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WSTEP.

Z nadzwyczajng, sitg ciggnie nas ku sobie przyroda
w jasny wiosenny poranek, kiedy drzewa tylko co pokryty
sie Swieza, zielonoscia, a radosny S$piew ptastwa i brzeczenie
owadOw przerywa te uroczystg cisze. Bezwiednie poczuwa-
my tajemny zwigzek miedzy nami a wszystkiemi zyjacemi
jestestwami. A przeciez przyroda obejmuje w sobie nie tylko
to, co zyciem swoim najprzdéd zwraca na siebie naszg uwage;
do jej sfery dziatania wchodzi i mniej pozorna klassa istot
pozbawionych zycia. Wszedzie, we wszystkich dziatach przy-
rody, przejawia sie wzajemna zalezno$¢, chociaz jej nieraz na
pierwszy rzut oka nie spostrzegamy. Wszystkie te pojedyn-
cze ogniwa wielkiego tancucha przyrody podtrzymuja sie na-
wzajem, jedno stuzy drugiemu, kazde spetnia to, co do nie-
go nalezy.

Przezroczysty krysztat, drogocenny, blyszczacy kamien,
grudka niepozornej gliny, wonny kwiat w trawie, piekny
i smaczny owoc olbrzymiego drzewa, réznobarwny motyl, mi-
ty Spiewak natury, stowik, zgota wszystko od najdrobniejsze-
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go robaczka do olbrzymiego wieloryba — wszystko zyje
i rozwija sie jedno przez drugie i jedno dla drugiego.

Co wieksza, wszystko umiera jedno za drugie. Smiercia,
podtrzymuje sie zywpt‘przyrody, wedtug stéw ksiecia poetow

Debemur morti nos nostrague!

Przyroda jestjak 6w bajeczny egipski ptak fenikx, ktory
dosiegnawszy pdznej starosci, gingt w goiezdzie swoim, aby
odmitodzony i $wiezemi obdarzony sitami rozpoczat znowu
nowe zycie. Ta tylko zachodzi réznica, ze to odtwarzanie sie
przyrody nie odbywa sie nagle, ale na miejsce kazdego orga-
nu, kazdej pojedynczej czesci, wystepuje niezliczony, nowy
ich szereg. Nigdzie nie ma powstrzymania i $mierci, wsze-
dzie nowa droga, nowy zywot, boj i zwycieztwo!

Ciekawy to obraz ruchu i zycia w przyrodzie! Wszyst-
ko ma swoje miejsce, wszystko ma swoj cel, ktérego domaga
sie bezustannie, wykonywa prace swg w tym powszechnym
ustroju w porzadku i harmonii; jedna rzecz podtrzymuje
drugg, jedna stuzy drugiej, a ogniwa tgczace stykaja sie, ale
nie zlewajg z sobg catkowicie.

Jaka to rozmaito$¢ w sposobach gruppowania sie mate-
ryi, jaka doskonato$¢ zmian, a jednak jaka stato$¢ wtych
wszystkich zmianach! Materyja w przyrodzie kotuje bezu-
stannie, stanowiac bogaty zasob, z ktérego przyroda w ciggu
wiekow bierze materyjat do swoich tworéw. Proszek nie-
siony bywa przez wiatr na setki mil, kropla wody przychodzi
z morza na dalekie kontynenty, kurz unoszacy sie w powie-
trzu dostaje sie nieraz do wnetrza naszego organizmu i two-
rzy czastke naszego ciata, z ktérego potem, podobnie jak
z ciata rosliny i zwierzecia, pozostanie garstka popiotu Z je-
dnego i tego samego ciata powstajg rzeczy najrozmaitsze, ale



jako$¢ sktadowych czesci i waga nadajg, im ksztatt i wiasno-
§ci, zalezne od stosunkow, w jakich te czesci sktadowe tacza,
sie z soba.

Wiasnie te stosunki, w ktérych odbywa sie przemiana
materyi, przy pomocy ktérych mozna rzeczy nieuzyteczne
zuzytkowac, zamienié je na drogocenne, bada szczegétowo
chemija,— nauka, ktdéra rozwineta sie dopiero wczasach now-
szych.

W starozytnosci cztowiek uzywat na swoje potrzeby
tych tylko ciat, ktére przyroda rozrzucita mu gotowe po
powierzchni ziemi. Dzi$ jesteSmy w stanie nie tylko doby-
wac wiele ciat z wnetrza ziemi na swdj uzytek, ale poznaliSmy
wiasnosci wielu z nich bardzo doktadnie i mozemy uzywac
ich do najrozmaitszych celéow. W samych poczatkach rozwoju
ludzkosci napotykamy juz sposoby obrabiania ciat ito przy
pomocy procesOw chemicznych, niekiedy dosy¢ ztozonych.
Naczynia domowe, gospodarskie, bron wojenng juz w bardzo
dawnym czasie wyrabiali ludzie z bronzu, przygotowywane-
go z rud miedzianych i cynowych; wynalezienie szkia bar-
dzo dalekiej siega przesztosci; a obecnie najbardziej nieoSwie-
cone ludy umiejg obrabiac¢ skory zwierzece, ktérych uzywaja
na odziez. Wszakze w czasach dawnych postep byt za zwy-
czaj przypadkowy, od Slepego trafu zalezny, nie stanowit
rezultatu racyjonalnych badan. Nauka, ktorej czescig, w to-
mie niniejszym zajmowac sie mamy, jest nadzwyczaj niedaw-
nego poczatku, a gtdbwne zasady, stanowigce podstawe jej
gmachu, nie siegajg dalej nad dwiescie lat. Ma ona jednak tak
wielkie znaczenie, tak obszerne zastosowanie w praktyce, iz
ze wszech miar zastuguje, abySmy siegneli mys$la w jej
przesztose.



Dzieje chemii na trzy rozpadajg, sie okresy. W pierw-
szym, ciggnacym sie od IV do drugiej potowy XVII wieku,
starano sie 0 poznanie wilasnosci ciat i wynalezienie kamienia
medrcow, ktory miat zamieniaé wszystkie metale w zioto,
leczy¢ wszystkie choroby, odmtadzac ciato i przedtuzaé zycie.
Dzieli sie on na dwa -'poddziaty; dobe starszg, alchemijg, do
wieku XV I, oraz na chernijg lekarska, ktérej zadaniem byto
wyswietlanie i leczenie choréb.

W drugiej potowie XVII wieku, rozpoczyna sie drugi
okres, w ktérym starano sie bada¢ gatunki zaleznosci ciat
miedzy”~sobg, a to dato poczatek chemii flogistycsnej, ktdra
rozwijajgc sie, doprowadzita do nalezytego objasnienia teoryi
gorzenia ciat.

W ostatniej nakoniec epoce, poczynajgcej sie od wiel-
kiego francuzkiego chemika Lavoisi era , powstala
analiza ilosciowa, ktdra dopiera podniosta chemijg do godno-
$ci nauki.

Dzi$, jak powiada Elijasz Jahn, chemija jest ogrodem,
ktérego kwiaty i owoce przynosza ludzkosci najbogatszy plon;
jest radcg, ktoérego zdania zasiegamy w przypadkach najza-
wiktanszych, cudotworcg, ktory jak czarodziejskg laska
otwiera nowe drogi przemystowi, gospodarstwu, medycynie;
jest nauczycielem, ktory uczy nas o dziwach $wiata stworzo-
nego, z ktorym ztgczony jest nierozdzielny nasz byt, trwa-
nie i rozwoj. Ale mylitby sie ten, ktoby sadzit, ze rozwdj jej
jest skofnczony. Stosunki dzisiejszej chemii okreslit dobrze
zmarty wr. b. Liebig, jeden znajznakomitszych chemi-
kéw czaséw naszych. Filozoféw greckich przewyzszamy tym,
izwiemy nieréwnie lepiej, niz wiedzial Sokrates, ze wiasnie
wzgledem tego, cobysSmy radzi wiedzieli, nie wiemy nic.
Wstepujemy na gore, a dosiegtszy jej wierzchotka, dostrzega-



my nowe gory, niewidzialne z poczatku dla naszego oka.
Staramy sie dostarczy¢ wzrokowi swojemu pogladu o ile mo-
zna najszerszego, a unika¢ btednych drég i manowcéw, na
ktore naprézno tracimy sity nasze. Okolice lezace pod nami
stang sie majatkiem naszym, na ktérym bedziemy siali i zbie-
rali na pomysino$¢ swoje i ludzkosci.”

Wiadomosci chemiczne narodéw starozytnych w bardzo ogra-
niczonym zakresie doszlty do czasdéw naszych. Co$ pewniej-
szego mozemy powiedzie¢ jedynie o uzywaniu i dobywaniu
metali. Niektére metale, a nawet niektore ciata ztozone, uzy-
waty sie juz w epokach, o ktérych nic pewnego powiedzie¢
nie mozemy. Wszakze tego rodzaju wiadomosci z epok naj-
dawniejszych zachowaty sie nam tylko od naroddéw, ktorych
oSwiata stanowi podstawe dzisiejszej naszej cywilizacyi, a mia-
nowicie od egipcyjan, fenicyjan, izraelitdbw, grekow i rzymian.
Chinczycy, meksykanie i peruwijanczycy, jako wiecej zam-
knieci w sobie, nierozszerzali oSwiaty swojej na inne narody,
i dla tego ich wiadomosci chemiczne znikty bez $ladu.

Egipcyjanie, ktdrzy, jak widzieliSmy w pierwszym tomie,
zajmowali sie budownictwem, znali sie takze wybornie na
dobywaniu z rud rozmaitych metali. Pomimo to jednak nie
byto im obce farbowanie tkanin Inianych i bawetnianych, jak
o tym $wiadczg najdawniejsze ich pomniki, a przywigzywali
do tego przemystu tak wielka wage, ze kronikarze wspomi-
najg, ktéry krol uzywat najprzod naturalnej biekitnej farby.
Réwniez znali szkto i uzywali rozlicznych srodkéw przeciwko
gniciu i przy balsamowaniu ciat. Z sokéw niektorych drzew
iglastych (cedrow) wyrabiali rodzaj terpentyny, a przez dy-
stylacyjg smoty i dziegciu otrzymywali preparaty, ktdrych
uzywali jako lekarstw przy bolu zebow, oraz w pewnych
chorobach skdérnych. Wszakze kaptani egipscy utrzymywali



w najwiekszej tajemnicy te wiadomosci, tak, ze o niekto-
rych z nich nic prawie albo bardzo mato wiedziano w kraju-
Dopiero po6zZniej udato sie chciwym wiedzy cudzoziemcom
zajrze¢ do tych tajemnic kaptanskich i pouczy¢ sie ich (Solon
600 r., Pitagoras 550, Herodot 440, wreszcie Platon r. 380
przed Chr.); ale z tego/ co nam zostawili o Egipcie ci uczeni,
nie mozna na pewno wiedzie¢, czy chemia znajdowata sie po-
miedzy tajemnemi umiejetno$ciami, uprawianemi przez egip-
cyjan. Nazwa ta ma by¢ pochodzenia egipskiego; Egipt, po-
dtug Plutarcha, nazywat sie chemija.

Fenicyjanie, jak wiadomo, uprawiali farbiarstwo, wyra-
biali szkto, ktore, jak chca, niektorzy, mieli sami wynalez¢,
umieli obrabia¢ cyne przywozong, z Brytanii. Od nich i od
egipcyjan nauczyli sie izraelici niektorych wiadomosci z che-
mii. Znali metale: ztoto, srebro, miedz, cyne, otéw i zelazo,
oraz niektdre potgczenia metali.

Grecy nie poswiecali sie¢ bardzo naukom przyrodniczym.
Za czasow Homera (w 1000 lat przed Chr.) nie znali nawet
tego, co wiadomym byto egipcyjanom, fenicyjanom i izraeli-
tom. W obrabianiu metali nie postgpili tak daleko, jak po-
mienione narody. Przygotowywanie lekarstw, tak rozpo-
wszechnionych przez Hipokratesa, odbywac¢ sie miato nie
drogg chemiczng, i tylko wyjatkowym sposobem niektorzy
mezowie uczeni, jak Demokrates, starali sie o racy-
jonalne na tym polu objasnienia. Arystoteles ze
Stagiry czyni o tym wzmianke, ze woda morska, przecedzona
przez gline, pozbywa sie nieprzyjemnego zapachu i staje sie
zdatng do picia, zna przyczyne, dla czego stona woda morska
fatwiej moze unies¢ ciezko tadowne statki, niz woda rzeczna,
dla czego woda wogole tatwiej paruje przy wiekszej powierz-
chni parujagcej, Platon za$ stara sie objasni¢ rdzewienie ze-



laza, ale wszystkie te proby, jako odosobnione, nie dopro-
wadzaty do zadnego w og6le postepu w wiadomosciach che-
micznych. ROwniez nie wiele dopomogta do tego nauka
Arystotelesa o czterech zywiotach, stanowiagcych podstawe
wszystkich ciat prostych i ztozonych, znajdujgcych sie na na-
szej planecie. Zywioly te sg wilgotne i suche, ciepte i zimne.
Ziemia np. jest zimna i sucha, woda zimna i wilgotna, po-
wietrze wilgotne i gorace, ogien goracy i suchy. Z tych
czterech zywioldw powstajg wszystkie ciata, a ktéry zywiot
w nich przewaza, tego wiasnosci przyjmuje ciato. Jezeli
powietrzu odejmiemy ciepto przez oziebienie, to zamienimy
je, wedtug tego pogladu, na wode, a dziataniem ciepta woda
znowu przechodzi w powietrze i t. d. Nauka ta przetrwata
tak diugo, ze pod koniec zesztego wieku Lavoisier uznat za
potrzebne dowodzi¢ za pomocg catego szeregu doswiadczen,
ze wody w ziemie przemieni¢ nie mozna.

Teofrast (ur. 871 przed Chr. 286 r. w Atenach),
uczen Platona i Arystotelesa, w dziele swoim o mineratach
mowi najprzod o weglu kamiennym, siarkach arszeniku, po-
daje sposob wyrabiania minii i t.d. O niektérych kwestyjach
z tej galezi wiedzy grecy mieli wiele wiadomosci, wszakze
nie wiecej niz izraelici, a rzymianom dostaty sie od nich pod
tym wzgledem tylko okruszyny.

W epoce najwiekszego rozkwitu panstwa Rzymskiego,
kiedy rzymianie przedsiebrali wielkie wyprawy wojenne do
odlegtych krajoéw, rozszerzyty sie znakomicie i wiadomosci
ich o przyrodzie. Wida¢ to w dzietach Dioskoryde -
sa, greka z Azyi Mniejszej, ktory brat udziat w kilku wy-
prawach rzymskich do Azyi, oraz Plinijusza starszego
(Cajus Plinius Secundus). Dioskorydes opisuje otrzymywa-
nie i dobywanie rteci, rudy antymonowe, i wiele innych.



Jeszcze doktadniejszy zbidr wiadomosci odnoszacych sie
do chemii podat Plinijusz. Wedtug jego stdw rzymianie,
oprécz dawno juz otrzymywanych metali, znali rte¢ i wie-
dzieli, ze sie¢ w niej rozpuszcza ztoto; amalgamatu zlota uzy-
wali do poztacania. Znali nie jednakowg topliwos¢ metali
i umieli metale spaja¢ i lutowa¢. Zelazo umieli zamienia¢ na
stal, a tlenkéw miedzi i otowiu, ktére otrzymywali przez pa-
lenie tych metali na powietrzu, uzywali na lekarstwa. Saletra
i atun nie byty wtedy jeszcze znane. Kwasu siarkowego, kt6-
ry otrzymuje sie przez palenie siarki w powietrzu, uzywali do '
czyszczenia welny i do wywotywania gnicia. Znali potaz
i wapno. Mydto nauczyli sie wyrabia¢ od galléw. Umieli
przygotowywac za pomoca, fermentacyi rozmaite napoje, jak-
kolwiek nie znali ich sktadu. Kwasu octowego uzywali tyl-
ko w stanie rozwiedzionym woda. ROwniez nieobce im byto
farbiarstwo, ktore znali dobrze egipcyjanie, jakkolwiek taili
sie z ta znajomoscia.

W epoce upadku parnstwa Rzymskiego, cate zycie nau-
kowe zesrodkowato sie w Egipcie, w Aleksandryt, a tamtejsza
akademija, ktérg zatozyt Ptolemeusz | (301 do 284
przed Chr.) byla najgtdwniejszg stolicg wiedzy, rozsze-
rzanej do Bizancyjum, a stad na pdtnoc Europy. Wiadomosci
uczonych aleksandryjskich o przyrodzie, odziedziczone w zna-
cznej czesci po starozytnych kaptanach egipskich, nie mato
przyczynity sie pdézniej do rozwoju nauk, a chrzescijanizm,
zniostszy granice kast i odosobnienia, wyzwolit i nauke, a ta
zstapita miedzy lud, ktéry odtad zaczat w niej przyjmowac
coraz wiekszy udziat.



Epoka alchemii.

Zawojowawszy Egipt, arabowie opanowali zarazem
catg wiedze przyrodnicza, ktdra tam przechowywata sie od
czasow dawnych. Szczegdlniej gorliwie uprawiaé zaczeli me-
dycyne, astronomijg i matematyke. Zajmowali sie kwestyjg
zamiany metali zwyczajnych na ztoto przy pomocy kamienia
filozoficznego, ktéra to kwestyja nie przestawata zwraca¢ na
siebie uwagi catego niemal déwczesnego Swiata. Mysl te pod*
niesli najprzdd uczeni aleksandryjscy w IV wieku po Chr.,
a nie byta ona tak niedorzeczng, jakby sie to dzi§ zdawato,
gdyz zgadzata sie w zupetnosci z 6wczesnym stanem nauki.
Mowig o tym Themidtios Eufrades (360),
Synesids (400), StefanosAlexandrinos,
i wielu innych.

Poniewaz niektére zwiagzki, jak np. siarek otowiu, przez
ogrzewanie w ogniu nabieraty mocniejszego blasku, to wno-
szono ztad, ze przy pomocy pewnych zmian mozna z metali
zwyktych otrzymywac metale, szlachetne, np. z otowiu srebro,

a ze srebra ztoto, w czym utwierdzata jeszcze ta okolicznosé,
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ze rudy otowiane zawieraty pewien procent srebra, a srebrne
ztota, i ze oba te metale, srebro i zloto, przy topieniu odia-
czaty sie i otrzymywaly sie w stanie czystym. Nie mial-
ze przy udoskonaleniu sposob6w postepowania, powiadano,
wszystek otéw zamienié sie na srebro, a srebro na ztoto? Da-
lej wiedziano, ze dziataniem ognia ulatnia sie rte¢ (merkury-
jusz); przez oddzielanie przeto jakiej$ rteci lub innego jakiego
ciata, uwiezionego w dawnym zwigzku, metale mogly by¢
uszlachetnione. Alchemicy arabscy, pracujagc gorliwie na
tym polu, do zywiotow Arystotelesa dodali trzy nowe zywioty:
rtec, siarke i sol.

W pierwszych poczatkach tej nauki, alchemicy utrzy-
mywali, ze sity chemiczne dzialajg w taki sposob, jak sity
zywotne, ze metale powstajg z jakiego$ nasienia, jak zwierze-
ta irosliny. Zloto byto tyra pomiedzy metalami, czym jest
cztowiek zdrowy, mosigdz byt chorym zlotem, rte¢ chorym
srebrem i t. d.

G. F. Rodwell, w znakomitej swojej pracy: ,The
Birth of Chemistry,” drukowanej w roku zesztym i biezagcym
w tygodniku ,,Nature,” dowodzi, ze greckie rekopismy o al-
chemii majg bardzo mate znaczenie dla poczatkowej historyi
tej nauki, a to z powodu niepewnosci ich wieku, oraz tej oko-
licznosci, iz sg zazwyczaj bezimienne. Istniejg rowniez liczne
manuskrypty o alchemii w jezyku arabskim i perskim, ale te
wszystkie, zdaniem tego autora, nie wiele siegajag po za wiek
VIII. Biblijoteka Escurialu zawiera najwiekszg ich ilos¢.
Stare rekopismy o alchemii w jezyku facinskim istniejg we
wszystkich prawie wiekszych biblijotekach. Zawierajg one
rozmaite recepty przygotowywania kamienia filozoficznego,
Htajemnice czyli sekrety sztuki,” kopije napiséw, oraz jak po-
wiada Rodwell, wielkie mndstwo niezrozumiatych nonsen-



sOw *). Tre$¢ wiekszej czesci rekopismow o alchemii zebrana
zostata przez alchemikéw X1V i XV wieku i ogtoszona dru-
kiem w oddzielnych dzietach.

Jeden z najdawniejszych rekopisméw alchemicznych,
Speculum Secretorum Rogera Bacona, ktéry umart w r. 1284,
znajduje sie w British Museum. Przepisany byt pomiedzy r.
1290 i 1300. Autografu rekopismu Rogera Bacona Muzeum
Brytanskie nie posiada. Na poczatku tego rekopismu po-
wiedziano:

,,Incipit speculum secretorum alkimiae. In nomine Do-
mini Nostri Jesu Christi ad instructionem multorum circa
hanc artem studere volentium, guibus deficit copia librorum,
hic libellus edatur, speculumaue secretorum indicatur, idcirco
quia in illo, quasi in speculo, totum secretum philosophorum
et operatio eorum in hac arte, nec non et ordo operis, sensi-
biliter inspiciatur. Et habeant amici nostri posteri ex ejus
inspectu sine tedio delectationem, sine obscuritate viam hoc
opus aggrediendi, sine difficultate artem operandi.“ Co zna-
czy w polskim przektadzie: W imie Pana naszego Jezusa
Chrystusa, dla instrukcyi wielu, ktérzy zycza sobie poswiecic
sie tej sztuce, a ktdrym brak ksigzek tego nie pozwala, wyda-
je sie ksigzeczka niniejsza pod tytutem: ,Zwierciadto Sekre-
tow," dla tego, ze w niej, jak w zwiereiedle, caly sekret filo-
zoféw i ich praca na polu tej sztuki, oraz porzadek i proces
dziatania dotykalnie wytkniete. Niech czytanie joj bedzie
rozkoszg i przyjemnos$cig przyjaznej nam potomnosci, niech
ona wskazuje droge do przystgpienia do tego dzieta, niech
usuwa wszelkie napotykane przeszkody.'*

(*) ,an infinite amount of unintelligible nonsense.“T ,he Birth
of Chemistry,” artykut VI, ,,Nature" January 1872, pag. 206.



Przypatrzmy sie teraz blizej dogmatom alchemikow
i dawnych chemikéw, wytozonym w licznych drukowanych
ksigzkach.

Musimy przypomnie¢ nawstepie, zechemija i alchemija—
pod pierwsza rozumie sie badanie natury réznych rodzajéw
cial, pod druga sztuka robienia ztota — istniaty obok siebie
w tym samym wieku, czestokro¢ w tej samej osobie. Stusz-
nie utrzymuje Rodwell, iz nie mozna sie zgodzi¢ z lloeferem,
ktory powiada: ,La chimie du moyen age, c’est I'alchimie,”
gdyz niektérzy z dawnych chemikéw nie byli alchemikami,
a procesy jednej prowadzity czestokro¢ do doktadnych proce-
sow drugiej. Lord Bacon, w dziele: ,,De Angmentis Scientia-
rum,“ podaje niektére uwagi dotyczace alchemii. ,tatwo-
wierno$¢ w sztukach i opiniach,” powiada, ,jest dwojakiego
rodzaju, a mianowicie, kiedy ludzie przywigzujg za wiele wia-
ry do sztuk samych, albo wpewnych autorow w jakiej sztuce.
Do nauk, ktore wiecej dziatajg na imaginacyja, niz na rozum,
nalezg gtéwnie te trzy: astrologija, magija naturalna i alche-
mija. . .. Alchemijag mozna porownaé¢ do cztowieka, ktdry po-
wiedziat synom swoim, ze zostawit im ztoto, zakopane w win-
nicy; rozkopawszy catg winnice, synowie nie znalezli wpraw-
dzie zlota, ale przez wzruszenie i spulchnienie gruntu, spo-
wodowali obfity zbiér wina. W taki sam sposob poszukiwania
nad robieniem zlota spowodowaty liczne wynalazki, wywo-
taly liczne, bardzo pouczajgce doSwiadczenia.™™

Dziedzictwo, jakie alchemicy otrzymali od starozytnych,
niebyto tak mato znaczace. Jak wiadomo, posiadali do$wiad-
czenie nabyte przez starozytnych w rozmaitych sztukach
i procesach; pod wzgledem za$ teoretycznym przyjeli wytozo-
ng wyzej nauke Arystotelesa o przemianie elementéw. Z dziet
odnoszacych sie do historyi materyi,znali pisma Arystotelesa,



Dioskorydesa, Lukrecyjusza, Archimedesa, Herona, Witruwi-
jusza i Plinijusza. W dzietach wielu alchemikéw spotkaé sie
mozna z dostownym przepisywaniem Plinijusza ,,Hist°ryi Na-
turalnej.“ Nie mozna wiec powiedzie¢ o alchemikach, ze
stworzyli nowa, nauke, gdyz nauka ich byta nauka, staro-
zytnych.

Kiedy dawna nauka prawie zupetnie wygasta, aw Europie
zapanowata ciemnota, arabowie byli najoSwieceniszym naro-
dem na Swiecie. W Arabii tedy szuka¢ nalezy poczatku
wiekszej czesci nauk, ktore przywykliSmy przypisywac¢ innym
narodom. Arabowie zakladali uniwersytety, obserwatoryja,
biblioteki publiczne, muzea; zbierali wszystko, co pozostato
z dawnej nauki, i za ich posrednictwem znang byta Europie
wiegksza cze$¢ autoréw greckich i tacinskich w wiekach $re-
dnich. W VIII stuleciu arabowie posiadali catg Hiszpanije,
a cokolwiek pdzniej kraj ten miat najstawniejsze uniwersyte-
ty w Europie. Rozpowszechniajagc nowg swoje religijg, roz-
szerzali takoz zabytki starozytnej oSwiaty, wprowadzonej juz
do Persyi i Syryi przez Nestoryjanow, ktérzy zatozyli stawng
szkote w Odessie. A kiedy Justynijan zamknat szkoty aten-
skie i aleksandryjskie, wielu profesoréw uciekto do Persyi
i Arabii, aby tam utworzy¢ nowe centralne punkty nauki.
Dzieta wielu autoréw, jak Arystotelesa, Dioskorydesa, Pliniju-
sza, przetozone zostaly na jezyk arabski i perski i rozpo-
wszechnione w wielu krajach. ,,C’est fut,” powiada Figuien
j,ainsi que de l'Inde jusqu’a TEspagne, des rivages du Tigre
jusqu’a ceux du Guadalquivir, les livres de science se propo-
gérent parmi des peuples qui ayaient deja une litterature, une
philosophie religieuse et qui netaient point depourvus d’ima-
ginations.”

W 6smym wieku zatozony zostal, przez Kalifa Al-Man-
sora, uniwersytet w Bagdadzie, ktory w nastepnym wieku
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doszedt do najwyzszego rozkwitu. Dotgczona doh zostata
szkota medyczna ze szpitalami i laboratoryjami. Kalif Al-
Mamum zbudowat obserwatoryjum w Bagdadzie; prébowano
wymierzy¢ tuk potudnika. Uniwersytet bagdadzki miewat
niekiedy przeszto sze$¢ tysiecy stuchaczy. Nauki znalazty tu
schronienie i opieke. Kiedy panstwo Arabskie, w skutek we-
wnetrznych niezgod, rozpadto sie na pewng liczbe drobnych
krajow, uniwersytet bagdadzki stracit potezng ostone i opieke
kalifow i poszedt w zapomnienie. W X stuleciu powstata
w Kairze stawna szkota, ale nie wiele posiadamy o0 nigj
szczegOtow.

Z kolei Hiszpanija stata sie ogniskiem nauki. W X wie-
ku byta najbardziej kwitngcym krajem w catej Europie. Kor-
duba posiadata uniwersytet, do ktérego zjezdzali sie studefici
ze wszystkich krancow $Swiata. Biblioteka zawierata do
300,000 tombw, zbiér prawie niestychany przed wynalezie-
niem druku. Arabowie byli wielkimi matematykami i astro-
nomami. Lalande uwaza Mohammeda-ben-Giabera za jednego
z najwiekszych astronoméw. Alhazen napisat traktat o opty-
ce w XIII wieku; pisano réwniez traktaty z dziedziny bota-
niki i medycyny. Anatomija tylko lezata odtogiem, gdyz
Koran zabraniat kaleczy¢ ciato ludzkie.

Po tych kilku uwagach prawie zbytl*nym bytoby mé-
wi¢, ze pierwszych traktatow o alchemii i chemii szukaé na-
lezy u arabow. Rzeczywiscie arabowie z powodzeniem upra-
wiali te ostatnig nauke, i pierwsze dzieto nam znajome napi-
sat Yeber-Abu-Mussah-Djafer al-Sofi, arab VIII wieku, zwa-
ny pospolicie Geberem. Podtug Rodwell'a, Zrodta, z ktorych
czerpatl Geber, nie sg znane; sam Geber nie wymienia za-
dnego autora; ale wiadomo, ze arabowie zbierali wiadomosci
ze wszystkich zrodet: egipskich, indyjskich, perskich, greckich,
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rzymskich. Niektérzy jednak uczeni utrzymujg, ze Geber
czerpat z Egiptu niektére wiadomosSci chemiczne.

Gtoéwne dzieto Gebera, przetozone na jezyk Htacinski
w r. 1529, obejmuje 4 traktaty: (@ O szukaniu doskonato-
§ci, () O summie doskonatosci, (?) O prawdzie, (3 O piecach.
Autor znat siedm metali, wspominanych juz przez starozyt-
nych, i uwazat ztoto, srebro, miedz, zelazo, cyne i otéw jako
zwiazki rteci z siarkg w rozmaitych proporcyjach. Zioto
i srebro sg, podtug niego, najszlachetniejszemi metalami i skta-
dajg sie z mniej czystej rteci i siarki, ale moga by¢ zamienio-
ne w ztoto i srebro przez oczyszczenie ich czesci sktadowych
i potgczenie ich w réznych proporcyjach. Geber opisuje roz-
ne substancyje chemiczne, jak weglany potazu i sody, ktore
byty mu znane i otrzymywane z popiotéw roslinnych. Soda
kaustyczna otrzymywang byta z weglanu przez ogrzewanie
roztworu tej soli z wapnem niegaszonym, jak to obecnie ma
miejsce. SOl zwyczajng oczyszczano przez rozpalanie jej
W ogniu, rozpuszczanie w wodzie, filtrowanie, parowanie
otrzymanego roztworu i odstawianie go do krystalizacyi Azo-
tan (saletran) potazu czyli saletra zwyczajna, oraz chlorek
amonium, zwany salmiakiem, znane byty dobrze za jego cza-
s6w, podobnie jak atun, boraks i koperwas czyli zielony siarczan
zelaza. Geber otrzymywat kwas saletrzany przez dystylacyja
koperwasu, saletry i atunu; uzywal tego kwasu do rozpusz-
czania srebrg, a w potaczeniu z salmiakiem do rozpuszczania
ztota. Otrzymywalt saletran srebrg pod postacig krysztatdw
Opisat liczne zwigzki rteci, miedzy innemi sublimat czyli
zwigzek jej z chlorem, cynober czyli siarek rteci, oraz czer-
wony tlennik rteci, w ktérym, po uptywie prawie X wiekow,
odkryty zostat tlen przez doktora PrieStleya. Geber otrzy-
mywat takoz kwas siarczany przez dystylacyjg atunu. Znat,
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jak sie zdaje, rozne procesy dystylaeyi, sublimacyi, kalcynacyi,
filtrowania i wiele innych.

Jest rzeczg bardzo prawdopodobng, ze niektore z pro-
cesOw opisanych przez Gebera opracowane zostaty w medy-
cznych szkotach arabskich i byty na pewien czas znane przed
nim; wszakze byt on sam niezmordowanym pracownikiem,
i czesto opisy substancyj i procesy objasnia uwagami o meto-
dzie badania, oraz o sposobach najtatwiejszego wykonania
opisanych przez niego doswiadczeh. Nazywano go czesto
,,Zzatozycielem chemii;u przynajmniej dzieta jego sg najdaw-
niejsze ze wszystkich, jakie znamy. Nikt przed nim nie za-
prowadzit takiej systematycznosci i tadu w wiadomosciach
z dziedziny chemii, i dla tego alchemicy i chemicy wiekow
$rednich uwazali go za mistrza swojego.

Geber znat dobrze liczne zastosowania chemii. W naj-
dawniejszych przektadach dziet jego napotykamy rozne ksztat-
ty piecow, oraz formy apparatow dystylacyjnych. Wieksza
cze$¢ naczyn, opisanych i odrysowanych przez Baptyste Por-
ta w jego traktacie De Distillationibus, znajduje sie w pierw-
szych przektadach tacinskich dziet Gebera.

Zasadnicza mysI alchemii o kamieniu medrcow jest bie-
dem, ale z bledéw powstajg i rozwijajg sie zazwyczaj wszyst-
kie poglady nasze; co dzi$§ uwazamy za prawde, jutro moze
okaza¢ sie btedem, i odwrotnie. Kazdy poglad, kazde ba-
danie posuwa wiedze naprzod; bez pracy nie mozna dojs¢ do
wynalazkéw. A wyznaé nalezy, ze pomimo swojej mylno-
&ci,’ mys$l o kamieniu filozoficznym znakomicie przyczynita
sie do posuniecia naprzéd nowej nauki, ze bez niej nie byta-
by chemija tym, czym jest dzisiaj. To tez powiada Liebig:
,D0 budowy patacu potrzeba wiele kamieni doby¢, wiele
drzew Scig¢ i ociosaé. Kamien filozoficzny, jakiego szukali



alchemicy, nie byt niczym innym, tylko wiedza, naukg che-
mii. Bo nie jestze ona kamieniem medrcédw, skoro obiecuje
nam zwiekszy¢ zyzno$¢ naszych pdél, a tym samym dobrobyt
wielu milijonéw ludzi? Czyz nie obiecuje nam, ze w miejsce
7 ziarn zboza, otrzymamy 8 i wiecej? Czyz nie jest chemija
kamieniem medrcdw, ktory przetwarza'sktad ciat w przyro-
dzie, aby zapewni¢ nam plon ztoty; czyz nie jest kamieniem
medrcow, ogtaszajac nam prawa zycia, dostarczajgc Srodki
do usuwania chordéb, a do przedituzania tego zycia? Przez
kazdjf nowy wynalazek otwierajg sie ham coraz rozliczniejsze
drogi badania; stapamy po ziemi, ktdrgSmy mato dotad po-
znali, a mamy tyle jeszcze do poznania, ze badanie to nie
skonczy sie nigdyf£

PodaliSmy wiadomosci o Geberze, zwanym krdlem arabow
albo mistrzem mistrzow. Bijografijami gtownych alchemikow
dopetnimy obraz nasz o tej waznej dobie wiedzy.

Biskup Albertus Magnus, dominikanin, urodzo-
ny w koncu XII czy tez na poczatku XI1II wieku, jeden z naj-
znakomitszych uczonych doby Owczesnej, zajmowat sie¢ bar-
dzo naukami przyrodzonemi, ktore wykiadat z niezwykiym
powodzeniem w Paryzu i Kolonii. Z powodu tej wielkiej na
owe czasy znajomosci przyrody, uwazany byt za czarnoksie-
znika, przeciez nie odwazono sie przeSladowac¢ meza tak sta-
wnego. Zbudowat bardzo dowcipny automat, wyobrazajacy
cztowieka, ktory pottukt uczen jego, . Tomasz z Akwinu.—
Niektorzy uwazaja go za wynalazce prochu strzelniczego. Wie-
le procesédw chemicznych znat bardzo dobrze. Za pomocg
utleniania umiat odtgcza¢ metale drogie od pospolitych (ztoto
od otowiu), umiatl oddziela¢ ztoto od srebra, a przez subli-
macyjg pozbawiat rudy siarki i arszeniku.

Dodatek do Przyrody 1Przemyslu.



Roger Bak on, franciszkanin, urodzony w r. 1214,
zajmowat sie badaniem jezykdéw, astronomijg (wytknat pierw-
szy wady kalendarza Julijannskiego), mechanika, optyka i wie-
lu innemi naukami, ktére znat bardzo dobrze. Dla tego na-
zywano go Doctor mirabilis. Z powodu swoich wielkich wia-
domosci o przyrodzie, * rozkazu Klemensa IV wigziony byt
w klasztorze swoim i dopiero po 1Q latach zostat uwolniony.
Umart w Oxfordzie 1284 r. Byt to mgz bardzo $Swiatty na
owczesng epoke, twierdzit wszakze, ze metale mozna zamie-
nia¢ na ztoto, i wierzyt w moznos$¢ przygotowania i skute-
czno$¢ kamienia filozoficznego. Znat proch strzelniczy i wie-
dziat, ze ciata zapalone gasng w naczyniach zamknietych.

Basilius Yalentinus, oile wiemy, zyt wdru-
giej potowie XV wieku i byt rowniez mnichem. Podaje nam
bardzo obszerne wiadomosci o metalach, i po pierwszy raz
czyni wzmianke o arszeniku, bizmucie i cynku. Traktuje rd-
whniez o otrzymywaniu merkuryjuszu z sublimatu, cukru oto-
wianego, koperwasu zelaznego, rozmaitych zwigzkéw anty-
monowych, a zwlaszcza, co najwazniejsza, o0 otrzymywaniu
kwasu solnego z soli kuchennej, oraz kwasu siarkowego.—
W dzietach jego spostrzegamy pierwsze $lady analizy (rozbioru
chemicznego), przy pomocy ktorej odrdzniat pewne zwiagzki me-
tali i dowodzit mylnosci niektérych pogladéw, wypowiada-
nych przez alchemikéw. Byta to droga zupetnie nowa, kté-
rg zaczeto postepowacé; analiza byta nieomylnym S$rodkiem
do poznania prawdziwosci teoryj, jakie wygtaszano.

Od tych prawych badaczy przyrody, ktoérzy bitadzili
czesto w swoich pogladach teoretycznych, ale znakomicie po-
suneli nauke i potozyli gruntowne jej podstawy, odrdzniaé
nalezy ztototwércow XVI i XVII wieku, co nie przyczyni-
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wszy sie wcale do postepu nauki, podali samo nawet imie al-
chemji na poSmiewisko.

W tej gatezi wiedzy gtdwne miejsce zajmowat bajeczny
kamien medrcow, o ktérego skutecznosci przekonani byli naj-
znakomitsi mezowie, jak Tycho de Brahe, Fr. Bakon Weru-
lamski, Luter, Benedykt Spinoza, Leibnitz. Mowilismy juz
wyzej, ze starano sie otrzymywaé ztoto ze wszystkich znanych
ciat. Tak np. van He 1lmont (1618) opowiada o drogo-
cennym proszku, ktorego bardzo mats, iloscig (%4 grana) za-
mienit 16 tutéw rteci (merkuryjuszu) w czyste ztoto. Na
uczczenie tej szczeSliwej metody, dat synowi swemu, ktory
wiasnie mu sie wtedy narodzit, imie Merkury. Helvetius,
znakomity lekarz ksiecia Oranskiego, dostat w r. 1667 ka-
waltek ciata, przy pomocy ktérego, w przytomnosci zony swo-
jej i syna, zamienit 6 drachm otowiu w zloto, uznane za
prawdziwe w mennicy w Hadze. W przytomnosci cesarza
Ferdynanda IlIl w Pradze (1637 —1657), za pomoca nie-
znanego proszku, hrabia Russ zamienit poHrzecia funta rteci
na ztoto, z ktérego przygotowano wielki pienigdz z napisem:
Divina metamorphosis exbibita Pragae XV Januarii, Anno
MDCXLVIII in Praesentia Sac. Caes. Maj. Ferdinandi Tertii
etcq pienigdz ten, zdaniem Gmelina, przechowywat sie jesz-
cze wr. 1797 w Wiedniu. *) Richthausen, za posrednictwo
swoje w dostaniu czerwonego proszku od nieznanej osoby,
otrzymat tytut barona. Ludwik landgraf Hessen-Darm-
sztadzki dostat od nieznajomej osoby tynkture czerwong i bia-
ta z objasnieniem, jak ich uzywac¢. Ze ztota, ktore przygo-
towat takim sposobem, wybite zostaty dukaty, a ze srebra

. * ,Chemick¢ vzdelavani surovin,” sepsal Jilji Jahn, poszyt I,
pag. 13. ,Kronika Prace,” vol. IV.
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talary heskie z 1717 r. z napisem: Sic Deo placuit in tribula-
tionibus. Ktd6z tedy mogt watpi¢ poddéwczas o skutecznosci
kamienia medrcow w obec rezultatéw tak nieomylnych?
Znakomity i wielce zastuzony profesor teologii z Halli,
Jan Salomon Semler (um. 1791 r.) zajmowat sie w r.
1786 uniwersalnym lekarstwem, podéwczas bardzo stawnym,
ktore sprzedawat jaki$ baron Hirsch pod nazwiskiem soli po-
wietrznej. SOl ta, bedac zwilgocona i pozostawiona w cieple,
wywigzywata ztoto. R. 1787 postat czastke tej soli i otrzy-
manego z niej ztota Akademii Berlinskiej. Znakomity che-
mik K1 apro-th znalazt w niej siarczan sody (sol glau-
berska) i czastki ztota. Semler postat Klaprothowi czes¢ soli,
z ktorej jeszcze nie otrzymano ztota, a chemik ten znalazt, ze
sol ta byla pomieszana ze zlotem. W epoce najwiekszego
rozkwitu tej sztuki, nie umieli ludzie dobrze odr6zniaé¢ praw-
dziwego ztota i srebra od mieszanin i zwigzkow podobnych
z powierzchownos$ci do tych metali, i dla tego zwolennikom
sztuki robienia ztota szczescito sie nadzwyczaj. Wszelkie usi-
towania prawdziwych uczonych obalenia wiary w skutecz-
nos¢ kamienia filozoficznego byty daremne. Henryk VI, krol
angielski (1423), czterema wydanemi przez siebie dekretami
wzywat uczonych, profesordw i ksiezy, aby wszelkiemi sitami
oddali sie tajemnej sztuce, przy pomocy ktérej moznaby ta-
two splaci¢ dtug panstwa. Zwiaszcza ksieza, dodawat krél,
powinni stara¢ sie o wynalezienie kamienia filozoficznego;
poniewaz umiejg przemienia¢ chleb i wino w chleb i krew
Chrystusa, to z pomocg Boza uda im sie zpewnos$cig zamienié
zwykle metale na ztoto. O skutkach i wplywie tych dekre-
tdbw mozna sadzi¢ z tego, ze parlament szkocki postanowit,
aby bardzo pilnowano tego, izby nie przywozono do kraju
nieprawdziwego ztota. Potomkowie oOwczesnych fabrykan-



téw ztota dotad podobno majg zy¢ w Birminghamie. Podo-
bne rzemiosto kwitto rowniez we Francyi i w innych kra-
jach. Na czele zwolennikéw sztuki robienia ztota statl cesarz
Rudolf IlI, do ktérego zbierali sie alchemicy z calej
Europy, szczegOlniej czescy, a miedzy nimi Wilhelm z Ro-
zenberga. Pomiedzy alchemikami Rudolfa wymieni¢ nalezy,
miedzy innymi polaka Michata Sedziwoja, an-
glikow Jana Dee, Edwarda Kelleya iwie-
lu innych. Dee (ur. w Londynie 1527 r.) uczyt tej sztuki
w Cambridge i Paryzu, poOzZniej zamieszkat w Londynie, zaj-
mujac sie badaniem starozytnos$ci, alchemija i magija, z po-
wodu czego posgdzano go o czarnoksiestwo. Kiedy krélowa
Elzbieta wstgpita na tron, wyprowadzit jej na wilasne zgdanie
horoskop. Ale niestatos¢ nie data mu diugo pozostawac
w kraju ojczystym, i dla tego podrézowat po Niemczech, Pol-
sce i Czechach. W r. 1581. zaznajomit sie z Kelleyem, i obaj
zaczeli pracowa¢ nad alchemijg i magija, o czym prowadzit
Dee wiasny dziennik. Polskiemu wojewodzie Wojciechowi
taskiemu prorokowali 1582 r., ze otrzyma korone polska,
do czego dopomagali mu, wybrawszy sie z nim do Polski;
kiedy jednak sie to nie udato, uciekli do Czech, gdzie Dee
zjednat sobie wzgledy Rudolfa Il i doszedt do wielkich task
u dworu. Pracowat bardzo pilnie nad alchemijg i magija
z cesarzem, przedstawiajac mu, ze jest w Scistych stosunkach
ze swoim dobrym geniuszem, ktéry go odwiedza w nocy
i pomaga omdlatemu czynnie w prowadzonych pracach; row-
niez twierdzit, ze zna mowe Adama i Ewy irozumie gtosy
ptakéw. W r. 1586 =z calg rodzing swojg i uczniami byt
wydalony z Czech na zadanie legata papiezkiego. Powré-
ciwszy potajemnie do Czech, opuscitje znowu powtodrnie
i udatl sie w podréz po Polsce i Niemczech, a nastepnie po-



wrocit do Anglii, gdzie otrzymat urzad prefekta w Manche-
ster. Po $mierci krélowej doznat takich przykrosci, ze chciat
na zawsze kraj opusci¢; umart w czasie podrozy roku 1607.
Wieksza cze$¢ dziel jego przepadta, gdyz lud, majgc go za
czarnoksieznika, zburzyt mu dom podczas jego nieobecnosci
i zniszczyt wszystko, co sie w nim znajdowato. Kelley, prze-
ciwnie, mianowany byt nadwornym chemikiem Rudolfa
i otrzymat godnos¢ obywatela czeskiego.

Nierownie gorzej wiodto sie innym. Dawid Beu-
ter, Caetano i Boettger dostali sie do wiezie-
nia i zyciem przyptacili znajomos¢ alchemii.

W miare wszakze rozwijanig sie nauki chemii, wiara
w alchemijg i kamien filozoficzny zmniejszata sie stopniowo;
pomimo to jednak trzeba byto powagi i nauki Lav oi-
siera, twdrcy chemii nowozytnej, aby obali¢ jg zupetnie.
Ostatnimi jej zwolennikami byli uczeni niemcy: W en ze 1
(1773), Sochreder (1775), Eckartshausen

1802 i Schmieder (1832).



Boba chemii lekarskisj.

Silne duchowe zycie, jakie objawito sie w skutek™ wyna-
lazku sztuki drukarskiej, oraz wskrzeszenia oSwiaty greckiej
i rzymskiej, rozbudzito i odSwiezyto réwniez badania przyro-
dnicze. Przyroda okazala sie jako niewyczerpane zrédto na-
uki, jako nowo objawiona Atlantyda, co utoneta duchowo
w morzu niewiadomosci. Kopernik, Kepler, Galileusz, New-
ton i inni znakomici mezowie wystgpili jako niezmordowani
pracownicy, aby zapewni¢ zupetne zwycieztwo nowej nauce.

Wieki $rednie wyrobity szczegdlny poglad na przyrode.
Btad w wiedzy byt grzechem, usuwanie sie od zwyklej nau-
ki—kacerstwem; mezom mysli wolnej grozito wielkie niebez-
pieczenstwo. To tez Kopernik, Galileusz i inni uwazani by-
li poczatkowo za kacerzy, a dzieta ich zostaty wyklete. W tej
to pamietnej dobie nastgpit wielki przewrdt i w chemii, kté-
ra zlata sie razem z medycyng, w skutek czego zmierza¢ za-
czeta do nowego, zupetnie innego celu. Alchemijg ukula
zbroje, przy pomocy ktérej wywalczyta sobie chemija nowe
panstwo w medycynie i zdruzgotata tysigcoletnie panowanie
metody Galena, opartej na elementarnych wiasnosciach
postawionych przez Arystotelesa. Galen (131 do 200 po



Chr.) utrzymywat, ze wszystkie czesci ciata powstajg przez
zmieszanie czterech zasadniczych zywiotdw w rozmaitym sto-
sunku: w krwi sg zmieszane w jednakowym stosunku, w szlu-
zie ma przewage woda, w z0ttej zbtci ogien, w czarnej ziemia.
W miare tego, ktéra z tych czterech czesci zasadniczych bie-
rze przewage, powstajg cztery usposobienia czyli tempera-
menty. Podiug tego czeSci ciata mogg by¢ bardzo rozgrzane
albo oziebione, wilgotne albo suche, a stosownie do tego na-
lezy uzywac samych lekarstw. Leczenie polegato na tym, ze
wiasno$¢ brakujgca wynagradzata sie przez dodanie tego
braku, wiasnos¢ zas przemagajgca wyrownywata sie przez od-
jecie odpowiedniej przewyzki. Lekarstwa zalecane przez Ga-
lena byty: pizmo, rumbarbarum, str6j bobrowy, korzen cy-
twarowy, i t. p. Zwiagzki metali byty wylgczone z liczby le-
karstw, a rte¢ ijej potgczenia uwazane byty za trucizny.
Nauka Galena do X1l w.uwazana byta za niewzruszona.
Tym wiekszy przeto byt przestrach lekarzy, kiedy alchemicy
XVI w. objawili zadziwiajgce dziatanie zwigzkow rteci, antymo-
nu i innych metali na organizm cztowieka. Odkrycie to al-
chemikoéw spowodowato wielki przewrdt w nauce medycyny.
Najznakomitszym gtosicielem mysli tej doby, w ktérym wcie-
lona jest ich sita obronna, ich btedy i wady, byt Paracels,
ktory wytknat droge catemu wiekowi wyrzeczeniem: ,, Praw-
dziwe zastosowanie chemii nie polega, na robieniu ztota, ale na
przygotowywaniu lekarstw.
PhilippusAureolusTheophrastus
Paracelsus Bombastus deHohenheim
urodzit sie w Einsiedeln (w Szwajcaryi) 1493 r., gdzie jego
ojciec byt lekarzem. Poznawszy zasady Owczesnej medycy-
ny od ojca Swego, puscit sie w podr6z po catej Europie, aby
ustysze¢ wyklad jej od najznakomitszych profesoréow i leka-



owczesny. W czasie tych podrézy nie opuszczat i alchemi-
kow, ale korzystat z ich doSwiadczen, wszakze jak sam o so-
bie powiada, przez cate dziesie¢ lat tych wedrowek nie wzigt
do reki ksigzki. Podczas tych ciggtych wedréwek brat udziat
w kilku wyprawach wojennych jako lekarz i poznat dziatanie
niektdrych silnych lekarstw, a miedzy niemi i laudanum, kto-
remi wyleczyt, za powrotem do Niemiec, Kkilka ciezkich
chordb, a to mu taka zjednato stawe, ze w r. 1527 wystany
byt do Bazylei jako profesor nauk przyrodzonych i medycy-
ny. Poniewaz jednak whbrew zwyczajowi wyktadat po nie-
miecku i gtosit, ze medycyna nie powinna by¢ monopolem
i tajemnica, ale wiasnoscig wszystkich chcacych jg poznac,
poniewaz wykladat nauke swojg o leczeniu prostym, natu-
ralnym, krytykowat $miato swoich poprzednikéw, i sam na
katedrze spalit publicznie dzieta Galena i Avicenna, to wsku-
tek tego narobit sobie wielu nieprzyjaciot, za staraniem kté-
rych zmuszony byt opusci¢ Bazyleje (r. 1528). Bigkal sie po
Alzacyi, Niemczech, Czechach, Morawii, doznajgc ciggtych
przykrosci i przeSladowania od swoich nieprzyjacidt. Ogto-
szony-byt za kabaliste, ateusza, czarnoksieznika it. d., a prze-
ciez nikt ze wspotczesnych nie wypowiada tak otwarcie, jak
on, swoich przekonan, utrzymujac, ze nalezy milcze¢ tam,
gdzie nie mozna da¢ objasnienia jasnego i naturalnego. Za-
stugi jego nie zostaty nalezycie ocenione gtownie z tego po-
wodu, ze sam pisat mato, dyktujgc po wiekszej czesci wygta-
szane przez siebie opinije, a takim sposobem wkradto sie do
jego dziet wiele omytek i niedorzecznosci. Poracelsus miat
zasady naturalne, rozumne, przywigzujgce wage do lekarstw
prostych, do podtrzymywania naturalnego ducha organiczne-
go, ktéry nazywat archaeus, dbajagc przedewszystkiem o che-
mija, Przeciwnikom swoim wytykat, Zze porzucili przyrode*
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a oddali sie szarlatanizmow;, i dla tego on, Paracelsus odste-
puje od nich, zwracajac sie do otwartej ksiegi przyrody, pi-
sanej rekg Boska. Przyroda jest zawsze prawdziwa i spra-
wiedliwa; zamieszanie powstaje z winy ludzi rozsiewajacych
falszywe opinije za pomocg ksigzek. ,,Za mng iS¢ powinniscie,
a nie ja za wami, Awicennie, Razesie, Galenie! Wy za mng
a nie ja za wami! Styl jego jest silny, zywy, niekiedy nie-
ogtadzony stosownie do ducha epoki, w ktorej zyt, ale wsze-
dzie przebija w nim gtebokie przeSwiadczenie o prawdziwosci
wygtaszanych przekonan, oraz zgodno$¢ czynow ze stowem.
Paracelsus jest zatozycielem nowej szkoly lekarskiej opartej
na nauce chemii (schola iatrochemica), on wyprowadzit che-
mijg z kuchni fabrykantow zlota i zastosowat ja do medycy-
ny, w ktdérej dotad wiele z jego pogladow doznaje poszano-
wania.

Zwolennikiem Paracelsa byt Jerzy Agrykola
(Bauer), ktéry wprawdzie nie prowadzit whalki z lekarzami
i chemikami, ale pracujgc w cichosci stosowat chemijg do
hutnictwa i wielkie na tym polu potozyt zastugi. Urodzit sie
w Saksonii 1490 r., nauki pobierat w uniwersytecie lipskim
i wyzszych szkotach wioskich. W r. 153 L osiad4 stale wChe-
mnicach i zajmowat sie hutnictwem, oraz medycyna, Byt le -
karzem miejskim. Umart 1555.

Agricala zajmowat sie¢ gtownie badaniem i dobywaniem
metali z niezwyktym powodzeniem. Przez prazenie rud, kto-
rego dawniej nie znano, pozbawiat je siarki, uczyt otrzymy-
wacé czystg miedz, srebro wydzielat z zelaza i miedzi za po-
mocg otowiu, objasniat dobywanie rteci, antymonu i bizmutu-
Réwniez podat doktadne sposoby dobywania soli kuchennej,
koperwasu zelaznego i wielu innych ciat. Przepisy jego co
do obrabiania materyi w rudach byty w uzywaniu do kofica
XVII wieku.



Z innych pracownikéw na tym polu zastuguje na uwa-
ge Andrzej Libavius Bytto maz bardzo uczo-
ny. ktory podat wiele sposobow przygotowywania uzywanych
podéwczas lekarstw, jak réwniez otrzymywania nowych

zwigzkow. Niektore dotad noszgjego nazwisko, jak np. spi-
ritusfumans Libauii. Jeszcze zastuzenszym jest J an B a-

ptysta Tan Helmont. Wielkg twdrczoscig po-
mystdéw i pracowitoscig zbliza sie do Paracelsa, jakkolwiek
w poglagdach swoich od niego sie ré6zni. Wszakze wierzyt
w kamien filozoficzny i utrzymywat, ze posiada $rodek prze-
dtuzenia zycia. Yan Helmont pierwszy zaczat odrozniac pa-
ry od gazow, dostrzegat ubytek co do objetoSci powietrza,
w ktérym dokonane zostato spalenie pewnego ciata, a szcze-
gélniej doszedt do waznych wnioskdéw o zwigzkach metali.
Utrzymywat, ze z danego zwigzku nie mozna otrzymac ciata,
ktorego nie ma w tym zwigzku, ze wydzielajagc pewne ciata
ze zwigzkow i tgczac je w inne zwigzki nie pozbawiamy ich
przez to ich wiasnosci, kiedy je znowu wytgczymy; ze ciata
te nie przestajg by¢ tym, czym byly poprzednio. Tak jasny
poglad, z takim przeSwiadczeniem wypowiadany, wptywat
nadzwyczaj dobroczynnie na rozwdj chemii. O zyciu organi-
cznym i lekarstwach miat takie same pojecia, jak i Paracel-
sus. Rudolf Glauber (1604—1668) znat bardzo
dobrze czesci sktadowe roznych soli, a o chlorkach metalicz-
nych uczyf, ze nalezy uwazac je jako roztwory metali w kwa-
sie solnym. Siarczan sody od jego imienia dotgd nosi nazwe
soli glaubarkiej. On rowniez odkryt kwas octowy przy su-
chej dystylacyi drzewa. Najwieksze wszakze zastugi potozyt
na polu technologii chemicznej, a zwtaszcza w metalurgii i far-
biarstwie. Przy swych pracach dbat bardzo o to, aby wyra-
bia¢ takie produkty, ktdreby zaspakajaty potrzeby krajowe,



28 —

2 innych badaczy wymiefimy jeszcze Francisz ke
de la Boe Sy lviusai Tac hen iu$ a, ktory
podobnie jak jego poprzednik, posiadat liczne wiadomosci
z analizy, tak co sie tyczy poznawania pojedynczych elemen-
tébw w ich zwigzkach pomifdzy sobg jak réwniez co do wagi,
to jest iloSciowego ich stosunku.



M a chemii flogistycznsj.

Alchemicy i jatrochemicy odkryli oddzielnie wiele prawd
naukowych, ale prawdy te nie byty pomiedzy sobg zwigzane
w jedng systematyczng catos¢. Dopiero w XVIII wieku
uczeni zwrdcili na to uwage, a poglad taki wydat znakomite
rezultaty. Najznakomitszym i najwazniejszym rezultatem te-
go rodzaju jest gorzenie czyli palenie si¢ ciat, o doktadne ob-
jasnienie, ktérego diugi czas na prozno sie kuszono. Gorze-
nie w najobszerniejszym znaczeniu tego wyrazu, poprzedza,
prowadzi, albo tez ustawania najwiekszg cze$¢ procesow che-
micznych i zywotnych. Poglad ten jest przeto jednoczes$nie
zasadniczym pogladem w chemii, z ktérego wyptywajg obja-
$nienia wszystkich proceséw chemicznych.

Juz starozytni zajmowali sie tg kwestyg. Herak lit
(r. 500 przed Chr.), powiada, ze ogieA bierze pokarm swoj
z powietrza. Niemiecki alchemik E ck z Schu lzbach
(1489 r.), oraz lekarz francuzki Jan li ey (1630) dowie-
dli juz faktycznie, ze przez rdzewienie t. j. utlemienie metale
zwiekszajg swoje wage. Ale te pojedyncze wskazédwki prze-
szty bez $ladu, z tego powodu, iz nie rozliczano zaleznosci ich
z gorzeniem wogo6le. Nie znane byty stosunki wagi przy
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gorzeniu, bo tez wprzdd nim mozna bylo wazy¢, nalezato
wiedzie¢, co potrzeba wazy¢, nalezato badaé wzajemny stosu-
nek ciat, ktére chcemy oznaczy¢ liczbami. Temi wiadnie sto>
punkami pierwszy zaczagt zajmowac sie St ah 1 Wszystkie
ciata palne, powiada, tak organiczne jak i nieorganiczne, ma-
ja w sobie pierwiastek wspoélny, t. z. flogiston; przez pale-
nie wydala sie ten pierwiastek, a podtug tego, czy oddziela
sie w wiekszym czy w mniejszym stosunku, -widzimy juz to
ptomien, juz zmiany powolne, jak przy rdzewieniu metali.
Wegiel, siarka, fosfor oraz inne tym podobne ciata zawierajg
w sobie wiele flogistonu; przez palenie siarki albo fosforu
tworzg sie pewne kwasy, ktore byty w tych ciatach potgczo-
ne z flogistonem it. d. Przy rdzewieniu flogiston uchodzi,
kiedy za$ ciatlo powraca do pierwotnego czystego stanu,
przyjmuje flogiston.” Takim sposobem Stahl objasniat pale-
nie sie ciat przez tgczenie sie ich z flogistonem. Nastepstwem
takiego pogladu byta koniecznos¢, aby ciato po spaleniu po-
siadato wiekszg wage, niz przed spaleniem. Okolicznosé ta
wszakze, ze w niektdrych przypadkach po spaleniu ciata wa-
zyty mniej niz przed spaleniem, podkopata teorye Stahla,
ktéry dla jej utrzymania zrobit przypuszczenie, ze flogiston
nie tylko niema zadnego ciezaru, ale nawet ma wage ujemna
t.j. taczac sie z danym ciatem, powoduje zmniejszenie wagi
tego ostatniego.

Pomiedzy mezami tej doby, ktdrzy najwiecej posuwali
naprzod wiedze przyrodnicza, mocg ducha i niezmordowang
gorliwo$cia w badaniu prawdy go6ruje ponad innymi Robert
Boyle, urodzony w Lismor w r. 1626. Z poczatku zamierzat
wstapi¢ do stanu dochownego ale z powodu stabego zdrowia
porzucit ten zamiar i poswiecit sie naukom.

Od r. 1638 do 1647 podrozowat po Francyi i Szwajca-
ryi. Powrociwszy do kraju, urzadzit w swoim majatku ze-



brania mitosnikow wiedzy, ktore daty poczatek krélewskiej
akademii nauk, znakomicie popierajacej rozwdj fizyki i che-
mii.  Nie przyjat zadnego urzedu, a wieiki swdj majatek prze-
znaczyt na wspieranie biednych oraz na podtrzymywanie swo-
ich prac naukowych. Umart w Londynie w 1691 r. cialo
jego spoczywa w Westminsterze- Podobnie jak Bakon We-
rulamski, Boyte uwazat doswiadczenie za punkt wyjscia wszel-
kiego badania.

Boyle znat czesci sktadowe niektorych zwiagzkéw niero-
whnie lepiej, niz wszyscy jego poprzednicy. Wazne sg rowniez
prace jego na polu farbiarstwa, gdzie wiele rzeczy udato mu
sie wyjasni¢ teoretycznie, a przez to znalez¢ "dla nich zastoso-
wanie praktyczne.

Jan Kun kel (urodzonyr. 1630 w Rendsburgu wHol-
sztynie zmarty w r. 1702 w Szwecyi) wstawit sie gtownie
tym, iz podat do wiadomosci publicznej otrzymywanie fosfo-
ru, z ktéorym tait sie wynalazca jego Brandt. RoOwniez poto-
zylt wazne zastugi w szklarstwie, podawszy liczne przepisy
przygotowywania rozmaitych gatunkéw szkia.

Jan Joachim Bech er, urodzony w r. 1635, byt
profesorem medycyny w Moguncyi, nastepnie lekarzem w Mni-
chowie, skad udat sie do Wiednia, a nastepnie do Holandy’
i Angli. Jako zwolennik alchemii, wierzyt w zamiane meta-
li, i ztego powodu miewat niekiedy bardzo dziwne poglady
i projekty. Tak np. wr. 1673 wystagpit do rzagdu hollender-
skiego z projektem, ze przez obrabianie piasku morskiego do-
starczy mu czystego dochodu okoto milijona talaréw. Szio
tu o wycigganie z piasku ztota. Rozpoczat nawet proby
majace na celu wykonanie tego projektu, ale proby te bytly
nastepnie zaniechane. Gtownie jednak pracowat na polu te-
oryi, utrzymywat np. ze w metalach i niektérych innych cia-
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tach znajduje sie glina, i ze na wypedzeniu tej gliny polega
palenie sie ciat. Jest to podstawa nauki flogistycznej, ktdra,
Stahl nastepnie rozwingt i opracowat szczeg6towo.

We Francyi pracowali wtedy nad cheraijg Wilhelm
Homberg (1652 — 1715), ktéry pod wieloma wzgledami po-
dzielat opinije Bechera, oraz jego przyjaciel Mikotaj Le-
mery (1645 — 1751), autor stawnego na owe czasy podre-
cznika chemii (1675), w ktorym objat wszystkie doswiadcze-
nia chemiczne tej doby, starajac sie ugruppowaé je w jedne
systematyczng catos¢.  Ksigzka ta przez diugie lata byta naj-
lepszym dzietem o chemii i juz za zycia autora doczekata sie
13-stu wydan.

Z pomiedzy innych chemikéw ktérzy mniej lub wiecej
wyznawali opinije Stahla, wymieni¢ nalezy Henryka Hoif-
manna, Hermanna Boerhave, Jana Pettai in-
nych. We Francyi zwolennikami Homberga i Lemery”~go
byli: Stefan Franciszek Geoffroye, bratjego
Ktafldyjusz Jozef, Jan Hellot, Henryk Lu-
dwik Duhamel duMoncea u, PiotrJ6ozefMac-
quer, zastuzony w farbiarstwie, wydawca wielu pozytecznych
ksigzek naukowych i stownika chemicznego, ktory trzymat
sie Scisle nauki flogistycznej (btekit pruski uwazat za zwigzek
zelaza z flogistonem) i inni.

Wspéitczesnie z tymi chemikami 'francuzkimi pracowato
w Anglii kilku mezow, ktdrzy studjami swemi podkopujac
nauke Stahla, nie mato przyczynili sie do potozenia podstawy
teoryi przeciwnej. Rzeczywisci prace i poglady B lacka
Cavendish’a i Priestley’a stanowig przejScie do nowej epoki
w chemii.

Jézef Bla ck. (urodzony we Francyi w Bordeaux
w r. 1728 zmarty r. 1799), byt profesorem chemii w Glasgo-



wie a nastepnie w Edymburgn. Przyznawat sie.z poczatku
do nauki flogistycznej, wszakze nie popierat je bezwarunko-
wo, gdyz zwracat uwage na ciezar ciat przy badaniach che-
micznych, czego zwolennicy Stahla starali sie unikaé; zajmo-
wat sie bardzo naukg o alkalijach obojetnych (weglanach al-
kanicznych, t. j. weglanie potazu, sody it. d) Do jego cza-
su weglany te uwazano za ciata proste, same za$ alkalija za
zwigzki ich z flogistonem. Black dowodzit, ze alkalja sa
Izejsze od weglanéw, a tym samym mogg by¢ tylko ich cze-
Sciami sktadowemi; z weglandw alkanicznych wydalit dziata-
niem kwasoéw powietrze state (aer fiixus), bo tak nazywano
wtedy kwas weglany. Kiedy poglad jego objasniajacy dokfa"
dnie alkalja, by} nastepnie rozszerzony do zjawisk palenia
sie ciala, przygotowywal przewrdt w chemii, nie wahat sie
Black jawnie ogtosi¢ wolnos$é nauki flogistycznej.

Ale nierdwnie wieksze zastugi potozyt Andrzej Caw en-
dish, urodzony w Londynie 1731 r. Do potowy XVIII wie-
ku utrzymywano, ze gazy, réznigce sie wiasnosciami swemi
od zwyczajnego powietrza nie stanowig wcale oddzielnych
ciat, ale zawierajg w sobie toz powietrze i niektére domiesza-
nia. Caverdish wr. 1766 dowodzit, ze sa gazy, ktore jak
np. powietrze state (kwas weglany) i powietrze palne (wodér)
nie mogg w zaden sposob byé uwazane za zwyczajne powie-
trze. Wiedziat, ze woddr, ktory otrzymywat, rozpuszczajac
metale w rozrzedzonym kwasie siarc.zanym, nie podtrzymuje
palenia i oddychania, ale pali sie sam i dla tego miat go
z poczatku za flogiston. Podobniez badat kwas weglany, do-
chodzac ile gojest w niektérych weglanach; wiedziat ze powsta-
je przez kwaszenie wina. W r. 1783 dowodzit, ze powietrze
sktada sie z tlenu i azotu, i ze stosunek dwéch tych ciat

w powietrzu jest staly. W dwa lata pdzni6j w badaniach
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swoich nad powietrzem wykazat, Ze przez spalenie wodoru
i tlenu powstaje zawsze rdwna im waga wody; ze azot i tlen
powietrza mogg wejS¢ z sobg w zwigzek przy wspotdziataniu
iskry elekstryeznej it. d. Prace te byty najsilniejszg podporg
przy usitowaniach obalenia nauki flogistycznej, i doprowadzi-
tyby bez watpienia do bardzo waznych rezultatéw, gdyby
Cavendish zwracat przy nich wiecej uwagi na ilosci ciat wcho-
dzacych w dany zwigzek. Okolicznos$ci tej wszakze nie sta-
wial na pierwszym planie w swych badaniach, wykladajgc
objawiajace sie skutki w duchu flogistycznym. Azot byt wte-
dy uwazany za powietrze flogistonowane (nasycone flogisto-
nem), tlen za powietrze defiogistonowane (pozbawione flogi-
stonu), kwas azotny (saletrany) powstawat, podtug tego zda-
nia, przez rozktad, powietrza flogistonowanego, ktéry jak po-
wiadano, byto tylko zwigzkiem kwasu azotnego z flogistonem.

Jozef Priestley, (urodzony wr. 1733 w Fieldheat
pod Leeds, byt poczatkowo nauczycielem jezykdéw przy Akade-
mii Washyngtoniskiej, a nastepnie podr6zowat z hrabig Shelbur-
ne. Wdawszy sie w spory teologiczne i polityczne jako zwo-
lennik rewrolucyi francuzkiej, sciggnat na siebie nienawisé lu-
du i dla uratowania zycia musiat uchodzi¢ do Ameryki, gdzie
i umart (1804 r.)

Dziatanie jego na polu naukowym byto nadzwyczaj roz-
legte, ale zaledwie potowe zaje¢ poswiecat naukom przyrodni-
czym, a miedzy temi i chemii. Chemijg zajmowat sie od r.
1768 i dokonat odkry¢ bardzo znakomitych. Najznakomit-
szym dzietem jego jest odkrycie tlenu, ktéry wr. 1774 otrzy-
mat przez ogrzewanie tlennika, rteci. Priestley wiedziat juz®
ze tlen wydzielany bywa przez ro$liny, przez co sklad powie-
trza nie ulega nigdy zmiany, bo tym sposobem wynagradza-
ng zostaje strata tlenu, zuzywanego przez oddychanie zwie-
rzat.



W tdj dobie objawita sie i na poinocy Europy wielka
naukowa dziatalnos$¢, ktérg podtrzymywano tam z nie mniej-
szg gorliwoscia, niz w Anglii, Francyi, Niemczech i Wtoszech.
W Szwecyi na rozwo6j ruchu naukowego wptywat najwiecej
Linneusz ktéremu chemija rowniez wiele zawdziecza.
Oprocz niego nalezy tu jeszcze wymieni¢c Ber gmana
i Sche elego

Torberk Bergman, urodzony w Zachodnigj
6 otlandy i wr. 1735 byl profesorem uniwersytetu
upsalskiego, na ktérym wyktadat poczatkowo matematyke
(od r. 1761 do 1767), a nastepnie chemijg (do 1784). Do-
konat wielu rozbioréow ilosciowych, badat skiad wielu soli?
oraz wéd mineralnych. Udoskonalit réwniez badania ciat
drogg suchg, zwiaszcza przez uzywanie dmuchawki Ta dro-
ga dokonat bardzo waznych odkryé, wykazat r6znice miedzy
zelazem kutym, lanym a stalg, polegajacg na réznej ilosci za-
wartego w nich wegla; poznat skiad kamienia winnego i wie-
lu innych ciat ztozonych. Pracowat rowniez na polu geologii®
a mineralogijg opart na podstawach chemicznych. Wszakze
poglady jego na palenie sie ciat wypowiadane sg w duchu
nauki flogistycznej.

Karol Wilhelm Scheele, urodzony
w Stralsundzie 1742 r., byt lekarzem w Alpsali, gdzie zazna-
jomit sie z Bergmanem. On pierwszy zaczat badaé¢ kwasy
organiczne, do tej doby prawie zupetnie nieznane. Badatl
kwas winny, szczawiowy, jabtkowy, cytrynowy, garbnikowy,
mleczny i wiele innych; odkryt wiele kwaséw mineralnych,
jak np. molibdenowy, arsenny, wolframowy, oraz chlor;
z biekitu pruskiego wytgczyt cyanowodor i wiedziatl, ze zwia-
zek ten sktadat sie z wegla, wodoru i azotu; tlen umiat otrzy-
mywac réznemi drogami. Dokonat wielu waznych zadan nad
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powietrzem i ogniem, i w sprawdzaniach z tego powodu na-
pisanych traktuje o oddychaniu i paleniu, oraz o dziataniu
chemicznym S$wiatta i ciepta.

Nauka flogistyczna, jak juz wiadomo, polegata na tym,
ze palenie uwazato sic juz jako rozkiad, ale waga ciat nie
byta brang pod uwage, wszelkie za$ zarzuty stawiane tej
teoryi, a powstate w skutek niezgodnosci wag, objasniand
z pomocg sofizmatéw, ktorych prébke przytoczyliSmy juz wy-
zej. Z chemikéw okoto r. 1770— 1780 wiernymi zwolenni-
kami Stahla byli tylko MacqgUer i Priestley;
Black, Cavendish i Bergman, zwracali joz
pierw uwagi na stosunki ciezaru Ciat, a Scheele wi-
dziat w gorzeniu oprécz rpzktadu i powstawanie nowych
zwigzkéw. We Francyi torowata sie juz droga do zupetnego
przewrotu pogladéw dawnych; podczas gdy w Anglii, Szwe-
cyi i Niemczech panowata dotad teoryja flrgistyczna.
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Najnowsza chemija iloSciowa.

%
Chemija nowsza od dawnej wyroznia sie gtownie sposo-

bem badania zwigzkdéw chemicznych, oraz innym pogladem
na palenie sie ciat. Wedtug tego pogladu palenie sie nie jest
rozktadem, ale polega na #tgczeniu sie czesci ciata palacego
sie z innym pierwiastkiem, tlenem; mysl oflogistonie jest bite-
dng i nalezy jg porzuci¢ jako do niczego nieprowadzacg. Po-
czatek t$j epoki nazywa sie dobg nauki autyflogistycznej. Juz
alchemicy niektdrzy zajmowali sie lekarstwami; jatrochemicy
w czesci trzymali sie jeszcze alchemii, a w czeSci obrabiali
nauke chemii; flogistycy za$ jeszcze po czesci wierzizyli w al-
chemijg. Ale ci, ktérzy badaniu iloSciowemu przyznawali
wielka wage nie mogli juz wierzy¢ w prawdziwos$¢ teoryi flo-
gistycznej. Teoryja ta, dokonawszy swego, t. j. posungwszy
naprzod nauke chemii, ustgpi¢ musiata z kolei, miejssa innej
nauce stanowigcej poczatek doby nowej, a ktérej podstawe
potozyt jeden genijalny pracownik w dziedzinie chemii.
Mezem tym jest L av o ier, Kktory pierwszy wy-'
powiedziatl stanowczo wazno$¢ iloSciowego badania w chemii;
uzywajac go do zbudowania nowego pogladu na palenie sie
ciat. Otrzymane rezultaty obality w zupetnosci nauke flogi-



styczng. Poglad, ze zwigzek wazy tyle, co jego sktadowe
czesci, pozwalat doktadnie badaé sktad ciat wedtug wagi i dat
poczatek chemii analitycznej iloSciowej.

Przy takim badaniu, przy ktorym waga ciata gtowng
gratg role, wyszly na jaw niedoktadnos$ci rezultatéow, otrzy-
manych z pomocg metod poprzednich, otworzyty sie badaczo-
wi przyrody nowe drogi, ktéremi doszedt do przekonania, ze
zwigzki chemiczne majg sktad staly. Z poczatku zwracano
uwage na to, ile znajduje sie na wage kazdej czesci sklado-
woj w 100 czesSciach danego zwigzku. W nastepstwie zrobio-
no krok naprzod i badano, ile potrzeba pewnego ciata do za-
stapienia nim catkowitej ilosci innego ciata, wchodzacego
w dany zwigzek. Zauwazano np ;—ze pewna oznaczona ilo$¢
cynku potrzebuje zawsze statej ilosci tlenu do utworzenia
oznaczonej wagi zwigzku zwanego tlenkiem cynku, i Ze taz
sama ilos¢ tlenu potrzebuje innej, ale zawsze statej ilosci oto-
wiu. aby utworzyé nim tlenek otowiu. Przy badaniu tych
zwigzkow cynku i otowiu spostrzezono, ze stata ilos¢ chloru,
siarki i t. d., tgczy sie zawsze ztemi metalami wtym samym
sposobie, jaki byt zauwazany przy tlenkach. Tak wiec od-
kryta zostata kardynalna, zasada, na ktérej ciata wchodza
z soba w zwigzki chemiczne.”Dla kazdego ciata prostego, t.]j.
nie dajacego sie roztozy¢ na czesci sktadowe (pierwiastki) od-
szukano bardzo wazne liczby, ktéremi ciata te wchodzac sta-
le w chemiczne zwigzki, rGwnowazg sie miedzy soba, t. j. nie po-
zostawiajg nadmiaru sktadowych czesci. Liczby te nazwano
rownowaznikami. Przy zwigzkach, w ktérych rdzna ilos¢ je-
dnej czesci sktadowej potgczona jest z pewng iloScig drugiej*
objawito sie prawo wielokrotnych stosunkéw. Dalej zauwazano,
ze przy kazdym sktadzie i rozktadzie chemicznym waga skia-
dowych elementéw nie ulega zmniejszeniu, ze waga zwigzku



réwna sie summie wag sktadowych elementéw, a réwnowaz-
nik ich summie réwnowaznikéw tych elementéw. Od téj epo-
ki datujg wazne postepy chemii analitycznej (rozbiorowej).
Takim sposobem okreSlone zostato pojecigpierwiastkow chemi-
cznych™ t: j. ciatl, ktérych znanemi spososobami nie potrafiono
dotad roztozy¢ na czesci sktadowe, ani przemieni¢ jedne
w drugie, przez co stanowczo upadly poglady alchemikéw
0 przemianie metali.

W skutek takich rezultutow przadmiot chemii, ktora
dotad uwazana byta za cze$¢ fizyki, stat sie wiecej okreslo-
nym. Wszakze byla ona Scisle ztgczong z innemi naukami,
mianowicie z mineralogijg, fizyologija, medycyng i matema-
tyka. Szczegdlniej skorzystata wiele na tej tgczni mineralo.
gija, gdyz przekonano sie, ze mineraty sg zwiazkami chemi -
cznemi, majagcemi staty i niezmienny sktad. Medycyna, po-
upadku chemii lekarskiej, zaczeta wiecej opiera¢ sie na do-
Swiadczeniach chemicznych, przez co na trwalszych spoczeta
podstawach. Chemija tej doby przyczynita sie nie mato do
zwiekszenia dobrobytu czyli materyjalnych, a tym samym
1moralnych sit narodéw. Mamy tu na mysli Francye 1793 r.
Walczyta ona wtedy z calg Europg. Przyw6z produktéw
z krajow obcych byt w znacznej czeSci powstrzymany; po-
trzeba byto pracg witasng, podtrzymywac sie, aby nie upas¢
w nieréwnym boju, potrzeba byto dobywac¢ surowe produk-
ty, obrabiac je, zaspakaja¢ wszystkie potrzeby, aby przez to
nar6d mogt sie obronié¢ swoim nieprzyjaciotom. Wielkie za-
stugi w obronie ojczyzny potozyli matematyk Monge
i chemik Berthollet. Udalo im sie przygotowywac
w kraju przedmioty, ktore dawniej potrzeba byto sprowadzaé
za drogie pienigdze; wymyslili i nowe S$rodki obrony, i im
nalezy dziekowac, ze materyjalne sity kraju nie wyczerpaty



sie w epoce tak nieprzyjaznej dla ich rozwoju. Szczegdlniej-
szg prawoscig charakteru wsrdéd tego ogoOlnego zaburzenia
odznaczat sie¢ Berthollet *). Takie rezultaty wyrobity prze-
konanie, ze znajomos$¢ przyrody i jej sit, ktére pozwolita uczo-
nym wykonaé rzeczy tak pamietne, powinna by¢é wzieta za
podstawe wszelkiego nauczania, aby kazdemu dostala sie
w podziale cze$¢ wiedzy tak ptodnej w nastepstwa.

I wtym gtéwna zastuga nalezy sie chemikom. Chemik
Fourcroy podat wr. 1801 projekt powszechnego nau-
czania, ktory starano sie wprowadzi¢ w wykonanie w latach
nastepnych. Do tego przytgczyli sie rowniez wymienieni juz
wyzej Monge i Berthollet, oraz wielu innychj jak matematyk
Laplace chemik Chaptali t.d.,i dla tego nie
dziw, ze pojecia rozpowszechniane przenikaly gteboko w na-
réd, ze rozszerzaly sie i po innych krajach europejskich, do-
magajac sie coraz silniej rownowyréwnienia.

*) Ciekawy fakt t¢j prawosci i sprawiedliwosci podaje o nim J6-
zef Bertrand, czilonek Instytutu francuzkiego w wysztym przed
kilkoma laty dziele swoim pod tytutem: ,Historya Akademii Nauk.*
Tylko on jeden posiadat nieograniczone (Comite de Salut Public) zaufa-
nie Komitetu bezpieczenstwa publicznego. Kiedy jednego razu, po do-
stawieniu pewnej znacznej ilosci wodki dla wojska zdarzyto sie kilka
wypadkoéw $mierci, utrzymywano powszechnie, ze wodka zatruta. Ber-
thollet, ktérego zapytano o opinijg,po dokonanéj probie odrzekt, ze wod-
ka dobra. ,Jak ty $miesz co$ podobnego utrzymywacl* zagrzmiat
Robezpierre. Berthollet, za catg odpowiedz, wypit w jego oczach miar-
ke probowaudj wooki. ,,Zuch!* zawotal Robespierre, a dostawcy, kto
zych juz prowadzono pod gilotyne, zostali wypuszczeni na wolnos¢.
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Maz jednak, ktdry skierowat wiedze na droge tak pto-
dna. w nastepstwa, padt ofiarg namietnosci politycznych.
Antoni Wawrzyniec Lavoisier, znakomi-
ty tworca dzisiejszej chemii, zgingt pod gilotyng 8 maja 1796.
Urodzony w Paryzu 16 sierpnia 1743 r., gorliwie zajmowat
sie nie tylko matematykai chemijg, ale rowniez astronomija,
botanikg , mineralogijag i geognozyja.

Juz w roku 1764 otrzymal nagrode rzagdowgq za najlepszy
sposéb oswietlania ulic w wielkich miastach. Ale te dwa tysig-
ce liwrow wystarczyly zaledwie na pokrycie kosztow, wyda-
nych na prowadzenie dosSwiadczen. W cztery lata poOZnigj
mianowany zostal cztonkiem krolewskiej akademii nauk,
i od tej pory poswiecit sie prawie wytacznie chemii, starajac
sie przedewszystkim o nabycie tych wiadomosci, ktére naj-
wiecej przydac sie mogly do podniesienia ogdlnego dobroby-
tu w kraju. Roku 1776 mianowany zostat dyrektorem krélew-
skich prochowni; natym stanowisku dokonat bardzo waznych
ulepszen w fabrykacyi prochu i zwigkszyt site jego wybuchu
o y3, ktorej skutki gteboko uczuli anglicy w walkach, jakie
nastepnie wybuchty. Kiedy w roku 1790 chodzito o zapro-
wadzenie nowych miar, Lavoisier robit wazne préby nad cia-
gliwoscig metali pod dziataniem ciepta. Wypowiedziat row-
niez opinig swoje o tym, jak najlepiej przygotowywac assy-
gnaty, podat Zgromadzeniu Ustawodawczemu (Assemblée
Legislative) projekt poboru podatkéw, ktory wydrukowany
zostat roku 1791 kosztem skarbu panstwa, i ktérym dowiodt
wielkich zdolnosci, jako znakomity ekonomista. W tymze
czasie powierzong mu zostata kwestyja pozyczki, poczym
mianowany zostat komisarzem przy mennicy, ktéry to urzad
petnit z wielkg korzyscig dla kraju. Pomimo tych zastug,
jakie potozyt na polu nauki i ich zastosowan, popadt w nie-

Dodatck do Przyrody i Przemyslu. 6
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taske i podejrzenie u Robespierre’a. Roku 1792 oskarzony
zostat, iz w czasie swego urzedowania mieszat do tytoniu nie-
ktére szkodliwe rzeczy. Daremne byto usitowanie jego przy-
jaciot, ktoérzy przedstawiali sgdowi zastugi Lavoisier’a na
polu nauki, daremnie zadat on sam tego przynajmniej przy-
wileju, aby mégt dokonaé pracy, z ktérejby nardd otrzymat
wielkg korzy$é. Prezes sadu Fouaguierr Tinville odpowie-
dziat: ,Rzecz pospolita nie potrzebuje juz uczonych ani che-
mikéw; niech sie stanie zado$¢ sprawiedliwos$ci!'l Layoisier
odprawiony zostat pod~gilotyne 8 kwietnia 1794 roku, razem
z 27 innymi. +tagrange wyrazit sie otym wypadku, ze
wtedy spadia na gilotynie gtowa, na ktdrg Francya wieki
cate czeka¢ bedzie. Jako cztowiek Layoisier byt nadzwyczaj
nieskazitelnego imienia: uczciwy, w obcowaniu tagodny, lito-
Sciwy, uzywajacy wielkiego imienia swego i S$rodkéw do
wspierania bliznich. Znaczenie Layoisier’a dla nauki wyka-
zat jasno znakomity chemik J. B. D u m as, przedstawiajac
Akademii francuzkiej, w r. 1862, druga czes¢ zebranych prac
Lavoisier’a zlat 1770— 1792, wydanych za jego staraniem
kosztem panstwa: ,Roku 1772, powiada, nie byla znang
podstawa wody, powietrza, ani przyczyna rdzewienia metali,
oraz gorzenia wegla, siarki i fosforu. ROwniez nie byto wia-
domym, jakie jest dziatanie kwaséw na ciata. W nastepstwie
wybrang zostala waga za punkt wyjscia spraw chemicznych,
i przekonano sie, ze ciata spalone zyskuja na wadze, i ze przy-
czyng tego jest pochtonienie i przeprowadzenie w stan staty
powietrza, czyli raczej jednej jego czesci sktadowej — tlenu;
zbadane zostato powietrze, dokonany skfad i rozklad wody,
kwasu weglanego, siarczanego i fosfornego; wyjasnione zo-
stato rozpuszczanie metali, oraz okre$lono nalezycie sole.
Gorzenie staje sie przedmiotem catego szeregu doswiadczen,
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ktore objasniajg, wszelkie jego objawy w spos6b jasny i do-
ktadny; oddychanie objasnionym zostaje w sposéb naturalny;
poczym nietylko chemija mineralna poddana, zostaje pod state
i niezmienne prawa, ale ustalone zostajg i podstawy zwigz-
kéw organicznych, poznane przyczyny ciepta zwierzecego,
zrozumiane dostatecznie rozmaite rodzaje fermentacyi; fizyjo-
logija i medycyna wstepujg na drogi nowe, dotad nietkniete,
;i chemija podniesiong zostaje do godnosci nauki. Mtiody La-
yoisier bada w roku 1770 kwestyjg, ktora cofa nas do wieku
najgrubszej ciemnoty na polu nauki: czy woda, skutkiem
przedtuzonego gotowania, zamienia sie wgline? A po 20 latach,
ktére byty tyluz wiekami, znowu on, oswiecony wynalazka-
mi postepu, wigzacemi sie z sobg jak ogniwa jednego tanhcu-
cha, otwiera droge naukom przyrodniczym i medycynie, zale-
cajac bada¢ chemijg przy pomocy szalek.... Przed 90 laty
teoryja flogistyczna byta podstawg chemii, zywioty Arystote-
lesa nie byty jeszcze wydalone; wiele praw chemicznych
pozostawato bez nalezytego wyjasnienia; chemik magt jedynie
kierowac¢ sie pewng liczbg przepisébw empirycznych, wzietych
z doSwiadczenia. Dzi$, kiedy zaledwie dwa pokolenia mineto
od czaséw Lavoisiera, ktéz bytby w stanie oceni¢ korzysci,
jakie nabyta oS$wiecona czes¢ spoteczenstwa, kierowana tym
Swiattem nowym, ktérego pochodnia, zapalona genijuszem
Lavoisier’a, rozlewa tak hojnie blask na caly obszar nauk
przyrodzonych, a w szczeg6lnosci na nauke chemii? Innym
dostato sie w podziale, ze cztowiekowi dali pozna¢ niebiosa,
odkryli przed wzrokiem jego najdawniejsze rewolucyje czyli
przewroty na kuli ziemskiej, ze rozszerzyli jego horyzont
w przestrzeni i czasie; ale nikomu nie byto danym, précz
Lavosier’a, aby ludzkos¢ obdarzyt nowym systemem badania,
potozyt niewzruszone fundamenty filozofii naturalnej, ktéryby



— 44 —

ustanowit podstawe wszechbytu, a wiedzy i przemystowi od-
szukat sity tworzgce, ktoéremi dotad sie kierujg'u

Chemija antyflogistyczna, ktorej podstawe potozyt Lavoi-
sier, byta pozniej we Francyi szanowana, jako dzieto naro-
dowe, i zwana chemija francuzka, zwtaszcza przez Fourcroy’a,
ktéry tym sposobem chciat sie sta¢ uczestnikiem zastug Lavoi-
siera. Objasnia to nam genijalny chemik w nastepujacych
stowach, pisanych na kilka tygodni przed S$miercig: ,,Juz
w roku 1772 pojatem gtéwne podstawy gorzenia, ktdre poz-
niej podatem do wiadomosci. Doprowadzitem je wroku L777
do stanu, w jakim sie obecnie znajdujg. Pomimo to Fourcroy
zaczgt wyktadaé te podstawy dopiero w zimie 178% roku,
Guyton de Morveau przyjat je dopiero poOzniej, Berthollet je-
szcze w roku 1785 trzymat sie teoryi flogistycznej. Nowa
nauka nie jest tedy, jak utrzymujg, nauka chemikéw fran-
cuzkich, jest, ona mojg witasng, jest wiasnoscig, ktérej domagam
sie od wspodtczesnych i potomnosci.

Nowa doba, nowy sposéb badania wymagaty zupet-
nej zmiany w terminologii naukowej, ktora stanowi gtow-
ng zastuge Bernarda Guyton de Momeau. Poeta i adwokat
z powotania, zaczal nastepnie studjowa¢ chemijg, Kktorg
wyktadat od roku 1776 i polubitjg tak, Zze zupeinie zarzu-
cit prawnictwo wr. 1783. W walkach rewolucyi francuz-
kiej kierowat balonami, a wr. 1800 mianowany byt dyrekto-
rem szkoly politechnicznej. Badania jego (zaprowadzit np.
odwietrzanie chlorem, oraz zatlozyt pierwszg fabryke sody we
Francyi) nie mato sie przyczynity do postepu nauk, ale
szczegdblniej pamietne sg prace jego nad wprowadzeniem no-
wej racyjonalnej terminologii chemicznej. Terminologija ta
byta wypracowana w roku 1787 przez Guytonla, Layoisier’a,
Bertholletfa i Fourcroy’a na podstawie projektow Guytono-
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wych. Praktycznos$c¢ jej byta tak wielka, ze zastosowang, zo-
stata do wszystkich jezykow i okazata sie odpowiednig, i go-
dng, ze wszystkiemi wynalazkami p6zniejszemi, i dotad jeszcze
cieszy sie zupetnym uznaniem w nauce.

Pierwszym znakomitym chemikiem, ktory przyjat nauke
Lavoisier’a byt Klau dyusz Ludwik Berthollet (ur.
1748 r. w Sabaudyi, -od roku 1780 byt cztonkiem Akademii
francuzkiej, roku 1784 inspektorem farbiarni francuzkich,
r. 1792 naczelnym inspektorem mennicy, nastepnie towarzy-
szyt Napoleonowi do Egiptu). Pozytecznemi pracami swemi
stat sie on prawdziwg pomocg i podporg dla wielkiego chemi-
ka, ktérego opinije starat sie rozszerza¢. Berthollet udosko-
nalit farbiarstwo, wprowadzit sposéb bielenia tkanin za po-
mocg chloru (r. 1785), w skutek czego woda chlorowa dotad
we Francyi nosi jego nazwisko (le Berthollet). Najwiekszg
wszakze wage majg jego prace na polu chemii teoretycznej.

Antoni Franciszek de Fourcroy, urodzony
w Paryzu 1775 r., odr. 1785 cztonek Akademii francuzkiej
i profesor chemii, nastepnie cztonek Konwentu, gdzie popierat
gtownie przyjecie prawa o nowych miarach i wagach, stynat
wiecej jako profesor i gtosiciel prac Lavoisier’a. Wtlasne pra-
ce jego nie majg wielkiej wagi. Po obaleniu Robespierre’a
poruczono mu utozenie nowych ustaw szkolnych. W roku
1801 podat projekt pomieszczenia nauk przyrodzonych w pla-
nie szkolnym, ktory wprowadzonym zostat w wykonanie.

Nauka Lavoisier’a bardzo powoli szerzyta sie w innych
krajach. W Anglii nienawi$¢ wzajemna obu narodéw dtugi
czas byta tego powodem; w Niemczech, wedle panujacego
podbéwczas przesadu, trzymano sie teoryi flogistycznej, jako
bedacej niemieckiego pochodzenia. Z prawami Bergmana
nad poznaniem skladu chemicznego mineratéw taczgsie prace
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uczonych nowej doby. Na szczegdlng, uwage zastuguje
dwoéch znakomitych analitykdw. Marcin Andrzej Klap-
roth (ur. 1743 r. na Harcu), cztonek Akademii nauk i pro-
fesor chemii w nowym uniwersytecie berlinskim, potozyt naj-
wigksze zastugi nad rozszerzaniem nauki Lavoisier’a. W r.
1792 zaprojektowatl akademii berlinskiej Sciste przeprowa-
dzenie doswiadczen nad gorzeniem i rdzewieniem metali,
a kiedy rezultaty tych badan okazaly sie zgodnemi z wyni-
kami, do jakich doszedt Layoisier, Klaproth wraz zinnymi na-
turalistami, cztonkami nowej akademii, przyjat nauke fran-
cuzkiego chemika, ktéra od tego czasu zaczeta szybko roz-
szerza¢ sie po Niemczech i znajdowaé tam powszechne uzna-
nie. Pracujac gorliwie na polu chemii analitycznej, zbadat
sktad kilkuset mineratéw, odkryt wiele cial prostych, jak
np. uran, tytan, cer, potwierdzit odkrycie chromu, teltluru
i wielu innych pierwiastkéw, oraz udoskonalit niektére spo-
soby uzywane w chemii analitycznej. Niemniejsze zastugi
potozyt Ludwik Mikotaj Vauqu el in (ur. 1763 roku
w NormandyilJ, wspoOtpracownik Fourcroy’a, cztonek Akade-
mii nauk, poczatkowo profesor chemii w szkole goérniczej,
nastepnie (po $mierci tego ostatniego) profesor chemii na fa-
kultecie lekarskim w Paryzu. Najwazniejsze zastugi jego
odnoszg sie do badan nad mineratami, ktére to prace wyko-
nywat, porozumiewajac sie ze znakomitym mineralogiem
H auy. Wiele prac jego, dokonanych wspélnie z Fourcroy’-
em, nalezy do dziedziny chemii organicznej. W.ielkiego zna-
czenia sg jego prace w dziedzinie fizyjologii i medycyny
sagdowej.

Przy kazdym badaniu iloSciowym nowej doby przyj-
mowato sie milczaco za prawde, ze zwigzki chemiczne majg
sktad staly; inaczej nie miatoby zadnego znaczenia usitowa-
nie oznaczania ich skadu.



Wszakze tylko przy solach obojetnych uwazano to za
prawo niezmienne, przy innych za$ zwigzkach utrzymywano,
podtug opinii Berthollet’a, Ze czesci ich sktadowe taczg, sie
w stosunkach zmieniajgcych sie nie nagle, ze naprzykiad mieg-
dzy glejtag i minijg istnieje wielka ilos¢ tlenkow otowiu. Prze-
ciwko temu pogladowi, ktéry stanowit*obrone wszelkich nie-
doktadnych rozbioréw, wystgpit Jozef Ludwik Proust
(francuz, ur. 1755 r. w Angers, profesor uniwersytetu w Sa-
lamance, a nastepnie w Madrycie, od r. .1816 cztonek Akade-
mii paryzkiej), ktéry dowodzit, ze jezeli dwa ciata tgcza sie
z sobg w kilku stosunkach, to zwigzki te nie przechodza,
szybko jeden w drugi. Przez 6 lat (1801—1807) prowadzit
Proust w tym przedmiocie sp6r z Berthollet’em.

Wszystkie prace tej epoki zmierzaty do tego, aby ozna-
czy¢ doktadnie, jaka ilos¢ kazdej czesci sktadowej znajduje
sie w danej ilosci zwiazku. Wszakze nowa droga otwarla
sie dla nauki, kiedy zaczeto poréwnywaé wagi czesci skiado-
wych wchodzacych z sobg w zwigzki chemiczne. Kwestyjg
tg zajmowalisie juz Kar ol WenzeliBenjamin Rich-
ter. Ale dopiero Jan owi Daltono wi (um. r. 1844) uda-
to sie doktadnie jg wyswietlic. Czlonek Krélewskiego Towa-
rzystwa Naukowego w Londynie (1833), oraz profesor mate-
matyki i nauk przyrodzonych w Manchester, Dalton wielkie
potozyt zastugi na polu naukowym, zwiaszcza wchemii i fizy-
ce. Teoryja atomistyezng, prawo wielokrotnych proporcyj,
oraz te cze$¢ matematyczng chemii, ktérg nazwano stechijome -
tryhi jemu zawdziecza¢ nalezy. Prace Daltona rozszerzyt
znacznie LudwikJozef Gay-Lussac, czlonek akademii
nauk, profesor fizyki w szkole politechnicznej (zmart w roku
1850 w skutek wybuchu w laboratoryjum). Gay-Lussac
zauwazyt i odkryt state prawa tgczenia sie gazoéw i par mie-
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dzy sobg w chemiczne zwigzki, a badania jego zrobity znako-
mity przewrdt w chemii teoretycznej. Szczegdlniej wazne sg
badania jego nad sodem, pierwiastkiem niedawno podoéwczas
wynalezionym, o ktérym w r. 1813 napisat obszerny traktat.
Nie mniejszego znaczenia sg praw jego nad chlorem, kwasami
siarki, oraz tlenkami azotu. W chemii organicznej zaprowa-
dzit znakomity sposob badania, czym przyczynit sie do ule-
pszenia analizy ciat organicznych. Przy badaniach nad bie-
kitem pruskim (Berliner Blau) odkryt cyan, a przez to odkry-
cie wprowadzit do nauki bardzo wazne pojecie o rodnikach
(radykatach) ztozonych, czyli zwigzkach dwéch lub trzech pier-
wiastkow, ktore same zachowujg sie jako pierwiastki, t. j. tg-
czg sie jak ciata proste z innemi pierwiastkami. Niektorych
prac swoich dokonat wspélnie z innymi uczonymi, jak np.
z Humboldtem, Liebigiem, a zwlaszcza z Thenard’em. Gay-
Lusssac nie spuszczat z oka potrzeb przemystu, pracujac nad
udoskonaleniem alkoholometryi i alkalimetryi. Po odkry-
ciach Dalton’a i Gay-Lussac’a objawita sie na polu chemii
nowa dgzno$¢, ktéra wydata znakomite rezultaty; nastapito
badanie zaleznoSci zjawisk elektrycznych i chemicznych.
Tworcg tej nowej nauki, zwanej elektro-chemija, byt Hum-
phry Davy, profesor chemii w Londynie, nastepnie prezes
Krélewskiego Towarzystwa Naukowego. Dowodzit on, ze
czysta woda rozktada sie dziataniem pragdu galwanicznego
tylko na woddr i tlen, i wnosit ze skutkbw chemicznych elek-
tryczno$ci ze zjawiska chemiczne i elektryczne sg tylko roz-
maitemi skutkami tej samej zasadniczej przyczyny. Roku 1807
udato mu sie roztozy¢, dziataniem pradu galwanicznego, po-
taz i sode na czesci sktadowe, i otrzyma¢ metale potas i sod,
w skutek czego doszedt do przekonania, ze alkalija w ogdle
sg to tlenki metaliczne. To samo wypowiedziat w r. 1808
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i 0o ziemiach alkalicznych. Przed nim chlor uwazany byt za
zwigzek kwasu solnego z tlenem; Davy za$ dowiddt, ze chlor
jest pierwiastkiem, a tym samym wprowadzit do nauki kwasy
i sole bez tlenu. Teoryja ta utrzymuje sie w chemii od roku
1820. Imie Davy’ego ztgczone jest z kazdym prawie waznym
postepem nauki w owej .dobie. Niemniej starat sie oto, aby
rezultaty nauki zuzytkowac¢ na dobro kraju.

Badania elektro-chemiczne, jakiemi zajmowat sie Davy,
znakomity wynalazca metali alkalijow, prowadzone byty
i przez innych chemikow z wielkg korzysScig, mianowicie
przez Gay-Luyssac’a i Thenard’a. Ludwik Jakdéb The-
nard, uczen i pomocnik Fourcroy’a, odkryt wode utleniona,
rozszerzyt badania nad eterami, podat nowy sposdb czyszcze-
nia oleju do oswietlania, otrzymywania biekitu kobaltowego,
i t. d. Szczegodlniej wielkiej wagi dla nauki sg prace jego,
wykonane wspdélnie z Gay-Luyssac’em.

