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P r e n u m e r a t a :  w W a rsza w ie  
półrocznie z ł. 12; rocznie 
z ł. 24- — Na P row incyi 
półrocznie z ł. 15; rocznie 
z ł. 30

u u iłae ocćjuuł

W  W a rsza w ic  przyjmuje się prenu­
merata w Głównym Kantorze Re- 
dakcyi w Starem Mieście Nro d l.

N a prow incyi po wszystkich U- 
rzędach i Stacyach Pocztowych.

Opis gospodarstwa w O si-L olhian , 
w  Szkocyi.

(D okończenie).

Uprawa turnepsu znacznie odróżnia Lo th iań-  
czyków od południowych Anglików. W  tej tylko 
okolicy upraw iają  ten produkt z najw iększą  tro­
skliwością. Lubo rzędowa uprawa turnepsu i oko­
pywanie go s i łą  koni dosyć są znane, nie od rze­
czy tu je d n a k  będzie przytoczyć w tym względzie 
n iektóre uwagi.

Pomimo wszelkie usiłowania^ n ieuda ła  się upra­
wa turnepsu na wilgotnym, gliniastym gruncie, 
wołano racze j ,  w miejscu jeg o ,  prócz zw yczajnej 
rotacyi, .zaprowadzić uprawę bobu i kartofli, k tóra  
z tych przyczyn korzystn ie jszą  się okaza ła .  Na 
dobrze tylko uprawionej roli można z pomyślnym 
skutkiem zasiewać tu rn e p s ; dobre bowiem spul­

chnienie i wyczyszczenie roli z chwastu n iezbę­
dnie do wzrostu tego ziemiopłodu je s t  potrzebne. 
I)o orania podeń gruntu, najbieglejszych dobiera ją  
oraczy; o rka  bowiem najregularniej wykonana, 
a skiby prosto k ra jane  być powinny; w tym celu 
w ytykają  j e  wprzód laskami, l iob ią  zagonki na 
27. cali angielskich sze ro k ie ,  jeże l i  te m ają  być 
ugnojone, po trząsa ją  j e  kobiety, za pomocą w ide ł ,  
gnojem i ten ziemią przysypują. Jeżeli ma być 
użyty za nawóz proch kościany, rozsypują go za 
pomocą machyny, k tó ra  robi środkiem zagonu ro ­
wek i w' tym proch rozsypuje. t!l: machyną idzie 
druga, k tó ra  sie je  nasienie turnepsu. W ynalez io ­
no teraz inną  m ach y n ę , która  od razu rozsypuje  
proch kościany i sieje nasienie, dla tego użycie je j  
p rzek ład a ją  nad poprzedzający sposób. Do do­
brego obsiania jednego akra  gruntu, używają od 
2— 1, funtów nasienia stosownie do jego  gatunku.
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T)o dal szych  r o b o t  o k o ł o  u p r aw y  tu rnep su  u ży ­
w a j ą  p ł u g a  i pewnego  m a ł e g o  ska ry f ika to r a ,  k t ó ­
ry m  wolne między r zę d am i  ustępy z chw as tu  oczy­
szc z a j ą .  U rz ąd z en ie  ska ry f i ka to r a  j e s t  różne  w ró­
żnych  ok&licach i za leży  od upodoban ia  uż y w a ją c e ­
go go ro ln ika ,  P o  wykon an iu  tej  robo ty  p r z e k o ­
pu ją  g rzędy  tu rnepsu  motykami ,  p r z e r z e d z a ją  t en ­
że gdz ie  zbyt  gęs to w yras ta ,  t ak iżby ź d ź b ł a  j e g o  
n a  9. cali  j e d n o  od drug iego  s t a ły .

Między  r óżn em i  ga tunkami  tu rnepsu uprawiane-  
m i w S z k o c y i ,  p i e rw sz e  m a  mie j sc e  ga t unek  s z w e ­
dzki .  M o ż n a  go p r ze sa dz ać  w po t rzeb ie ,  a co nie 
da s ię  w y k o na ć  na  innych ga t unkach .  N ie  u w a ż a j ą  
tu rnepsu  za  p łó d  podziemny ,  z a w sz e  bowiem zie­
mię z n iego o d g a r n i a j ą ,  t ak  i ż ,  czy to p r ow ad ząc  
między  nim p ług ,  czy to p r ze k o pu ją c  g rzędy ,  s t r ze ­
g ą  się p rzysypywania  go z i emią.  N a  g runc ie  n i e .  
co w i lg o tn y m ,  po p r ze ko p an iu  g r z ę d ,  u ży w a ją  
m a ł e g o  p łu żk a ,  k tó rym p r z e g a n ia ją  m a ł e  b rózdy 
dla śc i eku wody.

\V  up r a w ie  kar tof l i  wca le  p rzec iwnie  p o s t ę p u ją  
p rzy każ de j  b o w iem  r ob oc i e  s t a r a j ą  s ię  coraz  ba r ­
dziej  obsypywać  j e  ziemią.

Od  uprawy to tu rnepsu  czyn ią  tam za w is ły m  r z e ­
czywis ty  zysk  w gospod ars tw ie ,  w i ę k s z ą  bowiem 
j e g o  cz ęś ć  o b r a c a ją  na tuczen ie  byd ła .  P osp o l i ­
cie |  częśc i  c a ł e g o  plonu turnepsu zwoz i  się i spasa 
W ob or ze  tuczącćm się  b y d ł e m ,  r e s z tę  p o z o s t a ł ą  
w  mie jscu n a  polu owce  z j ad a ją .

I’lon  tu rnep su  powyższym sposob em  up ra w io ­
neg o ,  j e s t  n a d e r  wielk i ,  n ad z w y cz a j n a  j e g o  i loś  :, 
p r z e s z ł o  700 .  centnarów'  na j e dny m ak r z e ,  ani  j e s t  
r z a d k ą  ani  os o b l i w ą  rze czą .  S tąd  się to wyś wie ­
ca,  dla czego  na t amte j szych  dzierżaw ach tuk wiel ­
k ą  i lość byd ła ,  wyżywić i u tuczyć m oż n a .  J a k  
wiele  z a k ł a d a j ą  t am  sob ie  na  up raw ie  tu rnepsu ,  
pozna ć  mo ż n a  i s t ąd ,  że  plon turnepsu  z i  a k r a  wy­
s ta rcza  do u tuczen ia w p rze c ią gu  3. mies ięcy w oł u  
w a ż ą c e g o  1200.  funtów.  T a k ą ż  sattią r a c h u j ą  i lość

do u tucze n ia  wielk ich  10. owiec.  Gdyby chciano 
tuczyć z i e lo n ą  paszą ,  wypada łoby  użyć 1. ak r  g r u n­
tu dla u tuczen ia 1. w o ł u  lub 5. owiec.  S k ą d  po" 
cho dz i  t a k  w i e lka  różn ica  w tuczeniu z i e lo ną  paszą ,  
dotąd j e s z c z e  do s ta t eczn ie  nie wyjaśn iono .

J l ó b ,  końskim  zwany ,  w zn a cz ne j  i lości  u p r a ­
wiany,  s i e j ą  r zędow o za  pomocą machy ny a oko-  
pu ją  go i oc z ys z cz a ją  z chwa s tu  z w ie l k ą  t r o sk l i ­
w ośc ią ,  uż yw aj ą  do tego  p łu g a  i m a łe g o  ska ry f i ­
k a t o r a ,  tak samo j a k  przy uprawie turnepsu .  D o ­
św ia dcz ono  że k or zy s tn ie  miesz ać  mo żn a  g r o ch  
z bo bem,  p ie rwszy  bowiem p r zy g ł us z a  i ro ść  nie-  
d ozw al a  z i e l s ku  w tych między bobem mie j scach ,  
k tó r yc h  p ł u g  nie dosięga.

Co do kartofl i ,  ty ch nie tyle s ię  uprawia w O s t -  
L o t h i a n  co w innych oko l i cach  Szkocyi  i Angl i i ,  
gdz ie  j e  sa d zą  na sp rzedaż .  U w a ż a j ą  tu kar tof le  
j a k o  z i emiop łód  z k o r zy śc ią  popr zed za j ąc y  s i ew 
pszenicy;  o cz y sz cz a ją  one g r u n t  równ ie  dobrze  
j a k  tu ineps  i z a s t ę p u j ą  c z ęs to kr o ć  w tlij mie rze  
ngor .

