwas octowy zawierajacdj, ktoryto
roztwor utrzymuje w zawieszenin maczke, nieco na drobne czastki

Gosp. Przen. rom I
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rozdzielonego klcju roslinnego ilupin w takimze stanie, tych osta-
tnich jednak tém mniéj, im mnidj je wmieleniu pszenicy rozdrobniono.

Dla oddziclenia grubszych czastek kleju i lupin przy wyciska-
niu plynu, przepuszeza si¢ tenze, podczas scigganin go z naczynia
w wiadra, przez bardzo drobue sito.

We wazystkich znaczniejezych zakladach wydzielanie maczki
z massy wyfermentowanéj nie odbywa si¢ juz obecnie przez mozol-
ue, trudne i dla zdrowia szkodliwe wydeptywanie, lecz w bebnie dre-
wanianym, na ksztalt przetaka dziurkowanym, obracajaeym si¢ okole
sW€j osi, przy ciaglym przyplywie wody. Fig 109 i 110 wskazuja
szczegblowe wzgdzenie tego bebna, ktéry w kilku slowach da si¢
opisac i dokladnie zrozumiéé. Srednica bgbna wynosi & do 7 stdp,
szerokos¢ okolo 2 stop. Umicszeza sig zwykle tak, ze wyzsza jego
polowa siega drugicgo pietra, gdzie stoja kadzie fermentacyjne.
Drzwiczkami na obwodzie bebna zngj dujacemi sig, ktore widaé na
fig. 109, wklada si¢ wen massa wyfermentowana w ilosciach '/; do
Fiz 109.
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Fig. 110

1/, wispla, a po zamkniecin drzwiczek, obraca sie beben okolo ogi
z umiarkowany szybkoseia, puszezajac nan nie przerwanie strumicn
wody; aby zai ta dostala si¢ tém pewniéj do bebna, obwad jego
opatrzony jestmalemi skrzyneczkami aa, podobnemi do tych, jakie
znajduja ei¢ u kol wodnych nasigbiernych Nizsza polowa bebna
osloniona jest pudlem b w ksztalcie leja, a pod niem etoi plaska
panew drewniana, ktora sluzy do przyjmowania mlecznéj cieczy macz-
kowéj, odplywajacéj z bebna i pudla, a za pomoca szruby d wiecé
lub mnié¢j pochylo ustawiona by¢ moze. Z téj panwi ciecz maczko-
wa dostaje gi¢ zaraz rynna do wickezych kadzi. Dokladne wyplo-
kanie powyzezdj ilosci massy wymaga okolo 3/; godziny czasu.

3)  Oczyszezanic czyli plokanie maezhi.

Ciecz mléczna, odplywajaca z bebna lub sciagniona z naczy-
nia do wydzielania maczki sluzgeego, przechodzi, jak juz wepomnia-
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no, do kadzi osadowych, ktorych pospolicie jest dwie. Kadzie te mo-
gace objaé plyn maczkowy z 3 wispléw pszenicy, opatrzone sg mie-
szadlem, polaczyé sie dajacem z sila ealemu zakladowi ruch na-
dajacg. Skoro zaé kadz osadowa zostanie napelniona, mieszadlo
zaczyna byé czynne, dla zupelnego wzruszenia i zmieszania mas-
sy, ktéra nastepnie przez cztéry dni pozostawia si¢ w spoczynku.

Po uplywie tego czasu istoty w cieczy plywajace, jako to macz-
ka, rozdrobniony kléj roslinny i lupiny miatko roztarte, osiada na dnie.
Ze jednak ziarnka maczkowe sa cigzsze, niz oba ciala ostatnie; prze-
to tworza warstwe dolng osadu najbardziéj zbita: daléj ku gorze
okazuje si¢ maczka coraz bardziéj zanieczyszezona klejem roslinnym
i lapinami , az nakoniec na samym wierzchu tworzy sie osad szla-
misto-plynny, zawierajgey prawie wylacznie lupiny i kléj roslinny,
& bardzo malo maczki.

Ciecz nad osadem stojaca spuszcza si¢ zwolna ostréznie otwo-
rami szpuntowemi, dopoki nie déjdziemy do ezlamistéj czesci osadu.
Plyn skladajacy si¢ z kwasu octowego, bialka, przemienionego kle-
ju roslinnego, gummy, soli, a nawet kwasu mlékowego , jest woda
kwasng, ktorg dodaja zwykle do massy zafermentowaé majacéj, dla
przyspieszenia octowania. Reszta plynu albo si¢ wylewa, albo téz,
pomieszana z pozostaloécia w workach po wydzeleniu maczki po-
zostaly iziemniakami lub zbozem grubo mielonem, shuzy za pasze
dla bydla. Jezeli kwas wolny zobo_]gtmmy wapnem, wtedy rzeczo-
na pozostalosé daje wyborny nawoz.

Doszedlezy przy sciaganiu cieczy do warstwy plynu gestsze-
go, ezlamistego, naleizy go zebra¢ w oddzielue naczynie i oczyscic,
dla wydzielenia znajdujgcéj sie w nim maczki, jak to wkrétce zoba-
czymy.

Po zatkanin wszystkich otworow szpuntowych, wlewa sie
w kadzie osadowe czysta woda, najlepiéj zimna studzienna, i osad
miesza si¢ dokladnie. Rozdziela sig nastepnie ciecz maczkowa na
pomniejeze kubly lub gkrzynki, wlewajac ja przez drobme sito. Te
mniejeze naczynia robia gi¢ z drzewa jodlowego, okolo 3 etop wyso-
kie i2'/, do 3 stop ezerokie, od spodu nieco wezsze i wroznych wy-
eokosciach opatrzone otworami szpuntowemi do spuszezania znaj-
dujacéj sie w nich cieczy. Keztalt, jaki dzi§ naczyniom tym najcze-
sciéj nadaja, okazuje fig. 111.

Usilnie o to staraé si¢ nalezy, aby plyn maczkowy jak najje-
dnostajniéj na mniejeze zbiorniki porozdziela¢, rozcienczyé go, wra-
zie zachodzacdj potrzeby, zimng wodg studzienng, a naoetatek mo-
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cno wymieszaé, dla otrzymania massy
jednostajnéj.
W tych malych zbiornikach osado-
wych ciecz maczkowa pozostawia si¢
w spoczynku dopoty tylko, az plywaja-
ce w nidj istoty, mianowicie maczka, zu-
5| pelnie na dnie osigdzie, co trwa okolo
3 dni. Wtedy éciaga sig ostrdznie plyn
nad osadem bedgey 1 usuwa czgsé wyz-
sza, kle) roslinny zawierajgca, jezeli tego
potrzeba, przez staranne oczyszczenie i
wyplokanie, do czego uzy¢ mozna do po-
mocy nieco wodyi piora, lub przez oskro-
banie, dopoki nie okaze sig czysta matz-
ka. Czeéci z oczyszezenia i oskrobania
pochodzace zbieraja si¢ oddzielnie i
przerabiaja daléj, jak wekazemy pozni€].
Pospolicie nie powtarzaja oczyszcze-
nia maczki, jakkolwiek nie mozna za-
przeczyé, ze to dopomogloby do na-
dania jéj wickezéj czystosci. Unika-
ja téj roboty z powodu, ze wyrdb utra-
ca przez to coraz bardzi¢) wlasnosé two-
rzenia wigkszych lub mniejszych mass
zbitych podczas euezenia (obacz nizéj).
Wrazie ponowionego oczyszczenia, czy-
li plokania maczki, iesza si¢ takowa
w skrzyniach lub kadziach z zimng wo-
da studzienna, pozostawia w spoczynku
dla ustania sie, Scigga, od szlamuuwalniait. d. Jezeli osiadia na spo-
dzie maczka nie ubarwia na czerwono papiéru lakmusowego do nié€j
przyciskanego, dowodzi to, ze jest uwolniona od kwasu octowego
i wogolnoéei od cial rozpuszezalnych.

W celu wydobycia maczki z naczyn osadowych, nalezy odjac
jéj czesé wody w nia weiakléj; co uskutecznia sig rozkladajac na jéj
wierzchu czyste platy welniane, ktore od czasu do czasu odmienia-
Ja sig i wyzymaja. Ukonczenie téj roboty poznaje si¢ po tém, gdy

- bochenki mgezki nie sa wewngtrz gebezaste, lecz zbite. Bar-
dzo szybko wilgo¢ odprowadzi¢ si¢ daje przez potrzaénienie pla-
tow na dwa cale grubo sucha maczks przy jé czyszczeniu zeskro-
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'l bang (obacz nizéj), ktora z wielkg cheiwosciy tez wilgoé
e pochlonywa, tak Ze mgezka juz po kilku godzinach zosta-
Jje jéj pozbawiona.

Zanim przejdziemy do wlasciwego suszenia maczki,
wypada wprzéd powiedziéc slow kilka o przerabianiu
massy, czyli metow maczkowych, kldj roslinny zawiera-
Jacych, ktore zbieraja si¢ przy oczyszczamiu ezyli ze-
gkrobanin osadu. Mety te nalewaja sie czyeta woda
w oddzielnych kadziach luly skrzyniach, a po wymie-
szaniu i ustaniu si¢, czysta maczka stanowié bedzie war-
stwe spodnis, i z powodu wigkszd) swojéj zbitosel przez
splokiwanie od warstwy wyzszdj, rzadszéj oddzielié sig daje.

Albo téz postepuje si¢ sposobem nastepujacym: Me-
ty maczkowe nalewaja si¢ woda w kadzi opatrzonéj mie-
i szadlem i kurkiem u dolu do spuszczania cieczy. Z kur-
| ka tego wypuszeza sie plyn cienkim strumieniem na pla-
szczyzne 20 do 24 stop dluga, 2 stopy szeroks, opatrzo-
na krawedziami 6 cali wysokiemi, nadajpe jéj taka tylko
pochylosé, aby ciecz od jednego jéj konca do drugiego
powoli przechodzila, izrobionym tamze otworem splywala

i 2 w podstawiony kubel. Podczas przebiegu plynu po t€
Br"® skodnéj plaszezyinie, osadza si¢ zaraz cigzsza maczka .
W naczyniu, inne zas istoty lzejsze (kléj roslinny, tupiny)
dostajg sie w drugim koncu do podstawionego naczynia.
Otrzymana ztgd czysta maczka uwalnia si¢ dalé) od cze-
sci obeych w skrzyniach, lub wlewa si¢ w wielkie kadzie
\ do cieczy poprzedniéjiz nizrazem sie przerabia (str. 535).
' Miejsce, gdzie sie odbywa powyzeze czyszezenie, ma
dhugosci stop 60 do 70, a wysokosci 1 do 11/, stopy; prze-
rabia sig w niem wszystka ciecz metna i mleczna otrzy-
mywana z piérwszego w_w,plokiwania Maczka osadza sig
tu zupelniéj i azybclej, gdyz ciagle 1 powolne poruszame
&l sic massy zdaje sie sprzyja¢ opadaniu umsmcyuh si¢
} Y wniéj czedei przez nieustanne ich poruszanie, podobnie
M jak klocenie i mieszanie przyspiesza opadanie cigzszych
czedel w massie lzejszéj,

Aby stopniowo oddzielié zupelnie mety od osiadléj
na spodzie mgezki, plaszezyzna do tego sluzaca urzgdza
gig tak, aby w jednym koxicu zwolna si¢ wznosila, ezyli
szta nieco ukoénie. W tym celu spoczywa ona, jak przed-
2 stawia fig. 112, na pokladach z obu stron trochg¢ wysta-
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jaeych i tu szrubg opatrzonych, ktore dozwalajg nadaé jéj powierz-
chnie wiged) lub mniéj spadzisty.

&) Suszenic mgcezhi.

Na dnie naczyn osadowych znajdujaca si¢ mgezka, po ‘uwol-
nieniu jéj od cz¢sei wilgoci przez oblozenie suchemi platami i t. d.,
wydobywa si¢ za pomoca narzedzia podobnego do rydla. Narzedziem
tém rozeina si¢ ciasto na cztéry sztuki, z ktorych kazda wyobraza
czwarta czesé okregu, jezeli naczynie osadowe bylo okragle;jezeli zas
wydzielenie maczki odbyto w naczyniu czworobocznem, tedy utwo-
rzony zniéj osad rozcina si¢ na czgsei okolo 1 stopy w kwadrat ma-
jace. Ten ostatni czworohoezny ksztalt sztuk jest wlasciwszy, niz
piérwszy tréjboczny; dla tego téz przekladgja powszechnie naczy-
nia osadowe skrzynczaste nad okragle.

Wydobyte kawaly maezki klada sie naprzod plasko na bardzo
czystg podloge, przegrodami opatrzong, i obcigzaja dwoma wypalo-
nemi kamieniami , ktore weiggu 24 godzin, jezeli byty nalezycie wysu-
ezone, znaczna ilosé wilgoci z bochenkow mgczkowych pochlonywaja;
dalsze zas suszenie odbywa si¢ w wepommnionych przegrodach.

Czas, przez jaki suszy si¢ maczka, zalezy, tak jak kazde susze-
nie (ulatnianie si¢ pary), od stopuia ogrzania powietrza, stanu wil-
gotnosci 1 wielkosci powierzehni ciala nsuszy¢ si¢ majgeego i na dzia-
lanie powietrza wystawionego. Powierzchnia ta w wielkich kawa-
tach maczki jest dosyé mata, w stosunku masgy; dla tego roztamuja
sie wielkie sztuki na mniejsze, po wysuszeniu ich tak, aby znajduja-
ca sie na nich nieczysta warstwa, na podobienstwo gkory, latwo edjaé
sie dala. Po cztérech dniach kawalki nmieszezone w przegrodkach juz
sa doprowadzone do tego stopnia, ze dzialania te przedsiewziaé
2z niemi mozna. '

Przynosi sig maczka i kladzie na oddzielnym stole, obiera
1 oskrobuje si¢ zupelnie z warstwy nieczystéj, a nast¢pnie rozdziela
sig¢ slniaco-biale ciasto, odlupujac reka wazkie kawalki od calé)
grubosci krazka i postepujac zwolna tak, az ealy w podobne kawalki
zamieniony zostanie.

Obrana i oskrobana nieczysta maczka nazywa sie pospolicie
maczka z oskrobania. Nalewa si¢ woda czysts lub kwadng i podda-
Je fermentacyi, w celu rozpuszezenia polaczonego z nia. kleju roslin-
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nego; po czém na nowo przeprowadza si¢ przez te same dzialania
co maczka surowa, to jest oczyszeza si¢ czyli oddziela od metow,
lub téz przeznacza si¢ na uzytek nie wymagajacy wielkié) w nidj
biatosci, np. do wyrabiania ulepu maczkowego, w zakladach bawel-
nianych do wyrabiania gummy maczkowéj. Dawniéj uzywano jéj
do wyrabiania pudru.

Odtupki, dla ich wysuszenia, klada sie na czystych pokla-
dach z desek i tu rozdziclaja ei¢ po czesci zwolna podczas suszenia
namniejsze kawalki, w jakich widzimy mgczke wystawiana na sprze-
daz. Dokladnie wysuszona maczka zbiera si¢ w kosze 1w odwa-
zonych ilosciach ubija si¢ w naczyniach wylozonych papierem.

Wporze zimnéj nalezy, dla zupelnego wysuszenia maczki, trzy-
maé ja w izbie ogrzaé si¢ dajacéj. Opalanie té] izby odbywaé sie
powinno za pomocg kanalumurowanego, jako rozprowadzajacego cie-
plo jednostajnie; aby zas unikngé tu wezelkiego zanieczyszczenia,
palisko zewnatrz urzadzic nalezy.

Z tego samego wzgledu nie mozna tu doradzaé. zastosowania
ogrzewania powietrzem, gdyz sposéb ten powszechnie naprowadza
wiele pylu do izby, ktory zanieczyszczatby maczke.

Do odprowadzania wilgotnego powietrza urzadza sie w naj-
zimniejszéj czedei izby kanal lub rynna, majaca ujscie w podto-
dze i sprawisjaca tém zywsza zmiang powietrza, im wyzéj jest popro-
wadzona.

Uwazaja za znak dobroci maczki, jezeli ta, obok zupelnéj bia-
losci, okazuje si¢ zbitg w swych czastkach; nie powinna ona roz-
drabnia¢ si¢ latwo na proch, ale tworzy¢ czastki scigle z soba po-
taczone, ktore podezas rozcierania wydaja szelest sobie wlasciwy.

Dla nadania maczce téj wlasnosei w wysokim stopniu, w nie-
ktorych-zakladach, misnowicie Francuzkich, maczke wilgotng wy-
tlaczaja, nawet za pomocy prass wodnych, poczém szybeiéj ona
wysycha. Mozna jednaskze i bez wytlaczania otrzymaé maczke
okazujaca zadana spOjnosc. Zkad zaé to pochodzi, ze niektére za-
klady dostarczajg bez wyciskania maczki, ktora okazuje takowa spdj-
nosé ziarnek ‘w wysokim stopuiu, tego jeszeze dotad z pewnoscia nie
wyjasniono ; pospolicie zgadzaja si¢ na to, ze wigksza lub mniejsza
ilos¢ soli zawartych w wodzie do tego celu uzytéj wywiera wplyw na
PoOWyZsza 8pojnosé, ize przez dodanie maldj ilosci soli spojnosé te po-
mnozy¢ mozna. Podlug wszelkiego do prawdy podobiensta, znaj-
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dujacy sie w maczce kléj roslinny i rozpuszezalne czesci skiado-
we znaczny takze wplyw wywieraja na wigksze skupienie sig cza-
stek. Nie nalezy zatém za daleko oczyezczania posuwad,

W niektérych zakladach dodaja do mgezki wilgotnéj maly
ilosé barwy blekitnéj, mianowicie gdy ta nie jest lsnigco biala, lecz
nieco z6ltawa; ubarwia si¢ na niebiesko w tym samym celu, w jakim
uzywaja farbki niebieskiéj do bielizny, to jest dla zniszczenia bar-
wy zoltawdj.

Zakladowi maczke wyrabiajacemu nadaje si¢ powszechnie ta-
ka rozciaglosé, aby w porze letniéj moglzaopatrzy¢ potrzebe zimows;
cheae zad wyrabiaé maczke w zimie, potrzebaby ogrzewaé wezy-
stkie izby, asuszenie uskutecznia¢ w suszarniach, coby koniecznie
bialosci maczki szkodzilo , pomijajac nawet znaczny wydatek na ku-
pno paliwa.

Dawniéj wiecéj daleko potrzebowano maczki, niz obecnie; uzy-
wano j¢j bowiem, jak wiadomo, do przyrzgdzania pudru. Nie zaweze
wyblerano do tego maczke najbielszp, ale owszem czestokroé i
z ogkrobania pochodzacg; mielono jg, roztlukiwano lub rozgnietano
i ubijano w worki. Przez dodanie utluczonych korzonkéw fijol-
kowych i olejkow pachngcych nadawano pudrowi won przyjemns.

Aby maczke zeskrobang , ktora, jak wiadomo, wiecéj lub mniéj
jest barwy zoktawdj, zamieni¢ na maczke biala, jaka sie zwykle w han-
dlu znajduje, polewano ja roztworem chlorku wapna i wody czyli
bielono ja.

Jezeli ubarwienie mgezki pochodzi z pomieszania kleju roskin-
nego, co przynajmniéj w czeéci ma miejsce; w takim razie chlor
lub, co na jedno wychodzi, chlorek wapna, wickszéj bialosci nadac
j¢é) nie zdola, gdyz, jak wiadomo, istoty usaletrorodnione (atakim jest
klej roslinny) nie biela si¢ do zupelndj bialosci, lecz na zétto. Podkwas
siarkowy moglby tu jedynie byé uzyty, jako srodek bielgcy. Mozna-
by wilgotng maczke stawiaé¢ w komorach, wktérych wypalano siarke,
lub téz moznaby jéj dozwoli¢ przez czas nicjaki zostawaé w zetknie-
ciu z rozcienczonym roztworem podkwasu siarkowego. Lecz w tfen
sposob wybielona maczka uwolniona byé powinna przez staranne wy-
plokanie woda od kwasu, ktéry wniknal w nia podczas bielenia.

Mozna z wielka korzyscia uzywaé mgezki zeskrobanéj do wy-
rabiania gummy maczkowé) (obacz nizéj).

Opisany dopiéro sposob wyrabiania mgczki jest powazechm
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uzywany; trzymaja go sie mianowicie w tych miastach, ktire od-
dawna odznaczajg si¢ wyborna mgezka.

Jednakze pod imieniem udoskonalonego postepowania dano
poznaé sposob wydzielania maczki z pszenicy bez fermentacyi.
Sposob ten jest taki, jakiego uzywaja do przedwstepnego dochodze-
nia ilosci maczki zawarté) w pezenicy, ktory juz wyzdj (na str. 528)
podalismy. Na obezerna stope roboty odbywsja si¢ tu, jak nastepuje.

Dobrze wyczyszezona pszenica, nie mielona, zlewa si¢ woda,
wychodzace nawierzch ziarma prozne wylaczajg sie, a wezystko dopo-
ty pozostaje w gpoczynku, az ziarna latwo w palcach zgniesé sig
daja 1 tworza sok mléczny. W porze letniéj wode migkks czesto od-
nawiaé nalezy, aby nie nabrala zI¢j woni.

Dostatecznie zmickezona pszenica, po zupelnem odeicknieniu
wody, rozgniata si¢ za pomoca walcow kamiennych i kruszcowych,
urzadzonych w sposdb opisany wyzéj na str. 530, roztarta miazga
wycigka sie, a nastepnic jeszeze raz pod dzialanie walcow poddaje.

Otrzymana ztad massa, jak juz poprzednio opisanc, wydep-
tuje si¢ powtérnie w workach lub przerabia sic w bebnie, uchodza-
cn cicez mléezna wlewa si¢ w wanug ploknicza 1 daldj postepuje sie
tak samo, jak wekazano obszernie przy wyrabianiu mgezki za pomo-
ca fermentacyi.

Korzysci, jakie ten sposob postepowania zapewnia, sa: Ze po-
zostakosei w workach lub wbebnie dajg daleko pozywniejsza 1zdrow-
gza pasze dla bydla; ze robota wymaga tu mnié) czasu; i Ze uni-
kamy nader nieprzyjemnego zapachu, jaki wywiezuje si¢ podczas
fermentacyi. Czyli za$ maezka przez to jest bielsza, jak to nie-
ktorzy utrzymujg, tego jeszcze nalezycie nie udowodniono.

Niedogodnosci zas tego sposobu sa: ze z wielkim mozolem,
przez wydeptywanie lub w bebnic, maeczka od Kleju roslinnego od-,
dzielic sie daje, i ze tenze kléj na drobne czastki rozdzielony tém
latwi€¢j w maczce pozostaje.

Latwiejsze wydzielanie maczki ze zboza nie wyfermentowa-
nego osiaga si¢ przez zastosowanic podobnego przyrzadu, jekiego
uzywajg w olejarniach do rozttukiwaniamakuch. Sklada si¢ on z osi
pionow¢j, okolo ktéréj obracajp si¢ dwa cigzkie poziomo lezace ka-
mienie miynskie, prostopadle stojace na pokladzie, ktérego zewne-
trzna krawedz jest dziurkowana (tworzac drobny przetak). Na ten
poklad Bypie si¢ namoczona pszenica, 1przy calym przyplywie wody
wygniata sie tak dlugo pod kamieniami, az woda praestanie odply-
waé mléezna.
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Zarzucano sposobowi wydzielania maczki za pomocg fermen-
tacyi, ze.wydaje wyrob zatrzymujacy zawsze kwas octowy, ktore-
go przez samo plokanie wody pozby¢ sie nie mozna. Lecz twier-
dzeniu temu zaprzecza proste dochodzenie za. pomoca kawaltka
papiéra lachmusowego. Jak zas nieprzyjemne jest dla przedsiebier-
cy zanieczyszezenie maezki opadajacym z nig razem klejem roslin-
nym, ijak trudno oddzieli¢ go srodkami mechanicznemi, okazuje si¢
ztad, ze nawet w tych zakladech, w ktorych maczki pszennéj nie
zakwaszaja, czgsto jednak dozwalajg stojseé) na maczee wodzie
w wannie plokniczéj skwasnieé¢, aby kwas octowy lub mlékowy
rozpuscil kl¢j roslinny.

Podlug najswiezszych ulepszen Martina, zamiast grubo mielo-
néj lub rozgniatanéj pszenicy, uzywaja maczki, i przygotowujg z nidj
ciasto, ktore na przetaku, przy nieunstannym przyplywie wody
w cienkich strumieniach, tak dlugo przerabiajg, az odplywajaca
woda mléczna by¢ przestanie. Otrzymany ztad plyn maczkowy ule-
ga dalszym robotom tak samo, jak wyzéj powiedziano; pozostaly
zas kl¢j roslinny, nie bedae zanieczyszczonylupinami, moze shuzyé na
pozywienie w rozmaity sposob przyrzadzane, zwlaszcza, Ze w osta-
tnich ezasach nauczono si¢ suszyé¢ go latwo iszybko (Knappa nauka
technologii chemicznéj, tom 2 zeszyt Ii II str. 138 i 139).

Z wyrabianiem maczki scisle jest polgczone i prawie nieod-
dzielne tuczenie bydla, tak ze niektore zaklady w Anglii wielkg ko-
rzysé ciagng prawie wylacznie z opasow.

Otrzymywanie maczhki z ziemninkéw.

Juz wyzéj wspomniano, Ze na sprzedaz wystawia sie po wie-
kszéj cz¢sei maczka pszenna, jako drobno-ziarnista, a ztad bardzo
biala, i jako tworzaca z woda goraca lep nader gesty; ktoreto wla-
enosci czynia jo najstosowniejezg do roznych celow.

Maczka ziemniakowa sklada sie z ziarnek wigkszych, dla tego
téz nie ma mléeznéj bialodei, lecz okazuje sig szklisto-przejrzysta,
i z wodg gorsea daje lep nieréwnie mniéj stezony.

Dla tego maczke z ziemniakéw wydobywaja pospolicie tylko
w celu przerobienia jéj na inne plody, do czego jest ona rownie zda-
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tna, jak mgezka pszenna; gdyvi pod wzgledem chemicznym nie ro-
#ni si¢ od ostatniéj, a nadto ma te l.orzysé, ze jest tansza.

Wyjawszy kléj rosllnny, znaddum. sie w ziemniakach te same
czesci skladowe , jakie zawiéra pezenica: woda wymosi w nich 72
na 100, a z 28 czesci suchéj istoty przypada w przecieciu sredniem
15%/, na maczke , 8%/, na wlokno maczkowe; reszte skladajg : bial-
ko, gumma, cukier isole (obacz warzenie piwa str. 24).

Jak lepkosc kleju roshinnego utrudnia wydzielanie maczk:
z pezenicy, tak podobniez czesciowe wewnetrzne polaczenie maczki
z wloknem stawia przeszkode ofrzymaniu wszystkiéj maczki z zie-
muiakéw.

Jezeli sobie przypomnimy, ze powstawanie kwasu w namoczonéj
mace (Srocie) pszennéj bylo jedynie potrzebne dla tego, aby kwas
rozpuscil kléj roslinny i oddzielil go od maczki; tedy latwo wniesie-
my, ze tworzenie kwasu w ziemniakach, jako zupelnie kleju roslin-
nego pozbawionych, nie ma Zadnego celu. Cale dalsze postgpo-
wanie w wydobywaniu mgezki z ziemniakéw, az do ich rozdrobnienia,
jest podobne do tego, jakiego trzymaja si¢ w wydobywaniu mgczk:
pszenndj.

Wiadomo, ze jest wiele gatunkéw ziemniskéw. Ilosé za-
wartéj w nich maczki jest bardzo rozna, i zalezy, procz tego, od
gruntu, mierzwyi stanu pogody. Na str. 25 podalismy potrzebne w ¢
mierze wiadomosei, a na str. 24 wskazalismy droge , do oznaezenia
iloéci maczki, w ziemniakach zawartdj, doprowadzic mogaca. Téj
saméj drogi trzymaja sie takze w wydobywaniu maczki ziemniako-
w¢j na wielka stope.

Roboty okolo przyrzadzania magczki ziemniakowéj podzielic
mozna, jak nastepuje:

1) Czyszczenie (plokanie) ziemniakow;

2) Rozgnietanie tychie;

3) Wyplokiwanic ezyli wydobywanie maczki ;

4) Czyszozenie maczki.

5) Suszenie.

Z przyczyn latwych do odgadnienia, nalezy przedewszystklem
dokladnie oczyﬂclc ziemniaki z przylamonuj do nich ziemi. Uzywa-
ja do téj czynnosci przyrzadu na str. 229 i 230 wskazanego.

Rozciéranie ziemniakow ma na celu porozrywanie komorek,
dla wydobycia zamknigté] w nich maczki. Im staranniéj te robotg
wykonamy, czyli im drobniéj rozetrzemy ziemniaki, tém wigkszg,
przy rownych zreszta okolicznosciach, ofrzymamy ilosé mgezki.
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Tarki z blachy dziurkowanéj, uzywane w gospodarstwach do
rozcierania ziemniakéw, pomijamy, jako powszechnie znane. Do roz-
vierania ziemniakow w wielkiéj ilosei sluzg walee albo drewnia-
ne, obite podobng blacha, albo wydrazone, czyli wewnatrz prézne,
z téjze blachy. Nizsza polowa walca powinna byé zanurzona w wo-
dzie, ktora splokuje przylgnions do niego miazge. Z boku zas nad
walcem znajduje si¢ kosz, do wkladania ziemniakéw rozcierac sig
majacych, ktore lewarek i deska do obszernosci kosza zastosowana
do walca tarkowego przyciska.

Z lepszym daleko skutkiem uzywajg do rozcierania ziemnia-
kéw walca Thierryego, uzbrojonego zebami pily, zastosowanego
powezechnie w cukrowniach do tarcia burakéw. Opiszemy go bh-
2¢j 1 przedstawimy jego rysunek w dalszym ciagu niniejszego dziels,
mianowicie w cz¢sci o wyrabianiu cukru z burakéw (*).

W kadzi, gdzie woda splokala utarty miazge z waleow tarko-
wych, pozostawia sie taz miazga przez czas niejaki w spoczynku,
dla sciagnienia nastepnie i oddzielenia cieczy.

Do wyplokiwania, czyli raczéj wydobywania maczki z miazgi
ziemniakowéj, uzywajg réinych przyrzadéw przetakowych. Naj-
prosciéj odbywa sie to za pomoca zwyczajnego przetaka okraglego,
z drutu miedzianego lub mosi¢znego, albo z wlosia, ktéry w podtu-
2néj kadzi, napelnionéj woda, spoczywa na dwoich latach, utwierdzo-
nych w kierunku ukosnym tak, Ze na nich mozna naprzemian prze-
tak w wodzie zanurzy¢, icalkiem z ni€j go wyciagna¢. Bierze sig
miazga w malych iloéciach, na przetaku gniecie sie reka naprzemian
pod wodg i wyciagga z nié) dopoty, az przy wyciskaniu czesci do do-

(*s Takim walcem opatrzony przyrzad do przerabiania mniejszych
iloci miazgi ziemniakowéj podaliSmy juz na str. 103 i 104. Z powodu zmiany
w oslatnich czasach w urzadzeniu, o ktorem mowa, zaprowadzonej, wspomnieé
tu wypada, Ze jest korzysinie, powig¢kszy¢ $rednice walea tarkowego tam o-
znaczong, na 1 1)2 slop; to bowiem zapewnia dokladnicjsze rozcicranie zie-
mninkéw i lepiéj ubezpiecza od porywania pomniéjszych kawatkow. Potrze-
bng do poruszania ciezszego walca wigksza sile zastapi¢ moze powiekszenie
pasu popgdowego. Skutecznoéci tej machiny nie zmniejszy powolniejszy bieg
walca, jako wigkszy obwod majacego. Przy zaprowadzeniu takiego walca tar-
kowego, nalezy przyplyw wedy urzgdzi¢ tak, aby jj podczas rozcierania ciagle
w dostateczné] ilosci doprowadzad i nie dozwoli¢ wioknu ziemniakowemu osia-
daé migdzy zebami blachy tarkowéj. Zamiast téj ostatniéj blachy, uzywaja sig¢
tu takze gole szyny stalowe, tak, Ze powierzchnia walca poedobna jest do pilni-
ka; otrzymuje si¢ przez to jeszcze mielsza miazga i mniej kawalkow, latwiéj
odrywanych od z¢béw blachy tarkowej (Siemens).
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swiadczenia wzietéj, zaden élad maezki w wodzie odplywajgcéj do-
strzedz si¢ nie da. Maczka szybko osiada na dnie, co znaczng ilosé
miazgi w téj saméj wodzie wydzieli¢ dozwals. Dla uniknienia gnie-
cenia rgka, co wzimie jest roboty przykra, uzywaja takze dlugich
a wyzkich przetakow, majacych w srodku os, i spoczywajacych, za
jéj pomoca, na skrzyni wody napeknionéj, w ktoréj naprzemian oba
konce zanmunzajg sig. Tym sposobem znajdujaca sie w przetaku miaz-
ga réwnie szybko, nie tak jednak zupelie jak w wyciskaniu recz-
nem, maczki sie pozbywa.

Pozostalos¢ na przetaku, jest wioknem maczke zawierajacems
stuzy ona albo w stanie surowym, albo lepi¢j pomieszana ze srota
isparzona woda, za karm dla bydla. Ciecz w kadziach nad macz-
kg znajdujaca sig, a szczegdlniéj ta, ktérg najpierwéj z miazgi scia-
gniono, zawiera rozpuszezalne czesei skladowe ziemniakéw; pospo-
licie wylewa sig, choeiaz moglaby stanowié¢ wyborny nawoz, a nawet,
zpowodu znajdujacego si¢ w niéj bialka, byé¢ korzystnie uzyta do
sparzania paszy dla bydia.

Do wydobywama myezki z miazgi memmnkowa,; na obszerng
stope uzywaja eie rozmaite przyrzady. Najprostsze skladaja sie
z wazkich a dlugich, ukosnie lezacych plaszezyzn przetakowych,
jednym lub drugim sposobem wstrzasanych. Miazga spada bezpo-
grednio z tarki na wyzeza czesé przetaka, istacza sie zwolna ku
czedei nizezéj, a tym czasem woda w cienkich strumieniach, na caly
przetak rozdzielona, przyplywa z giry i zabiera z soba mgezke do
kadzi pod nim stojacéj; uwolnione od mgezki wlékno spadn. z czesel
nizezéj przetaka w oddzielne naczynie.

Takie urzagdzenie wymaga wiele wody; gdyz miazga na prze-
taku czestokroé stacza si¢ w jedno miejsce, i nie cala plaszezyzne
pokrywa, woda wiec tu bezuzytecznie przeplywa i maczka nie zu-
pelnie sig wydzieln.

Odpowiedniejsze sa celowibebny ukosnie czyli pochylo lezace,
w ktore miazga wchodzi z giry, a woda w przetak wprowadzona
splékuje wydobyta mgczke w kadz, nad ktorg umieszczony walec
powoli ei¢ obraca. Pozostalosé wpada z nizezdj czesci walea w prze-
znaczone do tego naczynie.

W zakladzie technicznym Hohenheimskim ustawiony apparat
(fig. 113 1114) Yyezy oba te urzadzenia razem. Miazga spada tu ru-
rp @ z tarki wprost na powierzchnig przetakows b, wetrzasang przy-
rzgdem kolowym, na ktérs z talerza ¢ splywa woda , wyplokuje wigk-
sza czesé maczki i z nig dostaje si¢ do kadzi zbiorowéj d. Z przeta-
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Fig. 114. ka wpada pozo-
: . stala miazga po-
miedzy walce ka-
mienne ee, kto-
re jg nieréwnym
obrotem jeszcze
mieléj rozcierajp,
nim przejdzie do
bebna f. Beben
ten  otrzymuje
wolny obrot od
przyrzadu kolo-
wego; przy czém
oraz rurg g pray-
ptywa woda, wci-
ska sig¢ do walca,
i tu zupelie od-
dziela od wlokna
maczke, zbiera-
Jaca si¢ W naczy-
niu 4. Pokrycie
¢ wode odplywajg-
ca z przetaka b
odprowadza wraz
d ] z maczks z walca
[, a rozpryskiwa-

nia si¢ téjze nie

dopuszcza plotno

z boku zawieszo-

L ne.

Skutecznosé tego apparatu zalezy gléwnie od ustosunkowania
ruchu pojedynczych jego czesci. Doswiadezenie wekazalo, Ze naj-
odpowiedniejsza predkosé dla walcéw jest 1801 108 obrotéw ns mi-
nutg, (jeden bowiem obraca si¢ szybciéj niz drugi) dla gléwnego
zas walca f, 5 obrotéw na minute : taki ruch latwo jest uskuteczniaé.
Przetaki zrobione sg z wlosia lub drétu mosigznego tak, Ze na wir-
tembergski cal kwadratowy przypada 1800 oczek. Urzadzenie to,
przy pomocy trzech dziewezatijednego chlopea, za uizyciem oraz
dwéch woléw, dozwala utrzéé i wyplokaé, czyli wydobyé maczke
z 80 do 100 centnarw ziemniakéw dziennie (Siemens).
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Do przyrzadéw dawniéj wigcdj nad inne
do wyplokiwania maczki uzywanych nalezy
apparat St. Etienna, skladajacy sie z okrg-
glego przetaka kruszcowego, w ktéorym na
prostopadlym precie obracaja sie zwolna
dwie szczotki, przeciernjace miazge w prze-
taku, przy ciaglém dopuszezaniu wody do-
poty, az ta czysta odplywa¢ bedzie; poczém
pozostalos¢ uprzatnaé inowa ilosé miazgi na
przetak wzia¢ nalezy. Dla oszezedzenia wo-
dy, stawia si¢ przetak w drugiém naczyniu,
albo otacza si¢ pudlem wode zatrzymujacem,
itylko od czasu do czasu dozwalajacem J€j
odpltywaé wraz z maczka przez rozcieranie
wydobyta. Nowsze.i nie réwnie skutecznidj-
8ze apparaly prawie wszedzie zastapily dzi-
siaj przyrzad powyzszy. Z pomiedzy tych
machina Lainego, z powodu prostego skladu
1 wigkszéj uzytecznosei, zdaje sie zastugiwaé
na pierwezenstwo. Knapp w nauce techno-
logii chemicznéj na str. 131 podaje opis jéj
nastepujacy: Dla zupelnego i ciaglego wy-
czerpywania maczki z miazgi ziemniakowd;,
na réwni pochyléj ustawin sie, jeden za dru-
gim, kilka przetakéw rozne i coraz drobniej-
sze oczka majgeych tak, ze najnizszy 1 naj-
szerszy ustawicznie swiéza minzge otrzymuje,
a z ngjwyiszego i najwezszego wyczerpane
pozostalosci nie przerwanie 3 uprowadzane.
Jednoczesnie strumien wody wyplékujacy to-
czy sie wprzeciwnym kierunku z géry na dok
nad przetakami tak, ze pozostalosci, im bar-
dzi€j wyczerpane , tem czysteza wode napoty-
kaja, ina odwrot. Blizeze szczegoly tego
urzadzenia przedstawia rysunek na fig. 115,
Plaskie rusztowanie aa, z belek ipodiogi de-
skowédj e, shuzy calemu przyrzadowi za mo-
cny poklad, i nadaje mu nalezyta pochylosc.

i Pojedyncze czesci rusztowania, szezegélniéj

sciany podtuzne, spojone eg pretami i rygla-



Fig. 136,

mi; przez co podloga ¢e z

) wazkieml scianami boczne-

mi tworzy dluga a wazka
skrzynie, podziclong poprze-
cznemi ryglami é, fig. 116,
na osm oddzialow, Kazdy od-
dzial pokryty jest od gory
ramami, w ktorych rozeiaga
sig przetak z drotu; podo-
bnych przetakow jest takze
osm. Tuz przy przetakach,
w kierunku idacym z dolu
do gory, posuwa sie podwaj-
ny (Vaucansona ) laicuch
ogniwowy bb, takiego same-
go urzagdzenia, jak- lafieusz-
ki zégarkowe, ktérego ogni-
wa na przeciw siebie stoja-
ce poprzecznikami sa pola-
czone. Miazga spadajaca z
tarki w skrzyni¢ m, i tam
pochyla deske zanurzajaca,
zostaje ku téj stronie po-
przecznikamni lancucha zgar-
niang, i w powulnem ciagnie-
niu w gore z kolei po nad
osmin przetakami poswwana,
az nakoniec poza ngjwyi-
gzym przetakiem spada w
podstawione korytol. Wmia-
re takiego posuwania sig
miazgi, woda wylacza z ni¢j
maczke tak, Ze puzostalosc,
doszedtszy do I, weale j&
nie zawi¢ra. Dla utrzyma-
nia nieprzerwanego 1 cig-
glego ruchu lancucha, obra-
ca si¢ on bez konea, jako-
by zamknigty piersciet dwa
razy dluzszy, niz cala ma-
china. Jest on w obu kon-
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cach pokiadu okrecony okolo blokow 60, po-
rugzanych sila popedows w wladciwem zna-
czenin. Skoro w skutku tego urzadzenia po-
Jjedyneze ogniwa, przesuwajac gi¢ pod bloka-
mi réwno nad przetaki do gory, droge swojg
przebiegna; tedy wznosza sie nad piérwszy
blok (na prawéj stronie rysunku), aby powy-
z¢j tegoz znown nad drugi blok (na prawo)
powréeic do puezatkowéj kolei. Dla nada-
nia fanenchowi wiceej mocy, wicksza jego po-
towa, zamiast chwiaé sie wolno, zwija si¢ na
listwach [f, opartych na podporach g. Nad
calem urzadzeniem, az do trzeciego oddzialy,
rozeiaga sie¢ rura g, wystrzykujnca wode ze
strony doln¢j rz¢dem drobnych dziurek; wo-

| da ta z reszta mgezki, wydobytéj z miazgi

prawie wyczerpanéj, dostaje si¢ oczkami
przetaka do odpowiednich oddzialow. Ztad
uzywa sie do wyplokiwania wznoszacd) sie
a jeszcze niewyczerpandj miazgi w sposob
nastepujacy: Rzed rur zewnetrznyeli i bocz-
nych, ktore na rysunkn pominieto, prowadzi
ciecz maczke zawierajaca z drugiego oddzia-
lu na czwarty przetak; podobnaz rura z trze-
ciego oddzialu na pigty przetak: nastepnie
z czwartego oddzialu na szosty przetak,
z piatego oddzialu na eiédmy przetak i t. d.
az nakoniec z ostatniego oddzialu, za posre-
dnictwem nieoznaczonego tu koryta, do ka-
dz, w ktorych si¢ maczka osadza. 7 same-
go rysunku wida¢, ze cale urzadzenie jest
podwijne, t. j.: sklada si¢ z dwoeh par lan-
cuchow, jeden okolo drugiego biegnacych,
z dwoma rzgdami przetakow i oddzialow.
Cale urzgdzenie machiny, na rysunku wyobra-
zonéj, wynosi 46 stop ren. dlugosci; aby do
szczetu wyciggnaé maczke z miazgi, dlugose
machiny w Hohenheim blizko o Y5 czesé po-
wigkszono: tska jednak dlugosc jest nader
piedogodna, i wiele miejsca zajmuje. Dla te-
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0 inni, ni ¢ zmniejszajac po-
J wierzchni przetakcw, tako-
we lamig na dwoje i klada je-
dng polowg na drugidj; po-
dobny apparat wydziela ma-
czke w 10 godzinach robo-
czych 2z 300 berlinskich
szefli czyli centnarow zie-
mniakow.

Potrzebna tu do zupekne-
go wyplikania wielka po-
wierzchnia przetakow Wyni-
ka z pominigcia powtornego
przelabla.ma czyh wygniata-
nia miazgi, i usprawiedliwia
wlasciwoéé zaprowadzonych
w urzadzeniu hohenheim-
skiem walcéw, ktore tak
skutecznie przyczyniaja sie
do szybkiego i zupelnego
wydzielenia mgezki.

Podobnez wypadki osig-
gnaé¢dozwalajg machiny Huc-
K’a, Stoll'a i innych, jako
skladajyce sie zwaleow prze-
takowych, w ktorych miaz-
ga rozciera si¢ za pomocg
szczotek, a przez to dokla-
dniéj uwalnia si¢ od macz-
ki. Lecz apparaty te zdaja
si¢ daleko kosztownicjsze,
czyli drozsze, niz wyzéj wepo-
mnione, & mni¢j na zalece-
nie zashignja z powodu, ze
nieco znaczniejsza ilosé ma-
czki, jaka w ogéle wydaé mo-
g3, rzadko pokryje powiek-
szone naklady.

Co do dalszych robot, ja-
kich wymaga mgczka wydzie-
lona z wlokna, te wskazuje
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sam poprzedni wyklad rzeczy. Plocze sie taz maczka w zimnéj
wodzie studzienndj, przez kilkakrotne jéj nalewanie i sciaganie,
a nareszcie jeszcze raz przepuszeza si¢ przez bardzo drobny prze-
tak, dla odlaczenia miatko roztartego wlokna, znajdowaé sie w nidj
mogacego.

Wierzchnia warstwa osadzonéj mgezki ziemniakowéj bywa
rowniez nieco zebrudzona; zeskrobuje sig zatém starannie, i to, co
si¢ ztad otrzyma, sluzy, podobnie jak wlokno, na karm dla bydla.
Poniewaz ziarnks mgczki ziemniakowdj sg wigksze niz pszennéj;
przeto opadajs na dno daleko szybeiéj, 1 oczyszezenie mialkich
czastek obceyceh jest tu latwiejsze.

Mokre bochenki mgczki ulegaja, jak si¢ powiedzialo na str.
339 i n., dalszemu przerabianiu i suszeniu. Sucha maczka zie-
mniskowa nie przedstawia kawalkow tak wielkich i zbitych, jak
pszenna, ale zawsze tylko male, latwo pokruszyé si¢ dajace, gdys
ma ziernks wigksze, a zbywa jéj na istocie klejowatd).

W ostatuich czasach, zastosowal Vilker szczegllny spogdb
do wydzielania maczki z ziemniakéw, ktorych budowe zwiednienie
daleko zupelniéj burzy iniszezy érodkami mechanicznemi, niz zwy-
czajnie; za czém idzie wigkszy wydatek maczki.

Dla przerobienia tym sposobem ziemniakow, nalezy je prze-
de wszystkiem uwolnic od wigkszé) czesci wody w nich zawartéj,
a to przez pokrajanie w cienkie krpzki ( platki) i wymoczenie
w wodzie zimndj, lub jeszcze lepié) w ciepléj (nie wyzé) jednak
nad 30° R.). Zamiast ziemniakow pozbawionych soku (wody), mo-
zna takze, podlug tego sposobu, przerabia¢ wldkno ziemniakowe,
otrzymane jako odpadek, w zwyozajnem wydobywaniu maczki; do
czego wlasnie spogob ten na szezegilne zalecenie zasluguje.

Roboty okolo wydzielania mgcezki z cial wspomnionych dzie-
la sig: A) na doprowadzenie ciala do stanu mialko rozlozoné
miazgi, i B) na wylaczenie z niéj maczki érodkami mechanicz-
nemi.

A) Przemiana ziemniakow w miazge miatko rozdrobniong
jest skutkiem dzialania chem.lcznego, ktore wynala.zcs nAzZywa zme-
dnieniem. Jezeli bowiem wspomnione wyzéj wymoczone ziemnia-
ki, lub ich wiokno, w stanie wilgotnym lezg na kupie i wystawio-
ne sa na dostateczne dzialanie powietrza i ciepla; wtedy wlokno
traci swoja spijnosé i powstaje massa nugklm, ciastowata. Aby
zas dzialanie to (zwiednienie) nalezycie sig rozwinglo i ukoniczylo,
nastepujacych warunkow dopelni¢ potrzeba.
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1) Majace poddaé ei¢ zwigdnienin ziemniaki powinny by¢ od-
powiednio zwilzone, najlepiéj jest, gdy zawieraja H50°, wody: za
malo wilgotne schng zbyt latwo, a wtedy wiednienie ustaje; za nad-
to mokre tworza masse bardzo zbita (szezegdlniéj wlokno ziemnia-
kowe z zakladow maczkowych), i nie dopuszezajg przystepu powie-
trza wewnatrz massy, jek tego potrzeba.

2) Przystep powietrza ma byé umiarkowany i jednostajny; za
mocna zmiang powietrza, zbytecznie wysueza ziemniaki, co niszozy
wiednienie, najszybeié¢j wlasnie odbywajace sie w spokojnie stojacé)
warsbwie powietrza.

3) Stopien ciepla powinien by¢ edpowiedniéj wysokosci; w niz-
szem cieple wi¢dnienie odbywa sig daleko powolniéj, niz w wyzszem.
Jezeli wielkie massy ziemniakéw poddajemy zwiednieniu; wtedy
zagrzewanja sie one tak mocno, ze iozicbione powietrze zywego po-
stepu dzialania nie wstrzymuje: w ftym przypadku ogrzanie moze
za wysoko podniesé temperature massy, i staé sie szkodliwem. Naj
wlasciwszy stopien ciepla jest 25 do 35° R.

Tzba , w ktoréj odbywe eie wiednienie, powinna tak by¢ urzg-
dzona, eby przez zamkniecie lub otworzenie okien, lub innych
otwordw, sprawi¢ mozna mniejezg lub Zyweza zmiane powietrza.
Ograniczyé nalezy przystgp powietrza, gdy dzialanie podnieci¢
checemy; w tym celu przykrywajg si¢ takize utworzone kupy. Po-
mnozy¢ wypada przystep powietrza, gdy kupa zbytecznie si¢ zagrze-
je, w ktérymto razie miarkuje si¢ jeszeze cieplo przerobieniem
mAassy.

Kupom przyrzgdzonych do tego ziemniakéw nadaje sig wy-
gokoé¢ va kilka stop, dla sprawienia w nich samodzielnego za-
grzania si¢; aby zad massy od spodu lezacéj wierzchnin zbyt moeno
nie gniotla , & tém samém nie przeszkadzala wiednieniu, z powodow
wyzéj przywiedzionych, nalezy tworzy¢ kupy naprzemian z warstw
ziemniakéw i cial suchych, np. chréstu lub plecionyeh z niego krat,
co zapewnia przystep powietrza w dostatecznéj ilosei.

W eprzyjajacych okolicznoscinch, juz po kilka dniach rozpo-
czyna eie wigdnienie, i odtad postepuje daléj tak jednostajnie, ze
po uplywie 8 dni zamierzony skutek osiggamy; w okolicznosciach
nieprzyjaznych przecigga si¢ ono dluzéj. i-

Podezas -wiednienia przygotowanych do tego ziemniakéw, nie
zmniejsza si¢ iloéé maczki, jak w czasie gniecenia tychze, gdy
Jeszcze zawiernjy w sobie wode, i nie wywiezujg si¢ gazy zgnili-
zn3 czué sig dajace; po nalezytym jednak przebiegu tegoz wiednienia,
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nalezy otwarta masse ziemniakowa zaraz daléj przerabiaé¢, albo
téz wysuszong lub wilgotng wlasciwym sposobem przechowac.

B) W zwicdléj massie ziarnka maczkowe, widkno i lupiny
ziemniakowe nic 82 juz mocno zrosniete i scisle z soby polaczone,
jak dawniéj, leez znajduja sie jedne przy drugich w stanie miesza-
niny wolnéj, ciastowatdj, dozwalajacé] oddzieli¢ zupelnie ziarnka
maczkowe od grubszych i mielszych czastek wlokna i lupin, a to
przez wykonanie wlaseiwych robot mechanicznych i przy pomocy
odpowiednich przyrzadzen. Cel fen rozmaitemi drogami osiagnaé
mozna; Volker zaleca szezegdlnicj sposob nastepujaey:

Rozdziclenie zwigdléj massy ziemmniakowé), i wylaczenie z niéj
lupin, oraz nie rozpuszczonych czeséci ziemniakow, odbywa sig przez
rozmi¢kezenie w wodzie i przepuszezenic przez przetak rzadki, na
ktorym owe grubsze czesel pozostaja. Wylaczenie grubszych cze-
sci, jakie jeszeze przy tém przepuszezaniu przejsé mogly, uskute-
czma sig za pomoca przetaka wlosianego lub drocianego, ktorego
oczka tak sa drobne, Ze przepuszczajp tylko ziarnka mgezki icze-
sci wlokna wielkodel tychze oczek; grubsze zas wlokno pozostaje
w przetaku. Na ten koniec przetak w wodzie tak ustawi¢ nalezy,
jak wskazano na str. 540, aby jego oczka nie zatykaly sig, lub téz
ciecz mléezng spuszczaé na przetak z wysokosci 8 do 10 stop.
Pozostalosé na przetaku sklada sic prawie z czystego wlokna (je-
zeli zwicdnienie dobrze odbyto); to co przeszlo przez przetak, jest
mieszaning ziarnek maczkowych 1 najmielszych czgstek wiokna.
Aze ziarnka mgczkowe znacznie w t¢] mieszaninie przemagsja;
mozna j¢j zatém do rOznych celow uzywaé, jak czystc) mapezki zie-
mniakowdj. Jezell jednak zachodzi potrzeba odlaczenia takze
i najmniejszych czastek wlokna, odbywa gig to najwlasciwiéj w ap-
paracie na str. 938 oplsan}m, w ktorym czastki takowe woda
z sobg porywa, a cigzkie ziarnka maczki na dol opadaja.

Sposob ten ma zapewniad wydobyme wszystkwj maczki z zie-
mniakow, a tem samem oalagmeme wiekszego jg wydatku. Mo-
znaby szczegolniej, jak juz wepomniano, uzywaé tego sposobu do
dalszego przerabiania wlokna otrzymanego w zwyczajnem wydzie-
laniu mgezki z ziemniakow. Jakoz Fischer zastosowal go z wy-
bornym skutkiem (Sprengel’s Monatsschrift 1846, Bd. 20, S. 204),
Otrzymal on z 10 drezdenskich szefli ziemmiakow, utartych za
pomoca tarki Thierry’ego, przez wyplikanie miazgi 2'/; centnara
maczki. Wiokno zawierajgce maczke wynosilo 4 szefle, ktére pod-
dane zwiednieniu dostarczylo jeszcze 1Ys centnara mgezki, wpraw-



556

dzie nie zupelnie bialéj, zdatnéj jednak na ulep. Otrzymano zatém
przez utarcie i wyplokanie ziemniakéw 2/, zawarté) w nich macz-
ki, a przez zwicdnienie wlokna '/;. W celu przyrzadzenia wlo-
kna na karm dla bydla, 10 jego czesci (zwazonych po wysuszeniu)
zatarto z 1 czedcia slodu jeczmmiennego w cieple 50 do 60° R;. po-
zostalo przytém 5%/, czesci nie rozpuszczonych, tak ze iloéé macz-
ki nie zupelnie polowe wagi wynosila.

Zwiedle ziemniaki, ususzone i w mlynie zwyczajnym zmie-
lone, maja dawaé make do wszelkich uzytkéw zdatna. (Polyt.
Centralblatt, 1840 N. 20). W ostatnich latach zalecono przyrza-
dzanie maki, ofrzymywandj z ziemniakow pokrajanych w talerzyki,
zaprawionych bardzo rozeienczonym kwasem siarkowym, lub téz
kwasem solnym, a nast¢pnie wysuszonych.

W cienkie krazki pokrajane ziemniaki moczg si¢ przez 24 go-
dziny w wodzie zaprawionéj 1'/, na sto (wagi ziemniakdw) kwasu
siarkowego lub 3 na sto kwasu solnego; poczém kilkakrotnie wyplo-
kuja si¢ w czysté) wodzie, az do zupelnego oddalenia kwasu, a na-
stepnie suszg. Zachowuja one przy tém bialosé, ijuz pozniéj nie
przyciagaja wilgoci, gdyz wylgezono z mich biatko i sole. W mia-
re dobroci ziemniakow, ofrzymuje si¢ 20 do 26°/, tych suszonych
zzynkow, ktore po zmieleniu w zwyezajnym mlynie, wydaja ma-
kg, mogaca w pieczeniu chleba i innych uzytkach zastapié w cze-
sci magke zbozows; maka wezakie ta malo dotad znalazla zasto-
sowania. Zamiast krajania ziemniakéw w talerzyki, Tlepidj jest
kraja¢ je w kostki, gdyz te dokladniéj wysuszyé¢ sie daja (*).

Balling zaleca takze wyrabianie mgki ziemniakowéj z wlo-
kna maczke zawierajacego, ktore przy wyplokiwaniu maczki z utar-
tych ziemniakéw na przetaku pozostaje (obacz wyzdj). Widkno
to moina latwo wycisnaé i wysuszyé, a wtedy zmielone daje
make zawierajaca 60 do T0%), maczki, i 30 do 40°/, istoty widkno-
wiéj; maka ta moze shuzyé za przymieszke do mgki zbozow¢j, w kléj
roslinny obfitéj, przy picczeniu chleba, tudziez za dodatek przy
zacieraniu slodu na piwo.

Juz wyzéj wspomniano, Ze maczka ziemniskowa w stanie
czystym rzadko stanowi przedmiot handlu; przyrzadza si¢ po-

(*) W zaktadzie technicznym Hohenheimskim, dla szybkiego zuzytko-
wania chorych ziemniakow, wielkqich ilodé przerobiono tym sposobem na
mgke, ktérg poiniej z korzyscig obricono na wodke.
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wszechnie tak, aby ja nainne istoty, mianowicie gumme lub cu-
kier 1 ulep cukrowy, przemieni¢ mozna. Do tego celu nie zawsze
potrzeba suszyé maczke, moima jéj owszem czestokrod uzyé w sta-
nie wilgotnym , w ktérym dlugo bez zepsucia przechowaé sie da-
je. 100 funtéw magezki wilgotné] zawieraja okolo 66 funtéw su-
chéj.

W niektorych okolicach wyrabiajz z mgezki ziemniakowéj
pewny rodzaj eago, przeciskajac jy w stanie mokrym przez prze-
tak grubo dziurkowany, i suszgc szybko powstale tym sposobem
grudki w cieple od 50 do 60° R. Maczka przemienin si¢ tu w masse
klejowata, nie rozpuszczajaca sie w wodzie goracéj, ale tylko nabrzmie-
wajaca. Wiadomo, ze prawdziwe sago podobnym: zupehie spo-
sobem przyrzadza sig z mlécza palny, Sagus Rumphii zwandj. Albo
téz trzymajg si¢ sposobu nastepujacego. Zamienia sie naprzod je-
dna czesé mgezki na lep maczkowy, mieszajac ja z woda zimna
i dodajac nastepnie wody wrzacéj, przy ciagtem i mocnem przera-
bianiu. Za pomoca tego lepu, maczka ziemniskowa ugniata si¢ na
ciasto, ktore w stanie wilgotuym przeciska sig przez przetak dro-
ciany, dla zziarnkowania go, a potém sig suszy, tworzac niejedno-
stajne kawalki. W celu uczynienia tego sago przyjemniejszém dla
oka, moZna je w naczynin obracajacem ei¢ okolo swéj osi, prze- -
mieni¢ w okragle ziarnka (sago perlowe); proch oddzielony, jak
i sama maczka surows, dodaje sie powtérnie do ciasta.

QospP. PrRzEM. TOM 1L 71



WYRABIANIE GUMMY MACZKOWEJ

( LETJOKOMLU I DEXTRYNY)
| CUKRU MACZKOWEGO.

Wyrabianie gummy maeczkoweéj,

Juﬁ wyzéj, mowiac o wlasnosciach maczki, przywiedlismy na str.
6, ze cialo to, ogrzewane w stanic suchym, ubarwia si¢ na zélo,
ciemnawo-zolto , lub zéltawo-ciemno, przemieniajgc sigoraz w gum-
me latwo rozpuszezalng w wodzie, zwang gummg prazong. Wyrob
ten, zastepujacy droga gumme arabska, shuzyl 1 dzis jeszeze uzy-
wa si¢ w zakladach przemyslowych do zgeszczania pokostow i barw,
do ktoregoto celu przyrzadza si¢ na obszerng stope. Znany jest
pod imieniem gummy angielskiéj (british gum) i lejokomu. W cza-
sach ostatnich uzycie téj gummy coraz bardziéj zastepuje gumma
maczkows, powstajaca w skutku dzialania dyastazu (stodu) lub kwa-
su siarkowego na maczke, czyli gumma dextrynowa, po wickszéj
czesci w handlu dextryng zwana. Usuniecie z uzycia gummy pra-
zonéj (british gum) przypisaé¢ glownie nalezy téj okolicznosci, ze
ona zawsze dosy¢ mocno jest ubarwiona, gumme zas dextrynows
(dextryne) zupelnie bezbharwng otrzymaé¢ mozna.

e e



359

Przyrzadzanie gummy prazonej.

Przemiana maczki w gumme prazona jest pod kazdym wzgle-
dem robotg bardzo proste; ogrzewa si¢ bowiem maezka sposobem
wlasciwym tak, aby nabyla barwy zétto-ciemnéj. Uzywajg do tego
mgczki pezenné] nie zupelnie czysté] (z zeskrobania pochodzgcéj),
lub téz, 1 to czgsto, ziemniakowdj.

Prazenie mgczki zbozowdj odbywa sig powszechnie w walcach
z blachy miedziandj lub zelaznéj, przez ktore przechodzi oé Zelazna,
opatrzona korbg, zatém w powickszonych piecykach do palenia
kawy, jakich uzywaja takie do prazenia cykoryi. Koza, w ktérych
0$ spoczywa, znajduja si¢ W murze pieca czworosciennego.

Maezki jednak ziemniakowéj, jak dostarczajy jéj zaklady, nie
mozna prazyé saemdj fak, jak si¢ prazy mgczka zbozowa; ma ona
bowiem t¢ wlasnosé, ze w gorgeu na proch sig rozsypuje, osiada na
Scianach naczynia i zwegla si¢, przez co wyrdb przybiera pozoér
mieszaniny drobnych ziarnek weglowych. Te niedogodnosci sa tém
wigksze , im mni€j suchéj maezki uzyto.

Dla zapobiezenia takowym niedogodnosciom, zastgpiono walce
kotlem, majgcym dno plaskie, opatrzonym apparatem mieszadio-
wym ze szczotek, podobnego rodzaju do uzywanego w olejarniach,
Okazalo sie jednak, Ze szczotki przypalaly sie. Budowano zatém
wiclkie piece (na ksztalt piecow piekarskich), w ktérych prazono
mgezke do wymaganego stopnia, przy ciaglem mieszaniu. Czesto
znajdowalo si¢ wpiecach kilka blach Zelaznych jedna nad drugg, a na
kazda z nich kladziono cienkg warstwe maczki. Dzialajac wezakze
nastopujagcym eposobem, moina i w waleach uskuteczniaé prazenie
mgezki ziemninkowéj.

Miesza sig 40 funtow maki ziemniakowéj z 20 kwartami zimndj
wody, dodaje 1 funt sproszkowanego alunu, i wszystko wlewa si¢
w kociel miedziany, w ktorym znajduje sie okolo 35 kwart wody
wrzacé). Wezystko, po moeném przerobieniu, gotuje sig, a skoro
lep etezeje, wydobywa si¢ z kotla i umieszcza w wielkiéj beczce
drewnianéj. Za dodaniem tego lepu, przez gniecenie, tluczenie lub
bicie, robi gi¢ ze swiezé] magezki ciasto bardzo tegie: nie mozna je-
dnak Scisle oznaczyé ilosel lepu i mgezki; dla tego uwazaé nalezy,
aby, po wysuszeniu magsa byla bardzo spdjna. Wtedy ciasto kraje
si¢ na kawalki, ktére przez kilka dni, na rozciggnionych platach,
suszy ei¢ na powietrzu, a potém w piecu, ogrzewanym zwolna a2 do
32° R. Skoro tylko wewngtrz kawalkéw nie dostrzezemy wody, mo-
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zemy przystapi¢ do whasciwego prazenia w waleach. Walce te nie
calkiem si¢ napelnisja, lecz tylko o tyle, aby znajdujaca si¢ w nich
mgezka podezas obrotu w ruch wprawiona byé mogta.  Wiyrabiajac
pigkny, cienmo-zolty Icjokom, ponosimy strate maezki wynoszaca na
wage 16 do 18%. Zwyczajna mgcezka, na powietrzu suszona, wy-
daje, podlug Ballinga, z powodu zawarté] w niéj wody, tylko okolo
70°/; gunmy prazondj, (Lucyan Rey).

Poniewaz ani w bebnach, ani w piecach do prazenia stopien
ciepla nie da si¢ ze scisloscia oznaczyd¢; przeto uskuteczniano tak-
ze ogrzewanie maczki w kapieli olegjnéj. Na ten cel opatruje sie
plagki kociel dnem podwdjnem, a w przestrzeni mi¢dzy obu dna-
mi znajduje sig oléj, ktérego temperature, za pomoca wstawionego
termomctm, dokladnie oznaczyé mozna. Przezornie zatém ogrze-
wajge kociel, latwo przychodzi uatrzymywac zupehic JBanBtﬂJI“
stopien ciepla, i tylko tak wyeoki, z¢ unikamy przepalenia.  Ciagle
czynne mieszadlo wprowadza z kolei wszystkie ziarnka maczkowe
w zetkniccie z powierzchnia kotla, a przez to nadaje im stopien
ciepla potrzebny do przemienienia w gumme. ~Najstosowniejsza
temperatura jest, podlug Balinga, 180 do 210° R,

Pryrzgdzanie gummy dextrynowdj (dextryny).

O przemianie maczki w gumme dextrynows, przez dyastaz
lub kwasy, juzesmy takze w ogélnosei wyzéj, na str. 7i 11, obszer-
nie mowili; pozostaje zatém dodaé tu tylko to, co sig odnosi do wla-
seiwie praktycznego postepowania.

«) Przez dyasiaz. Do wyciagu slodowego, czyli mieszaniny
zc slodu miclonego i wody, dodawszy maczki wodg rozezynionéj,
1 ogrzawszy masse, przy ciagtem inieszaniu, na 50 do 60° R., macz-
ka latwo sie rozpusei, przechodzac naprzod w dextryne, nastepnie
w gumme dextrynows, anakoniec, czesciowo, w cukier dextrynowy
(maczkowy). Tez sama przemiang i w podobnyz sposob zrzadze
w mgeczee, zwodg na lepka masse lub ciecz ugotowandj, stod lub
wyciag slodowy w powyzszym stopnin cicpla (str. 7). *Przemiana
w dextryne i guning dextrynowg nastepuje bardzo predko, jak o tém
przekonywa szybkie przechodzenie massy w stan plynny; przemia-
na zaé w' cukier odbywa si¢ powolni¢j, i w ogolnosci tworzy sic
go tém mniéj, im bardziéj cieplo zbliza si¢ do oznaczonego stopnia
najwyzszego, t.j. 60° R. Po przejsciu téj temperatury, szezegolnié)
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w punkcie wrzenia, dyastaz zupelnie traci swojg dzialalnosé. Jest
to zatém kres dla wyrabisnia dextryny za pomoca dyastazu.

Swiezo rozgnieciony elod zielony, lub, co jednak mnidj wlasci-
we, srota na powietrzu suszona, wlewa si¢ z woda w kociel, ktory
najlepi¢j ogrzewad parg, doprowadza sig cieplo do 40—50° R., do-
daje maczki ziemniakowéj, rozrobiondj w wodzie na ciecz mléezng,
podwyzeza si¢ cieplo, przy cigglem mieszaniu, nagle do 60° R.,
utrzymujac ten jego stopien dopity, az zupelna przemiana plynu
nagtgpi, iroztwor jodu ozigbiona i woda rozcienczong probe, nie
Juz na blekitno, lecz na czerwono ubarwiaé bedzie; jest to znak, Ze
wezyetka mgezka przemianie ulegla. Szybko potém podwyzeza sig
temperatura na 75 do 80° R., dla przeszkodzenia tworzeniu si¢ cu-
kru, uezynienia dyaetazu bezskutecznym, cedzi ei¢ ciecz, i odparo-
Wywa za pomoca pary, nie zaniedbujpc szumowania dopity, az
plyn stanie sig gestawym. Po ostudzeniu powstanie ztad massa ga~
laretowata, kiiora, wysuszons zupelnie w suszarniach, a nastepnie
rozdrobniona, stanowi znang w handlu dextryng. Sklada si¢ ona
z matych, graniastych, szklisto-polyskujacych sig kawatkow, barwy
zoltawéj, podobnych do gummy arabekidj.

Stosunek cial uzywanych do przyrzadzania dextryny bardzo roz-
maicie podaja. Jedni zalecajg na 100 ezesci maczki bra¢ 350 do 400
czgsei wody 1 3 czesci sroty elodowé), zatém okolo T czesci slodu
zielonego; inni zas przepisujg daleko wiekeza ilosé slodu (*). Wy-
laczanie slodzin z powstalego roztworu dextrynowego i cedzenie
tegoz bedzie przedstawialo wlasciwe sobie trudnosci. Naczynia ce-
dnicze z dnem podwojném, na ktérych naprzod pelozono grube plo-
tno, potém nieco stomy, daléj pissek grubozisrnisty i takiz wegiel
z kodel najlepiéj cel zamierzony osiagngé¢ dozwalaja. Przejasnia-
ni¢ za pomoey krwi zapewnia takze pomyslne wypadki. Zale-
dwie wspomniéé tu potrzebujemy, ze uzycie przy cedzeniu wigkszéj
ilosei wegla z kosci zupelnie ciecz odbarwia, a tém samem dopoma-
ga do otrzymania odznaczajacego si¢ wyrobu.

(%) Pomimo wszelkich usilowan, Doktor Otto nie mogl widzied zadnego
zakladu do wyrabiania dextryny i cukru maczkowego; byt wiec znaglony ogra-
niczyé si¢ W tym rozdziale na przytoczeniu wypadkéw przez innych otrzyma-
nych, na dodaniu uwag ogélnych téj galezi przemysiu dotyczacych i na wska-
zaniu, jak, podiug do$wiadczei w pracowni wykonanych, z najlepszym skutkiem
pracowacby moina. g



562

Poniewaz juz zimna woda wycigga calkiem dyastaz ze slodu;
mozna wige zrobié wyciag zimny, zmieszaé z nim maczke, i uskute-
czni¢ przemiane w dexfryne w 60° R. Otrzymuje sie wtedy plyn
kleisty, zamgcony tylko lupinami ziaxnek mgczkowych, ktory, po
zagotowaniu, przejasnieniu i przecedzeniu, odparowany i wysuszo-
ny daje wyrob szezegélnéj dobrocl.  Stod ogolocony z dyastazu po-
winienby w tém postepowaniu, gdyby go w ogoéle uzywaé miano, na
co innego by¢ obracany,

Zamierzano takze wyrabia¢ naprzod sam zacier ze slodu, a do-
piéro z niego ciggnaé brzeczke i takows przetwarzaé na dextryne.
W tym razie leje si¢ na rozenieciony stod (zielony) 7 do 8 czesci
wody, zaciera przez czas nigjaki w 60 R., a po dodaniu nieco wegla
z kosci (ziarnistego), cedzi sig, ogrzewa ciecz przepuszczong, tak
jak drugi nalew, dodaje maczke ziemniakowa, 1 uskutecznia jéj prze-
miang w dextryne w 60° R. sposobem wyzéj wskazanym.

0) Przez kwasy. Dawniéj uzywano wylacznie kwasu siarko-
wego. Do 200 funtow wody dolewa sig 1 do 3 funtéw kwasu siar-
kowego, a ogrzawszy t¢ wode kwasna, sypie sic w nig zwolna
i miesza maezka ziemniakowa nieco woda roztworzona; podwyzsza
si¢ nastepnie cieplo, prawie na T0° R., i utrzymuje az do zupelnego
zamienienia massy w ciecz, 1 aZ jod wskaze, Ze wszystka mgczka
przeistoczons zostala. Skoro fa chwila nadejdzie, dodaje si¢ cze-
éciowo, dla wydzielenia kwasu siarkowego, wyplokandj krédy, roz-
tartéj z woda na mléko, dopdki plyn nie zobojetni sig, czyli az pa-
piér lakmusowy na czerwono ubarwiaé przestanie ; przy czém baczy¢
nalezy, aby uchodzacy kwas weglowy nie sprawial kipienia cie-
czy. Kwas siarkowy laczy si¢ z wapnem i tworzy gips, ktory
jako trudno rozpuszczalny, w spokojnosci osiada na dnie. Roz-
twor dextryny, sciggniony z gipsu i przecedzony, jezeli potrzeba,
odparowywa si¢ i przerabia daléj, jak roztwor otrzymany za po-
moca slodu.

Nowsze doswiadczenia okazaly, ze bardzo mala ilos¢ kwasu
saletrowego, ogrzewanego z mgczka w stanie prawie suchym, w kil-
ku minutach przemienia jj w dextryne i to tak, Ze pozor maczki
prawie zadnéj nie doznaje zmiany. Na t¢j zasadzie opiera sig¢ spo-
s0b postepowania Heuze’'go, ktory, z podobienstwem do prawdy,
usunie wszystkie inne gposoby, jezeli ich juz dotad w zupelnosci nie
zastapil,

Miesza sig 400 czesci wody z 1 czesciy stezonego kwasu sale-
trownego (serwaseru, cigzkosci gatunkowéj 1,4). T stabo zakwaszong
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wods zlewa sic mgezka tak, sby calkiem zostala zwilzona i latwo
w sztuki urabiac si¢ dala. Tworza si¢ z niéj bryly okolo 25 funtow
waZace, suszy na powietrzu, a nastepnie, po rozkruszeniu ich, wsu-
szarni, gdzie cieplo podnosi eig zwolna na 50 do 70°R. Wyruszo-
ne nalezycie kawalki rozdzielaja si¢ potém jeszcze drobnidj, a na-
wet mielg , ziarnisty za$ lub miatki proch rozciaga si¢ w piecn su-
ezarniowym na plecionkach i wystawia przez 5 do 15 minut na dzia-
tanie 80 do 96° cicpla R., w skutku czego nastapi przemisna w dex-
tryne. Jezeli utrzymujemy temperature na 80° R., wtedy dextryny
od maczki z pozoru, nawet pod mikroskopem, rozréznié¢ nie mozna;
w wysszem zas cieple przybiera dextryna barwe zoktaws.

m

Wyrabianie vlepu maezkowego.

Na poczathu tego stulecia Kirchhoff w Petersburgu odkryl,
ie maczka gotowana w wodzie, kwas giarkowy zawierajacéj, przemie-
nia si¢ w cukier. Odkrycie to, ktore przypadlo w ezasio zaml-migcia
przez Napoleona stalego lgdu, zrobilo wielkie wrazenie, i tym spo-
sobem wyrabiano zpaczng ilosé¢ cukru. Kiedy w czasie pozniej-
8zym doklnqu poznano warunki i érodki tworzenia sig¢ cukru
podczas zacierania, nie moglo pozostaé w ukryciu, ze do otrzymania
cukru mgezkowego uzywano takze d}aatazu, slodu. (Poréwnaj
str. 7).

Opiszemy zatém naprzod przyrzgdzanie cukru z mgezki za
pomocg kwasu siarkowego, o nast¢pnie otrzmmnle g0 za pomocy
dyastazu.

Przedewszystkiem jednak potrzeba roztrzasngé pytnme‘ dla
czego cukier mgezkowy wyrabia si¢ stosunkowo w ograniczonéj tyl-
ko iloﬁci, czyli co najedno wychodzi, dla czego nie wiele go zuzywa-
13, chociaz jest daleko tanszy, niz cukier trzeinowy.

Odpowiedz na to pytanic jest bardzo latwa. Cukier maczko-
wy, na jakidj kolwiek z pomienionych drég otrzymany, nie jest cu-
krem krystallicznym w glowach, jaki znajduje si¢ w trzcinie cukro-
wéj, burakach i soku klonowym, z ktorych go wydobywaja, lecz
jest cukrem szezegolnego rodzgju, mie mogacym sig otrzymaé wtak
pigknych krysztalach, i przedstawia zawsze masse kruchg. Ztad
téz nazywa si¢ cukrem nickrystallicznym, mgczkowym, winogro-
nowym (owocowym), gdyz w dojrzalych winogronach znajduje eig
w wielki¢) ilosci. Cukier mgczkowy nle rozpuszcza sig tak latwo
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w wodzie, jak trzcinowy, daleko mniéj jest slodki, & zarazem ma
smak nieco ziemisty. 2'‘’; lub 3 funty cukru maezkowego stodza
tyle, co 1 funt trzcinowego.

Oprécz téj odmiany cukru, znamy jeszeze inng, juz nie w sta-
anie stalym, lecz zawsze tylko jako ulep wyrabiang, zwana pospoli-
cie cukrem plynnym, melaesy, syropem brunatnym. Ten gatunek
cukru jest znacznie slodszy, niz cukier mgezkowy: aze powstaje
z rozpuszezenia w wodzie cukru, tak trzcinowego, jak mgczkowego
i gotowania go przez czas dluzszy; mozna wige cukier maezko-
wy zrobi¢ pieco slodszym, gotujac dluzéj zgeszczony jego roz-
twor 1 puszczajge go nastepnie w obieg handlowy pod imieniem
ulepu (syropu). I tak téz po wickszé) czesci postepuja. DBar-
dzo czgsto uzywajs ulepu maczkowego do falszowania zwyczaj-
nego ulepu, gdyz taniéj, niz ostatni, otrzymaé go mozna. Zawsze
zas falszowaniem nazwag to tezeba, skoro slodycz ulepu maczkowe-
go jest mniejsza, niz zwyczajnego brunatnego, zwlaszeza ze ulep
przyrzadzony ze elodem, prawie zawsze zawiera jeszcze wielky
ilos¢ gummy maczkowéj, weale nie slodkiéj. 12 funtéw ulepu mg-
czkowego (ze stodem przygotowsnego) slodzg tylko tyle, ile 5 fun-
tow ulepu hollenderskiego lub 3 funty cukru melis.

Nader wazne i na uwage zashigujace jest uzywanie cukru
maczkowego, jako dodatku do moszezu, czyli soku z winogron; albo-
wiem sok ten wtedy jedynie zapewnia napéj trwaly i pokup znalezé
mogacy, gdy zawiera w sobie pewng ilosé cukru: jezeli zad tego nie
posiada, co zdarza si¢ w latach niepomyélnych; w takim razie po-
mnaza si¢ jego ilos¢ przez proste dodanie cukru mpezkowego, przez
co zyskuje si¢ moznos¢ spieni¢zenia rzeczonego soku jako wina.

Moze kiedys postuzy cukier maczkowy do wyrebiania bardzo
czystego wyskoku, ktorego w przepedzaniu wydaje on malo co
mniejezg ilodé, niz cukier trzcinowy (str. 109). Dla obu powyZzszych
celow dobrze jest., jezeli nickoniecznie, aby przemiana maczki w cu-
kier odbyla. si¢ zupelnie, czego za pomocy slodu dotad jeszcze osig-
gnaé nie zdolano.

A) melanle ulepu z cukru myczkowego
przez kwas siarkowy.

Motnu tu rozréznié¢ nastgpujgce dziatania:
1) Gotowanie maczki z wods kwas siarkowy zawierajacg.
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2) Wydzielenie kwasu siarkowego 2 cieczy.
3) Odparowanie i czyszczenie plynu cukrowego.

1) Golowanie mgezki z wodg lwas siarkowy zawierajgeq.

W zakladach dostarczajacych znaczné] ilosei cukru maczko-
wego robota ta odbywa si¢ para; nalezy zatém posiada¢ kociel
parowy, z ktorego prowadzi sie para wprost do naczyn warzelnych,
drewnianych, pionowo stojacych. Pracujae w malym zakresie, mo-
Zzna uzywac kotla miedzianego, ale ten powinien zupelnie czysto
by¢ wyszorowany, gdyz inaczéj wyrdb niewatpliwie miedZ zawierac
bedzie. Knapp zaleca na ten przypadek kotly olowiane, wpusz-
czone spodem w panew zelazna, wystawiong wylacznie na dzialanie
ognisa.

Po ogrzaniu do zawrzenia potrzebnéj ilosci wody, wlewa sig
w nig kwas siarkowy, rozcienczony poprzednio na zimno prawie 3
razy wigkszg iloscia wody (co do wagi) (*). Nastepnie, podezas
mocnego wrzenia, mgczka letnig woda na ciecz mléczng rozrobio-
na dodaje sie zwolna, przy cigelem mieszaniu, dla szybkiego jéj
rozdzielenia, a tém samém przeszkodzenia fworzeniu si¢ lepu. Sta-
wia gi¢ w tym celu nad naczyniem warzelnem naczynie z mlékiem
macezkowem, opatrzone kruczkiem, i z niego cienkim strumieniem
wpuszeza si¢ toz mléko w ciecz zakwaszong tak, aby wrzenie nie
zostalo przerwane. Skoro jednym lub drugim sposobem nalezyts
iloé¢ mgezki wprowadzono, a nie uzywamy pary; tedy gotuje si¢ ta-
kowa dopéty, 8z maezka w zupelosei na cukier si¢ zamieni, ubyla
za$ przez psrowanie woda zastepuje sie inna.

Ukonczenie téj przemiany nie daje si¢ poznaé z zewnetrz-
nych wlasnosci gotowanéj cieczy, lecz jedynie i latwo z chemicz-
nego jéj zachowania sie. Mgczka nie przemienia si¢ zaraz pod-

(*) Wlewanie steionego kwasu na wodg wrzqcg jest przeciwne celowi,
gdyi zrzgdza rozpryskiwanie sig cieczy. Rozciedczanie kwasu wykonywa sig
tak, ie woda do rozcienczenia przeznaczona wlewa sig w naczynie, a dopiéro,
przy mieszaniu, wpuszcza sig kwas cienkim strumieniem. MozZna takie la¢
kwas wprost do naczyn warzelnych, dopdki woda jest w nich zimna.

GosP. przEM. TOM II. 12
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czas gotownia w cukier, ale naprzéd w gumme, i to nader szybko,
a ta dopiéro przez ciagle warzenie przeistacza si¢ w cukier. Ztad
to maczka w plynie zakwaszonym bardzo predko sie rozrzedza, nie
zaraz jednak w cukier si¢ przemienia.

Poniewaz cukicr w miernie stezonym wyskoku latwo sie roz-
puszcza, a gumina jest w nim nierozpuszczalna; przeto wyskok sta-
nowi wyborny srodek przekonania si¢ o zupelnéj przemianie macz-
ki na cukier. Dopéld bowiem gotuj@ca si@ massa zawiéra gumme,
tworzy si¢ w niéj moeny osad, ciagnacy sie i spdjny, jak to widzieé
mozna na wzietéj do doswiadczenia probie, zmieszandj, po stoso-
wnem ostudzeniu, z réwna co do objetosci iloscia wyskoku; jezeli
zas ciecz nie ma juz gummy, nie tworzy wtedy zadnego osadu, lecz
powszechnie jest nieco m¢tna, ktoryto stan pochodzi od innych
istot.

Drugim $rodkiem poznania ukoriczonéj przemiany maczki jest
roztwor jodu. PrzywiedliSmy juz na str. T, Ze do wlasnosci naj-
bardziéj maczke odznaczajacych nalezy ta, ze jod stanowi z nig zwig-
zek ciemno-blekitny. Powstajaca poczatkowo z maczki dextryne
roztwor jodu ubarwia na kolor winno-czerwony, cukru zas bynaj-
- mni¢j nie barwi. Dosyé jest zatém wziaé z kotla probe cieczy i, po
ostudzeniu, wlaé w nig roztwor jodu, a z powstajacego mocniejszego
lub slabszego ubarwienia sgdzi¢ mozna o biegu tworzenia si¢ cukru
jezeli zas zadne ubarwienie dostrzedz sie nie daje, tedy tworzenie
sie cukru juz ukonczone.

Tlosé kwasu siarkoweeo, jakiéj uzywaja do przemienienia je-
dnéj i téj saméj ilosci maczki, moze byé¢ bardzo rézna. Im wieedj
stosunkowo wezmiemy rzeczonego kwasu, tém predzéj tworzenie
si¢ cukru ukoriczone zostanie.

Kirchhoff, wynalazca téj galezi przemyslu, podaje nastepujg-
ce wypadki co do czasu frwania tworzenia sig cukru, ze wzgledem
na rozny stosunek maczki, kwasu siarkowego i wody.

100 £. mgezki, 1J21. kwasu siarkowego, 300 f. wody. Trwanie gotowania: kilka dni.

T B 5 . - 400 o 4 30 do 40 godzin.
e ., 212 i o 400 " ” 2 .
100 5 10 ke . 600 an »” 7 do B »

Drzisiaj w ogélnodci na 100 funtéw maczki bierze sig zwykle 2
funty kwasu siarkowego i 300 do 400 funtow wody. W gotowaniu
parg zaleca Balling 100 funtow maczki, 150 do 200 funtéw wody
i 2 funty kwasu siarkowego. Dla czego w ostatnim razie mniejeza
ilo¢ wody bra¢ nalezy, to zaledwie lekkiéj wzmianki wymaga: na-
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plyw pary zrzgdza ciggle przerzedzanie; w gotowaniu zas na golym
ogniu zmniejsza si¢ iloé¢ wody przez parowanie. Nadmieniamy
w koncu, ze do powyzszéj ilosel wody wehodzi takze woda uzyta do
rozczynienia mgczki, tudziez ta, ktérg zawiéra maczka, jezeli ja
bierzemy mokrg. , '

Dawniéj ogrzewano mgczke z woda, przed dodaniem kwasu
siarczanego, az do utworzenia si¢ lepu. Ten sposéb postepowania
pocigga za soba niedogodnosé wynikajgcy ztad, ze wymaga wiecé)
wody, gdyz inaczéj kwas nie polaczylby si¢ nalezycie zlepem, i grud-
ki przez dhugi czas pozostawalyby w cicezy zakwaszonéj nie zmienio-
ne. Powolne wkladanie mgezki w ciecz cukier tworzaca daje sie
1 z tego wzgledu usprawiedliwic, ze wtedy cala ilosé kwasu wywiera
zawsze swoje dzialanie tylko na mala czesé maczki, co przemiane
jéj w cukier bardzo przyspiesza.

Wepomnielismy juz przy wydobywaniu maczki z ziemniakow,
ze jéj, jako taniszéj , uzywaja powszechnie do wyrabiania cukru; w ta-
kim razie powinien przedsigbierca sam jg sobie przyrzadzaé, jezeli
nie chee pozbywaé si¢ wigkszéj czesci zysku. Maczka przeznaczo-
na na cukier nie potrzebyje by¢ tak dokladnie czyszezona, i nie wy-
maga suszenia. W stanie wilgotnym ubija sie 1 przechowuje w becz-
kach przez czes dlugi bez zepsucia. Chege wiedziée, ile suchéj
maczki zawiéra mokra, potrzeba mala jéj ilosé¢ odwazyé, na plaskim
talerzu wysuszy¢ i znown przewazy¢.

Posiadacz, lub mieszkajacy w blizkosci zakladu do wydobywa-
nia mgczki pszennéj, z korzyiciag obricié moze maczke z oskroba-
nia pochodzacy na uzytek cukrowni, bez dalszego jéj czyszezenia.

Zamiast wydzielonéj z ziemniakéw maczki, uzywajs takze
na cukier utartych ziemniakéw, po uwolnieniu ich od istot roz-
puszczalnych przez kilkakrotne polewanie woda zimna, ktore na-
stepnic susza si¢ i mieln. Massa ta zawiéra, oprécz mgezki,
wlokno ziemniakowe , maczke zawierajace, z ktorego jeszeze
cukier otrzyma¢ moima: zreszty, gdyby nawet, jok sie to pospo-
licie dzieje, obrécono jg na karm dla bydla, to i w takim przypadku
nie bylaby stracona.

2) Wydzielanie lwasu siarkowego z cieezy.

Dotad jeszeze chemia nie zdolata wyjasni¢, jakim sposobem
kwas siarkowy przemienia maczke w cukier. Tak maczka jak utwo-
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rzony z ni€j cukier, skladaja si¢ z wegla, wodorodu i kwasorodu.
Stosunek wodorodu 1 kwasorodu jest w obu wspomnionych cialach
ten sam, to jest taki, w ktorym oba te pierwiastki tworza wode.
Dla tego, podlug przytoczen na str. b i 10 moznaby sobie wystawic
100 funtow maczki jakoby zlozone
z 44,90 fun. wegla .
55,10 ,, wody (czyli jéj zywiolow),

100,00 fun. maczki;
a 100 funtow cukru maczkowego jakoby zlozone
z 40,00 fun. wegla
60,00 ,, wody (czyli j& zywiolow)

100,00 ,, cukru mgezkowego.

Wynika wige ztad, ze ilos¢ wegla zawarta w 100 funtach ma-
czki, 44,9 funtéw, z 68,1 funt wody (czyh jéj czeéeiami skladowe-
mi) tworzg cukier, tojest, ze 100 funtow zupelnie suchéj maczki,
ktora pochlonywa 11 funtéw wody, wydadzg 111 fun, euchego cukru
maczkowego. ’

Cia o Oy0, a2 H O dajg Gy, IT;; Oy

Do pochlonigcia téj ilosei wody, jak sig okazuje z poprzednie-
go wykladu, znagla maczke obecnos¢ kwasu siarkowego, kwasu,
ktéry w innych przypadkach odznacza sie wlasnie sklonnoscig ku
przejmowaniu wody, a sam nie doznaje przytém zadndj zgola zmia-
ny (str. 11).

Znaé tg ostatniz prawde, nie ulegajacy zaprzeczeniu, jest dla
naszego celu rzeczg konicczng ; ona bowiem podaje nam érodki uwol-
nienia cieczy cukrowéj od kwasu siarkowego.

Kwas siarkowy tworzy z wapnem sl bardzo trudno rozpusz-
czalna, siarkan wapna, gips. Wlozywszy zatém wapno (palone)
w ciecz kwas siarkowy zawierajaca, takowe z niéj kwas wydzieli.
Jak wapno palone, tak samo dziala weglan wapna, gdyz kwas we-
glowy ulatnia si¢; weglanu téz zwyczajnie uzywajg ze wzgledu, ze,
gdyby nawet w nadmiarze byl wziety, nie zrzapdza szkody, nadmiar
zaé wapna palonego niszczy cukier i ubarwia mass¢ brunatno.

Weglan wapna znajduje sig¢ obficie w przyrodzeniu pod imie-
niem wapienia, marmuru, krédy. Do naszego celu najwlasciweza
jest kréda lub wapien nie bardzo gliniasty, czyli taki, ktory, po wy-
paleniu, daje wapno dosy¢ biale, tluste. Przed uzyciem nalezy go
drobno sproszkowsé przez zmiclenie lub uttuczenie i przesianie.

Samo uzycie odbywa gi¢ w spossb nastepujgey. Skoro przy-
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toczonemi wyzéj srodkami probierczemi przckonamy si¢ o zupelnd)
przemianie maczki na cukier, dciaga eie ciecz wrzgca z naczynis
warzelnego w drewniane, ofworami szpuntowemi opatrzone, i doda-
Je w malych ilosciach mielvnego weglanu wapna dopoty, az plyn cal-
kiem od kwasu uwolniony zostanie; co poznaje gi¢ po tém, gdy za-
nurzony w nim blekitny papiér lakmusowy nie czerwienieje.

Weglan wapna dla tego w malych ilosciach dodawaé nalezy, ze
uchodzgey z niego kwas weglowy sprawia gwaltowne wzburzenie;
wrzucanie zatém wigkszych ilosci mogloby latwo spowodowad ki-
pienie cieczy. Z tego samego wzgledu i naczynia nigdy pelno na-
léwac nie wypada.

Dla przyspieszenia dzialania wapna na kwas siarkowy i ulotnienia
kwasu weglowego, przerabia sie massa od czasu do czasu drewnianem
mieszadlem: a poniewaz wysoki stopien ciepla dopomaga do uchodze-
nia kwasu weglowego; przeto dodawanic weglanu wapna przedsiebrac
nalezy w czasie, kiedy ciecz jest jeszcze bardzo gorgea, a8 nawet,
jezeli tego mpparat dozwala, mozna go wsypywa¢ prosto w naczy-
nie warzelne. ,

-Tlosé weglanu wapna, potrzebna do wydziclenia kwasu siarko-
wego, latwo, jak si¢ juz rzeklo, pozna¢ si¢ daje za pomocg papicru
lakmusowego ; mozna jednak i naprzod przyblizenie ja oznaczyé.
Funt kwasu siarkowego - wymaga okolo funta czystego weglanu wa-
pna; ze zaé wapien zawiéra zawsze kilka setnych czgsci gliny, nale-
zy zatém braé¢ go nicco wigedj: nadwmiaru unikaé tu doradza wzglad
na niepotrzebne pomnazanie osadu.

Skoro ciecz zupehie zoboj¢tniona zostanie, pozostawis si¢
przez czas niejaki w spoczynku, aby powstaly gips mogl si¢ osadzic.
Gdy to nastapi, zoltawy jasny, lub przynajmniéj prawie jasny, roz-
twor cukrowy sciaga sie otworami w rézné) wysokosci urzadzo-
nemi

Pozostaly na dnie kadzi osad gipsu, zawierajacy jeszcze wie-
le pochlonigtego roztworu cukrowego , wypltokuje sig. Do tego ce-
Iu stuzy cedzidlo, skladajace sig z naczynia okolo 2Y, stop wysokie-
go i 1Y; stopy szerokiego, w ktérem utwierdza si¢, na cal lub dwa
cale nad duem rzeczywistem, drugie dno przetakowe, wylozone gru-
bem plotnem ipotrzasnigte na kilka cali wysoko chréstem lub ple-
wami, przykrytemi slomg dlugg lub gruboziarnistym piaskiem rze-
cznym. W to naczynie wlews si¢ osad, a zawarta w nim ciecz cukro-
wa odplywa jasna i scigga sig kurkiem umieszczonym nad dnem rze-
czywistem. Gidy juz nic nie odplywa, wierzchnia warstwa osadu
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spulchnia si¢ nieco i ostréznie czysta woda nalewa, co zupelnie
wypedza z gipsu ciecz cukrowa. Plyn odciekly dodaje si¢ do po-
przednio sciagnionego, cz¢sé zas rzadsza uzywa si¢ do wypldkiwania
nowdj ilodci osadu; sam gips sluzy za nawodz.

Gdyby przy nasycaniu kwasu siarkowego wapnem gips powsta-
Jacy mial ciecz za nadto zgeszczaé, co utrudnialoby ulatnianie sie
kwasu weglowego; w takim razie wypada rozcienczy¢ ja cokolwick
wodg goraca, :

3) Odparowanie i czyszczenie plynu cukrowego.

Roztwir cukrowy, otrzymany ze sciggnienia i przecedzenia‘
zupelnie lub przynajmniéj dosyé jasny i winno-zolty, odparowywa
gi¢ w plaskich kotlach miedzianych na miernym ogniu, a najlepiéj
za pomocs pary wodndj. W miare jak woda paruje, wydziela sig
nieco gipsu w cieczy rozpuszczonego, i z powodu znajdujacych sie
jeszcze w roztworze nieczystoéci, naprowadzonych w czedci przez
weglan wapna, powstaje piana; od wspomnionych zatém dwich istot
roztwér cukrowy nwolnié nalezy.

Dla tego ciecz odparowana do gestoéci plynnego ulepu (1,28
cigz. gat.) pozoetawia si¢ przez czas niejaki w naczyniach, w kto-
rych gips osiada na dnie. Wtedy roztwir jasny dcigga si¢, pians
z gipsem wylewa na rozciggnione platy, a pozostaloéé wyciska sie.
Albo téz, do cieczy przy odparowanin, gdy jéj gestosé zbliza sie do
gestodei plynnego ulepu, dodaje sig, na 100 funtéw uzytéj mgezki,
od 2 do 6 funtéw sproszkowanego wegla z kodci, i gotuje si¢ z nim
az do gestosci plynnego ulepu; poczém wlewa si¢ ulep w kociel mie-
dziany, dla ostudzenia go na 50° R. Do tego stopnia ostudzony
miesza si¢, w stosunku kazdych 100 kwart, z 2 kwartami krwi by-
dlgcéj lub mléka—piérwszdj roztworzonéj wprzéd réwng iloscia wody,
drugiego bez roztworzenia.— Teraz doprowadza sie ulep do wrzenis,
przy czém ne powierzchni tworzy si¢ gesta piana, ktorg latwo szu-
mownicy zebraé i wycisnaé mozna.

Tym sposobem zupelnie przejasniony ulep, pospolicie grube
tylko plywajace w nim nieczystosci zawierajacy, wlewa si¢ w naczy-
nie drewniane, u dohu nieco spiczaste, wizbie ogrzanéj ustawio-
ne. Po 12 godzinach wezelkie nieczystosci ustoja sie, i ulep jasny
§ciggngé mozna. Czei¢ metna przecedza sie przez worek wel-
niany.
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Do przejasniania odparowanego roztworu cukru maezkowego bar-
dzo wlasciwie uzywac mozna naczynia cednego o podwéjnem dnie,
urzadzonego w sposdb wyzéj opisany. Na plotno sypie si¢ w takim
razie srednio-ziarnisty piasek rzeczny, a na ten wlewa ciecz prze-
Jasni¢ si¢ majgca. Jezeli, zamiast piasku, nasypiemy grubo ziarni-
stego wegla z kosei, jakiego uzywajp w cukrowniach; wtedy roz-
twor cukrowy nie tylko sig przejasni, lecz i odbarwi. W ogélnogei
przy wyrabianiu cukru maczkowego braé moina wzér z wielu urzg-
dzen , w zakladach cukrowych zastosowanie znajdujacych.

Po przejasnienin rzadkiego ulepu maczkowego ktérymkol-
wiek ze wspomnionych sposobow, odparowywa si¢ tenze w plaskich
panwiach do gestosci zwyezajnego ulepu, w obiegu handlowym be-
dgcego; albowiem, jak juz wyzéj nadmieniono, cukier maczkowy
w stanie stalym wecale si¢ na sprzedaz nie wystawia. Odparowanie
zadndj innéj ostrdznosci nie wymaga nad te, aby, unikajge przypale-
nia igwaltownego pienienia sig, utrzymywaé ogien tak umiarkowany,
jakiego potrzeba do wrzeniaulepu. Jezeli kwas siarkowy nie zupelnie
przemienil mgezke w cukier, a uzyto do przejasnienia wiele wegla;
w takim przypadku otrzymamy ulep, z ktérego wydziela si¢ ina
dnie osiada staly cukier magczkowy, co za wade uwazajz. Dla tego
téz czgsto nie przeciagajs gotowania maczki az do zupelnego prze-
istoczenia j¢éj w cukier, przez co znajdujaca si¢ jeszcze gumma nie
dopuezcza wydzelenia sig cukru stalego. Ten sam cel osiagnaé mo-
zna, gotujac w panwiach parowniczych ulep zgeszezony przez czas
nigjaki cokolwiek mocnidj, zkad przybierze on barwe ciemniejsza
(czgstokroé pozadang), a cukier mgczkowy przemieni sig czgdciowo
w klejowaty.

B) Wyrabianie ulepu majczkowego
za posrednictwem dyastazu.

O przemienianiu maezki w cukier za posrednictwem dyastazu
moéwilismy obszernie tak przy wykladzie piwowarstwa i gorzelnictwa,
Jjak i przy wyrabianiu dextryny; zechce zatém czytelnik przypomnieé
sobie to, co sig tam w t& mierze powiedzialo.

Cale postgpowanie w wyrabianiu ulepu z maczki za pomocg
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dyastazu jest nader proste ilatwe w wykonanin. Payen i Persoz,
ktorzy dokladnie poznali dzialanie dyastazu na maczke, daja naste-
pujaca wskazowke:

Bierze sig $wi¢zo suszoneg o i mielonego slodu jeczmiennego
H czesei na 100 czesei maczki w cukier przemienié¢ sie majacéj, je-
zeli rostki réwnaja sic dlugosei ziarna; jezeli zas slod nie jedno-
stajnie gkielkowany, stosunek ten wzrasta, rzadko jednak potrzeba
go wieedj nad 10 czesei. W kociel ogrzany parg lub kgpiela wo-
dng wlewa si¢ okolo 650 funtéw (260 kwart) wody, iogrzewa na
20 do 25° R., rozczynia si¢ potém eléd, ogrzewa na 48° R. i wie-
dy sypie si¢ i rozmaca 120 funtéw maczki, starajac sie o utrzyma-
nie ciepla miedzy 52 1 55° R. Po 20 lub 30 minutach ciecz, pocza-
tkowo metna, gestawa, przejasni sig nanowo i bedzie plynna jak
woda. Wytrawianie w oznaczondj temperaturze frwac¢ powinno do-
poty, az roztwir jodu wzigta i ostudzong probe na blgkitno ubarwiaé
przestanie; dowodzi to bowiem, ze w cieczy znajduje eig tylko cu-
kier i gunma. Wtedy scigga si¢ plyn jasny i odparowywa, albo na
golym ogniu, albo lepiéj za pomocy pary, z czego ofrzymuje si¢ ulep
maczkowy.

Chege miéc tak zwany ulep dextrynowy, czyli mieszaning ule-
pui gummy maczkowéj, wytrawianie dopuszcza si¢ w cieple nieco
wyzszem, okolo 60° R., lecz tylko przez 3 lub 4 godziny; albo téz
ogrzewa eig az do punktu wrzenia i natychmiast si¢ odparowyws.
Im wyzsza jest temperatura podczas wytrawiania, tém wigcéj utwo-
rzy si¢ gummy w stosuku do cukru mgezkowego. (Obacz wyrabia-
nie dextryny). Dubrunfaut otrzymal ze 100 czesci maczki, 25 cze-
sci skielkowanego jeczmienia i 4 razy wickszéj wagi wody, az do
90°/, cukru, i nie watpi, ze przez powigkszenie ilodei wody i sto-
du jeczmiennego ddjséby mozna do przemienienia wszystkidj myez-
ki w cukier. Nastrecza eie tu pytanie: czy w powyzezem doswiad-
czeniu miano takze na wzgledzie wielka iloéé maczki w slodzie za-
warté), Guerin Varrey radzi braé¢ 100 czesei maczki, 5000 czesci
wody 125 czesci elodu jeezmiennego. Podlug Liidersdorfa, poste-
puje si¢ tak:

Polewa sig maczka ziemniakows takgilosciz wody zimndj, aby
ciecz byla gesto-plynna, i dodaje sig, przy ciaglem mieszaniu, wody
gorgedj dopoty, az powstanie lep stezony. Lep ten ozigbia si¢ na
50° R., & weypawszy potrzebng ilodé mielonego slodu jeczmiennego,
rozrabia sig starannie. Zaraz z poczgtku lep zaczyna byé rzgdszym,
a po kilku minutach powstaje ciecz plynna jak woda, smaku mdtego
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zawierajgca malo cukru, a wiele gummy maczkowéj. Dla tém sku-
teczniejszego utworzenia si¢ cukru, nalezy utrzymywaé plyn przez
kilka godzin w cieple od 40 50° R.; po 8lub 10 godzinach be-
dzie on bardzo elodki, i dluzsze pozostawienie go w spoczynku
nie pomnaza jego slodyezy: tworzenie sie zatém cukru zostalo ukon-
czone.

Najlepszym okazal si¢ nastepujacy stosunek: 80 funtow myez-
ki, 10 funtéw sréty slodowdj, 450 do 500 funtéw wody. Srita po-
winna byé¢ ze slodn jeczmiennego zupelnie swiézego i bardzo mial-
ka. Ciecz cukrowa dosyé klejowata, dla wylaczenia z niéj ltupin
stodu,, przepuszcza sig przez przetu.k, lecz i wtenczas nie jest je-
8zcze jasna, 1 z powodu fmo_]e_] kle_]owatosct nawet pozostawiona w
spoczynku nie przejasnia sie.

Aby jéj wiee nadaé ten przymiot, rozrabia sie i gotuje z gru-
bo utarty maka ceglang, a po 12 godzinach wszelkie nieczystosci
wraz z wepomniong przymicszkg osiadg na dnie, i plyn jasny scig-
gnaé lub przecedzié mozna. Podobno i grubo-ziarnisty piasek rze-
czny uezynilby te samg przystuge. Wtedy odparowywsa sie do na-
lezytéj gestosci ulepu.

I po przejasnieniu roztwor cukrowy posiada zawsze smak
stodu; chege go zatém usungé, potrzeba ciecz w opisanem wyzéj na-
czyniu przecedzi¢ przez éwiézo wypalony wegiel drzewny grubo
sproszkowany i zwilzony, albo lepiéj przez wegiel z kodci.

Poniewaz w ostatnich czasach poznano eilne dzialanie, jakie
wywiera slod zielony ($wiézy) na tworzenie si¢ cukru; jego przeto
z korzyseig uzywaé tu wypada. Poprzednia przemiana maezki w lep
(klejster) jest niedogodna , zbyczna, a nawet szkodliwa (str. 90).

Sposéb postepowania Bley’a i Otton’a jest taki:

56 funtéw suchéj lub 100 funtéw mokrdj maezki ziemninkowéj
rozrabia si¢ z mala iloscig wody zimnéj, i po wlaniu 150 kwart wo-
dy wrzgedj doprowadza si¢ przez mieszanie do stanu jednostajnego
lepu, ktéry nastepnie ostudza si¢ na 40 do 45° R. i miesza z 12 lub
14 funtami slodu jeczmiennego w stanie wilzotnym rozgniccionego.

Po 5—10 minutach massa bedzie rzadko plynna, a cieplo po-
dniesie sig 0 10—15° R.; baczyé tu zatém nalezy, aby massy zanad-
to nie ogrzaé. Po 8—10 godzinnym spoczynku w temperaturze 45
do 55° R., przepuszeza sie massa przez przetak lub worek lejowaty -
a gdy mety osigda na dnie, ciecz jasna odparowywa sie. Z 50'

Gose. PRzEM. TOM II. LC
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funtow maczki otrzymuje si¢ 70 funtow gestego ulepu, bardzo ja-

snego. i
Mozna tokze frzymaé sig nastepujacego sposobu:

Na 10 funtow w stanie wilgotnym rozgniecionego slodu na-
lewa sie w kociel 45 kwart wody na 30° R. ogrzanéj, ktéryto
stopien ciepla podnosi si¢ po nicjakim czasie do 47° R. Wtedy
dodaje si¢ zwolna 50 funtow maczki. Skoro temperatura dojdzie
H56° R., mases stezeje, po kilku jednak minutach bedzie znowu
ptynna. Pozostawia si¢ wige teraz w spoczynku przez trzy ge-
dziny w cieple od 50 60° R., a nastepnie wsypuje si¢ /s funta
sproszkowanego wegla z kosci i po nigjakim czasie przecedza.
Ciecz cukrows odplywa jasna, lecz powoli. Po odparowaniu i prze-
Jasnienin za pomocg bialka, otrzymamy 45 funtéw bardzo stodkie-
go ulepu, barwybursztyny; nieréwnie mni¢j zatém, niz podlug po-
przedzajacego przepisu, ale zato ulep nie ma smaku stodu, jak po-
wyzszy, ktorego wazakie przepuszczeniem przez wegiel pozbyé sie
tmozna, (Tak znakomita roznica wwydatku z odmiennego sposo-
bu postepowania wyjasnic sie niedaje).

Widzimy zatém, ze w wyrabianiu cukru z mgezki za po-
mocg elodu przejasnianie cieczy cukrowéj zawsze przedstawia
trudnosci. Najlepiéj uskuteczniaé je sposobem wyzéj na str. 570
przywiedzionym, uzywajac wegla z kosci i krwi lub biatka. I ce-
dzidla weglowe, stuzace do przejasnienia 1 odbarwienia soku bura-
kowego w cukrowniach, moga by¢ z korzyscia zastosowane do cukru
mgczkowego. (Obacz wyrabianie cukru z burakow). Nie powinno-
by to wymagaé tak wielkidj ilosei wegla, gdyZ przecedzanie cieczy
mialoby tu na celu nie jéj odbarwienie, lecz przejasnienie. Opisa-
ne wyzéj male naczynia cedne sg podobne do tak zwanych cedzidel
Dumont’a. _

Dla niedopuszczenia Zadnych lupin do cieczy cukrowéj, mo-
znaby, zamiast slodu, uzywa¢ wyciagu slodowego roztworzonego
wods, ktory rowng, jak tamten, posiada wlasnosé tworzenia cu-
kru, gdyz dyastaz bardzo latwo rozpuszcza sie w wodzie. Way-
pawszy w taki wyciag mgezke, ta etanie eig plynng w cieple okolo
50° R. wynoszgcem, nie tworzge wprzodlepu, i zwolna przemieni sig
w cukier. Aby 2zas jednoczesnic i maczke stodu w cukier przeisto-
czyé, mozna postgpowaé, jak wekazano na stromnicy 562, i stoso-
waé do wyrabisnia cukru wezystko, co tam w ogoélnosci powie-
dziano.
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Lepkos¢, jaks okazuje roztwor cukrowy otrzymany za po-
mocg slodu, dowodzi, ze w nim, obok cukru, znajduje si¢ je-
gzcze znaczna ilos¢é gummy maczkowéj: nie udalo si¢ zas dotad
uskutecznié przemiany mgezki w cukier przez dyastaz tak dokladnie,
Jjak si¢ odbywa przez kwas siarkowy; dla tego téz prawie nigdy
o wydzielenie stalego cukru przy wyrabianiu ulepu maczkowego za
pomocg slodu troszczyé sie nie potrzeba,
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0 WYRABIANIU CUKRU Z BURAKOW.

sak burakow zawiéra ten sam rodzaj cukru, jaki znajduje sie w so-
ku trzeiny cukrowéj, wydajacéj go tek obficie w Indyach wechod-
nich i zachodnich, fo jest cukier krystalliczny, odznaczajacy sie
wielka swoja i czysty slodycza. Nie jest zatém cukier burakowy
cialem zastepujacem cukier Indyjeki, ale raczéj zupelnie do niego
podobnym i do wszelkich celéw rownie dobrze, jak ostatni, nzyé si¢
dajacym, byle go tylko dokladnie uwolni¢ od istét obeych, pola-
czonych z nim w burakach.

Aptekarz 1 Chemik niemiecki, Margraf (w Berhme), odkryl
w r. 1747 znaczng ilos¢ cukru zawartego w burakach, i zachgcit go-
spodarzy wiejskich do uprawy téj rosliny, w celu przerabla.ma ié
na cukier.

Odkrycie to przez lat 50 nie zwrécilo na siebie uwagi, a% na
nowo Achard dal poznaé jego wainosé i, za wsparciem kréla Pru-
skiego, zaprowadzil w dobrach Cunern, w Szlasku, piérwezy zaklad
do wyrabiania cukru burakowego. Z powodu jednak nie dokladnych
apparatow i nieodpowiedniego .oczyszczania (przejasniania) soku
otrzymywano tylko maly wydatek od 2 do 3%, surowego cukru
krystallicznego; przez co wielkie odkrycie Marggrafa zdawalo sig
byé niekorzystne. Zaklad w Cunern i kilka innych powstalych
pod opieka Monarchy, w skutek matego wydatku, jaki przynosily,

y.
Dopiéro zamknigcie stalego ladu przez Napoleona ozywilo na
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nowo krajowy przemyst cukrowniczy, ktory, pomimo nizkiego sto-
pnis udoskonalenia, na jakim sig znajdowsal, stal sig przedsiebier-
stwem zyskownem. Nie tylko w Niemczech, ale i we Francyl pow- -
stalo wiele zakladow, ktore jednak pézniéj—niemieckie bez DBInge-
nia istotnych ulepszen w postepowaniu—po wiekszéj czesci zwolna
poupadaly zupelnie, lub ¢z trudnily sie wyrabianiem samego jedy-
nie ulepu z burakéw.

Tylko we Franeyi, gdzic udoskonalenie apparatéw do ezybkiego
otrzymywania soku, zastosowanie wegla ziarnistego do jego oczy-
szczania przez przecedzenie, i uzycie pary wodnéj do ogrzewania
i odparowania soku zapewnily wigkszy wydatek cukru i wyzszéj do-
broci, utrzymywala ei¢ ta galaz przemyslu po zniesieniu nawet za-
kazu wprowadzania towaréw angielskich i zamorskich; ograniczala
sie jednak tylko na kilku zakladach.

W skutku dalszych ulepszen, wydajacych 4 do 5%/, surowego
cukru, i pod oslong wysokiego cla, nalozonego na cukier zagrani-
czny, cho¢by ten nawet pochodzil z wlasnych osad , wyrabianie cu-
kru z burakéw juz wpiérwszych 20 latach od swojego zawiazku zna-
cznie si¢ rozwinelo we Francyi, a nastepnie i w Niemczech.

Nizkie ceny zboza, ktore obnizyly wartos¢ débr ziemskich,
znaglily ich wlascicieli do szukania nowego zrédia dochodu. Pomi-
Jjajac pojedyncze usitowania lub przedsiewzigcia, jak np. Utzschnei-
dera w Bawaryi, Gérbnera i hr. Colloredo w Morawii, trzymajacych
sig icisle postepowania francuzkiego, i dln tego, z powodu mniéj
odpowiednich apparatow, mianowicie za$ braku apparatow porowych,
niepomyslne wypadki otrzymujgeych (gdyz Francuzi nie znali do
owego czasu dokladnego i stosownego oczyszezania (przejasniania)
soku, mogacego dozwoli¢ gotowa¢ go bez szkody na golym ogniu,
Czechy byly piérwsze, gdzie Weinrich i Kodweiss w wielu dobrach
zaprowadzili cukrownie, na prosty sposéb urzadzone, a korzystne
wypadki dajace. Przy znajomosei rzeezy i usilowaniach udalo sig
tym meZom na pewno przejasniac czyli odbywaé piérweze oczyszcza-
nie soku w taki sposéb, Ze mogli przerabiac go daléj na golym ogniu,
a tém samem bez koaztmmych apparatow parowych. Zastosowa-~
nie cedzenia na zimno, pomimo ograniczonego jeszcze uzywania we-
gla zwiérzecego, doprowadzilo do otrzymywania w owych zakladach
pigknego cukru w glowach, i to wprost z soku, azatem bez wla-
sciwego rafinowania; ilos¢ tego cukru z piérwszego nalania form
wynosila okolo 29, & drugie tyle stanowil cukier surowy nieco po-
dlejszy.
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Pézniéj wiele cukrowni czeskich ograniczylo swojg dzialalnosé
na wyrabianiu ulopu (30° stopniowego), sprzedajac go wigkszym ra-
fineryom i ulatwiajac przez to roboty w sposéb na pozér dla gospo-
darstwa rolnego korzystny. Lecz ulep otrzymany przez zgeszeze-
nie soku nie dostatecznie oczyszezonego mial tak malo wartosci,
ze zaklady te, pomimo najpomysinicjszéj uprawy burakéw, przy
wzgledzie na cene paliwa i pracy z jednéj, a cukru z drugiéj strony,
okazaly eie nickorzystne. Obok tego nieszczeéliwe doswiadczenia,
majace na celu wprowadzenie sposobu namoczenia (maceracyi),
zrzydzily tam wielkie straty, tak ze wyrabianie culru burakowego
w Czechach dotad o wiele nie doszla téj rozciaglosci, jaki¢j z po-
myslnyeh wypadkéw piérwszych przedsiewzige oczekiwaé mozna
bylo. Jednakie w czasach ostatnich nowe udoskonalenia i tam
przystep znalazly, czynige nadzieje, ze bloga’ ta galaz przemyshu
w dobrym gruncie tamtejezym frwale nawet zapusei korzenie.

Nadzwyczajnie rozwinglo sie cukrownictwo krajowe w r. 1836,
w ktorym tajemnica Zier’a, przyrzekajaca 10 do 12°/, cukru z bura-
kéw, byla przyczyna powstania wielu zakladow, po wigkszéj czesci
zaledwie przez dwa lata istniejgeych. Ziex'owl aptekarzowi w Zerbst,
wepartemu dogéwiadezeniami cukrowni braci Hanemald w Quedlin-
burgu, ndalo si¢ przez udogkonalenie piérwszego oczyszezenia (prze-
Jasénienia) soku 1iprzez zastosowanie w wlasciwym czasie wigkszéj
ilosci wegla otrzymaé z buraka, za majobfitszy w cukier uznanego,
masse, ulep i cukier razem zawierajgca, ktora znany do owego cza-
su wyrob tego rodzaju co do dobroci iilosci o wiele przewyzszala;
wydobyl on bowiem rzeczywiscie 10 do 129/, wspomnionéj massy
cukrowdj. Ale tak pomyslny wypadek nie byl skutkiem tajemni-
czego postepowania, jak wielu mniemalo, lecz wylacznie wyboru
najbogatszych w cukier burakow, ktore, uprawiane w gruncie chu-
dym, piaszezystym, bardzo maly zbiér (po 70 do 80 centnardw z mor-
ga) wydawaly, okazujac si¢ za to najobfitszemi w cukier. Z bura-
kow tych, w obce istoty ubogich, otrzymano przez kilkakrotne wy-
ciskanie miazgi (na zimno i na goraco) okelo 80°/, soku, ktéry prze-
Jjasniony dluzszem dzialaniem dodanego wapna i ciaglem gotowa-
niem, dokladniéj od klejowatych, usaletrorodnionych zanieczysz-
czen uwolniony, po nalezytem ostudzeniu, zupelnie za nzyciem wie-
kazéJ ilosei wegla zostal oczyszczony fak, ze wydal wyrdb piekny
i w znaczndj iloéel.

Upadek zakladéw na sposoh Zier'a urzadzonych byl gléwuic

Gosp. Przem. rom II. 4

-
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skutkiem braku burakéw odpowiednidj dobroci; zbywalo im bowiem na
owej wielkidj ilosci cukru, ktdrg tém obficicj zastepowaly istoty obee.
Oprocz tego zalezace od okolicznosei, a nie zawsze dosyé szybko .
osiagnaé sie dajace, ostudzenic rzadkicgo soku czynilo ten sposob
postepowania na obszernicjsza stopg weale nie praktycznym, a czesto
nuwet nie wykonalnym. Daléj preyrzeczenia nadzwyczajuyeh korzysci
sprawily to, ze wiele zakladow powstalo pod warunkami i zobowig-
zaniami niewlasciwemi. Nakoniec w owym czasie, przy powstawa-
niu tylu nowych cukrowii, zbywalo prawie zupelnie na ludziach zna-
jacych sic tak na urzadzeniu jak i na prowadzenin podobnych zakla-
dow.

Lubo Zalowa¢ nalezy tak wielkich strat, jukie gdzie niegdzie
pociagueln za soba ta nowa galaz przemysin; z tém wszystkiem
wtedy wlasnic wzigly poczgtek nicktore podzisdzien kwitnace zakla-
dy, i niezachwiana wytrwaloscia zebraly owoce kosztownych wpraw-
dzie, lecz 1 wysokidj wartosci doswiadezen. Sposob Zier'a nanczyl,
ze przy picrwszem przejasnianin gotowanie soku z dobrych, w sole
ubogich burakow, nie tylko nie jest szkodliwe, ale owszem nalezy-
te oczyszczenie znakomicie ulatwia. Wykazal on potrzebe uprawia-
nia burakow znaczng ilosé cukru a malo soli zawiérajacych; gdyz zle
korzenie téj rosliny utrudmialy wydziclenie z nich poszukiwanych
pierwiastkow. Nowy ten sposob postepowania przekonal takie o po-
trzebie uZycia wickszdj ilosci wegla, ktorego do ow¢) chwili zawsze
, szezedzano, chociaz juz dawni¢j Derosne we Francyi wykazal, ze

wegiel uzyty latwo odswiézy¢ i manowo do oczyszczania zdatnym
uczyni¢ mozna. Najwaznicjszy jednak postep zapewnilo poznanie
té) zasady, Ze sok, przed dalszem jego zgeszezeniem, naprzod dokla-
dnie oczyscei¢ (przejasnic) potrzeba.

Po takich doswiadczeniach, nigdzie w Niemczech cukrownic-
two w ciggu 10 lat ostatnich nie uczynito rownych postepow i nie
upowszechnilo si¢ tak, jak w Saxonii pruskicj; gdzie téz polgezylo
sie wiele okolicznosci do zakwitnicnis tego nowego przemyshu ko-
niecznych. Jakoz wysoki stopien, na jukim znajdowslo sig tu gospo-
darstwo rolne w ogolnosci, & szezegdlniéj grunt pod burski zdatny

- i, mianowicie w blizkosci miast, dlugoletnia uprawg eykoryi najlepiéj
przysposobiony, w polaczeniu z powszechng znajomoscig uprawy ro-
slin okopowych, zapewnily zaopatrywanie si¢ w glowny przedmiot naj-
lepszego gatunku. Oprocz tego zamierzone przedsigwzigcia zna-
lazly tu swiatlych gospodarzy, przemysloweow i kupeow, po wig-
ksz¢j cz¢sei w ezozesliwem polaezeniu z potrzebnemi kupitatami;
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a nareszcie powstale juz i coraz bardziéj pomnazajgce si¢ warszta-
ty mechaniczne znakomicie ulatwialy tego rodzaju przedsiebierstwa.
Oprocz Saxonii pruskiéj, nie pospolicie takze rozwinglo si¢ cukro-
wnictwo w Szlgsku i Morawii pod wplywem podobnych, przyjaz-
nych mu okolicznosei.

~ Pozalowania godne sg ofiary, jakie z szczegolnych powodow
poniosta w poludniowych Niemezech ta niegdys tak bloga galaz
przemyslu. W Wirtembergskiem i Badenskiem, przy wiclkiem za-
Jeciu, jakic okazywali Panujacy i Rzady dla zaprowadzenia krajowe-
go cukrownictwa, zdolano zebra¢ przez akeye potrzebmy kapital na
zalozenie kilku znakomitych zakladow. Nieszezgsnem zdarzeniem
poéwiccono tu najznacznicjsze summy pa wprowadzenie i udosko-
nalenie pozornic korzystnego sposobu post¢powania (Schiitzenba-
* cha), ktéry nie tylko pochlongt ogromny kapitat akeyjny, ale
nadto przecigzyl dlugami zaklady, dzis calkiem opuszczone i nie za
wzor do zachecenia, ale raczdj za przyklad ostrzegajacy i odstra-
szajacy sluzy¢ mogace.

Waznosé wyrabiania cukru z burakow okazuje si¢ jasno z ko-
rzysci, jakie ono zapewnia gospodarstwu wiejskiemu, tudziez z po-
wiekszenia ogilnego bogactwa przez zatrzymywanie w kraju zna-
cznych summ, za obey cukier za granice wychodzacych, ktore mie
bez zysku inne paistwa od nas pobierajg.

Uprawa burakéw i odpadki z przerabiania ich na cukier otrzy-
mywane zapewniaja rolnictwu nie tylko wyzezy dochod z gruntu,
ale nadto usposabiaja go do wigkezéj i pewniejszéj urodzajnosci; co
usuwa obawe, jakoby uprawa téj rosliny mogla ograniczyé uprawg
roslin zbozowych. Uprawa burakéw korzystnie zajmuje i wynagra-
dza prace, ktoré) wymaga cztéry razy wiecd), niz uprawa zboza.
Przerabianie ich na cukier podnosi ceng bogatych skarbow, jakie-
mi sa materyaly opalowe , mianowicie drzewo, torf i wegiel bruna-
tuy, a zarazem nastrecza ludnosei pracujacd zarobek tém pozadan-
szy, Ze przypada w porze roku, w ktordj taz ludnose czg¢stokroé nie
mialaby odpowiedniego dla sicbie zajecia.

Naklad na wyrobienie jednego centnara surowego cukru li-
czy¢ mozoa najmnié¢j 4 do 5 zh ren.; kazdy wi¢c centnar cukru za-
granicznego pozbawia takiego zarobku (w samym zwigzku celnym
niemieckim 4 do 5 miljonéw zl. ren.) ludoosé miejecows, zdolng
przyeposobié calg ilos¢ cukru na ogélng kraju potrzebe.
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Cresci skladowe burakiw , wybor , wprawa , zbior
i przechowanie Yyckie.

Burak (Runkelribe, betterave, beel Tub ool of skarcily) jest ko-
rzeniem rosliny dwuletniéj, bela cicla L., rosnacdj dziko na brzegach
mérz poludniowéj Europy, i nalezgedj do naturalnéj rodziny roglin
macznikowych chenopodedw czyli lobodowych, atripliceqe. Bardzo
blizko do bela cicla przystepuje bela vulgaris, ktora dostarcza tak
zwanéj cwikly.

Wielka jest liczba odmian buraka, i pomnaza si¢ jeszcze co-
rocznie przez uprawe i Iaczenie jednych z drugiemi. Roznig si¢ keztal-
tem i barwg lisci, tudziez ksztaltem i barwa korzeni. Liscie sa ke¢dzie-
rzawe lub nie kedzierzawe, ciemno lub jasno-zielone ; brzegi lisciowe
biale, zélte lub czerwone. Korzenie maja wrzecionowate lub gru-
szkowate, calkiem czerwone, zolte lub biale; albo téz maja mieso
biale, a lupine czerwona, zolta lub pomaranczows; albo wreszcie na
migsie bialem okazuja barwne pierscienie. Rosna albo zupelnie
w ziemi, albo czeéciowo nad ziemia.

Chemicznego skladu buraka, jak sig¢ latwo domyélié mozna,
dochodzili rozni Chemicy, mianowicie Payén, Peligot, Braconnot,
i Hochstetter (Journal fiir prakt. Chemie 32 stron. 1); ostatni ze
szczegolnym wzgledem na wyrabianie z nich cukru.  Podlug niego ,
burak zawiéra:

Wode.

Cukier krystalliczny.

Bialko.

Rozmaite istoty klejowsnte, usaletrorodnione, przez ogrzanie
nie $cinajace sig, ktore po czeséei osadza wapno, po czeéei octan olo-
win i saletran niedokwasu 280 zywego srebra, i ktore przez gotowa-
nie z wapnem, podczas tworzenia si¢ ammoii, ulegaja rozkladowi.

Thustosé.

Istote smaku draznizcego.

Barwnik (w odmianach barwnych).

Rozne sole o zasadach: potaz (anawet sode), wapne, magne-
zye, niedokwas Zelaza, czescig z organicznemi, czgsciz z nieorga-
nicznemi kwasami, & misnowicie szczawian potazu, fosforan 1 siar-
kan potazu, chlorek wapu, niekiedy takze saletran potazu, niedo-
kwas i fosforan wapna (7).

Galarete.
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Wiikno roslinue.

Z wymienionych dopiéro czesei skladowych buraka dwie osta-
tnie, galareta i wlokno roslinne, pozostaja po wycisnieniu burakéw
w wytloczonych, reszta tworzy sok burakowy.

Mniemanie niektérych Chemikdw, jakoby buraki, obok cukru
krystallicznego, zawieraly i niekrystalliczny, jest dzi§ uznane za
bezzasadne , a Hochstetter rowniez dowiodl, Ze nie ma w nich za-
dnych soli ammoniakalnych.

Oddzielenie cukru od calego szeregu innych istot, Iaczacych
gig¢ z nim w burakach, jest gléwnem zadaniem i celem wyrabiania
z nich cukru. TIm zupehiéj, szybciéj i mniejszym nakladem spo-
s0b postepowanin cel ten osiggnaé dozwala, za tém lepszy uwazac
go nalezy.

Jakkolwiek rozmaite odmiany burakow zawiérajz w ogolnosci
te eame czedcl skladowe; iloé¢ jednak pojedynczych czedci, a szeze-
golni¢j ilos¢ cukru, jest w nich bardzo rozna; dla tego téz wybor
burakéw na cukier przeznaczonych jest wielki¢j wagi: a jak chemi-
czny eklad zhoza pod wzgledem ilosci czgsci uzytkowych ulega nad-
zwyczajnéj nierdwnosci, w miar¢ wlasnosei gruntu, mierzwy, sposo-
bu wprawy i f. p.; tak podobnicz te same okolicznosci wywiéraja
najwigkszy wplyw na eklad burakéw, a szczegilniéj na ilodé cukru.
Grunt niestosowny, niewlasciwa uprawa, mogs uczynié¢ buraki cal-
kiem niezdatnemi do korzystnego przerobienia ich na cukier; wido-
cznie wige okazuje sie zfad waznosé wyboru gruntu i uprawy bu-
rakow.

Po najwigkszdj czeécl uwazaja burak bialy szlagki za najodpo-
wiedniejszy ze wezystkich odmian. Jest on gruszkowaty, ma lody-
ge lisciows jaeno-zielona, prosto stojaca , lidcie szerokie , migso bia-
te. Podlug innych doswiadczen , burak bialy, bardziéj wrzeciono-
waty, z luping czerwong i czerwono-cgtkowanemi dlugiemi szypul-
kami lisciowemi, zasluguje przed tamtym na piérwszenstwo; gdyz ma
migso jeszeze zbitsze, 1 nawet na bardzo urodzajnym gruncie rzadko
bywa wewnatrz pusty i dziurkowaty, ezemu burak bialy ezlpski cze-
sto podlega. Poniewaz burak czerwonawy na gruncie piaszezystym
lub w ogolnosei chudym maly zbidr wydaje; w takim wigc razie upra-
wg burakow szlgekich przekladaé nalezy (*).

————————

(*) W Hohenheim, gdzie grunt jest kamienisto-gliniasty, uprawiaja
czgs¢ burakow, dla cukrowni potrzebnych, na éwiézym nawozie, a druga czesé
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Przymioty dobrego buraka cukrowego, na ktore i przy wybo-
rze nasienia uwaza¢ nalezy, ej nastepnjgce:

1) Ksztalt jednostajny, bez Zadnych korzonkéw ubocznych
lub widelkow, ktore utrudniajg oczyszczanie, dajg wicle odpadkow
i latwo obejmujy ciala dla tarki szkodliwe, jako to: kamienie
i piasek.

2) Przyzwoita wielkosé; waga nie mmiejsza od '/, funta
i nie wicksza nad 3 funtow, gdyz male buraki szczuplejszy zape-
wniajg wydatek i nie dobrze lub nie dokladnie trzeé si¢ daja, wie-
ksze zas korzenie s3 niefrwale, 1 czesto zawieraja mmniéj cukru
a wiele soli.

3) Migso zbite (sciste) , jako oznaka wielkiéj trwalosci i obfi-
tosci cukru.

4) Maly wieniec lisciowy (naglowek), ktory przed przero-
bieniem buraka oderznaé wypadnie.

5) Sok jak najgestszy, czystezgo smaku.

6) Nie powinien wyrasta¢ nad ziemie, gdyz czesé na powie-
trze wystawiona zwykla byé rzadsza i drzewiasta, skorka ubarwia
sie, a sok nabiéra wigcéj soli 1 pierwiastkéw ostrych.

O wyborze gruntu to tylko pewiemy: ze pod uprawge burakow
najodpowiedniejszy jest grunt urodzajny gliniasto-piaskowaty lub
piaskowo-gliniasty, dobrze spulchniony, tak jednak epijny, aby nie
latwo wysychal; w ogolnosci za prawidlo przyja¢ mozna, ze te sa-
me warunki 1 okolicznosdei, jakich wymaga obfity zbiér najprzedniej-
szego rodzaju ziemniakow, zapewnia takze dobry urodzaj burakéw.
W okolicach Magdeburga oznaczajg za najwlasciwszy pod buraki
grunt, na kiorym jeczmien szczegilniéj si¢ udaje, a pszenica za-
wiesé moze, i ktory dla koniczyny nie jest wlasciwy.

Co si¢ tycze polozenia gruntu, takowy nie powinien byé wy-
stawiony na ciggle dzialanie promieni elonecznych, gdyz cukier

na roli niemierzwionej, wybierajac w pierwszym przypadku burak ze skirka
czerwong, a w drugim calkiem biaty. 7 pomiedzy rozmaitych odmian bura-
kow czerwonych uznano tam burak z dlugiemi a cienkiemi szyputkami liScio-
wemi, przedstawiajacy w srodku ostro-zachodzaca obwidke czerwong, za naj-
bogatszy w cukier; i dla tego przez staranny wybdr masienia usitujg go stale
utrzymaé. Z biatych burakéw dajg pierwszefhstwo majacym liscie leiace, jako
mniéj nad ziemi¢ wyrastajgcym, inie z tak wiclkim pagtéwkiem, jak burak
o lisciach prosto-stojacych.
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w buraku nie tworzy sig, tak jak w trzcinie, pod bezposrednim wply-
wem rzeczonych promieni. Nader wazna jest tu warstwa spodnia:
jezeli ta dcisla, podezas cigglych deszezow nie przepuszeza wilgoci,
czyni rol¢ zbyt mokra i zimna, & tém samem nie dozwala uskute-
czniaé zasiewu dosyé wezesnie na wiosne ; wtedy nie mozna spo-
dziewa¢ sie pomyslnego urodzaju burakow. Jezeli zas grunt po-
dobny tworzy z wierzchu tega skorupe, rozpekujgcy sig w czasie
diugi¢j posuchy; w takim razie jest tém mniéj zdatny pod uprawe
burakéw, gdyz mlode rogliny nalezycie rozwingé ei¢ nie mogg. Naj-
glownié) wymags uprawa burakow cukrowych dostatecznéj gleboko-
sci warstwy rodzajnéj; buraki bowiem dochodzg 15 do 16 cali dlugosei

& tém ssmem grunt pod nie dotakidj glebokosci spulchniony byé winien.?

Najwiekszy wplyw na rozwijanie si¢ burakow w rdznym czasie
ich wzrostu wywiéra wilgoé. W piérwszych tygodmsch po zasianiu
mlgoc im sprzyja; lecz skoro dostatecznie sie wzmocniz, wymaga-
Jja pory suchdj.

Z trafuym wyborem gruntu I‘}czyc gi¢ winno odpowaedme Je-
go przygotowsnie; przy czém ani zmianowsnia, ani nawozu, ani
wlasciwéj uprawy z uwagi epuszezaé nie nalezy. Zmianowanie, jak
wiadomo, ma Bzczcgélniéj na celu zachowanie takidj kolei roélin je-
duych po drugich na tym samym gruncie, aby tak zwany przedplon
zapewnial dla nastepnéj rosliny najodpowiednicjsze przymioty. Cheae
zatém przy uprawie burakéw cukrowych miéé¢ wzglad na ulatwienie
obrobienia gruntu, nalezy siaé je po roslinach okopowych, po kto-
rych ziemia jest juz spulchnions i oczyszczona. Poniewaz zaé to,
z powodu innych stosunkow goepodarekich, w wie lu przypadkach wy-
konaéby si¢ nie dalo, czego 1 wzgledy chemiczno-fizyologiczne nie
doradzajg ; tam przeto , gdzie uprawa burakéw jest glowniejsza od
uprawy zboza , gdzie grunt zachowuje cala sile rodzajng, i gdzie zwra-
cajg mu wszelkie odpadki po przerobieniu burakéw na cukier, ro-
slina ta uprawia si¢ po sobie przez lat dwa i wigcdj.

Swiéze nawiezienie roli mierzwg dobrze wytrawiong lub kom-
postem nie zdaje si¢ szkodzic burskom, jezeli nastepuje i przyoruje
sig wjesieni, a na wiosng dobrze plugiem rozmieszany nawoz w bez-
posredniem zetknieciu z korzeniami zostawaé nie bedzie.

Roézny jednak zapewne jest wplyw mierzwy na ilosé cukru bu-
rakéw, stosownie do wlasnosci gruntu i pogody, skoro w przerabianiu
tych, ktore wzrosly w ziemi éwiéZo nawiezionéj wielka znajdujemy
roznice. Podlug najnowszych postrzezen, §wiézy nawoz dzisla szko-
dliwie przez to szezegolni¢j, Ze opoznia dojrzalosé burakéw, co pod-
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czas przechowania sprawia mocniejsze ich wyrastanie i niekorzy-
atna zmiane soku.

Z pomiedzy roznych rodzajow mierzwy oweza i konska okazu-
ja sie szkodliwsze, niz bydleca, gdyz tamte wprowadzaja w buraki
wiecéj soli i rozwijaja w nich znaczniejsza iloso istot usaletrorodnio-
nych. Uzycie mulu ze stawéw 1 dolow wykazalo nie jednokrotnie,
e te massy, obfitujace w pmchmeg y tworza w burakach wiele soli.
Za korzvatny uwazaja nawoz zielony, powotu_]ac sig w t¢j mierze na
przyorywanie lisei burakowych we Francyi. Siloy dajz nawéz od-
padki cukrownicze, sktadajace si¢ po najwiekezdj czedci z wapna,
biatka (i innych cinl usaletrorodnionych) tudziez z wegla z kosci;
najwlasciwiéj uzywaja tego nawazu w ksztalcie proszku, rozsiewajac
go razem z nasieniem, przez co dopomaga on mlodym roslinom do
rozwinigcia sie. Zupelnie bezzasadne jest mnicmanie, jakoby bura-
ki malo tylko sokéw pozywnych ciagnely z ziemi, i jakoby grunt
chudy wydawal korzenie szezegolniéj w cukier bogate. Chege cig-
gle mie¢ obfity zbior burakéw i w cukier bogatych, potrzeba utrzy-
mywaé ziemie zawsze w jak najlepszym stanie uprawy; grunt ubogi
wydaje mato burskow, i te sy drzewiaste (*).

O uprawie i troskliwem chodzeniu okolo roli pod buraki prze-
znaczondj to tylko nadmienimy: ze spulchmeme i poul'ebwme war-
stwy ro(]za_]nej, przygotowanie jéj w jesieni, wezesne 1 ponawiane
oczyszczanie z chwastow, s3 niezbedne do pomyslnego zbioru bura-
kow; ze ich zbitosé uwaza si¢ za korzystna dla ilosei cukru; mieno-
wicie wcezesny zasiew na zalecenie zasluguje, aby burak misal czas
dojséé do nalezytéj dojrzalosei, jako mieodbicie potrzebnéy do dluz-
8zego jego przechowania. Na pruski morg gruntu wychedzi 6 do
T funtow nasienia.

Zbior burakiéw dluzéj przechowywaé sie majacych jak najpo-
zniéj przedsiecbraé wypada. Czae suchy jest przede wszystkiem do
tego pozadany; gdyz mokro zwiezione buraki nie dlugo bez szkodli-
wego rozkladu przechowaé ei¢ daja. Nie nalezy burakow kaleczyé
przy wydobywaniu, do czego sluzy rydel lub mocne widly dwu-ze-
boe, ktoremi dluzeze korzenie, nawet z ciezkiego gruntu, latwo
i bez obrazenia wydoby¢ mozna. Przed lub po wykonaniu, ogla-

" (") Doktér Otto styszat od znakomitego gospodarza i cukrownika, Ze
na kazdy mérg ziemi pod buraki przeznaczonéj liczy si¢ jeszcze 15 centna-
riWw spaszonego siana, jezeli chcemy gruntutrzymaé wnaleZytym stanie uprawy.
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winja si¢ buraki, czyli obcinajg z lisei 1 naglowka tak daleko, jak za-
chodza oczka lisciowe; z nich bowiem podezas przechowania wyra-
staja listki na nowo, nie tylko zmniejszajac przez to ilosé¢ cukru,
ale i utrudniajac jego wydzielenie z powodu przeistoczenia sig soku.

Przed zbiorem wybieraja si¢ buraki przeznaczone na nasien-
niki, przy czém szezegolniéj na wyrosniecie lisei uwaza¢ nalezy,
Jjako najbardzicj oznaczajacych charakter burakow. Nasienniki naj-
lepiéj jest przechowywaé w rowach nie glebokich i wazkich, w kto-
rych przykrywaja si¢ az do naglowka suchym piaskiem, i ochra-
niaja od mrozu stoma lub gnojem konekim. Przykrycie to w porze
cieplejszéj latwo usunaé, a tém samem unikngé zawezesnego wy-
puszczania czyli wyrastania mioedych' zdziebel. Przy osadzaniu
tych nasiennikow w ziemi na poczatku Kwietnia, kazdy przykeyé
nalezy gardcig slomy, dla zabezpieczenia mlodych peddéw od przy-
mrozkow noenych 1 wezesnego dojrzenia nasienia. Wtedy jeden
burek wydaje srednio '/, funta ziarma, ktore przez lat kilka za-
chowuje zdolnosé kietkowania.

Przechowanie burakow na cukier przerobic sig majacych wy-
maga najwickszéj bacznosci, gdyz tylko dobrze utrzymane, nie zgnite
ani wyrosle korzenie zapewni¢ moga korzystny wydatek cukru kry-
stallicznego. Zadaniem przechowania jest : ochroni¢ burak od mrozu,
zgnilizny i kietkowania tak diugo, dopoki w eiggu oznaczonego cza-
su przerobiony nie zostanie. A poniewaz wilgo¢, swiatlo 1 cieplo
przyspieszaja kielkowanie i rozklad; od nich przeto szczegdlniéj
buraki zabezpieczy¢ potrzeba. Dobre jest przechowywanie w dlu-
gich a wyzkich (okolo 6 stop szerokogci majgeych) kupach lub kop-
cach, w ktoryeh buraki, wprost po ich zebranin, ukladaja si¢ do
wysokosei 3 lub 4 stop, i natychmiast przykrywaja ziemia. Zale-
cano takze kopce okragle, jako tansze. W okolicach Magdeburga
pokrywaja naprzod ziemia na 1!/, stopy, ktérato warstwe pézniéj
na 3 stopy wzmacniajy. Ziemig¢ do tego potrzebna wykopuja na
okolo kupy, starajac si¢ zarazem o zapewnienie odplywu wody.
Przykrywanie bezposrednio slomg okazalo si¢ niewlasciwe z po-
wodu, ze sloms wywiczujace si¢ w kupach i do kielkowania pod-
niecajace cieplo pie tak dobrze odprowadza, jak ziemia. Od wei-
skania si¢ mocniejszego mrozu lepiéj jest ochrania¢ kupy gnojem
lub innemi pulchnemi, slomiastemi odpadkami. Tylko tam, gdzie
niejednostajnie ukladaja buraki w kupe ku stronie zewngtrznéj,
przykrywa sig takowsa z gory cienks warstwa slomy, dla nie zanie-
czyszezenia burakow ziemia.

GOSP. PRZEM. ToM IL | 15
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Diuzsze lezenie burakéw na powietrzu lub na sloncu okazalo
si¢ bardzo szkodliwe , gdyz zwiedle tym sposobem korzenie zawiera-
ja sok w kwas obfitszy, ktory gorszy cukier wydaje. Nadto bura-
ki zwiedle 7le sic tra, a w diuzszem przechowaniu latwié¢j gnija.
Jezeli mozna robi¢ wybiér podezas zbioru; tedy bardzo jest dobrze
wicksze buraki przed innemi do cukrowni odstawiné, gdyz trudnidj
si¢. przechowuja , niz mniejsze.

Urodzaj z morga zalezy od gatunku burakéw, uprawy gruntu, tro-
skliwego okolo nich chodzenia pod czas wzrostu, a szczegilnid) té2 sta-
nu pogody. Przy wlasciwéj uprawie, zbior przyja¢ mozna na 150 do
160 centnardw z morga pruskiego; sa jednak lata, w ktorych zbiér
ten daleko mnié¢j wynosi (*). Wielkie buraki wydaja powszechnie
wigedj na wage, lecz nie zaweze tyle cukrn z morga, co mnigjsze,
jezeli ostatnich wicksza liczhe na takiéj saméj przestrzeni upra-
wininy.
Juk rézna moze byé iloéé cukru w burakach wickszych i mniej-
szych, nawet z jednego i tego samego gruntu zebranych, okazuja
to nast¢pujace wypadki, otrzymane z rozbiorow przez Ilermang wy-
konanych. Znalazl on w dojrzatveh burakach:

wazacych ' tunta 139/, cukru
”» h a » 1 """l2°/ 0 »
i 2 »  8=10%,
3 ot BT

DOB“I&dO?E“Iu Hochstettera potwierdzajo takze mala ilosé
cukru, czyli raczé) znaczna ilosé wody, w bardzo wielkich burakach.
Znalazt on bowiem w buraku 2! , funta wazgeym z gruntu glinia-
stego 19,8°/, suchdjistoty i prawie 19/, popiotu; w burakn 22!/,
funta wazacym z grantu bagnistego 129/, suchéj istoty i 1,7°f, po-
piotu. Czy wielkie buraki zawsze wiecdj soli zawieraja, niz mniej-
sze, wymaga to jeszeze dalszych sprawdzen.

Wi(lzimy z tego, ze w ogolosci widoki gospodarza sa wprost
przeciwne widokom przcdm;b:erc) pn‘rwszv usituje otrzymaé wiel-
kie buraki, dla podniesienin zbioru osiagnionego z morgs; drugi
. stara si¢ nabyé jak najobfitsze w cukier, a zatém nie za wiclkie.
Dla tego we Francyi i w wiclu okolicach Niemiec wlasciciele cu-
krown zawiéraja umowy z uprawisjacymi buraki w taki sposdb, ze

(*) Do tskich lat nalezal rok 1849. W okolicach Halberstadt zebrano
gdzieniegdzie tylko okoto 120 cenlnaréw, a nawet i mniej z morga.
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pewny zbior z morga oznacza eig¢ nu wage, jako zasadniczy; skoro
wige zbidr wage te przeniesie, zniza si¢ stosunkowo i cena weszy-
stkich burakow. Po wiekszéj czesei jeduak poprzestaja na zastrze-
zeniu, aby burekéw na dwiézym nawozie nie uprawiaé, lecz zawsze
w drugiéj kolei.

Nie ma dla cukrownictwn waznicjszego przedmiotu nad po-
mnazanie ilogei cukru w burakach przez wybor najodpowiedniejsze-
go gruntu i najwlasciwazéj uprawy; wezelkie zatém doswiadczenia
w tym wzgledzie czynione zasluguja na pndzlgkc. Tak wiclki wplyw
ziemi i uprawy na ilos¢ cukru w burakach czyni sciste polaczenie
cukrownictwa z gospodarstwem wiejskiem szczegolniéj pozadanem,
i zapewnia wielka korzysé przedsiehbiercom buraki na wiasna po-
trzebg uprawigjacym nad temi, ktorzy je zakupowaé¢ sa znagleni.
Znajduja sie nawet dobra, posilkowane cukrownia, gdzie nie tylko
pojedyncze przestrzenie z najwigksza troekliwodcia wybieraja pod
uprawe burakow, ale jeszeze wylaezajy z nich z caly écislodein te
miejsca, ktore zdaja sie nicodpo“icdui(,, Jjak np- niziny, kawalki
gruntu cigzkiego, mokradle i t. p., gdzie upra“mm buraki na karm
dla bydla.

Aby dochodzenia tyczace sig wplywu ziemi iuprawy mogly osig-
ana¢ cel zamierzony, z ogolnych wzgledow koniecznie laczyé sie
powinny z jak najdokladnigjszemi dochodzeniami iloéei cukru w ze-
branych burekach zawartego, ku czemu bardzo sa pozadane proste
i latwo wykonaé si¢ dajace srodki szybkiego i scislego oznaczenia téj-
ze ilodei cukru.

Jezeli z powierzchownosei okazuje eie; ze buraki sg dobre,
czyli jezeli pochodza z gruntu odpowiedniego i wlageiwie byly upra-
wiane; wtedy z cigzkosci gatunkowdj soku wnosié mozna o ilosei
zawartezo w nich cukru. Sok dobrych burakéw okazuje okolo 8°
Baume’go, rzadko 9% te zas, ktorych sok okazuje mniéj niz 7° B.
Juz dzis nie warte przerabiania (*). ILecz, jak si¢ powiedzialo, tyl-

(*) Do dochodzenia geslo$ci soku hurakowego uiywajg powszechnie
w cukrowniach areometru Baumé'go, a to z powodu, 7ze i podczas odparo-
wania za pomocy tegoz narzedzia dochodzi sie gesloscl sokow i ulepiw.
Zalowaé nalety, ie tak sie dzieje, gdyz areomolry te nie s z soha zgodne,
a nadto ich slopnie, podawane po wigkszéj czeSci w calosci (bez utamkow),
priedstawiaja znaczne réznice, w ciezkosdci gatunkowéj. Cukromicrz bylby
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ko wrazie dopclnionych warankow mozna z cigzkosci gatunkowd}
soku wnoeié o ilosei cukru: skoro albowiem sole burakow, biorac
rowna ich ilosé, nierownie wigeéj podwyzszajy cigzkosé gatunkowsn
soku, niz cukier; przeto buraki w sole obfitsze, a ubogie w cukier,
znaczng ci¢zkosé gatunkows poeiadaja.

Z tego powodu oznaczenie suchéj istoty burakow stanowi je-
szcze pewniejezg podstawe do obliczenia ilosei zawartego w nich cu-
krn, anizeli cigzkosé gatunkown soku. W tym celu wyrzyna si¢
ze srodka buraka gruby krazek poprzeczny, wazy, kraje na cienkie
platki, a rozpostariszy na talerzu porcellanowym, wysusza sie zu-
pelnie w miernem cieple i na nowo przewaza. Tym sposobem z do-
brych burakéw mozna otrzymaé okolo 20°/, suchéj istoty.

Dla zapewnienia pomyslnego skutku podobnego dochodzenia
i otrzymania nicomylnego wypadku, przestrzegaé nalezy dopet-
nienia niektorych przepiséw. I tak wykrawaé¢ potrzeba burak ze
srodka, gdyz eklad jego nie wszedzie jest jednakowy, a srodkowa
czesé wlasnie braé mozna jako wypadek w przecigein. Byloby
moze jeszcze lepiéj, po oderznigeiu nagtowka, wykroi¢ z buraka pa-
sek wpodluz, i wysuszyé go po zwazeniu i dalszem pokrajaniu.

Dogodnie jest bra¢ do suezenia 100 grammow ezyli 1000 granow.
Z grubszych krazkow poprzecznych wykrawaja si¢ platki bardzo
cienkie i obracaja w palcach na powietrzu przez chwil kilka, aby
nieco po wierzchu obeschly i sok z nich nie mogl wyciekaé. Cien-
kie platki rozécielaja sie na talerzu porcellanowym i stawiaja w miej-
ecu ogrzanem. Zawysokiego ciepla starannie unika¢ tu nalezy;
platki powinny zachewaé barwe biala, nie zmieniajac jéj na ciemna
lub inng. Od ezasu do czasu przewracajp si¢ krazki; a gdy stang
sig zupelnie zlanliwemi, nie ciggliwemi, suezenie ich za ukonezo-
ne uwaza¢ mozna. Zaraz potém waza si¢, sueza jeszcze raz przez
czae niejuki i znown przewazaja; waga powinna pozostaé te sama.

i tu na swojem miejscu. Nastepujaca tabliczka wskazuje wypadki cukro
mierza odpowiadajgce stopniom Baumé'ge.
Stopnie podlug Baumé'go: - Stopnie cukromierza,

8,9

10,7

12,5

14,4

16,2

o=t >En
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Tak ususzone zrzynki burakow bardzo dobrze stuzyé moga za
srodek do dosyé scislego oznaczenia ilosci zawartego w nich cukru.
Sproszkowawszy je grubo zaraz po wysuszeniu przez roztluczenie
lub zmielenie w miynku od kawy (*) (gdyz lezge wciggaja wilgoé
i odzyskuja gietkos¢), tak sproszkowanéj maki, po wysuszeniu jéj
przez czas nicjaki, odwaza sig 100 granow czyli 20 grammoéw lub
iloé¢ od upodobania, i robi si¢ z ni¢j wyciag przez kilkakrotne nala-
nie goracego wyskoku T0°/,, ktory rozpuszcza wszystek cukier,
nie zabierajac znaczndj ilosei innych istot. Przy odparowaniu prze-
cedzonego wyciagu na zwazonym talerzu porcellanowym w mier-
nem cieple (na ogrzanym piccu lub w blizkosei tegoz), pozostanie
cukier w malych krysztalkach, lub téz, jezeli ku koncowi mieszamy
ulep, w keztalcie massy ziarnistéj. Zwazenie talerzyka z cukrem
a nastepnie odjecie wagi samego talerzyka wykaze wage magsy
cukmwe.] I tutaj wysuszanie ponawia sie dopoty, az waga zmniej-
szac si¢ przestanie (**). Tym sposobem dobre buraki daja okolo
13°/, massy cukrowéj, dosyé czystéj, gdyz po apalemu 3¢j bardzo
malo popiolu pozoatage.