Rezultaty rozbioru ciat organicznych byty dop6ty nie-
Sciste, dopdki nie zaprowadzono stechijometryi (matematyczna
czes¢ chemii) i do chemii organicznej, czego dokonat znako-
mity uczony tej epoki wynalazkéw, szwed Jakdb Berzeli-
us. Urodzony w r. 1779 w zachodniej Gotlandyi, studyjo-
wat medycyne na uniwersytecie Usalskim i wkrotce zdol-
nosciami swemi tak dalece zwrdcit na siebie uwage, ze w r.
1802 mianowany byt suplentem, a w 1806 profesorem che-
mii i farmacyi na uniwersytecie sztokholmskim, ktéra to po-
sada umys$inie dla niego byta utworzong. Oprocz tego byt
lekarzem w zakladzie woOd mineralnych i nauczycielem
w szkole wojskowej. Roku 1807 zatozyt Towarzystwo leka-
rzy szwedzkich, a w rok poézniej wybrany zostat na cztonka
akademii sztokholmskiej, ktora popierata jego badania nauko-
we radg i pieniedzmi, oraz mianowatla go (r. 1818") statym

Dodatek do Pwyroit i Przemystu 7



sekretarzem swoim, ktdry to urzad piastowat az do $mierci.
R. 1832, uzywajac juz stawy pierwszego chemika w Europie,
ustgpit profesure swojemu uczniowi Mosander’owi, i oddat sie
pracom czysto naukowym. Umart 7 sierpnia 1848 roku.
Berzelius pracowat dla nauki wsposéb najrozmaitszy, a zaw-
sze bardzo pozyteczny: jako samodzielny badacz, jak o autor,
jako profesor ksztatcagcy stowem i pismem cate pokolenie
mtodych chemikéw. Uczniami jego byli: Gnaelin Mitscher-
lich, A. i G. Rose, Woehler, Magnus, Naumann, wspomnia-
ny juz wyzej Mosander, Arfvedson, Nordenskjold, i wielu
innych. Prace jego odznaczajg sie umiejetnym wyborem
Srodkoéw, nadzwyczajng sumiennos$cig i doktadno$cig. Berze-
lias opart chemig na statych podstawach; wszakze z do$wiad-
czen dokonywanych wyprowadzat tylko wnioski najblizsze,
i najpewniejsze, opierajac sie licznym innowacyom i nowym
teoryjom, dopdki te ostatnie nie zostaty nalezycie wyswietlo-
ne i uzasadnione. Gtownym zadaniem jego, ktdéremu sie naj-
wiecej poswiecat, i z powodu ktérego potozyt najwieksze za-
stugi, byto poznanie sktadu ciat, do ktérego dazyt droga do-
Swiadczalng i rozumowg. Takim sposobem udoskonalit bar-
dzo chemijg analityczna, podat wielu sposob6w oddzielania od
siebie kilku ciat, przyprowadzit rozbiory ilosciowe do wiel-
kiej doktadnosci, podat rozbiory Zrédet mineralnych czeskich
(r. 1828), uproscit bardzo rozbiory jakosSciowe; przez wpro-
wadzenie dmuchawki utatwit rozbior wielu ciat, oraz zasto-
sowat w skutek tego badanie chemiczne i do innych gatezi
wiedzy, a mianowicie do mineralogii. W roku 1818 odkryt
selen, w r. 1828 tor; on pierwszy otrzymat w czystym sta-
nie krzem, cyrkon, cer, tantal i wanad.

Doktadne rozbiory Berzelius’a maja to wielkie znaczenie,
iz uzasadnity i oparty na trwalszych podstawach teoryjg Dal-
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ton’a. Juz w roku 1807 zwrdcit sie do zapomnianych prac
Richtera nad wzajemnym taczeniem sie kwasow i zasad we-
dtug prawa statych stosunkéw i podjat wtym celu badanie
soli, ktore na wielkg, skale prowadzone, wydato rezultaty zu-
petnie zgodne z naukg Dalton’a. Nie poprzestat wszakze
na twierdzeniu Dalton’a, Zze ciala tgczg sie z sobg wedtug
wag atomow w stosunkach prostych, ale powtarzajac do-
Swiadczenia, wybierat te zwiazki, ktére najlepiej nadajg sie
do oznaczenia wag atomowych ich czesci sktadowych, a réwno-
wazniki wiekszej czesci pierwiastkow, jakich uzywamy dotad,
zawdzieczamy rowjiez jego pracy. Te matematyczng czesé
chemii wprowadzit i do innych nauk, mianowicie do mine-
ralogii i chemii organicznej. Od roku 18 L4 uzywat prawa
statych stosunkow i przy badaniu cial organicznych, analizo-
wat je dokladnie, stwierdzajgc w skutek tego samo prawo.
Dalej uczyt poznawaé ich skiad przez tgczenie ich z ciatami
mineralnemi znanego sktadu. Podat réwniez wiele szczego-
towych prac, zwilaszcza z chemii zwierzecej.

Doktadnym rozbiorem mineratéw wykazal, ze mineraty
zawierajgce w skiadzie swoim krzemionke sg solami i podle-
gaja tym samym prawom, co te ostatnie; ze wszystkie mine-
raty, jako ciata ztozone, sktadajg sie z elementéw swoich po-
dtug réwnowaznikéw, ktéry to poglad pozwolit na klassy-
fikacyjg mineratéw, opartag na zasadach chemicznych.

Dla objasnienia zjawisk chemicznych podat teoryjg elek-
iro-chemiczng, podtug ktérej w atomach kazdego ciata sg obie-
dwie przeciwne elektrycznos$ci, z ktérych przewaga juz to
jedna, juz druga, taczenie sie za$ chemiczne nastepuje w sku-
tek dazenia do rownowagi elektrycznosci przemagajacych.
Do pogladu tego, ktory zmodyfikowany zostat przez teoryje
nowe, utworzyt wiasng terminologijg. Zaprowadzit réwniez



znaki, czyli samodzielne pismo chemiczne dla wszystkich na-
rodow. Nauke o solach uzupetnit ogtoszeniem soli siarcza-
nych, bedacych zwigzkami siarkéw zasadowych i kwasnych
(1826 r.). Nalezy mu sie réwniez najwieksza zastuga za
blizsze okreslenie poje¢ o izomerycznosci, polimerycznosci
i metamerycznosci. Nie tylko gtéwniejsze z wyliczonych
prac prowadzit sam, ale jeszcze przyjmowat udziatl w pracach
innych chemikéw, ktérzy dokonywali ich podjego kierunkiem.
Prace te pomieszczone sg gtownie w pamietnikach Akademii
szwedzkiej i czasopismach naukowych. W latach od 1808
do 1818 wyszto pierwsze wydanie jego stawnego dzieta Lae-
rebok i Kemien w 3 czeSciach, ktore 5-ciu doczekato sie edy-
cyj. Drukowat oprocz tego roczne sprawozdanie o postepach
fizyki i chemii (od 1821 —1848 r.), dzieto znakomite i wazne
z tego powodu, ze zestawiat w nim poréwnawczo wszystkie
nowe doswiadczenia, oraz krytyki i polemiki naukowe, jakie
prowadzit pozniej przeciwko miodszej szkole chemikéw (Du-
mas, Laurent, Gerhardt).

Prace chemikéw, o ktérych wyzej wspomnielismy, zmie-
nity zupeinie chemijg, podniosty ja do godnosSci prawdziwej
nauki. Wszakze nie na tym zatrzymata sie chemija: w poje-
dynczych jej gateziach dokonano takich postepow, iz musimy
uzupetni¢ niemi obraz skreslony. Mamy tu na mysli prace
Faraday’a w elektro chemii, prace Mitscherlicha
nad izomorfizmem’, Liebiga, Wohlera, Dumasa
i Gerhardta w chemii organicznej.

Michat Faraday (ur. 1791 r. w Londynie), profesor
chemii w Londynie i w szkole wojennej w Wolwich, wielkie
réwniez potozyt zastugi na polu nauki chemii. Badat zwigz-
ki chemiczne, pod dziataniem pradu galwanicznego; przekonat,
ze pod dziataniem tego pradu rozktadajg sie potaczenia che-



miczne, pierwiastki wchodzg, réwniez ze sobg w zwiazKi
w stosunku réwnowaznikéw, przez co uzasadnit opinijg o za-
leznosci pomiedzy soba zjawisk elektrycznych i chemicznych.
Prace jego w dziedzinie fizyki nie mogg tu by¢ rozbierane
i bedg przytoczone na innym miejscu.

A. Mitscherlich, profesor chemii w uniwersytecie ber-
linskim (posade te objat po Klaprocie), wstawit sie szczeg6lniej
pracami swemi na polu krystalografii. Juz wr. 1819 zaczat
studjowac przypadki, w ktdrych zwigzki odmiennego, ale zbli-
zonego miedzy sobg skiadu przedstawiajg jednakowe albo
bardzo podobne krysztaty; zauwazyt, ze niektore czesci skia-
dowe tych zwigzkéw moga niekiedy by¢ zamienione na inne,
a pomimo to nie zajdg zmiany w krysztatach. Zwigzki tego
rodzaju nazwat izomorficznemi (réwnoksztattnemi), wilasnosé
za$ takg izomorfizmem. Przez to odkrycie zyskata krystalo-
grafia wielkg wage w chemii, mianowicie przy oznaczaniu
rownowaznikéw. Ale za tym odkryciem poszto inne: okazato
sie w nastepstwie, ze ten sam zwigzek moze si¢ przedstawiaé
w dwojakiej a nawet trojakiej budowie krystalicznej (dimor-
phia, trimorphia), i wiasno$¢ ta nazwang zostata heteromorfiz-
mem (r6znoksztattnoscig). Te nowag nauke o izomorfizmie
i heteromorfizmie (1821) rozwinagt nadzwyczaj swemi nie-
zmordowanemi pracami, w skutek czego zyskata powszechne
uznanie. Oprocz tego jest wiele innych niemniej waznych
jego prac nad pojedynczemi przedmiotami chemii mineralnej,
analitycznej i organicznej.

W skutek wielkich wynalazkéw, oraz odkrycia praw
zasadniczych, o ktérych wyzej wspomnieliSmy, "zyskata wiele
tylko chemija mineralna, najlepiej zbadana i poznana; tak
wielu rzeczy dokonano w gtdwnych podstawach tej nauki, iz
zdawato sie, ze budowa jej diugi czas w takim stanie pozosta-
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wacé bedzie, ze tylko nad pojedynczemi szczeg6tami pracowac
potrzeba, aby uzupeini¢ gmach wzniesiony. W pracy toj
wielkie potozyli zastugi dla nauki: Andrzej Rose, Woh-
ler, Fresenius i wielu innych. Zupetnie inaczej rzecz
sie miata z chemijg, organiczng, ktora jakkolwiek niezupetnie
lezata odtogiem, zawsze jednak brak w niej byto jednej prze-
wodniej mysli, tagczacej rézne zjawiska miedzy soba, wprowa-
dzajacej tad i harmonijg. Uczeni przyszli do przekonania, ze
nalezy patrze¢ na oddzielne gatezie wiedzy zjednego stanowi
ska, ze podstawy chemii organicznej nie moga by¢é w sprze-
cznosci z gtdbwnemi zasadami chemii mineralnej i dla tego
w chemii mineralnej szukali wyjasnienia zjawisk organicz-
nych. Z prac tych, ktére nalezg do epoki najnowszej w roz-
woju nauki, przytoczymy tylko najwazniejsze, gdyz chcieli-
bysmy, aby ten szkic historyczny objat w sobie to tylko, co
jest najkonieczniejsze do zrozumienia przedmiotu, jakim sie
zajmowac¢ mamy.

Jan Baptysta Dumas, ur. r. 1800, studyjowat
medycyne w Genewie. W 21 roku zycia udat sie do Paryza,
gdzie mianowany zostat repetytorem chemii w szkole polite-
chnicznej, a nastepnie profesorem w Ateneum. W roku 1834
wybrany zostat na cztonka Akademii medycznej i mianowany
profesorem na fakultecie lekarskim 1845 prezesem Towarzy-
stwa majgcego na celu popieranie przemystu. W roku 1849
byt cztonkiem Zgromadzenia ustawodawczego, nastepnie mi-
nistrem rolnictwa, na ktérym to urzedzie pracowat nad uto-
zeniem ustawy szkét rolniczych. Po zamachu stanu 2 gru-
dnia 1851 r., mianowany zostal senatorem i cztonkiem rady
wychowania publicznego. Dumas nalezy do najgorliwszych
i najznakomitszych pracownikéw na polu chemii w epoce
obecnej. Przeprowadzit wiele bardzo waznych badahn wkaz-
ddj niemal gatezi chemii organicznej, pracujagc rdwniez nad



wieloma przedmiotami chemii mineralnej. Wymienic¢ tu na-
lezy jego prace nad oznaczeniem réwnowaznikow wielu ciat,
badania nad alkaloidami, eterami, zwigzkami amidowemi,
krzemianami, indygiem, prace na polu fizyjologii celem wy-
jasnienia chemicznego funkcyj zywotnych w roS$linach i zwie-
rzetach, i t. d. Najwieksze jednak potozyt zastugi w chemii
organicznej przez to, iz zbudowat znakomita, t.eoryjg, tak zwa-
ng nauke o 'podstawieniach. Z doswiadczen Dumas’a, Laurent’a,
Stas’a, Peligofa i innych okazato sig, ze chlor usuwa z ma-
teryj organicznych wodér, a wchodzi sam na jego miejsce,
réwnowaznik za rownowaznik, przyczym zwigzek uchlorzony
zachowuje po wiekszej czeSci charakter chemiczny zwigzkdéw
pierwotnych. Poglad ten wszakze i podziat na typy za nim
idgcy oddalat od siebie ciata pokrewne, i dla tego nie znaj-
dowat ogolnego uznania. Cokolwiekbadz, prowadzone bada-
nia doswiadczalne, poglady teoretyczne, liczne prace, ktore
wykonywat z powodu swego stanowiska w Akademii paryz-
kiej jako sprawozdawca o rzeczach chemicznych, ksztalcenie
miodych chemikoéw, pozyteczna dziatalno$¢ nauczycielska
i autorska naznaczajg Dumasowi whistoryi nauki jedno z naj-
poczytniejszych miejsc. Z dziet jego wymieni¢ nalezy che-
mijg przemystowa w 6-ciu czesciach, oraz prelekcyje o roz-
woju i dzisiejszym stanie chemii teoretycznej 2.

Do Dumas’a najwiecej zbliza sie pracami swemi zgasty
nie dawno Dr.Justus Liebig, rowniez bardzo zastuzony
pracownik na polu chemii organicznej. Urodzony w roku
1803 w Darmsztadzkim, weczesnie juz bardzo okazywat nie-

), Trial§ de Chimie appliguée aux arts,” 1828—-1846,
2 ,Lecons sur la philosophie chimique.”



zwyczajng sktonno$¢ i zamitowanie do chemii i zajmowat sie
gtébwnie czytaniem dziet chemicznych. Zaczat uczeszcza¢ na
medycyne, ale nastepnie poswiecit sie wytacznie chemii. Stu-
dyja swoje odbywat w Bonn i Erlangen, a nastepnie w Pary-
Zu, gdzie zaznajomit siezRung’ern, Mitscherlichem, Gustawem
Rose, uczeszczajgc na odczyty Gay-Lussaca, Thenarda, Du-
long’a i innych. Zajmowat sie bardzo badaniem zwigzkdéw
kwasu piorunnego, ktore rozpoczat byt juz w Erlangen,
i przedstawit o nim sprawozdanie Akademii nauk, czym zy-
skat przychylnos$¢ i poparcie Aleksandra Humboldt’a. Wpro-
wadzony do Gay-Lussaca, mogt pracowa¢ w jego laborato-
ryjum prywatnym i poznat jego najwazniejsze metody bada-
nia. Za radg Humboldt’a oddat sie Liebig nauczycielstwu,
i wr. 1824 zostat mianowany nadzwyczajnym, a nastepnie
zwyczajnym profesorem chemii w Giessem. Tu urzadzit la-
boratoryjum, ktére wspierane pi“zez skarb panstwa i zwiedza-
ne licznie, stato sig centralnym punktem naukowego badania
w Niemczech. Tu wykonat Liebig najwiekszg cze$¢ swoich
znakomitych prac naukowych. W roku 1862 powotany zo-
stat na profesora do uniwersytetu w Monachium, gdzie otwar-
o sie szersze pole dla jego naukowej dziatalnosci. Prace
Liebiga siegajg do najrozmaitszych gatezi wiedzy, ale najwaz-
niejsze sg badania jego na polu chemii organicznej, przez
ktére zajat jedno z najpierwszych miejsc w rzedzie pracowni-
kow tego rodzaju. Liebig wykonat z nieporéwnang wytrwa-
toscig najrozmaitsze i najrozleglejsze badania, zdotat je utozy¢
w pewien system, potgczy¢ w poglady teoretyczne bardzo waz-
ne, ktére zyskaty uznanie w réznych galeziach wiedzy. Do-
konat bardzo wielkiej liczby iloSciowych rozbioréw ciat orga-
nicznych; rozbiér ciat organicznych, uwazany przedtym za
najciezszg cze$¢ wiedzy, uproscit znakomicie, uczynit go ta-



twym i Scistym, przez co rozszerzyty sie znacznie wiadomos-
ci nasze o ciatach organicznych. Ze szczegdtowych prac jego
nalezy wymieni¢ badania nad kwasami organicznemi i ich
sktadem (1822 — 1838), nad alkaloidami (1830—1838), nad
réznemi gatunkami cukru i ich przemianami, nad rodnikami,
solami i t. d. Razem 2z Dumasem wypowiedziat poglad
(1837), ze niektdre kwasy wymagajg wiecej rownowaznikow
zasady do zupeinego nasycenia sie, i nauke o nasycalnosci
kwaséw sam szczeg6towo rozwingt. On pierwszy wypo-
wiedziat zdanie, ze eter nalezy uwaza¢ za tlenek weglowodo-
ru, ktéry zachowuje sie jako pierwiastek elektrododatny, ze
alkohol jest wodnikiem tego tlenku, a rozmaite etery zlozone
jego solami. Zastuge jego stanowig réwniez badania nad rod-
nikami ztozonemi w rozmaitych zwigzkach organicznych.
Liebig uzywat chemii i do wyswietlania zjawisk, naleza-
cychdo innych gatezi wiedzy; zwilaszcza w fizyjologii roslinnej
i zwierzecej wykonatbadania nadzwyczaj zajmujgce. Niemniej

wazne sg prace jego na polu zastosowania chemii do gospo-
darstwa rolnego. Znakomita jego dziatalno$¢ naukowa nie

mogta nie wptywac korzystnie na rézne gatezie przemystu, da-
ta nawet poczatek niektorym z nich, jak np. wyrabianiu tak
rozpowszechnionego ekstraktu miesnego. Jako krytyk wpty-
wat nie mato na rozwdj nauki. Opierajagc sie na roz-
biorze gtéwnych materyjatow pokarmowych oraz czesci skia-
dowych rozlicznych organéw ciata ludzkiego, Liebig podat
systematyczny podziat pokarmow, starajgc sie wykazac, jaka
role grajag w organizmie. Kwestyja ta jest nadzwyczaj waz-
na, i dla -tego musimy stéw kilka o niej powiedzie¢, ile ze
daje sie przedstawi¢ w spos6b popularny, o co przedewszyst-
kim staramy sie w ,,Ksiedze Wynalazkéw,” ktorg chcielibys-
my uczynié¢ przystepna dla najszerszego kdtka czytelnikéw.
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W ostatnich latach nauka fizyjologii, wspierana rezulta-
tami otrzymanemi na polu chemii, pracowata niezmordowa-
nie nad rozwigzaniem pytania, jakie substancyje wytwarzaja,
w ciele prace mechaniczna, czyli jakie pokarmy warunkujg
w organizmie mozno$¢ pracy. Kwestyja ta byta nadzwyczaj
wazna, gdyz jezeli ruch miesni podtrzymujg gtownie pokar-
my azotowe J), to pozbawiajagc ciezko pracujacego robotnika
substancyj azotowych (pokarmy miesne sgnajbogatsze w azot),
odejmujemy mu gtdwng site, przywodzacado ruchu muskuty,
pozbawiamy go moznosci pracowania.

Liebig podzielit wszystkie pokarmy na trzy klassy: ciala
biatkowe, wodniki weglowe i tluszcze'l). Widoczng jest rzecza,
ze trzy te klassy pokarméw rézng grajg role w zywieniu or-
ganizmu, a to przemawia za logicznoscig podziatu pokarmow
przez Liebiga wprowadzonego. Pierwsza klassa pokarmow
bogatych w azot, gtbwnemi przedstawicielami ktorej sg jaja,
mleko i mieso, inng zupetnie gra role w procesie wymiany
materyi w organizmie zwierzecym, jak druga, t.j. gruppa wo-
dnikéw nie majgcych w skiadzie swoim azotu, a do ktorych
nalezy maczka i cukier. Trzecia klassa pokarmoéw, t.j. thu-
szcze, zblizone sg do wodnikéw weglowych, gdyz skfadowe ich
elementy stanowia wegiel, tlen i wodoér, i dwa te ostatnie
pierwiastki sg w nich w stosunku potrzebnym do utworzenia
wody. Wszystkie te materyje ulegajg w organizmie utlenie-
niu, przechodzag zmiany, ktdére moznaby oznaczy¢ przez po-
réwnanie produktow wydzielania z pierwiastkowym skladem

1) Znaczenie taj nazwy oraz podziat pokarméw przez Liebiga wprowa-
dzony objasnimy nizej.
2 Eiweisskorper, Kohlenhydrate, Fette.



chemicznym pokarméw. Ale nastrecza tu sie pytanie, przez
jakie kolejne zmiany przechodzg w organizmie zwierzecym
pomienione pokarmy, za nim zostang ostatecznie wydzielone
przez organizm?

Oprécz krwi w pojedynczych organach ciata znajduje
sie jeszcze muskut, posiadajgcy zdolno$¢ Sciggania sie i rozsze-
rzania, a w skutek tego wywotujacy wszelkie ruchy mechani-
czne.  Skilada sie on gtéwnie z materyj biatkowych i po-
wstaje z biatka przyjmowanego w pokarmach. Przypuszczo-
no, ze najgtéwniejsza zamiana biatka ma miejsce w miesniach,
gdyz biatko, przyjmowane na pokarm w czasie samego zucia,
przechodzi rézne zmiany, przetwarza sie na materyje biatko-
we krwi, aby nastepnie przeobrazi¢ sie z kolei w migénie.
Poniewaz produkty wydzielania zawierajg w sobie azot ma-
teryj biatkowych, to z iloSci jego moznaby oznaczy¢, po-
wiadano, ilo$¢ zuzytego biatka. Dla tego Liebig utrzymy-
watl, ze w skutek ruchu mechanicznego muskutéw gtéwnie
zuzywane bywaja materyje biatkowe, z ktorych przewaznie
muskut sie sklada, i ze zuzywanie to stanowi mechaniczng
site muskutu, t. j. wywotuje ruchy ciata.

Muskut jest bardzo ztozong maszyng. Materyje pokar-
mowe, jakie zuzywa, zamieniajg sie¢ na ciepto, a to ostatnie
moze by¢ zamienione w prace mechaniczng, mierzong za po-
mocg oddzielnych jednostek pracy, zwanych funtostopami,
ktore mogg byé wyrazone przez tak zwany réwnowaznik me-
chaniczny ciepta. Stowem muskut jest maszyng tego samego
rodzaju, co wieloliczne maszyny parowe fabryczne. Praca
tedy muskutu, wedtug zasad teoryi mechanicznej ciepta, daje
sie sprowadzi¢ do pewnej rownowaznej jej ilosci ciepta, ktéra
powstawa¢ moze jedynie w skutek proceséw chemicznych, od-
bywajacych sie w muskule. Przy tych chemicznych proce-



sach ciepto zamienia sie¢ od razu na”trace mechaniczng, ktora
wszakze moze pozostawaé w stanie utajonym. W muskule
tedy, podobnie jak przy paleniu sie wegla w maszynie paro-
wej, musi znajdowac sie materyja, stanowigca zrédio sity
muskutu skutkiem rozkiadu swego. Materyjg ta, podiug
Liebiga, ma by¢ biatko. Niektére spostrzezenia zdawaly
sie podtrzymywac te teoryjag. W samej rzeczy substancyja
muskutu ztozong jest z materyj biatkowych, a pokarm bogaty
w biatko jest nadzwyczaj waznym dla prawdziwego rozwoju
i wzmocnienia organizmu. Mieso, jak wiadomo, podtrzymuje
znakomicie sity ciata, a brak pokarmu miesnego je ostabia.
Co wigksza, pokarm skladajacy sie tylko z maczki i thuszczu
niezdolnym jest utrzymaé zycie, gdy tymczasem mieso wy-
starcza do podtrzymania funkcyj zywotnych; a dalej zwie-
rzeta .miesozerne pod wzgledem sity ciala silniejsze sg od ro-
§linozernych, przyjmujacych w pokarmie mniej biatka. Prze-
znaczeniem wodnikéw weglowych, po zajeciu przez materyje
biatkowe roli dostarczania organizmowi pracy mechanicznej*
byto, zdaniem Liebiga, ogrzewanie organizmu, dostarczanie
mu odpowiedniej temperatury, potrzebnej do odbywania czyn-
nosci, jakie majg miejsce w ciele, i dla tego nazwat je ma-
teryjami oddychania ’).

Alejuz Traube zwrdcit uwage nato, ze robotnicy, t. j.
klassa ludnoS$ci najwiecej pracujgca fizycznie, nierbwnie mniej
zuzywajg substancyj biatkowych w pokarmach, jakie przyj-
muja, anizeli ludzie, ktérzy mato poswiecajg sie pracy fizy-
cznej. Gdyby zuzywanie materyj biatkowych byto propor-
cyjonalne do wykonywanej pracy, gdyby byto konieczne do

) Respirationsmittel.



jej wytwarzania, to robotnicy, rzecz jasna, nie byliby w stanie
zajmowac sie taka, pracg przy dzisiejszych warunkach. Co
wieksza, doswiadczenia dowiodty, ze przyjmowane w pokar-
mach biatko przez zdrowego robotnika nie jest w zadnym
stosunku do pracy przez niego wykonanej. Z drugiej strony
mieszkancy krajow potudniowych (cieplejszych) powinniby
mniej zuzywa¢ pokarmow macznych, niz mieszkancy krajow
péinocnych (zimniejszych), gdyby materyje te miaty stuzyé
jedynie do ogrzewania organizmu. Tym czasem rzecz ma
sie przeciwnie: pierwsi zuzywaja ich nierownie wiecej. Ttu-
szcze wszakze stanowig tu wyjatek. Te fakty, na ktére
zwrocit uwage Traube, podkopaly teoryja Liebiga, polemika
zaSzVoitem, prowadzona przez tego chemika, dokonata
reszty, obalita jg w zupetnosci.

Jakkolwiek teoryja Liebiga nie utrzymata sie, pomimo
to jednak nauka zawdziecza mu wiele nawet w tym punkcie,
gdyz bez klassyfikacyi pokarméw i teoryi przez niego pozo-
stawionej ostateczne rozwigzanie tej kwestyi nastgpitoby
nieréwnie pozniej.

Jako nauczyciel Liebig nie mato sie przyczynit do przy-
gotowania licznego zastepu miodych chemikéw, w ktdrych
pracach przyjmowat i sam znakomity udzial. Z dziet jego
najwazniejsze sg nastepujgce: ,Podrecznik chemii" %), ,,Che-
mija zwierzeca'l2), ,Chemija organiczna zastosowana do rol-
nictwa i fizyjologii“ 3, ,Listy o chemii“ 4), oraz ,Listy

*) ,Lehrbuch der Chemie." 1836.

2 ,,Die Thierchemie.”* 1842.

3 .Die organische Chemie in ihrer Anwendung auf Agricultur und
Physiologie.“ 1840.

4 ,Chemische Briefe.” 5 Auflage 1865.



0 gospodarstwie wiejskim1l 5). Oprocz tego redagowat razem
z Woehlerem i Koppem , Roczniki chemii i farmacyi“ 6),
w ktérych pomieszczat wigksza, cze$¢ swoich prac nauko-
wych, oraz wydawat wspélnie z innymi uczonymi ,Sprawo-
zdanie roczne o postepie chemii, fizyki, mineralogii i geog-
nozyi“ 7) wreszcie ,,Stownik chemiczny.“ 8

Gtéwnym pomocnikiem Liebiga w jego najwazniejszych
pracach, zwiaszcza naukowych, byt W o h ler, badacz odzna-
czajacy sie rowng bystroscig umystu. Wszakze idee W o h-
ler a nie siegaty tak daleko.

Prace jego odnoszg sie najwiecej do chemii organicznej.
Nauke o dwuksztattnosci rozwinat i udoskonalit, podat lepszy
spos6b otrzymywania metalu potasu, otrzymat pierwszy glin
(1827), beryl i ytrium (1828), i t. d. Z prac za$, ktére wy-
konat dla przemystu, wymieni¢ nalezy szczeg6lniej otrzymy-
wanie czystego niklu, oraz arsenu. Na zawsze pamietne zo-
stang prace, jakie prowadzit wspdlnie z Liebigiem. Kazdy
z nich robit doswiadczenia oddzielnie, ale komunikowali so-
bie zawsze regularnie rezultaty swych prac, ktére musiaty
by¢ bardzo doktadne w skutek takiej kontroli. Pierwszg pra-
cg tego rodzaju byto badanie skiadu rozmaitych kwaséw cya-
nu, dalej badania nad kwasem benzoesowym i jego zwigzkami.

Na polu chemii organicznej najwieksze zastugi potozyt
znakomity chemik francuzki Karol Fryderyk Gerhardt.
Urodzony w Strasburgu w sierpniu 1816 r., odbywat poczat-

5 ..Naturwissenschaftliche Briefe iiber die moderne Landwirthschaft.”

6 ,Annalen der Chemie und Pharmacie.”

7 Jahresbericht iiber die Fortschritte der Chemie, Physik, Mineralo-
gie und Geognosie."

8 ,,Handworterbuch der Chemie."



kowo studyja swoje w szkole politechnicznej w Karlsruhe,
nastepnie w Giessen pod Liebigiem i w Lipsku pod Erdman-
nem. W r. i838 przybyt do Paryza, gdzie calg duszg, po-
Swiecit sie chemii. Po dwéch latach pobytu w tej stolicy,
otrzymat stopien doktora i mianowany zostat profesorem
chemii w Montpellier po Balardzie. Roku 1848 powrdcit
do Paryza i urzadzit tam laboratoryjum chemii praktycznej
zajmujac sie bardzo waznemi i na wielkg skale prowadzonemi
pracami naukowemi. Umart nagle w Strasburgu, ws$réd
najwiekszej pracy, r. 1856.

Po pracach Berzelius’a, Gay-Lussac’a, Liebiga, Dumas’a
i innych uczonych, przez ktérych chemija organiczna' zostata
podniesiong do godnos$ci nauki, chodzito o uporzadkowanie
bogatego materyjatu, o ugruppowanie ogromnego mndstwa
zwigzkow tak, aby stanowity jedne systematyczng catosé,
czego dokonat Gerhardt z niezwykiym powodzeniem: nowa
jego nauka o typach, przyjawszy wszystko, co byto dobrego
w teoryjach poprzednich, dokonata wielkiego przewrotu
w chemii organicznej, przeniesiona nawet zostata do chemii
mineralnej, ktéra poprzednio dawata prawa chemii organi-
nicznej. Podiug Gerhardta formutami mozna tylko wyrazic¢
dziatanie chemiczne, ale niepodobna przedstawié¢ uktadu ato-
méw w zwigzku: do tego potrzeba wzorow, ktéreby nadawaty sie
do jak najwigkszej liczby rozmieszczen i przemian. Aby prze-
glad zwigzkéw organicznych byt mozliwym, ustanawia sie
kilka zasadniczych wzoréw czyli typow. Ale rozhidr tego ro-
dzaju kwestyj przechodzitby zakres niniejszego szkicu histo-
rycznego. Te rzedy homologiczne odkryt Gerhardt razem
z Augustem L aurent, ktéry mu wiele dopomagat w jego
pracach. W rzedach tych przedstawione sg zwigzki podo-
bnego sktadu i zblizonych wiasnosci; kazdy nastepujacy ma
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2 rownowazniki wegla i 2 rownowazniki wodoru wiecej, niz
poprzedni. Gtowne dzieto Gerhardta nositytut: Traite de
chimie organique, 1854—56. Oprocz tego wydat w przekia-
dzie wszystkie dzieta Liebiga.

Na podstawach podanych przez Liebiga i Wéhlera, Du-
mas” i Gerhardta, wielu chemikéw posuwato dalej nauke
chemii; inni znowu wybrali kierunek fizyczno-chemiczny,
idagc za przyktadem Mitscherlicha. W koncu nowa nauka
analiza spektralna (rozbiér widmowy) *), przy pomocy ktérej
badania chemiczne z ziemi przeniesione zostaty na najodle-
glejsze ciata niebieskie, nie tylko naszego uktadu stonecznego,
ale i calego wszechs$wiata, potagczyta chemijg z astronowija,
ktora odtagd nie moze sie bez niej obejs¢, idac z nig reka
w reke. Z chemikdw epoki najnowszej na zaszczytne wspom-
nienie zastuguja: Berthelot, Bunsen, Deville, Hof-
mann Mulder,Pasteur, Pelouze Rochleder,
Rose, Schonbein, Wurtz. Dzieki pracom uczonych
chemikdéw, ciggle otwierajg sie Smiate odkrycia, uzupetniajg
sie poglady stare i objawiajg sie nowe, pochodnia wiedzy
oSwieca wszystkie zakatki, siega do najodleglejszych krancow;
wszedzie objawia sie zycie nowe, boj i zwycieztwo ducha nad
materyjg. Catla nauka jest ustrojem zywym i godnym po-
dziwienia, w ktérym jedno taczy sie z drugim, jedno wspiera
drugie, a wszystko do celu zmierza.

) O tejnauce moéwi¢ bedziemy w innej czgsci ,,Ksiegi Wynalzkéw.',



Gléwne podstawy chemii.

Rzuciwszy ten dorywczy szliic historyi rozwoju chemii
od najdawniejszych czaséw az do epoki obecnej, zastanowmy
sie teraz nad gtownemi pojeciami, stanowigcemi podstawe tej
nauki.

Zmiany ciat naturalnych, o ktérych uczy nas fizyka, nie
ograniczaja, sie na matej przestrzeni ziemi naszej, ale prawa,
ktore niemi rzadza., rozszerzajg sie na caty wszechswiat. Wspo-
mniana tylko co przez nas nowa nauka, analiza spektralna,
stanowi silng dzwignie naukowga, dostarcza nam niezbitych
dowoddéw, przekonywajacych o prawdzie stow powyzszych.
Zmiany chemiczne $cisle tacza sie ze zmianami fizyeznemi.
Analiza spektralna uczy nas, ze sktad chemiczny najodle-
glejszych ciat niebieskich jest ten sam, co skiad naszej ziemi.
Rozmaite rodzaje ciat tak sg pomieszane na ziemi, ze przez
odkrycie Ameryki nie przybyto ani jednego ciala prostego
wiecej, ktoreby nie znajdowato sie na lgdzie statym. Wpraw-
dzie niektore pierwiastki zdawaty sie by¢ ograniczone do pe-
wnych tylko krajéw, ale umiejetne badanie chemikéw nasze-,
go wieku wykazato obecnos$¢ niektérych ciat prostych, — ja-
kiemi sg srebro,—jod, fluor, na bardzo wielu miejscowosciach,
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gdzie sie poprzednio nie domys$lano wcale ich pobytu, co
wiasnie przemawia na korzy$¢ wypowiedzianego wyzej po-
gladu.

Przy badaniu niektorych ciat, naprzyktad granitu, spo-
strzegamy, ze sktad ich nie jest zupetnie jednorodny; w wy-
mienionym ciele znajdujemy czesci r6znigce sie od siebie ko-
lorem, blaskiem, twardoscig., uktadem. Granit jest mieszani-
ng trzech mineratéw rdznych, i trzy te jego skladowe czesci
mozemy z tatwoscig od siebie oddzieli¢; do podobnego rezul-
tatu dochodzimy i przy innych mineratach, przez wybieranie,
ptawienie i inne czynnosci czysto mechaniczne. Dzielenie
to wszakze ma pewne granice, i nawet przy pomocy mikro-
spoku nie mozemy go po za nie posungc.

Nieréwnie trudniej idzie, jezeli chcemy roztozy¢ na cze-
§ci sktadowe ciato jednorodne, takie np. jak marmur, gdyz
drogg mechaniczng niepodobna tego dokonaé. Ale jezeli
marmur wypalimy w piecu, spostrzezemy, ze traci na wadze,
gdyz dziataniem ciepta wydziela sie jego jedna cze$é sktado-
wa, a mianowicie kwas weglany, i takim sposobem dokonany
zostaje rozktad chemiczny, réznigcy sie znacznie od dzielenia
mechanicznego.

Juz w najdawniejszych czasach starano sie pozna¢ gtow-
ne prawa rzadzace sktadem ciat, a poglady, jakie w tym celu
tworzono, zmieniaty sie ciggle. Dopiero w zesztym wieku
doktadnie okreSlono znaczenie pierwiastkow. Pierwiastkiem
czyli cialem prostym nazywamy takie, Kktore za pomocg zna-
nych sposobow nie daje sie roztozy¢ na czesci sktadowe.
Uznanie wszakze pewnego ciala za pierwiastek jest pojeciem
wzglednym, gdyz zalezy od $rodkéw, jakich mozemy uzy¢ do
roztozenia danego ciata na czesci skladowe. GdybySmy na-
przykiad w pewnym minerale odkryli ciatlo dotad nieznane,



a ktoreby z kwasem jakim, np. krzemnym (krzemionka,), da-
wato ciatla jednorodne, podobne wilasnoSciami swemi do in-
nych zwiagzkéw tegoz kwasu, wnieslibySmy ztad, ze ciato no-
wo odkryte jest pierwiastkiem. OdkrylibySmy tg drogg pier-
wiastek nowy, mimo, iznie bylibySmy w moznosci otrzymac go
w stanie czystym, co moze udatoby sie dopiero po uplywie
dtugiego czasu.

Pierwiastki. Cial nierozktadalnych na czesci skiadowe
czyli pierwiastkéw znamy obecnie sze$édziesigt kilka. Pierwia-
stki te dzielg sie na niemetaliczne (metaloidy) i metale, a to na
podstawie ich wiasnosci fizycznych i chemicznych. Poditug
tego podziatu wymieniamy nizej te pierwiastki; przy nazwach
ich stawiamy w nawiasach znaki chemiczne (poczatkowe li-
tery nazwy tlacinskiej), jakie uzywajg sie we wzorach chemi-
cznych dla skroconego przedstawienia rzeczy, oraz rownowaz-
niki czyli liczby, podtug ktérych nastepuje wszelkie tgczenie
sie pierwiastkow.

Wyliczone ponizej pierwiastki metaliczne sg ztemi prze-
wodnikami ciepfa i elektrycznoSci:

1. Tlen (Oxygenium, 0=8).

2. Wodor (Hydrogenium, H ~1).
3. Azot (Nitrogenium, N—14).
4. Siarka (Sulphur, S—16).

5. Selen (Se=4 0).

6. Tellur (Te—64:).

7. Chlor (Cl=35,5).

8. Brom (Br= 80).

9. Jod(J-127).

10. Fluor FI=19).

11. Fosfor (Phosphorus, P = 31).
12. Arsen (As=75).



13. Bor (B= 11)9).
14. Krzem (Silicium, Sir=14,2).
15.  Wegiel (Carbonium, C=6).

Metale przy temperaturze zwyczajnej sa, w stanie sta-
tym (oprécz rteci, czyli merkuryjuszu, ktéra przechodzi
w stan staty przy temperaturze —32° R), odznaczajg sie
szczeg6lnym blaskiem metalicznym, sg dobremi przewodnika-
mi ciepta i elektrycznosci. Dzielg je niektdrzy chemicy na
metale lekkie i ciezkie. Pierwsze majg ciezar gatunkowy
nizszy od 51), nie znajdujg sie w naturze wstanie rodzimym,
ale w potaczeniu z tlenem, do ktérego majg silne powinowa-
ctwo, i dla tego otrzymywanie ich w stanie czystym jest bar-
dzo trudne. Z tego powodu niektére z nich dopiero w bie-
zacym stuleciu wydzielone zostaly ze zwigzkéw, jak np. po-
tas i sod, ktére otrzymat po pierwszy raz Davy, rozkladajac
potaz i sode na czeSci skladowe dziataniem pradu galwani-
cznego. Do tej klasy nalezg metale alkaliow, ziem alkali-
cznych i ziem wiasciwych. Metale ciezkie sg kowalne, wie-
cej znane i z korzyscig uzywane w wielu potrzebach. Oprécz
tego metale dzielg na szlachetne i zwyczajne. W Scisle nau-
kowe wyro6znienie metali od metaloidéw nie wdajemy sie, gdyz
bytoby mniej zrozumiate, a chodzi nam tu o danie ogdlnego
i 0 ile mozna jasnego pojecia o wszystkini. Oprécz tego nie-
ktorzy chemicy, a miedzy nimi i H. E. Roscoe, prof. che-
mii w kolegium Owenskim w Manchester, liczg do metaloidéw

# Ciezarem gatunkowym nazywa sie liczba, pokazujaca, ile razy
dane ciato jest ciezsze od wody takiej samej objetosci. Tak np. jezeli po-
wiadamy, Ze ciezar gatunkowy zelaza jest 5, to wyrazamy przez to, iz
zelazo jest 5 razy ciezsze od wody. Ciala state poréwnywajg sie z wo-
da,, gazy i pary z powietrzem.



antymon, bizmut, cyne, tytan, gdy inni zaliczaja, ciala te do
metali. Metale grupujemy w nastepujacy sposob:

Metale alkalijow.

1. Potas (Kalium, K=39,2).
. Sod (Natrium, Na=23).
3. Lityn (Lithium, Li= 7).

Metale ziem alkalicznych.

Bar (Barium, Ba= 68,5).

Stront *) (Strontium, Sr=43,75).
Wapn (Calcium, Ca=20).
Magnez (Magnesium, Mg=12).

No o

Metale ziem wihasciwych.

8. Glin (Aluminium, Al—13,75).
9. Beryl (Be=4,7).

10. Itr (Ytrium, Y =32).

11. Erb (E).

12.  Terb (Th).

13.  Tor (Thorium, Th~ 59,16)-
14.  Cyrkon (Zirconium, Zr=22,4).

#  Czytelnicy zauwazyli zapewne, ze jedne pierwiastki majg za znak
chemiczny pierwszag, litere, inne dwie pierwsze litery, jeszcze innewyraza-
ja sie przez litere pierwszg ijedng z nastepnych. Dwa ostatnie przy-
padki majg miejsce wtedy, kiedy inaczej nie mozna odrézni¢ ,od siebie
pierwiastkow, majacych jedne, dwie lub wiec¢j dane poczatkowych liter
wspolnych miedzy soba.



15.

16.

17.

18.
19.
20.
21.
22.

23.

24.
25.
26.
217.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.

39

40.

Lantan (La-.46).
Dydym (Di= 50).
Cer (Ce=46).

Metale nieszlachetne.

Mangan (Mn:=r27,2).

Zelazo (Ferrum, Fe—32).
Nikiel (Ni=29,5).

Kobalt (Cobaltum, Co=29,5).
Cynk (Zincum, Zn=32,75).
Kadm (Cadmium, Cd=56).
Chrom (Cr—26,7).

Wanad (V=68,6).

Wolfram (Wolframium, W = 92).
Molibden (M 0=48).

Osm (0Os~100).

Buten (Ruthenium, Ru=52,2).
Tantal (Ta= 184).

Niob (Niobium, Nb= 48,8).
Tytan (T=25).

Cyna (Stannum, Sn=59)’
Antymon (Stibium, Sb=122).
Uran (TJ=60).

Miedz (Cuprum, Cu=31,7).
Otéw (Plumbum, Pb= 103)5).
Bizmut (Bi=214).

Metale szlachetne.

Rte¢ (Hydrargyrium, Hg=100).
Srebro (Argentum, Ag=108).
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41. Pallad (Palladium, Pd=53,3).
42. Platyna (Pt=98,7).

43. Rod (Rhodium, Rh=52,2).
44. Iryd (Iridium, 1r—99).

45.  Zioto (Aurum, Au=197)-

Niektére z powyzszych pierwiastkbw sg. nadzwyczaj
rzadkie i mato zbadane, i niejeden z czytelnikbw moze nigdy
sie nie spotkat z ich nazwiskiem. PrzytoczyliSmy je jedynie
dla tego, aby mozna byto w razie potrzeby odszuka¢ ich row-
nowaznik, ktéry zresztg dla niektérych nawet nie zostat ozna-
czony. Oprocz powyzej wymienionych metali analiza spek-
tralna odkryta niektére nowe, jak np. rubid (Rubidium,
Rb=85,39 i cez (Caesium, Cs=133), zblizajace sie do alka-
lijow, ind (indium, 1d), tal (Thalium, TI=204) nalezgce praw-
dopodobnie do metali ciezkich, i nifektére inne.

Wymienione wyzej pierwiastki, tworzac miedzy sobg
zwigzki, podlegaja dwom nastepujacym prawom, stanowia-
cym podstawe chemii.

1) Pierwiastki wchodzg z sobg w chemiczny zwigzek
w statych co do wagi stosunkach.

2) Polaczenia te odbywajg sie wedtug wag réwnowaz-
nikowych, albo wedtug ich wielokrotnosci.

Wymieniajac wyzej pierwiastki ciat, przytoczyliSmy je-
dnoczes$nie ich réwnowazniki, miedzjr ktéoremi woddr réwna
sie jednosci. Rownowazniki chemiczne sg to liczby wzgle-
dne, mozna je wszystkie uczyni¢ 2 lub 3 razy wigkszemi,
a pomimo to stuzy¢ one beda z jednakowa Scistoscig za miare
ilosci ciat prostych, wchodzacych w sktad zwigzkéw chemicz-
nych. Te wszakze z nich beda najpraktyczniejsze, a tym sa-
mym najlepsze, ktdre wyrazajg w najprostszym stosunku ilo-
§ci pierwiastkéw sktadajacych zwiagzki. Berzelius przyjmo-



wat, ze rGwnowaznik tlenu réwna sie 100, idla tego wod6r miat
u niego rownowaznik 12,5; gdy przeciwnie inni chemicy przy-
puszczali, ze rbwnowazniki wszystkich ciat sg proporcyonal-
ne do rownowaznika wodoru przyjetego za jednos¢. ROwno-
wazniki tedy Berzeliusza sg to rownowazniki innych chemi-
kéw 12,5 razy wziete.

Znaczenie rownowaznikow objasnimy na przyktadach. Je-
zeli, jak powiedzieliSmy wyzej, réwnowaznik tlenu jest 8,
siarki 16, wegla 6, chloru 35,5, zelaza 28 it. d., to na mocy
kardynalnego prawa chemii, ze pierwiastki tgczg sie ze sobg
réwnowaznikami lub ich wielokrotnosciami, znajdziemy na
jednostke wagi wodoru w wodzie 8 jednostek tlenu, wsiarko-
wodorze 16 jednostek siarki, w weglowodorze 6 jednostek
wegla, it. d.; na 8jednostek tlenu znajdziemy 6 wegla
wtlenku wegla, 28 zelaza w tlenku zZelaza, i t. d. Poniewaz
zwigzek kazdy wazy tyle co jego czesci skiadowe przed po-
tgczeniem sie, to réwnowaznik zwigzku réwna sie summie
rownowaznikéw skitadowych elementéw, i dla powyzszych
ciat ztozonych otrzymamy nastepujgce rownowazniki: dla wo-
dy 9 (t.j. 14-8=9), dla siarkowodoru 17 (t.j. 1+ 16=17).
dla weglowodoru 7 (t.j. 1+ 6=7), dla tlenku wegla 14 (t.j.
8-f-6=14), dla tlenku zelaza 36 (t.j. 84-38=36), dla siarku
zelaza 44 (t.j. 17-f-28=44), i t. d.

Naco sie to wszystko przyda? zapytajg sie stusznie czy-
telnicy. Objasnimy to zaraz przyktadem.

Na zasadzie kardynalnego prawa chemii, 16 czesci siarki
taczy sie z 28 czesciami zelaza dla utworzenia tlenku zelaza;
jezeli bedzie wiecej siarki, to nadmiar ten siarki pozostanie
w stanie wolnym, nie wejdzie do zwigzku. To samo ma
miejsce w razie nadmiaru zelaza. Ot6z réwnowazniki chemi-



czne pozwalajg, nam rozwigzywa¢ dwa najogolniejsze zadania
dotyczgce zwigzkéw chemicznych *)

1) Jaka ilo$¢ kazdego z 'pierwiastkéw znajduje sie w da-
nej wadze zwigzku?

2) lle potrzeba wzia¢ danego zwigzku, aby otrzymaé pew-
ng oznaczong ilos¢ jednego z jego skfadowych elementéw?

Co do pierwszego. Przypusémy ze chodzi o oznaczenie
ilosci siarki i zelaza w jednym funcie siarku zelaza. Ponie-
waz siarek zelaza, podiug powyzszego, ma roéwnowaznik 44
(tj. 16X28=44) i sktada sie z jednego rownowaznika zela-
za (=28) i jednego réwnowaznika siarki (=16), to wynika
ztad, ze tu w 44 czesciach (funtach, tutach it. p. jednostkach
wagi) siarku zelaza znajduje sie 28 czesci zelaza i 16 czesci
siarki; ilos¢ zatym tych pierwiastkow w jednym funcie siarki
zelaza bedzie 44 razy mniejsza t. j. otrzymamy:

funt. funt. tut. tut.
Dla siarki: 644 = Vu ~ 128u = 117it
funt. funt. tut. tut.
Dla zelaza: B4 = Tit“ 24n ~ 204/n

t.j. 11 7n tut- siarki i 204u tut. zelaza w jednym funcie
siarki zelaza.

Co do drugiego. Przypusémy, ze chodzi o oznaczenie,
ile potrzeba wzigé siarku zelaza, aby otrzymac funt siarki.
Skoro 16 funtow siarki znajduje sie w 44 funtach siarku ze-
laza, to na jeden funt siarki bedzie potrzeba tylko:

funt siarku-zelaza

«l,, = <« = 23;

* Zwigzkiem chemicznym, powtarzamy to raz jeszcze, nazywamy
potaczenie, niepodobne do zadnego z pierwiastkébw w skiad
jego wchodzacych, ktérych drogg mechaniczng (przez wybieranie,
ptukanie it d.) nie mozna od siebie oddzieli¢
Dodatek da Przyrody i Priemystu. 10
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Zwiazki chemiczne, w ktérych skladzie znajdujemy po
jednym rownowazniku pierwiastkow,, jak np. powyzej wymie-
nione, wyrazajg sie nastepujgcemi wzorami, czyli formutami
chemicznemu

HO *» oznacza wode;

HS ” siarkowodoér;
HC " weglowodor;
FeS r siark zelazai t. d.

Jezeli na réwnowaznik jednego pierwiastku potrzeba
wzia¢ 2 lub wiecej réownowaznikéw drugiego, aby utworzy¢
zwiagzek, to wtedy z prawej strony tego ostatniego, nieco po-
nizej, pisze sie 2 lub inna odpowiednia liczba. Tak naprzy-
ktad kwas siarczany, ktory jest zwigzkiem 3 rédwnowaznikow
tlenu z 1 rownowaznikiem siarki, wyraza sie¢ wzorem chemi-
cznym S03.

Pierwiastki tagczac sie ze sobg, wydajg trojakiego rodza-
ju zwigzki: kwasy, zasady i potgczenia obojetne. W dokla-
dne okreslenia tych zwigzkéw wdawac sie nie bedziemy, gdyz
to za dalekoby nas zaprowadzito, ile ze jedno i to samo po-
tagczenie chemiczne juz to gra role kwasu, juz zasady, juz
wreszcie zachowuje sie jako ciato obojetne. Powiemy tylko,
ze kwasy majg zazwyczaj smak kwasny, czerwienig papierek
niebieski zafarbowany lakmusem, ze zasady majg smak ostry,

V Dzisiejsi chemicy a miedzy nimi i Roscoe, przyjmujg réwnowaz-
nik tlenu=16, wody=1; poniewaz na 9 czesci wody jest 8 cz.
tlenu i 1 cz. wodoru, czyli na 18 wody jest 16 tlenu i 2 wodoru,
to z tego wynika, ze woda ma sktad H20, t.j. na rownowaznik tle-
nu idzie 2 wodoru. Rzeczy to wcale nie zmienia, bo rownowazni-
ki sa. to liczby wzgledne, a w kazdym z przypadkéw stosunek wo-
doru do tlenu jest ten sam t. j. 2. 16 czyli 1:8.



alkaliczny, i brunatny zotty papierek kurkamowy. Charak-
terystyka, tych cial jest, ze moga, wchodzi¢ ze sobg w nowe
zwigzki, tworzac potgczenia wiecej ztozone, zwane solami.
W nauce chemii tedy sola nazywa sie kazde potgczenie kwasu
Z zasada.

Najwazniejsze kwasy mineralne sg nastepujace: kwas azo-
tny czyli saletrzany (zawierajgcy na jeden réwnowaznik azotu
5 rownowaznikéw tlenu i wyrazajacy sie wzorem chemicznym
N 05), kwas siarczany (SN3), kwas fosforny (P05), kwas weglany
(C02), kwas arsenowy (As03), kwas solny czyli chlorowodér
(HC1), fluowodor (Hsl), hromowodor (HBr), i t. d.

Zasady mineralne dzielg sie na nastepujace klasy:

Alkalija, sg to silne zasady, bezkolorowe, fatwo rozpu-
szczalne w wodzie, jak naprzykiad: tlenek potasu czyli po-
taz kaustyczny (KO), tlenek sodu czyli soda kaustyczna
(NaO), tlenek litynu czyli lityna (LiO), wreszcie nowe od-
kryte tlenki rubidu i cezu.

Ziemie alkaliczne sg bezbarwne, w wodzie mniej rozpu-
szczalne i stanowig stabsze zasady, to jest nie tak chciwie 13-
czg sie z kwasami dla utworzenia soli. Takiemi sg: tlenek
wapnia czyli wapno (CaO), tlenek baru czyli barytu (BaO),
tlenek stronm czyli stroncyjana (SrO) i tlenek magnezu czyli
magnezyje (MgO).

Ziemie wiasciwe nie rozpuszczaja sie w wodzie i sg stabe-
mi zasadami, jak naprzykiad tlenek glinu czyli glinka (M20 3),
tlenek cyrkanu (Zr02) i t. d.

Zawigzki metali z allenem sg jeszcze stabszemi zasadami
nierozpuszczalnemi w wodzie, jak np. tlenek manganuzu
(MnO) i tlennik manganezu (Mn20 3), tlenek cyny(SnO), tlen-
nik cyny (Sn02), tlenek miedzi (Cn20), tlennik miedzi (CnO)
i t. d.  Zwigzkom wyzej wymienionym dajg jeszcze inne na-



zwy, naprzykiad powyzsze zwigzki miedzi nazywajg tlen-
kiem miedzianym i miedziowym.

Sole bywajg trojakie: obojetne, w ktérych na kazdy
rownowaznik zasady znajduje sie jeden roéwnowaznik kwasu
i w ktorych nie przewazajg wiasnosci ani kwasu, ani zasady;
kwasnemi lub zasadowemi nazywajg sie takie, w ktorych od-
powiednio bierze przewage juz to kwas juz to zasada. Naz-
wy soli tworzg sie, zmieniajac koAcdwke kwasu na an, jezeli
kwas zawiera wiecej tlenu i na on, jezeli zawiera mniegj tlenu
i dodajac nazwe pierwiastku wchodzgcego w sktad zasady,
np. siarczan albo siarkan zelaza, i siarkon zelaza. Oprocz
tego solom dajg jeszcze inne nazwy dla wyrazenia czy zasadg
jest tlenek czy tlennik, np. w takim przypadku méwi sie
siarkan zelazowy i siarczan zelazowy.

Zolami pokrewne sg tlenki ztozone, skladajgce sie
z dwoch zwigzkow tlenu z tego samego metalu, na sposob soli.
Tak naprzykiad tlenek zelazowy jako zasada +tgczy sie
z tlenkiem zelazowym jako kwasem i daje zwigzek zwany
tlenkiem Zzelazowo-zelazowym i stanowi rodzaj soli. Podo-
bnych zwigzkéw znamy bardzo wielu.

Z pomiedzy wyliczonych zwigzkdw jedne sg zwigzkami
rzedu pierwszego, i do takich nalezg tlenki i tlenniki, zasady
i kwasy; drugie sg potgczeniami rzedu drugiego i do tych li-
czg sie sole. Potaczenia rzedu pierwszego stanowig nietylko
zwigzki tlenu z innemi pierwiastkami, ale i zwigzki tych osta-
tnich miedzy sobg. Tak naprzykiad chlor z cyng tworzy 2
zwigzki, zwane chlorkiem i chlornikiem cyny, czyli chlorkiem
cynawym i cynowym i t. d, Oprdcztego znamy jeszcze zwigz-
ki rzedu trzeciego czyli sole podwojne. Tak np. siarczan
potasu tgczac sie z siarczanem glinu daje sél podwojng siar-
czan glinu i potasu, zwang pospolicie atlunem.



— 77 —

Wszystkie w ogdle zwigzki chemiczne do swego istnienia
czyli raczej do utworzenia sie wymagajg sprzyjajacych oko-
licznosci. Pierwiastki mogg sie tagczy¢ pod wpltywem ciepta,
elektrycznosci, albo tez przy wspdétdziataniu, t. j. obecnosci
innych zwiazkdw, a szczegélniej kwaséw. Niektore tgcza sie
ze sobg bardzo chciwie, wywigzujac wiele ciepta, i wtedy po-
wiadamy, ze majg do siebie wielkie podobieristwo; inne bar-
dzo niechetnie, tworzac potaczenia wtedy tylko, kiedy wy-
stepujg z innego zwigzku, t. j. kiedy znajdujg sie ewstanie
powstawania (in statu nascente). Chemicy obserwujac daznoscé
dotagczenia sie ze sobg kiedy znajdujg sie w stanie pierwiastkow,
ugruppowali je w szereg, w ktérym pierwiastki najbardziej
od siebie oddalone najchciwiej ze sobg sie tgczg, czyli obja-
wiajg najwieksze powinowactwo chemiczne. Na krancach
tego szeregu stojg tlen i potas, i dla tego zwiazek tych dwdch
pierwiastkow jest tak silny, ze tylko dziataniem pradu gal-
wanicznego roztozy¢ sie moze na czesci skfadowe.



Wiadomosci z chemii organicznej
I fizyjologii roslinnej.

Z tej wycieczki, jakaSmy przedsiewzieli w dziedzine che-
mii mineralnej i historyja jej rozwoju, zwréémy sie znowu
do przyrody, tej zywej ksiegi, od ktorej rozpoczeliSmy nasz
przeglad.

Ni¢ drgajagcego w nas uczucia czepia sie zwiedtego lis-
cia, odrywajgcego sie od gatezi drzewa, czujemy dohn wiek-
szy pociag, niz do najpiekniejszego krysztatu. Dla czego ?
Woprawdzie krysztat nie ma czucia, ale nie ma go rowniez
i obumarta substancya rosliny. Pomimo to jednak z nig, ze
tak powiemy, spokrewnieni, przemawia ona do nas jako je-
stestwo, w ktérym drga zycie, dopdki nie rozpadng sie¢ Scianki
ostatnich jej komorek, i substancyja jej nie powrdci znowu
do Swiata nieorganicznego.

Jest to wielki przedziat w naturze, przerwa, ktérej wie-
dza nasza prawdopodobnie nigdy nie przejdzie, granica mie-
dzy Swiatem organicznym i nieorganicznym, ktdra zaledwie
na ostrze noza ducha i materyg miedzy sobg dzieli, jakkol-
wiek wielkie morze zycia istnieje tylko w skutek umiejetnego
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ich potaczenia. Ale jeszcze nieprzygotowanym zostato szkio,
przez ktére obserwowaé mozna jego tajemnicze zrédio.
Krysztat i komorka sg to dwie zasadnicze formy nieorga-
nicznego i organicznego $Swiata. Ich powstawanie z bezksztat-
tnej materyi, oraz sity przyjmujace udziat w ich ksztattowa-
niu dotagd pokryte sg tajemnicag. Wszakze wielka miedzy
niemi zachodzi roéznica. Krysztat atlunu naprzyktad jest go-
towym utworem, ktdry, jezeli wzrasta przez ciagte powiek-
szenie sie, nie moze jednak wytwarza¢ nowych wiasnosci,
ktéreby sie nie napotykaty w najmniejszym oktaedrze atunu.
Przez szczeg6lnego rodzaju sobie tylko wiasciwe przycigganie,
komdrka wptywa na tworzenie sie i uktad materyi, ale bu-
dynek, ktéry tym sposobem powstaje, ma szczegdlny charak-
ter. Ros$nie on, powieksza sie i zmienia, ale nie przestaje by¢
komorka, zmieniajgcajedynie proporcyje wielkosci; komorka, to
kamiendo budowy; przez dodawanie nowego materyjatu budy-
nek cigglesiezmienia, dopdki nie dojdzie do pewnego punktu
rozwoju,na ktérym najlepiej odpowiada istniejgcym warunkom.
Krysztat nie ma granicy swego wzrostu. Bywajg krysztaty
tak mate, ze mozemy je tylko dostrzedz przy pomocy szkiet
powiekszajacych; bywajg inrie wazace kilka tysiecy funtow,
i nie jest rzeczg niepodobng, na podstawie znanych wiasnosci
materyi, aby przy sprzyjajacych okolicznosciach cata ilos¢
krzemionki na ziemi sie znajdujgcej nie miata sie potgczyc ra-
zem i uksztattowac w jedne podwojng piramide, ktéra wymia-
rami swemi o wiele przewyzszytaby objetos¢ ksiezyca. Ale
najwiekszy krysztat nie mowi nam wiecej od najmniejszego,
nie jest wcale doskonalszym albo bardziej rozwinietym; gdy
tymczasem twory $wiata organicznego, poczynajac od stanu
zarodkowego az do zupeilnego swego rozwoju, najrozmaitsze
i coraz doskonalsze fazy przechodzg. Poniewaz krysztat za-



dnego nie doznaje przeobrazenia, to czas trwania jego nie
jest ograniczony. W nim sity fizyczne i chemiczne znajdujg
sie w rownowadze: cate milijony wiekéw moze pozostawac
w tym stanie, jezeli zadne niszczace wptywy nie dziatajg nan
zzewnatrz. W komorce przeciwnie, sity te dzialajg ciagle,
i materyja, ulegajac temu ich dziataniu, pod wptywem Swia-
tla, ciepta, elektrycznos$ci i powinowactwa chemicznego, znaj-
duje sie w ciggtym obiegu, ktéry wprawdzie osobnikowi po-
jedynczemu naznacza kres, ale za to utrzymuje gatunek.

Pierwiastki organiczne.

Dziwnym sie nam wydaje, kiedy poréwnywajac nie-
skonczong rozmaito$¢ Swiata organicznego i jego nadzwy-
czajne bogactwo form z utworami nieorganicznemi, i badajac
droga analizy chemicznej pierwiastki, do ktérych sie sprowa-
dzajg pierwsze i drugie, znajdujemy, ze ozywiona natura nie
wiecej nad sze$¢ pierwiastkow uzywa do swojej budowy, pod-
czas gdy w utworach nieorganicznych, w skitadach i kamie-
niach, znajduje sie caty szereg, przeszto 60 pierwiastkéw.

Wegiel, wodor, tlen, azot, siarka i fosfor znajduja sie
niekiedy wszystkie, czeSciej jednak tylko po kilka ze sobg
potaczone, w skiadzie utworéw zwierzecych i roslinnych.
Woprawdzie dotgczajg sie niekiedy°do nich pojedynczo alka-
lija, kwasy i tlenki metaliczne, ale te jakkolwiek konieczne,
nie stanowig jednak gtéwnych sktadowych elementéw orga-
nizmu. Popierajg one tylko rozwo6j, sprzyjaja kstzattowaniu
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sie materyi sa, ze tak powiemy, budowniczym, ale nie stanowig
sktadowych elementéw wzniesionego gmachu.

Z resztag, gdyby nawet wszystkie ciata proste daty sie
odkry¢ w soku roslinnym i krwi zwierzecej, to i tak jeszcze
wymienione wyzej sze$¢ elementéw musielibySmy uwazaé za
wiasciwe pierwiastki organiczne, gdyz bez nich nie mozna sobie
wyobrazi¢ zycia, podczas gdy bez pozostatych pierwiastkow
zycie organiczne, jakkolwiek pod pewnemi ograniczeniami,
w kazdym razie jednak istniecby mogto.

Woda, kwas weglany i amonijak oraz kwas azotny, oprocz
tego kwas fosforny i siarczany sg to materyjaty nieorganiczne,
z ktérych powstaja, t.j. organizujg sie pojedyncze czesciskia-
dowe w prawdzie w nieznany dotad sposéb, i wydajg substan-
cyje organiczne.

Kwas weglany skiada sie, jak wiadomo, z wegla i tlenu,
i to w takim stosunku, ze na jeden rownowaznik wegla idzie
dwa réwnowazniki tlenu. Polgczenie to, wyrazajgce sie for-
mutg chemiczng CO02, jest zwigzkiem, w ktérym wegiel po-
faczony jest z najwiekszg mozliwg iloscig tlenu. Powstaje on
przy paleniu wegla albo zwigzkéw tego pierwiastku, ale je-
zeli zwigzek ten mozemy wykaza¢ w produktach fermentacyi,
cukru i w powietrzu, jakie wychodzi z ptuc przy oddychaniu,
to mamy prawo przyjac, ze istota fermentacyi i zamiany krwi
W ptucach pod wptywem wdychanego powietrza przedstawia
pewng chemiczng zgode z widzialnym paleniem sie ciat, za-
wierajacych w sobie wegiel. W samej rzeczy wszystkie pro-
cesy wymienione polegajag na przyjmowaniu tlenu z powie-
trza atmosferycznego. A jezeli w jednym przypadku, przy
zjawisku ptomienia, wywigzuje sie bardzo znaczna ilo$¢ cie-
pta, podczas gdy winnych nastepuje bardzo mate podwyzszenie
temperatury, ktorej zauwazenie wymyka sie nieraz przed na-
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szg obserwacyja, to okoliczno$¢ ta dowodzi tylko, ze jedno
i to samo dziatanie chemiczne wystapi¢ moze w ré6znym nate-
zeniu. Ta sama ilos¢ wegla, tgczac sie z tlenem tym lub in-
nym sposobem, wywigze zawsze te samg ilo$¢ ciepta, albo co
na jedno wychodzi, dostarczy zawsze tej samej ilosci pracy
mechanicznej.

Woda, kwas weglany i amoniak (wyjgtkowo kwas sale-
trzany, fosforny i siarczany), oto gtéwne substancyje, ktore
stanowig podstawe pojedynczych sktadowych elementéw, co
ulegajagc nieznanym dotad prawom ruchu, organizujg sie,
czyli przeksztatcajg w ciata organiczne.

iCwas weglany sktada sie, jak juz wiemy, z jednego row-
nowaznika wegla i dwoch réwnowaznikow tlenu. Polgczenie
to wyraza sie wzorem chemicznym CO02 i stanowi zwiazek,
w ktérym wegiel potaczony jest z najwiekszg mozliwg iloScig
tlenu. Powstaje on w skutek palenia wegla lub zwigzkow
zawierajgcych ten pierwiastek, ijezeli znajdujemy go w pro-
duktach fermentacyi cukru, oraz w powietrzu wydzielanym
przez ptuca przy oddychaniu, to mamy prawo wnosi¢, ze fer-
mentacyja co do istoty swojej i zamiana krwi w ptucach,
przez wcigganie powietrza dokonywana, przedstawia pewng
zgodno$¢é chemiczng z paleniem sie cial zawierajgcych wegiel.
W samej rzeczy wszystkie wymienione procesy opierajg sie
na przyjmomaniu tlenu z powietrza atmosferycznego. A je-
zeli w niektérych razach wywiezujg sie znaczne massy ciepta
przy pojawieniu sie plomienia, podczas gdy w innych naste-
puje nieznaczne podwyzszenie temperatury, ktérego zauwa-
zenie uchodzi nieraz naszej wiadomosci przy powierzchow-
nym obserwowaniu, to okoliczno$¢ ta dowodzi tylko, ze je-
dno i to samo dziatanie chemiczne moze przejawiac sie w bar-
dzo réznych natezeniach. Ta sama iloS¢ wegla, tagczac sie



z tlenem tym lub owym sposobem, daje $cile te same ilosé
ciepta, czyli co na jedno wychodzi, te same ilo$¢ sity.

Niema w naturze zwigzku wegla, ktéryby byt bogatszy
w tlen od kwasu weglanego, niema rowniez zadnego innego
polaczenia wegla, ktéreby wszedzie i zawsze w jednakowej
ilosci, podobnie jak kwas weglany, przydatne byto do two-
rzenia zielonej powtoki roslinnej, ktérg sie zachwyca oko na-
sze az do granicy wiecznego $niegu. Z kwasu weglanego za-
tym muszg powstawa¢ wszystkie zwigzki organiczne, w kto-
rych zawierasie wegiel, co moze nastepowac tylko wskutek od-
dawania tlenu, czyli odtlenienia (desoxydatio). Jakikolwiek tedy
zwigzek tworzy wegiel w powstajgcym ciele organicznym, ten
ostatni musi nate same ilos¢ wegla zawieraé zawsze mniej tlenu,
niz kwas weglany. Podczas kiedy wegiel ustala sie w orga-
nach rosliny, wywigzany tlen musi sie oddziela¢; dowdd tego
znajdziemy fatwo w zachowaniu sie roslin. Przez niezliczo-
ne delikatne organy wciagajg te ostatnie w nocy i w ogdle
w ciemnosci kwas weglany z atmosfery; pod wplywem Swia-
tta stonecznego rozktadajg go, uzywajac wegla jako kamie-
nia budowanego do swoich celéw, a wydzielajagc uwalniany
tlen, te drugg cze$¢ sktadowg kwasu weglanego. Dla przy-
patrzenia sietemu procesowi, odbywajgcemu sie wodwrotnym
porzagdku w pordwnaniu z procesem oddychania, dosy¢
jest rano wiozy¢ garstke trawy pod dzwon szklany, napetnio-
ny wodg i stojacy w wodzie, a nastepnie wystawié¢ na dziata-
nie promieni stonca. W krotkim czasie wystepuja pecherzyki
apojedynczych stomek i napetniajg powoli gérng cze$¢ dzwo-
nu gazem, ktéry, z powodu swego zachowania sie wzgledem
palgcych sie ciat, okazuje sie czystym tlenem.

To przyjmowanie kwasu weglanego a powietrza odby-
wa sie dopoty, dopdki roSlina rosnie, a iloS¢ jednej czeSci
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sktadowej wzietej tym sposobem z atmosfery, daje sie obliczy¢,
biorgc pod uwage, ze ilos¢ wegla, jakg wydaje prZecieciowo
jedna morga gruntu pokrytego roslinnoscig wciggu jednego
roku, bez wzgledu na to, co ro$nie na nim, trawa, zboze, czy
tez drzewa, — wynosi okoto 500 kilogramdéw. Te 500 kilo-
gramow wegla zawarte byty poprzednio w atmosferze pod
postacig kwasu weglanego, i dla tego powietrze musi znajdo-
wac sie w takich warunkach, aby przez to odigczenie wegla
skiad jego, jako elementu, w ktérym zyjemy, nie ulegt waznej
zmianie.  Wszelkie obawy pod tym wzgledem bytyby zupet-
nie nieusprawiedliwione, gdyz massa powietrza, znajdujgca sie
nad jedng morga gruntu, nie tylko bytaby w stanie oddac
trzy razy wieksza ilos¢ wegla od tej, jaka w ciggu jednego
roku przeobraza sie w istote roslinna, ale jeszcze przez wspo-
mniane juz wyzej nieprzerwane wytwarzanie kwasu weglane-
go, w skutek utleniania ciat zawierajgcych wegiel, nastepuje
zupetna rownowaga. Oddychanie ludzi i zwierzat, gnicie,
fermentacyja i palenie sie ciat organicznych, sa to procesy,
ktore polegajac natgczeniu sie weglai tlenu, dostarczajg ciggle
atmosferze nowej ilosci kwasu weglanego.

Pogrzebane pod ziemig wegle kopalne, szczatki daw-
niejszych okresow wegetacyi, dopuszczajg przyjecie, ze daw-
niej ilos¢ kwasu weglanego w atmosferze byta wieksza niz
obecnie,gdyz wszystek wegiel, dobywany dzisiaj jako torf, we-
giel kamienny, lignit, it.d., i wprowadzany w obieg proceséw
organicznych, dawniej musiat pod postacig kwasu weglanego
unosi¢ sie w powietrzu, wszakze nie jest rzeczg konieczng wno-
si¢ z tego faktu o bardzo odmiennym skiadzie dzisiejszej at-
mosfery, gdyz oprécz wymienionych Zzrédet kwasu weglane-
go sg jeszcze inne nierdwnie potezniejsze w przeobrazaniu



weglanéw wapna, jakie powstaty bez watpienia wskutek pro-
cesow wulkanicznych w tonie ziemi i dotad powstawa¢ moga.
Dla tego to w zaden sposob utrzymywaé nie mozna, jak to
czynig niektérzy, ze z pojawieniem sie cztowieka na ziemi
niezmienno$¢ w ilosci tlenu i kwasu weglanego w atmosferze
na zawsze zapewniong zostata. Jezeli jednak tego rodzaju
zmianv w zasadniczych warunkach zycia organicznego i nie
nalezg do rzeczy niepodobnych, to nie ma najmniejszej zasady
do spodziewania sie ich w przyszto$ci; w kazdym razie istnie-
jace obecnie stosunki nie ulegtyby przez to nadzwyczajnej
zmianie.

Obok wegla wystepuje wodor, jako stata cze$¢ sktadowa
utworéw organicznych. Roslina—gdyz z nig mamy najprzod
do czynienia przy rozbiorze organizacyi materyi—bierze go
z wody, podobnie jak wegiel brata z kwasu weglanego, i z te-
go powodu tlen moze réwniez by¢ wydzielanym. Mianowi-
cie musi to mie¢ miejsce przy tworzeniu sie olejkéw eterycz-
nych, zywic i t. p., ktére sg ciatami niezawierajagcemi tlenu
i sktadajgcemi sie jedynie z wegla i wodoru. Niekiedy
elementy wody i wegla wchodzg miedzy sobg w zwigzek,
przyczym nie ulega wcale zmianie stosunek wag, zachodzacy
pomiedzy wodorem i tlenem. Na przykiad widkno drzewne
zawiera na 12 rownowaznikéw wegla 10 rownowaznikéw wodo-
ru i 10 rownowaznikéw tlenu, w skutek czego jego wzér che-
miczny bedzie C12 H10 O10; mozna rowniez przyjac¢, ze ele-
menty 10 réwnowaznikéw wody potaczyty sie z 12 réwno-
waznikami wegla, gdyz wzér powyzszy daje sie sprowadzic
do ksztattu 12 C -I- 10 (HO). Cukier gronowy skiada sie
z jednakowej liczby atomow wegla, wodoru i tlenu, i ma skfad
Oja H12 O¥2; cukier trzcinowy, guma, krochmal czyli macz-
ka, podobnie jak tkanka komoérkowata (cellulosa), moga po-



wstawaé z cukru gronowego przez oddzielenie jednego albo
wielu réownowaznikéw wody, gdyz cukier trzcinowy wyraza
sie wzorem C12 Hu On ; krochmal ma wz6r C12 H10 O10,it.d.
W inych za$ polaczeniach nier6wnie rozmaitsze istniejg sto-
sunki liczebne pomiedzy réwnowaznikami) i og6lna ilos¢ tle-
nu jest juzto wieksza, anizeli w wodzie weszlej do zwiazku
(takiemi sg np. kwas jabtkowy, kwas winny, it. d.), juz to
liczba rownowaznikéw tlenu jest mniejsza od liczby rowno*
waznikow wodoru, jak np. w alkoholu. Wynika ztad, ze wy-
dzielanie tlenu nastgpi¢ moze nie tylko z kwasu weglanego,
ale ze i woda musi ulega¢ rozktadowi, przyczym wszakze
(przeciwnie jak przy tworzeniu sie zwigzkéw nieorganicznych
zwanych tlenkami), nie tlen, ale wod6r wchodzi do nowego
zwigzku, tlen za$ zostaje wydzielonym.

Poczynajac od assymilacyi kwasu weglanego, postep
procesu chemicznego cechuje sie tedy tym, ze pOzZniejsze pro-
dukty sa coraz ubozsze w tlen od poprzednich, i ze kiedy
przeksztatcenie dojdzie do zupeinego wyczerpania tlenu, po-
taczenie nie przyjmuje juz wiecej udziatu we whasciwym pro-
cesie zywotnym. W takim jazie zostaje wydzielane. Przy-
jemny zapach kwiatdw, zywica i substancyje balsamiczne ni-
czym innym nie sg, jak tylko wydzieleniami pozbawionemi
tlenu, ktére nie majg juz wielkiego znaczenia w rozwoju zy-
cia rosliny.

Jezeli kwas weglany przez rozktad swoéj dostarcza wegla,
woda daje wodér, a tlen zawiera sie w obu tych substancy-
jach stuzacych za pokarm roSlinie, to zachodzi z kolei pyta -
nie: zkad bierze sie azot, ten czwarty element organiczny, bez
ktorego rozwoj rosliny bytby niemozebnym? W prawdzie
w atmosferze znajduje sie na pozér dostateczne zrodto azotu,
gdyz stanowi on gtéwny jego element skiadowy, ale dla zy-
cia organicznego azot ten ma takie znaczenie, jak malowane



owoce dla gtodnego cztowieka. Azot w oddzielnym stanie
posiada bardzo stabe powinowactwo do innych pierwiastkow
i bardzo niechetnie wchodzi z niemi w chemiczne zwigzki.
Wszakze pod dziataniem iskry elektrycznej azot tgczy sie
ztlenem i tworzy kwas azotny (saletrzany), ktéry rzeczywiscie
odkry¢é mozna w powietrzu po kazdej burzy, jakkolwiek
w bardzo matej ilosci. Jezeli azot wejdzie takim sposobem
w zwigzek z innym pierwiastkiem, to staje sie wtedy zdol-
nym do przyjmowania udziatlu w procesach chemicznych.
Dowodzi tego nadzwyczajny wptyw, jaki ma saletra, sale-
tran wapna, i tym podobne inne ciata na rozwdj roslin.

Ale jezeli kwas saletrzany, powstajacy ciggle na nowo
w atmosferze, w jakikolwiek spos6b wydzielany by¢, musi
z otaczajgcego nas powietrza i wody, w ktorej sie rozpuszcza,
co odbywa sie prawdopodobnie przy pomocy ro$lin, to wszy-
stek azot, znajdujgcy sie w nasionach, kwiatach i innych
produktach ro$linnych, zawdziecza poczatek swoj nie tylko
samemu przyjmowaniu i rozkladaniu kwasu saletrzanego.
Nieréwnie wiecej dostarcza go inny zwigzek zwany amonija-
kiem (zawiera 1 ré6wnowaznik azotu na 3 réwnowazniki wo-
doru i ma skfad N H3), ktéry wszakze powstawaé dopiero
moze z substancyj azotowych organicznych.

Amonijak znajduje sie rowniez w powietrzu, tak w stanie
wolnym, jak réwniez i w potgczeniu z kwasem weglanym,
zkad dostaje sie do ziemi przy pomocy wody, w ktdrej jest
rozpuszczony. Przechodzi on takag same kolej, jak kwas we-
glany: kiedy azot jego, wskutek roznych potgczen, rozktadow
i przeksztatcen w roS$linach, przyjmie udziat w utworzeniu
pewnych substancyj, przechodzi on albo jako cze$¢ sktadowa
najwazniejszych materyjatow pokarmowych (klajster, biatko
roslinne, kazein i t. d.) zmiane wraz zinnemi substancyjami



W. organizmie zwierzecym, albo tez czesci roslinne ulegajg
wprost gniciu. W pierwszym razie azot uzywany bywa do
wytwarzania substancyj muskutéw, $ciggu wigzadet i t, d.
Ale poniewaz ciato zwierzece ulega ciggtemu odnawianiu, to
czesci jego sktadowe wydzielajg go zuzytym w odpowiedniej
ilosci, podczas gdy w pokarmie wprowadzany bywa na now-o
do organizmu. Substancyja rogowa, wiosy, paznokcie i t. d.
bogate sq w azot, uryna zawiera rowniez wiele kwasu mo-
czowego, ktérego najwazniejsza czescig skladowg jest azot.
Jezeli te ciata azotowe ulegajg gniciu, to pokazuje wtedy
znany przykry zapach, pochodzacy od amonijaku, ze pota-
czyly sie znowu w celu utworzenia tego ciala, i w tej samej
formie zmieszaly z powietrzem, w jakiej przyjete zostaly
przez rosline. Amonijak, kwas weglany i woda, te trzy nie-
organiczne kamienie budowlane, grajace tak wielkg role
W zyciu organicznym, wystepujg znowu przy rozkladzie pro-
duktéw, jakie poprzednio utworzytly.

Niemniej wazne sg obok wyzej wymienionych pierwia-
stkéw, jak juz wspomnielié$my, dwa inne, siarka i fosfor. Je-
zeli pierwsza z nich dostaje sie pod postacig siarczanu amo-
nijaku do soku roslinnego, a ztagd przerobiona do czesci skta-
dowych owocéw, ziarn zbozowych, grochu, albo do szczegél-
nych polaczen* jakie zawierajg sie w soku cebuli, gorczycy,
niektérych jarzyn it. d., do organizmu zwierzecego, gdzie
potrzebng jest do otworzenia biatka i witdknika (albumin
i fibryn), to fosforowi, przyjetemu pod postacia kwasnego
fosforanu wapna, towarzyszy rowniez wydzielanie tlenu. Przy
rozpadaniu sie tych zwigzkéw, pierwiastki powyzsze wydzie-
lajg sie w stanie kwasdéw, siarkowego, fosforowego i fosforne-
go, albo tezjako zwiagzki wodoru, jak np. przy gniciu, to jest
pod postacig siarko- i fosfowodoru. Po wystgpieniu tym spo-
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sobem z organizmu, nie przyjmujg, bezposrednio pierwotnych
form, i tym zachowaniem sie swoim rdznig, sie od wody, kwa-
su weglanego i amonijaku. Trzy te ostatnie ciata leza, Zze tak
powiemy, na progu zycia i Smierci, tu spoczyw® krotka chwi-
la zmieniajagcego sie bytu, obejmujaca w sobie, wedtug stow
poety, wszelkie szczescie, boles¢, zawody, wiedze i nauke.

Przyczyny organizacyi materyi.

Jezelisie teraz zapytamy, jaka sita dokonywa tego szcze-
go6lnego i tak zadziwiajgcego przeksztatcania materyj, ktore
pod jedng postacig przedstawiajg nam sie jako zwyczajne
gazowe ciata, tworzace razem z wapnem i kwasem solnym zwy-
czajny kamien wapienny albo salmijak, a pod wzgledem
swoich chemicznych i fizycznych witasnosci nie odznaczaja sie
wcale dogodniejszg pozycyjg od innych zwigzkdw;—pod inng
za$ ozywione, wystepujg petne zycia i namietnosci, z powo-
dzeniem stawiajg op6r poteznym sitom, nie przyjmujac ruchu
z zewnatrz, idla tego dziatajgc zawsze zadziwiajgco niespo-
dzianie wstepujac we wzajemng zalezno$¢ w przestrzeni i cza-
sie i dziatajac w inny sposob, jak przez bezposrednie przycig-
ganie i odpychanie materyi, ktére jedno ciato niebieskie okoto
drugiego obracaé, albo kwas z zasadg tgczyc€ jest w stanie,
ale sama przez sie nie moze podnies¢ sie do obliczania czasu
obrotow, do wnioskéw z proceséw chemicznych, do $wiadomo-
$ci,—stowem, jezeli sie zapytamy o przyczyne organizacyi ma-
teryi, to staniemy u pierwszej bramy tego niezbadanego tery-
toryjum, ktoére ducha od ciata oddziela. Tyle dokiadano
staran do utorowania drogi przez te granice wiedzy ludzkiej,
a jednak nie udato sie dokonac tego inaczej, jak z pomocg
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spekulacyj metafizycznych. Podobna metoda mogta byé
dawniej dostateczng, i umystowi ludzkiemn wystarczato do
tego przyjecie ,,sity zywotnej, “ do ktorej sprowadzono wszyst-
ko, co sie objasni¢ nie dato, nikt nie wiedziat, czy tez wiedzie¢
nie chciat, ze ta sita zywotna jest po prostu wyrazem, czczym
pozorem, bez znaczenia; nie pytano wcale o oznaczenie i bliz-
sze okreSlenie,tego pojecia, Kktore zreszta, byto niepodob-
nym. Nazwg samg nie wyraza sie nigdy istota samej rzeczy.
W tym przypadku wszakze wygodng byto rzecza rozstrzygac
zawijg kwestyjg jednym wyrazem, niczego nie dowodzacym
i nic nie objasniajagcym, gdyz rzeczywiscie nie mozna byto na
jego miejsce postawi¢ faktow i dowodow, i dla tego sita zy-
wotna pozostawata niewzruszona w ciggu calego szeregu
pokolen.

Dzi$ wiemy juz, ze podobny szczegélny czynnik w takim
znaczeniu,w jakim fizykaokresla pojecie sity, istnie¢ nie moze.
Jezeli zwigzek zjawisk w S$wiecie nieorganicznym daje sie
tylko objasni¢ -i poja¢ przez przyjecie wewnetrznego pokre-
wienstwa, zupetnej zgody w zasadniczej naturze sif, tych
przyczyn ruchu, ijezeli podobna identyczno$¢ tych ksztattu-
jacych i burzacych czynnikéw dla $wiata nieorganicznego po
czesci dowiedziong zostata faktycznie, po czesci za$ juz uzasa-
dniong przez obliczenia matematyczne, to nie moze byé wy-
jatku i co do czasu, w ciggu ktdrego materyja ksztattuje sie
w ciato organiczne.

Jezeli dotad nie udato sie Scisle oznaczy¢ z pomocy sza-
lek, jaki udziat przyjmuja w organizowaniu materyi sity fi-
zyczne, to jednak mierzac ogdlng ilos¢ w procesie zycia pew-
nej rosliny zuzytej sity, ktéra juzto jako Swiatto, juz jako
ciato, juz w dokonywaniu sktadu i rozktadu chemicznego, roz-
maitych organéw, tworzeniu tkanki komodrkowatej kroch-



malu, cukru, kwaséw i t. d., wywierata swoje dziatanie w or-
ganizmie, i porbwnywane ostatecznie ilos¢ jej z tg iloscia ciepta,
jakg wywigzac jest w stanie gotowa roslina przy spaleniu jej
na kwas weglany, wbde i amoniak, stwierdzamy przez to re-
zultat, ze suma sit uzytych do wytworzenia rosliny z jej czesci
sktadowych nieorganicznych réwna sie Scisle ilosci tej sity, ktorg
przy paleniu sie otrzyma¢ mozemy znowu pod postacig ciepta.
Wedtug prawa przemiany sit, ktore w innym tomie ,Ksiegi
Wynalazkow' postaramy sie blizej wyjasni¢, rozmaite formy
sity, jak Swiatto* ciepto, elektrycznos$¢, magnetyzm i t. d.,
nie tylko dajg sie jakosciowo jedne w drugie zamieniaé, ale
réwniez wzajemnie ilosciowo mierzyc.

Ta zgodno$¢ rezultatow, poréwnana z prawem zacho-
wania sity, powinnaby, zdaniem niektérych uczonych, pro-
wadzi¢ do wniosku, ze to, co dawniej oznaczane byto nazwa
sity zywotnej, niczym innym nie jest, jak tylko forma, w kté-
rej wystepuje sita dziatajgca w ogdle w naturze, ktora jezeli
i nie zachowuje sie tak, jak Swiatto, ciepto i t. p., to jednak
moze przechodzi¢ wszystkie te modyfikacyje, pod ktoremi sita
fizyczna podlega naszym zmystom. Potwierdzenia tej opinii,
jak powiadajg, spodziewac sie¢ mozemy od nauki chemii wnie-
dalekiej przysztosci. Nastrecza sie tu pytanie: jezeli badanie
natury doprowadzito do rezultatow, na zasadzie ktérych pew-
ni uczeni przypisuja tajemnice powstawania jestestw organi-
cznych znanym sitom fizycznym, podlegtym badaniu i mierze-
niu, to dla czego nie jesteSmy sami w stanie wytworzy¢ te
organizmy przy pomocy pomienionych sit?

Podtug niektorych, jest to zupetnie zbyteczne pytanie. Czyz
od tego, kto dzwieki muzyki analizuje i objasnia, dla czego jeden
akord ma brzmienie czyste, a drugi fatszywe, albo jezeli sta-
ra sie wyttbmaczy¢, dla czego jedna symfonija wprawia nas
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w zachwyt, inna przeoiwnie, wywotuje smutny nastroj, jakim
sposobem jedna melodyja porywa nas, gdy przeciwnie inna
nie wywiera tego wptywu, — mielibySmy prawo wymagac,
aby tym samym byt zdolnym wykona¢ co$ podobnego?
bynajmniej. Znajomos$é Srodkow nie jest jeszcze zdolnoscia,
uzycia ich doktadnego do dopiecia pewnych celéw. Tu, po-
wiadaja/jest granica.

Chemikom udato sie przygotowaé z pierwiastkow nie-
organicznych zwigzki, jakie dawniej tylko w organizmach zy-
jacych powstawa¢ mogly. Mieszajagc doktadnie weglan wa-
pna z czystym weglem i ogrzewajac silnie migszaning wstru-
mieniu azotu, otrzymujemy cyanek potasu, ciato, ktore wprzy-
stepie’wilgotnego powietrza rozktada sie na potaz, cyanowo-
doér (zwany inaczej kwasem pruskim) i kwas cyanowy. Z dru-
giej strony mozna zmusi¢ czysty wodoér, kiedy ten znajduje
sie w stanie powstawania (in statu nascente), do potgczenia sie
z azotem i wydania amonijaku; z amonijaku za$ i kwasu cya-
nowego, jak to wykazat Liebig i Woéhler, mozna przygotowac
kwas moczowy; podobnych przyktadow moglibySmy wiecej
przytoczyé, ograniczamy sie wszakze na tych, wykazujacych
mozno$¢ wytwarzania zwigzkéw organicznych po za organiz-
mami. Ale tu jest granica: dalej nauka nie postapita, i praw-
dopodobnie nigdy nie bedzie w stanie wytworzy¢ bezposre-
dnio z materyj elementarnych, pod dziataniem sit fizycznych
najprostszego nawet organizmu.

Nauka ma przedewszystkim do czynienia z badaniem
materyj i zwiazkéw, powstajagcych w czasie rozwoju rosliny
lub zwierzecia, to jest podczas zycia, a nastepnie ze $ledze-
niem warunkow, przy ktérych odbywaja,sie te przyobraze-
nia. W tym krétkim szkicu, ktérym poprzedzi¢ musielis-



my gtdwng tre$¢ niniejszego tomu, poswiecimy jeszcze stow
kilka najwazniejszym z wymienianych wyzej kwestyj.

Zwiazki organiczne.

WidzieliSmy wyzej, ze gtdbwnemi materyjatami pokarmo-
wemi rosliny jest woda, kwas weglany i amonijak.

Wiasciwe ciato rosliny stanowi gtéwnie substancyja zna-
na pod rozmaitemi nazwami: tkanki komdrkowatej, widkna drze-
wnego, cellulozy. Wygotowane i uwolnione od rozpuszczal-
nych czesci sktadowych trociny, bawetna, widkno Iniane albo
konopne przedstawiajg ciato to w dosy¢ czystym stanie. Cia-
to to zawiera tylko wegiel, wodér i tlen, i ro$lina moze roz-
wijac sie tylko w skutek przerabiania tych elementéw, z kt6-
rych sktada sie kwas weglany i woda.

Jak waznym jest dla nas witokno roslinne pod wzgledem
praktycznym, gdyz znajduje zastosowanie do rozlicznych ce-
I6w, a mianowicie jako stoma, liscie i przedza, tak rowniez
interesujacym jest pod wzgledem naukowym. Stanowi ono
bowiem jeden z najbardziej uderzajgcych przykiadéw izome-
ryi, pokazujac, jak te same chemiczne czesci sktadowe w $ci-
Sle tych samych stosunkach ilosci ze sobg sie tgczg, a pomimo
to wydawa¢ mogg produkty zupetnie réznych wiasnosci.
W suchym stanie wiokno drzewne zawiera na 12 roéwnowaz-
nikéw wegla, 11 réwnowaznikéw wody, wtym samym sto-
sunku sktada sie réwniez krochmal, cukier i gumma roslinna.
Te ostatnie materyje, w skutek swojej rozpuszczalnosci w wo-
dzie, sa szczegOlniej zdolne do przeksztatcania sie w inne
zwigzki, i nie jest rzeczg nieprawdopodobng, Zze roslina do-
piero wtedy moze tworzy¢ potrzebny do swej budowy widk-
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nik, kiedy przeksztatci swoje czesSci skiadowe w odpowie-
dniejszg forme rozpuszczalnego cukru.

Tkanka komérkowata znajduje sie we wszystkich cze-
Sciach rosliny, krochmal, gumma i cukier w najwiekszej ich
liczbie wystepuje znowu w formach bardzo od siebie od-
czyli miennych; tak np. gumma arabska i gumma zkrochmalu
dekstryna odrdzniajg sie, cukier krystaliczny, kiedy jest otrzy-
mywany z trzciny cukrowej, albo z burakéw, i cukier owo>
cowy, ktory sie znajduje gotowy obok pierwszego w rosli,
nach, ale réwniez moze byé otrzymany z cukru krystaliczne-
go dziataniem kwasow, rézni sie nadzwyczaj od pierwszego
w szczegOlnych wiasnosciach.

Jezeli juz przez mniejsze lub wieksze wydzielenie pew-
nego pierwiastku, a nawet tylko przez zmiane rozmieszczenia
atoméw przy jednakowym skiadzie chemicznym, mogag po-
wstawac zwiazki tak rozne miedzy sobg, to rzeczg jest jasna,
ze liczba ciat organicznych moze sie nieograniczenie zwiek-
szaC, jezeli oprécz czterech pierwiastkéw, a mianowicie tlenu
wodoru, azotu i wegla, jeszcze inne nowe pierwiastki przyj-
mujg udziat w zwigzku. Do takich miedzy innemi nalezy, jak
wiadomo siarka i fosfor. Jest ich wszakze jeszcze wielka
liczba, ktore jakkolwiek nie bywajg przerabiane w naturze
do celdéw zycia roslin i zwierzat, wszakze, za pomocg metod
chemicznych dajg sie wprowadzi¢ w zwigzki w ciatach orga-
nicznych. Zwracajg na siebie uwage pod tym wzgledem chlor,
brom ijod. Rzecz szczeg6lna, ze kiedy w zwigzkach nieor-
ganicznych liczba réwnowaznikow pewnego pierwiastku do-
chodzi najwyzej do 7, w potgczeniach organicznych przewyz-
sza ona nie raz 20 i wiecej, i to nam objasnia nieskoriczong
rozmaitos¢ tych ostatnich.



W chemii organicznej natrafiamy roéwniez na ciata
z wiasnosciami zasadowemi, oraz z wiasnosciami kwasowemi,
ktore nie tylko z soba, ale i z innemi ciatami mineralnemi
moga sie tagczy¢, dajac poczatek zwigzkom ztozonym, majacym
charakter soli. Z drugiej strony znajdujg sie¢ znowu sub-
stancyje, ktére w obec innych zachowuja sie obojetnie pod
wzgledem zdolnosci wchodzenia w nowe zwigzki, a ktdre
szczegOlniej interesujg nas swojemi produktami przeksztatcen.
Stanowig one gtéwnie materyjat, ktéry podtrzymuje cudowna
wymiane materyi, i bedziemy mieli jeszcze sposobno$¢ zajmo-
wania sie“temi z pomiedzy nich, ktére wazng odgrywaja role
w nauce o materyjatach pokarmowych; wprzod jednak po-
wiedzmy jeszcze stow kilka o kwasach i zasadach orga-
nicznych.

Kwasy organiczne.

Juz sam smak zdradza obecno$¢ ich w wielu substancy-
jach rodlinnych. Zujac liscie szczawiu (oxalis acetosella),
albo tez probujac Swiezo wycisnietego soku zcytryny, berbe-
rysu i t. d., czujemy na jezyku smak kwasny. W beczkach
w ktorych znajduje sie mtode wino, powstaje z czasem osad,
zwany kamieniem winnym, ktory traktowany kwasem siar-
czanym, daje ciato szczegblne krystaliczne, posiadajgce wszyst-
kie wiasnosci kwasu. Ciatu temu nadano nazwe kwasu win-
nego, ktoéry z potazem tworzy sol kwasng, zwang winianem,
potazu.

Podobnie jak kwas winny, otrzyma¢ mozna z soku ro-
§lin, a zwlaszcza z owocoOw, inne kwasy organiczne, jak kwas



szczawiowy, Cytrynowy it. d.; inne tworza, sie dopiero w cza-
sie rozmaitych rozktadow, i potrzeba rozlicznych, bardzo zto-
zonych metod chemicznych do ich otrzymania.

Zazwyczaj kwasy sg rozpuszczalne w wodzie, i wydzie-
lajac sie z niej, zdolne sg krystalizowa¢. Niektdre sg lotne.
Czerwienig one papier lakmusowy, i jakkolwiek pod wzgle-
dem mocy ustepujg wlrogoéle kwasom mineralnym, sg jednak
pomiedzy niemi takie, ktére moga wydzieli¢ z danego zwigz-
ku stabsze kwasy mineralne. Wieksza ich liczba sktada sie
z wegla wodoru i tlenu.  Kwas szczawiowy skiada sie nawet
tylko z wegla i tlenu, i przez to najblizej spokrewniony jest
z nieorganicznym kwasem weglanym, w innych przeciwnie,
wystepujg inne czesci sktadowe, jak azot, siarka i t. d., ale sg
to nadzwyczaj rzadkie substancyje, i nie wielkiego znaczenia.

Z pomiedzy naturalnych kwaséw organicznych najwaz-
niejsze sa:

Kwas szczawiowy, ktory jak juz wspomnieliSmy wyzej,
bierze nazwe od roS$liny, zawierajagcej go w swoim soku,
i otrzymuje sie przez wycisniecie soku roslinnego i odparowa-
nie. Otrzymane ztad cialo skfada sie wiasciwie z kwasu
szczawiowego i potazu, i dla tego nosi nazwe szczawianu po-
tazu. Dosy¢ jest rozpusci¢ go w wodzie doda¢ cukru oto-
wianego, aby otrzymaé¢ osad bedacy szczawianem otowiu,
ktdry oddziela sie za pomocg filtrowania, i z ktérego nastep-
nie tatwo jest otrzymac¢ kwas szczawiowy. Poniewaz kwas
szczawiowy jest stabym kwasem organicznym, to pod dziala-
niem kwasu siarczanego powstaje siarczan potazu, pod posta-
cig osadu, przyczym kwas szczawiowy wydziela sie ze zwigzku
i przechodzi do roztworu. Przez odfiltrowanie zatym i na-
stepne odparowanie otrzyma¢ mozna krysztaty kwasu szcza-
wiowego. Z resztg otrzymac¢ go mozna jeszcze innemi droga-
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mi, a mianowicie dziataniem kwasu saletrzanego na materyje
roslinne, jak na™przyktad cukier, widékno drzewne, krochmal
it. d. Czysty kwaa szczawiowy jest bezbarwny, przy tempe-
raturze zwyczajnej rozpuszcza sie w wodzie w stosunku 1:8"
ma smak bardzo kwasny, a wiasnosci trujgce. Jego czesci
sktadowe w stanie bezwodnym stanowi, jak wiadomo, tlen
i wegiel, a mianowicie stosunek wegla do tlenu wynosi w nim
"Yg, w skutek czego formuta'chemiczna tego kwasu jest C20 3.
W roélinach kwas szczawiowy nie znajduje sie w stanie wol-
nym, ale zazwyczaj w potgczeniu z zasadami jak na przykiad
z wapnem. W technice znalazt on obszerne zastosowanie,
w skutek zdolnoSci rozpuszczania tlenkdw zelaza itworzenia
bezbarwnych soli. Kwas szczawiowy w stanie wolnym uzy-
wasie do wywabiania plam powstatych ze rdzy zelaznej i atra-
mentu, oraz przy drukowaniu materyj bawetnianych do druko-
wania deseni na tkaninie, ktore przy nastepnym zafarbowa-
niu nie majg przyjmowac¢ barwnika, ale powinny pozo-
staC biate.

Kwas winny, ktory jako kwasny winian potazu znajduje
sie w soku winogron i innych roslin i t.d., zawiera podobnie,
jak pozostate kwasy organiczne, pomiedzy innemi czesciami
sktadowemi i wodor. O otrzymaniu tego kwasu wspomnie-
liSmy juz wyzej, o skutkach za$ jego przekona¢ sie moze kaz-
dy kto rozwaza¢ bedzie oddzielnie czesci sktadowe proszkéw,
burzacych. Bardzo kwasnego smaku, biaty, w wodzie fatwo
rozpuszczalny proszek jest kwasem winnym, ktory uzywany
bywa do wielu celéw w farbiarstwie i drukarstwie, oraz do
otrzymywania wielu preparatéw chemicznych, i ktérego otrzy-
manie w skutek tego stanowi wazny produkt poboczny przy
produkcyi wina.

