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(Uazgsto slyszéé sig daje: dlacaego to-deiela treder, nawkowéyydruko-
wane nakladem autorvw, sq2wykle drogsse, w stosunku objeto-
“$ory od wydawanych kosetem ksiggaray? Wseakie latwanato odpo-
wiedi: : | bo asaigw pe diexs M
U0 Najprzod. Ksi¢garz, wydrukowawszy deielo, daje czg$é onegoi
nazamian swym kolegom krajowym i zagranicgnym, biorgc za podsta-
, -we zamiany;  ustanowiong ma nowe daielo, iealkowitq kwote, Tym
’[} : sposobem 'czgstokrod zwraca sig jemu- odrazu caly, lub;w najgorszym

il vuzie, blisho caly naklad; albowiem bierze on w zamian takie jedynie

driela, na ktoryeh spraedai z pewnoscig licayd moie; to jesk: noman-
sey powiedcty komedyjki i t..p. - Pozostale zas egzemplarze.nowego
dziela, sprzedaje pojedyiiczo po polozonéj na nie cenie. Zaldm, w je-
doymiw drugim razie, wplywa mu cala, na dzielo ustanowiona cena.
Autor za$ upowszechnia swoje dzielo za posrednictwem sz, pp, ksig-

garzy, ale/juk? Boiéj zlituj sig! Jezeli krajowemu ksipgarzowi, po. pa-

re egzemplarzy na raz biorgeemu, nie odstapi Yg czgdci ceny , wow-

czas lalbo. odmowi. nabycia go, lub téz nabyte spoczywa sohie w. miej-

sen dla kupujaeych niewidzialnem: a ¢gzasame gorssego,jeszcze do-

gnaje losw. Zograniczni za$ ksiggarze inaczéj nie kupuja od autordw,

jak najwyzéj za pol ceny i to wtenczas, gdy dzielo ma ustalong reno-

me; W przeciwnym za$ razie, zaledwie Yy caeéé ceny ofiarujys Ze za$

{ zwykle przynajmni¢) 5 czedei z sprzedand] ilosei egzemplarzy wycho-

! dzg zn granicg, stad widoczna: jak to mafa c2gs¢ z ustanowiond)

f na dzielo ceny, wplywa do kieszeni autora. Gdyby wige nie podniost

{ jéj ‘nieco , w miejsce zwrotu koszléw , nawet wrazie sprzedazy calego
nakladu, wyrazna poniéstby strate. . o

Powtére. Ksiggarz, z natury procederu swego, drukuje jedynie

tego rodzaju_dziela, ktére majy najwigkszg liczbe czytelnikow, a na-

stepnie najwigkszy, pokup, bez wzgledu na korzysé, jakq, po przeczyta-
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niu przyniesé moga. To jest. drukuje: romanse, powiedci, dziela
dla dziect, opisy podrédy i t. ;ca Autor za$ drukuje zwykle przed-
miot swego zawodu, np. botanik o batanice, historyk o historyt
technolog o technologii 1 t. p.

Zotém, kiedy ksiggarz ma og6t czytajgcych dla siebie (bo czgsto-
kroé chemik , histaryk a mianowicie rolnik, chetpiéj czyta romanse,
jak dziela swego zawodu), dzielo.za$ naukowe; maly tylko czgstke te-
goz ogblu zajmuje; a mniejsza jeszcze czgs¢é nabywa je. Dlatego to
ksiggarz zwykle drukuje 1,200 1,500 i wigcéj egzemplarzy, kiedy
autorowie najwigcéj 400—500 egzemplarzy wytlaczajq.

A wige, skutkiem togo, pierwszy moze juzz téj przyczyny. praynaj-
miniéj o Y/, cagéé a nawet do Y, nikszy polozyé ceng anizeli autor;
alhowiemy koszta naktada, drukujge np. 1,500 egzemplarzy, zaledwie
0 1/, czgdé sy wyisze, od kosztéw, gdy si¢ drukuje 500 egzemplarzy;
w jakaz to réinica ¢o do dochodu- ze sprzedaiy! - Drakujge np, 500
egzemplarzy ‘i sprzedajge np. egzemplarz ‘po rub. sri 4, czynirub.
500 (z ktérych ‘odchodzi -ogromny rabat, jak to wyzéj wykazalis-
my). Sprzedajge za§ 1,500 egzemplarzy po 'l rub. sr. czyni 1,600 rub.;
ktdre w zapelnosci wplywajy do kieszeni ksipgarzo. A procz tego, ksiegarz
70 pomocy swych kolegbw, 'w krotkim czasie rozprzedaje caly naklad;
sprzedai zad dziela autora, bedqo ze tak powiem na lasce szanownych
pp- ksiggarzy, wlecze'sie zwykle lat kilka lub kilkanagcie; a mimo to, ¢zg~
stokroé znaczna 0286 nakdadu, o zwykle praca, thwi wpozostatych
na makalaturg egzemplarzach, wtenczas, kiedy pp. ksiggarze, na 70-
monsach, powiasthach i t. p. w kraju drukowanyeh , lub z zagrani-
¢y sprowadzonych, ogromne robig majatkii i '

"Zreszty, oceniajgc rzecz gruntownie , - czyli-uwzgl¢dniajge cel daiel
wydawanyeh ‘przez ksiggarzy, (biorge ogélnie bo¢'itu sy wyjatki),
a d’rukowanyc}f Kosztém “autoréw, wyisza nieco ostatnich cena, jest
tylko pozorng.” 1 1 : : :
~ Jakaz np. odnosi sig korzysé za wydang kwote ‘na romans, po-
wiasthg, komedyske it. p.? Nie inng, jak tylko ze przez czytanie, po-
mijp{g’qcfgqrsze nastgpstwa zabija si¢ kilka godzin = czasu, z ktérym nie
wiedziéé co poczaé: boé tylko z nudow czytajy si¢ tego rodzaju dzielo;
a raczéj zamienia si¢ kilka godzin nudéw na innego rodzaju nude; ilex
to bowiem mamy takowych dziel, rzeczywisty przyjemnosé'sprawi-
jacych? Wezakze wiele, apodobno najwigeéj jest takich, ktorych nie-
podobna do korica przeczytaé, nie juz tylko w polskin' lecz i w in-
nych jezykach, a mianowicie w francuzkim, pisanych. '
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Przeciwnie za8, z pew npaclp mowi¢ mozna , iz niema dziela tredei
naukowdj, tak ngdznie napisanego, aby nie wzbogacito' Wpewnym sto-
phiv umystu, a migpowicie kteswm, jezeli treSé odnosi'si¢ do, 2ytia
pr«ktquegpf

W ostatnim, szcze élméj rozne. ]ezell ty‘ko dzlelo dostato mg W rg-
P mAjaeego ched 1 4 olnodé korzystamn Z niego, Medy sto i tyside-
krotuie, zw;ch ig valozom na n‘:a ywotq " €61 ‘znaczy wowerds
podwyiszona o kilka lub Inlk nqécle copiejek ceria? ' Kto s’ niefha

“checi lub zdolnodci korzystania z niego’, zapewne o 167 tie ‘nabywa;
i bardzo robi mydrze, bo dla niego, najlepsze tego rodzaju dzielo,
mniejszg ma wartosé od najgorszego nawet romansu, przy ktérym ja-
ko tako parg¢ godzin spedzi. Zatém, Scisle rzecz biorge, wyisza nieco
cena dziel naukowych, na strate nikogo nie naraza.

Lecz moie kto powie: ,Dla csegoé autorowie drukujq wia-
snym nakladem deieta naukowe, kiedy bedqe wydane kosstem
 kswggarzy, mogq byé tansce, zatém dla kupujgeych przyste-
pniejsze’®  Dla tych bardzo wainych przyczyn.

Najprzéd: pp. ksiegarze znajgc z doswiadezenia: Ze deiela tredei
naukowéy, znader matemi wyjatkami, weale wnas nie majq poku-
Pty odmuwmje nabywanie rekopisméw, lub ofiarujq honorm‘mm,
papier i przepisywanie niezwracajgce. Wszakie nie mozna im tego
miéé za zte, bo dla wlasnego zysku, nie zas dls rosszerzenia
oéwiaty, handel ksiggarski prowadzy. Gdyby wigc czasami autorowie
nie drukowali swym kosztem dziel o jakich méwimy, wiged] jeszcze

stynliby$my 2 odruzy do naukowosci, a dziecinnego przywigzania do
czytania romansdw, powieder i t. p. (). |

Powtdre. Poniewat nadzieja, jakkolwiek zwodnicza, jest przeciei
nieodstepng kazdego towarzyszky, i ona to podniecana miloscig wlasng,
zachgca czgstokroé do wydania wlasnym kosztem dziela.

Potrzecie. Czgsto takie cheé okazania Swiatu swych zdolnosei,
w widokach polepszenia losu, sklania, mianowicie mlodziez, do wystg-

(') Podlug wyciggu = katalogu ksiggarni S. A. Mersbacha, w kalendarzu J6=
zofa Unger z roku 1856 zamieszozonego, znajduje siq w téjie ksiggarni prze-
gzto 86 romanséw w jozyku polskim i dzietok dla zabawki dzieci, po najwiq-
ksz6j czqdei kosztom téj ksiggarni wydanych; a tylke 9 dziel technologii i rolnic-
twu pofwigeonych. A nawet, wiele z ostatnich przed blisko 20-laty wydane zo-
staly. Popiera to widocznie powyisze twierdzenie.

1, Ze nasi pp. ksiggarse malo drukujg dsiol naukowych.

2, Zeo dsiela te bardzo maly majg pokup.



4

pienia w charakterze autora, bez wzgledu na nastgpié mogacy stad

strate gotowki, _ ,

Poczwarte. Nakoniec, lecz to bardzo rzadko, poSwigca autor
swe fundusze dla dobra og6tu, w przekonanju: iz inaczéj nauka jego
anwodu, jeszeaehy grubszq pokryla sig ¢iemnoscig.  Dowodem
tego, pewne nasze peryodyezne pismo gospodarstwu wiejskiemu po-
Swigcone, wydawane od wielu lat z widoczng dla szanownego wydaw-
oy stratg, lecz z wielkg dla czytajacych korzyscia, s

H,
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Wolno drukowaé, z warunkiem zlozenia w Komitecie Cenzury, po
wydrukowaniu, prawem przepisanéj liczby exemplarzy,

W Warszawie dnia 30 Majo (11 Czerwca) 4856 r.

Cenzor, Radea honorowy,
A Broniewshki,

W DRUKARNI J. UNGER,



DO SZANOWNYCH CZYTELNIKOW.

Wyrabianie spirytusu z burakéw, jest jeszeze zbyt no-
we, aby juz zasady téj fabrykacyi na pewnéj stanely pod-
stawie. Owszem, wiele jeszcze zapewne uplynie czasu, za-
nim ona dojdzie do wlaéciwego stopnia: tak bylo & karto-
Jlami w poczqtkach wiywania ich na gorselnie; tak bywa
2 kazdg nowoscig. A przeciez, fabrykacya ta, juz dzi,
tak wielkie wydaje korzyéci, iz gdyby nawet nie posunela
sig naprzod, czego spudziewaé sig nie mozna, gdyzby sie
to sprzeciwialo zwyczajnemu biegowi, jusby moina na
nich zaprzestacé.

Na poparcie tego twierdzenia, przytaczamy niektore
wypadki w kraju naszym i za granica otrzymane, Prze-
konywaja one widocznie: jak to bardzo przewyzszaja bu-
raki, pod wzgledem wydatku spirytusu 2 dané) preestrze-
n ziemi, kartofle, przy obecnym ostatnich nieplonie,



Do poréwnania tego, wezmy iz 1 dziesiat. (2 m. pols.)
kartofli wydaje obecnie 40 czetwer. (80 korey) (*); wszak-
7e wielu gospodarzy w roku uplynionym zaledwie zebralo
2 dzies. 50 do 60 czetw. (25 do 30 korcy z m.); za$ bu-
rakéw przyjmujemy 140 czetw. z dzies. (120 korcy z m.).
Jestto éredni urodzaj, skoro ta rotlina jest hodowany jak
by¢ winna. Z czetwer. kartofli wezmy 24 kw. spirytusu
zwyczajnego stopnia, czyli 10 préby Magiera.

Juz przed 10 laty, hr. Henryk Potocki w Chrzgslowie.
pierwszy u nas (a jak si¢ zdaje i za granicg) pad! na mysl
wypalania wodki z burakéw; i po kilku prébach, otrzymal
"z korca (% czetwer.) podobnie jak kartofle w parze goto-
wanych, (co podlug najnowszych dofwiadezen, najmniéj
spirytusu wydaje). 8 kw. spirytusu 10 préby Mag.

Podlug tegor

60 czetw. burakéw po 16 kw. wyda spirytusu kw. 960
20 czetw. kartofli po 24 kw. . b ; kw. 480

(Jak wiadomo od lat kilku, kartofle wydajg za-
ledwie 18 do 20 kw. z czetw.

Zatém mnaéj z kartofli niz z burakéw kw. 480

(" Dla skrécenia, wredukeyi miariwag, opuscilismy wszel-
kie ulamki; natomiast, dla ulatwienia skrupulatnego obliczenia,
dodajemy: .

iz 100 kor. pols, réwna sig 61 Czetwertniom,

100 mor. — = 51 dziesiatinom.
100 funt, — = 99 funt,
100 garn, — = 33'/s wiadrom.
1 hektar == 1 m. 235 pret. pols.
1 hektolitr = 25 garn. pols,
1 litr = 1 kwarta.
1 kilogram®~ == 2'/y funta.
1 metr = ‘[s arszyna, Blisko 2 lok.p.
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P. Stanislaw Brychegysiski z Rudzienic pod Radzy-
nem, w ten sposob oblicza dochéd z gorzelni burakowéj,
w poréwnaniu do wydatku z kartofli (korresp. przy Gaze-
cie War. wydawany, Nr 4 z r. b.).

Z dzies. przyjmuje P. Brychezynski burakéw 75 czet.
(korey 150); kartofli, czetw. 25. W przecigeiu otrzymal

'p. Br. z cent. burakéw kw. 3 spirytusu 10 préby; co czy-
ni z 3 dzies. burakow . L { t kw. 1125
25 czetw. kartofli, jak poprzednio po 24
kw. z czetw. czyni . ‘ kw. 600

Wiecéj z burakéw niz z kartofli kw. 525,

P. Rychter z Kozienic w r. 1853 otrzymal w przecig-
ciu z § czetw.burakow kwart 7 kwaterek 3§ spirytusu 10
proby Magiera (*). Przyjmujge pierwszy plon burakéw
czyli 60 czet. z dzies. i 20 czet. kartofli, taka bedzie rézni-
ca w wydatku spirytusu.
60 czetw. burakéw po 154 . ) kw. 945.
20 czetw. kartofli po 24 kw. . . kw. 480.
Wigedj z burakéw niz z kartofli kw. 465.
P. Kajetan Chmielowski w Rytwinach tak sip wyraza
w przedmiocie, o ktorym méwimy (Korrespon. Warsz. Nr
28 z r. 1854).
»Procesu maceracyjnego uiywano tego roku w go-
rzelni w Karsach, w Powiecie Stopnickim, pod szczegdl-
nym moim nadzorem bedgeéj; a lubo nie bylo przyrzgdzen,

(*) O rdinyoh surrogatach kartofli pod wsgledem gorselnictwa it. d,
str, 43,
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o jakich poprzednio méwilem: bo nawet buraki musiano
kraja¢ na zwyczajnéj sieczkarni; préez tego, maceracya
odbywala sig nie w dwoch, jak byé winno, lecz w jednéj
tylko kadzi; przez co wynikaia wielka przewloka w robo-
cie; a mimo to, wydatek okowity byl wigkszy, anizeli we
wszystkich tego rodzaju ogloszeniachy albowiem, w prze-
cigeiu, po odtrgeeniu zboza i slodu, wynosil po 9 kw. 2z §
czet. (1kor.) burakéw 70 proby sto-stopniowego probierza.
»Niemylnie zaé twierdzi¢ odwazam sig: iz przy odpo-
wiedniem urzadzeniu maceracyi, 11 kw. okowity powyz-
sz6j mocy, z § czetw. burakéw, wazgeego 250 funt. otrzy-
ma¢ mozna; albowiem, wydatek takowy, ze éwiezych,
zdrowych burakow, przy  wymienionych nawet niedogo-
dnokciach, w r. b. parg razy otrzymaliémy.*
Przyjmujac 9 kw. spirytusu z  czetw. burakéw, a po-
wyzszy plon onych i kartofli, roznica bedzie takowa:
60 czetw. burakéw po 18 kw. . wyda kw. 1080
20 czetw. kartofli po 24 kw. . o s 480

Zatém wigcéj z burakow niz z kartofli kw. 600,

Jezeli zaé przyjmiemy 11 kw. z § czetw. burakow,
wowezas 1 dzies. ziemi zasadzona burakami, wydalaby
blisko 1700 kw. spirytusu wiecéj, nizli taka przestrzen zie-
mi uprawionéj kartoflami, przy obecnym ich plonie.

W Ospéci drugiéj niniejszego dziela, opiszemy szcze-
golowo postepowania, ktore wymienione rezultata wydaly.

Teraz przejdzmy do wypadkow za granicg otrzyma-

nych.
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We Francyi, mianowicie, odkad choroba kartofli i wi-
nogron (z ktérych wytloczyn wypalano alkohol), fak wy-
soko podniosta ceng spirytusu, iz znacznie wigkszg przy-
nosito korzysé wypalanie onegoz z burakéw, anizeli wyra-
bianié z nich cukru, wiele fabryk cukru zamienilo si¢ w go-
rzelnie burakowe; a to tak dalece: ze w roku 1853 prze-
szlo sto cukrowni téj zmianie uleglo.

P. Payen, ktory wiele si¢ zajmowal udoskonaleniem
destylacyi i dzig wiclka powage W téj mierze stanowi, o-
blieza 6gol wydatkow, na uprawe, zbior i przerobienie bu-
rak6w na alkohol z § dzies. na rsr. 123; a produkt z nich
na rsr. 238; co daje czystego zysku z dzies. rubli sr. 115.
»A niechby, méwi p. Payen, w miare powstawania go-
rzeln burakowych, cena spirytusu nawet do polowy obe-
cnéj sie zmniejszyla; to natomiast, udoskonalenie tej
fabrykacyi, kt6ré najniezawodniéj nastapi, zastapiloby
ubytek takowy ceny; 1 to w tym stopniu: i8 zaisze go-
r2elnie burakowe, znaczne przynosié bedg korsysce.

Wprawdzie powyzsze obliczenie nie stosuje sig do na-
szego kraj; je’dmﬂtowoi nie jest bez pewnego stopnia re-
kojmi i dla nas; albowiern, jezeli cena spirytusit bywa u
nas nizszg od téj, ktorg p. Payen w swém obliczeniu pray-
jal za zasade, to natomiast u nas praca i ziemia o wiele
sy tansze nizli we Francyi, Nadto, jak wiadomo, w kra-
jach bardziéj ku pélnogy zblizonych, buraki zawierajg wie-
céj cukruy a nastepni¢ wieedj wydaja spirytusu, anizeli
w poludniowyeh; i to tak dalece, iz we Francyi wielka za-
chodzi pod tym wzgledem roznica pomigdzy burakami
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w poludniowéj a w péInocnéj ezeéei tego kraju, produko-
wanemi. Dlatego to, stosunkowo znacznie wiecéj znajdu-
je sig fabryk cukru w ostatniéj, anizeli w pierwszéj
czeécel.

W Niemczech, a mianowicie w Krélestwie Pruskiem,
fabrykacya spirytusu 2 samych burakéw, poniekad weale
nie ma miejsca, a to z nastepujacéj przyezyny: w Prusach
oplaca si¢ podatek z gorzelni, od objetosei kadzi fermen-
tacyjnéj. A Zze zacier burakowy w danéj iloéci, moze o je-
dng trzecig czgéé mniéj zawiera spirytusu od kartoflanego,
przeto, p. Erpeldinger, autor dziela nizéj przytoczonego
zupelng ma slusznodé, méwige co nastepuje:

» Wypalanie wodki z samych burakow, nie okazalo sie
u nas (w Prusach) korzystném; a to z powodu, iz oplaca-
my podatek, od objetoéci kadzi fermentacyjnéj. W tym
bowiem razie, wyniéslby on moze o § czeé wiecdj jak
z kartofli. Mniéj stratném staje si¢ robienie zacieru w po-
Yowie z burakéw i w drugiéj polowie z kartofli. Korzyst-
ném za$, gdy otrzymany przez prasowanie sok burako-
wy, uzywa si¢ do chlodzenia zaciern kzirtoﬂanego, W miej-
sce wody.“ (*). (T¢ metodg opiszemy w Ciesei drugiéy
niniejszego dzielka).

I w Instytucie gospodarstwa wiejskiego w Bawaryi ro-

(¥) Niektérzy gospodarze nasi Uwazajac to, co robig w Niemezech za
arcy dobre, powatpiewsja o korsySciach gorzehi burakowych jedynie
z V6] przyczyny: i5 nio s¢ saprowadsone w Prusach., Dla wykazania po-
wodu, dla kiérego nie zajmuja sie tam niemi, zamiescilismy powyiszy
wyiatek.
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biono doswiadczenia z wypalaniem spirytusu z burakéw:
Wypadek byl nastepujgey:
Z 20 szefli bawar, (szefel po 3 cent.) otrzyma-

no wodki 20 stop. Baum. wtemperaturze 12

stopni Reaum, . 4 ; kw. baw. 480
Z 60 szefli burakéw (plon odpowiedni obecne-

mu plonowi kartofli) otrzymano . y kw, 990

Wigeéj z burakow nizli z kartofli kw. 510.

yPrzewyzka, mowi p. Helferich, Inspektor gospodar-

ski tego instytutu, jest wigc nader wielka, Zwazajac przy-
tem: Ze wypalanie wodki z burakéw o wiele jest prostsze
i fatwiejsze od wypalania ich z kartofli; Ze sie oszczedza
816d; ze caly przyrzad do tego jest prostszy i tanszy, na-

- koniee, ze na coraz mniejszy plon kartofli, a przeciwnie

na coraz wigkszy burakow, niemal z pewnogeig liczy¢ mo-

znay wszystko to, najmniejszéj nie zostawia watpliwoscei: i

wypalanie wodki 5 burakiw, o wiele jest korzystniejs:e jus

dsidy @ ¢ dopiero byé moie w praysilosci od wypalania

Jéj = kartofli.%

Uwaga. O ile nam wiadomo, wielu naszych pp. Zie-
mianéw zdaje sig byé przeciwnego zdania; a nawet
‘dzié, przy tak wielkim nieplonie kartofli, daje im na
gorzelnie pierwszenstwo. Nie bedzie wige od rzeczy
przedstawié tu, jak to najznakomitsi niemieccy prak-
‘tyezni gospodarze uwazajg dzié, po licznych smutnych

- doswiadezeniach, gorzelnie kartoflane.
Na jedném z corocznych Zgromadzen gospodarzy
i lefnych w Niemozech, podano nastgpujgce pytanie:
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»Jaki wywierajg wplyw gorzelnie burakowe na 2y-
znoéé ziemi i na czysty dochod?%

Wazyscy posiedziciele wielkich, dobrze urzgdzo-
nych i energicznie prowadzonych gorzeli, oraz po-
siedziciele znacznych wloécei bez gorzelniow, na to sig
zgodzili: ,iz wigcéj przynosi czystego dochodu i spie-
sznicj prowadzi do wyzszéj kultury skarmianie kar-
tofli zwierzetami domowemi, anizeli wypalanie z nich
wodki,“

W Pomeranii zrobiono w téj mierze doswiadeze-
nie na wiclkg skale, ktore zasluguje na najwigkszy
uwage. Dwaj gospodarze, znani z zamoznogci i bie-
glugéi w swym zawodzie, nabyli dwie, doéé znaczne
weie, w bliskogei siebie polozone, co do obszernoici i
jakogei gruntéw, stopnia kultury iinnych potoeznych
okolicznotcei, o tyle do sicbie podobne, o ile tylko byé
mogg. Jeden z nich zaprowadzil gorzelnig kartofla-
ng, jak by¢ winna, do obszernogei i jakoéel gruntu
dokladnic zastosowans, i za jéj pomocg zamierzyl
podnieéé kulture ziemi, a nastgpnie podwyZzszyé czy-
sty dochéd. Drugi przeciwnie, ten sam skutek staral
sie ogipgnac, przez skarmianie kartofli zwierzgtami
domowenni. ]

Gospodarstwa te byly prowadzone przez wiele
lat; a ze glownym celem ich wlageicieli bylo rozwig-
zanie kwestyi o ktoréj mowa, przeto corocznie przed-
stawiali rachunki gospodarskie, z najwigksza akura-
tnoécig prowadzone, tamecznemu Towarzystwu rol-
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niczemu. Juz po uplywie lat kilku wyraznié sig oka-
zalo: Ze gospodirstwo béz gorzelni, skarmidjace po-
~dobng massg kartofli inwentarzétn, jaka pierwsze na
wadke wypalalo, o wiele przewyzszalo to Ostathie
pod wzgledem postepu w kulturze i w ¢zystym do-
chodzie. Nadto, p. Bonin, tak si¢ nazywul gospodarz
bezgorzelniowy, z caléj okolicy mial najpi¢knie]szg
welng i stosunkowo najwigedj jéj zbieral.

Wiele jeszeze moglibyémy prazjtoczyé przykladotw,
przekonywdjacych: o wielkicj przewadze jaka majg juz
obecnie gorzelnie burakowe nad kartoflanémi; lécz zaprze-
stdjeiny na powy#szych; a tém bardsidj, i% nizéj zamiesz-
czone wyjatki z dziel francuzkich, w cilém dopiéro gwie-
tle wykaay nam waznosé téj fabrykacyi, tak pod wzgle-
dem ekonomicznym, jako tez moralnym i preemystowyim.

Dodaé tu jeszezé nam wypada: iz do wielkich korzy-
gciy jakie gbrzelnie Burakowe przynoszy, stusznie policzyé
mozna, to: iz uprawa burakéw; wymagajsc wiele r¢éziéj
pracy (ktérg, tylko ze znacéng ujma plonu, pociggowa
zastgpié moze) daje znaczny zarobek klassie wyrobniczéj;
a co najwdkniejsza wladnie wterczhs, gdy w gospodar-
stwie wiejskiern malo; lub 2adnego nie mad zarobku., Tyui
sposobem, znaczny zysk, jaki té gorzelnie przynosza, nie
nagromadza sig jedynie do jednéj kieszeni, ale raczéj: ro-
zlewa sig na calq okolicg; nadto, zatruddiajac ludnosd,
odrywa jg od. szynkowniéw, 2wyklego preybythw pro-
sniagtwa;  glownej prayozymy pauperyzmu i wszystkich
nieenot, ktore za soby pocigga.
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»Dobre mienie i moralne postepowanie klassy wyro-
bniczéj, méwig autorowie francuzey, w okolicach, gdzie od-
dawna na wielkg skalg buraki uprawiajg, tak sig réznig od
polozenia téjze klassy, okolic, gdzie produkeya ta nie zna-
lazla przystepu, jak dzien od nocy.“

Na zakoriczenie pare slow o treéei i przeznaczeniu ni-
niejszego dzielka.

Malo dotad wydano za granicg dziel: o fabrykacyi
spirytusu z burakdw; natomiast wiele znajduje sig arty-
kuléw w pismach perjodycznych zagranicznych i naszych
o téjze fabrykacyi.

O ile nam wiadomo, we Francyi wyszlo dopiero kilka
dziel; z ktérych istotnie waznemi, sg: '

1. Traité de la Distillation des Betteraves, Considérée
Comme ndustrie annexe des Fermes et des Sucreries.
par A. Payen. Membre de I'Institut, Secretaire perpetuel
de la Societe Imperiale et Centrale d‘Agriculture, Profes-
seur au Conservatoire Imperial des Arts et Metiers, et a
I'Ecole centrale des Arts et Manufacture. Deuwiem edi-
tion. Paris 1855.

2. Traité Pratique de la Culture et de l‘alcoolisation de
la Betterave. par M. Basset. Paris 1854.

W Niemczech wydane zostaly:

1. Die Runkelritben - Spiritus - fabrykation von K. A.
Erpeldinger. 3te Auflage. Berlin 1855,

2. Die Runkelriben-Brantwein-brennerej. Nach den
Franzésichen und mit Benutzung deutscher Materialen,
bearbeitet von Dr. Chr. Heinrich Schmidt. Weimar 1855.
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Mieliémy wige do wyboru: albo proste tlumaczenie
ktérego z wymienionych dziel; lub téz przedstawienie ich
tresci, dcigle do przedmiotu, ktory traktujemy, stosowangj,
popartéj pojedynczemi doéwiadezeniami przez naszych i
zagranicznych gospodarzy poczynionemi: Obraliémy osta-
toie, lubo trudniejsze, z nastepujgeych przyezyn:

Wymienione wyzéj dziela, obok rzeczywiscie grunto-
wnego i jasnego przedstawienia uprawy burakéw i wyra-
biania z nich élkoholu, zawieraja wiele przedmiotéw w na-
der oddalonym zwiazku z nimi bedacych. Tak np. w Wste-
pie do wymienionego wyzéj dziela, migdzy innemi, mowi
p- Payen co nastepuje. (str. VII).

» Wylozywszy najwazniejsze punkta uprawy burakow
i wyrabiania z nich alkoholu, skreslitem rys historyczny
tego nowego przemyslu; wskazalem dogwiadczenia, ktére
poprzedzaly, a raczéj torowaly do niego droge; przedsta-
wilem zasady naukowe, na ktérych sig opiera teorya wy-
ciggamia soku burakowego przes wypychanie go (par en-
dosmose) ¢ 2astgpiente innym plynem; objagnitem nature
={i bieg fermentacyi; tudziez teoryg destyllacyi soku i rekty-
- | fikacyi alkoholu-%

“7'f " Wymienione przedmioty, dodajge do nich opisy 1o
| inych aparatéw destyllacyjnych, we Francyi uzywanych,
zajmujg wigkszg polowe dziela. Wprawdzie nie zaprzecza-
my bynajmniéj, bron Boze, waznoéci onych dla nauki; lecz
poniewaz przechodzg zakres niniejszemu wskazany dzielu,
pémingliémy Je: wyczerpawsey samq tylko tresé wprawy
burakdw i fabrykacyi = nich alkoholu.
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Z tych samych przyczyn nie thimacayliémy dziela
przez p. Basset wydanego. Przedstawiwszy autor upra-
we burakéw, zajmuje sig najobszerniéj rozbiorem i kry-
tyka réznych metodéw wyrabiania z nich alkoholu; oraz
rozbiorem réznych apparatow destyllacyjnych do tego stu-
zgeych; przytém, wpada mniéj wigeéj obszernie w teore-
tyczne wyklady réznych przedmiotow, w stycznodcei dosy¢
dalekiéj z gorzelnictwem bedgeych. Z rogbioru krytyene-
go metoddw, wzighsmy wszystko co si¢ odnosito do wy=
jasnienia alkoholizacyi burakéw; rvesate réwniez poming-
lismy (*).

Dziela za$ niemieckie, jak niemal zwykle, grzeszg zby-
teczng gruntownoéceig, traktujac ab ove, a do tego po naj-
wiekszéj czebei, znane juz przedmioty. Tak np. dzielo p.
Erpeldingera wyzéj wymienione, opisuje obszernie po-
czatkowe powstanie wypalania wédki ze zboza; przecho-

(*) Ten sam autor (p. Basset) wydal takze w r. b, dzieto:

,Traité complet d'alcoolisation general. Guide du Fabrycant d’alco=
ol. Renfermant la marche & suivee, pour obtenir l'alcool de toules lgs
substances alcoolisibles. Les moyens de debarasser 'alcool des odeurs
propre et de celles d'empyreume. Paris 1855,

Dzieto to ma warlosé teoryezna i naukows, zaiste wielka, le prakty-
eznq poniekad zadng. Zreszta, co do praktyki, poweluje si¢ autor ciggle
do poprzednio wydanego dziela (wyi6j przez nas przytoczonego), a mia-
nowicie ¢o do wyrabiania spirytusu z burakéw. Z calego, nader pbszer~
nego tegok deieta, wziaé tylko moglifmy dwa przedmioly, ktérym au-
tor nader wielkie przyznaje zalety: Wyrabianie spirylusu % mar chwi
& topinamburdw (bulwéw). Szczegolniéj ostetnim przyznaje sutor tak
wielky wainodé' iz twierdzi, Ze moie whkrotce z wieln wzgledbw, rofling
ta odniesie w gorzelnictwie nad wszystkiemi innemi p,ignwa‘zqﬁglwo:
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dzi rozmaite zmiany, jakich fabrykacya ta doznala, zanim
doszla do obecnego stanu udoskonalenia, Przedstawia
bezpotrze bnie, i to w najwigkszych szczegolach, ogélnie
Juz znane wypalanie spirytusu z kartofli. Nakoniee opisuje
rozne gatunki fermentow; sposoby ich robienia i uzywa.
nin: Wyrabianie zaé alkoholu 2 burakéw, zajmuje naj-
mniejszg czeé¢ dziela; a do tego, nie opisuje fabrykaayi téj
2 samy‘gl; bupakdw, ale raczéj zawsze w polaczeniu z pe-
wng ilodcig kartofli, z powodu ktory wyzéj wymieniliémy,
Jednakowoz, z uwagi: iz i u nag, tu i owdzie, polgczenie
tych dwéch produktéw, z korzydeiy bydé moze gaprowas
dzone w pruk(;ykg, zamiefeiligmy (w § 41) te doswiadezes
nia, ktére si¢ najkorzystniejszemi okazaly.

Dzielko wige niniejsze zawiera tresc WYyZ€éj) wymienio-
nych dzief, li uprawy burakdw i wyrabiania & nich alko-
holu dotyczqeq; a zarazem miegei w sobie wypadki do-
bwigdozen w tych przedmiotach, przez naszych gospadas
rzy poczynione. Przedstawia ono wiernie obecne stanowi-
sko fabrykacyi, o ktéréj mowa, podlug réznych metod, bez
flepego do zadnéj z nich uprzedzenia: uwazajac je niejako
dopiero za watek, z ktérego sie utworza niezawodnie sta-
te zasady téjie fabrykacyi. Wszakze i p. Payen jest tego
zdania: Ze wyrabianie alkoholu z burakéw znacenie sig
Jeszcze udoskonali.

Glowném przeto przeznaczeniem niniejszego dziela
Jest: najprzéd: wykazanie znacznych korzysei jakie wyra-
bianie alkoholu z burakéw przynosi; powtdre: obeznanie
pp: gospodarzy z obecném onegoz stanowiskiem, tak
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w kraju naszym jak za granicg: celem nienaraZania ich na
strate tylko przynoszace proby. Do liezby ostatnich zdaje
si¢ nalezéc szezegolnicj: Stosowanie zwyczajnego postgpo-
wania przy wypalaniu spirytusw s kartoflt, do fabryka-
cyi onegoz & burakdw: albowiem, rézne skladowe czedei
tych dwoch produktéw, roznéjtéz wymagaja manipulacyi.

Dzieto to, sklada si¢ z dwich czeéei: Pierwsza, opi-
suje wkrotkosei uprawe burakéw; druga: li fabrykacys
z nich alkoholu.

Poniewaz wypalanie alkoholu z marchwr, pasternaku,
a mianowicie z topinamburdw (bulwéw) poczyna zwracac
na siebie uwage technikéw i gospodarzy, co bynajmniéj nie
zadziwia: gdyz i te rodliny zawierajq wiele pierwiasthku
cukrowego gotowego do przeistocsemia si¢ na alkohol,
przeto w Wodathku zamiescilismy krétka wiadomoéé: o
uprawie tych roslin, oraz: o wypalaniv z nich spirytusu,
o ile rzecz ta doszla obecnie do wiadomoéei publicznéj.

Jan Nepomucen Kurowski.



DAWNY X OBECNY CEL GORZELNLCOT VA,

Dotad, produkeya wodi, wkazdym niemal kraju, sta-
nowila poniekgd gléwny cel gorzelnictwa; inne wzgledy,
Jjako: pomnoiemie za pomoeq ) fabrykacyi chowu swie~
120l domowych, dobre ich karmicnie, powickszenie massy
nawozu, & w shulek lego powighkszenic Zysmosct ciemi;
wzgledy méwimy te, 'byly po najwiekseéj cseéed, podrze-
dne, malo na uwage zaslugujace. Jak smutny wywarlo
to wplyw na mienie i moralnoéé klass nigszych, a w wielu
‘przypadkach, na wyplonienie ziemi, a nastepnie umniej-
szenie plondw; jak wiele sig przyczynilo we wsaystkich
niemal krajach do okropnego pauperyzmu, zamilezamy,
gdyz rzecz ta powszechnie jest znana. Do tego przyczy-
nito sig najwieedj wypalanie widki 5 kartofli (¥). Praeszlo
-ono bowiem eggstokro¢ wszelkie granice rozwaznego po-
‘stepowania, ato tak dalece, iz nawet stalo sig przyczyng

(*) Szwecya nawet, ktéra dlugi czas slynelta z trzeZwofei, w sku-
ek surowych kar na opilstwo ustanowionyeh, dzid, dzigki gorselniom
hartofianym, zeéwnywa sie juz pod wzgledem pijaistwa, innym kra-
. jom, ;

1
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upadku wielu producentéw (¥). I Big wie, dokad mania
produkowania wodki z kartofli i przepelniania nig krajow
bylaby doszta, gdyby znana zaraza téj roliny i zrzgdzo-
ny przez nig nieplon, nie byla polozyla koica, tyle ze
uzyjemy tagodnego wyrazu, mylnemu postepowaniu. Dla-
tego, twierdzenie: Ze rod ludzki, zaraze tg, racséj blogo-
slawié, jak jéj 2dorzecsyé winien, zdaniem naszem jest
zupelnie trafne; albowiem, zaraza ta, ograniczy niezawo-
dnie plon kartofli o tyle, iz uzyteczna ta roglina, wréci do
swego wladciwego przeznaczenia; to jest: do ywienia, nie
zaé do trucia i demoralisowania rodu ludzkiego.

Obecnie, odkad buraki zastepuja w gorzelnictwie kar-
tofle, rzecz si¢ ma calkiem inaczéj. Gorzelnie burakowe sg
dzié uwazane z wyZzszego, blogiego nawet stanowiska; tojest:
nie jako $rodele zubodenia v demoraliz owamia, ale raczé), jako
jedyny Srodek wlatwienia nizszym klassom ludnodei taniego
i zdrowego wyZywienia; albowiem, produkcya dobrego mig-
sa i chleba, glownym ma byé onych celem; a produkcya al-
koholu, ma stuzyé do podniesienia juz istnacych, a zape-
wne do utworzenia nowych przemyslu galezi. Rzecz tg
dobitnie wyjaéni nastgpujacy wyjatek z dziel francuzkich,
wyzéj praytoczonych.

,Gorzelnie byé winny wylaceznie procederem rolni-

(*) Znam gospodarzy tak dalece zaslepionych korzyéciami z prze-
rabiania kartofli na wédke, iz wszystkie sity ziemi na produkeyy (6jroéli-
ny obracali; a nie posiadajgc dosyé inwentarzy do skarmienia ogromnéj
magsy brachy, spuszezali jg do kaluzy w bliskosci gorzelni bedgceéj.
Ta ogromna produkeya kartofli, wyciericzyla rolg; a frodek powréce-
nia j6j ziemi (bracha), daremniec w #wiat splywal; c6z wige natural-
niejszego jak to: iz wyploniona ziemia przestala rodzié; a nastgpnie,
nierozwazny producent woédki, gospodarstwo byl zmuszony porzucié:
bylo to najnaturalniejsze nastepstwo,
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czym;ezyli jedynie tylko istnie¢ w gospo darstwachwiejskich:
nigdy w miastach. A to dlatego, iz produkeya alkoholu
ma by¢ rzeczg podrzgdng, a gléwna: produkeya zdrowego
@ dobrego karmu dla swiersat domowych; a skutkiem tego:
produkcya enacnéj massy nabiatu i miesa; oraz produkeya
nawozu, o nastepnie wigkszych plonéw zboza, Wszakze
wielkiemu takowemu celowi, tylko gorzelnie burakowe sa
w stanie zado&¢ uezynié: nigdy zas$ kartoflane.

wZe twierdzenie to nie jest bynajmniéj urojone; Zze sie
opiera na naturze rzeczy, najwidoczniéj przekonywa ta
okolicznodé: iz w burakach, na gorzelnip zuzytych tylko
bedacy w nich cukier, ¢ to nigdy w supelnosei, zamienia sie
w alkohol (*); reszta za§ substancyj burak stanowigeych,
obraca sig na pokarm dla zwierzat domowych. Nadto, po-
dlug zdania fizyologéw, substancya, na alkohol sig¢ przei-
staczajaca (cukier), tworzy si¢ po najwickszéj czeéci
z pierwiastkéw  lotnych, z atmosfery wyssanych; zatém,
malo, a moze weale ziemi nie ploni (*¥).

(*) Podtug p. Basset, ktérego dzieto wyzéj przytoczyliémy, przy-
Jaé mozna iz dobre cukrowe buruki zawierajq 11 do 18 proc. sub-
stancyj na alkohol sig przeistoczyé moggeych. Jednakowoz, dotad ni-
gdy cata ta ilo§¢ nie zamicnia siq na alkohol; najwiqoéj kiedy 7 do
9 proe. ulega temu przeistoczeniu; reszta pozostaje w burakach; zu-
tém, z maly réznicy, réwnajy siq one w pasieniu pod wzgledem po-
Zywnosci, burakom surowym. K.

(**) Podlug doswiadczeri stawnogo Boussingolta lifcie burakowe nie
jui tylko stuzy jako apparat parowy do wydalenia z buraka niepotrze-
bnych substancyj, lecz nadto, absorbuje czyli polyka kwas weglowy
£ powietrzo; a tém samém powieksza w burakach pierwiastek cukro-
wy. Nodto, podiug doswiadezed tegoz Bu, posiada ono te wlasnodé
nbsorbeyjna, nawet po odlyczeniu od korzenia, dopdki zupelnio nie
uschnie. | dlatego to, im dtuiéj buraki xostajq w ziemi, tém 16k
wigeéj zawierojy cukru; bo wigedj polykaje gasu kwasu weglowego.

g
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,,Gdyby ‘przerabianie burakéw mna alkchol innego nie
mialo celu, jak powigkszanie ilogci tego produktu na po-
wszechne w- wielu krajach onegoz uzycie; to jest: do po=
wickszama opilstwa, i nedsy nieodzownego onegoz mna-
stepstwa, sumienie nie byloby nam dozwolilo przyczynia¢
sie 'do podniesienia fabrykacyi wodki, poniekqd wraz zkar-
toflami, blizkiéj upadku; zostawiona sama sobie, bylaby
zapewne w ozedcl znikngla, bo o wypalaniu spirytusu ze
zhoza, przy tak wysokiéj onegoz cenie, mktby pewnie nie
pomy#lat.

., Liecz obecnie gorzelnietwo wehodzi w nows epoke.
Ma ono na celu rzecz nader wielkiéj wagi dla wszystkich
krajow, aszozeg6lniéj téz dla nas; to jest: ma powtarza-
my, ne celu tworsenie laniego migsa i chleba (*).

»I{to cozkolwick zna praktyczne gospodarstwo wiej-
skie, ten sig zapewne przekonal: ze produkeya taniego
i w dostateczndj ilosci nawozu, jest majwainiejszém, nle
zarazem, do wykonania najtrudniejszém w gospodarstwie
zadaniem; a przeciez to jest jedyny érodek otrzymania
obfitych plonéw. Albowiem: aby miéé mass¢ nawozu,
obszernoécei i jakogei gruntu odpowiednia, potrzeba posia-
da¢ odpowiadajacyg temu liczbe inwentarzy; aby go dosta~
tecznie wyzywi6, potrzeba produkowaé stosowng masse
paszy; ta zag wymaga roli dobrze uzyznionéj: a wige po-
‘wtarzam, nawdz jest kamiendem wegieluym pomyslhosci
rolniczéj; a przez to, pomyglnoei nizszych klass kazdego
kraju. Rolnik ktory inaczéj rzecz te uwaza, nieco predzdj
lub p6zniéj, smutném do$wiadezeniem oplaci swg miewia-
domogé Jub niedbalogc.

(*) To pisat p. Payen wr. 1864, w ktérym Francya ‘byla bliskq
glodu. I Bég wie do czego hyloby tam przyszio, gdyby rzaqd setkami
milionéw frankow, nie byl zapobiegl zlemu, K.
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,,Owéz gorzelnie burakowe najzupelniéj odpowiadaja
p.owyzszerfx\t celowi; a nastepnie, zaslugujg, nie juz tylko
na najwigksza uwage gospodarzy wiejskich, ale nadto na
uwage wszystkich mezow stanu, i tych, ktérych dobre-
mienie klass nizszych obchodzi.

»Burak jest rosling ziemig polepszajacg; zajmuje ona
role czas krotki; wymaga starannéj uprawy, pielenia, obra-
dliwania; przez co ziemia jak najlepi¢j si¢ doprawia pod
nastepna roéling. Jednakowoz, roglina ta, wtenczas tylko
‘nie ploni ziemi, gdy jest skarmiona w miejscu. U nas,
we I'rancyi, do&é znaczne uprawiajy juz massy burakow,
jedynie na pasze dla inwentarzy, mianowicie w gospodar-
stwach, malo siana produkujacych. A mimo to, odkad
w polnocnéj Francyi zaprowadzono gorzelnie burakowe,
znacznie powigkszyla sie juz tamze liczba bydla rogatego;
a, to tak dalece, iz w powiecie Valencienne dziesigé razy
wigeéj znajduje si¢ obecnie tych zwierzat, anizeli przed
zaprowadzeniem rzeczonéj fabrykacyi,

»Wyznad prazeciez nalezy, iz jakkolwiek waznosé bura-
kow, jako passa, ogdlnie uznang zostala, nie upowsze-
chnila sie jednakowoz ich uprawa tak dalece, jak na to
zastuguje. Przyezyna tego latwa do wytlumaczenia. Upra-
wa téj rodliny wymaga wiele pracy reeznéj: juz to do kil-
kakrotnego opiclania; juz do obsypywania, juz nakoniec
do zachowywania na zime¢ w kopce, jako téz wybierania
z nigh.  Wszystko to wymaga, powtarzamy wiele rak,
a nastepnie znacznych kosztow. I dla téj to przyezyny,
niema obawy, aby alkohol burakowy, tak dalece praepel-
nial kraj i wodka byla w tak niskiéj cenie, jak bedae fa-
brykowang z kartofli; mianowicie w krajach mniéj zalu-
dnionych, a nastepnie gdzie praca jest w wysokiéj cenie.

»wNa poparcie twierdzenia: ze uprawa burakdw wiele



wymaga pracy recznéj, przytaczamy obliczenie niezbgdnie
potrzebnéj do uprawy 39 hektaréw (okolo 50 m. pols.,
okolo 25 dziesigein), podane nam przez p. Gaspari chlu=
bnie znanego praktyeznego gospodarza.
Do sadzenia nasienia po 6 oséb (¥). . . . 300o0séb.
Do potréjnego opielania po 48 0s6b . . . 2400 —
Do wybierania recznie burakéw z ziemi,
oglowienia, oczyszezania z korzonkow,
zachowywania w kopee przynajmniéj po
30 osbbysivt, v ilblosnadE vy e it L did 800 e
Do wydobywania z kopedw, zwozenia do
gorzelni i t. p. przynajmniéj. . . . . 300 —

Razem osob 4800 —

ysKazda zaé z powyzszych caynnoéei jezeli w wlagei-
wym czasie Wykonang nie zostanie, mianowioie opielanie,
najwiccdj rak wymagajace, moze sie sta¢ przyezyng zna-
cznego umniejszenia plonn, lub znacsnego uszkodzenia bu-
rakow.  Co do pierwszego, przez stlumienie mlodych bu-
rakowych roglinek chwastami. Co do drugiego, przez zbyt
op6znione wybranie z ziemi; przez co, albo buraki by¢é mo-
i W czgkei zniszczone przez mréz, lub tak moeno wilgo-
cig napojone, iz fatwo w kopeach gniciu ulegaja.

s, Wezakze te wazng przeszkode do upowszechnienia
si¢ uprawy burakow na pasze, supelme usuwwajy gorselnie
burakowe; albowiem, jak to nizé¢j wykazemy: wypalanie
alkoholu z burakéw, moze byé zaprowadzone w ten spo-
sob: iz sprzedaz alkoholu nie juz tylko z gory zwraca
wazelkie koszta uprawy burakiw 1 prreistaczanie ich na

(*) Dla }ulwiejazego zrozumienia, zredukowano tu zostaly heklary
na m, pols, K,
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alkohol; ale nadto, dostarcza gospodarstwu pasz¢ rowna-
Jaca sig surowym burakom tak co do ilodei, jak niemal
1 jakodel, supelnie darmo. I tak si¢ tlumaczymy:

»Ogdlnie unas jest przyjetém: iz w skarmianiu zwie-
rzgtami, 12 funt. burakéw, rowna si¢ 2% funt. dobre- -
go siana, Podlug tego, nastepujace otrzymuja sie tu
wypadki: Jezeli 2500 funt. siana, kosztuje na wsi 60
frankow, co rzeczywidcie przyja¢ mozna za érednig ceng,
wowezas 2500 funt. burakow, nie powinnyby byé¢ droz-
sze jak 12 fr; lubo jest to najnizsza cena, jaka podlug
rzeczywistosei przyja¢ mozna. Tymezasem, zanim sig
surowe buraki przyrzadzg na pasze, powigksza si¢ ich
cena, przez krajanie na maszynie, mieszanie z sieczka
i t. p; co wszystko w nastepnem obliczeniu pomijamy.

ywKoszta te placi z gorg alkohol, tym sposobem:

5000 funt. burakéw kosztuje . . . . . . 24 fr

Wydaja one przynajmniéj 1 hektolitr (8%

wiadra 25 garncy) alkoholu, ktorego pro-

dukcya kosztuje fe. . . . .. . .. 10—

Summa fr. 34.

»wObecnie hektolitr alkoholu kosztuje 180 fr.; niechby
sig wige znizyla ta cena do 34 [v.; czego nawet przypuscié
nie mozna, wtedy buraki, w czedei tylko ogolocone zswe-
ao cukru, darmo gospodarstwu przychodzg. O ile zaé ce-
na 1 hektolitra alkoholu przewyzszy 34 [r., 0 tyle podnie~
sie sig korzyé¢ z tego postepowania. :

wA wiee, wypalajge alkohol podlug metody na produ-
kowaniu, wlagciwie méwige, nic nie kosztujacego, a pray-
tém wybornego pokarmu dla zwierzgt domowych, obli-
czonéj, jestesmy w stanie posiadania znacznéj massy mig-
sa i sprzedawania go przynajmniéj o pelowe nizéj, anizeli
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dotad. A précz tego, zwigkszona massa nawozu; Mozé
o polowe powickszy plony roznych ziemioploddw, - Do=
dajmy do tego czysty zysk z sprzedazy alkoholu, po po-
traceniu kosztow, a prayja¢ bedziemy mogli z nicjaka pe-
wnofcia: iz gorzelnic burakowé sniosq na zawsze gorzelnie
sbozowe i kartoflane, ktove w razie nieurodzaju podnosily
ceng zywnosci, czestokro¢ niemal do gfodzcnia klass bie-
doych. A co najwazniejsza, zysk z gorzelniow burako-
wych nie plynie calkiem do kassy wladciciela ziemi, (jak
to bywa w innych fabrykacyach, gdzie machiny zastepujg
prace ludzky), ale raczéj rozlewa sie na ckoliczng klasse
wyrobniozg; dajac jéj zarobek Wtenczas, gdy zwykle jest
najtrudniejszy.

»Kazdy wige wlakeiviel ziemi zyezyé sobie wirien: aby
jego dzierzawca uprawial buraki i wypalal 7 nich alkohol,
Jestto bowiem jedyny érodek, dostateczanego wyzywienia
znacznie  powickszonego inwentarza; oraz powickszenia
w tymze stosunku nawozu, a nastepnie plonév, & w sku-
tek tego, podniesienia dochodu z gospodarstwa,

»»Lieez moze nam kto zarzuci: jeseli produkeya alkoho-
iu tak bardso sie upowszechni, ci3 = nim poczniemy? Tego
dzié jeszcze nie mozna wiedzied; ale pewnemi byé moze-
my: i preemyst wynajdzie whrotee obszerne i korzystne
onegoz uzycie. Zresata, wszakze juz dzid, alkohol, Jjako
produkt przemyslu, wazne ma znaczenie. Nie mamy tu
weale na myéli przeznuczanie go w postaci wodki, do wig-
kszego rozpajania biedakow, a w skutek tego rozszerzania
pauperyzmu, daleks jest od nas ta my#l nieludska, hanie-
hnay grzeszna. Juz dzié kilkaset przemyslow upadloby bez
alkoholu; i ta to okolieznogé dowedzi coraz bardziéj wzuo-
szgey sig cene onegoz. Fabrykacya lakieréw, preperowanie
znacznéj liczby wyrobow chemicanych, produkeya eteru,
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dochodzgca dzif do olbrzymich wymiatéw i tysige innych
galezi przemyslu, wymagaja ogromnéj massy alkoholu.
Dla tego, latwo mozna przewidziéé najpomyélniejszg pray-
sztoéé dla téj fabrykacyi, i jak mniemamy, bediie ona zo-
stawaé dlugi czas na czele wssysthich innych.

» Wychodzge wige z téj zasady, obecnie przez éwiatlych
gospodarzy ogdlnie prayjetéj: iz gorzelnictio byé winno je-
dynie §rodkiem . poduiesienia rolnictwa , nie zaé onégoy
upadku, jak to podezas wypalania wédki zkartofli i it nas,
we Francyi, czgstokroé mialo miejsce; cayli raczéj: 26 po=
winno sig przycsyniaé do snitenia ceny miesa © chleba; pro-
dukcya za alkoholu, byé zupelnie podrzedng, ezyli jedy-
nie jako érodek osiggnienia powyzszych gléwnych celéw
uwazang; wychodzae mowimy z téj zasady, latwo nam
bedzie okreslié glowne prawidla postepowan rolnikéw,
w zaprowadzeniu gorzeli burakowych; a mianowicie:

1. Buraki, o ile tylko podobna, tak winny byé w plo-
dozmian wprowadzone, aby, ma si¢ rozumie¢, w nastep-
stwie ich naturze odpowiediiiém, o czém méwié bedziemy
w Csgéei piérws:é), zajmowaly miejsee (ugdr), ktore da-
whiéj malo, lub weale sig nie pragezynialo do produkcyi
plodéw: byd: to na pasyg dla wwierzqt, lub na pokarm dla
dudsi slugqeych.

2. Byé winny uprawiane w ilosci, kltoraby nie jus tylko
nie umniejssafa produkoye innych, do wyiywienia ludzi po-
trsebnyeh ziemioplodiw; ale nadto, prayozyniala sig do po-
dniesienia onyeh plonéw. Jestto warunek nader wazny;
ktérego lekcewazenie, co, do uprawy karlofli na gorselie,
stalo sip praycayna w wielu przypadkach, znacznych strat,
a nawet upadku wielu gospodarzy. Wprawdzie prezekro-
czenie granic, co do tego punkta, o wiele jest truduiejszém,
uprawiajac buraki na spirytus, anizeli bylo dawniéj przy
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uprawie na ten cel kartofli; a to: z powodu, jak juz po-
wiedzieliémy, znacznéj massy prasy recznéj, jakicj uprawa
burakéw wymaga , jezeli ma wydaé¢ plon odpowiedni za-
chodom.

3. Jak kilkokrotnie powiedzieliémy, posiadanie dobrego
karmu dla zwierzat domowych, jest glownym celem fa-
brykacyi, o ktéréj mowimy; zatem staraé sig nalezy, aby
wszelkie odpadki gorzelane, badz to wymoczki, wytloczy-
ny, bracha, w najlepszym znajdowaly si¢ stanie, i w spo-
sob najuzyteczniejszy skarmiane byly.*

Aby tém mocniéj przekonaé PP, Gospodarzy o wazno-
kel wyrabiania spirytusu z burakéw, i zacheci¢ ich do za-
prowadzenia tego przemyslu, przytaczamy:

OGOLNE IJWAGIV NAID OBECNYMN NI FPRZVSZEWYNN
STANEM FABRYHEACYE ALKOMOLU BURBAKOWEGO.

(przez A. Payna).

Dotad, wyrabianie alkoholu ze zbywajacéj ilosci wina,
z wytloczyn winogronowych, zroznych owocow, ze zbo-
za, z krochmalu, a mianowicie z kartofli, z gérg dostar-
czalo tego produktu na konsumpeyg domowsy, do réznych
przemyslow w kraju zaprowadzonych, a nawet na wywoz
za granicg. Od roku zag 1845, w ktorym zaraza kartofli,
i rézne choroby macicy winnéj, corocznie bardziéj zmniej-
szaja plon pierwszych i zbiér wina, produkcya alkoholu
przestala odpowiadaé¢, nawet krajowéj potrzebie: i dlate-
2o, cena onegoz nadzwyczajnie si¢ podniosta. Tak np. od
roku 1847 do 1851, cena hektolitrn (8% wiadra) alkoholu
wynosila w przecigciu 55 [rankow. W r. 1852 podniosta
sig do 151 frankow; a od r. 18563 do téj chwili, wazy sie
migdzy 170 a 180 fr. Obawiaé si¢ przytem nalezy: aby

o~
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og6lny nieurodzaj zboza i kartofli w roku zesztym (1854),
znacznie jéj nie podniosl.

Zwyczajna roczna produkeya alkoholu we Francyi
w przecigeiu wynosita 670,000 hektolitrow.  Dzig, fabry-
kacya tego produktu z burakéw, stoi juz na tym stopniu,
iz moze wkrétce zupelnie pokryje te potrzebe. Ztad ta
wielka dla nas korzyéd: i¢ shoie i roine produkia mgcezne,
dawniéj na gorzelnie obracane, teraz na pokarm dla ludzi
studyé beda. '

Zachodzi jednak pytanie: esyli nowy ten prsemyst be-
dzie sig mogl utrzymaé z korsyscig, jedeli w nastepnych la-
tach zmmejszy sie, lub supetnie zniknie zarasa kartofli i
choroba macicy winnéj; a praytém plon :bota wréci do da-
wniejssego?  Wprawdzie z zupelna pewnosecig odpowie-
~ dzie¢ na to nie mozna. Tymeczasem, wazne sy powody do
przypuszezenia: iz nawet w prayjetych wyzéj przypad-
kach, fabrykacya alkoholu s burakéw, s korsyscig sie u-
trzyma: bydz to w wielkich fabrycznych zakladach, badz,
co pewniéj, w pomniejszych gospodarstwach wiejskich.

Zdanie to opieramy na nastg¢pujacych faktach:

1. Stosunki migdzy-krajowe, ktére niemal z kazdym
dniem bardziéj si¢ rozwijaja, przyozynig sig niezawodnie do
znaczniejszego wywozu naszego wina za granicg; miano-
wicie do Anglii, gdzie uzywanie go zamienilo si¢ niejako
w potrzebg higieniczng; Ze nie powiemy w nalég. - Nadto,
usilowania lozone obecnie na polepszenie win srodkowéj
Francyi, gatunkami pofudniowés, tak pomyglnym juz
uwieficzone skutkiem, stusznie rokujp tém wigkszy ich
Wywoz za granicg. A ze, po najwiekszéj ezgéci, tylko wi-
na posledniejsze zwykle przeznaczane bywaja na wyréb
alkoholu, zatém, najniezawodniéj buraki stang sie tu onych
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surrogatem, przynajmniéj téj czesei wina, ktéra bedae ule-
pszong, usuniety z gorzeln zostanie.

2. Rzeez udowodniona: iz z danéj przestrzeni ziemi,
uprawianéj burakami cukrowemi, wigeéj mieé mozna alko-
holu, anizeli gdy takowa uprawia. si¢ kartoflari lub zbo-
zem, Wprawdzie uprawa burakéw o wiele jest, koszto-
wniejszg od uprawy zboza i kartofli, leca wszakze, nie jua
tylko z gorg zwracaja one wylozone na uprawe kosata, ale
nadto, przynoszy znaczny czysty dochdd, bedae na alko-
hol przerobione. A préez tego, wylugowane buraki, za-
chowujge niemal wszystkie pozywne substaneye jakie sig
w surowych znajdujg (procz pewnéj ezeéei cukru), stano-
wig wyborng pasag, zupetnie darmo.

3. Destylacya sokn burakowego, dobrze wylermento-
wanego, jest o wiele Jatwiejsza i pewniejsza od destylowas
nia zacieru gestawego z kartofli lub ze zboza; a wige, juZ i
2 t6] przyczyny niezawodnie gospadarze przeiladaé bedy
pierwsza nad drugie,

4. Przechowywanie burakéw na gorzelnig o wiele takze
jest prostsze i latwiejsze od przechowywania ich dla cu-
krowni. Skutkiem bowiem uehybien w przechowywaniu,
latwo cukier krystaliczny zamienia sie W nickrystalicany; a
nastepnie, o ile to ma miejsce, o tyle mniéj otrzymuje sie
pierwszego. Przemiana zaé takowa, bynajmniéj nie umniej-
sza wydatku alkoholu, jak to nizéj zobaczymy: bedae pier-
wsaym stopniem premiany cukru krystalicanego, na al-
kohol.

