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S z t u k a  r o b i e n i a  c u k r u  z  b u r a k ó w ,  

( D o k o ń c z e n i e . )

5 . O zagęszczaniu czy li odparowy­
waniu soku.

Sok burakowy, nawet po ustaniu się, 
nie jest jeszcze dobrze oczyszczony z istot 
obcych; dla tegoto niemożna wydobyć z 
niego c u k ru , przez samo tylko ulotnienie 
wody. Zgęszczając go przez parowanie, 
znowu się w  nim zjawiają płatki istot ob­
cych, skrzepłych, które gęstą sprawują pia­
nę i osad. Aby więc doprowadzić go do 
tego stanu , w  którym dobrze się krystal- 
lizować może, potrzebne są trzy operacye: 
naprzód, zagęszczenie jego przez odparowa­
nie, dla ostatecznego istot obcych odłącze­
nia; powtóre, oczyszczenie od osiadłych, 
w  czasie poprzedzającey operacyi, farbu- 
jących go istot, czyli wyklarowanie i prze­
cedzenie ; potrzecie, w arzen ie , dla osta­
tecznego zagęszczenia go do tego stopnia, iż* 
by się mógł krystallizować. Zagęszczenie i 
warzenie odbywa się wpływem  jednego 
działacza, to jest: ciepła; atoli cel ich jest 
różny. Pierwsze działanie doprowadza sok 
do gęstości 2 0— 252 areonu B. w stanie go-
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racym  , a w  zim nym  od 2 4 do s g a ; w a ­
rzen ie  zaś nadaje m u  gęstość, w  stanie go- 
racym , 4 0 - 4 1 ® .  Po  oczyszczeniu, so* 
b y w a  pospolicie rzadszy , niżeli gdy w y y -  
dzie z pod prasy, a to 1 lub  1* stopniami; 
ieszcze w ięc  w  n im  bardzo w ie le  znay- 
duie się w ody , i mogą się w  rozpuszczeniu 
u t r z y m y w a ć ,  oprócz cu k ru ,  istoty obce.

D o zagęszczania soku pow ynaydow ano  
w ie le  już"sposobów i apara tó w , m y  prze- 
s taniem y n a  opisaniu tu  tych tylko , k tó re  
doeodnieysze są dla gospodarzy. .

G łó w n e  aparaty  do zagęszczania w y k la ­
row anego  soku burakow ego , są ko tły , w  
k tó rych  go w y staw u jem y  na działanie ognia. 
Aby można było ocenić , jakie są ko tły  do
tego nayprzydatnieysże, przy  pomnieyrny so­
bie  następne uw agi: 1) ze, jeżeli sok d łuzey  
n a  działanie ognia jest w y s taw iony , tedy 
psuje się w  stosunku do przeciągu czasu; 
a) że ogrzew anie  i pa ro w an ie  w  ko tłach  
odbyw a się w  stosunku do ich pow ierzchni, 
w ystaw io n ey  bezpośrednio na  działanie o- 
e n i a : 3) że objętość soku burakow ego  po­
trzeba  zmnieyszyć, przez w yparow an ie , o 
$ lub  i , niż b y ła  w przódy  ; 4) nakom ec , 
że wysokość o d p a ro w y w an ey  w a rs ty  soku 
w  kotle, nigdy nie pow inna bydź m nieysza
n a d  4 cale ('decymetry), chcąc go zabezpie­
czyć  od przypalenizny 1 roztopienia cukru.

/
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Jeżeli z term uwagami będziemy rozpatry­
wali różnego rodzaju kotły, które się do­
tąd uży wały do zagęszczania soku, postrze­
żemy, iż wszystkie mniey więcey wad ma- 
H* W  niektórych fabrykach, na każdy ko- 
cieł do oczyszczania , używają po jednym 
kotle do parowania ; w  takim razie, kocieł 
Ostatni powinien bydź, albo niezmiernie sze­
roki , albo zbyt głęboki; lecz zanadto ob­
szerny kocieł trudno jest tak osadzić, iżby 
się dno jego nie gięło, a W wygięciach, to 
jest: w  wypukłościach i wklęsłościach dna, 
łatwo się cukier może zwarzać i topić, gdy 
warsta soku mieć będzie niewielką głębo­
kość, W  kotłach zaś głębokich, koncentro­
wanie soku powolnie idzie; a przeto jeszcze 
bardziey może się on psuć, niż w  kotłach 
szerokich. W  wielu zatem fabrykach uży­
wają na jeden wielki kocieł do oczyszcza­
nia, po dwa kotły do parowania, u któ­
rych dno teyże jest wielkości, co i w  ko­
tle pierwszym, a wysokość dwa razy pra­
wie mnieysza; lubo takowy systemat zgę- 
szczania soku nierównie jest lepszy od po­
przedzającego, atoli i ten, w  użyciu wiel­
kich kotłów oczyszczających, tę jeszcze ma 
niedogodność, iż płyn w  kotłach bywa głę­
boki i długo się odparowuje : im zaś dłu- 
żey sok jest ogrzewany, tym się bardziey 
psuć może* Fabrykant francuzki C re sp e t

so*
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u ży w a  teraz lepszego jeszcze systematu za­
gęszczania soku-, u n ieg o n ak ażd y  w ie lk i  ko- 
c ie ł  do oczyszczania, jest sześć ko tłów  do 
p a r o w a n ia , k tó re  w  średnicy mają do 4 
s tó p , a głębokości jednę stopę. P ły n  spu­
szczony z jednego k o tła  oczyszczającego, 
w le w a  się po ró w n e y  części do w szystk ich  
sześciu k o tłó w  ew aporacyynych , i prędko 
się zagęszcza m ocnym  ogniem do 2 0 2 areom . 
B . , a potem  z lew a  się w  jeden kocieł dla
w y k la ro w an ia .

System at zagęszczania, w y n a lazk u  P .  
C r e s p c l , jest bez wątpienia  naylepszy |ze 
w szy s tk ich ,  jakie dotąd by ły  w  użyciu: 
gdyż w  n im  szczęśliwie zgodzona jest po­
trzeba  p rędk iego 'odparow an ia  z należytą 
grubością w a rs ty  soku, dla uniknienia  zw a-  
rzenia  się i zepsucia c u k r u ; lecz P .  D u -  
b r u n f a u t  p roponow ał fabrykantom  lepiey 
jeszcze w ym yślony  systemat zagęszczania, 
zależący na następnym  t r y b ie ,  czynią­
cym  zadość w szystk im  w aru n k o m  szybkie­
go i bezpiecznego odparow ania. Na każdy 
koc ieł do oczyszczania s o k u ,  4 o w iad er  
w  sobie mieszczący, pow inno bydź siedm 
k o t łó w  ew aporacyynych , obracających się 
na osiach , z k tórych u każdego pow ie rz ­
chnia dna pow inna  mieć 2000 cali k w a d ra ­
to w y ch . K ształt takiego kotła  w y s taw u ją  
figury 4 i 5 tab. I I .  W  każdym  kotle bydz



powinien dziob B, dla zlewania płynu; tyl­
na część kotła, przytwierdza się do bloku 
E E , zawieszonego na jakieykolwiek pod­
porze nieruchomey, aby łatwo można było 
podnosić ją , wypuszczając płyn dziobem. 
Uszykowanie wszystkich tych kotłów, mo­
żna widzieć na tab. III, fig- 4 i 6, pod lit.y. 
Stawią się one w e trzy rzędy, piętrami, 
to jest: jeden rząd wyżey od drugiego. 
W  pierwszym rzędzie (/U /) cztery kotły; 
w  drugim (IV. 2) dwa, a w  trzecim (IV. 3) 
jeden. Wysokość tych kotłów ma zawie­
rać x2 cali, czyli 7 wierszków: gdyż płynu 
do nich niewięcey w lew a się , jak na 4 
całe, a przeto pozostaje dosyć jeszcze miey- 
sca na wzbieranie w  czasie jego wrzenia, 
tak, iż z kotła wybiegać nie może. Średni­
ca dna płaskiego, nie powinna przechodzić 
bo cali, czyli arszyn i trzy ćwierci. W szy­
stkie kotły robią się z grubey miedzi. Mo­
żna też zamiast czterech kotłów (IV. 1) 
stawić dw a, którychby dno było dwa ra­
zy większe, a średnica na 6 stóp, lub ma- 
łoco mniey. W  tyrri systemacie mogą bydź 
wprowadzane i inne odmiany; lecz o tych 
niżey powiemy. Płyn nalewa się do ko­
tłów'- IV, gdy zaś jego połowa ubędzie, 
wówczas zlewa się do kotłów N. 2, a na­
reszcie, po równym ubytku, do kotła N-3 . 
W' pienvszym kotle, stanowi on , jak wy-
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fey  powiedzieliśmy, w ars tę  na 4 cale. Z te-* 
go już oczywiście pokazuje s ię ,  że w  ta ­
k im  aparacie, zgęszczanie odby w ać się m o , 
źe  bez p rze rw y , jeżeli sok będzie oczyszcza*, 
n y  w  k ilku  k o t ła c h : a to już w ie lką  jest 
dogodnością w  odbyw aniu  robót i oszczę­
dzen iu  opału.

W  czasie odbyw ania  roboty , potrzeba 
p rzy  kotłach  ew aporacyynych  mieć w a rz ę ­
chy  do szum owin, stosow ney wielkości, ja^ 
k o  też naczynia d rew n iane  lub kam ienne, 
flo zrzucania piany, a przytem  kilka dobrych 
n reo m e tró w  do próbow ania  gęstości soku. 
iPiece pod ko tłam i pow inny  bydź mocno 
zbudow ane , i tale, aby dno kotła  było bez­
pośrednio w ystaw ione  na n a j  tęższy ogień; 
•yvzmacniaja się one sztąbami żęlazpemi, a 
7, w ierzch  u p rzyk ryw ają  się blachą żelazną. 
P o trzeb a  te piece tak  u rz ą d z a ć , iżby sok 
% k o t łó w  oczyszczających można było spu­
szczać prosto do ew aporacyynych  *, muszą 
•więc te stać niżey od tam tych , aby oszczę­
dzić pracy, potrzehney na przenoszenie so­
k u  z jednych ko tłów  do drugich.

Process zgęszczania w  aparatach z w y ­
cza jn y ch , czyli ko tłach  pojedynczych, jest 
a rcy  prosty, gdy w  bateryach ew aporacyy­
nych, złożonych z k ilku  ko tłó w , zawilszy. 
P o n iew aż  w  obu tych zdarzeniach, są nie­
k tó re  powszechne p raw id ła  w  chodzeniu



—  5 o5  —

około roboty , a prócz tych szczególne w  
jednym i drugim razie ; przeto wyłożemy 
tu naprzód te, które w  obudwu razach prze­
strzegane bydź mają, a potem opiszemy pro­
cess zagęszczania w kotłach pojedynczych
i bateryachf

Gdy sok wychodzi z kotła oczyszcza­
jącego do ewaporacyynych, zawsze prawio 
mocno się pieni; wszakże to bywa często­
kroć skutkiem tylko spadania w powietrzu, 
j bąbelki tym obficiey powstają, im spa­
danie jest większe; wówczas bynaymniey 
się na nie uwagi nie zwraca. Ale jeźli bą­
belki nieprędko osiadają, i tworzą gęstą 
pianę, która w  palcach jest slizka i tłusta­
wa , będzie to znakiem, iż sok źle wykla­
rowany. W  kotle do oczyszczania , może 
często sok, w  czasie spokoynego stania, o- 
stygnąć od 80 do 60 lub 5o2, zwłaszcza 
gdy kocieł jest w ielk i: wówczas bowiem 
potrzeba go zostawiać ze dwie godziny w  
spokoyności. Sok przeto ten nigdy nie m o­
że zawrzeć natychmiast w  kotle ewapo- 
racyynym , i pierwiey, nim się gotować 
zacznie, okrywa się białą pianą, którey 
powstawaniu wszelkiemi sposobami dopo­
magać potrzeba, umiarkowując z początku 
działanie ognia. Piana t a , zazwyczay by­
wa biała; miewa atoli i szarawy kolor, gdy 
sok spuszcza się niezupełnie wyjaśniony*
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spławiając 2 sobą w y ra źn e  cząstki skrzepłey, 
w  czasie k la row an ia  s i ę , istoty. Czasem, 
w  spuszczaniu z ko tła  k la ru jąceg o , sok 
przypadkiem  się m ą c i , t a k , źe i naydo- 
świailczeńszy robotnik  nie może zapobiedz, 
iżby do ko tła  ew aporacyynego nic nie w e ­
szło m ętu . Od tychto  m ę tó w  nabiera piana 
ko lo ru  s z a ra w e g o , i w  tak im  razie nale­
ży  dopom agać, jak  naybardziey , jey  po­
w s taw a n iu  : bo jeźli sok nie będzie klaro­
w n y  z początku zagęszczania, cały  process 
źle póydzie. Dla u ła tw ien ia  form owania się 
p iany , można dodaw ać do so k u ,  w n e t  po 
jego spuszczeniu z ko tła  oczyszczającego, 
albo coko lw iek  k r w i ,  albo rozkłóconego 
W  wodzie b ia łka z jaja. W ó w czas  pow sta­
je  obfitsza i gęstsza piana, a w  tak im  razie 
należy pilnie k ie row ać  ogniem w  ten spo­
sób , iżby p łyn  b ił jak źródło, czyli, ażeby 
w r z a ł  w  jedney tylko części pow ierzchni, 
i  to niezbyt g w a ł to w n ie : bo inaczey pia­
na  mogłaby póyść w głąb płynu, z którego 
daje się ledw o oddzielić przez cedzenie lub 
osadzanie : czego pilnie wystrzegać się po­
trzeba. Dla te g o ,  gdy ogień zbyt się na ­
tęży, można o tw ierać  d rzw iczk i od pieca, 
i p rzysypyw aó żar drobnym  w ęglem  mo^- 
k ry m , albo n a w e t  zalew ać część jego w o ­
da. P rzy  tey  ostrożności, w rzen ie  odby- 
yva się spokoyn ie? zbijając pianę na bok.
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k u  brzegom k o t ła ,  gdzie się tez zlekka 
zbiera warzęchą. Skoro w szystka ta piana 
p ierwsza zdjęta będzie, w ów czas  natężają 
ogień i przyśpieszają zagęszczanie. Przez 
ten  czas takoż kiedyniekiedy sp ływ a na 
w ierzch  potrochę p ia n a , zbierając się tam, 
gdzie -wrzenie nie jest zbyt m o c n e ; a tę 
także zgartyw ać należy.

W  czasie ewaporacyi zawsze się to po­
strzega, iż sok, w  pew nych  chwilach, k tó­
rych  dokładnie oznaczyć nie można, zaczy­
na się tylko podnosić, a to tym  w ięcey, 
im  jest gorszy i niedobrze w y k la ro w an y , 
zresztą  wszystkim to sokom jest w łaśc iw a, 
lubo w  niejednakim stopniu. Podnoszenie 
się soku zależy na m nóstw ie bąbelków, po­
wstających od dobyw ania się pary  i od 
kleykości p ł y n u , k tóra  w  postaci błonek 
przeszkadza uchodzeniu pary; bąbelki, pod­
nosząc się jedne za d ru g ie m i, tw orzą  tak  
grubą w arstę  , że mogłyby przewyższyć 
brzegi k o tła ,  gdyby nie było sposobu ich 
niszczenia. Nayprostszy sposób jest w rz u ­
cić m ały  k aw ałek  m a s ł a , lub inney tłu -  
stości. Jak  tylko masło dotknie się bąbel­
k ó w  , w n e t  topnieje i rozp ływ a się bardzo 
cienką w arstą  po pow ierzchni płynu, przez 
co bańki na nim zebrane opadają. Czę­
stokroć zdarza się potrzeba użycia tego środ­
ka kilka razy. Ale gdy sok źle był w y -
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klarowany,  w ów czas ten środek zgoła nie 
pom aga; i je d e n  tyłko jest sposób zapobie­
żenia, aby się p łyp  przez w ie rzch  kotła nie 
w y le w a ł ;  kłócić mocno pianę m ątew ką, 
dla rozbicia bąbelków  mechanicznie; cza­
sem ku dopomozeniu tem u,potrzeba zmniey- 
szać ogień, w odą lub m okręm i węgląmi.

