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thumacz do Czytelnika,

[kile
ffj? ojpndarjtwo wieyjkie
tent -mieksze przynosi ko~
rzyaci 1 tern hardziey da
Ctaaley paauwa *
tasci, z77zwiecey mamy W
3Craiu $bziet, ktére rzuca-
1a Swiatta nauk zzZN
trzebnew teym ier
padarzaw zoladamakt
warzyjtwa Przyiaciof na,-
uk w Warszawieprzekona-
n a tey prawdzie, kiedy
*2 przez
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‘przez . | pismapubliczr
posiedzeniach tak
do Sdzietiah 1 ¢cTtumacze

podobnych zachecae Wio-
sulac sie przeto do chwale-

V4

bnych ZAaONgONR:

dzenia tego przetozytem;
3doswiadczenia

uczonego Espo-

dziewam stg, ze Sdzieto to

od Wspotziomkow moich u-

przeymie przyietem bedzie.

WLntor tego IDzieta rownie

z talentow- swoich znany,

lak 1 przez swietosc zamia-

ru stania sie ludzkosci uzy-

tecznym, poszanowanias

godny, w badaniu ziatury
nie
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mezmordowanyrobigc
fDosunadczenia
wszelkiey laka tylko bydz

noze, uzytdoktadnodla
przekonania

ze rozbidrchemiczny zie-
mioptodow i1edynym iest

Srodkiemdo trafneao ich
uzycia', ze ich trafnie uzyc

niepodobna, |
wprzod czastek pilerwiast-
kowych, z ktorych sie ta-
kowe sktadala : ze- zadaw
nione po wielu mieyscach
przesady, wzrost Gospo-
darsttoa wieyskiego 1 cho-

W Uubydtatamuig ze samce
tylko na koniec oboswiad-
czenia, O uzytecznosci no-

wych
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wych wynalazkow, i

kosciszkodliwych przeja-

dow przekonacC nas

X>naydziew tern
tak Chemik uczony, i
pracowity Gospodarz do-
| ktadnyfozbiér, | prakty-
czny Sposob uzycia szcze-
aolnieyszych ziemioptodow
do pozywienia ludzi 1 by-
dlat stuzacych,
sie z zasadami 1 sposobem
dochodzenia, a tern samem
pozyska taticosc robienia
nowych 1 waznieyszych le-
szcze dla dobra ludzkosci
odkryciéw, |
meritier]Pearson, I Inny

wielu, ktorych Ozieta znat
JIn-

Eh
ch
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Muter, pracowali wpraw -
dzie przed nim nad
rozbiorem ziemioptodow do
pozywienia stuzacych; lecz
2dziele ninieysze przekona
kazdego, ze prace ich nie
byty tak doktadne, W a-
ZN0SC rzeczy

Sfafsniiger
ny, w badaniach swoich
tak daleko @EnNie
tylko przedsiewzieteziemio-
ptodow rozbiory iak
doktadniey W
nadto nowa winney fer-
mentacyl tTeorye odkryt

Co sie zasS samego ttu-
maczenia t@ae two-

rzytem zadnych wyrazow
no-
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nowychale Jtaratem

wszedziezachowac takie™
iakie w (Sniadeckim *), tBy-

jtrzyckim | A *N), O (
I INnych B
kbwC Towarzyjtwa
ciot nauk, do Stownika
‘Slkademii Wilenjkiey ato-
julacych jie, w podobnym
przedmiociepiszacychjzna-
laztem.

w Zabrodziu dnia 20. Grudnia 1808*

Ttumacz.

* *

*) Poczatki Chemil przez Jedrzeia Snia-
deckiego, w Wilnie 1800,

**) Filozotia Chemiczna przez Fourcroy, thu*
maczenia X. Jana Byfirzyckiego Profes-
sora w Szkotach warszawskich, w War-
Szawle 190g. .

%) Fizyki Osinskiego Tom |11, przez tegoz
X. Bystrzyckiego wydany, w Warsza-

wie 1806.
Przed.
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Dzieto ninieysze wspoétczes-
nym moim poswiecam, w tey
przylemney nadziel, ze nie tylko
czytanem, ale nawet nalezycie
roztrzgsanein bedzie 1 powszech-
nie uzytecznem sie stanie. Tresc
tego Dzieta na dwie dzielgca
sie Rozprawy, obchodzi w praw-
| | dzie
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dzie posredniczo wszyltkie sta-
ny wspoteczenstwa ludzkiego;
kazdemu bowiem na tern zalezecC
powinno, aby nature zwyczay-
nych pozywienia Srodkdw po-
znalitakowych nayprzyzwoiciey
Uzywac¢ nauczyt sie; wszelako
wytozone w Dziele tern przed-
mioty zastuguig Szczegdlniey na
uwage Chemikéw, Doktorow,
Ekonomow i owych Ludzi, kto-
rzy przéiftoczenierﬁ kartofli |
zboza w niektore kunsztu pto-
dy zatrudniacC sie zwyKkli.

Poniewaz spodziewac sie nie
mogtem, ze kazdy z Czytelnikc’)WN
moich ze sposobami postepowa-
nia w Chemii zwyczaynemi |

na-
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nalezagcemi <J0 niey terminami
technicznemi oswoionym be-
dzie, osadzitem zarzecz z zamia-
rem Dzieta tego zgodna, azeby
przedmioty 1 dla tych nawet
przeznaczone, c¢o Chemikami
nie sa, doktadniey wytozyc, a
w wytozeniu takowych, ile mo
znosci naylepiey znanych uzyo

wyrazow.

M

Nie potrzeba sie zatem za*
stanawiac, iezeli dla wyrozu-.
miato sci, wzgle’dlem niektorych
fenomenow scisley sie tihma-L
cze | rozmaite uzycia SpPOSO-
by wytozonych w tern Dziele
ciat obszerniey opisuie, nizby

Sie-

\ * 1
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sie nalezato, gctyby tres¢ Dzie-
ta tego dla samych Chemikow
przeznaczong byita.

6puéci+em przeciwnie wszy 11-
ko to-, co bezposredniczo ce-
lowi Dzieta tego nie odpowiada-
to; i1 Autorow nawet, ktorzy
przedemng w tey Materyl pisa-
I, przytaczam tu iedynie dla
tego, aby kazdy osadzic mogt,
lak daleko, w dochodzeniu wy-

tozonych tu ciat poftgpitem.

Na udowodnienie wnioskow
moich przywodze tylko Twier-
dzenia, powszechnie: wiadome |
DosSwiadczenia takie, ktore kaz-

dy
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dy znaigcy sie na sztuce tatwo
nasladowa¢ moze; albowiem
Czytelnikow moich przekonac,
nie za$ przegadacC, iest moim
zyczeniem.

1 _ . / ° u

1 &>
w Wiedniu,
tu miesigcu Styczniu 1805 roku*
/Yy /
AU TOK.
: ' M - <
m \ t 'Y m
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Rozprawy Pierwszey.

Wstep.

Rozdziat I.

Rozdziat Il

Noswiadczania Wzgledem bez-
srednich i posrednich Czesci
sktadaiacych kartofle* Wnioski
z tych Doswiadczao.

Doswiadczania wzgledem ilo-
sciowego stosunku bezsrednich

czesci sktadaigcych kartofle *
W iednym i tymze samym ga-
tunku , w gatunkach rdéznych,
| w owych, ktore na réznym
gruncie i w rdznych latach
rosty. Whnioski z tych Do-

swiadczam

Rozdziat . O hayprzyzwoitszym uzyciu

kartofli! skkadaiacych ie Czesci*

Cze$é Pierwsza. O suszeniu i prze”

chowaniu kartofli.  Przeszko-
dy, ktore dotad sprzeciwiaty
sie
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sie suszeniu | przechowaniu
kartofli.  Opisanie Silni, za
pomoca ktorej dziesieciole-
tni " Chiopak 15 do 20 korcy
kartofli w talerzyki czyli kraz-
ki iakiey kolwiek grubosci i
codziennie zkraiaC moze. Kosz*
ta w suszeniu znaczney ilo-
sci kartofli sg bardzo male*
w suszeniu zas ilosci nie Wiel-
Kiey, nic prawie nieznaczace.

CzesS¢ Druga* O wilasnosciach maki
kartoflowey | o nayprzyzwo*
Itszych uzycia Iey sposobach*

Podziat L O uzyciu maki karto-
flowey na wyrobienie gorzat-
ki. Niedoftatecznos¢ dotad be-
dacey Teoryi, tudziez mysli
podane do utozenia Teoryl no*
Wey o fermeiitaCyi winney.

PSdzia% I1. O Uzyciu maki kartoflo-
Wey ha chleb 1 inne Iegumi?y,

Podziat IIl. O uzyciu maki karto-
flowey na karm 1 pozywienie
drobiu domowego, tudziez dla
utatwienia 1 rozszerzenia cho

wu bydia. Po*

| -V
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Podziat 1V. O sposobach zapobie-
zenia kiesce gtodu przez uzy-
cie kartofli,

Czes$SC Trzecia* O najprzyzwoitszym
uzyciu bezsrednich Czesci skta-

daiacych kartofle*

Podziat I. O wyrabianiu kroch-
malu z Kkartofli

m \

Podziat IlI. O najprzyzwoitszym
uzyciu ﬂegmowego Cukru Kkar-
tofli.

Podziat IlIl. O uzyciu serwatko-

wego Cukru, biatka roslinnego,
idrewnego pierwiastka kartofli.

[ : .

Rozdziat IV. Porownanie kartofli ze zbozem,
w stosunku do korzjsci, kto-
re ludzkiemu Wspoteczenftwu
w o0golnosci, a Gospodarzowi
wieyskiemu w Szczegoélnosci
przynosza. Dowody, iz przez
pomnozenie sadzenia kartofli,
rolnicze gospodarftwo  zyski-
wac powinno.
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Rozprawy Drugiey*

\ et o

Przeduwiadomienie.
\VA |
WStQp okazuie wady w dotad czy*

nionym Rozbiorze zboza,
I

O‘ Pszenicy*

8 1. DosSwiadczania z Pszenica na
sucho rozgnieciona*

$ 2 Dos$wiadczania 2z rozmoczona
pszenica*

§ 3* RoOznosc ilosciowego stosunku
blizszych czesSci skitadaiacych
pszenice, Kktdéra na roznym
gruncie 1 w roznych Ilatach

rosta,

B 8

m. /"



XVIII

$ '4* Chemiczno-techniczne uwagi;

wiasnosci  pszenicznego  kic-

IU; wptyw lego na inne bez-

Srednie sktadaiace czeski maki

| na fermentacya winna; uzy*

cie maki kartoilowey na (wy*
vrobienie gorzatki 1 octu.

Rozdziat u. O Zycie.
5 1. Doswiadczania z zytem na s
cho rozgniecionemu

§ 2. Doswiadczania z zytem mo-

czonem. F
<

$ 3. ROznosé ilosciowego stosunku
bezsrednich Czesci sktadaiacvch
Zyto, ktore na roznym grun-
'cle I w rc’)gnych latach rosto.

W
J 4. Przypisek do tych Doswiad-
czam 1
e , < . , .
Rozdziat IIl. O Kukurudzy, czyli turec-
kiey pszenicy; o Jeczmieniu

- | Owsie.
' § 1 ' Dbéwiadci'ania] z Kukurudza;
uzycie todygi kukurudzianey

| Szyszki z owocu tey rosliny

" na wyrobienie gorzatki | octu.

S 2

R



Rozdziat.

XIX
/

Doswiadczania z Jeczmieniem
czynione.

< *1e <
Doswiadczania czynione z
Owsem.

1V, Whnioski z wszyftkich do-
tad wzmiankowanych e<Do-
swiadczan; pordéwnanie mie-
dzy roznemi zboza gatunkami
W stOSL{nrlﬁu do ich*w‘ewneirzne‘y_
wartosci. Obiasnienie przyczy-
ny, dla czego w roku 1804,
tylko na zyto ozime, nie za$
na ozimg pszenice w wielu o*
kolicach DYyt nieurodzay*
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Rozprawa Pierwsza
Ty e ‘%)

0 czastkach chemicznych 'sk’radaiqcychn kar-
tofle, 1 0 nayprzyzwoitszem ich uzyciu.

)
WSTEP.

V

Oprocz znanych powszechnie zboza
gatunkéw, mato iest w Europie roslin®
ktoreby ludzkiemu Wspoteczenstwu tak
uzytecznemi byty, 1ak maczne grtizot*
kowate korzenie kartofla *), ktore pod
* na*

.- 1

*)  Solanum tuberosum esculentum. Bauh.
Solanum tuberosum, caule herbaceo ,
foliis pinnatis integerrimis , pedunculis
subdividis. Linn. Psianka kartofel, Kluk*
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nazwiskiem ziemniakow, ziemnych ia-
t>tek, kartofli, patatow 1 t.p. sa znane.
Roslina ta, wyszta poczatkowo z Ame-
ryki, zkad w wieku pietnastym do Irlan-
dii, Anglii, Witoch, a z tamtad pozniey
do Francyi przeniesiona, i1 tak w tych, iak
w wielu innych kraiach rozkrzewiona
zoftata.

Do rozgtoszenia wiadomosci o0 tym
ziemnym owocu* w Niemczech przychylit
sie naywiecey Karol Klu&ius Austryacki
Ziotopis i5go* i logo. wieku. Ten za-
stug petny Maz w opisaniu swoiem RoO-
slin szczegdlnieyszych, ktore 16oigo ro-
ku wyszto, moéwi : ze Rosliny tey, iuz
w ten czas we Witoszech nie tylko dla lu-
dzi ale 1 dla bydlagt domowych na pozy-
wienie uzywano.

Lecz pomimo tego tak wczesnego
obwieszczenia, nie mozna sie byto w
Niemczech dtugo ieszcze odwazy¢ do za-
prowadzenia kultury Kkartofli, tem mniey
do zrobienia z nich powszechnego uzyt-
ku ; dopiero w pierwszey potowie zesz-
tego wieku, kiedy z przyczyny woyny
a po czesci inieurodzaiu powszechnie pa-

nuia-
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riuigcjr gtod Prowincjom catym niebes-
pieczenftwem zagraza¢ zaczat; dopiero
wtedy zaczeto, dla tego, tak uzyteczne-
go owocu ziemnego nieiaki mieC szacu-
nek, 1 wtedy dopiero w niektorych okoli-
cach Niemiec kartofle po polach sadzie za-
czeto. Ani te smutne okolicznosci, ani
drozyzna.rama i niedoltatek, nie bytybyprze-
eiez doftateczne, do nadania kulturze Kar-
tofli tego wzroftu, tey zalety, ktore ile
ley dla widocznie znacznych korzysSci na-
lezg, gdyby rzadowe Rozkazy, zagra-
zania | obietnice na pomoc wziete
nie byly. Jeszcze w 1704 roku wyszto
wtasne Kkrolewsko-prufskie pismo okol-
ne , mocg Kktdorego Uprawa kartofli w ca-
tem Prufskiem Panftwie wyraznie na-
kazang zoltata, ioraz spos6b podanym

byt

e~ e 'm m(w .V Y

*y W Marchii Brandeburgskiey potrzeba
byto przymusza¢ Dzierzawcow i Rolni-
kow do kultury kartofli, tern zagraza-
niem , ze zaniedbuiacy sadzie kartolle,
zadnych od Rzgdu , pod czas lat nieuro-
dzaiu I innych klesk, nie pozyskaia
wzgleddw. £)efonomifch ? tcrfenol. Encpflos

poDie" ron 2). 3opann (Scorg &ntni$, 35.

fy. Berlin 1785. ©. 3¢3e
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bytak takowa, powszechnie pomnazana
bydz powinna. Potem wydano zaraz w
naftepuigcym roku OKkoélnik drugi, w kto-
rym i1uz wyrabianie krochmalu z kartofli
wyraznie rozporzadzonem byto.

Te sciste 1 madre Rozporzadzenia sa
to te, ktore kartofle do powszechnego
uzycia, nie tylko w prufskiem Panftwie,
ale 1 w sgsiedzkich Prowincyach nayszcze-
golniey przyprowadzity, i tym to skute-
cznym Urzadzeniom rzgdowym winnismy
wdziecznosc, ze kartofle teraz tylu mi-
lionom ludzi a wfekszey ieszcze liczbie
uzytecznych zwierzat domowych w Niem-
czech, zdrowe 1 obfite przynoszg pozywie-
nie.

Bytaby rzecz warta zatrudnienia, ba-
da¢ przyczyny, ktore wiecey iak sto piec-
dziefiat lat po wprowadzeniu Kkartofli,
byty w stanie wftrzymac w Niemczech ich
kulture 1 powszechne uzycie. Sciste do-
chodzenie tychlvprzeszkéd odkry}oby' sSmia-
temu badaczowi i mitoscig ludzkosSci pa-
taigcemu Politykowi te stabe watki, na
ktorych ludzie tak czefto swoic uprzedze-

nia, a zatem 1icate swoie zasadzaig Do-
bro,
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bro, ipodato-by Srodki, przez ktéoreby Czto-
wiek gruntowuieyszych poltrzezen nabyc¢
| trwalsze szczeScie pozyska¢ mogt. Gdy
jednak dochodzenie takowe, jezeliby za-
miarowi swemu zupetnie odpowiada¢ mia-
to , iak na Dzieto przytomne, gdzie tyl-
ko o DosSwiadczeniach 1 prawdach che-
micznych ma bydz mowa , byto-by nadto
rozwlekte; tedy przeltaie tu iedynie na
wzmiankowaniu ledney z nayszczegol-
nieyszych pkrzyczykn,\ ktére nic tylko po-
wszechnemu uzyciu Kkartofli, ale nawet
czefiokroC i przystosowaniu innych dla po-
zytku ludzkosci odkrytych wynalazkéow
na przeszkodzie byty. Przyczyna za$ ta
left: Niedoftatek Scistego | za-
miarowi odpowiadaiacego che-
micznego Dochodzenia.

Poki ieszcze kartofle (ten w kazdym
wzgledzie, nieszkodliwy owoc ziemny )
pod zadne porzadne dochodzenie chemi-
czne poddane nie byty, przypisywano im
pewne szkodliwe czaftki, ktore wcale w
nich sie nie znayduia; powitaty zatem
przesady naprzeciw ich uzyciu, a nawet
| stawni Lekarze mieli te nierostropno c

twier*
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twierdzic, ze wiele chorob 2z iedzenia
kartofli poczatek swoy wzieto. (* Lecz
usitowania niektorych , petnych zastug
Chemikow , ztwierdzohe sa Doswiadcze-
niami wieloletniemi i'nnych Narodé\;v, a
moc przesadow, Kktére w Niemczech na-
przeciw temu niewypowiedzianie uzytecz-
nemu Owocowi ziemnemu tak diugo pa-
nowaty, zoitata bezsilna; 1 spodziewam
sie ieszcze dozy¢ tego, ze tak przez Do-
swiadczania moich poprzednikow, iako
jcez ivprzez moie wtasne dﬁorch"odzenie,
przesady, Kktore moze ieszcze w niekto-
rych kraiach w tym wzgledzie paniiia,
zupetnie znikng; osobliwie, kiedy sie w
ciggu tey rozprawy przekonamy, ze na-
wet 1 gatunki zboza, iakiego - kolwiek
badz nazwiska , dla wspoteczenstwa ludz-
kiego nie sa wuzytecznieyszcmi iak Kkar-
tofle. | _ _ Mie

1
)

*) (Jampcr tax ‘brr SScbanbturtg netrgrf>of)r-
ner ~inbcr, ttt ber ©amnflung ausniefener

,  $U>HanMungen fur praft. Slerjte 1l. 35. ©*
(IcE ©fuckE, ©. 68. Przeciw temu napi-
sana”™ warta czytania Rozprawa: .©eorg
Sirmflrong ron bent J&uftrn bep. $mberrr A
chenfaf(» In ber ©amntlrnig auJerlef.
fxmblungen fur praft, Slerjte 1V. 2* ©. n6

y



Miedzy znanemi nam Chemikami,
ktorzy sie rozbiorem chemicznym kartofli
szczegoOlniey zatrudniali, Pan Spielmann
Profefsor w Strafsburgu potozyt tyle za-
stug, ze go naysamprzod wymieni¢ mu-
sze.”, Kartofle, moéwi on, nie maia w
,, sobie zadney kleiowatey +tykowatosci;
,, wdobroci zas* a nie w tern co iest
., Szkodliwego, zblizaia sie do zboza i
., Oowocow strgczkowych; co do natury
,, mydlaftey mozna ie z soczyltemi owo-
cami drzew pordownac, nie wzdymaia
wcale, 1 w trawieniu zadney nie spra-
w uin fermentgcyi; Wolnie sa od tey
,, oleyney tiuftosci, ktéra w uzywaniu
,, owocow pcltkowych‘ I orzechow nie
,, wszyflkim ludziom stuzy*, Chociaz te-
dy DosSwiadczania Pana Spielmann wzglc
dem kartofli poczynione, rownie iak I
przytoczon'e tu zdanie o szacunku ‘ichl, Che-
mikowi 1 Lekarzowi tak mato przekony-
waiacych daie dowodow ; iednak postu-
zyty one niegdys, do ostabienia cokol-
wiek przesadow, sprzeciwiajacych Sic
uzywaniu tego, tak uzytecznego owocu

zilemnego*
Dale*
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Daleko wiecey uczace od tych, sg Do-
swiadczania Pana} Parmentier, ktore w Roz-
prawie 1iego o kartoflach sa opisane, inie
tylko od kazdego Chemika, ale nawet i
od kazdego Ekonoma warte bydz z uwa-

czytane. *) Z pomiedzy nowszych
Chemikow, ktorzy kartofle chemicznie
dochodzili, celnie nayszczegdlniey P. Jerzy
Pearson Doktor Medycyny, Cztonek Towa-
rzyftwa krolewskiego w Londynie. Ten
stawny Chemik Angielski otrzymat od
Departamentu Rolnictwa zlecenie , *aby
zrobit chemiczny rozbior kartofli, 1 na-
ture sktadaiacych ie czesci, 1 ftosunek
onychze wzgledem siebie wzaiemny ozna-
czyt. Doswiadczania iego z wielkg rze-
czy wiadomoscig poczynione, rownie iak
| z tychze czerpane wnioski, kazdy roslin-
ncy Chemii Przyiaciel z ukontentowaniem

czytaC bedzie. **)
Roz-

*)  Parmentier Examen chymique des pom:
mes de terre, dans lequel on traite des
parties conftituantes du ble, a Pa-

« Tis, 1774. -
**)  2Scrfuct>c unb 25cobacf)tuna(n fifecr bic 25e=

|[ianbt|)cilc ber Sartojfeln uon >prn.
$Pear*



/ Rozbieratem 1 1a przed kilku laty che-
micznie kartofle, lecz tylko w dietetycznym
wzgledzie. Wtedy - wyznaie, 1z mi lesz-
cze ani Rozprawy Pana Parmentier, ani
Dochodzenia P. Doktora Pearson znanemi
nie byty. Moim zamiarem byto wtedy
rozktadac chemicznie wszyftkie dietety-
czne srodki, to ieft: istoty do pozywienia
stuzace z klassy roslin i zwierzat opisac,
czaftki sktadance kazdey takowey iltoty,
| stosunek takowych miedzy sobg ile mo-
znosci nayscisley oznaczy¢. A gdy sadzi-
tem, ze lepiey bedzie Smiato poftepywac
w Doswiadczaniach witasnych, bez zafia-
gania opinii innych, odtozytem czytanie
owych Dziet az do ukonczenia moich wita-
snych DosSwiadczan, aby potem wniosKi
moie z wnioskami poprzednikow moich po->
rownac, i1 w przypadku gdyby odmiennie
wypasC miaty, rozumienia moie przez
powtorzone Doswiadczania usprawiedli-
wic, w przypadku zas, gdybym tak byt
szcze

*

[ B B e e |

nearfon; in  Ejerttif>(I<fbf$ S (r$i»e ber
culturctf»;mte fur beufenbe £anbn>trt|)e.

W *  ff-



( "
| 1

szczeSliwy, zebym nowe zrobit poltrzc-
zenig, lub do poftrzezen innych wieccy
dodat Swiatta, aby takowe wspotczes-
nym moim, do rozsgdzenia 1 uzytku-
podac.

Na fundamencie przedfiewziecia tego,
bardzo naturalng byto rzeczg, ze moie
pierwsze DosSwiadczania, chociaz-by one
Lekarzowi 1 Chemikowi nieprzyiemnemi
nie byty , matoby iednak Ekonoma i Te-
chnologa zainterefsowa¢ mogty. Nie roz-
ciggat-bym Doswiadczali moich nad in-
nym =przedmiotem tak chetnie, iak nad
Dietetyka, gdyby mnie do tego, czasow
teraznieyszych okolicznosSci, nieupowodo-
waty byty. Tak diugo trwaigca, z
fizyczhych, a wieccy leszcze zmoralnych
przyczyn utworzona nadzwyczayna wszyft-
kich zywnosSci Drozyzna, iztad wzmaga-
lacy fie niedoltatck pomiedzy ubozszg po-
spolftwa klafsg, a oprocz tego takze za-
checanie niektorych, petnych zastug Me-
zow, Kktorzy o Doswiadczaniach moich
chemicznych poé czesci wiadomosSC maia %
pobudzity mie, abym od mego poczat-
kowo wutozonego planu zboczyt;, a Do-

SwiacU

. ' ’ n W il
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swiadczania moie wzgledem kartofli, nie
tylko przed czasem powtdrzyt, ale takowe
leszcze, w ekonomicznym 1 technicznymi
wzgledzie przedfiewziat.

Te przeto moie chemiczne DosSwiad-
czania, Kktére w roznych okolicznosciach
z lednakowy/m skutkiem powtarzatem,
| ztwierdzaiace sie znalaztem, sktadam w
rece wspotczesnych moich z tag prozba,
aby takowe uwaga swoia udarowac, ze
znaiacymi fie na sztuce bezflronnie roz-

sadzie, 1 ile-by fie ludzkosci uzyteczne-
mi okazaty, z takowych uzytek uczynié
raczyli.

Odtad wprawdzie wiecey iuz Dziet
znanych czytatem, w ktorych o Docho-
dzeniu Kartofli czyni fie wzmianka, ied-
nakowoz, chociaz wiele z nich w nie-
ktorym wzgledzie bardzo uzytecznemi by7*

ly, 1 leszcze po czeSci uzytecznemi sa,
spodziewam fie, ze moie naftepuigce Do-
swiadczania, 1 czerpane z nich wnioski,

nieuprzedzonemu natury Badaczowi przy-
lemnemi bedga; ze Lekarz 1 Chemik za
ich pomoca nabedzie wyobrazen lepszych
wzgledem czesci, te pozywienie sktadaig-
cj:h
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cych; 1 ze prz$z przystosowanie tvéh
Doswiadczan w Ekonomii i Technologii
nie mata dla Ludzkosci wyptyna¢ moze
korzysc.

Robigc DosSwiadczania moie, flara-
tcm fie naftepuiacego dopig¢ zamiaru, to
left: Popierwsze: wynaleSc, ziakich cza-
ftek sktadaia fie kartofle; Powtore: o-
znaczyC flosunek tych Czesci, nie tylko wr
lednym, ale 1 w wiecey gatunkach; Po-
trzecie: podaC sposoby zrobienia naj-
przyzwoitszego uzycia tak z samych kar-
tofli, iako tez i z ich czesci, a na oftatek
Poczicarte: okazacC, iz kartofle, oproécz
tego, ze wspoteczenflwu ludzkiemu wie-
cey korzysci przynoszg, niz zboze, Kkultu-
*re zboza leszcze pomnazaia.

Na tym fundamencie dziele te mo*
I] Rozprawe na cztery Rozdziaty; pier-
wszy Rozdziat mianowicie zawiera te
Doswiadczania, ktore przedsiewzigtem Je-
dynie w celu wynalezienia bezSrednich i
posrednich CzesSci kartofle sktadaiacych ™
| dochodzenia rdznych wiasnosci Czesci
pierwszych, bez naymnieyszcgo wzgledu
na iJosciowy czesci Jtosunek. Ten Spo—

sob
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sob dochodzenia ieft wprawdzie pracowi-™
tem i rozwlektym bardzo, albowiem wy-
maga czeitszego powtorzenia, kazdego w
szczegolnosci Doswadczania; lecz ieft te£
zato przynaymniey, podiug mego prze-
konania > naypewnieyszym, gdyz nie ma-
my potrzeby podzielania bacznosci na-
szey. Jezeli bowiem iuz przy pierwszem.
dochodzeniu iakiego Ciata, gdzie tylko
szczegolnie o wynalezienie rdznych czesci
ciato sktadaiacyeh idzie, bacznosC nasza
I na ilosciowy ich ftosunek zwracamy,
czeftokro¢ zatrzymani bywamy dla po-
ftrzegania owych waznych Jawisk, ( (Er*
fcheinuug , Phcenomenon* ) ktére bytnosc
lakiey, nieznaney dotad, albo przynay-
mniey niepoftrzezoney czaftki pokazuia,
a tem samem celu Dochodzenia nayifto-
tnieyszego, to ieft, wyszukania ‘wias-
nosci ciata iakiego, ktore od czaftek
ciato sktadailacyeh =zawisty, wecale nie
otrzymuiemy, albo tylko przynaymniey
PO czesci osiggamy*

Kazdy doswiadczony Chemik i bez
uprzedzenia bedacy, przekona fie o praw-
dzie tey uwagi; w samey rzeczy bowiem-

ledna
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Tcdna z nayiftotnieyszych przyczyn rdznicy
wnioskow, ktore Chemicy czeftokroC przy
dochodzeniu iakiego jednakowego ciata
podaia, naywiecey ztad pochodzi, Z¢
przy rozbiorze tego ciata, za wiele na rajt
poftrzegac chcieli.

Robiac Doswiadczania z kartoflami |
innemi podobnemi ciatami, ktorych w
wiekszey ilosci bardzo +tatwo doflac mo-
zna, gdzie zatem powtarzanie Doswiad-
czan kosztownem nie ieft, 1 gdzie oprocz\
tego idzie o oznaczenie iltoty tak waznego
dla Ludzkosci pozywienia, sadzilem za
rzecz potrzebna zwroci¢C moia uwage, w
pierwszych DosSwiadczaniach moich, szcze-
golniey na rozne sktadaiace ie czeSci* Za-
JtanawiaC fie zatem niepotrzeba, ze w
Rozdziale pierwszym, ani pewney miary
ani wagi oznaczacC nie bede,

Rozdziat Drugi zaymuie o0znaczenie
ilosciowego do fiebie ftosunku czaftek kar-
tofle sktadaiacych; Ze za$§ ten ftosunek
nie zawsze left Jednakowym, powtarzatem
te DosSwiadczania nie tylko z réoznemi ga-
tunkami kartofli, ale nawet i ztemi, kto-

re w roznych okolicach rosty; wszyftkic
C zas/
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zaS te DoSwiadczania powtarzatem oprocz
tego w roznych latach, aby fie takze wzgle-
dem wptywu, rézney powietrza odmiany,
na itosunek iloSciowy czesci sktadaigcych
kartofle, osSwiecic.

Podawszy w tych dwoch nadmienio-
nych Rozdziatach , z naywieksza ile mo-
znosci  doktadnoscig, dochodzone rozne
sktadaiace czesci, ich wtasnosci iich mig-
dzy soba itosunek, naftepuia w tzecim
Rozdziale, rownie przez powtarzane Do-
swiadczania ztwierdzone i do wykonania
tatwe sposoby korzyftania z tego ziemne-
go owocu. Kazdy fie tatwo przekona,
2e Rozdziatu tego tres¢ cflateczne ieit Re-
sultatum dwoch poprzedzaiacych i witasci-
wym celem tey Rozprawy | z tego prze-
to wzgledu mam nadzieig, ze Czytelnik
na ten Rozdziat catlg swoig zwrdci uwa-
ge ; albowiem, chociaz daleki ieitem od
tego, abym te moig prace miedzy wiel-
kie policzyt zastugi, Jednakowoz pod-
chlebiam sobie, ze Chemik, Technolog
| Ekonom, a nawet 1 praktykuigcy Le
karz, Rozdziat ten nie bez pozytku czy-
taC beda,

W ofiat-
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W oftatnim Rozdziale na koniec
przez wnioski poprzedzaiacych Doeho-
dzen i przez zgodne DosSwiadczenie wszyft-
kich Ekonomow , dowodzi lie, ze sadze-
nie kartofli, nie tylko samo przez lie
ludzkiemu Wspoteczenftwu daleko wie-
cey niz kultura zboza wuzytku przynofi,
ale ze nawet kulture zboza oczywiscie

pomnaza,

ROZDZIAL |

Doswiadczania nad czesciami chemicznemi

kartofle sktadaigcemi.

.)D o robienia tych Doswiadczen
wzigtem w roku lgoi. kartofle, maiace
biate kwiaty 1 biata powierzchnia tupe,
ktorych migzszos¢ po rozcieciu nie ma
czerwoney obwodki, lecz ieft wskros zot-
tawo - biata, Wymywszy ie 1 z wfszyft-
kich brudow oczysSciwszy, kazatem znacz-
na ale nie wymierzona ich ilos¢, wraz
z iIch powierzchnia tupa na dobrze pobie-

C2 lonym
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lonym tarka zetrzeC i iak tiarlepiey roz-

robic. Ta roztarta massa, ktoéra po cze-
sci witoknifta, po wiekszey zasS czesci do
breczki podobna byta, miata zapach wta-
sciwy kartoflom, ktory wcale nie byt nie
przyiemnym; czesC ich nabrata zaraz bru-
natno - zottego koloru, ktéry pozniey co
raz bardziey ciemnieyszym sie flawat;
druga zas ich czes¢ zachowata swoy ko-
lor naturalny* Ta koloru odmiana oka-
zywata fie takze, kiedym za pomocg Ma-
szyn drewnianych mechaniczne Kkartofli*
rozdrobnienie uskuteczniat*

a) Tak rozrobione roztarte kartofle
wycisngtem troskliwie 1 otrzymatem W
ten Sposob nayprzod Sok Kkartoflewy,
ktory byt ciemno - brunatnym i bardzo
klelowatym ptynem, maiacym smak stod-
kawy 1 kartoflom witasciwy; w ptotnie
za$ do wyciskania uzytem, powtore zo-
ftata meczna, witoknifta, brunatnawo- zot-
ta Materya, Kktora rownie smak miata
stodkawy*

2) Te maczno - wioknifta Materya
zoftawitem, aby w Swielcy wodzie sta-,
dzienney przez catg godzine mokta; po-

tem
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tem przeptokiwatem ia, iz wolna pod
czas przeptokiwania, dodawatem poty
czyftey wody, poki takowa biato farbo-
wac fie nie przeftata, i poki pierwiaftek
drzewny od wszyftkich otaczaiacych go
czaftek macznych zupetnie fie nie oddzie-
lit. Wode od maki zbielona, bardzo ie-
szcze kleiowata oditawitem na chtodne
| spokoyne mieysce, aby wszyflko co
tylko macznego w niey bydz mogto, na
dnie oliadto. S

4) Pierwiaftek drzewny kartofli przez
ufilne ptokanie od otaczaigcey go maki
zupetnie uwolniony, nie miat zadnego
zapachu, lecz 1ak wpoprzedzaiacym Do-
swiadczeniu Jie powiedziato, smak wpraw-
dzie staby, lednak wyraznie stodka-
Wy, W zamiarze robienia z nim Do-
swiadczan dalszych tak na mokro iak i
na sucho, potozytem go w bliskosSci cie-
ptego pieca, aby go z wolna wysuszyc,
lecz przez omyike* zoftat na jedney Kku-
pie ztozony. Po 24 godzinach poftrze-
gtem w teyze samey ogrzaney izbie doscC
mocny zapach winny, a dochodzgc one-

go przyczyny, znalaztem, ze ten drze*
wny
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wny plerwiaflek fermentowac¢ zaczat, To
Jawisko; ktore wyraznie okazywato; ze*
w tym znaczna iloscig wody dopiero prze-
ptokanym pierwiafiku drzewnym , nie
mata ieszcze czeSC pierwiafiku cukrowe*
go fie znayduie, przywiodto mie do na-
ftepuigcego DosSwiadczenia*

5) Kazatem tedy ten Swiezo przepto-
kany , 1 tym sposobem od wszelkiey maki
e/upetnie oczyszczony picrwiaftek drzewny
kartofli w wodzie przez dwie godzin goto-
wacC, apotem dla oftudzenia na godzine w
spokoync mieysce oddawicC; nieucierpiat ta-
kowy w swym organicznym uktadzie przez
gotowanie odmiany zadney; wycisnatemgo
potem izoftawitemna powietrzu, aby secht;
ptjn zas z nim odgotowany przecedzitem
przez bibute, aby byt czyftym*

6) Wywar ten czyli Dekokt (2(6fu&)
Z poprzedzajagcego Doswiadczenia otrzy-
many, miat kolor blado-z46tty, z resztg
byt przezroczyftym i smaku dos¢ stodkie-
go* Przez wyparowanie znaczney czesci
wywaru tego, w tazni wodney (in bal-
neo mariae ) nie otrzymatem wprawdzie
krysztatow, zadnych, Ilubo stodycz ten®

wie-
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wiccey fic zwiekszata, fm wiecey ptyn
geftniat; lecz Extrakt w ten sposob do
sucha wyparowany, wydat przy spaleniu
na ogniu otwartym zapach, ktéry do
owego zupetnie byt podobnym, iaki przy
spaleniu Cukru czuc ile daie* Nawet za
pomocg Dyityllacyi suchey wydat ten
Extrakt | pozoftaty wegiel tez same pro-
dukta i prawie w tymze samym iloScio-
wym itosunku ( quantitattf>e$ SSer™altni™ t)

lak 1 raffinowany Cukier.
7) Druga czes¢ wywaru (Dosw, 5.)
zoftawitem przez 48 godzin w tempera-
 turze od 15 do 20 stopni Cieptomierza
Reaum. na powietzrul atmosferycznem wy-
ftawionag, 1 poltrzegtem przy tern nafte-
puiace Jawiskat Ptyn o tym czalie za-
czynat byctz metnym, wydawat zapach
do Swiezo odcedzoney serwatki podobny
fi takiz smak; te Jawiska do Dnia 4go
tak bardzo poftapity, ze ptyn ten od
prawdziwey Serwatki w smaku i1 zapachu
ledwie rozezna¢ mozna byto. Na po-
" wierzchni ptynu tego uformowat fie ko-
zuch tiuft‘y, ana dnie osiadta znaczna
iIloS¢ kleiowatego katu, i w osmiu dniach

\ / inz
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niz fermentacja kwasna znacznie fie po-
kNaVza’fa.

S) Pierwiaftek drzewny kartofli od
wszy/tkich m”~cznych czaftek zupetnie od
taczony 1 w wodzie gotowany (Dosw.5%)
tadnego iuz niemiat smaku 1 zapachu ;
mimo wszy/tkich okolicznosci, zadney nre-
podlegat fermentacyi, a przy dyftyllacyi
suchey wydat wszyftkie posredne pospo-
litego drzewa cz~ftki sktadaiace* Za zet-
knieciem fie z powietrzem atmosferycz-
nem, palit fie zwolna 1 matym ptomie-
niem iak torf i wegle kamienne; rdéwnie
dtugo zar trzymat, niewydawaiac iednak
nieprzyjemnego zapachu iaki te przy spa-
leniu miec zwykty* Wegiel nawet, Kkto-
ry pierwiaftek drzewny kartofli po sobie
zoftawit, od zwyczajnego wegla z drze-
wa w chemicznym wzgledzie nic Ge nie
roznit; popiot z wegla pierwiaftku drzew-
nego kartofli, miat rownic iak i popiot
z wegla drzewa proftego, miekka ziemie
wapienna , bardzo mato niedokwasn |zc-
laza ( Sipnorpb } i Potaszu; jednakowoz w
popiele pierwrafiku drzewoego kartofli,
byto potaszu w pordownaniu wiecej, niz w
popjele drzewa miekszych gatunkow. P)



- o) W wodzie do ptokania tartych
kartofli itzytey (DosSwiad. 3) zna”duiace
fie maczne czaftki, po czterech godzinach
ofiadty na dnie i dla tego ie macznym
osadem albo namutem nazywac¢ bede;
gdym te wode bardzo ieszcze kleiowata,
t tego macznego osadu odlat, i do soku
kartoflowego ( DosSw. 2) przydat, wy-
dawat fie osad maczny na ksztatt biate-
go rozlatuiacego fie ciafta, ktore przycis-
nione skrzypiato* Ze za$ powierzchnia
ciafta tego 1ieszcze Dbrudem Kkleiowatym
byta pokryta, i w srodku nie mufiato bydi
zupetnie czyfiem, zlewatlem e swieza
czyfta woda codzien dwa razy, poki zu-
petnie fie nie oczyscito, i1 od obcych w
wodzie rozpuszczaiacych fie czaftek uwol-
nionem nie zoftato; wtedy potozytem e,
aby schto na powietru. Wyschnagwszy
miato kolor swietno-biaty, dato fie bar-
dzo tatwo na drobna make zetrzecC, Kkto-
ra przy nacisniemu szeleft takze wyda-
wata; maka ta w wrzacey wodzie roz-
puszcza fle do Ktorey doskonaiego" roz-
puszczenia naymniey 12 razy tyle wody
potrzeba, ile wynosi waga meki wtascf-

wn %
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wa ; wtedy ras formuie lepka wpot prze-
zroczyfta, bez smaku 1 zapachu bedacy,
gelarete, ktora woda nalezycie rozrzedzo-
na 1 przyzwoitey temperaturze wyltawio-
na, bezposSreclniczo w kwasna przechodzi
fermentagja}:.

10) Ta lepka Galareta w powietrzu i
cieple wysuszona ftata iie podobng do rogu
| do ciata ttucz”cego iie 1 ztomnego, a vr
goracey wodzie znowu lierozpuszczaiacego ,
ktora przez wolne prazenie, w czym ia
iedxngk od przypalenia ftrzedz byto trzeba,
nabrata przyiemnego stodkawego émaku,
chociaz wprzdéd ani zapachu ani smaku
nie miata. Ta sucha galareta wyno/ita w
wadze prawie dwa razy tyle, ile wazyt
uzyty jia takowa osad maczny 1 palita fie
bardzé tatwo iasnym czerwieniawym pto-
mieniem, wydaiac trzaskanie, nie wie-
le iednak zoliawiaiaclc Weg;la.

