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NOWE UDOSKONALENIA

W SZTUCE ROBIENIA CUKRU Z BURAKOW.

Zaledwosmy w Dzienniku tym, i w 0so-
bney xigzce, oglosili processa sztuki robie-
nia cukru z burakéw (*¥), juz mndéstwo no-
wych doSwiadczen i postrzezen, w tey §wie-
zey latoro$li przemystu europeyskiego u-
czynionych, tak weFrancyi, jako iw Ros-
syi, daje nam pochop do przystuzenia si¢ no-
wemi wiadomos$ciami tym, ktoérych rzecz
ta obchodzi¢ moze. Rok 1828 1 poczatek
1829, wazna, w historyitey sztuki, stanowic
beda epoke. W roku bowiem 1828, rzad
francuzki, przekonat si¢ z podanych sobie do-
niesien 1iprzetozen prywatnych , ze sztuka
robienia cukru natrwaley stangta posadzie,
1, przez wielkie swe pozytki dla rolnictwa,
zashuguje na szczeg6lng opieke rzadu; ze ta
opieka , zasadzajaca si¢ na obcigzaniu Wy-
sokiem cltem przywozu cukru kolonialne-
go, zmnieyszajac si¢ coraz, w miar¢ Wwzro-

(*) Dzien. W'ilen, N'auhiSles. T. VIII. r. 1,829- str. 1Gg
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stu tego nowego przemystu, moze nareszcie
uczyni¢ go samobylnym, przy zupc¢iney na-
wet wolnosci handlu; 1 Zze dochdd panstwa,
pobierany teraz na komorach od przywozo-
nego z koloniy cukru, moze z czasem wpty-
wacé, w postaci akcyzy, z wtasnych fabryk
cukru burakowego. W poczatkach r. 1829,
obywatele rossyyscy w wielu mieyscach
zwrocili takze na t¢ rzecz szczegdlniejsza
uwage, 1 przedsiewzigli proby, ktore, przy
roztropnem zastanawianiu si¢, cierpliwosci
1 czynno$ci, stang si¢ niewatpliwie funda-
mentem nowych fabryk, i utrwala pomysl-
nos¢ wielu rolnikéw. Tegoz roku, w maju,
wszyscy nieuprzedzeni Rossyanie, mogli si¢
przeswiadczy¢ na Wystawie ptodow prze-
mystu krajowego, otworzoney troskliwo-
$cig P. Ministra Skarbu, nie tylko o tern, ze
sig Rossyi rzeczywiscie wyrabia cukier
z burakow, ale oraz, ze cukier burakowy,
niczem si¢ nie r6zni od kolonialnego. Nao-
statek, w potowie zesztego roku, w guber-
nii tulskiey, zawigzata si¢, celem wyrabia-
nia tego cukru , Kompania akcyonistow ,
ktorzy przekonani zywo okorzys$ciach, isto-
cie 1 waznosci tey gatezi przemystu, nie wa-
hali si¢ nawet, za niezawodnos¢ jey, reczy¢
odpowiedzialno$cig na calym swym majat-
ku. Przyktad arcy zbawienny 1 godzien na-
sladowania! Kompania ta, otrzymata juz od



wyzszeyZwierzchno$ci poi wierdzenie.Kaz-
dy dbaty o dobro kraju obywatel, zapewne
nie bedzie lego Jekce wazyl; a zbieracz ni-
nieyszycb wiadomosci, za szcz¢§liwego sig
poczyta, gdy swa praca zdota jakozkowiek
przyczynié si¢ do zaszczepienia 1 udoskona-
lenia u nas tego wielkiey wagi przemystu,
Process wyrabiania cukru z burakow,
wiele nader udoskonalenia winien ostatnim
czasom, W wykladzie jego trzymac si¢ be-
dziemy wyborney rozprawy P, Dubrun-
faitt,wydrukowaney w poczatku roku ze-
sztego, w dzienniku: Industrial [April et
M ai), i to za przewodnictwem Professora
Szczéglowa, ktory, przeklad lev rozprawy
na jezyk rossyyski, wzbogacit uwuigami #
sciggajacemi si¢ do naszego kraju,

i. Dwa systematu dobywania cukru,

Wszystkie fabryki cukru burakowego
w Rossyi, trzymajg si¢ nowego sposobu fran-
cuzkiego dobywania cukru, ktory wyma-
ga osobnego warzenia syropu , nim zlany
bedzie do form, dla krystallizacyi; lecz we
Francyi dotychczas niektorzy, skadinad roz-
tropni i oswdeceni fabrykanci, uzywaja po-
wolnego sposobu Achardowego krystallizo-
wania syropow niewarzonych, w baleach
albo krystallizownicach 1 dotychczas tocza
sie spory o lepszosci nowego ite¢o dawnego

6-
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sposobu. W roku nawet zaprzesztym, nie -
ktére nowo zatozone fabryki, jety sie sposo-
bu powolnego krystalizowania, chociaz
wigksza cz¢s¢ nowych i dawnych fabrykan-
tow, przektada sposob warzenia ikrystali-
zowania w formach. Trzeba wigc bylo Sci-
sle poréwnac korzysci 1 niedogodnosci tych
sposobdw, aby si¢ przekonac, ktéremu znich
przyzna¢ nalezy pierwszenstwo, albo, kto
wickszg ma stuszno$é: czy stronnicy dawne-
go, czy nowego sposobu, ktorzy, w r. 1828,
dosy¢ zacieta migdzy sobg wszczeli byli wal-
ke dziennikowa. P. Dubrunfaut, znajo-
my ze swey doskonatey instrukcyi warzenia
cukru, starat si¢ wyjasni¢ bezstronnie istote
rzeczy, i spor ten rozstrzygnaé. Z zebranych
przezen wiadomosci, wypadaja, eodo tego,
nastepne wnioski: a) ze oba sposoby, jak s3
dzi§ udoskonalone, moga wydawa¢ cukier
z pozytkiem; b) Ze powolne krystallizowa-
nie w baleach, b¢dac bardziey mechaniczne,
1 mniey wyciggajagc wprawy 1iznajomosci,
lepiey idzie w reku niedo$wiadczonein, niz
warzenie i krystallizowanie w formach ;
c) ze chociaz ostatni sposob, nie tak jest
prosty, jak krystallizowanie powolne, a-
toli tern dogodnieyszy, iz oszczgdza kosztu
na budowanie fabryki, mniey potrzebuje ro-
bot i1 opatu, predzey zwraca fabrykantowi
kapital 1 zysk, a nalezycie wykonywany,
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tylez wydaje cukru, co i poprzedzajacy,
z ro6wney massy burakow, d) nakoniecj ze
sposoby oczyszczania soku burakowego dro-
ga osadzania, nieodtgczne od warzenia, czy-
nig piasek cukrowy, otrzymywany przez
krystalizowanie w formach, zupelnie po-
dobnym do kolonialnego, tak, ze nie wy-
maga zadnych odmian w zwyczaynym try-
bie rafinowania; gdy tymczasem, sposob po-
wolnego krystalizowania, przyymujac sy-
ropy niezupetnie wyklarowane, zostawia
w cukrze takie istoty obce, ktdre utru-
dniajg rafinowanie. Wnioski te oczywiscie
dow odza, ze gdyby, w sposobie powolnego
krystalizowania, piiniey odbywato si¢ osa-
dzanie i klarowanie syropow, rzetelnie miat-
by ten sposoéb pierwszenstwo, dla swey
prostoty, Prawda, ze uzywajac go, bar-
dzo si¢ opieszale cukier otrzymuje; krystal-
izowanie jego trwa czesto wigcey potroku;
zabiera si¢ wiele mieysca, a optatamaystrow
znacznie pomnaza koszta; lecz z drugiey
strony, warzenie syropow czg¢sto si¢ nie u-
daje, wymaga wigcey rozmaitych przygoto-
wan do kry stallizacyi, i, w ogolnosci, rzadko
daje tyle piasku cukrowego, ile si¢ go otrzy-
muje przez powolng krystallizacyg. Jedna
wiec tylko istotna przewaga nowego Sposo-
bu nad dawnym, ale przewaga znaczaca pod
wzgledem emulaeyi z koloniami, na tern za-
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JeZy, iz przezen otrzymuje si¢ piasek lepiey
oczyszczony, lalwiey si¢ rafinujacy, a w ra-
finowaniu obfitszy dajacy produkt. Za da-
wnieyszym sposobem, ktdéry znacznie bar-
dzo udoskonalony zostal przez fabrykanta
francuzkiego Krespela, szczegdlniey mowi
jego prostota; uchodza w nim nawet mnogie
uchybienia robotnikdéw; co jest nie mata
dla poczynajacych dogodnoscia. Ale chociaz
przezen otrzymuje si¢ piasku zawsze prawie
wiecey, nizeli w sposobie warzenia, i cho-
ciaz ten piasek na oko wydaje si¢ nawet
czystszym od krystallizowanego w formach,
wszelako rafinownicy francuzcy przekonali
si¢, ze piasek ten zawsze zawiera w sobie
wigcey istot, przeszkadzajgcych rafinowa-
niu.

so, JVjbor miejsca nafahrjkc
euhru burakowego.

Mozna juz dzi§ uwazac¢ za rzecz dowie-
dz ona, iz buraki dajg si¢ z pozytkiem upra-
wia¢ w tych wszystkich mieyscach, gdzie
dobrze idzie uprawa ro$lin zbozowych, a-
zatem, tak w poéinocnych, jak §rodkowych
1 poludniowych krajach Europy, Pierwsze
proby trafnego wydobycia cukru zburakow,
robione byty w krajach poétnocnych; buraki
uprawiano takoz dla innych uzytkow go-
spodarskich, w krajach poinocnych; przez
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doswiadczenie wigc, jakiego nabyli upra-
wujacy, mogty one bydz lepszemi, a moze i
rzeczy wiscie w cukier obfitszemi. Dwie te
okolicznos$ci przywiodty P. Dubrunfaut
do mylnego Wniosku , jakoby tylko kraje
poinocne mogly produkowaé przydatne do
wyrabiania cukru buraki. Podobnez okoli-
cznosci, u nas w Rossyi, wyraznie ustalaty
to mniemanie. Ale dos$wiadczenia w roku
zesztym uskutecznione, w wielu departa-
mentach Francyi potudniowey, tudziez
w poludniowych guberniach Rossyi, dosta-
tecznie przekonaly, ze to mniemanie na fal-
szy wey wS$pieralosi¢ zasadzie, i ze kraje po-
tudniowe 1 cieply ich klimat, przysparzaja
owszem, w burakach, czastek cukrowych,
aczkolwiek ta przewyzka nad ilos¢ cukru
w burakach krain potnocnych, niedaleko
si¢ posuwa.

Z tych prawd wynika, ze fabryki cukru
burakowego wsze¢dzie prawie zaktada¢ mo-
zna: wyjawszy kraje, naydaley ku pdinocy
posuniete, gdzie, dla zbyt krotkiego lata, bu-
raki nie moga nalezycie doyrzewac, i stody-
czy nabra¢. W ogolnosci, majac zakladac
fabryke , nalezy wprzody umieé uprawiaé
buraki, i zapewni¢ si¢ o skutkach tego, jako
jedynego $rodka otrzymywania materyatu,
z ktorego ma bydz cukier dobywany. Byly
smutne przyktady tak we Francyi, jako i u
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nas, ze obywatele, omamieni korzys$ciami,
jakie przynosi sztuka robienia cukru bura-<
kowego w reku dosSwiadczonych spdtoby-
wateli, nie zaprobowawszy wprzddy, jak
si¢ im uda uprawa burakéw, przyprawiali
si¢ o zgube: bo gdy przyszio otworzy¢ fa-
bryke, postrzegano, ze buraki, albo z nie-
doswiadczenia uprawiaczow, albo przez
nieumieje¢tnos¢ ochraniania ich od réznych
wpltywow, lub z innych jakichkolwiek
mieyseowyeh okolicznos$ci, nie rodzity wca-
le, albo bardzo licho.