Mając rozpocząć koncen trow an ie  soku, 
wytoczonego z kotła do k larow ania , nie na ­
leży czekać póki ściecze sok z luzów i szu­
m o w in  , zebranych z tegoż k o t ł a : bo ten  
ostatni sok potrzeba już zagęszczać z so­
k iem  następnego toczenia, i t. d„ , Bierze 
się on p ie rw iey  do ko tła  i odszum qw u- 
je n ie rów nie  bardziey , aniżeli sok k la ro ­
w n y ,  wychodzący prosto z kotła, do oczy­
szczania służącego. Bardzo nieroztropnie  
robią c i ,  co go w lew ają  do wrzącego już 
kotła,

Z  tych uw ag  ogólnych nad processem 
zagęszczania, ła tw o  jest pojąć na czem za­
leży całe to działanie w  kotłach pojedyn­
czych, czyli w  prostych aparatach, N a law ­
szy taki kocieł w y k la ro w an y m  sokiem, o- 
grzevvaja naprzód zlekka, i w puściw szy  do 
p ły n u  białka rozbitego , jeśli to uw ażają  zą 
potrzebną, pilnie go odszum owują i nako- 
uiec zwiększają o g ień , ażeby płyn w rz a ł  
mocno. P rzez  cały czas koncentrow ania , 
pow inien bydź przy kotle  r o b o tn ik , dla



—  3 c>7
^ierovyania ogniem i doglądania szumowin, 
mając przy sobie masło i mątew, dla przer 
szkadzania wybieganiu płynu z kotła. Mą­
tew  powinna mieć kształt t a k i , jakiśmy 
wyżey opisali przy kotle do klarowania. 
Tenże doglądający, próbuje gęstości soku 
areometrem, j gdy postrzeże, iż narzędzie 
|o, w s tan ie  wrzącym płynu, okazuje 26 - ,  
albo w  zimnym 5o2, wówczas należy przer­
w ać  zagęszczanie, i przystąpić do klaro- 
yvanja.

Koncentrując sok w  bateryi siędmip- 
kotłowey,  wyźey opiśariey, tak się postę­
puje. Rozjew'a się t̂o wiąder klarowanego 
s o k u , po równęy części, do czterech ko* 
i łów N,, 1, i, dodawszy doń białka , t ro­
skliwie się szumuje , a potem natęża się 0- 
g ień , póki płyn mocno wrzeć nie zaczaję: 
co gdy nastąpi, potrzeba wdać potrochę w o­
dy do ko t łów ']S[. 2, i rozniecić pod niemi 
ogień , ażeby je ogrzać do punktu w rz e ­
nia. Gdy zaś postrzegą , że w  kotłach IV, 1 
połowa płynu ubyła; co przy natężonym 
i równym ogniu następuje w  półgodziny, 
wówczas przechyliwszy kotły N , 2, zle­
wają z nicii wodę do kotła IV, 5 , a do tam­
tych , także za pomocą przechylenia,  zle­
wają sok wrzący z kotłów N .  / ,  do k tó ­
rych trzeba natychmiast świeżego nalać so­
ku. Razem też roznieca się ogień pod ko-
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tłem IV. 5 ,  aby wcześnie ogrzać go do pun­
ktu wrzenia. Skoro się postrzeże, iż i w  ko­
tłach N. 2  płynu ubyło do połowy, w ów ­
czas z kotła IV. 3  wylewa się woda wrzą­
ca, a nalewa się sok wrzący z kotłów N.a; 
do tych zaś spuszcza się sok wrzący z ko­
tłów N  / ,  i tak daley przedłuża się kon­
centrowanie soku bez przerwy. W  kotle 
IV. J ,  sęk z pierwszego wlania w  półgo­
dziny takoż ubywa o połowę, i zlewa się 
dla sklarowania. Tym sposobem, przy do­
brym ogniu z węgli ziemnych, może się 
dokonać zagęszczenie soku, z każdego ko­
tła oczyszczającego, w półtory godziny; 
we dwie godziny będzie sok skoncentro­
wany z dwóch kotłów oczyszczających, w  
półtrzeeiey godziny, ze trzech, i tak daley. 
Gdyby, używając gorszego opału , i przy 
słabszym ogniu, wypadło trzymać sok, w  
każdym Nrze kotłów, trzy kwadranse, cią­
głość zgęszczania go nie przerwałaby się 
zgoła, i cała różnica, co do czasu, potrze­
bnego na skoncentrowanie jednego i tegoż 
samego soku, byłaby tylko trzy kwadranse.

Gdy się zgęszcza sok w bateryi kolło- 
wey, powinni bydź także ludzie do doglą­
dania piany i wrzącego płynu, jak i przy 
kotłach pojedynczych. W reszcie zbieranie 
tu piany daleko jest łatwieysze: gdyż ona 
gpływą do dziobów w kotłach, a wzdyma-
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nie się płynu , w  małych massaćh, rzadko 
bywa znaczne. s

Za pomocą takiego aparatu, w 'przecią­
gu 15 lub 16 godzin roboty , można za­
gęszczać do 1000 wiader soku; a przez 
całą dobę bez przerw y odbywając robo­
tę, można skoncentrować do 2000 wiader. 
Stąd oczywiście okazuje się korzyść z nie­
przerwanego działania; albowiem i zagę­
szczanie idzie z pośpiechem, i bardzo w ie­
le oszczędza się opału. Powiedzą może nie­
którzy fabrykanci, że takie aparaty uży­
w ane tylko bydź mogą po wielkich zakła­
dach: gdyż potrzebują bardzo wiele soku; 
atoli aparat taki można zmnieyszyć we dwo­
je , i tym sposobem zastosować do małey 
fabryki. Zamiast czterech kotłów IV. / ,  
można robić dwa; a zamiast dwóch kotłów  
IV. 2, jeden , takiey średnicy , jak w yżey 
oznaczono; a nareszcie kocieł IV. 5 robić 
w e dwoje mnieyszy, któregoby dno zawie­
rało 1000 cali kwadratowych, a średnica 
37 cali. W  takim aparacie, w  i 51ub 16 
godzin, można zgęszczać soku do 5oo w ia­
der, a przez dobę, do 1000 wiader. Bar- 
dziey zaś zmnieyszać tego aparatu nie na­
leży : gdyż kocieł IV. 5  będzie zbyt mały.

6. O k la ro w a n iu  sy ro p u .
\

Klarowanie zależy na odłączeniu z za-
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goszczonego prawie do <5°° syropu, pływa­
jących jeszcze po nim istot obcych, i odję­
ciu mu, przez działacze klarujące, naywię- 
kszey ilości pierwiastku farbującego i in­
nych istot obcych, które się w  soku znay- 
dują, lub powstają w czasie zagęszczania 
ą o , a szkodzą cukrowi* Jestto działanie 
pożyteczne i nieuchronne między zagę­
szczaniem a warzeniem syropu, które nie 
czem innem jest, jak dalszym ciągiem za­
gęszczenia , ale któreby bez klarowania o- 
beyść się nie mogło, Dla tegoto klarowa­
nie troskliwie odbywać się powinno, Dzieli 
się ono na dwie odrębne części: jedne che­
miczną , którey celem jest traktowanie sy­
ropu istotami klarującemi, jakiemi są: Wę­
giel zwierzęcy* czyli kość palona, białko,- 
i t. d . *, a drugą mechaniczną, która ma na 
celu odjęcie syropowi węgla i substancyy 
skrzepłych od białka. Druga ta część odr 
dzielny stanowić będzie artykuł ninieyszey 
instrukcyi; tu zaś zastanowiemy się tylko 
nad pierwszą, czyli nad właściwem kla­
rowaniem, zwracając uwagę nasze, na: a) 
kształt i urządzenie kotła do klarowania^ 
b) rozmaite istoty klarujące, i c) sam pro­
cess klarowania,

a) O ko tle  do k la ro w a n ia .
W  niektórych fabrykach używają oso-



bnych kotłów do klarowania; ale to cale 
niepotrzebne. W  tych fabrykach, gdzie uży­
wają po dwa kotły ewaporacyyne , jeden 
z nich może służyć i do klarowania; potrze­
ba tylko doń wszystek zlewać syrop; tam 
zaś , gdzie się używa baterya ewaporacyy- 
na, może służyć do klarowania kocieł iP. J, 
lub ostatni. W  wyżey opisaney bateryi e wa- 
poracyyney Pana D u b r u n fa u t , tym do­
godniejsze jest to, iż w  ostatnim kotle za­
gęszczenie dokonywa się w  przeciągu kw a­
dransa, albo w  ogólności kwadransem pier- 
wiey, niż w  kotłach N . 2; pozostaje więc 
jeszcze kwadrans, przez który łatwo można 
syrop sklarować*

Przy kotle do klarowania, znaydować 
się powinny, jako narzędzia pomocnicze: 
1 ) areometr do oznaczania gęstości syropu, 
sprzyjającey wyklarowaniu; 2 ) warzęcha 
tegoż ksz ta łtu , jaka używa się w  warze­
niu syropu, dla przekonania się , azali do­
brze się odłączają od płynu istoty skrzepłe; 
wreszcie można ją zastąpić lśniącą łyżką 
metalliczną; 5) m ą tew , która może mieć 
kształt łopatki, a powinna bydź drewnia­
na; 4) miarka drewniana na węgiel zwie­
rzęcy; 5) naczynie do rozprowadzania k rw i 
wołowey lub mleka w wodzie: do czego 
też może służyć i wiadro zwyczayne.
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b) O istotach H arujących.

W iele  próbowano rozmaitych istot w  
klarowaniu syropów cukrow ych , lecz ze 
wszystkich środków nayprostszym i nay- 
korzystnieyszym jest, roztropne użycie, albo 
węgla zwierzęcego , albo białka we krw i 
i jajach znaydującego s ię , albo kombina- 
cyi serney (w mleku słodkiem). O tych więc 
tylko istotach mówić tu będziemy*

Przy końcu zeszłego w iek u , L o w itz , 
akademik Petersburski, odkrył, że węgiel 
drewniany ma własność odbierania koloru 
płynom i pozbawiania ich przykrey woni* 
W  r. 18 11, P. Figuier, próbując, za przy­
kładem Lowitza , różne węgle , postrzegł, 
iż węgiel zwierzęcy, czyli z kości, w  w yż­
szym tę własność posiada stopniu, aniżeli 
węgiel roślinny, a P. D erosne  w  tymże 
czasie, użył go z pożytkiem do klarowania 
syropów cukrowych: czem wielce się przy­
czynił do udoskonalenia, tak dobywania, 
jak i rafinowania cukru.

Towarzystwo farmaceutyczneParyzkie, 
starało się dóyść, skąd wynika różnica w e 
własnościach, pomiędzy węglem źwierzę- 
cym a roślinnym, i dla tego w  r. 1821, 
ogłosiło w  tym przedmiocie zadanie do na­
grody , dla rozwiązania którego przysłane 
były cztery wyborne rozprawy; z tych zaś



—  5 i 5 —
szczególniey zasługują na u w a g ę : rozpra­
w a  P. B u ssy , k tóry pierwszą zyskał na­
grodę, i P. P a y e n , drugą nagrodą uw ień­
czonego. Z doświadczeń, wyszczególnionych 
pi'zez tych chem ików , a stwierdzonych 
przez komitet tow arzystw a farmaceutycz­
nego , wypadają następne wnioski o dzia­
łaniu węgla zwierzęcego: i) że węgiel ten 
działa na istoty farbujące« nie rozkładając 
ich bynaymniey, lecz kombinując śię z nie­
mi ; 2) że działa w  stosunku rozdrobnie­
nia swych cząstek, i że w  ogólności każdy 
węgiel, tym lepiey odbiera kolor płynom, 
im bardziey jest rozdrobniony a mniey bły­
szczący} 5) że węgiel zwierzęcy, który już 
raz był użyty do odjęcia koloru płynowi, 
nie może odzyskiwać tey własności przez 
samo tylko wypalenie, W czasie którego, 
cząstki węgla roślinnego, okrywają go sko­
rupą szklistą: ale można mu przy wrócić tę 
własność sposobami ćhemicznemi j 4) że 
istoty o b c e , oprócz w ęg lik a , znaydujące 
się w  węglu zwierzęcym , przyczyniają się 
do odeymowania płynom koloru, sposobem 
pomocniczym; 5) że można węgłowi roślin­
nem u nadać w  znacznym bardzo stopniu 
tę  w łasność, wypalając istoty roślinne, 
zmieszawszy je wprzódy z takiemi częścia­
mi obcemi., któreby nie dozwalały cząstkom 
węgla mocno zsiadać się, np. z proszkiem 

JDz. FTiLW.St. T . r l l l .  r. 1829. cPeiwiec. 21
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pum exu, lub wypalonych kości do białości 
i t. d .; 6) nakoniec, źe można z miękkich  
n aw et części zw ierzęcych otrzym yw ać w ę ­
giel, w  wysokim  stopniu własność odeym o- 
w ania płynom  koloru posiadający, zm ię- 
szaw szy je z wym ienionem i w  poprzedzają­
cym punkcie istotami. Stąd się okazuje, iz 
w ęg ie l zw ierzęcy działa mechanicznie na 
istoty farbujące, i dla tego tylko skuteczniey  
od w ęgla roślinnego, że w  nim cząstki bar- 
dzięy są rozdrobnione, czyli, żem assajego  
jest dziurkowatsza. W reszcie* w  syropach 
cukrow ych, w ęgiel zw ierzęcy działa nietyl- 
ko na farbujące, ale i na inne obce istoty, 
a tem  samem u ła tw ia  i pomnaża krystalli- 
zacyą, tak , iż zapomocą jego, zawsze się 
w ięcey  otrzymuje cu k ru , aniżeli innem i
sposobami.

Kombinacya białkowa jest powszechna  
w e  w szystkich częściach zw ierzęcy ch , a 
k rew  i białko jay z niey prawie jedney ty l­
ko się składają. N ayw ięcey  się też istoty 
te używają do klarowania płynów , już dla 
wspomnionego składu swego, już i dla tego, 
że je w szędzie ła tw o mieć można. Dla tego 
zaś białko wyjaśnia płyny , iż będąc w  ja­
kim kolw iek z nich rozpuszczone, łatw o się 
ścina od działania w yskoku winnego, k w a­
só w  i ciepła, a zagartując w  g ru zełk isw e  
obce cząstk i, pływ ające w  rozcieku, osa-

i
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dza się razem z niem i, tak, źe potem ła ­
tw o może bydź oddzielone sposobami m e­
chanicznemu Zabiera też ono nieco i istot 
farbujących. Białko jaja, naywięcey w  so­
bie zawiera kombinacyi b iałkow ey, tak* 
ze ze i o o  jego części, otrzymuje się tey 
kombinacyi, w  stanie suchym, i5  części. 
Stądto białko jay może bydź używane z 
wielkim  pożytkiem do klarowania syropów  
cukrowych , lecz w  niektórych mieyscach 
drożey przychodzi, aniżeli inne istoty, ten­
że skutek sprawujące. Gdyby zaś wypadło 
rzeczywiście używać białka jay do klaro­
wania syropu burakowego; tedyby potrze­
ba było rozprowadzać je w  w ielkiey ilości 
w o d y , biorąc po pięć jay na sztof i ćwierć  
wody, i dobrze je rozbijać.