11) Ani kwasy roslinne, ani tago-
dne tugowe <sole, ani rektyfikowany spi-
rytus winny, ani Ether witryoliczny nie
zrobity w ossadzie macznym (DosSw. 9)
odmiany; lecz Solucya Alkali gryzacego

zamienita te maczna iliote w galarete, kto-
ra
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ja przezroczyftsza, ale nie tak Ilepka
byta, iak ta, ktéra z potgczenia maki tey
z woda wrzgca powitata.

12) Nalawszy oleili witryolicznego
na iedng czes¢ tego ususzonego, a potem
lia proch ztartego osadu macznego, po-

v witato mocne burzenie; mieszanina fie

zagrzata, atemperatura iey podniosta fie
prawie az do goraca wrzacey wody; wy-
dobyt fie zapach podobny do zapachu
atramentu, a po ukonczonem burzeniu te-
prezentowata Iv\/lassa ciato czarne gabcza-
Ite 1 razem skupione, Kktére fie w wo-
dzie nie rozpuscito, wode do ptokania u-
zvta farbowato czarno, z reszta za$s wiele
miato podobienitwa do pospolitego wegla
z drzewa,

13) Rozpuszczony kwas fiarczany za-
mienit osad maczny bez burzenia, z po-
czatku w masse biata do galarety podo-
bna, Kktéra iednak, szczegolnie roztworzo-
na pospolita wodg, znowu wtasnosci osa-
du macznego, a nawet 1|1 powierzchowne-
go ksztattu iego nabrata. Zkoncentrowane
zaS kwasy, solny i saletrzany, zamienity
te blizsza sktadaiaca czes¢ w iednern pra-~

wie
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wie oka mgnieniu, w -ciato, na rzut oka,
do Gummy arabskiej podobne , ktore ie
dnak w wodzie fie nie rozpuszczato. Gdj
potem podtug Methody Scheda *) ten
osad maczny w tabularna szklanna retor-
te z pneumatyczna przy/tawa w potacze-
niu bedaca, a w naczynie piaskiem na-
petnione czyli w tazni piaskowey, ( bal-
neum arenae) ustawiong, wtozytem, do-
dawszy do niego iloSC szeSC razy tyle
wynoszgcg mocnego kwasu salctrzanego,
zamienit fie ten osad maczny w kwas cu-
krowy.

j 14) Sok kartoflowy Swiezo wycis-
niony w DosSwiadczeniu drugim wzmianko-
wany, do ktorego takze wody kleiowatey
na przeptokiwanie tartych kartofli braney
(Doswiad.3.9.) dodatem byt, zoftawitem
na mieyscu chtodnem 1 spokoynem, w
naczyniu szklanym przez godzin dwana-
scie; w przeciggu czasu tego podzielit fie
ten sok sam na trzy, przez swe kolory

tatwe do rozeznania warfty* Zwierzchnia
war-

*}  Schecle in SrcH# dum  Sitntaf. 1785.
25. 11. <5 299. 300.
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warfta byta ciemno-brunatna, éﬂrednia
”popielata a oftatnia‘bia’ra. Aby kazda z
tych warst mozna byto vr sczegéinosci
dochodzic, pogddzielaiem ie od siebie z
ofiroznoscia, 1 kazd”™ z nich w osobne
przetozytem naczynie*

15) Warlta zwierzchnia ciemno-bru-
natna tego (Dosw. 14) Swiezo sporzg-
dzonego soku kartoflowego, byta stod-
kawym, bardzo kleiowatym pitynem, kto-
ry poruszany, bardzo lie pienit | piane te
chociaz inz potem nieruszany, przez dni
kilka zatrzymywat; miat zapach roztar-
trch kartofli i zam\ieniai niebieski lakmu-
sowy kolor papieru, w czerwony* Jawi-
sko to wtedy takze pokaze fie, kiedy Swie-
ze kartofla odciecie papieru lakmusowe-
go fie dotknie.

|16) Jedna czeS¢ tego ciemno-bruna-
tnego ptynu ( Dosw. 15) oczysciwszy zu-
petnie z piany, przez dni kilka spokoyna*
w temperaturze miedzy 15 i 20 ~Stopniem
Cieptomierza Reaumura na wptyw at-
mosferycznego powietrza wybawiony; po-
ftrzegV’fem naftepuiace Jawiska: Po cztcr-
dzieflu godzinach oddzielita fie od niey

nie
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nie mata iloS¢ materyi, iuz z \reytrzenia
samego do swego popielatego ptynu po«p
dobney, ktéry w DoSwiadczeniu 14 warfte
popielata formuic; dnia czwartego nafta-
pito wewnatrz wptynie poruszenie; pod-
nosito fie bardzo wiele baniek powietrz-
nych, ktoére fie na powierzchni gromadzi-
ty iitowa piane formowaty , miaty w so-
bie Gaz kwasu weglowego 1 Gaz wodo-
rodny weglifty ( gas acklum carbonicum,
gas hydrogenium carbonatum, fof)lcnfaute5
imb brennbare5 ®as8 ), a rozpe-
kaiac fie3wydawaty nieprzyiemny, nieco
zamet czynigcy zapach; ciemno -brunatny
kolor ptynu zamienit fie w bladozotty, {
pokazata Jie razem na powierzchni ptynu
czarno-brunatna , bardzo rzadka, tusko-
wata Materya, Kktoéra do szkia przylgne-
ta, a bedac spalona zapach do Benzoe
podobny wydata. Miedzy 9.1 17. dniem
poftrzegtem w tey fermentuiacey massie,
winny, a w Kkilka dni potem kwaskowa-
ty, lecz oprocz tego ieszcze inny osobny
wtasciwy zapach i smak. Pod czas wol-
ney fermentowania pory, materya' kleio-

wata zmienita fie, ktora z poczatku na

edno
/ , s
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dno opadta byta ; to ieft nie byta wieCer
ptynny alezfiadtg, a z weyrzenia zdawa-
ta fie bydz krupiafta.

17) CzeSC druga ciemno-brunatne/
warfty soku kartoflowego, z woda Kkleio-
wata do przeptukiwania tartych kartofli
brana, zmieszanego (Dosw. 14) wyfta-
witem w otwartem naczyniu na Iltopien
gpraca wrzacey wody , w tym celu, aby
zwolna wyparowata; iednak ledwie ptyn
wreC zaczat, poltrzegtem iuz, ze fie zsia-
dat. To Jawisko byto dowodem, ze
ptynowi temu diuzey nad pot godziny gto-' 'r
towac fie nie datem; potem go przez pto6-
tno przecedzitem, a tym sposobem zsia-
dta materye oddzieliwszy, wolne wyparo-
wanie ptynu przedfiewziatem. Pod czas
dalszego parowania Wyda"f lpiyn zapach,
dosSC przyiemny i podobny zapachowi 7.
swiezo pieczonego chleba zytnego, ied-
nak w mnieyszym Ropniu, Gdy ptyn
ten do potowy iuz wyparowat, miat
oprocz przenikaiacego chlebowego zapa-
chu, ieszcze 1| smak do chleba podobny
doS¢ mocny, 1 byt witasciwie ciezszym
od pospolitey wody; przecedziwszy ¢o
jfsz-

/ v %
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leszcze raz, 1 od materyi zsiadte/ odta-
czywszy , wyftawitem ptyn ten na wy-
parowanie dalsze; stodycz przez to po-
mnazata fie zawsze, 1 nim lieszcze ptyn
ten doszedt do geftosci miodu prasnego,
oitudziwszy go, poltrzegtem w nim mate
stodkawe krysztaty solne, Kktdérych ksztatt
Jednak dla tego oznaczy¢ fie nie dat, 4
ten powiekszey czesSci zgeszczony Extrakt,
prawie wskros czarnego bvt koloru. Ex-
trakt ten w tazni wodne/ do sucha wy-
parowany , miat naitepuiace wtasnosci;
Byt smaku stodkiego, bardzo przyjem-
nego, wilgo¢ z Powidza tatwo pocia-
gat, aw wieksze/ temperaturze, tak na
gotym ogniu Jak i przez sucha Dyftylla-
cya takie wydawat Jawiska, 1akie 1 Ex«
trakt w DosSwiadczeniu 6 opisany, z ta
tylko roznica, ze tu mniey pozoftato we-
gla, a ten byt lieszcze gabczaftszy 1 tru-
dnieyszy do obrocenia w popiot, niz
pierwszy.

ig) Wyftawiwszy na wptyw atmo-
sferycznego powietrza w temperaturze mie-
dzy 15 1 20 Stopniem cieptomierza Reau«#
mitra ten wzmiankowany ( DosSwiad. 14,

*5_>
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*5.) ciemno-lbrunatny ptyn, przez goto.
wanie 1 przecedzanie od zsiadaiacey \fie
materyi iuz uwolniony, poftepowata wpra-
wdzie tak winna iak 1 octowa fermen-
tacya bardzo zwolna, iednak daleko re.
gularniey, niz w DoSwiadczen. 16. Tu nie-
wydobyt fie wcale zaden k'gaz wodoro-
dny weglilty ( Gas hydrogenium carbona-
tum tc8 erfloffgus ) 1 dla tego nie
byto czu¢ takze, zadnego nieprzyiemne-
go zagtuszacego zapachu; kolor ciemno-
brunatny zamienit fie w prawdzie w bla-
do-zotty, lecz nieoddzielita fie zadna
tuskowata brunatno -czarna materya w 16
Doswiadczeniu opisana,

19) Materya w DosSwiadczeniu 17*
pod czas gowania ciemno-brunatnego pty-
nu z fiadaiaca fie, byta z poczatku bru-
dno-biata, lecz ztaczywszy fie z powie-
trzem atmosferycznem, zrobita fie popie-
lata ; nie rozpuszczata fie ani w kwa-
sach mineralnych, ani w roslinnych, ani
takze w tagodnych tugotych solach;
| ledynie tylko o/tre gryzace Alkali, roz-
puscito 1a zupetnie; lecz iak tylko ta
Solucya czas nieiaki na powietrzu athrno-

D sferycz-
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sferycznym pofiata, to solwniace Alkali
opuscito i1a znowu. Te zsiadta materya
nie mozna byto zadnym sposobem do
winney lub octowey przyprowadzic fer-
mentacyi ; owszem wydawaiac zwyczay-
ne Jawiska, prolto w zgnita przeszta fer-
mentacya. Gdy zaS znaczng czesC tey
zsladaiacey fie materyi, dodawszy dwa
razy tyle gotowanego 1rozrzedzonego SoO-
ku kartoflowego, temperaturze od 20 do
24 Stopni podtug Cieptomierza Reau-
mura wyitawitem , wydata zaraz na
dniu drugim daleko ieszcze nieprzyiem-
nieyszy zapach, niz niegotoWany i fer-
mentowac zaczynaiacy sok kartoflowy (Do -
swiad. 16.) a na dniu trzecim pokazaty
fie 1uz wszyftkie iftotney zgnilizny Jawis-
ka.

20) Czes¢ iedna, dopiero w spom-
nioney materyi zsiadtey, od, wszyltkiey
otaczaiacey ia wilgoci ile moznosci odta-
czona na Swiezem powietrzu wysuszy-
tem. Materya ta, ktora zfiadaiac fie, by-
ta biata, a po odtgczeniu fie od ciemno-
brunatnego ptynu zoftata popielatg , od-
mienita kolor swdoy w schnieciu ieszcze

bar-
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bardziey; fiata ile bowiem naprzod cie-
mna, potem czarniawe -siwa, a na Kko-
niec zupetnie czarna* Ta zsiadta ususzo-
na materya ieft ciatem tegiern, skupionem,
nie tatwo fie tamigcem, czarnem potys-
kuigcem fie, bez smaku i zapachu, Kktore
nawet 1 \v gryzacem Alkali nie ftatwo fie
rozpuszcza, 1 od dyftyllowaney wody dwa
razy prawie ie/t eiezszem.

21) Materya zsiadta tyle razy wspo-
mniona, nie wydata zadnego S$ladu kwas-
kowatego ptynu* lecz tylko w znaczney
ilosci gaz kwasu weglowego i gaz wodo-
rodny wegli/ty* wiele oleiu empireuma-
tycznego 1 sol lotng tugowag * tak witanie
jfiatym, tagodnym , iako tez gryzacym i
-ptynnym. Pozoftaty gabczafiy, z trudno-
scig w popiot obracaigcy fie wegiel skta-
dat fie z wapiennego Fosforanu 1 wegla*
nu(Phosphas calcis, Carbonas cakis; pljos*
pfjorfaute tmb fofylmfaute $alferbe ) bardzo
matey ilosci ziemi +{ojowatey (Salferbe)
| niedokwasu zelaza ( Sifenojpb ) soli zas
tugowey ftatey .w tym popieie zadnego
nie byto znaku.

22) Lecz nie tylko gotowanie samo ?

D 2 | ale

1
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ale 1 wszyftkie bez wyiatku kwasy, na-
wet tagodne tugowe sole, spiritus winny
| Swieza wapienna woda, sprawowaty*
ze ciemno-brunatna mafsa czyli warfta so-
ku kartoflowego niegotowana ( DoSwiad*
14* 15. 16. ) zsiadata lie, wszelako z od-
miennemi naltepuiacemi Jawiskami* Oley
witryoliczny sprawowat, ze ptyn natycli-
miaft 1 to z szeleftem fie zfiadat; lecz ma-
terya zfiadta dzielita fie na dwa odmien-
ne gatunki osadow, z ktorych ieden na
Dno opadt, drugi zas na powiezchni pty-
nu zoltat 1 byta do mydta podobnym*
Kwas siarczany rozrzedzony wydawat
prawie tez sarne Jawiska. Materya za dola-
niem zkoncentrowanego Kwasu saletrza-
nego zfiadta, opadta z poczatku na dno,
lecz w Kkilka godzin podniesta fie znowu I
zoftata potem zawsze na powierzchni pty-
nu ; uzywszy zas Kwa sil Solnego, ma-
terya zsiadta zoltata zawsze na dnie. Kon-
centrowane Kwasy octowe, cukrowe i
waynsztynowe wydaty tez same Jawiska,
co I Kwas solny. Wszyltkie te wspomnio-
ne kwasy zamieniaty ciemno - brunatny
kolor ptynu w bladozotty i1 udzielaty ma-
teryi
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teryi zfiadtey kolor czerwonawo - fiwy*
Wzigwszy zas do tego Doswiadczenia
swiezo - zrobionej wody wapienney, re-
ktyfikowanego spirytusu winnego 1 tago-
dnych soli tugowych, zfiadat fie ptyn w
momencie, lecz metéw, ktdére zawsze na
dno opadaty, daleko byto wiecey, niz
uzywaiac kwasow. Tak woda wapienna
lak i Spirytus winny, odmieniaty na ko-
niec ptyn w kolor zielony, a4 osad w ko**
lor czerwieniawy.

23) Jnaczey wcale fie dziato z czy-
fiem czyli gryzacem Alkali, toiefi: takowe
niesprawoivato w ciemno-brunatney war-
scie soku kartoflowego, zadnego zfiada-
nia fie, co wieksza, ptyn Itawat fie iasniey-
szem , 1 przezroczystszem, 1 doftat kolo-
ru brunatno-czierwieniawego; gdy iednak
ta mieszanina przez czas nieiaki na wptyw
atmosferycznego powietrza wyftawiona by-
ta, =zfiadta lie powoli, rownie iak po
dodaniu tagodney tugowey Soli*.

24) Wszyltkie w 22. i 23. DosSwiad-
czeniu wzmiankowane osady, wprzod
wysuszone, wydaty przez Dcstillacy”™ su-

ch”™ tez same sktadaiace czesci, co i ma-
teiya
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terya przez gotowanie zfiadaiaca fie (Do«>
swiad. 19 21 ), jednak z ta rédznica5 ze
przez kwasy wyprowadzone osady mniey,
albo wcale nic lotney tugowey soli w
sobie nie miaty, lecz takie sole posre-
dnie, ktore fiezAmmoniaku ikwasu wzje-
tego formnia; te osady zas, ktore fie
przez Alcalia, spirytus winny7 i wode wa-
pienny uclziataty, wydaty wiecey lotney
soli tugowey.

25) Druga czydi Srednia warfta so-
ku kartoflowego (DosSw. 14) sama przez
fie uwazana, wy fiawiata przezroczyfto-po-
pielaty7 kat klei/ty, ( <Sdb(eim) ktory fie
nie rozpuszczat w wodzie i wtasciwie od
niey ciezszym byt, a w zbiegu okoticz-*
nosci ftosownych bezposredntcza wzgnita
fermentacya przechodzit,, Wszyftkie kwa-
sy w Doswiadczeniu 22. w wzmiankowa-
jie, tagodne Sole tugowe, Spiritus win-
ny7, woda wapienna, samo nawet gottK
wanie sprawowato, ze kat ten zfiadat fie;
ale iedynie gry-zace Aikali rozpuszcza kat
ten kleifiy zupetnie; pod czas. dtuzszego,
jednak na powietze wyfiawienia opuszcza
gO znowu*. Uwolniwszy ten kat Kkieifty

za
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za p<omoca‘ . bibuty, bdAwszeIkiej wil-
goci wysecht z tatwoScig na powietrzu,
/tracit swoy kolor dawniejszy, 1 zamie-
nit fie w tegie nie tatwo fie tamigce cie-
mno - popielate ciato. Ten kat tak przed
zfiednieniem iak 1 po zfiednieniu fie, wy-
dawat zawsze przez suchg Dyltyllacya,
wszyftkie w 24 Dosw. wzmiankowane po-
srednie czafiki sktadajgce, a iednem sto-
wem mowiac byt takiem, iak materya
zsiadta w 17. 19. 20. 1 21. DosSwiadcze-
niu namieniona. . L

26) Trzecia 1 oftatnia war/ta karto-
flowego soku ( DosSwiad. 14) gdy przez
ufilne ptokanie, od wszelkiego katu kle-
iIftego zupetnie oczyszczong fie bydz zda-
wata, miata wszyfikie wtasnosci osadu
macznego w DosSwiadczeniach 9. 10. iu
]2 1 13. opisanego, z ta tylko rdznica,
ze Galereta, ktora fie z osadu macznego
tey trzeciey Warfty za pomocag wrzacey
wody formowata, po wyftygnieniu itata
fie wilgotna, i zdawata fie wilgo¢ z po-

wietrza do fiebie pociggach

Wnios-
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Wnioski z tych DosSwiadczan.

Z opisanych dotad DosSwiadczan po-
kazuie fie zatem, ze z kartofli przez me-
chaniczne tylko podzielenie, przez pto-
kanie woda 1 gotowanie kartoflowego so-
ku, naftap'uiace. chemicznie miedzy sobg
roznigce fie Czaftki sktadaiace otrzymac
mozna,

1) Pierwiafiek drzewny
gafcrjtoff. )  tey materyi sktadaia fie orga-
na czyli tkanki naczyn organicznych te-
go ziemnego owocu, przez Kktore moga
korzenie, czyli wtasciwe kartofle tak iak
| inne czesci tey rosliny, posSredniczo swo-
ja zywoSC po wiekszey czesci zziemi cig-
gnac i tak zamieniac¢, aby v/yciggnione
soki wiftote kartoflom wtasciwa przecho-
dzity* Lecz nie tylko pozywienie , ale na*
wet i ksztatt, aszczegolniej spoienie kar-
tofli od tey materji zawisto;, Iinne bo-
wiem czgfiki sktadaigce albo sa w /tanie
ptynu, albo iako pyt, spoienia niema-
lace, Ww naczyniach zawarte. Te czesc
sktadaiaca nazywam pierwiaftkiem drze-

wnym dla tego; poniewaz takowy podtug
Do-
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Doswiadczenia 8go wszyftkie witasnosci
najpospolitszych i1 naybardziey nam zna**
nych Drzewa gatunkow poliada, i wyda-
le tez san e posrednie czesci sktadan-
ce, co I drzewa*

Rzecz e/t zaitanowienia godna, ze
ten pierwia/iek drzewny, lubo przez wie-
ce/ godzin w dofiateczney ilosci wody
tyt moczonym i ptokanym ( Dosw. 3. vy
po rn przez dwie godzin znowu Ww inney
wodzie nawet i gotowanym ( Dosw. 5.)
wszelako spalony na otwartym ogniu>w
poroOwnaniu zinnemi, znaczna miat iloscC
potaszu; gdy tym czasem wielu Chemi-
kobw zapewniaia, ze obchodzac 1i? po-
dobnie z iftotnem pospolitem Drzewem |,
zadney roSlinney soli tugowey otrzymac
nie mogli* *). To poftrzezenie, chociaz
le nie za dowdd preesy/tencyi potaszu w
drzewie przywodze ( albowiem znajdo-
watem takze ziemie wapienny i zelazo w

pa-

/ - - - - - 1

*)  gricfc. 3. 6Garr ©rruE foffrmma ifjc$
Nanofeud) ev gefamnUin. $piuie 2. Lf)etl
f£ale 794. §.973.

t / 5
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popiele tego drzewa, ktére przed spa-
leniem przez przecigg czasu dtuzszego, po
czesci w kwafie saletrzanym, po czeSci w
solnym roztwarzatem:) warte iednak w
technicznym, nayszczegoOlniey zas w tym
wzgledzie wspomnienia, aby czynigc w-
nioski z poiedynczych DosSwiadczali, ro-
wnie £ ofiroznoscie, iak 1 w DosSwiad-
czeniach samych poftepywac, a nie tak
tatwo z niektorych drobnych dosSwiad-
czan og”olne wnioski 1 poftrzezenia czynie.

2) Osad maczny, Krochma-
lowa Maka. ( | an*mef)l & tarftnef)( )
Ta w zimney wodzie *nie rozpuszcza-
jaca fie maka, ie/t pytem, ani z so-
ba ani z naczyniami roslin doktadnie
nie spoionym, zhayduiacym fie w tkan-
kach naczyn, ktore pierwiaftek drzewny
formuia* W chemicznym wzgledzie ten
osad maczny, w tern tylko fie rozni od
tego, Kktory fie pospolicie zpszenicy wy-
rabia,, 1 pod nazwiskiem krochmalu (amy-
tum, amydon) ieft znany, ze wiecey ilo-
sci wrzacey wody do. zupetnego rozpusz-
czenia swego potrzebnie, kiedy fie w ga-
larete , to ielu w klayfier zamieni¢ m a;

Ze
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ze ta galéreta iéft przezroczyftszg 1 wie-
cev skionnosci do fermentacji kwasnej*
okazuie, 1ak z krochmalu pszennego wy”"
robiona; ze gdy ftygftie, na powierzchni
cokolwiek Itaie fie wodniftg 9 a to po-
chodzie moze ztad, ze wilgo¢ z powie-
trza do I1iebie ciggnie, albo, co ieft po-
dobnieysza, ze itygnac, mato w praw-
-dzie, iednak widoczng czeSC wody swo-
ley , nie htyikoww ksztatcie pary, ale na-
wet 1 kroplach opuszcza* Przyczyny tey
roznicy, ewptyw iey na uzycie krochma-
lu, i1ako te-zi Srodki do poprawienia tey
wody, z czasem tylko mogg bydz wyias'~
nione. S

Poniewaz pomimo tego, tak Kkroelu
mai kartoflowy i1ak 1ipszenny, osobliwie
kiedy fie przez wode wrzgcag w galerete
zamieni, bezposSrzedniczo w fermentacya
kwasng przechodzi, zdaie mi fie,, ze nie
btadze , gdy sam Krochmal iako iftote
do skwasnienia usposobiong uwazam* Na-
wet Cukier, rownie iak kleiowaty i ser-
watkowy Cukru piex*wiaftek fermentacyi
kwasney podpadata; lecz takowa winna
fermentacja poprzedzac muli, co w kroctu

malu
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malu nie wydarza lie, chociaz tak kroch-
mai iak 1 Cukru pieiwiaftck (Doswiad.
13 ) przez kwas Saletrowy, bezposred-
niczco w kwas cukrowy zamieniata fie.

3) Cukier serwatkowy, czyli
do Serwatki podobny. ( ©erofer, ober moU
fcnarnget  SuFcrjtoff) Znaki- fermentacji,
ktore w pierwiaftku drzewnym  kartofli
pc;ftrzeg’fem ( Dosw* 4.) smalt< stodki z

wywaru pierwiaftku tego ( Doswiad. 6.)
produkta, ktore Extrakt czyli wycigg tego
wywaru w temperaturze wyzszey wydat i
iftotna winna i octowa fermentacya, w Kto-
ra wywar ten ( DosSw. 7*) przeszedt,
okazuia doftatecznie, ze pierwiaftek drze-
wny kartofli nawet 1 przez kilka godzili
w wodzie moczony, a potem dobrze wy-
ptékany, ieszeze znaczna iloS¢ cukru w so-
bie zaymuie, ktory iednak tak ieft z
nim spoiony, ze tylko przez dtugie bez
przerwy gotowanie od niego odtgczonym
bydz moze.

Zaftanawiajaca ieft rzeczg , ze w wy-
warze, ktory poczatkowo czyftym i bardzo
W rzadkim , pod czas fermentowania
znaczna 1ilosc katow kleiowatych na dno

opa-
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opadta, chociaz wywar ten Swiezo zro-
biony, mato albo wcale nic kleiowatosci
mieC niezdawat fie; left podobna do
prawdy , ze w tym wywarze znayduie fie
Materya wtasciwa, ktora na powietrze at-
mosferyczne wystawiona, czyli raczey przez
ztagczenie sie z kwasorodem powietrza
zgeszcza sie 1 tak przeksztatcona widocz-
nym katem kleistym sie staie. Namie-
nitem o tem Jawisku w szczegolnosSci ie~
dynie dla tego, ze wiecey podobnych
postrzezen, moze nas z czagsem postawia
w stanie otrzymania wiecey Swiatta wzgle-
dem nieznaney ieszcze dotad natury ro-
znych roslinnych kleiowatosci.

Lecz bardziey ieszcze zastanawiaiace
sg Jawiska, ktore w tym wywarze przy za-
czynaigcey sie fermentacyl winney postrze-
gatem. Podobny do Serwatki zapach i
Smak, ktory sie miedzy drugim i szostym
dniem (Doswiad. 7.) i kozuszek do mydta
podobienstwo maigcy, ktory sie w row-
nym czasie na powierzchni wywaru widziec
dat, nie postrzegatem w zadnym wywarze
z innych czesci rosSlinnych; zaczem cukier
w tym w warze bodacy pewnie od wzmian-

ko-
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kowanego kleiowatego cukru * o ktorym fie
nizey nie raz ieszcze mowie bedzie, iftot-
nie roézni¢c sie musi, albo przynaymniey
bydz potaczonym z inna iaka. ieszcze nie-
znana sktadaiaca czescig, ktora wtasciwie
te, tak zastanawialace sprawnie Jawiska*
'ADIa oznaczenia tej rdézniej, nazywam ten
stodki kat, serwatkowym Cukrem, dla ie-
go podobienstwa z serwatks.

/ 4) Kwas wolny (eine frepe (Saure)
Ten mozna tylko postrzedz(Dos\viad. 15)
w Swiezo rozkroionych kawatkach kar-
tofli, i w Swiezo wycisnionym, lecz nie
fermentujacym ani gotowanym soku kar-
toflowym. Nature kwasu tego trudno
oznaczyc; albowiem kazdy tatwo pozna ze
zadnego rozdziatacza ( reagens) z pewno-
scig Uzy¢ nie mozna, poki rozpusczaiace sie
bezsrednie owoc ten ziemny sktadaiace
czesci w soku iego sa; te sktadaiace za$s
czesci, przez gotowanie tylko 1 wyparo-
wanie od siebie odtgczy¢ sie moga, w
ktorych to operacyach i slad juz kwasu te-
go zupetnie ginie. Z odmiany koloru roz-
tartych kartofli 1 Soku ich* ktéry ko-
lor tak iak 1 w 1abtkach roztartych w

1 tzc—
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czerwieniawo -brunatny sie zamienia, |
z dziatania soku tego na zelazo, a nay-
szczegOlnie/ dla tego, ze w nim zadna z
indiwidualnych wtasnosci innych kwasow
roslinnych postrzedz nie mogtem, wno-
sze, ze kwas ten nie czem innem iest,
lak tylko znanym nam kwasem iabtko-
wym ( acidum malicum 2lepfclfaure. )

5) Zywica (ipar}) Z tey bez$red-
nie sktadaiacey czesci bardzo mata ilosc
w kartoflach sie znayduie, 1 tylko w po-
czatkach fermentacyi niegotowanego soku
kartoflowego, w matych czarnych, potys-
kujacych sie, bardzo ciekich tuskach (Dos-
wiad. 16) postrzezona, lecz z wielka tru-
dnoscig otrzymana bydz moze, Z poczat-
ku sadzitem, ze te bardzo mate +tuski
sag zasada kolorowag ptynu a w tern mnie-
maniu zgota upewnionym bytem przez to,
Zze ptyn za pokazaniem sie tych ciat takze
I kolor swoy zamieniat i blado -zottym
sie stawat; lecz gdy pod czas porzad-
ney fermentacyli gotowanego soku karto-
flpwego ( Doswiad* Ig. ) gdzie kolor bru-
natny rownie ginat, zadnych potyskuia-
cych czarnych +tusek postrzedz nie mo-

gtem

//
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gtem, 1 gdy podr czas spalenia tycli tu-
sek staby w prawdzie 1ednak postrzedz
sie mogacy zapach benzoesowy sie wy-
dawat, tedy te bezSrednia czeS¢ sktada-
laca uwazaC bede za zywice dopoty, do-
poki inne DosSwiadczenia 0 czem innem
mie nie przekonaia*

6) Zsiadaiaca sie Ma terya9
Biatko roslinne. ( Cfpronfjtoff) Ta \r
swiezo zrobionym soku kartoflowym roz-
puszczona bezSrednia Czesc kartofle skta-
daiaca, iest zupetnie podobna do Ilimfy
zsladaigcey sie krwi wodnistey 1 do Biat-
ka laiowego; ona sie roOwnie tak zsiada
lak 1 limfa , w temperaturze wody wrza-
cey ( Doswiad, 17.) 1 za pomocg wszyst-
kich kwasow, Alkoholu it. d. (Doswiad*
22 ) przechodzi rownie bezposSredniczo w
fermentacya zgnita (Doswiad. 19) 1 przez
Dystillacya sucha wszystkie zwierzece pro-
dukta (Doswiad. 21.) 1i1ak 1 Limfa wy-
daie. Ta roslinno- zwierzeca Materya, z
nayduie sie w kartoflach w pordédwnaniu
z innemi, daleko w wiekszey ilosci, nil
we wszystkich z nanych mi, do pozywie-
nia stuzacych roslin; tey materyi musiemy
t i* , tak-
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takze ten nieprzyiemny, nieco zagtusza-
lacy zapach przypisac¢, ktory fie pod czas
fcrmentacyi niegotowanego soku kartoflo-
wego wydobywa, oczemnas takze Dos. 17*
zupetnie przeswiadczg. To nadmienione
DosSwiadczenie , chociaz fie na rzut oka
tak nikczemnem bydz zdaie, znosi wszyft-
kie watpliwosci o uroieniu nieprzyiemnego
odurzaiacego zapachu, Kktory nie iedne-
go iuz Natury badacza do nie gruntowne-
go mniemania przywiod#t, ze lie takowa
witasciwie odurzai”~ca materya w kartoflach
Zznayduie,

Ze ta roslinna- zv@ierzeca materya W
kartoflach poprzedniczo zawiera fie, czyli
preexyftuie, 1 nie ieft chemicznych ope-
racyi ptodem, tatwo pozna kazdy, o0so-
bliwie gdy zwazy, ze takowa iuz przez
swoia wtasciwa wage ( Dosw. 25. ) po
czesci sama przez fie na dot opada iwar-
fle popielata soku kartoflowego przez go-
dzin 12. spoczynkowi zoftawionego skta-
da™ Jefi: zatem rzecza bardzo zaftana-
wiaiaca, ze P. Doktor Pearson zadnego
sladu animalney czeSci sktadaiecey w tym

ziemnym owocu nie znalazt.

E |, 7)
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7) Cukier kleiowaty (<ed)letnt*
cer ) Ten znajduie fie w soku
kartoflowym ( DosSwiad. 17.) w znacznej
ilosci 1 left najznaczniejszg przyczyna*
ze sok ten winnej a potem octowej
podpada fermentacji. W tjm kleiowatjm
cukrze nie mozna zadnym sposobem , ani
zapachu, ani smaku do serwatki, lub tez
do mydlaftego kozuszka podobnego * po-
ftrzedz, ktére w hadmienionjm serwat-
kowym Cukrze opisatem; natbmiaft sok
kartoflowv zajmujacy Cukier kleiowatr
nabiera pod czas ewaporacyi bardzo przy-
iemnego do chieba podobnego smaku i
takiegoz zapachu, Extrakt nawet soku
kartoflowego rozni fie od owego wywaru
drzewnego Pierwiafiku przez to , ze pier-
wszy wilgoC z powietrza w siebie wcigga,
co w drugim fie nie wydarza. Wszyftkie
te jawiska dowodzg * ze Cukier scrwat-
kowy od kleiowatego chemicznie wcale
left odmiennym, azatem, ze kazdy z 0SO-
bna iako szczegdlna bezsrednia CzeSc skta-
dajgca kartofle, uwazanym bydz powinien.

s) Wonig (Aroma). Ten Kkarto-
flom zupetnie wtasciwy zapach ieft przy-

} A
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iemnym 1 tak w roztartych kartoflach iakd
tez 1w Swiezo wycisnionym soku Kkarto-
flowym poftrzegac¢ fie daie. Przed fermen-
tacja soku kartoflowego zapach ten nie
ieft upaialacym; w izbie bowiem, gdzie
wiecey i1ak 600 funtow utartych kartofli i
blisko 10 wiader $wiezo wycisnionego Sso-
ku kartoflowegd przez cata noc w odkry-
tych naczyniach /tato, przepedzitem wiecey
lak 4 godzin, a naymnieyszego nieuwazatem
zawrotu. Rownie i inni ludzie, miedzy
ktoremi nawet znaydywata fie iedna sta-
ba hi/teryczn9 kpbieta, ktgrzy Z .potrZe—
by w izbie tey chwile zatrzymac¢ fie mu-
fieli, zadnego upoienia, zadnego nawet
nieprzyiemnego nie doswiadczyli iicucia.

9.) Woda. Ta blizsza cze$¢ skia-
daiaca rosliny * c¢zyni w kartoflach nay~
znacznieysza czesc sktadaiaca, i iak fie po-
tem przekonamy, w niczem fie od wo-
dy pospolitey nie roznlc

Wszvitkie te dotqd Wzmlankowane
chemicznie od ficbieroznigce fie czesci
sktadaiace, znayduia fie tylko w karto-
flach na ksztatt mieszaniny iakiey, i 1ak
dopiero fie okazato, iedynic przez mc-

E 2 cha-



chaniczne rozdrobnienie, przez ptokanie
| gotowanie 1 w poczatku fermentacji od
liebie mogg bjdz pooddzielane, iz tego po-
wodu nazywam ie czeSciami skladaiacemi
bezSrednemi. Jezeli zas kartofle na wjzsza
wjftawiamj temperature? otrzymamj o-
procz wody naftepuiace produkta:

1. Olej przypalonj (oleum empjreumati-
cum. ) ( Doswiad. 3. 21. )
2. Fosforan wapienny ( Phosphas calcis. )
( Doswiadcze. 21.)
3. Weglan wapiennj (Carbonas calcis ) |
4. Niedokwas zelaza ( oxjdum ferri.)r
e. Gaz kwasu weglowego (gas aciA U°s*
dum carbonicum. ) |
6* Gaz \yodorodnj wegliftj ( gas hj-\
drogenium carbonatum ) )
/, Weglan Potaszu ( carbonas potassae.)
( Doswiadcze. 8.)
8 Czjftv, gryzacj Ammoniak 1 Weglan'
Ammoniakalnj ( ammonia et Carbonas
ammoniae. ) ( DowsSiad. 21)
Lecz wszjfikie te ptodj iak fie wi-
dzieC daie, sa ieszcze zupetnie ztozonemi

ciatami. Otrzjmac ie mozna najpewniej™
Kie-



kiedy kazda poiedyncza blizsza czeSc skta-
daiaca ten ziemny owoc, sarna przez lie
dochodzona bedzie; nie zasS gdy cate nie-
roztozone kartofle, albo w talerzyki po-
kraiane, iak dotad niektorzy Chemicy ro-
bili, wyzszey temperaturze wyftawione
beda , albowiem w czafie Dyflyllacyi, po-
sredne sktadaiace czesci w nowe zacho-
dza powinowactwa* Poiedyncze zas do-
tad nieroztozone materye, z ktorych fie
kartofle sktadaig, bytyby zatem naftepu-
lace: Kwasorod, wodorod, Azot, czyli
jaletrorod , weglik, Fosfor, ziemia wa-
pienna i -Zelazo*

Rozebrawszy kartofle 1 z ufilna ile
moznosci doktadnosScig bezSredne i posSre-
dne sktadaiace czesci wyszukawszy i o-
znaczywszy, zoftaie do rozftrzygnienia je-
szcze, czyli w kartoflach owa oftrosc w
iIftocie fie znayduie, oktdérey pewny, bar-
dzo stawny Chemik mowi, ze kartofle,
5 1 6 razy gotowane bydz musza, nim od
tcy oftrosci uwolnione zoftana. Przyznam
fie szczerze, ze wyrok taki iednego ogol-
nie biorgc bardzo zastuzonego Chemika,
osobliwie wzgledem przedmiotu dla wspo-

teczen-
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leezenftwa ludzkiego tak waznego iakim
sa kartofle, wiele mi sprawit trudnosci.
Oprocz tak wielu dopiero tu wspomnio-
nych DosSwiadczan, robitem ieszcze 1 in-
nych wiecey, a te oltatnie iedvnie< w tym
celu aby oitros¢ te pdkeyc; lecz obowiaz-
kiem ieft moira iawnie iwyraznie tu oswiad-
czyc, ze wcale zadnego sladu podobuey
~materyi *w nieh nieznalaztem; a gdy so-
bie pochlebi¢ moge, co iw skutkach lie o-
kaze, ze zaden, Chemik przedemnag karto-
fli z tak scista doktadnoscig iak ia nie-
dochodzit, tedy smiata twierdzi¢c moge,
ze ofiros¢ takowa w kartoflach Jle nie
Zznayduie. *)

RQ Z-

V

*) Zdaie fie, ze Chemicy zpowodu nazwh
ska rodzaiu roslin : “Solanurn Psianka,
ktore dla podobienstwa kwiatow, kar-
toflom od Botanikow _ieft nadane, na_te
mysl przyszli , ze twierdzg, iz fiew nich
ofirosc iakaS znayduie; albowiem inne
niektore gatunki Psianki w czesciach ie
sktadaigcych w iftocie 1akgS marg truciz-
nge. Tak to fie ezeliokroc w fizycznym
swiecie wydarza, ze nieieden przedmiot
dla samego tylko nazwiska uwielbionym
albo upodlonym bywa.
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ROZDZIAL 1

DosSwiadczenia nad iloSciowym iiosunkiem
czesci sktadaiacrch kartofle, icdne-
go gatunku t roznych gatunkow ,
| tych, ktore w rdéznym grun-
cie i w roznych latach
rosty*

,\ A.by oznaczyc, ile wody w kar-
toSach sie znayduie, poftgpitem sobie na-
nepnigcym sposobem; Wzigtem 100 Lo-
tow 24,000 Gran kartofli czyflo wypay-
tych i1 bibuta z wody do mycia branej o-
tartych, takowe pokrajawszy wprzod w
talerzyki, wtozytem w szklang Retorte
przyftawg opatrzong , w tazni piaskowej
bedacg, z ktorych na gorgcu z wolna po-
mnazaigcem fie, pare wodna przez Djftjl-
lacja wyprowadzatem poty, poki az za-
pach zprzypalenia czu¢ fie nie dat. Wo-
da tym sposobem w przy (fawie otrzyma-
na, byta bez koloru a prawie I bez% sma-
ku, miata zapach kartoflowy, potaczony

Z Sta-
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z stabym zapachem przypalonego oleiu, i
wazyta oftygngwszy 66 \ Lotow, 12 gran,
czyli 0,663, Gdy 1iednak talerzyki Kkarto-
flowe w retorcie pozoftate, po wiekszey
czesci czerniec zaczynaty, 1 oprécz tego
Inne ieszcze znaki zaczynaiacego fie roz-
ktadli okazywaty, przez ktére doktadniey-
sze ilosciowego Rosunku sktadaiacych cze-
sci oznaczenie przeszkode-hy miato, wzig-
tem dla tern pewnieyszego w przedfiewzie-
ciu po/tapienia inne* 100 totow ocz}~szczo-
nych 1 w talerzyki pokraianych Kkartofli,
ususzytem ie w bliskoSci miernie ogrzane-
go pieca, a potem 1ie wazytem. Te tak
zupetnie ususzone Kkartofle utracity w wa-
dze swoiey, tylko 61 tLotow 12 gran; a
gdy w tak tagodnej, temperaturze nic in-
nego ilak tylko woda w kartoflach znay-
duiaca fie 1 zasada zapachu czyli wonia
ginagc moze, tedy z pewnoScig o0znaczyc
moge, ze fio czesci owocu tego ziemne-
go 0,618 czyftcy wody w sobie maia.
2) Jnne 100. Lotow oczyszczonych
kartofli, sposobem w rozdziale I. ( Dosw.
1.) opisa{nym utrze¢ kazatem; utarta rr\1as-
se 6 funtami czyltey sSwiezey ftudzienney
WO-
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wody rozpuscitem, 1 gdy ta mieszanina
godzine ruszana byta, wtozytem pierwia-
ftek drzewny w naczynie insze, Kkazatem
go innemi 6 funtami ftudzienney wody tak
dtugo ptdékac, poki lie od niego wszel-
ki osad maczny nieoddzielit, a potem go
suszytem*

3) Te sze$é¢ funtéw wody, w ktérych
pierwiaftek drzewny ( Dosw. 2) ptokany
byt, zwszelkim w nim znayduigc\ m fie osa-
dem macznym, wlatem do owcy wody, w
ktorey tarte kartofle wprzod przez godzine
mieszane bytyprzecedziwszy potem te
masse (ktdéra niczem innem nie byta iak tyl-
ko sokiem kartoflowym rozpuszczonym , w
ktorym krochmal, biatko roslinne, Cukier
kleiowaty, po czesci rozptyniony po czesci
zaS mechanicznie byt zmieszany ) przez ge-
Ite lito, dla oddzielenia od niego czeScj
grubszych, zoftawitem 1ia przez 6 godzin
w spoczynku, aby krochmalowa maka na
dno opada¢ mogta. Po opadnieniu tey
maki, zlatem wode nad ofiadta na dnie
maka itoiaca, biatko roslinne i Cukier w
sobie zawieraiaca, Ww naczynie osobne, I

aby ten osad maczny, od wszyftkich ota-
CZa-
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ezaiacych go, rozpusci¢c fie mogacych, cze-

sci sktadaigcych, zupetnie bvt oczyszczo-
nym, dolewatem codziennie po dwa razy
wody sSwiezej poty poki krochmal nie zo-
ftat zupetnie czyftyrn.

