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Sztuka robienia cukru z burakéw,

(Dokonczenie.)

5. O zageszczaniu czyli odparowy-
waniu soku.

Sok burakowy, nawet po ustaniu sig,
nie jest jeszcze dobrze oczyszczony z istot
obcych; dla tegoto niemozna wydoby¢ z
niego cukru, przez samo tylko ulotnienie
wody. Zgeszczajac go przez parowanie,
znowu si¢ w nim zjawiajg ptatki istot ob-
cych, skrzeplych, ktore gesta sprawuja pia-
ne 1 osad. Aby wigc doprowadzi¢ go do
tego stanu , w ktorym dobrze si¢ krystal-
lizowa¢ moze, potrzebne sg trzy operacye:
naprzod, zagegszczenie jego przez odparowa-
nie, dla ostatecznego istot obcych odlacze-
nia; powtodre, oczyszczenie od osiadlych,
w czasie poprzedzajacey operacyi, farbu-
jacych go istot, czyli wyklarowanie iprze-
cedzenie ; potrzecie, warzenie, dla osta-
tecznego zageszczenia go do tego stopnia, iz*
by sie mogt krystallizowaé. Zageszczenie i
warzenie odbywa si¢ wplywem jednego
dziatacza, tojest: ciepta; atoli cel ich jest
rozny. Pierwsze dziatanie doprowadza sok
do gestosci 20— 252 areonu B. w stanie go-
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racym , a w zimnym od 24 do sga; wa-
rzenie za$ nadaje mu ggsto$¢, w stanie go-
racym, 40-41® . Po oczyszczeniu, so*
bywa pospolicie rzadszy , nizeli gdy wyy-
dzie z pod prasy, a to 1 lub 1* stopniami;
ieszcze wigc w nim bardzo wiele znay-
duie si¢ wody, 1 mogg si¢ w rozpuszczeniu
utrzymywac, oprocz cukru, istoty obce.

Do zaggszczania soku powynaydowano
wiele juz"sposobow i aparatow, my prze-
staniemy na opisaniu tu tych tylko, ktore
doeodnieysze sg dla gospodarzy.

Glowne aparaty do zageszczania wykla-
rowanego soku burakowego , sa kotty, w
ktoérych go wystawujemy na dziatanie ognia.
Aby mozna byto ocenié¢, jakie sg kotly do
tego nayprzydatnieysze, przy pomnieyrny so-
bie nastgpne uwagi: 1)ze, jezeli sok dluzey
na dziatanie ognia jest wystawiony, tedy
psuje sie¢ w stosunku do przeciagu czasu;
a) ze ogrzewanie i parowanie w kottach
odbywa si¢ w stosunku do ich powierzchni,
wystawioney bezposrednio na dziatanie o-
enia: 3) ze objetos¢ soku burakowego po-
trzeba zmnieyszyé, przez wyparowanie, o
$ lub i, nizbyta wprzédy ; 4) nakomec,
ze wysoko$s¢ odparowywaney warsty soku
w kotle, nigdy nie powinna bydz mnieysza
».a 4 cale ('"decymetry), chcac go zabezpie-
czy¢ od przypalenizny 1roztopienia cukru.



299 .

Jezeli z term uwagami be¢dziemy rozpatry-
wali réoznego rodzaju kotty, ktore si¢ do-
tad uzywatly do zaggszczania soku, postrze-
zemy, iz wszystkie mniey wigcey wad ma-
H* W niektorych fabrykach, na kazdy ko-
ciet do oczyszczania , uzywaja po jednym
kotle do parowania ; w takim razie, kociet
Ostatni powinien bydz, alboniezmiernie sze-
roki , albo zbyt giteboki; lecz zanadto ob-
szerny kociet trudno jest tak osadzi¢, izby
si¢ dno jego nie gicto, a W wygigciach, to
jest: w wypuktosciach i wklestosciach dna,
tatwo si¢ cukier moze zwarzac i topi¢, gdy
warsta soku mie¢ bedzie niewielka gtebo-
kos¢, W kottach za$ gtebokich, koncentro-
wanie soku powolnie idzie; a przeto jeszcze
bardziey moze si¢ on psué, niz w kottach
szerokich. W wielu zatem fabrykach uzy-
wajg na jeden wielki kociet do oczyszcza-
nia, po dwa kotly do parowania, u kto-
rych dno teyze jest wielko$ci, coiw ko-
tle pierwszym, a wysoko$¢ dwa razy pra-
wie mnieysza; lubo takowy systemat zge-
szczania soku niero6wnie jest lepszy od po-
przedzajacego, atoli 1 ten, w uzyciu wiel-
kich kotlow oczyszczajacych, te jeszcze ma
niedogodnos$¢, iz plyn w kottach bywa gte-
boki i dlugo si¢ odparowuje : im za$§ dtu-
zey sok jest ogrzewany, tym si¢ bardziey
psu¢ moze* Fabrykant francuzki Crespet
so*



— 500 —

uzywa teraz lepszego jeszcze systematu za-
geszczania soku-, uniegonakazdy wielki ko-
ciel do oczyszczania, jest sze$¢ kotlow do
parowania, ktére w $rednicy majg do 4
stop, a gigbokosci jedng stopg. Plyn spu-
szczony z jednego kotta oczyszczajacego,
wlewa si¢ po rowney czgéci do wszystkich
sze$ciu kottow ewaporacyynych, i predko
si¢ zageszczamocnym ogniem do 202 areom.
B., a potem zlewa si¢ w jeden kociet dla
wyklarowania.

Systemat zageszczania, wynalazku P.
Crespcl, jest bez watpienia naylepszy |ze
wszystkich, jakie dotad byly w uzyciu:
gdyz w nim szcze$liwie zgodzona jest po-
trzeba predkiego'odparowania z nalezyta
grubo$cia warsty soku, dla uniknienia zwa-
rzenia si¢ 1 zepsucia cukru; lecz P. Du-
brunfaut proponowat fabrykantom lepiey
jeszcze wymyslony systemat zaggszczania,
zalezgcy mna nastepnym trybie, czynig-
cym zado$¢ wszystkim warunkom szybkie-
go 1 bezpiecznego odparowania. Na kazdy
kociet do oczyszczania soku, 40 wiader
w sobie mieszczacy, powinno bydz siedm
kottow ewaporacyynych, obracajacych sig
na osiach , z ktoérych u kazdego powierz-
chnia dna powinna mie¢ 2000 cali kwadra-
towych. Ksztatt takiego kotla wystawuja
figury 4 i 5 tab. II. W kazdym kotle bydz



powinien dziob B, dla zlewania plynu; tyl-
na cze¢s¢ kotla, przytwierdza si¢ do bloku
EE, zawieszonego na jakieykolwiek pod-
porze nieruchomey, aby latwo mozna bylo
podnosi¢ ja, wypuszczajac plyn dziobem.
Uszykowanie wszystkich tych kotlow, mo-
zna widzie¢ na tab. III, fig- 41i 6, pod lit.y.
Stawia si¢ one we trzy rzedy, pietrami,
to jest: jeden rzad wyzey od drugiego.
W pierwszym rzedzie (/U /) cztery kotly;
w drugim (IV. 2) dwa, aw trzecim (IV.3)
jeden. Wysokos¢ tych kotlow ma zawie-
ra¢ x2 cali, czyli 7 wierszkow: gdyz plynu
do nich niewi¢cey wlewa si¢, jak na 4
cale, a przeto pozostaje dosy¢ jeszcze miey-
sca na wzbieranie w czasie jego wrzenia,
tak, iz z kotla wybiegaé¢ nie moze. Sredni-
ca dna plaskiego, nie powinna przechodzi¢
bo cali, czyli arszyn i trzy ¢wierci. Wszy-
stkie kotly robia si¢ z grubey miedzi. Mo-
Zna tez zamiast czterech kottow (1IV. 1)
stawi¢ dwa, ktorychby dno bylo dwa ra-
zy wieksze, a Srednica na 6 stop, lub ma-
loco mniey. W tyrri systemacie moga bydz
wprowadzane i inne odmiany; lecz o tych
nizey powiemy. Plyn nalewa si¢ do ko-
tlow'- IV,  gdy za$ jego polowa ubedzie,
wowczas zlewa sie do kotlow N. 2, ana-
reszcie, po réwnym ubytku, do kotlta N-3.
W' pienvszym kotle, stanowi on, jak wy-



fey powiedzieliSmy, warst¢ na 4 cale. Z te-*
go juz oczywiscie pokazuje si¢, ze w ta-
kim aparacie, zgeszczanie odbywac si¢ mo,
ze bez przerwy, jezeli sok bedzie oczyszcza*,
ny w kilku kottach: a to juz wielka jest
dogodnoscia w odbywaniu robdt i oszcze-
dzeniu opatu.

W czasie odbywania roboty, potrzeba
przy kottach ewaporacyynych mie¢ warze-
chy do szumowin, stosowney wielkosci, ja*
ko tez naczynia drewniane lub kamienne,
flo zrzucania piany, a przytem kilka dobrych
nreometréw do probowania gestosci soku.
iPiece pod kotlami powinny bydZz mocno
zbudowane, i tale, aby dno kotta bylo bez-
posrednio wystawione na naj t¢zszy ogien;
syvzmacniaja si¢ one sztagbami z¢lazpemi, a
Twierzchu przykrywaja si¢ blachg zelazng.
Potrzeba te piece tak urzadzaé, izby sok
% kottow oczyszczajacych mozna byto spu-
szcza¢ prosto do ewaporacyynych * musza
*wigc te sta¢ nizey od tamtych, aby oszcze-
dzi¢ pracy, potrzehney na przenoszenie so-
ku z jednych kotlow do drugich.

Process zgegszczania w aparatach zwy-
czajnych, czyli kottach pojedynczych, jest
arcy prosty, gdy w bateryach ewaporacyy-
nych, ztozonych z kilku kottéw, zawilszy.
Poniewaz w obu tych zdarzeniach, sa nie-
ktore powszechne prawidta w chodzeniu
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okoto roboty, a précz tych szczegdlne w
jednym i drugim razie; przeto wytozemy
tu naprzdd te, ktére w obudwu razach prze-
strzegane bydz maja, a potem opiszemy pro-
cess zageszczania w kottach pojedynczych
1 bateryachf

Gdy sok wychodzi z kotta oczyszcza-
jacego do ewaporacyynych, zawsze prawio
mocno si¢ pieni; wszakze to bywa czg¢sto-
kro¢ skutkiem tylko spadania w powietrzu,
j babelki tym obficiey powstaja, im spa-
danie jest wicksze; woé6wczas bynaymniey
si¢ na nie uwagi nie zwraca. Ale jezli ba-
belki niepredko osiadaja, 1 tworza gesta
piang, ktora w palcach jest slizka i ttusta-
wa , bedzie to znakiem, iz sok zle wykla-
rowany. W kotle do oczyszczania, moze
czesto sok, w czasie spokoynego stania, o-
stygng¢ od 80 do 60 lub 502, zwtlaszcza
gdy kociet jest wielki: woéwczas bowiem
potrzeba go zostawia¢ ze dwie godziny w
spokoynosci. Sok przeto ten nigdy nie mo-
ze zawrze¢ natychmiast w kotle ewapo-
racyynym , i pierwiey, nim si¢ gotowac
zacznie, okrywa si¢ bialg piang, ktorey
powstawaniu wszelkiemi sposobami dopo-
magac potrzeba, umiarkowujac z poczatku
dziatanie ognia. Piana ta, zazwyczay by-
wa biata; miewa atoli iszarawy kolor, gdy
sok spuszcza si¢ niezupelnie wyjasniony*
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sptawiajac 2sobawyrazne czastki skrzeptey,
w czasie klarowania si¢, istoty. Czasem,
w spuszczaniu z kotta klarujacego, sok
przypadkiem si¢ maci, tak, ze i naydo-
$Swiailczenszy robotnik nie moze zapobiedz,
izby do kotta ewaporacyynego nic nie we-
szto metu. Od tychto me¢téw nabiera piana
koloru szarawego, i w takim razie nale-
zy dopomagaé¢, jak naybardziey, jey po-
wstawaniu : bo jezli sok nie bedzie klaro-
wny z poczatku zagegszczania, caly process
zle poydzie. Dla utatwienia formowania si¢
piany, mozna dodawaé¢ do soku, wnet po
jego spuszczeniu z kotla oczyszczajacego,
albo cokolwiek krwi, albo rozkléconego
W wodzie biatka zjaja. Wowczas powsta-
je obfitsza i gestsza piana, a w takim razie
nalezy pilnie kierowa¢ ogniem w ten spo-
sob, izby ptyn bil jak zrdédto, czyli, azeby
wrzal w jedney tylko cze$ci powierzchni,
i to niezbyt gwattownie: bo inaczey pia-
na moglaby poys¢ wgtab plynu, zktoérego
daje si¢ ledwo oddzieli¢ przez cedzenie lub
osadzanie : czego pilnie wystrzegac si¢ po-
trzeba. Dla tego, gdy ogien zbyt si¢ na-
tezy, mozna otwiera¢ drzwiczki od pieca,
i przysypywad zar drobnym weglem mo”-
krym, albo nawet zalewaé czgs¢ jego wo-
da. Przy tey ostroznos$ci, wrzenie odby-
yva si¢ spokoynie? zbijajac pian¢ na bok.
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ku brzegom kotta, gdzie si¢ tez zlekka
zbiera warzecha. Skoro wszystka ta piana
pierwsza zdjeta bedzie, wOwczas natgzaja
ogien 1 przy$pieszaja zagegszczanie. Przez
ten czas takoz kiedyniekiedy splywa na
wierzch potroche¢ piana, zbierajac si¢ tam,
gdzie -wrzenie nie jest zbyt mocne; a t¢
takze zgartywac nalezy.

W czasie ewaporacyi zawsze si¢ to po-
strzega, iz sok, w pewnych chwilach, kto-
rych doktadnie oznaczy¢ nie mozna, zaczy-
na si¢ tylko podnosi¢, a to tym wigcey,
im jest gorszy i niedobrze wyklarowany,
zresztg wszystkim to sokom jest wtasciwa,
lubo w niejednakim stopniu. Podnoszenie
si¢ soku zalezy na mnostwie babelkow, po-
wstajacych od dobywania si¢ pary i od
kleyko$ci ptynu, ktéora w postaci btonek
przeszkadza uchodzeniu pary; babelki, pod-
noszac si¢ jedne za drugiemi, tworza tak
gruba warste , ze moglyby przewyzszy¢
brzegi kotta, gdyby nie bylo sposobu ich
niszczenia. Nayprostszy sposob jest wrzu-
ci¢ maty kawalek masta, lub inney thu-
stosci. Jak tylko masto dotknie si¢ babel-
kéw , wnet topnieje i rozptywa si¢ bardzo
cienkg warsta po powierzchni ptynu, przez
co banki na nim zebrane opadaja. Cze-
stokro¢ zdarza si¢ potrzeba uzycia tego $rod-
ka kilka razy. Ale gdy sok zle byt wy-
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klarowany, wowczas ten $rodek zgota nie
pomaga; ijeden tytko jest sposob zapobie-
zenia, aby si¢ ptyp przez wierzch kotta nie
wylewat; ktoci¢ mocno piane matewka,
dla rozbicia babelkdéw mechanicznie; cza-
sem ku dopomozeniu temu,potrzeba zmniey-
sza¢ ogien, woda lub mokremi weglami.