Dla oznaczenia ilosci cukru w burakach, wzbudzano takze w so-

(*y W pracowni swoj¢j Doktor Otto juz od wielu lat i z dobrym
skutkiem uiywa przy dochodzeniach bardzo ostrego mtynka od kawy do
rozdrabniania cial organicznych, jak np. zboza, stodu i t. p.

(**) Wykonywania takich do$wiadezer na pewno i ze $cistoscia na:
uczyé sig moina w pracowniach chemicznych. Dla tego z chluba wspo-
mnieé tu wypada, ze wlasciciele cukrowf. coraz bardzié) staraja sie uzywaé
ludzi mtodych, znajomosé chemii posiadajacyeh. Nader wige poigdany jest
rzecza, aby ciz mtodzi ludzie odbyli zupelny bieg nauki, a nic przechodzili
tylko, jak sig mowié zwykto, przez szkole chemii; inaczéj howiem wiecej szko-
dza niz pomagaja, oslabiajac ufmosé w nauke. W pracowni Kollegium Ka-
rolinskiego w Brunswiku pracuja po pol roku ci mlodzieicy, klorzy szcze-
golniéj sposobia si¢ do cukrownictwa- Klo chee do tamlejszé] szkoly ucze-
szeza¢ na uaukg chemii i przemystu gospodarskiego, winien zapisa¢ sig na
Sly Michat, w ktorym to czasie rozpoczyna si¢ wyklad chemii. Jezeli w szko-
le przez trzy pol rocza zostawaé idobrze czasu Swojego uzywad bedzie; wten-
czas, podiug zargezenia D-ra Otto, wyjdzie dokladnie z nauka chemii obe-
znany. W pdllroczu zimowem stucha piérwszéj czeéci chemii (nieorganicz-
néj): i pierwszeéj czedei fizyki; w pélroczu letniem czedci drugiéj chemii (or-
ganiczngj), teehnnlogil chemicznéj i drugiéj czedei fizyki, a zarazem zalru-
dnia sie w pracowni: w drugmm pblroczu zimowem wyklada sie w praco-
wni przemyst gospodarski i uzcsegélowe Jego roboty. Z ucxes:mnm pmz
pot roku niczego spodziewaé si¢ nie mozna.
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ku wycisnigtym fermentacye za pomocyg drozdzy, po ktiréj ukon-
czeniu masse przepedzano, i z ilosei otrzymanego wyskoku (ktora
pozngje sie po ciezkosci gatunkowdj przepedu) obliczano ilogé cu-
kru zawartego w soku. (Porownaj stron. 147). Sposob ten dopro-
wadza, przy nalezytéj starannodci, do bardzo scistych wypadkow,
lecz wymaga wprawy w robotach chemicznych.

Moze iloéé cukrn w burakach dalaby si¢ bardzo dogodnie do-
chodzi¢ z cigzkosci gatunkowdj soku przed i po fermentacyi — od-
daliwszy utworzony przez gotowanie wyskok i rozcienczywszy na
nowo woda ciecz pozostaly do pierwotnéj jéj objetosei. — (Obacz
stron. 145). W pracowni D-ra Otto wykonano dochodzenie,
w ktorem sok burakowy, okazujacy na cukromierzu 169, wyfer-
mentowano az do 0 (zera). Po wygotowaniu wyskoku i zastgpie-
niu ubytku woda, cukromierz okazywal 3°/,; ilosé wiec cukru wy-
nosifa 139/,

Balling zaleca dochodzenie saccharometryczne, jakiego uzywa
do rozbioru piwa; na tén przypadek nadmienia sig, Ze czynniki wy-
skoku dla cukru krystallicznego nie g3 rowne czynnikom dla cukru
mgczkowego. .

Schatten (*), ktoremu wyrabianie cukru z burakéw tak wiele
jest winno, wynalazl sposéb postepowania, ktory z czasem wszy-
stkie inne usunacby powinien. Zasadza si¢ on na tém, Ze roz-
twor cukrowy rozpuszeza wiecéj wapna anizeli czysta woda roz-
puscié go zdola, i to w takim stosunku, ze im roztwor jest obfi-
tezy w cukier, tém wigkszg ilosé wapna rozpusci. Ilosé wapna roz-
puszczonego dochodzi si¢ przez nasycenie kwasem oznaczonéj na-
eycyalnosei, a ztad bezposrednio poznaje si¢ 1 ilogé cukru. Cale
postgpowanie jest proste i do wykonania latwe. Mechanik w Cas-
sel, H. Schatten, sprzedsje potrzebny do tego apparat, i udziela do-
ktadnych objasnien, jak go uzywac nalezy.

(") Franciszka Schatten, przedsicbierce cukrowni w Wegelcben pod
Halberstadt, posiadajacego dokladng znajomoesé chemii i mechaniki, stusznie
uwazajy wszyscy cukrownicy za puowage w Léj galjzi przemystu, dla ktbréj
nadzwyczajne polozyt zastugi. Udziela on wszelkich swoich do$wiadczeh
i spostrzezeh, kidre na wage zlota mogtby sprzedawad, z najwigksza otwar-
toscig i checig, a tym sposobem jest doradzcg wszystkich w kropotliwem
potoieniu bedacych. Wielu jak D-6r Otto, z prawdziwg przyjemnoscig
wspomina¢ beda dni, ktére mieli przyjemnoéé przepgdzié w milem lowa-
rzystwie Schatten'a.
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Jezeli zwazymy, Jak bardzo stosunkowa iloéé czesci sklado-
wych buraka zmienia¢ si¢ moze; tedy przyznamy. ze scisly obraz
skladu té rosliny, pod wzgledem ilosci cial w tenze sklad wehodza-
cych, w ogdlnosei utworzy¢é si¢ nie da. Dobre buraki, jak powie-
dziano, dajy okolo 20°/, suchych pozostalosei; ilos¢ wige wody wy-
nosi w nich prawie 80% 4 20°), pozostalosci rachowaé mozna 139/,
na cukier, 2%; na sole, czesci skladowe usaletrorodnione iinne w wo-
dzie rozpuszczalne, b na galarete i wlikno roslinne. Poniewaz dwa
ostatnie ciala razem stanowig wytloczyny; tém samém wiec buraki
zawieraja 95°/, soku, t. j. wody i cz¢sei w niéj rozpuszezalnych (*).

Zanim przejdziemy do wyrabiania cukru z burakdw, wypada
wprzod przytoczyé pokrotce wlasnosci cukru przy samem jego wy-
rabianiu na szczegolna uwage zaslugujgce.

Cukier burakowy, jok juz wyzdj powiedziano, jest zupelnie
tego samego rodzaju, co cukier frzcinowy, stanowi on odmiane cu-
kru zwanego krystallicznym lub trzcinowym. Ma smak mocny i czy-
sto-slodki, w wodzie jest bardzo rozpuszezalny, a w gestym roztwo-
rze ulepowaty. ZKatwo kvystallizuje, tworzac w powolnéj krystal-
lizacyi wielkie brytki (kandis), a w krystallizacyi nagléj ,. zburzonéj,
brylki pomieszane (cukier w glowach).

Roztwor cukrowy ciggle gotowany traci zdolnosé¢ krystalliza-
cyl, przemieniajac si¢ w tak zwany ulep cukrowy (syrop). Przemia-
na ta nastepuje tém szybcidj, im wyzszy jest punkt wrzenia, a zatém
im bardzidj stgzony roztwor, i im mocniejsze cisnienie.

Tenze roztwor ogrzewany z kwasem, tak nieorganicznym jak
organicznym, rowniez utraca zdolnosé krystallizacyi, przeehodzac
zwolna w cukier maczkowy. Przewiang tg sprawia nawet bardzo
mala iloé¢ kwasu i nader szybko podezas wrzenia roztworu.

(") D-or Olto wyznaje, Zze nie moze pogodzi¢ sktadu burakéw z cigi«
koscia galunkows ich soku. Buraki, ktérych sok okazywal na cukromierzu
15°/,, dawaly 20°(, suchych pozostaltoéci. Ilosé cukru, wyciagniong za po-
mocq wyskokn, znalazt on na 1349 ,: pozostawaloby zatem tylko 1% °/,
dla istot rozpuszczalnych, polaczonych z cukrem. Miazga burakowa, dokla-
dnie wodg wylugowsna, data tylko 3°/, pozostalodci; zkad wynika, ze ilosé
soku wynositaby 97%/,: pozostatosé¢ zawierata wiele galarety, nie wydziela-
jacéj si¢ przez plékanie, jak to micktorzy podaja.
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Istoty usaletrorodnione, mogace dziala¢ jak ferment, zrzadza-
Ja takze w zwyczamé) lub nieco podniesionéj temperaturze pewna
przemiane lub rozklad w roztworze cukru krystallicznego, przeista-
czajac go albo w cialo lepowate, albo w cukier owocowy, i wznie-
cajac w nim fermentacye winna (wyskokowa).

Jezeli stezony roztwor cukru krystallicznego odparujemy nad
punkt krystallizacyi; tedy za ozigbicniem zetnie si¢ on (skrzepnie)
w cukier amorfowy (karmelki, cukier jeczmienny).

Cukier ogrzewany do stopienin sig, ciemnieje coraz bardzidj
i zmienia gi¢ na niekrystalliczny przypalony, karmel.

Z tego co si¢ powiedzialo, wynikaja dla cukrowni nastepujace
prawidta: 1-6d, ze z cieczy cukrowéj nalezy jak najszybeidj usunaé
znajdujgce si¢ w niéj istoty usaletrorodnione i kwasy wolne, lub
zniweczy¢ ich dzialalnosé; 2-re , ze wygotowanie roztworu przedsie-
brane byé winno jak najpospieseznidj i pod cisnieniem jak najniz-
szenu. :

O wyrabianiu cukru z hurakow
w ogéinosel.

Burak sklada si¢ z tkanki czyli polgezonych komorek, sok
w eobie zawierajycych. Dla wydobyeia tego soku i rozpuszczone-
go w nim cukru, potrzeba komérki porozrywaé, otworzyé; co tyl-
ko mechanicznemi érodkami, przez tarcie burakéw lub dzialanie
wyizszego ciepla, czyli wrzenie, uskuteczni¢ mozna. Podobniez wy-
dziela si¢ sok z porozrywanych komorek i odlacza od wlokna bu-
rakéw albo droga mechaniczng, przez wyciskanie, albo téz przez
wymoczenie (maceracyg). Podlug sposobu, jakiego uzywamy do
otrzymania soku, rozrézniaja dwa rodzaje wyrabiania cukru, to jest:
przez tarcie i wyciskanie burakéw, tudziez przez wymoczenie. Opi-
ezemy tu naprzéd sposob piérwezy, jako powszechniejszy, nadmie-
nigjge, ze dalsze przersbianie soku, wydziclenie z niego cukru, jest
co do istoty w obu sposobach to samo.

W wyrabianiu cukru przez tarcie i wyciskanie postepuje sig
w ogolnodci tak: Przedewszystkiem oczyszozaja sig¢ buraki z przy-
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Igniondj ziemi 1 czesei zgnitych drzewiastych; zamieniajg sie naste-
prie przez tarcie na miazge, z ktoréj wydobywa sig sok przez wyci-
skanie. Otrzymany ztad sok, jak wyzéj wskazano, zawiéra, obok
rozpuszcezonego cukru, inne czesel skladowe buraka, ktore usungé
lub nieszkodliwemi uczynié nalezy. Piérwszem dzialaniem do celu
prowadzacem jest przejasnienie soku (defakacya), usuwajace jedna
czgs¢ wspomnionych cial obeych. Po niem nastgpuje odparowanie,
zgeszezenie soku przejasnionego. Dalsze oczyszezenie tegoz, szeze-
golniéj uwolnienie go od wapna do przejasnienia uzytego, uskute-
cznia si¢ za pomoca wegla z kosei, a to pospolicie w taki sposéb,
ze ciecz przecedza sie przez tenze wegiel grubo-ziarnisty. Po ta-
kowem przecedzeniu, ktore najczesciéj powtarza eig w réznych okre-
sach zgegszezenia, sok zostanie tak dalece od obeych czesci sktado-
wych oczyszezony, ze go przez gotowanie do takiego zgeszczenia
doprowadzié mozns, iz-w tym stanie, za ozighieniem massy cukrowéj,
wydzieli si¢ z niéj w stalych brylkach wicksza czgsé cukru krystal-
icznego, podobnego zupelnie do cukru trzcinowego. Po oddzieleniu
pozostaléj jeszeze czesci plynndj, czyli tak zwanego ulepu zielone-
g0, od cukru krystallicznego (piérwszego wyrobu), odparowywa
sie takown powtornie do wyzszego stopnia zgeszczenia, poczém
drugi wyrdb oddziela sig w stanie stalym. Odciek ztad pochodzg-
¢y, czyli melagsa, po wygotowaniu daje wyrdb trzeci, a melassa
trzeciego wyrobu daje wyrob czwarty i t. d. Melassa, ktéréj prze-
robienie na cukier juzby nie przynioslo korzysci, obraca si¢ na inne
cele, mianowicie na wodke. Dalsze oczyszezenie surowego cukru
od przylgnionego ulepu uskutecznia si¢ przez pokrywanie i rafino-

wanie.

Wyrabianie cukru przez larcie i wycishanie burakow.

Sposéb ten wyrabiania cukru z burakéw obejmuje, jak wno-
€i¢ mozna z poprzedzajacego wykladu, dosyé dlugi szereg robét,
czescig mechanicznych, czesciy chemicznych, od ktorych dokladne-
go wykonania, przy rownych zkad inad okolicznoéciach, zalezy
ilosé 1 dobroé¢ cukru.

Roboty mechaniczne, ktorych celem jest otrzymanie soku
z burakéw, odnoszg sie:

1) do czyszczemia (plokania) burakow,

Gosp. PRZEM. TOM IL 16
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2) do tarcia tychze,

3) . wyciskania z nich soku.

Drzialania chemiezne, majace na celu otrzymanie gzystego cu-
kru z soku, a tém samem uwolnienie cukru od polgezonych z nim
istot obeych, zalezg:

1) na przejasnieniu soku,

2) , odparowaniu tegoz,

3) , cedzeniu przez wegiel,

4) ,, gotowsaniu soku oczyszczonego,

5) , skrystallizowaniu cukru.

Prryatqpmy zatém z kolei do blizszego rozwazenia tych ro-
znyeh rob6t i dzialan.

Czyszczenie (plokanie) burakow,

Im cigzezy lub lzejszy grunt, na ktorym uprawiano buraki,

im wilgotnigjsze lub suchsze powietrze podezas zbiory, i im wieksza
lub mniejszy ilos¢ wlokna (*) i odnég na nich znajdujemy; tém wie-
Fig. 119 ¢¢j lub mniéj sa zanie-

' czyszezone przylgnio-
na ziemig. Wprawdzie
juz przed przechowa-
niem uwalniajg si¢ bu-
raki czgsciowo od ta-
kowéj ; dodatkowe je-
dnak, oddzielne 1 sta-
ranne czyszczenie jest
prawie niezbedne. Tam
tylko, gdzie brak wo-
dy, czyszczenie to od-
bywa si¢ przez samo
obcieranie; gdzie zas

(") Liczne drobne widkienka (ogonki, nitki), ktérych ziemia uporczy-
wic sig trzyma, tworzg si¢ w burakach wtenczas uc:egolmej, gdy lato by-
1o suche, a ku jesieni nastaly deszcze. Takim okual si¢ w Brunswickiem
i w okolicach Halberstadt. rok 1849,
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Fig. 120

jednak niedogodnosei latwo w kazdym

woda znajduje sie w dosta-
tecznéj obfitosei, na co przy
zakladaniu cukrowni szcze-
golniéj baczyé nalezy, buraki

e plocza sie.

Plokanie zapewnia nastgpu-

| Jace korzyéei nad czyszcze-
| niem na sucho: 1) ze oszczedza

gi¢ znacznie na oplacie robo-
tnika, gdyz plokanie daleko
ezybciéj uwalnia buraki od
czesei szkodliwych 1 drze-
wiastych; 2) ze ochraniajg
si¢ zeby tarki, a tém samem
nie tak predko si¢-zuzywaja,
gdyz wodalepiéj piasek mial-
ki uprowadza; 3) ze wytlo-
czyny nie tyle si¢ zanieczy-
szczaja; 4) ze z plokanych
burakow otrzymuje sie mia-
zga drobniejeza, poniewaz
buraki przez weyseanie wody
twardnieja czyli kruszejg. Za
niedogodnosé zas z plokania
wynikajacg uwazaja to: ze
buraki ptokane dajg sok rzad-
gzy, co whaénic jest ekut-
kiem weyssania wody i za=
trzymywania onéj; tudziez, ze
latwi€j si¢ psuja, gdyz, ulo-
zone w wielkie massy, szyb-

ko si¢ zagrzewaja. Ostatniéj
razie unikngé mozna.

Do plékania burakéw uzywajg powszechnie w cukrowniach
plokmcy Chnmponnom. Jest ona wystawiona na fig. 119 i 120,
1 sklada sie z bebna laciastego b, okolo swéj osi obracajacego sie,
ktory najwyzéj do polowy éredmcy zachodzi w ekrzynie drewniang
¢. W skrzyni téj znajduje si¢ tyle wody, aby beben zanurzal sie
w nié§j na 6 do 8 cali (fig. 119), & umieszczony na przedtuzondj osi
bebna pas rzemienny f laczy go z osia poruszajacy zaklad tak, 2e
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w ciggu minuty odbywa 20 obrotow. Z kosza @, w ktory wrzucajg
sie burski, spadaja one w otwarty tu beben, 1 dostajg sie zwolna
podczas obrotu, uwolnione z piasku przez wzajemne tarcic si¢ o sie-
bie i o laty, na przeciwny koniec bebna, ktéry w tym celu jest nie-
co w te strone pochylony. Tu wydobywa je do giry oddzielne, we-
wnatrz bebna znajdujace sie urzadzenie, czyli szufla w keztalcie szru-
by, i wyrzuea etworem na ukosna powierzchni¢ z lat, gdzie robotni-
ey (zwyczajnie dziewczeta i kobiéty) zabierajg je i nozem oglawia-
Ja, tudziez od czedei zgnilych i drzewiastych uwolniajp. Przedsta-
wiony na figurze beben ma 9/, stop dlugosci i 28 cali srednicy.
Skrzynis jest 2 stopy 8 cali wysoka i 4 stopy 8 cali szeroka. Do
wyplokania dziennie 1000 centnarow burakéw powinien beben miec¢
okolo 12 stip dlugoscii 3%, stup érédnicy. Od niejakiego czasu ro-
big je czesto z selaza.

Nadwieniamy, ze izba, gdzie stoi ploknica, powinna by¢ za-
bezpieczona od zimna , podczas plokania bardzo szkodliwego, i znaj-
dowa¢ sie blizko tarki. Nadto ustawia sie ploknica tak, aby oczy-
szczone buraki zaraz w kosz tarki wpadaly; przez to bowiem unika-
my ucigzlivego przenoszenia wyplokanych burakow. Przy takiem
urzadzeniu, dla ktdrego buraki przed plokaniem oglowi¢ potrzeba,
sok bedzie bardzié) wods rozcienczony. Pospolicie wychodzace
z ploknicy i dokladnie oglowione buxaki wrzucaja si¢ w skrzynic
wiadoméj wagi, na malych kolach etojgea, i w ni¢j dostawinja sie
naprzod do wagi, dla oznaczenin przypadajacéj od nich oplaty na
rzecz skarbu, a nastepnic do tarki.

Taréie burdhow.

Burak, o czém si¢ juz wspomnialo, jest tkanks zfozong z ko-
morek zawierajacych sok, ktory asby wydobyé, komorki porozrywac
potrzeba. Im zupelniej czynnosé te wykonamy, czyli im mniéj
komorek pozostanie nie rozdartych, tém wigkszg ilosé soku otrzy-
mamy.

W piérwszych latach wyrabiania cukru krajano buraki w kraz-
ki lub kostki; p6zniéj uzywano tarek recznych zwyczajnych, ktore
wprawdzie iepiéj odpowiadaly celowi, ze wzgledu jednak na po-
wolne za ich pomocy dzialanie do zakladéw znaczniejszéj obszerno-
sei zastosowaé si¢ nie daly, nawet po obiciu waleow blachg tar-
kows.
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Z tego powodu juz Achard zbudowal tarke mechaniczng do
wyrabiania cukru na wielka stopg. Skladala si¢ ona z kregu z lanego
zelaza, poziomo okolo swéj osi obracajacego sig, nad ktérego po-
wierzchnig wystawaly z dlugich rozpadlin zeby tarkowe, szrubami
pod kregiem przytwierdzone. Tak uzbrojony krag obracano pod
skrzyniag napelniona burakami, ktore deska do “kregu przyciekala,
Porozrywana miazga rozpadlinami w kregu porobionemi wpadala
w skrzynie pod nim stojaca. Tarce téj nadawano ruch za pomoca
korby lub kolowrotu (manezu).

Opisana dopiéro maching Achards, jako téz wezelkie inne tarki
pozniéj uzywane, zastapila tarka mechaniczna Thierry’ego. Sklada si-
ona glownie z walea czyli bebna zebami pily opatrzonego, ktéry z wiel-

Fig. 121 ka szybkoscig obraca sigoko-
o sw¢j osiipodsuniete bura-
ki na najdrobniejeza miazge
rozeiera. Fig. 121 przedsta-
wia przecigcie podobndj tar-
ki, jak ja dawniéj powszech-
nie budowano, ijak ja dzis
jeszcze w starych zakladach
czesto znajdujemy. Na mo-
cnéj podstawie z lanego ze-
laza A lezy of a prozne-
go walea B. Budowa tego
walca (bebna) jest nastepu-
jaca. Dwa kregi z lanego ze-
laza, opatrzone na obwodzie
krawedzip z tegoz kruszeu,
g Il a od strony wewnetrznéj sze-
sciu sprychami ee wzmocnione, na osi ¢ klinem przytwierdzajg sie
i laczg z sobg poprzednio sze$ciu bettami. Migdzy kreg1 wetawia-
ja sig mocne klepki drewniane gg, Wtrzymywane Sciggnieniem eze-
$ciu wepomnionych beltow. :

Tak przyrzadzony walee (beben) majacy okolo £ stbp éredni-
cy i przeszlo 1 stope szerokosei, toczy sig wraz z osig na tokarni,
dls nadsnia mu zapelnie wspol-érodkowego obrofu, a potém na je-
go klepkach, za pomocs malych listewek przybija sig mniéj wigeej
260 sztuk blaszek z zgbami pilki, na 1 cal wysokiemi a !/, cala gru-
bemi, ktéreto blaszki, podobniejgk 1listewki, opatrzone sg w kot~
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cach wycigciami , jak to blizéj wekazujg fig. 122 1123. Przede wszy-
Fig. 122. Fig. 123.

=m0 .

stkiem kazda taka listewka (fig. 122) przybija si¢ trzema drociane-
mi sztyftami do powierzchni walca, a obok ni¢j przyklada blaszka
z z¢bami pitki (fig- 123); w podobnyz sposéb przybija si¢ z kolei
druga trzecia i t. d. listewka tak, %e blaszka z zebami pilki zostaje
mocno przytwierdzona. Zaledwie wspomniéé tu wypada, ze wyso-
kosé listewek taka byé powinna, aby zeby pilek na !/, cala wysta-
waly do gory, tudziez ze odlegloscjednéj blaszki od drugiéj zalezy od
grubosci malych listewek, 2 linje wynoszacdj.

. Skoro wszystkie blaszki zostana tym sposobem do powierzch-
ni walca przybite, dwie obr¢cze zelazne toczone, na 2Y, cala eze-
rokie, brzeg na Y, cala zagiety majace, a przez to wyciecia blaszek
pitkowych i listewek zachwyci¢ zdolne, przytwierdzaja sie szesciu
szrubami do kregow walca z lanego Zelaza.

Do podstawy z lanego zelaza 4, fig. 121, od strony roboczéj,
przyszrubowywa si¢ kosz Cpodobniez z lanego Zelaza, ksztaltu skrzyni,
przepierzeniem na dwie polowy przedzielony, ktérego widok z gory
przedstawia fig. 124 @, z dwoma uszami mm do przyszrubowania.

Fig. 123.  Posuwanie burakow w tych ekrzyniach odbywa sie

A*% IR za pomocg popychadel drewnianych, ktérych keztalt
wekazujg linie oznaczone kropkami na fig. 124 /.
Wyecigcie tylne shuzy za rekojesé, czesé przodowa
ogranicza posuwanie.

) Dla zapobieZenia rozpryskiwaniu sie miazgi

{ burakow¢j, caly walec okrywa si¢ kapturem z mo-

= cnéj blachy zelaznéj. Pod walcem stoi dluga skrzy-
pia drewniana, wybita blachg miedziana, w ktord) zbiéra si¢ mia-
zga burakowa.

Ruch walcowl nadaje pae bez konca, okrazajgey kolo umiesz-
czone na przedluzondj osi walca, ktére z znakomity szybkoscia, 600
do 900 razy na minute, obracaé si¢ powinno.

Do téj machiny potrzeba pomocy eztérech robotnikow, to jest:
dwoch do wkladania burakow, jednego do przyciskania ich do bebna
tarkowego i jednego do zabierania miazgi. Oba oddzialy kosza ns
przemian napelniaja si¢ burakami, & robotnik przed koszem stojacy,
trzymajac lews reka jedno, prawa drugie popychadlo, kolejno je
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posuwa i cofa. Posuwanie bez znacznego natezenia sily nastepo-
waé powinno, szczegolniéj kiedy zeby pilek sg bardzo ostre, inaczéj
bowiem latwo kawalki odrywacby sig mogly; przy wkladaniu zatém
burakow pilnie przestrzegaé nalezy, aby te w poprzek bebna tarko-
wego nie przypadaly. Wymaga téj przezomosei budowa burakéw;
gdyz jezeli jéj zaniedbamy, miazga zawiéraé bedzie kawalki, ktore
nietylko nie wydadza soku, ale nawet przy wyciskaniu dzialanie
prassy na przylegle czesei miazgi oslabia.

Jezeli tarka mechaniczna przez czas niejaki byla czynna, two-
rzy sie na zgbach pitek pewien rodzaj drétu, i to w strone obroto-
wi przeciwna ezyli tylng, ku ktéréj same nawet z¢by nieco pochy-
lajg sig. Wyjmuja si¢ wtedy kliny, walec na osi przytwierdzajace,
do czego znnjduja si¢ w kregach bebna otwory, przez ktore rozwal-
nigja sie kliny kregu na przeciw stojacego, i walec obraca sig tak,
ze drot na zebach utworzony zwraca sie¢ znowu ku przodkowi.
Wrazie zachodzgcéj potrzeby zrownania i wyostrzenia zebow pitko-
wych, suszy si¢ walec na kotle parowym, zelazne obrecze, utrzy-
mujgce pilki, odszrubowywajg si¢ i wyjmuja cegami. Po osadzeniu
nowych pilek, zlewa si¢ beben woda, przez co namoczone drzewo
lepié; je scieka. Aby za$ podezas zmiendania pilek robota nie ustawa-
Ia, kazda tarka mechaniczna opatrzona byé winna dwoma walcami,
na przemian w ruch puszezanemi.

Nie tylko opisany wyz¢j sposéb osadzania pilek, ale i cala
budowa walca tarkowego, doznaly w czasach ostatnich wielorakich
odmian. Tam, gdzie gnajduja si¢ jeszcze walce dawniejszego skla-
du, w ktorym pitki spoczywaja na pokladzie drewnianym, obchodzg
si¢ teraz bez przybijania malych listewek migdzy pitkami. Obregeze
przytrzymujaee ewoja wystajaca krawedzig pilki i Hstewki, przy-
szrubowywuja si¢ przed ich przybiciem, i odtad juz ei¢ nie odej-
mujz. Wkiada sie wiee naprzéd na walec jedna listewka z jéj wy-
cigciami w fuge utworzona przez kregi i obrecze, co koniecznie
dobrze ei¢ udaje, gdyz listewke podiug upodobania na ukos weu-
ng¢ mozna; podobnym sposobem wsuws ei¢ nastepnie blaszka z ze-
bami pitki, za nig znowu listewka i t. d. Dla przytrzymania zalo-
zonéj naprzéd lietewki 1 przyciénienia dalszych listewek i blaszek,
whijaja sie z tylu przedwstepnie dwa sztyfty. Nadmienia si¢ przy tém,
ze listewkom i blaszkom z zebami pilki nie zupelnie réwnolegle do osi
walea, lecz nieco ukodne nadaje ei¢ poloZenie; na dlugodé tychze sko-
énoééich wynosi okolo pét calalub jeden cal, podlug czego diugoséliste-
wek tak wymierzy¢ nalety, aby si¢ w tém polozeniu nieco dciskaly.
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Przy takiem obijaniu powierzchni walca pitkami i listewkami, za
zblizeniem si¢ do pilek i listewek naprzéd umieszezonych, nie be-
dzie juz mozna pozostaldj przestrzeni opisanym sposobem wypeknic,
gdyz listewki i pitki dostatecznie na ukos wsunac si¢ juz nie dadza.
Rozwalniaja si¢ wtedy u obreczy kregi opasujacych trzy szruby
wierzchnie, a tém samem rozlozniaja si¢ kregi u gory, dozwalajac
przez to reszte listewek i pilek zalozy¢ pod krawedz obreczy. Po
dokonaniu tego, szruby zakrgcajas sie¢ na nowo, i walec woda sig
polewa; w skutku czego wysuszone wprzod listewki tak napecznie-
ja, 2e mocno pitki przyciskaja.
Jasng jest rzecza, ze czesto powtarzane zdejmowanie walca
z osi i staranne napowrét umacnianie go na niéj nie tylko zabiers
czas, sale oraz, przy takiem przytwicrdzaniu klinami, walec oblé-
zowaésig i wepolsrodkowy obrotutracié moze. Z tego powodu wladei-
wie teraz osadzaja walec na osi raz na zawsze, przediuzajac jg po
abu stronach i dajac na obu przedtuzeniach blok do pasu bez konca.
W takiem urzadzeniu, jezeli stan zgbéw pitek wymaga zmiany obro-
tu, walec obraca si¢ zosig. Fig. 125 przedstawia sklad takiéj tar-
Fig. 125. ki mechanicznéj podiug no-
' wéj budowy, nie majacéj kle-
pek drewnianych (fig. 121
88), na ktérych, podlug da-
wniejezego ukladu, spoczy-
waja pitki i male Listewki,
a zarazem pozbawionéj obre-
czy pitki i listewki przytrzy-
mujacych. Obu kregéw z la-
nego #elaza @@ nie utrzymyja belty iszruby, jak wtarce dawniejszéj,
gdys, jak powiedziano, brak tu klepek drewnianych; sa ome lane,
i tworzg calosé, w ktordj sprychy, jak widaé¢ na rysunku, schodzg sig
razem w drodku. ‘W utworzonym takim sposobem walcu proéznym
b utwierdzona jest s, opatrzona z obu stron blokami ce. Dobrze wysu-
szone listewki, — ktore maja tu ksztalt taki, jak pokazuje fig. 126,
Fig. 126. i 89 ezersze, — tudziez pitki wkla-
dajg eig zaraz w odpowiedsjgce
ich wycigciom fugi kregbéw nieco
ukosnie tak, aby szczegdlnid) piérw-
eza listewka zostala nalezycie przytwierdzona, jako stanowigca podsta-
we dla nastgpnych. Doprowadziwszy obijanie.obwodu walca blizko
koiica, dochodzimy, jek powiedziano wyzéj do punktu, gdzie juz nie
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mo#na zakladaé pilek i listewek z gory, dia braku miejsca do dostate-
cznego ukognego ich utozenia i wsunigeia w fuge. Aby wigc kilka osta-
tnich pitek i listewek w miejsce wlaéciwe wprowadzié mozna, znajduje
si¢ u jednego kregu nieco kliniasto wycieta wkladka, ktoré] wyzeza
powierzchnia odpowiada zwojowi krecqu, shuzgcego pitkom i listew-
kom za podstawe (figura 125), ktérato wkladke przytrzymuja dwie
szruby w polowie w kreg, w drugiéj polowie w tei kladke zacho-
dzgce. Przy obijaniu zatém walea piltkami wyjmuje si¢ wkladka,
i ostatnie blaszki 1 listewki wprowadzaja sie otworem z boku; przy
czém okragly otwir w tym samym kregu, dozwalajacy siegnaé re-
ka wewnatrz walca, do czasowego przytrzymania sluzy¢ moze. Po
wetawieniu ostatnich pilek i listewek, zasadza si¢ wkladka, sta-
nowigea tu podpore dla rzeczonych pilek i listewek, i umacnia sig
wspomnionemi wyz¢j szrubami. Za polaniem walca woda, listewki
tak dalece pecznieja, Ze mocno przyciskajs pilki, i nie ma potrze-
by whbijania ostatnich listewek z gory. .

W wickszéj czedei zakladow odbywa si¢ dzi$ posuwanie bura-
kow ku walcowi tarkowemu sila poruszajacs, czyli tak zwanemi po-
pychadlami (poussoire). Fig: 127 przedstawia maching z urzgdze-
~ niem tego rodzaju. Na walcu opatrzonym pasem rzemiennym, osa-

dzone jest kolo gwiazdowe b, zazebiajace sie z wiekezem kolem
gwiazdowem ¢ drugiego walca, w érodku ktérego znajduje sie krag
elliptyczny d. Krag ten, cisnac podezas obrotu swego na blok
dzwigni e, sprawia szybkie cofanic si¢ popychadla /3 posuwanie zas
tegoz, czyli przycickanic burakéw do tarki, uskutecznia cigzarek
g, ktorego sila przez odsuni¢cic na dzwigni, stosownie do stanu zg-
bow pitek, burakéw i t. d., wzmocniona lub oslabiona byé moze.
Popychadlo jest keztaltu skrzynki, a pret & poruszajacy je w lozy-
eku zclazné) skrzynki 7, jest, jak sie latwo domyslic, ruchomie we-
wnatrz téjze skrzynki utwierdzony.

Moznosé zmienienia wywicranego na buraki cinienia za po-
moca cigzmru, przy takiem urzadzeniu popychadla, wystawiajs za
zastugujaca na pierwszenistwo przed urzadzeniem, w ktérem ruch
postepowy popychadta, ezyli jego posuwanie, uskutecznia sie za
posrednictwem korby, tudziez dwéch két elliptyeznych 1 odsrodko-
wych, wprost przez sile zaklad poruszajaca, s zatém réwng, jedno-
stajna i wezelki opér uchylajaca. Dzié jednak znajdujemy wlasnie
to urzadzenie, z ostatniego powodu, zaprowadzone w wielu zna-
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czniejszych cukrowniach, gdyz ta okolicznosé, ze robotnik trudnigey
si¢ wrzucanmiem burakow ciezar i dzwignie naciskaé powinien—sko-
ro tylko polozenie burakow w skrzynce, stawiaja ce opor, Jjest tak
wielkie, ze go sam cigzar pokona.é. nie moze, — okazuje sie zawsze
bardzo uciazliwa i zwyczajny porzadek burzgca.

W wigkszych cukrowniach uzywaja obecnie prawie powszech-
nie tarek podwéjnych, to jest takich, ktore na jednéj osi majy trzy
kregi, a z tych érodkowy z obu stron opatrzony jest fugami do weta-
wienia pilek i listewek. Znajduja si¢ zatém jednoczesnie na jednéi
osi dwa walce tarkowe, zwyczajnéj szerokosci, okolo 13 cali wy-
noszgcé). Kosz skrzynkowy ma szerokosé caldy tarki, i w srodku,
odpowiednio srodkowemu kregowi walca tarkowego, opatrzony jest
przepierzeniem tak, Ze tym sposobem dla kaidego z dwoich od-
dzialow pilek tworzy sig osobny kosz szerokosci oddziatu. Trzy
kregi tarki ulane sz z jednéj sztuki zclaza, a od ich daje sie tak
mocna, aby nigdy ugina¢ si¢ nie mogla. Dawniéj, dla zapobieze-
nis uginaniu si¢ osi tarki podwijnéj, podpierano ja trzema shupka-
mi, a w tym razie na jednéj osi cztéry kregi osadzano.

Jak sie wyzéj wspomnialo, po wigksz&j czesci pozaprowadza-
no takie urzadzenie, e podczas tarcia burakéw pewna ilos¢ wody
wplywa na tarkg, ku czemu na jéj pudle znajduje si¢ maly 1¢j
skrzynkowy, u spodu podziurawiony (fig. 127). Przyplyw ten wody
ma ulatwiaé tarcie, dostarcza¢ miazgi mielszdj i zapobiegaé szko-
dliwemu jéj rozgrzewaniu sie; pomnaza on takze wydatek cukru,
czgfcig z powodu, ze w wytloczynach pozostaje sok rzadszy, cze-
scia ze wodg roztworzona miazga lepiéj sok wydzela: jest zatém
szczegolniéj potrzebny przy przerabianiu burakéw w przechowaniu
przez wysuszenie nieco zwigdlych i w cukrowniach, gdzie je raz
tylko wyciskaja. Wigkszy naklad na psliwo jakiego wymaga wy-
dzielenie cukru z soku wodg rozcienczonego (ktore to rozcien-
czenie w niektorych zakladach posuwajg do 7° a nawet do 67),°
B.), przewazajg jednak korzysci zrozrzedzania miazgi woda wyni-
kajace, skoro go prawie we‘wszystkich cukrowniach uzywaja. Nie-
kiedy do przyplywajacéj wody dodaja maly ilosé cieczy ammoniakal-
néj, stuzacéj za srodek przytepiajacy kwasy, mianowicie wtenczas,
gdy si¢ takowe w dlugo przechowywanych burakach pomnozyly.

Skutecznosé tarki zaleiy od bardzo réznych okolicznosei. Prze-
de wezystkiem wplywa na nig srednica walca tarkowego i szyb-
kos¢ obrotu, daléj takze stan zgbow pilek, sila cignienia na buraki
z& pomoca popychadel i predkosé biegu ostatnich. ‘W zakladach
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przerabiajacych 600 centnarow burakow w ciagu 24 godzin znajdu-
jemy pospolicie jedng tarke pojedyncza podanych wyzéj rozmiaréwy,
to jest 22 do 24 cali érednicy i 13 cali ezerokosci walca tarkowego;
w wigkszych zag cukrowniach Magdeburgskich, gdzie na dobg
przerabiajg 1200 centnaréw burakéw, sg dwie tarki podwdijne, odby-
wajgce 800 do 900 obrotéw na minute i wybornéj minzgi dostarcza-
Jace.

Nigdy zbyteczne nie moze by¢ ostrzezenie, aby od tarek za
nadto nie wymagaé; dosyé jest, gdy dajg miazge mialka, papkowata,
wolng od wezelkich grubszych przymieszek.

Wielka szybkosé obrotu walca tarkowego nakazuje troskliwg
zgwracaé uwage na napuszczanie oliwa lozysk osi, ktore, gdy sig
rozgrzeja, predko sie zuzywajg, z czego powstaje trzesacy sig ruch
walca, ktory cale urzgdzenie czyni do uzytku nie zdatnem.

Nujtanszg sily poruszajgea, zaréwno dla tarki jak i prass, byta-
by sila wody; ale t3 w rzadkich tylko przypadkach rozrzgdzaé mo-
gna, aiwtedy brak jeszeze wody lub mrdz wstrzymuje bieg zakla-
déw, co, przy wzgledzie na ograniczong porg do wyrabiania cukru
wlasciwg, byloby podwéjnie szkodliwe.

Dawniéj prawie powszechnie uzywano za sil¢ poruszajaca ko-
lowrotu, ktory i teraz gospodarzowi zalecié mozna, jako najmnidj ko-
eztowny. Moze go zalozyé i urzadzi¢ kazdy budujacy mlyny, prze-
strzegajge tylko szczegdlniéj, aby érednica foru, ktorym chodzgp ko-
nie lub woly, nie byla za mala (od 30 do 36 stop). Znaczna szyb-
kos¢ walcow tarkowych wymaga przynajmnidj frzech poérednikow ru-
chu. Dwa piérweze sato kola palczaste z kolem rozpedowem, ostatni
eklada si¢ z wielkiego kola pasem rzemiennym opatrzonego, przeséla-
jacego ruch mnigjszemukolu na osi walea tarkowego umieszczonemu.
Poniewaz woly przebiegajs obreb prawie w jednéj minucie; przeto ce-
wom piérwszym daje si¢ 11 szpar, jezeli kolo ma 120 palcow, a kolu
drugiemu 60 palcow przy 7cewach. Wielkie kolo obrotowe ma 54
cale drednicy, male 8'/; cala; w tym zaé razie walec tarkowy od-
bywa okolo 500 obrotéw, i przy érednicy 2 stép przerabia 300 cen-
tnaréw burakéw.

Upowszechnione zastosowanie machin parowych, a ztgd mo-
znosé zaopatrywania si¢ taniéj w wlasciwe paliwo, jakiem jest we-
giel kamienny i brunatny (lignit) , mialy ten skutek, ze i we wszy-
stkich prawie cukrowniach pozaprowadzano machiny parowe. Wy-
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niknely z tego niczaprzeczone korzysci (*). Machina parowa zape-
wnia przedewszystkiem jednostajny bieg zakladu, a dalsze i ubo-
czne uzycie pary, do nadania mu ruchu potrzebnéj, zmmniejsza zna-
komicie jego utrzymanie. Z powodu wickszéj zaraz od poczatku
predkosci machin parowych, nie potrzeba tyle kol 1 innych mechani-
zméw, a tém samem , obok najjednostajniejszego biegu, mniéj sily
ginie i zyskuje si¢g na przestrzeni. Co do sily machiny parowé;,
koniecznéj dla nadania ruchu tarce i prassie, fo tylko powiemy, ze
dzienne przerabianic 500 centnarow burakow wymaga sily w sto-
eunku jednego konia na 100 centnaréw; przerabigjac zas mniejszg
iloé, potrzeba uzyé sily od 1 do 2 koni wigkszj.

Tarke mechaniczna ustawiona byé winna w cukrowni blizko
prass, aby miazge burakows sposobem jak najprostszym i dogodnym
do nich doprowadzi¢ mozna. Na utrzymanie tarki w czystodci naj-
wigksza bacznosé zwracaé nalezy; wszystkie jéj czgsei powinny mieé
zapach czysty, jako znak najpewniejszy wymagané] czystosel. Swié-
28 woda zimna do tego jest najlepsza; czesto uzywaé jé potrzeba,
Zimna woda zwykla takze shuzyé za srodek tlumiacy kwasy, lecz po-
winna byé jasna, nie wapienna; gdyz zawierajaca znaczng ilodé al-
kali jest szkodliwa.

Wyciskanie soliu.

Do otrzymania goku z miazgi burakowéj uzywal Achard bar-
dzo cigzkiego walca , z lanego zelaza lub kamiennego, taczajae go po
pokladzie okolo 30 stép dlugim i 4 stopy szerokim, na ktérym roz-
postarta byla miazga burakowa, w workach pliciennych zawinieta.
Pozni¢j doswiadezano wezelkich prass znanych, jake to: walco-
wych, klinowych, szrubowych, a nakoniec wodnych (hydraulicz-
nych). Ze wszystkich tylko ostatnie pozostaly jeszeze w uzyciu,
Jako najskuteczniejsze i najpospieszniéj dzialajace. Prassy szru-

(") Przed niedawnym czasem zwiedzano jeszcze machiny parowe,
lako przedmiol szezegilnéj cickawos$ci. W Magdeburgu np.. oprécz wiel-
kiéj machiny, zaopatrujgcéj miasto w wode byta jedna tylko lub dwie ma-
chiny parowe. Obecnie znajduja sfe tam cukrownie po szeté machin pa-
rowyeh w ruchu posiadajace. |
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bowe, utrzymujace si¢ najdluzé] w niektorych zakladach, zabieraty
wiele miejsca, gdyz dla wywarcia znacznego cisnienia bardzo diu-
gich dragow wymagaja, a przez tarcie prawie polowe sily traca;
w prassach zas wodnych stosunek dzialania do sily okazuje si¢ nie-
rownie korzystniejszy, i dla tego sg one lepsze, niz tamte. (Obacz
zreszta nizéj).

Prassy wodne skladaja sie glownie z dwich walcow rozndj
obszernosci, w ktérych szczelnie porusza sig tlok, i ktore wzaje-
mnie polgczone e3 rury (fig. 128). Ich skutecznoéé na tém polega,
ze ciecz rozdziels kazde cisnienie jednostajnie we wezystkich kie-

Fig. 128. runkach : jezeli wige tlok malego walca zo-
staje na dol wepchniety, a woda znajduje sig
w obu walcach; wtedy tlok walca wielkiego
posuwsa si¢ do gory eila, ktora tak sie ma do
sily cisnienia, jak powierzchnia makego tloka
do powierzchni tloka wielkiego (*), czyli jak
kwadrat ze srednicy tloka malego do kwadra-
tu ze sredmcy tloka wiclkiego. Jezeli wige
sredmca tlolm malem wynosi np. 1 cal, a wielkiego 10 cali; tedy
bedzie: 12 : 102=1 : 100, ezyli tlok wielki podnoszony bedzie sily
100 razy wigksza, niz ciénienie na tlok maly. Jezeli zas tlok maly
ma '/, cala érednicy, a wielki 10 cali; tedy stosunek bedzie jak I : 400
czyli kazdy centnar cisnacy na tlok maly porusza tlok wigkszy sita
400 centnaréow. Fig. 129 przedstawia przecigcie gtownych czesci

Fig. 129.

(*) Jeieli D jest srednicg; Lledy powierzehnia obwodu bedzie—D2:0,785.
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prassy wodnéj. Wepomniony maly walec z tlokiem urzadzony jest
jak pompa tloczgca (fe); klapa (wentyl) i otwicra sig, gdy tlok s
idzie do gory, a przetakiem 7 woda ze zbiornika weiska sie w pom-
pe. Jezeli tlok s idzie na dol; tedy pedzona napowrét woda za-
myka klape ¢, podnosi klape d bedgeg przed rurg polgezenia thu
i dostaje si¢ do walea c¢' prassy, gdzie prze na tlok p i podnosi go.
Z sily cisngedj na 8 czesé pewng miszezy tarcie, ktdre podo-

bnaz zrzgdza strate przy biegu tloka p; rzeczywiety zatém skutek
prassy bedzie zawsze nieco mocniejszy, anizeli byéby powinien po-
dlug powyzszego wyrachowania. Wielkose sily, jaka si¢ istotnie
tlokowi p udziela, wymierzyé sie daje za pomoca klapy g i klapy
bezpieczenstwa, przedstawionéj oddzielnie na fig. 130. Znajac cie-
Fig. 130. zar p, dlugosé ramion drgga xf, yf, tu-

o dziez wielkosé nizszdj powierzchni kla-
3 py, pa ktére prze woda, mozna latwo
obliczyé sile ciénienia w chwili podno-

ezenia sie klapy (str. 318). Klapﬂta,

podobnie jak klapa bezmeczcnstwa kotléw parowych, zapewnia mo-

znos¢ miarkowenia cisnienia, i niedozwala mu przechodzi¢ granic
Fig. 131.

gdzieby szczegblowe czesci szkodg poniesé mogly; dla tego wlasnie
nazwano ja klapa bezpieczefistwa. Przykreciwszy szrube & (fig.
131), woda ustepuje z walea ec’ i wplywa otworem ¢. Szruba nad
klapg d przeznaczona jest do dostania si¢ do tejze klapy, a miano-
wicie w celu jéj wyjecia 1 wyczyszezenia.

Widzimy tedy, ze, jak u wezystkich machin, tek i uprass
wodnych, o ile zyskuje ei¢ na sile, o tyle traci si¢ na czasie:
im wigksza bowiem jest érednica pompy tloczacdj, tém szyb-
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ci¢j podnosi si¢ w gore tlok
#» & tém mniejsza bedzie sila,
ktéra go podnosi; i odwro-
tnie , im mniejsza jest sre-
dnica pompy tloczacéj, tém
mni¢j wody za kazdem po-
dniesicniem wprowadzi do
walca ¢, tém powolnidj
wznoel sie tlok p, lecz tém
wigksza bedzie sila. Z tego
powodu, zamiast jedndj, bio-
rg sig dla prass wodnych dwie
pompy tloczace, i to albo ré-
znych érednic (jak dawnidj),
albo srednic réznych (jak po-
wigkszé] czesei  obecnie ).
Przy rozpoczeciu wyciska-
nia, kiedy sok latwo wycie-
cieka, inic potrzeba tak zna-
cznéj sily, dzialajp obie pom-
Py, lub tylko jedna , wicksza;
poznicj, gdy wypada uzyé si-
ty wigkszéj, dziala jedna pom-
pa, to jest mniejeza. Pom-
pa wigksza zwyczajnie pozo-
stawia gi¢ nieczynna przez
odjecie nalezgedj do niej kla-
py; 83 jednak urzadzenia,
ktore stawiaja ja sama przez
si¢ w nieczynnosei.

Fig. 132 1 133 wyobraza
prasse wodna tak, jak ja cze-
sto znagjdujemy w cukro-
wniach. 4 jest urzgdzenie
pompy, dla dwoch walcow
prassowych wystarczajace;
gilyz naprzemian zawsze je-
dna z prass B jest czynna,
a druga zaopatruje sig lub
uprzata. aa sa dwie pompy
tloczace, ktére latwym do
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pojecia sposobem sila ruch zakladowi nadajaca w bieg wprawis. bb
&g rury polaczenia mig¢dzy pompami a walcami prassowemi; dostar-
cza ich Anglia w najprzedniejszym gatunku z 2elaza. cc e3 dragi
i cigzarki klap (wentylow); moga one, przez elliptyczne kregi dd,
za obrotem kola e, by¢ podniesione, i tym sposobem klapy od cie-
zarkow uwolnione, w oelu usuniecia jednéj lub drugiéj pompy od
wywierania skutku. f (B) jest walec prassowy z bardzo mocnego
i doskonatego zelaza lancgo; g tlok prassy, na ktérym epoczywsa
blat wyciskajacy £; § wierzchnia osada, mocnemi stupami zelaznemi
z blatami podstawy zlaczona. Prassa jest wlasnie w ruchu, jé
zamach tylko co skutek ma wywrzéé, prety tlokow i przewodniki
kk nie dopuszczaja zboczenia ani na jedna ani na druga strone (obacz
nizéj). '

Prassy znajdowaé si¢ powinny w téj saméj izbie, gdzie tarka;
i zwykle naprzeciw ni¢j ustawiaja sie. Przed prassami stoi diugi
i mocny stél blachy miedziang wybity, z brzegiem wystajacym, na-
okolo wklgstym kanatem, po wigkszéj czesci ku srodkowi poglebio-
nym, opatrzony i nieco w jedna strone pochylony. W najnizezem
miejscu kanalu, a nawet i w <rodku, znejduja si¢ otwory i rury
ktoremi eok , wydobywajacy si¢ przy napelnianiu workéw miszga
burakows, co na tym2e stole uskutecznia sie, odplywaé moze.

Miazgs burakows przy wytlaczaniu kladzie si¢ w worki lub
platy. W piérwszym przypadku sok jednostajniéj si¢ wytlacza;
w wielkich jednak zakladach przenoszy platy nad worki z powo-
du, ze je predzé) napelni¢ i wyproznié i latwiéj wyczyécié mo-
tna. Platy prassowe, 2 stopy kwadratowe powierzchni majace,
g albo z wolnéj tkaniny konopnéj, ktoréj nitki rownajg sie grubo-
dci cienkiego szpagatu, albo welniane; ostatnie sz trwalsze, lecz
i daleko drozsze.

Do przekladania platow lub workéw miazgs burakows napel-
niopych uiywaja dzis powszechnie tablic, czyli arknszy blachy zela-
znéj z zaokraglonemi konicami, wielkodei odpowiedniéj blatowi pras-
sowemu. Jezeli powierzchnia ostatniego wynoei np. 17 cali kwa-
dratowych, tedy platom nadsja takichze cali 22. Dawniéj uzywa-
no do tego celu plecionek z wiciny; pozniéj blachy miedzianéj.

Napelnianie platow lub workow miazga i opatrzenie prags
w ogolnosei odbywa si¢ sposobem nastepujacym. Na dwoch glad-
kich szynach zelaznych, na krawedzi stolu opartych i powierzchni
Jego niedotykajacych, albo, gdy nie ma szyn, na dwoch poprzecznych

Gose. Przem. Tom IL. 8
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latach drewnisnych, kladzie si¢ jeden z opisanych wyzéj arkuszy
blachy, a na nim najezesciéj czworoboczne krosna drewniane wiel-
kosci w swictle takiéj, jaka ma warstwa miazgi do wytlocze-
nia przysposobionéj, i prawie takiéj wysokoéci jnkq. taz warstwa
otrzymac powinna. Na tych krosnach rozposclera si¢ plat, a na
nim, za pomocg czerpaka lub szufli, kladzie sig potrzebna ilosé
miazgi burakowdj, rozéciela rekami i konce plata zawijajg sie.
Zdjawszy nastepnie krosna, zawiniets miazge przykrywaja dru-
gim arkuszem blachy, na tym stawiaja krosna, rozciagaja plat,
nakladajg miazge i t. d; co wszystko w praktyce daleko mniéj
czasu zabiera, anizeli go potrzeba do opisania. W niektorych cu-
krowniach, mianowicie wigkszych, napelniaja platy miazga bez po-
mocy krosien.

Jezeli, zaminst platow, uzywajs sie worki, tedy jeden robo-
tnik trzyma worek, a drugi napelnia go potrzebng ilogeia miazgi-
po czém, zawinzawszy ofwarty koniec, kiadzie si¢ worek na blasze.
Walkiew drewnianym, lub innym sposobem, przeprowadza sie mia-
zga z tylnéj czesci worka do przedniéj i rozeiaga w nim jak naj-
jednostajniéj. Po zrobieniu tego, kladzie si¢ blacha, a na niéj no-
wy ladunek, i t. d. Dla zaradzenia skosnemu uderzaniu prassy,
mogacemu wynikna¢ z powodu wystawania otwartych koneow wor-
kOw, nalezy ostatnie ukladaé tak, aby naprzemian raz w te, drugi
raz w przeciwng strone przypadaly.

Grubodé warstwy wyciskaé sig majgeéj miazgi nie powinna byc
znaczna; whedy bowiem czesc srodkowa zaweze wiele soku zatrzy-
muje, ktory tém trudniéj ostatnia warstwe przenika i odcieka, im
szybsze jest dzialanie prassy. Obok tego wyciskanie prubych
warstw minzgi, misnowicie przy predkim ruchu prass, znacznie ni-
gzezy platy; gdyz warstwa wysoka, migkka, pod nacisnieniem roz-
szerzy6 si¢ usiluje i platy z boku rozdziera.

Jednym lub drugim sposobem zawinigts miazge zostajacy pray
prassie robotnicy klada zwolna na blacie prassowym, zapelnigjac
cala przestrzen miedzy tymze blatem a wierzchem prassy. Znaj-
duj@ee sie przewodniki 4k (fig. 132), z ktorych przodkowe wciagaja
si¢ do gory, bardzo robote ulatwiajn , ustawiajac zupelme prostopa-
dle pojedyncze warstwy bez Zadnéj trudnosei, i bez dopuszezenia
zhoczen. Liczba warstw, jakg przestrzen prassy obja¢ moze, zale-
zy, przy rownéj wielkosci téjze przestrzeni, od grubosci zawinigté)
w platy miazgi. Sg cukrownie, ktore uzywaja platow welnianych,
ukladajs warstwy tak cienkie, ze ich 48 do 50 przestrzen prassy
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obejmuje; w innych zas, mianowicie wytlaczajacych dwukrotnie,
tylko 25 warstw biora pod prasse.

Skoro tadunek przygotowano, spuszczaja sie przodkowe prze-
wodniki 1 przywraca zwigzek miedzy pompami a walecem wytlacza-
Jjacym; jak tylko zas rozpocznie si¢ wyciskanie, robotnik moze inng
prasse uprzatogé i na nowo miazgg opatrzyé. Sok wycisnigty sply-
wa na blat prassy majacy na obwodzie zaglgbienie w ksztalcie ryn-
ny, a w niem otwor z osadzong rura, do ktordj kanal jest przy-
twierdzony. Kanalem tym odplywa sok w rynne, ujscie za wszystkiemi
prassami majacg , zkad dostaje sie albo do zbiornika, albo, co wila-
gciwiéj , prosto do panwi.

W 10 minutach wigksza ilogé soku zostanie wycisnieta; utrzy-
muje sie jednak dzialanie prassy dopoty, az druga opatrzona be-
dzie. Ulozona w warstwy miazga sciska si¢ pod prassa od [, do %,
tak , ze jéj wysokos¢ wynoszgca 40 cali zmnigjszy sie po wytlocze-
niu do 20 cali.

Zostajace w workach po piérwszem wyciénienin wytloczyny
poddaja si¢ zwykle pod drugie dzialanie prassy, dla otrzymania
z nich jeszcze pewnéj czesci soku; co uskutecznia si¢ rozmaitym
sposobem. W wielu cukrowniach wytloczyny, tak jak wyszly z pod
prassy, a zatém zawiniete w platy, kladg si¢ w zamykalné) skrzy-
ni lub w miejscu murowanem pa krosnach drewnianych , gdzie ogrze-
waja sie wprowadzong parg wodng dopoty, azta wszystkiemi szpa-
rami wybucha¢ zacznie (co wymaga okolo 10 minut); po czém
ukladajg sie po dwa zwiniete platy 1 migdzy blachami powtérnie wy-
ciskaja. Sok z drugiego wytloczenia otrzymany malo eo mniejsza
ma ciezkogc gatunkows, niz sok z piérwszego dzialania prassy po-
chodzaey; jezeli ten okazuje np. 14°/, na cukromierzu, tamten
12,5%, okazywa¢ bedzie. Przy ogrzewaniu wytloczyn na to szcze-
golni¢j baczy¢ naleiy, aby para nie dluzéj na nie dzialala, tylko
do czasu oznaczonego; inaczéj bowiem wytloczyny za bardzo roz-
migkng, isok z trudnoscia lub nawet wcale wyeisniety z nich nie
zostanie. W innych zakladach nalewaja lub skrapiaja wytloczyny
zimng wodg i powtornie pod dzialanie prassy poddaja. W innych
nakoniec, po wydobyciu wytloczyn z platow, tra je na nowo za do-
daniem wody i otrzymana ztad miazge powtérnie wyciskajg.

Hosé soku, jak to latwo przewidzie¢, bedzie rbzna, stoso-
wnie do réznych okolicznosci. Przedewszystkiem zalezy ona od
sity prassy.

Oblicza si¢ w ogélnoseci sila prasé wodnych, jak powiedziano
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wyzéj na str. 610; ze stosunku érednicy malego tloka do tloka wiel-
kiego; cisnienie jednak, jakiemu ulega miazga burakowa, zaleiy
takze bardzo wiele od wielkosci wytlaczaé sie majacéj powierzch-
ni. Im ta wigksza, tém bardziéj rozdziela si¢ wyrachowane w po-
wyzszy sposob ciénienie. Przypusciwszy, ze tlok pompy tloczged)
ma 8 linij, tlok walca prassowego 10 cali drednicy; tedy stosunek
sily do skutku bedzie jak 1 : 225 (8%: 120%, czyli 64 : 14500=1225).
Jezeli zatém tlok pompy ulegaé bedzie ciénieniu sity 4000 funtows;
tedy tlok prassy podniesie sig¢ sila 90,000 funtow. Cisnienia tego
* doznalaby warstwa miazgi burakowéj od wielkodci powierzehni tloka
prassowego, czyli 18,5 cali kwadratowych (102: 0,785), co wynosi
na cal kwadratowy 1273 funty, zatém przeszlo 12'/, centnarow.
Jezeli zas warstwa miazgi burakowéj ma dwa razy wiekszg powierz-
chnig, to jest 157 cali kwadratowych; natenczas cisnienie na jeden
cal kwadratowy wynosi¢ bedzie tylko 6'f, cent. (*). Im wigksza
zatém jest warstwa miazgi pod prasse¢ poddandj, tém mniejezego
ciénienia doznaje, tém mniejszy bedzie wydatek soku.

Pomijajge przymioty burakow, ktére w réznych latach iré-
2néj porze bardzo rozne byé moga, znaczny takze wplyw wywiéra
na ilosé soku ich §wiézoséé, drobno utarta miazaa, ilosé wody pod-
czas tarcis dopuszezondj, grubosé warstwy w platy zawinietéj mia-
zgi, trwanie wycigkania, odbywanie go raz lub dwa razy i sposob
przygotowania wytloczyn do drugiego poddania ich pod prasse.
Zwigdle, ciggnace sie buraki dajg zla miazge, ktora trudno sok
wydziela; trzeba je trzéé za dopuszezeniem wiele wody. Z bura-
kéw kruchych, pelnych, otrzymuje si¢ miazga najlepsza i dobrze
wycigkaé sig dajagca. W ogolnosci im mielsza jest miazga burako-
wa i im jednostajniéj utarta, ezyli im mniéj grubazych przymieszek

(*) Dobroé prass wodnych zalezy szczegélniéj od dobroci pomp,
w tych zad urzadzenie klap (wentylow) jest rzecza najwainiejszq. Dobra
pompa powinna za kaidym popedem wprowadzié do walea tarkowego ré-
wng ilodé soku, cho¢by nawet opér byt wigkszy. Poznaje sigto po jedno-
stajnem podnoszeniu sig blatu prassowego podezas roboly. Klapy tak
szezelne byé powinny, aby prassa w najwyiszem swojem nalezeniu przez
12 godzin bez zmiany puzostawata, JuZz wyzéj (na stron. 611) wspomniano,
ie klapy u pomp, ktére ziarnkami piasku i innemi nieczystoSciami wody
dos_yé czgsto sig obluzowywujg, tak przytwierdzié nalezy, oby je latwo
Wwyj3é, drobnym pumexem wytrzéé¢ i naoliwié mozna.
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zawiéra , im mocniejszy byl przyplyw wody na tarke i im cieni€)
minzge w platach rozlozono, tém wigeéj soku z ni¢j otrzymamy.
Dwukrotne wyciskanie, co si¢ rozumie samo przez sie, wydaje wig-
¢éj soku, niz jednorazowe; dla tego w cukrowniach, gdzie tylko
raz miszga si¢ wytlacza, wpuszczaja na tarki wiele wody, i ukla-
daja warstwy daleko ciensze. Korzystnie jest takze nzywa¢ w ta-
kim razie platow welnianych , ktére, z powodu wielkiéj swojéj spre-
zystosci (elastycznosci), nie tak dobrze przepuszczaja sok przez grub-
sze warstwy, jak Iniane.

Przypuszczaja, ze za pomocg moenych i w odpowiedni€) liczbie
znajdujacych sig prass (dla pozostawienia dhuzszego czasu kazde-
mu wyciskaniu), przez dwukrotne wytlaczanie mozna otrzymaé do
85°/, soku; 80°/, jednak jest juz dobrym wydatkiem srednim, czyh
uwaZanym w przecigciu: przy uzyciu za prass dawniejszych, mnié)
silnych , miazga burakows nie tak dokladnie, jak dzis przyrzadzona,
nie wydawala wigcéj nad 75 do 18%. Jednorazowe wyciskanie daje
okolo 70 do 75%,, jezeli nie bardzo wiele wody dolé wamy; w prze-
ciwnym wypadku 80%, otrzymaé¢ mozna.

Z powodu puszczania wody na buraki, nie mozna d6jsé wydat-
ku soku z ilogci wycisnigtéj cieczy; nalezy wige obliczy¢ ja z prze-
wazenia wyttoczyn. Sa cukrownie, gdzie iloé¢ otrzymanego soku,
z przyczyny znacznego domieszania wody, 100%, wynosi. W takim
razie, jak juz poprzednio wspomniano , powinien przedsigbierca ob-
liczyé, czy powigkszona ilos¢ cukru pokrywa przewyzke kosztow pa-
liwa.

Obliczajac wydatek soku na miare prusks, bedzie:

ze 100 funtow burakéw po T0° o : 28 kwart soku
A )

» » » » 800/ 0 : 32 » -
" » » » » 850/' o 34 » »
» » » » » 90010 : 36 » »
S » s 95 : 38 -
» » » » » 1000/ o - 40 » »

Pragsami szrubowemi otrzymuje sie okolo 65, soku; dla te-
go téz, jezeli si¢ gdzie znajdujp, uzywajg sie tylko do piérwszego
wyciskania. Na dwie prassy szrubowe sluzy jedna wodna do dru-
giego wytlaczanis. Szybkie i malo miejsca zabierajgce dzialanie
prassy ezrubowéj zaleca nastepujace jéj urzgdzenie, zaprowadzone
w Wirtembergu przy wyciskaniu winogron. Dwie szruby bez kon-
ca, na jednéj osi umieszczone i w zazgbianie lozysk szrubowych za-

L
-
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chodzace, poruszajg téz lozysks, uktorych wierzch prassy jest za-
wieszony, jak to widac¢ na fig 134. Szybki obrot wepolnéj osi usku-

Fig- 134. tecznia si¢ korbg osadzona na ko-
le, ktorego obwod opatrzony jest
ramionami czyli czopami, co przy
powolnem biegu wielka sile wywié-
£y ra. Dwiema stosownie urzadzonemi
BB prassami szrubowemi i jedna wod-

: ng mozna przerobi¢ dziennie 300

centnarow burakow.

Wytloczyny daja wybornz pa-
eze dla bydla. Zawierajs one oko-
lo 339, suchéj istoty, skladajacéj
si¢ z czesci soku, galarety i wio-
kne: a ze buraki majg tylko 209,
suchéj istoty; przeto wytloczyny,
Jako pasza, sa wyzezéj wartosci
niz same buraki. Wolowi na opas
| przeznaczonemu daje sig ich dzien-
nie okolo 50 funtéw z maly iloscig siana i makuch, skopowi 8 fun-
tow, owey 2'/; fun. i ! , funta suchéj paszy.

~ Dla zapewnienia sobie dtuzezéj uzywalnosci wyttoczyn, moina
zlozy¢ je w zbiorniki murowane i ubié. Zaczyna si¢ w nich powol-
na fermentacya, w skutku ktoréj po niejakim czasie wydaja one
zapach przyjemnie kwaskowy, poczem przez kilka miesigcy prze-
chowadé si¢ daja. W Magdeburgskiem kiads wytloczyny na karm
eluzyé majace w te same naczynis, z ktorych wybrano buraki, ubi-
Jjaja je mocno, 1 zaraz ziemig przykrywaja, a wtedy daja sig uzyc
na pasze az do lata.

Wypréinianie platéw, czyli wyjmowanie z nich wytloczyn,
wymaga wielu rgk, szczegolniéj gdy nie latwo sig oddzielajg. Naj-
lepiéj wyprozniajg sig platy, kiedy wytloczyny prawie bez wezelkiéj
pomocy same z nich wypadaja.

Jak w tarce, tak i w prassach, wezystkie ich czgsci wystawione
na zetknigcie sig z miazgg lub sokiem burakowym przynajmniéj raz
na dzieh wodg zwyczajug i wapienng starannie wyczyscié nalezy; po-
dobniez platy po kazdych 12 godzinach roboczych wyplokaé po-
trzeba. O trwalodci platéw nie da sig nic pewnego powiedziés;
zalegzy to od ich przymiotow, wlasnosci miazgi burakowéj, grubosci
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warstw i wielu innych okolicznosci: zla miazga, grube warstwy
i ezybkie wyciskanie rozdzierajg je i miszcza.

Oczyszczanie soku czyli wydzielanie z niego cukru (defekacya).

Plokanie .1 tarcie burakow, tudziez wyciskanie miazgi dla
ofrzymania soku, sg robotami mechanicznemi, ktérych pomysiny
wypadek zalezy glownie od doskonalosei uzyfych machin; oczy-
szczanie zas soku, czyli wydzielanie cukru, jest dzialaniem czysto
chemicznem, tém lepiéj i dokladniéj wykonaé si¢ moggcem, Im
grunfowniéj obeznani jestesmy z czescia chemiczng nauk przyrodzo-
nych, ktora z postepem czasu nie jedno ulepszenie Chemikom za-
wdzigcza, .

Gdyby sok burakéw byt czystym roztworem cukru i wody, mo-
znaby przez odparowanie ostatniéj bardzo prosto otrzymaé cukier
czysty, Ale, jak wiemy, rzecz si¢ ma inaczdj, gdyz sok burakowy,
obok cukru, zawiéra caly poczet cial na stron. 584 wymieniony ch;
nalezy je wigc z soku wyprowadzié, czyli oddzieli¢ od cukru, aby
go ofrzymaé w stanie czystym. Chemiczne wlasnodci istot pola-
czonych z cukrem w soku burakowym sa bardzo rozmaite ; dla te-
go jednym srodkiem chemicznym wydzieli¢ sig¢ nie daja. Pod wzgle-
dem wlasnie takowego ich odlaczenia rozdzieli¢ je mozna na cztéry
rz¢dy. Jedne uchylaja si¢ przez oczyszczanie, drugie przy odparo-
waniu przez dzialanie moenych zasad niszczg si¢, frzecie usuwa
wegiel, ezwarte nakoniec przechodza w melasse.

Jezeli sok burakowy, po wycisnieniu go, zostawaé bedzie, chocby
tylko przez krétki czasu przecigg, w zetknigciu z powietrzem; tedy
dzialanie kwasorodu powietrza na usalefrorodnione czgsci skladowe
utworzy fermenty, istoty fermentacyjne, ktore albo zupelnie ni-
szcza cukier, albo czynig go niekrystallicznym. Szybkie ogrzanie
soku do zawrzenia ochroniloby wprawdzie od tworzenia si¢ fermen-
tu; lecz poniewaz sok oddzialywa jako kwas, przeto nastapilaby tu
znaczna przemiana cukru krystallicznego w cukier owocowy (stron.
895). Dzialanie zatém nazwane oczyszczaniem soku, lub wydzie-
laniem z niego cukru, ma przede wszystkiem na celu usunigeie z so-
ku istot usaletrorodnionych, lub przynajmnié¢j doprowadzenie ich do
takiego stanu, wktorym juz jako ferment dzialaé nie mogg, ioddale-
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nie kwasow wolnych. Oprocz tego, dzialanie wspomnione, o czém
bedzie mowa nizéj, uprowadza z soku burakowego caly poczet istot,
ktoreby przeszkadzaly krystallizacyi cukru, a tém samem przemie-
nia sok w czystszy roztwor cukrowy.

Kiedy poczatkowo zaczgto wyrabiac cukier z burakéw, trzy-
mano si¢, jakesmy wyzéj wepomnieli, postepowania zachowywanego
w Indyach przy wyrabianin cukru trzcinowego. Sok otrzymany
przez wyciskanie trzciny za pomoca walcéw, dla oczyezezenia go
bez dopuszczenia fermentacyi, ogrzewa si¢ w kotlach, zaprawia mlé-
kiem wapienném , powstale mety (nierozpuszezalne polaczenie wa-
pna z wielu istotami w soku bedacemi) zbierajs sie, a nastepnie
odparowywuja w malych kotlach do tego stopnia, w ktérym cukier,
po ostudzeniu, z odparowanego eoku wydziela sig.

Podobniez w zakladach cukier z burakow wyrabiajacych za-
stosowano naprzod wapno do oczyszczania soku; Achard, jedndk,
ojciec cukrownictwa krajowego w Niemeczech, sadzil, ze cel ten zdo-
ta osiagnaé za poprzedniem dodaniem kwasu siarkowego : ztad zwol-
na weszly w uzycie rozne sposoby oczyszezania soku, o wlaseiwose
ktorych przedsigbiercy prawdziwg prowadzili wojng. Trzy z nich
szczegolnié) nad inne zastyngly, mianowicie: oczyszczanie w osa-
dach ( zachodnio-indyjskich, francuzkich), dawniejsze francuzkie
i niemieckie.

Sposdb oczyszczania soku w osadach zamorskich uzywany
jest ten, ktorego si¢ tamze przy oczyszezaniu soku trzcinowego
trzymaja, i w ktorym, jak dopiéro wspomniano, samo tylko wapno
znajduje zastosowanie. Uchylit on obeenie wszystkie inne sposoby
oczyszezania, i stal sie prawie wylgeznym.

W dawniejszem francuzkiem postepowaniu zaprawiano rownies
sok wapnem ; lecz nastepnie oddzialywanie alkaliczne albo natych-
miast albo pozniéj niszezono kwasem eiarkowym. Dzisiejsze uzy-
wanie w cukrowniach dalcko wigkszdj ilosei wegla ueczynilo kwas
siatkowy do powyzszego celu zbytecznym, wyjawszy rzadkie przy-
padki.

W niemieckim sposobie oczyszczania soku zaraz po wytlocze-
niu zaprawiano go kwasem siarkowym, a potém wkotle oczyszczajacym
dolewano mléka wapiennego. Kwas siarkowy, jako sérodek prze-
ciw zgniliznie, nie dopuszcza tworzenia si¢ fermentu i powstawania
fermentacyi soku, dopoki ten w kotle do oczyszczania sluzacym nie
zostanie wapnem zaprawiony. Uzycie wielkiéj liczby, szykko i sil-
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oie dzislajacych prass czyni kwas siarkowy do tego celu mie po-
trzebnym.

Jak juz powiedziano, trzymaja si¢ powszechnie postepowania
w osadach przy oczyszezaniu soku zachowywanego, i tylko wyjatko-
wym sposobem w szezegdlnych okolicznosciach zobojetniaja poZnidy
alkaliczne oddzialywanie soku kwasem siarkowym lub innym. Przede
wezystkiem zatém opiszemy tu szczegblowo, jak sig praktycznie
wykonywa w cukrowniach oczyszczanie soku na sposob w osadach
uzywany; a nastepnie powiemy takze obszerniéj o innych w téj mie-
rze.sposobach postgpowania. 3

Do oczyszezania soku, czyli wydzielania z niego cukru, sluza
whasciwe kotly lub panwie, ktérych urzqdzenie przedstawia fig. 135.

Fig. 135. '

Czgé¢ spodnia polkulista @ panwi miedzianéj zeszrubowana jest
z opony b z lanego Zelaza lub miedzi tak, aby woda nie przeciekala;
¢ jest kurek , ktorym, w miare wiekszego lub mniejszego otwarcia,
wigkszg lub mniejsza ilos¢ pary w przestrzen miedzy dno panwi
i opong wprowadzi¢ i piérwsza mocniéj lub slabiéj ogrzaé mozns;
d jest rura odciagowa dla zgeszczoné) wody i nie zuzyté) pary.
Zpajduje si¢ procz tego maly kurek, na rysunku nie wyrazony, do
wypuszczania z pomieniondj przestrzeni lub wpuszezania powietrza.
Do sciggania soku z panwi sluzy rura lewarowa ee w panwi nieco
splaszezona, ktoréj czesé w panew wechodzaca przedstawia krotsze,
a czgéé zewnetrzna dluzsze ramie dZzwigni. Dawniéj uzywano do
tego celu kurka szczegélnéj budowy, przez opone i dno przecho-
GosP. PRZEM. TOM II. ' 9
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dzycego, ktory, tak jak i bux jego, mial w roznéj wysokosci trzy
otwory do spuszczania plynu w panwi wyzdj lub nizéj znajdujgcego
sie. Panwiom do oczyszczania soku sluzacym daje si¢ objetosc
800 — 1000 kwart; a wtedy trzy takie panwie sa dostateczne do
przerabiania 600 — 700 centnarow burakow w 24 godzinach.

Jezeli prassy ustawione 8g wyzéj, niz panwie do oczyszezania (*),
mozna sak bezposrednio przeprowadzic z piérwszych do drugich;
jezeli zas panwie stoja na réwnéj plaszczyznie z prassami, albo wy-
#éj, sok wprowadza si¢ do nich ze zbiornika za pomoca pompy
lub tak zwanego podnosniks (monlejus). Slusznie we wazystkich
prawie cukrowniach podnosnik zajal miejece wylacznie uzywanych
pomp, zwlaszcza tam, gdzie te trzeba bylo poruszac sila ludzks.
Figura 136 objasnia zasade tego prostego i celowi bardzq odpo-
wiedniego przyrzadu. Naczynie walcowe z Zelaza kutego lub mie-
dzi sluzy za zbiornik cieczy do wyZszego miejsca prowadzié sie

Fig. 130. majacéj, a zatém w obecnym przypad-
ku za zbiornik soku z pod prass odcie-
klego. Rury sok ten doprowadzajacéj,
opatrzonéj kurkiem, rysunek nie obej-
muje. @ jest maly kruczek do wypu-
szczania i wpuszczania powietrza; b ru-
ra do wprowadzania pary (wysokiego
cisnienia) ; ¢ rura sok w gire prowa-
dzaca. Wystawmy sobie, Ze podnosnik
napelniony jest sokiem, jak ficura wska-
zuje, kurek zas rury przyplywowéj, tu-
dziez kurek powietrzny sa zamkniete,
a kurek parowy otwarty; tedy sok pre-
Znoscia pary w rurze do gory party i do
kazdege migjsca, podlug upodobanis,
prowadzony by¢ moze. Podnosnik za-
tém w ruchu bedaey przedstawia tu ru-
r¢ bezpieczenstwa kotla parowego (str.

320).
Zgeszczenie soku w panwiach oczyszezajacych bywa rogne,

) Badzlo na wyzszem pielrze, badz tei w miejscu na 4 slopy wy-
niesionem; to oslalnie, jezeli budowla ma podzicmia (sulerrcny), zo wegle-
du wiekszej niewzruszalnodci, rastuguje na pierwszenstwo.
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w miare jak tarto buraki bez przyplywu wody, lub za jéj dopu-
szczaniem, a w ostatnim przypadku w miare ilosei dopuszczonéj
wody. Juz wyzéj na str. 591 powiedziano, ze sok burakowy oka-
zuje w przecigciu 8° B.; przez znaczny jednak przyplyw wody, pod-
czas tarcia burakow, zniza si¢ on w niektorych zakladach do 7,
a nawet do 6'/,° B.

Oczyszczanie, jak przywiedziono, uskutecznia sig¢ za pomocy
wapna. Na niejaki czas przed przystapieniem do téj czynnosci,
to jest kiedy si¢ panwie zwolna napelniajs sokiem, rozpuszeza si¢
odwazona ilosé wapna do oczyszczenia soku potrzebna przez nale-
wanie odpewiednio ogrzanéj wody, i rozrabia si¢ w kuble na bardzo
miatka papke wapienna. Aby to osiagnaé, nie nalezy braé¢ za ma-
to wody, i t¢ na raz wylaé potrzeba, po czém nastepuje prawdzi-
we przegotowanie, i powstaje delikatna, biala smietanka wapienna,
jakié¢j mularze uzywaja. ILejac zwolna i czesciami wode na wapno,
zamieniamy je na proch pylkowy, ktory, za pomnozonym nawet
dodatkiem wody, nie wyda weale papki mialkiéj. Nadmieni¢ tu
wypada, ze wapno powinno byé éwiézo palone, ile moznosci czy-
ste, tluste 1 od gliny lub marglu wolne (*).

Skoro tylko prassy dostareza potrzebnéj do oczyszczenia
tlogci soku, a misnowicie gdy sok wlejemy w panew’, ogrzewa
sie takowy, jak moZna najezybciéj, na 65 do 68° R. — dla tém
predszego osiagnienia celu, mosna juz podczas wplywania soku do
panwi, skoro dno ich zostanie pokryte, ostrdznie zaczaé ogrzewa-
nie;— po czém dodaje si¢ papka wapienna, rozdziela starannie przez
mocne mieszanie, a wtedy kurek do wpuszczania pary prawie sie
zamyka, aby dalsze ogrzewanie zwolna nastepowalo. Krotko przed
wrzeniem, bierze sig czgd¢ soku, dla przekonania sig, czy wlasci-
wa ilos¢ wapna dodano. Jezeli tu sok okazuje barwe szarz, wpa-
dajaca w zielona, a zamacajg go niewyraznie wydzielone kosmki;

(*) Kuhlmann, jak wiadomo, wykeyl, Ze wapien, a lemn samem i wa-
pno palone, zawiera potaz. Aby wige tégo potazu nie wprowadzi¢ w sok bura-
kowy, zaleca Steinberg na papke wapienna do oczyszczenia przeznaczong
Lilkakrotnie nalewsé wode i zlaé takowa. Juz Hlubeck w dziele: Burakiit. d.
Laibach 1839, przytacza, Ze wodgz mleka wapiennego, po opadnigciu wapna,
czgsto 4ciggac nalezy, dla usunigcia potaiu i soli. Wapno uzywanc w Brun-
$wiku zawiera tylko $lady potazv, i zastosowania srodka, o kiérym moswa, wea-
le nie polrzebuje.
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dowodzi to niedostaczndj ilosci uizytego wapna: jezeli zas osad wy-
dziela si¢ wyraznie w wicikich kosmkach, a ciecz okazuje sic ja-
$nigjsza; wnosi¢ ztad mozna, ze wzigto tyle wapna, ile go potrze-
ba, i ze sok, przy cigglem ogrzewaniu, blizkiem zawrzenia, zupehie
si¢ przejasni. W fakim razie wydzielony osad w cieczy jasnéj, po-
tyskujacéj, zoltawéj, szybko na duo opada lub wzbijs sie na wierzch;
plyn zas, przepuszczany przez cedzidlo, lativo przecieka, pozosta-
wiajge na cedzidle osad ziarnisty nie klejowaty. Za oznske do-
stateczné] ilosci uzytego wapna sluzy takze i to, ze podezas ogrze-
wania dochodzacego blizko wrzenia wywiezuje sie obficic ammo-
nis, latwo z zapachu poznaé si¢ dajaca, i ze utworzona.gruba po-
krywa piany, bez pomnozenia przystepu pary, cze¢sto w roinych
migjscach przez burzenie si¢ zostaje przerwana., Za pojawieniem
si¢ tych oznak, jezelii sok jestjaeny, mozna byé przekonanym, ze
dzialanie wapna zupelnie bylo wlasciwe, i sok do dalszego przera-
biania przygotowany. Blonka wapienna na powierzchni soku utwo-
rzona nie shuzy za pewny znak dostatecznego dodatku wapna, mo-
ze bowiem wskazywac utworzenie sig cukrzanu wapna, nim to na-
lezytego oddzielenia dokona.

Skoro, po dodaniu dostateczné) ilosci wapna, sok zwolna doj-
dzie do punktu wrzenia, i wrzenie to ma gi¢ objawiaé przez wia-
. Sciwe oznaki, natychmiast zamyka si¢ kurek parowy, a para z prze-
strzeni migdzy duem i opona panwi wypuszeza sig kurkiem do wpro-
wadzania 1 wyprowadzania powictrza przeznaczonym. Plyn w pan-
wi zawarly rozdziela si¢ zaraz tak szybko na pokrywe piany, osad
i sok jasny, miedzy obu tamtemi bedacy, Ze ostatni juz w kilks
minut rura ¢ (fig. 135) sciagngé mozna. Przepuszeza sie zatém przez
plat welniany, na ktérym pozostajy oderwane przypadkiem kosmki
piany, i splywa do zbiornika, z ktorego stopniowo, a ile moznosci
szybko, bierze sig do dalszego przerabiania.

Pozostalosé w panwi oczyszezajacd], t. j. piana i osad zbiera-
Ja si¢ w kubel i poddaja pod prasse w mocnych, a nawet podwoj-
nych workach. Uzywaja do tego po wiekszéj czesci prass szrubo-
wych lub walcowych. Gdzie zas wytlaczajy pozostalosci prassami
wodnemi, tam, z powodu bardzo powolnego powigkszania sig cis-
nienia, wprawiajg pompe w ruch nie maching parowa, lecz silg
ludzkg. Sok odciekly wléwa si¢ do reszty soku oczyszczonego;
wytloczyny w workach pozostate stanowip wyborny nawdéz. O ich
skladzie powiemy nizéj. Panwie cukier z soku wydzielajace, po
zupelném wyproznieniu, czyszozg sig jak najstaranniéj tepemi mio-
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tlami i czysty wodg, tak aby sie lénity; dobrze jest przepuscic pa-
re¢ przez rurg lewarowa ¢, ku czemu wchodzi w niz cienka rurka
od rury parowdj.

Rozwazywszy oczyszczanie soku, czyli wydzielanie z niego cukru
ze stanowiska prakiycznego, przejdzmy teraz do uwag naukowych.

Ogrzanie soku na 68° R., przed dodaniem wapna, jest dla po-
myslnego skutku pomienionéj ezynnosci rzecza waing; wezesniejsze
bowiem zobojetnienie kwasow przez wapno pocigga za sobg te nie-
dogodnosé , Ze powstajgca piana nie tezeje, lecz pozostaje mazista;
a sok nie okazuje si¢ calkiem przejasniony, poniewaz wyswobodzo-
ne przez wapno alkali wstrzymuje zupelne scinanie sie bialka,
a scigtego juz przez ogrzanie tak latwo rozpusci¢ nie moze. Szyb-
kie ogrzapie soku do oznaczonego stopnia potrzebne jest dla tego,
aby trwanie gzkodliwego dzialania znajdujacych sie kwaséw, o ile
mozna, skrocié, i jak najszybeidj doprowadzié sok do stopnia ciepts,
w ktorym tworzenie ei¢ fermentu jest niepodobne, lub powstaly juz
ferment zadnego wplywu na cukier nie wywiéra. Po dodaniu wa-
pna powolne ogrzewanie jest konieczne dla tego, aby wapno mialo
destateczny czas do rozpuszczenia si¢ i dzialania. Skutecznosé wa-
poa zdaje sig byé najpewniejeza w cieple blizkiem zawrzenia; mo-
cmejsze zad 1 dluzeze gqiowanie tylko bardzo dobrym i w sole ubo-
gim burakom nie szkodzi.

O ilosei wapna potrzebnego do oczyszczenia soku nic z zu-
pelna scislodcia powiedzieé nie mozna; jest ona bowiem rozna po-
dlug roznych okolicznosci. Przede wszystkiem zalezy od wlasnosci
burakéw, a w szczegolnosci od wzajemnego stosunku czesci sklado-
wych soku; ten zas stosunek bardzo zmienny byé moze, w miarg
przymiotéw gruntu, uprawy i t. p., tudzicz w miare czasu i sposo-
sobu przechowania. Na dobréj ziemi i dobrze uprawiane buraki naj-
mniéj , etosunkowo, wymagnja wapna , gdyz w nich przychodzi uwal-
niaé cukier od najmniéjsz¢j ilosci cial obeych. Buraki $wiéze mniéj
potrzebuja wapna, niz te, ktére juz kietkowaé lub gnié zaczynaja,
a to z powedu, Ze kielkowanie i zgnilizna pomnazaja pierwiastki,
mianowicie kwasy, ktére wlasnie wapno ma wydzielié i usungé. Dla
tego w ogoilnoici do oczyszezania soku burakowego od jeeieni do
wiosny coraz wiceé) wapna braé¢ nalezy. Tlosé dodaé si¢ majacego
wapna zalezy jeszcze od etopnis rozcienczenia soku, bedacego skut-
kiem dopuszczania wody na buraki; im bardziéj sok rozeienczony,
tém mni¢j wapna wymaga. W cukrowniach Brunswickich, gdzie
niewiele wody dopuszczajg , bierze sig przy rozpoczgciuruchu zakla-
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dow fkampanii) ns jedeu kociel, obejmujgey 1000 kwart soku, 11
do 12 funtow wapna, i tg ilos¢ ku wiosnie, jezeli tego potrzeba,
stopniowo powigkszaja. W jedné) z cukrown Magdeburgskich,
gdzie przyplyw wody byl znaczny, & miazge raz tylke wyciskano,
zwykli uzywac¢ 9 funtéw wapna na 800 kwart soku, ktory nadzwy-
czajnie pigknie si¢ oczyezcza.

Jakim sposobem d¢jsé mozna ilosci wapna rzeczywiscie do
oczyszczenia soku potrzebnédj, okazuje sig to z powyzéj przywie-
dzionych wypadkéw i uwag. Rozpoczynajac kampanig, lub biorsc
do przerobienia odmienne buraki, wypada postepowaé droga do-
swiadezenia. W tym ecelu odwaza gi¢ dostateczna do zupelnego
oczyszczenia ilosé wapna, gasi i bierze naprzod czesé wicksza , a je-
zeli ta nie wystarcza, dodaje sig jeszcze zwolna tyle, a2 nalezyte
wydzielenie nastapi, to jest az w wzigtéj do dos$wiadczenia cieczy
koemki szybko na dno opadng, eok nad niemi stojacy jasny, slabo
z6ltawy, zupelnie léniacy, da si¢ latwo przecedzi¢ i blonke wapienna
okazywaé bedzie (str. 623). Z ilosci pozostalego, nienzytego, wapna
poznamy przyblizenie, ile go potrzeba do oczyszczania soku, i po
kilku w podobny sposéb wykonanych prébach, w ktérych dodaje
si¢ odrazu iloé¢ wapna przy poprzedniem dochodzeniu oznaczo-
na, nabywamy dokladnéj w téj mierze wprawy. Tak wynalezio-
na ilod¢ wapna jest miarg postepowania dopéty, dopoki jaka niedo-
kladnos¢, w oczyszczaniu soku dostrzezona, nie wekaze potrzeby
zwigkszenia dotychezasowego stosunku wapna. Zanadto wielka
jego ilos¢ poznaé si¢ daje po bardzo grubéj blonce wapienné)
i mocno 26ltéj barwie eoku; eg to wiec znaki wskazujace po-
trzebe ograniczenia ilosci wapna, ktorego nadmiar (lubo nie tyle co
niedostatek) jest jednak takze szkodliwy, i wymaga poiniéj usu-
nigcia ze wzgledu, ze sok mocno alkaliczny rozpuszcza wylaczone
z niego istoty i przez to wigcéj go ubarwia.

Dzialanie chemiczne wapna na sok burakowy jest w ogolno-
sci latwe do pojecia. Sok ten oddzistywa mocniéj lub stabiéj kwa-
600, a tém samem zawiéra wolny kwae organiczny lub kwasne so-
le. Czy kwae ten jest tylko szczawiowy, lub téz czy jednocze-
snie znajduje sig kwas jablkowy i inne kwasy organiczne, nie
wiadomo. Kwasu galaretowego, o ktérym megdys wiele méwiono,
sok dobry, jak si¢ zdaje, nie zawiéra. Choéby wige znajdowaly ug
w nim jakiekolwick kwasy ongamczne, beda to w kazdym razie
takie, ktérych obojetne sole wapienne w obojetnych lub slkali-
cznych plynach sy nierozpuszczalne.
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Piérwszem wiec dzialaniem wapna, zasady mocnéj, na sok
Jest zobojetnienie tegoz soku, zniweczenie kwasnego oddziatywania.
To sprawia zaraz wydzielenie owéj czgéici kwasow organicznych, od
ktorych wlasnie oddzialywanie bierze poczatek, jaka jest nierozpu-
szczalna 80l wapienna, a zarazem wydzielenie tych zwiazkéw soku,
ktore tylko kwasne oddzialywanie w rozpuszczeniu utrzymuje, Jak
np. fosforanu wapna.

Nie poprzestaje sie jednak na zobojetnieniu soku przez wa-
pno, leez dodaje wigksza jego ilos¢; z czego wynika, ze i czedé kwa-
sow organicznych polaczona z zasadami wchodzi w wapno i zosta-
je wylgezona, Zaledwie nadmienié potrzebujemy, ze w prakty-
ce dwa te okresy dzialania wapna na kwasy scisle odlzczyé sig ni-
daja, gdyz nie dodajemy wapna zwolna, lecz na raz jeden.

Wapno zatém uwalnia naprzod sok od wezelkich kwasow or-
ganicznych, opadajac z niemi jako nierozpuszczalne polaczenie
i rozdziela zwiazki (polaczenia chemiczne) przez kwaéne oddzialy-
wanie w rozpuezczeniu utrzymywane. Z pomigdzy zasad, ktére
wapno oddziela od kwasow, rozpuszczalne, alkalia, potaz i soda
pozostaja w soku, nie rozpuszczalne zaé, magnezya, mianowicie
niedokwas | meanganezu i takiz zelaza opadaja, & zatém réwniez od-
dzielaja sie.

Wapno dziala, précz tego, ina rozne istoty usaletrorodnio-
ne, biatkowe lub klejowate, ktore bardzo latwo staja si¢ fermenta-
mi i burzg cukier; tworzy ono bowiem z jedng ich czeseig, jak zkwa-
sami organicznemi, zwigzki nie rozpuszezalne, a zatém czeéé te
oddziela , i, jezeli w odpowiedniem nadmiarze bedzie dodane, roz-
klada inng ich czgsé w rozpuszezeniu bedgea. Jako plody tego,
rozkladu powstaja: ammonia, ktora ulatnia si¢, i pewne nowe
ciala (leucyn, istota prochnicows), w polaczeniu z wapnem podo-
bniez oddzielajace sig. I tu znowu nalezy zwrdcic uwage, Ze
w rzeczywistosci wapno nie oddzielnie dzisla na kwasy i na istoty
usaletrorodnione, lecz wywiéra swdj skutek jednoczeénie na jedne
i drugie, jako dodane od razu.

Nalezycie zatém wykonane oczyszczenie soku burakowego za
pomocg wapna uwolni go prawie zupelnie od kwaséw organicznych
i wigkszdj czgéci istot usaletrorodnionych, czyli od dwoch zywiolow,
juzto wydzielenie cukru utrudniajpeych, lub ezynigeych je nie
podobnem, juz téi usposabiajgcych sok w dalszem onego przers-
bianiu do szkodliwego rozkiadu.

Wylaczone podczas oczyszezania czesci zeiadle (szumowiny)
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ekladaja sie, podlug tego co wyzéj przytoczono, z polyczenia wapna
z kwasami organicznemi, z polgezenia wapna z istotami usaletroro-
dnionemi i plodami rozkladu tychze istot, z fosforanu wapna, wy-
padkowo z magnezyi, niedokwasn manganezu i takiegoz niedokwa-
su zelaza, ze skrzeplego bialka, powstalego z powodu ogrzania
soku, przed dodaniem wapna, az blizko na 70° R., z czastek zamg-
cajacych sok zawartych w szumowinach, z barwniku, wosku i thu-
stosei roslinnych, podobniez w sktad szumowin wehodzacych, nako-
niec z gliniastych i piaszezystych przymieszek wapna.

Sok oczyszezony zawiéra, obok cukru, wapno w polgczeniu z cu-
krem, czyli cukrzan wapna, wolny potazi sodg, tudziez nieco ammonii;
daléj pewng ilod¢istot organicznych, usaletrorodnionych, ktérych roz-
klad trwa ciggle w skutku dzialania alkaliow podezas odparowania, jak
to wskazuje wywigzywanie sig ammonii ; nareszcie sole nieorganiczne
alkaliow, np. siarkan potazu, chloran sody (sol kuchenng), a nawet
saletran potazu (saletr¢). Jezeli sok przed oczyszczeniem nie byl
wolny od przywar, jezeli zawiéral cukier juz przemieniony (owoco-
wy lub winogronowy); wiedy znajdowaé sig w nim beds plody roz-
kladu, wyniklego z dzialania zasad wolnych na wspomnione rodza-
Je cukru, ieok okazuje sig wtenczas mocno Zotty lub brunatnawy,
co zdarza si¢ takze, jak wyzéj wepomniano, gdy nadmiar wapna,
albo wiele wolnego potazu lub sody nie dozwolity wydzielic zupel-
nie istot usaletrorodnionych , lub je na nowo rozpuseily.

Dwa inne sposoby oczyszezania soku, niemiecki i francuzki,
obecnie juz tylko pod wzgledem historycznym obchodzi¢ moga; dla
tego téz w krotkich stowach o nich powiemy.

Niemiecki sposéb mial niegdys bardzo obszerne, prawie po-
wezechne, zastosowanie, szczegélnié) w cukrowniach czeskich
i w wielu francuzkich, mianowicie w slawnym zakladzie Crespla.
Rézni sig on, jak wspomniano, od sposobu wyzéj opisanego, czyli
uzywanego w osadach zamorskich, tém, ze sok burakowy po wytlo-
czeniu zaprawia sig kwasem siarkowym, przed dodaniem wapna. Po-
stepowanie w téj mierze bylo nastepujace.

Jak tylko sok burakowy odciekt z pod prassy, zaprawiano 1000
Jego czesci 3 czgsciami angielskiezo kwasu siarkowego, rozwie-
dzionego poprzednio wods w stosunku 1 do 5; na iloé¢ wige soku
do jednego oczyszczenia, wynoszgca okolo 800 kwart, potrzebowa-
no 6 funtéw kwasu, roztworzonego 12 kwartami wody, a na 100
kwart soku, ®/; kwasu siarkowego. Stosunek ten jednak byl wlas-
ciwy tylko dla zupelnie zdrowych burakéw; skoro zas buraki by-
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ty mniéj lub wiecéj zgnile, nalezalo na 1000 czesci soku braé 4 do
5 czedei kwasu siarkowego , a zatém na 800 kwart 8 do 10 funtéw.
Zakwaszenie odbywalo sie albo w wlasciwych zbiornikach soku,
albo prosto w kotlach do oczyszezania; nie czekano jednak, az na-
czynia te beda napelnione, lecz zawsze dodawano kwas zwolna,
w miare przyplywania soku, aby ten nigdy, nawet przez czas krétki,
nie zostawal bez zmieszania z kwasem.

Po zaopatrzeniu kotla oczyszeznjacego sokiem zakwaszonym,
dodawano, wsposob wyzéj opisany, potrzebng ilos¢ rozrobionego wa-
pna, to jest 6 funtow na 1000 funtow soku, czyli 12 funtéw wapna
na 800 kwart soku, i szybko ogrzewano. W 50° R. przekony-
wano sie z pewnéj czesci branego do deswiadezenia soku, czy do-
dane wapno bylo dostateczne, ku czemu shuzyly oznaki wyzéj na
etr. 623 wymienione. Jezeli malo bylo wapna, dodawano go wig-
céj, dopoki istoty obee nalezycie wydzielone nie zostaly. Skoro na-
stepnie cieplo podniosto si¢ do 15—78° R, przygaszano ogien
natychiniast i wstrzymywano dopuszcezanie pary; niektorzy tylko
przedsigbiercy warzyli sok dopity, az ntworzony osad zupelnie ste-
zal, n to w celu latwiejszego oddzielenia soku,

Iloé¢ wapna dodawana do soku zaraz przy zaczecin oczysz-
czania, a wynoszaca 6 funtow na 1000 funtdw soku, jako najmniej-
sza wedlug wykrytego przez doswindczenie stosunku, nie zawsze
byla dostateczna; trzeba bylo niekiedy braé po 10 funtéw wapna
na 1000 funtéw soku, czyli 20 funtow wapna na 800 kwart soku,
mignowicie w takich praypadkach, kiedy wytloczony sok, z powo-
du przywiedzionych wyzéj okolicznosci, przed dodaniem wapna zna-
czniejszg ilodeig kwasn siarkowego zaprawiono, gdyz kwas sinrkowy
zohojetnia dzialanie wapna. Nadmieni¢ jeszcze wypada, ze, prze-
rabiajae jeden gatunek burakéw, i zaprawiajac sok jednostajna ilo-
scia kwasu, dodawano zawsze tyle wapna, ile go hylo potrzeba
przy poprzedniem oczyszezaniu, przy czém oraz pilnie uwazano,
czy ilos¢ takowa byla dostateczna.

Jaka osiagano korzys¢ z dodawanis kwasu sinrkowego, wyja-
snia to powyzé] przytoczony wyklad rzeczy: jezeli bowiem sok
wycisniety z burakow stoi przez czas niejaki; tedy, jak sie juz po-
wiedzialo, doznaje szezegolndj przemiany, ktoréj dotad jeszeze do-
kladnie nie poznano; zalezy ona na tém, ze sok staje sie gesto-plyn-
ny; lepowaty, ciggnacy sie, czyli, juk méwia Franeuzi, ulega kleisté)
fermentacyi. Przemiana ta nastepuje tém szybeiej, gdy powietrze

GosP. PRZEM. TOM IL 8
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jest nieco wiec€j ogrzane, i dziala na wielka powierzchnie soku;
gdy sok obfituje w istoty usaletrorodnione, ktére kwasoréd powiectrza
przeistacza w ferment; gdy wreszcie apparaty i naczynia, z ktoremi
sok zosteje w zetkniecin, nie dostatecznie sg wyezyszczone, po-
niewaz wtedy juz w nich samych tworzy si¢ ferment. W miare za-
tém postepu téj przemiany, bedzic sok cornz mniéj zdatny do prze-
robienia, 8z nareszcie weale go uzy¢ nie mozna z przyezyny zu-
pelnego rozburzenia cukru krystallicznego.

Té¢j szkodliwéj zmianie nie ulega jedynie sok zaprawiony kwa-
sem siarkowym, czy to ze kwas siarkowy usuwa zaréd zmiane tekowa
sprowadzajacyi dzialgjacy jak ferment, ezytéz ze obecnoscia swojg nie
dopuszeza rozkladu. Domyst ostatui jest podobniejszy do prawdy; gdy-
by bowiem kwas dzialat zechowawczo na sok przez oddalenie szkodli-
wego pierwiastku, w takim razie powinienby sok burakowy, po odce-
dzeniu pierwiastkow przez kwas wydzielonych, nie by¢ kleistym,
czego przec.lez dotad nie wykazano,

Latwo wiec poznajemy, wjakich ﬂkollcmoéuach dodawanie kwa-
su siarkowego do soku bylo stosowne, a nawet potrzebne. Kiedy uzy-
wano praee malych i powoli dzialajacych, dlugi czas uplywal, zenim one
zdolaly dostarczyé takiéj ilosci soku, jakidjjedno oczyszczenie wy-
magalo ; sok wige naprzod do kotla lub zbiornika wplywajacy mogl
Juz uledz przemianie , nim ostatnia jego czesc wycisuigto i do wspo-
mnionych naczyn wpuszezono: wowezae zatém dodawanie zacho-
wawezego kwasu siarkowego bylo wlasciwe lub potrzebne. Dzis
Jjednak rzecz sig ma inaczéj,.gdyi szybko i eilnie dzialajace prassy,
zwlaszcza przy dostateczndj ich liczbie, odrazn w tak krétkim cza-
gie dostarczaja soku dla jednéj panwi potrzebnego, Ze nie ma zadné)
- obawy o rozklad soku przed jego oczyszczeniem.

Mniemano takze dawniéj, ze kwas siarkowy uwalnial sok od
istot, od kférych wapno uwolni¢ go nie zdolalo; ze zatem polaczone
dzialanie kwasu siarkowego i wapna dostarczalo soku lepi¢j od ciat
obeych oczyezezonego. Tego jednak doswiadezenie nie potwierdzi-
o. Lecz chocby nawet kwas siarkowy oddzielal pierwiastek spro-
wadzajacy rozklad soku; tedy takowy nanowoby sie rozpuscil, sko-
roby wapno kwas zobgjetnilo i uczynilo sok alkalicznym, *ktéry
czy to samem wapnem, czy téz kwasem giarkowym i wapnem oczy-
szezany, po niejakim czasie staje sie kleistym.

Przedsigbiercy przypuszezajgey, ze kwas siarkowy wydziela
z eoku jaka istote, dla osiggnienia tego celn, pozostawiali go
przez czas niejaki w zetknieciu z rzeczonym kwasem; wytlaczali
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np. eok wieczorem , zaprawiali go kwasem w wielkich zbiornikach,
i oczyezczali dopiéro dnia nastepnego z rana. Jakkolwiek zas bez-
posrednie doswiadczenia przekonaly, ze kwas siarkowy, w oznaczo-
nych okolicznosciach, nie zmuiejsza znacznie wydatku cukru; wy-
kryly jednak, ze cukier otrzymany z oczyszezenia, do ktorego
uzyto kwasu siarkowego, nie jest tak zbity i, przy rowndj wadze,
ma wieksza objetosc, niz pochodzacy z oczyszezenia przez samo wa-
pno. Dla tego naprzéd francuzey wlasciciele cukrown zaprzestali
uzywania kwasu giarkowego. Tylko w przerabianiu ztych burakow,
mianowicie moeno wyroslych i nagnitych, jakie widzie¢ mozna na
wiosne , dodawanie kwasu siarkowego do soku, przed oczyszczeniem
=0 wapnem, zasluguje na zalecenic.

W tak zwanym francuzkin sposobie wydzielania cukru z soku
burakowego uskuteczniano naprzéd oczyszezenie za pomocy wa-
pna. a nastepnie kwasem siarkowym zobojetniano alkaliczne od-
dzialywanie soku badz natychmiast w panwiach oczyszezajacych,
badz téz po przeprowadzeniu go do panwi parowniczych. Jaki cel
oeiggna¢ przez to zamierzano, zaraz zobaczymy.
=  Sok burakowy, po oczyszczeniu go wapnem, zawiéra wolny
potaz lub sode, gdyz wapno usung¢lo kwasy organiczne, z ktéremi
zasady te byly polgezone; zawiéra on daléj wapno wolne, czyli cu-
krzan wapna latwo rozpuezezalny, a nakoniec wolng ammoni¢, po-
wetaly w skutku dzialania wapna na usaletrorodnione czesei skla-
dowe soku. W kazdym wige razie sok oczyszezony wapnem od-
dzialywa alkalicznie , ifo tém mocniéj, im obfitsze byly buraki w so-
le alkaliczne kwasOw organicznych, i im w wiekezym nadmiarze
uzyto wapna. Mniemano niegdys, ze dzialanie zasad alkalicznych
podczas odparowania soku przemienia cukier krystalliczny, to jest
burzy go czyli przeistacza w cukier nickrystalliczny, 1 ze tém sa-
mem rzeczone zagady, w podobny eposob jak kwasy, rozkladaja cu-
kier; dla tego etepiemie alkalicznego oddzinlywanin soku oczysz-
czonego uwazano za potrzebne. Nowsze jednak doswiadezenia oka-
zaly, ze zasady alkaliczne, & mianowicie wapno, nie przyczyniaja
sig do rozkladu cukru kryetallicznego; dowiodly owszem, ze cukier
w rozfworze wapiennym, u wige alkalicznym, daleko powolniéj w cia-
glem gotowaniu przemienia sic w cukier niekrystalliczny, anizeli
w roztworze zupelnie czystym lub przynajmniéj obojetnym. -

Wiadomo, ze alkalia, potaz i soda, rozpuszezaja istoty bial-
kowe, i ze scinanie si¢ bialka przez ogrzanie utrudnigja, a nawet
moga go niedopuscic. I z tego wiec wzgledu zobojetnienie kwasem
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eiarkowym soku oczyszczonego za pomoca wapna uwazano jako po-
trzebne. Usilujae przez dodanie kwasu oddzielic i czesé istot
usaletrorodnionych (biatkowych), ktéra wolne alkulia utrzymywaly
w rozpuszezeniu, chciano oczyszezenie soku uczynic tém zupelniej-
szem. W rzeczy saméj w szczegOlnych okolicznosciach, mianowi-
cie gdy buraki sa bardzo bogate w sole alkaliczne kwasow organicz-
nych, znaczna ilosé alkali, uwolnionego podczas oczyszczania soku wa-
pnem , moze utrzymywaé w rozpuszczeniu znaczng ilosé istot usa-
letrorodnionych; zwyezajnie jednak, to jest w przerabiuniu do-
brych burakéw, nie zdarza si¢ to bynajmni¢j w takim stopnin, aby
zachodzila potrzeba zobojetniania kwasem siarkowym, lub aby ko-
rzysci z takowego zobojetnicnia otrzymywane przewyzszaly wyni-
kajace ztad niedogodnogei.

Jednoczesnie z zobojetnicniem alkaliow w soku zawartych na-
stgpuje koniecznie zobojetnienie wolnego wapna. Chocby zatém
powstajacy w soku siarkan potazu i sody nie byl szkodhiwy dla dal-
szego przerabiania soku; to przeciez tworzacy sie siarkan wapna,
(gips), z powodu trudndj swojéj rozpuszezalnosci, bylby domieszka
nader nieprzyjemna, gdyz oddziela si¢ podczas odparowania, fwo-
rzy osady w panwiach parowniczych, wymaga bardzo mozolne
go przecedzania, a pomimo to moze jeszeze pozni€j tak dalece za-
nieczysci¢ wegiel, ze przy jego odswiézeniu powstaje siarczyk wa-
pu. Zreszta siarkany alkaliczne nie sa obojetnemi przymieszkami
soku; utrudniaja bowiem, jak wezystkie sole, krystallizacye cukru,
& zawidrajaca je melassa nie tak latwo odplywa od cukru, jak me-
lassa alkaliczna.

Nie uwazamy tu wszakze pobieznie zobojetniania wapna w soku,
ale jako cel zastosowania kwasu eiarkowego. Wapno znajduje sig
w oczyszezonym plynie, jako cukrzan wapna, a poniewaz z takowe-
o polaczenia krystallizacya nie wydziela cukru, zupelne przeto usu-
nigcie tak zwanego wolnego wapna (*) przed krystallizacya, jest nie-
zbednie potrzebne. Tego wiec za pomocy kwasu dokonywachy na-
lezalo. Obecnie jednak znamy srodek zupelnego pozbywania si¢
wolnego wapna z soku, nic pociggajacy za soby zadnych tych nie-
dogodnosei, jakic towarzysza kwasowi simkowemu; srodkiem tym

(*) Wapno polaczone z cukrem nazywaja pospolicie wapnem wol-

nem, popiewaZ w léem polaczenin, lak jak w stanie wolnym, oddzialywe al-
kaliczoie.
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jest wegiel z kosei, ktory w dostatecznéj ilosci, w jakiéj go dzisiaj
uzywaja, nie pozostawia w soku zadnego sladu wolnego wapna.

W czasach, kiedy jeszeze wegla z kosci oszczedzac nalezalo,
nie znano bowicm sposobu dokladnego jego odswiézania — oddzie-
lanie wolnego wapna innemi srodkami moglo byé rzeczywiscie po-
trzebne. Zalecano do tego celu nie tylko kwas siarkowy, ale tak- .
ze fosforowy, weglowy a nawet szczawiowy, z ktorych ostatnie
przenosi¢c wypada nad piérwsze, pomiewaz zwiazki z wapnem da-
~ leke trudni€j s rozpuszezalne, mz siarkan wapna, i poniewaz zwigz-
ki te, jezeli przejda w wegiel, przy odswiézanin jego latwo wy-
dzieli¢ sie daja, Iub dla dalszego nzycia wegla nie sa szkodliwe.
Kwas weglowy, jak zobaczymy nizéj, dzis nawet shizy w nie-
ktorych zakladach do pozbycia sie wapna.

W dodawaniu kwasn giarkowego, zaraz po ukonczonem oczy-
szczeniu, nalezalo mie¢ wzglad na ilosé ammonii w soku zawartej;
roztwory bowiem eoli ammoniakalnych posiadaja wlasnosé kwa-
¢nienia, podezas gotowania i odparowania, z powodu Ze ammonia
z nich uchodzi. Gdybyémy zatém sok wapnem oczyszczony zobo-
jetnili zupelnie za pomocg kwasu, powstalby w nim siarkan am-
monii, i przy odparowaniu skwasnialby pewoli, co koniecznie pocig-
gneloby za eobg przemiang cukru krystallicznego. Potrzeba wice
bylo tyle tylko uzy¢ kwasu, aby jedynie wapno ipotaz, a nie am-
monig zobojetni¢, czyli aby sok po dodaniu kwasu jeszeze alkali-
cznie oddzialywal, i w gotowaniu objawial won ammonii. Dla tego
wielu przedsicbiercow zobojetniali nie zaraz po oczyszczeniu, lecz
pozniéj, gdy ammonia przez odparowanie zostala z soku wydzielo-
na. (Obacz odparowanie).

Zblizajac do siebie wypadki powyzszych uwag, okazuje sie,
e zobojetnianie soku wapnem oczyszezonego, w zwyczajnym biegu
rzeczy, jest calkiem zbyteczne a nawet niewlasciwe. Oddziatywa-
nie alkaliczne soku nie szkodzi cukrowi krystallicznemu podezas od-
parowania, chroni go owszem od przemiany w cukier niekrystalli-
czny. TIlos¢ zatrzymanych przez alkaliczng wlasnosc soku istot
usaletrorodnionych nie jest znaczna; a istoty te niszezy alkaliczne
oddzialywanie przy odparowaniu, jak o tém przekonywa ciagle wy-
wiezywanie sie ammonii w panwiach parowniczych; na ktérato
okolicznos¢ przez dlugi zapewne czas weale nie zwracano uwagi.
Niezhedne dla krystallizacyi cukru usunigcie wolnego wapna osigga
si¢ przez wegiel z kosei, ktory wydziela je zupelnie, nie przemienia-
jac go, jak kwas siarkowy, w &0l tak nadzwyczajnie utrudniajgcy
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dalsze przerabianie soku. Dopoki nie uzywano wegla w taki€j ilo-
sci, jakié) wymaga uchylenie mocno alkalicznéj wlasnosci soku, zo-
bojetniano alkaliczne jego oddzialywanie weglem przed przecedza-
niem; gdyz wegiel lepi¢j odbarwia ciecze obojetne nizalkaliczne. Tak
postepowano mianowicie w niektorych slawnych cukrowniach cze-
ekich, gdzie naprzod mieszano sok z kwasem siarkowym, a potém
oczyszezano go wapnem, trzymajac eie tém samem niemieckiego
sposobu oczyszczania, i uzywajac pozniéj powtirnie kwasu siarkowe-
go do wspomnionego celu. W dalszyin ciagu okaze sie, w jakich
szezegolnych okolicznosciach zobojetnienie alkalicznego oddzialywa-
nia 1 dzisiaj dopuszczone byé moze.

Oprocz opisanych w powszechniejszem uzyciu bedacych spo-
sobow oczyszezania soku burakowego, czyli wydzelania z niego
cukru krystallicznego, pojawilo si¢ jeszcze wiele innych, ktore je-
dnak wszystkie tylko w pojedynczych zakladach przez czas niejaki
utrzymywaly sie, & nastepnie zaniechane zostaly. Kilka stow o nich
powiemy.

W cukrowni Althaldenslebenskiéj, przed 40 laty przez Na-
thusiusa zalozondj, przypisywano skutecznosé oczyszezania, przy
Jednoczesnem uzywaniu kwasu siarkowego i wapna, przynajunic}
czgsciowo, powstajacemu gipsowi, i w tém przypuszcezeniu, bra-
no wprost gips surowy lub palony w polaczeniu z wapnem za sro-
dek oczyszczajacy. Postepowanie to, po niejakim czasie zarzuco-
ne, zalecil znowu pozniéj Brande. Podlug niego, dodawano do so-
ku gipe sproszkowany, gotowano zwolna do miernego zawrzenia,
wrzenie takowe przez & do 10 minut utrzymywano, az sok w prze-
cedzeniu okazal sie zupelniejasny; po czém cedzono go i dopiéro wa-
pnem oczyezczano. (vips rozklada sole alkaliczne kwasow orga-
nicznych i przyjmuje w sicbie biatko scinajace si¢ przez ogrzanie;
dzianla zatém czesdeia chemicznie, czescin mechanicznie,

Poniewaz glinka wylgczona z roztworn przez alkalia posiada
wlasnosé zabiérania z soba barwnikow i tym podobnych istot; prze-
to dv oczyszezania soku burakowego zalecit Derosne uzywac siar-
kanu glinki w polaczeniu z wapnem. Nie nalezy tu jednak epu-
ezczaé z uwagl, ze siarkan glinki prawie zawsze zawiéra zelazo,
i ze wapno, ani glinki, ani niedokwasu Zelaza zupelnie z plynéw
cukrowych nie wydzicla. Podlug Dubrunfaut’a, glinka wtenczas
tylko odbarwia, gdy sokowi nie dodano tyle wapna, aby to czynilo
ammoni¢ (i potaz?) wolnemi; gdyz, wedlug podobienstwa do praw-
dy, wolne alkalia barwigcy piexwiastek napowrot z glinki wycigga~
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Jja, a wolny potaz nawet sama glinke rozpuszeza. Zamiast siar-
kanu glinki , zastosowano takze alun (siarkan potazu i giarkan glin-
ki); lecz przez to wprowadza si¢ w sok znaczna ilosé obcéj soli,
migpowicie siarkanu potazu, co widocznie jest nie dobrze. Zre-
szta w uzyciu siarkanu glinki i alunu, wehodzi w sok gips, ktory,
Jak juz nieraz wepomniono, staje i¢ przymieszka bardzo nieprzyje-
mng. Aby uniknaé¢ téj niedogodnosci, a jednak dzialac jednocze-
snie na barwnik i wapno, zamiast siarkanu glinki, wzieto szcza-
wianu i winianu glinki, ktérych kwasy dnjg z wapnem sole nieroz-
puszczalne: Lecz ciala te, juz dla wysokiéj ich ceny, zastosowaé
gi¢ nie daja.

I garbnik zalecano do czyszczenia eoku, to jest do oddziele-
nia pierwiastkow bialkowych.

Cedzidia.

Zanim przejdziemy do dalszego przerabisnia soku oczyezczo-
nego, zastanowimy eie tu poprzednio, jako w miejecu wiasciwem,
nad cedzidlami w cukrowniach dawniéj powszechnie uZywanemi,
a teraz tylko gdzieniegdzie do wylaczenia z soku, w roznych jego
przemianach, zamacajacych go cial obeych, lub do wydzielenia
znajdujgeego si¢ w ostatnich soku, stuzacemi, czyli nad tak zwanemi
cedzidlami workowemi i Taylor'a, tudziez nad cedzidlami we-
glowemi, w ktérych oczyszezanie soku odbywa si¢ za pomoca
wegla.

Cedzidla workowe przyrzadzaja sie z moenéj tkaniny Inianéj
lub bawelniané] i zawieszaja na cztérech uchach w krosnach dre-

woianych. Fig. 137 przedstawia takowe krosna z gory; fig. 138
Fig. 137. -
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wykazuje ksztalt cedzidel i sposob, jakim sa zawieszone. Pod wor-
kami lezy rynna do odbiérania i odprowadzania soku odciekaja-
cego.

W takie cedzidla workowe wkiadano dawniéj powszechmie,
a w niektorych cukrowniach wkladaja nawet i teraz, pozostalosci
z panwi oczyszezejgeych, i dopiéro, gdy sok juz dobrowolnie nie
odplywa, poddaja worki te z znajdujaca si¢ w nich massa pod pras-
s¢ do tego celu przezneczons. Zamiast wolnego rozwieszenia wor-
kow na kroenach, daleko lepiéj jest skladac je w tak zwandj ezafie
cedzidlowéj , gdzie massa w nich bedaca dluzéj sie w cieple utrzy-
muje, co odciekanie soku bardzo ulatwia i przyspiesza. W cukro-
wni hohenhejmskiéj zaprowadzono przyrzad, za pomoca ktorego
do szafki cedzidlowéj wchodzi para utrzymujaca worki w ciaglem
cieple, tak przed ich napelnieniem jak i podczas odplywania soku:
w skutek czego odciekanie nastgpuje zupelne i w krotkim czasie.
Lepi€j odciekle worki latwiéj sie wytlaczaja i nie tyle traca na obje-
tosci. Wreszcie ogrzewanie cedzidel para zapobiega powstawaniu
szkodliwych przemian soku podezas przecedzanin.

Uzywajge cedzidel workowych, nalezy mie¢ najwieksze stara-
nie o utrzymanie ich w czystosci. Z powodu znaczndj ilosci wolne-
go wapna, zawartego w og¢zyszezonym soku, tworzy sie w nim,
przez dzialanie kwasu weglowego powietrza , weglan wapna, kto-
ry, jako nierozpuszezalny w wodzie, przez plokanie w niéj oddzielic
si¢ nie daje, iz czasem ezyni worki twardemi i latwo pekajacemi.

Fig. 139.

Potrzeba je zatém od czasu do czasu moezyé w wo-
dzie kwas solny zawiérajgcdj, dla rozpuszezenia
weglanu wapna, a po uskutecznieniu tego, jak naj-
etaranniéj w czystéj wodzie wyplokac. Powiedzie-
lismy juz wyzéj (str. 624), ze teraz po wiekszéj cze-
sci pozostalog¢ panwi oczyezezajacych poddaje sie
zaraz pod dzialanie prassy, dodamy wiec jeszcze,
ze, jezeli worki prassowe maja nalezyte przymioty,
i wytlnczanie wykonywa si¢ powoli, otrzymamy
sok jasny, a przynajmniéj nie wiele zamacony.

Do wylgezenia czesci obeych, tworzacych sie,
w pewnych okolicznosciach, przy odparowaniu so-
ku, uzywaja gdzieniegdzie podzisdzien cedzidel
Taylor’s. Fig. 139 przedstawiu te cedzidla i epo-
4 80b ich umocnienin. Skrzynia aa, w ksztalcie sza-
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1y, wybita blachg miedziang, 2 stopy szeroka, 2'/; stop gleboka
i 6'/; stop wysoka, do wngtrza. ktoréj dostaé sig mozna drzwicz-
kami b, na jedna stopg od géry podzielona jest dnem poprzeeznem
na dwa oddzialy, wyzszy i nizszy. Dno to ma 10,20 do 25 otwordw,
wkt 6re wprawiaja eie miedziane munsztuki ce, u géry kablakiem
opatrzone, do ktérych przywiezuja sie worki cedzidlowe dd. Le-
Piéj jeszcze uzywaé munsztukéw mosieznych, opatrzonych gwinta-
mi, dla wszrubowania ich w otwory podobnemiz gwintami opatrzo-
ne. Fig. 140 pokazuje to urzadzenie (munsztok). Nad dnem niz-
Fig. 140. szego oddziatu znajduje ei¢ kurek
T : e do dciggania plynu przez cedzidlo
W @l przeeaczonego. Worki cedzidlo-
we maja 4 do 4'/, stop dlugosei,
i prawie 1 stope ezerokosci; zro-
bione &3 z tkaniny bawelniand
i powlekajs si¢ innym workiem
Inianym, wezezym. W przywiezy-
waniu ich do munsztukéw szpaga-
tem lub opasks na to zwazaé¢ po-
trzeba, aby sig jak n&jbardziéj
zfaldowaly.

Sok przecedzlc si¢g majgcy
wléwa gie W wyzsza
czedé skrzyni, ktora
utrzymuje gi¢ nim na-
pelniona dla tego, aby
wywiéra¢ cisnienie na
miazge w workach za-

& o ' ' warta 1 ulatwiac prze-
ciekanie. Bardzo stosowne byloby tu urzadzenie dozwalajace ogrze-
waé parg cedzidla i caly czes¢ nizezg skrzyni (str. 636). Sok naprzod
odplywsjacy, jako po wiekezdj czg¢dci metny, wléwa si¢ napowrdt.
Dziurki tkaniny zatykaja si¢ bardzo predko; potrzeba zatem czesto
przemieniaé cedzidla, z poczatku co dwa dni lub codzies, a pozniéj
dwa razy na dob¢. Dla otrzymania wsigknionego soku, wyciska-
ja sie worki ostroznie, a jezeli sok byl gesty, dodaje eig 1 osad do
piany w celu wylugowania go i wytloczenia na nowo.

W czasie, kiedy przy odparowaniu dodawano do soku drobnb

sproszkowanych sadzy z kosci, lub alkaliczne Jego oddzialywanie
Gose. Przem. Tom II. 31




5 638

oslabiano kwasem siarkowym—co pociagalo za sobg wydzielanie sie
znacznéj ilosci gipsu — cedzidla Taylora byly niezbedne; w dzi-
sne;szvm Jednak sposobie postepowania eg one po najwiekszéj czg-
sci zbyteczne, gdyz tu malo co wydziela sie podczas odparowania,
a i to, za pozostawieniem soku w spokojnosci, szybko na dno opa-
da. Przepuszezanie wigkszych ilogci bardzo metnego soku przez
cedzidla Taylor'a jest robots tak zmudng i przykra, ze wezelka
zimiana w post¢powaniu, ktéraby wymagala jéj uskutecznienia, np.
wylaczenie wapna srodkami chemicznemi (juk kwasem szezawio-
wym, kwasem fosforowym) znajduje zamknigty wstep do cu-
krowni. ' _

Po odkryciu przez Lowitz’a, ku koncowi przeszlego wieku,
wlasnodei odbarwiajacéj wegla drzewnego. uzywano go w rafine-
ryach, apésniéj w cukrowniach do odbarwienia soku bur akowego.
Guillon (1805) bral go przy rafinowaniu w stosunku 25%. W ro-
ku 1811 przekonal si¢ Figuier o daleko silniejszem dzialaniu wegla
z kosci na odbarwianie plynow, ajuz w r. 1812 zalecal go Dero-
sne wlascicielom zakladéw cukru burakowego, w ktérych téz
wkrétce, rownie jak i w rafineryach, mianowicie po wykonanych
przez Payen’a i Pluvinet’a doswiadczeniach, powszechne znalazl za-
stosowanie.

Uzywano wegla z kosei w stanie drobno spwazkowanym, do-
dajac go do soku podczas wpuszczania pary, 1 wylaczajac pozniéj
przez przejasnianie za pomoca cedzidel workowych. Czynnosé ta,
o ktord) w dalszym ciagu jeszcze raz mowic bedziemy, zaleiala
na tém, aby sok zgeszczony, z weglem z kosci gotowany, po ostu-
dzeniu go na 50° R. zmieszaé¢ dokladnie z maly iloscig krwi zwié-
rzecéj , a nastepnie ogrzaé do zawrzenia. Tworzyla si¢ przy fém
stezona massa czarna, latwo od plynu oddzieli¢ si¢ dajaca; krew
howiem zawiéra biatko w obfitosci: jezeli ja wige ogrzejemy do za-
wrzenia, scina si¢; ogrzewana zas z sokiem cukrowym, wegiel
w sobie majacym, pochlonywa scinajace si¢ bialko wegiel z kosci
i inne zamacajace istoty, wprowadzajac je w stezona piang, slowem,
przejasnia sok.

Wegiel z kosci wylaczony z bialkiem podezas przejasniania
byt koniecznie stracony dla dalszego uzytkn cukrowni; dopoki za-
tém w ten sposob sok przejasniano, potrzeba bylo bardzo wegla
oszezedzac., Poznié] doswiadczano przecedzania soku przez we-
giel; lecz 2e i tu brano wegiel drobno sproszkowany, co jednostsj-



639

ne przeciekanie czynilo niepodobném, skutek wige nie okazal sig
pomysinym.

Dumont zastosowal w r. 1828 apparat cedzldlowy, w kiérym
znajdowal si¢ wgglel w stanie grubo ziarnistego prochu. To za-
pewnilo szybkie i jednostajne cedzenie. Smialo powiedzidé mozna,
ze dopiéro od czasu, jak zaczeto nzywa¢ wegla w keztalcie ziarn
i pauczono si¢ uzyty wegiel prostym 1 odpowiednim sposobem od-
swiézaé, czyli zdolnym go czyni¢ do powtornego oczyszezania, wy-
rabianie cukru z burakéw ustalilo si¢ na zawsze. Mozna teraz do
oczyszczania soku cukrowego braé jaka kolwiek iloéé wegla; i kie-
dy dawnidj przytaczano za rzecz zadziwigjacy, ze Crespel w swo-
im zakladzie mial w obiegu 300 centnarow wegla, znajdujemy go
dzisiaj w cukrowni taki¢j saméj obszernosci 3000 centnarow.

Pierwotny sklad i urzadzenie cedzidel Dumont’'a obecnie
tylko pod wzgledem historycznym obchodzi¢ nas moze. Przedsta-
wia je figura 141. Skrzynia 44, czyli wlasciwe cedzidlo, wybita

: : Fig. 191.

jest blachg miedziang , i nad dnem opatrzona kurkiem odplywowym
B. Dno przetakowe C, z blachy miedzianéj, spoczywa na podkla-
dach lub nogach. Na tém dnie rozéciela si¢ plat, nie zbyt gesty
i tegi, poprzednio zwilzony, sby szczelnie do scian boeznych przy-
legal, & na nim kladzie si¢ wegiel ziarnisty. Wegiel wskros zmo-
czyé, zwolna w warstwy rownéj grubodci ulozyé 1 ubié nalezy.
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Uzywajac wegla swiczego razem z odswiézonym, ten ostatni w war-
stwach wierzchnich umieszczaé potrzeba, gdzie zabiéra on w siebie

Fig. 142,

grubsze nieczystosci soku, a tém samem diuzéj utrzymuje skute-
cznos¢ wegla swiézego w warstwach nizszych. Wegiel przykrywa
si¢ mokrym platem welnianym, a na tym kladzie si¢ dno przetako-
we miedziane J). Cedzidlo opatrzone jest wickiem, z jednéj stro-
ny otworzyé sig mogacem. [/l zbiornik soku odparowanego, prze-
cedzi¢ si¢ majacego, ktory kruczkiem B. wplywa w glSwna rure
2, zkad rury boezne E prowadza go do cedzidel, rzedem obok sie-
bie stojacych. Do kruezka I’ téjze rury przytwierdzony jest ply-
wacz (7, czyll prozna kula miedziana, przeznaczona do miarkowania
przyplywu soku cukrowes;o Jjezeli bowiem plywacz opada, tedy
kruczek si¢ otwiéra i sok przyplywa. Powietrze w dziurkowatym
weglu znajdujgce sie , parte odplywajgcym sokiem ; uchodzi rurky
w cedzidle 4. Rurka ta bardzo dobrze sluzyé takZe moze za rur-
ke odplywows. ‘W tfakim razie powinna ona u gory siggaé tylko do
poziomu soku , & nastgpnie by¢ zgieta. Podnoszenie sig soku utrzy-
“muje zaweze cedzidlo pelne , wiedy nawet, gdy sok przecedzié sig
majacy dostarezamy nalewkami, nie zapomocg opisanego dopiéro
przyrzadu z plywaczem, przez co osizga gi¢ jednostajne przenikanie
wegla. Do wyplokama Jednak cedzidla, kurek B w kazdym razie
jest potrzebny.
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Za stosowne takic uwazajp zlewanie wegla w cedzidle Du-
mont'a wody wrzaeg, przed wpuszczeniem na nie ulepu, juz to dla
ogrzania go, juz téz dla pozbycia si¢ pylu weglowego; utrzymujy
bowiem, ze ozigbienie ulepn w cednikach szkodzi dobroci cukru,
czynige go metnym i slabym. _

Ulep wprowadzony do cednikéw wypiéra naprzod wode, kto-
ra z poczatku odplywa czysta, pdéZnié] w polgczeniu z czgstkami
cukrowemi, a nakoniec odchodzi samulep. Nalezy wigc uzywaé do
pomocy areomefru.

Zamiast opisanych malych cednikéw Dumont’a, ktorych po-
trzebowano znacznéj liczby, uzywaja ich teraz prawie powszech-
nie w cukrowniach nieréwnie mniéj, lecz bardzo wielkich, to jest
stojacych walcéw z moenéj blachy zelaznéj, od 2 do 3 stop ezero-
kich, B do 16 stép wysokich, napelnionych weglem ziarnistym.
Tam, gdzie eok burakowy zaraz po jego oczyszczeniu przepuszcza-
Ja przez wegiel (obacz nizéj), biora si¢ do tego celu walce nie tyle
wysokie (8 do 10 stop), a szersze (3 stopy), zostawiajac je u gory
calkiem otwarte. Rura odplywowa, ktéra, jezeli ustawienie walcow
tego dozwala, daje sic wérodku dna, pokryta jest blacha dziur-
kowang. Do wydobywania zuzytego wegla nie potrzeba oddzielne-
go otworu, a to ze wzgledu na szerokosé waleéw. Cedniki do od-
parowanego , zgeszczonego soku sz wezsze u wyzeze. U spody,
nad dnem , znajduje sie z boku otwdir do wyjmowania wegla; otwor
ten, podczas przecedzania, zamyka si¢ szczelnie wiadomym eposo-
bem, za pomoca przyszrubowandj pokrywy, szpag i kitu. Podo-
bnyz otwir zngjduje sig u géry waledw, ktore, po whozeniu w nie
wegla, zupelnie zamknaé mozna. W girze takZe umieszczone e
rozmaite rury do wpuszczania soku przecedzié sie majgcego i wo-
dy, tudziez pary wewnatrz walcéw, a u epodu znajduje si¢ rura do
dciggania przecedzonego soku. I tu uwazaja za korzystne, aby ru-
r¢ te, zewnatrz walea, poprowadzié nieco w gore.

Opatrzenie tych cednikéw weglem najlepiéj uskutecznia sig
w taki sposob, aby naprzdéd wprowadzié do nich nieco wody, a po-
tém zwolna sypac wegiel. 'Woda latwo wyprze powietrze, a we-
giel zwilza si¢ jednostajnie. Jezeli wegiel réznoziarnisty, tedy
grubszy kladzie sig naspdd. * Skoro cedniki na 1 lub 1%/, stopy
opadng, zamyka si¢ wyzszy otwor i wpuszcza para, co uwalnia
wegiel od pylu, wyplokuje go i ogrzewa cedniki tak mocno, 2e
w nich weale nie bedzie wody w stanie plynu krophstego.

Wtedy zacza¢ mozna cedzenie, ktérego skutek, t.J. przeply-
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wanie soku , znajduje ulatwienie w cisnieniu hydrostatycznem , jakie
powstaje z powodu prowadzenia soku ze zbiornika wyzéj stojacego
do cednikéw catkiem zamknigtych. Dla utrzymania wewngtrz ce-
dnikéw wysokiego stopnia ciepla, ktore ulatwia przeciekanie ply-
nu , podnosi dzialanie wegla i zapobiega szkodliwéj przemianie soku,
obwijaja sie cedniki zlemi przewodnikami cieplika, np. plecionka-
mi ze slomy; a czgstokroé¢ znajdujemy nadto zaprowadzone urzzdze-
nie dozwalajace ogrzewat parg wnetrze cednikéw. W tymze ce-
lu opatrujg si¢ wezystkie zbiorniki soku rurami parowemi, za po-
mocy ktorych sok utrzymywaé mozna ciagle ogrzany.

Zamiast przepuszezania soku przez wegiel z gory na dol, ja-
kesmy to podali, urzadzono takie cedniki w taki sposéb, ze sok
wchodzi w nie z dolu, z dolu do gory przenika wegiel i w gorze
odplywa.

O samem wykonywaniu przecedzania mowié jeszcze bedziemy
poznié) wmiejscu wlasciwem, nadmieniajgc ze skoro tylko cedniki czyn-
nosé swoja odbyly, wsiskniony ulep czyli sok cukrowy woda wy-
przéé i wegiel, dla odswiézenia go, natychmisst z cednikow wyjac¢
nalezy.

Waznos¢ wegla z kosci w wyrabianin cukru burskowego poj-
mie nawet nie znajgey sig na tém, skoro slyszy, ze bez niego wy-
dzielanie cukru z burakéw na obszerniejszy rozmiar, mianowicie po-
dlug uzywanego dzis sposobu postepowsnia, byloby niepodobme.
Jakie tedy dziala wegiel na sok burskowy oczyszczony 1 odpa-
rowany? Oto odejmuje mu rozmeite istoty, przeszkadzajace
wydzieleniu cukru krystallicznego przez krystallizacyg. Przede-
wezystkiem_ zabiéra z soku wapno, znajdujgce si¢ w alkalicznie
oddzialywajgcem polaczeniu z cukrem, jako cukrzan wapna; uwal-
nie zatém cukier ze zwigzku chemicznego. Oddala nastepnie ro-
2ne istoty organiczne, ktére takze burzg krystallizacye cukru. Ja-
kie to sg istoty, dotgd jeszcze prawie calkiem tego nie wyjasniono.
Odbarwienie soku wskaztije, Ze w czgéci nalezg do nich barwniki;
8 Schatten doszedl, ze sok przepuszczony przez wegiel daje nieco
mniéj osadu z octanem olowiu, anizeli przed jego przepuszczeniem
przez wegiel.

Kiedy Lidersdorff przecedzal odparowany sok burakowy przez
zwilzony wegiel, odplywala naprzéd woda , bylo jéj jednak wiecéj,
niz uzyto do zwilgocenia wegla; po czystdj wodzie nastgpowsls wo-
da slona, dal§j elodkaws, s nareszcie ciecz czystéj slodyczy. Az
do tego punktu plyny z przecedzenia otrzymane nie oddzialywaly
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alkalicznie; wolne wige zasady: wapno, potaz i soda zatrzymane
zostaly. Wtedy jednak zaczelo sie alkaliczne oddzialywanie, sok
odplywajgey okazal si¢ klejowaty, a wkrétce przybieral barwe,
ktora zwolna coraz bardziéj wzrastala, az nareszcie przestala ulega¢
zmianie. Dogwiadezenia te przekonywaja, Ze wegiel na wszystkie
czgsci skladowe soku burakowego wywiéra wplyw pochlonywajgcy,
i ze takowy przymiot wegla, czyli zdolnosé pochlonywania innych
pierwiastkow, najwezesniéj wyczerpuja sole , & najpézniéj barwniki.
Czy wegiel pozbywa si¢ pochlonigtéj istoty na korzyéc innego ciala,
do ktérego ma wigkszg sile przyciagania, tego powyzsze doswiad-
czenia nie wykryly; Lidersdorf jednsk twierdzgey w téj mierze wy-
prowadza wniosek (Knapp).

Wegiel z kosci jest bardzo scislem polgezeniem wegla powsta-
tego ze spalenia kleju, czyli raczéj chrzastek kostnych, i czesei
ziemnych w sklad kosci wchodzacych (szezegolniéj foeforanu wa-
pna) ; zawiéra on okolo 10 czesci piérwszych i 90 czesei ostatnich
na sto. Pochlonywajgce jego dzialanie na istoty rozpuszczone jest
tak zwanem dzialaniem, przycigganiem, powierzehni; wszystkie bo-
wiem ciala stezale maja te wlasnos¢, ze na powierzchni swojé)
strgeaja z roztworéw istoty rozpuszezone : im wigksza zatém po-
wierzchnia, tém wigksza takze zdolnosé pochtonywania. Ciala dziur-
kowate posiadajz nadzwyczajnie wielka powierzchnie, = takiem
wlasnie cialem dziurkowatem jest wegiel (*). Im mniéj swideg-
cych punktéw okazuje wegiel, im jest watlejszy, tém wiecéj ma dziu-
rek, tém lepszy skutek zapewnia. Wszystko, co szkodzl dziurko-
watodei wegla, zmniejsza jego dzialalnosé. Jezeli np. wegiel, przez
ktory sok burakowy przepuszezomo, i ktory tém samem przejapl
pewne istoty organiczne, zaraz suszymy, & nastgpnie na nowo wy-

(") Wiclkosé téj powierzchni $cisle oznaczyé si¢ nie daje; mo-
ina jednak rachunkiem d6js¢ do pewnego w téj mierze wyobrazenia. Przy-
pusciwszy, ie dziurki lub komorki wegla z kodci sq réwnemi, jednostajne-
mi szeScianami, ktorych bok ma dlugosci 1350 linii (co jest érednicq ziarn-
ka maczkowego mierngj wiclkodci); tedy cal szecienny we wszystkich
trzech kierunkach przedzielony jest 5070 §cianami, i otrzymuje przez to (bez
wigledu na gruboéé Scian) ogilng powierzchnig na 3000 cali kwadralowych
(Technologia Knapp'a). Potrgcajac z tego 23 na grubo$é scian komorek,
pozostanie na kaidg stope szescienng (1,000 cali szescien.) 1000 stop kwa-
dratowych powicrzehni; a ilez stép sze$ciennych obejmuje wielkie cedzidlo!
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palamy ; tedy okazywaé on bedzie maly tylko dzialalnosé, poniewaz
weigkniete istoty za ogrzaniem roztapiaja sig, i wegiel ich zatyka
dziurki wegla z kosci. Dla tego, aby weglowi uzytemu przywro-
ci¢ skutecznosé, nalezy przed wypalaniem oddalié 2z niego pochlo-
nigte istoty, jak powiemy obszerniéj w rozdziale o odéwiézaniu we-
gla z kosci.

Tlosé wegla, przez ktory przechodz sok burakowy w cukro-
wniach, a zatém liczba i wielkosé cedzidel, jest, jak sig latwo
domyslié, w miare roznych okolicznosci, rézna. Przede wezyst-
kiem wplywa na to w ogolnosei eposob postepowania, a miano-
wicie rodzaj wyrobu, t.j. czy z soku zamierzamy otrzymaé cukier
surowy, faryne, lub odrazu cukier w glowach, tudziez ilokrotnie
i w jakich okresach czasu sok ma byé przecedzany. Podobnyz
wplyw wywiéra dobroé¢ wegla, czy dwiézy lub odswiézany, jak da-
lece ostatni okazuje sig skutecznym, & tém samém czy wielokro-
tnie lub nie tak czgsto byl odéwiézany. Nakeniec zalezy to iod
wlasnosei ezyli przymiotow soku. Zle buraki, ktorych sok wymaga
do oczyszezenia znaczngj iloéci wapna, pociagaja za sobg potrzebe
nzycia wigeéj wegla; a lubo teraz przez odéwiézanie umiemy przy-
wrocié uzytemu weglowi w wysokim stopniu jego dzialalnosé, za-
waze. jednak takiego wegla wigcé] braé wypadnie, dla zastapienia
wegla swiézego. Rowniez jasng jest xzecza, ze zamierzone otrzy-
manie cukru w glowach wproet z soku wymaga daleko wigkszéj ilo-
sci wegla, niz wyrobienie cukru surowego (faryny).

W wigks2dj liczbie zakladow ogranicza sig uzywanic wegla
swiézego na zastapieniu ubytku poneszonego przez odéwiézanie, to
jest, zakupuja rocznie tyle prawie nowego wegla, ile go przez wspo-
mnione odéwiézanie ubylo. Ubytek ten roznie podaja; jest on ko-
nieczoie mniejezy lub wigkszy, w miare wigkszéj Iub mniejezéj tro-
skliwosci przy jego odéwi¢zanju. Niektorzy oznaczajg 10 do 20°/,;
D-r Otto sgdzi, ze 10°/, jest ilodciz najwieksza, jezeli tylko robo-
ty prowadza sig oglednie: odswiézonego zas wegla bierze sig
przecigciowo od 10 do 15°/, w stosunku wagi przerobionych czy-
stych burakéw. ‘W eukrowniach przerabiajacych dziennie 600 cen-
tnarow burakow i tylko odparowany sok oczyszczajpcych znajduje-
my po trzy lub cztéry wspomnione wyzéj wielkie walce cedzidlowe.
Jak najusilniéj powtornie zalecamy nie skapi¢ wegla i zwracaé nat
najwigksza uwage i ezczegblng troskliwosé. Pienigdz wylozony ns
kupno wegla i trudy poniesione w celu naleytego jego przyrza-
dzenia sowicie sig oplacajg.
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Nadmieniamy w koricu, ze Weinrich, dla osiggnienia wiekszéj
skutecznosei wegla drobniéj sproszkowanego i uczynienia go zda-
tnym do przecedzania, zalecal mieszaé¢ go z grubo-ziarnistym, je-«
dnoetajné] wielkosel piaskiem rzecznym. Podhg jego doswiadezen,
jedna czesé tak uzytego wegla drobno sproszkowanego réwnie sku-
tecznie odbarwia i przejasnia, jak dwie czgéei wegla ziarnistego.
Oddzielenie wegla od piasku, dla odéwiézenia go po uzyciu, usku-
teeznié¢ si¢ daje przez plokanie w wodzie. Trudnosci jednak napo-
tykane przy odéwiézaniu wegla drobno sproszkowanego beds za-
wsze na przeszkodzie upowszechnieniu sie tego eposobu przecedza-
nia. Zyczycby nalezalo, aby przynajmniéj jakas czesé wegla w sta-
nie miatkiego proszku w cukrowniach zastosowaé mozna; gdyz
zaczyna on byé cigzarem dla dostarczajascych go zakladow, jako
tworzgey si¢ w znacznéj ilosei przy wyrabianiu wegla ziar-
nistego, a nie znajdujacy pokupu nawet w rafineryach, ktére te-
raz, podobnie jak cukrownie, tylko wegla ziarnistego uzywaja. Ze
wzgledu na nizka cene miatkiego wegla z kodci, wartoby doswiad-
czyé go przy oczyszczaniu soku.

Odparowanie i cedzenle.

Sok oczyszczony po najwigkszéj czesei naprzod odparowyws
gi¢ do gestosci 10 — 12° B,, a potém dopiéro poddaje si¢ dziataniu
wegla; w niektorych jednak cukrowniach przepuszezaja go zaraz,
to jest przed odparowaniem, przez cedzidlo weglowe.

W tym ostatnim przypadku uzywajs cedzidet szerszych, a nie
tyle wysokich (str. 641). Nie potrzeba zwilzaé w nich wegla, gdyz
plynny sok ogrzany latwo go i zupelnie przenika, i cedka (sok prze-
cedzony) odcieka strumieniem bardzo znacznym; jestto koniecz-
nem, aby sok nie zanadto ostygl i nie nabyt eklonnosci do rozkta-
du, ktéry bardzo tulatwo nastapi¢ moze z powodu odjecia wapna.
Dzialanie wegla na sok okazuje si¢ w tém cedzeniu nieréwnie wyra-
#niéj, anizeli w przecedzaniu soku odporowanego. Sok oczyszezo-
ny, zoltawy, mocno zwapniony, alkaliczny, odplywa bezbarwny, jak
woda, i zupelnie od wapna wolny. Uzyws si¢ tych samych ce-
dzidel dopéty, dopoki tylko dostateczne wywiérajp dziatanie. W cu-
krowni przerabiajacéj dziennie 1200 centnaréw burakéw, do przece-
dzania eoku po jego oczyszczeniu znajduje si¢ ich trzy, kazde na
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60 centnarow wegla; uzywsjg ich zas na przemia przez 24 godzi-
ny tak, aby przerwy w przecedzaniu nie dopuscic.

Czy wlasciwi€] jest sok zaraz po oczyszczeniu przepuszezac
przez wegiel, lub téz pierwéj go na 10 do 12° B. odparowac, a do-
piéro przecedzaé, pytanie to, zdamiem D-ra Otto, na korzysé
piérwszego postepowania rozwigzane bycby powinno.

. Mocne alkaliczne oddzialywanie soku oczyszczonego jest na-
de wszystko silnym srodkiem przeciw przemianie lub rozkladowi cu-
kru w nim zawartego, wolne bowiem wapno wstrzymuje tworzenie
si¢ fermentu, a tém samém powstawanie fermentacyi; a nadto
w roztworze zwapnionym, alkalicznym, cukier trudniéj staje sie
niekrystallicznym, niz w roztworze od wapna wolnym, obojetnym
(str. 631).

Zssady alkaliczne, jak o tém przekonyws wywiezywanie si¢
ammonii podczas odparowania soku, i w odparowaniu wywiérajs
niszczgey wplyw na usaletrorodnione czesci jego skladowe, a tém
samém czyszcza go i przejasniajg ; jezeli wige pozbedziemy sig wa-
pna przed odparowaniem, tedy zmniejszymy ilosé zasad alkalicznych
i oslabimy ich dzialalnosé¢, ceniona przez niektorych cukrownikow
tak wysoko, ze jeszcze dodaja wapna do soku w panwiach paro-
wniczych zngjdujacego si¢. I tego z uwagi spuszczaé nie nalezy,
Ze wapno z powstajacemi, nie lotnerm plodami rozkladu, tworzy

zwigzki nierozpuszezalne , gdy tymczasem alkalia tworza z niem po-
Ilaczenia rozpuszezalne (obacz nizdj).

Zupelne zatém wylgczenie wapna z soku wtedy dopiéro zdaje
si¢ wlasciwem, gdy juz wapno nie sprawia wywiezywania sig am-
monii, co, podlug doswiadczenia, nastepuje po stezeniu soku przez
odparowanie na 10 do 12° B. Przy takowem stezeniu ilos¢ cukru
jest juz tak znaczna, Ze on sam utrudnia szkodliwe dzialanie istot
usaletrorodnionych.

Posuwanie jeszcze daléj stezenia soku, przed przepuszezeniem
go przez wegiel, jak to dawni¢j czyniono, odparowywujge na 22 do
24° B. okazalo si¢ nie stosownem, gdyz, przy tak znacznem zge-
szczeniu, wegiel nie wywiéra juz na sél dostatecznie silnego dzia-
lania. :

Jak dalece sok rzadki, po uwolnieniu go od wapna, sklonny jest
do szkodliwéj przemiany, wiedza to bardzo dobrze przedsigbiercy,
ktorzy przed odparowaniem przecedzaja go przez wegiel; dla tego
téz, jakesmy wyzé) ;powiedzieli, przepuszczaja sok bardzo szybko
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(moze nawet w samych cedzidlach uledz zepsuciu), i przestrzegaja,
aby go natychmiast wprowadzi¢ do panwi parowniczych.

Nadmieni¢ tu wypads, ze sok przepuszczony przez wegiel przed
odparowaniem okazuje niejaka wyzszos¢ nad sokiem wapno zawié-
rajgcym, mianowicie w tém, ze nie staje si¢ powodem do tworzenia
znacznego osadu w panwiach. Gdyby osad, jaki powstaje z soku wa-
pnem zaprawionego, podezas odparowania czynil nieodbicie potrze-
bnem uzycie cedzidel workowych lub Taylor'a; w takim razie na-
lezaloby obstawac za -przecedzaniem przez wegiel przed odparows-
niem, gdyZ nic ma nic nieprzyjemniejszego nad podobne cedzidla:
ale na szczescie tak nie jest (obacz nizéj).

Zanim wige szczegolowo opiszemy postepowanie przy odpa-
rowaniu, wypada wprzod rozwaZzy¢ rozne apparaty (panwie paro-
wnicze), w ktorych si¢ takowe dzis odbywa. Uskuteczniaja odpa-
rowanie albo na golym ogniu, albo téz, i to nieréwnie powszechnicj,
z, pomocy pary.