Pod buraki stuzy¢ moze wszelki grunt
dosy¢ gleboki; lecz kazdy obywatel, przed-
sicbiorgcy wyrabianie cukru, winien pamig-
ta¢ otych dwoch wzgledach: Cbceeli zapro-
wadzi¢ go tylko jako poboczng czes$¢ gospo-
darstwa, ktora ma dostarcza¢ mu wiele kar-
mu, ku utrzymaniu zyskownego chowu by-
dta , tudziez wiele nawozu do ulepszenia
poi jego pod zasiewy zboza? Czy tez chce
go zaprowadzié¢, nie tak w celu popra-
wienia swego rolnictwa, jak raczey dla
wyrabiania, ile mozna naywigcey cukru,
to jest, wtasciwie w celu manufakturzy-
sty? Jezeli ma zamiar zalozenia fabryki
cukru burakowego, dla tego jedynie, aby
poprawit swe rolnictwo ichow bydta, te-
dy moze potaczy¢ sieybg burakow, nie tyl-
ko z gospodarstwem plodozmiennem, ale



nawet i ze zwyczaynem troypofowem, to
jest, moze sia¢ je np, jak rzep¢ , na kaz-
dym gruncie , przed pszenicg, lub kono-
piami (rozumie si¢: ulepszywszy ten grunt,
jak zazwyczay); a dla zbierania wielkiey ilo-
Sci burakéw, moze toz radzi¢ i swoim wto-
$cianom, obiecawszy kupowaé¢ od nich bu-
raki w takiey cenie, jakaby byta zich korzy-
$cia, Jezeli obywatel sam zasieje tym sposo-
bem kilka dziesigcin, a kazdy jego wtoscia-
nin posieje zamiast rzepy, lub konopi, jedne
smuge burakow; woéwczas razem, przy na-
lezytey uprawie, moze bydz zebrana, w po-
miernym nawet majatku, wielka ich ilos¢,
Z pierwszych prob takiey uprawy, to jest:
po6ki nie bedzie zbudowana fabryka, bu-
raki mozna obraca¢ na karm dla bydta,
czgsécig surowe, acze$cig gotowane: jak sie
to czyni od dawnych czasow w Hollandyi,
Kiedy za$§ pomys$lnos$¢ tego uprawiania nie
bedzie juz podlegata watpliwosci, nabwczas
mozna zaja¢ si¢ budowaniem fabryki, stoso-
wney do ilosci zbieranych burakéw. Nie
bede tu wchodzil w drugi istotny warunek
tego przedsigwzigcia, ktdorym jest, przyspo-
sobienie pierwey porzadnego mavstra (cu-
krowana): to bowiem samo z sicbie wypada.
Sztuka robienia cukru z burakéw, nie wy-
maga wielkiey madro$ci; ale tez nie tak jest
prosta, izby bez naymnieyszego w niey do-



Swiadczenia, mozna byto polega¢ na skulku
pierwszego warzenia.

Podany wyzey sposob uprawiania bura-
kow , zdaje si¢ dla Rossyi bydz naydogo-
dnieyszym, jak o tern przekonaly proby nie-
ktorych naszych fabrykantow,a szczegdlniey
doswiadczenia szanownego ich mistrza w
tey rzeczy, J. A. JMalcowa, ktory zaprowa-
dzit sieybe burakow na polach kcnopnianyeh
wtoscianskich : ta bowiem droga wybornie
polepsza si¢ byt rolniczy, tak samego dziedzi-
ca, jako ijego wtoscian. Lecz jezeli zaprowa-
dzajacy wyrabianie cukru burakowego, ma
jedynie na widoku cel r¢kodzielniczy, to jest:
produkowanie ile moznos$ci naywigcey pia-
sku cukrowego; natenczas powinien, albo
obra¢ na buraki osobny, najlepszy kawat
gruntu, iuprawia¢ go sposobami ogrodni-
czemi ; albo zaprowadzi¢ u siebie systemat
ptodozmienny , gdy wszystkie jego grunta
zaré6wno s3 dobre , i co rok zasiewac jedno
pole burakami. Gubernie rossyyskie $rod-
kowe ipoludniowe,w ktorych grunta wszg-
dzie prawie sktadajg si¢ z glebokiego i dosy¢
pulchnego czarnoziemu , wielkg podajg do
takiey uprawy dogodno$¢. Sposobem ogro-
dniczym , 1 przy pilnem uprawianiu ziemi
w systemacie ptodozmiennym,przy rownych
okoliczno$ciach,mozna zbiera¢,z jednego i te-
goz samego grpntu, przynaymniey dwa ra-



ky wigcey burakow, anizeli z pél rzepnych
lub konopnianych.

Wszakze wybor mieysca na fabryke cu-
kru burakowego, zawist nie tylko od grun-
tu i celu uprawiania burakoéw; ale jeszcze
dawac tu wzglad nalezy, na cene pracy rolni-
czey i fabryczney; na tatwos$¢ opatrywania
si¢, za pomierng cen¢ w opat, do fabryki po-
trzebny, a oraz na cene¢, przedazna cukru
kolonialnego. Nalezy pilnie wyrachowad,
czy mozna mie¢ zburakoéw piasek cukrowy,
tanszy od kolonialnego, dwudziesta przynay-
mniey procentami. Nie mowi¢ o cenie zie-
mi, i Qwplywie tey ceny , w razie naymo-
mania albo trzymania areda: w Rossyi bo-
wiem, naymowanie gruntéow rzadko si¢ je-
szcze zdarza, dla tego, ze ich jest wiele;
wszakze i1 cena przedazna ziemi w ogolno-
$ciprawie jest niczem. W kazdym razie, nay-
pewnieyszem bydz moze zaprowadzenie fa-
bryki na ziemi wtasney, z ktérey ulepszenia
zawrze mozna korzysta¢ , irozrzadzacé nia
podiug woli. W majatkach ar¢dowanych”
albo naymowanych, fabryka wtenczas tylko
z pozytkiem moze bydz zakltadana, kiedy sie
naymuje ziemia na lat wiele; ulepszenie bo-
wiem gruntu, celem korzystnego uprawia-
nia burakéw,iurzadzenie zaktadu, znaczne-
go potrzebuje kapitatu, ktory si¢ z procenta-
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mi nie zaraz wroci¢ moze z o e
cznycen,

5, Uprawianie i konserwowanie ze-.
branych burakow.

Go do uprawy burakow , mnogie do-
Swiadczenia Francuzow-nauczyty , ze me-
chaniczne przygotowanie, czyli spulchlenie
ziemi, w tym rodzaju rolnictwa, nader wie!-
kiey wagi jest rzecza; ze do tego naytepiey
stuzag nawozy roslinne i gnoy podsciotowy;
i ze nawozy zwierzgce , wywierajg na ko-
rzenie tey rosimy szkodliwe dziatanie, i czy-
nig trudnem dobywanie znich cukru. W zie-
mi pulchney 1 gtgbokiej , korzenie glgbiej
si¢ zapuszczaja , 1 moga ciagnaé potrzebng
pozywnos$¢, nie rozsochaciejac, ani si¢ roz-
gateziajac : co robi uszczerbek w cukrze, i
utrudnia oczyszczenie ich do utarcia. Go si¢
zas tycze szkodliwego dzialania nawozow
zwierzgcych , tedy pochodzi ono zapewne
z przytomno$ci w nich soli animoniaka f-
nych, ktore zawsze byly przeszkoda w do-
bywaniu irafinowaniu cukru. Moze tez i
w przechowywaniu burakow, ammoniafe
niepos$lednia jest psucia si¢ ich przyczyna.

Buraki zawsze siejg si¢ rz¢dami, albo
rozsypujac z rgki nasiona, przy uzyciu radia;
albo tez zapomocag rg¢czney machiny sie-
wtiey; lecz P. Blanke, bardzo $wiatty fa-
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brykant Francuzki, przektada sadzenie na-
sion reka w dotkach , porobionych w li-
nii, za pos'rednictwem cale prostego narzg-
dzia, ktore zowig sadzilnikiem (plantoir).
Narzedzie to, sktada si¢ z widetek, o 5 lub
4 zebach, tak wielkich, jak gtebokie maja
bydz dotki, a tak od siebie oddalonych, ja-
ka odlegtos¢ bydz powinna pomig¢dzy rosli-
nami. Do pelcia miedzy rzedami burakéw,
uzywaja teraz powickszey czgsci narzg¢dzia
(binctle), ktoére niczem innem nie jest, tylko
zgieta, prawie w ksztalcie kruczka, skroba-
czka. Proste to narzedzie wielce utatwia
robotg rgczna,

Naylepsza pora do zbierania burakow
jest jesienna, przed przymrozkami, byle su-
cha i pogodna. Doswiadczono jednak, ze bu-
raki moga w gruncie, okryte swemi li§émi,
wytrzymywac 2~ mrozu. W czasie pigkney
pogody, dobrze jest sktada¢ wykopane bu-
raki, na polu, w wielkie kupy, na dni kilka,
poki si¢ nie zwiozg do szopy lub magazynu.
Dotad wszedzie wykopuja si¢ buraki za po-
mocga skrobaczki ; chociaz wielu oddawna
probowalo uzywac¢ do tego ptugu. Do zrzy-
nania wierzchotkéw burakow, wszedzie u-
zywajg takze skrobaczki; lecz PP. Blanke i
Harpini, radzg ostrozne obrzynanie nozem.
Na tein dziataniu bardzo wdele zalezy prze-
chowanie burakow; gdy tymczasem, skroba-



czka obrzynaja si¢ one nierowno. Potrzeba
zrzyna¢ wierzchotki burakéw, rowno zna-
sada ogonkow lisciowych. Robiac to nozem,
mozna razem odcina¢ i cienkie odnogi, jako-
tez witokna korzeniow e, tak, ze polem, przy-
gotowanie ich do utarcia, zaleze¢ tylko beg-
dzie na przemyciu.

Co do konserwowania burakow, prze-
konano sj¢ we Francyi, iz naylepszy sposob
jest, sktada¢ je w niewielkich 1 niegt¢bo-
kich jamach, wykopanych w gruncie twar-
dym 1 podniesionym , a zatem suchym. Po
utozeniu burakow , jamy przykrywaja si¢
dostateczng warsta ziemi, aby mroz nie mogt
dziataé na korzenie. W magazynach , albo
umysS$lnych szopach, rzadko gdzie konsert
wujasi¢ buraki, lubo ilen sposob, przy nato-
zylem urzadzeniu 1 dozorze , jest skutecz-
ny: jak o tern przekonal fabrykant francuzki
P. Udart. Do dobrego przechowania bura-
kow w ogdlnosci,sg warunki nastgpujace: 1)
zrzyna¢ ich wierzchotki do tego miey-
sca, gdzie szyputki lisci biorg poczatek ; 2)
okrzesywaé¢ drobne odnogi i widkna; 5)o-
czyszcza¢ buraki jak naylepiey zziemi, do
nich przylgtey; 4) nie sktadac ich poty, poki
racy Scie¢ nie oschng i nie zaciggng si¢; 5) u-
ktada¢ je niewielkiemi kupami w dotach,
wykopanych w suchym gruncie, i ochrania¢
od mrozu * 6) nie miesza¢ mi¢dzy buraki*
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badz w dotach, bagdz w magazynach sklada-
ne., rozgniecionych, a w ogdlnosci pottuczo-
nych: takie bowiem predko gnija; i 7) nie
odktadaé¢, do przechowania, burakoéw zbyt
grubych; ale zaraz je obrabiac.

Pierwiey, P. Dubtunfaut, zasadzajac
si¢ na probie w malcy ilosci, radzit pomagac,
do lepszego konserwowania burakow w ma-
gazynach, okurzaniem siarkg, tub parg pod-
kwasu siarczanego; lecz doswiadczenia, na
wigksza skalg , okazaty , ze podkwas len
szkodzi burakom, 1 przy$piesza w nich gni-
cie. Zdaje si¢, ze konserwowanie burakow',
jako ro$liny dwuletniey , majacey jeszcze
wyda¢ nasiona w roku nastepnym , zawi-
sto istotnie od sity zywothey. Potrzeba wiec
tylko wstrzymy waé¢ dziatanie tey sity; lecz
jey nie niszczy¢ , aby si¢ buraki w swym
sktadzie nie odmienity. Przechowanie bu-
rakow, osobliwie przy wielkich fabrykach,
gdzie ich przerabianie odbywa si¢ przez czas
dtugi, jest rzecza wielkiey wagi, 1 wyciaga
osobliwszey trosldiwoscugdyz przez ten czas
podlegaja wielu nader odmianom , zmniey-
szajgcym w nich zapas cukru. Z wagi, tra-
ca one 4 do 17 procent., czgscig przez paro-
wanie , a czgscig przez rozkltad wewnetrz-
ny, przez odstanie przylgley ziemi, it. d.;sok
z nich staje si¢ rzadszym i nie tak stodkim
(wyjawszy sposob suszenia, w ktorym sok
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gestnieje), a formujg si¢ w nim zapewne so-
le ammoniakalne i inne, ktéore swoim wpty-
wem zmnieyszaja ilosc cukru, i trudniey-
szem czynig jego wydobycie.