Majac rozpoczaé koncentrowanie soku,
wytoczonego z kotta do klarowania, nie na-
lezy czekaé poki $ciecze sok zluzow i szu-
mowin , zebranych z tegoz kotta: bo ten
ostatni sok potrzeba juz zageszczaé¢ z so-
kiem nastgpnego toczenia, i t. d,,, Bierze
si¢ on pierwiey do kotlta i odszumqwu-
je nierdwnie bardziey , anizeli sok klaro-
wny, wychodzacy prosto z kotta, do oczy-
szczania shuzacego. Bardzo nieroztropnie
robig ci, co go wlewaja do wrzacego juz
kotta,

Z tych uwag ogoélnych nad processem
zageszczania, tatwo jest pojaé na czem za-
lezy cate to dziatanie w kottach pojedyn-
czych, czyli w prostych aparatach, Nalaw-
szy taki kociet wyklarowanym sokiem, o-
grzevvaja naprzod zlekka, i wpusciwszy do
ptynu biatka rozbitego , jesli to uwazaja za
potrzebna, pilnie go odszumowuja i nako-
uiec zwickszaja ogien, azeby plyn wrzat
mocno. Przez caly czas koncentrowania,
pow inien bydz przy kotle robotnik, dla
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Aerovyania ogniem i dogladania szumowin,
majac przy sobie masto i matew, dlaprzer
szkadzania wybieganiu ptynu z kotta. Ma-
tew powinna mie¢ ksztatt taki, jakiSmy
wyzey opisali przy kotle do klarowania.
Tenze dogladajacy, probuje gestosci soku
areometrem, j gdy postrzeze, iz narzedzie
lo, wstanie wrzacym plynu, okazuje 26-,
albo w zimnym 502, woéwczas nalezy przer-
wacC zageszczanie, 1 przystgpi¢ do klaro-
yvanja.

Koncentrujagc sok w bateryi sigedmip-
kottowey, wyzey opisariey, tak si¢ poste-
puje. Rozjew'a si¢ "to wigder klarowanego
soku, po rowngy czesci, do czterech ko*
itow N,, I, i, dodawszy don biatka , tro-
skliwie si¢ szumuje , a potem nat¢za si¢ O-
gien, poki plyn mocno wrzeé nie zaczajg¢:
co gdy nastgpi, potrzeba wda¢ potroche wo-
dy do kottow'lS[ 2, i roznieci¢ pod niemi
ogien, azeby je ogrza¢ do punktu wrze-
nia. Gdy za$ postrzega , ze w kottach IV, I
potowa ptynu ubyta; co przy nat¢zonym
1 rOwnym ogniu nastepuje w poédtgodziny,
wowczas przechyliwszy kotly N, 2, zle-
waja z nicii wode do kotta IV, 5, a do tam-
tych , takze za pomoca przechylenia, zle-
waja sok wrzacy z kottow N. /, do kto-
rych trzeba natychmiast §wiezego nala¢ so-
ku. Razem tez roznieca si¢ ogien pod ko-
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ttem IV. 5, aby wcze$nie ogrza¢ go do pun-
ktu wrzenia. Skoro si¢ postrzeze, iz 1 w ko-
ttach N. 2 ptynu ubylo do potowy, wow-
czas z kotta IV.3 wylewa si¢ woda wrzg-
ca, analewa sie sok wrzacy z kottow N.a;
do tych za$ spuszcza si¢ sok wrzacy z ko-
ttow N /, i tak daley przedtuza sie kon-
centrowanie soku bez przerwy. W kotle
IV J, sek zpierwszego wlania w polgo-
dziny takoz ubywa o polowe, izlewa si¢
dla sklarowania. Tym sposobem, przy do-
brym ogniu z we¢gli ziemnych, moze si¢
dokona¢ zageszczenie soku, z kazdego ko-
tta oczyszczajacego, w pottory godziny;
we dwie godziny bedzie sok skoncentro-
wany z dwoch kottdw oczyszczajacych, w
pottrzeeiey godziny, ze trzech, i tak daley.
Gdyby, uzywajac gorszego opalu, i przy
stabszym ogniu, wypadto trzymac sok, w
kazdym Nrze kottéw, trzy kwadranse, cig-
gtos$¢ zgeszczania go nie przerwalaby sig
zgota, i cata roznica, co do czasu, potrze-
bnego na skoncentrowanie jednego i tegoz
samego soku, bylaby tylko trzy kwadranse.

Gdy si¢ zgeszcza sok w bateryi kolto-
wey, powinni bydz takze ludzie do dogla-
dania piany iwrzacego plynu, jak iprzy
kottach pojedynczych. Wreszcie zbieranie
tu piany daleko jest latwieysze: gdyz ona
gptywa do dziobéw w kottach, a wzdyma-
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nie si¢ plynu, w malych massac¢h, rzadko
bywa znaczne. S

Za pomocyg takiego aparatu, w'przecig-
gu 15 lub 16 godzin roboty, mozna za-
geszcza¢ do 1000 wiader soku; a przez
calg dob¢ bez przerwy odbywajac robo-
t¢, mozna skoncentrowaé¢ do 2000 wiader.
Stad oczywiscie okazuje si¢ korzys¢ z nie-
przerwanego dziatania; albowiem 1 zage-
szczanie idzie z po$piechem, ibardzo wie-
le oszczedza si¢ opalu. Powiedzg moze nie-
ktoérzy fabrykanci, ze takie aparaty uzy-
wane tylko bydz moga po wielkich zakta-
dach: gdyz potrzebujg bardzo wiele soku;
atoli aparat taki mozna zmnieyszy¢ we dwo-
je , 1 tym sposobem zastosowaé¢ do matey
fabryki. Zamiast czterech kottow IV. /,
mozna robi¢ dwa; a zamiast dwoch kottow
IV. 2, jeden , takiey S$rednicy , jak wyzey
oznaczono; a nareszcie kociel IV. 5 robié
we dwoje mnieyszy, ktoéregoby dno zawie-
ratlo 1000 cali kwadratowych, a $rednica
37 cali. W takim aparacie, w i51lub 16
godzin, mozna zgegszczac¢ soku do 500 wia-
der, a przez dobeg, do 1000 wiader. Bar-
dziey za$§ zmnieyszaé tego aparatu nie na-
lezy : gdyz kociel IV. 5 bedzie zbyt maly.

6. O klarowaniu syropu.

\

Klarowanie zalezy na odlaczeniu z za-
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goszczonego prawie do <5°° syropu, plywa-
jacych jeszcze po nim istot obcych, i odje-
ciu mu, przez dziatacze klarujace, naywig-
kszey ilosci pierwiastku farbujacego i in-
nych istot obcych, ktore si¢ w soku znay-
duja, lub powstaja w czasie zageszczania
a0, a szkodza cukrowi* Jestto dziatanie
pozyteczne i nieuchronne miedzy zage-
szczaniem a warzeniem syropu, ktore nie
czem innem jest, jak dalszym ciaggiem za-
geszczenia , ale ktoreby bez klarowania o-
beys¢ sie nie mogto, Dla tegoto klarowa-
nie troskliwie odbywac¢ si¢ powinno, Dzieli
si¢ ono nadwie odrgbne czegsci: jedne che-
miczng , ktoérey celem jest traktowanie sy-
ropu istotami klarujacemi, jakiemi sg: We-
giel zwierzecy* czyli ko$¢ palona, bialko,-
i t. d.* a drugg mechaniczna, ktéra ma na
celu odjecie syropowi wegla i substancyy
skrzeptych od bialtka. Druga ta cze$¢ odr
dzielny stanowi¢ bedzie artykut ninieyszey
instrukcyi; tu za$ zastanowiemy si¢ tylko
nad pierwszg, czyli nad wtasciwem kla-
rowaniem, zwracajac uwage nasze, ha: a)
ksztatt i urzadzenie kotta do klarowania”
b) rozmaite istoty klarujace, i ¢) sam pro-
cess klarowania,

a) O kotle do klarowania.

W niektorych fabrykach uzywaja oso-



bnych kotlow do klarowania; ale to cale
niepotrzebne. W tych fabrykach, gdzie uzy-
waja po dwa kotly ewaporacyyne , jeden
z nich moze stuzy¢ ido klarowania; potrze-
ba tylko don wszystek zlewacé syrop; tam
za$ , gdzie si¢ uzywa baterya ewaporacyy-
na, moze shuzy¢ do klarowania kociet iPJ,
lub ostatni. W wyzey opisaney bateryi ewa-
poracyyney Pana Dubrunfaut, tym do-
godniejsze jest to, iz w ostatnim kotle za-
geszczenie dokonywa si¢ w przeciggu kwa-
dransa, albo w ogolnosci kwadransem pier-
wiey, niz w kottach N. 2; pozostaje wiec
jeszcze kwadrans, przez ktéry tatwo mozna
syrop sklarowac*

Przy kotle do klarowania, znaydowac
si¢ powinny, jako narzedzia pomocnicze:
1) areometr do oznaczania ggstosci syropu,
sprzyjajacey wyklarowaniu; 2) warzecha
tegoz ksztaltu, jaka uzywa si¢ w warze-
niu syropu, dla przekonania si¢, azali do-
brze si¢ odtaczaja od ptynu istoty skrzepte;
wreszcie mozna ja zastapi¢ l$nigca lyzka
metalliczng; 5) matew, ktéora moze mieé
ksztalt topatki, a powinna bydz drewnia-
na; 4) miarka drewniana na wegiel zwie-
rzecy; 5)naczynie do rozprowadzania krwi
wotowey lub mleka w wodzie: do czego
tez moze stuzy¢ i1 wiadro zwyczayne.
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b) O istotach Harujq'c;ych.

Wiele prébowano rozmaitych istot w
klarowaniu syropow cukrowych, lecz ze
wszystkich $rodkéw nayprostszym i nay-
korzystnieyszym jest, roztropne uzycie, albo
wegla zwierzecego , albo biatka we krwi
i jajach znaydujacego si¢, albo kombina-
cyi serney (w mleku stodkiem). O tych wigc
tylko istotach méwi¢ tu bedziemy*

Przy koncu zesztego wieku, Lowitz,
akademik Petersburski, odkryl, ze wegiel
drewniany ma wtasno$¢ odbierania koloru
plynom i pozbawiania ich przykrey woni*
W r. 1811, P. Figuier, probujac, za przy-
ktadem Lowitza, rézne wegle , postrzegt,
iz wegiel zwierzecy, czyli z kosci, w wyz-
szym t¢ wlasno§¢ posiada stopniu, anizeli
wegiel roslinny, a P. Derosne w tymze
czasie, uzyl go z pozytkiem do klarowania
syropow cukrowych: czem wielce si¢ przy-
czynit do udoskonalenia, tak dobywania,
jak 1 rafinowania cukru.

Towarzystwo farmaceutyczneParyzkie,
starato si¢ doys¢, skad wynika réznica we
wtasno$ciach, pomiedzy weglem zZwierze-
cym a ro$linnym, i dla tego w r. 1821,
oglosito w tym przedmiocie zadanie do na-
grody , dla rozwigzania ktérego przystane
byly cztery wyborne rozprawy; ztych za$
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szczegolniey zastuguja na uwage: rozpra-
wa P. Bussy, ktory pierwsza zyskat na-
grode, 1 P. Payen, druga nagroda uwien-
czonego. Z do$wiadczen, wyszczegdlnionych
pi'zez tych chemikoéw, a stwierdzonych
przez komitet towarzystwa farmaceutycz-
nego, wypadaja nastepne wnioski o dzia-
taniu wegla zwierzecego: i) ze wegiel ten
dziata na istoty farbujace« nie rozktadajac
ich bynaymniey, lecz kombinujac $i¢ z nie-
mi ; 2) ze dziala w stosunku rozdrobnie-
nia swych czastek, i ze w ogdlnosci kazdy
wegiel, tym lepiey odbiera kolor ptynom,
im bardziey jest rozdrobniony a mniey btly-
szczacy} S) ze wegiel zwierzecy, ktory juz
raz byl uzyty do odjecia koloru ptynowi,
nie moze odzyskiwaé tey wtasnosci przez
samo tylko wypalenie, W czasie ktorego,
czastki wegla roslinnego, okrywaja go sko-
rupa szklista: ale mozna mu przy wrocic te
wlasnos¢ sposobami c¢hemicznemij 4) ze
istoty obce, oprocz weglika, znaydujgce
si¢ w weglu zwierzecym , przyczyniajg si¢
do odeymowania ptynom koloru, sposobem
pomocniczym; 5)ze mozna wegltowi ro$lin-
nemu nada¢ w znacznym bardzo stopniu
te wtasnos¢, wypalajac istoty roslinne,
zmieszawszy je wprzody z takiemi cze$cia-
mi obcemi., ktoreby nie dozwalaty czgstkom
wegla mocno zsiadaé si¢, np. z proszkiem
JDe. FTiLW.St. T .rlll. r. 1829. cPeiwiec. 21
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pumexu, lub wypalonych kos$ci do bialosci
it d.; 6) nakoniec, Ze mozna z miekkich
nawet czesci zwierzecych otrzymywaé we-
giel, w wysokim stopniu wlasno$¢ odeymo-
wania plynom koloru posiadajacy, zmie-
szawszy je z wymienionemi w poprzedzaja-
cym punkcie istotami. Stad si¢ okazuje, iz
wegiel zwierzecy dziala mechanicznie na
istoty farbujace, i dla tego tylko skuteczniey
od wegla roslinnego, ze w nim czastki bar-
dziey sa rozdrobnione, czyli, Zzemassajego
jest dziurkowatsza. Wreszcie* w syropach
cukrowych, wegiel zwierzecy dziala nietyl-
ko na farbujace, ale i na inne obce istoty,
a tem samem ulatwia i pomnaza krystalli-
zacya, tak, iz zapomoca jego, zawsze si¢
wiecey otrzymuje cukru, anizeli innemi
sposobami.

Kombinacya bialkowa jest powszechna
we wszystkich czeSciach zwierzecych, a
krew i bialko jay z niey prawie jedney tyl-
ko sie skladaja. Naywiecey si¢ tez istoty
te uzywaja do klarowania plynow, juz dla
wspomnionego skladu swego, juzi dla tego,
ze je wszedzie latwo mie¢ mozna. Dla tego
za$§ bialko wyjasnia plyny, iz bedac w ja-
kimkolwiek z nich rozpuszczone, latwo si¢
Scina od dzialania wyskoku winnego, kwa-
sow i ciepla, a zagartujac w gruzelkiswe
obce czastki, plywajace w rozcieku, osa-
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dza sie razem z niemi, tak, zZe potem la-
two moze bydZz oddzielone sposobami me-
chanicznemu Zabiera tez ono nieco i istot
farbujacych. Bialko jaja, naywi¢cey w so-
bie zawiera kombinacyi bialkowey, tak*
Ze ze oo jego czeSci, otrzymuje si¢ tey
kombinacyi, w stanie suchym, i5 czeSci.
Stadto bialko jay moze bydz uzywane z
wielkim pozytkiem do klarowania syropow
cukrowych , lecz w niektéorych mieyscach
drozey przychodzi, anizeli inne istoty, ten-
ze skutek sprawujace. Gdyby za$ wypadlo
rzeczywiscie uzywaé bialtka jay do klaro-
wania syropu burakowego; tedyby potrze-
ba bylo rozprowadzaé je w wielkiey iloSci
wody, biorac po pie¢ jay na sztofi éwieré
wody, i dobrze je rozbijad.