4) Ten 12 funtami wody rozrzedzo-
ny iz maki krochmalowey wyptdkany sok
kartoflowy kazatem gotowac, potem biat-
ko roslinne w gotowaniu zfiadte oddzieliw-
szy oltroznie, wysuszytem* Jnny ptyn
leszcze Cukier kleiowaty zaymuigcy, w
tazni wodney poty parowatem , poki ta
stodka materyg zupetnie w lianie suchym
nie zoftata,

5) zas woda, ktora codziennie
dwa razy ( Doswiadcza* 3 ) jedynie dla
oczyszczenia krochmalu na maczny osad
latem, osobliwie w dniach pierwszych
bardzo jeszcze metng byta, mozna fie by-
to domyslic, ze takowa znaczna leszeze
Ilos¢ biatka roslinnego, kleiowatego Cukru
w sobie zamykata; kazatem ia po odlaniu
lev, za kazdym razem gotowacC i wypa-
rowac, 1zebratem tym sposobem, w praw-
dzie z wielka mozota, wszyftek kleiowaty
cukier 1 biatko roslinne ktére fie w 100.

£ 6-
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L 6tach kartofli do tych DoSwiadczan w i-
tych znajdywaty.

6) Pierwiaftek drzewny ususzony
( Doswiad. 2 ) ktérego waga 121 tota
24 gran, czyli 0,126 wynolita, goto\yar
tem w 6 funtach /tudziennej wody zwol-
na przez 2godzin, potem -WyCisnawszy
. ususzytem g¢go znowu, a wtedy ,013 to
left 12 Lota 12 gran z pierwszey swoiey
wagi utracit. Wywar zas$ ztego pierwiaft-
ku drzewnego w tazni wodney do sucha
wyparowatem.

W ten sposOb otrzymatem bczSredne
czesci sktadance kartofle, zilosci do tych
.Doswiadczan uzytey, witanie suchym i w

naftepuiacy m ilosciowyrn Josunku:

t. Biatka roslinnego * * 0009.
2* Cukru serwatkowego . ,013.
3. Cukru kleiowatego * t ,0209.
4. Pierwiaftku drzewnego, 0,113.
5. Maki krochmalowey . 0,137.

et lemlo — al
Razem , . 0,351.

Cata ilos$ wszyftkich wysuszonych

bezsrednich sktadajacych czesci w 100.

i0tach kartofli do tych DoSwiadczali wzie-

tych
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treli,lv:\/\}ynos-i’fﬁa zatem 35 ™ Lota; agdy
iInne bezSredne sktadaiace czesci, iako to:
Zywica'(jparj) iWonia (aroma), w (lo-
sunku ich wtasciwej wagi prawie nic nie
znacza , | dla tego w tym wzgledzie nad
niemi za/tanawiaCc fie nie mozna; tedj
wniesC¢ nalezy, ze ta wzmiankowana ilosc
kartofli 64 |-O Lotow wody trzymata. Ta
ilosc wody znacznie ieft mnieysza od ower,
ktora { Doswiad* 1) ze fta to6tow Kkarto-
fli w tazni piaskowej dyltylowanych otrzy-
matem, zbliza fie do tej ilosci, ktor™.
kartofle w krazki czvli talerzyki pokraia-
ne, w miernie tjlko cieptem powietrzu
wysuszone utracity; ta nierownos$c¢ zas$ po-
chodzi ztad, ze oftatnie w miernej tem-
peraturze ieszcze cokolwiek wody w so-
bie zatrzymaty, co fie 1 ze wszyfikiemi
roslinami na miernym powietrzu suszo-
nemi dzieie; gdy przeciwnie takowe Ww*
wyzszey temperaturze, wszyftka utracaia
wode; albowiem nawet w poczgtku ich
rozbioru formule fie woda, ktora rownie
w przyftawe przechodzi.

Stosunek ten bezsrednych czeSci skta-

daiacych, nie we wszyftkich gatunkach
kar-

Nm n \j
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kartofli iefi i1ednakowy; owszem czeflo
powtarzane Doswiadczania przekonaty
mie, ze nawet w iednym gatunku stosu-
nek czesci sktadai”~cych, nie z kazdego ro-
ku ieft iednaki; lecz podtug odmian po-
wietrza w roku, i podtug gruntu, w ktoé-
rym kartofle rosty roznie fie okazuie. Gdy
zas ta rozna odmiana dla QospodarZa ieft
wazna, a dla czytelnikow przez wzglad
na szacunek kartofli oboietna -bydz nie
moze, obowiq"zkier/n ieft moim zrobione w
tey mierze poftrzezenia opisac.

A, Do wszyfikich dotad opisanych
Doswiadczan, ktore w trzech oftatnich mie-
llacach roku 18°i robitem, bratem, iak
iluz przy wftepie tey Rozprawy powiedzia-
no, te kartofle, ktore biate kwiaty i zu-
petnie biate okragtawe gruzotki maia, i
ktore w mato co ugnoionym glinkowa-
tym, troche piasku, lecz cokolwiek wiecey
zilemi wapienney maigcym gruncie rosty,
a znalaztem w nich dopiero powyzey opi-
sany sktadaiacych czesci ftosunek.

B. Wtym samym gatunku Kkartofli,
ktore wprawdzie ieclnegoz roku lecz w
gruncie powiekszey czesci piasczyftym iro-

wnie
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1%hic tnaié c6é6 gnoionym rosty, znalaztem
w ftalcch bezSredm ch skitadaiacych cze-
sciuch naftepuiacy stosunek:

Y. ~%

Bia’rka roslinnego L on.
Cukru serwatkowego , * O01l6.
éiik.ru kieivowatego * 031,
Pierwiaftkti drzewnego . 0,1009.
Maki krochmalowej [ 0,182.

Razem - 1% 0,349.

To ieft 3470 Lot. ftatych czesci, &
reszta byta woda.

C. Kartofle z fioletowo - czerwona-
wemi kwiatami, wielkiemi podtugowate-
mi, kofturbatemi gnizotami, czerwona-
wa tupa, abiata5 iedhak purpurowo-czer-
wonawym bkregiem obwiedziona miazszo-
scig, ktore tegoz rokit w gliniaftym grun-
cie obficie rosty* wydaty

\

Biatka roél;innego » . 4 010.

Cukru serwatkowego + * 014.

Cukru kleiowatcgo .. 029.

Pierwiaftku drzewnego 0,114.

Maki krochmalowej . . 0,189*

. T e — :
Razem . . 0,356.

- D. Te
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D. Tc zas kartofle, ktore biate kwia-
ty , a czerwone podiugowate gruzoty ma*
la, 1w tymze rokn rownie w gliniaftym
mato ugnoionym gruncie, bardzo obficie
urodzity fie byty , miaty

Biatka roslinnego . * . 613*
Cukru serwatkowego * . 014,
Cukru kleiowatego . . 0€e6,

Pierwialtku drzewttego 0,116.
Maki krochmalotoey v 0,168*

Razem : 0,337.

Tu musze # szczegolnosci dodac¢, zc¢
Wonig w tym gatunku bardziey przenikaia-
ca, I daleko mniey przyiemna byta, iak
w gatunkach innych; ze ten zapach po
zgotowaniu kartofli catych, Jeszcze moc-
nieyszym bydz fie pokazat, 1 ze te karto-
fle co do przyiemiiego smaku od wszyft-
kich innych sg podleysze. Przekonatem
fie 1z to poltrzezenie ztwierdza fie iwzgle-
dem innych kartofli gatunkow, iezeli przez
wptyw gruntu wyrodza fie 1 czerwonemi
lie ftang ; z drugiey zas Jtrony przeciwnie
poftrzegtem 1 to, ze te czerwone Kkartofle
na wiecey piasczyftym, iednak clokglwiek

w a -
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wapna 1 gliny maiacym gruncie znowu na-
bieraia przyiemnego smaku i zapachu*

E. Tak nazwane letnie czyli cukro-
we Kkartofle , ktore w tymze roku na grun-

cie rownie glinialtym rosty, miaty

Biatka roslinnego . * * O0O11.
Cukru serwatkowego * . o0ig.
Cukru kleiowatego * . * 033.
Pierwiaftku drzewnego . 0,106.

Maki krochmalowey * 0,171.

Razem . . 0,339.
F. W Roku 1go2, w ktérym nic pra-

wie deszczu nie padato, a z tego powo-
du roslinienie czyli roslin wegetacya miata
przeszkode i zbior kartofli tak iak i wszyft-
kich innych roslin byt szczupty, robitem
Doéwiadczen*ie ledynie z gatunkiem pierw-
szym, to ieft z temi, ktore biate kwiaty i
zupetnie wskros biate okragte gruzoty maia,
a na gtiniaftym gruncie urosty ;i otrzymatem
stosunek nastepuiacy sktadanych ie czesci:

Biatka ' . : ' «011.
Cukru serwatkowego . . 020.
Cukru kleiowatego .. 031.
Pierwiaftku drzewnego * 095*
Mcjki krochmalowey . O 191.

Razem . . 0,348-

G.



Pl

2

| . 1 H
G. W roku zaraz naftepuiacym 1303,

stoty byty znowu wielkie, roSlinienie by-
to nadzwyczayne; lecz doyzrzewanie ich al-
bo byto pozne, albo niedoskonate; i wte-
dy robigc DosSwiadczenie z dopiero wspo-
mnionym gatunkiem na podobnym grun-
cie rosngcym , znalaztem w czesciach na-
Jtapuigcy ftosunek;

7

Biatka roSlinnego * # 008.
Cukru serwatkowego =+ . 014,
Cukru kleiowatego ¢ . 025,

Pierwiaftku drzewnego * 0,124.

Jdaki krochmalowey > . 0,168.
o : 1 4

Razem .. 0,339.

Z tych tu przytoczonych Doswiadczat*
pokazuie fie zatem, ze fiosunek iloscio-
wy bezsrednich czesci skiadaiacych karto-
fle w roznych gatunkach ieft rozny, ze
nawet w iednym i tymze samym gatunkuy
odmiana powietrza igruntu, rézny na fio-
sunek czesci sktadaiacych ma wptyw ; ze
kroplilte i w ksztalcie gazu bedace czesci
sktadaiace kartofli w 100 &otach nigdy

F 66
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| Lot. 12 gran nic przechodza, 1 ze
ftosunku é_rgdnirp B |
Biatka roslinnego I Lot 10. gran*

Cukru serwatkowego I — 9. —

Cukru kleiowatego 2 —*39.—-

Pierwiaftku drzewnego 11 — 24, —-
Maki krochmalowej 17 — 45* —

Zaczern w ftaljcli czafr;34 Lot 7, gran

zawiera’:a&,

o

Wnioski z tych Doswiadczali
wynikajace,

f /

Oznaczywszy dotad, iak naydoktad*
niey tylko mozna byto, rozne skladajg-*
ce czesci, i ftosunek ich ilosciowy w kar-
taflach tudziez przez liczne DoSwiadcza-
nia *dowilc')diszy, ze ten z:ermoptod zad-
ney zdrowiu ludzkiemu szkodliwej skta-
daigcey czeSci nie ma, przyftepure tera&
do owego waznego puntktu, to iefr do
/dochrc_)dzenia, ile kartofle w porownaniu z

innenu rosSlinami lub roslin czesciami do
* po_



r ( - 6?‘

pozywienia dla ludzi iZwierzagt domowych
usposobione.

Juz na pierwszy rzut 6ka pozna kaz-
dy, zc w tern dochodzeniu nie moge tak
lak dotad* zawsze droga pewn”™ chemii
experimentalney poftepowac; albowiem
tu nie idzie o wtasnosci chemiczne karto-
fli, albo o wtasnosci sktadaiaeych ic cze-
sci, ale raczey o ich sposobno$SC zamie-
nienia fie W iftot¢ zwierzecego ciata, co w
witasciwetn rozumieniu stowa pozywie-
niem zowiemy; o0 sposobnosc¢* ktora ani
przez mechaniczne podzielenie, ani przez
chemicznych rozdziataczéw * ani  rownie
przez moc dziatania wyzszey temperatury
nabyta bydz nie moze. Jednak spodziewam
lig, ze za pomocag gruntownych poftrzezen,
w tem dochodzeniu 1z réwna pewnoscig
odkryie prawde, 1iak 1 przez chemiczne
‘doswiadczania;

Aby wszelako nie,/;cac* '*f'ie rozwllekiym’\
I nie przywodzi¢ poftrzezenia, stuzgce w-
prawdzie do oSwiecenia obiecia, ktére 0
pozywieniu mieC powinnismy, a ktore
tem samem do Fizyologii, nie zas tu
naleia ; aby wiec od zamiariu tey rozpfa—

F a wy
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i wy W zadnym wzgledzie nie zboczyc,
przetoze tu poprzedniczo naftepuiace, ie-
szcze od zadnego Fizyologa, Chemika I
Ekonoma dotad niezaprzeczone, z pew-
nych Doswiadczan czerpane nieomylne
prawdy*

Podtug zrobionych dotad poftrzezen.
| dociekan, przekonano fie ze wszyltkie
roslin czesci, Kktore zwierzetom pospolicie
za pozywienie stuzag, 1iedna, lub wiecey,.
albo wszyltkie tu naftepuiace sktadaiace
cze_méci bezSredne, iako to kat kleiowaty,
cukier, krochmal, biatko roslinne i kley *),
wmnieyszey, lub wiekszey ilosci w so-
bie zawieraig; ze oprécz tego rosliny, al-

bo czesci roslin tem wiecey do pozywienia

H

*) Materye klayftrowata zwierzeco -roslin-
na, Kktora nayszczegolniey w pszenicy
fie znayduie, a przez Beccaria poczatko-
wie odkryta zoftata, | w naftepulacey Roz-
prawie lepiey dochodzona bydz ma, z
wielu innemi Chemikami kleiem roslin-
nym nazywam, dla podobienflwa ia-

 kie ma z kleilem zwierzecym, a owa ga-
larete, ktora lie z krochmalu za pomo-
cg wody wrzacey formuie, nazywani
klayftrem, dla uniknienia wszelkiego nie-
porozumienia, ktore nie wiasciwie nd-
dane nazwiska zrzadza¢ moga.
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Sa zdatne, im wiecey dopiero wspomnia-
nych bezsrednych sktadaiacych czesSci, tak
co do ilosci *iak i liczby w sobie maia, I
Zzeprzeciwnie do pozywienia zupetnie itana
Jie nie zdatnemi, iak tylko te czaftki z ia-
kieykolwiek badz przyczyny zupetnie utrg-
ca; ze przcto wtasSnie te bezSredne czeSci
rosliny sktadaiace se te, ktére materye po-
zywienia wydai”™, 1 w iftote zwierzeca za-
mieni¢ fie moge.v

Przetozywszy wprzod te prawdy, kaz-
dy pozna tatwo, ze kartofle, wytaczyw-
szy kley roslinny, wszy/tkie te bezsredne
czesci sktadaiace maia, ktore nayszczegol-
niey do pozywienia stuza; lecz waznosc¢
przedmiotu tego zastuguie na blizsze iego
wyjasnienie , a do tego doprowadzi nafte-
puiace porownanie”

Miedzy wszyftkiemi Europeyskiemi ro-
slinami, gatunki zboza znane byty od dawna,
lako naywiecey zywnosSci przynoszace, a z
miedzy tych, 1 to sprawiewliwie, dawa-
no zawsze pierwszenftwo, Pszenicy. Ze-
chcemyli te naypowszechnieysze pozywie-
nia Srodki dochodzie, to znaydziemy, ze

te miedzy innemi roslinami naywiecey
Ma-
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maia krochmalu, Cukru, katu kleiowatego,
Biatka, 1 kleiu rosSlinnego, i ze pszenica
w posiadaniu tych bezSrednych czeSci naj-
bardziej celuie, Gdy wiee kartofle iak
lie iuz w tym Rozdziale dowiodto, wy-
ia,*\'/vszy kle)i/ | roslinny, tez same czeébi
sktadaiace maig, co i pszenica; albowiem
odtgczywszy czesci wodne *), w flosunku
srednim prawie tylez krochmalu, dwa
tazy tyle biatka roslinnego a znacznie
wiecey Cukru niz pszenica wydaia; gdy
dalej te maczne gruzotki niedoftatek na-r
. wet kleiu roslinnego przez wiekszg ilosc
stodyczy, 1 Biatka roslinnego w czesSci
nadgradzaig, tedy nikt watpi¢ nie be-
dzie , ze kartofle tak pra\yie sa pozyw-?
jle jak | pszenica sarna”

BT - Sa

*) Aby poréwnanie miedzy wartoscig kar-
tofll | pszenicy zrobiC, potrzeba sobie
kartofle w tak™ suchym ftanie wyftawic,
w lak suchym pszenica fie przechowuie
Ido uzycia bierze. W naftepuigcym roz-
dziale dovwodek to, ze kartofle w fianie
suchym nie tylko sobie wyobrazic, ale
nawet iw iftocie otrzymac, i przez wie-
cej lat rownie iak “Pszenice przecho-
wgC mozna; w_tern mieyscu takze po--
YOwnanie to wiecey fie obiasni,
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Sa Wprawdzile" roléli'ny, osobliwie nie-
ktore gatunki korzonkow i owocow tak z-
larnowych iak 1 pefikowych, Kktore maia
w sobie Cukier w znacznievszev ilosci, czy-
fiszy ibard\ziey zkoncentrowany, i ktére tem
samem sg stodsze i przyiemiiieysze niz kar-
tofle; iednakowoz takowe korzonki iowoce
bardzo mato albo wcale nic nie maig ma-
ki krochmalowey, 1 rzadkoco kiedy z biat-
ka rosSlinnego, aiezti go 1 maia, tedy ilos¢
lego daleko ieft mnieysza niz w kartoflach.
Chociaz ,zatem te siodkie korzonki iowo-
ce dla wuczucia smaku tak sa przyiemnep
przeciez dla ciata zwierzecego wydaia w
porownaniu z innefni daleko mniey ma-
teryi pozywienia niz kartofle.

Moze to niektorych Czytelnikow za-
ftanowi , ze szczegolnieysza pozywienia
zdatnosc w kartoflach przez chemiczne Do-
swiadczenia, 1 poflrzezenia Fizyoiogiczhde
dopiero dowodzi¢ chce, Kkiedy iuz tyle
millionoéw ludzi i1 zwierzagt domowych od
tylu lat po wiekszey czesci kartoflami zy-
le, a zatem Kkiedy 1iuz i DoSwiadczenie
samo za tak wuzytecznem pozywieniem
naymocniey mowi. Jednakze kiedy po-

my.
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myslemy, ze w Europie sga ieszcze Kkra-
le, gdzie na kartofle z pogarda poglada-
13, gdzie ledwie na pozywienie dla by-
dlat, sadza ie bydz uzytecznemi; gdy da-
ley rozwazemy, ze kartofle, w tych kra -
lach nawet, gdzie pa wielu zatatwionych
trudnosciach powszechnie sg w prowaldzo-
ne, ieszcze nie tak iak by mozna % i iak-
by fie nalezato, z korzyscig uzywac fie
zwykty; gdy to wszyftko rozwazemy, kaz-
dy przyzna, ze dotad na pochwate kar-
tofli ieszcze nie mowitem tyle. ile w ifto-
cie wartos¢ ich wymaga; i ze tak tu iak i
wszedzie, gdzie o korzys¢ ludzkosSci idzie*

nic na obrone oszczedzaC nie nalezy*

ROZDZIAL Il

O nayprzyzwoitszem uzyciu kartofli isktar
daiacych ie czesci.

Chociaz tyle dobrych sposobow u-
zycia kartofli i sktadaigcych ie czesci, od
niektérych znaigcych fie na sztuce, dotad
po czesci iuz odkryto i do wiadomosci po-

da-



dano; widziemy iednakowoz z nieukan-
tentowaniem , ze pa wlekszey czesSci do-,,
tad albo. nie z pomysinym skutkiem , al-
bo wcale, nie przyftosowane zoftaty* Tak
lig przyktad Kanonik Pascjuini odkryt iuz
przed rokiem 1771. sposob robienia z.kar-,.
tofli dobrey 1 smaczney; gorzatki; a prze-
ciez widziemy i w naszych ieszcze czasach,
ile to millionow Centnarow zboza nay-
lepszego, na ten gtowe zawracaiacy tru-
nek corocznie fie wypala. Jeszcze dawniey-
sze iak to, ieft, odkrycie robienia krochma-
lu z kartofli, ktoére zgota iak na wftepie
wspomniatem, w roku" 1765* przez o0so0-
bne pismo okolne wPan/twie pruskim na-
kazane byto; a pomimo, tego corocznie o-
gromna iloS¢ naylepszey*) pszenicy na ten
produkt wychodzi* W roku 1758? krolew-
skie Towarzyftwo Uczonych w Gottyndze

zadato do rozwigzania za przeznaczeniem.
nad-

.1

*) Do robienia krochmalu powinna fiebrac
pszenica naylepsza, bo taka ma w so-
bie naywieksza ilos¢ krochmalowey ma-
ki; rownie tak na gorzatke naylepsze
pospolicie bracC fie zwykto zyto; tako-
we bowiem naywieksza iloS¢ spirytusu

* wydaie.;

o' - X
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nadgrody, to zapytanie ekonomiczne: ,
»Czyli z kartofli mozna piec chleb zdro-
,,» Wy ina kilka tygodni trwac mogacy?/
Pan Titius Professor w Wi tenberdze ro-
lif w tey mierze Doéwiadczania, a do-
wiodtszw moznosSc robienia chleba z karto-
fli, otrzymat nadgrode; wszelako piecze-
nie chleba =z kartofli nigdzie ieszcze dotad
wprowadzonem nie ieft.

Wiadomo wprawdzie prawie po-
wszechnie, 1ak fie kartofle do pozywienia
Uzywata ; to ieft* iedza fie gotowane albo
pieczone, same albo z sola, lub 2z inna
przyprawa, albo w potaczeniu innych zy-
wnosci z roslin lub zwierzat. Sztuka Kku-
charska nawet podaie nam sposoby robie-
nia z kartofli potraw réznych, ktére za
liayprzyiemnieysze inaysmacznieysze uwa- .
zane bydz moga. Lecz ten dotad zwy-
Czayny uzywania sposob z swiezemi kar-
toflami tylko przedfiewzietym bydz moze,
| to w catym roku tylko przez fiedem mie-
jfiecy; Swieze bowiem czyli soczylte karto-
fle, 1ak kazdemu wiadomo, przez czas
dtuzszy konserwowac fie nie moga, co ie-
dnak zgatunkami zboza fie nie wydarza*

Opro-
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Oprocz tego kartofle mata ieszcze te nie-
przyzwoitosc¢, ze wiele zabieraia mieysca
I w sobie znaczna ilos¢ wody trzymaia, a
przeto zwielka trudnosScig i znacznym tyl<
ko kosztem na mieysca odlegte transpor-
towane bydi moga; zaczCm ani ci kto-
rzy sadzeniem Kkartofli fie zatrudniata, ani
sefiedzi odlegli, w czasie wynikaiacey dro-
zyzny niemoga z nich taka mieC korzysc,
laka zboze przynosi.

Jezli wiec rozwazemy, ze pomimo
tych przeszkdéd i trudnosci, tyle millionow
Judzi, przy oszczedzeniu niezmierney ilo-.
zei zboza, 1 tylez, albo jeszcze i wiecey
bydlagt uzytecznych, z naylepszym sknt-,
kiem, po wiekszey iuz czesci kartoflami
fie zywi; tedy przyzna takze kazdy, ze
owoc ten ziemny uzyteeznieyszym bytby
leszcze bardziey , gdyby go mozna popier-
wsze, przez rok caty na zywnosS¢ potrze-.
bowac; po.wtp.re z iednakim kosztem iak
| zboze w odlegte okolice rozsytac, a ng
oftatek potrzecie wyrabiaC z nich wgatunr
ku naylepszym owe ptody sztuki (gorzaty
ke, krochmal i t. p- ) na ktore dotad taje
smaczna ilos¢ zboza laaylepszego wychodzi*

] Ta
lt lI 1
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Ta uwaga data mi powdéd Dochodze-
nia scisle iftoty, odkrytych dotad sposo-
bow uzycia kartofli, wyszukania prze-
szkdd niedozwalaiacych przystosowac, al-
bo do fikutku przyprowadzi¢ te odkrycia,
I 1le moznoSci, uprzatnienia ich , a na ofta-
tek, za pomocag czefto powtarzanych Do-
swiadczan, tak w matey iak i znacznieyszey
ilosci, oznaczenia nayprzyzwoitszych uzyt-
kowania ziemioptodu tego sposobow* Dla
wiekszey waznoSci rzeczy musze tym cza-
sem wprzdéd o przechowaniu- kartofli mo-
wie, gdyz przez to spodziewam fie, ze
nie tylko, nieuftaiacym potrzebom wieku
naszego naywiecey uczynie zadosyc¢, ale |
na przysztosc Drozyznie zywnoSci zapo-
biedz, naytatwiey mozna bedzie*

(G

%

Czesé
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Czes¢ Plerwsza.

O suszeniu iprzechowaniu kartofli; przy-
czyny, ktore suszeniu i przechowaniu
/kartofli dotad byty na przeszkodzie. Opi-
sanie Silni, za ktdorey pomoca chiopiec
dziefiecioletni codziennie 16 do oo korcy
kartofli, w krazki iakiey kolwiek gru-
bosci zkraiac moze; ze Koszta w su-
szeniu znaczney ilosci kartofli sa bardzo
matey w ilosci matey nic prawie nie

znaczgce.
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"Nj~Niadomo powszechnie, ze kartofle na
wiosne podtug réznosci temperatury atmo-
sferycznego powietrza, to wczesSniey to poz-
niey sktonnos¢ do wyra/tania okazuia. Po-
Itrzegamy bowiem, mianowicie w dotkach
czyli oczkach tego ziemnego owocu ( gdzie
wtasciwie fie znayduie fiedlisko naczynia
usposobionego do wypuszczenia zawigzku)
wyraltaiace nitki, ktorych grubosSc¢ na ied-
na linie prawie bywa, Te kulczaee lie,
czyli wyraftaiace kartofle trac| z wolna
swoy smak przyiemny, a gdym ie cltemi-
| | ’ cznie
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Czule dochovdzi’r, pokazé’rol fle*x Ze wszyli-
kie w Kkartoflach znayduigce fie pozywne
CzesSci W tym itosunku ging, iak ich wy-
raitanie poftepuie, a nitek diugosSc fie po-
wieksza, To zawigzkow wypuszczanie, ta
zadza rozmnazania fie ie/t Uayiltothieysza
przyczyna, ze kartofle rzadko dtuzey iak
do kwie>tnia konserwowac fie dadza; z tru-
dnoscig temu przeto itym tylko sposobem
zapobiedz mozna, iezeli fie kartofle na zu-
petnie suchem mieyscu przechowaia, lecz
tak, znowu naturalng swag ziemng wilgocC
po czesci utracg, 1 dla tego na inny spo-
sOb uszkodzone zoltang. *)

Gdy 1iednak kazdy Ekonom przeko
lianym ieit o wielkiey korzys$Sci, ktdragby
kartofle przyniosty, gdyby ie mozna przez
rok caty, lub wiecey lat przechowae; po-
dali niektérzy proiekt, aby gotowane apo-
tem z tupy obrane 1w krazki pokraiane

kartofle, po wyieciu z pieca chleba 1 wy-
miece-

mmmmmmmm | f -y

*) Podtug poftrzezen nie ktéorych Ekonomow

kartofle tatwiey gniia, Kiedy z swey

naturalney ziermiey wilgoci wiele utra-

cg, co iednak gruntoWniey dochodzi®
nalezatoby. Kniaitz Encykiop.
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mieceniu znowu czyfto ogniska na watrze
rozscielac 1 tak wysuszone przechowywac*
Ze jednak ten przechowania sposob ielt
Z mozota, wiele czasu wymaga I w znacz*
hey Partyi uzytym bydz nie moze, ze
oprécz tego tym sposobem ususzone Kkar-
tofle , nie zupetnie zofiaig czy/ie | nie do
wszyftkiego uzyte bydz moga; nic nie by”
1o dziwnego, gdy dotad z proiektti tego
bardzo maty, albo zadnego nie zrobiono
uzytku.

Jnnym Ekonomom zdawato fie, ze
na pozywienie make krochmalowa z kar-
tofli wyrobiona , ktora tak tatwo i dtugo
konserwowac lie daie, przeznaczyC trzeba*
Lecz oprécz tego, ze magka takowa do-*
tad kosztownie przychodzi* sama przez fie
na zywnosc¢ dla tego takze uzyta bydz n
moze, poniewaz w Wodzie goracey za-
mienia lic w rozpuszczaigcg fie galaretd
( Rozdz. I.Dosw. 9.) a z zimna woda za-
dnego z niey ciafta urobi¢ nie mozna. Po*
mingwszy to wszyftko, uzupetnienie pro-
lektu tego, w tym ieszcze wzgladzie nie
bytoby dobre, ze inne pozywne czeSci
kartofli* mianowicie Cukrowy pierwiaftek

| biat-
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| biatko roslinne, V( dla ludzi pr&ynaymniey)
ginetaby bezuzytecznie; a ztad-by tern
wiekszy wynikat uszczerbek, Im wiekszy
ftosunek ilosciowy sktadaiacych czesci w
kartoflach fie znayduie, im wiecey te czesci
do pozywienia sg usposobione, i im wiecey
Smak przyiemny Kkartofli od nich zawist*
Odftapiono zatem iak rzecz ieft widoczna
| od tego zdania*

Na koniec przyszta mysl innym, aby
surowe soczyfte kartofle w koftke albo w
ltalerzyki. pokraiac7, tak kraiane suszycC, a
Z suszonych potem , tatwiey konserwuia-
ca fie make do rdéznego uzycia wyrabiac*

Lecz mys$Sl ta chociaz tak piekne po-
kazywata widoki, nie byta uzupetniona,
gdvz ani znany byt sposéb fpokraiania,
bez wielkich trudow znacznieyszey ilosci
kartofli, ani wiedziano o0 sposobie ususze-
nia ich nalezycie. Proiektowano wpraw-
dzie suszenie ich na stoncu 1 na wolnem
powielrzu, ale zapomniano o tern zupet-
nie, ze w iefieni izimie, gdzie wtasciwie
kartofli naywiecey lieft podoftatkiem, ston-
ce nie tak ‘czefto Swieci, mniey grzeie,
a powietrze wiecey ieft wilgotnem; przeto

do
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do suszenia tak soczyfie™o 6Wocu wcale
nieusposobionem; i ze kartofle rozkraiane,
~osobliwie w powietrzu wilgotnem predze/
zgniia, niz wyschng, Sposob inny susze-
nia kraianych kartofli, w piecu piekar®
skim, 1iak tylko chleb wupieczony wydo.,
bytym bedzie, nie ieft rownie do uzu-
petnienia, poniewaz zachod okoto niego
wiele czasu itrudow wymaga; poniewaz
kartofle w piecu tatwo fie zwalac¢, a dla
trudno oznaczy¢ fie mogacey temperatury
Ciepta w piecu, czeftokroc predzey upiec
a nizeli ususzy¢" fie mogg; pomimo tego
wszyflkiego sposéb ten suszenia w matych
tylko partyaclt mogtby mieC mieysce.

Te sa zatem pizeszkody, ktore niedo-
zwalaty przechowywania kartofli na czas
dtuzszy; aby wiec ie uprzatnacC, a przez to
nie tylko powszechnemu zadaniu Ekono..
mow zadosyC uczynie, ale i nayszczegol-
niey przyniesc ulge w nedzy, ktora pod
czas wydarzaiacey fie Drozyzny, Prowin-
cye cate dotkliwie, uciska, staratem fie
naprzéd wynalesc profta i niekosztowna
Silnie, za pomoca Kktérey znaczna ilosc
kartofli, w krotkim czafie, z niewielka pra*

G * ca
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ca I matym kosztem w krazki pokraiac
mozna, daley Jie ufitowatem nayprzyzwoit-
szy wyszukaC sposob, iakby te w kraéZKi
pokraiane kartofle, rownie w najkrotszym
czafie, zme* wielka praca, matym kosztem,
| tak czyfto i dobrze wysuszy¢ *fie morfy,
abv ie nie tylko przez lat kilka konser-
wowac¢, ale nawet iz nich dobra ipozy-
teczna , na czas dtuzszy trwa¢ mo”aca rna-

' ke wyrabrac¢; na koniec za$§ zamiarem mo-
im byto przez rozmaite i czefto powtarza-
ne Doswiadczania najprzyzwoitsze Sposo-
by wuzycia maki kartoflowey wynaleSc io0-
Zznaczyc.

W ufitowaniu pierwszem, a mianowi-
cie' w wynalezieniu profiey i nie drogiey
*Silni do kraiama kartofli,7 W}lI’?Cij’r misW
stawny Leopold Hrabia de Berchthold. Ten
petny uszanowania Maz 1 przyjaciel Ludz-
kosci, raczyt mi przesta¢c Maszyne, Kkto-
rey tu rysunek na koncu dzieta tego przy-
lgczani, 1 za pomocyg ktorey dzicliecio-
ktni chtopiec codziennie 16 do 20 korey
kartofli surowych, to ieft wiecej iak 19
Wiedenskich kupieckich Centnarow, bez
wielkiego natgzenia w talerzyki ilakieykol-

wiek
V -
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Wiek Grubosci pokraia¢ mozc. Wyiiala-
zek te/ Silni ilie ieft wprawdzie nowym,
albowiem Wspdrnnioily Hrabia dc Bcrcht-
hotd twierdzi, ze ~przed piaty xuz widziat $
rz \cv Maszyiiy w Panltwie Guzow ko-
to Frankfortu nad Odra, do Hrabi de
Podevils rialezacemj z nayJdepszym skut-
kiem uzywano. Gdy iednak pomimo te-
go, ta tak Uzyteczna Silnia mato ieszcse
left znang, prlez opis naftepuiacy daie
0 niey wiadomos$c¢, albowiem przez to, ze
left tak poiedyiiczaj tania 1 trwata, na
szczegOtuieysza zastuguie zalete:

Pierwsza figura na Tablicy przy kon-
eu dzieta tego umieszczoriey wyftawia wi-
dok Silni w perspektywie. Skrzynia cata
ma 4 Stopy 6 Caléw dtugosci, a 2 Stopy
10 Caldéw SzerokoSci; opatrzona ieft wie-
kiem, ktore lie podtug upodobania otwiera;

Figura Druga wyftawia ftroue przed-
fcia geometrycznie , czyli front.

a) Balekj na ktorym fie wmieC wspiera.

b) Walec;

g) Otwor kanatu, w ktory fie karto-
fle do kraianiia sypia.

Figura Trzecia wyftawia Profil Silni;

Ga (i

Fig* i*

F'ig. 2*

Fig 3,
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Fig. 6.
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h) Profil otwartego'u gory kanatu,
w ktory fie cate kartofle sypia.

Figura czwarta wyfiawia geometry-
cznie Jtrone tylna.

h) Kanat w tylney Aronie umieszczo-
ny, I tamze umocowany.

1) Punkt w ktorym ieft umieszczony
tylny okragty koniec walca.

Figura Piata ; wyobrazenie geometry-
czne kota, na ktorem noze sa przyszru-
bowane. Ma 4fiopr Diametru; powinno
bydz z twardego drzewa zrobione i miecC

Cala grubosci.

dddddd) Przerzniecia w kole.

Figura Szo/ta. Profil kota.

b) Walec.

c) Os zelazna czworogranng, Kktora
przez walec idzie.

eeeeee) Noze. Kazdy ma iedna fto-
pe 4 cale dtugosci, 2 cale szerokosSci. Mo*
Zzna ie podtug potrzeby za pomoca pod-
ktadek prosciey lub ukosSnicy regulowac,
sa dobrze szrubami przymocowane 1 maia
bydz zawsze czylto utrzymywane.

f) Korba z drewniana ruchoma re~

koiscia, ktora, 1i1ak w pierwszey figurze

Wi -
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widzieC fie daie, na balku poprzecznym
wspiera fie, 1 zelazna ruchoma klamerka
leii przymocowana*

Zawsze iedngk bacznos¢ dawacC po-
trzeba, aby miedzy kartoflami, ktore przed
kraianiem ptdékac fie powinny, nie zo-
ftato piasku iakiego albo kamienia; przez,
to bowiem noze mogtyby fie poszczerbic
Zzupetnie-

Jezeli chcemy aby maszyna lzey szta,
tedy tylko mniey kartofli w kosz czyli
w kanat fie wsypie albo takze korba dtu-
zey fie troche wysunie. Za pomoca tey Sil-
ni wiecey mozna Kkartofli lub rzepy zkra-
lac, nizby 10 OsoOb sposobem zwyczay-
nym, w rownym czafie pokraiac mogto.

Suszac tak kraiane krartofle, polta-
pitem sobie w naftepuiacy sposob: Zrazu
obciggnagtem siecig drewniane ramy, maiace
~NCala grubosci, 3™ Stopy dtugosci, 2 Stopy
Szerokosci podiug miary Wiedenskiey, [
na takowe porozscielatem kartofle, wta-
lerzyki pokraiane. Ze za$ takie fieci nie
dosyC byty trwate, a cokolwiek nawet i
kosztowne, kazatem miafto tych, poplesc
laski z wikliny teyze wielkosci, icdnak

nie
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nie tak geflo i1ak zwyczay'rjjc, tak ™
gby pret od preta naymaiey o i1 Linii
byli oddalony.

Na te tak poplecione Laski rozscieli ¢
lc m kartofle krajane *laski zaS same pa u -
Aawiatem w bliskosci pieca codziennie dwa
razy miernie ogrzewanego na drewnia-
nych w Scianie zabkych kotkach , iedne
nad drugiemi tak, zc laska iedna pod druga
zawsze w odlegtosci i\ Cala umieszezo -
na byta, aby tym sposobem wszylikie
powierzchnie talerzykéw kartoflowych le.
Zacyca na laskach od powietrza 1 ciepta
terr> tatwiej otoczone bydz mogty.

Waga Swiezych kartofli na lasce ied-
ney wynofita rmney wiecey funtow 14, a
Ze dla doswiadczenia mego nie miatem
wiecey iak tylko 38 lasek, ktore opisa-
.nyrn sposobem iedne nad drugiemi ufta-
wione 1 kartoflami zatozone byty, wyno-
lita waga kartofli ua ieden raz suszce lle
ynaiacych, w ogole 532 fngtow Wieden-
skich.

W kilka gadzin zdawaty fie obie po-
wierzchnie talerzykow kartoflowych iuZ pra-
wie bydz suehe. i mgka krochmalowa ni-

: by
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by potrzasnione; lecz dopiero po pierw-
szych 24 godzinach poftrzegtem, ze obwod
icli zmniejszacC fie zaczat; tupa zwierzch-
nia , ktoéra otaczata okrag talerzyka kazde-
go zaczeta fie marszczyC, obie powierzch-
nie zblizaty fie ku sobie, a talerzyki mia-
fto ich rownych powierzchni, rdznych
krzy*wvcli ksztattow nabieraty. W dni
trzyTwszy fikie talerzyki tak byty 1uz suche,
ze ie w zarnach na make mle¢ mozna byto.
Tak wysuszone talerzyki kartoflowe ,
nie tylko z wierzchu ale 1 przetamane we-
 wnatrz byiy dos¢ biate, 1 gdzie niegdzie
tylko ciemnofiwemi kropkami przerzuca-
ne, bytv przytym nabite i twarde, a spo-
lenie ich czafiek, w porownaniu zsuro-
wemi soczyftemi kartoflami powiekszyto fie
znacznie, obwdd zas przeciwnie o potowe
prawie (ie zmnieyszyt; zwagi swoiey wta-
sciwe)" ledwie nie dwie trzecie czesSci utra-
city; wspomnione bowiem wyzey 532
funtow surowych, nie wiecey iak 186 funtow

suchych talerzykow kartoflowych czynis.
Kartofle tak ususzone 1 na suchem
mieyscu, gdziel powietrze atmosferyczne

wolny przechod miato, przez dni Kkilka
zoila-
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zoftawrbne, nic ciggnety do fiebic wilgo-
ci z powietrza, zdawaty fie owszem bydz
suchsze, i mogty bydz w mieyscu , podo-
bnem do zwyczaynych po szpichlerzach na
\z%sprWanie zboza bedacych prze/reb czyli
zafiekOw, przezczas dtuzszy bez navmniey-
szey odmiany przechowane* To DosSwiad-
czenie pobitem naysamprzéd w roku Igoi;
powtarzatem go w latach naftepuiacych
tg02 1 1303 z rownym skutkiem, tylko
Zze ususzone talerzyki z roku 1302 byty
bielsze i mnicy iciemnofiwych plamek czyli
V kropek miaty ; zroku zas 18°3 ? wtasnie
przeciwnie fie pokazato. Mam leszcze teraz
suszone zroku igoz kartofle w schowaniu,
a te sa dzis leszcze tak dobre, iakby dopiero
przed Kkilka tygodni ususzone byty.
Sposobem tu opisanym moze sobie
kazdy . chtopek 1ikazdy gospodarz klassy
mnieyszey, przez ieficnh i zime po trosze ,
dos¢ znaczna ilos¢ kartofli bez kosztow
ususzyc; oprocz tylko ze w roku pierwszym
o doftarczaiaca liczbe lasek z toziny, wi-
kliny albo rokiciny plecionych, ktore bar-
dzo* sa tanie a trwate, poftarac fie muli.
Te suszone Kkartofle mozna bez trudnosci

|
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| z daleko mnieyszym kosztem iak Swieze
w odlegte okolice rozsyta¢, lub w zapafie
przechowywac ipodtug réznych nizey na-
ftepuigcyh sposobow uzywac.

Do suszenia kartofli partyi znaczney
mozna osobng izbe wyznaczy¢, i takowg
lednym, a podtug okolicznosci i dwoma
piecami opatrzy¢, Po doktadnem przemie-
rzeniii mieysca, ktdére w namienionych
D oswiadczaniach moich do suszenia 532
funtow Kkartofli potrzebowatem, mozna
dopuscie, ze wizbie o Stopy wysoko-
sci, 14 szerokosci a 20Stop diugosci, 8512
funtow, to ie/t oktadem 85 Centnarow'
surowych kartofli na raz suszone bydz .mo-
ga ; gdzie oprocz tego zoftanie dosycC iesz-
cze mieysca, nie tylko na dwa duze pie-
ce, ale 1 na wygodne lasek tu I owdzie
przenoszenie.