13
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nam tzy z oczu, i poczujemy bardzo kwasny zapach; przy-
czyng, tego jest kwas mrowkowy, ktéry mozna otrzymaé
w wielkich ilosciach, jezeli uttuczemy zywe mrowki (czerwo-
na mrowka nadaje sie do tego najwiecej) w mozdzierzu i na-
stepnie bedziemy je dystylowa¢ w wodzie w retorcie, otrzy-
many ptyn nasycimy weglanem sody, i parowaé bedziemy
do suchosci w umiarkowanym cieple. Otrzymany w ten
spos6b mrowkan sody, nalezy dystylowa¢ ze zwyktym kwa-
sem siarczanym, w tym razie oddziela sie kwas mréwkowy
i moze by¢ otrzymany w odbieralniku. Mozna réwniez otrzy-
mac ten kwas przez dystylacyjg stabego roztworu cukru, do
ktérego dodano poprzednio kwasu siarczanego i sproszkowa-
nego braunsztainu (tlenniku manganu). Kwas ten wszakze
nie ma zastosowania technicznego, podobnie jak kwas mlecz-
ny, ktory sie tworzy przy fermentacyi mleka, jak réwniez
przy fermentacyi wielu innych czesci ro$linnych, i ktory wy-
twarzamy naumysinie w kwaszonych ogorkach, kwaszonej ka-
puscie i w wielu innych materyjatach pokarmowych.

Inne produkty zwierzece, jak tluszcze, mocznik i t. d.,
dajg przy swoim rozktadzie albo tez poddane pewnym dzia-
taniom chemicznym, dajg rowniez poczatek kwasom. Co
wiegksza, niektére tluszcze majg charakter stabych kwasow.
Te kwasy ttuste, ktorych istnieje bardzo znaczna liczba, stano-
wig podstawe mydlarstwa, i z tego powodu sg nadzwyczaj
wazne. Kwas mastowy, ktéry mozna otrzymaé z zepsutego
masta, w eterze mastowym nie zdradza wcale tej nieprzyjem-
noj woni; inaczej nie bytby uzywany do nadawania aromaty-
cznego zapachu sztucznemu rumowi, fabrykowanemu w Ja-
majce.

Mogliby$smy jeszcze wymieni¢ wielkg ilo$¢ kwasow or-
ganicznych, nie wyczerpujgc wcale ich liczby, gdyz wytwa-
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rzanie droga, sztuczng nowych materyj, nowych zwiazkéw
i powodowanie rozkladéw do tej lub owej klassy ciat chemi-
cznych, zalezy prawie wytgcznie od woli chemika. Tak np.
kwas pikrynowy, ten piekny z64y barwnik, ktéry dawniej mo-
zna byto otrzymac z indygo, i ktéry zpowodu wysokiej swo-
jej ceny znajdowat zastosowanie tylko przy farbowaniu ma-
teryj jedwabnych, mozna dzi§ otrzymywac ze smoty, bru-
dnej pozostatoSci w retortach i naczyniach na niektorych fa-
brykach, co spowodowato zupeiny przewrot w farbiarstwie-
Niektore ciata organiczne, zachowujace sie przy zwyczajnych
reakcyjach obojetnie; nabieraja pewnego oznaczonego cha-
rakteru, grajac nie raz role kwasoéw w zetknieciu z alkalija-
mi. Tak na przyktad, cukier daje zwapnem zwigzek, w kto-
rym wiasnosci jego zupetnie sie zacierajg: zachowuje sie on
w tym razie, jak staby kwas, w skutek czego w ciatach,
organicznych nie mozna oznaczy¢ granicy, w ktérejby ciata
te zachowywaly staly iniezmienny charakter.

Woda ma silne powinowactwo do wielu kwaséw, za-
chowujgcych sie w tym razie jako zasada. Jezeli jednak
z drugiej strony zwrécimy uwage nato, ze najsilniejsze alka-
lija, jak potaz, soda i t. d., nie mogg istnie¢ bez wody, i ze
w obec nich woda przejawia wiasnosci stabych kwasdw, to
przyznamy, ze cechy, jakie przyjeto dla tych gtdwnych klass
ciat chemicznych, nie wystarczajg do okreslenia ich wewne-
trznej natury. Szczegdlniej uderza to nas przy rozbiorze
zwigzkéw organicznych i usitowaniach uporzgdkowania ich
w pewien system.
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drogg, sztuczng, otrzymywane bywajg, w laboratoryjach. W ka-
wie, herbacie i tym podobnych materyjaeh zawiera sie alka-
loid ztozony z 4 réwnowaznikéw azotu, 16 réwnowaznikdéw
wegla, 10 réwnowaznikéw wody i 4 rdGwnowaznikow tlenu,
ktoremu daja. nazwe kofeiny albo teiny, i ktérego sktad wyra-
za sie wzorem C16 H10 N4 0 14; opijum zawiera w sobie pier-
wiastek ros$linny, zwany morfing-, chinina (C4 H24 N2 0 4),
znajduje sie w korze chiny i nadaje tej ostatniej szczego6lna,
moc. Trujaca atropina (C34 H23 NOe) znajduje sie w niektd-
rych gatunkach wiséni, strychnine zawiera w wielkiej ilosci nux
vomica; tyton winien jest swoje moc nikotynie; szczegdlng go-
rycz posiadajgce substancyje chmielu, szparagéw, kasztanu
dzikiego i t. d., sg natury alkaloidalnej.

Obie klassy materyj organicznych kwasy i zasady, obej-
muja wsobie stosunkowo tylko bardzo matg liczbe ciat chemi-
cznych, powstajagcych w ogéle w panstwie organicznym. Sa
jeszcze bardzo liczne inne, ktérych charakter nie jest tak wy-
bitny, ale ktére majag nadzwyczajne znaczenie dla rozwoju
organizméw i dla nauki samej. Nadajg im nazwe materyj
obojetnych.

Nowszej chemii udato sie postawi¢ w szczegdlnym Swie-
tle wewnetrzny charakter chemiczny wielkiej liczby tych ciat.
Podtug tego nie sg one pojedynczemi zwiazkami, jak,na przy-
ktad woda, ale potgczeniami podwdjnemi podobnemi do so-
li: gdyz okazato sie z obserwacyj dtugich szeregéw tych pro-
duktéw, pokrewnych pomiedzy sobg, z siebie powstajgcych,
ze wzory chemiczne pojedynczych wyrazdw tych szeregéw
maja wspolne pewne oznaczone potgczenie réwnowaznikdw,
ktore grajg wnich role pierwiastkow, kiedy wchodzg w zwigz-
ki ztlenem, wodorem, siarka, chloremit. d., i wtedy two-
rzg owe szeregi ciat obojetnych, ktére pod pewnym wzgle-
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dem dajg sie do soli. Te elementarne zwigzki nazywajg sie
radykatamim Otrzymanie ich w stanie oddzielnym udaje sie
w wyjatkowych tylko razach, i poniewaz kwestyja ta nalezy
do dziedziny chemii teoretycznej i niema zwigzku z jej zasto-
sowaniamido przemystu fabrycznego, o czym traktowa¢ mamy
w niniejszym tomie, dla tego pomijamy jg na tym miejscu,
przechodzac na chwile do tych ciat, ktore powstajg gotowe
dziataniem natury, i majg wielki wptyw na wzrost i rozwdj
organizmow.

Jezeli z wielkiej liczby w mowie bedacych materyj wy-
mienimy tylko biatko, witdkno roslinne, substancyje musku-
téw, thuszcze, krochmal, klej, cukier i alkohol, to™atwo poj-
miemy, ze rozbidr ich musi sie SciSle wigzaé z zywieniem
i rozwijaniem sie istot organicznych.

lateryjaty pokarmowe:

Ciatami nieorganicznemi, do jakich nalezy woda, wegiel,
i amoniak, tylko roslina zy¢ moze. Wprawdzie na najniz-
szych szczeblach $wiata organicznego réznice pomiedzy roSli-
ng a zwierzeciem sa tak malte, iz istniejg liczne formy, co do
ktérych jesteSmy w watpliwosci, do jakiego z krolestw majg
by¢ zalagczone, tymczasem organizacyja materyi jest dzietem
rosliny, i zwierze uzywa dopiero preparatéw, pod jakgkol-
wiek forma przez rosline przygotowanych.

Jakkolwiek réznorodng jest ich natura — gdyz nikt nie
zaprzeczy, ze ostryga w inny spos6b sie zywi, niz orzet,
a pszczota inaczej jak cztowiek, co wieksza nie mozemy po-
réownywac sposobu zywieniasie cywilizowanego europejczyka

ze sposobem zywienia sie eskimosa, albo tez indyjan, zamie-

DiiluM do Priyroilj’i PrEeutyHu. 1A
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szkujgcych Srodek Ameryki Potudniowej, niezdumiewajac sie
nad rozmaito$cig sSrodkow, ktore po obu stronach prowadza
do tego samego celu — jakkolwiek znacznemiby sie wydatly
te réznice, polegajag one wiecej na zewnetrznej formie, niz na
istocie chemicznej uzywanych pokarmow.

Podajgc materyjaty sktadajagce budynki rozmaitych epok
analizie chemicznej, znajdujemy w nich zawsze te same pier-
wiastki, i jakkolwiek réznorodnemi sie wydaja dzieta archite
ktury, sktadowe ich czesci sg jednakie. Podobniez, tylko
W nierdwnie rozmaitszy spos6b, rzecz ma sie z ksztattami
Swiata zwierzecego, i pytajac sie o materyjat, przyczyniajacy
sie do wytwarzania tych rozlicznych ksztattdw, napotykamy
zadziwiajaca zgode w jego naturze chemicznej.

Badajagc muskuty Sciegna, krew, kosci i inne czesci skia-
dowe organizmu zwierzecego, znajdujemy, ze w skladzie jego
azot najgtowniejszy przyjmuje udziat. Wynika ztad, ze ma-
teryjaty pokarmowe, ktoérych przeznaczeniem jest dostarczac
organizmowi ciepta potrzebnego do zycia zwierzecia, oraz do
zastepowania czyli wymiany zuzytych materyj, w skutek czego
pojedyncze organy ulegajg ciagtemu przeobrazaniu i odna-
wianiu, ze ta wymiana materyj w organizmie nie polega je-
dynie na weglu, wodorze i tlenie, jakich dostarcza krochmal
i cukier, ale ze procz tego organizmowi dostarczany by¢ wi-
nien pokarm azotowy, nadto zuzywane bywajg materyje mi-
neralne, jak wapno potrzebne do tworzenia kosci i zebow,
i t. d.; s6l kuchenna, potrzebna miedzy innemi do utrzymy-
wania w stanie ptynnym krwi i $liny, i materyje te nalezy
dostarcza¢ organizmowi.

Jezeli tedy pokarmy azotowe sg koniecznie potrzebne do
odnawiania organizmu, to z drugiej strony materyje bezazo-
towe stuzg do jego ogrzewania, gdyz przeprowadzane w stan
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rozpuszczalny w skutek zucia, przechodzg w krew, i ulegajac
przezto w spaleniu ptucach dziataniem tlenu powietrza, kté-
rym oddychamy, ma sie rozumie¢ bez zjawiska ptomienia,
czego najlepszym dowodem jest obfita ilos¢ kwasu weglanego,
zawarta w wydzielonym powietrzu. Utrzymanie temperatu-
ry naszego ciata jest skutkiem utlenienia sie czesci sktado-
wych krwi, bogatych w wegiel. W tym paleniu sie przyj-
muje. Zresztg udzial wegiel pokarmdw azotowych. Musimy
tu jednak zrobi¢ uwage, ze azot materyj pokarmowych nie
jest wydzielany przez ptuca.

Jezeli podiug tego pokarmy azotowe, w ktérych zawsze
znajduja sie trzy pozostate pierwiastki, wchodzace wskiad ciat
organicznych (wegiel, wodo6r i tlen), moga same przez sie
podtrzymywaé oddychanie, a tym samym funkcyje zywotne
organizmu, to nie mozna tego powiedzie¢ o samych tylko po-
karmach azotowych. Nie mozemy tedy zy¢ jednym cukrem,
krochmalem albo alkoholem, a jezeli jednak stusznie utrzy-
muja, ze w porze zimowej alkohol jest tanim materyjatem]j
zastepujgcym mieso dla ciezko pracujgcego robotnika, ozna-
czato tylko, ze dla organizmu wazniejszg niekiedy jest rzecza
dostarczenie traconego ciggle przez promieniowanie ciepta, niz
staranie sie o odnawianie jego muskutdw. Dokonywajg tego
tatwo utleniajace sie czesci sktadowe alkoholu. Moznaby sg-
dzi¢, ze pokarm miesny powinienby w skutek swego sktadu
chemicznego zastepowa¢ w zupetlnosci materyje wydzielane
przez organizm, i stanowic najlepsze materyjaty pokarmowe.
Tymczasem poglad ten jest niemniej falszywy, gdyz nierow-
nie mniejsza ilos¢ zuzywang bywa do odnawiania organdw,
niz do wytwarzania ciepta. A jezeli przy tym odnawianiu
organizmu i wywiazuje sie ciepto w skutek proceséw chemi-
cznych, to powstajagce w ptucach, w skutek odtlenienia krwi
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jest nieréwnie silniejszym. Mieso zatym mogtoby w praw-
dzie wystarczy¢ w zupetnosci jednemu celowi, drugiemu za$
tylko czesciowo, i podtug tego jest niedostatecznym matery-
jatem pokarmowym. Przekonamy sie o prawdzie tego, jezeli
zywicsie bedziemy wciggu pewnego czasu jednym zwymienio-
nych wyzej sposobow. W kréotkim czasie uzywany pokarm nie
wystarcza dla naszego ciata, ktdre przez objawiajacy sie gtod
i wybitng, che¢ pewnego pokarmu, domaga sie wyraznie tych
materyjatéw pokarmowych, ktérych za mato dostato. Racy-
jonalne migszanie pokarméw przez uzycie materyj azotowych
i bezazotowych jest koniecznym, jezeli organizm ma sie roz-
wija¢ normalnie.

Wszelki nadmiar jednych lub drugich powoduje niedo-
godnosci w samym organizmie, juz to w skutek wydzielania
sie ich, juz w skutek osadzania sie w ciele. Silne na przykiad
nagromadzenie "ie tluszczéw, moze powstawaé czestokroé
w skutek nadmiernego uzywania pokarméw bezazotowych,
gdyz poniewaz przez oddychanie tylko pewna ilo$¢ ulega
spaleniu reszta za$ przyjeta pod nieodpowiednig postacig
nie zostaje na powrot wydzielona, to moze sie jedynie przeo-
braza¢ w gromadzacy sie bez potrzeby tluszcz, ktory w czto-
wieku nie moze stuzy¢ do dostarczania ciepta, jak to ma
. miejsce w niedzwiedziu lub borsuku podczas snu zimowego.

Badajgc starannie materyjaty pokarmowe, jakich w go-
towym stanie dostarcza natura sama, znajdujemy w tych>
ktére same przez sie sg w stanie podtrzymywaé proces zycia
nadzwyczaj zadziwiajacg zgodnosc.

MUKo jest zasadniczym materyjatem pokarmowym, a je-
go skiad jest w stanie wyjasni¢ nam, jakie materyje sg gtow-
nie wazne do oddychania i rozwoju organizmu.
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Mleko krowie zawiera w 100 czesciach okoto 86 czesci
wody, 4—5 czesci twarogu (kazein), 3 czeSci masta (ttuszczu”
4— 5 czesci cukru (cukru mlecznego), i okoto 1 czeSci mate-
ryj nieorganicznych, soli, fosforanéw i t. d., ktére po spaleniu
pozostajg pod postacig, popiotu. Kazein jest materyjg .azoto-
wa. Porownywajac jego sktad ze sktadem jaja, na przyktad
kurzego, znajdujemy, ze to ostatnie, biorac razem biatko
i z6ttko, zawiera 74% wody, 14% albuminu (biatko) 10,5%
thuszczu i 1,5°/0 popiotu, ze w nim rdOwniez materyja azoto-
towa (biatko) pomieszana. jest z materyjg bezazotowsa (tluszcz,
a w mleku jeszcze cukier). Biatko ja] ptasich zawiera 15,7°/°
azotu, 52,9% wegla, 7,5% wodoru i 23,9% tlenu; w jajach
samych znajdujg sie jeszcze materyje nieorganiczne, potrze-
bne do tworzenia kosci. Azotowa cze$¢ mleka, twardg, skiada
sie w 100 czeSciach z 21,4 czesci azotu, 59,8 czesci wegla, jak
niemniej 7,4 czesSci wodoru i 11,4 czeSci tlenu. W migsie
substancyi muskutdw zawiera sie azot wtak zwanym wiokni-
ku, ale oprdcz tego w ciele gra wazng role biatko, jako isto-
tna cze$¢ sktadowa krwi.

WI6knik ma pod wzgledem swego sktadu chemicznego
bardzo wielkie podobienstwo z glutenem, tym ciatem, w kt6-
rym znajduje sie zebrany azot ziarn zbozowych, a pod wzgle-
dem wptywu, jako materyjat pokarmowy, obie te substancyje
sg bardzo do siebie zblizone. f

Gluten wydzieli¢ mozna z delikatnej maczki, zarabiajac
ja zwodg na jednorodne ciasto, gniotgc i ptuczagc w strumie-
niu czystej wody na cienkim ptdtnie dopo6ty, dopdki odpty-
wajgca woda pozostaje mleczng i metng. Woda unosi z sobg
biate ziarnka krochmalu, pozostawiajac czysty gluten. Kro-
chmal osiada dowoli z metnego ptynu na dnie naczynia i two-
rzy ciato powszechnie znane w handlu, o ktérym nieraz juz
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wspominaliSmy poprzednio. W 100 funtach dobrej maki
pszennej znajduje sie okoto 10 funtéw glutenu na 70 funtow
krochmalu.

Wioknik, ta gtowna czes¢ sktadowa miesa daje sie tatwo
otrzymac przez podobne wymywanie chudych wiékien mu-
skularnych. llos¢, w jakiej sie tu znajduje, jest znaczenie
wieksza od ilosci glutenu w mace, gdyz suche, migeso zawiera
do 84°/0witbknika, okoto 7°/o ttuszczu a reszte, t. j. okoto 9°/0,
stanowi krew i sole. Zazwyczaj do gubstancyj tych dotgcza
sie znaczna ilos¢ wody, tak dalece, ze nawet chude mieso naj-
czesciej zawiera tylko 20% widknika, ttuszczow i soli.

Woda jest w ogole koniecznym dodatkiem wszystkich
tnateryjatdbw pokarmowych i jezeli zauwazymy, ze dobrze
wypieczony chleb pszenny — toz samo da sie powiedzieé
0 czerstwym, co i 0 $wiezym z jednakowa doktadnosciag — za-
wiera jej okoto 40%, to musimy przyznaé, ze najwazniejszym
ze wszystkich materyjatow pokarmowych, ktérego rozbiorem
w nastepnym rozdziale zajmowac sie bedziemy, jest chleb,
1ze tym samym prawdziwym jest wyrzeczenie: chleb jest
pokarmem a zarazem i napojem.



Mielenie i pieczenie.

Historyja mielenia. Przyrzady na ten cel uzywane.
Mityny u egipcyjan, w Grecyi i Rzymie. Miynki reczne.
Miyny wodne i wietrzne czyli wiatraki. Ulepszenia zapro-
wadzone w Niemczech. Urzadzenie miynéw zbozowych. Ka-'
mienie mtynskie. Ich nacinanie i sposob dziatania. System
mtynéw sztucznych. — Pieczenie. Chleb u réznych ludéw.
Maka i chleb pod wzgledem chemicznym. Chleb Liebiga.
Szkodliwe dodatki. Pieczenie chleba. Rozczynianie. Za-

gniatanie. Drozdze. Piec do pieczenia, Przyrzady do za-
gniatania.

Pieczenie chleba dalekiej siega przesztosci, i mozna na-
wet powiedzie¢, jest tak dawne, jak poczatki cywilizacyi
gdyz ta ostatnia rozpoczeta sie dopiero z uprawg zboza, ktérg
wylgcza nieosiadte zycie ludéw koczujacych.

Mielenie i pieczenie stanowito w najdawniejszych cza-
sach przedmiot gospodarstwa domowego. Z tego powodu
wprzdéd znano make i chleb, niz miynarzy i piekarzy z pro-
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fessyi, dopiero zrozwinieciem sie zycia wmiastach mogli sie zna-
lez¢ ludzie, ktorzy wytgcznie zajmowali sie przemiana, zboza
wchleb. W Grecyi i Rzymie liczbapiekarzy byta prawie tak wiel-
ka, jak u nas; whasciwych jednak miy na zy nie byto jeszcze;
kazda piekarnia miata swoj wiasny mtynek reczny, czesciejjesz-
cze miyn poruszony sitg zwierzat, i mielenie stanowito naj-
pierwsza i wcale nietatwg prace piekarni. Dopiero z biegiem
czasu dwa te odrebne zajecia zostaty rozdzielone.

liel.eni e

Kiedy czytamy o dawnych ludach, zerozcieraty ziarna zbo-
zowe pomiedzy kamieniami; nie przychodzinam moze od razu
na mys$l, ze i my dzisiaj, Scisle biorgc postepujemy tak samo;
ale jakaz ogromna réznica pomiedzy nowozytnym, wszelkiemi
roznorodnemi mechanizmami opatrzonym miynem, a temi
prostemi recznemi przyrzadami, przy pomocy ktorych ludzie
zmuszeni byli poddéwczas przygotowywac chleb! W dawnych
czasach byto zwyczajem suszy¢ zboze na ruszcie; ziarna takie
przez ttuczenie :mogly by¢ tatwo sproszkowane, ale chleba
we wihasciwym stowa znaczeniu nie mogty dostarczy¢. Kiedy
przeto ludzie nauczyli sie przygotowywac chleb z ciasta pod-
danego poprzednio fermentacyi, musieli uzywaé do tego celu
Swiezych ziarn, ktére nie mogty by¢ ttuczone, ale jedynie roz-
cierane czyli mielone. Do tego uzywano mtynkdw recznych,
0 ktérych napotykamy wzmianke w Odyssei, a nawet w Bi-
blii. Najdawniejszy ksztalt tych przyrzadow byt taki: na wy-
ztobionym w postaci ptytkiego kotta lamieniu dolnym znaj-
dowat sie przypasowany don kamien gorny o potkulistej po-
wierzchni dolnej; za pomocg przeprowadzonego przez S$rodek
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poprzecznego ramienia, robotnik obracat ten ostatni kamien,
chodzagc na okoto miynka; dla wydostania maki potrzeba
byto podejmowac¢ kamien gorny. Podobne byty przyrzady

Fig. I

do mielenia, jakie znaleziono w budowlach na palach *), a kto-
rych rysunek przedstawia nam fig. 1. W skutek zwigkszone-

*) Potrgciwszy o budowle na palach, musimy, dla objasnienia
niektorych czytelnikéw, powiedzie¢ o nich stow kilka.

Temat budowli na palach zywo rozbierany byZ w ostatnim
lat dziesigtku. W skutek niezmordowanych poszukiwan, do-
konanych przez badaczy archeologii przedhistorycznej, zebrano
wielki zas6b wiadomosci kwestyi tej dotyczacych, i dzis, jak
stusznie utrzymuja, budowle na palach, pomimo zaprzeczen
stawianych przez ich systematycznych przeciwnikéw sg faktem
etnograficznym. Najzastuzenszym pracownikiem na tym polu
i,zetak powiemy, autorem budowli na palach, ktory niejako od-
tworzytje i wsystematyczng ujat catosc, jest Ferdynand Keller.
Aby pozna¢ przeszto$¢ rodu ludzkiego, nalezy wprzdéd, jak po~
wiada Morlot w swoich ,,Etudes geologico-archsologiaues en Da-
nemark et en Suisse,“ poznajomié sie z jego terazniejszoscia ,

15
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go zadania, potrzeba byto dogodniejszych przyrzadow, ktoére
wynalezione zostaly z biegiem czasu. Tak naprzykiad wi-

Sledzac cztowieka wszedzie, gdzie tylko przesuneta sie jego sto-
pa, T$j zasady trzyma sie bardzo wielu uczonych, starajgc
sig, aby zda¢ sobie sprawe z budowli na palach, powstatych
izniklyck w epokach przedhistorycznych, poréwnac ze sobg wia *
domosci o tych budowlach, napotykanych dotad u niektérych
ludéw. W piatéj czesci Swiata, rozrzuconéj po Oceanie Wiel-
kim, spotykamy bardzo czesto budynki wodne, ktére wznoszo-
ne bywaja,, jak powiadajg krajowcy, juz to dla zabezpieczenia
sie od wptywu gruntu, podminowanego na kazdym miejscu
niewygastemi jeszcze wulkanami, juz wreszcie dla zabezpiecze-
nia sie od dzikich zwierzat i dokuczliwych owadéw. Dzieta
Durnont d’Urvill’a (Yoyage de d$couvertes autour du monde):
ktéry miedzy infiemi opisat dom na palach na wyspie Borneo

zbudowany, jest najlepszym przewodnikiem w tych wedréw-
kach oceanicznych. Podobnego rodzaju budynki zauwazono na

wyspach; Celebes, Ceraro, Karolinskich, Labuam, Mindinao
i wielu innych, Najlepszych materyjatdéw wszakze do badania
tych dawnych wodnych mieszkancéw Europy z czaséw pomie-
nionych budowli dostarczajg wsie papuaséw na Nowc¢j Gwinei.

Dumont d’Unnlle opisuje te budowle w nastepujacy sposob:
»Wszedtem dojednéj z nich, ktora przedstawiata prawdziwy
zamek, chwiejacy sie, otwarty ze wszech strou. Wazki i dtugi
korytarz przedzielatl podwdéjny szereg cel, z ktérych kazda za-
mieszkana byta przez oddzielng familijg. Sprzety tych izb
Stanowity rogoze, gliniane dzbanki, rézne inne naczynia, oraz
worki napetnione makag sagowa. Mieszkania zwierzchnikow
byty nierownie obfitsze we wszystko. W innym zabudowa-
niu, ktére prawdopodobnie byto haremem, czyli racz¢j gynae-
ceum, widziatem pracujgce kobiety: jedne przygotowywaty
plecionki, inne wyrabiaty z gliny rozmaitego rodzaju naczy-
nia, jeszcze inne $piewaty, i t. d.”
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dzimy, ze u rzymian, ktérzy we wszystkich rzeczach techni-
cznych byli tylko nasladowcami narodéw wschodnich, kamien

Budynki tego rodzaju istniejg i w innych cze$ciach $wiata,
jak w Ameryce i Afryce. Te ostatnie tak opisuje doktor Bai-
kie, méwiac o plemieniu zamieszkujgcym brzegi Czad: ,Zbli-
zylismy sie do rzeki, i ujrzeliSmy bezzwtocznie wioske, zalang
dokota wodg. Nie byto w ni¢j ani jednego cala suchego grun-
tu. Mieszkancy wyszli naprzeciw nas ze swoich chat; mieli wode
dokolan, a dziecimiatly jagdopasa. Niepodobnabymibyto opisa¢
wnetrza mieszkan tych prawdziwych istot ziemnowodnych, po-
wiem tylko,zeludziecimuszadla wyjsciaztych mieszkan catko-
wiciezanurzyc¢sie wwodzie, jak gdyby byli bobrami. StyszeliSmy
oludach dzikichrmeszkajagcych w wydrgzeniach skat,o pewnych,
pokoleniach indyjskich szukajgcych schronienia na drzewach,
o chinczykach przepedzajacych zycie na barkach, o tak zwa-
nych tuarykach i szanbahach, bigkajgcych sie wsréd piasczy-
stych pustyn, o eskimosach kryjacych "sie pod $niegiem; ale
nie przypuszczaliSmy nigdy, ze istniejg istoty, tworzace dobro-
wolnie kolonije bobrow, majace zwyczaje hippopotaméw i kro-
kodyléw/1 W Chinach istniejg na niektdrych jeziorach pty-
wajace wyspy, z wielkich bambuséw zbudowane i majgce na
sobie wielkg ilo§¢ mieszkan i ogrodow; budowle na palach
istniejg rowniez wKambodzyi, Koehinchinie i krélestwie Siam.
skim. Ale dwa powyzsze opisy w zupetnoSci wystarczajg do
dania czytelnikom wyobrazenia o tego rodzaju budowlach
w epoce wspotczesnodj, i utatwiajg aam podanie og6lnej charak-
terystyki i znaczenia budowli przedhistorycznych dla nauki.

Historyja mieszkan na jeziorach na trzy rozpada sie cze-
Sci: pierwsza zajmuje sie mieszkaniami po dzi§ dzien istnieja-
cemi; druga ma za przedmiot te, ktére znikty w czasach histo-
ycznych; zadaniem trzeciej jest $ledzenie pozostatych szczat-
kéw tych, ktdre istniaty w epokach przedhistorycznych. Po-
dziat ten jest bardzo naturalnym. Niektére ludy, jak powiada-
da Pigorini (,,Le Abitazioni Lacustri,”“ pag.81 et seqq., w ,,Nu-
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dolny miat ksztatt niezupetnego ostrokregu, podczas gdy
kamien gorny przystosowany byt do niego odpowiednig, po-

ova Antologia di Scienze, Lettere ed Arti,” 1870), wyszty ze
stanu dzikiego wprz6d, inne po6znicj, jeszcze inne dotagd w nim
pozostajg. Te, ktore najprzéd przyjety cywilizacyja, nie za-
chowaly w swojej pamieci pierwotnego swego stanu, ale mo-
gty opowiedzis¢ nam podobny stan tych ludow, ktoére widziaty
wychodzgce ze stanu dzikosci, albo tez pozostajgce w podobnym
stanie. Fakt podobny, jak powiada Pigorini (Ibidem pag. 95),
powtarza sie stale w historyi zycia pojedyncz$j jednostki. Po
dojsciu do wieku mezkiego, zatartg w nas zostaje wszelka pa-
mie¢ lat dzieciecych, i nie jesteSmy w stanie przypomnie¢ so-
bie wielu szczego6tow t6j epoki; ale mozemy opowiedzieé swoim
synom i wnukom, jaki byt stan dziecinnych lat tych, ktérych
wzrostu i rozwoju byliSmy naocznymi Swiadkami.

Jak dawni$j tak i dzi§ spotykajg sie oko w oko narody
ucywilizowane i ludy dzikie; jak dawniej, tak i dzi$ cztowiek
ucywilizowany notuje stan zycia dzikiego, opisuje go, chce go
uwieczni¢, przekazaé przysztym pokoleniom. Nic wiec dziw-
nego, ze pisarze greccy i rzymscy poswiecili kilka kart budo-
wlom na palach, istniejagcych w owych czasach. Powyz¢j przy-
wiedzione fakty znane sg juz oddawna, ale nikomu nawet na
mys$l nie przychodzito, jakie jest ich znaczenie ido czego uto'
rowa¢ moga droge . Wszakze rezultatem ich byto jedno znaj-
wazniejszych odkry¢ etnografii poréwnawczej, wy kryty bowiem
$wiat jeziorny. Kilka szczatkbw naczyn pogrzebanych w jezio-
rze wystarczyto uczonemu Kellerowi do wykrycia nieznanego
peryjodu zywota ludzkiego,1ktéry poprzedzit czasy histo-
ryczne.

Nie powtarzajgc tutaj rzeczy znanych, powiemy tylko, ze
budowle na palach z czaséw przedhistorycznych wysledzone
zostaty prawie na wszystkich punktach zamieszkiwanej przez
nas czesci Swiata.



— 117 —

wierzchnia,, i miat w Srodku lejkowaty otwdér, w skutek cze-
go ziarna byty sypane z gory, a mielone zboze samo przez sie

Zadne wspomnienie, jak powiadaPigorini, nie zostato otych
zaginionych ludach,oich czynach;ani jedn$j legendypoetycznsj,
ani jedn¢j pewnej tradycyi religijn$j; ale przy pomocy zebra-
nych pomnikéw jesteSmy w stanie odtworzy¢ sobie stan ich
przemystu, dajgcy nam obraz ich stanu moralnego. Liczne
plemiona ludzkie przebiegaty Europe wprzod, nim poczely sie
niepewne tradycyje, gingce w pomroku wiekéw. Plemiona te
zaginety nie zostawiwszy zadnego wspomnienia w pamieci po-
kolen nastepnych; ale w osadach naptywowych zachowaly sie
nam szczatki ich domoéw,' sprzety, bron it. d. Przetrzagsamy
pokiady kuli ziemskiej, a na nidj, jak nakartach nieSmiertelnej
ksiegi, mowiac jezykiem Morlofa, odczytujemy historyja cza-
s6éw pierwotnych, pisang pomnikowemi gtoskami.

Wielu uczonych dzieli epoke kamienng na dwa oddzielne
okresy: paleolityczny albo archeolityczny i neolityczny, Do pierw-
szego nalezg sprzety kamienne dawniejsze, tupane a nie pole-
rowane; do drugiego nalezg sprzety kamienne, wktérych obro-
bieniu wida¢ znaczny postep, i ktére sg doktadnie gtadzone.

Budowle wodne na palach wystepowaty na lgdzie statym
Europy podczas kazdéj z epok przedhistorycznych: w wieku
kamiennym byty one bardzo liczne, w wieku bronzowym nie-
rownie rzadsze, w zelaznym jeszcze mniej liczne. W ogdle
liczba ich zmniejszata sie coraz bardziej w miare postepu cza-
su i $Srodkow osSwiaty. W peryjodzie neolitycznym pokryta
sie cata Europa praw dziwemi miastami jeziornemi, ktérych
dzi$ nie ma ani $ladu.

Domki jezior szwajcarskich sg formy okragtdj; zbudowane
sq z drzewa spojonego wewnatrz gling. Wnoszac z broni,
sprzetow i innych zabytkéw, jakie doszty do czaséw naszych,
uczeni dochodzg do przekonania, ze plemiona pierwotne znaj-
dowaty sie w takich warunkach, w jakich dotagd sg dzicy
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wychodzito z pod spodu. Metoda mielenia pomiedzy dwiema
rownemi powierzchniami kamiennemi pojawita sie dopiero
w czasach po6zniejszych. Przy wykopaniu piekarni w Pom-
peji znaleziono z resztg dowody, ze i wtedy juz uzywano

mieszkancy wysp rozrzuconych po Oceanie Spokojnym, o kt6-
rych stow pare powiedzieliSmy wyzej. Budowle na palach,
zdaniem Pigoriniego, dowodza jasno, ze ich mieszkancy nie
wiedli zycia koczujgcegoizaczynali juz trudnié sie rolnictwem,
jak to miedzy innemi wykazuje znaleziony mitynek reczny, do
t$j epoki sie odnoszacy, ktérego rysunek zamieszczony zostat
wyz$j (fig. 1). Wtedy dopiero cztowiek zostat rolnikiem, za-
czat uprawiac¢ zboze, przygotowywac chleb ze zmielonsj w re-
cznych miynkach maki, kiedy przestat wies¢ zycie koczujace.
Szczatki chleba i ziarn, napotykane w jeziorach szwajcarskich,
dowodzg jasno, ze ci mieszkancy jeziorni uprawiali jeczmien,
owies, pszenice i niektére jarzyny, oraz ze posiadali r6zne, lubo
niezbyt doktadne przyrzady do mielenia zboza, przygotowy-
wania chleba i t. p.

Podtug Pigoritiiego, ludy epoki bronzows$j zajmowaly sie
wiecdj rolnictwem niz polowaniem, lubity nadzwyczaj zbytek,
i dlatego znajdowaty wieksze zamitowanie w pokoju, niz ich
poprzednicy; miaty stosunki handlowe z innemi narodami
europejskiemi; sprowadzaty z wybrzezy Morza Baltyckiego bur-
sztyn na ozdoby, z innych miejsc cyne, i t. d.

Z rozpowszechnieniemsie zelaza, ktdre dostarczyto lepszych
srodkéw obrony, znikty na kontynencie europejskim budowle
na palach, i tylko w niektérych miejscach wyjatkowym sposo-
bem przechowatly sie w czasach historycznych.

Te kilka stéw o budowlach na palach uwazaliSmy za wia-
Sciwe pomiesci¢ na tym miejscu, aby nie zostawi¢ czytelnikdw
bez objasnieniaotym wszystkim, co przedstawiamyim w ,,Ksie-
dze Wynalazkéw.4
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przyrzaddw do mielenia, zblizonych bardzo do naszych mityn-
kéw do kawy. Mechanicznych przyrzaddw do przesiewania
maki, czyli tak zwanych pytli, nie znano w starozytnosci,
i mozemy sobie wystawié, jak wielkiej liczby tudzi trzeba by-
to w kazdej piekarni do recznego przesiewania maki, z ktd-
rej miat by¢ przygotowany chleb, potrzebny dla takiego mia-
sta, jakim byt Rzym Owczesny.

Dawno juz bardzo uzywano sity pociggowej zwierzat do
wprawiania w ruch kamieni mitynskich (fig. 2), zanim tansza

Fig. 2.

sita poruszajgca, jakiej dostarcza woda, zastosowang zostala
w tym celu. W poczatku ery naszej, za panowania cesarza
Augusta, zbudowany zostat pierwszy miyn wodny. Ale bu-
dynki tego rodzaju jeszcze w czasach Plinijusza, a wiec
w szesCdziesigt lat pdzniej, uwazane byty wiecej za curiosum,
i wilasciwie miyny wodne, zaprowadzone zostaty dopizro
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w IV wieku ery chrzeScijanskiej. Wiatraki czyli miyny wie-
trzne w czasach rzymskich byty, jak sie zdaje, zupetnie nie-
znane, gdyz inaczej Witruwijusz albo Plinijusz niezawodnieby
nam o tym wspomnieli. Pojawiajg, sie¢ one dopiero w Europie
w potowie XI wieku.

Miynki reczne, oraz mityny obracane sitg, zwierzat, prze-
trwaty jeszcze wieki cate obok mitynéw wodnych, ktére
w wiekach $rednich byly jeszcze dosyC rzadkie.

Z jednej starej ksigzki francuzkiej, przed 800 laty dru-
kowanej dowiadujemy sie, ze jak podéwczas budowano miyn-
ki rzeczne na wielkg skale i wedtug systemu pietrowego,
uzywanego w czasach najnowszych. Wt1asnie w tej epoce,
to jest okoto potowy XVI stulecia, miyny otrzymaty zupet-
nie inng konstrukcyja przez dodanie pytla i obszernej skrzy-
ni. Przez dtugi czas utrzymywat sie taki stan rzeczy, i nie
przypuszczano nawet, ze sztuka ta potrzebuje ulepszen. Od
50 lat dopiero datuje epoka powzietej w zasadzie reformy, ja-
kiej wymagajg mtyny. Wielkie postepy tak w naukach przy-
rodniczych, jak i we wszystkich galeziach techniki musiaty
i tu znalez¢ zastosowanie. Gtoéwny poped do tego data Ame-
ryka Potnocna, ktora w celu zupetnego zuzytkowania zbiera-
nego zboza, musiata pomys$leé o ulepszonym systemie miele-
nia, coby przy szybkim wytwarzaniu produktu dawat rekoj-
mie jego trwatoSci i moznosci transportu morzem. Wszakze
i Anglicy zajmowali sie ulepszeniami miyndw, wprowadzajgc
mianowicie 0 ile mozna najwiecej zelaza na miejsce mechaniz-
moéw drewnianych. Zmodyfikowali system amerykanski i dla
tego te ulepszone miyny nazywajg zazwyczaj angielsko-ame-
rykanskiemi. Do nich przytaczyli sie francuzi i niemcy, pra-
cujgcy rowniez na tym polu.
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Urzadzenie mtyndw zbozowych.

Réznice i korzysci nowozytnych miynéw w poréwnaniu
z dawnemi sprowadzaja, sie gtoéwnie do nastepujacych punk-
tow. W skutek zaprowadzenia konstrukcyi zelaznej, nowe
miyny ida nier6wnie lzej i tatwiej, przez co ta sama sita me-
chaniczna, uzyta za motor, moze wydawa¢ wieksze skutki.
Przez szczegdlnie wybrane i odpowiednio ztozpne kamienie
miynskie, ziarna, zaraz w samym poczatku, zostajg rozdzielo-
ne na dwie czesci, to jest na tupiny i zawarta wewnatrz ma-
czke. Zwykle miekkie piaskowce, uzywane w czasach daw-
niejszych, dziataly w sposéb rozgniatajacy; dla tego potrzeba
byto, aby otrzymaé ten sam skutek, przepuszczaé zboze kilka
razy pomiedzy kamieniami coraz bardziej do siebie zblizone-
mi; procz tego potrzeba bylto zboze poprzednio zwilza¢, aby
zapobiedz rozcieraniu sie otrgb na proszek i pozostawaniu
ich w mace. Miyny sztuczne, przeciwnie, pracujg na sucho
i wydajg make juz po jednorazowem przepuszczeniu zboza,
a takim sposobem dostarczajg lepszego produktu i w wiek-
szej ilosci. Za pomocg roznych mechanizmoéw zaprowadzono
takg konstrukcye, ze miyn stal sie maszyng samodziatlajaca,
przez co mozna zaoszczedzi¢ znaczng ilos¢ pracy recznej. Zre-
sztg w miynie sztucznym poddajg sie wprzod ziarna proce-
Sowi oczyszczajgcemu, przez co otrzymuje sie bielsza i pie-
kniejsza magka. W mitynach dawnej konstrukcyi ziarna po
pierwszem przepuszczeniu tracity tylko konice; nowe maszyny
do czyszczenia sg bardziej ztozone, ale t6z za to nie tylko ob-

Dedatck d« Przyrody | Prremy«h«- \Q
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cinajg koniuszki ziarn, ale i zbierajg, nagromadzong, na
catej icb powierzchni i mocno przylegajacg warstwe brudu.

Przegladajac tego rodzaju miyn sztuczny, znajdujemy
zazwyczaj najprzod, poczynajac od goéry, pewien rodzaj sita,
ktére zatrzymuje obce grube ciata, przepuszcza drobniejsze,
ziarna za$ posuwa ku spiczastemu przejsciu, zkad ida dalej do
oczyszczenia pod system szczotek, a w koncu wentylator
oddziela ziarna od pytu.

Do dawnych motordw, jakiemi byly woda i wiatr,
przybyt w nowszych czasach trzeci motor — para. Milyn pa-
rowy ma niezaprzeczong wyzszo$¢ nad mtynem wodnymi wia-
trakiem,gdyz produkcya moze byéwnim prowadzong na wiel-
kg skale; wszakze najodpowiedniejszem jest takie urzadzenie
miyna, przy ktérem, obok uzytkowania z catkowitej ilosci
wody, znajduje sie w zapasie maszyna parowa, uzywana
w czasie matej wody. Wiatrak czyli mtyn wietrzny, jako za-
lezny od wiatru i jego natezenia, znajduje sie w najnieko-
rzystniejszych warunkach. Bywajg wszakze wiatraki, przy
pomocy ktérych mielenie moze by¢ bardzo korzystnie doko-
nywane: budowane sg na sposdb holenderski, to jest skiadajg
sie z murowanej statej wiezy, a tylko dach i skrzydta maja
Ruchome. Skrzydet bywa zazwyczaj sze$¢; pokryte sg bla-
chg, a powierzchnia ich jest spaczong, i stanowi szczegdlny
rodzaj powierzchni, znanych w matematyce pod nazwg po-
wierzchni skosnych *). Przez to skrzydia te sg tak czute, ze
przy najstabszym wietrze obrét moze mie¢ miejsce, i to nie

*) Powierzchnie te nie dajg sie utozy¢ na plaszczyznie bez
zg-niecenia i powstaja, jak wiadomo z matematyki, w skutek ruchu
linii prost6j w przestrzeni w taki sposéb, ze dwa jej kolejne nieskon-
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tylko wtedy, kiedy miyn taki stoi na wzniesieniu, ale nawet
wtedy,'kiedy znajduje sie w dolinie.

Przechodzac do miynéw wodnych ulepszonego systemu
(fig. 31 4), znajdujemy w nich zelazng maszynerye. Tak

Fig- 3.

zwane kota koniczne (ostrokregowe) pozwalajg na najkorzy-
stniejsze uzycie sity w réznych tamanych kierunkach. Walec
B opatrzony jest wiekszem poziomem kotem zebatem, ktdre
zaczepia o stojgce z boku tryby D i E (fig. 4), i wprawia je
w ruch, a tem samem i kamienie miynskie. W wielkich m#ty-
nach parowych jedne Zrédto sity porusza zazwyczaj wielkg

czenie blizkie potozenia nie znajdujg sie na jedn$j ptaszczyznie, czém
réznig sie od powierzchni rozwijalnych, ktére, jak to pokazuje sama
ich nazwa, po wyprostowaniu czyli rozwinieciu, stanowig jedne pta-
szczyzne.
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liczbe kamieni, juz to za pomoca, tryb6w odpowiednich, juz
za pomocg gtadkich paséw rzemiennych.

Fig. 4.

W jaki spos6b w miynach wietrznych zuzytkowywang
bywa sita wiatru do poruszania kamieni, wskazuje to fig. 5,
na ktérej aparat caty przedstawiony jest w przecieciu.

W jakikolwiek spos6b wprawione bedzie w ruch koto
miynskie, porusza ono zawsze osadzony na walcu tryb, a tem
samem i w zwigzku z nim bedgce kamienie milynskie. Ka-
mieni tych, podobnie jak i w najdawniejszych miynkach re-
cznych, musi by¢ zawsze dwa: dolny, ktory jest staty, i gor-
ny, ruchomy, obracajgcy sie na pierwszym. Fig. 4 uzmy-
stawia nam dostatecznie wzajemny stosunek pojedynczych
czesci aparatu i caty jego bieg.

Najwazniejszg przestrzen w catym miynie stanowi nieza-
przeczenie maty odstep pomiedzy kamieniem dolnym a gor-
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nym, na nim sie obracajgcym, bo w niej wiasnie odbywa sie
samo mielenie. Ta przestrzen musi mie¢ wszedzie jednakowa,

Fig” 5.
szeroko$¢ i pozostawac takg nawet w czasie obrotu kamienia,
co moze mie¢ miejsce tylko w razie doktadnego obrobienia
powierzchni mielgcych, doktadnie poziomego potozenia obu-
dwoch kamieni, oraz zupetnej rGwnowagi kamienia ruchomego.
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Wszakze urzagdzenie cate powinno by¢ takie, izby nawet pod-
czas samego obrotu kamienia pomieniona odlegto$¢ mogta
by¢ zwiekszong lub zmniejszong, stosownie do tego, w jakim
stanie rozdrobnienia ma sie otrzymac¢ produkt mielony. Do-
konywa sie tego przez podnoszenie lub opuszczanie kamienia
gornego, do czego w miynach nowej konstrukcyi znajduja
sie bardzo skomplikowane mechanizmy, zazwyczaj ukryte
dla zabezpieczenia ich od zniszczenia dziataniem Kkurzu
it d

Kamienie miynhskie. Najwieksze znaczenie we miynie
maja kamienie miyniskie, tak ze wzgledu na swdj materyat,
jako tez i obrobienie. Zwyczajne piaskowce sg do tego celu
najgorsze, gd}?z z powodu swojej miekkosci tatwo sie zuzy-
wajg i zanieczyszczajg make piaskiem. Mato jest piaskow-
céw, ktoreby. posiadaty dostateczng twardo$¢. Nieréwnie od-
powiedniejszym jest zuzlowaty bazalt, napotykany w Niem-
czech w prowincyach nadrenskich, i dla tego kamienie te zo-
wig kamieniami miynskiemi renskiemi. Jeszcze lepsze, ale
na zwyczajne cele za drogies sg paryzkie kamienie miynskie
z okolicy La Ferte sous Jouarre. Skladajg sie one z kwarcu
takiej mocy, ze mogg by¢ z korzyscig uzywane w ciggu wielu
lat. Kamienie te wszakze muszg by¢ skladane z pojedyn-
czych kawatkoéw, spojonych zelaznemi obreczami oraz zapra-
wa gipsowa.

Garny kamien miynski powinien posiada¢ odpowiednig
wage: jezeliprzeto, w skutek zuzywania sie, a przez to konie-
cznosci nacinania kamienia, ciezar jego znacznie si¢ zmniej-
szy, nie moze on juz stuzyé za kamien ruchomy, i musi by¢
usuniety, czyli raczej uzywa sie go na kamien staty dolny,
a gorny zastepuje sie innym nowym kamieniem.
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Dla utrzymania kamienia w stanie zdatnym do uzytku,
powierzchnia jego musi by¢é od czasu do czasu nacinana. Na-
ciecia te bywajg juz to prostolinijne, juz to krzywolinijne, jak
to wskazuje fig. 6 i 7; pierwsze bywajg najpowszechniej

Fig. 6. Fig. 7.

uzywane. Warunek wazny, ktdrego przestrzegac nalezy, jest
ten, aby naciecia byty ekscentryczne, to jest nie schodzity sie
w $rodku kamienia. Przy takiem potozeniu, uktady obu
powierzchni mielacych przecinajg sie wszedzie pod katami
ostremi, i punkta przeciecia przy obrocie posuwajg sie wszyst-
kie od wewnatrz do zewngtrz. Widzimy tu podwojny cel
wspomnianych wyzej naciec: przedewszystkiem powinny dzia-
ta¢ na ziarna podobnie jak nozyce, t. j. przecina¢ je, a zara-
zem posuwac¢ naprzdéd, aby zmielone zboze w stosunkowo
w krotkim czasie przechodzito pomiedzy kamieniami i wypa-
dato po dojsciu do ich obwodu. Oprécz tego pomienione
naciecia najgtebsze sg w $rodku kamienia; w miare posuwania
sie w kierunku obwodu, stajg sie coraz plytsze, a to w tym
celu, aby w Srodku kamienia, na przestrzeni jednej trzeciej
jego czesci, zboze bardzo mato, albo wecale sie nie meHo,
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a wiasciwe mielenie rozpoczynato sie dopiero, kiedy ziarna
przekrocza, te granice. Spos6b dziatania kamieni miynAskich
w czasie mielenia przedstawia fig- 8.

Fig. 8.

Najpospoliciej uzywany sposéb mielenia polega na po-
tr6jnem, poczwornem i t. d. przepuszczaniu mielonego pro-
duktu i kolejnem zmniejszaniu odlegtosSci kamieni za kazdym
razem. Przy pierwszem przejsciu otrzymuje sie z kazdego ga-
tunku zboza $rét i posledniej dobroci maka; robote te zowig
Srétowaniem. Przez S$rdtowanie pszenicy oddziela sie prawie
w zupetnosci tupina od ziarna. W zycie ziarno i tupina sg
mocniej z soba spojone, i dla tego to ostatnie moze byé od-
dzielone od tupiny przy powtdrnem dopiero przepuszczeniu.
Drugie przepuszczenie daje zazwyczaj najlepsza make, naste-
pne daja posSledniejszg i czarniejsza, i ostateczng pozostatoscia
tego procesu sg otreby.

Przy francuzkim systemie wznoszg nad soba dla rozmai-
tych aparatow liczne pietra, aby zboze, przeszediszy raz
przez nie, zostato w zupetnosci zmielone, t. j. aby nie potrze-
ba bylo windowaé¢ go znowu na gore. Uzywajg sie tam ma-
szyny do czyszczenia ziarna, oziebiacze, stuzace do chtodzenia
zmielonego produktu, i t. d. Do obstugi catego zaktadu uzy.
wajg sie wszedzie maszyny, rozumie sie gdzie to jest mozli-
wem. Do poziomego posuwania ciezarOw uzywane bywaja
odpowiednie wdzki; do posuwania mniejszych mas tak zwane
elewatory, t. j. pasy bez konca z przymocowang do nich
skrzyneczka blaszang; do posuwania na bok stuzg $ruby, mia-
nowicie rynny, w ktdrych sie porusza sruba Archimedesa.



— 129 —

Przedstawiona na fig. 9 rycina wyobraza mtyn systemu
angielskiego. Widzimy tam maszyne parowa. (8), ktorej ko-
to zebate (9) zaczepia o tryb (10) i wprawia tym sposobem

w szybki obrot gtéwny walec (11). Od tego walca ruch prze-
chodzi dalej za pomocg kot konicznych (ostrokregowych); ka.
mienie sg. wzamknieciu (.13); ziarna wpadajg z wierzchu z ma-
szyny doczyszczenia w kanat sruby (14), ktéra je rozprowa-
dza do oddzielnych naczyhn (15). Regulowanie przyptywu,
zboza do kamieni odbywa sie w sposdb nastepujacy: Rury
przez ktoére wpada zboze (2) i ktore wchodzg do matych lejkéw,
moga by¢ skracane i przedtuzane w miare potrzeby za pomo-
cg ruchomego kawatka rury. Przez zupeine obnizenie, ka-
watek ten rury dostaje do powierzchni, w skutek czego za-
myka sie otwor i zboze nie wysypuje sig; w przeciwnym razie
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powstaje pusta przestrzen pomiedzy rurg a wspomniang po-
wierzchnig, i ziarna zbozowe roznoszone bywajag na wszyst-
kie strony, dostajac sie takim sposobem pomiedzy kamienie.

Przez rury (4) produkt mielony opuszcza przestrzen po-
miedzy kamieniami, dostaje sie do zamknietego kanatui
z ktorego nastepnie przechodzi do pytli albo do ozighiacza.
Wi ielokrotnie starano sie, przez wprowadzenie $wiezego po*
wietrzg pomiedzy kamienie, zapobiedz zbythniemu ogrzewaniu
sie mielonego produktu, przez ktére magka ulega zepsuciu,
ale wszystkie przyrzady okazaly sie bardzo skombinowane
i drogie. Zwyczajny oziebiacz jest bardzo prosty, i zada-
niem jego jest rozrzuca¢ mielony produkt na plaszczyzne,
a tym sposobem znizaé temperature tego ostatniego. Przy
tym procesie maka traci pewng cze$¢ wody, staje sie suszsza,
co jest konieczn$m, jezeli ma by¢ przez diugi czas przechowy-
wana.

Miyny walcowe.

Ciekawe nowe zjawisko na polu sztuki miynarskiej sta-
nowig miyny walcowe, ktérych konstrukcye zawdzieczamy
szwajcarskiemu mechanikowi Sulzbergero wi. Sta-
nowig one zupetnie odmienny rodzaj miynow, ktéry ani
w zasadzie, ani w zewnetrznej postaci nie ma nic wspolnego
z mtynami dawnej konstrukcyi. Zamiast uzywanych od nie-
pamietnych czaséw kamieni, miyny te posiadajg pary wal-
céw z zahartowanego zelaza, a urzadzenie ich tatwo zrozu-
mie¢ za pomocg bardzo prostej ryciny, przedstawionej na fig.
10. W Zelaznem zamknieciu spoczywajg nad soba trzy pary
walcow, 4 centymetréw diugosci i tylez S$rednicy majace.
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Pod kazdg. pora. znajduje sie klinowate ciato, w ktérego
wklestem wydrazeniu obracajg, sie walce. Dwa takie zam-
kniecia, t. j. sze$¢ par walcéw, nalezg do jednego systemu,
ktérego pierwsza czes¢ $rotuje, druga miele. Walce pierw-
szej czesci sg ostro naciete; pierwsza para tych, ktore mielg
make, jest nacieta stabo, dwie inne tworzg powierzchnie zu-
petnie. gtadkie. W czasie obrotu walcow, wpadajg pomie-
dzy nie ziarna, zostajg najprzéd cokolwiek nadtamane przez
pierwszg parg; w miare
przechodzenia pomiedzy
nastepnemi, ktdérych po-
wierzchnie stopniowo co-
raz bardziej sie do siebie
zblizajg (czego dokonywa
sie za pomocg odpowied-
nich $rub), rozdrobnienie
mielonego produktu sta-
je sie coraz dokiladniej-
sze. Bieg walcow ma jeszcze te wihasnos$¢, ze jeden z nich
obraca sie cokolwiek predzej niz drugi, a tem samem ostre
kanty nie tylko przecinajg, ale zarazem irozrywajg produkt
mielony. Na ten cel walec, ktéry site obrotu otrzymuje od
maszyny, posiada tryb o 16 zebach, drugi za$ walec ma tryb
0 17 zebach. Podczas gdy z pomocg tych trybdw ruch zje-
dnego walca przechodzi na drugi, pierwszy walec konczy
swoj obrdt cokolwiek wczesniej i dokonywa w ciggu minuty,
podczas zwyktego biegu, 22912 obrotéw, drugi zas tylko 216.

Kiedy po przejsciu przez pierwsze pary walcow produkt
mielony zostanie zeSrétowany, sortuje sie go z pomocag sit
1pytli na otreby, make oraz ziarno uwolnione od zewnetrz-
nej powiloki, ktore pomiedzy nastepnemi parami walcéw

Fig. 10.
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w zupetnosci zamienia sie na magke. Milyn ten zresztg miele
tylko pszenice, gdyz w zycie zwigzek pomiedzy ziarnem i tu-
ping jest dla niego zbyt mocny. Wszakze po pierwszem
przejsciu zyto moze przynajmniej by¢ zeSrétowane. Maka
pszenna z mtyna walcowego przewyzsza swojg dobrocig kaz-
da inng make, i dla tego nadaje sie bardzo na najdekalikat-
nifcjsze pieczywo, oraz moze by¢ przechowywang i przewozo-
ng w odlegte miejscowosci z tego powodu, ze zmielony
w ten sposoéb produkt znajduje sie w stanie zupetnie suchym.
Eksploatacya tych miyndw zapewnia znaczng oszczednos$c
w kosztach w stosunku do mitynéw zwyczajnych, w ktorych
do mielenia uzywajg sie kamienie, idlatego miyny te powin-
nyby znalez¢ poparcie i powszechne uznanie.

Pod wzgledem wielkoSci dostarczanych rezultatow, mity-
ny te, jako niezalezne od sity ludzkiej i zwierzecej, ani tez
od przypadkowego dziatania wiatru i wody, nie pozostawia-
ja nic do zyczenia. W stawnych miynach w Meaux pod Pa-
ryzem, dwudziestu robotnikéw moze w ciggu jednego dnia
zemleé¢ zboza na utrzymanie 100000 zotnierzy, jedna osoba
zatem dostarcza produktu dla 5000 konsumentéw. Jak opo-
wiada Homer, Penelopa, w czasie nieobecnosci swego meza
Ulissesa, potrzebowata 12 niewolnic, ktore pracowaty dzien
i noc nad mieleniem zboza, aby wystarczy¢ na zwiekszone
potrzeby domu z powodu nadjezdzajacych gosci. Przyjmujac,
jak chcag niektérzy historycy, ze okoto 300 gosci dziennie
do stotu siadato, znajdujemy, ze u Grekéw z czasow Homera
potrzeba byto wytgcznej pracy przynajmniej 25 ludzi,, aby
przygotowa¢ make dla takiego stotu. Poréwnywajgc ten re-
zultat z dostarczanym przez miyny francuzkie z okolicy
Meaux pod Paryzem, jakze ogromng znajdujemy roznice!
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Pieczenie.

Przegladajac obszar Swiata w starozytno$ci i w epoce
obecnej, nie znajdujemy nigdzie ludu, ktoéryby nie uzywa!
ognia do przygotowywania pokarmu. Przygotowywanie to od-
bywa sie juz to bez wody, juz z pomocg tej ostatniej, t.j. dro-
ga mokra lub suchg, atym sposobem cztowiek karmigcy sie
miesem otrzymuje mieso gotowane albo pieczen, karmigcy
sie za$ zbozem, potrawy maczne albo chleb. Ale do otrzyma-
nia chleba we wiasciwem stowa znaczeniu nie dosy¢ jest pod-
dac¢ ciasto dziataniu ciepta, gdyz to datoby tylko zbitg, ro-
gowa, trudng do strawienia masse, nie majaca zadnego sma-
ku. Wszakze w dawnych czasach nie inny przygotowywano
produkt, a nawet i obecnie mamy tego przyktady na chlebie
Indyan, karawan afrykanskich it. d. Aby chleb stat sie
pokarmem smacznym, tatwym do trawienia i pozywnym,
nalezy przed upieczeniem, jak wiadomo poddac ciasto doktad-
nej fermentacyi, przy ktorej wywigzujacy sie kwas weglany
nadaje jego massie dziurkowato$¢, przez co ciasto lepiej sie
piecze i tatwiejsze jest do strawienia. O tem wiedziano juz
w starozytno$ci, gdyz Zydzi za czaséw Mojzeszajedli za zwy-
czaj chleb z ciasta poddawanego poprzednio fermentacyi. Je-
zeli wezmiemy pod uwage, ze najdawniejsze piece, odkryte
w zwaliskach egipskich i innych, podobne sg do tych, jakie
dzisiaj napotykamy po wsiach, to przychodzimy do wniosku
ze i chleb starozytnych podobny byt do naszego. Wszakze
w starozytnosci na ten cel uzywano tylko pszenicy i jecz-
mienia i nie znano wecale chleba zytniego.
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Juz w starozytnosci nie tylko pieczono chleb dla zabez-
pieczenia sie od gtodu, ale przygotowywano rdéwniez i deli-
katniejsze pieczywo. W najswietniejszych czasach Romy pie-
karze dostarczali wszelkiego rodzaju ciastek, pasztetdw i in-
nego zbytkowego pieczywa. Przeciwnie, Wiosi wiekdéw Sre-
dnich nie znali sie wcale na tej sztuce, i uzywali cudzoziem-
cow do przygotowywania zwyczajnego chleba. Dopetniali
tego Niemcy, najlepsi w owym czasie piekarze, ktérzy w Rzy-
mie, Wenecyi i innych wielkich miastach prowadzili to rze-
miosto od XII stulecia.

W dawnych czasach przygotowywanie chleba stanowito
czynno$¢é domowa., powierzong pieczy kobiecej, i czynnos$¢ ta
przetrwata wieki cate bez zadnej istotnej zmiany. W naszych
czasach pomys$lano o ulepszeniach na tem waznem polu.
Wynaleziono wielka liczbe nowych, sztucznej budowy pie-
cow do pieczenia, majacych na celu juz to zaoszczedzenie ma-
teryatdw palnych, juz uzywanie tanszych, jak wegle kamien-
ne i t. d., juz wreszcie zaprowadzenie takiego 6ystemu, aby
pieczenie odbywato sie bez przerwy. Niemniej licznei réz-
norodne maszyny wymys$lono w tym celu, aby zastapi¢ przy
pieczeniu prace ludzkg. Wszakze tego rodzaju urzadzenia
zaprowadzono tylko w piekarniach wojskowych i akcyjnych
szczego6lniej zasw Anglii, gdzie po pierwszy raz powstaty i do-
tad najlepiej sie utrzymuja.

Nauka przyszta w pomoc procesowi pieczenia: czesci
sktadowe ziarn zbozowych, procesy chemiczne i fizyczne
przy produkcyi chleba zostaty teoretycznie wystudyowane,
a nastepnie sprawdzone przez praktyke.



Maka i chtéb pod wzgledem chemicznym.

Dla dokladnego zbadania procesu pieczenia i rozbiera-
jac blizej ziarna zbozowe, znajdujemy, ze te ostatnie dla te-
go zdatne sg do podtrzymywania zycia, iz zawierajg, w od-
powiednim stosunku tak czesci azotowe, tworzace krew, i mie-
so (gluten i biatko roslinne), jak rowniez czesci bezazotowe,
stuzace jedynie do wywigzywania ciepta (krochmal czyli ma-
czke). Obok tego ziarna zbozowe posiadajg znaczng ilos¢
fosforan6w, potrzebnych w organizmie do tworzenia kosci.
W zwyczajnej dobrej mace znajdujemy 10 do 15°/0glutenu,
2 do 3% biatka, 60 do 65% krochmalu oraz nieco cukru,
ktory utworzyt sie z krochmalu w skutek podniesienia sie
temperatury przy mieleniu. Gluten i biatko sg to te mate-
rye, ktére sprawiaja, ze magka z woda daje sie zarabia¢ na
ciasto, ktérego z samego krochmalu zrobi¢ nie mozna. Glu-
ten jest najcenniejszg czescig sktadowg maki; krochmal ma
mniejszg warto$¢, gdyz nieréwnie tatwiej zastgpi¢ go mozna
innemi materyatami pokarmowemi.

W dobrym stosunku dla zywienia pomigszane sg oba te
ciata w ziarnach pszenicy, ktére zawierajg okoto 2% sub-
stancyi drzewne;j.

Przez pieczenie chleba z razowej, t. j. niepytlowanej
maki, jak powiada Liebig w swoich ,Listach o chemii,”
zwiekszamy jego masse przynajmniej 0’/6, a nawet 0'/5, a
cene chleba o r6znice ceny otrgb i maki. Jako dodatek do
maki, otreby podczas gtodu majg nierdwnie wiekszg war-
tos¢ i nie dajg sie zastagpi¢ zadnym innnym materyatem.
Oddzielenie otrgb od maki jet rzecza zbytkowg i dla zywie-
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nia raczej szkodliwg., niz pozyteczng.. W starozytnosci, az do
epoki cesarzéw, nie znano wcale maki pytlowanej. Nietyl-
ko w naszym kraju, ale i w wielu innych, jak np. w Niem-
czech, a mianowicie w Westfalii, dodajg do maki chlebo-
wej otragb. Dodajagc do maki cieptej wody, wywotujemy
przez to dziatanie chemiczne pomiedzy rozmaitemi substan-
eyami. Materye azotowe zamieniajg krochmal najprzod
w pewien rodzaj kleistego ciata (dekstryne), nastepnie w cu-
kier, ktéry pod dziataniem glutenu i biatka przechodzi fer-
mentacye spirytusowg, zamieniajac sie w alkohol i kwas we-
glanny. Przy podniesionej temperaturze albo w przediuzo-
nej fermentacyi alkohol przechodzi w kwas octowy. Oprocz
tego przy fermentacyi cze$¢ cukru przechodzi wkwas mle-
czny. Podtug poprzedzajgcego, zarobiona cieptg wodg maka
z czasem przesztaby sama przez sie¢ w fermentacye, ale cze-
ka¢ na to bytoby rzeczg niepraktyczng, i dla tego zaraz
przy rozczynianiu ciasta dodaje sie ciata zdolnego wzbudzic¢
fermentacye (tak zwanego fermentu), przy chlebie_zwyczaj-
nym kwasnego ciasta, przy biatem pieczywie drozdzy. Kwas-
ne ciasto niczem innem nie jest, jak tylko ciastem ulegiem
silnej fermentacyi, w ktdérem powstata juz fermentacya octo-
wa. Z powodu ciggle odbywajgcego sie w niem rozktadu,
nie mozna go dtugo przechowywaé, a co najwiecej mozna
go cokolwiek dtuzej zakonserwowac, przez zagniatanie z pew-
ng ilosScig Swiezej maki.

Gtéwng czescig sktadowa maki jest gluten, gdyz za-
wierajac w sobie azot, stanowi on o pozywnos$ci maki, i jest
zarazem elementem plastycznym, spajajgcym inne czesci
sktadowe maki. Materya ta sama przez sie jest nierozpusz-
czalng w wodzie, pod dziataniem jednak pewnych wplywdw
staje sie rozpuszczalng i traci wtedy swojg wiladze spajajaca;
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chleb upieczony z maki, ktdrej gluten ulegt zmianie, nie po-
siada dziurkowatosci i jednorodnosci, jakich wymagamy od
dobrego gatunku chleba, ale jest ciezki i nieznaczny. Zda-
rza sie to wtedy, kiedy zboze jest porosSniete i magka z takie-
go zboza nietatwo znajduje kupujgcych. Nauka znalazta $rod-
ki przywrécenia, nierozpuszczalnosci glutenu w takiej mace,
ale $rodki te sg szkodliwe dla zdrowia. Pomimo to jednak
piekarze uzywajg tych srodkdéw; wymienimy tu tylko atun
ktéry w piekarniach londynskich znajduje wielkie zastosowanie.
Inne srodki uzywane sg jeszcze szkodliwsze, ale stanowisko
sprawozdawcy nie pozwala ich wymienia¢, aby nie rozpow-
szechnia¢ znajomosci Srodkoéw, ktore jakkolwiek staby wptyw
wywierajg zawsze jednak dzialajg jako trucizna.

Pieczenie chleba rozpoczyna sie od rozczyniania, t. j.
rozrobienia maki goracg woda. Ilo$¢ tej ostatniej zalezy od
gatunku maki: im bogatszg jest magka w gluten, tem wiecej
potrzebuje wody do swego zarobienia; dobra maka okoto 34,
zta potowe swojej wagi. Zaraz przy rozczynianiu dodaje sie
odpowiednig ilos¢ kwasnego ciasta, dla smaku cokolwiek soli,
i pozostawia nastepnie masse pod przykryciem w cieptem
miejscu, na cztery do szeSciu godzin. W skutek czesSciowej
przemiany, jakiej doznaje przy tem krochmal, ktory prze-
chodzi w cukier, ciasto staje sie powoli ptynniejszem naste-
puje fermentacya, tworzy sie kwas weglowy, i ciasto rusza sie.
Oprocz fermentacyi spirytusowej, dziataniem kwasnego ciasta
powstaje fermentacya octowa: cata massa ciasta przechodzi
w rzeczy samej w ciasto kwasne. Do pieczenia jest ona je-
szcze niezdatng, i potrzeba don doda¢ wiScej S$wiezej maki,
po wiekszej czesci dodaje sie maki dwa razy tyle, ile uzyto
do rozczyniania. Robota ta jest bardzo ucigzliwg i dokonywa
sie juzto odrazu, juz, co jestlepiej, pewnemi partyami, dole-

10
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wajgc przytem pewng, ilos¢ wody. Jednostajny rozdziat
i doktadne zmieszanie czesci sktadowych jest niezbednym wa-
runkiem dobrego zarobienia ciasta, czego nie moznaby doko-
na¢, gdyby wszystkie czesci sktadowe od razu byty zebrane.
W tym przypadku nawet ferment bytby zanadto rozdzielony
po catej massie, aby sprawi¢ odpowiedni skutek. Przez ta-
kie postepowanie, tworzacy sie kwas octowy bywa jedno-
stajnie rozdzielony na catg masse, i chleb otrzymuje przyjem-
ny kwaskowaty smak.

Nalezycie wyrobione ciasto pozostawia sie przez pare
godzin w cieple pod przykryciem, aby fermentacya odbywa-
ta sie dalej. Wtedy przystepuje sie do formowania chleba
ktory po niejakim czasie wsadza sie do pieca.

Przy wsadzaniu chleba, piec powinien posiada¢ tempe-
rature 250—300 stopni. Ciepto to ze wszech stron obejmu-
je wsadzony do pieca chleb, ale temperatura massy jego nie
przechodzi punktu wrzenia wody, t.j. 100° C, w takiej tem-
peraturze woda paruje a dopoki para wodna odchodzi, pod-
wyzszenie temperatury nie moze mie¢ miejsca. Tylko zew-
netrzna warstwa ciata wystawiona jest na caty wptyw gora-
ca, i dlatego przyjmuje inng,, za zwyczaj ciemniejszg barwe.
Przez ogrzanie niszczy sie ferment w cieseie, i dla tego usta-
je wszelki dalszy rozkiad chemiczny w massie chleba.

Chleb daje sie przeto zdefiniowa¢ jako ciasto maczne,
ktore nabrato wilasciwego smaku w skutek utworzenia sie
alkoholu oraz kwaséw mlecznego i octowego, stato sie pul-
chnem w skutek wywigzania sie kwasu weglanego, a przez
szybkie ogrzanie z jednej strony uwolnionem zostato od nad-
miaru wody i alkoholu, podczas gdy z drugiej strony, w po-
mieszaniu z materyami kleistemi guma i krochmalem, pierw-
sze z tych materyj Sciety sie, jako materye biatkowe, macz-
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ka za$ i guma przez dziatanie ciepta przyrumienity sie
w skutek czego chleb zyskat na smaku.

Aby pieczenie chleba dobrze sie udato, potrzeba do tego
wielkiej uwagi i starannos$ci, zalezy bowiem od temperatury
czasu pozostawania, chleba w piecu, ilosci wody zawartej
w cieScie, dobroci drozdzy lub innego fermentu it. d. Do-
datek drozdzy wywotuje szybsza, i silniejsza fermentacye,
zwiaszcza drozdzy otrzymywanych w gorzelniach. Posiada-
ja one wielka wiadze wzbudzania fermentacyi i zawierajg tyl-
ko kwas mleczny, ktéry podczas pieczenia ciasta wywigzuje
tyle kwasu octowego, ile go potrzeba dla smaku chleba.

Pieczywo drozdzowe. Przy pieczywie drozdzowem wszy-
stko w ogdle odbywa sie w opisany wyzej sposéb, poniewaz
jednak drozdze zawierajg czysty ferment, nie zmieszany
z innemi materyami, to w skutek tego dziatajg predzej i sil-
niej, a przygotowanie ciasta napotyka mniejsze trudnosci,
niz przy zwyczajnym chlebie. Mozna cze$ci sktadowe zmieg-
sza¢ od razu, a pomimo to otrzymuje sie dobre ciasto.
Wszakze i tu, zwiaszcza kiedy idzie ochleb, powolne doda-
wanie maki jest lepszem.

Chleb drozdzowy posiada wiecej stodkawy i delikatny
smak, zwiaszcza pieczony z maki pszennej przekiadany by-
wa przez Anglikow i Francuzow, gdy tymczasem narody sto-
wianskie i germanskie uzywajg wiecej chleba zytniego, ktory
jest zazwyczaj kwaskowaty. Wogdle pieczywo drozdzowe
nigdy nie ma smaku kwaskowatego, gdyz drozdze wywotujg
przedewszystkiem fermentacye spirytusowg, podczas ktorej
tworzy sie tylko alkohol i kwas weglowy aciasto drozdzowe
za szybko sie piecze, i niema dosy¢ czasu do powstania fer-
mentacyi kwasnej.
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Przy kazdym rodzaju pieczywa podiug tego kwas we-
glany i alkohol grajg, podobna, role. Znajdujacy sie w cie-
Scie gaz oraz para wodna, wydzielajg sie z niego w postaci pe-
cherzykow pod dziataniem temperatury pieca, przez co chleb
staje sie ggbczastym, pulchnym, dziurkowatym, i powieksza
znacznie swojg objetos¢. W braku gazdéw, wytworzonych
naturalnem przygotowaniem ciasta, uzywaja, rozmaitych
sztucznych srodkéw, ktoreby byty w stanie sprawi¢ wywig-
zywanie sie gazow. Do takich srodkéw naleza: weglan amo-
niaku, ktéry pod dziataniem gorgca przechodzi w stan gazu,
spirytus qarak), masto i t. d. Probowano réwniez uzywac
proszkéw burzgcych (dwuweglan sody z kwasem winnym),
albo tez zagniatano w ciasto pierwszg z tych soli i dodawano
do wody cokolwiek kwasu solnego, przyczem oprécz kwasu
weglanego powstawata s6l kuchenna, réwniez potrzebna
w tym razie dla nadania smaku chlebowi. W nowszych cza-
sach zaczeto probowaé innych tak zwanych proszkéow do
pieczenia, z ktérych mianowicie zalecany przez Liebiga i skia-
dajacy sie z dwuweglanu sody oraz pewnej ilosci kwasu fos-
fornego w potgczeniu z wapnem i magnezyg, jak réwniez
proszek Horsforda Yeast-Powder najwiecej zwrocity na siebie
uwage. Srodki te wszakze dla tego okazaty sie nieodpo-
wiedniemi, ze dzialaja bardzo gwaltownie i czynig chleb
zbyt dziurkowatym. Nie mozna jednak nie uzna¢ korzysci
a mianowicie, ze przez fermentacye nie traci sie najmniejszej
czastkimassy, ktéraw innych razach dochodzi do 10 procentow.
Probowano nawet zarabiaé make wodg, nasycong silnie kwa-
sem weglanym. W Anglii wynaleziono na to maszyne podo-
bng do maszyny do nasycania wody kwasem weglanym,
w ktorej w zamknietym cylindrze woda, kwas weglany i ma-
ka przerabiajg sie razem, dopdki nie utworzy sie ciasto, kté-
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re czeSciowo dostaje sie i natychmiast wSadza do pieca. Co
sie tyczy pretkoSci rzecz ta zatatwia sie stosunkowo w bar-
dzo, krétkim czasie, ale pod wzgledem smaku chleb wiele do
zyczenia pozostawia, iw ogdle powiedzie¢ mozna, ze chleb
maszynowy jest znacznie gorszym, gdyz fermentacya niczem
zastgpi¢ sie nie daje. Fermentacya ma zatem nie rdwnie
wieksze znacznie, niz dostarczanie kwasu weglanego: prze-
ksztatlca ona materye maki w taki sposéb, iz utatwia zucie
chleba, w skutek czego ten ostatni staje sie smaczniejszy
i pozywniejszy.

Piec dopieczenia. Jakkolwiek dawna metoda nie data
sie w ogdle zastapi¢ niczem lepszem, ztem wszystkiem je-
dnak zewnetrzna cze$¢ catego przyrzadu mogta byéulepszo-
ng. W dawniejszych piecach zuzywano bardzo wiele mate-
ryatu opatowego w skutek wadliwej konstrukcyi; nad ulep-
szeniem jej juz w wieku przesztym mysle¢ zaczeto. Pier-
wszy piec tego rodzaju zaprojektowat hrabia Rumford. Od
tego czasu zjawito sie tyle konstrukcyi nowych piecow, ze
wielkie zaktady piekarskie maja w czem wybiera¢. Pierwsze
miejsce pomiedzy niemi zajmujg piece okrggte Rollanda, kté-
rych spdéd sktada sie z ptyty zelaznej wytozonej cegltg. Ta
ptyta moze sie obraca¢ przy pomocy korby, w skutek czego
kazda jej cze$¢ zbliza sie do otworu pieca i utatwia nadzwy-
czaj wsadzanie chleba. Piec taki moze dziata¢ bez przerwy,
w miare bowiem usuwania upieczonego chleba, zastepuje sie
jego miejsce innym, przeznaczonym do pieczenia. Inny zu-
petnie system przyjat Bertan, ktéry w Brooklyn na Long-
Island zbudowat piec dtugi na 8 metrow, szeroki na 5iwy-
soki na 10 metréw; pod piecem tym znajduje sie ognisko od
ktorego idg rury, obejmujace boki i wierzch pieca. Wew-
natrz ciepto moze by¢ tak regulowane, iz zawsze pozostaje
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jednakowe. Szczeg6lng-jego wilasnoscig, wszakze jest aparat3
tancuch bez konca, poruszajacy sie okoto dwéch nad soba,
znajdujacych sie blokéw, prawie w catej wysokosci pieca.
Do tego tancucha przymocowane s3, w odlegtosci okoto 0,6
metréw, sztangi (32 pary), na ktére kladg sie ptyty, przyj-
mujgce ze swej strony majacy sie piec chleb. Ten ostatni
poruszany bywaprzez tancuch, ktory otrzymuje ruch od ma-
szyny parowej i ruch ten odbywa sie dwa razy przez ca-
t3, wysokos¢ pieca z go6ry na dét i z dotu do go-
ry. Chleb pomieszcza sie w wielkich plaskich skrzy-
niach, z ktérych kazda zawiera na raz do 60 bochenkdw,
i ktére przy pomocy, wspomnianego wyzej tancucha bez kon-
ca dokonywajg obrotu, w skutek czego kazda skrzynia po
uptywie pét godziny znajduje sie z drugiej strony pieca,
a bochenki upieczone przez drzwiczki szybko sie wyjmuja.
Pustg ptyte zapetnia sie na nowo S$wiezym chlebem. Piec
taki w ciggu p6t godziny przygotowuje 1920 bochenkoéw
chleba, i jasng jest rzecza,, ze w razie nie przerwanego pie-

Fig. 11.
czenia oszczedza sie wiele sity poruszajacej i materyatu opa-
towego. Fig. 11 przedstawia przeciecie ulepszonego pieca
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nowej konstrukcji: zwyczajny o plaskiem sklepieniu piec oto
czony jest systemem kanatéw, przez ktére przechodzi gorace
powietrze, zazwyczaj tak, ze znajdujgc sie pod spodem pieca,
ciagnie ku drugiemu jego koncowi, a przechodzac nad piec,
do jego poczatku powraca. Szybry do regulowania ciepta
znajdujg sie zawsze przy tego rodzaju piecach.

Wiele wielkich piekarni uzywa tego rodzaju piecdw,
gdyz piece innej konstrukcyi majg liczne wady, a przytem
koszt na ich budowe i restaurowanie jest bardzo wielki.
Réwniez w wielkiem uzywaniu jest wynaleziony przez Wieg-
horsta z Hamburga piec, ktory ogrzewa sie¢ wodg. W prze-
strzeni pieca lezy pewna ilo$¢, okota 60, grubych zelaznych
rur w dwéch warstwach nad sobg. Pomiedzy temi warstwa-
mi znajduje sie zelazna ptyta do pieczenia chleba, ktdra przy
pomocy szyn i két moze by¢ wysuwang z pieca i napetniang
chlebem, albo tez oprdézniang z niego w miare potrzeby.
Rury sg napetniane woda, z obu koncow zamkniete i wy-
probowane przy cisnieniu okoto 400 atmosfer. Ditugos¢ ich
wynosi 4 metry. Cieplo rozszerza sie bardzo regularnie
w przestrzeni pieca i wynosi w poczatku okoto 200° R., pod
koniec za$ zmniejsza sie az do 150°. Takim sposobem bar-
dzo wygodnie pomiesci¢ mozna na raz okoto 50 bochenkow.

Prawie we wszystkich piekarniach, ktdre produkujg
chleb na wielkg skale, uzywane bywajg maszyny do zagnia-
tania ciasta. Wielka liczba tych maszyn rozmaitej konstru-
kcyi, ktore wynalezione zostaty w celu mechanicznego zag-
niatania ciasta, dowodzi, iz w ciggu dtugiego czasu nie moz-
na byto wymysle¢ nic odpowiedniego. W nowszych czasach
maszyny te zostaty znakomicie ulepszone, i pracujg teraz
w sposOb dosy¢ zadawalajgcy pomimo zarzutu, jaki stawia-
no dawniej, iz maszyny nie moga czu¢ tego, gdzie zagniata-



nie jest dostateczne, a
gdzie nie wystarczajace.
Chleb z ciasta maszyno-
wego posiada nhierownie
jednostajniejszg dziurko-
watos¢, co wiasnie jest
ceche, dobrego wyrobie-
nia ciasta. Wszakze ma-
szyna wykonywa jedne
tylko prace i dla tego nie
moze by¢ zastosowang do
rozmaitego pieczywa. Za-
zwyczaj uzywa sie tylko
do przygotowywania chle-
ba. W poréwnaniu
z recznem wyrabianiem
ciasta maszyna (np. osile
trzech koni) ma wielka,
przewage, gdyz przerabia
tygodniowo 1200 do 1400
centnarow ciasta, co sta-
nowi prace 48 silnych
robotnikow.

Jako przykiad ma-
szyny tego rodzaju przed-
stawiamy na (fig 12) ma-
maszyne B o 1 a n d a,
ktéra nalezy do najlep-
szego systemu tego ro-
dzaju maszyn.
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Szczeg6lnego ksztattu, t. j. skrzywione szyny zelazne
obracajg sie wewnatrz cylindrycznego naczynia, i szyny te
tak sg urzadzone, iz nie przecinajg ciasta, ale je gniotg. Cia-
sto w naczyniu tem wszakze nie tylko bywa zagniatane, ale
jeszcze podnoszone raz w gore drugi raz na doét, przez co na
doktadnosci wyrabiania bardzo sie wiele zyskuje.

Dodatek do Przyrody 1 Priemyiltt. 19



Cukier.

Chemiczna natura rozmaitych gatunkéw cukru. Ich
znaczenie, jako artykutu spozywczego. Trzcina cukrowa
w Indyjach zachodnich. Opis trzciny cukrowej pod wzgle-
dem ros$linnym. Otrzymywanie cukru trzcinowego i roboty
dotyczace tego zadania. Cukier z burakéw. Jego odkrycie
przez Marggrafa. Préby. Fabrykacyja cukru burakowego
we Francyi. Otrzymywanie cukru z burakdéw. Sposoby
otrzymywania soku. Wyciskanie i oczyszczanie soku za po-
mocg wapna. Klarowanie za pomocg wegli z kosci. Cukier
surowy ijego oczyszczenie. Rafinowanie. Cukier klonowy,
palmowy i inne.

Z pod umiarkowanego nieba Europy przenieSmy sie
w odlegte kraje podzwrotnikowe, gdzie pod Wptywem nad-
zwyczajnych upatldw rozwijajg sie najdziwaczniejsze ksztatty
roslin, zadziwiajgce nas wielko$cig budowy, pieknoscig ksztat-
tow, Swietnoscig kolorow i zapachu; gdzie obok najstraszliw-
szych trucizn w panstwie Flory rozwijajg sie najpiekniejsze
najdelikatniejsze rosliny.
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Taka, jest ojczyzna trzciny cukrowej.

Jakkolwiek cukier nie jest materyjatem pokarmowym,
niezbednym do podtrzymania zycia, jest jednak w powszech-
nem uzywaniu i stat sie prawie potrzebg narodéw w dzisiej-
szych warunkach ich bytu. Kiedy Napoleon I. zaprowadzit
tak zwany system kontynentalny, powstrzymujacy przywéz
cukru do catej prawie Europy, cena tego artykutu tak sie
znacznie podniosta, ze w Niemczech np. funt kosztowat prze-
szto talara, a potrzeba zastgpienia cukru trzcinowego innym,
byta silnym bodzcem do wynalezienia nowego produktu. Po-
wstata nowa gatez przemystu — fabrykacya cukru z bu-
rakow.

Nazwg ,,cukier'* oznaczajg pewna liczbe substancyj ro.
§linnego lub zwierzecego $wiata, pomiedzy ktéremi istnieje
wprawdzie pewne pokrewienstwo chemiczne, ale ktérych wia-
snos$¢ charakterystyczna polega na stodkim smaku, czynigcym
zwiazki te potrzebne do wspomnianego uzytku. Krolestwo
mineralne nie bierze udzialu w produkcyi cukru. Istniejg
wprawdzie zwigzki nieorganiczne stodkiego smaku, ktore
otrzymaty nawet odpowiednie nazwy, ale pod kazdym wzgle-
dem rdznig sie one od klassy ciat, ktdremi sie tu zajmowac
mamy.

Mobwigc, ze krotestwo zwierzece produkuje réwniez cu-
kier, rozumiemy wyrazenie to w bardzo S$cistem znaczeniu,
gdyz np. jakkolwiek miod przygotowywany bywa przez
pszczoty, wszakze produkt ten jest roslinnego pochodzenia,
i tylko ciato stodkie zawarte w mleku, — tak zwany cukier
mleczny, — jest produktem organizmu zwierzecego. Uryna
ludzi cierpigcych na chorobe diabetes mellitus, zawiera wielka
ilos¢ cukru, ale to jest stan anormalny, i przemiana, za po-
moca ktérej tworzy sie cukier w organizmie, nie moze by¢
nazwana produktem naturalnym.
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W roS$linach znajdujemy bardzo wiele cukru, ito nie
tylko w kwiatach i owocach, ale nawet w soku todyg i pnia!

Niektore rosliny np. pewne gatnnki jesionu— fraxinus
ornus i fraxinus rotundifolia, — wydzielajg stodki cukro-
wy sok, znany pod nazwa, manny. W rodzynkach znaj-
dujemy rowniez biate grudki, ktore s3 cukrem w stanie kry-
stalicznym. Mogliby$Smy liczne przytoczy¢ przyktady, do-
wodzgce znajdowania sie cukru w stanie rozpuszczonym. Sok
prawie wszystkich owocdw zawdziecza swdj dobry smak po-
wiekszej czesci znajdowaniu sie w nim cukru.-

Cukier jest to jedna ze stacyj, na ktorej zatrzymuje sie
materyja w swoim biegu przez organizm roslinny. Z kwasu
weglanego i wody tworzy sie gidwnie wewnatrz rosliny
tkanka komdrkowata mtodych pedéw, krochmal nasienia, gu-
ma ros$linna i cukier. — Wszystkie te ciata sktadajg sie, jak
wyzej wspomnieliSmy tylko z wegla, wodoru i tlenu i cechujg
sie  wswoim skiladzie chemicznym przez to, ze w nich sto-
sunek wodoru do tlenu jest zawsze taki, jaki jest potrzebny
do utworzenia wody. Dla tego materyje te uwaza¢ mozna za
zwigzek wegla z woda.

Gdyby mozna byto 63 funty kwasu humusowego, (ktéry
sie w zupetnosci rozklada na kwas weglany i wode) potaczyc
z 18 funtami wody, to rezultatem tego potgczenia bytoby 81
iuntow tkanki komorkowatej, gumy albo krochmalu. 81 fun-
tow krochmalu, +tgczac sie odpowiednio z 9 funtami wody,
dajg 90 funtéw cukru trzcinowego, z ktérego w skutek wste-
pnego potgczenia sie z nim 9 funtéw wody, otrzymaé mozna
99 funtéw cukru gronowego.

W roslinach znajduje sie dwa rodzaje cukru, ktdre tylko
co wymieniliSmy, a ktére rdéznig sie rozmaitym stosunkiem
wody, a mianowicie: cukier trzcinowy i cukier gronowy. Mo-
zemy przyjaé, ze tworzg sie one z soku, albo tez z krochmalu
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w ten sposéb, ze najprzéd powstaje cukier gronowy, ktéry
cechuje sie wigkszym stosunkiem wody, a z tego dopiero two-
rzy sie cukier trzcinowy przez wydzielenie jednego réwno-
waznika wody.

Obecnos¢ kwasu zdaje sie powstrzymywaé te przemiane,
i dla tego wszystkie kwaskowate owoce zawieraja, tylko cu-
kier gronowy, podczas gdy cukier trzcinowy znajduje sie tylko
w owocach nie zawierajgcych kwasow.

Woprawdzie i droga sztuczng mozemy zamieni¢ krochmal
wcukier gronowy, dziataniem kwasu siarczanego albo dyasta-
zu, rowniez mozemy przeksztatci¢ tg drogg widkno drzewne
w cukier, ale otrzymanie cukru trzcinowego z tych materyj
nie udaje sie w ten spos6b. Jezeli dalsze postepy w chemii
dostarczg Srodkéw do dopiecia tego celu, to wnukowie nasi
kiedy$ nie beda zaspakaja¢ potrzeb swoich cukrem z planta-
cyj Indyj zachodnich, albo tez z p6l, na ktorych uprawiajg sie
buraki cukrowe, ale beda wyrabia¢ cukier z odpadkéw drze-
wnych przy tartakach i tym podobnych maieryatow.

Gatunki cukru rozpadajg sie same przez sie na dwie
klassy, z ktérych jedna obejmuje wszystkie te, co zdolne sg
fermentowac, druga za$ wszystkie nie podlegajgce fermen-
tacyi.

Te ostatnie, do ktdrych nalezy cukier mleczny i mannit,
nie majg dla nas takiego interesu, gdyz pierwszy wazny jest
tylko z tego powoda, iz tworzy sktadowg cze$¢ mleka, drugi
za$, t. j. mannit, ma tylko znaczenie lekarskie. Dla tego
szczegOtowy rozbidr tych gatunkéw cukru pomijamy na tem
miejscu, i przechodzimy do drugiej klassy, zdolnej fermento-
waé, ktdra stanowi cukier trzcinowy i gronowy.

Cukier trzcinowy ma skitad chemiczny 42,38 czesci wegla,
6,37 wodoru, 57, tlenu, wskutek czego jego wzor chemicz-
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ny jest Hn Ou, t. j. na 12 rbwnowaznik6éw wegla, cukier
ten zawiera 11 rownowaznikéw wodoru i 11 rGwnowaznikow
tlenu. Rozpuszcza sie fatwo w wodzie i ztego rozbioru kry-
stalizuje w graniastostupy czworoscienne lub szeScioscienne
(cukier lodowaty). Ma on wtedy bardzo stodki smak. W go-
ragcej wodzie rozpuszcza sie w znacznej ilosci; wszakze jezeli
roztwor utrzymywany bedzie dtugo w podniesionej tempera-
turze, cukier traci wiasnos$¢ osadzaniasie napowrdt wlkryszta-
tach. Tworzy wtedy syrop, ktdry mozna gotowac tak dtugo, do-
poki nie przyjdzie w stezalg, szklistag, masse. Jednoczesnie jego
sktad chemiczny ulega pewnej zmianie, gdyz traci jeden row-
nowaznik wody i zawiera wtedy w sobie 44,9t°/0wegla, 6,u %
i 48,08°0 tlenu. Ta odmiana cukru przygotowuje sie umysl-
nie do wyrabiania ciastek i cukierkow i bywa zazwyczaj z6%-
tego albo brunatnego koloru. Wszakze gdzie idzie o fabry-
kacye cukru krystalicznego, tam pojawienie sie jego nie jest
pozadanem. W powietrzu stezony roztwdr cukru krystalicz-
nego mozna pozostawié¢ bez rozktadu w ciggu dtugiego cza-
su; roztwdr rozcienczony, przeciwnie, traci wkréce zdolnosé
krystalizowania. Cukier krystaliczny czyli trzcinowy topi
sie pod dziataniem ciepta, przy wyzszej temperaturze nabiera
brunatnego koloru, przechodzi w tak zwany karmel, uzywa-
ny do farbowania likieréw i rozktada sie w koncu z wywig-
zaniem kwasow octowego i mrowkowego, wskutek czego po-
wstaje czarna pozostato$¢, bogata w wegiel. Szczeg6lny za-
pach przy paleniu cukru pochodzi od tworzacego sie olejku
swednego.

Ciezkos¢ gatunkowa krysztatéw cukru jest 1,e0e5 PrzY
tamaniu w ciemnosci objawiajg fosforescencye, t. j. Swiecg
w szczegblny sposéb. W alkoholu cukier jest mato rozpu-
szczalny, w eterze i olejkach wecale sie nie rozpuszcza. Roz-
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twor wodny tego cukru w szczegdlny sposéb zachowuje sie
wzgledem Swiatta i dotykalnie sie rézni od roztworu cukru
z burakéw, ale o tem na innem miejscu mowi¢ bedziemy,
mianowicie przy polaryzacyi Swiatta. Z alkaliami i ziemiami
alkalicznemi, jak na przykiad z wapnem, ftgczy sie cukier
trzcinowy, a tworzacy sie w skutek tego zwigzek (cukrzan
wapna) ma smak stodki, ale, za to mniej podlega dziataniu
powietrza i wilgoci; z roztworow takich zwigzkéw oddziela sie
znowu dziataniem kwasu weglanego, ktory wstepuje na jego
miejsce, podczas gdy cukier przechodzi napowr6t w stan
krystaliczny.

Cukier gronowy, zwany jeszcze inaczej cukrem owoco-
wym, nieco odmiennie sie zachowuje. Zawiera 40,46% we-
gla, 6,65% wodoru, oraz 52,8/ tlenu, czyli w jeden réw-
nowaznik wody wiecej od cukru trzcinowego. Wz6r jego
chemiczny jest zatem C{2 Ht2 0 (2. Nie moze krystalizowac
w wielkie krysztaty; jezeli sie wydziela z roztworoéw, to two-
rzy zazwyczaj mate, kuliste aggpegaty z bardzo delikatnych
igietek, ktére wszystkie skierowane sa do jednego S$rodka.
Nierownie trudniej rozpuszcza sie w wodzie i posiada mniej
stodki, maczysty smak, gdyz dla otrzymania tego samego
stopnia stodyczy, potrzeba uzywa¢ 2% razy wiecej cukru
gronowego, niz trzcinowege. Poniewaz ten ostatni gatunek
cukru bywa czesto falszowany cukrem gronowym, to wazng
jest rzeczg zna¢ sposoby majace na celu wykrycie tego zafal-
szowania, aby sie przekonaé o ile drozej konsumenci ptacg za
ten artykut, niz nalezy sie. Pod dziataniem alkaliow cukier
gronowy brunatnieje i ulega rozktadowi, a to daje moznosé
odkrycia go w cukrze przernowym.

Cukier gronowy otrzyma¢ mozna bardzo fatwo z wielu
owocOw przez gotowanie soku, po porzedniem uwolnieniu go
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od przymieszek wywotujgcych fermentacye w skutek dodania
wapna, biatka albo krwi, do takiego stopnia stezenia, przy
ktéorem na zimno nie wszystek cukier moze pozostawa¢ w roz-
tworze. Wtedy nadmiar wydziela sie, przechodzac w stan
staty. Znaczna cze$¢ wszakze pozostaje w roztworze i nie
daje sie otrzyma¢ w stanie krystalicznym przez dalsze go-
towanie.

W taki sposdb otrzymany syrop z winogron albo ro-
dzynkoéw znany jest w handlu pod nazwg: Sirop de raisin.
Z starego miodu mozna otrzymac¢ w wielkiej ilosci cukier
w stanie statym przez wyciskanie w workach ptociennych.
Im starszy jest miod, tem wiecej ulatnia sie zawarta w nim
woda, a tem samem zmieniajg si¢ witasnosci pozostatego sy-
ropu. Rozmaite kwiatyf z ktérych pszczoty zbierajg sok do
wyrabiania miodu, nadajg cukrowi w nim zawartemu aroma-
tyczny zapach, i dla tego mozliwg jest rzecza, zc jezeli pszczo-
ty zbierajg przewaznie sok z roslin odurzajgcych albo tez
posiadajgcych witasnosci trujgce, to i miéd w tym razie mo*
ze wywierac te same skutki, chociaz prawdopodobnie w mniej -
szym stopniu. Nie wydaje sie w obec tego nieprawdopodo-
bnem opowiadanie Ksenofonta, ze zoinierze jego w czasie
odwrotu, odeszli jednego razu od przytomnosci, w skutek
uzycia miodu , jaki na drodze napotkali.

Cukier gronowy otrzyma¢ mozna sposobem sztucznym,
jak juz wspomnieliSmy wyzej, dziataniem kwasu siarczanego
na krochmal albo witdkno ro$linne, i preparatem tym w now-
szych czasach zaczeto zastepowac cukier trzcinowy przy fa-
brykacyi cukierkow, gdzie nie chodzi o doktadng biatos¢
materyjatu. W innych razach wytwarzanie cukru gronowe-
go stanowi tylko przejscie do innego stanu. Tak na przy-
kiad, stodki smak brzeczki piwnej pochodzi od przemiany
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krochmalu, stodu w cukier gronowy. Ale o tem mowi¢ be-
dziemy szczegdtowo na innem miejscu, kiedy znajdziemy lep-
szg, ku temu sposobnos¢, i dla tego powracamy teraz do cu-
kru trzcinowego, ktérego wielka konsumpcyja tak znaczny
wptyw wywarta na przemyst i gospodarstwo wiejskie pod
kazdym wzgledem, iz artykut ten zajmuje jedno z najpierw-
szych miejsc w handlu pomiedzy produktami panstwa roslin-
nego i tylko bawetna, herbata i tytod moga, z nim i$¢ w po-
réwnanie.

Cukier nie jest artykutem zbytkowym dla cztowieka,
przeciwnie, stat sie on raczej jedng z pierwszych jego potrzeb
Nie mowiac juz o takich krajach jak Rossyja, KrolewstwoPol-
skie, Turcya, Grecyja, Hiszpanija’i Portugalija, w ktérych ro-
czna konsumpycja cukru nie przenosi 1 kilogr. na osobe
znajdujemy, stosunek ten w innych krajach jest nierwnie
wiekszy, a mianowicie: w Hollandyi Belgii 4,5, w Szwajca-
ryi i Francyi 5. w Niemczech 55, w Danii 7, w Wielkiej
Brytanii 45,5. Sakraje, jak Venezuela, w Kktorych jeden
cztowiek $rednio biorgc konsumuje rocznie 90 kilogr. cukru.

Jezeli zauwazymy, ze w poczagku przesztego wieku przy-
wozono do Anglii rocznie 22 milijony funtéw cukru podczas
kiedy obescnie przywdz wynosi przeszto 800 milijonéw fun-
tow, ze w Europie w roku 1730 tenze przyw6z wynosit 250
milijonéw funtéw, gdy tymczasem teraz sama ludnos$¢ zwiaz-
ku celnego w Niemczech okoto 500 milijonéw konsumuje, ze
ogblna produkcyja na calej ziemi dosiega ogromnej cyfry
7000 milijonéw *), to musimy przyzna¢, ze cukier ma zna-

*) W roku 1864 wynosita zaatlantycka produkcya cukru okoto
60 milijonéw centnaréw, we Francyi wynosita okoto 3 milijonow,

Dodatek, do Przyrod> 1Przeiny*tu, O
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czenie uniwersalne i nie jest jedynie przedmiotem spekula-
cyi kupieckiej.

Przebiegajac historye cukru; natrafiamy na zadziwiajgce
fakta, ktére dowodza nam, jak powoli ludzko$¢, do pokon ania
wielkich przeszkdd i przy usilnej pracy, zaspakaja swoje po-
grzeby, powieksza je stopniowo i w taki sam spos6b stara sie
im zado$¢ uczynié, wstepujac na coraz wyzsze stopnie dobro-
bytu. Czasy dawne miaty bezwatpienia mniej potrzeb, ale
tez i $rodki zaspokojenia ich byty réwniez mniej liczne; dzi-
siejsze pokolenie ma-nierdwnie wiecej potrzeb, ale tez posia-
da wiecej Srodkow do wystarczania tym potrzebom. Dobro-
byt nie polega na malej ilosci potrzeb, ale na odpowiednim
stosunku, w jakim pozostajg te potrzeby do S$rodkéw, przy
pomocy ktérych mozemy je zaspakajac.