4. Rozcieranie biwakow i wyciskanie
soku.

Przygotowanie burakow do roztarcia*
zasadza si¢ na obmyciu i oskrobaniu ich no-
zem. Swiezo wykopane buraki dosyé jest
tylko obmy¢; lecz te, ktore dluzey lezaty ,
koniecznie potrzeba oskrobjwaé nozem, a-
by dostrzedz, czy nie ma w nich zepsucia i
zgnilizny.Doptdékaniaburakow,P.Gallet,we
Francyi, urzadzil szczegdlng machine prosta,
sktadajacg si¢ z bgbna, czyli walca, zotwo-
rami po bokach, obracajacego si¢ okoto swey
osi, w skrzyni z wodg, lub w rzece. Przez
otwor jednego dna tego walca, wktada-
ja si¢ buraki , a wyymuja si¢ przez otwor
w dnie drugiem. Do tych otworow sg przy-
stosowane szrubowate, we dwa skrety ko-
rytka, ktoére wprowadzajg i wyprowadzaja
buraki, naksztatt szruby Architnedesa, lecz
ktore, zdaniem P. Diibrunfaut, catkiem
sa niepotrzebne. Niektdorzy nawet za niepo-
trzebne uwé&zaja pldokanie burakow, twier-
dzac , ze ono napawa je zbyteczna wodg ;
wszakze ilos¢ wody, mieszajgca si¢ tym spo-
sobem z sokiem, jest nieznaczna, i nie mo-
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ze i8¢ w pordwnanie z niedogodnosciami
w rozcieraniu, od czastek ziemnych, ktore
przez ptokanie odstaja, P*Dubrunfautra-
dzi przemywac, nietylko cate buraki, ale na-
wet zlekka i miazge, w wygniecionych pod
prassa workach, zapewniajac, ze tym spo-
sobem ilo$¢ soku wzrasta od io do 12 pro-
centow,

Dotad jak u nas, tak 1weFrancyi, roz-
cierajg buraki tarkami walcowemi, podtug
w”zoru na nie podanego, przez P. Tieri.
Walce te, PP. Molar i Mulfarin, mecha-
nicy francuzcy, zacz¢li odlewaé z suro-
wcu zelaznego. Miewaja one powigkszey
czg$ci stope S$rednicy. Pity, wstawujasi¢
w wycigcia rozmaitym sposobem, W wal-
cach zelaznych robig si¢, po koncach , dwa
grube wypustki, w ktorych obwodzie wy-
tacza si¢ glteboki ztobek, a w kierunku osi
walca wyrzynaja si¢ karby, do wstawiania
i przytwierdzania pil, mi¢gdzy ktore, w tym
razie, wbijajg si¢ przektadki. Tarki te, sa
bardzo dobre i mocne; lecz dia drogosci
swey, moga bydz tylko uzywane po wiel-
kich fabrykach. W mnieyszych za$ zakla-
dach, walce robig si¢ drewniane, do ktorych
wzdtuz przybijaja si¢ takoz drewniane li-
Sztwy, a migdzy te zaktadaja si¢ pity.

Kuch tarkom nadaje si¢ powigkszey czg-
$ci za pomocg kotowrotéw , do ktorych za-

JJz. FFil. JXauk. St. 1\ 3Lr. i850". luty, 6
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prftegajg po dwa woty, lub 5 konie; w roku
atoli 1828, niektorzy fabrykanci francuzcy,
zaczeli w takich kotowrotach, albo mane-
zach, uzywac¢ z wiekszg dogodnosciag, rze-
mienia bez konca, zamiast két: co uczynito
mechanizm ten bardzo prostym i tanim.
Twierdzg, ze 600 obrotdw na minute az
nadto wystarcza dla kazdey tarki, i ze te chy-
208¢ ruchu nada¢ mozna za pomocg rzemie-
nia. Niektorzy fabrykanci starali sie zasta-
pi¢ manez dziataniem, bgadz machiny pa-
rowey, badz mtynéw wodnych lub wietrz-
nych. Lecz machiny parowe mogg bydz tyl-
ko utrzymywane z pozytkiem, obok war-
statow, gdzie sie robig: inaczey bowiem
zepsucie, ktéreykolwiek ich czesci, moze
na dtugi czas wstrzymac¢ robote, z wielkg
szkodg fabrykanta cukru. Kota wodne s3 clo~
godnemi ruchadtamitam, gdzie mozna miec¢
zupetng pewnosé, ze wody, do ich porusza-
nia, zawsze dosy¢ bedzie; inaczey, moze sie
i tu przytrafi¢ taz niedogodnos$¢, co i w ma-
chinach parowych. Co sie za$ tycze mtyndéw
wietrznych, tedy te, dla niestato$ci wiatréow,
cale sgw fabrykach cukrowrych nieprzyda-
tne.

Do wygniatania soku, Francuziuzywa-
ja naywiecey prass hydraulicznych : lecz o
tych , skadingd bardzo silnych machinach,
mozna prawie toz powiedzie¢, co o machi-
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nnch parowych ; sag one bardzo uzyteczne
w tych mieyscach, gdzieje mozna predko
naprawiac; we wszystkich za§ innych fabry -
kach cukru burakowego, oddalonych od
warstatOow mechanicznych, pewnieysze sa
prassy zelazne gwdntowe, bardzo mocne,
chociaz dajace mniey soku, niz hydrauliczne,
i opazniajace robote. W prassach hydrauli-
cznych nie uczyniono zadnych istotnych od-
mian. W wigkszych fabrykach, staraja sie
stawia¢ razem po dwie przynaymniey pras-
sy hydrauliczne, tak, izby je mozna byto
w ruch wprawiaé¢ jednym mechanizmem,
itgczy¢ je w ten sposob, gdy w jedney od-
bywa si¢ wygniatanie, w drugiey, mozna
bylo woéwczas pakowa¢ worki z miazga.
Wygniecenie jednego stupa workow z mia-
zga , uskutecznia si¢ zwykle we 20 lub 25
minut. PP. Cazalis i Cordier obserwo-
wali , ze jezeli dwie prassy hydrauliczne,
potaczone beda zsobg, i w jedney wywrze
si¢ naysilnieysze ci$nienie, wowczas gdy
druga tyikoco natadowana: tedy sprezystosé
workoéw 1 pracianych plecionek w pier-
wszey, r0zszerzajac je, wywiera prawie po-
fowe cisnienia w drugiey prassie. Z tegolo
wlasnie zamyslajg korzysta¢, w zmnieysze-
niu zwyczayney sity roboczey.

Worki do wygniatania miazgi burako-

wey, robig teraz weFrancyi, z rzadkiey,
6-
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lecz mogney, umys$lnie na to tkaney radni-
ny. Zamiast baley do uktadania workow,
zaczynaja lam uzywac teraz stotow podhu-
gowatych zsurowcu zelaznego, mogacych
si¢ przechyla¢ w t¢ iowga stron¢ , na osa-
dzoney pod spodem osi. Wierzchnia pta-
szczyzna tych stotéw , robi si¢ nieco pochy-
ta, ze wszystkich stron,ku $rodkowi, w kto-
rym jest otw or zrurka, dla spuszczania $cie-
kajacego soku podczas ukladania workow.
Stoty te sana dwie stopy wysokie, abrzegi
ich nieco wystaja; na tych stotach mozna u-
ktada¢ worki we dwa stosy, ktore, po przy-
gotowaniu, spuszczajg si¢, przez pochylenie
stotu, na ptaszczyzne prassy.
Doswiadczenia P. Champonier, codo
wygniatania catych burakéw gotowanych,
zgota si¢ nieudaty. P. Dubrunfaut, ana-
wet P. Wsieivoiozski w St- Petersburgu,
przekonali si¢ otem z préb doktadnych. Nad-
to P. Dubrunfaut przekonat si¢, ze isok
otrzymany tym sposobem, Zle si¢ ustaje- Ro-
zmaite dzienniki francuzkie, donosity wr.
1828, iz P. M artin, fabrykant niedaleko
St-Omer, potrafit wynaleZ¢ sposéb dobywa-
nia z burakéw g5 prc. soku-, lecz i otem
juz nie wspominaja. Mozna wnosié, ze ten
takze sposeb zasadzony jest na prostem
warzeniu, a rOwmie zapewne nie powiodl
si¢, jak i doswiadczenia P. Champonier.



Wszakze Prof. Sz¢zeglow mniema, iz po-
mimo tego, sposob dobywania soku zbura-
kow gotowanych, nie powinien bydz zanie-
dbywany. Glowna wada w nim jest ta, ze
miazga gotowana, dlaslizkosci i delikatno-
Sci czastek, wyciska si¢ przez worki razem
z sokiem. Trzeba tylko temu zapobiedz, a
wowczas, bez watpienia, sposob ten uda sie,
i tarki niepotrzebnemi uczyni. W tym celu
shuzy¢ moze przymieszanie do ugotowanych
i na drobne kawatki rozbitych burakow, ta-
kiego proszku, ktéryby, albo zgota nie dzia-
tal chemicznie na sok burakowy , jak np.
miatkiego piasku, trocin czystych, it. p., al-
bo ktoéryby dziatat jako istota zachowujaca
go od zepsucia, i dopomagajaca mu do li-
siania si¢, jak np. wegiel z koSci i proszek
wapienny. Préby, robione w tey mierze
u P- Tfwievvolozskiego, obiecuja naypo-
zadanszy skutek, i wielki przybyt w ilosci
soku. W tych probach, na 10 pudéw bu-
rakow brano 5” funta wapna. Prof. Szcze-
glow prébujac mechanicznego dobywania
stearyny , takze si¢ przekonat, iz mecha-
niczne przymieszki istot twardych do sliz-
kicb, niekiedy bardzo s3 przydatne w wy-
gniataniu tych ostatnich.
5. Doprowadzanie soku burakowego
do ustania sie.
Doprowadzenie soku do ustania si¢, czyli
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pierwszo odtaczenie od niego obcych cukro-
wi istot, jeszcze si¢ dotad uskutecznia trze-
ma sposobami; ale te sposoby, w ostatnich
czasach, blizey zostaly poznane iudoskona-
lone. 1. Dubrunfaut opisuje szczegdtowo
uczynione przezen odmiany, w ktorych wy-
ktadzie za nim poydziemy.

a) Sposob kolonialny,

Sposob ten, jak wiadomo, zasadza si¢ na
uzyciu samego tylko wapna. Przekonano
sie teraz, ze ten sposob jest dobry , gdy sio
uzywaja buraki, w ktorych niewiele znay-
duje si¢ soli, majacych za zasad¢ potaz. Do-
$§wiadczenia P. Clemejide.au, $wiattego fa-
brykanta Irancuzkiego, tudziezP.Dubrun-
faut , wielce objasnily zdarzenia korzyst-
nego jego uzycia. P. Dubrunfaut mniema,
ze sposob ten, jest dogodnym w uzyciu bu-
rakdw, zbieranych na gruncie zyznym i do-
brze ugnojonym , ktory zwykle zawiera
wiele soli ammoniakalnych ro§linnych. W a -
pno, wsypane do soku z takich burakow, o-
sadza czastki organiczne , a oraz z wiela
kwasami ro$linnemi, .ktéore w burakach by-
ly polaczone z potazem i ammoniakiem ,
formuje sole nierozpuszczajacesie. Dlatego-
to, w soku ustatym, moga bydz dwa wolne
alkali. P. Dubrunfaut przekonat si¢ nad-
to, ze bardzo cze¢sto jest w nim i wapno. Je-
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zeli w takim soku panuje ammoniak, h po-
taz w zbyt matey jestilosci, natenczas nie
nalezy przydawaé¢ don kAvasu siarczonego,
boby ten, w czasie zageszczenia soku, ufor-
mowat siarczan ammoniakalny, a zbytek
kwasu tey soli moze razem wylaczy¢ Avieie
innych kwasow z soli, rozpuszczonych w so-
ku. Temi za§ kwasami sa: jabtkowy, pekty-
czny, wodosolny i czgstokro¢ saletrowy, po-
chodzacy zsamychze burakéw, a moze iz u-
zytego kwasu siarczonego nieczystego.

Gdy tak kwas burakowy ustaje si¢ za po-
mocg samego tylko wapna, zawsze bywa
bardzo alkalicznym; nie nalezy wigc doda-
wac don wegla, ktory stuzyt juz do klaroAva-
nia jakiegokolwiek syropu : jak to czynig
av niektérych fabrykach ; przez to bowiem
sok staje si¢ bardzo zafarbowanym, i w cza-
sie zageszczenia gwaltownie si¢ podnosi.
Pochodzi to stad, ze alkali zastepuja av we-
glu pochtonione przezen wprzddy istoty far-
bujace (*), i ze potaz, rozpuszczajac biatko,
formuje 2z niem zwiazek kleylci, ktory,
wczasie zageszczenia, podnosi si¢ w postaci
piany, i bardzo utrudnia warzenie syropow-

(*) Dosy¢ dawno juz wiadomo bylo, ze wegiel zwierze-
cy wylacza z wody wapno , ktére w niey bylo roz-
puszczone. Teraz P. Duhrunfaut zapewnia, ze weg-
giel ten wogolnos$ci laczy si¢ z alkalami tak, jak
kwasy- Owoz przyczyna, dla ktorey alkali wytla-
czaja z niego istoty farbujace.
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Przywodzac do ustania si¢ sok zapomo-
ca wapna, obserwowano takze, iz osad raz
bywa w postaci ptatkow , to znowu zdro-
bnych bardzo czastek zlozony. P. Dubrun-

faut przekonat sig, ze jedng zprzyczyn ley
postaci osadow, jest stosunek wody, zawar-
tey W mleku wapiennem, ktore si¢ wlewa
do soku, woéwczas gdy masie ustawac, Jezeli
ten stosunek jest zawielki, osad utrzymuje
si¢ w ptynie, Gruzetki, pozostajace w soku
od wapna, zawsze kryja wewnatrz wapno,
ktére nie dziatalo , tak, iz je mozna pord-
wnac¢ do gruzetkoéw, powstajacych z biatka
w czasie klarowania; okrywaja one i zabie-
raja zsoba to wszystko, co sok mial w sobie
nierozpuszczonego w czasie ich powstawa-
nia.*Zanotuymy sobie ten sktad gruzetko w;
gdyz nam snadno postuzy do objasnienia in-
nych fenomenow.