Suszenie kartofli nawet w znaczney ilo-
sci z matym tylko bardzo kosztem ie/t po-
tagczone, a wyrachowanie na/tepuiace niech
kazdego Czytelnikow moich o prawdzie
twierdzenia mego przekona. Za pomocaq
wspomnioney Silni moze, iak dopiero co

powiedziatem, Chtopiec 10 Jetni codzien-
WSpO-
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nie 16 do 50 korcy, korzec leden mniej
wjecej po 128 funtow rachuiac, a w 4
dniach zatem 64 do 80 korcy, to ieft nay-
mniej 89 centnarow surowych kartofli vr
talerzyki pokraiac; dopusé¢my, ze clitop-
er, takiemu codzien za iego prace 20 Xrow
w dobrej monecie zaptacie-by nalezato,
tedy zkraianie tak znaczney ilosci kartofli
w 4ch dniach kosztowatoby 1 zto* Ryn.
20 Xi*ow.

W izbie do suszenia, czyli w susznr-
ni potrzebny rownie ielt ieden naiemnik,
aby, po czesci kartofle na laskach rozscie-
lat 1 laski przyzwoicie uftawiat, po cze-
sci zaS aby w potrzebie laski z inieysca na
miejsce przenofit, a na koniec 1 suszarnia
opalat* Ze za$ do tey pracy wiecey fit
potrzeba, niz do kraiania kartofli, tedy po-
winien bydz do tego silniejszy parobek
uzyty, i po 30 Xrow wa dzien za s-woia
prace pobierac. A gdy kartofle kraiane
pospolicie 3 a naywiecey , 4 dni do dos-
konatego wysuszenia potrzebuia, zatem
naiemnik takowy do ufuszenia 89 Centna-
row uzyty nie kosztowatby" wiecej™ iak 2

ztote RynN.
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Za paliwo do ogrzania suszarni przez
dni 4 réwnie rachuie mniey wiecey 2 zto*
Ryn* Gdy tedy 70 korcy, to ieft 89 Cet-
narow kartofli surowych wususzyCc zechce*
my, kofzta wyniosg

Za kraianie kartofli 1zt. Rh 20 xrow
Naiemnikowi do suszarni 2 —- - —
za paliwo do suszarni 2 L

V — — = ... -—

A zatem razem 5 zt. Rn. 20 kr.

Jezeli wiec (iak mie czefto powtarza*
ne Doswiadczenia przekonaty) kartofle su-
szone przez suszenie nie wiecey iak 0,649—
Z wagl swoiey utracaia ; to ieft: iezeli 532
funtow surowych — 2806 funtdéw suszo-
nych kartofli wydale, to z 1512 funtow
surowych — podobniez 2976 funtdéw suszo*
nych kartofli zoftanie, a koszta ususzonego
centnara kartofli mato co wiecey nad 10
Xrow Wy nie;sa ; ilos¢, ktora w porowna*
niu z wielka wuzytecznoscig tego pozywie*
nia prawie ieft niebem.

JNim te czeSC pierwsza zakoncze, mam
sob e za obowigzek czytelnikom moim
leszcze naftepuiace udzieli¢ poftrzezenia:

1) Suszenie kartofli idzie dale*
ko predzey, a ususzone kartoflowe tale*
rzy*
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rzyki wydaia fie daleko pieknieyszemi Kkie-
dy kartofle przcd pokraianiem (gdybyto
bez znaczney utraty czasu 1 pracy (tac fie
mogto) z tupy wierzchniey obrane zo-
fiaty. Przyczyny tego tatwo doysc moz-
na , iezeli fie nad tem zaitanowiemy , ze
tupa nietylko wyparowaniu wodnych cze-
sci, ale nawet i przyftepowi atmosferycz-
nego pbwietrza, przyhaymniey na tem
mieyscu ktore ieft tupa otoczone , prze-
szkadza. Takie przygotowanie Kkartofli wy -
maga wprawdzie wiecey pracy, lecz ta-
kowa nie ieft nadaremna; bo pomimo te-
go* ze suszenie Kkartofli przyspiesza, ma-
kg ieft nawet ztak obranych kartofli bielszy
| czyftsza , a tupy z kartofli pozoftate, mo-
ga bydz dla trzody domowey uzyte* Tym
czasem suszenie i nie obranych nawet kar-
tofli dtuzey nad 4 dni nie trwa, 1 maka
z nich wyrabiana tak ieft uzyteczna, iak
I z obranych, tylko ze ztych oftatnicb ieft
bielsza. B |

2) Wszyftkie gatunki kartofli sa zdat-
ne do suszenia, ie(:‘Inak te nad innemi po-
winny mie¢ pierwszenftwo, w ktorych nay-
wiecey ieft krochmalowey maki ( Rozdziat

«-);



A

. , 90

I1,.); te bowiem schng predzey , ususzo-
ne ich krazki mniey maia ciemno - fiwych
plamek 1 maka z nich wyrobiona bielszg
left 1 pieknieysza. Roztimi fie ze do su--
szenia zdrowe tylko 1Swieze kartofle, nie
zas takie Wybieraé nalezy, ktére Wyrqaftsaé
albo mieknac zaczynam, i nie te, Kktore
sg zmarzte, albo ktdére przemarzty byty,
ani tem bardziey takie, ktdore gnie zaczety.

3,) Co do suszarni ieszcze to dodac
musze, ze takowa codziennie przynaymniey
raz swiezem atmosferycznem powietrzem,
lezeli to wilgotne nie iefl, przewietrzong
bydz powinna, aby tym sposobem przez
parowanie kartofli, zwilgotniate W izbie
powietrze uprzatnione, aswieze do przyr~
lecia wilgoci wprowadzone bydz mogto.
Mozna zatem okoto potudnia w dniu pie-
knym okna idrzwi na krotki albo podtug
okolicznosSci i na dtuzszy czas pootwierac,
a g'cly tékowe ile pozamykaig, znowu w
piecach suszarni zapalic. W tym celu do-
brze-by byto u powaty suszarni dac otwor,
ktorym-by zwilgotniate powietrze podtug
potrzeby wychod swoy miato; rzecz ta,
ktora we wszyftkieh suszarniach bytaby tak

° Pe°-



pozyteczna, leszcze nie wszedzie, ile wie-
dzie¢c: moge, ielt wprowadzona. Otwor
takowy powinien mie¢ wieko ztzelnie fie
dopieraiace, tudziez takie, aby go podtug

upodobania otwiera¢ i zamykacC mozna*
t 1 r

czesc Druga.

O wiasnosciach 1 nayprzyzwoitszym spo-
sobie uzycia maki kartoJJowey.

25 Ususzonych, « w talerzyki pokraia-
nych kartofli, uttuktszy ie wprzod w fie-
pach, lub innym iakim sposobem rozdréb-
niwszy, mozna w mitynach zwyczajnych
bardzo piekng zrobi¢c Magke. Maka ta ma
kolor biaty w czerwoniawy troche wpa-
daiacy; zapach do maki zytney podo-
bny i smak przyiemny stodkawy; w do-
tykaniu zdaie fie bydz bardziej suchg
niz maka ze zboza; w naciSnieniu nie
tak fie takze skupia, 1ak ta drtiga 1 na
suchcm mieyscu dtuzey fie takze bez ze-

psucia konserwuie. Gdym make karto-
flowa
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flowa w roku 1801 wyrobiona* w roku
przesztym, to ielt o dwa lata pozniey,
dochodzit, Znalaztem, ze ani z swych
czesci sktadaiacych, ani z swych wtasno-
sci nic nie utracita i zadney w nicCzerrt
nieucierpiata odmiany* JYlaka ta rozmai-
tym sposobem 1z wielka Kkorzyscia uzyta
bydz moze. Ze iednak te sposoby uzycia
naywiekszey sa wagli, tedy okazdym z nich

z osobna w osobnym podziale mowicC bede,

PODZIAL 1

O wzyciumaki kartoflowey do palenia,
gorzatki; niedofiatecznosc dotad be*
dacey teoryi o fermentacyi winney ,
a mysli podane do teoryi nowe/'

w tey mierze.

Do palenia gorzatki moze bydz ma-
ka kartofiowa z wielka korzyscig uzyta ,
a tern samem znaczna ilos¢ zboza oszCze-*
dzona. Swieze ieszcze, soczyfte, ale wprzéd
gotowane kartofle, chciano wprawdzie

iuz od lat wielu w tym Celu w niektdrych
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gorzelniach uzyc¢; korzy$¢ iednak tego
uzycia sposobu etak mato odpowiadata
oczekiwaniu DosSwiadczajgcych, zeiak tyl-
ko kartofle cokolwiek w cenie fie podnio-
sty, przedfiewziecie to zaniedba¢ mufieli,
a z tego powodu mato co, albo wcale zad-
nych nie znalezli Nasladowcow.

Nim iednak podam sposob, iak fie
maka kartoflowa do wyrobienia gorzatki
uzywac¢ powinna, i nim wielkie korzysci
tego uzycia sposobu widocznie okazac
potrafie , musze wprzéd niektore poftrze-
zenia o paleniu gorzatki w powszechnosci
przetozycC, ktoreby nie tylko wiecey Swia-
tta daty o fermentacyi winney w ogolno-
sci, ale iw gorzelni w szczegdlnosci znacz-
ny pozytek* przyniesC mogty. Za pomoca
tych poftrzezen, maigc uwage na ksztatt
| bezSredne sktadaigce <czesci, poznamy
przeszkody ktdére w gorzelniach, ziemio-
ptodu tego uzywac¢ dotad niedozwalaty.

Poflrzczenia zgadzaigce fie w tern,
te wszyftkie stodycz maigce roslinne soki
do przyiecia fermentacyi winney sga zdol-
nej ze maka krochmalowa, 1 wszyftkie
podobne kleiowate katy rosSlinne, w ktoé-

rych
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Cukier lie nie znayduie, same przez fie
prawie bezposredniczo w gnita przecho-
dzag fermentacya; te mowie poftrzezenia
upowodowaty Chemikow do uHanowienia
tego prawidta, ze tylko cukier, albo tez
kleiowaty Cukru pierwiaftek wtasciwie
ta ieft Czescig rosliny sktadaiaca, Kktora
przez fermentacya winna Alkohol wydac
moze* Przeftaiac na tern prawidle zacze-
li iuz budowac¢ Teorya fermentacyi win-
ney, nie dochodzgc ieszcze scisle odmian,
ktorym inne tu wspomnione sktadaiace
czesci roslin przez fermentacya winna pod-
padaig, 1 nie badaiac iaki wptyw maia
takowe, Cukru nie maiace CzeSci na sa-

ma fermentacya winna.

.Ze cukier* albo kleiowa'f))(, Cukru
pierwiaftek do przyiecia fermentacyi win-
ney ieft zdolnym, 1 do niey zgota po-
trzebnym, nie chce temu zaprzeczac; ze
jednak ten przez posSrednictwo innych od
Cukru roznigcych lie czesSci rosliny skita-
daigcych, tatwiey, i1ak sam przez fie do
fermentacyi winney przyprowadzonym
bydz moze, a nad to, iz witasnie te tyU
ko kleiowate, sktadaiace czaftki roslin

H do
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do wyprowadzenia alkoholu takze sa uspo-
sobione, podchlebiam sobie, ze to przez
wiele rzeczywiftych twierdzen dowiode, z
ktorych iednak naliepui™ce tylko przyta-
czam.

1.) Jezeli przedni rafinowany albo
| kryftallizowany Cukier w przyzwoitey
ilosci wody fie rozpusci, i ta Solucya,
'zachowawszy do fermentacyi winney po-
trzebne okolicznosci, sama sobie zofta-
wiona bedzie, tedy ta fermentacya nie-
zmiernie powoli naltgpi; iezeli zas do tey
solucyi, Drozdzy piwnych albo i1akiego in-
nego fermentu dodamy, to fermentacya
nie tylko daleko predzey he zacznie, ale
nawet regularniey, i1 doskonaley pofiepo-
wac¢ bedzie. Toz samo prawie fie dzieie
zkleiowatym Cukrem roslin, kiedy wta-
sciwy Cukier z nader mata ilosScig kleio-
Watosci ztgczony, i takze od innych skta-
dajgcych ie czesci oddzielony, sam prze*
fie do Fermentacyi ieft zoRawionym.

Jnaczey wcale dzieie fie z stodkie-
mi roslin sokami, poki ich Cukier zin-
nemi kleiowatemi, sk’radalaceml e cze-

#clami ieR potaczony, iak n.p. Sok gron
WINn-*
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winnycli, Sok trzciny cukrowey, Iiabtek,
gruszek 1 U d* W takowych fermentacja
winna zaczyna fie bez dodania zadnego
fermentu9 1 chociaz zawsze ieszcze dosc
zwolna 9 poltepuie iednak regularnie |
doskonale* Jezeli zas Cukier tyth wspom-
nionych sokow od innych sktaclaiacych ie
czesci oddzielimy 9 tedy takowy iednako-
woz, lubo z znaczna iloscig klei¢cwatoscj
potaczonym zoltaie, sam przez fie iesz*
cze bez fermentu wolniey a czeftokroc i
nie doskonale avfermentacyg winna przey-
dzie. Z tego powodu potrzeba do ja-
bteczniku drozdzy dodac, kiedy mialio u.
zycia samego Soku ziabtek, iabtka tyl-

ko rozttuczone bierzemy 1 wodg ie po
lewamy, albowiem wtem poftepowaniu,
lak kazdy tatwo poznaC moze, sam tyl-
ko kleiowaty Cukier w wodzie fie roz-
pusci. Z tych poftrzezen okazuie fie iui
widocznie, ze nie tylko Cukier, ale i iIn-
ne namulifte CzesSci rosliny sktadaigce na
fermentacyg winng wptyw rnaia.

2) Lecz ten wptyw zaftanawia nas
leszcze bardziey, iezeli bacznoSC¢ naszg na

gatunki zboza zwrdéciemy. Pszenica, w
Ha kto-
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ktorej kleiowaty Cukier (iak_ fie z nafte-
puigcey rozprawy przekonamy) naywiecey
0,13 wynofi; ta mowie pszenica zmielo-
na, potem wodg przyzwoicie rozpuszczo-
na, z drozdzami zmieszana, w wiado-
mym zbiegu okolicznosci bardzo tatwo W
fermentacyg winna przechodzi; ze ta fer-
tnentacya iedynie znayduigcemu fie w tym
zboza gatunku Cukrowi przypisang bydt
powinna, nikt podobno twierdzi¢ nie be-
dzie, gdy tylko pomysli, ze wtasnie ta
Czes¢ sktadaigca w porownaniu z innemi
niezmiernie iefi m ata, albowiem igk po-
wiedziano naywiecey 0,13 wynofi, 1 te
nawet nie z czyltego Cukru, lecz z kleio-
ewatym katem bardzo pomieszanego , tak
fie sktadaig, ze w pomienionym gatunku
aboza 1z trudnoscig ledwie 0,04 czy (tego
Cukru fiet Znajdzie.

Drozdze piwne nawet, ktore za nay-
lepszy ferment sg uznane, nie s czem
innem iak tylko ptodem maki ze zboza
ktory fermentuiac, takze i inne do fer-
mentacyli winnej usposobione iftoty do te*
gol ftanu przyprowadza. Mogtbhy mi kto

mo-



98

moze zarzucic, ze Drozdze piwne sa po-
czatkowie ptodem stodzonego ieczmie-
nia, w ktorym fie pod czas stodzenia zna-
cznieysza iloS¢ Cukru wydobywa, 1 ze
wtasnie ten pomnozony Cukier te tak
wielka do fermentacji sposobnosS¢ wypro-
wadza; lecz pomimo tego,™ ze stodka
czeSC skiadaiaca w naylepszym stodzie *
lako kleiowaty Cukier 0,24 nie wynofi,
dowodzg sztuczne Drozdze ( ktore skig*
daia fie z pospolitey maki pszennej mniej
daleko Cukru maiacey, i ktére po wielu
przez innych Chemikow, 1 przezemnic
nawet zniemi robionych DosSwiadczeniach
lako Ferment, obok Drozdzy piwnych
warte bydz potozone ), ze przyczyna fer-
mentacji winnej w mace pszenney, nie
left sam Cukru pierwia/tek, lecz miesza-
nina, czyli zgromadzenie wszyftkich zbo-
ze sktadai”~cych Czescl,
3%)
° | 1

*) Po czesci na udowodnienie twierdzenia

tego, “szczegolniey iednak, poniewaz ro-

bienie Drozdzy sztucznych dla Browa-

row i gorzelni niezmiernie ieft uzy*
1 tecz_

%

»
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3.) Naywiecey zal mozemy fie, przez
wyprowadzenie Alkoholu ze zboza, tak
o wptywie kleiowatych , pierwiaftku cu-
krowego nie maigcyeh, rosliny sktadaig-
cvch Czesci na fermentacya winna, iako
tez nawet i o ieh zdolnosci przeyscia w
tez fermentacya winna przekoiiac. Z pot-
tora korca, to ielt prawie z 200 funtow

( wa-

tecznem a powszechnie podtug wartosci
nie left leszcze zuanem, udzielam tu o
ich robieniu przepisy ktore P. de jVEefi-
jnacher, Weftrumb 1"Heim ogtofili. ~ Bie-
rze fte podtug P. Weftrumb 2 funty ma-
KI pszennej, rozezyniaia tle woda zim-
na niebardzo getto, potem rozrzedzata
fie ue_P’ra worka 180 Stopni podiug Fah-
renhaita trzymaiaca, tak aby do ge-
ftoSci dobrych szpuntowych albo zwierz-
clinieli drozdzy przyszty, dalej oftudza-
la fte do 7s albo ss podtug Fahrenhei-
ta; potem dodaie fte pierwszy raz, Ie-
den— naywigcey 2 funty dobrych piw-
nych T pozniey zaS tylez sztucznych
drozdzy; przemiesza fie towszyftko ra-
zem dobrze, 1 na cieptem migjscu w
temperaturze miedzy 65 do 85 Fahr. u-
trzymywacC fie bedzie, gdzie potem ta
mieszanina wpredce zarobi 1 Sztucznym
fermentem fie lianie. Drozdze te wie-
dy uzyte kiedy fermentacya w nich ieft
naymocnieysza, najlepsza przynosza
kurzjrs.e*
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e wagl kupieckiey ) pszenicy moZné "
dobrze wurzadzonych gorzelniach, 1iedno
wiadro dobrey Gorzatki, maiacey 16 do
18 Stopni ptynomierza Reaume, a z ta-
kowey Dblisko 2Q kwart, prawie 46 finw
tow rektyfikowanego Spirytusu winnego
otrzymac,; tak, iz bespiecznie zawierzycC
mozna, ze 100 funtow Pszenicy blisko 23,
funtow mocnego Spirytusu winnego wy*
daia. Ze wiec kleiowatv Cukier ktory w
pszenicy naywiecey 0,13 wyniefle, nie ielt
w ftanie tyle, atem bardzicy wiece/Alko*
holu wydac, ile wtasSciwa iego waga wy*-
nofi, kazdy z tatwoscig pozna* Zaczern;
zadney to watpliwosci nie podpada, ze
i inne kleiowate sktadaiace czesSci roslin*
do wyprowadzenia tak znaczney ilosci spi-
rytusu? winnego, bardzo wiele przyktadac
fle musza.

Z tych wszyltkich niezaprzeczonych
twierdzen mozemy ten robie wniosek, ze
Cukier wprawdzie z pomiedzy czesci ro*
sliny sktadaiacych, najwieksza ma do fer*
mentacyli winney zdolnoS¢ 1 naywiecey
Alkoholu ,wydaie; ze przeto te rosliny
do utworzenia gorzatl™i nayszczegodlniey

\
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sg usposobione, Kktore maig naywiecey
Cukru; ze iednak i owe kleiowate czesci
sktadaigce , w Kktdrych zadnego zgota
znaku Cukru niepofuzegamy, iako to n. p*
Maka krochmalowa, kley, biatko ro-
slinne, chociaz nie same przez fie, prze-
ciez wzaiemnie z sobg iz Cukru pierwiaft-
kiem potaczone, rownie w fermenlacyg
winng przeysc¢ ialkohol wyda¢ mogs.

Teraz iednak przychodzi zapytac fie:
ktéra ztych dopiero wspomnionych zbo-
ze sktadaigcych. czesci, po Cukrze, nay-
wiecey ma wptywu na fermentacyg win-
nag, 1przez ktorg ztych skitadaigcych cze-
sci oprocz Cukru, nabywaig Drozdze piw-
ne, albo tez*isz*tuczne tey wtasnosci,
ze nie tylko, same tatwo zafermentuia,
ale nawet 1 inne fermentacyi podlegaigcc
iIfioty do tegoz /tanu przyprowadzaig ?

Odpowiedz na to zapytanie w chemi-
czno - technicznym wzgledzie zdawata mi
lic bardzo wielkiey wagi; robitem dla
tego rdézne DosSwiadczenia z gatunkami
zboza, a oddzielajagc raz te, drugi razowga
sktadaigcg Czes¢ od naturalnego z drugie-
mi potaczenia, zoltawiatem 1ie, aby pod
przy-

S
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przyzwoitemi okolicznoSciami fermentacja

winna odbywaty; 1zdziwiony bytem nic
mato, gdym poltrzegt, ze kley , ta sama
przez fie bezposredniczo do gnitey fer-
mentacyi sktonna, 1 w wielu Innych
wzgledach zwierzecym ifiotom tak podo-
bna czesc sktadaigca niektorych macz-
nych nafion roslinnych, ma bardzo wie-
le* apo Cukrze naywiecey wptywu na
fermentacya winna. DosSwiadczenia te po-
kazuia takze, iz wtasnie ten kley, nie-
zbycie ieft potrzebnag sktadaigcg czesScig
tey Maki, z ktorey sztuczne Drozdze ro»
bione bydz maia,

Jak wielki ieft wptyw kleiu na fer-
mentacja winng, left to w kartoflach naj-
bardziej do poftrzezenia; owoc ten ziem-
nj, ktorj oprécz kleiu wszjltkie czesci
sktadaiace Pszenicy pofiada, Kktorj ma
prawie tjle Cukru 1 maki krochmalowej,
a blisko trzy razj tyle biatka roslinnego
co Pszenica, sam przez fie bardzo trudno,
w fermentacjag winng przechodzi; ponie-
waz zadnego w sobie nie ma kleiu ; zgo-
ta dodawszy dostateczng ilos¢ Drozdzy pi-
wnjch, fermentacja winna w Kkartoflach,

nie
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nie bedzie doskonaia;_;.gdyz pfzez fer-
mentacyg octowg wtasnie iakby przyttu-
miong zoftanie, albowiem nim ieszcze
fermentacya winna nalezycie poftapita,
octowa iuz, nie tylko lie zaczyna, ale i
poltepuie z pospiechem* Ta ieft przyczy-
na prawdziwa dla ktorey Kkartofle same
przez fie tak mato alkoholu wydaiag. Nie
mogac doysC tego iftotney przyczynny,
probowano 1iuz przed kilka lat do karto-
fli na wypalenie gorzatki przeznaczonych,
oprocz Drozdzy, ieszcze 1 maki zytney*
lub pszennej dodawac, iw iflccie okazy-
wata fie wtedy fermentacya regularniej-
sza 1 doskonalszg, Jednakowoz nie tak
bardzo, iak kiedv sama maka zvana Ilub
pszenna zarobiong byta, 1 tym sposobem
wydaty wprawdzie kartofle znacznie wie-
ksza ilos¢ alkoholu, lecz ieszcze nie tyle,
ileby w ftosunku swych do fermentowa-
nia zdolnych czesci skitadaigcych wydac
mogty i powinny byty, Przyczyng zas
tego nieudawania fie, niebyt iuz wcale
niedoftatek iakiey do fermentacyi winney
potrzebney skitadaigcey czesSci; lecz by
o to, ze bezSredne czeSci ten ziemny o-
wWocC
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woe sktadaiace przez niegru-ntowne , ipo-
wiedzie¢ mozna niedorzeczne uzycia Spo-
soby, wftrzymane byty, pomimo dodat-
ku nayiepszych Drozdzy 1 w kley obfi-
tuiazce*y ma&ki zZe zboZa; od rozdzielenia
lie w dalsze do irtworzenia Alkoholu po-
trzebne sktadaiace czesci*

Ze kley, biatko roslinneimgka kroch-
malowa rownie tak iak i Cukier przez fer-
mentacya winna rozktadakj. czyli rozdzie-
lata fie koniecznie, zadnej nie podpada
watpliwosci; albowiem naprzod po za-
konczoney fermentacyi, nieznayduiemy za-
dnego tych bezsrednyeh sktadaiacych cze-
sci, w catey Massie, Sladu ; owszem Mas-
sa ta wyftawia ciecz kwaskowata, spiry-
tusowa 1 kleiowata, agdy przez Dyfityl-
lacya Spirytus od niey lie odtgczy, Zolta-
nie tylko ptyn kwaskowaty i kleiowaty,
£ ktorego iuz zadnym sposobem: ani kleiu
ani klayftrti oddzielic nie mozna. Oprocz*,
tego wydobycie tak znacznej ilosci Alko-
holu (ktory iak lie iuz okazato, samem it
Cukrowi iedynie przypisanym bydz nie-
moze) dowodzi to ze ikley i Biatko ro-
slinne ikrochmalowa meka rozktadac fie

musza,
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Jeft rzecz prawic niezawodna, ze kley
d przezen podobno 1 biatko roslinne do
utworzenia Alkoholu swoy wodorod wy-
daie. Te ciata okazuia i1uz w temperatur
rze nad 10 Reaum. wielka skionnos$¢ do
zgnitizny, w ktéorym hanie bardzo znaczna
ilosScpowietrzg palnego wypuszczaia; Cieplik
wiec mawtcy temperaturze blizsze iuz po-
winowactwo zwodorodem , niz wodorod z
Azotem, czyli Saletrorodem, 1 innemi dal-
szemi czesciami kley sktadaiacemi. Za-
ftanowiwszy fie zaS nad tern, ze p’r;/iiy do
fermentacyi winney przeznaczone, wyfta-
wiaia ile na temperature miedzy 151 20
Reaum. ftatwo poznamy, ze w tey tem-
peraturze takze Rozktad Kkiciu w dalsze
swe sktadaiace czaftki tatwiey 1ieszcze |
predzey naftapi¢c muli, co iw jltocie fie
dzieie*

Rownie i £*kier sam przez fie wiel-
ka ma iuz skitoiuios¢, do rozdzielenia iig
w dopiero wspomnioney temperaturze w
jwoie dalsze sktadaiace czesci. Gdy ta
blizsza czeS¢ sktadaiaca rosliny, woda
nalezycie rozpuszczona, w cieple nad 15
Reaum. na pdwietrZe atmosferyczne wy-

Ita-
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ftawiona bedzle, zaczyna burzyc Ille, czyli
fermentowac, to ieft: iev dalsze czesci
sktadaiace, wjftepuia z %ch dawniejsze-
go potaczenia aw nowe zachodzg zwigzki*
czes¢ iedna weglika iego +taczy fie mia-
nowicie z powodu Dblizszego iey powino-
wactwa, z kwasorodem Atmosferycznego
powietrza 1w hanie kwasu weglowego ula-
tuie; gdy tym czasem uwolniony wodorod
Cukru ( apodobno iwody ) z druga czescia
Weglika fie zchodzi i alkohol formule.
Gdy za$ rozkitad Cukru tylko w fto-
Sitnku atmosferycznego powietrza nafta-
pic, atakowe iedynie na powierzchnig pty-
nu, z ktorg fie ztyka , dziatac moze; gdy
daley wydobycie fie Cukru a zatem i ztg-
czenie fie iego z weglikiem dla uformowania
Alkoholu od rozktadu Cukru zawisto, ta-
two fie da wyttumaczy¢ dla czego fermen-
tacya winna w Cukrze samym tak powoli
~poftepuie, Jezeli zas Cukier iak w pszennej
tak iwzytney mace zkleiem ieft potgczony;
tedy winna fermentacya koniecznie daleko
predzey poftapic mufi, albowiem Rozktad
kleiu w tym ftopniu ciepta predko nafte-
puie, wodorod ktory fie tu obficie wydo*
by-
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bywa, dziata prz/ez swoie rownie bliskie po-
winowactwo ( nie iak kwasordéd atmosfery-
cznego powietrza, jedynie tylko na po-
wierzchnia ptynu, ale na kazda 1 nay_
mnieys-za nawet czaftke Massy catey) na
weglik Cukru, oddziela go od iego pier-
wszego potaczenia iz nim rownie Alkohol
formule, 1iednak daleko predzey, i1ak w
czyitym albo kleiowatym Cukrze.
Podobnie iednak, iak wodordod kleiu
na rozktad Cukru dziata, 1 przez lity po-
winowactwa swego z weglikiem Cukru fie
taczy, rownie tez dziata wodordd takze
na rozktad maki krochmaldéw ey, przez
dolanie wody goracey po czesci w Klay*
fier zamienioney, odbiera ey Jedna
Czesc iey weglika irownie z nisj. Alkohol
formule* Ten rozktad klayltru, a pofcju
czenie weglika iego z Wodorodem moze
daleko predzey niz fermentacya kwasna,
do Kktorey klayfter wtasciwie naywieksza
ma skionnosc¢, naftapiC; poniewaz przy-
ftep atmosferycznego powietrza, do fer-
mentacji kwasney niezbycie potrzebny tyl-
ko na powierzchnia massy dziata; gdy
tym czasem wydobywaiacy fie wodordd
kleiu, 1ak wyicy powiedziatem, z catym
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fermentuigcym ptynem (ieztyka, azatem
| predzey dziata¢: moze. Jednak zapo-
biedz temu nie mozna aby czesSc¢ iaka klay-
Itru, ta mianowicie, ktéra na powierzchni
Massy z powietrzem atmosferycznem fie
ztyka, kwasorodu nie nabrata, i dla tego
w fermentacyg kwasna nie przeszta. To
takze ieft przyczyna, ze Massa z maki
zbozowey zatarta czyli rozczyniona, po
odbyciu fermentacyi winney zawsze smak
ma kwaskowaty.

Z tych przytoczonych DosSwiadczali i
twierdzen okazuie fie iasnie, ze kley ros-
linny fermentacya winng Cukru pomnaza,
| ze do fermentacyi winney w mace, kto-
ra wklayfter zamieniong zoftata, niezby-
cie ielt pottzebnym. Ztad tatwo takze
pozna¢ mozna, dla czego pszenica pra-
wie dwa razy tyle dobrego Spirytusu win-
nego wydaie, niz waga kleiowatego
ley Cukru wynofi; dla czego witasnie W
tym zboza gatunku, iezeli zwyczaynym
sposobem nagorzatke uzytym bodzie, winna,
fermentacya nayczesSciey w dniach trzech
fie zkonczy, gdy iednak soki roslin itym
podobne inne fermentacyi podlegaiace iRo-

ty
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stoty ( chociaz one daleko wiecey cukru
niz rnaka ze zboza, lecz zadnego kleiu
nic maia ) kilka tygodni do odbycia zu-
petnego swey winney fermentacyi potrze-
buiacl;7 i dlaczego nakoniec braha, to ieft
pt)m pozoftaty po wyciagnieniu z rozczy-
nioney Massy Spirytusu winnego, zadne-
go sladu klayftru albo kleiu nie okazuie.

Witasnosci takze i skutki Drozdzy,
mozna podtug tey Teoryi lepiey i1 doktad-
niey obiasni¢, niz podtug wszyftkich do-
tad wyftawionych Teoryi. Tak ten iak
| kazdy inny ferment nie dziata iak do-
tad powszechnie mniemano przez wydo-
bywanie kwasu weglowego, Kktéry wpra-
wdzie z fermentuiacey Massy ulatuie, lecz
na takowa zwrotnego dziatania muec nie’
moze, ale dziata i'edilni'e iszczegé’lni'e przez
wodordéd ktory fie z kleiu i Cukru maki
wydobywa, 1 w innych sktadaiacych cze-
sciach Massy do fermentacyi przeznaczo-
ney, rozktady nowe 1| spoienia zrzadza,
to i1eft: Fermentacya sama do skutku przy-
prowadza.

Ab/zas kley, namieniony swoy wptrw

na wszy ftkie fermentacyi podlegte Czesci
skta-
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skiadance, W ca;rey zupe’r*noé*ci% Wykony-
wa¢ mogt, muli fie koniecznie z niemi
nayscisley zmieszac, to ieft: iego pier-
wiastkowe czastki musza sie z czastkami
pierwiaftkowemi krochmalu, Cukru it.p. ile
moznosci naywiecey ztykac *), albowiem

| WO -

*)  Ten warunek nie tylko tu w fermentacyi
ale 1 we wszyftkich chemicznych rozkia-
dach 1 spoiepiach niezbycie ’ieft potrze-
bnym. Tak roztworzenie czyli solucya
ciat wtedy tylko ma mieysce, kiedy po-
wierzchnie pierwiaftkowych ich czas-
tek bezposredniczo na wzaiem fie _zt)ﬁ-
kala, atem predzey poftepuie, Im wigk-
sze i licznieysze sa powierzchnie, ktore
fie na wzaiem zchodzac ztykaia.<Z te-
go powodu ciata ltate iezli wcieczy roz-
puszczone bydz maia, wprzod mecha-
nicznie naydrobniey fie podzielg ROw-
nie | réznorodne ciata, ktdre ha su-
cho potaczone bydz maja , nie tylko po-
dobniez mechanicznie fie podziela, ale
| nawet, nim fie na ogien wybawia, ile
moznosci fie zmieszaia, dla tego aby
Pur]kta Ztykania fie pomnozone , a dzia-
anie czaftek pierwiaftkowych tychi Ciat
roznorodnych przyspieszone byto; Ten
kazdemu Chemikowl oprocz tego znany
warunek, 1ako tez 1 wyiasnienie iego
przytaezam iedynie dla tey tylko cze-
sci “Czytelnikbw moich, ktora z pow-
szechnemi Chemii zasadami zupetnie ie»
Izcze obznaionuona nie ieft*



wodordd na weglik iego tak tylko dzia-
ta, i1ak powierzchnie picrwiaftkowych cza-
Jtek tych Ciat bezposredniczo fie dotyka-
ta. Fcrmentacya zatem tern spieszniey |
doskonalej poftepywac¢ muli, im liczniej-
sze sg punkta ztjkania fie réznorodnych
picrwiaftkowych czaftek 1 przeciwnie.

To pomnozenie zfykania fie punktéow
left wftosunku do witasnosci maki kroch-
malowey icszcze daleko potrzcbnieyszem
niz wftosunku do Cukru, poniewaz Cu-
kier iuz sam przez fie wielkg skton-
nos¢ ma do fermentacyi winney, Kktora,
iak wiadomo iuz za dziataniem atmosfe-
rycznego powietrza naftepuie, a przezwy-
doby waigcy fie z kleju wodorod tylko fie
Jeszcze pomnaza. Krochmal za$, Kktory
sam przez fie bezposredniczo do fermen-
tacji kwasnej ieft usposobiony, muli ko-
niecznie w zetknigciu fie z atmosfery'cz-
nem powietrzem za swoig naturalng poysc
sktonnosciag i zkwasniec, iezeli co innego
lak n. p. wodordd na rozktad iego dzielnie
dzataC¢ nie bedzie wprzéd, nim kwaso-
rod atmosferycznego powietrza, Kktdorego
przyltepu pod czas fermentacyi na zaden

przy-



przypadek zabraniac nie nalezy, doSC cza-
su pozyska, w doltateczney ilosci potacze-
nia lie z klayftrem krochmalu i we wszyli-
kich iey czesciach kwasney uzupetnienia
fermentacyi* Jezeli wieg wodorod w nad-
to matey ilosci fieznayduie, albo ziakiey-
kolwiek badz przyczyny nie moze weyscC
w zwigzek z pierwualfkowemi cz”ltkami
krochmalu, tatwo lie daie poznac, ze ta-
kowy wfermentacy”™ kwasna przeys¢ muli
| ze przeto W tym przypadku mata tylko,
a czeltokroc 1 nie do poltrzezenia bedaca
IloSC Alkoholu otrzymana bydz moze,

Z tych tli poprzedzaiacych DosSwiad-
czan, z tatwoscig kazdy przyczyne poigc
potrafi, dla czego kartofle same przez lie
prawie zadnego, a z dodatkiem Drozdzy
nawet, tak bardzo mato alkoholu wydaia,

Teraz muliemy takze blizey rozwa-
ZzyC zwyczayne poftepowania sposoby przy
uzyciu kartofli do utworzenia gorzatki, |
dochodzie odmian, ktorym sktadance ich
czesci podlegaia, nim fermentowaC zacz-
ng ; tym sposobem doy dzemy przyczyn,
dla ktérych ziemny ten owoc, nawet

dodawszy znacznieysz} ilos¢ maki ze zbo-
| 2 Za
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2a, dotad iednak spodziewanej ilosci Al-
koholu wydac¢ nie mogt.

Biorgc kartofle na gorzatke, tym spo-
sobem zwyczaynie sobie wgorzelniach po-
ltepuia: kartofle mniey wiece/ odv gliny
przez wode oczyszczone gotuig. w wodzie,
albo (co wprawdzie rzadko gdzie lie przy-
trafia, co iednak daleko ieft uzyteczniej
| taniey ) na parze wodney; potem z tu-
py obrane a naywiecey iz tupami, w kadz
duza sypia, gdzie poty ie tituka, poki fie
na masse zupetnie nie rozguieta, a to dla
tego, aby lie potem w wodzie tatwiey roz-
puscity, albo przynaymniey woda rozrze-
dzone, aby zinnemi dodac¢ fie maiacemi
jftotami tem tatwiey pomieszac fie mo-
gty* Do tey massy, albo zaraz maka ze
zboza lie dodaie, iz takowa pilnie lie mie-
sza, a potem z poczatku ciepta, przy kon-
cu za$ zimna rozpuszcza fie woda; albo
co lepiey ieft, wprzod lie woda rozpu-
szcza a potem dodaie fie maka. Na ofta-
tek do Massy tey wymierzona ilos¢ do-
daie fie drozdzy; ieszcze raz Massa cata
dobrze lie przemiesza 1 zoftawia fie tak,
aby fermentowata.

Przez
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Przez gotowanie, ktore w gruncie za-
dnego innego celu nie ma, iak tylko aby
spoienie czaltek pierwiaftkowych zmniey-
szyc, albo zniesC zupetnie i rozdzielania
mechaniczne wutatwicC, podlegaia kartofle
odmianie, ktora cata nasza uwage zaiac
powinna: Kwas wolny, ktory w /tanie
surowym maia, zdaie fie ze ginie; przy-
naymniey po ugotowaniu nic mozna iuz I
sladu iego znalesc; biatko roslinne fie
zfiada i potem z wod”™ tgaczyC¢ fie iuz nie-
moze, amaka krochmalowa poczesSci prze-
iIftacza fie wkiayfier; modowie po czesci tyl-
ko, poniewaz ta bezsredna sktadaiaca
czes¢ roslin, aby fie zupetnie w Kklay-
fler przeiftoczyta, naymniey 12 razy tyle
wody w /tanie wrzagcym potrzebnie, 1 le
wtasciwa iey waga wynofi. Przez te od-
miane formuia kartofle iftote, ktdéra jedno-
rodna fie bydz zdaie, ktdora przez srodKki
mechaniczne, anawet iza pomocg chemi-
cznych Rozdziataczow bardzo trudno i to
tylko po czesci w swe bezSredne czesSci
sktadaiace roztozona bvdi moze ich spo-
lenie, Kktore poczatkowie od Organow*
drzewny pierwiaftek wyftawiai~cych pocho-

dzi,
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dzi, po wiekszey czeSci wprawdzie ruynti-
ic fie 1 gotowane kartofle przy ich rozgnia-
taniu daleko mniey czynig oporu niz su-
rowe; lecz nabywaia za to w gotowaniu
innych wtasnosci, przez Kktére w zamie-
rzonem ich mechanicznem rozdzielaniu ie-
szcze prawie trudniey nié surowe do swe-
go celu doprowadzac¢ fie daia*

Czaftki pierwialtkowe gotowanych
kartofli sa lepkie, przykleiaia fie do sie-
bie, ata kleiowatos¢ ich tern wiecey fie
pokazuie, im bardziey fie naciskowi, i1ak
w ttuczeniu dzieie fie, wyftawiaia, albo-
wiem witasnie przez ten nacisk, czyli
gniecienie, punkta zetkniecia fie cza/tek
pierwiaftkowych, bardziey Jeszcze fie do
fiebie zblizaia*

Kazda mietka, cokolwiek wilgotna
ifiota, ma te witasnosc¢, ze fie' trudniey
niz twarde 1 suche ciata, przez ttuczenie
mechanicznie rozdzielic da, tem trudniey
mufi fie to w gotowanych kartoflach dziac,
ktorych pierwialtkowe czafiki dla ich sli-
skosci w gniecieniu usuwacC fie moga, nie
zofiawszy przyzwoicie rozdrobnione; agdy
fie z 1edney ftrony mocy nacisku podaia #

Z dru-
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Z drugiey ftrony przez przylepianie fie W
nowe spoienia wchodzg. Jeszcze trudniej-
sze ieft mechaniczne podzielenie, Kiedy
kartofle nie dobrze fie ugotowaty, albo-
wiem one wtedy nietylko czes¢ iedng swe-
go pierwszego spoienia zatrzymuig, ale
zgota ieszeze tgzszemi fig flaig; iednako-
woz uftrzedz fie tego nie mozna, gotuigc
kartofle w tak znaczney ilosci, iak po-
trzeba gorzelni wymaga , osobliwie Kkiedy
fie to nie na parze wodney, ale w wo-
dzie samey uzupetnia.

Oprécz tego nabywaig kartofle przez
zfladanie fie Biatka pod czas gotowania
tey witasnosci, ze zgotuigcag fie woda nie
jednakowo fie tacza, i1 od niey iak maka
kartoflowa sama przez fie zupetnie w ga-
Iaret:;4 1‘ig1 nie zamieniaig, chociaz ma}lka
takowa w nich ieft najobfitszg sktadaigca
cze$cia; akartoflc raz ugotowane 1 przez
krotki czas na powietrze wybawione, cho-
ciazby i powtornie 1 iak naydiuzey goto-
wane byty, tem mniey fie w wodzie roz-
puscie dadza, im wiecey w sobie Biatka
roslinnego maisg.