P o n ie w a ż  p r z e k o n a n o  s ię  że kar tof le  z k o ­
r z y śc ią  użyć się m o g ą  na z i mo w ą paszę  dla koni ,  
i że byd ło  t a k że  z j ada  j e  bez szkody ,  prze to w nie­
k tó rych  fo lwa rk ach  w c h o d z ą  one w ko le j  innych 
uprawianych  z iemi op ł od ów ,  mianowicie  tam gdzie 
nie dość  pomyś ln ie  wiedz ie  się up raw a  turnepsu .  
N ie k t ó rz y  g o sp od a rz e  ob r y w a ją  k w ia t  z ło d y g  
ka r tof l i  w mniemaniu  że  (o ich plon o 15. p rocen t  
powiększy .  P o t w ie r d ze n i e  t ego mniemania  upa­
t r u j ą  w tein,  że j e d e n  gospod arz  n a z b i e r a ł  na j e ­
dnym a k r z e  kar tof l i ,  12. w or kó w  nas ien nyc h  j a ­
gód kar tof l anych.

Sprzę t  zboża ,  l icząc w to g roch  i b ó b ,  z l ak 
w i e l k ą  w y k o n y w aj ą  t r o s k l i w o ś c i ą ,  iż r o z u m i a łb y  
k to  że im się nie bę dą  m o g ły  wróc ić  p o d e j m o w a ­
ne  w te j  mi e rze  kosz ta .  Żn iw ia rz y  do s t a j ą  z I r ­
l a n d i i  i z g ó r  s z k o c k i c h ;  s ą  to do br zy  i pilni ro ­
botnicy,  bez  k tó rych i.ie po do bn a  by łoby ze b ra ć  
w sz y s tk ie g o  zbozą.  N ie  lub ią  n a j m ó w a ć  robotni
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k ó w  p o je d y n c z o ,  n a j ą w s  y ich p o t r z e b n ą  l i czbę 
s t a w i a j ą  do r ob o ty  lale, izby na nich choć l e k k ą  
b acznoś ć  d a w a ć  mogli .  S ze ś ć  osób (męzczyzn i 
k o b i e t )  w j e dn y m  dn iu  ze żną ,  z w i ą ż ą  i z e s t a w i ą  
j e d e n  a k r  oziminy .  D a w n i e j ,  k i e d y  mnie j  t r o ­
s k l i w i e  tę r o b o tę  w y k o n y w a n o ,  t r ze ch  ludzi  ty l k o  
na  j e d e n  a k r  s t a w i a n o .  W i d a ć  c z ę s t o k r o ć  100. 
ro b o t n i k ó w  r az em  na j e d n e m  po lu  p racu jących .  
N a  j e d n y m  za g o n ie  do 9. ło k c i  s z e r o k i m ,  s t a w i a ­
j ą  po 4. żn i w i a r zy ,  k t ó r z y  ró w n o  z a w s z e  p o s t ę ­
p o w a ć  w i n n i .

W y d a t k i  na żn i w i a r z y  p o n o s z o n e ,  s k l a d a j ą s i ę  
z 2.  k w a r t  zupy z o w s ia n e j  m ą k i  na ś n i a d a n i e  i 
w ie c ze rz ę ,  z c h l eb a  i p iw a  na obiad ;  między  t e m i  
p or am i  p i w a  n ie  d a j ą .  P i e n i ę ż n a  t a k ż e  p łaca  
w y ż s z a  j e s t  t e r a z  niż d a w n i e j  ; d aw n ie j  płacono  
mę zc zy zn ie  9.  penc  (1J  zip-) ,  t e ra z  d w a  razy  tyle  
p ła cą .  P rzed  n i e d a w n y m  czasem k o n t c n c i  byli  
r o b o tn ic y  pdy do s ta l i  r o bo ty  za  3. pence (15 g r .  p.) 
dz i en n ie .  Cz as  ro boczy  za cz yn a  się o 5 g o d z i n ie  
r a n o ,  a  k oń cz y  o 7.  po po łu d n iu ;  ule  d a j ą  r o b o ­
t n i k o m  w o l n e g o  cz as u  1. godz i nę  do ś n i a d a n i a ,  
1, do ob ia du ,  tu dz ie ż  po 20.  m i n u t  o i l .  i O 5 
godz in ie ;  n i e wo ln o  im p rzecież o dd a l ać  s ię  z pola.  
Z b o ż e  w sn op ac h  z w o ż ą  do s to d ó ł  j e d n y m  koniem  
do l e k k i c h  k a r  z a p r zę ż o n y m ;  p r z e k o n a n o  się że 
tym sposob  m j e d e n  k oń  więcej  z r ob i ,  niż  g d j b y  
b y t  do p a r o k o n n e g o  woza  j a k o  t r zec i  na p rzodz ie  
p r zy pr zęż ony ;  w re sz c ie  p rzy  t a k i m  sposob ie  nie  
r z n i e  s ię  pole g t ę b o k i e m i  k o le ja m i ,

l l o k u  1832 d o ś w i a d c z a n o  w F ifesh ire  machy-  
ny  do żęcia zboża ,  o p a t r z o n e j  w ie l u  s z e r e g a m i  
n a r z ę d z i  s t r z y g ą c y c h ,  do nożyc podobnych,  i p r z e ­
k o n a ć  s i ę  m ia n o ,  że d o b r z e  z a m i a r o w i  o d p o w i a ­
da ło  !!

( Jży w ane  do robót  g o s p o d a r s k i c h  narzędz ia  i 
m ac hy n y  b yw a ją  z a w s z e  W O s t - D o th i a n  n a j l ep ­
szej  i n a j n ow sze j  k o n s t r u k c y i .  G o s p o d a r z e  lani- 
tejsi  z a w s z e  i w e  w s z y s t  4 e m  naprzód post ępują .  
Ich p ług i  l e p s z e  s ą  niż  we w s z y s t k i c h  innych  o-

kolifeach; s ą  one l e k k i e ,  p ro s t eg o  k s z t a ł t u  i■p.*fc» 
w ie  ca łe  że lazne ;  ł a t w o  j e  c i ą g n ie  sp rzężaj  i k i e ­
ru ją  lu dz ie .  U ż y w a j ą  w s z y s t k i c h  k o r zy śc i  jaki© 
im na s t r ę c z y  n a u k a ,  nie z a n ie d b u ją  u ż y t k u  nie-, 
z na n y ch  d a w n  ej  s i t , k i e d y  im go w s k a ż e  do­
ś w ia d c z e n ie .  N ie ty lko  u ż y w a j ą  k o nn y ch  i  w o d ą  
po ru sz a n yc h  i n t o c a r n i ,  a l e  n a d t o  od  k i l k u  l a t  z 
w i e l k ą  k o r z y ś c i ą  używa ć  za cz ę l i  s i ł y  p a r y ;  z a ­
s t o s o w a n i a  o s ta tn ie j  do ro b ó t  g o s p o d a r s k i c h  b a r ­
dzo częs to  n a p o t k a ć  można .  U ż y w a j ą  m a c h y n  
p a r o w y c h  do m ie le n ia  zboż a ,  do j e g o  ś r o t o w a n i a ,  
do r zn ię c i a  s i e cz k i ,  do m ie le n ia  ko śc i  i  t .  p. 
U ż y w a j ą  t a k ż e  machyn  p a r n y c h  do p o r u s z a n i a  
m to c a r n i ,  i t w i e r d z ą  że p rze z  nie  t an ie j  m a j ą  s i ­
ł ę ,  niż gdyb y  pa rę ,  k o ń m i  zas tąp ić  chciel i .  M a j ą  
b l i z ko  ko pa ln ie ,  k a m i e n n y c h  w ęg l i ,  p o s p o l i t e g o  
ich m a te r ya łu  o p a l o w e g o ,  i m a ły m  k o s z t e m  s p r o ­
w a d z a ć  j e  m ogą .  J e d n o k o n n a  f u r a  w ę g l i  7 — 8. 
szy l ingów’ ( 1 4 — 15. z ip . )  k o s z tu ją c a ,  w 'ys ta rcza  
im  do p o r u s z a n i a  p rzez  dobę m a chy ny  o s i l e  (i. 
ko n i .

C i e k a w ą  b y ło b y  r z e c z ą  ob l i czy ć  i p r z e k o n a ć  
s ię  czy by łoby  k o r z y s t n i e  u ży w a ć  m a c h in  p a r ­
nych w  tych oko l i cach ,  g d z i e  d r oższe  s ą  w ęg le .  
W r e s z c i e  użycie machy n ,  czy to p a r ą ,  czy i n n y m  
spo so be m  p o r u s z a n y c h ,  do ro b ó t  g o s p o d a r s k i c h ,  
w ie lu  j e szc ze  zna jdu je  p r z e c i w n i k ó w  w A n g l i i ,  
a l e  ich zd an ia  na p r ze są d a ch  s ię  o p ie r a ją .  W  S z k o -  
cyi sk w a p l i w s i  s ą  lu d z ie  do n ow ośc i  i n ie  z t a-  
k i e m  s ą d z ą  o nich  u p r z e d z e n i e m .