Wapno dodaje si¢ zwykle do soku , o-
grzanego do 70 lub 85S term, setk.; wszak-
ze mozna gouzywac i predzey, do zimne-
go nawet soku; trzeba tylko wodwczas ,
kiedyniekiedy miesza¢ ptyn, aby niedaé o-
sadowi opasc na dno kotta, i don przylgnac.
1 o dodaniu wapna, ogrzewaja zazwyczay
sok do zawrzenia; mozna go atoli odstawic
od ognia i predzey, skoro bedzie postrzezo-
no, zesi¢ ustal. P.Dubrunfaut gasit o-
gien, bez zadney szkody,nawet w 85” term.
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setk., iuwazal, ze sok w tym razie miat
kolor nieco §wiatleyszy. Wsypywat tez nie-
kiedy do soku, na kazdy hektolitr (8 wiader)
po 500 grami (i funty t6tow) Swiezego we-
gla zwierzecego, aby uczyni¢ osad gestszym,
iulatwié precypitacys.

(P. JDubrunfciut radzi znowu, uzywac
do oczyszczenia soku burakowego, wapna
gaszonego i przesianego, dla uniknienia wpty-
wu istot obcych izle wypalonych czastek
kamienia wapiennego, ktore zawsze znay-
duja si¢ w wapnie niegaszonem. Podtug nie-
go, naylepiey wapno gasi¢, zanurzajac wy-
palone kamienie, w koszach, do wody, i
trzymajac je w niey poty, poki nie przestana
wsickac¢ tego plynu; a rozsypany wodnik
wapienny, czyli wapno gaszone, pakowacd
nalezy dobeczek, i ochrania¢ od wplywu
powietrza. Waga wapna gaszonego, masie
do wagi wapna niegaszonego, jak 4 : 5.

Sposob kolonialny oczyszczania soku
burakowego , u niewielu fabrykantéw jest
W uzyciu; a ici, uzupelniajag go zapomoca
kwasu siarczanego-Bo chociaz tym sposobem
otrzymuje si¢ piasek gruboziarnisty, kulko-
waty , ktory chetnie kupuja do rafineryy;
jednakze piasek ten ma zawsze osobliwy
zapach, a patoka z niego, otrzymana w rafi-
nowaniu , ma smak bardzo nieprzyjemny.
Zdarza si¢ takoz, ze gdy wapno uwolni z so-
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ku znaczng ilo§¢ potazu, natenczas syrop
zle si¢ klaruje ; gdyz potaz formuje z biat-
kiem istot¢ kleyka rozpuszczalng. W takim
razie wypada, albo zgola do klarowania nie
uzywac biatka (krwi, lub biatka z jay) albo
nasyca¢ alkali kvyasem. Z niewielkg iloscig
potazu , syrop czasem dobrze si¢ klaruje ;
lecz utaja koinbinacyg kleyka potazu z biatl-
kiem: i dla tego, przy koncu warzenia , za-
czyna si¢ tak pieni¢ , ze parowal prawie
przestaje. Mozna iw tym przypadku przy-
wroci¢ nalezyte wrenie, ostroznem doda-
niem I§wasu siarczanego,

b) Sposob fi'ancuzkL

Sposob ten, naywigcey uzywany, jak
wiadomo, zasadza si¢ na wlaniu, po wa-
pnie, do kotta, w ktorym si¢ sok oczyszcza,
kwasu siarczanego. W dawnieyszych je-
dnak opisaniach jego, odkryty sie, po bliz-
szem porownaniu z wlasnosciami sokow,
znaczne uchybienia; a przynaymniey, co do
przerabiania burakéw, zawierajgcych sole
ammoniakalne (wszystkie za$ buraki mniey
wiecey sg takie), nieodzownie wymaga on
innego trybu. Dawniey zalecano do spra-
wienia ustoin, uzywaé naypierwiey wa-
pna, zupetnie tak, jakby tylko na tym je-
dnym miano przesta¢ dziataczu.

Bardzo to jest dobrze, inie nalezy tego
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zaniedbywac; ale dodawanie pozniey kwasu
wymaga wiecey baczenia. W pierwszem
przynaymniey warzeniu cukru, nie trzeba
wlewac¢ kwasu do kotta. W istocie, nie masz
przyczyny obawiania si¢ wlewania kwasu
do czystego soku, zlanego z kotta, po odby-\
tein nan dziataniu wapna: gdyz w nim, al-
bo zgota nie masz wapna, albo bardzo ma-
to. Lecz, aby to dodanie kwasu sprawito
dobry skutek, potrzeba go tyle tylko dola¢,
izb/nasyci¢ inne alkali, oprocz ammoniaku:
ten bowiem uydzie z syropu dobrowolnie,
przez samo dziatanie ognia, w czasie zagg-
szczania. Sposob, ktorego P. Dubrunfaut
uzywat skutecznie, do oznaczenia owey i-
losci kwasu, jest nastepujacy:

Dla oczyszczenia soku droga precypi-
tacyi, bierze on tylko wapno , i pierwszy
kociel soku, ktory juz dat ustoiny, kon-
centruje, (nie dolewajac kwasu), do ge¢-
sto$ci, jakiey potrzeba w klarowaniu, to
jest do areometru Bornego (Beaume),
w stanie goragcym. Naowczas wszystek pra-
wie ammonijak, ktory byl w soku, ulatuje
z niego, a alkaliczno$¢ soku zawista tylko
od potazu; wtedy wlewa don P. Dubrun-
Jciiit rozwiedzionego kwasu siarczanego
tak, izby tylko pozostat matly zbytek alka-
li, iuwaza ilo§¢ wlanego kwasu. Oznaczy-

X wszy tym sposobem t¢ ilo$¢, nie ma juz «a~
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dney przeszkody w dolewaniu kwasu do
soku wowczas, kiedy si¢ ten przelewa do
kotta zgeszczajacego. Tak wigc mozna bydz
pewnym, ze aminoniaku ledwo mata ilo$¢
potaczy sie z kwasem, i ze dlatego sok nie
stanie si¢ kwasnym, ani w czasie zageszcza-
nia, ani tez w czasie warzenia.

W przewlektych robotach, dobrze jest
ponawia¢ kiedyniekiedy koncentrowanie
kwasu, i nasyca¢ nim alkali, przy zgeszcza-
niu potrzebnem w czasie klarowania, a-
by si¢ zapewni¢, azali dostatecznym jest je-
szcze uzyty stosunek kwasu. Takowa pro-
ba jest nieodzowna, gdy si¢ odmieniaja bu-
raki. Kolor syropu brunatny, przeszkadza
w tym razie obserwacyom, robionym za po-
mocg istot probierczych kolorowych, w ce-
lu doys$cia stopnia nasycenia alkali; wszak-
ze, by tego uniknaé, mozna rozla¢ syrop
mala iloscia wody. Wreszcie, nabywszy
wprawy w nasycaniu, mozna je uskutecz-
nia¢ przez przyblizenie, probujac syrop sma-
kowaniem; P. Dubrun faiit przynaymniey
zapewnia, ze si¢ mu czesto udawato tym
sposobem , dosy¢ dobrze zamieniaé potaz
w sol obojetna, gdy, robigc dos§wiadczenia
przy $wiecy, nie mogt z pewnoscig uzy¢
istot probierczych kolorowych.

Oznaczona w ten sposob ilos¢ kwasu, by-
wa dosy¢ rozmaitg; nalezy za$ uczyni¢ tu



— cj3 J—

uwago, ze chociaz przy koncu roboét fabry-
cznych potrzeba bywa uzy¢ wielkiey ilosci
wapna, atoli w tym razie przydatny stosu-
nek kwasu staje si¢ mnieyszym. Fenomenu
tego inaczey wytlumaczy¢ nie mozna, jak
przypuszczajac, ze w konserwowanych dtu-
go burakach,powstaje ammmoniak. Po wie-
lu fabrykach , gdzie nie oznaczano pro-
porcyi kwasu z taka $cistoscia, jak sie wy-
zey powiedzialo, obserwowano takze, iz ku
koiicow'i robo6t potrzeba wigcey wapna a
mniey kwasu.

P.Dubrunfaut uwazal, ze przemiana
siarczanu ammoniakalnego w s6l kwasna,
nie dozwala nasyca¢ tego alkali kwasem,
przed warzeniem syropow; lecz zdarza si¢
niekiedy, iz siarczan ammoniakalny, kwa-
$nieje w gotowaniu syropu, a nawet przy
koncu tego gotowania. Syrop woéwczas ta-
two si¢ warzy; ale nabiera koloru bruna-
tnego, 1 smaku przypalonego cukru, a Zle
si¢ krystallizuje. Piasek, otrzymany z ta-
kiego syropu, ma wszystkie wady cukru,
pochodzacego zkwasnych warow. Gdy po-
trzeba bylto poprawi¢ kwasny syrop w cza-
sie zageszczania, klarowania lub zagotowy-
wania; wowczas P. Dubrunfaut uzywat
do tego skutecznie, krystallizowanego we-
glanu sody. So6l ta wtenczas mianowicie le-
psza jest od wapna, gdy potrzeba poprawiac



kwas w czasie warzenia-, lub kiedy trzeba
poprawie syrop skwasniaty, majacy si¢ prze-
gotowy wac.

Przyczyny, ktore sktonity P. Dubrun-
Jaut douzywania kwasu siarczanego w cza-
sie koncentrowania, nie za§ w czasie oczy-
szczania syropOw przez precypitacya, sag na-
stepujace: a) (idy si¢ dolewa kwasu do ko-
tta, w ktorym sok osiada, postrzega sig, ze
do jedney i teyze proporcyi wapna uzytego,
potrzebne bywaja rézne ilosci kwasu, dla
zobojetnienia syropu. Ta niejednostaynosé
miary, nie inaczey poymowac si¢ daje, jak
tylko przéz nieréwne rozdzielenie uzyte-
go wapna, 1utajenie si¢ twardych jego cza-
stek w gruztach osadu-, dla czego tez czgst-
ki te, od dzialania kwasu sg zastonione. b)
Nalewajac kwasu do soku osadzonego wa-
pnem, inieczysto zlanego, t. j. zmgaconego o-
sadem, 1 to dolewanie kontynujac do mier-
nego nasycenia, osad znika, nawet w stanie
ozigbienia; stad wnie$¢ nalezy, ze kwas mo-
ze znowu rozpuszczac czg$¢ osadu: a to na-
wet moze nastgpowac, lubo w stabszym sto-
pniu, przed zupetlnem jeszcze nasyceniem,
c) Do kotta, w ktorym si¢ sok ustaje, bywa
potrzeba doleAvac kwasu, dwa razy, albo
blizko tego, wigcey, nizli do kotta , gdzie si¢
zageszcza; dla tego w pierwszym razie, mu-
si bydz nadpotrzeby wydatek kwasu, a ror



Sinice te, mozna objasni¢ dziataniem kwasu
na osad, it. d.. d) Sok oczyszczony wapnem
nie daje osadu z kwasem siarczonym , jak
niektorzy twierdzili, przypuszczajac 'w ta-
kim soku przytomno$¢ wapna ; zlego wiec
wzgledu, niemasz zadney przeszkody.
(Dokonczenie nastgpi.)

RZUT OKA NA PRZEDNIEYSZE WYNALAZKI
W RZECZY FABRYK, RZEMIOSL I GOSPO-
DARSTWA WIE YSKEGO , uczynione
w _ciggu drugiej potowy r. 18281
pierwszejpotowy r. 182g.

A) Co do fabryk irg¢kodziet:

Mamy juz mnéstwo sposobow robienia
weglanu otowiu (cerussy); lecz teraz P.
Ham, zaczal wyrabia¢ go na wielka skale*
w izbach ceglanych, czworokatnych, maja-
cych $ciany obite blachami metalJlicznemi,
przedzielonemi od cegiel warsta ttuczoney
kory debowey, ktora takoz uscieta sie po-
dloga ; w takiey izbie, ustawujg si¢ blachy
pionowo, w kilka rzedow, tak oraz,izby je-
dna drugiey nie dotykaty; lecz aby miedzy
niemi para wolno przechodzi¢ mogta." Na
podtodze znaydujesi¢ rura parowa,' spiral-
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na, ktora izbe ogrzewa; ocet wchodzi do iz-
by d-uga, z boku przyprawiona, rurka , i
rozlewa si¢ po podtodze, gdzie tez paruje; a
po ukonczeniu roboty, inng rurka wycieka.

W Anglii, na wyrobach fajansowych, da-
ja czasem polewe metalliczng, sposobem na-
stepujacym:

1) Platynowgq: Platyna rozpuszcza si¢
w kwasie saletrosolnym, mocno ogrzewa-
nym; potem roztwor ostudzony zlewa sig, i
kroplami wpuszcza si¢ don, przy cigglem
mieszaniu, czysta zywica, poki wszystko
przyzwoiley nie nabierze gestosci.

2) Ztotq: Rozpuszcza si¢ zloto w kwa-
sie saletrosolnym , przy pomocy ciepla ; a
gdy roztwor ostygnie, dodaje si¢ bardzo ma-
ta ilo$¢ cyny, osobno za$ przygotowuje si¢
balsam z terpentyna, i wpuszcza si¢ do roz-
tworu ztota, kroplami.