Odparowywujac na gokym ogniu, nie tylko wybra¢ nalezy urzg-
dzenie paliska dla panwi ze wzgledem na jak najwiekszg oszezednosc
paliwa, ale nadto nie mozna spuscié z uwagi latwego wykooania
robot i wplywu na dobroé soku. Dla oszezedzenia opalu, wypa-
daloby sporzadzic panwie jak najwicksze, cdyz kilka malych ognisk
zuzywaja wiged) paliwa; lecz wielkie panwie nie zapewniajg przy
zwyczajnem zalozenin ognisk jednostajnego ogrzewania obezernd
dna powierzchni, 8 oprocz tego, waizng jest rzecza, aby odparo-
wanie soku jak mozna najprgdzej po oczyszezeniu przedsigwziac,
i nie czekad, az sig zbierze znaczniejeza ilosé soku.

Najwigkezemi niedogodnosciami odpn.rowywama na golym ogmu
s : niebezpieczenstwo przypalenia i nie moznosé miarkowania ognia
szybko i w sposib dogodny, lub uezynienia go bezeilnym, jak tego
zachodzi potrzeba, szczegolniéj przy wyproznianiu panwi. Niedo-
godnosei te zdolano bardzo zmniejezyé w cukrowni hohenhejmskiéj
przez wlasciwe urzadzenie ogniska panwi parowmczych. Fig. 143
przedstawia przecigcie podluzne wraz z wspomnionemi panwiami;
fig. 144 podstawe (plante) ogniska podiug linii zy. 4 jest prze-
strzed ogniska, B palisko, € popielnik, [} panew parownicza, £ ko-
min. Paliwo wrzuca si¢ ofworem @ na roszt ukosnie lezgcy b,
a palicko czysci sig kanalem odeiaggowo-dymowym ¢ Otwoér d stu-
zy do utrzymywania rosztu w czystosci. Palisko B przykryte jeet
zamknigtem od gory eklepieniem z cegly ognio-trwaléj, a znajdujace
si¢ w niem otwory boczne e rozdzielajs zar ognia jednostajnie po
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Fig. 143.
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calem ognisku. Dym odprowadza sie ztad kanalami ff'na zewnatrz,
a laczae si¢ w kanale @, uchodzi do komina. Umieszczony na bo-
ku kanal % sluzy do uprzatania popiolu zbierajacego si¢ w G. Il s3
ofwory zamknigte , dozwalajgce prowadzié zimne powietrze do ogni-
ska 4.

Opisane tu urzadzenie wysokim stopniem ciepla, jeki mala
przestrzen paliska eklepionego osiaggna¢ dozwala, zapewnis zupelne
zgorzenie paliwa, chocby i zlego; mianowicie zar wybuchajacy ze
eklepienia pali tak nagle pare lub gazy swiézo wlozonego drzewa,
ze dym weale dostrzedz si¢ nie daje, gdy tymeczasem w innych ogni-
skach, gdzie palisko od ogniska nie oddzielone, nchodzyce gazy
palne w przestrzeni panwig ostudzonéj spali¢ sie nie moga. Nadto
otwory w eklepieniu zapewniaja tak wazne tu jednostajne rozpro-
wadzanie cieplika pod calym spodem dna panwi, przez co ciecz ri-
wno wszedzie paruje. Rzeczywisteza jeszcze korzysé wynika z tako-
wego urzadzenia przez to, Ze przy wypriznianiu odparowanego so-
ku mozna tu, za ofworzeniem otwordw //, szybko ostudzi¢ dno pan-
wi, bez potrzeby przytlumiania ognia z uszezerbkiem paliwa; albo-
wiem skoro tylko zimne powietrze otworami // dostaé sie moze
obieg jego ustaje, i ogien tylko tak dlugo tle¢ bedzie, dopdki po
swié¢zem napelnieniu panwi ofwory / na nowo zamknigte nie zo-
stana; po czém zaraz zywe palenie w nieznacznie ostudzonem pali-
gku naetapi¢ moze.

Te korzyéei nowego urzgdzenia dozwalaja uzy¢ podobnéj pan-
wi do gotowania wszelkich dalszych wyrobow, dla ktorych pu-
szczenie w ruch apparatéw parowych, po ukonczeniu glownych
dzialani, wealeby sig nie oplacilo. Mianowicie téz sklepienie przez
ciggle jednostayne ogrzanie, jakie przed samem zawrzeniem, przy
stabym nawet ogniu, jeszcze pod panwia utrzymuje, okazuje sie
szczegdlniéj wlasciwem do zapobiezenia przypaleniu i osiggnienia
odpowiedniego etopnia gestoici; gdyz dalsze ogrzewanie otworami
ce nagle przerwa¢ mozna (*),

Obecnie w wigkszéj czgéei cukrowni, a misnowicie w zakla-
dach znaczniejszych, uskuteczniaja odperowanie za pomocs pary wo-

(') W technicznym zakladzie hohenhejmskim, jak sig juz wyi€)
wspomniato, uiywaja za paliwo po wigkszéj czeéci torfu cieikiego, okolo
30"/, popiolu dajgcego; dla tego téi we wszystkich ogniskach kamaty Zu-
zle odprowadzajace $q niezbedne.
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dnéj. Zastosowano do tego najrozmaitsze apparaty. Do najda-

wnigjszych, i dzi$ jeszcze czesto uzywanych panwi parowniezych,

nalezy panew Halletta, fig. 145 i 146. Jest ona okragla, okolo

4'/, stép szeroka, 3 stopy wysoka, a na jéi dnie lezy rura wezowsa
Fig. 145.

(spiralna) , kiorg prowadzi sie para wodna od 2 do 3 atmosfer ci-
snienia, zatém od 97 do 108° R., wprost z kotla parowego. Zale-
cona przez Halletta rura wezowa jest podwdjna, jak to fig. 146 po-
kazuje ; para dostaje si¢ nia szybko w srodek panwi, a ztad znowu
rozprowadza si¢ ku obwodowi. Ma to zapewnia¢ bardzo jedno-
stajne ogrzewanie, gdyz zakrety cieplejsze rury odprowadzajacé)
przypadajg obok odpowiednich zakretow mniéj ogrzanych rury upro-
wadzajged). Grubosé, jaks teraz daja rurom wgzowym panwi paro-
wniczych, czyni urzgdzenie to po wiekszéj czesci niewykonalnem
gdyz nie dopuszeza fakiego zgigcia, jakie potrzebne jest w érodku,
Z tego powodu we wezystkich prawie cukrowniach uzywaja, dla
panwi parowniczych, pojedynczéj rury wezowdj, ku érodkowi nie-
co cienszéj i tu przechodzacé) w rurke odciagowa wezsza, do gory
wystajaca.

Nie jest jednak rzecza wlasciwa, nadawaé rurze odcizggowéj
kierumek w gore, i parg uzyts w panwi obracac¢ na ogrzanie miejsc
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wyzszych; owszem da-
leko stosownidj jest,
gdy wspomniona rura
- odciagowa ma miejsce
pod spodem z boku ,
lub w dnie, i gdy wo-
da ze zgeszczenia pa-
ry pochodzaca, tudziez
BRmMA pars nie zuzyta
dostaje sie napowrdt do
kotla parowego lub do
zbiornika wody powro-
tnéj (retour d’eau), do
czego panwie ustawio-
ne by¢ powinny wyzéj
niz kociel parowy. Ru-
ra parg doprowadzaja-
jaca wchodzi po wie-
kszé) czesci nad kra-
wedzizg panwi w rure
wezowa ; niektorzy jednak przedsigbiercy daja jéj ujscie spodem,
aby zawsze pokryta byla sokiem, i aby ten na niéj nie mogh wy-
schnaé.

Panwie opatrzone sz pokrywami drewnianemi, z przodu od
strony roboezéj ofwierajacemi gi¢, a kanal drewniany uprowadza
od nich tworzaca si¢ pare (fig. 145).

Bardzo takze ss uzywane panwie Pecquewr’s, dzis nieco
zmienione , ktorych ksztalt i urzadzenie przedstawiaja fig. 147
i 148. Tworza one, uwazane z gory, dlugi czworobok od wezszéj
strony zaokraglony, na dnie ktorego, w keztalcie rosztu, lezs rury
parowe. Rurg a para z kotla parowego wchodzi w szerokg rure
b; tu dostaje si¢ do wezszych rur ¢, prowadzacych ja do szerokiéj
rury 4, z ktoré] zgeszczona woda rurg e wplywa napowrdt do ko-
tla parowego. W pierwotném urzadzeniu panwi Pecqueur’a, caly
uklad rur, za pomoca umieszczonych przy ff szrub i buksow gwinto-
wych, na jednéj stronie od dna podniesc sig daje, gdyz rury bid
obracajg si¢ w scianach bocznych panwi. Podaje to sposobnosé
dokladnego 1 dogodnego czyszczenia rur, mianowicie téz od spodu,
czego panwie Halletta, bez wyjecia rury wezowdj, osiggnaé nie
dozwalaja. Mechanizm w punkeie g sluzy do podniesienia nieco
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Fig. 141. panwi z téj strony
i sprawienia tym
sposobem  Zyw-
szego odplywu
soku; dogodnosé¢
taszezegilnidjdla
A\ ostatnieco goto-
$ 4| wania cedki, jest
bardzo pozadans.
)/ Wielka jednak
trudnos¢  szczel-
nego utrzymanis
rur w  buxach
gwintowych epra
wila to, ze poru-
gzanie panwi i ca-
lego ukladu rur
po wigkszéj cze-
gci zaniechane zo-
stalo.

Crespel uzyws
w swojé] cukro-
wni panwi diu-
gich, czworobo-
cznych (15 stop
_ dlugosei, 2, stop
i szerokosci), na
dme ktorych przynitowane 83 polwa.lcowe kanaly, przepuszeza-
jace parg do odparowania przeznaczong. Pars wchodzi naprzéd
w szeroky rur¢ poprzeczng, & z ni¢j wazkiemi rurami dosta-
je si¢ do przynitowanych pébrurek. Na przeciwnéj stronie
idzie para wazkiemi rurami do szerokiéj rury poprzecznéj, zkad
prowadzi si¢ napowrét do kotla. Widzimy zatém, ze w panwiach
Creepl'a cieplo pary nie bywa tak zupelnie zuzytkowane, jak w pan-
}nach z rurami wolno w soku lezgcemi; cieplo bowiem Wybuchn
jace z nizezéj ozedei polrurek ginie bez uzytku. Dla zmniejszenia
o ile mozna té) straty, nalezy tak zbudowane panwie oslonié pu-
diem drewnmnem, aby powietrze miedzy $cisnami panwi i pudla
znajdujgoe sig, jako zly przewodnik mephks , nie dozwalalo c:epl'n
uchodzié. Z drugiéj wezakze strony jasng jest rzeczs, ze panwie
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Crespla maja t¢ waing korzyi¢, iz latwo czysci¢ sie daja; pomi-
mo to jednak w okolicach Brunswiku nigdzie ich nie uzywaja.
O innych apparatach do odparowania stuzacych powiemy nizéj.

Jakimkolwiek sposobem sok odparowywamy, czytona golym
ogniu , czy téz ze pomocy pary wodnéj, w kazdym razie powinnis-
my baczy¢ na okolicznosci nastepujace: Tak w celu zapobzes'!enm
kipieniu soku, jak i dla pospiesznego odparownnm pewnéj jego
ilosci bez zbytecznego podnoszenia stopnia ciepla, nie nalezy do-
puszczaé, aby sok w panwiach parowniczych stal bardzo wysoko.
Wyeokosé ta zalezy od urzgdzenia panwi, mianowicie od grubosci
rur wezowych i odleglosci ich od dna panwi; wtym wzgledzie na
uwadze mie¢ potrzeba, ze w odparowaniu do 12° B. (wazac na go-
raco) sok zmniejsza si¢ prawie o polowe. W kazdym przypadku, po
osiggnieniu zamierzonéj gestoéci, powinna rura wezowa, jak to la-
two przewidzie¢, zupelnie byé sokiem pokryta. Wléwanie w pan-
wie maléj ilosei soku, i doléwanie go zwolne, w miare zmniejszania
si¢ jego objetosci przez odparowanie, tylko wtedy usprawiedliwi¢
si¢ daje, gdy czas potrzebny do odparowania pewnéj ilosci soku
nie jest dluzezy nad ten, jakiego potrzeba bylo do odparowania
téjze ilosci soku w jednem napelnieniun.

Jezeli sok pochodzi ze zdrowych burakéw i dobrze byt oczy-
szczony; tedy przy piérwszemzagotowaniu, podezes ktérego wznosi
si¢ do gory — 1 dla tego ostrdZnie ogrzewany byé¢ winien — po-
wstaje tylko lekka piana biala: te wiec zebra¢ nalezy, aby powtor-
nie nie zawrzala. Dalsze odparowanie zywiéj odbywaé mozna,
bez obawy wykipienia lub przypalenia —jezeli gotujemy na golym
oguniu. Gdyby zas sok mial okazywa¢ wigksza sklonnosé do wznosze-
nia si¢ w gore i wykipienia; w takim razie zaradza si¢ temu wpu-
szczeniem kawalka masla lub nieco oliwy.

Podczas odparowania zasady wolne alkaliczne, jako to: wa-

“pno, potaz isoda, wywiérajs ciggle wplyw ewdj czyli rozkladajs
znajdujace sig¢ w soku istoty usaletrorodnione, jak to poznaé daje
nieustanne wywigzywanie si¢ ammonii; lecz ekoro sok na 10 do 12¢
B. zgeszczony zostanie, rozklad takowy doszedl, jak sie zdaje, do
kresu ostatecznego, gdyz, wedlug podan wielu przedsigbiercow,
wywiezywanie si¢ ammonii slabnie fub calkiem ustaje. 7 tego po-
wodu “spommone zgeszczenie stanowi niejako naturalny krea od-
parowania soku burakowego.

W ciggu odparowania wydzlela_}a gi¢ polaczenia wnpna.

Gosp. PrzEM, TOM IL . 83
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czesely na dnie, mianowicie w rurach parowych panwi, osia-
dajace, czedciaz sok zamacajgce. Fatwo wniesé mozna, Ze two-'
rzenie si¢ takowego osadu bedzie daleko znaczniejsze, gdy bierze-
my do odparowsnia sok zaraz prosto z kotlow oczyszczajacych,
a zatém z caly iloscia wapna, jak sie to dzieje najczesciéj, anizeli
wienezas , gdy ge, naprzéd przecedzamy przez wegiel, i tym sposo-
bem od wolnego wapna uwolnimy. Osad eklada si¢ z weglanu
wapna, z polgezen wapna z plodami powstalemi w skutku rozkla-
du istot usaletrorodnionych, i z pewnego rodzaju mydla wapienne-
- nego, utworzonego przez dodanie tlustodci (Hochstetter).

Jezeli sok wlany w panwie parownicze nie zawiéra wolnego
wapna, czyli gdy poprzednio byl przez wegiel przecedzony; tedy
znajdujacy si¢ w nim wolny potaz i1 soda rozklada rozpuszezone
istoty usaletrorodnione, i wywiezuje si¢ z niego ammonia, jako
polaczonego z wapnem : lecz powstajace tu nie lotne plody rozkla-
du pozostaja rozpuszczone, gdyz z alkaliami tworza zwigzki roz-
puszczalne. Mozna takze przyjac¢ za pewnik ze rozklad w tym przy-
padku nastepowac bgdme tém slabidj i powolniéj, im mniéj wol-
nych alkaliow znajduje sie w soku.

W kazdym wiec razie sok w polgczeniu z wapnem odparowa-
ny, & po odparowaniu od wydzielonych z niego czesci uwolniony
i przez wegiel przecedzony, przedstawi czystszy roztwor cukrowy,
niz odparowany zaraz po oczyszczeniu, przepuszczony przez wegiel
przecedzony przedstawi czystszy roztwor cukrowy, ni2 odparowa-
ny zaraz po oczyszczeniu, przepuszczony przez wegiel i dopiéro
po uwolnieniu go od wapna odparowany. Dla tego té% nauks nie
moze pochwsln.é przecedzania soku przez wegiel zaraz pojego ocz}-
szczeniu (str. 646).

Doda¢ do tego nalezy, ze wegiel, przez kfory przecedzamy
sok oczyszczony & nie odparowany, koniecznie wigcé] wapna za-
wiéraé¢ bedzie, czyli w ogolnosci nie rownie bardziéj zanieczyszczo-
ny zostante, niz ten, ktéry stuzyl do przecedzenia soku odparo-
wanego 1 przez ustanie si¢ osadu lub przepuszczenie przez worki
cedeidlowe przejasnionego , poniewaz, jak wykazano, podezas od-
parowania wapno z niego wydziela sie.

Odparowsanie zatém czysci sok, uwalniajac go nie tylko od or-
ganicznych istot oboych, ale i od wapna. Jak waizne zad jest wy-
laczenie wapna innemi srodkami, nie przez wegiel (ktorego oszczg-
dzi¢ pragng), okazuje sig zted, ze do fego celu najrozmaitsze cia-
ta zalecano i zastosowac usilowano, jak np. kwas szczawiowy i kwas
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weglowy, tworzace z wapnem gole nierozpuszezalne. Ostatm jest
bardzo wlasciwy, gdyz powstajacy weglan wapna latwo sie w cie-
ple osadza, & tém samem czyni nie potrzebnem przecedzanie
przez worki; keztalt jednak tego kwasu, jako gazu, utrudnia jego
zastosowanie. Opiszemy nizéj prosty apparat, w ktorym odbywa
si¢ przerabianie soku odparowanego za pomoca kwasu weglowego.
Balling zalecal niedawno uzywa¢ mydla do wylgczenia wapna, kto-
re, jak wiadomo, ulega rozkladowi przez wapno i sole wapienne,
tworzgce z niemi nierozpuszezalna s6l wapienng; przy tém jednak,
zamiast wapna, wchodzi w sok alkali. Dla tego lepiejby tu za-
stosowaé¢ kwas elainowy, tanio w zakladach swiéc stearynowych
naby¢ si¢ moggey, ktoryby zarazem przy odparowaniu zastapil thu-
stosé zapobiegajaca wykipieniu.

Rury panwi parowniczych bardzo czesto nalezy czysci¢ od
powlekajacéj je skorupy solnéj, gdyz skorups ta, jako zly przewo-
dnik cieplika, nadzwyczajnie utrudnia odparowanie. Jezeli nie
ociggamy sie dlugo z takowem czyszczeniem, latwo je uskuteeznic
piaskiem skropionym rozcienczonym kwasem solnym; jezeli rza-
dziéj czyscimy, potrzeba wtedy skorupe othikiwaé, co bardzo ru-
ry uszkadza. -

W czasach, kiedy mniemano, ze alkali rozklada cukier go-
towany w roztworze alkalicznym, oslabiano gdzieniegdzie alka-
liczne oddzialywanie oczyszczonego soku, po wlaniu go w panwie
parownicze , dodaniem nieco kwasu siarkowego. Nie mozna bylo
takowego oddzialywania zobojetniad zupelnie, lecz jedymie, jak
powiedziano , oslabié, aby zawarté] w oczyszczonym soku ammonii
nie uwiezi¢ i ulotnienia si¢ j¢j nie tamowaé. Dla wigkszéj pod
tym wzgledem pewnosci, przed dodaniem kwasu siarkowego, od-
parowywano pozniéj sok na 10 do 12°B., przy ktoremto zgeszcze-
niu wszystka ammonia ustgpila. Nalezy tu przypomnie¢, ze w owym
czasie sgdzono, iz buraki zawierajg sole amoniakalne ; przypuszczano
zatém, Ze oczyszczanie za pomoca wapna byloby uwolnilo wezystka
ammonie.

Oceniajac dodawanie kwasu eiarkowego podlug dzisiejszego
stanu wiadomosci o skladzie burakow i zachowaniu si¢ cukru w roz-
tworach alkalicznych , okazuje si¢, Ze dodawanie tegoz kwasu, jak
wspomniano na str. 633, jest w ogdlnosei zbyteczne, jezeli nie
szkodliwe. Wiadomo bowiem: ze alkali nie przemienia cukru kry-
stallicznego w roztworze; e nawetl przemiana w cukier niekrystal-
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liczny, przez gotowame, nastepuje predzé) wzan]etmonym roz-
tworze cukrowym , niz w alkahcznym (str. 631); ze wreszcie alkali
prz eszkadza tworzeniu si¢ fermentu z istot usaletrorodnionych.
Wiadomo daléj, o czém juz nieraz mowiono, Ze buraki nie zawié-
raja zadnych soli ammoniakalnych, lecz ze ammonia tworzy si¢
przez dzislanie mocnych zasad potazu, sody i wapna na usaletro-
rodnione czesei skladowe soku burakowego. Zobojetniwszy zatem
te zasady przed odparowaniem soku, oslabiamy jego sile rozklado-
wa. Jak wysoko zas sile te oceniac nalezy, roztrzasalismy to na
str. 646. Chocby wigc, jak utrzymuja, kwas siarkowy przy zobo-
jetnianiu soku wydzielal jaka ilos¢c usaletrorodnionych czesci skla-
dowych i sok od nich uwalnial; to przeciez widocznie jest lepiéj
wydzielanie takowe uskuteczniaé przez gotowanie soku w stanie
a.lkahcznym, czyhi przez rozklad : tym bowiem sposobem pozbywa-
ny sie pewnéj czescl istot usaletrorodnionych w keztalcie ammo-
nii, & nie wprowadzamy w sok siarkanu wapna (gipsu), lr.tory bar-
dzo pomnaza ilosé osadu w panwi, i dla wegla stanowi najnieprzyje-
mniejsza przymieszke soku, stajac si¢ powodem, przy odéwiézanin
wegla, do tworzenia sig siarczykn wapu.

Pozniejsze zobojetnianie lub oslabianie alkalicznego oddzia-
lywania, po odparowaniu soku na 10 do 12° B., w ktérymto razie
zasady alkaliczne wywarly juz swoja sile rozkladowsa na usaletro-
rodnione czesci skladowe soku, wtedy tylko (przy wzgledzie na
wezystkie okolicznosci, a zatém w ogéle) zdsje si¢ zaslugiwaé na
zalecenie , gdy uzyte do tego wapno sposobem tanim, latwym ido-
godnym najzupelni¢j wylgezyé sie daje, to jest, gdy nie potrzeba
uciekaé sig do przykrego cedzenia przez worki, i gdy nie wpro-
wadzamy w sok cukrowy soli wapiennéj lub innéj. Kwas siarko-
wy, jak wiemy, nie odpowiada tym warnnkom; nie mozna wige ni-
gdy zachwalaé go, jako érodka przytepiajacego alkaliczne oddzia-
tywanie, lecz nalezy szukaé innych cial do tego celu stuzyé moga-
cych (poréwnaj str. 655, gdzie po wyrazie ,kwas szczawiowy” do-
da¢ potrzeba: ,,Kwas fosforowy”).

Obecnie w wigkszéj czesci cukrowa nie oslabiajg alkalicz-
nego oddzialywania, zatém i wylgczania wapna, przez przecedzanie
soku przez wegiel, dozwalaja owszem ostatniemu dzialaé przeciw
wapnu, & tém samém 1 zobojetniaé je. Gdyby zaé sok w ten spo-
86b od wapna uwolniony mial byé jeszcze zbyt alkaliczny, z po-
wodu znaczndj ilosci alkaliow, ktérych wegiel nie zatrzymuje w ta-
kiéj mierze jak wapno ; witedy przed gotowaniem przytepia sig al-

(1
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kaliczne oddzialywanie kwasem siarkowym. To poézniejsze zobo-
jetnianie, ktére w przerabianiu bardzo obfitych w alkalia burakow
moze byé koniecznie potrzebne, gdyz inaczéj cedka nie dalaby si¢
nalezycie zagotowaé (obacz nizéj), nie jest jednak zupelnie toz samo
znaczace i w skutkach swoich réwne zobojetnieniu przed przece-
dzeniem za pomoca wegla, zwlaszeza gdy ten silniéj dziala na eok
obojetny lub przynajmniéj nie bardzo alkaliczny, niZz na sok mocno
alkaliczny (634).

Pamietaé tu takze nalezy o réznicy, jaka jeszcze zachodzi
miedzy odwapnieniem i zobojetnieniem; jedne bowiem srodki odej-
mujg sokowi cukrowemu wapno , nie przytepiajge alkalicznego od-
dzialywania alkaliéw, drugie zad nie tylko uwolnigja eok od wapna,
lecz zarazem zobojetniajg alkali. Kwas weglowy np. jest érodkiem
piérwszego rodzaju; straca onwapno , zobojetniajae sok niezupelnie,
gdyz powstajace weglany alkaliow alkalicznie oddzialywaja.. I we-
giel za taki érodek uwazaé mozna, o ile zdaje sie, ze t.akowy malg
tylko iloéé¢ alkaliéw zatrzymuje. Kwas fosforowy i szczawiowy sa
srodkami drugiego rodzaju; nie tylko bowiem wylaczaja wapno,
leez 1 przytepiaja oddziatywenie alkaliow, lgezge si¢ z niemi w so-
le obojetne.

W ostatnich czasach znowu zachwalano odwapnianie i zobo-
Jjetnianie soku przed przecedzeniem go przez wegiel, jak o tém
powiemy nizéj.

Nim jednsk przejdziemy do dalszego przerabiania soku, wypa-
da jeszeze opisaé¢ tu w krotkosci niektore inne przyrzady iapparaty,
wprowadzone w wykonanie lub zalecone do zastosowania przy piér-
wszem odparowaniu.

Dla przyspieszenia odparowania 1 zapobiezenia szkodliwemu
wplywowi wyzszego ciepla, wybudowano apparaty, ktorych powierz-
chnie ogrzewsajaca pokrywa tylko bardzo cienka warstwa soku.
W tym celu Dombacle naléwal sok na powierzchnie kruszcows,
ogrzewany parg, przedstawiajaca plaszezyzne nieco pochyla. Ale
trudno bylo utrzymaé tu powierzchnie tak, aby ja sok wszedzie
w rownéj wysokosci pokrywal, co dla osiagnienia jednostajnéj ge-
stosci jest konieczne. Dla tego Pelletan, Martin i inni uzywali do
odparowania rur poziomo na sobie lezgeych lub pionowo stojacych
czyli stupow proznych. Fig. 149 przedstawia rzecz gléwng po-
dobnego apparatu. a.. 53 rury cztéro lub pigcio calowe, w ktore
wchodzi para z géry. Zgeszczona z niéj w rurach woda wprowadza
si¢ dolem wprost do kotla parowego. Sok odparowaé si¢ majaey



Fig. 149.

znajduje si¢ w zbiorni-
ku b, z ktérego prze-
chodzi do rozdzielacza
¢. Jestto rura u spo-
du  ostro - koniczasta
z krawgdziami zgbko-
wanemi, ktora sok je-

‘dnostajnie rozlany sply-

wa na srodek wyzszéj
rury a, zkad ciecz nie
odparowana dostaje sig
ne wyzszg czesé rury
nastepnéj, i tak daléj,
dopokireszta zgeszczo-
na nie zbierze sie
w niZzezym talerzu d.
Uzycie tego apparatu
pokazalo, ze odparo-

wanie za jego pomocg odbywa si¢ wprawdzie szybko, lecz ze jest
rzecza zaledwie podobng sprawié jednostajny odplyw eoku, ktory
w wielu miejscach tak latwo sie zgeszcza, ze w nich osiada, a na-
stgpnie przez wyzsze cieplo ulega szkodliwemu rozkladowi, w in-

Fig. 150.

5

nych zaé miejscach
w zbyt wielkiéj ilodci
odptyws i nie dostate-
cznie sig zgeszeza, Taz
samaniedogodnodézda-
rza si¢ takie w zasto-
sowaniu rur pionowych
czyli stupow proznych.

Fig 150 przedstawia
podobny apparat slupo-
wy Martin’a. 4 83 stu-
py miedziane 15 stop
wysokie , 3 stopy sze-
rokie, powleczone siat-
ka z cienkiego drétu.
U wierzchu znajduja
si¢ talerze ¢, ns ktire
rurami b splywa sok ze
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zbiornika B. Sok odparowany zbiéra si¢ na nizezéj krawedzi ¢ i ru-
rami d.. przechodzi do zbiornika C, zkgd dla powtérnego odparows-
nis, za pomocg pompy ¥, do zbiornika B podniesé go mozna.

Para wpuszcza sig¢ rurami e.. do slupéw, a zgeszczona z niéj
woda rurami f wprowadza si¢ napowrét do kotla parowego. Krucz-
kig.. sluzg do wypuszezenia powietrza poczgtkowo w slupach znajdu-
jacego eig przy wpuszczaniu pary.

Usilowano takze osiagna¢ i przyspieszy¢ odparowsnie za po-
mocg ogrzanego powietrza. Zaprowadzono np. w panwiach paro-
wniczych przyrzady podnoszace czesé¢ goracego soku, ktory nastep-
nie, splywajge napowrot, na drobne czastki rozdzielal si¢ i stykat
z ogrzanem powietrzem, prowadzonem nad panwig.

Bardzo skuteczny by¢ ma w tym wzgledzie apparat wyobra-
2ony ne fig. 151. Podluzna czworoboczna panew A, ogrzewana tu

Fig. 151.

bezposrednim ogniem, zamknigta jest z wierzchu eklepions pokryws.
Ned panwig lezy o§ a, opatrzona zewngtrz pasem rzemiennym lub
kotem obrotowem, a wewngtrz skrzydlami c.. Skrzydla te, rownolegle
Fig. 192, z osig, lgcza sig z sobg listwa d, nad kté-

r4 rozpigte sa drobme eiatki dréciane,
przez co tworzy si¢ wicle walcow wzaje-
mnie w siebie wchodzgeych, jak to bli-
2¢j objaénia fig. 152. W jednym koricu
pokrywy panwi znajduje sig¢ rura odcig-
gowa ¢ dla pary wodnéj, w drugim zaé
apparat B do ogrzewania powietrza.
Jestto przestrzen zamknieta, gdzie le-

. 2y wigkeza czedé rur f.. ktére otoczone
tu odchodzgcem cieplem pieca, ogrze-
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waja powietrze z przewiewnika (ventilatora) € rurami pedzone. To
ogrzane powietrze styka sig powyzéj panwi, podezas obrotu osi a,
z sokiem podniesionym z panwi przez walce lub siatki, i sprawia
tym sposobem szybkie parowanie wody. Dym uchodzi z paliska
TUra g.

Inny przyrzad, przeznaczony do odparowania za pomocg ogrza-
nego powietrza , eklada si¢ z panwi plaekiéj, w ktoréj, prawie na 2
cale nad dnem , osadzone jest drugie dno przetakowe, bardzo dro-
bne dziurki majgce. Wlawszy w te panew sok burakowy, za mier-
nem jego ogrzaniemi wpuszezeniem zewn¢trznego powietrza w prze-
strzen miedzy obu dnami za pomocs pompy tloczgcéj, toz powietrze
przechodzi¢ bedzie dziurkami dns przetakowego w niezliczonych
bagbelkach przez sok, zabiérajac z soba wickszg iloé¢ wody, jaka ze
wzgledu na sfopien ciepla soku przyja¢ moze. Zatykanie dziurek
przez wylaczone czgéci obee czyni apparat ten do odparowania rzad-
kiego , wapno zawiérajacego, soku wcale nie stosownym.

Wroémy teraz do dalszego przerabiania soku odparowanego.
Sok, ktdrego zaraz po oczyszezeniu nie przepuszezano przez wegiel,
o jakim fu wlaénie mowimy, odparowywa si¢ w panwiach paro-
wniczych na 10 do 12° B. (wazac w stanie goracym). Skoro do-
prowadzimy zgeszczenie do stopnia pozadanego, przerywa si¢ od-
psrowanie przez przytlumienie ognia lub zamknigcie kruczka paro-
wego , 8 sok odparowany scigge si¢ natychmiast z panwi, ktore ,
jezeli tego potrzeba wymaga, przed nowem napelnieniem od utwo-
rzonéj skorupy oczyécié nalezy (str. 655).

Gdyby sok odparowany mial byé calkiem zamgcony wydzielo-
nemi z niego cialami obcemi; w fakim razie wypadaloby pozbyé¢ sie
nieczystosci za uzyciem cedzidel workowych, do czego sluzg po-

“spolicie cedzidla Taylor’a (str. 636). Przepuszeza si¢ wtedy sok
przez cedzidla jak najgoretszy, co odciekanie jego wielce ulatwia.
Osad w workach pozostaly dodsje sie zwyczajnie do piany i innych
nieczystosci, zebranych w panwiach oczyezczajacych, iz temi eig
wyciska. .

Lecz cedzenie takowe przez worki, zawsze bardzo ucigzliwe,
Jjest nie potrzebne, jezeli przerabiamy sok dobrych burakéw, i jezeli
oczyszezenie starannie bylo wykonane ; gdyz wtedy mala ilosé istot
sok zamgcajgeych w krotkim czasie na dnie osiada. Postarawszy
sig zatém o to, aby zbiornik soku odparowanego wurzadzi¢ nieco
wyzéj dna panwi; tedy nieczystodci zamgcajace pozostans ns miem
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jako osad, i mozna je wycisngé lyeznie z piana, w panwiach oczy-
szczajgeych zebrang.

Sok odparowany przepuszcza ei¢ zaraz przez cedzidlo weglo-
we, dla uwolnienia go od wapna alkalicznego i od innych istot, kté-
re wegiel wydzieli¢ powinien, jak sie to powiedzialo na str. 642.
Do tego piérwezego przecedzania uzywaja cedzidla weglowego,
ktére juz przez osm do dziesigcin godzin stuzylo do drugiego prze-
cedzania soku ma 20 lub wigedj stopni zgeszczonego. Okazuje sie
to w ogolnosci stosownem: albowiem do ostatniego przecedzenia
éwiézo napelnione weglem cedzidlo uzywa si¢ tylko przez czas
krotki, sok wige zupelnie oczyszezony dostaje sig do panwi warzel-
nych; a poniewaz w drugiem przecedzeniu sok jest wolny od wa-
pna, wegiel zatém, nie potrzebujge go przyjmowaé, zachowuje po
takiem przecedzeniu cala dzialalnos¢ odwspniania dla piérwezego
przecedzenia.

Juzedmy wyzéj powiedzieli, Ze jest korzystnie przecedzaé sok
Jak najgoretszy, idla tego w wysoko umieszezonym zbiorniku, za-
silajgeym cedzidlo, daje si¢ rura parowa do ogrzewania sluzaca.
W przechodzie przez cedzidlo, 10 lub 12° stopniowy eok wypycha
naprzéd sok zgeszezony, ktéry naturslnie przechodzi do drugiego
soku zgeszczonego, nastepnie odplywa sam, pozbawiony wa-
pna, wigeéj lub mniéj odbarwiony i oczyszczony. Jezeli potrze-
bna dzialalnosc wegla ustaje, co nastepuje po osmiu lub dziesieciu
godzinach, tedy sok slaby wypedza ei¢ woda; prawie przez dwie
godziny odplywa jeszcze sok nie rozcienczony, daléj przez czas
krotki, odcieka rzadszy, o na koniec czysta woda: nalezy wtedy
Jak najpredzéj wyjac wegiel z cedzidla i natychmiast przygotowaé
go do odéwiézenia.

Sok 10 stopniowy, odplywajacy z cedzidla weglowego , odpa-
rowywa si¢ do gestosei 20—22°B. (a nawet daléj do 28°), po czém
przecedza si¢ powtérnie przez éwiézo napelnione cedzidlo weglowe.
Do odparowania tego 10° stopniowego soku shizg panwie podobne
do tych, jakich uzywaja do odparowanis soku oezyszczonego, 8 za~
tém po wickszéj czesci albo Hallett'a, albo Pecquem’s; o samem
zaé odparowaniu nie pozostaje namn nic do dodania do tego, co si¢
w téj mierze powiedzialo wyzéj na etr. 653. Poniewaz sok teraz
gotujacy sig jest czystezy, niz po uwolnieniu go od cial obeych, nie
zawiéra bowiem weale , lub przynajmniéj malg ilos¢, wolnego wa-
pna; przeto w panwi nie bedzie zadnych lub przynajmniéj bardzo
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malo wylaezonych czgsci obeych. » Skoro sok dojdzie do oznaczo-
ndj gestosci, przeprowadza si¢ do zbiornika nad cedzidlami umie-
szczonego, i z niego wyh wa w cedniki swi¢zo weglem napelnione.
woda od kurzu uwolnione i para nalezycie ogrzane, dopoki takowe
w pozadanym stopniu wywicraja skutek: po ezém, jak wyzéj powie-
dziano, sok 10° stopniowy zajmuje miejsce soku bardzidj zge-
szezonego. Odeiekajacy z pod cedzidia weglowego sok wysokie-
go stopnin gestosci zdatuy jest feraz do ostatecznego odparo-
wania, czyvli wygotowania do. punktu krystallizacyi cukeu; w tymn
stanie nazywa sie cedkg. :

Urzadzenie cedzidel weglowych, obeenie do przecedzania so-
ku odparowanego powszechnie w eukrowniach zaprowadzonych, opi-
salismy obszernie na str. 641. Uzywaja do tego wysokich cedzidel,
calkiem zamknietych. We wzgledzie wielkosei ich i liezby, a tém
samem ilosci wegla na ten koniec potrzebnego, nic szezegolowe po-
wiedzie¢ nie mozua, gdyz bardzo rozmaite vkolicznosei, mianowi-
cie zamierzons dobro¢ otrzymaé sie majacego wyrobu i przymioty
wegla na to wplywaja (str. 644). Zaklad przerabisjacy okolo 600
centnarow burakow na sok cukrowy potrzebuje trzech do cztérech
cedzidel, z ktorych kazde od 35 do 40 centnardw wegla zawierac¢
powinno. _

Postepowanie , wedlug kiorego sok oczyszezony naprzod od-
parowywa si¢ na 10 do 12" B,, nastepnie po raz piérwszy przepu-
gzcza przez wegiel juz uzywany, daléj odparowywa si¢ na 20— 22°
B. lub jeszcze wyzéj, a dopiéro powtornie przecedza przez wegiel
swidzy, jest obecnie w Brunswickiem najbardziéj upowszechnione,
i to zarowno tam, gdzie koneza roboty na otrzymaniu soku cukro-
wego, jak i tam, gdzie doprowadzaja je do osiagnienia surowego
cukru.

W zakladach sok zaraz po jego vczyszezeniu przez wegiel
przepuszezajacych (str. 646) odparowywa sig¢ takowy, po odcicknie-
niu z cedzildel weglowych, na 20° 3, i w tym stopniu gestosei po-
wtornie przez wegiel przepuszeza sie w cedzidlach zamknietych.
jakesmy to powyzdj opisali.

Podlug wzmianki na str. 658 uczynionéj, znowu obecnie za-
chwalajg odwapnianie i zobojetnianie soku na 10 do 12° B. odpa-
rowanego przed jego przecedzeniem przez wegiel, juz fo dla nie prze-
tadowania wegla wapnem, a tém samém utrzymaniaskutecznéj jego
dzistalnodci na inne istoty, juz téz dla zapewnienia silniejszego
wplywu wegla na sok obojetniejszy (str. 657). Pamieteé tunalezy,
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o czém si¢ takze wyzéj wspownialo, ze odparowanie nie zaweze jest
razem i zupelem zobgjetnicniem, ale tylko oslabionem, eczescio-
wem zobojgtnieniem alkelicznego oddzialywania. » Nicktorzy chemi-
cy i cukrownicy zalecajy srodki wylaceznic na odwapnienie dziala-
Jace, to jest radzg wydzielié samo tylko wapnoiuchyli¢ alkaliczne dzia-
lanie, o iletakowe z niego pochodzi ; inni, nie poprzestajae na tém,
uzywaja srodkow wywiérajacych skutck i na zobojetnienie alka-
liow. : us

Do cial, ktore nie tylko wylaczaja wapno, lecz zarazem, do-
dane w dostateczndj ilosci, uchylaja alkaliczne oddziatywanie z al-
kaliow wynikajace, naleza kwasy moene, jakiemi sy: siarkowy,
szezawiowy 1 fosforowy. Kwas siarkowy, z powoddéw nie jedno-
krotnie przywiedzionych , — mianowicie ze powstajacy gips dosyé
Jest rozpuszezalny, w edparowaniu tworzy osad, wprowadza w we-
giel siarczyk wapna it. d. (str. 656) — nie zdaje sie byc do tego
wlaseiwy. Kwasowi szczawiowemu stoi na przeszkodzie cena i ta
okolicznos¢, Ze tworzacy si¢ szczawian wapna jest bardzo drobno-
proszkowy, wolno si¢ zatém osadza, co wymaga przepuszezenia
przez cedzidle workowe. Kwas fosforowy dalby sie tu jedynie za-
stosowac, gdyz w stanie celowi odpowiednim dosyé tanio przy-
rzgdzi¢ go mozna, a powstajacy z niego, w ksztalcie kosmbkow, fos-
foran wapna przecedzany przez cienka warstwe wegla, latwo, to jest
szybko i dogodnie, wydzielié si¢ dozwala (*).

Do cial, ktorych dzialanie ogranicza sig tylko na odwapniapiu,
nalezg: kwas weglowy, mydlo i kwas elainowy (str. 655). Mydlo
na migjsce wapna wprowadza w sok odpowiedniy ilos¢ alkali; bynaj-
mni€j zatém nie oslabia alkalicznego oddzialywania. Kwas elaino-
wy nie ma téj niedogodnosci; mozna go przeto doswiadezy¢, jezel!
dosy¢ tanio kosztuje. Cazy jednak uizycie jego nie wykryje szcze-
golnych, nieprzewidzianych szkod lub niedogodnosei, nie wiado-
mo, gdyz dotad jeszcze nigdy go nie brano ; w kazdym zas przypad-*
ku zastapi go kwas weglowy, nie drogi, a wybornie cel zamierzo-
ny osiggnaé¢ dozwalajacy.

Przede wezystkiem zatém opiszemy nieco ezezegolowidj dal-
sze przerabianie soku za pomocg kwasu weglowego, & nastgpnie
z& pomocg kwasu fosforowego.

\") Wegiel uiyty do przecedzenia, datby si¢ moze zaslosowac do
przyrzgdzenia kwasu.
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Zamierzajac wylgczy¢ wapno z soku cukrowego, przed jego
przecedzeniem przez wegiel, za pomocg kwasu weglowego , odparo-
wywa si¢ sok na 20° B. W tym stanie gestosci wapno ma sile, pod-
czas odparowania na sok wywrzé¢ sig mogaca, o ktéréj poprzednio
mowilismy obszernie ; gdy wigc tg zupelnie wywrze, mozna je bez
uszczerbku wydzielic. Zaprawienie soku kwasem weglowym od-
bywa si¢ w pewnego rodzaju panwi rozkladowéj, uzywand) za ta-
lerz do gazometru, w ktorym sok sluzy jako ciecz opoir stanowigea.
Sok odwapuiony wléwa si¢ w rzeczons panew, rura wprowadza ei¢
gaz kwas weglowy, wywiezujacy si¢ w beczce lub naczyniu olo-
wianem z krédy woda rozrobionéj przez powolne doléwanie kwasu
siarkowego, rozcienczonego podwojng waga wody. Odpowiednio
celowi, miedzy naczyniem wywiezujacem gaz i panwia mozna ustawié
ploknicg do przemywania gazu kwasu weglowego, nim ten wejdzie
w sok. Mieszadlo w panwi ulatwia scislte zetknigcie sie gazn z so-
kiem; aby zas gaz odrazu nie pochloniety nie miogtulotnié¢ si¢ bez
uzytku, zanurza si¢ w soku panwi gazometr z cienkiéj blachy mie-
dzianéj, pod ktorym gaz sie zbiera, i z ktérego powoli pochlonigty
zostaje. Powietrze z gazometru wypuszcza sig, przy zanurzaniu go
w soku, kurkiem u gory umieszezonym, ktory otwiéra si¢ na nowo-
gdy gazometr ma by¢ z soku wyjety. Najlepiéj jest, gdy os mie-
szadla przechodzi przez rure sicgajaca od pokrywy gazometru az
do soku tak, ze woda dostaé si¢ tu nie moze. Cheac gez kwas
weglowy w malych bgbelkach, zatém z malych otworéw rury gazo-
wéj, wprowadzi¢ w ok, nalezy otwory te umiesci¢ na spodniéj stro-
nie téjze rury, gdyz od wierzchu zatykalby je wydzielony weglan
wapna, ktory, objawiajge sig¢ z poczatku w keztaleie kosmkdw, osa-
dzalby si¢ bardzo dlugo, gdyby w takim stanie pozostal; ale tak
nie jest, wkrotce bowiem kosmki przeistaczajy sig w ziarnka, mia-
nowicie w wyzszem cicple plynu, i szybko odpadajg na dno, tak ze
po niejakim spoczynku ciecz jasngy sciggngé z nich mozna. Urzg-
dzenie panwi, w ktoréj wylacza ei¢ wapno, dozwala ogrzaé sok
parg podlug upodobania. Sok kwasem weglowym odwapniony prze-
puszcza si¢ zaraz przez cedzidlo weglowe, a po przecieknieniu sta-
nowi tak zwana cedke (*).

(") Opis apparatu do przerabiania soku za uzyciem kwasu weglowe-
go podany jest wedlug ustnego opowiadania wlaiciciels eukrowni w Magde-
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Przedsigbiercy, wylaczajacy z sokn wapno kwasem weglo-
wym , wychwalaja pieknos¢ otrzymanego ztad wyrobu, co nawet
i inni cukrownicy przyznaja; a takowsa piegknosé wyrobu nie moze
bynajmniéj zadziwiaé, jezeli sig zwazy, ze, oprbcz odparowsania za
pomocy kwasu weglowego, nie w mniejszéj ilosci znajduje tu za-
stosowanie ieam wegiel: jeZeli zad ten ostatni na wapno dzialaé
nie moze, bedzie dzialal na inne czesci skladowe. Wierzchnie war-
stwy cedzidel weglowych, przez ktére przepuszczamy sok wapno
zawierajacy, przetwarzajs go niejako w. stan, w ktorym niz-
sze warstwy wegla nalezycie na jego odbarwienie i oczyszczenie
dziata¢ moga, wylaczajac z niego wapno, i oslabiajac alkaliczne od-
dzialywanie. Kwas weglowy zatém dziala tu, jak czesé wegla za-
wartego w cedzidle, to jest jak czes¢ wierzchnia, usuwa wapno
a z niem i mocne alkaliczne oddzialywanie. Ma on nad innemi
kwasami te wyzszodé, ze w nadmiarze w sok przejs¢ nie moze: je-
zeli bowiem wylaczenie wapna jest jego ekutkiem, a alkalia prze-
mienig si¢ w weglany sok; tedy, poniewa? sok jest gorgey, niczego
juz wieedj weiagaé nie bedzie, ‘a tém samém nie potrzeba zadnych
szczegolnych srodkéw przedsiebraé dle uniknienia nadmiaru. Do-
da¢ do tego nalezy, ze, jak wyzéj powiedziano, powstaly weglan
wapnalatwo si¢ w cieple osadza; mozna wigc calkiem uniknaé tu przece-
dzania, lub tylko czgsé soku przepusci¢ przez male cedzidlo weglo-
we, celem wylaczenia istot zamacajacych. Dotychezas bardzo malo
uzywano kwasu weglowego, jako srodka odwapnienia; miano go je-
dnak w roku ostatnim zastosowaé w wielkiéj cukrowni Magdeburg-
ekidj, otrzymane wige ztad wypadki dozwola dopiéro zasadnie 089~
dzi¢ praktyczng Jjego uzytecznosé.

Przejdzmy teraz do kwasu fosforowego, uzywanego jako éro-
dek odwapnigjgey i zobojgtniajacy. Niedogodnosci, jakie pocigga
za sobg kwas siarkowy, jako srodek ' zobojetniajacy, spowodowaly
naprzéd Brande’go do zastosowania w jego miejsce kwasu fosforo-
wego. Odparowal on czwarta czesé oczyszczonego soku, dodal na-
stepnie taky ilosé rozcienczonego kwasu fosforowego, ze oddzialy-
wanie alkaliczne zaledwie dostrzedz bylo mozna, to jest , ze sok nie
brunatnil widocznie kurkumy, ubarwial za$ na blgkitno zczerwie-

burgu. W Dzienniku Polyt. Dinglera, tomie 115, zeszycie drugim z Marea
1830 r. zamiescil Michaelis opis i rysunck podobnegoiz apparatu, ludziei
szacowne wypadki tyczqce sig dzialania kwasu weglowego.
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niony papiér lakmusowy; po czém odparowal sok zobojetniony tak
dalece, ze zgeszczenie w caléj massie doszlo do polowy, & naresz-
cie wylaczyl czesci obce przez ustanie sig i cedzenie (*). Teraz,
kiedy lepiéj poznano zachowawczg i czyszczgey sile, jaka wapno
wywiéra na sok, wlasciwi¢j postepuja odparowywujae sok wvezy-
szczony na 20° B., a potém dopiéro, przed przecedzeniem go przez
wegiel, wydzielajac wapno i zobojetniajae je za pomocy kwasu
fosforowego. Kwas ten oddziela wapno zupelnie jako fosforan
wapna, a nastepnie, jezeli go w wiekszdj ilosei dodano, zobojetnia
takze alkaliczne oddzialywanic alkaliow. Poniewaz zas nie odzo-
wng Jest rzeczg, aby sok zatrzymal w eobie pewng eil¢ stabo al-
kalicznego oddzialywania (przez to bowiem, jak wiadomo , zachowuje
sig cukier, a melassa alkaliczna lepiéj odplywa, niz obojetna);
przeto w dodawaniu ostatnich czgsci kwasu bardzo przezornym byé
nalezy, i wezelkiego nadmiaru unikaé. Wylgczenie fosforanu wapna,
w ksztalcie kosmkow wydzielajacego sig, datoby si¢, podlug podobien-
stwa do prawdy, jak o tém wspomniano wyz¢j, najlepiéj uskute-
cznia¢ przepuszezaniem soku szybko przez cienka warstwe wegla
ziarnistego , zatém przez male cedzidlo weglowe. Tak przejasnio-
ny, i, jezeli tego potrzeba , na nowo ogrzany sok cukrowy przecho-
dzi przez wielkie cedzidla weglowe dla ostatecznego zupelnego
oczyszezenia.

Ze wzgledu na szkodliwy wplyw, jaki kwas fosforowy wolny,
na sok cukrowy wywiéra¢ moze, jezeli dodajemy go nie rozwaznie,
zalecil niedawno Kuhlmann zastosowanie fosforanu ammonii (Dingl.
polyt. Journ. T. 116 str. 61 —zeszyt 1 z Kwietnia 1850 r.). Sol
ta dziala tak samo, jak kwas fosfbrowy.'to jest odbarwia i zoboje-
tnia alkali; kwas jéj bowiem laczy sig z wapnem i z alkaliami so-
ku, & ammonia, zostajgc wolna, ulatnia si¢ za ogrzaniem soku:
gotowanie zatém tego ostatniego, po dodaniu soli, jest niezbedne.

(*) Kwas fosforowy tkostny) przyrzadza sig, podiug Braunde'go, spo-
sobem naslgpujagcym: W garnku kamiennym nalewa si¢ na 2 funty sproszko-
kanych biato upalonych kosci 5 funtow wody, dodajac zwolna, przy cigglem
mieszaniu, 1 funt angielskiego kwasu siarkowego. Massa papkowata przerabia
sig kiedyniekiedy, po dwé6ch dniach doléewa 6 funtéw wody.i przepuszcza
kwas kostny ptynny przez plotno. Z osadu gipsu na plétnic pozostalego
przez wycisnienie kwas wsigknigty otrzymaé sig daje. Zamiast wegla biato
upalonego, mozna lakze uzyé odpadkow wegla z kosci.
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Najwigksza frudnos¢ w uzyciu fosforanu ammonii (*), zamiast
kwasu fosforowego, zdaje si¢ przedstawia¢ utrafienie wlasciwéj je-
go ilosci. Jezeli bowiem bierzemy sam kwas, znajdujemy prze-
wodnika w oddzialywaniu soku; uzywanie zas soli kwasu wskazéwki
téj nie zapewnia: za kazdym wigc razem znagleni bedziemy docho-
dzi¢ potrzebnéj ilodci soli przez szczegolna probe alkalimetryczng.
Ze i tu zupelnego zobojetnienia dopuscié nie nalezy, lecz tak rzecz
prowadzi¢, aby sok, po oddaleniu przez gotowanie ammnonii w fosfo-
ranie j¢j znajdujacé] sie, jeszcze oddzialywal alkalicznie, o tém po-
wtornie méwié nie potrzebujemy. Nadmiar soli ma ten sam sku-
tek, co nadmiar kwasu fosforowego, to jest, Ze po ugotowaniu sok
bedzie kwasny; gdyz sol, ktora nie ulegla rozkladowi , utraca zwol-
na ammonie, a tym sposobem pozostawia kwas wolny w soku.

Kuhlmann zaleca zreszta (w miejscu powolanem) uzywanie
fosforanu amnionii w polaczeniu z kwasem weglowym , czyli zaleca
naprzod oddzielié wapno za pomocy gazu kwasu weglowego jak
tylko mozna najzupelnidj, a potém, nie wylaczajac weglanu wapna,
reszte tego ostatnieco uwolnié fosforanem ammonii, a zarazem znaj-
dujacy sie potazisode w znaczniejszéj czesci zamienié przez to w fo-
sforan potazu i sody. W doéwiadezeniu praktycznem oczyscil on
1200 litrow (okolo 1000 kwart) soku 1'/, czesciami wapna na sto;
nastepnie sok oczyszezony zaprawil kwasem siarkowym, i wtedy do-
piéro dodat fosforanu ammonii w stosunku 1 kilogramu (2 fun.) na
1200 litréw, co zrzadzilo widoeznie odbarwienie. Osad fosforanu
wapna pomieszal sie tu z osadem weglanu wapna ; sok przepuszezo-
no naprzod przez male cedzidlo Dumont’s, odparowano na 22° B.
i powtornie przecedzono Gotowanie cedki odbywalo sig¢ latwo,
i zatrzymala ona stabo alkaliczne oddzialywanie. Cukier z niéj wy-
robiony byt przedniéj dobroei, 1 odznaczal sig szczegolniéj czystym
smakiem; gdy tymczasem sok podobniez kwasem siarkowym oczy-
ezczony, bez uzycia jednak fosforanu ammonii, dal wyréb nie tak
piekny i wyrainie smak burakéw przypominajacy.

Takowe doswiadezenia Kuhlmann’a nastreczyly jeszcze nie-
ktore okolicznoéei, wymagajace blizszego objasnienia. Najpiérwsza
z mich jest znaczna ilosé wapna uzytego do oczyszczenia, a naste-
pnie to, ze wylaczenie wapna i jeszcze oprécz tego zobojetnienie al-

(") Dla otrzymania go, mozna kwas fosforowy, przyrzadzony podiug
sposobu w awadze na sir, (66 podanego, zobnjetnié ammonig.
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kali przedsiewzigto zaraz po oczyszczeniu, ktoreto postepowanie
tém bardzié¢j zastanawia, ze sam Kulhmann nalezycie ocenia sile
zachowawcza wapna i w ogélnosci jego dzialanie na sok wywiérane.
Pewniéj daloby sig wyrozumowac oczyszczanie uskutecznione za
pomoca mniejszéj ilosei wapna, daléj odparowanie soku alka-
licznego na 20° B., zaprawienie go w tym sfopniu zgeszczenia
kwasem weglowym i fosforanem ammonii, a nast¢pnie, po wylacze-
niu istét wydzielonych, przepuszczenie przez cedzidla weglowe.
Jeszceze lepiéj byloby moze, po oczyszczenin soku, odparowaé go
na 10 do 12° B., oddali¢ potém i zobojetni¢ wapno, a dopiéro po
raz piérwezy przez wegiel przepuscié, powtornie na 22 do 25° B.
odparowaé i znowu przez wegiel przecedzic; takiego postepowania
1 przy uzyciu samego tylko kwasu weglowego trzymacby eie
mozna.

Zanim przejdziemy do gotowania cedki, wypada powiedzie¢
tu jeszcze kilka slow o mieszaniu. Z krétkiego rysu postepowanis
przy wyrabianiu cukru burakowego, podanego na str. 594, wiado-
mo, co gig rozumie przez wyrob piérwszy, drugi i trzeci. Piér-
weza krystallizacya cukru nazywa si¢ wyrobem piérwszym; odcie-
kajacy z niego ulep, po nowem przegofowaniu, daje wyréb dru-
giit. d Jasng jest rzecza, ze drugi wyréb bedzie koniecznie
mniéj czysty, niz piérwszy, gdyz ofrzymuje si¢ z plynu nieczyst-
szego, z roztworu cukrowego, w ktérym ilosé istét obeych jest
* wigksza, niz w cedce wydajacéj wyrdb piérwezy. W kazdym je-
dnak razie wyrob drugi jest czystszy, niz massa cukrowa (cukier
i ulep; obacz gotowanie), ktora dostarcza wyrobu piérwszego. Bar-
dzo wige dobry byl pomysl, nie przerabia¢ samodzielnie drugiego
wyrobu , czyli nie oczyszczaé go daléj, lecz dodawaé go dla soku
burakowego odparowanego, czyli, jak méwia, mieszaé takowy.
W tym przypadku nie uzyws sig wody, lecz samego soku, a za-
tém rowniez cieczy cukrowéj, jako srodka rozpuszczenia dla dru-
giego wyrobu. Mieszanie takowe odbywa si¢ w panwiach parowni-
czych na krétki czas wprzéd, nim ostatnie cedzenie przez wegiel
ma byé przedsiewzigte. Jakie korzysei ztad wyplywa_]a,, jest rze-
czg wiadoma. Przez domieszanie pomnaza sig ilosé cukru krystal-
lcznego, zawartego w soku, a mianowicie w cedce; przywraca sie
zatém lepszy stosunek mi@dzy cukrem 1 obcemi istotami, co ma
najmgkszy wPlyw na dobroé piérwszego wyrobu, a szczegélniéj na
Jego ziarnistosé i bialosé, a zarazem doprowadzamy przez to sok
bez gotowania do wigkszego zgeszczenia. Nie moina jednak za-
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przeczyé, ze otrzymanie z soku burakowego pigknego cukru suro-
wego, jaki si¢ rzeczywiscie wyrabia, gléwnie zalezy ed mieszania
drugiego wyrobu. I poézniejszych wyrobow, jezeli je dostateeznie
oczyszezono (np. za pomoca machin odérodkowyeh) za domieszke
uzyé mozna. Stopieh czystosci zalezy od zadania; domieszka za-
weze ezysteza byé powinna, niz massa cukrows, jakgbysmy bez
niéj otrzymali (*).

Gotowanle.

Lubo eczyszczanie ., odparowsnie i przepuszezanie soku bura-
kowego przez wegiel wylaczaja z niego wiele istét towarzyszacych
cukrowi w buraku; ofrzymana jednak cedka nie przedstawia bynaj-
mniéj zupelnie czystego roztworu cukru krystallicznego: znajduja
gic w niéj bowiem, obok cukru krystallicznego, czesei skladowe
eoku burakowego, ns ktére oczyszczenie, odparowanie i wegiel
skutku nie wywiérajs (str. 618), tudziez plody rozkladu, powsta-
jace podezas oczyezezania irodparowania, ktorych wegiel w siebie
nie zabiéra, lub nie zupelnie od nich uwalnia. Do piérwszych nalezg
mianowicie sole alkaliczne obojetne (siarkan potazu, chlorek sodu
saletran potazu, chlorek potassu), do ostatnich zas szczegélniéj
alkalia, przez wapno przy oczyszczaniu uwolnione ze zwiazku z kwa-
sami organicznemi i ulep cukrowy czyli cukier nie krystalliczny,
o ile takowego nie rozlozyly alkalia podezag odparowsnia. Czy
usaletrorodnione istoty organiczne cedki sa takiemi, jakie pierwia-
stkowo znajdowaly si¢ w soku burakowym, lub téz plodami z ich
rozkladu powstalemi, dotad tego nie roztrzygnieto; jest wezakze
l,cu?:crl:me do prawdy, ze znajdujg sie fu ciala obu rodzajow.

(*) Polylechniczoy dziennik Dinglera, w T. 115, zawiéra wiadomosé
o sposobie wyrabiania cukru burakowego podanym przez Roussean (zaleia-
cym na dzialaniu wapna na wszystkie czedei sktadowe, opréce cukru, ina wy-
-dzielenin tegoi wapna za poérednictwem kwasu weglowege).
eosp. PrzEM. TOM IL
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Z cial tych, towarzyszacych w cedce cukrowi krystalliczne-
mu, ostatni wylacza sig¢ przez krystallizacye, ktora tak prowadzi¢
nalezy, aby oddzelenie bylo jak najzupelniejsze i bystre, to jest,
aby otrzymaé¢ jak najwigcéj culau krystallicznego, i aby ten jak
najmniéj zatrzymywal w sobie istot miekrystallicznych; sg to dwa
warunki, ktorych jednoczesne dopelnienie koniecznie z trudnoscia-
mi jest polaczone.

Do otrzymania cukru Lljstalhcznerro z roztworn cukrowego
dwiema drogami déjs¢ mozna: albo odparowywa si¢ roztwor w zwy-
czajnem, a przynajmniéj nie bardzo wysokiem cieple, zatém wol-
no, w skutku czego wydziela sie cukier w miare, jak srodek roz-
puszezajaey wyparuje; albo téz gotuje sig¢ roztwor tak dalece, ze
tylko wysokie cieplo ufrzymuje cukier w rozpuszczeniu, ktory, po
ostudzeniu zacofowanego rozcieku, koniecznie si¢ wydziela, gdyz
w zunnyin plynie jest mniéj rozpuszezalny, niz we wrzgeym.

W piérwszym razie, czyli w powolnéj krystallizacyi, maja
krysztaly dosy¢ czasu do uksztaleenia si¢ i powiekszenia, sa zatém
wigksze, kandyzowe: w drugim przypadku, czyli w szybkiéj
krystallizacyi, tworzenie si¢ krysztalow w ealymn plynie nastepuje
tak nagle, ze powstajeztad pomieszana massa drobnych krysztatkow,
tém mniejszych, in szybsze jest ozigbienie ; a jezeli podczas kry-
stallizacyi mieszac ja hedmemy, tedy krystallizacya zostanie zabu-
rzona.

Z roztworu krystallicznego cukru, zawiérajacego w maléj ilo-
sei inne ciala — bgdz krystalliczne, badz niekrystalliczne — te
ostatnie albo wcale nie przechodza w istote krysztalow cukro-
wych albo tylko w maléj ilosci; pozostaja w niekrystallizowanéj
czesel rozfworu tak wtedy, gdy odbywamy krystallizacye powoh, jak
i gdy uskuteczniamy ja szybko ; dozwoliwszy zatém czesci 6] roz-
tworu po krystallizﬂcyi odeieknac zupelnie z krysztalow, otrzyma-
my je dosy¢ czyste. Przez powtorne rozpuszezenie tych kryszta-
Iow naprzod otrzymanych i ponowiong krystallizacyg roztworu, mo-
zna doprowadzi¢ krysztaly do zupelnéj czystosci i usuna¢ ostatnie
slady polaczonych z niemi cial obcych. Jak juz powiedziano, ced-
ka jest roztworem cukrowym, w ktorym, obok cukru krystallicz-
nego, znajduja si¢ w maléj ilosci inne ciala . 1 droga oczyszczenia
z nich cukru jest w ogolnosei fa, jaka wekazalismy wyzéj.

Dawni¢j wydzielano cukier z cedki przez powolng krystalli-
zaoyg. Na 34° B. zgeszczony, weglem z kosci i krwig (str. 638)
prxejasniony, albo, jezeli wprzéd przejasnienie uskuteczniono, do
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tegoz stopnia zg¢szczenia odparowany sok cukrowy wléwano na 11/,
do 2 cali wysoko w plaskie ekrzynie, ktére stawiano, na rusztows-
niu z lat, w izbie na 25 do 30° R. ogrzanéj i opatrzonéj w gorze
otworem do wypuszczania pary wodnéj. W miare, jak woda, be-
daea tu srodkiem cukier rozpuszezajacym, ze skrzyn tych paro-
wala, wydzielaly sie zlepy krysztalow cukrowych, z ktérych, po
ukoriczonem wylyezenin, odléwano ulep niekrystalliczny, czyh
melasge.

Poniewaz skrystallizowanie cukru w powolnem odparowaniu
wymaga bardzo dlugiego czasu; przeto w zskladach, trzymajgeych
gi¢ tego sposobu krystallizacyi, a nieco znaczniejsza ilosé hurakow
przerabiajacych, potrzeba bylo wielkié¢j liczby blaszanych naczyn
krystallizacyjnych i rownie wielki¢j przestrzeni do ich ustawienia:
ciagle zas opalanie izb krystallizacyjnych czynilo sposéb ten bardzo
drogim. Nie mozna bylo jcdnnk odstapié go z powodow: Ze bura-
ki w owym czasie przerabiane nie mialy w ogélnodei tych przym:o—
t.ow, Jjekie posiadaja dzisiaj va ten koniee uzywane; Ze nie umiano
Jjeszeze tak dobrze, jak teraz, oczyszezaé iodparowaé soku; ze
wreszcie bardzo oszczedzano wegla. W skutku tego wszystkiego
zawiérala cedka daleko znaczniejsza ilodé istot obeych i cukru nie
krystallicznego , anizeli dzié w niéj si¢ znajduje, tak dalece, Ze ezyb-
ka krystallizacya przez zagotowanie i ozigbienie, jezeli tylko naste-
powala, odbywala si¢ bardzo niedokladnie, i ze oddzielenie wiel-
ki¢j ilosci melagsy od malych krysztatkow z trudnoscig, Inb przy-
najmniéj nie bez wielki¢j straty cukru krystallicznego wykonaé sig
dawalo. Do tego dodaé jeszeze potrzeba trudne i z tworzeniem
si¢ znacznéj ilosci melassy polaczone odgotowanie mnié) czysté)
cedki, ktora, chociaz po zagotowaniu nie wydzielala zadnego sla-
du krysztalow, wydawala je jednak przy powolnem parowaniu
w izbach krystallizacyjnych. Cedka zachowywala si¢ w owym cza-
sie tak prawie, jak teraz zachowuje si¢ melassa dalezych wyrobéw,
ktora podobniez dopiéro po uplywie dluzszego czasu od zagotowania
osadza krysztaly cukru.

Obecnie, kiedy ulepszona uprawa burakéw, odpowiednie oczy-
szczanie i odpsrowanie soku, tudziez uzycie wigkszé) ilosci wegla
ziarnistego idoléwanie dozwelaja otrzymaé cedke daleko ezystezs,
zaniechano catkiem spoaobu powolnéj krystallizacyi; odparowywa
si¢ cedka w stopniu wrzenia tak dslece, ze tylko wysokie cieplo
utrzymuje cukier w rozpuszeczeniu, ten wuge 28 oziqb:emem znaglo-
ny jest wydzieli¢ si¢ w krysztalach.
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Takowe odparowanie odciekléj z pod cedzidel weglowych ced-
ki sz do punktu krystallizacyi, czyli punkta, w ktérym cukier, po
ozigbieniu, zamienia si¢ w krysztaly, nazywajs ugotowaniem, kto-
re nie jest niczem innem, jak dalszym ciggiem odparowania.

Do gotowania uzywaé¢ mozna panwi zupelnie podebnych tym,
jakie sluza do odparowania, tylko nieco mniejszych, gdyz obig-
toéc cedki jest mniejsza.

Odbywsjac te robot¢ na golym ogniu, najwlasciwié] jest uzy-
wa¢ panwi kolyskowych, jak przedstawia je fig. 153, ktére tylko
od dna ogrzewsjy sig i szybkie wyproznianie zapewniaja. Obejmu-

Fig. 153. ja one maly ilosé cedki, ktora bar-
dzo predko w nich dochedzi po-
trzebnéj gestosci. Tylko ze zdro-
wych burakow ofrzymana cedka,
dobrze przejasniona i przecedzona,
na golym ogniu gotowaé si¢ da-
je, bez obawy latwego przypa-
lenia sie. Wedlug postrzezen
Schatten’a, sklonnoéé cedki do
przypalenia si¢ zostaje w Acislym
zwigzku z iloscig wapna, znajdu-
jacego si¢ w niéj, jako ol wapien-
na. Iloéé wapna nie powinna prze-
nosi¢ 0,076 na sto, jezeli goto-

wanie ma sie odby¢ dobrze.

Niektorzy cukrownicy zalecali, aby w gotowaniu na golym
ogniu pilnem ieszaniem i stabem ogrzewaniem ustrzedz si¢ pun-
ktu wrzenia, a jednak, pomimo to, przyspieszy¢ odparowanie. Lecz,
jezeli cedka ma dobre przymioty, gotowanie nawet w punkcie wrze-
nia odbywa si¢ nalezycie; tylko wigc cedka posledniejsza wymaga
oglednego postgpowania, i moze wskazaé potrzebg miarkowania
stopnia ciepla i mieszania.

Gdyby podczas gotowania nastapilo przypulenie , nale2y panew
wyprozni¢ i miejsce przypalone jak najstaranniéj z przylgnioné;
przypalenizny oczyécié. W ogole tém mniéj bedzie obawy o przy-
palenie, im ezyscié) utrzymana panew warzelna.

Gotowanie cedki na golym ogniu nalezy dzis, powiedziéé fo
mozns , do wyjatkow; juz tylko rzadko w ktérym zakladzie widziéé
je mozna. Zastosowanie pary zapewnia tu jeszcze wigksze, mniz
w odparowaniu, bezpieczenstwo przeciw przypalemiu i fworzenie
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si¢ wickezéj ilosci ulepu cukrowego (melassy), & zarazem dozwa-
la nalezycie miarkowaé stopien potrzebnego tu ciepla i osiagnac je-
szcze potrzebniejsze szybkie jeco zatamowanie, za dojsciem cedki
do punktu krystallizacyr. Jak juz wepomniano, mozna tu uzyé
z réwnym skutkiem panwi Hallett’a i Pecqueur’a. Ostatuie, jezeli
sg wzgdzone w sposob kolyskowy, nastreczaja moimos¢ szybkiego
i latwego wyprézmania ugotowané] massy cukrowéj. Rurom pa-
rowym panwi warzelnych nie daje si¢ tak wielkidj érednicy, jak
rurom panwi parowniczych, przestrzegajac jak najszczelniejszego
ich na dnie polozenia, aby ilos¢ cedki dlajednego waru nie potrze-
bowala byé za wielka. Z powodu maléj érednicy rur, wezownica
panwi Hallett’a moze tu by¢ szczelniejsza, o nawet podwojna (str.
651 ).

W panwie parownicze wléwa sie tylko tyle cedki, ile budowa
ich (grubosé rur 1 odleglos¢ onych od dna) dozwala, aby zgeszcze-
nie wkrotce osiaggnagé. Podczas zagotowania prawie zawsze wy-
dzielaja sie jeszeze pewne nieczystodci w ksztalcie piany; etaran-
nie wigc usungé je nalezy, aby sie powtérnie nie gotowaly. Jezeli
ciecz w panwiach podnosi sig, wypada jg usmierzyé kawalkiem ma-
sla, ktorego jednak za wiele dodawaé nie potrzeba.

Najwazniejezg rzecza w gotowaniu jest oznaczenie punktu,
do ktorego dalé) prowadzi¢ je nalezy; sztuka cukrownicza polega
w znaczné] czedci na scislem utrafieniu tego punktu dla wszystkich
przypadkow, to jest dla kezdego rodzaju cedki (w ogdle nlepu cu-
krowego, majgcego sie gotowaé). Punktem, do ktérego cedke go-
towaé potrzeba, jest, jak wyzéj wepomniano, ten, w ktorym cukier,
po ozigbieniu, wydziela si¢ w krysztalach. Przerwawszy gotowa-
nie zawczesnie, otrzymamy, po ozigbieniu, tylko pojedyncze kry-
sztaly cukru, plywajgce w massie 1 nie latwo z niéj wylaczyé sig
dajace; jezeli za$ przeciggniemy gotowanie za dlugo, powstanie,
po ostudzeniu, ciggngca sig massa zbita, z ktoré] melasea (czesé
nickrystalliczna) albo wcale wydzielona by¢ nie moze, albo téx
z wielkg trudnoscia i niezupelnie.

Cigikosé gatunkowa cedki, a tém samém areometr, nie sta-
nowi pewnéj i jedynéj podstawy do oznaczenia wladciwego stopnia
zgeszezenia; w ogllnosei to tylko powiedzieé mozna, Ze goto-
wanie az do 40 lub 42° B. (wa23c na goraco) doprowadzi¢ nalezy:
jezeli bowiem ulep zawiéra wiele istot obcych, mianowicie wiele so-
Ii; tedy powigkezajg one, jak cukier, ciezkosé gatunkows w zna-
cznym stopniu, i ulep moze okazywad oznaczong wyZdj cigzkodé
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gatunkowa, chociaz nie bedzie obejmowal téj ilosci cukru, jaka jest
potrzebna do krystallizacyi; nadto w plynach tek gestych, jak ugo-
towana cedka, areometr bardzo traci na czulodci, czyli dokla-
dnem wskazywaniu rzeczywistego stopnia zgeszczenia.

Co sig powiedzialo o cigzkosci gatunkowéj, scigga sie takze
do punktu wrzenia, Punkt wrzenia wznosi si¢ rowniez w miarg po-
stepu zgeszczenia, i przypada w przecigeiu na ugotowang cedkg
miedzy 90 a 96° R. Lecz jak obce istoty wywiéraja dzialanie na
areometr, tak wplywaja i na punkt wrzenia, podnosza go one,
jek go podnosi cukier. Termometr wtedy tylko za pewnsg etu-
zy podstawg, gdy w kilku gotowaniach mamy do warzenia mas-
8¢ ruwnéj dobrocii wlasnosci; dla tego téz szczegolnié] w rafino-
waniu znajduje on zastosowanie.

Areometr i termometr zatém jedynie w polaczeniu z niekto-
remi doswiadezeniami, wylacznie od ilosei cukru zawislemi, moga
stuzyé jako érodki do poznania potrzebnego stopnia zgeszczenia.
Do takich doswiadczen nalezg :

1) Nitkowanie. Bierze si¢ nieco ulepu z panwi migdzy dwa
palce, trze cokolwiek i odciaga w gorg palec wskazujacy od wiel-
lnego '_l‘rzy przypadki zdarzyé. slg tu moga: Albo cukier weale
nie ciggnie si¢ w nitki; albo mqgme si¢ w nitke, ktora, dosiggng-
wezy pewnéj dlugosci, rwie si¢; slbo wreszcie powstaje nitka nie
przerywajaca si¢. W piérwszym razie ulep nie jest jeszcze dosta-
tecznie zgeszezony (za rzadki), w trzecim przypadku jest zanadto
zgeszcezony; w drugim razie z dlugosci, do jakié¢j nitka bez zer-
wania ciggnaé sig daje, ze sposobu jakim sie zrywa it. p. poznaé
mozna nalezyte zgeszezenie.

2) Wydymanie lub wydmuckiwanze. Zanurza si¢ szumownica
w massie wrzacéj; odwiewa nieco i dmucha na nia z pewna wpra-
wg, przez co, jezeli zgeszczenie jest dostateczne, z soku zamyka-
Jacego lub pokrywajacego otwory szumownicy powstaja malte babel-
ki ktére z wigkszg lub mniejszg latwoseig znikaja. Wielkosé, lekkosé,
trwalosé i polysk babelkéw, wekazuja wprawnemu cukrownikowi
najscislé) zgeszczenie soku. Im mniejsze, bardziéj léniace, lzejsze
i trwalsze sa banki, tém bardzié¢j zgeezczona bedzie massa. Wil-
gotnosé miejsca wielki tu wplyw wywiéra, dla tego z uwagi spu-
szczaé go nie naledy.

3) Proba przez wodg. Nieco massy wrzacéj od czasu do cza-
su wpuszcza si¢ kroplami w wode zimng; a skoro z kropel utwo-
rzyé woina w wodzie kulkg nie przyle gajges do paledw za wyje-
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ciem, lecz wlasnym cigzarem splaszczajacy sig, gotowanie ukon-
czy¢ potrzeba (Krause).

Ze wzgledu na dalsze zachowanie si¢ massy wrzacédj, miano-
wicie w doswiadczaniu jé) za pomoocg palcow, ktére przedewszy-
stkiem przedsigbierze si¢, i z uwagi na poéZniejsze postepowanie
z ofrzymaé si¢ majaca massa cukrows, oznaczajg pospolicie wla-
sciwy 1 odpowiedni stopien zgeszcezemia przez dmuchanie. Im nie-
czystsza jest gotujgea sig massa, tém mniéj wrzeé powinna; ponie-
waz cz¢s¢ plynna, to jest ulep i melassa, nie tak latwo wtedy od-
dziela si¢ od krysztalow. Nadto, im powolniéj melasse pozniéj ozig-
biamy, i im wigksze przy tém beda krysztaly, tém latwiéj ulep je-
szeze odplywaé bedzie.

Juzesmy wspomnieli wyzéj, jak wazng jest rzeczg utrafic
scisle wlasciwy stopien zgeszezenia; przy réwnéj bowiem dobroci
ugotowanéj cedki, zewngfrzna okazaloéé wyrobu, a tém samém
i jego wartos¢, jake towaru handlowego, zaleiy calkiem naprzod
od dokladnego zgeszczenia, a potém od dalszego postepowania
z massg cukrowa, czyli od stopnia ciepla przy napelnieniu, obcho-
dzenia si¢ z formami lub skrzynkami it. d. Jezyk nie wystarcza
na przedstawienie tego wezystkiego, co w tych robotach zwraca
uwage , jest on nie zdolny da¢ pozna¢ delikatne réznice, o jakie
tu idzie; talent i praktyka doprowadzaja nakoniec cukrownika do
tego, ze szybkiem pojeciem ogarnia wszystko, co wplywa na do-
bro¢ wyrobu, Ze przyswaja sobie to, co wlasciwie przeczuciem na-
zwaé mozna, i co dalé] prowadzi go droga pewns. Zdatny cukro-
wnik zdola z mniéj dobré) cedki otrzymaé lepszy wyrob, niz zly cu-
krownik z cedki lepe?ej W 0pisaniu dalszego przerabiania masay

kroweJ W}pndme jeszcze nie jednokrotnie wspomnieé o doswiad-
czaniu jéj za pomocg paleow, dla odpowiedniego wykonywania
robét.

W potowaniu bardzo mocno alkaliczné) cedki okazuje sig
szczegolne zjawisko, Zze, za odparowaniem jéj do pewnego stopnia
zgeszezenia , dalsze odparowanie juz sie nie odbywa; wrzenie usta-
je, cedka jest w panwi spokojna, i mocniejsze nawet ogrzanie od-
parowanis nie pomnaza: zawarta w panwi maesa cukrowa ciemnie-
Jje, gdyz cukier krystalliczny przechodzi w niekrystalliczny (karmel);
mowig wienczas, ze cukier gotuje si¢ na thusto.

Przyczyng tlustego gotowania jest znaczne oddzialywanie
alkaliczne ; przekonywa o tém ta okolicznosé, ze nawet czedcio-
we zobojetnienie juz je usuwa. Czy polgczenie alkaliow z isto-
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tami useletrorodnionemi (czyli cukru z wapnem?) uporczywie za-
trzymuje wode, lub téz innym jakim sposobem alkaliczne oddzia-
tywanie skutek swgj wywiéra, tego dotad nie rozstrzygniono.

Jezeli cedka gotuje si¢ na tlusto, lub jezeli z biegu oczy-
ezczania iodparowania wnosi¢ mozna, ze gotowanie tego rodzaju
nastapi; wiedy nalezy odbyé zobojgtnienie bardzo rozcienczonemi
kwasami, siarkowym lub fosforowym.

Ze wzgledu na to, ze gotowanie cedki na thusto zdarzalo sie
szczegilniéj w czasach, kiedy jeszcze bardzo oszezgdnie uzywa-
no wegla, i ze go dzis nie widzimy tam, gdzie wegiel w dosta-
tecznd) ilosci zostal zastosowany, przyczyny thustego wrzenia zda-
Je sie by¢ glownie znajdujace si¢ w massie cukrowéj wapno; albo
téz przypuszezaé mozna, ze obfitos¢ wegla zatrzymuje takze wig-
kszg ilos¢ alkaliow. Rozumie si¢ samo przez sie, Ze thuste gotowa-
nie nie zdarza si¢ tam, gdzie zobojetniaja sok przed przepuszcze-
niem go przez wegiel.

Pomigdzy wlasnosciami cukru krystallicznego, zaslugujacemi
na uwage przy wyrabianiu cukru z burakéw, wymienilismy na str.
893 i te, ze moze on utraci¢ zdolnosé do krystallizacyi, to jest
przemieni¢ si¢ w ulep cukrowy, jezeli go, po rozpuszczeniu w wo-
dzie, ciggle gotowaé bedziemy; powiedzielismy tam réwniez, ze
przemiana takowa tém szybcié] nastapi, im wyiszy bedzie punkt
wrzenia roztworu, a zatém im bardziéj tenie bedzie zgeszczonmy,
i im mocniejszemu podezas gotowania ulegat bedzie cisnieniu.

Cisnienie, pod jakiem wre sok cukrowy w panwiach otwartych,
Jjest cisnieniem atmosfery. Przy takiem cisnieniu punkt wrzenis
nie bardzo zgeszczonego soku, w panwiach parowniczych znajdu-.
Jacego sie, jest malo co wyzszy, niz punkt wrzenia wody, okolo 81°
R.; lecz punkt wrzenia cedki podnosi sig¢, w ostatnim okresie goto-
wania, na 96° R. Usunawszy zatém lub zmniejszywszy cisnienie
atmosfery podezas odparowania i gotowania, punkt wrzenia znizy
gi¢ znacznie — w gotowaniu np. cedki spadnie prawie na 50° R.,
jezeli ciénienie zmniejszy sig¢ o 26 cali wysokosci Zywego srébra.
Aze w nizszym punkcie wrzenia przemiana cukru krystallicznego
w ulep cukrowy nie tak latwo nastepuje; przeto gotowanie w miej-
scu rozrzedzone powietrze maj@cem , sprawi powigkszenie wydatku
cukru stalego, a zmniejszenie ilosci melassy.

Howard, ze wzgledu na te okolicznoéé, piérwezy wprowadzil
do rafineryi gotowanie w rozrzedzoném powietrzu, i wybudowal
apparaty czyli panwie do tak zwanego gotowania w prozni, ktére
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teraz zmajduja si¢ prawie we wszystkich cukrowniach okolie Brun-
swiku. Uzywaja ich tam, z malym wyjatkiem, tylko do gotowania
cedki, a nie do odparowania soku; co jest bardzo elusznie, gdyz
obnizenie punktu wrzenia wezasie, kiedy wapno i alkalia dzialaé po-
winny na rozklad obeych czedei skladowych, w kazdym razie szko-
dzitoby temuz rozkladowi. Wiemy takze, ze wiasnos¢ mocno alka-
liczna soku odparowaé si¢ majacego ochrania znakomicie cukier
krystalliczny od przemienienia go w niekrystalliczny, a nadto punkt
wrzenia soku odparowywanego przypada nie tak bardzo wysoko.

Apparaty do gotowania w prozni skladajs sie z zamknigtéj
panwi warzelndj i z przyrzadu do rozrzedzania powietrza i upro-
wadzania wywigzujgcéj sig¢ pary. Naczynie do gotowania, pospo-
licie apparatem zwane, ma wezedzie, co do istoty, jedno i toz sa-
mo urzadzenie ; tylko przyrzad do rozrzedzania i odprowsdzania
powietrza, a glownie do usuwania pary, jest rézny.

Fig. 154 przedstawia przeciecie takiego apparatu dawniejszéj
budowy, a to jedynie w celu okazania, lub przynajmniéj latwiejszego
poznania, najwazniejszych jego czesci, bez wzgledu na najwlasci-
weze polozenie tychze czedci wzgledem siebie, co poézniejsze ry-
sunki blizé] wykazg.

Czesé dolna ma od 4, do ogrzewania pars, dno podwdjne,
na podobienstwo panwi oczyszezajacych ; w celu jednak powigksze-
nia powierzchni pare tworzgcéj, daje sie tu jeszcze rura wezowa
b. W ezeéei gornéj od 4 znajduje sie z boku otwor, ktorym dostaé
si¢ moina wewngfrz, dla nalezytego wyezyszezenia apparatu.

Wysoka pokrywa walcowa B stuzy do wetrzymywania soku
cukrowego od przechodzenia, podezas gotowania, do nie wyrazone-
go na rysunku zgeszezacza (condensator) lub apparatu rozrzedza-
jacego, z ktorym apparat warzelny polgezony jest rurg a, i od kté-
rego kruezkiem ¢ oddzielony byé moze. Rurka szaklanna 7 wska-
zuje etan cieczy, gdyby ta podezas gotowania az do tego miejsca
wzniesé si¢ miala.

Rura ¢ jest rurg parows, idaca od kotla parowego; dozwala
ona prowadzi¢ pare za pomocs kruczka d do rury wezowéj, & za po-
mocy kruezka ¢ pod dno apparatu. [ uprowadza zgeszczona wode
i parg¢ z rury wezowéj, a rura g czyni toz samo z pod dna.

Otworem /, majacym zwigzek z rurg, przyplywa sok goto-
waé sie majacy, a z atworn dolnego ¢, ostrokregiem zamknie~
tego, wyplywa gofowa massa cukrows.

eose. PRzEM. TOM IL 86
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k jest przyrzad (kolec, sonda), ktory dozwala wyjaé czastke plynu
z apparatu, dla przekonania sie o stopniu zoeszczenia bez dopuszeze-
nia powietrza z zewnatrz, Przyrzad ten sklada si¢ z rury ukosnie w ap-

Fig. 154.

parat wechodzaceéj i do niego szezelnie przyszrubowanéj, ktora u gory
otwarta, u dolu zamknieta, a z jednéj stromy od spodu opatrzona jest
wycieciem najmniéj pol cala szerokiem i cal jeden diugiem, jak to na
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rysunku widzie¢ mozna. W tém wmiejscu tkwi w rurze druga rura krot-
ka, dozwalajaca si¢ obracac w rurze do polowy obwodu, i majgca podo-
Fig. 155, :
Fiz. 156. A Fig. 1597 a

bne wycigeie , jak rura zewnetrzna, tak zc oba otwory odpowiednio je-
den drugiemu ustawi¢ mozna. Podczas gotowania polozenie téj rury
jest takie, ze oba otwory nawzajem nie sg zakryte, lecz ze éciana rury
ewnetrznéj zamyka otwér rury zewngtrzndj, fig. 156. Branie cigezy
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do doswiadezenia odbywa sie sposobem nastepujacym: Stepel kru-
ezcowy, u wierzchu raczka opatrzony, fig. 157a, wchodzi dolng
czedcig swojg w te rure, i ma tu wklesloé¢ (dolek), réwniez od-
powiadajaca otworom tak rury krotszéj, juk 1 zewngtrznéj rury
dluzszéy, fig. 157 b. Za pomoez dwoéch wystajgeych sztyftow
wchodzi ten stgpel (wlasciwy kelec) w rure obrotews, i przybiéra
takie polozenie, ze jego wkleslosc 1 wyciecie rury zakrywaja sie,
fig 158 a; ostatnia zas tylke przez to obracaé¢ si¢ moze, ze jéj otwor
zakrywa takze otwor rury zewnetrzndj, fig. 158 b: w tém poloze-
niu massa cukrowa koniecznie wplywa w wkleslos¢ stepla. Jezeli
wtedy napowrét zakrecimy rurg fak, Zze zajmie dawniejsze polo-
zenie; w takim razie znowu wnefrze apparatu od przystepu po-
wietrza zamknigte zostanie, choc¢by nawet stepel wyciagnieto,
Zugjdujgea si¢ w wklesloséci stepla mala ilos¢ massy cukrowé) shuzy
do doéwiadczenia, jakie tu jedynie przez nitkewanie wykonac sig
daje, czyli do doéwiadezenia przez krystallizacye, w ktorem wydo-
byta massa wpuszcza eig kroplami na stol czysty z migkkiego
drzews.

Aby mozna uwazaé zachowanie si¢ soku w apparacie, znaj-
duje si¢ przy o termometr; réwniez w innem migjscu whasciwem
znajduje sig rura zostajace w polgezeniu z krotszém ramieniem ba-
rometru, przez co odbywajace sie w apparacie rozrzedzenie powie-
trza w ka#zddj chwili widzie¢ mozna.

Nakoniec przy p znajduje si¢ kruczek, dozwalajacy powie-
trzu podezes wypuszczania massy cukrowé) wehodzié do appa-
ratu.

W apparatach naprzod w Anglii budowanych uskuteczniano
rozrzedzenie powiefrza przez polgezenie opisanego appamtu warzel-
nego z dostatecznie dzialajaca pompy po\net:rzna i przez pozby-
wanie gie, z& jéj pomocg, pary poznié] wywiczujaedj sie. Nieod-
powiednia budowa uzytéj do tego pompy powietrznéj okazala, ze
ten sposéb rozrzedzania powietrza byl nie Lorzystny, gdyz wyma-
gat znacznéj sily. Roth we Francyi staral si¢ uniknac téj niedo-
godnosci i nakladu, usknteczma,]gc potrzebmp proznig czyli rozrze-
dzenie pomet,rza przez pare i zngszczanm téjze. Przecu;cle appa-
ratu Rotha przedstawia fig. 159. 4 jest kociel warzelny a B zge-
szczacz (condensator). Chege apparat w ruch wprowadzic, wype-
dza alg przede wezystkiem z obu czesci powietrze w nich znajdujq-
ce mg Za& pomocg pary, rurg a nupl) wa.}qcéj 3 CO omaga Blg, hedy
2 otworu lub kruczka b, zamiast wypedzonego powietyza, uche-
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dzi bystry strumien pary. Wtedy oba kruczki ¢ i J zamykaja sie,
po czém, przez zewnetrzne ozigbienie w apparacie powstsje juz tak
dalece proznia, ze, za otwarciem kruczka ¢, sok gotowac sie ma-
jacy wznosi si¢ ze¢ zbiornika € do kotla warzelnego. Po dostatecz-
nem napelnieniu, zamyka si¢ kruczek c,’a przez d i ¢ prowadzi si¢
para pomiedzy dnami podwoéjnemi ¢ w rur¢ wezowa. Skoro baro-
metr, zostajacy w polaczeniu z apparatem, wskazuje zmniejszenie
gig prozni, otwiera sie kurek [u zgeszezacza, przez co, ze studni
lub zbiornika ), woda zimna wchodzi w wyZsza czes¢ zgészczacza,
a rozdzielona tu drobno, za pomoca przyrzadu przetakowego 4
aprsma zupelne zgeszezenie pary w kotle warzelnym WYW u;zam..},
i utrzymuje proznie. Po dostatecznem zggazczemu i sciagnieniu
otrzymanéj massy cukrowéj, wypuszeza si¢ kruczkiem 4 woda zge-
szczona i do zgeszezenia uzyfa, apparat, przed drugiem napelnie-
niem, na nowo si¢ parg przedmuchuje, czyli od powietrza uwalnia,
i przywiedziona czynnosé powtarza sie.

Apparat Roth’a oszcze¢dza wprawdzie sily mechaniczné), ale
zuzywa wiele paliwa do ponawianego przepuszczania pary, czyli wy-
pedzania powietrza. Czesto takie zdarza eig, ze z wody do zge-
szczenia uzytdj wywiezuje sig taka iloéé powietrza, iz jeszcze przed
ukonczeniem gotowania zachodzi potrzeba powtirnego wypedzenia
go z calego apparatu, co, przy wielkiéj obezernosci zgeszczacza,
wymaga znacznéj ilosci pary i gotowanie opoZnia. Takze i ta oko-
licznosé, ze podobne urzgdzenie apparatu z wielka trudnoscia do-
zwala utrzymaé pozadane moene rozrzedzenie powietrza, miano-
wicie w koneu gotowania, kiedy to szezegolni¢j jest potrzebne, czy-
ni apparat ten mniéj dogodnym.

W cukrowniach niemieckich dosyé powszechnie rozrzedzaja
teraz powietrze (zgeszczajge parg i tworzge proinie przez wype-
dzanie powietrza) za pomocg zgeszczacza podobnego do tego, jaki
znajduje si¢ w apparacie Roth’a, za pomocg prosto zbudowand]
pompy powietrznéj, ktéra zarazem ciggnie wode ze zgeszczacza.
nie potrzebujacego przez to byé tak ogromnéj wielkosei, jak Roth’a
Fig. 160 i 161 przedstawiajg apparat ten nowego skiadu (®).

(*) Przedstawiony tu apparat zbudowat Ortlepp w Magdehurgu i usta-
wil go w cukrowni Salomona i Bautlera w Brunswiku. Rysunki i drzewory-
ty wykonal znany zaszezytnie (. Mezger, Dyrektor zaktadu rycia na drze-
wic Viewega. Kotlarz Himmel w Brunswiku buduje takie doktadnie itrwa-
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nia cukru burakowego odnoszace sig, jako to: panwie do oczyszczania, odparowa.
mia it B- ol
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Urzadzenie apparatu warzelnego, po tém, co si¢ poprzednio
przytoczylo, nie wymaga szczegélowego opisu; kilka stow tylko
dodamy.

a jest rura do kotla parowego idaca, podzielona nadwa ramio-
na, opatrzone kruczkami; z tych ramie b prowadzi parg do rury we-
zowéj apparatu, ¢ id zas wtedy tylko otwierajs si¢, gdy wn@trze
appmtu ma by¢ przedmuehnione. Od rury polgczenia, migdzy ¢id,
mozna jeszcze poprowadzié cienks rure ku dolowi, dla zasilania
apparatu woda zakwaszong lub czysta po uskutecznioném rozrze-
dzeniu powaetrzu strumieniem pary. Dno podwdjne, jak wska-
zn]e przecigcie, fig. 161, nie znajduje sig; rura wezowa dostatecznie °
je zastepuje.

e Jest kruczek do wpuszczania cieczy gotowaé si¢ majacéj;
z rur [ i g, ktérym shuzy, jedna zostaje w polaczeniu ze zbiorni-
kiem, gdzie znajduje si¢ cedka, druga ze zbiornikiem, w ktére
wléwa si¢ ulep imelassa, do gotowania przeznaczone. _

Kjest szklo do uwazania gotowania; na przeciw niego, jak wy-
2¢] powiedziano, lezy drugie szklo, przed ktérém stoi lampa; §
jest 1¢j dla thustosci, # barometr, / termometr, m rura dla sondy,
n prosty kurek probierczy, nie przewiercony, lecz tylko majacy
wkleslosé , ktora, za wykonaniem pét obrotu, napelnia si¢ melassg
cukrowsa , ktoéra nastepnie, po odkreceniu, zprzodu wyplywa i shuzy
do doswiadczenia.

ojest dzwignia, na ktoréj osadzony gwoézdz zamyka otwor
do wpuszezania massy cukrowéj sluzacy ; p jest inna dzwignia tamte
na dol thoczaca, a tém samém gwozidi przycickajsca. ¢ jest wielki
1¢j do przyjmowania odplywajacéj massy cukrowéj i odprowadzania
j¢j do ozigbiaczy pod nim stojacych. r, fig, 1'32, jest rura odpro-
wadzajaca pare i wode z rury wezowéj; 8, na téj saméj figurze, jest
starannie wygtadzony, antabami opatrzony blat mosi¢zny, zamyka-
jacy wielki otwor wyzszy, ktory sluzy za wnijscie dla czlowieka do
wnetrza apparatu. Po rozrzedzeniu powietrza, cisniony atmosfe-
. ra zewnetrzna, blat ten stanowi szczelne zamknigcie.

Apparat warzelny polgczony jest szeroka rurg £ ze zgeszcza-
czem, ktorego urzgdzenie najlepié] pokazuje si¢ z przecigeis,
fig. 162, a sposdb dzialania najwyrazniéj sie objawi, jezeli sobie wy-
stawimy, ze apparat w ruch wprawiony i w ruchu ma by¢ utrzymy-
wany. Szeroka, ugory otwarta rurau, zwezajaca sig ku dolowi,
zostaje w zwigzku z pompg powiefrzng. Skoro tylko pompa ta za-
cznie byé czynna, sprawis w zgeszczaczu, & tém samém i w appa-



racie warzelnym, rozrzedzenie powietrza, jakto z opadania zyweko
srébra w barometrze uwaza¢ mozna. Otworzywszy wtedy krucsek
¢ w apparacie warzelnym, fig. 160, ujrzymy, ze ten wciagnie cedke
czyli ulep, do gotowania przeznaczony, i tym sposobem napelnia
si¢ apparat do wlasciwéj wysokosci. Za wpuszczeniem wiee kur-
kiem b pary w rure wezowa, ciecz w apparacie zblizy sie wkrotce
do punktu wrzenia. W téj chwili ma ona najwicksza sklonnosé
do wykipienia, czemu miarkowaniem przystepu pary i wpuszeze-
niem nieco tlustosci, z miejsca 7, przeszkodzi¢ mozna. Jak tylko
plyn zaczat si¢ gotowaé, juiz wiedy powigkszéj czesci obawa wyki-
pienia przeminela.

Po objawieniu si¢ zatém gotowania , otwiéra sie kurek v u zge-
szczacza, laczacego rurg w z rurg &, fig. 160. Piérwsza prowadzi
do zbiornika wody zimnéj, wysoko stojacego, druga wchodzi, jak
wskazuje fig. 162, do zgeszczacza, a mianowicie w szeroka jego ru-
r¢ #, 1 tu bardzo malemi dziurkawi jest opatrzona. Poniewaz pom-
pe powiefrzna nieprzerwanie utrzymuje powietrze rozrzedzone;
przeto, za otwarciem tegoz kruczka v, zimna woda wciska si¢ do
zgeszczacza matemi dziurkami rury @, na podobienstwe drobnego
dészezu. T zimna woda, jak w apparacie Roth’a, zgeszcza pare
wychodzacg z apparatu warzelnego , a powstaly ztad wode goraca
pompa powietrzna wyciags z rury #. Pompa wige tylko z poczat-
ku weigga samo powietrze z apparatu, pozniéj, kiedy gotowanie

Gose. Przem. vom II 1]
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Jjuz sie zacznie, 1 para wodna wypedzi powietrze z apparatu, sluiy
ona prawie wylacznie do wypychania wody, lub, obok niéj, tylko
malé)j ilosei [mwietrza tu i owdzie weisngé sig mogacego i w wo-
dzie zggszezajgeé) zawartego.

Jasno ztad okazuje sie, na czém glowme zalezy réznica te-
zo apparatu od apparatu Roth’a. Zawarte w ostatnim powietrze
wypedza si¢ strumieniem pary, z piérwszego wyciaga sie ono za po-
moca powmpy. Zgeszezenie pary odbywa si¢ w obu jednakowym
sposobem, to jest przez wstrzykiwanie wody zimnéj; lecz w zge-
szezaczu Roth'a wezystka woda zgeszczona jednego waru w nim
pozostaje, dla czego powinien on mie¢ znaczng wielkosé, w opi-
sanym zas dopiéro apparacie zgeszczong wode zaraz wypycha pom-
pa, co nastrgcza moznos¢ uzycin daleko mniejszego zgeszczacza.
Oprécez tego apparat ostatni nie ma tych niedogodnosei, o ktorych
mowilismy na str. 683.

Wypada jeszcze wyjasnié : dla czego zgeszczenie pary uskute-
czuia sig w rurze u; dla czego nie usunigto calkiem téj rury, jak
w zgeszezaczu Roth’a, w ktérymto przypadku zgeszezenie odbywa-
foby sie w walcu rure tg otaczajgcym. Jak to wekazuje fig. 162,
do rury u tylko para z apparatu dostaé si¢ moze, & nie plyn gors
przeciekajacy; to whaénie osiagngé zamierzono. Jezeli bowiem ced-
ka w apparacie warzelnym kipi, tedy czesé wyciekla nie uchodzi
7z woda do zgeszczenia przeznaczona, lecz zbiéra si¢ w walcu ota-
czajacym rure w, i moze z niego byé wypuszczona kruczkiem y.
Z rury szklannéj z, fig. 160, poznaje si¢ stan plynu. Doswiadeze-
nie okazuje, ze przy roztropnem wykonywaniu robét kipienia uni-
kna¢ mozna.

Zamiast pompy powietrznéj, znajdujemy najczesciéj uzywang
prosta, starannie wyrobiong pompe ssgcy. Bardzo wlasciwa jest
pompa dwu-staporowa, wyobrazona na fig. 163. W skrzyni zela-
znéj stoja dwa stapory pompowe 41 £, otworami aa, w dnie skrzy-
ni, z ogblng rura ssacg b polaczone. Klapy, otwiérajace sigza
podniesieniem kolb e¢c, zamykaja otwory @z, w ktorymto razie
zamykaja sig bedace w kolbach klapy dd. Przy zapadaniu kolb
zamykaja si¢ klapy dolne, a otwiérajg klapy kolb. Czynnosé¢ ta od-
bywa si¢ naprzemian miedzy obu pompami. Powietrze wodg na-
svcone uchodzi z wody, ktéré] pozostala iloé¢ odplywa otworem
e. Przez to, e pompy stoja catkiem w wodzie, spojenia ich z wie-
ksza latwoscia szczelnie utrzymaé mozna.

Pompy powietrzne, ktore razem z powietrzem unoszg wode,
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1 przez ktorych klapy cala , bardzo znaczna, ilos¢ wody do zgeszgza-
nia przeznaczon€) przechodzi, nazywaja zwykle pompami powie-
trznemi mokremi, a przeciwnie pompami suchemi nazywaja takic,
przez ktorych klapy woda weale nie przechodzi, tylko powietrze.
Osiggnaé to mozna prosty zmiana zgeszezacza.

Jezeli rura w zgeszozacza, fig. 162, zamiast is¢ w kierunku
ku pompie powietrznéj, jak rysunek wekazuje, mad 30 stop, piono-
wo idzie na dol, do czego zgeszezacz konieczriie w odpowiednié)
wysokosci sta¢ powinien; w takim razie rura ta, po wypedzenin
powietrza z aparatu za pomocg pomy — ktoréj rura edgca ma uj-
scie nie w #, lecz w waleu u otaczajacym — przedstawia barometr
wody: w miarg bowiem, jak pompa rozrzedza powiétrze w ap-
paracie, powietrze zewng¢trzne prze wode w rurze w gore; ze
zas stup wody okolo 32 stép wysoki utrzymuje wage réwna cisnie-
niu atmosfery; przeto woda — choéby nawet bezwzgledna czczosc
(proznia) w apparacie powstala, a przeciez tak nie jest, — nic mo-
ze wznies¢ sig wyzéj nad 32 stopy. W zwyezajnem rozrzedzeniu
powietrza w apparcie woda w rurze stol prawie na 30 stop wy-
soko, iodplywa dolem sama przez si¢ w miarg, jak woda do
zgeszezania przeznaczona dostaje sie gora ze zgeezczacza w rure.
Pompa powietrzna, jak widzimy, w takiem urzadzeniu nie wcigga
weale wody, leez z poezatku weiaga powietrze, napelnigjace caly
apparat, & pézni€j, podczas trwania gotowania, przeznaczeniem j¢j
jest oddali¢ tylko te mala ilos¢ powictrza, ktora wywiezuje si¢
z wody do zgeszczenia uzytéj, z sokun i t. d.

Jasng jest rzeczg, ze do nadania ruchu suchéj pompie po-
wietrznéj mniéj sily mechanicznéj potrzebs, niz do poruszania pom-
py mokréj; jezeli ta wymaga sily dwoch lub trzech koni, tamta za-
ledwie jednego. W okolicach Brunswiku poznajg sig cukrownie,
uzywajace suchych pomp powietrZnych, po malg] wiezyczce na
gtéwnéj budowli zakladu ; w niéj bowiem znajduje si¢ zgeszczacz.

Fig. 164 przedstawia rye calego urzadzenia, nader proste-
go (*). A4 jest apparat warzelny, z ktorego wyiszéj czesci para
szeroka rurg @ wchodzi naprzéd w B, naczynie posrednie do przyj-
mowania cieczy, gdyby ta wykipie¢ miala; b jest kruczek do odpu-
szczania téjze cieczy, ¢ kruczek powietrzny. 7 B dostaje si¢ para
rurg d, okoto 6 cali szeroka, do zgeszczacza, w wepomnione] wie-

(") Wykonat go Schalten.
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zyczce ustawionego, a mianowicie do rury £, podobniez 6 cali sze-
Fig. 163,

Nifrgs agop T el S
T

rokiéj, gdzie zimna woda, doprowadzana ze zbiornika rura wstrzy-
kujgeg [ sprawia zgeszezenie; kruczek g téj rury powinien spodem’
da¢ si¢ postawié na apparacie. Z rury e przechodzi woda zge-
szczajgea do rury k, & do 5 cali ezerokié) i 32 stopy dlugiéj,
z ktéré) odplywa dolem. Czesé wyzeza iszersza téj rury, trzyma-
jgea w srednicy 8 cali, 4, ofacza rurg €; od niéj wychodzi rura
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k, bedaca w zwiazku z pompg powietrzng, ktora tu, jak to latwo
poznac, wevesa samo tylko powietrze, nie wode.
Fig. 164.

We Francyi miat by¢ bardzo upowszechniony apparat Degran-
d’s, ulepszony przez Desosn's; z zakladow w okolicy Brunswiku
istniejagcych, w ktorych sie znajdowal, juz dawno go usunigto,
i nie mile wepominaja czas jego uzywania. Rozrzedzenie powietrza
w tym apparacie, sprawione przez wydmuchiwanie, ufrzymuje to,
ze para uchodzgea z panwi, uzyté] do gotowania w prozni, prze-
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puszcze sig przez rury, zewngtrz naplywajaca woda lub rzadkiew
sokiem oziebiane. Wystawmy sobie podany na stronnicy 658, fig.
149, apparat parowniczy Pelletan’a stojacy obok panwi do goto-
wania w prozni, & mie¢ bedziemy, co do istoty rzeczy, apparat
Degrand’a. Okazuje si¢ ztad, ze, jezeli do zggszczenia uzywamy
wody, apparat ten ustgpuje pirwezenstwa ulepszonemu apparatowi
Roth’a, w ktorym zgeszczenie nie posrednio, jak tu, przez ozie-
bienie powierzchni kruszcowéj — wymagajacéj bardzo wielkiéj roz-
cigglosci — lecz bezposrednio przez zetknigcie sie wody z parg po-
wstaje; jezeli zad, zamiast wody, uzywamy soku, aby zarazem, obok
zgeszczenia , sok stezyé, wtedy dzialanie tego apparatu bedzie na-
der trudne, i okaza si¢ niedogodnosci, jakie zawsze pociaga za 8o-
ba odparowanie soku rzadkiego w podobnych okolicznosciach. (Po-
rownaj str. 659).

Wiasciwym sobie sposobem sprawia Palletan, w apparacie od jego
imienia nazwanym , rozrzedzenie powietrza, wdmuchujae cienki stru-
mien pary wysoko-preznéj przez kule, z boku za pomocz rury la-
czaca gie ze zbiornikiem, w ktorym powietrze rozrzedzi¢ mamy.
Para przez kule buchajaca porywa z soba powietrze i tym sposobem
sprawia rozrzedzenie.

Apparat wyréwnywajacy, pod wzgledem skutecznosci dziatanis,
panwiom do gotowania w prézni, lecz nie odparowywujacy pod
zmnpiejszonem cisnieniem powietrza, jest wynalazku Brame-Che-
valier. Szybkie odparowanie uskutecznia w nim to, ze przez sok
ogrzewany w panwi przepuszeza si¢ gorgce powietrze. ‘W tym celu
na dnie podiuzno-czworobocznéj panwi parowniczéj leza, w ksztal-
cie rosztu, rury parowe do ogrzewania goku, a na nich dno bardzo
drobno dziurkowane, pod ktore, za pomoca mieszka, wpedza sie
gorgee powietrze. Przechodzi ono dziurkami dna przetakowego,
wznosi si¢ w soku do gory, drobno podzielone, i nasyca eie para
wodna. Powietrze ogrzewa sie w ten sposdb, ze, przed wpuszcze-
niem go do panwi parowniezych, przechodzi po nad system rur
ogr zewanych para.

Dz ialanie powietrza przez sok gorgey przepedzonego i wybu-
chaja cego jest nadzwyczajne; punkt wrzenia cedki, w skutku bar-
dzo zy wego odparowania , zniZa si¢ na 15 do 80, stezenie nastepu-
je w4 do 5 minut bez zadnego szkodliwego wplywu powietrza na
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dobro¢ wyrobu. Znaczny naklad na sprawienie i utrzymanie w ru-
chu tego apparatu stoja na przeszkodzie jego upowszechnieniu (*).

W roku 18%° 5, wydano syd o wartosci apparatu, na ktéry
Inzenier cywilny Tischbein w Magdeburgu uzyskal list wynalazku,
i ktorego dziesie¢ sztuk wybudowano w zakladzie machin w Buckau.
Apparat ten sklada eie¢ z trzech kotlow parowych, urzgdzonych co
do istoty na wzér kothéw w eamochodach (lokomotywach), to jest
przedstawiajacych walce lezace, przez ktorych nizsza polowe licz-
ne rury warzelne przechodza. Do piérwszego kotla wchodzi sok
oczyszezony, w ostatnim dopelnia si¢ gotowanie cedki az do punktu
krystallizacyi. Odparowanie i gotowanie nie uskuteczniaja sie
w tym apparacie za pomoca pary, ktora prosto z kotlow parowych
wchodzi w rury warzelne, lecz dla piérwszego kotla uzywa sie pa-
ry uchodzgcé] z machiny parowéj, czyli tak zwanéj pary machino-
wéj, ktora juz eitg swoja wywarla; dla dwoch drugich zad kotlow
shuzy para wywigzujgea si¢ w kotle piérwezym, a przepuszczona
przez rury warzelne tychze kotlow. Kociel ostatni jest kottem
gotujacym w prozni, zoetaje on w zwigzku ze zggszczaczem. Ze
tym sposobem zyskuje sie znaczna oszczednosé paliwa, jest rze-
cza widoczna. D-r Otto widzial przeszléj wiosny apparat ten w ru-
chu w zakladzie Freiss’ego 1 spolki w Magdeburgu; nie przyznaje
mu jednak pomyslnych wypadkéw w porownaniu z innemi, lecz
oezczednosé paliwa okazala sie bardzo wielka, gdyz spotrzebowa-
no malo co wigeéj nad polowe téj iloéci wegla, jaks poprzednio zu-
zywano. Po osmiodniowym ruchu apparatu nie bylo widaé¢ zadne-
go sladu utworzonéj ekorupy na rurach warzelnych; uprzedzi¢ wezak-
ze nalezy, Ze wléwano w apparat sok zaraz po jego oczyszezeniu
i przepuszczeniu przez wegiel , & tém samém wolny od wapna.

Jak powiedziano wyzéj (na str. 684), w okolicach Brunswiku
prawie powezechnie uzvwaja podziédzien ulepezonego apparatu
Roth’a, w powolanem miejscu opisanego i rysunkiem objasnionego.
Skutecznosé jego jeet bardzo znakomita, gdyz jeden taki apparat
wystarcza z wszelka dogodnoscia do przerobienia dziennie 600 do
800 centnarow burakow. O szczegélowem dzialaniu tego apparatu

(") Apparaly Derosn'a, Pelletan'a i Brame-Chevaliér znajduja sig
przedstawione w rysunku i opisane w 6 tomie chemii zastosowanej, przelo-
zonéj na jezyk niemiecki przez D-ra Buchmer.
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pozostaje nam tylko dodaé¢ do opisu, juz wyzéj na str. 682 zamie-
szczonego, co nast¢puje. Skoro pompa powietrzna w ruch wpra-
wiona, iapparat, jak powiedziano, cedks (ulepem) gotowaé sie
majgea napelniony zostanie, i skoro tez cedke, dla zapobiezenia
wykipieniu, doprowadzimy do wrzenia przez wpuszczenie pary
w rury slimakowate (spiralne); tedy, za otwarciem kruczka,
wytryskujgca woda sprawi mocne burzenie si¢, balwanienie ,
plynu, i odparowanie jego szybko odbywaé sie bedzie. Z pocza-
tku, dopoki cedka jest rzadka, balwany wznosza sie wysoko, sa
latwo poruszalne 1 pieniste; w miare jednak postepu steze-
nia, stajg sie coraz ciezsze inniéj ruchome, co dokladnie przez
szklo uwazac¢ mozna. Tu nastepuje chwila, w ktoréj od czasu do
czasu wydobywa si¢ za pomocg sondy czesé cieczy, dla przekony-
wania sig 0 j¢j stanie.

Stopien zmniejszania cisnienia wywiéranego na plyn wrzacy,
czyli stopien rozrzedzenia pometrza, jak zwyczajme mowié si¢
zwyklo, umiarkowaé mozna , w czasie wrzenia, podlug upodobania,
a to za posrednictwem kruczka do wstrzykiwania wody sluzacego.
Im bardziéj bowiem otworzymy go, & tém eamém im wigcé) wody
zimnéj wtrysnie do zgeszezacza , tém szybeiéj i zupelnidj zgeszeze-
nie pary nastepowaé, tém nizéj barowetr sta¢ bgdzie, inaodwrit.
Wrzenie odbywa sie po wigkszéj czesci w stanie barometru od 2
do 4 cali, to jest dozwalajac Zywemu srébru opasé od 26 do 24 cali
(*); punkt wrzenia cedki przypada wowezas okolo 55° R.

Po przekonaniu si¢ (przez nitkowanie wzigtéj do doswiadeze-
nia cieczy) o potrzebnem stezeniu, zatyka si¢ para, zamyka kru-
czek ‘zimng wode wstrzykujacy, zawiesza dzialanie pompy powie-
trznéj, i otwiéra kurek do wpuszczania powietrza, aby apparat mogl
si¢ niem napelnié. Zaraz tedy, a mianowicie skoro tylko podwyz-
ezy si¢ nieco stopien ciepla wpuszczong w rury slimakowate pars,
massa cukrowa dciaga si¢ w efojace pod apparatem plaskie ko-
tly jajowate, ezyli tak zwane ozigbiacze, kfore tu wlasciwiéj ogrze-

(*) D-r Otto czyni tu uwage, zc mu nie wiadomo, dla ezego w.ba-
romelrach apparatéw do gotowania w prozni liczby cali Zywego srébra pi-
323 sig coraz wyisze idac z gory na dol, zamiast z dolu do gory. Podlug
niego, byloby daleko wiasciwiej powiedzied; gotujg w 2 lub 4 calach wyso-
kosci Zywego srébra, czyli clsmeniu. anizeli, jak sie dzieje, gotuje w proini
26 lub 24 cali.
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waczami nazwacby wypadalo (obacz nizéj). Gotowanie mozna
witedy na nowo rozpoczaé. W tym celu zamyka si¢ otwér do od-
puszezania ugotowanéj cieczy i kruczek powictrzny, pompa zaczyna
dziala¢, apparat wciage cedke it. d.

Dostateczne wygotowanie cedki sposobem wskazanym, tak
w panwi do warzenia w prozni, jek i na golym ogniu, o czém
przekona¢ eig nalezy z doswiadczenia przez nitkowanie, nazywaja
gotowaniem na czysto (jasno); gdyz po niem dopiéro zaczyna sie
krystallizacya w ozigbiaczach, a cedka w tym razie pozostaje
w panwi do gotowania w prézni zupelnie przezroczysta, czyli,
Jjak mdwia, jaena.

Z powodu nizszego stopnia ciepla, w jakiem wre cedka w pan-
wi do gotowania w prozni, moZna juz w samym apparacie zaczaé
krystallizacyg, czyli tworzenie krysztaléw cukru. Gotowanie to na-
zywajg gotowaniem na ziarno, od ziarnistego ksztaltu wydzielajacych
si¢ krysztalow cukru: jezeli bowiem stezenie cedki w préZni posunie-
to tak dalece, Zejuz nie wezystek cukier pozostaé moze rozpuszezo-
ny; tedy zaczyna si¢ wydziela¢ w malych krysztalach ziarnistych,
ktore w kroplach massy, rozpryskujacéj si¢ o szklo podczas gotowa-
nia, latwo pozuac¢ si¢ dajg po maléj powierzchni lénigcéj. W mis-
rg, jak wydzielanie takowe odbyws si¢, wrzgea massa cukrowa
utraca coraz bardzié] swojg ciggnacg sie czyli gesto-plynng wla-
enogé¢, gdyz czesé ciekla, w ktoré) krysztaly plywaja, staje sig
stopniowo w cukier ubozezg, a zatém plynniejszag. Okolicznodé
ta nastr¢cza moZnodé posunigeia jeszeze dalé) stezenin, czyli dhui-
szego gotowania cieczy, po wydzieleniu z niéj krysztaléw, a tém
samem otrzymania wigkszé] ilodci cukru krystallicznego. Nie
trudno jednak przewidzie¢, ze wkrétce dojdziemy do kresn, po
za ktory wystepowaé nie wolno, jezeli nie chcemy popasé w nie-
bezpieczefstwo wléwania massy cukrowéj w formy, z ktérych
ulep, z powodu gestdj plynnosei, nalezycie odcieka¢ nie bedzie.
Zwazaé takze nalezy, ze krysztaly cukru, powstajgce w prézni
podezas gotowama, sz tém mniejsze, czyli stanowig ziarnka tém
drobniejsze, im bardziéj stezona jest ciecz, z ktordj sig tworzgp
Dla uniknienia téj niedogodnosci, skoro tylko krysztaly cukru
wydzielaé si¢ zaczng, wpuszcza si¢ na nowo w apparat nieco
cedki, czyhi rozpuszezonego cukru krvstallicznego. To rozciencza
i robi plynniejezg masse wrzacy, nie w takim jednak stopniu, aby
powstale krysztaly powtérnie si¢ rozpuscily; owezem przeciwnie

GOsP. PRzEM. TOM IL. 88
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tworzenie si¢ krysztalow postepuje daléj, poniewaz z roztworu
cukrowego daleko latwiéj jest wydzielic krysztaly, gdy eig¢ juz
w nim tgkowe znajduja, anizeli gdy ich wecale nie zawiéra. Po
niejakim czasie, kiedy czes¢ plynna cieczy bedzie zanadto ste-
7ona, wpuszcza sig znown nieco cedki, 1 t. d.

Nie potrzebujemy wuprzedzaé, ze, zamierzajac gotowac na
ziarno, nie nalezy ociagaé sie z piérwszém dolaniem cedki, az
pierwotne napelnienie okazywaé bedzie ziarna, czyli az zacznie
wydziela¢ krysztaly; ale owszem juz wczesniéj roztwér cukrowy
dodawaé¢ mozna, gdy gotujaca si¢ w panwi masea jest jeszcze
Jasna: albowiem to wczesniejsze doléwanie cedki pobudza ciecz
do szybszego tworzenia krysztalow, bedacego, jak si¢ zdaje, eku-
tkiem miejscowego ozigbienia inassy cukrowéj przez dodanie wspo-
mnionéj cedki, i mocnego wstrzasnienia, jakie sprawia jéj dolé-
wanie.

Wynika wige ztad, ze od iloéci roztworu cukrowego, na je-
den raz dodanego, od femperatury, a tém samém i stanu barome-
tru, od stopnia zywosci wrzenia, od stezenia, do jakiego w kon-
cu doprowadzimy mass¢ cukrowa, przy rownych zresztz okoli-
cznosciach, zalezy wielkos¢ krysztalow, ziarnistos¢ massy cukro-
wéj, do ktérych stosuje si¢ dalsze przerabianie téjze massy
w oziebiaczach i formach. Jak juz wyzé] na str. 676 przywie-
dziono, nie podobna wyrazi¢ w mowie zachodzgcych tu delikatnych
roZnic, ani wyjasni¢ i oznaczy¢ wszelkich wydarzy¢ si¢ majgcych
wypadkow.

Aby jednak choé coskolwiek pewniejszego powiedzie¢ o ilo-
sci dodawaé sig majacéj cedki. przytoczymy, Ze war probierczy
skladal si¢ poczatkowo z 500 kwart cedki wlan€j w panew do go-
towania w prozni stuzaca, ze po uplywie 3/, godziny szybko raz
po raz, w ilosciach po 50 kwart, dodano 150 kwart roztworu cu-
krowego, a nastepnie prawie co '/, godziny, jeszcze trzy razy po
30 kwart, tak ze w ogole do pierwotnych 500 kwart cedki doda-
no 300 kwart roztworu cukrowego (*). Jestto wlasnie jedng z ngj-
wigkszych zalet panwi do gotowania w prozni, ze w nich tak zna-
czne massy na raz przerabia¢ moZna.

(*) Dr. Otto przyznaje, ie naukq gotowania massy cukrowéj w pré-
ini winien Wicke'mu, zarzadzajacemu dawniéj cukrowniy Secligéra w Brua
swiku, i objawia mu za to publiczne podziekowanie.
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O dalszem przerabianiu massy

cukrowdj.

Dalsze przerabianie otrzymanéj w panwinch warzelnych mas-
sy cukrowdj, stosownie do réznych okolicznosci, jest rézne. Ro-
znosé te przede wezystkiem stanowi gposob, jakim otrzymano massg
cukrowg, to jest czy w panwiach otwartych, lub téz w panwiach
do gotowania w prozni; daléj na bieg roboty wywiéra wplyw, i to
bardzo wazny, wlasnoéé massy, & lacznic z nig i wlasnosé zamie-
rzonego wyrobu, czy takowy moze i powinien by¢ cukrem w glo-
wach lub tylko maczka, albo czy przegotowano ulep imelass¢ na
dalsze wyroby. W przerabianiu massy na cukier w glowach zno-
wu rzeczy odmiennie si¢ przedstawiaja, wmiare jak uzywamy form
ghnianych lub blaszanych, tudzicz czy massg¢ w formach mieszamy
lub nie; w wyrabianiu wreszcie maczki cukrowéj takze roznie sig
postepuje, w miare jak uzywamy do tego form lub skrzynek (Schii-
tzenbacha).

Oprocz wekazanych tu roznych od eiebie sposobow przera-
bisnia massy cukrowéj na cukier, znajdujemy jeszeze w pojedyn-
czych zakladach liczne odstapienin w kazdym z przywiedzionych
przypadkéw, tak dalece, iz mozna twierdzi¢, Ze nie ma dwéch cu-
krown, w ktirychby zupelnie jednakowym sposobem postepowano.
Okazuje si¢ ztagd, ze w dziele niniejszem, w tak ograniczonym
zakresie, tylko z ogolnego stanowiska przedmiot, o ktérym mows,
rozwazany i opisywany byé moze, z pominigciem szezegdlow en-
mego prowadzenia i wykonywania robot dotyczacych.

Jak sie juz wspomnialo , otrzymana masea cukrowa, po nale-
zytem jéj stezeniu, wléwa si¢ z panwi warzelnych w oziebiacze
(panwie ostudzajgce), ktore dla tego w naléwalni, izbie ogrzanéj,
w blizkosci panwi warzelnych, pospolicie pod temi ostatniemi s3
ustawione. Jezeli massa cukrowa z panwi otwartych, a tém ea-
mém wyzéj ogrzana, wléwa si¢ do oziebiacza; w takim razie dzia-
lanie krystallizacyi odbywaé sie powinno przez powolne ostudza-
nig. Poniewaz zaé wigksze massy powolniéj i jednostajniéj stygng.
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niz mniejsze; przeto ozigbiacz obejmuje w sobie kilka warow pan-
wi otwartych, ktérych objetosé, jak wiadomo z poprzedzajacego
wykladu, nie jest znaczna. Nastrecza to sposobnosé otrzymywa-
nia wigkszych ilogci cukru zupelnie jednakowych przymiotow i na-
dania massie cukrowédj w ozigbiaczu najodpowiedniejszego steze-
nia. Cukrownik bowiem wyrazniéj pornaje przy ozigbianiu picr-
wszych waréw, czy nastepne wigedj lub mniéj ma stezyé, aby ca-
I¢j massie nadac téz same wlasciwe przymioty; jak wazny zas
wplyw wywiéra stezenie na ilosé, wielkosé i dcislosé krysztalow,
tudziez na gestosé plynnéj czesci (ulepu), fo powszechnie wiado-
mo. Dla miarkowania stopnia ciepla, nadaje si¢ ozigbiaczom dno
podwéjne, jak panwiom oczyszczajacym, tak ze przez parg mozna
podnies¢ temperaturg cieczy, jak fego prawie zawsze wymaga
ofrzymana w panwiach do gotowania w prozni sluzacych massa cu-
krowa, ktora wychodzi z apparatu o tyle fylko ogrzana, ze za
predkoby si¢ ozigbitaiprzy dobrych wlasnosciach skrystalizowala-
by w massg zbita. Byloby tu zatém stosownié] nazywaé je raczéj
ogrzewaczami, niz ozighiaczami. Jezeli gotowanie w prozoi odbyto
na ziarno, tedy krystallizacya ciggnie si¢ daléj w oziebiaczach.

- Po ostudzeniu, a raczdj ogrzaniu massy w ozichbiaczu na 65
do T0°, stosownie do jéj wlasnosci, w ciagu ktoregoto czasu mie-
sza si¢ takowa, dla przeszkodzenia tworzeniu si¢ polaczonych z so-
ba mass krysztalow, przystepuje si¢ do naléwania wformy. Da-
wniéj uzywano form glinianych, obecnie coraz powszechniéj wyra-
biaja je z blachy zelaznéj, i opatruja wewnatrz frwala polewa.
Podlug wielkosei tych form, nazywaja je melisowemi, lompowemi
lub basterowemi. Formy melisowe obejmuja okolo 30 funtow
massy cukrowéj, napelniaja- sig tylko taks massy, ktdra w nich az
do zupelnéj czystosci od ulepu bedzie uwolniona, aby zaraz jako
cukier w glowach w obieg handlowy puszczona byé mogla. For-
my lompowe, obejmujace okolo 60 funtow, uzywaja sie wicgedj do
takich mass, ktére dostarczaja faryny, czyli tak zwanego w han-
dlu cukru lompowego. Nakoniec wigksze formy basterowe, za-
wiérajace 120 do 150 funtow, sluza po wigkszéj czesci do podlej-
szych gatunkow, dajacych cukier surowy, przeznaczony do dalsze-
go przerobienia lub rafinowania. Formy mniejsze tylko do lepsze-
go cukru wybiéra¢ mozna, gdyz ezybeze ozigbienie cukru gorsze-
go przeszkadza tworzeniu sig czystych krysztalow, niezbgdnych
do zupelnego oddzielenia od nich ulepu. Z tego powodu niekto-
rzy przedsigbiercy przekladajg ozigbimnie i krystallizowanie pier-
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wezego nawet wyrobu w wigkszych zbiornikach, juk to dzieje sig
powszechnie w przerabianiu ulepu ocieklego przy piérwezéj kry-
stallizacyi, o czém blizsze szezegoly podamy nizéj.

Formy nalaé¢ si¢ majace nalezy wprzod, po ich wyeczyszeze-
niu i wyschnigeiu, na nowo zwilzyé; inaczéj bowiem cukier pod-
czas ozigbiania za moenoby do mnich przylegal. Formy nowe gli-
niane powinny wprzod przez czas dluzezy leze¢ w wodzie, do kto-
réj dobrze jest doda¢ nieco ulepu lub innych odpadkéw cukrowych,
jezeli taz woda nie zawidérala w sobie cukru z poprzedniego ploka-
nia form juz uzytych. Nazywajg to napuszezaniem, napawaniem
form, ktore tym sposobem nie wsyssaja potém znacznéj ilosci cu-
kru. Do czyszczenia i napawanin sg oddzielne zblorniki, w kto-
rych wode od czesu do czasu odnawiaé potrzeba, gdyz w przeci-
wnym razie tworzy si¢ w formach plesn. Wody do oplokania,
jako zawidrajgeéj czesci cukrowe, uzyé mozna w gorzeluiach, dla
otrzymania z niédj wodki.

Przed napelnieniem zwilzone formy zatykaja si¢, czyli dolny
ich otwiér zamyka si¢ czopkiem pliciennym; po czém przy scia-
nie naléwalni ukladaja si¢ poziomo jedna obok drugidéj i zabezpie-
czaja od spadnigcia innemi formami na szersze] czesci spoczywajg-
cemi. Skoro potrzebna liczba form ustawiona zostanie, zaczynasieich
napelnianie, do ezego shizy naléwka keztaltu przedstawionego na fig.
165, spoczywajaca na etosownéj podstawie. Jestto albo maly stolek
(podnézek) drewniany, fig. 166, ktory obok panwi oziebiajacéj usta-

Fig. 166.

wia sig tak, Ze dziob naléwki wystaje nad brzeg naczynia, aby
podczas zaczerpywania nic nie ginglo, albo téz u ozigbiacza za-
czepia sig¢ kablak zZelazny do osadzenia w nim naléwki. Poniewss
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massa cukrowa przy napelnianiu staje sie zwolna coraz zimniejsza,
jezeli nie ma dna podwijnego do ogrzewania; przeto w takim ra-
zie formy nie naléwaja si¢ pelno, lecz sok zimniejszy rozdziela
si¢ rowno na wezystkie.

Jezeli massa cukrowa jest dobra'i czysta, tak ze moze od ra-
zu wydaé cukier w glowach, etarajy si¢ wtedy, przez mieszanie jéj
w formach, ulatwiaé tworzenie si¢ malych krysztalow, dozwalaja-
cych otrzymaé cukier scislejszy, zbitezy. W podobnym przypadku
oczekuje sie po napelnieniu tak diugo, az powierzehnia cukru w for-
wach utworzy skorupe dosyé mecna, po czém mieszadlem, podo-
bnem do szpady, ezyli dosy¢ cienkiem drewnem, 3 do4stép dlugiem,
okolo */; cala szerokiem, przerabia- gi¢ cukier w formach w ten
sposob, ze mieszadlo przy wewngtrznéj scianie formy wpycha sig
na dol i srodkiem pionowo do géry wyciaga, postepujac tak, czyli
mieszajac raz koto razu, dopdki. nie rozpusci sie¢ wszystek cukier,
predzéj przy scianach bocznych ozigbiajacy sig. Powszechnie
przerabiania powtarza si¢ dwukrotnie; w piérwszym razie idzie
glownie o podniesienie, czyli pomieszanie z caloscia czedcei predzé)
ostygajacé], zawarté] w ostrym koncu formy, w drugim za$ prze-
ciwnie starajg si¢ o wladciwes przerobienie, to jest o jednostajne

" wymieszanie caléj sciany bocznéj, gdyz od tego zalezy réwnosé
zewnetrznéj powierzchni glowy cukru.

Od niejakiego czasu przekladaja mieszanie w ozigbiaczach
massy cukrowéj, majacd] wydaé cukier w glowach, dopéty, az
utworzy si¢ znaczna iloéé pozadanych drobnych krysztalow; co
usuwa potrzebe mieszanie massy w formach sposobem wekazanym,
ktory, z powodu szybkiego wykonywania dzialan w zakladzie na
obezerna stope prowadzonym, wymaga wiela 1 wprawnych robotni-
kow. Taka massa cukrowa, juz w ozigbiaczu mieszana, po nala-
niu jéj w formy, tylko w wyzszéj czesci przerabia sie moeno kro-
tkiem mieszadlem drewnianem, dla zréwnania ozigbienia wezszé)
czgéci formy z reszta massy. Dostateczne jednak mieszanie massy
cukrowé] w ozigbiaezu, jakiego wymaga utworzenie drobnych kry-
sztaléw, tam tylko dziaé si¢ moze, gdzie mamy sposobnosé ogrzac
napowrot magse w oziebiaczu podlug upodobania; gdyz, po na-
lezytém jéj ostudzeniu, nie podobna wlaé takowéj szybko w for-
my bez zbytecznego obnizenia stopnia temperatury. Aby nalanie
form, o ile mozna, spiesznie wykonaé, potrzeba zawsze uzy¢ do te-
go wickszéj liczby robotnikow.

Mniejsza ilosé massy cukrowdj, nalans w formy wigksze , ostu-
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dza si¢ w ozighiaczu bardzié] niz ta, ktora latwidj krystallizuje.
Uzywajge form blaszanych, nalezy utrzymywaé w naléwalni wyz-
szy stopien ciepla (21 do 30° R.), anizeli wtenczas, gdy mamy do
tego formy gliniane ; tamte bowiem predzéj ozigbiaja.

W formach melisowych, dobra massa cukrows napelnionych,
po 12 godzinach ostudzenie tak dalece posuniete zostanie, ze, dla
ocieknienia ulepu, mozna je postawié ma uzywanych ku temu
garnkach, wyjawszy wprzod zatyczke dolny otwor zamykajgea.
7 naléwalni przenosza si¢ formy do suszarni, gdzie podobniez
utrzymuje si¢ wyzsza temperatura, zwyczajnie przez ogrzéwanie
parg.

Po 24 godzinach, jezeli cukier jest dobry, tak zwany zielo-
ny ulep ocieknie na czgsé misza, a wtedy mozna zaraz przysta-
pi¢ do dalszego czyszczenia pozostalq massy skrystallizowanéj,
zazolcondj jeszeze przylegajacym do mi¢j ulepem.

Ulép ten oddziela si¢ przez tak zwane pokrywanie, do czego
obecnie w wielu zakladach wyzsza czesé cukru z formy na 1 do 2
cali gleboko odskrobujzg. Pomniejsze formy kiady sig tu bezpo-
srednio na skrobaczce, fig. 167 wigksze zad na wespomnionéj po-

przeduio podstawie, ktora, dla lepsze-

Fig. 167. go utrzymywania form, na wyzéj sto-

jacéj scianie bocznéj ma niewielkie wy-

cigeie. Gdyby cukier na wierzchu oka-

zywal pienista, ciggnaeg sig powloks,

usunaé ja nalezy 1 nie mieszaé z cu-
krem oskrobanym.

Jednoczesnie z oskrobyvnamem przedsicbierze si¢ przetykanie;
na ten koniec, dla ulatwienia odplywu ulepu, oczyszcza sie od cu-
kru nizszy otwor, u mniejszych form za pomocy koriczastego gwoz-
dzia, u wigkszych wlasciwiéj za pomoca éwidra. Przy fakowéd)
przemianie form zléwa sig ulep z garnkow w obszerniejsze zbior-

niki.

Skoro jeden oddzial form odekrobanych na nowo sig nastawi,
cukier z nich otrzymany sklada sie na talerz miedziany lub w zbior-
niku, 1 miesza si¢ tyle wody, ile potrzeba do utworzenia z niego
massy gestosei miodu. Znajdujace si¢ w téj massie grudki lub
twardsze okruchy rozciéraja sie, 1 wszystko przepuszcza przez
grubszy przetak, dla pozyskania massy jednostajnéj. Oprocz cu-
kru, pochodzacego z oskrobania, mozna doda¢ jeszcze dobrego
cukru, otrzymanego jako odpadek, aby formy po pokryciu zostaly
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bardziéj napelnione. Z téj gestéj wody cukrowdj rozdzielaja sig
rowne czedci pomigdzy oddzial form, z ktorego wzieto do tego cu-
kier. W miarg, jak cukier w formach oknzuje si¢ rozwolnio-
ny lub zbity, potrzeba przyrzadzaé¢ wode cukrows gestsza lub
plynniejsza. Po takowem nalaniu przechodzi woda przez cukier,
miesza si¢ tu z latwiéj rozpuszczalnym ulepem, przylegajacym je-
szcze do krysztalow, iuwalnia je od tegiz ulepu tak dalece, ze
wigksza czes¢ pozostaje juz biala. Cheac otrzymaé cukier zupel-
nie bialy, nalezy przed stwardnieniem wierzchuiéj powloki, przed-
sigwziaé powtirne pokrywanie.

Do tego drugiego pokrywania przygotowuje sig albo wekazanym
dopiéro sposobem nowa ilog¢é wody cukrowéj, albo lepiéj cedka,
a niekiedy nawet i pokrywa z gliny. Zamierzajac pokrywaé wods
cukrows, odskrobuje si¢g cukier z piérwezego pokrywania na for-
mach pozostaly i miesza z rowna ilocia rownie dobrego lub, je-
zeli mozna, lepszego cukru. W miare skutku, jaki wywarlo piér-
weze pokrywanie, t. j. w miare jak glebiéj lub plyciéj oczyscilo cu-
kier w formie, przyrzadza si¢ woda cukrowa do drugiego pokry-
wania gestsza lub plynniejsza, i stosownie do tego oznacza sie takie
ilogé téjze wody, czyli grubosé pokrycis.

Uzywajae cedki, przygotowyje si¢ jg z odpadkow lepszego cu-
kru, rozpuszczonego w takiéj ilosei wody, aby roztwér po przeja-
énieniu, wazony na zimno, okazywal okolo 30° B. Przejasnienie,
o ktérém pézniéj blizeze szezegoly podamy, odbywaé si¢ tu powin-
no za uzyciem jak najmniejszéj ilosci krwi i za zupelnem jéj wy-
dzieleniem, aby roztwor, zwykle na zapas przyrzadzany, nie latwo
ulegal zepsuciu. Cedki téj dodaje si¢ prawie 1| kwarta na kazda
forme¢ melisowa. Cheac daé pokrywe 2z gliny, przygotowuje sie ja
z papki glinianéj nie barwiacéj, pomieszanéj z taks iloscig czyste-
go piasku, aby wode zwolna przepuszczala. Taka pokrywa z gliny
uzywa si¢ tylko bardzo rzadko, gdyz wymaga wiele pracy, zrzg-
dza nieczyetos¢ i sprawia latwe kwasnienie, co czyni nieunikniony
wicksza strate cukru.

Po drugiem pokryciu, jezeli cukier jest dobry, wicksza
ezgs¢ glow bedzie zupelnie czysta, czyli calkiem od ulepu wolna.
Gdzie inaczéj wypadnie, tam albo poraz trzeci cukier pokrywajg,
albo odcinaja pdzniéj bm"wny koniec glowy.

Bardzo upowszechnil si¢ teraz zwyczaj przyspieszania odcie-
- ku czesci plynnéj od cukru atalego w formach za pomocs cisnienia
powiefrza. W tym celu ustawiaja si¢ ciensze konce form w otworach
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systemu rur lezacych, polaczonych z pomps powietrzng. Wprawi-
wezy zatém w ruch rzeczonz pompe, rozrzedzi ona powietrze
w rurach, a przez to powietrze zewngtrzne wypychaé bedzie ulep
z glow w rury. Shuzgey do tego apparat bardzo poetycznie nazy-
wajp apparatem esacym.

Uznawszy, przy wyjmowaniu, obejrzeniu glow, ze juz tylko
ciensze ich konce okazuja si¢ wilgotne, wyladowywujs sie wszy-
stkie formy, to jest zwalniajg glowy w nich zawarte przez lekkie
uderzenia, 1 obracaja si¢ czedcig dolng na wierzch, pozostawiajac
formy na glowach depoty, az wilgoé z cienszego konca rozejdzie
sig jednostajnie po caléj glowie. Odcinanie barwnéj czesei glow od-
bywaé si¢ powinno przed ich obréceniem i rozejsciem si¢ wilgoci,
gdyz inaczéj ubarwienie udzielitoby sig caléj glowie. Pomniejsze
zanieczyszczenia uchylajs sie przy ukrecaniu (odcinaniu) ostrych
koncow, dla otrzymania cukru jednostajnego.

Po rozejsciu si¢ wilgoei, nalezy glowy powoli wyesuszyé, w kto-
rym to celu zanoeza sig do suszarni, gdzie temperatura najlepiéj
para podlug upodobania podniesiona byé moze. Podnoszenie sto-
pnia ciepla dla tego zwolna nastgpowaé tu powinno, ze nagle pod-
wyzszenie gorgea w wilgotnych jeszeze glowach porobiloby rysy,
mianowicie oddzielityby si¢ ich podstawy. Z tego samego powodu
nalezy takie zwolna znizaé temperaturg. Po wysuszeniu cukier
gatunkuje ei¢ i w papiér zawija.

Wyréb zaraz na sprzedaz, jako cukier w glowach, wystawic
si¢ mogacy wtedy tylko z korzyscig otrzymaé si¢ daje, gdy mamy
bardzo dobre buraki i wlasciwe przyrzady do ich przerobienia. Je-
zeli massa cukrowa nie bardzo dobra, wtedy korzystniéj jest wy-
rabiaé¢ z ni€j cukier surowy i ten rafinowac.

Dla otrzymania cukru w glowach, czyli tak zwanego melisu,
wielu przedsigbiercow, jak si¢ przywiodlo wyzéj na str. 669, mie-
szaja znaczng cz¢s¢ drugiego wyrobu z sokiem do drugiego prze-
cedzenia przeznaczonym i z nim go nastepnie gotujs. Otrzymana
ztad massa cukrowa jest wiedy zdolniejsza do krystallizacyi, i do-
zwala pozyeka¢ cukier scislejszy (zbitszy). Takowego dodawania
cukru do soku cz¢stokro¢ zaprzeczaja przedsigbiercy, minnowi-
cie kiedy pragna, aby pozorne ofrzymywanie ezystego melisu li-
czone bylo na rachunek dobrego urzadzenia zakladu i dokladne-
go wykonywania robot.

Przejdzmy teraz do dalszego przerabiznia ulepu odciekajace-

eosp. PRZEM. TOoM IL. 89
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gu z piérwszego wyrobu i tak zwanych plodow pozniejszych
w ogolnosci. _

Te czesc plynna, ktora przed pokrywaniem odcieka z mas-
sy cukrowé) najpierwéj otrzymanéj, odrozniaja pod imieniem ulepu
zielonego; mieszaja one powszechnie z ulepem odplywajacym je-
szeze przez pokrywanie, i poddaja zaraz pod powtorne odpam—
wanie czyli drugie gotowanie. Tylko w razie, gdy wyréb piér-
wszy byl zly, zachodzi potrzeba przecedzenla na nowo ulepu ztad
ofrzymanego przed jego gotowaniem. Dodawanie ziclonego ule-
pu podczas gotowania piérwszego wyrobu okazalo si¢ niekorzy-
- stne; gdyz przez to wszelkie obee nieczystosci, szkodliwie na do-
bro¢ cukru dzialajace , zwolna w massie sie skupiaja. Przeciwnie
zas dodawanie ulepu przez pokrywanie ofrzymanego zasluguje na
zalecenie; to bowiem nadaje wyrobowi wigeéj zdolnosci do krystal-
lizacyi, i uwalnia od potrzeby moenego gotowania massy, co nie-
krystalliczna melasse¢ czyni zbyt gests i ciagnaca sie. Im szyb-
ciéj odciekly ulep powtornie przegotujemy, tém lepsza wyda mas-
s¢ cukrowg, czyli wyrob drugi. Jezeli massa ta ma by¢ nale-
wana w formy, tedy laczy sie podobniez kilka waréw w panwi
vziebiajacéj, ostudzajac je tu az do 65" i micszajae od czasu do
czasu, nie tak wszakze mocno, jak przy piérwszym wyrobie. Dia
przyspieszenia krystallizacyi, wrzuca si¢ tu nieco cukru w panew
ozighiajaca. Podaja takize za korzystne dodanie cokolwiek wody
wrzacéj i dobre jéj zmieszanie, wtedy mianowicie, gdy massa cu-
krowa w ozigbiaczu zdaje si¢ byc¢ bardzo klejka i przegotowann.
Takich jednak srodkdw, czyli dodatkow, tylko do zlych wyrobow
uzywat mozna.

Druga massa cukrowa, jezeli dobra, po 24 godzinach zosta-
wania w formach (ku czemu shizg formy basterowe), skrystalli-
zuje tak mocno, ze, dla ocieknienia, ustawiaja sic formy nad garn-
kami, lub, jak to dosy¢ czesto widziéé mozna, na rusztowaniu, zkad
drugi ulep, czyli melassa, z wielu form przeprowadza si¢ wspol-
na rynna wprost do zbiornika, co wielce umniejsza prace i licz-
be potrzebnych garnkiw. Jezeli cukier nie jest zanieczyszezony
ulepem klejkim, ciagnacym sie, tedy daje si¢ z korzyscia tak da-
lece oczysci¢ przez pokrywanie wody cukrowg, ze wigksza jego
czgsc, pod imieniem faryny, w obieg handlowy pusci¢ lub do ra-
ﬁneryi drozéj odstawi¢ mozna. Reszta cukru kryatallieznego, po-

" mieszana z ulepami zostajgca w nizezé) czeéci formy, shuzy de
dalszego przerobienia, jak wskazemy poznié).
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Juz wyz€j wepomniano, ze jest wlasciwiéj dozwoli¢ drugiemu
wyrobowi odbyé krystallizacye w wiekszych zbiornikach , zamiast
w formach, czego sie téz teraz powszechnie frzymaja, uzywajac
na ten koniec zbiornikow z lanego zelaza lub blachy, ktore jednak
wprzod, podobnie jak formy, wewngtrz i zewnatrz trwala poléwa
opatrzone byé winny. Zbiorniki takowe sy roznéj wielkosci, zwy-
czajnie 3 do 4 stop szerokie, 2 do 3 stop glebokie, 10 do 12
stop dlugie; rzadko msja u spodu otwory do odpuszczania ulepu,
gdyz cala massa po nastgpionéj krystallizacyi przeklada si¢ w skrzy-
nie do czyszezenia przeznaczone. Mniejsze zbiorniki, do jakich je-
szcze naleza i te, ktore trzymaja powyzsze wymiary, ustawia¢ po-
trzeba w miejscu ogrzanem , wicksze, budowane z kamienia, spo-
jone cémentem i pospolicie w ziemi zaglebione, nie wymagaja
zewnetrznego ciepla, gdyz tuznacznicjsza massa dosyc wolno
ostyga.

Do oczyszezenia takowego cukru uzywaja dzisia prawie po-
wezechnie skrzyn Schiitzenbacha z dnem drocianem. Skrzynie te,
wyrobione z drzewa lub zelazs, maja zwykle 18 do 24 cali diugo-
sci, tylez szerokosci i 5 do 6 cali wysokosci; u spodu s nieco
wezeze niz u gory, i maja dno blachg wybite, cokolwiek wigksze
od wierzchniéj obszernosci skrzyni, aby jedne na drugich stawiac
mozna. W ekrzyni na '/, cala nad duem daje si¢ siatka drociana,
pleciona, jak wekazuje fig. 168. Rurka a shuzy de odptywn ulepu,

Fig. 168

ma ujscie do leja &, ktory, przy uetawieniu kilku skrzyn jednéj nad
druga, zabiéra ulep z wyzéj stojacych odcickajaey. Podezas na-
pelniania skrzyn masss cukrows zamyka sig rurka a, aby w prze-
noszeniu tychze skrzyn napelnionych ulep weale nie odplywal. Je-
zeli cukier tworzy w zbiorniku masse staly, nalezy rozbi¢ ja ry-
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dlem zelaznym i rozthuc wezclkie gruzly; gdyz inaczéj ulep nie je-
dnostajnie z nich odptywa. Micjsce, gdzie stoja skrzynie, dobrze
si¢ ogrzewa (na 30° R.), a powietrze utrzymuje si¢ w niém nieco
wilgotne; co przyepiesza odplyw ulepu tak, %e juz po 24 godzinach
cukier, dla dalezego czyszczenia, pokrywa¢ mozna. Do takiego
pokrywania uzywajs ulepu odcieklego z cukru czystszego, dodajae go
okolo 1 do 1'/, kwarty na kazdg skrzyni¢. Poniewaz ulep ten wy-
pedza zly ulep z krysztalow, te wigc ostatnie pozostaja juz daleko
czysteze, 1 oczyszczenie takowe przez ponawiane naléwanie coraz
lepszego ulepu, otrzymanego z pokrywania przedniejszego cukru,
daje sig zwolna zupelnie osiggnaé tak, Ze drugi wyréb zaraz mo-
ze wydaé piekna faryng. Przy tém ulep, odcickajacy ze skrzyn po
uchyleniu ulepu gorszego , uzywa ei¢ do pokrywania takiego cukru
ktérego oczyszczenie jeszcze tak daleko doprowadzone nie zostalo;
za czém idzie, ze jeden i ten sam ulep kilkakrotnie do pokrywania
coraz gorezego cukru sluZyé moze, co szczegolniéj ten sposob
czyszczenia czyni korzystnym. Oprocz tego, jezeli cukier jest do-
bry, pokrywanie odbywa si¢ tak szybke, Ze czestokro¢ po dwa ra-
zy weiagn 24 godzin wykonaé sig daje. W ogdlnosci stosuje sig
itu prawidlo: ze pokrywanie w malych ilosciech tak predko je-
dno po drugiem nastepowaé powinno, aby pozostajacy ulep nie
mial czasu przyschngé do krysztalow. Odplyw ulepu przyspieezyé
mozna, przerzynajae a do dna przetakowego cukier w skrzyniach
zelazem ksztaltu rydla nie dlugo po kazdem nowem pokrywaniu,
i nieco go spulchnigjac.

Fig. 169 Dla uniknienia potrzeby przestawiania
za kazdym razem skrzyn przy kladzeniu je-
dnych na drogich, umieszezajs si¢ miedzy nie-
mi po dwie listwy, aulep do pokrywania prze-

3 znaczony wlewan eie w konewke opatrzong
dhigg rurka odplywowa, jak pokazuje fig. 169. -

Szybkos¢ oczyszezania zalezy bardzo wiele od przymiotow cu-
kru i od wlasciwego jego wyrobienia. Dobry cukier weiagu 4 lub
5 dni zupelnie oczyscié si¢ daje; po czém, gdy ostatni ulep odcie-
knie, zanosi si¢ do suszarni. Czgéci, jakie si¢ okaza nie dostatecz-
nie oczyszczope, zbieraja sig¢ razem w jednéj skrzyni i jeszcze raz
pokrywajs.

Korzysci krystallizacyi w zbiornikach, czyli w wiekszych ilo-'
sciach, i czyszczenip massy cukrowé] w ekrzyniach spowodowaly,
jak sig powiedzialo, wielu przedsigbjercow do tego, Ze sposdb powys-
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szy i do piérwszego wyrobu zastosowali. Zaklady oczyszczajace su-
rowy cukier w skrzyniach Schiitzenbacha odznaczajg sie w ogdlnosci
najprostszém urzgdzeniem, i wyréb ewdj najlepi€j spienigzyé moga.
Nie znajdujemy w nich ani form, ani garnkéw, ani suszarnii t. p.
Masea cukrowa prosto z panwi do gotowania w prozni stluzacych
dostaje si¢ do skrzyn ustawionych na pewnym rodzaju law z mo-
cnych ram drewnianych. Po ukoniczeniu w nich krystallizacyi,
ulep odpuszcza si¢ rynna, w ktérymto celu nadaje si¢ skrzyniom nie-
znaczna i coraz wicksza pochylosé ku rurze odplywowéj, dla pope-
dzenia ulepu w naroznik. Wyrob z dobrych burakéw pochodzgey
i dobrze wykonany uie potrzebuje dalezych dzialan, i bez pokry-
wania daje wyborny cukier eurowy, silnéj ziarnistosci, zottawo-bia-
ty i jasny. Masea cukrows, na drugi wyrob przeznaczons, wklada
si¢ takze w skrzynie Schiitzenbacha, i, jezeli bedzie nalezycie
przerobiona, dostarczy surowego cukru mniejezéj dobroei, miano-
wicie nie tyle ziarnistego i bardziéj zoltego.