6. Temperatura powietrza zbyt zmienna, mianowicie
podczas pewnych okresow wegetacyi burakow, wywiera
réwniez szkodliwy wplyw na wydatek cukru w eukro-
waiach, na wydatek za alkoholu, maly, lub zadnego nie-
ma wplywn. Pochodzi to ztad; iz w pierwszych tylko
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cukier krystaliczny stanowi istote produkeyi; na alkohol
zu8, kilka réznych substancyj sig przeistacza,

Zpowyzszych wige okolicznoéei prayjaé mozna znieja-
ka pewnotcig: Ze wyrabianie alkoholu s burakéw, bedzie
z czasem przemyslem nieodlgeznym  przynajmniéj od go-
spodarstwa wiejskiego jak nim bylo dotad wyrabianie
wodki z kartofli i ze zboza, Skutkiem zas tego, znaczne
znizenie sig ceny alkoholu, ktére, z natury rzeczy nastapié
musi, utworzy niezawodnie nowe odbytu onegoz #rédla;
badi to do zaspakajania réznych potrzeb domowych, badz
do podniesienia réznych galezi przemyshu,

Z tych zatém powodéw mniemamy: e alkoholisacya
burakéw, utrzymacby si¢ powinna na wysokim stopniu
nawet wtenczas: gdyby, nadzwyczajne okolicznosei, kiore
Ja 2rodsily, do normalnego wrocily stanu. A, Payen.



CLESC PIERWSIA.
O GATUNKACH I UPRAWIE

Burakow Cukrowych.



0 WYBORZE I UPRAWIE BURAKOW NA GORZELNIE, ;

—

8§ L. WUwagna ogélna,

Jakodé ziemi, jéj polozenie, uprawa, érodki uzyzniajg-
ce, plodozmian, hodowanie podezas wegietacyi i t. p. wy-
wieraja nader wielki wplyw na ilogé i Jjakogé ziemioplo-
déw.  Jest on rézny, podlug natury roélin i ich uzytko-
wania. Najmocnidj za$ wymienione czynnogei dzialaja na
ilodé,  szczeg6lniéj na jakosé burakéw; a to tak dalece,
i podlug twierdzenia p. Payen, z powoda wymienionych
wplywaw, roznica, co do ilogei cukru, w jednéj i téj saméj
odmianie burakéw, wazy sig migdzy 4 a 13 na sto; to jest:
jeden i ten sam gatunck burakéw, skoro Wy4ej wymienio-
ne okolicznoéei odpowiadajy jego naturze, zawiera do 13
proc. na alkohol si¢ zamieniajgeych substancyj; kiedy
W przeciwnym razie, zaledwie 4 proc. zawierac ich bedzie.
Niemniéj wielki wywiera takie wplyw na obfitos¢ alko-
holu wezednigjsze lub pédniejsze wybieranie z ziemi bura-
kow; oraz sposéb ich preechowywania, i wezesniejsse lub
poiniejsze praerobienie na spirytus.

Wymienione czynnoci sa juz wprawdzie opisane
w wielu naszych dzielach i pismach czasowych, rolnictwu
poswigconych, Jednakowoz, zwzgledu ich wielkiego wply-

2
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wu na wypadek przedsigwzigcia z jednéj strony; z drugiéj
za$ majgc na uwadze t¢ niezawodng prawde: iz jak wszy-
stko i uprawa burakéw, niemal z kazdym rokiem mniéj
wiecéj sie udoskonala, przeto mniemamy: iz przedstawie-
nie w krotkogei obecnego jéj stanowiska, podlug najnow-
szych dogwiadezen: u nas, w Niemezech i we Francyi po-
czyuionych, nie bedzie bezowoenem; mianowicie dla mniéj
z nig. obeznanych gospodarzy.

I, BURAKEI NAJZIDAKNIEISZE NA SPPERYTUS.

§ 2. Gatanki buraldw,.

Jak wszystkich roglin i burakéw wiele mamy odmian,
rénigeych sie miedzy soby: kolorem, ksztaltem i wielko-
gcig liscia i korsent. 1 tak: lidcie jednych odmian jest ja-
sno-zielone, drugich ciemno-zielone, jednych zylki liscio
we sa biale, drugich zolte lub czerwone; te majg lidcie
wielkie, szerokie, pionowo stojace; inne mniejsze, wigeéj
horyzontalnie na ziemi rozpotcierajace sig. Taka sama
zachodzi réznica co do koloru korzeni: sy bowiem biale,
s6lte, czerwone; te majg jednostajny kolor, inne w grodku
roino-kolorowe przedstawiaja kotka czyli krazki i t.p. de-
dnych lupinka ma kolor grodka korzenia, drugich rozny
od niego. W ksztalcie korzeni ta sama zachodzi réznica,
sy one podluzne, podobne do korzeni marchwi lub paster-
naku; lub téz maja forme okraglawa podobng do gruszki
i t. p. Nakonieo jedne wyrastaja W znacznéj czgéei ponad
ziemie, drugie calkiem w niéj pozostaja.

Co do jakosei czgéci skladowych, poniekad Zadna po-
miedzy opisanemi odmianami nie zachodzi roznica, wszy-
stkie skladajg sie: 2 wody, cukru, bialka i wldhna roslin-
nego, galarety, tlustosci, kleju, barwinkw, potaiu, sody,
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wapna, magnezyi « réinych sol, magqeych cstery ostatnie
ciala sa zasade. Przewazajaca zad ilogé tych lub owych
z wymienionych substancyj, zalezy jak wyzej namienili-
Sy, od jakodei v uprawy ziemi, od rodeaju nawozu ja-
kim wiyaniong zostata; od pory ceasu wilgotndj lub su-
chéj podezas wegietacyi; od wezesnig)szego lub poinego
siania; anastepnie, od kritszego lub dlugszego pozostania
w ziemi, Tak np. co do tego ostatniego punktu, mowi
p. Lrpeldinger:

» Wielokrotne do$wiadezenia przekonaly, ze buraki
zebrane 7 jednego i tego samego pola: na poczgthku wrze-
fnia zawieraly 6 proc., wybrane w polowie tego miesigoa
8, a'w koneu onegoz 9 proe. cukru krystalicznego i klejo-
wego. Z wymienionych wyZéj substancyj, najwiekszéj
ulegaja réznicy co do ilogci: Cukier, wodnistodé § rdine
sole.*

$ 3. Znamiona burakéw na gorzelni¢ najprzyda-
iniejszych.

a. Buraki na gorzelnig, w tém si¢ mogg réznié od tych,
co do cukrowniow majg byé uzyte, iz moga zawiera¢ mnidj
cukru krystalicznego, jak nickrystalicsnego; albowiem osta-
tni réwnie pierwszemu przeistacza sig na alkohol, dowo-
dx to wyraznie olreymywany spirylus z melasy bura-
kowej.

b. Winny posiada¢ najmniéj wody; gdyz ta najpraod
wiele zuzywa opalu podezas dystylacyi; powtére, przedtu-
Zu niepotrzebnie takowg.

¢. Nie maja by¢ ani zanadto male (nizéj 1 funta), ani
tez zbyt wielkie (nad 4 do 5 funt.). Pierwsze, sa wpraw-
dzie zwykle zamozne w cukier, a malo posiadaja wody; ale
natomiast wiele wymagaja pracy przy wybieraniu z ziemi
1 oglawianiu; przytém wiele daja odpadkéw podezas oczy-

. g»
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szezania,  Lm za sg wicksze, tém tez, w stosunku do cu-
kru, wicle zawieraja wody (*).

d. Nie powinny wyrastaé ponad ziemig; albowiem jest
juz udowodnioném, ze czgéé buraka na dzialanie slonca
i powietrza wystawiona, malo zawiera cukru, a wiele cial
o ktorych wyzéj méwiliémy.

e. Nie powinny miéé wicle bocznych korzonkéw; bo
one zawierajg wiele substancyi wldknistéj, a malo cukru;
nadto, wiele zabierajg czasu przy oczyszezaniu.

(*) Wazno w 6] mierze doSwiadczenia znajdujy siq w Monitorze
praemystowym (Moniteur industriel) z r. 1854, Nr. 1859 w Paryzu wy=
dawanym, przez pp. Wil. Szelliwan i Al. Gagas, kt6rych gléowne wypadki
84 naslgpujgce:

1. Wszystkie gatunkowo mniejsze korzenie, zawierajy stosunkowo
wigkszq ilogé suchéj materyi niz wielkie; réznica dochodzi w pojedyn-
czych wypadkach do 50 proc,

2. Co do jakofci substancyj, sklad wielkich i malych korzeni, prawie
jest jednakowy.

3. Buraki posiadajgce migsisto$é koloru bialego, sq lepsze na cukier,
a nastepnie i na wyrabianie alkobolu, od kolorowych.

k. Czq66 korzenia nad ziemiq wystajgca, zawiera mniéj substancyj su-
chych, od téj co w ziemi pozostaje; a mianowicie gdy pierwsza na zio-
lono jest zafarbowana,

Rozbierane chemicznie buraki roznéj wagi, taki daly wypadek:

Biale [Zi‘;?_"’ Zolte (:::;;
Waga korzeni. |Szlgzkie g okragle okragle

Znwieraly subs, | suchéj | procan,

8fanty, .. . |46 | 14 14 12
B fantow . .. | 44y, | A4 1" 10

8 funtéw . . . | 106 | 40 101, 8
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/. Powinny miéé mieso twarde, jedrne, wydajace pod-
czas Tamania lub krajania chrzest mocny, wyrazny, takie
bowiemn sg zdrowe, mato wody, a wiele cukru zawierajg;
przytém dobrze sig przechowuja. = Przeciwnie, te, ktére
podezas krajania lub lamania, migkki i slaby dajg chrzest,
83 wodniste, a malo posiadajg pierwiastku cukrowego. .

Wielu gospodarzy uwaza za najstosowniejsze do go-
rzelni, bo najwigeéj powyzszym warunkom odpowiadajy,
tak zwane Szlgskie buraki. Jest ich kilka odmian, réznig-
cych si¢ kolorem migsa iskérki. Jedne sg biale zewngtrz
i wewnatrz; drugie majg skorke czerwonawg, migso biale,
czerwonawemi krgzkami przedzielane i t. p, Wszystkich
atoli odmian mieso jest twardsze i jedrniejsze od innych
odmian. Korzen majg okragly w ksztalcie gruszki; malych
korzonkéw nader malo. ' Rosng niemal tak szybko jak
inne gatunki burakéw; i w réwnych okolicznogeiach co do
jakotcei ziemi, jéj zyznoge, pory czasu i t. p. osipgajg te
samg wielkosé co zwyczajne buraki. ,,Zasluguje jednak
na pierwszenstwo, mowi p. Erpeldinger i p. Ch. Schmidt,
migdzy temi odmianami Szlgskich burakéw, ta ktoréj ko-
rzen ma skérke czerwonaws, korong mniejszq i lideie
takze mniejsze od liget innych odmian i nieco postomo
sig rozpodeierajqee. (*)

Jednakowoz burakom szlgskim zarzucaja niektérzy

(*) 1, Ostatnia zaleta oddana Salqzkim burakom, sprzeciwia siq do-
éwiadozoniom francuzkich gospodarzy i fizyologéw. Dotad, méwi p.
Peyen, uwazano maly koronq burakéw, i male lidcie za dobrq ich wha-
#no8é.  Odkad przeciek dodwiadczenia p. Boussingolta, o ktdrych wyioj,
przekonaly: iz przez liscie roélina ta polyka z powietrza almosferycznego
wiele kwasu weglowego, z kidrego najwigeéj cukier siq tworzy, odtyd
wielu gospodarzy, mianowicie we Francyi, daje pierwszenstwo tym bu«
rakom, kiére stosunkowo wigkszq korong i wigkszo lidcio posiadajq."
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gospodarze, iz w ziemi 2byt syenéj, a plytko uprawiandy
zbytecznie si¢ rozrastaja i wyrastaja nad ziemie. I tak:
p. Siemens, profes. agronomii przy instytucie rolniezym
w Hohenheimie, méwi w téj mierze co nastepuje:

,,Burak Salgzki w roli mocno namierzwionéj, zby-

" tecznie sie rozrasta; praytém, wigeéj niemal ponad

ziemig, nizli w ziemi. Kwedlenburgski za§, w podo-
‘bnym razie, ani pierwszemu ni tez drugiemu nie ule-
ga; nadto, jest zamozniejszy w cukier i lepiéj sig
przechowuje od szlgskiego, Doda¢ tu wypada dla
nicobeznanych z temi dwoma gatunkami, iz z ksztal-
tu liéci rozroznié je mozna. Burak bowiem Kwe~
dlemburgske ma liscie wyzkie, wprost stojace, z czer-
wonawym trzonkiem; szlgskiego zaé jest szersze, na
giemie si¢ rozécielajace. 1 dlatego, niektorzy go-
spodarze, mianowicie grunta lzejsze posiadajacy, da-
jg pierwszenstwo Kwedlemburgshim burakom.

Jest jeszeze jedna odmiana burakéw na gorzelnie zda-
tna, ktoréj korzen jest dlugi, wrzecionowaty, przy najbuj-
niejszym wazroécie, nigdy w érodku nie jest prozny czyli
wydrazony. Lecz do bujnego plonu wymaga gruntu do-
brego, cieplego, a mianowicie glebiéj, anizeli pod inne
gatunki burakéw, a szezegolniéj szlaskie uprawionego.
Ma ona te bardzo wazng wlasnodé, iz w gruncie dosy¢
gleboko spulchnionym, calkiem w ziemi rog¢nie. Nakoniec,
poniewaz sok tych burakéw, bardzi¢j od soku innych jest
skoncentrowany, czyli mniéj wodnisty, zatém dluzéj 8i¢
one dobrze przechowuja w ciggu zimy od innych odmian.
I dlatego, wielu gospodarzy, obak szlaskich, uprawia ¢
odmiang na pozna fabrykacye.
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I O UPRAWIE BURAKOW,

$ 4, Uwagn ogolnn.

Powszechnie dzi§ przekonano sig: iz ze wszystkich ro-
glin, w gospodarstwie wiejskiem uprawianych buraki sg,
ze tak powiem, pod wzgledem jakoder gruntu najwybre-
dniejsze. I tak, doéwiadczenia przekonywajg, Ze grunt,
ktory czas dlugi nie byl wystawiony na dzialanie powie-
trza (nowina, stawy, odl6g i t. p.) ztad jest niezdatny pod
buraki cukrowe, iz przepelnia je réznemi solami i obcemi
substancyami. Niemal ten sam skutek sprawuja tu zbyt
silne promienie sloneczne, Dlategoto klimat wielki wy-
wiera wplyw na obfitos¢ pierwiastku cukrowego w bura-
kach i na czystoé¢ onegoz, Wszakze nowsze doswiadcze-
nia w zupelnofei potwierdzajy dawniéj objawione zdanie
profes. Herrmana, a wowezas przez wielu zaprzeczane: ze
buraki uprawiane w Rossyi polnoenéj, gdzie klimat jesz-
cze dozwala uprawia¢ te roéling, znacznie wigeéj posia=
dajg pierwiastku cukrowego, a mniéj czeéei obeych, ani-
zeli w krajach poludniowych: ztad, nie juz tylko wigkszg
korzyéd przynoszy tamze cukrownie burakowe, lecz i fa-
brykacya jest latwiejsza i tansza.

§ 6. Glowne punlita na kidre w aprawie barikéw
uwazaé nnleiy.

Zadna odmiidnia burakéw z wyzéj wymienionyeh, nie
zawiéra statécztiie jednd) i téj saméj ilogei cukru, a naste-
pnie nie wydaje statecznie jedndj i téj saméj ilosei spiry-
tust, albowiem zamoznodé w cukier zalezy od wielu oko-
licznodei, ktére wyzéj wymienione zostaly.

Te wige okolieznoci obok wielu innych, gruntownie
znac nalezy chicge osiggngé z gorzelni burakowéj znaczne
korzysci.
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a) Klimat. Powszechnie sip przekonano iz klimat zi-
mniejszy bardziéj sprzyja tworzeniu sig w burakach cukru
od cieplejszego; jakkolwick ostatni, byle nie zanadto su-
chy, mocno dziala na wielkoéé onych, i pewnoéé obrodze-
nia. I dlategoto, powtarzamy, w Rossyi tak dalece upo-
wszechnily sig cukrownie burakowe ina tak ogromng stope
sy prowadzone, iz znam majetnosci, produkujace po
50,000 i wieeéj pudow maezki cukrowéj.

b) Jakoéé i polozenie gruntu. Buraki wymagajg grun-
tu éredniego. W ogélnoéci najdogodniejszym jest dla nich
czarnoziem pszenice wydajacy, (nie zaé lgkowy, weale
gliny nie posiadajacy), niezbyt przeciez moeny, a miano-
wicie nie mokry; a tém bardziéj, nie sapowaty i tém zaé
jest lepszy, jezeli wapno zawiera. Po nim na pierwsze
zasluguje miejsce mocny, jeczmienny.

W ogélnobei, w wyborze roli pod buraki moZna pray-
ja¢ za prawidlo, iz tam, gdzie koniczyna czerwona bujnie
obradza, i buraki znaczny plon wydadzg.

Rola pod buraki powinna byé umiarkowanie wilgotng;
w zbyt suchéj nie dorastaja, w zbyt wilgotnéj sg wpraw-
dzie wielkie, lecz wodniste, w érodku prozne, i nietylko
latwo gnijs, ale malo posiadaja cukru.

W ogélnosei, lepiéj je uprawiaé na wodke w roli nieco
suchszéj, nizli zanadto wilgotnéj. Mowie przeciez suchsaéy
w poréwnaniu do wilgotnéj; przez co nie rozumiem zierni
gliniastéj suchéj, w jakiéj je niektorzy uprawiaé radza;
w ktoréj, mianowicie w lata gorgce i suche, calkiem ni-
szezeja.  Rola za§ mokra, piasczysta, zwirowata, a szcze-
g6lniéj sapowata, bynajmniéj im nie sluzy. Wiele sig tak-
ze przyezynia do obrodzenia burakéw, a nawet do obfito~
éci w nich cukru, glebokoéé warstwy rodzajnéj. Im bo-
wiem jest glebsza, tém wigcéj z jednéj strony, znajduje

pi
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si¢ w niéj pokarmu rolinnego; a z drugiéj strony, buraki
nie wyrastaja nad ziemie.

Jak wiadomo, buraki, mianowicie niektére ich odmia-
ny, gleboko zapuszezajy korzenie. Jakog¢ wiee spodniéj
warstwy, ma przewazny wplyw na obrodzenie té rogliny,
Jezeli jest tak écisla, iz nie przepuszeza wilgoci, wtedy
podczas mokréj pory czasu, na obrodzenie burakéw liczyé
nie mozna, gdyz ziema jest zbyt mokra i zimna; w tym zag
razie, korgef pionowy obumiera, powstaja boczne korzon-
ki, ktére jak wyzéj to powiedzialem (lit. C) malo zawieraja
pierwiastku cukrowego. Zatem, stosownie gleboka upra-
we roli, za glowny werunek plonu i dobréj jakogei burn-
kow uwazaé nalezy.

Polozenie gruntu jest rzecza wzgledng i wigedj sie od-
nosi do pory czasu, nidli do natury téj rogliny. Tak wiec
w latach wilgotnych, buraki lepiéj obrodzg w polozeniu
wzgorkowatém, bo zbyteczna wilgoé im tu nie zaszkodzi;
a podczas lata suchego i gorgcego, w polozeniu plaskiem
i réwném wigkszy plon wydadza. W ogélnogei przeciez,
W umiarkowanéj porze czasu, najlepiéj stuzy €] roélinie
i za jéj wlakciwe miejsce byé moze uwazane polozenie
nieco spadziste, od poludniowé; strony.

¢) Jakodé nawozu i czas polgceenis go 2 ziemiq,
Wprawdzie buraki najzamozniejsze w cukier zbierajg sie
Zroli zyznéj, lecz nie éwiezo mierzwiondj; jednakowoz zda-
le sig, iz éwiezy nawéz mianowicie od bydla rogatego lub
kompost, malo lub weale im nie szkodzi, jezeli jest dany
Przed zima, i kilkokrotna orkg tak dalece z ziemig umie-
Szany, i bezpotrednio nie styka si¢ z flancg burakowsg.

przeciwnym zaé przypadku, korzen buraka nie wyrasta
gladko, lecz tworzy wiele bocznyeh korzonkéw; przytem
“awiera wiele roznych substancyj solnych, oraz substancye
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azot zawierajgce, ktére najszkodliwiéj sok burakowy zanies
czyszczajg. Nadto, éwiezy nawoz nie bedae poprzednio 2 zie-
mig dobrze umieszany i przetrawiony, ztgd jest szkodliwy
iz opdinia dojrzenie burakéw, skutkiem czego, wezesniej
ku wiotnie budzi sie w nich sila zZywotna, a nastepnie po:
wstaje wich soku nader gzkodliwa fermentacya, nadzwy-
czajny wydatek spirytusu zmniejszajaca.

Nawdz owezy i konski szkodliwszenii 84 burakom od
bydelnego; gdyz im dostarczaja wiecéj soli 1 substaney]
azot zawierajgeych. Czgstokro¢ ten sam skutek postrzégas
no 2 uycia szlamu ze stawow lub rowow pod buraki cu-
krowe. Natomiast nawoz zielony uwazajg powszechnié za
najstosowniejszy do uzyznienia ziemi pod t¢ rofling; i dla-
tego we Francyi bardzo czgsto uzywaj liscie burakowe
i odpadki burakéw na nawoz pod buraki. W ogolnoéei,
tylko w ziemi batdzo Zyznéj miozna produkowaé buraki
2 korzykeia; ponlewaz tylko w takié] sowicie sie placi praca
zachody; ziemia zaé plonna nietylko maly plon t¢j rogliny

wydaje, lecz nadto jest ona drzewiastaimalo zawiera cuket. -

) Plodozmian. Jak wiadomo, glownym plodozmianu
celein, jest: aby poprzednia roélina usposobila ziemig dla
nastepnéj w sposob najmoenicj J¢j obrodzenie zapewniajg-
¢y. Komu chodzi o ulatwienic pracy okolo uprawy ziemi
pod buraki, teri winien tak tirzgdzié plodozmian, aby one
nastgpowaly po okopowd roslinie; tym sposobdm majg ro-
Je nalezycie spulchniony iz chwastow oczyszezong. St
gospodardtwa, w ktoryeh uprawidja praez dwa lub trzy ln-
ta, na jednéj i téj samej roli, buraki;co nie ma szkodliwe-
g0 wplywu tni n ich jakos¢ i plon, ni tez na wyplonienie
et § uszezerbek innych odnog gospodarstwa: jekeli zie-

mia uprawie birakéw odpowiada; przytéu jest Zyzna, ije- |

seli wezelkie odpadki fabrytzne na nawoz sg obracae.
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Liczne doéwiadezenia dostateeznie przekonaly, iz pod po-
wyzszemi warunkami, bez najmniejszego umniejszenia
dawniejszych zbioréw rodlin klosowych, mozna uprawiaé
burakina } czpéci przestrzeni orndj. A nawet, jezeli obok
przerabiania burakéw wlasnéj produkeyi, przerabiajy sie
jeszeze kupne i odpadki gorzelane, jako: wytloczyny, wy-
moozki i bracha, sg, jak byé winny zwierzetami skarmiane,

- wtedy, nietylko nie umniejsza sie Zyzno&é ziemi, ale owszem,

w miare iloéci kupnych burakéw, sie powigksza.
W wielu gospodarstwach rola pod buraki zdatna, po-
dzielona jest na 4 pola, a mianowicie:
1. pole Ozimina W éwiezym nawozie,
"2, =" Buraki.
3. — Jarzyna z koniczyny.
4. — Koniczyna dwa razy koszona; poczem, jezeli
klimat dozwala pézno oziming siaé, rola nawozi sie polows

- zwyezajnéj ilodei nawozu i w swym czasie ozitning obsiewa.

Jezeli za klimat tego nie dozwala, wige po pierwszym zbio-
rze koniezyny rolauprawia sie pod oziming jak poprzednio.

W gospodarstwie trdjpolowem, najstosowniejsze miej-
sce dla burakéw jest w polu jarzynném. W ugorze nie
mogg one byé tu uprawiane, z powodu zbytecznego opd-
Znienia siewu oziminy, jezeli buraki majg byé zebrane gdy
zupelnie dopzejq,, co jest koniecznem, gdyz niedojrzale
predko sig psuja, i malo zawierajy pierwiastku cukrowego,
jak to przekonywa przytoczone wyzéj doswiadezenie p.
Erpeldingera. Tam tylko moze nastepowud ozimina po
burakach, gdzie okolo polowy wrzegnia juz tak dalece doj-
rzewajq,, iz mogg byé bez obawy z ziemi wybrane, a hieco
opdzniony siew oziminy, jéj plonu nie zmniejsza.

€) Uprawa ziemi. Pod te rogling ziemia moze byé na
10 i wigedj cali uzyzniona i spulchniona, Ale nateraz, ani
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myéléé mozemy o tak glebokiéj uprawie; gdyz w ogdlno-
éci, w kraju naszym warstwa rodzajna zaledwie 4 cale jest
gruba. Cheae ja nagle zaglebi¢, np. do 6—8 cali, naleza-
loby wtym stosunku daé ziemi wigkszg ilos¢ nawozu; prze-
ciwne bowiem postepowanie, jak wiadomo, pociggneloby
za soby nieurodzaj pierwszych nastepnych plodéw. Lecz
jakze rzadkiem jest gospodarstwo, posiadajgce potrzebny
naw6z do uzyznienia np. ¥ lub § przestrzeni ziemi ornéj,
niechby juz tylko ina 4 cale gleboko?

Nie cheac zatém zmniejszy ¢ zyznogei gruntu przez zmie-
‘szanie warstwy rodzajnéj ze spodnig, a jednakze sadzi¢
buraki w ziemi¢ gleboko rozpulchniong; nie pozostaje jak
tylko ora¢ jg przed sadzeniem nasienia w wysokie dwu-
skibowe zagonki. Ty sposobem warstwa rodzajna skupia
sie w grzedy, moze raz jeszeze tak wysokie, czyli grube,
jak byla poprzednio; na ktérych grzbiecie sadzone buraki,
znajduja dostatecznie ziemig spulchniona i uzyzniong az
do samego spodu.

Sadzenie burakéw po oziminie, na éwiezéj mierzwie
sianéj, jest najwigcéj upowszechnioném. Zdaje si¢ wige,
iz koléj ta musi by¢ stosowng, mianowicie gdzie rotlina ta
w wielkiéj ilogci jest uprawiana.

Ze wszystkich sposobéw uprawiania rzysk ozimych
pod buraki, najstosowniejszy jest nastgpujacy, uzywany
w kraju naszym w wielu juz gospodarstwach.

Po sprzatnieniu oziminy, rola niezwlocznie orze si¢ na
3—4 cale gleboko; a to dlatego, iz éwieze jeszcze rzysko,
i bedgece w nim trawy, wiele si¢ przyczyniajy do rozpul-
chnienia i uzyznienia gruntu. Jednakowoi wypada role lek-
ko ubronowaé i uwalkowaé dla zapobiezenia zbytecznemu
wysuszeniu; eo wstrzymaloby rozklad rzyska i bedacych
W nim traw.
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W tym stanie zostaje do ukoriczenia siewéw ozimych;
przez ten czas, rzysko i trawy w czgéei gnijg. Poczém ro-
la wpoprzek nalezycie sig bronuje, i cale pole w zagony
dwuskibowe si¢ orze, biorge skiby do zupelnéj grubogci
warstwy rodzajnéj. Takowy sposob orania z dwach przy-
czyn jest bardzo stosowny: najpredd e przez to wigksza
powierzchnia ziemi jest wystawiong przez zimg na dziala.
nie powietrza i mrozu; co szczegolniéj ziemi gliniastd;
bardzo sluzy; powtére: poniewaz gdy sig¢ rola opatray po-
trzebnemi  wodociekami, czyli przegonami, spiesznie na
wiosng osycha i dalszg uprawe wezesnie rozpoczaé do-
zwala, ~

Skoro wige na wiosng mozna na niéj prace rozpoczad,
radli si¢ drobno wpoprzek, pozniéj bronuje; gdy sie zag
chwast nalezycie pugei, orze sig wsklady 30—40 skibowe
i w tym stanie zostaje, dopdki nie nadejdzie czas sadzenia
nasienia burakowego; co, wtenczas nalezy przedsigbrac,
bez wzgledu na to, czy nieco wezegnidj lub pozniéj, gdy
ziemis dobrze oschnie i czas zimny i dzdzysty juz minie;
ma to zwykle miejsce w pierwszéj polowie kwietnia; lecz
czgsto tez w drugiéj dopiero nastgpuje.

Na siew orze sig rola w wysokie dwuskibowe zagonki,
o ktérych wyzéj byla mowa; ktérych odleglod¢ biorge od
punktu érodkowego, nie powinna przenosié 20 cali,

Jezeli zaé warstwa rodzajna 8 do 10 cali jest gleboka
i dobrze uzyzniona, przytem jéj polozenie, jakie za najdo-
godniejsze  téj roflinie wyzéj opisaliémy, wéwezas mozna
sudzié buraki na plask w zagony czyli sklady, 8 do 12
i wigeéj skib szerokie. Sadzenie uskutecznia sig za pomo-
cg znacznika, o czem nixéj,

Poniewaz na dobrém rozpulch nieniu ziemi pod burak;
nader wiele zalezy, bo najpredd oszczedza sie nasienio
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powlire upewnia si¢ obrodzenie, przeto wuprawie gruntu,
teidle zachowaé wypada wszelkie prawidla dobrej orki;
przytém na najwigksze ile by¢ moze wytepianie chwastu,
pomiedzy kazdg orka, wiglad mie¢ nalezy; przyczynia 8ie
to # jednéj strony do wigkszego plonu; a 2 drugiéj stro-
ny, ulatwia opielanie burakow.

{) Nasienie i sposob sadsenia go. Obrodzenie bura-
kéw zawisto po najwigkszéj czgéci od dobroci nasienia; al-
bowiem zbyt stare, zwykle weale nie wschodzi; a nadpsute
mianowicie zué stechle, slaby tylko wydaje rosling, nigdy
zupelnie sig niewyksztaleajgca. Najpewniejszym jestzwla-
snego zbioru. Kupne czgsto zawodzi, bgdz to co do do-
broci, jako tez gatunku burakéw; wiadomo bowiem, iz jest
bardzo wiele odmian téj rotliny, mniéj wigeéj na cukier
'zdatnych. Opiszemy tutaj cechy dobrego nasienia:

1. Powinno byé ciezkie; z dwoch wige gatunkow, cigi-
szy zawsze bedzie lepszy. -

9. Dokladnie wysuszone i bezwonne; szczegolniéj by-
najmniéj nie zatgchle.

'3, Wielkocia rownaé sig ziarnku malego grochu. Ze-
wnetrzna jego pokrywa koloru z6ttawo-zielonkowatego.

4. Ziarnka nasienne, w wewnetrznych komorkach za-
warte, powinny mieé luske lénigea ciemno-czerwonawego
koloru, jadro za biale, mgezne, twarde.

5. Do sadzenia najzdatniejsze jest: 1—2 letnie; 34,
Jetnie albo weale nie wschodzi, lub slabo wegietuje iwkrot-
ce usycha,

Wielu gospodarzy bejeuje, czyli moezy nasienie praed
sadzeniem, w wodzie czystéj lub tez mocno osolonéj, albo
saletrowandj; tudzies w lekkiéj wapiennéj wodzie; lub gno-
owee; o nawet niektoray zwilzajy je olejem.
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Moczenie nasienia prayezynia sig bez watpienia do pred-
§2€go onegoz zejscia, na czém zaiste wiele zalezy; jednakze
ogolnie i bezwarunkowo uzywaném -byé nie moze i jak
wszystko, ma takie swa aly strone. Jezeli si¢ sadzi nasie-
nie wezetnie na wiosng, w ziemig wilgotna, wowezas miec
ona bedzie tyle wilgoci, ile j4j ziarno do naturalnego kiel-
kowania potrzebuje. Jezeli zag przez moczenie prayépie-
saymy w niém zycie roélinne, i takowe do tego stopnia sie
rozwinie, iz kielek bgdzie w stanie pokarm z ziemi prayj-
mowad, & wlagnie w téj porze susza nastapi, wtedy naj
niezawodnidj zniszezonym on bedzie i powtorzenie sieww
stanie si¢ niezbedném,

Moczenie nasienia tylko w razie opéznionego sadzenia
moze byé rzeczywiscie uzytecznem; lecz w tym przypadku
potrzeba aby rola byla dostatecznie wilgotng; gdyz zasa-,
dzone w suchg, a mianowicie z rozwinionym jui nieco
przez moczenie kielkiem,’nie znajdujac w ziemi dostatecz-
néj wilgoci, tenze kielek uschnie, iz nim caly zarodek przy-
szléj rosliny zginie. ~

W razie potrzeby ziarno sig moczy 24 do 48 godzin,
Wizakze jest tu mowa o moczeniu ziarna sadzic si¢ majg-
cego, nie za$ tego co na rozsade burakows sig sieje; ktore
zwykle bedac wezeénie siane, znajduje dosyé wilgoci
W ziemi, :

~ Nasienie burakowe; albo zasiewa sie w miejsce gdzie
burak ma sig zupelnie wyksataleié, lub tez 8i¢ sieje na roz-
sadg, ktéra w swym czasie si¢ flancuje, podobnie Jak ka-
pusta, brukiew i t. p.

Réme dotad byly zdania o wigkszéj uzytecznogei sa--
dzenia lub flancowania. Dzig niemal ogélnie sadzeniu ziar-
na dajg pierwszenstwo ; flancowanie zaé tylko w razie por
-trzeby sip udywa, czyli wtenczas, gdy sadzenie miejsca



32

mie¢ nie moze. Sadzenie z nastepujeych przyczyn jest ko-
rzystniejszém.

1. Jest pewniejsze pod wzgledem zejécia od przyjecia
sig flancowanéj rozsady; niech bowiem w ostatnim przypad-
ku dwudniowa nastgpi susza po zasadzeniu flancow,
wtedy wigksza ich czesé uschnie, jezeli im polewaniem
w pomoc nie przyjdziemy; ale polewanie jest dogy¢ zmu-
dne i przeciw mocnym upatom, a mianowicie ku koficowi
maja lub na poczatku czerwea, niedostateczne, Przeci-
wnie, nasienie wtenczas si¢ sadzi, gdy ziemia jest jeszcze
napojona wilgocig zimowg. Zreszty W téj porze, W rzad-
kich tylko przypadkach susza zniszczy¢ ja potrafi.

9. Wielokrotne dogwiadczenia przekonaly, ze rosliny,
ktorych korzenie do uzytku sluzg, przesadzone by¢ nie
powinny, poniewaz:

a) Doznajg przerwy w wazroscie; a nastgpnie tracy na
objetodci.

b) Sy korzeniaste, czyli wiele maja drobnych korzon-
kéw, w ktérych bardzo malo miekci sig substancyj, np. na
alkohol si¢ przeistaczajgcych; przytem sa lekkie, a w glo-
wnéj czgéel, mniéj wigeej prozne.

¢) Czgsto ich glowki pekaja; w otworzone za§ tym
sposobem szpary, ciénie si¢ woda i do gnicia je usposabia.

Wizystko to odnosi sig w wysokim stopniu do bura-
kéw. Przeciwnie otrzymane z nasienia, s r0Wne, czyli je-
dnostajne, gladkie, cigzkie, glowki maja mniejsze.

Z tych to powodéw, gospodarze udajg sig teraz do flan-
cowania burakéw tylko w najwigkszéj potrzebie; to jest:
gdy przypadkiem czgéé sadzona z nasienia wyschnie; gdy
ziemia tak jest mokra, iz w swym czasie zasadzong by¢
nie moze, jak si¢ to zdarza w latach dzdzystych, lub tez
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nakoniec, jest tak dalece zanieczyszczong, iz doprawienie
Jéj opdzniloby sadzenie nasienia.

Nasienie burakéw sadzi sig: 1) 2a pomocg stosowne-
go sadnika; 2) recznie, w rowki znacznikiem oznaczone,
o ktorych wyzéj byla mowa.

1. Sadzenie sadnikiem. Aby zapewni¢ jednostajne
pod wzgledem glebokogci sadzenie, wynaleziono, mianowi-
cie we Irancyi, do tego sluzy¢ majgce machiny ezyli sa-
dniki. Tymezasem, dotad skutek ich weale nie odpowiada
celowi; szczegolniéj z dwich przyczyn: najprzdd, dla nie-
jednostajnéj wielkogei pojedynczych kulek nasiennych;
powtdre, poniewaz z téj przyczyny trudno jest sadnik
tak urzgdzi¢, aby w kazdy dolek przeznaczong ilo§é tychze
kulek skladal.

2. Sadzenie w rowki. Sposéb ten sadzenia, o -wiele
jest stosowniejszy od poprzedniego, i dlatego ogodlnie téz
obecnie przyjetym zostal. Uskutecznia sig on dwojako,
podlug tego jak rola na siew zorang zostala, a mianowicie
na szeroky plaszezyzne, lub téz w zagonki dwuskibowe.

Pierwssy sposéb. Gy rola nalezycie zorang i ubrono-
wang zostanie, tak, iz powierzchnia zupelnie si¢ uréwna,
oznaczaja si¢ za pomocy znacznika, linie wzdluz roli. Od-
leglosé tych rzedow, stosuje si¢ da sposobu hodowania bu-
rakoéw w czasie wegetacyi. Jezeli si¢ oczyszezajy z chwa-
stow za pomocy narzedzia pociagowego, winny byé na 20
cali od punktu érodkowego od siebie oddalone; jezeli zas
czynno$¢ ta, ma si¢ uskutecznia¢ reka, moga byé, o ile
podobna do siebie zblizone. Jezeli ziemia jest bardzo zy-
zna, nalezycie rozpulchniona, i dosy¢ glegboko uprawiona,
rzgdy te moga byé¢ na 8 do 10 cali od siebie oddalone;
w przeciwnym za$ razie 10 do 12 cali. Znacznik powinien

by¢ w ten sposob urzadzonym, aby na obie strony odkla-
3
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dajac ziemig, tworzyl razem rowek na péltora cala glebo-
ki. Siewaczki postepujac za znacznikiem, klada nasienie
w éwiezo zrobione rowki. Za siewaczkami postepuje robo-
tnik, ktéry odwréconemi grabiami, o jest tyloem, ziemig
po obu stronach rowka zaciaga.

Czynnoé¢ ta byleby sie robotnik w prawil, idzie bar-
dzo spiesznie. Zwykle jeden zasypujaey rowki, caterem
sadzagecym nasienie wydola. Zasypany rowek, powinien
mie¢ w rodku maty wklestosé, lekko tylko tyleem grabi
przyciéniong; a to dlatego, aby woda deszezowa dostate-
cznie ziemip w okolo ziarna zwilzyé mogla; procz tego,
mala ta wklgslos¢ oznacza miejsca zasiane, i ulatwia pier-
wsze pielenie.

Do sadzenia uzywa sie motyczka najwiecéj 2 cale sze-
roka, z trzonkiem tak dlugim, jak ma by¢ szeroka odle-
glogé jednéj flancy od drugiéj. Do sadzenia najzdatniej-
szemi s kobiety. Majac nasienie w fartuchu, prawg reka
robig motyczkg dolek, a lews klada wen pewny liczbe ko~
lek (o ich ilogei nizéj), poczem, takze lewa reka przykry-
wajg nasienie ziemig. Jezeli ziemia jest nieco mocna, przy-
tém wilgotna, lekko-sig nig nasienie przykrywa; jezeli za§
jest staba, sucha, przytém deszezu spodziewaé gig nie na-
lezy, mozna ja nieco przytloczyc. W pierwszym razie; nas
sienie nie ma ié6 alebiéj w ziemie jak na 2 cale, w drugim
przypadku, moze byé nig praykryte na 3 cale grubo.

Przy sadzeniu najwigcéj i na to uwazac nalezy, aby
o ile podobna, nasienie w jednakow¢j glghokogci sadzone
bylo; albowiem, plon i jakogé burakow nader wicle zalezy
od jednostajnogci co do wzrostu i sily wszystkich flancow.
Roélina ta ma bowiem te szczegélniejsza wlasnodé, iz mo-
cniejsza thuni o ile moze slabsza, odbierajae jéj pokarm.
Skoro wige ziarno jest rézne co do sily Zywotnéj, i w ré-
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#néj glebokogei sadzone, jedna cagé¢ burakéw zbytecznie
wyrasta, & druga jest zanadto mala; wszakie jedno i dru-
gie szkodliwie. wplywa na ilo§¢ cukru a nastepnie na wy-
datek alkoholu, jak to wyzéj powiedziatem,

Drugi sposob sadzenia, czyli w zagonki dwuskibowe,
niczem  si¢ nie rézni od pierwszego, préez tego, e tylko
na grzbiecie zagonka jeden rzgd burakéw sig znajduje,
i ten sig rownies znacenikiem oznacza.

W jakiéj edleglosed wypada sadzié jedno siarnko od
drugiego. Dotad sadzono nasienie w odleglosei 8—10
a nawet 12 cali jedno od drugiego. Odkad zaé doéwiad-
czenia przekonaly, ze mniejsze buraki stosunkowo wiecdj
zawierajg eukru, od wielkich, poczynaja je sadzié we Fran-
eyi i w Niemczech, w odleglodci 5 cali; utrzymujge: iz lu-
bo sadzone tak gesto sp mniejsze, jednak ich wigksza lica-
ba, i wigksza w cukier zamoznoké, sowicie umniejszenie
obfitofei nagradza.

Zachodzi teraz waine pytanie: e kulel nasiennych
w jeden dolek wpuszesad, Dawniéj sadzenie w jeden do-
lek 3—4 ziarnek nwazano byé bardao dostateczném; no-
we przeciez dowiadezenia (potwierdzone praez slynnych
gospodarzy na zgromadzeniu niemieckich rolnikéw i le-
énych w Magdeburgu w roku 1850), przekonaly, iz czeste
ochybienia’ burakéw, wiele miejse préznych, skutkiem nie
zejécia nasienin, lub niejednostajna wegietacya, pochodzy
z tak maléj ilogci ziarnek; Ze 6 do 8 sadzi¢ nalezy, miano-
wicie, gdy ziemia jest nieco mocna, uprawa zla, rozpul-
chnienie slabe.

§ 6. Ogdlna uwagae co do sadzenin nasionin
burnkowego.
Sadzenie wtenczas nalezy rozpoczynad, gdy juz wszel-

ka obawa przymrozkéw minie; zimno bowiem szkodzi
3¢
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mlodéj téj roglince opdzniajac jéj wzrost, a tymezasem
chwast, od niéj wytrzymalszy, nad nig gorg bierze. W o-
golnotci, czas sadzenia stosuje si¢ do klimatu, jakoci grun-
tu i onegoz uprawy, oraz pory czasu. Im za$ wezebnié)
sadzenie moze by¢ wykonane, tém lepiéj, gdyz w tym ra-
zie zupelniéj sig buraki wyksztalcaja. W ogdlnogei, naj-
stosowniejszy czas do sadzenia jest od drugi¢j polowy
kwietnia, do koica pierwszéj polowy maja.

Rozumie si¢ samo z siebie, iz gdyby rola dlugi czas le-
7ac, zanadto sig chwastem pokryla, potrzeba ja przed sa-
dzeniem nalezycie ubronowac.

Majge znaczng przestrzen pola do zasadzenia buraka-
mi, pewniej jest zasadza¢ ja czastkowo co pewny okres
czasu, np. co dni 5—8; bedzie ztad ta korzyéé, iz robota
kolo mich a mianowicie opielanie, nie w jednym nastgpi
czasie.

Do sadzenia bierze si¢ najlepsze, czyli najwigksze ziar-
no, ktére za pomocy przetaka od mniejszego sig odlgeza.

Tloé potrzebnego nasienia burakowego do zasadzenia
danéj przestrzeni ziemi, zalezy: najprzéd od odleglodci od
siebie rzgdéw; powtdre od iloci ziarnek w jedno miejsce
wpuszezanych; potrzecie od odleglokei jednéj flancy od
drugiéj w rzedzie. Zatem, hez oznaczenia sposobu sadze-
nia, oznaczy¢ nie mozna potrzebnéj ilogci nasienia. W o-
golnoci wazy sie ona migdzy 8 a 12 garncy na ¢ dziesig=
ciny na morg polski 300 pretowy.

§ % Modowanie plantacyj podeznas wegietneyi.

Polega ono: @, na wezesném oceyszezeniu giemt
2 chwastow; &, na wezesném rozpulchnieniu ziemy;
¢, na wezesném przerzedzeniu flancow, a dosadzeniu
brakujqeych.

a) Pierwsze opielanie. Nasienie burakowe wolniéj si¢



37

rozwija i pozniéj wschodzi od wielu gatunkéw chwastu;
a ze ostatni méglby mlode roglinki Iatwo stlumié lub mniéj
wigedj ich wzrost tamowad, przeto pierwsze ich opielanie
wtenczas przedsigbrac¢ nalezy, gdy chwast puszezaé si¢ po-
czyna, bez wzgledu na warost roslinek. W ogolnoéci, czyn-
noké ta jest jedna z najwazniejszych; albowiem, chociazby
rola byla mnajzyzniejsza, uprawa najdoskonalsza, jezeli
chwast mlode roéliny, niechby na krotki czas sthumi, z tru-
dnoécig tylko przychodzg do siebie.

Zwracamy przeto szezegolniéj uwage, na to pierwsze
opielanie. Albowiem doswiadezenia przekonywaja: i% opo-
Znienie téj czynnosei, niechby o jeden tydzien, wigcéj bu-
rakom szkodzi, nili nieprzyjazna pora, w ciggu calego
czasu wegietacyi.

Uprawiajgc na wielkg skalg buraki, lub w braku do-
statecznéj liczby robotnikéw, pierwsza ta czynnoéé moze
sig. wprawdzie do pewnego stopnia odbywaé za pomoca
stosownego extyrpatora o trzech nozkach ezyli lemieszach
tam, gdzie buraki byly sadzone w rzedy, stosownie do te-
go od siebie oddalone. Lecz poniewaz narzgdzie to nie
moze zniszezyé chwastow najblizéj mloda flance otaczaja-
cych, a zatém dla niéj najszkodliwszych, przeto obejsé sig
1 tu nie mozna bezrgcznéj pracy.

Pomigdzy burakami i na 3 cale po kazdéj stronie rzg-
déw, pielenie rekoma uskutecznié nalezy; uzycie bowiem
motyezki, latwoby tu mlode roglinki uszkodzié moglo.
Reszta za ziemi w razie nieuzywania wy#éj opisanego
extyrpatora, spulchnia sig motyczkami w ten sposob, aby
nietylko chwast zostal zniszezony, ale i ziemia nalezycie
wzruszona i przewrdcona. Tym tylko sposobem chwast
moZzna zupelnie zniszezyé, Inaczéj pozostanie on w po-
mniejszych grubkach ziemi, i z malg réznicg, réwnie buj-



38

nie bedzie wegetowal, jak gdyby opielanie nie mialo miej-
sca; a mianowicie jezeli ziemia jest nieco wilgotna.

Opielanie nalezy przedsiebrac¢, o ile tylko podobna,
gdy ziemia jest w takim stanie wilgoci, iz chwast z korze-
niem byé moze wydalony. Praeciwnie, motyczkowanie
wtenczas najskuteczniéj sie wykonywa, gdy ziemia jest su-
cha, a czas pogodny. Wprawdzie utrudnia to nieco prace,
leez natomiast dokladniéj odpowiada celowi, juz to dlate-
a0, %e chwast wkrétce obumiera bedac zziemi ogolocony;
powtdre e ziemia, bedae poruszongy i rozdrobniong, latwiéj
napawa si¢ wilgocia z powietrza, i w razie suszy, zasila nig
roglinki burakowe.

Przerzedzanie flancéw. Wkrétee po pierwszem opie-
leniu zwykle flance burakowe tak szybko siy vozwijaja , i%
wypada je przerzedzaé, czyli zbyteczne wyrywaé. Lecz
poniewaz w tym czasie rozpozna¢ jeszcze nie mozna naj-
silniejszych, bo takie tylko zostawié nalezy, przeto w kaz-
dem miejscu, zostawiaja sie 3—4) najmocnicjsze, niezbyt
blisko siebie stojace, z ktorych pozniéj tylke jedna, naj-
zdrowsza i najsiloiejsza pozostaje. Drugie i juz ostatnie
przerzedzanie wypada praedsiebra¢ pozniéjy gdy juz mlo-
da roglinka moeniéj sie zakorzeni; wowezas, i lepiéj juz
mozna pozna¢ do zostawienin najzdatniejszy i praez wyry-
wanie obok stojacych, nie tak latwo naraza si¢ ona na
uszkodzenie.

Podezas drugiego przerzedzanin dosadzaja sig najzda-
tniejszemi flancami miejsca prozne. Lubota praca wrzad-
kich tylko przypadkach si¢ oplaca, jak to wyzéj powie-
dzialemn, jednak ztad jest.potrzebng, iz proine miejsca,
pokrywajac sie chwastami, tlumig mniéj wigedj buraki,
przytem, daremnie ziemie plonig. Do dosadzenia proznych
miejsc, najstosowniejszym jest wazki rydel, ktorym otwie-
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ra sip ziemia tak gleboko jak tego korzonki flancéw wy-
magaja; przez co zapobiega sip zaginaniu koica korzenia,
ktére wywiera nader szkodliwy wplyw na ksztalt buraka.
Przy praesadzaniu flancéw, najwiecdj takze uwazaé nales
zy, aby ich liécie nie byly uszkodzone.

b) Drugie opielanie uskuteoznia sig podobnie jak pier-
wsze za pomocy rak, pomigdzy rotlinami burakowemi i na
kilka cali wzdluz rzedéw a pomigdzy rzedami stosowném
radelkiem lub graca konng. Nalezy tu zachowaé wielka
ostroznob¢ aby ziemia nie dostala sig do érodka czyliserca
roélinek; przez co niezawodnie zniszozoneby zostaly.

Podezas drugiego opielania, najprzéd uzywa si¢ ra-
detko a potem dopiero rece ludzkie. Pierwsze winne
wzruszaé ziemie na 4 do 5 cali gleboko; lemiesz jego by¢
ma tylko tak szeroki, by wyrzucana ziemia, nawet nie do-
chodzita do rzgdéw burakéw, a nawet lepiéj gdy nieco
bardziéj jest od nich oddalong, anizeli zanadto zblizona;
albowiem w pierwszym razie moZna ja motyezkami zbli-
syé; w drugim zaé, moglaby rogliny przysypac. Do pro-
wadzenia radla potrzeba wige uzyé robotnika zr¢cznego
. i rozwaZnego, aby mu zag te pracg ulatwic, chlopak pro-
wadzi konia érodkiem pasa ziemi pomigdzy  burakami,
asam w drugiéj takiéj sameéj linii postepuje. .

~ Za radlem idg robotnicy (kobiety lub nawet dzieciaki

byle dobrze dozorowane), jedni opielaja rzedy pomiedzy
burakami z grubszego chwastu, drudzy wzruszajy pomig-
dzy niemi ziemig motyczkami, oraz i te ktoréj radlo obok
tychze rzedow nie poruszylo. Na tem konezy sig drugie
opielanie czyli oczyszczenie; przyczéi, jezeli si¢ tu i ow-
dzie znajduja prozne micjsca, dosadzaja sig mocnemi flan-
cami, przy zachowaniu ostroznosci, jakie przy flancowaniu
rosady si¢ zachowujg.
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¢) Trzecie opielante mniéj zabiera czasu i mniéj wy=
maga starania; buraki bowiem tak juz podrosly, iz ich li-
fcie znaczng przestrzen ziemi dokola pokrywa, a przez
to chwast tlumig; a tém bardziéj, jezeli w maléj od siebie od-
legloéei sadzone zostaly; np. na 6—8 cali. Podobnie jak
podezas drugiego pielenia, najprzod si¢ ziemia radiem
wzrusza, a dopiero idgey za nim robotnicy z motyczkami,
wyrywanp tui owdzie wyrastuj(;cy chwast i motyezkujg
ziemi¢ dokola burakéw.

Oczyssceenie ziemi z chwastow 1 jéj ro7pulchnmme A
powtarzaé nalezy za kazdem mocnem ukazaniem si¢ pier-
wszych i zbyteczném stwardnieniem gruntu; co jak cig ro-
zumie, zalezy od czystoécei roli, jéj jakoéei, a mianowicie
od pory czasu, mniéj wieeéj sprzyjajacéj wegietacyi tych-
ze chwastow 1 zlezenia si¢ roli. Czesto sig zdarza iz za
nim liscie burakowe dostatecznie ziemig ostoni, catery ra-
zy czynnoé te powtorzy¢ wypada. '

Namieni¢ tu nalezy, iz jednostajne okryeie ziemiliéémi
burakowemi mnajwigeéj sig przyczynia, tak do stlumienia
chwastow, a nastepnie do oczyszezenia ziemi pod nastepng
rogling, jako téz i do bujnego wzrostu burakéw, przez
utrzymanie w ziemi tyle im potrzebnéj wilgoci; potrzeba
wige] sadzi¢ buraki w takiéj odleglogei, aby dorastajae, ich
liécie stanowily warstwe, powierzchni¢ ziemi okrywajacg;
co zalezy w czedei od bujnosei roli w czgéei od gestszego
lub rzadszego sadzenia. A zatém, imn rola slabsza i mniéj
zyzna, tém geéciéj, im bujniejsza tém nieco rzadziéj bura-
ki sadzié nalezy; zachowujac przeciez w tym wzgledzie
prawidla wyzéj wskazane. Dlatego tez, miejsca prozne
dusadzaé nalezy najmocniejszemi flancami z rozsadnika, i
w razie posuchy, przyjé¢ im w pomoc przez polewanie;
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a pozniéj przez staranne opielanie i motyczkowanie, aby
sie sadzonym z ziarna wyréwnaly.

W konen dodaé tu jeszeze wypada, iz chociaz libcie
mniéj wigeéj zupelnie ziemig pokrywa, przeciez tu i ow-
dzie chwast sig pokazuje; potrzeba wige czgsto pole bura-
kowe rewidowaé i nie dopuszezaé by chwast dojrzaly, na-
sieniem rolg zanieczyécil. .

Zdarza si¢, mianowicie podczas wilgotno-cieplego la-
ta, iz pewna ilo&¢ burakéw, za zblizaniem sig czasu doj-
rzewania reszty, wypuszcza pedy nasienne. Nalezy nie-
zwlocznie przyrwad je przy saméj koronie; albowiem two-
rzg si¢g one po najwiekszéj czefei z pierwiastku cukro-
W ego.

Uwagu. P. E. Kielczowski z Rochale, priekonowszy sig 2 wlasnego
dofwiadezenia: ie trudnosé w dostaniu robotnikéw w czasie potrzeby
do opislania burakéw, mianowicie w znacznéj objetodei plantacyj, nara-
za na znaczne straty co do plonu téj rosliny, lub na znaczny wydatek na
najemnika, radzi godzié robotnikéw, nie na dzienng prace, ale hurtowo,
np. od morgi. (Kores. przy Gaz. War. wydawany Nor 68 zr. 1853).
Myél ta, zdaniem naszem jest tak trafne, iZ mniemany uczynié rzeczywisly
przystugq interesentom, powtarzujqe tu opis postgpowania w téj mierze
Sranownego autora.

W numerach 10 i nastgpnych Korresp. z r. b,, méwi autor, czyta-
tem instrukcyq uprawy burakéw, napisang przez pana Handke z prakty-
cing zdatnoécia. Ze jednak nie dosyé jest znad sig na uprawie téj wa-
znéj dla niektérych okolic roéliny, bo opréez potrzebnych wiadomodoi
najpotrzebniejsza jest dostateczna liczba rak do opielenia burakéw, bez
crego nie osiggnie sig dobrego zbioru iurodzaju tychze, sadzilem prreto,
it podad sposéb opielania mianowicie plantacyj wigkszych, jest to uczy-
nié przystuge wszystkim plantatorom, jakaq odniosa gdy sig oémielg wy-
puszozaé pielenie burakéw na morgi i placié bedy od wydzialowéj ro-
boty,

Uwagi ponizsze dokompletujq nateraz pomieniong instrukeye; zad
przysziomu dodwiadozeniu zostawia sig wskazanie doskonalszego sposo-~
bu pielenia burakéw,

Mam przekonanie, ie w okolicach Sochaczewa i Blonia byloby nie-
trudnem napotkaé w przestrzeni 4 /3 mili [7] blisko tysige morgowy plan-
tacyq burakéw. Uznaje 2o rachunek p. Handke, naznaczajacy ludzi 15 na
morgq (200 prqt.) do opielania drugiego, zwykle jui z przerywaniem bura-
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kéw odbywajacogo siq, jest dobry i rzeczywisty. Zolém wszystko obli-
czywszy, powiedzie¢ wypada, iz w okolicy takiéj zatrudni¢ potrzeba
dziennie Lysige robotnikow, wylaeznie samém pieleniem burakow.

Usuwajac ndjern wydziatowy, powslajo 6ig pytatie: zkad wziaé tyle
ludzi? czy zatozona wiclka plantacya w wiosce z niewystarczajacy lu-
dnoscia nie jest zrobiona na chybit trafl? Owszem, rachunek mi po-
kazuje, %e tysiqc morg burakéw, w rozleglogei tu podand] umiedeilo
gig na chybil trafik.

Wprawdzie byt plantacyi podirzymywaé moze zwréconie wszyst-
kich sit gospodarstwa na otrzymanie burakéw; ale to sig dzia¢ musi
20 szkodg, jesli nie inoych produkisw, to praeciéz ze sikody wszel-
kiego gospodarskiego przemyslu. ,

Kazdy plantator radzié sobie musi, jak moze. Ci, co sprowadzy
z odleglych stron ludzi, dzialaja na ich korzy§¢, na korzysé wspdl
plantator6w i zapewniajg sobie moznofé dopelnionia przyiolych wzglg-
dem fabryk waronkow. Przeciwnie, w blodzie sq 0i, co mnierhajy e
silq pieniqdzy zachgea wigkszg liczbg ludzi do pracy. Nie zaprzeczam,
izby w ozqéci przynajmniéj swego celu nie dopigli; jednakie #miém
utezymywaé, i §rodki pierwsrzego i drugicgo zamiaru 84 niedostate-
ozne, nie normalne, sztucznie positkowe, a jak nateraz, positkowano
nieurodzajami kartofli, od kilku lat niemal bez przerwy po sobie na-
stopujacemi.  Ktoz nie widzi trudnicjszego polozonia plantaloréw w ta-
kim razie, gdy przytoczone tu okolicznosei odwrotnie przeciw nam
stang, pomimo ze érodek ‘pierwssy ma wigedj daleko wartogei ni
drugi.

Niedostatocznodé lezy w tém, Ze opréez corocunéj niepewnofei i
zachodéw w dostaniu robotnikéw, wigksze plantacye ponosza i ciagle
,ponosié beda straty, jedynie z braku rak pielgoych wyplywajaee.

Widocznie znowu w (6m 84 niemoralne, iz uvstanowié fiie mozna
wysokoéei kosztow produkeyi korea burakow.

0d crasu jdk wigksza plantacya zbjmowaé siq poczglem, widzg
iz w tygodniach w ktéryeh przypada pielenie burakéw, zaplata dnia
nujmu zdwoila sio i doszla takiéj wysokosei, jak gdyby borak zo wszy-
stkich plodéw rolniezych najwainicjszg byl rosling, Bez myéli ublizas
nia burakofn, policzmy sobie wartodé ziemi na zbiorze zwyklym bu-
rak6w z morgi; potrgeiwszy takows, przekondmy 8ig, z6 bliske pla-
cimy 1/, ezetwerti burakéw za dzieft najmu uzytego do pielenia tychze.
Ten rachunek pokaze nam plantatorow, iz preyzwoity oszezginobé za-
chowaé nalezy w wydatkach na plantacye i ze grzcbl’qc ozodcicj W plan-
tacyi dla wygrzebania wigksz6j liczby burakéw, robié to winniémy 74 uwa-
ga na wydeé sig majace naklady; bo gdy burak podeiagal intratg
gospodarstw do wyiszyeh wydatkéw za siebie i za inne plody, gdy
cehd cukra zakredlu fabeykom ilosé zaplaty zo ceetw. burakéw, ktora
toz fabryki plantatorom przekezuja, im wige wypada povachoweé si
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z liczby i moinogcig nakladow, jakie W té¢j lub owdj ziemi pocrynié
nalezy.