Zamiast indychtu,Raymond, propono-
wal sposob farbowania sukienfarbg ber-
linskq: sukno, albo welna, ktadzie si¢ na-
przéd do roztworu winosiarczanu zelaza,
a potem do cieptego roztworu wodosinianu
potazu, albo do kwasu wodosinnego. Tym
sposobem ofarbowane sukno, lub wetna, u-
walnia si¢ od zbytecznych czastek sinka,
przez folowanie zmydtem, a nareszcie przez
wyptukanie w zimney wodzie ammonia-
kalneyj
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Do prania sukien, Beyt, wynalazt szcze-
gblna. maching, czas bardzo skracajaca: jest-
to wielka kadz czworokatna, nad ktéorg o-
sadza si¢ kilka gladkich walcéw drewnia-
nych; z tych dwa spodnie i jeden wierz-
chni, w ruch sa wprawiane. Dwie potowy
sukna, nieco zwinigte, wktadaja si¢ pomig-
dzy walce spodnie, 1 po koncach zszywaja
si¢ z sobg: za poruszeniem walcow dolnych,
wchodza do wody, namakajg, a od cisnienia
walcow, pozbywaja si¢ jey razem zbrudem;
woda briidna splywa do osobnego naczynia.
Dla nadania za§ suknu glansu, Zurden, u-
zywa pary, w aparacie zamknig¢tym, gdzie
ta, przejawszy sukno, rozpuszcza substan-
cye thluste; poczem sukno piorg 1 gtadza
szczotkami. Sukna wyprane nawijajg si¢ na
walce, i znowu wystawujg si¢ na dziatanie
pary: coim nadaje pickny glans, a kutner
tak mocno przylega, ze 1 po wyschnigciu toz
zachowuje polozenie*

Zwyczaynym sposobem ciagna si¢ droty
przez otworki, w tablicach metallowych;
lecz ze te otworki, predko od tarcia staja
si¢ nierownemi, przeto Brokedom, umyslit
robi¢ dréotownice z twardych kamieni, ja-
kiemi s3: rubiny, szafiry 1 ehryzoberylle,
przez otworki ktéorych, rzeczywiscie drot
rowniey wyciggac si¢ daje-

Langion, podal nowy sposéb suszenia

%iJz. Wil.N. St. T. X, r. i850, luty. 7



- g8 -

drzewa na rézne budowle i wyroby, za po-
mocg wody gorgcey* Bierwiona wktadaja
si¢ do walcow zelaznych zamknigtych, do
ktorych stosuje si¢ pompa ku wycigganiu
powietrza ; same za§ walce wstawuja sie
do kottéw z woda goracg; tym sposobem
wysuszone bierwiona, nie majg cale tych
wad, jakie si¢ okazuja w suszonych trybem
zZwyczaynym.

Bracia Offenheimerowie w Wiedniu
wyrabiaja z lakmusu, farbe, nieust¢pujaca’
koszenilli. Lakmus utarty na proszek, nale-
wa si¢ wyskokiem 36-stopniowym; potem
zwolna ogrzewa si¢ do zawrzenia, przy u-
stawicznem mieszaniu® roztwor cedzi sig;
pozostata na cedzidle massa obmywa sie
wodg, 1 suszy si¢ na stoncu lub w”cieptem
mieyscu; massa ta ma pigckny kolor.

Hermbstadt podal sposob pedzenia wy-
borney wodki z kartofli. Naprzod oparzaja
si¢ kartofle, potem gorace rozcieraja sie,
ktada do zaciernicy, i nalewaja si¢ woda;
kadZz przykrywa si¢ i zostawuje w spokoy-
no$ci: bierze si¢ stodu zytniego 56ta czesé
wzgledem kartofli, zalewa si¢ woda gora-
ca, 1 zostawuje si¢, poki nie ostygnie tak,
iz bedzie tylko letni; wowczas doda¢ potrze-
ba do tego stodu 45ta cz¢s$¢ drozdzy, a wszy-
stko wymieszane, zostawi¢ w spokoynosci.
Stod ten mieszaja z kartoflami i woda, ido-
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puszczaja go do fermentacyi, We 48 lub
60 godzin, konczy si¢ fermentacya, aroz-
poczyna si¢ pedzenie; dajace mocney wod-
ki, na kazde 100 funtow kartofli, po 3 pin-
ty. Jezeli przefermentowana inassa, bedzie
przetarta przez sito drdciane , nim si¢ nig
nabije kocie!, wowczas wodka wyydzie 1
czystsza, 1 przyjemnieyszego smaku, jako
tez zapachu.

W Anglii, zaczeto robi¢ barwiczke (ru-
mienidtojnaynieszkodliwsza, z ro$liny Ser-
ratula scariosa, pochodzacey z Ameryki
poinocney, tudziez z krokoszu (Cartha-
mus tinctorius), ktory si¢ uprawia podo-
statkiem w Rossyi potudniowcy. Z tey ro-
$liny biorg kwiaty, przemywaja w wodzie
poty, poki jey farbowac nie przestang, ido-
piero susza. Kwiatu tego bierze si¢ t6t, na-
lewa si¢ pintag wody, w ktorey rozpuszczo-
no pierwiey zolotnik sody* i zostawuje si¢
wszystko, na niejaki czas, w spokoynosci;
potem zlewa si¢ woda, i dodaje si¢ do niey
2 1oty kredy francuzkiey (talku), utartey
na proszek; soda zabiera pierwiastek farbu-
jacy, a kreda zostaje biatg. Lecz wpusciw-
szy do tego roztworu nieco weynszteynu
lub kw'asu cytrynowego, kwas ten taczy si¢
z soda, farba oddziela si¢, osiada na dnie, i
taczy si¢ z kreda; te wiec zbieraja i susza.

W Andii takze zaczgto uzywac polewy

7 .



na naczynia kamienne, bez olowiu, robio-

ney temi sposobami:

s) Biorg 4 czesci prazoney sody i 5 cze;sm
piasku biatego, przemywaja, ucieraja, i
zmieszawszy, wsypuja do tygla wytrzy-
malego, ktory wewnatrz powinien bydz
oblepiony kreda; mieszanina ta stawi si¢
na tegim ogniu, w ktérym stopiona, da-
je pewny gatunek szkta; to, na miatki
proszek utarte, uzywa si¢ do dawania po-
lewy.

2) Biorg 52 czg$ci szkta, 16 boraxu, 5 weyn-
szteynu; wszystko to, pow'yzszym sposo-
bem topig; borax za§ wprzody praza.

5) Biorg 15 czes'ci sody, 19 piasku, ktory
wprzody potrzeba rozpali¢ do czerwono-
sci, 1 wsypa¢ do wody zimney; potem
utrze¢ na proszek i stopi¢ z soda.

4)Biora 18 cz¢sci wyprazoney sody, 17 pia-
sku, lo gliny biatey, 1 wszystko razem
topig.

5) Biora 5 czg$ci wyprazoney sody, a 4 pia-
sku kwarcowego; wszystko to razem to-
pia.

6) Biorg 1 czg$¢ pumexti, utartego na pro-
szek 1 stopionego z Tg proszku manga-
nezowego.

Mamy juz wiele sposobow oczyszcza-
nia miodu; w roku za§ zesztym, nowy je-
szcze sposob podatl aptekarz Menehacci.
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Miesza on miod z trzecig cz¢$cig wody, wa-
rzy go, i dodaje don cokolwiek tegiego od-
waru galasu; w mieszaninie tey powstaje
mnoztwo ptywajacych ptatkéw, ktore na-
reszcie opadaja na dno naczynia; wowczas
midd przecedza si¢ przez sukno, iparuje si¢
dopoki potrzeba; tym sposobem otrzymuje
si¢ miodd nayczystszy, z naypodleyszego. Po-
spolicie 4 tub 5 zototnikoéw galasu, wystar-
cza do oczyszczenia 10 funtéw miodu, wa-
gi aptekarskiey.

W  Anglii, zaczg¢to robi¢ kley taki, iz
sklejone nim rzeczy nie rozktejajgsiec w wo-
dzie; na ten koniec, karuk zwyczayny mo-
czy si¢ w wodzie do napegcznienia; potem
rozpuszcza si¢ w oleju Inianym, za pomo-
ca slabego ogrzania. Skoro si¢ zupetlnie w o-
leju roztworzy, uzywaja tego kleju do.spa-
jania zwyczaynym sposobem; wysycha on
prawie w mgnieniu oka,

W pazdzierniku r. 1828 spuszczono na
swode, w Anglii, pierwszy okret zelazny,
zbudowany w fabryce Lerda, majacy dtu-
gosci 60 stop, a podnoszacy go beczek.

Machiny parowe coraz bardzicy si¢ do-
skonalg, urzadzajag w rozmaity sposob, 1 do
roznych potrzeb. Opatruja niemi teraz nie
tylko fabryki, ale i okrety, todzie, powozy,
1t.d. Zastepuja za§ one nie tylko site ludz-
ka, konska, wiatru, lecz i prochu. Niebez-
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pieczeristwa, pochodzace z ich rozrywania,
usuniete zostaly wiela, dowcipnie wytny-
slonemi sposobami, a mianowicie tem, zeiui
teraz dajg ksztatt rur, it. d.

B) Go do gospodarstwa w iey-
skiego.

Sadza zawiera w sobie bardzo wiele am-
moniaku; dlatego wigc zwrdcila nasi¢ u-
wage Agronomo6w. Teraz zaczeto jey uzy-
wacé zamiast nawozu, posypujac nig laki,
z poczatku zimy; szczegdJniey stuzy ona ni-
zinom i mieyscom mokrym, gdzie mech wy-
niszcza.

Liczne i wielokrotnie powtarzane do-
swiadczenia Raymonda z rozmaitemi nasio-
nami zbozowemi, kokoryca, kartoflami, i
t. d. przekonaly go, ze nasiona te, gdy be-
da wprzody moczone w chlorynie; i pre-
dzey doyrzewaja, i dajg trzy lub cztery ra-
zy wigcey plonu, niz ze zwyczaynego po-
siania. Moczg si¢ one ze 12 godzin w wo-
dzie rzeczney lub Zrdédlaney, byle niestu-
tlzienney; potem do kazdego funta wody,
wpuszcza si¢ 14 lub i5 kropel solucyi chlo-
ryny; mieszaning t¢ porzadnie wymieszac
potrzeba; a po 6 godzinach moczenia, na
stoncu, wyrzucaja si¢ nasiona na ptdtno, i
potem si¢ siejg; pozostata za§ woda wylewa
sie na zasiew'.
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W e Francyi odkryto, ze dla odjecia migsu
twardos$ci, czyli dla zrobienia go migkkiem
i dehkalnem, potrzeba to mie¢so, jakieby-
kolwiek byto, uwing¢ w bialg chuste, 1 po-
tozy¢ wieczorem, na cata noc, w mieyscu
cieptem ; tym sposobem , nazajutrz, mig¢so
stanie si¢ bardzo delikatnemu

Lampadius radzi, szynki, it p. wedli-
ny, zamiast dlugiego wedzenia w dymie,
smarowac¢ kwasem ognio-drewnym, po wy-
jeciu migsa z rosotu; lecz Francuzom nie
podobat si¢ smak nieco $ciggajacy tym spo-
sobem przyprawionego migsa.

Oliwokrzew wazkolisci (Eleagnus an~
gustfolius) rosnacy tez w réoznych rniey-
scach Rossyi, postuzyt Madiotowi do robie-
nia bardzo smacznego likieru, w ten sposob;
Na wiosn¢ moczg si¢ kwiaty z tego drzewa,
w wyskoku, przez cztery lub pie¢ tygodni;
polem cedzi si¢ ptyn i ostadza si¢ cukrem.
Likier ten, ma kolor czerwonawy, azapach
bardzo przyjemny.

Do mnoéztwa sposobow, uzywanych ce-
lem zapobiezenia wtlazeniu niektorych o-
wadow na drzewa owocowe, Bergmann
przydat jeszcze nowy. Miesza on trzy cze-
$ci zywicy 1jedne czes¢ terpetyny zzywem
srebrem 1 tojem. Nasmarowanemi ta mie-
szaning sznurkami obwigzujg si¢ drzewca u
dotu.



W e Francyi rozmnozono nowy rodzay
sataty: Nasturtium indiéum, D £c anp .,
sprowaclzoney przed kilkg laty z wyspy
Francuzldey. Posiada ona w wysokim sto-
pnia wtasno$ci przeciw-skorbutyczne iczy-
szczace krew ; liscie za§ ma delikatne i nie
tak ostrego smaku, jak inne rzezuchy; anie
leka si¢ mrozow (francuzkich).

O ROBIENIU CEMENT OAV DO TERRASSOW I PO-
DLOG, przez P. Puj rnarin.

Nie mam zamiaru moéwi¢ o wlasno$ciach
réznych cementéw wapiennych, dotad zna-
jomych i przez wielu autoré6w opisanych:
uczyni¢ tylko uwage, ze dobry cement (za-
prawa wapienna), powinien bydz twardy,
zbity 1 wody nieprzepuszczajgoy. Dla zro-
bienia takiego cementu, potrzeba byto uzy¢
rozmaitych istot, ktore potaczone ¢ roztwo-
rem wapiennym, predko wciggaja w siebie
wilgo¢ zbyteczng i zmieszanym z sobg czgst-
kom wapiennym udzielaja kwasu weglo-
wego, nieodbicie potrzebnego do zamienie-
nia wapna w mocny kamien wapienny.