Starozytni Grecy i Rzymianie nie znali prawie naszego
cukru; uzywali wjego miejsce miodu, jakkolwiek Teofrast
opisuje stodka sol, ktéra sie otrzymywata sama przez sie z pe-
wnej rosliny, a ktdérg niektorzy uwazajg za trzcine cukrowa.
Pliniusz nazywa ten produkt krélestwa roslinnego solg in-
dyjska (sal indicum), a Gal wspomina o zastosowaniu lekar-
skiem, jakie z niej robiono. Pomimo to jednak byt cukier
trzcinowy, wtedy bardzo rzadki. U Arabdéw cukier w czesci
znalazt zastosowanie; zdaniem wielu uczonych, oni pierwsi
zaczeli uzywac go do lekarstw. Nie biorgc nawet dostownie
opowiadania Marigny’ego w jego historyi Kalifow, o uczcie
w czasie wesela Kalifa Maskadi-Benrittale w r. 807 pr. Chr.,

w Zwigzku celnym Niemiec przeszto 3 miliony, w Austryi I'/2milijona,
w Rosyi niecaty milion, okoto milijona w Krolewstwie Polskiém Belgii
i Hollanyi.



— 155 —

ktére moze jest i przesadzonym, mozemy na pewno przyjac,
ze Arabowie posiadali cukier w wielkiej obfitosci. Najdaw-

niejsze wiadomosci o uzywaniu cukru trzcinowego znajdujasie
w historyi wojen krzyzowych. Na zachodzie Europy cukier

zjawit sie dosy¢ pdzno ito w matych ilosciach, a byt pod
koniec XVII wieku jeszcze tak drogi, ze w Niemczech na
przykiad tylko zamozniejsi uzywa¢ go mogli.

Trzcina cukrowa.

Tylko gorgce strefy, okolice podzwrotnikowe nowego
i starego Swiata, wydajg trzcine cukrowa, i z powodu tej po-
trzeby ciepta, jakiej wymaga uprawa trzciny cukrowej, naj-
bogatsze jej plantacye lezg w dolinach, chociaz trzcina cukro-
wa nie jest rosling udajaca sie na brzegach. Wszakze i na
wyzynach z powodzeniem uprawiang bywa trzcina cukrowa,
jak na przyktad na plaszczyznach Meksyku i na wyzynie
Nepaul w Indyach. Trzcina cukrowa rosngca dziko nad
brzegiem Eufratu, dostarczata w starozytnosci cukru, ktory
ceniony byt prawie na rowni ze ztotem. Wszakze nietylko
tu, ale w Chinach i na wielu wyspach Oceanu Potudniowego
uprawa trzciny cukrowej zdaje sie by¢ nieréwnie dawniejsza,
niz wszelka tradycya historyczna. Trzcina cukrowa jest
dzieckiem $wiata starozytnego, i ojczyzny jej prawdopodob-
nie szuka¢ nalezy w Azyi Wschodniej. Z Azyi przeszta na
Cypr. W poczatku XII wieku Arabowie przeniesli ja do Egi-
ptu, Malty i Sycylii. Wilhelm II., krél Sycylii darowat
wr. 1166 klasztorowi $-go Benedykta prase do wyciskania
soku ztrzciny cukrowej. Lafitan (podajacy te wiadomos$é)
jest zdania, ze trzcine cukrowg dostarczyly nam wojny krzy-
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zowe. Ze Krzyzowcy z powodu braku innych materya-
tébw pokarmowych w Ziemi Swietej kupowali trzcine cu-
krowa,, opowiada nam o tem mnich Albert Aquensis. W XV.
wieku cukier przeszedt na Madere wr. 1420 za staraniem
Don Henriguera i inne wyspy Kanaryjskie, ktére przed od-
kryciem Ameryki zaopatrywaly w cukier catg Europe. Ztad
pochodzi, nazwa cukier kanaryjski, ktérg nadawano najlep-
szym gatunkom cukru. Do Ameryki dostata sie trzcina cu-
krowa bardzo predko po odkryciu tej czesci Swiata, a jak
sprzyjat mu tamtejszy klimat i grunt, dowodzi tego fakt, ze
go Kolumb podczas drugiej swojej podrézy wr. 1495 znalazt
bardzo rozpowszechnionym na Domingo. W potowie XVII
wieku trzcina cukrowa przeniesiong zostata z Brazylii do Bar-
badoes, a ztad rozszerzyta sie jej uprawa do posiadtosci an-
gielskich w Indyach zachodnich, prowincyj hiszpanskich,
Meksyku, Ghili i nakoniec do kolonii francuzkich, hollender-
skich i dunskich. Obecnie najwiecej trzciny cukrowej do-
starczajg Indye Zachodnie. Uprawiajg ja w tamtejszych plan-
tacyach cukrowych przed porg dzdzysta, na lekkim gruncie-
Czas kwitnienia jej przypada na listopad i grudzien.
Przedstawiona na fig. 12 trzcina cukrowa (saccharum
officin) zewnetrzng postacig swojg przypomina palmy, co do
natury swojej nalezy do traw. Liscie sg podobne do lisci
trzciny zwyczajnej, dtugos¢ I>/3 metr., i wychodzg z kolanek
trzciny, ktdrg zupeinie obejmujg. W miare jak trzcina ro-
$nie odpadajg dolne jej liscie; po pierwszych czterech lub pie-
ciu miesigcach pojawia sie co tydzien nowy lis¢ i nowe kolan-
ko, a w dwunastym miesigcu podnosi sie w gore kilka stop
majaca todyga kwiatowa, na wierzchotku ktérej znajduje sie
kwiat. W bardzo zyznych okolicach, trzcina cukrowa do-
chodzi wysokosci 7 metr., a pied, ktéry u dotu ma okoto 6
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centymetrow grubosci, wazy przeszto 20 funtéw. Dojrzaly
pien jest najuzyteczniejszg, czescig rosliny; zawiera on cukier
tylko do pewnej wysokosci; wierzchotek i liscie zawieraja,
wprawdzie wiele soku, ale sok ten nie ma stodkiego smaku.

Najprostszy sposéb uzywania na pokarm tego produktu,
polega na zuciu trzciny i wysysaniu soku, i tg droga, konsu-
mowang bywa w niektérych krajach wielka ilo$¢ trzciny cu-
krowej. Cale okrety natadowane trzcing cukrowg wysytane
bywajg w tym celu na targi Manili i Rio-Janeiro; nawet
w Nowym Orleanie wystawiajg jej wiele na sprzedaz. Na
wielu wyspach Oceanu Spokojnego u kazdego dziecka widzie¢
mozna w reku kawatek trzciny cukrowej, a w koloniach
Wschodnio-Indyjskich Murzyni nabierajg nadzwyczajnej tu-
szy, w skutek czestego uzywania jej na pokarm w czasie zbio-
réw, gdyz sok trzciny cukrowej, jako zawierajacy znaczng
ilos¢ biatka roslinnego, jest w rzeczy samej bardzo pozyw-
nym. W 100 czesSciach soku znajdujemy 80 do 82 czesci
wody, 10 do 12 czesci cukru krystalicznego, 4 czesci cukru
niekrystalicznego i innych materyi, okoto 1 czesci biatka ro-
Slinnego i 1 czesci réznych soli. Przy przerabianiu soku na
cukier, te ostatnie odchodzg. W surowym soku biatko roslin-
ne jest pozywng czescig sktadowa, gdyz czysty cukier ma
tylko za gadanie dostarcza¢ organizmowi ciepta przez spale-
nie sie; albo tez, kiedy jest przyjmowany w nadmiarze, osa.
dza sie w ciele pod postacig tluszczu. Nasienie trzciny cu-
krowej rzadko dojrzewa nawet na dobrym gruncie, co wiek-
sza nie ma nawet czasu do rozwiniecia kwiatu. Dla tego
trzcina cukrowa rozmnaza sie nie z nasiona, ale przez sadzenie
Scietych wierzchotkow, ktdre zadnego innego nie przynoszg
uzytku.
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Robotami w plantacyach trzciny cukrowej zajmujg sie
gtéwnie Murzyni, ktérzy najlepiej nadajg sie do rob6t pol-
nych w krajach podzwrotnikowych. Najenergiczniej prowa-
dzong jest robota w czasie zbioréw : wtedy $cinajg sie pnie
i po odjeciu lisci i wierzchotka, Kktére pozostajg na ziemi,
w wigzkach dostawiajg sie do prasy cukrowej. Nastepne pra-
ce nie sg wcale tatwe, gdyz przy ciggtym pospiechu do natu-
ralnego gorgca dotgcza sie jeszcze wysoka temperatura ognia
przy gotowaniu soku. Sciete todygi nie powinny dtugo le-
ze¢, gdyz inaczej ulegajg gniciu; dla tego dzielg je zaraz na
mniejsze kawatki i poddaja, wyciskaniu w prasie.

Fig. 13.

Przedstawiony na fig. 13 przyrzad do wyciskania soku
z trzciny cukrowej sktada sie z trzech wyztobionych walcéw,
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z lanego zelaza, walce te s3 na 1 metr dtugie i maja. okoto 70
centymetrow w $rednicy.
Walce stojg nad sobg; pierwszy i trzeci polgczone sg ze $rod -
kowym za pomocg trybéw i kot, ktére poruszane bywaja
przez wode lub wiatr, za pomocg sity ludzkiej lub zwierze
cej, lub wreszcie za pomocg pary. U dotu znajduje sie po-
chyta, pokryta otowiem deska, ktdra zabiera sgczacy sie sok
i prowadzi do zbiornika. Jeden z robotnikéw kiadzie wigz-
ke trzciny pomiedzy pierwszy i Srodkowy walec; drugi ro
botnik, stojagcy na przeciwnej stronie', bierze potamane tody
gi, ktore przeszty pomiedzy walcami, i kladzie je pomiedzy
walec srodkowy i dolny, wiecej do siebie zblizone. Wyecis-
niete todygi susza sie i uzywajg namateryat opatowy.

Poniewaz wycisniety sok, po uptywie 20 minut, ulega
fermentacyi, przeto bezzwlocznie przystepuje sie do klarowa-
nia i gotowania, i utrzymuje w czystosci prase przez ciagte
mycie, aby oddalaé substancye, ktdreby mogty powodowaé
rozkiad.

Powod do fermentacyi daje obecno$é materyi azotowych
(tak zwanych ciat biatkowych) w wycisnietym soku. Mate-
rye te ulatwiajg rozktad substancyj zawartych w cukrze.
Rezultat tej zamiany materyi jest bardzo rozmaity, stosow-
nie do okolicznosci, wsrod ktorych powstat. Jezeli powstaje
jedynie pod wpltywem wyzszej temperatury, wtedy cukier
przechodzi w kwas mleczny. Jezeli wszakze ma przystep
powietrze, a z niem zarodki organiczne, rozktad cukru naste-
puje zupeinie inaczej; zarodki te przeksztatcajg sie w komor-
ki drozdzowe, a czesSci sktadowe cukru przechodza w czesci
w kwas weglany, w czesci zas w alkohol (ktéry mozna otrzy-
maé przez oddestylowanie ptynu) iinne ciata, o ktorych
pbdzniej mdwic¢ bedziemy. Dodaje sie wapna, ktore nie tyl-
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ko pochtania powstajacy kwas, alo nawet strgca szluz, ten
naturalny ferment.

Sklarowany w taki spos6b i wielokrotnie przefiltrowany
sok, gotuje sie jak mozna najpredzej i odstawia do Ozigbienia
i krystalizacyi. Potrzeba zatem naczyh do klarowania, goto-
wania i oziebiania

Po napetnieniu panwi do klarowania $wiezo wycisnie-
tym sokiem i poprzedniem dodaniu gaszonego wapna, zaczy-
na sie gotowanie. W miare powiekszania sie temperatury
soku, tworzy sie z obcych czesci sktadowych, mianowicie ze
Scietych cial biatkowych i wapna, ciemna piana, ktdra 'ssie
zbiera. Pozostaly klarowny sok cukrowy idzie do kottow,
gdzie przez gotowanie zgeszcza sie do 23 pierwotnej objeto-
Sci. Wtedy gotuje go sie znowu w mniejszym kotle i w mia-
re potrzeby jeszcze raz dodaje wapna, co powtarza sie kilka
razy i sok koncentruje sie z kolei w kilku kottach. Podczas
tej koncentracyi sok ciemnieje, przechodzi w brunatny. Kie-
dy sok zostanie dostatecznie zgeszczony (co miedzy innemi
poznaje sie w ten sposob, ze wziety pomiedzy palce wycigga
sie w nitke), wtedy przechodzi do oziebiacza; oziebionym
w ten sposdb syropem napetnia sie formy gliniane albo bla-
szane, w ktdérych tezeje, przechodzac w masse ztozong z dro-
bnych krysztatow. Formy te majg ksztatt ostrokrego wy;
w cienszym koncu znajduje sie otwér, ktory obraca sie na
dot w czasie napetnienia form. W formach pozostaje czes¢
krystaliczna (cukier surowy czyli maczka), podczas gdy syrop
niekrystalizujgcy, czyli melas, sptywa do podstawionych na-
czyn. Ten cukier surowy, znany w handlu pod nazwa
maczki cukrowej, wysycha dopiero po trzech tygodniach;
wszakze i wtedy jeszcze zawiera pewien procent syropu, kto-
ry nadaje mu zottawy kolor. Jest on tem lepszy i jasniej-



3zy, im mniej pozostalo w nim syropu, im jest sUszszy
i twardszy.

W poczgtkach fabrykacyi cukru zachodnio-indyjskiego
nie znano innych sposobdw i apparatow, procz opisanych wy-
zej. Wszakze od czasu do czasu, kiedy w Europie fabryka-
cya cukru z burakéw, wspdtzawodniczaca z fabrykacya za-
morskg cukru trzcinowego, przescigneta te ostatnig pod
wzgledem technicznym, zmienity sie okolicznosci: ulepszenia
w manipulacyi i apparatach staly sie konieczne, jezeli cukier
trzcinowy miaty dalej dostarczaé Europie Indye Zachodnie.
Technicy europejscy, a w szczegélnosci francuzcy, udali sie
za Atlantyk, przenoszac z sobag ulepszone metody do cukro-
wni tamtejszych, zaprowadzajagc w nich, gdzie to bylo moz-
liwe, maszyny parowe.

Dawniej cukier kolonialny przychodzit do Europy pod
postacig maczki cukrowej, nie byt tam przerabiany dalej.
Rafinacya odbywata sie po przejsciu Atlantyku. Dzisi ko-
lonie zajmujg sie w pewnej czesci tg robotg, posiadajg witasne
rafinerye. Melas uzywany tam bywa w czesci do fabryka-
cyi rumu, w czesci zas odsytany do Europy. Rafinacya cu-
kru trzcinowego, w skutek ktérej otrzymuje on wielkg twar-
dos¢, oraz biatos¢ i wyglad krystaliczny, odbywa sie zupet-
nie tak samo, jak rafinacya cukru z burakéw, o ktérym wia-
$nie obecnie mowi¢ zamierzamy.

Cukier z burakow.

W marcu 1745, aptekarz i chemik niemiecki Andrzej
Zygmunt Marggraf (urodzony w Berlinie 1709 r.), na posie-
dzeniu Berlinskiej Akademii Nauk, przedstawit rozprawe,

Dodatek do Przyrody 1przemystu 21



w ktérej dowodzit, ze w soku wielu ro$lin krajowych,
w szczego6lnosci za$ soku niektérych burakéw (zwanych cu-
krowemi), znajduje sie substancya, ktéra w niczem nie roz-
ni sie od cukru trzcinowego Indyj Zachodnich, i ze otrzymy-
wanie fabryczne cukru z tego zrédia nie tylko jest mozliwe,
ale nawet bardzo korzystne. Ze to wazne odkrycie Marggra-
fa nie zwrécito na siebie poddéwczas wielkiej uwagi publiczno-
§ci, powodem tego byta obojetnos$¢ ogoélna z jednej strony,
z drugiej za$ zazdro$¢ chciwych stawy jego kolegow, ktérzy
starali sie rozszerza¢ pogtoski, ze przedstawiony przez Marggra-
fa na probe cukier nie jest cukrem z burakow, i ze gdyby
nawet to miato miejsce, to sama mysl zastgpienia cukru ko-
lonialnego krajowym jestw wykonaniu niemozliwy, a nawet
$mieszng. Do zaciemnienia poje¢ przyczyniala sie jeszcze
i ta okolicznos$¢, ze wszelkie rozprawy korporacyj naukowych,
a tem samem i Akademii berlinskiej, prowadzone byty w je-
zyku tacinskim, i ze w skutek tego do tych osoOb, ktéreby
byty w stanie i chciaty skorzysta¢ z odkrycia chemika berlin-
skiego, nie tatwo mogta dojs¢ wiadomosé o tern odkryciu.
Kiedy w r. 1783 Marggraf rozstat sie z tym Swiatem,
zdawato sie, ze i wielkie jego odkrycie poszto z nim razem
do grobu. Dopiero pod koniec zesztego wieku Achard, uczen
Marggrafa i ktéry po nim byt dyrektorem Akademii, szczesli-
wym zbiegiem okolicznosci natrafit na rozprawe jego, i po-
mimo niepomys$lnego czasu na tego rodzaju przedsiewziecia
zamierzyt, sposobem proby, zaprowadzi¢ fabrykacye cukru
z burakéw na Szlazku, ktéry jest jej kolebka. Anglia spro-
wadzata wtedy ze swoich kolonij w wielkiej ilosci cukier trzci-
nowy, ktéry z powodu malego cta sprzedawany byt po niz-
kich cenach. Dla tego opinia publiczna szydzita sobie z te-
go nowego wynalazku. Pomimo to jednak préba przedsie-
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wzieta przez Acharda nie byta zupetnie daremng. Krol pru-
ski popart jego mysl.  Przekonano sig, ze tg drogg mozna
otrzymac cukier, ale cukier ten nie mégt wytrzymywaé kon-
kurencyi z trzcinowym. Dopiero za czasow systemu konty-
nentalnego wzieto sie szczerze do fabrykacyi cukru z bura-
kow, a najwieksze na tem polu zastugi potozyli Francuzi.
Co wieksza, Napoleon sam naznaczyt wielka, nagrode (milion
frankdw)za dobrg metode otrzymywania cukru z roslin krajo-
wych. Procz tego natozono wielkie cto wchodowe na cukier
trzcinowy, co wszystko razem korzystnie bardzo wptyneto na
udoskonalenie fabrykacyi cukru krojowego. Wielki wptyw
miato odkrycie, ze wegiel z kosci bardzo sie nadaje do oczy-
szczania soku. Wprawdzie rzad francuzki, posiadajgc
w koloniach swoich fabryki cukru trzcinowego, byt sam
w wielkim klopocie, czy ma kosztem tych ostatnich popieraé
fabrykacye cukru z burakéw. Ostatecznie jednak oswiadczyt
sie stanowczo za produkcyg krajowa.

Dzi$ fabrykacya cukru z burakéw rozszerzong jest pra-
wie po calej Europie. Od Uralu az do Atlantyku powstajg
wszedzie nowe fabryki; w skutek tego wieksza cze$¢ cukru na
potrzeby Europy wyrabiang bywa z burakéw. W ostatnich
czasach prébowano nawet tej fabrykacyi w Anglii.

Produkcyg cukru barakowego w roku 18G6/7 wynosita
przeszto 15 milionéw centnaréw, z ktorych przypadato:

Na Zwigzek celny Niemiec 3900000 cent.

Na Francye ... 5600000
Na A USIIye . 2500000
Na Belgie i Hollandye . . 920000

Na kraje stowianskie okoto 2500000 .
Ogdlna ilos¢ cukru idagcego w handel daje sie oceni¢ na
68 milionéw centnaréw. Cyfry gruppuja sie w nastepujacy
sposob:
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Cukier trzcinowy 50000000 centa. — 73,5°/0
Cukier burakowy 15300000 centn. — 22,5 ,,

Cukier palmowy 2000000 centn. = 3.0 ,,
Cukier klonowy 700000 centn. — 1,0,
Razem 68000000 centn. = 100 °/0

Fabrykacyi cukru z burak6w stawiano zarzut, ze upra-
wa burakdéw cukrowych wymaga bardzo wiele i najlepszego
gruntu, ktory nierownie wiasciwiej i korzystniej bytoby uzy¢
pod zasiew zboza, gdyz to ostatnie, jako stanowiace najgtow-
niejsze pozywienie cztowieka, jest artykutem wazniejszym od
cukru, stanowigcego produkt zbytkowy. Zarzut ten nie jest
uzasadniony, raz dla tego, ze cukier, przy dzisiejszych zmie-
nionych okoliczno$ciach, stanowi poniekad potrzebe spote-
czenstwa, a powtore, ze ilos¢ gruntu oddawanego pod upra-
we  burakéw  cukrowych jest stosunkowo nieznaczna.
W prawdzie cyfry statystyczne wykazujg, ze dla uprawy bu-
rakow do produkcyi 10 milijonéw centnarow cukru, otrzy-
mywanego na kontynencie Europy, potrzeba 800000 morg.
czyli okoto 38 mil kwadratowych przestrzeni, ale stosunek
gruntu uprawianego pod buraki cukrowe w Prusach, gdzie
fabrykacya tego gatunku cukru dosiegta nadzwyczajnych roz-
miarow, wynosi zaledwie 0,5°/0 catego gruntu, uzywanego
pod uprawe zboza i innych produktéw roslinnych.

Liebig, ktory w r. 1850 nalezat jeszcze do stanow-
czych przeciwnikéw fabrykacyi cukru z burakéw, a upra-
we burakéw cukrowych uwazat za kleske dla rolnictwa,
odmawiajac  wszelkiej przysztosci temu  przedsiewzie-
ciu, po uplywie pewnego czasu zmienit zupetnie zda-
nie. Oto co pisal nastepnie w swoich ,Listach o che-
mii.” ,,Kwestya fabrykacyi cukru w Europie w zmienng prze-
szta faze. Nastepstwem usamowolnienia murzynéw w kolo-
niach zaatlantyckich byto, ze prawidtowa, regularna fabry-
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kacya cukru trzcinowego zaledwie jest mozliwg w obecnych
okolicznosciach. Plantatorom prawie zawsze brak robotnikéw,
z wyjatkiem czasu zbioru trzciny cukrowej, ktéry przez
murzyndw wiecej za uroczysto$¢ jest uwazany. W skutek
tego fabrykacya cukru trzcinowego, nawet przy tak sprzyja-
jacych stosunkach klimatycznych, zmniejszyta sie znakomi-
cie, pomimo wzrastajgcej ciggle konsumpcyi cukru. Kwitng-
ce dawniej i bogate plantacye trzciny cukrowej opustoszaty
i porzucone zostaly przez wilascicieli. Przez sprowadzenie
robotnikéw z Chin i Indyj na wyspe Kube oraz do kolonij
brytanskich starano sie zaradzi¢ ztemu; od powodzenia tego
zaleze¢ bedzie przyszto$¢ fabrykacyi cukru. Jezeli okaze sig,
ze fabrykacya cukru i niewolnictwo w okolicach podzwro-
tnikowych sg od siebie nieodtgczne, to powstanie fabryk
cukru burakowego w Europie bedzie btogostawienstwem dla
rodu ludzkiego.”

To ostatnie zdanie potwierdzita w zupetnoSci wojna ame-
rykanska.

Ale nie tylko Niemcy sg tego zdania o znaczeniu fabry-
kacyi cukru burakowego. Ernest Menault, w artykule ,La
culture de la betterave et ses avantages, (*) powiada miedzy
innemi: ,,0dkrycie cukru w burakach jest w naszej ekonomii
narodowej jedng z tych rewolucyj szczesliwych i rzadkich,
ktérej wspotczesSni nie moga nieraz dostatecznie oceni¢, ale kto-
rej potomnosé, jak powiedziat Heuze, przyzna wielkie zna-
czenie w przysztosci, i zaliczy burak cukrowy do najwiek-
szych bogactw. Zadna inna roélina nie przedstawia tej ko-
rzysci, nie pozwala ciggnaé z ziemi francuzkiej tego dochodu

(*) ,La Nature,” Nr. 22, 1873, pag. 347.
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nie dostarcza artykutu; ktérego trzeba byto szukaé¢ z dru-
giej strony oceanu. Jezeli zauwazymy, ze roS$lina, z ktorej
wyrabia sie ten cukier, umozliwia ogdlng, poprawe rolnictwa,
dostarcza procz tego najlepszej paszy dla bydta; jezeli do tej
uwagi dodamy, ze ta sama roslina spetnia wszelkie inne wa-
runki, ze bardzo dobry wptyw wywiera na poprawe ugoréw, to
dziwié sie musimy, dla czego fabrykacya cukru z niej na ta-
kie natrafiata przeszkody.

Dalej Menault zaznacza powstawanie cukrowni w $rodko-
wej Francyi i podno*si dobroczynny wpityw uprawy burakéw
cukrowych na zbiory zboza zasianego nastepnie na tych
gruntach. (%)

Burak cukrowy, rosnacy réwniez dziko na wybrzezach
morza Srédziemnego (beta maritima), jest roélina, dwuletnia,
ktéorg dopiero w nowszych czasach zaczeto uprawiaé w na-
szych ogrodach. RoSlina ta wszakze nabrata wielkiego zna-

(*) ,Aa point de vae agricole,—powiada Menault—c’est un fait
tres-heureux pour les départements du centre que I’extension de lacul-
ture de la betterave...

,On se demandait, si cette planto exerce reellementune influen-
ce favorable sur la cereale qu’elle précede dans la plupart des assole-
ments. Cette guestion est non seulement importante, mais. elle em-
prunte a notre derniere recolte une certaine actualite, car cette annee,
les bies sur betterave ont parfaitement reussi. La betterave joue le
role, d’une plante sarclée et I’on sait que quand la rdcolte nettoyante ou
sarclée comme les choux, les rutabagas, en laissent ta terre libre tres-
tardivement, c’est-a-dire en dScembre, janvier, fovrier et mars, on ne
peut les faire suiyre avec succes que par une ceréale de printemps:
froment, orge ou avoine, ou par une culture de millet, de sarrassin.
C’est ainsi qu’on agit dans la Vendce et I’ Anjou, en Angleterre et en
ficosse.”
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czenia dopiero od czasu fabrykacyi cukru burakowego. Ga-
tunkéw buraka cukrowego jest bardzo mato. Tu naleza-.
burak biaty szlgzki, dochodzacy wielkich rozmiaréw, ale kto-
rego sok niezbyt bogaty jest w cukier; burak syberyjski, row-
niez wielki, ale jeszcze ubozszy w cukier; burak francuzki,
zwany jeszcze niekiedy belgijskim, o wysmuktym groszkowa-
tym Kksztalcie, oraz burak cesarski (betterave imperiale),
bardzo bogate w cukier. Buraki zwyczajne, uzywane pos-
policie na pokarm, nie majg zadnego znaczenia w cukro-
whnictwie.

Fabrykacya cukru z burakow,

Przy fabrykacyi cukru z burakéw tylko sok ich jest
wazny dla producenta, gdyz w soku tym wiasnie zawiera sie
cukier, ktorego otrzymanie jest zadaniem produkcyi.
W prawdzie ilos¢ zawartego cukru w soku burakéw nie jest
tak znaczng, jak w soku trzciny cukrowej, w kazdym razie
dosy¢ wielka, aby przy racyonalnem postepowaniu, pomimo
wysokiej ptacy robotnikéw, znacznej ceny gruntu, oraz opo-
datkowania, ktéremu podlegajg w niektorych krajach buraki
cukrowe, mozna byto liczy¢ na znaczne zyski. 1lo$¢ cukru
zawartego w soku burakéw bywa rézna, wynosi bowiem
10, 14, IB°/0 a nawet wiecej. Oprocz tego sok burakowy
zawiera wielkg ilo$¢ soli, ktore nie tylko bardzo utrudniajg
wydzielenie statego cukru, ale nawet nadajg melasowi nie
dobry smak, przez co szkodliwe sg dla tego waznego produ-
ktu pobocznego. Jezeli producentowi udaje sie otrzymac
z soku burakéw 8 do 8V2°0 statego cukru, zawdziecza to on
gtébwnie pomocy, jakag mu daje chemia, fizyka i mechanika.



Sok z burakéw mozna otrzymac kilkoma sposobami, na
co szczegblng, uwage zwraca sie przy zakladaniu fabryki.
Albo buraki przez tarcie rozdrabniajg sie i nastepnie podda-
ja sie wyciskaniu; albo tez wyciaga sie sok dziataniem wody
przez tak zwane macerowanie, ktory to spos6b najprzdéd za-
prowadzit we Francyi Dombasle (dziatajgc wodg gorgcg na
pokrajane buraki), a nastepnie zmodyfikowat Schutzenbach
(dziatajgc wodag zimng na roztarte buraki). Schutzenbach
zastosowat nawet maceracye do burakdéw krajanych i su-
chych, aby tym sposobem uczynié nieprzerwang fabrykacye,
ktora tylko 4 miesigce w roku trwa¢ mogta. Do otrzymywa-
nia soku zaczeto w koncu uzywac sity odsSrodkowej, przy
czem pomagano sobie ré6znemi srodkami mechanicznemi i che-
micznemi. Na wybdr jednego z wymienionych sposobdw do
wyciggania soku wielki wptyw majg okolicznosci miejscowe,
jak naprzyktad Srodki komunikacyjne, stan gospodarstwa
miejskiego, sasiedztwo, it. d.

Przy otrzymywaniu soku przez tarcie potrzeba przede-
wszystkiem buraki podda¢ oczyszczeniu. Na ten cel znajdu-
ja sie w cukrowniach wielkie cylindryczne maszyny do my-
cia, poruszane sitg pary, ktére wymyte buraki wyrzucajg
koncem cylindra. Wtedy dalsze oczyszczanie uskuteczniajg
robotnicy, odtgczajac za pomocg noza wszelkie uszkodzone
czesci, w ktorych sok mogt uledz zepsuciu. Nastepnie bura-
ki idg do maszyn, zadaniem ktérych jest sprowadzi¢ ich roz-
drobnienie. Otrzymana bryja zbiera sie w stojgcej ponizej
skrzyni, zkad nastepnie idzie do Inianych albo wetnianych
mocnych workow, ktore poddaje sie dziataniu prasy hidrau-
licznej. W prasie tej worki zazwyczaj rozdzielajg sie od sie-
bie plecionka z toziny albo blacha.

Urzadzenie prasy powinno by¢ najodpowiedniej zastoso-
wane do celu, ktdry mamy na wzgledzie. Opis prasy hidrau-
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licznej i objasnienie gtdwnej zasady jej dziatania pomijamy,
gdyz dopetnimy tego na innem wiasciwszem miejscu. Tutaj
powiemy tylko, ze urzadzenie to powinno by¢ takie, aby
wszystek sok doktadnie sie zbierat; robota sama musi poste-
powaé bardzo szybko, aby nie wywota¢ w soku fermentacyi®
ktéra bardzo tatwo moze nastgpic.

Dobre prasy hidrauliczne dostarczajg najwiecej 85°/0so-
ku w stosunku do wagi burakéw. Niekiedy procent ten jest
znacznie nizszy® co pochodzi¢ moze ztad, ze buraki zawierajg
bardzo wiele cukru, albo tez pozostawaly diugo w ziemi.
Dla tego podczas rozcierania puszcza sie na nie lekki stru-
mien wody, przez co sok staje sie rzadszy i tatwiej odplywa
przy wyciskaniu.

Poniewaz sok, jak juz powiedzieliSmy wyzej, tatwo ule-
ga fermentacyi, przeto musi by¢ natychmiast przerabiany,
i dla tego witasnie prowadzi sie go rurami do kotta, w kté-
rym sie ma klarowa¢. Niedtugo po wycisnieciu sok zawsze
brunatnieje i z tego powodu musi by¢ odbarwiany. Nadto
prasy, tarki, workiit. d. muszg by¢ myte dwarazy na dzien
wodg wapienna; niektore sprzety potrzeba nawet wygotowy-
waé, aby nie dopusci¢ najmniejszego Sladu zakwaszenia.

Po wyecisnieciu soku, pozostato$¢ w workach daje bar-
dzo dobrg pasze dla bydta, ktéra wtedy szczegdlniej ma wy-
sokg wartosé, kiedy buraki traktowane byty goragcg woda
(jak przy maceracyi), gdyz woda ta czyni nierozpuszczalnemi
ciata biatkowe i zatrzymuje je w pozostatosSci.

Klarowanie soku cukrowego, t.j. ta czynnos$¢, ktéra po
wycisnieciu soku najprzéd i o ile mozna najpredzej uskutecz-
niong by¢ powinna, ma na celu oddalenie obcych przymie-
szek. Najpospolitszy sposdb polega na ogrzaniu s6ku do pe-
wnego stopnia, dodaniu mleka wapiennego i doprowadzeniu

Dodatek do Przyrody i Przemystu 22



— 1701 —

tempetatury do punktu wrzenia. Tym sposobem $cina sie
biatko zawarte w soku, obwijajgc soba, wszelkie obce substan-
cye state, w skutek czego powstaje na powierzchni gruba po-
wioka szaro-czarnej piany. Ze swej strony wapno nasyca
czyli zobojetnia kwasy roslinne soku i odbiera im szkodliwy
wpfyw na cukier. Inne metody klarowania (na przykitad za
pomocg kwasu siarczanego) nie sg juz uzywane.

Przy klarowaniu (defekacyi) za pomoca wapna, ma
miejsce nadzwyczaj wazne zachowanie sie wapna i cukru.
Oba te ciala wchodzg z sobg w niekrystalizujacy, gorzkiego
smaku zwigzek, w ktorym wiasnosci cukru zacierajg sie
zupetnie i ging. Dopiero po oddaleniu wapna cukier staje
sie napowro6t krystaliczny i odzyskuje stodki smak. Do do
piecia tego celu uzywa sie kwasu weglanego, strumien gazu
tego kwasu (otrzymany przez palenie koksu i nalezycie wy-
myty) przepuszcza sie przez sok traktowany poprzednio wap-
nem, w skutek czego nastepuje taki rozkilad, ze kwas wegla-
ny taczy sie z wapnem, tworzac zwigzek nierozpuszczalny
weglanu wapna, podczas gdy cukier pozostaje w roztworze.

Filtrowanie. Podczas ogrzewania soku az do wrzenia
celem klarowania tegoz soku, zachodza w nim zmiany, sku-
tkiem ktérych brunatnieje; te brunatne substancye utrudnia-
ja krystalizacye cukru i muszg by¢ usuniete, czego dokonywa
sie za pomocg filtrowania przez wegiel. W tym celu tedy
sklarowany sok, przed gotowaniem, filtruje sie przez wegiel
z kodci, a nastepnie zgeszcza sie dziataniem ciepta. Ponie-
waz jednak w skutek ogrzania wydzielajg sie znowu materye
brunatne, to koniecznen jest nowe filtrowanie.

Wegiel z kosci, ktorego dziatania tak na sole wapienne,
jak réwniez na domigszane do soku farbujace czesci orga-
niczne jest nadzwyczaj wielkiego znaczenia dla fabrykacyi cu-
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kru, jest ciatem bardzo dziurkowatem. Kazdy pojedynczy
kawatek wegla z kosci zawiera wielkie mnoéstwo pustych
przestrzeni* ktérych summa dochodzi do znacznej objetosci.
Kazda komorka, bedaca cienkg jak wios rurka,, nasigka pty-
nem fdtrowanym i zatrzymuje na swojej powierzchni czesci
state. Im doktadniej odbywa sie ta czynno$¢ tem lepszy
jest cukier. Pod wzgledem tego czyszczacego dziatania, zad-
ne ciato nie moze sie porownac¢ z weglem zwierzecym, ktory
jest dla fabrykacyi cukru z burakéw nadzwyczaj waznym ar-
tykutem, nie dajacym sie niczem zastgpi¢. Nawet Kiedy we-
giel straci wiladze odbarwiajgca, i wtedy jeszcze mozna go
uczyni¢ zdatnym do uzytku przez stosowne postapienie, o kto-
rem wspomniemy nizej.

Przy samem filtrowaniu przestrzegany bywa nastepu-
jacy porzadek. Filtry zelazne, 2.5 do 6 metrow wysokie
1okoto 1metra szerokie, napetniajg sie grubym proszkiem we-
gla iszczelnie zamykajg. Nastepnie puszcza sie zimna woda, a po
jej oddaleniu para wodna z kotta parowego, w celu zupeine-
go oczyszczenia i ogrzania wegla. Swiezego wegla uzywa sie
do filtrowania gestego soku, ktérego pewng ilo$¢ przepusz-
cza sie przez filtr, a nastepnie dopiero leje sie sok rzadszy,
tatwiej przechodzacy. Po czem filtr przemywa sie cieptg wodg
i rozbiera. Wegiel jest wtedy szlamisty, brudny i zawiera
w sobie wapno. Dla usuniecia tego ostatniego, wegiel pole-
wa sie wodg zakwaszong kwasem solnym w odpowiednich
drewnianych naczyniach, pozostawia sie¢ w takim stanie przez
pewien czas, a nastepnie poddaje sie fermentacyi, ktdra nisz-
czy czesci organiczne. Po ukonczeniu fermentacyi, wegiel
myje sig, suszy i wypala w piecach. Wtedy jest znowu zdat-
ny do uzytku i posiada moc odbarwiajaca.

Parowanie przefiltrowanego soku odbywa sie na pan-
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wiach, ktdre zazwyczaj ogrzewane sg za pomocg pary, co od-
bywa sie w pewnych przerwach. Przed pierwszem filtrowa-
niem sok posiada juz pewng gestos¢ (12° B.); ten rzadki sok
idzie znowu na panwie, ogrzewa sie i nastepnie, jako sok ge-
sty, filtruje po raz drugi. Po podwdjnem filtrowaniu syrop
jest juz uwolniony od obcych domieszek, i wtedy rozpoczyna
sie jego dalsze gotowanie. Fig. 14 przedstawia aparat do
gotowania. Naczynie A napetnia sie sokiem, ktéry po doj-
§ciu do pewnego stopnia zgeszczenia wypuszczony by¢ moze

Fig. 14.

przez kran B. Do nalewania, soku, jak réwniez, do ob-
serwowania powierzchni, o ktdrej stanie przekonac sie mozna
za pomocyg pltywakéw b i c, stuzy otwér d.  Para uchodzi
rurg C. Przed zastosowaniem wegla z koSci nie podobna
byto tak wygotowac¢ sok, aby od razu maégt by¢ odstawiony
do krystalizacyi, gdyz bedac przetadowany obcemi materyami,
tatwo ulegat przypaleniu przed dojsciem do potrzebnej ges-
toSci. Potrzeba go byto pozostawié do powolnej krystaliza-
cyi w panwiach blaszanych. Obecnie mozemy sie bez tego
obejs$¢, gotujgc syrop juz to za pomocg apparatdéw parowych
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juz za pomoca- apparatdbw w prézni, czyli pozbawionych
powietrza, przez co dochodzi on do takiej gestosci, iz zaraz
po odstawieniu krystalizuje. Panwie w prézni s3, to naczy-
nia ze wszech stron szczelnie zamkniete, z ktérych powstata
podczas gotowania para wodna natychmiast usuwang, bywa
za pomocg pompy powietrznej. Poniewaz przy tak niezna-
cznem cisnieniu punkt wrzenia jest bardzo nizki, to brunatny
syrop nie moze sie tworzyé, a sok cukrowy nie tylko pozo-
staje biatym, ale nawet otrzymuje sie tym sposobem wiekszy
procent cukru. Maszyna pneumatyczna czyli pompa powie-
trzna mogtaby tu by¢é nazwang, pompa parowa, gdyz powie-
trze wycigga w poczatku, a nastepnie same tylko pare wod-
na, tworzaca sie szybko z wrzgcego syropu, witasnie z powo-
du szybkiego jej usuwania. Stabe ogrzewanie, jakiego wy-
magaja panwie, uskutecznia sie za pomocg pary wodnej,
ktérg prowadzi sie do przestrzeni pod panwiami. Obok
dziatania pompy powietrznej odbywa sie jeszcze druga czyn-
nos¢, przez ktérg mozna jeszcze usuwaé tworzacg sie pare
wodng za pomocg kondensacyi; pare te z panwi prowadzi sie
przez dtugg rure do zamknietego naczynia metalowego, na
ktére spada ciggle zimny kroplisty deszcz. Szybkie zagesz-
czanie sie pary wodnej powoduje tym sposobem nowe szybkie
powstawanie jej w panwi, co odbywa sie dop6ty, dopdki nie
wyparuje odpowiednia ilo$¢ wody.

Zastosowanie opisanych wyzej apparatéw do fabrykacyi
cukru zburakéw, wprowadzone poraz pierwszy przez Howar-
da wr. 1812, stanowi znakomity postep na polu cukrow-
nictwa burakowego.

Nie na tem wszakze ograniczyt sie ten postep. Posta-
rano sie o zuzytkowanie pary wodnej wywiazujgcej sie z ap-
paratow w prézni. Zbudowano liczne w tym celu przyrza-
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dy. Amerykanin Rillieux proponowat na ten cel trzy panwie
w prozni, w ten sposéb ze sobg potaczone, aby pary z pierwszej
panwi, ogrzewanej para maszyny gtéwnej, mozna byto uzy-
wac¢ do ogrzewania soku w drugiej i trzeciej panwi, przez co
zaoszczedzitoby sie od 30 do 40% potrzebnego ciepta. Ap-

paraty Tischbeina stanowig szczeg6lng modyfikacye; panwie
stojg nad sobg, a rury parowe przechodza wewnatrz nich
przez sok w kierunku poziomym. Fig. 15 przdstawia pan-
wie parowe dawnej konstrukcyi.
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Inng, forme przedstawi apparat Roberta zaprowadzony
po pierwszy raz w Morawii, a w ktérym rury do ogrzewania
stoja, pionowo zamiast poziomo, a sok za$ znajduje sie w ru-
rach otoczonych parg, wodng. Apparat ten, prostszy w swo-

jej buodwie i przedstawiajacy wiekszg tatwos¢ w czyszczeniu
rur, ma urzadzenie nastepujace. A jest pierwszg panwig (fig.
16), B i C przedstawiajg przeciecia drugiej i trzeciej panwi.
Kilkaset rur ogrzewajgcych stojg pionowo i przymocowane
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sg koncami do odpowiednich otworéw dwoch podidég a i b.
Para z maszyny wychodzi przy c i obejmuje rury ogrzewajg-
ce, woda za$ zgeszczona sptywa przy d. Pod podtogg a i nad
podtogg b znajduja sie przestrzenie zajete przez sok, ktore
taczg sie ze sobg pomiedzy rurami. Sok wchodzi przez rur-
ke lejkowatg e do dolnej, a ztagd przez rury do gdrnej prze-
strzeni. Para uchodzgca z wrzgcego soku w A wchodzi przez
rure/do rury g, zkad dostaje sie do przestrzeni ogrzewanej
parg w panwi B. Zgeszczona woda odptywa przy h. Rura
g otoczona jest cylindrem i, aby czastki cukru, unoszone
z przestrzeni napetnionej sokiem, nie dochodzity do rury g
i nie ginety; krople te zbierajg sie w przestrzen pomiedzy g
i i, aztad przeprowadzane bywaja przez rure k do przestrze-
li! przeznaczonej na sok w panwi nastepujacej. Para wy-
chodzaca z trzeciej panwi nie stuzy juz do ogrzewania; zuzyt-
kowywa sie ja w nastepujacy sposob. Parata przez rure i3-
czacg wchodzi do kondensatora 6; przez pionowo zgietg rure
m wprowadza sie zimng wode, w skutek czego para szybko
sie skrapla, powstaje pusta przestrzen, i gotowanie w trze-
ciej panwi odbywa sie przy znacznie nizszej temperaturze
(nizej 60° C). To zmiejszenie sie ciSnienia powietrza komuniku-
je sie drugiej i trzeciej panwi, ale w nierdwnie mniejszym
stopniu. Z pierwszej panwi wychodzi para majgca tylko 100° C,
ta wiec nie mogtaby wywotaé wrzenia w panwi B, gdyby
przez kondensacye w | spowodowane zmniejszenie ci$nienia
nie wplywato na ponizenie punktu wrzenia w drugiej pan-
wi, ktorej w skutek tego wynosi tylko 85° C. Wychodzaca
ztad para o temperaturze 85° C moze juz wywotaé parowanie
w panwi C nawet przy 60° C. Poniewaz przy rozpoczyna-
niu roboty przestrzenie panwi wypetnione s3g powietrzem,
i wrzenie w drugiej i trzeciej panwi bytoby niepodobnem,
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przeto potrzeba przedewszystkiem wypompowaé z nich po-
wietrze, aby tym sposobem dalszg, robote mogt wykonywac
kondensator.

Kiedy syrop skutkiem gotowania dojdzie do odpowie-
dniego stopnia zgeszczenia, sok odstawia sie albo wprost do
krystalizacyi, albo tez zlewa do oziebiacza. Przy gotowaniu
na o twartym ogniu syrop w oziebiaezu rzeczywiscie sie ozie-
bia, przy gotowaniu za$ w prozni, przeciwnie, musi by¢ je-
szcze ogrzany, gdyz temperatura przy gotowaniu w prozni
jest prawie dwa razy nizszg,, niz przy gotowaniu na otwar-
tym ogniu, do krystalizacyi za$ cukier musi posiada¢ odpo-
wiedni stopien ciepta. Podczas tego dodatkowego ogrzewa-
nia massa cukrowa musi by¢ kidcona, ciagle, aby stata sie je-
dnostajng, Poczem massa cukrowa nabiera sie czerpakami
i nalewa w formy. Formy te sg zazwyczaj z blachy zela-
znej, rzadziej gliniane, i odpowiadaja, w zupetnosci formie gto-
wy cukru. W cienszym koncu znajduje sie otwdr do odpty-
wu syropu; otwor ten naturalnie musi by¢ zamkniety przy
napetnieniu i dopiero po6zniej sie otwiera. Po pewnym prze-
ciggu czasu o formy napetnione uderza sie dtugim, ptaskim
kijem drewnianym, aby sie oziebialy jednostajnie, a kiedy zu-
petnie ostygng, ustawia sie je na podtodze,,juz to na podsta-
wkach glinianych, juz na przedziurawionych kawatkach de-
sek, w ktorych otwor wstawia sie je cierfiszemi koncami. Wte-
dy syrop wyplywa z form w rynne i zbiera sie w wielkie
skrzynie. Otrzymany produkt staly rozbija sie Szlaga-
mi drewnianemi albo tez miele. Jest to tak zwany cukier
surowy czyli maczka cukrowa; produkt ten suszy sie jeszcze
na podtodze ogrzewanej za pomoca rur, przez ktére przecho-
dzi para wodna, pakuje w beczki iw takim stanie idzie w han-
del. Jest to pierwszy produkt.

Dodatek do Przyrody i przemysla 23
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Odptywajacy z form i ze skrzyn syrop gotuje sie znowu,
i to daje drugi produkt, ktérego krystalizacya odbywa sie
nierébwnie powolniej, co pochodzi od soli potazowych i soli
kuchennej, zazwyczaj znajdujacych sie w burakach i opdznia-
jacych krystalizacye. Z syropu drugiego produktu gotuje
sie produkt trzeci i t. d.; poczem pozostaje ptyn niekrystali-
zujacy czyli tak zwany melas.

Skrystalizowany w formach cukier nie moze by¢ pozo-
stawiony w tym stanie, ale przez stosowne postepowanie mu-
si otrzymac $niezno-biaty kolor. Na ten cel, dopdki jeszcze
jest w formach, nalezy z niego wydzieli¢ wszystek syrop
znajdujacy sie pomiedzy krysztatami, czego dokonywa sie
przez tak zwane pokrywanie (dekowanie).

Pokrywe taka pierwiastkowo robiono z wilgotnej gli-
ny, dajac jej grubosé okoto 2 centymetréw, a kiedy zupetnie
wyschta, zastepowano jg inng. Obecnie dokonywajg tego
samego za pomocg syropu, wody cukrowej it. d. Syrop albo
woda cukrowa przenika w cukier, a posuwajac sie coraz dalej,
pocigga z sobg czastki zabarwiajgce oraz znajdujacy sie po-
miedzy krysztatami cukru syrop, ktory sptywa w podstawio-
ne na ten cel naczynia.

Wszakze tg drogg otrzymany cukier nie jest jeszcze zu-
petnie biaty, gdyz najmniejszy $lad syropu nadaje mu zoha-
wy kolor. Aby odcien ten przynajmniej dla oka ztagodzi¢,
dodajg nieco ultramaryny, ktdéra zmienia z6ttawy kolor na
blado-zielonawy. Przed niezbyt dawnym czasem wystepo-
wano przeciwko temu' sposobowi z tej zasady, ze podobny
dodatek jest szkodliwym dla zdrowia. Obawa ta wszakze
byta zbyteczna, gdyz dodatek w mowie bedacy jest w tak ma-
tej ilosci, ze nie moze szkodliwie dziata¢ na zdrowie.
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Dla dokladnego oozyszczenia cukru pokrywa sie go
cztery razy warstwag syropu, a dwa do trzech razy wodg cu-
krowg. Po zupetnem wyschnieciu, wyjmuja sie glowy, stawiajg
podstawami w cieptym lokalu i nakrywajg forma albo tez
pokryciem papierowem. Nastepnie suszg sie w goracej su-
szarni.

Rafinowanie cukru trzcinowego, podobnie jak i burako-
wego, odbywa sie w ten sposéb, ze surowy produkt rozpu-
szcza sie w wodzie, ogrzewanej za pomoca gorgcego strumie-
nia pary, nastepnie filtruje sie, odbarwia za pomocag wegla
zwierzecego, poczem zageszcza sie za pomocg gotowania, a da-
lej postepuje sie tak samo, jak przy cukrze z burakow.

Do fabrykacyi cukru zastosowano rowniez site od$rod-
kowa, przez co znakomicie zyskuje sie na czasie. Zbudowane
na ten cel maszyny odsrodkowe, czyli prosciej mowiac odsrod-
kowce, uzywajag sie zwykle przy obrabianiu produktéw na-
stepnych, mozna ich wszakze uzywac i do pierwszego pro-
duktu. Zazwyczaj maszyny te sg podwdjne; w kazdym przy-
rzadzie obraca sie naczynie metaliczne, majace bardzo malen-
kie otworki, z takg predkosScia, ze dziataniem sity odsrodko-
wej wyrzucany bywa wszelki ptyn, a produkt tym sposcbem
schnie bardzo szybko. Fig. 18 przedstawia urzadzenie tego
rodzaju. Dwa ostrokregi na poziomym wale stuzg do tego,
aby mozna byto zmieniaé predkos$¢ obrotu przez przesuniecie
rzemieni.

Tyle o cukrze trzcinowym ijego europejskim wspétza-
wodniku cukrze z burakéw. W blizsze szczegéty wdawac
sie nie mozemy, gdyz te nie wchodzg w zakres niniejszej
ksigzki.

Wszakze trzcina cukrowa i burak nie sg jedynemi
roslinami, zawierajgcemi w sobie materye stodka, ktérej da-
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jemy nazwe cukru, Przeciwnie, sg jeszcze inne rosliny, kto-
re na ten sam cel zuzytkowa¢ mozemy, chociaz z mniejsza,
nieréwnie korzyscig. Tak naprzyktad w jednej fabryce fran-
cuzkiej blizko Tuluzy staraja sie przerabia¢ na cukier stodki
sok todyg kukurydzy, i t. d., ale proby podobne nie wielkie
majg znaczenie .praktyczne. Powiemy wszakze stow kilka
o niektérych innych rodzajach cukru.

Cukier klonowy. W Ameryce” pdtnocnej, a mianowicie
w Luizyanie, juz w przesztym wieku zaczeto wyrabia¢ cukier
z klonu cukrowego (acer saccharinum), a nawet i w Europie

Fig. 18.

niektdre gatunki klonu dostarczajg soku zawierajacego w so-
bie cukier, chociaz nie ciggniemy z tego zazwyczaj prawie
zadnych korzysci.

Inaczej rzecz sie¢ ma w Ameryce. Tam S$widrujg drze-
wa w koncu stycznia i lutego na wysokosci- 30 do 40 centy-
metrow od ziemi, na gtebokos¢ za$ do 4 centymetrow, i w wy-
wiercone dziury wkiadajg todygi trzciny lub bzu, przez kt6-
re sok sptywa do podstawionych umysinie na ten cel naczyn.
Sok z kazdego drzewa wyptywa przez kilka dni: czynno$¢ za$
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cata trwa do potowy marca, w ktdrej to epoce rozwijaja, sie
lisScie drzew. Otrzymany w ten sposob sok jest klarowny,
prawie tak czysty, jak woda.

Zastosowany w niektorych miejscowosciach w Wegrzech,
spos6b ten doprowadzit réwniez do praktycznych rezulta-
tow: 200 drzew dato 38 kilograméw bardzo pieknej maczki
cukrowej,a oprocz tego okoto 12 kilograméw cukru w syropie.
Z 40 funtow soku mozna w ogole otrzymac jeden kilogram
cukru. W Ameryce jedno drzewo daje od 5 do 6 funtéw cu-
kru. W r. 1840 produkcya cukru klonowego wynositaw Sta-
nach Zjednoczonych 17500000 kilograméw, ale w r. 1850
spadta do 12125000 kilogramo6w, i od tego czasu ciggle sie
zmniejsza. W miesigcu marcu wyruszajg producenci, — za-
zwyczaj po dwdch, a czeSciej jeszcze po trzech — do lasow
klonowych, zaopatrzeni we wszelkie sprzety, potrzebne dé tej
fabrykacyi. Jeden pilnuje gotowania soku, drugi Swidruje
drzewa, dostarczajac ciggle Swiezego soku, trzeci za$ zatatwia
inne podreczne czynnosci oraz mysli o zaopatrywaniu tej
matej kompanii w zywno$¢. Po dwéch lub trzech miesigcach
tej lesnej wedrowki powracajg do domu, przywozac z soba
1500 do 2000 funtéw cukru. Otrzymany cukier klonowy
zazwyczaj jest tak $nieznej biatosci, iz trudno go odrézni¢ od
trzcinowego. Amerykanie wszakze cukier klonowy przekia-
dajg nad kazdy inny, a to z powodu odmiennego cokolwiek
i przyjemnego smaku, ktéry bardzo cenia.

W Ameryce poOinocnej uprawiaja jeszcze inng rosline,
ktéra rowniez bardzo sie nadaje do fabrykacyi cukru. Jest
to tak zwana trzcina cukrowa chifska (sorghum vulgare, hol-
cus saccharatus), ktdra w pdinocnych stanach ceniong byta
nadzwyczaj jeszcze z tego powodu, iz wyrobem z niej chcia-
no konkurowac z cukrem trzcinowym wyrabianym w stanach
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potudniowych, a tym sposobem zadac cios niewoli murzy-
néw w tych stanach. W rzeczy samej trzcina w mowie be-
daca dostarcza dobrego syropu, a pozostato$¢ daje wyborng
pasze dla bydta. Otrzymanie wszakze cukru krystalicznego
ztrzciny chinskiej natrafia na trudnosci. Dopoki nie jest zu-
petnie dojrzatg, stodki sok jej todyg zawiera cukier niekry-
staliczny (szluzowy); dopiero po zupetnem dojrzeniu nasienia
mozna otrzymac okoto 2/3 catkowitej ilosci cukru krystaliczne-
go, znajdujacego sie w soku, ktéry zawiera go okoto 9%, ale
wtedy todyga jest juz drzewiastg i z trudnoScia daje sie uzyé
na pasze. Ten gatunek trzciny udaje sie nawet w Europie,
a mianowicie w Niemczech, i dla tego zastuguje na uwage
W Ameryce Péinocnej znajduje sie jeszcze inna jego odmia-
na zwana imphee, ktdra z wiekszem jeszcze powodzeniem mo-
gtaby by¢ uprawiang w Europie, gdyz dojrzewa w nieréwnie
krotszym czasie.

Cukier palmowy jest nadzwyczaj wazny dla Indyj Wscho-
dnich, wysp Moluckich, Filipinskich, oraz wysp Oceanu Po-
tudniowego. Prawie wszystkie palmy zawierajg stodki sok,
ktory wyptywa w wielkiej iloSci za nacieciem mitodych pe-
déw. Szczeg6lniej odznacza sie tg wiasnos$cig dzika palma
daktylowa, ktéra sama jedna dostarcza do 130 milionéw
funtow cukru. Ale cukier ten w matej tylko ilosci dostaje
sie do Anglii, gdyz prawie wszystek idzie na potrzeby Indyj.
Na wyspie Ceylon produkcyg cukru w r. 1849 wynosita
okoto 5 milionéw kilogramoéw. Wiekszg czes¢ tej ilosci sta-
nowit cukier palmowy. Cukier ten wyréwnywa prawie w zu-
petnosci trzcinowemu, i jest jednakowej z nim ceny. Ogoél-
na produkcyg cukru palmowego wynosi rocznie okoto 2 mil-
liondw centnaréw, artykut przetoten majuz pewne znacze-
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nie praktyczne, jakkolwiek w handlu europejskim bardzo ma-
fo jest znany. Stosunek konsumowanego na catej kuli ziem
skiej cukru krystalicznego daje sie przedstawi¢ w nastepuja-

cych cyfrach:

Cukier trzcinowy okoto . . . 73.5/0
" Z burakéw .. . 22500
palmowy ” .o 2.18/0

klonowy, kukurydzowyit.d. 1.25%
Razem . 100°0



NAPOJE

Kawa, herbata i1 kakao.

Fizyologiczne znaczenie napojow, przygotowanych z ka-
wy, herbaty i kakao.—Kawa. Pierwsze kawiarnie. Krzew
kawy. Uprawa jego w plantacyach. Zbior. Suszenie i tuska-
nie. Sortowanie. Kawa jako artykut handlu. Jej dziatanie
na organizm. Kofeina. Przygotowywanie kawy jako napoju.
Palenie. Surrogaty. Cykorya.—Herbata. Herbata chinska.
Podanie o jéj poczatku. Natura krzewu herbaty i jego piela-
gnowanie. Otrzymanie lisci. Herbata zielona i czarna. Fat-
szowanie. Gatunki herbaty. Czasci jej sktadowe pod wzgla-
dem chemicznym. Przygotowywanie napoju. Skutki Zzizyolo-
giczne. Srodki zastepujace herbata w innych krajach.— Kakao
i "czoJcolada. Uprawa drzewa kakaowego. Przygotowywanie
nasion. Czokolada, jéj przygotowywanie, fatszowanie i uzy-
wanie.

Rozwdj narodéw przedstawia zadziwiajgce podobien-
stwo do rozwoju pojedynczych indywiduéw. Wiek dziecig-
cy, wiek miodzienczy, dojrzato$¢ oraz staro$¢ zgrzybiatg mo-
zemy zarowno obserwowaé w narodach, jak i w pojedynczych
jednostkach, skladajgcych te narody. A jezeli te obserwacye
majg co godnego uwagi, z powodu ze fazy pomienione od-
bywajg sie nieréwnie wspanialej, i przedstawiajg w tych po-
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wolnych oscylacyach silniejsze fale, ktore formuja i okresla-
ja sobg cate zycie, to nie powinny nas dziwi¢ ich gtéwne
przyczyny, jezeli zastanowimy sie, ze cato$¢ powstaje z poje-
dynczych czesci, i ze naturalne fluktuacye, udzielajac sie
kazdej czesci, musza pojawic sie w calej massie.

Ludzko$¢ ma charakter fizyologiczny, podobnie jak go
ma w pewnym stopniu i pojedynczy cztowiek. Musi sie kar-
mié, podlega chorobom, szuka uciech i rozrywek, tylko
nie umiera tak tatwo. | nie jedna rzecz, ktérg przywyklismy
uwaza¢ w pojedynczych jej czeSciach za przypadkowg, staje
sie konieczng wiasnie z tego powodu, zejest ogélng. Kazdy
bez wyjatku lud, zaspokoiwszy swoje najgtéwniejsze potrze-
by, stara sie o zadosyéuczynienie zadzy przyjemnosci, a kie-
dy zaopatrzy sie w odpowiednie S$rodki, uzywa substancyj
odurzajagcych——aw

Wszedzie, wsrdd najrozmaitszych stosunkéw Kklimatycz-
nych, ludzie daza do przyjemnosci, usitujg rozwesela¢ sie
réznemi sposobami. Cztowiek cywilizowany, upijajacy sie
alkoholem albo winem szapanskiem, niczem nie rézni sie od
Tatara, ktory naduzywa kumysu, albo innych odurzajgcych
napojow.

Rozbierajac pod wzgledem chemicznym kawe, herbate,
kakao i inne podobne produkta roslinne, znajdujemy w ka-
zdym z nich wiasciwy pierwiastek, ktdremu przypisujemy
szczeg6lne skutki fizyologiczne.

W kawie i herbacie zawarty alkoloid jest jedng i tg sa-
ma substancyg, a jego wysoki procent w tych roslinach ob-
jasnia wielkie ich rozpowszechnienie.

Dodatek do Przyrody i Przemystu 24
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Kawa.

Pierwotng ojczyzng krzewu kawowego oraz samego
napoju ma by¢é Abissynia: tu ro$nie dziko krzew ten w g6-
rach Enarea i Kaffa, ale rowniez ma sie znajdowac, jak utrzy-
muja, rozproszony po catej Srodkowej Afryce, az do Gwinei
i Senegambii. Na zachodniem wybrzezu napotykajg sie
rowniez jegfo odmiany, tak dzikie jak i uprawiane. Ale zte-
go jeszcze nie mozna wnosi¢, ze tu jest ojczyzna tej roSliny.
W potudniowej Azyi oraz na wyspach Sundzkich znajduje-
my w lasach dziko rosngcy krzew, ale tam nasienie przenie-
sione zostato przez zwierzeta z rodzaju kotdw (vivera musan-
ga) z plantacyj, na ktorych zywig sie dojrzatemi jagodami.

Poczatek uzywania kawy za nap0j, oraz historya odkry-
cia jej szacownych wilasnosci ging w tajemniczych tradycyach.
Tradycya arabska przypisuje ja stadu koz, ktdre w skutek
przypadkowego spozycia znacznej ilosci lisci i jagdd, przy-
prowadzone do stanu odurzenia, wyprawiaty liczne skoki
i plasy. Ta okoliczno$¢ zwrocita uwage ludzi na ten krzew
i uzyteczno$¢ jego jagod. W jaki spos6b wynalezione zo-
stato palenie ziarnek kawy, o tem nie wspomina nic legenda
arabska. Chrzescianie abissynscy podajg, ze przeor jednego
klasztoru maronitéw dat pierwszy raz napéj kawy zakon-
nikom w celu podtrzymania ich sit podczas nocnych mo-
dlitw; mahometanie, przeciwnie, honor ten przypisujg swo-
jemu wyznawcy, utrzymujac, ze byt nim MuHa Chadelly,
ktéry napojem tym pierwszy raczy¢ miat swoich derwiszow.

Z Abissynii uzywanie kawy przeszto najprzéd do-Per-
syi. Kroniki wspominajg o uzywaniu tego napoju w Persyi
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juz okoto r. 875. Uczony Arab Szeha-Beddin-Ben, powiada,
ze mufti z Aden nazwiskiem Gemaleddin widziat wiasnemi
oczami, iz Persowie uzywaja, tego czarnego napoju, i zapro-
wadzit go za powrotem w swojej ojczyznie, zkad zwyczaj ten
rozszerzyt sie szybko po Arabii i Egipcie. Podlug zdania
Szeik Abd Alkades Ebn Mahomed’a (1566), do Arabii napdj
ten wprowadzony zostat w poczatku XV wieku. Juz
w r. 1511 uzywanie kawy za nap6j byto pospolitem w Mek-
ce. Nowemu namiestnikowi Chair Beg’owi wydat sie ten
zwyczaj niebezpiecznym, uwazat on bowiem kawe za napdj
podburzajacy przeciwko przepisom Koranu, i dla tego usta-
nowit najwyzszy trybunat, ktory miat rozstrzygng¢ o jego
uzywaniu. Na czele tego trybunatu stali dwaj uczeni leka-
rze arabscy, bracia Hakimani, ktorzy mieli oSwiadczy¢, ze
kawa jest, wyrazajac sie jezykiem oOwczesnym, ,zimng i su-
chag,” i dla tego nie mozna pozwoli¢ na jej uzywanie. Dla
tego to, wyrokiem tego trybunatu, kawa zostata zupetnie
usunieta z uzycia, gdyz przepowiadano, ,,ze twarze wszystkich
tych, co kawe pijg, w dzieh sagdu ostatecznego beda nierdw-
nie czarniejsze od naczynia, w ktérem ugotowang zostata ta
trucizna.” Dla tego to stowarzyszenia majgce na celu roz-
powszechnienie uzywania tego napoju zostaty rozwigzane,
kawiarnie zamkniete, posiadane przez kupcoéw zapasy kawy
spalone, a kazdy, ktéremuby dowiedzionem byto, ze potajem-
nie uzywa tego napoju, miat by¢ bity i wozony po miescie
na o$le w postawie odwroconej grzbietem do gltowy tego
zwierzecia. To surowe prawo postane zostato do Kairu pod
sankcye suttana Kansu Algusi, ale suttan ten nie zatwierdzit
go, gdyz tak on sam, jak i wszyscy mieszkancy Kairu, na-
mietnie juz uzywali tego napoju.

Juz wr. 1530 nowy napdj byt powszechnie uzywany
w Konstantynopolu przez wszystkie rodziny, a w r. 1554, za
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panowania Solimana, dwaj muzutmanie z Damaszku i Alepu
urzadzili tam pierwsze publiczne kawiarnie ze wszelkim
komfortem, na jaki zdobyé sie moze Wschdd. Kawiarnie te,
nazwane przez lud ,Szkotami wiedzy/* zostaty na diugi czas
zamkniete za czasow suttana Murata Il, gdyz zbierajacy sie
w nich goscie za nadto zajmowali sie polityka,.

W r. 1573 lekarz augsburgski Leonard Rauwolf zastat
w Alepo kawiarnie urzadzone z najwiekszym przepychem;
a w 7 lat pézniej lekarz i botanik padewski, Prosper Alpin,
poznal w ogrodzie jednego Turka w Kairze drzewo kawowe
wydajgce owoce. Nazywa on je kaowa ikaova), a owocowi
samemu daje nazwe bon. W r. 1592 Alpin podat pierwszy
opis i rysunek tego drzewa uczonemu Swiatu. W r. 1615,
Pietro della Yalle, w liscie z Konstantynopola pisanym, po-
daje szczegd6towe wiadomosci o nowym napoju kahue czyli
lahwe\ opisuje ze jest czarnego koloru, chtodzacy w lecie,
rozgrzewajagcy w zimie. Okoto r. 1632 byto juz w Kairze
przeszto 1000 kawiarni publicznych; w r. 1645 uzywanie
kawy wprowadzone zostalo we Witoszech; w r. 1652 Grek
Pasqua zatozyl pierwsza kawiarnie w Londynie, prawdopo-
dobnie te ktora dotad istnieje w tem miesScie pod nazwg Vir-
ginia-coffee-house.

W r. 1658 pierwszy raz we Francyi (u Thevenot’a) po-
dano po obiedzie kawe. W r. 1671 zalozono pierwsza ka-
wiarnie w Marsylii, a wr. 1672 w Paryzu. W tedy funt ka-
wy kosztowat 140 frankéw, a filizanka kawy gotowanej 2 sous
5 centyméw (oczywiscie nie musiata by¢ esencyonalng).
I w Anglii dtugi czas wystepowano przeciwko azyatyckiemu
napojowi. W r. 1674 kobiety podaly w Londynie petycye
0 zabronienie picia kawy, i Karol Il rozkazat zamkng¢ wszyst-
kie kawiarnie, jako zaklady rewolucyjne. Pamflety angiel-
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skie z owych czaséw nazywaly kawe ,syropem z sadzy,“
»czarng, krwig muzutmanska," ,dekoktem ze starych trzewi-
kéw i butow,”“ it. d., ale nie mogty nic poradzic.

Kraje niemieckie zaopatrywali (w prawdzie w malej
ilosci) w kawe palong Holendrzy, ktérzy w r. 1690 sprowa-
dzili $wieze nasienie z Mokki i uprawiali jg z powodzeniem na
Jawie. Juz w r. 1710 van Horen, gubernator angielski
w Batawii, byt w stanie posta¢ do Amsterdamu 169 drzewek
do konsula Witsona, ktory zasadzit je i pielegnowat z po-
wodzeniem w ogrodzie botanicznym. Rozwdj ich byt tak po-
mysiny, ze po uptywie lat czterech postano jedno obcigzone
owocami drzewko na dwér Ludwika XIV do Paryza. Drzewko
to stanowito pierwszy zawigzek; i po uptywie lat kilku Anto-
ni Jussieu, profesor botaniki w Jardin des Plantes w Paryzu,
przestat trzy na Martynike za posrednictwem kapitana okretu
Deselieux. Opowiadajg ze Desclieux miat bardzo niepo-
mys$ing podr6z, a przytem zabrakto mu wody do picia. Dwa
drzewka uschty, a trzecie utrzymato sie tym tylko sposobem,
ze Desclieux odmawiat wody wiasnej swojej osobie, aby ura-
towa¢ drzewko. Z tego jedynego drzewka majg pochodzi¢
cate miliony, ktore dzi$ rosng w Indyach Zachodnich. W r.
1718 kawe zaczeto uprawia¢ na wyspie Burbon, oraz w Su-
rynamie, dokad zawiezli ja Holendrzy. W r. 1719 Holendrzy
byli juz w stanie puszcza¢ w handel witasng swoje kawe, upra-
wiang na Jawie. Gubernator Kajenny de la Motte-Aignan za-
prowadzit tam uprawe kawy w r. 1725. W r. 1730 zalozona
zostata pierwsza plantacya kawy na Gwadelupie i Jamaice.

Krzew kawy (coffea arabica), ktdrego gatgzka przedsta-
wiona jest na fig. 19, nalezy do podzwrotnikowej rodziny
kawowatych (coffeaceae). Widzimy na zatgczonym drzewo-
rycie kwiaty i niedojrzate owoce, majgce rozmiary w stosun-



ku jednej trzeciej naturalnej wielkosci. Cale drzewo ma
w 0g6lnym wygladzie swoim pewne podobienstwo do wisni,
tylko liscie jego sga mocniejsze, potyskujace, i zblizajg sie
cokolwiek do lisci laurowych. Kwiaty, stojagce po 5 do 7 tuz
przy korzonkach lisci, sg biate i podobne do kwiatéw jasminu
wielkoScig, ksztaltem i zapachem. Ze stojgcego pod Kieli-
chem zawiagzka owocowego rozwija sie w ciggu kilku miesiecy
podtuzna, podobna do wisni jagoda, ktéra z poczatku jest
zielong, nastepnie biatg, w koncu czerwong. Zawiera ona

Fig. 19.

zewnatrz dwa ziarnka otoczone miesistg powtoka, z ktorych
kazde powleczone jest jeszcze cienka jak pergamin skérka.
Ksztatt i kolor ziarnek kawy zmienia sie stosownie do miejsca®
na ktérem wzrasta pomieniona roslina. Tak naprzyktad stawna
kawa arabska Mokka jest mata, ciemno-z6Ha; pochodzaca z In-
dyj Wschodnich jest wieksza i jaSniejsza; przeciwnie, rosng.ca
w Indyach Zachodnich, Brazylii, na wyspie Ceylon, jest nie-
bieskawa albo szaro-zielona.
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Plantacye kawy. Krzew kawy udaje sie tylko w krajach
podzwrotnikowych, ktérych $rednia temperatura roczna wy-
nosi 20 do 22°C. i w ktérych av zimie termometr nie opada
nigdy nizej 12°C. Uprawa tego krzewu cofa sie z wybrzezy
morskich i wilgotnych nizin w strony gér. Wieksza cze$¢
plantacyj lezy na wysokosci 400 do 1300 metréw nad pozio-
mem morza. Grunt bagnisty i wilgotna atmosfera nie sprzy-
jajag rozwojowi kawy; pomimo to jednak ro$lina ta przed
poczatkiem rozwoju owocu wymaga codziennie dwurazowego
podlewania rano i wiecz6r, oraz w czasie mtodosci ostony od
bezposredniego dziatania promieni stonecznych. W okolicy
Mokki w Yemen lezg plantacye na tak zwanej gorze kawowej,
odlegte od wybrzeza na 4 do 5 mil. Najwyzsze wierzchoiki
tych gor sa nagie, podobne do abissynskich, lezacych po
przeciwnej stronie; boki sg obrobione w terasy i obsadzone
kawag, oraz winem, brzoskwiniami, i morelami. Na drogach
prowadzacych do owych stawnych ogrodéw znajdujg sie licz-
ne kawiarnie i zajazdy. W tych ostatnich w pewne dni po-
drézni otrzymujg darmo t. z. kiszer, chleb, mleko wielblg-
dzie i masto. Kiszer jest to uzywany w Yemen nap0j z su-
szonych miesistych jagéd kawowych, na ktérym poprzestajg
tam biedniejsi. Ziarnka same przeznaczajg sie do wywozu,
ktdry wynosi okoto 2500000 funtow.

Plantacye kawy na Jawie pokrywajg boki gor wulka-
nicznych, opatrzone sg w wodociggi, poprzerzynane regular-
nemi drogami, przedstawiajgc podobieAstwo do miodych par-
kéw. Przy zakitadaniu plantacyj, nalezy pamieta¢ o drzewach,

ktérych zadaniem jest dostarczac cieniu krzewom kawy. Na
ten cel najlepiej nadaje sie drzewo koralowe (erythrina litho-

sperma B.). Drzewo to wszakze jest nie dobre, gdyz za wie-
le daje cieniu, kiedy ma liscie, a kiedy te ostatnie opadng, nie
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dostarcza go wcale. Dla tego to w niektérych miejscowo-
§ciach na Jawie, oraz na Sumatrze, uzywany bywa na ten cel
dadap (hypaphorus subumbrans). Do tego wybiera sie za-
zwyczaj kawat lasu nietknietego stopg, ludzka i znajdujgcego
sie w dogodndém potozeniu. Jezeli sie zdarza sposobnos¢
uzycia najlepszych pni na drzewo budowlane, to wybiera sie
je najprzdd; drobniejsze galezie usuwa sie z pni, z czego
otrzymany popidt stuzy za nawdz. Grunt wtedy dzieli sie
na regularne grzedy, i zasadza na nich rzedami drzewka, ro-
bigc odstepy naprzemian, raz 4, drugi raz 8 stép wynoszace,
w skutekczego drzewka trzeciego rzedu stojg naprzeciwko
drzewek pierwszego. Swieze nasienie sieje sie na odrebnych
grzedach, ktore po czterech tygodniach wschodzi, a po 8 miesia-
cach mtode drzewka sg tak grube, ze moga by¢ przesadzane;
majg wtedy wysokos$¢ od 0.5 do 0.7 metrow. Zazwyczaj bez
szczegblnej starannosci wyrywaja sie, dla kazdego robi sie
dziura w ziemi, i wsadza rosline tak, aby jej korzeh gtowny
stat pionowo, a ziemia noga,sie obdeptuje. Jezeli polewanie
jest staranne, to wzrost odbywa sie bardzo dobrze. Znajdu-
jace sie pomiedzy drzewkami chwast i zielsko muszg by¢ wy-
rywane. W drugim roku drzewka majgjuz 1,5 do 2 me-
tréw wysokosci, zaczynajg kwitng¢ i wydawac¢ owoce, ale do-
piero w trzecim roku owoce te rodzg sie w obfitosci.
Zazwyczaj Srodkowa latoro$l drzewka oraz pedy niewy-
dajagce owocOw w trzecim roku zostajg usuwane, aby drzewko
przyjeto nizki, krzewiasty wzrost, a tym sposobem utatwito
zbiér. Te drzewka, ktdre nie moga znies¢ takiego z niemi
postepowania i usychaja, albo ktdre ulegajg napadom owa-
déw, musza by¢ zastagpione néwemi szczepami. Usuwanie to
odbywa sie przez oderwanie paznokciem, a nie z pomocg no-
za, €O pocigga za sobg te korzys$¢, ze nie powstaje wcale rana,
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ktora mogtaby wywotaé gnicie. Niektérzy jednak ganig te-
go rodzajag postepowanie, utrzymujac, ze przez to przed-
wczesdnie ro$lina pozbawia sie sity i wywotuje szybkie starze-
nie sie. Odtad kwiaty i owoce bez przerwy po sobie naste-
puja, i w ciagu catego roku mozna znales¢ na krzewie jedno-
czesnie kwiaty, dojrzate i niedojrzate owoce. Wszakze odré6-
zniajg sie dwa zbiory: jeden przypada w maju i czerwcu, drugi
w listopadzie i grudniu. Pierwszy jest najobfitszy na Jawie.
Na Gujanie grzedy majg 10 metrow szerokosci, a same rzedy
sq odlegte od siebie 2,5 do 3 metréw. Na Martynice zazwy-
czaj szczepig drzewka w odlegtosci 4 metrow. Jezeli drzewka
stojg zbyt gesto, to przystep powietrza jest utrudniony,
a zbiory sg nadzwyczaj mate. Dojrzate jagody zbierajg sie
ostroznie w worki, i podczas jednego zbioru trzeba te same
drzewka opatrywa¢ do oSmiu razy, gdyz jagody nie wszyst-
kie odrazu dojrzewajg. Rezultat zbiorow bywa rozmaity. Po-
dtug Schomburgk’a, jedno drzewo w Gujanie wydaje w cig-
gu jednego zbioru okoto 0.7 kilograméw; w Costa-Rica ro-
czny zbidr z jednego drzewa jest 1,12. Niektdre miejscowo-
§ci na Jawie sg tak bogate, ze jedno drzewo wydaje rocznie,
Srednio biorgc, 5 kilograméw. Do dwudziestego, a nawet
dwudziestego pigtego roku drzewka wydajg owoce, ale za-
zwyczaj pozostawiaja je w plantacyach najwyzej do dwuna-
stego albo pietnastego roku, gdyz po tym peryodzie produk-
cyjnos¢ ich bardzo sie zmniejsza, i dla tego trzeba je zastepo-
wac innemi. Po 40 latach potrzeba zaktada¢ nowg planta-
cye, gdyz sita produkcyjna gruntu réwniez wyczerpuje sie
z biegiem czasu. Potrzeba grunt pozostawi¢ dluzszy czas
w spokoju, gdyz bezposrednio zatozona na nim plantacya ka-
wy udacby sie nie mogta.

Dodatek do Prayrwdy i piiem ;ita 25
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Dla uwolnienia ziarnek od miesistej powtoki oraz twar-
dej wewnetrznej tupiny uzywajg, sie rozmaite metody. Juz
to rozposcierajg sie jagody na ptaszczyznie i przewracajg kil-
ka razy na dzien, jak to ma miejsce w Yemen i Kajennie, juz
tez jagody rozgniecione, lub nierozgniecione, ktada na pare
dni do wody i nastepnie susza, jak na Domingo. Na Suma-
trze kosze plecione z trzciny bambusowej i pokryte z wierzchu
lis¢mi palmowemi wkopuja w ziemig, ktéra naokoto Scisle do
nich przylega. W kosze te rzucajg $wiezo zerwane jagody
i gniotg je dopoty, dopdki czerwona tupina sie nie oderwie.
Nastepnie myjg i suszg uwolnione ziarnka na rogozach, roz-
pietych zazwyczaj na kotkach kilka stop nad ziemig. W Gu-
janie i wielu innych krajach do oddalenia czeSci migsistych
uzywajg szczegolnych miynkéw. Miynek taki zwany graga,
sktada sie z wysoko stojacej skrzynki; przez otwor tdj skrzyn-
ki sypig sie jagody, na walec, obity wzdtuz miedzianemi
precikami. Walec ten obraea sie wewnatrz poétcylindra, kt6-
ry rOwniez opatrzony jest w prazki podtuzne z metalu. Po-
miedzy temi precikami odrywa sie miesista czes¢ jagody,
a nastepnie usuwang bywa zupetnie rekami przy przemywa-
niu wodg. Ziarnka kawy w ciaggu wielu tygodni suszg sie
na stoncu, a pod wieczoér zbierajg w stosy przykrywane li-
§ciami bananowemi dla zabezpieczenia ich od rosy nocnej;
w koncu twarda powtoka usuwa sie za pomocg walcow albo
tez tluczenia. W wielu plantacyach kawa poddaje sie prze-
bieraniu i sortowaniu. Najlepszy i najbardziej ceniony
gatunek stanowig ziarnka drobne okragte, zwane kawg
pertowa.

Gatunki kawy otrzymujg zazwyczaj nazwy od kraju,
z ktérego pochodzg. Najlepszg jest Mokka i inne gatunki
arabskie. Po niej idzie kawa wschodnio-indyjska, zwilaszcza
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pochodzaca z Jawy, ktorej ziarnka sg drobne i nieraz sprze-
dawane bywajg za mokke. Najgorsze sg gatunki amerykan-
skie, a szczeg6lnie brazylijskie. Kawa ma te szczeg6lng wia-
snos¢, ze jej dobre przymioty zyskuja bardzo wiele, im dluzej
sie przechowuje. Do tego potrzeba tylko, aby przechowy-
wac jg w miejscu suchem i w przystepie powietrza. Nawet
arabska kawa nabiera dopiero swoich dobrych przymiotow
po trzechletniem przechowywaniu, a najgorsza brazylijska po
14 latach wyrownywa kawie z Mokki. W czasie transportu
morzeni, kawa przyciaga bardzo wiele wilgoci, ina te okolicz-
no$¢ nalezy zwraca¢ uwage, przy oznaczaniu ceny kawy.

Ogdlng ilos¢ produkowanej kawy oceniajg na 300 milio-
noéw kilogramoéw, a roboty okoto niej, tak na plantacyach,
jak rowniez i pbézniejsze, do ktorych nalezy tadowanie na
okrety i t. d. dajg zajecie kilku milionom ludzi. Wywo6z do
Europy wynosi okoto 120 milionéw kilograméw, z ktorych
50 kilogramo6w przypada na Niemcy, gdzie kawa jest napo-
jem powszechnie panujgcym.

Aby dac¢ czytelnikom pojecie o wysokosci wywozu kawy
do Europy z rozmaitych miejsc jej produkcyi, podajemy na-
stepujace cyfry, odnoszace sie do r. 1836. W roku tym wy-
w0z kawy wynosit 135 milionéw kilogramoéw i rozdzielat sie
wedtug miejsc jej pochodzenia w nastepujacy sposob:

Brazylia . . . . . dostarczyta 36000000 kilogramow
Kuba . 32000000
Haiti . 20000000
Jawa . 16000000
Kolonie Wielkiej Brytanii
w Indyach Zachodnich 12500000

Gujana Holenderska . . 5000000 v



Stany potudniowe Ameryki dostarczyty 4000000 kilograméw.
Kolonie frncuzkie w In-

dyach' Zachodnich . 3 2000000 Y}
POrtorico..ceeveevenennn, 2000000 o
Sum atra...nn 1500000
Ceylon e, 1000000 .
Wyspa Burbon . . .. » 1000000 .
Manilla o 1000000 .
Mokka . . . R 500000

Z szeregu tego cyfr, ugrupowanych wjporzadku maleja-
cym widzimy, ze najwiecej, t. j. 36 milionéw kilograméw ka-
wy dostarcza Brazylia, najmniej bo tylko 500000 dostarcza
Mokka, ale za to najlepszej kawy.

Szczeg6lny sposob dziatania kawy na organizm polega
gtéwnie na obecno$ci w niej dwoch substancyi. Pierwsza
z nich jest olejek lotny, ktory powstaje w ziarnkach w czasie
palenia kawy. Rezultatem uzywania tego olejku jest pocenie
sie, bezsennos$¢ i inne symptomata. Ale ilo$¢ tego olejku
w kawie jest bardzo mata i wynosi tylko 0.002%, t.j. w 50000
funtow kawy znajduje sie tylko 1 funt tego olejku.

Drugim, nieréwnie wazniejszym elementem skladowym
jest kofejna, ktorej ilos¢ wynosi okoto 1%. Jest to alkoloid
roslinny majacy te sarne wiasnosé co terno stanowigce skia-
dowy element herbaty. Przyjeta w stanie czystym, kofejna
dziata jak trucizna; przeciwnie, w stanie rozwiedzionym woda
dziatanie jej jest przyjemne i pobudzajgce. Czysta kofeina kry
stalizuje w dlugie $nieznej biatosci igietki, majace potysk
jedwabisty. Nie ma zadnego zapachu,]ajJsmak posiada gorz-
kawy. Jest jedng z najbogatszych w”azot zasad roslinnych
i sktada sie z 16 rownowaznikéw wegla, 10 wodoru, 4 tlenu
i 4 azotuj chemiczny jej wzor zatem jest C164H 10 04 N4.



— 197 —

Do wymienionych wyzej dwoch substancyj dotgcza sie
jeszcze kwas garbnikowy, ktorego ilos¢ w kawie wynosi 5%
i ktory z roztworu zelaza daje osad zielonawy. Nadto w ka-
wie znajduje sie 14°/0 glutenu.

Przygotowanie kawy do picia. Zielone ziarnka kawy nie
moga, by¢ w prost uzywane na ten cel; do tego potrzebna jest
powszechnie znana czynno$¢— palenie kawy, pod wpltywem
ktorego tworzy sie wspomiany wyzej olejek aromatyczny,
nadajagcy kawie przyjemny zapach i smak. Wszakze kawa
nie moze by¢ przepalong. Kawa, ktéra w skutek palenia do-
szta do brunatno-czerwonego koloru, zawiera wiecej aromatu
niz ta, ktorajest wiecej brunatng a nawet czarng. Im dtuzej
trwa palenie, tem wiecej kawa traci na wadze, ale tez zato zy-
skuje na objetosci. Tak naprzyktad kawa upalona na kolor
brunatno-czerwony traci 15% na wadze, ale zyskuje 30% na
objetosci; kawa upalona na kolor ciemno-brunatny traci 25°/0
na wadze, a zyskuje 50% na objetosci. Przez doskonate
zmielenie utatwia sie doktadnewyciggniecie substancyj roz-
puszczalynch dziataniem wody' wrzacéj Dla nadania kawie
dobrego smaku potrzebny jest najgtdwniejszy warunek — za-
chowanie najwiekszej czystosci w czasie jej przegotowywania.
Przed paleniem zte ziarnka i inne obce domieszania muszg
by¢ oddzielone. Uzywanie woreczkéw do cedzenia, albo tez
filtrow zelaznych nie jest dobre, gdyz przez to kawa bardzo
tatwo straci¢ moze smak. Filtry porcelanowe, przeciwnie, sg
najodpowiedniejsze do tego celu. Smakosze kawy mieszajg
zazwyczaj kilka gatunk6éw razem. Gotowanie kawy w wodzie
nalezy unikaé, gdyz tym sposobem niszczy sie najlepszy aro-
mat. Zdaniem niektérych, najlepiej jest na znajdujaca sie na
filtrze kawe mielona nala¢ matg ilos¢ gotowanej wody; wiek-
sza ilo$¢ zatkataby dziurki filtra. Nastepnie dolewa¢ nalezy
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stopniowo reszte wody. Przytem, niemnicj wazna, jest rzecza
dobro¢ samej wody. W Holandyi uzywajg na ten cel wody
mineralnej. Dobrze jest dodawaé¢ cokolwiek sody (40 gran
zupetnie suchej, a 80 gran krystalicznej) na 1 funt kawy.

W r. 1867 ogo6lna konsumpcya kawy wynosita 747400000
funtéw, z ktérych przypadto na Francye jedne i Zwigzek cel-
ny niemiecki 186850000 funtow. Podtug tego przypada na
jednego mieszkarnica w Zwigzku celnym 2 kilogramy rocznie,
we Francyi 1.25 kilogr. Dania i inne kraje uzywajg nieréw-
nie wiecej kawy, gdyz w Danii stosunek ten jest 2.75 kilogr.,
w Szwajcaryi 3, w Belgii 4.25, w Holandii 5 do 6 kilogra-
mow. W Anglii stosunek ten jest bardzo maty i od roku 1837
do 1867 wynosit 0.66 kilogramow.

Rzuciwszy ten dorywczy szkic kawy, dodajemy jeszcze
stow kilka o jej surrogatach, ktérych jest bardzo wiele. Prze-
dewszystkicm wymieni¢ tu nalezy ziarnka groszkowe wielu
spokrewnionych znig roslin, ktére w Syamie, Nepalu, Mo-
zambiku, Zanzibarze, i innych krajach uprawiane sg, jak pra-
wdziwa kawa i uzywane w miejsce tej ostatniej. W Afryce,
tej pierwotnej o&jczyznie kawy, a szczegOlniej w zachodnim
Sudanie, jest w powszechnem uzyciu orzech guru albo kola
zamiast kawy. Odro6zniajg tam wiele gatunkow (czerwony,
biaty it. d.), ktoére pochodzag od dwdch gatunkéw sterculia
(S. acuminata, S. macrocarpa). Stanowig oba wazny arty-
kut handlu miedzy krajami nadbrzeznemi i Srodkowemi, ale
do Europy ich nie przywozg. U nas uzywa sie réznych pa-
lonych nasion: Zzotedzi, jeczmienia, zyta, grochu, korzeni mar-
chwi, rzepy it. d.jako dodatkéw do kawy. Powstaty na-
wet wyroby rozmaite pod nazwg, ,kawy zdrowia,*ktérg pro-
ducenci chcieliby uszczesliwia¢ ludzkosé- Nastepujaca ryci-
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na a mianowicie fig.2 przedstawia kawe po ugotowania pod
mikroskopem zmigszang z rozmaitemi surrogatami.

Wszakze zadne z tych nasion nie ma takiej wagi i tak
ogblnego rozpowszechnienia, jak cykorya (Cichorium intybus).
Rosngce nawet dziko, ziele te o pieknych niebieskich kwia-
tach uprawia sie w wielu krajach (Saksonia, Turyngia i prow.

Fig. 2.

Nadrenskie), korzenie wyciggajg sie przed rozwojem todygi
uwalniajg! sie od lisci,"myja, kraja w kawatki, suszg i naste-
pnie palag wjpodobny spos6b jak ziarnka kawy. Zazwyczaj
na 1 centnar korzeni dodaje sie 2 funty ttuszczu. Zaraz po
upaleniu potrzeba je podda¢ mieleniu gdyz w skutek diugie-
go pozostawania z fpowietrza przyciggajg wilgoc¢, stajg sie
kleiste i eiggliwe. Majg smak gorzko stodkawy. W wigkszej
ilosci i dtuzej uzywana cykorya nie sprawia tej przyjemnosci
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co kawa, i jezeli jaki$§ dowcipni$ nazwat kawe korzeniem
wszelkiego ztego, to nieréwnie stuszniej nazwatby cykorye
najgorszym ze wszystkich korzeni.

Cykorye falszujag, za pomocg, marchwi i burakow, kto-
rych dodaja, do 50°/0 z przymieszka ochry dla nasladowania
koloru cykoryi.

W swoich skiadowych elemnetach cykorya nie zawiera
nic takiego, coby mogto zastagpi¢ kawe- Gorzka substancya
jej niezostata dotagd dostatecznie zbadang, aby mozna byto ze
stanowiska nankowego rozstrzygnaé kwestye, czy substancye
te uwaza¢ nalezy za szkodliwe, czy tez za pozyteczng dla
zdrowia. Dotad tak fizyologowie jak i inni uczeni niechcg
stysze¢ nic o zadnych surrogatach ktéreby mozna byto dodaé
do kawy.

, Herbata.

Ogdlng nazwg herbaty oznaczamy zazwyczaj rozmaite
napoje, czyli raczej wyciagi'otrzymywane z lisci i kwiatéw ro-
§linnych, Kktore zwiaszcza dawniej w wielkiem byty uzywa-
niu. Tak naprzykiad herbate przygotowujg z kwiatu bzu,
lipy i rumianku, z lisci melisy, i t. d.

Wszakze wszystkie te substancye nie posiadajg skutkow
fizyologicznych, jakiemi sie odznacza herbata chinska. Zbli-
zajg sie cokolwiek do tej ostatniej herbata paragwajska, oraz
gatunki péinocno-amerykanskie, uzywane przez plemiona in-
dyjskie, jak Apalachi, Oswego, i t. d.
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Herbata chinska.

W Chinach od niepamietnych czaséw byto w uzyciu pi-
cie herbaty, prawdopodobnie juz w trzecim wieku ery naszej,
chociaz jest rzeczg prawdopodobng,, zetak, samo nasienie her-
baty, jak rowniez i zwyczaj jej picia przeszty do panstwa Nie-
bieskiego z sasiedniego Assamu, Chinczycy i Japonczycy ob-

jasniajg uzywanie herba-
ty przez tradycye, Kktora
ma wielkie podobienstwo
do podania arabskiego,
objasniajagcego  poczatek
uzywania kawy. Jakis$ po-
bozny pokutnik uczynit
$lub, iz przez dilugi czas
bez przerwy, t. j. dzien
i noc, bedzie sie modlit.
Kiedy go sen zmorzyt,
obcigt sobie w poboznym
gniewie powieki i wyrzu-
cit. Stat sie cud. Z pa-
dajacych na ziemie powiek
wyrosta roslina, ktorej li-
Scie wysadzone wioskami,
ksztattem swoim podobne
byty do powiek i ktore
posiadaty moc wywoty-
wania bezsennosci. Okoto r. 810 krzew herbaty uprawiany
byt juz w Japonii. Pierwsza wiadomos$¢ o herbacie chin-
skiej miata przyjs¢ do Europy okoto r. 1550 za posredni-
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ctwem geografa Ramusio, ale dopiero w w r. 1610jedna ze
wspotek handlowych holenderskich otrzymata paczke z her-
batg. W r. 1638 podrozny rossyjski wymienit sobola za pe-
wng, ilo$¢ herbaty chinskiej, przez co zyskat wielkg wdzie-
cznos¢ mieszkancow Moskwy. Okoto tego czasu herbata Ig-
dem i morzem zaczeta dochodzi¢ do Europy, prowadzac z po-
myslInoscig swoj zwyciezki pochdd.

Jeszcze w r. 1664 herbata byta w Europie takg rzadko-
$cig, ze Kompania Wschodnio-indyjska uwazata za bardzo
kosztowny podarunek dla krélowej angielskiej 2 funty herba-
ty, ktére jej w darze przyniosta. Herbata szczegllniej we-
szta w uzywanie u narodéw zamieszkujacych kraje pétnocne,
a mianowicie wybrzeza Baltyku i morza P6inocnego, Anglie
| Ameryke pétnocna. Najwiecej herbaty zuzywaja w Euro-
pie Anglicy, Hollendrzy i Rossyanie. Monopol Kompanii
Wschodnio-indyjskiej dtugi czas powstrzymywat rozpowszech-
nienie herbaty, a to w skutek nadzwyczaj wysokich cen, nazna-
czonych na ten artykut. Kompania pobierata 100°/o od her-
baty, a rzad podwoit te cene, ustanowiwszy wysokie cto wcho-
dowe na herbate, w skutek czego Anglia musiata za ulubiony
swlj nap06j piaci¢ 4 razy wiecej, niz sasiednia Hollandya.
Upor, z jakim metropolia utrzymaé chciata te same zasade
w koloniach amerykanskich, spowodowat utworzenie sie

Stanéw Zjednoczonych.“ Herbata zatem miata nie tylko
wysokie znaczenie handlowe, ale i polityczne.

Herbata Chifska jest lisciem krzewu, ktéry pewna czesc
botanikéw uwaza za jedyny gatunek i daje mu nazwe tliea
chinensis. Inni znowu odrozniajg jej trzy gtéwne gatunki:
zielong (thea yiridis), brunatng (th. bohea) oraz rosngcg dziko
na gérach Assamskich (th. assamica). Wszystkie te trzy
odmiany wykazujg tak liczne i nieznaczne przejScia, ze bar-



208 —

dzo prawdopodobna, jest rzecza,, iz sg rezultatem dtugiej upra-
wy. Dawniej sadzono ze zielona herbata handlowa pocho-
dzi z pierwszej odmiany; doSwiadczenia jednak nowsze, a zwia-
szcza czynione przez anglika For t u n e, przekonaty, ze sto-
sownie do sposobu w jaki przygotowujg sie liscie, tak z pier-
wszego jak i z drugiego krzewu mozna otrzymac¢ oba gatunki
herbaty.

Krzew herbaty nie jest tak rozszerzony, jak krzew ka-
wy. W Chinach ros$nie on pomiedzy 25 i 31° szerok. pét.
Najlepsze gatunki udajg sie pod 27°. Na punktach grani-
cznych zbiory odbywajg sie dwa razy na rok, podczas gdy
w innych miejscach cztery razy rocznie majg miejsce. Gdzie-
indziej herbata nie uprawia sie, gdyz nie jest w takim razie
zdatng do uzytku. Zostawiony sam sobie, krzew dorasta
4 metrow wysokosci; w plantacyach przeciwnie, w skutek
odejmowania S$rodkowych latoro$li, jest nie réwnie nizszy,
dochodzi bowiem tylko 1,5 do 2 metrow', ale tez za to tem
obficiej gatezie boczne okrywajg sie bujnym lisciem. Pra-
ktyczni Chinczycy i Japonczycy z krzewu herbaty tworzg
zywoptoty, otaczajac niemi ogrody i pola; wszakze dla przy-
gotowywania artykutu handlu wyrabiajg go na plantacyach,
ktore zaktadajg na sposob taraséw na wzgo6rzach, na podo-
bienstwo naszych winnic. W Chinach przekladajg na ten
cel grunt suchy, obrécony na potudnie. W Japonii pier-
wsza plantacya herbaty zatozong byta w Jamasiro, na bokach
gory Togam. Ztad rozszerzyta sie uprawa herbaty do Udsi
i udaje sie teraz najlepiej pomiedzy 30 i 35° szerokosci pot-
nocnej, w potozeniach obrdconych ku wschodowi stonca, kté-
rych grunt sklada sie ze zwietrzatlego trapu, oraz bogaty jest
w margiel i gline. Uprawiana na chudym gruncie, herbata
wymaga odpowiedniego nawozu, Przeszczepienie jej do in-
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nych krajow nie udato sie w tym stopniu, co kawy. Upra-
wia sie wszakze z powodzeniem na Jawie, Sumatrze, w Ben-
galu, na potudniowych bokach Himalajow, w Assamie i na
Cejlonie. Inne préby robione na przyladku Dobrej Nadziej
w Brazylii i t. d. nie udaty sie tak z powodu nieodpowiednich
przymiotow otrzymanego produktu, jak réwniez z powodu
wysokiej ptacy robotnikéw, i t. d. Uprawa herbaty, jak
utrzymuja, mozliwg jest nawet w Portugalii.

Przy zakladaniu plantacyj herbaty, zazwyczaj dosy¢ ge-
sto i to z reki sieje sie nasienie, gdyz nie wszystkie ziarnka
wschodzg. Zbyt gesto stojgce rosliny usuwaja sie, tak ze do
rozwoju pojedynczych krzewow pozostaje okoto % metra
kwadrowego przestrzeni. Przytem nalezy stasaC sie o dobre
umierzwienie gruntu, odpowiednie podcinanie krzewow oraz
wyrywanie chwastu i zielska.

Poczynajac od 3-go roku, plantatorowie zbierajg juz liscie
herbaty, i to dwa do trzech razy rocznie. Wszakze w sz6-
stym, a najdalej si6dmym roku zycia sita zywotna rosliny
jest zazwyczaj tak wyczerpang, iz potrzeba koniecznie wykar-
czowac stare drzewka, a pomysle¢ o zatozeniu mtodych za po-
mocg nasienia. Liscie herbaty rosng na krotkich korzonkach,
sg lancetowate, z zabkami na brzegach, i majg potyskujacy
kolor zielony. Przy rozwijaniu sie pokryte sg delikatnym
puchem wiosistym, ktdry nastepnie ginie. Stosownie do po-
tozenia plantacyj herbaty, liScie bywajg rozmaite pod wzgle-
dem dobroci, podobnie jak rézne sg gatunki wina, pochodza-
cego z winnic, w roznem znajdujacych sie potozeniu. Do
tego dotgcza sie jeszcze rozny sposéb przygotowywania,
wskutek czego znawca odr6zni¢ moze w.Chinach przeszio
700 odcieni, czyli raczej rdznych gatunkéw herbaty, Pier-
wszy zbior herbaty rozpoczyna sie w kwietniu, drugi w czer-
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wecu, trzeci i ostatni w sierpniu; pierwszy dostarcza najlepszych
ostatni najgrubszych i najgorszych gatunkéw. Zauwazyc¢
réwniez nalezy, ze liscie mtodych krzewow sg, lepsze niz sta-
rych. Na herbate najlepszego gatunku, tak zwang, szow—chun
czyli cesarska, wybierajg sie starannie najdelikatniejsze liscie
z najpiekniejszych plantacyj i pod dozorem urzednikéw ce-
sarskich, w skutek czego funt takiej herbaty kosztuje samego
monarche Niebieskiego Parstwa przeszto 150 rubli. Gatu-
nek ten wcale nie idzie w handel, a ten, ktéry w Europie na“
zywajg, herbatg cesarska, jest poprostu dobrg zielong herba-
tg, przyprawiong za pomocg perfumowania w szczeg6lny
sposdb.  Swiezo zerwany li$é herbaty nie ma wcale aromatu,
i przygotowany z niego napdj nie bytby zdatny do uzytku.
Przez suszenie powolne potrzeba w nim wywigzac¢, podobnie
iak w kawie, szczegélny olejek, jaki zwykle znajduje sie w do-
brej herbacie; nadto lis¢ musi sie pozby¢ niektérych nieprzy-
jemnych wiasnosci, jakie posiada w stanie Swiezym. Fig. 22

Fig. 32

przedstawia widok na plantacye i samo suszenie lisci her-
baty. Sposoby przygotowywania r6znig sie od siebie, podtug
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tego czy chodzi o herbate.czarng, czy tez o zielona,. Pierwsza
wymaga wiecej czasu i usilniejszej pracy; druga przygotowu-
je sie nieréwnie tatwiej i predzej.