Krwi mozna uzywa¢ wolowey, kro-
wiey, owczey lub cielecey; ze wszyst-
kich jednak nayiepsza jest wolowa, a do
tego mozna jey mieé¢ zawsze podostatkiem.
Aby krew przydatng byla do klarowania,
potrzeba ja pozbawiaé¢ wlokna [fibrina),
ktore si¢ w niey zwykle-znayduje , a jest
przyczyna zsiadania si¢ jey predkiego. Dla
tego , w czasie toczenia krwi ze zwierze-
cia, trzeba ja wybijaé rozga z cienkich pre-
cikow ; co sprawuje, iz czes$¢ jey wlokni-
sta , wkrotce oddziela si¢ w postaci wlo-
kienek, i daje si¢ zupelnie Wylac%yé Z CcZ¢-
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Sci krwi ptynney, cedzac przez sito wto-
sienne. Tak przygotowana krew, dlugi
czas chowac¢ si¢ moze w stanie ptynnym-
Wreszcie mozna ja, tak jak i biatko, suszy¢
na otwartem powietrzu i w suszarni, i prze-
rabia¢ na proszek-, lecz temperatura w cza-
sie suszenia przechodzi¢ nie powinna So
lub 402; inaczey biatko postrada sposobnos¢
rozpuszczania si¢ w wodzie-

Dobro¢ krwi handlowcy mozna wyS$le-
dza¢ zapomocg arcometru- P. Dubrun-
fa n t odkrytl, ze gestos¢ krwi, podtugareom.
Baumego, wotowey 1 krowiey, jest od
82 do 92; owczey, od 7 do 82, a ciele-
cey, od 5 do 62- W przepisach, nizey
podac si¢ majaccych, wzgledem ilosci krwi,
jakiey uzywacé nalezy do klarowania syro-
pu, zawsze si¢ rozumie krew, gestosci 7
do 82. Przed uzyciem potrzeba ja rozrze-
dza¢ dwa razy przynaymniey wiekszg ilo-
$cia wody.

'Kombinacya serna dziata na p”“yny, po-
dobniez jak biatko krwi i jay; do klaro-
wania przeto syropu cukrowego mozna u-
zywac slodkiego mleka- Zmieszane mleko
Z massg syropu, podczas jego wrzenia, S$ci-
na si¢, zabiera czastki obce, i osiada znie-
mi; ale si¢ go dwa razy wigrey, niz krwi,
bierze. Dla wielu fabyk cukrowych, mle-
ko jest bezwatpienia dogodnym S$rodkiem
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klarujacym; przy takich bowiem fabrykach
utrzymuje si¢ powiekszey czgSci znaczny
chow bydta, a mleko zbierane za nic si¢
prawie uwaza.

c) O processie klarowania.

Daymy, ze klarowaé chcemy syrop, o-
trzymany ze 4o wiader soku burakowego;
w takim razie, syropu, ktory w stanie wrzg-
cym okaze gestosci, bedzie do 6| wia-
dra. Przystepujac do tey roboty, trzeba
naprzod zapewnic si¢ prztz syrop fijatkowy
i lakmus, czy niema w syropie do zbytku
kwasu, albo tez zanadto alkali. Jes$liby si¢
okazal w nim zbytek kwasu, woéwczas po-
trzeba dodawaé¢ do niego wapna , pokiyie
nie okaze mata przewyzka alkali; jesli zas
bedzie wigkszy zbytek alkali, tedy potrzeba
dodaw?a¢ rozlanego kwasu siarczanego, aby
w syropie pozostal maly tylko zbytek al-
kali. Zapewniwszy si¢ tym sposobem, ze
syrop jest przygotowany do klarowania, po-
trzeba odwazyé¢ 9f lub 10 funtow miatko
uttuczonego wegla z kosci (bierze si¢ go po-
wszechnie ia funtow na 8 wiader syropu),
wsypaé¢ do kotta , w ktorym syrop jest w
stanie wrzgcym, 1 mieszaé; jezeli na po-
wierzchnig syropu spltywaé beda grudki sa-
dzy , wowczas potrzeba je zbiera¢ warze-
checlz rozdrabnia¢ i rozkloca¢ w ptynie; gdy
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si¢ za$ postrzeze, iz we¢giel dobrze rozbily
po catey massie syropu, zaprzesta¢ nalezy
mieszania, i dozwoli¢ syropowi wrzec przez
kilka minut. W ciggu tego krotkiego wrze-
nia, trzeba probowac topatka, azali nie osia-
da wegiel na dnie kotta-,wreszcie jezeli wrze-
nie jest mocne, nastapic¢ to nie moze.W takim
stanie syrop tworzy mass¢ metng, czarng.
Zanurzywszy do niego warzeche prostopa-
dle, po wyjeciu znowu, postrzegaja si¢c na
powierzchni jey czarne tylko $lady Sciekle-
go plynu, aani kropli przezroczystego sy-
ropu. Toz si¢ uwaza i w tyzce, to jest: zZe
osiadajacy na dnie jey wegiel, nie dozwala
syropowi bydz przezroczystym. Aby potem
wyjasni¢ syrop, trzeba si¢ ucieka¢ do uzy-
cia, albo biatka z jay, albo krwi, albo zbie-
ranego mleka- Dla tego wtenczas, gdy si¢
miesza syrop z we¢glem, rozrabia si¢ w wo-
dzie , albo poétsztofu (8 decylitrow) krwi
wotowey, albo cztery bialka zjay, albo
jeszcze lepiey f sztofu zbieranego mleka (%),
1 jak tylko syrop przez kilka minut zago-
tuje si¢ z weglem, wlewa sic don ta, lub
owa, istota klarujaca, 1 miesza si¢ dobrze,
Po wlaniu rozczynu klarujgcego, syrop
wrzeé przestaje; miesza si¢ wigc dopoty, po-

pi Na o$Sm wiader syropu bierze si¢ , albo 5 bialkdw-
z jay, albo if sztofu mleka , albo nieco wig¢cey jak
poéttora Aztofu (litr) kr wi,
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ki sie znowu nie zagotuje. Gdy zawrzy,
trzeba jeszcze miesza¢ przez ki ka minut.
Dla przekonania si¢, ze wlana ilo$¢ biatka
jest dostateczng, zanurzaja do kotta piono-
wo warzeche i wyymuja na powrot, jesli
sie na niey okazg krople syropu jasnego,
w ktorych ptywaja kosmki czarneymate
ryi skrzeptey, bedzie to znakiem, iz bi
ko skutecznie dziatalo, a syrop moznajuz
cedzi¢. Prdoba ta robi¢ si¢ moze i tyzka;, je-
zeli we wzigtym na lyzke syropie postrze-
ga sie dobry osad czarnych ptatkow, a na
w ierzchu ptyn wyjasniony, tedy syrop przy-
gotowany juz jest do cedzenia. przeci
wnym razie, nalezy dodawacé¢, albo bialka,
albo zbieranego mleka , dopdki si¢ te eno
mena nie zjawia. Wreszcie, moze si¢ nie-
kiedy zdarzy¢, iz choéby naywigcey do-
dano biatka, .:. bedzie si¢ ono jednak $ci-
nalo , a syrop nie okaze si¢ wyjasnionym,
bedzie to dowodem, izw syropie znay uje
si¢ wielki zbytek alkali, i ze potrzeba do-
da¢ kwasu: alkali bowiem wolne, tworza
z biatkiem kombinacyg rozpuszczalng, yio
py z wielkim zbytkiem wapna, mozna wa-
rzy¢ lepiey bez uzyciabiatka, anizeli z niem.
dla tegoto na poczatku ninieyszego opisania
ostrzezono , azeby proébowac syrop, przy-
gotowany do klarowaniu, syropem nja -
kowym , lub lakmusem, dla przekonania

sie, jak jest lepiey go klarowac.
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7- O cedzeniu syropu,

Po niektorych fabrykach, zamiast klaro-
wania syropu gestego na (w stanie zi-
mnym), klaruja go mniey gestym,np. na 20-;
wowczas po sklarowaniu robig w nim osad,
albo zlewajac do osobnych naczyn, albo zo-
stawujac przez niejaki czas w spokoynosci
w tychze kottach, i riakonieo staczaja ptyn
wyklarowany. Chociaz takowe klarowa-
nie bez cedzenia obeys$¢ si¢ moze, Wszela-
ko klarowanie gestego syropu z cedzeniem
uwaza si¢ w ogolnosci za korzystnipysze.

Gtoéwny aparat do cedzenia sktadac¢ si¢
ma zcedzidla, ktore , aby bylo dobre, za-
dosy¢ czyni¢ powinno nastepnym warun-
kom: 1) oddziela¢ ptyn naydoskonaley od
czastek zsiadlych, po nim plywajacych;
2) przepuszczac ten plyn i uskuteczniaé ce-
dzenie w naykrdétszym, ile mozna, czasie;
5) zachowywa¢ w ptynie ciepto, aby jego
plynno$¢, astad i sposobnos$¢ cedzenia sig,
nie ulegata zmianie; 4) stanowi¢ naywig-
ksza , przy jedney i teyze objetosci, po-
wierzchnig cedzaca. Dla dopetnienia tych
warunkow , P. Dubrunfaut radzi urza-
dza¢ cedzidta po fabrykach cukru burako-
wego , W nastgpny sposob :

Daymy, ze cedzidtlo ma bydZ zastoso-
wane do aparatu ewaporacyynego ztozone-



go, czyli bateryi, i mie$ci¢ w sobie do 16
wiader syropu cukrowego. Robisi¢ z de-
sek sosnowych lub jodlowych mocne naczy-
nie sze$cienne, czyli skrzynia (ob. tab. III,
fig.i 1 2) takiey wielkoS$ci, izby Avewnetrzna
jey éciana A B miata dtugosci 24 cali, albo
| arszyna (6 decymetréw). Skrzynia ta,
przykrywa¢ si¢ zwderzchu powinna gru-
bg nakrywa AC: $ciany jey wewnetrzne
i dolna powierzchnia nakry wy wybijajg si¢
cienkg blachg miedziang, a w dnie D, trze-
ba osadzi¢ kurek E, przez ktory plyn ce-
dzacy si¢ wychodzi¢ bedzie. Do tey skrzy-
ni wchodzi¢ szczelnie powinien kosz, z pre-
tow upleciony, g ksztalt jey majacy*, do ko-
sza za$, worek sukienny tegoz ksztaltu, przez
ktory cedzi¢ siec ma syrop. Do brzegow
sukna przyszywaja si¢ szlaki ptécienne, kto-
re si¢ powinny zawija¢ na brzegi skrzyni,
dla przywigzania ich zewnatrz sznurkami,
azeby si¢ sukno nie osuwalo w cedzidle.
Rod kurkiem takiego cedzidta powinna bydz
rnc-homa v na zawiasie, we dwoch kierun-
kach, rynienka i*(fig. 11 2 tab. III), zapo-
pioca ktoérey kieruje si¢ wyciekajacy ptyn
przez kurek, w te lub oyya stron¢. Fig. 1,
wystaw ia przecigcie takiego cedzidta, a fig.
2, plan jego, bez koszyka, sukna i nakry wy.

Do takiego cedzidta zlewa¢ mozna stop-
niami ptyn, ze dwodch lub trzech kotlow/



to jest: do 20 wiader; ale niedobrze jest
wlewacé go wigcey: gdyz toby robito zwto-
ke w cedzeniu, a tern samem i w catey
robocie. Jezeli klarowanie dobrze si¢ od-
bylo , nadwczas ptyn, zlany ze dwoch ko-
ttow, to jest do i) wiader, przecedza sie
we trzy godziny. Przypusciwszy nawet, iz
pltyn ze dwoch kottéw przefiltruje sie¢ we
4 godziny, tedy, poniewaz dzialanie cedzi-
dta, wedle tego przypuszczenia, ponawiaé
si¢ bedzie tylko co cztery godziny, a kociet
klarujacy, bedzie dostarczal ptynu ze dwoch
operacyy w godzing, azatem przez dzien
dwanascie, a przez dobe 24 razy, wypa-
dnie mie¢ koniecznie do niego cztery ce-
dzidta ; na nieprzewidziane za§ okoliczno-
$ci, 1 dla odmiany, o$m cedzidet. Stawiag
si¢ one w jedne lub dwie linije, jak wi-
da¢ pod lit. k, natab. III (fig 4i6). Z ry-
nienek ruchomych F), ptyn (fig. 1), wypty-
wajacy kurkami, $cieka do rynny miedzia-
ney, spoinie dla calego rzedu cedzidet stu-
zacey, ktora daley przechodzi do jednego
naczynia.

Nie nalezy uzywaé¢ jednego sukna do
cedzenia kilka razy na dzien; ale dosy¢ jest
raz go uzy¢ w ciagu doby. Do dobrego wiec
filtrowania potrzeba przy kazdem cedzidle
pueé tylez przynaymniey workow sukien-
nych, ile razy moze si¢ plyn nalewaé, to
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jest 12, jezeli robota odbywa si¢ tylko we
dnie, lub a4, jezeli robota trwa przez cala
dobe. Koszyki za$ stuzy¢ moga ciagle jedne.

Tu wypada zrobi¢ uwage, ze moznaby
z wielkim pozytkiem =zastapi¢ sukno plo-
tnem, lub nawet tkaning bawetniang: gdyz
sukno predko ptowieje i drze si¢ od zbytku
alkali, znaydujacego si¢ w syropie. Cala
niedogodnos$¢, w uzyciu ptotna i tkaniny ba-
wetnianey , jest ta tylko, ze nieco wig-
cey przez nie przechodzi me¢toéw z ptynem,
anizeli przez sukno.

Przy cedzidtach koniecznie sg potrze-
bne : i) rynienki ruchome na zawiasach,
ktore oddzielnie wystawia fig. 5 (tab. III)}
rynienki te stuza do zmieniania kierunku
plynu, ciekacego przez kurek, kiedy idzie
bardzo metny. Gdy plyn toczy si¢ wyja-
$niony, rynience wtenczas dajg kierunek,
jak pod lit. F (fig, i), albo G H (fig. 3); i
wtedy sptywa on do rynny L (fig. 1), prze-
chodzacey pod cedzidtami w jednym rze-
dzie , a stamtad $Scieka do osobnego koila;
gdy za§ zaczyna wychodzi¢ ptyn metny, na-
owczas rynienka przechyla si¢ w druga
strone, jak J I (fig. 3), dla sprowadzenia
go do drugiego kotta, @) Rynna do spuszcza-
nia syropu czystego; te oznacza L na fig. ij
przybija si¢ ona do spodlney podstawy, alba
tawki, na ktorey stoi caly rzad cedzidel,
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Uzycie jey te¢ ma dogodnos$¢, iz zastepuje
wiele naczyn, potrzebnych do zbierania
klarownego syropu. W reszcie nie jest cze-
$cig aparatu konieczng, imoze bydz odmie-
niong podtug woli fabrykanta. ., Kociotki
miedziane na syrop brudny, czyli mg¢tny,
ktory zwyczaynie S$cieka przez kurek z po-
czatku 1 przy koncu cedzenia. Takich ko-
ciotko6w potrzeba mie¢ kilka; wreszcie mo-
Zna je zastapi¢ prostemi wiadrami drgwnja-
nemi. 4)Kociet do zbierania syropu klaro-
wnego powinien on bydz miedziany , z
dnem wypuktem, azeby tacniey bylo wszy-
stek plyn z niego wyczerpywac; a glebszy
niz szerszy. Daje si¢ mu nakrywa, dla o-
chromenia syropu od pytu i innych ciat ob-
cych. Objetos¢ kotla stosowaé si¢ powin-
na do wielkosci fabryki, liczby cedzidet i
przeciagu roboty. W przerywaney robocie,
kociet powinien mie$ci¢ w sobie syrop, w
ciggu dnia z cedzidel wychodzacy; przy ba-
teryi wiec siedmiokottlowey ewaporacyv-
ney, kociet mie$ci¢ w sobie musi do 160
wiader. W razie nieprzerwanych robot,
mozna go robi¢, do takiey bateryi, na wia-
der tylko 5So.

Bardzo dobrze jest ustawiaé¢ rzedy ce-
dzidet tak , izby wypltywajacy z kotta kla-
rujacego syrop, mogt rynienka $ciekaé pro-
sto do cedzidet, lecz nie wszedzie to usku-
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teczni6 si¢ daje. Mozna tez zlewac z kotta
klarujacego plyn do. kociotka * i przelewac
z tego ostatniego do cedzidel.