N ie j a k i  P T o d d s  W p ię k n e j  ws i  D in le ton , 
n i e d a l e k o  od m o r z a  p o ł o ż o n e j ,  a do P. F  e r  g u s o n 
n a l eżą ce j ,  m a  p i ę k n ą  o W y s o k i e m  c i ś n i e n i u  m a -  
chynę p a r n ą ,  k t ó r a  nad z w yc z a j  m a ł o  z a jm u j ą #  
mi e j sca ,  i t y l k o  1 o k s e f t y  w ody ,  a za  5 szyi .  ( 10  

z ip .)  po t r ze bu ją c  węg l i ,  W 10, g o d z i n a c h  w y in tą -  
ca 35 k w a r t e r ó w  ( k o l o  81) k o r c y  po l s . )  o w sa ,  
i n a l eż y c i e  go cz y śc i ,  z p o m oc ą  1, k o n i a  z w o ze m 
i 2 .  l udz i  do z w o ż e n i a  zb o ż a  z n i e d a l e k o  s t o j ą ­
cej  s t e r t y ,  t udz ież  8. ludz i  (?) do p os ł ug i  o k o ł Q

28
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machyny.  Do opalania ko t ła  i doglądania  w e n ­
tylów może być użyty roz t ropny  cz łowiek  z po­
między  prostych  r o b o tn ik ó w ,  k iedy  mu się da 
s t o so w n ą  ins t rukeyą .

Po n ie waż  mało jes t  s tałych l a k  w dz ie rża­
wach,  a po t rzebne  siano z samych tylko sprzą ta  
się sz tucznych p a s t w is k ,  p rze to tyle ty lko  cho­
w a ją  k r ó w  mlecznych,  i le niezbędnie potrzeba 
d la  domowego gospodars twa .  N adewszys t ko  tro­
sk l i w ie  się fu zajmują  tuczeniem bydła ;  w tym 
celu zakupują corocznie,  pod czas wrześn iowego 
j a r m a r k u  w F alkink , czarne,  male ,  górne  ki owy, 
k t ó r e  szczególniej  'zdatne są  do tuczy. Z r esz tą  
uży wają  także  du rhamskie j  (z k ró t k i e m i  rogami) 
i ayrshi rskie j  rassy,  z k tórych  p ie rwsza  bardzo 
się dobrze tuczy, a druga  obficie mleka  daje.  
S ta r a ją  się utuczyć krowy i woły w przeciągu 3. 
miesięcy,  po czem je  sprzeda ją  i zakupują  inne,  
j eże l i  paszy ma ją  podos ta tk iem.

W  tej części Szkocyi  nie masz zwyczaju tak  r e ­
g ul a rn ie  tuczyć owce, j a k  w Angli i ;  na S. Micha! 
ty lko  za ku pu ją  do tuczenia szkopy.  Czasami  t a k ­
że zakupu ją  kofne  owce.  Po ich okoceniu się, 
k t ó r e  zwykle przypada  w s tyczn iu ,  p rz eda j ą  j a ­
gnię ta ,  gdy podrosną ,  do j a t e k ,  owce zaś podpa- 
szone na wiosennych pas twi skach  sprzeda ją  przy 
końcu  maja .  Najw ięcej biorą do tego g ór ną  rassę  
dużych owiec z czarną  g ło wą,  pod obną  do rassy 
południowo-dewonschi rsk ie j ,  ty lko w ię ks zą  i ro_ 
ga tą .  l lassa  leices te rska  coraz bardziej  się upo­
wszechnia  i wielce  j e s t  szacowna.  Dziwić  się 
t rzeba dzie rżawcom angie l sk im,  że mało db a ją  o 
chów tych z w i e r z ą t ,  k tó re  oprócz owej n iezwy­
kłe j  w ie lk ośc i ,  zalecają się l epszą  j a k  szkockie  
owce w e ł n ą  i osobl iwszą  do u tuczenia zdolnością.

Konie  w Ost  L o t h i a n  do robót  w polu używa­
ne są  rosie,  si lne; wie lce też użyteczne  są  s w ą  
s i ła 9 gdyż wie lk ie  c iąga ją  ciężary,  i w pługu cho­
dzić muszą.  K a ry  najpospoliciej  bywają  je d n o ­
konne; do dwóch koni jednego  ty lko u t r zymują

parobk a ,  dla tego drugiego ,  ka ry  c ią g n ą c eg o  k o ­
nia, p r zyw ię zuj ą  do k a r  przodkowych,  aby je dne ­
mu cz łow iek ow i  snadnie j  było k ie row ać  dwom a 
zaprzęgami .

Mało je s t  pewno posiadłości  angi e l sk ic h  w k tó -  
rychby robotnicy lepiej  byli żywieni  i p rzyodzie-  
wan i ,  gdzieby t a k  czers two i s i lnie  wyglądal i ,  a 
p rzy  tem tak  byli p racowic i  i pilni j a k  w Ost -  
Lo th ia n .  Przyczyny tego już  są  wr dobrej  ich p ła ­
cy już  w ich wychowaniu,  pokazują  bowiem swe- 
ini pos tępkami ,  że ich ożywia szlachetne  uczucie.  
Nie wchodzą  wcześn ie  w  z w ią z k i  małżeńskie ,  a 
tym bardz iej  bez funduszu i sposobu  do życia; 
p rzeszkadza  to wprawdzie pomnażaniu  się ludno­
ści, ale za to lud jes t  s i lniejszy,  zdrowszy,  czyn- 
niejszy i zamożnie jszy.  Używani  do robó t  około 
gr u n tó w  i innych gospodarskich  Indzie,  p łaceni  
są  zwykle  w pewnej części  owsem, jęczmieniem,  
bobem,  grochem i kar tof lami;  dostają  co po trzeba  
do u trzymania  sobie krow y,  tak  iż mąż  w r a z z ż o -  
ną  miewają  rocznie do 25. f. s. (do l ,000z łp .) ;  za 
to muszą  w czasie  żn iw pomi ścić bezpłatnie je .  
dnego żn iw aka .

T a k i  rodzaj  i sposób zapłaty przek łada ją  dz ie r ­
żawcy w  Ost -Loth ian  nad płacę p ien iężną ,  przy­
zwycza jają  bowiem przez to lu d z i  do lepszego zaj­
mo wan ia  się dobrem sw ego pana. N a  wszelki  też 
wypade k  robotnicy zabezpieczeni  s ą  przec iwko 
potrzebie  t roszczenia  się o żywność,  niogf^ zawsze  
część pobieranego w zapłacie  zboża dostać  od pa .  
nów w p ien iądzach ,  gdy tego w edł ug  swej woli  
zażądają,  aby mieli  za co kupić  sobie na jp ot rz e ­
bniejsze rzeczy.

Biegunka pszczół w roku 18 | f
Biegunka  pszczó ł  należy do mniej  pospolitych 

ale zgubnych chorób tego pożytecznego owadu. 
K to  sobie położy za zasadę  chowu pszczół  same 
tylko gromadne osadzać i zimować pszczoły;  kto



je  na zimę dobrze ubezpieczy a wcześnie na wio­
snę nie da im cierpieć głodu, ten prawie pewno u m ­
knie poznania między niemi choroby. Najlepiej 
z chowem pszczół obeznani,  zgadza ją  się na to, 
ze przyczyną biegunki bywa z łe  obchodzenie się 
z niemi pszczolarza lub jeg o  o nie n iedbałość; 
przyczyni się on do z łeg o ,  juz  to zostaw ia jąc  na 
zimę ule m ało  mające p szczó ł  i roboty; albo gdy 
ich należycie przeciw mrozom nie zabezpieczy; a l­
bo, gdy j e  za pierwszem wy leceniem z ula, wcze­
śnie na wiosnę niezdrowym miodem k a rm i ,  lub 
wreszcie  gdy, zobaczy wszy ślady choroby w ulu, 
b \na jm nie j  s ię  o to nie troszczy. Jeżeli  zechce 
zaradzić z łe m u ,  powinien spostrzeg łszy  jeg o  po­
c z ą te k ,  otulić ciepło ul zimny, ogrzać go nawet 
je że l i  można, a gdy to się zdarzy w. porze cieplej­
szej, gdy już  pszczoły w yla tu ją ,  niech im w lejc 
kilkanaście  kropli dobrego czerwonego wina do 
danego im na pożywienie miodu, a z łe  mniej im 
szkodzić będzie. O inne zdrowe ule m ożna być 
spokojnym, bo ta choroba nie je s t  zaraźliwą.

W  roku 1 8 § 4  choroba t a ,  w- wielu okolicach 
mocno g ra s so w a ła ,  okazując się ze wszystkiemi 
z n a m i o n a m i  biegunki; już we w rześniu  upadały  tu 
i owdzie pszczoły , a w późnej jes ien i  s ta ła  się 
zabó jczą  dla słabych , czy to m łodych czy starych 
rojów; w reszcie  nie m ogły j e j  się oprzeć i silne 
ro je ,  a l b o  całkiem  upadały  albo ich znaczna część  
g inęła . W  niektórych pszczolnikach trzecia część, 
w innych naw et więcej wymarło. B yły  i takie co 
ich połow ę na wiosnę postradały .