Pomimo zarzatéw wielkich i malych przeciw pieleniu na morgi
zrobionych, pomimo oporu i uporu robotnikéw, doSwindczanego zwykle
gdy im sig rzecz nowy wprowadzié usiluje, od dwdch lat jest u mnie
w uiycin ten sposob pielenia; rok pierwszy byt mi trudnym dlatego
ie w sgsiedztwach placono na dunie pielenie, i uporniejsi tum znajdo-
wali przyjecie; w drugim roku wzajemnie byli kontenci plantator i ro-
botnicy,

Naznaczywszy faky zaplalq jakg pielenie morgi 200-pretowéj ko-
sztowalo przy najmie dziennym zdatnych robolnikéw, wynoszqcy
dziennie kopiejek 15; placitem im rubel jeden przy pierwszém pie-
lenin, prowadzoném malemi grackami; przy pieleniu drugiém z uzyciem
gracok i przerywaniem burakéw, rubli sr. dwa od takidjze morgi; przy
trzeciém, z uzyciem motyk wigkszych, znowu rubel jeden.

Dopomagalem robotnikom w 6j pracy, pielac bruzdy i boki redlin,
pielnikiem konnym modeln Guzowskiego i do morgi dodawalem dwie
kwart wadki,

Przypatrzywszy sig z bliska L¢j robocie, mam silne przekonanie, ze
najkorzystniejszem pieleniem dla plantatora jest pielenie wydziatowe;
na morgi zaé dla robotnikéw jest zaplala najsprawiedliwszg, a nawet
najzyskowniejsza, gdy kierujacy robotami okoto plantacyi voziropnie,
wykonanie takowych urzadzi, Chege jagniéj dowodzié tego co rzeklem-
w kratkodei, lecz po szczegdle wymienig korzygei dla plantatora i ro-
botnikéw, przytaczajac gléwny przeciw 6j robocie zarzul, w celu za=
choeenia do jednostajnodei, kidra nie moie byé bervzyteczna,

Korzyéci dla plantatora sy te: 1) Mniéj wigeéj obliczyé sig po-
trafi, co go plantecya kosstowadé powinna; stan roli cuysty od pérzn
i chwastéow trudnych do rwania uwolniondj, znizyé moze nieco koszta
pielenia, jak przeciwnie, stan nibezysty podwyiszyé. 2) Ze deny ludno-
dcig zrobi¢ moze trzy vezy tyle, ileby plagge i najmujac na dnie wy-
konaé potrofit.  3) Unika sporéw z robotnikami na przyszlodé, zawszo
niechetnie widzacemi stawajacych do réwnéj zeplaty dziennéj mnie)
zdolnych pomigdzy sobs. 4) Buraki przestang licytowad dni najmo-
wych dla innych produktéw potrzebnych, b5) Ustanie potrzeba naraod
sig sgsindowi; dozorcy jednego plantatora mniéj bedg mieli potrzeby
odmawiaé robotnikow drugiemu. Robotnicy zas przestang wymagac
zaplaty, stosownie do tego o ile widzg sig byé poszukiwanymi, poprze-
slajac raczéj na oznaczeniu wartosci t6j roboly jakiéj sig podjeli,

Wiadomo %o kazdy dziei targu z robotnikami zmigkeza opér plan-
tatora, patrzacego na plantacyyq swojg, na ktordéj tyle sobie obiecywal
korzygei, gingqeq od wyiZszych | gestszych chwastow eodziennie, Wia-
domo, ze nojemnik dzienny pracuje w miarg swéj chqoi, 4o obojgtnym
jest pa szukanie sposobu przez juki pospieszylby ukoiczenie pielenia;
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sluszniéj zdaje mi siq bgdzie: da¢é moznodé pracy lub lenistwa na wla-
sny rachunek,

Przeciw powyzszemu sposobowi pielenia burakéw mozna powie-
dzie¢, z pozornem prawdopodobieristwem, ze wystawia plantatora na
oczewiste szkody, z zl6j a pospiesznéj wynikajgce roboty. ,,Co nagle,
po djable’‘ naucza przystowie. A gdy jeszeze dolozy jedna z robotnic ze ci
co mieli sumienie robili dobrze jak ona; ci zag co go nie mieli robili Zle,
by zyskaé na czasie i predzéjodebraé pienigdze za bezpozyteczng robo-
tg. Takowe odwiadezenie sig przeciw wydziatowéj robocie napotkawszy
u siebie, przytaczam z tego wzgledu, iz réwnie napotkalem osobg, kiéra
chwycila sig tak silnie owego pozornego zarzutu, bledném robotnika po-
partego twierdzeniem, ze wolalaby o trzeciq czeéé mniéj uprawiaé bura-
k6w, niz takowe widzie¢ w ten sposdb piclone; a poniewaz w pord-
wnaniu sposob6w piclenia plantacyj burakowyeh, ten jeden pozostaje
8iq zarzut co jakowéj§ wartodei pozér w sobie miedci, zalém potrze~
by uznatem zastunowié sig nieco nad nim, izby nadal zalecone tu
przezemnie pielenie burakéw z zaplatq od morgi, od podobnéj uwol-
nié zniewagi.

1. Najwigeéj nam o to chodzi, azeby pielenie odbylo sig nagle.
Wiemy z doéwiadezenia, Ze chwasty wigeéj zaszkodzq mlodym bura-
kom przez tydzied niz najwigksza nieostrozno$é popelniona w pieleniu;
ze gdy chwasly sig rozkorzenia, starannemu obejsciu siq z delikalng
jeszcze todyika buraka przeszkodza. Ze ten bursczek mlody w chwa-
slach stojacy, usituje zaréwno rod¢ z niemi, przedstawia swa lodygo
cienky, watly, na wiorzchu ktoréj ligé swoj rozktada; pomimo ehgei
najgrymagniejszego opielenia chwastéw przy takiéj roélinie, deszez pier-
wszy ja zniszczy, ubijajac i zginajac do ziemi. Buraczek wschodzacy
zaraz przy ziemi ligé swoj rozlozyé powinien; dowiadczenie uczy nas,
i6 w cieniu wejdzie i zniszezeje, Ze burak lubi cieplo i slofice wigoéj
jeszeze niz wilgod; i ze, gdy slofice czgsto jest zakryte chmurami, W ta-
kim roku buraki mniejszéj sq wartosci dla fabryk. To majac no ba-
czeniu, pomigdzy zlem a zlem wybierajac, podobno korzystniéj bedzie
uwolnié predzéj buraki od chwastéw, chociazby przyjeciem mnidj sta-
rannego pielenia,

. Jednakie spodziewam sig, zo #lo wykonanéj roboty wydzialo-
wéj zaden z plantatoréw lgkaé sig nie bedzie, mianowicie ten co od
lat kilku zarzadza robotami okolo hurakéw, poniewaz wigeéj bedzie
miat ufnodci w odbior roboly po j6j wykoficzenin, okazanéj jednemu
z zaufanych oficyalistéw, niz gdyby do stu pielaeych ludzi za najem
dzienny pigein mniéj sig znajacych , mogl z temiz wystaé dozorcow.
Wiemy jak trudno jest jednemu dwudziestu rvobotnikéw dozorowad,
gdyby ci np. pelli na redliny. Posuwajacy sig robotnik uchylit sig
kontroli gdy odejdzie z miejsca, na kiérém niedbaly roboty wiqeéj szko-
dy niZz korzyéci przyczynil, ‘

Gdy tymezasem robetnik majacy oddaé przeglgdowi na caléj mor-
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dze swojq robote, nie wiedzac na ktére miejsce padnie gléwnie uwaga
odbierajacego, obawia siq izby slusznie znaglonym nie zostal poprawié
robotg, a co w straconym czasie wigeéjby go koszlowad moglo, niiby
nierzetelnym podpiechem zarobit. Rozumie sig iz potrzeba ostrzedz
naprzéd robotnikéw, iz opielona morga na rzut oka powinna sig oka-
zywad czysta, z roélinami otulonemi ziemig, nie powi¢dlemi i dosadzo-
nemi, dlatego, iZzby nie upowazniaé robotnikéw do psucia i wyrywa-
nia burakdw, nie zeby z dosadzenia tego jakowy mial byé pozytek.
Z pewnoSciq psué nie hedzie gdy dosadzaé musi. Odbierajacy znowu
robotg, bedzie mial myslg tyle zdatnosei, ze jako$é roboty ocenié potrafi.

Korzyéei dla robotnikéw sq te: 1) Robi jak sobie, bo robi dla
siebie; podlug upodobania bpierze czas w dniu do pracy i do wypo-
czynku; zabiera z soby domownikéw, niezdatnych dla dozorcow pray
dziennym najmio, a pod jego kierunkiem dopomsagajaeych w robocie.
Kobiety zatrudnione robieniem positku w pewnych godzinach, mogy
thywajacy im czes oddaé zarobkowi, Sprawiedlivy tym sposobem
staje 8ig rozdzial i zaplata roboly, od czego nie jest wylqezona w wla-
snych gospodarstwach ta ludnos¢, ktéra jednakich godzin odda¢ robocie
nie moze dla zatrudnien, braku sit i zdolnodci, 2) Potrzeba zwykle ro-
dzi przemysh: chegqe predzéj robié i wigedj zarobié, robotnik ulatwia
sobie pielenie troskliwg zrqeznodcin o tyle, o ile bywal obojgtnym na
to jako najemnik., 3) Zarabia sobie zwykle dwa razy wigeéj, nizby za
dzief najmu zarobil i zrozumiawszy wlasny interes niechgtnie powré-
citby do najmu dniowego, wyjawszy gdyby mu blisko takq zaplate za
dzied postapiono. 4) Kazdy robotnik urzqdza sig wezesnie z innemi
wlasnemi robotami, aby mégt, gdy przyjdzie pora pielenia, wigeéj morg
8ig podja¢; bo ceni zaptatg za morgg, za§ dziefi najmu utracony powelo~
waé tatwicj sobie obiecuje. :

Nakoniec dodaé wypada, ie odbierajgcy tq wydzialowy robote,
ocenié winien réznodé pracy na jednéj a drugiéj mordze i podejmujy-

_cych sig zaréwno gorszemi jak lepszomi podzieli¢, albo réinicq pracy

pordwnad, a poréwnanie to w zaplacie wielkiéj réznicy nie zrobi,

Usilowalem dowiesé wyiszodci pielenia burakéw wydzialowégo, za
zaplatq od morgi 200 pretowéj. Pielenie na redliny mniéj ma warto-
6ei, trudniejsza kontrola niz mérg; rozrzucq sig ludzie po polu, potrzeba
dla dojécia jakiegod porzqdku i tadu, wedlug zdatnodei gatunkowaé ro-
botnikéw na partye, albo wylgesyé mniéj zdatnyeh; précz wylgezenia
tych wszystkich, kiérzy pomocniczo ple¢ sy w stanie albo ktérzy jednych
i tyehze godzin pieleniu oddaé nie moga.

Majac pomorgowane pola, nic lalwiejszego jak poznaczyé morg
numerami na planiku i w ksiqzce, przy numerze wpisaé imi¢ podejmujq-
cego sig robotnika; kto nie ma pél morgewanych przed pieleniem, weze-
#nie winien wymierzyé na plantacyi morgi i takowo numerami pozna~
czy6. '
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Joszezo raz powtarzam, ze gdzie plantacygq wicksza bez obeego naj-
mu opleé niepodobna, najwazniejszém jest zadaniem plantatora z wszys-
tkich sit miejscow6j ludnoedei koraystad, czego tylko pieleniem wydzialo-
wem na morgi dopetnié jest mocen.

§ S5. Fora czpsu podcezas wegietacyi,

Pora czasu wywiera bardzo wielki wplyw, nie juz tyl-
ko na plon burakéw, lecz szczegdlniéj na ilosé pierwiastku
cukrowego. A mianowicie: glowng tu gra rolg pewien
stopien wilgoci i éwiatla slonecznego, w raznych okresach
ich wegietacyi; a suche cieplo przy dojrzewaniu. W ogol-
noci, éwiatlo stoneczne uwazaé nalezy za gléwne, a wil-
g0 i cieplo, za podrzedne Zradlo formacyi cukru w bura-
kach, I tak: w pierwszych tygodniach po zejéciu wilgoé
i cieplo 83 im nader dogodne, lecz wzmocniwszy si¢ do-
statecznie, suche i cieple powietrze nie wstrzymuje ich
wzrostu. Maj suchy i zimny jest im nader szkodliwy,
mianowicie przed rozwinieciem drugiéj pary listkow. Je-
zeli lipiee zbyt jest gorgcy, a wiosna ich wegietacyi nie
sprzyjala, wtedy mocno wyrastajy w licie, co natural-
nie szkodzi wzrostowi ich korzeni; jakkolwiek z drugiéj
strony, zaopatrujg si¢ w érodek mocnego napawania 8ig
kwasem weglowym, a nastgpnie nabywania coraz wigkszdj
ilogei cukru.

Najszkodliwszym zag jest dla téj rosliny wrzesien mo-
kry i zimny; wéwezas buraki sa wodniste, nietrwale, ima-
lo zawieraja cukru.

Nieprzyjazna wegietacyi pora czasu, zrzgdza réine
choroby téj roéliny; jak np. gangreng korsent, ktra zwykle
powstaje po suchym, praytém zimnym czasie, o ktoréj za-
raz m6wié bedziemy. Jednakowoz, byle grunt byt odpo-
wiedni, stosowna uprawa, nasienie zdrowe iuwazne sa-
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dzenie; a szezeg6lniéj staranne hodowanie podazas wegie-
tacyi, pewniéj roglina ta obrvadza, anizeli niemal kazda in-
na. A zatém, kiedy dopelnienie powyzszych warunkoéw
wyjawszy pore exasu, w naszéj jest mocy, poniekad wige
tylko z naszéj winy, lub niemoznosei dopelnienia onych,
nieurodzaj ma miejsce.

§ 9. Szkodliwosé obprywania liscia burakowego.

W niektérych gospodarstwach, weszlo w  zwyczaj:
obrywanie dolnego liécia burakéw cukrowych czas niejaki
przed ich zupelném dojrzeniem. A przecies nowsze do-
S$wiadczenia, a mianowieie przez p. Boussingolta poczynios
ne, szkodliwodé tego najzupelniéj wykazaly; przekonaly
bowiem, i% buraki w powyzszym stopniu dojrzalosei ogo-
tocone w ezgdei tylko # zielonych jesacze listkdw, o wiele
mniéj zawieraly cukru, anizeli te, ktérym do zupelnego
uschnigeia, liscie zostawione; co jak wyzéj namienilem,
atad pochodzi: iz ligcie burakéw, dopdki cozkolwiek posia-
da #ydia, polyka z powietrza substancye, z ktorych cukier
sie tworzy. '

$ 10, Jakim chorobom ulegaja baraki i jakich
maja niepreyjaciol,

Buraki nalezg do roslin mocnych, ponickad tylko je-
dnéj chorobie ulegajacych, a ktdra zawigzuje sie jedynie
tylko skutkiem jakowego uchybienia w uprawie,

Jestto rodzaj choroby zapalnéj, ktora podgorseniem
lub czarng néika zowip, a ktéra polega na zczernieniu
i zepsneiu si¢ korzonka. Za powszechniejsze przyczyny
Uwazajg:

1. Sadzenie burakow w fwiezdj czyli niepraegnilé]
mierzwie,
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9. Sadzenie ich w ziemig zbyt tlusta, a mianowicie
gdy po ulewnym deszczu nagle nastapi posucha intworzy
na powierzchni roli skorupg twarda, pod ktérg korzen bu-
raka zostajac w wilgoci, skutkiem zatamowanego przyste-
pu powietrza, mni¢j wigcéj napsuty, w tg chorobe zapada.

3. Zbyt geste sianie burakow, mianowicie na rozsadg;
czemu wszakze tatwo zaradzi¢ przez jéj przerywanie pod-
czas pierwszego opielania.

Litcia burakowego ile dotad wiemy, zaden owad nie
‘niszezy; lecz natomiast mlody korzen téj rogliny ma nie-
bezpiecznego nieprzyjacicla, to jest: liszke pospolitego chra-
basscsa. Jest ona tak zarloczng, iz wkrotkim czasie zrzg-
dza w mlodych burakach nadzwyczajne spustoszenie.
Wszakze inaczéj zapobiedz temu nie mozna, jak niszczge
tez liszki podczas wiosenndj orki. Sa one powszechnie
znane, jako zoltawo-okragle istoty, z zoltemi duzemi glo-
wkami.

Mysz polua zrzadza takze czgstokro¢ znaczne straty
w burakach na dojrzewaniu bedacych. I przeciw tym
zwierzgtkom nie mozna zabezpieczyé burakow.

§ 11, Hiedy wybleraé buraki z ziemi.

Czas wybierania burakéw z ziemi jest rézny, zawisl
od wezeéniejszego lub péznicjszego sadzenia, od gatunku
roli, od jéj zyznogei i pory podezas wegietacyi. Za glo-
wng zasade obecnie przyjmujg: aby ich predzéj z ziemi
nie wydobywaé, dopoki liscie zupelnie nie uschnie; co, je-
zeli wezeénie s sadzone, nastgpuje okolo polowy paz-
dziernika.  WyZéj namieniliémy o wplywie jaki wywiera
na ilogé cukru wybieranie bupakéw z ziemi, gdy juz liscie
zupelnie utraci moc polykania kwasu weglowego. Wszak-
7 i z wzgledu dobrego przechowywania rzecz ta jest wa-
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zna. - Dogwindezenia bowiem przekonaly: iz wigoéj szko-
dzi t6j rodlinie sbyt wezesne, anizeli nieco opéingone wy-
bieranie z ziemi; albowiem dopéki buraki ziemia sa pokry-
te, nadto, tak gesto sadzone, ze ich lifcie zupelnie ziemie
pokrywa, wtedy nawet 2 stopnie zimna bynajmniéj im nie
szkodza.  Bedac zag wybrane na 2imowe przechowande,
to jest: gdy ich liécie nie poczyna jeszeze obumierad,
wowezas w doi kilka po wybraniu wigdng i w tym sta-
nie mnidj sg zdatne na wodke i predadj sie psuja pod-
czas zimowego lezenia,

Buraki, ktére naostatku maja byé. na widke przera-
biane, powinny najdluzéj w ziemi pozostac, aby sie w niéj
zupelnie wyksztaleily, czyli dojrzaly.

Do zbioru burakéw sucha pora ¢zasu niezbednie jest
potrzebng; przyezynia sie ona najwigeéj do skoncentrowa-
nia soku, a nastepnie do lepszego 1 pewniejszego onych
przechowania; zreszta i oczyszezenie ich o wiele jest la-
twicjsze. Dlatego, stara¢ sig nalezy ukonezyé zbiér bura-
kow w pazdzierniku; gdyz pozniéj dzdzysta, a czestokroé
mroZna pora czasu, na znaczne wystawié moze straty.

W koncu dodac nalezy: iz podezas wybierania bura-
kow z ziemi, nie nalezy ich wystawiac dlugi czas na dzia-
lanie slonca i powietrza, wéwezas bowiem latwo wigdng
i pod kazdym wzgledem traca na wartodei.

§ 12, Mézne gposoby wydobywania buralkkéw z ziemi.

Sposéb wybierania z ziemi burakéw jest calkiem obo-
jetny; najlepszy ten, ktéry dozwala najwiekszego poépie-
chu, a przytém korzeni nie kaleczy. Zwykle stosuje sie
do jakogei gruntu i nawyknienia robotnikow, W gruncie

lekkim uzywa si¢ w jednych okolicach rydel, w drugich
4
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wielka motyezka. Przy wprawie i sile robotnika, ostatnia
zaslnguje na pierwszenstwo.

W grancie cigzszym, najstosowniejszém do tego narze-
dziem sa: dwuzebowe widelki, zaopatrzone na prawéj
~ stronie malym trzonem, do naciskania noga, dla latwiej-
szego wywazenia buraka. Wtyka jg si¢ one prostopadle
obok buraka, i przez silne naciénienie ku ziemi, wysadzajg
z niéj bez zadnego uszkodzenia, niechby najwigksze bura-
ki. Przy znacznéj uprawie, uzywaja takze stosownego
pluga do ich wyorywania.

Po wykopaniu burakow, nalezy je oglawia¢, czyli zrzy-
naé korone liéci, a to tak gleboko, jak daleko zachodzg
oczka czyli paezki lisciowe; albowiem skoro one nie sg od-
dalone, wtedy podezas przechowania, wkrotee listki pusz-
czajg; €O Zawsze ma miejsce kosztem cukru; nadto zdaje
sie, iz przez to powstaje szkodliwy rozklad soku burako-
wego.

Wazne wtéj mierze doéwiadezenia znajdujemy w Din-
glera Politechnicznym Zurnale z v. 1851, ,,Aby si¢ prze-
konad, mowi autor, jaki wywiera wplyw na obfitos¢ cu-
kru, plytsze lub glebsze oglawianie burakow na Zimg za-
chowaé si¢ majaeych, pp. Durand i Manor zrobili naste-
pujace dogwiadczenie:

., W jesieni r. 1850, buraki- ktérych sok zaraz po wy-
braniu wazyl 7 st. Reaum. rozdzielili na dwie ezeéci: jedng
czeéé oglowiono nieco nizdj szyi; a z drugiéj, jak zwykle,
tylko korone liéci zebrano. Zostawiono je od listopada do
konca lutego, w miejscu wolném od mrozu, a przytém
praewiew powietrza majgeems Buraki, ktorym tylko ko-
rona ligciowa zebrang zostala, przedstawialy wyrazne
oznaki rozpoczetéj wegietacyi; u drugich, i gladu jéj nie
bylo. Pierwszych sok wazyl 2—3 stopni Reaum; drugich
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6—7. A wigc, ostatnie przeszlo o polowe posiadaly wie-
céj cukru od pierwszych,«

Sa przeciez osoby, a miedzy innemi p. Payen, ktére
radzg przedsigbraé oglawianie, dopiero przed samem uzy-
ciem do fabryki; a to z tych dwéch wzgledow:  Najprzdd:
%e oglawiajac je w jesieni, marnuje si¢ czed¢ soku burako-
wego, ktdry z odkroju sie ulatnia; powtdre: ze shrawki
burakowe $wieze, stanowig wyborny pokarm dla bydla
W ciggu zimy, Nie zdaje nam sie, aby korzygci ztad na-
stapi¢ mogace, odpowiadaly stracie, jaka ubytek cukru
arzgdan, w skutek rozpoczgtd wegietacyi w burakach,

Doda¢ wypada, iz tam, gdzie wyjmuja buraki z ziemi
rydlem lub motydzkg, oglowienie ma miejsce zaraz po ich
wybraniu z ziemi. Uzywa si¢ do tego wielki ostry néz.
Gdzie si¢ zaé wyjmujg za pomocy wyzéj opisanych wide-
tek, oglawiaja sig bedac jeszeze w ziemi, malym sierpern.
Robota ta idzie nader szybko, a przytém nietyle zanieczy-
szczajy sig licie, jak w przeciwnym razie.

Jednakowoz, sposobu tego polecaé nie mozna; albo-
wiem, jak wyzéj namieniliémy, na zebraniu wierzohu do
wladciwéj glebokodei bardzo wiele zalezy ; sierpem zaé
trudno utrafié wladciwe miejsce; albo sie zbierze wierzeh
za plytko i burak wezeénie wyrasta, lub tez za gleboko,
przez co si¢ z jednéj strony burak kaleczy; a z drugiéj
massa burakow sig zmniejsza. Poprzedni wige sposob
oglawiania jest wprawdzi¢ zmudniejszy, lecz o wiele sto-
sowniejszy. _

Przed oglawianiem burakéw, wybierajg sie najpig-
kniejsze na nasienniki, i w osobne skladaja miejsce; o ich
wyborze i ilogei nizéj mowié bedziemy.

Podezas oglawiania burakéw, odrzucajg sig na strone,

an
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niechby najmniéj uszkodzone przez myszy, lub w czasie
wybierania, albo tez dotknigte jakowa naturalng skaza.

Jezeli buraki wybieraja sie podezas niepogody, wtedy
nalezy je skladaé na polu w kupki piramidalne i prazykry¢
liciem, dopdki nie nastapi pogoda i nie przeschng tak da-
lece, izby je bez obawy do skladu znosié mozna.

Jezeli zaé wybieraja z ziemi suchéj i w czasie pogo-
dnym, mozna je zaraz po oglowieniu na zimowe leze skila-
daé. Zreszta dobrze jest codziennie tyle tylko wybieraé
burakéw, ile ich mozna oglowié i do skladu odnieéé; albo-
wiem jakkolwiek bedacym w ziemi przymrozek nie szko-
dzi tak latwo, uszkadza z ni¢j wydobyte.

§ 13. XNle morg polski wydaje burakdw.

Plon burakéw o tyle zawist od okolicznogei, iZ dziwié
sie nie mozna, gdy jedni gospodarze podnoszg go od Tddo
100 czetw. z % diesiat. (150 — 200 korcy zmor.), a drudzy po-
daja niemal o polowe mniéj. Ztémwszystkiem, zdajesie, iz
przy stosownéj uprawie, wcozkolwiek sprzyjajacé] porze 60
do 75 czetw. (120 do 150 korey) mozna przyjaé: pierwszy
nawet za éredni, drugi za dosyé dobry urodzaj. Dodaé
przeciez nalezy, iz wielkoéé gatunkowa burakow ma prze-
wazny wplyw na plon araczéj na liczbg korcy. Wymienio-
ny wyzéj, odnosi si¢ przeciez do burakdw li cukrowych.

§ 14, O przechowywaniu burakdéw.

Jedng z najwazniejszych czynnoéci w produkowaniu
burakéw na cukier lub alkohol jest: dobre przechowanie
w zimowdj porze. Jestto rolina dwuletnia, i dlatego tak
mocny zachowuje sile wegietacyjng w pierwszym roku, iz
najmniejsza okolicznoéé rozwinieniu jéj sprayjajaca, do zy-



53

cia ja pobudza; a przez to, nie juz tylko traci wielo pier~
wiastku cukrowego, ale nadto, przerabianie jéj na cukier
lub spirytus, mocno si¢ utrudnia, przezto: iz w skutek na-
stapiondj w niéj lermentacyi, tworza sig nowe ciala, szko-
dliwie na fabrykacya dzialajace. W ogolnogei, przeciez

" pozne wybieranie ich z ziemi, a mianowicie gdy juz ligcie

zupelnie uschnie, najwigedj zapobiega ich wyrastaniu przy
koncu zimy.,

Gléwném jest wiee zadaniem w przechowywaniu bu-
rakéw: aby je chroni¢ od simna, gnicia i wyrastania, do
czasu, w ktorym majg byé do fabryki uzgte. Mianowicie
zabezpieczné je wypada przeciw wilgoci, Swiatlu i cieplu,
poniewaz one najmocniéj wzbudzaja fermentacye i wyra-,
stanie. Wprawdzie buraki zmarzle, mogg by¢ bez wiel-
kiéj straty naspivytus przerabiane; lecs to dopdkad w tym
stanie zostajq; ale skoro tylko puczynaja rozpuszczad, na-
tychmiast przechodzy w lermentacyq zgnila, kosztem zna-
oznéj massy cukru. - -

Najpewniéj przechowuja sie buraki w piwnicach, na
ten cel zalozonych; albowiem z latwoseig moznaby tu
miarkowaé temperature, od ktoréj dobre ich przechowa-
nie po najwickszéj czedoi zalezy; ale uprawiajge je w zna-
cznéj ilodei, zalozenie stosownych piwnic byloby zbyt ko-
satowném; nie pozostaje jak tylko przechowywanie ich
w kopcach.

Kopce najlepiéj celowi odpowiedne, sy & do 6 stop
szerokie; okolo 4 stop wysokie, dowolnie dlugie, Nakry-
waé je nalezy, o ile mozna, najmniejszg ilogeia slomy, po-
niewaz takowa wstrzymuje wydzielanie sie z kopea ciepla,
wywigzujgcego sig z burakow, w skutek niezupelnie jesz-
cze obumarlej wegietacyi. Ze pozniéj kopee te nalezy
siemig pokrywaé, wiadomo kazdemu,



h4

,Zdarza sie, méwi p. Payen, iz dla braku miejsca, go-
spodarze, aszezeg6luiéj fabrykanci, skladaja buraki, a wy-
sokie i szerokie kopee; celem zaé wyprowadzenia z nich
zbytecznego ciepla, zaopatruje je u spodu stosownemi ka-
natami. Najprzod, jezeli kanaly te majy celowi odpowie-
dziéé, winny byé polozone nie u spodu, ale na § czedeiach -
wysokofci kopea; poniewaz tutaj najmocniéj nagromadza
sie cieplo i najszkodliwszém si¢ staje.  Powlore, jezeli tak
s urzadzone, iz ciggly przeciag powietrza sprawiaja, wte-
dy przez to stajy si¢ szkodliwemi, iz przyczyniaja sig do
wiednienia burakow, co pobudza je do predszéj wegie-
tacyi.

O PRODUKCYEINASIENIA BURBAKOWEGO,

Uprawiajge buraki na cozkolwick wiclka skalg, po-
trzeba miéé nasienie wlasnéj produkeyi; bo nietylko iz na-
bycie go jest dosy¢ kosatowne, czgsto co do dobroci za-
wodne, ale nadto i co do gatunku burakéw, zupelnéj miéé
nie mozna pewnoéci.

Im zaé taniéj nam przychodzi, i w wickszéj je mamy
obfitoéci, tém téz mozemy je gedeicj sadzic; to jest, w je-
den dolek wigcéj kulek wpuszezad, a w przerywaniu naj-
pigkniejsze tylko rogliny zostawiac.

§156., Wybdr burak éw nn nasiennilii.

Na nasienniki bra¢ nalezy buraki najzdrowsze i najle-
pi¢j wyksztalcone; ksztaltu gruszkowato-okraglego, biale,
gladkie, czyli bez odnog, srednid] wielkogci, np. okolo b
cali w érednicy; zanadto wielkic sy nietrwale; a zbyt male,
niezupelnie wyksztalcone. Najlepsze sa te, ktore majg
zdrows i gesta korone, zlozong z liéei zdrowych, jedrnych,
dobrze wyksztatconych.  Wielu gospodarzy oznacza ta-
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kowe buraki gdy jeszeze na roli zostaja; apo ich wybraniu
z ziemi, te zostawia na nasienniki, ktore obok wyzéj opi-
sanéj korony, majy takze zdrowe, dobrze wyksztalcone
korzenie. Takowe buraki, po wybraniu z ziemi, oczysz-
czajg sig ostroznie z wléknistych korzonkow; pionowy zag
korzen zostawia si¢ w caloéei, a korona lidci przycina sie
na 3 cale od korzenia tychze.

§ 16. O przechowaniu nasiennych burakow,

Nasienniki przechowywuja sie w piwnicack lub téz
w kopeach, mianowicie jezeli znaczng ich ilog¢ mamy.

a. Przechowywanie w piwnicach. Aby si¢ tu dobrze
przechowaly, potrzeba by piwnice byly chlodne, suche
imialy czyste powietrze; a przytém zupelnie ciemne; $wia-
tlo bowiem wzbudza zycie roglinne; a polgczone zpewnymn
stopniem ciepla w piwnicy, sprawia Ze nasienniki zbyt
wezednie poezynajg wyrastaé, czyli listki puszezad; eo na-
turalnie, jest szkodliwém, bo ma miejsce kosztem substan-
cyj, na alkohol si¢ przeistaczajacych.

b. Prsechowywanie w kopeach. Poniewaz nasienniki
dluzéj w ziemi zoslajg, anizeli buraki na cukier lub spiry-
tus przeznaczone, przeto tém staranniéj tu kolo nich cho-
dzi¢ nalezy. Nalepiéj si¢ przechowujg w ziewi, na 1§ do 2
stop gleboko wyrzuconéj o rownym spodzie. Ustawiaja
si¢ tu regularnie obok siebie i przesypuja suchym piaskiem,
jezeli tylko podobna, z popiolem umigszanym. Zrazu do-
sy¢ jest pokryé je cienky warstwa slomy; pézniéj dopiero
okrywajg sig ziemig, mniéj wigeéj grubo, podlug zwyczaj-
nych w okolicy mrozéw. W kazdym razie opatrzyé je
nalezy, parnikiem czyli dymnikiem do wypuszezenia pary,
mianowicie ku koncowi zimy. I przeciw mrozom nalezy je
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dobrze zabezpieczyé, poniewaz przez mroz uszkodzonych
sadzi¢ juz nie mozna.

§ 14, Ziemia najzdainiejszn pod wysadki burakowe.

Pod wysadki burakowe najzdatnicjszg jest ziemia fre-
dnia, wieeéj lekka niz mocena; lubo i z gliniastéj, byle pul-
chnéj, dobre zbiera sig nasienie. Przytém winna by¢
umiarkowanie wilgotna; nigdy zad mokra, a co gorzéj sa-
powatg. Niema takze by¢ gwiezo mierzwiong; jednakze
w prochnice zamoing; najstosowniejsza jest wige w dru-
gim roku po nawiezieniu.

Wysadkom sluzy réwniez polozenie ziemi cokolwiek
pochyle, od wiatrow pélnocno-zachodnich drzewami lub
budynkami osfonione. {

a. Uprawa ziemi. Im jest staranniejszg, a mianowicie
alebsza, tém lepi¢j. Jezeli rola jest gliniasta, potrzeba ja
przeoraé przed zima, nawet i dwa razy na 6 do 8 cali ale-
boko; po simie jak mozna najwezesnidj zradlié i uwlec.

b. Czas i sposéb sadzenia wysadkow. Skoro nastapi
pora czasu dosyé ciepla, i ziemia dostatecznie obeschnie,
nalezy nasienniki sadzié; zbyt wezesne sadzenie, czgstokrod
zawodzi. Wprawdzie przed wypuszezeniem lodyzek nie
szkodzy im przymrozki, miechby do 4 stopni dochodzily;
lecz nawet znacznie mniejsze zmrazajy ich fodyzki, Dla-
tego, aby je przeciw temu zabezpieczyé, nakryé je nalezy,
choéby plytka warstwg stomy; ktora si¢ zdejmuje, skoro
obawa przymrozkéw minie. Nakrycie to, ma i t¢ dobrg
strong, Ze pobudza buraki do wegietacyi.

Sadzenie. Na voli nalezycie przygotowanéj robig sig
znacznikiem linie (jezeli nasienniki na znacznéj przestrzeni
sig sadzg, inaczéj bez nich obejéé sig mozna) wzdluz i po-
przek na lokie¢ od siebie odlegle, i w micjscach gdzie sig
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krzyzuja, sadzg sie nasienniki; odleglodé wige ich od sie-
bie bedzie wynosi¢ jeden lokied. _

Przy sadzeniu na to uwazaé nalezy; aby korzen bura-
ka bez zagigeia zostal wziemi umicszezony i nalezycie zie-
mig ocignigty; aby wierzch onegoz z ziemiy sie réwnal;
a nawet mniéj jest szkodliwem nieco plytsze zakopanie,
anizeli zanadto glebokie, czyli ezgstkowe praykrycie zie-
mig liécia. ~ Albowiem w tym razie gnije on i udziela zgni-
lizng catemu wysadkowi. Przeciwnie za burak nieco
plytko zasadzony, przy zsadzaniu sie ziemi zwykle nie-
co glebiéj w nig sig wpuszeza, Dokola wsadzonego bu-
raka robi sig mala wkleslodé dlazatrzymaniawody, aw kto-
g, w razie suszy, woda si¢ nalewa.

Gdyby za§ przymrozek uszkodzil nieco mlode listki
lub Yodyzki, mozna jeszcze je ocalié wezesném polaniem
zimng wodg; przywraca ona Zycie roglinom nawet nap6l
zlodowacialym; mni¢j uszkodzonym wraca odrazu czer-
stwosé. Ale nalezy jéj uzyé jak najwezedniéj tego dnia
kiedy nastapil przymrozek; a nawet jeszeze przed wscho-
dem slonca, gdy# péiniéj zadnego juz nie sprawi skutku.

¢. Piclegnowanie nasiennikéw. Jezeli czas sprayja, juz
4 —5 dnia listki burakowe poczynaja sig rozwijad. Skoro
todyzki nasienne 6 —8 cali s wysokie, wiyka sie wziemie
przy kazdym nasienniku tyczka o kolo 2 lokei wysoka, na
pot lokeia gleboko; do ktorej péinicj przywigzuja sig Iy-
czkami fodyzki nasienne; jednakze tak lekko, by powie-
trze migdzy niemi wolny mialo przecigg.

Po zgtyczkowaniu nasiennikow, oczyszcza sie ziemia
z chwastéw rgeznemi gracami i wzrusza na kilka cali, mia-
nowicie dokofa wysadkéw; co sig wiele przyezynia do ich
bujnego wzrostu i wydania dobrego nasienia.

Kazdy nasiennik puszeza doéé znaczng ilogé lodyzek;
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im zag ich mniéj na nasienie zostawiamy, tém téz ono be-

dzie dokladniéj wyksztalcone. Dlatego, skoro lodyzki wy-

rosng na 12—18 cali (czesto do 2 lokci dochodzg), po-

trzeba je przerzedzi¢ w ten sposob, by kazdy nasiennik

mial ich tylko cztery do piecin najmocniejszych; przyspie-
sza to ich wzrost i dojrzenie, a zarazem wiele si¢ przyczy-
nia do dobroci nasienia. Przywigzywanie lodyzek powta-
rza sig jeszcze raz lub dwa razy; poczém ziemia z wig-
kszych chwastow sie oczyszeza, jezeli sig jeszeze tu i ow-
dzie znajdujg, i na tém konezy sie piclpgnowanie wysad-
kow.

§ 18, Wrzyeczyna wyrndzanin sk¢ odminn burakéw
i sposoby zapobicganin temu,

Jak niemal wszystkie rogliny ktore uprawiamy, i burak
2 cieplejszych krajow do nas przeniesiony zostal.  Mieéci
wiec w sobie moeny zarod wyradzania, ktory jak sig rozu-
mie, zwiekeza sig w miare niestosownego hodowania,
a mianowicie nasiennikéw: gdyz ten zardd w nasieniu sig
znajduje. Aby temu zapobiedz:

1. Nalezy bra¢ buraki nasienne nie z(lancowanych, ale
z tych co z nasienia W miejscu wyrosly.

9. Nie z tych co przez lat kilka na jednym gatunku
ziemi byly uprawiane, ale ktore pochodzy z nasienia bura-
kéw, raz w nieco lzejszéj drugi raz w mocniejszcy roli
uprawianych.

3. Nigdy nie bra¢ nasiennikow zziemi ich naturze zby-
tecznie przeciwnéj, to jest zbyt slabéj lub zanadto mo-
enéj, a mianowicie: z marglowéj, lub mokréj, ni tez z ta-
kich burakéw ktére byly uprawiane w ziemi zbyt plytko
uprawionéj, lub éwiezym gnojem nawieziong;.

4. Nie nalezy takze braé¢ burakéw na nasienniki 2 téj
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ziemi na ktérdj réznego gatunku buraki byly siane; albo-
wiem odmiany te, zwykle jednoczeénie kwitngé, saplodnia-
ja si¢ wzajemnie pylkiem nasiennym i tworza nieskon-
czone odmiany; co si¢ najwigej przyczynia w ogolnaei,
do wyradzania roglin, a mianowicie burakow.,

§ 19, Zbieranie nasienla,

Nasienie burakowe dojrzewa, podlug wezedniejszego
lub pézniejszego sadzenia nasiennikéw, przy koncu sier-
pnia lub na poczatku wrzeénia. Dojrzewanie poznaje sig
po marszezeniu, usychaniu i zélknieniu lodyzek i zsycha-
niu nasienia. Nigdy za$ one jednoczeénie nie dojrzewaja;
dlatego w wymienionym wyzéj czasie, podezas pogody,
potrzeba zrzynaé dojrzale Todyzki, (strzegac sie zbytecz-
nego ich wstrzgsania, gdyz przez to najlepsze nasienie
opada), ostroznie lyczkiem lub slomg zwigzywaé w male
snopeczki i skladaé na pl6tno na stoncu rozpostarte. Po-
niewaz nasienie dojrzale, a nastepnie najlepsze, latwo opa-
da, przeto zlozone na plétno snopeczki nalezy za pomocg
precika nieco przetrzepa¢, dobrze ostrzaéé, 1 dopiero za-
wiesié w miejscu przewiewném; przeciw deszozu i myszom
dobrze nubezpicczoném.,

Takowe zrzynanie dojrzalych lodyzek powtarza sie co
dni kilka, i gdy juz wszystkie zebrane i nalezycie wysu-
szone zostang, omlacajg si¢ na dobre, stosowném kijkiem.
Ostroznie przecies to uskuteczni¢ nalezy, by przez mocne
uderzenie powloka nasienia uszkodzong nie zostala.

§ 20. Oczyszezanle, rozgatunkowanie i przechowy-
wanie naslenin burakowego.

Nasienie omlocone przeciera sig najprzéd rekoma, dla
oswobodzenia go z przyczepionych szypulek; poczém do-
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piero si¢ przewiewa zwyczajnym sposobem, lub téz na
mlynku, do czyszczenia zboza sluzgeym.

Po oezyszezeniu rozpotciera sig plytko w miejscu su-
chem i przewiewnem i dopdty tu zostaje, czesto przera-
biane, dopoki pokrywa jego zupelnie nie wyschnie; inaczéj
wraz z nig i jadra nagienne fatwoby mogly zbutwiec.

a) Rozgatunkowante. Kazde nasienie sklada si¢ z ziar-
nek wiecéj i mniéj wyksztalconych; anastepnie mni¢j wig-
e silne wydajacych rodliny; szczegélni¢j ma to miejsce
gdy niejednoczeénie dojrzewa, jak np. nasienie burakowe.
Chege przeto posiadaé plantacya o ile podobno jednostaj-
ng co do wzrostu i wyksztalcenia pojedynczych rodlin, nie
nalezy sia¢ wraz nasienia wielkiego i malego; ale raczéj,
jezeli i ostatniego uzyé wypada, potrzeba je sia¢ osobno,
a nadto staranniéj jeszceze plantacye te hodowad, anizeli
2 pierwszego. Nasienie rozgatunkowywa si¢ za pomocqy
przetakow roznéj gestodei, na trzy gatunki ziarna: na
wielkie, $rednie i drobne; tylko pierwsze dwa uzywaja sig
do sadzenia.

b) Przechowymwanie: Nasienie burakowe nalezycie wy-
suszone, najlepiéj sig przechowuje w workach dlugich
2 rzadkiego plotna, 18 cali w érednicy majacych, zawie-
szonych na poddaszach suchych, od zamoczenia dobrze
zabezpieczonych; tak przeciez zawieszone byé winny, aby
myszy, bardzo tego nasienin cheiwe, dostaé si¢ do niego nie
mogly.

§ 21. Xle w przecigein nasiennilk wydaje ziarna.

Nasiennik burakowy dobrze wyksztalcony wyda w prze-
cigeiu okolo § do § funta nasienia, ze zaé do obsiania mor.
pols., jak wyzéj powiedzielibmy, potrzeba od 812 garn-

=
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cy, przeto podiug tego latwo mogna obliczy¢ potrzebng
iloé¢ nasiennikdw.,

DODATE K,

W tomie 26 nrze 2 Rocinikéw gospodarstwa krajo-
wego, znajdujemy nader wazng wiadomodé: 0 nowym spo-
sobie sadzenia burakéw, enaesnie plon téj rosliny powie-
kszajqcym. W przekonaniu, i% Szanowna Redakeya wy:-
mienionego pisma, ktérdj podniesienie naszego rolnictwa
Jedynym jest celem, nie raczy nam tego wzig¢ za zle, po-
+ Wiarzamy wspomniong wiadomogc.

—————

WAZNA DLA ROLNEKG W WIADOMQSC,
(Independance Belge 13 stycznia 1858 r.)

© W chwili kiedy obmyilenie érodkéw wyzywienia lu-
dnodci, stanowi jedno z najizywotniejszych zadan spole-
oznych, nie moze by¢ obojetng, tak dla rolnika Juko i dla
meza stanu, wiadomodé: o sposobie Znacznego pomnoze-
nia produkeyi rolniczéj.

Powszechnie juz wiadomo, ze przy stosownéj uprawie
zasiew w jednostajne kepki, znacznie jest korzystniejszym
od siewu zwyczajnego pomiotowego.  Przy takiéj bowiem
systematycznéj uprawie, kazda rogling otrzymuje wigedj
wiatla i powietrza, a zarazem latwicjszym jest réwny
rozdzial uiyzniajgcego nawozu,

Do rozpowszechnienia téj metody, potrzebnemi sq
udoskonalone siewniki, ktére obok praktycznosei w uzy-
ciu istotne przynoszg korzysei, .

P. Henryk Ledocte, dyrektor szkoly rolniczéj w Thou.
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ront, czlonek wydziatu administracyi w Towarzystwie rol-
niczém belgijskiém, oddawna zglebianiu kwestyj rolni-
czych sig oddajacy, od dwdch lat wazng W gospodarstwie
wprowadzil reforme, ktéra, sadzge z dokonanych juz do-
swiadezen, do nadzwyezajnych przywicdzie nas wypad-
kow.

Zasadg postepowania pana I Ledocte, jest sadzenie
(en carréd) w kwadraty naprzeciw, (en quinconces) i na~
przemianlegle, przy systemacie siewu w kupki czyli kep~
ki, z dodaniem nawozu w stanie sproszkowanym.

CORFFE) i s, e i (Quinconces)

Robota wykonywa si¢ za pomocy dwdch narzedzi, kto-
ve na kazdéj powierzchni, na kazdéj glebie, do kazdego
rodzaju produktéw, i bez wzgledu na najroznorodniejsze
meteorologiczne wplywy, z korzyscig uzytemi by¢ mogg.
Otrzymuje sig praytém oszezgdnosé najemnika, nasienia,
nawozu, kapitalu i sily produkeyjnéj ziemi; zarazem zas
gleba si¢ polepsza przez spulchnienie ziemi, rowne jéj osu-
szenie, i zupelne oczyszezenie z chwastow.

Te dobroczynne skutki, przez pana H. Ledocte wyli-
czone, pochodzg od dwéch narzedzi: znacznika (rayonneur
sarcloir) i sadnika (plantoir mécanique).

Pierwszy z nich jest rodzajem taczek, uzbrojonych
w zebate gracki, za pomocy ktorych w dwoch przeciwnych
kierunkach ryja sig rowki. ToZ samo, malo co zmienione
narzgdzie, po dopelnioném juz sadzeniu, sluzy jeszcze do
przygrzebania tak ziarna jako i nawozu; poczém wszystko
uciska sig i réwna zwyczajnym Zelaznyim walcem. W cza-
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sie za§ wazrostu roélin, tenZe sam znacznik, opatrzony do-
datkowemi érodkami dzialania, sluzy do obredlenia, oko-
pywania i zarazem do oczyszezania z chwastow, a to
przez jednostajne przeprowadzanie go wzdluz i popraecz-
nie, pomigdzy rz¢dami kepek wyrastajacych roglin.

Sadnik stuzy, na roli juz w kwadraty, wyzéj opisaném
narzgdziem w szachownicg podzielonéj, do szybkiego, nie-
ledwie z matematyczng dokladnoécip wsadzania ziarna
W ziemig, a to poéréd sproszkowanego uzyzniajacego na-
wozu. Ziarno inawoz dostaja sig tu, do ziemi w ilogci
i do glebokokci zgdanéj. Caly wige zasiew, zasadza si¢ na
nader prostéj i latwéj operacyi, ktorg kobiety, a nawet
I dzieci wykonywac moga. :

Zbawienne skutki uzycia w rolnictwie mechanicznego
znacznika i sadnika, oddawna sg znane. Nie powazylibys-
my sig tego systematu zalecad, gdybyémy zupelnego o je-
go korzygciach nie mieli przeéwindezenia, Z korzygci tych
wymienimy kilka, ktére na najbaczniejszg zastuguja
uwage,

A najprzéd nadmienié wypada, iz slusznem uczuciem
troskliwodci o dobro kraju powodowany rzad, jeszeze
W kwietniu r. z. wyznaczyl z szeéciu o$wieconych rolni-
kéw zlozony komitet, pod przewodnictwem p. Bibant, je-
neralnego inspektora rolnictwa; ktory to komitet zajmuje
si¢ doswiadezeniami nad uprawg wszelkiego zhoza, roglin
straezkowych, burakow, karotty, rzepy, kartofli, rzepaku,
lenku, tatarki, tytuniu, eykoryi it. d. Dogwiadezenia te
odbyly si¢ z jak najlepszym skutkiem u panéw Letelier
w Ath (Hainauth) i Jadoul we Fresin (Hesbaye), ktérych
majetnokei, tak co do natury gleby, jako i miejscowych
szezegolow, zupelnie sig roznig.

O otrzymanych wypadkach, blizszg powzigé mozemy
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wiadomogé z raportéw bavona Peers, dawnego deputowa-
nego (styczen i sierpien 1853 r.); pana Massez, rolnika
2 Renaix (sierpien 1854 r.); hrabiego Visart (luty 1854
r.); barona Voelmont (czerwiec 1854); margrabiego de Rai-
neville z Amiens (marzec, maj, czerwiec i sierpien 1854
r.); ktére to raporta znajdujemy w niedawno przez ksie-
garnig rolniczg pana Tarlier, drukiem ogloszoné] broszurce.

7 raportow tych dowiadujemy sig o wielkiéj wagi wy-
padkach, na ktore najbaczniejszg  czytelnikow zwracamy
uwage.

W koricu marca 1852 roku, hektar (1 m. 235 pret. pols.)
ziemi na dwie réwne czeéei rozdzielono; jedng czghé, ZWy-
czajnie z reki, a drugg za pomocy sadnika obsiano nasie-
niem burakéw. W rezultacie, na t¢] ostatniéj czeéci, procz
oszezednotel 18 frankéw w kosztach uprawy, otrzymano
zbioru 27,000 kilograméw (67,500 funt.) burakow; wow-
czas gdy na czgstee pierwszé] zwyczajnie obsianéj otrzy-
mano tylko 20,000 kilograméw. Ta przewyzka zbioru
17,000 kilogr. z jednego hektara ziemi, stanowi 250 [ran-
kow oszezgdnoéei. :

W raporcie swym baron Peers powiada: Ze obliczajac
koszta uprawy i stosunkowg wartosc zbioréw, cena 4,000
kilogramow burakow, otrzymywanych przy uprawie me-
chanicznym sadnikiem, wynosi 7 fr. 75 cent., wowczas,
gdy cena 1,000 (?) kilograméw przy uprawie Zwyczajnéj,
dochodzi 11 fr. 37 cent. Ta réznica tak jest wielk, 1Z
2 trudnokeia dalibyémy jéj wiarg, gdyby nie byla stwier-
dzong éwiadectwem najznakomitszych okolicy Bruges rol-
nikéw, pod ktorychokiem doswiadezenie sig odbywalo. Py-
tamy, czy upowszechnienie tak wielkiego ulepszenia, nie
bedzie, zwlaszeza w uprawie roélin okopowych, prawdzi-
wa rewolueys na korzyéé rolnictwa i fabryk cukrowych.
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Mimo tak stanowezych wypadkow, nie ograniczono
si¢ na téj piérwszéj probie, lecz powtdrzono jeszeze do-
éwiadezenia, mianowicie téZ na rzepie.

W koneu maja 1852 roku, dwa hektary ziemi, jedno-
stajnego gatunku, obsiano rutabaga czyli rzepa szwedzka.
Polowe z téj przestrzeni sztucznym obsiano sadnikiem,
i okopywano az do zbioru temze narzedziem. Drugs po-
towa byla obsiana i okopywana zwyczajnym w téj okoli-
cy praktykowanym = sposobem. Z pierwszego hektara
otrzymano 30,500 kilograméw rutabagi, z drugiego za$
hektara tylko 26,000 kilogramow.

Hr. Visart w Saint-Croix, ezynil préby z rzepakiem:
otrzymat na 40 hektarach 27 frankéw oszezednosei w wy-
datkach, a 280 frankéw korzysci w podwyzszonéj produ-
keyi; razem czystego zysku 307 frankow.

Baron Voelmont w Oplieux, otrzymal na hektarze
w uprawie rzepy 116 frankéw czystego zysku, ‘a w upra-
wie burakow podwyzke o ¢ produkeyi, na korzyéc syste-
matu pana Ledocte.

W Dixmude, hektar ziemi zasiany sadnikiem, dal
2,794 kilograméw burakéw wigeéj, od hektara zwyczaj-
nie uprawianego.

Margrabia zag de Raineville, stosujac ten nowy syste-
mat do uprawy roglin zbozowych, przekonal sig¢ o wynika-
Jacéj z niego oszezednogei dwoch hektolitrow ziarna (50
garncy 7??) na kazdy hektar (na 1 m. 235 pret. kw.
pols. 77) (*) ziemi; ktére to ulepszenie, gdyby bylo w caléj

(*) Tu zachodzi wyrazna pomylka, bo na hektar rzutem, wysiowa
sig okolo 56 garncy np. zyta, Niechby oszezednosé wynosila ’/y, co jui
byloby nadzwyezajnie wiole, zawszeby wysiewalo siq na heklar 7 garn-
. 0y, \ %

5
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Francyi zaprowadzoném, stanowiloby w ziarnie na zasiew
przeznaczanem, corocznie 8 milionéw hektolitrow oszezg-
dnokci. Natomiast, przypuszezajac podwyzke w produkeyi
tylko o 2 hektolitry z hektara, mielibyémy rocznie zbiory
2wickszone o 24 milionow hektolitrow, to jest, o § calé]
rocznéj zbozowéj produkeyi, ta bowiem, podlug urzedo-
wéj statystyki, 72 milionéw hektolitr, wynosi.

Nie przesadzilismy wiec mowiac, Ze ta metoda, w swem
ogélnem zastosowaniu, prawdziwg w produkeyi rolniczéj
rewolucye sprawié jest zdolna, llezby przez to usunelo
sie niedostatku i nedzy! a wynalazea tego systematu, czyz
nie zastugiwalby na pomieszczenie go w rzgdzie najznako-
mitszych dobroczyncow ludzkoéci.

O dalszych wypadkach, jakie z tak szacownego pomy-
stu otrzymywanemi bedg, donosié nie omieszkamy.



CZESC DRUGA.

O WYRABIANIU ALKOHOLU Z BURAKOW.
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WIADOMOSCI  WSTEPNE.
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§ 22, Wiasnosci produkin na alkohol przeistocayé
si¢ mogncego.

Produkeya wszelkich plynéw spirytusowych (wina, al-
koholu, piwa, rumu i t. p.) wymaga niezbednie:

1. Aby materyal na ten cel uzy¢ sic majacy, zawieral
substancyg z ktoréj jedynie alkohol sig tworzy.

2. Aby takowa substancya poddana zostala w stanie
plynnym fermentacyi; albowiem jedynie za pomocy téjze,
zamienia sig onana alkohol.

Fermentacya jest wige w gorzelnictwie moze jedng
z najwazniejszych czynnoéci: gruntownie zatém znaé jg
wypada. Dlatego, nieco obszerniéj méwié o niéj bedziemy
w wlagciwém miejseu.

Substancya z ktoréj jedynie alkohol sig tworzy, jest:
cukier, badz to krystaliczny lub niekrystaliczny (Glucose-
Trauben-oder-Friichte-zucker). Znajduje si¢ on jako cukier
krystaliczny w réznych roélinach: mianowicie w tracinie
cukrowéj, w burakach, w marchwi, pasternaku i wielu
innych, Cukier zaé niekrystaliczny mieéci sig w owocach,
gronowinach i t. p;; procz tego, otrzymuje si¢ przez prze-
istoczenie nan, za pomocy sztuki, innych skladowych czg-
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éci rogling a mianowicie krochmalu. Tak np. w kartoflach,
gdy sy na gorzelnie uzyte, zamienia si¢ najprzod kro-
chmal, za pomocy diastasu w slodzie bedacego, w cukier
niekrystaliczny; a dopiero fermentacya przeistacza go na
alkohol. I dlatego to, produkowanie alkoholu z kartofli,
wymagajace podwdjnego jednéj i téj saméj substancyi
przeistoczenia, musi byé bardziéj skomplikowane, od wy-
rabiania go z burakow, ktérych substancya (cukier) jednéj
juz tylko ulega przemianie. A ze proez tego, z danéj praze-
strzeni, buraki wydajy wigcéj substancyi na alkohol si¢
przeistaczajgeéj, nizli kartofle, wige nic dziwnego: Ze upra-
wa ich na gorzelnie, tak mocno pocsyna ste upowsze-
chniaé.

§ 28, Skladowe eczesdci burakow.

Réini autorowie, réznie podaja pod wzgledem doser,
skladowe substancye w burakach zawarte. Jestto rzecz
bardzo prosta i naturalna; i dziwié nas nie bedzie, skoro
pomnimy na liczne okolicznogei!, w pierwszé]j czgéel wy-
kazane, silny wywierajace wplyw na dodé tychze sub-
stancyj.

Podlug p. Payen (ste. 110) w 100 czebeiach burakow
cukrowych, mieéei sie:

WODY 5 e o e adtn e ncieic ssyiurtione (89D

Cukru i dladéw dextryny (okolo 0,1) . . . 10,5

Substancyi wl¢knistéj i pektosinu (ktére pozo-

staja w burakach) . . . . . % . . 08

Biatka, substancyi serowéji dwoch substancyj

azot zawierajgcych . . . . . . . . . Lb
Substancyi tlustéj. . . : . .« . ... 0l
Réinych gatunkow sol alkalicznyeh . . . . 3,6

——————

100
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Pan Bassei: podaje. taki sklad burakéw (str. 10).
W 100 czgdeiach burakdw:
Wody, ilogé nader rézna.

Cukru krystalicznego . . . . . . . 7 do 11

— niekrystalicznego (Glucose) . .. . 4 -

Krochmalu (fecule) . ., . , . .., . 9 e
razem 13

Bialka roglinnego, sdli potazowych iinnych, ilogé na-
der zmienng, .

Dodaje przeciez p. Basset: e ilogé ta rzadko pie zda-
rza, ze za wyjatek stuzyé moze, W éredniem zag przecigciu
przyjmuje tylko 10 na 100, wymienionych substancyj, na
alkohol przeistoczyé sip mogacych.

P. Erpeldinger (str. 19) méwi: suszac 100 czedci bu-
rakow, ulotnia si¢ z nich, w przecieciu okolo 80 czebel wo-
dy; w pozostalych okolo 20 czgéciach suchéj substancyi
miegei sig:

Cukru krystalicznego czedei . . . . , 41

— niekrystalicznego,, . , . . . 3}

BINER F Aivar, et e Gawire s aasiedy: 1$
Kleju gumowego.« v m: niie 4iien 1%

Pierwiastku gryzacego, soli fosforycznych
R IR 0 VR N e S |
Substancyi wldknistéj okolo . . . ., , 8
razem 20
wlloé tych substancyj, dodaje p. Erpeldinger jest bar-
dzo rézna, nie juz tylko w réznych odmianach burakow,
ale nadto, w jednéj i téj saméj odmianie, podiug jakogce
gruntu, uprawy onegoz hodowania w czasie wegetacyi,
wezesniejszego lub pozniejszego 7 ziemi wybrania, miano-

wicie podlug pory czasu, szezegolniéj na dojrzewaniu,*

Bi=
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§ 24, Waznosé fermentacyi w gorzelnictwie.

Nie bedziemy tumowic o pierwiastkowych przyczynach
fermentacyi, bo wlagciwie mowiac, nie sg onc dotad zu-
pelnie znane. Zresztg dla praktyki mniejsza o poznanie
przyczyn, glowng za$ rzeezd znajomobé skutkow [y

Pierwszym i najgléwniejszym skutkiem fermentacyi,
co do fabrykacyi alkoholu jest: przeistoczenie cukru na
alkohol, a mianowicie przeistacza si¢ on najprzod na cu-
kier miekrystaliczny (Glucose) jaki sig znajduje w syropie
7 maczki utworzonym, W gronowinach, w brzeczce jecz
miennéj, w miodzie 1 w réznych owocach. Jednoczeénie,
skutkiem tych samych wplywow, ktore zrzgdzily  przei-
stoczenie cukru krystalicznego, na niekrystaliczny, osta-
(ni rozklada sie na swe pierwiastki, ktore niezwlocznie po-
laczajy sie w innym porzgdku i tworzy dwa nowe ciala:
allohol i kwas weglowy, w stanie gazu (51 czghel alkoholu
i 49 czebci kwasu weglowego ze 100 czeéei cukru). Alko-
hol pozostaje w plynie (w robocie); kwasu zaé weglowe-
g0 pewna iloé pozostaje rowniez w tymze plynie; a czgbé
wicksza ulotnia si¢ zniego W postaci gazu i zrzgdza mnidj
wieeéj silny w nim szelest czyli burzenie.

W skutek przemiany cukru krystalicznego na cukier
niekrystaliceny, 170  caghei  pierwszego, wydaja 180
czgbei drugiego.  Ten zaé ulegajac ostateczné) prze-
mianic  wydaje 92 czeéei alkoholu 188 czesel  kwa-
su weglowego. Kiedy jwige 170 czgsci ocukru krysta-
licznego daje 92  czeéei alkoholuy tedy 100 czesei
tego cukrn, wydadzg 53,8 cagéci tegoz produktu. Za-

(*)  Wazny ton przedmiot dokiadnie jost traktoWany w dzicle: pra-
ktyozny wyktad sztuki goraelnicsdj, przen Jana Kongowicza, Warszawa,
1841 roku,
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tém, gdyby przy téj operacyi, czyli przeistoozeniu cukru
na alkoholy zadna strata nie miala miejsca, wéwezas, 100
kilograméw burakow (250 funt.) zawierajgeych 10 kilogr.
cukru wydaéby powinno 5,38 kil czyli 6,70 litréw (kwart)
czystego alkoholu, w temperaturze 15 stop. C.; lub 13,40
litrw alkoholu 50 stop. Tralesa wazgcego.