Czy wyrabiamy melie lub cukier surowy, w kazdym razieme-
lasea z drugiego wyrobu odciekajgca bedzie warta dalszego gotowa-
nis, 1 wyda wyréb trzeci; mozna przy témjeszeze raz przecedzié ciecz
przez wegiel, aby wydzielié zupelnie flegme i nieczystodei klejkie,
szkodliwe krystallizacyi. W kazdym przypadku wyrdb trzeci go-
tuje si¢ w wigkszych zbiornikach. Byloby niekorzystnie chcieé za-
raz otrzymane ztad krysztaly oczyszcza¢ daléj przez pokrywanie.
Cukier taki odciekaé powinien jak najezystszy, przejaéniony po-
przednio za pomocg krwii wegla, rozpuszeza ei¢ i przecedza. Po
wygotowaniu dostarcza on wtedy maesy, ktorp najlepiej sprzedaé
jako faryne. Cukier ten bywa czgsto tak dobry, Ze przez samo
roztopienie , bez dalszego gotowania, mozna otrzymaé z niego to-
war sprzedazny.

W celu takowego roztopienia, miesza si¢ i ogrzewa cukier
w panwi z dodaniem tyle wody, aby w temperaturze 60 do 65° R.
tworzyl mase¢ ziarnista, gestosci miodu; a gdy zwolna dosiegnie
tego stopnia ciepla, tak aby byl czas do rozgniecenia wszelkich
gruziéw, naléwa si¢ maesa bezpoéredmio w wielkle formy, lub téi
ostudza si¢ powoli w zbiornikach, w skutku czego wydzielaja sig
krysztaly, a ulep zamieniony na plyn wods rozwiedziony szybko
i zupelniéj odcieka. Tak roztopiony cukier daje sig takie dobrze
oczyezczaé przez pokrywanie; i tym sposobem najwlasciwiéj przers-
biajy si¢ daléj odpadki, jak np. wierzchy gléw, w ktdérych ulep
przez wysuszenie mocno do kryeztaléw preylega, albo ktérych kry-
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sztaly wilgoé rozpuszeza 1 tworzy masse szklista, tak dalece cze-
$ci wodniste wiazaca, ze ich ulep oddzielié nie zdola.

Ulep z cukru roztopionego odciekajacy posiada jeszcze w zna-
cznym stopniu zdolnosé krystallizacyjna, 1 dla tego korzystnie do-
daje sie doulepu zielonego, lub odplywajacego z drugiego wyrobu,
przeznaczonych do powtérnego gotowania. W ogolnosei sfoso-
wne mieszanie rozmaitych gatunkéw cukru iulepu zapewnis le-
pszy wyréb; glownie zas o to stara¢ sie nalezy, aby przerabia¢
razem cukier lub ulep jednakowéj czystosci, a roznéj zdolnogci kry-
stallizacyjnéj, gdyz ostatnia dopomaga do wydzielenia krysztatow,
jakie mniéj ich zawiérajacy ulep wyda¢ moze, i to bez potrzeby
nadania mu wiekszego stezenia, ktore utrudnia wydzielenie kryszta-
tow i wstrzymuje ociekanie czescl plynnéj.

Niedawno zaczeto w niektorych zakladach uskutecznia¢ od-
dzielanie melassy od krysztalow cukru, zarowno przy otrzymywa-
niu dalszych wyrobéw jak i piérwszego, za pomooy tak zwanych
machin odérodkowych. Sz to machiny do suszenia, wynalazku Gro-
piusa , do tego celu zastosowane. Na osi stojacéj, umieszczoné] na
podstawie panwiowéj, osadzony jest beben okolo 2 stop srednicy,
u goéry otwarty, ktérego obwod sklada si¢ z dziurkowanéj blachy
kruszcowéj i plecionki drocianéjl. W beben ten, ofoczony pu-
diem z lanego zelaza, wléwa si¢ wyrob oczyszezac gi¢ majacy, po
czém, za pomoca dowcipnego przyrzadu, nadaje mu si¢ bardzo
nieznacznie obrot jak najszybszy (*). Maesa cukrowa rozposciéra
ei¢ silz odsrodkows ne plecionce drocianéj w warstwe jednostajna,
a czesé Jéj plynna rozpryskuje si¢ na zewnstrz. W machinie té)
mozna takze cukier pokrywaé; wlawszy bowiem w beben ulep do
uskutecznienia krystallizacyi przeznaczony, po wypedzeniu z massy
cukrowéj czgde plynnych, ulep takowy przeniknie warstwe stale-
go cukru i wyprze reszte przylgnionego ulepu barwnego. Jestto
w istocie rzeczg zadzlma_]q,cg, jakim sposobem apparat, po dwukro-
tnem pokryciu, w ciggu prawie 10 minut, z wyrobu czarnego wy- .

(") U machin Rholffa i Caila, widzianych w Magdeburgu, beben obra:
cal sie 1,500 razy na minute; szybkosé zatem obwodu wynosita 9,000 stép
na minulg.
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daje cukier zupeinie bialy i suchy. Robia mu tylko ten zarzut,
ze otrzymany z niego cukier jest pulchny, nie silnéj ziarnistosci.
Autor niniejszego dziela nie mogl wybadaé, jaki jest wydatek cu-
kru na tym apparacie.

Roboty okolo przysposobienia najprzedniejszego cukru, rafi-
nady, przez tak zwane rafinowanie, zalezy po prostu na tém, ze
na podobny wyrob wybiéra si¢ odpowiedni cukier, rozpuszeza
w wodzie, do roztworu tego, okazujgcego przy wazeniu na gora-
co okoto 30° B., dodaje si¢ zaraz prawie 2 kwarty krwi na 100
funtow uzytego cukru, a nastepnie za ogrzaniem do 60 — 65° R.
doklada sie okolo 4 lub 5 czesci na sto drobnego wegla z kosci,
poczem ogrzewa si¢ zwolna do zawrzenia. Roztwor ztad powsta-
ty tworzy na powierzchni grubs pokrywe z wydzielonego bialtka
krwi z weglem. Po dwu lub trzykrotnem zagotowanin widziéc.
Jjuz mozna znaki dostatecznego przejasnienia; nalezy tylko kazde
zagotowanie uskuteczniaé powoli, aby wydzielajaca sig krew min-
ta czas do zajecia wezelkich nieczystosci. Dokladne przejasnienie
poznaje si¢ po tém, gdy roztwor okazuje si¢ przezroczysty (choc-
by nawet wigeéj lub mniéj ciemny, co zalezy od dobroci cukru),
i gdy podczas zawrzenia z pokrywy pienisté] wytryska piana
biala z jaenemi bankami. Ciecz przezroczysta scigga si¢ wtedy
i najezescié] przepuszeza sig jeszcze przez cedzidlo weglowe, za-
nim, jako cedka, podda si¢ wygotowanin. Piana i osad z takowe-
go przejadnienin micszajg sig z malg ilodciz wody i krwi, powtir-
nie ei¢ ogrzewajs i nastepnie przez cedzidlo workowe przepu-
szczaja. Pozostalosc ztad wytlacza si¢ mocno, dla otrzymania
wezystkiéj zawarté) w niéj cieczy cukrowéj.

Poniewaz w przecedzaniu przez wegiel cedka naprzod od-
plywajaca jest zwykle nieco zanieczyszczona pylem weglowym;
wypada przeto przy napelnianiu panwi warzelnych doda¢ do niéj
cokolwiek biatka, rozmaconego poprzednio z malg iloiciz wody
wapienné). Woda ta usuwa przy zawrzeniu wszelks nieczystosc
i dozwala dla tego ofrzyma¢ cukier czystszy. O gotowaniu i dal-
szem obchodzeniu si¢ z massg cukrows znajduje tu zastosowanie
wszystko to, co si¢ w té} mierze wyzéj przytoczylo. W pokrywa-
niu uzywa ei¢ naprzod woda cukrows, & potém cedka, przy czém,
podlug dobroci cukru, wybiérajy sie rézne jéj gatunki.

Widzimy zatém, ze roboty okolo rafinowania cukru sg bar-
dzo proste; dokladne ich jednak wykonanie wymaga doswiadcze-
nia, ktorego tylko dluisza wpraws nabyé mozna.
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© wydobywaniu soku burakowego

przez wymoczenie (maceracye).

Dla oszczedzenia wydatkéw na kupno drogich tarek, prass
i wiélkiéj ilosci potrzebnych przy wyciskaniu soku workéw i ple-
cionek, juz przed 30 laty slawny francuzki gospodarz, Mathieu de
Dombaele, zalecit wydobywanie soku burakowego przez tak zwane
wymoczenie (maceracye). Radzil on kraja¢ buraki w cienkie kraz-
ki, czyli platki, i otrzymywaé z nich sok przez wylugowanie (wyeig-
ganie za pomocg wody). Odowego czasu starano sig¢ sposdb ten
rozmaicie w praktyce zastosowaé, jako zapewnisjgey na pozér wie-
le korzysci, a miedzy innemi i t¢ najwazniejsza, 2e spodziewano sie
wyciagnaé caly ilosé cukru, z ktoréj przy tarciu i wyciskaniu bura-
kow ginie zawsze czeéé znaczna, odpowiedajgca pozostaléj w wy-
tloczynach ilodei soku.

Zalecony wtedy przez Dombasl’a i przez niego w uzycie wpro-
wadzony apparat ekladal si¢ z pewndj liczby prostych kadek oczyli
kubléw, ktore napelniano pokrajanemi burakami i opatrywano u spo-
du dnem przetakowem i kruczkiem. Krazki w piérwezéj kadce na-
léwano wodg wrzacg dopéty, dopoki tylko uwazano, ze ciecz odply-
wajgca byla slodka, albo e okazywala wigkszg cigzkodé gatunkows,
niz czysta woda. Plyn odchodzaey z piérwezego naczynia spadal
ns krgzki kadki drugiéj, z téj na kratki kadki trzeciéj it. d. az juz
nie mozna bylo omq,gnaé znacznego powiekszenia cigzkosci gatunko-
wéj; po czém ciecz w ten sposob jak nagbardztéj stezong daléj
przersbigno. Skoro krazki w piérwszem naczyniu nie zawieraly juz
#adnéj stodyczy, przyplyw éwiézé] wody zwracano do drugiego na-
czynia, sby z znajdujacych sie tu burakéw wezystek cukier wycia-
gng6. Po uprzatnieniu krazkéw stodyczy pozbawionych, napelnia-
no zaraz naczynia éwiézemi. Przekonano si¢ jednak, e w tym spo-
sobie postepowania ozigbienie plynu tworzylo kwas, ktory niszczyl
zdolnodé krystallizacyjng cukru.

Poéniéj mniemano, #e mozna bedzie unikngé tworzenis si¢
kwasu, uzywsjgc apparatu zbudowanego przez Beaujeu, a dozwalajgce-
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go ogrzewac ciecz podlug upodobania, w czasie przeprowadzanis
Jéj z jednego naczynia w drugie. Fig. 170 przedstawia perspekty-
Fiz. 170.

wiczny widok tego apparatu. A jest okragly zbiornik wody, na
okoto ktérego ustawia si¢ siedm naczyn do wyciagania soku cukro-
wego z burakow B, i walce do jego ogrzewania stuzace €. Walce
te laczg sie u spodu rura @, ugory rurg b, z kadziami na boku sto-
jacemi. Rura parowa ¢ ogrzewa tu sok od dolu do géry przez
walec z jednego naczynia przechodzacy w drugie. Powziete jednak
o tym spparacie nadzieje nie sprawdzily sie.
Pomyslniejsze wypadki wydal apparat Martin'a, ktorego wia-
sciwg budowe przedstawia fig. 171. Sklada si¢ on z okragléj lub
Pig. 171 czworobocznéj rury 4, ma-
Jned] ksztalt podkowy; przez
te rure, za pomocg dwoch mo-
towidet B B, przeciagga sig
laticuch @ z plaszczyznami
przetakowemi 4. Podczas
kiedy to odbywa si¢ w kierun-
ku, jak strzalka wekazuje,
w miejscu ¢ na kazds pla-
8ZCZYZNE, W rurze zanurzo-
ng, kiadzie si¢ pewna ilogé
krazkow burakowych, z kto-
rych sok cukrowy wyciggnac
zamierzono; w drugie zas ra-
wie rorg d wprowadza si¢
cozp. przEM. TOM IL 90--aly ¢
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woda wrzgea, ktora, plynac naprzeciw burakow, cukier z nich za-
Hiéra i uchodzi z nim w punkecie e. Zlozone w miejscu ¢ krazki,
calkiem pozbawione czesci cukrowych, wydobywaja sie w punkcie
f- Aby utrzymac ciecz zawsze gorgca, tam, gdzie wpadaja swié-
ze buraki , otacza sig rura plaszezem g, pod ktorym, za posrednic-
twem rury £, mozna deprowadzic pare, a zgeszczona z niéj woda
odpltywa przy i. Jakkolwiek apparat dopiéro opisany z korzysciz
w nicktérych cukrowniach zaprowadzono, nie zdolal on jednak
dotad upowszechni¢ sposobu otrzymywania soku przez wymoczenie.
Nie rozezerzylo si¢ réwniez wyciaganie soku burakowego na zi-
mno, do czego Palletan zbudowal i w praktyczne uzycie wprowa-
dzil dowcipny apparat, lewigalorem przez niego nazwany. Toz sa-
mo powiedzie¢ naleZy o nowszym sposobie Dombasl’a wydobywa-
nia soku burakowego przez wymoczenie, z najpomyslniejszym sku-
tkiem w Roville podezas zimy roku 18*%/,, zastosowanym (*). Nie

[

{*y Ten nowszy apparal Dombasl’a sktada sig z sicdmin naczyh rownej
wielkodci, ustawionych w polkole, z ktorych szedé umieszezone sg tak wysoko,
ie ciecz z nich odplywaé moie w siddme. To ostatnie naczynie ogrzewa
sig parg lub na golym ogniu. W sérodku polkola stoi winda, za pomoca
ktérej pokrajane w drobme kraiki buraki przenosza si¢ w sieci z pogichie.
nia przed maching krajaca donaczynia ogrzac sig majacego. Tu, jak i we
wszystkich naczyniach wyzej stojgeych, znajduje sig iloé¢ wody odpowie-
dnia ilosci pokrajunych burakow. Krazki w pierwszém naczyniu dopdty
utrzymuja Sig w wrzeniu, aZ tak dalece rozmigkczone zostang, ie je paznok-
ciem latwo rozgnie$¢ mozna, przez co komorki sok zamykajace pgkaja, sila
zycia buraka ulega zoiszczeniu, i sok z tkanki komérkowatej jak z gabki wo-
d3 cukrowa napojonej przez zanurzenie jéj w wodzie Swiezé] wydzielié
mozpa. Po wydobyciu namoczonych krazkow pozostajgca woda przejmie
polowe znajdujacego sig eukru, czyli cigzkosé jej galunkowa wynosié be-
dzie 40 B., jeizeli sok burakow okszywal 8° B. (gdyz ilosé zawartego cu-
kru rozdzielila sig w dwa razy wigkszej ilogci cieczy). Do polowy z czgéci cu
krowych ogotocone krazki przechodzy nasigpnie w coraz uvbuisza w cukier
i swieza wodg naczyn wyiszych, dopoki, oile moina, catkowitéjilo$ci cukru
pozbawione nie zostang. W wodzie pierwszego naczynia ponawia si¢g mo-
czenie nowych krazkow dopolty, dopdki ta nie déjdzie do steienia rdwnajq-
cego sig¢ stgieniu soku burakowego. Po ugotowaniu drugiej czesei krgi-
kow gestosé ptynu powigkszy sigdo 6 , po trzeciéj do 7°, po czwartéj do
149, ktire to liczby otrzymamy przepolawiajac summe stopni przy kaidej
nowej ilosci kraikow. Osiqgnawszy takie zgeszczenie, przystgpuje sig do za-
prawienia otrzymanéj ztad cieczy, jak i inuego soku, wapnem, juito w sa-
mém pierwssem nacayniu, juz téi w innéj do lego przeznaczonéj cedee.
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potwierdzily si¢ rowniez zapowiedziane przez Reichenbacha: (w Po-
lyt. Dzienniku Dinglera tom 68 str. 281) pomyslne wypadki appa-
ratu podobnego do lewigatora Pelletana.

Uderzajace sz wiadomosci o wypadkach otrzymywanych w Roe-
syl ze sposobu wyciggania soku burakowego przez wymaczenie;
tam bowiem apparat przez Szyszkowa zbudowany wydawac¢ ma
najlepsze wypadki.

Urzadzenie glownych jego czgsci przedstawia fig. 1721 173
piérwsza wekazuje widok z boku, druga przecigeie. A4 jest dlugi
kociel do wody z umieszezonym nad nim ogrzewaczem B  Obok
tego znajduje sie dlugi zbiornik €, rurami e polaczony z kotlem
ogrzewac si¢ majacym, tak Ze woda w nim utrzymuje si¢ w temperatu-
rze blizkiéj punktu wrzenia. W zbiorniku tym stoi pieé naczyn miedzia-
nych, jako ogrzewacze, otoczone woda goraca. Daléj obok tych appa-
ratow ogrzewsjaeych lezg dwie, lub wieedj szyn Zelaznych EE, va

Poniewaz krazki po zawrzeniu zanurzaja sie w coraz bardziéj stezonej wo-
dzie kottdw wyzéj stojacych; woda wiec ta nabiera i tu wigkszéj ilosci cu-
kru, diojdzie zas do nsjwyiszego pod tym wegledem stopnia, gdy, po przeja-
$nieniu pierwszej czebei, wlejemy ja w kociel nizszy, i nowy oddzial bura-
kéw warzyé w nié] bedziemy.

W roku 1841 podobny apparat Dombasla do wydobywania soku bura-
kowego przez wymoczenie zaprowadzono w zakladzie techniczoym hohen-
heimskim, i sd owego czasu corocznie utrzymujg go w ruchu, ale tylko dla naoki
ucznidw, gdyz dotad nie mozna bylo na nim osiggnaé rownie Kkorzystnych
wypadkow, jakie zapewnia sposib postepowania zalezacy na tarciu burakéw
i wyciskania z nich soku. Apparal hoheoheimski jest nieco wigkszy od za-
prowadzonego w Roville, moie przerobi¢ w 24 godzinach okolo 120 centna-
vow burakéw, co w pordwnaniu z tarciem i wytlaczaniem wymaga daleko
mniéj pracy- Wycigganie soku cukrowego z krazkéw idzie tu tak szybko,
ze zakwaszenie weale si@ nie wydarza; jednakie massa cukrowa jest ciem-
niejsza i klejkiemi cze$ciami zaniecayszczona, a zlgd wydaje cuki_er moiéj
czysty. Téj wady po wiekszéj czedci zdaje sig by¢ przyczyng wyzszy sto-
pien ciepla, w jakim mocza sig czyli macerujq buriki; im mocniéj bo-
wiem i dluzej goluja sie pokrajane kraZki, tem gorszy bedzie cul_gier: Zanie-
chanie za$ golowania sprawia niezupelne i powelne rozmigkczenie, w sku-
tku czego przy nastepnem moknieniu w wodzie zimniejszéj latwo powstajy-
ce kwasnicnie na jeszcze wigksze straly narazié motze. Szkodliwy wplyw
wrzenia mianowicie dostrzegaé sig daje w przerabianiu gorszych burakéw:v.
Postepowanie to bez uzywania wapoa daje wytloczyny, Ltore wprawidzie
stanowia necgca pasze diabydia, lecz mniéj pozywng (Siemens).
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ktorych stoja male wozki noszace przetaki ff, w ktorych dowozi si¢ miazga
burakowa do wyeiagnienia z niéj soku przeznaczona. Rurg b woda ze zbiorni-
ka € wplywa na przetaki wozka pierwszego, i zwolna wycigga sok cukrowy
z burakéw. Sok ten prowadzi sig dotem, za pomoca rury ¢, do zbiornika

Fig. 172,

G, zkad pompg H podnosi eie do piérwezego ogrzewncza D. Z tego ru-
ra d przechodzi sok ogrzany na przetaki drugiego wozka, a ztad rurg dru-
giego zbiornika (', za posredunictwem inné) pompy IT', dostaje si¢ do dru-
giego ogrzewacza D’. Z tego wplywa nastepnie sok goracy na trzeci
wozek, a ciecz ztad odchodzacy przyjmuje zbiornik frzeci i przeséla jg
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do trzeciego ogrzewacza, dostarczajacego soku dla crwartego wizks,
i tak daléj postepuje sig, az sok przecieknie przez buraki szostego woe-
ka, z ktorego odplywa do oczyezczenia. 3
Poniewaz w témn urzadzeniu zawsze piérwezy wozek otrzymuje
wode swidza; przeto z znajdujacych si¢ w nim krazkow sok naprzod zu-
Fig. 171,

pelnie wyciagniony zoetanie. Gdy to nastapi, przez przesunigcie wszy-
stkich wozkow na ezynach, czyli kolei Zelazndj, miejsce ich przemienié
mozna tak, ze wozek dotad drugi bedzie piérwszym, trzeci drugimit. d.
Po wypriznicniu pierwszego wozka i napelnieniu go swiézp minzgy, zaj-
mie on przy najblizszéj przemianie miejsce ostatnie.
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Widoczna jest rzecza, ze sposobem dopiéro opisanym wydo-
bywanie sokuprzez wymoczenie na bardzo obszerng stope wykonywac
sie daje. Szczegolniéj godne uwagi zdaje si¢ byé w takowem urza-
dzeniu to, Ze tu zawsze sok utrzymuje si¢ na wyZezym stopniu
ciepla, ktory jednak punktu wrzenia dosiggngé nie moze, co, we-
dlug uwagi przy postepowaniu Dombasl’a uczynionéj, glownie po-
dobno wplywa na otrzymanie pomysinych wypadkow.

Wspomnié¢ tu jeszeze nalezy o sposobie wyciagania soku
z suszonych burakéw, ktory wprowadzony naprzéd w wykonanie
przez Schiitzenbacha od dziegigciu lat w kilku zakladach Wirtem-
bergskich i Badenskich rozmaicie ulepszyé usitowano.

Ma on na celu usuniecie niedogodnosei wynikajacych z tarcia
i wyciekania surowych burakow, ktorych przerabianie ogranicza sig
tylko na pewna pore roku, to jest, dopiki takowe bez zmiany prze-
chowa¢ si¢ daja, a to przez ususzenie ich naprzod a nastgpne wy-
dobywanie cukru w kazdym czasie. Suszenie zapowiadalo nadto
inne jeszeze korzyséci; spodziewano sig bowiem, Ze nastrgczy mo-
Znos¢ przyspoeabiania, w miejscach odleglejszych i w krotkim cza-
sie, bez kosztownych urzadzen i1 przy uzyciu niewielki€j ilosci pa- |
liwa, materyalu latwo przewoznego i trwalego dla znaczniejszych
cukrown: sadzono takie, ze z suszonych burakéw otrzyma si¢ sok
bardzo stgzony, nie tylko zawiérajacy daleko mniéj nieczystosci so-
ku swiézego, ale nadto nie tak latwo ulegajacy zepsuciu si¢ w dal-
szem jego przerabianiu, co zapewnialo otrzymanie wigcéj cukru
czystego. Miano wreszcie nadziej¢ , Ze na tych samych apparatach
bedzie mozna przerobi¢ wigkszg ilosé soku tak stezonego.

Obecnie sposéh ten wykonywa sie, jak nastgpuje. Buraki
krajy sie w brylki czyli kostki grubosci palea, i susza si¢ na prostych
powierzchniach, dgrzewanych bezposrednio doprowadzanem powie-
trzem. Dla otrzymania cukru z suszonych brylek burakowych,
skrapiaja sie takowe rzadkiem mlékiem wapiennem, wkiadajg w zam-
kniete walce i tu napuszezaja si¢ woda wrzgca. To napuszezanie
czyli wycigganie soku cukrowego odbywa sig tak samo, juk weka-
zano wyzéj, w czém niedawno usitowano przyspieszy¢ przechodze-
nie plynu za pomoca pompy powietrznéj, ale przez to zadnéj waznéj
korzy$ci nie osiggniono. Stezenie otrzymanego soku wynosi tylko
14 do 15° B; dalsze jego przerabianie nie przedstawia nic szcze-
goluego i wylgeznie temu postgpowaniu wlasciwego.

Jakkolwiek na udoskonalenie sposobu wyrabiania cukru przez
wywoczenie burakow miljony juz poswigeono, zamierzonego jednak
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celu nie osiagnigto , wyjawszy to jedynie, ze niektore zaklady pe
dzis dzien jeszcze go si¢ trzymajg; zasluga wezakie ta nie nalezy sig
bynajmniéj samemu postgpowaniu, ale raczéj wielkim nakladom
pienigznym i bezwzglednie uwazanemu rodzajowi przemystu, o ja-
kim mowg.

Suszenie burakow zostalo wprawdzie znaeznie udoskonalone,
wymaga ono jednak niezbednie starannego unikania wszelkiego roz-
kladu cukru. Nie udalo si¢ rowniez przechowaé suszonych bura-
kow bez straty; poniewaz, gdzie tylko stykajg sie one z wilgocis, ta-
kowg bardzo latwo w siebie weciagaja, a wtedy nie tylko same sie
psuja, ale jeszcze w przerabianiu sok dobrych burakow znakomi-
cie pogarszaja. Nakoniec nie powiodlo si¢ dotad ofrzymaé¢ z su-
szonych burakow sok o wiele bardziéj stezony, & tém samém zad-
néj ze spodziewanych ztad korzysei w sposch zaspokajajgcy nie
osiggnigto. Cukier wyrobiony z burakow suszonych jest daleko
gorszy, niz otrzymany z surowego soku; przy tém odpadki pomie-
szane z pewng iloscig wapna, tylko za nawoz sluzyé moga: wszelka
zatém korzys¢, jaka wyrabianie cukru buraskowego gospodarzowi
przynosi, calkiem upads, jezeli sig chwycimy sposobu postepo-
wania zaleZgcego na wymoczeniu (Siemens).

Wegiel z kosci.

Nadzwyczajna pigknosé wyrobow, jekich teraz, w porowna-
niu z dawniejszemi, dostarczajg cukrownie, jest szczegolni¢j skut-
kiem uzywania znacznéj ilosci wegla z kosci, do odwapnienia i od-
barwienia. Byloby zupelném niepodobienstwem wyrabiaé cukier
z burakow sposobem, jakiego si¢ obecnie trzymaja, gdyby wegiel,
raz uzyty, nic mial wiecéj razy sluzyé do tegoz samego celu. Ale
na szczescie rzecz si¢ ma inaczé); wegiel do oczyszezenia uzyty, po
odbyciu pewnego rodzaju fermentacyi, czyli po przeistoczeniu sig czggdci
zepsutych, i po wypaleniu, moze na nowo tez sama czyni¢ usluge;
co nazywajg odswiézaniem wegla. Odéwiézanie takowe udoskona-
lono w czasach ostatnich do tego stopnia, ze wiaiciwie nigdy nie
wyrzucaja wegla, jako juz catkiem zuzytego, lecz tylko, jak powie-
dzisno na str. 644, ograniczajg sig na zastgpieniu $wiéiym weglem
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téj jego ilosci, jaka przez odswiézenic ubywa. Pomimo jednak
takowego udoskonalenia, oszezednosé bylaby tu nader poi:;dana,
gdyz koszta odswiézania i ubytek sa zawsze bardzo znaczne i zysk
ozysty w wysokim stopniu zmniejszajy. Wezelki zatém sposib
postgpo“amu, ktoryby z mniejezym nakladem na kupho wegla,
a tém samém bez powickszenia wydatkéw na nabycie inmych od-
powiednich materyatéw, dostarczal wyrobow rowndj dobroci, jak
postepowanie dzisiejsze, przyjmg przedsi¢biercy cukrown z upra-
guieniem. Dodaé do tego nalezy, ze cena ziarnistego wegla z ko-
dci poduiosta sie znacznie, czescia przez powiekszong jego potrzebe
w cukrowniach, czescia z powodu, ze teraz i w rafineryach uzy-
wajg takze wegla w stanie ziarnistym; zaczém idzie, ze wegiel
mielszy, stanowigcy odpadek drobniéj sproszkowany, w maléj tyl-
ko ilogci odbyt znajduje.

Wigksza liczba whadcicieli cukrown zakupuje wegiel z kosci
u wyrabigjaeych go przedsiebiercéw, juz to, ze ci maja predszg
sposobnosé upozytecznienia wegla drobno sproszkowanego, juz téz,
te mogz niekiedy zbywaé go po nizszych cenach, z powodu przyrza-
dzania go w polaczeniu z wyrabianiem salmiaku. Poniewaz je-
dosk w pewnych okolicznodciach moze by¢ dla cukrownikow rze-
czg korzystng i poZ@dana przysposabiaé sobie samym wegiel z ko-
sci, w ktorymto razie sg juz zupelnie pewni jego dobroci; zanim
wige mowié bedziemy o od$wiézaniu wegla, podamy wprzod nie-
ktore szczegily o jego wyrabianiu.

Na zweglenie wybierajg si¢ kosci najlepsze, najzbitsze i swié-
%e; te, ktore dlugo lezaly na powietrzu lub w ziemi, a tém samém
sprochnialy, eg nie wiele przydatne , gdyz utracily w czedei istote
organiczng, chrzastke, ktora wlasnie dostarcza wegla.

Jezeli kodcl zawiérajy tlustosé, takowa odjaé im wprzod na-
lezy; w tym celu roztlukuja si¢ kosci, wygotowywuja, najlepiéj za
pomocg pary, a thistosé plywajgea po wodzie zbiéra ait; uzyé jéj
mozna na mydlo lub smarowidlo; woda zad, jako maJQ,(‘a w sobie
nieco kleju rozpuszezonego, jest dobrym nawozem.

Dawniéj uskuteczniano zweglanie w garnkach walcowych ,
opatrzonych obraczka w laniu poglebiong, stawiajac je w piecu
weglarskim jedne na drugich w ksztalcie stupéw tak, Ze jeden gar-
nek shuizyt drugiemu za pokrywe. Plomien obejmowal te shupy
i ogrzewal znajdujace si¢ w nich koéci az do zupelnego zweglenia;
powstajace za§ przy tém wyziewy, nader nieprzyjemnéj woni, od-
prowadzano do komina, zkad uchodzily w powietrze. Po ukon-
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cronem zwegleniu, ogien gaszono, n wybrawszy kos¢ spalong
z pieca, na nowo go w podobnyz sposob zaopatrywano.

Zamiast zweglania w garnkach, ktore, z powodu peryody-
cznego ogrzewania pieca, wymagalo wiele paliwa, a tém samém
bylo kosztowne, zarazajac nadto okolice wonia w najwyzszym sto-
pniu nieznoéng, whasciwiéj odbywa si¢ ta robota w walcach piono-
wych, ustawionych w piecu tak, ze ciagly ogien utrzymywa.é mo-
ine. Glowne zasady podobnego urzadzenia wskazu_]e piec do zwe-
glemu kosci znajdujacy ste wzakladzie technicznym hohenhejmskim,
i z najlepszym skutkiem tamze uzywany.

Fig. 176 przedstawia widok z przodu, afig. 177 plante tego
pieca. Z ogniska a (fig. 177) otworem 0 dostaje si¢ cieplo do
przestrzeni ogrzanéj ¢, gdrie ustawione sz walce zweglajace d...,
w ktorych utrzymanie jednostajnego goraca ulatwiaja blsty e. Ucho-
dzgce ztad cieplo, nim wejdzie w komin, ogrzewa wprzod blaty
z lanego Zelaza kk, na ktorych odbywa sig suszenie 1 ogrzewanie
wegla odéwiézyé sig majacego.

Fig. 110,

cosr. przem. toMm IL 9[_
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Walce zamykac mozna od spodu za pomoca szybrow f, a od
gory za pomocg pokryw gg. Rura o przy b wprowadza w ogien,
gaz wywiezujacy si¢ z kosci, gdzie tenze gaz gore i najglowniéj
przyczynia si¢ do ogrzania waleow. Na kazde dwa walce zwegla-
jace zngjduja si¢ pod niemi puszki blaszane 24, fig. 176, do przyj-
mowania wypalonych wegli.

Blaty 4k ogrzewajy si¢ szczegolniéj z paliska m, gdy przy od-
swiézaniu, ktore na nich tylko uskutecznia sig, nie wypalamy je-
dnoczednie kosei swiézych, w ktérym to razie otwor ¢ zamyka sie
szybrem i.

Walce napelniaja sie z gory potluczonemi kosciami, a po ich
napelnieniu, szpary dobrze si¢ glina zacieraja. Z poezatku ko sci
zaczynajg si¢ zwegla¢ pierwéj w waleach na bezposrednie dziata-
nie ognia wystawionych , niz w innych; pézniéj ogrzewajn si¢ wezy-
stkie z rowna predkoscia. Nalezyte zweglenie poznaje si¢ z roz-
palenia walcow, do uwazania ktorych shuza otwory PP.

Cheac wyproznic walce, przede wszystkiem odsuwa sie ezy-
ber /, przez co wegle wpadaja w puszke h, w ktéréj az do na-
stepneco wyproznienia wygaszaja sig. Po zamknigciu na nowo
walcow przez zaauni(;cie rzeczonego szybra f, napelniaja sie ta-
kowe swiézym weglem 1 znclera_]q dobrze wezystkie szpary.

Zweglenie nast.gpuje w ciggu dwoch godzin, tak ze co godzma
dwa walce wypruimaua} si¢ 1 na nowo napelniaja. Kazdy walec obej-
muje okolo '/, centnara éwiézych kodci; zatém w 24 godzinach
okolo 24 centnarow kogci zweglic i z nich 12 do 14 centnarow
wegla otrzyma¢ mozna. Uzyte do tego paliwo wynosi 8 do 10
centnarow torfu. W takim samym czasie odéwiézyé¢ si¢ daje na
blatach 16 do I8 centnaréw wegla juz uzywanego.

Nie ulega watpliwosei, ze opisane dopiéro urzadzenie, wy-
konywane na obszerng stope, jeszcze pomyélniejeze wydaé moze wy-
padki; doswiadczenie bowiem okazuje, ze ten sam ogien 8 do 10
walcow ogrzaé zdola, gdyz, jak juz wspomniano, goraco jest fu
szczegolniéj skutkiem wywigzujgcych sig wyziewow palnych, i ogien
sluzy wlasciwie tylko do podniesienia temperatury do tego sto-
pnia, aby tez wyziewy zapali¢ si¢ mogly.

- Zamiast walcow stojacych, mozna takze uizyé waleow lezgeych,
jajowatych (retort gazowych), ktére kladg sig¢ po dwa nad wspol-
nem ogniskiem; uzywajs ich z korzyscig w zakladach do wypa-
lania wegla z kodei urzadzonych. Ogrzewanie jest i tu ciggle, po-
niewaz ofwor walcow wystajgcy z pieca ipodezas palenia sig zam-
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knigty pokryws i szrubg weigga wypalone wegle w puszki wyga-
szajgce, a wtedy zaraz walce napehniaja sie swiezemi weglami. Wy-
ziewy, jezeli nie cheemy ich zggszczaé, prowadza si¢ podobniez ru-
rami w ogien.

Dobrze wypalony wegiel powinien byé ciezki i w zlamaniu
mie¢ barwe czarnego aksamitu. Barwa szara wskazuje, ze przy-
rzadzono go z kodci starych, zbutwialych, lub ze podczas wypalania
mialo przystep powietrze, ktore spalito wegiel (uwazany tu jako
cialo pojedyncze, chemiczne). Barwa brunatna dowodzi niedosta-
cznego zweglenia. Wydatek wynosi 30 do 60%,, wmiare przy-
miofow kosei; lekkie i migkkie kosci, np. ze stawow, zeber i glowy,
wydaja malo wegla i zlego gatunku.

Do rozdrabniania kosci uzywsja cze¢sto pionowo stojacych
kamieni mlynskich, poruszanych, okolo stojacego walu, obracajs
cego si¢ na twardéj podeszwie. Proch mialki i grubsze kawalki
oddzielaja si¢ za pomoca przetakow. Najodpowiedniejsze jednak
do takowego rozdrabniania sg walce ukosnie rowkowane, ktére po
dwa tak leza na sobie, ze dwa wyzsze rozthikuja kosei tylko na
grubsze, a dwa nizsze rozdrabnigja je dokladniéj). Urzadzenie to
wydaje mniéj pylu miatkiego , ktory, jak juz poprzednio wspomnia-
no, w ogdlnosci uwaza si¢ za odpadek.

Przejdzmy teraz do odswiézania wegla. W piérwszych
czasach po wprowadzeniu wegla ziarnistego do zakladéw cukier
z burakow wyrabiajgeych uskuteczniano odswidzanie w ten sposéb,
ze wegiel uzywany, dla zniszezenia istét organicznych przez fer-
mentacye, zléwano woda, zsypywano na kupy, nastepnie wyploki-
wano w wodzie, w celu wydzielenia ciat, ktore staly sig rozpu-
gzczalne , a potém suszono i wreszcie wypalano z dodaniem nie-
kiedy kosci swiézych. Ze wzgledu na to, ze wtedy mniemano, iz
wegiel pochlonywa z sokéw szczegolniéj pierwiastki organicene,
jakoto kléj i barwniki, sposob ten postepowsnia mozna bylo nazywaé
wyrozumowanym. W pewnych czasu przedzialach, prawie co 5
lub 6 tygodni, zaprawiano wegiel bardzo rozeienczonym kwasem
golnym, dla usunigcia soli ziemnych, dziurki wegla zatykajacych.
Sole te ziemne uwazano za owg czes¢é wylaczen powstajacych przy
gotowaniu sokow, ktora si¢ nie osadzila przed cedzeniem przez
wegiel.

Nie moglo jednak ujs¢ uwagi przedsigbiercow. ze po kilku
kampaniach odswiézony wegiel, cho¢ go podobnie jak poczztkowo
przyrzadzono i uzyto, juz tak dobrze soku nie oczyszczal, jak da-
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wniéj i jak wegiel dwiézy., Okolicznosé ta przekonals, ze wegiel
przez kilkakrotne uzywanie racil na swojéj skutecznodci, chociaz
przez fermentacye lub przeistoczenmie i przez wypalenie zawsze
wezelkie zawarte w soku czesei organiczne zostaly zburzone. Po-
gnano zatém, ze wegiel nie same tylko organiczne pierwiastki so-
ku pochlonywa, ale oraz i znaczna ilosé wapna, niemniéj, ze to sto-
pniowe pomnaZanie sig ilosci wapna jest przyczyng pogorszania sie
wegla,

Ztadto wyjasnila sie potrzeba jednostajnego uzywania do od-
éwiézania wegla kwasu solnego, jako najlepezego srodka do wy-
dzielenia pochlonietego wapna, i od tego czasu srodek ten upo-
wszechnil ei¢ we wezystkich zakladach. Postepowano tu zwykle tak,
ze wypalone wegle zsypywano na kupy lub w doly, pozostawiajac
Je sobie samym dopoty, az pierwiastki organiczne zniszezenin
uledz moggce zupelnie zgnily, czyli przeistoczyly sie; poczém plo-
kano je, zaprawiano pewna, podlug upodobania brang iloécia kwa-
su solnego, powtérnie plokano, a nakoniec suszono i wypalano.

Winnismy Schatenowi odznaczajaca si¢ prace o dzialaniv
wegla na sok burakowy i wyborng nauke o odswiézanin tegoz we-
gla (Polyt. dziennik Dinglera tom 95 zeszyt 2).

Juz w roku 1841 zwrocit Schatten na to uwage, ze wegiel zawie-
rajgey wieedj nad 5%/, wapna nie dziala na sok w sposob pozada-
ny, i Zze dla tego zachodzi potrzeba miéé ciagla wiandomosé o wla-
enosciach czyli przymiotach uzywanego w cukrowniach wegla z ko~
#ci; w tym wige celu zbudowal on prosty apparat do oznaczania
iloéci wapna, o ktérym nizéj méwié bedziemy. Podlug jego prze-
pisu, na kazdy funt wapna wydzieli¢ ei¢ majacego z wegla bierze
si¢ dwa funty kwasu solnego od 21 do 22" B., i wszedzie, gdzie
si¢ trzymano tego stosunku, osingano pomyslny wypadek; do-
§wiadezenie jednak wykazalo, ze im czesciéj wegiel byl odséwiéza-
ny, tém bardzié] nalezalo powigkszaé ilosé kwasu solnego w po-
réwnaniu z ilosciag wapna, i ze tam, gdzie z poczatku 2 funty kwasu
wystarczaly, pézniéj czestokroé¢ potrzeba bylo uzyé 3, a nawet,
w szczegolnych przypadkach, gdy wegiel zawieral wiele wapna, 4
funtow kwasu solnego do rozpuszezenia I funta wapna. Z licznych
dochodzen w tym przedmiocie wyprowadzit Schatten wspomniony
wyzej sposob odéwiezania wegla, ktory w calé) obszernosei poda-
my, za poprzedniem wszakie przytoczeniem ogolnych w téj mie-
rze uwag.

Jak juz na str. 643 powiedziano, wegicl z kodei jest écidle
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polaczons mieszaning ziemnych' czeéei w sklad kosei wehodzacych
(minnowicie fosforanu wapna) i wegla powstalego z chrzastek (obacz
wyzéj). llogé ostatnich, w stosunkun do ilosci piérwszych, nazwaé
mozna mals, gdyZz wynosi tylko okolo 10%, Wiemy, ze wegiel,
skoro zostanie uzyty w zakladach cukier burskowy wyrabiajacych,
przez tak zwane przyciaganie powierzchni pochlonywa rozmaite
istoty organiczne i wapno z soku przezen przepuszczonego, co po-
zhawia go zdolnodci dalszego skutecznego na téz istoty dzialania.

Jezeli zatém wezmiemy na uwage, jakie koleje przechodzié
powinien wegiel, aby o ile mozna, odzyskal dawniejszg dzialalnosé;
tedy przyznamy, Ze takowe beda nastepujace: 1-6d pochlonigte
przez wegiel istoty organiczne nalezy jak najzupelniéj z niego usu-
naé, i to w taki sposob, aby jak najmniéj zaszkodzil dziurkowatosc
wegla, od ktoré) prawie wylacznie skutecznosé jego zalezy. 2-re
polaczone z weglem wapno, o ile tylko mozna, dukladnie wyprowa-
dzi¢ potrzeba, bez naruszenia jednak ziemi kostnéj.

Do usunigcia wapna nie ma tanszego i, jezeli go oglednie
wykonywamy, lepszego srodka nad kwas solny, ten bowiem kwas
z latwascig rozpuszeza pochlonigte wapno, nie uszkadzajac ziemi
kostnéj, chocby go nawet 1 w nadmiarze uzyto.

Organiczne czeéei skladowe odswiézajacego sie wegla zostajg
zniszczone przy wypalaniu; moznaby wige mnicmaé, zenajdogodniej-
823 i najlepsza drotrg doich pozbycm gig jest wypalame- ele rzecz ma
si¢ inaczéj. Wepomnione czesci organiczne stapiajg sig podezas zwegla-
nia, & powstajacy z nich wegiel zatyka dziurki wegla z kosci tak, ze
cialo to odéwiézone za pomoca samego kwasu eolnego i przez wypa-
lenie bardzo mala okazuje skutecznosé (str. 644). Dla otrzymania
wige pomyslnego wypadku, nalezy pochloniete istoty organiczne
z wegla wyciggnaé, to jest zamieni¢ je w stan rozpuszczal-
ny, czyli tak zburzyé, aby nie bylo zadnego osadu, dziurki wegla
zatykajacego. Srodkiem ku temu sluzacym jest, jak juz wyzdj
nadmieniono, fermentacys, a mowigc wiasciwi€j, zgnilizna i spro-
chnienie. 4

Ciala organiczne, misnowicie usalefrorodnione, zlane wods ,
lub nia skropione, w ciepléj temperaturze ulegaja, jak wiadomo,
rozkladowi, zwanemu fermentacya, zgnilizng lub zepsuciem :
w szczegolnodei zepsuciem, gdy powietrze wolny przystep znajdu-
Je, & tém samém gdy woda istot tych nie pokryws; fermentacys
zaé lub zgnilizng, gdy przystep powietrza ograniczono, gdy np-

!
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istoty znajdujg si¢ pod wodg. Plody takowego rozkladu s3 po cze-
dci w keztalcie gazu (np. kwas weglowy), po czeéci rozpuszczalne
w wodzie zwyczajnéj lub kwasem zaprawiondj, ztad téz albo ula-
tnigja si¢ w powietrze, albo przez wode wyprowadzi¢ si¢ dajg.
Wyrabianie maczki pszenné) za pomocg tak zwandj fermentacyi,
w ktoré) kléj roslinny (gluten) rozburza si¢ i rozpuszcza (str. 530),
it wydobywanie magczki z wlokien ziemniakowych przez zbétwienie,
podlug Volker’a (str. 553), sg dobremi przykiadami dziatalnosci
rzeczonego rozkladu.

Polawezy tedy uzywany, a zatém organicznemi, mianowicie
téz usaletrorodnionemi istotami obcigzony wegiel z kosci wodg go-
raca w wielkich kadziach, i zostawiwszy go w izbie ogrzanéj, do-
strzezemy, ze istoty te, jak wyzdj podano, ulegng rozkladowi (fer-
mentacyi, zgniliznie); wznoszg si¢ z massy bable, jako dowody wy-
wigzywania sig gazu, ciecz kwadnieje i rozpuszcza wielkg czedé
plodow z rozkladu powstalych, jak to z jéj barwy pozna¢ sig daje.
Rozklad za ukoniczony uwazaé nalezy, skoro wywiezywanie si¢ ga-
zéw, pospolicie nieprzyjemna won wydajacych, ustanie; przyspie-
szy¢ go moina przez podwyzezenie ciepla i dodanie pewnych cial
jak np. wody cukrowdj.

Podobnymze sposobem dokonywa si¢ burzenie wspomnionych
istot organicznych, zostawiajac odswiézy¢ sie majacy wegiel zsypa-
ny na kupy w migjscu cieplem, wilgotnem; zachodzi jednak rozni-
ca w témze, tu powstaje wigcéj plodow ukwasorodnienia, gdy% po-
wietrze ma wolniejszy przystep, i Ze nie tworza si¢ plody rozkladu
tak ztéj woni.

Rozré2niajg zatém w praktyce tak zwang fermentacyg mokrg,
w ktoré) wegiel znajduje si¢ pod wodg , i fermentacye suchg, w kto-
ré) wegiel zwilzony lezy na kupie. Wyrazajac si¢ naukowo, po-
wiedzie¢ mozna, Ze rozklad cial organicznych w fermentacyi mo-
kréj jest skutkiem zgnilizny, a w fermentacyi such¢j ekutkiem ska-
zenia. Dawniéj w zakladach istniejacych w okolicach Brunswiku
uzywano powszechnie fermentacyi mokréj ; teraz, mianowicie z za-
lecenia Schattena, rozszerza si¢ coraz bardziéj fermentacya sucha,
daleko dogodniejeza i zty wonig nie ucigzajgea.

Wypada tu rozwigza¢ pytanie: czy jest wlasciwiéj dozwoli¢
wprzéd weglowi wyfermentowaé, a nastepnie, dla rozpus zczenia
wapna, zaprawié go kwasem solnym , lub téz, czy przekiadaé na-
lezy poprzednie zaprawienie wggla rzeczonym kwasem, a dopiéro
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poddenie go fermentacyi. Odpowiedz twierdzgea wypada na ko-
rzys¢ ostatniego postepowania; wapno bowiem znajduje sie w soku
burakowym jako istota gryzaca, i juko taka, pochlonywa je we-
giel. Jezeli wige uzywany wegiel przed usunigeiem wapna przez
czas niejaki w spokojnosci pozostanie, i jezeli go zaraz po odcie-
knieniu z cedzidel kwasem solnym nie zaprawimy; wtedy pochlo-
nigte wapno, juz to przez dzialanie kwasu weglowego powietrza,
Juz téz przez wplyw tegoz kwasu powstajacego przy fermentacyi,
przemieni si¢ w weglan wapna, ktory rozpuszeza sie tylko w kwa-
sie solnym podczas wywiezywania si¢ gazu kwasu weglowego: to
zas pocigga za soby te niedogodnosé, ze kwas z trudnodcia przenika
wezystkie czastki wegla, gdyz nader drobne babelki kwasu weglo-
wego, przeszkadzajgce wsigkaniu wody zakwaszonéj, tak mocno
czepiaja sig wegla, ze tylko wtedy odrywaja sie i w cieczy wzno-
sza si¢ do gory, gdy eilnie mieszamy 1 przerablamy, co w kazdym
razie zrzgdza strate wegla przez fworzenie sig proszku. Jezeli za-
raz po wyjeciu wegla z cedzidel zaprawimy go woda kwas eolny
zawiérajaca, natenczas rozpuszeza sie wapno bardzo latwo i bez
wywiezywania gi¢ gazu, a tém samém wepomniona - niedogodnodé
zdarzy¢ si¢ nie moze. Obok tego daje sie tu poznaé iloéé kwaeu
do wylaczenia wapna potrzebna. Ziemia kostna wegla sklada sie
po wiekezéj czesci, jak wyzéj powiedziano, z fosforanu wapna, za-
wiéra jednak zawsze kilka czgsei (na sto) weglanu wapna. We-
glan ten, bedac zbitszy, trudniéj rozpuszcza sig w kwasie, niz po-
chloniete wapno gryzace, tak ze, jezeli wegiel wyjety z cedzidel
na raz poléwamy woda, ktoréj tylko tyle kwasu solnego dodano,
aby jedynie nasyeil wapno gryzace a nie i weglan wapna, kwas na
to ostatnie cialo nie wywiéra zadnego dzialania, i rozpuszcza tylko
wapno gryzace. Wywigzywanie sie wigc gazu jest w tym przypad-
ku znakiem zupelnego wylgczenia wapna gryzacego, wekazujacym
oraz, ze wapno gryzace juz uleglo dzialaniu kwasu, ktoreto dzia-
tanie nie powinno byé znaczne. Schatten piérwszy uwazal, jakidj
ilogei kwasu uzywaé nalezy do odswiézania wegla, i na tém oparl
swoj sposob postgpowania (obacz nizéj).

Po zaprawieniu wegla kwasem solnym i przeprowadzeniu go
przez fermentacye, plocze sig takowy starannie, w celu. zupelnego
uwolnienia go od kwasu, powstaléj soli wapiennéj i rozpuezezal-
nych pierwiastkéw organicznych; odéwiézenia go jednak jeszcze za
ukoniczone uwazaé¢ nie mozna: dodwiadczenie bowiem wskazuje, 2e
wegiel dopiéro przez wypalenie nalezyts skutecznoséé odzyskuje.
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‘Takowe wypalanie niszezy mala ilos¢ pierwiastkow organicznych,
ktorych fermentacya nie rozpuscila, i ktorych tém samem ploka-
nie usungé nie zdolalo. Czgscia z powodu, ze wegiel z tych pier-
wiastkow zatyka zwolns dziurki wegla z kosci, czescia dla tego,
#e w wypalaniu zawsze pewna ilosé¢ wegla z chrzgstek, jakkolwiek
bardzo mala, spalona zostsje, czgsto ponawiane odswiézanie ko-
niecznie pozbawia wegiel pierwotnéj jego dzialalnosci.

Przystapmy teraz do szczegilowego opisania sposobu od-
swiézania wegla , podanego przez Schattena, o ktérym w rozmai-
tych zakladach mowig z zadowoleniém.

Najgtowniejszym i piérwszym warunkiem, jak juz wspomnia-
no, jest zaprawienie wegla kwasem solnyw zaraz po jego ugyciu.
Im krotszy czas uplynie miedzy wyjeciem z cedzidel a zakwasze-
niem, tém zupeligjszy otrzymamy skutek; w zadnym zas przy-
padku nie nalezy czekaé dluzéj nad 12 godzin, aby, z powodu
utwurzenia si¢ weglanu wapna, nie powstala niedogodnosé, o kto-
réj wyzéj byla mowa. 3

Do téj roboty potrzeba bylo dwoch kadzi (lub zbiornikéw),
prawie tak wysokich jak szerokich i takiéj wielkosci, aby tylko
w ?/; lub najwyzéj w ?/, weglem byly napelnione. Kazda z tych
kadzi ma tuz przy dnie otwir czopowy, okolo 1'/; cala szeroki,
a obie ustawinja sie obok siehie tak, aby ciecz z nich odpuszczo-
na wygodnie w wiadra rgczne wplywaé moglas. Nad temi kadzia-
mi umieszcza si¢ mala kadz (lub zbiornik), obejmujaca, wigcé)
lub mniéj, na 20 centnaréw wegla suchego, ktory sig ma odswié-
2yé , 400 do 450 kwart, i ustawia si¢ tak, aby ciecz w nig wlana
dwoma ofworami w dnie zrobionemi lub kruczkami podlug upodo-
bania w jedng lub druga z dwdch wielkich kadzi seiggnaé sie dala.
Nakoniec potrzeba kilku wiader r¢cznych lub maléj pompy, zbudo-
wané) calkiem z drzewa, bez uzycia do tego Zelaza.

Samo dzialanie odbywa sig sposobem nastepujacym. Po
wlozeniu wyplokanego wegla w jedng z dwoch kadzi, ktoré) zam-
knigty ofwor czopowy zasciela ei¢ wprzod sloma i chrostem, wlé-
wa si¢ w maly kadz wyzsza fyle wody ogrzanéj na 25 do 30°R.,
aby wegle odéwiézajace si¢ byly nia pokryte; wynosi to na dana
ilosé wegla, w miare jak tenze jest mielszy lub grubszy, od 300 do
350 kwart, i wymaga poprzedniego oznaczenia przez szczegélowe
na kazdy raz dochodzenie. W te wode wléwa si¢ taka ilosé kwa-
su eoloego, jaka jest potrzebna do rozpuszczenia wapna w wegln
zawartego , a ktérato ilodé, przy éredniem nasyceniu wapnem soku
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burakowego , na 1000 kwart tegéz soku przez wegiel przepu-
ezczonego, wynosi okolo 10 funtow.

Wymieszawszy dobrze wode i kwas solny, roztwor ztad po-
wetaly przecedza sie szybko przez wegiel. Jezeli ten ostatni nie
ulegt jeszeze fermentacyi, a iloéé kwasu, w stosunku do wapna,
byla wlasciwa lub za mala; wtedy ciecz po kiiku minutach bedzie
w weglu lub nad nim spokojna, gaz albo weale wywiezywaé sig
nie bedzie, albo tylke z poczatku i bardzo lagodnie (obacz str.
723) i kwas po uplywie 15 minut zupelnie nasycony zostanie.
W takim przypadku nalezy po tym czasie sciagnaé plyn zakwaszo-
ny z wegla, przenies¢é go wiadrami, lub przeprowadzié za pomocs
pompy do makéj kadzi wyzezéj, dodac jeszeze do cieczy na kazde
100 funtow wegla 1 funt kwasun solnego, a po wymieszaniu wylaé
powtornie na wegiel. Gdyby i teraz jeszeze wywiezywania sig ga-
zu nie dostrzezono, tedy po 15 minufowem zostawaniu kwasu w ze-
tknigeiu z weglem, czynnosé te sama, z dodatkiem 1 funta kwa-
su na 100 funtéw wegla, tylokrotnie powtarza¢ wypada, az na-
stapi umiarkowane wywigzywanie sie gazu, najmniéj przez 10
minut trwajace.

Oznaczywszy tym sposobem przez kilka dochodzen ilogé
kwasu do pewnéj ilesci wegla potrzebnego (ktérato ilogé, podiug
rodzaju postepowania i stosunku wegla do eoku, w kazdym za-
kladzie roZna byé moze), powstalego ztad roztworu, czyli mie-
szaniny zakwaszonéj , zaraz od poczatku uzyé mozne; nie nalezy
jednak zaniedbywaé uwazania ciggle, czy i jak dalece gaz wywig-
zuje sie, aby w pozniejszéj porze roku, kiedy sok czestokroé wie-
cé] wapna zawiéra, ilos¢ kwasu solnego w chwili wlasciwéj po-
wiekezyé.

W kazdym zas razie nie nalezy zaniedbywaé kilkakrotnego
odeiagania cieczy od wegla, wlewania jéj w mniejsza kadz wyzszg
i spuszezania nastepnie téjze na wegiel , aby ten ostatni wysta-
wiony byl na ciggla zmiane plynu. Zmiana ta, w przypadkn
powstalego wzburzenia, jest niezbedna, a to z powodow wyzéj
przywiedzionych ; czesciowe tylko upuszezenie i dolanie cieczy
nie wystarcza do zapewnienia pomyslnego skutku; potrzeba ko-
niecznie wezystek plyn od wegla oddzieli¢ i dopiero potem na
nowo go nalac.

Jezeli wegiel, przy czesté) zmianie kwasu eolnego, zosta-
wal z nim przez kilka godzin w zetknigeiu, albo jezeli wezelkie
wywigzywanie ei¢ gazu ustalo; wtedy ciecz scigga si¢ zupelnie,

cosp. PrzEM. Tom IL 92
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a wegiel , bez dalszego plokania, o ile mozna najgoretszy rzuca
sig na kupy i poddaje fermentacyi. Fermentacya ta objawia sig
tem predzéj, im goretszy przyniesiono wegiel do izby fermenta-
cyjnéj ; zakwasiwszy go woda zimng , opéznimy fermentacye wni-
zkiéj temperaturze do dwoch tygodni i dhuzéj.

Bez wielki¢j straty kwasu solnego i wegla niepodobna
z ostatniego, jezeli wiele wapna zawiéra, za uzyciem odpowie-
dni€j ilosci kwasu wyciagng¢ na raz trzech i wiecéj czesci wapna
(na eto); w tym przypadku, jak powiedziano wyzéj na str. 720,
marnowanoby bezuzytecznie kwas solny i niszczono wegiel z ko-
fci: dla osiagnienia wigc zamierzonego celu, nalezy starac sig
wylaczyé wapno kilkakrotnem nalewaniem na wegiel cieczy za-
kwaszonéj , dodajac do mni¢j, po kazdem uzyciu, 1 do 1'/; %,
kwasu wigeéj, niz potrzeba do usumigcia wapna przy ostatniem
jego uzyciu pochlonigtego, co zmniejsza iloéé poprzednio nagro-
madzonego wapna o '/, do ¥/, °/.

Po fermentacyi, ekoro wegiel dosy¢ obeschnie , zakwasza
gig znowu, i fo przed plékaniem, w sposob wyzéj podany, z ta
tylko roznica, ze albo w kadz kladzie si¢ mniéj wegla na raz
jeden , albo wlewa sie wieksza iloé¢ wody w naczynie zakwasza-
Jace (mniejsza kadz wyzéj ustawiona); gdyz wyfermentowany,
prawie suchy wegiel wymaga wiecéj cieczy, aby nig byl pokryty,
anizeli zupelnie przemoczony. Na kazde 100 funtow wegla (wa-
zac na sucho) dodaje si¢ do wody 1 do 1'/, funta kwasu solne-
go, nie zaniedbujac czestego odmieniania plynu, prawie po kai-
dych 15 minutach spoczynku, w celu osiagnienia jednostajnego
dzialania.

W taki sposob postepujac z weglem po kazdem jego uzyciu,
wylaczymy z tegédz, za kazdém odswiezeniem, 1 do 1'/; %/, wa-
pna wiecéj, niz pochlonal i stopniowo cala iloéé wapna do po-
zadanego punktu zmniejszyé zdolamy. Nie wypada tu jednak
zbyt daleko zachodzié, ale owszem w kazdym razie pozostawié
w weglu okolo 2°/, weglanu wapna, dla uchronienia si¢ niebez-
pieczenstwa, jakieby wynikna¢ moglo, gdybysmy przez omytke
wszystko wapno z wegla wyprowadzili ; taki bowiem wegiel, pod-
czas odéwiezania, malym nadmiarem kwasu eiarczanego zostalby
po czesci zniszezony (Schatten).

Korzysci , wynikajace z tego wyrozumowanego postepowania,
zalezacego na zakwaszaniu wegla, podaje Schatten, jak naste-
puje : :
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1) ze wezystek uzyty kwas solny rozpuszeza tylko samo wapno
gryzace, w weglu zawarte ;

2) ze réwna ilosé kwasu rozpuszcza wigcéj wapna, niz w da-
wniejezym sposobie postepowania, gdyz nie dziala na ziemig
kostng ;

3) Ze wladciwg ilos¢ kwasu podczas roboty przez uwazanie wy-
wigzywania si¢ gazu oznaczyé mozna (obacz wyzéj stron.
125), nie potrzebujac dochodzié wprzéd ilosei wapna w we-
glu znajdujacego sie. Gdyby zas cheiano wykonaé to osta-
tnie, nalezaloby wegiel z cedzidel wyjety przed dochodze-
niem dobrze wymieszaé, poniewaz rbzne warstwy jego wee-
dzidle zawiéraja bardzo rozng ilosé wapna ;

4) ze wezystko wapno z tych warstw, ktore podezas przece-
dzania nieréwnie wigeéj go pochlonely niz inne, rozpuszeza
si¢ z rowna latwoscia ;

9) ze ilod¢ wapna w weglu, przez kilkakrotne nalewanie nan
cieczy, doprowadzié mozna do pozadanego stopnia wedlug
upodobania , a to bez straty kwasu i wegla;

6) ze tu nie ponosimy uszczerbku w kwasie i weglu, jaki
zrzgdza tarcie si¢ wzajemne ziarn (wegla), nieuniknione przy
zakwaszaniu podczas przewracania lub mieszania wegla;

1) ze, uzywajac wegla doprowadzonego do maléj ilosci wapna,
nierownie mniejsza iloscig tegoz wegla mozna odwapni¢ i o-
czysci¢ pewng ilosé soku.

W taki sposob kwasem solnym odwapniony wegiel przenosi
si¢ , jak wyzéj powiedziano, bez plokania, do izby, w ktoréj ma
odby¢ fermentacy¢ sucha. Izba ta obszerna, w budowli bezpig-
trowédj, wylozona by¢ winna plytami kamiennemi i nastreczaé
moznoéé odpowiedniego jéj ogrzania, cieplo bowiem bardzo sprzy-
ja fermentacyi. Znajduja si¢ w niéj przegrody z desek zrobio-
ne , pospolicie z obu stron, jak w stajni konskiéj, tylko wigksze,
w ktore zsypuje sie wegiel i pozostawia wnich dopéty, az na-
bedzie czystego zapachu; jestto dowodem , ze fermentacya u-
konczyla sie. Poniewaz te przegrody napehisja si¢ z kolei,
przeto kazda obejmuje wegiel w odmiennym stopnin fermentacyi
bedacy. W miare zatem, jak przegroda najstarszy wegiel za-
wiernjgca wyproznia sig, w celu dalszego przerabiania wegla do
wlasciwego ugytku, napelnia sie¢ nowa przegroda weglem z cedzi-
del wydobytym i kwasem solnym zaprawionym.
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Dalsze przersbisnie wegla zalezy na staranném plokaniu ,
& nawet napuszczaniu_go parz wodna, na suszeniu i wypaleniu.

Plokanie odbywa si¢ pospolicie w kadziach plaskich, nie-
co ukosnie ustawionych, do ktérych od strony wyzéj stojacéj
wplywa w dostatecznéj ilosci woda gorgca, na ktoré] w zakladzie
zbywaé nie powinno.. Otwory, mianowicie kruczki do odplywu
wody, umieszczone sg na przeciwnéj stronie kadzi w réznéj wy-
sokosci, tak ze, gdy nizsze otwory podezas plokania utrzy-
mujemy zamknigte, wegiel calkiem zanurzony w wodzie by¢ mo-
ze, i tylko utarty proch drobny, a nie wegiel ziarnisty, zo-
stajacy na spodzie, woda z soba zabiéra.

Dla zapobiezenia wszelkiéj stracie wegla, wpuszeza sig na-
przod ciecz z kadzi w male naczynia, w ktérych grubsze czesci
na dnie osiadaja.

W zakladzie hohenheimskim uzywajg do plokania przyrzadu
wystawionego na fig.178, ktiry dla malych zakladow shusznie zaleci¢
i mozna. « jest ku-
bel do ktorege
wchodzi rynna b
okolo 8 stép diuga
- 1 stope szeroka

' i 8 cali wysoka,

zamknieta w polo-

wie SWOJéJ wysokosci mala deseczka tak, ze przyplywajaca kru-
czkiem ¢ woda napelnia ja prawie do polowy. Wegiel plokac
si¢ majacy wrzuca sie w t¢ rynne i miesza w niéj umyslnie do
tego sporzadzons szufla przetakows, fig. 179, dopoty, az woda
Fig. 179. _ zupelnie ezysta odplywaé bedzie. Grub-

. | sze czesci wegla uniesione z rury osa-

=Wl dzaja sie na dnie kubla @, nieuzyteczne

~ zas, drobniejsze, z woda brudng od-
plywajs wpunkcie d. Dwie dziewczyny, z ktérych jedna odnosi
i przynosi wegiel, a druga plocze, moga za pomoca tego male-
go przyrzadu wyplokaé dziennie 36 do 40 centnaréw wegla.

Niedawno do plokania wegla zaczeto w wielkich zakladach
uzywa¢ machiny, majgcéj niejakie podobienstwo do ploknicy bu-
rakowéj. Sklada sie ona z lezacego walca (bebna) drewnianego,
w srodku préznego, okolo 3 etop srednicy i 8 do 10 stép diugo-
sci, w ktérego woetrzu porusza si¢ o8 ze spiralnie ustawionemi




Fig 181.
Poziome przecigeie poprze
poding A B.
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skrzynkami czerpakowemi. Jednym koficem wales wpuszcza sig
woda, a drugim kladzie wegiel do wyplokania przeznaczony,
ktory skrzynki i ukosme plaszezyzny pedza przeciw wodzie, tak
2e ta najczysteza spotyka si¢ z najezystszym weglem.

Bardzo cze¢sto przez wegiel przepuszezajg pare, pospolicie
po wyplokanin, a niekiedy i przed plokaniem. Na ten koniec
klada go w naczynie pionowo stojace, podobne do cedzidla we-
glowego, i1 wpuszezaja z wierzchu mocng pare , przez co wszelkie
czesci rozpuszezalne uchylsjg sie i wegiel zostaje wyplokany.

O tak zwanéj fermentacyi mokréj tylko kilka slow powiemy.
Wydobyty z cedzidel wegiel polewa sie w wielkich kadziach, wyz-
szych niz ezerszych, ciepla woda, zaprawiong kwasem solnym ;
po kilku godzinach plyn ten éciaga sie 1 zastepuje czysta woda
goracg. Fermentacya bieg swoj odbywa w ciggu dni 8, wywiezu-
jac banki gazowe, a konezy si¢ gdy takowe wywiezywanie sig
baniek ustaje. Wtedy spuszcza sie woda i plécze wegiel jak
najstaranniéj, z poczatku w wodzie zaprawioné] kwasem solnym,
nastepnie w saméj czystéj, poczem, jezeli to uwaZamy za stoso-
wne , poddaje si¢ dzialaniu pary.

Suszenie wegla tym lub owym sposobem przyrzadzonego
odbywa si¢ na powierzehni wylozonéj plytami, ogrzewanéj cie-
plem pieca do wypalania shuzgcego, jezeli, co si¢ najczesciéj zda-
rza , wypalanie wegla w podobnym piecu uskuteczniamy.

Fig. 180 przedstawis przecigcie podluzne , a fig. 181 pozio-
~ me przecigeie poprzeczne , w kierunku Iinii A... B pieca do wypa-
lania doswiadezondj budowy (*). Budowa ta, jak widac¢, jest
w ogélnosei podobna do budowy pieca wyobrazonego na str. 719,
a shizacego do wypalania wegla z kosci.

A jest ognisko z rosztem 77... i dwoma otworami do zapala-
nia Ak, za pomocg drzwi Zelaznych dobrze zamykajgcemi sie.

C jest popielnik. Gléwne sklepienie g tylko przez srodek
przechodzi w poprzek, 1 od niego rozgaleziajy sig z boku dwa
inne huki.

D jest wlasciwe miejsce zaru, gdzie w czterech rzedach

(*) Rysunek tego pieca jest dzielem P. Kulscher, przedsicbiércy za-
kladu machin wllserburgu, w kiérym wyrabiajg z odznaczajacq sie dokladno.
scig- machiny parowe, tarki, prasy i inne apparaty dla cukrowh.
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stoi 40 walcow ce... z lanego zelaza u géry otwsrtych majacych
za podpory plyty pp... z lanego zelaza, wzmocnione klamrami.
Kratkowanym sposobem murowany komin f... oddziela te prze-
strzen od 4. Fig. 181 pokazuje, ze otwory ogniska przypadajs
zawsze w sam srodek migdzy dws rzedy walcow ee. Euk sklepie-
ma.gléwnego g (fig. 180) nie zostawia si¢ otwarty, lecz zapel-
nig si¢ murem.

E jest miejsce do wyprézniania z walcow wegli doetatecznie
wypsalonych. Walce ec... wehodza w nie z géry na czwarty czest
awo_]éj diugosci przez plyty pp i u spodu zamykaja si¢ szybrem

-~ (fig. 180).

F jest wielka plaezczyznu, z mocnéj dachowki (karpiowki)
utworzona, do suszenia wegla, ogrzewana meptem z przeatrzem
zaru wychodzacem, kfére, za nim dostanie sie do komina, cig-
gami zz przebiega pod taz plaszezyzna. Ciagi rzeczone zz... la-
czg sig z tylu 1 tworzg cigg 2’ wznoszacy sie do gory, & w pun-
keie m ujscie do komina majacy.

Sposdb; jakim odbywaja sie dzialania w tym piecu, wymaga
tylko krotkiego objasnienia. Wystawmy sobie, ze piec juz od
niejakiego czasu jest w ruchu. Cieplo z ogniska otworami komi-
na w przestrzen zaru wchodzace otacza tu przedewszystkiem niz-
sza czes¢ walca weglem napelnionego, zmierza nastepnie, w kie-
runku strzalki, ku przodowi i okraza srodkows czes¢ walea, po-
czem , jak rowniez strzatka wekazuje, zwraca sie w tyl i obiega
wyzeza czesé walea, a nakoniec ciggami zz dostaje sie pod pla-
szezyzne suszarniowa F. Widaé ztad, ze nizeza czes¢ walce
wystawiona jest w przestrzeni Zaru na najmocniejszy ogien, srodko-
wa na mniejsze, a wyzsza na slabsze cieplo. Dla fego tez nie
wyprézniaja ei¢ walce zupelnie na raz jeden, lecz, prawie co pol
godziny, wmuje si¢ najwyzéj tyle wegla, ile zawiera czei¢ nizsza.
Wtedy wegiel z srodkowéj czesci waledw opada w miejsce czesci
nizezéj, a z czedel wyzszéj w miejsce czedei srodkowéj, czesc zas
wyisza napelnia sie¢ weglem suchym. Przez takie postgpowanie
ulega wegiel stopniowo coraz mocniejszemu cieplu, & nakoniec
zostaje przez polgodziny w nizszéj, najgoretszéj czesci pieca.
Pod plyty p, w przestrzeni £, zachodzace czeéé walcéw, kidra
wynosi okolo jednéj czwartéj caléj ich dlugosci, albo éwieré cze-
sei w przestrzeni zaru D stojacéj, sluzy do ostudzania wegla; dla
tego tez, zamiast lanego zelaza, daje si¢ z blachy zelaznéj. Za
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wyciagnieniem szybra s, wegiel wtéj czgsci znajdujacy eig, przez
pol godziny ostudzony, wpada w naczynie oznaczonéj wielkosci,
z czego wnoeié mozna o ilodci wegla ujaé si¢ majgcego. Zaraz
wige w nizszéj czeéci bedacy, nalezycie wypalony wegiel zajmuje
miejsce wegla ujetego, czyli dostaje si¢ pod miejsce zaru do E,
dla ostygnienia i t. d.

Aby cieplo w przestrzeni £ nie zbytecznie ei¢ wznosilo,
plyty p tak sa ulane, Zze tworzg z tylu czworoboczne otwory oo...,
ktéremi ogrzane powietrze w gore uchodzié moze.

Urzgdzenie do powolnego przepuszczania wegla przez walce
wypalajace zalecit podobno pierwszy Schatten; dawniéj wypro-
zniano je zupelnie od razu, i zatlenie sig kija wepchnigtego z go-
ry w walec bylo znakiem, ze wegiel 1 w wyzszéj czesci zostal na-
lezycle wypalony. Szybry do wypuszczania wegla znajdowaly
si¢ tuz pod przestrzemz; zaru, czgéc; waleow, wchodzacéj pod
blat gtdowny w miejsce E, wecale nie bylo.

Nie mozna zeprzeczyé, ze walce bynajmniéj nie maja keztal-
tu wlasciwego do szybkiego wypalania wegla, albowiem, w sto-
sunku do objetosci, mala tylko czesé powierzchni na dzialanie
ognia wystawiajg, i ta jeszcze powierzchnia jest tem mniejsza,
im wigksza srednica walcow. Lepsze bylyby w tym wzgle-
dzie walce o jajowatem przecigelu poprzeczném, a najlepsze
calkiem plasko scisnigte, przez ktore dalby si¢ moze przepusz-
cza¢ wegiel powolnym strumieniem. Jakoz w okolicach Magde-
burga znajdujemy niektore zaklady, gdzie wypalaja wegiel wzbior-
nikach z lanego Zelaza, podobnych do walcow plasko écisnigtych,
wystawionych w przecigciu poprzecznem na fig. 182.

Fig. 182 Te plaskie rury, ze je tak nazwiemy, s

i wlasciwie krete, tak ze zobu stron nad ro-
E;m sztem ogniska obok siebie stoja, tworzae nad
nim pewien rodzsj eklepienia, podobnego do

wysokiéj trumny; dla tego tez takie piece do wypalania wegla
nazywaja piecami trumnowemi. Fig. 183 (*) przedstawia rys tego

() Przecigcia poprzeczne rur plaskich, podiuno - czworobocznych,
nie dosy¢ plasko pa té) figurze s3 przedstawione; nalezy tu zalem nie-
spuszczad z uwagi przecigeia poprzecznego fgury 182 i bra¢ z piego miarg.
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urzadzenia. Skoro plomien ogrze-
je wewnefrzng czesé rur plaskich,
tworzacych eklepienie, prowadzi
gie ztylu po obu stronach ciggami
w okolo zewnetrznéj ich czesei,
a nastepnie pod blatem do susze-
nia wegla sluzagcym. Pod rosz-
tem przedluzaja sie¢ rury i znaj-
duja sie fu szybry do wypuszcza-
nia wegla wypalonego. T ksztalt

AR rur plagkich, jak juz powiedziano,
bardzo stosownym nazwaé wypada; spoeéb jednak opalania zdaje
sig jeszeze wielce niedokladny.

Ze wzgledu na to, ze, podlug doswiadezenia, nie ma potrze-
by zupelnego wypalania wegla w miejecu zamknietem od przyste-
pu powietrza, dla zniszczenia maléj ilosci pierwiastkéw organi-
cznych, jakie w nim po fermentacyi i wyplokaniu znajdowac sig
jeszeze moga, dotad wypalano wegiel w Hohenheim eposobem
przez Dervsna podanym, to jest na rozpalonych plytach, na o-
twartem powietrzu; w ktérymto razie tylko owe pierwiastki
organiczne ulegaly spaleniu, a trudniéj zapalny weglik nie zostal
zniszczony. Wypalanie fo odbywalo sie na pochylych plytach
pieca w Hohenheim uzywanego, fig. 176. Lecz z powodu ogra-
niczonéj potrzeby wegla swiezego, w stosunku do odswiezanego,
po wigkszdj czesci zachodzila koniecznosé oddzielnego rozgrzewa-
nie plytéow do téj czynnosci, co wymagalo wickszego nakladu
paliwa. Dla tego w czasach osfatnich zastosowano inne urzadze-
nie, ktére wyda bardzo pomyslny wypadek.

Fig. 184 przedstawia przecigcie podluzne tego urzadzenia.
Sklada sig ono z walea A, 8 stop dlugiego, od przodu 8 aod
tylu 20 cali szerokiego, zrobionego z grubédj blachy zelaznéj;
walec ten, za posrednictwem osi ¢¢ i ramion bb, w wyzlobie-
niach cc obraca si¢ korbg ¢ ku sklepionemu ognisku B.

Palacy si¢ na roszcie e ogien, zanim dym dostanie sie
do komina,j okraza caly walec, i kanalem f, na dol prowadza-
cym, wchodzi w kanal g', a z tego pod plyty %2 z tylu pieca
lezagce. Wypalié si¢ majacy wegiel przede wszystkiem osusza
si¢ zupelnie na wepomnionych plytach, zkad, dosyé juz roz-
grzany, lejem % przebiega w rurg /. W rurze téj mocno utwier-
dzonéj znajduje ei¢, na przechodzacé) przez nia osi ae, przy-
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rzad shimakowaty, ktéry podezas obrotu osi toczy sie w okolo
i stopniowo wprowadza wegiel z rury do walca.

Takowy obrét walca posuwa zwolna wegiel ku dalszéj jego cze-
§ci, # umieszczona na wewnetrznym obwodzie walca wazka listwa
mm tak rzuca czyli uklada czgsci wegla jedne na drugich, ze
zawsze coraz inne stykajp si¢ z rozpalong powierzehnig. Obrot
walca trwa nieprzerwanie, ale tak powoli, ze wegiel ma czas
dostatecznie si¢ rozgrzaé, dla wypalenia wezelkich organicznych
zanieczyszezen. Ten gotowy wegiel wypada z nizezéj szerokiéj
czeéci walea. Aby, o ile mozna, unikngé ozigbienia wewnatrz

Fig. 184,

walca przez szeroki otwor, daje eie tu na wyzlobieaiu ¢ blacha n,
ktora nie ze wezystkiem zamyka niZszy otwor walca.

Na zakoficzenie waznego rozdzialu o wegiu z kosei, powie-
my jeszcze w krotkodci o postgpowaniu Schattena wzgledem do-
chodzenia iloéci wapna przez wegiel pocaionigtego. Przypomma—
wezy sobie to, co si¢ na stron. 719 powxedzmlo, & mianowicie ,

o8P, PRZEM. TOM IL 93
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ze ekutecznoéé odswiezonego wegla zalezy szczegolnié) od do-
kladnego wydzielenia wapna w nim zawartego, pojmiemy, ze po-
stgpowanie, majace na celu wylryeie ilosci wapna sposobem Ia-
twym i pewnym, jest dla przedsigbiercy cukrowni rzecza najwiek-
ezé) wagi. Sposob Schattena zasadza eie na tem: ze rozeien-
czony kwas octowy, mocny ocet, rozpuszeza tylko wapno przez
wegiel pochlonigte , & nie dziala na ziemie kostna, fosforan wa-
pna; tudziez ze, zaprawiwszy ouznaczona ilos¢ wegla pewns ozna-
ezong iloécig rozcienczonego kwasu octowego, powstaje ciecz tem
wigkszéj ciezkogci gatunkowéj , im wigkszg ilos¢ wapna wegiel
pochlongl, gdyz wtedy tworzy si¢ koniecznie i rozpuszcza tem
wigcéj octanu wapna.

PostgpoWanm jest w ogdlnosci takie: Odm totéw dochodzi¢
sie majacego i poprzednio sproszkowanego wegla z kosei ogrze-
wa si¢ z 16 Ktami rozcienczonego kwasu octowego dopity, az
burzenie si¢ ustanie; poczem wystudza sig massa, kwae octowy
wyparowany podczas ogrzewania zastepuje eie innym i ciecz od
wegla odcedza. W ciecz te zanurza si¢ areometr (do mierzenia
wapna), ostopniowany przez Schattena podlug szczegélnyeh jego
doswiadczen ; punkt podzialki, do ktérego si¢ takown zanurza ,
wekazuje w czesciach eetnych ilosé weglanu wapna zawartege
w weglu.

Fig. 185. Fig. 185 wyobraza ten areometr, prawie scisle w je-
dnéj czwartéj czesci jego wielkosci, podlug wzoru przez
samego Schattena wystawionego i liczba 1T oznaczone-
go. Podzialka zawiéra 15 stopni (od 0 do 159), weka-
zujacych, jak powiedziano, weglan wapna w czesciach
setnych; kazdy stopien dzieli si¢ jeszcze na cztery cze-
$ci, mozna wiec czytac na nim czwarte czesci getnéj calo-
sci.  Podlug scislych doswiadezen, przez Dra Otto wy-
konanych , punkt zero (0°) podziatki, w 15° R., odpowia-
da cigzkosci gatunkowéj 1,0115 (*), a stopien pigtnasty
(15°) cigzkosci gatunkowéj 1,0640; na zasadzie tych wy-
padkéw kazdy mechanik narzedzie to zrobi¢moze (**).

() Ciezkos¢ gatunkowa wody w 15° R. przyjeto jako —
1,000.
’ (**) Wzér wyiéj wspomniony mial nastgpujjce wymiar, :
Cala dlugosc 11 1/, cali refiskich; #érednica niZszéj, grubszéj
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Szczegoly postepowania przy dochodzeniu podajemy tu wia-
snemi glowy Schattena. Uzy¢ sie majscy rozcienczony kwas
octowy taka mec (cigzkosé gatunkowa) posiadaé winien, aby are-
ometr w nim zanurzony, w cieple 15° R. stal na zero (0°). Dla
przygotowsnia sobie takiego kwasu, zawsze jednostajnéj tegosei,
wlewa sig, po odwazeniu, w trzyéwierciows flaszke 9 16téw ste-
zonego octu (acetum concentratum), ciezkosei gatunkowé] od
1,045 do 1,050, ktorego w kazdym sktadzie materyaléw aptecz-
nych i w aptece dosta¢ mozna, dodaje sie do tego 40 lotow czy-
stéj wody rzecznéj (a lepiéj dystyllowanéj), i miesza przez kio-
cenie. Zamiast té) mieszaniny, mozna fakZe uzyé dobrego octu,
nalezycie oczyszezonego, jezeli takowy ma wskazang tegodé , to
jest, gdy areometr w 15° R. zanurza sic w nim do zera. Tak
mieszaning jak i ocet, jezeli s3 za mocne, doprowadzié mozna
do wladciwéj cieikosci gatunkowéj (do zera) przez dolanie wody,
& W razie przeciwnym, przez dodanie stezonego octu. -

Wiziety do dochodzenia wegiel z kosci, jezeli byl uzywany,
a przez wypalenie odéwiezony nie zostal, nalezy przede wszyst-
kiem kilkakrotnie wyploka¢, moeno wysuszyé, a nastepnie w na-
czyniu kruszcowem ogrza¢ tak, aby wszystkie czedci rozpusz-
czalne wypelily gi¢ ; nie wypada wezakze dopuszczaé przemiany
barwy wegla na bialzg. Ogrzewanie wegla mozna nawet pomingé,
jezeli dochodzenie doprowadzone do '/, °/, roznicy wystarcza ;
plokanie i mocne suszenie jest w kazdym razie niezbedne,

Z tak przygotowanego wegla odwaza si¢ okolo 9 I6tow, roz-
tlukuje w mozdzierzu na proch i przesiewa przez sitko, dla od-
dzielenia czgsei drobnych od grubszych, ktire to ostatnie sypia
si¢ na nowo w mozdzierz, powtarzajac roztlukiwanie i przesiewa-
nie dopoty, az cala iloé¢ wegla przemicni sie w proch tak drobny,
jak sztelniczy. Odwazywszy z cala scisloscig 8 lotéw takowego
prochu , eypie si¢ go w maly kocielek miedziany, cyns wybielo-
ny (lub w naczynie do gotowania sluzace), do czego dodaje sie
16 totoéw wspomnionego poprzednio rozeiciczonego kwasu octo-

czgdei 1/, cala, jej dlugosc 43/, cala; 4rednica wyZszéj cienszéj czqécl /s
cala, diugoéé 6% cali; diugosé podzialki 3!/, cali; za czem idzie, Ze ka-
zdy stop:eﬁ ma prawie 1/, cala dlugodci. Nie md zreszla konieeznéj po-
trzeby trzymaé sie Scisle tych wymiaréw, baczy¢ jednak naleizy, aby czesé
wyksza byta dostatecznie cienka w stosunku do czesu nizszéj, aby slopnie
miaty dosyé znaczng wielkosé.
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wego. Ciezarki, wyobrazajace wage kocielka z weglem i octem,
zostawiajg si¢ tymczasowo nieporuszone na wadze. Ogrzewa sig
wtedy naczynie nad lampa spirytusows (przy cigglém mieszaniu
zawartego w niém wegla i octu lyzkg blaszana dobrze ocynowa-
ng) az do 60 lub 65° R., czyli w ogélnosci tak dlugo, dopdki bu-
rzenie si¢ calkiem nie ustanie.

Po ostudzeniu kocielka z mieszanina az do 30° R., przewaza
eig go na nowo i dodaje tyle rozcienczonego kwasu octowego,
ile potrzeba do zastgpienia czesci wyparowandj. Wymieszawszy
wtedy ciecz, przecedza si¢ w naczynie arcometru taks jéj ilosé,
aby areometr mogl w niéj plywaé. Pofrzeba wiec teraz wyczy-
taé stopien i sprawdzi¢c temperatur¢ plynu. Jezeli ta okazuje
scisle 15° R., tedy wypadek areometru odpowiada zupelnie cze-
ciom setnym weglanu wapna, i nie wymaga zadnego dalszego
sprawdzenia , czyli tak zwanéj poprawy. Lecz gdyby stan ciepla
mint byé wyzszy lub nizszy, a nie bylo czasu lub checi do doprowa-
dzenia temperatury do 15° R. przez ostudzenie lub ogrzewanie;
w takim razie ilo§¢ weglanu wapna oznaczyé moina w czgsciach
setnych z nastepujacéj tablicy :

Jezeli stopien ciepla wynosi 10 R., wtedy odjac nalezy 3/, %,

» » l l " » |/l
» » l2 » » '/l
» » l3 » » I!ﬂ
» »n 14 » » 0
» » 15 - - 0
& o 16 . dodaé 0
» » l1 » » 1/3
» » 18 » » l/'
» »n lo " » l/-l
» » 20 » » 3/8
» » 21 »” » I/!
» » 22 » » 5/8
» n 23 » n ’/§
» » % » » '/a
» » 25 » » 1

» n 26 » » l 'iﬁ
» » 21 » » l l/'l
» » % » » 1,/9
» » 29 » » 1 1/3
» » 30 » o l’/l
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Jezeli np. areometr stal w cieczy na 6'/, /o, & temperatu-
ra jéj byla 19° R., wtedy do powyzszej liczby dodaéby wypadalo
/s ®/o; ilog¢ zatem wapna wynosilaby 6!/, °/,.

Przy dochodzeniu wegla bardzo wiele wapna zawiérajacego,
wieksza czesé rozeienczonego kwasu octowego zostaje nasycona,
i dla tego dzialanie jego bedzie fem slabsze, im bardziéj zblizy
sie¢ do takowego pasycenia. Aby wigc unikna¢ téj niedogodnosci
i otrzyma¢ wypadek dokladny, nalezy bra¢ takiego wegla, ktory
zawiera wigcé] nad 9 lub 10 °/y wapna, tylko 4 loty, zamiast
przepisanych 8 lotéw, trzymajac sie zreszta wekazanego poste-
powania ; stopnie, jakie wyczytamy na sreometrze, po sprosto-
waniu ich wedlug powyzszéj tablicy, wziete podwdjnie, wykryjs
w czedciach setnych ilos¢ wapna w weglu zawartego.



0 zakladaniv Cukrown ().

Zaprowadzenie cukrowni tam tylko wlascicielowi ziemskiemu zale-
caé mozna, gdzie, obok przymiotéw gruntu sprzyjajacych uprawie
burakéw, znajduja sie nadto polaczone dostateczne eily robocze i
tanie paliwo. ‘W podobnym przypadku galgz t¢ przemyslu nietylko
eprawiedliwie doradza¢ mozna wigkszych dobr posiadaczowi, majg-
cemu latwa sposobnoéé opedzenia potrzeby swego zakladu burakami
wlaenéj uprawy, ale nadto moze ona byé zyskowna i dla mniejszego
gospodarstwa , skoro tylko dozwala odpowiednio spozytkowac od-
padki z rozeisglejezego zakresu dzialania pochodzace. W wielu
razach wlasciciel mniejezego folwarku, ktory sam sobie uprawia bu-
raki, otrzymuje je taniéj, niz trudnigey si¢ ich upraws na obszerng
stope; ostatni bowiem rzadko poswieci¢ jéj moze troskliwe starania,
w porze wlasciwej lozone, gdy tymczasem pierwszemu z wigksza
przychodzi to latwoscizg. Cukrownia, w ktoréj czes¢ przerabianych
burakéw dokupuje sig, a wszystkie odpadki ida na uzytek gospodar-
stwa, niewatpliwie znaczniejsze i trwalsze przyniesie korzysci, choé-
by nawet wszczegolnych latach przerabianie wylgczne burakéw wia-
snej uprawy wigkszy zapewnialo dochdd. Zysk posredni, jaki wynika
z zajmowania si¢ tym rodzajem przemystu wiejskiego, pod wymienio-

(") przez Siemensa.



139

nemi tu warunki prowadzonego, zapewnia mu dlugotrwale powodze-
nie, cho¢by nawet zadném zgola clem od obcego wspolubiegania sie
nie byl osloniety.

Jak we wszysthch przemyslowych zatrudmemach odpowiednie
urzadzenie zukladu i sposdb wykonywania rohot znakomicie dopo-
magaja do osiggnienia zamierzonego celu, tak rowniez i w wyrabia-
niu cukru burakowego zapewnigja one wielkie korzysci, mianowicie
z powodu, Ze tu najroznorodniejsze dzialania laczyé z sobg potrzeba,
przy ktérych czestokro¢ dobre urzadzenie dozwala unikngé strat la-
two w innym przypadku wydarzy¢ si¢ mogacych.

Dla osiggnienia tych korzysci, nie potrzeba urzadza¢ cukrown
podlug pewnego oznaczonego wzoru; dosyé jest dopelnic tylko glo-
wnych warunkow izachowa¢ wlasciwy stosunek miedzy pojedyn-
czemi czesciami urzadzenia.

Warunki te podajemy tu w ogélnosci, wlasciwe zas stosunki
wekaze zupelny plan i opis odpowiedniego urzadzenia zakladu.

‘W razie zachodzacéj potrzeby wystawienia nowych budowl, wy-
bieraé¢ pod nie nalezy takie miejece, ktoreby,oproczglownego gmachui
zabudowan podrzednych, zapewnialo dostateczng przestrzen na skiad
burakow 1 paliwa, szczegolniéj, gdy to ostatnie w wielkich zapasach,
jak np. torf, sprowadzaé przychodzi. Miejsce to powinno takze ob-
fitowac w wodeg, lub zapewniaé latwe jé otrzymanie, gdyz koniecz-
na czystos¢, tworzenie pary, plokanie burakéw i wegla wiele jé& wy-
magajg (*).

Glowny gmach zakladu, o ile mozna, stawiaénalezy z kamienia
lub cegly, a trwalos¢ jego, przy silnie dzialajgedj zmianie ciepla i
wilgoci (pary), wkrotce wynagrodzi poniesione wicksze wydatki.
Wysokidj takze jest ceny bezpieczenstwo, jakie przedstawia budo-
wla murowana w czasie pozaru; ten bowiem moze zrzadzié¢ w zakla-
dzie nierownie wigksze szkody nad samg pastwe plomienia, pociaga-
Jac za soby zniszczenie zapasu burakow, ktére po wydarzonéj pogo-
rzeli przerobione byé nie moga, 1 ulegajs wkrotce innemu pozarowi
(zniszezeniu) niepodobnemu do ugaszenia.

Zabudowanie glowne moze tylko obejmowaé pomieszczenie po-
trzebne do odbywania dzialan scidle z soba Iaczaeych sig. Do tych

(") O uzytkewaniu zsity wody dia lego rodzajuzakladéw podalidmy juz wy-
iéj potrzebne wiadomo$ei.
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przedewszystkiem nalezy izba, w ktoréj tra i wyciskajg si¢ buraki.
Powinna ona tak by¢ polozona, aby ulatwiala dostarczanie burakiw,
bez znacznych kosztow dowozu lub przenoszenia. Tarke nalezy
polaczyé z machina parows za pomocg prostego atrwalego urzadze-
nia; tarki iprassy spoczywaé majg na mocnym pokladzie i, o ile
mozng, w jak najmniejezym zwigzku z budowla zostajgcym, gdyz
ezybki ruch sprawia koniecznie ciggle wstrzasnienie. Prassyi tarki nie
powinny byé od siebie oddalone, aby ulatwialy dostawe wyciskaé sie
majgeéj miazgi. Izbe te oddzieli¢ potrzeba od izb mocniéj ogrzewa-
nych, poniewaz wyzszy stopien ciepls ulatwialby tu szkedliwy roz-
ktad soku; dla tego tez izbiorniki do odbierania socku w chlodniejszém
miejscu uetawione byé winny.

Prassy powinny sta¢ tak wysoko, aby sok ze zbiornika wprost
do kotlow przejasniajacych lub oczyszczajacych byl prowadzony; nie
potrzeba do tego uzywaé pompy, ktorejby nigdy tak czysto nie mo-
zna bylo utrzymaé, jak tego latwo rozkladsjacy sig sok surowy wy-
maga. Z téj przyczyny przeprowadzanie soku odbywaé si¢ powinno
w rynnach otwartych, jako w stanie zupelnie czystym utrzymaé sig
dajgeych. Gdzie tarki i prassy ustawione ea na pierwezém pietrze,
tem najlepié) jest w téj saméj przestrzeni ustawiaé¢ pod niemi plo-
knice, z ktoréj oczyszczone buraki za pomoca tak zwanego rurmusu
weiggaja sie pod tarke.

Z izba do tarcia i wyciskania burakdw graniczyé powinna izba
zawierajgca potrzebne kotly do oczyszezania soku. Kotly te maja
sta¢ tak wysoko, aby pod niemi cedzidla szumownicze wystawic
mozna , jak réwniez i prassy do otrzymywania soku z osadiw.
W téjze caméj izbie ustawié sie dajg cedzidla weglowe, zaréwno dla
pierwszego cedzenia po oczyszczeniu, jak i dla drugiego po pier-
wezém ‘odparowaniu, poniewaz do tego naprzemian uzywa si¢ tych
samych cedzidel.

Sok oczyezczony najlepiéj jest przeprowadzaé do gory za po-
mocg pary i wlasciwego przyrzadu (montjue), podobnie sok odparo-
wany przecedzaé gig majacy; przeciwnie zas po przecedzeniu wia-
sciwiéj jest przeprowadza¢ go do apparatu warzelnego za pomocg
prozni powietrznéj. Wazystkie zbiorniki soku opatrzyé nalezy ru-
rami parowemi , aby sok zawsze goraco utrzymadé.

Cedzidla z blachy zelaznéj uskuteczniaé si¢ majace najodpo-
wiedniéj ustawiajg sig w sposob nastepujacy : Otaczaja je w samém
érodku ich wysokoéci moenym pasem Zelaznym, opatrzonym dwoma
czopami, na ktorych zawieszajg si¢ cedzidla miedzy dwoma slupami
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w wlasciwych lozyskach, tak ze si¢ wnich obracaé i latwo wypro-
znia¢é moga. Rury do przeprowadzania soku i pary daja si¢ bez
trudnosci dla kazdego cedzidia tak z soba polaczyé, ze dla nich
tylko jednego zasrubowania potrzeba, aby je od cedzidla odjaé
lub napowrdt z niém polgezyé. Unike si¢ przez takie urzadzenie
wigkszych otworéw do wyprézniania wegla, ktére pod spodem ce-
dzidla zawseze jest trudno ezczelnie utrzymaé. (W cukrowni ho-
henhejmskiéj urzadzenie to okazalo sig nader praktyczne).

Panwie parownicze tak wysoko ustawia¢ nalezy, aby jeszcze
proste przeprowadzanie napowrdt pary do kotla parowego nastf;-
powaé moglo, do czego wysokos¢ 6—8 stop Jeat dostateczna, je-
zeli odleglos¢é panwi od kotlow parowych nie jest zbyt wielka.
Przyrzad do przeprowadzama. soku odparowsnego ustawia si¢ za-
raz pod panwig warzelnz, dla latwiejszego uwazania jéj napelnie-
nia. Nad napelnieniem zbiornika powyzej cedzidel czuwaé powinni
robotnicy zatrudnieni przy przecedzaniu, i dla tego opatrzyé ich
naleZy w potrzebne przyrzady, ktoreby stan cieczy latwo poznaé
dawaly.

W izbie do odparowania sluz:}cé_] ustawia sie jeszcze jeden
lub wigeéj kotlow do oczyszezania z potrzebnemi cedzidiami do
Jednoczesnego przejasniania lub rafinowania mniéj czystych tak
zwanych plodow dalszych. I tam, gdzie plody te dodajz,t sie W cze-
sci do soku odparowanego, rzeczone panmc przejasniajace s3 bar-
dzo stosowne do ich rozpuszezania; nie potrzebujemy nadmieniaé,
ze 1 do tego naleza znowu rézne zbiorniki.

Oczyszczanie, przecedzanie, odparowanie 1 rafinowanie przed-
sichra¢ mozna bardzo dobrze w jednéj 1 téj samej izbie, wlasci--
wi¢j jest jednak, gdy roboty fe rozdzielamy na dwa oddzielne
miegjsca; lepiéj jest bowiem ograniczyc, o ile mozna, znoszenie sig
pomig¢dzy zatrudnionemi ludzmi, aby uwagi ich nie odrywaé. Nad-
zor nie zostanie przez to zwichnigty, gdyz w oddzielnych izbach
robotnicy mniéj go wymagaja.

Od miegjse shuzgeych do odbywania wymienionych dotgd dzia-
lann w kazdym razie oddzieli¢ nalezy nalewalnie, czyli izbe do
napelniania , aby mozna utrzymaé potrzebne tu jednostajne cieplo
i poigdang jak najwieksza czystosc. Przeciwnie zas daje sie tu
jak najdogodniéj ustawié¢ apparat warzelny z proznig powietrzng i
nalezacemi do tego panwiami ostudzajacemi; to nadaje zarazem izbie
potrzebng jéj wyzsza temperature.

Znaczna wysokosé, jakié] wymaga podobny apparat, pod kto-

cosp. PrzeM. Tom 1L 94
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rym ustawiaja si¢ panwie ostudzajace, dozwala uzyé pozostale)
przestrzeni, podzielonéj przegrodami, na takie cele, ktéore wyma-
gaja wyzszéj temperatury, jak np. czyszezenie dalszych plodéw za
pomocg skrzynek Schiitzenbacha. W takim jednak razie, dla ochro-
nienia nizej stojacych napelnionych form, wypada mie¢ staranie
o bardzo szczelne urzydzenie przegrod, aby z rzeczonych form mo-
ggcy wykipie¢ ulep nie zanieczyszezal. Zasluguje na zalecenie,
jako bardzo wladciwe, zaprowadzenie w téj izbie wiele wigkszych
zbiornikéw ulepu, zaglebionych w podlodze, wymurowanych z ka-
mienia spojonego cementem, poniewaz ich blizkos¢, jako obejmuja-
cych sok jeszeze raz gotowac sig lub po zagotowaniu massy cu-
krowéj daléj krystalizowaé eie majacy, wiele roboty oszczedzié
dozwala.

W blizkosci izby do nalewania utrzymywaé nalezy przejscie,
dla polaczenia jéj z wyzszemi miejecami; nie daleko takze od
niéj znajdowa¢ si¢ powinno mieszkanie lub pokdj do pracy ila
kierujpcego warzeniem sokn i nadzorcy robot na wyzszych pie-
trach wykonywanych, ktorzy maja tu najwiecéj zatrudnienia, lub
ktérych obecnosé jest w tem miejscu szczegélniéj potrzebna.

Wyisze pietra (poddasza) rozciggaja sie nad wszystkiemi
izbami warzelnemi, 1 po wi¢kszéj czesci ogrzewaja sie parzg z ma-
chiny parowéj odchodzacg za pomoca rur zelaznych, ktoryto spo-
eob ogrzewsania jest tu najwlasciwszy, gdyz ogrzewanie powietrza
w miejscu oddzielnem, z powodu mocniejszé] zmiany tegoz, oka-
zuje si¢ mniéj korzystne. Wysokod¢ poddasza nie powinna prze-
nosié 7 stop; wigksza wysokoé¢ jest weale niepotrzebna i tylko
utrndnia ogrzewanie.

Przestrzegaé nalezy szczelnego ulozenia podlog, dla utrzy-
mania w kazdem oddzielnem miejscu takiego stopnia ciepla, ja-
kiego wymaga znajdujacy si¢ w niém wyrobek, lub uskutecznia-
jaca sig czynnosc; z tego wzgledu korzystnie jest mieé¢ wickszg
liczbe oddzielonych od eiebie przestrzeni.

Jezeli glowny budynek nie przedstawia dostatecznego migj-
sca na suszarni¢, mozna ja urzadzi¢ zewnatrz, gdyz grube sciany
dostatecznie ja oslaniajz od zewnetrzmego ozighienia; wypada
tylko zapewni¢ latwe jéj polaczenie tak z poddaszami jak i ze
skladem. Troskliwosé o zabezpieczenie sig od pozaru doradza
UgrZewac suszarni¢ parg.

Sklad, jak wida¢ z tego co poprzedzilo, powinien laczyé
sig z suszarnig i poddaszami. Polozenic jego ma nastrecza¢ mo-
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znos¢ ufrzymania go w stanie jak najsuchszym i przewiewnym.
W blizkosci, o ile sie da, urzgdzi¢ nalezy mieszkania dla zarzadu
cukrowni.

Przy zaprowadzeniu kotlow parowych zachowné potrzeba za-
sadnicze przepisy.

Izbe¢ dla kottéw parowych wystawi¢c nalezy zewnatrz gho-
wnéj budowli, gdzieby przeprowadzenie pary znajdowalo najkrét-
sz3 droge do apparatow warzelnych. Kotly lezg, o ile mozna,
w poglebieniu, aby panwi warzelnych nie potrzeba ustawiaé zbyt
wysoko. _

Jezeli w gléwnéj budowli nie ma stosownego miejsca dla
machiny parowéj; tedy nejwladciwiéj umiesci¢ jg zewnatrz w od-
dzielném przybudowaniu tak, aby jak najblizéj znajdowala si¢ ko-
ttow parowych i machin, ktorym ruch ma nadawaé. ZEatwiéj ja tu
zabezpieczy¢ od szkodliwego wplywu wyziewow (wilgoci).

Podlug przytoczonych dopiero zasad i prawidel ogolnych, uto-
zony zostal plan cukrowni, ktéry przedstawiajg dolaczone w koricu
dwie tablice , liczbami 3 i 4 oznaczone. Tablica 3 wyobraza plante,
a tablica 4 przecigcie podluzne; objasnia one gléwniejsze szczegoly
urzadzenia.

Plan ten wekazuje :

A. b do lareia i wyeiskania burakow.

zawierajaca :
aa dwie tarki,
bb przyrzad do przesélania i koka do poruszenia tychze turek,
¢c¢ stol do nakladania ,
dd wozki wraz z koleja zelazna dla workdw 1 przekladek,
eece
eeee
/I pompy tloczace,
gg zbiorniki soku,
kk przyrzad do weiagania burakéw, czyhi rurmus.

prassy,

B. [be do plikania.

w ktoréj znajduja sie :
@ ploknica burakow,
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bb poklad; na ktorym spoczywaja tarki i prassy,
¢ pompy powietrzne 1 wodne.

C. FEbe do oozyszczania i cedzenia.

zawierajaca:
aaaa kociel oczyezczajacy (defekacyny),
bbbb cedzidla Taylora,
¢¢ naczynia do wapns,
dd prassy klinowe dla osadu,
e przyrzad do wclacra.ma soku oczyszczonego (mont-jus),
f przyrzad do wclq,gama soku przecedzonego,
[ zbiornik cedki,
ggge cedzidla wgglowe,
#t zbiornik wyziewow z rurg nad kotlem oczyszczajacym.

D. FEbe do odparowypeania i prrejasniania.

ktora zawiera:
aaaa panwie parownicze ,
b przyrzad do weiggania soku odparowanego,
¢c panwie przejasniajace,
di cedzidla workowe ,
ee cedzidla weglowe,
[ zbiorniki soku,

8888 rury parowe.

E. izbe do napelniania.

zawierajgcs :

a apparat warzelny z ballonem, "

b slup zgeszezajacy,

dd panwie do ostudzania ,

gggg zbiorniki cukru i goku,

k windg do form cukrowych.
F. 8klad eukru, pod ktorym piwnica F’
GG. Mieszhania osoh zarzqdzajgcych.
HHHH. Poddasza.
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J. Suszarnia.
K. Pomieszczenie d&a kotla.
ktére zawiera:

aazaa kotly parowe,

bb kociel do napelniania ,

¢¢ wepolng rure parowy,

dd koléj zelazng dla torfu,

e kanal popiolowy.

L. Mieszkania dla robotnilcw.

M Komin.

N. Pomieszezenie machin.
zawierajace :

a maching parowa,

b kolo szalone.

Jako miare wielkosci, przyjeto tu przerabianie dziennie 1000
centnarow burakow.

Do wyplokania takiéj IIOSCI burakéw dostateczny bedzie be-
ben majgey 12 stop dlugosei i 3'/, stop srednicy, 15 obrotéw na
minute odbywajacy, ktory ustawia si¢ tu ponizéj izby mieszezacdj
tarki i prassy i dla obrotu polaczony jest rzemieniem z przyrzgdem
ruch nadajacym. Izbe te przedzielaja mocne mury, na wierzchu
ktérych spoczywaja tarki i prassy. W czesci dozwalajacéj najla-
twiéj doprowadza¢ buraki, ustawia si¢ ploknica, czgsé druga,
w ktoréj, z powodu blizkosci sily poruszajgedj, znajdujs sie wszy-
stkie pompy powietrzne i wodne, sluzy zarazem wygodnie za
izb¢ do mycia workéw przy wyciskaniu i przecedzaniu uzywa-
nych, do czego, oprocz naczyn plokniczych, byé powinny kadzie
do wyparzania workow lub platéw. Miejsce to tak ogrzane utrzy-
mywaé nulezy, aby mréz nie zrzgdzil w robotach Zadnego za-
mieszania.

Chociaz w wielu zakladach do przerobienia 1000 centnaréw
burakow dziennie uzywaja jedndj tylko farki, zdaje si¢ jednak
lepiéj, dla takiéj ilosci, ustawié¢ ich dwie, w ktérymto razie ka-
2da przez naprawy i jakiekolwiek przypadki mniéj szkodliwie na
ruch cukrowni dzialaé moze, & obie razem nie wymagajp wie-
kszéj eily.

Potrzebng liczbe prass wskaze nastepujace wyrachowanie:

Whgtrze prassy, przy uzyciu arkuszy z blachy i powierzchni
wyciekajacdj od 5 do 6 etop kwadratowych, obejmuje najmniéj 40
workéw po 20 funtéw miazgi, ogoélnie 800 funtéw. Na jedndj
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prassie w ciggu 20 godzin roboczych prawie tylez wytloczen od-
by¢ mozna, tak ze kazda prassa przerabia dziennie 160 centnarow,
jezeli miazge tylko raz wyciskamy; dla 1000 cent. zatem juzby 6
prass wystarczylo. Gdyby zaé miazga dwukrotnie miala byé¢ wy-
tlaczana, wtedy potrzebaby tylko 8 prass, gdyz wtym przypad-
ku moina wigksza iloscia miazgi napelniaé prassy i skrocié czas
odplywania soku, & przy powtérnem wyciskanin miazga z dwich
wytloczen laczy sie w jedno. Z tem wszystkiem korzystniéj jest
powigkszyé liczb¢ prass nad konieczng potrzebe, aby w biegu
zakladu zadnéj przeszkody nie doznaé.

Ustawienie prass dwoma rzedami zapewnia te korzyse, ze
ulatwia przenoszenie miazgi. Zaprowadzenie maléj kolei Zelaznéj
dozwala oszezedzié znaczna czesé pracy i utrzymaé to wiecksza
czystosé. Wozki do przewozenia burakéow i miazgi sa calkiem
zelazne i, dla przyjmowania soku, obwiedzione dokola poglebie-
niem, z ktorego sok, podczas napelniania prass, maly rurks, opa-
trzong kruczkiem, odplywa do zbiornika; na tych wozkach umie-
sci¢ takze nalezy cztery prety, wstrzymujace ladunek. Koléj bli-
2é] prass lezgca sluzy dla wozkow obeigzonych miazga, kolé)
drugae przeznaczona jest do uprzatania wytloczyn.

Podane tu polaczenie dla poruszania pomp tloczacych slu-
zy¢ ma jedynie za wekazdéwke, jako najprosciéj w podobny sepo-
sob uskutecznié sie dajgce.

Do pierwszego oczyszezenia soku ustawiajg sie cziery ko-
tly (defekacyjne), w ktorych na dobe 40 obrotow, kazdy po 20
centnaréw, odbyé mozna; ilosé ta jest dostateczna, gdyz dozwala
otrzyma¢ okolo 800 centnaréw soku. Pod kazdym kotlem stoi
cedzidlo pars ogrzewaé¢ si¢ mogace. Z tylu pozostaje jeszcze
miejsce dla czterech prass klinowych do zupelnego otrzymania
soku z ogaddw.

Cedzidla weglowe z blachy zelazné] maja tu 3 stopy sredni-
cy i 10 stop wysokosci ; kazde wige napelnienie zawiera okolo 25
centnaréw wegla: aze dziennie zuzywa sie (mniéj lub wiged))
100 centnardw; potrzeba zatem czterech napelnien. Cedzidla za-
wieszaja si¢ miedzy dwoma slupami eposobem poprzednio poda-
nym: poniewai zas na kilka stép wystaja nad wyzsza podloge;
ta wiec opatruje si¢ odpowiedniemi wrebami, aby cedzidla obra-
ca¢ mozna.

Do odparowania znajdujs ei¢ cztery panwie; wielkosé ich
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powierzchni odparowywujgceé) wynajduje sie z ilosci wody odparo-
waé sie majgeéj, podlug nastepujgeego wyrachowania.

Tlosé soku odparowaé sie majacego jest w praktyce prawie
rowna iloéci soku otrzymanego przez wyciskanie, gdyz ubytek
zrzadzony przy oczyezczaniu (defekacyi) zastapiony zostaje ciecza
z wyplokania cedzidel weglowych pochodzgeg. Przypudciwszy, ze
sok przecedzony okazuje 7° B., czyli 12,6%, cukru, tedy w 800
centnarach soku bedzie 10,016 funtow cokru. Taks tez ilosé
cukru przyjmuja, jako znajdujgeg sie w soku odparowanym; jezeli
wige stezymy sok na 18° B., wtenczas ilosé¢ zawartego w nim cu-
kru wynosi¢ bedzie 32,75%,. Lecz jeizeli w 100 funtach odparo-
wanego soku zawiéra sie 32,75 funtow cukru; wiedy dla 9916
funtow cukru, znajdujgcego si¢ w soku po jego odparowaniu,
(gdyz okolo 1° ; soku ginie przez odparowanie i strgcenie rozpu-
szczonego wapna) pozostanie 30,277 soku odparowanego, a tem
samem z 800 centnarow soku potrzeba bedzie odparowaé 80,000—
(30,277 + 100) = 49,623 funtéw wody. Do tego odparowania,
po odjeciu ezasu potrzebnego na napelnienie i czyszczenie panwi,
pozostaje 20 godzin; w kazdéj zatem godzinie odparuje sie w czte-
rech panwiach 49623 — 2481, a w jednéj panwi 2451 — 620 fun-

20 4
tow wody. Poniewaz zas, przy roznicy temperatury okolo 20° R.,

jakg tu przyjaé nalezy, 10 stop kwadratowych powierzchni odpa-
rowywujg w godzinie okolo 100 funtéw wody; dla kazdéj przeto
panwi potrzeba 62 stop kwadratowych powierzchni odparowywu-
Jjacédj, co otrzymuje si¢ nadajac kazddj panwi szesé sztuk rur trzy
calowych od 11 do 12 stop diugich. _

Sok odparowany przeprowadza si¢, za pomoca przyrzgdu
montjus zwanego, do zbiornika powyzéj cedzidel weglowych, & po
przecedzenin go, z drugiego zbiornika dostaje si¢ préznia powie-
trzna do apparatu warzelnego.

Jezeli apparat warzelny, przy 5° stopowéj érednicy, ma roszt
rurowy, wypada mu dac powierzchnie odparowywujacg na 60 do
10 stép kwadratowych. Poniewaz zas cedka wre tu w 50 — 60°
R.; przeto réznica temperatury wynosi najmniéj 50° R., w ktoréj
10 etép kwadratowych powierzehni niezawodnie 200 funtéw, a
70 stop kwadratowych 1400 funtow wody w przeciggu godziny
odparujg. W obecnym jednak przypadku, jak okazemy pozniéj,
odparowaé nalezy 19,393 funty wody, do czego potrzeba 14— 16
godzin czasu; za czem idzie, ze ten sam apparat sluzyé ma tak-
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ze do wygotowania dalszych plodow. Cheac zas jednoczesnie cu-
kier rafinowac, potrzeba do tego ustawi¢ drugi apparat mniejgzy,
gdyz dokladniejsze czyszezenie tych apparatow wiele czasu za-
biéra. Miejsce zbywajace, przez apparat nie zajete, odgradza sie,
i shuzy do oczyszezenia dalszych plodow, gotowych do skrystalli-
zowania w wigkszych zbiornikach, umieszczonych w podtodze.

Za pomocg windy mozna formy napelnione wznosi¢ z téj izby
na poddasza.

Wyprowadzenie écian , przedzielajacych miejsca nizeze (par-
terowe), az pod sufit dachowy, dozwala otrzymaé pozadane na
poddaszu oddzialy, czyli osobne komdirki lub gory.

Suszarnia, a raczéj izba do suszenia, wystawiona zewnatrz
budowli, ogrzewa sie za posrednictwem rosztu rurowego, pod nig
znajdujgeego Esie.

Dla zapewnienia skladowi jak najwiekszéj suchosci, urzadza
gi¢ pod nim piwnica, bardzo tu dogodna, z powodn blizkosci za-
wiadowey, do przechowywania roznych przedmiotow i wodki otrzy-
mywandj z melassy.

Sita lub wielkosé zaprowadzi¢ si¢ majacéj machiny parowéj
okazuje si¢ z nastgpujacego wyrachowania. Dla kazdéj tarki po-
trzeba sily 4 koni, razem wige 8 koni, dla pomp wyciskajacych
i ploknicy 3 — 4 a dla pomp powietrznych i wodnych tylez: z cze-
go wynika, Ze w ogolnosci machina powinnz byé o sile 14— 16
koni. Ustawia si¢ ona w oddzielnem przybudowaniu, gdzie zarazem
urzadzi¢ nalezy mala pracowni¢ dla maszynisty. Blizkosé kotla
parowego i najwazniejszych czefci machin ulatwia mu ciggly na
nie bacznosé.

Potrzebna wielkosé kotla parowego wskaze nastepujace wy-
rachowanie.

Machina parowa wymaga , jak powiedziano, sily 14 — 16
koni, ta za$ sila potrzebuje powierzchni kotla parg
trOrZOap AN e iy T e, ki e s 160 8tép kwadr:

Jezeli ogrzewamy parg, a przyjmiemy ilos¢
miazgi na 300 cent.; tedy wymagaé to bedzie 30,000
> 80 =2,400,000 jednostek ciepl., czyli 2,400,000

440 (%)

(*) Strate cieplika ponoszona przy ogrzewaniu miazgi rachowaé mo-
Zna za réwna pominigtemu tu wolnemu cieplikowi pary.
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— 5454 funty pary w 20 godzinach, co godzina wige
5454 — 273 funt.; to zas, jezeli 60 funtow pary po-
20
trzebuja 10 stép kwadratowych powierzehni odpa-
rowywujacéj, wymaga 273> 10—= . . . . 45,6 stop kwadr.
60
Do oczyszezenia (defekacyi) potrzeba 80,000
>< 80=6,400,000 jedn. c.czyli 6,40%000:14545 fun:

440
pary, co godzina zatem 14545=—=724 funty; to zas
20
wymaga powierzchni odparowywujacéj 724 ><10=120 ,, »

60
Ogrzanie wegla potrzebuje 10,000 >< 80 =
800,000 jedn. e., czyli 800,000 = 1818 funtéw pary,

440
<o godzina wige 1818 — 90,9 funtow, ktore otrzy-
20
et VRS g (1 S O S e £ 4 [ -

Przy pierwezém odparowaniu nalezy, jak juz
podano, odparowaé 49623 funty wody, czyli utwo-
rzy¢ takgi ilosé pary. Poniewaz za$ sok w zbiorni-
kach zawsze w stanie gorgcym utrzymywany byé¢
winien; przyja¢ wige mozna, ze na ten koniec po-
trzeba ogrzaé sok od 0 — 80 B, co wymaga 80000
><80=6400000jedn, c., czyli 6400000 = 14545 fun:

440
pary wodnéj; do ktorych dodawszy 49623 funty,
uezyni wezystko 64168 funtow w20 godzinach, czy-
I chdncj 3208 funtow: aby za§ t@ ilosé¢ pnrv utwo-
rzyé, potrzeba 3208 X 10 — s 935
60

Po przecedzeniu otrzymuje sie w cedce o '/,
wigcéj cukru nad powyzeze 30,277 funtow, zatém
31790 funtéw na 16° B. =29,06°/,; cala wiec ilogé
zawartego tu cukrn wynosi 9238 funtow.

Po wygotowaniu ilogé ta daje 12393 funty mas-
sy cukrowéj na 40°B, czyli 75,35°/, cukru. Po-
trzeba zatem odparowaé 31790 — 12393 — 19393

Go8P. PRZEM. TOM II. 95
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1385 funtow, ktore wymagaja 1638 >< 10 == . . 231 stop kwadr.
60 :
Dla ogrzania cedki obliczyé jeszcze nalezy
31790 >< 80 = 2543200 jedn. c., czyli 2543200 =

440
H780 funtow pary, co godzina wige 5780 =289 fun:
20
ktore potrzebujp 289 >< 10 = . . . . . i, e ,.

60

Razem 1154,6 »

Jako wlasciwg wielkosé kotla parowego o wyzezem cisnienin
wskazujemy dlugosé jego od 20 do 30 stop, a srednicg od 3,5
do 4 stép, zdwiema 18—20 calowemi rurami warzelnemi. Przy-
pusciwszy, ze srednica wynoei 4 stopy a dlugosci 20 stop, lub tez
srednica stop 3,5 a dlugodei stép 25, i przyjmujac potowe wyzszé)
czedci kotla za powierzchnig tworzgea parg, wypadnie ztad, la-
cznie z rurami warzelnemi, przeszlo 300 stép kwadratowych po-
wierzchni do uzytku shuzy¢ mogacéj; zaczem idzie, ze cztery ta-
kie kotly dostarczaja potrzebnéj powierzchni.

Aby jednak przez czyszczenie kotla i wydarzajgce sig na-
prawy nie doznaé zadnéj przerwy, radzimy liczbg kotlow powie-
kszyé o jeden; a wtedy, choéby nawet uzywano mniéj dobrego
paliwa, mozna bedzie, bez marnowania tegoz, utworzy¢é wymaga-
ng ilos¢ pary.

W planie przyjeto za paliwo torf lub wegiel brunatny, do
ktorego dostarczania shuzy¢ powinna mala koléj zelazna. Znacz-
niejezy zapas, np. na potrzebg nocng, bardzo dogoduie przechowaé
si¢ daje w miejscu pod L.

() 8 godzin pozostaje dla przegotowania dalszych wyrobéw



0 WYRABIANIU JABEECZNIKD

CZYLI NAPOJU ZOWOCOW (*).

J ablecznik czyli moszez owocowy jest napojem winkowatym przy-
rzgdzanym z soku owocow. Dotychezas w niewielu krajach otrzy-
mujg go w znaczniejszé) ilodei, tam zas, gdzie jest bardzié) upo-
wezechniony, stanowi on napdj ludnosci pracujacéj, jak np.
w wyzszé) Austryi, Szwabii, nad Menem i w niektorych innych
okolicach Niemiec, We Francyi slynie szczegolniéj jablecznik
Normandzki. W Anglii i Niemezech polnoenych usilowano wyra-
bia¢ sztuczne wina z owocu, i w tym wzgledzie osiggniono nad-
zwyczajne wypadki, mianowicie w nasladowaniu win poludniowych
i pienigeych sig.

O przyrzadzeniu jednak takich win sztucznych mowic tu
niebgdziemy, lecz jedynie o najwlasciwszem obchodzeniu si¢ z czy-
stym, nie nneezanym sokiem  gruezkowym i jablkowym, w celu o-
trzymama % niego uapq]u taniego, zdrowego, pom.lnego 1 orzezwia-
jacego, ktory okazuje sie najstosowniejszy do ograniczenia, o ile
tylko mozna, uzywania wodki, a w pewnych okolicznosciach, jak
np. przy robotach w polu, ma nawet pierwezenstwo przed piwem,
gdyz i podczas najwickszych upaléw orzeiwiajacy ewdj emak za-

(*) przez Siemensa.
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chowuje, piwo zas, choéby najlepsze , wkrotce wietrzeje i do uzycia
staje si¢ niezdatoe.

Obok tych korzysci, podobne uzytkowanie z owocow zape-
wnia wiekszy dochdd z gruntu, gdyz w okolicach, gdzie ogolniéj
zajmujg sig wyrabianiem napoju, o jakim mowa, cena owocu jest
daleko wyzsza, anizeli tam, gdzie go bezposrednio zuzywajs.
Wazng takze jest rzecza, ze w latach obfitujacych w owoce przy-
rzgdzony z nich napéj na dalszy czas przechowaé i korzystnie uzyé
si¢ daje. Za dowod zysku, jaki nastrecza zbior owocéw na taki
uzytek obracanych, przytaczamy tu dobra rzadowe w Hohenheim,
zawierajace okolo 1000 morgéw ziemi, a dajace w przecigciu z 3000
drzew rodzajnych, zasadzonych na granicy, okolo drog i na nieu-
zytkach, 2000 florenéw czystego dochodu rocznie; a przeciez do-
chod ten jest bardzo maly w poréwnaniu z wielu gminami, gdzie
jedno drzewo owocowe przynosi 4 do 5 florenéw roczoie.

Szczegolng takze zalets wyrabiania jableczniku jest jeszcze
i to, ze najwlasciwsze do tego gatunki owocu sg po wigkszéj cze-
sci bardzo urodzajne i frwale, nawet w polozeniu mniéj przyja-
znem; czestokroé¢ bowiem wybierajg si¢ na ten cel gatunki drzew
weale nieuszlachetnionych, wyrostych z pestek lub ofrzymanych
przez wezczepienie latorosli w pienki inoych drzew dzikich, silnie
rosngeych: ztadto powstala nadzwyczajna rozmaitosé owocow,
Jakie kazda niemal okolica, po czesci sobie tylko wlasciwe, przy-
sposobila. .

O wybhorze gatunkéw owocu zdatnych
na jabiecznik.

Lubo przyrzagdzanie napoju z owocéw nie wylgcze prawie
zadnego z rozmaitych ich gatunkOw; przede wezystkiem jednak
rozwazy¢ nalezy, ktore do tego celu szczegélniéj sz wlasciwe.

Pod tym wzgledem rozrézniajg el owoce, stosownie do po-
ry dojrzewania, na letnie, jesienne i zimowe; gdyz tylko jedno-
czesnie dojrzale dobry napdj wydajg.

Owoc wezesny czyli letni rzadko sig uzywa, jako w ogole
nie zbyt obfity z powodu rychlego kwitnienia i latwego ulegania
wplywowi zimna. Oftrzymuje si¢ wprawdzie z niego napdj bar-
dzo przyjemny, ale nietrwaly. Uzywaja go pospolicie jako doda-
tku przy przerabianiu opadlego owoeu pdzniéj dojrzewajacych ga-
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tunkow, dla tem skuteczniejszego jego upozytecznienia. Z tego .
powodu przy sadzeniu nowych drzew, na cel wekazany sluzyé
majgeych, nie nalezy pozbawiaé sie calkiem i owoeu wezesnego,
zwlaszeza Ze przyrzadzenie z niego napoju przypada zwykle pod-
czas zniw, w ktordjto porze napij takowy jest bardzo poszuki-
wany i korzystnie spieniezony byé moze. W Wirtembergskiem
placa dosyé czesto po 1 florenie za 30 funtéw owocu wezesnego.

Owoe jesienny wydaje w ogolnosci najlepszy materyal do prze-
robienia na jablecznik, jest bowiem najobfitszy i latwiéj zupelnie
dojrzewa; przez co ilogé cukru w soku zawartego pommnaza sig,
ilos¢ kwasu zmniejsza i sok staje sie korzenme_]szy Dla tego
tez otrzymany z takiego owocu nap(j odznacza si¢ przyjemniej-
szym smakiem i wonia, i jest przytem trwalszy, niz jableczmk
z owocéw wezesnych, ma wreszcie piekng barwe.

Owoc pozny, zimowy, wybieraja chetnie dla tego, Ze uro-
dzaj jego, z powodu pézniejszego kwitnienia, jest najpewniejszy,
& otrzymany z niego napdj najtrwalszy.

Dojrzewanie owocu w rozné€j porze zapewnia zbiér niezawo-
dny, gdyz, jezeli jeden chybi, drugi go zastgpi; w latach zas uro-
dzajnych nastrecza moznosé przerobienia owocu w czasie wlasei-
wym, w miare jego dojrzewania.

Poniewaz tworzenie si¢ cukru i znikanie kwasu nastepuje
szezegllniéj podezas dojrzewania, ma co stan pogody najwigkszy
wplyw wywiera; od takowéj zatem pogody wporze dojrzewania
zalezy gléwnie zdatnosé owocu na jablecznik przeznaczonego: ztad
tez owoc jesienny bardzo czesto lepszy moszez daje, niz pozniej-
6zy, ktéry nie mogt przyjsé do zupelndj dojrzalodci.

Pod wzglgdem smaku rozrézniajg owoce na slodkie, kwasne
1 gorzkie, uzywajge rzadko jednego gatunku, pdyz malo ktéry do-
starcza sam przez si¢ najlepszego napoju. Owoc kwasny bywa
po wigkszéj czedci wsok ubogi, i sam w sobie daje napdj mniéj
przyjemny i nie bardzo trwaly., Owoc slodki zawiéra pospolicie
wiele soku, szybko si¢ przejaéniajgcego, lecz nietrwalego. Owoc
gorzki przeciwnie dostarcza moszezu gestego, na podebienstwo ule-
* pu, bardzo pozywnego, wyskokowego i trwalego, ktory, pomieszany
ze stodkim, daj¢ wyrdb najprzedniejezy.

W ogélnodei przekladajs jablecznik nad gruszecznik, jako
trwalszy i zdrowszy. Najczesciéj mieszajs razem jablka 1 gruszki,
starajac si¢ wzajemne wlasnosci rozmaitych gatunkéw przez stoso-
wny ich wybér uzupelni¢ i podwyzszyé. Jablka najsmaczniejsze
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dostarczaja wogdle najprzedniejszego moszezu, & przeciwnie z gru-
szek najmniéj do uzvcia zdatnych otrzymuje sie napdj najlepszy. Nad-
to wiele gatunkow jablek daja same przez si¢ moszcz dobry, rzadko
z gruszek otrzymaé si¢ mogaey. Gruszki w cukier i sok obfite le-
piéj odpowiadaja celowi, gdy dodamy do nich jablek lesnych i plo-
nek przykrego smaku; podobniez poprawiaja si¢ jablka migkkie
przez dodanie gruszek dzikich, do bezposredniego uzycia niezdatnych.

Oprécz przywiedzionych dopiero okolicznogci, wplywaja jesz-
cze na dobroé¢ wyrobu wlasnogé gruntu i wiek drzew. Ziemia dobrze
uprawna i Zyzna wydaje owoc najlepszy i najobfitszy; grunt wilgo-
tny i cigzki dostarcza go wgorszym gatunku, niz grunt suchy.

Ipolozenie drzew ma tu, téwnie jak w winnicach, wplyw przewainy. .

Miejsce jek najbardziéj wystawione na dzialanie promieni slonecz-
nych, a zabezpieczone od wiatrow, najlepiéj sprzyja owocom. Wia-
try sy takze przyczyna, ze drzewa pojedyncze przy drogach bitych
stojace po wigkezéj czesei nie udaja sig. (Gdzie miejscowosé niena-
strecza zadné] ochrony, nalezy sadzi¢ drzewa owocowe w polgeze-
niu na znaczniéjszéj przestrzeni, umieszezajace od strony najbardziéj
na skutki wiatru wystawionéj najwytrzymalsze gatunki, jako to,
plonki i t. p., ktére dostarczaja zdatnego na jablecznik materyalu.
Nakoniec owoc drzew starszych przekladaé wypada nad owoe drzew
mlodszych, jako w ogoéle wigcéj cukru zawierajacy.

Co do blizszych szczegolow tyczgeych sig owocu zdatnego
na moszez lub jablecznik, nie da si¢ tu powiedzie¢ nic pewnego,
gdyz prawie kazda okolica, jakesmy juz wspomnieli, posiada wla-
gciwe sobie gatunki, ktorych nazwy juz dla tego samego omylne.
W wyborze zatem owocu wypada trzymaé si¢ wskazéwek ogdlnych
powyZéj wymienionych, przekladajac nadto takie gatunki, ktore sig
najpewni¢j w danéj okolicy udaja.

W Wirtembergskiem przeznaczaja szczeglniéj na gruszecznik
nastepujace gatunki owocn, ktére tu przytaczamy, jako ogélméJ
obchodzi¢ mogace, raz z powodu wielkiéj rozcigglosci i znaczenia
szkoly drzew w Hohenheim, a powtére ze wzgledu na przyjecie ich
nazw w pismach pomologicznych niemieckich.

Zpomigdzy owocu wezesnego ylko kilka gatunkow gruszek
uzywajg, a mianowicie:

1) Gruszka figowa Grunbirne, Feigenbirne, Jako najrychlejsza,
jest bardzo upowszechnions, zwlaszeza, ze moze by¢ uzywana weta-
nie surowym i suszona. Udaje ei¢ prawie wezedzie, rodzi jednostajnie
i obficie; j€éj sok dostarcza moszezu przyjemnego, lecz nietrwalego.
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2) Gruszka wodna, Fritke Wasserbirne, wydaje owoc nieje-
dnostajnie, ale moszcz z niego bardzo przyjemny, choé takze nie-
trwaly. Drzewo to rosnie wysoko i dochodzi wieku péznego.

8) Gruszka zwana Scheiderbirne, rodzi prawie co rok bardzo
obficie, daje sok orzezwiajacy. podobny do wina stodko-kwaskowa-
tego, przyjemnéj woni, bialawy. Przyrzadzony z niego napdj jest
bardzo smaczny, lecz krotkiéj trwalosci. Gruszka ta dojrzewa w kon-
cu Sierpnia, dla tego tez licza ja niekiedy do jesiennych.

Z gruszek jesiennych uzywaja sig: :

1) Gruszka palmowa, Palmischbirne, jedna z najpowszech-
niéj obracanych na gruszecznik, gdyz prawie corocznie rodzi ob-
ficie i wszedzie si¢ udaje. Dojrzewa niejednoczesnie, latwo opa-
da; dla tego uzywa si¢ razem zinnym opadlym owocem, ktéry
tagodzi i przyjemniejszym czyni. Poznidj zebrana miesza sie zwy-
kle zjablkami, gdyz moszcz z ni¢j saméj nie jest trwaly.

2) (Cuisse madame), Wadelbirne, pigkna gruszke dhugs,
zlotéj barwy, nalezy do najurodzajniejszych, chociaz niekiedy za-
wodzi. Daje moszez wyborny, ktory czasem zostawia sig nie mie-
szany, a w tym stanie zachownje sig dobrze nie dluzéj nad rok.
Pomieszany zjablkami nabywa dluzezéj trwalosei.

3) Winiowka, Weinbirne, soczysta i woniejaca, nader upo-
wezechniona gruszka, ktoré] drzewo, bardzo znacznéj wielkosci,
prawie jednostajnie rodzi obficie. W Wirtembergskiem znajdu-
jemy je bardzo czesto przy drogach i po polach, jako wysoko ro-
snace. Gruszka ta sluzy takze do suszenia; moszez z niéj utrzy-
muje si¢ bez mieszania, nie dtuzéj jednak nad rok jeden, co i tak
zaleca ten gatunek, gdyz dluzsza trwalodé rzadko jest potrzebma.
Zbior wynosi czesto 3,000 funtow.

4) Gruszka wloska, Welsche Brathirne, mala, okragla, wybor-
na na moszcz, uzywa sie pospolicie w polaczeniu z jablkami. Drze-
wo to roénie bardzo predke i choé mlode, rodzi obficie.

Do wymienionych tu gruszek jesiennych nalezy takze wiele
innych do tamtych podobnych.

Z gruszek zimowych przedniejsze sg:

1) Prawdziwa szampanska, Aechle Bratbirne', Champagnerbir-
ne, ktora, z powodu gorzkiego, kwaskowatego, krtan sciggajacego
smaku, jest wcale do bezposredniego uzycia niezdatna, wydaje
sok zupelnie jasny, w czasie fermentacyi calkiem bialy, z ktorego
otrzymuje si¢ moszcz najprzedniejszy, po wlasciwem przyrzadzeniu
pieniacy sig juk wino ezampetiskie. Drzewe to rodzi niejednostaj-
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nie, zapewnia jednak pigkny dochéd, poniewaz owoc jego, nawet
wlatach urodzajnych, dobrze bywa placony, przynoszgc nieraz zje-
dnego drzewa od 30 do 40 florendw.

2) Gruszka zwana Herigelsbirne, dostarcza jeszoze przyje-
mniejszego moszczu niz poprzedzajaca, ale nie pienigcego sig.

3) Gruszka Wolfsbirne, Quillenbirne, jest, podobmie jak po-
przedzajaea, do bezposredniego uzytku niezdatna, a przeciez je-
dna z najbardziéj poszukiwanych. Sok jéj po fermentacyi ma zto-
ta barwe i wlasnos¢ przejasniania sokéw innych owocéw, nawet
soku winnego; dla tego gruszka ta, jako dodatek do najprzedniej-
szych nawet gatunkow uzywany, jest wysokiéj ceny: rodzi pospoli-
cie tylko co rok drugi, lecz za to owoc jéj dwa razy droZé) sig
placi, niz inny. '

4) Gruszka lesna Wildling von Einsiedel , daje moszez bardzo
dobry 1 trwaly pieknéj barwy zlotéj. Jé¢j wielkie i ksztaltne drze-
wo roénie szybko, rodzi obficie 1 tworzy swiatly wieniec, przez co
mato szkodzi zboZom; poprzestaje takze na kazdym gruncie, owoc
dojrzewa bardzo pézno, i dopiero wtedy stuzyé moze na dobry napéj.

5) Worlesbirne, maly, lecz nader obficie rodzacy gatunek,
daje sok prawie bezbarwny.

Oprocz wymienionych , uzywsja wielu innych tymze podo-
bnych gruszek, uprawiajge szozegolniéj te, ktére, w miarg miej-
scowych stosunkéw, lepiéj eie udaja.

Z pomigdzy jablek, ktorych pozniejsze gatunki prawie wszy-
stkie na moszcz sy zdatne, najbardziéj uzywaja sie nastgpujace :

1) Jablko prazkowane, Luikenapfel, najulubienszeinajpowsze-
chniéj w Wirtembergu na napdj uzywane. Drzewo rozrasta si¢ w roz-
legly wieniec z dlugiemi obwislemi galeziami; dla tego nie sadzg go
przy drogach bitych i w polach: jest bardzo urodzajne i Zyje dtugo.
Pézne jego kwitnienie zapewnia dobry zbiér i udanie sie owocu,
nawet w polozenin mniéj przyjaznem. Owoc ten pigkny, czerwo-
no prazkowany, daje sok wonny, barwy zlotéj, ktoremu domiesza-
nie nieco soku z gruszek zimowych, pod liczbg 3 wymienionych,
zapewnia wyzszy polysk i dluzsza trwaloéé. Jablko, o ktérem méwi-
my, jest owym wspanialym owocem, ktéry na jesien pigknym doli-
nom Wirtembergskim nadaje widok raju ziemskiego.

2) Jablko konczate (mnich), nalezy w Wigtembergskiem, po
poprzedzajgcem, do najulubienszych jablek na moszcz przeznaczo-
nych. Uzywa si¢ w polaczeniu z gruszkami cierpkiemi. Drzewo
to udaje si¢ i w polozeniu nieprzyjaznem.
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8) Jabltko rozowe, jest bardzo poszukiwane z powodu wiel-
kiéj urodzajnosci, daje napdj przedni, smaku malinowego.

4) Jablko Goldpermain zwane, ktore bardzo wezesnie i obficie
rodzi, dostarcza podobniez napoju wonnego, bardzo szlachet-
nego i wyskokowego, ktory rzadko mieszaja z innemi.

5) Reneta, male jablko szare, wydaje jak wezystkie jego
gatunki, przedni napoj, dlugiéj tewaloiei. Uzywa sig za dodatek
do innych mni¢j trwalych sokéw owocowych, mianowicie gruszko-
wych. Drzewo to udaje si¢ w polozeniu najnieprzyjazniejszem ;
szkodzi mu tylko grunt wilgotny.

6) Jablko (Goldpepping), Jak i spokrewnione z niém gatun-
ki, dostarcza bardzo dobrego napoju; drzewo choé i wmlede rodzi
bardzo obficie, lecz niedochodzi poznego wieku.

7) Wielkie jablko bobowe, upowszechnione i ulubione szcze-
golni€j w okolicach Renu 1 Menu.

8) Prawdziwe boredorfikie, z ktorego otrzymuje si¢ napg)
bardzo do wina zblizony; rzadko obradza tak obficie, aby na ja-
blecznik uzyte byc¢ moglo. W swojéj ojezyznie, okolicach Alten-
burga 1 Lipska, maja go czesto uzywaé do wyrabiania sztuczne-
go wina.

O otrzymprawniu € dalszem przyreqdzaniu soku owocowego.

Owoc zbiera¢ nalezy w czasie suchym i, o ile mozna, jak
najpééniéj, na drzewie on bowiem nn_]]\orzystmej dojrzewa; po-
zniejsze jednak gatunki powinny po zebraniu jeszeze przez czas
me_}akl by¢ przechowywane, gdyz rzadko zupelnéj dojrzalodci swo-
Jéj dochodza (*).

Przechowywame nujlepiéj odbywa BIQ na wolnem powietrzu,
zsypujac owoc w wigksze kupy na murawie. W kupach tych ob-
Jawia sig rozgrzanie, podwyZszajace zapach owoeu i ochraniajace
go bardzo dlugo od skutkéw zimna. Nawet daleko mniéj gnije
owoc na otwartem powietrzu, anizeli przechowywany w miejseach

(") W wigkszych zaktadach pozostawiajq niekiedy owoc na drzewie az
do nadej$cia mocniejszego zimna, przerabiajac dn owego tzasu tylko %s, <o
samo opadnie, lub wialrem streaénione zostanie.

GOS8P. PRZEM. TOM I 9%
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zamknigtych. W razie koniecznosci wybrania ostatnich, nalezy u-

trzymywaé je w stanie jak najwigkszéj przewiewnosci. Jakkolwiek
owoc podezas zbioru, mianowicie dtuzéj przechowywaé sig maja-
cy, ochraniany by¢ winien od uszkodzen pochodzacych z nacisnie-
nia i upadnieeia; poniewaz jednak tego zupelnie unikngé niepo-
dobna, potrzeba przeto czesto go przebieraé i sztuki gnijgce usu-
waé. Od mocniejszego mroza najlepié] zabezpiecza si¢ owoc na
otwartém miejscu lezgey przez pokrycie kup mokremi platami,
co wstrzymuje ulatnianie si¢ cieplika w nich utworzonego. I lek-
kie przykrycie slomg ochrania juz dostatecznie od mrozu 4 do 5°
R., jezeli tylko kupy nie sz za nadto na zimny wiatr wystawione.

Twardsze gatunki jablck i niektore gruszki wymagaja szcze-
golniéj dluzszego lezenia na skladzie: pierwszych uzywajs wNor-
mandyi dopjéro w Styczniu i Lutym; drugie po wigkszéj czesci
zaraz po zebraniu przerobi¢ nalezy, gdyz na skladzie szybko gni-
Jja, albo stajy si¢ ciastowate lub mgczyste, czego przed wydoby-
ciem z nich soku dopuszczaé nie wypada. Czas najwlasciwszy do
przerobienia owocu poznaé¢ sig¢ daje 2z zotknienin , powstawania ma-
tych plam niebieskich, kruchoéci migsa i rozchodzenia si¢ przyje-
mnego zapachu wyskokowego.

Za dojsciem do pozadand] dojrzalosei, rézne gatunki owocu
mieszaja si¢ w pewnym stosunku, tym lub owym sposobem roz-
gniataja sie lub rozcieraja, & nastepnie przez wycidnienie miazgi
sok si¢ ofrzymuje.

Do rozdrabniania uzywaja powszechnie drewnianego lub ka-
miennego koryta, w ktorem cigzki kamien mlyiski, toczac sig cig-
gle na swoim obwodzie, rozgniata wrzucony w koryto owoc. W Wir-
tembergskiem robia zwykle to koryto z pnia krzywego lub gietego,
i przytwierdzaja kamien mlynski do draga, ktory w srodkn luku
tak jest polaczony z palem, ze si¢ tu obracaé moze, a kamien
za pomoca draga tym sposobem w korycie na jedng i drugg stro-
ng toczy¢ sig daje. Robote takows ulatwia wyzlobienie w obu
kofieach nicznacznie wzniesione, ktére przy spadaniu kamienia
nadaje mu potrzebny poped do tem latwiejszego roztarcia owocu
w srodku wyzlobienia lezacego. Podezas tego obrotu kamienia
mlyniskiego w jedng i druga strong, stosownie z obu bokéw ko-
ryta urzadzone prety zgarniajz owoc w srodek tegoz koryta, aby
go kamien rozgniott jak najjednostajniéj.

W miare wlasnoéci owocu, nalezy go rozciera¢ mieléj lub
grubiéj, gdyz mocniejeze rozgniatanie nicktorych gatunkéw, mia-
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nowicie bardzo dojrzalych lub kruchych gruszek, utruduiatoby wy-
ciskanie soku.

Niekiedy, jak np. w Normandyi i wyzszéj Austryi, uzywajs
koryt kolistych, jak to wskazuje fiz. 186, a w takim razie kamie-
niom miynskim, ktorych czgetokroc, przy wigkszych okregach od
60 do 70 stop srednicy, uzywa sig dwoch, nadajg ruch sila koni.

I*lu ldﬁ o

Glebokosé koryta wynesi 1 do 1'/, stopy, wierzchnia jego sredni-
ca okolo 1'/; stopy, spodnia zas tylko 6 do 7 cali. Kamienie sg
pospolicie 6 do 7 stop wysokie 1 '/, stopy grube.

Oproez przywiedzionych tu prostych przyrzadéw, znajdujemy
Jjeszcze wiele innych machin zbudowanych do rozgniatania owo-
cu. Machiny te skladaja si¢ glownie z przyrzadu do rozkrawania
lub rozdrabniania owocu na pomniejsze czgstki, ktore nastepnie
za pomoca dwoch walcow zupelnie rozgniatajs sie. Z pomiedzy
takowych machin zasluguje szczegélniéj na wspomnienie miyn do
rozdrabniania owocu, zbudoweny przez Mohl'a, werkmistrza za-
kladu mechanicznego w Hohenheim. Fig., 187 przedstawia widok

z boku szerszego, a fig. 188 widok z boku wqﬂszego
Fig. 1817. 3
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(Oba walce rozcierajuce A, z jak najtwardezego kamienis
miynskiego zrobione, maja 1'/, stop srednicy i okolo 1 stopy sze-
rokosci; osadzone na zelaznych osiach w lozyskach panwiowych,
spoczywajy na pokladzie drewnianym. Na jednéj stronie przediu-
zonych oei umieszezone sz oba drewniane kola palczaste 2B, tudziez
zelazne kolo szalone €, a ua drugidj stronie téjze samé] osi kolo pal-
czaste D) i korba E.Kolo palezaste D, za poérednictwem innego kola,

Fig. 180, Fig. 100.

wprawia w ruch walec drewniany F, ktory sluzy do rozkrawania

owocu, i na ten koniec opatrzony jest malemi, okolo 3/, cala dhu-

goscl majgeemi nozami, fig. 191, zktorych dwa i dwa tak sy prze-

Fig. 191. ciw gobie ustawione, Ze tworzg maly trijkat,

podczag obrotu waleow rozkrawajacy owoc

C;D 2 kosza H doprowadzony na kawalki podobne-

goz keztaltu i réwnéj wielkosei, ktére ztad

spadaja na walce rozgniatajgce. Widok kosza z gory, fig. 192,
objasni dokladniéj polozenie nozy na walcach.

Fig, 192 Obok kosza dostarczajacego owocu,

__ &toi na pokladzie zbiornik wody J, wpu-

szezanéj kurkiem ¢ i rynng b na walce

rozcierajyce. Do zeskrobywania z wal-

cow miazgi do tychze przylegujacéj shu-

23 dwa noze drewniane ¢c. Miazga spa-

da z waleow w ekrzynie A z przodu

otwarty, z ktoréj wydobywa eie dzban-
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kiem. Za pomocg szrub dd wmoina podklad tylnego walea roz-
gniatajacego podlug upodobania naprzod posuwaé, w celu mielsze-
go lub grubszego rozecierania owocu, stosownie do potrzeby.

Taki mtyn do rozdrabniania owocu wyrabiaja w zakladzie me-
chanicznym hehenheimskim po cente 60 florenéw ; rozeciera on zaé
w ciagu 12 godzin, przy pomocy trzech robotunikéw, okelo 6000
funtow owocu. Wepommione wyzej ustawienie nozy, a z tad jed-
nosfajne pokrajanie owocu, sprawia tu zupelne jego rozgniecenie,
dozwalajagce otrzymaé sok predzéj 1 w wickszéj ilosei, mianowi-
cie przy dotychczasowym sposobie wyciskania nn znaczniejsza sto-
pe; przymiotu tego nie dostaje miazdze otrzymywané] za po-
moceg przyrzadow zaprowadzonych na wzér tarek mechanicznych
do rozcierania burakow (*).

Do wyciskenia najezescié) uzywaja dotad zupelnie prostych
prass szrubowych, pod ktoremi, do przyjmewania miazgi, ustawia
sie ekrzynia z moenych dziurkowanych tarcic zrobiona. Skrzynie
te wykladaja platem thkanym ze szpagatu i napelniaja miazga; po
czem konce platu zawijaja si¢ z wierzchu, po bokach kladzie sie
krzyz ze slomy, przykrywa mocnemi deskami i wytlacza: sok wy-
cisniety odplywa spodem ekrzyni. Aby tym sposobem miazge (w
wigksz¢j ilosci) dokladnie wytloczyé, nalezy ja, skoro juz z niéj
sok nie odplywa, spulchni¢ w skrzyni i na nowo wycienaé. Nie-
kiedy znajdujemy takze proste praesy klinowe, jak do wytlacza-
nig winogron, @& w takim razie miazga bez skrzyn i platow na
spodzie praes osadzona i kilku warstwami slomy poprzekladana,
po pierwszem wycisnieciu odwraca sie tak, ze czesé zewnehizns
kladzie si¢ w srodek kupy, a nastgpnie powtirnie sie wytlacza.