T a k  zjadliwa ch o ro b a ,  k tóre j przyczyny są 
tylko domysłowe, zas ługu je  na szczegółow e opi­
sanie. Następujące były je j  znamiona; pszczoły  
w ulach tą  chorobą  dotkniętych, niespokojnie tam 
i sam oko ło  wylotu k ręc iły  się i ka la ły  go bruna­
tnym o drażliwie woniejącym wyrzutem. T o  wla* 
ty wały do ula, to z niego wylatywały; chcia ły  od­
lecieć W pole 1 upadały, jak b y  b y ły  bezskrzyd łe ;  
łaziły chwilę po ziemi, p rzew racały  się na grzbiet

i w' pośród drżenia um ierały. P rzypatrzyw szy się 
im dobrze w ulu, przykro było  widzieć tysiące n ie­
żywych, um ierająch i chorych. N a  prożno u s i ło ­
wano dać im pomoc, nic nie sku tkow ało . W  k u k u  
dniach ca łe  roje wymierały. Niektórzy w łaścicie­
le  pszczelników, widząc tak  nag ły  ich pszczół 
upadek, sądzili żc źli ludzie zadali tyntze truciznę, 
to je s t  miód z m ąką  i d rożdżam i, przekonali się 
potem że inna m usia ła  być przyczyna choroby. 
W  jednym pszczelniku upad ł już  ró j  w pierwszych 
dniach w rześnia , wkrótce potem drugi, dalej trze­
c i ,  tak iż z jedenas tu  ułów. w miesiącu lutym j e ­
den już  tylko pozosta ł .  C a ła  w ew nętrzna  s trona 
upadłego ula skalana  b y ła  rzadkiemi wyrzutami, 
plastry wosku brunatno poplamione; prawie w szyst- 
kie kom órk i  miodne zam knię te ;  miód b y ł  gęsto 
mażący się, odrażliwej w oni, kwaśny. Y\ ła snośc i  
tych ani ogrzewaniem ani przetapianiem odjąć mu 
nie można było. Oczyściwszy należycie jeden ul 
w którym pszczoły  upadłszy, zostaw iły  do 20. 
funtów miodu, osadzono w nim inny, młody, zd ro ­
wy ró j ,  ten w sz e d ł  w eso ło , z a j ą ł  gotow ą robotę ,  
ale po k ilka  już  dniach nic o kazyw ał zw yk łe j  ta­
kim pszczo łom  w eso łośc i ,  ży ł  przez lato, j a k  się 
zdaw ało  dopóty dopóki znaleźć m óg ł dla siebie 
pożywienie na kwiatach; gdy tych zab rak ło ,  upadł 
na biegunkę j a k  poprzedzający. Gdy miód z re w i­
dow ano , część jeg o  sk rup ia ła  czyli skrystalizo­
w a ła  s i ę , re sz ta  zaś, w cale nie by ła  k le jka , ale 
rzadka  i c iek ła  j a k  woda.

P rzyczyną  choroby, j a k  dowiodły doświadcze­
nia i tak powszechny p szczó ł  upadek , by ł  nie­
zdrowy zepsuty miód w lecie 1834. r. a to, albo 
stąd że  sok  miodny w czasie zbierania  go przez 
pszczoły niedość b y ł  wyczyszczony i od części 
szkodliwych oswobodzony, a w czem E hren fe ls  
naznacza przyczynę biegunki, albo sprawie j ą  tak ­
że m óg ł b rak  pyłku kw iatow ego, j a k  to ju ż  da­
wniej K n a u f f  utrzymywał. Zdaje  się podobneiu 
do prawdy że ostatnia przyczyna b y ła  rzeczyw istą
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w 1831 r., w ówczas bowietn zb iór miodu t r w a ł  
bardzo długo. W  miesiącu nawet sierpniu k i lka­
krotnie  je sz c z e  zdarza ły  się rosy miodowe, i we 
wrześniu je szcze  widziano j e  na młodych liściach 
w ierzby, z których s ło d k i ,  k le jk i sok zb ie ra ły  
pszczoły  od rana  do wieczora. Atoli nie mogły 
przymieszać pyłku kwiatowego do miodu, gdyż 
albo trudno im go było  dostać w tak późnej porze 
roku, albo, że dla w łasności owego lata m a ło  go 
by ło  w kwiatach. Opowiadali wszyscy, z uwagą 
pszczoły  w ówczas podbierający, ze bardzo mało 
zna jdow ało  się w plastrach pyłku kwiatowego. 
M a łą  jego  ilość użyły  pszczoły  na pożywienie dla 
czerwia a same miód jedyn ie  j e ś ć  m usiały . D  a

tego więc wymarły, naprzód m łode ro je , bo te  na j­
mniej pyłku m iały, potem te, k tóre  albo mniej by­
ł y  gromadne, albo san* tylko miód do ułów, z n o ­
siły , i te tylko pozostały , które  dosyć miały pył­
ki} do pomieszania go z miodem. Praw dopodobień­
stwo tego mniemania potwierdza i ta okoliczność 
że u wszystkich zm arłych ro jów  nie widać było 
za lążków . Między innemi zapewnia M u g e r s t e d t  
że pilnie p rzeg ląd a ł  robotę  wszystkich u niego 
upadłych pszczół, a nigdzie ani w je s ien i  ani W zi­
mie nie z n a la z ł  siadu czerwia. Uważać to można 
za  konieczny sku tek  braku pyłku, k tórego pszczo­
ły  na pokarm dla czerw ia niezbędnie potrzebują.

Robota syropu z krochmalu.
N a początku bieżącego wieku o dk ry ł  K i  r c l i­

li o 1 f  w Pe te rsburgu , że krochmal gotowany z wo­
d ą ,  do k tóre j przydano kwasu s ia rczonego ,  na 
cukier zamienić się może. W ażn e  to odkrycie, 
w czasie lądow ego systeniafu N a p o l e o n a ,  po­
wszechną śc iągnę ło  na siebie uw agę ,  i tym spo­
sobem znaczną ilość cukru wyrabiać zaczęto.

W  ostatnich czasach zaniechano powszechnie 
przerabiania  krochmalu na cukier  za pomocą 
siarczonego k w asu ,  w miejsce bowiem jego  wy­
naleziono inną  istotę która  ten sam czyąii sku tek  
a tę ma po sobie za le tę ,  że przez je j  użycie r o ­
bota sta je się prostszą  i tańszą. Pow szechnie  ju ż  
dziś w iadom o, że w czasie k ie łkow an ia  zboża 
a  mianowicie ję czm ien ia ,  tworzy się pewna is to ta  
<1ya*tnz ni z w an a ,  że t a ,  w pewnej temperaturze, 
k rochm al ziarna w cukier zamienia', i że na tern 
polega cała  piwowarów i gorzelników robota , za­

cierania zboża i t. p. istot krochm al w sobie z a ­
wierających. Dla tego często teraz używają dya- 
stazu czy li raczej zawierającego tenże, s łodu  j ę ­
czmiennego do roboty krochm alowego syropu.

Naprzód więc mówić będziemy o sposobie wy­
rabiania  syropu z krochmalu za pomocą kwasu 
siarczanego, a potem o użyciu w tymże celu dy- 
astazu .

Zrobić tu wypada uwagę, dla czego dość m ało  
w yrabiają  tego gatunku cukru (a), czyli dla czego 
m ało  go dotąd używają, pomimo że cena te go cu­
k ru  o wiele j e s t  n iższa od ceny cukru "trzci­
nowego! •

Ł a tw a  je s t  odpowiedź na to pytanie. K tó ry m ­
kolwiek z tych sposobów w yrobięny cu k ie r ,  nie

(a )  S y ro p  jest cu k rem  w  w odzie  r o z p u s z c z o n y m ,  dp, 
te g o  t u  w yrazy  c u k i e r  i s y r  o p  za j e d n o  u w a ­
żać b ę d z ie m y .  l U d .
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da je się t ak k r y s t a l i z o w a ć  j a k  cuk i e r  ze  t rzciny,  
b u r a k ó w  lub k lonu;  j e s t  on oddzielnym ga t unk iem,  
n ie  w k r y s z ta ł a c h ,  al e w k rup ias t e j  z a w s z e  o t r zy ­
mującym się ma ss i e .  St.-\d też n a z y w a ją  gu cu k re m 
krochm alow ym , kru p iu M ym , w in n ym  i t, d. z przy­
czyny że zn a cz n a  jegt> zna jduje ,  się i lość w do j rza -  
łycl i  j a g o d a c h  winnych.  Cuk ie r  k r o ch m a lo w y  t ru ­
dno ro zpu sz cz a  s ię  w w’odzie i mniej  j e s t  s ł o d k i  
od cukru  t r zc inowego ,  a  p rzy tćm ma  w ła ś c i w y  so ­
b ie  sm a k  ziemny.  P ó ł t r z e c i a  fun ta  t ego  cukru  ty ­
l e  tylko s ł o d z ą  co j e d e n  fun t  cukru  t r zc inowego .