K rwi można używać w o ło w e y , kro- 
w ie y , owczey lub c ie lęcey; ze w szyst­
kich jednak nayiepsza jest w o ło w a , a do 
tego można jey mieć zawsze podostatkiem. 
Aby krew przydatną była do klarowania, 
potrzeba ją pozbawiać włókna [fibrina), 
które się w  niey zwykle-znayduje , a jest 
przyczyną zsiadania się jey prędkiego. Dla 
tego , w  czasie toczenia krwi ze zw ierzę­
cia, trzeba ją wybijać rózgą z cienkich prę­
cików ; co sprawuje, iż część jey w łókni­
sta , wkrótce oddziela się w postaci w łó-  
kienek, i daje się zupełnie wyłączyć z czę-

_ _ -ft-
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Ści k rw i płynney, cedząc przez sito wło- 
sienne. Tak przygotowana k r e w ,  długi 
czas chować się może w  stanie płynnym- 
W reszcie można ja, tak jak i białko, suszyć 
na otwartem powietrzu i w suszarni, i prze­
rabiać na proszek-, lecz temperatura w  cza­
sie suszenia przechodzić nie powinna 5o 
lub 4o2; inaczey białko postrada sposobność 
rozpuszczania się w  wodzie-

Dobroć krw i handlowcy można wyśle­
dzać zapomocą areometru- P. D u b ru n - 
f a n t  odkrył, że gęstość krwi, podługareom. 
Baumego, wołowey i k row iey , jest od 
82 do 9 2 ; owczey , od 7 do 82 , a cielę- 
c e y , od 5 do 62- W  przepisach, niżey 
podać się majaocych, względem ilości krw i, 
jakiey używać należy do klarowania syro­
p u , zawsze się rozumie k r e w , gęstości 7 
do 82. Przed użyciem potrzeba ją rozrze­
dzać dwa razy przynaymniey większą ilo­
ścią wody.

'Kombinacya serna działa na p^yny, po­
dobnież jak białko krwi i jay ; do klaro­
wania przeto syropu cukrowego można u- 
żywac słodkiego mleka- Zmieszane mleko 
z massą syropu, podczas jego wrzenia, ści­
na się, zabiera cząstki obce, i osiada z nie­
mi; ale się go dwa razy więrey, niz k rw i, 
bierze. Dla wielu fabyk cukrowych, mle­
ko jest bezwątpienia dogodnym środkiem
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klarującym; przy takich bowiem fabrykach 
u t r z y m u j e  się powiększey części znaczny 
chów bydła, a mleko zbierane za nic się 
prawie uważa.

c) O p ro cess ie  k la row an ia .
Daymy, że klarować chcemy syrop, o- 

trzymany ze 4o wiader soku burakowego; 
w  takim razie, syropu, który w stanie w rzą­
cym okaże gęstości, będzie do 6 |  wia­
dra. Przystępując do tey roboty , trzeba 
naprzód zapewnić się prztz syrop fijałkowy 
i lakmus, czy niem a w syropie do zbytku 
kwasu, albo też zanadto alkali. Jeśliby się 
okazał w  nim zbytek kwasu, wówczas po­
trzeba dodawać do niego wapna , pókiyię 
nie okaże mała przewyżka alkali; jeśli zas 
będzie w iększy zbytek alkali, tedy potrzeba 
dodaw?ać rozlanego kwasu siarczanego, aby 
w  syropie pozostał mały tylko zbytek al­
kali. Zapewniwszy się tym sposobem, że 
syrop jest przygotowany do klarowania, po­
trzeba odważyć 9f  lub 10 funtów miałko 
utłuczonego węgla z kości (bierze się go po­
wszechnie i a funtów na 8 wiader syropu), 
wsypać do kotła , w  którym syrop jest w  
stanie wrzącym, i mieszać; jeżeli na po­
wierzchnią syropu spływać będą grudki sa­
dzy , wówczas potrzeba je zbierać warzę­
cha, rozdrabniać i rozkłócać w  płynie; gdy

c '
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się zaś postrzeże, iż węgiel dobrze rozbiły 
po całey massie syropu, zaprzestać należy 
mieszania, i dozwolić syropowi w rzeć przez 
kilka minut. W  ciągu tego krótkiego w rz e ­
nia, trzeba próbować łopatką, azali nie osia­
da węgiel na dnie kotła-, wreszcie jeżeli w rze­
nie jest mocne, nastąpić to nie może.W  takim 
stanie syrop tw orzy  massę mętną, czarną. 
Zanurzywszy do niego warzęchę prostopa­
dle, po wyjęciu znowu, postrzegają się na 
powierzchni jey czarne tylko ślady ściekłe- 
go p ły n u , a ani kropli przezroczystego sy­
ropu. Toż się uważa i w  łyżce , to jest: że 
osiadający na dnie jey węgiel, nie dozwala 
syropowi bydź przezroczystym. Aby potem 
wyjaśnić syrop, trzeba się uciekać do uży­
cia, albo białka z jay, albo k rw i,  albo zbie­
ranego mleka- Dla tego wtenczas, gdy się 
miesza syrop z węglem, rozrabia się w  w o­
dzie , albo półsztofu (8 decylitrów) k rw i 
w o ło w e y , albo cztery białka z j a y , albo 
jeszcze lepiey f  sztofu zbieranego mleka (*), 
i  jak tylko syrop przez kilka minut zago­
tuje się z w ę g le m , w lew a sic doń ta, lub 
owa, istota klarująca, i miesza się dobrze, 
Po wlaniu rozczynu klarującego, syrop 
wrzeć przestaje; miesza się więc dopóty, po­

p i  Na ośm wiader syropu bierze się , albo 5 bialkdw- 
z jay, albo i f  sztofu mleka , albo nieco w ięcey  jak 
półtora Ąztofu (litr) kr wi,



5 i g  —
ki sie znow u nie zagotuje. Gdy zaw rz y ,  
trzeba jeszcze mieszać przez ki ka m inu t. 
Dla przekonania się, że w lana  ilość b ia łka  
jest dostateczną, zanurzają do ko tła  piono­
w o  w arzechę  i w y y m u ją  na pow ro t,  jeśli 
sie na niey okażą krople syropu jasnego, 
w  k tórych  p ływ ają  kosmki c z a rn e y m a te  
ry i  skrzepłey, będzie to znakiem, iz bi ■ 

ko skutecznie działało, a syrop można juz 
cedzić. P róba  ta robić się może i łyżka;, j e ­
żeli w e  w zię tym  na łyżkę syropie pos trze ­
ga sie dobry osad czarnych p ła tk ó w , a na 
w ierzchu płyn wyjaśniony, tedy syrop p rzy ­
gotow any już jest do cedzenia. p rzeć  i 
w n y m  razie, należy dodawać, albo bia łka, 
albo zbieranego mleka , dopóki się te eno 
m ena  nie zjawia. W reszc ie ,  może się n ie ­
kiedy  zd arzyć , iż choćby nayw ięcey  do­
dano b ia łk a ,  n i e  b ę d z i e  się ono jednak ści­
nało , a syrop nie okaże się w yjaśnionym , 
bedzie to dowodem, iz w  syropie znay uje  
się w ie lk i zbytek alkali, i że potrzeba do­
dać k w a s u :  alkali bow iem  w olne , tw o rzą  
z białkiem kombi nacyą rozpuszczalną, y io  
py z wielkim  zbytkiem  w ap n a , można w a ­
rzyć lepiey bez użycia białka, aniżeli z niem. 
dla tegoto na początku ninieyszego opisania 
ostrzeżono , ażeby próbow ać syrop , p r z y ­
go tow any do k la ro w a n iu ,  syropem nja - 
k o w y m  , lub la k m u s e m , dla przekonania  
s i e , jak jest lepiey go k larow ać.
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7- O c ed ze n iu  syro p u ,

Po niektórych fabrykach, zamiast klaro­
wania syropu gęstego na (w stanie zi­
mnym), klarują go mniey gęstym,np. na 20-; 
wówczas po sklarowaniu robią w  nim osad, 
albo zlewając do osobnych naczyń, albo zo- 
stawując przez niejaki czas w  spokoyności 
w  tychże kotłach, i riakonieo staczają płyn 
wyklarowany. Chociaż takowe klarowa­
nie bez cedzenia obeyść się może, “wszela­
ko klarowanie gęstego syropu z cedzeniem 
uważa się w  ogólności za korzystnipysze.

Główny aparat do cedzenia składać się 
ma z cedzidła, które , aby było dobre, za- 
dosyć czynić powinno następnym w arun­
kom : 1) oddzielać płyn naydoskonaley od 
cząstek zsiadłych, po nim pływających; 
2) przepuszczać ten płyn i uskuteczniać ce­
dzenie w  naykrótszym, ile można, czasie; 
5 ) zachowywać w  płynie ciepło, aby jego 
płynność, a stąd i sposobność cedzenia się, 
nie ulegała zmianie; 4) stanowić naywię- 
kszą , przy jedney i teyże objętości, po­
wierzchnią cedzącą. Dla dopełnienia tych 
warunków , P. D u b r u n fa u t  radzi urzą­
dzać cedzidła po fabrykach cukru burako­
wego , w  następny sposób :

Daymy, że cedzidło ma bydź zastoso­
wane do aparatu ewaporacyynego złożone-



go, czyli bateryi, i mieścić w  sobie do 16 
w iader syropu cukrowego. Robi się z de­
sek sosnowych lub jodłowych mocne naczy­
nie sześcienne, czyli skrzynia (ob. tab. III, 
fig.i i 2) takiey wielkości, iżby Avewnetrzna 
jey ściana A B  miała długości 24 cali, albo 
|  arszyna (6 decymetrów). Skrzynia ta, 
przykrywać się zwderzchu powinna gru­
bą nakrywa AC: ściany jey w ew nętrzne  
i dolna powierzchnia nakry wy wybijają się 
cienką blachą miedzianą, a w  dnie D , trze­
ba osadzić kurek E, przez który płyn ce­
dzący się wychodzić będzie. Do tey skrzy­
ni wchodzić szczelnie powinien kosz, z prę­
tów upleciony, ą kształt jey mający*, do ko­
sza zaś, worek sukienny tegoż kształtu, przez 
który  cedzić się ma syrop. Do brzegów 
sukna przyszywają się szlaki płócienne, któ­
re się powinny zawijać na brzegi skrzyni, 
dla przywiązania ich zewnątrz sznurkami, 
ażeby się sukno nie osuwało w  cedzidle. 
Rod kurkiem takiego cedzidła powinna bydź 
rnc-homa v na zawiasie, w e dwóch kierun­
kach, rynienka i^(fig. 1 i 2, tab. III), zapo- 
piocą którey kieruje się wyciekający płyn 
przez k u re k ,  w  tę lub oyyą stronę. Fig. 1, 
wystaw i a przecięcie takiego cedzidła, a fig. 
2, plan jego, bez koszyka, sukna i nakry wy.

Do takiego cedzidła zlewać można stop­
niami p ły n , ze dwóch lub trzech kotłów /



to jest: do 2 0  w iader; ale niedobrze jest 
w lewać go więcey: gdyż toby robiło zwło­
kę w  cedzeniu, a tern samem i w  całey 
robocie. Jeżeli klarowanie dobrze się od­
było , naówczas p ły n , zlany ze dwóch ko­
t łó w ,  to jest do i5 w iader, przecedza się 
w e trzy godziny. Przypuściwszy nawet, iż 
płyn ze dwóch kotłów przefiltruje się w e 
4 godziny, tedy, ponieważ działanie cedzi­
dła, wedle tego przypuszczenia, ponawiać 
się będzie tylko co cztery godziny, a kocieł 
klarujący, będzie dostarczał płynu ze dwóch 
operacyy w  godzinę, azatem przez dzień 
dwanaście, a przez dobę 24 razy , wypa­
dnie mieć koniecznie do niego cztery ce­
dzidła ; na nieprzewidziane zaś okoliczno­
ści , i dla odmiany, ośm cedzideł. Stawią 
się one w  jedne lub dwie lin ije , jak w i­
dać pod lit. k, na tab. III  (fig. 4 i 6). Z ry­
nienek ruchomych F, płyn (fig. 1), wypły­
wający kurkami, ścieka do rynny miedzią- 
ney, spoinie dla całego rzędu cedzideł słu- 
żącey, którą daley przechodzi do jednego 
naczynia.

Nie należy używać jednego sukna do 
cedzenia kilka razy na dzień; ale dosyć jest 
raz go użyć w ciągu doby. Do dobrego więc 
filtrowania potrzeba przy każdem cedzidle 
pueć tyleż przynaymniey worków sukien­
nych, ile razy może się płyn nalewać, to
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jest 1 2 , jeżeli robota odbywa się tylko we 
dnie, lub a 4, jeżeli robota trwa przez całą 
dobę. Koszyki zaś służyć mogą ciągle jedne.

T u  wypada zrobić uwagę, że możnaby 
z wielkim pożytkiem zastąpić sukno płó­
tnem, lub nawet tkaniną bawełnianą: gdyż 
sukno prędko płowieje i drze się od zbytku 
alkali, znaydującego się w  syropie. Cała 
niedogodność, w  użyciu płótna i tkaniny ba- 
wełnianey , jest ta ty lko , że nieco wię- 
cey przez nie przechodzi mętów z płynem, 
aniżeli przez sukno.

Przy cedzidłach koniecznie są potrze­
bne : i) rynienki ruchome na zawiasach, 
które oddzielnie wystawia fig. 5 (tab. III)} 
rynienki te służą do zmieniania kierunku 
płynu, ciekącego przez kurek, kiedy idzie 
bardzo mętny. Gdy płyn toczy się wyja­
śniony, rynience wtenczas dają kierunek, 
jak pod lit. F  (fig, i ) , albo G H  (fig. 3); i 
wtedy spływa on do rynny L  (fig. i), prze- 
chodzącey pod cedzidłami w jednym rzę­
dzie , a stamtąd ścieka do osobnego koiła; 
gdy zaś zaczyna wychodzić płyn mętny, na- 
ówczas rynienka przechyla się w  drugą 
stronę, jak J I  (fig. 3), dla sprowadzenia 
go do drugiego kotła, a) Rynna do spuszcza­
nia syropu czystego; tę oznacza L  na fig. i j 
przybija się ona do spólney podstawy, alba 
ław ki, na którey stoi cały rząd cedzideł,
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Użycie jey tę ma dogodność, iż zastępuje 
wiele naczyń, potrzebnych do zbierania 
klarownego syropu. W  reszcie nie jest czę­
ścią aparatu konieczną, i może bydź odmie­
nioną podług woli fabrykanta. o )  Kociołki 
miedziane na syrop brudny, czyli mętny, 
który zwyczaynie ścieka przez kurek z po­
czątku i przy końcu cedzenia. Takich ko­
ciołków potrzeba mieć kilka; wreszcie mo­
żna je zastąpić prostemi wiadrami dręwnją- 
nemi. 4) Kocieł do zbierania syropu klaro­
wnego powinien on bydź miedziany , z 
dnem wypukłem, ażeby łacniey było wszy­
stek płyn z niego wyczerpywać; ą głębszy 
niż szerszy. Daje się mu nakrywa, dla o- 
chromenia syropu od pyłu i innych ciał ob­
cych. Objętość kotła stosować się powin­
na do wielkości fabryki, liczby cedzideł i 
przeciągu roboty. W  przerywąney robocie, 
kocieł powinien mieścić w  sobie syrop, w  
ciągu dnia z cedzideł wychodzący; przy ba- 
teryi więc siedmiokotłowey ewaporacyv- 
ney , kocieł mieścić w  sobie musi do 160 
wiader. W  razie nieprzerwanych robót, 
można go robić, do takiey bateryi, na wia­
der tylko 5o.

Bardzo dobrze jest ustawiać rzędy ce­
dzideł tak , izby wypływający z kotła kla­
rującego syrop, mógł rynienką ściekać pro­
sto do cedzideł, lecz nie wszędzie to usku-
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tecznió się daje. Można tez zlewać z kotła 
klarującego płyn do. kociołka * i przelewać 
z tego ostatniego do cedzideł.