Ta przez gotowanie w kartoflach wy-

nika-
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nikaiaca odmiana, ieft takze przyczyna,
Iz one ani przez tiuczenie, a tem mniey
przez mielenie, tak mechanicznie roz-
dzielone bydi moga, iak suche ziarno zbo-
za; a gdy one oprocz tego 1w wodzie
rozpuszczac lie nie mogg, naturalny ieft
rzeczy, ze mieszanie ich z Drozdzami |
m~ka ze zboza, tak Sciste bydz nie mo-
ze, iakby bydz powinno , aby czafiki kle-
iIli zinnemi do fermentacvi zdolnemi skta*.
daiacemi czesciami kartofli, obficie bez-
posredniczo fie ztykac 1 wzaiemnie na lie-
bie -dziata¢ mogty. Owe pierwiaftkowe
Czafiki kartofli, ktore przez mechaniczne
rozdzielanie, w ttuczeniu nie roztgczyty
fie, albo ktdére po odtaczeniu fie znowu
do fiebie przylgnety, a tem samem bez-
posredniczp zeysc fie nie mogty z kite-
ilem maki zbozowey albo z wydobywaia-
cym fie kleiu wodorodem , i wodorodem
Drozdzy, nie moga takze do fermenta-
cyi winney nic pomodz ; a gdy to niedo-
skonate mechaniczne rozdzielanie, w zna-
ezney czesci kartofli na gc/rzatke branych,
do.t™"d zawsze fie wydarzato, tedy zaka-
tg wiac fig_ nie powinnismy , iezeli karto-
| ile
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vfle dotad nie tyle goriatki wydawaty,
ile z nich w ftosunku czesci ich do fermen*
tacyi zdatnych iltotnie spodziewacC fie mo*
Zzna byto*

Wcale inaczey dziele fie z suchemi
kartoflami, ktére na mitynie zwyczajnym,
lak fie i1uz wyzej powiedziato, ieszcze
prawie drobniej mechanicznie rozdzielic
fie dadza niz zboze samo* Maka z nich
wyrobiona daie fie zatem tak dobrze z
maka ze zboza iak iz Drozdami naysci-
sley mieszaC, z wodg zupetinie rozpuscie,
d kazdy pyt, kazda czaftka pierwiaftko-r
wa kartofli, moze tym sosobem z czaft-
kami kleiu bezposredniczo fie zetkngc.
Dla tego tez fermentacja w mace karto-
flowey z dodatkiem maki pszenney lub zyt-
ney i1 Drozdzy, iak mnie moie Doswiad-
czania przekonaty, daleko regularniey i
doskonaley idzie, iw porownaniu niero-
wnie wiecey Alkoholu wydaie, niz goto®
wane kartofle w tym celu uzyte dotad
wydawaty*

Takze i zinnych wzgledow Kktore za-*
wsze warte sg uwagli prawdziwego Eko-
noma, maka kartoflowa na gorzatke da>

le-
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leko ieft uzyteczniejsza, niz gotowano
kartoflé; gdyz pomimo tego, ze przez
make kartoflow”™ znaczna czesc paliwa,
| praca ttuczenia kartofli znacznie fie o0sz-
czedza, mamy ieszcze przy tern i te Kko-
rzys¢c wielka, ze make kartoflowg przez
rok caty zawsze w zapafie miec¢, ina wy-
robienie gorzatki zawsze uzywaC moze-
my; korzys¢, ktérg kartofle surowe przy-
nofic nie moga.

Lecz nie tylko przez rok ieden, ale
zgota przez lat Kkilka ususzone kartofle i
wyrobiona z nich maka przechowac fie
moze, 1 to uzyciu maki kartoflowey nad
kartoflami surowemi szczegoOlnieysze zno-
wu daie pierwszenltwo; albowiem w la-
tach , w ktorych fie owoc ten ziemny ob-
ficie urodzi a tern samem tanio i tatwo
doftaC go mozna, zapas z niey doftatecz-
ny sobie zrobi¢, 1 na wypalenie gorzat-
ki uzywac wtedy mozemy , kiedy dla su-
szy zbyteczney kartofle fie nie urodzag, I
z tey lub jnney przyczyny drozsze beda.
Oprocz tego wszyftkiego kartoflowa ma-
ka tatwiey, bez szkody, 1 znmieyszym

o dwie trzecie czesci kosztem, 1z iednego
micy-
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mieysca na drugie transportowana bydz
moze, niz kartofle surowe* Tym spo-
sobem Mieszkancy owych okolic gdzie
drwa tanie a kartofle sg drogie, bedg w
lianie zprowadzania sobie maki karto-
flowey, 1 palenia z niey gorzatki. Niechce
iluz wspominac¢ innych ieszcze Kkorzysci,
ktore maka kartoflowa przynofi; albo-
wiem z tego co fie dotad powiedziato,
pieiwszenftwo iey nad kartoflami gotowa-
nemi w gorzelni oprécz tego widocznem
defl, a kazdy gorzelnik przy uzyciu tey
maki, bardzo tatwo swoie pozna korzysci.

Obrachowawszy ile inillionow korcy
Zyta , a po czesci i pszenicy w Europie
corocznie na gorzatke wychodzi; i1zwa-
Zywszy potem, ze przez suszenie Kkarto-
fli wiecey iak potowa zboza na zywnosc
dla ludzi tak potrzebnego oszczedzic-by
fie mogta, spodziewa¢ mi fie nie bez
fundamentu wypada, ze kazdy kto tylko
do palenia Gorzatki wptyw ma, czyli to
sprezyna Przedfiewziecia iego, MitosScC tudz-
kosci, czyli tez ChciwosSC¢ zysku bedzie,
pozna liczne korzysci, ktore magka Kkar-
toflowa przynofi | takowg do gorzelni nie
watpliwie zaprowadzi*
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O uzycia maki kartoflowey do pieczywa
chleba 1 innych legumim

[ S | §! | ’\

Juz wdrugiey potowie przesziego wie-
ku, podano rozne sposoby uzywania kar-
tofli, dla ich maczney iftoty, w pota-
czeniu z maka ze zboza, do pieczywa
chleba. W iedriych radzono tarte suro-
we, w drugich gotowane a potem ttuczo-
ne kartofle, z maka pszenna albo Zytna
wciafio ugniatac izniego cbleb piec, lecz
Doswiadczenia liczne okazaty, ze chleb
ten Sliski i zaklgsta trudnym iefl do ftra-
wienia , i ze fie wcale konserwowac nie
moze. Te czefio powtarzane bezskute-
czne doswiadczania byty przyczyna, ze
Z tych, 1 wszyftkich tym podobnych pro-
lektow zadnego do skutku przyprowadzic
nie mozna bvio.

Przyczyny, dla ktérych wspomniony
chleb kartoflowy uzytecznym bydz nic
moze, | od pospolitego zytnego I pszen-
nego chleba daleko ieit podleyszym, sa

tez
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tez same, ktore w pierwszym podziale tey
Czesci, 1ako przeszkody do uzycia Kkar*
tofli na gorzatke, przytoczone byty.

Do urobienia clileba potrzebne ie/t iak
wiadomo, poprzedzaiace fermentowanie*
czyli kiszenie ciafta, a do takowego Ki-
szenia niezbycie potrzebne wszyitkie wa-
runki fermentacyi winney. Ciato macz-
lie bez wszyftkiego cukru i rosSlinnego
kleiu, niezdatne ieft rownie na chleb iak
I na gorzatke, 1 im przyzwoitszy Iltosunek
ilosciowy tych blizszych sktadaiacych- cze-»
sci w mace fie znayduie,\tem przyicmniey-
szym bedzie takze z niey wyrobiony Chleb*
lepszy 1 do /trawienia tatwiejszy. Maka
zatem pszenna, ktora z pomiedzy wszyft-
kich macznych iltot, naywieksza ma W
sobie czesSC Kkleiu 1 oraz przyzwoita ilosc
cukru, wydaie chleb naylepszy 1 nayzdro-
wszy i gdy przeciwnie kartofle zadnego
wcale kleiu nie maiace, same przez fie na
chleb wcale nie sa zdatne.

Niedoftatek kleiu w kartoflach, moze
wprawdzie dodanie zytney, albo ieszcze
lepieyr pszenney maki zaftapic; jednak aby
w subftancyi kfirtoflowey owa fermentacya
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naflgpita, ktdéra do chleba koniecznie ieft
potrzebna, powinny fie czaftki pierwiaft-
kowe kartofli, z czaftkami kleiu ile moz-
nosci najwiecej zetknie, co ani przez
mechaniczne rozdzielanie surowjch soczj-
ftych, ani przez gotowanie kartofli ( iak
fie w poprzedzaiacym Podziale okazato )
wydarzy¢ fte nie moze ¥*). Te przeto
czaftki pierwiaftkowe kartofli, ktore pod
czas gniecienia cialta z kleiem fie nie zty--
kaia , nie przychodz”™ takze do nalezytey
fermentacji, a poniewaz nie zoftawia fie
Im dosC¢ czasu do fermentacyi kwasnej,
zoftaia rownie tak zbite i ciezkie, iak
klayfler krochmalowy, Jeft to woda, kto-
ra fie przez pieczenie chleba niepopra-
wia

P» ] 1i 1-*

*) Daleko ieft ieszcze trudniej zmieszac
dobrze make ze zboza z gotowanemi a
potem ttuczonemi kartoflami w celu pie-
czenia chleba, niz przy uzyciu takowych
na gorzatke; tam bowiem wieksza ilosc¢
wody, Kktéra do rozrzedzenia Massy
koniecznie ieft potrzebna, Sciste prze-
mieszanie fie roznych czaftek utatwia,
CO W rozczynianiu 1 gniecieniu cialta na
chl¢b , do czego daleko mniej po trze-
ba wody, uzupeinié¢ fie nie moze.
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wia, | ktora ieft przyczyna, ze chleb nie
tak przyiemnie smakuie 1 nie z tatwo-
scig ztrawionym bydz moze,

Wszyftkie te trudnosci tak tu, iak i
w paleniu gorzatki z kartofli,, przez uzy-
cie m~ki kartoflowey moga bydz uprzat-
nione; gdyz takowa z maka ze zboza
bardzo tatwo i naysciSley zmieszana bydi
moze. Te trudnosci rownie iak i nadmie-
niony sposob poznawano wprawdzie iui
dosC wczesnie, ale przyczyn ich wynalesc
nie umiano; 1 P. Ti tius Professor w ro-
ku ieszcze 17585 zrobit-byt 1uz w iftocie
proiekt wyrabiania chleba z maki karto-
flowey, taczac ia zmaka ze zboza; spo-
sob iednak suszenia kartofli w ilosci zna-
cznej, ztatwoscia 1 matym kosztem; tu-
dziez z zachowaniem w naturalney wtas-
nosci sktadaiacych ie blizszych czesci, do-
tad nie byt znanym , a zatcm i wyrabia-
nie na chleb tego macznego ziemiopto-
du, doted pomiedzy dobre checi tylko
poiiczyc mozna byto.

Podawszy zaS w pierwszey Czesci
Rozdziatu tego Sposob przez wiele Do-
swiadczam do nasladowania tatwych ztwier-
/ "4 N dzo-
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dzony j poditug ktérego kartofle w znacz -
liey ilosci, czylto i1z matym kosztem su-
szyC, tudziez przez wiecey lat bez usz-
czerbku pozywnych wtasnosci konserwo-
wac, iako tez z nich dobra i trwatg make
wyrabiaC mozna, spodziewam lie, ze zy.
czenie wyrabiania sobie z kartofli chleba
dobrego, pozywnego* tatwo fie ztrawicC
mogacego itrwatego , ktdére dotad na do-
brych checiach tylko fie konczyto, teraz
W iftocie do skutku przyprowadzonym zo-
ftanie.

Chleb kartoflowy podtug DosSwiact-
c2en  moich Dbedzie naylepszem, Kkiedy
rowne czesci maki zytney i1 kartoflowey?
albo kiedy dwie. czesci kartoflowey z ied-
ng czescig pszenney maki mocno fie wy-
mieszata, a do rozczynu z poczatku zim-
ney, potem zas zwolna ciepleyszey do-
Jewac fie bedzie wody* Zytney maki dla
tego wiecey dodawac fie powinno, ze
takowa na mocy DosSwiadczen w nafiepu-
lacey rozprawie przytoczonych mniey ma
w sobie kleiu roslinnego, niz magka pszen-
na; do tego.zas uzycia moze bydz bra-
na maka z gatunku naypodleyszego psze-

ni-
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nicy; albowiem witasnie ta, ktorg Ekono-
mowie za najgorsza maia, najwiecej W

sobie ma kleili.

Ciafto na ten chleb ma bvdz cokol-
wiek rzadsze inie tak legie, iak na chleb
sam zjtnj albo pszennj, lecz lepiej WY—
miszone |1 wygniecione; niepowinno dtu-
go nadto kisnagc, ale 1iak tylko Massa ie-
go wkisnieniu prawie o trzeciaczes$cC nadro-
snie, do pieca sadzaC fie ma; inaczej
bowiem Chleb smaku kwaskowatego do-
lianie. Gorgcos¢ takze pieca nie powin-
na bydz za nadto wielka, aby Chleb kar-
toflowy zwolna inie raptownie, iednakze
zupetnie fie upiec mogt.

Tym sposobem otrzyma fie chleb dobry
do Hrawienia tatwy, i na czas dtuzszy kon-
serwowacC fie mogacy, ktory daleko ielt
smacznieyszym iprzyiemnieyszym, niz zwy-
czajny chleb kommissny czyli zotnierski.

Przez podobne domieszanie maki zyt-
ney lub pszenney, make kartoflowg mozna
do wielu roznych legumin uzy¢. Wziaw*
szy za$ do zrobienia ciafta z maki teys
lay samych, albo gdyby fie to ciafto w

K ttu-
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ttustosci iakiey piec, Ilub SmaZyé miato,
wtedvr dodatek maki ze zboza 1Iuz nie
left potrzebnym. Ciafto iednak. ktore fie
z samey maki kartoflowey robi, samo
przez fie w wodzie gotowanem bydz nie
moze; albowiem-by fie zupetnie w gala-
rete zamienito.

PODZIAL Il

O uzyciu maki kartoflowey na zywnosc dla
trzody domowey, tudziez dla utatwie-

nia 1 rozszerzenia chowu bydta*

h'tgka kartoflowa a nawet 1naypodley-
>zy ey gatunek, byle-by tylko zupetnie ze
psutg nie byta, moze bydz, uzywang na
pozywienie anawet I na karmienie naypo-
trzebnieyszey 1 nayuzytecznieyszey trzody
domowey. W tym celu uzywaig fie takze
.Swieze wprawdzie, lecz gotowane kar-
tofle z naylepszym skutkiem; 1 miatem
luz nieraz ukontentowanie , od wielu go-
spodarzy, ktorzy za radg moig znaczniey-
jsza ilos¢ tych ziemnych owocow dla zy-

wie-
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wienia swych trzod ctomowyck sadzili ?
potwierdzenie otrzymac, iz przez te ta-
nie 1 bardzo pofilne pozyivierlie, Chow-
anie bydta znacznie powiekszyli”™ albo-
wiem nie tylko bydto, Owce, a nay-
Szczegoblniey Swiitie, ale nawet ikonie!
niektore gatunki drobiu Kartoflami bar-
dzo fie dobrze tucza, i te pozywienie* 0SO-
bliwie gdy fie do niego przyzwyczaia,
nad inne zwyczayne czefiokroc przektada-
*la. Lecz itu ta trudnosS¢ zachodzi, ze sti.
rowemi kartoflami nie przez rok caty, ale
naydafey dorhiefiaca kwietnia dréb i bydto
karmie rnozria. Prawda, bvdleta kto-
re fie pasa, rftoga iuz w tym czafie Kie-
dy kartofle fie koncza, na paftwiskach zna-
lesc pozywienie inne ; atoli ( oprocz te-
go , ze chowanie bydta na stayni iuz sa-
INo przez fie ieft uZyteczni\eysze, | ze grunt,
ktory fie czefiokroc na paftwiska wyrzuca*
daleko uzytecznif£y na pola orne i taki
iftotne obroconym bydz moze,)" nie raz fié
1 Wydarza, ze na wiosne mato bywa desz-
czu , gdzie bydto na paftwisku bardzo ma-
to albo nic wcale pozywienia nie znay-
duie. 1 tylko z pozofiatych reszt zimowe-
K 2 go
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wego zapasu; zywic lie iutrzymywac mu-
si, do czego surowe Kkartofle, poniewaz
w tey porze zepsuciu podpadaia, nic wca-
le przytozyC fie nie moga*

A lezliby fie nieszczeSliwym przypad-
kiem wydarzyto, zeby przez cate lata
nadto mato, albo nic wcale deszczu nie
padato, i1 gdyby ztey przyczyny tak kartofle
lak 1 Ziota na pasze stuzace rosngaC me
mogty, a pierwsze-by ledwie na pozywie-
nie dla ludzi ido sadzenia na rok przyszty
wyftarczyty; wtedy nieszczescie bytoby po-
wszechnym , i cate prowincye wpadatyby
W niebespieczenftwo zubozenia, iezlibyzkad
iInad potrzebney nie odebraty pomocy*
Wtedy Gospodarz bytby przymuszonym
bydleta swoie ( ktore mu nie tylko mleka ,
masta, sera 1 innych do uzycia Kkoniecz-
nych potrzeb doftarczaig, ale nawet i w
robotach okoto pola bardzo wazne ustugi
czynig) porzna¢ kazacC, z boiazni, aby dla
litedoiiatku zywnosci z gtodu nie powy-
zdychaty.. iSmutne skutki, ktore tak okro-
pny wypadek za sob;j pociaga, zaledwie
obrachowa¢ mozna, albowiem oprocz te-
go, ze zywnosci i inne potrzeby, ktore
Z tych

1

1+
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z tych bydlagt mamy, bardzo drozeia, a
czeftokroc wcale ich 1 doltac nie mozna;
oprocz tego, ze takowe zdrozyzna wszyft-
kich innych zywnosci sa zawsze potacza-
nc, ubogi ieszcze rolnik dla niedoftat-
ku potrzebnego gnoiu 1 bydlat do pracy,
Zoltanie bez sposobu uprawienia roli przy-
zwoicie na rok naftepuiacy, Rok 1802 dat
przyktad tak uderzaiacy tey powszechney
kieski, ze ieszcze 1 teraz w niektdrych
kraiach smutne tego znaydziemy siady,
Wszyltkim zas trudnosSciom, ktére po-
spolicie co rok zachodza, i1 klesce wiel-
kiey, ktora, Dzieki dobrotliwiey Opatrz-
nosci! rzadko wprawdzie, ale tern dot-
kliwiey fie wydarza, zapobiedz mozna su-
szac Kkartofle 1 wyrabiane z nich rﬁake, a
mianowicie, kiedy sobie gospodarz kaz-
dy, zapas przyzwoity kartofli suszonych w
te lata zrobi, w ktorych kartofle obficie
fie urodzity; ieft to rzecz, ktora tatwo, |
lak w pierwszey Czesci Rozdziatu tego
lasnie fie dowiodto, bez znacznych kosz-

tow uzupetniona bydz moze*
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O sposobach zapobiezenia Kkiesce gtodu
przez kartofle,

»

n/\

’ rJJjaRanowiwszy fie z uwaga nad tem,
ze suszenie kartofli w wielkich nawet par*?
tyach , mate ciggnie za sobag koszta, a w
matey ilosci nic wcale nie kosztuie; ze
suszone kartofle nie utraciwszy nic zsweT
go pofltku iinney wewnetrzney wartosci,
przez wiecey lat fie przechowac, abed”cod
wodny ch czesci odtgczone, z mruevszvm da-j
leko transportu kosztem, niz surowe karto-?
fle z mieysca na mieysce przeprowadzac
lie mogg ; zwazywszy daley, ze z suszonych
kartofli wyrobiona maka, z dodatkiem ma-
ki ze zboza , na chleb, na legumine, na go-
rzatke, i nawet na bardzo poJdilna karm dla
bydlagt w gospodarftwie niezbycie potrze-
bnych, tudziez do tych wszyftkich i innych
zamiarow, zgota z wieksza korzyscig, niz
surowe Kkartofle uzyta bydz mo(‘Ze; a obra-
chowawszy na koniec, ile to zboza dotad
na gorzatkc wyrabianego oszczedzito - by

fle
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fie; ile to Millionow ludzi sam* ta ma-
ka zy¢C moga , i lak bardzo chowanie by-
dta przez to utatwicC irozszerzycby fie mo-
gto ; Obrachowawszy doktadnie to wszyir-
ko, zdaie fie, iz nie ptonna mie¢ trzeba
nadzieie ze kazdy, Kktdéry ma sposobnosc
zaftanowienia /ie z bliska nad nedza ludzi;
a osobliwie ten, ktoremu Dobro wielu
ty/iecy ludzi ieft powierzone, ktoremu Stan
optakania godny iczeftokro¢ okropne skut-
ki gtodu niewiadome bydZz nie moga; ze,
stowem mowigc, kazdy ktdorego Dobro
ludzkosci zywo dotyka , cata swoia ufil-
nos¢ na to tozyC bedzie, aby suszenie
kartofli w czasach tanich, i1 przechowanie
$ch na te lata uzupetniano , w ktérych dla
nieurodzaiu i1 innych fizycznych albo moral-
nych dolegliwos$ci, wielka Drozyzna nalte-
pywac zwykta.

Ta klassa czytelnikéw’ moich, ktorcy
wiadome sa przesady 1 wielorakie inne
przeszkody, przeciw ktoérym czeftokroC z
wielka praca wprzod walczy¢ potrzeba ,
nim bedziemy w ftanie upowszchnienia
uzytecznych wynalazkow iakich; klassa
ta., ktorey takze nie zbywato na sposo-

bno-
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bnosci przekonania fig, iz nie raz suro-
wych krokéw uzy¢ potrzeba, chcac po-
spolflwo do pomnozenia witasnego dobra
przymufic¢, nie zaltanowi fie nadtem wcale,
ze suszenie 1 przechowanie kartofli z tg gor-
liwoscig zalecic ftaram fie. Przypomnie¢ so-
bie tylko potrzeba wzmiankowane na w ke-
pie tey Rozprawy trudnosci, ktore prawie
przez 150 lat upowszechnieniu kultury kar-
tofli na przeszkodzie byty, i ktora na ko-
niec, ieclnak tylko przez obawe gtodu pow-
szechnego, 1 z powodu surowych w tey
nlierze Rozporzadzen rzadowych, pow-
szechniey wprowadzong ipomnozona bydz
mogta; wtedy nikogo to nie zadziwli, ze
nie tylko prywatnych gospodarzy wyzy-
wam, ale nawet i Rzgdzcow adminiftru-
lacych dobra kraiowe zachecam, aby do
powszechnego zaprowadzenia namienio-
nych sposobdéw uzytkowaniakartofli, wspol-
nie fie przychyla¢ 1 dziatac raczyli.
Powszechne prawie w naszych czasach
Ouzytecznosci kartofli w ogdle przekona-
nie 1 oswiadczone zyczenia wiciu Ekono-
mow, aby ten tak uzyteczny ziemioptdod
1 na przypadek niedoftatku zachowa¢ moz-
na,
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na, nie kaze nam IS wprawdzie oba-
wiacC, ze suszenie ich tak wielu przesz*,
kodom podlegacC, i ze w zaprowadzeniu
uzycia maki kartoflowey, do tak przykrych
srodkow bra¢ fie bedzie potrzeba, iak
w zaprowadzaniu sadzenia kartofli. Jed-
nak gdy ten przedmiot tak wielkiej ieft
wagi, 1gdy w rzeczach na Dobro Ludzko-
sci wptyw tak wielki i bezposredny ma-
lacych nigdy nadto czynnie dziataC nie
mozna; mniemam , iz-by lepiey byto , aby
Zwierzchnosci, przekonane o tatwem uzu-
petnieniu , i wielkich korzysSciach suszenia
kartofli, do wprowadzenia tego uzycia spo-
sobu zaraz Jie przychyli¢ chciaty, nie ocze-
kuiac nowey drozyzny, pod czas Ktbrey
wprowadzenie to, przez nacisk okolicz-
nosci poyscby wprawdzie tatwiey mufla-
to, ale tem potrzebie momentalney za-
pobiedz-by fle nie mogto* Czyzby nie
mozna tego tatwo zaprowadzi¢, aby kaz-
dy Chtop ipofiadacz ziemi, Itosownie do
gruntu swego ipotrzeby, corocznie opew-
na ilos¢ wyznaczona kartofli, wieeey niz
dawniey sadzit; aby te wyznaczona ilosc
wyzey opisanym sposobem w talerzyki

po-
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kraiat i suszyt, suszone kartofle pod Dozor
przetozonego gromadzkiego, albo zwierzch-
nosci, na suchem mieyscu i powietrzu o-
twartem przechowac¢ dawat, aby ten za-
pas, iezeli w czafie posrednim zaden nie*
urodzay nie naftapi, przez 4do 6 lat (w
yniare iak rocznia potrzeba familii lub gro-
mady wieksza lub mnieysza ieft ) podo-
bniez corocznie pomnazat; po uptynieniu
zas czasu tego ilos¢ suszonych kartofli ro-
ku pierwszego, na zywnosS¢ dla ludzi lub
bydlat, albo na gorzatke obracat, a mia-
fto tych, Swiezo suszone kartofle w tey-
zq samey ilosci do Magazynu oddawat,
I co rok zawsze dawnieysze zSwiezo odda-
nemi kartoflami zamieniat, tak, aby w Maga-
zynie. ciagle taka ilos¢ dobrych, niezepsu-
tych, suchych kartofli w zapafie byta*
ktoraby podczas wydarzy¢ fie mogacego
nieurodzaiu, tubianych podobnych Kklesk,
Poddanych od zbytniey drozyzny, albo tez
gtodu zabespieczyc mogta*?

Czesc
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Czes¢ Trzecila

O nayprzyzwoitszem uzyciu Czesci skia*

daiacych kartojte

PoDzIAL |

O robieniu krochmalu z kartofli.
/ . m i IN A- \ \»

1 ; * W

NTO”Nzycie blizszych sktadaiacych czesci
kartofli , oprocz maki krochmalowey, zda-
e fie iz dothd leszcze wcale niezwrdcito
na fiebie Uwaee. Chemikdéw, Ekonomow
| Technologow. Przynaymniey mnie wiado-
mo nie ieft, aby gdzie Autor iaki oprzyzwo-
item uzyciu kleiowatego czyli szlamiftego i
serwatkowego Cukru, Biatka rosSlinnego i
drzewnego pierwiaftku wzmianke iaka kie-
dy wuczynit; ‘'atoli mogjj takze 1 te, czesci
sktada i”~ce z wielkg korzysScig nie tylko dla
powszechnosci ale i1 dla poiedynczych Ilu-
dzi bydz uzyte; nawet i1 maka krochma-
lowa z kartofli, ktorej uzjcie miafto pszen-
nego krochmalu iuz przed wiele tat od

i o nic-
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niektéorych Chemikow' proiektowanem , i
lak na wfiepie tey Rozprawy powiedzia-
tem, przez rzadowe Rozporzadzenia naka-
zanem byto, nie tak fie 1ieszcze uzywa,
lak-by fie uzywa¢ mogta; albowiem, iak
wyzey 1iuz powiedziano, zawsze lieszcze
wiele Millionow korcy pszenicy naylep-
szey na wyrobienie krochmalu corocznie
fie obraca, chociaz takowy daleko wie-
cey kosztuie niz krochmal kartoflowy.

To uposSledzenie krochmalu kartoflo-
wego, ktory daleko mniey kosztuie, mufi
koniecznie kazdego bezftronnego badacza
tern bardziey zaftanawiac, Im wiecey on
Zz zabespieczenia stawnych Chemikoéw do-
czytuiefie, iz krochmal takowy od krochmalu
pszennego w wzgladzie chemicznym wcale
file nie rézni. Bytem iia z poczatku tego
zdania, ze Pierwszenftwo, ktore bardzo
wielu fabrykantéw krochmalowi pszenne-
mu nadaig, na tern niezaufaniu 1 prze-
sgdach fie zasadsa, ktére wzgladem no-
wego wynalazku pospolicie -zwykli miec
ludzie klassy nizszey nie dobrze zainfor-
mowani; dochodzac iednak rzeczy scisley,
przekonatem fie, ze krochmal kartoflowy,

0SSO-
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assobliwie iak dotacl wyrabiany, lubo ro-
wne wzgledem alkaliow i kwasow tak iak
I krochmal pszenny wydaie Jawiska, lu-
bo tak iak ow bezposredniczo w fermen-
tacya kwasna przechodzi i przez zkoncen-
trowany Kkwas saletrzany, w zagrzaney
tazni piaskowey ( in balneo arena? ) za-
mienia he w kwas Szczawiowy ( acidum
oxalycum ) albo cukrowy; iednakowoz
w innych wzgledach od krochmalu pszen-
nego lie réozni, 1 dla tey witasnie rdznicy
do wielu fabryk, gdzie krochmalu pszen-
nego uZywaié, mniey leit uzytecznym, |
Kroch-

*) W tem poftrzezeniu, nie moglem, zwie-
lu Czcicielami Chemii, nie zyczy¢ so-
bie takze, aby w dochodzeniach ciat
takich, ktorych czesci sktadaiace od-
roftych fabrykantow uzywac fie zwy-
ty, zwieksza doktadnoscig poftepo-
wano, 1 aby miano wzglad na przesz-
kody, ktor® pod czas przyflosowania
zachodza, a od niewiadomego Chemii
fabrykanta_ uprzatnione bydz nie mogs,
Zadney nie podpada to watpliwoscl,
ze nie_tylko Ekonomia I Technologia w
rozumieniu naywolnieyszém, ale nawet
| wiasciwa Chemia zyskata-by na tem
wiele, gdyby Chemicy za podtoSC so-
bie
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Krochmal kartoflowy potrzebuie do
rozpuszczenia i1 zamienienia fie w klaylter,
Zznacznie wiecey wrzacej Wody, niz kroch-
mal pszenny. Na pierwszy rzut oka zda..
le lie, ze dla tego kartoflowy krochmal
wieksza mieC powinien zalete, iz do uro-
bienia pewnej oznaczonej ilosci kteyftrii*
daleko mniej go wychodzi niz pszenne-
go, chociaz oba iednakow”. konsjsten-
cyg mieC lie zdaia: iednakowoz klayftet
krochmalowy , dla wiekszej ilosci wodj
do utworzenia iego wzietey, bardziej prze*
zroczy/tj, w chwile, po oltjgnieniu, czesc
pewna wodj opuszcza znowu, ciaggnie
leszcze moze cokolwiek wilgoci z powie-
trza do fiebie, i mniej ma lipkosSci, czyli
Wiasnosci przyl'gwieh>ia, niz kliayfter Z kro-
chmalu pszennego. :I:e przeto witasnosci
klayltru z krochmalu kartoflowego, %
przyczyna, ze farbiarze ( ktorzy od nie-
jakiego czasu mialto tak drogiey gummj,

do

\
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bie tego hi¢ mieli, rozpoznawaC Re
gruntowniej z fortelami 1 sposobami po-
Itepowania, a zgota z rzetelnemi 1 fat-
szywemi nieuczonych RzemieSlinikow i
Fabrykantéw zdaniami.
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do zageszczenia iwynanoszeriia farb* uzy-
waia krochmalu) tak iak Jntroligatoro-
wic 1 inni ieszcze Professyonisci, krochma-
lowi pszennemu pierwszenftwo nadaia, a
krochmalu kartoflowego 1 w naypotrzeb-
hieyszych przypadkach nic z checig uzy<-
Walia. Na tychze witasnosciach zasadza
fie takze powszechna skarga, ze kartony,
ptotna i co tylko iie z bawetny lub Inu
wyrabia W tym krochmalu krochmalope
trudniey schnie inie dobrze tezeie. Twier-
dza nawet powszechnie, i1to nie bez fun-
damentu, ze puder zkrochmalu kartoflo-
wego wyrobiony nie ieft tak uzytecznym
lak z krochmalu pszennego; albowiem u-
zywaiac pierwszego, owad we wtosach pre*
dzey iile mnozy, iak uzywaiac ten oltatni.

Aby wszyftkim tym skargom ile moz-
nosci zapobiedz; aby uzywanie kartoflo-
wego krochmalu upowszechniC, a przez
to pszenice dotad na krochmal wyrabiany
oszczedzicC, byto ufilnoScia moia przez roz-
maite i czefto powtarzane DosSwiadczenia
dochodzic¢', czyli wspomnione szkodliwe
przymioty w iflocie onemuz sa wtasciwe
albo czyli te& one od innych tylko okoliczno*

Sci
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ici niezawisty; a W k>a2/dym przypadku*
czyliby krochmal ten, sposobem iakim,
tak poprawie nie mozna, aby krochma-
lowi pszennemu w uzytecznosci 1 dobroci
wyrownat* Zarzucaiac w tey mierze roz-
nym Fabrykantom napytania moie, do-
wiedziatem fie od nich ze nawet i krochmal
pszenny czasem te szkodliwe witasnosci
pofiada, co 1 kartoflo-wy; lecz przyczyn
tego nie umiano mi wytozy¢c. Ta wiado-
mosSC pobudzita mie do tego, zem wszyft-
kie gatunki pszenicy, i1akie tylko doftac
mogtem, na sktadaiace ie czesci rozdzie-
lat, 1 krochmalu, z kazdego gatunku o0so-
bno wyrobionego , dochodzit. W tern do-
chodzeniu poltrzegtem tedy, ze krochmal
z Pszenicy, ktora wieksza ilos¢ biatka
roslinnego i kleili zawiera, takze te nad-
mienione szkodliwe wtasnosci, atowpro-
ftym Itosunku z temiz sktadaiacemi czeScia-
mi w zwrotnym zas z iloscig maki krochma-
lowey pofiada; ze mianowicieklay/terkroch-
malowy z pszenicy, ktora w porownaniu
naymniey kiciu i biatka roslinnego w so-
bie zawiera, nayuzytecznieyszym 1 nay-
lepszym ielt, iprzeciwnie.

Gdy
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zatem wkattoflacli, iak iuz

czesciej naiiiienitem, zadnego wcale Kkle-
ili, ale za to teih wiecey Biatka roslinne-
go niz w pszenicy lie Zhayduie, miatem
powod ticzynienia wniosku, ze szkodli-
we witasnosci krochmalu kartoflowego, z
biatka roslinnego pochodzgj ktore iak ieft
podobien/two do prawdy, z krochmalem
ztgczone zoltato. Doswiadczenia W Roz-
dziale 1. Nro <26. namienione, iuz Wnio-
sek riioy ztwierdzity , lecz o rZcczywifto-
sci iego mocniey fie ieszcze przekonatem*
gdym robigc nowsze DosSwiadczenia* u-
wage moia szczegolniej na to zwrocit, aby
make krochmalowa od Biatka roslinnego
doskonale oddzielic, Rbzgrtiotiszy prze-
to kartofle nalezycie , a drzewny pierwia-
ftek przez ufilne ptokanie W wiekszej
( tak zwyczaynie bratem ) ilosci Cczyftey
wody ftudzifcnney, od rleszty Massy oddzie-
liwszy, tudziez wode te do ptokania Uzy-
z sokiem kartoflowyni zmieszawszy, |
dobrze sktoéciwszy, nie dozwolitem dtu-
Zzey czasu* iak godzine iedna, aby m”-
ka krochmalowa na dilo opadata; po u-

ptynieniu czasu tego odlatem wode z ofia-
L dte-
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dtego na dnie krochmalu, nalewatem nan
znowu Swiezey wody w Srod nieuftannego
mieszania, 1 odmieniatem takowag co A*
godziny przez dni dwa; na koniec tym
sposobem oczyszczong make Kkartoflowa.
w dtuzszym czalie dobrze wysuszytem.

Ten krochmal zatem od pszennego,
przez wzglad na dobroC iuzytecznosc iego
w tuczem fie nie roznit : potrzebowat wpra-
wdzie 1eszcze zawsze cokolwiek znacz-
nieyszey ilosci gorgcey wcdy, aby byt
rozpuszczonym i wklayfter zamienionym;
ten klayfter byt cokolwiek przezroczy-
ftszy, atoli nie wypuszczat z fiebie wody,
ani ciggnat wilgo¢ z powietrza, 1 miat
tez sama lIgnaca wtasnos¢ iwtym Itopniu
CO | pszenny.

T3la czego Biatko rosSlinne od maki
krochrrialowey nie tak tatwo fie oddziela
| z takowg po czesSci zmieszar;ym zoftaie,
mozna bardzo tatwo wyttumaczyC zPrzy-
miotow, Kktore tym bezSrednym sktada-
lacym czesciom sg witasciwe , i ze Sposo-
bu poftepowania dotad trwaigcego w wy-
rabianiu krochmalu z kartofli. Miedzy
wszyfikiemi bezsrednemi sktadaigcemi cze-

Scia-
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sciami Kartofli, ma%ka %kroclhma\lowa naj-
wieksza witasciwa ma wage ; po tey na-
ftepuie Biatko roslinne i t. eh Jezeli za»
tem sok kartoflowy, Kktory wszylikie te
czesci sktadaiace, wyiawszy drzewny pier-
wialtek”™ w sobie zawiera, na chwile Wspo-
czynku zoftawiemy* maka kartoflowa o-
pada wprzod na dno, a nad nig dopiero
ofiada Biatko roslinne, ktore warlie fiwa
( Rozdz. L Dosw. Nro 14. 25,) formu-
le. Jjednak zawsze prawie reszta ofiada-
lacey maki krochmalowey miesza fie zda*
zacem do dna Biatkiem roSlirtneni i z
niem razem oliada; cO6 tem predzey iia-
flepuie, kiedy sok kartoflowy wodag nie-
doftatecznie ieft fOzpuszczotiy; albowiem
wtedy kleiowaty Cukier i Biatko roslin-
ne niedopuszczaig znacZney ilosci pierwiaft-
kowych czgltek krochmalowych Wprzod
do dna fie doftacY Jezeli przeto woda z
krochmalu odleie lie wprzody, nim Biat-
ko roslinne ofiedzie ila powierzchni kroch*
malu j 1 iezeli krochmal natychmiaft i to
po Kkilkakro¢ razy Swiezg woda fie zleie*
W Kktorey potgczone z krochmaleni Biat-
ko roslinne rozpuszczaC lie moze, tedy
L 2 kroch*
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krochmal takowy czyftszym koniecznie fta-
wac fie nnifi, ato tern wiecey Im czes-
ciey woda odmieniaC lie bedzie.

Lecz inaczey wcale poltepowano so-
bie dotad przy wyrabianiu z kartofli kro-
chmalu. Pomimo tego, ze utracie sa-
mo, czyli mechaniczne rozdzielenie Kkar-
tofli bardzo zwolna uzupetnia fie, pod
czas ktorey operacyi, bedacy w ich so-
ku Kkieiowaty Cukier przez cokolwiek
dtuzszy, czas z powietrzem atmosferycz-
nem fie ztyka ; zoftaie nadto ieszcze wo-
da w ktorey fie Biatko roslinne i kleiowa-
ty Cukier znayduie, przez 12 albo i wie-
cey godzin na krochmalu, a to naywie-
cey wmieyscu, ktorego temperatura pra-
wie 15 Reaum. wynofi; gdzie fermenta-
cya kleiowatego Cukru tern predzey za-
czag¢ fie moze, im ta do fermentacyi
zdolna czes¢ sktadai~ca , iak wyzey fie
okazato, w tym ziemnym owocu obficiey
fie znayduie, 1 1uz wczafie mechanicznego
ich rozdzielania na wptyw atmosferycz-
nego powietrza, dtuzey wyflawiona zo-
ftaie, Te wode zoftawiaiac czas dtuzszy
nad krochmalem, Biatko roslinne nie tyl-

ko
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ko czas ma doftateczny, po wiekszey
czesci ofiadania na niem, iz niem fie po-
niekad taczenia ; lecz nadto podpada od-
mianie ktora oddzielenie iego przez wo-
de sama prawie niepodobnem czyni. Z pro-
duktow fermentacyi zsiada fie po czesci
Biatko roslinne i potem zadnym sposo-
bem z woda lie nie tgczy,-a tern samem
przez nig takze na zaden sposob od kro-
chmalu odtaczonem bydz nic moze.

Robigc przeto znacznieysza ilos¢ kro*
climalu kartoflowego , naywiecey na tem
nalezy, aby takowy od Biatka rosSlinnego
zupetnie odtaczy¢, co przez uzupetnienie
naftepuigcych warunkow, tatwym i wiele
innych Kkorzysci przynoszacym sposobem
uskutecznione bydz moze.

Popienvsze: Kartofle powinny byd£
ile moznosci w nayznacznieyszey ilosci,
I lak naypredzey mechanicznie rozdzielo-
ne, a drzewny Pierwiaftek rownie pred-
ko wyptokany, aby sok kartoflowy dzia-
taniu atmosferycznego powietrza nie dtu-<#
go byt wyfiawionym.

Powtlre: 'Rozttuczone kartofle roz-
rzedzi¢c fie powinny, czyftg Swiezg wo-

> df »
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da, Kktorey naymniey cztery razy tyle
bydz ma, ile waga wtasciwa Kkartofli wy-
noli; aby fermentacyi Cukrowego pier-
wiaftku, przez to, znaczne rozrzedzenie
przeszkodzie, i aby Riatko roslinne zaraz
Z poczatku doftateczna miato ilos¢ wody,
dla rozpuszczenia fie, a Maka krochma-
lowa aby przez Konsystencyg obu tych
gatunkow kleiowatych nie miata przeszko-
dy opadnienia predzey na dno.

Petrzecie: Woda krochmalowa nie
dtuzey 1ak 5 godzin ng krochmalu llac
powinna; krochmal zas pa odlaniu wo-
dy , sSwieca czylta woda i to co tydzien
naymniey po dwa razy ma bydz zlewany5
aby ani Biatko rosSlinne nie miato czasu
opadnienia na dno, ani cukier przyjscia
do fermentacyi, iaby Biatko roslinne kto-
re ieszcze z krochmalem ieft ztgczone
przez znaczna 1ilos¢ dofaney wody zpto-
kanem bydz mogto”

Warunkowi pierwszemu mozna nay-
fatwiey, za pomocg fiepoOw uczynie za-
dosy¢, ktorych urzadzenie mieC moze po-
dobienfiwo do owych , iakie fie w mity-
nach papiernych znayduig; tylko drzewo

zdziu-
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* dziurami daleko wieksze bydz powinno,
a dziury maia mie¢ obwod takze wiek-
szy, 1 miafto fita gdzie woda odptywa,
powinna bydz dziura kazda zasuwka do*
ktadnie ftosuiaca fie opatrzona, przez Kkto-
rey otwor Kkartofle doftatecznie uttuczo-
ne w naczynie przyzwoitey wielkosci wy*
przatacby mozna byto. Dziury te dla za-
pobiezenia wytryskiwaniu soku Kkartoflo-
wego, powinny-by bydz bardzo gtebo-
kie, albo przynaymniey na kraiu deszczka-
mi obfassowane, a (tepy czyli mtoty ro-
wnie przyzwoita mie¢ wielkos¢c i1 wage*
A gdy kartofle w rozdzielaniu fle wielkiego
nie czynig oporu, tedy nie potrzeba tez
aby (tepy czyli mtoty, zelazem okowa-
ne byty; tern bardziey, ze ten metali,
lezeli za kazdem tiuczeniem dobrze fie
nie wytrze 1 nic wyczysci, po czesci od
znayduiacego fie w kartoflach kwasu wol-
nego, osobliwie zas*od kwasu przez fer-
mentacy”™ wydobywaiacego fie uszkodzo-
nym, a zczasem izupetnie przez rdze (tra-
wionym bydz moze.