Wprawdzie w praktyce nie otrzymujg si¢ podobne re-
zultata, Tymezasem, znajomosé granic najwyzszych wy-
datkow ztad jest dla praktyki waing: iz porownywajac je
z otrzymanemi wypadkami, sadzié mozna o wartoéei po-
stepowan do ich otrzymania uzytych. Widoczna bowiem
iz im bardziej osiggnione wypadki zblizaja si¢ do granic

- przez teorye wskazanych, tem tez postgpowamc, ktore je

wydalo, jest doskonalsze.

Dlugi czas mniemano, ze podczas destylacyi, czgdé cu-
kru, skutkiem niedokladndéj fermentacyi, w plynie destylo-
wa¢ sig majgeym, pozostala, przeistacza sig na alkohol, z
pomocg wody, do stanu wrzacego doprowadzonéj: tak
przeciez nie jest, jak to dokladnie wykonane doswiadeze-
nia przekonaly. Ztgd si¢ okazuje: jak jest wazng, w fa-
brykacyi alkoholu, dokladna, czyli wszystek cukier na al-

kohol przeistaczajpca fermentacya.

Bardzo wicle zalezy tu na upatrzeniu wlasciwego kre-
su, ezyli ukonczenia fermentacyi. Sy bowiem trzy onéj
rodzaje; a raczéj trzy stopnie: 1) fer mentacya winna,
czyli alkoholowa; 2) fcrmentacya kwadna czyli octowa;

3) fermenlacya zgnita. Jezeli pierwsza nie dojdzie do wla-
gciwego kresu, czgéel cukru nie przeistoczg si¢ na alkohol;
Jjezeli go preejdete, poczyna sig tworzyé w plynie fermen-
tacya octowa, ktéra wkrétce zamieni¢ sip moze w zgnily,
Jak sig¢ rozumie, ostatnie dwa rodzaje fermentacyi, two-
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rza sie kosztem alkoholu; w pierwszej przeistacza sig w o-
cet; a w drugiéj zupelnemu ulega rozkladowi.

W zwyczajnym biegu rzeczy, fermentacya sig konezy
po uplywie 72 godzin, czyli w 3 dni. W razie potrzeby
jéj przyspieszenia, czas ten moze byé wprawdzie mniéj
wigeéj skrocony: przez dodanie wigkseéj ilogei drozday
i podniesienic temperatury; lecz przez to zmniejszy sig
wydatek alkoholu; gdyz pewna czpé¢ cukru nie ma dosyé
czasu do przeistoczenia si¢ na alkohol i pozostaje whrasze.

§ 26, Oznaki dobréj fermentacyi.

1. Jednostajne wzrastanie az do punktu najwyZzszego
i réwniez jednostajne zmniejszanie si¢ az do zupelnego
ustania.

2. Znaczne powigkszanie si¢ temperatury o 10 do 12
stopni, nad poczatkowy stopien; oraz powolne jéj zmniej-
szanie, w miare zblizania si¢ do konca fermentacyi.

3. Ciagle i moene wywigzywanie si¢ znacznéj massy
gazu kwasw weglowego. Im silniéj sip to objawia, tém fer-
mentacya dokladniéj sig odbywa, i cukier spieszniéj sie
przeistacza na alkohol i kwas weglowy.

Skoro zaé powyZsze oznaki sg slabe, a mianowicie
drugiego dnia po rozpoezgeiu fermentancyi, nalezy nie-

awlooznie ja wzmocnié dodaniem pewnéj ilodei gorgeéj wo-

dy lub goracego éwiezego zacieru i nieco drozdzy; poczem
plyn nalezycie przemieszac,

Jezeli zaé fermentacya jest tak mocna, iz si¢ obawiaé
nalezy, by sig zbyt wezeénie, ezyli przed wyzéj oznaczo-
nym czasem nie ukonczyla, wtedy nalezy ja wstrzymywaé
dolewaniem co parg godzin, pewng ilog¢ zimnéj wody: do-
poty, dopoki do normalnego nie znizy si¢ stanu.

Dobrze wykonana fermentacya, wydaje znaczng ilogé
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alkoholu, a malo pozostawia w brasze nierozlozonego cu-
kru. Wypada wige zwracaé caly uwage na bieg onéj. Za-
cier gesty trudniéj fermentuje od rzadkiego; wymaga wige
silniejszego i w wigkszdj ilodci fermentu. Przytém wolniéj
stygnie od plynniejszego, zatém latwiéj zawiazujg si¢ tu
przypadlogei, na znaczny wydatek alkoholu szkodliwie
wplywajace, o ktérych poprzednio méwilismy.

Jezeli w 5 godzin po zadaniu fermentu, fermentacya
nie poczyna si¢ objawia¢, dowodzi to: albo, Ze temperatura
zacieru byla zbyt niska, lub ferment w niedostatecznéj ilo-
éci dodany; albo tez zanadto byl staby. Jezeli si¢ temu
wozeénie nie zaradzi, zacier uwazaé mo#na poniekad za
stracony; albowiem po najwigkszéj czesci, wmiejsce alko-
holu, utworzy si¢ tu kwas octowy, Wszakze byle wezegnie,
latwo temu zaradzié. Jezeli przyczyng tak slabéj fermen-
tacyi byla niedostateczna ilog¢ drozdzy: wigeéj dodaé ich
wypada; jezeli zag za niska temperatura, woda gorgeq po-
dnieé¢ jg nalezy. W jednym i drugim razie, potrzeba za-
cier nalezycie wymieszac.

§ 26, Gléwniejsze zasady zaprowadzenia gorzeldi
: burakowych.

Poniewaz (podlug p. Basset str. 74) jak to juz wiele
razy powiedzieliémy: glownym celem alkoholizacyi bura-
kéw jest: powighszenie i ulepszenie chowu 2wierzqt do-
mowych, a naslgpnie przes otrzymany od nich nawos,
powigkszenie plondw eboza, nie zas produkeya enacend
tlodes alkoholu, przeto, za

Prawidto pierwsse rolnik ma uwazaé: aby produkeya
burakéw ograniczong byla jedynie do potrzeby doprowa-
dzenia ziemi do najwyzszego stopnia zyznodci, nie zas do
najwysszéj produkeys alkoholu,
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Drugie prawidlo. Zaprowadzi¢ nalezy te metode al-
koholizacyi, ktora zamieniajqe na alkohol substancye w bu-
rakach zawarte, pozostawia w pozostalosciach gorzela-
nych (wymoc:kach, wytloczynach, brasse) najwigkszq
ilodé substancyj poiywnych. Prawidlo to wyplywa z po-
przedniego. Podlug obecnie upowszechnionego we Fran-
cyi zdania, ze wszystkich metod alkoholizacyi burakdw,
najwigeéj odpowiadaja powyzszemu zadaniu dwie metody,
ktore nizéj szczegolowo opiszemy. ‘

Prawidlo trsecie. Destylowaé si¢ majyey zacier bura-
kowy, nigdy nie ma byé papkowaty, ale raczéj zupelnie -
plynny; w przeciwnym razie, powstaja dwie nader wazne
niedogodnokci; najprzod: przypala sig spod apparatu; po-
wtore: udziela sig alkoholowi won i smak prazygorzale. Ma
to zwykle miejsce, gdy sip destyluje zacier, 2 gotowanych
i na na paphke ucieranych buralkiw otrzymany.

Prawidlo czwarte. Stara¢ sig nalezy, aby robota jak
najpredzéj mogla by¢ destylowang; przetrzymanie bowiem
wlagciwego do tego czasu, zrzadza praypadlogei, ktore no-
wige o fermentacyi, wymienilismy, to jest: Ze alkohol za-
mienia si¢ w kwas octowy.

OPVES X lmzﬂgd’nt HBRYTYCZNY NIERTORY CI OB
ONEE WIKCKY UZYWANYOH METOD WYERABIA.
NIA ALGOIOLY 2 BURAKGOW,

(Przez pp Payen, Basset i Erpeldingera).

Glowniejsze metody fabrykacyi alkoholu z burakow sy:

1. Destylacya soku burakowego, do stanusyropu skon-
centrowanego.

2. Destylacya miazgi burakowéj gotowandj.

3. Destylacya soku burakowego przez prasowanic
utartych surowych burakéw otrzy manego.
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4. Destylowanie soku otrzymanego przez maceracys
krajanych surowych burakéw bracha gorgea.

9. Destylacya soku otrzymanego przez dzialanie wody
gorgeé) kwaskowatéj, na suszone talerzyki burakowe.

Co do pierwszego. Sposib ten, ani jest ekonomiczny,

ani tez w praktyce kovzystny, i dlatego weale jest nieuzy-
wany, o nim wigc zamilczamy.
. Co do drugiego. Destylowanie papki burakowéj z go-
towanych burakéw, powszechnie dzig we Francyi zarzuco-
no; a to ztéj waznéj przyczyny, iz destylat klejkowaty
czyli papkowaty, zrzadza niegodnosei, ktére w § 26 w pra
widle trzecim wymienione zostaly.

Co do trzeciego. Ty metody, méwi p.Payen (str. 100),
otrzymuje si¢ tylko ten sok z komdrek burakowych, a na-
stepnie cukier, ktére przez zgby tarki porozdzierane byly:
te zag, ktore w calogei pozostaly, nie wydaja go poniekad
weale podezas prasowania miazgi; a bardzo malo wypro-
wadza go z nich woda, podezas tarcia do oplukiwania- na
- tarce osiadajgceéj minzgi, uzywana. |

Sok tym sposobem otrzymany, zawiera niemal wszyst-
kie pozywne czgéei, i rozne substancye, z ktérych burak
sig sklada; wyjawszy w csedei tkanke, skladajacy ‘sie zsub-
stancyi komorek; oraz nieporozdzierane czastki drobnych
korzonkdw.

Ztad sig okazuje, konezy p. Payen, ze sok otrzymany
przez prasowanie miazgi burakowdj, zawiera bardzo wiele ro-
znych substancyj; bo nawet i tkanka komdrkowa w czedei
w nimsie znajduje. Wiele zag miegei w sobie substaney]j w za-
wieszeniu; i dlatego, mafpradd: jest on mniéj klarowny od
otrzymanego z krajanych burakéw; powtore: zawiera wiele
takich substancyj, ktére tworzeniu sie fermentu sprzyjaja:
skutkiem czego, powstaje zbyt silna fermentacya, ktéra
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jak wiadomo, szkodzi praeistaczaniu sig caldj ilodei cukru
na alkohol.

Co do czwartego. ¢ metode, niedawno przez pana
Champonnoaw praktyke wprowadzong, wielu uwaza za naj-
praktyezniejszg i dla rolnikéw najkorzystniejszg, Wpraw-
dzie, nicktorzy czynia jéj zarzuty co do glowniejszéj onéj
zasady, jak to pszniéj w uwagach p. Bassel nad ty meto-
da zobaczymy. Wyznaé przeciez nalezy, ix dzié wigedj jest
eloséw za nia, niz przeciw niéj. Migdzy innemi, p. Payen
tak sig o niéj wyraza (str, 111).

,» W metodzie p. Champonnoa zastgpuje wode, zwyczaj-
nie do macerowania krajanych burakéw uzywana, gorgca
bracha, z poprzedniéj destylacyi (jak sig rozumie za pomo-
cg wody) otrzymana. Osigga sig tym sposobem najprzéd
oszczgdnodé wody. Bylaby to rzecz mniejszéj wagi, co do jéj
ilodei; ale moze si¢ zdarzaé¢ nader wazng, co do jéj jakosei.
S bowiem wody tak dalece napelnione siarczanem wapna,
iz nader szkodliwie dzialaja na fermentacyg soku burako-
wego. Glowna zaé zaleta t¢) metody, jak to nizéj do prze-
konania wykazemy, polega na tém: ze w wylugowanych
burakach, pozostaja ponickad wszystkie skladowe ich sub-
stancye, tak solne jak mineralne, procz pewndj ilosci cu-
ke, ktory znich, przez brachg wyprowadzouy zostal;
a ktore to substancye, stanowia po najwigkszéj czeéei po-
zZywnogé t¢] rogling; a mianowicie, gdy jest umieszana
7 sieczkg ze sfomy, i przez niejaki czas fermentowala (*),

(*) Zwolennicy metody p. Champonnoa utrzymuja, iz aby siq prze~
konad: de buraki prayjmuje do swych komdrek czpsci podywne, w bra=
sze zawarte, dosyé jest zwazyé rzeczone talerzyki dwiezo krajane, i te,
ktore sig wydalajg 2 kadki, po dokonandj maceracyi: ze waga wykaze
raecaywistosd lwierdsenia p. Champ. Zdaniem naszem, niechby nawet
ostatnie praewazaly pierwsze, nie dowodziloby to bynajmniéj: s owe
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»»Inng korzyéé téj metody stanowi obeenogé w brasze
kwasu jabtkowego , kwasu octowego i kwasu mlecznego.
Pierwszy miesci sig juz w soku burakowym; dwa ostatnie
tworzy si¢ podezas fermentacyi. Kwasy bowiem te, dzia-
lajac na sole pektynowe, ktére zlepiaja éciany komorek
sok burakowy zawierajgoych, rozpuszezaja ezy rozkladaja
takowe i ulatwiaja brasze wydalenie z nich soku i zajecie
jego miejsca. Obszerniéj, konczy p. Payen, okreglimy zale-
ty téj metody, w szczegélowym jéj opisie.*

-Co do pigtego. Ten sposib fabrykacyi alkoholu, tylko
w wielkich fabrykach tego produktu moze si¢ sta¢ korzy-
stnym; a mianowicie dlatego: i2 majge susgone buraki,
przez caly rok gorzelnia by¢ moze czynng. Jest zag po-
niekgd calkiem niepraktyczny dla rolnikéw; i dlatego
w krotkoei tylko mowi¢ o nim bedziemy.

nosywne substancye do burakéw wrdcity; ale raczéj: e sig napoily wig-
kszn ilodcig wilgooi, .nizli jéj zawieraly w czasie uiycia, utraciwszy
czg§¢ wodnistosei przez dlugie lpzenie. W szakzo juz dzid sq osoby po-
watpiewajgce o takowem dzialaniu brachy. To za$ zednéj nie ulega wyt-
pliwodei, iz uiywanie brachy do maceracyi, jak to nizéj zobaczymy
(8 37) wydaje alkohol tak dalece saniecsyssesony: ik hoz vrektyfikacyi
sluzyé do zadnego uzycia nie moze, Jezeli wige uzywanie brachy innéj
woinigjszéj nie przynosi korzydei, jak wgtplivwe zwracanio talerzykom bu-
rakow, substancyj pozywnych, w brasse sawartych, tedy zachodzi zdas
niem naszem pylanie: csy nie jest sajedno, gdy swierseta sposywajg tei
csgfei w brasse, lub niby wprowadzone napowr6t do talerzykéw bu-
rakéw. Gdyby tak byé miato, gldwna saleta glosnéj dsis metody pana
Champonnoa: uiywanie brachy w miejsce wody do maceracyi zapet-
nioby upadla, I p. Basset zdoje siq byé tego zdania. W miejsce bo-
wiem brachy uzywa on do pierwssego lugowania wytloesyn, (celem wy=
prowadzenia reszly bedacego w nich cukru) wody; a péZni¢j dopicro
macernje ted wymoczki, jui tylko na paszq przeznaczone, brachg zimng
(8 37) K. '
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Opiszemy zatém szczegolowo jedynie tylko dwa na-
stepujace sposoby produkowania alkoholu zburakow, kto-
re dotad za najuzyteczniejsze i najpraktyczniejsze sg uwa-
zane, a mianowicie:

1. Podlug metody p. Champonnoa w ktoréj jak tylo-
krotnie wspomnieliémy, sok wydobywa si¢ z burakéw bra-
hy gorgea.

9. Podlug metody p. Basset, w ktoréj otrzymuje sig
tenze sok przez prassowanie surowéj miazgi burakowej,

tugowanie wytloczyn simng wodq.

§ FABRY HACYA ALKOMOLY

podlug metody p. Champonnoa.

Opis téj fabrykacyi wyjety jest doslownie zdziela p. Payen,
str. 20. Ma ona praynosi¢ procz wyzéj wymienionych, na-
stepujace korzyéci: majprzid, jezeli skutkiem niedokladné
fermentacyi, nie cala massa cukru zamienila si¢ na alko-
hol i pozostala w brasze, przeistacza si¢ ona na ‘spirytus
w nastepndj fermentacyi; powtére: talerzyki burakowe,
napojone substancyami w téjze brasze bedgcemi, sg o wie-
le pozywniejsze; polraccie oszczedza sig opal; poczwarte,
dogwiadezenia przez p. Champonnoa ezynione, przckony-
waja, iz sok, za pomocg brachy gorgcéj otrzymany, o wie-
Je regularniéj fermentuje, od tego, do ktérego otrzyma-
nin woda gorgea byla uzyta; a Ze na regularnéj fermen-
tacyi ‘winnéj, tojest ani zbyt gwaltownéj, ni tez zanadto
powolnéj wiele zalezy, jest rzecza wiadoma.

Metoda pana Champonnoa sklada si¢ z nastepujacych
czynnoscei:

1. Mycie i oczyszczenie burakow.

2. Krajanie na drobne kawalki,



81

3. Maceracya gorgcs brachg.
4. Fermentacya zacieru,

9. Destylacya.

6. Rektyfikacya alkoholu,

§ 23, Mycie i oczyszezenie burnkéw.\

Zebrane z roli i do fabryki zniesione buraki, obmywa-
ja sig na pléczce, przez p. Champannoa do tego celu zbu-
dowanéj. Jest to cylinder dogé gesto obity do kola lata-
mi, a obracajacy sig na osi, w érodku przyrzadzonéj. Le-
zy do polowy w korycie, woda napelnioném. Moize by¢
obracany sila cztowieka, jezeli ma sluzy¢ do mycia malé;
ilodci burakéw; w razie zag wigkszéj onych iloei, jakakol-
wick silg mechaniczng. W pierwszym przypadku obraca
sig 12 do 15 razy w minucie; w drugim, podtug uzytéj do
tego sily, moze raz jeszeze tak szybko.

Buraki ida do kosza, w najwyzszéj czeéei eylindra za-
mieszezonego., Cylinder jest okolo 3 arszyn dlugi, ku dol-
nemu koncowi pochylo polozony. Podezas obracania, buraki
wlasnym ciezarem zsuwaja sie ku dolowiiocierajg sie o sie-
bie; a przechodzgc przez wode w korycie bedgca, najzupelnicj
obmywajg sie z przyczepiondj do nich ziemi. Przy dolnym
koneu cylindra jest kratka 2 lat, szrubowo przyrzadzona,
przez ktérg, w skutek ruchu obrotowego cylindra, i jak
powiedzieliémy pachylego ku dolnemu koicowi polozenia,

- spadajg obmyte buraki, na przyrzgdzong krate, z ktordj

biorg je kobiety i dzieci, oczyszczaja za pomoca noza
z drobnych korzonkow i miejse nadpsutych (ktore zwykle
mniéj  wigcéj sie trafiajg przy koncu fabrykacyi, to jest:
W marcu i kwietniu) i skladaja do kosza, przy machinie
do ich krajania zamieszezonego.

6
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§ 268, Hrajanie burakéw, Maehina do tego sluzgen.

Machiny do krajania burakow sg bardzo réznie budo-
wane. Ze wszystkich zdaje sig najlepidj odpowiadaé ce-
lowi, mianowicie w pomniejszych zakladach, i dlatego
najwigeéj obecnie jest upowszechniona we Irancyi, naste-
pujaca:

Fig. 1 na tablicy 1 przedstawia ja w przecigeiu pro-
stopadlem.

Fig. 2. Uwazang z wierzehu.

Sklada si¢ z ramy drewnianéj, podiuznie czworokg-
tnéj, ktoréj jedna strona wpuszezona jest w mur B przy
A, nieco nizéj poziomu; a draga (frontowa) strona, opicra
sie na 2 nogach €, €. (Na rycinie tylko jedna noga jest
widoezna). Do téj ramy przytwierdzona jest skrzynia I,
(fig. 1) wktorg si¢ kladg buraki krajaé¢ sig¢ majgce. Scia-
ny téj skrzyni ida ukosnie, o tyle, iz przy spodzie jest ona
blisko o 4 czosé szersza od wierachu; a to dlatego, aby bu-
raki, silniéj ciénione z gory, nie usuwaly sig zpod nozy
podezas krajania.

W 6] vamie micéci sig tak zwana ssadkownica. Jestto
deska, okolo 15 eali szeroka, 14 cala gruba, 17 arszyns
dluga (fig. 112, a, @), ktora posuwa si¢ na kolkach b,
b, tam i napowrot, za pomocy rekojesci I,

Przy kofiou trzeciéj czgbol dlugokei szadkownicy, mieéci sig
wlageiwy przyrzgd dokrajania burakow. Jestto otwor dany
wpoprzek téjze szadkownicy, ukognie kuspodowi (fig.3i2¢,
¢)w wierzehniéj stronie 3 cale gzeroki, a w spodni¢j znacz-
nie szerszy. W tym otworze mieszezy si¢ noke do kraja-
nia burakéw, a mianowicie:

Wierzchni otwor zajmuje podluznie néz stalowy obu-
sieczny, w ksztalcie b (fig. 3 i2), poziomo do szadkownicy
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przytwierdzony, po obudwéch zag stronach tego otworu,
Przydane sy male noze d, 4, (po pigé z kazdéj strony) pro-
stopadle wzgledem noza b, Tym sposobem néz b kraje
buraki w talerzyki okolo 3—d linij grube, a nozyki d, d,
przekrawaja je na paski okolo § linij szerokie. Fig. 4
przedstawia takowy uklad nozy, uwazany ze spodnidj stro-
ny szadkownicy; fig. 5, noze te oddzielnie,

Krajanie burakéw uskutecznia si¢ przez posuwanie
szadkownicy tam i napowrot. Idge ku dolowi prawa stro-
na nozy kraje buraki, a lewa, gdy szadkownica wraca na-
powrdt. :

Bieg szadkownicy ogranicza sig zjednéj strony murem
B, a z drugiéj reguluje go rzemien /, ktérego jeden ko-
niec jest przytwierdzony do rekojesci E, a drugi do
nogi (.

Takowe krajanie Wymaga o polowe mniéj czasu i sily
anizeli ucieranie burakéw na miazge. Dwdch ludzi, pracu-
Jac tu przez 25—30 minut na godzing naprzemian pray
krajaniu burakéw, z latwodeiy pokraje praez 9—10 go-
dzin (okolo 10 czetw.) blisko 20 korcy.

§ 29. Maceracya Boraen brachg,

»UZywanie gorged brachy do maceracyi burakéw,
méwi p. Payen, polega na tém dogwiadezeniu: iz takowa
nalewana na cienko krajane paski burakowe i co godzina
na §Wieze spuszczana, po trzykrotnéj zmianie, dostateoznic
sig nasyca cukrem w burakach zawartem; oraz e buraki,
po takowem trzykrotnem, ozyli przez 3 godz. lugowaniu,
caly ilosé cukru burakowego utracajg (*). Nadto, bracha,

(*) Temu whagnie zaprzeczajy przeciwnicy metody p. Champon-
noa, utrzymujge: i do zupelnego wylugowania krajanyoh burakéw,
moze 84 razy wigod) potrzeba ozasu (§ 38), K.

6‘
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nasyciwszy si¢ na poczatku maceracyi (gdy woda do tego
sie uzywa) réznemi substancyami w burakach bedacemi,
a dla zwierzat nader poZywnemi, zZwraca je pozniéj tugo-
wanym talerzykom burakowym, zajmujac W ich komor-
kach miejsce soku slodkiego, przez nig (brache) silg wni-
kania (endosmose) z nich wydalonego; przez co czyni je
réwnie niemal pozywnemi, jak buraki surowe czyli nielu-
gowane.*

Do tego rodzaju maceracyi potrzebne sg 3 kadki, kto-
re oznaczymy lit. 4, B, C,fig. 0. W gorzelni p. Champonnoa
kazda obejmuje okolo 45 wiader (550 litrow). Sg one
o podwojném dnie; dolny awyczajny, o bedacy nad nima, b,
dziurkowany. Przeznaczenie ostatniego podamy w opisie
apparalu maceracyjnego. Maceracya odbywa si¢ tym spo-
sobem: J

Do kadkipierwszéj, (lit. 4)daje si¢ 500 funt.(200kilogr.)
krajanych burakow inalewa sig, T0ZPOCZYNAJAC MACEIACY s
dopoki nie otrzyma si¢ bracha, 16 wiadrami (200 litrami
czyli kwartami) wrzgcé] wody, ktora splywa do niéj przez
kurek h, b, k', z rury m, n.

,,Po uplywie jednéj godziny, wciagu ktoréj kadka
druga (lit. B), takg samg ilogcig burakow jak pierwsza na-
pelniong zostala, plyn 2 A przechodzi do B, (rurgw ksztal-
cie 8, ¢, f), ado A, nalewa sig powtérnie rowniez 16 wia-
der wody wrzacéj.

W godzing poznicj, plyn z B przechodzi do  trzeciéj
kadki €, (w ktoréj znajduje si¢ réwniez 500 funt. 200
kilograméw) burakow, rurg ¢, [,z A doB;ado A nale-
wa sie po raz trzeci 16 wiader wody; ktéra juz tylko 3 go-
dziny w niéj pozostaje, z przyczyny ktora zaraz podamy.

Pouplynieniu rownie jednéj godziny, aw 3 godziny od
rozpoczgcia maceracyi, plyn, ktory si¢ znajduje w C, prze-
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szedlszy trzy razy przezéwieze buraki, jest juz zupelnie na
sycony cukrem i spuszcza sig do kadzi fermentacyjnéj rurg
8, t, przez kurek i; co gdy nastapilo, plyn z B idzie do €, ado
B daje si¢ éwiesa bracha z kotla przez kuvek 4 dlatego zag
nie przechodzi zkadki 4, iz 8cie nalanie tylko pot godziny
w niéj pozostaje; jak to co dopiero powiedzieliémy; czas
bowiem ten uwaza p. Champonnoa za dostateczny do wy-
ciggnienia z burakéw reszty cukru.  Poczém plyn z téjie
kadki 4 idzie do kotla, celem mocniejszego rozgrzanis;
a tymczasem kadka si¢ wypréznia, éwiezemi burakami
i wodg napelnia.

Uwaga. Jak powiedzieliémy do maceracyi u-
zylo sig tylko 16 wiader wody; plyn zaé stodki, do
kadzi fermentacyjnéj spuszczony, zawiera:20 wia-
der (250 litrow). Przewyzke te standwi sok z bura-
kow wydalony, a jak wyzéj powiedzielismy, zasta-
piony w talerzykach burakowych,ty razq wodg, a pé-
Zniéj gdy sig brachg operuje, tymze plynem.

Owéz, tanader prosta manipulacya kontynuje si¢ w ten
sposob: iz z tych 3 kadek, zawsze naprzemian 3cia po
spuszezaniu z niéj soku do kadzi fermentacyjnéj, i po
dwukrotnem jeszcze macerowaniu bedaeych w niéj bura-
kow, w sposob wyzéj opisany, napelnia sie éwiezemi bura-
kami i éwiezy wodg i rozpoczyna koléj wirowania, oddajae
co godzina swéj plyn do nastepnéj kadzi, dopoki nie
przyjdzie znowu na ni¢ koléj wypréznienia sie, z juz wy-
macerowanych burakéw. (Opis apparatu maceracyjnego
dokladniéj to nastgpstwo wyjasni).

Zatém, powtarzamy, gléwng zasada téj manipulacyi

jest:
1. Aby sok burakowy, nujprzod za pomocg wody
wrzgcej, a pozniéj brachg gorgeg otrzymany, zanim sip’
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podda fermentacyi, przechodzil przez 3 kadki, napelnione
krajanemi burakami, pozostajac w kazdéj przez jedng go-
dzine.

2. Aby buraki, skoro ulegna potréjnéj maceracyi,
z kadki wydalone i §wiezemi zastgpione zostaly.

3. Aby kazde trzecie (to jest ostatnie na wydalié sie
majgce buraki nalanie, tylko pol godziny w kadce pozo-
stalo; a po uplywie tego czasu, do kotla dla zagotowania
spuszezone bylo. W miejsce za$ onegoz, spuszeza sig éwie-
2a bracha z kotla do nastepnéj kadki.

Postepujac wyzéj opisanym sposobem, po pierwszych
trzech godzinach, otrzymuje sig co godzina, po 20 wiader
(250 litréw) soku do fermentacyi gotowego; oraz 500 fun-
tow wylugowanych burakow, na pokarm dla zwierzat shu-
zy¢ mogacych,”

Doda¢ wypada, iz tugowanie takowe burakéw, bardzo
sie ulatwia, przez polgezenie z sobg kadek rurami w ten
sposob; iz jeden koniec rury zamieszczony zostaje pomig-
dzy dwoma dnami, o ktérych wyzéj byla mowa, drugi zas
onéj koniee, ma ujécie przy wierzchnim brzegu nastepnéj.
Napelnianie kadek uskutecznia si¢ wige praez wyparcie od
spodu bedgeego w niéj soku, za pomocy przyrzgdzonyeh
kurkéw. W opisie apparatu maceracyjnego szczegilowo
opiszemy i rycing objagnimy takowe urzgdzenie kadek.

»Glowny wige cel p. Champonnoa, méwi p. Payen,
w zupelnoécei osiggniety zostal; a mianowicie:

a) Wyprowadza si¢ z burakéw w wipksséj caseéei be-
dacy w nich cukier.
~ b) Buraki wymoczone, zawierajg niemal wszystkie po-
zywne substancye, jakie si¢ w nich znajduja w stanie na-
turalnym; procz ezgéei euken i okolo 20 proe. wody z nich
ulotnionéj; albowiem, substancye a2/ zawierajgce, oras
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réine sole, tlustodeitt. d., kiove sig z nich wydalily na poczgtku
maceracyi podezas uzycia wody gorgedj, wracajg do na-
stepnie macerowanych, jak to jus wyzéj powiedzieligimy,
zajmujge wraz z bracha w komérkach burakowych, miej-
sce wydalonego z nich soku,

¢) Oszezodza sie opal; gdyz wracajgea do zagotowania
bracha z trzeciego nalewu, zawsze Wy2sza ma temperature
od wody éwiezdj, ze studni wzieté]. Nakoniec, oszezedza
sig réwniez i sprowadzanie do gorzelni wody, do macera-
eyi sluzyé majacéj.

d) I to mozna poliezyé do korzydci téjze maceracyi: ze
wymoczki burakowe, ¢o do pozywnokei surowym burakom
niémal réwne, bedge umigszane w stanie cieplym (zaraz
po wydaleniu z kadki), z sieczka z& stomy, wkrétes wazbu-
dzajy wnidj fermentacyy winng; przez co, nie juz tylko pa-
Sz i czyni sie strawniejsza, pozywniejszy, zdrowszy, ale
nadto i o wiele smaczniejszg.* (Fermentacya takowa ma
takze miejsce, zlewajge brachg sigezke umipszang z wytlo-
czyhami‘ K .) :

§ 80. Fermentacya soku.

Wypadalo teraz wynalegs érodek, za pomocy ktore-
go moznaby wzbudzi¢, w otrzymanym soku burakowym,
ciagle odnawiajgeq sip JSermentacyq: i to zadanie rozwiazal
p. Champonnoa w sposcb téwnie prosty, jak poprzednie.
Stodek ten polega na wiyeiu odrasu enacendy ilosei fer-
mentu w gtosunku plynu fermentowac majgcego. Fer-
meit takowy ciggle sip juz sam z siebie odnawia, nawet
przy najdiuzszéj manipulacyi, w skutek przybywania azol
sawierdjgeych substancyj, w &wiezym burakowym soku be-
daeyeh. Jedhakowoz, aby to miato miejsce, potrzeba aby
fermentowaé majacy plyn, slabo 20stat 2akwaszony. To
nastepuje w niniejszym praypadku, za pomocy kwaséw, sta-
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nowigcych skladowe cagéci burakow, a w skutek macera-
cyi rozpuszczonych, i w tymze plynie sig znajdujacych.
Précz tego, buraki, gdy juz przez maceracys pewnéj
zmianie ulegly, to jest: po pierwszém lub i drugiém lu-
gowaniu, zaprawiaja si¢ malg ilofcig, § % tysigezné
onych czeéei kwasu siarkowego, rozwiedzionego 8 do 10
czeéciami wody. Owéz, tym to sposobem pozostaje cig-
gla fermentacya, ktorg nizéj szczegélowo opiszemy; pray-
czém, utworzona zbyteczna ilogé, czesto zmieniajacego
sie fermentu, osadza sig na spodzie kadzi fermentacyjnéj
i wydalong byé winna.

Poprzednio okazaliémy: iz przez potréjne w 3 kad-
kach macerowanie burakéw otrzymaé mozna, po uply-
wie pierwszych 3 godzin, co godzina po 20 wiader ply-
nu slodkiego do fermentacyi gotowego; a ktory, niemal
zastgpiony zostaje w talerzykach burakowych brachg, do
wyparcia go z burakéw uzyty. Wypada teraz opisac
fermentowanie tegoz soku.

Temperatura soku burakowego, fermentacyi podda-
nego, nie ma przechodzié 12 do 13 stop Reaumura. W o-
golnocei zatrzymuje on te temperature, jezeli tylko nie-
ma mrozu, przechodzae z kadki maceracyjnéj, do kadzi
fermentacyjnéj. Bracha bowiem, idac poniekad wrzaca
z kotla do pierwszéj kadki maceracyjnéj, zniza si¢ w niéj
od 835—40 st. Reaum. przechodzac zaé z drugiéj do
trzeciéj, juz tylko trzyma 15 do 16 stop Reaum. Zre-
sztg, lokal w ktérym fermentacya si¢ odbywa, winien
by¢ tak urzadzony, aby pochodzgce z apparatu destyla-
cyjnego i z wygrzewacsa cieplo, wyiéj wymieniong tem-
peraturg (12 do 13 stop. Reaum.) w nim utrzymywalo,
Gdyby za$ podezas wielkich mrozéw, temperatura w bu-
rakach surowych znizyla sig do 0, wéwezas zanim 8ig
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bedy kraja¢, nalezy je trzymaé przez kilka minut, w wo-
dzie ogrzanéj od 86-—40 stopni Reaum.

Fermentacya wzbudza sie w kadziach fermentacyj-
nych raz na zawsze, a raczéj od jéj poczatku do konca
fabrykacyi, badZ to na pewny okres czasu ograniczonéj,
lub ciggléj, przez zadanie do pierwszego z kadki macera-
cyjnéj do fermentacyjnéj spuszezonego soku burakowego,
20 wiadrer litréw (250) wynoszacego, 10 funtow dobrych
piwnych. drozdzy, poprzednio nalezycie umieszanych z 18
do 30 funt soku burakowego lub zwyezajnéj wody. Fer-
ment ten, jak juz powiedzieliémy, odnawia si¢ ciagle
w kadzi fermentacyjnéj, sam z siebie az do ukonczenia
operacyi.

W miare napelniania si¢ pierwszéj kadzi fermenta-
cyjnéj plynem stodkim, (do ktéréj napelnienia potrzeba
9 razy spubcié sok z kadki maceracyjnéj; kazden po 20
wiader; co czyni 180 wiader, czyli dzienng macera-
cya przez 12 godzin, jak to juz wyzéj powiedzielismy),
coraz mocniéj rozwija sig fermentacya, 1 coraz ‘sil-
niéj postepuje. Po uplywie 24 godzin, polowa plynu
lermentujgcego, przelewa si¢ do drugiéj kadzi. (Bardzo
latwy sposéh tego przelewania, znajduje sie w opisie ap-
paratu maceracyjnego). Poczém, przy dalszéj operacyi,
dopelniajg si¢ one sokiem z kadek maceracyjnych,

W 10 do 12 godzin pozniéj, obiedwie te kadzie sa
o tyle pelne, oile byé winny przed ukonczeniem fermen-
tacyi; ktéra, i teraz ciagle si¢ w nich rozwija; w miare
przybywania plynu éwiezego; a to tak dalece, iz w 12
godzin pozniéj, zatém w 48 godzin od rozpoczgeia wydo-
bywania si¢ gazu kwasu weglowego, poniekad -ustaje: co
dowodzi ze fermentacya ukonczona zostala.

mdedna z tych kadzi pozostaje w tym stanie dla ostu-
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dzenia, aby po 24 godzinach robota mogla byé destylo-
wang. 7 drugi¢j zaé kadzi, podobnie juk poprzednio, prze-
lewa si¢ polowa plynu do trzeciéj: do tych wige dwoch
kadzi spuszeza sig teraz sok burakowy z kadek macera-
eyjnyoh. W krétce, ferment w plynie w dwéeh tych ka-
dziach pozostaly, dzialajac silnie na bedgey cukier i sub-
stancye azotowe W przybywajacym éwiezym plynie, ozy-
wia na nowo fermentacys. Obiedwie te kadzie przy kon-
. cu dnia zostajy napelnione; fermentacya trwa w nich cig-
gle przez caly noc, bez dodania jakiegobgdz fermentu,
a po 48 godzinach, podobnie jak poprzednia, konezy sig.
7 czwarta kadzia fermentacyjna postepuje si¢ calkiem po-
dobnie jak z drugg i z trzecig.

7 powysszego sig okazuje, iz skoro bieg opisany raz
ustanowiony zostanie, co ranu mozna mie¢ jedng kadz
(w niniejszym przypadku 180 wiader 2,250 liteow obej-
mujacg) wystudzona, i do destylacyi w ciggu dnia przy-
sposobiong; drugg do ostygnienia przygotowans itod

Za pomocg termometru, z fatwofciy poznac moZna
bieg fermentacyi. Powigksza sic ona od 13—18 do 23
stop. Re. Na tym stopniu zatrzymuje gi¢ czas niejaki; po-
czem stopniowo sig zmniejsza w miare zblizania do kofi-
ca. Koniee zaé onéj wskazuje areotnetr Reumego. Juk
wiadomo, cigzkogé plynu fermentujpcego zmniejsza si¢
w miare tworzenia si¢ w nim alkoholu. Plyn, ktéry wa-
zyt 5 do 6 stop. R. zanim powstala w nim fermentacya,
wazy 1 stop. po jéj ukonczeniu.

Postepujge wyzéj opisanym sposobem, tylko 3 kadzie
fermentacyjue sg dziennie w uzyciu. Po zlaniu plynu win-
nego, czyli wyfermentowanegé z kadzi do aparatu desty-
lacyjnego, pozostaje na jéj spodzie osad drozdzowy, obej-
mujgey od 20 do 30 kwart. Osad ten nalezy wla¢ do ko-
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ta 4. Gdyby bowiem byl dany do wierzehtiego re-
zerwoarn H, mogloby to zrzgdzié jedne 2 dwéeh nie-
dogodnosei: alboby sie osadzal na talerzach lub na
dcianach, tu si¢ rozkladal i dodawal alkeholowi smak
i wofi przygorzalg; lub tez zatykalby ciagniejsze praej-
8cia plynéw i pary. .

Pierwiastki stale tego osadu, skladaja sie po najwiek- -
széj czghei, z glowniejszych skladow ych czeéei fermentu.
Zawierajy one bardzo wiele substancyj azotowych, oraz
ciafa tluste irézne sole. Dlatego, wprowadzenie ich do
pokarméw dla zwierzat, o wiele zyznogé ich powieksza.
To si¢ za§ osiega przez wprowadzenie ich do kotla,
Przycaém zyskuje sig takze pewna ilogé alkoholu w tym
osadzie zawartego; skoro bowiem zostanie on doprowa -
dzony w kotle az do zawrzenia, wéwezas ulatnia sig z nNie-
- go alkohol mniéj wigeéj zupelnie. Zaraz po wydaleniu
plynu destylowaé si¢ majacego, z kadzi fermentacyjnych,
wypada nalezycie je wyczygcié i wyplukaé zanim ¢wie-
zym sokiem burakowym napelnione zostana,

Wyezykcié rowniez nalezy jak najstaranniéj przy kon.
cu dziennéj operacyi, wszystkie trzy kadki maceradyjne,
niechby z ostatniéj maceracya nie zupelnie jeszeze ukon-
czong zostala, Bracha bowiem zostajge calyg noc w sty-
cznokei z burakami w kadee, ulega pewneniu todzajowi
kleistéj. fermentacyi, ktéra moze sie udzielis fermentacyi
w kadzi fermentacyjnéj, i ealy munipuﬂlcytp mnidj wigedj
uszkodzié. Dlatego, wspomniong brachg nalezy z kadki
maceracyjnéj oiggngé, do kotla wprowadzié i po zwarze-
niu drugiego dniay do pierwszdj maceracyi uzyé.

Wprawdzie moznaby uniknaé téj niedogodnodci, pro-
wadzge maceracye ciggly, czyli pracujge dniem i trocy;
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lecz wowezas produkeya soku burakowego bylaby tak
wielka, iz do podobienstwa cala massa wymoczkow nie
moglaby by¢ w tymze czasie skarmiong; nadto, byloby
to raczéj postepowanie fabryczne, nizli gospodarskie;
a précz tego, dozorowanie nocnéj pracy, byloby trudniej-
sze i kosztowniejsze.
. Inna prayczyna przypadkowéj zmiany, mniéj wiecé)
szkodliwie na fermentacys dzialajacéj, objawia sie pray
koncu kampanii czyli na poczatku wiosny; a szezegolnié)
przy przerabianiu na spirytus pewnych gatunkow bura-
kéw, ktore trudniéj sie przechowuja od burakéw szlaz-
kich. :

W gorzelni p. Champannoa unika sig tworzenia pe-
wnego rodzaju kleistej fermentacyt, ktora w wymienionych
poprzednio przypadkach powstaje, przez to: iz na 250
funt. éwiezo krajanych burakéw, gdy sa do kadzi nasypa-
ne, nalewa sie 50 gramow (*) kwasu swrkowego rozwie-
dzionego 500 gram. wody; a zatém, do kadzi obejmujacé]
500 funt. (200 kilograméw) burakéw, potrzeba uzyé 125
graméw kwasu siarkowego, rozwiedzionego 1,250 gram.
wody.

Maly ten dodatek kwasu siarkowego (§ —4% tysigczna
ozebé) nie pozostaje W swym naturalnym stanie w soku
burakowym, poniewaz tenze zawiera substancye, rzeczony
kwas rozkladajace. Nie moze on takze pozostaé w brasze,
na pokarm dla zwierzat uzytéj, bo sucha pasza, z ktorg sig
bracha miesza, zawiera rowniez, w Wigkszéj jeszoze iloei,
tez same substancye, kwas o ktorym mowa, rozkladajgee.
I'dlatego, jak to wielokrotne doswiadezenia przekonaly,
buraki tak malg ilogcia kwasu siarkowego zaprawione,

{(*) W funcie jest 400 gramow.
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nje juz tylko bynajmniéj zwierzgtom nie szkodzg, ale ow-
szem wyraznie im sluzg.

§ 31, Destylacya.

Po ukonczeniu fermentacyi winnéj, robote niezwlocz-
nie destylowad nalezy; albowiemn w przeciwnym razie, ulega
zmianie, pociggajacéj za soby umniejszanie ilogei alkoholu,
w skutek przeistaczania si¢ onegoz na kwas octowy, jak to
wyz6j namieniliémy.

Do destylowania roboty sluzg rézne apparata. Naj-
wigeéj celowi odpowiadaja te, ktcre w najkrotszym czasie
1 przy najwigkszéj oszezednobei opalu, najzupelniéj wyly-
czajg alkohol od polgezondj z nim wody i roznych sub-
stancyj; a przytém, okolicznym kotlarzom sg znane.

wZnany u nas—mowi p. Erpeldinger—powszechnie
apparat Pistoryusza, odpowiada najlepiéj powyzszym ce-
lom, - przewyiszajac pod wzgledem dokladnego wylgeza-
nia alkoholu, krétkosei uzytego do tego czasu i oszezgdno-
Sci opalu, wszystkie inne,*

Apparat Pistoryusza i u nas jest znany; jednakowoz,
gdy podlug zdania znaweow, przewyzsza go pod wielu
wzgledami, nowy apparat przez slawnego technika fran-
cuzkiego p. Dubruntfaut udoskonalony, i dlatego, obecnie
w wielu gorzelniach alkohol z burakéw wyrabiajacych, za-
prowadzony, przeto zawmieszezamy tu opis onegoz, wyjety
doslownie z dziela p. Payen w przedmowie przytoczonego.

oris APPARATU DESTYLACYINEGO, OBECNLIE
przez p. Dubruntfaut udoskonalonego.

Apparat ten udoskonalil p. Dubruntfaut, podlug syste-
mu p. Cellier- Blumenthal,
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Sktad tego apparatu jest nastepujacy:

A fig. 10 kociol, zwyczajnie uzywany w cukierniach
do parowania w prozni. Sklada sig on w nizszéj czghel
z wazy polkolistéj (na rycinie kropkami oznaczonéj); cz¢sc
wyzsza stanowi polkolistg kopule, z otworem w gorze. Te
dwie czesci, o wygigtych krawedziach, spojone sg z sobg
klamry 0, 0.

Przestrzen miedzy wazg polkolista, a spodem (od niéj
na kilka cali oddalonym) i écianami kotla, zapelnia si¢
para wodng, przez rury z kurkiem b, z parownika naply-
wajaca, celem ogrzewania plynu destylowac si¢ majacego.
Przez rure 2 kurkiem b odplywa ztad napowrot do paro-
wnika woda ze zgeszezenia pary powstala, juko téz zbyte-
czna para.  Rurka z kurkiem & sluzy do spuszezania do
rezerwoaru brachy wyalkoholizowanéj.

Kopula tego kotla jest zaopatrzona:

1. Matym kurkiem @ (zwanym wentyl) do wypuszczania
2 kotla powietrza i nieco pary, celem poznania jéj jakodci.

2. Rura z kurkiem @, ktora sluzy do wprowadzania
plynu winnego do kotla, gdy chodzi o napelnienie go przy
rozpoozgein destylacyi.

8. Rura @' przeznaczona jest do wskazywania pozio-
mu plynn w kotle. :

Rura ¢, zauieszczona na wierzchu kotla prowadzi pa-
re do Kolumny B. Kolumna ta sklada sig z 10 oddzialow,
w ktorych sig mieszezy talerze (nizéj szczegolowo opisa-
ne); konozy si¢ kopuly B".

Rura B” prowadzi z I parg do weza pierwszego win-
nego ogrzewacza C, D.

Przy D, wa ten, za pomocy rurki z kurkiem 7, zo-
staje w stycznotei z malem nacayniem (7, rozhladacsem
(analyseur) zwanym. Od spodu tegoZ naczynia G, idzie
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rura g, g, ¢, w ksztalcie lewaru, ktéra prowadzi 2geszozo-
ny alkohol, zweza C, D, do rury B, z ktéréj splywa do
Weza I, w oziembinezu (Refrigateur) S, zamieszczonego.

Z wyiszéj 2k czgbei paczynia @, rura ¢ G prowadzi
pare do wein drugiego ogrsewacza €, . Para, w ma-
canéj ilodei tutaj 4geszczona, splyws rurg D' E do weza
F; F, w oziembiaczu bedgcego.

Dodaé tu wypada, iz z wierzchu ogrzewacza C, D wy-
chodzi w ksztalcie lewaru rura K, K, ktéra prowadzi tam-
% utworzong parg do rury E, a z téj do weia F, F,

W oziembiaczu 8, zgeszcza sie resata pary i alkohol
studzi si¢ wody, z rezerwoaru L, przez 16§ M N, do spodu
oziembiacza przy F splywajaca. Woda zag ocieplona, par-
ta zimng od spodu, odplywa z oziembiacza rurg N, poza
gorzelnig, lub do stosownego naczynia. Ostudzony tym
sposobem alkohol, idzie rurg F I do probierza 7, (w kté-
rym sig miedci alkoholomierz), a z niego do stosownego
rezerwoaru.

Jak wyzéj powiedzieliémy, rozpoczynajge destylacyg,
kociol 4, napelnia sig plynem destylowa¢ si¢ majgcym,
Skoro za$ destylacya jest juz w biegu, plyn ten naplywa
do apparatu z rezerwoaru H, nad apparatem zamieszczonego.
Splywa on tu w kierunku zupelnie przeciwnymn parze al-
koholowéji ta bowiem idzie w gére, przez talerze w kolu-
mnie B bedgce; a plyn winny, po tychze talerzach splywa
na dol; co nizéj wyjasnimy.

Do rezerwoaru H, naplywa sok ten vurg h, b, za po-
moeg pompy, z gléwnego rezerwoaru, na dole zamiesa-
czonego, Skoro rezerwoar H przepelni sie plynem, wéw-
cza9 nadmiar splywa z niego rurg &', na powrét do glo-
woego rezerwoaru. Wskazuje to robotnikowi przy pom-
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pie pracujgeemu, Ze rezerwoar gorny jest dostatecznie na-
pelniony.

Przez kurek H' plynie sok winny z rezerwoaru H
przez 1éj 4, 1, dospodu wygrzewaczs winnego C" D", (Otwor,
tego kurka reguluje sig z dolnéj cagéei gorzelni, za pomo -
ca tyki ‘do niego siegajacéj). W tym wygrzewaczu plyn
cigale si¢ odnawia, przechodzae w miare rozgrzania, do
wierzehu onegoz rurg J, J'y a rurg J'y J", do pierwszego
wygrzewacza C, D. Rura zas J', prowadzi go w gore
do E, zkad rurg e, € ¢’ rozlewa sig na wiérzch talerza ko-
lumny B.

Rozgrzany tym sposobem w obudwéch wygrzewa-
ezach, przechodzi plyn winny przez wszystkie talerze isply-
wajae z jednego na drugi (sposob splywania i urzadzenie
talerzy podamy w opisie figur 13, 14, 15), dostaje
sie do nizszéj czeéei kolumny B,z ktoréj rura 7, 5, splywa
do kotla 4.

PROWADZENIE DESTYLACYE NA OFISANYM
WYZKES APPARACIE,

Nasamprzod napelnia sig wodg oziembiacz S, z rezer-
woara L, za pomoca leja M, N; poczém zamyka si¢ kurek
M, dopoki si¢ destylacya nie rozpocznie.

Nastepnie otwiera si¢ kurek H' celem napelnienia obu-
dwéeh wygrzewaczy C, D i € D', jako téz wszystkich ta-
lerzy w kolumnie B, plynem destylowaé si¢ majacym zre-
zerwoaru H. Przed spuszezeniem tegoZ plynu, otwiera sie
kurek a (wentyl), przy kotle 4, dla wypuszczenia powietrza
atmosferycznego z kolumny B, partego plynem, z gory
naplywajacym. Zarazem napelnia sig kociol plynem winnym
. do ¥ czghol, za pomocy vury a”. Co gdy nastapi wen
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tyl sie zamyka, ipara wodna puszeza sip do spodu wa-
zy polkolistéj kotla rurg b.

Gdy bedacy w kotle sok wreé poczyna, coma miej-
sce przy 95 stop. C., para alkoholowa pomigszana z wo-
dng w temperaturze 100 stopni C., przechodzi rurg ¢,
do kolumny B, przebiega z glonym szelestem wszys-
tkie talerze jak wyzéj - powiedzicliémy ,  plynem win-
nym napelnione; ktory to plyn winny (robota) w miarg
zblizanin si¢ do nizszéj czgéei kolumny, rozkladajac sie na
wspomnionych talerzach, traci w czeéei alkohol; doszedl-
szy zaé do samego dolu kolumny, spuszeza sie rurg r, s,
do kotla 4 gdzxe ulega podobnemu jak poprzedni zupel-
nemu wyalkoholizowaniu.

Im wyzéj wznosi sig para w kolumnie B, a nastepnic
przez wigkszg ilogé soku winnego przebiega, tém t6z jest
zamozniejsza w alkohol; co pochodzi ztad, iz ostatni bedac
lotniejszym od wody, wyprzedza jéj parg. Para ta, do-
szedlszy do ostatniego talerza e, przechodzi z niego do
kopuly czyli czapki kolumny, a z téj, rurg 1, B”, do woza
(okropkowanego) w ogrzewaczu C, D; z tego zad, wraz
% ¢ieczg, % pary W nim utworzong, przcchodzi przy », do
naczyria analizacyjnego (analyseur) G.

W naczyniu tém odlgcza sig para alkoholowa od cie-
czy. Ostatnia pozostaje w nizszéj czgéei tego naczynia,
z ktorego rurg lewarows g, g, g, przechodzi do rury E,
az téj do weza I (Wyzj uwazalismy: i% ta sama rura
E, przyjmuje rury K, K, parg z wygrzewacza C, D).

Oczyszozona w témze naczyniu @, para alkoholowa,
przechodzi rurg &, G", do weza drugiego wygrzewacza
C' D5 aspuszczajac si¢ przez cala jego dlugosé (okropko-

. wang) w czeci 8i¢ zgeszoza, Wezedel w swym stanie pozo-

staje. Ztad, tak para jak plyn przechodzg rura D, E, do
1
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weza I' w ozigbiaczu, w ktorym, skutkiem naplywu do
niego wody zimnéj z rezerwoaru L, zgeszczanie pary ma
miejsce.

Zgeszezony  alkohol w wezu F przechodzi rurg F' F,
do probierza F', z ktérego odplywa do wlasciwego rezer-
woaru.

Pierwszy naplyw tegoz alkeholu, nalezy zbiera¢ do
oddzielnego naczynia, gdyz zwykle zawiera pewng ilo&¢
soli miedsi, powstalych przez dzialanie kwasow w pier-
wsz6j parze sig znajdujacych, na wewngtrzng powierzchni¢
roznych rur, mniéj wigedj oxydowanych.

7. poprzedniego opisu biegu destylacyi, okazuje sig: iz
plyn winny, W rezerwoarze H bedgey, przechodzge tak
rézne drogi zanim w czesei wyalkoholizowany, naplywa
do kotla 4; tu za$, skutkiem cigglego wrzenia, zamieniajge
sie w pare wodng i alkoholows, wkratee zostalby zupelnie
2 alkoholu ogotocony, i bracha dokladnie wyalkoholizowa-
na, z kotla spuszezona bycby mogla, gdyby ciagly naplyw
swiezego plynu winnego z tegoz rezerwoard H, temu nie
_ byl na praeszkodzie. Aby wige zapobiedz przepelnieniu
sie plynem kotla, nalezy naplyw plynu tak umniejszy¢,
przez stosowne przymknigcie kurka H, aby co 15 minut
Jub co pol godziny, polowa lub ¥ czeé¢ brachy z kotla
wydalong byé mogla.

Rozumie sie samo 7 siebie, iz przed wypuszezeniem
brachy, wypada dobrze si¢ przekonaé, wiadomym sposo-
bem (*), czyli tak dalece zostala wyalkoholizowana, iz bez
straty wydalong by¢ moze. Dlatego za$ radzimy spusz-
I

(*) Rozne s sposoby przekonania siq 0 stopniu wyalkoholizowa-~
pia sig brachy. Najprostszy jest ten: z kurka @ wypuszeza 8ig nieco
pary i zapala: jezeli siq weale plomien nie okaie, dowodzi to ze jui
alkohol albo weale w niéj sig nie znajduje, lub w bardzo maléj ilodei,



-

99

czac ja wpolowie lub w § czedei, iz skutkiem wrzenia, czedei
alkoholowe, zwykle ze spodniéj w wierzchnig czgéé plynu
przechodzy; zatém, zawsze od spodu mniéj sie znajduje

. alkoholu, jak w wierzehniéj warstwie; a, jak sig rozumie,

W miare zblizania sie zupelnego wyalkoholizowania bra-
chy, ma to miejsce, naprz6d u spodu kotla, a dopiero
w wierzchniéj warstwie plynu. Zesie bracha wydala z ko-
tla rurg a”, przy jego spodzie bedacy, juz wyzéj powie-
dzieliémy.

Gdyby bracha nie byla jeszeze dostatecznie wyalkoho-
lizowana, a kociol byl blizki przepelnienia, nalezy tém bar-
dziéj umniejszy¢ naplyw soku winnego do apparatu, a po-
wigkszy¢ gotowanie plynu w kotle. : ;

wZupelne wyalkoholizowanie brachy (méwi p. Payen
str. 80), najbardziéjby sie w tym apparacie upewnilo
przez dodanie do niego drugiego kotla B, kommunikuja-
cego za pomocyg 3 rur z kurkami, z kotlem 4. W tym ra-
zie, moznaby gotowaé brache w kotle B, parg z kotla 4
spuszczong, bez doplywu éwiezego winnego plynu, dopéki-
by si¢ zupelnie nie wyalkoholizowala (T

Fig. 11 objasnia takowe polgczenie kotla B z ko-
tlem A.

a) Rura z kurkiem, do spuszczania brachy z A do B.
b) Rura_z kurkiem do wpuszczania pary wodnéj z A
do B. Dochodzi ona blisko spodu kotla B, jak
to wskazujg kropki. '
e

* Zupeine wyalkoholizowanie brachy, nie juz tylko z powodu
otrzymania wigksz6j ilodci alkoholu jest wazne, ale nadto iz wigleda
ckonomicznego zastuguje na uwage. W pewnem gospodarstwio, na-
pojono bydio brachg, znaceng ilodé alkoholu zawierajacy: wszystkie
setuki rozchorowaly sie: czedé padla, a reszta zaledwie uratowang zo-

stala,
70
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¢) Rura z kurkiem prowadzgea pare do spodu  wazy
polkolistéj: Nakoniec:
d) Rura z kurkiem do spuszezania do rezerwoaru zu-
pelnie wyalkoholizowanc) brachy.

ZAKON CZENEE DESTYLACYE.

Konezac destylacya, nalezy nasamprzod reszte plyou
winnego wpompowac do rezerwoaru H, rurg hy h. Gdy
takowy wiadomym sposobem splynie do apparatu, napel-
nia sie rezerwoar JH za pomocg téj saméj pompy, wody
zimng; ktora lejem 1, 4, przechodzi do spodu wygraewacad
¢!, D', wypiera z nich plyn winny do kolurny B, w kto-
réj, przechodzge na bedacyeh W ni¢j talerzach, utraca
w czeéel alkohol, a cz¢8¢ plynna splywa rurg r,6, do kotla.
Woda bedaca jeszeze W wygmewaczach jako téz W ozig-
biaczu, spuszcza si¢ praez bedgee przy ich spodach feurki
v, do stosownego rezerwoaru.

§ 32, Mektylikacyn alkoholu Bakalkowego. Opis
apparatu do tego najstosowniejuzego.

Alkohol burakowy , mianowicie podlug metody p.
Champannoa otrzymany, bez rektyfikacyi czyli oczyszoze-
pia, uzywany by¢ nie moze do wigksz6j caghol wyrobow
w ktore wehodzi; lub ktorych glowng jest podstawg: acoZ
dopiero do réznych napojow. Rektyfikacya jest to wige
jedna z najwazniejszych czynnokci W produkowaniu one-
goz; wypada satém dokladnie ja opisac. Nastgpujacy opis
doslownie jest wyjety 2 dziela p. Payen.

,» Zianim przystapiony, moéwi p. Payen do opisania ma-
nipulacyl © ktoréj mowa, wypada obezna¢ czytelnikow
z apparatem do rektyfikacyi alkohiolu shuzgeyrny ulatwi

’

to zrozumienie €] czynnosel.*
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Apparat ten zlozony zostal przez p, Dubrunt/aut,
wylgeznig do rektyfikacyi alkoholu.

Fig, 12 na tablicy II, przedstawia w calosci ten appa-
raf, z piektéremi wewnetrznemi czeéeiami, kropkami ozna-
czonemi,

4, kociol. Objetos¢ jego moze byé dowolna wiader
250500, (30 do 60 hektolitrow). Dodaé przeciez nale-
zy, iz wigksza objetos¢ te przynosi korzyéé: ze ulatwia
wigksze ezasthawanie czyli dzielenie (fraction) alkoholu na
czghel mniéj wieedj z obeyeh cial oswobodzone.

Do tego kotla dodana jest rura g, z kurkiem, przezna-
czana do wprowadzania do niego pary wodnéj, celem roz-
grzewania bedacego w nim alkoholu; jéj njscie przy s, jest
opatrzone czapka, czyli nakrywg dziurkowang @'; rura
z kurkiem do spuszezania pozostalego plynu z kotla po
dokonanéj rektyfikacyi; a” rurka gzklanna do okazania
wysokesdei plynu w kotle; @, probiercza rurka z kurkiem,
przez ktorg wypuszeza sie para z kotla, dla poznania jéj
jakogci; b, rurka zkurkiem prowadzaca do naczynia w kto-
rém sig znajduje alkohol rektyfikowac sig majacy.

Rura b' z kurkiem, polacza czehé wyzszy kotla A,
z wngtrzem kolupny I odleglogé katta od kolumny, wy-
nosi 10 do 15 cali. Nakopiec rura 7, zamieszezona prazy
spodzie kolumny B, a ktdréj ujscie zpajduje sie pray s, bli-
zko spodu kotta A, sluzy do wprowadzania do kotla ply-
ny, przy spadzie kolympy sie nagromadzajgcego.