Tym celem uzywano dotad, jako istot
zasadowych wszystkich cementow, lawy
szklistey, naturalney i sztuczney puccolany
i zuzlow zelaznych, cegly tluczoney, po-
piotow zkosci, it, d, irobiono z nich ce®
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menty mniey wiecey mocne. Takie cemen-
ty sa bardzo dobre dla potudniowych stron
Europy, gdzie mato bywa deszczéw: bo nie
ulegaja wilgoci z atmosfery, 1 mréoz im nie
szkodzi.

Cementy wloskie, hiszpanskie, afrykan-
skie iinych krajow cieptych, majg wszyst-
kie przymioty, jakich tylko w tych krajach
zadad mozna: ale w naszych stronach dzdzy-
stych i1 podlegajacych tegim mrozom, takie
cementy nie sg przydatne; lecz powinny je-
szcze mie¢ wlasno$¢ szczegolna, nieprzeni-
kliwos¢, zeby nieprzepuszczaty wody i o-
pieraty si¢ mrozom- Cementy robione z ciat
gabczastych, tey wlasno$ci mie¢ nie mogg;
latem sa one do$¢ twarde i mocne, ale de-
szcze jesienne przenikajg je i w proch zmie-
niaja t¢ masse, ktora wprzdédy zdawata sie
bydZz naymocnieysza,

Wynalazcy naylepszych cementéw, do-
$Swiadczyli tey niedogodno$ci w naszym kli-
macie zimnym i wilgotym, dla tego, iz nie
mieli na uwadze istotnego ich przymiotu,
rileprzenikliwoscL Juz i W starozytno$ci
wiedziano o potrzebie uzycia do cementow
przymieszki ciat tlustych czyli oleynych.
Pliniusz i TPitruwiusz, radzag uzywaé o-
sadu oliwy inawetsamey oliwy; ale gdy te,
same jedne begdg uzyte, chybi skutek zgda-
ny. Oliwa bowiem, tagczac si¢ z wapnem
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cementu, wyda cialo mydlaste; ktore si¢
w wodzie rozpuszcza, a osad oliwy zawiera
w sobie wiele istoty kleykiey, ktora takze
woda rozpuszcza iunosi. Zeby $ciany we-
wnetrzne 1dna wodociaggdw zachowad nie-
uszkodzonemu nieprzenikliwemi od wody,
uzywane byly ciala smoixie, a szczegdlniey
smota rzadka. Przyszto mi na mysl zala¢ ce-
ment smotg gorgca, ktora latwiey wsigka
w jego szpary 1czyni go dla wmdy nieprze-
nikliwym. Ale tu si¢ napotyka nowa niedo-
godno$¢: smota bowiem w letnie upaty roz-
puszcza si¢, anawet rozplywa. Dla zapobie-
zenia temu, umys$lilem na wierzch smoty
nasypac¢ wapna ttuczonego, ktore, taczac si¢
ze smota, robi na cemencie nowg zwierz-
chnig warste cementu, podobnego do znajo-
mego u Rzymian pod nazwiskiem mcdty
(maltha).

A tak, cata moja tu zasluga na tern za-
lezy, ze pierwszy zaczalem uzywac ciata
smolnego, z latwoscig wsigkajacego w po-
ry cementu, aprzez ich zaklejenie nieprze-
puszczajgcego wody.

Opisze tu sposob, podtug ktorego robie
mody cement; lecz naprzéd winienem uczy-
ni¢ uwage, ze sposob robienia cementow,
nie moze bydz jeden powszechny i nieod-
mienny, dla tego, iz nie wszedzie jednako-
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wych sa przymiotow, kamien wapienny i
piasek.

Stadto budowniczy, powinien bacznie
rozpoznawaé sklad wapna, ktéorego ma u-
zy¢, oraz czystos$¢ piasku lub innych mate-
ryatow krzemiennych; oprocz tego, nalezy
mu jeszcze miarkowac ilo§¢ materyalow,
w sktad cementu wchodzacych , jaka si¢
naylepsza okaze.

Zwyczayny sposoéb robienia cementow
na tern zalezy, izby puccolang, cegle izu-
zle, uttuc na miatki proszek i przesiac. W i-
stocie, potrzebne to jest do takich cemen-
tow, ktore si¢ nie maja zalewac¢ smota: bo
przez to powierzchnia ich bedzie gtadszg, i
nie tak snadno wode¢ przepuszczaja; ale za
to drugiey nierownie wickszey podlegaja
wadzie, ze wysychajac pgkaja. Wolny jest
od tego cement, fobiony podtug mego spo-
sobu, dla tego, iz uzywam wszystkich ma-
teryatow w stanie mocnym, grubo utlu-
czonych, w utamkach dochodzacych ziarn
zboza, a czasem i grochu. Takowe utam-
ki bywaja bardzo niegladkie, katoivate i
z wydrazeniami: wapno wypetnia wszyst-
kie migdzy niemi mieysca préozne i wydra-
zenia, a przez to taczy te materyaty w twar-
da masse, ktora nie pegka. Wapno przeze-
mnie uzywane, otrzymuje si¢ z mocnego
biatego kamienia wapiennego, dobywanego
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w blizkosci Kazery, w departamencie wyz-
szey (larony. Wapno toroztwarza si¢ z mo-
enem syczeniem i cieplem, a bedac odgaszo-
nem, formuje z wodg mi¢kki biaty roztwor,
bez naymnieyszego przymieszania czastek
krzemiennych, przyymuje znaczng ilo$¢ pia-
sku iinnych materyatéw; jednakze na wol-
nem powietrzu nie jest tak mocne, jak wa-
pno suche, ktore si¢ robi z margin, zawie-
rajacego w sobie mnoéztwo twardych szkli-
stych glinianych czastek, co robi je tward-
szem na wolnem powietrzu i pod woda. Do
tego wapna, ktore sie w tamtych stronach
zowie bureckiem (chaux de Bourret) ma-
to potrzeba piasku: bo zawarte w hiem
twarde 1 szkliste czgstki ziemne, tworza
z niem juz i tak twarda mieszaning, czyli
pewny gatunek cementu. Dla tey przyczy-
ny wapno to, bedac zmieszane z woda,
wkrotce twardnieje jak kamien.

Atak uzywane przezemnie wapno, jest
zupelnie czyste bez zadnego przymig¢szania
obcych czastek, atoli na wolnem powietrzu
nie bardzo jest mocne.

Doszedtem, ze dla potaczenia materya-
to6w wchodzacych w sktad cementu inada-
nia mu naywickszey twardos$ci, dosy¢ jest
jedney piatey czg¢$ci wapna. Takim sposo-
bem zrobilem na daszku jedney budowy
przed 200 laty wystawioney terras, 40 sg-
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zni kwadratowych, ktory wytrzymat juz
4 ostre zimy i gorace lata, a jeszcze 1 teraz
trwa, bez naymnieyszego uszkodzenia, jak
nowy-

Jedney tylko nie zachowalem ostrozno-
$ci, ktoéra mnie dtugi czas ktopocita, tojest:
nie utluklem wapna przed jego uzyciem.
Prawda, ze wapno rozpuszcza si¢ nakoniec
w wodzie, lecz poniewaz niektére kamie-
nie wapienne bywaja mniey od innych wy-
palone, przeto mocne kamyczki nie rozpu-
szczajg sie¢ w wodzie, i teto przepuszczaja
wilgo¢. Kiedy za§ sg zmieszane ze zwirem
iinnemi materyalann krzemiennemi, wten-
czas po kilku dniach, Cement p¢ka irozpa-
da si¢ na drobne kawalki.

Wez dwie miary zwiru rzecznego do-
brze wlmytegOj albo cegly ttuczoney wiel-
kosci orzecha, dwie miary dachéwki i zu-
zlow zelaznych dobrze (utluczonych, jedne
czes¢ piasku rzecznego czysto wymytego, i
jedne czeg$¢ wapna kazerskiego $wiezo wy-
palonego imiatko utluczonego.

Zr6b z piasku kolo i w- §rzodek niego
wsyp wapno: rozprowadz je woda i dobrze
inigszay, poki zupetnie nie rozmoknie-, zo-
staw' tak przez trzy godziny, zeby si¢ zupel-
nie rozpuscito: wtedy mie¢szay do niego po
troche¢ piasku, zwiru, zuzléw 1 dachow-
ki, zeby wszystkie te materyaty jak nayle-



p¥ey byly zmieszane i z sobg potaczone: kie-
dy juz roztwor bedzie gotowy, wsyp do nie-
go okoto 8 garcy wapna §wiezego niegaszo-
nego miatko uttuczonego: roztwor zrobi si¢
bardzo g¢stym, tak, ze trudno go bedzie mie-
sza¢; wtenczas wley do niego nieco mleka
wapiennego.

Tym sposobem robi¢ cement.

Uzywa si¢ on dwojako, albo na wierzch
albo pod spod pomostu. W pierwszym ra-
zie bedzie z poczatku daleko mocniejszym
i trw alszym od ostatniego, bo ten ostatni
deszcz przepuszcza, lecz i on z czasem staje
si¢ zupelnie mocnym i trwatym.

Majac robi¢ terrass na pomoscie drewnia-
nym, wtenczas, dla ochronienia drzewa od
gnicia, potrzeba naprzdéd pokry¢ go gling
z piaskiem i woda zmieszang, agdy ta wy-
schnie, naktada¢ na wierzch jey tynk, dajac
mu taka pochytos¢, zeby woda sptywac¢ mo-
gta. Tynku tego wygtadzac¢ nie trzeba, ow-
szem, jezeliby byt gltadkim, nalezy go zro-
bi¢ chropowatym, przez podziurkowanie.

W miesigcu lipcu, kiedy oba te tynki
zupelnie wyschng, naktada si¢ w¥zey opi-
sany cement pasami szerokiemi od dwoch
stop: do tego dos¢ jest dwoch robotnikow.

W arsta cementu powinna bydz gruba
od 27~ do 5 cali; przed naktadaniem za$ je-
go, nalezy tynk obla¢ mlekiem wapiennem
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i szczelnie przybija¢ cement kielnia, zeby
jak naylepiey do tynku przystat: potem wy-
gladzi¢ go taz kielnig, zmaczajac ja nieco
w wodzie. Nakoniec potrzeba ubi¢ cement,
zeby grube jego czagstki wcisnaé i zrobi¢ po-
wierzchnig jego gtadka. Skonczywszy pas
jeden, zaczynaé tymze sposobem drugi, u-
wazajgc jak naypilniey,zeby oba pasy szczel-
nie si¢ z soba taczylty w jedne masse,

Ten cement wysycha bardzo predko i
mwgodzing moze juz wytrzymac¢ mocne ci-
$nienie. Jednakze zostawi¢ go potrzeba
przez 7 lub 8 dni. Potem zmoczywszy go
lekko, ubi¢ i wygtadzi¢ kamieniem plaskim
albo walcem. Ta ostrozno$¢ wielce jest po-
trzebna, bo moc cementu od tego jedynie za-
lezy, z jaka starannos$cia byt on ubity i wy-

tadzony. Terrass tym sposobem urzadzo-
ny, bywa nadzwyczaynie trwaty i mocny.

Gdyby si¢ iepiey udato, nalezy robi¢ ter-
rass w wielkie upaly miesigca lipca, azeby
zbyteczna woda mogta si¢ Iepiey ulotnié¢, i
zeby terrass miat czas do zupelnego wy-
schnigcia przed nastgpieniem deszczow je-
siennych. Przy koficu sierpnia, roztop smo-
fe tak, jak si¢ to robi do smolenia okrgtow i
goraca, za pomoca duzych szczotek, wymaz
powierzchni¢ cementu. Ale poniewaz smo-
ta latem si¢ rozmigkcza, i nie mozna bytoby
chodzi¢ po niey, przeto zaradZz temu nastg-



pujacym sposobem: — W ez wapna zgaszo-
nego na wolnem powietrzu, ultucz miatko,
posyp na powierzchnig smoty, izmie¢ to,
ktore nie przystaje. Wapno potaczywszy si¢
ze smota, utworzy cienka Warsleczke ce-
mentu , podobnego do rzymskiey maity.
Pierwszych dni pazdziernika, mozna poto-
zy¢ nowg warste smoly i wapna*

Drugi spos6b uzywania cementu, jest
ten: zeby naktada¢ go prosto tla tynk pomo-
stu, a potem usta¢ go cegla* Mam dwa takie
terrassy, dtugie na i5, a szerokie na  s3a-
znia, ktére w rzeczy samey sa nadzwyczay-
nie mocne i trwate. Prawda, Ze nie tak pig-
kne, jak te, w ktérych cement na wierzch
cegly jest nalozony; jednakze wytrzymuja
wszelki cigzar i tarcie.

Dawszy na wierzch pomostu tynk zwy-
czayny z gliny i piasku, pokryy go cemen-
tem na 4 cale grubo i ubiy mocno-, doday
zwiru nieco grubszego do tego, jaki si¢ uzy-
wa do cementu, i wapna w prcporcyi-, po-
tem ubiy dobrze cement szlagami i day wy-
schna¢ przez miesigc. Po czem zlawszy po-
wierzchni¢ mlekiem wapiennem, u$eielay
ceglte z dobrem wapnem 1 piaskiem.