Nie zawsze wyciskanie nastepuje bezposrednio zaraz po roz-

.....

dze sta¢ przez dni kilka, zanim ei¢ ja wytlacza. Nadaje to so-

() W zakladzie technicznym hohenheimskim przy przerabianiu wigk-
szej ilodei owoecu, jak np: w jesieni r. 1847, w ktorym dla braku naczyh czesé
obfitego zhioru obrocono na wodke, rozeiera si¢ tenze owoe na larkach cukro.
wni, do przerobienia zas mniejszéj ilodei uzywa sie reczneglarki, opisanej na
stron. 104, Machinom Lym przysnaja powszechnic wyzszosé dokladnicjszego
rozdrabuniania; jeduakze miclsza miszga wymaga odmicnnego sposobu wyck
skania od dotagd viywanego, to jest zawijania mnicjsaych jéj ezesei wworki lub
platy, podobnie juk wyciskanie miszki burakowej (Siemens).
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kowi pif;kniejsza. barwe , wigeéj woni i polysLu w takim tez razie
wyciska si¢ miazga wtedy doplero, gdy rozwga_]aca gig W massie
fermentacya podniesie do gory czesci wyﬂoczyn i utworzy z nich
grubg powloke. Postepowanie to da si¢ zastosowaé do gruszek
bardzo migkkich, atwo éciesninjacych sig, jak i w ogole do miazgi
malo czesei uzytkowych zawierajacéj, zwoda pomieszanéj; szybko
tu bowiem sok kwasnieje i staje si¢ mazisty. W Normandyi i
okolicach Menu powszechniéj zostawinja miazge przez czas nigjaki
w spoczynku przed wzigciem jéj pod prasse; ale tam uzywajg szcze-
gélniej samych tylko jablek, nieulegajacych tu zadnym skutkom.
Jezeli pozostawimy minzge w kadzi dopoty, az czesci stale oddzie-
la sie od plynnych; wtedy ostatnie $ciagaja sie przed wytlacza-
niem i poddajs fermentacyi oddzielnie, a sok ten daje napdj prze-
dniejszy, niz otrzymany z wyciskania. Dluzsze trzymanie miazgi
przed jé wytloczeniem wymaga oddzielenia wyzszé) warstwy
czgscl stalych, gdyz z powodu ciaglego ich zetknigcia z powie-
trzem latwo kwas utworzy¢ si¢ moze. W Wirtembergskiem pra-
wie powszechnic pomnaZzaja iloé¢ moszczu przez dolanie wody,
ktora dodajg w odpowiedniéj ilosci przy rozcieraniu owocu, by
nie tylko te ostatniz robote ulatwié, ale i wyciskanie dokladniéj
uskutecznié. Jezeli ilogé wody nie wynosi wigcéj, jak potrzeba
do osiagnienia wymienionych dopiero korzysci, a wyréb w ciagu
roku ma byé zuzyty; w takim razie dodanie wody usprawiedliwié
sie daje; lecz jezeli moszez przeznaczamy na dluisze trwanie, te-
dy dodawania do niego wody unikaé malezy. Dla tém zupelniéj-
szego wydobycia soku, mozna, jak to czynié si¢ zwyklo, wytlo-
czyny po wycisnieniu jeszcze raz z dodatkiem wody rozetrzéé i
powtornie wytloczyé; sok jednak tym sposobem ofrzymany daje
napoj mni¢j trwaly, chociaz przyjemny i pragnienie usmierzajacy.
Z pod prassy prowadzi si¢ sok, dla wydzielenia z niego przy-
mieszanych kosmkéw i fupin, przez drobne sito do naczyn, ile
moznosci, obszernych, w ktorych fermentacya jednostajniéj sie od-
bywa. Bardzo wazna jest rzeczg staranne tych naczyn czyszcze-
nie, kn czemu najlepiéj sluzy wyparzanie. Na ten koniec otwo-
rem czopa wpuszcza si¢ psra wodna w naczynie szpunfem ku do-
fowi obrocone dopoty, az nchodzace wyziewy utracy wezelki za-
pach obey, jaki przy najmniejszém zanieczyszczeniu paczynia
wydnjg. Jezeli naczyn oddawna nie uzywano, lub byly one bar-
dzo zanieczyszczone, nalezy je wprzod rozbi¢ , dla mechanicz-
nego przede wszystkiem ich wyszorowania i wyczyszezenia; gdyz



163

samn parn, jakkolwiek najlepiéj oddala wszelks nieczystosé z drze-
wa, np: kwasy i t. p., znajdujacéj sig jednak w naczyniu, choéby
najmniejszéj pleéni, usunaé nie zdola.
Po dokladném wyczyezczeniu wypalajg si¢ naczynia siarka i,
o ile mozna szybko, calkiem si¢ napelniaja. Fermentacya soku
owocowego ngjlepi€) odbywa ei¢ w piwnicy nie bardzo glebokié;
1 przewiéwnéj, w ktoréj latwiéj utrzymaé czyste powietize, co na-
der jest potrzebne z powodu, ze sok nabywa szkodliwych wlasno-
gci, jezeli wyfermentowal wpowietrzu stechlem, nieczystem. Naj-
stosowniejsze cieplo dla fermentacyl jest 10 — 12° R. Fermen-
tacya po wigkszdj czesei zaczyna sig¢ w kilka dni, i1 wypedza o-
tworem szpuntowym nieczystosci soku z czgscia tworzacych sie
drozdzy; dla tego naczynia poczatkowo zawsze pelue utrzymywaé
nalezy. . Poniewaz z temi nieczystosciami tworzacy sie kwas we-
glowy i podwyzszona temperatura, w skutek rozszerzenia sie so-
ku, wiele takze cieczy wypychaja otworem szpuntowym; przeto o-
twor takowy w pewnéj odleglosci otacza sig¢ wiencem z gliny, al-
bo lepiéj zakiada si¢ nan szpunt przewiercony, wydrazony na po-
dobienstwo czaszy, ktorego ksztalt przedstawia Fig. 193. Male
Fig. 193, podwyzszenie, otaczajace otwor téj nakrywki, nie do-
: puszcza wyschnigtym nieczystosciom spadaé¢ napowrét,
wytryskujaca zasé chwilowo clecz splywa do naczynia i
utrzymuje je zawsze pelne.
Jezeli sok nie wyrzuca juz zadnych nieczystosci, o-
twor szpuntowy zamkngé nalezy, dozwalajac wmaléj ilosci wywie-
zujacemu sig kwasowi weglowemu wuchodzi¢c dziurka w szpuncie
przewiercona. Sok, ktory po gwaltownéj fermentacyi okazuje sig
jaeny, jezeli go woda nie rozcienczono, a zdobrego owocu przy-
rzgdzono, sciagnaé mozna W inne naczynia, co nadaje mu wigcé)
polysku, diuzsza trwalosé i smak przeduniejszy. Sok zaé woda roz-
cienczony, czyli w ogéle mniéj trwaly, nie znosi éciggania go w
inne naczynia, i lepiéj ufrzymuje si¢ pozostawiony w jedném 1
tém samém naczyniu az de jego zuzycia. Scigganie po gwalto-
wnéj fermentacyi wtedy tylko zdaje sig by¢ dopuszczalne , gdy sok
podczas téj pierwszéj fermentacyi nie utracil jeszcze wszystkiego
cukru, lub gdy go iloé¢é fermentacye wzbudzajacych istot nie prze-
wyzeza. Jest rzecza do prawdy podobng, ze podczas éciagania ply-
nu przystep powietrza tworzy ciagle nowy ferment, ktory, z przy-
czyny braku cukru, zrzadza szybsze psucie si¢ soku, ulatwiajge, jako
ferment octowy, rozkiad wyskoku.
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Moszez z owoeu przykrego smaku, obfitego w garbnik , bar-
dzo dobrze znosi scigganie lub zlewanie po odbyciu fermentacyi ;
dla tego téz w Anglii, gdzie po wigkszéj czesel otrzymuja jablecz-
nik z owoen drzew dzikich, przywiezuja wielka wage do scigga-
nia goku w inne naczynia.

Do prostszych srodkow polepszenia napoju z owocow nalezy
przegotowanie pewndj jego czgsci, co nietylko odparowywa wode,
a ztad pomnaza iloé¢ cukru, lecz zarazem wylgeza nadmiar cial .
fermentacye pobudzajacych. Wzigwszy na wiadro wirtembergskie
tylko 20 maass moszezu do polowy zgeszezonego, nadamy przez
to napojowi daleko wigkszg trwalosé, pickniejszg barwe, mocniej-
szg tegosc, a mianowicie odejmiemy mu mdly smak, ktory nie-
znajgcego si¢ na tym napojun od uzywania go zniecheca. Jezeli
zaé znaczniejsza ilos¢ soku owocowego wygotujemy; wtedy napoj,
po dluzszem wystaniu sig, nabedzie wlasnosei win poludniowych.
Najlepiéj jest uzywaé zgeszezonego moszezu gruszkowego na do-
datek do moszezu jablkowego. Przy takowem zgeszezaniu mie-
sza¢ mozna rozne korzenie, jako fo: gwozdziki, kwiat cynamo-
nowy, bzowy i £ p.; o czem jeszcze niektore szczegoly podamy
nizéj. Przymioty, jakie zamierzamy osiagnaé przez zgeszczenie,
daja sie takie w czedci otrzymaé przez dodanie cukru. Ale wten-
czas nap0j owocowy, przeznaczony glownie do usmierzania pra-
gnienia, bedzie zanadto wyskokowy: dla tego tez tam tylko $ro-
dek ten zaleca¢ moina, gdzie przenoszgy uzycie napojow mocnych;
gdzie za$, jak w poludniowych Niemeczech, okok przymiotéw na-
poju, dobro¢ jego oceniaja podiug jego ilosci, ogoélnie zusywanéj,
tam podobne zwigkszanie ilosci wyskoka mniéj si¢ podoba. Z téj
przyczyny nie wypada takie uzywaé zamrazania moszezu, dla
pomnozema zawartéj w nim ilosci cukru, ani dodawaé do niego
wodki, chyba ze moszez gruszkowy koniecznie wymsaga ostatniéj,
dla wstrzymania zbyt pagléj fermentacyi.

Do ukrycia smaku owocowego w jableczniku shuzy suszony
-kwiat bzowy, ktory, jezeli miazgi zarnz nie wyciskamy, laczy sie
z nig w kadzi (liczac garéé¢ na jedno wiadro), albo zawiezuje sig
w worku i zawiesza w naczyniu. Tam, gdzie naprzod potrzeba
przysposobié sobie spozywcow lub milosnikow napoju owocowego,
proste dodatki s3 zupelnie wlasciwe; do takich mianowicie nalesa:
tarn i rodzynki (z ostatnich biorg sig tylko lodyzki), kwiat bazylii,
koryander, galka muszkatolowa, korzen dzieglu, slabo prazone
zierpa pezenicy i f. p., ktérych uzywajs do zafermentowania soku.
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W takim razie zalecaja takze, jako srodek polepszenia moszezu,
dodawanie réznych sokow owocowych, mianowicie: wisniowego ,
malinowego , jezynowego, ktore wprzod zgeszczajs eie z cukrem
i rozmaitemi korzeniami, jako to: gwozdzikami, kwiatem cyna-
monowym , skérkami eytrynowemi i t. p. Nakoniec dla nadania na-
pojowi barwy pongtniejszéj , uzywnja kwiatu maku polnego, cukru
palonego lub tynktury cukrowéj, wspomnionéj na str. 419 (ku czemu
jednak cukier o tyle tylko prazyé potrzeba, aby mial barwe slo-
my zoltéj) . & szczegilniéj suszonych czernic, nadajacych jablecz-
nikowi barwe wina czerwonego.

Wazystkie te dodatki, w namicnionym celu uzywane, stajg
sig calkiem niepotrzebne tam, gdzie ludnos¢ zna si¢ na istotnych
przymiotach napoju z owocéw przyrzadzanego; przekonywa o tem
znaczne spozywanie jablecaniku w Wirtembergskiem , gdzie, oprécz
ogromné) ilosci wina i piwa, wypijajg go przeszlo 100,000 wiader
rocznie (*). Uzywaja tu tego napoju z réwném upodobaniem od
chwili wytloczenia soku az do ostatniéj kropli w beczce, azatem
w kazdym stopniu fermentacyi; przy zadném zas zatrudnieniu nie
widzimy ludu Szwabskiego rzezwidj pracujacego, jak gdy ma ja-
blecznik, ulubiony wszystkim, podeszlym i mlodym.

Co sie tycze ilosci napoju z owocéw otrzymywanego , ta zale-
zy glownie od ilosci soku w nich zawartego. Liczg pospolicie na
wiadro 25 do 27 simwi po 30 funtéw owocu, nie dodajac wody=
W razie przeciwnym przyrzadza si¢ wiadro z 20 do 22 simxi, =
sprzedaje si¢ w przecigciu po 12 florenéw. Koszta tarcia i wy-.
ciskania wynosza od 1 do 30 kreuz. do 2 flor. na wiadrze.

Przy takiéj cenie, ma ludnosc wiejska butelke ozywiajacego,
wzmacnigjacego i zdrowego napoju za 2 kreutz., ktory-to wydatek
tak sowicie wynagradza si¢ orzézwionemi do pracy sitami i po-
dwojong pilnoscia , ze zdaje sie, jakoby dobroczynne przyrodze-
nie prawie bez ofiary uzyczalo nowego pokrzepienia i ochlody; a
jak w wielu okolicach Niemiee polnocnych kazdy pilny robotnik -
troszezy sie w zimie o zaopatrzenié swojéj spizarni migsem i slo-
nina zabitego wieprza , tak w poludniowych Niemezech kazdy Szwab
w jesieni stara si¢ o zaopatrzenie swojéj piwnicy.

(*) Miasto Esslingen samo jedno w r. 1822 przysposobito 30,000 wiader
jableczniku, a jeszeze wiecéj w r. 1847. Wedlug opisu Wirtemberga przez Mem-
mingera, dorhéd z owocu wynosi tam rocznie 1,600,000 orenbw.

coep. PRzEM. ToM IL . 97



WYPALANIE WAPNA 1 GIPSU.

Wypalanie Wapna.

'Wypalanie wapna ma na celu uwolnienie go od kwasu weglo-
wego.

Wapno pelone w stanie czystym jest polaczeniem kruszeu
wapem (calcium) zwanego z kwasorodem, jestto niedokwas wa-
pniaku, ktéry chemicy nazywaja wapieniem lub ziemiz wapienng.

Pod wzgledem chemicznego zachowania si¢ ziemia wapienna
jest zasada mocna, nalezy do rzedu ziem alkalicznych i tworzy
z roznemi kwasami rozmaite sole wapienne, jak np. z kwasem
weglowym weglan wapna, z kwasem siarkowym siarkan wapna.
Wapno palone, czyli czysta ziemia wapienns, nie znajduje si¢ w na-
twrze, lub przynajmniéj bardzo rzadko; trzeba je zawsze sztuka
przyrzgdzaé. Odbywa sie to przez wypalanie weglanu wapna, czyli
polaczenia (zwigzku) ziemi wapiennéjz kwasem weglowym, Skoro bo-
wiem ogrzejemy weglan wapna az do pewnego oznaczonego sfo-
pnia ciepla, powinowactwo kwasu weglowego do wapna ustaje,
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kwas weglowy w keztalcie gazu uchodzi, i pozostaje czysta ziemia
wapienna, to jest wapno palone. Takowe wylaczenie kwasu we-
glowego z weglanu wapna przez ogrzewanie nazywajg wypalaniem
wapns, a piec, w ktérym ogrzewanie to uskutecznia sig, piecem
wapiennym. W odwrotnem znaczeniu wapna palonego nazywaja
tekze weclan wapna wepnem niepalonem.

Poniewaz weglan wapna w 100 czeéciuch skladowych zawié-
ra 56 czesci ziemi wapiennédj i 44 czesci kwasu weglowego ; prze-
to 100 funtow pierwszego daja 56 funtow wapna palonego. Jak-
kolwiek za$ tak znacznie zmniejsza sie waga weglanu wapna przy
wypalanin, w skutku ubywania kwasu weglowego ; objetosé jego
jednak zmniejsza sie bardzo malo: objetosé howiem wypalonego
wapna nie wiele jest mniejsza od objetosci wapna niepalonego;
ale za to wapno wypalone jest daleko pulchniejeze, bardziéj dziur-
kowate, niz niewypalonc.

Wegalan wapna znajdujemy w wielkiéj obfitosci w naturze,
i to po czesci bardzo czysty, od obcych przymieszek wolny, po
czescl pomieszany z wieksza lub mniejszg iloscip cial obeych, ja-
ko to: z weglanem magnezyi, niedokwasami Zelaza, manganezu,
a ezczegolniéj z gling (krzemianem glinki). W miare réznego po-
wetania, odmian zewnetrznych i rozmaitéj czystosci, naturalny we-
glan wapna rozne otrzymal nazwy.

Skrystallizowany weglan wapna nosi imie islandzkiego spa-
tu podwojnego i spatu wapiennego. Jest on pospolicie bardzo
czysty, ale, z powodu stosunkowéj jego rzadkodci, nie wypala sie
na wapno.

Wapno ziarniste czyli pierwotne, zlozone 2z ziarnek wiek-
szych lub drobniejszych, znajduje si¢ czescia bardzo czyste, jak
bialy marmur kerraryjeki, czeéciz ubarwione niedokwasami zelaza.
Napotykamy go szczegilniéj w gorach pierwotnych i przechodo-
wych ; nie zawiéra zadnych skamienialosci, uzywa sig mianowicie
na posagi (marmur posagowy) i na ozdoby w budownictwie, daje
po wypaleniu bardzo dobre wapno, lecz, z powodu ograniczonego
znajdowania go w ziemi, tylko sposobem wyjatkowym do tego
celn stuzyé moze. i

Wapno zbite, kamien wapienny, joko obficie upowszech-
niony w gorach przechodowych i warstwowych, jest wladei-
wym materyslem , z ktérego wapno sie wypala. Znajduje si¢ on
czgscig zbity w znacznych pokladach ziemi, czesciz w cienkich
warstwach (pod wierzchnia pokryws muszlows). Przemsagsjaca
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barwa jego jest eiwa, szczegolnié) popielato i dymowo ezara, rza-
dziéj zoltawo ezara. Barwa ta pochodzi od wegle lub istot orga-
nicznych , podezas wypalania znika. W ogélnosci kamien wapienny
jest weglanem wapna , polaczonym =z glina. Tloéé ostatniéj, na-
der rozmaita, wzrasta od 1°/, az do stopnia, w ktérym z kamie-
nia wapiennego powstaje maigiel wapienny. Oprocz gliny, znaj-
duje si¢ zaweze i niedokwas zelaza, tudziez weglan magnezyi, ro-
waiez w bardzo zmienndj ilosei. Im czystszy jest kamien wapienny,
im wolniejszy od wspomnionych przymieszek, tem przezroczyst-
ezy okazuje si¢ po brzegach, tém bardziéj muszlowy w odlamie
i nieco polyskujacy. wreszcie tem jest dzwigezniejezy 1 zbitezy.

Im znaczniejsza bedzie ilogé glinki, tém bardziéj, jak juz powie-
dziano,kamien wapienny przechodzi w margiel, naprzod w margiel wa-
pienny, & przy jeszcze wigksz¢j ilosci gliny w margiel gliniasty. Mar-
giel jeet czescia staly, czedeig ziemisty, w odiamie wieeédj lub mniéj
watly i pomieszany z ziemig, za chuchnienicm objawia zapach gli-
ny. I ten gliniasty keamien wapienny jest wielkiéj wagi dla celu,
o ktéry idzie, gdyz przygotowane z niego wapno, po stosowném
wypaleniu, posiada szezegélne , bardzo szacowne wlasnosci, jakich
nie ma weale wapno wyrobione z czystego kamienia wapiennego;
o czem poznié) obszerniéj powiemy. Zwyczajnie kamien wapieny
obfity w gling (krzemian glinki) jestzarazem bogaty w niedokwas ze-
laza, i zawiéra zawsze wolng glinke, ktora, wraz z niedokwasem
zelaza , juz miernie stezone kwasy od gliny oddzielic moga; takze i
niedokwas manganezu czesto si¢ tunapotyka, niekiedy w ilogei prze-
noszgcd) 1°/,. Kamien wapienny, niedokwas zelaze i mangezu za-
wierajacy, nie wypala eie na bialo, lecz daje wapno z6tto lub czer-
wono-brunatne,

Jak rozna jest ilos¢ gliny w kamieniu wapiennym, tak ro-
#na i ilosé znajdujacego sie w nim weglanu magnezyi. Czesto jest
ona tak nieznaczna, ze moze pozosta¢ niedostrzezopa , niekiedy
znowu tak bywa znaczna, Ze nadaje wapnu z podobnego kamie-
nis wepiennego powstalemu wlaenosé szezegélng. Kamien wapien-
ny w weglan magnezyi obfity nazywa si¢ dolomityczny, a jezeli
iloé¢ téj ziemi dochodzi az blicko 45°/,, powstaje z kamienia wa-
piennego oddzielny rodzaj mineralu, zwanego dolomitem lub wa-
pnem gorzkiem , uzywanem w niektoérych okolicach do wyrabia-
nia bardzo szacownego wapna palonego, jako tém powiemy nizéj.

Oprécz wymienionych dotad gatunkéw weglanu wapna w kro-
lestwie mineralném napotykanych, to jest skrystalizowanego , ziar-
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nistego i zbitego , wepomniéé tu jeszcze wypada o wapnie ziemi-
etém, kredzie , ktoréj zewnetrzna wlaenosé dostatecznie jest zna-
na, a ktéréj w pewnych okolicach, mianowicie w Anglii, do wy-
palania wapna uzywsja.

Skorupy muszlowe i malze ostrzyg stanowig rowniez bardzo
czysty weglan wapna i shizg w okolicach nadmorekich za mate-
ryal do wypalania wapna.

Uzywanie wapna palonego jest bardzo rozmaite: shuzy ono
do przyrzadzania preparatow chemicznych. jekoto, chlorku wa-
pua i mydls, do bielenia, w garbarstwie i mularetwie; najob-
szerni¢jsze jednak zastosowanie znajduje ono, pomieszanc z pia-
skiem , jako materyal do spajania kamieni i cegly w budownictwie
W wymienionych naprzod przypadkach wapno tém lepiéj odpowiada
przeznaczeniu swojemu, im jest czystsze, im wolniéjeze od wezel-
kich wyezczegolnionych wyzéj przymieszek obeych ; do takich wige
celow tylko z bardzo czystego naturalnego weglanu wapna uzywa-
ne byé moze. Calkiem inaczé] ma ei¢ rzecz z wapnem do muro-
wania sluzacem. Dwa glowne gatunki rozrézni¢ tu nalezy: wapno
powietrzne i wodne (hydrauliczne). Pierweze twardnieje na po-
wietrzu 1 zamienia si¢ w mass¢ kamienna, w wodzie zas stopnio-
wo wyplokuje si¢ i uchodzi, pozostawisjac piasek bez spojenia ; mo-
ze zatem by¢ uzywane tylko do budowl nad wods stojacych. Wapno
wodne , ezyli hydrauliczne, ma te szacowna wlasnoéé, ze i w wo-
dzie twardnieje na masee kamienna ; jego zatem wylacznie do bu-
dowl wodnych uzywac nalezy. To rozne zachowanie sig wapna do
murowania przyrzadzonego zalezy szczegolnidj od chemicznego skla-
du wapna surowego ; ztad téz wapno dajace zaprawe do budowl
na powietrzu stawisnych nazywajas wapnem powietrzném , to zas,
ktore tworzy zaprawg do budowl wodnych, wapnem wodnem lub
hydraulicznem. Wapno powiefrzne (zwyezajue) otrzymuje sie z ka-
mieni wapiennych albo weale zadnej, albo malg tylko ilos¢ gliny
zawiergjacych; wapna wodnego dostarczaja w ogolnosci kamienie
wapienne gliniaste, margiel wapienny.

Wapno powietrzne jest albo tluste albo chude : tluste nazy-
wa si¢ wtenczas, gdy po zlaniu woda, po gaszenin, daje papke
ciagngen sie (tlusta), wymagajaca wiele piasku dla ueczynienin go
zdatnem do uzycia; chude zowia to, ktore po gaszeniu daje pa-
pke rwacs sie (chudg), malej tylko ilosci piasku potrzebujaca dla
utworzeniz dobrdj zaprawy murowéj. Jezeli na stope szedcienng
thuetéj papki mozna wzigé okolo 2'/y etopy szedcienndj piasku ;
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tedy ‘na stope szescienna chudéj papki wystarczy okolo 1'/; sto-
py szesciennéj fegozpiasku. Przy gaszeniu wapno thiste potrze-
buje daleko wiecéj wody, niz chude, i nie tylko waga, ale i obje-
tos¢ pierwszego nieréwnie znacznidj sie powieksza, niz drugiego ;
rosnie eporo, jak sic méwié zwyklo. T to, Ze wapno moze by¢
thuste lub chude , zalezy od chemicznego jego skladu: albowiem
tylko czysta ziemia wapienna ma whisnoéé tworzenia za polaniem
J¢j wodg papki wapiennéj znacznéj objetodci, pulchnéj i thusté;
inne zas czedci skladowe, bardzo czesto polgczone z ziemig wa-
pienng w wapnie palonem , przymiotu tego nie posiadajp. Te wige
kamienie wapienne, ktore calkiem skladaja si¢ z weglanu wapna,
dostarczajy wapna bardzo thustego, te zas, ktire obok weglanu
wapua zawifraja wiele weglanu magnezyi (i gliny) dajs wapno
chude , tém chudsze, im wiecé] znajduje sie w niem cist osta-
tnich. Przypusémy, ze kamieri wapienny zawiéra 20°/, we-
glanu magnezyi; tedy przez wypalenie , czyli wypedzenie kwasu
-weglowego, ofrzymamy wapno zawiérajace w sobie okolo 20"/,
magnezyi. Polawszy zatem 100 funtéw takiego wapna wods, be-
dziemy mieli w niém tylko 80 funtow tego ciala, ktore woda
ugasi, to jest w thista papke wapienna zamieni; gdyz 20
funtow jest magnezyi, ta zad polana woda nie tylko nie
daje zadnéj thustéj zaprawy, ale Jeszcze, rownajace me dodatkowi
20 funtow piasku, czyni pnplu; waplenn@ chuda. Ze i wapno wo-
dne (hydrauliczne), jako zawiernjuce w sobie gling, z tych sa-
mych powodéw tlustéj zaprawy dostarczy¢ nie moze, okolicznogc
te wyjasnia dostatecznie tv, co dopiéro powiedziano.

Wapno wodne dziela na mni¢j hydrauliczne i bardzo hydrauli-
czne; w nazwach tych zawiéra sig ich znaczenie. Wapno bardzo hy-
drauliczne zowia takze cementem, lub rzymskim cementem (roman
cement). Wiadomo, jak wielkg wszedzie ma wzietosé cement angielski.
Wapno mnidj hydrauliczne otrzymuje sie z wypalania kamieni wapien-
nych w gling miernie obfitych; wapno zas bardzo hydrauliczne otrzy-
muje sie z kamieni wgline bogatych,a szczegdlniéj z margluwapiennego.

Chemiczne rozbiory kamieni wapiennych, wydajacych wspo-
mnione gatunki wapna, jako to: wapno powietrzne tluste i
chude, wapno wodne mniéj i wigeéj hydrauliczne, mogy stuzyé za
dowdd, jak rogne wlasnoéei tychize gatunkéw wapna zalezg calkiem
od chemicznego ich ekladu.

Wapno paryzklc dostarczajace zaprawy bardzo thustdj, skla-
da sie, podiug Berthier'a:
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z weglanu wapna 91
»  maguezyi 2

z gliny bl
100

Wapno Elmekie pod Brunswikiem, dajgce zaprawe tlusts,
Zawiéra ;

weglanu wapna 97

gliny 3

weglanu magnezyi slady
100

Wapno z Vichy, dostarczajgce zaprawy dobréj, miernie thu-
stéj, eklada sig, podlug Berthier’a:

z weglanu wapna 87,2
% magnezyi 10,0

z gliny 2,8
100,0

Kamienn wapienny z okolic Paryza daje zaprawe chuda, nie
hydrauliczng , ktora zawiera, podlug Berthier’a:

weglanu wapna 75,5
»  magnezyi 23,0
gliny 1,5
100,0

Zrozbiorow tych okazuje sie, ze kamien wapienny, dostarcza-
Jacy zaprawy tlustéj, zawiéra najmniéj 90°/, weglanu wapna, ka-
mien zas zawiérajacy 20 — 25°/, weglanu magnezyi, daje wapno
chude , niehydrauliczne.

Kamien wapienny z St. Germain dostarcza zaprawy miernie
hydraulicznéj, uzywanéj w Lyonic do budowl wodnych, sklada sie,
podiug Berthier'a:

z weglanu wapna - 85,8

z niedokwasu 1 Zelaza 6,2

z gliny 8,0
1000

Kamien warstwowy z Nismes, dajacy bardzo hydrauliczna za-
prawe wapienng odznaczajgeych si¢ wlasnosei, zawiera, podiug
Berthier'a:
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© weglanu wapna 82,5
.  magnezyi 4,1
gliny 13,4
100,0

Kamien wapienny, z ktorego otrzymuja cement angielski, za-
wiéra , podlug Berthiera :

weglanu wapna 65,8

weglanu niedokwasu 1 Zelaza, nieco nie-
dokwasu 1 mangsnezu i magnezyi 8,2
gliny 24,6
wody 1,4
100,0

Przyrzadzony ztad cement zawiéra :

ziemi wapiennej 55,4

niedokwasu zelaza 8,6

gliny 36,0

100,0

Cement angielski, podlug Otto, sklada si¢ :
z nierozpuszezalnych w kwasie solnym :

krzemionki i glinki 37,5
z rozpuszczalnych wkwasie solnym :
niedokwasu zelaza 6,7
glinki 6,5
niedokwasu manganezu L8
ziemi wapienngj 34,5
magnezyi : 4,0
daléj :
wody 1 kwasu weglowego 9,0
100,0

Nie jest cclem niniejszego dziela wyjasnia¢, jakim sposobem
wapno dziala w przyrzadzonéj z niego zaprawie, i jak ilosé gliny
czyni je hydraulicznem; dosy¢ tu bedzie powiedzie¢, ze obecnosg
krzemionki (kwasu krzemowego) w takim stanie, aby z nig wa-
pno za dodaniem wody tworzy¢é moglo krzemian wode za-
wifrajacy (zwigzek kwasu krzemowego), jest uiezbgdna dla
wapna hydraulicznego. Znajduje sig wige takze wapno hydrauliczne,
w ktorem niema gliny, ale wspomniona dopiero krzemionka.

Nadmieniamy tu rowniez, ze wapno hydrauliczne lub cement
sztucznie przyrzadza¢ moZna, mieszajae zwyczajne wapno powie-
trzne, thuste lub chude, z cialami zawierajgcemi krzemionke w ta-
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nie, w ktorym wapno dzialanie chemiczne na nia wywiera¢ mo-
ze. Dodatki podobnego rodzaju nazywaja takie cementami, i
mieszaja je, albo w stanie drobno sproszkowanym, z papks wa-
pienna, albo w takimze stanie z wapnem réwniez sproszkowaném;
przy uzyciu dodsaje sie jeszeze do tego nieco piasku. Za takie
cementa uwazaé szezegolniéj nalezy niektére plody wulkaniczne,
Jjak np.puzzolane, tudzicz gline palona, make ceglana, popiot wegli ka-
miennych. Bytnosé maléj ilodci slkaliow bardzo ulatwis tworze-
nie sie krzemianéw wapna, gdyz podezas wypalania powstaje krze-
misn alkaliczny , ktéry nestepnie, przy rozrabianiu wapna zwo-
da, bardzo latwooddaje krzemionke wapnu.

Przytoczone wyzéj rozbiory rozmsitych gatunkéw wapna o-
kazuja, jak wazna jest dla przedsiebiercow rzecza zbadanie che-
micznego skladu kamieni wapiennych. Szczegolowa wekazowka,
jek chemicznie dochodzié tychze kamieni, znajduje sie w dolaczo-
nym slowniku pod wyrazem: analiza (rozbior); w tém miejscu
powiemy tylko: ze gdy rozcienczony kwas solny rozpuszeza we-
glan  wapna, & nie narusza gliny i krzemionki; w rozeien-
czonym przeto kwaeie solnym mamy érodek do latwego i szyb-
kiego poznanin, czy kamien wapienny malo lub wiele gliny lub
krzemionki zawiera, a tem samem, czy wyda zwyczajine wapno po-
wietrzne , czy téz hydrauliczne. Im wiecéj kamienin wapiennego
kwas solny rozpusei, tem mniej gliny i krzemionki w nim sie znej-
duje. Wléjmy okolo 4 létéw ezystego niedymiacego kwasu sol-
nego w naczynie szklanne znacznéj objetosci, najlepiéj w retorte
lub kubek szklanny, wsypmy w ten kwas zwolna, w malych cza-
stkach, 100 granéw utartego kamienia wapiennego, przy czém po-
wstanie mocne burzenie sie w skutku uchodzacego kwasu we-
glowego, i pozostawmy mnaczynie przez kilka godzin w miejscu
cieplem, aby weglan wapna zupelnie sie rozlozyl i rozpu-
gécil. Jezeli po uplywic tego czasu ciecz bedzie malo zmgcona
i nie wiele osadu utworzy, wnosi¢ ztad mozna, Ze ziemia
wapienna jest prawie calkiem wolna od gliny; jezeli zas osadjest
znaczny, ilosé jego oznacza sig¢ w ten sposob, Ze ciecz przepuszeza
si¢ przez cedzidlo odwazone, a nakoniec wyplokuje si¢ osad na
temze cedzidle, i polewa woda czysto dopéty, az plyn odchodza-
cy przestanie by¢ kwasny, to jest, sz przestanie ubarwiaé papier
lakmusowy na czerwono ; poczem cedzidlo z znajdujacym eie na
niem osadem gliny suszy si¢ i przewaza. Odjawszy od té) wagi
wage samego cedzidla, dojdziemy wagi bedacéj na temze gliny,

cosp. PrzEM. ToM 1. 8
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Jezeli np. prozue cedzidlo wazylo 12 grandw, a cedzidlo z wy-
suszong gling 20 grandw; tedy ilosé gliny wazy 8 grandw, czy-
li 8%, poniewaz uzyto do dochodzenia 100 granéw kamienia wa-
piennego, Zamiast poprzedniego odwazania cedzidla i odejmo-
wania nastepnie jego wagi, mozna takie uiyé cedzidla nieodwa-
Zonego , & po ususzeniu ogrza¢ z gling w malym fygielku, przy
przystepie powictrza, tak mocno, aby si¢ wezystko zupelnie wy-
palilo. Pozostalosé, bez dalszych zachodow, wskaze wtedy ilos¢
gliny.

Poniewaz kwas solny rozpusci jednoczesnie weglan magne-
zyi 2z weglanem wapna; nie mozna przeto dojsé sposo-
bem podanym , ¢zy kamien wapienny, obok tej ziemi, zawiera
takze i tamte, & tém senmém czy otrzymamy wapno fluste lub
chude.

Zanim przejdziemy do glowndj roboty, to jest do wypala-
nia kamienia wapiennego w piecach na ten cel urzadzonych, nie
od rzeczy bedzie wyjasni¢ zachowanie si¢ weglanu wapna 1 czy-
stego wapna w ogniu uwazenych tak samych w sobie, jak i w po-
laczeniu z niektéremi innemi eialami.

Weglan wapna, ogrzewany stopniowo az do moenéj czerwono-
sci, pozbywa sie w zwyczajnych okolicznosciach, jak juz wspo- -
mniano, kwasu weglowego, pozostawisjse czysty ziemig wapienng,
czyli wypalone wapno. Stopienie czyli zlanie si¢ razem czgstek
wapne nie nastepuje tu dla tego, Ze temperatura, w jakiej weglan
wapna swdj kwas weglowy utracs, jest nizsza od téj, w jakiej on
stopi¢ lub przynajmniej w jedna masse zla¢ sie moze, i ze uwol-
nione od kwasu weglowego wapno, czyli czysta ziemia wapienna,
nawet w najtezezym ogniu jest nietopliwe. Kwas weglowy zas nie
we wezelkich okolicznosciach z réwna podezas wypalania uchodzi
latwoscig: jezeli bowiem ta jego ilosé, ktora wydobywa sie z cze-
gci naprzod rozlozonych, nie zostanic usuniets, badz za pomoca
strumienia innego rodzaju powietrza ponad wapnem przeciagaja-
cego, badz przez puszezenie strumienia pary wodnéj, & tem sa-
mém jezeli atmosfera gazu kwasn weglowego otacza¢ bedzie we-
glan wapna; w takim razie kwas weglowy albo w bardzo maléj
tylko ilosci, albo nawet weale wydobyé sie 1 ujs¢ nie zdota. Pod-
wyzszajac w podobnych przypadkach rozpalenie az do bialosci,
weglan wapna stopi¢ sie moze , & jednak kwasu weglowego nie
ufraci; jest on bowiem, jak juz powiedziano, topliwy, gdy tym-
czasem wapno czyste, to jest przez stosowne wypalenie catkiem



715

od kwasu weglowego uwolnione, choéby i w najmocniejszym ogniu
stopi¢ si¢ nie daje. Jezeli weglan wapna chcemy latwo pozba-
wic za.wartego w nim kwasu weglowego, nalezy podczas wypala-
nia ciggle utrzymywaé strumien jakiegokolwick gazu obeego lub
pary wodnéj, ktoryby wypedzony kwas weglowy uprowadzal. Przy
wypalaniu wapna w piecach do tego urzadzonych postuge te od-
bywaja, czyli uprowadzaja z pieca kwas weglowy, para wodna,
tworzgea sig podczas gorenia paliwa, i gaz saletrorodny powie-
trza atmosferycznego.

Weglan magnezyi w ogélnosci zachowuje si¢ w ogniu tak, jak
weglan  wapna; prawie wezystko zatém, cosmy o ostatnim
wyzéj powiedzieli, stosuje sie takze do pierwszego, a nawet
i do mieszaniny obu tych cial, jaka przedstawiajs kamienie wa-
pienne dolomityczne, dajace wapno chude.

Wrypalajae écisle polgezong mieszanine weglanu wapna i krze-
mionki, kwas weglowy pierwszego réwniez uchodzi, lecz tempera-
tura, w jakiéj to uchodzenie kwasu weglowego nastepuje, jest tak
blizka temperatury, w ktorej krzemionka, bgdgca kwasem, laczy eig
z ziemia wapienng, ze nigdy jednoczesnego tworzenia si¢ krzemianu
wapna zupelnie unikngé niemozna, ale je tylko zmuoiejszyé przez jak
najnizszy stopien ciepla. Powstaly ztad krzemian wapna, ktory
w wysokiem cieple w jedna masse zlaé si¢ moze, ma koniecinie
calkiem inne wlasnoéci, jak czyste wapno; nie gasi si¢ np. wods,
czyli nie zamiema w papke, i w ogélnosci nie daje sig uzyé za
zwyczajna zaprawe wapienna do budowl na powietrzu stawianych.

Jak sie zachowuje mieszanina weglanu wapna i krzemionki,
tak samo zachowuje si¢ w ogole 1 mieszanina weglanu wapna i
gliny, gdyz ostatnia jest polaczeniem krzemionki i glinki, z kto-
réj krzemionka latwo od glinki za posrednictwem ziemi wapien-
néj oddziela sie. Przy wypalaniu takiéj micezaniny, powstaje krze-
mian wapna: a¢ poniewaz krzemiany podwdjne sz w ogol-
nosci latwiéj topliwe, niz pojedyncze; przeto tu, z powodu obecno-
sei glinki. a szezegolnid) téz z powodu znejdujacego sie zaweze
potazu, jeszcze latwié) niz w czystd] krzemionce zlanie sie
masey nastapié moze, jezeli przy wypsalaniu znacznie temperature
podniesiemy. Wszelkie zatém kamienie wapienne, zawiérajgce
gling Iub krzemionke w jakiéjkolwiek ilosci, wydaja po wypaleniu
wapno obejmujace w gobie krzemian wapna, od ilosci kto-
rego zalezy glownie wlasnosé otrzymanego ztad wapna hydrau-
licznego. Potrzeba tu jednak, aby kamienie wapienne nie stopi-,
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ly ei¢ w wypalaniu, co osiggngé mozna unikajge zbytniego pod-
wyzszenia temperatury. Jezels kamienie wapienne, wekutku za
wysokiego ciepla, zbyteczuie si¢ stopia, nazywaja je wtedy prze-
palonemi. Takie przepalenie zdarzy¢ si¢ moze i w wypalaniu
zwyczajnych kamieni wapiennych, ktore, nalezycie wypalone, do-
starczajg wapna thistego, fo zas gasi ei¢ woda za moeném ogrzaniem:
zawierajg one bowiem zawsze, jak nauczajg przywiedzione wyidj
rozbiory chemiczne, kilka czesci gliny (na sto); podnioslszy wiec
za vadto temperature podezas ich wypalania, sprawimy to, ze po-
wierzchnia tychze stopi sig w skutku powstawania topliwych krze-
mwiandw, a wledy rzeczonych kamieni juz woda do ich polania uzy-
ta nie gasei.

I zbyt naglém, gwaltowném rozgrzaniem kamieni wapien-
nych przepali¢ je mozna, gdyz tym sposobem powlekaja si¢ one
skorupy utworzong ze stopionego weglanu wapna; a lubo czysta
ziemia wapienna, czyli wapuo wypalone , czego powtorzyc tu nie
zawadzi , jest nietopliwa , inaczéj jednak wa eie rzecz z jéj we-
glanem.

Glina lub inne gatunki ziemi, towarzyezgce lomom kamieni
wapiennych i przylegajace do ich powierzchni, znacznic ulatwiaé
mogg zlewanie sie tychie powierzchni.

Przejdzmy teraz do wypalania wapna w szezegolnosci, biorac
za podstawe w téj mierze wypalanie kamieni wolnych od obeyeh
przymieszek i dajacych wapno tluste, ktire najezescid) przyrza-
dzane bywa, jako znajdujgce najobszerniejsze zastosowanie.

Wypalanie wapna odbywa sig prawie zawsze w piecach na
ten cel budowanych, w niektérych jednak krajach uskutecznia eie
w tak zwanych mielerzach, kopcach czyli stosach.

Ksztalt piecow wapiennych jest bardzo rozmaity: najezesci€)
¢ one walcowe lub jajowate; rzadzidj, i tylke w niektorych oko-
licach, znajdujs sig podobne do piecow cegielnianych.

Pospolicie dziela piece wapienmne na okresowe (peryodyczne)
i na ciggle. Tamtym dozwala sig, po ukoniczoném wypalaniu,
wystygnaé, dla wydobycia wapna; w tych wypalanie odbywa sie
nieprzerwanie, gotowe wapno od czasu do czasu czgiciowo wy-
ciggajge i w miare ubytku napelnigjac piec z giry nowyw mate-
ryalem.

Piece w pewnych okresach czynne (peryodyezne) albo nie-
majg rosztu, albo sg nim opatrzone. Dawniéj blgdnie mniemano,
e piece opalane drzewem nic potrzebujz rosztu, wymagaja go
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za$ te, ktore opalaja sig torfem. Dzis wiemy z doswiadczenia;
co juz poprzednio wnosié bylo mozna, 2e i dla pieca drzewem
ogrzewanego zastosowanie rosztu jeet bardzo wlasciwe. y

Wyobrazone na fig. 194 i 195 piece wapienne s3 okresowe
bez rosztu, z rodzaju najpowszechniéj uzywanych. Buduja sie na
spadzistosci pagorka lub na pochylogei loméw wapiennych, dla
wygodnego dostarczania kamieni wapiennych do ofworu gornego,
ktérym sig takowe wkladaja. Pospolicie zakladaja kilka piecow
obok siebie, a wtedy jeden mur wspolny jest dwom piecom, jak
to wskazuje fig 196. Srednica przedstawioncgo pieca wynosi
w swietle 6 stop, wysokosé stép 10; ¢ jest mur 3 stopy gruby;
¢ eklepienie 2 stopy szerokie i 4 stopy wysokie, prowadzace we-
wngtrz do ognisks; f sa slupy podporowe.

Majge wypalaé wapno w piecu, tworzy sie naprzéd w jego
wnetrzu z wybranych wiekszych bryl wapiennych sklepienie d na
4 Iub 5 stop wysokie, ktore sluzy za ognisko, a zatém jest otwar-

Fig. 194 Fig. 195

te kue. Nastepuie wyzszym otwo-
rem piec napelnia sie calkiem
kamieniem wapiepnym i pray-
krywa warstwa drobniejszych ka-
waltkow. Nastepnieotworem pa-
ligka kladzie ei¢ chrost lub inny
materyallatwo palny, ktory zwol-
na piec ogrzewa, poczem wzma-
cnia sig ogien stopoiowo az do
zupelnego wypalenia kamieni. Piec
zwolna ogrzewac nalezydla tego,
aby kamienie wapienne, w ekutku
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szybkiego uchodzenia wilgoci, jaka w eobie zawieraja, nie pekaly.
Przy zaczeciu ogrzewania, gdy temperatura pieca jeszcze jest
nizka, zgeszeza sie na brylach para wodna, tworzaca sie podczas
gorenia paliwa, kamienie pokrywaja si¢ wilgocia, cigg powietrza,
zpowodu nizkiego ciepla, jest jeszoze elaby, a zatém palenie sig
niedokladne , sadze osiadajs na kamieniach, i z otworu gérnego
uchodzi gesty dym czarny, W miar¢ jednak podwyzszania sie
temperatury pieca, zmniejeza gie dym, sadze na brylach zoata,]a
strawione, & same kamienie odzyskuja barwe jasng; w miejsce
dymu pokazuja si¢ plomienie, z poczgtku ciemne i z sadzami po-
mieszane, pozniéj wezakze coraz jasniejeze i od sadzy wolniejsze.
Jezeli kamien wapienny okazuje si¢ pod pokryws jako massa bia-
lo rozzarzona, a zarazem welnista i pulchna; tedy mozna go uwa-
za¢ za wypalony i robote za ukonczona.

Jakkolwiek cale postgpowanie przy wypalaniu wapna jest
bardzo proste, zupelne jednak powodzenie jego wymaga dopelnie-
nia pewnych warunkéw i nie spuszezenia z uwagi pewnych érod-
kow ostroznosei i praktycznéj zrecznosci. Palisko pieca wapien-
nego powinno by¢ od wiatru zabezpieczone; dlatego umieszezaja je od
strony przeciwndj stronie na panujace wiatry wystawiondj, a nawet
oslaniajg jaka zastawa, drzwiamilub pokladzionemi przed niem wigz-
kami chréstu. Jezeli wiatr dmie prosto w palisko, tem samem pedz
plomien w tyl pieca, gdzie znajdujace sie wapno mocno ei¢ roz-
grzeje, a lezace od przodu pozostanic niewypalone. Juzemy wy-
z€] wepomnieli, e obecnosé innego gazu lub pary, mianowicie pa-
ry wodnéj, nadzwyczajnie ulatwia uchodzenie gazu kwasu weglo-
wego. Dokladnie wysuszone, to jest po wydobyciu z kopalni
dlugo na powietrzu lezgce kamienie wapienne, maja si¢ bardzo
trudno wypalaé, gdy ogrzewamy piec suchem paliwem; uzywajac
zas swiezo wykopanych kamieni i dobrze wysuszonego paliwa, naj-
latwié], jak mowip, wypedzamy kwas weglowy, a tem samem przy-
épieszamy wypalenie wapna. Jezeli jednak zwazymy, ze wysu-
gzenie winno poprzedzaé w piecu wypalenie, trudno pojaé przyczy-
ng¢ powyzezego skutku; raczdj wiee przypuszezaé mozna, ze wiry-
gkiwanie wody w przestrzen ogniskows unlatwia palenie.

Wypalajae kamien wapienny wolny od obeych czesci ekla-
dowych, jakiemi sg glina i krzemionka, ktiry tém eamém daje
polwypsaleniu wapno bardzo thiste, mozna w ostatnim okresic wy-
palania podnies¢ zar nader wysoko, bez zadnego uszczerbku; gdyz
wapno ozyste, pozbawione kwasu weglowego, nie ulega zmianie
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nawet w najwyzszej temperaturze. Lecz jezeli kamien wapienny
zawiéra krzemionke lub gline, tedy w wyseokiem cieple nastepuje
zlewanie czyli poczatkowe stapismie si¢ czesci w skutku chemi-
cznego polaczenia ziemi wapiennéj z krzemionka i glinkg. Wa-
poo takie nazywa sie przepalone, nie rozgrzewa si¢ i nie rozkru-
sza na proch za dolaniem wody; utracilo zatém dwie glowne wla-
snosci czynigee je zdatném do gnezemia i przyrzadzania z niego
zaprawy w budownictwie uzywanéj. Kamien wapienny nieczysty,
to jest taki, ktéry za polaniem go kwasem solnym pozostawia
znaczny osed nierozpuszezony, wymaga koniecznie wigkszéj przy
wypalaniu go uwagi, niz czysty; trzeba go w umiarkowanszém
cieple przez czas dluzszy wypala¢ , kiedy przeciwnie z czystego
kamienia wapiennego w kritezym czasie, utrzymujac ciagle wy-
sokg temperature , kwas wealowy wypedzié mozna.

Lecz i bardzo czysty kamien wapienny moze w pewnych
okolicznosciach da¢ wapno przepalone: jezeli bowiem tak sam
kamien jak i paliwo ea bardzo suche, w takim razie kwas weglo-
wy uchodzi nader powoli i nie zupelnic; przy nagle wiec podnie-
sionéj temperaturze sam nawet weglan wapna zlaniu si¢ w jedno
uledz moze, chociaz bowiem, jak przywiedziono na stron. 775,
wapno wolne od kwasu weglowego, jest w piecu niefopliwe, we-
glan wapna jednak stopié¢ si¢ daje. W tym ostatnim przypadku
wapno przepalone, polane kwasem solnym, mocno sie burzy, cze-
go w pierwszym przypadku nie widzimy.

Jasng jest rzecza, ze powierzchnia kamieni naprzod sie roz-
grzewa, a tem gamem naprzod kwas weglowy utraca; przy cig-
glem paleniu wnika nastepnie cieplo i wewnatrz kamieni, wy-
pedzajac z nich kwae wealowy. Jezeli wige nie przez dostate-
czny czasu przeciag ogien trwaé bedzie, otrzymamy wapno we-
wnatrz niewypalone, ktérego, za polaniem woda, tylko zewne-
frzne waretwy sie gasza, jadro za§ pozostsje niewypalone. Ta-
kie kamienie latwo pozna¢é mozna zarsz przy wyjmowaniu ich
z pieca po wielkim cigzarze: - albowiem przez wypsalenie utraca
kamien wapienny okolo 40%, wagi, & nie zmniejsza w tym stosun-
ku swojéj objetosci; za czem idzie, ze po wypaleniu okazuje sie
lzejszy, gdyz sila do dzwignienin go potrzebna ocenia sie zwykle
podhug objetosei. Latwo ztad wyprowadzié wniosek, ze to szcze-
golni¢j okazuje si¢ na sztukach bardzo wielkich, jako potrzebu-
Jacych nejdiuzszego czasu do wypalenia: dla tego téz zbyt wiel-
kie kamienie wapienne weale sie w piec nie klada; srednim daje
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sig miejsce od spodu blizko ogniska i w érodku pieca, malym zas
przy jego sécianach i w gorze.

O czasie, w jakim koniczy sie wypalanie, nic pewnego po-
wiedzie¢ nie mozna, zalezy on od bardzo wielu okolicznosci. Je-
zeli kamienie éwiezo z kopalui wydobyte, paliwo latwe, niezbyvt
suche, a wiatr pomyslny, wypalenie odbyé sie moze w 86 godzi-
nach; w przeciwnym razie potrzeba dluzszego czasu. Uzywajgc
drzewa twardego, znaczna iloéé wegln z paliska otrzymaé¢ mozna.

Ze skladu weglanu wapna wynika, ze tenze przy wypala-
laniu utraca 44%/y; jezeli zas wapno zawiera gline, strata na wa-
dze bedzie mniejeza, glyz wtedy w rownéj wadze kamienia wa-
piennego znajduje si¢ mniej kwasu weglowego. W tém jest przy-
czyna, dla czego w ogélnosei wypalanie pieczystych kamieni wa-
piennych wymaga mni€j paliwa, niz wypalanie czystszych.

Poniewaz palenie na roszcie odbywa sie daleko pospiesznié] -
i dokladniéj, niz bez rosztu; przeto okresowe piece, opatrzone
rosztem, zasluguja na pierwszenstwo przed piecami rosgtu niema-
jacemi. W okolicach nad Wesera polozonyech znajduje eie wielka
liczba piecow wapiennych bez rosztu. Sa one wszystkie wybu-
dowane na spadzistym brzegu rzeki, co rozsélanie wapna nad-
zwyczajnie ulubwia.

Piece wapienne z rosztem napotykamy w bliskosci Brunswi-
ku, nad Elmg; dostarczaja one z wapna muszlowego z pagirkow
tamtejszych wybornéj zaprawy, mianowicie téz na potrzebe mia-
sta. Opis ich i sposobu postepowania winnismy Ledniczemu
Alers; z niego przytaczamy tu nastepujgee szczegoly.

W celu wystawienia pieca, na pochylosci matego pagorka,
o ile mozna jak najblizéj kopalni kemienia wapiennego, przyspo-
subia si¢ plaszezyzna okolo 16 stop szeroka a 24 stopy dluga.
W ni¢j wykopuje eie miejsce na piec. i wyklada murem. Wy-
prowadzanie murn zaczyna sie od &ciany kamienia wapicnnego
na 8 stopy grubosci w ksztalcie jajowato-kulistym , uzywajac
do téj roboty materyalu jak najzbitezego. Glebokosc tym spo-
sobem w ziemi wybudowanego walea jajowatego, ktory docho-
dzic ma az do powierzchmni plaszezyzny, wynosi 10!/, &top.

W tym waleu, ktorego sciany tworzg zewnetrzne mury
piec opasujace, wystawia si¢ wewnetrzny mur ogniowy (brandmur)
z cegly palonéj. Grubodé jego rowna sig szerokosci cegly, i wy-
nosi 4 cale. Tylko od strony, ktoréj dotyka drzewo w piec
wlozone, i gdzie w ogole ogien dziala najsilniéj, mur ten ma 10
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cali grubosci; zreszta schodzi si¢ on zupelnie z murem okolaja-
c¢ym (zewnetrznym).

Na dwie stopy od spodu daje si¢ roszt, takie z cegly urzg-
dzony, tworzacy plaskie sklepienie, opatrzone 40—50 dziurkami
wielkosci dwéch cali kwadratowych, do przepuszczania popiotu.

Otwor prowadzacy do zbiornika popiolu jest 1'/, stopy sze-
roki & 2 stopy wysoki. Takiez same rozmiary ma otwoér stuzgey
do rozniecania paliwa, fuz nad rosztem urzadzony. Oba te otwo-
ry, jak widaé, maja razem 4 stopy wysokosci; znajduja eig zaé u-
mieszczone od strony pieca ‘przylegléj pochylosci pagérks, ktory
to piec pionowym murem swoim, tu wystajacym, siega az do pod-
stawy pochylosci, gdzie si¢ opala, i gdzie na miejscu réwném,
wolném i na dzialanie elofica wystawioném, a przed piecem znaj-
dujacém sig, przechowuja zwykle zapas paliwa.

Glebokosé pieca od plaszczyzny do rosztu wymosi 8 stop,
szerokodé jego w kierunku od ofworu czelusciowego az do tyl-
néj dciany, czyli, co na jedno wychodzi, najwigksza $rednica ja-
jowatego obwodu jest wszedzie 6 stép; mniejsza srednica wy-
nosi u gory 5'/;, u dolu tylko 5 stop.

Nizsza rozleglosé pieca zmniejsza sig nadto jeszeze cokolwiek
ku otworowi czelusciowemu, aby tem lepiéj ogien skupié , dzialanie
Jego w girze wzmocenié izbytecznemu rozpromienianiu si¢ ciepla
z czelusci przeszkodzié. Takie urzadzenie uwazaja powszechnie
za istotnie potrzebne do zbudowania dobrego pieca wapiennego.

Nad plaszczyzng wybrukowang urzadzone jest pokrycie z da-
chéwki, nie dopuszczajgce wodzie deszczowéj wplywaé do pieea,
zabezpieczajgce go od mocnych ciaggéw wiatru i sluzgee za oslo-
ng tak dla wypalonego wapna, jak i dla wapniarza zajmujacego
si¢ napelnianiem pieca, Do drzwi umieszczonych w boczné) scia-
nie rzeczonego pokryeia prowadzi wygodna droga, dla bezposre-
dniego ladowania na wozy wapna wydobytego z pieca.

Podobnez pokrycie znajduje si¢ takze nad otworem paliska
u podetawy pieca. Ma ono takie samo przeznaczenie, a zarazem
sluzy wapniarzowi, kiedy piec zostaje w ogniu, za wylaezne miej-
sce przebywania tak w dzien jak i w nocy. Przez dach fym spo-
sobem urzgadzony przechodzi komin przy zewnetrznéj scianie pie-
ca wymurowany, do ktorego nizezéj czefci, zabierajacéj dym,
wchodzg i plomienie wybuchajace nickiedy z otworu paliska. Do-
brze zbudowany piec moze sluzy¢ do cigglego uzytku przez lat
10; méglby zas trwaé jeszcze dluzéj, gdyby mur weniesio-

cose. PrzeM. TOM IL
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ny z kamienia wapiennego, jaki otacza mur glowny, ogniowy, nie
rozkruszal si¢ i w proch nie obracal.

Piec napelnia si¢ z plaszezyzny. Za przygotowawcza ro-
bote nupelniania uwazaé nalezy wybor i przysposobienie potrze-
bnych do tego kamieni wapiennych. Z plytow w jednéj warstwie
pokladu wapiennego muszlowego znajdujgcych eig, 1 do 2 cali
grubych, jakie zawsze klada sig w nizszéj czeéci pieca, wycinaja
sie tablice trzymajace 5 cali w kwadrat, inne za$ 5 cali szerokie
a 6 cali dlugie. Reszta kamieni z innych warstw bierze si¢ po-
spolu i kladzie do pieca w keztaltach réznych, stosownie do miej-
eca, jakie w nim zajmowaé¢ majs. Pod tym wzgledem rozroz-
niaja:

1) Kamienic zwornikowe, 3 stopy dlugie, 6 cali szerokie,
8 cali wysokie, ktore powinny mie¢ ksztalt plaskiego tuku.

2) Kliny gléwne, czyli sztuki ksztaltu tepego tréjkata ro-
wnoboeznego, ktorych boki diuzsze 1 stope, kritsze 10 cali, a
grubosé 10 cali wynosi,

3) Kliny pospolite, ksztaltem podobne do poprzedzajgcych,
tylko mnicjsze 1 rozmaité] wielkodei.

4) Zwyczajne kamienie piccowe, majgce keztalt bryt rozma-
itych wymiaréw, podlug miecjeca, jakie w piccu zajmowaé majg.
Najwieksze sg 1 stope dlugie, 8 cali wysokie i 4 cale szerokie ;
najmniejsze tylko o polowe tak wielkie.

5) Kamienie pokrywowe czyli plyty. S3 to, zgodnie z ich
nazwaniem, plaskie kamienie, majace powierzchni 2 stopy w kwe-
drat & 3 cale grubosci.

Wezystkich tych kamieni, tak §wiezych juk i na powietrzu wy-
suszonych, powinien wapniarz zawsze posiadaé przyzwoity zapas , nie
tylko dla tego, aby na zeméwienie wapna mogl zaraz przysta-
pi¢ do wypalania, ale oraz, aby nie byl znaglony wydobywaé
z kopalni materyalu w porze slotnéj 1 zatrudnieniu temu nieprzy-
jaznéj. Zwrici¢ tu takze nalezy uwage, Ze nie jest to warunkiem
konieeznym, aby oznaczone wyzé) gatunki kemieni, mianowicie
zwyczajne kamienie .piecowe, frzymaly §cisle podane wymiary;
dosyé jest owszem nada¢ im ksztalty wiecéj lub mniej wspomnio-
nym odpowiednie.

' Dla napelnienia pieca, wapniarz wchodzi wen z gory, opa-
trzony kilku koszami namicnionych wyzéj plytéw wapiennych.
Z tych na roszeie wyprowadza sciany sklepienia 2 stopy wyso-
kiego, pod ktorém znajduje sle miejsce dla paliwa. Plyty rzeczo-
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ne ukladajn ei¢ na ten koniec w okrag tuz przy murze ogniowym
pieca az do otworu paliska, stawiajac jedne na drugich strona-
mi plaskiemi, przez co tworzy si¢ mur wolny, majacy grubodé
rowng szerokosci plytu, a zatem pieciocalows. Aby utrzymac
keztalt sklepienin pieca, nalezy od ezasu do czasu pomiedzy po-
jedyncze plyty od strony muru ogniowego klag¢é male plyty ka-
mienne. Sprawiaja one to, Ze im wyzéj wznosi si¢ mur sklepio-
ny, tem bardzi¢j oddala si¢ stopniowo od muru ogniowego. Sko-
ro pierwszy z pomienionych muréw doprowadzono do wysokosci
2 stop, éciany jego naprzeciw eiebie lezace zblizyly sie juz w go-
rze na odleglosé stop 2'/,; moina wige teraz, w osmiocalowéj
odleglosei jedns od drugiéj, polozyé na nich szeéé tak zwanych
kamieni zwornikowych, tworzacych wiasciwe luki sklepienia przez
swoj keztalt polkulisty. Migdzy kamienie zwornikowe wsuwaja
gi¢ nastepnie kliny glowne, a tym sposobem zamierzone mocne
pokrycie eklepione nad paliskiem jest ukonezone. Kliny pospo-
lite eluza do zapelnienia miejsca proznego, jakie powstalo mie-
dzy murem sklepienia a murem ogniowym przez toz sklepienie
i oddalenie si¢ od pieca.

Z natury rzeczy wynika, %e naprzod, tuz nad rosztem,
mniejszych jedynie klinow uzyé mozna, dopéki stopniowe rozsze-
rzenie si¢ miejsca miedzy dcianami muréw nie dozwoli wsuwaé
wigkszych a dalej najwigkszych kamieni. Jednego glownie wa-
runku przestrzegaé tu nalezy, to jest kladzenia klindw nie zbyt
szezehice jednych obok drugich, aby ogien mogl miedzy niemi
przeciagaé i dostawaé sie do wyzszéj czgéei pieca. Ten sam
wzglad 1 przy tworzeniu écian sklepienia z plytow plaskich za-
chowaé wypada; dla tego téz ostatnie klady si¢ tak, ze powstale
migdzy niemi ezpary zakrywsaja sie nastepnemi plytami. Tym
tylko sposobem osiaga si¢ tak potrzebna rozlozystosé wypalaé
si¢ majgcych kamieni wapiennych.

Skoro sklepienie przez uzycie klinow zupelnie ukonczone
i nalezycie nmocnione zostanie, i skoro przez nie caly uklad ka-
mieni w piecu utworzy znowu rowng powierzchnig, reszta prze-
strzeni zapelnia si¢ zwyczajnemi kawalami wapna; w czém na-
stepujacych zasad przestrzegaé nalezy. Najwigksze sztuki zajmo-
waé powinno miejsce, gdzie ogien dziala najsilniéj, a zatém
w srodku pieca; ku plaszezyznie coraz mniejszych kamieni do-
biera¢ potrzeba. Wszystkie ustawinja si¢ na eztorc, écisle jedna

przy drugiej, w kierunku od muru ogniowego ku srodkowi pieca
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tak ze powstaja szczelnie skupione okregi, i pojedyncze warstwy
wydaja sie w keztalcie promieni.

Po napelnieniu pieca powyzszym sposobem do tego stopnia,
ze ostatnia warstwa wlozonych kamieni wznosié¢ sie bedzie na 4
cale nad plaszczyzng, gdy nadto wspomniona warstwa, przez
uzycie wigkszych bryl w érodku a mnicjszych po bokach, otrzy-
ma keztalt lekkiego sklepienia; wtedy przykrywa sie¢ plytami
wielkosei 1 etopy kwadratowédj, ktorych jeet przeznaczeniem
wetrzymywaé wybuchanie plomieni podczas wypalania, a tém sa-
mem przyezyniaé si¢ do wzmagania dzialalnosci ognia w piecu.
Dla pewniejszego osiagnienia tego cclu, plyty pokrywowe oble-
piaja sie jeszcze warstwa gliny na dwa cale grubg. Tylko sama
gciana boczna warstwy najwyzszéj, na 4 cale wystajaca, nie okla-
da sie gling, dla nie narazenin pieca na brak potrzebnego prze-
ciggu powietrza; w tymze celu, jak i dla nadawania ogntowi kie-
runku podiug upodobania, migdzy plytami pokrywowemi i w powlo-
ce glinianéj zostawia sie 10 do 12 otwor6w czyli miejsc trzy ca-
le kwadratowe obszernoéci majacych, ktore zapomoca odpowie-
dnich plytéw plaskich zamknigte lub otwarte by¢ moga.

Za paliwo uzywaja samego tylko drzewa, chociaz i torf
okazal sig do tego stosownym. Wielke przywieznja waznosé do
nalezytéj suchosci ‘drzewa, o ktérego obfity zapas stara sie ka-
zdy dobry wapniarz. Do podpalania w piecu sluzy chrost suchy,
ktérego kika wigzek wklada sie otworem paliska pod sklepienie
z kamieni wapiennych urzadzone.

‘Wzniecony tym sposobem mierny ogien wysusza zupelnie znaj-
dujace sig wpiecu bryly wapna,i przygotowunje je do dalszego wyz-
szego stopnia ciepla. To ostatnie nastepuje whkritce za uzyciem
drzewa grubszego, s po uplywie dwéch godzin juz ogien bedzie
w najwyzezéj ewéj sile, w ktoréj utrzymywaé go nalezy az do
zupelnego wypalenia wapna; co uskntecznia sig powszechnie w cig-
gu 18—20 godzin.

Podczas pierwszych czterech godzin wybuchajp cigzkie wy-
ziewy biale z miejsc otwartych i nieoblepionéj éciany bocznéj naj-
wyzszé] warstwy pieca, przyczem znaczna ilosé czarnéj wilgoct
osadza si¢ na podlodze obwodowi pieca przylegléj. Powoli dym
staje si¢ sprezystszy a zarazem czarniejszy, az wreszcie objawia
si¢ zupelnie czarny w polaczeniu z plomieniem wybuchajacym
po bokach i otworami na 2 stopy wysoko. Mozna przypuscié,
ze piec przez 8 godzin paruje czarno, dalej dym eie zmniejsza,
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przechodzi w blekitnawy, s po 6 godzinach w ciemno blgkitny.
Takowe barwienie si¢ dymu, glownie zaé rozgrzanie kamieni do
bialosci, sa oznakami ukenczonego ich wypalenia. Dopdki zas téz
kamienie Zarza eie czerwono, jak to dzieje sie podezas wychodze-
_pia pary czarnéj, dopoki dostrzegaé sig daja miegjeca ciemne,
choéby nawet rozpalenie doszlo do bialodei; dopoty mocy ognia
oslabiabia¢ nie wypada: dopiero wtenczas uczynié to moina, gdy
rzeczone miejsca ciemne zupelnie znikng, i wapno stanie si¢ cal-
kiem jasne i przezroczyste.

Do prowadzenia ognia w fym lub owym kierunku, oprécz
wepomnionych otworéw i miejsc, podlug potrzeby na jednéj lub
ne drugiéj stronie otwieranych lub zamykanych, sluzy szczegol-
niéj popiol w popielniku znajdujacy sie. Wapniarz uzywa go
z wielkg zrecznoscia do skierowania ognia albo ku tylnéj scianie
pieca, albo ku jego bokom, albo ku czgdci przodkowéj, a to za-
tykajac mim otwor popielnika, lub go od tegoz odgarniajgc.
W pierwszym razie, to jest, gdy utworzenie sig kupy popiolu
przy wchodzie do popielnika zamknie jego otwor, ogien ciagnaé
bedzie w glgh’ pieca, w przeciwnym za$ razie dazy¢ ku dcianie
jego przedniéj i otworowi paliska, z kforego nawet w tym przy-
padku plomien wychodzi¢ moze. Podobnymze sposobem nagro-
madzenie popiolu z jednéj lub drugiéj strony- popielnika wzmo-
cni dzialapie ognia z prawego lub lewego boku pieca.

W 12 godzin po ukoniczoném wypaleniu i zgaszenin ognia
wapno tak dalece ostygnie, ze je wygodnie z pieca wyja¢ mo-
zna; cheac to wezesniéj uezyni¢, potrzeba wlozyé rekawice.

Z wlozonych do pieca kamieni wezystkie az do plytow po-
krywowych oblepionych gling, ktérych trzy lub cztéry razy uzyé
mozna, stanowia towar przedainy. Z jednego wypalenia otrzy-
muje si¢ 100 himptenéw (okolo 2!/, wispli czyli dwie fury pa-
rokonne) wapna; zuzywa si¢ powszechnic 2 saznic drzewa bu-
kowego po 108 pruskich stop szesciennych i 15 wigzck chrostu
grubosci 1 stopy, dlugosci stop 6 do 7.

‘W nicktérych okolicach zaprowadzono czworogranne piece
wapienne ksztaltu piecow do wypalania cegly sluzgeych. Urza-
dzenie ich tak dalece odpowiada urzadzeniu piecow cegielnianych,
ze w téj mierze do ostatnich odwolaé si¢ mezemy. Kazdy piec
cegiclniany, nie za wielki, daje sie uzy¢ do wypalania wapna;
owszem nawet wypalaja nickiedy jednoczesnie wapno i cegle
w jednym i tym samym piecu: w tedy wapno kladzie si¢ w miej-
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scach, gdzie temperatura jest najwyzsza. Piece tego rodzaju mo-
ga by¢ opatrzone rosztami lub nie , mogg takze byé u gory otwar-
te lub zamknigte (obacz wyrabianie cegly).

Okresowe piece wapienne maja te wade, ze, po ukoncze-
ném wypaleniu wapna, w ciagu czasu, jaki uplywa do nastepne-
go ich napelnienia, zupelnie wystygaja, a z tad przy nowem pa-
leniu wymagajy wigkszéj ilosci drzewa, tudziez ze cieplo, jakie
posiada wypalone do jasnéj czerwonosci wapno, ginie calkiem,
uchodzac z powietrzem po ukonczeniu wypalenia przez piec prze-
ciggajacem. Sg zaé dwa rdzne rodzaje piecow ciaglych, ktore
powyzezych nicdogodnosci nie okazujg. W piecach pierwszego
rodzaju klada si¢ na przemian z gory warstwy kamienia wapien-
nego i warstwy paliwa, ktorem tu tylko torf, wegiel brunatny
lub kamienny by¢ moze, a wypalone wapno od czasu do czasu
wydobywa si¢ spodem. W drugiego rodzaju piecach znajduje
si¢ ognisko w pewnéj wysokosci nad poziomem szybu, i to ze-
wnatrz niego, tak ze kamieni wapienny w piecu nie styka sig
z samem paliwem, ale tylko jego plomieniem jest ogrzewany.
Skoro wigc urzadzonemi u podstawy pieca otworami wapno znaj-
dujace si¢ ponizéj ognisk zostanie wyjete , umieszczone nad nie-
mi wapno opadnie dozwalajpc wkladaé¢ otworem gléwnym nows

Eig. }97- iloé¢ kamieni.

' Fig. 197 przedstawia piec
pierwszego rodzaju, ktore-
go uzytecznos¢ praktycznie
stwierdzona. Jest on ksztal-
tu leja i rowniez wystawio-
== DNy w pagorku, aby wygo-

— = dnie do jego otworu przy-
Fig. 198. stgpi¢ mozna. WyZsza sre-
dnica leja b wynosi stop 12,
nizeza 5, wysokosé tegoz
stop 14; d jest otwir do
wydobywania wapna, 2 '/,
stop wysoki a2 stopy sze-
roki; drzwi jego podczas
wypalania zamknigte. ¢ jest
otwor 4 cale wysokii6 ca-
li szeroki do wpuszczania
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zewnetrznego powietrza. Na obwodzie pieca znajduja sie trzy
otwory do wyjmowania i tylez otworow ciaggowych, jak to weka-
zuje fig. 198, na ktoréj odpowiednie czgéci oznaczone sz temi
samemi gloskami, co na fig. 197. a jest obmurowanie pieca.
Widaé¢ ztad, ze opalanie pieca, do, czego, jak wspomnieliémy,
uzywaé nalezy torfu lub wegli (drzewnych, brunatnych lub ka-
miennych), odbywa sig powyzéj ¢; pod ¢ zbiera si¢ wapno wypa-
lone, ktore od czasu do czasu, po uzyciu wysokiéj jego tempe-
ratury do ogrzania wapna nad niem lezacego, jeszeze niewypalo-
nego, wydobywa si¢ z pieca, a natomiast dokladaja si¢ na prze-
mian nowe warstwy kamieni wapiennych i paliwa.

Rozumie si¢ samo przez sig, ze kamienie wapienne dla te-
go pieca nie powinny byé za wielkie i, o ile mozna, rownéj
wielkosci. Przy zapalaniu w piecu budujp sie na jego pokladzie
kanaly z kamieni wapiennych do przeprowadzania ognia, otwarte
ku stronie otworéw do wyjmowania wapna sluzacych, poczem na-
pelnia sig piec warstwami kamieni i paliwa, z poczatku tylko
nieco nad ciggi powiefrzne. Nastepnie, zamkngweszy rzeczone
ciggi, ogrzewa sig piec drzewem suchém dopoty, az znajdujace
si¢ pod cizggami powietrznemi wapno wypalone zostanie; w miare
za$, jak wapno skupia sig i opada, dodaje si¢ od czasu do cza-
su nows ilos¢é kamieni wapiennych i paliwa. Zamykaja sig potém
otwory do wydobywania wapna przeznaczone, a otwieraja ciggi
powietrzne , i piec napelnia sig calkiem warstwami kamieni i pa-
liwa. Skoro znaczna czesé wapna nad otworem ciggowym znaj-
dujacego sie podobniez wypalona zostanie, wydobywa si¢ wa-
pno wiasciwemi otworami, i czynnosé ta powtarza sig prawie co
szes¢ do oémiu godzin, Z poczatku, dopoki piec nie jest w na-
lezytym biegu, potrzeba uklada¢ warstwy paliwa nieco grubi¢j, jak
poznidj; nastepnie warstwy te ciggle si¢ zmniejszaja, dopoki nie
déjdziemy do punktu, w ktérym wapno wychodzi z pieca niedo-
statecznie wypalone. Samo tylko doswiadczenie stanowié moze
o stosunku paliwa do kamieni wapiennych, ktoryto stosunek
rézni sie w miare wlaenogci kamieni. Wapno pomieszane z gling
mni¢j paliwa wymaga niz wapno tluste, to jest bardzo czyste.
W ogéle licza 3 do 4 objetosci wapna na 1 objetosc paliwa, je-
zeli niem s3 wegle kamienne; koksu (coaks) i torfu potrzeba
znaczniejszéj objetosci, gdyz ea liejsze.

Fig. 199, 200, 201, przedstawiaja piec podobnym esposo-
bem do wypalania wapna urzadzony, tem tylko rézmiscy sig, ze
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nie ma oddzielnych otworéw ciagowych, i ze do niego wchodzi

powietrze wprost przez otwér @, do wydobywania wapns sluzacy.

Zaczyna sig od kladzenia na spéd nieco drzewa (do rozmiecenis

ognia), & nastepnie warstwy wegli kamiennych, na téj rozeiaga
Fig. 109, Fig. 200.
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gi¢ warstwa wapna, ktora znown przykrywa sie weglem i t. d.
Rozmaite i ze wzgledem na potrzebe dokonywane ukladanie tych
warstw dozwala odpowiednio umiarkowaé¢ moe zaru.
Cheac zmniejszyé ciag, przymyka sig wiged) lub mniéj otwor
@ za pomocy kamieni na przodzie stojacych. Fig. 202 przedsta-
win takze piec podobnego rodzaju, w tem tylke rézny, ze jest
opatrzony rosztem.
Dmg'l rodzaj c:@glych piecow vmplennych przedstawiajg fig.
203, 204 i 205; fig. 203 jest przecigciem pionowém, fig. 204 .
przecigciem poziomem w wysokosci otworéw do wyjmowania shu-
zgcych. Jednakowe gloski oznaczaja teZ same czgéci skladowe.
Z boku stojacego szybu, w pewnéj wysokosci nad jego podstawa,
przy & znajduja si¢ otwory paliskowe, opatrzone rosztem a, do
ktérego powietrze dochodzi kanalem A. Ofworow takowych jest
Fie. 206 Fig. 207

trzy. Migdzy niemi, u podstawy pieca,
znajduja sig otwory do wyjmowanin e, za-
tem takze trzy, z wybudowanem sklepie-
niem f, w ktérem wyjete wapno pozoatuwia
sie az do ostygnienia. Podstawa pieca po-
chyla sig w strong otworéw dopiéro wspo-
mnionych, dla latwiejszego wydobywania
wapne, nie tak znacznie przeciez, jak na
rysunku wym.zono Sa takze piece o czie-
rech i pieciu otworach paliskowych i odchodowych, przenosza
jednak nad nie piece o trzech otworach. d jest popielnik pod
rosztem, 2 ktorego wydobywu si¢ popiol przez e. Te otworye,
jak i otwory paliskowe @', zostaja podczas palenia si¢ zamknigte,
tak ze powietrze do strawienia paliwa potrzebne tylko kanalami

Gosp. przeM. Tom Il 100
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b pod roszt dostac si¢ moze. Roszt zbudowany jest z eegly ognio-
tewaléj, w sposob na fig. 208 wskazany; przestrzen ogrzewajaca
si¢ 1 sam nawet szyb takaz cegla sa wylozone. Do gléwnego
ofworu, ktorym wrzueaja si¢ w piec kamienie wapienne, prowa-
dzi¢ powinna droga ulatwiajaca ich dowoz. Bardzo dobrze jest
w obmurowaniu pieca oszczedzié miejsce proine, mogace sie
wypelié popiotem i piaskiem, lub pozostawi¢ niezapelnione ; za-
trzymuje to cieplo w piecu. Mur zewnetrzny, kfory z- kamient
wapiennych wzniesé mozna , powinien by¢ epojony z wewnetrznym
przytrzymujacemi ankrami.

Bardzo odznaczajace sig 1 slynne sy tego rodzaju piece wa-
pienne w Riidersdorf pod Berlinem, przedstawigjace budowle
kolosalnéj wielkosci. Dokladne ich opisanie i rysunki znajduja
sie w dziele Schubarth’a pod n., Nauka Chemii technicznej“,
w dziele Gilly’ego pod n. ,Nauka Budownictwa wiejskiego*
i w dziele Knapp'a pod n. ,, Technologia chemiczna“. Szyb w pie-
cach tamtejszych jest wysoki stop 35, jego érednica wynosi przy
ogniskach stop 8'/,, w gorze, gdzie otwor do wkladania kamie-
ni wapiennych, stép 6, u spodu przy podstawie stop 7. Ogniska
znajdujs sie 7'/, stop nad podstawsg.

Pierwsze napelnienie takich piecow, jakto latwo przewidziéé,
rozni si¢ znacznie od poézniejszych, gdy piec jest w biegu.
Wkladajg si¢ naprzod kamienie wapienne otworami do wyjmowa-
nia sluzacemi, tworzac przy ujscin tychze otwordw prézne kana-
ly do kladzenia w nie drzewa, a tém samem wzniecenia ognia
w piecu. Wtedy otworem paliska wrzucajs si¢ w piec kamienie
z potrzebng ostroinoscia tak, sby ku wierzchowi jak najwigcé]
szpar pozostawalo, i nie do samego ujscia, dla ulatwienia prze-
ciagu.

Pierwsze ogrzanie uskutecznia sig drzewem w otworach do
wydobywania sluzacych, pod ten zas czas wyzsze drzwiczki od
ognia 1 ofwory ciggowe 83 zamknigte. Wegle zbierajace si¢ w ka-
nalach ogniowych od czasu do czasu wyjmowaé nalezy, aby do-
stateczna ilosé nowego paliwa wrzucié mozna. Po dosyé dlugiem
powolnem paleniu si¢, wzmacnia si¢ ogien, a skoro kamienie
W nizszéj czesci pieca wypalone zostana, zaczyna si¢ ogrzewanie
wlasciwemi otworami ogniskowemi, uzywajac juz teraz zwyczaj-
nego paliwa. Jednoczesnie i szyb napelnia si¢ catkiem, a nawet
jeszcze kupa kamieni kladzie si¢ na wierzch. Jak tylko wapno
przed ogniskami wypalone bedzie, mozna je spodem wydobyé,
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a z gory dodac nowego, powtarzajac to co 12 godzin. Za paliwo
sluza tu po wigkszéj czgsci wegle kamienne lub torf, wypadko-
wo zas 1 wegiel brunatny.

Juz wyzéj wekazalismy w ogile wyzszosé piecow cigglych
nad okresowemi. Obmurowanie pierwszych tylko raz si¢ ogrze-
wa przez caly czae ich ruchu, ostatnich ze$ przeciwnie po ka-
zdem napelnieniu nanowo opalaé potrzeba. Procz tego cieplo
wapna wypalonego w piecach ciaglych sluzy do ogrzewania cze- -
8ci jeezcze niewypalonych, gdy tymczasem ginie zupelnie bez
uzytku w piecach okresowych. Ze z tych powoddw zyskuje sie
znaczna oszczednosé paliwa , uzywajac piecow ciaglych, jest rze-
czg widoczng. Budowniczy Haarmann w Holzminden, ktéry
w wypalaniu wapna i cegly wielkie dla tamtejszéj okolicy polo-
zyl zaslugi, zaprowadzil piec ciggly na sposob riidersdorfuki
o frzech ogniekach i tyluz otworach do wyjmowania, otrzymy-
wal zaé z niego wapno za polowe ceny, jaka placié byl znaglony
tym, ktorzy wypalali je w piecach przedstawionych na etron. 777,
fig. 194. Ze wzgledu jednak na cel ninicjezego dziela, winnismy
uprzedzi¢, ze piece ciagle, jezeli majg przynosié powyzeze ko-
rzysci, wymagajg nieprzerwanie znacznego odbytu na swdj wyrdb;
dla tego tez nie dadza si¢ zastosowaé tam, gdzie wypalanie wa-
pna stanowi uboczna galaz przemystu. W tym ostatnim razie
wybieraja si¢ zawsze piece okresowe.

Wypada tu jeszeze wspomnieé przynajmniéj o wypalaniu
wapna w kopeach czyli etosach. W niektérych okolicach Anglii
i Belgii kamienie wapienne przekladaja warstwami wegli kamien-
nych lub torfu, w keztalcie stosow, przykrywajac je ziemia Iub
darning. Wsrodku znajduje si¢, jak w kopcach wegla, szyb, do
rozniecania ognia, rozprowadzajacego sig¢, jak w wypalaniu wegli,
za pomocg pokrywy ziemnéj. W roznych wysokosciach téj po-
krywy robig sie stopniowo otwory, ktorych zamknigeie lub po-
wieckszenie miarkuje ciag powietrza: jezeli bowiem ogichi zbyt mo-
cno ciggnie ku jednéj stronie, tedy porobione tu otwory wiegcéj
lub mni¢j zatykajg sig; chege zad zwrdeié ogien ku innéj stronie,
dosy¢ jest powiekszyé jéj otwory lub ich liczbe pomnozye.

Tym lub owym eposobem wypalone wapno nalezy zaraz po
wypaleniu przechowaé w beczkach w micjscu suchem, W wilgo-
ci weiaga ono cheiwie wode i kwas weglowy, n w takim razie
nie daje przy gaszeniu dobrdj zaprawy i nie tyle, jak swiézo
wypalone. Podczas napelnisnin beczek kawaly niedokladnie wy-
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palone tudziez przepalone, ktore latwo poznaé po ich ciezkoser,
wylaczajy sie.

Przytoczone wyz&j przepisy stosujp si¢ zaréwno i do
wypalania wapna hydraulicznego, 2z niektoremi tylko dodat-
kami. Kamienie wapienne gliniaste (a z takich wlasnie otrzy-
muje gie wapno hydrauliczne (obacz stron. 770) htwo stapiaja
sig czyli zlewajg wjedny mass¢ w wysokiéj temperaturze, two-
rzac zwigzki krzemianow glinki i wapna, a nawet potazu. O ile
zatem wysoki stopien ciepla w wypalaniu czystych kemient
wapiennych nie wywiéra zadnego szkodliwego ' wplywu, o ty-
le w wypalaniu wapna hydraulicznego estarannie wunikaé go
nalezy. Wprawdzie w tym ostatnim razie kwas krzemion-
kowy koniecznie z ezgscip wapna w zwigzek chemiczny lgczyé
gie powinien, polaczenie to wszakze dokonywa si¢ w temperatu-
rze jak najnizezéj, to jest takidj, ktoraby widocznego stapiania
sie czastek niezrzadzala; nalezy tylko doprowadzic kamie-
nie do pozadanego stanu. Wynika ztad, ze wapno hydrauliczne
wypalaé potrzeba przez czas dluzezy w cieple nizszem. Jak zas
rozmaity jest sklad wapna hydraulicznego, tak rozmaita tez byé
winna temperatura; tylko doswiadczenie praktyczne wskazaé moze
wlasciwy tu stopien ciepla. Nie potrzebujemy nadmieniaé , ze zbyt
wielkich kamieni klaéé w piec nie nalezy, ale owszem prze-
strzega¢, aby byly rowne, gdyz tym tylke sposobem w nizszé}
temperaturze jednostajnie wypalony wyrob etrzymaé mezna. Jok-
kolwiek z pomigdzy piecow ciaglych przedstawiony na fig. 197
moglby byé wlasciwy do przyrzadzania wapna hydraulicznego, po
wigkszdj czesci jednak uzywaja do tego zwyczajnych piecow okre-
sowych. Z powodu znacznéj ilosci niedokwasu zelaza i niedo-
kwasu manganezu, wapno hydrauliczne po wypaleniu, & mianowi-
cie cement, okazuje pospolicie barwe ciemng.

Wapno hydrauliczne, polane woda, nie rozpuszcza si¢ na
papke, jak wapno tluste, potrzeba je rozrobi¢ z woda po spro-
szkowaniu; dla tego pospolicie miele si¢ zaraz w miejscu wyro-
bienia i puszeza w obieg sprzedazny ubite w beczkach. Rozkru-
ezanie cementu uskutecznia sie albo w etepach, albo za pomoca
walcow Zelaznych, ustawionych w pozadanéj od siebie odleglosci,
albo wreszcie, co jeszeze stosowniejsze by¢ sie zdaje, za posred-
nictwem stojacych kamieni mlynskich, poruszanych wkolo ns
twardéj podstawie. Kazdy cieslu lub budujgecy mlyny latwo tg
ostatnig, prosts maching, poruszana wolami lub konmi, wysta-
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wi¢ moze. Przyrzad przetakowy, latwo 2z maching polaczyé
i wruch pudci¢ sie- dajgey, sluzy do oddzielenia miatko sproszko-
wanego od niedostateczmie rozdrobnionego cementu, ktéry po-
wtornie sig rozkrusza.

W okolicach, gdzie niema kamieni dajacych po wypaleniu
wapno cementowe, mozna przyrzadzaé cement sztuczny z wapna
i gliny. Rozpuszeza si¢ wapno tluste i, za pomoca opisanych
dopiéro etojacych kamieni inlynskich, miesza si¢ jak najdokladniéj,
Z téj mieszaniny, nalezycie zwilzonéj, tworza bryly, kule laub
cegielki, susza na powietrzu, a nastepnic wypalaja w bardzo
miernym ognin w piecu wapiennym , proszkuja otrzymany ztad
cement, pakuja w beczki i puszezaja w obieg handlowy. Ilosé gh-
ny w sztucznym cemencie moze wynosi¢ okolo 25 do 30°/,. Wi-
dzimy zatem, Ze sposéb ten wyrabiania wapna hydraulicznego
zasadza sie zupelnie na przytoczonych na stron. 772 rozbiorach
chemicznych kamieni cementowych.

Stynne bylo we Francyi sztuczne wapno hydrauliczne z Sa-
int-Leger. Przyrzadzano je z 4 objetosei kredy w stosunku 1
objetosci gliny, ktoreto ciala zlewano woda, mieszano jek naj-
lepiéj zapomocy stojacych kamieni mlynskich, urabiano te miesza-
ning w cegielki i wypalano. Berthier znalazt w tym sztucznym
cemencie: wapna 74,6, gliny 23,8, niedokwasu zelaza 1,8.

Lubo w ostatnich czasach, jak wspomniano wyzéj na stron.
778, przygotowywano czesto wapno hydrauliczne przez mieszanie
papki z thistego wapna zwyczajnego z przywiedzionemi tamze
istotami sproszkowanemi; nie mozna jednak zaprzeczyé, Ze do-
broé¢ tego wapna bardzo si¢ powigksza, jezeli dodamy przynaj-
mniéj jakas czes¢ prawdziwego wapna hydraulicznego, otrzyma-
nego przez wypalenie.

Wypalanie gipsu.

Celem wypalania gipsu jest uwolnienie go od wody.

Gips wypalony stanowi polgczenie ziemi wapiennd] z kwa-
sem giarkowym ; jest on bezwodnym siarkanem ziemi wapienndj.
Jezeli ten bezwodny siarkan sproszkujemy i rezrobimi w wodzie
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na papke, papka takowa w krotkim czasie tezeje w masse stalg,
gdzie woda laczy si¢ chemicznie 2z siarkanem wapna w zwigzek
twardy jak kamien. Ta to wlasnosé czyni gipe szacownym ma-
teryatem do wyrabiania form i odlewow, zdatnym oraz na sztu-
czny marmur (stiikk), na polepe i do uzycia za zaprawe wapienns.

Gips bezwodny , lubo rzadko, znajduje si¢ jednak w naturze;
przybiera wtedy nazwe anhydritu: ale naturalny gips bezwodny
nie posiada owéj szczegolné] wlasnosei tezenia czyli przemieniania
sig wmass¢ twarda po rozmieszaniu go z woda; wlasnosc ta sluzy
wylgcznie gipsowi sztucznie w nie wysokiéj temperaturze od wo-
dy uwolnionemu, to jest otrzymanemu przez wypalenie z suro-
wego gipsu wode zawierajacego.

Jak wypalanie wapna ma na celu uchylenie kwasu weglo-
wego z naturalnego weglanu wapna, tak celem wypalania
gipsu jest uwolnienie gipsu naturalnego od wody: w obu wiec ra-
zach idzie o to, aby przez ogrzanie pozbyé sie czesci skladowéj
ciala; tam kwasu weglowego, tu wody. Okazuje si¢ ztad, Ze
w wypulamu gipeu té] saméj drogi trzymaé sig¢ nalezy, jaka po-
stepuja W wypalaniu wapna.

Gips naturalny, zawiérajgcy okolo 219/, wody, znajduje
sig W rozmaitym stanie, i stosownie do tego rdzne przybiera na-
zwy. Napotykemy go w keztalcie krysztalow (taki jest niekiedy
w pokladach gliny cegielnianéj), w keztalcie szpatu (szkla kamien-
nego, selenitu), w ksztalcie wloknistym i ziarnistym. Najczyst-
sze gatunki gipeu ziarnistego nazywaja si¢ alabastrem; z nichto,
Jak wiadomo, wyrabiaja przedmioty rzezbiarekie , naczynia i ko-
perty zegarkowe. Mniéj czyste gatunki gipsu ziarnistego, kto-
rych sklad czestokro¢ jest niewyrazny, nazywaja kamieniem gi-
psowym, i tento gatunek, jako obficiéj nad inne znajdujgey sig,
bywa ezczegilniéj do wypalania uzywany. Im gestszy, écislej-
szy, ziarnistszy, przezroczystszy i bielszy jest kamien gipsowy ,
tém lepszy.

Jak juz wspomnizno , wypalanie wapna i gipsu majg wiel-
kie migdzy soba podobicistwo; gdyz tu i tam przez rozgrzanie
usuwa si¢ jedno cialo, czyli jedna z gléwnych czesci skladowych.
Istotng rioznicg stanowi tylko temperatura, w jakiéj pozbycie sig
tego ciala uskuteczni¢ nalezy. Kiedy bowiem wypedzenie kwasu
weglowego z weglanu wapna, czyli wypslenie wapna, wymaga
wysokiego stopnia ciepla, zywego rozzarzenia do czerwonosei;
do wypalania gipsu potrzeba tylko éredniéj temperatury, bardzo
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‘dalekié¢j od rozzarzenia. Ogrzawszy gips sproszkowany na bla-
sze prawie na 100° R., zatem nieco tylko nad punkt wrzenia,
uwolnimy go juz od wszystkiéj wody (czesé jéj nawet wyparuje
przed ogrzaniem do punktu wrzenia), i pozostanie gips bezwo-
dny, ktory po rozezynieniu w wodzie, okazuje w najwyzezym
stopniu wlasnosé fwardnienia. ‘Wolne od gliny wapno wypalo-
ne mozna bylo wystawié¢ na najmocniejezy ogien, a przeciez czg-
stki jego nie stopily si¢, a nawet nie zlaly wjedng masse; z gi-
psem zas ma si¢ rzecz przeciwnie. Cialo to, pozbawione wody,
jest dosy¢ latwo topliwe, dla tego tez, za podniesieniem tempe-
ratury nieco wyzéj nad oznaczony stopien, zaczyna sie zlewac,
8 w wyZszéj zupelnie topi¢; wtedy albo calkiem utraca wlasnosé
twardnienia po rozrobienin go z wods, albo przynajmniej stwar-
dnienie fakowe nastepuje bardzo powoli. Za ogolne prawi-
dlo przyja¢ nalezy, Ze twardnienie papki gipsowé] odbywa sie
tem szybeiéj, im w nizszéj temperaturze uwolniono gips od
wody. W zbyt wysokiem cieple, dochodzagcem do rozzarze-
nia, gips pozbawiony wody juz nie teieje; zachowuje sie
wige jak naturalny gips bezwodny, anhydrit. Trudnosé wypala-
nia gipsu na tem polega, ze wielks masse kamienia gipsowego
Jednostajnie do umiarkowanego stopnia ogrzaé potrzeba.

Dla uwolnienia od wody malych ilosci gipsu, kamien wa-
pienny sproszkowany ogrzewsa sig, przy ciaglem mieszaniu, w ko-
tlach zelaznych lub takichie panwiach plaskich. Jezeli trzyma-
na nad nim zimna blacha nie potnieje, dowodz to, ze wszystka
wode usunigto. Tym sposobem pozbawiony wody (wypalony gips)
twardnieje po rozrobieniu z wody bardzo szybko, i uzywa sie
w zakladach poreelany i na odlewy.

Gips w wigkszych ilosciach pozbawia sie czestokroé wody
w piecach zupclnie podobnych do piecow chlebowych, a nawet
ostatnie , po wysadzeniu z nich chleba, moga korzystnie byé do
tego uzyte. Piece te opalaja sie, jak piece chlebowe, wrzuco-
nem w pie drzewem, a skoro dostatecznie ogrzane zostana, wy-
miataja sie z nich wegle i rozéciela si¢ gips w niewielkich kawal-
kach, Z wyjatkiem malego otworn w wyizszéj czeéci czelusd,
wezystkie inne otwory pieca zamurowywuja si¢; jezeli zas trzy-
many w pozostawionym otworze kawal kruszcu juz sie nie poci,
dowodzi to, ze gips wodg utracil, i moze by¢ wyjety, a piec na
nowo ogrzany. I tym sposobem wypalony gips jest wyborny .,
bardzo wlasciwy na edlewy, formy i t. p.
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Mozna takze wypalaé gips w piecach wapiennych, do cze-
go mianowicie uzyé si¢ daje piec okresowy, opatrzony rosztem,
ktory opisalismy na sfron. 786. Jak w wypalaniu wapna, tak i tu,
tworzy si¢ sklepienie z wi¢kszych kamieni gipsowych, a naste-
pnie piec si¢ napelnia, przyczem rowniez staraé sie nalezy, aby -
wigksze sztuki klasé najblizéj ogniska i w srodku pieca, male zas
na wierzchu i przy dcianie. Po napelnieniu pieca, utrzymuje sig
w nim mierny ogien, uzywajac do tego drew suchych, dopoki
uchodzace z pieca powietrze nie bedzie juz weale nasycone wil-
gocig, o czem w sposob wyzéj podany latwo przekonaé si¢ mo-
ina. Przy najstaranniejszem jednak prowadzeniu ognia, kamienie
gipsowe najblizéj lezace bedy zawsze za mocno ogrzane, to jest
na powierzchni zlane lub calkiem stopione; dla tego nalezy je
albo zupelnie wybrakowaé, albo przynajmniéj proch ich w umiar-
kowané] ilosci miesza¢ z prochem kamieni dobrze wypalonych.

Uzywaja takze do wypalania gipsu miejsca z trzech stron
murem na 9 stép wysokim otoczonego, 18 stop glebokoscii 9 stop
szerokosei majacego, ktore opatruje si¢ lekkim dachem. Ro-
wnolegle do scian boecznych w miejscu tem urzadzaja si¢ kanaly
z wigkszych kamieni gipsowych, & reszta zapélnia si¢ innemi ka-
mieniami gipsowemi, jak to wekazuje fig. 209. W pomienionych

Fig. 208. kanatach utrzymuje si¢ ‘mierny
ogien za pomocs lekkiego paliwa
np. chrostu. Poznajemy zfad, Ze
o wiele korzystniéj by¢ powinno,
zamiast tego z przodu otwartego
pieca, uzy¢ pieca majgcego i scia-
ne¢ przednig, a tem samém po-
dobnego calkiem do pieca cegiel-
nianego bez roszfu. Zaledwie
nadmieni¢ tu potrzebujemy , ze
palenie na roszeie bynajmnidj
szkodliwe by¢ nie moze ; piec da-

podobienstwo pieca cegielniane-

go z rosztem, i stuzy¢é moze w mniejezych rozmiarach zaréwno
do wypalania cegly jak 1 gipsu.

W politechnicznym dzienniku Dingler’a (tom 67), a z fego

w technologii chemicznéj Knapp’a, znajduje sie opis i rysunek
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pieca wynalezionego przez Scanegatty, do wypalania gipsu bar-
dzo zaleconego.

Jok cement , tak i gips palony wystawia si¢ na sprzedaz
w stanie sproszkowanym, czyli mielony, Czymnos¢ ta uskute-
cznia si¢ najwlasciwi¢j za pomocy pionowych kamieni mlyfskich
(str. 772). Poniewaz gips, po wypaleniu, lezge na powietrzu weig-
ga weiebie wilgo¢, ktora oslabia glowng jego wlasnoéé écinania
si¢ czyli stezania za pomieszaniem z woda; naleizy go przeto do-
brze w beeczki upakowaé¢ i w miejscu suchem przechowywaé, je-
zeli nie zaraz po wypsleniu ma by¢ uzyty.

o8P, PRZEM. TOM II. 101



0 WYRABIANIU CEGEY.

Cegla nazywa si¢ kamien sztuczny, wyrobiony z gliny i wy-
palony. W miare przeznaczenia, do jakiego cegla ma sluzyé,
czyto jako materyal budowlany, zastepujacy kamiefi ciosowy,
czy tez do pokrywania dachow, rozrbiniaja dwa jéj rodzaje, to
jest cegle wlasciwg 1 dachowke.

Zeklad, w ktérym wyrabiajg cegle, nazywa sig¢ cegielnia.

Materyalem do wyrabiania cegly jest, jak wspomniano , gli-
na, & mianowicie ten jéj gatunek, ktéremu od uzytku, do jakie-
-go sluzy, nadano imie gliny ceglandj. Pod nazwg gliny obejmu-
ja caly szereg cial kruszcowo-ziemnych, zawierajgcych w przema-
gajacd] ilosei 1 jako glowna czesé skladowg krzemian glinki.
Sa one wezystkie plodami rozkladu innych kruszcéw, a nie
pierwotnemi tworami ziemi. Feldspat np., kruszec skrystallizo-
wany, zbily, kiory sklada si¢ z krzemianu glinki i krzemia-
nu potazu, moze w pewnych okolicznosciach spowodowaé po-
wetanie gliny, moze przez ciggle dzialanie nan powietrza i
wody zupelnie zwietrze¢, 1 woda mozZe krzemian potazu,
etanowiacy jedna jego czes¢é skladows, wyplokaé; a wiedy
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druga czeié skladowa, krzemian glinki, pozostanie jako massa
ziemista, jako glina. Bardzo czesto przez rozklad cial kopal-
nych, sposobem dopiéro wekazanym, wydzielony krzemian glinki,
uwazany za nnjczystezq gl:m;, unoszg wezbrane nu:ty z miej~
gca _]egn powatama, mieszajs go z rozmaifemi innemi istotami,
i z niemi gdzieindziéj go osadzaja. Ztadto potworzyly sie
- réine gatunki gliny, ktore wezystkie zawiérajs krzemian glinki,
jako glowna czes¢ ekiadowg, a w ktérych, oprécz tego, znajduja
gig jeszeze inne bardzo rézne istoty i w nader roznéj ilosci. Szeze-
golniéj waine dla naszego celu przymieszki tego rodzaju sa: pia-
sek, wigeé) lub mniéj drobnoziarnisty, weglan wapna i niedokwasy
ubarwigjgee , mianowicie niedokwasy zelaza. Przymieszki te zmie-
niajg zupelnie tak zewnetrzne wlasnosci gliny, jako tez jéj za-
chowanie si¢ w ogniu, co szczegélnie jest waine dla przemyshu,
o ktorym mowimy, a nadto czynia gling do jednego celu niezda-
tng, do drugiego zdatng. Stosownie do rozmaitego uzycia gliny,
zalezgcego od jéj czesci skladowych, ofrzymala ona rézne na-
zwiska, jako te: gliny porcellanowéj, fajansowéj, lulkowéj, garn-
carskiéj, ceglanéj , gliny do lepienia , marglowéj, i t. d.

Wezystkie gatunki gliny z pewna iloécia wody tworza ciasto
wiecéj lub muiéj ciagliwe , massg wiecéj lub mnidj w rézne keztal-
ty urabia¢ si¢ dajaca (plastyozng). Te gatunki, ktére dajg mas-
8¢ bardzo plastyczna nazywaja ug tluste, te zas, ktére dostarcza-
Ja massy mniéj plastycznéj, zowia sie chude. W ogélnodci g3 one
tém tlusteze, im wiecéj zawiérajy glinki w stosunku do krzemion-
ki. Za dodaniem piaskn, moina z gliny tluetéj zrobi¢ mmiéj
plastyczng , to jest chuda.

Przez wyschnigcie i wypalenie kazdy gatunek gliny zmniej-
sza 8wojg objetosé. Bardzo tlusta glina schnie z trudno-
scig, znika bardzo znacznie, zle sie rozciera i latwo peka, a prze-
ciwnie glina chuda wysycha szybko, nie tyle jéj ubywa, nie latwo
keztult swdj zmienia 1 nie latwo peka.

Za najczystsze gliny uwazaé nalezy te, ktore prawie wylg-
cznie ckladajy sie z krzemianu glinki. S3 one bezbarwne, w naj-
tezezym nawet ogniu nie tracg ewojéj bialosci i okazuja si¢ w nim
nietopliwe; zeszkliwaja sie tylko bardzo malo ito zapewne z po-
wodu znajdujgcéj eie wnich wezystkich nie wielkiéj ilosci potazu.
Takie przymioty posiada glina uzywana do wyrabiania porcellany.

Weglan wapna zawarty w glinic nedaje jéj wlasnosé mocnego
zeszklenia si¢ w sredniéj temperaturze, a fopienia si¢ w wyZszem
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cieple. Glina jest ftém fopliwsza , im bardziéj stosunek jéj czedci
gkladowych zbliza sie do stosunku trzech czesei glinki, jednéj
czesci wapna i trzech czgéci krzemionki. Nazywamy tu wapno
érodkiem rozpuszezajagcym, gdyz ono sprawia topienie si¢ gliny.

Jezeli ilos¢c weglanu wapna w glinie jest znaczna, w tedy
zowie ei¢ ona marglem gliniastym; jezeli weglan wapna przema-
ga, powstaje ztad margiel wapienny, a nakoniec kamien wapien-
ny gliniasty: ktoreto gatunki cial kopalnych wypalajz sie na
wapno. I siarkan wapna, gips, dziala jako srodek rozpuszczajacy.

Glina, w maléj ilosci pomieszana z niedokwasami zelaza, po-
zostaje. w miernem cieple bezbarwna, tylko w moenym ogniu przy-
biera barwe zoltawa; lecz jezeli niedokwasy te znajdujp sie
w wigksz¢j ilosci, wtedy glina surowa, niewypalona, juz jest
ubarwiona, a to czerwonawo lub niebieskawo, gdy zawiéra nie-
dokwas 1 Zelaza, zolto, gdy zawiéra wodan niedokwasu zelaza.
Po wypaleniu, glina znaczna iloéé zelaza zawiérajaca bywa zwy-
kle barwy czerwonéj (pochodzacéj od niedokwasu zelaza). Gliny
barwne maja prawie zawsze, obok niedokwasu zelaza, wieksza
lub mniéjeza ilosé wapna, sa topliwe i zeszkliwajg sie juz w sredniéj
temperaturze, do czego dopomagaja, jako srodki rozpuszezajace,
nie tylko wapno, lecz i niedokwasy zelaza. Gliny tego rodzaju
83 najpowszechniejsze , z nichto wyrabiaja garnki i cegle; tu wige
nalezy glina garncarska, ceglana, mulareka.

Lubo w ogéle juz z saméj powierzchownosei gliny, z fizy-
cznych jéj wlasnosci, mozna ocenié wieksza lub mniejsza zdatnosé
téjzc na cegle, zawsze jednak niezbedna jest rzecza doswiadczyé
3¢j poprzednio przez wyrobienie z niéj i wypalenie cegly. Po-
trzeba tu wyréb o doswiadczeniu stanowi¢ majacy klas¢é w ro-
znych miejscach pieca, mianowicie tuz nad ogniskiem, w érodku
i wgorze, aby poznaé stosunek i zachowanie sie cegly w roznym
stopniu ciepla; temperatura bowiem, w jakiéj wypalanie odbywac
si¢ powinno, zalezy wylacznie od skladu gliny. Xatwo zdarzyé
si¢ moze, ze glina, wypalona w srodku jednego pieca, da wypa-
dek niekorzystny, wypalona. zaé w érodku innego pieca, dostar-
czy wyrobu dobrego ; jest to skutkiem temperatury, ktéra moze
byla wyzeza lub nizeza w tym niz w tamtym piecu. Moze takze
cegla do doswiadczenia wzieta, pomimo ulozenia jéj w miejseu
pieca, gdzie wyrob zdawal eie dobrze wypalony, zatém w sro-
dku tegoz pieca, daé zly wypadek, a przeciwnie umieszczona
w wyzezéj czeéci piecn lub blizko ogniska okaza¢ sig wyborna:
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jezeli bowiem glina w cegle do doswiadczenia wzietd) jest -
topliwsza, a tém samém wiced] wapna zawiéra, niz gh-
na zwyczajnéj cegly do tegoz pieca dostarczajaca, tedy cegla
pierwsza najlepiéj przepalaé ei¢ bedzie w wyzszéj czesci pieca; je-
zeli zas jest mniéj topliwa, czyli wolniejsza od wapna, tedy w go-
racém miejscu piecs, przy ognisku, gdzie zwyczajnie wypalana
cegla zdaje sig by¢ przepalona, znajdzie wlagnie odpowiedni dla
giebie ogien. Cegle przepala¢ mozna z gliny bardzo réznego skla-
du, zawierajacéj miasnowicie niejednostajng ilos¢ wapna, nalezy
tylko zastosowaé wlasciwa temperaturg. Powstaje zfad pytanie,
do jakiego stopnia w ogdlnosei cegle wypalac potrzeba. Cegla
mularska powinna wydawaé dzwigk umiarkowany , byé dosyé dziur-
kowatg, w odlamie szorstka i ziarnista, nie gladka; nie powin-
na weiggac w eiebie wiecé) wody nad '/,, swe€] wagi i szybko
ma wysycha¢. Barwa nie jest w ogdlnosci rzeczg wainz, jednak-
ze glina znaczng ilosé zelaza zawierajaca, ktéra w wypalaniu
przybiera kolor zotto-czerwony lub czerwony, zdaje si¢ wyboro-
wg cegle wydawaé. Cegla w odlamie jednostajnie gladka, lub
z wierzchu szklista, tylko sposobem wyjatkowym do niektérych
uzytkow stuzyé moze; nie daje si¢ wykuwaé, a przynajmmié) zle
na niéj dzialanic to odbywaé, 1 wapno jéj sig nie czepia i nie spa-
ja. Tych wad nabywa cegla w zbyt wysokiéj temperaturze pa-
lona; okazuje si¢ to zawsze na cegle w kanalach ogniowych leig-
céj. Jezeli cegla nie ma weale dzwigku, latwo skrobaé i kruszyé
si¢ daje, wnosi¢ ztad mozna, ze ogien przy wypalaniu byl za
slaby; cegla take wciagga w siebie bardzo wiele wody, rozpada
gi¢ na wilgotnem powietrzu 1 rozmigka, gdy w stanie mokrym na
zimno wystawiona bedzie. Dachowke moima zawsze nieco mocnidj
wypali¢, niz cegle, aby jak najmniéj wody weciagala; wiadomo, Ze
w niektorych okolicach polewaja (glazurujz) dachéwke, aby ja
uczyni¢ nieprzenikliwa dla wody.

Gdyby nic byto sposobnosci wypalenia cegly do doswiadczenia
wzietej w piecu wlasciwym, mozna w takim razie rozgrzewaé¢ kule
lub kawaly gliny wérod wegli lub w tyglu do réinej temperatury, to
jest rozpala¢ je wigeéj lub mniéj do czerwonosci.

I dochodzenie chemiczne podaje juz srodek sgdzenia z dosyé
pewny dokladnogcig o przydatnosci gliny na cegle. Jak dochodzenie
takowe wykonywa eie, wekazano to w dolgezonym stowniku pod wy-
razem rozbior (analiza), W tém miejscu nadmieniamy tylko, ze na
cegle taglina jest najlepeza, ktora nie wiele weglanu wapna zawiers,
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a tém samem, polana kwasem solnym lub tegim octem , nieznacznie
sie burzy. Bardzo dobra glina na cegle, pochodzgea z okolicy Grii-
nenplan, zawierala 2/, %/, weglanu wapna, 4'/, %, niedokwasu zela-
za, kwasem soloym wyeiggnaé sig¢ dajacego, tylez glinki w kwasie
solnym rozpuszczonej, 86'/,°/, czgéci w kwasie solnym nierozpu-
szozalnych (skladajgcych sig z gliny pomieszanej z piaskiem) i okolo
4°/, wody.

Glina obfita w wapno, jak si¢ fo okazuje zprzytoczonego wyzej
dzialania wapna, ulega wprawdzie nalezytemu zeszkleniu sie w niz-
8z€j temperaturze, a zatem potrzebuje stosunkowo mniéj paliwa; do-
swiadczenie jednak nauczylo, Ze cegla wypalona w mniejszym ogniu
nie jest tak trwala, jak ta, ktora do wypalenia wymaga wyzszego
ciepla, czyli w ktérej, z powodu malej ilosci znajdujgcego sie wapna,
potrzebne zeszklenie si¢ tylko za pomocg moceniejszego zaru uskute-
czni¢ mozna. Zgliny bardzo wapnistej zrobiona, a tem samem w niewy-
sokiéj temperaturze wypalona cegla, jest calkiem niezdatna do uzycia
przy zakladaniu ognisk, w ktorych jakiekolwiek znaczniejsze cieplo
ma by¢ wzniecane, gdyzby ei¢ tam stopila; ul(.ga ona takze pruchnie-
niu na powietrzu, rozpadanin i kruszeniu si¢ , a w wypalaniu przed-
stawia fe niedogodnosé, ze sztuki na najsilniejszy ogien wystawione
Jjuz si¢ szkli¢ zaczng, kiedy tymezasem w wyzszéj czesci pieca znaj-
dujace sie jeszcze dlugo nalezytdj temperatury nie dosiggng: z cze-
go wynika, ze podobna cegla stosunkowo malg tylko ilosé sztuk wy-
da dobrze wypalonych.

Czesto w pokladach gliny znajduja sig pomieszane z nig bryly
krzemieniste, weglan wapna w wigkszych lub mnigjszych sztukach
(bxyly wapicnne lub skamienialosci, np. belemnity) i gips w krysz-
talach; wezystkie te ciala sg bardzo szkodliwe glinie, na cegle sluzyc
majacéj. Krzemien rozsadza w wypalaniu cegle juz stwardnialg,
gdyz on sig rozszerza, a glina sip scigga. Wezelki znaczniejszy kize-
mien, ktory pozostal w ukaztalconej cegle, ukazuja sig po wypaleniu
te,]ze cegly otoczony szparam1. Bryly wapienne Jeszcze szkodliwsze
wywieraja dzialanie: przemieniaja si¢ bowiem w ogniu na wapno palo-
ne, pozbywajge si¢ kwasu weglowego; to zas wapno weiaga w cegle
wilgoé i kwas weglowy z powietrza, powiekeza swoja objetosé i nie-
omylnie rozsadza cegle. Zupelnie podobne jest zachowanie sig ka-
walkéw gipsu; te bowiem, uwolnione od wody podczas wypalania,
tworza gips palony, ktéry, weiggajac wilgoé, moze rowniez cegle
rozsadzié. Jneng jest rzecza, ze wezystkie te wady szczegélniej w da-
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chowee okazaé si¢ mogg; dla tego tez do jéj wyrabiania gline sta-
ranniéj wybieraé¢ lub przerabiaé¢ nalegy.

Dosyé¢ czesto takze zawiera glina mike czyli blyszez w stanie
wielkiej podzielnosei. Nie jest to cialo ezkodliwe, dziala ono jako
srodek rozpuszezajgey, awiec tak, juk rozdrobniony weglan wapna
ijak potaz. Szczegllniéj po wypaleniu gliny latwo poznaé subtelne
tuszezki miki kruszcowego polysku. Niekiedy zawiera glina brylki
siarki, i to albo w wiekszych massach, po zoltéj barwie i kruszco-
wym polysku latwo poznaé¢ sig dajace, albo tez w etanie nadzwy-
czajnego rozdrobnienia, w ktorym dostrzedz si¢ nie daje. Podobna
glina jest na cegle niezdatna, gdyz siarczyk zelaza, zawarty
w cegle po jéj wypalentu, wkrétce przez wplyw powietrza prze-
mienia si¢ w siarkan Zelaza, i sprawia przez to kruszenie si¢
cegly. Glina brytki siarki zawierajgea wydaje w wypalaniu wy-
ziewy zapachu palgcéj sig siarki. Jednoczesne polaczenie gipsu
i weglanu magnezyi w glinie zdaje si¢ rowniez szkodzi¢ dobroci wy-
robionéj z niéj cegly; przynajmniéj wykwitanie soli gorzkiéj, jakie
niekiedy cegla okazuje, przypisaé¢ mozZna istnieniu w niéj tych cze-
sci skladowych, zwlaszcza, Ze w bardze mocnem wypalaniu szko-
dliwa ta wlaenos¢ ginie w ekutku rozkladu gipsu i utworzenia si¢
krzemianu wapna i magnezyi. W takich okolicznosciach potrzeba
koniecznie cegle mocno wypalié, chotby to nawet pod innemi
wzgledami mialo by¢ mniéj korzystne.

Nader wazng jest rzecza, sby glina na cegle nie byla ani za
tlusta ani za chuda. Bardzo tlusta daje si¢ wprawdzie latwo ura-
biaé w rozmaite ksztally, cegla z niéj utworzona w stanie wilgotnym
ma pigkng powierzchownos¢, ale juz podezas schnigcia wykrzywia
sig, traci keztaltna swa postaé, a nawet pgka; w wypalaniu okazuje
tez same szkodliwe wady, jest ciezka, nie dziurkowats, z trudnoscia
wykuwaé si¢ daje i wapno gorzéj ja spaja i utwierdza. Glina zbyt
chuda nie dobrze si¢ urabia, jeszcze przed wypaleniem daje wiele
odtamkéw, & wypalona z niéj cegla bywa pospolicie nie bardzo
trwala.

Nie zawsze zngjdujemy gling, ktiraby posiadala pofrzebns
tlustosé; czesto znowu jestedmy znagleni zbyt thusta gling ochu-
dzaé przez domieszanie piasku. Umiarkowanie ziarnisty piasek
glinissty jest do tego najwlasciwszy; o potrzebnéj jego ilo-
sci tylko doswiadezenia (proby) przekona¢é mogs. Na ten
koniec przygotowuja si¢ cegly z gliny zrozng iloscig piasku zmie-
szanéj i wypalaja sig; a ze stopnia ich keztaltnosci wnosi¢ mozna
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przyblizenie o wlasciwym stosunku piasku. Zamiast pmaku, mozna
takze uzyc¢ chudéj, bardzo piaszezystéj gliny, gdzie sie takowa
znajduje, jako przymieszki do zbyt tlustéj; najwyborniejszym je-
dnak w téj mierze srodkiem, lecz za kosztownym, jest sproszko-
wana, slabo wypalona glina.

Podlug tego, co sie dotad powiedzialo, glina miernie tlusta
za polaniem jéj kwasem solnym tylko slabo burzgca si¢, wolna
od brylek krzemienistych, wapiennych, siarczanych i krysztalow
gipsu, bedzie na cegle najodpowiedniejsza.

O kopaniu gliny nie wiele méwi¢ potrzebujemy. Cialo to
znsjduje si¢ pospolicie nie gleboko pod powierzchnig ziemi. Gdzie
powierzchnia ta okazuje piasek gliniasty, tam nieco glebiéj pra-
wie z pewnosci¢ warstwy gliny spodziews¢ si¢ mozna. Gline tlusts,
wiecéj lub mniéj blekitnéj barwy, napotykamy w nizinach; o jéj
bytnosci daje zna¢ wilgotnosé gruntu, bedaca skutkiem wlasnosci
gliny, ktoréj woda z warstwy wierzchniéj nie przenika. I z pe-
wnych roslin wnosi¢ takze mozna o pokiadach gliny; tak np. pod-
biat lubi grunt majacy pod soba warstwe gliniasta. Po uprzatnie-
niu warstwy wierzchnidj, nalezy zapuszczaé si¢ w glgh’ ziemi,
gdyz niisze warstwy gliny okazuja zwykle lepsze przymioty, niz
wyzsze, ktore pomieszane sg z ziemia rodzajng i zawierajs szczatki
roslin. Kopalnia wtedy rozprzestrzenia si¢ wzdluz i wezersz w keztal-
cie ferrassu, & woda zrodelna i naplywowa, zbierajaca si¢ w niz-
8zéj czesci, albo sie pompuje albo stosownym sposobem odprowa-
dza, Jezeli uda si¢ calz warstwe przekopa¢, w takim razie spu-
szczaja niekiedy wode w warstwe ziemi pod pokladem gliny be-
dacy. Przy kopaniu gliny nalezy ciggle rozwazaé czgstokroé bar-
dzo roine przymioty warstw. Poniewaz zaé warstwy wyzsze sg
w ogolnosci za chude, a dolne za tluste; przeto juz tutaj mozna
je miesza¢ wedlug potrzeby. Robotnicy tng ostrym rydlem zela-
znym gling w eienkie krazki, przyczem zaraz kamienie i margiel
dostrzedz i usungé¢ mogg.

Obja¢nimy ponizéj, e rozréznigja cegielnie stojace od ce-
giela polnych. Chege zalozyé cegielnig stojaca (trwala), kiora nie
raz wymaga znacznego nakladu na wybudowanie pieca, nalezy po-
przednio zbadaé dokladnie rozcigglosé pokladn i pot.rzebng dobroé
glmy Rozc:q,glosm pokladu dochodzi sig swidrem do wiercenia
- ziemi, & jeszcze lepiéj kopaniem réznych malych szybéw. Ze zas
przy wyrabianiu cegly woda jest potrzebs niezbedns; zakladajgc
przeto cegielnig, i na to wzglad miéé nalezy.
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Doswiadczenie naunczylo, ze czesto jest bardzo korzystnie
wykopang gling, przed dalszém jej wyrobieniem, przez czas duz-
ezy wystawi¢ na dzialanie powietrza. Gdzie wige to uskuteczni¢
mozna, tam gling, przeznaczona do przerobienia na wiosng, kopia
w roku poprzednim i przez zimg¢ porzostawiaja na wolnem powie-
trzu. Podlug podobienstwa do prawdy, tylko nicezyste gatunki
gliny, w skutku wyplokania z nich rozpuszczalnych czesci sklado-
wych przez deszez i rose, i w ekutku rozkladu lub wywietrzenia
obeych przymieszek kruszcowych, tym sposobem polepszaja sie.
Dobréj gliniec wymarznienie ten tylko przymiot zapewni¢ moze,
ze jg spulchni. Wystawienie gliny na wplyw powietrza i mrozu
jest calkiem niewykonalne, gdy zachodzi potrzeba wyrobienia szyb-
ko i wielkiéj ilosei cegly, jak np. w przyrzadzaniu tak zwanéj ce-
gly polowé;.

Juz przy wydobywaniu, o ile si¢ daje, bezyszezona i na dro-
bne czesci porozflukiwana glina, rozrabia sie. 'W tym celu kladzie
si¢ w doly (studnie) okolo 12 stop dlugie, 6 stop szerokie i 4
stopy glebokie, albo wylozone tarcicami, albo wybrukowane, a
znajdujace si¢ pospolicie na przodzie zabudowania, w ktorém sie
cegla strychuje i suszy, lub w samém zabudowaniu, i tu zlewa
si¢ woda fak, aby taz woda na 2 cale stala nad gling. Dozwoli-
wezy ostatni¢j rozmigknaé fu przez czas niejaki, przyspiesza sig
ta czynnos¢ czestém mieszaniem czyli przerabianiem za pomoca
grabi na dhlugiéj rekojesci osadzonych, przyczém , jezeli potrzeba,
od czasu do czasu jeszcze si¢ wody dolewa.

Przez takie namoczenie rozmigkczona glina wrzuca si¢ zaraz
w szranki (skrzynki) tuz obok wepomnionych wyzéj doléw znajdu-
jace si¢, wylozone i obwiedzione deskami. Naprzéd uklada sie
warstwa od 3 do 4 cali wysoka i przerabia si¢ bosemi nogami, przy-
czem robotnicy, skoro uczuja jakie twarde cialo, mianowicie ka-
mien i brylki wapienne, tudziez szczatki roslin, takowe niezwlo-
cznie usuwaja. Od czasu do czasu przewraca sie massa szufly
i, jezeli potrzeba, za pomoca polewaczki skrapia si¢ wods. Na
pierwszy poklad gliny klada pospolicie drugi, rozrabiaja mocno
nogami w podobnyz sposéb i tak samo postgpuja dopity, az gru-
bosé warstwy dalsze deptanie utrudni. W rzeczonych wyzéj skrzyn-
kach zaprawin si¢ glina piaskiem, dla uczynienia jéj chudszg, lub -
tez miesza sie z gling mniéj tlusts, ktora na ten koniec w oddziel-
nym dole rozmigkezyé nalezy; w ostatnim jednak przypadku juz

Gosp, Przem, Tom II. 102
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w dole pierwszym dodaé mozna pofrzebng ilosé gliny chudszéj do
thustéj.

Glina rozrobiona powinna tworzy¢é masse jednoksztaltng, nie
zawierajgeg zadnych zgola kawalkéw nierozmigkezonych; gdyz te
ufrudnialyby odlewsnie, czyli, jak nazywajg, strychowanie cegly,
ktora nadto, z powodu niejednostajnie rozpostartdj w niéj wilgoci,
nieréwnieby we wszystkich miejscach wysychala, co mogloby latwo
pociagnaé za soba pekanie cegly badz przy j¢j suszenin, badz pod-
czas wypalania.

Dalsze czyszczenie rozrobionéj gliny, zwlaszcza na dachéwke
przeznaczondj, dla uwolnienia jéj od istot obeych, odbywa sie cze-
stokro¢ na lawie okolo G stop dlugiéj i 1% do 2 stép szerokiéj,
tuz okok szranek stojacéj, na ktorej nakladziona glina przecina
gi¢ za pomocg mocnego drétu na cienkie skrawki. Szczatki roslin
zawieszaja sig na dricie, a kamienie i kawaly wapma samym opo-
rem poznac i wyja¢ mozna. Kraja takie nozem, keztalt sierpa ma-
Jjacym, balwan rozrobionéj gliny na cienkie krgzki, w sposéb po-
dobny do uZywanego przez garncarzy przy czyszczeniu gliny, usu-
wajac kazde dostrzezone cialo twarde.

Glina, z ktord) wyrnbiaé si¢ ma dachéwkas, wymaga zawsze
staranniejszego przygotowania , niz przeznaczona na cegle, a fo
z przyczyn tatwo domyslié sie dajacych. Wezelkie ciala obce, w ka-
watkach pomieszane z gling, jak np. weglan wapna, kamien, gips,
daleko bardzidj objawiajg szkodliwe skutki swoje weienkiéj dachow-
ce, niz w grubéj cegle, i sa nicomylnie widoczne w pierwszéj, gdy
tymezasem moga byé nie dojrzane w drugié¢j. Glina na dachéwke
winna takze by¢ nieco tlustezp, aby latwo dala si¢ strychowaé
inie pekala; z chudéj bowiem gliny wyrobiona dachdéwka, bywa
po wysuszeniu mni¢j scisla i latwo si¢ kruszy. Najwieksza zatem
starannosé zaleca sie okolo przyrzgdzenia gliny na dachowke.

Poniewaz deptaniegliny przez robotnikow jest czynnosécia nad-
zwyczajoie mozolng i dla zdrowia szkodliwg, lepiéj przeto uzywaé do
tego wolow lub koni. W tym razie wykopana glina zlewa si¢ wo-
da w plytkim dole, rozmigka przez czas niejaki, a nastepnie wyde-
ptuja ja zwierzeta wokolo oprowadzane; przy czém poganiajacy je
staje pospolicie na dwoch deseczkach w srodku dolu. Uzywajse
jednak zwierzat do deptania gliny, pozbawiamy sie waznéj korzysci,
jaka zapewnia rozrabianie j¢j przez Indzi, ktérzy znajdujace sie w
glinie kamienie czuja 1 wyjmujz. W ostatnich czasach usitowano roz-
rabianie gliny wykonywaé rozmaitemi przyrzedami sztucznemi; wie-
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le z nich &3 dla matych cegicla za kosztowne, dla wigkszych jednak,
w ktorych szezegélniéj roznego keztaltu cegle wyrabiajg, moga
one byé bardzo wlasciwe. Jednym z najuzywanezych przyrzadow
do wydeptywania i mieszania gliny na cegle jest machina wysta-
wiona na fig. 210, zwana mlynem hollenderskim do rozrabiania

Fig. 210. gliny; nie jest ona kosztowna, wybornie odpowia-
da celowi, 1 z tego wzgledu zasluguje na zalece-
nie dla kazdéj cegiclni, mianowicie do lepszych
gatunkéw wyrobu. W walcu stojgeym ae, ku do-
fowi nieco zwezajacym si¢, z lanego Zelaza lub
dwucalowych klepek debowych, okolo 2'/, stop
szerokim a 5 stép wysokim, porusza si¢ of zela-
zna (wal) b, wprawiana w ruch za pomocg trybu
d, zazebiajacego eie z wielkiem kolem palczastem.
Na té osi utwierdzone g3, za pomoca szrub,
w linii slimakowatéj noze zelazne ¢, trzy cale
szerokie, ukosnie pod katem 20 do 25 stopni u-
stawione, ostrzem do gory skierowane, jak prze-
ciecie jéj na rysunku wskazuje. Os ta u wierzehu i u dolu spo-
czywa w panewkach, z ktérych gérna do bardzo mocnéj podpory
przytwierdzona by¢ winna, poniewaz podczas biegu machiny of
Jé (wal) z wielkg silg parta jest ku gorze. Nizsza panewka znaj-
dowaé si¢ moze w samym walcu, lub pod nim byé umieszczona;
w tym ostatnim przypadka dno walea opatrzyé nalezy ofworem
dla przechodzjcéj przez nie osi. Nad dnem walca z boku znajdu-
Jje sig¢ oftwor e. Glina w wodzie rozmiekla wrzuca si¢ w walec,
w ktorym poprzecinana nozami i wymieszana, w ekutku polozenia
sWojego przy osi i zwyczajnego cigzenia, zostaje parta ku dofowi,
gdzie otworem ¢ wychodzi, jako maeea jednostajna, scidle spojona
idokladnie urubiona. Jest rzeczs wielkiéj wagi dla dobroci wy-
robu, aby glina w maching kladziona osiagnels nalezyty stopied
rozmigknienia: jezeli bowicm bedzie za sucha, tedy z trudnoscia
przyjdzie nadaé ruch machinie; jezeli zas zbyt mokra, tedy tward-
eze kawalki usuwaé sie bedy przed nozami w masse rzadks. Do-
lanie wod y do gliny juz w machinie bedacéj nigdy jéj przyzwoi-
cie nie zaprawi; utworzy tylko rzadks made gliniang, szybko od-
plywajaca, ktéra czyni wngtrze walca bardzo sliskiem. Kilka do-
gwiadezeft (prob) dadzg wkrotce poznaé odpowiednie zgeezczenie
czyli spéjnosé, jaka powinna mieé¢ glina do machiny kiadziona.
Nie maly takie wplyw wywiera na bieg machiny wielkosé otwo-
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ru ¢, ktérym urobiona massa zostaje wypychana. Im otwor ten
jest ciasniejszy, a tem eamem im mmiéj gliny w pewnym ozna-
czonym czasie z walea wychodzi, tem mocni¢j noze sciska¢ beds
massg , tem dluzéj ona w machinie zostawaé bedzie. Zaledwie
nadmieni¢ tu potrzeba, ze wspomnione wyz¢j wielkie kolo pal-
czagte , stosownym przyrzadem w ruch wprawiane , moze jedno-
czesnic obracac kilka podobnych machin: jezcli zas jedna jest
tylco machina, tedy mozna odja¢ male kolo d; w takim
razie przytwierdza si¢ bezpogrednio do osi walca dlugi drag po-
ciggowy dla konia lub wolu, aby zalozone do niego zwierzg¢ ob-
chodzilo wielki obwdd kola, wewnetrz ktorego robotnicy bez
ograniczenia maching opatrywa¢ mogs.

W wielkich zakladach wymulaja czyli plocza gline przezna-
czong na cegle przedniejsza, dla uwolnienia jé¢j od pomieszanych
z nig wszelkich cial grubszych. Na ten koniec w obszerméj kadzi
zlewa si¢ glina wodg, rozeiencza na rzadka masse, czyli roztwor
gestoscl mleka , a po osadzeniu sie na spodzie grubszych czesci,
scigga sig plyn w wielkie zbiorniki za pomocg kruczka dosyé wy-
sokonad dnem umieszczonego. Polewanie gliny wodg w kadzi,
przerabianie, osadzanie cial grubszych i sciaganic cieczy powtarza
si¢ dopoty, dopoki tylko drobne czastki gliny odpiywajg Pozosta-
tose w kadzi, skladajaca si¢ z grubszych czesci gliny, wyrzuca si¢.
Sciggniony roztwér mleczny osadza zwolna gling na dnie wiel-
kiego zbiornika, nad ktorg stojaca woda odpuszcza sie, papka gli-
niasta, jezeli tego potrzeba, wysusza si¢ nieco a nastepnie, za do-
deniem piasku, o ile to konieczne, strychuje sig¢ cegla czyli odle-
wa w formach.

Wymulanie lub plokanie gliny na cegle zwyczajng jest w o-
goélnosci niepodobfie do uskuteeznienia z powodu znacznych kosz-
tow, mechaniczne jednak przyrzadzenie gliny na lepsze gabunki
dachowki okazuje sie wlasciwe, jak o fem przekonywa machina
zaprowadzona w zakladzie wyrobow glinianych Henschl'a w miescie
Cassel, kioré) rysunek przedstawia fig. 211. Czworoboczne kory-
to drewniane ¢e, ustawia si¢ na belkach dd, wpuszczonych w whi-
te pale bb tak, Ze to zapewnia calemu przyrzadowi dostateczng
trwalosé. W ost koryta znajduje sie wal drewniany ¢o, po obu
koncach zelazem obify, opafrzony ‘19 mieszadlami cce, rzedem
ustawionemi, i to tak, ze kazda para tworzy z soba kat 45° Konce
osi zz' walu o przechodza z vbu stron przez wazkie sciany kory-
ta, i spoczywaja zewnatrz w lozyskach panwiowych yy. Przy &



Jjest krazek (blok) 77 osadzony na osi, ktéry za pomocg rzemie-
nia bez konca ulatwia zwiazek machiny z sila ruch nadajacg. Sko-
ro koryto nalezycie woda i gling napelnione zostanie , przykrywa
gig z wierzchu pokrywa i wal puezcza si¢ w obieg. Podezas tego
ruchu mieszadla ¢ rozgniataja glhing i skrapiaja on¢ woda dopoty,
az powstanie jednostajny rozciek , ktéry sig nastepnie przez sito
przepuszeza. (Czyszczemie gliny odbywa sie tu nietylko w sicie,
lecz takze do pewnego stopnia i w saméj machinie; z rysunku bo-
wiem widaé, ze mieszadla ¢c nie siggajs az do dna i scian kory-
ta, ale dochodza do nich w odleglogei kilku cali, ktorato odle-
gloéé w katach jeszeze wigeéj wynosi; w tych wiec miejscach o-
siada zaraz biala powloks gliny, niedosiggana mieszadlami, 2 tem
samem wyploka¢ si¢ nie dajgca: wszelkie zatem grubsze kamie-
nie, bryly i t. p. weiskaja si¢ w te¢ mass¢ podczas roboty i usu-
wajg si¢ z gliny do oczyszczenia przeznaczonéj. Rozumie si¢ sa-
mo przez sig, ze koryto, zamiast z drzewa, moze byé z lanego ze-
laza (Knapp, Technologia chemiczna).

Ksztalcenie czyh strychowanie cegly wykonywaja strycharze,
uzywajae do tego réznego rodzaju form isposobéw. Poniewaz turoz-
wazamy te galaz przemysltu szezegolniéj pod wzgledem chemicznym,
o mechanicznym przeto wyrabianiu cegly pokrétce tylko powiemy.
Glina nalezycie na cegle przygotowana wyciska sig w formach
czworogrannych. Formy te g albo z drzewa albe, 1 to wlasciwiéj,
z lanego zelaza; albo nie maja dna, sg wiec prosto ramami, albo
s dnem opatrzone. Ostatnie dozwalajg uzyé do strychowania ko-
biet i dzieci (Haarmann). Glina napycha sig w forme scisle, uwa-
zajac szczegolniéj, aby katy nalezycie byly wypelnione; nadmiar
zbiera sie strychulcem. Aby cegla latwo z formy wychodzila, na-
lezy obig zwilza¢ woda lub posypywaé piaskiem.
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Forma wyproznia si¢ na maléj desce, na ktérdj cegla su-
szy si¢ w polkach drewnianych suezarni, gdzie ja strychujs.
W tak zwanych cegielniach polowych, w ktorych strychowanie
odbywa si¢ obok doléw glinianych na otwartém powietrzu, wyro-
biona cegla suezy sie na ziemi, po 24 godzinach ustawia si¢ brze-
giem podluinym, a w kilka dni pézniéj uklade si¢ w szychty, ro-
‘wniez brzegiem podluznym. Podezas deszczu, nalezy cegle od
strony wiatru przykry¢ rogozami. Lekko wzniesione szopy, w kto-
rych cegle ukladaé mozna do wysokoéci od upodobania zalezacéj,
63 1 dla cegieli polnych wielce przydatne. Odpowiednie suszenie
cegly wainy wywiéra wplyw na jéj dobroé; jezeli bowiem sueze-
nie odbywa si¢ zbyt nagle, tedy niepodobna uniknaé niejednostaj-
nego zsychania si¢, paczenia i pekania cegly. Zanadto szybkiemu
schnigeiu podezae bardzo suchego powietrza zaradzié mozna, trzy-
majac cegle przez czas dluzezy ulozong na plask, zamykajac wie-
céj lub mniéj klapy suszarni ku stronie wiatru, albo zawieszajge
od téjze strony rogoze na ezopie, co takie podezas ulewnych
dészczéw czynié wypada.

Dachowke roznym sposobem odlewujq , 8 to stosownie do
réznego jéj keztaltu. W ogolnoscl tworzg sig w :telmznych ramach
plyty gliniane, ktérym, W miare potrzeby, nadajg sie zadane wy-
giecia lub wypuklosei 1 przyprawiaja sie czopki.

W okolicy Brunswiku najpospoliciéj uzywajs dachowki hol-
lenderki, w innych najczesciej znajdujemy karpiowke. Czopek
dachowki albo sie oddzielnie przylepia, albo, co czgsci€) sig
dzieje, robi si¢ z téj saméj sztuki gliny. W tym ostatnim razie
zngjduje ei¢ w desce do odlewania dachowki sluzgedj wycigeie, do
ktorego lezgea nad niem glina mocno si¢ przyciska, a powstala
ztad wklgslosé nowa gling zapelnia. Wiekeze zgigcie u dachdwki
karpiéwki tworzy sie na polokraglém drewnie, ku przodowi zwe-
zajgcém sie, opatrzoném rekojescia, ktore natychmiast po uksztal-
ceniu dachowki wycigga sig; zagiecie mniejeze powstaje przez u-
miarkowane naci$nienie aurowéj dachowki w strong przeciwng.
Dachowka suezyé sie powmna. na deskach, na ktorych ja eklada-
japo wyjécin z formy; nie moina jéj zatém suszyé na otwartém
powietrzu, lecz na potkach lub w suszarni.

Podezas odlewania cegly moze jeszcze robotnik (strycharz)
latwo usungé znajdujace sig przypadkiem ciala obce; dogodnosci
téj pozbawiamy ei¢ uzywajgc do strychowania eposobéw mechani-
cznych: gdy zas takowe, ze wzgledu na ich kosztownosé, tylko
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dla wielkich zakladéw przydatne byé moga; przeto o nich tu nie
wspominamy.

Wiadomo juz z poprzedzajgcego wykladu, ze cegla przez su-
szenie, a nawet pozniéj przez wypalanie, zmniejsza swoja objetosé;
nalezy zatém uzywaé do jé odlewania form w pewnym stosunku
wigkszych, niz ma hyé cegla gotowa. Ubytek, jaki zrzadzajaz su-
szenie 1 wypalanie, jest rézny w miare przymiotow gliny, i wy-
najduje si¢ przez crynione doswiadczenia.

Czgstokro¢ daja cegle szerokosé réwng polowie dhugosci, a
grubos¢ réwng polowie szerokosci; tak np. wyrabiaja cegle 10 cali
diuga, 5 cali szeroks i 2'/, cali gruba. Stosunek ten nie jest
wlasciwy, gdyz podlug niego cztery cegly polozone jedna na dru-
giéj, wyrownywaja wprawdzie dlugosci jednéj sztuki, ale, za uzy-
ciem wapna, te same cztery cegly zajmuja wigeéj niz dlugosé je-
dnéj sztuki. W Brunswiku wyrabiaja cegle 12 cali diugs, 6 cali
szeroky i 2%/, cali grubg; warstwa czterech takich cegiel, lacznie
z wapnem, rowna si¢ dlugosci jednéj sztuki. Formy do ich odle-
wania majg w swietle 13 cali dhugosci, 6'/; szerokosci i 27/ cali
grubosei.

Jak dlugo cegla schng¢ powinna, nic ze $cisloscig powie-
dziéé nie mozna; zalezy to od przymiotow gliny, wielkosei cegly,
a szczegolniej od stanu pogody. Nalezyte wysuszenie poznaje sie
latwo po barwie; dopdki cegla okazuje si¢ ciemna, a skrobana
gwozdziem daje rysy ciemne, polyskujace si¢, nie jest jeszcze do-
statecznie wysuszona. Aby zapobiedz pekaniu cegly, nalezy, o-
procz zastrzezonego wyiéj nie zbyt naglego jéj suszenia, jak naj-
wolniéj klasé¢ ja na deskach; jezeli bowiem cegla bardzo mocno w
obu konicach przylega do podkladu, tedy przy scigganiu sig czyli
zmniejszaniu ogdlnéj objetosei sztuki, konce te, nie postepujac za
caloscia, sprawiajg pekanie w drodku. Niedogodnosci téj najle-
pi¢j zaradza podsypanie piasku, lub posuwanie niekiedy cegly na
deskach, w czasie suchym.

Wypalanie cegly, nadajace jéj potrzebng twardosé w skutku
stapiania si¢ czedcl skladowych dzialaniu temu ulegajacych, odby-
wa si¢ pospolicie w piecach cegielnianych. Wiadomo zas, ze i su-
szoné) na powietrzu cegly, czyli tak zwanéj surowki, uzywajs do
budowy.

Zwyczajne piece cegielniane sg albo u géry otwarte , albo
opatrzone sklepieniem. Uwazajg powszechnie piece sklepione za
odpowiedniejsze, niz otwarte; zaden jednak praktyczny ceglarz nie
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oéwiadcza si¢ za piecem sklepionym, a to z powodéw: ze wjazd
i wyjazd jest tu trudniejszy i powolniejszy, a tem samem koszto-
wniejszy, ze w okolicy sklepienia nigdy jednostajnie cegly ulozy¢
nie mozna, e nakoniec nmiarkowanie ognia, otwieraniem i zamy-
kaniem otworéw ciggowych wymaga wigkszej bacznosci, niz w pie-
cach otwartych. Pomimo zatem oszczgdnosei na paliwie, ktorej
zaprzeczaé piecom zamknigtym nie podobna, moze si¢ jednak wyda-
rzyé, ze szybsze i tansze opatrywanie piecow otwartych dozwoli
po nizszych cenach sprzedawaé wypalong w nich cegle (Meis-
ener).

)Fig. 212, 213 i 214 przedstawiajg piec sklepiony. Fig. 212
jest przecigciem pionowem wzdluz pieca, fig. 213 przecieciem pio-
nowem w kierunku glebokosci tegoz pieca, fig. 214 przecigciem
poziomém w wysokosdci otworu &, stuzgcego do wkladania cegly; @
83 mury obwodu pieca bardzo grube; ¢ jest popielnik z cegly wy-
murowany z umieszczonym nad nim rosztem, jak to wskazuje fig.
215. Roszty otaczajg si¢ obmurowaniem na 1 atopg wysokiém,

przez co powntathnk zwane lawy d i lmnnly ogniowe ¢, (fig. 212
212. 1214). Wyobrazony tu

piec me dlugosei stop
18, glebokosei stop 12,
wysokodei od lawaz do
sklepienia stop 10, ze
sklepieniem stop 16.
Wymiary te jednak w
najrozmaitszy sposdb
ulegaja zmianom; bu-
duja bowiem piece nie-
kiedy w kwadrat, a nie-
kiedy dajp "im znacz-
niejszg dhugosé, np. 36
stop na 13 lub 14 stép
glebokosci. Yatwo sie
domyslié, ze liczba o-
gnisk zalezy koniecz-
nie od dhugosei pieca,
Mozna jednak w przy-
blizeniu ustanowié, ze
na 2 stopowg szero-
kodé rosztéw, a tem




Fig. 214. samem i kenaléw ognio-
77 wych, lezgce miedzy
5 niemi lawy mieé po-
; o, winny szerokosci stop
1 2 | |t 4. Ze lawy przy scia-

L J L nach pieca lezace tyl-
) ,’M ko o pot tak szerokie

: : _% yy by:, r;lta_]@.?, czyli zawie-
i : raé etop 2, okazuje sig
L ie samo przez eig , jezeli
- zwazymy, ze tylko je-
den kanalogniowy dzia-
lanie swoje na nie wy-
witra ; gdy tymcza-
sem lawy srodkowe do-
znajg dzialania dwoch
ognisk. Piec, ktory
opisujemy, ma trzy kanaly ogniowe; zesfosowano do niego podane
wy26j rozmiary law i rosztow: jakoz trzy kanaly ogniowe szero-
kosci 2 stop, dwie lawy srodkowe szerokosci 3 stop idwie lawy
boczne szerokodei 2 stép dajp dlugosé pieca stop 18. I piece
10 do 12 stép dlugie powinny juz takie mie¢ dwa kanaly ognio-
we. .. na rysunku oznaczajg otwory i kanaly 6 calowe w kwa-
drat, porobione w obmurowaniu pieca; s3 to ofwory ciggowe, za
pomocy ktoérych miarkuje sig ogien: jednakze, wedlug doswiad-
czen wielu ceglarzy, otwory ciagowe w niZszéj czesci pieca nie
53 korzystne; mozna wiec poprzesta¢ na zrobieniu- w sklepieniu
pieca pigeiu rzedow prosto do gory idacych kanaléw ciagowych.
W niektorych piecach zajmuje roszt caly dlugosé kanalu ognio-
wego; w inonych kanal ten jedynie z przodu rosztem jest opatrzo-
ny, z tylu zupelnie zamurowany. Piérwszego sposobu budowania
uzywaja dla ognisk torfowych, drugiego dla ognisk drzewem opa-
lanych, sadzac, ze, przy zaprowadzeniu wielkiego rosztu przecho-
dowego dla ostatnich ognisk, temperatura bylaby za wysoka i ce-
gle szkodliwa. Dawniéj jeszcze bezzasadniéj utrzymywano, ze
ognisko drzewne Zadnego zgola rosztu nie dopuszcza; zamurowy-
wano zatém caly spéd kanalu ogniowego, bez zadnéj przerwy.
Jakkolwiek urzgdzenie to pieca, przy uzyciu drzewa migkkiego,
wydaje zaspokajajace wypadki, inaczéj si¢ jednak rzecz ma, gdy
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Jjestesmy znagleni pali¢ drzewem twardem, np. szczapami degbo-
wemi. Dla ogniska torfowego roszt jest niezbedny z powodu, ze
przezen usuwa sig z ogniska popiol, ktorego czestokroé znaczna
po wypaleniu tworzy si¢ ilose.

Fig. 216 i 218 przedstawiaja piec cegielniany bez rosztu.
Mury jego obwid stanowigce sz w niektorych miejscach wywyz-

Fig. 216.

szone, a wywyzszenia te, gggg, sluzg zapodpory dachu £ Rysu-
nek wskazuje dwa piece obok siebic wystawione, majace mur «
wepolny. b sa drzwi do wkladania na fig. 217 zamurowane w taki

sposob, ze dwie warstwy cegly zostawiaja migdzy sobs prze-
strzef, przez ktéra, jako napelniong powietrzem, bardzo zlym
przewodnikiem cieplika, nie latwo cieplo przenika. Piec ma 18
- stép dlugosci, 15 stop glebokosci i 3 kanaly ogniowe. Szero-



kosé ognisk ¢ i law d jest
taka, jak u wyzéj opisanych.
i jest droga, ktora dostaé
sie mozna do wyzszego otwo-
Tu pieca.

Zamiast zamykania kana-
tow ogniowych jedng ze écian
pieca, ktoreto urzadzenie
dozwala wkladaé paliwvo z
jednéj tylko strony, moina
takze przeprowadzi¢ tez ka-
naly nawskrés pieca; a w
e takim razie z dwoch stron
pali¢ w nim mntns zaczém u]ne ze w piecu o trzech kanalach
ogniowych znajduje si¢ szesé palisk, z ktorych zawsze po dwa
leza paprzeciw siebie. Przy takiem urzadzeniu, kanaly ogniowe
albo zostawiaja sie prozne, albo w ich srodek wklada sig¢ war-
stwa lub kilka warstw cegly; ostatnic robi si¢ wienczas szezegol-
niéj, gdy silny wiatr dmie w jeden rzed otworow paligkowych.

W piecach cegielnianych wypala si¢ albo sama cegla, albo
cegla i dachéwka razem; a wtedy piérwsza napelnia czesé niz-
szg pieca, gdzie Zar najwigkszy. Cheage jednoczesnie w tym sa-
mym piecu wypalaé i wapno, co bardzo dobrze unezynié mozna,
na sam spod klasé je nalezy. Cegla uklada si¢ naprzéd na la-
wach tak, aby nad kanalemn ogniowym utworzone bylo sklepienie
na 2 do 3 stop wysokie, jak to fig. 217 wskazuje; po czém
piec sie napelnia. Cegla ustawia si¢ w piecn wpodhuz, i naj-
czgsciéj tak, ze warstwy z trzech sztuk krzyzuja si¢ pod kgtem
prostym. Tym sposobem pozostaja dostateczne micjsca prze-
dziatowe , ktéremi plomien przechodzié moze. W podobny spo-
gob kladzie si¢ i dachiwka, przestrzegajac mianowicie, aby war-
stwy cegly na przemian wzajemnie si¢ pod kgtem prostym krzy-
zowaly. ‘W piecach sklepionych kladzenie cegly tylko drzwiami
do tego urzgdzonemi nastepowaé moze; w piecach otwartych da-
Jje sig to uskutecznié z gory, przykrywajac ostatnip warstwe ce-
gly surowéj cegly palona, ukladana szezelnie na plask jedna prazy
drugiéj. Po ukonczonem napelienin pieca, drzwi jego zamuro-
wywujg ei¢, najlepiéj w eposéb wyzéj opisany ina fig. 217 ozna-
czony; po czém przystepuje sie do wypalania.

7 poczatku ogiefi powinien byé¢ mierny, aby cegle, ktéra
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chocby si¢ zdawala bardzo mocno na powietrzu lub nad piecem
wysuszona, jeszcze wilgoé zawiéra, zupelnie od téjze wilgoci
uwolni¢.. Zbyt nagle palenie sprawia pekanie i paczenie si¢ ce-
gly, dla tego dopuszczaé go nie nalezy. Przez cztéry dni utrzy-
muje sig ogien umiarkowany, zwolna tylko nieco podniecany,
a nastgpnic wzmacnia si¢ coraz bardzidj, tak ze po siedmiu lub
osmiu dniach od piérwszego ogrzania pieca cegla nalezycie be-
dzie wypalona; co poznaje si¢ po tém, gdy 1najwyzsze i najbar-
dzi¢j w tyle bedace warstwy poZadany stopiea zaru okazuja.
Podczas wypalania cegly w piecach sklepionych wszystkie wepo-
mnione wyzéj otwory ciggowe w eklepieniu zostawiaja si¢ z po-
czgtku otwarfe; z nich zatém bieg pieca oceni¢ mozna. W cig-
gu wypalania rzeczone otwory zamykajg si¢ zwolna cegly kladzio-
ng rzedem od przodu ku etronie tylnéj; w przodowéj bowiem
czgsci pieca cegla paprzod sig wypali, a najpozniéj) w czesci na~
przeciw ognieka polozonéj. Skoro cegla w przodowéj czesci pie-
ca wypalona zostanie, zamyka si¢ pierwszy rzed ciagow, aby plo-
mien ku téj stronie kierunku braé¢ nie mogl; podobniez postepuje
si¢ z dalszemi cijgami, w miar¢ uznania, Ze leZzaca pod niemi
cegla nalezycie jest wypalona: jezeli wige ostatni rzed ciagow
zamknaé mozna, wypalenie za ukonczone uwazaé nalezy. W pie-
cach otwartych przytlumia si¢ ciag gling zwilzong lub gruzem.
Skoro zas cegla w przodowéj ich stronie okaze si¢ wypalona,
miejsce to nakrywa si¢ wspomniong wyzé) pokryws, a w skutku
tego plomien ciagnie ku stronie tylnéj.

Po ukonczonem wypaleniu wszystkic otwory pieca zamuro-
wywujy si¢ lub zamykaja, aby cegla powoli ostygla; pigé lub .
sze$¢ dni potrzeba zwykle do ostudzenia. Rachujge na wlozenie
cegly dui cztéry, na wypalenie jéj siedm do osmiu, na wystu-
dzenie pi¢¢ do szesciu, okazuje sig, Ze w jednym piecu co trzy
tygodnie nowa ilos¢ cegly wypali¢ mozna. Piec przedstawiony na
fig. 212, dlugi stép 18, gleboki stép 12 do 13, wydaje okolo
15,000 sztuk cegly. Piec w blizkosci Brunswiku znajdujacy eie,
36 etop dlugi, 13 stop gleboki i 16 etop wysoki, obejmuje okolo
32,000 sztuk cegly.

Nawet przy najlepszem wrzgdzeniu pieca i dokladnem roz-
prowadzaniu ognia cegla z roznych polozen nie okazuje réwnych
przymiotow. Sztuki na spodzie pieca nad kanalami ogniowemi
bedace wypalajg si¢ najmocniéj, waretwy wierzchnie najslabiéj.
Juz sama rdinosé barwy okazuje rozny stopien zaru, jaki prze-
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Jal cegle; podlug barwy téz dobieraja i ukladajg ten wyrdb,
Mocno wypalone sztuki z nizezéj czedei pieca eg pospolicie we-
wngtrz etopione, wydaja dzwiek glosny, leez zle sig wyknwajg.
Dla miejec wilgotnych daja one materyal trwalszy, niz cegla nie
tak mocno wypalona. Najlepsza cegla jest zwyczajnie z warstw
srodkowych pieca; nie ma bowiem wad cegly z warstw dolnych,
zanadto wypalonéj, ani wad cegly z warstw wierzchnich, ktore eg
za kruche, mniéj dzwigezne i na wilgotnem powictrzu latwo pro-
chniejg, zwlaszeza jezeli glina zawierala obce czesei skladowe,
ktorych szkodliwy wplyw tylko wyzeza temperatura zniszezycby
mogla, jak np. gips i wapno.