Rurg &', przechodzi para z kotta do kolumny B, az téj,
rozchodgi sip nastepnie do 3 wezéw wyzéj zamieszezonych,
przez talerze, zupelnie podobne do talerzy apparatu de-
stylagyjnego, poprzednio opisanego; ktdre przy koncu ni-
niejszego paragrafu szczegélowo opisane i narysem obja=
8nione zostana.
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7 wierzchniéj ezesei kolumny B, rura B', B” prowadzi
pare, ktora si¢ jeszcze nie skroplila, do weza C, D, w R beda-
cego,w ktorym w ezeéci sig w plyn zamienia. Tenze plyn, jako
{62 nie zgeszezona jeszeze para, dostaje sig przez rurke 7' do
malego naczynin E, analizatorem czylirozkladaczem, (ana-
lyseur) zwanego, w ktorém ma miejsce odlaczenie si¢ pary
od plynu: plyn sptywa na dol rurg e, ¢', €”, ktéréj njscie,
w ksztalcie przewrdconego lewaru, wznosi sig w gore pray
¢; o ztad spuszcza sig na 3ci talerz (od gory), irozlewa
plyn na niego. Para za$ przechodzi gorg, z tegoz naczy-
nia E, rurg F, F, do drugiego weza ', D', Tutaj para
w czebei rozklada sig réwniez: tak pozostala para, jako
tez plyn z niéj powstaly, doszedlszy do ujécia weza, weho-
dzg do drugiego naczynia E'; z ktérego plyn, rurg d, d',
d’, sptywa na pierwszy talerz kolumny B. Para za§ prze-
chodzi wierzehem naczynia E, przez rurg G, G', G", do
weza (kropkami oznaczonego) J, wozigbiaczu @ bedgeego.
Tutaj dokonywa sig zupelne juz zgeszezenie pary. Utwo-
rzony plyn spuszeza sig rurg i, i', do probierza 7', opa-
trzonego kurkiem r, zktérego odplywa do jednego zdwdéch
rezerwoardw, Jeden bowiem stuzy do czystego spirytusu
winnego, a drugi do mniéj wigcéj nieczystego.

Woda, przeznaczona do studzenia i zggszezania pary
alkoholowdéj, mieéei si¢ wrezerwoarze M, ponad apparatem
umieszezonym, Splywa ona przez kurek /', (ktory dowol-
nie mniéj wiecéj sie otwiera), rurg ', J', do leja J; a z te-
go rurg J, J, do dolnéj czgéci ozigbiacza (Relrigeratora)
@, Zwyisutj zas czedci tegoz rezerwoaru My vurg J, K, do
naczynia 1, gdzie oblewa weza, irurg L, w wierzchniéj
onego czeéc, oddala sig z apparatu, lub téz przechodzi do
zbiornika wody gorgedj.
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REKTYFIKACYA,

Operacya ta, w rzeczy saméj nieco mozolna, wykony-
wa sie podlug zasad rosdsialu czyli dsielenia na voine ga-
tunki' produktu. Jestto czynnos¢ wprawdzie oddawna
znana; obecnie przeciez bardziéj przez p. Dubruntfaul udo-
skonalona iz najlepszym skutkiem w praktyce wykonywana.

Zasady téj czynnogei, do rektyfikacyi alkoholu stoso-
wanéj, opieraja si¢ na nastepnych faktach.

Z wodki, lub ze slabego alkoholu 49 do 50 Tral. wa-
zgeego, zwolna ogrzewanych, wywigzuje sig zrazu para al-
koholowa, ‘w znaczndj czgéci pomigszana z eterycznemi
substancyarni, udzielajacemi alkoholowi wedlug ich natu-
ry, muniéj wiecéj nieprzyjemnéj woni. Péiniéj dopiero po-
wstaje zwolna coraz czystszy alkohol, wlageiwego zapachu
ismaku, i pociaga z sobg w czeéci parg wodng; nastepnie
polgeza sig z nim coraz wigedj Amylallokol (tak zwany
przygorzaly oléj) nader nieprzyjemnego zapachu i ostrego
smaku. I ztad to mamy w handlu tak réznéj jakokei alko-
hol, pochodzgedj z pomieszania sig onegoz z roznemi cia-
lami.

W ogélnosei, najprzyjemniejszg won i smak ma alko-
hol otrzymany z biatego wina i z trzciny cukrowdj. Prae-
ciwnie za$, wyrabiany 2 mocsu winnego, ze zhoia, a mia-
nowicie ¥ syropu  krochmalowego, z kartofli, s burakow,
(@ szczegolnicj podtug metody Champonnoa fabrykowany)
2 melassy, ma zapach i smak mnié] wigcéj nieprzy-
jemny. Lepszy juz jest alkohol pod temi wzgledami zpa-
sternaku, a jeszcze ma byé lepszy 2 marchwi i topinamburéw.

Celem wige rektyfikacyi jest: otrzymanie najezystsze-
go alkoholu, obok mniéj wigedj z obeemi substancyami
pomieszanego. Cel ten osigga sip najzupelniéj na apparas
cie poprzednio opisanym. Postgpuje sig tu w ten sposob:
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Kociol A, napelnia si¢ w 4 czgéciach plynem, rektyfi-

kowaé sie majaeym. Poczém, puszcza si¢ do niego para
" wodna rura a, dopoty, dopoki nie nastgpi w nim wrzenic.
W ciggu tego czasu napelniaja sig omgbiacze X i B, wo-
dg ze zbiornika H. Ma ona pézni¢j tak szybko obiegac
wlhaéciwe drogi, aby poniekad zimna odplywala rurg L, Po
uplywie okolo 3 godz. po puszezeniu pary wodnéj do ko-
tla, rozpoczyna si¢ destylacya wewnatrz apparatu; a mia-
nowicie: najmocniejsza para spirytusowa, Ktora zwolna
i niemal zupelnie zgeszcza si¢ na talerzach w kolumnie B,
bedaeych iw wezach C, B, i €, D', wypelnia naczynia
ktore stanowia wspomnione talerze, plynem alkoholiczno-
eterycznym; plyn zaé wodnisty, oraz wigeéj obeigZony pro-
dultami amylalkoholu i substancyami olejnemi, mni¢j lo-
tnemi od alkoholu, wraca do kotla. W ciggu tego czasu,
do probierza r, naplywa tylko alkohol eteryczny, woni
nieprzyjemnéj, ktory na bok sie oddala.

Pémiéj dopiero wydaje destylacya wlagciwy alkohol.
To zaé nastepuje, gdy si¢ o tyle zmniejsza otwor kurka
I, aby naplyw wody do ozighiaczy byl tak slaby, by
temperaturs w tak zwanym ozighiaczu winnym ¢ D,
trzymala 50 stopni Tralesa,

Utrzymujac temperature na tymze stopniu, a przytém
zmniejszajac stopniowo wrzenie plynu w kotle, otrzymuje
sie w probierzu alkohel na 94 stop. Tral; ktorego pierw=
szy naplyw, jozeli *jeszoze posiada won eteryczng, zbiera
sie do osobnego naczynia. Poczém naplywa juz sam al-
kohol, wolny od nieprzyjemnéj woni. W ogélnosci, alko-
hol trzymajgey 96, 90 do 89 stop. Tra. ma smak dobry.
Lecz poezgwszy od 89 i nizéj, juz produkta amylalkoholu
przechodzg do destylacyi; dlatego alkohol od 89 do 49
stop. nalezy oddzielnie zebrad, Shuzy on do réznych ce-
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16w przemyslowych; a nawet do robienia poéledniejszych
wodek, ktoryeh ostroéé wielu konsumentow bierze za @7
g0é¢ i chetnie je uzywa. A nawet wyrabiajg si¢ 2 niego
rézne likiery; wprawdzie nie g2 one bardza delikatng, ale
%e maja moeny aromal, np. likier jalowcowy, przeto znaj-
dujg licznych amatoréw. Nizdj, mowige o roznych wzy-
ciach alkoholu, wréeimy do tego praedmiotu,

Produkt nizéj 49 stopni, stanowi vodzaj niedoganu,
ktory miesza sig z alkoholem pozniéj rektyfikowad sig ma-

Jjacym.
Po skoncaonéj rektyfikacyi, wydala si¢ pozostaly plyn
z kotla i takowy nalezycie si¢ wyezyszczq,

$ 33, Qpis czgdci wewngtrznych talerzy, w kolumnie
rektyfikatora nmieszezonyeh,

Kolumna B, sklada si¢ z 10 oddzialéw, klamrami zso-
ba spojonych. W kazdym oddziale sy zamieszczone dwa
talerze: jeden w érodku oddzialu, krawedzia do fciany
wewnetrznéj onegoz przylutowany; drugi stanowi dolny
spod oddzialu, Fig. 13 praedstawia w praecigcin prosto-
padlem takowy oddzial: A, A, wysokoéé onego; B, B, ta-
levz érodkowy; B', I, talenz dolny. (Na fig. 14 tenZe ta-
lerz oddzielnie jest przedstawiony, dla latwiejszego rzeczy
objagnienia). Fig. 15 praedstawia talerz w polozeniu hory-
zontalnem, ezyli uwazany z géry.

Uwaga. W tych 10 oddzialach, dlatego miedci
sle tylko 18 talerzy, iz w oddziale pierwszym (od do-
lu kolumny) znajduje sig tylko talerz grodkowy;
a w ostatnim oddziale (gérnym) jeden, dolny,

Talerze te shuzy szczegolniéj do prayspieszenia desty-
lacyl; na nich bowiem uskuteoznia si¢ w czgéci parowanie
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roboty, czyli soku winnego, jak to nizéj zobaczymy.
Uklad, czyli ich konstrukeya jest nastepujgca.

Na kazdymn talerzu znajduje si¢ 9 czapek czyli potku-
listych pokryw (Fig. 15 & a'....). Pod kazda czapka jest
rurka z obudwéch koneow otwarta, przechodzgea przez
spdd talerza i do niego dolem przylutowana (Fig. 13 b).
Czapka zag nad nig bedgea, przytwierdzona jest do spodu
talerza za pomocy nézek 7, 7, w ten sposéb, iz jéj brzeg
zachodzi o § cala niééj brzegu rurki b. Srednice rurki do
grednicy czapki, wskazuje w fig. 13 a i b.

W opisie apparatu destylacyjnego, uwazaliémy: iz plyn
destylowac si¢g majgcy, miedci si¢ w czesel gornéj appara-
tu (w rezerwoarze H) i splywa przez kolumng B, mnié)
wigeéj na talerzach sig wyalkoholizujge, do kotla 4, w kto-
rym dokonywa sig zupelne wyalkoholizowanie. Owoz, usku-
tecznia sig to tym sposobem: Plyn winny splywa na pierwszy
talerz rurg d, d', d', w apparacie destylacyjnym (fig. 10
oznaczona; & z niego splywa na drugi talerz rurg e, na
fig. 15 kropkamni oznaczong. Poziom onegoz na kazdem
talerzu jest jednostajny; albowiem, dochodzge do pewné;
wysokogei, (fig. 13 lit. b, k) odplywa na talerz pod nim
bedacy, rurg f, f, ktoréj otwor w téj wysokoéei sig znaj-
duje. Poziom ten plynu jest o 4 cala ni¢éj rurki 4 (fig. 13
pod @), a o % cala wyzéj brzegu czapki a. (Waznosé za-
nurzania si¢ brzegu onéj w plynie, nizéj okazang zostanie).

Plyn winny, na tenze drugi talerz spuszczony z po-
przedniego, idzie najprzéd do prostéj przedzialki (diafra-
gme) d, d, fig. 15, do spodu talerza przylutowane; a z té]
do zaokrgglonéj ¢, ¢, ¢; poczém obiega okolo écian od-
dziatu, i splywa rurg g, g, (fig. 14) na talerz nizéj polozo-
ny. Tym sposobem przechodzi plyn winny wszystkie 18
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talerzy; nakoniec, doszedlszy do ostatniego, splywa rurg
7, 8, polaczong z otworem ostatniego talerza do kotla A.

Czgéciowe wyalkoholizowanie soku winnego na tych
talerzach, wykonywa si¢ tym sposobem:

Jak wyzéj powiedzielismy, plyn winny, mni¢j wigeej
. rozgrzany w ogrzewaczach C, D, C, D', nuplywa na ta-
lerz pierwszy od gory. Jednoczeknie rurg b wznosi sig do
srodka kolumny para z kotla A, w ktorym sok winny do
zagotowania zostal juz doprowadzony, i wypelnia naj-
przéd pierwszy oddzial kolumny B; poczém, przecho-
dzi rurka b, pod czapka a, (fig. 13). Dodaé wypada,
iz para ta nie moze si¢ wznosié w gorg rurg £, f, ktora
sprowadza plyn z jednego talerza na drugi, bo dolny ko-
niec téjze rury zawsze jest zanurzony w plynie nizszego
talerza; a z ostatniego splywa bezpoérednio do kotla rurgr,s.

Para, w czapce a bedaca, parta ciggle naply wajacg parg,
zinuszony jest zrobi¢ sobie ujécie przez warstwe wody,
jéj brzeg na § cala oblewajgca; przyczém powstaje pe-
wien rodzaj szumu czyli szelestu, Wydobywszy si¢ z wo-
dy, tym samym sposobem przechodzi nastgpne talerze.

Doswiadezenie przekonywa: iz przez takowe urzgdze-
nie talerzy, najzupelniéj odlacza sig wodnistosé i wszelkie
- obee substancye, alkohol zanieczyszezajjee; 1 otrzymuje
si¢ ten produkt 90—96 stopni moceny.

Dodaé nalezy, iz takie same talerze stanowig kolumng
wyzéj opisanego apparatu rektyfikacyjnego. Operacya
za§ w tem si¢ tu rozni od operacy1 na apparacie destyla-
chnym iz plyn, rekiyhikowaé sio (xxajqcy. tylko do kotla
A sig wpuszeza,  Powstajaca zad z niego para, po naj-
wigkszéj czeéei rozdziela si¢ na talerzachy para alkoholowa
idzie w gorg, a bardzo wodnista zgeszeza si¢ na rzeczo-
nych talerzach i z tych spuszeza si¢ do kotla; jak to w o-
pisie rektyfikacyi powiedzieli$my.
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§ B4, Szezegblowy opis apparaty maceracyjnego
i cakego urzx;dzenlgl gorzelni podiug metody )
Champonnon.

jelem dokladniejszego objaénienia wyzéj opisanej ma-
nipulacyi, dolgezamy opis aparatu maceracyjnego i cale-
go wewngtrznego urzgdzenia gorzelni, podlug metody p.
Champonnoa, doslownie wyjoty z dziela p. Payen, wyicj
wymienionego. :

Iig. 76 przedstawia w prostopadlem przecigeiu 3 kadki
maceracyjne A, B, 0, z drzewn, a lepicj jeszcze z blachy.
Sa one przedstawione bardziéj oddzielone jedna od dru-
giéj, anizeli sg rzeczywiscie, dla tém latwiejszego tluma-
czenia przcznaczenia rur i kurkéw, ktoremi sy opatrzone;
w naturze bowiem ich krawedzie, nicoo wygigte, stykaja
sig z sobg.

Wszystkie 8 kadki sg tu uwazane, jak gdyby juz hyly
zapelnione burakami; co, w manipulacyi nastgpnie tylko
ma miejsce, jakto wyzéj powiedzieliémy. Buraki lezg na
wierzehniém podziurkowaném dnie, @, b. Podobnie podziup-
kowane wieko ¢, d, lezy na burakach. Sluzy ono do tego,
aby lana na buraki bracha przez kurek g, lub h, nie mie-
gzala ich, i nie szla na dol jednym strumieniem , ale ra-
oz}, rozlawszy sie na wicko, filtrawala przez caly masse
burakéw, rozdzielajac jednostajnie na ich powierzchnie,
substancye pozywne W zawieszeniu w niéj bedgee.

Rura e, f, w ksztaleie 8, prowadzi sok burakowy, bra-
chyg z gory party, zpod drugiego czyli wierzchniego dna
kadki 4, przez otworzenie kurka g, na wicko dziurkowane
kadki B. Tym samym sposobem przechodzi plyn z kadki
B, do C; to jest bedge partym przez plyn, 2 kadki 4,do B,
naplywajageym. Po trzykrotnem napelnieniu géwiezg bracha
kadki 4, bedgee w niéj buraki zupelnie juz 2 cukrn ogolo-
cone, nalezy wydalié i kadke éwiezemi napelnié. Tym kon-
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cem, nasamprzéd przécing si¢ kommunikacya migdzy kad-
kg A i B, przez zavakniecie kurka g. Poczém otwiera sig
kurek 4, przy spodzie kadki 4, bedacy, przez ktéry spu-
szcza sie plyn rury ¢, ¢, do pompy; a z téj idzie do kotla,

Po nalezytém osigknieniu ptynu z burakéw, zdejmuje
sig wierzchnie dziurkowane wieko ¢, 4, i buraki wydalajg
si¢ z kadki widelkami A, B, C, w fig. 7 oznaczonéini.

A, przedstawia widelki te z przodu;

B, w chwili gdy dolna ich czeéé zapuszeza sie w tale-

rzyki burakowe wydalié sig majace.

C, gdy sa zamknigte, zawierajac wydali¢ sig majgce

buraki.

Tym sposobemn wybierane z kadki buraki idg w miej-
sce, w ktdrém mieszajg sie z sieczkg, poprzednio praygo-
towans, (W ogélném przedstawieniu urzgdzenit gorzelni,
miejsca te na rycinie wskazane zostang).

Po wypréznieniu, kadka A, napelnia sie burakanii jak
poprzednio. W ciagu tegoz wyprézniania, spuszeza sie
z kotla gotgca bracha do kadki B, z raty m, n, kurkiem
K. Skutkiem tego naplywu brachy, wyparowywa sis ok
burakowy rurg ¢', /', z kadki B do C. Z kadki zaé C, wy-
pychany tymze sposobem sok, przechodzi rurg prostopa-
dlg 7, po otworzeniu kurka g”, do horyzontalnéj rury, (na
rycinie kropkami oznaczonéj), o, 6, ktéra go prowadzi
przy r”, do kadzi fermentacyjnéj.

Po odplywie soku stodkiego, zamyka si¢ kurek ¢, i
kommunikacya z kadzig lermentacyjna ustaje; a nato-
miast, przez otworzenie tegoz traydrogowego kurka, robi
sig kommunikacya pomiedzy kadks, €, a kadka A, za po- .
érednictwem horyzontalnéj rury k, k, k. Kadka A, bedac
Swiezemi burakami napelniona, staje si¢ teraz z kolei trze-
cig; albowiem, skoro przez kurek , spuéei sig braoha z ru.
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vy by by £’y do kadki B, wtedy wyparuje ona bedacy
w téjze kadee sok do kadki C, a znajdujacy sie w téjze
kadee O, (ktory wyparowal sok do kadzi fermentacyjnéj),
splynie do kadki 4, wyzéj wymieniong rurg &, k. Jest on
tutaj dostatecznie juz nasycony, (bo prazeszedl 3 razy
przez buraki) i rurg na rycinie okropkowang u, 0, 0y 9,
przez kurek g, przechodzi do kadzi fermentacyjnéj, bedac
wyparty éwiezg brachg. ‘

Kadka B, napelnia sig teraz po raz trzeci §wiezy bra-
chy przez kurck ', a po polgodzinnéj maceracyi, jak to
poprzednio powiedzieligmy, spuszcza sie sok, juz tylko
w maldj czeéci cukrem nasycony, przez kurek i do rury
s, &, ktora go prowadzi najprzod do pompy, a z téj idzie
do kotla dla zawrzenia. Po spuszezeniu plynu, i wybraniu
wylugowanych juz burakéw, kadka ta napelnia sig gwie-
zemi burakami i staje si¢ trzecig z kolel.

Owoz tym to sposobem, kazda kadka staje sig kolejno
najprzod pierwsza, potém druga, nnkoniec lraecia ktoréj
sok, zupelnie cukrem nasycony, przechodzi do kadzi fer-
mentacyjnéj.

URZADZENIE GORZELNK
podlug metody p. Champonnoa.

Urzadzenie gorzelni przedstawia fig. 8.

A. Miejsce na sklad burakéw i przyrzgdzanie paszy.
Tu sie takze znajduje winda, sieczkarnia i kadzie, w kto-
rych pasza fermentuje.

B. Cylinder do mycia burakéw, z ktérego po oczy-
szczeniu wychodzg przy C.

D. Tu si¢ miekci machina do krajania burakéw.

E, E, E. Kadki maceracyjne.
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E, E. Yawka, 2 ktordj sie kadki burakami napelniajg
i takowe po wylugowaniu wydalajg si¢ z nich,

E'. Otwér, z véwnig pochyly, po ktéréj wydalaja sig
wylugowane buraki do E", migjsca taflami kamiennemi
wylozonego, na ktérym mieszajg si¢ z sieczky i niezwlo-
cznie skladajy do rozerwoaru, w ktérym fermentacya sig
odbywa.

F. Rozerwoar, obmurowany lub drzewem ocembro-
wany, tarcicami nakryty.

G, @, G", G". Cztery kadzie fermentacyjne, do kto-
rych ma ujécie rura ¢, e, prowadzgca do nich sok z kadek
fermentacyjnych, Za pomocy czterech kurkow ¢, ¢, éé,
ktérych ujécie lezy na brzegu kazdéj z wymienionych ka-
dek, wprowadza sie do nich z najwigkszg tatwoscig sok
fermentowa majgey. '

Podobnym zupelnie sposobem przez réwna liczbe kur-
kéw d, d, na kilka cali od dna kazdéj kadki polozonych,
mozna je wyprézniad, Wylermentowany bowiem sok,
przechodzi rurg d, d”, do pompy d"', z ktéréj idzie do re-
zerwoaru H, a z tego do aparatu destylacyjnego H ',

" Rura wspélna &, d', nje juz tylko sluzy do wypréinie-
nia kadek fermentacyjnych, ale zarazem dozwala, podlug
potrzeby, przeprowadzié sok z jednéj do drugiéj, do trze-
ciéj lub czwartéj kadzi.

Wyzéj powiedzieliémy: iz wypada przelewaé robote wy-
fermentowang, w polowie do drugiéj kadzi. Owoz,
to rozdzielanie roboty 2z latwodcig uskutecznia sig za po-
moca wspomnionéj rury d”, d'; uskutecznia si¢ to praej-
bcie tym sposobem: Kurek, naprzyklad przy kadzi @. Do-
tad prézndj, otwiera sie; tak samo otwiera si¢ bedgey prazy
kadz @, robota wypetniony; wtedy niezwlocznie plyn
przechodzi z jednéj kadzi do drugiéj, dopéki do rowné;
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wysokogei wnich sie nie majduje, Wowezas pizejdcie usta-
je i kurki sig zamykaja. Cheac zaé wypelnié tez kadki
¢wiezym sokiem burakowym (jak wyzcj powiedzicligmy)
potrzeba otworzyt kurki e, e. Sok naplywajgey z kadek
maceracyjnych rurg e, €, przejdzie kurkiem ¢ do kadzi G;
a kurkiom ¢’ do kadzi @. Naplyw soku do tychze kadzi
tak nalezy regulowac: aby W obudwéch jednakowo plyn
sip wzniosl: Co wtenczas nastapi, gdy otwér w kurkach
bedzie jednakowy.
§ *5. Obliczenie kosztow i Lopzyéci julkie metoda

P Champonnon praynosis
przez p. Payen, str. 37.

W ezmy iz gorzelnia jest zalozona na folwarku majg-
cym grontu ornego 80 hektarow (okolo 75 dzies. czyli
150 m. pols.). Ze ¥ czesé gruntu tego uprawia sie bura-
kami i dostarczy ich tyle, Ze codziennie mozna przerabiac
(5625 funt. 2,250 kilogr.). 7 z té] ilosei burakow otrzy-
muje si¢ dziennie 15 wiader (1 hektolite 80 litrow) alko-
holu na 50 stop. Tralesa.

A. Noklad na govzelnie, do przerobienia wymie- -
nionéj ilosci burakdw dziennie.

Apparat destyllacyjny najwigecj. fran. 2600 cent. 11

Cylinder do mycia i machina do kra-
jania burakow 3 o R ¥R L 800 warll

3 kadki blaszane do maceracyi z kur-
kami, rurami . A . ’ C 1000 11

(Rozumie si¢ iz drewniane moZe 0

polowe tansze).

Kbciol do zbierania i zbiornik brachy ., 280 11
4 kadki fermentacyjne : ; i 20 vy 1
Pompa, rury i kurki do kadzi ferment. , 800 , 11
Summa fran, 5170 cent, 11




113

B, Xosztn fabrykaeyi dzienne.

2,250 kilogr, burakéw po 19 frankéw

za 1000 A . 2 - [ran, 43 cent.'—

3 robotnikom po 3 fr. . ; ! w9, -
i hektolitréw wegli kamiennych po

2 [r. : ; ) , . e (10 sidhiad

1 kon do manezu. . . . R
Procent od 5000 fr. za lokal po 5 od

sta, reperacyait. d.. . . Mtkw il i, 1600

Razem dziennie fran. 60 cent. 25

C. BDochdd deienny,

' Za 1 hektolitr i 80 litréw alkoholu,

dzi§ sprzedaje sig po 180 fran. lecz
weimy tylko po 60 fr. . . oczyni fran. 108 cent, —
Rozchéd dzienny , , 60 , 25
Dzienny czysty zysk, fran. 47 cent. 75.
A przez dni 200, frankéw 9,550, Nie zapominajmy: Ze do-
chéd ten pochodzi z folwarku obejmujacego 75 dziesiatyn
gruntu ornego; pochodzi z § czeéci téjze przestrzeni; a do
tego, nie juz tylko przez to nie umniejszajg sig plony -
z reszty ziemi, ale przeciwnie, powigkszajg sie bardzo zna-
cznie, przez dostarczong darmo ogromna Masse paszy, a
nastgpnie nawozu. Wigeéj podobno zyezyé nie mozna.

Otrzymang pasza w gorzelni burakowéj, opisanéj po-
przednio objgtoéei, utrzymaé mozna przez dni 200, oém-
dziesigt sztuk roslego bydla rogatego, z dodaniem tylko
ilogci stomy potrzebndj, do przyzwoitego wytrawienia bu-
rakow. I tak si¢ thumaczymy,

Dziennie otrzymuje sig 5000 funt. (2000 kilogr.) tale-
rzykéw burakowych; jak wyzéj powiedzielismy, zawiera-
jacych, préez pewnéj ilosei cukru, wszystkie pozywne sub-

8
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A

stancye surowych burakéw. Dogwiadczenia przekonaly:
7e blisko 62 funt. (25 kilogr.) tychze talerzykow, umie-
szanych z 25 funt. (10 kilogr.) sieczkize slomy, stanowig
dostateczny dzienny pokarm dla jednéj rosléj sztuki by-
dla rogatego. Zatem, 2000 kilogr. burakéw, dostarcza
paszy na 80 sztuk; a Ze gorzelnia zostaje czynng  pracs
200 dni, wigc na tylez dni dostarcza wybornéj paszy.

§ 86, Kwestyn ekonomicznag poréwnanie paszy pod
wzgledem ilodci i jakodcei, otrzymanéj w cukrowninch
z otrzymana w gorzelniach burakowyech.

Pan Payen w ten sposéb kwestye t¢ rozwigzuje (str.32).

,,Miazga, mowi, ktora sie otrzymuje W cukrowniach
z utartych burakéw, jest bez watpienia wyborng pasza:
jednakowoz z uzycie jéj ulega pewnym niedogodnogciom.
Niemaléj wagi jest ta: iz si¢ nagromadza w zbyt wielkicj
na raz ilodci, aby skarmiong byé mogla, w miarg przyby-
wania; albowiem, juz to ztad: iz im predzcj wyrob  cukru
sie konezy, tém wigeéj przynosi korzysci; bo jak wiadomo,
im buraki dluzéj lezg, tem mniej wydajy cukru krystalicz-
nego i dla téj to przyczyny, fabrykacya ta tylko przez 3%
do 4 miesigcy trwacby winna (¥). A zatém, unikajgc ze-
psucia si¢ wytloczyn, takowe winny by¢ nadal przechowy-
wane. Do dobrego za$ ich przechowania potrzeba rezer-
woaréw murowanych, potrzeba wiele pracy recznéj do ich
tamze skladania, wybierania, przewozenia do obor i t. d.y
co wszystko niemalo przyczynia kosztow i zabiegow.
Zresatg pomingwszy te okolicznoé; wszakze, niechby pa-
sza ta byla najdogodniejsza, male, ozyli roluicse cukrownie

(1) Buraki zawieraja najwigeéj cukru krystalicznego w pazdzierniku,
i grudnju; mni6j w styczniu i lutym; nojmni¢j W marcu i kwietniu,
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nie mogg z niéj korzystaé, bo z powodu wysokiego podatku
na te fabrykacye w ogolnoei u nas (we Francyi) natozo-
nego, nie mogac wytrzymaé 2z wielkiemi cukrowniami
wspolubiegania, istnieé poniekad nie sy w stanie.

,»Rzecz sig ma calkiem przeciwnic w gorzelniach bu-
rakowych, jak powiedzieliémy, $cisle s rolnictwem potgezo-
nych. Poniewaz ich objetods, méwige whagciwie, ma sie
stosown¢ szezegolnidj do jakosci ¢ obszernosei grantu uiy-
eni¢ sig majacego, przeto tyle jedynie produkuje si¢ tu
burakéw, ile ich potrzeba do dziennego wyZzyWwienia
liczby zwicrzat, jakosci i obszernosel siemi odpowzbdméj
Zatém, wszelkie kosata, na przechowywanie téj paszy, nie
majy tu miejsca,

y» Waznemi takze, z wzgledu ekonomlczne*rd, sy go-
rzelnie burakowe z téj prayezyny: iz poniekqd beMstraly,
byé moga prowadzone nawet przéz 7 miesigcy; to jest:
od 1 pazdziernika do 1 maja; czyli dopoki nie nastipi zie-
lona pasza. Mowimy poniekad bes straly, bo przez dlugle
lezenie burakéw , tylko culkier krystaliceny ulega szkodli-
wéj dla cukrownictwa zmianie, dlatégo: iz po najwit;kszcj
czgci, zamienia si¢ na nickrystaliczny; o nastepnie, mniéj
wigeé] umniejsza sig wydatek cukru. Przemiana za$ ta-
kowa,  bynajmniéj nie wmniejsza wydatku spirytusu
Inne za8 na alkohol sig przeistaczajace substancye, albo
zadnéj nie ulegaja zmianie, lub tylko bardzo malo zna-
czacéj.

1o 080by, ktore w. polgezéniu gorzelt burakowych
z gospodarstwem, te sime upatrujy trudnoddi, jakie za-
chodzg w polgezeniu go'z maleni cukrowniami; to jest
Ze zaprowadsenie ich wymaga wiclt koszléw 1§ 2abiegiw;
a prowadzenie, odrywa gospodarza od i gospodarskich za-
trudnied. Na pierwssy zarzul tak odpowiadamy.

80
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,,Zaprowadzenie gorzelni nie wymaga ani dziataezy
chemicanych, ani teg proces 6] Jabrykacyi jest lyle zawi-
Idany i trudny Jak manipulacya w cukrowni.

Do produkowania bowiem cukru, potrzeba: wapna,
weyla zwiersecego, tarki, prassy hydraulicsnéy, roinych na-
czyit, kotla do ezyssciema solu, dwoch rapdow filtrow,
panwi do  parowania sul, nacsyl do syropu i melasy,
Jorm do krystalizowania, suszarni, parownika, machiny
parowéj, apparatu do mycia burakdw do od$wiciania we-
gli zwierzecych; procz tego potrzeba bardzo wiele dro-
bnych naczyi i narzedzi, nakoniec obszernéj budowli o pig-
trz¢ dla ulatwienia caléj manipulacyi.

,,Natomiast, do zalozenia gorzelni burakowéj, potrze-
ba: 3 kadek maceracyjnych, 4 wighszych do fermentacyi;
prostéjmachinki do mycia ¢ drugiéj mnidj prostéj 1 lanié) do
krajania burakéw, 2 malych kociolkow i apparatu destyla-
cyjnego. Objetodé zas, a nastepnie koszta tych przyrza-
dow, odpowiadaja zupelnie obszernogci gospodarstwa,
a raczéj obszernodci ziemi. Albowiem, jak sie rozumie:
gospodarstwo, posiadajace 70 dziesiat. (142 m. pol.,, 80
hekter6w) roli ornéj, potrzebuje o polowe mniejszych ko-
sztéw na wymienione naczynia, od tego, ktore ma 160
hektardw. ‘

,,W gorzelni burakowéj, ani materyad nie jest koszto
wniejszy, ani manipulacya trudniejsza, od tych, jakich
wymaga wypalanie wadki ze zboza lub z kartofli; owszem
manipulacya jest prostsza, a materyal moze mniéj kosz-
towny; a praeciez, od niepamigtnych czaséw  wypalanie
wodki ze zboza i z kartofli, niemal wylacznie, przez czas
dlugi, samych rolnikéw zajmowalo. :

,,Jedno tu jeszeze zachodzi pytanie: czy jesl Joka wa-
ina roinica pomigdzy tlosciy i jakodcig pasty, olrzymanéj
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z cukrowni, a ¢ gorzelni burakowéj; na ktirg strong tako-
wa réinica si¢ przewaia? Odpowiedz jest rownie prosta
jak tatwg.

wWezmy iz na cukier i na spirytus przerabisja sie
buraki, posiadajace w 100 czgéciach 16 czeéei substancyi
suchéj i zobaczmy ile z nich w jednéj i drugiéj. fabrykacyi
pozostaje na pasze dla zwierzat domowych.

n»Wytloczyny z 250 fun. (100 kilogr.) utartych i wy-
prasowanych burakow, z ktorych sie otrzymuje okolo
206 funt. (84 kilogr.) soku, wazg 40 funt. (16 kilogr.)
Wytloczyny te, z ktérych woda na tarke nalewana, wy-
prowadzila czeéé pozostalego w nich cukru i innych po-
zywnych w wodzie rozpuszezalnych substancyj, zawieraja
najwigedj jezeli 23 funt. (1 kilogr.) cukru i 2% kilogr. in-
nych pozywnych substancyi. Poniewaz zaé sa one skar-
miane po lezeniu w dolach przez 3—4 miesigcy, przeto,
wymicniona ilosé czedei pozywnych, w skutek nastepnego
w nich rozktadu, z mniejszyla si¢ zapewne do 1§ kilogr.
na stan suchy obliczona.

plego zaé samego gatunku buraki, z ktorych cukier
wylugowany zostal goracq bracha, posiadajg poniekad te
samy ilo§¢ co buraki surowe, substancyj pozywnych; précz
tego, nieco kwasu oclowego i mlecnego, ktore powstaja
z rozkladu maléj ilogei cukru. Substancyj tych w stanie
suchym, miegci sig w 250 funt. (100 kilogr.) krajanych
burakow, okolo 7 kilogr.; a wige catery razy tyle, co w po-
przednim przypadku.

wlatém konezy p. Payen, podlug opisanéj metody p.
Champonnoa, otrzymujs si¢ te catery glowne warunki:
1) pomnoienie lic:by inwentar:a; 2) powickszenie massy
nawozu; 3) powigksseme iymosei ziemi, a w skutek tego
pomnogenie plonow roznych ziemioplodiw. Nakoniec 4) po-
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wighssenie ogolnego dobrego mienia, praez cnizenie ceny
chleba @ migsa. '

Uwaga. Nua zebraniu towarzystwa rolniczego
Wroclawskiego w roku zeszlym, rozbicrano nastepujace
pytanie:

Jakq majg wantodé wytlocsyny burakowe , pod
wegledem paszy; ezyli? ¢ o ile uprawa burakdw do
cukrownidw, lub na gorzelnie, umniejsea Zyenodd
ziema?

Kilku czlonkéw utrzymywal o: ze wytloezyny te pod
wzgledem pozywnofci, rownaja sie, na wage, polowie su-
rowych burakow, to jest: ze 2 cent. wytlocayn, rowna sig
jednemu cent. surowych burakéw. Wigkszoé przeciez
zadecydowala przeciwnie, a mianowicie: ze w cukrowniach
cent. tychze wytloczyn, rowna sie¢ cent, suszonych bura-
kow. W gorzelniach zas burakowych , szezegdlniéj, gdzie
do téj fabrykadyi uzywa sie jeszeze czesé zboza slodowa-
nego, pozywnoéé wyttoczyn polaczonych z brachg, prze-
wyzsza surowe buraki,

Lecz pomijajac nawet slod do gorzelni burakowéj uzy-
ty, same nawet buraki, badz na cukier lub na spirytus
przerobione, nie plonig bynajmniéj roli, byle tylko wytlo-
czyny, lub wymoczki i bracha, przyzwoicie na miejscu
zwierzetami byly skarmiane; i tak rzecz tlumaczono:

,,Buraki surowe zawieraja okolo 80 proc. wody; kto-
ra, jak sie rozumie, na pozywienie nie stuzy; owszem,
czgstokroé w paszeniu surowych burakéw i podobnych
korzonkowych roélin, szkodliwa sta¢ si¢ moze, przez zby-
teczne ozigbienie zoladka.

y» Wezmy np. iz 1 dies. (2 m. p.) wyda 500 cent. (200
kor. p.) burakow. Podlug powyzszego, zawiera¢ one be-
da 400 cent. wody, a 100 cent. suchéj substancyi, Jezeli
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buraki obrécone zostang na gorzelnie, z tych 100 cent.
suchéj substancyi, zamieni sig na najwigkszg, 10 cent. na
alkohol; a 90 cent. pozostanie w wytloczynach i w bra-
sze; ktore, bedge stosownie uzyte, w postaci nawozu wro-
cg do ziemi,

A wiee, gdyby buraki caly magse suchéj substancyi
(100 cent.) z ziemi wyciggnely, utracilaby ona 10 proc.
#yznokei na alkohol przcistoczonéj.  Tymezasem, zadnéj
juz nie ulega watpliwogei , iz buraki jak wszystkie w geb-
czaste i wielkie liscie zamozne rogliny, znaczng czesé po-
karmu biorg 2 atmos/ery, a mianowicie buraki do utwo-
rzenia cukru; przeto, z pewnodciy mozna przyjad: i uby-
tek 10 proc. cukru, Zyznogei ziemi przynajmni¢j nie u-
mniejsza: byle tylko pozostalogci gorzelane, jak by¢ win-
ny uzyte zostaly. A précz tego, nie wehodzg fu w rachu-
be ligeie i glowki burakowe, ktore bedae obrocone, badz
to na paszg, lub wprost na nawoz, Zyznosc ziemi 0 wie-
le podnoszg.* '

§87, Uwagi p. Pommié, nad metods p. Champonnon

(wyjate z Echo agricole 9 lutego 18564 r.).

Pismo przytoczone, zawiera nader waZne uwagi nad
metoda p. Champonnoa, poparte doswiadezeniami, przez
p. Huot z Troyes, slynnego we Francyi agronoma, w ro-
ku uplynionym wykonanemi; ktdre to uwagi w cafodei tu
zamieszezamy; poczém, dla tém gruntowniejszego wyja-
énienia tejze metody, zamieécimy takze krytycsne nad
uig wwagi, przez pana Basset do wiadomogei publiczndj
padane.

wMetode p. Champonnoa, méwi p. Pommie, zrodzila
nastepujaca okolicznogé. W dobrze prowadzonych gospo-
daystwach we Francyi, karmia i tuczg bydlo rogate bura-
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kami, w jednych, slabo gotowane ucierajy, mieszaja
z sieczka i gdy poczely nieco fermentowaé, bydlu dajg.
W drugich gospodarstwach, po umieszaniu z sieczka, zle-
waja je wody goraca, celem wzbudzenia mocniejszéj fer-
mentacyi. )

wlednym i drugim sposobem przyrzadzong pasze, by-
dlo z najwigksza spozywa cheiwogceig. Widoczna: iz skut-
kiem powstaléj tu fermentacyi, pewna czeéé cukru, roz-
klada si¢ na swe pierwiastki: na alkohol i gaz kwasu we-
glowego i ulotnia si¢ zupelnie. W czeéci wiec cukier, wazna
ta substancya, traci si¢ daremmie.

»Zatém, glowném  zadaniem p. Champonnoa bylo:
1) zachowanie ‘niemal catkowitdj posywnosci burakéw;
2) wuzyskanic daremnic sig uwlatniajqeego alkoholu. Przy-
tém, osiggnienie jednego i drugiego celu, sposobem pro-
stym, ekonomicznym, przystepnym zupelnie dla rolnik ow.
Zadanie to, zdaniem naszem, najdokladnié; rozwiqzane
zostato.

»Mniemamy iz niema ani jednego rolnika, ktoryby
nie przyznal waznogei pomystom p. Champonnoa; a tém
bardzi¢j, kiedy nie jest jego zamiarem: przeistoczenie
rolikéw w przemyslowciw, potrzebujgeych wielkich ka-
pitaléw do fabrykacyi o ktordj méwimy: na sprowadzenie
drogich aparatéw kosztownyeh machin i t. p. Bynajmniéj,
rolnik zostaje tu rolnikiem, oblicza on potrzebng ilogé bu-
rakow, do wyzywienia takiéj liczby inwentarzy, jaka jest
potrzebng do uzyskania nawozu, jakodct ¢ obszernodei ro-
li odpowiednego. Moze mi kto zarzuci: ,,i% ten cel osiggatl
poprzednio uprawiajge burali bezposrednio na paszg.
Prawda, ale otrzymana tym sposobem byla czestokrod
bardzo kosztowna; a nastepnie wmnigjszata czysty dochdd
2 gospodarstwa. Metoda zag p. Champonnoa, nie juz tylko
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dostarcza darmo paszg, ale nadto, sprzedaz alkoholu,
znacznie powigksza dochéd czysty.

nJuk waznym by¢ musi dla rolnikéw podobny wypa-
dek, niepotrzeba objadnienia. Wszakze juz ta waznodé
onegoz, wstrzymywala nas: od podania metody p. Cham-
ponnioa do wiadomogci publicznéj, dopcki naocznie nie
przekonaliémy si¢ o rzeczywisto éci opisanego rezultatu
to jest: dopoki nieprzekonaliémy si¢ praktycznie, tak o pro-
dukeyi alkoholu, jako  tes o wielkidj pozywnodet odpad-
kéw téj rabrykacy:.

wPréba ta zostala wykonana w naszéj obecnogei w go-
spodarstwie p. Huot z Troyes: opisujemy wige jéj szczego-
ly i wypadki, podlug naocznego przekonania.

»Budynek w ktérym dogwiadezenie to zostalo wyko-
nane, byl 15 arszynéw (10 metréw) dlugi, 12 arsz. sze-
roki, okolo 7% arsz. wysoki. Caly prayrzad skladal sie:
znaczynia do mycia burakow; ze zwycsajnéj szadkownicy
do tch krajania; z 6 kadek maceracyjnych, (naprsemian
ugywanych); z 4 kadek drewnianych do fermentacyi, z a-
paratu destylacyjnego, z fabryki p. Cazi i komp. Koszta
calego przyrzadu sy nastepujace: '

Apparat, (ktorego cena bywa rézna, stosownie
do ceny miedzi): kosztowal. . . . ... fr. (¥) 2000

cztery kadzie do fermentacyi po. . . . .. . » 480
Szed¢ kadek maceracyjnych po . . .. .. " 360
Machina do krajania burakéw. . . . . . . sy 150
Rézne rury, kurki, pompy, drobne narzedzia,

piege i t. b, okooygest, . R, ASL T w2100

razem fr, 4,990

» W fabryce téj, przerabia si¢ dziennie od 6 godziny
rano do 6 wieczorem, 5,625 funt. (2,250 kilogr.) burakéw;
a otrzymnje sig 450 funt, (180 kilogr.) alkoholu na 50 st.

(*) Frank réwna sig blizko 25 kop,
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Tral. i 4500 funt. (1800 kilogr.) wylugowanyeh burakow
i brachy (*).

Za hektolitr (25 garncy, 83 wiader) tegoz alkoholu
ofiarowano p. Huot w naszéj przytomnotei 95 frankow;
ale za te ceng nie oddal go.

»Usluge stanowi jeden robotnik przy destylacyi i fer-
mentacyi, dengi prowadzi macerpcye, trzeci wydala z ka-
dek wylugowane buraki i napelnia je éwiezemi.

,»Do krajania burakéw, uzywaja sie trzéj robotnicy.

,,Do opalu biorg si¢ dziennie dwa hektolitry torfu, lub
odpowiednia ilogé drzewa; dlatego tak mado, iz sig uzywa
do maceracyi goraca bracha,

. Watpliwoci nie ulega: iz majac manes do krajania
burakéw, ta sama liczba robotnikow, moglaby raz jeszcze
tyle burakéw dziennie przerobié,

,T'ymezasem, obliczmy koszta i dochod z fabrykacyi
alkoholu burakowego, podlug spogobu p. fuot, wykona-
nego i na skale tamze zaprowadzong.

5,625 funt (2,260 kilogr.) burakéw , czyli wyréb dzienny,
iczge po 16 fr. 1,000 kilogr. ezyni. . fr. 36
Praca reczna iopal. . . ... ., .o 10
Procent od kapitalu zakladowego po 10

proc. dni 200 wypada na dzien fr. ~ 2~50 cent.
Utrzymanie zakladu przez ten czas

drientiie, iy it Teirss ity o A Ee Ol

rozehod dzienny fr, 50

(*) Do fabrykaoyi uzyto dziennie 5625 funt. burakéw; po wylugowa-
niu pozostalto tylke 4500 funt. i to wraz z brnchq Zachodzi pytanie: co
gig stato z pozostalomi 1125 funt, burakéw? Wazakie skoro bracha silg
wnikania (par endosmose) ma im powracad czgdci pozywne; o wycig=
gnigty z burakéw sok atodki swym plynem zastapic, tak wielki ubytek
wagi burakéw niepowinienby miéé miejsca? Nie celem krytyki, lecz dla
wyjagnienia rzeczy, robimy tq uwage. K,
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»Owoz produkeya i przerobienie na alkohol 2,250 ki-
logr. burakéw, kosztuje 50 fr. Natomiast, otrzymuje sig
15 wiader (180 litrow) alkoholu; przyjmujac dzisiejszg
onego ceng, czyli 95 fr, za 100 litrow, 50 stop, Tral. ezyni
fr. 1715 zatew mamy dziennie 121 fr; précz tego, cala
massa paszy rownajacéj sie surowym burakom, praycho-
dzi darmo.

wZreszta, niechby cena alkoholu znizyla si¢ o § czesei,
co trudno przypucié, i wtedy nawet wartosé alkoholu
pokrylaby koszta, a wyborna pasza bylaby darmo. A wige
sprawdza si¢ twierdzenie p. Champonnoa, iz w fabrykacyi
alkoholu z burakéw, tenze placi wszelkie koszta, a pro-
dukeya dobréj karmy, przychodzi darmo,

ssLeraz pare slow o istotnéj zalecie metody p. Cham-
ponnoa, na uzywaniu gorgcéj brachy do maceracyi, w miej-
sce gorgedj wody sie gruntujacé.

»P’odezas maceracyi, woda wydala z burakéw cukier
1 inne rozpuszczalne substancye, zajmujpe w burakach ich
miejsce, to zaé nastepuje jedynic wtenczas, gdy uzyta do
té) operacyi woda, jest w stanie wrzgeym, Lecz wydala-
jac z burakow r¢zne substancye, ogolaca je w znaczndj
czghel z ich substancyj pozywnych. Iz téj to prayezyny,
pomijajac inne niedogodnogci, zurzucono maceracya w cu-
krowniach burakowych,

wAby unikngé tych dwich niedogodnogei, to jest: 1,
warzenia plynu do maceracyi uiyc sic majgcego; 2. zmniej-
szenia sie poiywnosci burakiw, ook zrobit p. Champonnoa?
rzecz nader prosta: zamiast wody, uzywa on do macera-
cyi brachy z poprzedniéj destylacyi. Rozumie sig, iz roz-
poczynajac maceracye, uzywa sie gorgea woda, dopoki
destylacya nie dostarczy brachy.

»Bracha, dostatecznie do maceracyi goraca, nasycona
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substancyami, ktore poczatkowo woda gorgea z burakow
wyprowadzila, a mianowicie: cukier, bialko oraz inne je-
s zoze substancye, i zajmuje w nich prézne miejsce. Tym
spusobem, buraki, nie juz tylko nie ogolacajy si¢ z czedel
pozywnych, lecz przeciwnie, wzbogacaja si¢ W tez czgsci,
za pogrednictwem brachy. A zatém, précz téj czeéei cu-
kru, ktora sig zamienila w alkohol, rownaja sig one pod
wzgledem pozywnogei surowym burakom. Jest tu wige
znaczna oszezednosé opalu z jednéj strony;  z drugiéj zas
powigkszenie zyznodci fugowanych burakéw.

,,Co do fermentowania soku burakowe go, jest to rzecz
nader prosta. -Po zadaniu wprawdzie do&é znacznéj ilosci
fermentu do pierwszego, z maceracyi otrzymanego soku,
odnawia si¢ juz ciggle fermentacya, bez uzycia swiezego
fermentu, w 4ch kadziach, w ten sposob: iz zawsze jedna
moze by¢ destylowana dzié, druga jutro; a dwie, do polo-
wy plynem napelnione, przyjmujg sok z biezgeéj mace-
racyi.

,Cala ta manipulacya jest nader prosta; uskutecznia
sie bez zadnéj przerwy i tak regularnie, iz p. Huol otrzy-
muje 7z kazléj kadzi rowng ilogé alkoholu.

,Slowem, écitle rzecz biorae do fabryki wehodzg tyl-
ko: calkie buraki, a wychodza z niéj huraki krajane i al-
lohol. Unika si¢ tu sprowadzanie, i warzenie wody;
a procz tégo, bracha nie staje si¢ proinym cigiarem (7).
Moze sie kto zapyta: gdziet si¢ podsiewa snacsna massa
wody, moze do 4,000 litrow, uiyléj do pocsqthkowé) mace-
racyi przez 2 dni, dopoki sig bracha nie otrzyma?  Odpo-
wiemy: sluzy ona do wypelniania komoérek w burakach,
z ktérych sok wydalila; wszakze pray ciagléj labrykacyi,
przez czas niejaki, nie iest ona nawet dostateczng o

(*) Wstezymujemy si¢ od wezelkich uwag nad rozumowaniem p.
pommei zostawisjac jo praktykq sie zajmujbeym. K.
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Na zakoiczenie parg sléw: o sposobie skarmiania wy-
lugowanych burakéw, u p. Huot zaprowadzonym.

»Buraki, wydobyte z kadek maceracyjnych za pomoca
bardzo prostego narzedzia, mieszajg si¢ w stanie jeszeze
goracym z sieczky, i zostawiaja przez 24 do 30 godzin,
- Wywigzuje sig tu pewien stopien ciepla, a skutkicm one-
goz, lermentacya winna, nader aromatyczna, Owoz, w tym
stanie skarmia si¢ ta pasza dwa razy dziennie, w takiéj
samdj ilodei, w jakiéj byly dawane surowe buraki przed
zaprowadzeniem gorzelni. Bydlo spozywa ja z pozerajgcs
cheiwoéeia; a widaé jak dalece mu sluzy, kiedy, jak nas p.
Huot zapewnil, od czasu jak ja krowy dostaja, to jest od
pigeiu tygodni, wydatek mleka si¢ podwoil.

»Dla tém dokladniejszego ocenienia wielkiéj uzyteczno-
fci tego postepowania, doda¢ nam wypada: iz uzyte do
t¢j fabrykacyi buraki byly pastewne, nie zaé tak zwane cu-
krowe; a précz tego, w najgorszym stanie; albowiem z po-
wodu zbyt opéznionego wybierania, mréz je mocno uszko-
dzil; a to nawet tak dalece, iz do cukrowni, weale nie by-
lyby mogly by¢ uzyte. Rozumie si¢ samo z siebie, iz
gdyby nie te dwie niedogodnogei, wydatek alkoholu bylby
0 wicle znaczniejszy. A. Pommie.

Umwaga. Mniemamy iz z opisu Payena i Pom-
mie metoda Champonnoa, .dokladnie poznang i oce-
niong zostala. Robi ona ubecnie furrore we Francyi.
Tymezasem, znalazla juz przeciwnikéw, jak zwykle
wazelka nowogé, mianowicie co do jéj glownéj, w go=
rzelnictwo wprowadzonéj nowosci: uiywania do ma-
ceracyi gorqeéj bracky. Aby wiec rzecz w wlagciwém
przedstawi¢ éwietle, celem nie narazenia naszych
pp. gospodarzy na moggcy nastapié zawod, zamiesz-
czamy nastgpuie zdanie o metodzie Champannoa,
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pana Basset, wyjote z dziela w przedmowie wymie-
nionego.

§ 38, Heylyczne uwagi p. Bass et nad metoda p. Cham-

pannon. Opis wyrabiania alkoholu z Burakow tartych

i prasowanych, podiug nowego sposobu przes jhe Basset
praktyhowanego.

»Wyzna¢ nalezy, méwi p. Basset, ze metoda p. Cham-
ponnoa nader jest wazng dla rolnictwa i przemyshu, dJe-
dnakowoz, bezwarunkowo, pierwszenstwa nadinnemi przy-
znaé jéj nie mozna. Ma ona wazne zalety; lecz ma tez
doé¢ wazne wady

Glowne jéj zalety sq:

1. Ze wylugowane buraki, zachowujg swa naturalng
pozywnoé: jest to punkt dla gospodarstwa wiejskiego na-
der wazny.

2. Ze otrzymany alkohol nie juz tylko placi zupelme
wyborng pasze, lecz nadto, nawet przy tak nizkiéj cenie
alkoholu, jaka trudno przypugcié, zndeznyby jeszcze czysty
zysk prayniosl. I ten punlut bez wqtprenia nader jest
wazny, mianowicie 2waiajqe na znacene koszta, jakich
uprawa burakiw na paszg wymaga.

3. Zedozwala podobnym sposobem alkoholizowania ro-
smych korzeni cukier zawierajacychy mianowicie: marchwt,
pasternaka i t. p.

Do niedogodnoéci zad téj metody policeyé moina:

1. Ze wydaje alkohol tak dalece nicozysty, iz bez de-
sinfektacyi czyli rektyfikacyi do uzycid ekonomicznego
sluzy¢ nie moze. Okolicznoéé ta niemaléj jest wagi, mia-
nowicie zwagajge na przeznaczenie téj metody, to jest:
wylqeznie dla rolnikéw a sicsegolnie pomniejszych.  Za-
prowadzenie bowiem apparatu rektyfikacyjuego, wymaga



» | A

ey

©aar”

dos6 znacziiego nakladu; - a rektyfikacya wiele czdsu i Za-
chodéw.

hog, ¥y buraki pokrajane, nawet nd najcierisze talerzy-
ki, i macerowane wody Iub brachg gorges, nie oddajg ni-
gdy w zupelnoei bedgcego w nich cukru (¥).

J. Liczne - doswiadozenia przekonywajg, iZ zupelne
wyeukrzenie krajanych burakéw, wymaga preynajmniéj
12 godzin ezasw; przytém wody lub brachy wrzgeéj; bez
tych dwdeh warmkéw, wyciag cukru jest mifiéj wigedf
nieztipelny; w metodzie za§ p. Champorinos, maceracya
trwa tylko 3 godziny, ¢6% wiee naturalnicjszégo jak to:
12 Znacena lod¢ cukru w burakach pozostaje. :

Wizakze dosyé jest rzudié okiem nawewhetrzny sklad
buraka, aby si¢ przekondé: iz % kiajanych niépodobna
Wyciggngd, w clggu 3 godzin, wszystkiego cukru. Komér-
ki bowiem w ktorych sie mieéci, sg tak male (fig. 9 a ifig.

| 9h (Tabl. 1D), i przez keajanie otworzyd wszystkich nie
~ Tozna. Woda zag lub brdcha, nie zdola w ciagu § godz.

|

tak dalecd przetruwic dciany komérek, izby bedgey w nich

- (W Komoérkach) sok, miégl sig wydalic,

4. Dzialanie przoz kilka godzin wody lub brachy go-
rqeéj na buraki, rozwija nadzwyczajnie oleje w burakach
b¢dgee, z ktorych tworzy sig mydlo potazowe; i ono to
daje won i smak tak przykry alkoliolowi.

Wszakze formacyi tego mydla nie mozna zaprzeczyc.
Zrdzn powstaje ono nader latwo w plynie maceracyjnyin.

- W omiarg zd$ tworzenia dig w' tymze plynie dlkoholu, 4 zd-

razei kwasw octowego, Ktéry sig zrajduje w burakach,

(*) To przyznaje takie p. Payen méwige zawsze: e preer ¢ mace-
racyq 1w wigkssdj csgfci wyprowadza sig cukier z talerzykow burako
wych, K.
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kwas ten rozklada wspomnione mydlo, z ktérego uwol-
niona czeéé tlusta, polgcza sig z alkoholem i nadaje mu
woi i smak tyle praykrg. Te sa zle skutki uzycia wody
lub brachy gorgeych, do macerowania krajanych bura-
kow.

Calkiem zaé przeciwnie rzecz si¢ ma, gdy zamiast
z krajanych, otrzymuje si¢ sok z burakow wtartyeh i pra-
sowanych. Miazga bowiem najprzéd przez prasowanie,
a potém przez proste wyplukanie w wodzie zimnéj, wyda
caly ilogé bedacego w ni¢j cukru. Otrzymany zaé plyn,
doprowadzony do pewnego stopnia temperatury, moze by¢
niezwlocznie poddany fermentacyi. Postgpowanie tako-
we przynosi nastepujace korzyéci:

1. Poniewaz woda zimna nie tworzy mydla potazowe-
go, przeto alkohol nie posiada owego smaku i woni tak
przykréj. Ma on wprawdzie smak nieco inny jak ten co
sig otrzymuje ze zboza lub z kartofli, lecz latwy jest do
zniesienia, o czém nizé) w Dodatku. :

2. Macerujge miazge burakows wyprasowang i wodg
zimng wyplukang, przez kilka godzin brachq zimng, zwra-
ca sig jéj substancye, ktore przez poprzednig operacyy do
brachy przeszty. Tym sposobem pigkny pomyst p. Cham-
ponnoa nie zostanie stracony i wymoczki réwnie bedg po-
zywne, jak talerzyki burakowe.

»A wige, obwiadczam wyraznie: iz przekladam praso-
wanie i wymoczenie w zimnéj wodzie miazgi burakowéj,
jakimbgdZ sposobem otrzymanéj, nad macerowanie W gorg-
céj brasze krajanych burakéw; a to powtarzam z tych wa-
znych powodow:

1. Ze sig otrzymuje alkohol bez poréwnania czystszy.

9. Ze miazga burakowa zatrzymuje te same czgéci po-
zywne, co krajune i macerowane buraki.
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3. Ze cala manipulacya predzéj sig koriczy.

»Sposéb postgpowania, ktéry wedlug mego dodwiad-
czenia, méwi p. Basset, zasluguje na pierwszenstwo przed
metodg p. Champonnoa, sklada si¢ z nastepujgeych czyn-
nooi, ktére gdy mniéj wieedj sa juz znane, tylko ogélo-
Wo opisze.

1. Buraki sig myjg i oczyszczajg.

2. Surowe ucierajg si¢ na zwyczajnéj tarce,

3. Miazga burakowa si¢ prasuje.

4. Otrzymany sok spuszcza sig niezwlocznie do kadzi
fermentacyjnéj Nr. 1, zaprawia § proc. wagi kwasem star-
czanym, 6 do 8 czgéciami wody rozwiedzionym, oraz
2—3 proc. dobrych drozdzy piwnych; czyli 1 kwarta
(1 litrem na 25 wiader (8 hektolitry) soku. Poczém kads
si¢ nakrywa i sok fermentuje,

5. Wyprasowana poprzednio miazga, czyli wytloczy-
ny, nalewajg si¢ zimng woda, celem wyprowadzenia z nich
reszty pozostalego cukru. Usywa sig do tego iloké wody,
odpowiednia polowie otrzymanego soku. Poczéin massa
nalezycie si¢ migsza i zostawia w spokojnogoi przez 3—4
godzin. Im si¢ dokladniéj wymigsza, tém te# skutek be-
dzie lepszy; to jest: wigeéj cukru w wodzie 8i¢ rozpusci.
Po uplywie wymienionego czasu, wytloczyny jeszeze raz
sig prasujg. Otrzymany plyn spuszeza si¢ do kadzi Nr. 2,

_sluzy on do wylugowania nastepnych wytloczyn. Idzie on
% kadzi Nr. 2, do kadzi fermentacyjnéj Nr. 1, lecz dopie-
70 wtencgas, gdy zawiera tyle cukru, iz wazy 6 do 8 sto-
pui na cukromierzu: ma to zwykle miejsce po 2—3 wylu-
gowaniach éwiezych wyttoczyn,

6. Tym sposobem dwukrotnie prasowana miazga bu-
rakowa, przenosi sig do kadzi o podwdjnem dnie; dolne
awyczajne, wierzchnie dziurkowane, Pomigdzy niemi jest

: 9



130

rurka opatrzona kurkiem do spuszezania plynu. Na tez
wytloczyny nalewa si¢ bracha, z poprzedaiéj destylacyi
otrzymana; migsza si¢ nalezycie z niemi, i pozostaje w ka-
dzi przez 6 godzin.  Ma ona byé zupelnie zimna, a przy-
nujmniej letnia. Po uplywie wymienionego czasu, Spusa-
cza sie bracha przez rurke pomiedzy dwiema dnami bedg-
cg, do stosownego naczynia. Bracha ta, pswobodzona
z r6inych s6l i substancyj, pozostalych w miazdze bura-
kowéj, polacza sig z plynem w kadzi Nr, 2, i wraz z tym-
ze sluzy do nastgpnego dugowania wytloczyn.