Liscie, z ktérych ma sie przygotowywac¢ herbata zielonaj
kfada, sie zaraz po zerwaniu na zelazne ptyty albo ptaskie
kotly, tra, i wyciskaja w nich rekami; przez takie postepowa-
nie wywotuje sie predkie parowanie wilgoci, herbata za$
schnie i zwija sie predko. LisScie przeznaczone na herbate
czarng muszg poprzednio by¢ rozpostarte na wolnem powie-
trzu i w tym stanie pozostawaé¢ przez dosy¢ diugi czas. Na
ten cel przed chatg kazdego chinskiego wiesniaka, w okre-
gach zajmujacych sie uprawg herbaty, znajdujg sie plecionki

z trzciny bambusowej, jak to przedstawia fig. 23. Robotnicy
podrzucajg na nich liscie, przyciskajgc rekami, aby nabraty
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miekkosci. Nastepnie, podobnie jak przeznaczone na herba-
te zielona,, prazag sie przez kilka minut i zwijajg,, i w stanie
na poét wilgotnym, w ciggu wielu godzin, wystawiajg, na
plecionkach w ptaskich koszach na dziatanie powietrza; po-
czem prazg sie jeszcze, a nastepnie suszag nad ogniem nie
wywigzujagcym dymu. Powiadajg nawet, ze niektére gatun-
ki herbaty czarnej przez diugi czas pozostawiane bywaja
w stosach, w stanie wilgotnym, przez co liscie ulegajg fer-
mentacyi i w znacznej czesci sie rozkladajg, 'W skutek takie-
go postepowania, herbata czarna zawiera nieréwnie mnigj
teiny; wszakze sg gatunki herbaty zielonej, ktére zawierajg
jeszcze mniej tego pierwiastku* niz niektére gatunki herbaty
czarnej.

Przez szybkie wysuszenie, pozostawia sie zielonym ga-
tunkom herbaty szaro-zielony kolor, ale tem samem z tych
substancyj silnie dziatajacych, ktore znajdujg sie w Swiezym
lisSciu. Powolne, wiecej skomplikowane postepowanie przy
przygotowaniu herbaty czarnej nadaje jej w prawdzie cie-
mniejszy kolor, ale jednocze$nie wywotuje w niej znaczniej-
sze zmiany chemiczne, przez co w uzywaniu, zdaniem nie-
ktérych, jest przyjemniejszg, a nawet zdrowsza.

Wszakze kupiec i fabrykant herbaty w Chinach nie byt-
by godnym tego imienia, gdyby miat poprzesta¢ na sposo-
bach, o ktérych napomkneliSmy wyzej. Umie on nie tylko
przygotowywaé najrozmaitsze gatunki przez odpowiednie
postepowanie, ale nadto zna sposoby sztuczne, przy pomocy
ktérych mozna podnie$sé¢ wartos¢ przygotowanej juz herbaty.
Niektére gatunki naprzykiad poddawane bywajg perfumo-
waniu: na ten cel migszane bywajg z pachngcemi kwiatami pe-
wnego rodzaju drzewa oliwnego (olea fragrans), pozostawia-
no w takim stanie przez dtuzszy czas, nastepnie za pomocg sit
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oddziela sie je i suszy. Aromat lisci herbaty poprawiaja,
réwniez za pomoag kwiatobw pomaranczowych i innych pro-
duktéw eterycznych, a jezeli kwestya obecnie najmniejszej
nie ulega watpliwosci, to dziwic¢ sie nie potrzeba, ze na ten cel
uzywane bywajg inne najrozmaitsze S$rodki.  Odpadajacy
w czasie przygotowywania herbaty pyt, skrapiany bywa roz-
tworem gummy i po stosownem przerobieniu idzie w han-
del jako herbata ceglana; lepsze gatunki mieszane bywaja, z gor-
szemi; zielony kolor, ktory tak cenig. Europejczycy wzma-
cniajg Chinczycy przez dodanie biekitu pruskiego, gipsui. t. p.
Tego rodzaju naduzycia zachodzg tak daleko, ze perfumo-
wany pomiot liszek jedwabniczych sprzedawany bywa za-
miast herbaty. Podtug niektorych, w Anglii istnie¢c ma bar-
dzo wiele fabryk, ktére zebrang w restauracyach zuzy-
ta. juz herbate zakupuja, i przyprawiaja, ja, raz jeszcze na
spos6b chinski, dodajac don rozmaitych lisci, pochodzacych
z jesionu, tarniny, jagdd, boréwek i. t. d, O gatunkach her-
baty sprzedawanych w Kantonie donosi B. Seemann co na-
stepuje:  ,,Przekonatem sie, ze w okolicach Kantonu herbata
zielona zabarwiona bywa proszkiem kurkumy, gipsem, farba,
indygowa, niekiedy nawet i btekitem pruskim. Sir Joh Da-
vis myli sie bardzo, utrzymujac, ze zabarwienie to dzieje sie
bardzo rzadko, jedynie aby wystarczy¢ nagtym zadaniom; jest
to dzi$ powszechnie znana, rzecza., ze herbata zielona Kanton-
ska zawdziecza swoj kolor tylko sztucznym srodkom. Za
jedynie naturalne uwazac¢ nalezy te tylko, ktdre powstajg pod-
czas zbioru, stosownie do pory, na Kktorg, przypada zbior.
Dla zabarwienia herbaty, rzuca sie pewna jej cze$¢ na bryt-
fanne stojacg, na stabym ogniu; przyczem ciggle migsza sie
liscie? « Na 20 funtow herbaty bierze sie tyzke stotowg gi-
psu, tylez proszku kurkumy, a 2 lub 3 razy wiec6j indygo.



Podczas ciggtego mieszania, herbata otrzymuje bilekitnawo-
zielony kolor. Z powodu goraca, liScie przybierajg rozmaity
ksztalt, i nastepnie sortujg sie za pomocg sit. Drobne, po-
dtugowate liscie, ktdre juz przez pierwsze sito przelatuja,
otrzymujg nazwe Young-Haysan', okragtawe, ktére dopiero
przepuszczane bywaja przez ostatnie sito, zowig sie Gunpow-
der albo Choucha. Czarna herbata Congo i Souchong jest za-
zwyczaj prawdziwa, zielona prawie zawsze falszowana.
W samych Chinach, gdzie herbata podobnie jak w Japonii,
nalezy do koniecznych potrzeb zycia, pozostawiajg jg na
sktadzie przynajmniej rok, zanim stuzyé moze do uzytku.
Herbate, ktora idzie w handel do Europy, pakujg zazwyczaj
w skrzynie, wylozone cynfolig i dochodzace do 160 Kkilo-
gramow wagi brutto.

Nazwy wielu gatunkéw herbaty odnoszg sie juz to do
formy jej i koloru, juz do miejscowosci, z ktérej pochodzi,
juz w reszcie wynajdywane bywajg przez kupcow w taki spo-
sOb, jak lio ma miejsce u nas dla rozmaitych gatunkéw cygar.
Najzwyczajniejsze gatunki herbaty czarnej, ktére do nas przy-
chodza, sg nastepujace: Pecco, Congo albp Bongso, Campu
albo Semlo, Souchong. Z gatunkdw zielonych najuzywan-
sze sg. herbata pertowa, zwana jeszcze inaczej cesarska,
ktorej wielkos¢ wyréwnywa ziarnkom grochu, Aljofar, Sou-
long albo Czulang, Haysan albo Gobee o podtugowato-zwinie-
tych lisciach, Tonkay albo Twankey, Singlo i wiele innych.
Do krajow srodkowej Azyi idg drobniejsze gatunki, we wspo-
mnianej juz wyzej formie herbaty ceglanej, t. j. w kawatkach
podtuznych, czworokatnych, ktore utworzone sg z odpadkdéw
rozmaitych gatunkéw herbaty, spojonych wiasnym sokiem,
gumma rozpuszczong w wodzie, albo nawet, jak powiadaja,
krwig wotowg i owczg. Ten rodzaj herbaty stuzy za napdj
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Mongotom i Tatarom, juzto za pewien rodzaj zupy, w kto-
rym to celu gotuja, herbate w wodzie osolonej, dodajac mleka
i maki. Niekiedy herbata zastepuje u nich miejsce monety
zdawkowej. W Chinach i Japonii pija herbate prawie za-
wsze bez zadnej domieszki. Zazwycsaj wrzucajg matg ilosé
lisci do filizanki, leja na to gorgcej wody i pijg nastepnie po
odpowiedniem ostudzeniu.

Sktad chemiczny lisci herbaty przedstawia wielkie' podo-
bienstwo do skiadu ziarnek kawy. | w nich tworzy sie w cza-
sie prazeniaisuszenia ote/eA; lotny, nadajacy herbacie przyjemny
zapach i smak. Alkaloid roslinny (teina) znajduje sie w herbacie
w nierdwnie wiekszej ilosci, niz w palonych ziarnkach kawy,
bo kiedy w niepalonych nawet ziarnkach kawy ilos¢ kofeiny
dochodzi do 1y2°/o, ilo$¢ jej w herbacie jest dwa razy wie-
ksza. Z delikatnie sproszkowanych lisci herbaty mozna wy-
ciggna¢ pomieniony alkaloid w spos6b bardzo prosty, przez
pomieszczenie ich w szkietku zegarkowem na gorgcej ptycie
i postawienie nad niemi stozkowatej dutki papierowej. Dzia-
tanie ciepta teina ulatnia sie, osiadajagc wewnatrz papieru pod
postacig matych, bezkolorowych krysztatdw. Znajdujacy sie
w lisciach herbaty kwas garbnikowy, ktérego iloS¢ dochodzi
do 18%, rdzni sie tem od tegoz kwasu zawartego w kawie,
iz czerni roztwory zelaza. Z czesciami skladowemi mleka
kwas ten tworzy zwiagzki nierozpuszczalne, dla tego to doda-
ne do herbaty lub kawy mleko wydaje sie zwarzonem z po-
wodu jego obecnosci.

Innych czesci skiadowych lisci herbaty, jak na przy-
ktad bogatego w azot glutenu, woda niewiele rozpuszcza; dla
tego wiasnie czesci te nie majag zadnego znaczenia jako ma-
teryaty pokarmowe. Z resztg, ogOlnie biorgc, wykazujg one
pewng zgode z czeSciami sktadowemi ziarnek kawy. Pordw-
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nywajac skiad procentowy gatunkdw herbaty znajdujgcych
sie w handlu ze sktadem niepalonej kawy, znajdujemy na-

stepujace cyfry:

» Herbata Kawa
WOAY .o 5 12
gummy i cukru. .20 17
glutenu . . . . . 24 1
teiny (kofeiny) . 2—2'12 1 -
kwasu garbnikowego . 15 5
olejkéw ttustych i eterycznych 4 13
widkna drzewnego . o e24Va 33%
popiotu . . . . . e o B5VS 6 %

Razem 100°/0 100%

Fizyologiczne dziatanie herbaty jako napoju po wszy-
stkie czasy wywotywaty wiele pochwal, ale z drugiej strony
nieraz przeciwko nim wystepowano. Pochodzi to ztad, iz
nie starano si¢ stawia¢ granicy pomiedzy umiarkowanem
uzywaniem i naduzywaniem. Za silna herbata, uzywana
w wielkich iloSciach i do tego za ¢zg$té, moze w wielu ra-
zach, przy stabej kompleksy! konsumenta, pocigga¢ za sobg
bardzo smutne nastepstwa. Kiedy po pierwszy raz pojawita
sie herbata w Europie, wielu lekarzy przedstawiato jg jako
prawdziwy elixir dtugiego zycia. Wyszta nawet ksigzka (*)
noszaca tytut: ,,Szczegdtowe sprawozdanie, w jaki sposob
kazdy, komu zdrowie jest mite, moze uzywa¢ herbaty w do-
mu i t. d.,* w ktorej autor zalecal herbate jako gtéwny $ro-

(*) ,,Grundlicher Bericht, wie ein Jeder, dem seine Gcsundhei tlieb
ist, den Thee nicht allein zuHause gebrauchen, sondern wie auch ein
Soldat im Felde sich damit konseryiren kann.* Frankfurt a. M., 1690.
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dek przeciwko wszelkim chorobom. Przeciwko temu wysta-
pit inny autor z pismem, przepowiadajagcym niezawodng
Smieré w razie uzywania herbaty. (*) Oczywista rzecz, ze
oba nie mieli stuszno$ci. Jezeli idzie o powage naukows, co
do fizyologicznego znaczenia herbaty, to nie od rzeczy be-
dzie przywie$¢, to, co Moleschott powiada pod tym wzgle-
dem. Podiug Moleschotta, herbata przyjeta w nadmiarze
dziata pobudzajgco na nerwy, nastepstwem czego jest bezsen-
nos¢, ogdlna niespokojnosé, dreszcz w cztonkach, ciezkie od-
dychanie i t. p.

Znaczenie herbaty, jako artykutu handlu, mierzy sie
wysokoscig, jej produkcyi. Wedlug wykazéw statystycznych,
w Chinach produkuja jej okoto 2 milion6éw centnarow, i zna-
czna cze$¢ tej ilosci konsumowang bywa w samym Kraju.
Wielka Brytania i Irlandya konsumujg rocznie okoto po6t
miliona centnaréw herbaty, z czego przypada na jednego
mieszkanca w przecieciu 0,75 kilograméw czyli 1.83 fun-
tow. W innych krajach konsumcya herbaty jest nieréwnie
mniejsza; w Prusach na przyktad przypada na osobe zaledwie
pare tutéw.

Artykuty uzywane zamiast herbaty w innych krajach. Po-
dobne znaczenie jak herbata chinska dla Chin, ma dla wieg-
kszej czesci krajow Ameryki Potudniowej herbata paraguaj-
ska. Roslina ta, ktérg botanicy nazywajg ilex paraguayensis?
(fig. 24) zawiera w sobie rowniez teine, i ro$nie dziko w kra-
jach pomiedzy Rio Grande w Brazylii a Paraguayem. Przy
zbiorze lisci juz to ograniczajg sie po prostu na ich suszeniu,

(*) .,Septimus Podagra, der profitable Apotheker Tod in dem
fremden Krautlein Thee, sammt seiner medicinischen Sackpfeifer
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i wtedy otrzymany produkt nosi nazwe, caa-puaza, juz wre-
szcie oddzielajg, od lisci twarde srodkowe zydki, i wtedy pro-
dukt jest lepszy, i nosi nazwe
caa-miri. Ostatni sposob przy-
gotowywania wprowadzony zo-
stat przez Jezuitow. Oprécz
tego, odrdzniajg, jeszcze trzeci
gatunek caa-cuys, do przygoto-
wania ktérego uzywane bywa-
ja tylko niezupeinie rozwiniete
paczki. Do wywozu pakujg su-
szone liscie w Swieze skdry kro-
wie, ktdre pomiesci¢ moga prze-
szto 200 funtéw. Z Paragua-
yu herbata ta rozsyta sie w
wielkich ilosciach do krajow
sgsiednich, na poétnoc az do
Quito i Lima, na potudnie az
do Rio de la Plata. Przy uzyciu nalewa sie na roztarte
liscie wrzacej wody i nastepnie pije sie ptyn ten, zwany mate,
za pomoca, rurki opatrzonej w jednym koncu sitkiem. Mato
ma gorzki smak i rownie pobudzajaco dziata, jak herbata
chinska, w skutek czego i w Europie znajduje amatorow.
Smak jego przyprawiajg dodatkiem soku cytrynowego i cu-
kru. Trudno jest Scisle oznaczy¢ ilo$¢ przygotowywanej her-
baty w Paragua,y!u; musiona jednak by¢ dosy¢ znaczng, skoro
sam wywo0z wynosi przeszto 50000 centnaréw. Zig stro-
ng tego artykutu w poréwnaniu z herbatg chinska i kawg
stanowi ta okoliczno$¢, ze przy dluzszem przechowywaniu
i dalekim transporcie bardzo wiele traci na dobroci,

Fig. 24.
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Na Kordylierach, w Peru, ro$nie krzew zwany koka (Ery-
throxylon), ktérego liscie daja. wyciagg przyjemnego smaku,
Wszakze nie tyle uzyWajg tego artykutu do przygotowywa-
nia napoju, ile raczej do zucia. Poniewaz jednak koka po-
siada wtlasnosci narkotyczne, przeto pdzniej szczegdtowiej
traktowac¢ o niej bedziemy. Arabowie i Abissyfhczycy uzy-
wajg tak do przygotowywania napoje, jak réwniez i do zucia
rosliny zwanej kata (catha edulis), ktéra jednak z powodu
swojej drogosci i nietrwatosci ustepowa¢ musi kawie.

W ostatnich czasach zaczeto zajmowac sie uprawg krze-
wu kawy nie dla jego jagod, ale dla lisci, ktére miatyby byé
uzywane zamiast lisci herbaty. Na Sumatrze robione préby
doprowadzity do zadawalniajacych rezultatbw. Robotnicy
pracujacy na polach zasianych ryzem uwazajg za szkodliwe
uzywanie napojow spirytusowych i wody, i dla tego karmig
sie ryzem, uzywajac za nap0j wyciggu przygotowywanego
z lisci kawy. Te ostatnie przektadajg nawet nad same ziarn-
ka. Liscie majg zawiera¢ wiecej materyj gorzkich i by¢ po-
zywniejszemi. Dla przygotowania na ten cel lisci kawy
prazg je nad jasnym ptomieniem z trzciny bambusowej, nie
wydajgcej wcale dymu, do czego budujg nawet osobne piece.
Wszakze poza granicami Sumatry liScie kawy nie sg uzywa-
ne, nie wyjmujac nawet sasiedniej Jawy. Plantatorowie
obawiajg sie zamienia¢ pewny dochod ziarnek kawy na niepe-
wny dochoéd z lisci, ile ze im brak do tego zdolnych ro-
botnikéw1

W Ameryce PoOinocnej uzywajg jeszcze liscia roslin
ledum patustre i ledum latifolium do przygotowywania tak
zwanej herbaty labradorskiej. Przypisujg jej silne witasnosci
narkotyczne. Roslina ta napotyka sie w niektérych miej-
scowos$ciach Europy, nikomu jednak nie przyszto na mysl



uzywaé jej zamiast herbaty; niektérzy jednak niesumienni
piwowarowie positkuja, sie jej odurzajgcemi wiasnosciami
przy fabrykacyi piwa. Awustralia ma swoje wilasng herbate,
tak zwang tasmanska, przygotowywana, z roslin melaleuca
i leptospermum; uzywajg tam rowniez na ten sam cel lisci
roslin: correa alba, acaena sanguisorba i glaphyria nitida.
Roslina angraecwn fragrans, nalezgca do familii storczyko-
watych, uzywang bywa do przywracania zapachu herbaty

Odkryciu Ameryki zawdzieczamy rdéwniez poznanie ka-
kao. W roku 1520 przywiezli Hiszpanie pierwsze jego oka-
zy do Europy. Ziarnka kakao pochodzg z drzewa S$redniej
wielkosci (do 12 metr. wysokiego), ktéremu Lineusz nadat
nazwe theobroma, t. j. pokarm bogow, i uwazat jg za jedyny
gatunek (theobroma cacao). Nowsi botanicy odrézniajg
sze$¢ gatunkow, kakao (th. bicolor, th. speciosum, th. guya-
neuse, th. sylvestre, th glaucum, th. augustifolium).

Drzewo to dochodzi wielkoSci drzewa pomaranczowego,
pien za$ jego ma okoto 1 metra obwodu. Ro$nie dotad je-
szcze w Mexyku, Srodkowej Ameryce i w krajach podzwrot-
nikowych Ameryki Potudniowej; lubi grunt wilgotny, gtebo-
ki, ocieniony drzewami, do czego najlepiej sie nadajg doliny
nad rzekami potozone; wymaga jednostajnej temperatury od
22—28°C., oraz zabezpieczenia przeciwko mroZznym wiatrom
péinocno-wschodnim. Z powodu stabych stosunkowo ko-
rzeni, nie moze sie opiera¢ gwattownym wichrom i z tatwo-
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§cig bywa wyrywane. Zalgczona rycina (fig. 25) wyobraza
gatgzke drzewa kakao. Liscie jego w miodosci g czerwo-

ne, przybieraja wszakze z czasem potyskujgcg ciemno-zielo-
ng barwe, Stanowigc w biegu rozwoju prawdziwg Ozdobe
drzewa; rozmaite zafarbowanie, jakie przedstawiajg liscie po-
dnosi sie jeszcze przez liczne rézowe kwiaty i z6to-czerwo-
ne owoce, a poniewaz jedno i to samo drzewo przez caty rok
wykazuje jednoczes$nie wszystkie fazy rozwoju lisci, kwiatow
i owocow, to plantacya tego drzewa przedstawia dla oka
mity widok.

Indyanie Ameryki Potudniowej zbierajg z6to-czerwone
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podtuzne owoce tego drzewa, aby spozywac miesisty owoc.
Nie dbajg wcale o ziarnka, i pozostawiajg, ich cate stosy na
swoich obozowiskach. W kazdym owocu znajduje sie w pie-
ciu torebkach okoto 40 ziarnek, ktore w stanie Swiezym sg,
biatego koloru i gorzkiego smaku. W miesigcu grudniu wy-
ruszajg, koloniSci na zbieranie dzikiego kakao. Okolice,
w ktérych ro$nie to drzewo, sg, bardzo niezdrowe, a podroz
po nich jest potgczona z licznemi trudno$ciami, ile ze susze-
nie ziarnek, ktore zawierajg, okoto 50% wody, dokonywa sie
zazwyczaj na todziach. Tak otrzymane kakao stanowi naj-
gorszy gatunek i znane jest pdd nazwa, cacao bravo.

Uprawa drzewa kakaowego.

Wieksza czes¢ tego drzewa uprawiang, bywa w oddziel-
nych plantacyach. Uprawa jego praktykowang, byta juz
przed przybyciem Europejczykéw do Mexyku, gdyz znaczng
cze$¢ podatkow w tym kraju pobierano w naturze, a miano-
wicie w ziarnkach kakao, ktére w Nicaragua stuzg dotad za
monete.

Do zatozenia plantacyi kakao, wybiera sie takg miejsco-
wos¢, w jakiej zazwyczaj drzewo to ros$nie w stanie dzikim.
Dobry gteboki grunt, na ktérypi jeszcze zadna inna ro$lina
uprawiang nie byta, ochrona od wiatru i jednostajna wysoka
temperatura, a nie mniej odpowiedni stopieA wilgoci, oto sg,
gtowne warunki, jakich wymaga ta ro$lina. Jezeli tej ostat-
niej nie daje natura sama, nalezy o nig sie postara¢ sztucz-
nemi $rodkami, t. j. za pomoca, sztucznej irrygacyi. Ziarnka
ktadzie sie juz to wdziury, wregularnych odstepach poro-

Oodatek do Przyrody i Przemyslu 28
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bione, juz to sieje sie je na grzedach, a nastepnie przesadza
dwuroczne drzewka. W kazdym wieku potrzebuje drzewko
ochrony przeciwko promieniom stonecznym, i mtodym rosli-
nom dostarczajg jej drzewa bananowe o wielkich lisciach,
wieksze drzewka ocienia sie przez zasadzanie pomiedzy nie-
mi drzewa koralowego, ktdre Hiszpanie zowig madre del ca~
cao (matka kakao). Im urodzajniejszg, jest ziemia, tem rza-
dziej zasadzajg sie drzewka kakaowe, zazwyczaj w odlegtosci
6 do 9 metrow od siebie. Gwattowne deszcze, zwilaszcza
nagte ponizanie sie temperatury sg, bardzo szkodliwe dla tej
delikatnej rosliny i zmniejszaja przyszty zbiér, ktéremu szko-
dzg i zwierzeta. Na wyspach Moluckich, w ciggu catego sze-
regu Jat, niszczyt zbiory maly chrzaszczyk, ktory toczyt
drzewo u poczatku korzonka owocowego, powodujgc czer-
nienie i usychanie owocu. Staranne pielenie zielska i spul-
chnianie ziemi okoto pni nalezy do najkonieczniejszych prac;
wszakze na 1000 drzewek wystarcza jeden czlowiek, ktory
nawet zajmuje‘sie obcinaniem gatezi.

W trzecim lub czwartym roku, drzewa zaczynajg juz
kwitngé, a niekiedy i wydawac¢ owoce, co odbywa sie az do
30-go roku, a przy bardzo sprzyjajacych okolicznosciach az
do 50 roku; wszakze od 12-go—do 15-go roku zbiory bywa-
ja najobfitsze. Zazwyczaj dopiero w 6smym roku zbiory
zaczynajg znacznie sie powieksza¢ z kazdym rokiem. Mate
fioletowe i z6ttawe kwiaty pokazujg sie kupkami z grubszych
gatezi, z pnia, a nawet z oddzielnych czesci korzeni, wszakze
na cate ich setki zaledwie jeden rozwija owoc, ktory potrze-
buje okoto czterech miesiecy do swego rozwoju. Jakkol-
wiek drzewo kwitnie w ciggu catego roku i nieprzerwanie
wydaje owoce, te ostatnie jednak w dwoch tylko porach roku
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znajdujg, sie w obfitosci, raz wczedniej, drugi raz poZniej,
stosownie do miejscowosci. Tak naprzykiad w Mexyku gt6-
wny zbiér przypada na marzec i kwiecien; drugi mniej zna-
czny na pazdziernik. W Brazylii przeciwnie, najwiecej owo-
cow na drzewie znajdujemy w czerwcu i lipcu (w porze zimo-
wej tych okolic); drugi mniej obfity zbiér przypada w sty-
czniu i lutym.

Przygotowywanie ziarnek kakao do uzytku handlowego
jest nadzwyczaj proste. Potrzeba je uwolni¢ od pokryw
owocowych i od miesistego owocu, w ktdrych sg zamkniete.
Pierwsze roztupujg, tepym koScianym nozem i wyrzucajg je;
miesisty za$ owoc rozcieraja, rekami na sicie, przygotowujac
z niego przez fermentacye odurzajacy nap¢j, ktory bardzo lu-
big robotnicy. Biate z poczatku ziarnka rozposcierajg
w ciggu dnia na stonicu, zabezpieczajac je od rosy i deszczu
w tuskach, w ktérych usypujg je w wielkie stosy i pokrywa-
ja lisSciami bananowemi. Przy takiem lezeniu na sobie na-
stepuje ogrzanie i staba fermentacya w ziarnkach, przez kté-
ra stajg sie w smaku fagodniejsze. Na niektorych planta-
cyach suszg ziarnka w umiarkowanie ogrzanych i dobrze
przewietrzanych suszarniach. Z jednego drzewa otrzymuje
sie przecieciowo 4 do 6 funtow S$wiezych, a 2 do 3 funtéw
suchych ziarnek. Jezeli przytem weZmiemy pod uwage czas,
jakiego potrzebuje drzewo przed dojsciem do stanu, w kto-
rym moze wydawac owoce, oraz wszelkie kleski, jakiemi za-
grozony bywa zbior, to przekonamy sie, ze trudy plantatora
nie bardzo sowicie sie optacajg. Plantacye najbardziej posu-
niete na pdtnoc znajdujag sie w dolinach Altamaha, w Georgii
i najbardziej potudniowym okregu Mississipi; czesciej nie-
rébwnie znajduja sie przy zatoce Mexykanskiej; rowniez jest
ich wiele w Guatimali oraz na zachodniem wybrzezu Mexyku.
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Z tej ostatniej miejscowosci pochodzgce kakao uwazane bywa
za najlepsze. Honduras, Mexyk, Costarica, Nicaragua, Ko-
lumbia i Gujana majg réwniez liczne plantacye; Brazylia,
przeciwnie, posiada tylko kakao rosngce w stanie dzikim. In-
dye Zachodnie byty dawniej bardzo bogate w plantacye, ale
kiedy te ostatnie ulegty wielkiemu zniszczeniu przez orkany,
nie zaktadajg ich juz tak wiele, jak przedtem. Wyjatek sta-
nowi Martynika, Nowa Grenada i Trinidad. Plantacye poza
granicami Ameryki sg bardzo nieliczne. Kakao, ktore przy-
wozg do Niemiec, pochodzi po wiekszej czesci z Guayaquilu.

Ze wszystkich krajow Europy Hiszpania najwiecej kon-
sumuje kakao; po niej idzie Francya. W innych krajach
czokolada uwazana jest za pokarm zbytkowy; w Hiszpanii
stanowi ona codzienng potrzebe zycia. Do Europy przyby-
wa okoto 18 milionéw kilogramdéw ziarnek kakao, z ktérych
okoto milion# idzie na potrzebe Niemiec, 2 miliony do
Anglii, przeszto 6 miliondw do Francyi, ale czes¢ tego arty-
kutu wywozong bywa napowr6t pod postacig czokolady.
Przecieciowo na osobe rocznie wypada 30 graméw w Pru-
sach, 12 w Austryi, 45 w Belgii, 250 we Francyi, najwiecej
w Hiszpanii, bo okoto jednego kilograma na osobe.

Przy tadowaniu na okrety ziarnek kakao, sypig je za-
zwyczaj bez zadnego opakowania, i dopiero za przybyciem do
Europy pakuja w worki; tylko lepsze gatunki przychodzg
z Ameryki w skdrzanych workach.

Ziarnka kakao otoczone sg twardg #tuping; wewnatrz
mieszczg sie dwa liscienie, a miedzy temi ostatniemi kietek.
Gruhe liscienie stanowig uzyteczng czes¢; aby je uwolni¢ od
nasienia i kietka, prazg je na blachach zelaznych przy tem-
peraturze 100 do 300°C., podobnie jak ziarnka kawy. Po
kwadransie tego prazenia, czyli raczej palenia, ziarnka idg do
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miynkdw, zbudowan ych prawietak samo jak mtynki do kawy,
z t3, wszakze roznica,, ze apparat do rozcierania jest lepszy i da-
lej ustawiony. W niektorych fabrykach .zamiast tego prze-
puszczajg, ziarnka pomiedzy walcami o kwadratowych nie-
réwnosciach. Przy tej czynnosci tupiny tamia sieg, liscienie
réwniez roztamujg sie,na grube kawaiki, a kietki oddzielajg sie
w zupetnosci. Te ostatnie przelatuja, przez podstawione sito;
tupiny za$ oddzielajg sie przez wianie. Jadro ziarnka za-
wiera prawie potowe tluszczu kakaowego, 14 do 1800kroch-
malu, 13 do 18°/0 zwigzkdw proteinowych, 1 do 1y20o teobro-
miny. Teobromina jest to alkaloid zupeinie podobny do
kofeiny i teiny. Otrzymywang bywa w stanie czystym tyl-
ko w laboratoryach chemicznych; posiada bardzo gorzki smak
i wszystkie wiasnosci gwaltownej trucizny. W niewielkiej
proporcyi, w jakiej wasnie znajduje sie w massie kakao, dzia-
tanie jej jest lekko pobudzajgce.

Thuszcz, czyli raczej masto kakaowe, skutkiem ktérego
czokolada bywa trudno strawng dla oséb stabego zotadka,
daje sie tatwro oddzieli¢ przez ogrzanie i wycisniecie massy
kakao. W Ameryce oddawna juz byto uzywane przez kre-
olki za mas¢ do nacierania skory. Z alkaliami tluszcz po-
mieniony ulega zmydleniu, dajac bardzo piekny biaty
produkt.

Kakao konsumowane bywa w najrozmaitszy sposob.
Przez utarcie palonych ziarnek przygotowuja delikatng masse,
ktora staje sie ciastowatg za ogrzaniem w skutek znacznej
ilosci zawartego w niej tluszczu; w zwyczajnej temperaturze
twardnieje, a rozrobiona z goragcg woda daje przyjemny na-
poj. Mozna réwniez oddzieli¢ thuszcz i uzywac do przygoto-
wywania napoju czystej maczki kakaowej. W najwiekszej
iloSci uzywa si¢' kakao do przygotowywania czokolady.



Czokolada.

Uzycie czokolady znali juz wprzéd Meksykanie, zanim
hiszpanscy zdobywcy przybyli do tego kraju. Sama nazwa
ma pochodzi¢ ztego jezyka i oznacza¢ ,,kakao,”“ ,wode“ (atle)
chociaz niektdrzy dopatrujg, w niej pochodzenie hiszpanskie.
W Meksyku dla przygotowania czokoladypostepowano Wjbar-
dzo prosty sposob: rozcierano masse kakaowa., dodawano ko-
rzeni i cukru, gotowano z woda. Hiszpanie, okoto r. 1520,
sprowadzili czokolade do Europy, ale spos6b jej przygotowy-
wania utrzymywali w wielkiej tajemnicy. Z Hiszpanii czo-
kolada rozszerzyta sie najprzéd do Niemiec, ktdre z powodu
zwigzkéw dynastycznych w Scistych zostawaly stosunkach
z tym krajem. Uzycie jej wszakze byto przez dtugi czas bar-
dzo ograniczone z powodu wysokiej ceny, w jakiej utrzymy-
wato sie kakao, oraz z powodu niedostatecznej znajomosci
sposobow jej przygotowywania. Dopiero pdzniej, jak chcg
jedni, okoto r. 1661, przez Marye Terese Austryackag, matzon-
ke Ludwika XIV, ajak utrzymuja drudzy juz w r. 1653,
przez kardynata Alfonsa Richelieu brata znanego ministra,
sprowadzono do Francyi czokolade. W poczatkach przygo-
towywanie czokolady otoczone byto wielkg tajemnica; powo-
li jednak uzycie jej stawato sie coraz powszechniejsze, a dzi$
istniejg fabryki, ktére, jak naprzyktad fabryka Menier, prze-
szto pobtrzecia miliona kilogramow czokolady puszczajg
w handel. W najwiekszej liczbie przypadkéw, przygotowy-
wanie czokolady w niektorych krajach ogranicza sie na zmieg-
szaniu massy kakaowej z cukrem i korzeniami, oraz na ufor-
mowaniu w tabliczki. Przy temperaturze 29 do 30°C, ma-
sto kakaowe topi sie: jezeli zatem wupalone i rozdrobnione
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ziarnka przepuszczamy pomiedzy ogrzanemi walcami granito-
wemi, to otrzymamy delikatng bryje, do ktérej wszelkie do-
datki z fatwosciag, domieszaé mozna. Te ostatnie pod wzgle-
dem smaku bywajg, bardzo rozmaite. Do najlepszych gatun-
kow uzywang bywa tylko wanilia, ale rozdrobnienie tej
ostatniej stanowi bardzo mozolng prace. Do pos$ledniejszych
gatunkéw uzywajg jeszcze cynamonu, gwozdzikéw, a niekie-
dy pieprzu hiszpanskiego, anyzu, kwiatu pomaranczowego,
migdatéw, orzechow laskowych i wielu innych dodatkéw.
Na 1 kilogram massy kakaowej dodaje sie 1 do | X2 Kilo-
grama cukru, stosownie do gatunku przygotowywanej czo-
kolady. Dawniej uzywano na ten cel miodu. PoSledniej-
sze gatunki bywajg czesto falszowane: cze$¢ massy kakaowej
zastepujg maka palong, masto kakaowe tojem, dodajagc dla
koloru ochry, i t. d. Gatunek zwany Racahout des Arabes, de
r Orient, du Serail jest mieszaning czokolady, krochmalu, ko-
rzenia zwanego arrowroot i t. d., albo tez massy kakaowej,
salepu, magki soczewkowej, krochmalu kartoflanego, cukru,
cynamonu i balsamu peruwianskiego.,

W ostatnich czasach zaczeto uzywaé czokolady do nada-
wania przyjemniejszego smaku przykrym lekarstwom, ktérych
chorzy nie moga znosi¢. Ztego powodu znajdujemy w apte-
kach i sktadach materyatéw aptecznych czokolade zelazna,
chinska, czokolade z mchu it d. Ta ostatnia zawiera
w sobie wyciag z mchu islandzkiego (phormium tenax). Czo-
kolada zotgdkowa zawiera dwuweglan sody, i t. d.

Fabrykacya czokolady, co do istoty swojej, jest zatem
bardzo prosta. Cafa sztuka polega wiasciwie na uzywa-
niu najlepszych materyatdw i najdoktadniejszem wyrobieniu
i roztarciu tych materyatéw. Dobra czokolada powinna
mie¢ czysty smak, delikatny odtam, by¢ jednostajng w catej
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massie, wolng, od wszelkich ziarnek, Poniewaz cukier, z po-
wodu swojej daznosci do krystalizacji, wptywa na formowa-
nie sie ziarnek, to nalezy szczegdlng zwraca¢ uwage na to,
aby oziebianie i tezenie massy czokoladowej odbywato sie
bardzo szybko, t. j. aby cukier przeszedt w stan staty wprzéd)
nim zdota odosobni¢ sie od massy. Na ten cel w fabrykach
czokolady urzadzajg lodownie, w ktérych ptynna massa czo-
koladowa tezeje bardzo szybko.

Fig. 26.

Gotowanie czokolady w mleku, ktore praktykowane
jest w wielu krajach, ma tylko na celu powigkszenie iloSci.
Hiszpanie gotujg czokolade tylko w wodzie, i pijg jg w bar-
dzo malych filizankach. tupiny kakaowe, zbierajgce sie
w wielkich massach w fabrykach czokolady, okretami dosta-
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wiane bywajg, do Anglii, przerabiane na czokolade z posled-
niejszych gatunkow kakao, i specyatem tym fabrykanci angiel-
scy uszczeSliwiajg Irlandye.

Wiasciwych surrogatow, ktéreby mogly zastepowac czo*
kolade, nie znamy wcale, gdy tymczasem posiadamy ich wiele
dla kawy i herbaty. Podr6zni opowiadajg, o napoju podo-
bnym do czokolady i uzywanym w Srodkowej Afryce, ktory
szczegblniej znajduje zastosowanie w zachodnim Sudanie.
Wyrabiajg, go z rozttuezowych owocéw rosliny dodoa (parkia
africana) (fig. 26), w ktérym nadajg forme ciastek, i w tym
stanie rozwozg dalej. W Europie wszakze uzycie jej nigdzie
sie nie praktykuje. RO&wniez nie przychodzi do Europy gua-
rana (kakao brazylijskie), przygotowywana z rosliny paulinia
sorbilis. Nasiona tej ro$liny zawierajg w prawdzie znaczny
procent kofeiny, i dla tego pod wzgledem chemicznym kwa-
lifikowatlyby sie na ten cel; wszakze wyrobiona z nich czokola-
da nie stuzy do codziennego uzytku, ale jedynie jako Srodek
lekarski przeciwko niektérym chorobom stref zwrotnikowych,

Dodatek do Przyrody | Przemys$la 28



Tyton i inne $rodki narkotyczne.

Znaczenie tytoniu — Myt o powstaniu tej ros$liny — Wprowadzenie tytoniu »
uzywanie—Tyton jako $rodek lekarski — Palenie tytoniu i zazywanie tabaki z ty-
tutu mody — Zakazy uzywania tych narkotykéw — Fajka i tabakierka—RoSlina
tytoniu ijej uprawa—Rozpowszechnienie uprawy tytoniu— Zbiér tytoniu—Czgsci
sktadowe lisci tytoniu pod wzgledem chemicznym—Nikotyna—Cygara nie zawiera'
jace nikotyny—Przygotowywanie tytoniu —Sortowanie-'Fermentacya — Gatunki
tytoniu—Fabrykacya cygar—Cygara Hawanskie—Gatunki cygar — Tabaka—Fer-
mentacya i przygotowywanie—Opium— Otrzymywanie tego artykutu — Uzywanie
i skutki fizyologiczne tego narkotyku, historya, rozpowszechnienie it. d.—Haszysz.
Chmiel— Koka i t. d.

Tyton wywart tak wielki wplyw na zycie, iz gdyby
uprawa jego powstrzymana, zostata zjakich nieprzewidzianych
powoddw, to bezwatpienia wieksze nastatoby zaburzenie, niz
zamieszanie spowodowane powstrzymaniem uprawy baweiny
w skutek ostatniej wojny w Stanach Zjednoczonych. Tyton
nie jest juz artykutem zbytkowym, ale nalezy raczej do po-
trzeb zycia; nie jest produktem fatwym do otrzymywania, po-
bocznym, przypadkowym, ale owszem uprawa jego wymaga
szczeg6lnego starania. Juz to poszukiwany i ceniony, juz
pogardzany, a przez prawodawcow potepiany, tytorn powoli
doszedt do stanu, w jakim sie obecnie znajduje. Uzywanie
jego i rozpowszechnienie jest tak ogolne, iz nalezy je dzi$ uwa-
za¢ za malum necessarium—zte konieczne, ktore usungé by-
toby bardzo trudno.
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W dobrych starych czasach, jak gtosi podanie perskie,
kiedy kazdy miat tyle, ile sobie zyczyt, zyt w Mekce mio-
dzieniec, tak dobry i cnotliwy, jakimi poddéwczas byli i dzi$
by¢é winni miodzi ludzie. Miat wiele skarbow; ale zadnego
z taka, starannoscig nie strzegt, z jakg pilnowat swej pieknej
i cnotliwej zony. Pomimo tych jego staran, ‘rozchorowata
sie i umarta. Naprézno uzywat catej sity ducha, aby nie uledz
pod tym"ciosem. Starat sie rozerwac, przedsiebiorac podro-
ze, pojat cztery najpiekniejsze dziewice z Mekki za matzon-
ki, stosownie do pozwolenia proroka. Nic jednak nie mogto
zatrze¢ w nim pamieci kosztownej perly, a zgryzota wycien-
czata widocznie jego sity. W tem krytycznem potozeniu po-
stanowit odwiedzi¢ Swigtobliwego cztowieka, o ktérego mag-
drosci nie raz juz styszat. Maz ten mieszkal w giebokiej
puszczy, w samotnej celi w skale wykutej. Mtodzieniec od-
szukat go, a pobozny pustelnik przyjat go tak, jak przyjmuje
ojciec syna, z ktdrego jest damny. Prosit; aby otworzyt
przed nim serce, a kiedy ustyszat o wszystkiem, rzekt: ,Moj
synu, idZ na mogite twojej zony, znajdziesz tam ziele, wez
je, wkdz w rurke i po zapaleniu wciggaj w siebie dym; to za-
stapi ci zone, ojca, matke, brata, przedewszystkiem bedzie
twoim doradca, oSwieci cie madroscig i rozweseli umyst twaj.”
Kiedy raz wyprobowang zostata, skuteczno$¢ tego ziela, za-
czeli go zwolna uzywac i inni, ktorzy jeszcze nie stracili
swoich matzonek.

Takie jest podanie perskie o poczatku, pierwszem pozna,
niu i zaprébowaniu tytoniu. Inna legenda poczatek jego
przypisuje krwi Mahometa, t. j. ze ten ostatni, bedgc ukaszo-
nym przez weza, wyssat krew z jadem, wyplut na ziemie,
i ze tym sposobem, jak utrzymujg mahometanie, powstato zie-
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le, tgczace w sobie gorycz trucizny z tagodnosScig, krwi pro-
roka.

Odrozniajg dwa gtéwne gatunki tytoniu: tak zwany
tyton chtopski (nicotiana rustica), o twardych jak skora, okrg-
gtych lisciach, i tyton wirginijski (nicotiana tabacum). Pier-
wszy ma wigksze liscie, niz drugi, i rozni sie jeszcze procz
tego kolorem kwiatow, ktore sg z6ttawe, podczas gdy u druj
giego bywaja czerwone. Z wielkiej liczby innych gatunkdw,
odréznianych przez niektérych botanikéw, zastuguje tylko
na uwage chinski, gdyz ro$lina (nicotiana chinensis) ma od-
dzielng nazwe, i niektérzy wnoszg z tego, ze ten gatunek po-
chodzi z Azyi Wschodniej, oraz ze palenie tytoniu znane juz
byto w panstwie Niebieskiem przed odkryciem Ameryki.
Do Europy jednak taka sama roslina, jak rowniez i sposéb jej
uzywania, jak chca niektérzy przyszty z Ameryki. Wylagdowa-
wszy na Kube z Kolumbem na czele, Hiszpanie przekonali sie,
ze krajowcom dawno juz znane bylo palenie tytoniu. Zwinie-
te, wysuszone liscie, a wiec pierwsze cygara (gdyz w taki spo-
séb palono tyton) nazywaty sie ,tabaco.“ Ztad i cata roslina
otrzymywata nazwe.

Starozytni Indyanie znali réwniez zazywanie tabaki
i zucie tytoniu, iu niektérych plemion uzywanie tytoniu
stanowito $rodek, przy pomocy ktérego kaptani przechodzili
w pewien rodzaj zachwytu. Jeszcze dotad Indyanie peru-
wianscy palg na grobach zmartych swoich przodkéw jadowite
ziota (zamiast tytoniu), przez co, jak utrzymujg, rozmawiajg
z duchami zmartych.

W gruncie rzeczy, sposéb uzywania tytoniu niewielkigj
ulegt zmianie az do naszych czas6w. Wprawdzie nigdzie nie
praktykowat sie taki zwyczaj, jaki miat miejsce u niektérych
starozytnych plemion indyjskich; tam cybuch fajek rozgate-
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ziat sie na dwie odnogi, ktore odpowiednio wktadano w dziur-
ki nosa i w ten sposéb palono tytoA. Ale za to najdziwacz-
niejsze inne zwyczaje napotka¢ byto mozna wszedzie. Ojciec
historyi, Herodot, opowiada, ze starozytni Scytowie wciggali
dym rzuconego na rozzarzone wegle ziela, a zdaniem innych
pisarzdw starozytnych, tak samo mieli postepowac i miesz-
kancy Francyi. Starozytnym Celtom miato byé nawet zna-
ne zazywanie tabaki. Jakkolwiek zajmujgce i wazne sg, pod
wzgledem historycznym tego rodzaju trgdycye i opowiadania,
nie.mozemy jednak rozwodzi¢ sie dtuzej nad niemi. Dowo-
dzg, one nam, ze dgzenie do uzywania tych substancyj narko-
tycznych jest potrzebg naturalng, tkwigcg w naturze ludzkiej
gtebiej, niz zadanie chtopca siegajacego po fajke ojcowska, a
zaspakajgcego sie nie raz, w braku tytoniu, suszonemi liscia-
mi kwiatéw; to ostatnie jest tylko wyraznem stwierdzeniem?
ze zawsze dazymy do tego, co zabronionem zostato, wedtug
stéw poety:

Nitimur in vetitum semper cupimusgue negata.

Sposéb uzywania tytoniu do Europy przeszedt z Ameryki,
a moze nawet z Afryki. Biali bowiem uzywali tytoniu nieréwnie
pbzniej, niz sprowadzeni okoto roku 1516 czarni niewolnicy,
ktérzy najprzod przyjeli zwyczaj indyjski dla zabezpieczenia
sie od ukilucia owadéw. Pierwotni mieszkaricy Ameryki
péinocnej, jak to Swiadczg liczne wykopaliska na wielu miej-
scach, znali palenie tytoniu z fajek, ktére i u nas wczesnigj
byly zaprowadzone, niz cygara.

Poniewaz roslina tytoniu, podobnie jak wszystkie ziota
zawierajgce ostre substancye, grata wielka role w sztuce le-
czenia pomiedzy niecywilizowanemi ludami, to i Europejczy-
cy zwrdcili na nig uwage pod tym wzgledem. W r. 1558
lekarz Filipall, Don Francisko Hernandez, sprowadzit do Por-
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tugalii pierwsze nasiona tytoniu. Uprawiano te roSline jako
silny $rodek leczniczy, a ambasador francuzki Jan Nicot, wy-
sytajac ja, z Lizbony (1559— 1561) do Franciszka Il krdla
francuzkiego, Katarzyny Medicis i innych dostojnych o0séb,
miat jedynie na celu jej rozpowszechnienie. Rozmaite nazwy
jak herbe de la reine mere, herbe de Grand-Prieur, herbe de
Saint-Croise (od imienia kardynata Sains-Croix), i. t. p., wyra-
zajg tylko, ze te osoby przy skaleczeniach albo chorobach
skornych leczyly sie tg rosling. Botanika i chemia wyrazity
wdzieczno$¢ swoje wzgledem Nicot’a, ktory pierwszy starat
sie tyton rozpowszechnia¢, nadajagc naukowg nazwe roslinie
(nicotiana) oraz szczeg6lnej substancyi w niej zawartej (niko-
tyna) od jego imienia.

Palenie tytoniu w Anglii zaprowadzit pierwszy sir Wal-
ter Raleigh, zatozyciel kolonii Wirginii. Z poczatku uzy-
wano fajek podobnych do indyjskich, zrobionych z gliny,
z kolorowemi wstazkami i innemi ozdobami. W trzydziesci
lat potem zaczeto uprawia¢ tytoh w Europie, czego przyktad
data Hollandya, najbardziej handlowy kraj podéwczas. Po
paleniu tytoniu weszto w mode zazywanie tabaki. Tabakier-
ki, ktore przygotowywano z bardzo kosztownych materyatéw,
dostarczaty Srodka wykazywania swej zamoznosci; na tem po.
lu inicyatywe miata zrobi¢ Francya za Ludwika XIII, cho-
ciaz zdaniem niektérych, juz przedtem w Norymberdze znano
zazywanie tabaki. Do tego stopnia weszto w mode zazywa-
nie tabaki po salonach francuzkich, ze nawet miato zwolen-
niczki pomiedzy damami. Tabakierka statasie tak prawie nie-
zbedna, jak wachlarz.

Zazywano tedy tabake w salonach, w kosciele, na ulicy,
i zwyczaj czestowania sie tabaka bierze poczatek z tych cza-
sow, w ktorych najwieksza grzecznos¢ i uprzejmosé byita naj-
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pierwszym warunkiem w obcowaniu. ,Tyton, to Lete; za-

pomnie¢ nalezy wszelkich trosk i sporow, dopoki jesteSmy ra-

zem, “ oto gtdbwna mysl, na podstawie ktdrej Indyanie po-

dajg pomiedzy soba., z reki do reki, pieknie ozdobiong fajke
pokoju (fig. 27).

Ale obok zwolen-

nikéw byli réwniez

i liczni przeciwnicy

tytoniu. Prawodaw.

cy, duchowienstwo

i uczeni piorunowali
przeciwko niemu, jak

dzi$ widzimy, z ma-

tem  powodzeniem.

Krolowa angielska

Elzbieta zabronita
zazywac tabaki w kosciotach pod karg konfiskaty tabakierki,
a Jakob | napisat nawet ksigzke przeciwko uzywaniu tyto-
niu, noszacg tytut ,Misokapnos.” W poczatku XVII wieku
natozyt nawet wielki podatek na tyton, i zabronit plantato-
rom tytoniu wirginijskiego uprawia¢ wiecej tytoniu nad 100
funtéw rocznie (kazdemu pojedynczo).

Ale obostrzenie to tak mato skutkowato, jak zakaz pa-
pieza Urbana YIIl wydany w r. 1624, ktory dopiero wkoncu
XVII w. zniesiony zostat przez papieza Innocentego. Nie wol-
no byto zazywac tabaki tylko w kosciele S. Piotra. W Rossyi,
a nawet na Wschodzie, ktérego mieszkancéw nie mozemy so-
bie dzi$ wyobrazié bez fajki, naznaczano kary na przekraczaja-
cych zakaz co do tytoniu. Opowiadaja, ze Szach Abbas
Wielki, ktory wiasnie zaprowadzit te surowe kary, zaprosit
pewnego razu dostojnikéw panstwa na uczte z zamiarem o-
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$§mieszenia pociggu do palenia tytoniu. Kiedy zebrali sie
wszyscy, kazal podaé fajki napetnione suszonym gnojem
konskim i zapytat obecnych, jak im smakuje tyton, Kktory
jest darem wezyra hamadanskiego? Jak powiadajg., miat
to by¢ najlepszy tytoh na Swiecie. W obec takiego zapyta-
nia, kazdy spieszyt z pochwatami tytoniu, a jaki$ stary gene-
rat, ktérego sad w szczeg6lnem byt powazaniu, zawotat:
»Nigdy na Twoim dworze nie palitem tytoniu, ktdryby posia-
dat tak delikatny, tak wyborny zapach, jak ten.* Wtedy
Szach spojrzat gniewnem okiem na cate zgromadzenie i wy-
krzyknat: ,Przeklety niech bedzie produkt, ktérego moi
dostojni goscie nie moga odrozni¢ od suszonego nawozu kon-
skiego!" | kazat spali¢ tytonn Wraz z kupcem, ktory miat go
na sktadzie. Niema prawie miasta, w ktorego kodeksie
z owych czas6w nie zawieratby sie zakaz palenia tytoniu.
Na niestosujgcych sie do tego przepisu w wielu krajach na-
znaczano kary pieniezne.

W kantonie berneriskim do dziesieciu przykazan Boskich
dodano jednostajne: ,Nie bedziesz palit tytoniu;*“ w Hisz-
panii, przeciwnie, starano sie zakaz palenia tytoniu wprowa-
dzi¢ do 10 przykazan, ustanawiajac z niego poddziat jednego
z przykazan, ale liczne trudnosci nie pozwolity tego usku-
tecznic.

Fajki i tabakierki, Kazdy kraj, pryznajmniej dopdki
zyje w stanie natury, posiada swoje wiasng fajke, a z mister-
nosci wykoniczenia jej oraz z ksztattu zewnetrznego, zdaniem
niektérych, wnosi¢ mozna o charakterze i kulturze jego
ludu.

Jakaz roznica pomiedzy prostg fajkg Czuczkéw (fig. 28),
a bogata, ztotem i drogiemi kamieniami wysadzang huka per-
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skiego sybaryty (fig. 29), albo fajka Turka! Ale roznice te
zacierajg, sie z czasem coraz bardzisj.

Fig.

28.

Jak w formie fajek, tak rowniez dawniej najwieksza roz-
maitos$¢ istniata w ksztatcie tabakierek. Trzewiki, t6dki, bu-

Flge 29

telki, i w og6le wszelkie natu-
ralne i nienaturalne ksztalty
przybieraty modele tabakierek.
Z zalgczonych rycin fig. 30
przedstawia tabakierki z XVII
wieku, a fig. 31 tabakierke
chinska. Islandczyk zazywa ta-
bake z rogu bawolego, wsypu-
jac ja sobie w nos tym rogiem;
kafrowie uzywajg na ten cel
wydrgzonych™ drobnych dyn,
sypiagc z nich tabgke wnos tyz

kami. W Szkocyi uzywano wtym celu rogéw baranich,

jak to przedstawia (fig. 32).

Forma wszakze pudetkowa jest
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najbardziej rozpowszechniona obecnie we wszystkich kra-
jach.

Fig. 30.

Trzecie zastosowanie tytoniu jako $rodka narkotycznego

(nie méwimy tu nic o dodawaniu go przez niektérych niesu-

miennych piwowaréw do piwa5

celem powiekszania mocy tego

ostatniego) polega na jego zu-

ciu, jak sieto praktykuje mie-

dzy zotnierzami i majtkami na

okretach i w o0g6le osobami,

ktorym zawod ich nie pozwala

trzymac¢ w ustach cygara albo

fajki, albo tez ktorym palenie

tytoniu i zazywanie tabaki nie

wystarcza. Ale ten sposéb

uzywania tytoniu jest stosunko-

Fi& 31 FIS 32 wo bardzo mato rozpowszech-

niony, Szczeg6lniej praktykuje sie to w potudniowych sta-

nach Unii amerykanskiej, a gtdwnie w Kentucky, ktoérego
mieszkancy namietnie zujg, tyton.

Tyton i jego uprawa.

Tyton nalezy do roslin rocznych; tylko niektére gatunki
sg trwate, ale zato dobro¢ ich lisci znacznie sie zmniejsza.
Liscie jego sg soczyste, wielkie. Kwiat ma postaé dzwonka,
albo raczej rurki, a brzeg fatdowany, pieciodzielny. Kielich
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jest pieciodzielny, a nasienie lezy w wachlarzowatej torebce,
w postaci licznych drobnych i okragtych ziarnek. Roélina ta
nalezy do 5 klassy podiug uktadu Linneusza,

Tyton udaje sie prawie wszedzie, gdyz rosnie nawet pod
62° szerokos$ci péinocnej w Europie; wszakze na jego dobro¢
wielki wptyw ma klimat, wiasnosci gruntu, wzniesienie nad
poziom morza, umierzwienie i uprawa gruntu. Niema tylu
gatunkéw owocow, ile gatunkow tytoniu odrozniajg jego
plantatorowie; charakterystyczng cechg przy tem odrdznianiu
jest prawie zawsze tylko smak. Wspomniane przez nas
wyzej dwa gtéwne gatunki tytoniu (nicotiana rustica,nicotia-

33

na tabacum) przedstawione sg na zalgczonych tu rycinach
(fig. 33 i 34). Tyton udaje sie najlepiej w krajach go-
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racych. Najlepsze gatunki "udaja, sie miedzy 15 i 35° szero-
kosci péin. W ogéle dla dobrego tytoniu potrzeba, aby $rednia

temperatura miejsca nie byta nizszg od 10°. Zbyt wilgotny
grunt wywiera szkodliwy wptyw na dobroé¢ i smak tytoniu;
pierwiastki narkotyczne rozwijajg sie szczegdlniej na ciezkim
gruncie, ale produkt taki nie nadaje sie bardzo do palenia.

Przez rozhidér chemiczny popiotow tytoniu znaleziono,
ze tatwo palne gatunki odznaczajg sie wiekszg iloscig soli po-
tazowych, wystepujgcych pod postacig potazu w popiele, oraz
przeciwnie, ze trudno palne gatunki zawierajg wiecej siarcza-
noéw, fosforanow i chlorkdw.
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Poniewaz znajdowany w popiotach roslinnych weglan
potazu pochodzi zawsze ze zwigzkéw potazu z kwasami orga-
nicznemi, t. j. ze szczawianu, winianu i jabtczanu potazu,
to prébowano zwieksza¢ palno$¢ lisci tytoniowych przez do-
dawanie do nich tych soli i nastepne szybkie suszenie. Pro-
by te udaty sie w zupetnosci, z czego ma sie Tozumie¢ naj-
wiecej korzystajg fabrykanci cygar.

Dotad przyjmowano, ze palno$¢ tytoniu wzrasta w mia-
re zwiekszania sie ilosci zawartej w nim saletry. Wszakze
zdanie to nie ma taki¢j doniostosci, jak sadzono, jak tego do-
wiodly doswiadczenia pod Boulogne zarzadzone, gdzie na 12
réznych polach prébnych uprawiano tyton, uzywajac réznych
nawozow. Najbardziej palnym okazal sie po zbiorze tyton,
ktorego popiot zawierat wielkg ilo$¢ siarczanu potazu; po
nim szedt gatunek, ktory wzrastat na polu nawiezionem
weglanem potazu; z kolei nastepowat tyton zawierajacy sale-
tre, a w konicu dopiero tyton, uprawiany na gruicie umierz-
wionym chlorkiem potassu. Wapno i magnezya daly ty-
ton ,,prawie zupetnie niepalny.

Naw6z ma szczeg6lny wpltyw na dobro¢ tytoniu. Na-
Wschodzie przedewszystkiSm cenig bardzo tyton, uprawia-
ny na gruncie mierzwionym nawozem kozim, a Druzowie sg
tak wybornymi znawcami, iz przy paleniu sg w stanie ozna-
czy¢ gatunek mierzwy, ktérg nawieziong byta ziemia pod
uprawe tytoniu.

Po nalezytym przygotowaniu gruntu, przystepuje sie do
przesadzania mitodych ros$lin, poprzednio hodowanych na
grzedach nasiennych (rozsadnikach). Dla zabezpieczenia
miodych roslin od nocnych przymrozkéw wiosennych, prze-
sadzanie odbywa sie dopiero w maju, podczas gdy zasiew ma
miejsce jeszcze w marcu. Przesadzanie to odbywa sie tak,
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aby pomiedzy pojedynczemi roslinami byta odlegtos¢ od 1
do 1V2 stop. Lodyge kwiatowg, odtamuje sie zaraz po jej po-
kazaniu sie tak samo postepuje sie z boeznemi lisciami, gdyz
nie ich ilos¢, ale wielko$¢ jest rzecza, o ktdrg starac¢ sie nalezy.

Im wieksze liScie chcemy otrzymac, tem krétszg powin-
na by¢ roslina, liczba ich redukuje sie do 6 lub 5. Kiedy
liScie zaczynajg z6tkng¢ i zwieszaC sig, jest to znakiem doj-
rzatosci tytoniu, co zwykle ma miejsce we wrze$niu. Pod-
czas zbioru zdejmuje sie najprzdéd dolne liscie, po uptywie
paru tygodni nastepne, a w kornicu wierzchnie, ktére dostar-
czajg najlepszego produktu.

Zdawatoby sie, ze uprawa tytoniu jest rzeczg bardzo
prosta, a jednak wymaga ona ciggtej pieczy i starannosci plan-
tatora. Uprawa gruntu podczas wzrostu, dbanie o to, aby
zadne szkodliwe materye, ziemia i t. p., nie padaty na liscie,
zastepowanie mizernych w poczatku ro$lin przez inne zdrowe
i silne, oblamywanie todyg kwiatowych i gatezi bocznych,
stowem wielkie mnéstwo czynnosci czyni prace nad uprawg
tytoniu bardzo mozolng. Od owaddéw, gasiennic i innych
nieprzyjaciot roslin, tyton cierpi nierébwnie mniej, niz inne
w gospodarstwie wiejskiem hodowane rosliny. Tylko krety,
dzdzowniki i slimaki wyrzadzajg mu szkode. W Poéinocnej
Ameryce tyton nadzwyczaj cierpi od szczegdélnej liszki (tobac-
co-worm) pieknego motyla nocnego, ktory jaja swoje sktada
na miodych roslinach.

W Ameryce nie uskuteczniajg zbioru lisci z takiem sta-
raniem, jak u nas: ucinajg cata ro$line, a sortowanie odby-
wa sie dopiero pOzniej.

Zupetnie dojrzate liscie sg z6tte. Poniewaz liscie prze-
znaczone na cygara powinny mieé ciemniejszy kolor, to zbie-
rajg je zazwyczaj na pewien czas przed dojrzeniem i poddajg
fermentacyi.



W ten spos6b, z bardzo nieznaeznemi zmianami, hoduja,
prawie wszedzie tyton. Palatynat, Hollandya, oraz Wegry
(ktory to kraj musiat dawniej sprowadza¢ tyton z Turcyi,
gdyz hodowany za Jézefa Il z nasienia amerykanskiego tyton
nie akklimatyzowat sig), Grecya i Turcya, oto gtdwne Kkraje,
uprawiajagce na wielka, skale tytoA w Europie. W Azyi
Mniejszej pieknie kwitngcg, rosline tytoniu uwazajg wiecej za
ozdobe. Tyton Missin ceniony jest bardzo z powodu swego
delikatnego aromatu. Pod nazwg Latakia znane sg w han-
dlu liczne gatunki, ktore nie zawsze pochodza, z Latakii.
Prawdziwy gatunek Latakia jest dosy¢ ciemnego koloru*
Chiny produkujg bardzo wiele tytoniu; bardzo dobre gatunki
udajg sie réwniez na Manili i Jawie. Tyton pochodzacy
z wyspy *Ceylon oraz produkowany przez kompanie Wscho-
dnio-indyjska nalezy do posledniejszych.

W Afryce, zwlaszcza srodkowej, uprawa i palenie tyto-
niu bardzo sg upowszechnione. Australia dopiero w now-
szych czasach zaczeta zajmowac sie uprawg tytoniu.

Ojczyzna tytoniu, Ameryka, i dzi$ jeszcze stoi na czele
wszystkich krajéw pod wzgledem jego produkcyi. Najlepsze
gatunki pochodza z goracych krajow tej czesci Swiata, oraz
z Iridyj Zachodnich.  Tyton wirginijski stanowigcy oddzielny
gatunek, ktory tylko w skutek uprawy rozdzielit sie na liczne
odmiany, jest najbardziej rozpowszechniony. Wielkie, cienkie
i stodkawe liscie tytoniu z James River nadajg sie szczego6lniej
do fabrykacyi tabaki. Bardzo ceniony jest rowniez nadzwyczaj
delikatny tyton z Maryland, ktéremu jedynie wyréwnywa
pod wzgledem dobroci tytoh z Ohio, o wielkich jasnozéttych
lisciach. Z Kentucky i Luizyany otrzymujg fabryki bremen-
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akie tyton, ktory, podobnie jak pochodzacy z Florydy i Alaba-
my, przerabiany bywa na tabake i tytoA do zucia.

Var inas jest bardzo cennym produktem potudniowo-
amerykanskim, uprawianym w prowincyi tego samego nazwi-
ska. O grubych lisciach tyton z Orinoco, oraz jasno-bruna-
tny lekki tyton z Cumana, jak rdéwniez gatunki Laguayra
i Curaeao nie moga. z nim wytrzymac konkurrencyi. Rdwniez
nizej stoi i brazylijski, jakkolwiek z powodu wielkich lisci
i delikatnego aromatu jest takoz ceniony.

Wiasciwym krajem dobrego tytoniu sag Indye Zacho-
dnie, a gtownie Kuba. Tu ro$nie najpiekniejszy tyton, ktory
tak jest ceniony i w takiem znajduje sie poszanowaniu, jakie-
go chyba doznaje tylko winna latoro$l tokajska w We-
grzech.

Plantacye tytoniu Yegas leza, wszystkie w dolinach
okoto rzek i z tego powodu w ciggu letnich miesiecy znajdu-
ja sie ciagle pod woda skutkiem wylewow i wielkich de-
szczO6w. Tu przesadza sie z wyzej potozonych rozsadnikow,
semilleros, miode rosliny we wrze$niu, t. j. w pierwszym mie-
8igcu suchej pory roku. W styczniu tyton juz jest prawie
dojrzaty, ale zbiér trwa dos¢ diugo i przecigga sie az do
marca. Najpiekniejsze cygara hawanskie zawdzieczamy tej
miejscowosci. Tu zwiedzajgcy plantacye goscie czestowani
bywajg regaliami, skreconemi w reku na Zzadanie z tylko co
przygotowanych na ten cel lisci.

Wszakze zanim tytoh przerobiony zostanie na cygara,
musi wprzod uledz waznym przemianom, ktére dokonywajg
sie zaraz po jego zbiorze. Po zniesieniu lisci z pola (szcze-
go6lng uwage zwraca¢ nalezy na to, aby jak najmniejszemu
uszkodzeniu ulegaty liscie w czasie zwozenia), nastepuje ich
suszenie. Przedewszystkiem stara sie trzeba o to, aby liscie
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nie lezaty na sobie, gdyz w tych miejscach, w ktérych do
siebie przylegaja, zazwyczaj nie schna, a nadto kolor liscia,
po nastepnem wyschnieciu, bywa niejednostajny; procz tego
wywigzuje sie fermentacya zgnita w mokrych lisciach. Dla
tego to liscie, przyczepione do sznuréw, zawieszajg sie w wi-
dnych i suchych miejscach, wystawionych na dziatanie powie-
trza. Miejsce do suszenia, jak powiedzieliSmy, powinno by¢
jasne, gdyz inaczej kolor lisci zachowuje zielony odcien.
W miejscowosciach, w ktérych uprawiany jest tyton na wiel-
ka skale, budujg na' ten cel oddzielne suszarnie. Deszcz
i mocne $wiatto stoneczne dziatajg szkodliwie, i dla tego na-
lezy ich unikad.

Kiedy liscie otrzymaja jednostajny kolor, a ilos¢ zawar-
tej w nich wody zredukuje sie do potrzebnej granicy 12%,
Co sie poznaje po tem, ze przy naciskaniu i gieciu zyitki nie
wykazujg wilgoci, a lis¢ powraca do pierwotnego potozenia
po usunieciu dziatania, ktore go z tego potozenia wyprowa-
dzito, wtedy sktadaja je, podczas suchej pogody, w stosy 60
centymetrow wysokie, przyciskajg deskami i kamieniami
i pozostawiajg w tym stanie przez kilka dni. Poczem liscie
poddaja sie sortowaniu, uktadajg w wigzki, ktére raz jeszcze
poddane prasowaniu, idg nastepnie w handel, gotowe do dal-
szej fabrykacyi. TytoA amerykanski przychodzi do nas
w czworokatnych pakach, obszytych w skory zwierzece.

Poniewaz dalsze przerabianie tytoniu polega na zmianie
jego chemicznej natury, przeto nie od rzeczy bedzie rzucic¢
dorywczy szkic jego gtownych elementdw skitadowych.

CzeSci skfadowe tytoniu.  Lis¢ tytoniu, podobnie jak wszy-
stkie produkta panstwa flory, sktada sie z tak zwanego wto-
kna roslinnego; wody, ktéra w Swiezych lisciach dochodzi do
80°/o, a w suchych do 10%, nie bierzemy tu pod uwage.

31
Dietek do PrzyrodyiPrzemys$lu



— 242 -

Oprocz widkna roslinnego, ktére samo przez sie nie wywiera
zadnego wptywu na nerwy i naczynia naszego organizmu,
tytonn zawiera w sobie jeszcze gorzkie substancye, gumme,
ciata azotowe (glutenowe), zywice, biatko ros$linne, oraz szcze-
gblng, substancye zwang nikotyng. Zawarte w popiele ma-
terye mineralne, sktadajg sie z siarczanu i fotosforanu wapna
oraz soli potazowych; oprdcz tego Swiezy tyton zawiera jeszcze
sole kwasu jabtkowego, ktore jednak przy paleniu rozkta-
daja sie i przechodzg w weglany.

Wiadomo, ze pomiedzy wszystkiemi temi czeSciami skia-
dowemi zadna nie ma takiego znaczenia, jak nikotyna. Jest
to tak zwana zasada organiczna czyli alkaliod ro$linny, ktory
ma wilasnos¢ wchodzenia w zwigzki z kwasami i tworzenia
odpowiednich soli. Nikotyna posiada w wysokim stopniu
wiasnosci narkotyczne, i od jej obecnosci zalezy gtownie
wartos$¢ tytoniu.  Z drugiej strony pewne produkta rozktadu
chemicznego, nie zawierajace sie w Swiezych lisciach, ale do-
piero powstajgce skutkiem fermentacyi i rozmaitych sposobéw,
za pomocg ktérych obrabiane sg liscie, majg réwrniez wartos¢
z tego powodu, ze od nich gtownie zalezy zapach rozmaitych
gatunkoéw tytoniu.

Nikotyna znajduje sie w tytoniu w rozmaitym stosunku,
podtug rozmaitych jego gatunkéw. W lekkich gatunkach
dochodzi zaledwie do 1% wagi suchego liscia, podczas gdy
w ciezkich ilo$¢ jej wynosi nieraz 6 do 7°/0. Za pomocg
rozmaitych, bardzo ztozonych dziatan chemicznych mozna
otrzymac ten pierwiastek organiczny, ktéry wtedy przedsta-
wia nam sie pod postacig bezbarwnego, oleistego ptynu, nie-
przyjemnego tytoniowego zapachu, oraz palgcego, ostrego
smaku.

Nikotyna sktada sie z tlenu, wodoru i azotu, jest lotng;
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i dla tego oddziela sie przy paleniu tytoniu. Jej wilasnosci
w wysokim stopniu odurzajgce i trujagce sa, powszechnie zna-
ne. Jedna jej kropla jest w stanie uczyni¢ bardzo ciezkiem
do oddychania powietrze obszernego pokoju. Przyjeta w ma-
tych ilosciach, wprawia organizm w stan lekkiego odurzenia,
marzenia, i stan tego rodzaju uwazany jest przez Turkow za
pierwszg brame do ich siedmiorga niebios.

Nadmierne uzywanie tytoniu sprawia nudnosci, wonity>
drzenie cztonkéw, zawrot glowy, kurcze, zimny poti t d;
w razie dalszego uzywania, nastepuja choroby zolgdka,
watroby, i t. p., a w koncu $mierc.

A jednak w jak wielkim stosunku ta straszliwa trucizna
wprowadzang bywa do organizmu przez konsumentéw tyto-
niu!  Liczac og6lng produkcye tytoniu na ziemi na 400 mi-
liondw kilograméw rocznie i przyjmujac, ze w nim zawiera
sie przecieciowo 2°/0nikotyny, otrzymamy o0go6lng ilos¢ ro-
cznie produkowanej nikotyny 8000000 kilogramoéw. Jezeli
potracimy na ubytek, w skutek rozktadu nikotyny w czasie
samego przygotowywania tytoniu, 23 catkowitej jej ilosci,
a z pozossatej V3 czesci jeszcze potowe na odpadki w reszt-
kach niezuzytych cygar i niedopalonego tytoniu w fajkach,
to i tak jeszcze pozostanie przeszto milion kilogramoéw czyli
okoto trzy miliony funtéw czystej nikotyny, i te to ilo$¢ truci-
zny rod ludzki corocznie w siebie przyjmuje. A jest to prze-
ciez ilos¢, ktérej potowa, od razu przyjeta, bytaby w stanie,
zabi¢ catg ludnos$¢ kuli ziemskiej!

To zabdjcze dziatanie nikotyny w stanie wolnym spo-
wodowato powstanie produktow tytoniowych, a mianowicie
cygar niezawierajacych nikotyny, ktére podawano publiczno-
§ci z zapewnieniem, iz sg zupetnie nieszkodliwe. Ale jak
kazda blaga, ktéra pod pozorem dobra konsumentéw ma na



celu wiasny interes, znajduje powodzenie pomiedzy mniej
oswieconag, klasa,, tak réwniez i te beznikotynawe cygara licznych
miaty zwolennikéw. Nie potrzebujemy tu dodawaé, ze cy-
gara te, jakkolwiek z jednej strony nieszkodliwe, nie majg
przeciez zadnej wartosci z drugiej strony, gdyz po odje-
ciu tytoniowi nikotyny pozostaje tylko witoknik i nie-
ktore inne czeSci skladowe, ktére rowniez posiadajg i
inne ro$liny, a miedzy niemi i suszony lis¢ buraczany.
Dla tego to cygara niezawierajagce nikotyny stusznie po-
rébwnano z winem i kawag, ktore poprzednio pozbawio-
ne zostaty najistotniejszych swoich czesci skladowych, a
mianowicie alkoholu i kofeiny. O fizyologicznem znacze-
niu tytoniu stanowi wiasno$¢ chemiczna dymu tytoniowego,
zawierajgcego produkta ulegte zupelnemu spaleniu, oraz pe-
wna, ilos¢ produktéw niezupetnego spalenia tych materyj,
ktére znajduja sie w przygotowanych lisciach tytoniowych.
Sg to, jakeSmy widzieli, oprocz zwyczajnych zwigzkow we-
glowodornych substancyi komorek i t. d., zasady organiczne
azotowe, ktore przy spaleniu dajg amoniak, podczas gdy pier-
wsze przechodzg gtdwnie w kwas weglany i wode. Wyste-
powanie amoniaku podczas palenia tytoniu moze stuzy¢ za
miare zawartych w nim pierwiastkdw narkotycznych. Wszy-
stkie produkta zupetnego spalenia, amoniak, kwas weglany
i woda, wiasciwie nie wywierajg dziatania narkotycznego.
Dziatanie to wywotywane bywa przez produkta niezupetnego
spalenia, z ktérego pochodzg i materye aromatyczne, stano-
wigce o0 aromacie dymu tytoniowego. A takie nie' zupeine
spalenie ma miejsce ciggle, nawet wtedy, kiedy tyton pali sie
zupetnie swobodnie, gdyz przy lotnej naturze tych zwigzkow
te ostatnie zaraz po utworzeniu sie, co ma miejsce przy takiej
temperaturze, przy Kktorej jeszcze nie pala sie, usuwajg sie
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z pod dziatania ciepta. Z dymem cygar wciggane bywaja
zatem takie przypalone produkta przez palaczy, jak z dymem
fajki, chociaz w tym ostatnim razie znajduje, sie stosunkowo
w mniejszej ilosci; fajka bowiem dziata przy natezonem go-
racu,,jak doskonata retorta, a mniejszy przystep powietrza
powoduje, iz palenie nie odbywa sie tak doktadnie, jak przy
cygarze. Z tego powodu pojmujemy tatwo, dla czego pewne
gatunki tytoniu, ktére przy paleniu z fajki sg kardzo ciezkie,
pod forma cygar albo papieroséw wydajg skutek narkotyczny
nierownie mniejszy. Tureckie gatunki tytoniu naprzyktad
w papierosach moga pali¢ nawet osoby nieprzywykte do mo-
cnego tytoniu, podczas gdy ten sam tyton w fajce sprawia
bardzo silny skutek narkotyczny.

Przygotowywanie tytoniu.

Fabrykant zajmujacy sie przygotowywaniem lisci tyto-
niowych zwraca gtdwnie uwage na dwie okolicznosci: naj-
przod stara sie zmniejszy¢ do pewnego stopnia ilos¢ nikoty-
ny, ktéra w posledniejszych gatunkach tytoniu jest bardzo
znaczna, a nastepnie usituje podnies¢ dobry smak i aromat
przygotowywanego produktu. W tym celu liscie tytoniu
poddaje fermentacyi, przez co w znacznej czesci czyni zados$¢
nie tylko pierwszemu, ale i drugiemu warunkowi, gdyz fer-
mentacya, obok czeSciowego rozktadu nikotyny, nie tylko
wywotuje zmiang w azotowych elementach skladowych ty-
toniu, ktére przy paleniu wydajg zawsze nieprzyjemny odoér,
ale réwniez przyczynia sie bezposrednio do zwiekszenia aro-
matu przez utworzenie nowych, przyjemnego zapachu ma-
teryj.

Zaraz po dokonanym zbiorze liscie poddajg sie $cistemu
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sortowaniu, przy ktérem odigczane bywajg, jasne od ciemnych,
dojrzate od niedojrzatych, lepsze od posledniejszych gatun-
koéw. Przytem pozbawia sie je zwykle S$rodkowej pregi,
ktdra, to czynno$¢ dokonywa sie za pomocg noza, albo tez
systemu dwdch nozy, przez ktére przesuwa sie lis¢ ty-
toniu.

Z resztg ta ostatnia operacya odbywa sie tylko przy
tytoniach lepszych gatunkdéw, w sposéb wyzej opisany; po-
Sledniejsze gatunkitpoddajg sie dziataniu dwoch walcéw, w nie-
zbyt wielkiej bedacych od siebie odlegtosci, ktére wspomnia-
ne wyzej czesci rozgniatajg. Przez takie postepowanie liscie
stajg sie gietsze i wiecej palne.

Po dokonanem sortowaniu i przygotowaniu w ten spo-
séb lisci, nastepuje proces chemiczny. W tym celu liscie
zwilzajg sie albo umys$inie na to przygotowanym ptynem,
albo tez poprostu wodg, stong, i uktadajg w stosy w miejscu
jednostajnie cieptem i wystawionem na dziatanie powietrza.
Zwilzanie lisci odbywa sie w wielkich wmurowanych w po-
dtoge i cementowanych skrzyniach. Przy tem przez uzywa-
nie wody stonej osiggamy dwojaki cel: najprzéd powstrzymu-
jemy gnicie, a nastepnie nadajemy przerabianemu produkto-
wi whasno$¢ przyciggania wilgoci z powietrza," co szczegdlniej
waznem jest dla tabaki, ktéra nigdy nie powinna wysychaé
na masse proszkowata.

Dziataniem ciepta, ktoére w zimnej porze roku reguluje
sie sposobem sztucznym, liscie bardzo predko podlegajg fer-
mentacyi, nagrzewajg sie przytem bardzo mocno. Liscie
zazwyczaj uktadajg sie w stosy w ten sposob, jak drzewo do
zweglania, przyczem konce lisci obrécone bywaja ku $rodko-
wi, a korzonki na zewnatrz, Wewnatrz stoséw fermentacya
odbywa sie silniej i temperatura jest wyzszg, niz ku brzegom.
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Szczeg6lng, uwage zwraca¢ nalezy na zmiane, jaka ma miegj-
sce wewnatrz stosow w czasie fermentacyi, gdyz w przeci-
wnym razie liscie bardzo ciemnieje,, a tytonn nie otrzymuje
delikatnego aromatu, ktory tak jest pozadanym. Dlatego
przerabia sie C¢zesto stosy te, podobnie jak stdd, aby tym
sposobem utrzymac jednostajna, temperature. Z resztg, mo-
zna fermentacye przerwa¢ w kazdej chwili przez rozebranie
tych stosow i poddanie suszeniu gorgcych, wilgotnych lisci.
Tym sposobem bowiem niszczy sie poniekad ferment. Wpraw-
dzie, za zblizeniem sie cieptej pory roku, ferment objawia
znowu swoje site, podobnie jak wino w beczkach w czasie
kwitnienia latoro$li, ale gtbwna fermentacya wiasciwie juz
jest skonczong. Powolna, sucha fermentacya moze odbywac
sie jeszcze i na skiadzie; gdyz wiadomo powszechnie, ze tyton
w ciggu pewnego peryodu, w miare postepu czasu, zyskuje
nawet na dobroci. Niektore gatunki wszakze stanowig od
tego wyjatek: sa one, podobnie jak niektore gatunki wina,
najsmaczniejsze zaraz po fermentacyi.

Juz to po fermentacyi, juz przed fermentacya, nastepu-
je dla tych gatunkdéw, ktére przeznaczajg sie w dalekie miej-
scowosci, gtadzenie tytoniu. Czynnos¢ ta polega na tem, ze
robotnik starannie gtadzi rekg wielkie liscie tytoniow e juz
to na kolanie, juz na stole, i uktada scisle nad soba tak, aby
zytki lisci do siebie przylegaty. Do 16 takich lisci wigze
sie w mocng wigzke okoto korzonkéw i poddaje prasowaniu
pomiedzy dwiema cienkiemi deseczkami.



Tyton do palenia.

Najwieksza ilos¢ tytonia zuzywang, bywa juzto pod for-
ma, krajanego, juz niekrajanego tytoniu,juz wreszcie pod forma,
cygar. Najwazniejszg czynnoscig dla fabrykanta jest wielo-
krotne sortowanie produktu, gdyz to ostatnie stanowi o ga-
tunku tytoniu. Plantatorowie nie sg sami bardzo wybredni;
palg suszone liscie tej rosliny. Mieszkancy Panda, na za-
chodnich brzegach Afryki, idg jeszcze dalej i poprzestajg na
paleniu suszonych lisci innych drzew. Wyksztalcony smak
nasz wymaga, aby tyton dalszym podlegat zmianom. Jak
Chinczycy nadajg szczegdlny aromat herbacie za pomoca
sztucznych $rodkéw, tak podobniez i fabrykanci tytoniu uzy-
wajg rozmaitych dodatkow celem podniesienia jego zapachu
i smaku. W tym celu przygotowujg pewnego rodzaju piyn,
ktérego sktad stanowi tajemnice kazdej fabryki. Wyciag
z rodzynkow, S$liwek, lukrecyi, albo roztwo6r cukru, miod,
rozcienczony syrop, sok malinowy, wino francuzkie, Malaga
i t. d., uzywajg sie, w rozmaity sposdb pomigeszane, do popie-
rania fermentacyi; do zwiekszania dobrego zapachu stuza ja-
gody jatowcowe, herbata i korzenie, jak anyz, koper, wonne
zywice i t. d.  Wszakze silny przypalony zapach niektérych
cygar, oraz znajdowanie sie w nich czarnych wiloséw dowo-
dzi, ze oprécz wyzej wymienionych uzywane bywajg inne je-
szcze substancye, tak roslinne jak i zwierzece, przy fabryka-
cyi produktéw tytoniowych.

To przyprawianie tytoniu odbywa sie albo przez pogra-
zanie go w przygotowang bryje, albo tez przez skrapianie ta
bryja od czasu do czasu. Nastepnie liscie tytoniu poddaja
sie fermentacyi. Niekiedy jednak odbywa sie to zaraz po
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dokonanym zbiorze, wprzéd nim ma miejsce pierwsza fer-
mentacya. Na tem koficzy sie przygotowanie tytoniu, gdyz
skoro fermentacya dostatecznie postgpi, pozostajg, tylko prace
czysto mechaniczne, jak krajanie, zwijanie, suszenie, i t. d.

Krajanie odbywa sie zazwyczaj za pomocg, wielkich no-
z6w gospodarskich. W wielkich fabrykach uzywajg na ten
cel szczegdlnej konstrukcyi apparatéw, wprawianych w ruch
za pomocg sity mechanicznej. W fabrykach francuzkich,
przerabiajagcych wielkie massy tytoniu, sktad tych maszyn
stanowig dwa sukna bez konca, przez ktérych ruch w kierun-
ku przeciwnym S$cisniete pomiedzy niemi liscie tytoniowe pod-
suwane bywajg, podnéze. Teostatnie dziatajg zazwyczaj z géry
na dotj wszakze w nowszych czasach zastosowano rowniez sposob
krajania, w ktorym noze dziatajg przez obrét kotowy. Po-
krajany w ten sposéb tyton przepuszczajg, niekiedy pomiedzy
ogrzanemi cylindrami zelaznemi, przez co otrzymuje sie pro-
dukt karbowany, bardzo ceniony w niektérych gatunkach.
Wszakze nie kazdy tyton znosi takie ogrzanie, i niektére ga-
tunki tracg przez to na dobroci.

Fabrykacya cygar datuje w Niemczech od roku 1788,
w ktéorym Schottmann zatozyt w Hamburgu pierwszg fa-
bryke tego rodzaju. Za przykiadem Hamburga poszedt
Bremen, posiadajgcy od dawnych czaséw wielkie sktady su-
rowego tytoniu. Z miastami temi od kilkudziesieciu juz lat
rywalizuje Lipsk i Berlin. W Austryi i Francyi handel ty-
toniem stanowi monopol rzagdu, wskutek czego i fabrykacya
cygar jest przedsiebierstwem rzgdowem. Pomimo olbrzymich
urzadzen, fabryki te nie moga dostarczy¢ potrzebnej ilosci
cygar, i dla tego Austrya kontraktuje znaczne massy cygar
w fabrykach Zwigzku Celnego.

Przywieziony z plantacyj, albo tez zakupiony tyton skta-
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dany bywa najprzéd w magazynie gtéwnym fabryki. W in-
nej zupetnie czeSci gmachu fabrycznego odbywa sie sortowa-
nie, wazenie, mieszanie i rozdziat. Na wyréb bowiem cygar
nie idzie tyton z jednego tylko gatunku, ale rozmaite czesci
lisci tytoniowych. Dtugie, jednostajne i gtadkie liscie wy-
bierajg sie na zewnetrzne pokrycie cygara; ale liscie takie sg
prawie dwa razy drozsze od mniej fadnych, ktore uzywajg
sie na srodek cygara. Dla tego stanowi to wielkg zalete ro-
botnika, jezeli umie jak najmniej zuzywac lisci na zewnetrzne
pokrycie.

W salach fabrycznych robotnicy siedzg obok siebie dtu-
giemi szeregami. Kazdy ma przed sobg stot, albo tez listwa-
mi odgraniczony przedziat wspélnego stotu. Z przodu sto-
tu przybity jest do jego brzegu kawat sukna; wolny koniec
tego ostatniego robotnik przypina sobie zamiast fartucha
w ktérym zbierajg sie spadajagce kawatki. Oprécz tego ma
jeszcze deske z migkkiego drzewa (zazwyczaj lipowego) i zgie-
ty w ksztalcie patasza ostry noéz, stuzagcy do wyréwnywania
zwilzonych poprzednio lisci.

Odpadki otrzymane przy przygotowywaniu licia, prze-
znaczonego na pokrycie cygara, uzywaja sie jako materyat na
Srodek cygara. Wszakze lis¢ stanowigcy pokrycie wierzchnie
i tuz pod nim bedacy powinny by¢ nieco zwilzone, aby otrzy-
maty odpowiednig gietkosé, potrzebng do nadawania cygarom
ksztattnej formy. Liscie pokrywajgce wycinane bywajg z pet-
nego liscia rosliny w kierunku dtugosci, ukitadane rdéwno
nad sobg i nastepnie przyciskane ciezkiemi deskami. Do
krajania uzywane bywajg zazwyczaj kobiety i prace te wy-
konywajg za pomocg okragtych nozéw, jak to wskazuje
fig 35.

Robota polega gtéwnie na tem, ze robotnik bierze w re-
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ke dostateczng, ilo$¢ lisci, ukiada je tak, aby w Srodku byty
grubsze, niz po koricach, obwija liSciem wiekszym, a przyci-

Fig. 35

skajac reka, do deski, toczy je w ten spos6b dla nadania for-
my. Wszakze robota ta pomimo swojej prostoty, wymaga
wielkiej zrecznosci. Kazdy btgd w oznaczeniu ilosci wpty-
wa na cene 0goélng; silniejsze lub stabsze nacisnienie powodu-
je, iz cygara albo zle sie palg, albo tez nie majg takiego
ksztattu, jaki mie¢ powinny. Nie mniejszej wprawy wyma-
ga obwijanie lisciem, majacym stuzy¢ za wierzchnie pokrycie.

W ten sposéb przygotowane cygara obcinajg sie tak,
aby dtugos¢ ich byta jednakowa, i idg do suszarni, ktora
w lecie musi by¢ starannie wietrzona, w zimie za$ ogrzewa-
na sposobem sztucznym. Nastepnie cygara sortuja [sie po-
dtug koloru i formy, i pakujg, co wszystko wymaga nowych
ragk roboczych.



Jakkolwiek europejska fabrykacya cygar pierwsze zajmu-
je miejsce pod wzgledem ilosci, to jednak co do dobroci wy-
robu najwyzej stoi wyspa Kuba. Cygara hawanskie, pod
wzgledem smaku i aromatu, przewyzszajg wszystkie inne,
i zaden wyréb europejski nie moze z niemi i$¢ w poréwnanie,
nawet przy uzyciu tego samego tytoniu do fabrykacyi.
W skutek dtugiej podrozy morskiej, lisScie wysychajg, nad-
zwyczaj i potrzebuja, by¢ zwilzanemi, a w skutek tego zmie-
nia sie lis¢, zacierajg, siejego odcienie, ze szkodg przysztego
cygara.

Cygara hawanskie idg w handel w trzech gatunkach.
Pierwsze przygotowuja, sie z najciedszych i najdelikatniej-
szych lisci, bardzo doktadnie i czysto; drugie ustepuja, cokol-
wiek pierwszym, tak pod wzgledem doboru lisci, jako tez
i akuratnosci przygotowania; trzecie powstajg, z resztek, po-
zostatych od przygotowywania dwdéch pierwszych gatun-
kow.

Pod wzgledem koloru odr6zniajg cztery gtowne gatunki
cygar: maduro czyli darlc brown, good brown (najciemniejsze);
colorado czyli superjine brown,jine brown (brunatne); colorado
claro i claro czyli light brown i Jine light (jasniejsze i jasno
brunatne); i nakoniec amarillo, pajizo czyli yellow i light yel-
low (z6te i jasno-zote). Te cztery kolory majg odcienie tak
liczne, iz mozna przyjg¢ okoto 70 a nawet wiecej réznych
kolorow cygar, napotykanych réwniez w fabrykach euro-
pejskich.

Pod wzgledem formy odr6zniajg takze bardzo wiele ga-
tunkow: communes, Londres (przeznaczone dla Londynu, mate,
gdyz w Anglii cygara bywajg sprzedawane na wage), Trabu-
cos (krotkie, u gory spiczaste, u dotu szerokie, z powodu po-
dobienistwa do broni palnej hiszpanskiej, zwanej trabuco),
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Trabucillos (cokolwiek mniejsze), Cylindrados (cokolwiek krot-
sze). Operas, Enterados, Damas, Lady, Segars, majg, najmniej
formy, podczas gdy Regalias przedstawiajg, wielkie cygara,
przygotowane z najpiekniejszych lisci.

Cokolwiek odmienne formag sg cygara Manilla, ktérych

wierzchni  lis¢ przymocowany jest narkotycznym sokiem
gummy.

Tabaka.

Fabrykacya tabaki jako gatez przemystu nie ma tak
ogdlnego znaczenia, jak fabrykacya cygar, gdyz z natury
rzeczy moze by¢ tylko przedsiebierstwem wielkich zaktadow
przemystowych.

Liscie, ktore fabrykant cygar uwaza za bardzo cenne,
nie zawsze nadajg sie do fabrykacyi tabaki. Przedewszy-
stkiem muszg by¢é zdrowe, jednakowo rozwinigte w calej

massie i jednostajnie dojrzate; nadto muszg byc¢ thuste i gru-
be. Dla tego biora sie na ten cel szczeg6lne gatunki tyto-

niu, z innych tylko dolne i to najciensze liscie, odznaczajgce
sie ciemniejszym kolorem; lzejsze gatunki tytoniu wzmacnia-
ja sie odpowiedniem umierzwieniem w czasie wzrostu, albo
przez polewanie zebranych juz lekkich lisci odpowiednie mi
przyprawami. Dokladne sortowanie lisci, majagce na celu
ujednorodnienie przysztego produktu, jest rzeczg gtéwnag;
wszakze przyprawa czyli polewanie stanowi jeszcze wazniej-
szg manipulacye, wiasciwg czynnos$¢ przy fabrykacyi tabaki,
i niejeden wielki zaktad tego rodzaju istnieje tylko z powodu
swojej recepty, ktéra przechowywang jest w najwiekszej
tajemnicy 1 nascislej stosowang przy fabrykacyi.
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Po napojeniu lisci, co odbywa sie juz'to przez wielokrotne
skraplanie tajemniczym eliksirem, juz przez zanurzanie, juz
wreszcie przez polewanie, poddaje sie je fermentacyi, ktora
w réznych fabrykach bywa wywotywang, i podtrzymywana,
w spos6b rozmaity. Albo cate liScie poddaje sie fermenta-
cyi, albo przedtem tlucze sie je na gruby proszek, albo tez
rozrywa na mniejsze kawatki; juzto dzieli sie tyton na mniej-
sze stosy, juz formuje sie jeden, ktéry wtedy, jak na przykiad
w zaktadzie rzagdowym w Paryzu, zawiera w sobie okoto
100000 funtéw. Im wiekszg jest massa majaca fermento-
waé, te'm diuzej trwa fermentacya: kiedy mniejsze stosy w le-
cie potrzebujg, na ten cel cztery do dziesieciu dni, fermenta-
cya wielkich stosow we Francyi trwa zazwyczaj okoto poét
roku. Powolna fermentacya jednak dostarcza isawsze le-
pszego produktu, anizeli przyspieszona.

Rozdrabnianie tabaki odbywa sie w rozmaity sposéb:
juzto uzywaja sie na ten cel osobne mitynki, podobne budo-
wy swojg do mtynkéw do mielenia kawy; juzto rozgniata sie
tyton ciezkiemi, z gory spadajagcemi nozami; juz wreszcie uzy-
wa sie przy wyrobie lepszych gatunkéw tabaki szczegdlnego
rodzaju nozow, ktdry to sposéb ma jeszcze te korzys¢, iz
wtedy tyton nie podlega rozgrzewaniu. W wielkich fabry-
kach rozdrobnienia tego dokonywajg za pomocg pionowych
kamieni, jak to wskazuje fig. 86.

W og06le procesa chemiczne przy przygotowaniu tabaki
pokryte sg dotagd mgtg ciemnosci, gtownie dla tego, ze niedo-
wierzanie fabrykanta pozbawia chemika moznosci grunto-
wnego badania rzeczy, i ten ostatni musi nieraz ograniczac
sie na powierzchownem ocenianiu metody postepowania przy
fabrykacyi tabaki oraz towarzyszacych okolicznosci. Obok
czesSciowego rozktadu zwigzkéw azotowych zdaje sie gtdwng
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gra¢ role powstawanie kwasu octowego i szczegdélnych ga-
tunkow eteru, warunkujacych przyjemny i orzezwiajacy za-
pach aromatyczny.

Dla dostarczenia mielo-
nej tabace potrzebnej wil-
goci, skrapia sie przed za-
pakowaniem rozmaitemi
tynkturami, nastepnie pa-
kuje sie ja, silnie w beczki,
albo tez formuje w paczki,
ktore obwija sie guttaper-
cha, papierem woskowa-
nym, pergaminem, i tym
podobnemi materyami,
nieprzepuszczajagcemi wo-
dy. Opakowanie otowiem
nie jest dobre, gdyz metal
ten w krétkim czasie za-
czyna rozkiadac sie dzia-

taniem ostrych substancyj tabaki, przez co konsument tabaki
zmuszony jest zazywa¢ razem z nig, i czesci otowiane, mo-
gace spowodowac przypadki otrucia.

@] tytoniu do zucia nie wiele powiedzie¢ mozemy,
jego fabrykacya nie przedstawia nic szczeg6lnego, oprocz
procesOw sortowania, skrapiania, fermentacyi i t. d., ktore
juz poznaliSmy przy tytoniu do palenia i tabace.

Kon-sumpcya tytoniu zwiegkszata sie ciggle w biegu lat,
dowodzi tego najlepiej, pomimo coraz bardziej rozszerzajacej
sie produkcyi, ciggle dajacy sig czuc brak, ktéry w koncu
doprowadzit do nadzwzczajnego podniesienia sie cen surowe-
go rnateryatu,—.podniesienia nie mogacego i$¢ w poréwnanie

ga
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z naturalnem podrozeniem innych artykutéw. Znawca od-
dawna palgcy tytor najlepiej zda sobie z tego sprawe, kiedy
poréwna, ile go kosztowato cygaro hawanskie przed 25 laty,
a ile teraz musi za nie ptacié.

A jednak produkcyg tytoniu na ziemi jest nadzwyczaj
wielka. Nasame Azye przypada okoto 155 milionéw kilogram-
mow; Europa produkuje 141 milionéw, Ameryka 124 milio-
ny, Afryka 12 milionéw, Australia ‘/a miliona kilogramoéw.
Wszystko to daje razem powazng, cyfre 432500000 kilo-
gramow.

Francya produkuje rocznie okoto p6t miliona centna-
réw lisci tytoniowych, a pomimo to sprowadza jeszcze ogro-
mng masse tego artykutu z innych krajow. Z tej ilosci przy-
pada okoto 8 milionéw kilograméw na tabake, 1161000 Ki-
logramoéw na tyton w rolkach i do zucia, i 1882 2000 kilo-
gramoOw na tyton do palenia. Liczba cygar najlepszego ga-
tunku dochodzi do 13734000 sztuk, drugiego gatunku (po
10 cent.) 45000000 sztuk, trzeciego gatunku (po 5 cent.)
737500000 sztuk, i t. d.

Tyton stanowi monopol we Francyi i dostarcza ogrom-
nych dochodow rzadowi, ktory przez wysokie opodatkowanie
tego produktu zwieksza cene jego dziesie¢ razy, podczas gdy
Austrya, gdzie réwniez istnieje monopol, poprzestaje na po-
towie tego dochodu.

Z wielkich fabryk tytoniu we Francyi sama jedna paryz-
ka wyprodukowata w roku 1862.

tabaki.. 200000 kilogramow
tytoniu do palenia. . 3146000 "
tytoniu do zucia . . . 200000

do przeniesienia 8546000 Kilog.
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Z przeniesienia 3546000 kilogr.

cygar (po 5 i 10 cent). 490000

réznych gatunkéw cygar 166800
Razem 4202800 kilogramow.

Oprocz Paryza, znajduja, sie jeszcze podobne fabryki
w Lille, Havre, Dieppe, Lyonie, Marsylii, Nicei, Tuluzie,
Strasburgu, Chateau Roux, Tonneins, Bordeaux, Morlaix,
Nantes, Metz i Nancy. Dwie z tych fabryk, a mianowicie
znajdujace sie w Strasburgu i Metz, po ostatniej wojnie do-
staty sie pod panowanie niemieckie; a jakkolwiek dotad pro-
wadzone byly na rachunek rzadu, jednak z powoda, ze
w Niemczech rzady nie utrzymujg monopolu tytoniowego,
w nastepstwie czasu prawdopodobnie doznajg zmiany w swo-
im charakterze.

W Algierze uprawa tytoniu bardzo sie podniosta, i kie-
dy w roku 1834 wynosita okoto 23469 kilograméw, po
uptywie 5 lat, t.j. w roku 1852, dochodzita do 1784536
kilogrammow.

W Niemczech, przed innemi krajami odznacza sie szcze-
golniej W. Ksieztwo Badenskie produkcyg i przerabianiem
krajowych gatunkow tytoniu. W roku 1865 kraj ten wy-
produkowat przeszto 300000 centnaréw celnych tytoniu, da-
jac zajecie dla 3600 robotnikéw w swoich fabrykach, Kkto6-
rych liczba dochodzita do 172.

Jednym z gtéwnych rynkéw handlu tytoniowego
w Niemczech jest Bremen. W roku 1866 sprowadzono tam
rozmaitych gatunkéw tytoniu okoto 774620 centnaréw cel-
nych tytoniu ogdlnej wartosci przeszto 12500000 talaréw
ztotem. Ale nawet pod wzgledem fabrykacyi tytoniu Bre-
men zajmuje jedno z pierwszych miejsc, gdyz rocznie wyra-
bia okoto sto miliardow sztuk cygar wartosci okoto péttora
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miliona talaréw ztotem, a oprécz tego posiada jeszcze na
terrytoryach Zwigzku Celnego, liczne fabryki tytoniu, w ktd'
rych gtbwnie wyrabiane bywajg, cygara, i centralnym pun-
ktem tej fabrykacyi jest Lipsk.

O pium,

Chinczycy sg bardzo przemys$inym ludem. Wszystko,
czego dostarczajg, trzy krélestwa natury, tak pokarmy jak
i narkotyki, wszelkie Srodki odurzajgce i t. d., znane sg temu
ludowi. Jezeli palenie tytoniu w Chinach do tego stopnia
jest w uzywaniu, ze nawet o$mioletnie dziewczynki widzie¢
mozna z fajkg w zebach, to uzywanie tam opium (makowca)
jest nie mniej rozpowszechnione, za co wina spada na rzad
angielski *).