Skoro cedzidto , ze wszystkiein, co do
niego nalezy, jest przygotowane, otwieraja
je, wylewaja don plyn goracy z kotta kla-
rujacego , i zamykajg szczelnie nakrywa,
ktora, w razie potrzeby, przyciskaja nawet
cigzarami. W 10 minut po wlaniu ptynu,
ustawiaja pod kurkiem cedzidla yynienke,
w potozeniu //(tab. III fig. 5), podstawuja
pod nie kociotek, dla zbierania syropu bru-
dnego 1 odkrecaja kurek zupetnie; syrop
z poczatku plynie metny; po pierwszym
jego wytrysku, kurek zakrgca si¢ do poto-
Wy, a syrop jeszcze brudny $cieka powoli
do kotta, poki si¢ nie postrzeze na iynien-
ce ruchomey dobrze wyjasniony; natenczas,
niedotykajac kurka, rynienka przechyla si¢
w przeciwng strong. Oczyszczenia syiopu
$ciekajacego tatwo mozna probowacé, zbie-
rajac go z rynienki do tyzki. Gdy rynience
nada si¢ kierunek F' (fig. i), syrop czysty
splywa zniey dorynny X, it-d.. Me¢tny
syrop wylewa sie, albo zaraz do cedzidta,
albo, co jeszcze lepiey, zostawuje si¢ dla
zmieszania ze krwig i przelania do plynu
nastepnego cedzenia- To ostatnie, dla tego
jest lepsze, iz do cedzidta nie dolewa si¢
plynu zimnego, i ze w czasie klarowania
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nie potrzeba krwi rozlewa¢ woda, ktora
bez potrzeby zwigksza mass¢ syropu*

Gdy tymczasem przygotuje si¢ w ko-
tle klarujacym nowa ilo$¢ ptynu do cedze-
nia, odkrywaja wtedy cedzidlo tak ob-
szernie , jak potrzeba dla wlania, zakrg-
caja kurek, i ostroznie dolewaja Swiezego
ptynu, aby nie zmaci¢ pierwszego osadu*
Jak tylko si¢ to zrobi, znowu szczelnie
przykrywaja cedzidlo; rynienke¢ ruchoma
pod kurkiem przechylajag w te strong, gdzie
si¢ zbiera syrop metny; odkrecaja do po-
towy kurek; prébuja $ciekajacego przezen
syropu tyzka, 1 gdy zacznie splywaé wy-
jasniony, przechylaja rynienke ku rynnie,
it.d Bez wymienionych tu ostroznosci,
tatwo mozna wpusci¢ nieco metnego syro-
pu do czystego kotta, atego wystrzegaé sie
nalezy. Mozna tymze sposobem wlewac¢ do
cedzidta ptyn i ztrzeciego kotta klarujacego;
lecz P. Dubrunjaut robi¢ tego nie radzi:
gdyz wowczas cedzenie bardzo opieszale
idzie.

Plyn ze dwoéch kottéw klarujacych ze-
brany, splywa we trzy lub cztery godziny,
zostawujac na dnie cedzidta osad czarny,
wilgotny, ktory dobywaja razem z wor-
kiem , 1 wytrzasaja do kotta, gdzie takze
mozna na niejaki czas wpuszczac i sam wo-
rek , dla wydobycia z niego pozostajacych
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w welnie czastek cukru. Ale to si¢ robi*
po dodaniu tylko do kotla, w ktérym sie
sok oczyszcza, kwasu siarczanego: inaczey
bowiem, zbytek alkali, w klarowanym so-
ku, moze przegryza¢ sukno. Poczem skrzy-
nia cedzidlana wyplokuje si¢, jezli potrze-
ba, woda; wktada si¢ do niey nowy worek,
ktory zawsze powinien bydz jak nayczyst-
szy 1 wytrzepany z pylu, i znowu rozpo-
czyna si¢ filtrowanie.

Wyrzucanie do kottéw oczyszczajacych,
z cedzidel, wegla zwierzecego i zbieraney,
w czasie klarowania, piany, dwojaka ma
korzy$¢: i) istoty te, zawieraja w sobie
czastki dosy¢ gestego syropu, ktore si¢ mo-
ga rozpuszcza¢ w soku klarowanym, a prze-
to nie i8¢ wniwecz; 2) wegiel zwierzecy,
przestawszy dziata¢é w gestym syropie, mo-
ze jeszcze wywiera¢ akcya na rzadka mas-
se ptynu, w kotle oczyszczajagcym, i ula-
twia¢ oczyszenie soku ; procz tego, wegiel
ten , jak obserwowat P. Pgyen, zabiera
zbytek alkali.

8. Owarzeniu syropu.

Syrop wychodzacy z kottow klaruja-
cych, azatem i z cedzidet, powinien mieé
zazwyczay gestosci, w stanie ogrzanym, do
26-, a w zimnym do 50Q W takiey ge-
stos$ci nie moze si¢ on jeszcze krystallizowac;
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ale potrzeba go zgeszcza¢ dopoéty, izby gora-
cy okazywatl do 40~, a zimny do 44fi areom.
B.+ W tym cel% wypada go jeszcze paro-
wac: 1 toto parowanie zowie si¢ warze-
niem , albo zagotowywaniem syropu.

Do warzenia syropu uzywajg si¢ kotty
ruchome, na osiach, z dziobami, takiego
zupetnie ksztattu, jaki wyzey opisalismy,
mowigc o zageszczaniu syropu w bateryi
siedmiokottowey. Tu tylko wielkos$¢ tych
kottéw powinna bydzinna. Wreszcie wiel-
kos$¢ te zawsze tatwo mozna wyrachowad
z iloséci syropu , ktory potrzeba w pewnym
czasie wygotowac. Do bateryi ewaporaeyy-
ney siedmiokotlowey, ktora, przy nieprzer-
waney robocie, w przeciagu 24 godzin,
moze dostarcza¢ zggszczonego do 5o0a sy-
ropu okoto 3i5 wiader, P. Dubrunfaut,
zrachunku, naznacza dwa kotty warzelne,
ktore powinny mie¢ §rednicy 56 cali, awy-
sokosci od g do io cali. Do kazdego z nich,
wlewac si¢ powinna potowa ptynu, wy-
chodzacego zjednego kotta klarujacego, czyli
blizko(5 | wiadra; plyn ten wygotuje si¢
w poétgodziny, lub nieco wiecey.

Kotly warzelne, kuja si¢ grubo z mie-
dzi, osobliwie dna, ktére mie¢ powinny
grubosci do 2 liniy.. Osadzaja si¢ na pie-
cach, gruntownie zbudow’anych- Pig. 4 i
5 natab. II, wystawiaja jeden taki kociet,
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k piecfem DD\ jako tez zblokami EE, za-
pomoca ktorych kociel bywa podnoszonym
obracajac si¢ na osi. Mieysce dwoch takich
piecOw mozna widzie¢ na tab. III fig. 4 i
6, pod lit. 7.

Gdyby si¢ jakiemu fabrykantowi zdato,
uzy¢ w swey fabryce, zamiast siedmioko-
ttowey batoryi ewaporacyyney, czteroko-
tJdwey, natenczas do$¢ byloby jednego ko-
tta wyzey oznaczonych wymiaréw. We
Wszystkich fabrykach cukru burakowego
We Frandyi, uzywaja si¢ juz kotty z dzio-
bami, obracajace si¢ na osiach, ktore przeto
u nas moznaby nazwac kottami dzwigal-
nemi (chaudieres a bascules).

Przy kotle warzelnym znaydowacl si¢
koniecznie muszg: 1) naczynie drewniane
do sktadania piany*, 2) durszlak, stuzacy
i do zgarty Wania piany z syropu, i do bra-;
nia proby? jestto krazek miedziany, 7 cali
srednicy majacy, nieco wklesty, podziura-
wiony rownemi otworkami okratgtemi,
na linii, a przybity do rekojesci? 5)ter-
mometr probierczy Reaunmra, ktoéry po-
winien bydz tak dlugi, izby na swey po-
dzialce miescil 160Q; osadzaja gb zwykle
na tabliczce drewnianej, z podzialtkag mo-
siezng , od 80 do i0o0&£.

Czeladz, all)o podmaystrowie, przezna-
czani do kottow warzelnych* powinni bydz

Ds. WU JV.St, T.VIII. r. 18ag. czerwiec. 22
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biegli w braniuproéb, czyli w wys$ledza-
niu cech tego stopnia zagoszczenia? w ja-
kim syrop dobrze si¢ krystallizowac mo-
ze. Proby w ogolnosci dzielg si¢ na trzy ga-
tunki : stabe, tegie i bardzo tegie 1od
nazwiskiem slabey proby rozumieja sie
cechy syropu tey gestosSci, w jakiey si¢ on
krystallizuje niezbyt obficie 5 tega proba
oznacza charaktery syropu takiey gestoSci,
w jakiey si¢ obficie krystallizuje-, nakoniec,
pod nazwiskiem bardzo tegieyproby, ro-
zumiejg takie cechy, ktére posiadajac syrop,
moze si¢ krystallizowac nayobficiey i nay-
porzadniey. Proby biorasi¢ zazwyczay trze-
ma sposobami: i) przez wyciaganie z sy-
ropu nitek (prcuve au filet); 2) przez
wydymanie z syropu baniek (preuve au
souffle)', 5) zapomocq termometru /[preuve
au thermometre). *lak si¢ za§ kazda od-
bywa:

Proba,przez wycigganie nitek.—
Chcacy zrobi¢ taka probe, zanurza do
wrzacego syropu durszlak lub lopatke , 1
zbiera z niey, na wielki palec prawey re-
ki, kilka kropel syropu potem przytyka
don koniec palca drugiego, i roztarlszy
zlekka syrop dwoma temi palcami, azeby
cokolwiek ostygl, pionowo je prostuje 1
szybko roztwiera. Ponie waz syrop, ku kon-
cowi warzenia, jest dosy¢ gesty i kleyki,
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przeto , po roztaczeniu palcow, ciagnie sig
w postaci nitki, a cechy tey nitki, ozna-
czaja staba lub tegga probe. Jezeli syrop
nie ma jeszcze gg¢stos$ci, potrzebney do do-
brey krystallizacyi, tedy nitka bywa wa-
tla, i zrywa "i¢ wnet po oddaleniu od sie-
bie palcoOw; w tym razie ni¢ ta przerywa-
jac si¢ blizko palca drugiego, opada na wiel-
ki. Jezeli przeciwnie, syrop dobrze jest
ugotowany, wowczas ni¢ od jednego palca
ciggnie si¢ do drugiego, pgka przy palcu
wielkim , zgina si¢ naksztalt haczyka ku
palcowi drugiemu , i zlewa si¢ z wiszaca
na nim kropla. Jezeli syrop jeszcze lepiey
ugotowany, tedy ni¢, zrywajac si¢ u wiel-
kiego palca, i zginajac si¢ w kruczek ku
drugiemu, albo bardzo malo wchodzi w je-
go krople, albo zgota nie wchodzi. Nako-
niec, jezeli syrop jeszcze mocniey ugoto-
wany, nitka z niego w calem rozszerzeniu
palcow nie pgka. Stad si¢ okazuje, ze pro-
ba przez wycigganie nitek, zasadzona jest
na kleykos$ci syropu, i moze bydz skute-
cznie odbywana, przez dos§wiadczonych tyb-
ko fabrykantéw. Nastgpne proby mogg bydz
w tey mierze doktadnieysze i pewriieysze.

Proba, przez wydymanie baniek.
Robigcy te probe, zanurza durszlak do syro-
pu wrzacego, sktdéca go cokolwiek, potem
szybko wyymuje, i, otrzastszy nad kotltem,



wynosi predko z pary, rozpostartej nad
nim; nakoniec, zblizywszy durszlak do ust,
na 6 cali, dmucha nan silnie* przesuwajac
zwolna przeciwko wiatru , z ust pe¢dzone-
go, cala powierzchnig durszlaku. Liczna
babli, przy jednakiem dgciu, iréwny prze-
ciag czasu, przez jaki utrzymuja si¢ w po-
wietrzu bez pekania, s3 cechami tegiey lub
stabey proby. Jezeli banki sg liczne, anie-
predko pekaja , wowczas probe zowig te-
ga, iprzeciwnie. Syrop niedowarzony lub
.vy . przegotowany, me daje baniek. Proba
tego rodzaju zasadza si¢ takoz na kleykosci
syropu, i wymaga, do dobrego odbywania,
wprawy tego, ktory ja wykony wa; wszak-
ze zawsze jest tatwieysza, od poprzedza-

NiProba zapomocq termometru. Za-
wiesza si¢ wzmiankowany wyzey termo-
metr w kotle warzelnym tak, izby jego ku -
ka icze$¢ rurki zanurzone byly w syropie
wrzacym, arozmiar od 80 do ioofi zostawat
nad powierzchnig ptynu, w parze wocy,
tak , aby mozna bylo widzie¢ podnoszenie
si¢ syropu. Mozna przeto zawieszal ter-
mometr na sznureczku , przez blok prze-
wleczonym. Syrop, w miar¢ zageszczenia,
potrzebuje rdéznych stopni ciepta do wrze-
nia ; teto wtasnie stopnie ciepta nalezy o
serwowac na termometrze, aby mozna by-
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o wiedzie¢: do jakiego stopnia gestosci jest
doprowadzony, 1 czy moze dobrze si¢ kry-
stallizowac¢. Im jest gestszy, tym wyzszey
potrzebuje temperatury do zawrzenia. I tak,
przekonano sig, ze syrop zgeszczony do S50a
areom. B. zaczyna wrze¢ na 81- term. R-,
a wygotowany do 44- areom. do zawrze-
nia potrzebuje gofi ciepta, lub blizko tego.
Jezeli w syropie wrzagcym termometr wska-
zuje SgMub 89" | tedy to stanowi staba
jeszcze probe; jesli zas termometr wska-
zuje gofii lub gi-, znakiem to juz jest pro-
by tegiey. Dla tego termometr, z wielka
dogodnoscia moze stuzyé¢ za skazowke w
warzeniu syropu, tak, iz stopnie , miedzy
podziatami 81 a gofi, mogg doktadnie ozna-
cza¢ stopien Zaggszczenia jego przez warze-
nie. W reszcie, uzywajac termometru, nie
nalezy i innych prob zaniedbywac; owszem,
chodzacy okolo tego, powinni si¢ ¢wiczy¢
w robieniu i tych prob, sledzac odpowie-
dnos$¢ ich stopniom temperatury.

Teraz juz nie trudno bedzie pojac pro-
cess warzenia. Gdy przecedzony syrop kla-
rowny zbierze si¢ w doStateczney ilosci,
np. 16—a4 wiader, wiewaja godo kazde-
go ze dwoch kottéw warzelnych po wia-
dra , albo nieco wigcey , wpuszczaja don
termometr i rozniecajg ogien w piecu- Sy-
yop wkrotce ywzdé zaczyna: gdyz wycho-
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dzi z cedzidel juz goracy. Przed zawrze-
niem, na powierzchni jego zjawia si¢ lekka
piana, ktora potrzeba zrzucaé¢, kierujac
w tym celu ogien tak, izby si¢ wrzenie
odbywato av jednem mieyscu, od dziobu
kotta oddalonem. Jesliby do wyjasnionego
syropu, wptyne¢to przypadkiem nieco me-
tnego , tedy w czasie nalewania go do ko-
tta warzelnego, mozna doda¢ rozbitego biat-
ka zjednego jaja i dobrze spieni¢. Przez
te ostrozno$¢ syrop stanie si¢ doskonale
przezroczystym, iuniknie ztych skutkow,
mogacych nastagpi¢ z metnos$ci, podczas je-
go warzenia.