7. Macerowana brachy miazga burakowa, zabrawszy
zniéj po najwickszéj czgéei substancye pozywne, wyjmuje
sie « kadzi, miesza z sicczka i po niejakim czasie, mniéj
wigcéj slermentowana, stanowi wyborng paszg.

8. Destylacya. Zamilezam o niéj, gdyz si¢ nie rozni
od zwyczajnéj.

9. Rektyfikacya alkoholu. Alkohol powyZszym spo-
sobem otrzymany, o wielejest czystszy od otrzymanego
metodg p. Champonnoa, przeto oczyszczenie go nie wy-
maga, ani apparatu rektyfikacyjnego, ni tez jest bardzo
mozolne. Dosyé jest przepedzi¢ go na zwyczajnym alem-
biku; o czém obszerniéj przy koneu Dodatku.

Uwaga. Zdje sig it p. Payen przewidzial
w ozebei zarzuty jakie metodzie p. Champonnoa

uczgnione zostang; naprzéd juz powiedzial, co naste-

puje. Stron. 36).

»Wprawdzie moznaby w ten sposob zmienié metode
Champonmoa, iz zamiast macerowania krajanych, praso-
waé utarte surowe burakiy a otrzymany sok poddaé bez-
zwlocznie fermentacyi. Osad zag, bedacy w kadziach lermen-
tacyjnych, (ktéry zawiera wiele substancy] pozywnych),
moznaby, rozwiedziony pewng ilotciy wody, w razie zby-
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teozndj gestosol, najpradd zagotowad, a potém umieszac
z wytloozynami burakowemi. Tak przyrzadzone wytlo-
cayny, mieszane z sieczky, i przez niejaki czas fermento-
wane, rownie dobrg stanowilyby pasze, jak poprzednio
opisana, A, zatém, moznaby, osiegnaé z utartych burakéw,
¢o, do, utrzymywania bydla, réwne poniekad korzysei, jak
podiug metody p. Champonnoa.

»lieoz ugieranie buvakdw wymaga tarki, prassy, oraz
3 vaazy: wigedj sily mechaniczngj, jak ich krajanie. Potrze-
baby précz tego sok rozgrzewad; dodawaé do niego 1.do 2
tysigoznych czgéci kwasw siarkowego; zatém koszta fabry-
kacyi o wieleby si¢ powigkszyly; nadto, fermentacya la-
two moglaby. si¢ zamienié w klejkowatq lub mleosng ja-
kie bardzo malo alkoholu wydajg.

Gdziez prawda? Péiniejsze dopiero dogwiadczenia za-
pewne jg wykazy. Dla ulatwienia jéj wykvycia, zamiesz-
ozamy nizéj zdania réznych gospodarzy i technikéw: O za-
letach i wadach wyrabiania alkoholu z miasge burakowéy,

$ 39, Wyrabianie nlkoholu o suszonych buvalkéw,
przez p. A, Payen,

W nicktorych praypadkach korzystnem staé si¢ moze -
wyrabianie alkoholu z suszonych drobno pokrajanych bus
rakow, ktore w kazdéj porze roku, z latwoscia dadza sig
przerabiaé na alkohol; a nastgpnie dozwalaja miéé gorzel-
ni¢ czynng przez rok- caly.

W ogélnokei ten sposib fabrykacyi alkoholu jest wla-
Sciwy. wielkim fabrykom miejskim, przy latwoci posiada-
nia. znacznych zapasow burakéw, a mianowicie: przy wyso-
kich, cenach alkoholu.

Manipulacya stosuje si¢ tu podlug tego: czy wzlugo-

i 0



132

wane buraki majg stuzyé na pasze dlazwierzgt domowych,
lub do innego celu.

W pierwszym razie, wypada zachowaé im, o ile po-
dobna, wszystkie substancye pozywne; co, jak to z po-
przedniego, a mianowicie podlug metody Champonnoa,
uwazalismy, bez poéwiecenia pewnéj ilosci cukru, a naste-
poie alkoholu, miejsca miéé nie moze.

W drugim rasie, chodzi juz tylko: o wyprowadzenie,
o ile tylko podobna, caléj massy cukru w burakach beda-
cego.

Manipulacya w pierwszym preypadku. Buraki suszo-
ne, drobno krajane, nalewaja si¢ pieé do szefckrotnyg ilo-
geig ich wagi, woda wrzjcg. Gdy sig tak dalece napoja,
iz sie znajduja w stanie podobnym do éwiezo krajanych,
wowezas maceruja sie brachg, podlug sposobu w § 29 opi-
sanego. Dalsze postgpowanie co do fermentacyi soku,
destyllowania onego i rektyfikowania alkoholu, calkiem
podobne do opisanego poprzednio.

Manipulacya w drugim preypadku. W apparacie
maceracyjnym opisanym w § 33, z ta tylko roznicg, iz za-
miast z 3, winien by¢ ztozony z 6—7 kadek rurami z so-
by polaczonych, skrawki burakowe poty si¢ macerujg wo-
" dg wrzgea, poki otrzymany sok nie trzyma 6—17 st. R.
Dalsze postepowanie jak poprzedoio.

§ 40. Zdanle p. Siemens professora technologii prazy
instytucie agronomicznym w Bohenhelmie: o wyri-
pianiu alkoholu z minzgi buralkawéj.

,Podany przed kilku laty, méwi p. Siemens, przez p.
Richtera sposéb: fermentowania otrzymanego przez pra=
sowanie miazgi burakowéj soku, jedynie za pomocy do-
dania pewnéj ilokci kwasw starkowego, nie wydal mi weale



133

pozadanego wypadku. A nawet powtérzona w jesieni ro-
ku 1852 proba, z tg réznica, Ze zamiast kwasu siarkowe-
go, droddse piwne do wzbudzenia fermentacyi uiyle zosta-
1y, réwniez sig nie powiodto. Wszakze juz wowczas, sposob
ten objawil t¢ szezegolniejszg wlasnosé: i3 w jednakowéy
pod kaddym wzglgdem manipulacyi, nader rdine doje wypad-
ki, Widoczna, iz tu silnie dzialajp jakowes dotad niewy-
kryte wplywy (*). W ogélnoéci, dodatek pewnéj ilodei hwa-
su siarczanego, zdaje sig tu byé niezbednie potrzebnym,
chege unikngé znacznego umniejszenia ilosei alkoholu.

Uzycie do fermentacyi samych drozdzy piwnych; lub
sztucznych, badz to z samego slodu, lub z dodaniem pe-
wnéj ilokci zyta, sporzgdzonych, w skutkach zadnéj nie
wywarlo réznicy (**).

§ 41, O wyrabianiu spirytusu z minzgi burakowdj,
podiug p. Erpeldingera,

W dzielku p. Erpeldingera, o ktorém w Priedmowie
nadmieniliémy, mieszcza sig wypadki czynionych przez au-
tora doéwiadczen (wielokrotnie powtarzanych): wyrabia-
nia roinemi sposobami spirytusu s burakéw, w réznych
stosunkach, co do ilokci, z karloflami zacieranych.

Autor przyjat we wszystkich doswiadezeniach, jedne i

(*) Byé moze, iz rézne te wypadki zrzadza jako§é wody do macera~
cyi vzywanéj. K.

(**) Powyisze dodwiadezenie; bynajmniéj nie stanowi przeciw postq-
powaniu p. Basset; najpradd, #e z jednego doswiadezenia nie moina o
rzeczy 8adzié; powtdre, ze przez {ugowanio wytlocsyn simng wodg i de-
styllowanie otrzymanego tym sposobem plynu, zyskuja siq te czqsei cu-
kru, ktére w przeciwnym razie, w wyltoczynach pozostaly. Nadto, zwré-
cenie burakom poiywnych substancyj, przez lugowanie ich brachg, za-
sluguje na nwage. K.
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te same ceny tych dwéch produktow, jedne ceny spirytu-
su, jedne ceny sfodu, oraz jednakowe opodatkowanie (*).
Co do li sposobu fabrykacyi, ta zachodzila réimica: iz do
Jednych do$wiadezen uzywal burakéw podobnie jak katto-
fle w parze gotowanych i zacieranych; do drugich po ugo-
towaniu, prassowanych: nakoniec do oslatnieqo doswiad-
czenia, samego soku burakowego z prasowania miazgi
z surowych burakéw otrzymanego; lecz i w tém dogwiad-
czeniu zacierane byly buraki z kartoflami.

Co do czystego zysku, wypadki byly nastepujace.
Doswiadezenie pidrwsze:
17 cent. (schefli) kartofli; 33 cent. burakow,
250 funt. stodu, wlacznie z drozdzami:
Straty . - : : tal, 2 sgr. 28

Doswiadezenie drugie:
22 cent. kartofli, 25 cent. burakéw, 250
funt. stodu, wlgcznie z drozdzami.
Zysk czysty . - y tal, — sgr. 18
Doswindezenie trzecie:
33 cent. kartofli, 17 cent. burakow, 250
funt. slodu, wlgeznie z drozdzami,

Zysk czysty . 5 . tal. 3 sgr. 10
(*) P. Erpeldinger przyjal nastepujace ceny za zasadg:
i Szefel kartofli , . ' o0 . egr, 20
A e DRk OW. o 1 At aaie e e e 10
1 — slodu, wiyeznie zdrozdzemi, . . tal. 4
Podatek od objglosci 3000 kwart
zacieru , . , arew it el 40

Cona wiadra wodki (60 kwart prus) . . tal, 12,
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Doswiadezenie czwarte:
17 cent. kartofli, 33 cent. burakéw, 135
funt. slodu, wlgeznie z drozdzami.
Zysk czysty . : : tal. 2 sgr. 8

Woswindozenie piyter
R0 cent. kartofli, 25 cent. burakéw, 162
funt. slodu, wlacznie z drozdzami.
Zysk czysty . . " .0 tall 8 sgr. 22

Nodwiadezenie sxoste:
33 centn. kartofli, 17 centn. burakéw 190
funt. slodu, wlacznie z drozdzami.
Zysk czysty . 1 . tal. 5 sgr. 16

Doswiadezenie siddme:

Dotad, méwi p. Erpeldinger, buraki byly przerabiane
wraz z kartoflami, powtarzam, podobnie jak ostatnie w pa-
rze gotowane i w parze rozeierane. Aby sig za§ przeko-
naé: ile same buraki wydad:q spirytusu, wykonalem na-
stepujace dodwiadezenie. Kadz do tego doswiadczenia u-
zyta, miala 3000 kwart objetoéci. Zacier wykonany zo-
stal tym sposobem: Buraki obmyte i oglowione, ugoto-
wane w parze, podobnie jak si¢ zwykle kartofle gotujg,
zostaly utarte na gesty papke; poczém ochlodzone, i z po-
trzebng ilogeig wody, aby zacier obejmowal 3000 kwart.
zarobione, przeszly do kadzi fermentacyjnéj. Po zadaniu
fermentu robota trzymala 16 stopni Reaum.

Fermentacya nastgpila wprawdzie doé¢ wezeénie, lecz
daléj byla tak powolna, iz czwartego dnia niezupelnie je-
szoze ukonczong zostala; skutkiem czego, poczal .sig Juz
w niéj kwas objawia¢. Przed wieczorem, 4 dnia robota
zostala destylowang. Otrzymalem 154 kw. spirytusu, Li-
czge jak dotgd wiadro po tal. 12 ozyni tal, 30 sgr. 24,
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Wydatek:
50 cent. burakéw po 10 sgr . ] tal. 16 sgr. 20
75 funt. stodu (dosporzgdzen fermentu) , 3 , —
Podatek . . : . ; 10 —

» »

Razem tal. 29 sgr. 20

Zysk czysty tal. 1 sgr. 4

Doswiadezenie dmme:

Przechodzimy teraz, méwi daléj p. Erpeldinger, do in-
néj metody, aby si¢ przekona¢ o ile jest korzystniejszg i
praktyczniejsza; a mianowicie: gotowane buraki idg pod
prasse, i otrzymany sok miesza si¢ z zacierem kartofla-
nym. Szezegolowe postepowanie jest takowe.

25 szeflikartofli z 167 funt. slodu, zaciera si¢ zwyczaj-
nym sposobem. Po scukrzeniu krochmalu, zacier sig stu-
dzi nieco bardziéj niz zwyczajnie i spuszcza do kadzi fer-
mentacyjnéj; drozdze sig zadajg, kadz sig nakrywa i zostaje
w spokojnogcei.

Po wypréznieniu kartofli z parownika, napelnia sie
tenze 38 cent., burakéw. Po ugotowaniu, rozcierajg sig
buraki podobnie jak kartofle, niezwlocznie prassuja, jak
mozna najdokladniéj, i otrzymany sok idzie na chlodnik.

Sok burakowy nalezy jak mozna najpredzéj ostudzié
do 17 stop. R. doda¢ do zacieru kartoflanego, juz w fer-
mentacyi bedgcego i nalezycie wymieszaé. Zacier tako-
wy bardzo dobrze fermentuje, przy wydzielaniu znacznéj
ilogei gazu kwasu weglowego. Temperatura onego podno-
gi sie 0 10 do 11 stop. R. nad poczgtkows.

'T)"m sposobem postepujac, otrzymalem 274 kwart

spirytusu. Przyjmujae powyzsza ceng onegoz, czyni tal.
54 sgr. 24.




187

Wydatek:
25 szefli kartofli po 20 sgr. : 1 tal 16 sgp. 20
38 cent. burakéw po 10 sgr gt A b e U
162 funt. stodu. ! % : e il |

Podatek . ; 2 ) A | T T e
A Razem tal. 45 sgr, 24

Zysk czysty tal. 9.

Postgpowanie takowe, mowi p. Erpeldinger, o wiele
okazalo si¢ wige korzystniejszém od poprzednich, w kto-
rych buraki byly calkiem tak zacierane jak kartofle,
Wprawdzie wymaga ono nieco wigeéj pracy i wydatku na
prassg; lecz wszakze one sowicie si¢ wynagradzaja.

Jednakowoz, postgpowanie to, tylko w porze zimo-
wej, a przynajmniéj podezas pory czasu bardzo chlodnéj
moze byé wykonane; albowiem, w czasie cézkolwiek cie-
plym, tatwoby si¢ rozwingl w robocie kwas octowy, ko-
sztem alkoholu. W pierwszym za¢ przypadku, a do tego,
majq,c_ka.rtoﬂe bardzo maczyste, mozna nawet o polowe
podnieéé stosunek burakéw do kartofli,

A Doswiadezenie dziewiate,

Ze wszystkich przeciez sposobéw, méwi p. Erpeldin-
ger, wyrabiania spirytusu zburakéw, w polaczeniu z kar-
toflami, nastgpujacy zasluguje na pierwszenstwo. Wpra-
wdzie wymaga on bezwarunkowo tarki i dobréj prassy;
ale natomiast przynosi t¢ wazng korzyéé, iz wydaje sok
w mniejszéj ilogei, lecz bardziéj skoncentrowany, czyli wiele
cukru zawierajgcy; mozna wige braé raz jeszeze tyle bura-
kow co kartofli; to jest: tyle, aby ich sok zupelnie zasty-
pit wodg do chlodzenia i rozwiedzenia zacieru kartoflane-
go uzywang, Nadto, niemal w kazdéj porze mozna tym
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sposobem spirytus wyrabiaé, poniewaz w zacierze tako-
wym, nielatwo kwas powstaje. :

Dotwiadczenie, ktére zamierzam opisaé po razy kilka
nastepujacym sposobem wykonane zostafo. Uzytem do
niego 55 cent. burakow; 25 szefli kartofli i 162 fu. sto-
du wlacznie z drozdzami.

Otrzymany przez prasowanie miazgi burakowéj z su-
rowych burakéw sok, w miarg splywania zpod prassy,
spuszczal sie na chlodnik. W ciggu tego czasu, robil sig
zwyczajnym sposobem zacier kartoflany z gotowanych kar-
tofli, i na papke utartych z dodaniem sfodu. Zwykle
temperatura tego zacieru trzymala 50 stopni Reaumura,
Po uplywie godziny, gdy juz si¢ krochmal na cukier
praeistoczyl, zacier ten rowniez zostal spuszezony na chlo-
dnik, na ktorym w skutek bedacego w nim zimnego so-
ku burakowego, a z ktérym nalezycie pomieszany zostal,
temperatura onegoz znizyla si¢ do 10 stopni Reaumura.
Poczém, zacier przeszed! do kadzi fermentacyjnéj, w kto-
réj sie juz znajdowaly drozdze z czghciy zacieru kar-
toflanego umieszane. Zacier takowy podobniez jak poprze-
dni dobrze fermentuje. Wydal on 334 kw. spicytusu,
ktérego wartoéé, podlug ceny poprzednio wymienionéj,
wynosi tal. 66 sgr. 24.

Wydatek ma materyad:

25 schel. kartofli, po 20 sgr. . : tal, 16 sgr. 20
95 cent. burakéw po 10 sgr. . ; Ry i ()
162 funtéw sfodu po 4 tal. cent. . apea Qe g d4
Podatek. ; . - ' ; £ AN AYET A e
Razem tal, 51 sgr. 14

Zysk czysty tal. 15 sgr. 10
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Wizakze w poréwnaniu do doswindezenia bsiego,
wydatek spirytusu jest tu nieco wigkszy; albowiem, prayj-
mujac W obudwéch doswiadezeniach po 6 kw. =z szefla
-~ kartofli, wypada w dsmem doswiadeseniu po 8% z centna-
ra burakéw; a w dofwiadesemin driewigtem, po 8%, Wyda-
tek cukru, a nastepnie alkoholu, znacznieby sie zapéwne
jesacze przewakyl w dziewigtem dodwiadezeniu, gdyby
podlug metody p. Basset (§ 87) wytloczyny byly w wo
dzie lugowane; a woda ta, po dostatecznem nasyceniu slo-
dyczg, do soku burakowego, przez prasse otrzymanego,
dodana. Zachodzi tylko pytanie: czyli wydatek cukru o
tyleby si¢ powigkszyl, izby wynagrodzil powigkszon pra-
cg? Jestto punkt dogé wazny, i niezawodnie przez po-
iniejsze doéwiadozenia rozwigzany zostanie.

W koncu, dodaje p. Erpeldinger, iz w miejsce prasso-
wania miazgi burakowéj, moznaby otrzymaé sok za pomo-
Cg macerowania w zimnéj wodzie ,téjze miazgi. Mniema-
my, i do tego bylaby najstosowniejsza metoda p. Basset.

$ 42, Wypalanie spirytusu z miazgi surowych
buprakow,

przez p. Schwordfeg ora.

Dwa sposoby, méwi autor, wyrabiania spirytusu z bu-
rakow sg dzi§ w uzywaniu: 1) preerabianie burakow po-
dobniez jak karlofle w parse gotowanych; 2) praerabianie
krajanyceh surowych burakéw, lub na miazge ulariych,

Co do pierwssego. Miazga 2 uwarzonych burakéw tak
jest galaretowa, iz nadzwyczajnie trudno sok z niéj wyei-
skad; a to tak dalece, iz nigdy zupelnie sig z niéj nie wy-
dala; skutkiem tego, stosunkowo wicle jeszeze w takowych
Wwytloczynach pozostaje cukru; przez co, o cala te onegoz
ilogé, zmniejsza si¢ wydatek spirytusu.



140

Co do drugiego. Rézne jeszeze sg zdania co do tego
sposobu wydobywania soku z burakow: jedni praelladajq
macerowanie krajanych surowych burakéw; drudzy, pra-
sowanie na miasge utartych. Razecz te dalsze doéwiadeze-
nia rozwigg.

Ja sig trzymam ostatniego sposobu: najprzod ponie-
waz buraki surowe na mialks miazge starte, stosunkowo
wydajg wigedj cukru, od macerowanych w fabrykach, lub
w parze gotowanych; powtdre, poniewas przekonalem sig:
se sok z surowych burakéw, za pomocy dobréj prasy o-
trzymany, natychmiast fermentowac zaczyna; a fermenta-
cya jego tak regulurnie sig odbywa, iz materya biatkowa
zadnego szkodliwego wplywu tu juz mié¢ nie moze. Nie-
tylko zupelnie niepotrzebnem, ale bezwarunkowo szkodli-
wém dla produkeyi byloby dodawanie stodu do roztartych
burakéw w tym celu: aby utworzy¢ wigkszg ilok¢ materyi
w ferment przechodzgeéj. Temu to dodawaniu slodu trzeba
zapewne przedewszystkiem przypisa¢ wing niepomyélnego
wypalania wodki z burakéw. Dlatego, nie uwazam za rzecz
zbyteczng, jezeli uwage na te okolicznosé zwroce. W bu-
rakach niemasz Zadnych czgéei, ktéreby mogly jak mgez-
ka, za pomocg stodu, zamieni¢ sig na cukier, zdolny przejs¢
w fermentacya; pektin nigdy takiéj zamianie nie ulega; a
przez dodanie slodu ani nawet podobna galaretowéj mia-
2gi burakéw w rzadkiéj massie rozpuscic; owszem, toby ja
tylko z szumowky zbozowy pomieszalo i sprowadziloby
koniecznie ubytek wyskoku.

We wazgledzie substancyi solnéj burakow nadmieniam,
ze tg po wigkszéj czghei sy kwasowe alkalie roglinne, kto-
re niekiedy w fermentacyi, jak wiadomo, szkodliwg reak-
oya sprawié moga; ktora jednak, gdyby si¢ pokazala, roz-
tworzonym kwasem siarczanym zneutralizowang by¢ mo-
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ze, bez szkodzenia produktowi destyllacyi, w ilodci i tego-
gci. Jak wige postepowaé nalezy przy wyrabianiu woédki
z burakéw, samo przez sig z tego, co sig tu powiedzialo,
wyplywa.

Buraki obmyte rozcieraja si¢ za pomoca maszyny do
tarcia, na najdelikatniejsza miazge, ktéra w mocnéj prasie
z $rubami, albo jeszeze lepiéj w hydraulicznéj prasie sig
wyciska., Wyciénigty sok nie zawiera w sobie wcale pekti-
nu i natychmiast moZna go poddaé fermentacyi. Zapra-
wiony iloécig 55 dobrych éwiezych drozdzy, przechodzi
w temperaturze -}-16 do 18 stopni Reu. bardzo szybko
w fermentacyg, ktéra tworzac gruby kozuch szumowin i
rozwijajge duzo kwasu weglowego, odbywa si¢ bardzo re-
gularnie. Ukonczenie jéj daje si¢ latwo poznaé¢ po zmniej-
szeniu sle szumowin i skonczoném rozwijaniu sie gazu.
Wyrobiona, do wina podobna ciecz, zlewa si¢ teraz dla
oddzielenia jéj od drozdzy czyli osadu; poczem, przece-
dzona przez plétno niezbyt geste, idzie na apparat.

Wédka tym sposobem z burakéw wydobyta, jest zu-
pelnie przezroczysta, bardzo slabego burakowego zapa-
chu, smaku przyjemnego; jéj moc dochodzi 10 stopni Bau-
mego. |
Ze 100 szefli gwiezych burakéw, dostalem 500 kwart
wédki powyzszéj wlasnodei. Przez dygestya, z grubo u-
tartymi weglami z drzewa, i powtérzone destyllowanie,
otrzymatoby si¢ bez dalszego przeczyszczania bardzo czy-
sty 788 wyskok winny (=32 st. Baumego).

Rachujge teraz plon burakéw z morgi magd. na 200
szefli, dostaniemy wodki okolo 1000 kw. z morgi. Wytlo-
czyny, ktére moga wynosi¢ 20§, dajg bardzo pozywna
pasz¢ dla bydla. Przy robieniu odlgczone drozdze moga
natychmiast znowu na ten sam cel byé obrécone, albo
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téz wyciénipte i wysuszone do pésniejszego uzytku zacho-
wane, Osad nareszcie destyllacyjny zostawia po wyparos
waniu brunatnawg masse i dla swych stonych czgéci pray-
datny jest szczegélnie na mierzwe.

O WYRABIANIU SPIRYTUSYU BURAKOWEGO
W KIBAJU NASZY M.

§ 43, Wyrabianie spirytusu z burakow

przez p. L. Rossmann w Biglawach.

Na tezsz6j ziemi, a szezeg6lniéj na sapiastéj, zupelnie
dzié nie udajg si¢ ziemniaki, tak iz stanowczo wyrzec mo-
zna, ze weale tam ich sadzi¢ nie nalezy. Za to uwazalbym
za dobry ich surrogat na gorzelnje, w takich gruntach,
buraki cukrowe. Przed trzema laty, zniechecony do go-
rzelni, postanowilem zupelnie bezczynny jg zostawié; aby
za$ bydlu memu brak wywaru uczué sig nie dal, posadzi-

‘tem kilka morgéw burakéw, jedynie na pasze. Ze za$ oko-
wita wowezas byla droga, przyszlo mi na myél zeby bu-
raki na gorzelni przerobi¢. Proba wypadla dosé korzy-
stnie; bowiem w przecigeiu 6% kwart z korca otrzymalem.
Odtad co rok na lzejszym gruncie sadzilem kartofle, a na
cigzszym buraki, zawsze jednak zamaly tym ostatnim po-
gwigeatem przestrzen, wychodzge z té) zasady, ze karto-
fle mniéj pracy w czasie wzrostu wymagaja, a dwa razy
praeszlo tyle i lepszéj wydajg okowity. W tym roku do-
piero, gdy urodzaj burakgw stosunkowo do przestrzeni
mialem cztéry razy lepszy jak z ziemniakéw, a wydatek
z tych ostatnich takze bardzo byl nedzny, zdecydowalem
sie rozprzestrzenié uprawe pierwszych, Plon burakéw na
odpowiednim gruncie i starannie obrobionych mozna
przyjaé z morga nowopolskiego najmnicj 100 korcy. Jak-




143

kolwick, jak to wepomnialem, okowita z nich jest gorsza
a tém samém o T§ kop. na garncu tansza od kartoflan-
ki, zawsze jednak przy duisiejszéj cenie takowdj, korzec
burakéw przynajmniéj po rublu na gorzelni spienigayé
moéna; i byleby okowita tansza od 45 kop. nie byla, za-
wsze - oplaci sip gogpodarzom wyrabiaé jg z burakéw, bo
i tak dochdd z morga netto 80 rs. przeniesie. Zresztq,
znizenie takie ceny wodki wtenczas tylko nastapié moze,
gdy znéw kartofle po dawnemu rodzi¢ sig zaczng, a wie-
dy tez bezwarunkowo porzucimy uprawg burakéw na
gorzelnig; tém wigeéj, ze i wywar, jakkolwiek bardzo che-
tnie spozywany przez bydlo rogate, gorszy jest nieco od
kartoflanego; owce szczegélniéj z poczatku ze wstrgtem
g9 pija.

Opiszg tu sposob postgpowania przy przerabianiu na
wadke burakdw.

Korzenie te przedewszystkiém siekaja sip na kawaly
wielkosci duzych kartofli; dotad uskutecznia sig to recanie
za pomocy tasakow; ‘dwie kobiety nasiekaja na krotkim
dniu tyle, co potrzeba na parnik 20-korcowy. Tak posie-
kane buraki parujg si¢, do czego dlusszego nieco potrze-
ba czasu jak do ugotowania kartofli, i miely na zwyczaj-
nym mlynku. Miclenie takze jest ucigzliwsze jak kartofli,
gdyz buraki wigeéj lykowate, trudniéj sie przez walce
przeciskajg.

Gdy w burakach cukier jest wyksztalcony, nie po- -
trzeba przeto uzywaé slodu, tak jak przy zacierze karto-
flanym, ale papka wprost zpod mlynka wypuszeza sig
na kilsztok, aby jak najspieszniéj ochlodzié i nastgpnie po
dodaniu wody, w téj saméj ilogci co do zacieru kartofla-
nego i w takidjze saméj temperaturze, spuszeza gie do ka-
dai fermentacyjnéj i zadaje drozdzami, lub tak zwang za-
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mlodg zbozowg, zwykle przez gorzelanych obecnie uzy-
‘wang. Fermentacya dosyé burzliwa trwa 72 dwie godzin,
odbywa si¢ pod grubym kozuchem, ktéry wysoko sig
wznosi; gaz weglowy obficie si¢ wywigzuje. Uwazalem,
ze gdyémy dodawali na prébe po korcu stodu jpczmien-
nego do zacieru, fermentacya mniéj byla burzliwa; z tém
wszystkiém wydatek stosunkowo nie wigkszy; a Ze przy
wysokich cenach jeczmienia, dodatek slodu w gorzelic-
twie za zle konieczne zwykle uwaza sig, wige na korzysé
wyrobu wédki z burakéw policzy¢ nalezy, ze sig tu bez
tego ‘ziarna obejéé mozna. Sgdzg, ze fabrykacya ta je-
szczeby sig uprokcila, gdyby w miejsce parowania bura-
kow, takowe tylko trzéé i miesza¢ z wody o tyle tylko
ogrzang, izby stopien ciepla potrzebny do fermentacyi
otrzymad; przezto zyskiwaloby si¢ na drzewie, i robota nie
potrzebujac by¢ studzong, kréeéj na przystep powietrza
bylaby wystawiong. Nie majge tarki, dodwiadezen w tym
wzgledzie nie robilem. Jezeliby wige kto z szanownych
posiddaczy gorzelni odbyl w tém jakie proby, niech ra-
czy rezultat oglosié.—DBielawa dnia 31 grudnia 1853 r.
Rossmann.

§ 44, Wyrabianie spirytusu zgotowanych buraliéw,.

(przez p. Rychtera z Kozienic).

wTrzeci rok temu, mowi p. Rychter, jak powodowany
cigglym nieurodzajem kartofli, a jednakze potrzebs
utrzymywania gorzelni tak dla licznego inwentarza jako
i propinacyi wlasnéj, postanowilem przepedzi¢ 500 korcy
burakéw cukrowyeh, wlagciwie na karm dla bydla z pig-
ciu morgéw zebranych, w gorzelni tutejszéj na wodke,
celem przekonania sig, o ile te, jako produkt zastgpujacy
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kartofle, na ten cel moglyby byé praydatne, Préby pier-
wsze, jak zwykle, nie odniosly pomyélnych rezulta-
tow; albowiem po poprzedniém siekaniu reczném, tarlem
buraki na tarce burakowéj, zwykle w cukrowniach uzy-
wanéj, w stanie surowym, z dodaniem slodu i maki. Z su-
rowych burakéw wydatek nie byt wigkszy jak garniec je-
den, a po kilku  zacierach doszedl do § kwart okowity
z korca  burakéw; to zdawalo mi sig zbyt malo. Dlatego
po posickaniu na réznéj wielkodei kawalki, kazatem je go-
towaé w parniku tak samo jak kartofle; nastepnie utarte
na tarce burakowé] i zatarte, z dodaniem na 18 korey
burakéw: 1 korca zyta i 1 korca slodu Jeczmiennego, wy-
daly do 2 garncy okowity, prohy dziesigtéj; okowita je-
dnak ta, pomimo powtérndj destyllacyi, odor i smak miala
odrazajacy, tak ze trudno jg bylo za napoj uzywaé, Po-
dlug rady chemikéw, staralem 8ip ja oczydci¢ za pomocy
nalania a nawet destyllowania na weglachs lecz i ten
sposob nie sprowadzil pomyslnego skutku, i okowity bu-
rakowéj  z zapachu zlego i smaku przykrego nie oswo-
bodzil.

W praeszlym roku przeto wpadlem na mysl, ezyliby
dodanie jagod jalowcowych, jako majgeych mocny aro-
mat, nie poprawilo smaku; rzeczywiseie, znacznie sig smak
i zapach poprawil po dodaniu jaloweu i anyzu do zacieru;
lecz zawsze jeszeze wodka burakami tracila, ktorego to
zapachu i smaku nawet przez dodanie olejku gozdzikowe-
g0 usunaé nie hylo mozna.

W roku biezgeym dopiero wpadiém na mysl, opréez
jadoweu. ianyzu, dodawaé korzeni goadzikéw do destylla-
cyiy i to sprawito tak pozgdany skutek, iz dzié okowita
moja, pozhawiona wszelkiego smaku i zapachu burakowe-

10
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go, niczém sig nie rozni od wodki z kartofli i w téj cenie,
jak tamta, jest kupowana. :
Postepowanie przy fabrykacyi wodki z burakow, dzié
uzywane w gorzelni Kozienickiéj, jest nastepujace. Bura-
ki za pomocy przystosowanéj do manezu konnego maszy-
ny, w rodzaju sieczkarni, kraja si¢ na riznéj wielkogei ka-
waly; w tym stanie kladg sie do parnika i gotujg si¢ za
pomocg pary tak samo jak kartofle, co sie zwykle w 13
do 2 godzin uskutecznia. Po ugotowaniu burakéw, wprost
z parnika wygarniaja sig na kosz, pod ktorym umieszezo-
na jest tarka burakowa, do manezu konnego przystoso-
wana, a nad kadzig zacierng stojgca, i tym sposobem trg
sie buraki wprost do kadzi zaciernéj. Nim zaé to nastapi,
nalewa si¢ do kadzi zaciernéj woda ciepla w ilosci po garn-
cy 10 na kazdy korzec burakéw, do temperatury 40 do
45° R. ogrzana; w takowa wsypuje. sig maka slodowa
w czebei, o w czghei ze zboza surowego, ktéréj kazdego
gatunku dostateczna jest ilosé po 2 garnce na kovzec 1
burakoéw liczac; poczem, za pomocy wiosel tak sig rozbija
2z wodg, aby zadnych nie bylo klusek; co gdy nastapi,
przystepuje sie do tarcia burakéw; przyczém kilku ludzi
moeno wioslami robote rozbijaé powinni, Po starciu bura-
kow massa staje si¢ gesta, ma wowezas temperaturg oko-
lo 43 do 45 stopni; w téj zaraz chwili daje si¢ odpar wo-
dy goraeg, do 70 i kilku stopni zagrzang, poprzednio na
ten cel juz w oddzielnym kotle przygotowang; nastepnie
pray cigglém mieszaniu, ostudza si¢ zacier do temperatury
52 do 54 stopni. (Buraki bowiem wigkszegostopnia ciepla
wymagaja od kartofli lub zboza); poczémsig kadz praykry-
wa i zacier w spokojnogei przez cigg godziny do zcukro-
wania zostawia. Po uplywie tego czasu robota na kilsztok
wypuszeza sig, i tam do temperatury 20 do 24 stopni
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przez dodawanie do niego zimnéj wody i ciggle mieszanie
ostudza si¢. Do doprowadzonéj do tego stopnia roboty,
dolewajg sig drozdze, powszechnie w gorzelniach uzy-
wane, okolo garncy 20 do zacieru z 18 korcy burakéw
liczge; ktére doskonale z robots na kilsztoku wymicszaé
nalezy; po uskutecznieniu czego, spuszeza si¢ robote do
kadzi fermentacyjnéj, gdzie ja znow wymieszaé nalezy do-
kladnie. Tu jednak termometrem stopien ciepla si¢ pro-
buje i tyle wody chlodnéj dolewa, aby robota wigeéj nad
13 do 14 stopni ciepla nie trzymala; i aby tyle tylko zo-
stawi¢ w kadzi miejsca, ile do podniesia si¢ roboty, -przy
Jéj fermentacyi potrzeba. Poniewaz okazalo sig korzy-
stni¢j, gdy burakowy zacier dluzszéj poddaje si¢ fermen-
tacyi, przeto dopiero 5go dnia robote odpedza si¢ i dlate-
go pig¢é kadzi fermentacyjnych miéé nalezy. W dniu na
odpedzenie roboty przeznuczonym, wsypuje si¢ do wyfer-
mentowanéj juz roboty w kad# fermentacyjoa 5 garncy
jagod jatowcowych i 2 garnce anyzu, i miesza si¢ jak naj-
lepiéj z robotg i wowezas nabija sie do kotla.

Cheye oswobodzi¢ okowite burakowa z wlasciwego
a nieprzyjemnego smaku i zapachu, jaki w stanie suro-
wym zatrzymuje, nalezy ja przedestylowac; to si¢ w go-
rzelni Kozienickiéj uskutecznia na zlgezonym z apparatem
destyllatorze, mieszczgcym w sobie do 180 garncy suro-
wéj okowity; do téj to dodaje sig przy destyllacyi 4 funta
korzenis goZdzikéw, 13 funta lukrecyi w drzewie, oraz 1
garniec jalowcu, Okowita tym sposobem przepedzana,
wychodzi zupelnie czysta, bez zadnego przykrego odoru
ismaku, wniczem nie roznige sig od okowity zinnych pro-
duktéw pedzonéj; nalezy jednak destyllacyg wolno odby-
wac i odbiera¢ starannie niedochéd, ktéryby caléj waodee
nieprzyjemny smak i odor mogl udzieli¢,

| 10°
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Co do wydatku okowity z burakéw, w zeszlym roku,
gdzie skutkiem slonecznego ciepla wszystkie produkta
obfitsze byly w eukrowe i maczyste czeci, wigkszy mia-
tem wydatek okowity z burakow, jak w roku biezacym;
bo, po zrobionym w koneu roku obrachunku z gorzela-
nym, okazal si¢ wydatek w przecigeiu na 1 korzee bura-
k6w, po garneu 1, kwart 3, kwaterek 3§ okowity destyllo-
wanéj, na probe 10 Magiera zredukowanéj; rozumie sig,
po putraceniu dodanego do zacieréw burakowyeh zboza
i slodu.

W roku biezacym zag, gdzie skutkiem ciagléj wilgoel,
wszystkie prawie produkta nie doszly przyzwoitego swe-
go wyksztalcenia, a przeto i na gorzelniach mniejsze jak
dawniéj z nich praktykuja sie wydatki, buraki wigedj nie
wydaja mi jak po kwart 7% okowity destyllowanéj, na sto-
pien 10ty Magiera zredukowanéj; z czego jednak bardzo
jestem zadowolnionym ; gdyz pray tegorocznych nadzwy-
czaj wysokich cenach zboza i kartofli, kazdy z tych pro-
duktéw *stosunkowo mniéj odpowie jak buraki na gorzel-
ni. Wywar z burakow, ze jest bardzo pozywnym i przy-
jemnym dla wszelkiego rodzaju inwentarza, o tém prze-
konalem sie dostatecznie w roku przesalym; adzie, dopoki
z burakéw pedzilem, bydlo moje przy mniejszéj ilodei sia-
na, w lepszym stanie utrzymywalo sie, jak wowezas, gdy
po skoficzeniu burakéw, z zyta pedzié widzialem sig zmu-
szonym; po téj bowiem przemianie, widocznie chudngee-
mu bydlu wiecéj siana dodawaé musialem.

W konicu dodaé tu winienem, iz prébowalem zacieraé
buraki bez dodania slodu; zmniejszenie jednak wydatku
po 2 garnce okowity na kazdym takim zacierze, odwiodlo
mnie od podobnego postepowania, ktérego nikomu dora-
dza¢ nie moge.
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Nareszeie szozerze zycze, aby te moje poczatkowe
przy téj fabrykacyi do$wiadezenia, ktére z calg otwarto-
goig dla dobra ogélu tu opisalem, posluzyé mogly do wy-
dobycia éwietniejszych rezultatéw ; a ktore nie watpig, ze
przy cigglém, umiejetném i wielostronném staraniu, uezy-
nig 2 burakéw surrogat korzystny do zastapienia chybia-
jaeyeh ciagle kartofli, na uzytek gorzelni. Wszakze do-
brze pamiptam, Ze przy poczatkowem pedzeniu wodki
z kartofli, 8 kwart okowity 10 préby miano juz za dobry
wydatek, kiedy przy pozniejszych usitowaniach ten sam
produkt pozniéj do 14 kwart okowity powszechnie wyda-
waly przeto nie trace nadziei; iz satuka gorzelnicza i z bu-
rakéw cornz daléj stopniowo wigkszy iluéé alkoholu wydo-
bywaé potrafi. b Rychter.

]
§ A5, Wyrabianie spirytusu przes macerowanie kra-
Janyeh burakdéw,

(przez p. Kojetana Chmiclowskiego w Hytwinach).

Jdstem govzelnianym i za granicg i tu W kraju bez
przérwy W dobrach jednego pana lat 80, (dzi¢ w Ryt-
widnach).

W praédimioeie wige gorzelnictwa tyloletnie dodwiad-
dzenie doprowadzilo mnie do réznych przez innych  nie-
uzywanyeh sposobéw postepowania. Otéz i co do bura-
kéw, gdy 7 nich wyrabiatem w r. b okowite; proces fa-
bykdcyjny rozpoczynalem nie w sposob jak byl opisany
lecz od macérucyi burakéw surowych, ¢o nazywam: wy=
stadzaniem. :

I' mageracyq to, wedlug mego zdania, trzebu wydoby-
wié substaneye cukrowa, aby, o ile proby przezemnie ro-
bione przedstawinja nateraz, najkorzystnié) dalsze dziata-
nie' wy padlo.
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Czynnoké zaé ta wykonywa si¢ nastepujacym sposo-
bem. Nalezy miéé urzgdzone dwie kadzie stosownéj obje-
todei do uzywaé si¢ majacego dziennego zacieru, ktére na-
zwijmy maceratorami Nr, I i Ik Kadzie te powinny byé
umieszezone z dogodnofeig spuszezania w nich bedgcego
plynu na chlodnik, i polgczone z kotlem parowym rurg;
nadto za pomocy przystosowania do manezu urzgdzi¢ na-
lezy szatkownice nad temiz kadziami, wreszcie rezerwows
kadz z wodg goraca, rakietnikiem nazwang, zakomuniko-
wang takze z kotlem parowym; a gdy takie jest urzqdze-
nie, buraki obezyszczone z koron, drobnych i koncow grub-
szych korzonkéw , wyplukane w zimnéj wodzie, bierze sig
na szatkownice i jak najcieniéj przynajmniéj na jedng li-
nig grubodei, bez wzgledu na poprzek, podluz lub ukos
szatkuje; (tak drobno otrzymane czgstki buraka nazwijmy
szasty).

Otrzymane z polowy burakéw, na zacier dzienny uzyé
sig mianych, stosownie do ich przybywania, wrzuca sig
w goraca wodg, w maceratorze Nr. I przygotowang i mie-
sza cztérema wioselkami zwolna ale ustawicznie; a gdy
woda jest rozgrzang do stopni 70° R. i cala potowa bura-
kéw tam sig znajduje, nalezy rure doprowadzajacq pare
przykrecié i rozpocza¢ wrzucanie szastéw do maceratora
Nr. II, gdzie rowniez do tego stopnia woda powinna byé

“ogrzang. Tymezasem szasty w maceratorze Nr. I pozo-
stawione od ostatniego dosypania przez minut 15, wydzie-
lg zsiebie pierwiastek cukrowy i gdy zrownowazy sig
z wodg w slodyczy, wypuszeza sig plyn na chlodnik,
a éwiéza mna 50° R. rozgrzang woda, z rakietnika otrzy-
mang, zalewajs si¢ one na nowo, na czas takze minut 15
i wiosetkami mieszajg.

Jezeli po spuszczeniu na chlodnik plynu znowu otrzy-
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manego, okaze si¢ jeszcze Ze szasty maja w sobie slodycz,
zalewa si¢ je raz trzeci i ostatni, wodg na 40°R. uzy-
wajac wszakze jéj tylko polowe. To samo postepowanie
iw jednym czasie naprzemian ma miejsce w macerato-
rze Nr. II; zaé doswiadczenie przekonalo, iz wiecéj razy
zalewa¢ wodg szastow niepotrzeba.

Tym sposobem z wyciggnigtéj substancyl cukrowdj
i wszystkich czgéei rozpuszezonych burakéw otrzymujemy
plyn (ktéry nazwijmy Maceral) a {en spuszczony na chlo-
dnik, kiedy w obudwu maceratorach wszelka juz czyn-
noé¢ ustanie, miesza si¢ zwolna wioslami, dopoki nie
otrzyma wlasciwego stopnia, odpowiedniego spuszezaniu
zacieréw do kadzi fermentacyjnych; szasty pozostale, wy-
bierajg si¢ szuflami dziurkowanemi, aby zreszty plynuod-
ciekaly, i te posluzg za wyborng pasze bydlu.

Nadmienié nalezy, ze woda uzy¢ sie majgca do szeéciu
zalewow W maceratorach, nie moze byé nigdy wiekszdj
ilogei jak takiéj ile do kadzi roboczéj sie zmiedei; nawet
lepiéj jest izby o ¥ czeéé uzy¢ mniéj, bo ta ¥ moze byé do-
dang na chlodnik , ale dopiero wtenczas i w odpowiedniéj .
temperaturze, gdy macerat juz ostudzony.

Rézne ostroznoéci i drobnostkowe dzialanie ludzi, uzy-
tych do pomocy przy macerowaniu burakéw, nie opisuja
sig, bo te sama czynnoéé wywola, a gdy lndzie do niéj na-
wykng, érodki ulatwienia, jakie czas, okolicznoci, i miej-
sce wskazywaé bedq, nastreczy sig nietylko dyrygujacemu

lecz i wykonywajacym.

Procesu maceracyjnego uzywano tego roku na gorzel-
ni. w Kargach, w powiecie Stopnickim, pod  szczegolnym
nadzorem moim bedgeéj, a lubo przyrzadzen o jakich
wspomnialem, nie bylo, bo na sieczkarni szatkowanie bu-
rakow i to rgczng silg ludzi odbywalo sig, macerowanie
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nie w dwéch jak nalezy, leez w jednéj kadzi zaciernéj mia-
Yo miejsce, zkad wynikala przewloka w robocie przy roz«
dzielaniu caléj iloéci burakéw na dwa razy do macerowas
nia uzywanych, jednakze wydatki w okowicie byly wigk-
sze jak w ogloszonych sprawozdaniach, bo z przecigcia,
po odtracenin dodawanego slodu i zboza, osiggnigto 13
wiadra z czetwertni (po 9 kwart z korca) préby 78 na 100,

Nie mylnie zag twierdzi¢ odwazam sig, iz przy urzg-
dzeniu odpowiedniem, poltora wiadra z czetwertni (11
kwart z korca burakow wagi funt. 250 majacego), otrzy-
mane byé moga z pewnoéeig, gdyz ze éwiezych, zdrowych
burakow byly nawet te wypadki z poczgtku pare razy,
przy niedogodnogeiach i'w roku biezgeym.

Wyrobiona okowita jest czysta, smak wprawdzie wy-
laczny majaca, bo z zapachu burakéw nie oczyszozona, je-
dnak przedestyllowana z anyzem, rowna si¢ zbozowéj, co-
kolwiek tylko zapachu owocowego zatrzymuje, wszakze
do uzywania jéj ludzie latwo przyzwyczajaja sie.

Nie wiem czyli sposéb wyrabiania fermentu bez uzycia
drozdzy piwnych ma miejsce w innych gorzelniach; lecz
ja winienem nadmieni¢, ze drozdze, czyli ferment uzywa-
ny w gorzelniach do zacieru, formuje bez pomocy droz-
dzy piwnych, i zupelnie te sa mi przez caly czas biegn
gorzelni niepotrzebne, a na takim fermencie prowadzae
kampanig, otrzymuje ze wszystkich produktow lepsze
wydatki jak na fermencie, do ktérego sy uiyte droxdze
piwne; ferment ten nawet uzyé si¢ da do pieczenia chle-
ba; nie jest bynajmniéj zdrowin szkodliwym, bo o tém
mam  przekonanie z O-letniego uzywania go u siebie iu
znajomnych ktorym go udzielam. Ze drozdze piwne, mimo
swéj wielkiéj pomooy, mogg takze i wplywad na strate,
rozne okolicznobcei praytoczychy sig daly; ja gléwnie z téj

-
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przyezyny staralem sig je z gorzelni usungé, ze one sg &rod-'
kiem wzbudzajgcym latwe kiszenie octowe, jak gorzelnias
nym wiadomo, najszkodliwsze; a w zacierze z burakéw lub
melassy tém &pieszniéj go wyrodag, i% tam pierwiastkiem
przewazajgeym jest cukier; trzeba wige gorzelniom tym,
ktére maja w myéli przerabiaé buraki lub melasy na oko-
witg 2 korzydcia, tg niedogodnogé z uzywania droxdzy pi-
wnych do fermentu koniecznie usunaé.
Pisalem w Rytwianach, dnia 27 marca 1854 r.
Kugetan Chmielowski.

$ 46, O wyrabianiu spirytusu z melagy burakowéj.

Méwige o wyrabianiu spirytusu w krajum naszy z bura-
kéw, pomingé nie mozemy, dla uzupelnienia calodei, wa-
#nego art. o wyrabianiu okowity z melasw burakowego,
podanego do wiadomogei publiczndj przez p. Bandke
w Teresimie; tém bardzidj, ze w gléwniejszych punktach
zgadza sig z opisem téj fabrykacyi, przez p. Payen, wdzie-
le wy2éj przytoczoném zamieszczonym.

»»Postepowym rozwojem przemystu gospodarskiego, mé-
wi autor, okazala sig juz dzié [abrykacya okowity z melasy
nader praktyczna. Przedmiot ten wrzeczy saméj dla Zie-
mian naszych prawie nie nowy, ale jednak malo gdzie ex-
ploatowany, postanowilem, widzge w tém interes zarazem
zyskowny i niezbyt skomplikowany, opisaé i wylozyé po-
krotee system i sposob fabrykacyi, jak si¢ takowa u mmnie
od lat dwéch odbywa.

Wstrgt i obawa, jakie wieloma z naszych obywateli
powodowaly i powodujg, sq glowng przyczyng e ten spo-
sob dzi§ )eszcze, stosunkowo do istmiejgeyeh cukrowni,
malo u nas jest upowszechniony; co tém osobliwsze, ze
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i uzycie saméj melasy na pasze dla koni, bydla i owiec
jest u nas prawie nieznane,

Przypisywane okowicie melagsowéj wady sa w czgéci
sluszne, a w czgéci urojone,

Aby tego dowieéé, przypomniéd tu musze starszym od
siehie rolnikom wstret do kartoflanki, kiedy ten przemyst
by! u nas powstajgcym, po zytniéj smacznéj okowicie. To
uprzedzenie nawet w caléj sile istnieje i dzi§ jeszcze wgu-
bernii wolynskiéji w zachondich érodkowych guberniach Ce-
sarstwa, Jest towiec prosta kwestya podnicbienia naszego,
ktére nawykalo do tego, to znéw do owego. Nikt bowiem
nie zaprzeczy, iz wodka dzié z kartofli pedzona, jetli nie
tmaczniejsza to przynajmnié¢j réwnie dobra jak zytnia.
Mojém zdaniem, wkrotce nadejdzie czas, ze bedziemy
w melaséwee najlepszy upatrywaé trunek, a nawet mo-
we to na zasadzie doéwiadezenia. W jedném z sgsie-
dnich a znacznych dominidw, prawie przez cztéry miesig-
ce, w braku innéj wodki melasowke dawano na karczmy
w ktérych miesigezna konsumeya 1,600 garncy przenosi
Zrazu na niesmak wodki ludzie uzalali sig, ale wkrétce
ak sie nazwyczaili, iz rozchod pietylko nie zmniejszyl, lecz
przeciwnie powickszyl sig. Rozumie sig, bylato okowita
pedzona zanyzem i przez wegiel przepuszezana, celem
stracenia chemicznie z wodg polgezonego olejku przypa-
onego.

Bydz co badz, fabrykacya okowity z melasy zawsze
jest korzystng, bo chociazby wodka i na propinacye na-
sze byla niezdatng, to na nig (jesli tylko po 4 do 5 kop.
na garncu nizéj taksy sprzedaé zechcemy) znajdziemy za-
wsze odbyt i pokup, na ocet, dystyllacya i do réznych za-
stosowan chemicznych.

Wyrob ten, przy coraz wigkszéj liczbie znacznych



155

W kraju naszym cukrowni, i taniogci saméjze melasy, za-
czyna stanowi¢ nader wazng galgé przemyslu, i wkrétee
bez zawodu wielu obywateli naszych skieruje swoje go-
rzelnie na ten wylyeznie wyrcb. Wigcéj jeszoze sklaniaé
nas powinno do téj galezi to, iz pray fabrykacyi melaséw-
ki, polowe jeczmienia czyli slodu, tak drogiego w gospo-
darstwie. produktu, oszczedzié sobie potrafimy. Komuz
bowiem z Ziemian naszych nie wiadomo, ze przy istniejg-
cych na jeczmien cenach, dokladamy na kazdym w go-
rzelni przerobionym koreu od rs. 1 kop. 20 do rs, 1 kop.
50; korzec jecznienia w 6 do 10 milowym obrebie War-
szawy kosztuje érednio rs. 3, a od lat kilku w calym kra-
ju ceng rs. 2 kop. 70, jako norme prayjgé mozemy. Koszt
slodowania na korcu wynosi najmnié; kop. 80, a zatém
wartosé korea slodu rs, 3 kop. 80. Sredni wydatek z kor-
ca slodu jest 5 garncy okowity, ktéréj wartogs, po strg-
ceniu podatku, wynosi rs. 2 kop. 25, liczge po kop. 45 za
garnieo. Ztad straty oczéwistéj rs. 1 kop. 5, a doliczy-
wszy jeszcze kop. 15 na koszta produkeyi z korea slodu
do okowity, mamy wyraznéj straty rs. 1 kop. 20. Wraca-
jac tedy do rzeczy, powtarzam, iz oszczednogs polowy je-
czmienia, przy paleniu okowity z melasy, niemaléj jest
wagi dla gospodarza.

Wreszeie bardzo byé moze, iz wyradzanie si¢ ciggle
a raczéj nieurodzaj kartofli, zmusi ziemian do obrécenia
téj roliny na Zywienie sip tylko naszéj ubogiéj klassy,
tym sposobem wypadnie obry&léé inny a tani surowy pro-
dukt, tak do utrzymania w ruchu dzi¢ istniejgeych go-
rzelni, jako téz do Zywienia nawyklych u nas do wywaru
inwentarzy. ‘

Juz od lat kilku, jak zajmuje sig, nie ja pierwszy bez
kwestyi, wyrobem okowity z melasy na wigkszg skalg,
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wypalam rok rocznie 6 do 8 tysigey garncy, i zwykle
w koricu biegu najlepszy znajduje w tém przedsigwzigciu
rachunek. Dlatego to, pokrotee znajacym juz gorzelnic-
two obywatelom fabrykacye te opisze, juk na wytknigté]
wlasném doéwiadczeniem drodze postepuje.

Fabrykacya ta przystepng jest dla tych tylko rozumie
sig gospodarzy, ktorzy maja latwoéé taniego nabywania
melasy, i to tém zyskowniejszg, im jéj cena jest nizsza
a transport blizszy. Placilem juz za melasy cent. 128
fun. (tak sie pospolicie w cukrowniach sprzedaje), od kop.
50 do rubla, a érednio place po kop. 75 i o p6l mili spro-
wadzam. Kupilem wprawdzie po pol rubla obecrie, ale
koszt 7 milowego transportu wynosi na cent. kop. 20,
a zatém blisko po 75 kop. mnie kosztuje, ktorg to ceng
jako norme w niniejszym podaje opisie.

Lecz najwazniejszéj rzeezy nie dostaje nam przy téj
 {abrykaeyi, to jest probierzy, do ocenienia procentéw slo-
dyezy, cayli cukru owocowego, a ztgd zasady, ile w sobie
zawiera alkoholu nabywana z fabryk melasa,  Wszystko
wige odbywa sig w tym wzgledzie empirycznie, poniewas
nie ma zwyezaju melassy wazyé. Pospolicie, sprowadaana
2 naszych cukrowni trzyma od 36 do 463 aveom. Beaum.,
zatém 40§ mozna przyja¢ jako éredniy wage, kiedy w fa~
brykach Francyi i Magdeburga na 363 obliczaja, ztad na-
sza stosunkowo wazniejsza.

Z dogwiadezenia radzg gospodarzow nabywad w tym
celu najposledniejsze tylko pozostalosei po fabrykacyi cu-
keu, jako najtansze; te bowiem czesto vyles a nawet i wig-
eéji wydajy okowity, anizeli pigkne a drogie syropy fabry-
czne, w ktorych wyraznie krystaliczny napotkaé mozna
cukier. Zrobilem w tym wzgledzie wazng probe. Po 10
zaciérach ordynaryjnéj melasy, ktoréj cent. pruski po
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kop. 60 placifem iwydatku bylo z centnara po & i pét
garn. w przecigeiu okowity, przystapilem do palenia z sy-
ropu, placgo po rs. 1 kop. 80 cent., znalazlem bowiem
w prébie kwartowéj, na dnie, w polowie skrystalizowany
cukier. Zachgcony tym pieknym widokiem i nadziejg,rozu-
mowg wprawdzie tylko, podwojenia sobie wydatku, roz-
poczynam pedzenie syropowych zacieréw. Ale jakiez bylo
maje rozczarowanie, gdy mi po 20 zacierach, na éredni
wydatek z cent. pruskiego wypadlo 15 kwart okowity.
Wtedy to powrdcitem do najbrzydszéj na pozér, ale mo-
ena slodkiéj cho¢ alkalicznéj melasy, wybierajac do méj
fabrykacyi ile byé moze najtanszy towar. Byé zresaty
moze, i# nieznanym byl mi sposéb technicznéj fabry-
kacyi, lecz z doswiadezenia tego jednak wyprowadzilem
sobie te nauke, a raczéj teorye, iz alkohol tworzy sie¢ ko-
sztem cukru, bez wzgledu czy tenze jest w krysatatach
lub w stanie cukru owocowego, bo wlagciwie i slodycz
skrystalizowana zamienia si¢ przez fermentacye na cukier
owocowy zanim ma przejéé w wyskok. Zatém w syro-
pach zdaje sie, tylez jest cukru owocowego czyli slodyczy,
ile w melasie, tylko Zc takowa jest czystsza i klarowniej-
sza.  Wreszcie, nawet gdyby i wydatek z syropu byt
w niekt6rych razach wigkszym od wydatku z melasy,
to wszakze nigdy on, w ostatecznym rachunku gospo-
darzowi na korzyéé wypasé nie moze, gdyz cena syro-
pu do melasy ma si¢ pospolicie w stosunku jak 12
do b.

Przystepujac do saméj fabrykacyi, winienem nadmie-
nié, w co w gorzelni, précz zwyklych naczyn i statkdw,
potrzeba koniecznie byé zaopatrzonym.

1. Beczki 40 do 50 garncowe, debowe mocne, 2ela.
- aem okute, do sprowadzania melasy z fabryki, ktérych
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~ dobry stan od wielu strat przy przewozie przez wycie-
knigcie uchronié nas tylko moze. W jeden taki statek
wchodzi 5—6 cent. netto, a zatem zacierajac dzien-
nie 20 cent., stosownie do odleglogei fabryki, potrzeba po-
siada¢ takich statkéw 12 do 24.

2. Rezerwoar na zapas melasy. Wielkoéé onego by-
wa wzgledna, zalezy bowiem od ilodei jakg w ciagu biegu
przerobi¢ zamierzamy. Na to wszakze zwracam uwage, iz
potrzeba sobie przeto mrozami zrobié zapas melasy: téj
bowiem wyplyw zfabrycznych kadzi (najezeéeiéj zewngtrz
budowli umieszczonych), podezas zimna 8° Reaum. juz
prawie niepodobny, a w temperaturze 0° bardzo powol-
ny. Rezerwoar ten moze by¢ w ksztalcie skrzyni z 3-ca-
lowych zdrowych bali, lub nawet i desek, byleby skrzynia
blachy cynkowa lub Zelazng byla obita. Ksztalt jéj niski,
ale dluga i szeroka byé powinna, kranem dwu calowéj
grednicy porzgdnie opatrzona. Na 1 stope szescien. obje-
toéei, wazgea pospolicie od 80 do 95 funt. idzie 5§ garnca
melasy. W miejsce skrzyni, taniéj nieco mozna w ziemi
wykopa¢ foremny graniasto-slupowy prostokatny dol, gli-
ny starannie wylepié, lub z cegly na wapno hydrauliczne
wymurowac, zawsze w bliskiem polozeniu od gorzelni.
W ten wlewa si¢ melasa przy staranném nakryciu dolu.

3. Cebry zwyczajne okute, od 6 do 8 garncy majace,
do przenoszenia melasy z rezerwoaru do kadzi zaciernéj.

4. Potrzebng jest waga decymalna, do waZenia pro-
duktu na dzienny zacier, czy to w cebrach, czy téz w be-
czkach. Takg lub belkows wage kazda unas wreszcie po-
siada gorzelnia, do myki, slodu i t. p. produktow.

W koncu, méwiac o statkach, dodaé jeszcze trzeba, iz
korzystoie jest, gdy chlodnica przy robocie z melasy,
opréez szezelnodel fugowan, z powodu rzadkogei plynu,
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moze byé jak najobszerniejszg, to bowiem ulatwia chlodze-
nie roboty, czynno§é nader wazna w fabrykacyi.