Zamiast opieanych dopiéro piccow stojacych, ze sklepie-
niem lub bez niego, z rosztem lub bez rosztu, zalecajg takize
niektérzy tak zwane piece lezace, ezczegoluidj ze wzgledu na
oszczednosé paliwa. Sg one prawie calkiem podobne do pospoli-
tych piecow garncarskich lezacych, nie majga jednak stalych mu-
row ogniskowych, ekladeja si¢ bowiem z plaskiego pokladu 24
stop diugiego i 10 do 12 ét6p szerokiego, z lezacym przed nim
rosztem murowanym, & stop dlugosci majacym, i z rozciggnio-
nem nad obudwomsa sklepieniem okolto 10 stop w srodku wyso-
kiem, ktore ku przodowi (gdzie roszt) bardzo znacznie, a ku ty-
towi, gdzie piec konczy si¢ w keztalcie wysokiego komina, nie-
co si¢ zniza. Podezas wkladania cegly w piec takowy tworza
si¢ na jego pokladzie trzy kanaly ogniowe, 8 do 10 cali w kwa-
drat majgce, i rozzarza si¢ w nich ogien suchemi drzazgami, 3
do 4 stop dlpgiemi; moze nawet, ku koncowi wypalania, zajs$é¢
potrzeba dolozenia drzazg otworem do wkladania cegly sluzgeym,
a znajdujacym ei¢ naprzeciw rosztu, czyli pod kominem. FPiee
podanych wymiarow obejmuje okolo 12,000 sztuk cegly, a wypa-
lanie w nim trwa 56 do 60 godzin (Ilaarmann).

Od cegieln stalych odrézniajg tak zwane cegiclnie polowe.
Jezeli wznoszy si¢ znaczne budowle, a cegielnie rg odlegle po-
lozone, tak ze zwozka cegly pociggnelaby za sobg wielkie ko-
gzta, w blizkodei zaé znajduje si¢ stosowna glina; wtedy obok
placu budowlanego, lub w maléj od niego odlegloéci, moina na
czag trwania budowy zalozyé¢ cegielnig¢ i wyrobi¢ potrzebng ilosé
cegly, ktora pospolicie nazywaja cegla polowa. O kopaniu gliny,
Jé) przyrzadzeniu, strychowaniu i suezeniu cegly odwolujemy sig
tylko do tego, co si¢ powiedzialo wyz¢j na str. 804. Wspomnie-
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Lismy tam, ze zawsze jest korzystnie wystawié lekkie szopy do
suszenia, aby robota nie zalezala zupelnie od stanu pogody.

Z wysuszonéj cegly stawiaja sig kanaly ogniowe na miejscu
réwnem i suchem, w sposdb podobny jak w piecach stojacych,
na ktérych nastgpnie uklada si¢ cegla warstwami (fig. 219 i 220).
Eawom daje sie tu szerokosé na cztéry cegly dlugosci (nie liczac
miejs¢ proznych miedzy ceglami), polowicznym zaé lawom po
bokach pieca daje si¢ szerokosé rowna dlugosci dwéch cegiel. Dla
utworzenia kanalu ogniowego, uklada sig naprzéd mur prostopa-
dly z szesciu warstw cegly krawedzia podluzna jedna na drugiéj
stawianéj, a nastepnie robi sie sklepnona pol‘rywa z trzech warstw,
Jak wekazuje fig. 219, ito przykrywa sie Jeszcze trzema warstwa-
mi. Na fe dwanascie warstw cegly kladzie si¢ znowu pieé lub
8zed¢ warstw, weiggajac Je na 6 cali, a na te jeszcze pigc lub szedé
warstw podobniez z 6° calowem wciggnieniem, jak to widaé na
fig. 219. Cala wysokosé wynosi wiedy 22 do 24 warstw cegly po-
dluzng krawedzig ustawionéj. Mur okolajacy piecow zwyczajnych
zast@'puje tu worstwa cegly ustawiondj jedna przy drugiéj tek, ze

Fig. 219. tym sposobem ,
Jjezeli dlugosé ce-
gly wynosi 12 ca-
li, utworzy sig
mur na stopg gru-
by.Pokrywa skla-
da sig, jak u pie-
cow stojacych, z
warstwy  cegiel
szczelnie pray so-
bie na plask ulo-
zonych. Po obu
koncach piec taki
oblepia sig gling,
daje si¢ takze
przepierzenie z
i desek, a w prze-
R Gas strzen  miedzy
niem ‘i §ciana pleca wrzuca sie glina lub ziemia (fig. 219). Do-
$wiadczenie wekazalo , ze liczby kanaléw ogniowych bez uszczerb-
ku dowolnie zwigkszaé nie mozna; piec bowiem o 13 kanalach dal
wypadek niekorzystny, ktéry zamienil sie w zaspokajajgcy, skoro
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podzielono piec na dwa pomniejsze o pigcin kanalach ogniowych.
Wzgledem prowadzenia ognia kilka tylko szezegélow dodamy do
tego, co eig wyzéj powiedzialo.

Naprzod pali sie bardzo mierny ogien bez plomienia, dla
wysuszenia cegly. Kanaly pozostaja z poczatku po obu stronach
otwarte i drzewo z obu stron jednoczesnie wklada si¢ 1 zapala,
Skoro cegla nie tylko wyschnie ale i ogrzeje sig, co prawie
w trzy dni nastepuje; natenczas otwory ogniskowe zamurowywuja
gie z jedné) i ogien pali si¢ tylko z drugiéj strony. Po wypaleniu
sie drzewa w tyle kanalu ogniowego, odtyka si¢ napowrét otwor
na przeciwné] stronie bedacy i wklada sie drzewo; poczém otwory
zaraz si¢ zamurowywuja. Jezeli tedy cegla na téj stronie, na kto-
réj palilo eie w kanale ogniowym, w jednym konicu pieca bedzie
nalezycie wypalona; w takim razie otwory tu zamurowywuja sie,
a otworzywszy na przeciw bedace, pali si¢ w nich dopoty, az piec
zupelnie rozogniony zostanie. Przez caly czas wypalania powi-
nien ceglarz ciggla zwracaé uwage na pokrywe pieca inatych-
miast obrzueci¢ ja ziemig lub chudy gling, skoro dostrzeze, iz
plomien ciggnie ku jednemu miejscu. Tym sposobem ciag w pie-
cu doeyé jednostajnie prowadzi¢ mozna (Gilly).

Budowniczy Haarman, potrzebujae 210,000 sztok cegly do
wystawienia domu dla lesniczego, do jéj wyrobienia uzyl picca
garncarskiego, wyzéj na str. 817 in. opisanego, ktéry zaloiyl
w migjscu budowy. Sklepienie tego pieca, po dostawieniu cegly,
spojono gling pomieszang ze slomg, i okazalo si¢ po piérwszem
wypaleniu tak trwale, Ze przez cale lato mozna go bylo uzywaé
i jeszezeby na rok drugi sluzylo. Piec ten zaledwie 25 tal. ko-
sztowal, a cegla w nim wypalona odznaczala si¢ dobrocia tak,
ze na wystawie rekodzielniczé) w Brunswiku zwrécila na siebie
powszechng znawecow uwage. Dla uzytku czytelnikéw, podaje-
my tu niektore blizeze szczegily co do kosztow wyrabiania téj ce-
gly, otrzymane od wspomnionego budowniczego:

Na 1000 sztuk cegly (po wypaleniu 10 cali dlugiéj, 5%/s cali
szerokidj i 2'/; cali grubéj) potrzeba 'y preta szesciennego gliny.
Wykopanie jéj i zwiezienie o 50 krokéw od machiny krajacéj (opi-
sanéj i przedstawionéj w rysunku na str, 809) kosztowalo, liczac
pret po 15 dobr. gro., dobr. gro. 5 fen.—

Dostawienie '/; preta szesciennego gliny

do przeniesienia dobr, gro. 5 , —
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z przeniesienia dobr. gro. 5 fen.—
na miejsce skladu, rozmi¢kezenie jéj, wrzuce-
nie do machiny, utrzymanie koni i zaprzegéw,
najem robotnika i przyrzadzenie rozrobionéj
gliny w dole do uzytku kosztowalo -

Uksztalcenie (zestrychowanie) 1,000 eztuk
cegly, ulozenie jéj, wysuszenie i zwiezienie
przed piec s » 16 , —

Dostawienie do pieca, wlozenie wen i
wydobycie po wypaleniu * » 18 5, —

Do wypalenia 1000 sztuk cegly potrzeba
1!/, maltera ezczap debowych i drzazg: tfe ko-
sztuja w lesie po 18 dobr. gro. v s 21 , —
zwozka po tylez _ < 2% —
ragbanie po G dobr. gro.

Za nadzor, strate przez roztlhuczenie sig
cegly, na procenti zuzycie kapitalu zakladowego ,, PO 11 SRR

» » 7 »

razem wige koezt 1,000 cegly wynosil talaréw 4 dobr. gro. 12 ,, —

Wezelka cegla z gliny zwyczajnéj wyrobiona, jako majgca
w ewym skladzie niedokwas zelaza, ktoremu winna swa barwe,
i weglan wapna, nie moZe znied¢ wysokiéj temperatury bez sto-
pienia si¢; do zakladéw wige, w ktérych cegla wytrzymaé ma
wielka sile zaru, np. do ognisk weglem kamiennym opalanych,
uzywaé nalezy cegly ogniotrwaléj. Cegle t¢ bardzo czgsfo wy-
rabigjy w zakladach porcellany lub fajansu z czystéj gliny bialéj,
pomieszanéj z pewna iloscig grubo zmielonych puszek do wypala-
nia porcellany Iub fajansu sluzgeych. Chege cegle ogniotrwals
wyrabiaé w cegielniach, potrzeba uzyé¢ do tego gliny, o ile mo-
zoa, jak najmniéj rozpuszczalnych czesci skladowych zawierajg-
céj, n zatém jak najwolniejszéj od niedokwasu zelaza i wapas.
Miesza si¢ ta glina, dla uczynienia jéj chudsza i cegly bardziéj
dziurkowats, z pewns ilodciy takiéjze gliny, poprzednio dosyé
moeno wypalonéj i potluezonéj lub zmielonéj, albo téz z grubym
prochem, pochodzgcym z roztarcia eaméj cegly. Wypalié ja mo-
gna w zwyczajnych piecach cegielnianych.

Aby otrzymaé cegle bardzo lekka, mieszajg gling z pro-
chem wegla kamiennego, z trocinami, a najwlasciwiéj z torfem,
i z téj massy wyrabiaja cegle. Poniewaz w wypalaniu téj cegly,
malo paliwa, jak si¢ latwo domysli¢, wymagajacej, rzeczone do-
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datki splong; tém samem wige cegla bedzie bardzo dziurkowata,
pulchna, ktora, z powodu swojéj lekkosci i zlego przewodnictwa
cieplika, do rozmaitych uzytkow korzystnie zastosowaé sig daje (*).

(") Opis i rysunek pieca do wypalania wapna i cegly, opatrzonego
przywilejem w Wirtembergu, a majjcego zapewniaé $wietne wypadki pod
wizgledem oszczgdiania czasu i paliwa, znajduje sie w Nr. 34 i 35 pisma:
,,Polyt. Centralblatt" z r. 184]. Sposdb wyrabiania cegly w krélewskim
zakladzie pod Joachimsthal zamieszczony jest w rozprawach Towarzysiwa
rekodzielniczego Pruskiego za rok 1846 sir. 53.

aosp. pRzeM, ToM IL 104



OTRZYMYWANIE POTAZD,

L

Potnﬁ handlowy eklada si¢ glownie z rozpuszezalnych soli, otrzy-
mywanych przez wylugowanic popiolu, wyparowanie lugn i wy-
prazenie pozostalosci.

Glina i wiele innych cial kopalnych, znajdujgcych sie
w wierzchniéj warstwic ziemi, zawieraja w sobic potaz, Rosliny,
obok wiclu innych cial nicorganicznych, weiggaja w siebie z roli
i potaz; zawierajg onc sole potazowe kwaséw organicznych, jak
np. kwasu winnego i szczawiowego, daléj krzemian pofazu, siar-
kan potazu i chlorek potassu. Po spaleniu roslin, pozostaje osad
ogniofrwaly, czyli mieszanina réznych cial nicorganicznych, zwana
popiolem. Zwigzki, jakie popiol zawiéra, nie zawszc s te sa-
me, jakie znajdujg sig w roslinach; wysoka temperatura przy epo-
picleniu sig cial palnych niszezy zwiazki istniejace i tworzy nowe.
Hos¢ ekladowa cial zasadowych, np. potazu i wapna, polaczona
w roslinach z kwasami organicznemi, znajduje sig w popiele po-
fgezona z kwasem weglowym; tak np. z winianu potazu i szcza-
wianu pofazu powstaje przy spaleniu rodlin weglan potazu.
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O ilosei popiotu otrzymywanego ze spalenia réznych roslin
nic pewnego powiedziéé nie mozna; w jednym bowiem i tym sa-
mym getunku rodlin jest ona bardzo rézna, stosownie do wihasno-
sci gruntu, stanu pogody i t. p. nawet rézne czesci jednéj rosli-
ny daja bardzo rézng iloéé popiolu. W ogélnosci najwiecéj po-
piolu otrzymuje si¢ z lisci, mniéj z krzewow, a jeszcze mnidj
z drzew. Z ostatnich najmniejeza iloéé popiotu wydaja pnie, zna-
cznie wiekezg galezie, a najwickszg liscie. Tarozmaitos¢ ma swoja
zasadg w tém, ze czesci skladowe nicorganiczne, ktore po spaleniu
gig pozostaja jako popiél, rozpuszczone sa szezegolniéj w soku
roslinnym ; dla tego téz najeoczysteze rogliny iich czesci najwiecdj
popiolu dostarczaja. Mamy bardzo wicle wypadkow co do ilodei
popiolu otrzymanego ze spalenia rozmaitych roslin, ale nadzwy-
czajna mi¢dzy niemi roznica zastosowaé ich do praktyki nie do-
zwala; tylko dla okazania, Ze, jak si¢ dopiéro wspomnialo,
drzews mniéj wydajg popiolu, niz ziola, przytaczamy tu naste-
pujace wypadki, osiggnione z chemicznego tychze cial rozbioru:
Drzewo dgbowe, sosnowe i jodlowe wydaly popiotu 0,4°/,, bu-
kowe 0,58%, latorodle winne 3,4%/,, oset pospolity 4°/,, po-
krzywy 10,6°/, (Mitscherlich, Chemia).

Sklad popiolu jest réwniez bardzo rézny, w miare gatunku
roslin i gruntu, na ktérym wzrosly, mianowicie zas podlug nich
nader zmienny objawia si¢ stosunek czesci skladowych: jakkol- -
wiek bowiem jest rzecza pewna, ze niektére rosliny potrzebuja
do swego istnienia téj lub owéj czgsci skladowéj nieorganiczndj,
a zatém w ziemi znalezé jy powinny, jezeli dobrze udaé si¢ majg;
z tém wezystkiem zdaje si¢ by¢ prawie rwniez pewnem, ze w in-
nych razach jeden pierwisstek zastapié moge drugi.

Czgéci skladowe popiotu najlepidj dla naszego celu podzie-
li¢ si¢ daja na rozpuszczalne w wodzie i na nierozpuszczalne.

W popiele prawie wszystkich roslin napotykamy: 1) z czesci
ekladowych rozpuszezalnych w wodzie: chlorek potassu, chlorek
sody, weglan, eiarkan i mala ilosé krzemianu potazu i sody; 2)
z czgéei w wodzie nierozpuszczalnych: weglan i fosforan wapna
1 magnezyi, niedokwas manganczu, niedokwas zelaza, krzemion-
ke. Co do czgdci ekladowych rozpuszezalnych, jakiemi eg sole
potazowe i sodowe, nadmienié tu wypada, ze rosliny lagdowe za-
wieraja ezczegdlniéj sole potazowe, a bardzo nieznaczng iloéé eoli
sodowych, w roslinach zas nadmorekich o wiele przewazajg so-
le sodowe; dla tego téz dawniéj uzywano powszechnie roslin nad-
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morskich do otrzymania weglanu sody, jak my podzisdzien uzy-
wamy roélin lgdowych do otrzymania zwiazkow potazowych. Juz
wy2éj powiedziano, ze potaz sklada si¢ z rozpuszezalnych w wo-
dzie czesei popiolu roslin; doda¢ tu mozemy, popiolu roslin lg-
dowych. Tlosé czesei skladowych popiolu, rozpuszezalnych w wo-
dzie, jest w rozmaitych roglinach bardzo rézna. Popiol niekto-
rych rodlin zawiéra tylko malo tychze czgseci ekladowych; jest
zatém do wyrabiania potazu niezdatny: popiél innych roslin
skiada eie po wickszéj czesci z ietot w wodzie rozpuszezalnych,
ktoreby wlagnie szczegolniéj byly wlasciwe do przerobienia na
potaz, gdyby je tylko w dostatecznéj ilosci mie¢ mozna, i gdyby
rozmaitosé soli potazowych nie wplywala na rézng wartoéé pota-
zn. Jakkolwiek bowiem w niektorych zastosowaniach potazu ilosé
soli potazowych w ogélnodci, a zatém ilos¢ weglanu i siarkanu
potazu, tudziez chlorku potassu razem, zarowno na wzglad za-
sluguje, np. w wyrabianiu alunu; w wielu jednak innych przypad-
kach sam tylko weglan potazu jest uzytkowa czeécia skladows
ostatniego, i wartosé tegoz, jezeli do takich celow ma shizyé,
bedzie tém wigksza, im wigedj zawiéra w sobie weglanu potazu.

Wypadki otrzymane dotad o ilodci rozpuszezalnych czgdoi
gkladowych, zawartych w popiele rozmaitych roglin, tak samo ro-
- #nig eie miedzy sobg, jak wypadki dotyczgce iloéci samego po-
piolu z tychze roslin ofrzymywanego; poniewaz zas ta ostatnia
ilosé nie jest stala, lecz, stosownie do rozmaitych okolicznosci,
raz wigkeza drugi raz mniejsza, przefo i piérwsze (t. j. wypadki
czesei rozpuszezalnych) nie moga by¢ jednostajne. Jezeli np. jest
moznosé zastgpienia w rodlinach potazu wapnem, tedy na gruncie
wapiennym moze roslina, zamiast eoli potazowych, zawierac szcze-
golniéj sole wapienne, a wienczae popidl z niéj, rozrobiony woda,
wyda tylko malg ilos¢ ezeéci rozpuszezalnych. Podlug ezynionych
doswiadezen, 100 funtow popiolu z drzewa debowego zawiera 15,
bukowego 24, lipowego 11, brzozowego 16, jodlowego 17, sosno-
wego 14 funtéw czedci skladowyeh w wodzie rozpuszczalnyth;
'i takg téz ilos¢ potazu z popiotu tych rodlin przyjaé wypada. Po-
piol niektorych ziol, a te, jak juz wspomniano, wydaja bardzo
wiele popiolu, jest nader obfity w sole rozpuszczalne; takiemi sa
mianowicie: popiol z pokrzyw (urtica divica i urens), piolunu (arte-
misia abeinthium) wrotycza (tanacetum vulgare), kokorycza (fu-
maria officinalis); dla tego téz wymienione dopiéro rosliny szcze-
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goélni¢j udajg sig na gruncie w potaz obfitym. I popiol z oetu
ma zawieraé wiele czesci rozpuezezalnych.

Przyrzgdzanie potazu, jak ei¢ z powyzszego wykladu okazu-
je, jest dzialaniem bardzo prostem. Potrzeba tylko z popiolu
roslinnego wyciggnac, za pomocg wody, czgsci rozpuszezalne, wyciag
wyparowaé i pozostalosé wyprazyé, to jest wypali¢ tak, aby wezy-
etko, co ogniem zniszczy¢ mozna, zniszczone zostalo.

Do wyrabiania potazu zalecaja uprawg pokrzyw i piolunu,
w ogolnodcei takich roslin, ktérych popiél odznacza si¢ wielka ilo-
écia soli potazowych, mianowicie weglanu potazu. Jezeli zwazy-
my, ze iloéé potazu roslin jedynie z gruntu pochodzi, tedy okaze
sig, ze grunt, na ktérym przez kilka lat ciagle rzeczone roéliny
uprawiamy, bedzie calkiem z potazu wycienczony, a tém samem
zupelnie nieurodzajny; ilos¢ bowiem potazu, jaka rosliny te co-
rocznie z roli wyciagaja, jest daleko wigksza od ilosci potazu, ja-
ka w nie corocznie przejé¢ moze przez zwietrzenie cial kruezco-
wych , znajdujacych sie w gruncie. Pewien wlasciciel débr, bliz-
ko Gottingi polozonych, zasial caly swéj grunt piolunem, w celu
otrzymania z niego potazu; a ekutkiem tego bylo zupelne wyja-
lowienie roli dla uprawy roélin zbozowych (Liebig: Chemia orga-
niczna, zastosowana do rolnictwa). Aby wige gruntu nie wyzy-
zniaé, nalezy takie tylko rodliny na potaz obracac, ktére nie
wigeéj wyciggaja z ziemi potazu nad te jego ilosé, jaks zwietrze-
nie (prochnienie) cial kopalnych, w gruncie bedacych, corocznie ro-
slinom przyswaja; takiemi zaé e3 drzewa i otrzymany z nich po-
piol, z ktérego téz ezczegélnidj potaz zwykle wyrabiaja, Tylko
w krajach, gdzie cena drzewa jest tak nizka, Ze nie pokrywa ko-
eztéw wysélki, wypalaja je na wylaczny cel otrzymania potazu;
pospolicie uzywaja do fego popiolu dostarczanego z ognisk, mia-
nowicie wielkich ognisk gorzelt i t. p. zakladéw, a w niektérych
okolicach obowiazani 83 czynszownicy dostarczaé wlascicielom
ziemekim pewna ilos¢ popiohu.

O ile nie stosowna jest uprawa roslin, ktérych popiol obfi-
tuje w sole potazowe, jak np. pokrzyw, piolunu, ostu, umyslnie
przedsicbrang dla ofrzymania z nich potazu, o tyle przeciwnie
korzystne byé moze zbieranie i palenie dziko roengcych po dro-
gach, rozwalinach i t. p. miejecach; wtedy bowiem odbieramy
potaz gruntowi, gdzie jego utrata czu¢ si¢ nie daje, a zyskujemy
wyborny pléd z ziemi, zZadnego innego uzytku nie przynoszgedj;
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pod tym zas wzgledem nie mozna zaprzeczyé, ze zbyt zaniedbuja
uzywania chwastow w potaz obfitych.

O paleniu roslin na popiol, w celu ofrzymania z niego po-
tazu, nie wicle mowi¢ potrzebujemy. Im wolniejezy ogien, tém
wigeéj wydaje popiolu ; w zbyt gwaltownem paleniu nie tylko mo-
eny cigg powietrza mechanicznie porywa znaczng ilosé popiolu,
ale nadto, w skutku wysokiéj temperatury, ulatnia sig¢ czesé soli
potazowych: nalezy zatém palenic na popiot odbywaé w miejscach
od wiatru zabezpieczonych, np. w dolach dobrze wylozony ch i od
strony wiatru zagroda opatwonych; dla tego téz korzystnie jest
nic zupelnie wysusza¢ rosliny przed spaleniem ich na popiol
Drzewo, ktore przez tlluzﬁzy czas lezalo na powmtrzu, lub bro-
dzilo w wodzie, albo juz nadgnilo, daje mmi¢j potazu, gdyz wil-
go¢ juz z niego znaczng czgsé soli potazowych wyciggnela.

Lecz, jak si¢ wyzéj wepomnialo, w wielu okolicach nabywa-
Jja pospolicie do przerobienia na potaz ten rodzaj popiolu, ktory,
jako pléd podrzedny, otrzymuje sie z drzewa w rozmaitych ogni-
skach spalonego. Poniewaz zas nierzetelni przedawey popiol
ten rdzmemi sposobami falszowaé moga, igdy popidl z rozmai-
tych gatunkow drzewa pochodzacy wydaje bardzo rézng ilosé po-
tazu; przeto kupujacy go przedsigbierca nic powinien zaniedbaé
przekonania si¢ o jego dobroci, jezeli nie chee byé oszukany.
Popidl falszowaé zwykli domieszaniemn popiolu juz wylugowanego,
a zatém od rozpuszezalnych czesci skladowych uwolnionego , mia-
nowiecie uzytego w mydlarniach; falszuja go takze popiolem z torfu,
nie majgeym pospolicie prawie zadnego sladu soli rozpuszezalnych:
mozna wreszeie dodawaé do niego piasku miatkiego. Przedsie-
bierca sadzi powszechnie o skladzie czyli wartosci popiolu z oznak
zewngtrznych i smaku. A Ze wartosé potaiu zalezy w ogole od
wigkszéj lub mnicjszéj ilosci weglanu potazu; mozna. wige wiasci-
wie, za pomocg alkalimetru, dochodzi¢ ilosci weglanu potazu
w zakupié si¢ majacym popiele zawartego (obacz nizéj: Docho-
dzenie potazu). Popiol bukowy, wzi¢ty z pospolitego ogniska do-
mowego, w skutku dochodzenia za pomocy alkalimetru, zawieral
129/, potazu, ktéryto wypadek odpowiada 17,6°/, weglanu po-
tazu. Mozna takze dodwiadezaé popiotn, pod wzgledem ilodei soli
rozpuszezalnych, odwazywszy pewna jego ilosé i polawszy ja ré-
wniez odwazong iloscig wody goracéj; utworzona ztad masea zo-
stawia si¢ przez czas niejaki w spoczynku, miesza kilkakrotnie,
a nastepnie, po przepuszczeniu przez suche cedzidlo, pfyn od-
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ciekly dochodzi ei¢ za pomocg areometru, np. sreometru Baumé’-
go. Im wigksza okaze si¢ ciezko§é gatunkowa téj cieczy, tem
znaczmiefezg ilosé eoli rozpuszezalnych w ogolnosci popiol zawie-
ra¢ bedzie. Tym jednak sposobem ilosé rozpuszezalnych czesei
skladowych popiolu écisle oznaczyé si¢ nie da, gdyZ rozmaite sdle
rozpuszczalne popioku, przy rownéj iloéel co do wagi, podwyzsza-
s ciezkos¢ gatunkows wedy w bardzo réznym stosunku. 1,000
granéw popiolu bukowego, polane 4,000 granbw wody gorgedj, da-
ly po przecedzeniu ciecz, ktéra wyetudzona okazywala na areo-
metrze Baumé’go 5'/, stopni. Bardzo latwy i prosty jest takie
6posob oznaczania ilogci rozpuezczalnych creéci ekladowych po-
piolu przez wyligowanie odwazonéj jego ilosci, wyparowanie tugu
do suchoﬁcl, czyli przez takie samo postepowanie na maly sto-
pe, jak si¢ postepuje w wyrabianiu potazu na wielks. Dla jak
nu_]prgdszego wykonania proby, mozna w alembiku lub retorcie
L00O granéw popiolu polaé 4,000 granéw wody, ogrzaé przez
czas niejaki przezornie, tak aby unikngé parowanis, a nastepnie
przepudcié mass¢ przez suche cedzidlo; wzigé z odcieklego plynu
400 granéw, odparowaé w odwazonym talerzyku porcellanowym,
albo lepiéj srebrnym, i dobrze wysuszong pozostalosé z talerzykiem
znowu przewazyé, Po odciagnienin wagi talerzyka, ofrzymamy wa-
ge rozpuszezalnych w wodzie czesci ekladowych popiolu w cze-
sciach setnych. Jezeli lug szybko z popiolu odplywa, co pospo-
licie si¢ zdarza, tedy mozna go odparowaé i 1,000 granéw. Wa-
ga pozostalosei, pomnozona przez 4, a wypadek podzelony przez
100, okaze ilosé soli rozpuszezalnych w czgéciach setnych. Z o-
grzania 1,000 granéw popiolu bukowegoe i 4,000 granow wody od-
parowano 1,000 grandw wyciagu, z czego otrzymano 53 grany do=
brze wyeuszonych pozoetaloéei: zatém popiél bukowy zawieral
5?334—-21 2 czefci setnych eoli rozpuszczalnych.

Cale postepowanie w wyrabianiu potazu dzieli si¢ na frzy
bardzo od sicbie rozne dzislania, jako to: wylugowanie popiolu
drzewnego, wyparowanie dugu i wypraienie pozostalosci (osadu). Do
odbywania tych trzech roznych dzialan znajdowaé ei¢ powinny
w budowli, na ten cel przeznaezondj, trzy rozne izby, a mianowi-
cie: jedna do lugowania popiolu, druga dla kotla parowego,
trzecia do wyprazania,

(¥
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Wylugowanlie.

Wylugowanie popiolu drzewnego ma na celu oddzielenie
eoli rozpuszczalnych, w tymze popiele zawartych, a wige soli al-
kalicznych, mianowicie weglanu potazu, siarkanu potazu i chlor-
ku potassu, od nierozpuszczalnych czesci skladowych. Nie jest
to rzecza obojetng, czy wylugowanie uskutecznia sig wods zimng lub
goraeg. Weglan potazu i chlorek potassu w zimnéj wodzie la-
two si¢ rozpuszezajg, siarkan potaiu zaé nie latwo si¢ w niéj
rozpuszeza. Lugujac zatém wody zimng, ofrzymamy mniéj po-
tazu, ale ten bedzie obfitezy w weglan potazu. Poniewaz zaé
giarkan potazu jest rowniez soly bardzo drogy; nalezy przeto sta-
raé si¢ o jednoczesne wyciggnienie jéj z popiotu drzewnego, a tém
samém uzywaé do wylugowania wody goracéj.

Wylugowsanie odbywa si¢ w kadziach do tego przeznaczo-
nych. Sg to naczynia u gory otwarte, z drzewa jodlowego lub
sosnowego, 3 stopy wysokiei 3 do 4'/; stép szerokie, nad dnem
rzeczywistem opatrzone drugiem dnem dziurkowanem, przetako-
wem czyli cednem. Takowe dno cedne spoczywa albo na trzech
nogach w wysokosci kilku cali, albo téz na podiozonym w kadzi
krzyzu drewnianym, w téj eaméj wysokosci dno umiescic dozwa-
lajacym. Nad dnem niZszem (rzeczywistem) wspomnionych na-
czyn znajduje si¢ wywiercona dziura, zatykana czopem do sciaga-
nia lugu. Rura b (fig. 221),ktéra na rysunku tuz z pod spodu
dna przetakowego, zewngtrz kadzi, wycho-
dzi w gore, a ktora moglaby réwnie dobrze
i wewnatrz kadzi przy scianie byé poprowa-
dzona (przy takiem zas urzgdzeniu rura pro-
sta utyka si¢ w dziurze dna cednego), slu-
zy do wypuszczania powietrza atmosfery-
cznego, wypartego nalewany przy lugowsa-
niu wods, i jest bardzo uzyteczna. Dno
! przetakowe kadzi przykrywa si¢ rogoza ple-

~ ciong ze slomy, dokladnie przystajaca do

jego dciany, lub téz stoms na kilka cali gru-

boéel, na ktoréj jeszeze rozposciera si¢ plat grubego plotna. Ka-
dzie lugownicze etoja rzedem na pokladzie, a nad niemi przecho-
dzi rynna drewniana, opatrzona otworami do kezdéj kadzi wode

Fig. 221.
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wpuseié  dozwalajacemi. Pod otworami szpuntowemi kadzi idzie
podobniez rynna, prowadzaca éciagniony lug do zbiornika.

Popiol sypie si¢ w kadzie zwilzony; adyby go bowiem wsy-
pano euchy, tedy woda do wylurrownmn. uzyta nie przenikuglaby
go jednostajnie, lecz potworzylyby sie wydrazenia (falszywe dro-
gi), ktoremiby wlana woda wylaeznie odplywala.. Zvwilzanie, zlé-
wanie lub skrapianic popiola odbywa si¢ w dosyé plytkidj skrzy-
ni, z mocnych desek /t‘Olené‘] Popiol euchy w skrzyni¢ wepo-
mniong weypany ekrapia si¢ wodg za pomoca polewaczki, prze-
rabia si¢ kilkarotnie szufly, a nastepnie pozostawia w spokoj-
nosei okolo 24 godzin, aby go jak nujjednostajniéj wilgoé przeni-
knela. Przed zwilzeniem popiol przesiewa si¢, dla wylgezenia z
niego kawatkow na wpol tylko epalonego drzewa i wegli; gdyz
tamte mocno lug ubarwiajp, te zas znaczna jezo ilo§é wsyesajg,
8 jedne i drugie maja jeszcze swg wartosé jako paliwo. Zwilzo-
ny popiol weypuje si¢ do kadzi lugowniczéj w ograniczonych ilo~
sciach, a kozda weypana ilosé umiarkowanie sig¢ ubija. Na szeéé
do osmin cali od wierzchu kadzie powinny byé prézne.

Skoro w sposéb dopiéro opisany napelniono kadzie popio-
tem zwilzonym, przystepuje sie do samego lugowania, ktore za-
czyna eig pospolicie od uiycia do nalania na popiol cieczy sla-
béj, otrzymanéj przy ostatniem lugowaniu kadzi poprzednich.
Eug ten slaby ogrzews si¢ w kotle, nastepnie czerpie sig lub pom-
puje w rynng nad kadziami lezacy, i z t¢) wepomnionemi wyzéj
otworami czopowemi odpuszecza si¢ na popiol. Kurek nad dnem
kadzi znajdujacy ei¢, ktory shuzy do éciggania lugu, powinien pod-
czas téj roboty byé zamknigty. Leje ei¢ zwolna na popiol tyle
gorgedj cieczy lugowéj, aby go ta na kilka cali pokrywala; po-
czém najlepicj jest zostawié kadzie z zamknigtemi czopami przez
8 do 12 godzin w spoczynku, aby tymczasem rozpuszczalne so-
le popiohy, w caléj jego massie zawarte, jak najjednostajniéj roz-
puscity sie. Zostawiwszy kruczki kadzi przy piérwszém nalaniu
wylugowanéj cieczy otwarte, tak ze wkrotce potém lug odplywaé
zacznie, cho¢hy nawet popiol nalezyeie byl zwilzony i jednostaj-
nie ubity, utworzg sig wspomnione juz drogi falszywe, ktore-
mi woda do lugowania uzyta, powickszéj czesei bez dopelnienia
wlaéciwego, celu uchodzi¢ bedzie, dajge lug zbyt rozcienczony
i pozostawinjac popiol bardzo malo lub wecale nie wyczerpany.

Po 8 lub 12 godzinach otwiéra si¢ kruczek kadzi, po czém

cosp. przeM. Tom 1L 105
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tug rynng ponizéj umieszczong, jek eie¢ wyzéj wspomnialo, sply-
wa do zbiornikéw. Zbiorniki te, lugowiskami zwane, (ktorych
jest dwa), wymurowsne sa w podlodze izby lub drewnianemi ba-
lami wylozone; jeden z nich eluzy do przechowywania fugu tegie-
go, ktéry wprost warzyé mozna, a drugi do przyjmowania lugu
stabego, w pozadane pierwisstki ubogiego, ktory, jak wskazano,
naléwa sie nanowo na popiol nie wylugowany, dla tem wigksze-
go jego stezenia przed warzeniem. Rynna przyjmujaca lug z ka-
dzi odplywajacy dzieli si¢ na dwa ramiona, z ktorych jedno pro-
wadzi do zbiormikas lugu tegiego, drugie do zbiornika lugu
slabego. Dopdki lug z kadzi odplywa dostatecznie etezony, to
jest, dopoki na areometrze Baume’'go okazuje gestosé od 15 do 10
stopni, nalezy go dciggaé do zbiornika lugu tegiego, przy czém
zatyka si¢ ramie rynny prowadzace do zbiornika lugu slabego;
po 24 godzinach , jezeli lug téj gestosci okazywaé nie bedzie, za-
myka si¢ ramie rynny do zbiornika lugu tegiego prowadzace,
8 otwiéra ramie przeciwne, dla odprowadzenia cieczy elabszéj do
drugiego zbiornikn. Wylugowanie popiolu w kadziach odbywa sig
nastepnie za pomoea wody goracéj, powtarzajac te robote dopé-
ty, az woda prawie bez emaku odplywaé zacznie, i areometr bardzo
malo znaczng ilosé lugu okazywaé bedzie.

Urzgdzenie jednéj i téj saméj rynny do odprowadzania lugu
tegiego i slabego wymaga, aby wezystkie kadzie tylko mocny lub
slaby lug wydawaly, czyli aby odplyw lugu tegiego ukonczyl sig
we wezystkich jednoczesnie; potrzeba zatém, aby wezystkie ka-
dzie w jednym eczasie popiotem byly napelnione i aby wylugowa-
nie we wezystkich razem zaczynano. Poniewaz zas wezystkim
tym warunkom nie zawsze zadosyé unczynié mozna; przeto daja
si¢ takze kadziom po dwa kruczki naprzeciw siebie bgdgce, pod
ktéremi obudwoma idzie rynna prowadzaca z jednego kruczka do
zbiornika lugu moenego, & z drugiego do zbiornika lugu slabego:
nie pofrzebujemy za$ obszernidj wyjadnia¢, jak si¢ przy takiem
urzgdzeniu postepuje. Podczas naléwanin cieczy z piérwszego
wylugowania pochodzacéj, oba kruezki zamykaja eie; chege zas
tug odpuscié, otwiéra sig naprzéd ten kruczek, ktory prowadzi
rynng ciecz do zbiornika lugu tegiego: jezeli lug mocny odply-
waé przestal, wtedy zamyka sie rzeczony kurek, a otwiéra bedg-
cy z drugiéj strony naczynia, ktory odprowadza ciecz do zbiorni-
ka tugu slabego. W jednym i tym samym rzedzie kadzi moze te-
raz z jednych plyngé hug tegi, z dmgich slaby.
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W okolicach, gdzie popiél otrzymywany z paliwa pokrywa
wydatki na zakupienie tegoz, ogrzewanie lugu slabego, do wylu-
gowania uzyé eie majacego, -tudziez wody uskuteczniaé mozna
w kotle opatrzonym oddzielnem ogniskiem; w miejscach zas, gdzie
z paliwem oszczednie obchodzié si¢ potrzeba, ogrzewa sig ciecz
do wylugowania przeznaczona w panwiach lub kotiach powietrzem
gorgcem, uchodzacem z ogniska kotla parowego. W kazdym ra-
zie nalezy, jak juz wspomniano, laé na popict ciecz lugows go-
racy dla tego, aby i wszystek siarkan potazu z popiolu wycig-
gnaé.

W Blansku w Morawii stoja kadzie lugownicze dwoma rze-
dami, jeden nad drugim, a zbiorniki lugu, umieszezone w ziemi,
tworzg rzed trzeci. Skoro wezystkie kadzie obu rzedéw zwilZo-
nym popiolem napelnione zostans, zaczyna si¢ lugowanie w ka-
dzi piérwszéj rzedu wyzszego. Oftrzymany z niéj lug zdatny jest
do nmiezwlocznego warzenia, i wyparowywuje si¢ natychmiast.
Tymezasem taz kadz naléwa si¢ powtérnie woda, z czego powsta-
je lug drugi, daleko slabezy, ktory dla tego bezpogrednio odpu-
szcza sig w stojaca pod nig kadz pidrwsza rzedu drugiego, zkad
réwniez odplywa zdatny do warzenia. Do trzeciego nalania wo-
dy, tez samg droge przechodzpcéj, juz obie rzeczone kadzie sg
za slabe; woda wiee ta, dla doprowadzenia jéj do stanu, w kté-
rymby mogla byé¢ warzona, naléwa sie w trzecizg kadz éwidzg, to
Jjest w drugs rzedu wyiszego, i tak daléj, przez co zawsze gwid-
ze kadzie ofrzymuja w koncu wodg nowo doléwang. Podezas
zostawania ostatnich kadzi w biegu, wyprozniaja si¢ inne do no-
wego napelnienia.

Poniewaz tym sposobem zawsze nicktore swiéze kadzie sg
przygotowane do uskuteczniania lugu; przeto otrzymuje sie z nich
tug do warzenia zdatny: aze woda leje sig dopoty w téz same
kadzie, dopoki tylko jeszcze jakiekolwick pierwiastki w siebie przyj-
muje; przeto Zadne czesci rozpuszezalne nie gina (Knapp: Te-
chnologia chémiczna).

Eug jednym lub drugim sposobem otrzymany jest barwy
mocno brunatnéj, gdyz zawarty w nim weglan potazu, pochodzg-
cy z niezupelnie zweglonych kawaléw drzewa, jokie sig zawsze,
naweb w przesianym popiecle, znajdujg, rozpuszcza istotg prochni-
czng barwy brunatnéj. Pozostalos¢ w kadziach lugowniczych,
skiadajgca si¢ z nierozpuszczalnych w wodzie czesci skladowych
popiotu, mianowicie z weglanu i fosforanu wapna, tudziez krze-
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mianu potazu, daje wyborny nawoz, a nadto uzywa si¢ gdzie-
niegdzie w hutach szklannych do wyrabiania szkla pospolitych
gatunkow. Jezeli pozostalos¢ te w stanie wilgotnym pozostawi-
my przez czus dluzszy na powietrzu; wtedy kwas weglowy tegoz
powietrza rozlozy zwolna krzemian potazu, i przy wylugowaniu
otrzymamy nowy lug potazowy.

Wyparowanie.
B L

Celem wyparowania czyli wywarzenia lugu jest oddalenie
wody, uzytéj tu za srodek do rozpuszczenia eoli; dzialanie to
uskutecznia gie pospolicie w panwi z blachy zelaznéj i w kotle
z lanego zelaza. Pod kotlem znajduje si¢ ognisko, a wywigza-
ne tu cieple powietrze wchodzi pod panew, wmurowang z tyln
kotla i tak wysoko nad nim umieszczong, aby ciecz z panwi do
kotla za otwarciem kruczka sciagnaé mozna. Za ty panwig, zwa-
ng przedwarzelna, moze znnjdowaé si¢ druga panew, ktoréj dno
rowniez ogarnin strumien gorvacego powictrza z ogniska kotlo-
wego, zanim dostanie si¢ do komina; panew ta sluzy do ogrze-
wania wody i slabego lugu, uzywanych do dalszego wylugo-
wania.

Z poczatku tak kociel jak i panew przedwarzelna nalewa
si¢ lugiem do warzenig zdatnym ze zbiornika, a pastgpnie, w mia-
r¢ wyparowania lugu w kotle, wpuszcza si¢ wed nowy lug z pan-
wi przedwarzelnéj, ktora napelnia sig cieczg ze zbiornika lugu
tegiego. Skoro przez takie postepowanie plyn w kotle dgjdzie
gestosci stezonéj, przerywa si¢ dalsze dopuszczanie lugu z pan-
wi przedwarzelnéj, i wyrob doprowadza si¢ do zupelndj sucho-
dci. Przytlumia sig nastepnie ogicin, w skutku czego wydziela
si¢ przy scianie kotla powloka eoli, grubiejaca coraz bardzidj,
dopoki nakoniec wszystek Iug nie zamicni si¢ na suche ciasto sol-
ne; po czém dalszego palenia zaprzesta¢ nalezy. Po dostate-
cznem wystudzeniu, fwarde ciasto solne, barwy brunatnéj, od-
bija si¢ dlotem i mlotkiem, zaczynajgc od sciany kotla, gdzie
cissto jest najrzadsze, i postepujac daléj ku srodkowi. Tak otrzy-
many wyrob nazywa sie surowym potazem, potazem odbijanym,
ktére to nazwiske przybiera od podanego dopiero sposobu wypa-
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rowenia. Zawi¢ra on, oprocz ubarwiajscych go brunatno istot
organicznych, okolo 6% wody.

Opisany sposob wyparowania, wydajacy potaz odbijany, ma
te niedogodnosé: 1-éd ze dne kotla z lanego zelaza, w miare po-
krywania si¢ coraz grubsza skorupa solng, moceniéj si¢ ogrzews,
niz wyzsza cz¢sé kotla, przez co bardzo latwo rozeadzenie te-
goz kotla nastepuje, 2-re Ze przy wydobywaniu ciasta solnego
réwnie latwo kociel vszkodzony by¢é moze.

Dla uniknienia tych niedogodnosci, uzywaja takie innego
sposobu postepowania przy wyparowaniu lugn. Wygotowywanie
odbywa si¢ w kotle, zastepujac ubytek wody, obréconéj w pave,
lugiem z panwi plmdwnrzeludj dopoki  eole wylaczone nie zo-
stang; wtedy \\Btrzvnmje gi¢ dolewanie ligu, i wyrdb w kotle,
przy miernym ogniu i ciaglem przerabianiu zelaznemi mieszadla-
mi, doprowndza tie do Suchosc; Przerabianie takowe, ktore jest
bardzo mozulne, przeszkadza osiadaniu soli na scianach kotla;
surowy wige potaz pozostaje tu w ksztalcie brunatnego prochu
suchego. Ten surowy potaz nazywajyp potazem rozbijanym; za-
wiera on nieco wiecéj wody, niz potaz odbijany, & mianowicie
okolo 12%/,. Sposéb ten otrzymywania surowego potazu suche-
go zapewnia oszczednodé czasu i oszezednosé paliwa, gdyz cig-
gle mieszanie bardzo ulatwia wyparowanie wody.

W Rossyi wyparowywuja lug do warzenia zdatny i tegi
w kotlach miedzi:mych, z poczqtku przy mocnym, & w kenicu
przy miernym ogniu 1 ciaglem wmieszaniu, dopoki go tak dalece
nie steza, 0% sole dokladnie wydzielone zostang; po czem w na-
czyniach drewnianych jeszeze o niekiedy mieszaja 1 przez kilka
dni w nich pozostawiaja. Kryazta!y goli w rzeczonych naczy-
niach wydzielajace sie wybiéraja nastepnie z lugu za pomoca si-
ta, rzucaja je dla ocieknienia i daléj przerabiaja. Beds one ko-
niecznie zawiéraly jeszcze wigeéj wody, niz potaz wybijany, i dla
tego przy wyprazanin wymagaja szczegélnéj przezornosci. Fug,
z ktorego wyezerpano krysztaly, wléwa si¢ napowrét do zbiorni-
ka (Mitscherlich).

Podobnego temu postepowania trzymajs sig w niektérych
zakladach, wyrabigjgcych potaz na bardzo odmienny uzytek, to
jest w celu otrzymania potazu szczegolniéj w weglan potazu bo-
gatego. Wyparowywa si¢ bowiem lug w kotle az do znacznego
stezenia, przeklada w kadzie drewniane i w nich ostudza sig przy
cagstem mieszaniu. Poniewaz zas siarkan potazu, jak wyzdj



wepomniano, malo tylko rozpuszeza si¢ w wodzie zimnéj, a je-
szcze mni¢j w stezonym roztworze weglanu potazu; przeto wie-
keza czedé téj soli w nim si¢ wydziela, Fug sciggniony z soli,
8 koniecznie obfitszy w weglan potazu, wléwa sie w kociel i je-
dnym lub drugim sposobem do suchosci odparowywa. Siarkan
potazu plicze si¢ w wodzie zimnéj i sprzedaje do hut szlannych
lub zakladow alunu.

Wyprazanie.

Wyprazanie surowego potazu ma na celu uwolnienie go od
reszty zawartéj w nim wody, a szczegélniéj zniszczenie istdt or-
ganicznych , nadajacych mu barwe brunatng. Na ten koniec po-
taz surowy na ognisku pieca plomiennego ogrzewsa si¢ zwolna az
do roziarzenia i w tym stanie ufrzymuje si¢ dopoty, az pierwia-
stki organiczne zupelnie spalone zostang, a tém samem az ich
barwa brunatna zniknie i miejsce jéj zajmie barwa biala.

Dawniéj, dla pozbycia si¢ ostatnich szczatkéw wody i zbu-
rzenia istot organicznych, wyprazeno surowy potaz w garnkach
gelaznych. Teraz do wyprazania potazu uzywajg pieca plomien-
nego, przedstawionego tu na fig. 222. Rozni si¢ en od innych
piecéw plomiennych podwéjnem paliskiem (z rosztami aa i po-

Fig. 2322
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popielnikiem bb), z ktérych kazde oddzielone jest dwoma zela-
znemi wgzkiemi plytami (jakoby mostami ogniowemi) # od prze-
strzeni roboczéj, na 3 do 4 stop ezerokié¢j. Przestrzen £ sluzy
tylko do utrzymania podstawy ¢ w tém wigkezéj suchosci i do
oszezedzenia cegly; podobniez sklepienie @ nie jest koniecznie po-
trzebne, i do roznych celow, podlug upodobania, uzyte byé mo-
ze. Powietrze piec zasilajgee wchodzi przez popielnik b 1 roszt
a do paliwa i wznieca plomien si¢gajacy przestrzeni roboczéj nad
mostami ogniowemi Z.

Paliwo do wyprazania potazu ugyé si¢ majgce powinno wy-
dawaé plomien Zywy, nie sadzowy, a w paleniu gwaltownie nie
pekac ani pryskaé, aby lezgey na ognisku potez kawelkemi we-
gla nie zostal zanieczyszczony; nalezy zatém uzywaé drzewsa su-
chego, drobno lupanego. Przed wlozeniem surowego potaiu na-
lezy ogrzaé piec tak mocno, aby para wodna, wywiezujaca sig
podezas palenia drzewn, nie zgeszezala si¢ wewnatrz pieca. Kie-
dy zaczynamy ogrzewaé piec zimny, zgeszcza sig para wodna przy
scianach i na podstawie, czyli, jok mowig, piec si¢ poci; gdyby
wige potaz znajdowal si¢ na ognisku, woda moglaby go rozpu-
gcié. Dla oszezednosei paliwa, korzystnie jest uzywac pieca przez
czas dluzszy bez fadnéj przerwy; i wiedy bowiem tylko jeden raz
potrzebujemy zapala¢ dla wielki¢j ilosei potazu. Iloéé surowego
potazu prawie trzy centnary wynoszacae wklada si¢ zwolna w trzech
oddziatach w piec ogrzany i rozéciela na jego podstawie jak najje-
dnostajniéj. Potaz odbijany nalezy wprzod rozbié na kawalki ro-
wne prawie wielkosci jajo. Podezas ciaglego, miernego palenia
w piecu uchodzi naprzod woda; przy czém potaz sig pieni, i fo
tém bardziéj, im wigeéj wody zawiéra, a zatém rozbijany mo-
cniéj niz odbijany. Cz¢stem mieszaniem, za pomoca grabi zela-
znych, usilujp nie dopusci¢ uchodzenia wody, tudziei zlepiania sig
i osiadania potazu na podstawie ogniska. Poniewaz zaé tempe-
ratara podstawy nie wszedzie jest réwnie wysoka, czyli po pro-
stu podstawa pieca nie we wszystkich miejscach jest jednostaj-
nie ogrzana; nalezy przeto od czasu do czasu potaz lezagey w miej-

. scach mni¢j gorgcych przesuwaé na miejsca moceniéj ogrzane, aby
go jek najjednostajniéj wody pozbawié.

Skoro pienienie si¢ ustanie, a tém samém potaz bedzie zu-
pelnie euchy, potrzeba przez ciggle ogrzewanie spali¢ organiczne
Jjego czesci skladowe, ktére, jak juz wspomniano, ubarwiajg go
brunatno. Podnieca si¢ mocniejszy ogien, az potaz zywo si¢ roz-

L1
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zarzy; przy czém bardzo ezesto przerabia sig grabiami, i powsta-
te bryly roztlukuja sig. Z poezatku potaz jest czarny, co pocho—
dzi ze zweglenia istot organicznych, wkrétce jednak staje sig ja-
$niejszy, & na koniec pala barwg biala lub czerwonawo-bialy. Je-
zeli wyjeta dla przekonania si¢ o jego stanic proba nie okazuje
juz Zadnych ezesei weglowych, czarnych, mozna wtedy uwazaé
wyprazenie za ukoficzone. Ostudza sig nieco piec, wygrabia po-
taz drzwiami na wylozone kamieniami miejsce przed tymze pie-
cem bedace i, skoro tylko ujaé sie daje, pakuje si¢ zaraz w be-
czki jak najszczelniéj spojone.

Eatwosc, z jaky wypmzume SUrowego petaiu wykonaé sie
daje, zalezy szezegolnié] od jego akiadu Jezeli surowy potaz
bardzo wilgotny, nalezy jok nejwolni¢j zar wzmacnia¢, aby na
ognisku nie stal sig zbyt rzadkim i plynnym. Jezeli zas, obok
weglanu potazu, zawiéra wiele siarkanu potazu, a osobliwie téz
wiele chlorku potassu, potrzeba w drugim okresie wyprazania,
kiedy idzie o zniszczenie pierwiastkéw organieznych, tylko mier-
ny ufrzymywaé ogien, gdyz sole te, a mianowicie chlorek potas-
eu, latwe si¢ topia, a stopiona na ognisku massa powleka wegle,
ktére przez to epalié eie nie mogy. Czysty weglan potazu jest
ol nader trudno topliwg; obfity w nig potaz przy zywem roz-
grzaniu okazuje si¢ piaszczysty. W poczatku wyprazania stychaé
na ognisku pieca trzeszczgcy szelest, bedacy skutkiem chlorku
potassu; sol ta bowiem migdzy blaszkami swoich krysztalkow za-
wiéra wode, ktora w wysokiéj temperaturze rozsadza krysztalki
z wepomnionym szelestem. Poniewaz spalenie wegli powstalych
poczatkowo z istot organieznych naetgpi¢ moze jedynie za dopu-
szczeniem kwasorodu z powietrza, & powietrze wchodzace przez
roszt do paliwa, ztad zas dostajpce sig do potazu na) ognieku,
kwasoréd swdj po wigkszéj czedei oddaje temuz paliwu; przeto
jest rzecza bardzo wlasciwa w murze pieca nad paliskiem urza-
dzi¢ kilka otworéw ciagowych, ktoremiby powietrze atmosfery-
ezne, kwasorodu jeszcze nie pozbawione, do rozpalonego na ogni-
sku potazu dostaé sig i do zupelnego spalenia wegli przyczynié
si¢ moglo. Strata na wadze, jakiéj doznaje surowy potaz przy
wyprazaniu, wynosi 10 do 20%.

Potaz jest barwy bialdj, zoltawo-bialéj lub blekitnawo-bia-
léj. Barwa zoltawa pochodzi od maléj ilosci niedokwasu zelaza,
niebieskawa od magnezyanu potazu, powstalego przy wyprazaniu
przez dzialanie potazu na niedokwas manganezu. W emsku po-
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taz powinien byé do ostrego higu podobny, i w goracéd) wodzie
rozpuszezaé si¢ zupehie.  Jak juz powiedziano, potaz jest w isto-
cie mieszaning trzech réznych soli, mianowicie: weglanu potazu,
slarkanu potazu i chlorku potassu. Przywiedlismy réwniez i to,
ze trzy te rOzne sole majp prawie réwna wartoéé we wzgledzie
zastosowania potazu do nicktorych uzytkéw, jak np. w wyrabia-
niu alunu; w znaczniejszéj jednak liczbie zastosowan najcen-
nicjsza jest losé weglanu potazu. Juz z samego zachowania si¢ po-
tazu, ztozonego na skladzie wnicszozelnie zamknigtyeh naczyniach, lub
pozostawionego na wolnem powietrzu, poznaé moina, czy tenze
jest w weglan potazu bogaty lub ubogi; albowiem weglan potazu
jest solg bardzo latwo rozplywajacy ei¢, sola cheivie weiggajacs
wilgo¢ z powietrza: jezeli zatém potaz przechowywany lub na po-
wietrzu lezgey szybko wilgotnieje, dowodzi to, ze jest obfity
w weglan potazu; jezeli zas zostaje suchy, wtedy zawiéra wicle
sinrkanu potazu 1 chlorku potassu. Na ilos¢ weglann potazn za-
wartego w potasn moze wprawdzie wplywaé sam spoedh postepo-
wania, gdyz, jak wiemy z poprzedzajgcego wykladn, przy wylugo-
waniu popiolu za pomecg wody zimndj, mala tylko ilosé eiarkanu
_ potazu rozpusci si¢ (str. 828), a tém samém ofrzymamy potaz
bardzo wiele weglanu potazu zawiérajacy, i micé bedziemy potaz
obfity w weglan potazu, jezeli dozwolimy, aby trudno rozpuszeza-
jacy si¢ siarkan potazu z moeno wyparowanego luem skrystalli-
zowal (str. 833); w ogdlnosci jednak rézne przymioty potazu za-
leza glownie od rozmaitosei roslin, z ktérych otrzymano popidk
Bardzo bogaty w weglan potazu jest popiot bukowy.

Dochodzcnic potazun,

Jest teraz rzecza prawic nicodzowna, aby przedsigbierca,
trudnigey sie wyrabianicm potazu, wystawiajge go na sprze-
daz, mégl oznaczy¢ écisle w czesciach sctnych ilosé zawartego
w nim weglanu potazu; powinien zatém znaé sposob, ktorymby
ilosé ta z latwoscia wykryé si¢ dala. 7 pomiedzy zaleconych
w téj mierze sposobéw mnajlepszy jest ten, ktory wekazuje ilosé
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weglanu potazu za pomoca ilosci kwasu, oznaczonéj pod wzgledem
nasycalnosci, potrzebnéj do zobojgtnienia.

Kwas uiyty do zobojetnienia, zwany kwasem probierczym,
nie wazy si¢, lecz mierzy w rurce szklannéj ne sto czesei po-
dzielondj (fig. 223), ktordj nadano imie alkalimetru. Rurki te
wyrabia mechanik i dzieli kazda z nich w eposbb, jak wskazuje
rysunek. Kazdy stopien rurki szklanné powinien byé roéwny

Fig 223.  objetosci 1 centimetra szesciennego (1 gramma wo-
dy). Dla dogodnego ‘wylewania kwasu probier-
czego z alkalimetru, opatruje si¢ tenze w pe-
wnem miejscu sciekiem przez wygigcie brzegu
wyzszego; sciek ten czyli wylew ulatwia si¢ tak-
Ze przez zaczecie oznaczania stopni na rurce do-
piéro o kilka cali ponizéj wspomnionego brzegu
rurki, jak to rysunek przedstawia. Rurka usta-
wia sie w podstawie drewnianéj, odpowiednie wy-
dragzenie mnjgcéj.

Nader wazny dla alkalimetrycznego postepo-

L wania kwas probierczy przyrzadza si¢ sposobem
nastepujacym: Miesza si¢ pewna ilos¢ angielskie-
go kwasu siarkowego, stezonego, z dwanadcie razy wiekeza waga
wody, zatém okolo !/, funta kwasu z 6 funtami wody, wlewa si¢
odwazony kwas w podobniez odwazona wode, nie zaniedbujgc
mieszania, i ofrzymanym ztad rozcieficzonym kwasem siarkowym
napelniaja sie butelki. Kladzie sig nastepnie okolo 2 lutéw che-
micznie czystego utartego dwuweglanu. gody, zakupionego w ap-
tece lub w ekladzie materyaléw aptecznych, na talerzu porcel-
lanowym, i ogrzewa sig, przy ciaglem mieszaniu, nad slabym
ogniem z wegli tak mocno i dopdty, az tafla ezklanna, trzymana
przez chwile nad talerzem, przestanie pokrywa¢ sig wilgociz; po
czém sol sucha wesypuje sie zaraz w dobrze wysuszone naczynie
szklanne, szczelnie zakorkowane.

; .Z tego suchego pojedynczego weglanu sody odwaza sig, naj-
lepi¢j zaraz po wysuszeniu, 113 granéw (co odpowiada 100 gra-
nom potazu), weypuje si¢ w walec szklanny, okolo 8 do 9 cali
wysoki, 2% do 3 cali szeroki, lub w kubek szklanny tychze ea-
mych wymiaréw, nalewa okolo 6 l6téw wody goracéj i powsta-
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ly ztad roztwor dodaniem tynktury lakmusowdj (*) ubarwia sig
bigkitno. Napelnia si¢ potém alkalimetr, t. j. rurka szklanna na
czesci setne podzielons, przedstawiona na fig. 223, scisle az do
0 (zera) rozcieficzonym kwasem elarkowym, ktorego w malych
losciach do gorgeego roztworu weglanu eody dodaje sig fyle,
mieszajac pretem szklannym, aby barwa jego byla jasno-czer-
wona, & wyjeta tymie pretem kropla ubarwiala papiér lakmueo-
wy na kolor blado-czerwony. Ustawiwezy alkalimetr na podetawie sci-
sle pionowo, wyczytuje si¢ nanim, do ilu etopnikwas wzniost si¢ wrurce
i liczbe tych etopni kwasu zapisuje si¢ dokladnie na butelkach, wkté-
rychkwas przechowujemy. W ilosci wykazanych etopni kwaeujestko-
niecznie tyle kwasu siarkowego, ile wymaga nagycenie 100 granéw
potazu; aby zas z tego kwaeu ofrzymac kwas probierczy, ktorego 100
stopni alkalimetru zobojetniaja 100 granéw potazu, a tém samém
kazdy stopien okazywaé powinien 1°/, potazu, nalezy wykryte stopnie
rozcienczonego kwasu eiarkowego rozrobié¢ taks ilosciz wody, aby
czynily scisle 100 stopni w alkalimetrze. Rozeieficzenie to usku-
tecznia sig w samdj rurce alkalimetru, za kazdem uzyciem kwaeu.
Jezeli np. do zobojetnienia 113 granéw weglanu sody epotrzebo-
wano 88 stopni rozcienczonego kwasu siarkowego; wtedy na bu-
telkach, ktore go zawierajg, zapisuje si¢, ze 88 etopni tegoz kwa-
su daja 100 stopni kwaeu probierczego. Chege zatém wykonaé
doswiadcezenie w celu przekonania si¢ o skladzie potazu, wlewa
gie w alkalimetr tylko 88 stopni kwasu (ezyli az do dwuna-
stego stopnia podziatki), dodaje si¢ potém tyle wody czystéj, aby
narzgdzie sciéle do O bylo napelnione, zatyka jego otwor wewne-
trzng migkks czedciz wielkiego palea i przewraca sig kilka razy,
dla nalezytego wymieszania plynu. Alkalimetr zawiéra teraz
kwas probierczy, ktérego wlasnie potrzeba 100 stopni do zoboje-
toienia 100 granow potazu, ktorego zatém kazdy stopien weka-
zuje 1%, potazu zawartego w wyrobie w postaci weglanu potazu,
Jezeli wzigto do dochodzenia 100 granéw potazu.

(*) Dla otrzymania tynklury lakmusowéj, nalewa sie 1 ot lakmusu 8
16tami wody goracéj, pozostawia sig przez 12 godzin w spoczynku, kilka-
krolnic mieszajac, a naslgpnis plyn czysty zlewa sig z osadu. Do przygoto-
wania papieru lakmusowego bierze sig papiér cienki, nie bardzo niebieski,
i za pomocy pedzla lub puchowéj czegSci pinra pocigga sig rzeczong tynkiu-
r3, tak Ze papiér przybiera barwe jasno-blgkitna.



840

Jak najueilniéj zalecamy zwroci¢ szczegolng i najtroskliwezg
uwage na dochodzenic zasadnicze, poslugujgce do wykrycia sto-
sunku potrzebnego rozcienczenia kwasu siarkowego, fo jest, na
zobojgtuicnie 113 grandw weglanu sody, odpowiadajzeych 100
granom potazu. Dobrze tu jest powtirzyé sprawdzenic; a jezeli
za drugicm dochodzeniem otrzymamy rowny wypadek, wiedy
z ufnoécig na nim polega¢ mozemy, w przeciwnym zas razie jeszeze
trzecie dochodzenie rozstrzygajace odbyé nalezy. Poniewaz kwas
siarkowy jest bardzo tani, wypada przeto rozcienczyé wods dosta-
teczng jego ilosé w stosunku 1:12, aby dochodzenie takowe
tylko rzadko przedsiebrac, Kwas rozeicnczony w szczelnie zam-
knigtych naczyniach bardzo dlugo bez zmiany przechowywaé sig
daje. Rozcienczywszy 1 funt kwasu 12 funtami wody, mozna
mie¢ dogyé kwasn na rok i dtuzéj.

Dla zbadania zatém potazu zs posreduictwem alkalimetru,
nalewa si¢ ostatni kwasem probicrezym w eposob wyzéj podany,
to jest, miesza sig w nimn rozcienczony kwas siarkowy z iloscia
wody przez dochodzenie zasadnicze wynaleziong; a wige w pray-
toczonym przykladzie 88 stopuni kwasu siarkowego z 12 stopnia-
mi wody. Nastepnic odwuza eig 100 granéw potazu i rozciera
w mozdzierzu serpentynowym lub porcellanowym z kilku Iotami
wody gorgecj. Jezeli potaz rozpusci si¢ zupelnie, wtedy roztwor
wlewa si¢ w walec wyzéj wepommiony lub w kubek szklanny,
a mozdzierz wyplokuje si¢ wody gorgeg; jezeli zas niezupelnie
sig roztworzy, tedy nalezy przepuscié ciecz przez male cedzidlo
i na nidm pozostalosé dobrze wyplokaé. Tak otrzymany roztwor
potazu ubarwia sig tynkturg lakmusows na kolor ciemno-blckitny
i dodaje do niego zwolna, przy mocnem przerabianiu pretem
szklannym , tyle kwasu probierczego, znajdujacege sig w alkali-
metrze,, aby barwa fijolkowo-czerwona, jaky ciecz przybiéra pod-
czas doswiadezenia, przemicnila si¢ w barwe jasno-czerwons, i aby
papi¢r lakmusowy, napuszezony kroply téjze cieczy, okazywal bar-
we czerwona. Postepuje sig zatém z potazem doswiadezaé sig
majacym fak samo, jak przytoczono wyzéj na stron. 839. Po
pionowem ustawieniu alkalimefru wyczytuje sig, do ilu stopni
wznitsl eie w rurce kwas probierczy; wekazujg one czgéci setne
potazu zawartego w wyrobie w postaci soli kwasu weglowego.
Jezeli np. do zobojetnienia spotrzebowano kwasu probierczego
wznicsionego w rurce na 40 stopni; tedy wyréh zawidra 409/,
potazu w ksztalcde wgulanu potazu. Aby dojs¢ cagsci se-
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tnych weglanu potazu, potrzeba tylko wynalezione stopnie,
a tém samém czesci setne czystego potazu, pomnozyé przez 1,47.
Tak np. 40 stopni potazu odpowiadaja 40 >< 1,47 — 58,89/, we-
glanu potazu. Dla oszezedzenia tego rachunku, zamieszezamy
tu nastepujgey teblice, na kiéréd) mozna wyczytaé ilosé weglanu
potazu odpowiedajacg ilosci potazu w ozesciach setnych.

TABLICA
WEKAZUIACA CZESCI SETNE WEGLANU POTAZU,
ODrOWIADAJACE CZESCIOM BETNYM POTAZU.
(uloionn przez Gay-Lussac’a).

Pots; | WeRlanvo- | 'poy,; | Weslanpo- | py,; | Weslen po-
1 1,47 24 35,20 417 68,94
2 2,93 25 | 36,67 48 70,40
3 4,40 26 38,43 49 71,87
4 5,87 27 39,60 50 73,34
5 7,33 28 41,07 51 74,80
6 9,80 29 42,53 52 76,27

rg 1 10,27 30 44,00 53 77,74
8 11,73 31 45,47 54 79,20
9 13,20 32 46,97 55 80,67

10 14,67 33 48,40 56 82,14
11 16,13 34 49,87 57 83,60
12 17,60 35 51,34 58 85,07
13 19,07 36 52,80 59 86,54
14 20,53 317 54,27 60 88,00
15 22,00 as 55,74 61 89,47
16 923,47 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 B5 95,34
20 29,33 43 63,07 66 96,80
21 30,80 [ 64,54 67 98,27
22 32,21 45 66,00 68 09,74
23 33,73 46 67,41‘

Domieszczamy tu jeszeze nicktére uwagi o sprawdzaniu, dla
czytelnikéw 2z dzialapiami chemicznemi mniéj obeznanych. Do
rozpuszczenia potazu dochodzié sie majgcego nie nalezy uzywaé



wigedj wody nad ilodé podang: braé zaé potrzeba wodg jak naj-
goretsza , aby kwas weglowy ezybko si¢ ulotnil ; naczynie ezklan-
ne przeto, w ktérém zobejgtnienie wykonywamy, powinno byé ta-
kie, aby te wysoks temperature wytrzymalo, i nie mie¢ dna bar-
dzo grubego; powinno takze posiadaé oznaczong wysokosé, aby-
émy si¢ od burzenia cieczy zabezpieczyli, gdyz, w ekutku ucho-
dzenia kwasu weglowego, plyn pieni si¢ bardzo mocno. Nie po-
trzeba troszczyé sig¢ zbytecznie o dodawanie kwasu probierczego,
dopoki ciecz podczas mieszania szybko odzyskuje barwe blekitng;
lecz skoro miejsce barwy blgkitnéj zajmuje fijotkowa, a potém za-
czyna burzyé si¢ bardzo mocno, nalezy byé ostréznym, i to tém
bardziéj, im widoczniéj barwa przechodzi w jasna. Nie nalezy
zaniedbywa¢ uwazania barwy jasno-czerwonéj, zélto-czerwondj,
jaka przybiera ciecz po zobojetnieniu potazu ; w ostatnim okresie
zobojetnienia, za kazdem dolaniem kwasu probierczego widziéé
moina, jak zmiana barwy podczas mieszania plynu ciagle sie
rozszerza, poczynajac od gory ku dolowi: wprawnemu robotniko-
wi sluzy to za najlepsza wskazowke postepowania; mniéj wpra-
wny moze fu kierowaé sig, jakkolwiek slabem, ubarwianiem pa-
piéru lakmusowego na czerwono.

Scistos¢, jaka przy nalezyté) przezornosci osiggnaé mozna, |
nie pozostawia nic do zyczenia. Potaz amerykanski wykazal przy
dochodzeniu 58°/, potazu czystego ; zawiéral zatém 859, wegla-
nu potazu i 15°/ wilgoci i soli obeych. Potaz rossyjeki zawie-
ral 53°/, potaizu czystego, czyli okolo 78°/, weglanu potazu.
Potaz brunswicki, ktory nawet w lekko przykrytych naczyniach
pozostal dosyé suchy, wydal 429/, potazu czystego; zawiéral
wige tylko 62°/, weglanu potazu, a 389/, siarkanu potazu i chlor-
ku potassu, rozpuszczal si¢ zas zupelnie w wodzie goracéj.

Bardzo stosownie takie uzywajg przedsigbiercy alkalimetru
do przekonywania sig¢ o ilosei weglanu potazu zawartego w zaku-
pi¢ si¢ majgcym popiele. Poniewaz za$ ilos¢ weglanu potazu nie
Jest bardzo znaczna w popicle, przeto do wykonania doswiadcze-
nia bierze si¢ nie 100, ale 500 granéw popiclu, a dla ddjscia
ilosci zawartego w nim potazu, dzieli si¢ wypadek przez 5. Od-
waza eig zatém 500 grandw popiolu, eypie na talerz porcellanc-
wy, zlewa maly iloscia czysté) wody 1 ogrzewa do zawrzenia.
Tak przygotowany popiol kiadzie si¢ potém na cedzidle, a po zu-
pelnem odcieknieniu lugu, pozostalosé zlewa sig kilkakrofnie wo-
dg gorpey, dla dalszego jéj wylugowania. Wezystkie wycisgi mie-
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szajg sig razem, odparowywujg nieco, jezeli tego potrzebs, a na-
stepnie, po ubarwienin lugu na bl¢kit za pomocg papiéru lakmu-
sowego, dochodzi si¢ jego ekladu sposobem wyZéj wekazanym.
Zuzyte stopnie kwasu probierczego, podzielone przez 5, wykaig
ilos¢ potazu w czesciach setnych, zawarts w popiele. Aby sig
uwolni¢ od mozolnego wyplokiwania popiolu na cedzidle, mozna
bardzo wlasciwie 1,000 granéw tegoz pola¢ w retorcie 4,000 gra-
néw wody, zatkaé lekko retorte, ogrzewaé miernie przez czas
ni¢jaki, a nastepnie przepusci¢ ciecz przez cedzidlo. Z odciekle-
go tugu odwaza si¢ 2,000 grandéw, odpowiadajacych 5,000 granéw
popioly, i dochodzi ei¢ ich skladu za pomocg kwasu probiercze-
go. Cheae dziala¢ z caly scislodcig, mozna przed ogrzaniem ota-
rowa¢ na wadze retorte¢ z zawartym w niéj plynem, a po ogrza-
niu zastgpi¢ ubytek wody przez wyparowanie zrzadzony. Dobry
popiol bukowy, w ten sposib doswiadczany, zawiéral 139/, pota-
zu, ktéryto wypadek odpowiada 199/, weglanu potazu.



0CZYSZCZANIE OLEJOW.

Tak zwane oleje tluste, otrzymywane, przez wytloczenie, z ro-
znych nasion, zawiéraja w eobie wiele innych rozpuezezonych
pierwiastkow roslinnych, ktore gie obok nich w ziarnic znajduja
i sg w tychie rozpuszczalne; takiemi mianowicie sa: barwniki,
zywice, kléj roslinny i inne cialn w stanie wiclkiego rozdrobnie-
nia. Te, ze tak powiemy, obce czesci skladowe wyeisnigtych
olejéw wydaja podezas palenia si¢ wicksza lub mniejszg 1los¢ we-
gli, sam zas$ oléj czysty nie pozostawia zadnych szczatkow zwe-
glenia. Jezeli zatém uzywamy olejow thustych zanieczyszczonych
do oswietlania, palac je w lampach; tedy dziurki knota, w skut-
ku osadzania ei¢ wegla, powstajacego ze spalonych pierwiastkow
obeych, zostaja wkrétce zatkane, i oléj nie moze dosiegngé koti-
ca knota, ktory eam ulega zwegleniu, jako olejem nie napusz-
czony. Tym sposobem masea weglista, tworzaca sig¢ szybko
wpoérod plomienia, zabiéra mu znaczng ilosé ciepla, oslabia swia-
tlo i eprawia kopec. Czesto takZze zanieczyszczone oleje wy-
wiezujg w paleniu zapach nieprzyjemny, co jest skutkiem dwich
przyczyn: raz, ze w ich sklad wchodza czedci obce, ktire za
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rozgrzaniem si¢ oleju, zawsze poprzedzajacem gorenie, wyda-
Jja won nie mila, zarazajacapowietrze; powtore, ze przy niedokla-
dnem paleniu gi¢, jakie wlasnie przedstawia oléj zanieczyszczony,
Jezeli plomien kopei, gorenie tworzy plody nieprzyjemnego za-
pachu.

Dla tegoto olé] do oéwictlania przeznaczony poddaje si¢ po-
przednio nalezytemu oczyszczeniu, uwalniajacemu go od wspo-
mnionych cial obeych. Oczyszczanie takowe nazywa sie 7afino-
waniem, a otrzymany ztad wyrob olejem oczyszczonym (rafino-
wanym,).

Z pomiedzy wielu 1 bardzo réznych érodkow, zalecanych do
oczyszezania olejéw, jeden szezegolniéj skutecznoscia swoja od-
znacza si¢ tak dalece, ze czyni wszystkie inne zbytecznemi,
i obecnie prawie wylacznie jest uzywany.

Srodkiem tym jest stezony kwas siarkowy. Kwas ten po-
siada szczegolng i odrézniajaca go od innych wlasnoéé zweglania
wiekezéj liczby eial organicznych, z ktoremi zostaje w zetknie-
ciu; wydziela bowiem wodoréd i kwasordd tychze cial organi-
cznych, jako wode, pozostawisjac wegiel, jako massg¢ czarna,
w zwyeczajnych cialach rozpuszezajacych nierozpuszezalng. Do
istot organicznych, ktore kwas siarkowy tym sposobem zwegla
lub niszczy, naleza takze wspomnione wyzé] obee pierwiastki
olejow tlustych; sam jednak oléj nie doznaje od kwasu siarko-
wego, przynajmniéj w niezbyt wysokiéj temperaturze, Zadn€j
zmiany, czyli, jak si¢ mowié zwyklo, kwas ten nie wywiéra na
1¢j chemicznego dzialania. Jezeli zatém zmiegzamy pospolity,
oléj thusty z kwasem siarkowym stezonym, wspomnione ciala obce
w oleju zawarte, ulegng rozkladowi, wegiel z nich powstaly, ja-
ko w oleju nierozpuszczalny, wydzieli sie obok kwasu siarkowe-
go rowniez w nim nierozpuszczalnego, pozostaje wige oléj od za-
nieczyszczen wolny, 8 zatém czysty. Juz z tego widac, ze cale
postepowanie przy oczyszczaniu (rafinowaniu) oleju jest bardzo
proste.

Postgpowanie to dzieli si¢ na trzy rézne dzialania, jako to:
zmieszanie oleju z kwasem siarkowym; wydzielenie kwasu siar-
kowego 1 cial zweglonych; przejasnienie oleju oczyszczonego.
Jakkolwiek za$ postgpowanie dopiéro w tresci przyfoczone za-
stosowaé mozna do oczyszczania wezelkich olejow tlustych, uzy-
waja go jednak prawie wylacznie do oczyszozania oleju rzepako-
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wego, jako wylacznie w wielu okolicach do oéwietlania przezna-
czonego.

" Oléj przez czas dluzszy w epokojnosci pozostawiony, dla
oddzielenia obcych pierwigstkow, w znacznéj jeszeze ilosci po
wytloczeniu w nim plywajacych, zlewa si¢ w naczynie pionowo-
stojace, u gory otwarte, i w niem miesza sie jak najdokladnié)
z kwasem siarkowym stezonym. Kwas ten wpuezeza si¢ cien-
kim strumieniem, najlepiéj za pomoca leja szklannego lub olo-
wianego do oleju, nieprzerwanie mieszanego lopatka drewniang,
przez co nastrecza si¢ robotnikowi moznoéé bardzo dokladnego wy-
konania té] czynnosei i scislego polgczenia czesei oleju z cze-
sciami kwasu siarkowego. Zaprowadzono takze w naczyniu do
tego celu sluzgcem mieszadlo opatrzone skrzydlami; sposob ten
jednak okazal si¢ nie tak skutecznym, gdyz plyn w naczyniu ule-
gal tu jednostajuemu ruchowi kolowemu. Odpovwiedniejsze byé
si¢ zdaje urzadzenie, w ktérem mieezanie oleju uskuteczniajg ste-
porki, majgce pod spodem krgzek dziurkowany; urgadzenie to po-
dobne jest do kierzni, gdzieniegdzie do robienia masla shuzg-
ceych. ; ;

Kwas siarkowy powinien byé kwasem znanym w handlu
pod nazwiskiem angielskiego; nalezy uzywaé go w stanie najwig-
kezego stezenia, a tém samém bez zadnego rozcienczenia woda:
kwasu siarkowego dymigcego, ktory jest daleko drozszy, brac
do tego celu nie wypada. O ilogci kwasu, potrzebnéj do dokla-
dnego oczyszczenia, w ogéle to tylko powiedzie¢c mozna, ze ta-
kowa wynosi od 1 do 1'/; °/,, stosownie do przymiotéw oleju.
Jezeli sama tegoz oleju powierzchownoéé okazuje, Ze jest bardzo za-
nieczyszczony; potrzeba dojé¢ az do kresu najwyzszego, to jest
na 100 funtéw oleju uzyé 1'/, funta kwasu siarkowego: pospoli-
cie jednak 1°/, wystarcza, jezeli odbywamy robote w zwyczaj-
n¢j temperaturze; jezeli zaé ogrzewamy oléj para wodna na 45
do 55° R., wtedy jeszcze mniejsza ilosé kwasu wystarcza. Za zi-
mno podezas calego postepowania oleju trzymaé nie mozna, gdy%
w takim razie staje si¢ daleko gestszym, a tém samém mniéj plyn-
nym, niz w cieple, co utrudnia osadzanie si¢ pierwiastkéw zweglo-
nych, czyli oddzielenie ich od wody i przejasnienie. Dla tego
w porze zimnéj izbe, w ktiréj] odbywa ei¢ oczyezczanie (rafino-
wanie) oleju, na 15 do 18° R. ogrzewaé nalezy.

Po dodaniu stezonego kwasu siarkowego i wymieszaniu go
z olejem, ostatniprzybiéra zaraz barwe zielonawg; miesza sie zatém
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ciagle, nie zbyt jednak mocno, dopoki zweglone istoty nie polg-
cza sig w wigksze kosmki czarne, za ktérych osadzeniem si¢ na
gpodzie, oléj okazuje sig¢ z6lty lub brunatnawy, lecz jasny. Na-
lezy wige od czasu do czasu przekonywaé ei¢ z branych prob,
czy ta chwila nadeszla lub nie. Dopdki zweglone pierwiastki
w keztalcie czarnych kosmkoéw dokladnie wylaczone nie zostang,
nie mozna przestawadé mieszania; co do czasu jednak nie da sig
ipowiedzie¢ nic pewnego z powodu, Ze zweglone kosmki wydzie-
laja si¢ ezybciéj lub wolniéj, w miare réznych przymiotow oleju
temperatury 1 ilodci uzytego kwasu: pospolicie trwa mieszanie od
3/s do 1 godziny. Skoro wydzielone istoty zweglone polaczg sig
w kosmki, zostawia si¢ olé] w epokojnosci przez 6 do 12 godzin,
aby tamte na spéd opadly. Po uplywie tego czasu sciaga si¢ lub
wyczerpuje oléj z osadu, dosyé mocno na dnie lezacego, W mna-
czynie prawie o /; cze$¢ wigksze od naczynia, w ktorem wyko-
nano mieszanie oleju z kwasem siarkowym, 1 doléwa si¢ do nie-
go jedna czwarta lub jedna trzecia czesé (liczge na objetosé) go-
raeéj, a przynajmniéj ciepléj wody; zatém na 100 kwart oleju 25
do 33 kwart wody. Miesza si¢ potém ciggle, lecz umiarkowanie,
przez '/, godziny, aby nie wiele utworzylo ei¢ piany i ol¢j nie za-
nadto si¢ rozwolnit, i mieszanina pozostawia sig¢ w spoczynku,
dopoki oléj od wody oddzielony nie zostanie. Gdy to nastapi,
scigga sig woda kruczkiem, tuz nad dnem umieszczonym, i tako-
we doléwanie powtarze si¢ jeszcze raz lub nawet dwa razy. Ce-
lem téj czynnosci Jest wylgezenie kwasu siarkowego. Dla jak
na_;zupelme_]azego oslgfrmema tego celu, dodawano do wody nie-
co papki wapienndj z wapna palonego lub krédy, ktére kwas siar-
kowy zobojetniajz; dodatek wezakze ten jest niepotrzebny, zwla--
szeze, Ze uzycie wapna palonego lutwo zmydla cokolwick oléj,
a uzycie krédy tworzy nieprzyjemna pisng w skutku wywigzywa-
nia si¢ kwasu weglowego.

Skoro po ostatniem dolaniu wody, po ostatniem wyplokanin
oleju, jak najzupelniéj oddznebmy uzyta od tego wodg, mozna
przystapic do dalszéj czynnosci, to jest do pme‘]asmema oleju.
Jezeli dozwolimy $ciggnionemu z wody olq;om ustaé¢ sie w tem-
peraturze nie za nizkiéj; tedy unoszgce si¢ w nim jeszcze czast-
ki wodniste calkiem osiagds na dnie, i otrzymamy oléj zupelnie
jasny. Przejasnienie takowe przyspieszy¢é mozna dodaniem co-
kolwiek soli kuchennédj, ktora rozpuszcza sig w wodzie, powig-
keza przez to jéj cigzkos¢ gatunkows i eprawia predsze J¢ wy-
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dzielanie si¢ na dok. Najszybci€j jednak przejasnia si¢ oléj przez prze-
cedzanie. _

Dawniéj prawie powszechnie do przecedzania oleju uzywa-
no piléni. Brano wiadra drewniane z dnem dziurkowanem, lub za-
miast dna opatrzone tylko krzyzem, i wstawiano w nie worek
piliniowy keztaltu wiadra. Dwa lub trzy takie wiadra zawiesza-
no na lancuchach jedno nad drugiem w drewnianem wiazaniu,
podstawiwezy pod niemi naczynie, w kiore scickal oléj przece-
dzony. Wyréb ten wlany w wiadro najwyizeze przechodzil z nie-
go juz nieco -przejasniony do drugiego, a nastepnie do trzecie-
go wiadra, zkad przesaczal si¢ w naczynie zupelnie jagny. Ta-
ki sposéb cedzenia okazuje wielka niedogodnosé w tém, ze wor-
ki pilsniowe tylko na czas krotki zachowwja swoja skutecz-
no§é; zatykaja eig bowiem czestokroé bardzo szybko, a wte-
dy cedzenie odbywa si¢ nader wolno. Procz tego czyszczenie
piléni, czynigce ja zdatna do dalszego wuzycia, jest robota bar-
dzo nieprzyjemng i mozolna; wymaga bowiem wycidnienia wor-
kéw, plokania ich w wodzie goraedj, dla uwolnienia ich od
weigknionego oleju, wecierania mydla szarego i mocnego folo-
wania w wodzie goracéj. Z tego powodu obecme prswne cal-
kiem zaniechano cedzenia przez \'\'Ol'l\l pilsniowe.

Z rozmaitych istot, kiore zalecano, zamiast pilsni, do prze-
jasniania oleju, tylko bawelna, pakuly i trociny na wepomnienie
zasluguja. Gdzie trociny w dostateczndj ilosci 1 wymaganéj do-
broci miéé¢ mozna, fam na zadne inne cialo oglada¢ eie nie po-
trzebujemy, gdyz one wybornie celowi odpowiadaja.

Naczynia, w ktorych odbywa ei¢ cedzenie oleju, maja cal-
kiem urzadzenie zwyczajnych naczyn cedzidlowych; sg to bowiem
beczki wiclkosei od upodobania zalezacdj, stojace, u gory otwar-
te, w ktorych na kilka cali nad dnem znajduje si¢ drugie dno
dziurkowane, cedne. Dno to albo spoczywa na trzech piehkach
albo etol na trzech nogach, i jak najscisléj przytyka do scian be-
czki,. 'W wykladzm nauki o wyrabianiu cukru burakowego (na
stron. 639) opisane cedzidla Dumon’ta za wzér sluzy¢ tu moga;
nie nalezy tylko dopuszezaé, aby naczynia, narzedzia i wezelkie
szezegoly, do przecedzanin oleju uzywane, mialy cokolwiek z mie-
dzi, gdyz oléj na ten kruszec chemiczne dzialanie wywiéra, ubar-
wiajac sie przez to na zielono. I kubly do lugowania popiolu, opi-
sane wyz¢] na str. 829, mogy byé wskazéwks, jak naczynia ce-
dzidlowe urzadzaé nalezy. v

[
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Chege cedzié przez bawelne, utyka si¢ takowa w dziurki dna
cednego, ktére na podobny przypadek sa u gory dosyé obszerne,
a u spodu bardzo sig zmniejszaja; samo zas dno dziurkowane
przykeywa sic wiceéj lub mniéj gruba warstwg bawelny, przyci-
snietdj ezpagami lub dziurkowanym kregiem drewnianym, latwo
przytwierdzi¢ si¢ dajpeym , dla przeszkodzenia wznoszeniu sie do
gory w przeznaczonym do przecedzenia oleju. Apparat cedzidlo-
wy uzywa si¢ dopéty, dopoki wydaje oléj nalezycie przejasniony;
gdyby zas okazala sie potrzeba powtdérnego przejasnienia wyrobu,
podanym tu sposobem przez cedzidlo przepuszezonego, mozna
to uskuteczni¢ za uzyciem takiegoz samego naczynia cedzidlowe-.
go. Jezeli po niejakim czasie bawelna nie odbywa nalezytéj po-
slugi, wyjmuje si¢ z beczki, wyciska mocno i zléwa bardzo go-
ragca, najlepié) wrzaca woda, dla otrzymania wszystkiego oleju
w niz wsigknionego.

W podobny zupvlme gpogob poatgpn;e gie, nzywajac pakul
a poniewaz te prawie 1ouny uy“mruy} akutek, jak bawelna,
przed ostatnig przeto maja w ogélnosci pierwszenstwo ze wzgle-
du na taniosé: potrzeba wszakze przykrywaé dne cedne daleko
grubszg ich warstwa, nad warstwe bawelny. Wseigkniony oléj wy-
prowadza si¢ z nich tak, jak z bawelny.

Zamierzajge uzywaé trocin, jako srodka przecedzania, kto-
re, powtarzamy to, wyborny daja wypadek, przykrywa si¢ dno
dziurkowane beczki cednéj cienkim kryzkiem pilsni, lub warstwa
pakul, a na npie jak najjednostajniéj sypia sie trociny i dosyé
mocno utlaczajg. Trociny do tego celu brane byé powinny z drze-
wa iglastego lub innego wmiekkiego, o ile mozna, zupelie od
cze¢sei zywicznych uwolnione. Skoro przestana sluzyé do dalsze-
go uzytku, wyciskaja eig 1 ploczyg w wodzie goraeéj, dla wypro-
wadzenia wesigknionego w nie oleju.

Sposdb cedzenia, w ktérym ciecz przejasni¢ sig majacg na-
lewajg na cialo przecedzajace, ma te wielka niedogodnosé, ze la-
two w niem tworza si¢ tak zwane drogi falszywe, to jest, ze plyn
cedzony- bardzo czesto tylko niektéremi kanalami, jakie so-
bie wyrobi, rzeczone cialo przecedzajace przenika. Daleko wladci-
wiéj jest przepuszczaé ciecz przez cialo oczyszezajace z dohu
i pedzi¢ ja w niém do géry; wtedy bowiem falszywe drogi nie tak
latwo powstajg, a précz tego, za posrednictwem przecedzajacego
sie plynu, wywieraé mozna silne cisnienie nadzwyczajnie przyspie-
szajace przecedzanie tegoz plynu przez cialo oczyszezajace.
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Podlug téj zasady dziala¢ mozna sposobem nastgpujacym:
Olé¢j sciggniony lub wyezerpany z wody do ostatniego plokania
uzytéj, a przecedza¢ si¢ majgcy, wlewa si¢ w wielkie, wysokie
naczynie stojgce, ustawione na mocnéj podstawie 4 do 5 stop wy-
eokiéj, najlepiéj w srodku izby. Wokolo tego naczynia, na pod-
stawach prawie 2 stopy wysokich, uetawia ei¢ oém do dwunastu
naczyfi cedzidlowych, od 12 do 14 cali szerokich, okolo 21/, stop
wysokich, majgeych w odleglosci 2 — 3 cali nad dnem rzeczy-
wistem dno cedne, przytwierdzone w eposib wyzéj wspomniony.
Kazde z tych naczyn cedzidlowych rurg, opatrzona kruczkiem, zo-
staje w polgczeniu z wielkiem naczyniem, zawiérajpcem oléj prze-
cedza¢ si¢ majacy, czyli zbiornikiem oleju. Rury te wychodzg
ze zbiornika prawie o stopg nad dnem, wchodzg zaé do naczyh
cedzidlowych pomigdzy dnem rzeczywictem a cednem. Dla przy-
gotowania naczyn do przecedzenia, dno cedne pokrywa si¢ platem
pilsniowym lub warstwa pakul, a na to eypia si¢ euche trociny,
ktore si¢ miernie i jednostajnie ubijajg. Naczynia napelnigja sig
trocinami prawie az do 4 lub 6 cali od wierzchu, gdyz w téj od-
leglosci znajduje si¢ otwér z rurg odplywows, odprowadzajacy
oléj przecedzony. Aby wciskajgey eie z dolu oléj nie podnosil
w gére trocin, przytlaczajg sig takowe moeno szrubg, w kazdem
naczyniu znajdujaea sie. W tym celu dwie naprzeciw siebie sto-
jace klepki naczyn cedzidlowych wznosza si¢ nad inne klepki
o 6 lub 8 cali; sluzag one do przytwierdzenia poprzeczki drewnia-
néj lub zelaznéj, opatrzonéj w srodku gwintem i przechodzycs
przezen szrubg. Trociny przykrywajg sig dnem dziurkowanem dre-
wnianem, ktére za pomocg ezruby eilniéj lub elabiéj, podlug upodoba-
nia, do trocin przyeisnaé mozna. Tak przygotowane naczynia zdatne
ga doprzecedzania. Aby zaczaé te robote, potrzeba tylko otworzyé
kruezki znajdujace sie u kazdéj rury, laezacéj naczynie cedzidlowe ze
zbiornikiem w érodku stojacym, z ktorego oléj rzeczonemi rura-
mi wplywa pod dno cedne wezystkich naczyn pojedynczych: a po-
niewaz zbiornik umieszczony jest wyzéj, niz wspomnione naczy-
nia; przeto slup (kelumna) cieczy znaczng sily przeé bedzie przez
trociny na oléj, ktéry znajdujgcym si¢ nad trocinami oftworemn
i rura zupelnie jasny w podstawione naczynia odcieknie. Dla wig-
kezych zakladow nie ma prawie odpowiednicjszego urzgdzenia ap-
paratu cednego. Rozumie si¢ eamo przez si¢, Ze tam, gdzie tro-
cin uzywaé mnie chcemy lub nie mozemy, naczynia cedzidlowe na-
pelniaja si¢ pakulami lub bawelng. Naczynia te eluzg do prze-

-
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cedzania dopoty, dopdki tylko wydaja olé] wymaganéj czystosci;
poezém trociny i pakuly wyciskaja sie i plocza w wodzie goracéj,
dla wydobycia z nich, jek juz wielokrotnie wepomniano, wsig-
knionego oleju.

W oczyszezaniu olcju zbiera sie zawsze woda, po ktoréj
plywa nieznaczna jego ilogé, éciggnac si¢ nie dajpca: Wode te
zlewaja razem w naczynie wysokie, nie bardzo ezerokie, i od
czasu do czasu opadajaca na dol wode od oleju oddzielaja, do-
poki warstwa tegoz nie bedzie tak gruba, ze ja éciagnac i wja-
kikolwick sposéb daléj przerobi¢ mozna.

Nickiedy znajdujemy oléj tak mocno ubarwiony na zélto, ze
nawet stezony kwas siarkowy barwnika jego zwegli¢ nie zdola.
W takim przypadku, obok kwasu siarkowego, uZyé nalezy érod-
kow wybielajacych, dla zniszczenia tegoz barwnika. Czerwony
chromian potazu zdaje si¢ tu najlepiéj odpowiadaé celowi. Po wy-
czerpaniu lub dciggnieniu oleju, stezonym kwasem siarkowym od
zweglonych pierwiastkéw oddzielonego, mozna w innem naczyniu
dodaé¢ do niego cokolwiek wody cicpléj, od 2 do 5°,, w ktirdj
poprzednio rozpuszezono c¢zerwony chromian potazu. Cigglem
mieszaniem doprowadza sie roztwor soli ‘z olejem do jak najsci-
slejszego polaczenia. Kwas siarkowy, jaki si¢ zawsze znajduje
w niewyplokanym jeszcze oleju, i ktdérego z korzysciz malg ilogé
okolo !/, 9/, dolaé¢ mozna, oddziela kwas chromowy chromianu
potazu od samego potazu i niszczy barwnik oleju; albowiem
kwas chromowy oddaje w czesci swoj kwasordd barwnikowi,
a sam przez to zmienia si¢ w niedokwas chromu, ktory w cie-
czy kwasnéj rozpuszeza sig. Podczas dodawania chromianu pota-
zu do oleju nieprzerwane mieszanie potrzebne jest dla tego, aby
ciecz wodnigta, zawierajace w sobie rozpuszczony chromian jak
najécisléj polgczyla si¢ ze wezystkiemi czedciami oleju. Ogrza-
nie bardzo przyspiesza skutek bielenia. O ilodci uzyé si¢ maja-
cego chromianu potazn nic pewnego powiedzié¢ nie mozna; z po-
czatku biorg go okolo '/, 9/, wagi oleju, a nastgpnie zwolna je-
szcze cokolwiek dodaja, jezeli pierwotna iloéé nie sprawi pozada-
nego skutku. Chromian potazu, ktéry z wodg daje roztwor mo-
cno na zolto ubarwiony, wtenczae naleiycie wywarl ewoje dzia-
tanie, kiedy zolta barwa rozcieku zniknie, & miejsce jéj zajmie
barwa czysta zielona. Chromian potaiu jest wybornym srodkiem
wybielania tlustych olejow; za jego pomocs mozna uczynié¢ oldj
tak jasnym, jak woda. Po ukoiiczonem wybieleniu, przerabia eig
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oléj w eposdb wyzéj opisany, to jest: miesza sig kilkakrotnie
z woda gorges, dla wyplokania kwasu siarkowego i siarkanu chro-
mu. Z zielondj cieczy wodnistéj moznaby otrzymywaé niedokivas-
chromu.

I za pomocs chlorku wapna oléj barwny wybieli¢ si¢ daje.
Na chlorek wapna nalewa si¢ okolo dziesigc razy wigeéj wody
(liczagc na wage), 1 mieszaning kilkakrotnie przerobiona zostawia
-gie przez czas niejaki w spokojnosci, az osad na dnie osigdzie.
Z bedacéj nad tym osadem cieczy wléwa si¢ do niewyplokanego
jeszcze oleju, a nawet, gdyby oléj kwasno nie oddziatywal, czyli
papiéru lakmusowego na czerwono nie ubarwial, dodaje si¢ tyle
kwasu siarkowego, aby fakowe oddziatywanie kwasne objawilo sie;
wtedy miesza sig oléj nieprzerwanie. Ilosci chlorku wapna sei-
sle oznaczyé nie mozna; w ogolnosci '/; °/, powinnaby byé do-
stateczna. Skoro oléj okazuje sig nalezycie chlorkiem wapna wy-
bielony, wyplokuje eig¢ kilkakrotnie, sposobem nie raz wspomnia-
nym, wodg gorgesg i przejasnia przez cedzenie.

Starannie oczyszczony oléj powinien byé zupelnie jasny,
slabo tylko ubarwiony i nie zakwaszaé¢ wody ciepléj. Woda go-
raca, z nim klécona, nie ma zanurzonego papiéru lakmusowego
ubarwia¢ na kolor mocno czerwony. Jezeli do oczyezezenia
uzyto oleju dobrze ustalego, strata na wadze, przez takowe oczy-
szczenie zrzadzona, wyniesie okolo 1 do 1%/, °/,. W razie,
gdy oléj byl swiézo wytloczony, etrata bedzie znaczniejsza.



ROBIENIE MASEA I SERA.

Mieko zwicrzat ssgeych jest roztworem wodnistym cukru mléko-
wego, pierwiastku sérowego 1 wielu soli, w ktérymio roztworze
plywaja kulki tlustosci (mastowdj). Czy kulki te sg zamknigte
w obslonce ze gkrzeplego pierwiastku sérowego, nie windomo; zre-
szty dla pozyskania masla jest to rzeczy obojetng. Rozmaitosé mlé-
ka réznych zwierigt zalezy szczegdlniéj od zmiennego stosunku
jego czgsci skladowych. Poniewaz zas mléko krowie, ze wzgledu
na cel przez nas zamierzony, prawie wylgeznie na uwage zashuguje;
nad niem wige szezeg6lnidj zastanowié si¢ wypada.

Z powodu unoszgcych si¢ w mléku kulek maslowych, okazuje
si¢ ono mie jasne, ale raczéj podobne do wyciggu, czyli wlasciwidj
soku nasion olgjnych, jak np. do mléka migdalowego, w ktérem
rowniez czastki oleiste, za pomocg istoty klejowatédj, utrzymujyp
gi¢ w zawieszeniu, Jezeli pozostawimy mléko w spoczynku, kulki
thuste wyjda na wierzch, jako gatunkowo lzejsze, niz roztwér wody,
zlozony z pierwisstku sfrowego i cukru mlékowego, w ktérym
tamte plywajg; oddzielenie ich jednak nie jest nigdy tak dokladne
i zupelne, aby ciecz pod niemi znajdujaca sig byla jasna. Przez
ruch odpowiedni lub kldcenie mléka, male kulki thuste laczg sig
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w wigksze brylki, przy czém moze obslonki, kulki rzeczone zawie-
rajace, porozrywane i zniszczone zostaja. To polaczenie kulek thu-
stych nastgpuje podczas robienia masta. i

Pierwiastek sérowy, znajdujgcy si¢ w mléku w stanie rozpu-
szczonym, moze takze objawié si¢ w innym jeszcze stanie, nieroz-
puszezalnym, w ktérym nazywa si¢ zsiadlym pierwiastkiem séro-
wym (twarogiem). Jest on wtedy podobny do bialka jajowego,
ktére rowniez w stanie rozpuszezalnym i skrzeplym otrzyma¢ mo-
zna. Pierwiastek sérowy w mléku przemienia si¢ w stan nierozpu-
szczalny przez dzislanie skory klejowat(j zoladka cielgcego, szlazu,
Jezeli mléka, przed wystawieniem go na dzialanie szlazu, nie uwol-
niono od thustosci przez zebranie émietanki, w takim razie Scinajg-
cy si¢ pierwiastek sérowy zabiéra w swa massg i thustosé.

Po usuni¢ciu z mléka tlustodci przez zebranie smietanki,
a pierwiastku sérowego przez szlaz, pozostanie ciecz jasna, serwat-
ka, przedstawiajaca wlasciwie roztwér cukru mlékowego i soli mlé-
ka, z ktéréj w wielu okolicach, przez odparowanie 1 t. p., wyrabia-
Je cukier mickowy.

Tloéé stalych czedci skladowych, mianowicie masla, séra,
cukru mlékowego i soli, razem wzigta, wynosi w mlékn krowiem
okolo 12 do 18%/; nie jest ona podlug doswiadezen Boussingaul-
t'a, w miarg rodzaju paszy i czasu, jaki uplynal od ocielenia sig
krowy, tak bardzo rozna, jak dawnidj mniemano. (Obacz tablice
ponizéj umieszczong). Ze mléko otrzymane zaraz po ocieleniu,
zwane siarg, ma szczegblne wlasnodei, jest rzeczy powszechnie
wiadoma. '

Tloéé mléka, jaka od jedndj krowy otrzymujemy, tak jest roz-
maita, Ze w t¢j mierze nic pewnego powiedzie¢ gig nie da. Kro-
wy réznych ras daja rézmng ilosé milcka, i krowy téj saméj rasy
daja go podobniez ilos¢ bardzo rozmaitg. U jednéj i téj saméj
krowy ilos¢ mléka zalezy szczegllniéj od wieku, od czasu, jaki
uplynal od ociclenia sig, i od paszy, jaks bydle otrzymuje. Naj-
lepszy wick krowy dojnéj jest od lat 4 do 10. Zaraz po ocieleniu
gie, krowy daja najwigedj mléka; dostarczajp go za$ tém mniéj,
im dluzszy czas uplyngl od ocielenia si¢g. Pasza ziclona, a mia-
nowicie koniczyna, pospolicie znacznie powigksza ilos¢ mléka.
Nastgpujgee doswiadczenia Boussingault’a, ulozone w tablicach,
mogg sluzyé za dowdd tego, cosmy dopiéro powiedzieli; tablica
piérwsza daje jasne wyobrazenie i o ilosciowym stosunku czgsci
skladowych micka.
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1=

Skind miéka w 100 czgbciach

Dni uplynione| Ppsza dzienna wyrd- E;é Ex = 73
ol cielenia sig| wnywajaca 15 kilogra- E‘g.-: - E Eluel 4
krowy mom *) siana $E8 . |3 |BE|2E| 3
SET | R |8 |PEle | B
Pierwszy szereg dodwiad-
czen
1 ***) |Zicmniaki, siano, sicez-
ka i makuchy .....| 5,0|15,1| 2,6| 3,6| 0,3|78,4
13 Siano i ziemniaki .. ... 6 - -] —|—| —
24 Siano i koniczyna zielo-| - '
1 SR «ee-eaea| 10,61 3,00 3,5| 4,5| 0,2 | 88,8
35 63 kilogramdw koniezy :
ny ziclondj........| 12,0| 31f 5,6 4.2 | 0,3 | 86,9
200 15 kilograméw siana...| 5,6 3,0 45| 47| 0,1 | 87.7
207 82,15 kilogram. rzepy.
7,5 kilogr. sieczki..| 6,0| 3,0| 42| 5,0| 0,2 | 87,6
2156 54 kilogram. burakow,
7,5 Eilogr. picezki..| H,6| 3,4] 40| 5,3]| 0,2 | 87,1
229 38 kil. surowychziemn.,
7,5 kilogr. sieczki..| 50| 3,4 4,0| 59| 0,2 86,5
240 15 kilogr. siana....... 36| — | — | — | — | —
270 Surowe ziemniaki so-
o e vevee) Bl — | —|— | — | —
290 37 kilogr. bulw ...... 3,5| 3,3 35| 55| 0,2 87,5
302 15 kilogr. siana i 3 kil.
makuch ..........| 28| 34| 3,6| 6,0| 0,2 | 86,8
Drugi szereg dodwiad-
czen
176 15 kilogr. ziemniakow,
. D BANR ey 9,3| 38,8 48| 5,1| 0,3|86,5
182 30 kilogr. zielonéj koni-
czyny, 7,5 kil. siana| 8,9 4,00 45| 4,0| 0,3| 87,2
193 63 kilogr. koniczyny zic~
[ S R e 981 74,0 2,2; 47| 0,3 888
204 63 kilogr. kwitngeéj ko-| -
NICZYNY.s.vveaeeee| T,8| 3,7 3,5| 5,2 0,2 87,4

#) 1 kilogram rdwna sig 2 funtom 4 lutom pruskim.
*#} 1 litr rowny objetoéei 1 kilogr. wody, 100 Jitréw=87,3 kwurt pruskich.
**+) Ciclg jeszeze mic ssalo; picwinstek sérowy zawicéral bialko.
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Trommer znalaz} w mic¢ku krowy, karmiondj wywarem z po-
trzebnym dodatkiem siana i stomy, 4%/, maska, 4,5 pierwiastku sé-
rowego, 4%/, cukru mlékowego, 0,57/, soli.

Nastepujaca tablica wykazuje wplyw paszy na wydajnosé
mléka.

8 kréwda- | Wypada
W miesigen | Iy razem | na sztuke Karmiono
litréw litréw

Styczniu ... 1363 - 5,5 Sianem, burakami, ziemniaka-
mi i makuchami.!

Lutym.....| 1488 . 6,6 Tém samém.

Marcu..... 1878 7,6 o -

Kwietniu...| 1656 6,9 " "

Maju......| 1690 6,8 Sianem i koniczyny zielons.

Czerweu ...| 2129 8,9 Koniczyng zielong podiug
upodobania.

Lipeu......[ 1969 7,9 Koniczyng zielona podiug
upodobania.

Sierpniu ...| 1831 7.4 Koniczyng ziclong i potrawem

Wrzegniu ..| 1893 7,9 % AL i

Pazdziern. .| 1664 5,4 Rzepa, burakami, potrawem.

Listopadzie.| 1612 55 Sianem, ziemniakami, burgka.

Grudniu...| 1664 5,4 A » 1 makuchami.

Z ostatni¢j tablicy widaé, Ze dzienna érednia wydajnosé mlé-
ka jednéj krowy Boussignault’a nie byla bardzo znaczna, gdyz
w Anglii przyjmujg 8, a nawet w niektéryah okolicach 12 kwart,
jako dzienny wydatek 2z przecigcia calego roku (Schweitzer: Go-
spodarstwo wiejskie Wielki¢j Brytanii 11. 415). W Hollandyi licza
na 300 dni w przecigciu okolo 6 kwart pruskich.

Szezegblniéj wazna jest ta okolicznosé, Ze, po uzycin niekto-
rych pokarméw, mléko przybiera smak odmienny, sobie wlasci-
wy, czynigey je niezdatnem do wyrobienia dobrego masla. Takie-
mi sg mianowicie rosliny z rodzaju’ krzyzowych, np. gorczyea pol-
na, gatunki rzepy, czosnku i t. p., kiérych czesei skladowe po mo-
cnym zapachu i smaku fatwo w mléku rozpoznaé mozna. 1 buraki
zawierajy pierwinstek drapigey, udzielajgcy mléku szezegélnego
smaku. Jezeli krowy jadly roslingy majace w sobie barwnik do

indygo podobny, jak np. polygonwm aviculare, poligonum fagopy-
rum, mercurialis annua 1 perennis, anclusa officinalis; tedy mléko,
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ktore zaraz po wydojeniu nie okazuje nic uderzajacego, stojac
dluzéj, przybierze barwe blekitng, gdyz kwasor6d powietrza
ubarwia na bl¢kit pierwiastek, jaki przeszedt w mléko z wspomnio-
nych roélin. Forke wyknzal, ze mieszanie mléka, posindajacego
wlasnosé zmieniania barwy wlasciwéj na niebieska, z maslanka, nie-
dogodnosei téj gmntown:c zaradza; wynika w:qc ztgd, ze maslanka
silnie dziala przeciw gniedokwaszeniu.

Micko, pozostawione w spoczynku w naczyniach nieczystych,
atwo ulega bardzo szkodliwemu rozkladowi, staje si¢ gesto plyn-
nem, zsiadlem. Dzialanie tego rozkladu jest tak zwang kleistg
fermentacyg, w ktoréj przez zmiang gléwnych zywioléw tworzg
si¢ z cukru mlékowego i pierwiastku sérowego nowe czgsci skla-
dowe, jako to: kwas ml¢kowy i istota klejowata. Nieczystosci za-
warte w naczyniach wywierajg tu wplyw pierwiastku zarazajgce-
go, wywigzuja rodzaj) zgnilizny, jaka jest tak zwana kleista
fermentacya.

Wspomnieliémy wyzej, ze z mléka w stanie spoczynku kulki
tluste wychodzg pa wierzch. Kulki te pomieszane sy z wigkszg lub
mniejezg iloscig mléka i stanowia émietanke; ostatnia zatém za-
widra te same czgéci sklndowe, co mléko, lecz w innym stosunku.
Szybkosé, z jaka oddzielanie ei¢ $mietanki nastgpuje, nie zawsze
jest réwna, 1 émietanka najpierwéj wydobywejaca ei¢ na wierzch,
ma inny sklad, jak zbicrajgea’ si¢ pézniéj. W ogélnosci im mlcko
jest bogatsze w smietanke, tém ona powolni¢j oddziela si¢; pocho-
dzi to ztad, ze mlcko w smietanke obfite jest gestsze, i dla tego kul-
ki tluste nie mogg w niem tak predko wznosi¢ sig do gory: roz-
cieniczywszy wodg mléko w smietanke bogate, otrzymamy émietan-
ke szybko 1 w wigkszdj ilosci, gdyz oddzielanie si¢ kulek masto-
wych, odbywa si¢ zupelniej w cieczy rzadkiéj. Smietanka naprzéd
zebrana jest obfitsza w maslo, czyli tlustsza, niz zbiérajgca sig¢ pé-
Znidy; nnjwicksze bowiem kulki tluste, jako najlzejsze, najpierwdj
wznosza sig w gore, i pdiniéj wydziclic si¢ moze pierwiastek séro-
wy w stanie nierozpuszczalnym,

Ottzymanie wezystkiéj émictanki, i émietanki dobréj, jaka si¢
w mléku zawiéra, wymaga wewnatrz pewnego stopnia ciepla; w za
nizkiéj temperaturze mléko jest bardzo geste, dla tego kulki tluste
wystepuja z niego na wierzch bardzo trudno, mléko w tym razio
potrzebuje sta¢ dingo, zanim smictanka zupelnie si¢ z niego od-
dzicli, za czém idzie, Ze tlustosé smictanki juz podezas dlugiego jéj
stania, szkodliw¢j przemianic ulega. W izbie ciepléj smietanka
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szybciéj si¢ oddziela, lecz mlcko w wyzszéj temperaturze tak latwo
kwasnieje, Ze juz gestnieé, zsindaé si¢ zaczyna, nim jeszeze smie-
tanka zupelnie sig zebrala. Bardzo Iatwo takie tlustosé mastowsn
nabiéra w wyzszéj temperaturze smaku nieprzyjemnego, Cieplo 10
do 12° R., podlug wszystkich doswiadczef, jest majprzyjaznicjsze
dokladnemu oddzielaniu si¢ $mietanki.

Powszechnic takze uwazano, ze mléko, ktore po wydojeniu
moenego ruchu doznaje, np., z powodu dalekiego jego niesienia,
mni¢j smietatanki dostareza, niz pozostawione zaraz po wydojeniu
w spokajnosci.

Wazng i potrzebng jest rzeczg wiedzieé, ze mleko naprzéd
z wymienia wychodzgce jest najrzadsze, otrzymane zaé nakoinou
najgestsze, w $mietanke najbogatsze. W samem wiec wymieniu wy-
dziela si¢ do pewnego stopnia §mietanka z mléka, ktére, rzadkie,
stojae pod tamtg, podezas dojenia najpierwéj si¢ otrzymuje. Schii-
bler kazal mléko krowy z pigeiu okreséw dojenia zebra¢ w pigé od-
dzielnych naczyn, i dochodzil kazdego z osobna. Otrzymane przez
niego wypadki obejmuje nastgpujaca tablica.

cigtkodé¢ gatunkows ilo&é émietanki
Micko pierwsze . . . . 1,0340 . . . . 5%/,
driighe o oo 1,0834 . . . . 8%

e 7" NPT | 1/
S CEWRrLD: |wi e o 1i08E v e o a0 18502
ol PIgte e ot o 1029 e e s BRER
grednio . . . . . . 1,0321 11,05%,

Na ostatku zatém otrzymane mléko zawiéra 3Y/, razy wiecé)
smietanki, niz otrzymane naprzéd. Tablica ta okazuje takze, iz
W miare pomnaZania si¢ Smictanki w mléku, zmniejsza si¢ jego ciez-
kos¢ gatunkowa, a tém samém, 2ze z wykrytéj cigzkosci gatunkowéj
mlcka powzigé mozna, choé przyblizong wiadomosé o ilosci zawar-
téj w niém smietanki.

Jak wigksza czesé plyndéw, a mianowicie woda, tak réwniez
i mléko pochlonywa w siebie otaczajgce je gazy i wyziewy, przej-
mujge nawet ich smak i zapach, ktdre nastgpnie, przy wydzielaniu
masta, w wyréb ten przechodza. Dla utrzymania zatém czystego
smaku w mléku i w wyrobionem z nicgo masle, nic malezy weale
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stawiaé ich w miejscach, gdzie si¢ rozchodza nieprzyjemnéj woni
gazy i wyziewy. Z mléka, ktére przez czas dlugi po wydojeniu sta-
Yo w oborze, lub przechowywane bylo w nieczystéj mléezarni, ni-
gdy smacznego masla otrzymaé nie moina.

Po tych wstepnych wiadomoseiach, przystapmy do szcze-
golow.

Wyrabianie masla.

Prawie powszechnie dojg si¢ krowy dwa razy na dziefi, mia-
nowicie rano i wieczér. Jest rzecza nader wazng, aby wydoje-
nie bylo jak najzupelniejsze; pomijajac bowiem okolicznosé juz
wy#z€) przywiedziong, ze mléko na koncu z wymienia wychodzgce
jest najlepsze, w smietanke najobfitsze, niedokladne dojcnie po-
cigga nadto za sobg zmniejszenie gig ilosei mléka i chorobliwy
stan kréw. Podczas dojenia obchodzié si¢ nalezy ze zwierzeta-
mi lagodnie i ochronnie, aby oddawaly mléko chetnie i ochoczo,
czego weale nie czynig w razie surowego obchodzenia si¢ z niemi.
Chege mieé mléko czyste, potrzeba przed dojeniem cycki staran-
nie obmyé, a wsamém dojeniu przestrzegaé najwiekszéj czy-
stodei.

Miéko zaraz po wydojeniu wynosi si¢ z obory, aby nie prze-
jelo jéj zapachu, przenosi sig jak najepokojniéj do mléezarni, i tu,
jezeli to juz w oborze nie nastgpilo, przecedza si¢ przez czysty
plat lub drobne sito, poczém rozléwa si¢ w stosowne naczynia (do-
nice, dzierzki), sluzgce do wydzielania smietany.

Przed ustawieniem mléka, w celu wydzielenia z niego smie-
tanki, w Hollandyi ochladzaja je w pobielanych naczyniach mie-
dzianych lub mosigznych, wstawionych w wode zimng. Kapiel tg
najwlasciwiéj odbywaé przy studni w czworobocznym zbiorniku
podluinym, wymurowanym w ziemi, wylozonym cegla palong i ce-
mentem i majagcym podloge z flizéw palonych. Mléko zostawia sig
tu dopéty, az piana zniknie i temperatura zréwna si¢ z tempraturg
wody *). Takie ochlodzenie mléka okazuje sig¢ szczegélniéj korzy-

*)  Wryjete z dwiezo wydanego przez Fr. Vieweg i Syn dzicla: O wyrabianiu
masls i séra w Hollandyi,
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stnem w porze letnidj, mianowicie dla tego, aby miéko cieple nie
podwyziszalo bez potrzeby temperatury mléczarni.

Budowls, w ktéréj wyrabia si¢ maslo, a osobliwie mléczarnia,
powinna mieé polozenie jak najchladniejsze; dla tego wlasciwie jest,
aby czolem obrécona byla ku pélnocy lub stronie pélnocno-wscho-
dniéj, iaby ja od poludnia i zachodu oslanialy drzewa od dziaka-
nia promieni slonecznych. W ogélnosei latwo jest trzymaé mldé-
czarni¢ na wymsaganym stopniu ciepla podezas zimy, lecz nierdw-
nie trudniéj zapewni¢ j¢j nalezyty chiéd podezas lata. Podloga
mléczarni wyklada sig plytami kamiennemi lub ceglg, aby ja woda
my¢ mozna, juz to dla ezystosei, juz té2 dla potrzebnego ochlodze-
nia. Czystosé W najwyzszym stopriu w mléezarni panowaé powin-
na, aby znajdujace si¢ w ni¢j mléko i démictana nie nabraly zlego
zapachu i smaku. Kazdg krople rozlanego mléka nalezy zaraz wy-
myé woda, gdyz inaczéj szybkoby ona skwasniala i zarazala powie-
trze. Nie powinna nigdy mléczarnia tak byé polozona, aby zta won
dostaé sie do niéj mogla; dla’ tego wypada urzadzié ja w stosowndj
odleglosci od obory i stajen, tudziez zdaleka od gnojowisk i kaluz
nieczysty zapach wydajgcych. Taz samg czystostoscia, jake okazuje
. mléczarnia, odznaczaé sig takzc powinny wezelkie naczynia i sprze-
ty, shuzgce do przenoszenin, ustawiania i przerabiania mléka; na-
- lezy je wige, po kazdém uzyciu, w oddzielnéj izbie jak najstaran-

niéj wymyé w wodzie gorpeéd] i najezystszé] zimnéj. 1 ta izba
zdala od mléczamni znajdowaé si¢ powinna, aby gorgea para wodna
i wywiczujace si¢ przy szorowaniu i plékanin wyziewy dostaé si¢ do
niéj nie mogly.

Naczynia, w ktérych mléko ustawia sig wmléezarni dla naste-
pnego zebrania z niego Smietany, winny byé bardzo plaskie, tak
aby w nich mléko dochodzilo tylko 3 do 4 cahi wysokosdei; im cien-
sza bowiem jest w tychze naczyniach warstwn mléka, tém ono pre-
dzéj i dokladniéj si¢ podstoi. Najezesciéj biorg sie do tego naczy-
nia z drzewa nie Zywicznego, jako dlugp trwalosé zapewniajace,
byle tylko starannie byly utrzymywane. Poniewai jednak drzewo
jest cialem dziurkowatem, a naczynia z niego maja szpary 1 ostre
katy, w ktérych resztki mléka osiadaé¢ mogg; na ich zatém czy-

. szczenie najtroskliwszg uwage zwracaé potrzeba. Trudnoéé takowe-
go czyszczenia i ta okolicznodé, ze ustawione w mléczarni w na-
czyniach drewnianych mléko tylko bardzo powoli ostudza sie pod-
czas lata (jezeli go poprzednio sposobem wyzéj podanym nie ochlo-
dzimy), gdyz drzewo jest bardzo zlym przewodnikiem cieplika, da-
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ly powéd do uzywania, w ich miejsce, innych naczyn. 7 tych gli-
niane lub szklanne zbyt latwo sie thika, a tém samém wyjatkowo
tylko uzywane byé moga; mnaczynia z lanego zclaza, polewane,
wtedy jedynie zalecaé mozna, gdy polewa nie zawiéra w sobie
niedokwasu olowiu, jak sie to pospolicie wydarza: najodpowie-'
dniejsze sa podobno dzierzki z lanego zelaza, eynowane, jakich gdzie
niegdzie uzywaja w Anglii.

Temperature mléczarni z najwicksza starannoscig w nalezy-
tym stopniu chlodu utrgymywaé potrzeba; dla tego okna jé sa
prawie zawsze zamknigte, & przynajmniéj podezas lata otwieraja
ei¢ tylko w nocy. W cieple 10 — 12° R. mlcko najlepiéj sie pod-
stawa, czyli wydziela na wierzch smietane. "W nizszéj temperatu-
rze, jakesmy juiz wepomnieli, mléko jest za geste, i dlatego kulki
tluste nielatwo na powierzchnig wzniesé sie moga, mléko wymaga
diugiego czasu do zupelnego podetania si¢, co pocigga za soba ten
skutek, Ze dmietana najpiérwéj wyniesiona do giry, a zatém wierz-
chnia jéj waretwa, juz przed zupelnem podstaniem si¢c mléka zlego
smaku nabiera, gdyz tworzg si¢ w niéj grzyby nitkowate. W wyz-
sz¢j temperaturze mléko bardzo ezybko kwasnieje, i to zanim je-
szeze Smietana calkowicie wylaczona zostanie: aze z kwasnego
mléka, dla jego gestosci, émictana niedokladnie si¢ wydziela
1 w polaczeniu z wielu czesciami sérowemi; powstaje wige przy
tém strata na masle, ktore nadto jest posledniejsze, gdyz tylko
glodka &mietanka z inléka zebrana wyborne maslo daé moze.
Dla tego téx tam nawet, gdzie pospolicie mléka nie chlodza,
zwykli ostudzaé je podezas lata przez wstawienie w wode zimna,
aby temperatura wmléczarni przez ustawienie naczyn z mlékiem
bardzo cieptem, prosto od krowy pochodzacém, niezbyt sie pod-
wyzszala. Stawiania naczyn z mlckiem jednych nad drugiemi
unikaja dla tego, ze réwniez przyczynia si¢ ono do dluZszego za-
chowywania ciepla w mléku, tndziez dla tego, Ze wyziewy z je-
dnego naczynia wznoszg si¢ 1 zgeszezaja u epodu naczynia nad
tamtem stojacego, zkad spadajg w nie krople, zanieczyszczajace
smietane , zwlaszeza jezeli naczyn 1 zewnatrz w najw1gkszéJ czy-
stodci nie utrzymujemy.

Miléko w naczymach albo pozostawia si¢ bez mieszania ot
poty, dopoki tylko nie ma obawy o jego skwaénienie, zwyczajnie
od 24 do 36 godzin, poczém przechodzi si¢ do zbierania smieta-
ny, albo téz wystepujaca na wierzch §mietana zbiéra si¢ od cza--
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su do czasu, i czynnosé ta powtarza si¢ tak dhugo, dopoki tylko-
wydziela si¢ émietana.

Juz wyzéj wspomniano, ze naprzod wystepujaca w gore
émietanka jest najlepsza, w maeslo najobfitsza, jako zawiérajgca
najwigksze kulki tluste i najmniejszg ilosé pierwiastku sérowego
Zebrawezy zatém gmietanke z mléka po uplywie 6 do 12 godzin
od chwili jego ustawienia, otrzymamy 2 niéj, jako bardzo malo cze-
gci ‘sérowych zawiérajacéj i nie przez czas dlugi na dzialanie
powietrza atmosferycznego wystawionéj, maslo wyborowe, od-
znaczgjgeé) sig dobroci, jak o tém liczne doswiadczenia prze-
konaly. Smietana z drugiego i trzeciego zebrania pochodzaca
bedzie koniecznie w maslo ubozsza, a w sér bogatsza; nigdy ona
dobrego masla nie wyda. Jezeli zatém, jak to dzieje si¢ najcze-
sciéj, tylko raz jeden zbiéramy smietane, po 24 lub 36 godzinach,
w miare temperatury; wtedy ofrzymamy z niéj masto éredniéj do-
broci, a tém samém miernéj wartosci: zbierajgc zas smietane kil-
kakrotnie, otrzymamy z piérwszéj maslo najprzedniejeze, a zatém
i bardzo znacznéj ceny, z pozniejszéj zas wyrob bedzie zly i maléj
wartosci

W Hollandyi pozostawiaja mléko w spokojnosci przez godzin
24, zbiérajac z niego smietan¢ dwa razy, to jest po kazdych 12 go-
dzinach, a mianowicie mléko rannego ndoju zbiéra sie wieczorem,
mléko wieczornego udoju dnia nastepnego z rana. O czasie zbie-
rania smietany sadza z jéj smaku.

Zbiéranie smietany z najwigksza starannosciaz odbywaé nale-
zy. Im dokladniéj przy tém oddzielimy smietang od stojacéj pod
nig cieczy eérowdj, tém lepeze bedzie z niéj maslo. Odlgeza sig
smietana od gcian naczynia gigtkim nozem drewnianym lub rogo-
wym, a najlepiéj z kosci sloniowéj, odgarnia si¢ na strong i wyj-
muje lyzkg plaskg, dziurkowang. Milcko, po zebraniu émietany,
obraca si¢ na eér chudy lub na karm zwierzat.

W niektorych okolicach dozwalajg mléku, przed zebraniem
z niego émietany, sta¢ tak dlugo, aZ ciecz pod smietans bedaca
zacznie si¢ zsiada¢; nie zdgje si¢ jednak, aby tym sposobem
otrzyma¢ mozna maslo szczegdlnéj dobroci, gdyz w kazdym ra-
zie nizeza warstwa sSmietany jest koniecznie obfita w czedci eé-
rowe, kwasnn i obeigzona grzybami nitkowatemi.

+ Zebrana z mléka smietana wlewa sig w dzbanek wysoki lub
inne naczynie, i przechowuje si¢ w niem do czasu, poki ilodé jéj
nie bedzie dostateczna do przerobienia na maslo, i dopdki nie
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ddjdzie pewnego stopnia skwasnienia; gdyZz tylko sposobem wy-
Jjatkowym robi si¢ masto ze slodkiéj $mietanki, a w takim przy-
padku, lubo jest wybornego smaku, krétka jednak ma trwalosé.
Dla przeszkodzenia zsiadanin czyli dcinaniu si¢ smietany, nalezy
mieszaé ja dosyé czesto lyzka drewniang, ktéryto ruch zmiany
takowéj nie dopuszeza. Pomimo to jednak podczas ustawania sig
émietany oddziela sie zawsze nieco cieczy serwatkowéj, ktorg
z naczynia odpuscié potrzeba, jako latwo zepsuciu ulegajacay
i dmietan¢ zarazajgca. Na ten koniec znajduje si¢ nad dnem na-
czynia otwér czopowy, przykryty od strony wewnetrznéj drobnem
sitkiem, najwlasciwiéj z drutu srébrnego, przez ktére sama tylko
rzadka ciecz serwatkowa, & nie $miefana, odplywaé moze. Aby
zad ta wodnista ciecz jak najzupelnidj odeszla, ustawia si¢ na-
czynie nieco pochylo ku stronie otworu odplywowego.

Jak dlugo Smietana moze byé przechowywana, nim na ma-
slo przerobiona zostanie, nic pewnego o tém powiedzié¢ sie nie
da, jako w rzeczy zaleigceé) od rozmaitych okolicznosgei, a szcze-
golniéj od temperatury, .wplywajacdj stanowczo na czas dojscia
$mietany do potrzebnego stopnia skwasnienia. W ogolnosci przy-
jaé moina, ze émietana latem w 3 lub 4 dniach dochodzi najle-
pezego stanu, i ze czas przechowywania j¢j po zebraniu nie po-
winien wynosi¢ mniéj nad dni 3, ani wiecéj nad dni 7 (Schwei-
tzer: Gospodarstwo wiejekie wielkiéj Brytanii), Nalezyty stopien
ekwadnienia poznaje si¢ po tém, gdy cienka lyzka drewniana
utrzymuje si¢ w smietanie pionowo. Aby czagu, w ktérym smie-
tana posiada wlasciwe przymioty do przerobienia na maslo, ani
przyepieszaé, ani przedluzaé, nalezy, stosownie do pory roku
i stanu pogody, przechowywaé naczynie ze émietana raz w miej-
geu bardzo chlodnem, drugi raz w cieplejezem. Latem mozna
przyspieszyé kwasnienic dodaniem nieco maglanki. Poniewaz
podezas samego robienia masla &mietena doprowadzi¢ sig¢ daje
do stopnia skwasnienia, jaki jest potrzebny do wydzielenia ma-
ela; zawsze przeto lepiéj jest dozwolié jéj staé nieco krocdj, miz
dluzéj. Czas dluzezy, jakiego w piérwszym przypadku potrzeba
do zrobienia masta, zréwnowazy niezawodnie wyzsza jego dobroé.

Z nalezycie gestéj i kwaskowatéj smietany wydzicla sig ma-
slo znanym powszechnie sposobem przez uderzanie czyli tlucze-
nie jéj w kierzniach, Kulki tluste lacza sie tu w wigkeze massy
ioddzielajg si¢ zupelnie od cieczy serwatkowdj. Keztalt i urzadzenie
kierzni (masnicy) bywaja bardzo rozmaite; nie e3 jednak dla wydzie-
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lenia masla rzeczg istotng. Ta kierznia na piérwszehstwo przed
wezystkiemi innemi zasluguje, ktora najmniéj sily do osiagnienia
glownego celu (wydzielenia masta) wymaga, i ktora latwo i do-
kladnie wyczyscic 1 wysuszyé sig daje. Ostatni ten przymiot je-
szcze nad piérwszy przenosi¢ wypada; jest on dla dobroci masla
najwickszdj wagi, gdyz najlepsza smietana, w skutku nieczysté
kierzni, zlego smaku masto wyda¢ moze. Inne naczynia do ro-
bienia masla wzywane, jako to walce lub beczki, pospolicie nie
dajg sig latwo wyczysci¢ i dokladnie wysuszyé, poniewaz otwor,
ktorym wlewa si¢ Smietana i wyjmuje maslo, jest bardzo maly,
a tém samém nie dozwala obejrzeé wnetrza naczynia, i wstrzy-
muje przystep powietrza atmosferycznego. Szezegolnié) w ma-
fych gospodarstwach bardzo upowszechnione kicrznie stojace,
w ktorych maslo wydziela si¢ przez tluczenie, zalecajg si¢ pod
tym wzgledem, i dla tego przed tamtemi na pierwszenstwo za-
slugujz. W ogolnosci bardzo zachwalaja tak zwang kierznig Cle-
ve’jska, opisana w belgijskiém gospodarstwie Schwarz'a 1 w go-
spodarskim stowniku konwersacyjnym Lengerke’so pod wyrazem
kierznia. Liczne rodzaje maslnic w Hollandyi uzywanych sz
opisane i odrysowane w dziele wyzdj przywiedzionem.
| Najodpowiedniejsza temperatur¢ do wydziclenia masla ze
$mietany stanowi 12° ciepla R.; jest zatém dla otrzymaé si¢ ma-
Jacego wyrobu rzecza najwickszéj wagl temperaturg te écisle za-
chowaé, a mianowicie nigdy jéj nie przejsé. Podczas goraca, dla
ochlodzenia Lkierzni, nalezy kilkakrotnie wyploka¢ ja wodg najzi-
mniejsza, joka tylko znalezé sig moze; w porze bardzo zimnéj
naczynie to ogrzewa si¢ woda cieply. Podobniez ochladzaé trze-
ba smietane przeznaczona na maslo w czasie wiclkiego upalu;
w zimie zad, tudzicz w mroznych dniach jesieni i wiosny sta-
wia¢ maslnice w micjscu stosownie ogrzanem. Dodawanie wody
zimnéj, dla ochlodzenia, uwazajp w Ilollandyi za szkodliwe,
a przeciwnie przezorne dolewanie wody ciepléj, dla ogrzania, po-
czytuja za korzystne; jednakie w tym ostatnim przypadku bar-
dzo rozwainym byé wypada, gdyz, pudlug wszelkich doswiadczen,
woda goraca latwo zly smak maslu nadaje. Schweitzer naucza,
ze, chcge w zimie dobre maslo ofrzymaé, nie nalezy ani Smieta-
ny ogrzewaé, ani wody goracé) dodawaé; lecz potrzeba do wla-
néj w kierznig zimnéj émietany dodaé taks ilogé mléka z osta-
tniego udoju pochodzgcego 1 na mocnym ogniu do 30° R. ogrza-
nego, aby mieszanina miala temperature 12 — 15° R. (lepiéj
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jeden lub dwa stopnie mniéj niz wiecéj). Jezeli wtedy odbe-
dziemy zrobienie masla w miejscw nie zimniejszem nad 8° R.,
maslo polyczy sie nadzwyczaj szybko i bedzie odznaczajgcéj sie
dobroci (Schiweitzer: Gospodarstwo wiejskie wielkiéj Brytanii I
428).

Przecigg czasu, w jukim wydziela si¢ maslo w kierzni thu-
czone, jeet bardzo rozny, i zalezy od rozmaifych okolicznosci,
a mianowicie: od pory roku i stanu pogody, od przymiotow smie-
tany, od eposobu robienia masta i t. p. W podanéj wyzéj tem-
peraturze okolo 12 R., jezeli smietana niezbyt stara, a thuczenie,
o ile mozna, jednostajne, masto wydzieli si¢ najpredzéj, w pol
godziny, a nawet w !/, godziny.

Maslo gotowe wyjmuje si¢ z kierzni, przenosi do bardzo
czystego koryta drewnianego lub takiéjze wanny plaskiéj, i tu sa-
mo w sobie wygniata sig, dla polaczenia wezystkich czastek ma-
sta. Nastepnie wygniata sig w czystéj wodzie zimnéj, 10 do 12
razy odoawianéj, czyli w ogélnosci dopéty, az woda przestanie
odplywn¢ bialawo-metna; jest to bowiem dowod, ze wezelkie
czesci eérowe i serwatkowe zostaly usunigte. Plokanie masla
Jest robota nader waZna; wymaga zatém najwickszéj troskliwo-
éci. Nie nalezy tu jednak zbyt mocno przerabia¢ masla z woda,
gdyz inaczéj byloby ono pieniste i migkkie. Woda shuzy tylko
do tego, aby podeczas przerabiania masla utrzymaé je w stanie
zimeym i wycisniety z niego serwatke odpldkaé i zabraé.

W niektorych okolicach majg zwyczaj, zamiast wygniatanic
masla w wodzie, po wyjeciu go z kierzni, przerabia¢ takowe
ciggle i kilkakrotnie w korycie, za dodaniem soli, dopoty, az
wezystkie czesci sérowe oddzielone zostang. Sposob ten ma za-
pewnia¢ maslu won przyjemniejsza, niz przerabianie go z wods.

W porze ciepléj maslo wyjete z kierzni bywa czesto nad-
zwyezajnie migkkie, lub przynajmniéj objawia si¢ tekiem przy
wygniataniu: w takim razie nalezy trzymaé¢ je w wodzie jak naj-
zimniejsze'j , czesto odnawiandj dopéty, az nabedzie wymaganéj
spojnosci i gestosci, a wygniatanie od czasu do czasu przerywaé
dla stwardnienia go nanowo w wodzie zimndj.

W Holsztyfiskiem robig maslo w dni letnie bardzo gorace,
szczegolniéj wezasie grzmotow i blyskawic, po zachodzie slonca,
gdy sig¢ powietrze ochlodzi, dolewajac najzimniejszéj wody stu-
dziennéj, lub kladac 16d w kierznig tak dlugo, az maslo wydzie-
la¢ ei¢ zacznie; nastepnie dodajy zimné) wody i pozostawiaja
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wezystko w epokojnosei do rana, a wtedy przed wschodem slon-
ca zaczynaja robi¢ masto. Tym sposobem otrzymujg wyréb od-
znaczajacy si¢ dobrocig, gdy tymezasem inny tryb postepowania
daje maslo tak pieniste, ze go naleiycie uzyé nie mozna.

Po nalezytem wyplokanin masta, wyciska sig z niego, o ile
mozna, starannie i dokladnie woda, i przeprowadza przes nie na
krzyz, to jest w podluz i poprzek, néz tepy, zabkowany ns keztalt
pitki, dla usunigcia wezelkich wloséw i t. p. nieczystosci; po czém
przystepuje sig¢ do eolenia. S6l na ten koniec uzyé si¢ majgcs
powinna byé¢ bardzo czysta i drobno sproszkowsna, tudziez jak
najlepiéj z mastem mieszana, gdyz inaczéj powstalyby rézne pa-
gy barwne, pochodzgce ztad, Ze w miejscach sola zaprawionych
maslo okazuje si¢ ciemniejeze; dla tego zwykle dodaja sél zwol-
na i czedciowo. Dobrze osolone maslo nie powinno w krajaniu
trzeszeze¢ i w zebach nie daé soli poznaé. Sol jest niezbgdna
do zachowania masla; najlepiéj przyrzgdzone masto, jezeli go nie
osolimy, psuje si¢ bardzo predko, me smak nieprzyjemny i gorz-
knie. Ilodé soli biorg bardzo rézna, podlug nawyknienia kupuja-
cych, i w miar¢ czasu, przez jaki maslo ma byé zdatne do uzy-
cis. ‘W niektorych okolicach maslo w stanie dwiézym zuizyé sie
majace soli si¢ bardzo malo; w innych stronach wola masto mo-
cniéj solone. Jeden a najwigcéj dwa oty eoli ne funt masla
uwaza¢ mozna za przyblizone granice. Sdl, jak wepomniano, po-
winna byé¢ czysta, nie zawiéra¢ zadmych istot gorzkich i wapien-
nych, jako udzelajacych maslu emaku gorzkiego, nieprzyjemne-
go. Najsuchsza sl jest najwolniejsza od tych czesci obeych. Ma-
sto, ktore daleko ma byé wyslane 1 przez dluzszy ezas przecho-
wywane, jakiem jest przeznaczone w znacznéj ilodci na handel,
zawsze dosyé mocno solié potrzeba. Najpilniejszego dokladaé
nalezy starania, aby masto to uwolnié od cieczy serwatkowéj i cze-
8ci sérowych; one to bowiem najpierwéj si¢ psuja i maslo zara-
28j3. Po osoleniu zostawin sie maslo przez czas niejaki w ko-
rycie i przerabia si¢ w niem kilkakrotnie, aZ wszystka woda
slona (laka) zostanie wycisnigta i 86l rozpudei si¢ zupelnie
W Anglii jest gdzieniegdzie zwyczaj dodawaé do mssta, obok
soli, i nieco saletry (okolo '/, lota na funt).

Maslo niezwlocznie eprzeda¢ si¢ majace utlaczajg w male
formy, przeznaczone zaé na przechowanie i na handel hurtowy,
ubijaja w beczki. Beczki zrobione byé¢ powinny z drzewa jasne-
g0, nie zZywicznego, uwolnionego poprzednio od garbniku i innych
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ezkodliwych pierwiastkow przez wyplokanie w wodzie zimnné
i gorgedj, a nastgpnie przez uzycie lugu potazowego i roztworu
alunu, aby w nich maslo jak najmniéj obcego smaku nabieralo,
jakiemu zwyle ulega czesé jego przy écianach naczyn lezaca.
Wngtrze beczek naciera si¢ mocno sola kuchenng, a nastepnie
Jak najtroskliwiéj od wszelkiéj wody slonéj uwolnione masto ubi-
Ja si¢ w nich réwng lyzkg drewniang i przechowuje, az do wy-
slania na sprzedaz, lekko przykryte, w miejscu chlodnem, by-
najmniéj nie wilgotnem i wyziewami nie zarazonem. Jezeli ma-
slo ma byé wystane, tedy bednarz przybija dno wierzchnie i przy-
twierdza obrgeze zelaznemi gwozdziami, ktére jednak nie po-
winny byé tak dlugie, aby przez klepki az do masla dochodzily,
gdyz s6l w magle zawarte oddzialalaby na zelazo, a tém samém
maslo w tém miejscu byloby barwne i z czedciami zelaza po-
taczone.

Dla nadania maslu zimowemu barwy zoltéj, odznaczajgcéj
maslo letnie, zaprawiajg je niekiedy barwnikemi. Sok marchwia-
ny, dodany do smietany przed jéj przerobieniem na maslo, udzie-
la maelu pickng barwe zolta; dolanie orleanu ten sam skutek za-
pewnia, dla tego téz najezesciéj bywa uzywane w krajach ob-
szerny handel maslem prowadzgcych. Zaprawe tg przyrzedzié
mozna przez nalanie na orlean slabego i jasnego lugu z popiolu
bukowego. Chege dodaé barwniku, nie przed lecz po wyrobie-
niu masla, stapia eie nieco tegoz, zléwa czeéé jasna, kladzie
w nig orlean obwiniety w plétno i wyciaga ei¢ barwnik na mier-
nym ogniu. Z otrzymanego tym sposobem ciemno ubarwionego
masla dodaje si¢ do gotowego masla iloéé zgdana; przy czém
stara¢ si¢ nalezy o jak najscislejsze polgczenie barwnika z wyro-
bem, unikajac nadmiaru w dodaniu pierwiastku barwizcego, aby
maslo nie bylo zbyt ciemne i nie mislo smaku zaprawe przypo-
minajgcego.

Méwilismy dotad tylko o wyrabianiu masla ze Smietany:
przyrzadzajs jednakze maslo i prosto z mléka, szczegdlniéj
w porze zimnéj, w ktéréj, jezeli temperatura mléczarni nie oka-
zuje wlasciwego stopnia ciepla, wydzielanie si¢ $mietany z mléka
nastgpuje bardzo niedokladnie. Mléko zaraz po wydojeniu usta-
wia si¢ w plytkich naczyniach w chiodnéj mléczarni, dla jego
ostudzenia, i tu pozostaje tak dlugo, dopoki jego temperatura nie
znizy si¢ do temperatury mléczarni. Wléwa si¢ potém w naczy-
nia bardzo czyste, obezerne, obejmujgce wezystko mléko jednego,



a najwieed) dwoch udojow, i w nich pozostawin sie az do prze-
robienia na maslo. Cheace mléko z dwoch udojow zebraé w tych
naczyniach razem, nalezy drugie, to jest pochodzace z pozniej-
szego udoju, wlaé ochlodzone do piérwszego, zanim to zacznie
go udoju oddzielne naczynie, zwlaszeza Zei spokojne ustanie sie
mléka, przed jego przerobiepiem na maslo, jest potrzebne. MIdé-
ko, podobnie jak émietans, nim bedzie na masto przerobione, po-
winno miec¢ pewien stopien kwasu; aby wige takowy predzéj wy-
doby¢, stawiaja gdzieniegdzie naczynia z mlékiem w blizkosci
' ogniska, lub téz w tym eamym celu wléwaja mléko nie chlo-
dzone w naczynia nieczyszczone po mléku kwasnem.

Masto z mléka robi si¢ takim samym sposobem, jak ze
émietany. Kierznie powinny tu koniécznie byé wigksze 1 robota
wymaga wigkszdj sily. Ciecz, w ktoréj plywa maslo po jego
wyrobieniu , maslanks zwana, w wielu migjscach znajduje latwy
odbyt.

Tak proste postepowanie w wyrabianiu masla wnosicby ka-
zalo, e zle maslo powinnoby byé rzeczs nadzwyczajng; a tym
czasem dzieje si¢ przeciwnie, g3 bowiem okolice, gdzie dobrego,
to jest czystym smakiem zalecajacego si¢ masla, weale dostaé
nie mozns, a przynajmniéj nalezy omo do osobliwosci. Ze pesza
nie moze by¢ tego przyczyng, okazuje si¢ to ztad, iz w oko-
licach tych niekiedy jeszcze gorsze bywa masto latem, niz zima.
Najczeécié) zle przymioty masta pochodza z braku czystoded i o-
glednodci przy jego wyrabianiu. W istocie nie ma moze ciala,
ktoreby tak latwo przyciggalo won nieprzyjemna z ofaczajacych
Jje wyziewdw, a nastepnie przybieralo zly smak i zapach, jak
maslo. .

Nojwigksza i do najdrobniejezych szczegéléw rozciggajaca
gig¢ troskliwosé poswigci¢ nalezy utrzymaniu w czystosci mléczar-
ni, naczyn do podstawania si¢ mléka stuzgcych, platéow do prze-
cedzania (powazek), zbiornika gmietany, kierzni i w ogélnogci
wszelkich naczyn, w ktérych mléko lub émietana nosza sig, prze-
chowuja lub przerabiaja. Waezystkie te naczynia nie powinny -
mie¢ nieprzyjemnego, nieczystego zapachu, gdyz takowy natych-
miast udziela si¢ zawartemu w nich cialu. Nie potrzeba takze
dlugo zostawia¢é w oborze mléka po wydojeniu, aby nie przejelo
woni kréw. Mléczarnia powinna byé przewiewna i nie miéé wyz-
8z¢) temperatury nad 10 do 12° R.; jéj stan poznaé mozns zaraz
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przy wejsciu z zapachu. Pilnie takic baczyé wypada, aby przy
zbiéranin dmietany zajmowné jak najmniéj cieczy pod nig znaj-
dujacej sie, tudziez aby smietanie, przed j¢j przerobieniem na maslo,
nie da¢ zanadto skwasnieé, a oddzielajaca sie pod nia ciecz sta-
rannie scipgac. Podczas robienia masla temperatura smietany nie
powinna przenosi¢ 12 do 14° R., temperatura mléka 15° R. Jezeli
smietane ogrzewac lub ochladza¢ potrzeba, w takim razie poste-
powaé nalezy z najwicksza przezornoscia i tak, jak podalismy na
str. 864 i d. Maslo wydzielone przez tluczenie wypada jak naj-
dokladniéj odlgezaé rozwaznem i starannem przyciskaniem lyzki
drewnianéj, za uzyciem wody lub bez nicj, od cieczy wodnistéj,
osoli¢ je drobno sproszkowuna i sucha eolg lsniacéj bialosei, i,
jezeli w osetkach lub sztukach na rychla sprzedaz jest przezna-
czone, przechowa¢ w miejscu chlodnem , niewilgotnem wyziewow
nie wydajacem. Zamierzajge polozyé¢ je na platach lub przykryé
platami, potrzeba tez platy wymyc jak najetaranniéj, a pareszcie
w najezystszéj wodzie zimnéj wyplokac, aby pe mozolnem przy-
rzgdzenin masla ochroni¢ je od smakn nieprzyjemnego, jaki nie-
czyste platy nadacby mu mogly.

Do wyrobienia najprzednicjszego masla bierze si¢ tylko mlé-
ko na koncu z wymion wychodzace, w dmietang najbogatsze,
i z niego zbiéra si¢ jedynie Smietanka w piérwezych godzinach
po ustawieniu na wierzch wychodzaea, jako najobfiteza w maslo
i dajaca wyrob najsmacznigjszy, z powodu ze nie dlugo wysta-
wiona byla nn wplyw powietrza.

Zarzut, jaki dopiéro opisanemu, a co do istoty powsze-
chnie uzywanemu sposobowi robienia masta uezynié mozna, jest
ten, ze, podlug niego postepujac, nie wszystkie kulki mastowe
w mléku zawarte otrzymujy si¢ w ksztalcie masla, i znaczna ich
ilos¢ pozostaje w mléku pod émietana bedgcem. Trommer zna-
lazt w miéku kwasnem , po zebraniu z niego smietany, jeszcze 1
a nawet 1'/,%/, tlustosci maslowéj, Przyczyne tego latwo pojaé,
zwréciwszy uwage na to, co powiedzielismy wyzéj na str. 862
o wystepowaniu $mietanki na powierzchnig mléka. Jakoz do wy-
dzielenia czyli wzniesienia si¢ do gory kulck maslowych potrze-
ba pewnego czasu. Gdyby wige mléko, stojac w naczyniach, nie
uleglo zadndj zmianie; w takim razie, dozwoliwszy mu staé przez
ozas odpowiedni, wystapilyby nakonice wszystkie kulki thuste na
wierzch, a tém samém wszystko masto w mléku zawarte prze-
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szloby w émietane. Leecz, jak wiemy, mléko jest cieczg bardzo
latwo zmieninjaca si¢, azmiana, jaki¢j doznaje w czasic podsta-
wania si¢, jest tego rodzaju, Ze zupelne wydzielenie sig¢ smieta-
ny wstrzymuje. Mléko prosto od krowy pochodzace mnie oddzia-
lywa kwasno, & przynajmniéj oddzialywanie takowe zaledwie do-
strzedz si¢ daje; jezeli zas pozostawimy je dla wydziclenia sig
smietany, zaczyna kwagnieé coraz mocnidj: jeet to ekutkiem
tworzenin si¢ coraz wiekszéj ilogci kwasu mlékowego. Skoro kwa-
énienie takowe ddjdzie do pewnego stopnia, mléko zgestnieje,
gdyz kwas zmicnia rozpuszczalny pierwiastek sérowy na nieroz-
puszczalny. Gestnienie to naprzod koniecznie utrudni wystepo-
wanie do gory kulek mastowych, a pozniéj calkien je wetrzyma.
Ztad pochodzi niezupelne otrzymywanie .masla z danéj ilosci mlé-
ka, kiedy zebrang z niego smietune przerabiamy, i dla tego tak-
ze wydaje ono stosunkowo wigeéj masta, gdy bezposrednio wy-
rob ten z niego wydobywamy.

Z tego wzgledn Trommer zaleca, aby przez dodanie do mlé-
ka weglanu gody (sody skrystallizowanéj) zapobiedz jego kwasnie-
niu, i utrzymaé je w stanie plynnym, a tém samém, przez diuz-
sze stanie, ulatwic zupelne wylaczenie smietany (*). Podhg
tego pisarza, 1"/, ekrystallizowané) sody, w stosunku wagi mlé-
ka, (2'/; fun. sody na 100 kwart mléka) jest dostateczny do
wetrzymania mléka od zsiadania czyli scinania si¢ tak dhlugo
(przez dni 4 do 5), jak tego wymaga zupelne wydzielenie sig
émietany; tylko wezasie bardzo goracego lata potrzeba 1'/,°/,.

Korzysci, jakie zapewnia nadto uzyecie weglanu sody, sa
nastepujace:

1) Ze obejdzie si¢ bez wielki¢j ilosci malych naczyn do pod-
stawania si¢ émietany, 1 moga tu eluzyé naczynia od 100 do 200
kwart obejmujgce, a nawet wieksze, w miare jak fego wymaga
cala massa mléks z jednego udoju wezystkich krow pocho-
dzgea.

2) Ze tak materyal, z jakiego naczynie bedg zrobione , jako
téz ich keztalt, sa rzecza zupelnie obojetnn. Naczynia z drzewa
migkkiego, dwa razy tak wysokie jak szerokie, majace o kilka
cali nad dnem zwyczajnem kruczek drewniany, aby nie potrze-

(*} Trommer: O pabisle; Berlin 1846 r. u Juljusza Springer. Pisemko
bardzo godoe ezytenia.
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bowaé wyczerpywania smietany, lecz tylko sciggaé ciecz pod nig
stojaca, “odpowiadaja zupelnie celowi. Oprécz tego, mozna je-
szcze naczynia te opatrzy¢ pokrywg, a tém samém zabezpieczyé
je od kurzu.