Jak tylko z kotta zebrana bg¢dzie pierw -
sza piana, natc¢za si¢ ogien dopdty, poki
termometr nie okaze w syropie temperatu-
ry od 85 do 86Q Poczem znowu stopnia-
mi ogien lagodzi¢ nalezy, aby si¢ syrop nie
przypalit. Jezeli syrop dobry, tedy, po ze-
braniu pierwszey piany, kipi w kulkach
pertowych, biatych, ktéore okrywaja calg
powierzchnig plynu, ale nigdy za brzegi ko-
tta nie wychodza. Kulki te powinny trwacd
przez caly czas warzenia, zt3 tylko r6zni-
ca, ze przy koncu tego processu begdg bru-
natnawe. Nie postrzegajac lego na wrzga-
cym syropie, wnies¢ potrzeba , iz nie jest
dobry. W tym razie kulki bywaja tak dro-
bne, iz czasem formujg czarng, ciggnacg
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si¢ masse. Wowczas trzeba czesto zbierac
piane, ktora zwykle bywa tak obfita, ze
doglaclajacy kotla, musi nieustannie bydz
nig tylko zajety, przez caly czas warzenia
syropu. Czasem takiego syropu zgota nie
mozna doprowadzi¢ do dobrey préby, czyh
gestosci, w ktorey mozna bydz pewnym
przedniey krystaltizacyi. .

Podczas warzenia, tak jako i w czasie
zgeszczania, sg chwile, w ktorych syrop
podnosi si¢, i blizkim bywa wybiegania z
kotta. Dla zaradzenia temu, iw tym ra-
zie uzywa si¢ masto, ktore wrzucaja do sy-
ropu w matych kawatkach. Jezeli syrop
jest dobry, tedy babelki jego natychmiast
od tego opadaja, i czysta zostawuja powierz-
chnig ptynu ; jezeli za§ zty, babelki nikna
powoli, ale nigdy do szczg¢tu; czasem na-
wet bywa potrzeba, dla zniszczenia ich, do-
pomagaé¢ mashtu ktéceniem topatka lub wa-
rzechg. Jezli syrop cale jest nieprzydatny,
natenczas masto nie dziala naii, a na jego
powierzchni zbiera si¢ piana, ciggnaca si¢
i kleyka. Podnoszenie si¢ syropu obserwo-
wane bywa zwykle z poczatku gotowa-
nia, potem na 85 lub 86- term- R .» fza “
ko za§, na 88 lub 892 ; zblizajac si¢ do
kresu ugotowania, dobry syrop bardzo iza
ko wzbiera. Wreszcie przez caly czaswa-
rzenia, wystepuje nan potroch¢ piana, kto-
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zbierana.

Jak tylko termometr, zawieszony w sy-
ropie , doydzie do 8g2, wnet dogladajacy
kotla bra¢ powinien prébg, wycigganiem
nitek 1 wydymaniem na czystym durszla-
ku baniek- (Dobry syrop mozna warzy¢, nip
baczac na proby, do goi lub gi2 term. R.)
Skoro za$ postrzeze, iz proba juz dobra, na-
tychmiast zaczyna wyprédznia¢ kociet, wy-
lewajac z niego syrop ugotowany, albo pro-
sto do kotta chlodzacego, albo do kociotka,
ktory stuzy do przenoszenia syropu do po-
mienionego kotta. Gdy nadchodzi czas wy-
prézniania kotta warzelnego, powinien juz
bydz gotow nowy syrop przecedzony do
warzenia, azeby mozna bylo wla¢ go na-
tychmiast do gorgcego kotla warzelnego,
Tym sposobem z 71 wiader przecedzonego
syropu, otrzymuje si¢ do 4 wiader syropu
ugotowanego. Jezeli si¢ zdarzy, iz w cza-
sie warzenia , cze$¢ syropu przylgnie do
dna 1 przypali sig, woOwczas po wyprdznie-
niu kotta, pilnie potrzeba oczyszczaé przy-
Iglte don cze$ci: bo inaczey beda zarodem
przypalenizny i w nastepnem warzeniu.

9. O chilodzeniu syropu ugotowanego,

Syrop cukrowy nalezy do liczby tych
istot, ktore si¢ krystallizujg przez pstudzenie,’



N7 ~r

3 w ktorych rucli 1 cigg powietrza, czyli
przewietrzanie, moze wznieca¢ i powiek”-
sza¢ krystallizacyg. Dla tegoto nie mozna go
przelewaé¢ prosto z kotla warzelnego do
form, gdzie si¢ ma krystallizowa¢. Nale-
wanie to do form , poprzedzone bydz po-
winno ochlodzeniem syropu do 65 lub 70"
term. R. w kotltach osobnych, ktére po-
winny w sobie mie§ci¢ wszystek syrop, vy
przeciaggu dnia ugotowany; aby, W mniey-
Szey bedac ilosci, nie ostygt nizey oznaczq-
ney temperatury. Kociet chtodzacy robi si¢
zwykle okragly, i bardziey szeroki niz gler
boki. MiedZz czysta i1 tu paylepszym jest
niateryalem do robienia takich kottow; lecz
aby si¢ jey blacha nie gigta, przy wielkiej
ich szeroko$ci, potrzeba je robi¢ grube.
Objetos¢ kotta stosuje si¢ do ilosci syropu,
wywarzanego w przeciggu 12 godzin robo-
ty. Tak wigc, przy bateryi ewaporacyy-
ney siedmiokotlowey i dwoch kottach wa-
rzelnych , kociet chtodzacy powinien za-
wiera¢ do 120 wiader; przy bateryi zas
czterokotlowey ijednym kotle warzelnym,
kociel chtodzacy potoweg tego ma w sobie
puesci¢. W pierwszym razie mie¢ powi-
nien $rednicy 4 stopy i 10 cali, a wyso-
kosci 55 cali; w drugim, S$rednica jego
nie ma przechodzi¢ 5 stop i 17 cali, awy-
sokos¢ 28 cali, czyli arszyn.
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Przy kotle chtodzacym znaydowac si¢
musi: 1) lopatka zelazna, dla oskrobywa-
nia krysztatoéw i ziarn cukru, osiadajacych
na dnie i $cianach kotla, w czasie stygnie-
nia; 2) dzbany (bassins cVempli) wyo-
brazone na tab. II (fig.6 1 7) w planie i prze-
cigciu; dzbany te powinny bydz miedziane,
i opatrzone z bokdéw uchami, dla tatwiey-
szego przenoszenia, a z przodu dziobem,
dla zlewania syropu; 5) warze¢cha, na dlu-
giey raczce; powinna ona bydz miedziana,
potkulista, pig¢ cali w $rednicy majaca,
z rurkg zelazna, w ktora sie¢ wtyka raczka
drewniana dhugosci 3| stopy; 4) termometr,
mogacy wskazywac¢ temperature do go2.
Nadto, robig czasem pod dzbany umyslne
podstawki; ale si¢ i bez nich obgysc mozna.

Kocie! chtodzacy stawia si¢ w lakiem
mieyscu, gdzie mozna utrzymac stateczng
temperaturg, i odmienia¢ ja w potrzebie,
podhug woli. W rossyyskich fabrykach cu-
kru burakowego, laboratorya, gdzie si¢
ochtadza syrop i wylewa w formy, zwane
s3 suszarniami; maja one piece, zapomoca
ktérych, mozna utrzymywaé¢ w nich tem-
perature od i5 do 202 term. R. « (Idy si¢
wlewa do kotta produkt pierwszych wa-
réw , robotnik stara¢ si¢ powinien, azeby
syrop w nim nie zbyt ostygatl, 1 dla tego
moze go nakrywaé z wierzchu, wiekiem
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lub suknem; jezli za§ postrzeze® iz wlany w
wielkiey ilosci syrop, bardzo si¢ powolnie
ochtadza w jednym kotle , tedy przelewa
go do dAvoch, i1 stara si¢ zawsze , aby do-
szedl do temperatury 60 — yo- naydaley
w przeciggu 12 godzin ; aby za$§ ochtodze-
nie byto réwne w catey massie syropu,
miesza go zlekka, po czterech lub pigciu no-
wych dolaniach zkottow warzelnych. Gdy-
by si¢ okazato, ze syrop zbyt predko sty-
gnie, wowczas potrzeba wlewaé go do form
w 6 lub 8 godzin, doczekawszy si¢ tylko
wyzey oznaczoney temperatury. Poniewaz
w dobrych syropach, w czasie ochtadzania,
osiadaja na dnie 1 $cianach kotta krysztaty
cukru, przeto je, przelewajac syrop do form,
oskrobywac¢ irozkléca¢ w massie jego na-
lezy.

Ochtadzajac syrop niezamozny w cu-
kier, dla wzniecenia w kotle chtodzacym
krystailizacyi, dobrze jest okry¢ dno jego,
przed wlaniem syropu, warstg przedniego
piasku cukrowego, a za pierwszem wle-
waniem syropu, miesza¢ jedno z drugiem.
Jezeli przytem na powierzchni syropu po-
wstaje twarda skorupa, tedy w nastepnych
wlewaniach, trzeba syrop spuszcza¢ powoli
brzegiem kotta , azeby przerwac t¢ skoru-
p¢ w jednem tylko mieyscu: gdyz ona za-
bezpiecza syrop od predkiego ostygnienia.
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ip. O wylewaniu syropu w formy,.

Nim powiemy o napetnianiu form syro-
pem ochtodzonym , potrzeba si¢ obeznaé
z samemi formami, ktore sg uzywane po
fabrykach cukru burakowego. Formy te
robig si¢, albo z gliny, ktérag wypala¢ na-
jezy, albo zdrzewa; maja za$§ ksztalt ostro-
kregu ucietego, w ktdrym na koncu ostrym
jest dno, z otworkiem na f cala, lub bib
zko tego. Poniewaz w rafineryach cukro-
wych oddawna si¢ przekonano, zZe lormy
powinny bydz tym wigksze, im syrop w cu-
kier krystallizujacy si¢ jest ubozszy, a sy-
rop cukrowy z burakéw, porownywaé mo-
zna z nayskapszym syropem z trzciny cu-
krowey: zatem formy nan powinny bydz
bardzo wielkie, to jest: miesci¢ w sobie
do 4 wiader; francuzi zowia je: batar?
des alboformes d vergaoi.se'.

P. Duhrunfaut przyznaje pierwszen-
stwa formom kamiennym, czyli z gliny w-
paloney : wolne bowiem sa od szczelin, a
przeto melas dobrze z nich $cieka; gdy tym-
czasem watory form drewnianych , paczac
si¢ od ciepta , rezehodzg si¢ i robig szcze-
liny, w ktore wsigka melas, a stad syrop
dobrze si¢ nie oczyszcza. Mozna wreszcie
powdekaé zewnatrz formy drewniane war-
sta alabastru, 1 wowczas dobrze stuza; lec?
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riiekiedy paczace ¢i¢ walory robia szczeli-
ny i w tey powloce*

Formy kamienne okrywajg si¢ zewnatrz
¢ienkiemi deszczutkami, albo draniczkami,
ktore si¢ zwigzuja obreczami drewnianemi,
aby nie tak predko ulega¢ mogly sttuczeniu.
Jeszczeby lepiey bylo okrywaé je kora
brzozowg: lecz ta powtoka drozey koszto-
waé¢ moze. Przy kazdey formie powinien
bydz garnek, z szerokim otworem, moga-
cym obeymowm¢ forme¢ z konca ostrego.
Garnek ten stuzy do zbierania“$ciekajace-
go z formy melasu, jak si¢ nizey powie,
apowinien miesci¢ trzecig czg§¢ wszystkie-
go melasu, ktory z formy S$ciec moze.

Liczbg form, potrzebnych w fabryce,
tatwo oznaczy¢ z ilosci krystallizujacego si¢
w pewnym czasie syropu®* 'W fabryce, wy-
rabiajacey codzienie do 2000 wiader soku,
1 gdzie si¢ wywarza 192 wiad. syropu, po-
trzeba mie¢ codzien 48 torm cztero-wia-
drowych. Ze za$ tormy nalane, stoja z cu-
krem przez caly miesigc: przeto na miesiac
roboty, potrzeba 1440 form, a na przy-
padek zmiany, niezle jest mie¢ i 1800. Po
matych fabrykach, mozna proporcyonalnie
i liczbg¢ form ztnnieysza¢* W fabryce za-
tem, w ktorey si¢ wywarza codziennie 96
wiader syropu, potrzeba codzien 24 form.

O$miag lub dziesigcia godzinami przed
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napelnianiem form, ktadg je do kadzi z wo-
da czysta, azeby si¢c nig napoity. Godzing
lub dwiema przed nalewaniem syropu, my-
ja formy jedne po drugiey, i stawia w su-
szarni obok siebie, dnami do goéry. Przed
samem nalewaniem® otworki ich zatykaja
si¢, albo gesta gling, albo, co jeszcze le-
piey, dobremi korkami. Gdy tak juz formy
sa przygotowane 1 pozatykane, jeden z cze-
ladzi ustawia je rz¢edem, na podlodze su-
szarni, popod S$ciang, przewracajac koncami
ostremi w dot, 1 podpierajac z przodu for-
mami staremi, stawianemi koncem szero-
kim , czyli otwartym. Ustawiwszy jeden
rzad form, tenze tub inny, robi drugi rzad
z form, przytykajac je do pierwszych, a
do podparcia ich bioragc stare formy, kto-
re wprzdédy tamtym na tenze cel sluzyty.
Jezeli si¢ we dwoch rzedach nie zmieszcza
wszystkie fermy, potrzebne do rozlania sy-
ropu, tedy stawig pozostate, tymze sposo-
bem, pod inng $ciang.

Skoro formy, jak nalezy, s3 ustawione,
bierze jeden topatke zelazng , wyskrobuje
w kotle chtodzacym, przylgte do dna i bo-
kow ziarna cukru, i1 kloéci bez przestan-
ku catg mass¢ syropu. Tymczasem, drugi,
bierze dzban do syropu, i dziob jego opie-
ra o brzeg kotta, a trzeci nalewa do dzba-
nu warzechg syrop, rto f jego objetosci*



Poczem ten , ktory dzban trzymat, prze-
nosi go do form, i wylewa z niego syrop,
po rowney mierze , do dwoch lub trzech
form; powrociwszy z dzbanem do kotta,
znowu postepuje znalewaniem i wylaniem
syropu, jak wprzody, dopoki wszystkich
form nie obeydzie. Gdy juz raz to zrobi,
zaczyna, tymze trybem, dolewac¢ do form
syropu , obchodzac wszystkie nastepnie po
kilka razy, podki ich z wierzchem nie na-
pelni. Aby robota szla spieszniey i dokta-
dniey, potrzeba do rozlewania syropu uzyc
dwoch ludzi z dzbanami, ktérzy powinni
1$¢ jeden za drugim.

Dopoéki formy stoja w suszarni, poty
utrzymywaé w niey nalezy temperaturg od
15 do 202 Reaurn.. Cukier zaczyna si¢
krystallizowaé¢ na dnie i z bokéw formy,
warstami, tak, ze we 24 godzinach po na-
peinieniu form, cata prawie mass$a, do kry-
stallizacyi sktonna, osiada.

W ciaggu tego czasu, syrop ochtadza si¢
i zgeszcza, albo opada: czego jest dowo-
dem mata wklestos¢ na jego powierzchni,
ktéra, w dobrym cukrze , w kilka godzin
formuje skorupe¢ krystalliczng. Lekka ta
wklestos¢ przekonywa oraz, ze syrop do-
brze jest uwarzony i w por¢ wylany: bo
jezeli bedzie przegotowany, lub wlany zbyt
zimno do formy * natenczas nie osigdzie.
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Przeciwnie, gdy jest niedogOtowany , luli
gdy go wlano zbyt goragcym, opadnienie to
bywa bardzo wielkie ; a takich ostateczno-
$ci unikae nalezy;

in Owynoszeniuform etooczyszczal-
ni,ioczyszczaniupiasku cukrowego.