Przez wuzycie Itepow takich, mozna
bardzo w krétkim -czafie kilka Centnarow

kar-
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kartofli daleko drobniej, niz sposobem
dotad zwyczajnym, uttuc, atem samem,
nie tylko Jak wyzey fie powiedziato,
krochmal czyfiszy otrzymac,* ale nawet
barelzo wiele pracy i czasu oszczedzic*

O uzupetnieniu dwodch innych wyzey
ilamienionych warunkow, poniewaz kaz-
demu cfo poiecia 1 do uskutecznienia s3g
tatwe %byto-by rzeczg nie potrzebna wie-
cej mowicC; rownie niemasz tu potrzeby
0 roznych uzycia sposobach krochmalu
kartpflowego obszernie rozprawiac; albo-
wiem Krochmal ten, tak doskonale oczy-
szczony, w kazdem rzemieSle i w fabryce
kazdey, tak ieit uzytecznym 1iak Kkrochr
ma} pszenny, Kktorego wielorakie uzycie,
wylawszy w wzgledz.ie lekarskim *) dorr
fiatecznie yeft wiadome.

Nim

Ca Lubo to z zamiarem tey rozprawy nie
zgadza fie, robiC zboczenia tyczace fie
sztuki lekarskiey , nie moge atoli tegQ
na sobie przewie$C, abym tu mego za-
dziwienia nie okazat, ze Lekarze, Kkto-
rym wiadomosci chemiczne przypisac
palezy, dotad uzycie krochmalu mjafta
Chmuny Acabskiey w Sztuce swoiey opu-

scilif
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Nim ieszcze do oznaczenia, nayprzyc
ZwWoitszego uzycia sposobu innych skia*
daigcych czesci kartofli przyftapie, mana
sobie za obowigzek Czytelnikom moim na*
Itepuigce, nie matey wagi pofirzezenia
udzielic, ktdére przez moie czefto powta™
rzane potwierdzity fie DoSwiadczenia. T q
left, znalaztem, ze krochmal kartotlowy,
nawet zwyczaynym dotad sposobem wyro*
biony, zczasem wyzey namienianych szka*

dliwych wtasnosci po czesci zwolna poz-
by,.
*ml %l m

scili, kiedy te obie sktadaigce czesSci
roslin w wzgledzie chemicznym bardzo
mato, albo nic od fiebie fie nie rdznija
I klayfier tani krochmalowy, rownie tak*
jak Gumraa, ktora iett droga, do Emul-
sji, 1 wszedzie, gdzie tak nazwane mu*
eillaginosa przepisane sg, osobliwie od
ubozszej ludu klassy mogty-by bydz
zazywane. Jnni SztukmiArze z znaczna
$\voig korzysScig, o tey prawdzie che*
miczney iuz fie przekonali, a ia iaka
praktykuigcy Lekarz , takze zapewnic
Uioge, ze i1uz od wielu lat znajlepszym
skutkiem, a w niektérych chorobachz;
daleko wiekszym pozytkiem, krochmal,
ezyli racz.ey Swiezo 1z niego wyrobiony
klayfier miafto tak drogiej Gummy
Arabskiey przepisywatem.
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b i ze zamieniaiac fle w klayftef,
takowe zte przymioty iedynie przez dtuz-
sze gotowanie podobniez znacznie traci i
do Klayltru krochmalu pszennego w Do-
broci iuZJytecznoéci fieg zbliza.

Podtug podobien/twa do prawdy
Biatko roslinne przez tak diugi wpityw
atmosferycznego powietrza, powoli roz-
ktada fie., albo niezdolnem fie ftaie\ do
szkodzenia krochmalowi. Zdaie fig tak-
ze, ze klayfter kartoflowy przez dtuzsze
gotowanie, czes¢ iedng swoiey zbyteczne/
wilgoci utrgca, aprzez, to make krochma-
lowy w reszcie pozoftatey wody rozpu-
szczona, do punktu Saturacyi nalezycie
przyprowadzapotaczenie tych dwoch ciatt
przez dtuzsze gotowanie: zwieksza lie nie-
watpliwie; wptyw Biatka roslinnego sta-
bieie, a klay/ter tyna sposobem uzytecz-
nieyszym fie ftaie.

Rownie s”™dze bydz rzeczg potrzebna
liczyijie wzmianke o wnioskach z wielu Do-
swiadczen innych, ktore z maka kartoflowa
robitem w checi uzycia iey na wyrobienie
krochmalu. Przez dtuzsze moczenie iulilniey-
ezeptdkanie znaczny ilosci| czyltey swie-
' e/
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2ey wody, na gefiem ficie, da fie wpraw-

dzie oddzieli¢c krochmal od innych skta-
dajagcych czesci maki krochmalowey ; Cu-
kier i Biatko roslinne rownie iw tvm pro-.
cessie w Wodzlie krochmalowej pozofiaie;
lecz drzewnego pierwialiku czes¢ tylko
mata, ta osobliwie, ktora w mieleniu ma-
ki kartoflowey najdrobniej ielt ztarta ™
ofiada z krocﬁmalem na dno, 1 nie moze
bjdz oel niego, chyba z niezmierna tru-
dnoscig 1 znaczna szkoda zupetnie od-
dzielona; tudziez sprawnie, ze krochmal,
ten nie bedzie tak pieknym ani tak Swie-
tno-biatym, iak z Swiezych kartofli. Z te-
go powodu nie radzitbym, aby maki kar«<
toflowey na wyrobienie krochmalu, uzy-.

PODZIAL IL

O nayprzyzwoitszem wuzyciu kleiowatego

cukru kartofli.
/' * *

f~obigc krochmal z kartofli, zoftaie,

lak w pierwszych DosSwiadczeniach Roz-

dziatu I|. 1 w poprzedzaigcym podziele tejr
CzeS§.



Jp3

/

CzesSci okazato fie, kleiowaty Cukier zie-
mioptodu tego w wodzie, Kktora dotad
lako nieuzyteczna i do ptokania tylko
stuzacg wylewano. Jezeli fie nad wtas-
iloSciami tey bezsSredney sktadaiacey czesci
JRoslin zaftanowiemy, iezeli mianowicie roz-
wazemy, ze Cukrowy pierwiaftek nie tyl-
ko na pozywienie dla ludzi i naywiekszey
czesci Zwierzat domowych stuzy¢ moze.
ale nawet, ze do winney i1octowcy fermen-
tacyi, a zatem 1 do wyprowadzenia Al-
koholu 1 octu nayszczegolniey icft uspo-
sobiony; tedy kazdego prawdziwie to za-
dziwi¢ powinno, ze dotad nikomu ic-
szcze na mysl nie przyszto byto, aby
wode krochmalowa, w ktorey /ie kleio-
waty Cukier kartofli znayduie, zamiaft
bezuzytecznego wylewania na ktérykol-
wiek z wspomnionych zamiarow obrocie.
Podtug naydoktadnieyszego rozbioru znay-
duie fie w surowych soczyftych kartoflach,
w Sredniey proporcyi naymniey 0,045 kle-
iowatego i serwatkowego Cukru, 1 iezeli
spiakowi naszemu zawierzyc¢, a z stody-
ezy rosliny o tresci czyftego iey Cukru
Wniosek robie mozemy; tedy mozna tak-

Ze
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ze znajwiekszym do prawdy podobien*
eliwem twierdzi¢, ze w tym ziemnym OowoO-
cu prRynaymniey dwa razy tyle czy/tego
Cukru fie znayduie , 1tak W ziarnach nie-
ktorych zboza gatunkow* Podtug twier-
dzenia tego tatwo obrachowacC mozna, ile-
by dla wspoteczenftwa ludzkiego uszczerb-
ku ztad wynikata, gdyby ta woda kroch-
malowa, 1iak dotad lie dziato, nieuzyte-
czna zoftac miata*

Kleiowaty Cukier ieft w prawdzie W
wodzie krochmalowey (osobliwie podtug
wspomnionego w poprzedzaiacym podzia-
le tey czeSci sposobu robienia krochmalu
kartoflowego ) bardzo rozpuszczony; jed-
nakowoz mozna z tey wody krochmalo-
wey przez wyparowanie pewney iey cze-
sci, po czem takowa ( Rozdz* I* DoSwiad*
17.) przyiemnego nabywa smaku, 1 ( po
oddzieleniu od niey Biatka roslinnego)
dodawszy przyzwoitego fermentu, dobry,
do wina podobienftwo mai”~cy wyrobid
trunek.

Lecz z naywieksza Kkorzyscig mozna
uzywac tey krochmalowey wody, do pa-
lenia gorzatki zc zboza, albo ( podtug

vvy—*
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wyzey opisanego sposobu ) maki karto-
flowey. Aby zas wielkie korzysci, kto-
re ten uzycia sposéb podaie, 1 te tatwosc
t ktora przyftosowane bydz moga, tym
nawet Czytelnikom moim do zrozumienia
podac, Kktdérzy z gorzelnictwem doktadnie
obznaiornieni, nie sa, przetoze tu w Kkrot-
kosci zwyczayne w paleniu gorzatki ze
zboza, poftepowania sposoby.

Zpomiedzy wsZyftkich zboza gatun-
kow Pszenica wydaie wprawdzie naywiecey
I naylepsza gorzatke; gdy iednak takowa
nie wszedzie w doftarczaiacey ilosci fie ro-
dzi, a zatem czeftokro¢ w cenie wysokiey
bywa, uzywaig na gorzatke naywiecey pra-
wie samego zyta, Zmyto, badz to wszyft-
ko zupetnie stodzone, badz w czeSci tyl-
ko, albo wcale nie, ma bydz zesrutowa-
ne, 1ednak nie tak miatko zmette 1iak
maka pospolita. Maka ta gruba w czy-
ftey kadzi (przykadku ) z poczatku letnia
tylko , potem zas zawsze ciepleysza wo-
dg zamiesza fie i1 rozczyni, daley goraca
wodg ( ultawicznie mieszaigc ) z wolna fie
rozrzedzi i na czas przykryie; po dwodch,
albo tez trzech godzinach, roéownie uftawi-

cznie
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cznie mieszaiac, dolewa lic tyle zimney,
a w tegiey zas zimie tyle letniey wody,
poki Massa tak letnia nie zoftanie, iak
swiezo wydoionc mleko , to ielt, poki do
temperatury 2g do 31 Reaum. nie przyj-
dzie. Aby za$ robota nadto pomatu, al*
bo nieregularnie do fermentacyi przycho-
dzita <zadaia fie iey drozdze w pewne/
wymierzoney ilosci.

Jle za$ letniey, wrzaccy izimney wo-
dy do zrobienia Massy takiey bracC fie po-
winno, nie iclt dotad doktadnie oznaczo-
no; tym czasem mniey wiecey moznha po-
wiedzieC, ze iedna cze$¢ grubo zmette-
go zyta, naymniey 10 razy tyle wody w
rozney temperaturze bed”cey potrzebuie,
aby z niego dobry byt zacier do zadawa-
nia drozdzy. Jezeliby wiec miafio pros-
tey wody, nadmienioney wody zkroch-
malu kartoflowego do =zacieru uzyto fie,
kazdy +tatwo pozna, ze zacier takowy
po ukonczone/ fermentacyi, -wiele, a w
prawdzie w tym Iltosunku wiecey gorzat-
ki wydac powinien, ile do tego uzyta
woda krochmalowa wiecey kleiowatego

cukru yr sobie miata.
Po-
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IPoWtarzaiac czefto DoSwiadczenia mo*
le , poftrzegtem, ze.korzys$¢, Kktéra uzy-
Cie wody z krochmalu kartoflowegd w go-
fzelniach przynofi, wiecey niz o,id Czy-
ni. To ieft, odbieratem pod czas tych
Wszyftkich Doswiadczen, ftayirmiey o id
ta a czeftokro¢ naWet i o fi czeSC wie-*
Cey gorzatki z roboty na bodzie krdchma-
lowey* niz z robdty na wodzie proiiey*
Ta tak znaczna réznica tatwo fie Wytlu-*
maczy, gdy obrachuiemy* ze do fta fun-
tow grubey maki z zyta”™ naymniey Ty-
fiac funtow wody kirochfnalowey ila za-
cier potrzeba; ze ta iloS¢ wody zawiera
W sobie kleiowaty Cukier po 250 fun-
tach soczyftych kartofli, a zatem tey sto-
dyczy W czyftym ftanie Wiecey iak 7 fun-
tow; ize ta blizsza CzeSC sktadaiaca ro-
slin, nad inne czesci szczegoOlniey do fer-
mcntacyi winney ieft usposobiona, a tent
samem do rozbioru i fermentacyi* innych
sktaclaiacych czesci nie mato lie przychylan™

Z tego co fie dotgd powiedziato * po-
kaznie fie, ze przez wuzycie wody kroch-
malu kartoflowego w gorzelni, naymniey
tota CzeS¢ dotad wyrabianego zboza osz-»

\ \ Cze—



czedzi¢ mozna. Jak wielkie zatcm 0sz-
czedzenie zboza bedzie, kiedy oprocz tey
wody krochmalowey, ieszcze 1 maka kar-
toflowa, iak wyzey ( Czesc¢ I. Podziat I.)
powiedziato fie, na wyrobienie gorzatki
fie uzyie," kazdy tatwo poznac¢ moze.
Oprécz tego moze bydz woda Kkar-
toflowa 1 na wyrobienie octu uzyty; to
lelt, iezeli fie wprzod do potowy wypa-
ruie, biatko roslinne od niey fie oddzie-
li* przez ferment do fermentacyi winney
przyprowadzi * a po wukonczeniu teyze *
ptyn czyfty do wina podobienftwo ma-
lacy, od metow na dnie ofiadtych fie od-
dzieli, 1na koniec te i/toty .dodane beda,
ktore kwasne, czyli octowy przyspiesza-
ty fermentacya. Ocet kartollowy w ten
sposob wyrobiony, tak rownie ieft do-
brym, iak zwyczayny”™ ocet fruktowy;
trwalszym od octu ze zboza, atern moc-
nieyszym, czyli bardziey kwasnym Itac
fie moze, im wiecey krochmalowey wody

fie wyparuie.

M PO*



PODZIAL Nl

O wuzyciu serwatkowego Cukru , pier-
wiaftku drzewnego 1 biatka ro-
slinnego kartofli,

"Cukier serwatkowy, wrobieniu kroch-
malu kartoflowego, z drzewnym pierwjaft-
kiem potgaczony, 1z tegoz przez dtuzsze
gotowanie w wodzie wydobywaiacy lie,
moze z nie mata korzysScia, tym sa«
mym sposobem bydz uzyty, iak i1 Cukier
kleiowaty czyli szlamifty, o ktorym liew
poprzedzaiacym Podziale mowito. Ser-
watkowego Cukru 0,15 tylko w kartoflach
lie znayduie; lecz ten ieft daleko stodszy,
a zatem wiecey ma czyftego Cukru, ni2
kleiowaty czyli szlamifiy cukier kartofli.

Aby zas ilos¢ wody do pozyskania
serwatkowego Cukru niepotrzebnie nie
pomnazac, 1 aby razem wszyfiek Cukier
kartoflowy, tak szlamifty iako tez serwat-
kowy, witanie bardziey zkoncentrowanym
otrzymac, mozna Cukier serwatkowy za
pomocg samey wody krochmalowey wycig-
gnaé, ato tym sposobem; woda krochma-

lom
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lowa niech fie przez iaki czas w kotle go-
tuie, od ktore/ pod czas gotowania tyz-
ka wielkg, 1aka do zbierania szumowin
uzywac fie zwykta, zfiadte biatko roslin-
ne oddziela fie; dodaie fie potem do tey
gotuigcey fie krochmalowey wody pier-
wiaftek drzewny,; ,gotuie fie ieszcze wciaz
godzine cata, ana koncu po obudzeniu
odtaczg fie za pomocy Cedzidta od wo-
dy krochmalowey. Tym sposobem wo-
da krochmalowa koncentruje fie, ma w
sobie nie tylko Cukier szlamifty, ale 1ser-
watkowy, imoze bydz wtedy nie tylko
na gorzatke, ale ina ocet zdaleko wie-
ksza korzyScig, niz w poprzedzajacym po-
dziele fie okazato, uzyta.

Biatko rosSlinne w tym przypadku pod
czas gotowania fie wody krochmalowey
odtaczone, daie, dopdki ieft swiezem i za-
dnych znakow zgnilizny niepokazuie, bar-
dzo dobre pozywienie dla odftawionych
na tuczenie Swin, moze takze z o-
Itrym gorgcym +tugiem Alkali albo Na-
tronu w dobre uzyteczne mydto bydi za-
mienionem ; iezeli za$S przez wmlne wy-
piskanie od czaftek wodnych ile moznosci

M % od'
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oddzielonem bedzie, wysycha na powie-
trzu, Itaie fie czarna potyskuiaca massa
( lozdz. I. Dosw. 20.), i moze bydz wte-
dy do wyprowadzenia +tagodney 1 gryza-
cey lotney Jfugowey soI*i, osobliwie w fa-
brykach Salmiaku, mialto tak drogiego
ieleniego rogu, itak trudno anie zawsze
doftac fie mogacey uryny z wielka korzy-
scig uzytem. Dla osobliwosci wspominam
tu i1to, zerni fie udato z biatka roslinnego
wiadomym 1|1 zwyczaynym sposobem, pra-
wie tak dobry tug zrobi¢, iak z krwi
Extraktu; 1 spodziewam fie nie bez przy-
czyny , ze robigc wiecey w tey mierzc do-
swiadczen, do tego przyidziemy, iz ta
bezsredna sktadaiaca czes¢ roslin na wy-
robienie farby niebieskiey pruskiey ( Ber-
liner-Blau) uzyta bedzie.

Kartofle mato co wiecey biatka ro-
slinnego nad ,oiomaia; gdy iednak roz-
wazemy , ze w fabryce krochmalu, gdzie
n. p. rocznie 40,000 Centnarow kartofli fie
wyrabia, znaczna ilos¢, toieit, naymniey
400 Centn. Biatka roslinnego zebrac fie, |
ze takowa w istocie uzyteczna czeSc skia-

daiaca, i1ako dot™d wcale nieznany pro-
dukt
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dukt bez kosztow i z bardzo mata praca
otrzymana 1 przechowana bydz moze; te-
dy pozna kazdy, iz wypada nania zwro-
cic uwage nasza, i ze ~zkodaby byto, od-
rzucac ia bez uzytku*

f Nawet pierwiaftek drzewny, odtaczo.-
nym bedae przez gotowanie od serwat-
kowego Cukru iususzonym, z korzysScig na
bardzo dobre paliwo uzytym bydz moze*
Pierwiaftek ten, wycisngwszy go wprzod
dobrze zwody, suszy¢ mozna wszedzie,
gdzie tylko powietrze ma przyfiep ; tudziez
daiac mu zawsze ksztatt iakis, to iefi;
', p. Cegty, kuli 1t p*

Przy wzmagajacym lle prawie po-
wszechnie drzewa niedoftatku, 1 wielkiey
Drozyznie Iinnego paliwa, nalezy nam u-
~age nasza na ten pierwiaftek drzewny
tern wiecey zwrocic, ile ze ilosc takowe-
go w kartoflach w ogdle wiecey niz 0,111
wynofi, a fabryka, gdzie ( trzymaiac fie
powyzszego przyktadu ) 40,000 Centna-
row kartofli na wyrobienie krochmalu wy-
chodzi, blisko 4,400 Cent* suchego pier-
wiaftku drzewnego wydac "moze, co w pa-
liwie tyle prawie iak tg S”™zni widenskich

drze-



drzewa wyniefie; i1los¢, ktora wydatek po-
trzebnego paliwa, w takiey fabryce kroch-
malu, chociazby z gorzelnia 1 z fabryke
octow potaczonag byta, daleko przechodzi.
Jezeli zatem pomyslemy, ze kroch-
mal kartoflawy 1iuz teraz, chociaz inne
czesci s}dadaigce kartofli ieszcze bez uzyt-
ku zoftawaty, daleko mniey kosztuie, niz
krochmal pszenny; iezeli te wielkie ko-
rzysci dotaczemy, ktore przynoK w go-
rzelni lub fabryce octu, woda krochma-
lowa przez znayduiaey fie w niey kleio- \
waty 1 serwatkowy Cukier; 1iezeli daley
dodamy 1 ten pozytek, Kktéory Biatko rcw
slinne uczynie moze , czyli to na tuczenie
swin, na wyrobienie mydta, albo Ilot-
nego Alkalt obroconem bedzie; iezeli na
koniec razwazemy, ze w takiey fabryce
potrzebna doS$¢ znaczna ilos¢ zwyczayne*
go paliwa przez ten drzewny pierwialtek,
zupetnie oszczedzona bydz moze, ize pa-
ra nawet gotuiacey fte krochmalowey wo-
dy ; za pomaca rur do obszerney suszar-
ni prowadzonar przez swe ciepto znaczna
1loS¢ kartofli ususzy¢ zdota: iezeli to wszy
ko“z'rachuiemyT nikt \v|tpiéﬂnie bedzie >
e
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ze krochmal kartofiowy podtug tu pﬁdane-
go robienia sposobu, uzywaigc inne wspo-
nmione blizsze skladaiace czesci kartofli,
najmniej ieszcze o0 dwie trzecie czeSci
mniej kosztowac¢ bedzie, niz dotad kosz-
towat, i ze takowj od fabrjkantow i in-
nych rzemiesSinikbw miafio krochmalu
pszennego, tudziez I, od innych ludzi iako
pozywienie uzy wanym bydz moze; gdy
mianowicie z niego, dodawszy zytney,
lub nieczelney pszenney maki, chleb pie-

czonym bedzie. *)
L} | ] >
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(* Maka Zytna, do ktorey fie trzecia Czes$é
krochmalu kartoflowego domiesza, wy-
daie chleb biaty 1 bardzo przyjemny,
ktory od chleba pszennego ledwie roze-
znaC mozna; a maka 1z pszenicy po-
dtey, ktora dla wiekszey ilosci Kkleiu,
za podta fie poczytuie, przez dodanie
krochmalu kartoflowego tak poprawic
fie moze, iz naypieknieyszey mace pszen-
ney w zadnym wzgledzie nie uftgpi.
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ROZDZIAL IV

Porownywanie Kkartofli ze zbozem, w sto-
simka do korzysci, iakie kartofle wspo-
teCzenltwu ludzkiemu w ogo6lnosci, a
gospodarzowi wiejskiemu w szcze-
goélnosci przenies¢C mogg; Dowo-
dy, iz przez pomnozenie sadze-
nia kartofli kultura zbo-
za zyskiwac¢ powinna.

K

tach przez niezaprzeczone twierdzenia, |

ied’y W poprzedzaiacych Rozdzia-

przez tatwe do nasladowania DoSwiadcze-
nia dowiedziono, ze kartofle rownie tak
dobrem 1 zdrowem sa pozywieniem iak i
zboze (Rozd. Il.); ze moga bydz suszo-
ne, 1 w tym ftanie bez uszczerbku, nie
tracac nic z swych pozywnych przymio-
tow, przez lat kilka przechowywane ( Roz-
dzia. IlIl. CzeSC I. ) ; ze maka kartoflowa
nie tylko na wypalenie gorzatki, ale na-
wet 1 na pozywienie dla ludzi 1 bydlat
uzyt™ , przez to chowanie bydta polepszo-
ne
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ne bydz i1 powiekszone, zgota klesce gto-

du zapobiezono bydz moze ( Rozdz. Il
CzescC Il. Podziat L. IL. L. 1V. ); ze kroch-
mal kartoflowy rownie tak wuzytecznym
left 1ak 1 krochmal pszenny; ze przez uzy-
cie innych bezsrednych sktadaiacych cze-
sci kartofli, krochmal takowy o dwie trze-
cie czesci mniey kosztuie, a wtedy iako
produkt sztuki, od rozmaitych RzemieSl-
nikow 1 Sztukmiftrzow miafto krochmalu
pszennego, ina pozywienie dla tudzi uzyc
fie daie: kiedy zatem okazato fie, ze
kartofle co do ich uzytecznosSci, w zadnym
wzgledzie od zboza podleyszemi nie sa;
tedy pozoftaie mi ieszcze odpowiedziecC
na zapytanie: ktore z tych dwoyga, kar-
tofle, czy zboze, ludzkiemu wspoteczen-
Itwu w ogolnosci, a gospodarzowi wiey-
skiemu w szczegdlnosci wiecey moze po-
zytku przyniesC, i o ktérego zatem z tych
dwoch ziemio-ptodow kulture, wiecey lub
mniey ubiegaC sie potrzeba ?

Stosownie do iednogtoSnego zdania
wszyflkich Ekonomow, na pewnem ozna-
czonem polu, gdzie fie pospolicie korzec
leden zboza wysiewa, cztery razy tyle

kar-
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kartofli wysadzi¢c mozna, i kazdy wysa-
dzony korzec kartofli, rok na rok rachu-*
| lac, hlaymnie/y 12 korcy przy zbiorzezwy- |
da; Podtug twierdzenia zaS niektorych
rownie wiary godnych ekonomow, na pe-
whna oznaczona ptasczyzne, piec razy ty-
le kartofli ma wychodzic¢, ile Ce wyfiewa
zboza, akazdy korzec kartofli w przecia-
gu lat dziefieciu mniey wiecey 14 Kkorcy
coroczniel wydaie.

Przychdod zatem kartofli zptasczyzny,
na ktorey ieden korzec zboza fie wyfiewa,
bytby podtug najmniejszego podania 43
korcy. 'Od ktorey to ilosci kartofli odcig-
gnawszy czesci wodne, Kktore kartofle \r
suszeniu traca ( Rozdz, Il. Doswiad* I. );
(suszone bowiem Kkartofle ze zbozem po-
rowna¢ mozna) bytby przychéd z ptas-
czyzny takiey, blisko 17 korcy kartofli su-
szonych, zaczern prawie trzy razy wiekszy
niz ze zboza, ktorego przychod w Sre-
dniey proporcji nigdy 6 korcy nic uczy-
ni. To porownanie miedzy kartoflami i
Zzbozem, nie tylko co do miary, ale na-

wet 1co do wagi ma miejsce.

Prze-
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Przetozywszy to 2adnei W'qtpliWOéCi

nie podpadaiace twierdzenie, pozna kaz-
dy +tatwo, ze sadza¢ kartofle, grunt w
kazdym wzgledzie, z wiekszg korzyscia,
tak dla wtasciciela, iak i dla catey wspo-
tecznosci ludzkiey, prawie w troynasob le-
piey uzytym bydz moze, niz zaliewaiac
zboze* A zwazywszy lieszcze, CO zQgoO-
dne Doswiadczenie wszyftkich zaftanawia-
igcych fie Ekonomow rownie potwierdza,
1z kartofle prawie w kazdym gruncie,, na
wet i w tym, gdzie owies ledwie fie ro-
dzi* dobrze fie udaia; ze grunt, Kktory
witasnie iak zdziczaty, a zatem do fiewit
Zzboza zgota przygotowanym ieszcze nie iefl,
przez czefisze sadzenie kartofli poprawia fig*
I po kilku leciech dobrem 1 pod zboze u-
sposobionerg polem fie Itaie; ze daley do
wzroRu Kkartofli bardzo mato potrzeba
gnoiu, 1 ze w ogole kultura kartofli, z
matym kosztem 1 trudem ieft potaczona;
zwazywszy to wszyftko scisle, spodzie-
wam fie, iz zaden cztowiek, chociazby
w iadomosci iego ekonomiczne i naybar*
dzig(y byty_ ograniczonemu, poyva;:,c,P,iewaé
niebedzie, ze kartofle z pomiedzy wszyft-

kich
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kich nam znaiomych w Europie roslin,
zboze nawet nipwytaczaiac, dla Wspote-
czenftwa ludzkiego nayuzytecznieyszemi se.

Tym czasem, lubo Kkorzy$Sc z sadze-
nia kartofli ieft tak wielka, daleki ieftem
przeciez od tego, abym doradzat, zeby
przez pomnazanie sadzenia kartofli, kul-
ture zboza zaniedbywac¢; albowiem, po-
mimo tego, ze ludzie od wiekdw do tey
Zywnosci sa przyzwyczaieni, i ze potrawy
ze zboza, a osobliwie z pszenney maki,
tak dla oka; iak dla smaku bardziey sa
przyiemne niz z maki kartoflowey, pomi-
mo tego, ze zboze, iak Jie przechowuie,
tak 1 do fiewu ieft Usposobionem, gdy
przeciwnie kartofle raz ususzone, podtug
wielu zrobionych przezemnie Doswiad-
czen, do sadzenia iuz sa niezdatnemi, po-
mimo tego wszyftkiego iednakowoz zbo-
ze, nawet przy uzyciu maki Kkartoflo-
wey na chleb, na leguminy 1 na gorzat-
ke sama, podtug wyzey ( Rozdz. Ill. Czesc¢
Il. podziat L Il.) przytoczonych przyczyn
niezbycie ieft potrzebnem.

Wszyftko, co przez te dosSwiadczenia
I odkrycia oliggna¢ tak ufilnie pragne, i

CO
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co takze podtug rozumienia mego, Do-
bro ludzkosci i kazdego w szczegdlnosci
gospodarza wiejskiego najpewniej po-
mnazac-by mogto, zalezy na tern, aby na
przysztosc kulture kartofli tak daleko tyl-
ko powiekszac¢, izby zboze dotad na go-
rzatke 1 krochmal corocznie wychodzace,
przez uzycie kartofli zupetnie, albo przy-
naymniey po wiekszey czesSci oszczedzone,
chowanie bydta utatwione ibez rozlegtych
paltwisk powiekszone Dbyto, 1 azeby na
o/tatek tak ludzie, iak ich bydleta, bez
ktorych fie obeysc nie mozna, w przypad-
ku nieurodzaiu, od gtodu zabespieczone
bydz mogty. Wszyfikie te zaledwie obra-
chowac fie mogace korzysci, za posred-
nictwem kartofli, bez uszczuplenia kultu-
ry zboza odnieS¢ mozna; albowiem

Popierwsze; Do otrzymania pewney
ilosci suszonych kartofli, o dwie trzeci*
czesci mniey gruntu potrzeba, niz do
otrzymania podobney iloSci zboza.

Powtdre : Na sadzenie kartofli grunt,
taki obroconym bydz moze, na Kktorym

zboze ni® dobrze fie udaie.

Po.
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Potrzecie: Gdy kartofle daleko wie-
cey w sobie maia pozywienia niz wszyft-
kie inne dotad znane rosliny, mozna czesScC
ledna mniey potrzebnych 7k, albo lepiey
leszcze Paltwisk na ich sadzenie obrocie.

Pocziucirte: A gdy na koniec przez
pomnozenie kartofli, takze chowanie by-
dta o wiele pomnozyc¢, zgota nawet po-
dwoic¢ fie moze, tedy otrzyma takze przez
to gospodarz wieyski wiecey gnoili na po-
la zbozowe, | tym sposobem pola te wie-
cey zyskaia na dobroci wewnetrzney, niz
na rozlegtosci swoiey utracag; albowiem,
sak wiadomo, przy uprawie pola pod zboT
ze nie \ak na rozlegtosc¢, iak bardziey na
gruntu poprawe przez przyzwoite nawo-
zy uwazac nalezy.

Z tego wszyltkiego okazuie fie zatem,
It pomnozona kultura kartofli, wyzey na-
mienione korzysci przynieSC moze, cho-
ciaz kultura zboza przy tem nic nieucier-
pi; ta oftatnia zgota moze przez to znacz-
nie zyskac, iezeli rylko to, co fie tu po-
wiedziato, za dobre uznamy, | w przy-

tfosowaniu tego z uwaga sobie poltf-

piemy*
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Na zakonczenie tey Rozprawy mogt-
bym co o uzyciu todyg kartoflowych i
leszcze o0 innych niektorych uzycia Sposo-
bach tego ziemioptodu powiedziecC; lecz
gdy takowe w rozmaitych pismach peri-
odycznych , nayszczegélniey zas w Ency-
klopedii Kriinitza iuz sie znayduia, prze-
ftaie tylko 1iedynie na udzieleniu moich
wtasnych, dotgd ieszcze nieznanych Do-
swiadczen i wynalazkow*

Jezeli przez to mate Dzieto, zamia-
ru mego, ftania fie Ludzkosci uzytecznym,
cho¢ w czesci tylko dopne, uczuie fie bvd&
szczesliwym 1 za prace moia doltatecznie

wynadgrodzonym.

* V B ) -

Koniec Rozprawy Picrwszey.

RoOz-
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Hozpra wa Druga.

O wtitasnosciach chemicznych i przyzwoit-
szem Uzyciu sktadaiacych czesSci zboza.

/

i | 1 >

Y ’ > ¥

Przeduw 1ado mienie,

E tzekonany o uzytecznoS$ci, czyli raczey
0 potrzebie chemicznego rozbioru Ciat
do pozywienia stuzacych w dietetycznym
wzgledzie, uktadatem sobie ieSzcze przed
lat &> aby wszyltkie znaiome nam ciata
pozywne z klassy roslin i zwierz™t docho-
dzie; lubo przewidywatem zaraz, ze uzu-
petnienie takiego przedfiewziecia, naymniey
potowe ludzkiego wymaga wieku.
Zaczatem dochodzenia moie od ga-
tunkow zboza; poniewaz te od dawna, za
naypospolitsze pozywienie dla ludzi 1 nay-
uzytecznieyszych zwierzat domowych u-
anane byty. W pierwszych DoSwiadcze-
niach
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niacli pofirzegtem zaraz, ze doktadny roz-
bior zboza, takze w technicznym iekono-
micznym wzgledzie bytby bardzo uzytecz-
nym; lecz wtedy — iuz to miatem zamiar
dochodzenia srodkow do pozywienia stuzg-
cych ?iedynie tylko w dietetycznym wzgle-
dzie — 1iuz to wftrzymywaty mie znowu
zatrudnienia powotania mego, od poslinie-
nia nad zamiar DoSwiadczen moich. Wsze-
lako wtedy, w rozbiorze pszenicy tylko,
mufiatem iuz, dla szczegolnicyszego zda-
rzenia, zboczy¢ od zamiaru mego.

Dopiero wutozywszy sobie DosSwiad-
czenia moie nad chemicznemi pierwot-
nemi czesciami kartofli i nad nayprzyzwoit-
szem ich uzyciem ogtofic, odwazytem fie
takze 1 gatunki zboza, tak w technicznym
lak i ekonomicznym wzgledzie powtdrnie
rozbierac; poniewaz rozbiory, czescig do nie-
ktorych uzycia sposoboéw kartofli, czeScig
takze dla zrobienia doktadnieyszego po-
rownania wartosci obu tych zywnosci gan
tunkow, niezbycie sa potrzebne.

Azeby zatem Czytelnik to, co w po-
przedzaiacey Rozprawie o wtasnosciach
niektorych pierwotnych czyli sktadaiacych

N , cze-
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czesci zboza namieni¢ muliatem , sam roz-
poznaC mogt, udzielam tu te DosSwiad-
czenia w oddzielney Rozprawie, ktéra po-
niekad za cigg dalszy pierwszey rozpra-
wy uwazana bydz moze, a to szczegol-
niey dla tego, ze powtarzaiagc te Do-
swiadczenia, wielorakie odkrytem wnio-
ski, czyli raczey Rezultata, przez ktoreby
znaczna.ca%’c’: zboza oszcze{dzi}é, a r]a nie-
ktorych zgota prawidta 1akie polityczne
gruntowac-by mozna.

W STEP.

Zrboze (frumentum); wyraz ten po-
wszechny, tak 1ak 1iInne powszechne wy-
razy, ma to do liebie, ze go raz w dal-
szem, drugi raz w Scisleyszem rozumieniu
bierzemy; ze raz wiecey, drugi raz mniey
gatunkéw rodzaiu iednego, niem o0zna-
czamy. Naypospoliciey rozumiemy pod
tern stowem Zboze, owe nafiona trawi-
itych roslin, z ktorych po naywiekszey cze-
sci Chleb, albo leguminy fie wyrabiaia.
Gatunki zatem Roslin ktore pod tem

Zna-
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znaczeniem stowa, rozumiane bydz moga,

przedmiotem sg tey Rozprawy*

Te Z bozagatunki, ana) bardziej Psze-
nica, byty iuz w prawdzie przez niektorych
doskonatych Chemikdéw, chemicznie docho-
dzone; lecz Dochodzenia tych mezdéw, albo
droga sucha, to ieft przez dyltyltacya su-
cha robione byty, ktéra nam tylko wzgle-
dem posSrednych, *czyli dalekich, nie zas
wzgledem bezsrednych czyli blizkich skita-
daiacych czesci zboza, nieiakie Swiatto u-
dzielic moze (gdy tym czasem wiadomosc¢
bezsrednych sktadaiacech czesci Chemikowi
w kazdym”™ naybardziey zas w technicznym
wzgledzie naywazniejszg lett I najpotrze-
bniejsza) ;albo byty wprawdzie DosSwiad. te
droga mokra robione, lecz nie ze zbozem
samem, ale tylko zmaka zboza, gdzie ni-
gdy pewnym bydz nie mozna, czy zbo-
ze to, 1z ktorego maka wyrobiong byta,
czyftem , a z nafieniem innych ros$lin, al-
bo przynaymniey innych zboza gatunkow
zmieszanem nie bvio; co bardzo czelto
lie wydarza 1 co wcale obgigtn% rzecza
bydz moze wzgledem piekarza i wzgle-

N 2 dem
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mtynarza, nie zas§ wzgledem doSwiadcza-
lacego Chemika* Rownie w rozbiorze
maki samey , nie miano dotgd wcale zad-
nego wzgledu na rézne naturalne pokry>
cia ziarna; iako to: plewy, tuski, czyli
otreby, chociaz i te takze do bgzsrednych
sktadajagcych CzesSci nafion nalezg, 1 do
oznaczenia wewnetrzney wartosci kazde-
go zboza gatunku naywiecey stuzg. Nie
miano podobniez zadnego wzgledu na to,
ze mielgc zboze, znaczna czeSC otrebow
Z maka wtasciwa, a czynigc rozbior tey
oftatniey, z krochmalem lie miesza, przez
co takowy ftaie fie nieczyftym i1 waga iego
witasciwa fie zwieksza, gdy tym czasem
z drugiey ftrony iedna czesc maki z otre-
bami potaczong zoftaie.

Oprocz tych tu przytoczonychniedokta.
dnosci, ktore lic w rozbiorze maki wydarza-
ty , i oznaczanie iloSciowego Itosunku wia-
domych bezSrednych sktadaiacych czesci
watpliwem czynity, poftrzegtem, ze dotad
nawet ieszcze wszyfikich bezsrednych skta-
daigcych czesci zboza nie odkryto, aw roz-
biorze maki powiedzie¢ zapomniano , czy-
takowa z iarego, czyli tez z ozimego zboza

wy -
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wyrobiony byta, tudziez wiakim roku ina
lakim gruncie zboze rosto: co iednako-
woz, iak wciggu dalstzym lle pokaze, ro-
wnie dla Chemika 1iak 1 dla Ekonoma
oboietna rzecza bydz nie moze.

Dla tiniknicnia wszyltkicli tych niedo-
k+adnoéci, to ieft, aby nie tylko wszyft-
kie bezsredne sktadaiace czesci, ale i /io-
sunek ich ilosciowy w kazdym zboza ga-
tunku w szczegolnosci oznaczy¢ mozna,
zboczytem w Doswiadczeniach moich od
Zwyczaynego dotgd rozbierania sposobu
wtem, ze nie make, ale nafienie samo
zboza czyli ziarno rozbieratem. Skutek
usprawiealiwi’r to zboczenie, 1 oczekiwa-
niu memu odpowiedziat zupetnie.

Doswiadczenia ze zbozem robitem,
ilezeli tylko mozna byto, sposobem dwo-
jakim; podiug pierwszego pewna ilosc
Zzboza, tylko rozgniatatem, nie rozdra-
bniaiac go iednak, a tern bardziey nie ro-
bigc z niego maki; podtug drugiego zas
sposobu moczytem wprzdéd zboze w zim-
ney wodzie dopoty, dopoki fie ziarno
w palcach rozgnies¢ nie dato; potem do-
piero pogniotiszy ie, rozbieratem. W obu

przy-
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przypadkach zatem , réwnie tupiny ziar-
na, iak iinne czesci skiadaiace dochodzo-
ne byty.

W drugim dochodzenia sposobie, to
left moczac zboze, poniewaz takowe do
zupetnego umoknienia kilka dni potrze-
bnie, wydarza fie nie raz, osobliwie pod
czas lata w dniach cieptych , ze moknaca
massa fermentowac¢, czyli kisnac zacznie,
Znaki tego sa: iak tylko na powierzchnia
wody, wiele baniek wychodzi , ktore pe-
kaiac nieprzyjemny zapach wydaia; moz-
na takowa zaczynaigca fie fermentacye
wftrzyinac, albo w przypadku gdyby fie
luz wzmogta, przyttumic¢, kiedy fie wo-
da , w ktorey ta massa moknie, na Swie-
za fiudzienna raz przynaymniey codzien
zamieni. Wszelako ta fermentacya nie
ma Zadnegowznacﬁznego wptywu na wtas-
nosci, ani na ftosunek sktadaiacych czesSci;
a Zatrudniaiacy fie wyrabianiem kroch-
male , ktorzy pszenice rdéwnie moczyC mu-
sza, nhieodmieniaia wcale wody; wieksza
zaS ich czesc twierdzi zgota, ze przez te
fermentacya, maka krochmalowa od Kkic-
iu, a kiey od tupin czyli otrebow tatwiej*
opdzielac fie dalie,
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Ziarno kazdego 2boza gatunku, przed
dochodzeniem , czyli przed rozbiorem ie-
go, od wszy/tkich ciat obcych," nawet i
od ziarna innych zboza gatunkéw zupet-
nie odtgczytem; dla doyscia zas, czy
W pewnym oznaczonym zboza gatunku,
tez same czesci sktadaiace, 1 w tymze"
/tosunku zawsze he znay\duia, powtarza-
tem DosSwiadczenia z tym samym gatun-
kiem zboza, ktore atoli na réznym grun-
cie iw roznych latach rosto, do czego
mi lata 1802 1 1803, naylepsza podaty
sposobnos¢, albowiem w pierwszym ro-
ku, iak Wiadomo, “bardzo méﬂo, albo w-
cale nic, w drugim zas przeciwnie nadto
wiele deszczu padato.