3) Ze izba, w ktéréj zima nie maorznie, jest dostatecznem
pomieszezeniem dla mléezarni, bez wzgledu na to, gdzie sie ona
znajduje; gdyz wysoka temperatura lata w takich okolicznosciach
nie wywiéra weale szkodliwego wplywu.

4) Zeoszczedzaja sig sily roboeze, gdyz ezyszezenie kilku wiel-
kich naczyn i skladu mléka odbywa ei¢ dalcko predzéj i latwiéj;
nie potrzeba tu takze poswigeac ucigiliwych czestokroé staran
okolo przestrzegania i dopilnowania czystosci, poniewaz przy uzy-
ciu sody mala ilos¢ kwasnego mléka, jaka przez niedbalstwo
utworzy¢ si¢ moze, nie ma zadnego wplywn. Nakoniec.

5) Ze ofrzymuje sie taki wydatek smietany, jaki tylko
w ogolnogci mechanicznemi srodkami wydzielic mozna.

Lecz jezeli uzycie sody w praktyce ma byé korzystne, te-
dy powinien konieeznie wiekszy wydatek masla, tym sposobem
ofrzymanego, sowicie pokrywa¢ koszta zakupu sody. I tak téz
Jjest, podlug doéwiadezen Trommera. Otrzymal on, uzywajac sody
ze 100 kwart mléka 2 funty 6 lotow masla wiecéj, niz zwyczaj-
nie, a fymezasem na kupno sody (2'/; fun. po 1 sr. gr. 6 fenig.)
wydal tylko 3 er. gr. 9 fenig.

Jest rzeczg najwiekszé) wagi, aby uzywaé sody w stanie
Jjak najezystezym, mianowicie zupelnie wolnéj od siarczyku sodu.
Nie powinna ona weale ani za nalaniem octu wydawaé woni wodo-
rodu eiarkowego (zgnilych jaj) ani lyzka srébrna, zanurzona
w cieczy, nie jua sciemnie¢ lub zczerniec.

Soda dodaje sie do mlc¢ka nie w stanie stalym, lecz roz-
puezczona. Odwazywszy potrzebng j¢j ilos¢, naléwa sie na nig,
“w stosownem naczyniu czystem, dwa razy wieksza ilosé wody,
i stawia w miejscu cieplem, gdzie soda, za kilkakrotnem prze-
mieszaniem, latwo sie rozpuszcza. Mejac pod reka wode ciepls,
jéj sig uzywa.

Kilka elow teraz wystarczy na wyjasnienie szczegolowego
postepowania. Po rozpuszczeniu potrzebnéj ilosci sody i prze-
cedzeniu roztworu, jezeli nie byl zupelnie czysty, przez cienki
plat bialy, dodaje esi¢ takowy, bez zadnych dalszych przygoto-
wai, do mléka w naczyniach wyzéj wepomnionych , ktire powin-
ny staé w micjecu zabezpieczajgcem je od wetrzgénien mechani-
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cznych. - Wydzielanie si¢ tlustosci, tworzenie $mietany, odbywa
ei¢ pospolicie i koaczy w 48 godzinach; pozostawiwszy zas temu
72 godziny czasu, mozemy byé przekonani, Ze otrzymamy naj-
wigkszy wydatek smietany, jaki tylko na drodze mechanicznéj
osiggng¢ sie daje. Temperatura mlcka i miejsca, tudziez przy-
mioty samego mléka, moga przyspieszyé lub téz opozni¢ dziala-
nie fworzenia si¢ smietany; z tego wigec powodu eam czas nie
moze byé uwazany za wylaczna miare zupelnego osizgnienia celu.
Potrzeba od czasu do czasu przekonywaé sie o stanie plynu pod
smietana bedacego, juz to przez sciagnienie mald) jego ilosci, juz
téz przez rozdzielenie warstwy smietany w pewnem miejscu ly-
zkg srébrny. Jezeli plyn ten jest mlécznéj bialosci, tedy je-
szcze smietany nalezycie nie wydzielil; jezeli zas okazuje sig
przezroczyaty i bezbarwny, do serwatki podobny, tedy snnetnna
dokladnie si¢ z mlé¢ka wylaczyla.

Zbiéranie smietany uskutecznia si¢ albo sposobem zwyczaj-
nym, albo téZ, jak wyzé) wepomniano, przez scigganie cieczy
pod nig stojacdj, co odbyé mozna bardzo doskonale, poniewaz
$mietana scisle si¢ odlacza od tejze cieczy.

Smietana za pomoca sody otrzymana nie jest nigdy kwasna,
;ezell podeczas jéj powstawania tworzenie sig kwasu mlekowego
nie doszlo tak daleko, aby soda byla nagycona, co zdarza sie
w gorgcych dniach lata, w ktorymto razie, jak wepomniano,
1'/3% + sody wzig¢ nalezy. Dla lepezego i zupelniejszego wy-
- dzielenia masla ze smietany podczas jéj przerabiania jest rze-
czg niezbedng, aby smietana posiadala pewny stopieri kwasu. Po-
trzeba zatém do smietany ofrzymanéj za pomoca sody, jezeli
czerwony papicér lakmusowy odzyskuje barwe blekitna (jako znak,
ze jeszeze znajduje gig sodu wolna), dodaé jakiego kwasu przed
zaczeciem wyrabiania masla. Najlepié] uzywaé¢ w tym celu kwa-
su mlékowego, powstajacego przy kwasnieniu mléka, ktory bar- -
dzo latwo otrzymuje sig przez lekkie ogrzanie mléka kwasnego,
po zebraniu z mego smietany, a nastgpne onegoz przecedzenie.
Ciecz znana pod imieniem serwatki, zawiéra rozpuszczony kwas
mlékowy; z ni€] wige dodaje sie do Smietany tylko tyle, aby nie-
bieski papiér lakmusowy slabo zaczerwianial. Dalsze postepo-
wanie jest podobne do zwyczajnego.

Trommer uwsza temperature 10° B. za najstosowniejeza do
wyrabiania masta. Podlug niego maslo s§wiéze, pomieszane z od-
powiednip iloscig soli kuchenndj, zawidéia w przecigeiu 18%, wo-
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dy, pierwiastku sérowego i soli kuchenndj, z czego okolo 89/,
przypada na wode. 32 ity tlustosci maslowéj mléka daja 389/,
l6tow masla.

Ciecz pozostajaca w nuczyniach po zebraniu smietany, lub
" sciggniona z pod téjze, albo obraca sie na eér, albo shuzy na karm
dla bydla. W obu zas razach pierwiastek sérowy, w cieczy roz-
puszczony, doprowadza si¢ do stanu zsiadlego przez dodanie co=
kolwiek octu, ktory sode zobojetnia i dokonywa wydzielenia pier-
wiastku eérowego. Pozostawiwszy ciccz, o ktéréj mowa, w spo-
kojnosci przez czas dostateczny, utworzy si¢ w niéj kwas i spra-
wi to, Ze pierwiastek sérowy sam sie zetnie.

L

Wiyrablanie séra.

W wykladzie nauki o wyrabianiu séra, ograniczymy si¢ na
przytoczeniu zasad ogolnych i glowniejszych sposobow postepo-
wania: nie jest bowiem celem niniejszego dzicla opisywanie wiel-
kiéj liczby szczegolnych gatunkow séra, jakie przez malo zna-
czace odmiany tych lub owych robot nieskoniezenie pommazac sie
moga; ale przeciwnie sadzimy dostatecznem udzieli¢ czytelnikom
tylko to, co w przyrzadzanin wyrobu, o ktérym mowa, w ogol-
nosci na nwage zasluguje, z domieszczeniem szczegélowych eposo-
bow robienia niektorych wainiejszych rodzajow séra, o ile te do
objasnienia rzeczy okazg si¢ potrzebne.

Po masle i cukrze mi¢kowym najwazniejezg czescia skiado-
wa mléka jest pierwiastek eérowy, Znajduje si¢ on w wmléku
obok cukrn mlékowego i soli w stanie rozpuszezonym, nie tak
jak maelo, drobno rozdzielone i unoszace si¢ w plynie; dla tego
téz nie wydziela sig pozostawiony w spokojnosci, jak maslo, do-
poki mléko nie skwasnieje. Juz wyzéj (ns stronmicy 854) wepo- -
mniano; ze pierwiastek sérowy, jak bialko, znumy w stanie roz-
puezczalnym i nierozpuszczalnym. Do stanu nierozpuszczalnego
doprowadzajs go niektore kwasy i dzialunie blony Zolgdka cielg-
cego, podpuszezki. Polaczywszy zatém mléko z cieczy na zoladek na-
lang, pierwiastek sérowy w krotkim czasie oddzeli si¢ w stanie
nierozpuszczaloym, jako sér wmiekki, twarég, czyli jak mowis,
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mléko zsiada pi¢, fcina. Scinanie si¢ takowe nastgpuje i samo
przez si¢, jezeli mléko stoi dluzéj, a to w skutek tworzenia sig
kwasu; mozna je zaé o wiele przyspieszyé przez dodanie kwaséw
mocniejszych, jak np. kwasu solnego, siarkowego i winnego.
Kwas lgczy sie tuz pierwiastkiem sérowym, kiory z takowego zwigz- ~
ku nanowo w stanie rozpuszczalnym otrzymaé si¢ daje. Jakim
sposobem podpuszezka sprawia scinanie sie mléka, dotad z pewnosciag
niewiadomo ; zdaje sie, Ze z powodu tworzenia si¢ kwasa mléko-
wego.

Zsindly czyli sciety pierwiastek sérowy jest twarogiem,
z ktérego sér wyrabigjg. Rozrizoiajg dwa rodzaje sérow, tlusty
i chudy. Jezeli dozwalamy pierwiastkowi sérowemu $cigé sie
w mléku niezbieranem, wmaslo przechodzi w zsiadly pierwiastek
sérowy, 1 oftrzymujemy z niego sér tlusty; jezeli zas zbierzemy
$mietane z mléka przed wydzieleniem rzeczonego pierwiastku,
wtedy zawiera¢ on bedzie malo tlustosci, a tém samém wyda sér
chudy. Rozrozniajs daléj sér z mléka slodkiego od séra z mlé-
ka kwasnego. Sér piérwszy wyrabia si¢ z mléka slodkiego, kté-
re na ten komiec wkritce po wydojeniu doprowadza sig, za po-
mocg podpuszezki do stanu zsiadlego; sér drugi przyrzadza sig zmnlé-
ka, ktore sciglo si¢ samo przez dluzsze stanie w skutek skwa-
sniepia. Doswindezenic nauczylo, ze przednie séry tylko z slod-
kiego mléka otrzymaé mozna, i ze przez dobrowolne é&cigcie sie
mléka wydzielony pierwiastek sérowy daje sér nietrwaly, w pred-
kim czasie ostry i moeny smak przybierajacy i latwo rozplywa-
jacy sig. Pospolite male sérki (gomolki), ktore ezesto, prazy wy-
rabianiu masla, mianowicie z mléka po dluzszem staniu zbiera-
nego otrzymuja si¢ jako wyrob ubocmy, sg wlasnie sérem chuo-
dym z mléka kwadnego.

O przyrzadzaniu pndpnazczkl, tego nader waznego érodka do sci-
nania miéka, znajduje si¢ wiele, czestokroé bardzo powiklanych
przepisow; z tych niektore tylko podamy.

Zoladek cielgcia jeszeze ssacego, ktore tém samém, oprocz

- mléka, nie uzywalo zadnego innego pokarmu, uwalnia si¢ od be-
dgcego w nim mléka, naciéra mocno kilku garsciami soli, a po-
tém zwija sie i dla wysuszenia zawiesza pospolicie w miejscu,
gdzie go dym dochodzié moze. Tak wysuszonych zolgdkow utrzy-
muje si¢ zoaczny zapas, gdyz miano uczyni¢ postrzezenie, ze
czas pomnaza ich dobroé¢, to jest: ze stare wydaja lepsze séry,
niz éwiézo do uzytku zastosowane. Kawalek tym sposobem przy-
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gotowanego zol:;dka wielkodei cala kwadratowego, wystarcza do
ekrzepnienia, uczymema zeiadlem, 70 — 80 kwart mléka. Na 12
godzin przed ugy! ciem mngl\czy si¢ w filizance bardzo atezonego
roztworn wody i soli, 1 ciecz ztad otrzymuna wléwa sie w
mléko.

W Holsztynskiem przyrzadzaja podpuszezke sposobem zupel-
nie podobnym. Biorg slodky serwatke, otrzymana przy robieniu
séra, i rozpuszezaja w ni¢j tyle soli, aby roztwor unosil jaje;
kraja potém na male kawalki zoladki cielece, zwyczajnie wysu-
ezone w dymie, naléwaja na nie w naczyniu glinianém, poléwa-
ném, roztwor eoli i pozostawiaja masee, dobrze przykryts, w spo-
kojnodei przez dnmi 14. XKilka kropel téj cieczy wystarcza do
skrzepnienia witlkicj ilogei mléka.

Odmiany spogobu postepowsania w przygotowywanin podpuszcee-
ki zalezs ezezegolniéj na zastosowaniu rozmaitych dodatkéw pachna-
cych lub kwasnych, jak np. woniejacych ziol i eytryn. W nie-
ktorych okolicach Anglii zolgdek swiézo zarznietego cielecia, po
nalezytem jego oczyszczeniu i moecnem natarciu eola wewngtrz i ze-
wnatrz, wklada ei¢ w dzbanck gliniany i w nim pozostawia przez dni
trzy lub cztéry, dopiki nie utworzy sie woda z rozpuszezonéj eoli;
poczém wyjmuje si¢ i zawieeza do wysuszenia, Skoro wyschnie,
wklada ei¢ napowrét w dzbanek, zamknigty pokrywa, kilka wy-
wierconych dziur majacg, dla zapewnienia powietrzu przystepu,
i pozostawia gi¢ w tym etanie przez rok jeden. Chege go uzyé,
gotuja sig listki jezyn i réz dzikich z kilku gariciami soli w dwoch
lub trzech kwartach wody przez '/, godziny, ciecz si¢ przece-
dza i ostudza, a nastepnie kladzie gie Zoladek wraz z cytryng na-
szpikowang gwozdzikami. Tm dhuzéj pozostanie Zolgdek w tym
plynie, tém lepsza bedzie podpuezezka.

Jeszeze skuteczniejeza ma ei¢ otrzymywac podpuszcezka, gdy nie
wydzielamy mléka ekrzeplego, jakie si¢ wzoladku znajduje. W Szko-
eyi, podlug Schweitzera, na kilka godzin przed rzezia cielgcia,
dajg mu esaé tyle mléka, ile tylko chee, aby zoladek po zabi-
ciu jak najwiecéj mléka ekrzeplego zawiéral. Wyjety z ciala zo-
ladek wyprozninja z tego, co wewnatrz zawiéra, wybierajs sta-
rannie wezelkie obee przedmioty, jak np. stome i t. p., poczém
dobrze natarlszy zoladek eolg tak wewnatrz jak zewnatrz, umie-
szcezaja w nim napowr0t mléko skrzeple, z maly ilodeia soli zmie-
szane, 1 zawieszajg go, aby wysechl. Mniemaja, ze zyskuje na
dobroci, jezeli wisi najmniéj przez rok, a jeszcze lepidj dhuzéj.
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Chcqc przygotowaé podpuezczkg. kruja zoladekz tém, co w sobie za-
wiéra, na kawalki, i z kilku garsciami eoli naléwnja w naczynin
badz wods zagotowana a nastepnie do 14° R. oetudzong, badz
swiéza serwatkg. Ilosé potrzebnéj do tego wody slondj zalezy od
przymiotow zoladka. Zoladek mlodego, nie opastego cielgcia
potrzebuje okolo 3 funtow, a przeciwnie zoladek cielgeia przez czté-
ry do pigciu tygodni dobrze karmionego wymaga najmniéj 4 fun.
plynu; za to zasjeden ostatni daje tyle podpuszezki, co dwa piérw-
sze. Skoro nalew przez dwa lub trzy dni nad zoladkiem postoi,
nalezy go sciagna¢ 1 nowym, zaledwie polowe tak modnym, zastapié,
ktory, po jedno lub dwu-duiowym spoezynku, miesza si¢ z poprze-
dnim. Ciecz zmieszanaiprzecedzona przechowuje sie wbutelkach do-
brze zatkanych, za dodaniem do kazdé) kwarty jednego lota do-
bréj wodki. Tak przygotowana podpuszezka niezwlocznie do uzytku
- sluzyé moze, chociaz i przez kilka miesi¢cy skutecznosé swoja
zachowuje, TLyzka stolowa téj ezkockidj podpuszezki wystarcza do
skrzepnienia 120 kwart mléka, i to weiggu 5 do 10 minut, gdy
tymczagem uzycie podpuszezki na sposéb angielski przyrzadzonéj
wymaga frzech godzin i wiecdj (Schweitzer: Gospodarstwo wiej-
ekie wielkié¢j Brytanii TI. 435). Nadmienié tu jednak wypada, ze
miéko skrzeple zolpdka, z powodu zawartéj w niem thustosci, la-
two podczas suszema i przechowania stechnaé moze i udzielic
podpuszezce nieprzyjemnego smaku. Dla tego téz, przy zastoeowa-
niu samego zotadka, starannie usuwa sie, przed nasoleniem i su-
szeniem , wezelki slad polgczondj z nim tlustosci. Stggona woda
sfona nalana na dobrze oczyszczony, nasolony i wysuszony zolg-
dek cielecy, 1 przez kilka dni nad nim stojaca, powinnaby wydaé
podpuszezke wezelkie inne sposoby jéj przyrzgdzania zbytecznemi
uczynic¢ zdolng.

Przyrzadzenie séra z wmléka slodkiego odbywa sie w ogol-
nosci sposobem nastepujgeym. Mléko $wiézo wydojone miesza
sie w obszernem naczyniu z potrzebny iloscia podpuszezki wtempera-
turze 24 do 30° R., poczém masga przykryta pozostawia sig
w spokojnodci az do zupelnego skrzepnienia, ktore dokonywa sie
w czasie krotezym lub dluzezym, w miare przymiotow micka
i podpuszczki. Stopien ciepla, w jakim mléko zaprawia si¢ podpusz-
czky jest dla dobroci séra rzeczg najwickszé) wagi; jak najmocniéj
zatém zalecajg troekliwe jego uwazanie i dochodzenie za pomo-
cg termometru: jezeli bowiem dodamy podpuszezki do mléka za zi-
mnego, pierwiastek sérowy bedzie po wydzieleniu bardzo migkki
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i gebezasty, niezupelnie pozbawiony serwatki, i otrzymamy z nie-
go sér réwniez migkki i krotkiéj trwaloscy; jezeli zas przeciwnie zmie-
szamy podpuszczke z mlékiem za nadto goracem, tedy sciety pierwia-
stek sérowy bedzie bardzo twardy, i wyda sér, ktory dlugo trzymaé
potrzeba, zanim stanie si¢ zdatny do uZycia. Poznajemy ztad,
2e jest zupelnie w naszéj moey, przez podwyzszenie lub zniZenie
temperatury wyrabiaé sér twardszy lub mickszy. Wrazie dodania
podpuszezki do mléka w za nizkim stopniu ciepla, mozna wydzie-
lony sér gebezasty uczyni¢ podlug upodobania zbitszym przez do-
datkowe dolanie wody goracéj. Ilos¢ podpuszezki zasluguje takze
na pilng uwage, mienowicie nadmisru starannie unikaé¢ tu nalezy,
gdyz inaczéj sér nabywa smaku ckliwo kwasnego.

Jezeli mamy tyle krow, ze mléko z jednego udoju otrzyma-
ne wystarcza przynajmniéj na jedno wyrobienie séraz, w takim
razie sztuczne jego ogrzewanie nie zawsze jest potrzebne; mo-
zou je w stanie ciepla zwyczajnego, w jakiem przynosza je od
krow, pomieszaé z podpuszezks. Gdyby jednak mléko, z powodu
zimnych naczyn lub dalekiego przenoszenia, mialo mieé¢ niZeza
temperature od Zadanéj; wtedy czedé jego w czystym kotle mie-
dzianym lub mosiginym jak najprzezorniéj nad miernym ogniem
ogrzaé, lub przez dodanie wody goraedj do wymaganéj tempe-
ratury doprowadzi¢ je nalezy. Jezeli jestesmy znagleni wyrabiaé
sér z mléka z dwich lub wigedj udojéw pochodzacego, natenczas
mléko piérwsze koniecznie ostygnie i émietana z niego sie wy-
dzieli; ostatnia wige zbierze sie i dode do mléka, skoro fo w ko-
tle do nalezytego stopnia ogrzane zostanie i ma by¢ podpuszezks
zaprawione. Ogrzewsjgce smietang z mlékiem, sprawiamy to, Ze
si¢ maslo w niém roztopi, a wtedy Smietana z mlékiem nie zu-
peinie zmieszaé si¢ daje. Zbiernjs takze émietane piérwezego u-
doju, przerabigjac ja na maelo; przez to jednak otrzymuje sig sér
chudezy, 8 tém samém niZszéj wartosci.

Ze skrzeplego pierwiastku esérowego (twarogu) nalezy jak
najzupelniéj pozbyé sie cieczy (serwatki); uskutecznia sig to
przez staranne rozdrobnienie go na czedci i nastepne wycisnienie.
Rozdrobnienia dokonywaja noze drewniane, plaskie, krajsce mas-
se eérows we wezystkich kierunkach. Stojaca nad wspomniong
dopiero massg serwatka, ktora, jezeli skrzepnienie nalezycie sie
odbylo, powinna byé zielonawa, nie bislawa, wyczerpuje sig,
o ile mozna, twardg zawija si¢ w platy, kladzie w formy sérowe

@osp. przex. ToM IL 111
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i wyciska, z poczatku bardzo lekko, a nastepnie coraz mocniéj,
przewracajac go od czasu do czasu, dla oddzielenia resztek ser-
watki. Sér, po doprowadzeniu go do nalezytego stanu skupie-
nia, wyjmuje si¢ z form, kladzie w miejscu chiodnem i pocza-
tkowo codziennie, poznié) rzadziéj naciera si¢ solg lub macza
w wodzie slon€j, a nakoniec przechowuje w miejscu chlodnem,
od wilgoci i wyziewow zabezpieczonem, az do czasu sprzedazy.
Czesto takze dodsje si¢ i miesza z massa sérowa, przed wioze-
niem jé¢j w formy, pewna ilosé soli

Rozdrabnianie twarogn z wielks troskliwoscia uskutecznié sig
powinno,, aby przy wyciskaniu ze wszystkich jego czesci serwa-
tke jednostajnie i dokladnie wydzieli¢; inaczéj bowiem otrzyma-
my sér okazujgcy miejsca migkkie, ktore wezesniéj dojrzeja, a tém
samém wyrob mni€j trwalym uczynig. Sila, jaks przez wyciska-
nie pozbawiamy si¢ eerwatki, wywiera na dobro¢ séra wplyw
prawie tak wielki, jak temperatura potrzebna wczasie zaprawia-
nia mléka podpuszezks. Jezeli wyciskamy za slabo, otrzymamy sér
migkki i krotko trwaly; jezeli za§ wyciskamy za mocno, wyréb
bedzie zbyt suchy, wymagajscy dlugiego czasu, nim déjdze do
wlasciwego stopnia dojrzalosci.

Do nasolenia séra uzyé nalezy soli czystéj i drobno spro-
szkowanéj, nie polgczonéj z solg wapienng ani z solami gorz-
kiemi. Izba, w ktoréj odbywa si¢ nasalanie, a ktora stuzy za-
razem do przechowania séra, powinna byé¢ chlodna, bez jakich-
kolwiek wyziewéw; gdyz inaczéj wyrob przejmie ich emak i za-
pach. Im nizszy byl stopien ciepla, w ktérym do mléka do-
dano podpuszczki, im slabié) wycigkano twardg, im mocniéj eér
wysuszono i im wyzsza byla temperatura miejsca, w ktorem go
przechowywano, tém rychléj sér dojrzeje i tém bardziéj bedzie
sloninowaty, lecz zarazem tém nietrwalszy. Sér limburgski
i angielski, Chester zwany, mianowicie za$ parmesanski, mogs
pod tym wzgledem byé uwazane jako wyjatki od ogélnéj zasady
(obacz nizéj). ‘

O wyrabianin séréw z mléka zbieranego, séréw chudych, tu-
dziez o wyrabianiu eéréw z mléka samo przez si¢ zsiadlego nie-
wiele pozostaje dodaé do tego, co sig dopiéro powiedzialo. Mlé-
ko zbiérane ogrzewa si¢ w kotle do podanéj wyzéj temperatury
26 do 28° R, i nastepnie zaprawia si¢ podpuszczks. Pierwiastek
sérowy oddziela si¢ tu szybciéj, niz w mléku tlustem, i do usku-
tecznienia téj czynnosci mniéj podpuszczki potrzebs. Sér chudy
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otrzymany z mléka zbieranego, dluzéj przechowaé sig daje, i dla
tego szczegélnié] do dalekich przesélek bywa uzywany. MIé-
ko zsindle przez dluZsze stanie, z ktorego zebrang sémietang
obrécono na maslo, ogrzews sie rowniez, dla tém zupelniejszego
wydzielenin séra. Wyciska si¢ wtedy starannie serwatka rekami,
soli si¢g twardég, 2z dodaniem czestokro¢ nieco nasienia kminku,
keztalcs sie wrekach male sérki, klada na powietrzu, dla wyschnie-
cia, a nastgpnie w miejscu niezbyt chlodnem, dla dalszego dojrze-
nia. Sér otrzymany z mléka kwasnego, jezeli lezy w miejscu
nie bardzo ogrzanem, bedzie wkritce w smaku nader ostry i migk-
ki, i nie moze nigdy byé przedmiotem znacznego handlu.
Natura przemian, jakim ulega zeiadly i solony pierwiastek
sérowy, a ktére czynip go dopiéro przyjemnym dia podniebieniz,
jest w ogblnosci malo znana; co w téj mierze wiemy, winnismy
szczegolniéj Trommerowi. Sér poczatkowo bialy, twardy, kruchy,
w skutku tych przemian, staje sie przezroczysty, miekki, i nabié-
ra szczegolnego smaku mocnego. Podezas dojrzewanin séra od-
bywa sie pewien rodzaj gnicia, wywiezujacy, jak wezelka zguili-
zna cial usaletrorodnionych, ammonie¢, ktéra zmydla stopniowo
ttustosé séra, a zobojetniajac kwas mlékowy, czyni go na nowo roz-
puszezalnym. Dojrzewanie séra, jak wszelkie dzialania gnicia
postepuje tém szybeiéj, im wyzsza jest temperatura; okolicznosé
wige ta posluzyé moze do predszego lub powolniejszego ukoncze-
nia robot. Trommer (w powolanem wyzéj na str. 870 dzietku)
wykazal: Ze nie ma potrzeby dozwalaé tworzenia si¢ ammonii
przez dlugie lezenie eéra, aby go uczynic dojrzalym, to jest stonino-
watym; ze cel ten natychmiast osizgnaé mozna przez dodanie cie-
czy ammoniakalnéj; Ze wreszcie, jak ammonia, tak samo dziala
inne jeszcze cialo alkaliczne, to jest soda. Dla nadania sérowi
pozadanych przymiotéw za pomoca ammonii, przedewszystkiem
potrzeba bialy twarég, wydzielony z mléka, badz to przez ogrza-
nie caléj ilosci mléka, badz dodatkowo przez dolanie wody go-
racéj (str. 877) zgescié tak, aby jok najzupelniéj pozbyé sie ser-
watki; inaczej sér, jako nalezycie nie wyschly, roztopi sie. Tak
otrzymany nierozpuszezalny pierwiastek sérowy (mlékan) obwi-
nigty w plétno lub gruba bibule, wyeciska si¢ nieprzerwanie, do-
poki wezystka woda wyprowadzona nie zostanie. Do powstaléj na
pol suchéj massy miesza si¢ potrzebna ilosé soli, kminku lub in-
nych podobnych istét korzennych, a nastepnie dodaje si¢ tyle
cieczy ammoniakalnéj (wyskoku salmiakowego) lub sproszkowa-
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nego weglanu ammonii, przy najstaranniejezem przerabianin, a
wigksza czes¢é kwasu mlékowego zobojetniona zostanie, co po-
znaje sig za pomoca papiéru lakmusowego blekitnego i czerwonego.
Nadmiar ammonii nie jest wprawdzie szkodliwy, ale téz nie ma
zadnego uzytku; bylby zatém marnowaniem wydatkéw. Massa
wiedy jest sérem zupelnie gotowym i chudym, jezeli mléko by-
lo zbiérane i kwasne. Mozna mu wtenczas nadawaé rozmaite
ksztalty, podlug upodobania, zwilzajge éciany form do tego uzy-
wanych, aby sér do nich nie przylegal. Sér gotowy, ktory Je-
szcze przez czas krotki zostawia si¢ na miejscu przewiewnem,
dla osuszenia go zwierzchu, jest towarem sprzedaznym.

Uzywajac sody, zamiast ammonii, z najwieksza oglednoscia
o to stara¢ sig nalezy, aby uniknaé nadmiaru; wlasciwie jest za-
tém wstrzyma¢ sie z dalszem j¢j dodawaniem, chociazby jeszcze
czgs¢ kwaeu mlékowego nie byla nasycona: kiedy bowiem nad-
miar ammonii ulatnia sig w ksztalcie wyziewow, a wige esm
przez ei¢ z séra uchodzi, z sodg dzieje sig inaczéj, jako nie-
lotna.

Jezeli mléko, z ktérego sposobem Trommera wydzielono
smietang przez dodanie sody, na sér przerobié¢ zamierzamy; w ta-
kim razie mozna po prostu wylaezyé¢ z niego twardg kwasem sol-
nym, przez co otrzymuje si¢g solan pierwiastku sérowego, wyda-
jacy, po dodaniu sody, twardg rozpuszezalny, sloninowaty i nie-
co soli kuchennéj.

Chege tym sposobem przyrzgdzié sér tlusty, nsjlepiéj jest,
podlug Trommer’a, domieszaé do gotowego séra smietang lub
maelo, przez co mamy wszelkg moznosé¢ udzielenia wyrobowi ty-
le tlustosci, ile nam si¢ podoba. Uzywajse na ten cel émietany,
nalezy mieé wzglad na ilos¢ zawarté) w ni¢j wody; przyczém
jednak massa sérowa tém suchsza byé¢ powinna.

Przystapmy teraz do przytoczenia szezegolowych przepisow
wyrabiania niektorych znanych gatunkow séra; z nich bowiém
najlepiéj wykaze sie praktyczne zastosowanie prawidel ogélnych,
a rozwazanie onych najlatwiejsza poda nam sposobnosé dalszego
rozwinigcia i uzupelnienia tego, co sig dotgd powiedzialo.

Sér limburgski. Ten rodza) séra, z powodu przyjemnego
emaku, znajduje bardzo wielu zwolennikéw. W stanie dojrzalym
jest on nader migkki, co pochodzi z lekkiego wyciskania i doda-
wanid podpuszezki do mléka niezbyt na gorsco. Podpuszezka ta
przyrzgdza sig tu sposobem nastgpujaoym. Biorg ze éwidsego o~
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ladka cielgcego mléko ekrzeple, czyszczg go i mocno naciéraja
solg zewngtrz i wewngtrz. Mléko zeiadle zaprawiajs na talerzu
garécizg soli i pozostawiajs tak przez jedng lub dwie godziny; po-
czém massg te, z dodatkiem jeezeze nieco soli, wlewaja w Zola-
dek, zawigzuja go i zawieszajg w dymie: skoro zas tu zostanie
cokolwiek uwedzony, rozciggajz go na podlodze w miejscu prze-
wiewnem. Majge tedy przyrzadzié podpuszezke, zaprawisja '/,
kwarty (1'/; funts) wody garécig soli, zagotowywuja i roztwor
ten, z dodaniem jeszcze nieco eoli, w stanie cieplym wléwajg do
toladka , ktory, tak napelniony, kladsy w naczynie, gdzie zbiera
sig dobra podpuszezka z zoladka wyplywejaca. Po przepuszecze-
niu w ten sposob wody slonéj przez zoladek, moina wen wlaé
powtornie wody elonéj gorgeéj, z ktoréj otrzymuje sig rowniez
podpuszczka jeezcze bardzo dobra.

Aby, za posrednictwem téj podpuezczki, doprowadzi¢ 24
kwarty (60 funtow) miléka do stanu zsiadlego, dosyé jest uzyc 4
do 6 jego kropel; o kilka zas kropel wigcéj, gdyby mléko bylo
bardzo tluste. Pomyslne dzialanie podpuszezki poznaje eig po
tém, ze mléko po godzinie, a najwyzéj poltory godziny, skrze-
pnie. W miarg wigkszéj lub mniejszéj mocy podpuszczki, mniéj
lub wigeéj wzigéé jéj nalezy; tylko doswiadczenie praktyczne mo-
ze wskazad, jaka jéj ilosé uzyta byé powinna.

Sér limburgeki wyrabia sie albo z samego mléka tlustego,
albo w polowie z tlustego, niezbiéranego , w polowie z chudego,
zbiéranego. W zimie biors jedynie mléko zbiérane, zawsze w sta-
nie stodkim. Mléko wazy si¢ przed ekrzepnieniem. Na sér thu-
ety licza 9 funtow, na chudy 6 funtéw mléka.

Miéko doprowadzone do skrzepnienia, pozostawia si¢ przez

kilka godzin w spoczynku, nastepnie kraje si¢ nozem na krzyz,
" dla tém lepszego wydzielenia serwatki, a potém jeszcze przez
czag niejaki utrzymuje si¢ w spokojnogei.

Formy gérowe s3 czworoboczne, po szes¢ cali w kwadrat
majace, zbite z desek drewnianych. Dno i sciany boczne sg
dziurkowane, aby serwatka odplywaé mogla. Przed uzyciem, wy-
gotowaé je nalezy w wodzie. Mléko zsindle kladzie eig w nie za
pomocg dziurkowanéj lyzki (czerpaczki) i jak najjednostajniéj sig
rozdziela. Tak ulogony twarég staé powinien prawie przez go-
dzing, po czém przewracajs si¢ formy, dls tém lepszego odcie-
knienia serwatki, & nastepnie stawisja sig w piwnicy na donicach,
w ktorych zbiérs sig odcickajgea serwatka. Skoro eér nalezycie
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stwardnieje, wyjmujz go z form, i drugiego lub trzeciego dnia
naciérajg garstky soli po wezystkich stronach. Po lekkiém wy-
suszeniu séra w piwnicy, ukladajg go na pétkach elomg wylozo-
nych, a mianowicie tlusty w izbie przewiewnéj, chudy na pod-
daszu, sby wysechl zupelnie, myjgc go co dni dwa lub trzy pi-
wem lub woda.

Jezeli sér ten, ezczegolniéj chudy, ma byé nawskrés migk-
ki, zolty i thusty, tedy wyetawia sig¢ na wilgotne powietrze, skra-
pia od czasu do czasu malg iloscig piwa, lub pociera drozdzami
piwnemi. Chudsze krajanki kladg si¢ po dwie do cztérech sztuk
jedna na drugiéj; tluste zad, jezeli je za swiézo nasolono, bardzo
latwo roztapiajg sie. I chudezy eér, przyrzadzony wlasciwie, be-
dzie zupelnie zolty, migkki i smaczny; nalezy go jednak tylko
bardzo malo soli¢ (Hermbstiidt: Nauka teoryczno-praktyczna wy-
rabiania masla i séra str. 272).

Sér hollenderski. Mléko écina sig wiadomym sposobem za
pomoeg podpuszcezki. Massa zsiadla, o ile mozna, przez wyci-
énienie od serwatki uwolniona, wklada sig¢'w donice drewniang
i wygniata w nié¢j mocno pod silnem cisnieniem, dla zupelnego
oswobodzenia rzeczonéj massy od serwatki, otworem odplywajacéj.
Nastgpnie taz massa kladzie ei¢ w formy drewniane, okraglo
wytoczone , majace dno nieco wkleste i cztérema dziurkami opa-
tzone. Formy te napelniaja si¢ dobrze wygniecions massg, przy-
kiadajg jeszcze jedng warstwy i przykrywajs okragla pokryws ta-
kié¢j wielkosci, aby po wycisnigciu massy do formy przystawala.
Na pokrywie kladzie sig jeszcze maly krgg gruby, na ktory tlo-
cznin dzialanie swoje wywiéra, gdy pokryws juz pod wierzchni
brzeg formy zapadnie. Forma sérowa stoi na malym stole lub
na lawie, ktére naokolo obwodu maja wkleslosé w keatalcie ryn-
ny, eluzgeca do zbiérania sie odplywajgcéj serwatki i do odpro-
wadzenia jé¢j w podstawione naczynie. Wycigkanie séra w téj
formie rozmaicie wykonaé mozna. Kladzie sie np. na sér, po-
krywg przykryty, deska i obcigza si¢ kamieniami. Dla utrzymania
té) deski w poziomem polozeniu, z jednéj strony stolu przytwier-
dzone eg dwa prety, a z drugiéj przeciwnéj jeden pret prosto-
padly, w deece zas, mianowicie w miejscach dla wspomnionych
pretow przeznaczonych, wiercg sig trzy dziury, przez ktore, za po-
lozeniem deski, prety na wylot przechodza. Bardzo czgsto uiy-
wajp takze prostéj i latwo przy kazdéj scianie ustawi¢ si¢ daja-
céj prassy klinowéj, shuzgedj do wyciskania drozdzy, opisanéj na
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gtr. 397. Ze i prassy szrubowe z korzyécig zastosowaé tu mo-
ina, o tém zaledwie wspomnieé pofrzebujemy. W kazdym razie
za npiewzruszone prawidlo uwaiac nalezy jak najpowolniejsze
wzmacnianie wyciskania, aby stopniowo i zupelnie pozbyé sie
serwatki. W tym celu od czasu do czasu przewraca sie sér
w formie i deska coraz bardziéj si¢ obcigia. Skoro eér otrzyma
potrzebng dcislosé i twardosé, wyjmuje si¢ z formy i zawija
w cienkie plotno, wyprane i dobrze wysuszone. Plotno rozeiaga
si¢ na stole, i polozony na nim sér, zaokraglony przez dno for-
my, zawija si¢ starannie; po czém nanowo wklada sie w forme
i wyciska tak mocno, aby serwatka zupehie oddzielona zostala
i wezelkie j¢j slady calkiem znikngly. Nalezyte osiggnienie tego
celu wymaga osmio-dziesigcio-godzinnego wyciskania. Sér do-
brze wycisnigty i osigkly wyjmuje si¢ z formy i zawinigcia i al-
bo kladzie si¢ w slaby lug solny, albo sie nim po¢iéra; co na-
daje mu piérwszy zawigzek smaku slonego i wigkszg stalosé. Na-
stepnie kladzie si¢ sér w nowe formy, mniejsze niz piérweze,
i majgce jedna tylko dziure w srodkn dna wypuklego. Posypu-
J8 go tu po wierzchniéj stronie solg, ktéra, w miarg topnienia,
wnika w sér, ajé nadmiar odwilza boki wyrobu, o ile zas do-
staje si¢ na spod, odcieka wepomniong dziurg. Zebrany tym spo-
sobem roztwor solny sluzy do maczania lub skrapiania séra.
Skoro s6l rozpuszezona dostatecznie sér napoi, przewracaja go
na drugg strong i solg podobnie, jak si¢ dopiéro powiedzialo.
Przewracanie i nasalanie takowe powtarza si¢ dopoity, az sér po-
chlonie nalezyts ilost eoli; poczém kladzie si¢ w staby roztwor
solny, ktéry nadmiar soli na powierzchni séra rozpuszcza i odbié-
ra mu mass¢ mastowatg, tworzgep na nim bialg powloke. Po
6 lub 7 godzinach wyjmuje si¢ sér z wody, plécze w gerwatce
i czyéci zupelnie przez oskrobanie powierzehni. Tak przygoto-
wany wyrob przechowuje si¢ na deskach w skladzie chlodnym
i czesto si¢ przewraca (Hermbstadt w dziele wyzéj przytoczonem
str. 141).

W holsztynskiem przyrzedzajg tak zwany chudy sér hollen-
der, podlug Lengerke’'go (Gospodarstwo wiejskie szlezwigsko-
holsztynekie), sposobem nastepujgcym, bardzo podobnym do po-
wyzdj opisanego. Mniejsza czedé mléka, zaraz po zebraniu z nie-
go smietany, wléwa si¢ w kociel miedziany i w nim, stosownie
do pory roku, to jest: w miare temperatury reszty mléka, ogrze-
wa si¢ mniéj lub wigedj, lgezy z innem mlékiem, s nastepnie



dodaje podpuszczka. Po ukorniczonem wydzieleniu séra, zdejmuje
sie¢ pokrywa, wazystko z sobg mocno sig miesza, oczekujgc do-
pék: twarig nie opadnie w serwatce; wtedy ostatnia wyczerpuje
sig, jak tylko moins, zupelnie, przy czém zaraz, za pomocs de-
eki, wycaakn gig serwatke z twarogu, ktory jak najdokladniéj roz-
dziela eig rekami, a odplywajaca z niego serwatka ciggle wyczer-
puje si¢ starannie, w miare jak si¢ zbiera na dnie naczynia, nie-
co ukosnie na trijnogu ustawionego. Skoro twarég nalezycie roz-
drobniono, kiadg go w formy do robienia séra, majace keztalt
wyz€éj opisanych, przykrywsjsy krgzkiem i gniotge kolanami, wy-
ciskajs z niego serwatke, ktora odplywa dziurkami w formie
znajdujgcemi sie. Gdy juz nic wiecéj wycisnaé sie nie da, sér
wydobywa si¢ z formy, rozkrusza nanowo rekami, kladzie po-
wtornie w forme, wyciska sposobem wspomnionym, i to wezy-
stko powtarza si¢ dopéty, dopéki tylko serwatka odcieka; po
czém przy rozdrabnianiu dodsje si¢ potrzebna ilosé soli, sér po
raz ostatni wklada si¢ w forme, wylozona czystym platem, i wy-
tlacza si¢ w prassie przy powiekszanem zwolna cisnieniu. Nale-
zycie wytloczony wyrob, kladzie sie w przegriodki, gdzie prze-
wraca si¢ codziennie i pozostawia dopity, az przybierze ksztalt
zadany. Przegrodki sérowe eg zupelnie rowne formom, tylko
nieco bardzié) plaskie i majy w dnie jedng malg dziure. Sér go-
towy przechowuje si¢ w osobnéj izbie, w ktoréj przewraca sig
ocodziennie, dopéki nie wyschnie calkowicie tak, jak tego sprzedaz
a. Przed wysélkq oskrobuje si¢ lub myje wods.

Podlug Ellerbrook's (w dziele przytoczonem na str. 859)
sér z mléka slodkiego wyrabia si¢ w potudniowé) Hollandyi w spo-
sdb nastepujgcy. Mléko prosto od kréw pochodzgce, przece-
dzone, wléwe sie w wielkg kadz drewniang lub kociel miedzia-
ny od 100 do 140 kann (*) objetosci, ktoreto naczynia stojg na
mocnéj czworonoznéj podstawie, i zaraz zaprawia sig odpowie-
dnia iloscig podpuszezki, to jest, zwyoczajnie '/, kwarty na 100
kwart mléka; gdyby jednak po '/, godziny skrzepnienie mléka nie
nastgpilo, nalezy uzyé wigcdj podpuszezki.

Skoro mléko zsigdzie si¢ nalezycie, miesza si¢ umiarkows-
nie warzechwig drewniang we wszystkich kierunkach trzy lub czté-

(") 100 Niderlandskich Kann — 87,3 kwart pruskich.
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ry razy i nieco rozdrabnia, a pozostawiwszy je w spokojnosc;
przez trzy lub cztéry minuty, nanowo miesza ei¢ i rozrywa umiar-
kowanie warzechwia lub rekami. Teraz zostawia si¢ massa w spo-
czynku dopoty, dopoki czaetki sérowe nie zbiorg eig i serwatka
nie wzniegie si¢ nad nie, poczém serwatka wyczerpuje gig jak
ngjstaranniéj. Do séra dolewa sig taka ilosé wody gorgeéj, aby
go ogrzaé nalezycie. Czynnoié t¢ bardzo troskliwie wykonaé na-
lezy, nie przechodzac pewnéj miary, ktérg tylko z doswiadczenia
poznaé mozna: im wigcéj bowiem dodamy wody, tém suchezy be-
dzie pbzniéj wyréb; zachowuje si¢ on witedy bardzo dlugo i jest
zdatny do przesélki, lecz traci na smaku.. Sér pa zimno przygo-
towany ulega wezesniéj zepsuciu, ale jest tlustszy i ma smak le-
pezy, szczeglhié) gdy swiézy. Ilosé zatém dolaé sie majacéj wo-
dy gorgeéj do séra nastgpowaé powinna ze wzgledem na jego prze-
znaczenie.

Woda gorgca powinna etaé nad eérem okolo '/, godziny,
po czém wyczerpuje si¢ i wlewa do serwatki. Nastepnie skupia
sig rckami lub warzgchwia caln massa twarogu , i w sposdb wyié;
podany rozrabia si¢ i rozkrusza jednostajnie. Po krotkiém staniu,
zbierze si¢ znowu serwatka i woda, ktére do szczgtu wyczerpaé na-
lezy., Teraz wige twardg kraje si¢ na male kawalki, te zas roz-
drabniaja si¢ mialko, wygniatajg i w formie drewnianéj wyciska-
ja. Aby rozdrobnienie dokiadnie wykonaé, bierze si¢ zawsze mala
tylko czes¢ maesy, rozciera rekami i wtlacza w forme, dopilki
ta stopniowo nie bedzie napelniona. Forma do robienin séra jest
kezfaltu donicy z drzewa wierzbowego i ma dno dziurkowane,
tak 2e serwatka odplywaé moze.

Ukeztalcony juz sér jeszeze raz wyjmuje sie z formy, roz-
ciéra na nowo bardzo drobno rekami, a nastepnie wygniata sig
w wlasciwém do tego naczyniu i powtérnie kladzie si¢ w forme,
w ktoréj przewraca sig kilkakrdtnie i wyciska mocno w dloni. Dla
wykonania takowego wycisnienia z nalezyt sil, uzywaja do tego na-
rzedzia, skladajacego sie z krazka przystajacego do formy i przy-
twierdzonego don frzona, opatrzonego w goirze rekojescig czyli
kulp. Uzywajac tego narzedzia, kladzie si¢ krazek na eér wei-
sniony w forme¢, a oparlszy kulg o picrsi lub ramiona, wciska
si¢ krazek rekami tak gleboko, jak tylko mozna. Skoro sér z je-
doéj etrony dostatecznie wytloczony zostanie, potrzeba go prze-
wrécié ina nowo wycisnaé z rowng mocs, jak poprzednio. W ce-
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lu zebranin serwatki, stawia sig forma podczas wytlaczania w in-
ne naczynie cokolwick tylko od niéj wigksze.

‘Po naleiytém wycisnieniu séra w formie, zaklada sig¢ nanig
pokrywa 1 dostatecznie si¢ obcigza, aby wywrzeé mocne cisnienie.
Cigzar nalozyé sig majacy jest rézny, stosownie do wielkosei séra.
Podczas wytlaczania, ktore najwlasciwiéj odbywa sie za pomocy
prasey, nalezy sér czgsto prewracaé, dla nadania mu wlasciwego
keztaltu.

Wytlaczanie trwa 24 godziny, w ktérymto przeciggu czasu
powigksza si¢ kilkakrotnie cigzar, dla wzmocnienia cisnienia; po-
.czém sér wyjmuje sie z formy i kladzie w kubel napekiony roz-
tworem solnym, ustawiony w piwnicy, ktérg bardzo chlodno utrzy-
mywaé nalezy. W rzeczonym rozftworze sér pozostaje 24 godziny,
& przez ten ¢zas raz si¢ przewraca, po wyjeciu zas kladzie si¢ na
lawie slonéj. Jest to stol, majacy blat pochyly, gdyz dwie
nogi sa krotsze niz dwie drugie. Naokolo blatu idg rynny, lg-
czgee si¢ w miejecu najniZzszém i odprowadzajgce roztwér solny
w podstawione naczynie. Na tym stole sér dobrze naciern sig
solg inadto z wierzchu posypuje si¢ garsciz soli, poczém przez
czas niejaki zostawia si¢ spokojnie. Jezeli zrana natarto jedna
strong, tedy wieczorem sér si¢ przewracs, dla podobnegoi po-
stgpienia z drugg strong. Sér wazacy 15 do 16 funtéow lezy tak
w soli 4 do 5 dni, w miarg nizezéj lub wyzszéj temperatury.
W wiekszém cieple sér dluzéj w soli lezeé powinien.

Skoro eér dostatecznie nasolono, oplokuja go wodg gorges
i skladajg w izbie dla niego przeznaczonéj na pétkach suchych i
czystych, gdzie sig codziennie przewraca. Gdyby mial byé kle-
isty lub mazisty, potrzeba go jeszcze raz wyplokaé w wodzie go-
rgeéj i wytrze¢ do suchosci grubym platem Inianym. Izba, w kté-
réj jest sklad séra, powinna byé powigkezéj czesei we dnie zam-
knigta, aby swiatlo i promienie storica wedrze¢ sig nie mogly,
gdyz to szkodzi sérowi; otwiera sig za§ rano 1 w wieczér, a na-
wet przepuszcza przez nig przewiew chlodzgcy, strzegac sig wezak-
Ze mocnego przeciggu za jednoczesném otwarciem drzwi i okien,
co sprawia pekanie séra.

Sér z mléka slodkiego uzywa sig po czterech tygodniach.
Mocno nasolony, nie tak predko zétknie, jak stabo nasolony, ale
jest trwalszy i odpowiedniejszy do wysélki, niz sér slabo solony,
ktory za to jest tlustezy i smaczniejszy. Przy codzienném przewra-
wracaniu pilng bacznoéé daé nalezy, czy nie ma malych plam,
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w ktérych rozwijaja sig serowce (robaczki sérowe). Micjeca ta-
kie wykrawajg sie mozem, pozostawiajg do dnia nastepnego otwar-
te, i jezeli sy czyste, zatykajs si¢ innym sérem. Jezeli jeszeze
znajduja si¢ robaczki, wtedy weypuje si¢ w dziury nieco utin-
czonego pieprzu. Z miejecami nadgnilemi i mokremi postgpuje
si¢ w podobnyz spoedb; jezeli jednak potrzeba robié dziury bar-
dzo wielkie i glebokie, w takim razie najlepiéj zasypaé je mgks
gryczang, przez co szybko zasychaja.

W czasie wielkich upaléw zdarza si¢, ze sér nabrzmiewa i
zaczyna fermentowaé; witedy klada go na czysto wymytéj podio-
dze, sby lezal chlodniéj, a nawet naklowajs go iglicami.

Sér z mléka slodkiego, majgey trzy do czterech miesigcy,
przewraca ei¢ tylko raz na tydzied i przewietrza w dni suche.
Niektorzy pomazujg sér dwatygodniowy przez nastepne dni 14 pi-
wem 1 octem, lub samym octem, pomieszanym z malg ilosciz wy-
ciggu szafranu, co nietylko nadaje mu pigkng barwe zélts, lecz
zarazem ochrania go od much.

O przyrzadzaniu podpuszezki znajduje si¢ nastepujacy prze-
pis. Zoladek naczczo zabitego cielgcia, zawierajacy przetrawione
mléko, odiagcza sig od innych zoladkéw, czysci starannie i tnie
w pasy dhugie, na dwa cale szerokie, ktore zawieszajy sig w ko-
minie, dla uwedzenia 1 wysuezenia, a latem i na skwarnem sloncu.
Dobrze uwedzone i wysuszone zoladki bardzo dlugo utrzymywsaé
gig mogg. Chege zatém uzyé rzeczonych pasiw, nalezy je wy-
plokaé i wyczyscié bardzo starannie, a nastepnie, dla zmigknie-
nia, wlozyé w wodg elong z beczek od masts, lub w letni roz-
twér solny. Ciecz ta scigga si¢ w butelki i przechowuje w pi-
wnicy. Do ekrzepnienia mléka bierze si¢ taka jéj ilodé, jaks u-
wazamy za potrzebng, w czém tylko dlugie doswiadzenie weka-
z0wkg byé moze: jezeli bowiem wezmiemy za malo, sér nie be-
dzie doeyé¢ staly; jezeli za wiele, nabedzie smaku przykrego,
kwaskowatego. Trudng, a nawet niepodobng jest rzecza o-
znaczyé &cisle i stanowczo, ile podpuszezki do pewnéj ilosci
mléka braé nalezy, gdyz iloéé uzyé sie majacéj podpuszezki zale-
gy od jéj mocy i jakosci mléka. Przyjmuja tu jednak srednio
nastepujacy rachunek. W naczynie 60 kann niderlandzkich za-
wierajagce wklada sie 50 przyrzadzonych, na powietrzu wysuszo-
nych, wyplokanych 1 pokrajanyéh zoladkéw cielecych, i na nie
wlewa si¢ do pelna jasndj wody slonéj z beczek od masta lub
roztworu solnego na 20 do 25 stopni. W malych ilosciach wy-
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rabianéj podpuszezki bierze si¢ powszechnie 1'/, kann wody slo-
néj na jeden zolgdek, a nawet i nieco mniéj. W Hollandyi mo-
#na zakupi¢ suszone zolgdki w paczkach po 25 sztuk zawierajg-
cych.

Do wyrabiania séra pélnocno-hollenderskiego, Edamekim
zwanego, podaja nastepujacy przepis. Sér ten jest sérem tlustym
z mléka slodkiego, $wiezego, niezhieranego, ktire jeszcze cieple
wlewa si¢ (przecedzajac je przez plat plécienny) w wielkie naczy-
nie lub kociel. W czasie zimnym doprowadzajg je do wymaga-
nego stopnia ciepla przez ogrzanie przy ognin pewnéj jego czedci,
Nastepnie dodaje si¢ podpuszczks, przyrzgdzana spoeobem naste-
pujacym. Zoladek cielat, pokrajany w dlugie pasy, moczy sig przez
24 godziny w slodkiéj serwatce, a potém, réwniez w eerwatce,
ogrzéwa sig mieco nad slabym ogniem i zaprawia trzema czgécia-
mi wody elonéj. Masen ta, skoro postoi jeszcze dni cztéry, be-
dzie zdatna do uzytku. Iloéé podpuszezki do ekrzepnienia mléka
potrzebnéj dcisle oznaczyé sig nie daje, gdyz zalezy od jéj dobro-
ci; zwykle jednak liczg na 200 kann (174,7 kwart pruskich) '/,
kann: stosunek ten zwigksza si¢ lub zmniejsza w miar¢ skutecz-
noéci podpuszezki.

Miéko zaprawione podpuszczka przykrywa sig dobrze przykrywa
i zostawia w spokojnodci, dopoki si¢ nie zetnie, nie stwardnieje;
co pospolicie wymaga '/, godziny czasu. Miéko zsiadle miesza
si¢ wtedy powoli lecz dokladnie warzqgchwia plaska, dlugs reko-
jesé majacg (%)

Jak tylko czgéci stale, po kilkokrotném ich rozerwaniu i po-
zostawieniu w spokojnosci, opadng na ddl, a serwatka na wierzch
wyplynie, nalezy ostatnig, o ile mozna, wyczerpaé. Dla dopomo-
zenia cze¢sciom sérowym do zebrania ei¢ na spodzie, a serwatce
do wyplynienia do gory, warzgchew’, ktoérs wyczerpywano eerwat-

(*) Niecktorzy przedsiebiercy przerabiajg mléko sposobem nastepuja-
cym. W dwie lub trzy minuty po zaprawieniu miéka podpuszczky, prreci-
skaja przewricong warzachew’ przez écinajgcq sie masse, co bardzo ulatwia
mocniejsze krzepnienie. Nastgpnie {32 warzachwia wzruszajg jeszcze Lray
lub eztery razy z pewng sif3 mléko bardziej jui zgeszezone, ktadg odwréco-
ng warzachew' na powierzchni mléka i przykrywajg naczynie na 10 do 12
minut ; poczém massa, W sposOb wyzéj podany, w ruch sie wprawia i w spo-
kojnoéei zostawia. Przez to czastki sérowe opadaja na dno, a serwatka nad
nim plywa.
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ke, obcigza si¢ cigzarami lub kamieniami i kladzie sie w naczynie
lub kociel tak, aby przez czas niejaki ciengla na czedci skrzeple.
Wybrawszy oddzielong w ekutku tego serwatke, po kilku minutach
calz mass¢ mieszajp nalezycie, czedci sérowe bardziéj skupiajg,
dcickajac je druga reka w bryly, i wyciéniety serwatke etarannie
wyczerpuja.

Zbity tym eposobem twarlg wybiera sig kawalami z naczy-
nia i rozkrusza si¢ rekami jak ngjdrobniéj, dla napelnienis nim ty-
lu form zanurzonych w serwatce, ile oddzielnych bochenkéw lub
eztuk séra zrobi¢ chcemy. Na ten koniec kladg si¢ formy w ku-
bel eérny i napelniajs twarogiem, ktéry wygniata i wyciska sie
mocno dloniz, w celu dokladnege uwolnienia go od serwatki.
Wyjmuje gig potém sér z form, rozkrusza powtérnie bardzo dro-
bno, kladzie w kubel i, po odlaniu serwatki, drugi raz ubija sig
w formy tak, aby te byly pelne i1 eér jak najbardziéj skupiony.
Wtedy przewraca si¢ wyrob i mocno wyciska, powtarzajac te
czynnoé¢ kilkekrotnie. ‘W wyrabianiu wielkich séréw uzywajg do
tego wyciskacza, a powstale micjece prozne zapelniajy twarogiem
tak, sby forma byla zaweze pelna i sér mial wlasciwg wielkodé.
Séry male, czterofuntowe, przyrzgdzajg eie rekami.

Dobrze napelniona forma sérowa oplokuje sie serwatks w na-
czyniu 1 oczyszcza od wezelkié) przylgnionéj tlustosei; toz samo
robi ei¢ z powierzchnig séra: plékanie bowiem i gladzenie majg
nadawaé eérowi powloke zamknig¢ta i1 gladka. Skoro i tego dopel-
niono, wyjmuje si¢ 8ér jeszcze raz z formy, dla wlozenia go napowrét
obwinigtego w czysty plat Iniany, przykrycia pokryws i podloze-
nia pod prasse, aby byl twardezy i zbitezy, i aby serwatka zu-
pelnie odciekla.

W czasie upalu sér zostaje pod tloeznig 5 godzin, od 9-¢j
z rana do 2-¢j po poludniu; wporze zas chlodnéj powinien zosta-
waé dluzéj. Pod tym jednak wzgledem przedsigbiercy odmiennych
trzymajg eig¢ zasad; jedni uwazajs 2 lub 3 godziny za dostateczne,
drudzy przedluzajs wyciekanie do 5 i 6 godzin: sér przeznaczony
na daleks wyeélke wytlacza si¢ dluzéj, nawet do 12 godzin.

Od wlania mléka az do wzigcia séra pod prassg, uplywa zwy-
kle 3 do 4 godzin; moZna jednak, bez szkody dla eérs, skrocié
ten czas i odby¢ robote w 2—2'/, godzinach,

Po ukonczeniu pierwszego wyciekania, kladzie si¢ sér, w in-
néj formie, okrgglejszéj niz pierweza, i tylko jedng dziure w dnie
majacéj, w s0l. W niektérych miejscach uzywaja do tego kory-
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ta, ktorego dlugos¢ dozwala ustawié w niém obok siebie wiele
form podobnych i takowe nasalaé, bgdZ suchg eols, badz roztwo-
rem solnym. Ostatni jest w powszechnidjszem uizyciu i uwazany
za lepszy. Skoro jedna strona lezala w roztworze przez kilka go-
dzin, przewraca si¢ sér na druga strong, aby i ta zostala nasolo-
na; pozniéj soli sig tylko raz na dzien. Male séry, 4-ro funtowe,
podezas gorgea zostaja w soli dni 9, w porze zimnéj dni 10 do 11;
érednie, 10-—12 funtowe, potrzebuja trzech tygodni. W czasie
wielkich upaléw sola czgstokroé dwa razy na dzien. Formy z sé-
rem solonym stawiajg si¢ albo obok siebie w naczyniu, w ktorém
ociekaja z wody slonéj, albo na stole wyZéj wspomnionym, pod
ktorym stoi naczynie do zbierania rzeczonéj wody.

Po nasoleniu zostaje sér jeszcze przez 24 godziny w wo-
dzie elonéj, a nastepnie plécze sie starannie w wodzie lub namie-
nionéj serwatce. Niektérzy wyjmujaz wprzéd pa kilka minut sér
z wody stonéj, i dopiéro wtedy opkokujg go w kotle serwatks.
Przytém jednoczesnie usuwaja si¢ nozem wezelkie nierdwnodei,
jakie w kladzeniu do form i w wyciskaniu powetaé mogly.

Sér wymyty suszy si¢ dobrze i ustawia na pélkach w izbie
na sklad jego przeznaczonéj, gdzie, przewracany codziennie, po-
zostaje przez 2, 3 a nawet b tygodni; poczem dopiéro idzie na
sprzedaz. Przed zapakowaniem go jednak lub wysélka kladzie eic
w wielkie naczynie, napelnione zimna wodg studziennsg, i frzyma
W niém eér mniejszy, 4-ro funtowy, przez 3 godziny, éredni, 16 fun-
towy, przez 4 godziny, wielki, 20 funfowy, przez 5 godezin. Czy-
gci sig potém sér ezezotks, ustawia na pélkach izby skladowdj i
jeszcze przez tydzien lub dluzéj codziennie przewraca. Dla na-
dania mu, osobliwie mniéj tlustemu, pigknéj barwy 2z01t€), niekto-
rzy przedsigbiercy w czasie wilgotnym nie klads jedndj sztuki tuz
przy drugiéj, ale w pewnych odstgpach, i codzien smarujg i po-
lewaja mlodém piwem; zamierzajgc zad wystawié eér nasprzedaz,
ploczg go jeszcze raz w gorgeéj serwatce i w przeddzien wysla-
nia na targ nacieraja przegofowanym olejem Inianym na goraco
lub na zimno za pomocg plata welnianego, co nadaje mu polysku-
jaca powierzchownosé: czynnosé te jednak wykonaé nalezy tak,
aby oléj bynajmni¢j czué si¢ nie dawal.

Sér dopiéro po nabyciu przez kupca ubarwiany bywa na
czerwono. Uzywa si¢ do tego platéw sokiem lakmusowym na-
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sigklych™ (*), za ktére Hollandya pobiera od Francyi do 200,000
guldenéw. Potrzeba tylko potrzeé sér powierzchu mokrym platem,
& to nadaje mu barwe ciemno-fijotkowo-czerwong. Skoro ta za-
echnie, oskrobuje sie eér lekko, i jest wtedy lsnigco-czerwony.

Jest to wyborng wlaenodeig rzeczonych platéw, ze nietylko
sérowi edamekiemu nadaja czerwona powloke, tak bardzo upre-
gniong za granica, lecz ze i barwa z nich pochodzaca odetrasza
robactwo, zachowuje eér od wysuezenia i nie przenika wewnatrz,
pozostajge w saméj jedynie powloce. '

Sér suwajearski. Przyrzady i eprzety do wyrabiania séra
szwajcarskiego, odznaczajacego si¢ trwaloscig i przyjemnym smakiem,
s pardzo proste. Glowng potrzeba jest tu kociel miedziany ta-
kiéj wielkosci, aby wezystko mléko na sér przeznaczone ogrzaé
w nim mozna. Kociel ten zawiesza si¢ nad ogniem u ramienia
slupa obrotowego, aby go w potrzebie jak najepieszniéj od ognia
oddali¢ mozna. Formy sérowe skladaja si¢ z pokrywy wierzchniéj
i spodniéj, tudzez z lubu drewnianego, jakiego uzywaja do prze-
takéw, wysokiego od 5 do 8 cali, ktéry sznurem lub obrgcza dcig-
gnaé sig daje.

W Althaldensleben, gdzie Nathusius wyrabia¢ kazal eér
szwajcarski, trzymaja si¢ nastepujgcego sposobu: Mléko zaraz po
wydojeniu przecedzajz do wspomnionego kotla, ogrzewajs na 32°
R, i po zdjeciu z ognia zaprawigja podpuszczks. Skoro mleko
skrzepnie zupelnie, co nastepuje prawie w pél godziny, masss
scigta przerzyna sig i rozdziela starannie za pomoca noza dre-
wnianego na dwie stopy dlugiego, majgcego keztalt miecza z obu
stron zaostrzonego; poczém kociel stawia si¢ powtérnie na ogniu,

(*) Plaly te napuszczane $3 barwnikiem roéliny lakmusu (croton tine-
torium L. crozophora tinctoria), kidrato roélina jest roczna, roénie pod Mont-
pellier, uprawiajg ja takie pod Aix w Prowancyi. Zbiera si¢ w koheu lata,
uwalnia od korzonkow idostawia do mlyna, gdzie lodyga, Lwiaty, liécie j
owoc ghieceniem, tluczeniem i wyciskaniem pozbawiajj si¢ soku. W soku tym
zanurzajq sig platy ze starego plétna konopnego, napawaja nalezycie, a na-
stepnie wieszajg na plocie, dla wysuszemia. Gdy wyschna, rozciagaja sie na
ramach nad kublem uryng napelnionym, w kiérym rozpuszeza sie wapno,
tak Ze powslajgce wyziewy ammonii przechodzy przez platy, ktére przez lo
fijotkowej barwy nabywaja. Jednorazowe uskul€cznienic L] czynnosci w spe-
s6b podany nie doprowadza do osiggnienia barwy zqdanéj; potrzeba Lilka
razy zanurza¢, suszyé i rozeiagaé platy nad kublém wyziewy ammonii wy-
wigzujacym, nim wciagna w siebie dostateczng ilosé barwnika.



ogrzewa zwolna na 40° R. i podezas ogrzewsnia miesza ciggle
wielkiem narzedziem okrgglém, ulatwisjgcem wydzielanie si¢ ser-
watki. Masse sérowa rozdrabniaé nalezy na kawalki wielkosci
grochu; a jezeli massa ta przy wyjmowaniu jéj Iatwo sig rozpada,
tedy odstawis si¢ od ognia i ozighia, nie przestsjac cigglego mie-
szapia, na 30° R.

Wydobywanie séra z kotla uskutecznia sie w sposob naste-
pujacy: Jeden brzeg plata przezroczystego obwija sie¢ okolo pol-
obreczy, ktoréj oba konce trzymaja sig rekami, a drugi brzegrze-
czonego plata bierze si¢ w usta; tak przyrzadzona obrecz wpro-
wadza sig na dno kotla i sluzy do wyjmowania wpadajacego w nia
géra. Ten ostatni kladzie sig w forme wyzéj wspomniong, wylo-
zong poprzednio suchym platem przezroczystym, i, po przykryciu
jé} pokrywa, obciaza sig kamieniami. Platy w formie odmieniac
potrzeba pierwszego dnia co godzina, drugiego co dwie godziny,
gciesniajac za kazda zmiang lub migdzy pokrywami bedscy, dla
tém latwiejszego wycisnienia serwatki. Wieczorem dnia drugie-
go, kiedy sér tworzyé bedzie masse stala, nalezy wyjaé go z for-
my i zanies¢ w miejece chlodne. Solenie odbywa si¢ w pierwszych
12 tygodniach codziennie, daléj dwa razy w tygodniu; jezeli tego
scisle nie dopelniamy, robaki latwo w sér dostaé si¢ i zepsué go
moga. Z rana posypujg sér garscig soli, ta w poludnie roztopi
sig w wode stona, ktérg nastepnie caly sér pociersja. Podlug
niektorych przepiséw, sér podczas nasalania zostawaé powinien
w formie do sloika podobnéj, w ktéréj go weale nie obcigzaja,
co w kazdym razie korzystne jest dla jego ksztaltu.

Cheage mieé sér szwajearski nadzwyczajnie pigkny, potrzeba
wzigé émietane z mléka wieczornego do mléka rannego, i z t€)
mieszaniny przyrzadzi¢ sér w sposob podany. Sérowi szwajcar-
skiemu daje si¢ waga funtow 40 i wigedj.

W powszechnym dzienniku gospodarskim Sprengla znajduje
sig opis wyrabiania séra Chester, ulozony podlug piema konkur-
sowego White (*).

W jednym okregu (Cheshire) wyrabiano w przecigciu 12,000
beczek (tons po 20 cent.) séra rocznie. Liczba krow w jednéj
oborze (hollenderni) utrzymywanych rzadko wynosi mniéj od 8

(*) Podiug Dra Otto, ma to byé wycigg niedokiadny i bardzo zletiu-
raaczony.
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lub 10, a wiecéj nad 70 do 80. Z mléka 18 kréw przez cigg 4
lub 5 miesigey letnich wyrabisja dziennie od 36 do 54 funtow sé-
ra. Zwyczajnie tak si¢ urzadzaja, ze krowy cicla si¢ w marcu lub
kwietniu; a skoro cicleta przejds na pasze, czyli odsadzone zo-
stana, zaczyna si¢ wyrabianie eéra i frwa, z wyjatkiem nieklorych
gospodarstw, do konca roku.

Dojenie zaczyna si¢ 0 5 godzinie rano i 0 5 lub 6 w wie-
czér; odbywa si¢ jednostajnie przez cigg calego roku w oborze,
Mléko ranne rzadko obracaja nasér wezesniéj, jak dnia nast¢pne-
20, a w mniéjszych hollenderniach niekiedy dopiéro trzeciego po-
ranku. Potrzeba zatém chlodnéj mléczarni, w ktorej mléko prze-
chowuje si¢ pospolicie w plytkich glinianych naczyniach przeno-
snych. Temperatura 8° R. przez caly rok jest najlepsza. Izba do
robienia séra znajduje si¢ zwykle w blizkosci mleczarni, opatrzo-
na dwoma’ kotlumni, jednym do warzenia mlcka, drugim, mniej-
szym, do gotowania wody. Izba do nasalania i euszenia powinna,
o ile mozna, lgczyé sie z izba poprzeduia; w ni¢j bowiem kladzie
si¢ sér na lawach kamiennych lub drewnianych, soli si¢ z wierz-
chu i suszy zwolna, nim do skladu przeniesiony zostanie. Nie-
kiedy sklad miesci si¢ nad wspomniong dopiéro izba, a nawet nad
izbg do robicnia séra stuzaca, lub nad miejscem, gdzie ogien jest
utrzymywany. Swiatlo i powictrze wetrzymujy tu zaweze zaslony
lub okiennice; przedewszystki¢m zas buezyé nalezy, aby zapobiedz
szkodliwym skutkom z pojawienia si¢ much wynikngé mogzeym.
Wigksze eklady ogrzewaja eie¢ za pomoca piecow lub goracego
powietrza, rzadko za pomocg komindw. Jezeli sklad w lecie jest
za cieply, tedy sér przechowuje si¢ w micjscu chlodniejszém.

Postepuje sie tu co do istoty w sposch taki: Oddzielenie
serwatki i nasolenie zajmuja od 5 do 7 godzin; dobrze jest za-
tém zaczgé robote wezesniéj: w tym przypadku mléko wieczorne
przechowuje si¢ przez noc, Smietana ranna zbiéra sig 1 czesé mle-
ka ogrzéwa w plytki¢j panwi miedzianéj lub cynowéj. W pier-
wszych miesigcach prawie polowe mleka wieczornego ogrzéwaé
mozna na 30° R., rzadko wyzéj. Mléko zimne wlewa sig w ko-
ciel, dodajac do niego mléko ogrzane. Temperatura wynosi oko-
lo 19° R; w porze ciepléj 17° R. wystarcza. Latem pospolicie
mléka wieczornego nie ogrzewaja, a podczas bardzo gorgeéj pory
mléko ranne ochladza sig. Wtedy dodaje sig smietana rozwie-
dziona dwa razy wigkszg wagg mléka cieplego i swiezego.

Temperatura, w jakiéj zaprawia si¢ mleke podpuszezks,

Gose. PrzEM. TOM IL 113
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wymaga wielkiéj uwagi, rzadko jednak oznacza si¢ inaczéj jak
reka. W niektérych hollenderniach, gdzie pod tym wzgledem
czyniono doswiadczenia, najnizsze cieplo bylo 20° R. Sér, zwany
zimnym, i okazujacy sklonnosé do plesni zielonéj, dowodzi, ze go
przyrzadzano w temperaturze nizezéj od 19° R. TPoniewaz mléko
wieczorne okazuje zwykle 19° R., a mléko ranne 25 do 28° R.;
cieplo zatém wszyetkiego mléka wynosi 21 do 23° R.

Ile podpuszezki potrzeba do ekrzepnienia mléka, trudno ozna-
czyé, gdyz skory zolgdka cielecego sa, co do jakosci, bardzo ré-
ine. Czestokro¢ kraja sie razem dwa zolpdki; trzy-czwarte cals
od nizezego korica, jako czgsci najmocnicjezdj, jednego i cal lub
dwa cale od korica wyzszego, czyli czesci najmigkezéj (najelab-
ez4j) drugiego zoladka, sg pospolicie dostateczne do skrzepnienia
60 gallonéw (160 kwart pruskich) mléka. Odcigte kawalki, na
dzien przed uzyciem, kladg si¢ w kubck zawiérajgey 1 funt wody
letniéj i iyzeczke soli. Ciecz stojaca nad skorg Zoladka wléwa siq
w mléko przez sitko. Razem z podpuezczkt} dodaje si¢ pierwia-
stek barwiacy (*).

Po zaprawienin mléka poflpuszczk:} i barwnikicm miesza sig
takowe dobrze i pozostawia przykryte w spokojnosci az do skrze-
pnienia; co nast¢puje zwyczajnie w przeciggu 1 lub 1'/; godziny.
Im cieplejsze mléko, im mocniejsza podpuszezka, tém szybeiéj plyn
sie zetnie (zsigdzie); im zas chlodniejsze miéko lub im slabsza pod-
puszczka, tém powolniéj tworzy ei¢ twarog i tém jest migkszy.
Zawiele podpuszezki nadaje eérowi smak nieprzyjemny, gorzki.

Temperatura twarogu jest po skrzepnieniu o jeden lub dwa
stopnie nizeza, od temperatury ml¢ka przed dodaniem podpuszezki;
rézoica w téj mierze, mianowicie w czasie chlodnym, nie powin-
na byé wieksza. Oznaczenie, czy twardg jest zdatny do krajania -
(famania), wymaga praktycznéj znajomosci: pospolicie dochodzi
ei¢ tego przez lekkie przyciskanie powierzchni mléka odwrécona
rgka; twardg i serwatka powinny]przy tém wyraznie sie oddzielaé,
a ostatnia byé blado-zielona, nie bialawo-metna.

Nastepnie zwrécié nalezy uwage na krajanie i skupianie
twarogu. Czynnoéé ta wykonywa si¢ rekami i szumownica, a czg-

(") Barwnik ten jest plodem rosliny biza orellana zwanéj, a zalém orlea-
nem. Biorg go 16t jeden na 75 fantow séra. Dobrze jest zrobié sobie wy-
cigg sposobem wyiéj na str. 871 opisanym.
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sto mnarzedziem jajowatem z drétu, oprawném w brzeg cynowy,
okolo 1'/, cala szeroki. Twardg przerzyna si¢ prostopadle, z po-
czatkn bardzo ostrdznic, na roéime oddzialy tak, ze cala massa,
rozdrabnia si¢ na male czgstki. Robota ta wymaga 20 do 25 mi-
nut czasu na 60 funtéw séra; poczém twardg zostawia sig przez
/s godziny w spoczynku, dla oddzielenia go od serwatki, i przy-
krywa sig¢ w porze chlodnéj.

Skoro twarég na dno opadnie, zbiéra si¢ cze¢sé serwatki nad
nim stojacéj za pomocy warzechwi miedziandj lub cynowéj; twa-
rog tnie sig¢ ostroznie, juzto wydobywany rekami na powierzchnig:
juz téz za umzyciem wspomnionego wyZéj narzedzia. Jak tylko
twarog do gory wyniesiony zostanie, latwo go wyjaé i na male
czgstki rozdzieli¢, dla pozbycia sie serwatki. Robota ta trwa oko-
fo pol godziny.

Prawie w pol godziny, lub wtenczas gdy twardg dostate-
cznie si¢ osadzi, serwatke znowu wyczerpuja, & sér, o ile tego
skupienie jego dozwala, zgromadzaja na polowie dna naczynia,
kladg na nim pélokragla deske i obcigzaja 30 funtami cigzaru.
Deska ta ma dziurki !/, cala srednicy do odplywu serwatki. Nachy-
laja wige naczynie o 8 do 4 cali, aby ulatwié¢ oddzielenie serwatki
od twarogu, uzywajac do wyczerpywania szumownicy. W krotkim
czasie cigzar 1 deska zdejmujg sig, czesei twarogu, spedzone na
dol, na nowo sie skupinja 1 obéigzajg wigksza waga, od 50 do
60 funtow. Oddzielona przez to serwatka wyczerpuje sig, jak
poprzednio. Po !/, godziny zdejmuje si¢ deska, rozkrawa twa-
rég na sztuki 6 lub 8 calowe i jeszcze raz naklada si¢ deska
z podwojonym cigzarem. Baczyé nalezy na stopniowe powicksza-
nie cisnienia, ktore miarkuje sig wedlug stopnia spéjnodei czyli
twardosci twarogu. Nieuwaga pod tym wzgledem moze zrzpdzié
szkodg sfrowi przez wydzielenie z serwatka znaczndj czgsci pier-
wiastku mastowego.

Teraz kraje sig twardg w kawalki czworogranne, wyjmuje
z chlodnicy, sciska nieco w rekach i poddaje pod wytlaczanie
w kuble, dla dalszego wydzielenia serwatki, Kubel wspomniony
(zamiast ktorego biora takze naczynie do robicnia séra sluzace
lub koszyk wicinowy) jest okragly, z dziurkami po bokach i w dnie
do odplywn serwatki. Wkiada si¢ wen plat najwigkszego rodza-
ju, przed Wpuszczenfem twarogu, a ten nakrywa sig tak zwang
pogrqikg czyli grubs deska okragla, przystajaca do kubla. Na
niz wywiéra dzmlame swoje prassa szrubowa lub klinowa, podezas
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ktéregoto dzialania dlugic prety Zelazne obréconemi w gore o-
stremi koncami wbijaja sie przez dziury w kubel i po 5 lub 10
minutach wyciagaja sig¢, jezeli wypuszczenic serwatki tego wyma-
ga. Cisnienie przedluza si¢ mieco, a wtedy twardg kraje sig te-
pym nozem i czesci jego brzezne oddzelajy sie i klada w érodek;
po czem wytlaczanie wznawia eig i stopmiowo wzmacnia, prety
rzeczone znowu si¢ weadzajg i po 15 lub 20 minutach wyciagaja.
Teraz twarog wydobywa sie zupelnie z kubla, kraje na 4 lub 5
gztuk i kazda sztuka rozdziela sie¢ rekami na kawalki 2 do 3 cali
szesciennych zawierajgce; po czem zawija sig twardg jeszcze raz
w $wiezy plat suchy, wytlacza i pretami przekléowa. Czynnosé ta
powtarza sie dopoty, az serwatka dostatecznie wydzielona zostanie,
jak tego wymaga solenie séra, do ktorego zkolei przystapié nalezy.

Jezeli mleko zlejemy o 6 godzinie, i skrzepnienie jego odbe-
dzie gi¢ w 1!/, godziny; tedy krajanie, skupianie i przygotowanie
twarogu do nasolenia koniczy sig okolo 11 Iub 12 godziny. Ilosé
uzyé sig majacdj eoli nie podlega Zadnemu stalemu przepisowi
Niektorzy biora 1 funt soli na 42 funty twarogu w zimie, a na
40 funtow w lecie. Przed nasoleniem kraje sig twarég na 3 lub
cztéry czeéci, i te rozdrabniaja sie rekami Iub narzedziem na
mniejsze kawalki. ‘Wyréh posypuje si¢ sola, miesza dobrze przez
ciggle wygniatanie i zupelnie si¢ rozkrusza. Kazda czesé po wy-
gnieceniu wklada sig w naczynie prassowe, wylozone czystym pla-
tem, nieco cienszym niz poprzednio uzyty, i jak najmocniéj reka-
mi ubija. Twarég przynajmnié¢j 2 cale nad brzeg naczynia wy-
stawaé pommen, a w srodku zaokragli¢c go cokolwick nalezy; po-
czem nakrywa sig platem i utyka po bokach naczynia malym no-
gem drewnianym. Rynna cynowa lub cynkowa z zaokraglonemi
brzegami i nieprzytwicrdzonemi wystajzcemi koncami, ktora kla-
dzie si¢ w okolo wewnefrznego konca glowy, przytrzymuje twarég

“nad brzegi naczynia wystajacy; jest ona opatrzona malemi dziu-
‘vami i opada czyli znizs si¢ razem z twarogiem. Tak przygoto-
wane mnaczynie stawia si¢ na nowo pod prasse i poddaje dalsze-
mu przeklowaniu twarogu, wzmaeniajac od czasu do czasu cisnie-
nie i weadzajac prety w miejeca swieze, dla tem pospieszniejezego
wydzielenia pozostaldj serwatki.

W godzing po nasoleniu wytlaczanie ustaje, twardg wyjmu-
je si¢ z naczynia i kladzie na stole. Brzegi téj stromy, kiéra
w naczyniu lezy z wierzchu, odecinaja sig, kawal okragly, 2 do 3
cali gl¢chokosei, wybiera sig ze srodka i wszyetko drobno pokru-
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szone skupia znown w srodek. Oblozywszy wtedy twarog czy-
stym platem, stawia si¢ naczynie w polozeniu odwriconem, przez
co wierzchnia strona twarogn przypada od spodu; brzegi i sro-
dek, podobniez jak poprzednio, odkrawajg sie. Zaklada si¢ potem
rynna i prassa wywiera swoje dzislanie przez pél lub cala go-
dzing. Uzywajac prassy klinowéj, potrzeba przylozyé teraz wig-
cé) ciezaru; cispienie 6, 8 do 10 centnardw, stosownie do wiel-
kosci séra, jest dostateczne. Za mim sér odwrocony pod dziala-
nie prassy poddany zostanic, przeklowaja go zwykle pretem o-
strym w réznych miejscach, dla ulatwienia odplywu serwatki,
gkoro odwrdocony zostanie.

Obecnie uzywaja mniejezych pretow, ktore czgsciéj zmienia-
ja miejsce; usuwaja je okolo 4t¢j godziny, jezeli opisane przy-
rzadzenia trwaly do 2 lub 3 po poludniu. Sér zostawia sig po
tem przez pol godziny w spokojnosci, aby serwatka dokladnie
odplyngé mogla; wieczorem odwraca si¢ znowu, przykrywa czy-
stym platem i daléj wytlacza.

Drugiego dnia przewracsaja zwyczajnie sér dwa lub trzy ra-
zy, przeklowajg i za kazdem przewracaniem nowego plata uzy-
wajg. Przynajmnié) w dwoch pierwezych dniach nskuteczniane
wytlaczanie w mierném cieple odbywaé si¢ powinno, a jezeli mo-
Zna, nalezy zastosowaé to do wezystkich nastepnych, gdyz ina-
czé) opoznia si¢ odplyw eerwatki, ktora kwasniejac przynosi sma-
kowi séra wielki uszczerbek. Trzeciego dnia podobniez odwraca
si¢ sér raz lub dwa razy, przeklowanic jednak nie jest tu po-
trzebne. Teraz nast¢puje najsilniejsze wytlaczanie; sér 60 do 70
funtéw wazacy, wymaga cisnienia 30 centnaréw. Dnia czwartego
pospolicie wytlaczanie jeszoze si¢ odbywa, a niekiedy nawet trwa
dluzéj dzien jeden lub dwa.

Sposob nasalania z wierzchu powszechnie byws uzywany.
Cze¢sto maja oddzielne izby do solenia i suszenia; zwykle je-
dnak jedno miejsce dla obu tych celéw jest dostateczne. Sér
wyjety z naczynia posypuje si¢ sola, a nastepnie obwija si¢ mo-
cno, na 2 do 3 cali szeroky tasmg, tak dluga, ze trzy razy opa-
suje go w okolo. Tasma ta przypina si¢ mocnemi szpilkami, sér
kladzie si¢ na lawie kamiennéj lub drewnianéj i posypuje soly
na cal lub dwa grubo; codziennie nalezy go odwricié, swiezo
posoli¢ 1 uzyé czystdj opaski. Niektorzy nasalajg sér przez dni
5 do 6, inni 8z przez 3 tygodnie.

Po ukonczonem nasolenin, sér dobrze si¢ wyplokuje, ob-

»
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wija $wieza opaska, a nastepnic kladzie ei¢ na poltkach drewnia-
nych w téj eaméj izbie lub przylegléj, dla wyschnigcia. Suszenie
trwa od dni 7 do 10 i zalezy od temperatury powietrza i wla-
snosci izby skladowéj, do przechowania eéra przeznaczonéj.

W porze goraedj, osobliwie gdy miejsce skladu wystawione
jest na dzislanie poludniowego slorica, nagle przeniesienic eéra
z chlodnéj suszarni sprawia wnim szpary, ktore nietylko psuja
jego powierzchownosé, ale nadto stajg si¢ wkrotce gniazdem ro-
bactwa. Do zapelnienia takowych szpar uzywajs nickiedy masla
serwatkowego. W celu zapobiezenia pekaniu séra nie nalezy ni-
gdy, lub przynajmniéj bardzo rzadko, otwiera¢ okien wizbie do
nasalania i1 suszenia sluzaedj. Toz samo stosuje sig i do miejsca
skladu, od ktérego zarazem i przystep swiatla wstrzymywaé po-
trzeba. W ekladzie tym ufrzymuje si¢ cieplo 10 do 15° R.

Przenioslszy sér do skladu, pospolicie czyszczg go z wierz-
chu, klady naprzéd w miejscu najchlodnicjezem, czestokroé przez
kilka tygodni na pétkach lub lawie chlodniejszéj do podlogi,
potem na najzimniejszéj czesci podlogi, a nakoniec w migjscu
najcieplejszem, Obwijanie trwa przez kilka tygodni, niekiedy az
do czasu sprzedazy séra. Przynajmniéj przez cigg 3 do 4 mie-
giccy sér codziennie si¢ przewraca i oplokuje, pézniéj co drugi
dzien. Podloga izby skladowéj pokrywa sie suchem sitowiem lub
slomg pezenna; utrzymywaé ja nalezy jak najczysciéj.

Zoladek na podpuszezke do eéra Chester nasala sig w spo-
g6b nastepujacy. Na rok przed ich uZyciem zaopatrzyé sig na-
lezy w éwieze Zoladki, oczysci¢é je starannie, mianowicie z tlu-
szczu, przewrdcié na zewngtrz, nasolié, wlozy¢ wnaczynie glinia-
ne jeden na drugim, przesypawszy soly, przykryé wezystko eolg
i zamknaé pokrywz. Na miesigc przed uzyciem wyjmujy sig Zo-
ladki, obmywaja z soli, rozciagajs na stole i posypuja z kazd¢j
strony solg miatkag. W tym stanie zwijaja si¢ na walce z tektu-
ry, rozpinaja drewnianemi pretami i zawieszaja, dla wysuszenia.




WYPIEKANIE CHLEBA.

I‘mbo wypiekanie chleba nie etanowi oddzielnéj gatezi przemysiu
wiejskiego, zamieszczamy je jednak w niniejszém dziele ze wzgle-
du, ze bardzo malo sznajduje sie wigkszych gospodarstw, w kto-
rychby pod nadzorem pani domu lub gospodyni nie przyrzadzano
chleba na wlasng potrzebg. Dla nich zatém ezczegolniéj te czesé
keigzki przeznaczamy. Osiggnie ona zupelie cel zamierzony, je-
zeli przylozy si¢ do zmnicjezenin choé w czgsci niedbalstwa,
z jakiem w wielu miejscach wypiekaja chléb dla shuzacych.

Tylko z dobréj maki dobry i zdrowy chléb otrzymaé mozna.
Dobra mgka powinna byé zoltawo biala, nie blekitnawo biala,
daé si¢ czué¢ w palcach lagodnie, a przeciez ziarnisto, w rekach,
przy trzeszezgeym ezelescie, latwo si¢ skupiaé, posiadaé zapach
czysty, sobie wlasciwy, nieodrazgjaey, stechly, i okazywaé smak
czysty elodkawy. Barwa, zapach i smak objawiaja sig najlepidj,
gdy rozrabiamy mgke z wodg na ciasto. Trzeszczenie mgki w ze-
bach dowodzi, Ze zawiéra si¢ w ni¢j piasek z kamieni mlyiskich;
chléb wiec z tejze bedzie koniecznie pomieszany z piaskiem.

Im sucheza mgka, tem lepsza. Maka sucha, przy wypicka-
niu z nié¢j chleba, wigeéj wody pochlania, niz wilgotna, 1 dla tego
z rownéj wagi mgki suchéj otrzymujemy wiecéj chleba, niz z wil-
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gotndj ; ostatnia rzadko kiedy wyda chléb dobry. Przyczyne te-
go jasno pojmiemy, zwriciwezy uwage na skutki wilgoci. Maka
wilgotna pochodzi albo ze zboza niedojrzalego, albo mokro zebra-
nego, albo w miejscu wilgotnem przechowanego. Oprécz tego
maka wilgotna bardzo predko stechnie i w kritkim czasie catkiem
sie zepsuje. Jezeli ciasto powstale zmgki i wody szybko twar- 4
dnieje, okazuje to, ze maka byla sucha; jezeli zas ciasto jest
miekkie i po niejakim czasie jeszcze staje sie migksze, dowodzi
to, ze maka byla wilgotna.

Mgka bezwzglednie sucha nie jest takze najlepsza; zawiéra
ona, jako cialo hygroskopijne, wswoich porach wilgo¢ i to wzna-
cznéj ilosci, ktordj przez suszenie w miejscu cieplem pozbyé sie
mozna; lecz tak wysuszona mgka, lezzc w skladzie na powietrzu,
wcigga na nowo z niego wilgoé.

Chléb wypieka sie szczegélniéj z maki Zytniéj i pszenndj;
ostatnia daje chiéb przedniejezy, biclszy, niz pierwsza. Nickiedy
mieszajg oba te rodzaje mgki, a gdzie niegdzie uzywajg jeszeze
dodatkowo i magki jeczmienndj.

Waznemi w wypiekaniu chleba czesciami skladowemi mgki
82: maczka (krochmal) i klej rodlinny (gluten) (*). Stosunek tych
czesci ekladowych jest rozny, w miare gatunku zboza i gruntu,
na ktorym wzrosto, tudziez w miare przyrzodzenia i zmielenia
zboza. Wnetrze, czyli érodek ziarn zbozowych jest najbielszy i
w maczke najobfitezy; ku lupince (plewie) powieksza sie stopnio-
wo ilosé kleju roslinnego. Miynarz zatem moze ze zboia dostar-
czaé¢ roznych gatunkéw mgki, stosownie do tego, jak wiecéj lub
mniej oddziela czesé zewngtrzng ziarn od ich czedci wewnetrznéj,
wydajacéj magke najbielsza, najmniéj kleju roslinnego a najwigedj
maezki zawierajzes. Sama lupina i kielek daja tak zwane otre-
by, z ktéremi zawsze jeszcze pewna ilos¢ maki jest polaczona.
Jak rozny byé moze stosunek czesci skladowych, dowodzg tego
nastepujgce wypadki dwdch chemicznych rozbiorow mgki pszen-
néj. Vogel znalazt w 100 czeéciach mgki z pezenicy oziméj 68
czedei myezki, a 24 czedei kleju roslinnego; w innym zas gatun-
ku maki pezennéj bylo 86 czedci maczki, a 11,4 kleju roslinnego.
Latwo ztad wnies¢, Ze ostatnia maka byla daleko bielsza od

(*) O wlasnosciach tych ciol powiedzialo si¢ wyiZéj na stron, 4 i na-
stepnych.
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pierwszéj; skoro bowiem kléj roglinny nie jest bialy, lecz szary,
wynika wigc ztgd, Ze mgka bedzie fem ciemniejszéj barwy, im
wiecdj rzeczonéj istoty zawiéra.

chzka w stanie rozpuszczonym jest bardzo latwo strawna,
ale nie tak pozywna, jak kl¢j rodlinny, zawierajacy saletroréd; dla
"tego téz chléb z mgki bardzo bialéj jest lat.wy do strawienia, ale
nie tak pozywny, jak przyrzadzony z mgki mniéj bialéj." Kléj ro-
slinny posiada wlasnosé uporczywego zatrzymywania wody, zaczem
idzie, ze chléb tem powolniéj wysycha, im obfitezy jest w kléj
roslinny; nawet i komérki kleju roslinnego ochraniaja wilgotna
maczke w chlebie od wyschnigeia. Chléb z maczki bardzo bia-
Ij, czyli malo kleju roélinnego zawiérajacéj, nader szybko wy-
sycha.

Chléb jest pieczywem z massy wyfermentowanéj; potrzeba
zatém do jego utworzenia podniety fermentacye wzbudzié zdol-
néj, czyli fermentu. Podnieta takows dla chleba zwyczajnego
jest kwae chlebowy, do przedniejszych zaé pieczyw uZywaja droz-
dzy piwnych lub wytlaczanych.

Imieniem kwasu chlebowego oznaczajg tg czeéé ciastanalezycie
ukwaszonego (wyfermentowanego), ktéra odklada si¢ na podniete
dla nastgpnego pieczywa. W ciascie tém fermentacya nieprzer-
wanie biég swoj odbywa. Z wyskoku, powstajacego w czasie fer-
mentacyi, tworzy si¢ nieco kwasu octowego, ciasto kwasnieje, (zkad
ma imie kwasu chlebowego), a kwas octowy rozpuszeza w czesci
kléj roslinny tak, Ze ciasto staje eie coraz rzadsze, plynniejeze,
pozostawione za§ dluzéj bez stosownego przerobienia ulega zgni-
liznie i nie jest juz zdatne na pieczywo. Jezeli zatém ciasta te-
go wkritce uzyé nie moina, nalezy zapobiedz wepomnionym do-
piéro szkodliwym jego przemianom, a to przez odéwiezenie one-
goz. Odswidzanie takowe uskutecznia sig poprostu w ten spo-
80b, ze, dopoki tylko kwas chlebowy zachowaé chcemy, potrzeba
go codziennie zaczyniaé nows iloscip maki i wody. Na ciasto 40
funtéw chléba liczg 1!/, funta kwasu. Majgc piec zaraz dnia na-
stepnego , nalezy cala ilogé potrzebnego kwasu chlebowego ujac i
takowg w dziézy odswiezyé; chege zad piée dopiéro dnia trzecie-
go, bierze si¢ tylko polowa potrzebnego do-tego kwasu, to jest
3/, funta na 40 funtéw chleba, przyczynia si¢ w dniu drugim tyle
maki i wody, aby cissto wazylo dwa razy wigcéj, to jest 1%
funta, iodéwieza sig w dziézy dnia trzeciego: jezeli wreszcie pie-
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czenie przypasé ma dopiéro dnia czwartego, tedy odklada ei¢ na
strone tylko 3/; funta kwasu na 40 funtow chleba, gdyz przez
dwukrotne odswiczanie ciasta po-za obrebem dziézy ofrzymamy
wymagang ilogé kwasu chlebowego (1!/; funta).

Do pieczenia chleba uzywaja pospolicie wody studziennéj,
ktoréj kwas weglowy, jak i weglan wapna mogs nadawaé wyz-
szos¢ nad wody miekks; a przynajmniéj sadza, ze woda gotowa-
na jest do pieczenia chleba niezdatna. Poniewaz zas woda stu-
dzienna raz za nadto twarda, drugi raz bardzo migkka byé moze,
yzywa sig przeto wezelka woda czysta, nie majaca ani zapachu
ani

Tloéé wody do utworzenia ciasta potrzebnéj zalezy szczegol-
ni¢j, jak juz wyzéj wepomniano, od suchodci mgki, tudziez od
temperatury; albowiem przy uzyciu téj saméj ilogci wody, w niz-
szym stopniu ciepla ciasto bedzie twardsze, niz w wyzszym: dla
tegoto w zimie potrzeba wigcéj wody, niz wlecie. Srednio liczg
na trzy czesci mgki dwie czesci wody. Wzigwszy za wiele wody,
otrzymamy chléb rozciekly, zakalisty, niewypieczony, ktorego
osrodek od skorki odstaje, i w ktérym oczka sg powigkszéj cze-
sci bardzo male, co czyni go zbitym, Jezeli zas uzyjemy. za malo
wody do zaczynienia, chléb bedzie zbyt twardy, suchy i emaku
surows mgke przypomingjacego, a to z powodu niezupelnego jéj
sciescienia si¢, dla braku dostatecznéjilogei wody.

Im dluzéj zaczynia si¢ (migsi) ciasto, tém wigcéj bierze w sie-
bie wody, gdyz czastki maki tylko zwolna calkiem nig przesigkaja
i pgczniejg. Dla tegoto ciasto rzadkie przez ciagle wygniatanie do-
prowadza si¢ do nalezytéj spéjnoéci, ku czemu w czesci dopomaga
takze parowanie wody. Solenie ciasta, jak si¢ to czesto dziaé
zwyklo, ma réwniez wymagaé uzycia wiekszéj ilosci wody.

Wypiekanie chleba dzieli eie na dwa bardzo réznorodne dzia-
tania, to jest: 1) na przyrzadzenie ciasta i 2) na upieczenie tegoz.

Przyrzadzanie Clasta.

Dobroé chleba zalezy szczegélniéj od whasciwego przyrza-
dzenia ciasta. Gdybysmy cheieli zaczyni¢é make z potrzebng ilo-
dcig wody, dodaé do ciasta odpowiednia iloé¢é kwasu chlebowego,
i po nalezytém wyrosnieniu ciasta, chléb z niego upiéc, otrzyma-
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libysmy bardzo zly wyréb; ferment albowiem razby dzialal w cia-
scie za malo, drugi raz w pojedynczych jego migjscach za wiele, a
otrzymany ztad chléb zawieralby w massie zbitéj wielkie proznie
i miatby smak surowy, mgke przypominajacy, gdyz z powodu krot-
kosci czasu, uplymonevo od utworzenia ciasta az do jego upie-
czenia, czgstki mgki nie zdolalyby dokladnie rozmigkngé. Aby
wige ciasto dobry chléb wydalo, nalezy rozezynia¢ make z kwasem
chlebowym zwolna, naprzéd w malych, a potém w wiekszych ilo-
dciach, i miedzy jedném a drugiém zaczynieniem pozostawié cia-
sto przez czas niejaki w spokojnosei, dla wywarcia na nie sku-
tecznego dzialania kwasu. Stosowne zatém przyrzgdzenie ciasta
zalezy gléwnie, ze tak powiemy, na cigglem jego odéwiezaniu
przez dodawanie coraz wigkszéj ilosci mgki. Im czescidj takowe
odswiezanie ponawiamy, & tém samém im mniejsze iloci maki
stopniowo zaczyniamy, czyli, co na jedno wychodzi, im wiecé]
czasu poswigcamy na przygotowanie ciasta, 1 im czesciéj je roz-
czyniamy, tém lepszy chléb wogélnosci otrzymamy; gdyz tym
tylko sposobem kwas jak najécislé] z kazda czedcia mgki zmie-
szany i dzialanie jego odpowiednio celowi skierowane byé moze.

Prechtl podaje nastgpujecy prchis przyrzagdzania dobrego
ciasta chlebowego, przyjmujac ilosé p:eczy“ﬂ. na 40 funtéw. Wie-
czorem dnia poprzedzajgcego pieczenie rozrabia sig pot rzebna
ilosé kwasu, to jest 1'/, funta, z ?/, funta wody ciepléj, i ciecz
ta w trzech przerwach po 1'/, funt. mgki zaczynia si¢ tak, ze
powstaje z tego 3!/, funt. ciasta. Ciasto to posypuje si¢ makai
pozostawia przez noc (czyli prawie 8 godzin) w miejscu miernie
cieplemm. To piérwsze odswiezenie kwasu chlebowego ma na celu,
jak juz poprzednio wspomniano, ochronienie go od zbyt mocnego
skwasnienia i otrzymania gkutecznego fermentu; gdyz, sciéle rzecz
biorge, mamy nastepnego poranku, zamiast 1/, funta, 3!/, funta
ciala fermentacyg wzbudzajacego. Odswiezanie odbywsa si¢ po-
spolicie w dziézy, w ktoréj jednym kacie tworzy sie przegroda
z magki; mozna jednak uskuteczniaé¢ je réwnie dobrze w oddziel-
nem naczyniu, mniejszém, a wtedy mamy te korzysé, ze w kaz-
dem miejscu cieplem pozostawié je mozemy.

Zrana miesi sie odswiezony kwas 2 funtami wody i 3 funtami
mgki w trzech przerwach, jak poprzednio, z czego powstaje 8%,
funtéw ciasta, ktore si¢ zaraz przykrywa. Czynnosé te za drugie
odswiezenie kwasu chlebowego uwazaé nalezy.

Po cztérech lub pigeiu godzinach w kwasie tym, powtdrnie
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odswiezonym, odbedzie si¢ fermentacya (podnoszenie sig, rosnie-
nie ciasta); dodaje sig wige jeszeze b funtéw wody letnij z 9
funtami mgki w trzech odstepach czasu, zkad powstanie 22!/,
funtéw ciasta. Z massy téj ujmuje sie cze$¢ odpowiednia na
kwas czyli podnietg, do nastepnego pieczenia sluzyé majacs, a za-
tém 1'/; funta, jezeli znowu 40 funtéw chleba nazajutrz upiéc
zamiérzamy, lub mniéj, jezeli dopiéro po kilku dniach wypiekanie
ma nastgpi¢ (obacz wyzéj str. 901).

Ciasto pozostawia si¢ teraz przez dwie godziny w spoczyn-
ka, a tymczasem fermentacya w niém postepuje, czyli, jak mo-
wig, ciasto roénie, gdyi. Wymgzuggfy sig tu kwas wgfrlo“ y, usi-
lujae ujsé, weiagngedj sie massie zatrzymany zostaje i takows po-
wigksza, spulchnia. Po uplywie tego czasu zaczynia si¢ reszta
pozostaléj maki.

Na ten koniec bierze si¢ 16%/, funtéw maki, tworzy z niéj
w rogu dziézy przegrode, dla zamknigcla ciasta wyfermentowane-
go, wlewa do niego 8!/, funtow wody, w zimie letniéj, a w lecie
nie zupelnie zimnéj, w ktoré] rozpuszczono potrzebng ilosé
soli, okolo 8 l0tow, rozrabia si¢ dokladnie i szybko w wodzie,
a nastgpnie otwifra si¢ zapora (usypana z mgki) tak, aby roz-
twor odplywal ku srodkowi dziézy, gdzie miesza si¢ dopiéro z 2/,
czesciami maki tamze bedacéj iz %/; mgki pozostaléj. Obskrobu-
je sie potém dziéza skrobaczka, wléwa si¢ na cala maesg ciasta
21/, font. czyli 2/, pozostalé] wody, zanurzajg sie rece w ciasto,
aby ulatwi¢ jego przenikanie, posypuje wzdluz 1 wszérz reszty
potrzebnéj maki i przystepuje si¢ zaraz do wygniatania ciasta,
dzielac je na pomnigjsze czesci, ktore, po wygnieceniu, kladg sig
w drugi€j stronie dziézy. Wygniatanie takowe odbyé si¢ powin-
no silnie, szybko i.tak, aby wiele powietrza weszlo w ciasto.
Czynnoéé ta sluzy do scistego polaczenia wody z maks, do usu-
nigeia mogacego sig objawié w niektérych miejscach nadmiaru
wody i do wzmocnienia skutku fermentu. Powtarza si¢ wygnia-
tanie dwa razy, jedno po drugiém, biorgc zawsze ciasto czesciami
i kladac je, po wygnieceniu, na drugiéj stronie dziézy. Skoro to
wykonano, leje sie nakoniec reszta wody, wynoszaca 1'/; funta,
na ciasto, wsadzaja si¢ w nierece zamknigte, ktére za wlozeniem
otwiérajg sig, dla rozdzielenia wody, i ponawia sig wygniatanie
jeszcze raz lub dwa w sposcb wyzéj opisany, niezaniedbujac
oskrobywania dziézy, w celu ofrzymania ciasta jednostajnego
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Z poczatku odbywa sie wygniatanie lekko i umiarkowanie, przy-
spiesza sig jednak coraz bardziéj, a ku koncowi pracuje sig z ca~
Ia sils i szybkoscia, jakie tylko wywrzé¢ mozna. Naostatek do-
prowadza sig ciasto do stanu massy, posypuje maks ipozostawia
w spokojrosci, latem przez 1, zimg przez 1'/; godziny, dla wy-
rosnienia; w wielkich massach czas ten skraca sig.

Do przyrzadzenia ciasta w ten sposob, ktory na pierwszy
rzut oka zdaje si¢ byé bardziéj zawiklany, niz jest rzeczywiscie,
uzyto stopniowo do odéwiezenia kwasu chlebowego 1 '/s, 8, 1 9
funtéw maki, a do wygniecenia go 16 3/, funtéw téjze maki,
razem wiee 30 funtéw mgki, ofrzymano zasé ztad okolo 40 fun-
tow chleba.

Nadmieni¢ tu wypada, ze maly w tych rozmaitych robotach
nadmiar lub niedomiar zadnéj nie zrzadza szkody, i Zze tém sa-
mém nie potrzebujemy wykonywaé kazdego dzialania z wagas
w reku, lecz mozemy, za nabyciem pewnéj wprawy, bra¢ na
oko potrzebng ilogé maki. Iloéé ciasta, tym sposobem z 30 fun-
tow maki otrzymywanego, wynoei 50 funtéw, do czego, jak juz
wyzéj wepomniano, na trzy eczesci maki potrzeba dwoch czesci
wody.

Poniewaz za nizka temperatura przerywa bieg fermentacyi
w ciadcie; nalezy przeto przyrzadzaé je zawsze i ciagle w izbie
ciepléj, uzywajac do przygotowania ciasta wody wigcéj lub mnié)
ogrzanéj, w miar¢ temperatury maki, ktéra ei¢ przez niejaki
czae przed uzyciem w té] saméj izbie wygrzéwa.

Ciasto, przygotowane w eposéb dopiéro opisany, daje chléb
odznaczajacéj sie dobroci. Widaé wige, Ze w jego przyrzadzeniu
gléwng jest rzecza czeste odéwiezanie kwasu chlebowego i po-
mnozenie przez to jego iloséi az do polowy caléj massy ciastas
okazuje éi¢ bowiem jasno, ze po kazdem odswiezeniu iloéé pier-
wiastku fermentacyjnego w ciascie wzrasta, a to w skutku two-
rzenia si¢ nowego fermentu przy kazdéj fermentacyi. Nie nale-
zy jednak tym sposobem tak daleko posuwaé fermentacyi kwa-
su chlebowego, aby moglt skwasnieé , gdyZ przez to jedynie utrzy-
muje si¢ najzupelniéj jego zdolnodé wywierania skutkow fermen-
tu na reszte ciasta. Przyja¢ mozna za ogolne prawidlo, ze ten
piékarz najlepiéj pracuje, ktory ciasto jak najdluzéj rekami prze-
rabia, i ktory zawsze o tyle tylko dozwala rozwingé sig¢ w niem
fermentacyi, aby ta nigdy kwasu weglowego w wielkich dgtkach
(bankach) objawi¢ nie mogla; co, jak wyzéj wepomniano, nasta-
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piloby w tenczas, gdyby wprzéd czgsto kwasu chlebowego nie
odswiezano, ale chciano odrazu przez wygniatanie polgezy¢ calp
massg ciasta z malg iloscia rzeczonego kwasu, w rozwinietéj fer-
mentacyi bedacego. W tym ostatnim razie kwas nierozdzielilby
si¢ jednostajnie, fermentacya w pojedynczych miejscach ciasta by-
laby szybsza, wywiezujac z nich przez to wigksze banki kwasu
weglowego, i otrzymanoby chléb bardzo niejednostajnie wyfer-
mentowany, w niektérych miejscach kwasny.

Tylko przy wypalaniu mniejszych ilosci chleba skrécié mo-
zna podany sposob postepowania; w takim przypadku odéwieza-
nie potrzebnego kwasu (ktéry gospodynie od piekarzy kupowaé
zwykly) odbywa si¢ wieczorem, zaczyniajac go stopniowo taka
iloscia wody i maki, aby ztad przynajmniéj czwarta czesé ciasta
powstala. Dnia nastepnego rano, miesza sie to ciasto wyfer-
mentowane w dziézy i dodaje tyle maki, aby to utworzylo wie-
oéj nad polowg caléj massy ciasta, ktére po uplywie dwoch go-
dzin wygniata si¢ z reszta maki.

Mozna takze ilosé maki, potrzebna do calego ciasta, po-
dzieli¢ na cztéry czesci, a w tedy postepuje sie tak: Po odswie-
zeniu kwasu maly iloscia mgki i wody, wygniata si¢ jedna ze
czterech czesci z zaczynionym kwasem w rogu dziézy, 1 powsta-
te ztad ciasto zostawia sie przykryte flanella aby dobrze wyroslo;
nastepnie robi si¢ toz samo z druga, a daléj z trzecia i czwarty
czegscip maki, dodajac do ostatniéj nieco soli.

W ogolnosci podobnym sposobem postepuje si¢, gdy, za-
miast kwasn, uzywamy drozdzy piwnych lub suchych, czyli wy-
ciskanych; z ta tylko réznica, ze wtenczas nierozdziela si¢ maka
na tyle czesci i nie zaczynia w tylu przerwach. Rozcieficzajy sie
drozdze wodg , rozrabiaja z czescig maki (pospolicie pszenndj),
powstalemu ztad cigstu dozwala si¢ wyrosé w dziézy, a potém
zaraz dodaje si¢ cala ilosé pozostaléj maki i tyle wody letniéj,
ile potrzeba do uczynienia ciasta stalem. Do pierwszego scie-
dcienia uzyé mozna 2/; caldj ilosci maki. I tu otrzymanie do-
brego chleba zalezy od tego, aby drozdze jak najstaranniéj roz-
miesza¢ z mgka poczatkowo dodang, aby fermentacya w kazdéj
czgstee ciasta jednostajnie odbyé¢ si¢ mogla.

Przyrzgdzone jednym z opisanych dopiéro sposobow ciasto
dzieli si¢ na bochenki (bulki) , ktére keztalca si¢ przez toczenie
(walkowanie) w mgce; poczém bochenki zostawiaja si¢, dla wyrodnie-
nia, przez czas niejaki, w porze ciepléj okolo pét godziny, w po-
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rze zimnéj przez caly godzing. Male bulki robiz sie wprzdd

" niz wigksze bochenki, gdyz w pierwszych, z powodu mocnidjsze-
go ozigbienia, fermentacya postepnje wolni¢j. Bulki klada sie
na miskach slomianych lub drewnianych.

Rozwazmy teraz zmiany, jakim ulega mgka podczas wezyst-
kich opisanych wyzéj robot.

Obecnosé wody, fermentu i cukru (ostatni tworzy sie
przez dzialanie wody na make), tudziez podwyzszenie temperatury
stanowia razem wezystkie warunki do wzbudzenia fermentacyi
potrzebne. Cukier rozdziela si¢ na kwas weglowy , ktéry, usitu-
‘jac ujsé w kszalcie gazu, sprawia rosnienie ciasta. i na wyskok,
ktory czescia pozostaje w ciascie jako taki, czescig, pochlony-
wajac kwasoréd z powietrza atmosferycznego, przemienia gig
w kwas octowy. Ten ostatni kwas dziala na kléj roslinny, i roz-
puscitby go calkiem, gdyby si¢ znajdowal w wigksz¢j ilosci, to
zas zniszczyloby zupelnie jego preznosé. Gdyby do tego przyjsé
mialo, co nastapicby moglo w razie za daleko posunietéj fer-
mentacyi; wtedy 2adna przeszkoda nie zdolalaby wstrzymaé kwea-
su weglowego od ulotnienia si¢ z ciasta, a wskutku tego otrzy-
manoby chléb nie pulchny, kwasny. Poniewaz zas kwas octowy
w maléj tylko ilogei w ciascie powstaje, nie moze przeto zrzg-
dzié¢ w niem rzeczywistego rozpuezczenia kleju roslinnego, ale je-
dynie rozmigkeza go, i preznoscia swoja powigksza pulchnoéé cia-
sta, & tém samém przyczynia si¢ do wydania dobrego chleba.
Obok rozkladu cukru na wyskok i kwas weglowy, obok utwo-
rzenia sig nieco kwasu octowego, przemienia sig jeszcze w cia-
écie. czes¢ mgezki w gum me i cukier mgezkowy.

Mozna zatém uwazaé ciasto jako mass¢ gebczastz, ktoréj
sciany tworzy sprezysty kléj roélinny, i w ktéréj kuleczki maczko-
we leza porozrzucane, a miejsca préine napelnia gaz kwas we-
glowy. Ze wciascie znajduje si¢ takze wyskok, cukier, gumma
i ferment, okazuje to poprzedni wyklad.

Pleczenle clasta.

Jezeli ciasto ofrzymane sposobem wyzéj podanym sobie sa-
memu pozostawimy , tedy fermentacya ciagle w niem rozwijaé sig
bedzie, az nekoniec zmieni sig ono w maes¢ znang pod imieniem
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kwasu chlebowego; a gdy, zpowodu braku cukru, fermentacya
winna ustanie, ciasto skwasnieje i nareszcie przejdzie w zgnilizne.

Choébysmy cheieli zachowaé ciasto od takowych przemian, czy-
li stopniowego rozkladu, zawsze jednak wydaloby ono w tym sta-
nie pokarm niesmaczny, gdyz mgczka, ktora znajduje sie w niem
niezmieniona, ma, jak wiadomo, smak przykry, a nawet byloby
niezdrowe, jako ujgte w ciagu fermentacyi, przed jéj ukoncze-
niem. Przemiany tego ciasta w pokarm trwaly, smaczny i zdro-
wy dokonywa wypiekanie. -

Wypiekanie uskutecznia si¢ w tak zwanych piecach piekar-
ekich, skladajgcych si¢ z ogniska okrgglego lub jajowatego, skle-
pionego, w ktérego przedniéj czesci znajduje eig otwor do wea-
dzania chleba; otwor ten po wigkszéj czesci sluzy zarazem do
opalania pieca i wypuszczania dymu. Jest on murowany z cegly
i gliny, podstawe ma wylozona plytami ceglanemi lub z ubité]
gliny. Ostatnia lepiéj i jednostajniéj utrzymuje cieplo, dokladniéj
takze odbywa si¢ na niéj pieczenie, jezeli grubém drzewem pa-
limy ; dla drzewa drobno lupanego, slomy i chréstu, wydaja-
cych plomien jasny krotkiéj trwalosci, podloga z cegly jest wila-
ciwsza. Wysokos¢ sklepienia pieca, majacego ksztalt -ellipty-
czny, powinna byé jak najmniejsza, aby zar z géry dobize sig
odbijal; wynosi ona dla paliwa szybko plonacego, jak chrostu
i slomy, 18 do 24 cali, dla grubszego dizewa 12 do 14 cali. Po-
gpolicie daja sklepieniu wysokoé¢ 16wna szosté] czesar dlugosei
Wielkosé otworu piecowego stosuje si¢ do wielkosei wsadzanych
wen bochenkéw chleba i obszernosci pieca, Jest on opatrzony
drzwiczkanti z blachy zelaznéj lub lanego zelaza, szczelnie do
ram przystajacemi. Poniewaz dym uchodzi z pieca wspomnio-
nym ofworem, nalezy przeto urzgdzié¢ nad nimn kanal dymowy, od-
prowadzajacy dym do komina.

Zwyczajnie znajdujg si¢ w piecu. obok glownego otworu,
Jjeszcze dwa inne, w ktorych zapalaja si¢ drzazgi, dla oswietlenia
wnetrza przy wsadzaniu chleba. Otwory te podczas pieczenia sg
zamknigte. .

w Dplannem dopléro urzagdzeniu piecow, ktore jest zwy-
czajne, nizeza czescig glownego otworu m.p!ywn do pieca powie-
trze atmosferyczne, potrzebne do zgoremia paliwa, a czgécig
wyzszg uchodza z niego ogrzane gazy i dym, bardzo przykre dla
palacza. Z tego ostatniego wzgledu urzadzajs sig takie piece,
mianowicie wigksze, w taki sposdb, ze otwir gléwny stuzy jedy
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dynie do palenia, dym za$ i rozgrzane gazy (gaz ssletrorodny i
kwas weglowy), powstajgce czyli wywiezujace si¢ przy wypslaniu,
uchodzg 3 otworami (po 5 do 6 cali w kwadrat), urzadzonemi
w tylnéj czesci eklepienia i prowadzacemi do trzech kanaléw,
nad eklepieniem pieca idgeych, i z przodu nad gléwnym otwo-
rem do komina wchodzgeych; otwory te, po wypaleniu drzewa,
zatka¢ lub zasuwami zamknaé mozna. Fig. 224 i 225 przedsta-

Fig. 224. Fig. 225.

wiajg obraz takiego pieca. Podstawa a, na ktoréj si¢ piecze, jest
10 stop szeroka i 12 stop dluga, otoczona plaskiém sklepieniem
w_odleglodci 1Y, stopy; podniesienie jéj w gore, ku stronie przeci-
wnéj otworowi, ulatwia prace i wgladanie. Otwor glowny ¢ ma
z przodu 2, etop szerokosci; eee sg trzema wspomnionemi cig-
gami, wchodzacemi w punkcie y w komin i mogacemi zamkngé sie
zasuwg u. Poglebienie # sluzy do tego, aby daé¢ piekarzowi
stanowisko dogodne, nie za wysokie; m jest miejsce dla wegli
z pieca; o kociel do wody; z piekarnia ogrzewajaca si¢ cieplem
lezgcego pod nig pieca i komina fak, jak tego stan ciasta wymaga.
W tém urzgdzeniu pieca kladzie si¢ paliwo wigedj w ezesci
przedniéj, przy glownym otworze, gdyz cigg pedzi plomien ku ka-
natom. Jakkolwiek potrzebne jest podobne urzadzenie dla wiel-
kich piecéw, lub dla opalanych drzewem grubszém i mokrém,
w zwyczajnych jednak przypadkach pocigga za sobg znaczniejeze
wydatki na kupno paliwa, ktérego daleko wigedj wymaga. Drze-
wo wypala si¢ tu, jak w kazdém dobrze urzadzoném ognisku, pra-
wie zupelnie, bez ofrzymywania z niego wegli, jak si¢ to dzieje w
zwyczajném urzgdzeniu piecéw piekarskich.
Gosp. pRzEM. TOM II. 115
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Za paliwo do piecéw piekarskich uzywa si¢ drzewa drobno
i grubo rabanego, slomy, chréstu i suchych krzewéw; najlepsze jest
drzewo migkkie, drobno lupane. Piec ogrzews si¢ szczeg6lniéj
plomieniem ognia; paliwo uklada sie warstwami na krzyz, przy
czém staraé sig nalezy o jak najjednostajniejsze ogrzanie, zaczy-
najac od tylnéj czedci pieca 1 postepujac ku srodkowi. Czy piec
jest dostatecznie ogrzany, pozusje sig ztad, gdy za potarciem ogni-
gka lub sklepienia kijem, okazujg si¢ male iskry. Po wypaleniu
sie drzewa wyciagaja si¢ rozzarzone wegle ku gléwnemu ofwo-
rowi pieca, dla wzniecenia w tém miejscu, jako szybciéj wysty-
gajacém, mocpiejszego zaru. Wiedy wyjmuja sig¢ wegle i wrzu-
caja w zbiornik, gdzie przykryte wygasaja.

Tak otrzymane wegle stuzyé moga do wezystkich celow, do
jakich uzywaja wegli ze stosow, mianowicie: do odbarwiania, do
oczyszezania wodki i do palenia. Wartos¢ tych wegli wyréwny-
wa prawie wartosci uzytego drzewa, gdyz ilosé ich jest nieledwie
tak wielka, jek otrzymywanych z wypalonego w stosach drzewa. "

Czas potrzebny do ogrzania pieca wynosi okolo °/, godzi-
ny; dla tego zaczyma si¢ pali¢, kiedy przystepujemy do wyrobie-
nia bochenkow. Pickac kilkakrotnie raz po raz, czas powyzszy
skraca si¢, & tém samém zmniejsza ilos¢ paliwa; drugie ogrzenie
np. wymaga tylko pél godziny. Z tego wzgledu urzadzenie zwy-
czajnych piecéw piekarskich bedzie zawsze bardzo korzystne.

Przed weadzeniem chleba w piec, wygarnia si¢ z niego po-
piot i oczyszeza ognisko mokrg $cierks, co zniza temperaturg do
wlasciwego stopnia. Czy piec jest tak ogrzany, jak tego wsa-
dzenie wen chleba wymaga, dochodzi si¢ zwyeczajnie przez wsy-
panie w jego otwor nieco mgki: jezeli ta szybko brunatnieje, te-
dy zar jest odpowiedni; jezeli za§ czernieje, tedy Zar za mocny.
Wprawni pickarze poznaja nalezyta temperaturg z trzymania re-
ki w otworze.

Podlug Prechtl’a zar pieca wynosi 140 — 150° R., podlug
innych od 150 do 160° R.

‘Waadzenie chleba do pieca odbywasig za pomoca lopaty, to jest
deeki scienionéj z bokéw i z przodu, osadzonéj na dlugim trzonie;
zaczyna si¢ w glebi pieca z lewéj strony i postepuje przy jego scia-
nie w okolo. Wigksze bochenki wsadzajg sie naprzéd w piec, ja-
ko potizebujace dluzszego czasu do wypieczenia. Przed weadze-
niem powierzchnia ich za pomoeg kisci zwilza sig zimng wods,
w ktoréj rozrobiono nieco maki, lub mgczka rogpuszczong w wodzie
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goracdj. Wetrzymuje to pekanie ekorki bochenkéw, bedgce skutkiem
srybkiego dzialania na nig moenego Zaru, ktory tym spoeobem la-
godzony wilgocig powierzchni powolniéj wplyw swéj wywiéra. Po-
tarlszy chleb mlekiem przed wesadzeniem go w piec, nadamy mu
barwe zoltaws. Do oeiagnienia gladkiéj powierzchni bochenkow,
w ogolnoici nader jest potrzebna para wodna, wkrétce piec napel-
niajges; dlatego tez i po zupelném weadzeniu chleba piec zam-
knigty byé winien, niekiedy tylko otwierajs sie drzwiczki glowne-
go otworu, dla przekonania si¢ o stanie pieczywa. Gdyby zar
mial byé za mocny, zostawiajg si¢ drzwiczki otwarte, lub odtyka-
Jja eig otwory ciggowe czyli kanaly piecow, urzadzonych podiug
drugiego eposdbu wyiéj opisanego. Czas potrzebny do wypiecze-
nia stosuje si¢ ezczegolniéj do wielkosci bochenkéw: chléb bialy
wymaga krotezego czasu, niz czarny; i keztalt bulek ma tu wplyw,
im mniejsza bowiem jest ich powierzchnia w stosunku masey, &
tém samém im bardziéj zblizaja si¢ do kuli, tém dluzéj w piecu
zostawaé powinny. Bochenki 8-funtowe pieks sig przeszlo 2 go-
dziny, 6 funtowe przeszlo godzing, a 3 funtowe prawie 50 minut.

Jezeli wezystkie bochenki byly rownéj wielkosci, tedy wyj-
mujg si¢ z pieca w tym samym porzgdku, w jakim je weadzano;
jezeli zas byly niejednakowéj wielkoéci, tedy mniejsze wyjmujs sie,
skoro tylko eg gotowe. Im powolniéj chléb po wysadzeniu z pie-
ca ostyga, t€ém jest lepszy: dla tego ukladajg si¢ bochenki bardzo
blizko jeden drugiego, aby wzajemnie wstrzymywaé cieplo; dopie-
kajg si¢ one jeszcze (dochodzg), a tak zwolna ostudzone dluzdj
potém zachowujg swiezosé. Przy naglém ostudzaniu chleba latwo
skorka od oérodka odstaje, z powodu niejednostajnego sciggania
si¢ bochenkow podczas uchodzenia ciepla. Chleb za nadto przy-
rumiepiony przykryws sie gorgcy mokremi platami; powierzchnia
jego, nabrawszy w siebie nieco wody, bedzie wtenczas jasniejsza.
Chléb gotowy przechowuje. si¢ w miejscu chlodném; niewilgotném.

Strata na wadze, jakiéj doznaje ciasto w piecu, a ktora po-
chodzi z ulotnienia si¢ wody, wynosi okolo '/; pierwotnéj jego
cigzkosei. Poniewaz ciasto zawiéra (co do wagi) %/, czgéci wody;
wynika wige ztad, Ze chléb w piecu utraca polowg wody polgczo-
néj z mgky przy zamienianiu jéj na ciasto.

Zreszty ubytek wagi w piecu zalezy od réznych okolicznosci,
a szczegolniéj od stosunku massy do powierschni. Im mniejsza
stosunkowo jeet ostatnia, iém cigzszy bedzie chleb, po wysadze-
piu go z piecs; dla tego bochenki okrggle, z réwnéj ilosci ciasta
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63 ciezsze niz podluzne, a male bulki stosunkowo lzejeze od wiel-
kich. T czas trwania wypieku wplywa na ubytek wagi. Chléb
wazgcy po wysadzeniu z pieca 4 funty utracil jeszeze 4 loty, gdy
go przez 10 minut dluzéj pieczono, a nastgpnie jeszcze 2 loty, gdy
go poraz frzeci przez 10 minut w piecu trzymano.

Prechtl podaje nastepujaca tablice ilosci ciasta potrzebnego
na chleb pewnéj, oznaczoncj wagi:

Na bochenek 1-funtowy potrzeba ciasta funtow 1 lotow 12

» » 2 » » » » 2 » 16
» » 3 » » » 3 » 24
» » 4 » » » » 4 » 22
» » 5 » » » » 5 » 24
» 6 » » » n 7 w ThE
» » 8 ] » » » 9 » 8
» ”n 12 n » » 13 t/z ].4 T

Podlug Aceum’s, 7 funtéw magki daly 10 funtow ciasta, z kto-
rego ofrzymano chleba funtéw 8 ltéw 24, co zupelnie zgadza sig
ze stosunkiem przez Prechtla podanym. Podlug Hermbstidta,
otrzymuje si¢ érednio z 3 funtéw maki 4 funty chleba, zatém 1339/,;
Dumag liczy 130°/,. Chieb razowy daje 140°/,. W piekarni woj-
skowéj w Paryzu otrzymujs 146°/o; w podobnéjze piekarni w Ha-
nowerze biorg na 7-funtowy bochenek 8 funtéw 10 otow ciasta.

Rozwazmy teraz przemiany, jakim ulega ciasto podczas pie-
czenia. Skoro temperatura ciasta, po weadzenin go w piec, ddjdzie
70°R., tworzy si¢ pewien rodzaj istoty klejowatéj, powiedzié¢ mo-
zna: powstaje wodan mgcezki, ktéry pdznié¢j nadaje chlebowi sprezy-
stosé, Podlug podobienistwa do prawdy, podezas ogrzewania az do
wekazanego dopiéro stopnia, tworzy si¢ w ciascie nieco gummy i
cukru mgczkowego, ktére znajdujemy w chlebie. Za podwyzsze-
niem si¢ temperatury, nastepuje czesciowe prazenie maczki, miano-
wicie na powierzchni, gdzie z powedu braku wilgoci cieplo moze
by¢ wyzsze; tworzy ei¢ tu gumma, nadajgca powierzchni rownosé i
polysk. ‘W czasie takowego prazenia powstaje takze olejek przy-
palony, szezegolnéj woni, jaki tworzy si¢ rowniez przy suszeniu slo-
du, od ktorego zalezy przyjemny zapach i smak skorki.

K1¢j roslinny, wyjawezy czesé jego uprazonz na powierzchni
chleba i wydajacg wepomniony olejek, pozoetaje wewngtrz bochen-
ka bez zmiany; tworzy on tu, jak i w ciascie, jakoby zrgh okolo
ktérego znajdujs si¢ inne pierwiastki. Gazy zawarte wewnatrz
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cissta, naprzyklad kwas weglowy, rozrzedzone cieplem, powie-
kezajg przezto oczka w chlebie. O ilosci, jaka stanowi kazda z wepo-

- mnionych przemian, oprocz wisdomego ubytku wody, malo mamy
doswiadezen. Podlug Prechtls, ilos¢ gummy ma wynosié '/, caléj
ilosei mgezki, a ilosé cukru od 4 do 5°/; w stosunku wagi chleba.
Moznaby ilosé cukru pomnozy¢ dodaniem podezas wygniatania cia-
sta nieco wyciagu slodowego ; cukier tworzylby eig tu wtedy tak, jak
w zacierze. Wziawszy do zaczynienia, zamiast czystéj wody, odwa-
ru maki, ofrzymamy chleb wigkeza iloéé wody zawierajaey, czyli, co
na jedno wychodzi, miéé bedziemy z téj saméj wagi mgki wigcéj
chleba, niz w przypadku zwyczajnym.

Dobry chléb powinien wyroéé (wyruszyé sig) nalezycie, byé
pulchny i lekki w stosunkowém poréwnaniu do objetosci; takim zas
Jest, gdy zawiéra wiele oczek, blizko jedna drugiéj bedacych, a nie
wielkich. Przesiawszy przez sito mgke przed zamienieniem jéj
na ciasto, otrzymamy chléb bardzo pulchny. Prawidla tego, i pod
innym wzgledem wlasciwego, trzymaja si¢ pospolicie w Anglii. Skor-
ka chleba powinna byé¢ réwna i gladka, nie za jasna lub ciemna.
Skorka popekana wskazuje, ze chleb byt zapredko na dziatanie mo-
cnego zaru wystawiony. Aby przeszkodzi¢ podobnemu pekaniu, po-
pochodzagcemu ztad, ze kwas weglowy i para wodna rozrywaja ekor-
ke zbyt wczeénie stwardniala, powierzchnia ciasta przed wesadze-
niem go w piec przebija si¢ nozem w niektorych miejscach. Jezeli
ekérka jest za nadto przyrumieniona, dowodzi to zawysokiéj tem-
peratury podczae pieczenia, wysuezajgeéj chléb i czynigeéj skorke
trudng do pozucia, z powodu jéj twardosci. Osrodek nie powinien
byé ani kruchy ani ciagnacy eig, lecz eprezysty, smaku mitego, nie
kwasny lub stechly. Jezeli do przyrzadzenia ciasta uzyto za malo
wody, tedy maka nie zostanie nalezycie przerobiona i surowizna jéj
da si¢ pozna¢ w smaku chleba. Zle wygniecione ciasto okazuje
w ofrodku brytki nieprzemienionéj magki, ktorychw dobrym chle-
bie byé nie powinnno.

Chléb w ogdlnosci tém dluzéj zachowuje swiezosé, im grub-
s8z¢é] uzyto maki do jego przyrzadzenia, a tém samém im wiecéj za-
wiéra kleju rodlinnego, tak chciwie wode zatrzymujacego. Chléb
zaczyniony kwasem, nierownie dluzéj zachowa §wiezosé, niz zapra-
wiony drozdzami, ktory powiekszéj czesci za swidza zuzywaé po-
trzeba. Przyczyna tego byé eig zdaje uzywanie drozdzy, ktoremi
pospolicie zaprawia si¢ tylko pieczywo z najbielszéj maki, malo kle-
ju roélinnego zawiérajacéj, a zatém latwiéj wysychajace. W ogol-
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nosci chleb Zytni jest mniéj pozywny i strawny, niz pezenny; chleb
kwaény, jako nieprzyjemny i trudny do strawienia, staraja sie, mia-
nowicie w Anglii, zlagodzié dodatkiem weglanu magnezyi, w eku- -
thu czego i cinsto dostaje wigeéj kwasu weglowego. Inne przy-
mieszki dodawene do ciasta w niektorych krajach, juz to dla uczy-
nienia go wilgotniejezém, juz téz dla nadania chlebowi lepezego po-
zoru, jak np. alun i siarkao miedzi, nigdy uzywace byé nie powinny,
gdyz sg zdrowiu szkodliwe.

Poniewaz w wyfermentowanym chlebie kléj roélinny stanowi
niejako zrgb, czyli tkaning siatkowatq, wstrzymujscg uchodzenie
kwasu weglowego, od czego zalezy rosnienie, wyruszanie cia-
sta, atém samém i pulchnoéé chleba; wynika wige ztad, ze tylko
ciala kléj roslinny zawiérajgce, mgczyste, wydaé moga chléb dobrze
wyrosly. Takiemi sg szczegolnidj: pezenica, Zyto, jeczmien i owies.
Pszenica daje chleb lepszy, niz zyto, jeczmien zas i owies same do-
brego chleba wydaé nie mogs. Pochodzi to ztad, ze kléj roslinny,
w wymienionych ezterech gatunkach zboza zawarty, nie jest zupel-
nie sobie réwny co do wlasnosci fizyeznych. Kléj roslinny, otrzyma-
ny z pezenicy, jest bardzo sprezysty i ciggngey sie, wydzielony z Zy-
ta jest o wiele mjgkszy, dlatego mniéj ciagngcy sie i sprezysty; ten-
ze kléj z jeezmienia i owsa jest prawie mazisty, bardzo malo ciggng-
cy si¢ i sprezysty. Groch, fasola, ryz i ziemniaki nie zdadza eig
weale na wypiek chleba, gdyz nie zawiéraja kleju roslinnego.,

Dodatki do maki zbozowéj lub ciasta, dla uczynienia chleba
taniszym, wielokrotnie zalecano, a nawet, mianowicie w latach dro-
zyzny, praktycznie zasfosowano. Malo jednak z takowych doda-
tkéw przed sgdem chemika utrzymaé sig zdola, a przeciez tylko
chemik o prawdziwéj ich wartoéci sprawiedliwy wyrck wydaé jest
zdolny. Coz pomoga dodatki maseg tylko i wage chleba pomnaia-
jece, a niestrawne i najmniejszéj sily odzywnéj nieposiadajgce? Na
co si¢ zdadza dodatki mniéj posilne, niz mgka zbozows, jezeli w tym
samym stosunku nie sg tansze? Dla czego mieszaé¢ do chleba isto-
ty, ktore dogodniejszym sposobem na pokarm uzyte byé moga? Cze-
mu wreszcie braé ciala, choéby wedlug chemicznego ich skladu i
pozywne, jezeli te wstret obudzajg, a témsamém lepiéj wprzod na
migeo zamienione byé mogs przez obrécenie ich na pasze dla bydla?
Rozwazmy blizéj z tego stanowiska pomienione dodatki.

Ziemniaki uwazano od dawna za stosowny dodatek do chle-
ba. Uzywaé ich mozna w ksztalcie bardzo rozmaitym. 1) Roz-
ciérajg si¢, badz na tarce zelaznéj, badz za pomocs machiny przed-
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stawionéj na fig. 23; miazga kilkakrotném nalewaniem i wypuszcza-
niem wody, albo sposobem na stron. 106 opisanym uwalnia eig od
wilgoci wewngtrznéj nieprzyjemnego smaku: pozostala mieszanina
mgezki i witkna naparza si¢ wods wrzaca, miesza z maky 2ytnia i
kwasem chlebowym , a nakoniec wygniata. 100 funtéw mgki i 50
funtow ziemniakéw daja okolo 190 do 200 funtow chleba, ktory do-
bry ma pozor, nawet jest smaczny, ale bardzo eklonny do stwardnie-
nia i kloskowatodci. Ten sposéb uzywania ziemniskéw ma tg nie-
dogodnosé, ze przez wymoczenie niszezy najpozywniejsza ich czesd
skladows, jakg jest biatko. 2) Sposobem na str. 26 opizanym, zale-
2gcym na pokrajaniu ziemniskéw, obraniu ich z lupin, lub uwolnie-
niu od wierzchni€éj ekérki za pomoca grubo ziarnistego piasku i wo-
dy, wymoczeniu w wodzie kwas siarkowy zawierajacéj i w wodzie
ezystéj, ususzeniu ich i zmieleniu, otrzymuje si¢ tak zwana maczka
ziemniskows i dodaje do mgki zboZzowéj w mniejezéj lub wigkszéj
ilogci; nigdy jednsk nie tyle, aby ciasto utracilo spéjnosé. Poste-
powanie to ma ¢ sama, powyzéj wspomnions niedogodnosé. 3) Mo-
ina takze ziemniaki ugotowaé, najlepiéj para, rozgniesé je nastepnie
(przez drobne eito) i otrzymang ztad masse, zmieszang z maka zy-
tnig lub pszenng, obrécié na pieczywo. W ten eposéb uzywane
ziemniaki, zachowujs w sobie biatko; lecz zaraz rodzi si¢ pytanie:
dla czego nie spozywaé ugotowanych ziemniakéw bez dalszego ich
preyrzadzania? 4) Accum zaleca rozgniataé ugotowane ziemniaki,
wysuszy¢ masse, zemleé i otrzymanéj ztad maki uzywaé jako dodat-
ku. I tu takze powtérzyé moznapytanie wyzéj uczynione. 5) Zziem-
niakéw, sposobem zwyezajnym, przez ugotowanie i rozgniecenie w
maléj ilodci wody, robi sig miazga i zaprawia mgks i kwasem chlebo-
wym. Znowu nasuws si¢ pytanie: czemu nie spozywaé miazgi? 6)
Wydzielanie z ziemniakéw czystéj maezki i uzywanie jéj na doda-
tek do chleba jest najniekorzystniejsze; otrzymujemy tu bowiem tyl-
ko okolo 14 lub 159/, maczki, chociaz jak wiadomo, do 23%, otrzy-
madby jéj mozna. Oprécz tego sama maczka ziemniakowa daje ciasto
zbite (nie mozna wigc braé jéj na dodatek wigeéj nad 25%) i szyb-
ko wysychajace, nietylko z wierzchu, jak ciasto z maki zbozowéj,
aleiw caléj masgie.

W wyrabianin chleba z giemniakéw dobrze jest w ogolnosei
braé¢ nieco wigeéj kwasu, jak zwykle, odswiézanie tegoz kwasu usku-
tecznia¢ makg zbozows i jéj wylacznie nzywaé do pierwszego wyro-
énienie, mgke zas ziemniakows wcielaé przy gnieceniu ciasta.

Pod wzgledem prawdziwéj wartodci, wartosci pokarmowéj,



916

ziemniakow, uzywanych jako dodatku do chleba, nie nalezy spusz-
czaé z uwagi, ze one zawidraja tylko bardzo malo usaletrorodnio-
nych czeéei skladowych. Przyjmujac ilosé bialka i istot bialkowa-
tych na 2%, co zapewne wysokim jest rachunkiem, ilosé tych pier-
wiastkow w Zycie na 15%/;, w mgce Zytniéj na 129/,; tedy 7'/, cze-
sci ziemniakéw wyréwnywalyby wartosei pokarmowéj 1 czesci maki
zytoiéj, gdyby si¢ okazaé¢ mialy rzeczywiscie pozytecznym dodat-
kiem do chleba. Ale wypadek ten trudno przypuszezaé, gdyz pod-
noszenie eig cen zboza pocigga zawsze za sobg i podwyzszenie ceny
ziemniakow. - .

Ziama rodlin straczkowych, grochu i fasoli, stanowia, jako
przydatek do chleba pod wzgledem pozywnosci, zupelnie przeciwny
stosunek, sa bowiem obfitsze w istoly usaletrorodnione niz zboze.
Przyjmujgc ilosé tych istot na 25°/,, a ilosé ich w #ycie na 159/,
tedy 3 czesci grochu lub fasoli mie¢ beds tyle wartosci pokarmowéj,
co 5 czesci zyta, 1 w tym stosunku cena grochu wyzsza by¢ mozeod
ceny zyta. Lecz i tu okolicznosci rzadko tak ulozyé si¢ moga, aby
przemawialy racz¢j za przerabianiem ziarn roslin strgezkowych na
chléb, anizeli za ocbroceniem ich wprost na pokarm, zwlaszcza przy
wzgledzie na to, ze chléb z nich otrzymany bedzie zawsze tylko za-
stepezym pokarmem w porownaniu z ezystym chlebem.

Buraki zalecano takze, mianowicie w ostatnich latach nieuro-
dzaju, 1846 i 1847, jako srodek taniego wyrabiania chleba. Pod
wzgledem pozywnosci sfoja one jeszcze nizéj od ziemniakow, gdyz
ilos¢ zawartych w nich istot usaletrorodnionych wynosi zaledwie
/10 tego, co znajdujemy w zycie, a zawierajg nadto wigkszg ilosé
wody, to jest 80°/,. Jak wielka jest ilosé istot usaletrorodnionych
w wytloezynach burakowych, nie wiadomo, gdyz nikt ich dotad che-
micznie nie rozbieral. Gospodarz rolny uwaza w ogdlnesci wartosé
ich pokarmowsg za wigkszg niz nawet samych burakéw, co wyjasnia
mala ilosé zawarté] w nich wody wynoszaca tylko 33°/;. Przyja-
wezy wartosé pokarmowa burakéw na !/,, takiéjze wartosci zyta, a
ceng 6 d. gr. za 100 funtow, tedy pruski szefel zyta kosztowacby
powinien dwa talary, aby za tez same pienigdze ofrzymaé rowng
ilosé zywnosci w burakach lub zycie; gdyz 100 funtéw zyta koszto-
walyby wtenczas 21/, tal., a tyle wlasnie kosztuje 1000 funtéw bu-
rakéw, réwnych pod wzgledem pozywnosei 100 funtom zyta. W cza-
sie drozyzny widziano chléb przyrzadzony z dodatkiem miazgi bu-
rakowdj, ktory mial pozér bardzo udatny, byl dobry, nieco slodki,
ale w stosunku swojéj pozywnosci nia dosyé tani. Ta ostatnia oko-
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lieznoéé objawia sie na nieszczgécie zwyczajnie w razie uzywania
srodkéw zastepezych (surrogatiw), ktére nie spozywcom korzy§é przy-
noszg, lecz przedsiebiercy, piekarzowi. .

W ostatnich latach nieurodzaju zalecano bardzo massg¢ cia-
stows, osiadajacg przy warzeniu piwa na slodzinach w kadzi zaciér-
néj (str. 86), jako dodatek do chleba, co tez w niektérych miej-
scach, jakkolwieck tylko sposobem doswiadczenia, praktycznie za-
stosowano. Rzeczona massa, jak to okazuje znaczna ilosé usale-
trorodnionych istot (do 25°/,), sklada si¢ glownie z drobnych cza-
stek kleju roslinnego ze slodu, mozna j3 wige pod wzgledem po-
zywnoéei stawi¢ obok ziarn strgezkowych. Daje ona, z réwna
czedcig maki zmieszana, chléb dosy¢ dobry i to w stosunku 4 fun-
téw z 7 funtéw ciasta. Nie naleiy jednak zapominaé, ze chochy
massa ta nie zostala u2yta na pieczywo, nigdy nie ginie, gdyz
moze by¢ obrécona ze slodzinami na karm dla bydla, a témsamem,
przemieniona na miegso, w inny sposéh stuzyé ludziom us pozy-
wienie.

Przy zamienianiu zboza na chléb, poswiecamy, dla pigkniej-
szego jego pozoru i latwiejszego strawiemia, wigkszg lub mniejeza
ilosé czesei pozywnych; albowiem oddzielone w mtynie plewy mie
skladajg si¢ bynajmniéj z samego wlokns, czyli istoty niestrawnéj,
lecz zawiérajy nadto znaczna ilosé czesci ekladowych maki, a mia-
nowicie obfite sg w kléj roslinny, pierwiastek daleko bardziéj usa-
letrorodniony, niz sama maka, co weskazuje, ze albo ziarnka ma-
czyste przez mielenie piejednostajnie w make zamienione zosta-
ly, albo tez, ze czgs¢ tegéz ziarnka, dotykajgea lupiny, bogatsza
jest w kléj roslinny, niz czesé érodkowa. Dlatego jest rze-
czg bardzo wlasciwg z maki, przeznaczonédj na chléb dla ludzi
z silnemi zoladkami, jek najmniéj plew wydziela¢. Ze z podo-
bnéj mgki dobrze wyrosly, chociaz nieco zbitszy, nie zakali-
sty i nie kloskowaty chleb przygotowaé mozna , dowodem tego
jest piernik, ktéry stabe zoladki dam jako przysmak strawi¢ zdo-
laja, nie mogac go mieé codziennie. Zmieszawszy 300 czedci plew
pezennych, 100 wytloczonych burakéw, 50 w parze ugotowanych
ziemniakow, urobiwszy z téj mieszaniny clasto, wysuszywszy,
8 potém roztluklszy i zmeltezy, otrzymamy bardzo mialkg mgke,
ktéra w temperaturze 24° R. rozczynia si¢ drozdzami i wodg ina
chléb wypieks.

Gosp. PRzEM. TOM IL 116
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O mgee z trocin, kory i tym podobnych istot, uzywanych
jako dodatek do mgki zbozowéj, nie mamy tu co méwié, gdyz te
powszechnie skladajg sig z pierwiastkéw weale niestrawnych. Lecz
na wiekszg niz dotad zasluguje uwage postrzezenie Hartiga: ze
w zimie niektore drzewa bardzo sg w mgczke obfite.



ROBIENIE MYDEA.

Ta sama przyczyna, dla ktordj w dziele niniejezém opisaliémy
po-krétcé wypiekanie chlebs, powoduje nas do powiedzenia kil-
ku sléw o robienin mydila na uzytek domowy; malo bowiem rze-
czywiscie znajduje sig gospodarstw, gdzieby od czasu do czasu
nie zajmowano sig robieniem mydla i to czgstokroé z wielu zacho-
dami. Przypatrujgc si¢ wyrachowaniom gospodyn co do zysku
ich usilowanr, dowiadujac sig, jak wielkg iloéé mydla otrzymaly
one z maléj ilosci materyaléw, slyszge, e mydlo ich wyrobku
przynajmniéj o polowe wypada im taniéj, anizeli gdyby je od my-
dlarze kupiono; powstaje w niejednym cheé zostania mydlarzem,
aby zyskiem, sto na sto wymoszacym, jak najpredzéj przyjsé do
majatkn. Lecz na nieszczedcie, jak czesto w zyciu, tak i tu znaj-
dujemy wlaeny wyréb godny podziwienia, chocbyémy mu nie przy-
znali zadnego przymiotu, gdyby go kto inny dostarczyl. Woda-
to, bezskuteczna woda, zwykle pomnaza tak znacznie wage mydla
przez gospodynie doméw wyrabianego; woda, ktéra jest zdolna
w wielkiéj ilodci Igezyé sig z mydlem, a ktéra podczas lezenia
mydla na skladzie przez suszenie uchodzi. Nawet woda ze énie-
gu marcowego, ktorg, jak kazdg wode sniegows, z powodu ié
migkkosci, mydlo bardzo latwo w siebie przyjmuje, a ktora dlate-



920

go nadzwyczajnie powigksza mass¢ mydla, nie moze podwyzszyé
jego dobroci.

Ciala potrzebne do preyrzadzania mydla sg: 10j, popiol drze-
wny, wapno i 86l kuchenna. Z lojem, ktéry powinien byé wyto-
piony, klads pospolicie w kociel odpadki swiec, a nawet skorki,
i kodci, co jest bardzo niewlasciwe. Aby z tych istot otrzymaé
tlustosé w nich zawarta, lub do nich przylgniong, i przerobié na
mydlo, nalezy je gotowaé same w wodzie i zbiera¢ tlustoéé na
wierzch wystepujaca.

Popiol, w miare rodzaju drzews, z jakiego pochodzi, jest ro-
zmaitéj dobroci, czyli zawiéra bardzo rozmaits ilosé weglanmu po-
tazu, ktéry wylacznie w wyrabianiu mydia na uwage zasluguje.
Popiol z drzewa bukowego jest najlepezy, mniéj dobry jest popidt
z drzewa debowego i migkkiego. Popidl z torfu jest do celu, o ja-
kim méwimy, weale niezdatny, gdyZz wnim zaledwie dlady znaj-
duja sie weglanu potazu. Dobroé popiotu, jezeli go kupowaé
przychodzi, oznaczyé sig¢ daje w przyblizeniu za pomocs smaku;
im ostrzejszy i bardziéj lugowaty bedzie popiél, tém jest przed-
niejezy. Sciéléj dochodzi si¢ dobroci popiolu sposobem podanym
wyz€é) przy wyrabianiu potazu.

Wapno powinne byé éwiezo palone i przedstawia¢ bryly
wielkie i dzwigczne. Rozsypujace si¢ na powietrzu wapno jest
bezgkuteczne i do wyrabiania mydla niezdatne.

Do pasalania mydla bierze sie 86l kuchenna zwyczajna; je-
Zeli mozemy micé tanio &6l mniéj bialy, mozna jéj uzyé. Bardzo
oszczg¢dne gospodynie biorg 80l z beczek dledziowych; sél ta je-
dnak, oprécz nieprzyjemnéj woni sledziowéj, zawiéra takie eole
ziemne, mydiu szkodliwe.

Pierwezg roboty w przyrzadzaniu mydla jest przysposobienie
tugu. ‘W popiele znajduje si¢ weglan potazu; usungé z niego nalezy
kwas weglowy, dla otrzymania czystegc, wolnego od kwasu weglo-
wego potazu, gdyz on tylko posiada wlaenosé zmydlania tlustosci.
Oddalenie kwasu weglowego uskutecznia si¢ przez wapno, ktére kwas
ten z weglanu potazu w siebie przejmuje, tworzac z nim w wodzie
nierozpuszezalny weglan wapna.

Popidl, przez przesianie od wigkszych kawalkow wegla i znaj-
dujscych si¢ w nim na pot zweglonych czedei drzewnych uwol-
niony, skrapia ¢i¢ na podiodze kamiennéj, najwlasciwiéj za pomo-
c3 polewaczki, tak moeno wods, ze znacznie sig zgruzla. Zosta-
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wia gig wige w tym stanie przez czas niejaki, aby woda jak naj-
jednostajniéj wen weiaknela.

Z popiolu nalezycie zwilzonego tworzy sie kupa, na jéj wierz-
chu robi sig wklgslosé, kladzie w nig potrzebna ilosé wapna, po-
lews obficie woda (najstosowniéj za pomoca polewaczki), a nako-
niec przykrywsa si¢ popiolem. Przez dzialanie wody na wapno
gasi si¢ to ostatnie, mocno rozgrzews i rozdziela na proch, wo-
den wapna. Nie raz widzimy w tém dzialaniu ple¢ zeneka tro-
skliwie usilujgca zakryé na nowo i zatkaé rozpadliny powstajgce -
gdzieniegdzie podczas gaszenia wapna w skutku wzdymania si¢ te-
goz wapna w kupie popiolu, a to dla przeszkodzenia, jak mowis,
uchodzeniu jego mocy. Lecz to, co rozpadlinami temi uchodzi,
jest poprostu parg wodng, a wiec niczém takiém, coby sily na-
zywaé mozna; ztémwszystkiém nie wadzi przykrywanie powstalych
rozpadlin, gdyz wtedy ciepto lepiéj sie utrzymuje i wapno latwiéj
i dokladni¢j gasic sig daje. Wiele kobiet wymagaja takze od swo-
ich pomocnie, gdyz tych tylko powezechnie robots ts zatrudnia-
ja, nieprzerwanego milczenia podczas przyrzadzania lugu, w prze-
konaniu, ze to tylko zapewnia pomyslny skutek. Majg one zupel-
ng elusznoéé, i zapewne wiele innych robét daleko lepiejby sig
udawaly, niz zwyczajoie, gdyby podobnez milezenie zachowywano,
gdyz przy nietamowanéj rozmowie uwaga pospolicie na inne przed-
mioty, a nie na robote, bywa zwracana. W tém lezy cala taje-
mnica, ktoréj zglebienie sprawilo nam wielka przyjemnosé.