Formy, W takim stanie, W jakim si¢
ochtadzaja, po tialaniu syropu w suszarni,’
mieszczg w sobie cukier krystallizow-any,
zalany zbytkiem melasu. Dla odtaczenia
go Od tego rozeiekiij uzywaja zwykle na-
stepnych processéwi Po uptywie 56 lub
40 godzin od nalania form, gdy tempera-
tura ich znizy si¢ do 20- lub blizko tego,
-wynosza je do oczyszczalni N. 1 {ob<tab.IlI,1
figi 516, FF) i wyymujac zatyczki, sta-
wig rzedami, prostopadle, na garnkach, do
ktorych $cieka¢ powinien melas. Po do-
byciu z form zatyczek, melas ptynie szyb-*
ko, 1 dlatego robotnik pilnie powinien do-
glada¢ , czy si¢ ktory garnek nie napelni,
i wnet go odmienia¢. 1 ormy pozostajg av o-
czyszczalni N. r dni pi¢tnascie, garnki pod
niemi odmieniajg si¢, w miar¢ napetniania
si¢ metasem, ktory zlewany bywa do wiel-
kiego naczynia, na to przeznaczonego. W o-
czyszczalni N. 1 utrzymywac si¢ powinna
temperatura od 12 do i5~. Tam S$cieka
wigksze f melasu. Potem formy przeno-
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sza si¢ do oczyszczalni N. 2 (tab. III, fig. 5
1 &, GG) bedacey obok pierwszey, gdzie
temperatura utrzymuje si¢ od 40 do Sofi,
aby melas, topigc si¢ od ciepta, lepiey Scie-
kat- Tu $ciekanie jego utatwiajg tern je-
szcze , iz przez otwor dna kazdey formy
mwywiercaja stosowng rurkg stalowa, wa-
tek cukru > od 6 do 8 cali dlugosci. Cza-
sem uzywaja do takiego wywiercania pro-
stego pretu zelaznego; wszakze lepiey jest
uzywac rurki: gdyz za jey pomoca mozna
Wyja¢ wszystek wykrecony cukier. To
wywiercanie potrzeba czasem powtorzyc,
jezeli si¢ postrzeze, iz melas zle $cieka.
W pigtnascie dni, zwykle wszystek me-
las Scieka w oczyszczalni N. 2. Dla dogo-
dnieyszego odmieniania garnkéw, formy
zwykle przenosza 6d jedney $ciany do dru-

gi”
12; O przewracaniujorm [ wyymo-
waniu z nich cukru.

Gdy si¢ formy oczyszcza z melasu: co
mozna poznaé¢, 1 zich wagi, i zilosci wy-
ciektlego melasu, przewracaja si¢ wtedy,
czyli stawig si¢ koncem szerokim, otwar-
tym, a potrzymawszy w tent potozeniu go-
dzine lub dwie, taczaja i zlekka uderzaja
o te ptaszczyzne, na ktorey sa wywrocone,
przez co cukier odstaje nareszcie od nich,

JJz. yyiUS.St. T.V1II. r. 1829.'czerwiec. 25
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skutkiem swego cigzaru- Czestokro¢ zda-
rza si¢ tu potrzeba obrzynaé, czyli oddzie-
la¢ wierzchnig cze¢s¢ cukru, od Scian formy-

Po odstaniu cukru, forme zdejmujg.
Odlaczony w catosci od formy cukier, ma
posta¢ bryty- czyli glowy koniczney, kto-
rey kolor w réznych rnieyscach jest odmien-
ny. Cukier dobry, w koficu szerszym gto-
wy, bywa suchy, koloru swiatlozottego,
im blizey za$ konca ostrego , tym jest cie-
jnnieyszy, a na samym koncu , od pozo-
stalego w nim melasu, zwykle byvva bru-
natny 1 wilgotny7 Ogdlnie mowiac, im gor-
szy byl syrop, tym brunainieyszy bywa
z niego cukier- Nie z kazdey lo<myT wy-
rzuca sic cata gtowa cukru; w jednych po-
zostaje wierzchotek jey wilgotny, w dru-
gich cze¢$ci boczne, w innych cala si¢ gto-
wa kruszy i wypada kawatKami. Cze¢sci
przylgle do.formy, zwyZkzaynie odeymuja
si¢ nozem-

Po wydobyciu gtéw cukru z form, kon-
ce ich wilgotne odrabuja i wktadajg do (or-
my: gdyz zostawiwszy je razem zcukrem
suchym , udzielg i jemu wilgoci szkodli-
wev. Obcigte gtow'wierzchotki wilgotne,
moga bydz w formach znowu stawiane w
oczyszczalni N. 2, 1 dawa¢ dosy¢ piasku
cukrowego zwyczaynego- P- Dubrunfaut
radzi rzucac je raczey czesciami do kottow
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klarujacych, dla polaczenia z nowym sy°
ropem , albo rozpuszczaé w wodzie, ce-
lem uformowania syropu na So- ggstego
(w stanie gorgcym), klarowa¢ nanowo, w a*
rzy¢ i krystallizowaé. Suche glow czesci
sktadaja si¢ w magazynie, i s3 przedawane
do rafineryy, lub rafinuja si¢ w teyze fa-
bryce, Dobry piasek cukrowy z burakow,
W niczem nie ustepuje piaskowi z trzciny
cukrowey, przywozonemu z koloiiiy, a za-
kapowany bywa do rafineryy weFrancyi,
chetuiey jeszcze od kolonijalnego : bo daje
wiecey cukru rafinowanego.

Tym sposobem, otrzymuje si¢ naprzod
z burakdéw 5|- do 4 czegsci cukru, na 10©
czeg$ciach soku. Im dluzey lezg buraki, tym
si¢ przychdd znich,cukru zmnieysza: gd} z,
pomimo naylepszego zachowania, jakeSmy
wyzey powiedzieli, odmieniajg sktad swoy
stopniami. Z wyzey oznaczoiliey proporcyi,
mozna a jjriori wyrachowac : ile w pe-
wnym przeciggu czasu otrzyma si¢ cukru,
z przerobienia daney ilosci burakow? Zre-
sztg , do tey proporcyi nie wchodzi jeszcze
cukier, ktéory mozna otrzymac przez wa-
rzenie melasu, w tych fabrykach, gdzie
si¢ klarowanie soku uskutecznia zapomoc”
k wasu-siarczanego.
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i5. O powtdrném warzeniu melasu.

Melas, otrzymywany z soku klarowne-
so, zapomoca kwasu siarczanego, gdy nie
ma ani ztego smaku, ani przykrego zapa-
chu, moze bydz tatwo przedawany, wszak-
ze korzystniey jest, w samey fabryce, je-
szcze raz go przewarzy¢, i1 wlac do torm,
dla otrzymania cukru, ktérego w nim zna-
czna jest ilos¢. Warzenie to mozna od-
bywa¢ , albo po przerobieniu wszystkich
burakow : i wowczas melas zbierany y z
powinien, dla konserwowania do rzeczone-
go processu, w wielkich kadziach, wybi-
tych miedzig lub otowiem-, albo, w miare,
jak si¢ zbiera: wtedy potrzeba mie¢ do prze-
marzania go i ochladzania, osobne naczy-
nia 1 formy. Warzenie melasu ,, w miare
zbierania go, z tego wzgledu jest dogodmey-
sze , ze si¢ tatwiey odbywa: $wiezy albo-
wiem melas, rzadko kiedy potrzebuje wy-
klarowania wprzédy; gdy tymczasem me-
las, ktory stal dtugo, tak si¢ niekiedy psuje,
iz warzenie go poprzedzone bydZz powinno
sklarowaniem.

Melas warzy si¢ w takichze koliach, w
jakich warzony bywa pierwszy syrop; trze-
ba go rowniez doprowadza¢ do 40Q gesto-
$ci w stanie wrzacym (44- w zimnym), po
dobniez ochtadza¢ przez 10 lub 12 godzin,
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a nakoniec wlewac.do takichze form, c¢o
1 syrop $wiezy. Lecz formy, nalane syropem
powtornie warzonym, dtuzey powinny stac
w oczyszczalniach: gdyz cukier w nich po-
wolniey si¢ krystallizuje. Czgsto trzeba cze-
ka¢ dni &, aby je mozna byto odetknac.
Melas z nich $cieka powolniey; aprzenosié¢
je do oczyszczalni N. 2 nie prgdzey nalezy,
jak po $cieczeniu § catego melasu. Tym
sposobem z kazdey formy zbierze si¢ od 28
do 50, a czasem i wigcey funtow cukru,
ktory jest brunatnieyszy i1 kruchszy od sy-
ropowego: lubo takoz dobrze si¢ krystalli-
zuje. Melas powtorny, zniego $ciekajacy,
ma juz smak gorszy, aprzeto z pozytkiem
shuzy¢ tylko moze do pedzenia z niego wy-
skoku.

Jes§liby melas w samym zaraz poczatku
wrzenia, zaczat wiele wydawaé piany, i
gwaltownie si¢ podnosi¢, tedy, nalewajac
go do kotta warzelnego, potrzeba rozpro-
wadza¢ niewielka iloscia wody. Srodek ten,
w wielu zdarzeniach , bardzo dobrze utla-
twia warzenie. Ale jezli i to nie pomaga,
a melas tak jest zepsuty, iz go skoncentro-
wac i uwarzy¢ dobrze nie mozna: wtenczas
potrzeba wlewac go pierwiey do kotta kla-
rujacego , doprowadzac¢ do Soe gestosci w
stanie goracym , klarowac¢ sposobami wy
zey podanemi, cedzi¢ i nakoniec waizyc-
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Dziatania te poprawujg wtasnosci melasu,
1 usposabiajg go do lepszego ugotowania si¢
1 krystallizacyi, ktoéra bez nich czgstokro¢
catkiem bywa niepodobng do uskutecznie-
nia. Wreszcie, ucieka¢ si¢ do nich wten-
czas tylko potrzeba, kiedy proba dostate-
cznie przekonatla, ze bez tego obey$¢ sie
nie mozna.

g4. O karmieniu bydla wjgniotkami
miazgi burakowej.

Do pozytkéw" z dobywania cukru z bu-
rakéw, a zatem ido korzysci z uprawiania
tey rosliny, ktore juz sa widoczne z po-
wyzszego wyktadu rzeczy, przydac jeszcze
nalezy, iz wielka fabryka cukru burako-
wego, moze karmié¢ przez catg zim¢ niema-
ta liczbe bydta rogatego i $§win, lubigcych
wygniotki burakowm; zwlaszcza gdy be-
da zmieszane z kuchami Inianemi; anaw et
predko si¢ tuczacych, U nas, w gubermjach
potnocnych i §rodkowych, gdzie mozna ca-
ta zim¢ konserwowaé zamrozone wygniot-
ki burakowe, uprawianie burakow, pod
tym juz wzgledem, niezliczone przynosic¢
moze pozytki. Jezeli wtasciciel takiey fa-
bryki, nic chce si¢ zatrudnia¢ chowem by-
dta, natenczas niewatpliwie moze dobrze
przedawa¢ wygniotki z burakéw, innym;
faone bowiem wybornym karatem dU wo-
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Kw, krow doynych, owiec i swim W e
Francyi, po niektéorych mieyscach, che¢tnie
placa za pud wygniolk6w burakowych po
2 ruble 5q kop.; u nas takze, bezwatpie-
liia moznaby je clrozey przedawac od siana.

Karmu tego na dobg, potrzeba: dla wo-
tu 61 funtéw, a przytem jedng¢ kucheg 2 %
funta wazaca; dla owcy za$ isi f wygnio-
tkéw. Kuchy wiele przydaja smaku wy-
gniolkom , a bydto jada je chciwie- Mozna
si¢ wreszcie 1 bez kuch obcliodzi¢, warzac
wygniolki vy parze, jak si¢ robi z karto-
flami. Tym sposobem, w wieikiey fabry-
ce, w ktorey przerabiaja na dzien 207"
pudéw burakdéw , azatem codziennie zbie-
raja wygniotkow (liczac 50 cz¢Sci na 100
czg¢s$ciach burakéw, co do wagi), 622 pudy,
mozna karmié¢ przez caly czas przerabiania
burakow , 400 wolow i1ikrow, albo 2000
owiec; w mierney za§ fabryce, w ktorey
si¢ przerabia codziennie 518 puddéw bura-
kow, a otrzymuje si¢ wygniotkdéw 155 pu-
dow, mozna karmi¢ trzy miesigce 100 wo-
16w 1 krow, tub 500 owiec, albo tez ra-
zem 50 woldow i 250 owiec. Fabrykanci
moga nawet w jesieni zakupowa¢ tanio by-
dto, a odkarmiwszy je przez zimg¢, prze-
dawa¢ z wielkim zyskiem na wiosneg.

Buraki, sa tak pozyteczng na karm by-
dlecy rosling, iz we wszystkich krajach”
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gdzie tylko rolnictwo nieco si¢ udoskonali-
to , sieja je umys$lnie na to, jak np. w Ilol-
landyi. Jakze nie korzysta¢ z wygniotkow
burakowych u nas, gdzie wigksza czgs$¢ by-

dta utrzymuje si¢ przez calag prawie zime
na stomie?

i5. Opisaniefabryki, w ktorey przez
cztery miesigceprzerabia sie s5yo00
pudow burakow.

Po wytozeniu, w poprzedzajacych ar-
tykutach ninieyszey inslrukcyi, wszystkich
celnieyszych prawidet, ktorych si¢ trzymac
moga przedsigbiercy fabryk cukru burako-
wego , i po opisaniu wszelkich narzedzi i
statkow, potrzebnych w takiey fabryce, po-
zostaje tylko teraz okazac¢ , jak mozna w
naylepszy sposob zaklad tego rodzaju urza-
dzi¢, Na ten koniec, opiszemy tu budo-
we fabryki, w ktorey, przy ciagley robo-
cie, mozna przerabia¢ codzied 2000 pudow
burakéw» i dobywaé z nich soku do 1400
wiader. Zaktad taki, wystawiony jest na
fig. 4,516, tab. III.