Jeszcze tu przypomnie¢ musze, ze
w rozbiorze zboza w prawdzie tak row-
nie, 1ak I w rozbiorze Kkartofli ( Rozpra-
wa |I. Wftep.) 3 poczatku same tylko wtas-
nosci 1 Liczbe réznych bezSrednych skta-
daiacych CzesSci, a potem dopiero ftosu-
nek ich iloSciowy, w pewney oznaczoney
iloSci zboza doysc ulitowatem; gdy ie-
dnak opis rozmaitych Doswiadczen, Kkto-
re w pierwszym zamiarze przedfiewzigsc

mu-
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mufiatem, dla tjcli Czytelnikdw, ktorzy
lie nie sama tylko Chemia zatrudniaia,
bytby nadto rozwlektym, tedy w tey
Rozprawie te tylko przywodze Doswiad-
czenia, ktore, dochodzagc ilosSciowego fto-
sunku sktadaiacych czesci, albo tez w
wzgledzie technicznym robitem ; a zamiaft
opisania innych Doswiadczen, czynie tyl-
ko wzmianke o tych poftrzezeniach, ktoé-
re wciggu tych DoSwiadczen, zrobiC spo-
sobnos¢ miatem, i ktére podtug opinii
moiey , w chemicznym , technologicznym ,
lub tez 1 ekonomicznym wzgledzie na u-
wage zastuguj,

ROZDZIAL |
©Pszenicy.

-+ szenica ( triticum ) ieft iednvm
Z pomiedzy naylepi ey nam znanych zboza
gatunkow, ktora od dawna, dla tego ze
ieft naypozywnieyszg, ze biata i piekng
wydaie make, 1 2e wyrobione z niey le-

_'_' 8U-
&K L Il



guminy smak bardzo przyiemny maia, nad
wszyftkie inne zboza gattjnki przek’rad;
ny byta, J.B.Beccaria Professor Che-
mii w Bolonii byt pierwszym, ktory psze-
nice doktadnie™ examinowat;, on to byt,
ktory szczegdlnieysze bezSredne sktada-
lace czesSci tego zboza gatunku odkryt,
| wszyscy prawie Chemicy *), ktdorzy po
nim naltepowali, zdaie fie, ze albo tyl-
ko dosSwiadczenia iego z zaufania ku nie-

mu, w swych dzietach .umiescili, albo
tez tylko go nasladowali. Lecz gdy iten
D oL Pek

*» Beccariain Comemnt. bonon.Tom. I.
Part I. Pag. 122.

Kesselmayer Diss. de quorundam Ve-
getabilium principio nutriente. Argentor.
1759. 8.

Parmentier, Fecherctres sur les vegetaux
nourrissans, qui dans le tems de disette
peuvent remplacer les alimens ordi-
naires, a Paris 1781. 8.

Rouelle  (Erfafjrungen itber bic bm
Filcf;jucfcr, ba$ Sfteljl unb anbcre pcgeta*
bilifc*e ©ubffanjen. bern Journ. de Me-

decine 1771 ©. 256.-ff. uberfe™t in <€rdito
O5eitra<jen ju ben (fn;mifcEen Slnnaten, 95. 1.
©t. IlIl. ©. 77.; Rouelle Zbco&ad>tun<sim

itber bie gntn farbtnbe ®©ubjlanj In bcn
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petny zastug Chemik, nie z ziarnem , ale
z maka pszenicy doswiadczenia swoie ro-'
bit, naturalna bylo rzecza, zte on ani
wszy/tkich  sktadaigcych czesci  odkryc,
ani ftosunek takowych miedzy sobg, do-
ktadnie poda¢c mogt. Wszelako BEc c A-
KIA iuz okazat, ze w pszenicy nie tylko
krochmal, ale nawet 1 rozpuszczaiacy lie
kat szlamilty 1kley do kleiu zwierzecego
podobny znayduie lie. O znayduiacem
fie zaS w pszenicy biatku roslinném, i ma-
teryi zawiezkowey, o ktorey nizey mo-
wie bede, nie znalaztem ani w B ecca-
Kii, ani upozniejszych Chemikow zad-
ney wzmianki*

Po-

"\ ¥ \

spftanjen, unb nber btc freifterarttc™e t>ege-
tabitifc™ 5 tNicrifcf,e baterie in benfelbett, itt
%e SScptrdceen ju beét7 cfttjmtfcf>en Sinnalcn
. 1. ©t. lIl. ©. - jf.

230n Bochaut itber ben ilrfprung unb 259*
faffcnl)eit be$ thierifc()en ©toffes; auchett
Mem. de V acad. de Bruxelies, uké%rfe’\f
tn E£rell$ cf>pmifc)en Sinnalen 1785. £J. 1I.
©. 522.

Sage,.analyse et concord. des trois regnes,
Vol. I. Pag. 232.
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Podtug podobienftwa do prawdyy
nie poftrzegali oni zfiadania fie biatka ro-
slinnego, wgotuigcej fie wodzie krochma-
lowej, w ktorej ta bezsredna czeSC skta-
daiqca Z Cukrem fiec Zznavduie ; nie domnie-
wywali fie zatem bytnosci tej sktada-
jacej czesci* kiedj pozoftatj, po wy-
parowaniu tej wodj Extrakt, wyrazem
powszechnym rozpuszczajgcego fie szlami-
Itego katu , albo materyi extraktowej
oznaczali ; tem trudniej mogli Materya
zawigzkowg w Pszenicy odkry¢ , kiedy
takowa wmace wcale poftrzedz nie mozna*

Do pierwszych DosSwiadczan, Kktodre
z tym zboza gatunkiem robitem? wzig-
tem najlepszey ozimej pszenicy ( triti-
cum hybernum Linn. ) ktéra w roku 1795,
na dobrze ugnoionym, po wiekszey cze-
sci z glinki i cokolwiek piasku, a mniej
leszcze wapna sktadajgcym fie gruncie ro-
sta, Z pszenicy tej, po ctoltatecznem iej,
lak fie iuz wjzey namienito, wjczjszcze-
niu, wzigtem 25 totéw, to ieft 6ooogran,
| rozgniottem, wszelako nie roztartszj
13 zupetnie. Rowng iloS¢ zasS ziarn ca-
tjcli w naczjniu glinianem w wodzie zim-
nej namoczjtem*

s+
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Doswiadczenia z rozgnieciona pszenica\

‘0 emS J_ e

I.) Z rozgniecionej pszenicy, dodaw-
szy czyftey Iltudzienney wody, zrobitem
*masse, 1 gniottem w bardzo geftem
drucianem licie (ktore w wiekszem pole-
wanem naczyniu umieszczone byto ) do-
le waiac zawsze czyltey ftudzienney wody
poty, poki fie tylko od gniecioney w licie
massy, bielita* Wode przez lito odptywa-
lagca biata odftawitem, aby fie ultata*

2.) Masse w wodzie pozoftata, gdy
godzine w Swiezey wodzie mokta, ptoka-
tem na nowo; lecz woda nie nabierata
iuz wiecey koloru biatego, ale byta co-
kolwiek kleiowata, 1 pod czas tego po-
wtornego ptokania, oddzielity fie otreby
Z ziarn 1 zoftawity na oftatek blado-fiwa,
tykowata, ciagnigca fie materye, ani w
cieptey, ani w zimney wodzie nie roz-
puszczaiaca fie, ktora uschnawszy, do ro-
gu mie¢ podobienitwo zdawata fie, 1 by-
}a kleiem pszenicy. Waga wtasciwa tey
bezsredney sktadaigcey czesSci, w lianie su-

chym wynoMa i™tota.,
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3.) Otreby pszeniczne (Dos. 2.) sa-
me przez fie znowu przez godzin 3 w wo-
dzie Swiezey moczytem, a potem ptoka-
tem; gdy iednak woda ta nic prawie fie
nieodmienita, gotowatem 1ia wraz z te
mi otrebami godzin 2, ktére wycisnione
potem i wysuszone wazyty \'\ Ltoéta i 10
gran.

4% Wywar z otrebow gotowanych
(Dosw. 3.) byt znacznie szlamilty *), koloru
popielatego, I miat smak troche stodkawy;
zoftawit po sobie, wyparowany .bedac
w tazni wodney, Extrakt, ktory wydawat
staby zapach chlebowy, byt koloru ciem-
no-brunatnego 1 takiego smaku, iak sam
wywar.

5.) Otreby te czefto ptékane, potem
gotowéne, od Wszyffkich W wodzie roz-
puszczaiacych fie czaftek odtgczone |1 wy-
suszone, wydaty przez Dy/tyllacya sucha

.V wszyli*

*) WyraZ){( polskie Klelowaty 1 szlamifiy,
otem kleiowatosc, szlam 1 kat szlami-
maia w tern tlumaczeniu to zna-
czenie, Ktore maia wyrazy niemieckie
©d;(fim 1 fcfdeimig, a facinskie muciilago

| mucillaginosus, J. W, G

\ 1
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wszyftkie czesci s‘k}édaiace D'rz‘ewa poOsS-
politego 1 byty zupetnie takie, iak pier-
wiaftek drzewny kartofli,

6. ) Wuda do ptukania Massy ( Do-
swiad. i. ) wuzyta, 1z tego powodu bia-
tego koloru bedaca , gdy 12 godzin spo-
ICoy nie ftatg, zoltawita na dnie osad bia-
ty, ktory byt krochmalem pospolitym.

7. ) Woda z krochmalu odlana , by-
ta metna, bardzo kleiowata, smak miata-
ta stodkawy a zapach do maki pszenney
podobny. Gdy ta woda krochmalowa go-
tuiac fie wrec zaczynata , poftrzegtem w
niey zfiadanie fie, ktére w gotowaniu dal-
szem zawsze fie pomnazato. Dla docho-
dzenia tey zfiadty iftoty, samey przez fie,
przecedzitem te, przez godzin 4 gotowa-
ng wode krochmalowg przez worek, i od-
dzielitem tym sposobem od niey mate-
rye zfiadita. Poftrzegaigc iednak w po-
wtornem gotowaniu wody krochmalowey
znowu cokolwiek tey zfiadtey, materyi,
powtarzatem przecedzanie poty, poki ptyn
wyparowany nie zaczynat znacznie geft-
niec. Tym sposobem ilos¢ zupetng w wo-
dzie krochmaloweyp zuayduigcey fie ma-

te-
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teryi zfiadtey zert;rawszy,’ | przez Wycenie-'
nie od wiekszey czesci wilgoci uwolni-
wszy, na powietrzu I wysuszytem*

8«) Po oftatniem krochmalowey wo-
dy przecedzeniu, zoftawitem 1ia w tazni
wodney dla wyparowania, tak dtugo,
poki Extrakt pozoftaty zupetnie nie wy-
secht* Extrakt ten miat kolor zotto -bru-
natny, zapach do chleba podobny, a smak
stodkawy, ale mdty, i lubo dosSC po-

woli, przecie ciggnat wlilgo¢ z powietrza*

9. ) Gdy powierzchnia krochmalu po

odlaniu wody krochmalowey ( Doswiad.
6. 7*) ieszcze bardzo szlami/ta byta, nala-
tem nan Swiezey /tudzienney wody, od-
mieniatem ia codzienh dwa Tazy, ;)c’)ki
krochmal zupetnie nie byt czyftym, co
dopiero dnia 6go naftapito, wysuszytem go
potem, i1 wazyt |/jz-Lota 47. gran* \

10. ) Woda do ptdékania (Dosw.

brana, iako i ta, w ktorey fie otreby od
kleiu wyptékiwaty ( Dosw. 2. )} wydata
rownie materya zfiadtg, a wyparowana
Extrakt wydata taki, 1ak woda kroch-
malowa (Dosw* 7. 8-)? iednak w ilosci
mnieyszey* Waga tey materyi zfiadtey,

r wprzod

9.)
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wprzod wysuszonej wynofita ~dta 44 gran.
Waga zas Extraktu z wod tych wszyftkich,
nie wytaczaiac Extraktu w Doswiadcze. 4.
otrzymanego z wywaru otrebow, 1 ktory
od pierwszego w zadnym wzgledzie fie nie
roznit, wynofita razem ~{oty 19 gran.

11,) * Zsiadta materya ( DosSw. 7.10.)
wydata przez Dyftyllacya sucha wszyftkie
produkta biatka rosSlinnego kartofli ( Roz-
prawa I* Rozdz. l. Dosw. 21.); przeto na-
zywam te iftote Biatkiem RosSlinnem Psze-
licy. Extrakt zas, ktory tak po wypa-
rowaniu krochmalowey, iak 1 drugiey do
ptokania braney wody pozoftat, przez Dy-
jtyllacy”™ sucha wydat produkt, iakim ieft
kleiowaty cukier w kartoflach ( Rozdz.
I. Dosw. 17. ) ; dla tego tez tak go i tu
nazywam.

Tym sposobem otrzymatem z 25 t0tow
rozgniecioney pszenicy:

Otrebow czysftych(Dos.3,) 47-L.iogr.

Krochmalu (Dos. 9.) . . 15— 47 —
Biatka roslinnego ( Dos. 10.) ~— 44 —
Kleiowatego cukru(DoS$ 10. )3 — 19—
Kleiu ( Doswiad.) . . . 1 cememeeeee

Razem 25. Lot. —

S I



DosSwiadczenia z Pszenica moczona”.
f-» Il / 4 t r \i \

1. ) Wyczyszczone 25 totow Pszeni-
cy wtozytem w gliniane dobrze polewane
naczynie, wlatem prawie dwa razy tyle
iwiezey itudzienney wody, i aby fermen-
tacyra nienafiapita, odmieniatem wode dwa \
razy na dzien i zoftawitem masse te nan
chtodnem mieyscu. Juz w dni kilka po-
firzegtem, zc ziarna w swym obwodzie po-
wiekszaty fie, zwolna miekszeT fie Kawa-
}y, a na dniu ptym tak byty miekkie, ze
miedzy palcami rozgniesSc fie dawaty. Po-
niewaz ziarna te na swey powierzchni
w tvm czafie 1iakas kleiowatoscia obwie-
dzione bydz fie zdawaty, ptokatem ie
w Swiezey wodzie dopoty, poki tylko
ten szlam czyli kleiowatosc poftrzegac fie
dawata. Wazona moczona pszenica wie-
cey lak dwa razy przewyzszata wage ta-
kieyze iloSci pszenicy w suchym fianie be-
dacey, a zatem, co nad wage swoi™ wtas-
ciwa wynofita, z wody nabrata.

2. ) Pszenice te moczona miedzy dwo-
ma walcami porozgniatatem > | potem w

Q tem-
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temze samem geftom, drucianym ficle |
takimze sposobem iak w poprzedzanym
paragrafie ( Dosw. 1,), dolewai”™~c zawsze
swiezey ftudzienney wody, gniotitem iwy-
ptakiwatem.

3. ) W Sicie zas pozoftata massa,
tylko sktadata He, itak w |. paragrafie po-
wiedziatem z kleili i Otrebow , ale nadto

znalaztem biate, podtugowatc, w ksztat-
cie kregla sptaszczonego regularnie ufor-
mowane drobne ciata, zkleiem, a szcze-
golniey z otrebami potaczone, ktore wvr
poprzedzajacych DosSwiadczeniach w tym
ksztatcie nie pofir<zegaierm Gdym pota-
czenia tych drobnych ciat lepiey docho-
dzit, znalaztem, ze na wewnetrzney ftro-
nie tupy wtasciwa skdéreczka sa umoco-
wane, Kktora na przeciw brézdy ziarna*
| to na tym koncu , gdzie w ftanie suchym

Zlarna zewnetrzng spoltrzegamy Dblizne,
znayduie fie.

4, ) Drobne te ciata biate (DoS. .

ani wzimney, ani w cieptey wodzie,
ani nawet w spirytufie winnym rozpus-
cie fie nie daig; smak ich podobnym ieft
do swiezych, dopiero co doyrzatych stod-

kich
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kich migdatow* a gdy znaczniejsza ich licz*
be odtaczytem , 1 na cienkim biatym pa*
pierze rozgniotiem * zoftawity na nim pla*
me olejnaj ktora przez ciepto nie zeszia*

5.) Gdy tedy drobne te ciata dla nad*
mienionych witasnosci iako oddzielna CzesC
sktadaiaca pszenicy uwazaé mufiatem, i
gdy niezmiernie ieft trudno a prawic nie*
podobna * wszyftkie te ciata od otrebow
oddzielic tak, aby same przez fie zoftaty*
poftapitem sobie naitepuiacym sposobem*
maiac cheC précz tego oznaczy¢ doktada
nie ftosunCk ilosciowy takowych : oddzie*
litem od otrebow znaczna liczbe tych ciat
drobnych* 1 w wolnem cieple ususzytem*
a wtedy pokazato fie* ze 100 takowych*
mniey wiecey i. gran Waz”; Ze za$ dwa
ziarna najlepszej pszenicy* réownie i grarl
waza, tedy tatwo mozna byto oznaczyc*
ze W stu CzeSciach pszenicy, dwie czesci
tey bezsrednCy Czesci skiadaiacey znaydu*
le Be*

6.) Aby Be o0 przeznaczeniu tych tak
reguralnie euksztatconych i1 pod osobnem
pokryciem zamknietych  Ciat drobnych
lepicy zainformowac, zamoczytem nieo*

Oa Zna-
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znaczona ilos¢ pszenicy, ato w ten sposob,
lak sobie zwyczaynie poftepuia, robiac
stod ze zboza; potem wylawszy ig utozy-
tem tak, aby wzrafta¢ zaczeta. Gdy ta
odmiana naitapita, 1 iuz 1a poftrzegac
mozna byto, namoczytem te wzraltac za-
czynaiaca pszenice w przyzwoitey ilosci
wody. Z poczatku zdawato fie wzraftanie
przez to pomnazac, lecz byto w krotce
przyttumione, a pszenica tana dniu osmym
iuz tak byta umokta, ze miedzy palcami
rozgnieciona bydz mogta, Examinowaw-
Yzy lepiey te pszenice, pokazato fie, 2e
te same ( DosSw. 3. 4, ) opisane drobne
ciata daleko wiekszemi fie fiaty, niz pos-
policie bydz wzykty; ze kty, czyli kulce
poczatek swoy z nich wziety, iwzrofi swoy
Im iedynie sa winne. To poftrzezenie ze
wszyftkim ztwierdzone upowodowato mie
do nazwania tych ciat pierwiafikicm za-
wiazkowym, a to dla ich wtasnosci (Do-
swiad. 4. ), ktore ie od wszyfikich innych
dotad znanych blizszych sktadaigcych cze-
sci pszenicy, zupetnie rozrdzniajg.
Wszyltkie inne Dos'wiadczenia, ktére
Z moczong pszenicg dla wybadania roznych
blizszych sktadaigcych czesci, tudziez ilos-
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ciowego ich ftosuiilai robitem, nie byty
od tych odmienne , ktcrem 2z pszenica roz-
gnieciong uzupetniat, 1 w pierwszym pa-
ragrafie rozdziatu tego opisat; skatki na-
wet byty te same, wyigwszy tylko, ze
krochmal , Biatko roslinne i Cukier, od
gnieciouey Alassy, a Otreby od kleiu da-
leko tatwiey oddzieli¢ fie daty; tudziez
ze 1ilosciowy ftosunek sktadaigcych CzeSci

byt naftepitigcy :

Otrebo” czyfiych * . 3iL6t.56.9r,
Pierwiafiku zawigzkowego | — -- —
Krochmalu .oy e D1 — 14
Biatka roslinnego + . — 44 —
Kleiowatego Cukru =« 3 — 6 —
Kiciu : : : 1 — - —
Razem . 25 E6t. — —

g 11I.

O rdéznosci ilosciowego Jiosunku blizszych
czyli bezSrednych Skiadaiacych czesSci
Pszenicy, ktdéra wroznych latach i1 wroz-
nym gruncie rosta.

| o A .

1.) Pszenica, ktéra w roku 1795 na

piasczyftym, z znaczna iloscia glinki a

mniey-
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mniejszag wapna zmieszanym, iednak do-
brze ugnoionym gruncie, dosSc¢ obficie fie

Wrodzita, miata

Otrebow : : 3 | Lot.tg gr.
Pierwiaftku zawiazkowego — -- —-
Krochmalu . ” \g N -JU :
Biatka roslinnego . N — go —
Kleiowatego Cukru % 3 — 11 —
Kleiu

/ 1. 1 1 r

Razem 25 Ldt. .

# v

2.) W roku igos, kiedy nadto mato?
deszczu padata, Pszenica, ktora po wiek-,
szey czesci w gliniaftym , (mato co piasku,
a lesczcze mniey waphna maiacym gruncie,
bardzo miernie fie udata, miata nafiepuja-
cy ilosciowy liosimek swych sktadaiaeyeh

czesci;
Otrebow ; : 2 N Lot. 55 grv
Pierwialikuzawigzkowego —
Krochmalu « % 16 .— 57 —>
Biatka roslinnego. * N — 26 —
Kleiowatego Cukru 3 —- 2 =

Kiciu . . 1f — 40 —»

Razem 25 Lot ——--
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O W roku 15503, kiedy nadto wie-
le deszczu padato, iwzroft roslin byt buj-
nym, znalaztem w pszenicy, na takim
gruncie rosnacey, iak pod Krem 2 opisano,
naftepui”™cy ftosunek:

Otrebow : : 5 tLot, 10 gr,
Pierwiattku zawiazkowego f-

. Krochmalu . : 13N — 32 —
Biatka roslinnego . — 56 —
Kleiowatego Cukru 2 — 4 —
Kleiu : : : $”r — 18 —

Razem 25 & 0 t.--——--
||_‘ V, L/O |

5 IV.

Oddzielne Uwagi, w; czajie powtarzania
czestszego wzmiankowanych Doswiad-
czen, czynione.

| / . O ke l.’r<*u orrt*#
1.) Klej pszeniczny oddzielony od
otrebow, iezeli tak rozpoftartym nie be-
dzie, aby cokolwiek ciepte 1 suche po-
wietrze, z wierzchu i ze spodu obwiewac
go mogto, osobliwie, kiedy niepozbywszy

Ce wilgoci, wznacznieyszey ilosci, w cieptem

miey-
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miejscu na kupie lezy, tatwo, lubo nie
tak predko, iak biatko roslinne (Roz-
prawa l|. Rozdz. I. Dos. 19*) w fermentacja
zgnita przechodzi. Nim fie ta fermenta-
cja poftrzeze, to ieft, prawie okoto 5go
az do 7go dnia klej wutracg znaczna czescC
swej ciggtosci, lecz ftaie fie wtedy zato
bardziej lepkim, czyli klayftrowatym |
w tym Ranie moze bydz uzywanym iako
klej iftotny, iezeli okolicznosci gnilizne
pomnazaiace od niego oddalone beda*
v.) Jm wiecey kleiu i biatka roslin-
nego w pszenicy fie znayduie, tern trud-
niej krochmal od niej odtaczonym i zczy-
szczonym bjdz moze. Znaczna czesC bo-
wiem krochmalu ieft pomieszana zkleiem
| biatkiem roslinnem ; krochmal nawet
opadaiac na dno nie tezeie, left poniekad
do ptynu podobnym, i ledwie tylko przez
wolne w worku odcedzanie ofiaknac¢, tego-
sci przyzwoitey nabydz iususyc fie moze.
Krochmal takowy nie-ieft nawet tak do-
brym, iak ten, ktory sam tatwo na dno
ofiada 1 sam przez fie lezeie; albowiem
kiayiier pierwszego krochmalu wilgotnym
fie ftaie, 1 wtasnoSc¢ lguienia w mnieyszym
ftopniu pofiada. 3.)
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3. ) Ciafio, ktore fie z m~Ki,
kleiu i biatka roslinnego maiacey na chleb,
lub inne leguminy wyrabia, left bar-
dziey klayftrowate, nie ma nigdy (wzig-
wszy nawet do niey ”p'ewr'iéj V\}ymierzo-
jiey doftateczney ilosci wody) przyzwoi-
tej tegosci, ale raczey zdaie fie, ze w gnie-
cieniu samem rozptywa fie, icjla tego nie
zatrzymuie tego ksztattu, ktory przed upie-
czeniem otrzymato, Ciafio takie predzey
wprawdzie skisnie, iw kiszeniu lepiey iiros*
nie, lecz pieczone, opada w piecu znowu,
a chleb z niego wyrobiony nie dosycC ieft
pulchnym 1 nic nalezycie biatym. Przeciw-
nie zasS pszenica, kiedy, iak z roku 180-2,
mniej w sobie ma kleiu i biatka ( § IlI.
2. ), wydaie nie tylko wiecey, ale na-
wet 1 nayczyftszy, naypieknieyszy 1 nay-
uzytecznieyszy krochmal, ktory tatwo na
dnie ofiada i tezeie, a na Kktdérego po-
wierzchni mata tvlko 1ilos¢ wzmiankowa-
ney cieczy ufiaie fie; chleb nawet z maki
takiey wyrobiony 1 inne leguminy sa bar-
dzo piekne, pulchne 1iiak wiadomo bar-
dzo smaczne.

wiele

4. ) Namoczywszy nieoznaczona ilosc

psze-

X - A\
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pszenicy z roku 1803 i dla dochodzenia
pierwiaftku zawiazkowega , do wzraftania
zdtawiwszy, poftrzegtem, ze prawie pia-
ta czes¢ ziarn wcale wzrafta¢ nie zaczy-
nata, lubo inne 4 czesci znacznie iut
wzrosty Dbyty. e Pierwialtek zawigzkowy
tak 1ak iinna czeSC niewzraltaigcego ziar-
na, cokolwiek wprawdzie nabrzmiata by-
ta , czyli napecniata, lecz nie wzrosta,
chociaz wszyftkie ziarna iednakowym oko-
licznosSciom wyltawione byty.

5.) Moczac pszenice dla Doswiad-
czen chemicznych, na to trzeba mie¢ uwa-
ge, aby dtugo w wodzie nie zoftawata ,
lecz i1ak tylko miedzy palcami rozgnie-
ciong bydz moze, do examinowania przy-
ftepywac nalezy, albowiem inaczey zna-
czna czesc Kkleiu, Biatka i Cukru ginie.
Tudziez rozgniataiac pszenice w tym za-
miarze, rownie na to mie¢c bacznos¢ po-
trzeba , aby ani zupetnie roztartg, ani tez
tylko rozkruszona niebyta; gdyz w przy-
padku pierwszym CzeSc pewna, lubo ma-
ta rozdrobnionych tup zboza, czyli otre-
bow przez fito z krochmalem przechodzi,
| takowy zeszpeca; w druyg/;im za$ przy-

1

pad-
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padkti znaczna ilos¢ wszy/tkich bezsred-
nich blizszych sktadaiacych czesci z Otreba*
bami potgczonag zofiaie, a w obu przy*
padkach oznaczenie ilosciowego ftosunku
sktadaiacych czesSci, itaie fie nie pewnem
I watpliwem. >

6.) Co zas do sposobnosci fermen-
towania roznych Dblizszych sktadaiacych
czeSci Pszenicy, zrobitem nafiepuiace po-

ftrzczenia;.

a.) Woda krochmalowa, tak iak fie

ts II,Doéw. 7. ) zkrochmalu odlewa, sa-
ma przez fie, a nawet 1 dodawszy przy-
zwoita ilos¢ Drozdzy bardzo pomatu, i
to nie regularnie zafermcntowac¢ moze;
fermentacjag iey winna, osobliwie bez do-
datku Drozdzy piwnych, nie tatwo po*
atrzedz, i ledwie ia od fermentacji og-
towey, Kktéra, zaraz poczatek s.woy Dbie-
rze, rozeznaC mozna; a czesc iedna pty-
nu przechodzi miedzy ym v 12m dniem *
w fermentacjag zgnita wprzéd, nim fer-
mentacja octowa reszty Mafsy ukonczy fie.

b. ) Zmieszawszy liedua czesc na duo
osiadtego krochmalu z woda krochmalowa”

mie-

f

1y \ \(



201

| zoftawiwszy te mieszanine, aby zafermen-
towata,nastepnie taz sama odmiana, co vr
poprzedzaiacym przj~padku (a.); lecz krocln*
mai takowej uczestnikiem sie niestaie; ow-
szem opada znowu na dno 1 nieodmie-
nia sie, choclaz st_oi?ca nad nim kfroc_r_l-
malowa woda, nieregularnie wprawdzie,
wszy/tkie iednak niemal fermentacji epo-
ki przechodzi; co wieksza, wtedy na-
wet , kiedy ptyn ten i1uz znaki zgnilizny
pokazuie, poftrzegamy Jeszcze, ze Kkroch-
mal od wody odtgczony i Swiezg wodg
wyptokany, z pierwszych swyeh wtasno-
§ci  nic nientracit,

C.) Jeiveli' zas wode I‘{/rgic*h'rr’l.alowé*
przegotuiemy, przez ptdétno przecedzie-
my, 1 od niey tym sposobem biatko ros-
linne odtaczcmy, a potem 1z ptynu te-
go wieksza potowe wyparuiemy; tedy
w pozoftatey reszcie ptynu powftaie zwol-
na wprawdzie, ale iednak regularnie,
wprzod winna a potem octowa fermen-
tacya, 1z ktorego ( zadawszy przyzwoity
ferment) napoy winny kwaskowaty 1 do-<
bry ocet zrobi¢ mozna. To postrzezenie
podato mi najprzéd mysl, iz woda

kroch-
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krochmalowa na gorzatke rtiogtaby bydi
uzyta. Gdy icdnak wyparowanie ptynu
tego za wiele czasu wymaga 1 dla po-
trzebnego paliwa cokolwiek nawet ielt
kosztownem, robitem zatem w tey mierze
w roku .1795. na/tepuiace bardzo profte
Doswiadczenia: To ieft, do zacieru zwy-
czajnego z Maki zytney , miafto w”™ody
pospolitej, bratem wode krochmalowag z
poblizkiey krochmalowej Fabryki; po od-

byciu fermentacji 1 po przedystyllowaniu
zacieru tego otrzymywatem o 5tg a cza-
sem niemal 1 o 4tg Czes¢c (w miare,

lak woda krochmalowa mniev albo wie-
cey rozpuszczong byta) wiecey gorzatki,
nii zwyczaynie z zytney maki, ktréorafie sa-
ma wodag proitg zaciera, otrzymacC mozna. *)

d.)

*) Poniewaz korzys¢ z uzycia wody kroch*
matowey dotad bez pozytku wylewaney
\v gorzelniach tak bardzo ielt znaczna,
umyslitem-byt sposdéb takowy ieszcze
w roku 1796. ogtosi¢; lecz pewne przesz-
kody, ktore nie zawsze Publicznosci od-
\ kry¢ mozna, wftrzymaty mie dotad od
tego; chociaz w niektérych gorzelniach
od kilku iuz lat, za rada moia z znacz*

tia korzyscig wody tey uzywaia.

U
/
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d. ) Jezeli *le woda krochmalowa ssu

tna przez sie gotuie* 1 wrzacg na kroch*
mai teie, tedy takowy po czeSci zamien-
nia fig. w klaylter; a iezli te mieszani*
ne, dodawszy Drozdzy piwnych, do fer-
mentacCyy winney przyprowadziemy, tedy
takowa nastepuie wprawdzie, lecz poma*
tu, a przyttumia sie zaraz fermentacy”.
kwasna.

e. ) Jezeli fie zas woda krochmalo*
wa az do 40tli Reaum. zagrzeie, 1 dd

niey polem Gokolwiek dobrych Drozdzy
Piwnych* wraz z mtutem , (to ieft z o*
trebanu od ktorych kley nieodtaczony)
doda sie, tedy zaraz w kilka godzin , na*
ftepuie fermentacya winna, z wszyftkie*
mi wiadomemi Jawiskami* 1 do uzupet-
nienia swego, rzadko nad dwa dni po*
trzebuie* Gdym do tey mieszaniny, Wo*
dy kartoflowey dodaty 1 Masse takowy
przemieszat, zafermentowata rdéwnie taic
predko i W podobnie krétkim czafie przy*
zwoita odbyta fermentacja ; przedystyllo*
wawszy la otrzymatem tylez gorzatki*
ile z rowney ilosci z ta mafsa zmiesza*

ney maki zytney miewatem*

4w * Yo e f”v@C)»Z* /
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ROZDZIAL |l
o Zycie.

i

to ( Sceale cereale, glumarnm ciliSs
scabris ) naywiecey fie sieie w potnocney
| zachodniey Europie; 1 zpomiedzy wszyft-
kich zboza gatunkow, po pszenicy w naj-
wiekszym ieft szacunku. Rozbior zyta da-
leko ieft trudnieyszym, i dla potrzebne-
go w tey mierze paliwa nawet kosztow-
niejszym , niz rozbior pszenicy; dla te-
go tez podobno dotgd przez nikogo z Jed-
nakowym skutkiem , 1iak pszenica przez
Beccari”™ dochodzonem nie byto.

Na DosSwiadczenia z tym zboza ga-
tunkiem , bratem najlepsze zyto ozime,
ktore w roku 1795, na dobrze ugnoio-
nym, gliniastym, Jednak wiele piasku i
marglu wapiennego maiacym gruncie ro-
sto. Wyczysciwszy to zyto nalezycie, na-
moczytem z niego 25 to0tow, a drugie 25
totéw _na  sucho rozgniot’remr,é | poftepo-
watem z niem tak, iak tylko natura zbo-
za tego dozwalata, i1iak w rozbiorze psze-

nicy

%

%
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niej. Z tego 'powodu, a szczegOlniejt
aby czefiszych powtarzan unikngcC, przy-
taczam te DosSwiadczenia w tych tylko
punktach, w ktorych postrzéZone Jaw~is-
ka od owych fie roznig, ktore przy roz-
biorze pszenicy postrzegatem , 1 w pierw-

szym rozdziale dopierom umiesScit*

8 I.
Doswiadczenia z. zytem o0zimeni na sucha

rozgniecionym*
1 1 *I

1*) Zagniotiszy zyto rozduszone vr
ciekiem, gesto utkanem drucianem sicie w
ciafto, 1 takowe, dolewaiac z wolna czy-
ftey, Swiezey ftudzienney wody, przegnia-
tawszy poty, poki tylko woda byta biata,
nie zoftato na rzut oka nic w.iecey w licie,
lak tylko tupy zziarn, czyli otreby. Wode
te biata ktora od sita odeszta, odliawitem
na mieyscu spokoynem, aby znayduiacy fie
W niey krochmal na dno opadt.

2.) Wsicie pozoftate tupy ptokatem
znowu w inney ilosci czyftey zimney wo-
dy poty, poki tylko kleiowata fie wyda-
wata ; potem takowe w inney Swiezey

WO -
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wodzie przez dwie godzin gotowatem *
daley wycisnagtem 9 a na koniec ususzytem*

3. ) Waga tych, dwa razy Wyptoka-
nych i1 ususzonych otrebow wynofita 4 ~
L 6t. 50gr. 1 ta blizsza sktadaigca czesc
zyta rownie na otwartym ogniu iak 1przez
DystyllaCya sucha' pokazata iie bydz zu-
petnie taka, iak otreby pszenicy (Rozd,;
1#8 |I. DosSw.5.)

4, ) Ptyn Dbiaty przez fitd odciektjf
(Dos, 1,) lioig¢ przez godzin 12 wmiey-
scu spokoynem , ieszcze zupetnie nie uftat
fie byt; powyzsza potowa takowego, td
lelt woda krochmalowa, bardzo byta kle-
lowatg, metna, i popielata, nizsza ZasS po-
towig, byta biatg, rzadka, szlamiltg breczka*
a na dnie naczynia bardzo mata tylkd
iIlosC tegiego krochmalu ofiadta. Odla’rer%
wode od owey bteczki czyli rzadkiego
krochmalowego gaszczu olirozhie* a dola-
tem Swiezey czyftey wody; poltrzegterrt
Jednak po dwunaltogodzinnym powtornym
spoczynku toz same Jawisko: td ielt, wo-
da krochmalowa bvta znowit metna * |
bardzo kleiowatg, a krochmal rzadki. Gdy

nawet 24 godzinny spoczynek nie byt do *
P Star*
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ftateczny % aby fie krochmal na dnie na-
lezycie wftat* muliatem wode dla oczysz-
czenia krochmalu przez dni 10 dwa razy
coctzien odmienia¢, a nakoniec krochmal
przez gefte cedzidta od zbytecznych wod-
niftych czaitek oddzielic* i1 potem dopie-
ro wysuszycn

5. ) Wysuszony ten Kkrochmal zytny
nie byt tak iasno - biatym iak krochmal
kartoflowy 1 pszenny; miat smak stod-
kawyj azapach do maki zytney podobny;
waga iego wtasciwa wrynofita 14 tot. 48
gr. Klaylter z krochmalu tego przez wo-
de wrzacg zrobiony byt ciemnieyszym
I mniey przezroczyltym” niz klaylter psze-
niczny j miat witasnos¢ Ignacy w rownym
ftcpniu, twardniat iednak daleko pre-
dzey 1 niz ten oftatni.

6. ) Tak zimna, brudna wode* wkto-
rey lie otreby pitékaty (Dos. 2.), iako
tez krochmalowa, 1 wszelka inna do oczy-
szczenia krochmalu (Dos. 4.) przez dni
10 uzywana , po kazdem odlaniu z kroch-
malu i gotowac kazatem, i zawsze w niey
zfiadanie lie poftrzegatem. To poftrzeze-
nie dato mi powod* abym te wody po
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ledno -godzinneM gotowaniu poprzfccedza!

| materye zfiadta pooddzlelat* Gdy iediiak
pod czas dalszegb gotowania I wyparowa-
nla W tazni WodnAey W%oomnlona zfiadta
hlaterya zawsze w zhaczney ilosci na no*
wo wyv ftepowata, bytem przymuszonym ?
przecedzanie tych wod czeltdé powtarzac i
po czesci dla oddzielenia od tey materyl
vaarowac lie malacego p}ynu anaywie-
cey dla tego aby nic z materyl zfiadaia-
cey lie, bedacey w zycie do tych Doswiad-
¢zen wzietem nie utracie*

7.) Te brudne* kleiowdtfe (Dos. T.
4. 6. ) namienioile wody, w Wy parowa-
niu w;dawa’ry zapach do miodu podobny,
mla’fy smak znacznie siodszy lod WOdI

krochmalu pszennego (llbzd. I.€. I. Dos;
g.) a tak zaPach 1ak |‘s.mak ZW|ekksza,+.y

fie zeeszczaiaca fle massa: przeto tez 1 Ex-
trakt po Wyparowanlu pozofta’fy, naZW|s-
kiem klelowatcgo cukru oi.harcizvonym zolta’r
Cukier ten kleiowaty ma szczegolniejkza
v\v’rasnosc , 1€ Z powugkszanlemv fie konsys-
tencyi iego, nabiera lepkiej, czyll Ignqcej
wtasnosci, 1 w prawdzie w tj7m niema!

/topni , c¢ 1 klayftfer krochmalowy.

(87
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g.) Poniewaz Extrakt (Dos. 2*) po
wyparowaniu wywaru z otrebow pozofta-
tv, wszyftkie wtasnosci wspomnionego cu-
kru kleiowatego poliadat, ztgczytem go
znim, a cata ilosC tym sposobem zebra-
nego wzycie znayduigcego fie Cukru wy-
nofita w lianie suchym ptotéw 54qgr.

9.) Materya pod czas gotowania
w (Dos* 6.) namienioney wodzie zfiadta od
Biatka kartoflowego 1 pszennego w tem
byta odmienna, ze wtasnos¢ Igngca w
tym ftopniu pofiadata , co klayfter 1 kley;
od kleiu iednak tem fie rdéznita; ze tyko-
watosci , iciagtosci nie miata. Dla Igna-
cey iey wtasnosci, i innych ieszcze przy-
czyn, Kktore pozniey fie okaza, szczegol-
niey zas, aby liczbe nazwisk bez potrzeby
nie pomnazacC, nazywam te iftote podo-
bniez kleiem. Kley ten zytny schnat w
wolnem cieple w prawdzie predzey, fta-
wat fie lednak massa do Dbiatka kartofli
podobng, i waga iego witasciwa w suchym
lianie wynofita xtLot sg gran. Co fie za$
tycze skitonnosci iego do bezpoSredniey
fermeniacyy zgnitej, wyrownywa kley ten

kle-
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kleiowi pszenicy, 1 wydale przez Dyltylla-
cye sucha tez same produkta, co i tamten.
Tym sposobem otrzymatem z 25 t0t.

rozgniecionego zyta :

Otrebow (D os. 3.) 41 Lot.50¢r.
Krochmalu (Dos.5.) . 14 — 43 —
Kleiowatego Cukru (Do0.8) 5 — 54 —
Kleiu ( DosSwiad. 9. : 1 — 23—

Razem . 25 Lotow. —

" > / ' °

. 8§ H

Doswiadczania z Zytem moczonem.

Zyto aby przyzwoicie rozmokto, nie
potrzebowato wiecey czasu 1iak 6, do 7
dni. Zyto rozmoczone, podobniez wprzdéd
od brudu oczyszczonem, potem miedzy
dwoma walcami rozduszonem, iwgeftem
drucianym ficie, dolewaiac zwolna czyftey
wody, poty gniecionem byto, podki na
koniec same tylko otreby w potgczeniu z
materya zawiavlzkowav be<rda4ce nie zofta{y.
Pierwiaftek zawigzkowy zyta od matervi
Zawiazkowey pszenicy w zadnym wzgledzie,
ani nawet co do swego ilosciowego, do

/ V «
m -



i4ii\ych czesci sktadaiacycli, Jtosunku nie*
bvt znacznie odmiepnym, Jinne takze
Doswiadczenia, ktore z moczonym zytem
robitem , miaty iedngkowy skutek, wy-
dawatly jednakowe blizsze sktadaiace cze-
sci, iakje robigc DoswiadjCzeipg z zytem
eozgnieconcm, W poprzedzaiacyj[ri paragra-
fie opisatem ; i sam nawet iloSciowy fiosn-
nek bllzsz\;’{ch skinglMycr} czesci, byt qqy
oplsanego \y poprzedzajacym paragrafie,
w tern tylko odmiennym, -z tu 1 r>ier-
wiaftek zawiazkowj examinp\vac, a zatem
jdos¢ takowego lepiej oznaczy¢ mogtem.