O p ró cz  dw óc h  Wymienionych g a tu nk ó w  cukru,  
znany  j e s t  j e s z c z e  t r zec i ,  k tó ry  s ię  nigdy nie  o t r zy ­
muje  w s t anie  s t a łym ,  tylko w s t anie  sy ropu i j e s t  
k le jk i ;  zowi ą  go m elussem , znany  on j e s t  p o w s z e ­
chnie  pod ni\zw < \brunat nego syropu . J e s t  n i e rów nie  
s ł o d s z y  od cukru  k r o ch m a lo w eg o ,  a  pon ie waż  po­
w s ta je  z d łu ż sz e g o  niż p o t r ze ba  go to w an ia  r o z ­
pu sz cz one go  w wodz ie  cukru  tak t r zc ino weg o  j a ­
ko  też k r o c h m a l o w e g o ,  prze to  uczynić można  cu­
k ie r  k r och ma low y s ło ds zy m  przez  to,  gdy należy­
cie zgęszczony  j e g o  rozczyn  w wodzie  d ł uż e j  się 
go tu je ;  w tedy j a k o  syrop w hande l  puszczony  być 
może.  T a k  też na jczęśc ie j  r o b i ą ;  u ż y w a j ą  k r o ­
ch m alo w eg o  syropu w mie j sc e  lub  do s fa ł szow an ia  
zw y cz a j neg o ,  cu k r o w e g o  sy r o p u ,  gdyż t aniej  go 
od os t a tn iego  mit ć można .  N az yw a m  to użycie 
f a ł s z o w a n i e m ,  g d y ż ,  j; t  p o w i e d z i a ł e m ,  z a w s z e  
t en syrop mnie j  j e s t  s ło d k i  i dla pewne j  i lości  za ­
w ar te j  w nim gammy kr och ma lne j ,  mnie j  smaczny.  
I  t ak 12. funtami  tego syropu (zą  pomoc ą  dyas fazu  
wyrob i on ego)  tyle s ię  tylko s ło d z i  co 5. fu n t a ­
mi sy ropu h o l e nd er sk ie g o  lub 3. funtami  czyste­
go,  g ło w ia s t e go  cukru.

N a jg ł ó w n i e j s z e m  je g o  użyciem by łoby  p r z e ro ­
bienie  go na b a rd zo  czysty spi rytus ,  p rzez  f e rm en-  
tacyę bowiem m a ł o  co mnie j  wyda je  a l ko ho l u  j a k  
cuk ie r  t r zc inowy.  l*ot rzeba tylko aby do t ego  u ż \ -  
cia d osk on a l e  by ł  wyrobiony,  to j e s t  żeby wszys tek

k r o c h m a l  dobrze  b y ł  w  cukie r  zamien iony ,  co 
p rzec ież  dotąd nie z a w s z e  s ię  u d a w a ło .

A.  I i o b o t a  k r o c h m a l o w e g o  s y r o p u  z a  

p o m o c ą  k w a s u  s i a r c z a n e g o .

R o b o t a  ta  z nas tępu jących  s k ł a d a  s ię  dz i a ł a ń :
1. Z g o t o w a n i a  k r o c h m a l u  z w od ą  i k w a s e m  

siarczonym.

2. Z osw obodze n ia  ci eczy z k w a s u  s i a rc za ne g o .
3. Z odparow ani a  i wy czyszczen ia  ci eczy cu­

k ie r  w' sob ie  zawie r a j ąc e j .

1. G otow anie Krochmalu w w odzie z Kwasem  
s ia rczo n ym .

O g r z e w a  się do z a w r z e n i a  wod e  w o b sz e r ny m  
ko t l e  miedzianym,  i w lew a  się do niej  po t rosze ,  
p o t r z e b n ą  i lość czys tego  k w a s u  s ia rczanego .  D o  
t ak  z a k w a s z o n e j  w rz ąc e j  wody k ła d z ie  s ię  c z ę ­
śc iami  k r o c h m a l  nieco w odą rozczy niony,  a to t a k  
i żby nie p r ędze j  w ł o ż o n a  b y ła  d rug a  c z ę ś ć ,  aż 
p i e rw sz a  c a łk ie m  się  w p rz e z r oc zy s t ą  ci ecz za ­
mieni .  I ak  w sz ys te k  k r o c h m a l  w ło ży w sz y ,  go-  
tu j e  się g o ,  ci ągle do le wa j ąc  w y p ar o w an ą  i lość 
wody,  dopóty,  aż się w sz y s t ek  z n p e łn ie  w cukier  
czyl i  w syrop zamieni .

P u n k tu  z u p e łn e j  przemiany w cukie r  k ro chmalu ,  
nie  m o ż n a  poznać po pow ie r zc how ny ch  z n a k a c h  
cieczy,  ale po j e j  chemiczny ch w ła s n o śc ia ch .  G o ­
to w any k r och ma l  w k w a ś n e j  wodz ie  nie od r a ż ą  
i nie bezpoś redn io  ząmien ia  s ię  w c u k i e r ,  a l e n a ­
p rzód  w gummę k ro ch m a ln ą ,  a z tej  dopiero,  c i ą­
g i e m  go to wan ie m,  o br ac a  s ię  w cukier ;  s tądto  
w p ie rw sz e j  chwil i  po w ło że n i u  do wody k r o ­
chmalu ,  p r ędk o  s ię  ten wprawdz ie  r o z p ł y w a ,  al e 
później  dop ie ro  w s ł od yc z  się zumien ia .

P o n ie w a ż  zaś  cuk ie r  w  mie rnie  tęgim spi rytu­
s ie ł a t w o  się rozpuszcza ,  a gum ma nie r o z p u s z c z a  
s ię ,  sp i rytus prze to  poda je  dobry sposób  p o zna n ia  
zamiany k rochmalu .  T o  j e s t  dopók i  w  go tu ją ce j  
się cieczy coko lwiek  j e s t  gummy,  dopóty two rzy
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się gęsty,  zawies i s ty  osad w sp iry tus ie  gdy się 
do niego w leje r ó w n a  mu i lość nieco p r z e s t u ­
dzonego syropu.  P rzec iw ni e ,  gdy nie ma g um ­
my ,  nie okazuje się żaden osad,  nieco ty lko s t a ­
j e  się mieszanina  mętna  dla innych istot.

D ru gi  sposób poznania przemiany krochma lu  
W cukier ,  podaje rozczyn jo d u . I)o c h a r a k te ry ­
stycznych własnośc i  k rochmalu  należy między in- 
nemi i to że w połączeniu z jodem przybiera ko lor  
c iemno-indygowo-biąk i tny .  Na  począ tku  goto ­
wania  u tworzona  gumm a kroc hm a lo wa ,  wlana  do 
rozczynu jodu,  p rz yb ie ra  k o l o r  w i n n o - czerwony,  
k iedy  się zaś doskonale  zamieni  w cukier ,  wcale 
się nie zafarbuje.  Dosyć  więc będzie wziąć  ty l ­
k o  m a ł ą  ilość cieczy z ko t ł a  na próbę, ostudzić j ą  
i  wlać do rozczynu jodu ,  a z więcej lub mniej  m o ­
cnego  koloru  poznać będz ie  można j a k  dalece po­
s t ą p i ł a  zamiana  kro chm a lu  w cukier ;  jeżeli nic 
okazuje  się żaden kol or  w miesz an in ie ,  znak iem  
to będzie że wszys tek  k roch m a l  w cukier  się z a ­
mieni ł .

I lość k w a s u  s ia rczanego  do zamienien ia  k r o ­
chmalu  w cukie r  użyć się mająca ,  może być b a r ­
dzo różna.  W  ogólności  i;n więcej  użyje się k w a ­
su, tym prędzej  zamieni  s ię k ro ch m a l  w cukier .

Gdzie więc  tani  j es t  k w a s  a drogi  opal ,  po­
większy  s ię  i lość p ie rwszego;  gdzie przeciwnie  
tani  j es t  op ał,  t am naj lepiej  będzie użyć mniej  
kwasu,  a dłużej  go tować ,  mianowic ie  gdy się od­
bywa robota  na dużej i lości  k rochmalu .

Kirchhoff,  wynalazca tego  sposobu roboty c u ­
k r u ,  poda je  nas tępujące wypadki  co do długości  
czasu tej zamiany  w różnych s to sunkach  krochma ­
lu,  k w a s u  i w ody.

100. fun tów krochmalu ,  \  funta  k w a s u  s ia r  
czanego,  300. f. wody.  Czas go to w a n ia  t r w a  k i l ­
k a  dni.

100. f- k rochmalu ,  1, f. kwasu ,  400. f- wody. 
Czas go to w an ia  30 —40. godzin.

100. f. k ro chmalu ,  2 |  f. k w a s u ,  400. f. wody. 
Gotowanie  ciągnie się 20. godz in .