Figura 4, wyobraza plan dolnego piatra
catey budowy; fig. 5, wystawia drugie jey
piatro, a fig. 6, przecigcie budowy przez cala
jey wysokos¢. Litery jednakie oznaczaja we
wszystkich figurach jedne czesci. 4 , oddzial,
w ktorym znayduje si¢ kotowrot, albo
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manez. B, izba, gdzie stojg tarki i prasy.
C, warzelnia, w ktorey si¢ znaydujg kotly,
do klarowania, zageszczania, warzenia i t.p.
D izba, gdzie syrop wylewa si¢ w formy.
E , magazyn na melass. Wszystkie te prze-
dziaty sktadaja pigtro dolne. FF>, oczyszczal-
nia N. i ; GG O, oczyszczalnia N. 2; H
izba, w ktoérey si¢ formy przewracaja, i
wyymuje si¢ z nieb cukier. J, magazyn
na cukier suchy. Nie oznaczono tu, ani
stayni do utrzymywania koni, potrzebnych
do kotowrotu; ani szopy do czyszczenia bu-
rakow ; ani chlewow na bydto, ukarmia-
ne wygniotkami; ani gorzelni, do pe¢dze-
nia wyskoku z melassu, ktéra z pozytkiem
mozna taczy¢ z fabrykami cukru burako-
wego. Wszakze rozporzadzenie ich tak jest
proste , iz 1 bez figur poja¢ mozna. Przy-
budowujg si¢ one do dolnego pigtra, po obu
koncach gtéowriey budowli, w K iJ; a
jeszcze lepiey, aby fabryka nie byla zbyt
dtuga, w MM\ LL , pod katami proste-
mi z catym zaktadem. W takim razie, mo-
zna do M M przybudowaé staynia, szope
do czyszczenia burakéw, a daley szope dla
ich przechowywania; woéwczas do L L
przybuduje si¢ gorzelnia, zlozona z dwoch
czesci, z ktoérych wtjedney, powinny bydz
kotty, a w drugiey, mieysce na fermenta-
cya; za gorzelnia mozna pobudowac chle-s
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wy, napewng liczbe bydla, ktére ma bydz
karmione, przy fabryce, wygniolkami. Przy
lakiem rozporzadzeniu, robota moze i§¢
w fabryce naynaluralnieyszym porzadkiem,
od jednego konca do drugiego*

Kolowrot powinien bydz na cztery ko-*
nie, azeby mozna bylo w ruch wprawiaé
wielka tarke Moliora, lub Odobbela. Moze
sic tez len kplowrot zastosowa¢ do porusza-
nia pras hydraulicznych. W izbie B, mie?
ezczacey w sobie tarki i prasy, litery ozna-*
czaja: a tarke; b, b, dwie balei, albo skrzy?
nie, W ktorych si¢ nabijaja worki miazga;
¢,c,c,c, cztery prasy hydrauliczne, z ktérych
rurkami toczacemi sok spltywa do kadzié/,
obeymujacey 160 wiader; <, schody na dru-
gie piatro;f, otwoér, przez ktéry, zapo-
moca bloka, spuszczaja si¢ z drugiego pia-
tra formy, piasek cukrowy, it. d.. "Wwa-
rzelni C\| litery oznaczaja: g g g, kotly do
klarowania, z piecami; h h , sze$é¢ cedzi-
del, polaczonych z kadka i, do ktorey S$cie-
ka sok przefiltrowany; /, baterya ewapo-
racvyna , zlozona z siedmiu , obracajacych
sie¢ na osiach, kotlow, we trzy rzedy usta?
wionych , jak wyzey powiedzieliSmy; ko-
ily te osadzone sa na swych piecach. 4, o§m
cedzidel na syrop zgeszczony, uszykowa-
nych w jedney linii, i kommunikujacych
sig z kotlem /, do ktorego Sciekaé powi*
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pien syrop filtrowany, m, dvica kotty do
warzenia syropu, oznaczone liczbami 4%*4,
osadzone na swych piecach. Pod lit, m jest
pompa, zapomoeac klorey wytacza si¢ sy-
rop z kotta U dla wlewania go, wedle po-
trzeby, do kottow 4f4. W suszarni D, gdzie
si¢ nalewaja formy : «, n, dwa kotly stu-
dzace , do ktorych si¢ bezposrednio prze-
lewa syrop warzony; o, schody na drugie
piatro; p, otwor w stotowaniu, przez kto-
ry, zapomoca bloku, podnoszg si¢ formy do
oczyszczalniK-i. Uszykowanie form, ozna-
czone jest kotkami, przy $cianie przyte-
gley magazynowi na melass- W izbie E,
moze bydz wymurovyany z cementu hy-
draulicznego dol, w ealey jey przestrzeni,
azatem na 53 stopy diugi, i tylez stop sze-
roki. Brzegi tego dotu, moga bydz rowno
z poziomem gruntu, a przykrywszy go zer-
dziami, mozna stawi¢ na wierzchu beczki
Z melasom , lub syropem.

Nadrugjem piatrze, oczyszczalnia, albo
suszarnia N- i, tak powinna bydzZ obszerna,
izby si¢ w niey mie$cito od 8 do goo form.
Formy rozstawiajg si¢ w niey we dwa ob-
szary; 1<I></1iij, ja> to malemi kol-
kami oznaczono, W rj posrodku tey su-
szarni, powinien bydz piec, czyli kalory-
fer, dla ogrzewania jey od i5 do 202 term.
ltequm ?? <, sa schody, aj>, otwor do wcla-
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gania form z suszarni D. W suszarni (N. 2)
GGG, formy rozstawujg sie, jak oznaczo-
no lit. i s's’" Suszarnia ta, albo oczy-
szczalnia, wigksza bydz powinna od po-
przedzajacey , a miesci¢ w sobie do 1200
formy ¢ it, sato dwa piece. Oknai drzwi
zniey doizb FFFi H ? powinny bydz do-
brze opatrzone, azeby mozna bylto utrz}”-
maé¢ w niey ciepta od 40 do 45fi. "W
formy si¢ przewracaja i wyprdzniaja-, w tey
izbie, e oznacza schody, ap otwdr w podto-
dze, dla spuszczania na bloku, form i cu-
kru. W teyze izbie znaydowac si¢ powin-
na szala do wazenia cukru. Magazyn cu-
krowy «, moze bydz podzielony na trzy,
lub cztery sasieki, drewnianemi przegroda-
mi, dla sktadania w nich réznych gatunkéw
cukru, otrzymywanego zrozbicia glow.

Dla nieprzerwaney roboty w takiey fa-
bryce, przy kotowrocie powinna bydz stay-
nia na koni 16 , azeby kazdy z nich praco-
wat 6 godzin na dobe. Szopa, dla oczy-
szczania burakow, miesci¢ w sobie powin-
na 2100 pudoéw burakow, i 10 czyscicie-
lek. Magazyn, .. skladanie burakow, wy-
zey zostat opisany. Co sic zas tycze gorzel-
ni i chlewowy tedy urzadzenie ich wszyst-
kim jest wiadome.

Podtug rachunkéw P. Dubriinfaut,
mWybudow anie tak ogromney fabryki, ino-
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ze kosztowa¢ we Francyi, ze wszystkiemi
aparatami i naczyniem, 50,000 frankéw,
czyli naszych rubli assygnacyynych. -Tegoz
zdaniem, utrzymanie takiego zaktadu, ze
mwszystka czeladzig, optata burakéw, wa-
pna, kwasu, it- d. moze kosztowac¢ 106,081
fr. 79 centymow; a produktu stad otrzy-
maé mozna na 260;840 fr. 70 cent.-, za-
tem pozostaje w zysku 124,758 fr. 91 cent.
Do tegoz zysku przyda¢ nalezy cen¢ wy-
gniotko6w imelasu, wynoszaca do 58,678
fr 90 cent. Z tego za$§ obrachunku wy-
padnie cena funta piasku cukrowego nie
wiecey, jak 25 kopiejek. Z takiey rachuby,
ktéra wylozona jest w dziele P. Dubrun-
faut ze wszelkiemi szczegdétami 1 dokta-
dnoscia, nie mozna nie przekonac si¢ owiel-
kich pozytkach z uprawiania burakow, 1
dobywania z nich cukru , okazujacych si¢
wyzey z obrachunku , znajomego naszego
fabrykanta J. A. Malcowa.

Na wzor opisaney wielkiey fabryki te-
go rodzaju, moze juz kazdy gospodarz ozna-
czy¢ proporcya mnieyszey fabryki- yVszak-
ze winni§my tu zrobi¢ uwage, ze im wig-
ksza jest fabryka cukru burakowego, tym
mniey kosztuje opatrzenie jey we wszyst-
kie rzeczy potrzebne, w stosunku do ko-
sztdw na mate takiez zaklady.

N. - Kumelskie
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INSTRUKCYA

WZGLEDEM UZYWANIA NAWOZOW PLYNNYCH*
utoiona przez Prof. pDecandolle , a
potwierdzona przez komitet rolni-
czy Towarzystwa kunsztow, w
newie (*»

Ogolny uzytek nawozow plynnych.

Wszystkie kraje, gdzie,sg troskliwi©
zbierane nawozy plynne, przekonaty si¢
0 uzytku z nich, a zwiedzajacy je podrozni,
dziwiag si¢ powszecliney pigknosci ich tak
I gruntow uprawnych. Flandrya, z tego
wzgledu oddawria stynie; te czg¢$ci Anglii,
w ktorych zaprowadzone zostaly podobnez
proeessa, znacznie powigkszyly ilos¢ wy-
dawanych plonow ; a stan kwitngcy pa-
stwisk Szwaycaryi niemieckiey, w szcze-
gb6lnosci za§ kantondéw: Zurich, Argowii
i Bernu, nayoczywisciey prawdy te po-
twierdza. Nikt si¢ nie bedzie dziwil wy-
padkom do$wiadczen w tey mierze, gdy
rozwazy: tod ze nawozy wtenczas dopie-
ro zaczynaja stuzy¢ do pozywienia rosli—

(®) Bulletin d. sciences agricoles et economicmes. iirne
section du Bullet. Univers, de Ferrussac. N. ». j8ag,,
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tlbrfl, gdy. przez koleyne rozrobienie, po-
wickszey czgSci rozpuszczg si¢ w wodzie;
are” ze plyny zwierz¢ce, jako uryna, $cie-
ki stajenne it. p. zawierajg w sobie wielka
ilo§¢ materyiodzywney ipierwiastkow pod-
budzajacycii.

Rozne sposoby uzywania nawozow plynnych.

Dwojaki jest sposob uzywania nawo-
z6w ptynnych: albo skrapiaja si¢ niemi po-
la, juz okryte ros$linami zyjacemi, w celu
bezposredniego pomnozenia kv nich wzro-
stu; albo tez uzywaja si¢ do gruntéow odlo-
gujacych, by pozniey zasilaly ro§liny. Ro6-
znica celu , jaki sobie zamierzamy, prowa-
dzi do rdéznicy w naturze plynow , kto-
rych mamy uzy¢, albo tez sposobu ich uzy-
cia. Majac zamiar skrapia¢ rosliny zyjace,
potrzeba: /60d aby nawéz ptynny nie byt
tak ostry , izby moégt wypalaé; ani tez tak
mato czgstek obcych majacy, ’zby w uzyt-
ku zblizat si¢. do prbstego skropienia woda*,
are,powinien byclzuzywany w czasie wta-
sciwym, badz pod wzgledem wieku roslin,
badz pod wzgledem pory roku iokoliczno-
$ci atmosferycznych. Pizeciwnie, zamyS$la-
jac polewa¢ nawozem plynnym pola odto-
gujace, nie ma si¢ czego obawia¢ zbyteczne-
go nim zasilenia, ani tez niewczesnoSci.
Sposob wigc pierwszy wymaga wigcey pil-
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nosci i uwagi, lecz przynosi zriacznieysze
skutki bezposrediiie ; drugi za$, jest pew-
nieyszy, tacnieyszy i stosownieyszy.

O sposobie zbierania nawozow plynnych.

Nawozy ptynne, mogace si¢ uzywac
w rolnictwie, sg: 3) $cieki stajenne; 2”ury-
na z mieszkan; 3) pomyje z fabryk, uzy-
wajacych materyy zwierzecych lub roslin-
nych, 1 t. d.

Scieki stajenne, zbieraja si¢ dwoma spo-
sobami, a wedle trybu ich dobywania i fer-
mentacyi, maja bardzo rézne wtasnosci.

mléd. Francuzi nazywajg lizier, aNiem-
cy Gulle , gnoéy plynny , zbierany bezpo-
srednio ze stayni, do dotéw lub skrzyn pod-
ziemnych , w ktérych si¢ on doprowadza
do fermentacyi, niby klejowatey, w ciagu
ktorey migszania go unikaé potrzeba, lento
plyn, mniey rozgrzewajacy, jak 6w, ktory
scieka z kup gnoju, obfitszy jest w czastki
kleykie; 1 szczegdlniey do uzyzniania tak
uzywacé si¢ powinien.

Oto jest sposob, zalecany przez rolni-
kéw zurichskich, ku jego zbieraniu: 1o-
most, na ktorym bydto stoi, robi si¢ z dy-
16w , na 4 cale pochylo uktadanych, tak*
izby e:ckrementa , sptywaly naturalnie do
rynny, wzdtuz stayni idagcey- Rynna ta ma
gtebokosci cali 15, a szerokos$ci io¢. Tak
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za§ powinna bydz urzadzona, izby mozna
byto, podtug woli, wpuszcza¢ do niey wo-
de, z umyslnego wodozbioru. Ma ona zwig-"
zek z 5 dolami, czyli skrzyniami ; podno-
szaca si¢ zasuwka, wypuszcza ptyn, zebra-
ny w rynnie , do skrzyn. Skrzynie te, sg
przykryte podloga, nieco nizey ulozong od
tey, na kiorey stoja bydleta, Dla utatwie-
nia fermentacji plynnego gnoju, skrzynie
otwiera¢ si¢ powinny. Fermentacya ta od-
bywa si¢ blizko 4 tygodni. Wielkos¢ skrzyn
stosuje si¢ do liczby bydta tak, izby kazda
napetniona bydz mogla w ciggu tygodnia.
Ptyn ze skrzyn wylewa si¢ zapomoda pomp
przenosnych, Go ranku, parobek doglada-
jacy takiey stayni, znajduje rynn¢ napetl-
niong , juzto woda, ktorag spuscit dnia po-
przedzajacego , juz exkrementami; mig¢sza
wigc dobrze w tey wodzie czastki gnoju,
rozbijajac twardsze, dla zrobienia tym spo-
sobem ptynu jednostaynego i ciektego; od
doktadnosci tey roboty, zawista poniekad
dobro¢ owego nawmzu. Nie powinien on
bydz, ani zbyt gesty : bo taki trudniey fer-
mentuje; ani nadto rzadki: gdyz nie jesd;
wtenczas, jak nalezy, posilny. Gdy juz
mieszanina gotowa , wypuszcza si¢ za pod-
niesieniem zasuwki, do skrzyn, a znowu
do rynny wpuszcza si¢ woda. W ciagu dnia
ilekro¢ parobek weydzie do stayni, zrhiata do
jBz, fLILJY.St. T. V111:r. iSzg, czerwiec. 34
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rynny exkrementa zpod bydla ,v wypro-
znia rynn¢ , skoro plyn dostatecznie jest
zgeszezony. Naylepsza proporcya tey mig-
szaniny w rynnie jest: gdy bydlo karmi si¢
trawa isianem, § wody a +exkrementow?
gdy za§ karmione jest ziarnem, dla utu-
czenia : | wody, a| exkrementow.
2remGnojowka [eau deJumier mk V9.n-
cuzow, Jauche u NiemcOw) zowie si¢
plyn, $ciekajacy z kuny gnoju. R&zni si¢
ona zupelnie od poprzedzajacey juchy sta-
jenney : w niey bowiem juz cz¢$ci exkie-
mentéw kleykie, stopniami zniszczone zo-
staly, przezdtuga fermentacya gnoju, a po-
zostaty tylko sole, czestokro¢ bardzo ostre,
i wielka ilo§¢ suhstancyy weglikowych, otad
kazdy widzi, iz bezposrednie zastosowanie
gnojowki do roslin wegetujacych, bytoby
niebezpieczne, dla swey ostrosci; wszakze
bardzo wielkiego jest uzytku , w gruncie,
nim ten przyymie zasiew. Chcgc zbierad
gnojowke, uktada si¢ kupa gnoju, na nuey-
scu ubitem , lub wybrukowanem, a nieco
pochytem, izby plyn $cieka¢ mogt do dn-
iu, wykopanego z boku. Wode spuszczacd
mozna do gnoju zapomoca rynny, Zz prze-
ciwney strony dotu, osadzoney. Za po -
Srednictwem wyzey wspomnioney pom-
py, mozna podtug woli, albo skrapiac kupe¢
gnoju, woda, czerpang z dotu, albo tez
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zlewac¢ nig kupe¢ ziemi, lub innych mate-
ryy, z ktéorych potrzeba zrobi¢ kompozyt
[compost).