Skoro cedzidło , ze wszystkiein, co do 
niego należy, jest przygotowane, otwierają 
je , wylewają doń płyn gorący z kotła kla­
rującego , i zamykają szczelnie nakrywa, 
która, w  razie potrzeby, przyciskają nawet 
ciężarami. W  io minut po wlaniu płynu, 
ustawiaja pod kurkiem cedzidła yynienkę, 
w  położeniu / / ( t a b .  I I I  fig. 5), podstawują 
pod nie kociołek, dla zbierania syropu bru­
dnego i odkręcają kurek zupełnie; syrop 
z początku płynie m ętny ; po pierwszym 
jego wytrysku, kurek zakręca się do poło­
wy, a syrop jeszcze brudny ścieka powoli 
do kotła, póki się nie postrzeże na iynien- 
ce ruchomey dobrze wyjaśniony; natenczas, 
niedotykając kurka, rynienka przechyla się 
w  przeciwną stronę. Oczyszczenia syiopu 
ściekającego łatwo można próbować, zbie­
rając go z rynienki do łyżki. Gdy rynience 
nada się kierunek F  (fig. i ) ,  syrop czysty 
spływa z niey do rynny X, i t- d . . Mętny 
syrop wylewa się, albo zaraz do cedzidła, 
albo, co jeszcze lepiey, zostawuje się dla 
zmieszania ze krwią i przelania do płynu 
następnego cedzenia- To ostatnie, dla tego 
jest lepsze, iż do cedzidła nie dolewa się 
płynu zimnego, i ze w  czasie klarowania
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nie potrzeba k rw i rozlewać w odą, która 
bez potrzeby zwiększa massę syropu*

Gdy tymczasem przygotuje się w  ko­
tle klarującym nowa ilość płynu do cedze­
nia , odkrywają wtedy cedzidło tak ob­
szernie , jak potrzeba dla w lan ia , zakrę­
cają kurek, i ostrożnie dolewają świeżego 
p ły n u , aby nie zmącić pierwszego osadu* 
Jak tylko się to zrobi, znowu szczelnie 
przykrywają cedzidło; rynienkę ruchomą 
pod kurkiem przechylają w tę stronę, gdzie 
się zbiera syrop mętny; odkręcają do po­
łowy kurek; próbują ściekającego przezeń 
syropu łyżką, i gdy zacznie spływać wy­
jaśniony, przechylają rynienkę ku rynnie, 
i t. d. Bez wymienionych tu ostrożności, 
łatwo można wpuścić nieco mętnego syro­
pu do czystego kotła, a tego wystrzegać się 
należy. Można tymże sposobem wlewać do 
cedzidła płyn i z trzeciego kotła klarującego; 
lecz P. D u b ru n ja u t  robić tego nie radzi: 
gdyż wówczas cedzenie bardzo opieszale 
idzie.

Płyn ze dwóch kotłów klarujących ze­
brany, spływa we trzy lub cztery godziny, 
zostawując na dnie cedzidła osad czarny, 
wilgotny, który dobywają razem z wor­
kiem , i wytrząsają do k o tła , gdzie także 
można na niejaki czas wpuszczać i sam wo­
rek , dla wydobycia z niego pozostających
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w  wełnie cząstek cukru. Ale to się robi* 
po dodaniu tylko do kotła , w  którym się 
sok oczyszcza, kwasu siarczanego: inaczey 
bowiem, zbytek alkali, w  klarowanym so­
ku, może przegryzać sukno. Poczem skrzy­
nia cedzidlana wypłókuje się, jeźli potrze­
ba, wodą; wkłada się do niey nowy w orek, 
który zawsze powinien bydz jak nayczyst- 
szy i wy trzepany z pyłu, i znowu rozpo­
czyna się filtrowanie.

W yrzucanie do kotłów oczyszczających, 
z cedzideł, węgla zwierzęcego i zbieraney, 
w  czasie klarow ania, piany, dwojaką ma 
korzyść: i) istoty te ,  zawierają w  sobie 
cząstki dosyć gęstego syropu, które się mo­
gą rozpuszczać w  soku klarowanym, a prze­
to nie iść wniwecz; 2) węgiel zwierzęcy, 
przestawszy działać w  gęstym syropie, mo­
że jeszcze w yw ierać akcyą na rzadką mas­
se p ły nu , w  kotle oczyszczającym, i uła­
twiać oczyszenie soku ; prócz tego, węgiel 
ten , jak obserwował P. P ą y e n ,  zabiera 
zbytek alkali.

8. O w arzeniu  syropu .
Syrop wychodzący z kotłów  klarują­

cych , azatem i z cedzideł, powinien mieć 
zazwyczay gęstości, w  stanie ogrzanym, do 
26- , a w  zimnym do 5oQ. W  takiey gę­
stości nie może się on jeszcze krystallizować;
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ale potrzeba go zgęszczać dopóty, iżby gorą­
cy okazywał do 4o~, a zimny do 44fi areom. 
B. • W  tym cel% wypada go jeszcze paro­
w ać : i toto parowanie zowie się warze­
niem , albo zagotowywaniem syropu.

Do warzenia syropu używają się kotły 
ruchom e, na osiach , z dziobami, takiego 
zupełnie kształtu , jaki wyżey opisaliśmy, 
mówiąc o zagęszczaniu syropu w  bateryi 
siedmiokotłowey. Tu tylko wielkość tych 
kotłów powinna bydż inna. Wreszcie w iel­
kość te zawsze łatwo można wyrachować 
z ilości syropu , który potrzeba w  pewnym 
czasie wygotować. Do bateryi ewaporaeyy- 
ney siedmiokotłowey, która, przy nieprzer- 
waney robocie, w  przeciągu 2  4 godzin, 
może dostarczać zgęszczonego do 5oa sy­
ropu około 3 i5  wiader, P. D u b ru n fa u t, 
z rachunku, naznacza dwa kotły warzelne, 
które powinny mieć średnicy 56 cali, a w y­
sokości od g do i o cali. Do każdego z nich, 
w lewać się powinna połowa płynu, w y ­
chodzącego z jednego kotła klarującego, czyli 
blizkoC5 |  w iadra; płyn ten wygotuje się 
w  półgodziny, lub nieco więcey.

Kotły w arzelne , kują się grubo z mie­
dzi , osobliwie dna , które mieć powinny 
grubości do 2  liniy.. Osadzają się na pie­
cach , gruntownie zbudow’anych- Pig. 4 i 
5 na tab. II, wystawiają jeden taki kocieł,
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k piecfem D D \ jako też z blokami E E ,  za- 
pomocą których kocieł bywa podnoszonym 
obracając się na osi. Mieysce dwóch takich 
pieców można widzieć na tab. III  fig. 4 i 
6, pod lit. rri.

Gdyby się jakiemu fabrykantowi zdało, 
użyć w  swey fabryce, zamiast siedmioko- 
tłowey batóryi ewaporacyyney, cźteroko- 
t Jdw ey, natenczas dość byłoby jednego ko­
tła wyżey oznaczonych wymiarów. W e  
Wszystkich fabrykach cukru burakowego 
We Franćyi, używają się już kotły z dzio­
bami, obracające się na osiach, które przeto 
u nas możnaby nazwać ko tłam i dźwigał- 
nem i (chaudieres a bascules).

Przy kotle warzelnym znaydować się 
koniecznie muszą: i) naczynie drewniane 
do składania piany*, 2) durszlak, służący 
i do żgarty Wania piany z syropu, i do bra-; 
nia próby? jestto krążek miedziany, 7 cali 
średnicy mający, nieco wklęsły, podziura­
wiony równemi otworkami okratgłemi, 
na linii, a przybity do rękojeści? 5) ter­
mometr probierczy Reaunmra, który po­
winien bydź tak długi, izby na swey po- 
działce mieścił i ó o Q ; osadzają gó zwykle 
na tabliczce drew nianej, z podziałką mo­
siężną , od 80 do io o £.

Czeladź, all)o podmaystrowie, przezna­
czani do kotłów warzelnych* powinni bydź

Ds. W  U. JV.St, T. V I I I .  r. 18  ag. czerwiec. 2  2
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biegli w  braniu p r ó b , czyli w  wyśledza­
niu cech tego stopnia zagoszczenia? w ja­
kim syrop dobrze się krystallizowac mo­
że. Próby w ogólności dzielą się na trzy ga­
tunki : słabe , tęgie i bardzo  tęgie  1 od 
nazwiskiem s ła b e y  p ró b y  rozumieją się 
cechy syropu tey gęstości, w  jakiey się on 
krystallizuje niezbyt obficie -, tęga  p ró b a  
oznacza charaktery syropu takiey gęstości, 
w  jakiey się obficie krystallizuje-, nakoniec, 
pod nazwiskiem bardzo  tę g ie y p ró b y , ro­
zumieją takie cechy, które posiadając syrop, 
może się krystallizowac nayobficiey i nay- 
porządniey. Próby biorą się zazwyczay trze­
ma sposobami: i) przez wyciąganie z sy­
ropu nitek (p rc u v e  au  f i l e t ); 2) przez 
wydymanie z syropu baniek (p re u v e  au  
souffle)', 5) zapomocą termometru [preuve  
a u  th erm om etre). *Iak się zaś każda od- 
b y w a :

P r ó b a , p r z e z  w yciągan ie  n ite k . —  
Chcący zrobić taką próbę, zanurza do 
wrzącego syropu durszlak lub łopatkę , 1 

zbiera z niey, na wielki palec prawey rę­
ki, kilka kropel syropu potem przytyka 
doń koniec palca drugiego, i roztarłszy 
zlekka syrop dwoma temi palcami, ażeby 
cokolwiek ostygł, pionowo je prostuje 1 

szybko roztwiera. Ponie waż syrop, ku koń­
cowi warzenia, jest dosyć gęsty i kleyki,
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przeto , po rozłączeniu palców, ciągnie się 
w  postaci n i t k i , a cechy tey  nitki, ozna­
czają słabą lub tęgą próbę. Jeżeli syrop 
nie m a jeszcze gęstości, po trzebney do do- 
b re y  k rys ta llizacy i, tedy nitka b y w a  w ą ­
tła , i z ry w a  ^ię w n e t  po oddaleniu od sie­
bie palców; w  tym  razie nić ta p rz e ry w a ­
jąc się blizko palca drugiego, opada na w ie l­
ki. Jeżeli p rzec iw n ie ,  syrop dobrze jest 
ugotow any, w ów czas nić od jednego palca 
ciągnie się do d rug iego , pęka przy palcu 
w ie lk im  , zgina się nakształt haczyka k u  
palcowi d rugiem u , i z lew a się ż w iszącą  
na  n im  kroplą. Jeżeli syrop jeszcze lepiey 
ugotow any, tedy nić, zryw ając się u  w ie l ­
kiego palca , i zginając się w  kruczek  ku  
drugiem u, albo bardzo m ało wchodzi w  je­
go kroplę, albo zgoła nie wchodzi. N ako- 
n i e c , jeżeli syrop jeszcze mocniey ugoto­
w an y , n itka  z niego w  calem rozszerzeniu 
palców  nie pęka. Stąd się okazuje, że p ró ­
ba przez wyciąganie n i te k ,  zasadzona jest 
na kleykości s y ro p u , i może bydź sku te ­
cznie odbyw ana, przez doświadczonych tyb- 
ko fabrykantów . Następne próby mogą bydź 
w  tey mierze dokładnieysze i pewriieysze.

P ró b a  , p r z e z  w y d y m a n ie  baniek . 
R obiący  tę próbę, zanurza durszlak do syro­
pu  wrzącego, skłóca go cokolw iek, po tem  
szybko w yym uje , i, otrząsłszy nad ko tłem ,



wynosi prędko z p a ry , rozpostartej nad 
nim; nakoniec, zbliżywszy durszlak do ust, 
na 6 cali, dmucha nań silnie* przesuwając 
zwolna przeciwko wiatru , z ust pędzone­
go, cała powierzchnią durszlaku. Liczna 
bąbli, przy jednakiem dęciu, i równy prze­
ciąg czasu, przez jaki utrzymują się w  po­
w ie trzu  bez pękania, są cechami tęgiey lub 
śłabey próby. Jeżeli bańki są liczne, a nie­
prędko pękają , wówczas próbę zowią tę­
ga, i przeciwnie. Syrop niedowarzony lub
z b y t  przegotowany, me daje baniek. Próba 
tego rodzaju zasadza się takoż na kleykosci 
syropu, i wymaga, do dobrego odbywania, 
w praw y tego, który ją wykony wa; wszak­
że zawsze jest łatwieysza, od poprzedza-

^jPróba zapomocą term om etru . Za­
wiesza się wzmiankowany wyzey termo­
m etr w  kotle warzelnym tak, izby jego ku - 
ka i cześć rurk i zanurzone były w syropie 
wrzącym, a rozmiar od 80 do io o fi zostawał 
nad powierzchnią płynu, w  parze wocy, 
tak , aby można było widzieć podnoszenie 
się syropu. Można przeto zawieszać ter­
mometr na sznureczku , przez blok prze­
wleczonym. Syrop, w  miarę zagęszczenia, 
potrzebuje różnych stopni ciepła do w rze ­
nia ; teto właśnie stopnie ciepła należy o 
serwować na termometrze, aby można by-
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ło wiedzieć: do jakiego stopnia gęstości jest 
doprowadzony, i czy może dobrze się kry- 
stallizować. Im jest gęstszy, tym wyższey 
potrzebuje temperatury do zawrzenia. I  tak, 
przekonano się, ze syrop zgeszczony do 50a 
areom. B. zaczyna wrzeć na 8 1 -  term. R-, 
a wygotowany do 44 -  areom. do zaw rze­
nia potrzebuje g o fi ciepła, lub blizko tego. 
Jeżeli w  syr opie wrzącym  term om etr wska­
zuje S g M u b  8 9 ^  , tedy to stanowi słabą 
jeszcze próbę; jeśli zaś term om etr w sk a­
zuje gofii  lub g i - ,  znakiem to już jest pró­
by tęgiey. Dla tego termometr, z wielką 
dogodnością może służyć za skazówkę w  
w arzeniu  syropu, tak, iz stopnie , między 
podziałami 81 a g o fi, mogą dokładnie ozna­
czać stopień Zagęszczenia jego przez w arze ­
nie. W r  eszcie, używając term om etru, nie 
należy i innych prób zaniedbywać; owszem, 
chodzący około tego, powinni się ćwiczyć 
w  robieniu i tych prób, śledząc odpowie- 
dność ich stopniom tem peratury.

Teraz już nie trudno będzie pojąć pro­
cess warzenia. Gdy przecedzony syrop kla­
row ny  zbierze się w  dośtateczńey ilości,
np. 16— a4 w iad e r ,  w l e w a j ą  go do każde­
go ze dwóch kotłów warzelnych po wia­
dra , albo nieco więcey , wpuszczają doń 
termom etr i rozniecają ogień w  piecu- Sy- 
yop w krótce ywzóć zaczyna: gdyż wycho-
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dzi z cedzideł juz gorący. Przed zawrze- 
niem, na powierzchni jego zjawia się lekka 
p ia n a , którą potrzeba zrzucać , kierując 
w  tym  celu ogień t a k , iżby się wrzenie 
odbywało av jednem m ieyscu , od dziobu 
kotła oddalonem. Jeśliby do wyjaśnionego 
sy ro p u , wpłynęło przypadkiem nieco mę­
tnego , tedy w  czasie nalewania go do ko­
tła warzelnego, można dodać rozbitego biał­
ka Z jednego jaja i dobrze spienić. Przez 
tę  ostrożność syrop stanie się doskonale 
przezroczystym, i uniknie złych skutków, 
mogących nastąpić z mętności, podczas je­
go warzenia.