100. f. k rochmalu ,  10. f. kwasu ;  600- f. wody.  
Czas go towania  7 - 8 -  g"dz in.

Najlepiej więc byłoby obiaó ś redni  s tosunek ,  
to je s t  1,00. fun tów krochmalu,  4 — 5. k w a s u  i 
400 f. wody; ale j a k  się już powiedz iało,  wybór  
ten zależeć będz ie  od miejscowych okoliczności .  
A że wie lka  i lość wody na tu ra ln ie  osłabia  dzia­
łan ie  kw asu ,  lepiej  przeto mniej używać wody.  
Można  więc na 1,000. f. wody wziąć  około 15. f. 
k w a s u  i 4 5 0 —500 f. k rochmalu .

Z am ia s t  go tow an ia  w  miedz ianym kot le ,  na 
gołym ogniu,  wykon ać  to można w drewnianych  
kadz iach ,  ogrzewanych parą ,  m iano w ic ie  w g o ­
rzelniach s tosownie  urządzonych .  Jeżeli  koc io ł  
parny nie j e s t  za mały ,  można  go razem użyć do 
des ty lowania  zac ie ru i do g o t ow ani a  krochmalo­
wego syropu.  Uw ażać  tu t rzeba na to,  aby nie 
lać do naczynia,  w k tó rem  się ma gotow ać  k ro ­
chmal ,  od razu całej  ilości wody,  ale tylko bliz- 
ko |  jej  części,  gdyż skr ap la jąc a  się w niej z po­
czą tku  para  z k o l i a  idąca,  p rędko naczy nia dopełni .

W ypadałoby  doświadczyć  azali  go tow aniem 
w  wyższej  t empera turze ,  to j e s t  w bardzo n a tę ­
żonej parze,  nie u ła twi łaby  się zamiana  k ro c h m a ­
lu w cukier .

Do roboty krochmalowego syropu i cukru,  u- 
żywa się zwykle kroc hm a l  k a r t o f l a n y ,  gdyz ten 
j e s t  tańszy.  Ktoby c h c i a ł  korzys tn ie j  prowadzić 
te fabrykacyą,  powinien  sam wyrabia ć  u siebie 
krochmal ,  bo inaczej  znacznej  czę <-i zysku  in­
nym ustąp ićby  mus ia ł ,  Krochmal przeznaczony 
na  cuk ie r  nic potrzebuje być zupełn ie  czysty, ani 
zupe łn ie  suchy.  Można go bardzo długo prze­
chować bez zepsucia* w stanie  surowym,  mokrym,  
w beczkach po wydobyciu z kartofl i .  Chcąc się 
przekonać  ile zawiera wr sobie suchego krochmalu ,  
pewna  ilość mokrej  jego massy,  odważyć t rzeba  
pe w n ą  tej i lość,  wysuszyć  j ą  i z n o w u  odważyć.
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Gospodarz wiejski mający własną fabrykę 
pszennego krochmalu lub w bli/kości jego się 
znajdującą,  korzystnie użyć może do roboty sy­
ropu i cukru nieoczyszczonćj, dopieroco z luskj  
oswobodzonej massy krochmalowej.

Zamiast  wy robionego z kartofli czy stego kro 
chmalu,  użyć można ich miazgi inialko roztartej* 
oswobodzonej od rozpuszczalnych części przez 
płukanie je j  zimną wodą, j a k  również użyć mo­
żna ususzonych i na mąkę zmielonych kartofli. 

l .  Oswobodzenie cieczy od kwasu siarczonego.
Dotąd jeszcze niezdolnła chemia wytłumaczyć 

jakim sposobem kwas siarczany zamienia kroch­
mal w cukier.  Krochmal,  jak  również cukier  z nie­
go powstały składają się z węglika,  wodorodu i 
kwasorodu. Ten  sam w obudwu jest stosunek 
wodorodu i kwasorodu, to jest  taki  jakiego po­
t rzeba do utworzenia wody. Dla tego 100. fun­
tów' krochmalu wystawić sobie można jako s k ł a ­
dające się:
ze 44,90 funtów wręglika i 
i  55,10 — W'ody (czyli jej pierwiastków).

100,00 funtów  krochm alu .
100 funtów zaś cukru krochmalowego składa się: 
ze 45,4 funtów węglika i
z 59,64 — wody (czyli jej  pierwiastków').

100,00 funlów cukru krochmalowego.
Podług tego więc W 100. funtach krochmalu 

zawarte 44,9 funtów’ węglika i 0 6 ,1 funtów wody 
("czyli jej pierwiastków) tw orzą  krochmalowy cu­
k ie r ,  to jest:  100. funtów suchego krochmalu za­
brawszy w siebie i 1. funtów wody, dają 111. fun­
tów' suchego cukru krochmalowego.

Źe tyle zabrał  w s iebie wody krochmal,  przy­
czyną tego była obecność kwasu siarczanego, tego 
kwasu który pospolicie w i n n y c h  razach odznacza 
tie tćm, że wodę z innych ciał do siebie przycią­
ga, niepodlegając przy tćm żadnej zmianie.

To  cośmy dopieroco uważali,  jes t  pewne i przy­
da się dla naszej wiadomości tern, że nam wskaże 
sposób oddalenia kwasu siarczanego z cukrowej 
cieczy. Wiele  jest  takich ciał,  k tóre lubo same 
przez się rozpuszczające się, łącząc się z innenii, 
nawet  łatwo się rozpuszczającemi, tworzą  związ­
ki  w’cale nierozpuszczalne; stąd widzimy, że mo­
żna zabrać ciało z jakiej  cieczy, dodając do tej/.e 
inne ciało,  któreby z zabrać się mającem utwo­
rzyło związek nierozpuszczalny.

Wiadomo że niedokw'as ołowiu, jaknteż  bary­
ta i wapno tworzą z kwasem siarczanynt związki  
już nierozpuszczalne, już bardzo trudno się roz­
puszczające, a stąd łatwo przewidzieć można, że 
wszystkie te istoty posłużyć także mogą do od­
dalenia kwasu siarczanego. Fabrykant  wybiera 
z nich tę, której użycie je s t  najtańsze i najskit. 
leczniejsze; takim działaczem jest wapno, tę j e ­
szcze prócz innych mające zaletę, że do ot rzyma­
nia skutku inala jego ilość wystarczy.

Jeżeli  do zabrania kwasu używamy ciała roz­
puszczalnego, strzedz się naturalnie t rzeba uży­
cia go nad  miarę, to jest  tyle go tylko nzyć należy’, 
i le ściśle potrzeba do zabrania kwasu;  d.a tego 
w podobnych okolicznościach zawsze używać się 
zwykło takiego ,  które  się nierozpuszcza w cie­
czy oczyścić się z kwasu mającej tak ,  iz choćby 
dodane było w zbytnićj i lości ,  to przecież jej  
nie zaszkodzi.

l)o zabrania więc kwasu siarczanego z cukro­
wego rozcieku nie używa Się palonego cZyli kau.  
stycznego wapna, którego mata Część u  niej się 
rozpuszcza, nic Węglanu wapna, czyli kredy, k tó­
ra przed użyciem tłucze się na miałką mąkę i 
przesiewa.

tlŻycie to wykona się w następujący sposób: 
Gdy środkami  wyżej opisnneml przekona się, ic 
wszystek krochmal w cukier się zamieni ł ,  spu­
szcza się słodka,  wrząca ciecz z naczynia w któ-

28
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rem się gotowała ,  w inne wysokie ,  d rewniane ,  
mające o twory czopkiem za tykać  się mo_ące  i do­
da je  się k r ed ę  po tros/.e, dopóty aż omoczony w 
cieczy papier l akmusem nieb iesko  zaf t  rbowany 
czerwienić  się przes tanie.

Kreda dla tego w małych na raz  sypie się i lo­
ściach,  ze prędko  wydobywający się z niej gaz 
k w a s u  węglowego sp raw ia  g w a ł t o w n e  w cieczy 
wzburzenie ,  dla k tó re go  taż wylaćby się mogła  
z naczynia.  Dla tej samej  przyczyny nie wypada  
nalewać pełno naczynia.

Aby u ła twić  dz ia łan ie  na k w a s 'k r e d y  i wydo­
bywanie  się gazu  k w asu  węglowego,  mieszać t rze­
ba  ciecz dr ewnianóm wios łem,  a ponieważ  wyso­
k a  tem pera tu ra  również  u ła twia  wydobywanie  się 
tego gazu,  t rzeba  więc sypać k re dę  do cieczy, do­
póki  os ta tn ia  j e s t  gorąca,  uczynić to na we t  mo­
żna  w naczyniu ,  w k tórem się krochma l  gotow al,  
j eżel i  jogo  budowa i maferya t  dozwolą.