Z resztg uzywanie opium nie ogranicza sie na samych
tylko Chinach, ale przeciwnie znajduje winnych krajach nie-
rébwnie wieksze rozpowszechnienie, niz za zwyczaj s3adza,
a nawet w Europie samej ma licznych zwolennikéw. Opium
jest to jak wiadomo, stezaty sok, wyptywajacy z nacie¢ napét
dojrzatych gtéwek maku (papaver somniferum). Sok z tej ro-

*)  Kompania Wschodnio-indyjska w r. 1773 wprowadzita do
Chin i energicznie popierata handel tym artykutem, pomimo przes$la-
dowania, jakiego stusznie doznawat ze strony cesarza chinskiego, ktéry
na uwagi anglikéw, iz opodatkowanie opium dostarczy mu pare milio-
néw funtéw szterlingdw rocznego dochodu, odpowiedziat: iz nie chce
opiera¢ zrédta dochodu na wystepku i nedzy swego ludu.®* Dla tego
stusznie powiedziat Gladstone, ze w wojnie makowcow¢j z Chinami
sprawiedliwo$¢ byta po stronie pogan (justice was on the side of the
Pagan). Ob. artykut Chessona ,The Opium Trade,” Fortnighlty
Eeview, poszyt za wrzesien 1871 r., pag. 351.



§liny, przedstawionej na fig. 37, wyptywa dopdty,dopoki ziarn-
ka sg jeszcze biate albo zoOiawe. Jest to brunatna massa,
przykrego gorzkiego smaku, ktéry diugi czas po uzyciu czué
sie daje. Przygotowywaniem jej najwiecej zajmuje sie Per-
sya. Azya Mniejsza i Indye, Arabowie nazywaja, preparat ten
Ajioum. Persowie ajioun; ztad ma pochodzi¢ i nasza nazwa
opium. Dla przygotowania te-
go artykutu zasiewajg obszer-
ne pola makiem i codziennie
zbieraja, sok. Sredni wydatek
z jednego akra gruntu wynosi
10 do 12 kilogramow. We
Francyi, mianowicie w Nor-
mandyi, gdzie starano sig wy-
rabia¢ opium, otrzymane rezul-
taty dochodzity zaledwie do
7,5 kilogramow. W ostatnich
czasach przedsiebrano fabryka-
cye opium w Niemczech, a mia-
nowicie w okolicach Berlina,
oraz w krolestwie Wirtemberg-
skiem.
Gtéwnym rynkiem han-
dlowym dla zbytu opium po-
chodzacego z Azyi Mniejszej i
Persyi jest Smirna. Handel in-
dyjski i chinski znajduje sie
w rekach rzadu angielskiego,
Fig. 37. ktory rocznie zbywa okoto s
milionow funtéw tego produktu.
Pewna jego cze$¢, w prawdzie nieznaczna, ale niestety z kaz-



dym rokiem wzrastajgca, zuzywang,, bywa w samej Wielkiej
Brytanii, gdzie pocigg do tego narkotyku szerzy sie szczegol-
niej pomiedzy ludnos$cig fabryczng.

Z resztg narkotyczne dziatanie soku makowego stosowa-
ne bywa i w inny sposob, jak w samem opium. Jest to nie-
stety smutng prawda, ze wiele niedoSwiadczonych matek, dla
uspokojenia dzieci swoich, daje im pi¢ odwar niedojrzatych
makowek. W Persyi z niedojrzatych makowek przygotowu-
ja napdj, zwany kolcemaar, ktéry sprzedawany bywa publi-
cznie, a Tatarzy kladg bogaty w mleko owoc maku do fer-
mentujgcego wina, przez co powiekszajg jego moc odurzajaca.

Wszakze najwieksza ilos¢ stezatego soku makowego pa-
long bywa w panstwach wschodnich przez zwolennikéw opium,
podczas gdy Turcy, Persowie i Arabowie uzywajg go w for-
mie pigutek, Europejczycy za$ jako tynkture. Mahometanie
wyrabiajg cukierki makowcowe, na ktorych potozony jest na-
pis ,,Masz Allah,” to jest dar boski.

Zwolennicy palenia opium uzywajg na ten cel matej faj-
ki z wydrazona gtéwka, dosyé wielka, aby w niej pomiescic¢
sie mogta pigutka wielkosSci ziarnka grochu, nastepnie siadajg
na t6zku albo na zwyczajnym materacu i wciagaja odurzajg-
cy dym tak diugo, dopdki nie zostang wprawieni w stan
szczesliwosci, o jakiej zazwyczaj marza muzutmanie.

Preparat, ktéry palg Chinczycy, wiasciwie nie jest to
opium, puszczane w handel przez Anglikow; wprzdd bowiem
zanim otrzyma wiasnos$ci niezbedne przy paleniu, musi uledz
szczegblnemu procesowi. ,Journal of the Indian Archipeli-
go“ opisuje proces ten w nastepujagcy sposob. Rozcina sie
dwa woreczki opium i zawarty w nich produkt wysypuje na
zelazng brytfanne, ktdérg stawia sie na stabym ogniu. Do*
poki cata massa sie nie stopi, nalezy kioci¢ jq laseczka dre-
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wniang; nastepnie rozdziela si¢ ptyn na dwie brytfanny i po-
woli na stabym ogniu ogrzewa tak dtugo, dopdki wszystka
wilgo¢ nie zniknie. Wtedy opium Kkraje sie, wyjmuje kawal-
kami i wkiada w przygotowane na ten cel kosze, wylozone
kilkoma warstwami zwyczajnego papieru. Kosze te stawia
sie nad brytfannami i leje na nie gotowang, wode. Rozpu-
szczalne czesci przesigkaja, i zbierajg sie w brytfannach.
Pewna cze$¢ pozostaje nierozpuszczong w koszach, ptyn zas
zawierajgcy opium paruje sie ostroznie i utrzymuje w cia-
giem wrzeniu. W ciggu tego czasu robotnik skrapia brytfan-
ny na brzegach za pomoca wiazki pior, aby ptyn nie przypa-
lat sie, i w celu zbierania brudu, ktory pod postacig piany
wznosi sie w gére. Kiedy massa ciastowata w brytfannie
daje sie wycigga¢ na nitki od 60—90 centymetrow diugie,
i nie rwie sie, wtedy posiada juz dostateczny stopien zgeszcze-
nia i odstawiang bywa na bok . Po oziebieniu, pakujg ja
w cynowe puszki i puszczajg w handel. Preparat ten zowie
sie czandu. Muddeth jest innym produktem, ktéry przygoto-
towywany bywa z odpadkéw w handlach, gdzie sprzedajg
czandu. Kupiec ma zawsze na pogotowiu serwete, ktdrg wy-
ciera palce, n6z i w og6le wszystko, co posmoloném zostanie
sprzedawanym produktem (czandu). Te szmaty nastepnie
poddajg sie wygotowaniu, a w ptyn otrzymany, odparowa-
ny zostat do konsystencyi syropu, wgniatajg sie mtode drobno
posiekane liscie trzciny cukrowej. Z ciasta tego formujg sie
pigutki, ktore spozywajg ubozsi.

Czandu jest nadzwyczaj gwaltowng trucizng, Kktorej
czwarta cze$¢ wagidollara w ztocie wystarcza do zabicia cztowie-
ka, nie przyzwyczajonego do uzywania fatalnego wyciggu pa-
paverissomniferi. Najlepszym antydotem jestolej, zwtaszcza olej
z orzecha kokosowego, ktéry wywotuje bezzwioczne womity.
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Wszakze wytrawni palacze moga spozy¢ bardzo wielka ilosé
tego produktu, nie doznajgc wielkiego odurzenia. Rozpoczy-
najg zazwyczaj od matych ilosci, od % — 1 grama, powiekszajac
z kolei dozy do stopniowego przyzwyczajania nerwéw. Tym
sposobem dochodzg do tego stanu, iz mogg zazy¢ 30 do 40
gramow. Tak wielkioj ilosci nie spozywajg na raz, ale cze-
Sciowo, gdyz zwolennik opium nie $pi dtugo, ale po prze-
budzeniu sie chwyta zaraz za fajke z opium, ktérg pali do-
poty, dopoki sen narkotyczny znowu nie sklei jego powiek>
Marzenia i fantazye podczas takiego odurzenia majg by¢é nad-
zwyczaj rozkoszne. -Naturalng jednak jest rzecza, ze w sku-
tek tego, podobnie jak przez wszystkie tego rodzaju Srodki
pobudzajgce, wyczerpuja sie sity najzdrowszego nawet orga-
nizmu. Wszelka energia znika, a stanowczos¢ i sprezystosé
charakteru staje sie niemozliwg. Tu wilasnie jest przyczyna,
dla czego ten, kto sie przyzwyczait do uzywania tego Srodka
narkotycznego, nie znajdzie w sobie mocy dostatecznej do
porzucenia go na zawsze.

Przy uzywaniu opium, podobnie jak przy uzywaniu
tytoniu, zachodzag dwie fazy gtéwne. Mata ilo$¢ tego nar-
kotyku rozwesela ducha, napetnia cztowieka uczuciem, wypty-
wajacem ze Swiadomosci posiadania wszelkich duchowych
i fizycznych sit.  Mysli, a szczegblniej obrazy fantazyi, ozy-
wiajg sie w wysokim stopniu, wprawiajagc nawet dorostych lu-
dzi w stan miodzieficzego marzenia.

Pod tym wzgledem skutki sg takie same,jak skutki wina:
wszakze dotacza sie do tego jeszcze pobudzenie sit fizycznych
przyprowadzajgce zwolennika opium do stanu, w ktérym cza-
sowo zdolny jest do najwiekszych wysilen. Ws$zakze po tym
stanie nastepuje znuzenie, nadzwyczajne wyczerpanie Ssit,
ale o tem zazwyczaj nie mysli amator opium: dla chwilowe;j:
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przyjemnosci poSwieca nierozwaznie calg. swoje przysztosé.
Ostabienie i nudnosci, jakie nastepuja po chwilowem odurze-
niu, usuwa zazwyczaj nowa., coraz wiekszg dozg. Niektorzy
amatorowie tego narkotyku, rozpoczynajgc od bardzo matej
dozy, bo tylko y2grana na dzied, dochodzili w koicu do te-
go, ze po sto dwadziescia gran dziennie zazywali, nie tylko
nie mogac sie powstrzymaé¢ w zupetnosci, ale nawet nie be-
dac w stanie zmniejszy¢ powyzszej dozy, gdyz w takim razie
natychmiast popadali w stan nadzwyczaj przykry. Srodek
ten bardzo osusza usta iszyje i tak ostabia wnetrznosSci, ze
zaledwie sg w stanie sie poruszaé. Naturalnem nastepstwem
tego jest utrudnione trawienie, brak apetytu i ciggte pragnie-
nie, dreczace nieubtaganie nieszcze$liwg ofiare, nadzwyczaj
szybkie wyczerpywanie sie sit zywotnych i przedwczesna
Smieré. Namietni konsumenci opium rzadko dochodzg 40-go
roku zycia nawet przy najsilniejszej kotnpleksyi.

Pomimo tak okropnych skutkéw, cate niemal spoteczen-
stwa podlegaig tej straszliwej chorobie, ktdragby nazwa¢ mo-
zna fames opii. Nie potrzeba juz dzisiaj, jak powiada Cal-
kins (*), zwiedza¢ wysp Oceanu Indyjskiego, albo Chin, aby
bada¢ organizm zwolennikow opium; w Anglii, w Stanach
Zjednoczonych Ameryki Poétnocnej i w wielu innych krajach
spotka¢ mozna cate osady, w ktérych robotnik traci nieraz
potowe zarobku na upajanie sie fatalnym sokiem papaueris
somniferi! Substancye te przyjmuje prawie trzecia cze$¢ rodu
lukzkiego, t. j. okoto czterysta milionéw ludzi.

Czesci sktadowe opium, od ktérych gtdéwnie zalezg wspo-
mniane wyzej skutki, stanowig po wiekszej czesci zasady or-
ganiczne, i ilo$¢ ich dochodzi w produkcie handlowym do
24%. Najwazniejszg z pomiedzy nich jest morfina, gdyz zngj-

(*) ,Opium and the Opium Apetite,”“ Philadelphia, 1871.
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duje sie w opium w najwiekszej ilosci. Otrzymac ja, mozna
w rozmaity sposéb. Traktujgc opium handlowe stabo zakwa-
szong woda-i po poprzedniem przefiltrowaniu, dziatajac na kla-
rowny ptyn amoniakiem, mozemy straci¢ nierozpuszczalny
alkaloid. Otrzymywanie chemiczne czystej morfiny, jaka
uzywang bywa w aptekach, jest manipulacyg bardzo skom-
plikowana, i dla tego nie mozemy tu wdawaé sie¢ w jego opis.

W stanie czystym, ciatoto tworzy mate bezbarwne czwo-
rokatne stupy,ktére daja sie ogrzewac¢ do 300°C bez rozktadu.

W wodzie gorgcej morfina sie cokolwiek lepiej (okoto
VAD), niz w zimnej. Wrzacy alkohol rozpuszcza jej okoto
YD swojej wagi. Morfina tgczy sie z kwasami i tworzy sole
(jak octan morfiny), ktére w medycynie znajdujag liczne za-
stosowanie jako Srodki uspakajajgce. Chemicznaformuta mor-
finy jest C34 His NO06 co odpowiada sktadowi procentowemu
71,8 wegla, 8 wodoru, 64 azotu oraz 13,8 tlenu.

Oprocz tego ciata, w opium znajdujg sie jeszcze i inne,
w podobny sposéb dziatajace ipod wzgledem chemicznym
bardzo do niego zblizone materye, z ktérych kodeina, narko.
tyna i narceina sg najwiecej znane. Podiug Muldera, 100
czesci opium smirnenskiego zawiera w sobie przecieciowo:

morfiny. . ¢ . . . . . . . 6.3
NAarkotyny ., 7. 4
kodeiny. e 0,7
NATCEINY (i e 9.0
MeKoniny.....ccocoeceeerevnenae. ;0. 6
kwasu mekonowego......ccccceerererueneene, 6.1
thuszczéw izywic. . . . ., 4.9
kauczuku i ekstraktéw gumowych 31. 9
Kleju i wody....ccooeeevveeeeeceecees e, . 33. 2

Razem 100 %



— 265 —

Wszakze bywajg, gatunki opium, zawierajgce dwa razy
wiecej materyj narkotycznych, niz wymieniono wyzej.

Po wszystkie czasy i po wszystkie miejsca cztowiek uga-
niat sie za substancyami narkotycznemi i upajajacemi, i ka-
zdemu postepowi na drodze cywilizacyi towarzyszyt wynala-
zek nowego narkotyku odkrycie nowego $rodka upajajacego.
Jaka jest tego przyczyna?

Podtug jednego lekarza wtoskiego, jak powiada profe-
sor Mantegazza, (*) rzecz ta tak sie objasnia. Mozg ludzki, kie-
dy nie mysli i nie $pi, nudzi sie i cierpi, gdyz nudy, to tylko
pewna forma cierpienia, bolesna $Swiadomos$¢ bezczynnosci
umystu, poczucie, ze w mozgu i nerwach brak jest tych
zmiennych ruchdw, ktdre stanowiag, niezbedny warunek zycia
mozgu i nerwoéw. Pokarmy pobudzajagce nerwy (alimenti
nervosi) usuwajg nudy, nie zmuszajagc mozgu do myslenia,
albo do snu. W stanie zupeinego spokoju umystu, albo t$z
kiedy monotonno$¢ tego samego wrazenia sprawia nam te
same nudy, jakich dostarcza zupetna bezczynno$¢é mdzgu, mo-
zemy zakloci¢ ten spokoj i rozproszy¢é nudy przez wprowa-
dzenie do krwi nowego pierwiastku, ktoryby wywotat nowg
czynno$¢ mozgu, nowe wrazenia i mysli, co wszystko spra-
wi¢ mozna juz to pewnag dozg makowca czyli opium, juz
dymem tytoniu, juz wreszcie pewng iloScig wina, kawy,
i t. p.

M6zg w stanie znudzenia bedacy (cervello annoiato)
ulega zmianom rozmaitym, stosownie do rodzaju uzytych

»Nuova Antologia di scienze, lettere ed arti,” poszyt za miesigc
ewrzesien 1872 r.

Dodattk <o Przyrody i Przemysla. 34
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Srodkow, ich dozy, it. d.; zawsze jednak we wszystkich tych
zmianach przejawia sie poniekgad pewien charakter wspolny.

Cztowiek uzywa substancyj narkotycznych i upajajg-
cych w rozmaitej iloSci, stosownie do wieku swego, t. j. do
rozwoju mozgu. Dzieci albo wecale ich nie uzywaja, albo tez
w bardzo matej iloSci. Ludzie doro$li potrzebuja ich nie-
réwnie wiecej: mezczyzna daleko wiecej od kobiety, a to z po-
wodu, ze w nim tak médzg jak i muskuty z wiekszg pracujg
energig. Rzecz naturalna réwniez, ze cztowiek cywilizowa-
ny wiekszej potrzebuje ilosci, niz dziki, gdyz w nim czynno$¢
madzgowa odbywa sie nierownie energiczniej.

Lekkie pobudzenie wrazliwosci, myslenia, ruchu mu-
skutow i t. d. stanowi pierwszy stopien dziatania substancyj
w mowie bedacych. Niektére substancye nie wywotuja sa-
me tych skutkéw; wszakze kiedy rozdraznienie dojdzie do
pewnej granicy, do wysokiego stopnia, wtedy mozna z ich po-
mocg osiggna¢ ten sam skutek odurzajgcy, co przy pomocy
opium, alkoholu i t. d.

Napoje alkoholowe pobudzajg mys$l do wiekszego wyla-
nia sie, i faktten zauwazony byt juz przez starozytnych
Rzymian, jak to $wiadczy przystowie ,in yino veritas.”
Lekkiemu upojeniu fizyologowie przyznajg charakter podno-
szenia wiadz umystowych i fizycznych, przyprowadzania or-
ganizmu do anormalnego stanu, ktéremu prawie zawsze to-
warzyszy pewne uczucie przyjemne. Na tej zasadzie "po-
wiadamy: upojony dumag, mitosScia, patryotyzmem, stlawa,
uczuciem religijnem i t. d. Kazda mys$l nasza moze mieé pa-
roksyzm, odpowiadajacy temu upojeniu. Niezaleznie od upo-
jenia sztucznego, sprawionego przez wprowadzenie do orga-
nizmu substancyj pobudzajacych, i naturalnego, bedacego
wynikiem namietnosci, uniesienia, jest jeszcze upojenie posre-
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dnie, muskularne, ktore tgczy dwa pierwsze i zalezy od na-
szej woli.

W catem zyciu ludzkiem spotykamy dziatanie substan-
cyj pobudzajgcych, odkrywamy ich Scisty zwigzek z historya
naszych ubioréw, wad i namietnosci. W niektorych krajach
tylko pewnej kascie, albo jednej tylko pici wolno byto uzy-
wac substancyj w mowie bedacych. Tak na przykiad na
wyspie Tukopia przygotowywany nap0j z koki (’) mogli pié
tylko duchowni; na innych znowu wyspach nie wolno go byto
uzywac kobietom i dzieciom. W Peru potrzeba byto osobne-
go pozwolenia wtadzy do uzywania kakao.

Kazdy niemal lud posiada jaki$ swoj wiasny narodowy
napdj. Tak na przykitad wiadomo, ze Grecy i Rzymianie nie
lubili piwa, ktére Pliniusz nazywat szkaradnym napojem,
a natomiast uzywali wina, ktore licznych znajdowato pomie-
dzy nimi zwolennikéw (2).

Podtug profesora Mautegazza (3, gdybySmy na pod-
stawie uzywania przez pewne narody narkotykow, kawy,
herbaty, alkoholu i t. d., chcieli oznaczyé pasy narkotyczne
(w ktérych uzywaja narkotykow), kawowe i t. d.,'przedstawi-
libySmy stosunki te bardzo ogdlnie. Pas narkotyczny znalezé
mozna zaledwie na niektérych wyspach Polinezyi, pas kawo-
wy w Parguay’u i Rzeczy pospolitej Argentynskiej, pas alko-
holowy u niektérych plemion mieszkajgcych na péinocy i po-

(i) O t¢j materyi méwi¢ bgdziemy pdzniej, a mianowicie na kon-
ca niniejszego rozdziatu.
(s) Est qui nec yeteris pocula Massici,
Nec partem solido demere de die
Spernit....
(Hor. Od. I).
(3 ,Nuoya Antologia, “ loc. cit.
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tudniu Nowego. Swiata. Dla tego to geograficzny rozdziat
substancyj pobudzajgcych bedzie wiecej zblizony do prawdy,
jezeli ustanowimy pasy alkoholo-kawowe, narlotyko-kawowe, Jca-
wo-narkotyczne, kawo-alkoholowe, i t. d. W Europie iw Kkrajach
zamieszkanych przez kolonie europejskie mie¢ bedziemy wielki
pas alkoliolo-kawowy. przewage piwa iherbaty w szczepie anglo-
saksonskim, germanskim, i stowianskim, wina i kawy w szczepie
romanskim. (4 Wielki pas narkotyko-kawowy przypada gtd-
wnie na Azye muzutmanska, w wiekszej czesci za$ reszty
Azyi przewaza pas kawo-narkotyczny rozciggajgcy sie pomie-
dzy plemionani turanskiemi krancowego wschodu.

Haszysz.

Wielkie podobienstwo do opium, pod wzgledem uzy-
wania i skutku, ma inny produkt roslinnego S$wiata, ktéry
otrzymuje sie rowniez w podobny sposéb, jak tylko co opi-
sany extrakt maku. Jest to zywica czyli raczej migszanina
zywicznych i oleistych elementéw, tak zwany haszysz, przy-
gotowywany z soku konopi, ktory z resztg rézne nawet nosi
nazwy, stosownie do kraju, gdzie bywa wyrabiany.

Zwykte konopie (cannabis sativa) zawierajg w soku pier-
wiastki narkotyczne, ktérych chemiczna natura dotgd nie zosta-
ta dobrze wyjasniona przez chemikéw. W zimnych iumiarko-
wanych strefach pierwiastki narkotyczne wyrabiajg sie w ma-
tej ilosci wroslinie o ktorej mowa, podczas gdy gorace stonce

(4 Pierwiastki herbaty i kawy (teina i kofeina) sg bardzo do sie
bie zblizone: dla tego nie ma w tem nic sprzecznego iz w pasie alkoho-
lo-kawowym uzywang, bywa herbata.
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podzwrotnikowe fatwiej przyczynia sie do wytwarzania tych
pobudzajacych substancyj. W Indyach, Persyi, Arabii oraz
w catej Afryce otrzymuja, z konopi nadzwyczaj silny produkt
W najrozmaitszy sposéb, a uzywanie tego produktu rozpow-
szechnione jest daleko, nawet, po za oceanem.

Wiadomo, ze niektdre osoby nie sa. w stanie pozostawaé
dtugo w blizkosci pol, pokrytych tg kwitngca rosling: pocho-
dzi to ztad, ze konopie w czasie swego kwitnienia wydziela-
ja owe substancye zywiczne, ktérych domieszanie, nawet
w matlej ilosci, nadaje powietrzu wptyw odurzajacy. W sta-
rozytnosci wciggano pary zapalonych konopi, dla wprowa-
dzenia sie w odurzenie, a Heroda!, ojciec historyi, wspomina,
ze zwyczaj ten byt u Scytéw bardzo rozpowszechniony.
W Europie zwyczaj ten albo nie miat wielkiego rozpowszech-
nienia, albo tez, jak chcg niektérzy, wyparty zostal przez
inne S$rodki narkotyczne. Ta ostatnia przyczyna nie jest
bardzo uzasadniong, gdyz sag kraje, jak Turcya, Indye i Per-
sya, ktore przy ogromnej konsumpcyi tytoniu zuzywajg nad-
zwyczajng ilos¢ opium, a oprdcz tego i ogromng masse eks-
traktu konopnego. Niedotezny, stronigcy od wszelkiego
wysilenia, od wszelkiej umystowej czynnosci mieszkaniec
Wschodu, ktérego pojecia o celu bytu, czerpane z Koranu,
zawarte sg w nadzwyczaj ciasnych granicach, moze cale zy-
cie swoje przemarzy¢; przeciwnie, mieszkanca Poéinocy zmu-
sza natura do ciggtej walki, a konieczno$¢ jasnego myslenia
wylacza sama przez sie oddawanie sie przyjemnosciom, de-
nerwujagcym ducha i ciato.

Spos6b, w jaki otrzymujg zawarty w konopiach pier-
wiastek narkotyczny, bywa bardzo rozmaity. W Persyi
oraz w Cesarstwie Marokanskiem konopie w czasie kwitnie-
nia wyrywaja sie, suszg poczem konce i delikatne czesci lisci



oraz kwiaty stuzg, do palenia w matych fajkach. Z drugiej
strony przygotowuja z tych materyatlow przez odgotowanie
z wodg ekstrakt, a dodajac don nieco masta, zageszczaja, ten
ekstrakt przez przedtuzone parowanie i uzywajg w taki spo-
sob, jakiSmy opisali przy opium. Zmieszany z rozmaitemi
korzeniami, ekstrakt ten nazywa sie u Arabéw dawamese.
Nakoniec zbieraja dobywajaca sie z lisci i kwiatow konopi
zywice, i uzywajg jg juzto pod postacig pigutek juzto jako
tynkture, juz tez palg sie w pomieszaniu z innemi czes$ciami
roslinnemi. Sposob, w jaki zbierajg zywice, zwang momia
lub churrus, jest nadzwyczaj oryginalny. W ciggu cza-
su, w ktorym ma miejsce obfite wydzielanie sie tych Kkleistych
materyj, przebiegajag pomiedzy gestemi rzedami konopi, w ro-
zmaitych kierunkach, robotnicy z przypasanemi wielkiemi
fartuchami skdrzanemi. Przez wstrzasanie i dotykanie opa-
dajg kropelki zywicy i zatrzymujg sie na skdrzanych fartu-
chach i odziezy, z ktérych nastepnie bywajg zbierane.

Co sie tyczy skutkbw wywotywanych przez uzywanie
haszyszu, te majg by¢ odmienne od skutkéw sprawianych
przez opium. Preparat ten wprawia w pewnego rodzaju
ozywienie i wesoto$é, i dla tego w Indyach dajg mu rézne na-
zwy, jak ,S8rodek do zwiekszenia przyjemnosci" ,,$rodek do
spotegowania i wywotania wesotosci*'i t. d. Przyjety wnad-
miarze, wywotuje kurcze cztonkéw, it. d.

C hm.iel.

Chmiel (humulus lupulus) zaraz po tytoniu znajduje
najwieksze zastosowanie. ROzni sie od wielu narkotykow



— 271 —

tZzm, ze uzywany bywa nie w stanie oddzielnym, ale zawsze
w pomieszaniu z innemi materyatami, ktérym stuzy niejako
za przyprawe korzenng. Stanowi on jedne z najistotniejszych
czesci sktadowych piwa.

Dodatek chmielu do napojow przygotowywanych ze sto-
du Rzymianom, jak sie zdaje, znany nie by}, przeciwnie sta-
rozytni Germanie znali go bardzo dawno. Juz na poczatku
IX wieku jest wzmianka o chmielu i chmielnikach (humula-
riae), zaktadanych w Niemczech, zkad prawdopodobnie chmiel
rozszerzyt sie do tych krajéw, w ktorych uprawa jego i zasto-
sowanie dosiegty dzi$ tak wielkich rozmiaréw. W Niderlan-
dach zaczeto go uprawia¢ na poczatku XIV wieku, w Anglii
dopiero w XV wieku. Wszakze dwa te kraje zaczelty doda-
wa¢ chmielu do piwa dopiero na poczatku XVII wieku.
Wraz z uzywaniem piwa, ktére od ludéw germanskich prze-
szto do wszystkich cywilizowanych narodéw, rozpowszechnita
sie rowniez uprawa chmielu, ktéra z biegiem czasu coraz bar-
dziej sie rozszerza. W Wielkiej Brytanii konsumpcya chmie-
lu dochodzi do 40 milionéw funtéw, to jest prawie o 1/3 wie-
cej, niz konsumpcya tytoniu. W ostatnich czasach i Amery-
ka przyjeta udziat w produkcyi tego artykutu; wszakze upra-
wiane tam gatunki chmielu nie sg tak cenione, jak angielskie,
niderlandzkie, czeskie, a nawet bawarskie. Bardzo by¢ mo-
ze, ze przyczynag tego jest podréz morska, ktdrg odbywac
muszg transporta chmielu do Europy.

Stary chmiel czesto falszujg przez siarkowanie i inne
tym podobne manipulacye, dla nadania nam pozoru $wie-
zosci.

Produkcyg chmielu w Bawaryi wynosita w roku 1866
okoto 200000 centnaréw (w roku 1858 tylko 75000 centna-
réw), w Badenskiem, okoto 25, tylez w Wittem bergakiem.
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w Czechach, 50000 cent; w Alzacyi i Lotaryngii okoto 40000,
tylez w Poznanskiem. Bardzo wiele chmielu produkuje
Belgia, gdyz sam wywo6z w r. 1865 wynosit przeszto 50000
ogo6lnej wartosci 6000000 frankow.

Uprawa chmielu wymaga bardzo dobrego, gtebokiego
gruntu, i udaje sie najlepiej w miejscowosciach obréconych
na potudnie albo na zachéd, niedostepnych dla wpltywow
atmosferycznych, jak szron, mgta, wiatry it. d. Chmiel
(fig. 38) nalezy do roslin pnacych, i dla tego do swego ro-

. Fig. 38.

zwoju wymaga wiele miejsca i odpowiedniej podpory. Czesc,
z ktorej wiasnie robi sie uzytek, stanowig kotki kwiatowe,
i dla tego zbior chmielu przypada na czas, w ktorym kwiat
zupetnego dosiegnie rozwoju. Czas ten jest takiego znacze-
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nia dla krajéw uprawiajacych chmiel, jak winobranie dla kra-
jow uprawiajacych winng latoro$l. Swiezo zerwane Kkotki
majg korzenny narkotyczny zapach, pochodzacy od pierwia-
stkow eterycznych i zywicznych. Dobro¢ i warto$¢ chmielu
zalezg od wiekszej lub mniejszej iloSci zawartych w nim
dwoch materyj, znajdujgcych sie w tak zwanej mace chmielo-
wej (lupulinie), ktora daje sie otrzasna¢ z wysuszonych kotkow
kwiatowych w postaci z6itego, z drobnych ziarnek ztozonego
pytku. W dobrych gatunkach chmielu ilo$¢ tego pytku
wynosi Jowagi kwiatu. Maczke chmielowg stanowig ziarn-
ka zywicy, ktore w wodzie sg bardzo mato rozpuszczalne;
majg przyjemny gorzki smak i nawet w matej iloSci w podo-
bny sposob jak narkotyki dzialajg uspakajajgco na nerwy.
W alkoholu rozpuszczajg sie prawie do potowy swojej wagi,
i tg ich czeScig rozpuszczalng jest przezroczysta zywica czer-
wono-z6tego koloru, aromatycznego ale gorzkiego smaku.
Ta goryczka chmielowa zawiera sie w innych skiadowych ele-
mentach lupuliny; obok niej wystepuje jeszcze kwas garbni-
kowy oraz szczeg6lny olejek lotny. Czesci sktadowe chmie-
lu nie tylko czynig piwo korzennem i narkotycznem, ale je-
szcze opdzniajg majagca nastgpi¢ fermentacye i zachowujg
pewng cze$¢ cukru, ktéra nie zamienia sie w alkohol. Z tego
powodu stanowig bardzo potrzebny dodatek.

Zamiast chmielu, niektérzy niesumienni piwowarowie
uzywajg rozmaitych materyj dla nadania piwu gorzkiego
smaku. Do takich nalezy piotun, rozmaryn, cykorya, igty
sosnowe, rumianek, rybia trutka, kwas pikrynowy, i tym po-
dobne materye gorzkie, ktéremi nieuczciwi fabrykanci w cze-
§ci lub w catosci zastepujg drogi chmiel. Powiadaja nawet,
ze i strychniny uzywajg na ten cel, dla oszczedzenia chmielu.

do Przyrody | Przemystu.
35
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K oka-

Do $rodkdéw narkotycznych nalezy réwniez kolca. éwie—
ze albo ususzone liscie ros$liny erythroxlyon coca, posypane
odrobing niegaszonego wapna, zwijaja, sie i zuja,, az do wycig-
gniecia z nich wszystkich czesci rozpuszczalnych. Uzywane
w taki sposob, dziatajg orzeZzwiajgco i ozywiajgco na organizm,
zmniejszajg potrzebe pokarmu, w skutek czego Indyanie uzy-
wajg ich w tym celu, aby przez to stali sie zdolni do wiel-
kich fizycznych wysilen. Dlatego to lis¢ tej rosliny niekto6-
rzy nowsi podrézni proponowali zastosowa¢ na okretach, aby
osada tych ostatnich przez zucie lisci koki byta wytrzymatq
na trudy podrozy i zdolng do wielkich wysilen. Silne dozy
koki wywotujg podobne zjawiska jak opium.

Na tych gtownych narkotykach konczymy nas przeglad,
dodajac, iz sg jeszcze liczne produkta roslinne, ktdére uzywane
bywajg w podobny sposob i w podobnym celu, jak przywie-
dzione wyzej, a ktérych szczegdtowy opis przechodzi zakres
niniejszej ksiazki.



NAPOJE OTRZYMYWANE PRZEZ FERMENTACYE.

Gorzelniotwo i fabrykacya

spirytusu.

Powszechno$¢ uzywania napojow, otrzymywanych drog% fermenta-
oyi—Proces fermentacyi i jego przebhieg—Alkohol, jego wiasnosci
i sktad—Uzywanie alkoholu —Gorzelnietwo stanowi dawny wynala-
zek—Jego znaczenie—Drozdze — Produkta poboczne przy fermenta-
cyi—Olejek swgdny—Gatunki eteru—Przygotowywanie stodu—Roz-
maite sposoby postepowania, wywotane opodatkowaniem—Apparata
destylacyjne i ich teorya—Przygotowywanie spirytusu z ryzu, melasu
i t. d.—Proby spirytusu —Fabrykacya likieréw.

U wszystkich narodéw zamieszkujacych kule ziemska
znajdujemy napoje, ktore inaczej dzialajg, na organizm ludzki,
jak opisane poprzednio napoje otrzymywane z odpowiednich
substancyj, przy pomocy roztwarzajacej wtadzy wody. Sg to
napoje otrzymywane przy pomocy fermentacyi. We wszy-
stkich tych napojach, stanowi¢ majacych obecnie przedmiot
naszego zajecia, znajduje sie skiadowy element, nadajacy
warto$¢ tym napojom, przygotowywanie ktorych wiasnie po-
lega na wytwarzaniu tego pierwiastku. Elementem tym jest
alkohol. W roslinach pierwiastek ten nie znajduje sie nigdy
w stanie wolnym, ale powstaje dopiero w skutek szczegOlnej
przemiany pewnych substancyj roslinnych, ktore na wstepie
niniejszej ksigzki mielisSmy sposobnos¢ pozna¢, mdéwiac o fa-
brykacyi cukru z krochmalu. Caly bowiem szereg substan-
cyj, jakiemi ga: krochmal, cukier, alkohol, kwas octowy, kwas
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weglany i woda, wykazuje nam tylko przejscia, jakie rozwijaja,
sie w porzadku zstepujacym. Proces przemiany, ktoérej do-
znajg. pomienione zwigzki, przechodzac z jednego stanu w dru-
gi, nazywamy fermentacya.

Fermentacya jest jedyng, przyczyng powstawania alko-
holu; nie dziw wiec, ze jej przebieg, j6j wywotanie, przyspie-
szenie oraz przerwanie w czasie wiasciwym, dostarczaly
zawsze przemystowi i praktyce powodu do najsci$lejszych ba-
dan, tem wiecej, ze nie tylko alkohol, ale nawet i inne jeszcze
w praktyce bardzo wazne ciato, a mianowicie kwas octowy,
bywa jednocze$nie otrzymywany. Podstawg, kazdej fermen-
tacyi jest cukier, warunkiem jej poczatku odpowiednia tempe-
ratura, przystep wolnego powietrza, a w pewnych okoliczno-
$ciach obecno$¢ fermentu (ciata pobudzajgcego fermentacye)
czyli drozdzy. Jezeli nie potrzeba wywotywaé fermentacyi
przez dodanie fermentu, to stan taki nazywamy fermentacya
dowolng-, przyktad tego rodzaju fermentacyi mamy przy roz-
ktadzie moszczu.

Proces przemiany cukru w alkohol nazywamy fermenta-
cya alkoholowg (spirytusowg), dalszy rozktad alkoholu, stoso-
wnie do natury powstajagcych przy tem produktéw, nosi naz-
we fermentacyi kwasnej. Fermentacya alkoholowa, kiedy ja
obserwujemy od samego poczagtku, ma najprzéd za zadanie
rozktada¢ krochmal na cukier, i kazdy piwowar oraz kazdy
wiasciciel gorzelni, ktdrym obu chodzi o otrzymanie produ-
ktéw alkoholowych, powinni prace swoje podzieli¢ na te
dwie czesci.

Ze krochmal, ktory przy fabrykacyi alkoholu stuzy za-
zwyczaj za gtdwny materyat, moze by¢é zamieniony na cukier
dziataniem kwasu siarczanego, o tem moéwilisSmy juz wyzej.
Nie jest to wszakze jedyna droga, gdyz czego dokonywa kwas
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siarczany, to sprawi¢ moze i dodatek stodu. W ziarnach
zbozowych krochmal przeprowadzany bywa réwniez w cu-
kier, jezeli mianowicie ziarno zaczyna kietkowac dla rozwija-
nia nowego, samodzielnego zycia. Krochmal i gluten ziarna,
stuza, miodej roSlinie za pierwsze pozywienie, ale poniewaz
oba w zimnej wodzie s3 nierozpuszczalne, to zanim przejdag
w rosnagcy kietek, muszg poprzednio przejs¢ w stan rozpu~
szczalny, Przemiana ta odbywa sie w miare procesu kietko-
wania i rozpoczyna sie razem z kietkowaniem. Powiadamy
wtedy, ze gluten przechodzi przytem w substancye rozpu-
szczalng, tak zwany dyastaz, podczas gdy caty zapas krochma-
lu powoli zamienia si¢ w cukier gronowy.

Dyastazu w stanie oddzielnym niktjeszcze otrzymaé nie
potrafit; ze cukier tworzy sie w samej rzeczy, najlepszym te-
go dowodem jest stodki smak, jaki posiada kazde kietkujgce
zboze, a rowniez miode kietki roslin stragczkowych, groch,
soczewica, i t. d., oraz wszystkie inne owoce.

Dyastaz posiada tak wielka site dokonywania wspomnia-
nej przemiany, ze jedna jego cze$¢ jest w stanie zamienic
w cukier 1000 czesci krochmalu. Z tego wszakze fabrykant
nie wielkg moze odnies¢ korzys¢, nie potrzebuje bowiem, aby
wszystko zboze przechodzito w stod i kietkowato, gdyz przez
to ponositby straty przeszto 6°/0

Proces chemiczny fermentacyi jest nastepujacy:

wggla wodoru tlenu
1 réwnowaznik cukru gronowego sktada siez 12 12 12

2 rownowazniki alkoholu z 8 12 4
4 Y kwasu weglanego z 4 0 8
12 12 nr

Zatem, 1 réwnowaznik cukru gronowego i 2 réwnowa-
zniki wody, ktdre razem zawierajg summe 12 réwnowaznikéw
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wegla, 14 wodoru i 14 tlenu, przechodza, w 2 réwnowazni-
ki alkoholu i 4 rownowazniki kwasu weglanego, przyczém,
czy to proces ten wywotany zostanie przez drozdze, czy tez
przez ciata dziurkowate, jak pumeks, azbest i t. d. (w osta-
tnich czasach przekonano sie, ze i to jest mozliwem), do cu-
kru gronowego nic nowego sie nie dotgcza; czesci jego skia-
dowe podlegajg, jedynie innemu ugruppowaniu pojedynczych
atom6éw. Samo sie przez sie rozumie, ze stosunki beda, te
same w kazdym razie, czy to jeczmien przerabiamy na stdd,
a nastepnie cukier tego ostatniego poddajemy fermentacyi,
czy tez uzywamy na ten cel owsa, zyta, pszenicy i t. d. lub
na koniec gotowego'cukru, zawartego w soku jabtek i innych
OWoCOw.

Indyanie Potudniowej Ameryki w oryginalny sposéb
wyrabiajg, z kukurydzy (przez fermentacye) nap6j zwany czy-
ha (chica). Zasiadiszy na okoto wielkiego pé6imiska z dyni,
gryza ziarna, i rozdrobniony w ten sposéb produkt wyplu-
wajg do osobnego naczynia. Na otrzymang, w ten spos6b
bryje leja wode goraca, i poddajg, fermentacyi, ktéra wywig,-
zuje sie bardzo szybko, gdyz S$lina posiada taka sama, site
pobudzajgcy,, jak dyastaz stodu. Nap6j gotowy jest do uzy-
cia w krdtkim czasie. Tak przygotowanym napojem, zwa-
nym z hiszpanska chica mascada (czyka przygotowana za po-
mocg, zucia), czestuje Indyanin gosci obcych, na znak swojej
przyjazni i przychylnosci. W Mexyku chica przygotowuje
gie z maki kukurydzowej, z dodatkiem ananaséw, cukru,
gwozdzikdw i cynamonu. Sok ananasowy poddany fermen-
tacyi, sam przez sie daje wino ananasowe, ktore z powodu
matej iloSci zawartego w niem kwasu, trzyma $rodek pomie-
dzy napojami czysto alkoholowemi a winnemi. Tepache Me-
acykanow jest to sfermentowany eoktrzciny cukrowej; nawet
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z samej wody cukrowe], do ktérej dodano pottuczonych owo-
coéw bromelia pinguis, przygotowuja, rdwniez odurzajacy napoj;
pozole otrzymujg, przez fermentacye przyrumienionej kukury-
dzy i wody, a putque z soku roS$liny agave mexicana.

Miod jest napojem alkoholowym, szczeg6lniej w kraju
naszym lubionym. Dla przygotowania tego napoju, miod
zwyczajny gotuje sie z wodg i szumuje. Ostudzony ptyn
poddaje sie fermentacyi za pomocag dobrze przemytych droz-
dzy piwnych, a kiedy fermentacya zostanie dokonang, dalsze
postepowanie jast takie samo, jak z innemi napojami winne-
mi. Napdj ten zawdziecza swoj szczegdlny zapach aromaty-
cznym substancyom ro$linnym, zawartym w miodzie zwy-
czajnym, ktéry uzyty zostat dojego fabrykacyi.

Z posrétowanego i poddanego fermentacyi prosa, Tata-
rzy krymscy, Arabowie, Abisynczycy i inne ludy umigjg,
réwniez przygotowywac odurzajacy napdj.

Wszystkie te r6zne napoje, do ktérych dotgczy¢ mogli-
bysmy bardzo wiele innych, musza odby¢ ten sam chemi-
czny proces fermentacyjny. Krochmal zamieniony zostaje
w cukier, ten ostatni walkohol, wode i kwas weglany. Obe-
cnosci tego ostatniego dowodzi szumienie. Jezeli fermenta-
cya odbywa sie w naczyniach zamknietych, na przyktad przy
fabrykacyi wina szampanskiego, w skutek czego kwas we-
glany nie moze sie ulotni¢, to pozostaje rozpuszczonym
w ptynie dopdty, dopoki na to pozwala zamkniete naczynie.
Musowanie wina szampanskiego niczem innem nie jest, jak
ulatnianiem sie kwasu weglanego, powstatego przy fer-
mentacyi.

Dodatki jakie praktykuja sie przy przygotowywaniu na-
pojow alkoholowych, a mianowicie piwa, i ktére nadajg tym
napojom wiasciwy smak, nie majg zadnego wptywu na bieg



— 280 —

fermentacyi; co najwiecej opdzniaja, jej rozwaj, jak np. chmiel,
uzywany jako przyprawa piwa. Przeciwnie, zauwazy¢ na-
lezy, ze w wielu takich przypadkach nie potrzeba dopuszczac
przejscia wszystkiego cukru w alkohol, a to dla tego, aby z je-
dnej strony pozostat jeszcze stodki smak, z drugiej za$ strony,
aby w skutek dalszej fermentacyi, alkohol nie przeszedt
w kwas octowy. Dopoki jednak cukier znajduje sie w roz-
tworze fermentujacym, ta ostatnia obawa jest zbyteczna.

W praktyce napoje otrzymywane przez fermentacye
dzielg sie na 3 klassy, ktére stanowig rozmaite gatunki wi-
na, piwa i wodki. Majg one rozne wilasnosci, zalezne jedynie
od dodatku szczeg6lnych ciat, ktére w piwie stanowiag pewne
dajace sie wyciggnac¢ z roslin substancye narkotyczne (chmiel)
w winie za$ pewne kwasy organiczne, rébwniez pochodzace
z ro$lin.  Gitowng czesScig sktadowg wodki jest czysty, albo
tez cukrem, olejkami wonnemi, gorzkiemi i innemi korzenne-
mi materyami zaprawny alkohol.

Napojow winnych mogg dostarczy¢ wszelkie owoce stod-
kie i kwasne, oraz wszelkie soki cukrowe, i w réznych kra-
jach mozna napotka¢ te napoje pod rozmaitemi nazwami.
Anglia posiada t. z. gooseberry-wine, do przygotowywania
ktérego stuzg porzeczki. Normandya stynie swoim wiasnym
napojem (cidre), ktérego konsumcya w Ameryce Poéinocnej
jest nadzwyczajna. W tym ostatnim kraju poddajg réwniez
fermentacyi sok brzozy i trzciny cukrowej. Arab cieszy sie;
ze zakaz proroka nie dosiegnagt fermentowanego soku palmy
daktylowej, mowigc: ,,Lagmi nie jest winien; prorok zabro-
nit tylko wina.“ | rzeczywiscie ma poniekad stusznos$¢, gdyz
bogaty w cukier daktyl prawie nie zawiera kwasow.

Napoje winne, jak juz wspomnieliSmy wyzej, cechujg sie
obecnosciag w nich kwaséw organicznych, a niekiedy pewng
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iloscig, przymieszek eterycznych, ktorym bukiet win renskich
zawdziecza swdj poczatek. Wszakze jezeli w jakosci i ilosci
tych domieszek istniejg roznice, ktdrych wykrycie nie potrze-
buje wprawnego smaku znawcy, za to gtéwne czesci sktadowe
sg jedne ite same.

Na tem konczymy te pobiezne uwagi o napojach alkoho-
lowych i przechodzimy do rozbioru najwazniejszego z nich,
ktory wiasnie stanowi gtdéwng podstawe wszystkich innych.

Alkohol.

Jezeli sfermentowane ptyny poddawaé bedziemy ogrze-
waniu, to alkohol, ktory ulatnia sie juz przy 78°C., odejdzie
wraz z parg wodng do odbieralnika, gdzie po oziebieniu otrzy-
mamy produkt ten rozcieficzony woda. Przez wielokrotnie
powtarzang destylacye mozna go skoncentrowac, a nastepnie,
dziataniem chlorku wapnia, zupetnie pozbawi¢ wody. Zwy-
czajna wodka niczem innem nie jest, jak tylko alkoholem
rozcienczonym woda, do ktérego dodaje sie dla smaku jakie-
go olejku eterycznego, cukru i t. d.

Czysty alkohol jest ptynem bezkolorowym, nadzwyczaj
lotnym, ciezaru gatunkowogo O. 796. Przy temperaturze
76°C. nizej zera marznie, wrze za$, jak wyzej wspomnielismy,
przy temperaturze nizszej od punktu wrzenia wody. Odznacza
sie przyjemnym zapachem, oraz mocnym, palgcym smakiem.
Chciwie przycigga wode, i dla tego moze byé uzywany tylko
w stanie rozcienczonym; w przeciwnym razie bardzo szkodli-
wie dziata na organizm ludzki. W 100 czeSciach alkoholu

zawiera sie 52.7 czeSci wegla, 12.9 cz. wodoru, 34.4 tlenu,
36
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i zpowoda tego sklada jest materyalem palhym, wywigzu-
jacym wielkie ciepto.

Wszakze czysty, zupetnie bezwodny alkohol w bardzo
matych ilosciach idzie w handel. W ostatnich czasach fa-
brykacya spirytusu dosiegta tak wysokiego stopnia doskona-
tosci, ze ostatecznym jej produktem jest prawie bezwodny
alkohol, a przynajmniej spirytus, ktéry wystarcza w zupetno-
§ci do wszelkich celow technicznych, jak na przykiad do
roztwarzania olejkow tlustych i eterycznych, dla przygoto-
wywania lakierdw i werniksow.

Jezeli dla fermentacyi najwazniejszym warunkiem jest
obecnos¢ cukru (albo tez krochmalu, z ktérego moze by¢
utworzonym ten ostatni), to nie mniej waznem jest inne ciato,
a mianowicie drozdze, gdyz bez nich rowniez nie mogtaby
sie odbywaé¢ w mowie bedaca przemiana, przynajmniej w ta-
kiej formie, jaka jest potrzebna w praktyce.

Drozdze nie sg wiasciwie, jak to dawniej powszechnie
przyjmowano, rosling najprostszej budowy, samodzielnym zu-
petnie rozwinietym grzybkiem. Skiadajg sie one bowiem
z ptaskich komérek ksztattu soczewicy, t. j. pecherzykdw,
majacych $rednice od 0.01 do 0.03 milimetra. Podtug najno-
wszych badan, drozdze sktadaja sie z komérek, zarodnikow,
grzybkow plesniowych, ktére w zetknieciu z substancyami
azotowemi, zdolnemi fermentowac, sg w stanie rozwijac sie
samodzielnie. Wszakze sg one uorganizowane i zdolne sg
rozwijac sie w otoczeniu, ktore im dostarcza materyatu do
budowy nowych komérek. Piyn, w ktérym to ma sie odby-
waé, musi zawiera¢ substancye do utworzenia $cian, oraz
substancye do wyrabiania komdérek: za pierwsza stuzy cukier
(albo pokrewna z nim rozpuszczalna materya, jak naprzyktad
dekstryna), do tworzenia komorek potrzeba materyj biatko-
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wych. Sciana komérek nie jest nicprzenikliwg dla ptyn-
nego otoczenia, ktoére bywa przez nig. wsysane, a przez to
komorka rozszerza sig; rozpuszczony w ptynie cukier, sty-
kajac sie z zawartoScig komdrki, rozkilada sie na alko-
hol i kwas weglany. Jednocze$nie znajdujgce sie tam
biatko uzywane bywa do budowy nowych komdrek we wne-
trzu komorki macierzystej. Ta nowa komorka jest w praw-
dzie nadzwyczaj mata w poréwnaniu z komdrkg macierzysta)
ale wzrost jej postepuje bardzo szybko. Drozdze bywaja
dwojakie dolne i gdrne.

Tylko co powstate drobne komérki, pod wptywem pra-
du wymiany materyi, wystepuja na zewnatrz i prowadza da-
lej zycie swoje na wilasny rachunek, biorgc pozywienie z ma-
teryj biatkowych ptynu. Uchodzacy kwas weglany unosi
w powietrze cate massy tych zarodkow, ktére ztad dostajg
sie do ptynow zdolnych fermentowac, i w tych ostatnich wy-
wotujg niejako dowolng fermentacye. Wszedzie i zawsze
zarodki tego rodzaju znajdujg sie w atmosferze. Fermenta-
cya dowolna jest zawsze tak zwang fermentacya dolng. Z sa-
mych pojedynczych, powstatych w ten sposdb komérek skia-
dajg sie tak zwane drozdze dolne. Zdarza sie réwniez, ze
mioda komorka rosnie i rozwija sie w komoérce macierzystej,
posuwa sie ku Scianie komodrkowej, a nie mogac jej przejsé,
powoduje powstanie tak zwanego ,,paczka,“ ktérego objetosé
ciggle wzrasta, gdy tymczasem zwigzek z komoérka macierzy-
sty staje sie coraz stabszy. W koncn wyrost ten, ktory w cza-
sie swego rozwoju moze dac¢ poczatek sobie podobnym, odia-
cza sie catkowicie od pierwotnej komdrki macierzystej. Te
zro$niete komorki drozdzowe nazywajg sie drozdzami gérnemi.
Fig. 39 przedstawia komorki tych drozdzy g6rnych 1000 ra-
zy powiekszone: a jest komdrka macierzysta z pgczkiem, kto.
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ty w bznacznie zwiekszyt objetos¢; ¢ przedstawia przyrost

nowych zawigzkéw w komorce macierzystej, d poczatek tego
samego w nowej komdrce a e chwile oddzie-
lenia sie tej ostatniej od komorki macie-
rzystej.

Jezeli dodamy drozdzy do wody cukro-
wej, to w prawdzie nastepuje rozkiad cukru,
ale nie ma miejsca powstawanie nowych ko-
moérek z powodu braku materyj biatkowych,
a drozdze tracg swoje site fermentacyjna.
Jezeli bedzie dosy¢ drozdzy, to cukier zupet-

nie zniknie z ptynu, a na jego miejscu pozostanie, po od-
dzieleniu sie kwasu weglanego, sam tylko alkohol

PowiedzieliSmy wyzej, ze ilos¢ otrzymanego alkoholu
z danc¢j substancyi roslinnej zalezy od ilosci zawartego w nigj
krochmalu, ktory, jak wiadomo, przechodzi najprzéd w cu-
kier, a nastepnie w alkohol. Rozmaite nasiona roslinne za-
wierajg w sobie rozmaitg ilos¢ krochmalu. Podtug Smith’a, (*)
najwiecej krochmalu ze znanych powszechnie ro$lin zawie-
ra ryz, najmniej rzepa. W podanej przez niego tablicy (**),
ktdérg tu przytaczamy, ugrupowane sg rosliny w stosunku do
ilosci zawartego w nich krochmalu.

Ryz zawiera krochmalu 76.1 %
Maka zytnia ,, 69.5
,» jeczmienna ,, 69.4
, pszenna 66.3 ,,
,, owsiana w0 58.4

*) Edward Smith, ,Foods,” London 1873. Dzieto to wchodzi
w sktad biblioteki miedzynarodowej (International Scientific Series).
**)  Op. cit., pag. 151.
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Groch (rézny) ,, ” 554
Kartofle ” ” 18.8 ,,
Marchew " ” 84
Rzepa ” ” 5.1 ,

Przedstawiony wyzej proces rozktadu cukru nie jest tak
prostym w praktyce, jakby sie to zdawato, gdyz czyste roz-
twory eukru w rzadkich tylko przypadkach poddawane sg
fermentacyi, Prawie zawsze ulegaja, przytem rozktadowi in-
ne produkta poboczne, chociaz w mniejszej ilosci; ma miejsce
tworzenie sie drozdzy, gdyz substancye poddawane fermenta-
cyi prawie zawsze zawierajg ciata biatkowe.

Produkta potoczne fermentacyi.

Z pomiedzy tych produktéw fermentacyi zajmujg nas
tu gtownie lotne, ktore przy destylacyi uchodzg razem z al-
koholem i nadajg mu juz to przyjemne, juz nieprzyjemne
wiasnosci. Jak wiadomo, rozmaite gatunki spirytusu odréz-
niajg sie gtownie zapachem, po ktérym pozna¢ mozna rum,
koniak, spirytus zytni, kartoflany. Rd&znice te zalezg od
lotnych produktéw fermentacyi, i do udzielenia spirytusowi
zapachu potrzeba ich bardzo nie wielkiej ilosci. Tak np.
przy fermentacyi powstaje olejek swedny (*), nieprzyjemnego
stodkawego zapachu i palagcego smaku, ktory dolgczajgc sie
do produktu destylowanego, uczynitby go prawie niezdathym
do wielu celéw. Olejek swedny nie ma zawsze jednakowych

*) Anglicy nazywajg gh Jusel oil, Niemcy Fuselol. Smith w dziele
.Foods", pag. 376, uwaza olejek swedny za szkodliwy dla organizmu
ludzkiego.
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wiasnosci: stosownie do gatunku surowego materyatu, powsta-
ja. przy fermentacyi rozmaitego rodzaju olejki, ktére jednak
wszystkie sg, bardzo do siebie zblizone pod wzgledem swego
charakteru chemicznego. W praktyce ich nie bardo znaczna
lotnos¢ jest wagi nadzwyczajnej, gdyz na tem wiasnie polega
moznos¢ uwolnienia spirytusu od tych niewtasciwych domie-
szek. Najnieprzyjemniejszym jest olejek swedny, powstajacy
przy fabrykar/i spirytusu z kartofli. W ogoéle olejki swedne
ulatniajg sie dopiero przy 130°C. i dla tego na powolnej desty-
lacyi przy nizszej temperaturze, w ktérej ulatnia sie spirytus,
pojega wspomniany rozdzial. Wszakze do zupelnego oczy-
szczenia od nich spirytusu potrzeba jeszcze uzywac innych
Srodkow, gdyz czastki olejkbw moga, by¢é mechanicznie uno-
szone przez pary spirytusowe. Do takich miedzy innemi na-
lezy wegiel: spirytus, od ktérego chcemy oddzieli¢ olejek
swedny, filtruje sie przez warstwy $wiezo wypalonego wegla
w drobnych kawatkach; wegiel zatrzymuje olejek swedny,
a przepuszcza czystg wodke, gdyz przy tej manipulacyi ptyn
spirytusowy nie moze by¢ zbyt skoncentrowany.

Nawet zimno sprowadza wydzielenie olejku swednego,
ktory zbiera sie na powierzchni i przez filtrowanie moze by¢
oddzielony od ptynu spirytusowego. Doskonata oliwa po-
siada zdolno$¢ rozpuszczania olejku swednego; dla tego za
pomocg kilku kropli tej ostatniej i przy ciggtem wstrzgsaniu
mozna odjg¢ spirytusowi olejek swedny, rozumie sie do pe-
wnego stopnia. Mieszanina oleista zbiera sie na powierzchni
po skonczonej czynnosSci i tatwo moze by¢ oddzielona. Dla
osiggniecia tego samego celu mozna filtrowaé spirytus, zawie-
rajacy olejek swedny, przez kawaltki pumeksu napojonego
oliwg. Najprostszym wszakze i najpewniejszym S$rodkiem
jest dystylacya spirytusu przez state mydto, ktére zatrzymuje
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w zupetnosci olejek swedny. Przy fabrycznem otrzymywa-
niu spirytusu nie mozna ma sie rozumie¢ uzywaé wszystkich
tych srodkow, gdyz mamy tam do czynienia z bardzo wiel-
kiemi iloSciami. W tym razie uzywajg sie w szczeg6lny
sposob zbudowane przyrzady deflegmacyjne, opierajace sie na
mniejszej lotnosci olejku swednego; ale o nichmowié bedzie-
my pdzniej*- Z resztg rozmaity stopien lotnosci alkoholu
i olejkéw swednych dostarcza nam tatwego $rodka do odkry-
cia matych ilosci tych ostatnich w czystej wodce. Dolewa
sie jej pewna cze$¢ do cieplej wody i mieszanine pozostawia
w cieple przez pewien czas; kiedy zapach alkoholu znacznie
sie zmniejszy, zapach olejku swednego wystgpi tem silniej.

Produkta rozkiadu olejku swednego.

Ten produkt, posiadajacy tak nieprzyjemny zapach, stanowi
materyat do przygotowywania przepysznych perfum, znanych
pod nazwg ,,essencyi owocowej“ i stuzagcych do nadawania aro-
matu cukierkom. Z olejku swednego, w skutek wydzielenia
sie pewnej ilosci wody sktadowej, moze, w obecnosci kwasow,
powsta¢ nowa materya, tlenek amilu, wchodzaca w zwigzki
z pewnemi kwasami, a ktéra pod wzgledem zapachu nie ma
najmniejszego podobienstwa do olejku swednego. Roztwor
alkoholowy octanu amilu posiada orzezwiajacy zapach naj-
delikatniejszych i najsmaczniejszych gruszek, i dla tego nosi
nazwe ,olejku gruszkowego;™* zwigzki kwasow ttustych
z amilem wydzielajg przyjemny zapach melonowy, ale powin-
ny by¢ réwniez rozpuszczone w alkoholu i rozcienczone, gdyz
w stanie skoncentrowanym nie wywierajg przyjemnego dzia-
tania na nerwy powonienia.
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Chemia dostarcza pola do szczeg6towych badan produ-
ktow zwolna odbywajgcego sie procesu fermentacyi, ktéremu
nie raz towarzyszy powstawanie, znikanie i nowe pojawianie
sie podobnych ciat lotnych. Za przyktad stuzyé moze bukiet
winny. Moszcz niektérych winogron nie ma wecale bukietu,
albo co najwiecej czu¢ go zgnitemi winogronami, nawet Kie-
dy znajduje sie w silnej fermentacyi; wszakze jest upajajagcym,
chociaz mato alkoholu zawiera; pod koniec fermentacyi, kie-
dy drozdze opadajg na dno, wystepuje silny zapach gorzkich
migdatéw, ktory jednak znika powoli, a na jego miejsce po-
jawia sie miodziutki bukiet. Dopiero po roku bukiet ten do-
chodzi do kulminacyjnego punktu i utrzymuje sie w zimnoj
piwnicy przez wiele lat; wtedy nastepuje wiek dojrzaty, ce-
chujacy sie mniej przyjemnym bukietem i szczegdlnym
ostrym smakiem. Wszystkie te rozmaite fazy niczem in-
nemnie sg, tytko réznemi okresami fermentacyi, charakte-
ryzujagcemi sie szczeg6lnemi nowo powstatemi materyami.
Tego rodzaju przemiany sg wielkiego znaczenia dla otrzymy-
wania spirytusu z wina, t.j. fabrykacyi koniaku.

Zupetnie mylnem jest zdanie, na nieszcze$Scie bardzo
rozpowszechnione, ze dla otrzymania tego doskonatego na-
poju dosy¢ jest poddac destylacyi jakiekolwiek wino. Nie
kazde wino dostarczy¢ moze koniaku; przeciwnie, potrzeba
do tego oznaczonego stadyum fermentacyi. Dla tego to we
Francyi fabrykanci jezdza z matym apparatem destylacyjnym
w kieszeni, aby by¢ w stanie probowacC przez destylacye
przedstawiane im na sprzedaz wino. tfezeli zapach otrzyma-
nego produktu odpowiada wymaganiom, sprzedaz przycho-
dzi do skutku. W przeciwnym razie fabrykant udaje sie do
innego wiasciciela.
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Et er.

Jak z olejku swednego powstaje nowy produkt przez od-
dzielenie wody, tak réwniez z alkoholu mozna otrzymac przez
oddzielenie wody nowg materyg, czyli tlenek etylu, ktéry
w potaczeniu z kwasami posiada bardzo szacowne wiasnosci.
Gatunki eteru (bo tak sig nazywajg te polaczenia) odznacza-
ja sig bardzo przyjemnym zapachem. Zwigzek kwasu octo-
wego z tlenkiem etylu (eter octowy) napotykamy w bardzo
starem winie; wywigzuje sig on réwniez przy diugiem pozo-
stawaniu na sktadzie wodki, i dla tego dodajg niekiedy eteru
octowego do miodej okowity, dla nadania jej pozoru starego
produktu. Potaczenie z kwasem mastowym (ciatem, ktére
staremu mastu nadaje obrzydliwy zapach), eter mastowy
uwazaja za przyczyng zapachu, cechujgcego prawdziwy rum,
i uzywaja go do nasSladowania aromatu w rumie sztucznym.
Takim sposobem i inne gatunki eteru majg podobne szacowne
wilasnosci, a poniewaz praktyka gorzelnicza ma do czynie-
nia z bardzo rozmaitemi surowemi materyatami, to w skutek
tego posiada warunki do wytwarzania réznorodnych produ-
ktow. Czysty cukier dostarcza, jak juz wspomnielismy,
czystego alkoholu; ale jego uzywanie ograniczone jest wysoka
ceng, i z tego powodu dla celéw gorzelniczych nie moze by¢
nawet brany pod uwagg. Gtownem przeto zrédiem sg tansze
owoce maczne, ktérych krochmal potrzeba wprzéd zamienié
na cukier.

Gorzelnidwo w czasach nowszych stato sig waznyrn czyn-
nikiem w szeregu przedsigbierstw przemystowych, gdyz
w skutek licznych nowych zastosowan, jakie znalazty jego
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produkta, konsumpcya spirytusu nadzwyczaj sie zwiekszy-
fa. Dawniejsze sposoby wyrabiania spirytusu, podobnie
jak kiedys$ fabrykacya mydta i warzenie piwa, wystarczaly
na potrzeby domowe i najblizszej okolicy; z powodu niera-
cyonalnego postepowania, nie pozwalaty na zupetne zuzytko-
wanie surowego materyatu; musiaty zatem by¢ porzucone,
gdyz nie mozna byto przy nich wytrzymywaé¢ konkurrencyi
Zwielkiemi zaktadami fabrycznemi, Kktére opierajgc sie na
podstawach naukowych, moglty wyrabiaé swdj produkt nie
tylko taniej, ale nawet nierdwnie lepiej. Przytem fabryka-
cya spirytusu musiata pozostawa¢ w najscislejszym zwigzku
g gospodarstwem wiejskiem, a to z tego tytutu, iz opiera sie
jedynie na jego wytworach. Europa produkuje rocznie oko-
to 1500 milionéw litréw spirytusu, ktéry przewaznie idzie
na fabrykacye wddek, likieréw i t. d., t. j. w ogble napojow
spirytusowych.

Kiedy i gdzie wynaleziong zostala sztuka destylowania
spirytusu, nie wiemy o tem nic pewnego. Starozytni Grecy
i Rzymianie nie znali napojow destylowanych. Powiadaja,
ze lekarze arabscy, w X wieku po Chr., po pierwszy raz
otrzymali taki destylat i uzywa¢ go mieli za Srodek lekarski,
jak o tem wspomina dzieto lekarza arabskiego Abul ka-
se ma (z Xl wieku). Rzecz te wszakze zachowywano
w wielkiej tajemnicy. Dopiero w XIV wieku Arnold de
Villeneuve, lekarz w Montpellier, podat sposéb otrzymywania
»Spirytusudl (spiritus vini) przez destylacye wina. Cztowiek
ten sadzit, ze wodka posiada szczegdlne wtiasnosci lecznicze,
i uwazat jg za Srodek do przedtuzenia Zzycia az do wieku
Matuzalowego. Ztad jej nazwa francuzka eau de vie, facinska
aqua vitae, oraz zepsuty polski wlyraz okowita. Inni wszakze
dajg odmienne pochodzenie tacinskiej nazwie; nap6j ten miat
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sie nazywaC z poczatku acque vite albo acAue de vite, woda
winnych latorosli, i pochodzi¢ z Wtoch albo Hiszpanii.

U Anglikéw agua vitae zjawia sie dopiero w XII wieku,
to jest w epoce, w ktdrej sasiedni lud irlandzki dawno juz
znat jej otrzymywanie i uzytek. Pewnem jest wszakze, ze
w X1V wieku z Wioch nie tylko destylat z wina pod tg
nazwg wprowadzony byt w handel, ale nawet najrozmaitsze
likiery przybywaty z tego kraju do $rodkowej Europy,
a sztuka ich przygotowywania poczatkowo przechowywang
byta po klasztorach, w ktorych sie tez znakomicie rozwineta.
Nic dziwnego, ze po otrzymaniu wddki z wina, i inne napoje,
wyrabiane droga fermentacyi podobnie jak piwo, poddawane
byty rowniez destylacyi. Taki byt poczatek fabrykacyi
wodki ze zboza.

Wszakze kiedy uprawa kartofli coraz bardziej sie roz-
powszechniata, zaczeto ich gtdwnie uzywac¢ do fabrykacyi
wodki. Kartofle sg tak bogate w krochmal, ze zbi6r z jedne-
go morga kartofli daje 24X razy wiecej alkoholu, niz zbiér
zyta z jednego morga. Grorzelnictwo, jako przemyst gospo-
darstwa wiejskiego w og06le, ma jeszcze i inne nadzwyczaj
wazne nastepstwa. Destylacya sfermentowanego zacieru od-
dziela alkohol, a pozostawia w wywarach wiele materyj po-
zywnych, ktore stuzy¢ moga za pasze dla bydia; wszy-
stko, co nie przechodzi przy tem w migso i ttuszcz, idzie na
umierzwienie gruntu; takim sposobem gospodarz wiejski jest
w stanie lepiej uprawia¢ swoje pola; przez alkohol, sktadajacy
sie jedynie z wegla, wodoru i tlenu, nie odbiera roli nic,
czegoby otrzymaé nie bylo mozna z tego niewyczerpanego
spichrza—atmosfery. Sole powracajg znowu do roli.

Fabrykacya spirytusu moze bardzo prosto oddzieli¢ alko-
hol z ptynéw, w ktérych tenze znajduje sie w stanie wolnym,
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a do ktorych nalezy wino, piwo i t. p., albo tez dopiero sa-
ma wywotuje to tworzenie sie alkoholu za pomoca wiasci-
wych fermentéw. A poniewaz, jak juz wiemy, tylko cukier
przechodzi fermentacye spirytusowga, a powstaje bardzo tatwo
z krochmalu i niektérych jeszcze substancyj roslinnych, to
postepowanie bywa znowu odmienne, podiug tego, czy uzy-
wamy materyatdw, ktoére zawierajg gotowy juz cukier, albo
tez takich, w ktérych substancya ta dopiero wytwarza sie
z zawartego w nich krochmalu. Do pierwszych nalezg liczne
owoce, jak wisnie, figi, jagody, jatowiec, melony, dynie, sok
trzciny cukrowej, kukurydza, baraki, miéd, mleko i t. d.; do
drugiej klassy licza sie kartofle, zboze wszelkiego rodzaju,
jak zyto, pszenica, jeczmien i t. d., roSliny stragczkowe, nadto
kasztany, zotadz i t. p. MoglibySmy nawet do tej ostatniej
klassy zaliczy¢ jeszcze inne czesci roslinne, ktdrych widkno,
dziataniem kwasu siarczanego, moze by¢ zamienione na cukier
a nastepnie na alkohol. Takiemi sg: stoma, mchy i w ogole
wszelka tkanka komdrkowata roslinna.

Przedewszystkiem musimy rozpatrze¢ najdawniejszy spo-
séb przygotowywania spirytusu z ziarn zbozowych. Kiedy
zboze, np. jeczmien, zostanie przyprowadzone do stanu
kietkowania, kietek rozwija sie w ziarnie i ro$nie od jednego
jego konca do drugiego, wzdtuz massy macznej. Za dotknie-
ciem sie tego kietka do ciata macznego, nastepuje zadziwia-
jaca przemiana krochmalu, ktérej przyczyne jedni przypisujg
dyastazowi, drudzy znowu inaczej objasniaja te kwestye.
Wedtug nowszych badan, dyastaz nie jest ciatem pojedyn-
czem, ale mieszaning rozmaitych materyj, pomiedzy ktéremi
materya tworzgca cukier zawarta jest w wiecej lub mnigj
zmienionym stanie. Przy traktowaniu wyciggu stodowego
roztworem taniny, galasu it. p., cata cze$¢ sktadowa stodu,
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biorgca udziat w tworzeniu cukru, opada pod postacig osadu,
gdzie zdaje sie graé¢ role zasady w pofaczeniu z kwasem gar-
bnikowym. Debrunfctut, ktéry pierwszy badat jej zachowa-
nie sie, nadat jej nazwe maltyny (od wyrazu francuzkiego
malt, oznaczajgcego stdd).

W stodzie znajduje sie okoto |°/Omaltyny, t. j. przeszio
100 razy wiecej, niz potrzeba do rozpuszczenia i zamienienia
w cukier krochmalu stodu.

Ten nadmiar, ktory dotad po wiekszej czesci bezpotrze-
bnie gingt, moze by¢ wydzielony podj postacig garbnikami
maltyny i zuzytkowany w przysztosci we wiasciwy sposob.
Jakakolwiek bylaby przyczyna przemiany, faktem jest, ze
powstawanie cukru za dodaniem stodu najlepiej odbywa sie
przy temperaturze od 60 do 75°C. Wyzej 75°C. proces ten
nie ma miejsca.

W gorzelnictwie idzie o przygotowanie zacieru ze stodu,
t. j. o przyprowadzenie go do stanu, w ktérym*' krochmal
najdoktadniej przechodzi w cukier. Nastepnie zacier podda-
jemy fermentacyi i destylujemy utworzony alkohol. Pozo-
stato$¢ od destylacyi stuzy za pasze dla bydia i znana jest
pod nazwag wywaréw. Inaczej" rzecz sie ma w piwowarstwie,
gdyz tu rozpuszczalne czeSci sktadowe stodu przechodzg do
ptynu ulegtego fermentacyi. Do tych dwdch réznych celow
konieczng jest rzeczg zachowywacé szczegOlne ostroznosci juz
w czasie samego przygotowywania stodu.

Przygotowywanie stodu odbywa sie w sposéb bardzo prosty.
Jeczmieh moczy sie w wodzie dopdty, dopdki nie zmieknie do
tego stopnia, iz powtoka ziarna gnie si¢ za naci$nieniem pazno-
kcia. Wtedy przenosi sie go do oddzielnego zabudowania
(stodowni), ktérego temperatura dochodzi do 15°C., i uktada
w stosy; te ostatnie pozostawia sie w spokoju dopoki Kietki
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nie rozwing, sie dostatecznie. Stdd uzywa sie albo w stanie
zielonym, albo tez suszy go sie w suszarni. Poniewaz stod
zielony odpowiada w zupetnosci wszelkim wymaganiom, to
mogtby byé uzywany w tym stanie, gdyby nie mata jego
wytrzymatos¢. Wszakze moznaby zaradzi¢ temu, jezeliby
cata ilos¢ wyrobionego stodu data sie od razu uzyé bez prze-
chowywania go do nastepnego zacieru.

Przed uzyciem stéd musi koniecznie by¢ rozdrobniony,
cosie odbywa za pomoca przyrzadow rozgniatajgcych. Wszakze
stod zielony wymaga do tego innych apparatéw, jak suszony.
Zwykle przyrzady tego rodzaju sktadajg sie z dwdch walcow
stosownie przygotowanych i w odpowiedniej bedgcych odle-
glosci; przez walce te przepuszcza sie stéd dla osiagniecia
celu, o ktérym wspomnieliSmy wyzej.

Zacier.  Przedewszystkiem rozpatrzymy zacier zbozowy:
zazwyczaj “mamy tu do czynienia z zytem, pszenicg, jeczmie-
niem, kukurydzg, rzadziej z owsem. Ziarna te muszg by¢
dokladnie zeszrutowane, aby kazda, nawet najmniejsza cza-
steczka krochmalu zamieniong zostata na cukier. Nastepnie
szrét miesza sie ze stodem, 6—7 cz. szrétu na 1 stodu, w ktorej
to proporcyi znajduje sie dostateczna ilo$¢ dyastazu do prze-
miany wszystkiego krochmalu. Kadz zacierna (fig. 40), w kt6-
rej odbywa sie ta czynnos$¢, jest to ptytkie naczynie owalne
z mocnego drzewa, kiedy robota odbywa sie za pomocg sity
ludzkiej,, i okragte, kiedy sitg poruszajgca jest para, albo kie-
dy uzywa sie na ten cel zwierzat.

Do tego naczynia leje sie najprzéd czystg wode tempe-
ratury 50 do 92,5°C., dodaje sie powoli szrdtu i przerabia.
Po pewnym czasie, i przy ciggiem kidceniu, dodaje sie tyle
wody goracej, aby temperatura podniosta sie do 65°C. Na-
stepnie kadz przykrywa sie i pozostawia wspokoju dopéty, do-
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poki nie ukonczy sie przemiana cukru, do czego-zazwyczaj po-
trzeba dwoch godzin czasu. Zacier nie powinien juz by¢ biata-

Fig.40 -

wo-metny, ale jasno-brunatny, mie¢ smak stodki, niemaczny.
Przy prowadzeniu tej czynnos$ci w gorzelniach maje. miejsce
pewne zboczenia od podanego wyzej sposobu, stosownie do
miejscowosci. Co do jednego punktu wszystkie gorzelnie
zgadzajg sie z soba, iz nalezy uzywac jak najmniej wody do
zacieru, aby tym sposobem zawarta w kadzi zaciernej substan-
cya mieScita stosunkowo, jak najwiecej spirytusu, a tem
samem ten ostatni najmniejszemu podlegal opodatkowaniu,
ktore zalezne jest od wielkoSci kadzi zaciernej.

Dawniej, przy innym systemie opodatkowania okowity,
stosunek pomiedzy substancyg suchg a iloscig uzytej wody
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wynosit i/8. W nastepstwie zmieniono ten stosunek i zacze-
to uzywac¢ przeszto 3 razy mniej wody. Dla tego potrzeba
byto uciec sie do uzywania paryi jako nosnika ciepta. Po-
niewaz wjednym funcie pary wodnej zawiera sie 5J2 vaz7
tyle ciepta co w jednym funcie wody, to potrzeba jej nieréwnie
mniej do doprowadzenia temperatury do odpowiedniego sto-
pnia. Takim sposocbem mozna 100 litrbw massy szrotowej
przerobi¢ na wodke przy uzyciu pary z 3 litrow wody,
i otrzymujemy tym sposobem 103 litry zacieru, gdy tymcza-
sem, uzywajagc wody wrzacej, potrzebujemy na ten cel 45 li-
tréw, tej ostatniej i zwiekszamy objeto$¢ zacieru o 42 litry.

Po ukoniczonej przemianie krochmalu w cukier, tempe-
ratura w kadzi zatrzymuje sie na 55°C.; powinna zatem by¢
znizona do stopnia ciepta potrzebnego dla fermentacyi.

Zacier kartoflany przygotowuje sie naturalnie w odmien-
ny sposéb. Po oczyszczeniu kartofl przez mycie od czesci
ziemnych, co odbywa sie w rozmaity sposdb, gotuje sie je za
pomocg, pary. Na ten cel wsypuje sie je do wysokich, pio-
nowo stojgcych beczek, ktére u goéry majg mocno przystajgca
pokrywe, opatrzong dla napetniania kartofli otworem, szczel-
nie dajagcym .sie zamyka¢. Nad wihasciwem dnem lezy dru-
gie podziurawione dno, pod ktére wchodzi. Po ugotowaniu,
kartofle wysypuja sie na pochylone sitowate powierzchnie,
i poddajg “ie rozgniataniu za pomocg odpowiednich przyrzg-
déw. Dokonywa sie tego najprzéd za pomocg nacinanych
walcow, Kktore rozgniatajg kartofle. Wiasciwy przyrzad
znajduje sie pod beczkag z kartoflami, nabiera ugotowane
parg kartofle, rozgniata je, wrzucajagc masse te wprost do
kadzi zaciernej, w ktorej poprzednio zarabiono juz odpo-
wiednig ilo$¢ zielonego stodu z 3V2 razy wiekszg iloscig (na
wage) wody. Zazwyczaj na 100 funtow kartofli bierze sie
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4 do 5 funtéw stodu. Nie nalezy wszakze przytem zapomi-
na¢, ze zacier, po6 dodaniu goracej massy kartoflanej, powi-
nien mie¢ ostatecznie temperature od 62,5 do 65°C. Cala
sztuka robotnika polega tedy na tem, aby utrafi¢ temperature
wody do zarabiania stodu, oraz szybciej lub powolniej doda-
waé kartofli. Podczas dodawania kartofli, massa przerabia
sie doktadnie i pozostawia w koncu przez pare godzin w spo-
czynku. Przytem powstaje nie wielka ilo$¢ kwasu mlecznego
kosztem utworzonego cukru; poniewaz kwas mleczny przy
fermentacyi nie daje alkoholu, to jego utworzenie sie bytoby
czysta strata,, gdyby ciato to nie wywierato dobrego wptywu
na przebieg fermentacyi, wywotujac szybszy i doktadniejszy
rozktad cukru. Jak przy zacierze zbozowym, tak réwniez
i w obecnym przypadku nalezy regulowaé¢ temperature juz
to przez ozigbianie, juz przez dodawanie wody goracej.
Oprocz tego doda¢ musimy, ze samo przerabianie kartofli
odbywa sie w rozmaity sposob, czego na tem miejscu podno-
si¢ nie mozemy. Rozumie sie samo przez sie, ze i przyrzady
do gniecenia kartofli bywajg rozmaite, stosownie do oko-
licznosci.

Fermentacya zacieru odbywa sie w drewnianych kadziach;
nawet cysterny kamienne bywajg nieraz na ten cel uzywane.
Te kadzie fermentacyjne stojg w lokalu, ktérego temperatura
daje sie tatwo utrzymaé w granicach L2,5 do 17,5°C. Szcze-
gélniej zwraca¢ nalezy uwage na czyste utrzymywanie kadzi,
aby nie da¢ powodu do wywigzania sie fermentacyi kwasnej
albo ,,zgnitej. Potrzebne do wywotania fermentacyi drozdze,
mieszaja sie poprzednio z pewng iloScig zacieru, ktory nie
zupeinie (na 27,5—30°C) zostat ostudzony. W nowszych cza-
sach, zamiast drozdzy piwnych albo prasowanych, zaczeto
uzywac tak zwanych ,,drozdzy sztucznych'4l. j. zacieru ztozone-

38
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go z zielonego stodu z niewielkim dodatkiem chmielu, a w kt6-
rym wywotang, juz zostata fermentacya za pomoca, drozdzy.
Po rozpoczeciu sie fermentacyi w kadzi, wywi8zujg,ce sie
banki kwasu weglanego posuwaja, na powierzchnie ptynu
ptywajagce .w zaciecze statle substancye. Jezeli tworzaca
sie w skutek tego na powierzchni powtoka jest pulchng, to
banki kwasu weglanego dostajg sie przez' nig powoli, ale
dosyé czesto; przeciwnie, jezeli powtoka jest twarda, kwas
weglany dobywa sie przez nig gwatltownie. Z poczatku
bfinki uchodzacego kwasu weglanego sa jasne; poOzniej,
w miare postepu fermentacyi i w skutek powstawania
drozdzy, stajg sie biatawe; poczynajac od tej chwili, moze-
my zbiera¢ drozdze i puszcza¢ je w handel jako drozdze
prasowane, o ktorych po6zniej mowi¢ bedziemy. Podczas fer-
mentacyi, temperatura kadzi nadzwyczaj sie podnosi, czesto-
kro¢ o 12 do 15°C. Wywigzywanie kwasu weglanego jest
wtedy nadzwyczaj gwattowne, i produkcyi zagraza wystgpie-
nie zacieru po za brzegi kadzi, jezeli wymiary tej ostatniej
nie bytly dostateczne, celem zmniejszenia podatkdw ptaconych
od wielkos$ci kadzi zaciernej. CzeSciowe ubieranie zacieru do
innych naczyn jest w niektérych krajach surowo wzbronio-
ne. W tym razie fabrykant pomaga sobie przez lanie oleju
na podnoszacy sie ciecz; gdyz kazda ttusto$¢ (masto, +6j, Smie’
tanka) na powierzchni utatwia pekniecie baniek kwasu we-
glanego, a tym sposobem usuwa niebezpieczenstwo wylania
sie ptynu poza brzegi kadzi. Po uptywie 48 godzin, stodki
smak zacieru znika, i produkt moze by¢ juz destylowany.
Do utatwienia fermentacyi, niektorzy uzywajg od kilkunastu
lat kwasu siarkowego, moczac produkta roslinne zawierajgce
krochmal w wodzie nasyconej tym gazem. Korzys$¢ takiego
postepowania ma by¢ ta, iz dziataniem kwasu skdrka pokry-
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wajgca krochmal zmigkcza sige, w skutek czego wszystek
krochmal moze by¢ zamieniony w cukier.

Przyrzady destylacyjne w rozwoju swoim $cisle s3 zwigzane
z postepem na polu prowadzenia samego zacieru, zaleznego od
wielkoSci kadzi. Dopoki fabrykanci, trzymajac sie dawnych
zasad, uzywali do zacieru bardzo wielkiej ilosci wody, dopoty
mozna byto odbywa¢ destylacye na wolnym ogniu, bez na-
razania sie na niebezpieczenstwo przypalenia produktu. Przy
zredukowaniu do minimum ilosci uzywanej wody i z zastoso-
waniem pary wodnej, mozna byto destylowac¢ alkohol za
pomocg, pary. Dla dokladniejszego przedstawienia rzeczy,
podajemy tego rodzaju przyrzad destylacyjny najprostszej
konstrukcyi (fig. 41). Rysunek zalagczony przedstawia nam

Fig. 41.

w A wmurowane naczynie miedziane opatrzone koipakiem B,
a ktére napetnia sie zacierem. Zapuszczony w szyje nhaczy-
nia, kotpak ten stuzy za powierzchnie oziebiajaca; czes¢ bo-
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wiem par wywigzanych z wrzacego zacieru tu zgromadzona,
w skutek zetkniecia sie z powietrzem atmosferycznem, ozie-
bia sie i po zageszczeniu sptywa napowr6t do pierwszego
naczynia. Odchodzgce rurg C pary, bogatsze w alkohol, do-
stajg sie do wezownicy D, spoczywajacej w beczce napetnio-
nej zimng wodg (oziebiacza). Tu za posrednictwem miedzi,
oddajg ciepto wodzie zewnetrznej i zageszczajg sie, w skutek
czego produkt przy E jest juz w stanie pltynnym. Przez
ogrzewanie woda w oziebiaczu rozszerza sie, staje sie lzejsza;
ogrzana woda podnosi sie na powierzchnie, w skutek czego
gorne jej warstwy sg najgoretsze. Poniewaz oziebianie, po-
winno sie odbywac¢ jak naj$pieszniej i najdoktadniej, to na-
lezy utrzymyw¢ u dotu ciagly strumien wody zimnej, a u gé-
ry urzadzi¢ upust wody cieptej, aby tym sposobem przyptyw
i odptyw wody dokladnie sie regulowat.

Za pomocg tego rodzaju przyrzadu destylacyjnego, nie
mozna byto jednak przez jednorazowg operacye otrzymywacé
wodki zdatnej do uzytkuj produkt bowiem taki zawierat zbyt
wiele wody, i musiat by¢ destylowany powtdrnie, aby mégt
stuzy¢ za produkt handlowy. Skoro jednak przez to zwie-
kszaty sie koszta na materyal wpalowy i prace, to posta-
wiono sobie za zadanie zaoszczedzi¢ materyat opatowy, przez
uzywanie zacieru, ktory bezposrednio miat is¢ do kotta, za
ptyn oziebiajacy; temperatura zacieru mogta tym sposobem
byé doprowadzong do wysokiego stopnia, w skutek czego,
po napetnieniu nim kotta, nastepowato natychmiastowe wrze-
nie. Takim sposobem powstat przyrzad nowy, stuzacy do
podgrzewania zacieru, tak zwany podgrzewacz, ktory fig. 42
przedstawia nam w przecieciu. Przyrzad ten pomieszczony
jest pomiedzy kottem a oziebiaczem. Okragte o podwdjnych
miedzianych $cianach naczynie a b ¢ d wstawione jest w dre-
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Fig. 42.

wany w ciggtym ruchu za pomoca odpowiedniego mieszadta
zabiera uwolnione ciepto, w skutek zageszczania sie par
i zwieksza swoje temperature. Jezeli kociot zostanie wypréz-
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ez nastepne pary ubozsze w alkohol, i podlega
drugiej destylacyi, przez co produkt staje sie
ikohol. Ta nadzwyczaj wazna zasada dla dal-
ju tego rodzaju przyrzadow daje sie uzmystowié
ia rysunku, przedstawionym na fig. 43. A jest to
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kociot, B i C naczynia miedziane ksztaltu jaja, w ktorych ru-
ra prowadzaca pare (ai b) dochodzi az do dna, w skutek cze-

Fig. 43.

go koniec jej podczas destylacyi zostaje zamkniety. Skoro
to nastgpi, pary z A muszg przechodzi¢ do B przez destylat;
przyprowadzajg go do wrzenia i ulatniajg z B cze$¢ bogatsza
w alkohol, ktéra zageszcza sie w C. Po uptywie pewnego
czasu nastepuje w C ten sam proces rektyfikacyjny co w B,
w skutek czego wyptywa z wezowniey produkt bardzo boga-
ty w alkohol. Kiedy wszystek alkohol wypedzony zostanie
z zacieru w A, destylacye sie przerywa, kociol na nowo na-
petnia sie zacierem, a ubogi w alkohol ptyn, znajdujacy sie
w B i C, spuszcza sie réwniez do A, za pomocg kranu c.
Jezeli kran c pozostaje otwartym podczas destylacyi, w skutek
czego zageszczajacy sie ptyn w B i C moze ciggle sptywacé do
A, to kondensacya par idacych przez wezownice wyda réwniez
produkt bardzo bogaty w alkohol. Pary spirytusu w zna-
cznej czesci zostaty uwolnione od wody, nflegma* jak powia-
daja, oddzielita sie. Ztad tego rodzaju naczynia, ktore przez
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oziebienie wywotujag rozdziat pary alkoholowej na pare bo-
gatszg w alkohol i ptyn ubozszy w ten pierwiastek, nazywaja
sie deflegmatorami. Ilo$¢ alkoholu, zawartego w parach idg-
cych do wezownicy, zalezna jest od temperatury w deflegma-
torze; im nizsza jest stale ta ostatnia, tem mocniejszy bedzie
produkt destylowany (destylat); jezeli np, temperatura de-
flegmatora wynosi 100°C, to pary maja 421/3°/0alkoholu, przy
80°C w deflegmatorze pary uchodzg z 88% alkoholu.

Dwa te srodki pomocnicze jakiemi sg rektyfikacya i de-
flegmacya stosowane sg w rozmaity sposéb przy licznych
przyrzadach do pedzenia wodki. Pistoryusz np. zbudowat
przy ich porno3y, w r. 1817, przyrzad, ktory bezposrednio
z zacieru dawat bardzo mocng wodke, fig. 44 przedstawia
nam ten apparat. A i B sg dwa kotty potgczone rurg G, F
i F*sg to przyrzady do mieszania. D jest przyrzad, za po-
mocg ktérego, pod koniec destylacyi, mozna oznaczaé ilos¢
zawartego alkoholu w odchodzacych parach. Pary alkoho-
lu z kotta B, (ktéry jest dziwng mieszaning kotta parowego,
podgrzewacza i rektyfikatom) uchodzg przez rure L do rury
N i wystepujg z niej do przestrzeni rektyfikatora M, ktéry za
pomocg wstawionego przyrzadu T, rozdzielony zostaje na
dwa oddziaty, napetniane zacierem. Z N przechodzg pary
do przestrzeni r r r r, znajdujgcych sie pomiedzy dwoma od-
dziatami, i uchodzg przez obie rury t.j. v, ktére tacza sie
w w, do deflegmatora R, gdzie oddziela sie wieksza czesé
wody.

Pary niezgeszczone idg przez P do ozigbiacza V; prze-
ciwnie, ptyn zageszczony w H cofa sie od czasu do czasu
przez x do kotta B. Na naszym rysunku kociot A stoi na
wolnym ogniu, jest plaski i obszerny, dla otrzymania
wiegkszej powierzchni ogrzewajacej, a tem samem dla przys$pie-
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szania destylacyi. Wszakze, Kkiedy zaczeto odpedzac alko-
hol z zacieru, za pomoca, pary, apparat musiat uledz zmia-

nie. Rura z kotta parowego przeprowadzona byta az do dna
naczynia z zacierem, aby para miala z nim jak najwieksze
zetkniecie.
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Wprowadzenie pary do apparatdw destylacyjnych zna-
lazto w czasach ostatnich jak najrozleglejsze zastosowanie.
W zadziwiajacy sposob przediuzono droge, ktdérg miata prze-
biega¢ para przez poddawany destylowaniu ptyn, a przez to
nie tylko powiekszono powierzchnie zetkniecia, ale réwniez
umiano potaczyé z tem te korzys$¢, aby najgoretsza para szia
najprzéd przez odpedzony juz prawie zacier i odbierata mu
reszte par spirytusowych. W miare oziebiania sig, para
przechodzi przez coraz bogatszy ptyn alkoholowy i zwigksza
moc destylatu. Po przejSciu ostatniej warstwy, ilo$¢ zawar-
tej wody w parze prawie zupetnie zostaje zatrzymang, i urzg-
dzone w ten sposob apparaty pozwalajg otrzymywac produkt,
zawierajacy okoto 95% alkoholu.

Zasada urzgdzeniaichjestnastepujgca: pusty, wysoki i piono-
wo stojacy cylinder podzielony jest wewnatrzprzez pewng liczbe
poziomych,drobnemi dziurkamiopatrzonych $cian poprzecznych
natylez pojedynczych przedziatéw. Te dna pojedynczych prze-
dziatow ida az do plaszcza cylindra, wskutek czego jezeli na
jednej strome para wpuszczong zostanie do wnetrza, to nie
moze wybrac innej drogi, jak tylko przez wspomniane wyz6j
drobne dziurki. W ngjnizszem dnie szczelnie ze wszech
stron zamknietego cylindra znajduje sie jedna rura do wpro-
wadzania pary, podczas gdy druga dla odchodzacego desty-
latu przez pokrywe prowadzi najprzéd do deflegmatora, a na-
stepnie do ozigbiacza. Przez pokrywe wszakze idzie jeszcze
jedna rura dla majgcego sie destylowac ptynu, ktéry najprzdd
dostaje sie do gdrnego sita, a ztad przez otworki idzie na in
ne, nizej potozone. W ciggu tego czasu przebiegajg przezen
pary licznemi cienkiemi promieniami, w skutek czego odby-
wa sie jak najdoktadniej wspomniany wyzej proces, i kKiedy
gora przybywa Swiezy produkt do destylowania, przez kran

39



umieszczony na dnie cylindra uchodzi ptyn, nie zawierajacy
prawie spirytusu. Staranne regulowanie natezenia pary jest
tu konieczne, aby dziatanie nie zostatlo przerwane, ani tez
nie ulegato przyspieszeniu.

Samo sie przez sie rozumie, ze przy opisanych wyzej
urzadzeniach przerabiane by¢ moga, zaciery czyli raczej pro-
dukta destylacyjne bardzo ptynne, ktére nie powoduja zatkania
sit. W nowszych czasach wszakze zbudowano podobne appa-
raty do destylowania wszelkich produktéw; w nich plyn
sparln z jednego sita na drugie przez oddzielne rury, przy-
twierdzone do $ciany cylindra.

Wynalazek tych apparatéw dokonanym zostal we Fran-
cyi, do czego przyczynito sie gtdwnie przerabianie melasu,
produktu pobocznego przy fabrykacyi cukru. Nie mozemy
tu wszakze wchodzi¢ w historye rozwoju tych apparatow dla
braku miejsca, poprzestajemy na wzmiance, ze mysl te pier-
wszy Cellier-Blumenthal wprowadzit w praktyke. Apparat
jego w nastepstwie znakomicie ulepszyt Savalle i przyrzad
ten wypiera inne we wszystkich niemal wielkich gorzelniach
i fabrykach spirytusu.

Uaktyfikacya spirytusu.

Otrzymany w gorzelni produkt z powodu swego roz-
ciefczenia, do licznych réznych wymagan przemystu, nie
posiada jeszcze dostatecznej mocy. Nie moze np. stuzyé
w technice za S$rodek do roztwarzania zywicy, lakieru,
olejkéw eterycznych, do przygotowywania perfum, it. d.
Nadto zawiera jeszcze te niemitego zapachu produkta pobo-
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czne, ktore jak juz wyzej wspomnieliSmy, znane s, pod 0gdlng
nazwa, olejkow swednych, a ktére czynig, alkohol nieprzy-
datnym we wszystkich tych razach, kiedy ma byé uzywany
do pokarméw i przypraw- Te ostatnie bywajg rozmaitej na-
tury. Spirytus bowiem uzywa sie w wielkich iloSciach nie
tylko na rozmaite gatunki wddek i likierow, ale rowniez znaj-
duje bardzo obszerne zastosowanie przy fabrykacyi wina,
piwa, oraz do przygotowywania mocnych napojéw, majg,cych
odbywac dtugg podroz.

Dla tego spirytus musi by¢ poddany nowej raktyfika-
cyi, majacej na celu oddzielenie od niego olejkow swednych
i powiekszenie jego mocy czyli skoncentrowanie. W ostat-
nich paru dziesigtkach lat rozwineta sie oddzielna gatez prze-
mystu, ktdéra przerabia surowy produkt gospodarstwa wiej-
skiego i puszcza go w handel pod postacig mocnego 97°/0-wego
alkoholu, wolnego od olejkéw swednych. Jak wielkie ilosci
przerabiajg tego rodzaju fabryki, dowodzi tego fakt, ze za-
ktad Stengel’a w Lipsku przygotowuje dziennie 360000 Ii-
trow (kwart), co daje na rok okoto 3 miliony litrow, liczac
tylko 8 miesiecy na kampanig, Oddzielony tym sposobem
olejek 'swedny, w ogromnych ilosciach idzie w *handel
w beczkach, juz to na fabrykacye Wspomnianego wyzej eteru,
juz wreszcie uzywany bywa do fatszowania petroleum, jak to
ma sie praktykowaé¢ w Anglii.

Uzywane na ten cel apparata raktyfikacyjne rdznia, sie
od opisanych wyzej tem, ze w nich napetnianie sit odbywa
sie w odwrotny sposob. Przy poczatku dziatania, kiedy su-
rowy spirytus ogrzewa si¢ az do zagotowania, co odbywa sie
za pomocg, przeprowadzonych rur, wypetnionych parg, dna
sit sg puste. Poniewaz temperatura ich nizsza jest od tempe-
ratury przechodzacych par wody i spirytusu, to opada na
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me skroplony ptyn. Im dalej ku goérze, tem bardziej skon-
centrowany jest produkt, i w tym wiecej skoncentrowanym
stanie uchodza, w koncu pary do deflegmatorow, gdzie osta-
tecznie pozostawiaja, reszte wody, i przechodza, do apparatéw
oziebiajgcych, w ktorych sie zageszczajg. Olejku swednego
pozbywa sie juz spirytusu przy przejsciu przez apparat
Savalle’a; wszakze niektére gatunki spirytusu bywaja, jeszcze
filtrowane przez wegiel, dla otrzymania lepszego smaku.

Ze w zaktadzie podobnym, gdzie jedna z najlotniejszych
materyj przerabiang bywa przy pomocy ognia, chodzi bardzo
0 to, aby wszystkie czeSci apparatu, a mianowicie wszelkie
zamki, byty starannie rewidowane i dozorowane, aby tempe-
ratura byta doktadnie regulowana, aby przyrzady do ozie-
biania funkcyonowaty bez przerwy, nie potrzebujemy, zdaje
sie o tem wspominaé. Naturalng jest rzeczg, ze w przeci-
wnym razie nastepstwem nieostroznosci pod tym wzgledem
bytoby nie tylko zapalenie sie spirytusu, ale i nieobliczone
z tego powodu wyniktyby straty. Dla tego w zaktadach,
tego rodzaju moze sie rozchodzi¢ staby tylko zapach aroma-
tyczny; ani par alkoholu, ani olejku swednego by¢ tam nie
powinilo.

Fabrykacya spirytusu z ryzu, kasztanéw i in-
nych substancyj roslinnych.

Oprocz zbhoza i kartofli uzywajg sie jeszcze do wyrobu
alkoholu i inne produkta roS$linne, a mianowicie ryz, ktory
jest nadzwyczaj szacownym materyalem na ten cel. Arak
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wyrabia sie z ryzu. Wszakze i kukurydza przydaje sie rowniez
do fabrykacyi alkoholu; podobniez kasztan zwyczajny (aescu-
lus hypocastanum) pozwala zamieni¢ produkt prawie bez
wartosci, na szacowny artykut handlu. RoSliny strgczkowe sg
w ogo6le za drogie, aby mogty stuzyé na ten cel, a przytem
Otrzymany produkt nie posiada dobrego smaku.

Pomiedzy materyatami cukrowe mi—ktérych przerabia-
nie jest naturalnie prostsze, gdyz nie potrzeba przygotowy-
wac stodu i zacieru—pierwsze miejsce zajmuje melas, t. j. po-
zostatos¢ od fabrykacyi cukru, nie zawierajaca,, czyli raczej
nie wydzielajgca juz statego cukru. Najlepszy rum otrzy-
muje sie przez fermentacye melasu. Produkt przygotowany
z burak6éw posiada nieprzyjemny zapach. Jeszcze nieprzy-
jemniejszy wszakze jest zapach fabrykatu z melasu buracza-
nego, a powstate ztad wywary, z powodu wielkiej ilosci
zawartych w nich soli, nie moga by¢ z korzyscig uzywane na
pasze. Z korzeni, ktdre mogag stuzyc¢ na ten cel, wymienic
nalezy marzanne; z tej ostatniej mozemy wyciagna¢ cukier,
nie szkodzac przez to samemu barwnikowi, ktdry rdwniez
moze by¢ zuzytkowany.

To sa najgtdwniejsze materyaly surowes dajgce sie zu-
zytkowac przy fabrykacyi spirytusu. Szereg ich mogliby$Smy
znacznie powiekszyé, gdyby chodzito jedynie 0 moznos$¢ wy-
rabiania spirytusu; wszakze z innych substancyj, nie wymie-
nionych wyzej, przemyst na wielkg skale nie mégtby ko-
rzystac.