Zjto wspomnione wjdato przeto na-
~e,puicy; ewjcK bezsrednych skigdaiacych
ezeSci ftasipelj: ilpscioyyy;

Otrebow . 4 taty 40. gr.
Pierwiaftku zawigzkowego I — —
Krochmalu : 14 — 32 —
Klelowatego Cukru 3 — 20 —-
JKIelu : : : 1 — 28 —
% o~ -
Razem P5 Lotow —k
' ] ] l ] V
% \ /
# /
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O roznosci i1losciowego stosunku bezsred-
hych skladaiacych czesci zyta, ktore na
roznym gruncie i wréznych latach rosto.

Zyto, ktére podobniez w roku 1795, ied-
nak na piasczyftym z margliem gliniaftym
zmieszanym, zreszta przeciez dobrze ugno-

lonym gruncie, dobrze fie urodzito, wydato

Otrebow * * 3 Lot.50 gr.
Pierwiaftku eawiazkowego —- - =/
Krochmalu . : 14 — 49 -~
Kleiowatego, Cukru 4N — 45 —
Kleiu : 1 — 36 —<

Razem 25 Lotow?*
2.) W roku 1802. otrzymatem zzyta,
ktéore na gliniaftym, cokolwiek piasku-,
lecz wiecey marglu wapiennego maiecym
gruncie, zle bardzo fie udato, naftepuiacy,
bezsrednych sktadaiacych czesSci Stosunekl

Otrebow : : 3 \ Lot. 46 gr.
Picrwiaftkuzawi~zkowego —* — —-
Krochmalu . : 141 — 11 —

Kleiowatego Cukriic . 5 £ —* 8 *
Kiell’™ S f 55

Razem 25 tLot. — —
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3.) W rolurzas 1303, wydato zyto

% podobnego gatunku;

Otrebow : . 5 ~tot, 30 gr.
Pierwialtkuzawiazkowego — - —
Krochmalu : T 13 j* — 6 —
Kleiowztegg Cukru t 4 —1 26 —
KJeiu f =* |j —* 51—
Razem 25 Lotow, —

M : ] :
| .

Przypisck do tych DosSwiadczen.

Przyczyna dla ktérey maka krochmas
lowa (8« 1. Doswiad, 4. ) z taka trudno-
%cia na duo opada, inie'mal iall< breczka
obrzednia ptynny zoftaje, ielt po czesci
w witasnosciach, po czesci takze iw wie-

*losci innych blizszych sktadaiacych czesci,
ktére wraz z maka krochmalowa w wo*»
dzie krochmalowcy lie znayduig, Z Do-
swiadczenia 7.1 8 8§ I* przekonywamy lie
bowiem, ze kleiowaty cukier w zycie, nie
tylko w daleko znacznieyszey ilosci, iak
w pszenicy fie znayduie, ale nadtcg), ze |
wtasnosc przylgnienia w wiekszym daleko

lio-
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ftopniu pofiada. Procz tego Cukru, ieft
takze w wodzie Kkrochmalowej 1z tyta,
wszjftka ilos¢ kleiu zytnego rozpuszczo*
ria, kKtorj jna wtasnosSc¢ przjlgnienia w naj-
wyzszym ftopniu, Te dwie flegmowe czy*
li kleiowate czesSci sktadance, zageszczaj
wode krochmalowa? I niedopuszczaia, tak
przez pomnozony konsystencya ptynu,
jako tez i przez ich wtasnosSc Ignienia, aby
rnaka krochmalowa na dno opadata; aU
bowiem chociaz waga maki krochmalo*
wey ieft tak znaczna, ze geftoSc wody
przewyzszytby mogta, przeciez naydro*
bnievsze krochmalu czaftki, z czaftkami
katow kleiowatych przez Ignaca wtasnosc
tych oftatnich niejako potaczone, w da-
zeniu na dot zatrzymuia fie, albo opa-
daiac, przynaymniey czaftki katow za so*
ba zabiera¢ musza. Gdy zatem, klejowa*
ty Cukier, a przezen podobno i klej, z
woda dos¢ blizko spowinowacone, i w
lileyze sa rozpuszczone, bardzo naturalna
ieft rzeczy , ze krochmal przez swa witas*
ciwa wage do dna dazacy, nie tylko z
kleiowatym Cukrem ildeiem, ale nawet
| z woda potaczony do dna dopada , |
przeto breczka tylko rzadka aptynna zoftaie*
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Przytaczam uwage te dfa tego, aby
Czytelnik,‘ wytozone Wltyfn Rozdziale Do-
swiadczenia powtarza¢ chcacy,/ nie tylko
zaraz z poczatku (Dos, 1,), ale nawet i do
przeczyszczenia krochmalu ( Dos. 4.) wiecey
brat wody; albowiem tym tylko sposobem
kleiowate czaftki rozrzedzone, zwigzek ich
z krochmalem ostabiony, a opadanie kroch-
malu na dno utatwione bydz moze,

Ztad pokazuie lic takze, dla czego
tak znaczna ilos¢ wody, ktora (Dos. 1.4.)
do przeczyszczenia krochmalu brana byta,
zawsze znaczna ilos¢ kleiowategeo Cukru i
kiciu w sobie miata; przekonany fie za
tern i1 o tey KkoniecznosSci, ze dla doktad-
nego oznaczenia (losunku ilosSciowego tych
czesci sktadatacych, to ieft cukru i kleiu,
wszyltkie te woédy gotowane, czesSciey
przecedzane i wyparowane bydz musza.
Co fie tycze przecedzania ptynu tego, o0so-
feliwie, gdy przez wyparowanie geltnieie ,
zalecam, aby iednego wuzywac cedzidta,
albowiem w razie przeciwnym nie mata
ezcsC kleiu ikatu namulifiego ginie, a ozna-
czenie ilosciom ego stosi nkti czesSci takowych
przez to w|tplnyem lie itaie.*

\ ROZ-

o * \ >
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Q kukurudZJ, czyli tureckley pszenlcyl
g Jeczmieniu 1 owfie*

el: I ™ - =

\Y dochodzeniu tych trzech zboza gatun-
kow, zaograniczytem fie tylko ua mecha*
nicznem suchem ich rozdzieleniu, a]lbowiem.
takowe do przyzwoitego \y wodzie rozmo-
koienia nadto diugiego czasu potrzebuja,
I w tym czafie znaczna czesSC z rozpuszczaia-
eych fie kleiowatych.katow utracai™,: rzad|
ko tez mozng temu zapobiedz, aby przez,
przecigg czasu dtuzszy, czes¢ tych ziarn,
nim- 4°brdc rozmoknie,, vyzraftag ni¢ zaT

czeia, przez co ilosciowy ftosunek bez-,
srednych sktadaiacych czesci, znaczna ciet> ™

pi odmiane. Kazatem zatem do kazdej
examiupwanlLa , zwyczaynie brana itosc 25.
iIdt, kazdego znahepuiacych zboza gatun-
kow z osobna, albo tylko rozgniesc, al-
bo, gdy to nie byto doftateczne rozetrzec*
yyszelako dla dochodzenia pierwiaftku za-
wigzkowego e”esc pedna tych zigrn w wo-
*dzig rozrcnﬁoczyé mquiaIciru.

1- 70 %
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Poniewaz sposob poftepowania z roz-
biorem naftepuiacych zboza gatunkow, od
tego, Kktoéry w poprzedzaiacych Rozdzia-
tach opisatem, nie bardzo fie rozni, tedy
| tu, aby fie nie /tac rozwlektym , takie
tylko przytaczam Doswiadczenia, ktorych
albo skutki, albo Jawiska od owych sa
odmienne, iakie w rozbiorze Pszenicy izy-
ta opisane byty.

Nadto Rozbior naftepuiacych trzech
zboza gatunkow, powtarzatem rownie iak
w Pszenicy i zycie, z ziarnem, ktore w*
roznym gruncie, 1 w roznych latach ro-
sto; ze jednak wypadki tych powtarza-
nych DosSwiadczen, wiecey Ekonomia,
niz Chemia , albo Technologia, zaintere-
sowac-by mogty, umyslitem te 1 innych
leszcze wiecey ekonomicznych poftrzezen,
ktore wzgledem owocow /trakowych, i
niektorych ziot pasze dla bydta daiacych
zrobi¢ sposobnos¢’ miatem, Czytelnikom
w Dziele osobnem poda¢. Tu zatem
dzielam tylko ilosciowy /tosunek Czesci
sktadaiecych, ktory w tych zboza gatun-
kach z roku 1795* znalaztem.

W S
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O kukurudzy Czyli tureckiey ypszenicy,

Pszenica turecka, Kukurudza b ( ze&
Mays Linn. ) ieft powszechnem w pdtnoc-
nej Ameryce, 1 zachodnich Jndyach po-
zywieniem; w poczatku prawie 10 go wie-
ku, wprowadzona ieft do Europy, a te-
raz w wielu, osobliwie potudniowych oko-
licach tey cze$ci Swiata, z korzyscig fie
lieie* Ziarna tey rosliny w wodzie zim-
ney, bardzo trudno rozmakaig, 1 lubo U
mnie przez 28 Dni w wodzie mokty, nie
mogtem 1ie w palcach zadnym sposobem
rozgnies¢; pod watkiem nawet ledwie fie
rozgnies¢ daty. Rozgniataiac takze ziarno
suche miatem nie mato trudnosSci; bo-
wiem czeSC kolorowa powierzchnia , Kkto-
ra zaokraglenie ziarna robi, bardzo ieft
twarda, iednak nie tak krucha, izby fie
tatwo mechanicznie rozdzieli¢c data i przez
gniecienie, besSredne swoie skladaigce cze-
sci opuscita. Bytem zatem przymuszonym,
ziarna te w mozdzierzu uttuc, aby z niemi
naftepuigce robie Doswiadczenia.

1.) Gniotiszy utiuczcgna kukurudze w

gaftem drucianein licie, uitawicznie dole-
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Waiac czyftey zimney foudzienney ~ody po-

i m %

ty , poki tylko fie bielita, i odftawiwszy
lia mieysce spbkoyne wode krocfimafbwag
kleiowata iz maka ofiadaC maiaca pomie-
szana, poftrzeg’fetn : ze W flde hic 1nnego
fle nlezofla’ro iak tylko tega .r\oélathie{cg
fie krupla/ta z0tta materya, ktora \Vprze-
C|ag*u 48 godzin Wﬁwoollue zimney nig
zmiekta 1 wody nawet znacznie nie zafar-
bowata. ) .

sj) ¢dym te zottg krupialta mate-
rye na wodzie Z|mney ktorey ilosc 14 ra-
zy tyle wynofl’ra |Ielwaga tey massy’>
przez 390d2|n gotowai pokaza’ra fie wo-
da bardzo klelowata wywar ten, g'(')ir'a"cy-
Jeszcze odcedzitem, 1 masse lia nowo Ww
swiezey wodzie gotowatem, pow torzy-
tem to |trzeC| raz, to iefi, pokl Wywar
bftatnl, ktory tak rownie |ak pierwszy
i drugl oddilell’rém goracy , klelowatym
bydz nie pfzeltat. Te zo0ttg materye, od
\rszyftklch " goracey | zimney wodzie
rozpuszczalqcych fie czqflek skfadaiazcycii
Odtgczona, kazatem potem ususzyC ; wa-
zyta w tym ftanie 3 | Jrota 36*gran Wyda’ra
Wprawdzie przez Dyftyllacjaz suchq, tez

Sa-
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same produkta co Iczyfle otreby pszeni-
czne; iednak nierownie wiegcej przypalo*
nego oleiuj iak tamte; nazywam ie tjrrt
Czasem otrebami kukuriidzianemi.

2}> W wywarze .Qtr*qb'* kukurudzia-
iiych (Dos, 2.) znayduiecy fie kat kleio*
waty nie rozpuscit fie W nim; lecz po
iiofiudgeni-u Wywarli 0W|oad’r> na kd«nom3 i daA’;
fie z tatwosScig przez bibute od ptynu od?
dzieli¢c, miat Wprawdzie wtasnosC Igna-
ca, iednak daleko w mnieyszym ftopniii
hiz klayfter krochmalowym Wyschngwszy
na powietrzu , ftat fie nieprzezroczyfta kru-
cha cieitmo - fiwa Massa, wazyt w tym
/lanie  tot. 9gr, do fermcntacyy kwasne/
nie tak I’@IWO |n|e bezposrednlczo przy-
chodzit, iak klayfter przez sucha Dyftyl-
lacye, Wyda’r W prawd2|e te same pro-
dukla Wszyflkle co |krochmalq \vszela-
ko fnnley kwasu ale za to znacznie wne-
cey przypalonego Olelu ng ten drugi.
Stosownie do tych tu opisanych witasnoy
sci, uwazam kat ten kleiowaty iakd szcze-
gélna bezsredna sktadaiaca czesc kukury-
dzy 1 nazywam ia katem kleiowatym Kku-
kurud2|anyro

4.) Krochmal kukuhid*ziany dalel.<o

zWiqk-
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Zwieksza tatwoscig opadtna dno, niz kroch-
mal zytny, iednak nie ztezat tak, i nie byt
zupetnie tak biatym, i1ak krochmal psze-
niczny ; chociaz mata czeSc iego, miano-
wicie ta, ktora naprzoéd iia dno opadta,
¢co do koloru, od naylepszego krochma-
lu pszennego niebyta odmienna. Pod czas
schniecia, 1 gdy 1iuz zupetnie Ususzonym
byt, miat krochmal ten, rownie iak I
zytny, kwaskowaty* do octu podobny za-
pach, lubo suszenie iego przez pomno-
zone ciepto, ile moznosci przyspieszane
byto. Wziete do tych DosSwiadczen 25
t6tow kukurudzy, wydaty suchego zotta-
wo- biatego krochmalit" 13 ~£L 6. 56. gr.
5.) Nawet 1 na ten krochmal, aby
go wyczyscie, po odlaniu wody krochma-
lowey , mufiatem codzien dwa razy Swie-
zey nalewac¢ wody, co trwato przez dni
5. Gdym daley krochmalowa, i pozniey-
sza przeczyszczaiaca wode gotowat, w goto-
waniu C¢zesciey przecedzat, a potem wtaz-
ni wodney wyparowat, otrzymatem su-
chego biatka roslinnego 49 gr. a kleiowa-
tego cukru 4-] Lo6l. 30 gr. z materyy zas
do kleili podobney, nie znalaztem W tynt

zboza gatunku ani Sladu.
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Dwadziescia i piec t60toW kukurydzy
Wydaty zatem :

Otrebow . : £ 1 Lot> 36 gr,
Katu kleiowatego * — 9 —
Krochmalu * * 13 ~ — 56
Biatka roslinnego . - — 49 —
Kleiowatego Cukru 41 — 30 —
Razem 25 tot, —---*

Nawet itodygl 1 szyszki owocowe z
kukurudzy, ktore dotad , prawie iak nie
Uzyteczne czesci roslin odrzucane byty, maig
znaczny ilos¢ kleiowatego* a pierwsze nawet
cokolwiek i czyftego Cukru, Examinowatem
kazd”™ zt37%h czesci roslin z osobna, i znak*
ztem, ze szyszKi te przez wygotowanie w
doltateczney ilosci Wody, blisko ,07 dosc¢
stodkiego katu wydaty, ktory miat zapach
do wanilii podobny; todygi zas bez lisci
wydaty w prawdzie mato c6 wiecey nad
*045 katu kleiowatego, lecz on bviprawie
tak stodkim, iak czylty zwyczaypy Cukier.

Kleiowaty Cukier tych czesci roslin*
nycli, wprawdzie pomatu, lecz sam przez lle
przechodzi regularnie do witiney a p,0*
tern octowey fermentacyi, i mozna iuz z nie*
go samego (osobliwie iezli wywar, wkto-

Q o ym
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rym fie ten kat kleiowaty stodki znay-

duie, tak wyparowanym bedzie, iz ftosiu
nek katu tego do wody, iak i: 10 miec
fia bedzie) trunek do wina podobny, al-
bo dobry ocet wyrobi¢; ze zaS wygoto-
wanie tych czesci roslin iwgyparowanie dla
‘potrzebnego w tey mierze paliwa ieft ko-
sztowne, gotowatem 1ie drobno pokraiane,
przez dwie godzin w takiey ilosci wody
z krochmalu pszennego, ktdéra g do pra-
Zy wiecey wazyta , niz waga *wtasciwa
owych pokraianych roslin czaftek wyno-
fita; potem zatartem z tym wywarem pe-
wna iloS¢C zmielonego zyta, a po odbyciu
winney fermentacyi przedyftyllowatem, i
ukontentowanie moie byto niemate, gdym
z tey wyfermentowaney massy, wiecey
lak pottora razy tyle rownie dobrey go-
rzatki otrzymat, ile wzieta na to ilos¢ zv-
ta pospolicie wydawac¢ zwykta, a ieszcze
bardziey powiekszyto ” fie ukontentowanie
moie, gdym widziat, ze bydio, te wy-
gotowane czesSci Roslin, z wielkg checia
I naylepszym skutkiem iadto; co dowo-
dzito, ze one w gotowaniu nie wszyltkie

ileszcze pozywne czaliki sktadaiace utracity.

; 8 n.
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oJeczmienill.

Jeczmien (hordeum) ieft wie-
lu-gatunkowy, z ktorych iednak dotad,
dwurzedowy tylko, w okolicach naszych
najpospolitszy, inaczey ptaskacz zwany
*) examinowatem. Ten zboza gatunek
rozmieknie w prawdzie cokolwiek tat-
wiey w wodzie zimney, niz kukurudza,
iednakowoz nie tak, izby fie w palcach
rozgnieSs¢ mogt. Gdyby zasS nalezycie roz-
miekt, ftatby liedo chemicznych DosSwiad-
czali nie zdatnym; albowiem-by iuz wprzod
wzroft, 1 wiele z swego rozpuszczaigcego
fie katu Kkleiowatego wutracit* Tym cza-
sem zyskatem sposobnos¢, namoczywszy
ten zboza gatunek, examinowania pier-

wiaftku zawiazkowego, samego przez fie,

ktorego itosunek ilosciowy, cokolwiek
ileft wiekszym, niz w pszenicy 1 zycie,
| blisko ,026 wynofi, Do examinowania

zasS innych Dblizszych sktadai”~cych czesci

wzigtem 25 {60tow zupetnie suchego |
Q 2 doy-

1« | : * >

*) Hordeum Diftichon, flosculis lateralibus,

masculis muticis, seminibus imbricatis. Lina.
N
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dojrzatego**) Jeczmienia, ktory tak podo-
bnie rozgniottem, iak 1 Pszenice (Roz. I*)e
1. Ten rozduszony ieczmien, z po-
soli dolewana wodga gnieciony w licie, nie
zoftawit, tjlko same otreby, ktore pozo-
ftaty ieszcze kat kleiowaty przez goto-
wanie z woda utracaty; wazyty w czyftym
suchym /tanie 6\ Lot, 3 gr. a przez sucha
Dyliyllacya te same produkta wydaty, co

| pierwiaftek drzewny, |

2. ) W wywarze tych otreboéw zna

duiacy fie kat kleiowaty, zoftaie nawet po
oftudzeniu wywaru rozpuszczony, I ma

7 wszyit-

XNt A =

=) Poniewaz Jeczmieni w nayzysknieyszych,
szczegolniey zas w nieurodzaynych latach
, hie zewszyftkiem , co do kazdego ziarna
przysciga, 1 miedzy nim wiele leszcze
ziarn takich fie znayduie, ktore iftota
* maczna nie zupe’mle_sq nape’mlone, te-
dy potrzeba ten zboza gatunek, do che-
micznych DoSwiadczan biorac, od_tako-
wych ziarn préznych, czyli tupin zu-
petnie odtaczycC. Nayiepley doydziemy
zamiaru tego, wilozywszy Ww znaczng
IloSC zimney wody , ieczmien doswiad-
czaC fie malqc,a/, | wymieszawszy go z
nia dobrze'g tak cokolwiek poftol,

latwo fie oddzieli; ziarna bowiem dobre
na dot upadna, a prozne sptyng do gory.
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wszjltkie wtasnosci nizej opisanego (Do-
éwigd. 4. ) kleiowatego Cukru.

3.) Krochmal 1ieczmiennj ofiada w
prawdzie tatwiej na dnie, niz krochmal
zjtnj, lecz ledwie trzecia cze$SC iego tak
bedzie tega i biatg, 1ak krochmal pszenicz-
Nj ; drugie dwie trzecie CzeSci zoftaia si-
wo-biate, ido rzadkiej bruzki podobne,
chociaz-bj i1ak najwiecej Swieza wod”.
ptokane i przeczjszczaue Dbyty .Waga
krochmalu suchego z 25 to0téw jeczmienia
wjnofita i2~Ld6ta 9 gran.

4, ) Tak woda krochmalowa, iako I

woda po odlaniu pierwszej, przez 6 Dni
codzien po dwa razy, do przemjwania
krochmalu brana, wydatj w gotowaniu
czerwono-zottawe Biatko roslinne, ktore
wjschnawszj w powietrzu ciernno-brunat-
nem zoftato i tota 22 granwazjto. Kle-
iowatego za$ Cukru, tak namienione wo-
dj, iako tez iwjwar z otrebow (Dos. 2.)
wvdatj razem 4];Ld6ta 50 gran.

Nawet iwtjm zboza gatunku, zadnego
nie mogtem znalesc kleiu. Zatem 25 totow*
leczmienia wjczjszczonego maia w sobie:

\Y; Otrel-
F'M i | .., '
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Otrebow o 6|]- Lot* 3 gr.
Pierwiaftku zawiazkowcgo| — 36 —
Krochmalu * * 12N — 9 —
Biatka roslinnego : — 22 —-
Kleiowatego Cukru 1% — 50 —

git** lier 11— u H kg
* I?azem ) 2{‘\ £ ot - *
. § UL 1
C o Otosie.

Owsa podobniez wieeey ieft gatun-
kow, z ktoérych dotad tylko pospolity bi
ty Owies (avena sativa alba. Lirm, ) exa-
rninowatem* Ten zboza gatunek rozmo-
knie wprawdzie tatwiey niz jeczmien, ale
pod czas rozmakania utraci czeSc znaczng
rozpuszczaiacego lie katu kleiowatego,
przez co Jtosunek ilosciowy bezsrednych
sktadaiacych czesci 1iego nie tak tatwo
oznaczonym bydz moze* Bytem przeto
przymuszonym, ziarno czylte 1 dojrzate *)

W Su-

*) J wowfie, tak iak wieczmieniu, wydarza
fle to, ze nie wszyflkie ziarna doyrze-
waia , 1 wiele tupin bywa zupetnie
proznych, Kktére od nalezycie przysci-
gtego ziarna tym sposobem oddzielone
bydz moga, iaki (8 Il przypisek *) po-
datem.
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v suchym /tanie rozgniecione doswiad-
zac , adla oznaczenia tylko iloSciowego
tosunku pierwiafika zawiazkowego , ma-
a ilos¢ owsa tak diugo w wodzie mo-
zytem, poki fie materya ta od innych
zegci ziarna tatwo oddzieli¢ nie data.

Jawiska, ktére, examinuiac ten zbo-
diQauMﬁek,poftregalenL réZﬁiq fie od do-
uero opis%nych, tylko przez gwanepujace
boczenia: , v

1. ) W zadnym zboza gatunku ,
redne skltadaiace czesci, przez samo w
;imney wodzie ptdékanie , od otrebow tak
‘atwo fie nie oddzielaia, i1ak w owfie, a
e tuski po nalezy tein wyptukaniu, tak mato
iinnych sktadaiacych czesci zatrzymuia, ze
lawet w gotowaniu matg tylko ilosCc kle-
owatego Cukru w wywarze zofiawic mo-
ja. Waga czy/tych otrebow wzietego do
ych DosSwiadczen owsa wynofita w su-
‘hym /tanie g t Lota 16 gran.

2. ) Maka krochmalowa owfiana
3a w wodzie krochmalowey daleko trud-
liey na dno, niz kukurudziana iieczmien-
ia; tatwiey zas iednak niz Zytna; 13-
:zy fie wszelako, osobliwie Dblizsza iey

czesé

*

bez-

opa-
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czgs¢, bardzo Jatwo z ptynem nad n?a fioia*
cym; potrzeba zatem, robigc chemiczne Do-
swiadczenia , ptyn ten, aby znacznej iloSci
krochmalu nie utracie, nie tvlko z wielky
ofiroznoscig odlewac, ale nawet i przez bi-
bute cedzi¢, aby pozoftata make krochma-
lowy zebra¢. Krochmal owfiany tyle prawie
potrzebnie wody do.przeczyszczenia, co izy-
tny, a przecie dla tego piekniejszym nieiefl,
nie ma iednak, gdy schnie, tak iak kroctw
mat ieczmienny, k\waskowatego zapachu,
lecz ma zapach przyiemny, do mleka podo”
bny, Waga otrzymanego w tych Doswiad-
czeniach, krochmalu , w hanie suchym wy-
nofita 12 Lotow 22 gran..

3.), Woda krochmalowa tak iak wszyft-
kie inne do przemywania Krochmalu ow-
ilanego brane wody, wydaty gotowane,
tylko ™ LoOt- 2 gran materyy zfiadtey, ktoé-
ra iednak witasnos¢ Igngca w tym ftopniu
pofiadata, co, ikley zytny; przeto Iia tak-
ze kleiem owfianym nazywam. Pod czas
wyparowania wydawaty te wody zapach
bardzo przyiemny balsamiczny, ktory na-
wet i w zgeszczonym kleiowatym wadd tych
Cukrze po czesci lie zoltat. Cukier ten zta-

CZ0-
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ezonv zCukrem wywaru otreboéw (Dos. i.)

wazyt w Hanie suchym 3 ™ tata, 20 gran.
Zaczern 25 t6tow wyczyszczonego %

zupetnie doyrzatego Bwsa miaty w sobier

Otrebow 81 Loi. logr.
Pierwiaftku zawi.|.zkowego — — —>
Krochmalu : 12 -- 22 —1
Kl.eiu — 2 —
Kleiowatego Cukru 3] — 20.—1
Razem 25 Lc')t..“-.—m—*

S| it T L 4

ROZDZIAL IV

Wnioski z DosSwiadczen dotad robionych*

sAby wnioski, Kktdére z namienionych
w tey Rozpraie DosSwiadczen wyptywaia”®
poznac¢ i nalezycie ie dowiesC, potrzeba
wtasnosci bezSrednych sktadaiacych cze-
sci kazdego, zboza gatunku w szczegolno-
sci lepiej rozwazyc;
I-) Otreby wszjftkich zboza gatun-
kow, poniewaz ani w ziraney, ani w cie-
ptey wodzie, ani w kwasach, ani w al-

kaliach, ani nawet w spirytulie winnym’'

h
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fie nie rozpuszczata, a przez Dyftyllacya
suchg tez same produkta, co pierwialtek
drzewny kartoflowy, Ivub Drzewo pospo-
lite wydaia; tudziez, gdy iedynie tylko
przez goracosc zaru bydz roztozonemi i
Wtedy dopiero posrednie ich czesci skita-
daiace w nowe spoienia weySC mog3a ;
przeto ani do pozywienia ludzi, ani do
pozywienia bydlagt usposobionem nie sa ;
kazdy zatem zboza gatunek tern wiecey
ma materyy pozywney, im mnieysza ieft
waga otrebow iego, Z powodu tego psze-
nica 1 zyto naypozywnieysze sa zboza ga-
tunki; albowiem otreby pszenicy tylko
0,156, zyta otreby 0,169, otreby zas ku-
kurudzy 0,236, zupetnie doyrzatego iecz-
mienia 0,265 , a podobniez przyscigtego
owsa prawie 0,343 wynoszg *)

Lecz nie tylko w réznych zboza ga-
tunkach, ale nawet w iednym 1 tymze sa-

\ mym

*) Podiug tego stosunku pozna kazdy takze
tatwo, dla czego Kartofle, co do ich
pozywney wiasnosci, o bok zboza poto-
Zytem , chociaz one w (tanie soczyftym
plerwiaftku drzewnego mniey wiecey 0,111

maia* Patrz w poprzedzaiacey Rozprawie
Rozdz. II,
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mvm gatunku ftosunek ilosSciowy otrebow
nie zawsze ieft iednakowym. Tym czasem
przyczyna zboczenia tego nie od samey
natury zboza 1 gruntu, ale szczegoOlniej'
od odmiany powietrza zalezy, 1902 gi
rok 1 naftepuigcy 1803 ci niezbicie dowo-
dzi (Roz!l. § Il Roz. Il. 8 111,) Ponie-
waz zaS niewapliwa ieft rzeczg, ze we-
wnetrzna wartos¢ zboza od ilosci znayduia-
cey lie w nim materyy pozywney zawi-
sta, a ta ilos¢ ieft w ftosunku zwrotnym
do ilosci tup czyli otrebow, zatem kaz-
dy pozna, ze zboze z roku 1802, o 0,10
wiecey byto warte, niz zroku 1303, kto-
rego tupy grubsze byty i prawie o 0,10
w wadze wiecey wynofity. Ztad fie oka-
zuie, iak niepewnym ieft wydziat, po-
dtug ktdorego dotad, wartos¢ maki ichleba

wszedzie prawie ftanowi¢ zwykli kaz-
dy

*) We wszyftkich prawie ucywilizowanych
kraiach, stanowi fie taxa przedazy ma-
ki 1 chleba, podtug ceny targowey zbo-
za , przez osobng tabelle ; gdy atoli zbo-
ze roku iednego (1802.) wprawdzie
drogiem, ale w make bardzo obhtem
bydz moze, drugiego zas$ roku (1803.)
w prawdzie tanszem , ale daleko mniey

W ma-
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dy takze pojmie, iakim sposobem wydziat
takowy urzetclnionym bydz moze.’

12) Pierwiaftek zawieszkowy zboza ieft
sam przez fie ciatem ztozonem, do ktore-
go zas sktadajgcych czesci, Oley .thufty
z pewnoscig tylko rachowa¢ moge ( Roz-
dziatl. § Il. DosS. 4.),ktory, iak daleko Do-
swiadczenia moie dotad zafiggaig, 1iako
bezsredna sktadaiaca czes¢ wszyftldch, albo

przynaymniey naywiekszey czesci nafion ro-

slinnyeh, uwazanym bydz powinien. W tym
wzgledzie powinien-bym byt w prawdzie
Oley ttufty miafto materyi zawigzkowey,
lako bezsredna czesc sktadaiaca zboza po-
dac¢; gdy iednak pierwiaftek zawigzkowy
podtug podobiehftwa do prawdy ieszcze |
iInne, mnie nie wiadome czesSci sktadajgce
zaymuie, tedy takowy pod nazwiskiempier-
wiaftkuzawigzkowego iedynie dla tego przy-
wodze, aby Czytelnikow uwage nad ta do
roSlinienia czyli wegetacyy tak potrzebna
czescig nafienia , zaoftrzyc; bydz moze, iz

m_
w make obfituiacem; tedy kazdy tatwo
pozna, ze podiug dotad uwazaney zasa-
dy, w pierwszym przypadku Publicznosc,
w drugim zaS Mtynarz | Piekarz Kkrzyw-
de mieC musza.

»
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-fnnemu jakiemu Cheﬁikowi uda fie, ézééé
te rozebrac¢, a przez to ilos¢ wiadomosci
naszjch pomnozyC.

3.) Cukier kleiowaty wszyftkich zboza
gatunkow, lubo wtem do fiebie ielt podo-
bnym, ze wprzod w winna, a potem dopiero
w octowa przechodzi fermentacja; odmien-
nym ielt iednak w niektérych zboza gatun-
kach, co do ilosciowego ftosunku, réznego
ltopnia stodyczy, wtasnosci przylgnienia, a
nayszczegolniey co do zapachu, Cukier kle-
lowaty w zycie n, p*ielt nie rownie stodszym
| pofiada wtasnosC przylegania wwiekszym
ftopniu, niz Cukier ten innych zboza ga-
tunkow; ma zapach, miodowty; Cukier
ten w pszenicy ma zapach do Chleba po-
dobny, a cukier kleiowaty w owfie zapa-
chu ielt przyiemnego 1 balsamicznego* Juz
ta roznosS¢ okazuie, ze Cukier kleiowaty
kazdego zboza gatunku, inne szczegolne
lakieS ma czq_flki, Z k'Ebrrych fie, sktada* Je-
dnak tak wzgledem tego, iak 1 wzgledem
natury innych Kkleiowatych katow roslin-
nych, spodziewam fie, ze przy inuey spo-
sobnosci, lepiey fie wyttumaczyc potrafie.

4*) Biatko roslinne, kley pszenny

tykowaty, i kley przed gotowaniem w vvg-



235
| | - | o
dzie krochmalowey rozpuszczony , tak zyt-
ny iak i1owsiany , chociaz wszyftkie bez-
posredniego w gnita fermentacya przecho-
dza , 1 przez suchot Dyftyllacya iednakowe
produkta wydaie; przeciez iftotnie rdznia
lie od liebie, i udzielaia takze gatunkom
zboza rozne wtasnosci, ktore w techno-
logicznym i1 ekonomicznym wzgledzie wiel-
kiey s™ wagi* Lykowaty sciagaiacy fie kley
pszeniczny, pofiada mianowicie wtasnosc
przylegania wwielkiem fiopniu , nieda lie
lednak ani wzimney, ani wrzacey wodzie
rozpuscie; gdy tym czasem Biatko roslin-
ne przed gotowaniem w wodzie krochma-
lowey ieft rozpuszczone, 1| ani w tym /tanie,
ani bedac juzzfiadte, przylegania wtasnosci
nie ma; kley zas zytny 1iowliany w nie-
gotowaney wodzie krochmalowey rozpu-
szczony, tak w tym /tanie iako tez i zfia-
dty przylegaiacym ieft.

Jak wielki 1eft wptyw kleiu na fer-
mentacya winna , okazato fie w rozprawie
poprzedzai™eey ( Roz. Ill. CzesSc Il. Podz.l.),
| w Rozdziale I. tey rozprawy. Gdy zatem
rozwazemy, ze Kkiszenie chleba, w iftocie
niczem innem nie ieft, iak tylko fermentacya

% W 1 -

~ t m '»’.."\. A *.
. , - .
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winna, 1 gdy fie nad tern zaftanowiemy,
ze Pszenica prawie ,07, zyto blisko ,05;
owies wiecey iak ,,o0i, kukurudza za$ i
leczmien zadnego wcale nie maia kleili;
tedy takze tatwo wyttumaczyc bedzie mo-
zna, dla czego chleb z samego ieczmienia
| z samey kukurudzy wyrobiony, ieft ciez-
kim, zapadtym 1 zakaliltym, Chleb ow-
liany za$ 1iuz cokolwiek lepszym, zytny
chleb wcale dobrym, a pszeniczny na ko-
niec naylepszym. Gdy do ilosci kleiu w
zbozu znaydui”™~cey he policzemy Cukier
kleiowaty 1 make krochmalowa, poznamy,
dla czego pszenica I zyto naywiecey, ain-
ne zboza gatunki, same przez fie na za-
cier wziete, daleko mniey gorzatki wyda-
la; i dla czego kukurudza iieczmien z do-
datkiem pszenicy albo zyta tatwiey ilepiey
fermentuia, iwtedy z nich wiecey gorzat-
ki ~otrzymac¢ mozna.

Po takowem rzeczy przetozeniu po-
znamy takze przyczyne, dla czego karto-
fle , ktore wytgczywszy ilos¢C znacznieysza
Biatka roslinnego, tez same prawie cze-
sci sktadaiace 1w tym prawie Jtosunku ilo-
sciowym, co Jeczmien i kukurudza pofia-
da-



*37

/

daia, rodnie za dodatkiem pszenicy lub
zyta, dobry chleb 1wiecey takze gorzat,
ki wydaia; 1 dlaczego naypodleysza psze®
nica lub zyto, poniewaz wieCey maia kleiu,
lako dodatek do ieczmienia Ilub kartofli
brane daleko sa’'uzytecznieysze, niz nay-
lepsza pszenica lub zyto.

Z wtasnosci iilosciowego ftosunku kle-
Iu zytnego , pszenicznego, i Cukru Kkleio-
watego, mozemy doysSc przyczyn pewnego
Jawiska, ktore dla gospodarftwa wieyskie-
go bardzo wielkie/ ieft wagi. Jak wia-
domo, lezat snieg w roku przesztym (i1804.)
na polach dtuzey daleko, niz wiatach
innych, chociaz temperatura Atmosfery-
cznego powietrza, rzadko Kkiedy nize/
punktu kongelacyi byta. Snieg topnial z
wolna, albo Sniegiem Swiezym byt odna-
wiany, przez co powierzchnia ziemi az do
pewney gtebokosci zawsze znaczna iloScig
wody napetniona byta* Juz z naftepui™*
ca wiosna poftrzegano, ze zyto ozime nicC
uda fie; lecz z poczatku lata przekonywa-
no fie o tern nieltety ieszcze bardziey, ze
w tym roku gospodarze po wfiach wielu

Prowincyl, z tego zboza gatunku mato co

wie&
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wiecey spodziewali fie zebra¢c nad to, co
wyfiew wynofit; gdy tym czasem pszenica
we wszy'fikich tych okolicach udata fie »
chociaz pola pszenne, i rownie tak dtugo
iak izytne dzialaniu topnieiacego Sniegu a
zatem izbyteczney wilgoci wyftawione byty

W tym tak nieszczesliwym wypadku
przeftawauo na przyczynie nic nie dowo-
dzacey i zadnego nie daiacey oSwiecenia, to
ieft, ze zyto dla wielkiey, diugo trwaiacey
wilgoci zgnito; ,a nie dochodzono, czemu
pszenica temu losowi nie podpadta, kiedy
takze, tym okolicznosciom wyltawiong by-
ta 1 kiedy oprocz tego sktadaiace iey czeSci
daleko wiecey, niz sktadaiace czeSci zyta,
do zgniliznysa usposobione.

Daleko zas gruntowniey i tatwiey ptzy-
czyny wypadku tego przez witasnosci ifto-
sunek ilosciowy sktadajgcych czesci zyta wy*
probuiemy. W niem bowiem znayduie fie
wiecey niz 0,193 kleiowatego Cukru, apra-
wie 0,5 kleiu, obie te sktadaiace czeSci roz-
puszczata fie wzimney wodzie, moga za-
tem, iezli nadto dtugo w znacznieyszey ilo-
sci wody zoftaia, od innych sktadaiacych
czeSci ziarna bydz odtgczone , co w wio-

| Snie |

t
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snie przesztev fie wvdarzvio. Przez odie-
cie tych, do zywienia zawigzku potrzeb-
nych sktadaiacych czesci, mufiata wscho-
dzaca rosSlina, a znia 1 nadzieia ubogiego
rolnika zginac* Jnaczey wcale dziato lie z
Pszenica; ta ma tylko 0,118 Cukru ikley
taki, ktory ani w zimney ani cieptey wodzie
fie nie rozpuszcza; mogt zatem ten zboza
gatunek nadto wielkiey ilosci wody ditu-
zey fie oprzec, i1 potrzebne do pozywienia
zawigzku swego czesci sktadaiace zacho-
wac 1 nie utracic; udata fie zatem w tych
samych okolicznosciach pszenica, w ktorych
zyto wygina¢ mufiato*

Moczac Pszenice 1iZyto dla rozbioru,
poftrzegatem iuz wtedy, ze zyto o kilka dni
predzey rozmiekto; przyczyny iednak po-
Itrzezenia tego doys¢ w przod nie mogtem,
pokim fie o wtasnosciach i o ftosunku ilo-
sciowym tych nafion nie dowiedziat.

Jawisko to iwyrazona tuiego przyczy-
na, rownie iak i w nioski z tych Doswiad-
czen, ktore ze zbozem na rdéznym gruncie
I w roznych latach rosnacem robitem, (Roz*
. 8* IlIl. Roz. Il. 8. Ill. ) moga stuzycC zafta-
nawiaigcemu fig Ekonomowi za Skazowkep

lak
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lak bardzo potrzebna ieft rzecza, przy wy-
borze gruntu pod zasiew zboza, mie¢ wzglad
nie tylko na potozenie 1 gatunek grunku ,
ale 1 na wtasnosci sktadaiacych czesci zbo-
zet; tudziez iak wielkiey korzysci Rolnictwo,
z przyzwoitych Doswiadczen chemicznych
spodziewac¢ fie moze.

5.) Krochmal rdéznych zboza gatmi-
tnw, zdaie fie w prawdzie na pierwszy rzut
oka, dla rdéznego smaku i zapachu, dla
roznego koloru i spoienia, iftotnie od fiebie
bydz odmiennym; iednak blizey go do-
chodzac znayduiemy, ze ta roznica nie ieft
w krochmalu samym, ale w innych skta-
daiacych czesciach zboza, ktére od kroch-
maili nie tak tatwo oddzielone bydz mo.
gak Jezeli bowiem matg ilos¢ krochmalu
kazdego zboza gatunku zaraz po odlaniu
wody krochmalowey z znaczng iloScig Swie-
zey wody czeSciey przemywamy, | wode
te na nim nie dtugo zoftawiamy, lecz zno-
wu odmieniamy, tedy zoftanie krochmal
ten na koniec tak biatym, bez smaku i
zapachu bedacym , iak czyfty krochmal
pszeniczny, 1 takze te same pofiadac br-
dzie witasnosci.

Zc



241

N

Ze iednak Pszenica navznacznievsza ma
ilos¢ krochmalu, ktory nayiatwiey w czy-
liym lianie otrzymac fie daie; zatem nay-
Uzyteczniev-by byto, miato-by fie ieszcze w
niektérych miejscach na ten produkt zboze
obracac, aby krochmal zprzenicy bjt wy-
rabianym.

'Powtarzam leszcze raz przy koncu,
nayufilnieysze zyczenie moie, to ieft: zeby
przynaymniey woda krochmalowa podtug
wyzey ( Roz, 1. 8. 1V.) namienionego spo-
sobu ? na pozytek obracana, 1 albo sama
zmaka zytna, albo w potgczeniu z Cukrem
todyg 1 Szyszek kukurudzianych ( Roz. lII*
§.1.) na wypalenie gorzatki, albo wyro-'
bienie octu uzywana bydz mogta.

(

KONIEZC.
1
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