Ł a t w o  można  za pomocą wz m ia n k o w an eg o  
la km use m  zafarbowanego pap 'e ru  dojść i lości 
k r e d y  użyć się mającej  do w’ybrania  kwasu  s ia r ­
czonego ,  i oznaczyć j ą  przynajmniej  sposobem 
przybliżonym. Jeden funt  kw.asu s ia rczonego wy­
maga  b l izko je dn ego  funta  kredy,  a  że ta miewa 
zwykle  w sobie pewną  część g l ink i ,  przeto cokol ­
w i e k  więcej  użyć jej t rzeba.

Z  przydanej k redy  (nasycenia czyli zoboj ę tn i e ­
nia k w a s u  s ia rczanego)  pozostaje n ie rozpuszcza l ­
ny zw ią z e k  kw asu  s ia rczanego  z kredą ,  k tóry  sic 
nazywa siarczanem  trapiła czyli gipsem', zos tawić  
t r zeba  ciecz spokojnie aby ten na dno je j  opadł.

Gdy to na s tą p i  spuszcza się ciecz żóltaw'0 - 
p r zezroczys tą ,  wyjmując czopki z naczynia w r ó ­
żnej  j ego  wysokośc i  jeden nad drugim będące,  to 
j e s t  w miarę  j a k  się ciecz od góry u s ta wa ,  wyj­
muje się naprzód czopek najwyżej  położony,  po­
tem drugi  niższy i t. d.

Stoczywszy syrop aż do osadu g ipsowego na 
dnie kadz i ,  użyć t r zeba  łu gow an ia  do wyciągnie-

n i a j e g o  części  w tymże osadz ie  pozostałej :  w tym 
celu weźmie  się małą  ka dkę ,  nad jej  właściwym 
dnem,  na ł —2. cali wysoko,  ustaw i się dno dz iur ­
ko wa ne ,  na to położy się płótno pojedynczo lub 
wre dwoje z łożona,  posypie sic je s i eczką  na cal 
grubo,  i wreszc ie  przyłoży ta kże  na 1, cal s łomą.  
Na to wszys tko  przełoży się osad gipsowy, z k t ó ­
rego śc iekać  będzie  powoli  syrop czysty na dno 
p r a w d z iw e ,  skąd  się go kruczk iem spuści .  Gdy 
syrop ciec przes tan ie ,  niepornszająC osadu ,  naleje 
się nań  powoli,  ost rożnie,  tyle czystej  wody,  i z ­
by go ta pokryła;  ta p rzec iekając  przez osad za­
b ie rze  z niego resz tę  pozosta łe j  w nim słodyczy.  
To  co przec ieknie  wyleje się do syropu,  a g ipsu  
za nawóz użyje.

Jeże l iby  przez dodanie kredy  do syropu w ce­
lu zabra n ia  kw asu  s iarczanego,  t enże syrop zbyt  
zgęs tnia ł ,  t a k  iżby z t rudnośc ią  wydobywać  się 

’m ógł  z niego gaz kwasu  węglowego,  wtedy pr zy­
lać do niego można  gorącej  wody i z t ą  go dobrze 
wymieszać.

W miejsce sieczki  do cedzenia syropu użyć mo­
żna czys tego  p ia sk u  rzecznego.

3. P aruiranie i  czyszczenie cieczy stodhiej.
W  opisanym wyżej s tanie  o t rzymana ciecz jes t  

w pr aw dz ie  s łodka ,  ale za nadto jeszcze wodnis ta  
iżby j ą  za śyrop uważać  można  było,  nie j e s t  przy 
tein zupe łnie  czysta,  czemu także zaradzić trzeba.  
W tym celu paruje się j ą  w p ły tk ich ko t ła ch  mie­
dzianych z przydatkiem c ia ła k tóreby  j ą  wyczy­
ściło.  Gdy się zbytnia ilość wody wyparuje,  
opada  na dno k o t ł a  kreda ,  której  się była pewna 
ilość w wodzie rozpuści ła ,  a inne nieczystości  w 
pianie  na wierzch  się wznoszą.  Oddal ić  t r ze ­
ba  z cieczy jedn o  i drugie.

Podgoto wawsz y  więc ciecz do s tanu  obrsse- 
dniego syropu  zos taw i  się j ą  p r zez  ja k iś  czas 
spo koj n ie ,  aby k re da  na dno opadła,  po czern 
zleje się czystą  z wierzchu,  a resz tę  mętnej  i 
z k r e d ą  przecedzi  wolno  przez suk no  lub flane-
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lt;. A lbo  lepjej  j e s z c z e  gdy taż  c i ecz w k o t l e  
z a g r z e w e ć  s ię  n ieco z a cz n ie ,  p r zy d a  s ię  do niej ,  
l i cząc  na  100. f u n t ó w  k r o o h m a l u ,  2 —G. f u n tó w  
na  p roch  u t ł u c z o n y c h  węg l i  z k o ś c i  i z te ini  się 
j ą  g o tu je  d o p ó t y  aż  dojdz ie  do s t a n u  ob r zo d n ie -  
g o  syropu ;  w te d y  p r z e le w a  s ię  s y r o p  do m i e d z i a ­
nego  k o t ł a  aby o s t y g ł  b l i z k o  do 50° R.  Gdy  do 
t eg o  s t o p n i a  c i ep ło  s i ę  j ego zn iży ,  w ie j e  s i ę  do 
n i e g o  n a  k a ż d e  100. k w a r t  s y r o p u  2 k w a r t y  w o ­
l o w e j  k r w i  lub mle ka ;  do t ego  k r e w  ro z le w a  się  
wprzó d  d r u g ą  t a k ą  i lością ,  w ody ,  m l e k o  zaś  uży ­
wa s ię  s i m o  p r ze z  s i ę .  N a s t ę p n i e  o g r z e w a  się  
sy rop z w o ln a  aż  do z a w r z e n ia ,  p r zez  co u t w o r z ą  
s ię  na w ie r z c h u  s z u m o w in y ,  k t ó r e  w a r z ę c h ą  z e ­
b rać  na leży

Ni ez u p e ł n ie  j e s z c z e  czysty bę dz ie  syrop,  p ł y ­
wać  w nim j e s z c z e  będą  g r u b e  męty;  chcąc  go i 
z tych oswobodz ić ,  p r ze le j e  się go do naczyń d r e ­
wnianych,  t roche  u d o łu  w ęż szy ch  i w tych zo s t a ­
wi spoko jn i e ,  w c i ep łe j  i zbie,  a męty na  dno opa­
dną.  W e  12. godzin  mo żn a  spuśc ić  z w ie r zc hu  sy­
rop us ta ły ,  r e s z tę  zaś  od dna,  mę tne go ,  p rzecedz ić  
przez  w o re k  k o ń cz a t y  f lanelowy.

M o ż n a b y  tu do cedzen ia  użyć ws pom nia ne j  wy ­
żej  ka d k i  z dnć-m p o d w ó j n e m ;  al e na  j e j  drugie  
d z i u rk o w a ne  d n o ,  z a m ia s t  s i e c z k i ,  wy p ad a ł ob y  
nasypać g r ub ego  rze cz n e go  p ia sku  i na t en do­
pie ro  wolno  ciecz lać.

K tó r y m k o lw ie k  z pomiec ionych  sposobów'  wy­
k la row an y ,  ob rzedn i  syrop p r ze le w a  s ię  na  p ł y t k ą  
pane w i w tej  s ię  w ol ne m  g o to w an ie m z g ę s z c z a  
do t ak iego  s topn ia  j a k  widzimy syrop w handlu;  
powiedz ie l iśmy  j u ż  bow iem  że się syrop k r o c h m a ­
lowy nie  da p rzywieść  do d o s k o n a ł e g o  s t anu k r y ­
s ta l i cznego .  P a r o w a n ie  czyli  go towa n ie  syropu 
nie wy mag a  innńe j  p r ze zo rn o śc i  nad  t ę ,  aby się 
tenże  zbyt  mocno  i k ł ę b a m i  nie g o t o w a ł ,  bo p rze z  
to ł a tw o b y  się p rzyp a l i ł ,  cnby z a s z k o d z i ł o  j e g o  
sm a k o w i  i kolo rowi .  Kiedy  się k r o c h m a l  z u p e ł ­
nie p rzemieni  w  syrop za  p rzydan iem s ia rczonego

k w as u  i k iedy się da j e g o  oczysz cze n ia  dosyć uży ­
je ko śc ia n e g o  w ę g l a ,  wtedy o t rzyma  się  syrop,  
k tó ry  osadzać  będz ie  k rup ias ty  c u k i e r ,  co nie k a ż ­
demu s ię  podoba.  Dla  t ego to cz ę s to k ro ć  umyśln ie  
s k r a c a j ą  go t ow an i e  k r o c h m a l u  z k w a s e m  s ia rcza -  
nym,  aby się nie wszy s t ek  w c u k ie r  z a m ie n i ł ,  i aby 
się  coko l wiek  p bz os ta ł o  w niin gummy k tó raby  
n i e d o z w a l a ła  k rup ieó  s ię  cukrowi .  M o ż n a  t a kże  
zapobiedz  t emu o sa d za n i u  się ,  moc nem  z a g o to w a ­
n iem syropu  w panwi,  po j e g o  zgęszczen iu ,  p rzez 
co on n ab i e rz e  c i emn ie j sz ego  k o l o m  (który dla 
wielu kupujących  j e s t  po żąd any ) i w części  p rzy­
na jmnie j  zamien i  s ię  w cuk ie r  k le jk i ,  n łek rys ta l i -  
zujący  s i r .  P a y  e n  tw ie rd z i ,  że  ro b i ąc  na wiel ­
k ą  ska lę ;  100. funtów kr o c h m a lu  dać powinny  150.  
funtów sy ro p u ,  inni  f ab r yka nc i  u t r zymują,  że  go 
mnie j  od tej i lości  będzie .