W ostatnich latach dwa surowe materyaty, o ktérych
niewtajemniczeni w zasady chemii, nigdyby nie przypuscili, iz
mogg stuzy¢ do wyrabiania spirytusu, zwrocity na siebie
powszechng uwage; materyatami temi sg: drzewo i wegiel ka-
mienny. Ze spirytusem z pozoru majg tylko wspdlng pal-
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nos¢, nic wiecej. O widknie drzewnem wiemy juz, ze pod
dziataniem kwasu przechodzi w cukier gronowy, a nastepnie
przez fermentacye, w alkohol. Go sie tyczy wszakze wegla
kamiennego, to kwestya ta nie wyszta dotad poza laborato-
rya uczonych.

Juz od dawnego czasu probowano wyrabia¢ spirytus
z drzewa. Wszakze pomimo taniego na pozOr surowego ma-
teryatu, nie przepowiadano jej wielkiej przysztosci. Koszta
produkcyi, oraz wartos¢ kwasu byty tak znaczne, iz cena
otrzymanego produktu bardzo sie przez to podnosita. 100
kilograméw trocin drzewnych dostarczato zaledwie 30 do 33
litrow alkoholu 90°/0ego, wydatki wszakze na kwas, i t. p.,
wynosity okoto 9 talarow. W nowszych czasach otrzymywa-
nie alkoholu starano sie potgczy¢ z metodg, wyrabiania papie-
ru. Na przygotowywanie papieru potrzeba jedynie statych
btoniastych czesci drzewa; gabczasta za$s tkanka komorkowata
z tatwoscig daje sie zamieni¢ na cukier dziataniem kwasu.
Otrzymane wszakze na tem polu rezultaty, nie zaspokoity
w zupetnosci zywionych nadziei. Prawdopodobnie tak samo
bedzie z tak zwanym spirytusem mineralnym, t. j. otrzymywa-
nym z wegla kamiennego; wspominamy tu tylko o nim jako
0 curiosum sui generis.

Chemikon dawno juz bardzo znany byt fakt, ze alkohol,
ogrzewany z kwasem siarczanym, przechodzi w gaz ptonacy
jasnym plomieniem; chemia byta w stanie ten gaz elaylowy,
przy pomocy odpowiedniego postepowania, zamieni¢ napo-
wrdt na spirytus. Otrzymany z wegli kamiennych gaz do
oSwietlania zawiera okoto 10% wspomnianego elaylu, i na
tej zasadzie opierano nadzieje wyrabiania spirytusu z wegli
kamiennych. Gazety zapowiedzialy nawet szumnie, ze w St
Quentin (we Francy”™ powstaje fabryka, w ktorej jeden ko-



nie¢ apparatu sypa¢ beda. wegiel, podczas gdy drugim kon-
cem bedzie odptywal czysty spirytus. Wszystko to spetzio
na niczem. Francuzki chemik Payen wykazat, ze otrzymany
w ten sposob litr alkoholu z gazu elaylowego kosztowat 300
frankow, oraz ze sam elayl, uzyty do tej fabrykacyi, wyro-
biony byt poprzednio z alkoholu. Pomimo to jednak faktem
jest, iz fabrykacya alkoholu z wegli kamiennych nie moze
by¢ policzong, do niepodobnych; chodzi tylko o wynalezienie
taniego sposobu uskuteczniania tej zamiany.

Opuszczajgc inne materyaty, stuzace do przygotowywa-
nia w mowie bedacego produktu, przechodzimy do powiedze-
nia stow kilku o fabrykacyi alkoholu z wina.

Fig. 45 przedstawia nam tego rodzaju apparat uzywa-
ny we Francyi. W lewym koncu widzimy piec, obejmujacy
kociot; nad nim wznoszg sie talerze destylacyjne A A A A, za
pomocg rury E kommunikujgce z oziebiaczem F G. Ozie-
bianie w tym ostatnim odbywa sie przez samo majgce sie
destylowac¢ wino, ktére wprowadzane bywa z gdry z naczynia
Z przez R T. Rura wprowadzajgca ptyn dochodzi az do dna
oziebiacza; postepujagce w gére wino w skutek ogrzania
prowadzi rura K do talerzy destylacyjnych, ktére przebiega
z kolei od géry do dotu, aby nastepnie dosta¢ sie do kotta
z bardzo matg ilosScig alkoholu. Rura E w ksztatcie wezo-
wnicy przebiega oziebiacz; inna rura boczna, potgczona
z pierwszg trzema kranami, prowadzi napowrdt stabo skon-
densowany destylat do naczyn destylacyjnych, podczas gdy
stezony alkohol w rurze J wychodzi z oziebiacza, przeptywa
przyrzad kontrolujacy V, opatrzony dzwonem szklanym,
i dostaje sie do beczki T, w ktdrej bywa transportowany
dalej.

W handlu wazng jest rzecza oznaczenie czystej ilosci
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zawartego w wédce alkoholu. Na ten cel uzywajg sie od-
dzielne narzedzia, zwane alkoholometrami, ktére wiasciwie

Fig. 45.

stanowia, pewien rodzaj areometréw czyli gestoSciomierzow.
Alkoholometr jest w ten sposéb podzielony na stopnie, iz
w czystej wodzie zanurza sie po zero (0°); poczynajgc od tego
punktu, przygotowujemy skale w gore az do 100°,t.j. do pun-
ktu, do ktérego alkoholometr zanurza sie w czystym skon-
centrowanym spirytusie; im gtebiej alkoholometr pogrgza sie
w ptynie, tem bogatszym jest plyn ten w czysty spirytus.
Poniewaz jednak waddka sprzedawang, bywa nie na wage, ale
na miare, to z tego powodu Tralles oznaczyt na zbudowa-
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nym przez siebie alkoholometrze podziat procentowy nie na
podstawie ciezaru (jak to poprzednio uczynit Richter), ale na
podstawie objetosci. Jezeli wiec powiadamy, ze wodka dana
ma 50° Tr. (Trallesa), to wyrazamy przez to, iz w 100 litrach
(kwartach) waodki znajduje sie 50 litréw czystego alkoholu.
Przy uzyciu wszakze alkoholometru nalezy zwraca¢ uwage na
temperature, gdyz narzedzie to w ptynach cieplejszych zanu-
rza sie gtebiej, niz w zimniejszych. Jezeli wiec nie chcemy
ptaci¢ za wysokie stopnie temperatury, jako za procentowa,
ilos¢ alkoholu, to powinnismy SciSle zwaza¢ na maty termo-
metr, znajdujacy sie przy alkoholometrze, i notowa¢ tempe-
rature, jakg ten ostatni wskazuje.

Fabrykacya likierow.

Podstawg tego przemystu jest zawsze doskonale oczy-
szczony, wolny od olejkéw swednych alkohol. Taki produkt
potrzebuje tylko dodatku cukru, ekstraktéw aromatycznych
roslinnych, oraz pewnej ilosci wody, aby stac¢ sie likierem.
Cukier, ktory nadaje likierowi tagodno$¢ i przyjemny smak,
dodaje sie pod postaciag bezbarwnego syropu, a otrzymanie
takiego syropu, oraz dokladny stosunek dodatkow sg rzeczg
najwazniejszg dla fabrykanta likierow. Essencye aromaty-
czne przygotowuja sie juz to przez destylacye wodki, zmiesza-
nej z korzennemi substancyami, juz tez przez polewanie ko-
rzeni spirytusem ' wykazujgcym 85 do 90° Tr., i pozostawie-
nie ich przez pewien czas w takim stanie. Niekiedy znowu
rozpuszczajg w alkoholu handlowe olejki eteryczne, przygo-

towywane z rozmaitych ro$lin. Jezeli substancya korzenna
40
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nie jest lotng, (jak np. goryczka pomaranczowa), w takim ra-
zie wytrawiane spirytusem jest dostateczne. Likiery otrzy-
mujg nazwy od smaku, jaki im nadajg substancye, aromaty-
czne albo gorzkie. Niektdre likiery otrzymuja mieszanine
wielu korzeni, i wtedy dajg im nazwy fantastyczne, jak np:
Marasquino (z kwiatu pomarafczowego, poziomek, i spirytu-
su wisniowego), parfum d’amour (z olejkéw eterycznych: cy-
namonowego, kardamonowego, rozmarynowego it. p.); oprécz
tego uzywajg sig rozne ekstrakty i olejki, jak anyzowy, cy-
trynowy, pomaranczowy, gozdzikowy i t. d.

Znakomitym jest likier, przygotowywany w jednym
z klasztorow okoto Grenobli.

Niektérym bezbarwnym likierom nadajg kolory rozma-
ite: zielony, za pomocg tynktury indygowej i szafranowej,
czerwony, za pomocg koszenilli, dodajg nawet roztarte listki
ztota i srebra do likieréw, ktdre z tego powodu noszg nazwe
Goldwasser i Silberwasser.

Najznakomitsze likiery pochodzg z Hollandyi (Fockink
w Amsterdamie) i Francyi. W Rossyi wyrabiajg réwniez
dobre likiery, ale te przwaznie idg |na potrzeby miejscowe.
Z innych likierow znakomite sg gdanski i wroctawski.



WINO

W step—Uprawa latoros$li winnej—Skala wartosci niektérych ga-
tunkéw winogron — Czeéci sktadowe winogron — Przygotowywanie
moszczu—Rozmaite prasy, maszyna od$rodkowa, i t. p. — Moszcz
i jego fermentacya — Wino biate iczerwone—Metody pomnozenia
i polepszenia wina— Ogrzewanie jako $rodek konserwacyi—Metoda
Pasteur’a — Dozorowanie wina w beczkach—Sk}ad chemiczny—los¢
alkoholu w rozmaitych gatunkach wina-r—Wina musujgce czyli szam-
panskie—Ich charakterystyka — Uprawa wina w Szampanii—Veuve
Cliquot—Postepowanie z moszczem—Fermentacya—Dodawanie likie-
ru—Korkowanie butelek—Niemieckie wina musujgce—Napoje przy-
gotowywane z réznych owocéw jak jabtek, wisni, gruszek it. d.—
Pulque—Miédi t. d.

Wszystkim narodom cywilizowanym znang, byta sztuka
przygotowywania rozmaitych gatunkéw wina, ktére wyrabia-
no z r6znych owocéw, stosownie do produkcyjnosci kazdego
kraju, oraz Srodkéw przywozu. Pod nazwg wina w najob-
szerniejszem znaczeniu rozumiemy napdj, przygotowywany
z sokow cukrowych przez fermentacye i zawierajagcy w sobie
oprécz cukru i alkoholu, pewien kwas ro$linny. Pomiedzy
wszystkiemi gatunkami sokdéw, pierwsze miejsce zajmuje cen-
ny sok winogron, ktéry znany byt, jak wiadomo, juz za cza-
séw Noego. Inne napoje w prawdzie sa bardzo zblizone do
wina pod wzgledem swej natury chemicznej, ale innemi swe-
mi cechami bardzo sie od niego réznia.

Francuzom nalezy sie wielka na tem polu zastuga za to>
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ze przez odpowiednie postepowanie z winem w piwnicy, pier-
wsi uczynili z niego produkt handlu wywozowego. W We-
grzech Aloizy Schwartzer, w skutek racyonalnego postepo-
wania, wina krajowe wegierskie, ktore poprzednio mogty by¢
konsumowane tylko na miejscu, uczynit zdatnemi do wywo-
zu, otwierajac im droge nawet po za Ocean, i dostarczajac
tym sposobem dowodu, iz przyczyna psucia sie wina wegier-
skiego polegata na niewiasciwem z niem postepowaniu.
Kiedy Dionysus byt jeszcze dzieckiem, miat odbyé¢, jak
niesie podanie, podrdz do Naxyi, dzisiejszego Naxos. Droga
byta bardzo dalekg i ucigzliwg; zmeczony, usiadt na kamie-
niu, aby odpoczaé. Wtedy spostrzegt u nég swoich roslin-
ke, ktéra mu sie tak podobata, iz powzigt postanowienie za-
brania jej i wyhodowania. Wydostal jg przeto i zabrat z so-
ba; z powodu jednak wielkiego upatu, obawiat sie, aby nie
uschta przed przybyciem do Naxyi. Dla tego wtozyt roslin-
ke w wydragzong koS¢ ptasig, ktorg na drodze znalazt. Ale
w jego szczesliwej rece wzrost roslinki odbywat sie tak szybko,
iz z obu koncéw poza ko$¢ zaczeta wystawaé, obawiat sie
wiec znowu, aby nie uschia, i myslat, jakby temu zaradzié.
Wtedy znalazt ko$¢ Iwig, ktéra byta grubsza od kosci ptasiej
i wlozyt te w nig ostatnig wraz z ro$linkg. Wszakze ro$lin-
ka znowu poza kos$¢ wyrasta¢ poczeta. Wtedy znalazt kosé
os$lg, w ktdrg wiozyt roslinke wraz z dwiema poprzedniemi
kos¢mi, i tak przybyt do Naxyi. Kiedy chciat zasadzi¢ ro-
§linke, przekonat sie, ze korzenie jej oplotlty do kota wszy-
stkie trzy kosci, ptasig Iwig i 0$lg. Nie mogac jej wyjac
bez uszkodzenia korzeni, zaszczepitjg razem z temi ostatnie-
mi, i roslina szybko wyrosta i wydata bardzo piekne grona,
z ktorych natychmiast pierwsze wino przygotowat i dat lu-
dziom do picia. Alez jakiz cud sie stat! Pijac wino, ludzie



— 317 —

2 poczatku Spiewali jak ptaszki; kiedy wiecej go uzywali, sta-
wali sie silni jak Iwy; a kiedy uzyta ilo$¢ przeszta pewng gra-
nica, stawali sie podobni do ostow.

Takie jest dawne podanie latoro$li winnej, ktora przez
ludy potudniowe, zajmujgce sie uprawag wina w czasie ich
wedrowek ku Poinocy, dang zostata w podarku zawojowa-
nym krajom.

Nie dtugo jednak okazato sie, ze réznica stosunkéw kli-
matycznych byla za wielkg, aby miata pozostawi¢ niezmie-
nionemi wasnosci dojrzatych winogron, oraz samej latoro$li
winnej. Jezeli pod tggodnem niebem. Italii mozna bylo
zostawi¢ latoro$l winng jej naturze, jako rosline pnaca, to
pod ostrzejszym klimatem, np. w okolicach Renu, gdzie ston-
ce nie tak juz dogrzewa, nie mozna si¢ byto spodziewaé kaz-
dego roku zupetnie dojrzatych winogron, bez staran ze stro-
ny cztowieka. W tym razie sztuka musiata przyjs¢ w pomoc
naturze. Przez udoskonalone obcinanie latoro$li, zmieniajgce
naturalny ich ksztalt, doprowadzono je do tego, iz zawarte
w nich soki pozywne szty na pozytek rosliny, ktéra zaczeta
wydawac¢ zupeitnie dojrzate winogrona. Jezeli potozenie
winnicy, jest takie, Ze promienie stofica moga na nig dziataé
w catej petni, to nawet w wiekszej odlegtosci od ziemi moga
sie jeszcze rozwija¢ winogrona; wtedy gatazki naciagajg sie
w tuki i przymocowuja, lod Bingen, nad Renem, lezy Ro-
chusberg, miejscowos$¢ z tego powodu godna uwagi, iz do-
kota boki gory pokryte sg winem. Wszakze na stronie pot-
nocnej latoro$le nie wydajg dobrych winogron.

Rozmaito$¢ warunkoéw klimatycznych wydata na $wiat
wielkg liczbe odmian latoro$li winnej. Wszystkie hodowane
rosliny sg ich rezultatem: klimat, strefa w ktorej rosng, oraz
udziat cztowieka, sg to czynniki, ktore pierwotne wiasnosci



rosliny rozwijajag, zmieniajg i w koficu czynig dziedzicznemi.
Powstajg tym sposobem odmiany, ktére ustalajg sie przy od-
powiednich warunkach. Jezeli jednak w ten spos6b wyho-
dowang odmiane pomiescimy w innych warunkach lokal-
nych, to znowu ftatwo moze nastgpi¢ zmiana w Kierunku
przeciwnym, w skutek czego roslina wyradza sie. Szczeg6l-
niej winna latoro$l dostarcza uderzajgcych przyktadéw, na
poparcie tylko co sformutowanego o0g6lnego prawa, gdyz
przeszczepiona w inng miejscowo$¢, traci poprzednie sza-
cowne wiasnosci i otrzymywane z niej wino nie zawiera juz
ani $ladu bukietu, jaki poprzednio posiadato. W okolicach
jeziora Bodenskiego, na pogranicznych terrytoryach szwajcar-
skich, ros$nie bujna latorosl, tak zwany biekitny Sylwan
(,blaue Sylvaner,*) ktérego jasno-zielone, soczyste liscie ma-
ja nie wiele wcieé. Latoro$l ta przesadzona w suche i chu-
de okolice, gdzie nie ma wyziewdw jeziornych, a tem samem
wilgotnego powietrza, zmienia natychmiast swoj charakter.
Ksztatt rosliny i grona przedstawiajg zaraz bardzo wielkie
podobienstwo do winogron czarnych burgundzkich; tylko lis¢
jest cokolwiek odmienny.

Nie podobna jest pozna¢ wszystkich licznych odmian
winnej latoro$li. Francuzki chemik Chaptal, ktory zajmo-
wal sie wiele studyami nad winem, korzystat ze swojej pozy-
cyi ministra do zbierania i porobwnywania odmian winogron
francuzkich; z jego rozkazu hodowano je w ogrodzie patacu
luksemburgskiego (Palais Luxembourg), a liczba ich docho-
dzita prawie do potora tysigca. W nastepstwie, tylko nie-
kompletne nazwy pozostaty z tego wszystkiego. Dzi$ przy
wielkim postepie w uprawie wina, moznaby cyfre te znacznie
nawet zwiekszy¢, 'rozumie sie przy odpowiedniem i staran-
nem postepowaniu.
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Przy wyborze gatunku latoro$li do zasadzania winnicy,
wychodzié mozna z rozmaitego punktu widzenia. Rozmaita
zyzno$¢ gruntu, ze juz pominiemy inne okolicznosci, stanowi
tu wazng, okolicznos¢, ktorg sie kierowaé nalezy w wyborze
gatunku latorosli winnej. Francuzki chemik Bouchardat po-
daje tablice niektérych hodowanych w tym kraju gatunkoéw
winogron, z ktérej mozna widzie¢, wiele heklolitrdw wina,
oraz wiele alkoholu wydaje kazdy gatunek na hektarze grun-
tu. Skala warto$ci znowu pokazuje nam wzrost ilosci spi-
rytusu przy mniejszej zyznosci. Przytaczamy jej probke.

llo$¢ otrzymywa-  Alkohol

A nego wina z he- z hektara Sk,al_a war-

Gatunki winogron. ktara gruntu, w hektoli- tosci produ-
w hektolitrach. trach. ktu.
Gouais blanc . . . 240 7,88 10,0
Gros Gamais . . . 160 8,18 15,6
Gros Yerreau . . . 90 6,28 21,3
Petit Yerreau . . . 60 4,92 25,0
Melon....vcieenns 80 7,28 27,0
Sayoyen vert . . . 50 4,40 26,8
Savéyen rose . . . 30 3,00 30,0
Pineau noir . . . 20 2,12 32,6
Pineau blanc . , . 15 1,52 30,9

Plantator wina musi zatem doktadnie wiedzieé, czy na
tym samym gruncie chce wyprodukowa¢ mato wina bogatego
w alkohol (do fabrykacyi koniaku albo tez spirytusu win-
nego), czy tez pracowa¢ nad tem, aby mial lepsze i drozsze
wino. Kwestya przedstawia sie tak w ostatniej instancyi'-
jak zmienia sie stosunkowo warto$¢ pieniezna danego pro-
duktu?

Pomiedzy winogronami do wyrabiania biatych gatunkow
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wina, pierwsze miejsce zajmuje Riessling (ktérego moszcz do-
piero przez fermentacye rozwija znakomity bukiet), Mosler
(w Wegrzech) dostarczajg Tokaju i noszace nazwe Furmiat),
Czernosek (czeskie). Bialy Muskatel uprawia sie gtéwnie
w krajach potudniowych i dostarcza materyatlu na Fronti-
gnac, Muscat de Luneli i inne gatunki. W tym razie jednak
obcinanie latorosli posuwa sie do ostatecznych mozliwych
granic, inaczej otrzymane wino nie ma witasciwego smaku,
gdyz w tego rodzaju winie aromat nie wytwarza sie przez
fermentacye.



Czesci sktadowe winogron.

Zanim przejdziemy do fabrykacyi wina, rozbierzmy naj-
przéd czesci, sktadowe winogron i ich wplyw na dobroé
otrzymywanego produktu. Jagody winne opatrzone sg juz
to biatg, juz kolorowg powitoka, ukrywajgcag nasienie czyli
ziarnka ktére zawarte sg w soku. Tak korzonki, jak i ziarn-
ka same zawieraja w sobie kwas garbnikowy, oraz substan-
cye Sciggajacego smaku, ktdra znajduje sie w galasie. Przy
dtuzszem zetknieciu z ziarnkami, kwras garbnikowy rozpuszcza
sie w winie, i wiadnie ztad pochodzi kwasny smak win czer-
wonych, otrzymywanych przez fermentacye rozgniecionych
jagod winnych. Nawet korzonki, bedac rozgniecione i wy-
cisniete, powodujg powstawanie kwasu garbnikowego, ktory
tatwo moze by¢ usuniety. Korzonki wszakze zawierajg jesz-
cze inne substancye, tak zwane materye extraktowe, nadaja-
ce winu nieprzyjemny smak. Dla tego przy przygotowywaniu
wina nalezy bra¢ pod uwage tylko same jagody winne. tu-
piny zawierajg rowniez nieco kwasu garbnikowego i barwnik,

na powierzchni za$ jagody znajduje sie pewien rodzaj wosku.
Dodatek do Przyrody i Przemystu. Tom II. 41
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Barwnik w czystym stanie jest koloru niebieskiego i nieroz-
puszczalny; w zetknieciu z kwasami przyjmuje kolor czerwo-
ny i staje sie rozpuszczalnym. Komorki zawierajgce sok sa
dwojakiego rodzaju: wieksze majg w sobie cukier, mniejsze
kwas winny. Niedojrzale winogrono ma w sobie tylko dro-
bne i .z trudno$cig dajgce sie rozgniata¢ komorki, ktére za-
wierajg w sobie kwas; w miare postepu procesu dojrzewania,
z kwasu tworzy sie cukier, w skutek czego zwieksza sie obje-
tos¢ komérek. Wieksza komoérka nie opiera sie tak roz-
gniataniu, jak mniejsza, i dla tego zaraz z poczatku wyci-
skania otrzymujemy sok bardzo bogaty w cukier. Ziarnka
oprocz kwasu garbnikowego zawierajg jeszcze, jaki$ ttusty
olejek, ktory oddziela sie przy przerabianiu winogron i uzy-
wany jest jako artykut ‘w handlu.

Pierwszg robotg po sprowadzeniu winogron z winnicy
powinno byé naturalnie oddzielenie jagéd od korzonkdw.
W praktyce wszakze nie zawsze to ma miejsce; w niektorych
krajach, jak w Austryi i w Wegrzech, czyszczenie podobne
zupetnie pomijaja. W innych krajach oddzielajg korzonki
tylko przy fabrykacyi wyborowych gatunkéw win, Samo
sie przez sie rozumie, ze w razie przygotowywania wina
w tym celu, aby z niego nastepnie pedzi¢ wddke, oczyszczanie
powyzsze nie jest potrzebne. Oddzielanie jagéd od korzon-
kéw odbywa sie za pomocg przyrzadu przedstawionego na

»

fig. 46. Jest to rodzaj sita drucianego, zatrzymujgcego ko- '

rzonki, a przepuszczajgcego same tylko jagody, ktdre naste-
pnie rozgniatane sga pomiedzy walcami. Zamiast walcow
uzywane bywajag w niektdrych miejscowos$ciah stepy dre-
wniane; ale sposob ten nie jest praktyczny, gdyz powoduje
zanieczyszczenie produktu.
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Otrzymany sok przy fabrykacyi win czerwonych musi
by¢ poddany osobnej fermentacyi. Przy niektdrych wino-
gronach, ktore dajg kleisty moszcz, winogrona dobrze okry-
te pozostawiajg sig przez kilka dni w chitodnem miejscu.

Przed wyciskaniem cze$¢ soku oeldziela si¢ nastgpnie za po-
mocg filtrowania. Prassy bywajg bardzo rozmaite. Bardzo,
praktyczng i dobre rezultaty wydajgcgjestprasa Rawa ld’ae
przedstawiona na fig. 47. Jednorazowe wycisniecie nie wystar-
cza do zupetnego wydobycia moszczu; dla tego to pozostatosc¢
rozdrabnia sie znowu i jeszczeraz poddaje sie wyciskaniu. Od-
ptywajacy pod koniec moszcz zawiera nieco kwasu.

W nowszych czasach robiono préby w celu zastgpienia
pras maszynami odsrodkowemi czyli tak zwanemi od$rodkow-
cami, ktoreby same wyrzucaly zawarty w winogronach sok.
Przy takiem postepowaniu otrzymuje sie nie tylko wiekszy
procent moszczu (winogrona dajg przy zwyczajnem wyciska-
niu 6G% moszczu, przy uzyciu za$ osrodkowca ilos¢ ta moze
byé zwiekszona o 10%), ale nadto moszcz ten jest nierdwnie
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klarowniejszy. Wszakze tak przy tej czynnosci, jak i przy
wszystkich nastepnych, nalezy szczegdlng, zwraca¢ uwage na
utrzymywanie wszystkiego w najwiekszej czystosci. Wrazie

Fig. 47.

zaniedbania tego punktu, najpiekniejszy materyal moze sie
zmarnowacé i zupetnie straci¢ na wartosci.

Znajdujace sie w pozostatosSci ziarnka zawierajg okoto
20°/0olejku, ktoéry juz oddawna otrzymywany bywa we Wto-
szech jako produkt poboczny przy fabrykacyi wina, we
Francyi za$ i w Niemczech w nowszych dopiero czasach
zwrdcit na siebie uwage. W tym celu suszy sie ziarn-
ka, miele na make, ogrzewa nieco za pomocg wody i pod-
daje wyciskaniu w prassie. Poniewaz “zawarty w ziarnkach
kwas garbnikowy réwniez jest potrzebny (dla przygoto-
wywania wina czerwonego), to w tym celu otrzymang wyzej
maczke traktujg siarkiem wegla albo benzynag (oba te ciata
sgq lotne i bardzo tatwo rozpuszczaja olejek w mowie beda-
cy), a przez destylacye roztworu oddzielajg olejek. Z uwol-
nionej tym sposobem od olejku maczki tatwo jest wyciggnac
kwas garbnikowy za pomocg wody. Olejek w mowie bedacy
jest zloto-zo6itego koloru, wpadajgcego w odcien, zielonawy,
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dosy¢ gesty; posiada tagodny smak i staby sobie -wihasciwy
zapach. W powietrzu schnie szybko, i dla tego mdagtby by¢
uzywany do farb olejnych.

Powr6¢my do naszego metnego moszczu, w ktérym pty-
wa wielka ilos¢ mniejszych komoérek zawierajagcych kwas.
Pozostawiony diuzszy czas, wszakze tak, aby nie ulegt fer-
mentacyi, moszcz stopniowo staje sie klarownym. Aby go
zabezpieczy¢ przeciwko fermentacyi, dosy¢ jest pomiesci¢ go
w chtodnem.miejscu w beczkach, w ktorych spalona zostata
pewna ilos¢ siarki. Powstajagcy w skutek tego spalenia
kwas siarkowy rozpuszcza sie w moszczu i powstrzymuje fer-
mentacye. Wszakze jak tylko kwas siarkowy ulotni sie
w zupetnosci, fermentacya znowu sie objawia, i moszcz powi-
nien by¢ spuszczonym do innej beczki, ktora réwniez trakto-
wana byta siarkg w sposob powyzej opisany. W skutek
tego postepowania, ktore jednak nie wszedzie ma miejsce,
wino klaruje sie predzej i jest mniej kwasne. Fermentacya
moszczu powinna sie odbywa¢ w beczkach, przyczem starac
sie gtdwnie nalezy o to, aby powietrze zewnetrzne nie miato
otwartego przystepu. Woreczek piasku potozony na otwarty
czop dostatecznie zamyka beczke. Dla obserwowania biegu
fermentacyi uzywa sie przyrzadu zwanego rurg fermentacyjna,
ktéra zmusza wywigzany kwas weglany do wydzielania sig
przez warstwe wody w postaci pecherzykéw. Poruszanie
sie ptynu w rurze, ktdre odbywa sie z pewnym szumem, po-
zwala obserwowa¢ bieg fermentacyi. Wszakze rure fer-
mentacyjng wstawia sie w otwor czopa wtedy, kiedy pierwsza
burza przejdzie. Fig. 48 przedstawia przy a blaszang rure fer-
mentacyjng, a ktorej dtuzsze ramie b wpuszczone jest mocno
w szpunt b ; krétsze ramie ¢ zanurzone jest w naczynie napet-
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nione woda,. Woda ta wszakze musi by¢ od czasu do czasu
zastepowana Swieza.

Fig. 48.

Stopniowy rozwdj, jaki przechodzi wino w piwnicy,
w ogdlnosci nie przedstawia dla nas wielkiego interesu.
Zazwyczaj pozostawiajg wino swobodnej fermentacyi, ktérej
proces rozpoczyna sie juz to pod dziataniem znajdujgcych sie
w powietrzu zarodkéw drozdzowych, juz to pod wplywem
drozdzy pozostatych na Scianach starych beczek; tylko przez
regulowanie temperatury mozna sprowadzi¢ warunki sprzy-
jajace catemu procesowi. DosSwiadczenie bowiem naucza, ze
dobro¢ wszystkich napojow, otrzymywanych droga fermenta-
cyi, jest tem wiekszg, im powolniej odbywa sie proces samej
fermentacyi; dla tego to odpowiedni stopien ciepta lokalu,
w ktérym sie odbywa fermentacya, wywiera wielki wptyw
na dobro¢ wina. Temperatura ta w izbie fermentacyjnej
nie powinna by¢ wyzszg nad 12,5° C. Jezeli fabrykant jest
w stanie utrzymywac stale takg temperature, to fermentacya
odbywa sie ciggle tak powolnie, ze mtode wino az do naste-
pnego lata zawiera jeszcze wielkg ilos¢ cukru, i dla tego po-
siada bardzo stodki smak. W razie kiedy podnoszenie
sie temperatury powietrza zewnetrznego udziela sie piwnicy,
wino podlega powtdérnej fermentacyi.

Jezeli chcemy predko otrzymac¢ wino zdatne do picia,
i ktoreby zaraz mogto by¢ puszczone w handel, to fermen-
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tacya powinna odbywac sie w ogrzewanych pokojach; proces
konczy sie zazwyczaj po kilku dniach, o czem przekonaé sie
mozna z tego, ze wywigzywanie sie gazow ustaje. Ale
w ten spos6b w krotkim stosunkowo przeciggu czasu przy-
gotowane wino nie ma trwatosci, jest posledniejszego gatunku,
ato z powodu iz posiada w zupetnie surowym stanie wszy-
stkie czesci sktadowe, ktére przy zupetnej przemianie prze-
chodzag na bardzo szacowne produkta,

W piwnicach, w ktérych wiele moszczu fermentuje, na-
lezy staraC sie o usuwanie kwasu weglanego, gdyz oddycha-
nie tym gazem, zwiaszcza jezeli znaczna jego ilos¢ domie-
szang zostanie do powietrza, moze-spowodowac zawrot gtowy,
a nawet $mieré przez uduszenie. W takiem powietrzu na-
wet Swieca przestaje sie pali¢, i dla tego dosyc jest wejs¢
z zapalong $wiecg do piwnicy, aby sie przekonaé o nieszko-
dliwosci zawartego w niej powietrza. Poniewaz kwas we-
glany ciezszym jest od powietrza atmosferycznego, to wypet-
nia nizsze miejsca piwnicy. Jezeli zatem w tych miejscach
zrobimy otwory dla odptywu kwasu weglanego, to usuniemy
wszelkie niebezpieczenstwo.

Kiedy wino stanie sie klarownem, spuszcza sie je do
innej beczki,dobrze osiarkowanej w wyzej podany sposob.
Na dnie tej beczki znajduja sie drozdze oraz kamien winny
w krysztatach. Przez destylaeye tej pozostatosci otrzymuje
sie wodka oraz wspomniany wyzej olejek.

Wina czerwone, jakeSmy juz wyzej wspomnieli, muszg
przedewszystkiem by¢ poddane fermentacyi. Jezeli fermenta-
cya odbyWa sie w otwartych kadziach, to prad kwasu wegla-
nego popycha czesci state na powierzchnie, przez co tworzy sie
mniej lub wiecej gruba powtoka, a tupiny i ziarna pozostajg
nietkniete. Dla tego nalezy przebijaé¢ te powtoke i dokony-
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wacé nalezytego kidcenia. Stawne wino burgundzkie pozosta-
wiane bywa w spokojnos$ci w wielkich kadziach, Na utwo-
, rzong grubg powtoke wstepujg nastepnie robotnicy, przebija-
ja ja, nogami, pieSciami rozbijajg na kawatki, rozcieraja
i zZnowu mieszajg z moszczem.
W Niemczech zamiast otwartych kadzi i powyzszego
mieszania uzywajg sie beczki pionowe, ktoérych dna csg po-
dziurawione, jak to wskazuje fig. 49.
Przed kranem a znajduje sie sito b
do spuszczania wina. W gdérne dno
beczki wprawiona jest rura fer-
mentacyjna ¢ Wszakze po skon-
czeniu fermentacyi jeszcze nie ma
dostatecznej ilosci farbnika wr roz-
tworze, to jest wino nie jest do-
sy¢ czerwone. Dla tego pozo-
stawia sie je przez pewien czas, do-
péki nie otrzyma potrzebnego odcie-
nia. Poczem spuszcza sie ptyn do
beczek , w ktérych spalono pare
orzechbw muszkatotowych zamiast
siarki.

Sztuczna poprawa wina.

Historya fabrykacyi wina uczy nas, iz po wszystkie cza-
sy pracowano had poprawg fabrykacyi wina;wszakze poprawa
ta bytabardzo jednostronng, gdyz rozciggata sie tylko do tych
gatunkéw win, ktore byty za stabe i potrzebowaty do swego
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wzmocnienia alkoholu. Do takich win dodawano juz w mosz-
czu cukru. Byt to stary zwyczaj praktykowany miedzy in-
nemi w Wegrzech. Ten sam cel miat na wzgledzie francuz-
ki chemik Chapt al, ktéry roéwniez zalecat dodawanie cu-
kru dla poprawienia staebgo moszczu. W wielu miejscach,
dla ztagodzenia kwasnego moszczu dodawano kredy, potazu,
it d.

Dr.Ludwik Gallz Trewiru wykazat, ze wina zwy-
ktych zbiorow rocznych maja. za wiele kwasu, a za mato al-
koholu. DIla wyrownania tego nieprawidtowego stosunku
istniejg, dwie drogi: usuniecie nadmiaru, albo tez dodanie te-
go, czego brakuje. Przez dodawanie wody, Gall starat sie.
rozdzieli¢ za wielka ilos¢ kwasu. W tej migszaninie wszakze
ilos¢ procentowa alkoholu byta tym sposobem bardzo ma-
3, i dla tego dla przywrocenia normalnego stosunku alkoho-
lu potrzebny byt dodatek cukru. Postepowanie to mogto
byé stosowane tak do moszczujak i do gotowych win, gdyz
te ostatnie, jak wiadomo, za dodaniem cukru same przez sie
podlegajg fermentacyi. Na tem polega poprawa i powigksze-
nie produkcyi wina, jakie zaproponowat Gall.

Petiot, fabrykant win w Burgundyi, podat metode
powiekszenia iloSci wina, opartg na innej zasadzie, a ktora
we Francyi znalazta wielkie zastosowanie.

Wymienione wyzej sposoby poprawiania wina, podane
przez Chaptal'a, Gall’a i Petiofa, odznaczajg sie trn, iz nie-
tylko niezdatne do picia wino czynig dobrem, ale nadto
z danej ilosci jagdd pozwalajg przygotowac trzy a nawet czte-
ry razy wiekszg ilo$¢ wina, niz sie otrzymuje za pomocg in-
nych metod.

Poprawe wartosci wina najlepiej zrozumieli Francuzi,

ktorzy kupuja kwasne wina niemieckie, aby je nastepnie, po
Dodatek do Przyrody f Przemys$lu. Tom Il 42
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stosownem przerobieniu, sprzeda¢ za 5 albo 6 razy wyzsza,
cene Niemcom pod nazwa, Bordeaux, Chablis, i t. d. Jak-
kolwiek Francya produkuje najwiecej wina ze wszystkich
krajow, jednak tylko mata czastka wina francuzkiego z kra-
jowych winogron znajduje sie w handlu.

G-ospodarstwo piwniczne.

JakeSmy wyzej powiedzieli, wyrabianie sie wina w pi-
wnicach zalezy od temperatury. Temperatura ta powinna
by¢ o ile moznosci jednostajng, i nie moze sie zniza¢ po za
pewng granice. Wino niekiedy zdaje sie by¢ wlspoczynku,
kwas weglany nie uchodzi, i mozna mocno zatozy¢ czop po
po zupetnem napetnieniu beczki. Pomimo jednak tego po-
zornego spokoju, odbywa sie w niem ciggty rozktad w skutek
Czego przez pewien przecigg czasu staje sie lepszem anastepnie
zaczyna znowu traci¢ na dobroci. Producent powinien znac
ten kulminacyjny punkt dobroci wina, i wtedy wiasnie pu-
§ci¢ je w handel, jezeli chce osiggna¢ najwieksze zyski.

Dozorowanie i pielegnowanie wina wymaga wielkiej
starannosci. Najprzod potrzeba dopetnia¢ beczek przynaj-
mniej co dwa tygodnie, t. j. zastepowaé wyparowang ilos¢
wina przez dziurkowate $ciany beczek, inng nowa iloscia.
Im wieksze sg beczki, tem mniejsza jest strata powstata
w skutek parowania przez ich S$ciany, gdyz objetos$¢, jak
wiadomo, wzrasta w wiekszym stosunku, niz powierzchnia.
Z tego powodu dawniej wyrabiano bardzo wielkie beczki
na wino. Tak na przykiad stawna beczka heidelbergska, kt6-
ra wr. 1711 na nowo wyrestaurowang zostata, zawiera 23000
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butelek. Olbrzymia beczka znajdujgca sig w Tubingen ma
przeszto 6 metrow dtugosci.

Wrazie zaniedbania starannego dopeiniania beczek, po-
wstajg na powierzchni wina, w skutek zetkniecia z powie-
trzem atmosferycznym, tak zwane grzybki octowe t. j. biata-
we ttuste listki, ktore przygotowujg w winie fermentacye oc-
stowg. Przy nalezytem napetnianiu beczki, grzybki te
zbierajg sie w j¢j otworze i tatwo mogg by¢ oddzielone przez
zdmuchniecie. Do zapobiezenia powstawaniu tych grzybkéw
stuzy butelka Gall’a (Gall’s Fiillflasche), przedstawiona na

fig. 50, w ¥s naturalnej wielko-
§ci. Naczynie szklane umocowane
w szpuncie opatrzonym z boku
otworem, napetniasie wiecej niz do
potowy winem i leje na wierzch
warstwe najlepszej oliwy 212 centy-
metréw grubg, ktdra powstrzymuje
przystep powietrza, a tem samem
i tworzenie sie wspomnianych wy-
zej grzybkoéw. Beczka, z ktérej
Fig. 50. wziete zostato wino do napetnienia,
za kazdym razem musi by¢ wyka-
dzona siarka, dla oddalenia powietrza atmosferycznego.

Jezeli po pewnym przeciggu czasu wino nie staje sie kla-
rownem, to potrzeba sie ucieka¢ do srodkéw, ktéreby mu na-
daty te klarownos$¢. Najpowszechniejszym Srodkiem na ten
cel uzywanym, jest Swieze mleko (wziete zaraz po wydojeniu
krowy);jeden litr mleka, kt6re Scina sie odrazu ipocigga za soba
mety w winie zawieszone, jest w stanie sklarowa¢ 500 do 800
litréw wina. Powtorne klarowanie jest szkodliwe dla wina.
Win czerwonych wszakze w ten sposéb traktowac nie mozna
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gdyz ulegatyby odbarwieniu; nawet najpowszechniej uzywane
klarowanie wina czerwonego za pomocg, biatka niszczy po-
niekad kolor, i dla tego nieréwnie lepszem jest w tym razie
filtrowanie.

Najfatalniejszag chorobg wina, nie pozwalajgca na puszcza-
nie go whandel, jest wtasnie stan, w ktorym alkohol przeszedt
w fermentacye octowa. Mozna jej jednak zapobiedz przez
regularne dopetnianie beczek, zwiaszcza za pomocg flaszy
Gall’a. Inne choroby sg przemijajace, i nie wpltywajg osta-
tecznie na dobro¢ wina. Do takich miedzy innemi nalezy
choroba, w ktdérej wino posiada zapach zgnitych jaj w skutek
wywigzywania sie siarkowodoru przez rozkiad soli siarcza-
nych(soli glauberskiej, gipsu, i t. d.), w razie dobrze umierz-
wionej ziemi przechodzadych do winogron. Z innych cho-
réb wina wymienimy jeszcze te, w ktdérej wino leje sie w po-
staci oleju, co pochodzi od szczeg6lnego potgczenia materyj
biatkowych. Wszakze dziataniem kwasu garbnikowego moz-
na materye te wydzieli¢, a wino przychodzi znowu do dobre-
go stanu, t.j. nie ciggnie sie przy nalewaniu.

Dla zniszczenia rozwinietych w winie pasozytow, Pasteur
ogrzewal wino do 60°C, i przekonat sig, ze nie tylko otrzy-
muje przez to pozadany rezultat pod tym wzgledem, ale nad-
to wino staje sie lepszem, starszem; stowem ogrzanie ma taki
skutek, jak gdyby wino dtugi czas stato w piwnicy i bylo sta-
rannie pilnowane. W celu praktycznego wykonywania od-
krycia Pasteura zbudowano liczne apparaty, ktére szczegol-
niej znalazty zastosowanie we Francyi.



Sktad wina.

Skiad wina bywa nadzwyczaj rozmaity. Najwazniejsze
jego elementa sktadowe sa: kwasy (winny, gronowy,jabtkowy,
cytrynowy) pochodzace zsamego winogrona, alkohol powstaty
w skutek fermentacyi; dalej materye, ktore dajg bukiet, glice-
ryna, kwas weglany, a w winach czerwonych kwas garbniko-
wy i barwnik. Gliceryna nadaje smak winu. Nastepujgca
tablica przedstawia poréwnawczo rozmaite gatunki wina pod
wzgledem stosunku dwodch gtéwnych ich czesci sktadowych,
jakiemi sg alkohol i cukier.

Alkohol. Cukier.

Portwajn . . . . 21—25%, 3-7%
Xeres . Lo 15-25%, 1-5%
Madera...... 18-22%, 1,5-3%
Marsala . . . . . 14-21%, 2—3,5%
Lacryma, Christi . . » 18- -19%,
Madeira czerwona . * . % 17-18%,
Madera z przylagdka DobJ

Nadziei . . . . 16-17% ,
Muskatel . . . . 17%),
Szampanskie . . 5—15%, 10-12%
Szyras ... ... 14-15%,
Tinto . . . . .. 12-13%,
ToKaj oo . n 9%, 17%
SaAMOS.eiiecieecerree, 20%
Paxarette . . . . 20-22%
Bordeaux . . . . 12-15%,
Calcarella . . . . 16-17%,
Burgundzkie . , . 7-13%,,
Eremitage . . . . 11-16%,
Malaga . . . . . 16%, '

Bucellas................ 17—:18°/0,
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Alkoholu,
Malmsey zawiera 16—17°/,,,
Renskie " 8— 13%,
Grayes ” 10—12%,
Montignac " 10— 12%,
Cote rétie ” 10—12°/0,
Koupillon . 13— 16%.

Jezeli ilo$¢ cukru utworzona podczas procesu dojrzewa-
nia wina, nie jest bardzo znaczna, moze by¢ w zupetnosci
przemieniona na alkohol; przy wiekszej ilosci, pewna jego
cze$¢ tworzy okoto 20% alkoholu, ktéra wystarcza do opdz-
nienia albo przeszkodzenia przemianie reszty, i otrzymujemy
w rezultacie tagodne wino. Kwestyi tej z reszty, idac za
8mith’em *), dotkniemy pdzniej opisujagc proces fabrykacyi
win na potwyspie wioskim. Kiedy znowu chcemy wzmocnic
wino, w celu powstrzymania dalszej fermentacyi, dodajemy
pewna, ilos¢ alkoholu.

Kwasny albo stabo kwasny smak pochodzi, jak wiado-
mo, od obecnosci jabtczandéw i winiandw, a niekoniecznie od
obecnosci kwasu octowego. Odbijanie sie kwasow, jakie cza-
sami nastepuje przy uzywaniu niezupetnie sfermentowanych
albo tagodnych win, nie pochodzi od obecnosci kwasu tego
w winie, ale od przemiany w zotgdku cukru, Kktory zostat
dodany. Kiedy wino zostanie wystawione na pewng ograni-
czong ilos¢ powietrza, powstaje substancya, ktéra majac je-
den atom wiecej tlenu niz alkohol, jest posrednig miedzy
alkoholem a kwasem octowym; substancyag tg jest aldehyd,
jedna z form, pod ktéremi nastepnie alkohol wydzielany by-
wa z organizmu. Dla usuniecia naturalnego kwaskowatego

*) ,Foods,”“ w rozdziale ,,Alcohols.”
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smaku dodajg siarczanu baryty, czyli tak zwanego plastru
paryzkiego (Paris plaster), w skutek czego naturalne sole
kwasne roslinne zostajg stracone, a w zamian za to tworzy
sie odpowiednia ilo$¢ siarczanéw. Wszakze takie postepo-
wanie pozbawia wino jednego z najlepszych i najpozyteczniej-
szych jego skladowych elementdw, a podstawia zah inny,
mniejsza majacy wartosé.

Przy destylacyi wielkiej ilosci wina, oddzielajg sie
w koncu pewne olejki i etery winne. Pierwsze majg chara-
kter kwasow ttustych i w stanie czystym sg konsystencyi ma-
sta przy temperaturze 60° *), podczas gdy ostatnie stanowig
substancye oleistg,ktorej ilos¢ dochodzi zaledwie do 0,0025%-

Nastepujace iloSci eterow enantycznych (winnych) znaj-
duja sie, podtug Smith’a, w 500 grammach win z nad Girondy:

Chateau—Margaux . . 1.25
Chateau—Lafite . . - 1.20
Cos—d’Estournel . . 1.15

Chateau—Latour
Ch&teau—Haut—Brion

Leoville 110
Barsac

Sauterne. ..., 1.05
Gruaud—Larose . . 0.90
St.-Estephe—Phelan . 0.85
St-Jimilioii . . .~ (398

Francya, Niemcy, Hiszpania i Portugalia byty dotad
gtownemi zrodtami, ktére zaopatrywaty w wino inne kraje,
a w szczegdlnosci  Anglie.  We Francyi centralnemi punkta-

*) Smith, op. cit., pag. 392, ,,Essential oils and oenanthic ethers."
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mi fabrykacyi wina sg: Bordeaux, Burgundya, departament
Rodanu, Szampania i potudniowa Francya.

Okolice Bordeaux, a réwniez Medoc oraz departament
Girondy dostarczajg wielkiej ilosci lekkich win czerwonych.
Z zupeing doktadnoscig przeprowadzona jest fermentacya tych
win, ktore sg mniej kwasne; anizeli wigksza cze$¢ innych win
francuzkich. Ich moc spiritusowa jest umiarkowana i zu-
petnie naturalna; sg czyste lekkie i przyjemne w smaku.
Maja piekny kolor i bukiet, ale pozostawiajg pewng cierpkosé
na podniebieniu. Wina czerwone burgundzkie majg piekny
aromat, delikatniejszy smak, ale zawierajg wieksza ilos¢ pier-
wiastkow cukrowych i z tego powodu wiecej podlegajag po-
wtdrnej fermentacyi. Ta sama klassa win rodanskich nie
posiada tak wybitnego charakteru, ale wina te sg bardzo przy-
jemne, zblizone kolorem do burgundzkich a lekkoScig do
bordoskich. Wina biate obu okregéw bordoskiego i bur-
gundzkiego sg w o0go6le bogatsze w alkohol, niz wina czer-
wone i majg dobry smak; takiemi sg Graves, Barsac, Sauterne,
Chablis i t. d. a niektére przewyzszaja Chateaux Yquem
w stodyczy, aromacie i cenie.

Wino szampanskie produkowane bywa gtéwnie w pro-
wincyi tego nazwiska, po obu stronach rzeki Marny, gdzie
sag dobrze znane winnice Ay, Bouzy, Verzenay, Epernay
i Apize; wszakze wino to wyrabiane bywa i w wielu innych
okolicach, jak wJura nad Loarg, i przygotowuje sie z czar-
nych i biatych winogron, juz razem, juz oddzielnie. Bywa
dwojakie: musujace i pét-musujace, juz to tagodne, juz wy-
trawne stosownie do stopnia fermentacyi i jest bogatsze
w spirytus, niz wina okregu Bordeaux. Inne wina francuz-
kie musujace sg mniej znane, ale posiadajg wyborny smak
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jak masujgce Hermitage czerwone i biate burgundzkie, oraz
St.-Peray.

Wina z potudniowej Francyi wiecej sg podobne do hisz-
panskich i portugalskich, niz wyzej wymienione, oraz sg mo-
cne z powoda dodatku alkoholu, jak np. Roussilon i Masden.

Wina hiszpanskie i portugalskie sg bardzo liczne i by-
wajg podobnie jak wina innych krajow, biate i czerwone.
Wieksza cze$¢ wszakze tych win, wywozonych do Anglii, jest
zaprawiang spirytusem. Wszakze i w Hiszpanii przygotowu-
ja wina lekkie, do jakich przedewszystkiem nalezy Montdla.

Biate wina portugalskie sg bardzo przyjemnego i deli-
katnego smaku, jak np. Bucellas. Z innych win wymienimy
tu tagodne lizbonskie, ktdre nie ustepuje pierwszemu.

Czerwone wina wegierskie podobne sg do francuzkich
z departamentu Rodanu, a przytem sg lekkie i przyjemne,
podczas gdy biate posiadajg aromat, sg tagodne i przyjemne
w smaku. Caty kraj jest krajem produkujgcym wina i byt
takim od niepamietnych czaséw; przy starannej uprawie
magtby rywalizowa¢ z Francyg. Z najlepiej znanych okre-
gbw wymieniamy nastepujace:

Wina czerwone: Buda, Egri, Visonta, Vitarry, Menes
i Magyarat.

Wina biate-, St. Gyorgy, S, Oprony, Somlo, Tokay, Tet-
ney, Bosing, Badasconyx, Pees, Kobanya i Neszmely.

Zadne wszakze z win wegierskich nie byto tak znane
dawniej i tak rozpowszechnione, jak Tokay.

Procentowa ilo$¢ alkoholu w niektérych najwiecej roz-
powszechnionych winach wegierskich jest nastepujgca:

. Somlau zawiera alkoholu 23.60°/0,
Erlau ” 23 10%,

Menes " 22.20°/0,
Dodatek do Przyrody i Przemystu. Tom Il fi
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Bakator zawiera alkholu 21.03°/Q

Ofen ” 20.60%,
Szegszard " 20.20%,
Tokay " 18.04%,

Wina greckie mniej sa znane na kontynencie Europy
niz na to zastugujg. A przeciez pod wzgledem dobroci
gruntu, potozenia topograficznego, klimatu i t. d. zaden kraj
w Srodkowej Europie nie stoi wyzej od klasycznej Hellady.
Fakt ten przypisa¢ nalezy gtdwnie niedostatecznemu piele-
gnowaniu winnic, zaniedbaniu w samej fabrykacyi, i innym
okolicznosciom, bedacym rezultatem zawiktan politycznych,
jakiemi trapiony jest ten kraj. Smith jest zdania, ze z usta-
leniem sie statego i silnego rzadu, kiedy wiasno$¢ i swoboda
osobista zostang zabezpieczone,kraj ten rozwinie swoje wielkie
naturalne bogactwa, i wina greckie zajmg nalezne im miejsce
pomiedzy winami europejskiemi. Wina te, podobnie jak
wszystkie naturalne wina, majg charakter sobie wilasciwy.
Szczeg6lng ich cechg jest, ze w poczatku wiecej lub mnigj
zblizajg sie do biatych i czerwonych win francuzkich albo
portugalskich; z biegiem czasu wszakze, kiedy zostang zbu-
telkowane, podobne sg do win desserowych, a pod wzgledem
smaku nie sg nizsze od wielu likierobw. To przeciwieAstwo
w wiasnosci tego samego wina i szybkosci dojrzewania sg
bardzo godne uwagi.

Wina greckie wyrabiane bywaja 2z winogron, ktdre
obfituja w substancye cukrowag oraz wszelkie sktadowe ele-
menta winogron, i dla tego przy doktadnie przeprowadzonej
fermentacyi moga by¢é prawdopodobnie najmocniejszemi na-
turalnemi winami; uzywane jako wina stolowe, mogg by¢
zmieszane z wodg w trzeciej czesci, a jeszcze maja moc win
francuzkich i renskich.
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Nastepujgca tablica wykazuje ilos¢ alkoholu w winach
greckich w poréwnaniu z francuzkiemi:

Wina greckie.

Préba spirytusu.

Thera .. 26.70,
St.-Elieiin o 26.00,
Santorin . . . . 25.92,
Biaty Patras . . . 25.84,
Biata Kephisia . . 25.63,
Biaty Mont Hymet . 25.14,
Como G 24.54,
Czerwony Patras . . 24.00,
Cypr .., . 23.66,

Czerwony Mont Hymet 23.40,
Czerwona Kephisia . 23.03.

W/ina greckie fagodne.

Lacrymae Christi . . 17.13,
Vinsanto.......eeee. 15.61,

Wina francuzkie.

Hermitage . . . . 22.03,
Ponilly .o, 21.00,
Chambertin 1

Cios—Yougedtj * * 20-80,
St.-George . . . . 18.30,
Chablis . . . . . 18.02,
Sauterne G 17.06,
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Préba spirytusu.
Graves. .. 16.10,

St.-Estephe )

St.-Emilion j ¢ ¢ ¢ 16-00>
Medoc i
Chateau —L afite)

Ze wszystkich wszakze win greckich, podtug Smith’a, za-
dne nie przewyzsza starego wina Thera w butelkach delika-
tnoscig, stodyczy, aromatu i smaku; kiedy fermentacya odbe-
dzie sie doktadnie, przy uzyciu $wiezych winogron do jego
fabrykacyi, jest winem tak wybornem iz godnie reprezento-
waé moze nektar starozytnej Hellady. Do najlepszych win
greckich w ogéle licza sie Kephisia (biate), St. Elie, Mont
Hymet, Patras i Thera. Patras zbliza sie do wina Hock,
Kephisia do Chublis, St.-Eliedo Awontillado. Z win czerwo-
nych zastugujg na uwage Noussa, Patras i Kephisia, wszystkie
podobne sg do win rodanskich i burgundzkich, nie wzmocnio-
nych spirytusem.

Jest jeszcze inna klassa win, a mianowicie wina tagodne,
przygotowywane z suszonych winogron, do ktérych nalezg
Lacrym e Christi (czerwone) i Yinsanto, biaty Santorin
(z wyspy tego nazwiska). Sg to wyborne wina deserowe.

Podiug About’a *), wino santorynskie konserwuje sie

15.70.

*) ,Le vin de Santorin se conserve longtemps, il resiste aux
plus longues trav<?rsees. Il flatte les yeux par une belle couleur to-
pzee, et satisfait le gout par unesauyeur franche. Il porte I’eau a mer-
veille; je n’ai pas bu d’autre vin a mes repas pendant deux ans. |l se
seut de son origine. Ne sur un volcan mai ¢teint il est le lacryma-
Chnsti de la Grece. Les Russes sont tres-friands du vin de Santorin,
ils en achetent, tous les ans pour 50000 drachmes, mais ils prefere-
raient I’avoir pour rien et boire sur place.” La Grece contemporaine,

114.
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dtugo; zaleca sie pieknym kolorem topazowym, dobrym
smakiem i wybornie znosi wode. Biorgc poczatek na wulka-
nie niezupetnie wygastym, wino wspomniane jest to prawdzi-
wa 3aeryma—Christi Grecyi.

Ten sam autor na innem miejscu *) chwali ztoto-zotte
wino santorynskie, dodajac, ze mogtoby byé uzywane na
stole krdlewskim.

Wina sycylijskie reprezentuje gtéwnie Marsala. Cechy
win sycylijskich odpowiadajg greckim. W Kkotlinach Etuy
grunt i klimat nadajg sie szczegOlniej do uprawy latorosli
winnej.

Wino Madera fpod wzgledem smaku, aromatu bukietu,
a przytem tagodnosci, przewyzsza wszystkie inne.

Przygotowywanie tego wina bardzo sie zbliza do fabry-
kacyi win portugalskich; jego fermentacya nie jest zupeina.
Wiasnosci aromatyczne zwiekszajg sie z biegiem czasu.

Z amerykanskich najstawniejsze jest Catawba, na ktore
winogrona uprawiajg sie na brzegach Ohio, w Illinois, In-
dyanie, Missouri i innych stanach zachodnich. Najlepsze
odmiany winogron pochodzg z Jowa, Delaware, Diana, Ca-
tawba i Isabella.

Wina musujace, jakiemi sg na przykitad wina szampan-
skie, sg to wina butelkowane, posiadajgce wielka ilos¢ kwa-
su weglanego, ktéra przy otwieraniu uchodzi, powodujgc mu-
sowanie czyli pienienie sie¢ wina. Poniewaz powstajacy przy

*) Je croix pouvoir affirmer que ce yin-la serait apprecie a la
table d’un roi; il est jaune comme l’or, transparent comme la topaze,
eclatant comme le soleil, joyeux comme le sourir d’un enfant.”“ Les Boi
des Mohtagnes, pag. 13.
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fermentacyi kwas weglany uchodzi w miare tworzenia sie, to
dla zatrzymania go specyalne metody uzywane sg przy fa-
brykacyi win szampanskich.

Podstawg, wina szampanskiego jest moszcz, dla otrzyma-
nia ktdrego winogrona traktowane bywajag w ten sam sposéb,
jak przy fabrykacyi innych gatunkéw wina. Pierwsze wy-
ciskanie daje delikatniejszy produkt od nastepnych. Przy-
tem dla otrzymania rozmaitych gatunkéw tego wina, uzywa-

ja sie rozmaite winogrona. Dla otrzymania najprzedniej-
szych gatunkow (la fleur de Sillery) wyciska sie winogrona

lekko. Przezorna veuve Clicpu6t pozostato$¢ po lekkiem wy-
cisnieciu odstepuje innym producentom wina, ktoérzy, po do-
daniu wody, poddajg ja nowemu wyciskaniu.

Wieksza cze$¢ moszczu otrzymuje sie z winogron niebies-
kich, ale poniewaz wino szampanskie moze co najwiecej posia-
da¢ zupeklnie jasne zabarwienie, to tupiny niebieskich wino-
gron nie powinny by¢ poddawane fermentacyi. Uzywany
do fabrykacyi tego wina moszcz miesza sie tak, iz 23 pocho-
dzi z czarnych, a z bialtych winogron. Wt#asciwa mani-
pulacya z winem rozpoczyna sie dopiero w butelkach, do kto-
rych wino $ciaga sie nastepnej wiosny, kiedy juz poprze-
dnio stato sie zupeinie klarowne. Fermentacya nie jest
skoriczona odbywa sie w butelkach pomieszczonych w pi-
wnicy, ktéra nie powinna mie¢ zbyt nizkiej temperatury.
Butelki za pomocag stosownego podmurowania pomieszczajg
sie tak, iz szyjki ich stykajg sie, a pomimo to kazda pojedyn-
cza butelka tatwo wyjetag by¢ moze bez naruszenia zwigzku
pomiedzy butelkami. Pomimo wielkiej ostroznosSci w ca-
tem postepowaniu przy fabrykacyi tego wina, oraz po-
mimo tego, ze moc kazdej butelki bywa prébowang
za pomocg pompy tloczacej, bardzo wiele butelek peka
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w skutek wywigzujacego sie podczas fermentacyi kwasu
weglanego. Piwnica ma sie rozumie¢ poprzerzynana jest mu-
rowanemi kanatami, przy pomocy ktoérych wino w razie pe-
knigcia butelki dostaje sie do zbiornika i nastepnie bywa
przerabiane na inny uzytek.

Jezeli fermentacya dosiegta juz potrzebnego punktu,
wtedy butelki usuwajg sie z ustawionych stosow, kazda od-
dzielnie bywa mocno wstrzgsang dla oderwania od Scian osa-
dzonych nieczystosci i wstawiong odpowiednio szyjka na ddh
Po Kkilku dniach osad nieczysty zbiera sie w szyjce; przez
szybki ruch reki, robotnik kieruje go w strone korka wyj-
muje szybko ten ostatni, a dobywajacy sie z butelek kwas
weglany wyrzuca osad na zewnatrz. Robota ta nazywa sie
degorzowciniem (degorgement), i wymaga nadzwyczajnej wpra-
wy ze strony robotnika, gdyz tu nietylko chodzi o usuniecie
nieczystosci, ale rowniez o to, aby przy tej czynnosci tracito
sie jak najmniej wina. Niekiedy potrzeba powtarzaé degorzo-
wanie; nie jest to wszakze dobrem dla samego wina.

Dla zastgpienia kwasu weglanego, ktorego czes$¢ uszia
z butelki przy degorzowaniu, dla powrdcenia winu szampan-
skiemu tej stodyczy, jaka jest pozadang, przed zamknieciem
butelki dodajg tak zwanego likieru. Jest to roztwor bardzo
czystego cukru lodowatego w tym samym gatunku wina.
llo$¢ tego cukru bywa rozmaita, stosownie do stopnia stody-
czy, jaka chcemy nada¢ winu.

Dalsze postepowanie pomijamy; chcieliSmy bowiem daé
czytelnikowi ogolne wyobrazenie o fabrykacyi tego gatunku
wina, ktére wymaga catego szeregu robotnikéw jakiemi sa:
opereur (dodajgcy likieru), chopineur (odlewajacy pewng ozna-
czona ilo$¢ wina dla zastgpienia go pomienionym likierem),
boucheur (zatykajacy korki), ficeleur, ficeleur au fil de fer i t. d.
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Oprocz tego sposobu istnieje jeszcze inny, majacy na ce-
lu przygotowywanie tanich win musujacych. Za pomoca
odpowiednich przyrzagdéw nasyca sie kwasem weglanym zu-
petnie w taki sam sposéb, jak przy przygotowywaniu wody
sodowej albo napojow gazowych—odpowiednio przygotowane
wino, ktére tym sposobem posiada charakter wina musujgcego.
Smak jednak tego sztucznego fabrykatu nie wyréwnywa
naturalnemu, w powyzej opisany sposéb przygotowanemu
winu szampanskiemu.

Jakiemi sitami rozporzadza produkcyg wina, jaki ma
udziat w pracy i konsumcyi ludzkosci, o tem dajg nam poje-
cie summy, reprezentujace iloS¢ wyprodukowanego i skonsu-
mowanego wina.

Wedtug poroéwnawczej statystyki O. Hausner’a, produ-
kcya wina na catej kuli ziemskiej wynosi okoto 2360900000
frankow, ktdre rozdzielaja, sie na pojedyncze kraje w naste-
pujacy sposob:

Francya 916600000 frankow
Hiszpania . 424000000 o
Wiochy 405000000 .
Austrya . 405000000 o
Portugalia 92000000 .
Niemcy (?) . . 45600000 "
Badenskie 12800000 .
Bawarya . 12000000 o
Wirtemberg . 9900000 .
Nassau 5400000 .
Hessen-Darmstadt 4500000 o
Schweiz 23400000 L
Grecya 20200000 .

[ t. d.
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Takim sposobem czysty roczny dochdéd z wina pokrytby
prawie potowe ogromnej kontrybucyi, natozonej przez Prusy
na Francye w ostatniej wojnie z 1870/71 r.

Winami sztucznemi nazywaja, sie napoje, przygotowywa-
ne z owocéw jagod i cukru, Kktore jako iwino idg, w handel,
oraz wina czerwone przygotowywane z tanich win biatych.
Fabrykacya takich win pojawita sie najprzéd w Anglii,
gdzie napoje spirytusowe, z powodu wilgotnego klimatu, sta-
ty sie konieczng, potrzebg; przemyst ten wspierany byt przez
powstrzymanie kommunikacyi miedzynarodowej za Napole-
ona |, oraz po6Zniejsze wysokie cta na wina zagraniczne. Made-
ra, Malaga, Hock i inne wina podrabiane bywaja, w Anglii
w zadziwiajgcy sposo6b. Angielscy fabrykanci wina wprowa-
dzali swo6j produkt nawet do Francyi, kiedy skutkiem choroby
latorosli winnej brak tego szlachetnego napoju czuc¢ sie da-
wat w calym kraju. PozZniej jednak tg gatez przemystu
i w samej Francyi a nawet w Niemczech zrobita wielkie po-
stepy, i w handlach win pojawity sie produkta, nie majace
nic wspdlnego z prawdziwem winem, produkta wyrabiane
z boréwek, cukru, burakéw i t. d.

Dodatek do Przyrody | Przemys$lu. Tom II.



PIWOWARSTWO.

Podanie o poczatku i wyrobie piwa w czasach starozytnych—Prakty-
ka piwowarska—Przygotowanie stodu—Stoéd zielony i stéd suchy—
Szrétowanie - Zacier — Chmiel jako przyprawa piwa—Oziebianie—
Fermentacya—Piwo sktadowe, letnie i zimowe — Konserwowanie —
Czesci sktadowe—Drozdze prasowane — Fabrykacya octu — Zasada
fabrykacyi kwasnej—Kwas octowy i jego otrzymywanie—Ulepszona
metoda fabrykacyi octu przez Boerhave — Ocet OWOCOWY i aromaty-
czny.

Piwo od niepamietnych czasow znane byto wszystkim
niemal narodom starozytnego $wiata. Cze$¢ wynalazienia tego
napoju, ktory Teofrast nazywa winem z jeczmienia, starozy-
tni autorowie prawie jednomysSinie przyznajg Egipcyanom.
Herodot jest najdawniejszym autorem, ktéry przed innymi
zajmowat sie tym zagadkowym krajem, zwanym w Biblii zie-
mie niewolnikow (Bes Avadim). Ojciec historyi wspomina
0 pewnym gatunku piwa przygotowywanego zjeczmienia,
a ktére poddwczas byto najpospolitszym napojem U Egip-
cyan.  Wedlug podania Dyodora Sycylijskiego, uzywanie
piwa w Egipcie miat wprowadzi¢ krol Ozyrys (na 2000 lat
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przed Chr.). Wszakze wedlug starych ksigg cechowych pi-
wowarskich, za wynalazce sztuki warzenia piwa uwazany
jest Gambrinus, krél Flandryi i Brabantu. Drukowana
w Frankfurcie nad Menem, w r. 1550, ,,Chronika des Jo-
hannes Awentinus“ podaje wizerunek Gambrinusa i powiada,
iz byt uczniem Ozyrysa.

Z tacinskich pisarzy wielu wspomina o piwie. Nazwe ce-
revizja (od Ceres bogini zboza, i vis sita) daje Pliniusz na-
pojowi, ktéry byt uzywany przez starozytnych Galldw; wspo-
mina jednak o winie z jeczmienia (celia i ceria), ktore byto
uzywane w Hiszpanii. To wino jeczmienne, jak réwniez
przytaczane przez Plauta zythum, napdj przygotowywany ze
zboza, mogty by¢ oba napojami podobnemi do piwa a moze na-
wet jakiemi$ gatunkami wodki. Tacyt znowu opowiada nam,
ze za jego czasOw (t. j. okoto narodzenia Chrystusa) piwo by-
to powszechnie uzywanym napojem u starozytnych Germa-
néw. Wedtug niedoktadnego opisu, jaki podat o dwczesnej
fabrykacyi piwa, nie ulega watpliwosci, ze fabrykantom ow-
czesnym znany byt sposdb jeczmienia na stéd *). Niektérzy
niemieckg nazwe Bier wyprowadzajg nawet od starosaskiego
bere, t. j. jeczmien.

Za czasow Karola Wielkiego, chmiel, podtug Grasse’go,
nie byt jeszcze uzywany do przyprawiania piwa, jakkolwiek
w liscie Pepina z r. 768 jest mowa o chmielnikach czyli ogro-
dach chmielowych. Ta ostatnia okoliczno$¢, jednak zdaje sie
temu przeczy¢, tem bardziej, ze w dawnych dokumentach
zr. 822 jest wzmianka o uwolnieniu mtynarzy z Corvey od

*)  ,Potui humor ex hordeo aut frumento in guandam similitu-
dinem vini conruptus.1 De Germania, cap. 23.
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pracy okoto chmielu, o czem wyraznie jest mowa obok
stodu.

Piwowarstwo najstaranniej uprawiane byto w klaszto-
rach. Sztuka ta najwiecej i z najpomys$iniejszym skutkiem
uprawiang byta w Niemczech; juz w czasach dawniejszych
nawet, spotykamy tam wielkg, rozmaito$¢ w przeprowadzaniu
tego procesu, niz w ktérymkolwiek innym Kkraju, i wiasnie
ztad pochodzi taka rozmaito$¢ w przygotowywanych gatunkach
piwa. Dla tego to piwo stawiano na rowni z winem, a ksig-
ze Eryk Brunszwicki postat nawet Lutrowi, po odbyciu przez
tegoz postuchania na sejmie w Worms, butelke piwa dla
wzmocnienia serca *).

Obok Niemiec Anglia stawnag jest z réznych gatunkow
piwa, od lekkiego table-beer (piwo stotowe) do mocnych ga-
tunkéw, jakiemi sg porter i ale. Fabrykacya piwa w tym
kraju znajduje sie w rekach niewielu przedsiebiercéw, posia-
dajacych nadzwyczaj rozgatezione stosunki i prowadzacych
ja na olbrzymig skale. Nawet we Francyi picie piwa zaczeto
w czasach ostatnich wchodzi¢ w mode. Hollandya mato sie
zajmuje tg galezig przemystu. Przeciwnie, sasiednia Belgia
produkuje bardzo wiele i bardzo dobrych gatunkéw piwa.
Szwecya, Norwegia i inne kraje majg rowniez dobre i w zna-
cznej ilosci wyrabiane piwo.

O dobroci wyrabianego piwa w dawnych czasach
wiele mamy wiadomos$ci. To tylko wiemy, ze wszedzie pra-

*) ,,Sandte doch Herzog Erich von Brauschweig dem Dr. Martin
Luther nachdem er das Verhor auf dem Reichstage zu Worms iiber-
standen hatte, eine Flasche Eimbecker Bier zur Herzstarkung.l Das
Buch der Erfindungen, vol V. ,,Chemie des Taglichen Lebens,* pag. 162.
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wie przygotowywano piwa lekkie i mocne. Glownym mate-

ryatem do jego fabrykacyi byt zawsze jeczmieA. Wszakze

czesto bardzo uzywano i pszenicy. W czasie nieurodzajow,

kiedy uzywanie wymienionych wyzej gatunkow zboza bylo
niemozliwe, zalecano wyrabianie piwa z owsa (r. 1433 w Augs-
burgu, a 1533 we Wroctawiu). Uzyty sam przez sie do fa-
brykacyi piwa, owies daje nap6j szczegdlnego smaku, ktory
jednak bardzo trudno daje sie klarowaé. Dla tego Augsburg-
czycy byli niezadowoleni z tego przepisu, i w r. 1550 wy-

szedt w tem mieScie zakaz uzywania owsa do fabrykacyi
piwa.

Chmiel, w skutek swoich wasnosci narkotycznych, oka-
zal sie bardzo przy fabrykacyi piwa skutecznym; raz uzyty
jako przyprawa do tego napoju, nie dat sie dotad zastgpic
zadna, inng, substancya. Swieta Hildegarda (przetozona kla-
sztoru w Rupertsberg nad Renem) powiada, ze chmielu za-
czeto dodawaé¢ do piwa dopiero w X1 wieku *). Najdaw-
niejsze gatunki piwa wyrabiane byly bez dodatku chmielu®
w zamian za to wszakze juz od niepamietnych czaséw doda-
wano roznych materyatow, jako przyprawy piwa, a miedzy
innemi galazek sosnowych. Uzywanie chmielu byto wzbro-
nionem w Anglii uchwalg parlamentu w r. 1509. Chmiel
przed panowaniem Henryka VIII nie byt dodawany do piwa
w Anglii **). Dzi$ ilo$¢ uzywanego na ten cel chmielu jest
nadzwyczaj wielka, o czem mozna mie¢ pojecie z rocznej pro-

*) lIbidem, pag. 163.

**)  Smith w dziele ,,Foods,” pag. 407, w artykule ,Piwo i Por.

ter,” powiada: , It is believed that hops were not used prior to the lime
of Henry VIII.*
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dukcyi tegoj artykutu, ktora, w Europie, nie liczac Rossyi
i Polski, liczy¢ mozemy na przeszto 1500000 centnaréw. Do
tego dotgczyé nalezy produkcye Ameryki, ktéra w r. 1869/70
przeszto 200000 centnar6w do samej Europy wystata, pod-
czas gdy poprzednio potrzeby swoje zaledwie zaspokoi¢ mo-
gta przywozonym z Europy chmielem, a to z powodu ogrom-
nej ilosci produkowanego tam piwa. W r. 1871 produkcyg
ta wynosita w Stanach Zjednoczonych Ameryki Poéinocnej
przeszto siedm miliondw barrels.

Stawne w swoim czasie byto wynalezione w r. 1498
przez Chrystyana Mumme piwo, ktéoremu od imienia wyna-
lazcy nadano nazwe ,Mumme.“ Byt to gesty, syropowaty
napoj, ktory nawet wywozono az do Indyj Wschodnich.

Dzi$ czasy tego piwa przeszty. Miejscowe gatunki wziety
gore; tylko jedno wedlug staro-bawarskiej metody przygoto-
wywane piwo, ktérego fermentacya odbywa sie w bardzo niz-
kiej temperaturze i przy pomocy drozdzy dolnych, rozpocze-
to swdj tryumfalny pochdd i wyparto piwa lokalne wielu
krajow, jak po6inocnych Niemiec, Austryi. Dotarto nawet do
Paryza. Ale tu bayerisch Bier zostalo pokonane i Wziety
nad niem gdre nier6wnie delikatniejsze piwa wiedenskie.
Wszakze i w innych miejscowos$ciach nie wszedzie zwycie-
zato piwo bawarskie, piwa wystepujgce z niem do walki lokal-
ne: w Berlinie Weissbier czyli t. z. ,,ktihle Blonde“ we Wro-

Wiele miejscowosci w Niemczech wstawito sig wyrobem pi-
wa, ktérego gatunkom najpocieszniejsze nieraz dawano nazwy-
Gtowniejsze z nich % ,,Adam“ (w Dortmundzie), ,,Alter Klaus (wBran-
deburgii), ,,Btiet (v. beiss) den Kerl“ (wBoitzenburg), ,,Hund“ (w Brun-
szwickiom), ,,Ich weiss nich wie* (w Buxtehude), ,Kuhschwanz*“ (w De-
titsch), ,Puff“ (w Halli), ,Maulesel* i Menschenfett” (w Jenie), i t. d.



— 351 —

ctawiu ,,Scheps" w Krdlewcu ,,Braunbier" i t. d. wziety nad
niem gdre. W Belgii piwo bawarskie dtugi czas nie miato
uznania w obec miejscowych gatunkdw piwa jakiemi byly:
kwaskowate ,,Faro“ i bardzo mocne piwo, znane pod nazwa,
«Lambik.» Nawet Iéwenski ,,Penterman” diugo utrzymywat
swoje wzietos¢. Dopiero w ostatnich czasach powstaty
w tym kraju wielkie browary, fabrykujace piwo bawarskie.

W r. 1832 jeden z browaréw w Edymburgu sprowadzit
drozdze z Bawaryi i rozpoczat fabrykacye piwa na sposdb
bawarski. Préba udata sie w zupetnosci. Pomimo to je-
dnak piwo bawarskie nie mogto z korzyScia, walczy¢ prze-
ciwko piwom krajowym, jakiemi sg, porter (mocne, czarnobru-
natne piwo) i rozmaitego gatunku piwa ale (ztotego koloru,
z mocnym odorem i smakiem chmielu). Na potudniu Euro-
py, Turyn i inne miasta pétnocnych Witoch majg swoje bro-
wary, podobnie jak Hiszpania i Algier. W Ameryce Po6tno-
nocnej ,,Lagerbiertt powoli zdobywa przewage nad powszech-
nie dawniej uzywanem piwem Angielskiem ale.

Konsumpcya piwa w og6le z biegiem czasu nadzwyczaj
wzrosta, mianowicie od chwili kiedy zaczeto wyrabia¢ piwa
trwate, dajace sie rozwozi¢ w dalekie strony. Z powodu opoda-
tkowania piwa i Scistego nadzoru nad jegoprodukcya, mozemy
mie¢ bardzo dokladne dane statystyczne, odnoszace sie do
tej gatezi przemystu, przynajmniej co sie tyczy wiekszej cze-
§ci ~“krajow europejskich. Za przyktad wezmiemy Bawarye,
ojczyzne piwa. W r. 1867 Bawarya posiadata 5385 browa-
rébw dajacych zajecie 9727 robotnikom, cyfre ogromng w po-
réwnaniu z catym Zwiagzkiem Celnym, posiadajacych wraz
z Bawaryg tylko 19234 browarow i 30724 robotnikow.
W kraju tym piwo jest napojem narodowym, ktérego konie-
czno$¢ uznang jest nawet przez sam rzad. Przed kilkoma
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laty wydany zostat reskrypt rzadowy, moca, ktérego kazdy
zotnierz, niewytgczajac podoficerow, miat prawo do dodatku
2 szelagow (Heller), na dzien za kazdy krajcar, o ktdry

zwiekszytaby sie cena masu piwa nad cene normalng 6 kraj-
carow.

Aby daé czytelnikom pojecie o produkcyi piwa w Ba"
waryi, przywodzimy tu nastepujgce dane.

Jeden browar Sedlmaiera w Monachium w r. 1866 wy-
robit piwa 383000 ajmerow.

W ciggu jednego roku,

t.j. od 1 Czerwca 1871 do 1
Czerwca 1872 r.

browary mnichowskie zuzyty nastepujgce

ilosci stodu:

Spatenbrau . 134924 hektolitr.
Barenbrau S 91030 .
Franziskanerbrau 59415 .
Hackerbr&u . 44103 6
Pschorrbrau . . 43176 o
Zacherlbrau . 27800 5
Augustinerbrau . 21277 w
Singlspielerbrau 15885 .
Metzgerbrau . . . 10195 .
Berneckerbrau . . 7326 s
Scheiblingerbrau 6824 v
Zengerbriiu . . . 5821 .
Hirschbrau . . . 3183 .
Eberlbr&u 2199

Browar ,,z. Schwaige! 1891 s
razem 47 5049 hektolitr.
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Znaczenie browaréw bawarskich i ich rozwdj, mozna
oceni¢ z nastepujacej tablicy:

Liczba bro-

Rok waréw.

Produkcya piwa. Wartos$¢ produkcyi.

1859/60 5123 10343415 ajmar. 5231651 6 floren.
1860/61 5122 7934157 53510172

55

1861/62 5417 10672578 54973104
1862/63 5424 11878698 60945723
1863/64 5518 12494133 66779412
1864/65 5548 12935230 65881027
1865/66 5871 13667744 75042533
1866/67 5145 12137462 71691744

1867/68 5091 11800805 69949000
1868/69 5105 12632595 84044214
1869/70 5137 11803549 68245459

1

W tym ostatnim roku (1869/70 okoto 400000 ajmerow
wywieziono za granice, w skutek czego konsumcya krajowa
wynosita 114-00000 ajmeréw. Liczac na jeden ajmer 60
kwart pruskich, otrzymamy $rednig, roczng, konsumcye piwa
na gtowe ludnosci w Bawaryi 142 kwarty.

Austrya w roku 1868/69 wyprodukowata przeszio
15000000 ajmerdéw austryackich; Szwajcarya 800000 ajme-
row. W Anglii wr. 1863 produkcya wynosita 20081408
barreléw, w roku zaS 1866, 25388600 barreléw, od cze-
go podatek dochodzit do 6636389 funtéow szterlingow.
Poniewaz jeden barrel rowna sie prawie 234 ajmerom, to pro-
dukcya piwa w Anglii jest cztery razy wieksza niz w Austryi.
Wieksza cze$¢ piwa angielskiego ale i porteru stanowi artykut
handlu wywozowego, idacego na potrzeby kolonij. Ze

w krajach, w Kktorych dawniej najwiecej i prawie wy-
patiaten <i» Pilyrorty 1JPrzemystn. tom Il 45
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tacznie wino bylo w uzyciu, piwo wchodzi w mode, do-
wodzi tego fakt, iz w bardzo wielu miastach Francyi
podajg, piwo w kawiarniach, a w Paryzu znajduja sie wielkie
zaktady, w ktérych gtownie piwo wiedenskie Drehera, oraz
piwo bawarskie znajduje wielu amatorow. Zmiana ta datu-
je od wystawy 1867 r.; browary Drehera wysytajg regularnie
do stolicy francuzkiej nadzwyczajne pociagi, ktore w odpowie-
dnio zbudowanych, zaopatrzonych lodem wagonach przewo-
z3 kosztowny nap6j mieszkancom nadsekwanskim.

Wielkie browary znajdujg sie réwniez w Alzacyi; pro-
dukcya ich wynosi 900000 hektolitrow rocznie, t. j. prawie
10-3 cze$¢ zuzywanego we Francyi piwa. ,Boka albo
,Choppe* kawiarni paryzkich jest po wiekszej czesci piwem
alzackiem, sprzedawanem jako biere de Strasbourg.

Ogolna produkcya piwa na catej ziemi wynosi okoto
500000000 hektolitrow.

Przytaczamy z kolei niektére dane, odnoszace sie do in-
nych krajéw Europy. W Prusach na glowe ludnosci przy-
padata nastepujgca produkcya piwa, ktdérej mniej wiecej od-
powiada konsumcya tego artykutu w tymze kraju.

W roku 1860 16.84 kwart

1861 17.59
1862 18.01
1863 19.87
1864 21.05 ,,
1865 22.67
1866 22.34
1867 21.32
1868 21.87

1869 23.79
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W roku 1870 24.72 kwart
1871 28.19 ,,

Przed kilkunastg laty, t.j. wr. 1853, produkcya ta
wynosita tylko 13.3 kwart na glowe, t. j. prawie dwa razy
mniej, niz w czasach ostatnich.

Olbrzymich rozmiaréw pomiedzy browarami dosiegty
zaktady niemieckie od czasu wystawy paryzkiej 1867 r.,
zwiaszcza browary znanej firmy ~Drehera w Kleinschwechat
pod Wiedniem. Zaklad ten, istniejagcy juz od r. 1632, za-
wdziecza swoj wielki rozwdj zmartemu przed kilkg laty zna-
komitemu przemystowcowi austryackiemu Antoniemu
Dreher. Przed 5 laty zaklad ten wraz ze stodowniami
obejmowat przestrzeri okoto 24000 sgzni kwadratowych.
Sama powierzchnia suszarni obejmuje 600 sgzni kwadratowych.
Dzienna produkcya piwa w pofze fabrykacyi wynosi $rednio
3800 ajmeréw. Potrzebnej sity dostarczajg 3 machiny paro-
we, jedna lokomobila, oras motor wodny, wyréwnywajacy si-
le 80 koni parowych. Trzy kotty parowe, kazdy o sile 50
koni, dostarczajg potrzebnej pary. Kadzi fermentacyjnych
w tym zaktadzie jest 1236, majacych objetos¢ 56000 ajme-
row. Piwnice, ktoérych liczba wynosi 13, obejmujg w sobie
363000 ajmeréw. Liczbe innych przyrzadow i szczeg6tow
pomijamy; dodajemy tylko, ze do postugi, t.j. do rozwoze-
nia piwa znajduje sie 72 konie i 240 wotéw pociggowych,oraz,
ze ogolnalroczna produkcya piwa wynosi pél miliona ajmerdw.

Oprocz browaru w Kleinschwechat, do tego samego
przedsiebierstwa nalezg jeszcze dwa inne: jeden istniejgcy
w Steinbruch i produkujacy rocznie okoto 150000 ajmerow,
drugi w Micholup, wydajacy okoto 60000 ajmerdéw. Takim
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sposobem catkowita produkcyag piwa w zaktadach Drehera
wynosi przeszto 700000 ajmerdw rocznie.

Praktyka piwowarska,

Fabrykacya piwa rozpoczyna sie od wyrobu stodu, czyn-
nosci, ktéra, juz znamy z gorzelnictwa, a ktéra jednak musi
byé prowadzona z nier6wnie wiekszg akuratnoscig i doktad-
noscia, niz poprzednio. W nowszych czasach nastgpit i pod
tym wzgledem podziat pracy; potworzyty sie oddzielne zakta-
dy, majace za zadanie przygotowywanie stodu i zaopatrujgce
w ten artykut urzadzone na wielkg skale browary. Mato
podwdjng korzys¢: stodownie, ktére wymagajg wiele prze-
strzeni, mogg by¢ zakladane w okolicach rolniczych, gdzie
wiele jest miejsca na ten cel, gdzie grunt nieréwnie tanszy,
niz w miejscach, w ktérych sie zazwyczaj znajdujg wielkie
browary. Przytem w takich miejscowos$ciach robotnik jest
nierownie tanszy, niz w blizkosci fabryk, a transport stodu
jako lzejszego od zboza, dokonany by¢ moze mniejszym ko-
sztem.

W tych przypadkach, w ktorych stéd musi by¢ wyra-
biany w browarze, uskutecznia sie to w nastepujacy sposéb.

Przeznaczony na stod jeczmieA myje sie w kadzi woda,,
dla odtgczenia od lekkich ziarn, a nastepnie mokry pozosta-
wia przez kilka dni. Wielka ilos¢ wody jest szkodliwa; w ra-
zie uzycia niedostatecznej ilosci, potrzeba jej dodawa¢ w cza-
sie kietkowania. Rozmiekczanie prowadzi sie kilka dni, sto-
sownie do temperatury: w zimie potrzeba na to 4 do 5 dni,
w lecie dwa dni wystarcza.
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Kiedy ziarna naciskane paznokciem gng, sie, nie ulega-
jac tamaniu, przenosi sie je do skiadowni, ktorej temperatu-
ra dochodzi 10 do 15° C. i otacza gtadkiemi kamieniami, nie
przyciggajagcemi wilgoci. Jeczmien usypuje sie w stosy 10
do 12 centymetréw wysokie, i miesza ciggle, aby utrzymac
w nim jednostajny rozdzial ciepta i wilgoci. Zmiany, ktore
majg miejsce w ziarnie, objawiajg sie podwyzszeniem tempera-
tury. Co do stopnia temperatury zdania sg podzielone:
w Anglii i w Wiedniu utrzymuja nizkg temperature i prze-
znaczajg na proces kietkowania dwa tygodnie, gdzieindziej
przyspieszajg proces przemiany maczki w cukier ze szkodg
dobroci przysztego piwa.

Kiedy przemiana zostanie dokonang, proces kietkowania
zostaje przerwany, i stdd rozsypuje sie po podtodze przy do-
statecznym przystepie powietrza; stdd, w skutek podrzucania
w gore, wiednie i schnie szybko. Taki stéd nastepnie idzie
do suszarni, ktérg stanowi gtadka podziurawiona podtoga bla-
szana, albo tez plecionka druciana,przez ktdrej otwory dostaje
sie ogrzane powietrze i przenika poddany suszeniu stéd. Nie-
kiedy bywa dwa pietra w suszarni, czyli wiasciwiej podwdjna
podioga: stdd sypie sie najprzod na gdérng podioge, nastepnie
spuszcza sie go na dolng, gdzie w zupetnosci wysycha. Jezeli
stod zielony odrazu poddany zostanie wysokiej temperaturze,
to zawarty w nim krochmal przechodzi w klajster, ktory
schnie na twarda i nierozpuszczalng masse, w skutek czego
otrzymane piwo jest stabe. Do oddzielania kietkéw od stodu
uzywajg obecnie maszyn odpowiedniej konstrukcyi. Ze 100
kilogramow jeczmienia otrzymujemy 80 do 85 kilogramow
suchego stodu, nie liczac w to odigczonych kietkdw, ktore
stanowig bardzo dobrg pasze, prawie 4 razy pozywniejszg od
siana.



Ze stodu nalezy 1z kolei wyciagnaé rozpuszczalne jego
czesci. Na ten cel stod musi by¢ rozdrobiony, t. j. zeszréto-
wany, co odbywa sie albo w stanie wilgotnym, pomiedzy
kamieniami mtynskiemi, albo tez na sucho, pomiedzy gtadkie-
mi lub nacinanemi walcami w miynach specyalnych, do szro-
towania stodu urzadzonych.

Jakesmy to juz widzieli w gorzelnictwie, manipulacya
cala polega na zamianie krochmalu na cukier, a nastepnie
cukru na alkohol. Przemiana krochmalu w cukier wymaga
pewnego czasu. Dla tego zacier przez pewien czas pozosta-
wia sie w spokoju. Dla przekonania sie o doktadnej prze-
mianie krochmalu w cukier stuzy proba za pomocgjodu. Do
szklaneczki wlewa sie troche klarownego roztworu jodu
i dodaje pare kropel prébowanego ptynu, przy czem kolor
powinien zosta¢ niezmienionym; przeciwnie, jezeli roztwor
zostanie zabarwiony na kolor czerwony albo niebieskawy,
jest to oznaka, ze w roztworze znajduje sie nieroztozony klaj-
ster, i zacier musi jeszcze przez pewien czas w spokoju po-
zostawaé. Jezeli pomimo to Klajster nie ulega przemianie
dowodzi to wtedy, ze temperatura zacieru byta za wysoka,
i potrzeba doda¢ cokolwiek szrotowanego stodu aby usungé
obecnos$¢ klajstru.

Nastepnie brzeczka czyli mtode piwo filtruje sie, dla
oddzielenia od pozostatosci, i poddaje klarowaniu. Potrze-
bny do tego przyrzad znajduje sie czestokroé¢ w samej kadzi
zaciernej, ale bywajg i oddzielne kadzie do filtrowania i kla-
rowania. Otwieramy kran znajdujgcy sie pod filtrem i spu-
szczamy brzeczke do cementowego zbiornika, pograzonego
w ziemi; z poczatku odptywa metna i dla tego dopoty wle-
wa sie napowrot do kadzi, dopoki nie otrzymamy klarownego
ptynu, ktéry nastepnie idzie do kotta.
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Dla wyciggniecia wszystkiej brzeczki znajdujgcej sie
w pozostatosci, traktuje sie te ostatnig gorgca woda. Nie-
rownie lepiej jest uzywaé przyrzadu przedstawionego na
fig. 51, ktory w Szkocyi i w Niemczech znajduje zastosowanie.

Fig. 51.

Ten prosty przyrzad sktada sie z 3 do 4 rur metalicznych,
ktore w jednym koncu sg zamkniete i z boku opatrzone sze-
regiem drobnych w jedng strone skierowanych rurek; rury
te pograzone sa w naczyniu, ktérego dno ma w $rodku pa-
new’, przy pomocy ktérej moze by¢ wstawione na sztyft zna}-.
dajacy sie w S$rodku kadzi i wprawione w ruch obrotowy.
Jezeli teraz wiejemy w naczynie wspomniane wody gorgcej,
to woda ta wyptywaé bedzie przez otwory boczne, w skutek
czego przyrzad obracac sie bedzie w strone przeciwnag; podo-
bnie jak koto Segnera, a to na mocy zniesienia cisnienia na
te czeSci powierzchni rur, w ktoérych znajdujg sie otwory,
skierowane wszystkie w jedne strone. W czasie jego obrotu

woda, jako lzejsza, sptywajac po nad ciezsza brzeczke, pocig-
gaja réwniez za soba.
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Z gtéwnych czesci sktadowych gotowego piwa, extraktu
stodowego i alkoholu, ten ostatni powstaje z cukru zawarte-
go w brzeczce, i to w tym stosunku, ze 2°/0cukru brzeczki
dostarcza 1% alkoholu. Dla tego dokladne oznaczenie
ilosci cukru w brzeczce jest bardzo waznem zadaniem dla pi-
wowara; dokonywa sie tego za pomocg, Sacharometru (cukro-
mierza). W opis tego rodzaju narzedzi wdawacé sie tu nie
mozemy. Doswiadczenie okazato Zze kazda brzeczka musi
by¢ wprzdéd gotowang przez pewien czas, zanim zostanie
poddang fermentacyi. Gotowanie to odbywa sie w o0so-
bnych aparatach, znajdujgcych sie w browarze. Ale i opis
aparatow powyzszych przechodzi zakres niniejszej ksigzki-

W kotle brzeczka gotuje sie z chmielem., ktérego zywi-
ca rozpuszcza sie w stodkiej brzeczce, olejek za$ lotny ucho-
dzi w powietrze. 1lo$¢ chmielu, jakiej potrzeba dodaé, zale-
zy od smaku konsumentdw; zazwyczaj na 1000 litrow brze-
czki uzywajg w Monachium i Pradze 1 'do 2 kilograméw
chmielu, w Bambergu 2 do 4 kilograméw, w Anglii na por-
ter 6, ana piwo zwanglndian pale ale 16 kilogramo6w chmielu.

Chmiel nadaje piwu przyjemng gorycz, sprawiajac je-
dnoczesnie ten skutek, ze fermentacya odbywa sie powolniej.
Niezaleznie od zmniejszenia ilosci ptynu, a tem samem do-
prowadzenia piwa do stopnia potrzebnej koncentracyi, goto-
wanie wywotuje jeszcze przemiane rozpuszczonego, ale na
zimno wydzielajgcego sie glutenu (materyi biatkowej) w skutek
czego kolor roztworu staje sie brunatny, gdyz przyciemnione
biatko pozostaje rozpuszczone nawet w ozigbionej brzeczce.
Materye biatkowe nadajg samemu napojowi smak wilasciwy i
charakter ,,piwa.“ Pomiedzy niemi jednak jest jedna, ktora
podobnie jak biatko jaja, Scina sie i wydziela podczas goto-
wania pod postacig szumowin.
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Ugotowana brzeczka musi' by¢ jak najpredzej ostudzona,
do czego stuzg oziebialrki, przedstawione na fig. 52. Sg to

*Fig. 52.

wielkie czworokatne, ptaskie zbiorniki, drewniane albo bla-
szane, do ktérych powietrze ma swobodny przystep. W no-
wszych czasach zaczeto uzywac na ten cel zbiornikéw z lane-
go zelaza, i te zapewniajg piwowarowi nieréwnie wieksze ko-
rzysci, raz dla tego, iz zachowujg lepiej forme, niz drewnia-
ne, sg zupetnie gtadkie i rbwne, a nadto nieréwnie trwalsze
od wszelkich innych, a ich sita oziebiajgca nie jest wcale
mniejsza.

Przytem w naczyniach drewnianych brzeczka tatwo moze
uledz skwasnieniu. W przeznaczonych do studzenia naczy-
niach, wysokos¢ brzeczki nie moze przechodzi¢ 10 centyme-
trow. Jezeli brzeczka ma byé poddang fermentacyi za po-
mocg drozdzy gornych, to oziebienie na 10° do 35° C. jest do-
stateczne. Oziebianie przyspiesza sie za pomocg mieszania
ptynu, do czego stuzg rozmaite przyrzady, a miedzy innemi

i taki, jaki przedstawiony jest na fig. 52. Obecnie uzywa-

Dodatefc do Przyrody i Przemystu. Tom 11. 46



— 362 —

ja specyalnych apparatow oziebiajagcych, miedzy innemi pta-
skich skrzynek blaszanych, wypetnionych lodem, ktore pty-
wajg po brzeczce, i przy pomocy ktérych oziebienie moze
by¢ doprowadzone do 3°C. W tym stanie wszystkie czesci
sktadowe piwa Znajdujg sie w brzeczce; potrzeba tylko wywo-
ta¢ pomiedzy niemi wzajemne dziatlanie, aby otrzymac z nich
produkta, ktére piwu nadajg wasciwy mu charakter.

Fabrykacya brzeczki.

Czynnos¢ ta jest drugim gtéwnym peryodem, przez kto-
ry oziebiony ptyn przeprowadzony by¢ powinien, Odbywa
sie w wielkich kadziach, po porzedniem doktadnem uwolnie-
niu brzeczki od wydzielonych i Scietych materyj biatkowych,
oraz za dodaniem odpowiedniej ilosci drozdzy. Im mniej do-
dajemy drozdzy, tem powolniejszym jest przebieg fermentacyi.
Odrézniajg dwa rodzaje fermentacyi, a mianowicie: fermenta-
cye dolna ifermentacye gérng. Pierwsza odbywa sie bardzo
powoli i wywotang zostaje za pomoca drozdzy dolnych; druga
przeciwnie, rozwija sie bardzo szybko, i wywotang zostaje
przez dodanie drozdzy gérnych. Wprawdzie brzeczka i sa-
ma przez sie ulegtaby z czasem fermentacyi pod wplywem
zarodkdéw drozdzowych, znajdujacych sie w atmosferze, ale
na ten rezultat zazwyczaj nie czeka piwowar i reguluje pro-
ces przez dodanie odpowiedniej ilosci drozdzy.

Fermentacya dolna potrzebuje na 10000 litrow brzeczki
okoto 30 litrow gestych drozdzy. Po 24 godzinach powierz-
chnia piwa pokrywa sie delikatng, S$mietankowg powloka.
Piana podnosi sie coraz wyzej. Powoli jednak na powierz-
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chni przywrécong, zostaje spokojnos¢, drozdze opadajg na dno,
a miode piwo jest dosy¢ klarowne i moze byc¢ Sciggniete
w beczki.

Gtownem zadaniem piwowara przy fermentacyi dolnej
jest staranne zwracanie uwagi na to, aby ferliientf*ya, ta nie
odbywata sie zbyt szybko, gdyz tylko przy procesie powol-
nym mozna otrzymaé dobry rezultat. Dla op6Zniania fer-
mentacyi nalezy ograniczaé temperature, ktora podnosi sie
w skutek rozwoju samej fermentacyi. Na ten cel uzywane
bywaja ptywaki z lodu, t. j. ptaskie naczynia metalowe, na-
petnione lodem i ptywajgce po powierzchni ptynu.

Fermrentacya gdima przedstawia sie w cokolwiek inny
sposob, gdyz wieksza cze$¢ nowo powstatych drozdzy pedzo-
ng jest przez kwas weglany na powierzchnie ptynu, gdzie je
zbierajg przy fermentacyi w kadziach, albo tez wypuszczajg
przez szpunt, w razie jezeli fermentacya odbywa sie w becz-
kach. W tym ostatnim przypadku beczki dopoty powinny
by¢ petne az po szpunt, dopdki nie pokaze sie biata piana,
i wtedy piwo jest klarowne.

Przebieg fermentacyi gdrnej jest nierownie krotszy, niz
fermentacyi dolnej, rozktad cukru nie idzie tak daleko; i dla
tego piwo otrzymane przez fermentacye gdérng pod koniec
fermentacyi jest nierbwnie stodsze, niz piwo otrzymane przez
fermentacye dolng. Pierwsze z nich posiada wigkszg trwa-
tos¢, jak tego dowodzg gatunki piwa angielskiego, ktore wszy-
stkie od porteru az do najwyborniejszego ,ale,” utrzymujg
sie przez fermentacye gorna.

Zazwyczaj produkta piwa reguluje sie w ten sposob, ze
w czasie goretszej pory roku fabrykacya sie zawiesza.

W Bawaryi chce tego nawet oddzielna ustawa. Dla tego
i piwo na zapas calego lata, musi by¢ przygotowane w zi-
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mniejszej porze roku. Ztad nazwy piwo letnie czyli sktado-
we (Lagerbier), oraz piwo zimowe (Schenk oder Winterbier),
przeznaczone na szybkg konsumpcye. Jezeli piwo ma by¢ diu-
go przechowywane, to przedewszystkiem nalezy je utrzymywac
w bardzs”nizkifej temperaturze. DIla tego to piwnice, w kt6-
rych jest piwo na sktadzie, powinny by¢é gteboko wmurowa-
ne w ziemie, suche i obtozone lodem. Gdzie okolicznosci na
takg budowe nie pozwalaja, budujg sie piwnice nad ziemig
i chtodzag lodem. Rzecz dziwna, ze obok utrzymania piwa
w chiodzie, mate ogrzanie ma dobry wptyw na piwo. Do-
Swiadczenie okazalo, ze piwo S$ciggniete do butelek i dobrze
zakorkowane, bedac wystawione w ciggu pét godziny na dzia-
tanie temperatury 50° C. w kapieli wodnej, a nastgpnie szyb-
ko oziebione, nabiera trwatosci, ktorej nie posiada piwo nie
ogrzewane.

Kiedy w skutek nalezytego dozoru w piwnicy piwo otrzy-
mato wszystkie wiasnosci dobrego napoju, nie nalezy uwa-
za¢, ze juz manipulacya cata jest skoniczona. Nie tylko bo-
wiem piwo moze straci¢ dobry smak przez ujscie kwasu we-
glanego przy $cigganiu, ale nadto zmiany chemiczne, jakie po-
wstajg dziataniem powietrza atmosferycznego, moga wywo-
ta¢ fermentacye kwasng. Dobrze jest szpunt tgczy¢ z appara-
tem, w ktérym sie wywigzuje kwas weglany, oraz postarac
sie o to, aby kwas weglany silne wywieral cisnienie na piwo
w beczkach.