Jak  tylko z kotła zebrana będzie p i e r w ­
sza p iana, natęża się ogień dopóty, póki 
term om etr nie okaże w  syropie tem pera tu ­
r y  od 85 do 86Q, Poczem znowu stopnia­
m i ogień łagodzić należy, aby się syrop nie 
przypalił. Jeżeli syrop dobry, tedy, po ze­
braniu pierwszey p ian y , kipi w  kulkach 
p e r ło w y c h , białych, które okrywają całą 
powierzchnią płynu, ale nigdy za brzegi ko­
tła  nie wychodzą. Kulki te powinny trw ać  
przez cały czas warzenia, z tą tylko różni­
cą , że przy końcu tego processu będą bru- 
natnawe. Nie postrzegając lego na w rzą ­
cym syrop ie , wnieść potrzeba , iż nie jest 
dobry. W  tym razie kulki bywają tak dro­
b n e ,  iż czasem formują czarną, ciągnącą
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się massę. W ówczas trzeba często zbierać 
p ianę, która zwykle bywa tak obfita, że 
doglacdający ko tła , musi nieustannie bydż 
nią tylko zajęty, przez cały czas warzenia 
syropu. Czasem takiego syropu zgoła nie 
można doprowadzić do dobrey próby, czyh 
gęstości, w  którey można bydź pewnym 
przedniey krystalłizacyi. •

Podczas warzenia, tak jako i w  czasie 
zgęszczania, są chw ile , w  których syrop 
podnosi się, i blizkim bywa wybiegania z 
kotła. Dla zaradzenia temu, i w  tym ra­
zie używa się masło, które wrzucają do sy­
ropu w  małych kawałkach. Jeżeli syrop 
jest dobry , tedy bąbelki jego natychmiast 
od tego opadają, i czystą zostawują powierz­
chnią płynu ; jeżeli zaś zły, bąbelki nikną 
powoli, ale nigdy do szczętu; czasem na­
w et bywa potrzeba, dla zniszczenia ich, do­
pomagać masłu kłóceniem łopatką lub w a­
rzęchą. Jeźli syrop cale jest nieprzydatny, 
natenczas masło nie działa naii, a na jego 
powierzchni zbiera się piana, ciągnąca się
i kleyka. Podnoszenie się syropu obserwo­
wane bywa zwykle z początku gotowa­
nia, potem na 85 lub 86- term- R . » f za “ 
ko zaś, na 88 lub 892 ; zbliżając się do 
kresu ugotowania, dobry syrop bardzo i za 
ko wzbiera. Wreszcie przez cały czas w a ­
rzenia, występuje nań potrochę piana, kto-



ra spływa do dziobu kotła, i powinna bydź 
zbierana.

Jak tylko termometr, zawieszony w  sy­
ropie , dóydzie do 8g2, wnet doglądający 
kotła brać powinien próbę, wyciąganiem 
nitek i wydymaniem na czystym durszla­
ku  baniek- (Dobry syrop można warzyć, nip 
bacząc na próby, do go i lub g i 2 term. R.) 
Skoro zaś postrzeże, iż próba już dobra, na­
tychmiast zaczyna wypróżniać kocieł, wy­
lewając z niego syrop ugotowany, albo pro­
sto do kotła chłodzącego, albo do kociołka, 
który służy do przenoszenia syropu do po- 
mienionego kotła. Gdy nadchodzi czas w y­
próżniania kotła warzelnego, powinien już 
bydź gotów nowy syrop przecedzony do 
warzenia, ażeby można było wlać go na­
tychmiast do gorącego kotła warzelnego, 
Tym  sposobem z 7i  wiader przecedzonego 
syropu , otrzymuje się do 4 wiader syropu 
ugotowanego. Jeżeli się zdarzy, iż w cza­
sie warzenia , część syropu przylgnie do 
dna i przypali się, wówczas po wypróżnie­
niu kotła, pilnie potrzeba oczyszczać przy- 
Igłe doń części: bo inaczey będą zarodem 
przypalenizny i w  nastepnem warzeniu.

9. O chłodzeniu syropu ugotowanego ,
Syrop cukrowy należy do liczby tych 

istot, które się krystąllizują przez pstudzenie,’
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ą w  których rucli i ciąg powietrza, czyli 
przewietrzanie, może wzniecać i powięk^- 
szać krystallizacyą. Dla tegoto nie można go 
przelewać prosto z kotła warzelnego do 
fo rm , gdzie się mą krystallizować. Nale­
wanie to do form , poprzedzone bydź po­
winno ochłodzeniem syropu do 65 lub 70-  ̂
term. R. w  kotłach osobnych, które po­
w inny w  sobie mieścić wszystek syrop, vy 
przeciągu dnia ugotowany; aby, W mniey- 
Szey będąc ilości, nie ostygł niżey oznaczq- 
ney temperatury. Kocieł chłodzący robi się 
zwykle okrągły, i bardziey szeroki niż głęr 
boki. Miedź czysta i tu paylepszym jest 
niateryałem do robienia takich kotłów; lecz 
aby się jey blacha nie gięła, przy w ie lk ie j 
ich szerokości, potrzeba je robić grube. 
Objętość kotła stosuje się do ilości syropu, 
wywarzanego w  przeciągu 12 godzin robo­
ty. T ak  w ięc , przy bateryi ęwaporacyy- 
ney siedmiokotłowey i dwóch kotłach w a­
rzelnych , kocieł chłodzący powinien za­
w ierać do 120 w iad e r ;  przy bateryi zaś 
czterokotłowey i jednym kotle warzelnym, 
kocieł chłodzący połowę tego ma w  sobie 
pueścić. W  pierwszym razie mieć powi­
nien średnicy 4 stopy i 10 cali, a wyso­
kości 55 c a l i ; w  drug im , średnica jego 
nie ma przechodzić 5 stóp i 1 1 c a l i , a w y ­
sokość 28 c a l i , czyli arszyn.
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Przy kotle chłodzącym znaydować się 
m usi: i) łopatka żelazna, dla oskrobywa- 
nia kryształów i ziarn cukru, osiadających 
na dnie i ścianach kotła, w  czasie stygnie- 
nia; 2 ) dzbany (bassins cV cm pli) wyo­
brażone na tab. II  (fig. 6  i 7 ) w planie i prze­
cięciu; dzbany te powinny bydź miedziane, 
i opatrzone z boków uchami, dla łatwiey- 
szego przenoszenia, a z przodu dziobem, 
dla zlewania syropu; 5) warzęcha, na dłu- 
giey rączce; powinna ona bydź miedziana, 
półkulista, pięć cali w  średnicy mająca, 
z rurką żelazną, w  którą się wtyka rączka 
drewniana długości 3 |  stopy; 4) termometr, 
mogący wskazywać temperaturę do go2. 
Nadto, robią czasem pod dzbany umyślne 
podstawki; ale się i bez nich obęyśc można.

Kocie! chłodzący stawia się w lakiem 
m ieyscu, gdzie można utrzymać stateczną 
temperaturę, i odmieniać ją w  potrzebie, 
podług woli. W  rossyyskich fabrykach cu­
kru burakowego, laboratorya, gdzie się 
ochładza syrop i wylewa w formy, zwane 
są suszarniami; mają one piece, zapomocą 
których, można utrzymywać w  nich tem­
peraturę od i5  do 2 0 2 term. R. • (Idy się 
wlewa do kotła produkt pierwszych w a­
rów  , robotnik starać się powinien, ażeby 
syrop w  nim nie zbyt ostygał, i dla tego 
może go nakry wać z w ierzchu, wiekiem



drewnianem, a boki obwijać woyłokiem 
lub suknem; jeźli zaś postrzeże* iż wlany w  
wielkiey ilości syrop, bardzo się powolnie 
ochładza w  jednym kotle , tedy przelewa 
go do dAvoch , i stara się zawsze , aby do­
szedł do tem peratury  60 —  yo-  naydaley 
w  przeciągu 12 godzin ; aby zaś ochłodze­
nie było rów ne w  całey massie syropu, 
miesza go zlekka, po czterech lub pięciu no­
wych dolaniach z kotłów warzelnych. Gdy­
by się okazało , że syrop zbyt prędko sty­
gnie, wówczas potrzeba w lew ać go do form 
w  6 lub 8 godzin, doczekawszy się tylko 
wyżey oznaczoney temperatury. Ponieważ 
w  dobrych syropach, w  czasie ochładzania, 
osiadają na dnie i ścianach kotła kryształy 
cukru, przeto je, przelewając syrop do form, 
oskroby wać i rozkłócać w  massie jego na- 
leży.

Ochładzając syrop niezamożny w  cu­
k ie r ,  dla wzniecenia w  kotle chłodzącym 
krystailizacyi, dobrze jest okryć dno jego, 
przed wlaniem syropu, warstą przedniego 
piasku cuk row ego , a za pierwszem w le­
waniem syropu, mieszać jedno z drugiem. 
Jeżeli przytem na powierzchni syropu po­
wstaje tw arda skorupa, tedy w  następnych 
wlewaniach, trzeba syrop spuszczać powoli 
brzegiem kotła , ażeby przerw ać tę skoru­
pę w  jednem tylko mieyscu: gdyż ona za­
bezpiecza syrop od prędkiego ostygnienia.
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ip.  O w y lew a n iu  sy ro p u  w fo rm y ,.
Nim powiemy o napełnianiu form syro­

pem ochłodzonym , potrzeba się obeznać 
z samemi formami,  które są używane po 
fabrykach cukru burakowego. Formy te 
robią się,  albo z gliny, którą wypalać na­
jeży, albo z drzewa; mają zaś kształt ostro- 
kręgu uciętego, w  którym na końcu ostrym 
jest dno , z otworkiem na f  cala , lub bib 
zko tego. Ponieważ w  rafineryach cukro­
wych oddawna się przekonano, że lormy 
powinny bydź tym większe, im syrop w  cu­
kier krystallizujący się jest uboższy, a sy­
rop cukrowy z buraków, porównywać mo­
żna z nayskąpszym syropem z trzciny cu- 
k ro w ey :  zatem formy nań powinny bydź 
bardzo w ie lk ie ,  to jest:  mieścić w  sobie 
do 4 w iader ;  francuzi zowią je :  batar?  
des albo f o r m e s  d  vergaoi.se'.

P. D u h ru n fa u t  przyznaje pierwszeń­
s twa formom kamiennym, czyli z gliny w?y- 
paloney : wolne bowiem są od szczelin, a 
przeto melas dobrze z nich ścieka; gdy tym­
czasem wątory form drewnianych , pacząc 
się od ciepła , rezęhodzą się i robią szcze­
liny, w  które wsięka melas, a stąd syrop 
dobrze się nie oczyszcza. Można wreszcie 
pow dekać zewnątrz formy drewniane w ar -  
stą alabastru, i wówczas  dobrze służą; lec?
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riiekiedy paczące ęię w alory  robią szczeli­
ny i w  tey powłoce*

Form y kamienne okrywają się zewnątrz 
ćienkięmi deszczułkami, albo draniczkami, 
które się związują obręczami drewnianemi, 
aby nie tak prędko ulegać mogły stłuczeniu. 
Jeszczeby lepiey było okryw ać je korą 
brzozową: lecz ta powłoka drożey koszto­
wać może. P rzy  każdey formie powinien 
bydź garnek, z szerokim otworem, mogą­
cym obeymowmć formę z końca ostrego. 
Garnek ten służy do zbierania ̂ ściekające­
go z formy m elasu , jak się niżey powie, 
a powinien mieścić trzecią część wszystkie­
go m elasu , który z formy ściec może.

Liczbę form , potrzebnych w  fabryce, 
ła tw o oznaczyć z ilości krystallizującego się 
w  pew nym  czasie syropu* 'W fabryce, w y- 
rabiającey codzienie do 2000 wiader soku, 
i gdzie się w yw arza  192 wiad. syropu, po­
trzeba mieć codzień 48 torm cztero-wia- 
drowych. Źe zaś tormy nalane, stoją z cu­
krem  przez cały miesiąc: przeto na miesiąc 
ro b o ty , potrzeba i 44o form , a na przy­
padek zmiany, nieźle jest mieć i 1800. Po 
małych fabrykach, można proporcyonalnie 
i liczbę form ztnnieyszać* W  fabryce za­
tem, w  którey się w yw arza codziennie 96 
wiader syropu, potrzeba codzień 24 form.

Ośmią lub dziesięcią godzinami przed
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napełnianiem form, kładą je do kadzi z w o­
dą czystą, ażeby się nią napoiły. Godziną 
lub dwiema przed nalewaniem syropu, m y­
ją formy jedne po drugiey, i stawią w  su­
szarni obok siebie, dnami do góry. Przed 
samem nalewaniem* otw orki ich zatykają 
s ię , albo gęstą g liną , albo , co jeszcze le- 
piey, dobremi korkami. Gdy tak już formy 
są przygotowane i pozatykane, jeden z cze­
ladzi ustawia je rzędem, na podłodze su­
szarni, popod ścianą, przewracając końcami 
ostremi w  dół, i podpierając z przodu for­
mami staremi, stawianemi końcem szero­
kim , czyli otwartym. Ustawiwszy jeden 
rząd form, tenże łub inny, robi drugi rząd 
z form , przytykając je do pierwszych, a 
do podparcia ich biorąc stare fo rm y , któ­
re  wprzódy tamtym na tenże cel służyły. 
Jeżeli się w e  dwóch rzędach nie zmieszczą 
wszystkie fermy, potrzebne do rozlania sy­
ropu, tedy stawią pozostałe, tymże sposo­
bem, pod inną ścianą.

Skoro formy, jak należy, są ustawione, 
bierze jeden łopatkę żelazną , wyskrobuje 
w  kotle chłodzącym, przylgłe do dna i bo­
k ó w  ziarna cukru , i kłóci bez przestan­
ku  całą massę syropu. Tymczasem, drugi, 
bierze dzban do syropu, i dziob jego opie­
ra  o brzeg kotła, a trzeci nalew a do dzba- 
nu warzęchą sy rop , rło f  jego objętości*



Poczem ten , który dzban t rz y m a ł , prze­
nosi go do form, i w ylew a z niego syrop, 
po rów ney  mierze , do dwóch lub trzech 
fo rm ; powróciwszy z dzbanem do kotła, 
znowu postępuje z nalewaniem i wylaniem 
syropu, jak w przódy , dopóki wszystkich 
form nie obeydzie. Gdy juz raz to zrobi, 
zaczyna, tymże trybem, dolewać do form 
syropu , obchodząc wszystkie następnie po 
kilka razy ,  póki ich z wierzchem nie na­
pełni. Aby robota szła spieszniey i dokła- 
dniey, potrzeba do rozlewania syropu użyc 
dwóch ludzi z dzbanam i, którzy powinni 
iść jeden za drugim.

Dopóki formy stoją w  suszarni, poty 
utrzymyw ać w  niey należy tem peraturę od 
i 5 do 202 R eaurn .. Cukier zaczyna się 
krystallizować na dnie i z boków formy, 
w a rs ta m i , tak, że w e 24 godzinach po na­
pełnieniu form, cała prawie masśa, do k ry -  
stallizacyi sk ło n n a , osiada.

W  ciągu tego czasu, syrop ochładza się 
i zgęszcza, albo opada: czego jest dowo­
dem mała wklęsłość na jego powierzchni, 
k tó ra , w  dobrym cukrze , w  kilka godzin 
formuje skorupę krystalliczną. Lekka ta 
wklęsłość przekonywa oraz, że syrop do­
brze jest uw arzony i w  porę w y la n y : bo 
jeżeli będzie przegotowany, lub wlany zbyt 
zimno do formy * natenczas nie osiądzie.
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P rzec iw n ie , gdy jeśt niedogOtowany , luli 
gdy go wlano zbyt gorącym, opadnienie to 
byw a bardzo wielkie ; a takich ostateczno­
ści uńikae należy;

i n  O w y n o sze n iu  f o r m  eto o czyszc za ł-  
n i , i  o c zy s zc za n iu  p ia s k u  cukrow ego.