Gdyby nawet miejscowos$¢ nie dozwo-
lita nalezycie trzyma¢ si¢ tey metody przy-
gotowywania jednego lub drugiego ptynu,
zawsze nie nalezy zaniedbywac¢ korzysci z
nawozow plynnych ; dosy¢ mieé staynia,
czy oboreg, tak urzadzona, izby wszelkie
z niey ptyny $ciekaly do beczki, lub skrzy-
ni przykryley, z ktéoreyby w jesieni, wy-
wozone byly na lagki, a latem, uzyte do
robienia kompozytu.

W niektorych mieyscach , gnoje ptyn-
ne , zbierane z dotow kloakowych, moga
bydz podobnie, jak powyzsze nawozy, uzy-
wane.

O sposobie uiycia nawozow plynnych do skra-
plania krzewigcych sie roslin.

Nigdy nie nalezy wywozi¢ juchy stajen-
ney na pastwiska, gdy te juz sg trawg okry-
te, ale wtenczas, kiedy tylko co ja puszczac
maja. Ku koncowi przeto zimy , mozna
tym ptynem, z korzyscia, skrapia¢ tlaki;
alatem , wnet po ich skoszeniu. taki, kto-
re si¢ kilka razy kosza na karm $wiezy
dla bydta, a przeto cze¢$ciami, trzeba si¢
stara¢ pokrapia¢ nawozem pltynnym, tyl-
ko w mieyscu skoszonem; tato ciaggta pilnos¢
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sprawila, iz pastwiska w SzvvayOaiyi t>ie-
mieckiey, sa lak zadziwiajace dla cudzo-
ziemcow. Uzycie juchy stajenney latem,
wymaga starania w jey przygotowaniu;
adyz jezli bedzie bardzo ostra, moze za-
szkodzi¢ trawie rosngcey; wreszcie mozna
ja pozbawi¢ tey ostrosci, mieszajgc z woda
stojacag. Trzeba tez i to wiedzie€, ze vv cza-
sie suchey pogody , rozrzedzana bydz po-
winna wigkszg ilosScig wo dy a przeciwnie
w porze dzdzystey, lub gdy ziemia przesig-
kta jest wilgociag, mozna $miato uzywacd
tezszey nawet juz do skrapiania.

O sposobie uiywania nawozoéw plynnych do
ulepszania ugoru.

Dwa s3a sposoby uzywania nawozow
ptynnych do ulepszania gruntu, to jest.
1) albo si¢ skrapia niemi grunt, majacy bydz
zasianym; 2) albo si¢ polewaja niemi kup)
ziemi, lub innych materyy, majacych si¢
na pole wywozi¢. Pierwszy sposob jest
prostszy 1 tatwieyszy do wykonania, jake-
$my wyzey namienili. Trzeba tylko skia-
pia¢ nawozem plynnym grunt, juz upra-
wiony , aby gnoy predzey go mogl prze-
sigkna¢, anie zostawat dtugo na wierzchu;
gdyz dzialanie powietrza po czg¢$ci go roz-
rabia. Dobrze wigc nawet jest, z tego wzgia-
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du, robi¢ to zaraz przed zaczg¢ciem upra-
wy gruntu-

* Drugi sposob ulepszania gruntow na-
wozami ptynnemi, jest za posrednictwem
kompozytow. Do sktadu ich, wchodza war-
sty ziemi, pomieszane ze §mieciami, Wid-
rami, i wszelkiemi szczatkami istot zwie-
rzgcych iub ros$linnych, gni¢ mogagcemu
Kiedy niekiedy skrapiajasi¢ takie kupy $cie-
kami ze stajen, lub kloak; dla tego, wierzch
kupy robi si¢ nieco wklegstym, izby wszy-
stko na niey zostawato; dwa razy przez
rok rozgartuja si¢ te kupy, azeby wszystkie
czgstki dobrze si¢ pomigszaly ¢ a obiera si¢
na nie mieysce cieniste , dla zabezpieczenia
kompozytu od wyschnigcia. Dobrze tez jest
podzieli¢ je na dwojakie: jedne, na ktoie
Sie sktadaja $wieze $miecia ; a drugie, juz
gotowe, ktore tylko polewaja si¢ juchg sta-
jenna. Po folwarkach wiekszych , mozna
ich liczbe pomnazaé¢; a wowczas dobrze
jest urozmaicac ich nature, dla otrzymania
odmiennych kompozytéw, mogacych si¢
zastosowac¢ do rozmaitey uprawy i gruntu.
Gdy sie zdarzy wigcey mie¢ nawozu ptyn-
nego , niali $mieci, mozna wowczas niemi
prosto napawac ziemig. W tym celu robi
si¢ kupa z ziemi, naksztatt glowy cu .u
uci¢ley ; wierzcholek jey wgniata si¢ nie-
c0, ikiedy niekiedy polewa si¢, badz juc a
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stajenng , badz gnojowka, badztez ptynem
z kloak. Niektorzy gospodarze, rano i wie-
czor, sypig piasek do rynny, do ktorey Scie-
ka uryna bydleca, i uzywaja tak zwilzonego
piasku, za nawo6z do gruntow twardych. Pod
tym wzgledem , wielkiey sg zalety kompo -
zyta, robione z suchych li§ci, pomiesza-
nych nieco z ziemig, i czgsto skraplanych
juchg stajenng, lub pomyjami; a poniewaz
liscie, zawieraja w sobie znaczng ilo$¢ krze-
mionki, przeto ciggle uzycie takiego kom-
pozytu, naypewnieyszym jest srodkiem po-
prawienia gruntow gliniastych.

Sposob Kitaybela , wygubiania ggsie-
nic na drzewach owocowych, jako
tez zabezpieczania materyy welnia-
nych od molow , a roslin zasusza-
nych odinnych owadow , i t. d.

Kitaybela professor botaniki w Uni-
wersytecie Pestskim , w NVegrzech, wy-
nalazl sposéb gubienia szkodliwych owa-
doéw, zapomocg zywego srebra, rozmaicie
przygotowywanego.

a) UzZycie zywego srebra do ochra-
niania drzew owocowych od ggsienic.
Na ten koniec, potrzeba jedne czes¢ zywego
srebra, w stanie jego metallicznym , z 6
czesSciami sadta §winiego, rozciera¢ w mo-
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idzierzu kamiennym tak dtugo, poki nay-
mnieyszego me bidzie §ladu kulek metalik
cznych, i wszystka mieszanina me stanie si¢
jednorodng massg, szarg. Ta masciag, sma-
ruje sie nitka gruba, sznurek ub stara ta-
siemka, i obwigzuje si¢ ma, dwa razy, o
stope od ziemi, drzewo, ktére chcemy za-
bezpieczy¢ od gasienic, a mozna bydz pe-
wnym, ze ani jedna ggsienica, lub jakikol-
wiek owad, nie wpetznie na drzewo, 1 me
bedzie psué jego iiSci, lub si¢ na galeziach
jego zagniezdza¢. Samo z siebie wypada,
ze jezeli drzewa, ktore zabezpieczy¢ chce-
my od liszek, juz sa niemi okryte , e y
potrzeba wprzody z nich oczyscic.Ponie-
waz wigksza czg¢$¢ gasienic, zwyk e wy-
chodzi z ziemi w jesieni, i wtazi na drze-
wa ; zatem potrzeba okolo pazdziernika,
oczyszczaé pnie drzew, zapomocg twardey
szczotki, zmaczaney w roztworze wapna
palonego , azeby tym sposobem zniszczy¢
gasienice, ktoreby mogty si¢ ukry¢ pod ko-
ra drzew; a potem wnet obwigza¢ drze-
wo sznurkiem, powleczonym wyzey wspo-
mniong mascig.

Czy mozna tymze sposobem oddalac
chrzaszcze od drzew fruktowryci, pow e
kaja¢ cienkg warsta owey masci gatezie, je-
szcze nie probowano , chociazby na eza
gdyz wonig ta odrazliwg jest dla wszj st ic i

b
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w ogblnosci owadow; delikatna za§ warsta
masci nie moze szkodzi¢ , ani drzewu, ani
owocom-

b) UZycie Zywego srebra \Owygubia-
niu molow. Bierze si¢ w tym celu jedna
czes¢ zywego srebra metallicznego, jedna
czg$¢ sadla §winiego , 1 tylez terpentyny;
wszystko si¢ rozciera w mozdzierzu kamien-
nym poty, poki do szczetu nie znikng kulki
metallu. Poczem rozpuszcza si¢ oztery razy
wieksza ilos¢ wosku zottego, anizeli merku-
ryuszu, w rynce glinianey, na powolnym
ogniu, idodaje si¢ don potroch¢ masci mer-
kuryalney, tak, azeby wszystka migsza-
mina, dobrze si¢ skombinowala. Powleka
si¢ nig gruba karta bibuty, potozywszy ja
na ogrzaney blasie, nacierajac szmatka wet-
niang , zmoczong w pomienioney miesza-
ninie , dopoty, poki bibula catkiem nig me
przesigknie. Chcac uzy¢ tey bibuly do za-
bezpieczenia materyy welnianych od mo-
l6w , tak si¢ postepuje: materya wetniana
lub suknie, sktadaja si¢ jak nalezy, a w kaz-
dy fald ktadzie si¢ kawal bibuty, nasmaro-
wany mascia merkuryaing , ktory potrze-
ba obtozy¢ suchym papierem; tak ztozone
rzeczy, uwdjaja si¢ w plétno, a mol nigdy
si¢ ich nie tknie.

Podobniez mozna ochrania¢ od molow
wetne , sktadang w magazynach; dosy¢



tylko migdzy jey warsty , grube na stope¢
lub potarszyna, wktada¢ bibute, mascia
merkuryalna napojong.

Tymze zupelnie sposobem mozna za-
bezpieczaé¢ rosliny zasuszane, czyli zielniki,
od molow 1 innych szkodliwych im owa-
dow, przektadajac 9, 10, 11 anawet 12
arkuszy, bibuta, masciag napojong.

T YNK TRWALY DO BUDOWLI,

W Odessie , sztuka tynkowania mu-
row, bardzo jest niedostateczna 5 o czem
kazdy mogt si¢ tam przekonaé, widzgc nay-
nowsze i naylepiey wystawione budowle,
w krotkim czasie tracace tynk , czyli wy-
prawe muru,tak zewnatrz, jak wewnatrz.
Wiele przyczyn dotego wplywa, a mig-
dzy temi: niedostatek idrozyzna gipsu, zty
wybor gliny, niedbalstwo a oraz nieznajo-
mos$¢ proporcyi cze¢$ci sktadowych zapra-
wy , 1 nakoniec naganny zwyezay uzywa-
nia doriiey wody morskiey, zawierajacey
w sobie wiele czastek solnych, ktéore na-
dajg $cianom wlasno$¢ wciggania i utrzy-
mywania w sobie zawsze wilgoci. Poirt!"
mo, ze taki tynk jest nayliebszy, jeszcze
te ma niedogodno$¢ , iz jest zbyt drogi, i nie
jaioze bydz uzywany w rozmaitych budo?
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w lach wieyskich , bez znacznych , azroz-
sadnem gospodarstwem niezgadzajacych sig,
kosztow-

Prze§wiadczenie si¢ o powyzszych nie-
dogodnos$ciach, a mianowicie ostatmey, ty-
czacey si¢ gospodarstwa wieyskiego, aza-
tem wchodzacey w obrgb zatrudnien Odes-
skiego Towarzystwa Gospodarstwa Wiey-
skiego, zwrdcito szczegbdlnieysza jego rta
ten przedmiot uwage. Na posiedzeniu d. 00
marca, sekretarz tego towarzystwa, V.Lew-
szyn podatdouwagii wyprobowania wszy-
stkich spotcztonkéw, dwa przepisy, wzgle-
dem sktadu tynkéw: jednego, do $cian we-
wnetrznych i zewngtrznych w domach,wy-
magajacych starannieyszey powierzchow-
no$ci-, a drugiego, do budowli wieyskich,
okrywanych tynkiem , nie tak dla ozdoby,
jako raczey dla ochronienia od wiatru 1
wilgoci, wsigkajacy w kamien dziurkowa-
ty. Oba te sposoby, doswiadczane w gu-
bernii Tulskiey, okazaly si¢ bardzo sku-
tecznemi.

a) Sktad tynku do domow mieszkal-
nych, osobliwie do scian wewnetrz-
nych.

Wzigé 5ezetwieryki dobrey gliny migk-
kiey, brunatney lub zoéltey, i 1 czetwier.
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piasku. Jezliw nich sg kamyki, tedy prze-
sia¢, a potem ubija¢ jedno z drugiem, skra®-
piajac woda, jak sie zwykle robi w zapra-
wianiu $cian gling. Gdy juz mieszanina do-
brze wybita, wlewa sie do niey podtczet-
wieryka rozprowadzonego wodg i rozkté-
coriego wapna , starajgc sie oto, azeby w
niem nie byto kamykoéw, potem wszystko
razem znowu sie rozbija i miesza wiostami,
poki rwney nie nabierze gestosci. Dopiero
wsypuje sie do mieszaniny 9 funtéw drobno
posiekaney pienki, albo ktakéw (pienka lub
ktaki nie powinny bydZz z kostrzycg), i zno-
wu sie wybija wiostami, i miesza do dna
koryta Ilub skrzyni. Gata massa wtedy za-
cznie. gestnie¢ ; dla tatwieyszego wiec mie-
szania rozrzedza sie potroche wodg, i da-
ley sie miesza przez godzine, bez przerwy.
Majgc juz uzyé jey do tynkowania, rozpro-
wadza sie wodg wapienng. Otynkowawszy
sciany, trzeba je zostawi¢ tak przez dni
kilka, nie zacierajgc , dzeby potem mozna
byto zatrze¢ wszystkie szczeliny, ktore sie
w tym przeciggu czasu okazg. Wszakze
niekiedy zgofa ich nie ma. Zacieranie roz-
poczyna sie wtedy dopiero , gdy narzuco-
na massa na $ciany, tak stwardnieje, iz pod
palcem sie nie ugina. Wyprawe te tak za-
cierajg , jak i alabastrows.



b) Sktad tynku do budowli drewnia-
nych, nieopalanych, na Sciany ze-
wnetrzne i wewnetrzne.

Wzia¢ 5 czetwieryki dobrey gliny, 1 1
czetwier. jsiasku; przesiawszy oboje, dla od-
taczenia kamykow', migszaja to razem, wle-
waja do tey mieszaniny wody. iznow'U mie-
szaja. Gdy massa dobrze bedzie rozbita i wy-
ro6wnana. wlewaja do niey czetwieryk wa-
pna , rozkbkonego w wodzie, i oczyszczo-
nego z kamykow; poczem wszystko znowu
si¢ rozbija i miesza; daley sypie si¢ do mig¢”
szaniny czetwieryk gnoju konskiego, czy-
stego , 1 wszystko si¢ rozbija, poki gnoy
zupetnie si¢ nie rozeydzic ; woéwczas do-
da¢ potrzeba i1 czetw ieryk plewy zytniey;
nayizeyszey, przestrzegajac, azeby w niey
ziarn niebyto: gdyz od wilgoci, moglyby
w murze porosd. Rozmieszawszy i rozbiw-
szy dobrze wszystkg masse¢ , tynkujg sie
nig Sciany, jak zwykle. Po stwardnieniu
massy na murze, zacieraja ja wapnem z pia-
skiem. Tynkowanie to koniecznie odby-
wacé si¢ powinno latem i w sucbey porze:
wowczas bowiem nie tylko przystaje taka
wyprawa do kamieni, ale nawet do drze-
wa i $cian, bitych z ziemi- Fournal d O-
dessa)