B.  I i  o b o t a  k r o c h m a l o w e g o  s y r o p u  
z a p o m o c ą  d y a s t a ż u .

Pos tępow anie  w p r ze ra b i an iu  k r oc hm a lu  na  c u ­
k ie r  za  pomocą  dy as tazu  j e s t  ba rdz o  p r os t e  i ł a ­
twe  i dla tego pewno  weźmie p ie rw sz eń s t w o  p r zed  
uży w an i em  do tego celu k w a s u  s i a rczonego .

W e d ł u g  L i i d e r s d o r f a  t a k  s ię  r o bo tę  wy­
ko na .

N a l e w a  s ię  na  k r oc hm a l  kar tof lany tyle c h ł o ­
dnej  wody iżby s ię  s t ąd u t w o r z y ł a  g ę s ta w a  po­
l e wk a ,  a p a t em  ciągle  mię sz a j ą c  przy l e wa  się tyle 
w rz ąc e j  wody aż się u tw o r z y  zs i ad ły  k la j s t e r .  
T e n  s tudz i  się do 5 J 2 lt .  nas t ępn ie  sypie się do 
n iego p o t r z e b n ą  i lość m ia łk ie g o  s ł o d o w e g o  j ę ­
cz mi en neg o  sz ro tu  i w sz y s t k o  się d ob r ze  wy­
miesza .  Ju ż  na poc zą tk u  miesz an ia  zaczyna  r z e ­
dnąć  k la j s t e r  a w k ilku minutach zamieni  się w szy­
s t e k  wr ciecz r z a d k ą ,  w od n i s t ą .  Ciecz ta •będzie 
m i a ł a  sm a k  obrza zgo wat y ,  nie wiele zd wic rać  b ę ­
dzie w' sobie  cukru ,  a w ie le  gummy krochmalow ej; 
podobn ież  bowiem j a k  przy użyc ia  k w a s u  s i a r ­
czonego,  na pr zó d  u tworzy  się t a  gumaia.  Ażeby  
za tem więcej  u tw or zy ło  się cukru,  t r zeba  u t rzymać 
tęż ci ecz p rzez  k i lka  godzin  w rów nem 40— 5 0 2 K. 
w y u o s z ą c e m  cieple,  Po 8 10. godz inach  będz ie
ona mocno  s ło d k a ;  nie przybędzie s łodyczy ,  ch oć ­
by s ię  ci ecz d łu ż e j  w tukimże cieple t r z y m a ł a ,  co 
będz ie  d ow ode m żo się j u ż  p rz e m ia na  k r o c h m a lu  
w cuk i e r  u k o ń c z y ła .

Na j l ep sz y  s tosunek  o k a z a ł  się nas tępu jący :  80. 
funtów k r o c h m a l u ,  10. funtów sz ro tu  s ło d u  j ę ­
cz mi en neg o  i 4 5 0  - 500 fun tów wody:  S z r o t  s ł o ­
dowy pć winien być ba rdzo  m ia łk i  i z rob iony  z w ca ­
le św ie że go  s łodu .  D l a  o d j ę c i a  ł u s k i  s ł o d o w e j
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z cieczy słodkiej nieco kleistej,  przecedzi się j ą  
przez sito; nie będzie ona jeszcze przezroczysta, 
ani nawet opadną w niej kleiste męty, choćby 
najdłużćj spokojnie stała.

Chcąc j ą  więc wyklarować wsypać trzeba do 
wićj grubej mąki z utartej cegły, gotować z nią, 
a we 12. godzin wszystkie nieczystości z mąką 
ceglaną na dno opadną, poczem czystą ciecz ścią­
gnąć ostrożnie lub nadto jeszcze przetiltrować 
można. Zdaje się że gruby, rzeczny piasek ten 
sam zrobiłby skutek. Totem już tylko zgęścić 
trzeba syrop parowaniem.

Nawet wyklarowana ciecz słedka będzie jeszcze 
miała smak słodowy; aby jej tenże odjąć trzeba ją  
za pomocą wyżej opisanej kadki, cedzić przez świe­
żo wypalone, na gruby proch utarte i wodą odwil­
żone węgle drzewne, albo lepiej jeszcze przez 
węgle z kości.

I l l e y  i O t t o  podają następujący sposób tejże 
roboty.

Rozczyniasię chłodną wodą na rzadką polewkę 
56. funtów suchego lub 100. funtów mokrego kro­
chmalu kartoflanego, a potem zarabia tenże na 
klajster 150. kwartami wody wrzącej. (Idy ten 
ostygniedo40—45® R. przydaje się do niego J‘2— 14 
funtów wilgotno pogniecionego słodu jęczmienne­
go i z tym d o b r z e  miesza.

l’o 5—10. minutach staje się massa obrzednia, 
ciekła a temperatura je j  podniesie się o 10— 15® li. 
dla tego przestrzegać trzeba aby się zbyt nie za­
grzała. Utrzymać j ą  trzeba spokojnie 8“-10. go­
dzin w-cieple 45 — 55® H., przecedzić potem przez 
sito lubprzez płótno, osadzić męty sposobem wyżej 
podanym i do należytej gęstości parować. Z 50. 
funtów Suchego krochmalu otrzyma się 70. funtów 
przyzwoicie gęstego, czystego syropu.

Można także wykonać robotę takim sposobem.
W sypawszy do kociołka 10. funtów wilgotno 

pogniecionego między walcami s łodu, poleje się 
tenże 45. kwartami na 302 R. ciepłej wody i po 
niejakim czasie ogrzeje się do 47® R. Potem w sy­
pie się, po trosze, 50. funtów krochmalu. Skoro 
temperatura podniesie się do 56- R. stężeje naj­
przód massa, ale pó kilku minutach zwow usię  prze­
rzedzi. W tedy  zostawia się j ą  spokojnie jitzez 
3. godziny w cieple 50 — G0a R. wynoszącem; po­
lem doda |  funta na proch utartych węgli kościa­
nych i nareszcie po niejakim czasie przecedzi. 
Ciecz słodka płynąć będzie powoli ale czysta. Po 
odparowaniu i  wyklarowania białkami otrzyma się 
45. funtów’ bardzo słodkiego syropu [rodobnego k o ­

lorem do węgierskiego wina; a więc daleko niniej 
jak  sposobami poprzednio podunemi; ale za to sy­
rop ten nie będzie m iał smaku słodow ego, jaki się 
okazuje w syropie innemi sposobami wyrobionym.

Spostrzegamy że wyrobiony z krochmalu syrop 
za pomocą słodu zawsze mniej więcej trudny jes t  
do wy klarowania. Ostatnia robota najlepiej udać 
się może, jak  się powiedziało Wyżej, Za pomocą 
kościanego węgla i krwi lu białka. Możnaby także 
robiąc na znaczną skalę, sposobem fabrycznym, 
użyć filtry Dumonta, której używają W fabrykach 
burakowego cukru do czy szczenia syropu. Ale wy­
padałoby do krochmalowego syropu mniej użyć 
węgli, a w miejsce tego piasku, bo tu idzie więcej 
o oczyszczenie syropu z mętów, niż o odjęcie mu 
brunatnego koloru.

Aby uniknąć mieszania słodzin z syropem, mo­
żnaby zamiast szrotowego słodu, użyć ekstraktu 
z tegoż za pomocą wody na 40 — 50a zrobionego, 
który tak samo działałby na łwmrzenie się cukru 
z krochmalu, jak  s łó d ;  dyastaż bowiem bardzo 
łatwo rozpuszcza się w wodzie.

Otrzymana z krochmalu, za pomocą słodu czyli 
dyastazu ciecz słodka, zawsze je s t  mniej więcej 
zaklejona, co dowodzi że w niej się zawsze znaj­
duje pewna ilość gummy krochmalnej; nie udało 
się dotąd tak zupełnie zamienić w'cukier krochma­
lu za pomocą dyastazu, jak  się to dokonywa za 
pomocą kwasu siarczanego; nie można więc myśleć 
o krystalizowaniu syropu za pomocą słodu wyra­
bianego.
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