Formy, W takim stanie, W jakim się 
ochładzają, po tialaniu syropu w  suszarni,' 
mieszczą w  sobie cukier krystallizow-any, 
zalany zbytkiem melasu. Dla odłączenia 
go Od tego rozeiekiij używają zwykle na­
stępnych processówi Po upływie 56 lub 
4o godzin od nalania form, gdy tem pera­
tu ra  ich zniży się do 2 0 -  lub blizko tego, 
-wynoszą je do oczyszczalni N. 1 {ob< tab.III,1 
figi 5 i 6°, FF) i wyymując zatyczki, sta­
w ią  rzędami, prostopadle, na garnkach, do 
których ściekać powinien melas. Po do­
byciu z form zatyczek, melas płynie szyb-* 
ko, i dlatego robotnik pilnie powinien do­
glądać , czy się który garnek nie napełni, 
i w ne t go odmieniać. 1 ormy pozostają av o- 
czyszcząlni N . r dni piętnaście, garnki pod 
niemi odmieniają się, w  miarę napełniania 
się mełasem, który zlewany bywa do w iel­
kiego naczynia, na to przeznaczonego. W  o- 
czyszczalni N . 1 u trzym yw ać się powinna 
tem peratura od 12 do i5~. Tam  ścieka 
większe f melasu. Potem formy przeno-
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sza się do oczyszczalni N. 2 (tab. III, fig. 5 
i 6°, GG) będącey obok pierwszey, gdzie 
temperatura utrzymuje się od 4o do 5ofi, 
aby melas, topiąc się od ciepła, lepiey ście­
kał- Tu ściekanie jego ułatwiają tern je­
szcze , iż przez otwor dna każdey formy 
■wywiercają stosowną rurką stalową, w a­
łek cukru ,° od 6 do 8 cali długości. Cza­
sem używają do takiego wywiercania pro­
stego prętu żelaznego; wszakże lepiey jest 
używać r u r k i : gdyż za jey pomocą można 
Wyjąć wszystek wykręcony cukier. To 
wywiercanie potrzeba czasem powtórzyć, 
jeżeli się postrzeże, iż melas źle ścieka. 
W  piętnaście d n i , zwykle wszystek me­
las ścieka w  oczyszczalni N. 2 . Dla dogo- 
dnieyszego odmieniania garnków, formy 
zwykle przenoszą ód jedney ściany do dru­
g i ^
1 2 ; Ó p r z e w r a c a n iu  j o r m  i w y ym o -  

w a n iu  z  n ich  cukr u.

Gdy się formy oczyszczą z melasu: co 
można poznać, i z ich wagi, i z ilości wy- 
ciekłego melasu, przewracają się wtedy, 
czyli stawią się końcem szerokim, otwar­
tym, a potrzymawszy w tent położeniu go­
dzinę lub d w ie , taczają i zlekka uderzają 
o tę płaszczyznę, na którey są wywrócone, 
przez co cukier odstaje nareszcie od nich, 

JJz. yyiU S.S t. T .V 1I I .  r. 1829.'czerwiec. 25
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skutkiem swego ciężaru- Częstokroć zda­
rza  się tu potrzeba obrzynać, czyli oddzie­
lać wierzchnią część cukru, od ścian formy- 

Po odstaniu cukru , formę zdejmują. 
Odłączony w  całości od formy cukier, ma 
postać bryły- czyli głowy koniczney, któ- 
rey kolor w różnych rnieyscach jest odmien­
ny. Cukier dobry, w  końcu szerszym gło­
w y ,  byw a suchy , koloru swiatłozołtego, 
im bliżey zaś końca ostrego , tym jest cie- 
jnnieyszy, a na samym końcu , od pozo­
stałego w  nim melasu, zwykle  byvva bru­
na tny  i wilgotny7. Ogólnie mówiąc, im gor­
s z y  był syrop , tym brunainieyszy byw a  
z niego cukier- Nie z kazdey lo< myT w y-  
rzuca sic cała głowa cukru; w  jednych po­
zostaje wierzchołek jey wilgotny, w  dru­
gich części boczne, w  innych cała się gło­
w a  kruszy i wypada kaw ał  Kami. Części 
przylgłe do. fo rm y , zwy7czaynie odeymują
się nożem-

Po wydobyciu głów cukru  z form, koń­
ce ich wilgotne odrąbują i wkładają do (or- 
m y :  gdy ż zostawiwszy je razem z cukrem 
suchym , udzielą i jemu wilgoci szkodli- 
wev.  Obcięte głów'wierzchołki wilgotne, 
mogą bydź w  formach znowu stawiane w  
oczyszczalni N. 2, i dawać dosyć piasku 
cukrowego zwyczaynego- P- D ubrunfau t 
radzi rzucać je raczey częściami do kotłów
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klarujących, dla połączenia z nowym sy° 
rópem , albo rozpuszczać w  wodzie, ce­
lem uformowania syropu na 5o-  gęstego 
(w stanie gorącym), klarować nanowo, w  a* 
rzyć i krystallizować. Suche głów części 
składają się w  magazynie, i są przedawane 
do rafineryy, lub rafinują się w  teyże fa­
bryce, Dobry piasek cukrowy z buraków, 
w  niczem nie ustępuje piaskowi z trzciny 
cukrowey, przywożonemu z koloiiiy, a za­
kapowany bywa do rafineryy w eFrancyi, 
chętuiey jeszcze od kolonijalnego : bo daje 
więcey cukru rafinowanego.

Tym sposobem, otrzymuje się naprzód 
z buraków 5|- do 4 części cukru , na 10© 
częściach soku. Im dłuźey lezą buraki, tym 
się przychód z nich,cukru zmnieysza: gd} ż, 
pomimo naylepszego zachowania, jakeśmy 
wyżey powiedzieli, odmieniają skład swóy 
stopniami. Z wyżey oznaczoiiey proporcyi, 
można a  j j r io r i  wyrachować : ile w  pe­
wnym przeciągu czasu otrzyma się cukru, 
z przerobienia daney ilości buraków? Z re ­
sztą , do tey proporcyi nie wchodzi jeszcze 
cuk ie r , który można otrzymać przez w a­
rzenie melasu, w  tych fabrykach, gdzie 
się klarowanie soku uskutecznia zapomoc^ 
k wasu-siarczanego.
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i5. O pow tórnćm  w arzeniu  melasu.
Melas, otrzymywany z soku klarowne- 

s o , zapomocą kwasu siarczanego, gdy nie 
ma ani złego smaku, ani przykrego zapa­
chu, może bydź łatwo przedawany, wszak­
że korzystniey jest, w  samey fabryce, je­
szcze raz go prze warzyć, i wlac do torm, 
dla otrzymania cukru, którego w  nim zna­
czna jest ilość. W arzenie to można od­
bywać , albo po przerobieniu wszystkich 
buraków : i wówczas melas zbierany y z 
powinien, dla konserwowania do rzeczone­
go processu, w  wielkich kadziach, wybi­
tych miedzią lub ołowiem-, albo, w  miarę, 
jak się zbiera: wtedy potrzeba mieć do prze­
marzania go i ochładzania, osobne naczy­
nia i formy. W arzenie melasu ,, w  miarę 
zbierania go, z tego względu jest dogodmey- 
sze , ze się łatwiey odbywa: świeży albo­
wiem  melas, rzadko kiedy potrzebuje w y ­
klarowania w przódy; gdy tymczasem me­
las, który stał długo, tak się niekiedy psuje, 
iż warzenie go poprzedzone bydź powinno
sklarowaniem.

Melas warzy się w  takichże koliach, w  
jakich warzony bywa pierwszy syrop; trze­
ba go również doprowadzać do 4oQ gęsto­
ści w  stanie wrzącym (44-  w  zimnym), po 
dobnież ochładzać przez 10 lub 12 godzin,
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a nakoniec w lew ać .do takichze form, ćo 
i syrop świeży. Lecz formy, nalane syropem 
powtórnie warzonym, dłużey powinny stać 
w  oczyszczalniach: gdyż cukier w  nich po- 
wolniey się krystallizuje. Często trzeba cze­
kać dni 8°, aby je można było odetknąć. 
Melas z nich ścieka powolniey; a przenosić 
je do oczyszczalni N. 2 nie prędzey należy, 
jak po ścieczeniu § całego melasu. Tym  
sposobem z każdey formy zbierze się od 28 
do 5 o , a czasem i więcey funtów cukru, 
który jest brunatnieyszy i kruchszy od sy- 
ropowego: lubo takoż dobrze się krystalli­
zuje. Melas powtórny, z niego ściekający, 
ma już smak gorszy, a przeto z pożytkiem 
służyć tylko może do pędzenia z niego w y ­
skoku.

Jeśliby melas w  samym zaraz początku 
w rzen ia , zaczął wiele wydawać piany, i 
gwałtownie się podnosić, tedy, nalewając 
go do kotła warzelnego, potrzeba rozpro­
wadzać niewielką ilością wody. Środek ten, 
w  wielu zdarzeniach , bardzo dobrze u ła­
twia warzenie. Ale jeźli i to nie pomaga, 
a melas tak jest zepsuty, iż go skoncentro­
wać i uwarzyć dobrze nie można: wtenczas 
potrzeba wlewać go pierwiey do kotła kla­
rującego , doprowadzać do 5oe gęstości w  
stanie gorącym , klarować sposobami wy 
żey podanemi, cedzić i nakoniec waizyc-
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Działania te poprawują własności melasu, 
i usposabiają go do lepszego ugotowania się 
i krystallizacyi, która bez nich częstokroć 
całkiem bywa niepodobną do uskutecznie­
nia. Wreszcie, uciekać się do nich w ten­
czas tylko potrzeba, kiedy próba dostate­
cznie przekonała, ze bez tego obeyść się 
nie można.

ą 4. O karmieniu bydła  w jgn  io t  kam i 
m iazgi burakowej.

Do pożytków'' z dobywania cukru z bu­
raków, a zatem i do korzyści z uprawiania 
tey rośliny, które już są widoczne z po­
wyższego wykładu rzeczy, przydać jeszcze 
należy, iż wielka fabryka cukru burako­
wego, może karmić przez całą zimę niema­
łą  liczbę bydła rogatego i świń, lubiących 
wygniotki burakowm; zwłaszcza gdy bę­
dą zmieszane z kuchami Inianemi; a naw et

c c 1 i • tprędko się tuczących, U  nas, w  gubermjach 
północnych i środkowych, gdzie można ca­
łą zimę konserwować zamrożone wygniot­
ki burakowe, uprawianie buraków , pod 
tym już względem, niezliczone przynosić 
może pożytki. Jeżeli właściciel takiey fa­
bryki, nic chce się zatrudniać chowem by­
dła, natenczas niewątpliwie może dobrze 
przedawać wygniotki z buraków, innym ; 
fąone  bowiem wybornym karatem dU wo-
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K w ,  krów  doynych , owiec i swim W e  
Francyi,  po niektórych mieyscach, chętnie 
płacą za pud wygniolkó w burakowych po 
2  ruble 5q k o p . ; u nas także, bezwątpie- 
liia możnaby je clrożey przedawać od siana.

Karmu tego na dobę, potrzeba: dla w o ­
łu  61 funtów,  a przytem jednę kuchę 2 % 
funta ważącą; dla owcy zaś i s i  f. wygnio-  
tków. Kuchy wiele przydają smaku w y -  
gniolkom , a bydło jada je chciwie- Można 
się wreszcie i bez kuch obcliodzić, warząc 
wygniolki vy parze, jak się robi z kar to­
flami. Tym  sposobem, w  wieikiey fabry­
ce , w  którey przerabiają na dzień 207^ 
pudów buraków , azatem codziennie zbie­
rają wygnio tków (licząc 5 o części na 100 
częściach buraków, co do wagi), 622 pudy, 
można karmić przez cały czas przerabiania 
buraków  , 4oo w o łów  i k r ó w ,  albo 2000 
ow iec ;  w  mierney zaś fabryce, w którey 
się przerabia codziennie 5 i 8 pudów bura­
k ó w ,  a otrzymuje się wygniotków i 55 p u ­
dów, można karmić trzy miesiące 100 w o ­
łó w  i k r ó w ,  łub 5oo ow iec ,  albo też ra­
zem 5o wołów i 25o owiec. Fabrykanci 
mogą n aw e t  w jesieni zakupować tanio by­
dło , a odkarmiwszy je przez zimę, prze­
dawać z wielkim zyskiem na wiosnę.

B u r a k i , są tak pożyteczną na karm by­
dlęcy rośliną, iż w e  wszystkich krajach^
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gdzie tylko rolnictwo nieco się udoskonali­
ło , sieją je umyślnie na to, jak np. w  IIoI- 
landyi. Jakże nie korzystać z wygniotków 
burakowych u nas, gdzie większa część by­
dła utrzymuje się przez całą prawie zimę 
na słomie?

i5. Opisanie fa b r y k i,  w którey p rze z  
cz tery  miesiące p rzera b ia  się s5yoo  

pudów buraków.
Po wyłożeniu, w  poprzedzających ar­

tykułach ninieyszey inslrukcyi, wszystkich 
celnieyszych prawideł, których się trzymać 
mogą przedsiębiercy fabryk cukru burako­
wego , i po opisaniu wszelkich narzędzi i 
statków, potrzebnych w  takiey fabryce, po­
zostaje tylko teraz okazać , jak można w  
naylepszy sposób zakład tego rodzaju urzą­
dzić, Na ten koniec, opiszemy tu budo­
w ę fabryk i, w  którey, przy ciągłey robo­
cie, można przerabiać codzieó 2000  pudów 
bu rak ó w » i dobywać z nich soku do i4oo 
wiader. Zakład ta k i , wystawiony jest na 
fig. 4, 5 i 6, tab. III.