Ilo$é wapna, jaka wzigé nalezy, powinnaby, stosownie do wla-
snosci popiolu, byé¢ rozna; jednakze lepidj jest bra¢ go nieco wie-
céj, niz mni¢j, gdyz w braku wapna czesé potazu pozostaje we-
glanem, a wtedy zostaje stracona dla mydla, przeciwnie zas nad-
Jniar wapna nie pocigga za sobg Zadnych zlych skutkéw. Na 100
funtow popiolu uzywa si¢ 8 do 10 funtow dobrze wypalonego
wapna.

Skoro wapno podanym sposobem nalezycie w kupie zgaszo-
ne zostanie, i gdy témsamém popiol wzdymaé i rozgrzéwaé sie
przestanie; wtedy wodan wapna eproszkowany, znajdujacy si¢ wpo-
glebieniu, przez przeszuflowanie kupy miesza sie z popiolem jak
najstaranniéj, dodajac jeszeze mieco wody, w razie, gdyby massa
miala eig okazywa¢ za suchg, tak, aby si¢ w reku mocno skupia-
la. Przenosi si¢ potém ta mieszanina do lugownicy, czyli naczy-
nia stojacego, u gory otwartego, w ktorém na kilka cali nad dnem,
spoczywsjgcém na trzech pienkach lub nogach, znsjduje sie tak
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zwane dno wkladowe lub cedne. Tuz nad dnem rzeczywistém
umieezczony jest kruczek do éciggnienia cieczy. Na dnie cedném
kladzie si¢ kawal bardzo grubego plétna, na niém nieco pokraja-
néj slomy, a na féj dopiéro mieszanina popiolu i wapna. Wkia-
. dajac fe mieszaning, nalezy ubié ja jednostajnie i umiarkowa-
nie. Fugownica napelnia si¢ prawie az do jedndj stopy od
wierzchu. W tak przyrzadzong lugownicg wlewa sig stopniowo
tyle wody jak najmigkszéj, aby ta naresecie na kilka cali stala
nad popiolem, a wtedy zostawia si¢ 12 godzin w spokojnosci. Po
uplywie tego czasu, otwiera sig kurek i lug odplywajacy scieka
w czyste naczynie. W miare odplywania lugu, dolews si¢ z wierz-
chu woda, w celu otrzymania zwolna wszystkich rozpuszezonych
czesci lugownicy, Fug najpierwéj odchodzaey jest najmocniejszy,
ma smak mocny, palgey i daje czué w palcach swojg tlustosé; na-
stepuje po nim lug slabszy, ktiry scigga si¢ w oddzielne naczy-
nie: nakoniec nastgpuje woda slabo alkaliczna, uzywana do pra-
nia i szorowania, lub wlewana zamiast wody w nowo napelniong
lugownicg. Pospolicie nazywaja lug mocnym lub stezonym, gdy po
nim jaje plywa, czyli, jak mowia, gdy jaje unosi. Zbyt mocny
lug bez rozrzedzenia go do robienia mydla uzyé sie nie daje.

Fiug otrzymany zaraz uzyty byé powinien, gdyz, stojac na
powietrzu, bardzo szybko pochlonywa kwas weglowy i staje si¢
do uzytku niezdatny.

L kladzie si¢ w kociel miedziany starannie wyczyszczony,
wlews sie nan lug, ogrzewa do zawrzenia i massa ufrzymuje sie
w mierném wrzeniu, dodajac tugu od czasu do czasu, dopdki nie
powstanie ciecz plynno-klejowata, czyli tak zwany lep mydlany.
Gdyby przypadkiem za wiele lugu dolano, co poznaje si¢ latwo
po smaku lugowym massy, wtedy mozna dodaé jeszcze nieco lo-
ju topionego. Gotowanie lepu mydlanego bardzo dobrze w pél
godziny ukoriczyé mozna.

Jak tylko lep mydlany okazuje potrzebne wlasnoéei, doda-
je sig do niego czesciowo 80l kuchenna w takiéj ilosci, aby to
zupelnie oddzielito mydlo od cieczy wodnistéj, co latwo poznaé
mozna, zaczerpngwezy probe w kieliszek. Mydlo rozpuszeza sig
w czystdj wodzie lub slabym lugu, a nie rozpuszcza si¢ w lugu
mocnym i roztworze soli kuchennéj; dlatego, za dodaniem soli do
lepu mydlanego, mydlo wylgcza sig od siebie. Oprocz oddzie-
lenia si¢ mydla od cieczy wodnistdj, dodanie soli kuchennéj spra-
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wis nadto chemiczng przemiane w skladzie mydla; czeéé¢ bowiem
potazu zawartego w lepie mydlanym zastepuje soda i tworzy my-
dlo twarde, gdy tymczasem czyste mydlo potazowe jest migkkie,
maziste.

Po dodaniu soli kuchennéj, gotu_;e si¢ mydlo prawie przez
godzine, a nasfepnie przepuszcza si¢ przez plat cedny (powazke)
w paczynie drewniape. Takimto sposobem przygotowane mydlo
znajdujemy czesto w gospodarstwach wiejskich. Nie jest ono czy-
ste, zawiéra wicle wody, lug i jego nieczystosci; nalezy je wige
daléj przerobié, dla przemienienia go na mydlo czyste, jak na-
stepue.

Pozostawiwezy mydlo surowe prawie w pélgodzinnym spo-
czynku, nalezy zebraé je z tugu i wlozyé napowrot w kociel. Wle-
wa ei¢ do tego pare wiader slabego lugu, zaprawionego sols ku-
chenng (okolo 3 funtéw na kazde wiadro), i gotuje eie massa.
Gdyby przy wyjmowaniu préby okazaé si¢ mialo, ze mydlo nie
zupelnie i nie latwo oddziela si¢ od lugu, potrzeba jeszcze dodac -
soli. Jezeli wzigty wielkim palcem prébe ostudzimy na rece, a
mydlo bedzie maziste; wtedy tugu z sola dodaé potrzeba takg ilosé,
aby wzieta proba, za pociggnieniem palcem, latwo od reki odpa-
dala, i aby ciecz wodniste posiadala smak lugu. Skoro si¢ te zja-
wiska okazg, mydlo gotuje si¢ jeszeze dopoty, az piana objawi
gig juz nie w malych lecz w bardzo wielkich bankach. Drugie
gotowanie mydla nazywa si¢ warzeniem gléwném

Myadlo ugotowane, po zgaszeniu ognia pod kotlem, zbiera sie
z plywa_]ace_] pod niém cieczy wodmsté_], wlewa w formy Inb w na-
czynie dnem dziurkowaném opatrzone i czystym Inianym platem
nakryte, w ktérém pozostawia si¢ az do zupelnego ostygnienia.
Tym sposobem przyrzadzone mydlo jest bardzo piekne i twarde.
Z pigciu funtéw loju otrzymuje sig okolo 8 funtéw takiego mydia.

Komu na tém zalezy, aby z pewnéjilogei loju mieé bardzo
wiele mydla, ten moze nader prostym sposobem znacznie pod-
wyzezyé wage tego mydla twardego. Bierze sig woda migkka,
deszczowa lub éniegows, rzuca si¢ w nig mydlo, ogrzewa do zu-
pelnego rozpuszczenia i massa wlewa si¢ w naczynie drewniane.
Po ostudzeniu, mydlo wprawdzie znowu stwardnieje, zawsze je-
dnak mni€j, niz poprzednio. Przez to dzialanie polaczono wode
z mydlem, wodg, ktéra pomnaza tylko wage mydla, ale nie jego
dobro¢. Z funta mydla twardego mozna tym sposobem otrzymaé
kilks funtéw.
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Cheace egdzié o dobroci mydla, przynajmniéj w przyblizeniu,
dosyé jest odwazyé tylko kilka jego totow, pokrajaé w cienkie ka-
walki i wysuszyé je w mierném cieple. Mydlo, ktére przez su-
szenie najmniéj wagi utraci, bedzie, przy rownych zreszty przy-
miotach, nejprzedniejsze.

Roéznobarwnosé mydla, czyli tak zwane marmurkowanie, uwa-~
2a¢ nalezy jako dowdd jego dobroci. Jezeli bowiema mydio takie
rozpuscimy w wodzie i powstalsg zfgd masse pozostawimy przez
czas dluzszy w cieple; tedy istoty sprawiajace marmurkowanie
osigds na duie, & mydlo nad niemi bedgce po ostudzeniu juz nie
okazuje tegoz marmurkowania: przy téj zas robocie, jak to wno-
8i¢ mozna z powyzszego wykladu, weiagnelo ono w siebie znaczng
ilos¢ wody. Mydlo marmurkowe zawiéra 25 do 33, biale zas 45
do 60°/, wody.

Uzytkowos¢ mydta do czyszczenia, to jest do prania, zasa-
dza si¢ na ilodci zawartego w niém alkali, ktére wynosi okolo
10°/,, a zatém nie jest bardzo wielka. Gospodynie mogg znacznie
oszczedzi¢ mydla, dobierajac do wody, uzytéj do prania, nieco
oczyszczonéj sody (weglanu sody) lub tez nieco zwyczajnego hu-
gu. Ze tych istot uzywaja obecnie, zamiset mydis, w tak zwanych
pralniach parowych, powszechnie wiadomo.



WYRABIANIE

ULEPU  CUKROWEGD Z BURAROW
w gospedarstwach wiejskich.

Byl czas, kiedy mniemano, ze kazdy gospodarz, choéby nie mial
zamiaru wyrabiania cukru z burakéw ra sprzedaz, moze jednak
z korzyscig przygotowywaé go na wlasna potrzebe. Byl to czas,
w ktorym jeszcze uzywano tak prostych przyrzadéw w cukrowniach,
jakie, z malemi zmianami, bez dalszych kosztow i dla najmniej-
szego zakladu zdawaly si¢ wlaiciwe, i w ktérym ilosé otrzymane- -
go wyrobu, z powodu niedokladnosci apparatéw, mozna bylo uwa-
zaé¢ za bardzo malz w porownaniu z iloscia obecnie osiggana. Od
owego czasu gposéb wyrabiania cukru na obszerng stope ulegl
zupelnéj zmianie. Pomijajac bowiem te -wezna okolicznosé, ze
przedsigbierstwo, w znacznym zskresie prowadzone, daleko korzy-
stniéj dozwala ugyé sil roboczych i nierdéwnie odpowiednidj wy-
koxiczyé rozmaite wyroby, znajdujemy dzis w cukrowniach appe-
raty najbardziéj zlozone, najdoweipni¢j zbudowane, przez co otrzy-
mujemy cukier tak odznaczajgcdj sie dobroei i w takiéj ilosci, ze
moze juz za lat dziesigé usunie on calkiem z obiegu cukier in-
dyjski (trzcinowy). Podobne spparaty potrzebaby réwniez zapro-
wadzié i w gospodarstwach wiejskich, gdybysmy chcieli takiez sa-
me osiggnaé wypadki. Lecz apparaty tego rodzaju nie sg ani tatsze
w stosunku mniejszych ich wymiarow, avi trwaja diuzéj w stosunku
cosp, pnzem. Tom II. ' 117
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uzywania onych przez czas krotszy, jezeli ich w ciggu bezezyn-
nosci jak najtroskliwiéj nie dozorujemy; czego w gospodarstwach
wiejskich, gdzie wlasciwych znawcow do kazdego szczegblowego
przedmiotu ufrzymywaé nie moina, Zgdaé nie podobna. Slo-
wem, rozpatrujgc rzecz w wladciwém swietle, dojdziemy do wnio-
sku, ze wyrabianie cukru w glowach, to jest takiego, aby mégl
byé uzywany do kawy i herbaty, byloby w gospodarstwie wiej-
skiém zabawkg kosztowns, cho¢by nawet taki cukier nie ulegat po-
datkowi. Otrzymanie z burakéw ulepu, 3 w pomyslnym przypad-
ku surowego cukru, w keztalcie mgezki cukrowéj uzyé sie dajgce-
go, moze w niektérych okolicznosciach przynosi¢ pewng korzysé,
mianowicie tam, gdzie unlep i cukier surowy zuzywa sie¢ w wiel-
kiéj ilosci, jak np. do Zywienia pszczol, jezeli tylko jedza one ulep
i surowy cukier burakowy. Cheae, aby kapital w podobny zakiad
wlozony 'przynosit jakikolwiek dochéd, zaopatrzyé go nalezy w
przyrzady jak najprostsze, ktoreby, po uzyciu, do innych celow
sluzyé mogly, lub przynajmniéj bez uszkodzenia diuzéj zachowaé
sig daly.

Jak na cukier, tak i na ulep, potrzeba koniecznie dobrych
burakéw. O ich czyszczeniu i plokaniu nie mamy co méwié; wezel-
ka kadz i miotla s3 do tego whasciwe. Do tarcia i wyciskania
tarka Thierry'ego i prassa wodna bylyby za kosztowne; wypada
zatém poprzesta¢ pa tarce prostego skladu i na praseie szru-
bowéj, wyobrazonéj na stronnicy 617. Wekutku tego nie mo-
gna spodziewaé si¢ znacznego wydatku soku, ktérego jezeli otrzy-
mamy 60 do 65°/, mozemy by¢ zadowoleni. Gdyby bardzo diu-
~ go oczekiwaé¢ wypadalo, zanim tarka i prasea dostarcza soku do
przejasnienia; w takim razie dobrze jest naczynie do przyjmowania
tegoz soku przeznaczone opali¢ sisrniczkami (nitkami siarkowane-
mi) dla zapobiezenia szkodliwéj jego przemianie.

Tarka i prassa nie bylyby wcale potrzebne, gdyby zasto-
sowano 6posob ofrzymywania soku z burakéw zalezgey na ich
wymoczeniu (str. 708 i dalsze). Do krajania burskéw moglby
sluzy¢ znajdujacy si¢ w kazdém gospodarstwie krgzek opatrzony
nozami, za pomocg ktérego krajp si¢ buraki na karm dla bydls.
W takim razie moczs sie buraki, badz w sieci, badz w koszu, na-
lane réwna co do wagi iloscig wody, w temperaturze od 60 do 70°
R., do czego zwyczajny kociel od prania sluzyé moze. Po uply-
wie pol godziny w powstalym slabym roztworze cukrowym moczy
gi¢ nowa iloéé burakéw, powtarzajac nawet t¢ czynnosé, aby roz-
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twor cukrowy doprowadzic do 6 lub 7° B. Tym eposobem po-
krajane i wymoczone buraki, jeszeze raz lub dwa moczg sie¢ w wo-
dzie. Wprawdzie nie wszystek cukier zoetaje tu z burakéw wy-
cigguiony, okolicznos¢ ta jednak nie jest waina, skoro wytloczy-
ny ocenimy jako pasze. Przypusciwezy, Ze pofrzeba nam dzien-
nie 400 funtéw burakéw na karm dla byla, tedy, choéby tylko
polowe cukru przez wymoczenie otrzymano, daloby si¢ pozyskaé
z nich naprzéd 25 do 30 funtéw ulepu.

Sok, ofrzymany przez wyciskanie lub wymoczenie, przejasnia
ei¢ mlekiem wapienném, jok opisano na stron. 628 i nast., co bar-
dzo dobrze w kazdym kotle odbyé mozna. Na 100 funtéw soku
(40 kwart) potrzeba 12 do 16 l6tow wapna, ktére poprzednio,
przez nalanie wody gorgeéj, rozrabia ei¢ na mléko wapienne.
Przejasniaé si¢ majacy sok ogrzewa si¢ w kotle na 70° R., mie-
sza z mlékiem wapienném, doprowadza nader powoli (przez mier-
ny ogien) do punktu wrzenia, i zaraz potém ogien si¢ usuws.
W 10 minut moZna sok jasny z pod piany sciagnaé¢, do czego
wladciwie lewarek uzyé sig¢ daje. Piana i osad kladg sig w wor-
ki koiczaste, zawieszone na krosnach, a p¢zniéj mogg sig jeszcze
wyciskaé w tychze workach.

Po przejasnieniu soku, nelezy go odparowaé. Jakkolwiek
do t¢j czynnosci w kazdym przypadku zwyczajnego kotla z dnem
polokraglém usyé mozna, kiedy zamierzamy wyrabia¢ sam tylko
nlep; daleko lepiéj jest jednak kazaé zrobié oddzielng do tego pa-
new’ z dnem plaskiém, ktora przy wyrabianiu cukru etalego jest
niezbgdna. Przadstawiona na str. 650 panew’ parownicza za wzér
shuzy¢ tu moze, chotby nawet ogrzewanie jéj nie odbywalo sig
w sposob tam podany. Zawsze atoli ognieko tak urzgdzone byé
winno, aby tylka na dno panwi, & nie na éciany boczne dziala-
lalo. Sok odparowywa ei¢ naprzod na 10 lub 12° B.; gdyby zaé
mial zagrazaé wykipieniem, wtedy dodaje sig nieco masta lub mie-
Bza sig.

Odparowawszy sok do punktu oznaczonego przepuszcza sig
go przez ziarnisty wegiel z kosci, w celu jege odwapnienia, od-
barwienia, 1 pozbycia si¢ o ile mozna, drapiacego smaku pierwia-
stku burakéw. Wegiel, ziarnisty sparzony wods gorgea, sypie
si¢ W pewien rodzaj cedzidla Dumont’a (str. 141), ktore z maléj
beczki bardzo latwo urzadzié mozna. Sgdek lub naczynie ksztaltu
zwyczajnego wiadrs, tylko dwa lub trzy razy wyzsze, dnem prze-
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takowém 1 kurkiem opatrzone, jest do tego bardzo stosowne. =—
Wegiel uzywa si¢ dopéty, dopéki odwapnia, czyli a% sok prawie
bez zmiany przechodzié zacznie.

Zamiast przecedzania soku przez wegiel ziarnisty sposobem
wskazanym, mozna go takze, jezeli tylko na ulep jest przeznaczo-
ny, przepuszezaé przez wegiel z kodci drobno sproszkowany. Kil-
ka funtow takiego wegla sypie si¢ w panew’ parownicza do soku,
ktory gotuje si¢ do nalezytego zgeszczenia, ostudza na 50° R. i
przejasnia, w sposob na str. 708 podany, bialkiem, krwig, a nawet
i mlekiem, ogrzewajgc wezystko, scisle z soba zmieszane, do za-
wrzenia, zbierajac piane i nareszcie przecedzajac przez worki
konczaste.

Sok przejasniony gotuje si¢ w panwi ostréznie, aby sig nie
przypalil i tak dalece, az wzieta proba, po ostudzeniu, okaze ulep
dostatecznéj mocy.

Chege mieé cukier staly, potrzeba uzyé wegla w wiekszdj
ilosci i postgpowaé w ogéle tak, jak wekazano na stron. 670 i
nest. Nalezy zatém wtedy z wielkg troskliwoscia gotowaé sok az
do proby, czyli oznaczonego sfopnia zgeszczenia, powstaly ztad
ulep ostudzaé zwolna i przy czestém mieszaniu, dla utworzenia
krysztaléw ziarnietych, a nastepnie muasse¢ cukrows, w eelu zu-
pelnego jéj ekrystallizowania, wlaé w wielks forme do zggszezania
cukru (naczynie prosto stojace) lub w skrzynke Schiitzenbacha (po-
rownaj stron. 696). Po 24 godzinach dcigga sig¢ ulep w izbie do-
brze ogrzanéj. Tym sposobem otrzymuje si¢ zolty cukier suro-
wy, ktory roztarty daje dobra maczke cukrows (faryng). Dalsze
gotowanie ulepu nie zapewnia korzyici, a i w tym ksztalcie do
niektérych celow uzyé go mozma.

Dla otrzymania potrzebnego wegla z kosci, bez ktérego nie
mozna oeiagnaé dobrego wypadku, kosci w gospodarstwie domo-
wém odrzucane zbierajs sie, roztlukujs i klada w niepolewane
garnki gliniane lub zZelazne, przykryte pokryws maly otwdr ma-
jaca i oblepione gling. Tak przygotowane garnki stawinja sig
w ognigku panwi browarnéj lub alembike gorzelnianego, albo tez
w inném ognisku stosowném, gdzie dopéty zostajs, az wezelki plo-
miefi, otworem pokrywy wychodzgey, objawiaé sig przeéstanie;
to bowiem dowodz, ze wezelkie czefci organiczne zweglone zo-
staly. Po ostudzeniu garnki otwierajg sig, zdmuchuje popiol i
kodci na czarno spalone rozrabiaja si¢ do pozadanéd) miatkosoi.
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Wegiel uzywany do odbarwienia, zatrzymuje w sobie znaczng ilosé
istot organicznych, i dla tego etanowi prawie tak dobrg mierzwe,
jak surowa mgka z kosci. Chge uzywany juz wegiel na nowo od-
gwiezyé, postepuje si¢ wedlug opisu na stron. 719, i n. przyczém
do wypalania sluzyé mogs te same garnki, w ktorych wegiel pier-
wotnie przysposobiono,

KONIEGCG
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SLOWNIK OBJASNIAJACY

Acetomelr (octomierz). Jestto narzedzie do dochodzenia
iloéci kwasu w occie. Urzgdzenie jego i sposéb uzywania opisa-
lismy blizéj na stronnicy 5l4.

Alkoholometr (wyskokomierz) jest areometrem (obacz ten wy-
raz) przeznaczonym wylgcznie do dochodzenia ilodci wyskoku (al-
koholu) w spirytusie i wédce.

W miejecu, do ktdrego alkoholometr zanurza sie w rzeczo-
nych plynach, znajduje si¢ wypisana ilosé tychie w czeéciach se-
taych (procentach); tylko zatem przeczytaé jg potrzeba. Czeéci
setne, jak podano na etr. 263, mogg byé obliczone podlug cigzkosci
lub objetosci. Areometry z podziatkg podlug Trallesa wekazujg cze-
dci setne zastosowane do objetodci. Wodka zatém trzymajses
50 etopni Trallesa zawiéra 50°/, wyskoku w poréwnaniu z jéj ob-
jetodcig. Stopnie Richiera nie wskazujg czedci setnych wagi, jak
to dawniéj blednie mniemano; dls tego tez porzucajs je coraz
bardziéj. Ns str. 275 zamiesciliémy tablice obejmujgcs czedei se-
tne wagi, odpowiednie czeéciom setnym Richtera.

Uzywajge alkoholometréw, nalezy écisle zastosowué oznaczo-
ng na nich temperature, pospolicie 12'/,° R., lub przedsigwzigé
stosowne poprawki (Obacz str. 268).



Analiza (rozbiér chemiczny). Dochodzenie chemiczne, przez
kiére wykrywamy sklad jakiego ciala, nazywa si¢ analizg chemi-
czng. Wainosé analizy uznamy od razu, skoro zwatymy, ze tyl-
ko po nsjscislejszem dojsciu i oznaczeniu czedci skladowych ja-
kiego ciala, zdolamy zdaé sobie sprawe o jego zachowaniu sie,
i bedziemy umieli obehodzi¢ sig z niém w sposob najodpowiedniej-
szy. Tak np. dopiéro po wykonaniu scislych rozbioréw chemi-
cznych buraka, mozna bylo przyjs¢ do najlepszych sposobéw prze-
Jjasniania soku cukrowego i t. d.

Rozbiér chemiczny moze mieé cel podwéjny: raz bowiem za-
mierzamy przezefi wykryé¢, jakie czesci skladowe cialo zawiérs;
drugi raz chcemy dojs¢, ile kazda czesé skladowa stosunkowo wy-
nosi. W pierwszym przypadku snaliza zajmuje si¢ jakoscig, w dru-
gim ilodcig czedci szczegblnych, w skiad rozbieranego ciala wcho-
dzgcych.

W niektorych przypadkach rozbiér pierwszego rodzaju jest
dostateczny. Tak. mp technik rzadko potrzebuje dochodzié ilo-
$ci czedci skladowych wody, ktordj na jakikolwiek cel uzyé pra-
gnie. W innych przypadkach oznaczenie ilosci czeéci skladowych
jest konieczne. Czesci skladowe zboz, ziemniakéw, piwa, burakéw,
dokladnie 63 znsne i zawsze te same; tylko waga fychze czeéci
skiadowych ulega zmianom, jé zatém przez rozbiér drugiego ro-
dzaju dochodzié¢ potrzeba.

Nie tu jest miejsce mowi¢ o zachodzgeych przy analizie dzia-
tamiach i uzywanych do tego apparatach; co o rozbiorach niekto-
rych cial w dalszym ciggu przytoczymy, stuzyé [ma szczegélnié)
za napomknienie dla tych, ktérzy w zakladach gospodarskich lub
w jakiéjkolwiek pracowni pewnéj wprawy nabyli.

Dochodzenie piwa. Znsjduje sie obszernie wyloZzone na str. 143.

Dochodzenie zbii. Czgéci skladowe zbéz sg znane, rozbior
ich zatém moze tylko mie¢ na celu oznaczenie wagi tychze czg-
éci. Dokladne oznaczenie ilodci kazdéj czesei skladowéj zboza
jest zadaniem trudném do rozwigzanis. Nigdy jednak gospodarz
nie potrzebuje oznaczaé wezystkich czesci skladowych, wykrycie
wagi wazniejszych oeigga cel zupelnie. Magczka (krochmal), klej
roslinny (gluten), pierwiastki razem rozpuszczalne w wodzie, lu-
piny, wilgoé sg to istoty najezesciéj oznaczenia co do ilosci wy-
magajace, & i z tych jeszcze nie zawsze wszsytkie, lecz niekiedy
tylko niektére, lub nawet wylaczaie jedna.

Jakkolwiek czesci skladowe zbéz wezelkich s écisle te sa-
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me (obacz stron. 18 i nast.); wydzielone jednak z réznych gatun-
kéw ziarn podobnez czgsci skladowe nie zawsze okazuja zupelnie
takie samo zachowanie eig: dla tego sposéb dochodzenia, dla je-
dnego zboza stosowny, moze byé dla innych niewlasciwy.

Ilosé wilgoci zboz oznacza sig tak, Ze zwazona jego czastka

dopoty pozostawia sie na talerzu w miejscu cieplém (na ktorém
Jednak prazenia odbyé nie mozns), az catkiem przestanie tracié
na wadze. Dajmy, Ze wzieto do wysuszenia 1000 granéw psze-
nicy, i ze jéj wags, po wysuszeniu, wynosila 880 grandw; okaze
si¢ ztad, Ze pszenica ta zawiérala 12°/, wilgoci.
. Dla wykrycia ilosci maczki (krochmalu), moczy sie’w wo-
dzie odwazona ilo$¢ zboza, & potém przez ciggle tluczenie w mo-
zdzierzu mosigznym zamienia si¢ w miszge. Miazga ta zawia-
zana w czysty plat Iniany, dosyé¢ gesty, wygniata sie w wodzie,
ktora, skoro sig mocno zabieli, wlewa sie w walec szklanny Iub
na miske, dla osadzenia maczki, powtarzajac wygnietanie w wo-
dzie swiezéj dopoty, dopoki tylko ta zabiela¢ si¢ bedzie. Z po-
faczonych razem cieczy mlecznych, pozostawionych w spokojno-
sci, maczka osigdzie na dnie; plyn nad nig stojgcy mozna wtedy
zlaé, maczke czysty woda rozrobi¢ i do powtérnego osadzenis sie
zostawi¢, aby otrzymaé ja w stanie czystym. Po wysuszeniu, kto6-
re w bardzo umiarkowaném cieple odby¢ si¢ powinnno, maczka
przewaza sie. Tym sposobem ofrzymana mgczka z pszenicy jest
bardzo czysta; wydzielona za$ z innych gatunkéw zanieczyezcza
pospolicie drobno rozdzielony kléj roglinny. Nalewajac na maezke
wyskok, rozwiedziony kilku kroplami kwasu siarkowego, lub tez
bardzo rozcieiczony lug sodowy na zimno, moina kléj roslinny
wyciggnaé.

Aby dojsé ilodci wezystkich czesei skladowych w pszenicy
zawartych, mozna trzymaé sig nastepujacego sposobu.

Ilos¢ wody oznacza sie, jak dopiéro powiedziano, przez wy-
suszenie; maczka wydziela si¢ rowniez, jak opisano. W placie,
w ktérym wygniatano w wodzie roztarte ziarnka pszenicy, pozo-
staje kléj roslinny i hupiny. Dla oddziclenia obu tych cial, zbié-
raja jak najstaranniéj z plotna osad za pomocy noza, tworza z nie-
go masse¢ skupiong i wygniatajz one ostroinie w wodzie. Lekkie
tupiny zostaja przez to od kleju roslinnego odplokane i przez szyb-
kie odlanie wody od kleju odlzczone. Jezeli troskliwie i prze-
zornie prowadzono roboty, tedy kléj roslinny pozostanie bardzo
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czysty, jako massa skupiona; nalezy go wysuszyé i zwazyé. Splo-
kane lupiny zbiéraja si¢ podobniez, suszg i waza. Gdyby sig¢ na
nich miala znajdowaé¢ massa maczke zawiérajaca, wiedy jeszcze
raz potrzeba je z woda utluc i wygniesé.

Plyn zlany z maczki, w spokojnosci na dnie osiadtéj, lub prze-
cedzony zawiéra biatko, gumme, cukier i sole rozpuszczalne. Za
ogrzaniem go do zawrzenia, wydziela si¢ biatko w stanie zsiadlym.
Mozna je na odwazoném cedzidle zebrac, wysuszyé i zwazyé.

Ciecz odplyniona z bialka pozostawi po odparowaniu inne
wspommone wyzéj istoty, ktorych wydzreieme pospolicie zadnego
nie zapewnia uzyf.ku Wyskok, trzymajacy okolo 70")'0, roZpuszeza
z nich cukier i pozostawia gumme. W zarodku ziarn zbozowych
znajduje si¢ mala ilosé oleju thustego, ktorvego takZze oznaczaé nie
ma potrzeby.

Droga, jakiéj trzymaé si¢ mozna w dochodzeniu ilosci kle-
ju roslinnego, zawartego w pszenicy, nie pmwadzi z taka sama
pewnoicig do celu, w razie zamierzonego oznaczenia téjze istoty,
znajdujacéj sie w innych gatunkach zboza; albowiem kléj roslinny
ostatnich nie tworzy tak ciagnacéj sie, skupionéj massy, jak kléj
roslinny pszenicy, lecz jest mazisty i latwiéj rozdzielny, przechodzi
w czedci, przy wydzielaniu si¢ maezki przez dziurki plata, i dla-
tego otrzymuje sig z tych gatunkow zboza maczka, kléj roslinny
zawiérajaca, nie bardzo biala (patrz wyzéj).

Winnismy Schulzowi, dawniéj Nauczycielowi Nauk przyro-
dzonych w Akademii gospodarskié¢j w Eldena, szacowny sposob
chemicznego dochodzenia zb(z, ktory nastepnie podajemy.

"Pewna ilos¢ ziarn zhozowych rozdrabnia si¢ w miynka do
mielenia kawy, i z tak rozdrobnionéj massy odwaisja sig trzy od-
dzielne czesei (a, b, ¢,) po 100 lub 200 grandw.

Dla oznaczenia wilgoci, sypie sig ezesé @ wmaly kubek szklan-
ny, otarowany, i ogrzewa w kapieli wodnéj dopéty, az waga umniej-
szaé si¢ przestanie. Ubytek wynosi powszechnie 12 do 149%/,.

Wysuszona pozostalosé wytrawia sie w tymze kubku eferem
siarkowym, dla rozpuszczenia tlustosci. Pewna przezornosé czyni
przecedzanie niepotrzebném; roztwir eteryczny mozna odlaé: po-
czém puszy sie osad, a ubytek wagi wekaze ilosé¢ tlustosci, jaka
eter wyciagngl. Przez odparowanie eteru mozna otrzymaé czy-
sty tlustosc.

Zboze wytrawione eterem nalewa sig jeszcze w tym samym
kubku wyekokiem, powtarznjac wytrawianie tyle razy, az wyskok -
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weale juz thistodei wyciagaé nie bedzie. Wyeiagi 2tad otrzymas
ne przepuszezaja sie przez cedzidlo. Wyskok rozpuszeza szcze-
golniéj jedna czesc skladows kleju roslinnego (str. 13), & po od-
parowaniu wyeiaggu na otarowaném szkietku zegarkowém i wysu-
szeniu pozostalosci w 100° C., pozostaje czysty i przewaza sig.

Za wytrawieniem zboza w wyskoku nast¢puje wytrawienie
w tymze wyskoku kwas zawiérajacym. Na ten koniec miesza sig
wyskok z mala iloscia kwasu siarkowego 1 wytrawia czes¢ a ta
mieszaning w cieple. Wyciagnie ona reszte kleju roélinnego ra-
zem z niektoremi innemi istotami (w wodzie rozpuszezalnemi). Od-
cedza sie wyeciag, wlewa w wode i ogrzéwa do odpedzenia wy-
skoku, poczém kléj roslinny oddziela si¢ z wody w keztalcie bia-
lych kosmkéw, ktore wyplokuja sie sturannie, susza i waza.

Do oznaczenia ilosci biatka, gummy, cukru i soli w wodzie
rozpuszezalnych sluzy czesé b. Bierze ei¢ takowa na zmoczone
cedzidlo, napawa woda dystyllowana, i wszystkie zawarte w niéj
rozpuszczalne czesci skladowe wyplokuja sie kilkakrotnie nalewa-
ng woda zimng. Ciecz ztad otrzymana, za ogrzaniem do zawrze-
nia, wydziela bialko w stanie skrzeplym, ktére zbiéra sie na ce-
dzidle i wazy; odparowawszy zas plyn przez cedzidlo przepuszezo-
ny, otrzymamy razem, jako osad, gumme, cukier, sole i t. d. Wy-
skok 70°/, rozpuszcza zniego cukier i niektére sole; gumma 1 in-
ne sole pozostaja w osadzie.

Pozostalodé na cedzidle, z ktoréj woda wszystkie rozpusz-
czalne czesci skladowe wydzielila, dla pozbycia sie kleju roslinne-
go, wytrawia si¢ z wyskokiem kwas zawiérajacym, pastepnie go-
tuje sie z rozeienczonym kwasem siarkowym, ktéry rozpuszcza ma-
czkg i daje na osad czyste lupiny. Te ostatnie wyplékuja sie,
8UEZ3 1 WaZg.

Tlos¢ mgezki wynajduje sig z ubytku; mozna jg wszakze ozna-
czyé i wprost ze szezegolnéj ilosci sposobem wyzéj na sfhron. 933
opisanym.

Z czesei zboza ¢ oznacza sie przez Bpﬂpleleme onéj w ty-
glelkn platynowym ilogé popioh, ktora wynoal w przecigciu 2‘;3",’0
i sklada si¢ glownie z fosforanu magnezyi. Spopielenie udaje eie

z trudnoscip bez uzycia dymigcego kwasu saletrowego.

Swiézo oglosil Peligot sposub dochodzenia skladu zboz, kto-
ry w rekach wprawnych bardzo sciste wypadki da¢ moze (Journal
far prakt. Chemie Bd. 50 etr. 243).

Hosé wilgoei oznacza si¢ przez wysuszenie w 110 do 120°.



936

Tlosé thustosci dochodzi sig za pomocg eteru. Tlosé istét w wo-
dzie rozpuszezalnych, gummy, bialka i soli wynajduje sie przez
wyciagnienie za pomocg wody i przez odparowanie wyciggu. Pig-
ta czesé otrzymanéj pozostalosci, podlug doswiadczenia, bierze
sie za bialko. Tlosé nierozpuszezalnych istét usaletrorodnionych
(kleju roslinnego) dochodzi si¢ analiza elementarng; oznacza sig
bowiem saletrordd, a z nicgo iloéé rzeczonych istét, przyczém ilosé
saletrorodu bierze si¢ za 16°/;. Wlokno otrzymuje sig, jako osad,
przez ogrzewanie zboza z kwasem siarkowym, szesé czesci wody
zawiérajgcym, w temperaturze 70 do 80° C. Mgaczka przemie-
nia sig tu w cukier, nierozpuszczalne zns istoty usaletrorodnione
(kl€j roslinny) przeistaczajp si¢ naprzéd w plody, ktére uzyty
kwas siarkowy rozpuszeza, lecz ktore, za dodaniem wody, wydzie-
laja sig w keztalcie kosmkow, a nareszcie kwasem octowym zno-
wu rozpuszczone byé mogg. Msaezke wykryé mozna 2 ubytku, lub
téz oznaczy¢ bezposrednio przez zamienienie jéj na cukier za po-
moca rozcieficzonego kwasu siarkowego lub przez nalanie stodu.

Nast¢pujaca tablica podaje wypadki licznych, podtug tego epo-
sobu wykonanych, rozbioréw pezenicy. Godna jest uwagi znale-
ziona bardzo mals ilosé wlokna i etosunkowo wielka ilo§é gummy.
W otrgbach pszennych znalazt Peligot srednio 8°/, wibkna, a 3
do 3,3%/, thistosci, co potwierdza uczynione juz na str. 917 po-
strzezenie, ze otreby uwazaé nalezy za istote nader pozywng. —
Bardzo waine takze w rozprawie Peligot’a sa uwagi o wplywie
thustosci zboza i maki na wydzielenie kleju roslinnego i na wypie-
kanie z nich chleba,

Poniewaz dla piwowaréw i gorzelnikow wiadomosé o ilosci
maezki w zbozu jest najwazniejsza; przeto w praktyce otrzy-
maja oni pod tym wzgledem wypadki, na ktorych polegaé mo-
g3, jezeli dochodzenie uskuteczniaé beda sposobem Ballinga, przy-
wiedzionym w uwadze na str. 88, to jest gdy wynajda, ile wycia-
gu (gummy i cukrn) otrzymuja ze zboza. (Poréwnaj takie str.
30 1 nast.) :

Dochodzenie kamieni wapiennyck. O skladzie tych cial udzie-
lilismy juz wyzéj niektore szczegoly, na str. 772. Dla oznaczenia
wilgoci, ktora, lubo nie stanowi istotnéj czesci ekladowéj kamieni
wapiennych, zawsze jednak w nich si¢ znajduje, stawia si¢ odwa-
zona ilodé sproszkowanego wapienia w miejscu ogrzaném. Uby-
tek wagi, jaki wynika z przewazenia po wysuszeniu, okazuje ilosé
wilgoci. Z tego wysuszonego proszku uzywa si¢ 50 granow do
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dalezego rozbioru. Wlewa si¢ w retorte mieszanina prawie z ré-
wnych czesci kwasu solnego i wody, a nastepnie wsypuje sie w nia
zwolna proszek. Z wlozeniem nowéj ilosci ociagaja sie zawsze
dopoty, az wzburzenie, powstale po wsypaniu poprzedniéj ilo-
gci, ustanie. Skoro proszek zupelnie z kwasem polgezy sie, po-
winna ciecz mocno czerwieni¢ papier lakmusowy; co gdyby nie
nastapilo, nalezy dodaé jeszcze kwasu solnego. Dolawszy wiedy
nieco kwasu saletrowego, ogrzewa sie butelka z zawarta w niéj
robota przez czas niejaki, przepuszeza przez odwazone cedzidlo,
wyplokujac pozostala na niém cz¢sé wapienia, ktoréj kwas nie
rozpuscil, dopoty, az woda przestanie odplywa¢ zakwaszona, a
tém samém papiern lakmusowego na czerwono ubarwiaé nie be-
dzie. Pozostalos¢ na cedzidle, skladajaca si¢ z gliny, suszy sig,
wetawia z cedzidlem w tygiel platynowy i rozzarza, dopoki wezy-
stek wegiel z cedzidla nie zostanie spalony, a zatém dopdki ro-
bota w tyglu czarng okazywaé si¢ nie przestanie. Odwaza sig
wtedy tygiel z tém, co w sobie zawiéra, i od wynalezionéj ciez-
kosci odcigga sig¢ wiadoma waga tygla proznego. Im mniéj wyno-
si nierozpuszezalna pozostaloé¢, tém czystszy jest kamien wa-
pienny. Wapien, pozostawiajgey od 20 do 40°/, osadu, wyda_;e po
wypaleniu wapno hydrauliczne (str. 772).

Plyn odciekly z gliny, mniéj lub wiecéj ubarwiony na zélto,
w miarg zawartego w nim Zzelaza, za dodaniem cieczy ammonia-
kalnéj, robi si¢ slabo alkalicznym i stragca razem niedokwas zela-
za i glinke. Po barwie osadu poznaje sig, ktora z tych dwoch
czgsci skladowych przemaga: niedokwas bowiem Zelaza ma bar-
we brunatng, glinka bialg; im jasniejszy zatém osad, tém wigedj
glinki zawiéra. Nie ma potrzeby dwéch tych cial od siebie od-
dzielaé. Osad zbiera si¢ na cedzidle, dobrze wyplokuje woda
gorges, nastepnie suszy, z cedzidlem w tyglu platynowym moeno
rozzarza, & nakoniec wazy. Po odciggnieniu wagi popiolu, przeko-
namy sig¢ o ilosci niedokwasu Zelaza i glinki.

Do cieczy odcedzonéj z osadu dodaje gig szczawianu pota-
zu dopoty, dopoki tylko tworzy sig osad. Wymega to znacznéj
ilosei rzeczonego ciala, 1 froskliwie przestrzega¢ naleiy, aby go
nie za malo dodano. Osad jest szczawianem wapna; zbiéra sig
_ na cedzidle, wyplokuje, suszy i rozzarza umisrkowanie z cedzi-
dlem w tyglu platynowym, dopdki wezystek wegiel niewypali sie.
Pozostanie tylko wgglan wapna, ktéry wazy sie, a po odciggnie-
niu popiolu, wprowadza si¢ w rachunek.



939

Plyn odciekly z ezczawianu wapna, gdyby mial wynosié
zoaezny ilosé, odparowywa sie nieco na talerzu porcellanowym, a
po ozigbieniu zaprawia fosforanem sody i cieczg amoniakalna
w nadmiarze (tak aby ptyn mocno won jéj czué dawal), miesza-
jae go dokladnie pretem szklannym. Jezeli wapiefi zawiéra ma-
gnezye, wiedy powstaje osad fosforanu ammonii i magnezyi. Zbié-
raja go na cedzidle, wyplokuja w wodzie za dodaniem nieco cie-
czy ammoniakalnéj, suszg i rozzarzaja z cedzidlem w tyglu platy-
nowym, 8% do zupelnego spalenia si¢ wegla. Pozostanie fosforan
magnezyi, ktérego wage oznaczajg. W wapieniu znajduje ei¢ ma-
gnezya w polaczeniu z kwasem weglowym. 100 granow fosforanu
magnezyi wskazujg 76 granéw weglanu magnezyi; gdyby wiec
przy dochodzeniu 50 granéw wapienia otrzymano 4 grany fosfo-
ranu magnezyi, tedy okazywalyby one J grany weglanu magne-
zyl, & tém samém wapiefi (poniewaz uzyto go do dochodzenia 50
granow) zawieralby 6°/, weglanu magnezyi.

Sklad niektorych kamieni wapiennych i wplyw jego na wia-
enoéci wapna, przez wypalenie z pich otrzymanego, juzesmy wy-
z¢j podali i wyjasnibi.

Jak rozbior chemiczny wapna, tak samo zupelnie uskutecz-
nia gi¢ apaliza marglu i gliny. Ostatnia zawiéra tylko bardzo malo
wapna i magnezyi; wickeza j¢j czesé pozoetaje jako osad przy u-
tyciu kwasu solnego.

Rozbior ziemniakiw. Jak sie przez przyblizenie ozmacza wzgle-
dns wartos¢ ziemniakow, powiedzielismy na etr. 1941 n. Obszer-
niejezg ich analizg, wykona¢ mozna sposobem nastepujacym.

Dla dgjicia ilodci wody, ziemniak éredniéj wielkosci oplikuje
sie i czysci szczotka z przylgnionéj ziemi, wazy si¢ dokladnie, a
nastepnie kraje w cienkie krazki, ktore rozciagaja sie na plaskim
talerzu i stawinja w miejscu miernie ogrzaném pieca. Skoro
krazki tak wyechna, ze latwo lamaé ei¢ dajs, waZg eie na nowo, a
ubytek wagi wekaze ilogé wody.

W celu oznaczenia ilosci maezki (krochmalu) i wiokna mgez-
ke zawierajscego, odwaza ei¢ jeden lub kilka ziemniakow zupelnie
oczyszczonych, ktore trg sie potém na zwyczajnéj tarce blaszanéj.
Utarta miazga, ktoréj czesci przyczepione do tarki starannie sig
zbiernjg i oplokujs, zawija eie lekko w plat Iniany, niezbyt ge-
ety, i wygnieta sig, jak wekazano w dochodzeniu skladu zboia (str.
. 933), przy czestém odmienianiu wody, dopdéty, dopoki tylko tako-
wg przechodzgca przez plat mgezka zabiela, Widkno w placie po-



zostale, ktore jeszcze maczke zawiera, tlucze sig wmozdzierzu mo-
sieznym i wyplokuje powtornie. Co natenczas w placie pozosta-
nie, wprowadza si¢ do rachunku jako wiokno mgezkowe. Z pola-
czonych razem mlecznych plynow po niejakim czasie mgezka osa-
dza sie na dnie; stojaca wige nad osadem ciecz, pospolicie bruna-
tnawa, zlewa si¢, a mokra maczka kladzie na plaski talerz, suszy
na nim w mierném cieple i wazy. Poniewaz ziemniaki zawieraja
29/, rzeczywistego wlokna; przeto od caléj wagi wlokna i mgezki
odjaé potrzeba 2°/,, chege dojsé prawdziwéj ilosci maezki. Pray-
pusciwszy, Ze otrzymano 8°/, wlokna maczke zawierajacego
i 15%, mgczki, tedy rzeczywista ilosé maezki wynosi¢ be-
dzie 21°/,.

Ogrzawszy ciecz zlanq, z mgezki, otrzymamy blalko w sta-
nie zsiadlym; zbiera si¢ ono na odwazoném cedzidle i tym spo-
sobem oznacza jego waga, wynoszaca okolo 12/,.

Niedostajaca czesé wagi, po dodaniu wypadkéw wynalezio-
nych dla wody, wlokna, maczki i biatka, zawartych w ziemniakach
do dochodzenia wzietych, liczy sig na rachunek gummy, cukru
i soli, ktorych oddzielenie rzadko Iub nigdy nie jest potrzebne.
Tloéé ich wynosi razem prawie 5°/,.

Rozbior burakiw. Sposoby uzywane do oznaczenia ilosci cu-
kru zawartego w burakach podalismy na str. 590 i nast.

Rozbidr wady Na wlasnosei wody do celéw przemyslowych
sluzyé majgeéj, przy zakladaniu gorzeln, browarow it. p., szcze-
golng uwage zwraca¢ i dochodzenie jéj zawsze przedsigbra¢ na-
lezy.

Woda jest tém czystsza, im mniéj osadu przy odparowaniu
Jé) pozostawia, zupelnie czysta woda nie zostawi zadnego o-
sadu.

Im bardziéj maci si¢ woda podezas ogrzewania, a w gotowa-
niu powleka naczynie osadem kamieniejgeym (migszaning weglanu
wapna i gipsu, blednie saletra wody zwanym), tém jest twardsza
i tém wigedj soli ziemnych zawiéra. Wydzielenie ich, pod posta-
cig rzeczonego osadu, nastepuje czescig przez ulotnienie si¢ kwasu
weglowego (jak w weglanie wapna), czescip przez umniejszenie sig
wody, bedacéj srodkiem rozpuszezenia, przy jéj wygotowaniu (jak
w gipsie); gdyz pewna, oznaczona iloé¢ gipsu tylko w pewnéj ozna-
czong] ilosci wody w rozpuszezeniu utrzymywaé si¢ moze.

Woda wiele gipsu zawierajaca staje si¢ metna po zmieszaniu
3é} z rowng lub wigkszg objgtoscig mocnego wyskoku. Jakkolwiek
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bowiem gips jest rozpuszczalny w wodzie, nie rozpuszeza sie w niéj
jednak, gdy taz woda zawiéra wiele wyskoku, i dla tego wydziela
sig gips w razie pomieszania rozfworu wodnego z wyskokiem, a po
niejakim czasie osiada na dnie.

Sole ziemne poznajg si¢ w wodzie po tém, ze woda taka z prze-
aroczystym roztworem mydla wniéj rozpuszczonego daje natychmiast
mocny osad platkowaty; jestto skutkiem powstawania nierozpuez-
_ czalnego mydls ziemnego. Woda jasna zlana z osadu zamienila
si¢ na mickky, czyli zostala uwelniona przez mydlo od soli zie-
mnych.

Woda zawiéra sole ziemue, skoro, za dodaniem roztworu o=
czyszczonego potazu lub weglanu sody, tworzy osad bialy, po-
czgtkowo platkowaty. Osad ten sklada si¢ z weglanu wapna i we-
glann magnezyi, jezeli znajdowaly sig sole magnezyowe. Miejsce
wige soli ziemnych zajely w wodzie sole alkaliczne z potazu lub
sody, ktorve, jak wyzéj juz wspomniano, nie sg szkodliwe. Ponie-
waz weglan sody i oczyszczony potaz nie s3 drogie, za ich prze-
to pomocg czestokroc bardzo korzystnie wode twards na migkks
zamienic moZns. Pod przezornaz i wprawng reka woda wapienna
czyni w ogolnosci te same uslugi, a jest tansza. (Clarkiego sposéb
przyrzgdzania wody migkkidj.)

Twardg wode nakoniec zamgcaja moeno szezawian potazu
i chlorek barytu (oba uzyte w roztworze.) Pierwszy wekazuje
wapno, ostatni kwas siarkowy (w siarkanie wapna, gipsie). (Obacz
odczynniki. )

Woda zawiéra wiele wolnego kwasu weglowego, gdy w nale-
waniu perelkuje, burzy sie i posiada smak przyjemnie szczy-
pigcy. :

Jezeli roztwor saletranu srebra mocno wode zamgea lub
osadza biale kosmki tfwarogowate, przechodzace na sloncu
w barwe fijolkows, a za dodaniem kilku kropel kwasu saletrowego
nie rozpuszczajgce sig; tedy roztwor erebra wskazuje pospolicie by-
tnosé soli kuchennéj, a jezeli woda jest twarda, moze znajdo-
waé sie w ni¢j i chlorek wapu lub chlorek manganu.

Niekiedy woda zawiéra w sobie czesci zelaza. Jezeli to
znajduje eig W wodzie w ilosci stosunkowo znaczniejezéj, tedy na-
daje jéj smak do atramentu podobny. Roztwér gallasu lub same
galki jego ubarwiaja taky wodg zwolna na kolor ciemno fijolkowy
lub atramentowo czarny; a sinek zelazisty potazu, zs dodaniem

Gose. Przem. Tom IL 119
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kilku kropel kwasu solnego, tworzy albo zaraz albo po niejakim
czasie osad blekitny lub przynajmniéj barwe niebieska.

Zelazo moze sig znajdowa¢ wwodzie wzwiazkach dwojakiego ro-
dzaju, to jest, jako weglan nicdokwasu pierwszego zelaza, albo jako
siarkan niedokwasu 1-go zelaza. W pierwszym przypadku woda pozo-
stawiona w spokojnoscinapowietrzulub ogrzewana utraca zupelnie i-
los¢ zawartego w nidj zelaza, przez osadzenie sig 26ttego osadu (ochry
zelaznéj, i wodanu niedokwasu 2elsza), a to wmiare uchodzenia kwasu
weglowego; tez sama ochre osadza takze woda whbiegn swoimrynna.
Gotujgei doswindezajac wtedy wody, za pomocy roztworu gallasulub
sinku z6ktego potazuizelaza, nie otrzymamy zadnego sladu Zelaza.

Jezeli zad woda zawiera witryol zelazny (co jednak rzadziéj
gi¢ zdarza i znajduje sie tylko w wodach torfiastych), wtedy za-
trzymuje ona Zelazo w sklad jéj wchodzgce, jezeli go nie jest zbyt
malo, a to nawet po zagotowsaniu; mosna je wezakze usungé przez
dodanie oczyszezonego potazu lub weglanu sody, jak wapno, Ten
samérodek dozwala takze rozlozy¢ weglan niedokwasu pierwszego ze-
lazaiwylaczyc zelazo z wody zawierajacéj jew tém polgczeniu. Dowa-
rzeniajednak piwa woda zelazo zawierajgcanie jest zdatna.

Jedném z najnieprzyjemniejszych i najszkodliwszych zanie-
czyszezen wody, jest zanieczyszezenie jéj istotami organicznemi
(pierwiastkami wyciagnionemi z roslin lub zwicrzat). Takie istoty
dochodza czestokro¢ z farbiern, rzezali, garbarn, gnojowisk, przez
moczenie Inu lub liscie wpadle w wode. Udzielaja jéj one powiek-
8z¢j czesci barwy zoltawéj i sprawiaja to, Ze po krotkim czasie
wydaje won nieprzyjemng. Pozostalosé po odparowaniu nie jest
tu biala, lecz 20tawa lub brunatnawa, i okazuje w ogrzaniu zapach
przypalenizny. Zaprawions roztworem galetranu srebra, woda
taka ubarwia si¢ sama na kolor ciemno fijotkowy lub brunatny
i tworzy osad czarny.

Oczyszczenie wody, zawierajacéj istoty organiczne w roz-
kladzie , tylko przez to usknteczni¢ mozna, gdy je przepusci-
my w oddzielnych apparatach cedzidlowych przez warstwe oczysz-
czonego piasku rzecznego i przez grubo sproszkowany wegiel; lecz
tylko w bardzo rzadkich przypadkach, w braku wszelkiéj innéj
wody uzyé sig dajacéj, mozna byé w potrzebie uciec eie do tego
sposobu czyszczenia. (*)

(") W Paryzu przecedzaja podanym tu sposobem wode z Sekwany i czynia
ja do uzycia zdatng.
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Jezeli woda, istoly organiczne zawierajges, ma w sobie i gips,
tedy po niejakim czasie rozklad ostatniego tworzy wodordd siarko-
wy, i woda nabywa od niego zapachu jaj zgnilych; roztwir eukrn
olowianego nabywa wtedy barwy czarndj lub brunatnéj. Nawet
dlugo przeciggane gotowanie nie latwo usuwa wezystek wodoréd
siarkowy; dla tego nie nalezy weale uzywac¢ wody nim zanicezysz-
czonéj.

Areomelry. Sato narzedzia, ktore przez glebokosé zanurze-
nia &i¢ w plynach, daja poznaé¢ ich ciezkos¢ gatunkowg. Ka-
zde cialo wypycha wlasnie tyle cieczy, po kioréj plywa, ile
samo wazy, to jest: objetosc cieczy, rowna zanurzonéj czesci ciala
plywajacego, wazy zupelnie tyle co cale cialo plywajace. Wynika
ztad, ze cialo plywajace rownéj cigzkosci gatunkowéj zanurza sie
do roznéj glebokosci, czyli tém glebicj, im mniejsza jest jego cigz-
kosé gatunkowa, a tém plyciéj, im wigksza ma tez cigzkosé¢ gatun-
kowg.

Rozmaite 83 rodzaje areometrdw. Mozna bowiem w miejscu,
do ktorego zanurza sig¢ narzedzie, oznaczyé ciezkost gatunkowg
plynu, a wtedy arecometr taki do kazdéj cieczy uzyé sie daje.
Punkt, do kiirego narzedzie to zanurza st¢ w wodzie, przypada
wienczas w srodku podzialki i oznacza sig liczba 1000 (obacz cigz-
kos¢ gatunkowa). W plynach lzejszych od wody areometr zanurzaé
si¢ bedzie glebiéj, niz do owego punktu, w plynach zas cigzezych
od wody, plyciéj, czyli mniéj gleboko. Poniewaz podziatka podo-
bnego narzedzia bylaby bardzo dluga, rozdzelaja ja przeto po-
wezechnie na wigeéj narzedzi, np. na dwa w tym rodzaju, ze jedno
przeznaczone jest dla plynow lzejszych od wody, drugie dla plynow
ciezszych od wody; u tamtego punkt, do ktorego narzedzie zanurza
sig w wodzie (=1000), przypadaé bedzie w nizszéj czesci podzial-
ki, u tego zas w czesci wyzszdj téjze podzialki.

Poniewaz ciezkosé gatunkowa cieczy wynajduje si¢ dla tego,
aby oznaczyé ilosé jéj czesci uzytkowych, a od ilosci tychze czesci
zalezy cigzkosé gatunkowa plynu; okazuje si¢ zatém, ze, opricz a-
reometru urzadzonego w sposdb dopiéro opisany, potrzebna jest je-
szcze szezegolna tablica dla kazdéj odmienné] cieczy, za pomocy te-
goz areometru dochodzi¢ sig majgedj, ktorato tablica podaje ilose
czgsel uzytkowych, odpowindajacy cigzkosci gatunkowdj w procen-
tach.

Znslazlezy np., zapomocs tego rodzaju areometru, ciezkosc

" gatunkows brzeczki piwnéj pa 1,020, fo jest, Ze narzedzie az po
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ten punkt zanurzylo si¢ w brzeczce, potrzeba bedzie tablicy, opartéj
na wypadkach z doswiadczenia wyprowadzonych, ktérg winiescilismy
wyzéj na str. 160; wekazuje ona, ze taka brzeczka zawiéra 5%/, wy-
ciggu slodowego. '

Skoro znajdziemy, za pomocg tegoz samego areome-
tru, ciezkosé gatunkows ulepu cukrowego na 1,130, tedy tablica na
str. 414 przywiedziona wskaze, iz ulep zawiéra 30°/, cukru.

Znalazlezy, za pomocs areometru do plynow lzejezych od
wody, ciezkosé gatunkows wodki na 0,933, nauczymy si¢ z tablicy,
umieszczonéj na str. 263, ze wodka tazawiéra 509, objetosci wyskoku.

Za pomocg areometrow, opieanym sposobem urzadzonych,
i wspomnionych tablic mozna z latwoscia wynalezé ilosé czesci
skladowych rozmaitych plyniw; z czego wynika, Ze, jezeli areometr
ciagle do jednéj i téj samé] cieczy ma by¢ uzywany, tablice rzeczo-
ne stang eie niepotrzebne, i ze, w miejsce cigzkosei gatunkowéj, o-
znacza si¢ odpowiadajaca jéj ilosé dochodzonéj czesci skla-
dowéj. Poniewaz np. areometr w kazdym spirytusie, zawierajacym
50°/, objetosci wyskoku, zanurzy sie zawsze do punktu 0,933,
mozna wigce, zamiast téj liczby, zarowno napisaé liczbe 50, a w tym
razie przez proste wyczytanie na podziaice dowiemy si¢ o ilosci
procentowéj wyskoku. Tak urzgdzone areometry znajdujemy bar-
dzo czesto w uzyciu; otrzymuja one wlasciwe nazwy podlug istoty,
do wynalezienia ktéréj sluzyé majg, jako-to alkochometr (obacz ten
wyraz), probierz do wodki, saccharometr (cukromierz, obacz ten wy-
raz) solomierz, lugomierz, i t. p.

Na téj zasadzie dokladnie urzgdzone aréometry nazwaé mozna
areometrami z podzialka wyrozumowana: wyrabianiem ich zajmuja
si¢ powszechnie mechanicy; wymagaja one bowiem wiadomosei fi-
zycznych i matematyeznych, szczegélniéj z powodu, ze pojedyncze
stopnie tychze, podlug oznaczonéj zasady sg najwiecksze lub
najmniejsze.

Znajdujy si¢ wezakze i areometry z podzialky empiryezng, to-
jest taka, ktoréj stopnie sg réwnéj wielkosei, oznaczone 0, 1, 2, 3,
it. d. Poniewaz ich wyrabianie jest bardzo latwe, przeto za ma-
I3 ceng wykonaé je mozna, i dla tego tez cze¢sto bywajs uzywane.

Najpowszechniéj uzywany areometr tego rodzaju jest
Baumego. Jest on dwojaki: jeden dla plynow gatunkowo
cigzszych od wody, drgi dla plynéw od wody lzejszych.
Dla zbudowania pierwszego, wzigt Baumé gatke areome-
tru i wlozyt w nig tyle cigzaru (pospolicic szrétu olowiane-
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go), ze zanurzyla sie w czyeté) wodzie az do wierzchniéj cze-
sci podzialki. Punkt ten oznaczyl 0. Przygotowal nastepnie roz.
twor z 15 czeécei soli kuchennéj i 85 czesci wody, zanurzyl areometr
w tym roztworze, podzielil odleglosé od punktu Oaz do punktu zna-
lezionego na 15 czesci réwnych, i wprowadzil w czgéci dolnéj pewns
od upodobania liczbe stopni rownéjze wielkosci.

Dla sporzgdzenia areometrn do plynow mniejszéj ciezkosci
gatunkowéj, rozpuécil Baumé 10 ezesci soli kuchennéj w 90 czeé-
ciach wody, i obciazyl galke areometru tak, ze w tym roztwo-
rze zanurzyla si¢ az do nizszéj czeéci podziatki. Punkt ten oznaczy!
0. Zanurzyl potém narzedzie w czystéj, wodzie w kioré) koniecznie
plywalo ono glebiéj, odleglosé miedzy temi obu punktamipodzielit na
10 czedéci rownych tak, ze narzedzie zanurzylo si¢ w wodzie
na 10% Na czesdel wyzezéj umiescit pewna od upodobania liczbe
stopni rownéj wielkosci.

Widzimy ztad, ze wylaczne uZycie tak powierzchownie wy-
nalezionéj podziatki moglo tylko doprowadzi¢ do wiadomosci, czy
plyn jaki jest gatunkowo cigzezy lub lzejszy. Aby narzedzie to u-
czynié uzyteczniejszem, wiedzieé nalezy, jakiéj cigzkosei gatunkowé)
kazdyjego stopien odpowiads. Na ten koniec domieszczajs sie tablice.

Uzytecznosé tych tablic jest widoezna z ich zastosowania.
Jezeli np. roztwor cukrowy okazuje 25° Baumego, tedy ma on, po-
dlug ostatniéj tablicy, cigzkos¢ gatunkows 1,208. Z przywiedzio-
néj zas na str. 414 tablicy dowiadujemy sig, ze w tym roztworze za-
wiera sig 46°/, cukru. Jezeli brzeczka piwna okazuje stezenie na
9° Baumego, tedy jéj cigzkoéé gatunkows, podiug tablicy drugiéj,
jest 1,066 i zawiera, podlug tablicy umieszczonéj na str. 160, okoto
16°/5 wyciagu slodowego. Jezeli nakoniec spirytus okazuje 27° B.,
tedy cigzkos¢ jego gatunkows jest 0,8917; tablica zaé na str. 263
podana uczy, ze w nim zawiéra gi¢ 699, wyskoku.

Fatwo wniesé z tego, ze tak zwane areometry procentowe,
jekiemi np. es alkoholometry i saccharometry, daja najpredzéj pe-
wna wekazdéwke co do skladu jakiéj cieczy; dosyé jest wyczytaé ja.
Lecz potrzeba dla kazdego odmiennego plynu mieé szczegolne tego
rodzaju narzedzie, gdyz roztwory roznych cial, przy rownéj nawet
ilodci procentowéj, posiadaja zupelnie réing ciezkosé gatunkows.
Areometry 2z podziatka obejmujaca cigzkos¢ gatunkows do’
wezelkiéj cieczy uzy¢ sig dajg; lecz w takim razie potrzeba dla ka-
zdego plynu tablicy, podajacéj iloéci procentowe odpowiednie cigz-
kosci gatunkowéj, gdyz, jak si¢ dopiero powiedzialo, roztwor cu-
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TABLICE ZAMIANY
Stopni areometru Baumego na ciezkoé¢ gatunkows.
(Podlug Scholzego, nauka fizyki, str. 743.)

Dla ptynow lsejszych od wody.

Cigzkosé | Cigzkosé Cigzkosé -« |Cigzkosc
atunkowa IllI_Egtunlmwn gal.uuknwalsmple“ gatunko.

Stopien Stopie Stopien

62 | 0,6251 | 48 |(0,7866 | 35 |0,8479 | 22 |0,9212
61 |0,7814 | 47 |0,7911 | 34 | 0,831 | 21 |0,9274
60 | 0,7354 | 46 |0,7956 | 33 | 0,8584 | 20 [0,9336
59 10,7394 | 45 |o0,8001 | 32 | 0,8638 | 19 [0,9399
58 | 0,7435 | 44 | 0,8047 | 31 | 0,8693 | 18 |0,9462
57 | 0,7476 | 43 | 0,8093| 30 |0,8748 | 17 |0,9526
5 10,7518 | 42 | 0,8130 1 29 | 0,8804) 16 0,9591
55 | 0,7560 | 41 | o0,8186| 28 | 0,8860 | 15 |0,9657
54 | 0,7603 | 40 |0,8233 | 27 | 0,8017| 14 |o0,9724
53 |o0,7646 | 39 | o0,8281 | 26 | 0,807 ] 13 |o0,9792
52 |0,7689 | 38 10,8329 | 25 |0,9032 | 12 [0,9861
51 |0,7733 | 37 |0,8378 | 24 [0,9091 ] 11 |0,9930
50 |0,7777| 36 [o0,8428 | 23 | 0,915I | 10 [1,0000
49 | 0,7821

Dia ptynow cigsssych od wody.

. Cigzkosé - Ciezkos¢ Jey Cigzkosé . . |Ciezkose
Stopieh |gatunlmwa Stopien galtmkowa'blomei' gatunkowa Stopien gatunko.

1,0000 | 19 | 1,1504 | 38 | 1,3559 | 57 |1 6446
1,0070 | 20 | 1,1596 | 39 | 1,3686 | 58 [1’6632
1,041 | o1 |1,1690 | 40 |1,3715| 59 |1 6823
1,0213 | 22 |1,1%85 | 41 | 1,397 | 60 [1’7019
1,0286 | 23 | 1,1882 | 42 | 1,4082 ] 61 (177220
1,0360 | 24 |1,1981 | 43 |1,4219| 62 |177427
10435 | 25 | 1,2082 | 44 |1,4359} 63 1’7640
10511 | 26 | 1.2184 | 45 | 1,4501 | 64 [1°7858
1.0587 | 27 | 1,2288 | 46 | 1,4645 | 65 [1°8082
10666 | 28 | 12894 | 47 [1,4192 | 66 [1°8312
1,045 | 29 | 1,2502 | 48 | 1,4942 | 67 (1’8548
10825 | 30 | 1.2612 | 49 | 1,5096 | €8 11'8790
10906 | 31 [1,2724] .50 | 1,5258 | 69 |1°9038
1,0988 | 32 | 1,288 | 51 | 1,5442 | 70 [1°9291
11071 | 33 |1,205¢ | 52 | 1,5576 | 71 {19548
11155 | 34 | 1,307 | 53 | 1,5742 | 72 {1-9809
16 | 1,1240 | 35 |1,3170 | 54 | 1,5912 | 73 [2,0073
11326 | 36 |1,3311 ) 55 | 1,6086 | 74 [2,0840

114161 37 1134341 56 1162641 75 12 0561
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krowy zawierajacy 50°/, cukru, nie okazuje téj saméj cigzkosci ga-
tunkowéj, co ciecz zawierajaca 50°/, eoli kuchennéj lub 50°/, inne-
go ciala.

Uzywajac areometréw z podziatka empiryczng, potrzeba, oprécz
tych tablic, jeszcze i takich, jakie przytoczylismy wyzéj dla sreo-
metru Baumé’go, a jednak badzo czgsto znajdujemy w zakladach
przemyslowych podobne areometry, jako najtansze i majgce pospoli-
cie stopnie bardzo wielkie i z pewnoscia wyczytaé si¢ dajace: fak
np- w cukrowniach eok burakowy odparowywa sie do 21 lub 25° B.
kazdy wiec robotnik punkta te z areometrem Baumé'go latwo poré-
wnac¢ moze, nie pofrzebujac wiedzie¢, jskiéj ciezkosci gatunkowéj
rzeczone stopnie etezenia odpowiadajs, i jaksa ilos¢ cukru roztwor
okazuje.

Oprocz wspomnionych areometréw, sg jeszcze areometry
z malym talerzem, przytwierdzonym w gorze. Punkt, do ktorego
podobne narzedzie zanurza si¢ w wodzie, oznaczaja kréska, polozy-
wszy wprzéd na malym talerzu pewny ciezarek. Wage narzedzia
wraz z przylozonym ciezarkiem scisle oznaczyc nalezy; jest onu ro-
wna wadze wypchnieté) przez narzedzie wody, 1 moze by¢ nazwana
wagg etals. Jezeli zatém wstawimy areometr w ciecz ciezszg od
wody, tedy zanurzy si¢ on z ciezarkiem do mniejszéj glebokosci,
i wymagaé bedzie dodania ciezarkow, aby do oznaczonego punkiu
zanurzy¢ sie zdolal; jezeli zas wetawimy go w ciecz lzejeza od wo-
dy, tedy pierwotne obcigzenie zmniejszy¢, czyli ciezarkow uja¢ wy-
padnie, aby narzgdzie nie glebiéj si¢ zanurzylo, jak do oznaczonéj
kréski. Z ilosci wagi dodanych lub ujgtych ciezarkéw latwo wynaj-
duje si¢ ciezkosé¢ gatunkows plynow; dosyé tu jest bowiem iloéé te
do staléj wagi dodac lub od niéj odjaé, a nastgpnie tak otrzymana
liczbg przez wage staly podzieli¢. Dajmy, ze narzedeie z praytozo-
nym cigzarkiem, z ktorym zanurzylo si¢ w wodzie, az do kréeki,
wazy 500 granéw, i ze potrzeba, aby areometr az do kréski mogh
gi¢ w roztworze cukrowym zanurzyé, doda¢ 60 graniw; tedy waga
narzgdzia bedzie 560 granéw, a cigzkosé gatunkows roztworu cukro-
wego bedzie si¢ miala do wody w stosunku jak 560 do 500: a za-

560

tém otrz Pouchhalifp TP i
ymamy 500 1,120

Gdyby wypadlo od wynalezionéj wagi odja¢ 60 granéw, aby
zanurzyé narzedzie w epirytusie do kréeki, w ktorymto razie waga
areometru znizylaby si¢ do 440 granbw, tedy ciezkos¢ je-
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go gatunkowa wypadlaby % =10,880. Arocometry tego rodza-

ju juz dzis rzadziéj bywaja uzywane.

Poniewaz cieplik wszystkic ciala rozszerza, to jest, przy ro-
wnéj ciezkosci, objetos¢ ich powigksza, a tem samém czyni je ga-
tunkowo lzejszemi; przeto wezelkie areometry tylko dla pewndj o-
znaczonéj temperatury budowaé mozna: w niéj zatém jedynie uzy-
waé ich nalezy, jezeli chcemy unikng¢ poprawek lub nie mamy ta-
blic przytoczonych na st. 266 i d. (obacz zreszta cigikosc galunkowg.)

Nadmieni¢ tu wypada, ze w dochodzeniu ilosci jaki€j istoty
w cieczy, jest rzecza niezbedng, aby obok téjze istoty nie bylo zna-
cznéj ilodei innego ciala. Z tego-to po cze¢sci powodu nie moina
np. uzywaé areometru (lub w ogole cigzkosci gatunkowéj) do ozna-
czenia ilosci kwasu octowego, znajdujgcego si¢ w occie; ten bowiem
zawiera zbyt wiele istot obcych obok kwasu octowego.

Areometr nazwany jest od wyrazu greckiego 1 znaczy miarg
ciezkosei.

Barometr. Jestto narzgdzie wskazujace i mierzace ciénienie
powietrza atmoeferycznego. Napelniwszy rurke szklanng, okolo 30
cali dtugg, w jednym koncu zemkniets, Zywem srebrem, zatkawszy
koniec otwarty palcem, a nastepnie wlozywszy ja tak w male naczy-
nie, skoro tylko palec z otworu odejmiemy, zywe srebro opadnie w
rurce az do pewnego punktu, misnowicie o tyle, ze cisnienie
stupa zywego srebra, bedzie rowne ciénieniu, jakie wywiera powietrze
atmosferyczne swoim cigzarem. Poniewaz zad cisnienie powietrza
jest zmienne, przeto i wysokos¢ slupa zywego srebra w barometrze
podobniez ulega zmianie; Zywe srebro sta¢ bedzie tem wyzéj, im
mocniejeze bedzie cisnienie atmosfery. Sredni stan baromefru jest
nad morzem okolo 28 cali, o jest stup Zywego srebra w barome-
trze dochodzi tam 28 cali: a ze slup Zywego srebra majgcy po-
wierzchni jeden cal kwadratowy i 28 cali wysokosci, wazy okolo 15
funtéw; przeto powietrze atmosferyczne cigzy na kazdy cal kwa-
dratowy powierzchni waga 15 funtéw. Gdybysmy cheieli napelni¢
barometr nie 2ywém ercbrem, lecz woda; wtedy rurka szklanna po-
winnaby by¢ wysoka prawie na 32 stopy, ezyli 18 X13,5 cali, gdyz
cigzkos¢ gatunkowa zywego srebra jest 13,5.

Poniewaz w miarg, jak idziemy w gorg, slup powietrza staje
si¢ nizezym, przeto zywe srebro w barometrze sta¢ bedzie w tym
przypadku nizéj; ztadto w miejecach polozonych wyzéj, np. w Mni-
chowie, sredni stan barometru jest niZszy, apizeli w miejscach nizé;
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polozonych. Wedlug cisnienia powiefrza, a zatém wedlug stanu
barometru, punkt wrzenia jakiéj cieczy zmienia si¢ w miare roz-
néj temperatury (obacz wrzenie). Barometr, jako narzedzie do u-
wazania stanu pogody, jest narzedziem nader niéepewnem.

Cedzenie. Jezeli w jakiéj cieczy znajduja sie istoty nieroz-
puszezone, wydzieli¢ je mozna przez cedzenie. Plyn metny wle-
wa gi¢ na cislo dziurkowate, przepuszczajace sama tylko ciecz, a
nie istoty nierozpuszezone; pierweza zafém przecieka jasna, osta-
toie pozostaja na cedzidle. Jedném z cial najuzywanszych do ce-
dzenia jest papidr nie klejony. Wybiera sie do tego bialy papier
drukarski, nigdy za$ gruba bibula szara, sklada sie w ksztalcie léja
i wstawia w 1¢j z blachy bialéj lub ezklannéj tak, aby do scian jego
Jednostajnie przystawal. Zanim ciecz przecedzac sie mejaea wleje
si¢ na cedzidlo, zwilza sie takowe dokladnie wods, eby si¢ dziurki
Jego taz wodg napelnily. Jezeli tego zaniedbamy, tedy dziurki zat-
kajg sig istoty zawieszong w cieczy przecedzaé si¢ majacéj i przecie-
kanie plynu jasnego odbywaé si¢ bedzie bardzo powoli. Majac prze-
cedza¢ ciecz wyskokows, nalezy zmoczyé cedzidlo wyskokiem. Ro-
wnieg czgsto uzywajg do przecedzania tkanin nie barwionych Inia-
nych, bawelnianych lub welnianych; skutecznosé ich jest zupelnie
taka, jak papieru. Przyrzadzaja znich albo worek ksztaltu znanych
workéw do cedzenia kawy (worka konczastego), opatrzonego przy o-
tworze czferema uszkami, dla rozwieszenia go w ramach, lub tez
rozcigga si¢ tkanina plasko na krosnach. Poniewaz ciecze alkalicz-
ne rozpuszezajp welng, nie mozna zatém uzywaé platéw welnianych
do ich przecedzania; nalezy w kazdym razie bra¢ dotego wyréb Iniany
lub bawelniany.

Majac przecedzaé wielkie iloéci plynu, uzywa si¢ naczyfi opi-
sanych i przedstawionych na str. 639 1 829. Na dnie cedném kla-
dzie si¢ plat Iniany, bawelniany lub welniany, albo fez pocigta
sloma (sieczka), a zarsz na to wlewa sie massa przecedzi¢ si¢ ma-
jaca, jezeli zawiéra w sobie tak znaeZng ilos¢c nierozpuszezonych
istot, ze jest papkowata. W przeciwnym przypadku dsje sie
wprzod warstwa takiego ciala, ktoreby wetrzymywalp mety; takiém
cialem jest albo czysty piasek rzeczny, albo, jezeli cheemy zarazem
osiggngé odbarwienie, sprorzkowany wegiel z kosei lub drzewny.
I te ciala, przed wlozeniem ich w cedzidlo, zwilzy¢ nalezy. Cedze-
nie szezegOlniéj czesto wykonywa sie w wyrabianiu cukru burako-
wego, tudziez w przyrzadzaniu wodek stodkich i cukru mgezkowego.

Gose. Przem. Tox I 120
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W dochodzeniach chemicznych cedzenie przez papier najoze-
$cié] byws przedsicbrane. Jezeli zamierzamy zwazy¢ istote po-
zostaly na cedzidle, dla przekonania si¢ o jéj wadze; tedy wypa-
da zwazyé przed cedzeniem samo cedzidlo w podwyzszonéj tem-
peraturze, zwyczajnie w temperaturze wody wrzacéj, zapisujac
wage ofowkiem na témize cedzidle. Nastepnie, po ukonczeném
przecedzeniu, suszy sie i wazy cedzidlo zznajdujacém sie na niém
cislem w téjze temperaturze; odjawszy wage proznego cedzidla
otrzymamy wage znajdujgcych eie na niém istot. Suszenie cedzi-
dla w oznaczoném wyzszéi cieple jest dla tego niezbedne, ze pa-
piér, jako cialo dziwkowate, zgeszeza w nowych dziurkach rozna
ilos¢ pary wodnéj, to jest w powietrzu wilgotném wigcéj, w su-
chém mniéj; ztadto jedno i toz samo cedzidlo w powietrzu su-
chém wazy mniéj niz w powietrzu wilgotném, z czego koniecznie
powstaja niedokladnosci przy dochodzeniu. W temperaturze wy-
noszacéj okolo 30°/, R. woda ta zostaje z papiéru wypedzona.

Cigikosc. Cisnienie, jekie wywi€ra cialo na podstawe, nazy-
wa si¢ jego cigzkoscia; mierzy si¢ znaném narzedziem, wags, po-
dlug pewnych jednostek, zwanych cigzarkami. Tak mowi sig, ze
cialo wazy jeden funt lub lot, kiedy takiez samo cisnienie wy-
wiéra, jak kawal kruszeu zwany funtem lub étem. Dawniéj by-
ty ciezarki czestokroé dowolnie branemi jednostkami, to jest, nie
mozna bylo zda¢ sobie sprawy, dla czego funt t¢ lub ows ilosc
(miarg) zawieral, a juk wiadomo, miary i wagi prawie w kazdym
kraju byly rézne; potrzeba zatém bylo zlozy¢ na skladzie wage
zaasadniczg, do ktéréjby wezystkie inne wagi calego kraju stosowa-
no: gdyby wigc ta zasadnicza waga zaginela, nie moznaby dojsc,
jaki byl jéj ciezar.

W nowszych czasach zaczgto powszechnie przyjmowaé je-
dnostki wagi, ktorych wielkos¢ zawsze ze scisloscig wynalezé sig
daje. Taka np. waga jest waga dziesietna francuzka. Jednostks jéj
jest gramm; jest on réwny cigzkosci jednego centymetra szescien-
nego wody w punkcie najwigkszego jéj zgeszczenia. Poniewaz
zasd centymetr szescienny ma wielkosé zupelnie oznaczona (obacz
miary); tém samém wige i, gramm ma rowniez miare¢ scisle ozna-
czong. 10 grammow sz — 1 decagrammowi, 100 gramméw = 1
hectogrammowi, 1000 gramméw == 1 kilogrammowi (2138 prus.
funt.); '/;o gramma = 1 decygrammowi, '/,q0 gramma =1 cen-
tygrammowi, '/;000 gramma — 1 milligrammowi.

W innych krajach rachuja powigkszéj czgsci na centnary,
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fonty, toty. Centoar raz ma 114 drugi raz 110 a nawet 100 fun;
funt lotow 32. Wezystkie te wagi w réznych krajach rézng majg
miare.

Funt pruskirowny jest ciezkosci '/ stopy szesciennéj wody, to
jest ze pruska stopa szedcienna wody wazy w oznaczonéj temperatu-
rze 66 funtow. Widzimy ztad, Zze dlugosé¢ stopy dokladnie tu jest
0ZNaczons.

W niektorych krajach i w Zwigzku celnym ustanowiono cen-
tnar = 50 francuzkim kilogrammom, co bardzo jest wlasciwe.
Do chemicznych dochodzen uzywaja albo powyizszéj wagi fran-
cuzkiéj, albo tak zwanéj lekarskiéj i aptekarskiéj. Ostatnia skla-
da sie z skrupulow, drachm, uncyj i funtow.

Porownanie niektorych wag.

Funty Uncye Drachmy Skrupuly Grany

1 12 96 288 5760
1 8 24 480
1 3 60
1 20
1hkilogramm . . . ... = 2,138 funt. prus.
100 Ry ol Stk A = 213,8
1 funt prueki . . = 467,7 grammow
1 funt* Khnbergeks - = 484,17

1 funt Zwigzku celno-memleck
1 funt handlowy wiedenski
(austryacki) . . . . . 560,01
Funt brunswicki, gotajski, hannowerski, dawny koloneki, he-
gki, saski, wejmarski, jest prawie réwny funtowi pruskiemu.

500

I

1 centvar pruski. . . == 110 funtom
1 , brunswicki (handlowy) == 114 i
: L - (skarbowy) = 100 ~
1 i gotajgki. AR o o = 110 -
1 , hambugski . - - - = 112 »
1 - kolovgki . . . . . — 106 »
1 7 healit. "n 5T — 110 o
1. CaRBKia . & A e 4 @ = 110 -
1 , wejmarski. . . . . = 106 =
1 ,  wiedefiski . . . . . = 100 »
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1 centnar wirtembergski . . — 104 funtom
j i Zwigzku cel. niemiec, = 100 o
' = 50 killogram.

Cigikosé gatunkowa. Nazywajg ciezkoscia gatunkows stosunek
wagi bezwzglednéj do objetosci ciata. Mowig np. olow jest cigi-
szy niz drzewo, uzupelniajgc zaraz w myséli: przy rownéj objetosci.
Poréwnywajge tym sposobem wage rozmaitych cial przy réwnéj
ich objetosci, otrzymamy kazdego z nich ciezkosé gatunkows. —
Przyjmuje si¢ tu, tak dla plynow jak i cial stalych, waga rownéj
objetosci wody za jednostke, to jest oznacza si¢ ciezkosé gatun-
kowa wody na 1,000 (dla uniknienia ulamkow). Ciezkoéé gatun-
kowa wyskoku jest 0,791, to jest, ze naczynie, w ktore wehodzi
1,000 Iotow, funtow 1 t. d. wody, moze tylko objaé 791 lotow,
funtow i1 t. d. wyskoku. Dla wynalezienia ciezkosci gatunkowéj
jakiego plynu, uzyé moizna wezelkiego naczynia podiug upodo-
bania: wyszukuje si¢ naprzod, ile ono moze obja¢ w sobie cieczy
dochodzié si¢ majgcé; mt@pnie przez proety stosunek wykrywa
si¢ ciezkos¢ gatunkowa, przy]mu_]ac podobnaz cxgzkosc gatunkcwa
wody — 1000. Np. 850 grauarm wody napelnia si¢ naczynie, kto-
re obejmuje tylko 730 granéw wyskoku; bedzie zatém: 850 : 730
= 1,000 : 0,859; czyli cigzkoé¢ gatunkowa wyskoku bedzie 0,859.
Jezeli toz samo naczynie obejmie 1,050 granéw ulepu cukrowe-
go, tedy ciezkos¢ jego gatunkowa bedzie 1,235 (850 : 1050 =
1,000 : x — 1,235).

Znaé cigzkosé gatunkowa plynéw jest dla technikow rzeczg
najwickszéj wagi; do wynalezienia takowéj ciezkosci powszechnie
nie uzywajg podanego dopiéro sposobu, lecz areometréw.

Cigzkosé¢ gatunkowsy cial stalych latwo tym sposobem ozna-
czy¢ mozna, wazgc areometr naprzod w powietrzu, jak zwyczajnie,
a nastepnie w wodzie, uwigzawezy go na wlosie lndzkim lub kon-
skim; cialo bowiem wazy w wodzie o tyle wlasnie mniéj, niz w po-
wietrzu, ile wazy objetosé wody temuz cialu réwna. W taki spo-
s0b przez prosty stosunek dochodzi si¢ cigzkosci gatunkowdj ciala.
Np. kawal zelaza wazy w powietrzu 560 granéw, w wodzie zas tyl-
ko 487, a zatém 73 grany mniéj; pokazuje to, ze massa wody wiel-
kosci taki¢) saméj jak kawal Zelaza, wazy 73 grany: wynika wige
ztad, ze ciezkosé gatunkowa zelaza jest (73 : 560 = 1000 : x)
= 7,600, to jest, ze zelazo przy rownéj objetosci jest 7/, razy
cigzeze od wody. Z ciezkodci gatunkowéj cial mozna, jak widzi-
my, latwo obliczyé cigzkosé pewnéj oznecaonéj objetosci. Np. sto-
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pe Bzescienna uody ‘wazy 66 funtow pruskich (obaez clgtkoaé),
stopa zatém szescienns zelaza wazyé bedzie 7,6 razy wigcéj, czyli
501,6 funtow pruskich: tém samém wiec stopa kwadratowa blachy

zelaznéj, na cal grubéj, wazyé bedzie 501155 = 41,8 funtéw, & bla-

chy #elaznéj na jedna lini¢ grubéj wazyé bedzie pmwm 3/, funta,
Ciezkodé gatunkowa miedzi kutéj jest 8,800; latwo wige ztad obli-
czy¢ mozna wage stopy kwadratowéj blachy miedzianéj, np. na ko-
ciel parowy, jeki¢jkolwiek gruboéei blacha ta byé¢ ma.

Duystyllacya (przepedzanie). Jezeli uchodzges z cieczy wrzgcé)
pare zgeszczamy na nowo przez ozigbienie na plyn ekroplony, i tym
sposobem istoty lotne oddzielamy od cieczy nielotnych lub mniéj lo-
tnych; tedy nazywa sie to dystyllacys, a potrzebny do tego apparat
apparatem dystyllacyjnym. Apparatdystyllacyjny, jak to latwo prze-
widzie¢, powinien byé z takiego ciala, ktoregoby ciecz nie rozpusz-
czala; z tego wzgledu apparaty dystyllacyjne sa ze szkla, olowiu,
platyny i miedzi: ostatatnie, opisane na stron. 258 i nast. najczesciéj
g uzywane. Zamisst dystyllowania, uzywajg takZe wyrazu odpe-
dzenia np. odpedzanie zaciéru.

Hallymetr, (solomierz), Fuchs wymyslit szczegolny sposob
dochodzenia ilogei wyskoku i wyciagu stodowego, zawartego w pi-
wie, ktory zasadza eig na rozpuszezalnoéci eoli kuchenné_; w wodzie.
Sposob ten opiealismy ng str. 169.

Hygromelr, (wilgociomierz). Tak sig nazywa narze¢dzie, weka-
zujgce rozny stan wilgotnosci atmosfery. Najuzywanszy hygrometr
jest tak zwany wloskowy; sklada eig¢ on z wlosa ludzkiego, ktory
przez swoje wigksze lub mniejsze kurczenie sig, w miare wilgotno-
éci powietrza, obraca walec z wekazowka. Wekazowka kladzie sie
na podzialce na 100 réwnych czeéci podzielonéj. 0 jest punktem
najwiekszéj suezy, 100 punktem najwigkszdj wilgotnosei.

Stan wilgotnosei powietrza jest rzeczg najwigkszéj wagi dla
odparowsania pod punktem wrzenia; im wilgutniejsze bowiem jest
powietue, tém powolniéj odbywa si¢ parowanie i tém wolniéj np.
ozighie si¢ brzeczka piwpa lub zaciér wodczsny ne chlodoicy.
(Obacz str. 120.)

Miary. Jednostki stuzgce do oznaczenia wielkosci cial nazy-
waj3 ei¢ miarami. Rezrzniajs je na miary dlugosei, powierzchni
i objetosci, ktoreto nazwy thumaczg same przez sig przywigzane do
nich znaczenie. Jak jedngstki wag, podobpiez i jedvostki miar
brano dawniéj dowolnie; nie mozna byka sdaé sobie sprawy, dla cze-
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go ta lub owa miara jest takiéj wielkodci, a nie wicksza lub mniej-
eza. " Do mierzenia dlugoéci mamy linie, cale, stopy, pretyit. d.
do mierzenia powierzchni sluig tez same miary kwadratowe, obok
niektorych ezezegélnych wielkodci, jak np. morg, widks i t. p. do
mierzenia objetosci sg kwaterki, kwarty, garnce, miarki, wiadra,
beczki, oxefty i t. d. Jak rézne w kazdym kraju znajduja si¢ wa-
gi, tak rozne eg i miary.

Francuzi wprowadzili u siebie nietylko wagi, lecz i miary wy-
rozumowane. Zasadnicza ich miara ma wielkoséé niezmienuie ozna-
czyé i wynalezé si¢ dajacy. Jedna dziesiecio milionowa czesé czwar-
téj czesci okregu ziemi, np. odleglosci rownika od bieguna polnocne-
g0, jest metr, ich jednostka miar; %o metra = 1 decymetrowi, %,
metra = 1 centymetrowi /; 00 metra == 1 millimetrowi.

Porownanie niektorych miar.

1 metr francuzki . . 3,18 stop pruskich

1 & % v 38,23 cali %

1 stopa pruska . 0,3138 metra

13 bl i A 0,966 etop paryskich

s B AL S 139,13 linij -

1 . 1,029 stop angielskich

1 stopa brunswicka . 126,5 linij paryskich

(T

1 pret pruski . 12 stopom pruskim

1 , brunswicki 16  , brunéwickim
1 mérg pruski. . 180 pretom ] pruskim
1 are francuzki . . . 7,409 »

1 hectar (100 are) . . 704,9

1 stopapruska szescien-

na wody 15°R. . 66 funtom pruskim

100 ezefli kasselskich . .
100 malteréw darmsztad.

146’23 ) L] »
232,9 »

1 cal szescienny pruski — 13/, tota
1 szefel pruski . . = 38072 calom szefcien. prus.
. == 2T0LT 5 L paryz.
1 himten brunswicki . — 1642 ,, " "
1wispel. . . . . = 24 szeflom pruskim
J ey Tele h = 40 himtenom
100 himtenéw . . . . = 60 szeflom pruskim



64 calom szesciennym
782, t6tow wody dystyl.
w 15° R.

1 stopie szescien. prus.
4 quartierom brundw.
64 tétom — 2. wody dys.

955
- 100 ezefli drezdefiskich . = 18,5 ezeflom pruskim

100 gimrow frankfurtsk. . — 52,18 4
100 boisseaux fracuzkich, — Wy LY v
100 szefli hamburgskich . = 191,7 F
100 ,, hannowerskich. = 2y . ”
100 , mnichowskich . = 404,1 5
100 simrow stutgartskich. — 40,5 #
100 mecow wiedenskich . = 111,8 .,
100 malterow badenskich. = 272,9

1 kwarta pruska. .

27 kwart pruskich, . .
1 stitbchen brunswicki .

1 quartier ”
100

" . = 80,26 kwart pruskich

100 kann bruxelahch — 87,3 o a
100 maas badenskich . . = 13,1 » »
100 ,, (dawna)kassels. — 173,3 " -
100 ,, (dopiwa) , . = . 190,6 » ol
100 ,, darmsztadskich.. — 194,6 - L
100 kann drezdenskich . — 81,7 & "
100 aichmaas franfurtek. — 156,5 n ,.
100 jungmaas . . = 140,4 = &
100 litrow francuzlﬂch = _ 818 . "
100 quartierow hamburg, — 79 . »
100 kaon lipekich . . . = 105 a m
100 quartierow hanowers. = 84,8 » »
100 kann mnichowskich. =— 93,3 - i
100 maas stutgartekich . —  145,8 - -
1 medeﬂsklch s b

Odezynniki. Dla wykrycia obecnodci 1¢j lub owdj lstoty w mie-
szaninie z réznych pierwisetkéw zloZonéj, uzywajg tak zwanych od-
czynnikéw czyli srodkéw dochodzenia. Takiemi odezynnikami sg
ciala, o ktérych z doswiadczenia wiadomo, Ze one z pewns inng
istota sprawiajg oznaczone, w oczy bijace zjawiska. Zjawiska te za-
lezg w ogllnoéci na szczegolnéj barwie lub rézném ubarwieniu osa-
du, ktory powstaje albo z powodu polgczenia si¢ odezynnika z istoty
i utworzenia 2z nip zwigzku nierozpuszcezalnego, albo z powodu ode-
brania jéj srodka rozpuszczajgcego. Przyklady lepidj to objasnig.
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Doswiadczenie okazalo, e jod z maczks stanowi zwigzek biekitny.
Chege zatém dojsc, czy w jakiem ciele lub plynie znajduje sle ma-
czka, doey¢ jest dodaé roztworu jodowego; jezeli powstanie bar-
wa blekitna, dowodzi to bytnosci mgezki, w przeciwnym razie oka-
ze sie, ze jéj nie ma. Wiadomo rowniez z doswiadczenia, Ze szcza-
wian wapna w cieczach obojetnych, slabo zakweszonych lub sla-
bo alkalicznych, jest proszkiem bialym, prawie nierozpuszezalnym.
Cheae zatém przekonaé sig, czy w wodzie studziennédj znajduje sie
wapno, potrzeba tylko doda¢ roztworu kwasu szczawiowego lub
szczawianu, poczém objawienie si¢ lub nie objawienie osadu bia-
tégo bedzie dowodém, czy woda zawiéra wapno lub nie. Mowi si¢
zatém: jod jest odczynnikiem maczki, kwas szczawiowy odezynni-
kiem wapna, i na odwrét: maczka jest odczynnikiem jodu, a wapno
odczynnikiem kwasu szezawiowego.

Do wainych dla nas odczynnikéw naleig:

Papier lakmusowy. Przyrzadza sig z papiéru cienkiego po-
ciggnionego roztworem lakmusu; sluzy 2ad za érodek dochodze-
nia wszelkiego kwasu wolnego, zmieniajgc w nim barwe blekitng
na czerwong. Tym sposobem np. tatwo si¢ wykrywa kwas w brzecz-
ce piwnéj, zacierze woédezanym, soku burakowym i t. p.; im zas
jasniejsza bedzie czerwonodé papieru, tém wiecéj znajduje si¢ kwa-
su. Ubarwienie fijolkowe wekazuje maly ilosé kwasu. Nadmieni¢
tu wypada, Ze i wiele soli memlhcznych ubarwisajg papmr lakmu-
sowy blado czerwono.

Papier lakmusowy, sczerwieniony od slabego kwa.su, stuzy
szczegélniéj do dochodzenia alkaliow, ktére blekitng barwe lak-
musu przywracajg.

Papier hurkumowy, przyrzadzany przez pociagnienie odwa-
rem korzenia kurkumowego, sluzy do fegoz samego celu, do ja-
kiego uzywa si¢ sczerwieniony papiér lakmusowy; alkalia ubarwia-
ja go brunatno. Jezeli ubarwienie brunatne pochodzi od ammonii,
tedy niknie przy suszeniu papiéru, gdyZ ammonia ulatnia sig.

Chlorek barytu (solan baryty), rozpuszczony w wodzie, sluzy
do poznania znajdujgcego si¢ kwasu siarkowego, tak wolnego jak
i polaczonego z zasadami, np. do dochodzenia siarkanow w wo-
dzie studziennéj. Powstaje tu oead bialy, nierozpuszezslny w
kwasach.

Saletran srebra, rozpuszezony w wodzié, shuzy do pozna-
nia ehlorkéw (eolandéw), naprzykiad soli kuchennéj i t. d. w wo-
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dzie przez tworzenie si¢ osadu bialego twarogowatego, ktéry
swiatlo ubarwia fijolkowo.

Szczawian polaiu , rozpuszczony w wodzie, jest odczynnikiem
na wapno, z ktérém daje osad bialy.

Jod, rozpuszczony w wodzie, jest odezynnikiem mgezki przez
blgkitne ubarwienie.

Sinek 2olty polaiu i zelaza, rozpuszezony w wodzie, wykrywa nie-
dokwase Zelaza przez osad blgkitu berlinskiego, niedokwas miedzi
przez osad brunatno czerwony, niedokwas cynku przez osad bialy.

Hoztwor gallasw, wekazuje obecnusé soli zelazistych przez
ubarwienie czarne.

Woda nasycona wodorodem siarkowym jest odezynnikiem wielu
kruszeow; tworzy ona np. w roztworach kwasnych soli miedzianych
i olowianych osad czarny, soli cynowych osad zélty. Wszystkie
te osady sg siarczykami metalicznemi esiarki. W odczyuniki za-
opatrywaé si¢ mozna z apteki.

Odparowaniem nazywa si¢ dzialanie, przez kftore uwalniamy
roztwor od czedci ciala rozpuszczajgcego, przemieniajze je w pa-
re. Pospolicie pary téj nie chwytajg; jezeli zas to nastepuje, wte-
dy odparowanic zowie sie dysiyllacyq (obecz ten wyraz).

Odpsarowanie odbywa si¢ albo w zwyczajnéj temperaturze ,
w kiorymto razie przybiéra takze na:we odpedzenia par, albo
w cicple nieco podwyzszoném, albo nakoniée w punkcie wrzenia cie-
czy, & wtedy odparowanie nazywa si¢ wygotowaniem.

Przy odparowaniu pod punktem wrzenia, szybkos¢, z jaka ciecz
obraca si¢ w pare, to jest ilos¢ pary, jaka w czasie oznaczonym
z plynu uchodzi, stosuje si¢ do temperatury, do stanu wilgotno-
ci powietrza l.tmosferycznego. jezeli woda jest cialem parujacém,
i do powierzchni cieczy odparowywsnéj. Tak np. woda tém ry-
chléj wyparuje, un wyzsze b{;dzxe cieplo, im suchseze powietrze
atmosferyczne i im wieksza jéj powierzchnis na dzialanie tegdz
powietrza wystawiona.

W odparowaniu nad punktem wrzenia stosuje si¢ ilos¢ cie-
czy przemienianéj w parg do wielkosci powierzchni na dziatanie
ognia wystawionéj.

Przy ogniskach kotlowych liczy sie, ze 10 stop kwadrato-
wych powierzchni na dzialanie ognia wystawionéj odparowywujg
1 funt wody, przyjmujgc, e temperatura rzeczonéj powierzchni
nie wiele jest wyzsza nad 80° R.; jezeli zad mocniéj ja ogrzeje-
wmy, stawiajge np. naczynie parownicze bezposrednio na weglach
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rozzarzonych, tedy odparowanie moze by¢ dwa a nawet trzy ra-
zy mocniejsze.

Odparowywujac nie na bezposrednim ogniu, lecz para wodns,
prowadzong albo rurami przechodzacemi przez ciecz odparowaé
sie majacg albo dotykajaca powierzchni naczynia parowniczego, te-
dy para takowa, jezeli odparowanie odbywa¢ ei¢ ma w punkcie
wrzenia, mie¢ powinna wyzsza temperature niz ciecz wrzaca. Po-
niewaz rowna waga pary wodnéj, w jakiéjkolwiek temperaturze, za-
wiera rowng ilosé cieplika; przeto potrzeba do odparowania uzyé
tyle wlasnie pary wodndj; ile jéj uchodzi z cieczy, zatém 10 f. pary
wodnéj do odparowama 10 f. wody. Szybkos¢, z jaks odbywa sig
odparowanie, stosuje sig do ilosci cieplika, rurami lub Sciang
kotlowa do plynu w pewnym czasie doprowadzanego, czyli co na
jedno wychodz, do ilosei pary na powierzchni odparowywujgcé]
stezonéj. Ilosé ta jest tém wigksza, im wieksza zachodzi roznica
migdzy temperaturg cieczy odparowaé sie majacéj. Doswiadcze-
nie okazalo, ze 10 stép kwadratowych powierzcehni cienkiéj bla-
chy miedziandj, przy rozmicy temperatury na 50° Cels., w minu-
cie zgeszeza 3 funty, zatém w godzinie 180 funtéw pary wodnéj;
z czego latwo wyrachowaé¢ mozna ilosé stezoné) pary wodnéj
dla kazdéj innéj roznicy temperatury. Dajmy, Ze mamy pare wo-
dng preznosci 3 atmosfer, a zatém temperatury 135° Cels.,
i checemy nig odparowa¢ ulep cukrowy, ktérego punkt wrzenia
Jest w 115° Cels.; tedy w godzinie 10 stép kwadratowych ogrza-
néj powierzchni zgesci tylko 72 funty pary (roznica bowiem tem-
peratury jest tu o 20 stopni~a wige 50 : 180 — 20: 72), 1 tyle
wlasnie wody odparujemy co godzina z ulepu cukrowego.

Paliwo. Nazywamy paliwem te ciala palne, ktére sluzg do
wydobycia wolnego cieplika. Do takich nalezg szczegélniéj: drze-
wo, wegle drzewne, wegle kamienne i koks (coake), wegiel bruna-
tny, torf i wegiel torfowy.

Najwazniejsze dla naszego celu czesci skladowe wezystkich
tych cial sa: wegiel, wodoréd i kwasoréd. Dwie pierwsze sg isto-
tami palagcemi eigi od ich ilosci, jaks rowna waga paliwa zawiéra,

- zalezy sila ogrzewsjaca tychze, to jest ilosé cieplika, jaka powstaje
z ich wypalenia, a zatém prawdziwa ich wartoé¢. Drzewo i torf
zawiérajy zawsze, oprocz tego, znaczna ilosé wody, ktéra bardzo
zmniéjeza ich wartosé, jako materyalow opalowych.

Tlosc ciepliks, jaka wydaje ciato pelne, oznacza si¢ podiug
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ilosci wody, odparowaé si¢ mogacéj za pomocs pewndj, oznaczonéj
Jego wagi od 0 do punktu wrzenia. PoniewaZ zas wiadomo, ze, dla
odparowania 1 funta wody wrzgeéj, potrzeba 5'/, razy tyle ciepli-
ks, ile go wymaga doprowadzenie wody od 0 do punktu wrzenia;
przeto ilos¢ jedna daje si¢ latwo wyrachowa¢ z drugiéj. Mogac
pp. 1 funtem drzewa ogrza¢ 35 funtow wody od 0 sz do pun-
ktu wrzenia (czyli, co na to samo wychodzi, doprowadzi¢ 70
funtow wody od 0 do 509 lub od 20 do 70° i t. d.); tedy zdola-
my odparowaé¢ od 0 :2
'hr_) = 5,37 funtéw wody.

— 6,36 funtow wody wrzgeéj, lub

Drzewo, jak paliwo uwazane, dzieli si¢ na twarde i migkkie;
drzewo twarde jest scislejsze i zbiteze, przy réwnéj objefosci ma
wiekeza wage, a tém samém i ciezkos¢ gatunkowa, niz drzewo
migkkie. Do gatunkow drzewa twardego naleza: debowe, buko-
we, grabowe, olszowe, brzozowe, wigzowe, klonowe, jaworowe;
do gatunkow drzewa migkkiego: sosnowe, jodlowe, éwierkowe,
modrzewiowe, lipowe, wierzbowe, topolowe.

Poniewaz drzewo sprzedaje eie zawsze na objetosé, a nie
na wage; przeto od roznicy ciezkosci gatunkowéj 1 wiekszéj lub
mniejezéj ilosci zawarté) w niem wody zalezy powigkszéj czesci
wartos¢ jego, jako paliwa. Rowna waga drzewa zupelnie suche-
o ma rowng wartosé, jako paliwo, bez wzgledu, czy drzewo jest
dgbowe, bukowe lub sosnowe.

Aby moizna ocenié wartos¢ drzewa, jako paliwa, potrzeba
tylko znaé jego wage i ilosé zawartéj wniem wody.

Ilosé wody, znajdujgcédj si¢ w drzewie éwiezo rgbaném, jest
bardzo rozmaita: grabowe zawiera 20, brzozowe 30, debowe 35,
bukowe i soenowe 39, olszowe 41, jodlowe 45, wierzbowe i topo-
lowe 50°/;, wody. Jezeli drzewo po écigciu i polupaniu lezalo na
powietrzu przez 10 do 12 miesigcy, tedy zawiera najwyzéj 20 do
25°/, wody. Nigdy drzewo nie ma mnié¢j wody od 10°/,, chocby
przez wicle lat na otwartém powietrzu lezalo; wysuszone nawet
sztuczném cieplem, weiggnie w siebie na powietrzu 10 do 129/,
wilgoci. Drzewo prazone traci na sile ogrzewajacédj, gdyz tu za-
czyna si¢ juz zweglanie.

Za sredni wypadek licznych doéwiadezen przyjaé moZns, Ze
jeden funt zwyczajnego drzewa, zawiérajacego od 20 do 259,
wody, zdolny jest ogrza¢ 26 funtow wody od 0° do 80° R.

-
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Ilos¢ wody zmniejsza sile ogrzewajacs, gdyz powigksza wa-
ge istota niepalng, a nadto wymaga pewnéj czesci cieplika do od-
parowania wody w drzewie zawartéj, z ktorychto powodow tempe-
ratura zpizy sig i ozyni palenie niezupelném.

Waga sgznia drzewa jest takze rézna w miarg, jak eklada sie
ze szczap wigkszych lub mniejszych, prostych lub krzywych.
W dobrze ukladanych polanach, miejsca prozne wynosza najmniéj
1/, culéj objetosci, w sg2niu zatém 108 stop ezesciennych zawiers-
jacym 213, stop szesciennych, zkad wynika, ze sazen ma tylko
867/, massy palnéj zbitéj. Jezeli zas szczapy &g krzywe, tedy
mozna liczyé nie wiecéj nad 24 do 3/ scisté) objetosci.

W uzywaniu drzewa za paliwo szczegolniéj wiele zalezy na
odpowiedniém jego rozdrobnieniu; im mniejsze bowiem beds po-
lanka, tém wickszg powierzchni¢ wystawia na dzialanie kwasoro-
du powietrza, i tdm szybciéj i dokladniéj odbedzie si¢ palenie:
ztad drzewo migkkie, przy rownéj wadze, zgoreje predzéj niz
twarde. W ogdlnoéci stuzy tu zasada, ze drzewo tem drobni€j-
sze byé powinno, im mniejsze jest ognicko, & tém samém, im
mniejezy Zar podczas palenia. Szczegélne tylko okolicznosci mogg
tu stanowié wyjatek. Czy jest wlasciwiéj vzywaé drzewa migk-
kiego lub twardego, zalezy to réwniez od okolicznosei. Drzewo
migkkie daje plomien zywszy, daléj siegajacy; drzewo twarde
wydaje zar jednostajniejszy, trwalszy, i z powodu wegli dziala
szczegolniéj w blizezéj okolicy.

Wegle drzewne otrzymujs sie, jak wiadomo, z drzewa zwe-
glonego; daja one taks ilos¢ ciepla, jaka jest ich waga. Przyjac
mozne, Ze 1 funt suchych wegli drzewnych ogrzewa 73 funty
wody od O do punktu wrzenia. Poniewaz wegle nie sprzedaja sie
na wage lecz na miarg, uwaza¢ przeto nalezy, ze waga wegli z
drzewa mickkiego ma sie do wagi wegli z drzewa twardego, przy
rownéj miarze, jak 8 : 12. Lecz i wielkos¢ wegla wywiera takze
wplyw na wage pewnéj oznaczonéj jego miary.

Wegiel kamienny i brunatny bardzo wladciwie w niektorych
miejscach uzyé¢ sie daja. Mozna liczyé, ze jeden funt suchych
wegli kamiennych zdolny jest ogrza¢ 60 funtow wody od O do 80°
R.. Poniewaz w ogolnoéci oba te rodzaje paliwe zawierajs rude
siarkowy, przeto kotly daleko tu wiecéj ulegajs uszkodzeniu, niz
przy innych ogniskach; Zar, jaki z ich wypslenia powstaje, jest bar-
dzo silny.

Oczyszczony z siarki wegiel kamienny (coaks) przenosi jesz-
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cze wegiel kamienny nieczyszezony pod wzgledem sily ogrzewajs-
céj; jeden bowiem funt ogrzewa 65 funtéw wody od 0 do 80° R:
poniewas jednak, tak jak wegiel drzewny, nie wydaje on plomie-
nia, moc jego przeto rozcisga si¢ szczegolniéj w blizkiéj prze-
setrzeni.

Torf, jako paliwo, jest témn przedniejezy im suchszy i im mnié)
po spaleniu wydaje popiolu; uwazaé nadto potrzebs, aby jak naj-
bardziéj byl uwolniony od rudy sisrkowéj. Dobry torf wydaje tylko’
okolo 3 — 8°/, popiolu, gdy tymczasem zle jego gatunki wydajg 50
do 60°/,, a tem samem w podobnymze stosunku mniéj ogrzewajs.
Poniewaz torf rowniez nie sprzedaje si¢ na wage, przeto przy o-
bliczaniu wartoéci paliwa nie nalezy spuszezaé z uwagi jego cigi-
kosci; wiadomo bowiem, ze torf jest bardzo pulchny, a wige lekki,
nader zbity i cigzki. Jeden funt torfu ogrzewa prawie 25 do
30 funtéw wody od 0 do 80°R. Torf, przy umiarkowanym ciggu
powietrza, wydaje 2ar wyborny, jednostajny; przy mocniejezym
zas ciggu, wydaje nawet moeny plomied. Z torfu wypalajs wegiel
torfowy, jak z drzewa wggiel drzewny.

Uzywsjge do ogrzewsnia réznego rodzaju paliwe, ezczegilng
na to zwracaé nalezy uwage, czy takowe dziala mocaym plomie-
niem, to jest gorgcemi palgeemi si¢ gazami, lub tez rozpromie-
nianiem €ig ciepla z rozzarzonych wegli pochodzgcego. W osta-
tnim razie roszt powinien znajdowaé si¢ blizéj powierzchni ogrze-
wajgcéj, niz w pierwszym. Odleglosé pretow rosztowych od siebie
i wielkos¢ samego roeztu stosuj si¢ do ilogci istoty palnéj, zawar-
téj w pewnéj oznaczonéj ilodci paliwa.

Powielrze atmosferyezne. Ziemia nasza otoczona jest ze wezyst-
kich etron gazem, biorgcym udzial we wezystkich jéj poruszeniach;
nazywa gi¢ on powietrzem atmosferyczném lub atmoefery ziemi i
sklada si¢ z gazu saletrorodnego, kwasorodnego kwasn weglowego
i pary wodnéj. Gaz saletrorodny i kwasorodny majg si¢ do siebie
w stosunku jak 79 : 21 pod wzgledem objetoéci, a stosunek ten
pozostaje zawsze jednakowy. Iloé¢ kwasu weglowego jest bar-
dzo mala, ustanowié ja mozna w przecigciu na '/ig00 » 1 jeot raz
wigksza drugi raz mniejsza. Iloéé pary wodnéj jest podobniez bar-
dzo réina; wynosi okolo '/jo, W stosunku wagi powietrza. Stan
wilgoci powietrza dochodzi ei¢ za pomoecg higrometru.

Atmosfera cigy na powierzchnig ziemi ciezarem okolo 15 fun-
tow na cal kwadratowy; cidnienie to réwna sig shupowi 2ywego sre-
bra na 28 cali i elupowi wody na 32 stopy wysokosci: jest ono za-
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weze jednostajnéj eily; zmiany jego mierzg ei¢ za pomocg baro-
metru.

Kwasoréd powietrza atmosferycznego jest owym pierwiast-
kiem, od ktorego zalezy utrzymanie Zycia i palenie; bez tego pier-
wiastku nie ma ani Zycia ani palenia.

Hozpuszezenie. 'Wiele cial stalych przechodzi w stan plynny,
jezeli wlozymy je w rozne ciecze; inne przemianie téj nie ulegaja:
tamte nazywaja sie rozpuszczalne, te nierozpuszezalne. Cukier np.
wlozony w wodg, traci keztalt staly, staje si¢ plynnym; méwimy
wiec, Ze rozpuszcza sie w wodzie. Piasek weypany w wode nie
rozpuszeza eig. Ciala plynne rozdzielaja si¢ podobnym sposobem
w innych cieczach, daja si¢ z niemi miesza¢, sa w nich rozpusz-
czalne; tak olejki lotne rozpuszczaja sie¢ w wyskoku. Inne nie
daja sie mieszac, nie rozpuszczaja sie; tak np. thustosé i oléj w wo-
dzie.

Ciecz, w znacznéj iloéei znajdujaea si¢ i cialo state lub inny
plyn rozpuszczajaca, nazywa sie srodkiem rozpuszezajacym. Takim
jeet woda dla cukru, gummy, bialka, kleju, gummowatych barwni-
kow, wielu soli; takim podobniez jest wyskok dla zywic, olej-
kow lotnych, zywicznych barwnikow. Rozpuszczalnosé cial przyspie-
sza w ogolnosci wyzsza temperafura; dla tego z roztworu goraco
przygotowanego wydziela eig, po jego ostudzeniu, czesé istoty roz-
puszczonéj, niekiedy w kryeztalach: tak np. ze stezonego goracego
ulepu cukrowego, za ozighieniem, otrzymuje sie cukier.

Dolawszy do roztworu jakiego ciale innéj cieczy, w ktorej
cialo owo nie rozpuszcza sig, tedy wydziela si¢ rowniez cialo roz-
puszczone zupelnie lub w czgsci. Zmieszawszy np. wodg¢ studzien-
na z wyskokiem, wydziela sie gips, ktory jest wprawdzie rozpusz-
czalny w ezystéj wodzie, lecz nierozpuszczalny w cieczach wysko-
kowych. Z wyskoku zawierajacego olejek swedny, dla téj saméj
przyczyny, za dodaniem wody, rzeczony olejek oddziela sig; wyskok
bedzie metny,

W jednéj i téj saméj temperaturze rozpuszcza sie bardzo ro-
zna ilo$¢ roznorodnych istot; jezeli rozpuszcza ei¢ wiele, cialo nazy-
wa si¢ latwo rozpuszczalne, jezeli malo, nazywa si¢ trudno rozpu-
szezalne. Jeden 1ot cukru rozpuscié mozna, przy zwyeczajnéj tem-
peraturze, w mniejszéj od ota iloéci wody, a tymezagem jeden Iot
wepna wymaga do rozpuszczenia okolo 700 Iotéw wody.

Saccharomelr (cukromierz). Jestto areometr wekazujacy ilosé
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cukru w roztworach cukrowych i ilos¢ wyciggu slodowego w brzecz-
ce piwnéj.

Termomelr (cieplomierz). Tak si¢ nazywa narzedzie uzywane
do dochodzenia temperatury. Budowa jego zasadza si¢ na powig-
kezaniu, wekutku ciepla, obj¢tosci jakiego ciala, najezesciéj zywego
erebra. Aby narzedzia te mozoa migdzy sobg poréwnywaé, nalezy
oznaczyé na kazdém z nich dwa punkta, ktére, przy rownych okoli-
cznosciach, latwo wynsalez¢ sig daja, i przestrzen miedzy temi pun-
ktami podzieli¢ na oznaczong liczbe stopni. Wybiera sig do tego
pnnkt marzniecia i wrzenia wody.

Nerzedzie zanurza si¢ w wodzie wrzgcéj i stan zywego srebra
scisle sig oznacza; nastgpnie wstawia si¢ toz narzedzie w énieg to-
pnicjgey i podobniez tenze punkt écisle si¢ oznacza. Odleglose
migdzy temi dwoma punktami dzieli si¢ albo na 80 albo na 100
rownych czesci, i tak nad jak i pod temiz punktami umieszcza sie
pewna od upodobania liczba stopni rownéj wielkosci; podzial pierw-
szy daje podzialke 80 stopniows, podlug Réamurs, ostatni 100
stopniows, podlug Celsiueza. W obu podzistkach 0° wskazuje punkt
marzniecia wody.

Fatwo wniese, ze podlug tego roznego podzialu stopnie obu
podzialek majs koniecznie rézng wielkosé, gdyz 5 stopni Celsiusza
(C) sg rowne 4 stopniom Réaumura (R). Okazuje sie ztad, jak sto-
poie jednéj podzialki na stopnie drugiéj zamienié mozna. Cheae
stopnie Réaumura zamienié na stopnie Celsiueza, mnoza si¢ tako-
we przez b a dzielg przez 4; zamieniajac zad etopnie Celriusza na
stopnie Réaumura, mnozg si¢ pierweze przez 4 a dzielg przez 5.

990 R. ile czynig stopni Celsiusza? zlf‘i"’ =971/, C.

9920 C. ile czynip etopni Réamura? 22;‘4 17/,° R.

Podziatke Réamura powszechnie uzywana jest w :h}'ciu Zwy=-
czajném w Niemczech, podz:alka Celeiusza we Fraocyi i Sawecyi,
:;:dzl;ez w wigkezéj czedei dziel nankowych, z wyjatkiem Anmel-

ic

* W Anglii uzywaja termometru z inna pudzmtkg, to jest F ah-
repheita. Zanurzyl on termometr w mieszaninie éniegu 1 ralmiaku,
oznaczyl stan zywego srebra 0-em, a potém zanurzyl go w wodzie
wrzged], i podzielit przestrzen mlgdzy temi dwoma punktami na 212
rownych czedci. Poniewaz mieszanina sniegu i salmiaku poeiada
nizezg temperature, niz énieg topniejjcy, przeto punkt 0 téj po-
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dzialki przypada pod punktem 0 podziatek Réamura i Celeiusza, le-
zy bowiem o 14,2° R. lub 17,7° C. pod 0.

Stopnie nad punktem 0 termometréw oznaczajg znakiem
inazywajs je takze stopniami ciepla, stopnie zas pod 0 oznaczajg zna-
kiem — i nazywajg je stopniami zimna; rozrézniaé zatém nalezy +
10 lub — 10° C. lub R. lub F. (Fehrenheita).

Termometr z podzialks Fahrenheita okazuje w sniegu to-
poiejgeym w punkcie 0° R. lub C. 4 82°. Jest wige:

Réaumur. Celsiusz. Fahrenheit.
— 14,2 - 17,7 ov
0 0 + 3820
+ 80 <+ 100 + 212°

Widzimy z tégo, 2ze odlegloéé punktu marznigeia wody i jéj
wrzenia podlug podzialki Fahrenheita zawiéra 180 stopni, ktore
zajmujg te samg przestrzen co 80 stopni Réaumura i 100 Celsiu-
sza, czyli co na jedno wychodzi 9 stopni K. znaczg tyle co 4 R.,
a 5 C. zatém 4 60° F., ktérato temperature czestosmy przyta-
czali przy oznaczaniu iloéci wyskoku w wodce, réwne sg 12%/,°
R. lub 15,6° C.

Dla zamienienia stopni Fahrenheita na stopnie Culsiusza,
jezeli te sa wyzsze nad punkt marznigcia, odciags sie 32, a re-
szta liczb dzieli si¢ przez 1,8. Jezeli zaé liczba stopni Fahren-
heita jest pod punktem marznigeia, tedy odciaga sie od 32 a re-
szta dzieli przez 1,8. Jezeli nakoniec liczba stopni pod 0 Fahren-
heita przypada, tedy dodaje si¢ 32 & dopiéro dzieli si¢ przez 1,8.
W ostatnich dwéch przypadkach stopnie ofrzymujg znak —.

++ 60° F. ile czynig podiug Cels. ?El—l_;s 8 — +15,5° C.
+ 20° F. ile czynig podtug Cels. ?_3_31_“;32 — —6,60° C.
— 10F. ile czynig podiug Cele.?2 10732 00,

1,8
W celu oszczgdzenia rachunkéw, zamieszczamy tu nastepu-
jaca tablice.
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Porownanie podsiatki termometru Fakrenheita s podsiatkg
Celsiussa i Reawmura.

Eaﬁqen. Cel- | Reau- [Fahren.| Cel- | Reau- [Fabren- Cel- | Reau-—
heit siusz. ;| mur. heit. sitsz, | mur. heit. | sinsz. | mur, L

+212 |[+100 |80 +170 | +76,67] | 61 ,33' 128 |+63,33|+42,61
211 | 99,44 79,56 169 | 76,11 60,89 127 [ 52,78| 42,22
210 | 98,89 79,11] 168 | 15,55 €0,44] 126 | 52,22) 41,78
209 | 98,33 18,671] 167 | 75 60 125 | 51,67 41,33
208 | 97,18 78,22] 166 | 74,44 59,56] 124 | 51,11 40,89
207 | 97,22 77,78| 165 | 73,80, 59,11} 123 | 50,55 40,44
206 | 96,671 77,33] 164 | 73,33| 58,67] 122 | 50 40
205 | 96,11 76,89] 163 | 72,78 58,22] 121 | 49,44 39,56
204 | 95,55 76,44] 162 | 72,22 57,78] 120 48,80) 39,11
23| 9 76 161 | 71,67 57,33] 119 | 48,33 38,67
202 | 94,44 75,56] 160 | 71,11 56,89] 118 41,18 38,22
201 | 93,80 75,11| 159 | 70,55 56,44 117 | 4722 31,78
200 | 93,33| 74,67 138 | T0 H6 116 | 46,67| 31,33
199 | 92,78| 74,22 157 | 69,44] 55,56] 115 | 46,11 36,89
198 | 92,22 73,78| 156 { G889 55,11 114 | 45,55 36,44
197 | 91,67 173,33] 155 | 68,33] 54,67 113 | 45 36
196 | 91,11] 72,89 154 | 61,18| 54,22] 112 | 44,44 35,56
195 | 90,55 72,44 153 | 67,22| 53,78] 111 | 43,80 35,11
194 | 90 2 152 | 66,67 53,33] 110 43,33 34,61
193 | 89,44 71,56] 151 | 66,11 52,80] 109 42,18 34,22
192 | 88800 Ti.11| 150 | 65,55 52,44 108 | 42,22 33,78
191 | 88,33| 70,67} 149 | 65 52 107 | 41,67 33,33
190 | 81,78| 70,22| 148 | 64,44 51,56] 106 | 41,11| 32,89
189 | 87,22| 69,78] 147 | 63,89 51,11} 105 40,55 32,44
188 | 86,67! 69,33] 146 | 63,33 50,67 104 40 32
187 | 86,11 68,80) 145 | 62,78] 50,22 103 39,441 31,56
186 | 85.55| 68.44] 144 | 6229 49,78 102 | 3889 3011
185 | 85 68 143 | 61,67 49,33 101 | 38,33 30,67
184 | B4,44| 67,56] 142 | 61,11] 48,80} 100 31,18 380,22
183 | 83,89| 67,11} 141 | 60,5b| 48,44 99 | 37,22] 29,78
182 | 83,33] 66,67] 140 | 60 45 98 | 36,67 29,33
181 | 82,78| 66,22] 139 | 59,44 41,56 97 36,11] 28,89
180 | B82,22| 65,73] 138 | 58,80 471,11 96 | 35,55| 28,44
179 | 81,67| 65,33 137 | 58,33| 46,67 95| 35, 28
178 | 81,11} 64,89 136 | 57,78| 46,22| 94| 34,44 21,56
177 | 80,55| 64, 135 | 57,22| 45,78] 93 | 33,89 21,11
176 | 80 64 134 | 56,67 45,33] 92| 33,33| 26,61
175 19,44 63,56] 133 | 56,11 M,BQH 01 | 32,718 26,22
174 | 78.89] 63.11] 132 | 55,55 44.44] 90| 32,22 25,18
173 | 18,33] 62,67 131 | 355 44 89 | 31,67 25,33
172 | 17,78| 62,22 130 | 54,44| 43,56] 88| 31,11 24,89
170 | 77,22f 61,78] 120 | 53,80 43,11 87| 30,55 ﬁ%“

1




Fabrea| Cel- | Reau- |F IFahren- “Cel- | Re: ahren-| Cel- .
al?:i? s%u‘:'.z. mur. heil. | siusz. mur heil. { siusz. | mur.

+ 86 [+30 24 |+ 43 |+ 6,11+ 4,89 0] 17,18] 14,22
85 | 29,44 23,66) 42 5,55 4,44) — 1| 1833| 14,67
84| 2880 23,11 41| 5 4 2| 18,89 15,11
83 | 28,33 22,67 40 4,44) 3,56 31 19,44 15,56
82 | 21,18| 22,221 39 3,80] 3,11 41 20 16
81 | 27,22 21,78] 38| 3,33 2,67 9| 20,55 10,44
80 | 26,67 21,33] 37 2,718] 2,22 6| 21,11 16,80
79 | 26,11 20,89] 36 2,221 1,78 1 [-21,671—17,33
8| 25,65 20,44] 35 L,67] 1,33 8 22,22 17,78
1| 25 20 L 34| LIIf o089 9 22,78 18,22
76 | 24,44 19,56] 33 055 0,44 10| 23,33] 18,67
15 | 23,80 19,11} 32 0, 0 11 | 23,89| 19,11
14| 23,33| 18,61 31 0,55 0,44 12| 24,44 19,56
73| 22,78 18,22 30| 1L11| 089 13| 25 | 20
72| 22,22 17,78] 20 |_ 1,67(— 1,33] 14| 25,55 20,44
11 28 2,221 1,78 151 26,11 20,89
10 27 2,18 2,22f 16 | 26,67] 21,33
69 26 3,33 267 17| 21,22| 21,78
68 25 | 3,89 3,11] 18| 21,78 22,22
61 24 4,44 3,56] 19| 28,33| 22,61
66 23 H 4 20 | 28,89 23,11
65 22 5,55| 4,441 21| 29,44 23,56
64 21 6,111 489 22| 30 24
63 20 6,67 5331 23| 30,35 24,44
62 19 1,221 5,181 24| 31,11 24,89
61 18 7,18| 6,221 95! 3L1,67] 25,33
60 117 8,33 6,67 26 | 32,22 25,78
59 16 8,89 7,11 21} 32,78 26,22
58 15 0,44 1,56] 28| 33,33] 26,67
81 14 | 10, 8 29 | 33,89 27,11
H6 13 | 10,55] B8,44] 30| 34,44] 21,56
55 12 1,01 8891 31| 35 28
54 11| 1,67 9,33] 32| 35,55 928,44
53 10| 12,22 978 33| 36,11| 28,89
52 9| 12,78 10,22 34| 36,67] 29,33
51 8| 13,33 10,67 35| 31,22 29,18
50 7| 13,89 1,11} 36| 37,78 30,22
49 6| 14,44 11,56 37| 38,33| 30,61
48 51 15 12 38 | 38,89 31,11
41 4| 15,65] 12,44] 39| 39,44| 31,56
46 3| 16,11) 1280 40| 40 | 32
45 21 16,67] 13,33
44 1| 17,221 13,18
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Wizenie, golowanie. Ogrzewajac ciecz do pewnego stopnia w
naczyniu ofwartém, doprowadzimy ja do stanu wzburzenia, zwane-
go wrzeniem lub gotowaniem. Wzburzenie takowe jest skutkiem
baniek pary, wywiezujacéj sie wewnatrz plynu, mianowicie w miej-
scu naczynia wystawioném na dzialanie ognia, i uchodzacéj na ze-
wnatrz,

Temperatura, w ktoréj wrzenie nastepuje, jest dla réznych
cieczy rozna, dla jednego zas i tego samego plynu, np. dla wody,
przy rownych okolicznosciach zawsze jednakowa. Jezeli naczynie
otwarte, temperatura nie wznosi si¢ wyz€j, cho¢bysmy jeszeze dwa
razy mocni€j ogrzewali; wezelkie wzniecane tu cieplo sfuzy do za-
mienianis cieczy w pare.

Przy roznych okolicznosciach, jeden i ten sam plyn wre w ro-
znéj temperaturze; gotowanie bowiem zaczyna'si¢ zawsze dopiéro
wtedy, gdy cisnienie (pre¢znosé) pary plynu przemoze cisnienie na
tymze plynie cigzgce. A ze ciénienie pary, od ktéréj zalezy tem-
peratura, w wyzszém cieple jest wieksze; przefo wrzenie nastapi w
nizsz¢j temperaturze, jezeli cisnienie plyn tloczgce bedzie mniejsze,
a w wyzszéj, gdy cisnienie bedzie wigksze.

Na ziemi naszéj ulegaja ciala cisnieniu atmosfery (obacz
barometr); ciecze wigc beda wrzaly, skoro ich para przezwycigzy
ciénienie atmosfery. Lecz plyn znajdujacy si¢ na dnie naczynia
warzelnego, opricz ciénienia atmosfery, doznaje jeszcze cisnienia
slupa cieczy nad nim stojacé); to wige cisnienie koniecznie tak-
ze pokonaé powinna para na dnie naczynia powstajaca: dlatego
téz temperatura bedzie tu wyizsza niz na powierzchni plynu, i to
wyzsza o tyle, o ile slup cieczy stoi wyzéj w naczyniu. To weka-
zuje nam za glowne prawidlo, aby cieczy gotowaé si¢ majacéj nie
nalewa¢ w naczynia zbyt wysokie, jezeli wysoka ich temperatura
Jest szkodliwa, jak np. w roztworach cukrowych.

Poniewsz cisnienie powietrza jest co do wielkosci rézne
(obacz Darometr), przeto tez i temperatura pltynéw wrzgcych w ro-
znéj wysokosci przypada; jezeli zmniejszymy jakimkolwiek sposo-
bem ciénienie powietrza, tedy 1 punkt wrzenia bardzo znizy¢ mo-
zna: ztgdto gotowanie odbywa si¢ w przestrzeni rozrzedzene po-
wietrze majgedj, dla uniknienia mocnego ogrzania.

W zwyczajném ciénieniu powietrza woda wre w 100° Cels.,

w cienieniu dwéch atmosfer wre w 121° Celg., w cisnieniu frzech
atmosfer wre w 135° Cels.
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Jezeli w cieczy, np. w wodzie, rozpuécimy ciala nie lotne, lub
mniéj lotne, podwy#szy to punkt wrzenia, gdyz przylgnienie tych
istot do ciala rozpuszczajacego, tu zatém do wody, wyzsza tem-
peratura przezwycigzyé potrzeba. O wiele punkt wrzenia pod-
wyzsza sig, zalezy to od ilosci istoty rozpuszezonéj. Roztwory ste-
Zone wrg w wyzezéj temperaturze anizeli rozcienczone.

Wycigganie. Jestto odiaczenie istot w cieczy jakiéj rozpusz-
czalnych od nierozpuszczalnych. Slod np. wycigga sie przez wode,
dla otrzymania roztworu jego czesci skladowych w wodzie rozpusz-
czalnych (cukru, gummy, biatka, pierwiastku pachngcego); roztwor
ten nazywa si¢ wtedy wyciagiem , a czgsé nierozpuszczona pozosta-
loscig, osadem. W miar¢ temperatury, w jakiéj cialo rozpuszcza-
jace wywiera dzialanie swoje na cialo wyciagnaé sie majace, nada-
ja téj czynnosci szczegélne nazwiska: jezeli bowiem uzywamy
gérodka rozpuszczajzcego na zimno, fedy nazywa sig to wymocze-
niem (maceracyq); jezeli przyrzadzamy wycigg w temperaturze
50—60 stopni, nazywa sie to wytrawieniem (dygestyqg); jezeli wy-
cigg ten ofrzymujemy przez nalanie wody wrzacéj, nazywa si¢ to
nalaniem (énfuzygj; jezeli nakoniec cialo wyciagnaé si¢ majace go-
tujemy z ciecza rozpuszczajacy, tedy otrzymujemy odwar.

Najpospolitsze ciala rozpuszezajace sa: woda i wyskok. W mia-
re uzycia jednego lub drugiego z tych érodkéw, otrzymany ztad
wycigg odmienne istoty zawiera¢ bedzie, gdyz woda szczegolniéj
rozpuszcza pierwiastki gummowe, wyskok zas zywiczne. Wiyciagi
wyskokowe nazywaja czestokroé tynkturami lub essencyami; wspo-
minelismy o nich wielokrotnie w opisic wyrabiania wédek slod-
kich.

Dwa sg szczegllniéj sposoby wyciagania istot: albo nalewa
sig na nie, pospolicie w stanie rozdrobnienia, cala iloéé cieczy roz-
puszezajacéj, w wymaganéj temperaturze, i oddzela si¢ po nieja-
kim czasie roztwor od osadu przez cedzenie; albo zwilza sig¢ ciato
do wyciagnienia wzigte ciecza rozpuszczajgca, kladzie sie tak zwil-
Zone w naczynie opatrzone dnem cedném, przyciska mocno do dna
cednego okrytego platem Inianym i wlewa si¢ nastepnie cialo roz-
puszczajace; przenika ono istote wyciagnaé sie majacs, a nasycone
rozpuszczalnemi czgsciami skladowemi odplywa spodem; cialo roz-
puszczajace nalewa sie dopéty, dopéki tylko ciecz odplywsjaca
zawiéra ozeici rezpuszczone.

Wymoczenie (maceracya). Nazywamy wymoczeniem przyrza-
dzanie wyciagu w zwyczajnéj temperaturze (obacz wycigganie).
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Okazuje si¢ ztad, ze wspomniony w opisie wyrabiania cukrn bu-
rakowego sposob Dombasla nie zasluguje na nazwe maceracyi, ale
racz¢j na nazwe wytrawiania.

Wytrawianie. Nalewanie cieczy rozpuszczajacéj na cialo, z kto-
rego wyciag otrzymaé zamierzamy w temperaturze 50—60° nazywa
si¢ wytrawianiem (obacz wycigganie).
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TRESC PRZEDMIOTOW

w tomlie drugim zawartych.

Stron.
© wydobywaniu maezkl . . . . . . . . . . . . 52
Uwagi ogolpe . . . . . ik ankg - s B85

Rozne rodzaje maezki 526 C:a.ls, z ktorych otrzymuje
si¢ mgczka, tamze.
Wydzielanie maczki z pszemicy . . . . . - 527
Czesci skladowe pszenicy 527. Doolmdzeme :losu ma-
czki w pszenicy tamze. Sposdb postepowania w ogol-
nosci 528. Namoczenie i fermentacya pezenicy 529.
Przyrzad do rozgniatania 530. Wydobywanie czyli wy-
plokiwanie maezki 545. Przyrzady do tego uzywane 534.
Oczyszezanie (ptokanie) mgezki 535. Zbiorniki osadowe
536. Suszenie maczki 539. Wydzielanie maczki bez fer-
mentacyi 542.
Otrzymywanie mgezki z ziemniakow . . . . SSUTEC -
Uwagi ogélne 543. Czyszezenie (pluknme) zlemmakuw
544. Rozcieranie ich, tamze. Wydobywanie maczki 545.
Przyrzady do tego 546. Uzytkowosé maozki 556.
@ wyrabioniu gummy maczhowé] I culirun maciko=
wego . . v T ey SR temres ga:  BOD
Przyrzgdzanie gummy pramné_] ermle i weige we vese e D09
Przyrzadzanie gummy dextrynowéj. . . . . . « . . . 560
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Wyrabianie ulepu maczkowego . . . < & % ’
A) za pomocg kwasu siarkowego 564 Gotowanie ma-
czki 565. Wydzielanie kwasu siarkowego 567. Odparo-
wanie i czyszezenie plynu cukrowego 570.

B) za pomocg dyastazu 571. Sposéb Payena i Persoz'a
572. Sposéb Dubrunfaut’a Guerm-Varrey tamze. Spo-
sob Ladersdorfa tamze. Sposéb Bleya'a i Ottona 573.

© wyrabianiu culiru z burakéw . . . . .

Uwagiogolne . . . . . . . . . 5 ¥
Czesci skladowe burakow, wybor, upraws, zbwr, przechowy—
wanie. . .

Opis buraka 584 Jego sklad tamze. Przynnoty dobre-
go buraka 586. Wybor gruntu tamze. Uprawa 587. Zbior
588. Przechowanie 589. Urodzaj 590, Dochodzenie ilo-
8ci cukru w burakach tamze. Réine sposoby do tego ce-
lu prowadzgce 571. Wlaenosci cukru burakowego 595.

Wyrabianie cukru z burakéw w ogélnogei. . . . . . .

Otrzymywanie cukru przez tarcie i wyciskanie burakow .
Podzial robot tamze. Czyszczenie (plokanie) burakiw
598. Tarcie tychze 600. Wyciskanie soku 609. Ooczy-
szczanie soku czyli wydzielanie z niego cukru (defeka-
cya) 619. Cedzidta 635. Odparowanie i cedzenie 645.
Gotowanie 669. Dalsze przerabianie massy cukrowéj 695.

Ofrzymywanie soku burakowego przez wymoczenie (macera-

- cye) « .
Apparat Dombasla 708. Appmt Beaujeu tamze Appa-
rat Martin’a 707. Nowszy apparat Dombasla 710. Ap-
parat Szyezkows 711. Spoeéb postepowanis Schitzen-
bacha 714.

Wegiel z kosei . . . . ..
Uwagi ogolne 715. Zwa;glamc kosc.l 716 Ich rordra-
bniapic 719. Odswiezanie wegla tamze. Dochodzenie
ilosci wapna przez wegiel pochlomgtego 733.

Zakladanie cukrownr. . . . . . R

© wyrablaniu jahtecznika . . . . .

Wyboér owoeu. . . . By camiREGy ¥ o s e

Otrzymywanie i dalsze przym;dzame soku owocowego . .

O wypalaniun wapna i gipsa . . . . - . - - - -

Wypalaniewapna. . . . . . . . . . . . . . .

Stron.
563

577
LYK

584

596 .

597

708

738
751
752
757
766
766
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Sklad i rézne gatunki wapna 766. Uzytek wapna 769.
Wapno powietrzne 1 wodne (hydrauliczne) tamze. Roz-
biﬁry kamieni wapiennych 770. Zachowanie gie ich w o-
gniu 774. Wypalanie wapna 776.

Stron.

Wypalanie gipsu oot S plengg . 793
Opis gipsuirézne jego gatunki 793. Wypalame glpsu
794. Piece do tego stuzace 795.

© wyrabianiu cegly . . . . i ey e s e b 798
Glina na cegle 798. J¢j kopamc 304. Dalsze przyrzz;-
dzenie 805. Strychowanie cegly 809. Suszenie téjze 810.
Wypalanie 811.

© otrzymywaniu potnim. . . 822
Uwagi ogolne 822. W}'Iugow anie 828 vaarowame
832. W’yprnzame 834. Dochodzenie potazu 837.

® oczyszezaniu olejéow . . 844
U“ag: ogolne 844. Kwas slarkowy stgzony ]eBt najsku—
teczniejszym srodkiem oczyezezajacym 845. Przejasnia-
nie oleju 847. Ostateczne czyezczenie 851.

O robleniu masia d séra . . . . . . . . . 853
— Mleko . . . . . e .. 853
— Robieniemasta . . . . . . . . . . 859
— Robienieséra . . . . . . . . . . . . 873

©® wyplekamiu chieba . . . . 3 P 899
Uwagi ogolne 899. Kwas chlebowy i drozdie 901 Przv—-
rzadzenie ciasta 902. Pieczenie ciasta 907. Tlosé chleba
z danéj ilosci mgki 912, Dodatki nzywane do maki na
chléb 914.

O roblenin mydla - . . . . . & . 919
Uwagi ogélne 919. Ciala potrzebne do przyrzadzama
mydla 920, Przysposobienie tugu 920. Warzenie lugu
922. Dodawanie soli tamze.

© wyrabianiu ulepu cukrowego z burakés . . - 925
Stownik objasniajgey. . . B ... 931

Acetometr (octomierz) 931 Alkoholometr (wvskoko-—
mierz) tamze. Analiza (rozbiér chemiczny) 932. Docho-
dzenie piwa tamze. Zbéz tamze. Kamieni wapiennych
936. Rozbior ziemniakéw 939. Burakéw 940. Wody
tamze. Areometr 943. Barometr 948. Cedzenie 949.
Cigzkos¢ (waga) 950. Cigzkosé gatunkowa 952. Dy-
cosp. PrzeM. Tom 1L 123
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styllacya 953. Hallymetr (solomierz) 953. Hygrometr
(wilgociomierz) tamze. Miary tamze. Odczynniki 955.
Odparowanie 957. Paliwo 958. Powietrze atmosferyczne
961. Rozpuszczenie 962. Saccharometr (cukromierz)
tamze. Termometr (cieplomierz) 963. Wrzenie, gotowa-
nie, 967. Wyciaganie 968. Wymoczenie (maceracya)
tamze, Wytrawianie 969. :



Znaczniejsze omylki w tomie TN,

Str. wiersz zqmiast csylaj

527 10 nierozciehiczonym rozcienczonym

541 31 wypalano spalono

543 13 maczki maki

545 i dal. przetak sito

518 11 oddsiela od wiiknamaczke oddziela maczke od wiokna, ktére
zbiérajaca sie zhiéra sig .

334 38  gniecenie gnicie

984 28 po oclan otowiu dodaj zasadowy

~— 35 — niedekwas — pier wszy

— 37 chlorek wapu chlorek potassu

— —  niedokwas szczawian

508 15  im wilgotniejsze powietrze im wilgotniejsza pora

611 21  przykreciwszy.... wplywa odkreciwszy.... wyplywa

612 15  érednic roznych érednic rownych .

613 10  jéj zemach tylko co sku- stos naladowany znacznie juz &eiénigty
tek ma wywrzed

619 3 i dal. Oczyszczanie soku czyli Przejagnianie czyli oczyszczanie soku
rydziclanie Z niego cu-

ru

620 10  powstale mety zbieraja si¢ powstale mely oddalaja si¢, a naste-
a nastepnie odparowy- pnie fok odparowywa sig
wuja

621 23 diwigﬁli lewarka

623 9  rozpuszcza sie gasi sig

628 15 chloran sody chlorek sodu

643 20  siracaja osadzaja

— 29 wallejszy im bardziéj matowy

646 6  pierwszego oslatniego

— 34 sol sok ’

647 7  wapnem zaprawionego  wapno zawiérajacego

— 31  odciggowo-dymowym do odeiggavia zuzli

653 12 wazgc do$wiadczajge

634 1 w rurach na rurach 1=

— 15  jako polaczonego zwapnem jak i z soku wapno zawiérajacego

673 31 wazac opudeid

084 23 gwobidz ostrokrag

686 12  wypycha wycijga

— 331idal. kolb ttokow Y 4 " e

705 21 goluje sig wzbiornikach po odgotowaniu zlewa si¢ w zbiorniki



Str. wiersy zamiast czytaj

707
712
119
126
742
140
4l
742
744
166
768

112
113

81
783

780

92
793
794

g | BEZE2! I 3RS

g

g1 33!

8  priy wazeniu cid . S,
6  rurg drugiego zbiornika rura do drugiego zhiornika, i z niego..
15  pa twardej podeszwie  na twardéj podstawie

31 kwasu siarczanego kwasu solnego
32  ku sklepionemu ognisku w sklepioném ognisku
21 rurmust podnosiciela (elewalora)
16 ich go
1 wykipiéeé wyplywad
13  zbiornik wyziewow z rurg kapa z rura do odprowadzenia pary
7i8 ziemia wapienng wapnem
12 glinki gliny
16 wally matowy
8  nieco niedokwasu nieco weglanow niedokwasu
14i 25 ziemi wapienneéj wapua .
a5 w retorte lub kubek szklan- w kolbg lub zlewke
ny
11 lu wystajacym # téj strony odkrytym
3  mur wolny mur z otworami
30  osiaga sie roztozystodé ka- osiagaja sie miejsca proine migdzy
mieni wapiennych brytami kamienia wapiennego
.9 knmierﬂ na przodzie stoja- kamient do zestawiania
cyc
31 nie TOZpusZcza sig nic gasi sig
7 Rozpuszcza sig Gasi sig
26 koperty zegarkowe podstawki (postumenty) do zegarow
151 17 po niedokwasu dodaj  drngiego
91 14 zeszkleniu sie spojeniu
4 Nie jest est
5 érodek rozpuszczajacy topnik
7114 bryiki siarki piryt zelazhy
8  siarczanych pirytowych
5  skrapiajy rozrahiaja
34  slapiania si¢ spﬁiania si¢ (spraZania)
33 S0 sodu
15  w alembiku lub retoercie W naczyniu do wytrawiania lub kolbie
19 i dal. w odwazonym talerzyku w odwazonéj parowniczce porcella-
porcellanowym nowej
21 ilodc lugu ilogé soli w lugu
20 do 25 Do trzecicgo nalania i Woda po irzeci raz nalana, ktira
t. d. _ przeszla przez obie kedzie, jest jui

teraz za staba do parowania; cheac
ja do tego zdalng uczynié, przepu-
szcZa si@ ja po rez trzeci przez dro-
ga z porzadku LkadZ rzedu gorne-
g0, napelniona Swiezym popiotem,
it d tak, Ze woda nowo nalana
) przechodzi zawsze w kohcu przez
popidl. ]
12 dopdki sole wylgczone nie ie sole obficie zaczng sig wydziela¢
zostana
26 az sole dokladnie wydzie- dopdiki sole nie zaczna si¢ wydzielaé
lone zoslana

3% przeklada przelewa
39  magnezyanu manganezyanu
27 na talerzu na ]laarownicy
46  w kubek szklanny w zlewke

23 — 25 2



Str. wiersz zamiast cxytay

B43 10 5000 granow 500 granow
— 13 retortg kolbg
B34 10  skéry klejowalej sztuzu blony
— 11115 szlazu podpuszezki
BT19 35 tmlekan) {zawiérajacy kwas mlekowy)
— 40  (wyskolu salmiakowego) (ammonii plynnej)
880 22  solan pierwiasthu séro- twardg (kazein)
wego )
— 23 twarodg rozpuszczalny zawierajacy kwas soluy
B9l 1 obiéra od Francyi ptaci Francyi
BY2 16 ub tub
B95 46 klinowa dragowa
897 6  khinowej dragowej
808 16 podlogi od podlogi
906 9  wypalaniu wypiekaniu
910 7  ogniska trzonu






DZIELA

NAKLADEM KSIEGARNI BERNSTEINA

Po dzied 31 Grudnia 1852 wydane,

Arnold, Dr E. J. Krotkie powiastki w polskim
i niemieckim jezyku. Warszawa 1852 roku
" Kurze Erzihlungen zum Lesen und Wiede-
rerzahlen, Abschreiben und Verbessern ,
Durchsprechen und Abfragen, Auswendi-
glernen und Ueberseltzen, mit Hinzufiigung
eines deutsch — polnisch — franzosischen
Worterbiichleins. Warschau 1852 .

Bigot Edarol. przewodnik rozméw potocznych w
jezykach : francuzkim, polskim, niemieckim
1 rossyjekim w 12-ce Warszawa 1850 roku.
“ oprawny w fekturke . . . . . . . .
Chadzynski Jan Nep. Wepomnienia Sandomie-
rza, iopis missta Sandomierza 8-ka. War-
esawn 1800 voku . U SoT4 UMY L
Dubrowski WPilotr. Przewodnik praktyczny do
pieania prosb i listéw urzedowych i prywat-
nych w jezyku Rossyjskim, z dolzczeniem
antanome:‘x odnoszgcych sig do kazdego ro-
zaju pism urzedowych, wzoréw roéznych
pism, listéw handlowych, prywatnych i t. p.,
oraz nowo zebranych wyrazow stuiacych za
dodatek do slownika FPoleko-Rossyjsko-ad-
ministracyjnego i sgdowego. Warszawa 1849
Elementarz nowy Warszawski dla grzecznych dzie-
ci z 24 obrazkami kolorowanemi. Wydanie
denpie THLY LY IR T 4 @8 a e
Gry 1 zahawki dla dzieci nasladowane z francuz-
kiego z 10 kolorowanemi rycinami w 8-ce

wezerz. Warsz. 1851 roku . . . . .
» Z rycinami czarnemi . . . . o . . .
Guizkow. Wzér do Swigtoszka, komedya w 5 ak-
tach, z niemieckiego przelozona przez Stani-
slawa Lissowskiego . . . . . . . . .
Historya naturalna krétka dla rozrywki i nauki pil-
nych dzieci. Ozdobiona 52 rycinami kolorowa-~

nemi. Warsz. 1852 roka . . . . . .
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Iisigzka do modlitwy dla mlodych dziewic podt
ukladu autorki swietych ﬁewiast 1350p . ug
» _ oprawna wpldtno ze zloconemi brzegami
» » W Bzagrn » »
s . » W skeamit L o ?
Hisigzka do nabozenstwa dla katolikéw, napisana z
polecenia sp. Arcybiskupa Dunina. Wydanie
nowe, pomnozone. Warszawa 1853 . :
oprawna w plotno ze zloconemi brzegami
W szagrin ,, >
. »  w aksamit ” " .
Noweoslelski M. Wybor bajek i przypowiesci ory-
gina.l:gch i tlomaczonych, zebranych i wy-
dany

n

» »

z dawniejszych i tegoczesnych pisa-
rzy polskich. Wydanie drugie, in 8-vo ‘gVar-
szawa 1850 roku. et e ot Ve R o
Pismo Swiete wybrane z keigg starego i nowego
zakonu, ohjasnione uwagami poboznych uczo-
nych i ofiarowane matkom 1 dzieciom przez
sutork¢ pamigtki po dobréj matce 2 tomy
1801 roky o o0 % o 8 s ssie w b
"Tahlice zamiany wszelkich wag zagranicznych, obra-
chowane na wage Rossyjska w pudach, fun-
tach i zolotnikach od 1 luta do 100,000 fun
tow. Warszawa 1852 4to.. . . . . .
Zloty oltarzyk dla malych dziatek. War. w 16-ce
oprawny w plotno T Bharci Bimsnd
ze zloconemibrzegami

A e W szagrin i i) Sk
Zrédio wlatlomnsc‘;grdla dziatek polskich czyli
abecadlnik powszechny ulozony sposobem
postepowym od poznama liter do pierwszych
zasad glowniejszych naukowych przedmiotow,
w dwoch czedciach przez starego przyjaciela
dzieci, podarunek i nagroda dla chiopezykow
i panienek. Warszawa 1849 roku 8-ka, dzielo
ozdobione rycinami kolorowsnemi . . . .
o = czarnemi . . .

A e T TR
Zwierzeta slynne w historyi, dla uzytku mlodziezy,
y z rycinami. Warszawa 1851 rokn . . . .
Zyclorysy znakomitych ludz wslawionych wroéznych
zawodach z xzcinami 2 tomy w 8-ce. War-

gzawa 1851 roku . . .
¢ »  na papierze welinowym . . . .

n »
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