Cegly nie trzeba okrzesywac irdéwnac.
Postrzegtem, ze gdy cegla jest okrzesana,
wtenczas traci moc swoje: bo okrzesawszy
wpot szklista jey powierzchnig, staje si¢



kruchg 1 tatwo przepuszczajaca wilgo¢ i
mro6z, od czego predko si¢ rozpada. Dla te-
go nie nalezy okrzesywacé brzegéw cegly,
ale starannie napetnia¢ szpary mi¢dzy niemi
begdace, dobra zaprawa wapienng, wciskacé
ja mocno i wyrownac kielnig, a potem zalaé
smota.

Urzadzone tym sposobem terrassy, z po-
czatku przepuszczajg mata ilos¢ wody, ale
potem ta woda nabrawszy czastek wapien-
nych, zapetnia pory cementu, i wtedy on juz
nie przecieka. Takie terrassy bywaja nad-
zwyczay mocne, a zrobienie ich bardzo ta-
nie. Cementu tego naylepiey jest uzywac na
podtogi w izbach. (*)

Do tego potrzeba ktasdz cement na chro-
powata ceglang podtoge, podziurkowana
gteboko na cal lub wigcey. Mozna nie ktas¢
zwiru do cementu, azamiast jego, przymig-
sza¢ utamkow dachoéwkiizuzléw zelaznych,
grubo utluczonych;potem ubi¢ dobrze i wy-
rownac¢ gltadkim kamieniem. Gdy taka po-
dtoga wyschnie zupeinie, nie predzey, jak
w miesigc; wtedy mozna juz pomalowac i
wy woskowa¢, jak zwyczayng podtoge.

Zdaje si¢ dosyc¢ tego, do dania wyobra-
(*) We Wtloszech, a osobliwie w Neapolu, w lepszych
(fomach, podlogi robione sa z cementu. Trwate sa
one, gladkie i pigkne, czg¢sto si¢ ozdabiaja robota

mozaikowa w rozmaite figury, co robi bardzo pig-
kny widok. -

JUz;, WU. Nauk, St. T. X. r. i850. luty. 8
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zenia o robieniu i uzyciu cementu. Lecz
winienem powtorzy¢, ze stosunek czesci,
w sktad jego wchodzacych, nie zawsze mo-
ze bydz jednostayny: w tym przypadku na-
lezy stosowac si¢ do przymiotu wapna 1iin-
nych materyatow. Oblanie smotg, potrze-
bne jest jedynie, dla ochronienia -cementu
odwody, zeby ta nie mogla go przenika¢, i-
naczey cement popada si¢ od mrozu. N- J.

Rozmnazaniejeczmienia Himalaj-
skiego w okolicach Sankt-Petersburga.
Wydawca gazety handlowcy, sprowadzit
byt, w roku 1828, z fabryk nerczynskich
nieco nasienia je¢czmienia himalayskiego,
z ksztaltu bardzo do pszenicy podobnego,
dla rozdania go w okolicach St.Petersbur-
ga, w celu prébowania zasiewu. Przy kon-
cu roku zeszlego, miat on szczegscie otrzy-
mac¢ od P. Jenerat-porucznika M. K. Krzy-
zanowskiego, o urodzaju tey nowey w Pios-
syi rosliny zbozowrey, co nastepuje: ,,Otrzy-
mawszy od WPana w roku przeszlym 31
ziarn j¢czmienia himalayskiego , postalem
z nich 75 do folwarku i kazatlem posia¢ na
nowo uprawioney pod ogrod glianiasto-pia-
szczystey ziemi, ktora byta ulepszona nieco
raz jeden konskim nawozem, a pozostate
6 ziarn posadzilem w ogrodzie jednego zmo-
ich znajomych. Zasiew byl do$¢ pdzny, i
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dla tego wigksza cze¢$¢ ktosow, przed cza-
sem zwyczaynego zbioru, doyrze¢ nie mo-
gla; ztemwszystkiem otrzymatem plon bar-
dzo obfity. W folwarku blizko potowa kto-
sé6w doyrzata i wydata ziarn do 11,000,
w ogrodzie mniey jeszcze bylo doyrzalych
ktosow, a wydaly 5,380 ziarn, nalezycie
doyrzatych, petnych i zdatnych do zasiewu,
nawet zdaje si¢ buynieyszycli od tych, kto-
re byty zasiane. (29 wrzesnia 1829.)”

Po uptynieniu dni 20, otrzymat wydaw -
ca w tymze przedmiocie jeszcze nastgpne
dodatkowe wiadomosci. Teraz przyjemno
mi uwiadomi¢ WPana o zbiorze skonczo -
nym je¢czmienia himalayskiego. Z kloséw
pozostalych w ogrodzie na pniu, jako nie-
doyrzatych, po liscie moim do WPana, ze-
bralem jeszcze wigcey 5,000 ziarn zupet-
nie doyrzatych. Azatem plon z 6 ziarn do-
chodzi do 8,500 ziarn.Nie widzac tego w na-
turze, w rzeczy samey trudno da¢ wiarg,
azeby z jednego ziarna moglo wyro6sé tyle
zdzbiet z klosami, ile ich hylo w samey i-
stocie. Dla przekonania posylam W Panu
sze$¢ krzakow wyrostych z 6 ziarn, migdzy
ktoremi znaydziesz W Pan krzaki majace od
70 do 80 zdzbiet, a ktore wszystkie byty
z klosami.”

Uwiadamiajac otem rolniko6w naszych,
nie od rzeczy bedzie wspomnied, ze proby za*
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siewu tey rosliny zbozowey, robione przez
naczelnika fabryk nerczynskich P. Burna-
szewa, w okregu nerozynskim i w Irkuc-
ku, przekonywaja takze o wielkiey jey pto-
dnosci 1 przydatnos$ci do péinocnych klima-
tow rossyyskich. W N. 25 Dziennika rol-
niczego z roku przesztego, uwiadomit P.
Berg-Hauptmann Burnaszew, Ze on zasiat
w roku 1828, w Irkucku, szes¢ zototni-
kow jeczmienia himalayskiego we dwodch
mieyscach 1 otrzymat zupetnie doyrzatego
nasienia sze$¢ funtow: a zatem kazdy zolo-
tnik zasiewu, wydal 80 zolotnikéw zbio-
ru. Bedac posianym w dniach 4, 10 1 16
maja, doyrzatl wszystek prawie razem oko-
to 20 lipca, to jest: raniey od ozimego zy-
ta Irkuckiego : bo zyto tam nigdy nie doy-
rzewa przed sierpniem. Takowy jego po-
$piech, podtug bardzo stuszney uwagi P.
Burnaszewa, daje powdd do niewatpliwe-
go wniosku, Ze ten jeczmien moze bydz u-
prawiany 1w takich mieyscach, gdzie lato
jest bardzo kroétkie, i gdzie inne zboza dla
zimna nie moga doyrzewaé. (Cieepu. My-
paeeu.) JV. J.

O wplywie wegla drzewnego, na
smak miesa niektorych zwierzqt. Po-
dlug zapewnienia jednego angielskiego go-
spodarza , smak migsa mtodych gesi zna-
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cznie si¢ poprawia, gdy do karmu ich przy-
daje si¢ gruby proszek wegla drzewnego,
ktory chetnie jedza. P. Dingier, wydaw-
ca znajomego Dziennika politechnicznego,
mniema, ze proszek ten moznaby z ko-
rzy$cig dawac istarym czyli dorostym ge-
siom, a osobliwie tym, ktore si¢ tuczg wy-
ttoczynami, i kaczkom, ktorych migso cze-
sto traci rybim tranem. Przed ich biciem
kilka tygodniami, potrzeba do karmu przy-
dawac¢ wegla. Migso §win, osobliwie tych,
ktore si¢ karmig istotami zywotnemi, mo-
znaby, zdaje si¢, takoz tym sposobem polep-
szy¢. [Bull, des sc. agricoles T. XIl.pag.
70,) N-J.

Krupy kartoflane podobne do ry-
Zu . Pani Szoiro robi w Paryzu krupy kar-
toflane podobne do ryzu, sposobem nastepu-
jacym : Oczyszczone zupetnie ze skorki i
brudu kartofle, gotuja si¢ w wodzie i zo-
stawuja na noc calg, a nazajutrz przecie-
rajg si¢ przez rzeszoto mosi¢zne, z dziurka-
mi okragtemi, postawione nad blachg pie-
karska. Tym sposobem kartofla przechodzi
przez dziurki rzeszota w postaci cienkich
precikow: napelnia si¢ nig blach kilka, ktore
si¢ potem stawig do pieca piekarskiego, na-
grzanego , jak do pieczenia chicha; kiedy
preciki te wyschng, wyymuja si¢ 1 ttuka
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wstepie na krotsze preciki, apotem prze-
puszczaja si¢ grubo przez zarna, przesie-
wajg przez rozmaitey gestosci rzeszota, dla
oddzielenia krup rézney wielkosci. (Journ.
des connais. usuelles. 1829.) N. J.

Nowy sposob zabezpieczenia mto-
dych burakow odmszyc. Niektorzy oby-
watele kraju Noworossyyskiego, dla zabez-
pieczenia miodych roslinek burakow od
mszyc, prébowali sia¢ rz¢gdami naprzemian
buraki i len. Zapewniaja, ze ten sposob u-
dat sie¢ zupelnie. Len wzrasta prgedzey od
burakow, azatem mszyce na niego naprzod
napadaja, kiedy tymczasem mtode roslinki
burakéw maja czas do nabrania tyle mocy,
ze juz im potem owad ten szkodzi¢ nie mo-
ze. Zyczyé nalezy, aby tego, tak prostego
sposobu, zabezpieczenia mtodych burakow
od mszyc, doswiadczano i w innych pro-
wincyach rossyyskich. [Gaz, Prz.)N. J.

Cukier kartoflany krystal/izowa-
ny. W niektérych dziennikach franouzkich
zroku 1828 i 1829, umieszczona byta wia-
domos$¢, ze P. Moliera, wtasciciel fabryki
Wyrobéw chemicznych w Poullie nad Sao-
na, potrafil otrzyma¢ suchy cukier karto-
flany w krysztatach, podobnych do biale-
go iuayczystszego kandi. Zyczymy iemu
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szczesliwego powodzenia, bo to jest walne
odkrycie, tak dla gorzelnictwa, jako idla
wielu innych wzgledéow. TunaswRossyi
znayduje si¢ jedna (amole bydz ich iwig-
cey) fabryka cukru kartoflanego: ale ta do-
starcza tylko na przedaz syropy, zreszta te
syropy sa bardzo dobre izupelnie zadosy¢
czynigce réznym potrzebom gospodarstwa
domowego. (Cie. Mypasen.) JY. J.

Lisciejasionowe, na karm dla krow
dojnych. W Pamigtnikach akademickie-
go Towarzystwa Sabaudzkiego (T. 1. str.
18.), umieszczone jest doniesienie kommis-
syl wyznaczoney przez toz towarzystwo ,
do przeyrzenia i sprawdzenia doswiadcze-
niem rozprawy P. Francosa, o karmieniu
krow doynych lis¢émi jasionu pospolitego
(frene commune), w ktorey twierdzi, ze
krowy, temi li$¢mi karmione, daja wigcey,
jak zwyczaynie, mleka, lecz nie tak biate-
go: ze masto z tego mleka bite, jest od zwy-
czajnego gestsze i1 zottsze, oraz smaku bar-
dzo przyiemnego, lubo czu¢ si¢ daje zapach
orzechow laskowych; ze kiedy krowy wy-
tacznie temi sie lis§¢mi karmig, wtedy smak
orzechowy w masle nadto jest mocny, 1 gi-
nie tylko przez smazenie lub gotowanie; na-
koniec, ze produkta z mleka, otrzymywa-
nego z kréw, karmionych, niesamemi tylko
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lis¢mi jasionowemi, nieroOwnie sg lepsze od
produktéw otrzymywanych zmleka krow
samem tylko sianem karmionych.

Sposob wyprowadzania kurczgt
zjay zapomocgqg ciepta wody. P. D'Ar-
cet, stawny chemik paryzki, przejezdzajac
swroku 1827 przez Chaud-Aigu w Gantal,
opowiadat Panu Felgere, wlascicielowi wa-
nien, u tamecznych zrzodet cieptych, o spo-
sobie, ktorym mozna wyprowadzaé z jay
kurczeta za pomocg sztucznego ciepta. Panu
ielgeieprzyszto namyst uzy¢ do tego cie-
pta wanien ogrzewanych goraca woda mi-
neralng. Doswiadczenie pomyS$lnie mu si¢
powiodlo: wyprowadzit bowiem znaczna
liczbe kurczat. Do potowy 1828 r., doswiad-
czenie to byto cztorykro¢ powtorzone, a za-
wsze z pomyS$lnym skutkiem. Gata sztuka
zalezala na tern tylko, ze w izbie, w*ktorey
urzadzona byta wanna goraca, stawiano ko-
sze ze Swiezemi jajami iprawie codzien ja-
ja te przewracano. Zyczy¢ nalezy, zeby bliz-
si goragcych zrzodet kaukazkich mieszkancy
nasi, korzystali zich ciepta w przyspasabia-
niu dla swoich gosci zdrowego i lekkiego

pokarmu, (S, M.) N.J.