Figura 4, wyobraża plan dolnego piątra 
całey budowy; fig. 5, wystawia drugie jey 
piątro, a fig. 6, przecięcie budowy przez całą 
jey wysokość. Litery jednakie oznaczają we 
wszystkich figurach jedne części. A , oddział, 
w  którym znayduje się kołow rot, albo
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maneż. B, izba, gdzie stoją tarki i prasy. 
C, warzelnia, w  którey się znaydują kotły, 
do klarowania, zagęszczania, warzenia i t.p. 
D  izba , gdzie syrop w y lew a się w  formy. 
E , magazyn na melass. W szystk ie  te prze­
działy składają piątro dolne. FF>, oczyszczal­
nia N. i ; G G O , oczyszczalnia N. 2; H  
izba, w  którey się formy przew racają , i 
w yym uje się z nieb cukier. J, magazyn 
na cukier suchy. Nie oznaczono tu , ani 
stayni do utrzymywania koni, potrzebnych 
do kołowrotu; ani szopy do czyszczenia bu­
rak ó w  ; ani chlewów na b y d ło , ukarmia- 
ne w ygniotkam i; ani gorzelni, do pędze­
nia wyskoku z melassu, którą z pożytkiem 
można łączyć z fabrykami cukru burako ­
wego. W szakże rozporządzenie ich tak jest 
proste , iż i bez figur pojąć można. Przy- 
budowują się one do dolnego piątra, po obu 
końcach główriey budow li, w  K  i J; a 
jeszcze lep iey , aby fabryka nie była zbyt 
długą , w  M M \ L L  , pod kątami proste- 
mi z całym zakładem. W  takim razie, mo­
żna do M M  przybudować staynią , szopę 
do czyszczenia buraków, a daley szopę dla 
ich przechowywania; wówczas do L L  
przybuduje się gorzelnia, złożona z dwóch 
części, z których wt jedney, powinny bydź 
k o t ły , a w  drugiey, mieysce na fermenta- 
cyą; za gorzelnią można pobudować chlę-s
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w y ,  na pewną liczbę bydła, które ma bydź 
karmione, przy fabryce, wygniolkami. Przy  
lakiem rozporządzeniu, robota może iść 
w  fabryce naynaluralnieyszym porządkiem, 
od jednego końca do drugiego*

Kołowrot powinien bydż na cztery ko-* 
nie, ażeby można było w  ruch wprawiać  
wielką tarkę Moliora, lub Odobbela. Może 
sic też len kpłowrot zastosować do porusza­
nia pras hydraulicznych. W izbie B ,  mie? 
ęzczącey w  sobie tarki i prasy, litery ozna-* 
czają: a  tarkę; b, b, dwie balei, albo skrzy? 
nie, W których się nabijają worki miazgą; 
c,c,c,c, cztery prasy hydrauliczne, z których 
rurkami toczaecemi sok spływa do kadzić/, 
obeymującey 160 wiader; <?, schody na dru­
gie piątro; f ,  o tw ó r , przez który , za po- 
mocą bloka, spuszczają się z drugiego pią- 
tra formy, piasek cukrowy, i t. d . . "W w a ­
rzelni C\ litery oznaczają: g g g , kotły do 
klarowania, z p iecam i; h h , sześć cedzi­
deł, połączonych z kadką i, do którey ście­
ka sok przefiltrowany; / ,  baterya ewapo-  
racvyna , złożona z siedmiu , obracających 
się na osiach, kotłów , w e  trzy rzędy usta? 
wionych , jak w yżey  powiedzieliśmy; ko­
i ły  te osadzone są na swych piecach. A, ośm 
cedzideł na syrop zgęszczony, uszykowa­
nych w  jedney lin ii, i kommunikujących 
sig z kotłem / ,  do którego ściekać powi*
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pien syrop filtrowany, m, dvica kotły do 
w arzenia syropu, oznaczone liczbami 4*4, 
osadzone na swych piecach. Pod lit, m  jest 
po m p a , zapomoeac klórey wytacza się sy­
rop z kotła U dla wlewania go, wedle po­
trzeby, do kotłów 4f 4. W  suszarni D, gdzie 
się nalewają formy : « ,  n, dw a  kotły stu­
dzące , do których się bezpośrednio prze­
lew a syrop warzony; o, schody na drugie 
piątro; p , o tw ór w  stołowaniu, przez któ­
ry , zapomocą bloku, podnoszą się formy do 
oczyszczalniK-i. Uszykowanie form, ozna­
czone jest k o łk am i, przy ścianie przyłe- 
głey magazynowi na melass- W  izbie E ,  
może bydź wymurovyany z cementu hy­
draulicznego dół, w  eąłey jey przestrzeni, 
azatem na 53 stopy d łu g i, i tyleż stóp sze­
roki. Brzegi tego dołu, mogą bydź równo 
z poziomem gruntu, a przykrywszy go żer­
dziami , można stawić na wierzchu beczki 
z melasom , lub syropem.

Nadrugjem piątrze, oczyszczalnia, albo 
suszarnia N- i ,  tak powinna bydź obszerna, 
iżby się w  niey mieściło od 8 do goo form. 
F orm y rozstawiają się w  niey w e  dwa ob­
szary ; i <7 > </ i i j , jal> to małemi kół­
kami oznaczono, W  rj pośrodku tey su­
szarni, powinien bydź p iec , czyli kalory­
fer, dla ogrzewania jey od i5  do 202 term. 
| ł e ą u m ?? <?, są schody, a j>, otwór do w clą-
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gania form z suszarni D . W  suszarni (N. 2) 
G G G , formy rozstawują się, jak oznaczo­
no lit. i s's'. Suszarnia ta ,  albo oczy­
szczalnia , większą bydź powinna od po- 
przedzającey , a mieścić w  sobie do 1200 
formy t  i t', są to dwa piece. Okna i drzwi 
z niey do izb F F i  H  ? powinny bydź do­
brze opatrzone, ażeby można było utrz}^- 
mać w  niey ciepła od 4o do 45 fi. "W 
formy się przewracają i wypróżniają-, w  tey 
izbie, e oznacza schody, ap  otwór w  podło­
dze , dla spuszczania na bloku , form i cu­
kru. W  teyże izbie znaydować się powin­
na szala do ważenia cukru. Magazyn cu­
krowy «/, może bydź podzielony na trzy, 
lub cztery sąsieki, drewnianemi przegroda­
mi, dla składania w  nich różnych gatunków 
cu k ru , otrzymywanego z rozbicia głów.

Dla nieprzerwaney roboty w  takiey fa­
bryce, przy kołowrocie powinna bydź stay- 
nia na koni 16 , ażeby każdy z nich praco- 

" w ał 6 godzin na dobę. Szopa, dla oczy­
szczania buraków, mieścić w  sobie powin­
na 2100 pudów buraków , i 10 czyscicie- 
lek. Magazyn, n a  składanie buraków, w y- 
żey został opisany. Co sic zas tycze gorzel­
ni i chlewowy tedy urządzenie ich wszyst­
kim jest wiadome.

Podług rachunków P. D u b r iin fa u t , 
■Wybudow anie tak ogromney fabryki, ino-
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ze kosztować we F rancy i, ze wszystkiemi 
aparatami i naczyniem, 5o,ooo franków, 
czyli naszych rubli assygnacyynych. -Tegoż 
zdaniem, utrzymanie takiego zakładu, ze 
■wszystką czeladzią, opłatą buraków, w a ­
pna, kwasu, it- d. może kosztować 106,081 
fr. 79 centymów; a produktu stąd otrzy­
mać można na 26 o ;84 o  fr. 70 cent.-, za­
tem pozostaje w  zysku 12 4,758 fr. 91 cent. 
Do teąoż zysku przydać należy cenę wy- 
gniotków im elasu , wynoszącą do 58,678 
fr 90 cent. Z tego zaś obrachunku w y­
padnie cena funta piasku cukrowego nie 
więcey, jak 25 kopiejek. Z takiey rachuby, 
która wyłożona jest w  dziele P . D u b r u n -  
f a u t  ze wszelkiemi szczegółami 1 dokła­
dnością, nie można nie przekonać się o wiel­
kich pożytkach z uprawiania buraków , 1 
dobywania z nich cukru , okazujących się 
wyżey z obrachunku , znajomego naszego 
fabrykanta J. A. M a lco w a .

Na wzór opisaney wielkiey fabryki te­
go rodzaju, może już każdy gospodarz ozna­
czyć proporcyą mnieyszey fabryki- yVszak- 
że winniśmy tu zrobić uwagę, że im wię­
ksza jest fabryka cukru burakowego, tym 
mniey kosztuje opatrzenie jey w e wszyst­
kie rzeczy potrzebne, w  stosunku do ko­
sztów na małe takież zakłady.

N. 4̂ - Kumelski•
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I N S T R U K C Y A

W ZGLĘDEM UŻYW ANIA NAW OZÓW  PŁYNNYCH^
ułożon a  p r z e z  P r o f .  D e c a n d o l l e  ,  a  
p o tw ie rd zo n a  p r z e z  k o m ite t ro ln i- 
c z y  T o w a rzy s tw a  k u n sz tó w , w  
new ie  (*)•

Ogólny użytek nawozów płynnych.

Wszystkie k ra je ,  gdzie,są troskliwi© 
zbierane nawozy p ły n n e , przekonały się
0 użytku z nich, a zwiedzający je podróżni, 
dziwią się powszecliney piękności ich łąk
1 gruntów uprawnych.  F lan d ry a , z tego 
względu oddawria słynie; te części Anglii, 
w  których zaprowadzone zostały podobneź 
proeessa, znacznie powiększyły iłosć w y ­
dawanych plonów ; a stan kwitnący pa­
stwisk Szwaycaryi niemieckiey, w  szcze­
gólności zaś kantonów: Z ur ich ,  Argowii 
i Bernu ,  nayoczywiściey prawdy te po­
twierdza. Nikt się nie będzie dziwił w y ­
padkom doświadczeń w  tey mierze,  gdy 
rozważy: tó d  że nawozy wtenczas dopie­
ro zaczynają służyć do pożywienia rośli—

(•) 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- 
większey części rozpuszczą się w  wodzie; 
are^  że płyny zwierzęce, jako uryna, ście­
ki stajenne i t. p. zawierają w  sobie wielką 
ilość m ateryiodzywney i pierwiastków pod- 
budzającycii.

Różne sposoby używania nawozów płynnych .
Dwojaki jest sposób używania naw o­

zów płynnych: albo skrapiają się niemi po­
la , już okryte roślinami żyjącemi, w  celu 
bezpośredniego pomnożenia kw  nich w zro­
stu; albo też używają się do gruntów odło­
gujących, by poźniey zasilały rośliny. Ró­
żnica celu , jaki sobie zamierzamy, prow a­
dzi do różnicy w  naturze płynów , któ- , 
rych  mamy użyć, albo też sposobu ich uży­
cia. Mając zamiar skrapiać rośliny żyjące, 
po trzeba : ló d  aby nawóz płynny nie był 
tak ostry , iżby mógł wypalać; ani też tak  
mało cząstek obcych mający, ’żby w  użyt­
k u  zbliżał się. do prbstego skropienia wodą*, 
a r e , powinien byclź używany w  czasie w ła ­
ściwym, bądź pod względem w ieku  roślin, 
bądź pod względem pory roku i okoliczno­
ści atmosferycznych. P izeciw nie, zamyśla­
jąc polewać nawozem płynnym pola odło­
gujące, nie ma się czego obawiać zbyteczne­
go nim zasilenia, ani też niewczesności. 
Sposób więc pierwszy wymaga w ięcey pil-

\
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ności i uw ag i, lecz przynosi zriacznieysze 
skutki bezpośrediiie ; drugi zaś, jest pew- 
nieyszy, łacnieyszy i stosownieyszy.

O sposobie zbierania nawozów płynnych.

Nawozy p ły n n e , mogące się używać 
w  rolnictwie, są: 3) ścieki stajenne; 2 ^ury- 
na z mieszkań; 3) pomyje z fabryk, uży­
wających materyy zwierzęcych lub roślin­
nych , i t. d.

Ścieki stajenne, zbierają się dwoma spo­
sobami, a wedle trybu ich dobywania i fer- 
m entacy i, mają bardzo różne własności.

■lód. Francuzi nazywają liz ie r , a Niem­
cy G ulle  , gnóy płynny , zbierany bezpo­
średnio ze stayni, do dołów lub skrzyń pod­
ziemnych , w  których się on doprowadza 
do fermentacyi, niby klejowatey, w  ciągu 
którey mięszania go unikać potrzeba, len to  
płyn, mniey rozgrzewający, jak ów, który 
ścieka z kup gnoju, obfitszy jest w  cząstki 
k ley k ie ; i szczególniey do użyźniania łąk 
używać się powinien.

Oto jest sposób, zalecany przez rolni­
ków zurichskich, ku jego zbieraniu: 1 0 - 
m ost, na którym bydło stoi, robi się z dy­
lów , na 4 cale pochyło układanych, tak* 
iżby e:ckrementa , spływały naturalnie do 
rynny, wzdłuż stayni idącey- Rynna ta ma 
głębokości cali i5 , a szerokości i o ć .  Tak
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zaś pow inna bydź u rząd zo n a , izby można 
było, podług woli, wpuszczać do niey w o ­
dę, z umyślnego wodozbioru. Ma ona zwią-^ 
źek z 5 do lam i, czyli skrzyniami ; podno­
sząca się zasuw ka, wypuszcza płyn , zebra­
ny w  rynnie , do skrzyń. Skrzynie  te, są 
p rzy k ry te  podłogą, nieco niżey ułożoną od 
tey, na k iórey  stoją bydlęta, Dla u ła tw ie ­
nia fe rm en tac ji  płynnego gnoju, skrzynie 
o tw ierać  się pow inny. F erm en tacya  ta od­
b y w a  się blizko 4 tygodni. W ie lk o ść  skrzyń  
stosuje się do liczby bydła t a k , iżby każda 
napełniona bydź mogła w  ciągu tygodnia. 
P ły n  ze skrzyń w y lew a  się zapomodą pom p 
przenośnych, Go ran k u , parobek dogląda­
jący takiey s ta y n i , znajdu je  ry n n ę  napeł­
nioną , juzto wodą , k tórą  spuścił dnia po­
przedzającego , już e x k re m e n ta m i; mięsza 
w ięc  dobrze w  tey  w odzie  cząstki gnoju, 
rozbijając tw a rd s z e , dla zrobienia tym  spo­
sobem płynu jednostaynego i ciekłego; od 
dokładności tey r o b o ty , zaw isła  poniekąd 
dobroć owego nawmzu. Nie pow inien on 
b y d ź , ani zbyt gęsty : bo taki trudniey  fer­
m e n tu je ;  ani nadto  rzadk i:  gdyż nie jes4; 
w ten czas ,  jak n a le ż y , posilny. Gdy juz 
mieszanina gotow a , wypuszcza się za pod­
niesieniem z a s u w k i , do skrzyń , a znow u  
do rynny  wpuszcza się woda. W  ciągu dnia 
ilekroć parobek weydzie do stayni, zrhiata do 

jBz, f l  iL JY. St. T. V 111: r. iSzg, czerwiec. 3 4
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rynny exkrementa z pod bydła ,v wypró­
żnia rynnę , skoro płyn dostatecznie jest 
zgęszczony. Naylepsza proporcya tey mię- 
szaniny w  rynnie jest: gdy bydło karmi się 
trawą i sianem, § wody a ± exkrementow7; 
gdy zaś karmione jest ziarnem, dla u tu­
czenia : |  wody, a |  exkrementow.

2r e ■ Gnojowką [eau de J u m ie r  m k V9.n- 
cuzów , Ja u ch e  u Niemców) zowie się 
p ły n , ściekający z kuny gnoju. Różni się 
ona zupełnie od poprzedzającey juchy sta- 
jenney : w  niey bowiem juz części exkie- 
mentów kleykie, stopniami zniszczone zo­
stały, przezdługą fermentacyą gnoju, a po­
zostały tylko sole, częstokroć bardzo ostre, 
i wielka ilość suhstancyy węglikowych, otąd 
każdy widzi, iż bezpośrednie zastosowanie 
gnojówki do roślin wegetujących, byłoby 
niebezpieczne, dla swey ostrości; wszakze 
bardzo wielkiego jest użytku , w gruncie, 
nim ten przyymie zasiew. Chcąc zbierać 
gnojówkę, układa się kupa gnoju, na nuey- 
scu ubitem , lub wybrukowanem, a nieco 
pochyłem, iżby płyn ściekać mógł do dn­
iu, wykopanego z boku. W odę spuszczać 
można do gnoju zapomocą rynny, z prze- 
ciwney strony dołu , osadzoney. Za po ­
średnictwem wyżey wspomnioney pom­
py, można podług woli, albo skrapiac kupę 
gnoju, w oda, czerpaną z dołu, albo tez
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zlew ać nią kupę  z ie m i , lub innych m ate- 
r y y ,  z których potrzeba zrobić kom pozyt 
[compost).

Gdyby n aw e t m iejscow ość  nie dozw o­
liła należycie trzym ać się tey m etody przy­
go tow yw ania  jednego lub drugiego płynu, 
zawsze nie należy zaniedbywać korzyści z 
n aw o zó w  płynnych  ; dosyć mieć staynią, 
czy o b o rę , tak u rząd zo n ą , iżby w szelkie  
z niey p łyny ściekały do beczki, lub skrzy­
n i p rzykry ley , z k tóreyby w  jes ien i, w y ­
w ożone były na  łą k i ,  a la te m , użyte do 
robienia kompozytu.

W  niektórych mieyscach , gnoje p łyn­
ne , zbierane z dołów k loak o w y ch , mogą 
bydź podobnie, jak powyższe nawozy, uży­
w ane.