Wazelkie inne statki powinny by¢ w dobrym stanie,
Jak rowniez i apparat, co sig samo przez si¢ rozumie.

Co do pustepowania jakiego sig trzymam, przy pale-
niu okowity z melasy, takowy jest nastepujacy:

Do zwyczajnéj kadzi zaciernéj, obejmujacéj okolo 500
gnrncy plynu, wlewa si¢ z rakiety do polowy, woda cie-
pla 36 do 40§ R., do ktéréj to dopiero wody wlewa si¢
calkowita ilo&¢ melasy, ile whagciciel na dzienny zacier
wzigé przeznacza.

Ja zacieram na raz dziennie od 18 do 24 cent. prus.
co znaczy dwa i pol do 3 czetwerti na objetosé. Podczas
wlewania melasy, czy to z cebrow czy tes z beczek, pu-
szcza sig W kadZ zacierng para z kotla, rurg umyélnie na
to. urzgdzong. Przy kadzi stawia si¢ dwdch parobkow,
z trojpalezastemi wioslami, raz do mieszania plynu celem
predszego sig rozpuszezania melassy, a powtore dla ula-
twienia wstepu w plyn parze, ktére z znakomitym wdzie-
rajgo sig loskotem, zrzgdza czesto pekanie rury.

Gdyby po wlaniu melasy, wkadzi zaciernéj bylo jesz-
cze dosyé¢ wolnego miejsca, w takim razie dolewa sig te
kadz do pelnogei wodg ciepla pozostawiajac tylko 5 cali
od wierzchu prézne.  Cala robota gotuje sig dopéty dop6-
ki cala massa w wolnéj i réwnéj gestosci w plyn sig nie za-
mieni. To gotowanie doprowadza si¢ do--70° Reaum.

Poniewaz tu sam zacier nie ma innego celu, jak tylko
rozpuszezenie sig melasy w wodzie, sam proces bowiem
cukrowania zbyteczny; jak tylko wige robota dojdzie do
wyZszé] temperatury, natychmiast spuszeza sig ja na kil-
sztok, celem ostudzenia plynu, czgéciy przez przecigg po-
wietrza przy cigglem mieszaniu, czedcip zaé przez dobranie
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wodg zimng tak, azeby temperatura do ~}-22 ° R, sie zni-
zyla. W czasie mieszania zacieru na kilsztoku, dodaje sie
zaparzenie z maki zytniéj, i drozdze poprzedniego dnia
przysposobione, o czém szczegolowo nizéj,

Dodawanie to nastepuje w 4 26 R., poozém na kil-
sztok tyle wody zimnéj sig dopuszeza, aby robota w czas
cieplejszy - do 18, a podezas mrozu do 4 21° R. osty-
gla.  Ten proces mechaniczny na chlodnicy trwa pospo-
licie od dwdch do trzech godzin: poczémn zacier w tempe-
raturze wyzéj wekazanéj spuszeza si¢ do kadzi fermenta-
cyjnéj. Jesli kadz nie pelna, to jg si¢ wodg cieply lub zi-
mng (podlug potrzeby) do 6 cali od wierzchu prozni do-
pelnia.

Uzywalem dawniéj i dzié jeszeze czesto biorg, po spu-
szezeniu roboty, kwasu siarkowego lyzke stolowg na pol
garnca ciepléj wody, i wlewam takowa w robotg, jeszceze
raz starannie w kadzi wymieszang; co jesli na wydatek nie-
tyle wplynelo i wplywa, to bez zawodu korzystnie na czy-
stoéé saméjze okowity, poniewaz kwas strgca na dno ro-
zne alkalia, z ktéremi sig chemicznie 1gczy.

Po 6 do 8 godzinach, po spuszczeniu roboty, na wierz-
chu plynu ciemno-wiéniowego, okazuje si¢ w kadzi fer-
mentacyjnéj biala pianka, postepujaca od brzegu ku érod-
kowi, a w 14 do 18 godzin od poczecia, caly plyn mocna
piang si¢ pokrywa. Podczas tego, robota roénie tak sil-
nie, iz czesto wykipi¢ moze z kadzi. Na tg okolicznogé
trzcba pilng zwracaé uwage, aby samowolnem wylanier
nie stracié znacznéj czedei roboty. To podnoszenie sig
plynu trwa 15 do 18 godzin, poczem wierzchnia piana
z wyrzucong plewa i makg, formuje pol-calowéj grubogei
kozuch. Robota wtedy opada¢ zaczyna, i pod kozuchem
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adbywa si¢ fermentacya. Sam kozuch uklada sig jakby
W zagony szerokie.

Po 60 godzinach od chwili spuszezenia roboty, plyn
uspokaja sig, lub téz czasami, jegli ferment byl mocniejszy,
to kadZ i 80 godzin robi. To jest bieg fermentacyi pra-
widlowéj, nota-bene jedli przy powyzszych zjawiskach, ro-
bota nie posiada smaku szozypigeego, octowego, co sma-
kowaniem mozna poznaé, a pewnidj joszeze papierem lak-
rusowym zbadac. Bywa czgsto, ze gdy ferment byl zbyt
ostry, lub si¢ wkradl w robote kwas octowy, w takim ra-
zie dostuegamy [ermentacye dzika, cayli burzliwg i niere-
gularng, ktéra nader szkodliwie na wydatek wplywa.

Po odrobieniu kadzi, to Jest ma traeci dzien po zatar-
ciu, robata przed nabijaniem doskonale sie miesza, a po-
tem dopiero pompuje do wygrzewacaa, ztg wszakie ostro-
anoficiy aby parg cali prozni od wierzohu pozostawis.

Samo pedzenie okowity zwyczajnym odbywa sig spo=
sobem. T tylko ostroznosé radze zachowad, aby nizéj
10° Magiera okowitg odbijaé, biorge takows na niedo-
e¢héd. I slabsza bowiem okowita melasowa, a zatem im
wigkszy ma stosunek wody, tém wieksze ma ona powino-
wactwo i Yatwiéj sia chemicznie wigze z olejkiem przypalo-
nym, ktory wlaénie tak nickorzystnie na smak téj okowi-
ty wplywa.

Pedzenie z anyzem dopelnia s jak zwykle, dodajgc
przed nabijaniem, do kadzi fermentacyjnéj odwaru z any-
2u, lub sam anyz do wygrzewacza, co wW tym tylko razie
nalezy czynié, jesli okowite na propincys usy¢ zamiersa-
my. W ostatnim celu, aby okowite do niepoznania uwol.
nié od olgjku. a ztad od niemilego smaku, trzeba uvzqdzic
16 stép wysoki, ‘dwie gtopy vednicy, walcowy filtr, sta-
vannie obrgezami okuty, i boczng vureczky miedziang opa-

11
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trzony. Tenze napelnia si¢ weglem, najlepiéj olszowym,
przez ktéry przepuszeza sig okowita. Poczém przedestyl-
lowaé ja z anyzem, a r¢czg iz nikt nie odrozni jéj od najle-
pszej okowity zytniéj, jakkolwiek i bez tego nakladu znaj-
dujemy pewny odbyt na ten wyrob.

Komukolwiek znanym jest sposéb robienia drozdzy
do zacieréw kartoflanych lub zytnich, ten latwo pojmie
robote fermetu melasowego, ktérego waznoéé, jak to do-
brze wiadomo, nie jest mala. Uzywa si¢ tu slodu koZu-
chowego lub zwyczajnego, na lasach wysuszonego, ktory
powinien byé zmielony jak najstaranniéj. Do zacieru 20
cent. bierze sig zwykle po 100 funtéw slodu jeczmienne=
go. Sam ferment nastepujacym robi sig gposobem: biorg
sie dwa drybusy (naczynia) po 30 garncy objetoéc, i wle-
wa si¢ do kazdego z nich po 7 garncy wrzqeéj wody 80°
R. W te wode wsypuje si¢ do kazdegodrybusa po 50 fun.
maki slodowéj, dlatego rozdzielnie, aby zacier na drozdze
w rzadszéj massie predzéj mozna wystudzi¢. Cala robota
miesza si¢ lopatkowém wioslem tak mocno, aby nic suchéj
maki nie pozostawalo. Skutkiem mieszania, zniza si¢ tempe-
ratura plynu do 52° Réaum. Witedy doléwa sig powtors
nie wrzgeéj wody, to jest po 30 kwart na drybus, ale
w trzech czgéciach, co kilka minut przestankowo, ciggle
i mocno mieszajac. Tym sposobem postepujac W miejscu
przewiewném, gdy cala massa ostygnie do 50 lub 52° R.
przykrywaja si¢ obie kadki i przez godzing zostawiajg
w spokojnoci. Robota potém jeszcze raz sig staranmie
miesza, i pozostawia nieruszona do dnia nastepnego. Ra-
no o 8 dopiero, zdejmuja si¢ pokrywy na dzien caly, aby
robote do 18 stopni ostudzi¢. Wieczorem, gdy zadana
temperatura okaze sig w robocie, jesli to jest pierwsze na
drozdze zaparzenie, w takim razie dodaje sig 3 garnce pi-
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wnych dobrych drozdzy, robota sig miesza, i okazuje wte-
dy 18° R.. W tym stanie pozostaje do rana dnia naste-
pnego, czyli az do chwili kiedy zacier dzienny na kilszto-
ku sig chlodzi. Nabiera si¢ wtedy w ceber 6 do 8 garncy
zamlodzi (mutterheffe) z drybuséw oba po réwnéj ilosci,
i te sig do fermentu dois nhstepnego w miejsce drozdzy
piwnych w ten sam sposéb dodaje, Reszta dopiero fer-
mentu z obu drybuséw wylewa sig na kilsztok. Zamlodz
czyli zaczyn drozdzy piwnych w ten sam sposcb si¢ do-
daje. Zamlédz czyli zaczyn drozdzowy, zdnia na dzien
porzgdnie przechowany, najdoskonaléj zastgpuje piwne
drozdze, a w zimie i do trzeciego dnia przechowany, nic
na 8wiezogci i dobroci nie traci.

Na to wszakze kazdy zwracaé gléwnie powinien uwa-
ge, azebynietylko statki na drozdze, ale i wszelkie inne
drewniane w jak najwigkszéj trzymane byly czystosei.
Kazdodziennie roztworem wapna wymywaé trzeba, lu-
giem z popiolu wyparzy¢ i wyszorowad. Cazystos¢ to
wprawdzie znany i nieodbity w ogdle warunek przy go-
rzelnictwie, ale przy pedzeniu wodki z melasy, tém wig-
kszéj jest wagi, poniewaZ tu nader latwe jest wywigzy-
wanie si¢g kwasu octowego, ktorego szkodliwoéé w kazdéj
fabrykacyi technicznéj, gdzie tylko nie o ocet chodzi, po-
wszechnie jest wiadomg. Powtarzam, ze w tym wzgledzie
nigdy zanadto ostroznym by¢ nie mozna.

Z dobwiadczen licznych, cudzych i moich wlasnych,
okazalo sig, iz dodawanie choé maléj iloéei szréty: Zytniéj
do zacieréw melasowych, procz slodu, ktéry teoretycznie
zdaje si¢ byé zbytecznym, wplywa wspélnie ze slodem
przewaznie na wydatek. Wytlumaczenie sobie tego na
drodze teoretycznéj jest trudne,

1
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Wiadomo, iz wlaéciwie dyastaz ze stodu zamienia mgez-
ke ozyli krochmal z kartofli lub zboza na cukier, a zatém
w tych razach wszelka oszazednoé slodu tylko na nieko-
rzy6¢ wypaéé moze. Przy melasie wszakze, gotowy cukier
ma jeden tylko proces do przebyoia, a tym jest przemia-
na go na wyskok. Wszelako dodawanie, choé w maléj ilo-
gei slodu jest konieczne, a myki zytniéj bardzo uzyteczne,
juk o tém dopiero co nadmienitem.

Zaparzanie maki zytniéj, odbywa si¢ zupelnie podo-
bnym sposobem jak zaparzanie na drozdze. Bierze sig 20
garney wody w 60° Reaum. i wysypuje 150 [unt. maki
zytniéj, starannie to massujgc dopoki wezystka doskonale
nie zostanie rozrobiong. Potém czedciowo przy cigglem
micszanin dodaje sie znow 20 garncy wody gorgodj, az
poki cale zatarcie nie okaze 50° R. Poczem drybus si¢
przykrywa, i po godzioném staniu jeszcze raz starannie
wymiesza. Pozostawiona szréta dnia nastepnego, dodaje
sie do roboty w chwili kiedy ranny zacier na kilsztok Iub
do kadzi przechodzi. '

Zwracajae sie do palenia okowity z melasy, tyle tylko
powiem, iz gdy przy dzisiaj praktykowanéj cenie kartofli
i zyta, i stosunku jéj do okowity, pospolicie jesli nie do-
kladamy do téj galezi praemyslowéj, to nader malym zy-
skiem kontentowad sie musimy, z palenia zaé melasy zu-
pelnie inny rezultat si¢ okazuje. Place za centnar surowe:
go materyalu, jak juz wyzé) nadmienitem, érednio 75 kop,
Przecieciowy wydatek z centnara po dzien dzisiejszy wy-
nosil u mnle 84 do dch garncy okowity w +-15¢ R. 78
Tralesa.  Sprzedajge takows po kop. 45 garniee, to jest
o 4 kop. nizéj jak kartoflanke, wychodz¢ na dochdd brut-
to okolo rs. 1 kop. 65. Po strgceniu podatku, kosztow
produkeyjnych, i procentéw od budowli i machin, zyskuje



165

minimum na kazdym przerobionym ocentnarze melasy po
30 kop. czyli na dziennym zacierze rs, 6 do 7}; tam gdzie
dvzewo dziennie 3 rs. mnie kosztuje (wychodzi bowiem §
sgznia kubicznego) wige na centnar wyrobu 12 kop, s,
przypada.

Nie ten wszakze rachunek zdolalby przekonad, a tém
mniéj nakionié nie jednego z ziemian do chwycenia sig te-
go przemyslu, o tém jestem az nadto wewngtrznie prze
koranym, gdybym przy tym opisie o wartoci wywaru
zamilezal.  Mialem i ja tylko wiarg w wywary Zytnie Inb
kartoflane, nie przypuszozajge nigdy wielkidj pozywnosei
z melasowego wywaru. Roku dopiero zaprzeszlego, wikoi-
ou biegu gorzelni, ezyli w niesigoach kwietniu i maju, wy-
palilem 50 zacieréw z melasy i syropu, z postanowieniem
Wypuszczania ezgéei wywara do kanalu, jak tu poprzedni-
oy toi zwykle robili. Bylo to juz ku wioknie; opaséw juz
nie miafem. . Lecz rano, dajgc po slomie bydtu przed wy-
ppdzeniem ten wywar, zauwazylem tylko, ze go chetnie
pije, Zadnych dalszych vie czynige spostrzezen. W tym
wszakze roku, dnia 13 pazdziernika 1852 roku rozpocsq-
tem palerii¢ okowity # melasy, do téj pory takowe konty-
nuje. (Od poczgtku zimowania urzadzilem, i praeznaczy-
fem wywary na pozywienie wylgcznie dla 120 sztuk krow
dojnych, i 30 sztuk opaséw ; nie dajge wywaru ani wolom
robogzym, ani oweom po folwarkach, précz skopow, ani
té% jalowiznie, Caly tedy dziennie produkowang ilosé wy-
wabuy (okolo 1,200 garney)konsumowalo z sieczka 1w po-
jeniu, 150 sztuk bydla, obok skromnéj poreyi sieczki
z wytloczynami. Przy tém zywieniu dosyé rychlo do-
strzeglem:

1, Ze bydlo oje i opasy dziwnie predko nabieraly
inigsa i doju, tak iz brakowe waly eayli arobki, po dwéch
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miesigsach opasania, korzystnie sprzedalem, i drugg par-
tye na opas postawilem, co mi si¢ nader rzadko zdarzalo.

2., Cheiwe spozywanie przez rogacizng wszelkiéj pa-
szy po tym wywarze, nawet golé sicozki, tak, iz w zlo-
bach zadnych, literalnie méwie Zadnych resztek lub nie-
dojadkéw nie pozostaje, co jak gospodarzom wiadomo,
przy kazdém Zywieniu miewa miejsce, za rzecz wyjatkows
poczyta¢ mozna.

3. Ani jednego nie mialem przypadku odgcia, a kro-
wy w tak pieknym sg stanie, Ze moze prawie zapasione,
nawet z niejakg szkodg w udoju o czém kazdemu z moich
sgsiadow wiadomo,

4. Cielenie si¢ najpomyélniéj odbywa, i cieleta rzad-
kiéj pigknoci mi sig rodzg, jak od lat 5 nie pamigtam.

Te wyrazne i dostatecznie przekonywajace dowody
pozywnogci tego wywaru, spowodowaly mnie, iz od
trzech tygodni, nawet wolom roboczym’, ciggly pracg
na suchéj paszy nieco przychudzonym, daje tenze wy-
war, ktory mi sprzezaj ten w 14tu dniach widocznie po-
prawil.

Jedném stowem, bez wdawania si¢ w wyklad [teore-
tyczny (bo mi nawet i sklad wywaru melasowego nie jest
znanym), bez przesady i egzaltacyi powtarzam, iz klade
dzié wywar melasowy wyzéj nad wszelkie innych produ-
ktow pozostalodei gorzelane, pod wzgledem wlasnoéci opa-
sywania tak bydla rogatego, jako i skopéw, a w réwnym
stopniu bez zawodu we wzgledzie wplywu jego na nabial
i welng (*).

(*) Podlug p. Payen gospodarze francuzey i belgijscy nie uzywa-
14 brachy melasowdj na pasze, * powodu znactnéj ilofeci alkalibw jakie
zawiera; ale raczéj sluzy ona na pawér, W wielkioh za§ fabrykach spi-
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Ten kratki opis, oparty na éwiezych, bo biezgcych
i na wigksza skalg czynionych doéwiadczeniach, kazdemu
z interesujgeych sig tym przedmiotem gospodarzowi, jak
wiem i umiem, podaje, gotéw zawsze bedac twierdzenia
moje poprzéé na gruncie naoczném przekonaniem.

Prosze tylko doswiadezenszych i blizéj z tym przemy-
slem obznajmionych gospodarzy,, ozakomunikowanie nam
wlasnych swych postrzezen i uwag w tym przedmiocie,
abyémy zobopdlnemi sitami do jednego dazac celu, tém
spieszniéj zalozonéj dosiegli mety.

B. Hantke.

rytusu 5 melasy, wyrabiajg z téjze brachy przez parowanie, potai i ro-
zne sole, % 1000 kilogr, (2600 funt.) brachy, otrzymywal p. Payen
4100 kilog. (250 funt) potazu. Precis de Chimie indusirielle P M
Payen, K.
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W dzietku: ,,0 réznych surrogatach kartofli pod wagle-
dem gorzelnictwa i t. d. (*) powiedzielidmy, iz migdzy inne-
mi surrogatami, stynny chemik, technik, a nawet prakty-
czny gospodara p. Sprengel, zamiescil Pasternak, poniewaz
wydage preeszlo 50 proc. wigeéj alkoholu od kartofli; moze
posostaé praez zimg w roli; bedgc zas wykopany w jesieni
juk najlepiéj proechowuje sig badz lo w kopeach lub pitoni~
cach. :

Udzielenie téj wiadomogei ciggnelo nam, prywatnie
przeciez, nie mowimy juz nagang, za co niniejszem uprzej-
mie dzigkujemy, lecz raczéj delikatna przyjacielskg prze-
stroge: abyémy podobnych niemieckich wymystow na przy-
szlosé w pismach nie zamieszezali: ,,Bo esy podobna, moé-
wiono, aby ta ogrodowa roslina, mogla byé sdatng na go-
r2elnig i w dostatecanéj losei byé uprawiana? Naprézno
odwolywaliémy si¢ do tego faktu: ié pocgthowo i karlofle
byty tylko ogrodowq roshing; a przecied poimé) possly

(%) Dziotko: O roinych surrogatach kartofti pod wzgledom gorzelni-
olwa w ogdlnosei; w szczegolnodei: O uprawio {ubinu na rdine cele
a mianowicie do wypalania wodki w miejsce kartofli, War. 1855 r. tak
dalece wyczerpane jui zostalo, iz mala liczba exemplarzy tylko u autora
(Podwal Ner 519) nabyta lub zepisang byé moie. K.
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w pole 1 setki moiy tajimnowaty: ,,Co innego kartofle, a co
innego np. pasterndk i maréhew odpowiedzianot Tak
sdrowq loikg, naturalivie prsekonani, zamilozelidmy!

Tymczasem, aby oknzaé: %6 co moya karfofle moze
i pasternak (a nawet marchew i topinambary (bulwy), za-
mieszczamy nastepujgey artykul, wyjety # Tygodnika Rol-
ni, Praem. Krakowskiego.

$ 4% Wodka z pasternalua.

0d lat blisko dziesigtka pojawiajgca si¢ ¢iggle chore-
ba ziemniakdw, zwrécila uwage gospodarzy na rozmaite
ziemioplody majgee je zastqpié: przynajmnidj w wyrobie
wodki. Uzywajy juz na ten cel z korzyseip kukurydzy
i burakéw; odzywajy sie nader pochlebne zdania za lubi-
nem, (w roku zeszlym' doradzano uprawe polowd zhanéj
w ogtodach rogling, Tritillirya imperyalis, bardzo w kto-
chmal obfitujgcé)); wieze dofwiadezenia chenikéw (ran-
cuzkich Braconnota i Arnould wykazily moZzebnofid otrzy-
mania zhaezndj ilogei spitytusu z dizews facerowntiego
Kwasern siarkowym. Nie brakuje jednem stétwem nd sue-
rogatach do wypedu waodki sposobnych, ale chodzi 6 pize-
konanie sig: ktory z nich najkorzystniéj da sie uzyé, z u-
wzglednieniem miejscowych stosunkow, a rozstrzygngé to
jedynie mogg dokladnie wykonane proby i écisty rachu-
nek. Werod tak rozlicznych usitowan i pomysléw, nie
bez zajecia zapewne piayjing gospodarzé nasi windemosé
o prébach wypedu woédki z pasternaku, wykonanych ze-
s216] jesieni w Eancucie, o ktérych W. Kazimiers Sto-
chlingki, na prosbg komitetu towarzystwa krakowskiego,
Hastepujgce udzielis raczyl objadnienie,

»O'ile pry zasiewie pastérdaku, pray zbiorze tegos
i wypgdach ha wodke przekonaé i mogten; ant wytpie,
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ze roflina ta na szersze rozmiary uprawiana, nalezyty
plon wyda; a wypedy na woédke, przy usilnem staraniu
operatora, mogg si¢ z czasem okaza¢ korzystniejszemi niz
z terazniejszych wodnistych ziemniakow.

,»Bardzo #aluje, ze zamalo w zeszlym roku. zasialem
pasternaku i tylko z niego dwa zaciery po 15 korey zrobi¢
moglem. Zaciery te, na ten sam sposcb jak z ziemniakow
wykonane, zachecily mnie o tyle, Ze na ten rok wigeéj na-
sienia sprowadzam i wigksza prazestrzen obsieje; nietylko
bowiem pasternak lepiéj sie rozciera jak ziemniaki, ale tez
lepszéj fermentacyi z zadnéj rogliny nie widziatem.

,»Wysiano w zesztym roku, na roli gdzie si¢ buraki za-
siewaly, na czterech 6-skibnych zagonuch, a na ktérych
zrobiono waléw czyli garbéw 14, nasienia pasternaku
kwart trzy; z ktérych zebrano korzeni korcy 24. Siano
z reki, bo sig inaczéj lekkie to nasienie sia¢ nie da; po zej-
kciu przerywano flance, gdzie za gesto zeszly, plewiono
dwa razy, okopywano dwa razy, i pluzkami uZywanemi
do ziemniakéw obsypywano dwa razy. Pasternak wyrods!
piekny i znacznéj grubogci. Nie dostajace od dwdch za-
cieréw 6 korcy wzigto z ogrodu.

Do jednego zacieru uzyto tedy:

Pasternaku. . . . . . korcy 15.
Stodu jeczmiennego . . . ,, 1 garncy 16.
DroZdzy.,, | /s e ] 13,

Z czego otrzymano okothy 30 stopniowéj garncy 40;
czyli liczge ze slodu jeczmiennego garncy 0, z samego pa-
sternaku bylo garncy 34, a zatem z jednego korca kwart
9 okowity 30-stopniowéj.

»Ani jeden, ani dwa zaciery nie mogg stanowi¢ dowo-
du, ile korzec pasternaku wydaé moze okowity; bo wnaj-
lepszych gorzelniach, ¢zy z kukurydzy czy z pszenicy lub
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innych roglin pierwsze wypedy zwykle mniéj korzystne
bywaja. Sadz¢ wszelako, iz przy nalezytéj fermentacyi
i przy pilnodei operatora, 11 kwart okowity z korca pa-
sternaku osiggnacby mozna.

W zalgczonéj prébee okowity, smak izapach pasterna-
ku jeszcze si¢ czué daja, nieréwnie mniéj jednak jak
w wodce pedzonéj z burakéw; a Zze udaje nam sig, przez
destyllacya na apparacie Schwartza, uwolnié wédke bu-

.rakowg od niemilego smaku, ani watpig, Ze i zapachu pa-
sternakowego przez podobng destyllacyg pozbyé sig be-
dzie mozna.

»Okowite z pasternaku wypedzong sprzedalem aren-
darzom po 1 fl. mk.(60 kop.) garniec, rachunek przeto zy-
sku z jednego wypedu bylby nastgpny:

Za okowity garncy 40 a fl. 2mk. . . . fl. 80.

Koszta:
Za pasternaku korcy 15 a fl. 2. fl. 30 ke, —-
» slodu jeczmien, kor.11afl.10 ,, 15 ,, —
» drozdzy garncy 1 . . .',, 1 , 30
NHG TG A e e e o i el b Wil |
»» drzewa migkkiegosagg 1. . ,, 5 ,, 24
Operatoraiustuga . . . . ,, 3 ,, —fl.66k. 6
Pozostaje czystego zysku . . . fl. 13 ,, 54
1 wywar.

wZrobié jeszcze winienem uwage, iz pray cigglych wy-
pedach z pasternaku, nie bedzie si¢ uzywaé tyle drozdzy,
zmniejszy bowiem na nie wydatek uzywana teraz zwykle
w gorzelniach berma, a ktéréj do dwdch tylko zacieréw
uzy¢ bylo trudno; co takze moglo byé powodem mniej-
szych wydatkow; bo same drozdze zbyt silng i raptowng
sprawiajg fermentacys, skutkiem czego robota z kadek wy-
biega, a téj dla uniknigcia kary zatamowaé niewolno.'¢
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Przyjmujge za zasade zbiér pasternaku wyped z niego
wodki tylko wedlug wypadku préb powyzszych, zebralis-
my 2z morga pastérnaku korey 160, a z nich otrzymali
okowity 30-stopniowéj 360 garney.

Biorge, # drugiéj strony, rzadko dzig praktykowany sprzet
ziemniakéw korcy 100 (?7) z morga, a z nich, liczae po
3 garnce 7 korcaj 300 garncy okowity, jeszezeby si¢ zna-
dzna réznica na korzysé pastetnaku okazata. Dodajmy, 1%
pusternak bardzo sie dobrze przechowuje, bo nawet przez.
zimg zodtawiony W ziemi nie wymarza i nie psuje sig, ze
zatem dlugo w jesieni i wezeénie na wiosng méglby byé
prosto z pola brany do gorzélni, korzyéei 2 uprawy téj ro-
dliny do wypedu na wédke zdaja sie byé niewgtpliwe,
a przynajmniéj na gcisle zastugiwaé proby.

Podlug p. Basset pasternak zawiera w 100 czeéciach
6,5 cukru krystalicznego, 4 czeéei krochmalu, Wyrabianie
z niego alkoholu, nie rézni si¢ weale od wyrabiania tego
produktu z topinamburéw. (Dzielo w przedmowie przy-
toczone, str. 356).

§ 48: O uprawie pasternnlia w polu.

Pasternak roénie dziko niemal w caléj Europie. Nié-
ma wige obawy, aby klimat nie sprzyjal uprawie jego.

Gatuwky, Procz dziko rosngeego, dwa sg gatunki pa-
sternaku zwykle uprawiane w ogrodach, a w nowszych
ceasach tu i owdzie w polu.

1. Pasternak ddugo-korzeniowy (Pastindon sativa, Pa-
nais coquaine, Langwurzelige pust.). Korzen dlugl, migsi-
sty, ha pokarth uzywany.
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2. ‘Pasternak okrgglo-konseniowy, (Panais Lishonaise,
Rundwurzelige past.). Korzen krotki, okragly.

»Pasternak, méwi p. Pabst, dawniéj byl w polu upra-
wiany; jednakowo nie upowszechnil sig tak ogélnie jak
na to zasluguje; a to z téj prayczyny, i4 moiemano: iz wy-
maga - gruntu mooniejszego i bardziéj uzyznionego, nizli
marchew; co jest aupelnic mylnem. Odkad zaé dobre jego
wlasnosei coraz wigedj sg poznawane i niektore wysoko ce-
nione, uprawa onegoz poczyna bardziéj sig upowszechniaé;
do czego wsaakie wiele sig przycaynila znana pewszechnie
% jednéj strony zaraza kartofli; a z drugidj, polecanie go
nu gorzelnig; albowiem jak utrzymuje p. Sprengel, (podos
bno na mocy wlasnych doswiadezen), ma on wydawad
okolo 50 proe. wigedj wodki, nizli kartofle,

Grunt. Pasternak lubi grunt mocny, nieco niska pos
lozony, zyany, gleboko uprawiony; misnowicie gatunek
dlugo-korzeniowy.

Czas siewu § 3posob sianim, Im wezesniéj na wiosne
moe byé siany, tém lepiéj, Siewa sig miatem, lub w rzg-
dy. Ostatni sposab ztgd praewaza pierwszy, iz ulawia opies
lanie { praerzedzanie ktoryeh podobnie jak buraki wymaga.

Hadowanie podesas wegielacyi. Skoro pasternak Wy~
roénie na kilka cali, nalezy go z chwastu oczygoeid; ktory,
Jest mu vownie szkodliwy, jak np. burakem. Nieco pé#niéj
przevaedza sig, zostawiajae, jak sig rozumie, najsilniejsze
tylko flance. Jezeli jest siany miotem, jedna flanea oddas
long by¢ winna od drugiéj w kwadrat na 7—8 cali; tylko
w razie, gdy jest siany w gruncie zupelnie naturze jego
odpowiednim, a przytém bardzo zyznym i gleboko upra-
wionym, odleglodé te mozng podniesé do 10 lub 12 cali.
Tg game podluzng adleglosé zavhowaé nalezy, gdy jest
siany wirzedy, Odlegloéé za ostatnich zawista "od tego
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ozy ma byé obradliwany lub tylko reczno obrabiany.
W pierwszym razie rzgdy by¢ winny odlegle jeden oddru-
giego na 18 do 20 cali; w drugim, na 8 do 10. Oczysz-
czanie z chwastéw poty powtarzaé nalezy, poki naé pa-
sternaku nie pokryje zupelnie powierzchni ziemi.

Csas zhioru. Jezeli jest siany wezeénie z wiosny, mo-
ina go wykopywa¢ w koificu wrzeénia lub na poczgtku
paidziernika. Czas dojrzenia oznacza zupelne uschnigcie
liscia. Poniewaz zag mroz bedacemu w ziemi nie szkodzi,
przeto czgsé pasternaku moze pozostaé w roli przez zime.

Plon. Podlug p. Pabsta, plon pasternaku, w réwnych
okoliczno$ciach, ma przewyZzszac plon marchwi; a ze rogli
na ta, o wiele przewyzsza wszystkie tego rodzaju, jak to
nizéj zobaczymy, praeto, i pod tym waglgdem, pasternak
nic do zyczenia nie zostawia.

Wybrany w jesieni przechowuje sig W piwnicach lub
kopeach, podobnie jak buraki.

Na nasienniki wybieraja si¢ korzenie najzdrowsze
i najwigksze. Przechowujy sig podobnie jak buraki, i jak
mozna najwezeéniéj z wiosny sadzg W ziemig bardzo zy-
zng a szczegolniéj gleboko skopang. Sadzg sig na 1} sto-
py w kwadrat, Nasienie tylko rok jeden zachowuje silg
kielkowania.

Podlug p. Schwertsa w Irlandyi wyrabiajg z pasterna-
ku od niepamigtnych czasow, z dodaniem chmielu, bardzo

przyjemny napoj.

§ 49, Wypalanie spirytusu & marchwis
przex p. Bassels

Podlug zdania mego, méwi p. Basset, marchew 1 topi-
nambuty (bulwy) zasluguja na pierwszefistwo pod wazgle-
dem gorzelnictwa, przed innemi tego rodzaju produktami.
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Marchew szczegélniéj, wydaje alkohol nader delikatny;
wédka marchwiana, dobrze rektyfikowana, jest réwnie
fagodna i smaczna jak otrzymana z wina; a przytem ro-
glina ta, w znacznéj wydaje ja ilogei. Dodajac do tego
bardzo prosta i latwg jéj uprawe, mianowicie odmiany,
zwanéj polowg (champitre), albo pastewng (carotte & va-
ches), ktéra z korzyécig mozna uprawia¢ w kazdym zy-
znym gruncie, a nawet wraz z innym jakowym ziemioplo-
dem, np. ze Inem (*),

W ogélnodei, uprawa marchwi jest latwiejsza, mniéj
kosztowna, a plon pewniejszy, od uprawy burakéw, Moze
by¢ siana w rzedy lub miotem; pierwszy sposob jest pe-
wniejszy i dlatego wigeéj u nas uzywany. Podezas wegie-
tacyi, jezeli jest siana sama w sobie, przestaje na jedno-
krotnem opieleniu, przerzadzeniu i obradleniu, bedge w rze-
dy siana; ktére to czynnogei, uprawiajge buraki, kilkakro-
tnie powtérzyé wypada; jak to opisalem w dzielku: Traité .
pratique de la Cullure el de l‘Alcoolwahon de la Betlerave.
Paris 1854.

Jeden hektar (okolo 1 dziesiat. 1 m. 235 pret. pols.)
dobrego i dosyé gleboko uprawionego gruntu, wyda, wy-
%éj wymienionego gatunku marchwi, w éredniem przecie-
ciu okolo 50,000 kilograméw (125,000 funt. czyli 1250
cent. (**) Wprawdzie slawny nasz agronom, M. Dombasle
przyjmuje tylko 25,000 kilogr. z hektara roli; lecz wyra-

-

(¥) W Niemczech siejy marchew na gorzelnig w oziminie, jak to ni-
6] zobaczymy.

(**) Wypada na mor. pols. 800 prel, przeszto 700 cent, czyli
Kot Jesecte tyle, ile siq zbiera z m. burakéw, przy wiecdj niz dre-
doiem obrodzeniv. Zblizony do tego plon i niemiecey gospodarze po-
dajg, jak to nizéj okazemy, Warto zetem uprawiag tq rosling. K.
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inie dodaje: y,i¢ 5 siemi bardo iyuéj, naturze marchwi
odpowiedni¢j, przylem gleboko uprawionéj, moina miec raz,
a nawel dwa razy tyle.*

Analiza marehwi. W 100 czgéciach zawiera:

WRAE € ainiveoihinie < 2 smibir 79, 20,

Cukru krystalicznego. . . . « , 7,43,do 9,
—  niekrystalicznego. . . . . 1, 5,do2, 3,

Pektosinu (na alkohol si¢ zamieniajg-

T e e A SRR L TR
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Rotnyoh ‘sl 1 ded g res ne gl oo By 8

100.

Jest to éredni wypadek z rozbioru dziesigeiu gatun-
kéw marchwi z roznych okolic otrzymanych.  Zgadza sig
on zupelnie z rozbiorem, przez inne osoby wykonanym.
Ztad sie okazuje, iz marchew miesci w sobie 14 proc. sub-
. stancyj na alkohol si¢ przeistaczajacych. Zatem, przyjac
mozna z najwigksza pewnokcig; iz wydaje wigeéj jeszeze
spirytusu anizeli najlepszy nawet gatunck burakéw cukror
wych; te zaé ma ona nad ostatniemi wielkg przewage, iz,
jak wyzéj namienilem, pod wzgledem delikatnogcei 1 sma-
ku, wodka marchwiana, w réwnym stopniu rektyfikacyi,
" o wiele burakowa przewyzsza,

Wyrabianie alkoholu z marchwi jest zupelnie podobne
do wyrabiania go z burakow, ktére w dziele mojém wyzéj
przytoczoném (z r. 1854) apisatem; z ta tylko malg ro-
inicg, iz fermentacya soku marchwianego jest powolniej-
sza; i dlatego, aby ja przyspieszy¢, wypada dodaé na ka-
#dym hektolitrze (25 garn. 8% wiader) po 8 do 10 gra-
mow lartru. Po skonezenin fermentacyi robota &ciggs
sie do beczek, w ktérych jeszeze winna fermentowaé praez
4 do 5 dni; poczém dopiero wypada ja destyllowac,
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Dodaé¢ wypada: iz poniewaz marchew zawiera krochmal
i pektosin, nalezy gotowaé¢ nieco miazge éwiezg, dodajgc
do niéj 2—3 proc. slodu. Tym sposobem, krochmal i pe-
ktosin przeistaczaja si¢ na cukier niekrystaliczny; poczém
dopiero miazga sie prassuje.

§ 50. © uprawie marchywi w polu.

Jak wiadomo, marchew roénie u nas dziko: na takach,
przy rowach, na miedzach; a wige jest to roglina naszego
klimatu; zatém  wytewala na zmiany i niedogodnogei one-
goz W tym jednak stanie, korzen jéj Jjest twardy, drze-
wiasty, na pokarm dla ludzi niezdatny. Przez uprawe, nie
juz tylko do wysokiego stopnia polepszy! sie jéj smak, ale
nadto i objetos¢ korzenia znacznie sig powigkszyla; czesto
bowiem trafiajg si¢ exemplarze do 2 stép dlugie, 5 do 6
funt. wazgce. I dlatego to, plon téj rofliny, jak to nizéj
zobaczymy, bywa czasami tak olbrzymi, iz nas nie zadzi-
wia, gdy malo z uprawa jéj obeznani, za bajeczny go uwa-
zajy. Wszakze z tego wzgledu, oraz iz wzgledu korzy-
bci jakie roslina ta wydaje bedae na gorzelnie przeznaczo-
na, wielu gospodarzy stawiaja obecnie na czele wszystkich
okopowych roglin,

Gatunki. Bardzo wiele jest g;ztunkéw téj rodliny; sa |

biale, zélte, czerwone, czarno-czerwone, fioletowe, weze-
sne, pozne, érednie. Po najwigkszéj czeéei sg one upra=
wiane ' w ogrodach; a ze uprawa ich tutaj mniéj wigedj
gruntownie jest znana, wige o niéj zamilczajge, mowid tyl-
ko bedziemy o uprawie marchwi w polu, jako malo u nas
znanéj, a obecnie powtarzamy, pod wzgledem gorzelnic-
twa, Wwazne poczynajacy zajmowad miejsce w gospodar-
stwie wiejskiem.

Marchew biala a wianowicie z sielonawa glows jest

12
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najplenniejsza; ale 46/fa i czerwona, wigeéj od niéj zawie-
ra cukru, zatem ostatnie wielu gospodarzy radzi uprawiaé
na gorzelnig. Tymezasem zachodzi pytanie, ktore jak si¢
rozumie, nastepne dopiero doéwiadezenia rozwigzaé po-
trafig: czyli znacznie wigkszy plon bialéj, mie sprosta lub
nie przewyzszy 20U¢f i czerwonéj co do wydatku alkoholu.
Jednakowoz, f)odhlg p. Sprengla, dwie ostatnie, nad pier-
wszg W tém maja pierwszenstwo, iz na przechowanie przez
zimg sg trwalsze.

,W Anglii i Belgii, méwi p. Sprengel, od niepamie-
tnych czaséw uprawiajy marchew, do nowszych czasow
na pasze dla zwierzat, a od lat kilku na alkohol. W Niem-
czech zag, dopiero od niedawna zwraca rotlina ta na siebie
uwage gospodarzy.  Wicle wszukze przyezynila sig do
tego znana powszechnie zaraza kartofli, od 5—6 lat ro-
gling te niszczgea: & Wige, juk wszystko 1 zaraza ta, ma
swojg dobrg strong: W rzeczy saméj, upowszechniajgeg sig
coraz bardziéj u nas uprawe marchwi w polu, a nawet na
wielka skale, za wazny w rolnictwie postep slusznie
uwaza¢ nalezy: wszakze nikt o tém watpié nie bedzie po-
anawszy wazne zalety, ¢ prawdziwie wybornéj rosliny.

,0d wielu juz lat mowi daléj Dr. Sprengel, uprawiam
marchew w polu lecz namietnym zawolennikiem onéj dopiero
zostatem, odkg uprawiam jg w polu podtug sposobu, ktéry
nizéj opiszg; albowiem przekonalem sig, Ze uprawiana tymze
sposobem, malezy do maléj liczby roglin, na ktoryeh dobre
obrodzenie z nicjakg pewnosciq, racaéj zawsze liczy¢
mozna.

,Najsamprzod niech mi bedzie wolno wyliczyé tu wszy-
stkie dobre wlasnoci téj rosliny, ktore jo polecaja do
uprawy w polu na wielka skalg.

1, Poniewaz dziko u nas roénie, przeto tak juz na-
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wykla do naszego klimatu, Ze zimne i zmienne powietrze
mniéj jéj szkodzi, jak kazdéj innéj okopowéj rolinie. Jéj
naé trzyma sig bliske powierzchni ziemi; anastgpnie chro-
ni karzen od szkodliwych nan wplywéw. Mala ta napozér
okolicznodé, wiele sig zapewne przyezynia podlug mego
zdania, do jéj plonu. I dlatego, im w zyzniejszéj ziemi jest
uprawiana, tém wigedj posiada naci; tém bardzidj oslania
korze, tém niezawodnie wickszy plon wydaje.

2. Bedge uprawiana w roli glgboko spulchnionéj, obra-
dza dobrze niemal w kazdym gatunku gruntu; albowiem
tylko spodnia twarda, gliniasta warstwa, nie dozwala na-
turalnemu rozwinieniu sig jéj korzenia. Wyjawszy prze-
ciez grunt bardzo sapowaty i czghei zelaza zawierajgoy;
w takim bowiem korzen jest strupowaty i dostaje plam
rdzawych; przytém ma smak przgkry, drzewiasty.

3. Uprawiana w dobrym gruncie, zadnéj nie ulega
chorobie; a jezeli jaka napadnie jéj naé, korzeniowi bynaj-
mniéj nie szkodzi. :

4. U nas dotgd zaden owad jéj nie niszczy. Wpraw-
dzie w Anglii, gdzie od tak dawna jest uprawiana w polu
na wielkg miarg, dziesi¢é juz poznano owadéw jéj szkodli-
wych; jednakowoz nigdy tak dalece jéj nie niszeza, by
przez to p_lon mial si¢ bardzo znizyc.

5. Pozostaé moze w ziemi do péznéj jesieni; gdyz
mréz niechby na 23 culi ziemig zmrozil, weale jéj nie
szkodzi. Sl

0. Ze wszystkich okopowych roglin, w réwnym sto-
pniu #yznofci grantu i porze czasu, najwigeéj daje czedci
pozywnych, '

T. Waszystkie nasze awierzgta domowe najchgtniéj spo-.
zywajg marchew ijest im najzdrowszg, Slawny angielski

12*
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agronom Ar. Young tak moéwi o skarmianiu marchwi
konmi. -

,Najtanszy, a zarazem najzdrowszy dla koni pokarm,
stanowi marchew. Ze najtanszy zaraz udowodnig: 1 he-
ktar (okolo 1 dies.) wydaje najmniéj 360 hektolitrow
(okoto 160 czetw.) marchwi. Dzienna porcya dla roslego,
w pracy bedacego konia, obok sieczki (bez siana), wynosi
70 liteow (70 kwart); zatem, wymieniony plon z 1 hekta-
ra, dostarcza paszy dla 4 koni, przez 125 dni: tanszego
pokarmu zadaé nie mozna. Przyjmujgc na konia dziennie
8 garnce owsa, przeto marchew zastgpuje tu 55 hektoli-
trow (przeszlo R7 czetw.) tego zboza. Ze za$ konie przy
tym pokarmie s3 zdrowe, dowodzi to ich tusza, jedrnoc,
przytém gladkosé wlosa,

8. Gladka powierzchnia marchwi, iwolna od bocznych
korzonkéw, uwalnia od jéj oczyszczania, badi to iz jest
przeznaczona na paszg lub na wodke; a przeciwnie jakze
to jest zmudne, oczyszczanie kartofli i burakow na powy#-
sze cele uzywanych,

9. Pray stosowném postepowaniu, dobrze si¢ przecho-
wuje w ziemi az do wiosny.

10. Jest prezerwatywa przeciw niektorym chorobom;
a w niektérych, nawet dziclnem lekarstwem.

11. Marchew jest wybornym przedplodem- grochu,
zyta letniego i owsa.

12. Bierze ona znaczng czebé pokarmu z takiéj glebo-
kogci ziemi, do jaki¢j korzenie zadnéj z uprawianych ro-
&lin nie dochodza. Mamy bowiem przyklady, ze jéj wlo-
skowe korzonki, przy koncu korzenia bedace, do 10 stop
gleboko w ziemig si¢ zapuszczaly. A wige, wyprowadza
ta roélina z glebokosei ziemi substancye, ktére inaczcj dla
nas bylyby stracone.
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13. Przerobiona na alkohol nie juz tylko wiele go wy-
daje, lecz nadto celujgey co do smaku, nad otrzymanym
z wielu innych podobnych produktow.

14. Nakoniec, co niemaléj jest wagi, sluzy na po-
karm dla ludzi; i pod tym wzgledem, po najwigkszéj czesei
kartofle zastapié jest w stanie. _

»Przekonam sig, konczy Dr. Sprengel, iz sprawdzi-
wszy powyzsze zalety marchwi, kazdy gospodarz przyznaé
mi raczy: iz roélina ta, zasluguje na najwieksze upowsze~
chnienie.*

Teraz o uprawie szczegolowo téj rogliny mowié be-
dziemy.

Grunt. W kazdym gatunku ziemi, préoz sapowatéj
i czgéci zelaza zawierajgeéj, i jak sig rozumie, w lotnym pia-
sku, marchew mniéj wigeéj dobrze obradza, byle tylko byla
gleboko rozpulchniona i nalezycie uzyzniona. wZe nawet
w gruncie tak gliniastym, méwi Schwerlz, iz niemal do robie-
nia cegiel moglby by¢ uzyty, byle tylko w spodniéj warstwie
nalezycie rozpulchnionym i uzyznionym, dobrze marchew
obradza, wiclokrotnie si¢ przekonalem. Plon nawet prze-
wyzszal zwyczajny w gredniéj, onéj wlaseiwie najdogo-
dniejszéj ziemi. Zebralem bowiem z 1 hektara (1§ m. pols.)
przeszlo 40,000 kilog. (przeszlo 1020 cent.). Niektore
exemplarze wazyly 5 do 7} funt. a nawet kilks, po 10
funt,*¢ v '

Nawoz. Zyzmoss ziemi za glowny warunek obrodze-
nia uwazaé nalezy. Jezeli poprzedniemi produktami wy-
czerpung zostala, nulezy ja w jesieni nawiezé dobrze prze-
gnilg mierzwg i takowg przyorac; z wiosny wezeénie raz
lub dwa razy jeszcze orad.

Miejsce w smianowaniu. Marchew, od niedawnego do-
piero czasu wprowadzona pomigdzy rézne rolowe produ-
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kta, méwige wlagciwie, nie ma jeszoze stalego w plodo-
zmianie miejsca. Dotad uprawia sig: ‘

2. W ugorse: a;, miotem; b. w rzedy na réwnéj pla-
szezyznie; ¢. podobnié jak buraki, w grzedy dwuskibowe.

3. W polu osimem: a. w zycie, w pszenicy; b. z rze-
piem zimowem; . ze Inem.

4. Uprawa marchwi w ugorze. Przed zimg nalezy zie-
mi¢ gleboko oraé. Jeseli wypada jg uzyznié, nawozi sig
poprzednio dobrze rozlozonym nawozem. Na wiosng, po-
dlug potrzeby, rola orze si¢ raz lub dwa razy; za kazda
razg bronuje. W Belgii i w Anglii, gdzie, juk powiedzieli-
émy, uprawa marchwi w polu od bardzo dawna jest za-
prowadzona, jezeli spodnia warstwa do dwéch stép gle-
bokogei jest tak éeista, izby sig w niéj korzenie téj rogli-
ny zapuécié nie mogly, uzywajg przy pierwszéj w jesieni
orce pluga podskibowego: bedge nauczeni licznemi do-
éwiadezeniami , iz mala te prace, wielki plon marchwi zgé-
r4 placi. Ma si¢ rozumied, iz w tym razie, nawoz po téj
czynnoécei sie daje.

Czas siewu 1 przygolowanie nasienia. Czas siewu za-
wist od klimatu. W ogdlnoéei, marchew siewa sig od
konea kwietnia, najdaléj do polowy maja. Nasienie wypa-
da nasamprzéd nalezycie rgkoma wytrzéé by oddzielié
od niego otaczajjce je delikntne kolce, ktore utrudniajy
réwne rozpostarcie ziarna; poczém przesiewa si¢ przez
stosowné] gestogel sito. Ziarno to, tak wolno kielkuje, iz
czesto dopiero w 4ry a nawet w 6 tygodni po zasianiu
wschodzié poczyna. Ze je chwast przerasta i thumi, rozu-
mie sie samo z siebie. Aby temu zapobiedz, a nastepnie
umniejszyé opielanie, wielu gospodarzy uzywa je do sie-
wu w czekoi juz rozkielkowane: co sig uskutecznia tym
sposobem: -
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Ziarno nalezycie dezyszczone, nasypuje si¢ w worelk
i ten zostaje W wodzie przez 24 godzin. Poczém ziarno
miesza si¢ z czystym piaskiem, (biora¢ na 1 funt nasienia
8 funt. piasku), rozpoiciera si¢ na stole na 3 --4 cale wy-
soko, i codziennie sip przerabia, aby z jednéj strony nale-
iycie umieszalo sig z piaskiem, z drugié] za$ strony, aby,
oile podobna, jednostajnie kielkowalo. Po 10 Jub 12
dniachy juz jest zdatne do siewu. Tym sposobem rozkiel-
kowane jezeli ziemia dostatecznie jest wilgotna, wscho-
dzi zwyklé w b—8 dniach; Sposéb ten przyspiesza zaiste
wicholzenie; ale jest ztqd niebezpicezny, iz jezeli po za-
slewie nastapi susza, kielek usycha i zasiew przepada.
Przed zasiewem; nalezy ziemie jak najrowniéj ubrono-
wad; zanym znacznikiem na rzedy 1012 cali od siebie
odlegle, a 1% cala glebokie porowkowad; w rowki te rzad-
ko sig rozsiewa nasienie, i przykrywa np. tylcem od gra-
bi.: Na dziésiat. wysiewa si¢ tym sposobem okolo 8—12
funtéw, 1na sip rozumieé czystego (bez wagi piasku) na-
sienia, O siewie miotowym czyli rzutnym zamilczamy,
poniewaz obecnie za niestosowny uznanym zostal.
Hodowanie podc:as wegielacyi calkiem jest podobne
do tego, ktore mowige w § 6 o sadzenin nasienia burako-
wegoy na stron, 33 opisalismy. Odleglodé jednéj mavchwi.
od drugiéj, jedni gospodarze podajp na 4, drudzy na
6«-8 dali. Znlezy to od syznokei ziemi i od dobroci spo-
dniéj warstwy: im Zyzniejsza, a mianowicie gleboko rozpul-
chniena, téin raadziéj; w przeciwnym razie tém gescicj siad
naleky; dlatego, iz w pierwszym razie bardziéj sig rozrasta.
Gdzie niedostatek nawozu nie dozwala uzyzniania zie-
mi do anacznéj glebokokei, lub spodnia warstwa do we-
gietadyi nie zdatna, tam uprawiajg marchew w graedy
dwuskibowe, na stron. 35, przy opisie uprawy burakow,
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wskazane. Bez watpienia mozna takze uprawia¢ marchew
podlug nowego sposobu, w dodatku przy koncu pierwsséj
czesei niniejszego dziela opisanego.

2. Sianie marchwi w oziminie. O tym sposobie upra-
wiania marchwi, slawny Sprengel mowi co nastgpuje:

Marchew zasiewa si¢ w oziminie w jesieni lub zaraz
z wiosny. " Pierwsze ma miejsce w gruncie suchym i lek-
kim; w gruncie zag mokrym jest zupelnie niestosowne.
Zasiew wiosenny, im wezeéniéj moze byé wykonany tém
lepiéj. Zwykle ma miejsce przy koneu lutego, lub na po-
czgtku marca. W ogolnogei siné wypada, skoro tylko ze-
mia rozpudci, wiele tu bowiem zalezy na zachowaniu wil-
goci w powierzchni ziemi. Na hektar (dziesiat.) wysiewa
“gig 10 do 15 funt. nasienia; podlug jakoéei i zyznodei
gruntu,

,,Po zebraniu zboza, rzysko bronuje sig wzdluz i w po-
przek, Wybronowany chwast i rzysko zgrabia sigi od-
dala z roli.  Bronowanie powlarza si¢ jeszcze 2—3 razy
jezeli chwast bardzo sie puszcza. Tymezasem marchew
coraz bardziéj bierze gore nad chwastem, az nakoniec,
calg powierzchnig roli pokrywa.

,,Doda¢ wypada, iz skoro marchew na 3—4 cale naé
wypuécn, wypada ja przerzedzad; inaczéj bedzie zbyt cien-
ka a dluga. Przerzedzajac staraé sie nalezy, aby ile podo-
bna, jedna flanca od drugi¢j na 5—6 cali byla oddalona.
Wyrwana marchew sluzy na pasze dla zwierzgt domo-
wych. Jezeli byla gesto siana, i nasienie dobre, zbiera
sie czasami i kilkanagcie centnarow z jednego hektara.

JJSiew marchwi wras 2 rzepakicm simowym, lub we Inic.
Wszystko co sie powiedzialo o siewie marchwi w zbozu
ozimem, stosuje si¢ do siania jéj wrzepiu, z tg tylko ro-
znica: Najprzod, iz sie zasiewa wraz z vzepim ; powlore, ze
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po zebraniu onegoz, rzysko rzepakowe si¢ wyrywa, po-
czem marchew sig opiela; a dopiero rola bronuje; pozniéj
marchew si¢ przerzedza, a pozostala, motyczkg obrabia,
Wprawdzie uprawa takowa wigeéj wymaga pracy, anizeli
uprawa marchwi w zbozu; lecz za to plon jest znacznie
wigkszy, czgsto nieustepujacy uprawie téj rosliny w ugo-
rze, Marchew uprawiana w zbozu, jest wprawdzie bar-
dzo slodka, smaczna; lecz ciensza i mniejszy wydaje plon
jak ugorowa.

»Aby tem dokladmeJ przedstawié, konezy p. Schwertz,
uprawe téj zaiste nader waznéj roéliny, zbierzmy pod je-
den rzut oka gléwniejsze prawidla, jakie écitle zachowac
nalezy, aby otrzymac plon jaki wyda¢ jest w stanie.

1. Nasienie by¢ winno nalezycie wysuszone i wytarte.
Nie starsze nad 2 lata,

2. W zasiewie nie nalezy skq,pld' lepszy nieco zanad-
to gesty jak zbyt rzadki,

3. Dobrze jest mie¢ w zapasic mala plantacyg¢ bura-
kow, do dosadzenia miejsc proznych, jakie si¢ czgsto-
kro¢ mianowicie w uprawie rzgdowé] trafiajg: zapobiega
to wegetacyi chwastow; a nastepnic umniejsza prace pie-
lenia,

4. Nie predzéj siac, dopoki sig rola nalezycie nie. do-=
prawi; a mianowicie z chwastow o ile podobna nie oczyéci.

8. Nie przykrywaé grubo nasienia ziemia; wschodzi
ono skoro tylko jest w stycznodci z ziemig; przeciwnie zag,
bedac grubo nig przykryte, albo dlugo nie wychodzi z zie-
i, albo weale nie wschodzi.

6. Najprzod nalezy opleé rzgdy reka, a dopiero mo-
tykowac miejsca pomiedzy flancami. W miejsce zwyczaj-
néj motyki, moze tu byé z korzyseig uzywana do tego ce-
lu, tak zwana graca jaka stuzy w ogrodach do oczyszcza-
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nia chodnikéw. Praca nig odbywa sig sporzéj, i nietyle
utrudnia. pracujacego, co motyozkowanie. Ze do uzywas
nia gracy potrzeba wprawy i ostronobei; rozumie sig sa
mo z siebie, .

7. Skoro chwast powtornie sig pudci, nalezy powto-
rzyé motyczkowanie lub gracowanie na rzgdach; przyézem
przerzedzajy si¢ flance. Jezeli rzgdy dosyé sa od siebie
oddalone, uzywa si¢ stosowny jednokonny plug do oczy-
szczenia brzegow.

8. Po nicjakim czasie, gdy juz marchew mocniéj sie
zakorzenita, powtarza sig poprzednia czynnofé; przyczém
wszystkic rogliny blizéj jak na § stopy do siebie ablizone,
wydali¢ wypada.

9. Nie nalezy opielaé¢ podezas posuchy; ani tez moty-
czkowaé, gdy ziemia bardzo jest mokra.

10. Praca pociggowa przy uprawie marchwi, i wszel-
kich podobnych roglin w rzedy, nigdy nietylko nie spro-
sta pracy reczndj, ale zawsze pocigga za sobg umniejszoe:
nie plonu.

11. Uzywajge pluga do obradliwania marchwiw rzgdy sa-
dzonéj, odlegloéé jednych od drugich winma byé okolo 2 stop;
inaczéj fatwo mozna zrobi¢ przes obvadliwanie wigeé) zle-
go niz dobrezo. Gdyby kto mniemal, ze pray takicj odle-
alobel, na¢ mavchwi nie zdola pokryé powierzchhi ziemi,
tego uroczyseie zapewnié moge, moéwi p. Schwertz, iz byle
tylko ziemia byla zyzna, gleboko uprawiona, i mavchew
na 6 cali jedna od drugiéj stala, tak dalece pokrywa ziemig,
iz ledwo bruzdg pomiedzy nig przejié mozna.

12. Jezeli wnosié mozna, iz z jakiéjkolwiek prayezyny
nac nie poktyje powierzchini ziemi, wtedy bez zadnéj oba-
wy,przed ostathiem jéj motyczkowaniem, mozna Zaiad w nig

ol sl e .
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rzepe.  Wkrotce ostatnia wschodzi i miejsce chivastu za-
bierze.

13. Po skonczeniu wszelkich czynnogei podezas wegier
tacyi marchwi, nalezy czesto rewidowaé pole i wyrywaé
zwykle tu i owdzie znajdujgey sig chwast, bliski do wyda~
nia nasienia. '

Nadowéd, jak wielki ma wplyw na plon marchwi stoso-
wha jéj uprawa, przytaczamy wykonane w tym wazgledzie
dodwiadezenie przez p. Schwarte: Uzyta do tego dogwiad-
czenia ziemia, byla zupelnie réwnéj jakodei; i jak sig rozu-
mie réwna przestrzen, ,

1. Marchew na éwiezéj mierze, nie motyez-

kowana, tylko raz opielona, wydala . czetw. 50

2. Na éwiezéj mierzwie, opielona ale nie mo-

tyczkowana i nie przerzedzana. . . . czetw. 100
3. Na éwiezéj mierze opielona dwa vazy i
motyczkowana, wydala . . .. ... czetw. 156.

Doéwiadezenie to przekonywa, jak hojnie roslina ta
placi wylozong na nig prace. I dlatego tés tak szezegélowo
opishlismy ja.

Cras wybierania marchwi s ziemi. Doéwiadezenia
przekonywaja: iz ku koncowi dojrzewania, marchew najsil-
niéj roénie. Dla proby zebrano ja z réwnéj praestrzeni
1020 i 80 pazdziernika: ostatni zbiér przewyzszal pier-
wszy blizko o § cz¢4d. Dlatego, nie nalezy zbytecznie po-
spieszac si¢ z wybieraniem jéj z ziemi; a tem bardziéj, ze
nawet mroz 23 stopniowy jéj nie szkodzi. = Gdzie wige
klimat dozwala, mozna rozpoezgd zbior po drugiéj polowie
pagdziernika.

Sposob wydobywania ¢ ziemi marchwi. W Belgii i Ao-
glii, do wydobywania marchwi uzywajg plugéw. Czynnosé
idzie wprawdzie szybko, ale najprzéd potrzeba do tego
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plugéw, ktoreby tak gleboko szly w ziemig jak dalece za-
chodza korzenie téj roéliny; powtére nader silnego pociy:
gu, a mimo, marchew mniéj wigeéj sie kaleczy i podezas
przechowania zimowego gnije. Zwykle wige uzywa sig do
tego rydel. Jestto rzeczywiécie praca trudna, znacznéj
sily wymagajaca, mianowicie, ze marchew gleboko w zie-
mie sig zapuszeza. Do wywazania jéj uzywa sie przeto
najsilniejszy robotnik, a dodana mu kobieta lub dzieciak,
wywazong z ziemi oswobadza i na kupki sklada.