Farbowaniepapieim sposobem lka~
nin. P, Mat, fabrykant holenderski, otrzy-



mai przywiley na farbowanie rozmaitego
gatunku papieru, temiz sposobami, jakie
si¢ uzywaja do farbowania tkanin, to jest,
przez zanurzenie ich do wanny farbierskiey,
kiedy przedtem farbowano powigkszey cze-
$ci papier, naprowadzajac jego arkusze roz-
tworem kolorowym. Zapewniaja, ze P. Mat,
farbuje kazdy papier bardzo predko, jedno-
staynie i rowno. [Buli des sc.techn. T.
XI.) N.J.

Mydto przezroczyste czyliburszty-
nowe. Mydto przezroczyste w wielkiey jest
teraz modzie u nas i we Francyi: drogo si¢
przedaje, lubo z istoty swojey powinno
bydz tansze od prostego mydta biatego. Ca-
ty sekret robienia go, zawisl, na rozpu-
szczeniu mydla prostego w ogrzanym wry-
skoku winnym. Oto latwy sposob jego ro-
bienia. Bierze si¢ mydto czyste biate, ipo-
krajawszy na cienkie paski, suszy si¢ i na
proszek uciera. Pottora funta tego proszku
wsypuje si¢ do radelka czystego (albo do
metallowey lub szklanney miski), radelek
wstawia si¢ do kotta lub garnka z woda grze-
jaca sie, pilnujac, azeby ani kropla wody do
niego si¢ nie dostata; wlewajg si¢ potem do
radelka dwa sztofy (I wiadra), wyskoku
winnego od 56- i zlekka si¢ ogrzewa mie-
szajgc precikiem szklannym lub czystym



drewnianym poty, poki si¢ wszystko nie
rozpus$ci, a potem wylewa si¢ roztwor do
przygotowanych dla mydia foremek. Ostu-
dziwszy, otrzymasz mass¢ przeswiecajaca,
zwang mydtiem przezroczystem. Tabli-
czki takiego mydta, po ulotnieniu znaczney
cze¢sSci wyskoku, usychajg clo trzeciey cze-
$ci swey pierwiastkowey objetosci. Su-
szac je w naczyniach zamknigtych, mozna
napowrot otrzymacé¢ wigkszg czesS¢ wysko-
ku. Chcac zas, zeby to mydto bylo pachng-
cein, potrzeba do wyskoku przyla¢ jakiego
oleyku wonnego. (Bibl.phisico-econ.)NJ.

Machina Pit. Ulhofow do rozrzy-
nania skor na dwie, trzy i/.d. skory.
Ministeryum spraw wewnetrznych, wy-
dato d. 12 stycznia 1829 r., przywiley na
lat 1o synom Mechanika Uthofa, Alexandro-
wi 1 Teodorowi Uthoffom, na wynaleziona
przez nich machin¢ do rozrzynania. skor, na
dwie 1 wigcey skor. Na wystawienie tey
machiny w nalezytym ksztalcie, Naywyzey
rozkazano wyda¢ (i wydano) Uthofom spo-
sobem pozyczki 5000 rubli, a poszling za
przywiley optaci¢ na rachunek gabinetu Je-
GO CESARSKIEY M o$ci. Ktoz prawdziwie cie-
szy¢ si¢ nie bedzie z tak mito§ciwych wzgle-
dow M oNaArCHY, na pozyteczne wynalazki-
a wynalazek PP. Uthofow, podtug wszel-
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kiey stusznosci, za taki poczytanym bydz
moze: bo za pomoca machiny, mozna z je-
dney skory, robi¢ dwie, trzy i wigcey, kto-
re stuzy¢ moga do rozmaitego uzycia, tak
dobrze, jak i cale skory, anawet w niekto-
rych zdarzeniach jeszcze lepiey (np. na r¢-
kawiczki, bandaze , i t. d). Re¢kawiczki
francuzkie, ktorych glowna zalete stanowi
gtadkos$¢ i cienkos$¢ skory, wszystkie sie ro-
big ze skor rozrzynanych. Rossya byta do-
tad pozbawiona sposobow otrzymywania
takowych skoér, i dla tego zmuszona byta
drogo za nie optacaé. Teraz St. Petersbur-
scy rekawicznicy robig rekawiczki, w ni-
czem nieustepujace zagranicznym, jak otem
kazdy mogt si¢ przekonaé na wystawie wy-
roboéw przemystu krajowego- [Cieejp. My~
paeek.) JV. J.

Szkotly winnic ijedwabiu w Krymie
ina Kaukazie. Ze zdania sprawy z dzia-
tan Ministeryum spraw wewngtrznych zr.
1828 okazuje si¢, ze szkoty winnic, zapro-
wadzone przez Rzad w Krymie i na Kau-
kazie, a w og6lnosci w potudniowym kra-
ju Rossyi, ogrody morwowe dla rozszerze-
nia jedwabnicrtwa, od czasu swego zato-
zenia, az dotad , coraz wzrastaja. W szko-
le winnic Krymskiey od roku 1807 do 1828,
zbidr wina urdst od 10 do 1108 wiader ro-
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cznie, Z opisania win, ktéore w tym zakta-
dzie probowano otrzymywac, okazuje si¢ 52
gatunki biatych 1 czerwonych, a z wielu
tych gatunkow' starano si¢ nasladowa¢ wina
cudzoziemskie: jako renskie, tokayskie,bur-
gundzkie, szampanskie, it. d. W szkole win-
nic Kaukazkiey, od r. .1812 do 1828, zbior
wina urdést od 2| do i4i4 wiader rocznie:
wina otrzymywano po wigkszey czesci ta-
mecznemu krajowi wtlasciwe. Lecz w nie-
ktorych starano si¢ nasladowac¢ drogie wina
cudzoziemskie, jak: renskie i wegierskie.
W ogole do roku 1828 otrzymano wina
8845| wiader, z ktorych przedano 455gf,
za summe 58,679 ruk= 55j kop. Z tablic
Ojedwahnictwie okazuje si¢: a) ze liczba
drzew morwowych, stanowigcych gtowna
1 niezbednag zasade¢ jedwabnictwa, stara-
niem rzgdu w ogrodach skarbowych hodo-
wanych, od wydania ustawy o jedwabnic-
twie, doroku 1829 urosta, od 1,559,899 do
6,285,892 (sadzonych i sianych), b) Ze od
r. 1806 do 1828, rozdaw'ano byto corok ze
skarbowych rozsadnikdé w r6zZnym mieszkan-
com bezptatnie, drzew od 18,650 do 86,050,
a W ogole od roku 1806 do 1828, rozdano
drzew 921,862 inakoniec: ¢) Ze od r. 1800
do 1828, otrzymywano corok jedwabiu od
194 do 505 pudow, ale w ogdlnosci nay-
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wiekszy zbior byt od roku 1811 do 181 g.
{.Dzieii. Minist. wnetrz, inter.) N. J.

Lakier copokrywania alabastro-
wyehfigur. Bierze si¢ na io p6t uncyi my-
dta biatego, tylez biatego wosku itrzy kwar-
ty wody; to wszystko w naczyniu czystem
gotuje si¢ przez czas niejaki, poki mydto i
wosk razem si¢ nie rozpuszczg; a ptyn ta-
kowy jest lakierem zadanym, ktorym, gdy
jeszcze goracy, nacieraja si¢ migkka szczot-
ka do suchos$ci figury alabastrowe. {Journ.
des connais. usuelles, T. DIII.) ]V. J.

Sposob taili otrzymywania sody,
wynaleziony przez Karola Kamerona
chemikaglazgowskiego. Przygotowywa-
na soda podlug tego sposobu, uzywa si¢
naywiecey do farbowania kolorem adrya-
nopolskim. Do otrzymania jey, bierze si¢ko-
ciel z surowcu, mogacy miesci¢ 450 galio-
now (okolo 140 wiader) ptynu; wktada si¢
do niego, co do wagi, 700 czesci soli kuchen-
ney, 100 cze$ci naylepszego potazu (perla-
su)i4oo0 czesci wody. Wlozywszy to wszy-
stko, rozktada si¢ pod kottem ogien iplyn
miesza si¢, dopoki wszystkie nie rozpuszcza
si¢ sole. Po niejakim czasie wrzenia plynu,
solan potazu zaczyna si¢ krystallizowad i
ptywaé po wierzchu; wkrotce potem ilosé
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krysztatow powigksza si¢, a wtedy zdeymu-
ja si¢ warzechg i1 ktada sie do naczynia po-
chylego, azeby ptyn z nich mégt tatwo Scie-
ka¢ nazad do kotta. Tym sposobem trwa
wrzenie 1 zdeymowanie solanu potazu, do-
poki 6w wyptywac nie przestanie. W ten-
czas plyn wylewa si¢ do innego zelaznego
lub drewnianego naczynia, wylozonego bla-
cha olowiang,dla ostudzenia go do 60- term.
Farenh., przy czem wyptywa na wierzch 1
reszta solanu potazu, ktora si¢ zdeymuje, a
roztwor sody rozprowadza si¢ taka iloScia
wody, zeby si¢ nie mogt kiystallizo wae. Ten
prosty 1 tatwy sposob otrzymywania roz-
tworu sody, jest bez watpienia dogodniey-
szym od innych dotad uzywanych sposo-
bow, otrzymywania sody przez krystalliza-
cya. {Buli. cles sc.techn. T X1.p.50i.)
N .J.

O uzyciu wegla torfowego do oczy-
szczania plynow ipozbawiania w nich
koloru. Professor we Freybergu, P. Lam-
padius, do$wiadczal dziatania we¢gla torfo-
wego, na prosta gorzatk¢ i inne plyny, i
postrzegt: Ze odbiera im zapach nieprzyje-
mny ibardzo widocznie dziata na pozba-
wienie w nich koloru. Torf do uzycia te-
go sposobny, nie powinien zawiera¢ wiele
czastek ziejtnnych, bo gdy ma ich wiele,
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wtedy nalezy je wprzod oddzieli¢ za pomo-
ca lcwasu solnego, woda rozprowadzonego.
[Buli. des sc. techn. T.XI.p.agg.) N. J.

Droporcyc do robienia kolorowego
prochu strzeleckiego. Doprochu bia-
lego bierze si¢ albo 6 czes$ci saletry, i czgsé
siarki w proszku icze$¢ dobrze ususzonego
osrodka brzozowego; albo 10 czgsci saletry,
i czes$¢ siarki 11 cze$¢ kostrzycy konopney.

Do zottego: 8 czeSci saletry, i siarki, i
i krokoszu odwarzonego w wodzie, dobrze
ususzonego i utluczonego.

Do czerwonego.: 12 czgsci saletry, 2
siarki 1 2 sandaiu czerwonego.

Do zielonego: 10 czgsci saletry, 1siar-
ki*1i 2 drzewa zgnilego, odwarzonego w go-
rzalce z gryszpanem miedzi, a potem wysu-
szonego i uttuczonego na proszek.

Do siniego: 8 czeSci saletry, 1 siarki, 1
opitkow drzewnych, odwarzonych w go-
rzatce z indygo, wysuszonych i utluczonych
na mialki proszek. Proch ten w wymienio-
nych tu kolorach robi si¢ jak zwyczayny, i
ma tez same, co on, wlasnosci. [Bibl.phy -
sico-econ.) N. J.

Oley zpestek winogronowych. W e
Francyi P. Julia Fontanelle, a w JNiemczech
P. Schweinsberg, probowali wyttacza¢ o-
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ley z pestek winogronowych. Po wielu do-
swiadczeniach okazalo si¢, ze w rzeczy sa-
mey mozna otrzymaé¢ z nich do 5 procen-
tow oleju czystego, stodkawego, ale nieprzy-
jemnego zapachu. Oley ten, rownie jak ole-
jek terpentynowy, ma wilasnos'6 wysycha-
nia. P. Schweinsberg radzit niektéorym wta-
$cicielom winnic, zaja¢ si¢ wy ttaczaniem te -
go oleju na wielka skale; lecz si¢ przekona-
no, ze to przedsigwzigcie nie zwraca ko-
sztow, ktorych wymaga. {Mr,poin.) N. J.

Nowy atrament sympatyczny. A-
trament ten widzie¢ si¢ daje po ogrzaniu
papieru nim napisanego, i nic innego nie
jest, jak roztwodr saletranu zywego srebra,
ktory si¢ otrzymuje bardzo tatwo, trzyma-
jac przez jeden lub dwa dni namoczong nie-
wielka ilo$¢ czystego zywego srebra, w mie-
szaninie z roOwnych czesci kwasu saletro-
wego 1iwody dystyllowaney. Jezeli ptyn o-
kaze si¢ koloru mlecznego, jestto znakiem,
ze zywe srebro nieczyste. Wtenczas, przed
rozpuszczeniem, potrzeba go obmywacé roz-
wiedzionym kwasem saletrowym, poki ten
ptyn nie zacznie schodzi¢ zupetnie czystym.
{Meehan, Magazm. 286. 1829. str.4ii.)

N. J.