O sposobie użycia  nawozów p łyn n ych  do skra ­
p la n ia  krzew iących  się roślin .

Nigdy nie należy w yw ozić  juchy stajen- 
ney na pastwiska, gdy te już są t ra w ą  o k ry ­
te, ale wtenczas, kiedy tylko co ją puszczać 
mają. K u  końcow i przeto zimy , można 
tym  p ły n e m , z korzyścią , skrapiać łąki; 
a latem , w n e t  po ich skoszeniu. Łąki, k tó ­
re  się kilka razy koszą na karm  świeży 
dla bydła , a przeto częściam i, trzeba się 
starać pokrapiać naw ozem  płynnym , ty l­
ko w  mieyscu skoszonem; tato ciągła pilność
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spraw iła , iż pastwiska w  SzvvayOaiyi t>ie- 
m ieck iey , są lak  zadziwiające dla cudzo­
ziemców. Użycie juchy stajenney latem, 
wymaga starania w  jey przygotow aniu; 
ądyż jeźli będzie bardzo o s tra , może za­
szkodzić traw ie rosnącey; wreszcie można 
ją pozbawić tey ostrości, mieszając z wodą 
stojącą. Trzeba też i to w iedzieć, że vv cza­
sie suchey pogody , rozrzedzana bydź po­
w inna  większą ilością w o d y a  przeciwnie 
w  porze dżdżystey, lub gdy ziemia przesią­
k ła  jest wilgocią, można śmiało używać 
tęższey naw et już do skrapiania.

O sposobie u żyw an ia  naw ozów p łyn n ych  do  
ulepszan ia  ugoru.

D w a są sposoby używania nawozów 
płynnych do ulepszania g ru n tu , to je s t . 
i) albo się skrapia niemi grunt, mający bydź 
zasianym ; 2) albo się polewają niemi kup) 
z iem i, lub innych ma tery y, mających się 
na pole wywozić. P ierw szy sposób jest 
prostszy i łatwieyszy do wykonania, jake­
śmy wyżey namienili. Trzeba tylko skia- 
piać nawozem płynnym g r u n t , już upra­
wiony , aby gnóy prędzey go mógł prze­
siąknąć, a nie zostawał długo na wierzchu; 
gdyż działanie powietrza po części go roz­
rabia. Dobrze więc naw et jest, z tego wzgią-
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du, robić to zaraz przed zaczęciem u p ra ­
w y  gruntu-

• Drugi sposób ulepszania g run tów  na- 
w ozam i p ły n n e m i, jest za pośrednictw em  
kom pozytów . Do składu ich, wchodzą w a r -  
sty z iem i, pomieszane ze śmieciami, w ió ­
ram i , i wszelkiemi szczątkami istot zw ie ­
rzęcych iub roś linnych , gnić mogącemu 
K iedy niekiedy skrapiająsię takie kupy  ście­
kam i ze stajen, lub  kloak; dla tego, w ie rzch  
kupy  robi się nieco w k lęsłym , iżby w szy­
stko na niey z o s ta w a ło ; d w a  razy przez 
ro k  rozgartują się te kupy, ażeby wszystkie  
cząstki dobrze się pomięszały •, a obiera się 
na nie mieysce cieniste , dla zabezpieczenia 
kom pozytu od wyschnięcia. Dobrze też jest 
podzielić je na dwojakie: j e d n e ,  na k tó ie  
Śie składają świeże śmiecia ; a drugie, juz 
gotow e, k tóre  tylko polewają się juchą sta- 
jenna. Po folwarkach w iększych  , można 
ich liczbę pom nażać; a w ów czas dobrze 
jest urozmaicać ich naturę , dla o trzym ania 
odmiennych k o m p o z y tó w , mogących się
zastosować do rozm aitey u p ra w y  i gruntu. 
Gdy sie zdarzy w ięcey  mieć n aw o zu  p łyn­
nego , niali śmieci, można wówczas niem i 
prosto napaw ać ziemię. W  tym  celu robi 
się kupa z z iem i, nakształt g łow y cu . u  
u c ię ley  ; w ierzcho łek  jey wgniata się nie­
co, i kiedy niekiedy polew a się, bądz juc ą
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stajenną , bądź gnojówką, bądź też płynem 
z kloak. Niektórzy gospodarze, rano i w ie­
czór, sypią piasek do rynny, do którey ście­
ka uryna bydlęca, i używają tak zwilżonego 
piasku, za nawóz do gruntów twardych. Pod 
tym względem , wielkiey są zalety kompo - 
z y ta , robione z suchych liśc i, pomiesza­
nych nieco z ziemią, i często skraplanych 
juchą stajenną, lub pomyjami; a ponieważ 
liście, zawierają w  sobie znaczną ilość krze­
mionki, przeto ciągłe użycie takiego kom­
pozytu, naypewńieyszym jest środkiem po­
prawienia gruntów gliniastych.

Sposób  K i t a y b e l a  , w yg u b ia n ia  g ą s ie ­
n ic  n a  d rzew a ch  ow ocow ych , ja k o  
te z  za b e zp ie c za n ia  m a te r y y  w e łn ia ­
n y c h  od  m olów  , a  roślin  z a s u s z a ­
n y c h  od  in n y c h  owadów  , i t. d.

K ita y b e la  professor botaniki w U ni­
wersytecie Pestskim , w  NV ęgrzech , w y ­
nalazł sposób gubienia szkodliwych ow a­
dów, zapomocą żywego srebra, rozmaicie 
przygotowywanego.

a) U życie  żyw ego sreb ra  do o chra ­
n ia n ia  d rzew  owocowych od g ą s ie n ic . 
Na ten koniec, potrzeba jedne część żywego 
s re b ra , w  stanie jego metallicznym , z 6 
częściami sadła świniego, rozcierać w mo-
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idz ie rzu  kam iennym  tak d łu g o , poki nay- 
mnieyszego me b idzie  śladu ku lek  m eta lik  
cznych, i w szystka mieszanina me stanie się 
jednorodną m assą, szarą. T ą  maścią, sm a­
ru je  sie nitka g ru b a ,  sznurek  ub stara ta ­
s iem k a ,  i obwiązuje się m ą, d w a  razy , o 
stopę od ziemi, drzew o, k tóre  chcemy za­
bezpieczyć od gąsienic , a można bydz p e ­
w nym , że ani jedna gąsienica, lub  jakikol­
w ie k  ow ad, nie w pełznie  na d rzew o , i m e 
będzie psuć jego iiści, lub  się na gałęziach 
jego zagnieżdżać. Samo z siebie w ypada, 
że jeżeli d rzew a , k tó re  zabezpieczyć chce­
m y od l is z ek , już są niemi okry te  , e y 
potrzeba w przódy  z nich o c z y sc ic .P o n ie ­
w aż  większa część gąsienic , zw y k  e w y ­
chodzi z ziemi w  jesien i, i w łaz i na d rze­
w a  ; zatem potrzeba około października, 
oczyszczać pnie d rzew , zapomocą tw a rd e y  
szc z o tk i , zmaczaney w  ro z tw o rze  w ap n a  
palonego , ażeby tym  sposobem zniszczyć 
gąsienice, któreby mogły się ukryć  pod ko­
ra d r z e w ; a potem w n e t  obwiązać d rze­
w o  sznurkiem, pow leczonym  w yzey  w spo-
m nioną maścią. ,

Czy można tymże sposobem oddalać
chrząszcze od d rzew  fruktowryc i , pow e 
kajać cienką w arstą  ow ey  maści gałęzie, je ­
szcze nie  próbowano , chociażby na eza . 
gdyż w onią  ta odraźliwą jest dla w szj st ic i
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w  ogólności owadow; delikatna zaś warsta 
maści nie może szkodzić , ani drzewu, ani 
owocom-

b) U życ ie  żyw ego  sreb ra  vO w ygu b ia ­
n iu  molów. Bierze się w  tym celu jedna 
część żywego srebra metallicznego, jedna 
część sadła świniego , i tyleż terpentyny; 
wszystko się rozciera w  moździerzu kamien­
nym póty, póki do szczętu nie znikną kulki 
metallu. Poczem rozpuszcza się oztery razy 
większa ilość wosku żółtego, aniżeli merku- 
ryuszu , w  rynce glinianey, na powolnym 
ogniu, i dodaje się don potrochę maści mer- 
kuryalney, tak , ażeby wszystka mięsza- 
mina, dobrze się skombinowała. Powleka 
się nią gruba karta bibuły, położywszy ją 
na ogrzaney blasie, nacierając szmatką w eł­
nianą , zmoczoną w  pomienioney miesza­
ninie , dopoty, poki bibuła całkiem nią me 
przesięknie. Chcąc użyć tey bibuły do za­
bezpieczenia materyy wełnianych od mo­
lów , tak się postępuje: materya wełniana 
lub suknie, składają się jak należy, a w każ­
dy fałd kładzie się kawał bibuły, nasmaro­
wany maścią merkuryainą , który potrze­
ba obłożyć suchym papierem; tak złożone 
rzeczy, uwdjają się w  płótno, a mól nigdy
się ich nie tknie.

Podobnież można ochraniać od molów 
wełnę , składaną w  magazynach; dosyć
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tylko między jey w ars ty  , grube na stopę 
lub  pó ła rszyna , w kładać  b ib u łę , maścią 
m erk u ry a ln ą  napojoną.

T ym że  zupełnie sposobem można za­
bezpieczać rośliny zasuszane, czyli zielniki, 
od m olów  i innych szkodliwych im o w a ­
d ó w ,  przekładając 9, 10, 11 a n aw et 12 
arkuszy, bibułą, maścią napojoną.

T y n k  t r w a ł y  d o  b u d o w l i ,

W  Odessie , sztuka tynkowania  m u ­
r ó w , bardzo jest niedostateczna 5 o czem 
każdy mógł się tam przekonać, widząc nay- 
nowsze i naylepiey w ys taw ione  budowle ,  
w  krótk im czasie tracące tynk  , czyli w y ­
p r a w ę  m u r u , t a k  zewnątrz ,  jak w e w n ą t rz .  
W i e l e  przyczyn do tego w p ł y w a ,  a mię­
dzy temi: niedostatek i' drożyzna gipsu, zły 
w y b ó r  gliny, niedbalstwo a oraz nieznajo­
mość proporcyi części składowych zapra­
w y  , i nakoniec naganny zwyezay  u ż y w a ­
nia doriiey w ody  morskiey,  zawierającey 
w  sobie w ie le  cząstek so lnych , które  n a ­
dają ścianom własność wciągania i u t rzy ­
m y w a n ia  w  sobie zawsze wilgoci. Poirt!" 
m o ,  że taki tynk jest nayliebszy, jeszcze 
tę ma niedogodność , iż jest zbyt drogi, i nie 
jąioze bydź używ any  w  rozmai tych  budo?
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w  lach wieyskich , bez znacznych , a z roz- 
sądnem gospodarstwem niezgadzających się, 
kosztów-

Przeświadczenie się o powyższych nie­
dogodnościach, a mianowicie ostatmey, ty- 
czącey się gospodarstwa wieyskiego, aza- 
tem wchodzącey w  obręb zatrudnień Odes- 
skiego Towarzystwa Gospodarstwa W ie y ­
skiego , zwróciło szczególnieyszą jego rta 
ten przedmiot uwagę. Na posiedzeniu d. 00 
marca, sekretarz tego towarzystwa, V .L ew -  
s z y n  podał do uwagi i wypróbowania wszy­
stkich spółczłonków, d w a  przepisy, wzglę­
dem składu tynków: jednego, do ścian w e­
wnętrznych i zewnętrznych w  domach,wy­
magających starannieyszey powierzchow­
ności-, a drugiego , do budowli wieyskich, 
okrywanych tynkiem , nie tak dla ozdoby, 
jako raczey dla ochronienia od wiatru 1 
wilgoci, wsiąkający w  kamień dziurkowa­
ty. Oba te sposoby, doświadczane w  gu- 
bernii Tulskiey, okazały się bardzo sku- 
tecznemi.

a) S k ła d  ty n k u  do dom ów  m ie szk a l­
n y c h , osobliwie do śc ian  w e w n ę tr z ­
n ych .
W ziąć  5 ezetwieryki dobrey gliny mięk- 

k ie y , brunatney lub żółtey, i 1 czetwier.
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piasku. Jeź li w  n ich  są k a m y k i, tedy p rze­
siać, a potem  ub ijać jedno z drug iem , skra^- 
piając w odą, jak się z w y k le  ro b i w  zapra­
w ia n iu  ścian gliną. G dy już m ieszanina do­
b rze  w y b ita , w le w a  się do n iey  pó łcze t- 
w ie ry k a  rozprowadzonego w odą i  ro z k łó - 
coriego w apna , starając się o to , ażeby w  
n iem  nie b y ło  k a m y k ó w , potem  w szystko 
razem  zn o w u  sie rozb ija  i miesza w ios łam i, 
pó k i ró w n e y  nie nabierze gęstości. D op ie ro  
w syp u je  się do m ieszaniny 9 fu n tó w  drobno 
posiekaney p ieńk i, albo k ła k ó w  (pieńka lu b  
k ła k i nie p o w in n y  bydź z kostrzycą), i  zno­
w u  się w y b ija  w io s ła m i, i  miesza do dna 
k o ry ta  lu b  skrzyn i. Gała massa w te d y  za­
cznie. gęstnieć ; dla ła tw ieyszego w ię c  m ie ­
szania rozrzedza sie potrochę w o d ą , i  da- 
le y  się miesza przez godzinę, bez p rz e rw y . 
M ając już użyć je y  do tyn ko w a n ia , rozp ro ­
wadza się wodą w apienną. O ty n k o w a w s z y  
ś c ia n y , trzeba je zostaw ić ta k  przez dni 
k i lk a ,  nie zacierając , dżeby potem można 
b y ło  zatrzeć w szys tk ie  szczeliny, k tó re  się 
w  ty m  przeciągu czasu okażą. W sza kże  
n iek ie dy  zgoła ich  nie ma. Zacieran ie  ro z ­
poczyna się w te d y  dopiero , gdy narzuco­
na massa na ściany, ta k  s tw ardn ie je , iż  pod 
palcem  się nie ugina. W y p ra w ę  tę ta k  za­
cierają , ja k  i  alabastrową.



b) S k ła d  t y n k u  do budow li d re w n ia ­
n y c h , n ieo p a la n yc h , n a  śc ia n y  z e ­
w n ę tr zn e  i w e w n ę tr zn e .

W z iąć  5 czetwieryki dobrey gliny, i i 
czetwier.  jsiasku; przesiawszy oboje, dla od­
łączenia kamyków', mięszają to razem, w le ­
wają do tey mieszaniny wody. i znow'U mie­
szają. Gdy massa dobrze będzie rozbita i w y ­
równana. wlewają  do niey czetwieryk w a ­
pna , rozkbkonego w wodzie, i oczyszczo­
nego z kamyków; poczem wszystko znowu 
się rozbija i miesza; daley sypie się do mię^ 
szaniny czetwieryk gnoju końskiego, czy­
stego , i wszystko się rozbija,  póki gnóy 
zupełnie się nie rozeydzic ; w ówczas do­
dać potrzeba i czetw ieryk plewy żytniey; 
nayiżeyszey, przestrzegając, ażeby w  niey 
ziarn n ieb y ło :  gdyż od wilgoci,  mogłyby 
w  murze porosó. Rozmieszawszy i rozbiw­
szy dobrze wszystką massę , tynkują się 
nią ściany, jak zwykle. Po stwardnieniu 
massy na murze, zacierają ją wapnem z pia­
skiem. Tynkowanie  to koniecznie odby­
w ać  się powinno latem i w sucbey porze: 
wówczas  bowiem nie tylko przystaje taka 
w y p raw a  do kamieni, ale n aw e t  do drze­
wa i ścian, bitych z ziemi- (<J o u rn a l d  O- 
d e ssa )