Zaraz po wybraniu marchew si¢ oglawia, to jest: ob-
rzyna si¢ naé o ile mozna najkrociéj, bez uszkodzenia atoli
saméj marchwi; warunek ten jest nadzwyczajnie wazny
przy przechowywaniu marchwi na zime: rodlina ta bowien
bardzo latwo wypuszeza ligcie, ktore sig zagrzewaja na
kupic i gnija. Licie powinny byé tak blisko okolo saméj
korony oberznigte, aby zaledwie szpare tamze znajdujg-
cg sie dostrzedz mozna bylo. Chociazby w takim razie
marchew i puécita pedy, bedg one bardzo nedzne i mniéj
szkodliwe przy przezimowaniu.

Marchew uszkodzong nalezy ulozyé w osobng kupe

najprzod wypotrzebowad, zeby sig pleén i zgnilizna nie
wdala,

Na dobrem przechowanin marchwi wicle zalezy. Zn-
mieszezamy tu sposob jéj przechowywania praktykowany
w Otaszynic (w Galicyi) 2 najlepszym skutkiem,

»Marchew deszczem zroszona, mowi opisujgey ten spo-
sob, powinna byé wprzéd dobrze osuszona, zonim sig
w kopee dostanie, w przeciwnym bowiem razie pleéniala
i gnilaby latwo. Skladam marchew suchg, zaraz po wy-
kopaniu, w micjsce bezpieczne gdzie ma zimowad; o sig
nastepujacym dzieje sposobem:

Zaraz przy kopaniu ukladam marchew w kopee 5 stép



b, e MR 4 B i e e 4

189

szerokie a 30 stop dlugie, w kierunku od wschodu na za-
chéd. Nasypawszy na 1§ stopy grubo marchwi, klade
wzdluz kopea drewniang tréjkanczasty rurg z desek zbitg.
Rurg t¢ okrgcam po obudwu koncach na 1§ stopy powro-
slem slomianem; rura ta powinna zkopea na 2 cale po
koncach wystawa¢ i wchodzi¢ w slome, ktérg sig¢ kopiec
okrywa. Nastepnie obkladam te rurg marchwig i pakuje
nad nig jeszcze 1§ stopy takowéj; tym sposobem kopiec
ma 4 stop wysokodci. W okolo kopea, prawie przy samé;
marchwi, kopig rowek na jeden satych gleboki i tylez sze-
roki; w rowek ten wstawiam knowiem slome do okrycia
przeznaczong; dzieje si¢ to dla zapobiezenia przemarznig-
ciu marchwi spodem. W kazdym konecu kopea rozpogcie-
ram po dwa peki, po bokach zas w poludniowym 7-—8,
w pélnocnym 10—11 pekéw 20-funtowych prostéj pszen-
néj stomy; pod slomg pszenng bowiem przechowuja sig
wszystkie roéliny okopowe daleko lepiéj jak pod zytnia
zdaje sig iz jest chlodniejszg, myszy takze nie tak latwo
ja gryza. Wierzchnig krawedz kopea przykrywam mniéj
wigeéj Tma pekami zytniéj hurtowki, a wige dwa razy gru-
biéj jak kartofle lub buraki. Na tak przykryty wiérzch
kopca dopiero klade druga rure drewniang, ktorg pray-
krywam jeszcze raz tak grubo slomg targana, najlepiéj ja-
rg z koniczyng; na to przychodzi jeszeze cienka warstwa
hurtéwki zytniéj, a to z powodu i% rura ta jest prézna ina
ciele zimnem lezy; naostatek przykrywa sig wszystko na
9 cali grubg warstwa ziemi. Dopdki mréz nie nastapi,
pozostajg wszystkie konce rur otwarte.

Do—7—8° R. moze kopiec bez powtérnego okrycia
pozostaé. Po—8° nalezy go drugiem przykryciem opa
trzyé. Do tego nieuzywam nawozu, lecz zachowuje sobie
na¢ marchwiang w jesieni obrzynang, ktérg w razie jezeli

o
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owe O cali ziemi zupelnie przemarzaja, cienko si¢ na kop-
eu rozposeiers. Gdyby pod tem przykryciem ziemia miej-
scami lub zupelnie rozmarzla, jestto niezawodny dowdd,
iz marchew si¢ zagrzewa i w fakim razie nalezy naé mar-
chwinng zdjaé i dozwoli¢ ziemi znown przemarznad; naci
zaé powtérnie uzyé dopiero wtedy, gdyby sie obawiano
mrozu ktoregoby przykrycie slomg wewngtrz kopea bedg-
ce i obsypka ziemi wytrzymaé nie zdolaly.

Rura owa tréjkanczasta sklada si¢ z faty 14% stopy
dlugiéj; do laty téj poprzybijane sp deski calowki 12 cali
szerokie, w jednym koncu tych desek przybita jest pod
spodem deseczka trzy stopy dluga; wewnatrz tym sposo-
bem utworzonéj rury sa umieszczone dwa na trzy cale od
siebie odlegle slupki; koniec zad rury jest o szeé¢ cali
dluzszy od laty a deski sg w tymze koficu nkosem urznig-
te. W odlegloéciach co cztery stop od deseczki pou-
mieszczane sa szponki, dla silniejszego umocowania caléj
rury; aby zag szponki te nie gniotly marchwi, podbija si¢
pod nie po obu stronach laty 9—10 stép dlngie.

Wazystkie czgéci drewniane winny byé heblowane
i przed zbijaniem dwa razy napawane smolg 2z wegla ka-
miennego.

Zewnetrzne kofee rury zatykam podezas mrozu az po
owe dwa slupki slomg targang.

Gdyby mréz przechodzil—8° R. kladg tylko przy sa-
mych slupkach troche slomy, resatg zaé upycham grubg
sieczka, koniec rury przykrywam slomg i przysypuje zies
mig niezmarznigta, ktora sig dobrze z ziemig na kopeu
bedacy zlgezyé i spoié powinna, Uwnzaé takie nalezy czy
si¢ sloma lub ziemia w ktoremkolwiek miejscu nie utgehla,
¢o natychmiast poprawi¢ wypada. Rewidowanie stanu
powieteza w kopeu, jest bardzo latwe. Na ten cel odtyka
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si¢ koniec rury ze strony przeciwndj wiatru, nastepnie
wsuwa 8i¢ wei pomigdzy slupkami termometr pa lacie
umocowany, poczém sig otwér zatyka, - Po uplywie pol
godziny, termometr wyciggnigty okaze jak najdokiadniéj
temperaturg w kopcu znajdujaca sie. Gdyby sie okazala
potrzeba przewietrzania kopea, wowczas moina obadwa .
konce rur na § godziny, nawet i podezas dosé silnego
mrozu pootwieraé, a gdyby nastapila pogodna oedywilz,
w takim razie mozna caly kopiec przelozyé to jest odkryé
takowy, wypustki marchwi poobrzynad, nastepnie ulozyé,
jak to zrazu mialo miejsce, przykryé marchew cienko
gwieza slomg, na te za§ ulozyé juz uzywang i przysypa¢
ziemig na 9 cali grubo. Uzycie do tego stomy mokréj lub
przypadkowe obroszenie marchwi deszezem, pocigga zgni-
lizng takowéj zu sobg. Przekladanie marchwi jedno lub
i kilkokrotne nawet, w eelu odrzucenia marchwi zepsutéj,
zastuguje na zalecenie i nie jest tak kosztowném jak si¢
zdaje, ja place za przelozenie, obrzynanie wypustkow
i okryoie stomg i ziemig, 22§ srgr.od kopea 336 stép kwa-
dratowych zawierajacego. Inni ukladajg marchew w szo-
pach i przykrywaja na 2—3 stop grubo slomg, okladajg
takowg deskami lub latami,” dla uniknienia przeciggu po-
wietrza (przy tym sposobie zaplagitem f[rycéwke); inni
ja znowu zimujg w piwnicach na rusztach z lat robionych;
sposob ten bylby podlug mnie moze najlepszy, gdyby
byl na 1% stopy od ziemi odlegly, marchew na 4 sto-
py nan lezala, i gdyby w okolo éciany wolne miejsce do
przejécia bylo zostawione. Zwolenpicy téj metody mowig,
i maja osobne piwnice na marchew budowad; inni nako-
nieg, przykrywaja marchew w kopeach tak tylko grubo
slomg aby ziemia preez nig nie przeleciala, przysypujs
3—4 cali ziemi, nastgpnie klada znown warstwg slomy
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i przysypuja na 9 cali ziemig. Czy moj czyli téz ostatnie
sposoby zimowania zasluguja na pierwszenstwo, nie smiem
stanowczym wyrokiem rozstrzygaé.

Gdyby kto cheial przekonaé si¢ naocznie o wprowa-
dzeniu w uzycie téj metody, raczy sie zglosi¢ do Oltaszy-
na, gdzie rzgdea méj Fabian, ma odemnie polecenie udzie-
lania wszelkich objaénien.

Plon marchwt, zawist jedynie od sposobu jéj upra-
wiania i hodowania, jak to powyzsze dogwiadezenie do-
wodzi. W slawnem gospodarstwic p. Spremgla w Regen-
walde, marchew siana razem z zytem wydaje z m. magd.
150 szefli; co wynosi z dzies. przeszlo 280 czetw. (z m,
pols. okolo 150 korcy). A mimo to, mowi p. Sprengel,
iz czgstokroé zbior marchwi znacznie przewysza wymie-
niony. Zatem, majg stusznosé gospodarze utrzymujacy,
iz rogling ta, slusznie na czele wszystkich tego rodzaju
okopowych staé powinna.

O PRONDUKCYE NASHENTA MANRCIHWIANKG D,

Na nasienniki wybierajg sie exemplarze najwigksze
i najzdrowsze, bez najmniejszego uszkodzenia z ziemi wy-
brane. Zreszta wszystko cosmy powiedzieli w § 15 1 nast.
0 produkeyi nasienia burakowego, stosuje si¢ do produkeyi
nasienia marchwi.

$ 61, © wyrabianiu spirytusu 'z topinamburéw
(bulwow)e

przez p. Basset,

Topinambury,, méwi p. Basset w dziele, w przed-
mowie wymienioném, w kazdym klimacie, w najgor-
széj nawet ziemi, w ktoréj kartofli sadzicby nie mozna,
dobrze wegietuja i znaczny plon wydajg. Dlatego, z nie-
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jaka pewnoscig spodziewac si¢ nalesy, i moZe wkrotce
zastapia one w gorzelnictwie buraki, gdy te wrécg do
8Wego naturalnego przeznaczenia: produkowania culkry,

Pomijajge iz topinambury znacznie wigeéj wydajg al-
koholu niz kartofle (*) 1 buraki; pomijajge uzytecznosé
wytloczyn, roglina ta ztgd ma wielky przewage nad dwie-
ma WyZzéj wymienionemi: 1. 2¢ jéj todygi w stunie suchym
stusa na opal; 2. ie ich popiol wydaje snacing Mmassg po-
laiu. 3. 3¢ ich siclone liscie stanowia dobrq paszg dla owiec.
4. Nakoniee, 3¢ obradzajg dubrse w gruncie, jakiemu iadnéy
rosliny powierzycby nie moina,

Pochodzi to za8 zted, iz Jéj korzenie, idge glgboko
‘W ziemig, biory ze spodniéj warstwy pokarm, dla korzeni
innych roglin nieprzystepny. Nadto, biorg go takze obficie
Z powietrza, za powocy licznych i gebezastych ligei,

Dodaé wypada: iz todygi topinamburowe tyle potazu
wydaja, iz ten jeden produkt moge zaplaci¢ ich uprawe.

Alkoholizowanie topinamburéw jest nader proste, i la-
twe do wykonania, mianowicie dla obezuanych z wyrabia-
niem wédki z kartofli, gdyz wiele ma do ostatniego podo-
bienstwa; a mianowicie:

Topinambury surowe ucierajg sig na miazge i takowa
gotuje si¢ przez 2 do 3 goduin, biorge na 260 funt. (100
kilogr.) miazgi, 500 litvow (42 wiadra) wody; wraz z mial-
ko zmielonym slodem, po 10 funt. ostatniego, na 100
funt, miazgi.

Po spuszezeniu plynu, miazga nalewa si¢ powtérnie
42 wiadrami wody wrzgedj, i po nalezytém przegotowa-
niu, spuszeza sig plyn i z pierwszym polgeza. Do otrzy-

(*) Tego zdania jost takie Dr. Sprengel; a i dlatego,

usilnie poleca
uprawq topinamburéw na gorzelnig. K,

13
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manego plynu dodaje si¢ 150 graméw kwasu siarkowego,
rozwiedzionego 600 gram. wody; poczém  zwyczajnym
sposobem plyn fermentuje i destyluje.
Analiza topinamburdw: 100 czeéci zawiera:
Wadyliowg vl 0 99977, 30
Cukru nickrystalicznego . . 14, 80
Tauliog ok, O 05 1 Frpneliiaig Cil
Wiskan e SOpEy w4 o 51592
Glutenu v. klajstra . . . — 99
Gumay v ot v el 1, 08
Olejus.is o o St o i BNAN0) 06
Oerympsaodd [4, & Lelv We 0, 03
Roéznych  soli potazowyceh,
wapiennych, kwasu kize-
mionkowego i t. p. . . -4 68

Razem . 100.

Analiza ta przekonywa, iz do wyrabiania gpirytusu
z topinamburdéw, drozdze mniéj sy potrzebne, anizeli do
wyrabiania go z kazdego innego produktu; a to dlatego,
i zawiera wiele glutenu, téj glownéj podstawy drozdzy.
Wskazuje rowniez, iz dodajae do cukru niekrystalicznego
gumme, topinambury zawicraja blizko 16 proc. substan-
cyi na alkohol sig przeistaczajgeéj.  Wprawdzie, nie wszy-
stkie czeéei jakie analiza wykrywa obracajy sig w prakty-
ce na spirytus; jednakowoz, na mocy licznyeh dogwiad-
czeh przyjaé mozna, jako bardzo gredni wydatek, 15 li-
teow (kwart) ze 100 kilogr. (250 funt.) topinamburéw.
A ze, jak powiedzieliémy, roélina ta zaprzestaje na bardzo
lichym gruncie; ze wydaje: opal, potaz i paszg, przeto,
korzygci, jakie jéj uprawa przynies¢ moze, sg zbyt wido-
cine, aby dluzéj jeszeze miala by w takiém zaniedbaniu,
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%e uiyje tego wyrazu, ponieniu, jokiego dotad doznaje,
z nader malemi wyjatkami.

§ 52, © uprawie topinamburéw (bulwow) miapowi-
cie na gpivytus,

Topinambury pochodzg z Ameryki. Nsaamprz6d spro-
wadzone zostaly do Anglii 'w v. 1617; ‘zkad, na calg
urope sie upowszechnily. Lecz niezadlugo wyparly je
z uprawy kartofle. Obecnie, gdy ostatnie, przynajmniéj
na gorzelnie, za stracone uwazaé nalezy, prayszla kol
odwetu na topinambury; a mianowicie: odkad slawny
Sehwirls wykazal wielka ich waznogé pod wielu wzgleda-
mi. Nietylko francuzcy agronoinowie, ale i niemiecey sg
tego zdania, iz jedynie tylko lopinambury mogy astapic
utralg karlofli a mianowicie na gorzelnie, Migdzy innemi p.
Selle chlubnie znany agronom, tak sie w téj mierze wy-
raza,

»/ majwickszy  pewnoéeia przyjaé wypada, #e upra-
wiajac topinambury, obejé¢ sie mozna zupelnie bez karto-
fli; albowiem, pod kazdym wzgledem mogy one je' zasty-
pic; a nawet zawierajge 16 do 20 proc. cukru, sa bez po-
rownania pozywnicejszym pokarmem od kartoflis i w tym
stosunku lepsze od ostatnich na gorzelnig.* Tego zdania
Jest takze p. Morren i wiclu innych,

Grant. Wyjawszy grunt bagnisty, méwi Nehwdiirts, to-
pinambury w kazdym gruncie sadzié mozna, poczawszygad
najmocuiejszego pszennego, do zwirowatego pinsku, ktory
sig uzywa do drog bitych, i do plonnego piasku, w kto-
rym, préez kosibrodu (tragopogon) inna roslina nie wegie-
tuje. Jednakowoz, ze ich plon stosuje sie do jakogei grun-
tu, Ze Zyzny, wigedj sprzyja roslinie tak bujnéj i znacznéj
objetoéel, rozumie si¢ samo z siebie,

13*
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Uprawa ziemi. Nawoz, Uprawa ziemi i nawéz, w grun-
cie nieco mocnym, calkiem podobna do tych, jakich kar-
tofle . wymagaja. W Anglii, gdzie wiele té] roéliny upra-
widjg a szezegolniéj w gruncie plonnym piasczystym , na
kazden wysadek w dolek sadzony, kladg garsc dobrze prze-
gniléj mierzwy, zasypuja go ziemig i to przygniataja no-
gg lub motyczka. Zaprzestaja one na maiejszc] iloéei na-
wozu jak kartofle; jednakowoz i znaczng onegoz ilog¢ zgo-
ry placa. Szezegolniéj komu zalezy na posiadaniu znacz-
néj massy liécia na pasze, zalowad j¢j nie powinien. Rzecz
bowiem udowodniona, iz im sg sadzone W lepszéj zyzniej-
826 ziemi, tém bardzi¢j wyrastaja W lodygi a mni¢j ko-
rzeni wydajg. Czgsto w takim gruncie wyrastaja 12 do
15 stop wysoko, znaczng massy ligei pokryte; bulwow zas
czyli korzeni, malo posiadaja. Jezeli zaé maja by¢ prze-
znaczone na gorzelnig, wypada je sadzié nie w $wiezc
mierzwie, jednakowoz w ziemi zyznéj.

»Najwicksza trudnoté mowi Schwiirtz w uprawie té]
rodliny, lezy w tém, iz ponickad nie moze byé wprowa-
dzona w regularny plodozmian, a to dlatego, iz niechby
najstaranniéj z ziewi wybrang zostala, zawsze pewna ilo§¢
pozostaje, puszcza z wiosny, i zanieczyszeza siang po nich
rogling.

Poniewaz zwykle péino w jesieni wybiera sig ta czgsc,
ktora ma.byé w ciggu zimy zuzyta (méwimy la eagse,
ydyz zawsze pewna ilog¢ zostawia sie w ziemi przez zimg),
przeto nie mozna siaé po topinamburach oziminy. Dlate-
go gospodarz tréjpolowy, chege wprowadzié topinambu-
ry w rotacye, musialby je uprawiaé w polu jarzynnem,
a po nich jakg ugorows rosling, lecz w téj kolei mialby

» ubytek w jarzynie.
,,Dla gospodarza zaé plodozmiennego, zadnaby juz co
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do umniejszenia zboza nie nastgpila strata z wprowadze-
nia téj rosliny w rotacye, gdyzby sial po nich jeczmien
ktory, jak wielu gospodarzy utrzymuje, lepiéj obradza jak
po kartoflach; a niwet koniczyna siana w tymze jeczmie-
niu lepiéj obradza, anizeli w tym, co idzie po kartoflach.
Lecz zawsze pozostalaby niepewnosé, w wyrastaniu w je-
czmieniu topinamburéw, i tlumienia tego zboza. Wyrywa-
nie ich, najprzod zabieraloby wiele czasu; a procz tego
byloby polaczone zpewng straty jeczmienia. Nadto, moze-
by 1 nie na wiele si¢ praydalo, poniewaz gdyby si¢ flanca
z bulwg nie wyrwala, ta, wkrotce na nowoby wypuseila.*

Ze wszystkich niemieckich gospodarzy, najlepi¢j z u-
prawg topinamburéw, jest obeznany p. Wulffen z Pitzpul,
adyz przeszlo lat 30, na wielkg skalg, bo po kilka set m.
mag., corocznie niemi uprawia. Zdanie wige jego w {6
mierze, stanowi tu pewng powage. Mowi on 0 uprawie téj
roéliny co nastepuje.

»Mylném jest zdanie niektorych gospodarzy: iz topi-
nambury nigdy nie wymarzly wnaszym klimacie (*); ione
czasami wiele od mrozéw cierpig, mianowicie w razie wiel-
kich mrozéw bez éniegu; a szczegdlniéj bedge sadzone
w gruncie mcwluécxw; m.

,.Wprawdzle rosng one W gruncie dln kartofli zbyt sla-
bym, ngdznym, lecz z takiéj ziemi, bardzo czgsto zbiera-
lem dwa weeple z mor, mag.; najwiekszy za$ plon jaki
mialem, wynosil 3 wigcple i kllku szefli; przytem 24 cent.
suchego ligcia i lodyg. We wszelkich okolicznodciach wy-
magajg, a przynajmniéj chetnie przyjmuja, wiele nawozuw.

»Bedac uprawiane na wielkg stope, moga byé wpro-
wadzane w rotacye; lecz nie nalezy uprawia¢ po nich ja-

(%) Pitzpul lozy w Niemczoch pétnocnych, K,
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rzyny, gdyz w tym razie powstaje rzeczywiscie mieszanka
z topinamburdw i zasianego ziarna,

wlecz gdy po wybraniu bulwow z wiosny, pasa si¢ ow-
ce na polkach topinamburowych do konea czerwea; po-
czem uprawia sie tu rola sposobem ugorowym, i zytem
obsiewa, wtedy wegetacya topinamburow zupelnie ustaje
i zwykle wyborne rodzi si¢ zyto; a po nim nie mnié¢j do-
bre mamy pastwisko, Jjezeli w zycie stosowne trawy byly
siane.

»U mnie tym sposobem uprawiaja sie topinambury :
Sadza si¢ na wiosng, jak tylko mozna najwezegnidj, w ro-
lg umierzwiong i dobrze sprawiong. Do sadzenia wybiera-
ja sie przy zbiorze (ktéry jak sic rozumie, ma miejsce na
wiosng) najzdrowsze i najjedrnicjsze bulwy, praytéin nie
najmniejsze; skladajy sie w oddzielne kupki i nicco ziemiy
przykrywaja; w ktorych zostaja, az do sadzenia. Wezakze
czas miedzy zbiorem a sadzeniemn jest dosy¢ krotki.

wPrzed sadzeniem znaczy sie rola zwyczajnym kartofla-
nym znacznikiem na 2 stopy od siebie odlegle, w podlu-
anym i poprzecznym kicrunku linie, i bulwy sadz sie pod
rydel, tak gleboko, aby pozniéj, podezas extyrpowania,
ktore, jezeli tylko podobno, dwa razy wykonaé nalezy, na
wiérzch wydobyte nie zostaly; zatém przynajmnié¢j na 5
cali gleboko.

nokoro dotychezasowe czynnogei dobrze zostaly wyko-
nane, nastgpne maléj juz sy wagi, Zwykle bronuja sie to-
pinambury po zejéciu i pézniéj w kazdym kieruuku raz je-
den obradliwiaja sie zwyezajnym obsypnikiem,

»»Cheac pordwnaé co do wartodei paszy, plon topinam-
buréw z plonem kartofli, nalezy szezegolnicj lidcie i lodyz-
ki pierwszych miéé na wzgledzie, W tym razie, jezeli zie-
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mia byla réwnie dobra, czgéciéj korzyéé przewazy si¢ na
strong topinamburow.

,Zrzynanie lodyg ma miejsce okolo ¢ Michala. Zwyozaj-
nie écinajg sig na 6 —8cali ponad ziemia; to nie zdaje sigby-
najmniéj szkodzié bulwom, albowiem,podiug moich doswiad-
czen, przez trzy lata powtarzanyeh, waga bulwow, w ciggu
zimy, niemal o polowe si¢ powicksza. Aby dobrze wysu-
szy¢ ligcie i fodygi, potrzeba niezbednie ulozyé ostatnie,
niewigzane, w piramidy, gdyz bedac powigzane, latwo
gnija. Dopiero dniem przed ich zwozeniew do domu, wig-
zane by¢ winny. Ulozone rzeczonym sposobem, znoszy
przez dlugi czas najdzdzystsza pore, bez najmniejszego
uszkodzenia; tylko ich powierzchnia, bezpoéredmo na sfo-
ty wystawiona, mniéj w1gcéJ czernieje 1 wierzeholki todyg
czasami nieco pleénig sig pokrywaja; mimo to, sg one wy-
bornym pokarmem dla owiec, skoro tylko przez kilka dni
pogodnych dobrze obeschng.

,Co do pozywnogci bulwow, to tylko moge powiedziéé,
20 szelel topinamburéw okolo 30 funt. mniéj wazy od sze~
fla kartofli. Skoro zag, pray koncu zimy, np. w koncu mar-
ca, gdy czas dozwala wybieraé topinambury z ziemi, daje-
my owecom réwng ilogé na miarg topinamburéw jak po-
przednio kartofli, wowezas widoeznie postrzegamy w nich
te sama jedrnodé i wesolodé, jaka okazujg na trawie.

«W koncu dodaé mi tu wypada, Ze tépinambury w ra-
zie dalekich transportéw latwo bywajg, mniéjwigeéj uszko-
dzone; i do sadzenia niezdatne.*

W Alzacyi uprawiaja po topinamburach kartofle, ktore
zwykle bardzo dobrze obradzaja; a podezas motyczkowa-
Dia, niszozg wyrastajace topinambury. Niektorzy gospo-
darze, przeznaczajg pod t¢ rosling pewna przestrzen, zwy-
kle mniéj dobrego gruntu, na ktéréj ciggle wegietuje sa-
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ma z siebie. Wydajge corocznie znaczng masse korzeni
i lodyg. Sg przypadki iz podobna plantacya trwala lat
205 i lubo przex caly ten czas, ani jeden raz nie byla mierz-
wiona, ani w jakibadz sposéb hodowana, przy koncu wy-
dawala lodygi 8 do 10 stép wysokie i znaczny plon ko-
rzeni. Dowodzi to, méwi Schwiirtz jak jéj uprawa jest Ia-
twa; jak wazng jest dla rolnika ta roglina, albowiem zje-
mia, ktéra ciagle przez lat kilkadziesigt wydaje znaczny
plon, nie wymagajac pracy, nawozu, ani nasienia, jest je-
dynem w rolnictwie zjawiskiem, I w rzecsy sameéj, nie
dziwiloby nas, gdyby to za bajke uwazano; a tymezasem,
w Alzacyi, w Belgii i w niektérych okolicach Niemiec, bar-
dzo wiele . podobnych plantacyj znachodzimy; wprawdzie
nie tak zupelnie jak wyzéj przytoczona z wszelkiéj pomocy
ogoloconych, jednakowoz, w poréwnaniu plonu jaki wy-
dajy, bardzo malo wymagajy pracy.

Korzenie topinamburow, ezyli bulwy, tak wielkg, posia-
dajg sile reprodukeyjng, iz nawet najmniejsze, ktore zdawa-
lyby si¢ weale do sadzenia niezdatnemi, ogromne wydajg
flance; co wiecéj, nawet tak dalece zwiedle i pomarszezo-
ne, co si¢ czgsto zdarza, gdy czas niejaki lezg na otwartem
powietrzu, iz si¢ koniecznie zdaje, ze nie mogy posiada¢ sily
kielkowania, zdatne sg do sadzenia, skoro przez 2—8 dni
83 moczone w wodzie. Przekrawania zniegé¢ tylko nie mo-
g4. »lle razy sadzitem przekrawane bulwy, mowi p. Kade,
zawsze wigksza czeéé nie powschodzila, '

Czas wybierania 2 siemi. Zwykle méwi Schwiirtz topi-
nambury uprawiajg sig: albo w celu otrzymania paszy, lub
tez bulwow. Te dwa cele wymagajg calkiem réznego po-
stepowania podezas zbioru; a tém bardziéj, iz wladciwy
czas dla obudwoch niejednoczeénie ma miejsce.

»Komu zalezy jedynie na znacznéj ilogei bulwéw,
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a lodygi na opal i potaz uzywa, ten winien zostawié osta-
tnig przez zime; ma sig rozumieé, te czgéé, ktora w jesieni
np. na gorzelnie wybrang nie zostala. Doéwiadczenia bo-
wiem przekonywajg, ze plonbulwéw, ktore wraz z lodyga-
mi przezimowaly, znacznie jest wigkszy od plonu tych,
ktore z nich ogolocone zostaly (*).
wZtyd wyplywa, iz unikajac zbyt wielkiego umniejsze-
nia zbioru bulwéw, nie nalezy zanadto wezeénie ogolocié
je z lodyg. Najdogodniejszy czas zbioru pod wzgledem
plonu bulwéw, bylby w drugiéj polowie pazdziernika, kie-
dy roélina ta kwitngé poozyna; ale z drugiéj strony, jest
to pora suszeniu fodyg niedogodna. Dlatego majac znacz-
ny plantacye, zbiér lodyg juz przy koneu wrzeénia rozpo-
czgé wypada, Zbior wezeéniejszy tak pod wzgledem do-
broci ligcia, jak plonu bulwéw jest szkodliwy. Ligcie bo-
wiem wkrotce czernieje i calkiem staje si¢ niezdatne na
pasze; a plon jest tak maly, iz zaledwie wybieranie placi,
Ze wszechmiar zdaje si¢ by¢ pewnem, iz topinambury,
podobnie jak marchew, najsilniéj rosna ku érodkowi jesie-
ni. Dowodzi to tak péine ich kwitnienie; oraz powtarzam
niezaprzeczone . powickszanie si¢ plonu bulwow podezas
zimy, ktore ezesto do § dochodzi, w poréwnanin do plonu
przedzimowego,**
ELodygi nie praycinaja sig przy saméj ziemi, lecz na stope
. nad jéj powierzchnig. Poczém, wigze si¢ lekko slomg
w snopeczki 10—12 cali w érednicy trzymajace, i takowe

(*) To siq sprzeciwia zdaniu pana Wulffen wyzéj przyloczonemu.
Gdziei prawda?—Pewna, ze topinambury biorg wiele pokarmn z atmo-
slery, przez swe lidcie obszerne i gebozaste; lecz w ciggu zimy liscie to
_ obumiera, zatem traci moc absorbowania substancyj pozywnych z at-
mostery. A wige, | tu, udaé sig nalezy do t6j najlepszéj zasady:
poswindezaj, & co dobre dziors, ¢ K.
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ustawiajg sie prostopadle w kozly, po 7—8 snopeczkow
w jeden. Skoro liscie na zewngtrznéj stronie lodyg na-
lezycie przeschnie, co, podozas pogody w 810 dniach
ma miejsce, wéwezas przekladaja sie snopeczki w ten spo-
sob, aby wewngtrzne poszly na zewngtrz, Gdy male ga-
tazki lodyzek tak dalece przeschna, iz bgdge skrgcane,
nie wydaje juz soku, fodygi moga byé do domu zwiezione;
jednakowoz i w tym stanie latwo jeszcze ulegaja pletnie-
niu, fezeli nie sy ulozone w miejscu przewiewnem, i tak
lekko izby parujaca z nich wilgo¢, z latwodcig wydalié sig
mogla. Wtenczas dopiero, gdy tak dalece wyschng, iz si¢
Jamig i z latwoscig kruszg, na sklad i8¢ moga.

Poniewa# suszenie powyzszym sposobem todyg, po-
Igczone jest z niejakiemi trudnogciami, przeto, wielu go-
spodarzy, a mianowicie, majgc dostateczng liczbe rgk do
pracy, obrywa w jesieni liécie, i, albo skarmia je w stanie
ziclonym zwierzgtami, lub tez suszy na zime; lodygi zaé
poZniéj zostaja wyciete na opal.

Wybieranie bulwéw s ziemi, jest o wiele latwiejsze
i mniéj wymaga pracy, od wybierania kartofli; najprzod,
poniewaz sadzone sa rzadko w pewncj od siebie odleglo-
éciy powlore, poniewaz zwykle znajduja sig w kupce pod
korzeniem Jodygi. Nadto nigdy nie wybieraja si¢ wszyst-
kie przed zima, lecz zawsze pewna czgfé zostaje w ziem
przez zime. '

Plon liscia i korzeni, Jak sie vozumie, plon jednych
i drugich zalezy po najwickszd] czgéei od jakosei ziemi. Na
dow6d nastepujace podanie co do ligcia w stanie suchym:

Grunt dobry, dobrze umierzwiony wydal

z 1 hektara (1 diesiat) centnaréw . . ot IS
bardzo staby, zaledwie 3-let. zytni . . . . ‘31
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grant &eedni, dosy¢ zyiny, lecz nie &wieko

ROArEIBOY. sk i a8t v ln donbras a8
Co do plonw korzent esyli bulwéw, ten w réwnych
stosunkach co do jakosct i Zyenodei ziemi, czesto prze-
wyzsza zwyczajny plon kartofli. W ziemi zag slabszéj
i malo zyznéj, plon topinamburéw o wicle bywa wyzszy od
plonu kartofli. Wprawdzie pod wzgledem pozywnodci,
wowi p. Pabst topinambury stoja 0 15 do 20 proe. nizéj
kartofli; ale poniewaz ich suche lifcie wydaje z m. mag.
(% dziesiat.) okolo 20 cent. wybornéj paszy dla bydla
i owiee; a ktora pod wagledem czetei pozywnych réwna
si¢ najlepszemu siunu. Poniewaz zebrane Jodygi na opal
wydaja znaczny masse potazu, ktory w czeéei placi ich
uprawe, przeto nie ulega juz zadnéj watpliwosci: iz rosli-
na ta stac sig moze dla gospodarstwa wiejskiego jedng
z najwazniejszych, mianowicie obecnie, gdzie juz na zna-

czny plon kartofli, poniekad liczy¢ nie mazna.
Preechowywanie bulwéw. Zwykle badz to na pasze
lub na gorzelnie, jedna czesé wybiéra sie przed zimg a dru-
ga po zimie. Przed zimg, mozna je czefciowo wybieraé,
dopoki ziemia tak dalece nie zmarznie, iz kopanie zaprac-
sta¢ wypada; te zad czedé, ktora ma stuzy¢ w ciggu zimy
do jednego lub drugiego celu, wybraé wezeénie nalezy-
Topinambury przechowuja sig podobnie jak kartofle; w pi-j
wnicach, w kopcach lub dolach. Maja one nad ostatniem
te wazng przewage, iz niechby w kopcach lub w ziemi zu-
pelnie zmarzly, byle w nich pozostawione z0staly dopéki
wrag z giemiq mie odlajq, zupelnie przychodzy do siebie,
nie tracge bynajmniéj smaku, a co wigedj nawet, sily kiel-
kowania. Dowodzi fo juz wyraznie ta okolicznodd, iz prazez
wiele lat same z siebie si¢ rozmnazaja, lubo ich korzenie
(bulwy) nie glebiéj jak na 6 —8 eali sy w ziemi; a waszuk-
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#e rzadko sie zdarza zima tak staba, mianowicie w pélno-
cnych krajach, aby glebiéj jak na 8—10 cali ziemia nie
zmarzla.

Przemarzle zaé, skoro tylko odtaja, nalezy niezwlo-
cznie spotrzebowaé na pasze lub na gorzelnie; gdyz ina-
czéj, bedage na otwartem powietrzu, wkrotce w zgnilizng
przechodzg.

~Aby tém dobitniéj przedstawi¢ waznogé topinambu-
row dla gospodarstwa wiejskiego, co do zywienia zwie-
rzat domowych, dodaé tu nalezy wypadki dogwiad-
czen, przez slawnych agronomow w tym wazgledzie czy-
nionych.

Paszende owiec $wiesem lisciem topinamburéw. ,,Co-
rocznie, méwi p. Kade, owee moje, poczgwszy od 25 wrze-
énia, dostaja za powrotem z pola, lifcie topinamburowe.
Spozywaja je z najwigkszg cheiwogcig, tak dalece, iz tylko
bardzo grube galgzki w rafkach zostaja. Rzecz ztad szcze-
golniejsza, iz jak wiadomo, zwierzeta te, dopoki na pa-
stwisku sg pasione, wiekszy okazuja cheé do paszy suchéj,
anizeli do zielonéj. Czesto spostrzeglem, iz bedac pasione
na roli po zebranych topinamburach, chetniéj jedza pozo--
stale tu i owdzie ligcie burakowe, anizeli obok stojacy naj-
lepsza trawe. Nawet i jagnigta, podobny maja pociag do
ligcia tego. Zatém, skoro tylko poczynaja okazywaé cheé
do jadla, litcie to dostajy. Zauwazalem przytem, iz po
takowym pokarmie predzéj budzi sig w nich pragnienie,
anizeli po sianie; co, w wychowie tych zwierzat, nader jest
wazuerm,

wPaszenie kona lidciem topinamburowym. Chetniéj moze
jeszeze jak inne zwierzeta, spozywaja to lidcie a nawet
galgzki, konie. Szozegélniéj, ze tak powiem, sg lakome
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na galpzki; byé moze dlutego, iz ich rdzen, wiele slody-
czy zawiera. |

wlaszenie kréw liseiem topinamburéw. Dla dogwiad-
czenia, krowy, ktore dostawaly dziennie na sztuke po 10
funt. siana z koniczyny, po 10 funt. zwyczajnego siana
i po 4 [unty stomy; i dawaly dziennie po 10 kw. mleka,
zostaly postawicne na lifeiu topinamburowym i slomie.
Zrazu chetnie je spozywaly, i tyle daly mleka, co poprze-
dnioj ale wkrotce, che¢ do jedzenia go ustala, a z nig wy-
datek mleka. Lecz dostajge ligcie to pomieszane ze sianem
zwyezajnem i z sianem koniczyny, spozywaly je réwnie
chetnie jak z razu, i poprzednia ilo&é mleka wrocila, Zre-
sztg nie ma w tém nic nadzwyczajnego; bo jak kazdemn
pewnie gospodarzowi wiadomo, jeden i ten sam pokarw,
ciggle zwierzgtom dawany, tak dalece staje sie im przykry,
% tylko z najwigkszego glodu spozywaja go.

vwZ licznych doswiadezen przekonalem sig, iz 10 funt.
adrowych dobrze wysuszonych lisci burakowych, z cienkie-
mi fodyzkami, rownaja si¢ w pasieniu, 10 funt. dobrego
sinna.

»wCo do bulwéw, czyli korzeni, tych pozywnoéé rdwna
sig przynajmniéj pozywnosci kartofli; krowy bowiem, kto-
ire dostawaly dziennie po 24 [unt. topinamburéw, 10 funt.
siana z koniczyny [i b funt. strakéw rzepakowych, przy-
najmniéj tyle dawaly mleka, a poniekgd w lepszéj byly
tuszy, jak te, co dostawaly obok takiéj saméj dodatkowéj
suchéj paszy 24 funt. kartofli.

W koncu dodaé nam wypada, iz w gruncie dobrym
i zyznym z 1 diesiatiny (2 m. pol.), z pewnofcia mozna
liczy¢ na 250 cent. lodyg, z liscia i galyzek ogoloconych
i na opal sluzgeych. Jestto zaiste okoliczno&¢ niemalé
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wagi dla okolic z drzewa ogoloconych; a tém wazniejsza,
ze popiol z nich powtarzamy, zawiera znaczng ilod¢ po-
taiu.

§ 3. ©eczyszezanie wodki z obeych substancyj, scod-
kami prostemi i Tatwemi.

przez p. Evpeldingera.

Wrystkie produkta zktorych sie wodka wyrabia, zawic-
rajg wlagciwe sobieoleje i kwasy, ktore udziclajge sig wod-
ce, daja jéj won ismak mniéj wigeéj nieprzyjemny. Nad-
to, substancye te przechodzac wraz z woda i ezedeiami
alkoholicznemi, w stanie pary przez rézne czesci apparatu,
badito z miedzi lub z cynku budowanego; rozkladaja me-
tal i zanieczyszezajy sie czastkami miedzi, przez co, nic
juz tylko tém mocniéj wodka sig zanieczyszeza, ale nadto,
staje sig zdrowiu szkodliwg.

Wprawdzie, spirytus otrzymany mna apparatach udo-
skonalonych, w mniejszym stopniun zanieczyszeza si¢ wy-
ienionemi substancyami; lecz nigdy zupelnie nie jest od
nich wolny; a mianowicie otrzymany z burakiw, it. p.
‘rodlin. I dlategoto, we Francyi, gdzie alkoholizacya bu-
rakow, do wysokiego juz stopnia posunigta zostala, za-
prowadzone sy apparata wylgeznie do rektyfikacyialkoho-
lu przeznaczone. I stusznie, albowiem alkohol z bura-
kéw, mianowicie podlug okrzycezanéj metody p. Champon-
noa przez macerowanie brachg krajanych burakow otrzy-
many, ma tak dalece przykry smak i won, iz nie juz tyl-
ko do wyrabiania wodki i likierow, ale nawet do niekto-
rych fabrykatow weale sluzy¢ nie moze.

Rézne posiadamy #rodki do oczyszezania spirytusu,
mniéj wigedj skuteczne. Najwiecéj odpowiadajg celowi
nustc;pujqce:
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1. Potaz w stanie lagodnym i gryzacym.

2. Palone wapno.

3. Wapnian chlorku,

4. Kwas saletrzany.

3. Kwas siarkowy.

6. Manganezya (magnezya vitraviorum),

1. Wegiel dobrze wypalony.

Opiszemy w skréceniu sposob nzywanm wymiénio-
nych substancyj.

1. Potai posiada w wysokim stopniu wlasnogé neutra-
lizowania nie juz tylko cuchngcego oleju praygorzatego
w wodce bedgeego, ale nadto i niszezenia bedgcego w nidj
kwasu; jednakowoz nastapié to jedynie moze na stoso-
whym alembiku. Tym koncem, na kazde 100 kwart oczy-
Sei¢ si¢ majaedj wodki, bierze sig § funt. dobrego potazu,
wraz z takg iloscly palonego wapna.  Potaz i wapno roz-
puszeza Bi¢ poprzednio w wodzie i miesza z wédka.

Wodka tym sposobem oczyszezona, nie jest wpraw-
dzie supetnie wolna od woni przygorzaléj, jednakowoz po
najwigkszéj czeéei jg traci,

2. Wapno palone uzywa si¢ tym samym sposobem co
potat. Na kazde 100 kw. bierze si¢ pol funta &wiezo pa-
lonego. Nietylko absorbuje oléj przygorzaly, ale nadto.
wstrzymuje ulotnianie si¢ onegoz. Wodka wapnem oczy-
szczone, jest rowniez czysta, jednakowoz zrazu, ma smak
nieco przygorzaly, kiory przeciez, lezge czas niejaki, zu-
pelnie traci i ma smak nader przyjemny.

8. Wapnian chlorku. Jest on w stanie proszku, i z ko-
raydeiy byé moze uzyty do oczyszezenin wodki, lecz ro-
wniez przez przepedzenic na alembiku. Do 100 kwart
bierze sie 10 lutow wapnianu chlorku i nalezycie z wodky
miesza.  Wodka tym sposobem oczyszezona, nie juz tyl-

/
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ko traci zupelnie smak i won praygorzaly, ale nadto na-
biern nader przyjemnego smaku, do wina podobnego.

4. Kwas saletrzany posiada w wysokim stopniu wla-
sno&¢ oswobodzenia wodki z woni i smaku praygorzalego;
procz tego nadaje smak winny, podobny do poprzednicj;
i atad to, wodka tym kwasem oczyszczonn, zwykle sie
uzywa do przerabiania na francuzka lub na rum. Do 100
kwart wodki, bierze sig § kw. kwasu saletrzanego. Poste-
powanie zupefnie podobne do poprzedniego. Jednakowoz,
cheat rzecz dokladniéj jeszeze wykonaé, w ten sposdb po-
stapi¢ nalezy.

Do 100 kw. wodki, rozpuszcza si¢ w jednéj kwarcie
wody § funt. salelry i dodaje do wodki, poczém w malych
na raz ilofciach dodaje sie do niéj I funta kwasu siarko-
wego  skoncentrowanego i po nalezytem wymieszaniu
w beezce, zostawia w spokojnogei przez dni dwa Po uply-
wie tego czasu wadka sie destylluje jak poprzednio.

5. Kwas siarkowy. Do 100 kw. wodki, uzywa sie
pol funta kwasu siarkowego zkoncentrowanego, Nalewa
sie w malych porcyach przy nalezytem przemigszaniu po
kazdéj poreyi; poczém wszystko jeszcze sig miesza, izo-
stawia w beczce dobrze zaszpuntowanéj przez 3—4 dni
w spokojnoéei.  Po przedestyllowaniu, wodka ma wpraw-
dzie won i smak przyjemny; lecz poniewaz nieco tryei le-
karstwem, przeto nie kazdemu przypada do smaku.

Oezypzezanie wodkl weglami,

Ze wszystkich przeciez érodkéw, uzywanych do oczy-
szezania wodki, najprostszym, najlatwiejszym i najtan-
szym sg wegle, badito drzewne lub z kogei. W prawdzie
nie wiemy dotad, czy dzialanie to si¢ odbywa chemicznic
lub mechanicznie, lecz dla praktyki to mniejsza. Lubo,
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powtarzam, wegle najlepiéj oczyszezaja wodke, jednako-
woz ma ona smak nieco gorzkawy, ido smaku gorzkich
migdaléw podobny. Pochodzi on od Awasu pruskiego
stanowigcego skladowg czeéé wegli; wszakze za uzyciem
innych érodkéw smak ten z latwoscig zniesiony byé¢ moze
jako to nizéj powiemy:. i

Dwojakim sposobem oczyszcza sie wodka weglami: al-
bo si¢ mieszajg z wodkg rektyfikowaé sie majaeg w appa-
racie destyllacyjnym i niezwlocznie destyllacya si¢ odby-
wa; lub téz, wegle dodaja sie do wédki w beczke i po
uptywie dni kilku, gdy wegle na spodzie si¢ osadzg, wéd-
ka sig spuszcza i albo si¢ destylluje, lub tex bez destylla-
eyl uzywa.

Do oczyszezanis wédki mozna uzywad wegle drze-
wne, zwierzece, lub tak zwane kamienne. Pierwsze naj-
lepsze 8g z drzewa migkkiego; a mianowicie z lipy, olszy,
brzeziny, wierzby i sosny. Jakiebgdz uzywaja sig wegle,
nalezy zawsze poprzednio dopoty je wyzarza¢é w naczy-
niu przykrytém, dopoki juz najmniejszego plomienia nie
wydaja. Uzywa si¢ do tego piecyk Zelazny, lub wreszcie
wymurowany z kamienia. Napelnia sig on weglami drze-
wnemi, lub téz swierzgcemi, dv pelnosei; poczém sie za-
palajg od dolu, i ogien utrzymuje sig, za posrednictwem
drzwiczek od popielnika, dopéty, dopdki plomien nie prze-
stanie sie wywiezywad; poczém zamyka si¢ komin, ozyli
njécie pieca, zamykaja sig réwniez szczelnie drzwiczki od
popielnika. Po zupelnem ostygnieniu pigca, wyjmujg sig
z niego wegle 1 oczyszczajg z przyczepionego popiolu:
w tym stanie s3 gotowe do uzycia.

Pewniéj jeszcze wyzarzaja sig wegle uzywajac do te-
go plytkich garnkow z lanego Zelaza, w ten sposdb zrobio-
nych: iz spéd jednego szczelnie zamyka wiérzch pod nim

14
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bgdgcego. Tak urzgdzone napelniaja sip weglami i po 3
jeden na drugim, ustawiajg si¢ w piecu; poozém zapala
sig ogien ipoty sig utrzymuje, az wszystkie garnki do
czerwonoéci sig rozpalg; poczém ogien sie gasi i garnki
zostajg w piecu dopdki zupelnie nie wystygna. Dodac
wypada, iz kazde spojenie pomiedzy dwoma garnkami,
nalezy gling oblepié.

Pierwszym lub drugim sposobem wypalone wegle,
ucierajy sig na mialki proch; jezeli w maléj iloei w stoso-
wnéj stepie, a w wigkszéj na recznym mlynku 7z Zelaza,
podobnym do mlynka od kawy, ale jak sie rozumie na
wielky stope; poczém grubszy oddzicla sig od inialkiego
stosownem sitem.

Do wyzaraania znacznéj ilosei wegla sty natmysl-
nie do tego budowane piece; a do proszkowania miynki
nakrywane, celem zapobiegania ulatnianiu sig pylu we-
glanego, zdrowiu robotnikéw szkodliwego. W wielu miej-
soach znajduja si¢ obecnie fubryki wegla sproszkowanego,
gdzie produkt ten, pod nazwy mgki ezarnédj, doké tanio
moze by¢ nabywany. Kto go potrzebuje w maléj lub ére-
dniéj ilodei, taniéj go miéé moze i lepszéj jakokc, biorge
ztamtyd, anizeli preparowany w domu.

Wadka oczyszeza sig weglem, tym sposobem, Podlug
dokwiadozenia, do oczyszezenia 6 wiader (18 garncy)

- wodki 50 st., zwykle sig bierze 30 funtow wegla. Wegle
sypia si¢ do beczki, nalewajy wodkg cayécic sip majacy
i po nulezytém zaszpuntowaniu, beczka kula sie przez kil-
ka minut, celem dokiaduego pomieszania wegli z wodky.
Takowe kulanie powtarza si¢ co 6 godzin przez jedng do-
be; poczém wodka zostaje w spokojnosei przez 2—3 dni;
a raozé) dopoki sig zupelnie nie wyklaruje. Po spuszese-
niu plynu nalewa si¢ na osad, napojony wodks, stosowna
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ilo¢ wody i umieszawszy ja z osadem, zostawia w spokoj-
nofei dopoki' si¢ nie wyklaruje: woda takowa stuzy do
rozwodzenia spirytusu na wédke. ‘

Niektorzy gorzelani destyluja wédke wraz z calemi,
lub w ezgéci tylko rozdrobnionemi weglami. Metoda ta
jest jedng z najgorszych, albowiem oléj przygorzaly, kté-
rym sie zrazu wegiel napoil, w dalszym cigou destyllacyi,
2 niego sig ulotnia i z wodka taczy. A nawet, w tym ra-
zie, nie mozna dodawaé do wédki zadnych ingredyencyj,
celem nadania jéj innego sniaku, poniewaz wegiel podo-
bnie jak oléj przygorzaly, i aromat onych, przynajmnié
w czgsel neutralizuje czyli znosi; i dlatego, bardzo malo .
ingredyencye te badi to w smaku lub woni sie obja-
wiaja. :
Zie wszystkich przecies wy#éj przytoczonych sposo-
bow oczyszezania wodki, najlepiéj, najpewni¢j i najtanic;
odpowiada celowi, nowo teraz zaprowadzony i w wielu go-
rzelniach 2 najlepszym skutkiem praktykowany; to jest:
Jiltrowanie oeaysoii sig majqedj wodki, proes wegiel i pia-
sek, co si¢p wykonywa tym sposobem:

Uzywa sie do tego naczynia drewniane, dosyé wyso-
kie w stosunku érednicy; u wierzchu nieco wezsze niz od
spodu. Wypada je umieéci¢ w miejscu jednostajng tem-
peraturg okolo 8 st. R. zatrzymujacem; a to dlatego, aby
W porze zimowéj, zimno nie wstrzymywalo operacyi;
aw letniéj przez ulotnianie, nie ponosila sig strata na spi-
rytusie.

Naczynie to stawia sie na podstawie tak wysokigj,
aby z latwogcig mozna z niego toczyé plyn oczyszozony.
Wysokog¢ onegoz potrzeba nasamprzod podzielié na 3
rowne czgéoi. Nad pierwsgs dolng jest spod dziuvko-
wany, oparty, a raczéj przytwierdzony, do legardw .

14*
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Dziurki maja % cala w érednicy, a na 2 cale w kwadrat sg
od siebie oddalone. Odlegloéé tego spodu od wlagei-
wego dna naczynia, wynosi jak powiedzialem }§ czeéc wy-
sokoéci onegoz.

Caly ten spod dziurkowany, pokrywa si¢ grubem,
ile byé moze rzadkiem plotnem, lub rzadka flanely. Na
to plétno idzie 2—3 calowa warstwa piasku rzecznego,
lub Zwiru, poprzednio nalezycie wyplukanego, a mia-
nowicie z gliny najzupelni¢j oswobodzonego. Winna ona
byé jak najréwniéj rozpostarta.

Na te warstwe daje si¢ druga takze 2-—3 calowa,
ztozona w rownych czeéciach z wegla i piasku (poprze-
dnio réwniez zalezycie wyplukancgo iz gliny najzupel-
ni¢j ogoloconego), nalezycie z soba pomieszanych i wodg
zwilzonych; na te warstwe idzie trzecia jak pierwsza,
z samego czystego piasku. Tym sposobem mamy przy-
rzadzone % czeéel wysokotel naczynia.  Na ostatnia war-
stwe piasku, daje si¢ podobnie jak nizéj § spod dziurkowa-
ny. Ma on zapobiegaé, aby lany z wierachu plyn, nie
sptywal jedoym grubym strumieniem na warstwe spo-
dnig, ale raczéj rozdzielal sie na calg jéj powierzchnig,
aby jednostajnie przez caly warstwe przesigkal. Naczy-
nie przykrywa sie szezelnie przyrzadzonem  wiekiem,
w ktérego érodku znajduje si¢ otwor, przez ktory, na-
plywa do niego cayéeié sie majaca wodka.

Do opisanego naczynia przyrzgdza sie rura blaszana
ktoréj jeden koniec przechodzi pod spod dzinrkowanys
a drugi pod wieko naczynia. Sluzy ona do wyprowa-
dzania powietrza ze spodu naczynia, a wprowadzenia go
pod wiérzch onegoz, celem zrzadzenia ciénienin na plyn:
inaczéj filtrowanie nader byloby powolne i trudne.

Do naczynia tego nalewa sig dzicnnie 3 razy wodka
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rano, na poludnie i na wieczor, stosownie do jego objeto-
fci, po 80—50 i wiecéj kwart, a dwa razy dziennie, rano
i na wieczor spuszcza sig dolem, Wegiel i piasek zmie-
niajy sig, skoro poczyna przesgezaé wodka mniéj oczysz=
czona jak z poczatku.

$ 64, Gléowniejsze uzycia alkohola burakowego.
przet p. Payen,

Alkohol burakowy sluzy do bardzo wielu celow; a to,
podlug stopnia czystosei i mocy: wymienimy glowniejsze.

Alkohol slaby, do pewnego stopnia woda rozwiedzio-
ny, sluzy za napoj. Poprzednio jednak potrzeba by stal
czas niejaki, aby sie ulotnila z niego won eterycana, ktérg
zwykle posiada. Jest ona tak lotna, iz nawet wydala sig
z beczek dobrze zaszpuntowanych, Miesza sie on czasami
ze zwyczajng wodkg. W ogolnogei, nadajg mu kolor ja-

 kiéjkolwiek wodki, za pomocy maldj ilogei cukru palone-
g0, lub téz odwaru cykoryi. Czesto takze bywa destyllo-
wany z jagodami jalowcowemi, dla udzielenia avomatu li-
kieru jalowcowego. \

Alkohol mocny i csysty, ktory wazy do 94 stopni na
alkoholimierzu, stuzy zwykle do nastepujgeych caterech
celow.

L. Do polepssenia w Montpelie wyrabianego spirytusu

- winnego. Odtad bowiem Dubrunifaut zrobil to wazne od-
krycie: ze alkohol burakowy, dobrze rektyfikowany, to
jest: zupelnie oswobodzony z bardzo lotnych substancyj,
oraz z mniéj lotnych substancyj olejnych, bedac do 85 sto-
pni rozcienczony woda izmieszany \w réwnych czeéciach ze
spirytusem montpelshim powyiszego stopnia, zréwna sie
zupelnie ostatniemu, tak pod wzgledem woni jak i smaku;
ozyli réwna sig temu ktéry rok lub dwa lata lezat naskia-
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dzie; odkad méwimy dodwiadezenie to zrobioném zostalo,
korzystajg z niego handlujacy wspomnionym  spirytusem
montpelskim, poniewaz alkohol burakowy o wiele jest tai-
szy od ostatniego.

2. Do wzmocnienia wina. Wino, do ktorego sig doda
1—2 do 3 proc. alkoholu czystego, a lepiéj jeszeze ze
gpirytusem montpelskim polgezonego, dlugo sie dobrze
konserwuje inie ulega zmianie, nawet podczas dlugiego
transportu na morzu. Dlatego, wina przeznaczone na
wywoz za morza, zwykle sg zaprawiane alkoholem. Tak
maly dodatek alkoholu, bynajmniéj zdrowiu nie szkodzi:
owszem przyczyniajac sie do zachowania wina w debryin
stanie, stuzy tem samem zdrowiu konsumentow. Tymcza-
sem, cheiwosé kupiecka czgstokro¢ uzywa alkoholn do fal-
szowania win, W sposob zdrowiu rzeczywicie nader szko-
dliwy, a mianowicie tam, gdzie oplata od wprowadzonego
wina jest zaprowadzona. Miesza je bowiem o tyle z al-
koholem, aby pozniéj, rozwiedzione wodg, moze o raz je-
szeze tyle powigkszylo objetosé. Naturalny zaé kolor na-
daja im za pomocg réznych substancyj lub win koloro-
wych. ,Nie ulega wapliwodei, mowi Payen, ze podobne
postepowanie uwazane za aszustwo, zdrowiu ludzkiemu
bardzo szkodliwe, surowo karane bycby winno.*

3. Do fabrykowania réinych likieréw. Likiery sg to
preparaty alkoholiczne, w ogdlnoéci zaprawione cukrem |
i roznemi aromatami. Mieéci sig. w nich zwykle okolo 4p
do 50 proc. czystego alkoholu. Do liczby takich likieréw
liczg sie: likier anyzowy, maraskino, kawowy, i te ktdre
do nas z Indyow przychodza. Rozumie sig, iz wszystkie te
likiery tém sa delikatniejsze im czystszy alkohol do nich
sie uzywa,

4. Do praechowywania owocow, 1 do tych prepara-
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tow, obecnie tak lubionych, tylko czysty alkohol, lub spi-
rytus montpelski si¢ uzywa. Konserwujy sie one w nim
bardzo dobrze, bedge przytem oslodzone oukrem, Jjak naj-
dokladniéj rafinowanym. Wprawdzie owoc tym sposo-
bem zaprawiony, W znacznéj czci traci smak, aromat
i farbe naturalne, przejmujac won i aromat alkoholu,
- asmak cukruy lecz jest tak smaczny, izsg osoby, ktére tak
sig do niego przywiezuja, jak inne do napojow alkoholicz-
nych: w skutkach mala podobno zachodzi réznica,

4. Nakoniec, alkohol sluzy w aptekach do rozmaitych
preparatow; w anatomii do zachowania cial ludzkich;
w herbaryach, do konserwowania rzadkich roflin; w ré-
Znych i bardzo licznych fabrykach przemyslowych; jako:
do wyrabiania réznych tynktur i extraktéw, do nadania
polysku gwiecom stearynowym; do réznych wyrobéw
z kauczuku; do wyrabiania biatego, najlepszego octu,
chloroformu i t. d. i t. d.

KONIEC.
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OSWIADCZENIE,

Za nadeslaniem (franko) naleznosei za ktorekolwiek z wy-
mienionych nizéj dziel, takowe pierwszq wozowq poczig zosta-
loby odeslane, podlug adresu (wyragnie podanego), jezeli
w grunicuch krélestwa moim kosztem; a zagranice, kosztem
zapisujaoego.

). Sstuka urzqdzania gospodarstw wiejskich, poprzedzona:
Krétko zebrang nauka gospodarstwa wiejskiego. Wydanie dru-
gie, 2 tomy, in 4to ark. 87, z & tab. rycin (2 kolorowane), Cena
rub. st. 5 kop. 40 (21 36).

2. Dodatek do poprzedniego dziela: obejmujgcy: Opis i u-
prawg traw i roslin szerokolistnych, w naszym kraju dziko
rosngoych, na tgki i pastwiska sztuczme prsydatoych. 7 3
tab. rycin, Cena 1 rub, sv. kop. 80 (zl. 12).

3. 0 poznawaniu miecsnoei krdw, przez Guenona, Wyda-
nie drugic, z 1 tab, rycin kolorowang. Cena 1 rub, sr. kop: 20
(21, 8). 4

4. O réinych surrogatach kartofli pod wzgledem gorzelni-
ctwa W szezegdlnosei: O uprawie lubinu na gorzelnig ird.
zne rolnicze cele. Z 1 tab. rycin kolorowang. Cena kop. 90
(2}, 6).

5. Wyrabianie alkoholu z burakdw, jako najpewhicjszy §ro-
dek produkowania tanio migsa, a zarazem znacznego powigs
kszenia plonow réznych ziemioplodow. 7 dwiema tab. vycin,
Cena rub, sr. 2 (z1. 13 gr. 10).

6. Tygodnik rolniczo-technologiczny: obejmujyey: Gospo-
darstwo rolne i domowe; wychow zwierzat, technike wiejskg,
legnictwo, ogrodnictwo, literaturg l'olniczq, doniesienia prywa-

toe, rozmaitosei i t, .
Cena kompletu z lat 16 (od r. 1835 do 1850) rubli sr. 25,

Cena rocznego exemplupza-sub, sr. 1 kop. 80.
5 ~\ 30 K()[ J\
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