Czesci sktadowe piwa,

Jezeli piwo wyrobione zostato z dobrego materyatu i fa-
brykacya cata odbyta sie w nalezytym porzadku, to ostatecz-
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ny produkt zawiera gtownie w swym sktadzie wielkg ilos¢
wody, materye wyciagniete ze stodu, alkohol, kwas wegla-
ny, oraz substancye eteryczne chmielu. Ze oprocz tego
znajduie sie tam jeszcze pewna cze$¢ soli nieorganicznych,
ktére ze stodu i chmielu przeszty do roztworu, nie potrzebu-
jemy tu dodawac¢. Te ostatnie wszakze znajduja sie w pi-
wie w bardzo matej ilosci. Musimy jednak wspomnie¢ tu
0 tych substancyach, ktére dodawane bywajg do piwa przez
nieuczciwych jego fabrykantéw, w celu nadania mu tariszym
sposobem tych wiasnosci, ktére piwo otrzymuje od chmie -
lu i stodu. Niesumienni piwowarowie uzywajg w tym celu
wielkiej liczby materyj gorzkich, nie obawiajgc sie nawet do-
dawa¢ kwasu pikrynowego i tym podobnych szkodliwych dla
organizmu cial. W nowszych czasach niektdrzy zaczeli uzy-
waé gliceryny, tak przy wyrobie piwa, jak i wina. Jest to
wprawdzie naduzycie, ale przynajmniej nieszkodliwe dla
zdrowia.

Najbogatsze w alkohol sg piwa angielskie: Edinburgh
scotch ,,ale” zawiera alkoholu '8,5%, berlinskie ,ale“ 7,6%,
porter londynski 6,0°/0, burtoiskie ,aleu 5, %, Lagerbier ba-
warskie 5,//o, mnichowskie , Salvatorbier“ 4,6%, ,,Bockbier*
4,2%, bawarskie zwyczajne 3,5 do 3,8%, czeskie (z Pragi) od
2,4 do 3,%%, berlifiskie tak zwane ,Weisshier” 1,9/0

Piwa angielskie sg dosy¢ bogate w ekstrakt: burtoriskie
zawiera 14,5%, Edinburgh scotch ,ale* 10,%/o-

Drozdze prasowane.

Produkcyg drozdzy w browarach na wielkg skale pozwa-
latyby korzystaé z tego pobocznego produktu, gdyby nie do-
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taczaly sie tu pewne niedogodnosci, niekorzystnie oddziaty-
wajgce na dobro¢ wyrabianych z pomoca takich drozdzy arty-
kutbw. Tak na przyktad gorzki smak, jaki chmiel nadaje
drozdzom piwnym, czyni je niezdatnemi do delikatniejszego
pieczywa, i wywotuje potrzebe pozbawienia ich tej goryczy.
Wszakze wszystkie uzywane substancye, majace na celu po-
zbawienie drozdzy goryczy, w mniejszym lub wiekszym sto-
pniu ostabiajg ich site fermentacyjng. Do tego dotgcza sie
jeszcze i ta okolicznos$¢, ze przy uzyciu drozdzy dolnych ciasto
nierownie gorzej rosnie, niz przy gdrnych, pomimo to, ze fer-
mentacya gdérna wszedzie prawie (z wyjatkiem Anglii) zasta-
piong zostata przez dolng. Dla tego to fabrykacye drozdzy
gérnych dtugi czas starano sie taczy¢ z rozmaitym rodzajem
fermentacyjnego przemystu, puszczajagc w handel projekt
w stanie dobrze wycisnietym, t. j. drozdze prasowane. Tak
np. przy fabrykacyi alkoholu otrzymuje sie wielka ilo$¢
drozdzy jako produkt poboczny. Niektére browary staraty
sie znalez¢ odbyt na piwo z gbrnej fermentacyi przy matym
dodatku chmielu, ale w tym razie otrzymywaty drozdze pra-
sowane ztego gatunku. Najkorzystniej jest tgczy¢ wyrdb
drozdzy prasowanych z fabrykacyg octu ze stodu. Wartos¢
otrzymywanych drozdzy pokrywa warto$¢ surowego mate-
ryatu; drozdze sg bardzo dobre, a ocet, ktéry powinien po-
kry¢ koszta fabrykacyi, posiada nier6wnie przyjemniejszy
smak, niz ocet otrzymywany przy fabrykacyi wodki. Wyci-
Sniete wszakze drozdze sg bardzo Kleiste, co jest niedogodne
przy sprzedazy; dla odjecia im tej kleistosci, zagniata sie je
z matg iloscig krochmalu kartoflanego.

Tak zwane drozdze wiedenskie otrzymuja sie bezposre-
dnio z mieszaniny stodu, zyta i kukurydzy, bez chmielu.
Ziarna rozmiazdzajg sie, zagniatajg i po dodaniu fermentu
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odstawiajg do fermentacyi, ktéra trwa poltrzeciej doby.
Najprzéd pojawia sie na powierzchni biata piana, nastepnie
drozdze, sktadajgce sie catkowicie z jajowatych ziarnek 0,001
milimetra S$rednicy. Poddane analizie chemicznej, drozdze
prasowane wykazujg 75% wody, 7,7 azotu, oraz 3,457°/0
tluszczu oleistego, dajacego sie tatwo przerabia¢ na mydio;
reszte stanowi tkanka komdrkowata czylitak zwana cellulosa
czesci skladowe Bioorganiczne (8,,% popiotu),it. d. Taki
jest w przyblizeniu sktad drozdzy. Powiadamy w-przyblize-
niu, gdyz sktad ten zmienia sie, stosownie do kraju, w ktérym
sie wyrabiajg, oraz samej metody ich wyrabiania.



OCET.

Jezeli sfermentowany ptyn, piwo albo wino, wystawiony
zostanie na dziatanie powietrza, przy niezbyt nizkiej tem-
peraturze, to dostrzezemy niebawem plywajace na jego
powierzchni biate, tluste listki; sg to pewnego rodzaju
grzybki, ktore w krotkim stosunkowo przeciggu czasu, po-
krywaja calg powierzchnige, a ulatwiajgc kommunikacye
pomiedzy ptynem a tlenem powietrza atmosferycznego, wy-
wotujg chemiczne zmiany w pierwszym. Zawarta w ptynie
ilos¢ alkoholu stopniowo znika, a wino albo piwo kwasnieje,
przechodzac ostatecznie w ocet. Niektérzy uczeni uwazajg
obecnos¢ tego grzybka, noszacego nazwe mycoderma aceti, za
konieczng przy fermentacyi; ma on wywotywaé utlenianie sie
alkoholu, podobnie jak komoérki drozdzowe dziatajg che-
micznie na cukier, a dyastaz na rozpuszczony krochmal.
Wedtug Swiezych badan tworzenie sie octu jest to poprostu
utlenianie, ktére wywotane by¢é moze przez pewne oko-
licznosci, wszakze przy pewnych warunkach to utlenianie
sie ma miejsce ciggle, nawet bez obecnosci grzybka mycoder-
ma aceti.

Przyczyng kwasnego smaku octu jest kwas organiczny,
powstajacy z alkoholu w skutek utleniania sie tego osta-
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tniego i noszacy nazwe kwasu octowego. Skiad tego kwasu
procentowy jest 40,60 wegla, 6,0°%0 wodoru, a 52,8/o tlenu.
Wzér chemiczny tego kwasu jest: C4 H4 04. Jezeli wysta-
wimy sobie, ze do alkoholu, ktérego chemiczna formuta
jest C4H602, dolgczy sie 4 atomy tlenu, to otrzymamy
4 atomy wegla, 6 atoméw wodoru i 6 atomdw tlenu, czyli
czesci sktadowe jednego rownowaznika kwasu octowego i 2
réwnowazniki wody. Tg drogg wiasnie powstaje kwas octowy,
i wszystkie sposoby przygotowywania octu z napojow fermen-
towanych polegaja na dodaniu pewnej ilosci tlenu i po-
pieraniu procesu za pomocg odpowiedniej temperatury.

W prawdzie kwas octowy powstaje i przy suchej desty-
lacyi drzewa, ale ocet taki ma nieprzyjemny smak, zatrgca
smota, i ztego powodu nie wszedzie znajduje zastosowanie.
Z tych wzgledéw wielkie ilosci ptynéw alkoholowych muszg
by¢ przerabiane na ocet, aby dostarczy¢ przemystowi znacznych
zapaséw tego ostatniego produktu, i dla tego uwazamy za
wiasciwe, nie ograniczajgc sie na tej krétkiej wzmiance,
poda¢ pewne wskazowki, ktéremi nalezy sie kierowa¢ w octo-
wnictwie, oraz opisa¢ gtowniejsze sposoby wyrabiania octu.

Fabrykacya octu.

Dawniejsze metody wyrabiania octu, polegaty na utrzy-
mywaniu przez pewden czas W ogrzanej przynajmniej na
20° C. izbie, beczek napetnionych do potowy odpowiednim
materyatem alkoholowym, a mianowicie dopoty, dopoki nie
odbedzie sie przemiana, o ktorej wyzej méwilismy, t. j. do-

pdéki nie dotgczy sie do alkoholu pewna ilos¢ tlenu, a tym
Doilutch de Przyrody i Przemys$la.  Tom I1. 47
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sposobem alkohol nie przejdzie w ocet. Materyat ten sta-
nowi mieszanina ptynéw alkoholowych. Dla wywotania ciggu
powietrza porobione s3, dziury, tuz nad powierzchnig piynu
w beczkach, ktérych szpunt pozostaje otwarty. Czas potrze-
bny na caly ten proces wynosi okoto 6 tygodni.

Ten diugi proces poprawit i zmodyfikowat lekarz i na-
turalista hollenderski Boerhave jeszcze przed 200 laty, uzy-
wajac na ten cel dwéch beczek, z ktdrych kazda praco-
wata na przemiany (jedna z nich catkowicie, druga tylko
do potowy byta napetniona). Z powodu bardzo wielkigj
powierzchni zetkniecia, utlenianie odbywalo sie szybko i fa-
brykacya octu potrzebowata juz tylko 10 dni.

Te pbprawiong metode naturalisty hollenderskiego uzu-
petnit przed 40 przeszto laty znakomity technik Schutzen-
bach, ktéry wpadt na mys$l szybkiego wyrabiania octu za
pomocg rozcienczonej wodki. Przyrzad do tego uzywany,
przedstawiony na fig. 53, posiada szczeg6lng konstrukcye.

Jest to beczka majgca od 1 do 3
metrow S$rednicy, a 2 do 4 metréw

wysokosci. Nad dnem znajduje
sie otwér, w ktory wstawiona jest
i umocowana

w ksztatcie szyi tabedzia. W beczce
pozostaje zawsze warstwa octu az
do wierzchu zgiecia rurki. Jezeli
nastepnie dodamy piynu, to pewna
czes¢ jego musi odptynaé, a miano-
wicie ta, ktéra sie zbiera tuz przy
dnie, gdzie wiasnie znajduje sie
ocet, jako gatunkowo ciezszy. W bliz-
kosci wierzchniego konca rurki odptywowej, nieco powyzej,
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powiercone sg na okoto, w rownej od siebie odlegtosci 2J2
do 3 centymetrow, liczne, pochylone ku wnetrzu dziury,
przeznaczone dla przystepu powietrza, w skutek czego ciecz
wchodzgca do beczki nie moze niemi wyptyngé. Po takiem
przygotowaniu, napetnia sie kazdy tylko co zopisanych przy-
rzgdow (bo jest ich dosy¢ znaczna liczba w fabryce octu),
w pewnej czesci heblowinami drzewnemi (wygotowanemi
a nastepnie wysuszonemi), albo kawatkami drzewa bukowe-
go rozmaitej wielkosci, albo tez kawatkami wegla drzewnego
poprzednio wylugowanemi, pozostawiajgc od gory beczki
przestrzenn okoto 20 centymetrow na wysoko$¢ niczem nie
zajeta. W odlegtosci okoto 5 centymetrow nad opisanym
poktadem znajduje sie przymocowane drewniane dno, po-
dziurawione cate. Wszystko przykrywa sie pokrywa, w $rod-
ku ktorej jest wycieta dziura, stuzaca do nalewania produk-
tu, majacego by¢ przerabianym na ocet.

Przyrzad opisany najduje sie na takiej wysokosci na
podstawkach, ze z tatwos$cig mozna spusci¢ calg ciecz. Dno
podziurawione czyli sito, powinno by¢ zupeinie poziome,
a lokal, w ktérym znajdujg sie beczki opisanej konstrukcyi,
w porze roku chtodniejszej musi by¢ ogrzewany.

Przy rozpoczeciu fabrykacyi, heblowiny polewaja sie go-
rgcym octem, dopoki temperatura nie podniesie sig, do 38° C.
Nastepnie ocet sie spuszcza. Poczem uzywa Sie ogrzanego
octu, ze stopniowo wzrastajgcym dodatkiem mieszaniny, ktd-
ra ma by¢ przerabiang na ocet (mieszanina ta, jakesmy po-
wiedzieli. skiada sie z wodki i wody, w takim stosunku, aby
zawierata w sobie okotu 6% alkoholu), i baczng zwraca uwa-
ge na to, aby temperatura w naszym przyrzadzie nie znizata
sie. W koncu dodaje sie tylko alkoholu rozcienczonego.



Operacya opisana jest bardzo prostg, ale wymaga wiel-
kiego dozoru, a mianowicie przy regulowaniu temperatury.
Jezeli bowiem temperatura sie znizy, to zawarty w przera-
bianym produkcie alkohol przechodzi przez przyrzad w sta-
nie niezmienionym. Prawie kazda fabryka octu posiada so-
bie wilasciwg metode postepowania, za pomoca ktérej nie do-
puszcza tego, aby piyn przechodzit bez zmiany przez appa-
rat. Samo sie przez sie rozumie, ze przy pomocy opisanego
przyrzadu mozna przerobi¢ na ocet wszelki ptyn, otrzymany
przez fermentacye alkoholowa.

Na szczegblng uwage zastu-
guje metoda przygotowywania
octu za pomocg gabki platyno-
wej, wynaleziona przez Dobe-
reiner’a i przedstawiona na fig.
54. Metoda ta opiera sie na
znanej wiasnosci gabki platy-
nowej zamieniania par alko-
holu w ocet. Szczego6lniej z ko-
rzyscig uzyta by¢ moze w tych

razach, w ktérych chodzi o otrzymanie skoncentrowanego
kwasu octowego.

Gabka platynowa znajduje sie w szkietkach zegarko-
wych, stojagcych nad matemi miseczkami porcelanowemi, na-
petnionemi alkoholem. Miseczek takich w jednym zbiorniku
ze wszystkich stron zamknietym, znajduje sie 100, a nawet
i wiecej, zazwyczaj w naczyniu szklanem; uktadane one sg
w kondygnacye nad soba. Wnetrze ogrzewa sie za pomocg
pary itemperatura reguluje za pomocg wentylow. Przez
ogrzanie alkohol ulatnia sie, ulega otlenianiu i przechodzi
w ocet, a to w skutek zetkniecia sie z tlenem powietrza, zage-

Fig. 54.
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szezonym w parach gabki platynowej. Kwasne pary ozie-
biaja. sie przez zetkniecie z zimniejszemi Scianami zbiornika,
i, po skroplenia sie, sptywajag na dno, zkad ptyn moza by¢
spuszczony kazdej chwili i zebrany oddzielnie.

Przyrzady do fabrykacyi octu na matg skale mozna
ustawi¢ w kazdym cieptym pokoju i wyrabia¢ ocet na domo-
we potrzeby. Produkt przerabiany skilada sie zazwyczaj
z wodki bardzo rozcieniczonej woda.

Ocet do potraw juz to farbujg, juz nadajg mu zapach
aromatyczny, do czego stuzg rozmaite substancye, a miedzy
innemi rézne olejki. Oprocz tego uzywajg na ten cel roz-
maitych czesci korzeni roslinnych.



FIZYOLOGICZNE ZNACZENIE

NAPOJOW ALKOHOLOWYCH,

Rzuciwszy ten dorywczy szkic napojéw, otrzymywanych
przez fermentacye, zastanéwmy sie nieco nad wpltywem, jaki
wywierajg, na organizm, a mianowicie rozbierzmy po krotce
ich znaczenie fizyologiczne.

W ogo6le napoje zdaja sie wywieraé wptyw inny, jak
chemiczny. Szczego6lniej te z nich, ktore obfitujg w alkohol,
ograniczajg, dziatanie skory, czyli innemi stowy osuszajg ja.
Tak np. rece i nogi, i w ogole skéra, rozgrzewajg sie i stajg
sie suche. Przy takiem ich dziataniu nastepuja i inne skut-
ki, Oziebianie ciata zmniejsza sie w skutek zmniejszania sie
ilosci ptynu, wydzielanego przez skére; powstaje skutkiem
tego para wodna przy ogromnem pochtanianiu ciepta utajone-
go. Krew kieruje sie od obwodu ciata ku $rodkowi, w sku-
tek czego puls staje sie petniejszy ,i ciezszy, watroba za$ i inne
wielkie centralne punkta krazenia otrzymujg wiecej krwi.
Oba te skutki daza do powiekszenia proceséw zywotnych,
i dla tego moga oddawac¢ wielka ustuge wstanie ciata, wkto6-
rym tego potrzeba, albo tez by¢ szkodliwe, kiedy ciato tego
nie potrzebuje.

Wydzielania wewnetrzne zmniejszajg sie, skutkiem tego
usta, gardto i inne czesci ciata sg suche.
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Stosunek tych dziatanh do pokarmu jest taki, ze kiedy sg
potrzebne, wywotujg koniecznos¢ zwiekszenia pokarmu, kiedy
za$ sg zbyteczne lub niepotrzebne, zmniejszajg koniecznos¢
pokarmu. Kazdy pokarm, zwlaszcza zwierzecy, objawia dg-
zno$¢ w tym samym kierunku; w skutek tego skéra jest
suszszg po obiedzie, niz przed obiadem, jezeli ma sie rozu-
mie¢ inne warunki sg te same.

Dziatanie na organa zmystow i osrodki nerwowe zalezy
widocznie od ilosci alkoholu przyjmowanego w danym cza-
sie, jezeli inne okolicznosci sg te same. Kiedy skutek jaki$
daje sie dostrzedz, a nawet dopiero sie zbliza, nastepuje
zwolnienie tkanek zwierzecych, a zwiaszcza muskutdw, w sku-
tek czego Scigganie nie tak tatwo sie dokonywa. Gdzie sa
ptaskie, cienkie muskuty, dziatajagce na skore, jak na przy-
ktad muskuty przodu gtowy i twarzy, ich zwolnienie do-
sstrzedz sie daje wyraznie W stanie ciata, w ktérym alkohol
zredukowat skurczliwos¢ muskularng, wszystkie czynnosci
zywotne czasowo stabng.

Podczas gdy dziatanie piwa i wina, jako pokarmow 1),
moze by¢ objasnione ich pozywnemi czeSciami sktadowemi,
ktore sg znane, czeSciami réznemi od zawartego w nich alko-
holu, najrozmaitsze istniejg opinie co do prawdziwego dzia-
tania alkoholu samego, i wilasnie chodzi o rozwigzanie za-
gadnienia, jak powiada E. Smith 2), czy alkohol dziata na

® Nie tylko piwo i wino, ale nawet takie ciata, jak powietrze,
uwazajg uczeni za pokarm, rozumie sie pokarm gazowy. Smith, w dzie-
le swojem ,Foods,” trzyma sie, takiej klasyfikacyi, dajac wt#asnie
jednemu rozdziatowi taki tytut (Part Ill, Gaseous foods, Atmos-
pheric air).
»The problem to be solved is whether it acts physically
chemically,” ibidem pag. 419.
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organizm fizycznie, czy tez chemicznie. Utrzymuja,, ze tylko
co opisane skutki, co*do natury swojej, s, fizyczne, jakiem
jest robwniez dziatanie na pokarm zanurzony w alkoholu, albo
tez w alkoholu i wodzie, kiedy jest stwardniaty, a proces
trawienia ulega opdznieniu. Ale jezeli alkohol, podczas
swego pobytu w systemie, nie ulega przeksztatceniu, i nie
wchodzi w nowe zwiagzki, ale opuszcza ciato w stanie takim,
w jakim wszedt wen, to dziatanie jego nie moze byé podo-
bnem do dziatania pokarmu. Przed niezbyt dawnym cza-
sem przyjmowano, ze alkohol ulega przeksztatceniu w syste-
mie*(t. j. w organizmie), a tem samem, ze jest pokarmem.
Wszakze dr. Percy i inni wykazali, ze alkohol dawany kré-
likom, po dwudziestu czterech albo trzydziestu szeSciu godzi-
nach znajdowany byl w stanie niezmienionym w mozgu
i innych organach wewnetrznych, ktéry to fakt bytby w zu-
petnej sprzecznosci z ideg, zmiany.

Lallemand, Perrin i Duroy zarzadzili specyalne do-
doswiadczenia, przy pomocy ktorych wykazali, ze alkohol
uzyty nie ulega zadnej zmianie chemicznej w organizmie.

E. Smith, jak sam o sobie powiada, powtérzyt i po-
wiekszyt liczbe tych doswiadczen, i znalazt alkohol w wy-
dzielinach ze skoéry i ptuc, w urynie it. d., po upltywie
przeszto dwudziestu czterech godzin od czasu uzycia dwéch
uncyj alkoholu w roztworze wodnym. Wszystko to stwier-
dzatoby wnioski Lallemand’a.

Wszakze nie dowiedzionem zostato, przez dokiadne ze-
branie cntej ilosci alkoholu, ze pewna, chociazby najmniejsza
jego czes¢ nie ulegta przeksztatceniu. Wiadomo tylko, ze
alkohol sie wydziela z organizmu, i ze nieraz po uptywie
trzydziestu szesciu godzin znajduje sie niezmieniony w mozgu
i w innych organach. Zebra¢ wszystkie te produkta oddy-
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chania i pocenia sie, tej respiracyi i transpiracyi, za tak
dtugi peryod, bo nieraz wynoszacy 48 godzin, bytoby
rzeczg prawie niemozliwg, a nawet gdyby to zebranie dato sie
uskuteczni¢, to i tak niepodobna bytoby odosobni¢ go, zmie-
rzy¢ i zwazy¢. Wszakze, jak powiada Smith, nie byloby
zupetnie niepodobnem wykonaé to przy przy pomocy bardzo
doktadnego apparatu, ktéryby obejmowat ciato i pozwalat
oblicza¢ zuzywane powietrze.

Doswiadczenia te powtarzane byty przez wielu"chemikow,
i niektdrzy znich, jak Dr. Dupre, zaprzeczyli wniosku wypro-
wadzonego przez Lallemand’a, a to na tej zasadzie, ze tylko
cze$¢ alkoholu moze by¢ zebrana, podczas gdy inni, jak Sub-
botin, przyjmujac sam fakt, zaprzeczali tego, jakoby fakt ten
dowodzit, iz pozostata cze$¢ musi ulega¢ przeksztatceniu
i dziata¢ jak pokarm. Subbotin wykonat wiele do$wiadczen
nad krdlikami, zamknietemi w odpowiednim apparacie, i do-
szedt do odmiennych rezultatow. Z drugiej strony Voitj
ktéremu chemia fizyologiczna winna jest bardzo wiele, i kto-
ry znany jest ze sporéw swoich z Liebigiem w kwestyi po-
dziatu i znaczenia materyatéw pokarmowych, podat znowu in-
ne objasnienie. Zalezy tu wiele od tego, jakg definicye daje-
my pokarmowi.

.Niezgadzam sie zupeinie, powiada, z dr. Subbotinem
w jego pogladach na wazno$¢ alkoholu jako pozywienia.
Nazwa pozywienia okre$lam substancye, ktora zdolna jest do-
starczy¢ ciatu potrzebnych mu czesci sktadowych albo po-
wstrzymac usuwanie sie tych elementow z ciata. Do pier-
wszej klassy nalezg takie substancye, jak biatko (gdyz
moze by¢ w tym stanie osadzone w ciele), albo tlusz-
cze, albo woda, albo tez mineralne skiadniki ciata; do

drugiej klassy naleza takie substancye, jak krochmal, kto-
Dodatck do Przyrody i Przemystu. Tom I1. 48
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ry powstrzymuje utrate tluszczu z ciata. Jezeli pozywie-
nie okreslamy jako substancye, ktdra pwez rozkiad swoj
dostarcza sity cialu, definicya taka nie bedzie wyczerpu-
jaca, gdyz wylgczytaby wode i mineralne pierwiastki cia-
ta. Alkohol zatem pod pewnym wzgledem winien by¢
uwazany jako pokarm, gdyz pod jego wptywem mniejsza licz-
ba substancyj rozktada sie w ciele. Gra on pod tym wzgle-
dem podobng, chociaz iloSciowo bardzo rézng role od roli
krochmalu, ktory roéwniez zabezpiecza tluszcz od rozkiadu,
a przyjety w nadmiarze, powoduje osadzanie sie tluszczu
w organach, czyli pewnego rodzaju wyrodzenie sie. Jezeli
pewna cze$¢ alkoholu rozktada sie w ciele na nizsze formy
zwiagzkéw chemicznych, to musi dawac¢ poczatek sile, ktdra
juz to wptywa dobroczynnie na ciatlo pod formga ciepta, albo
tez moze byé uzyta do wykonywania pracy mechanicznej;
to samo daje sie powiedzie¢ o kwasie octowym, ktorego r6-
wniez nie nalezy uwaza¢ za ostateczny produkt wydzielania,
z ktorego zatem przez rozktad wywigzuje sie sita.

Wszakze zupetnie odrebna jest kwestya, kiedy sie pyta-
my, jakie ma dla nas znaczenie alkohol jako pozywienie,
i czy przyjmujemy go dla ochronienia tluszczu od rozktadu
i zaopatrzenia sie w site, albo innemi stowy dla Wprowadze-
nia pozywienia do ciata. Poniewaz alkohol, przyjety w zna-
cznej ilosci, powoduje zaklécenia w procesach zwierze-
cych, nie mozemy go wprowadza¢ do organizmu w ilosciach
dostatecznych do zywienia tegoz organizmu, jak to czynimy
z innem pozywieniem, a ilosci jakie mozemy przyja¢ bez
szkodzenia jego znaczeniu jako pozywienia, sg za mate, aby
warto byto bra¢ je pod uwage. W tym punkcie zatem zga-
dzam sig w zupetnosci z dr. Subbotinem; uzywamy alkoho-
lu nie z przyczyny jego znaczenia jako pokarmu, ale z przy-
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czyny jego skutkow jako pewien rodzaj bodzca, wywotujace-
go podraznienie.*

Nie mniej rézne Sg i nieraz sprzeczne inne wnioski, ja-
kie uczeni wyprowadzajg. Jeden z wywodow,jaki wyprowa-
dzit dr. Parkes ze swoich doSwiadczen, jest ten, ze krazenie
kapilarne zwieksza sie przez alkohol, gdyz w tym razie na-
,czynig sa petniejsze; podiug Smith'a, rzecz ma sie zupetinie
przeciwnie, i kiedy jest wiecej krwi w naczyniach kapilar-
nych, ma miejsce mniejsze krgzenie. Zdaniem tego ostatnie-
go, dziatanie alkoholu wykazuje sie gtéwnie na system sym-
patyczny i zmniejsza jego wptyw. Przez pewien czas uderze-
nia pulsu sg petniejsze, co pochodzi od zmniejszenia sie cyr-
kulacy.i kapilarnej, podczas gdy jednocze$nie dziatanie serca
odbywa sie pod wptywem rozdraznienia i niestale.

* Powszechnie utrzymywano, ze uzywanie napojow alko
holowych jest wiasciwe cztowiekowi; wszakze Smith jest zda-
nia, ze i zwierze moze zej$¢ do tego samego poziomu, eo czto-
wiek,nabra¢ gustu do tego rodzaju napojow. Powiedziecto mo-
zna o koniach, ktore wypijaja piwo do ostatniej kropli; a $Swieze
doswiadczenia uczg, ze pospolite ptastwo domowe, w krétkim
stosunkowo przeciggu czasu, nabiera do niego gustu.

I inne godne uwagi przykiady cytuje dr. Richardson
w pieknym artykule 1), z ktérego przywodzimy nastepujace
wnioski, nie mogac sie wdawaé¢ w ich szczegétowy rozbior.

Najprzéd, z fizyologicznych poszukiwan nad dziataniem
alkoholu wynika, ze czynnik ten jest narkotyczny. Richard-
son porownywa go z chloroformem, i poréwnanie to jest do-

* ,Popular Science Review,” Nr. 43,1872 r. artykut ,, ThePhy-
sical Position of Alcokols,” pag. 154 et seqq.
L4
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bre pod kazdym wzgledem, z wyjatkiem jednego, a mia-
nowicie, ze alkohol jest mniej fatalny, niz chloroform,
bezposrednio niszczacy organizm. Wprawdzie zabija on
rocznie sobie wiasciwym sposobem, podiug dra De Mar-
mond, piecdziesigt tysiecy os6b w Anglii, a dziesie¢ tysiecy
w Rossyi, ale ten jego sposob zabijania jest powolny,
posredni.

Dokladnie sprawdzony zostat fakt, ze alkohol, bedac
przyjety do organizmu, redukuje temperature zwierzeca.
Fakt ten pokazuje, ze alkohol nie wywigzuje ciepta zywo-
“tnego, jak to powszechnie przypuszczano, i ze nie usuwa
straty ciepta. Przeciwnie, dowodzi, ze zimno i alkohol
w swoich skutkach na ciata, sg bardzo siebie blizkie, opinia
ta stwierdzong zostata doSwiadczeniem tych, ktérzy mieszkajg
na poinocy albo podrézujg po zimnych okolicach ziemi. Do-
Swiadczenia podrdzujacych po okolicach poéinocnych, Kkie-
rownikow wielkiej kampanii Napoleoniskiej przeciwko Rossyi,
poczciwych zakonnikéw na go6rze S. Bernarda $wiadczg wy-
raznie, ze Smier¢ w skutek zimna przyspieszong zostaje przez
nowego sprzymierzenca, ktdrym wiasnie jest alkohol. Do-
Swiadczenia robione z alkoholem pod wplywem nadzwy-
czajnego zimna prowadzg do tego samego rezultatu, pod-
czas gdy dreszcz ciata, nastepujacy po nieznacznem na-
wet przebraniu miary w uzyciu alkoholu, wykazuje rowniez
to samo.

Alkohol, przyjety przez organizm zwierzecy, dziata na
serce, powoduje nadmiar ruchu, co dowodzi, ze serce pod
czestym wptywem alkoholu musi przechodzi¢ niszczacy
zmiane budowy. Mozna przyjac, ze kiedy serce przechodzi
przez ten szybki ruch, pracuje pod mniejszem ci$nieniem, niz
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kiedy jego ruchy sa powolne i naturalne. Jednoczesnie je-
dnak nadmiar ruchu jest bez watpienia szkodliwym dla serca
i dla ciala; poddaje bowiem ciato, we wszystkich jego cze-
Sciach, nieregularno$ci co do przyptywu krwi; wystawia
serce na ten sam szkodliwy wplyw; ostabia, ijako konie-
czne tego ostabienia nastepstwo, degraduje tak ciato, jak
i serce.

Utrzymuja powszechnie, ze alkohol daje site. Tego
zdania nie podziela Richardson, aby alkohol dodawat ener-
gii mézgowi albo muskutéw. W ciggu pierwszego stadyum
swego dziatania, moze zuzyty albo staby organizm uczynié
zdolnym do energicznej pracy w ciggu krdtkiego czasu; mo-
ze podnies¢ na chwile witadze umystu; moze pobudzié' mu-
skuty do szybkiego dziatania: ale nie czyni nic wiasnym
swoim kosztem, nie zapetnia tego, co zburzyt, gdyz prowa-
dzi do zagtady. Ogien sprawia S$wietny widok, ale po-
zostawia za sobg zniszczenie; tak samo sie rzecz ma z al-
koholem.

Najmniejszy nadmiar wptywu alkoholu na site musku-
larng jest szkodliwy. Richardson znalazt, mierzac site
kurczenia sie muskutu, w stanie naturalnym i pod dzia-
taniem alkoholu, Zze do pozbawienia zwierzecia zdolnosci
pracowania, na przyktad konia, bez sprawiania mu przy-
krosci drogag mechaniczng, nie ma lepszego czynnika nad
alkohol.

Powie kto moze, ze ludzie uzywajg alkoholu, uzywajg
go dowolnie, w znacznej iloSci, a pomimo to zyjg. Nie jest
zatem tak szkodliwy, ptyn, znajdujgcy tak wielu amatorow.
Jest wtem z pozoru cze$¢ prawdy, jak stusznie powiada
Richardson. Pomimo tego pozornego bezpieczeistwa, alko-
hol, w gruncie rzeczy, prowadzi w milczeniu swoje fatalne
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dzieto: wszystkie organa ciata powoli przyprowadzone zosta-
ja, do takiego stanu, aby mogty przyjmowaé go i rozporzadzac
nim; ale w temze przygotowaniu i same przechodza, zmiany
fizyczne, dazace do zburzenia ich funkcyj oraz do nadwe-
rezenia ich budowy. Tak wiec poczatek tak zwanej alko-
holowej phthisis, wyrodzenia sie rasy, poczatek choroby
bton mézgowych, chorobe substancyi mdzgu i rdzenia krego-
wego, wyrodzenia sie serca, oraz wszystkich tych zmienionych
modyfikacyj czesci organicznych, prosektor trupa ludzkiego
uwaza za zniszczenia wywotane alkoholem, Dr de Marmon,
w ,,New-York Medical Journal™ za grudzien 1870 r., powia-
da: , W ciagu 10 ostatnich lat uzywanie spirytusu wydato
nastepujace rezultaty:

1) Natozyto na naréd bezposredni wydatek 600000000
dolaréw.

2) Spowodowato posredni wydatek 600000000 dolaréw.

3) Zabito 300000 organizméw ludzkich.

4) Postato 100000 dzieci do doméw przytutku.

5) Wtracito przynajmniej 150000 ludzi do wiezienia
i domow roboczych.

6) Przyprawito przynajmniej 1000 os6b o utrate rozumu.

7) Spowodowato przynajmniej 2000 samobojstw.

8) Spowodowato strate, w skutek ognia albo gwaltu,
przynajmniej 10000000 dolarow.

9) Pozostawito spoteczenstwu w Spadku 200000 wdow
i 1000000 sierot.

Co za przerazajace cyfry! A jednak sg prawdziwe, bo
je cytuje Everett w swoim rapporcie , ,,On the Census of
America in 1860."
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Ciekaw8§ bytoby rzecza,, przed zakonczeniem naszych
uwag nad tym przedmiotem, przedstawi¢ kontrast w dziala-
niu alkoholu i napojéw alkoholowych z jednej strony, a her-
baty i kawy z drugiej, ale to za dalekoby nas zaprowadzito
i przechodzitoby zakres takiej publikacyi, jaka, jest ,,Ksiega
Wynalazkéw." Dla tego ograniczamy sie na naznaczeniu,
ze jak alkohol dziata gtownie jako narkotyk na system
nerwowy sympatyczny, tak znowu kawa i herbata pobudza
system rdzenia kregowego, a zwilaszcza system oddychania.



KORZENIE, MATERYALY APTECZNE,
' LEKARSTWA 1 TRUCIZNY.

Korzenia.— Ich znaczenie fizyologiczne.—Pieprz.—Gwozdzita.—
Orzech muskatelowy. — Cynamon.— Kardamon i imbir.— Wanilia,
i t. d.-- Korzenie rozpuszczalne. — Migszaniny- i zafatszowania.—
Materyaty apteczne i lekarstwa.— Dzisiejsza sztuka leczenia.— Nsj-
uzywansze materyaty apteczne— Ich przygotowywanie i otrzymywa-
nie z nich lekarstw.—"Zabobony i $rodki tajemne.—Wiadomosci hi-

storyczne o truciznach. — Trucizny mineralne. — Trucizny roslinne
i zwierzece. — Ich skutki fizyologiczne. — Antydoty czyli przeciw-
trucizny.

Pod og6lng, nazwe, korzeni albo przypraw rozumiemy
wszystko (korzonki, kore, liscie, kwiaty, owoce i nasiona ro-
§linne), co zawiera w sobie pewng, ilos¢ olejkow wonnych
(eterycznych), ktore wiasnie nadajg, tym produktom mocny
zapach ismak. Przez destylacye otrzymujg sie rzeczywiscie
z wielu z tych materyatow aptecznych olejki, ktére juz to
znajdujg zastosowanie w aptekach i perfumeryach, juz tez
uzywane bywajg przez kucharzy i piekarzy. Oprécz tego
niektére korzenie posiadajg jeszcze ostre, $ciggajace substan-
cye natury zywicowatej, ktore w stanie czystym, nawet w bar-
dzo matych ilosciach przyjete, moga, sprowadza¢ nawet $mier¢,
rozdzielone za$ w korzeniach i przy umiarkowanem uzywa-
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niu tych ostatnich, sg bardzo pozyteczne dla organizmu, gdyz
utatwiajg trawienie niektorych pokarméw, i tem wiasnie
objasnia sie wielka konsumpcya korzeni w klimatach go-
racych.

Dla dzieci i o0s6b mtodych korzenie po wiekszej czesci
wydajg sie zbyteczne; nadmierne ich uzywanie wydatoby na-
wet zgubne rezultaty w stanie dojrzatym tych oséb, zwiaszcza
przy kompleksyach oséb, ktérych system nerwowy jest bar-
dzo drazliwy. Ale z naduzywania nie mozna sadzi¢ nigdy
0 rozsagdnem uzywaniu.

Uzywanie korzeni i przypraw prawdopodobnie wywotato
z poczatku ich ostry i palgcy smak. W rozgrzewajacym
podraznieniu, jakie sprawiajg na podniebienie i zotadek,
szuka¢ nalezy przyczyny, dla ktorej sie rozpowszechnity
1stanowig obecnie niemal pierwsze potrzeby zycia. Pod
wptywem wielkiej liczby zawartych w korzeniach olejkow
eterycznych, obieg krwi zostaje przyspieszony; podraznienie
przez korzenie dziata tak na mozg, jak i na inne organa,
i wywotuje zwiekszong czynno$¢ mozgu.

W ogdle uzywanie przypraw do pokarmoOw siega tak
daleko, jak sama potrzeba pokarméw. Nawet surowem
miesem zywigcy sie Eskimos zbiera pracowicie w ciagu
krotkiego lata szczaw’, oraz inne ro$liny i korzonki dla przy-
gotowywania przeciwskorbutowej gorzkiej sataty, a starozytni
Germanowie uzywali kopru, kminku, jatowcu i tym podobnych
przypraw, zanim zetkneli sie z innemi roslinami z brzegéw
morza Srédziemnego, stuzacemi na przyprawy. Gdyby te
korzenie nie skladaty sie przewaznie z tatwo rozkiadajgcych
sie substancyj roslinnych, to szczatki budowli nawodnych,
oraz dunskie kjokkenmodingi dowiodtyby nam, ze juz w da-

Dodatek do Przyrody i Przemystu. Tom I1. *9
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wnych epokach, np. w wieku kamiennym, uzywano pewnych
przypraw do migsa zwierzat i ostryg. Juz w bardzo da-
wnych czasach sprowadzone byty liczne ro$liny tego rodzaju,
przez Alpy, do Srodkowej Europy. Zakonnicy pielegnowali
je w ogrodach klasztornych, zkad w nastepstwie przeszty do
ogroddw miejskich i wiejskich.

Nie bedziemy tu wymienia¢ wszystkich przypraw ro-
§linnych. Kt6z bowiem, pytamy sie, nie zna pietruszki?
koperku, anyzu, seleréw, majeranku, chrzanu, gorczycy (mu-
sztardy), cebuli albo czosnku? Jakkolwiek ta ostatnia ro-
§lina dla wielu os6b jest nieprzyjemna, uzycie jej przeciez
u narodéw Wschodu jest bardzo dawne i nadzwyczaj rozsze-
rzone. Hebrajczycy znali jg, pod nazwa, szum, Arabowie pod
nazwa, tum; nawet, w Sanskrycie przyprawa ta jest znana pod
imieniem mahrushudsa. Do pewnego stopnia nawet owoce
potudniowe nalezg poniekad do przypraw. Olejek poma-
ranczowy, olejek bergamotowy, sok cytrynowy, skérka cy-
trynowa, tak surowa jak i osmazana w cukrze, zielone po-
marancze, i t. d., znajdujg dzi$ wielkie zastosowanie w sztuce
kucharskiej i piekarskiej. Inne przyprawy korzenne, Kktére
na Wschodzie wielka grajg role, nie znalazty zastosowania
u narodéw zachodnich. Nawet szafran nie jest dzi$ tak po-
szukiwany, jak dawniej.

Na miejsce pierwotnych ziét korzennych z brzegoéw
morza Srédziemnego, ktére cate wieki parowaty w Europie
Srodkowej, wystapity rosliny pasa podzwrotnikowego. Pod
zwrotnikami destyluja sie i mieszajg w wielkiem laborato-
ryum natury niezliczone substancye, ktorych stonce naszych
umiarkowanych szerokosci nigdy nie jest w stanie wytwo-
rzy¢, a ktore przez mieszkancow potnocy z radoscig przyjete
zostaty, skoro je ujrzeli i poznali. Sa to te rosliny, ktdre
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od ich wprowadzenia, t.j. od wieku XVI, znane sg pod
0go6lng, nazwg korzeni. 0 nich to gtdwnie chcemy tu powie-
dzie¢ stow Kkilka.

Pieprz byt jedna, z najpierwszych przypraw korzennych,
ktore z potudniowej Azyi dostaty sie do Europy. Juz Ale-
ksander Wielki sprowadzit go z Indyj Wschodnich. Zwy-
czajne czarne ziarnka pieprzu sg zrywane w stanie niedojrza-
tym, i dla tego jest to pomarszczone i suche nasienie krzewu
pieprzowego (piper nigrum), ktéry wraz ze 100 przeszto po-
krewnemi gatunkami, ro$nie wlasach podzwrotnikowych. Ma-
labar uwazany jest za pierwotng, ojczyzne tego krzewu,
ktorego uprawa obecnie na obu pdtkulach ziemi w takich
miejscowosciach sie znajduje, co sg zarazem wilgotne i gorace.
Plantacye pieprzu dzielg zazwyczaj na regularne grzedy,
osadzajg je takiemi drzewkami, ktore krzewowi pieprzu daja
cien i podpore, a nastepnie zasadzajg flance juz w trzecim
roku wydajace owoce. Roslina, ktérg opisujemy, wydaje
kwiat i nasienie do 20-go roku zycia, i dostarcza z jednego
krzewu rocznie 2 do 3 kilogramoéw ziarn w przecieciu. Na
wiszacych klosach gesto zebrane kwiaty sg niepozorne, jago-
dy za$ z poczatku zielone, nastepnie czerwone. Kiedy to
ostatnie zabarwienie ma nastgpi¢, jagody zrywajg sie i susza,
na rogozach. Wyschte zielone owoce dajg pieprz czarny,
ktéry posiada wiekszag, ostros¢. Zupetnie dojrzate i przejrza-
te jagody, ktore pozostawiajg sie przez pewien czas w wodzie
dla uwolnienia ich od wierzchniej skdry, dajg po wysuszeniu
stabszy pieprz bialy. Inne gatunki pieprzu, ktére napoty-
kamy w handlu, nie majg znaczenia. Pieprz kubebowy,
pieprz podtugowaty, i t. d., uzywaja sie wiecej w celach lekar-
skich, niz gastronomicznych.



— 388 —

Poczagtkowo Genuenczycy i Wenecyanie mieli gtdwnie
w swoich rekach handel pieprzem; po odkryciu drogi mor~
skiej do Indyj Wschodnich, Portugalczycy opanowali te waz-
na, gatez przemystu, a w nastepstwie za ich przyktadem po-
szli pierwsi Hollendrzy i Anglicy.

Pieprz gwinejski, hiszpanski i murzynski nie oznaczajg
wcale przez nazwy pochodzenia swego, ale tylko smak, jaki
objawiaja, do nich mieszkancy tych krajéw. Pierwszy, od
ktorego dotad czes¢ Afryki zachodniej zowie sie wybrzezem
pieprzowem, stanowig palace korzenne nasiona rosliny habli-
tzea. Pieprz hiszpanski (Paprica), przeciwnie, jest to owoc
jagdéd wielu krzewdw, ktore bedac pokrewne z kartoflami,
naleza, do familii 'psiankowatych (solaneae). Przez diugo pro-
wadzong uprawe wyhodowano wielkg liczbe odmian tej ro-
$liny. Zoty pieprz hiszpanski (capsicum luteum), Kktory
szczegblniej uprawiany jest w Indyach Zachodnich i pod na-
zwg piment de Mozambigue idzie w handel, dostarcza naj-
mocniejszych gatunkéw, od ktérych tym osobom, co go nigdy
nie uzywaty, puchng wargi; przeciwnie pieprz znany pod na-
zwa, capsicum cydoniforme, pell-pepper Anglikdw, oraz poimon
Francuzow, wydaje soczyste owoce, ktdre nie majag prawie
zadnej mocy, i dla tego mogag by¢ konsumowane w stanie
surowym, albo tez przyrzadzane jak jarzyna. Pomiedzy te-
mi gatunkami jest bardzo wiele posrednich. Pieprz hiszpan-
ski (Paprica) uzywany bywa szczego6lniej przez te ludy, kto-
re spozywajg wiele potraw miekkich; Serbowie i Madziaro-
wie uzywajg go przy jedzeniu surowego madzgu cielgt i owiec.
Papryka zmigeszana z kurkumg i t. d., stanowi przyprawe do
codziennego pozywienia mieszkancow potudniowej Azyi.

Pod wzgledem smaku zblizony jest do pieprzu czarnego,
tak zwany pieprz gwozdzikouiy, trzyma on $rodek pomiedzy



— 889 —

nim a innym gatunkiem, zbieranym z krzewu zwanego cary-
ophyllus aromaticus, i znany jest pod nazwa, pimentu, pieprzu,
jamaikanskiego, albo tez korzeni angielskich. Drzewo myr-
tus pimenta, z ktérego pochodzi ten gatunek pieprzu, rosnie
wytgcznie w Indyach Zachodnich, szczeg6lniej w poinocnej
czesci Jamaiki; uprawa jego w innych okolicach dotad sie
nie udawata. Nalezy do rodziny roslin mirtowatych, bywa
12 metréw wysokie, a grube jak cztowiek dorosty. Jedno
drzewo dostarcza rocznie okoto centnara tych korzennych
owocow, ktére idag. w handel zaraz po ususzeniu, bez zadnego
innego przygotowania. Indye Zachodnie wysylaja go ro-
cznie okoto pdétora miliona kilograméw.

Gatka imuszkatefowa. W szczegdlny sposdb postepuja
Holendrzy przy drzewie muszkatelowem (myristica moschata),
ktorego uprawe chcieli ograniczy¢ do matej gruppy wysp
Banda. Drzewo muszkatelowe ma wysokosci 10 do 12 me-
tréw, wzrost piekny, ksztatt piramidalny, liscie o silnym ko-
rzennym zapachu, kwiaty biatawe. Sam owoc, znany w han-
dlu pod nazwg gatki muszkatelowej, otoczony jest szczeg6lng
siatkowatg powtoka, twarda jak skdra i jasno-czerwonego ko-
loru. Miesista, biatawego koloru substancya owocu, oraz nad-
zwyczaj ciggliwa, z poczatku zielona, a nastepnie czerwonawa
tupina nie uzywajg sie. Caly owoc ma wyglad i wielkos¢
brzoskwini.

Uprawa drzewa muszkatelowego data powdd krajowcom
do wielu skarg przeciwko kompanii hollenderskiej, ktéra
w przeprowadzaniu swoich plandéw postepowata z wielkim
uporem, a przez nieogledne, nieraz sprzeczne rozporzadzenia,
pomys$ing uprawe tej rosliny uczynita prawie niemozliwa.
W niektdrych okregach polecano karczowanie plantacyj, a na-
stepnie, po uptywie pewnego czasu, zaktadanie nowych.
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Te owoce, ktore same dobrowolnie opadng,, dajg najlepsze
orzechy muszkatelowe. Tylko tam, gdzie niemozna codziennie
ich zbiera¢, zarzadza sie zrywanie. Owoce dojrzate zhierajg
sie 3 razy do roku: w kwietniu, lipcu i listopadzie; opadajgce
w innej porze idg na miejscowe potrzeby. Po wysuszeniu na
stoncu wyjetych z owocdw orzechdw, a nastepnie przez pewien
czas na wolnym ogniu, oddziela sie powtoke nasienna.

Wiasciwy orzech otoczony jest jeszcze rogowg skorupa.
Wedtug dotychczasowej metody postepowania, obtupuja te
ostatnig przez pograzenie orzech6w w rozrobione wapno naste-
pnie myjaje i znowu suszg. Metoda ta wprowadzona byta
najpi’zéd przez Hollendréw, dla uiszczenia sity kietkowania
orzechdw. Ostroznos$¢ ta wszakze jest zupetnie niepotrzebna,
gdyz orzechy, ktére okoto 8 dni schng na stoncu, juz wiecej
nie kietkujg, a te nasiona, ktore chcemy transportowacé dalej
na flance, potrzeba bezwilocznie. opakowa¢ w wilgotng ziemie.
Przez uzywanie wapna orzechy przyciagajg wiele wilgoci, wy-
magajg kosztownego opakowawywania w beczkach, a pomimo
to psujg sie w czasie transportu. Dla tego w nowszych cza-
sach proponowano pozostawianie im skorupy dla ochrony,
niepograzanie ich w roztwo6r wapna,i przesytanie w workach
rogozowych, podobnie jak sie przesyta kawa. Z gorszych
orzech6w przez ogrzewanie i wycisnienie otrzymuje sie masto,
uzywane w medycynie i do fabrykacyi mydta muszkatelowego,
a w Indyach otrzymuja przez destylacye olejek eteryczny.
Wiasciwy kwiat drzewa nie ma zadnego zapachu.

Pogadanke nasze o niektérych przyprawach, jakich do-
starczajg nam ros$liny podzwrotnikowe, zamkniemy opisem
kilku z nich, a mianowicie krzewu cynamonowego, drzewa
kamforowego, imbiru i wanilii. :
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Najlepszy gatunek cynamonu dostarcza zawsze wyspa
Cejlon, ojczyzna prawdziwego krzewu cynamonowego (per-
sea cinnamonum), pokrewnego z wawrzynem. W plantacyach
szacowny ten krzew hoduja, do wysokosci krzewu leszczyny,
rozmnazajagc go juz to za pomoca sadzonek, juz z nasienia,
Grzedy nasienne muszg by¢ dobrze okopane, starannie oczy-
szczone od kamieni i zielska, ocienione przez stojgce obok nich
drzewa, oraz tak urzadzone, aby polewanie odbywato sie
z tatwoscig. Nasienie siejg w kwietniu, i wybierajg na ten
cel zupetnie dojrzate owoce, ktére poprzednio lezaly w cie-
niu tak diugo, dopdki czerwonawa miesista powtoka zewne-
trzna nie zgnije, a ziarna nasienne nie dajg sie oddziela¢ przez
deptanie nogami i mycie.

Kiedy krzew dosiegnie grubo$ci na dwa palce, zrzyna
sie go ostrym nozem, oblupuje w cieniu zewnetrzng kore
od wiasciwej skorki cynamonowej. Ta ostatnia ma na je-
dnem i tem samem drzewie rozmaite wiasnosci, t. j. bywa
lepszg i gorsza. Cienkie gatazki dostarczajg najdelikatniej-
szego cynamonu, ktéory ma jasno-zoty kolor i cienkos¢ pa-
pieru. Jeden dzien wystarcza do wysuszenia takiego cy-
namonu. Dolne, grubsze gatazki dajg po$ledniejsze gatunki.
Zwyczajny cynamon handlowy nie pochodzi z drzewa
cynamonowego, ale z pokrewnych z nim ro$lin persea
cassia i innych. W ten sposoéb na Jawie, w Indyach Wscho-
dnich, w Koehinchinie i na Martynice przygotowujg z kassyi
cynamon, ktéry ma mniej aromatyczny zapach. Powstanie
innych plantacyj cynamonu zawdziecza¢ nalezy Anglikom,
a to gtéwnie z tego powodu, ze natozyli wielkie cto na
cynamon cejloAski. Jawa dostarcza cynamonu bez cta wy-
wozowego, i w roku 1847 wystawita na rynek przeszio
3000 centnarow.
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Wieksza cze$¢ cynamonu handlowego pochodzi z ro$liny
cassia. Z ordynarniejszych gatunkéw cynamonu i z od-
padkdw otrzymuja przez destylacye olejek cynamonowy,
z lisci wyrabiajg, réwniez pewien gatunek olejku eterycznego,
a z dojrzatych czarno biekitnych jagod, ktore sg tak wielkie
jak jagody jatowcowe, przygotowujg, wosk pachnacy, korze-
nie krzewu cynamonowego, podobnie jak wszystkie czesci
pokrewnego z nim drzewa kamforowego (persea camphora),
niektérych innych drzew potudniowo azyatyckich (jak dry*
obalanops aromatica), daja przez suchg destylacye znang
w medycynie kamfore.

Imbir.

Roslina to potudniowo-azyatycka, majgca todyge 3 do
4 stép diuga, liscie podobne do lisci lilii, kwiaty zottawo
biate, nakrapiane kolorem fioletowym. Korzen tej rosliny
stanowi bardzo szacowng cze$¢, ktéry juz to w stanie su-
chym idzie w handel, juz jako konfitura, t. j. osmazany
w  cukrze. Poniewaz uprawiany imbir nie daje nigdy
nasienia zdolnego kietkowaé, to rozmnaza sie zazwyczaj
z korzeni.

Wanilia.

Prawdziwem dziecieciem Ameryki podzwrotnikowej
jest wanilia, jeden z najcenniejszych i najszlachetniejszych
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korzeni. Nalezy tu vyanilla aromatica, planifolia, chica,
i t. d. Uprawa j$j wiele do zyczenia pozostawia, i wymaga
nadzwyczajnego pielegnowania, a to z tego powodu, ze
z 20 kwiatkow, ktore znajduje, sie na jednym kilosie, nieraz
prawie zaden nie wydaje owocu. Przyczyne, tego jest tru-
dnosé, z jaka, sklejone po nad sobg massy pytku dostaje sie
w ogéle na blizne stupka. Procesu tego w stanie dzikim
dopetniajg owady, zreczny za$ plantator, przez przeniesienie
pytku za pomocg pendzelka, moze zbidér swoéj pomnozyé
dziesieckro¢, i tym sposobem wiasnie na Jawie produkujg
ogromne iloSci wanilii. W Ameryce znajdujemy wanilie*
poczynajgc od Meksyku az do potudniowej Brazylii, zwiaszcza
w okolicach Kartageny, na wybrzezu Caracas, w Panama,
na Kajennie i nad Amazonke. Na pdinoc od réwnika zbie-
rajg kotki od kwietnia do czerwca, na potudniu od grudnia
do marca. Kotki te suszg sie powoli, w niektdrych nawet
miejscach w tym celu nawldczg sie na nitki, jak tylko
zz6tkng, kropig delikatnym olejkiem, i migeszajg w cieniu.
Yanilla pompona przyrzagdza sie nawet z cukrem. Stosownie
do dobroci, kupcy handlujgcy wanilig odrdzniajg liczne jej
gatunki: Meksykanie sze$¢, Brazylijczycy trzy. Pochodzace
z pierwszego kraju, to jest z Meksyku, uwazane bywaja
za najlepsze. Wprawdzie uzywanie wanilii w jej ojczyznie
uwazajg niektérzy za szkodliwe, i zbieraja jg jedynie dla
zagranicy; zbiory bywajg nieraz tak wielkie, ze sam tylko
Yera-Cruz dostarcza jej rocznie prawie za 3000 do 4000
piastréow.

D«datek do Przyrody | Przemys$lu. Tom U. 50
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Korzenie rozpuszczalne.

Po pierwszy raz otrzymane zostaty przez Boniere’a
w Rouen we Francyi. Zawierajag one bardzo skuteczne
czesci sktadowe, przy pomocy ktérych ta klassa sub-
stancyj ros$linnych pobudza nasze nerwy smaku, ufatwia
trawienie, i to w formie, ktéra w uzyciu dostarcza wiekszych
przyjemnosci. Te rozpuszczalne przyprawy, podiug tego
czy skiadajg sie z cukru zwyczajnego, soli kuchennej,
gummy, cukru mlecznego, albo tez mieszaniny tych substan-
cyj i napojone sg wyciggnietg z roslin substancyag korzenna,
majg to do siebie, ze przy ich uzyciu nie potrzeba kon-
sumowac¢ wielkiej ilosci widkna roslinnego, substancyi drze-
wnej, a tem samem fatwiejsze sa do przechowywania. Srod-
kiem roztwarzajagcym dla materyj aromatycznych jest stezony
siarek wegla. Korzenie delikatnie sproszkowane pomieszczajg
sie w kosze z plecionki drucianej, przy czem wnetrze cylin-
dra zelaznego wypetnia sie w ten sposob, ze dolny kosz,
na wystajgcej obreczy oparty, stuzy ze swej strony gérnemu
za podpore. Pokrywa najwyzszego kosza przymocowuje sie
znowu przez obrecz do $ciany cylindra. Siarek wegla wtta-
cza sie z dotu do cylindra przez rure, a przeszediszy przez to,
po zawierajg kosze, odptywa przez rure ponad goérnym ko-
szem w banie destylacyjng zelazng, wewngtrz emaliowang.
W tym ostatnim znajduje sie sproszkowana ta substancya,
ktéra ma przyjagé aromat, a zatem cukier, sél kuchenna,
i t. p. Za pomocg pary wodnej nastepuje ogrzanie, po kto-
rem siarek wegla sie ulatnia. Ten ostatni przechodzi zu-
petnie czysty do przyrzadu oziebiajgcego i moze by¢ uzyty
do wyciagu.
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Zafatszowania. Zaden prawie artykut handlowy nie
byt tak fatlszowany, do zadnego nie dodawano tyle oszukan-
skich domieszan, surrogatéw wszelkiego rodzaju, jak wiasnie
do przypraw korzennych, ktérych doktadne ocenienie dobro-
ci wymaga wielkiej znajomosci; zafatszowania te wykonaé
nadzwyczaj fatwo, jezeli korzenie przychodzg, do handlu nie
w naturalnej swojej postaci, ale przerobione, t. j. pod forma,
proszk6w, mieszanin, i t. d. Mieszaniny tego rodzaju, o kté-
rych bezwarunkowo utrzymywac jednak nie mozna, ze sg
wszystkie podrabiane, w nowszych czasach puszczone zosta-
ty w handel przez Anglie. Do takich nalezy miedzy innemi
proszek znany pod nazwa curry-powder, sktadajacy siezkurkumy,
pieprzu czarnego, koryandru, imbiru, gwozdzikéw, pimentu,
i wielu innych substancyj, oraz mixed-spice, ztozony z imbiru,
gwozdzikow, cynamonu i gwozdzikdw korzennych.

O ile strzedz sie trzeba zafalszowan, dowodzi tego
ze proszek imbirowy zastepujg czesto maka zwyczajng, albo
krochmalem kartoflanym, po poprzedniem ich zabarwieniu
kurkumg. Mielong gorczyce falszujg czesto magka, ma-
kuchami i kurkuma. Niesumienni spekulanci dodajg nawet
takich substancyj, ktére sa trujace dla organizmu, jak
minia, cynober, ochra i t. d.

Korzenie sproszkowane mniej sie nadajg do przecho-
wywania, niz korzenie w catosci, gdyz w pierwszym razie
fatwiej utracajg aromat.

fak



Materyaty apteczne i lekarstwa.

Przy zupetnie naturalnem dazeniu ludzi do stosowania
produktéw panstwa roslinnego i zwierzecego w sposdb o ile
mozna najobszerniejszy, bardzo szybko musiato byé doko-
nane doswiadczenie, ze pewne substancye wywierajg na
ciato szczeg6lne skutki. Przytozone do ran w stanie roz-
gniecionym, pewne ziota sprawiaty oziebienie, niektére
spiesznie sprowadzaly wyzdrowienie, inne je opdzniaty;
w doswiadczeniach tych wskazowkag byt instynkt zwierzecy,
czestokro¢ z najwiekszag pewnoscig umiejagcy odszukac ziota,
ktéorych czesci sktadowe posiadajg witasnosé tagodzenia'pe-
wnych anormalnych standw ciata. Panstwo roslinne, obok
roli zywienia, jaka spetnia, otrzymato przez to inne wielkie
znaczenie, mozno$¢ poprawiania zdrowia, i przy waznem
obserwowaniu natury, znajomos$¢ takich skutecznych pro-
duktéw w krétkim stosunkowo przeciggu czasu znalazia
obszerne zastosowanie.

Z poczatku lekarze byli kaptanami i zarazem opiekuna-
mi ciala, tgczac dwa powotania w jednej osobie; zbierali
i przygotowywali lekarstwa wilasng rekg. Dopiero w po-
Zniejszych czasach otrzymywaniem surowych materyatéw
roslinnych zajmowali sie tak zwani rhizotomi, ktérzy w na-
stepstwie wzieli w swoje rece przygotowywanie i sprzedaz
uzywanych przez lekarzy lekarstw i zwali sie pharmacopolae
(aptekarze czyli wiasciwiej sprzedajacy lekarstwa).

Wieksza cze$¢ chordb, jakie obecnie trapig nasze ciato,
wedtug wszelkiego prawdopodobienstwa, znana juz byta
w starozytnosci; przy braku gruntownej znajomosci anatomia
oraz funkcyj spetnianych przez rozmaite organa, Owczes$ni
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lekarze mogli wprawdzie, przy wielkich ze swej strony
usitowaniach, opanowaé¢ chorobe, ale w tej swojej pracy
szli zazwyczaj omackiem. W Kkonhcu przyjeli, ze na kazda,
chorobe mozna znalez¢ specyficzne lekarstwo, zwilaszcza
z krélestwa roslinnego; a im wiecej poznawali rdézne zja-
wiska choroby, tem bogatszym stawat sie zasob lekarstw.
Dla tem wiekszego zabezpieczenia sie, ze pewne lekarstwo
zawiera $rodki potrzebne i niezbedne dla chorego, zaczeto
przygotowywac¢ mikstury, ktore sktadatly sie z jak najwie-
kszej liczby skutecznych substancyj. Powstata daznos¢ do
wynalezienia lekarstwa uniwersalnego, ktéreby byto skuteczne
na kazdg chorobe. Mitrydates VI Eupator pontski przez
wiekszg cze$¢ swego zycia zajmowal sie tego rodzaju po-
szukiwaniami, i zdawato mu sig, iz wynalazt takie uniwer-
salne Iekarstwr%. 0o

Dopiero w potowie IV wieku po Chrystusie, Grecy
zaczeli uprawia¢ farmacye, jako oddzielng gatgZz obok me-
dycyny. Po zawojowaniu Grecyi, i te dwie nauki, podobnie
jak iinne, przeszty do Rzymian, ktorych lekarze, zwiaszcza
za czasOw cesarstwa, opierali swoje stawe na przygotowy-
waniu nadzwyczaj ztozonych- lekow. Niektore z tych le-
karstw zawieralty nieraz przeszto sze$¢dziesigt czesci skia-
dowych roslinnych, jak np. tak zwany teryak; inne zawie-
raty w sobie i substancye zwierzece, jak np: mieso wezéw
jadowitych. Tak zwane magma liedychroon zawierato 18 ré-
znych substancyj roslinnych. Jego wynalazca Andromach
ztozyt u stop cesarza napisang wierszami recepte, i odtad
ten $rodek przygotowywany byt ws$rdd najwiekszych uro-
czystosci.

Niektére z tych lekarstw, jak teryak, utrzymywaty sie
bardzo diugo, bo do konca XVIII wieku. Wynaleziony
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przez lekarzy rzymskich dyachil, czyli plaster Menekrata
dotad jest w uzywaniu.

Pierwsza apteka zatozong byta w Bagdadzie okoto
roku 800 po Chrystusie; a w 100 prawie lat potem
pojawita sie pierwsza farmakopea w jezyku arabskim, obej-
mujgca wskazéwki i objasnienia, potrzebne przy przygoto-
wywaniu lekarstw. Po ustaleniu swej wiadzy w Hiszpanii,
Arabowie przyprowadzili do znacznego stopniarozwoju medy-
cyne i alchemie, na uniwersytetach w Kordubie i innych mia-
stach hiszpanskich, i to wtym czasie, kiedy wpozostatej Europie
panowata ciemnota. Do Wtoch przybyta medycyna w czasie wo-
jen krzyzowych, a ztad rozszerzyta sie po catej Europie. W Sa-
lerno i Monte Fasino, powstaty stawne szkoty medycyny i far-
macyi, a w X1l wieku krél Roger neapolitafnski wydat pierwszg
ustawe medyczng, ktorg rozwingt cesarz Fryderyk Il i do-
taczyt don pierwszg takse lekarstw. Jest to dla nas tem
wiecej godne uwagi, Ze przez to ustanowiony zostat pierwszy
ze strony panstwa dozo6r nad przygotowywaniem i sprzeda-
waniem lekarstw, ktéry w wiekszej liczbie krajéow utrzymat
sie az po dzien dzisiejszy. Nie dtugo potem, t. j. rowniez
w X1l wieku, powstaty apteki we Francyi, Niemczech, oraz
w innych Kkrajach, i coraz wybitniej i wyrazniej oddzielata
sie farmacya od medycyny. Z powstaniem uniwersytetow
pierwsza szczegOlniej wystgpita jako nauka. Juz w wieku
X1V posiadata wprawdzie witasng, ale tylko alchemistyczng
literature, ktorej najznakomitszymi krzewicielami byli: Roger
Baco, Rajmund Lullus, Bazyli Valentius, i inni. Wszakze po-
mimo to sztuka aptekarska przedstawia sie nam niejako
w pieluchach; Powoli, i to w miare postepu na polu chemii,
nauka ta mogta zajac¢ nalezne jej stanowisko. Szczegéty tego
rozwoju przedstawiliSmy na wstepie nininiejszego tomu, i do
nich czytelnika odsytamy.
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Materyaty apteczne, ich zbieranie i przygotowywanie.
W sktadach surowych materyatdw aptecznych nie tylko znaj-
dujemy reprezentowane wszystkie krdlestwa natury, ale na-
wet wszystkie pasy ziemi. 0Ogo6lna ilos¢ substancyj, stano-
wigcych zas6b materyatow aptecznych ilekarstw, wynosi oko-
to 800 do 1000, z ktérych przynajmniej 600 muszg by¢ trzy-
mane w aptekach.

Materye roSlinne zawierajg sie w czesciach roslin, jakimi
sg liscie, kwiaty, owoce, drzewo, kora, korzenie, i t. d., dalej
sktadajg sie ze szczeg6lnych produktdé w wegetacyi, jak balsa-
my, zywice, guma, cukier, krochmal, i. t. p. Warunkiem ich
dobrej wiasnosci jest to, aby byty zbierane na wiasciwem
miejscu, we wiasciwym czasie i nie zostalty pomieszane z in-
nemi podobnemi do nich roslinami. Po przekonaniu sie
0 tozsamosci i dobroci rosliny przez szczegblne charakterysty-
czne cechy, nalezy zbiera¢ paczki i latorosle przed rozwinie-
ciem sie lisci,liscieiziotapo zupetnem rozwinigciu sie,ale przed
rozwinieciem sie kwiatéw, te ostatnie zaraz po rozkwitnieciu,
wiekszg czesé korzeni zbierajg w jesieni, niektére na wiosne,
z roslin dwuletnich dopiero w drugim, z trwalych w trzecim
roku; drzewo, kore, itodygi zbierajag dopiero w czasie naste-
pnej wiosny albo w pdznej jesieni, wszakze nie ze Starych, ani
ze zbyt miodych roélin; jagody, owoce i nasiona zbierajg sie
dopiero po zupetnem dojrzeniu. Gumma, balsam i zywice zbie-
rajg sie zazwyczaj przy wyptywie ich z nacieé; te ostatnie t. j.
zywice, przez wytopienie, albo wyciggnienie za pomoca spi-
ritusu, krochmal za$§ przez wytlugowanie woda. Do zbhiera-
nia wszelkich materyj roslinnych potrzebna jest odpowiednia
pogoda. Nadto nalezy sie stara¢, aby nie byty zbyt suche,
albo tez zwilgocone przez deszcz i rose. Liscie, kwiaty i zio-
ta rozposcieraja sie nastepnie w cienkich warstwach, w miej-
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scach ocienionych, zabezpieczonych od kurzu, i do ktérych
powietrze ma wolny przystep; poczem dosuszaja, sig jeszcze,
juz to w suchych szafach, juz w piecu, zamkniete w workach
ptéciennych albo rogozowych. Niektére z nich musza, byé
przechowywane w dobrze zamknietych naczyniach szklanych,
albo blaszanych, gdyz inaczej tatwo ulegajg rozktadowi, i ula-
tniajg sie ich najistotniejsze skladowe elementa. Jagody
i owoce suszg sie albo przyprawiajg czesto bardzo Swiezo, prze-
rabiajg sie na soki i inne produkta. Drzewo, korai todygi
muszg by¢ wprost obtupane, osuszone i pokrajane w drobne
kawatki, a nastepnie wysuszone, podobnie jak paczki, latoro-
Sle, i liscie. Z pomiedzy korzeni tylko niektére ptoczg sie,
ale wszystkie za to bez wyjatku starannie oczyszczajg sie od
ziemi, czeSci uschtych, i poddajg podobnej manipulacyi,-kt6-
rg wyzej opisaliSmy. Nasienie oddziela sie przez wytrzasa-
nie i mtodcenie, a oczyszcza za pomocg sit, wialni i t. d.

Materye roslinne zagraniczne przychodzg juz do nas na-
lezycie przygotowane i ususzone tak, ze handlujgcy materya-
tami aptecznemi potrzebuje tylko przyja¢ je do skiadu; albo
tez, w niektérych wyjatkowych razach, musi je przerabiac;
wszakze musi umie¢ oceni¢ ich dobro¢, czystos¢it. d. Oprocz
charakterow zewnetrznych, ktore dajg sie rozpoznaé za pomo-
cg zmystow, jak oka, smaku, zapachu, do oceniania stuzy
jeszcze mikroskop, ciezar gatunkowy, oraz odczynniki chemi-
czne. Bardzo znanym preparatem jest proszek perski na owa-
dy, ktéry przeszto przed 30 laty przez Wieden puszczony zo-
stat w handel. Sklada sie on z mielonych kwiatéw tak zwa-
nego pyrethrum roseum, z dodatkiem (wczasie pdzniejszym do-
datek ten praktykowaé dopiero zaczeto) r6znych surrogatéw.
Nierownie pozniej, niz przez Wieden, preparatten przybyt do
handlu przez Rossye. Najswiezszy, najskutecznieszy i najbar-
dziej poszukiwany artykut przychodzi z Dalmacyi.



W kazdym razie rosliny obce, pozaeuropejskie uwazane
bywaja, za najwazniejsze na lekarstwa, gdyz pomiedzy niemi
znajduje sie najwiecej takich, ktére najsilniej dziatajg na orga-
nizm. Wiele z nich znajduje zastosowanie jako specyficzne
$rodki lecznicze przeciwko pewnym chorobom. Aby wyka-
za¢ ich nadzwyczajne znaczenie dla medycyny, przywiedzie-
my tu wazniejsze z nich. Kora chiny, specyficzny S$rodek
przeciwko febrze, pochodzi zréznych drzew z rodzaju cincho-
na, szczegOlniej cinchona condaminea, rosngcych na zacho-
dnich bokach Kordylier6w w Peru. Z powodu nadzwyczaj-
nego uzycia przeszczepiong zostata na Jawe, ato wcelu wiek-
szego rozpowszechnienia. W Europie, kora chiny znana jest
od 230 lat. Miejsce jej znajdowania sie lezy pomiedzy 5°
szerokosci poOinocnej, a 15° szerokosci potudniowej. Hasg-
korlowi winniSmy przeszczepienie na Jawe tej ro$liny, ktory
dokonat tego w r. 1853, poparty przez Junghuhna. RoSlina
ta rozmnaza sie juz to z nasienia, juz za pomoca ablegerdw.
Uprawiajg sie c. calisoya, c. pahudiana, c. lancifolia, c. lan-
ceolata i c. succirubra. W r. 1862 plantacye tej rosliny za-
wieraty okoto 70000 miodych drzewek, 360000 sztuk po-
wstatych przez zasiew, 3800 ablegeréw. Nawetw Indyach
Wschodnich rzad angielski kazat zatozy¢ tego rodzaju planta-
cye: 25000 miodych roslin rozmaitych gatunkéw cinchona
z Boliwii przeszczepione zostaty na potudniowe stoki Hima-
lajow, na wysokosci od 1500 do 2000 metrow. Na wzgo6-
rzach Nilgherry réwniez zatozono znaczne plantacye, ktore
sie w zupetnosci udaty.

Inne, powszechnie uzywane w medycynie czesci roslin-
ne sa: liScie senesu, srodek przeczyszczajacy, pochodzg zIndyj
Wschodnich, zrosliny cassia lanceolata i innych tego rodza-
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ju roslin; ricinus, aloes, silny $rodek przeczyszczajacy, z roz-
maitych gatunkéw aloesu; a. socoirina purpurescensi t. d.,
z Afryki; manna, $rodek na przeczyszczenie, z ornus europea,
persoon i rotundifolia, z Kalabryi; opium, lekarstw o uspakaja-
jace, azarazem odurzajagcy S$rodek mieszkancéw wschodu,
z gatunku maku papaver somniferum, ze Smirny; ipekakuana,
$rodek na womity, z Cephaelis Ipecacuanha, z Brazylii; jalap-
pa, silny $rodek czyszczacy, z ipomea purga, z Meksyku; na-
sienie cytwarowe, specyficzny Srodek na robaki, z Palestyny;
czarci pomiot, uzywany w chorobach nerwowych, z nartliex
asa foetida, z Persyi; balsam kopaiwa, uzywany w chorobach
czesci ptciowych, z Ameryki Potudniowej; kamfora, przeciw-
ko chorobom nerwowym (laurus camphora) z Sumatry; sza-
fran, ze znanej rosliny crocus satkus, ze Wschodu; gumma
arabska, z wielu gatunkéw akacyj (mimosa tortilis, etc.)
z poinocnej Afryki; indygo, z Indyj Zachodnich; cyna-
mon, gwozdziki i inne korzenie z Indyj Wschodnich i Za-
chodnich; wanilia, ktéragémy juz wyzej poznali, z Meksyku;
kakao, z theobroma cacao, z Karakasu; rabarbarurn, silny $ro-
dek przeczyszczajgcy z rheum palmatum, compactum, liybridum,
it. d,, zRossyi i Indyj Wchodnich. Oprécz tylko co wy-
mienionych, uzywane bywajg liczne inne juz to krajowe,
juz obce rosliny i czesci roslin, pod rozmaitg postacig
w ksztatcie odwaru, jak rumianek, kwiat lipowy it d. Do
nich dolgczajg sie materye zwierzece, ktére po wigkszej czesci
sprowadzane bywajg z obcych krajow.

W nowszych czasach pojawit sie preparat, ktdremu przy-
pisujg zdolno$¢ utatwiania trawienia: dajg mu nazwe p e -
psyny. Jestto otrzymany z zotagdka cielagt i trzody chlew-
nej sok zofadkowcy, ktory utatwia trawienie Zzotgdka Iludz-
kiego.
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Dzieki chemii, wystepuja, obecnie w wiekszej ilosci
sztuczng drogg przygotowywane lekarstwa mineralne.

W ogo6le jednak wszelkie materyaly apteczne muszg
uledz pewnemu przygotowaniu, nim uzyte zostang na lekar-
stwo. Materye rosSlinne poddajg sie krajaniu, ttuczeniu
w stepach, nastepnie sg przesiewane przez sita druciane. Inne
materyaty znowu poddajg sie tarciu, mieleniu i t. d. Wszel-
kie proszki, przeznaczone do wewnetrznego uzycia, powinny
by¢ dobrze uttuczone i delikatnie przesiane. Przy tluczeniu
lub tarciu na proszek materyj jadowitych, usta i nos robo-
tnika zabezpieczajg sie za pomocg zwilgoconej gabki. Nie-
ktére gatunki zywicy i gummy dajg sie utrze¢ na proszek
wtedy tylko, jezeli poprzednio poddane zostaly dziataniu
wielkiego zimna. Swieze czeéci roslinne rozcieraja sie w ka-
miennych albo drewnianych naczyniach, celem otrzymania
z nich soku, albo przygotowania ekstraktow. Te ostatnie sg
to odwary przez odgotowanie doprowadzone do pewnej kon-
systencyi. W podobny sposdb przygotowuja sie surowe ma-
teryaty apteczne, tak zwierzece jak i mineralne. Thuszcze
i wosk wytapiajg sie i czyszcza; tak samo postepuje sie
z miodem, t. j. ma miejsce rozpuszczenie, przecedzenie i na-
stepnie zgeszczenie; koszenilla i kantarydy suszg sieit. d.
W ostatnich czasach zaczeto produkta naturalne przerabiac
wielokrotnie sposobem chemicznym, w oddzielnych, na wiel-
ka skale urzadzonych laboratoryach chemicznych, przez co
lekarz skuteczniej moze kontrolowa¢ doktadnos$¢ fabrykacyi.
Zamiast dekoktu kory chinowej, lekarz zapisuje poprostu
roztwér soli tego alkaloidu, zamiast opium daje morfine
i moze doktadniej obrachowac wielko$¢ dozy,, anizeli dawniej
t. j. przy uzyciu surowych materyatéw aptecznych. Z powo-
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du, ze specyalne zaklady chemiczne zajety sie przygotowy-
waniem wielu czystych lekarstw, praca w laboratoryaeh ap-
tecznych zostata przez to znacznie ograniczona. Z drugiej
strony w fabrykach na wielkg skale wyrabiajg sie takze pre-
paraty, ktérych aptekarze w swoich laboratoryaeh nie byliby
w stanie przygotowac, a nawet chociazby to byto mozliwe,
to koszt ich produkcyi bytby znacznie wigkszy.

Lekarstwa.

Po wszystkich tych przygotowaniach rozpoczyna sie wia-
Sciwe przerabianie materyatow aptecznych na lekarstwa. Le-
karstwa te przygotowujg sie pod rozmaitemi postaciami.

Eliksyry, esseneye i tynktury sg to wyciggi z roslin, albo
tez z substancyj zwierzecych za pomocg spirytusu, eteru albo
innych pltynoéw; réznig sie miedzy sobg tem, ze tynktury sa
to ptyny jasne prawie wytgcznie przygotowywane za pomocg
spirytusu, eliksyry sg ciemne, gestawe, nieprzezroczyste, es-
seneye jeszcze jasniejsze i klarowniejsze, zawierajgce wiasci-
wie tylko zapach substancyi, z ktorej zostaty przygotowane.
Ekstrakty sg to wyciggi roslinne, przygotowane juz to przez
nalanie, albo wygotowanie, pewnych substancyj woda, spi-
rytusem albo eterem. Pomiedzy ekstraktem pod wzgledem
ilosci kolosalnych, w jakich zuzywany bywa, pierwsze miej-
sce zajmuje lulcrecya, czyli raczej sok korzeni z rosliny tego
nazwiska (succus liguiritiae). Roslina ta uprawiang bywa
we Francyi, Hiszpanii i Wtoszech, a nawet w Morawii
(w stolicy Znaim). W trzech pierwszych krajach znajduja
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sie fakryki, wyrabiajgce rocznie okoto 500000 funtéw tego
produktu.

Dla odjecia przykrego smaku niektérych lekarstw, go-
tujg je z miodem albo cukrem na syrop. Przy smarowi-
dtach, oraz réznych preparatach do nacierania, $rodkiem
roztwarzajgcym jest ttusty olej, spirytus, albo tez inny jaki
ptyn. Rézne gatunki masci, sg to massy ztozone z tlusz-
czéw stopionych ,z licznemi innemi substancyami i stuzace
tylko do zewnetrznego uzytku. Do nich zblizajg sie naj-
wiecej plastry, twardsze, zazwyczaj w Kksztalcie pateczek
wyrobione i stuzace rowniez do zewnetrznego uzytku.

Olejki eteryczne majg w farmacyi wielkie znaczenie,
jako $rodki lecznicze. Przy ich wyrabianiu otrzymuja sie
ptyny, zawierajgce w stanie rozpuszczonym aromatyczne
substancye roslinne, zazwyczaj przez destylacye tych sub-
stancyj. Destylujagc je ze spiryturem, zamiast z woda,
otrzymujemy réwniez rdzne spirytusy, uzywane jako $rod-
ki lecznicze, jak np. spirytus jalowcowy, mréwczany
i t. d.; inne przygotowujg sie przez rozpuszcze W Sspirytu-
sie odpowiedniej substancyi, jak np. spirytus kamforowy.
Z wielkiej liczby nasion roslinnych, a nawet z materyj zwie-
rzecych przygotowujag sie oleje przez wycisniecie albo wyto-
pienie. Majg one bardzo wielkie znaczenie w medycynie
i przemysle.  Olejek rycynowy, tran i t. p., sa to S$rodki
tak niezbedne w farmacyi, jak olejek migdatowy do roz-
maitych gatunkdéw mydta, pomady i t. d., jak olej Iniany
na pokarm, oraz inne oleje uzywane do przygotowywania
pokostow, i na tym podobne cele przemystowe. Do nich
dotaczajg sie rdézne gatunki mydia. Sa to zwiazki delika-
tnych, bardzo czystych olejow z potazem albo sodg, oraz
z rozmaitemi materyami, jak np. z 2zywicg jalapowg, ter-
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pentyng i t. d. Mydlo lekarskie, przygotowywane z naj-
lepszego szmalcu $Swiniego, oliwy prowanckiej i sody gry-
zacej, stuzy do otrzymywania wielu innych lekarstw do
uzytku wewnetrznego.

Szczegblne znaczenie dla medycyny ma pewna liczba
preparatow mineralnych: ze zwigzkéw metali, np. kalomel,
czyli chlorek merkuryuszu, wyborny $rodek w chorobach
zapalnych. Oprécz tego inne zwigzki, w ktérych skiad
wchodzg metale, jak zelazo, bizmut, cynk i t. p., znajdu-
ja roéwniez zastosowanie.

Nawet metale drogie jak: ztoto i srebro, uzywane sa
w medycynie, jak chlorek ztota i srebra, oraz znany po-
wszechnie kamien piekielny, bedacy, jak wiadomo, azota-
nem srebra. Jednem stowem, nie ma ciata w naturze kto-
regoby nie uzywano dawniej lub obecnie, do przygotowy-
wania lekarstw.

Wszystkie te materyaly apteczne, preparata, oraz le-
karstwa wszelkiego rodzaju, przepisuje lekarz. Podlug za-
pisanej przez niego recepty, aptekarz przygotowywa rozne
leki, wyrabiajac z przepisanych substancyj juz to miesza-
niny lub roztwory, juz wyciagi, pigutki, rézne gatunki
masci, odwar i t. p.

Trucizny.

Jak znajdujg sie substancye, ktore moga, usungé zakto-
cenia wfunkcyach ciata ludzkiego i doprowadzi¢ napowrot
organa do normalnego stanu, tak rowniez istnieje wielka li-
czba takich, ktdre przyjete przez organizm ludzki lub
zwierzecy, nie tylko szkodliwie, ale nawet zabdjczo dziataja
na zdrowie. Substancye takie nazywamy truciznami, jak-



kolwiek pojecie, jakie oznacza ta nazwa, przez powyzszg, de-
finicye nie jest jasno okreSlone, czego zresztg dopeinic¢ jest
bardzo trudno. Nie chodzi tu, bowiem o sarne tylko natu-
re chemiczng, czyli jako$¢ substancyi, ale rdwniez o jej
ilos¢: doza, ktéra jednemu mogtaby zaszkodzi¢, na drugie-
go przyzwyczajonego do tej substancyi, wywiera bardzo
dobroczynny wptyw. Co wieksza, szkodliwe w niektdrych
razach dziatanie pewnych trucizn, w obec innych zaktécen
organizmu, przy bardzo matej dozie dobroczynnie wplywa
na organizm, jak o tem dostatecznie przekonywa na rozle-
gta skale stosowane uzywanie pewnych trucizn mineral-
nych w medycynie.

Starozytni pisarze z wielkg obawg wspominajg o tru-
ciznach. Galen, ktéry zytwll wieku po Chrystusie, w swo-
jej rozprawie o antydotach, czyli przeciwtruciznach powia-
da, ze jedynymi z pisarzy starozytnych, Kktorzy sie odwa-
zyli na to, byli: Orfeusz, llorus, Mendezyusz, Heliodor
z Aten i Oratus. On sam, jak powiada, musi by¢ bardzo
ostroznym, aby ludzie niedoSwiadczeni, ludzie ziej woli nie
poznali sposobu przygotowywania trucizn, co musiatoby
przyczyni¢ sie do pomnozenia faktow zbrodni. Pliniusz nie
wyraza takiej obawy; podobnie jak Nikander rozbiera kwe-
stye trucizn. Podtug nich truciznami z krolestwa zwierzece-
go sg: kantarydy, ropuchy, salamandry, weze, krew woto-
wa ulegta gniciu, ktéra, jak niesie podanie, uzywang byta
w Atenach, midd heraklejski i t. d. Z trucizn roslinnych
starozytni znali, opium, colchicum, Kktére otrymato ztad
nazwe, iz opowiadano, ze Medea z Kolchidy przygotowywata
zen swoje odurzajgce napoje, hyosciamum niger, i t. d. Ja-
dowitych grzybéw znano wiele gatunkéw ; wiele ro$lin z fa-
milii psiankowatych i ostromleczowatych (solaneae, euphor-



biaceae) rowniez dawno byto im znanych, z powoda swych
wiasnosci trujgcych. Ze Swiata mineralnego znany im byt
arszenik, i to wdwoch postaciach (jako siarek i jako kwas
arszenikowy), glejta, biel otowiana, palone wapno. Z tru*
cizn merkuryuszowych znali cynober, ale sublimat nie byt
im znany.

Kwas pruski, jak sie zdaje, nie byt nieznany w staro-
zytnosci, gdyz uzywanie brzoskwin podlegato karze. Gorz-
ka woda, ktorg, kaptani egipscy za kare podawali zonom,
niedochowujgcym wiary matzenskiej, byta prawdopodobnie
wodg brzoskwiniowg., zawierajgca, w sobie kwas pruski.
W jakim czasie wszedt w uzycie arszenik, nie mozna tego
powiedzie¢c. W kazdym razie pewng jest rzeczg, ze grat
wielka, role w polityce wiekéw $rednich, i ze gtéownie byt
powodem wielu wypadkéw $mierci, ktére przypisywano in-
nym truciznom.

Polityka dawnych czaséw, nie przebierajgca w $rod-
kach, stan spoteczny, w ktérym jednostki miaty nieréwnie
wieksze znaczenie, niz obecnie, wywotywaly poniekad po-
stepowanie, ktére poprostu ograniczato sie nausuwaniu tych,
ktorzy stali na drodze, na uczynieniu ich na zawsze nie-
szkodliwymi. Trucizna byta w tym razie najpewniejszym
sprzymierzefncem. Truciciel i trucicielki, w tych barba-
rzynskich i ciemnych czasach, przy nizkim stopniu o$wiaty,
przy zupetnej nieznajomos$ci natury, mogli bezkarnie pro-
wadzi¢ swoje ohydne rzemiosto, zwilaszcza, ze byli tacy,
ktérzy szukali ich pomocy.

Nie méwiac juz ootruciach, jakie popetnit Neron, ten
potwoOr w postaci ludzkiej, zauwazymy, ze tak przed nim jak
j po nim truto z powodu obawy, nienawisci, ambicyi, chci-
wosci, zazdrosci, co najwiecej praktykowato sie w krajach
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gorgcych, ktérych temperatura wiecej usposabiata do tego
umystowego rozstroju.

Stosownie do skutkéw, jakie sprawiaja, trucizny po-
dzieli¢c mozemy na pewne klassy: pewna ich liczba dziata
w ten sposéb, iz wywotuje zapalenia w organizmie, zwiasz-
cza w organach trawienia; inna klassa ich dziata chemicznie
na rozktad tkanek, juz to odbierajac im wode (takiemi sg
silne kwasy mineralne, alkohol, alkalia gryzace i t. d.),
albo tez dziatajgc na zwiagzki ciat biatkowych, i tu nalezg
atun, cukier ofowiany, sole srebra, i t. d.; jeszcze in-
na klassa zakloca dziatanie nerwow i muskutéw, i do tej
nalezy alkohol, chloroform, narkotyki, oraz zasady organicz-
ne w ogole. Sgjeszcze i takie, ktore zmieniajg skitad krwi,
jak gaz btotny, tlenek wegla, oraz trucizny zwierzece, jak
jad wezow, i nakoniec mamy takie substancye jadowite, kto-
re dziatajg odrazu w kilku wymienionych wyzej kierun-
kach. Z tego wszystkiego wynika, ze ta sama substancya
nie zawsze wystepuje ze swemi trujgcemi wiasnosciami przy
wszelkich okolicznos$ciach.  Sg trucizny, ktdre tylko wtedy
dziataja, kiedy bezposrednio wprowadzone zostang do krwi. Nie-
bezpieczny jad nieraz nie ma zadnego wplywu na zwierze-
ta: tak np. nie jedne z nich, ktére jadty mieso pséw do-
tknietych wscieklizng, nic na tem nie ucierpiaty.

Dla doktadniejszego poznania trucizn, najlepiej bedzie
podaé ich podziat stosownie do ich natury chemicznej. Z po-
miedzy trucizn nieorganicznych, czyli mineralnych, znane
nam sg dostatecznie silne kwasy, jak kwas siarczany, solny
czyli chlorowodorowy, azotny czyli saletrzany, zwany jeszcze
w handlu serwasserem; rowniez znane sg alkalia gryzjce,
i t. d. W skali trucizn ciata te stojg na stosunkowo niz-

Dodatek do Przyrody 1PrzemyS$lu. Tom II. S2
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kiem miejscu, gdyz rozciefczone woda., staja, sie mniej nie-
bezpieczne, i dla tego wcze$nie mozna z tatwoscig zapobiedz
ztemu.

Inaczej rzecz sie ma z truciznami metalicznemi, ktére
nawet i w matych iloSciach sg bardzo szkodliwe, i ktérych
przyjmowanie do organizmu, skutkiem szczeg6lnego zatru-
dnienia, albo sposobu zycia, odbywa sie czesto bez przerwy,
a nastepstwem tego sg nieszcze$liwe wypadki. Jakkolwiek
wszystkie preparata z metali, bedagc wprowadzone do orga-
nizmu za pomocg organ6w trawienia, dziatajg zazwyczaj
szkodliwie, to jest stanowig trucizne, sg przeciez miedzy
niemi takie, do ktérych szczegdlniej stosuje sie ten epitet.
Tu nalezg przedewszystkiem preparata arszenikowe, zwigzKi
otowiu, miedzi i rteci, oraz bizmutu i cynku, w koncu
azotan srebra. Niektére z nich sg bardzo rzadkie i dla te-
go nie s niebezpieczne; inne znowu, przeciwnie, sg nad-
zwyczaj rozpowszechnione i dla tego, z powodu zastosowa-
nia swego w przemysle i zyciu domowem, wymagajg nadzwy-
czajnej ostroznosci. Ta ostatnia uwaga stosuje sie szczegol-
niej do otowiu i miedzi: otdw nie tylko jest szkodliwy pod
formg zwyczajng, jako otéw metaliczny, ale rowniez jako
glejta, minia, biel otowiana (Bleiweiss), cukier otowiany,
i t. d. Jeszcze liczniejsze sa postacie, pod ktéremi miedz
staje sie szkodliwg dla organizmu.

Szkodliwe sg dla organizmu naczynia miedziane i mo-
siezne, jezeli w nich przechowujg sie kwasy, albo pokarmy,
z ktérych wytwarzajg sie"kwasy. SzczegO6lniej pod tym -wzgle-
dem nie nalezy dowierza¢ ttluszczom, ktoére w obec tlenkéw
metalicznych, zwlaszcza w obec tlenku miedzi zachowujg
sie jak kwasy, przyczem to ich zachowanie sige nie jest od
razu tak widoczne. Najlepszym dowodem rozpuszczalnosci
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ttuszczbéw, jak np. topionego toju, oleju i t. d., jest zielony
kolor, jaki zazwyczaj przybierajga, w zetknieciu z pomienione-
mi metalami. Szkodliwe dziatanie wody najwiec¢j obja-
wia sie w jej zwigzkach, ale te tworzg sie juz bardzo tatwo
pod wptywem soku zotgdkowego, $liny i t. d., nawet z czy-
stego metalu. Przypadki otrucia, spowodowane uzywaniem
pokarmow, ktore przechowywane byty w naczyniach mie-
dzianych, bywajg bardzo liczne, i dla tego w niektérych kra-
jach istniejg przepisy prawne, zabraniajace uzywania miedzi
na naczynia kuchenne. Mocg takiego prawa, w Paryzu
jeszcze w r. 1744 sprzedajacy mleko, zmuszeni byli zastg-
pi¢ naczynia miedziane podobnemi naczyniami, wyrabianemi
z drzewa lub blachy; w Szwecyi zabroniono uzywania na-
czyn miedzianych do przechowywania pokarméw; w innych
krajach starano sie juz to zabezpieczy¢ zdrowie publiczne za
pomocg pokrywania miedzi warstwg innej substancyi (za po-
mocg emalii, pobielenia i t. d.), albo tez zastepowania tego
szkodliwego metalu innemi.

Najniebezpieczniejszg trucizng metaliczng jest arszenik,
ten straszliwy S$rodek, ktéremu przypisa¢ nalezy wiekszg
czes¢ przypadkdéw otrucia. W dawnych czasach przeszto 90%
tych nieszcze$liwych przypadkéw byto rezultatem uzycia ar-
szeniku. Dopiero w czasach nowszych trucizny organiczne,
jak strychnina, nikotyna, weratryna it. p., wystgpity znim
do konkurencyi. Zbrodnia jednak rzadko positkuje sie temi
ostatniemi substancyami, a to z tego powodu, iz sa mato
rozpowszechnione i trudne do otrzymania, gdy tymczasem
arszenik, jako ciato bardzo pospolite w naturze, w licznych
zwigzkach uzywa sie w technice, stanowigc przedmiot handlu,
i dla tego tatwo moze by¢ nabytym.
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Arszenik jest to ciato podobne do metali i napotyka-
ne w naturze w wielu mineratach i skatach, zwiaszcza w zna-
cznej obfitosci znajduje sie nie raz w wielu rudach, przy
obrabianiu ktérych tatwo oddziela sie, bedac bardzo lotnym,
i zbiera w oddzielnych odbieralnikach. Przy procesach pra-
zenia i sublimacyi, oddzielajacy sie arszenik faczy sie z tle-
nem, tworzac kwas arszenikowy, zwany biatym arszenikiern,
ktory wilasnie stanowi owa niebezpieczng trucizne. Ta
szklista massa arszenikowa, po odpowiedniem oczyszczeniu,
idzie w handel na rozmaite cele, uzywa sie bowiem przy
fabrykacyi ptocienek, przy fabrykacyi szkia, do zabezpie-
czenia zbioréw zoologicznych przeciwko mdélom i t. d. Bar-
dzo waznym materyatem jest arszenik w farbiarstwie, gdzie
zwigzek siarki z arszenikiern (realgar i aurypigment). uzy-
wany bywa do przygotowywania farb, a arsenian miedzi
daje wielka liczbe farb zielonych, pomiedzy ktéremi gra
gtdwng role kolor zielony Schweinfurta, czyli zielen szwajn-
furcka. Przy gaszeniu S$wiec stearynowych daje sie czuc
przenikliwy zapach, podobny do zapachu czosnku, ktéry
pochodzi ztad, ze knoty Swiec napajane bywajg kwasem ar-
szenikowym, a ten przez zarzacy sie wegiel wknocie reduko-
wany bywa na arszenik metaliczny, odznaczajacy sie, jak wia-
domo, czosnkowym zapachem- Powietrze tych miejscowosci
zatem, w ktérych palg sie Swiece stearynowe w wielkiej ilo-
§ci, jest szkodliwe dla zdrowia. Niemniej szkodliwe jest
uzywanie farb arszenikowych do drukowania ptocienek,
materyj i tapet, z ktérych czastki fatwo sie odrywaja
i dostajg do ptuc. Przepisy przeto, zabraniajagce sprzedazy
na odziez materyj zafarbowanych farbg Szwajnfureka, sa
bardzo racyonalpe.
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Przyjety w matych dozach, arszenik wzbudza w zo-
tadku bolesne uczucie, podobne do uczucia gtodu,, po kté-
rbm nastepuje niebawem zupetny brak apetytu; wieksze
dozy albo tez przedtuzone wdychanie par arszenikowych
wywotujg, bolesne choroby, rezultatem ktérych jest ostate-
cznie S$mieré. Grldbwnemi symptomatami w tym razie sa;
Sciggajacy smak w przetyku, przestrach, nudnosci, omdlenie,
silne pragnienie, mocne womity i bdl brzucha, oraz zimny
pot po catej skérze. Bardzo cennym Srodkiem przeciwko
arszenikowi jest $wiezo 'strgcony tlenek zelaza, tworzacy
z kwasem arszenikowym zwiazek nierozpuszczalny w soku
zotgdkowym i dajacy sie tatwo usung¢ wprzod, nim ule-
gnie dalszemu rozktadowi. Dopdki arszenik w stanie roz-
puszczalnym nie przeszedt w soki pokarmowe, mozna go
usung¢ daniem na womity, albo tez zapobiedz dziataniu je-
go na btony Sluzowe przez uzycie oliwy i wielu innych
Srodko w.

Poniewaz otrucia arszenikiern sg najczestsze, to od-
krycie tej trucizny, t. j. wydzielenie i otrzymanie czystego
arszeniku z substancyj uzytych przy otruciu, jezeli te ma sie
pod reka, a przedewszystkiem z ciata otrutego, jest rzeczg
nadzwyczajnej wagi, i w tym razie chemia przychodzi
w pomoc w badaniach przy otruciu arszenikiern. Z powo-
du wielkiego rozpowszechnienia tego ciata, otrzymane re-
zultaty moga by¢ niedoktadne. Mozna w danym przy-
padku wykry¢ arszenik, a pomimo to nie bedzie on po-
chodzit z ciata cztowieka, ktérego uwazano za otrutego.
Odczynniki chemiczne uzywane przy badaniu mogg by¢
nieczyste, mogg zawieraé w sobie arszenik, albo tez w na-
czyniach, ktore poprzednio byly uzywane, mogly sie w ry-
sach zachowaé $lady arszeniku. Pierwszy zatem warunek,
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ktory zachowaé¢ nalezy w badaniach policyjno-sgdowych
przy otruciu arszenikiern, jest ten, aby uzywaé takich tyl-
ko odczynnikéw, Kktore poprzednio dostatecznie wyprdbo-
wane zostaty co do swojej czystosci, oraz wszelkie goto-
wanie, parowanie i t. d. odbywa¢ w nowych, t. j. nieu-
zywanych jeszcze naczyniach. Kwestya rozbierana jest tak
wazng., iz na obszerniejszy rozbior zastuguje.

Przy otruciach arszenikiern w rzadkich tylko przypad-
kach mozliwa, jest rzeczg odkry¢ kwas arszenikowy w sta-
nie nierozpuszczonym, jako biate ziarnka w zotgdku, we
wnetrznosciach, albo tez w wyprdznieniach.  Nierownie
czesciej sie zdarza, ze wszystek arszenik przechodzi do roz-
tworu, i ze bardzo matych jego S$ladéw w wielkich mas-
sach substancyi organicznej szuka¢ nalezy. Jak we wszyst-
kich badaniach chemicznych, tak podobniez i tu tylko pe-
wng czes¢ badanego materyatu poddawaé nalezy prébie.

Przypus¢my, ze usitowanie odkrycia kwasu arszeni-
kowego drogg mechaniczng okazato sie bezskutecznem.
Trucizna zatem mogta przejs¢ w stanie rozpuszczonym do
zotadka, wnetrznosci, i t. d. Wszystkie te czeSci musza
w skutek tego by¢ badane oddzielnie na arszenik za pomo-
cg odczynnikOw. Samo sie przez sie rozumie, ze wprzdd
nalezy sie przekona¢, czy same odczynniki nie zawierajg
arszeniku. Badanie to, dla wszelkiej pewnos$ci, nie powin-
no by¢é dokonywane w zwyktem laboratoryum chemi-
cznem.

Pomimo zachowania wszelkich niezbednych S$rodkéw
ostroznosci w biegu badania, arszenik moze przypadkowo
dosta¢ sie do ciata badanego; mianowicie wskutek poprze-
dniego uzywania lekarstw, zawierajacych antymon, fosfor,
kwas siarczany, gdyz substancye te bywajg nie raz zanie-
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czyszczone arszenikiern. Przy wykopywaniu zwlok z zie-
mi, nalezy pamieta¢ o tem, ze otaczajgca ziemia réwniez na
arszenik prébowang by¢ winna.

Za dalekoby nas to zaprowadzito, gdybysmy chcieli szcze-
gotowo rozbiera¢, w jaki spos6b postepowac nalezy, aby
wszystkie materye state przyprowadzié¢ do stanu roztworu,
w ktorym wykrycie obecnosci lub nieobecnosci pewnych
pierwiastkow jest nieréwnie fatwiej rozpozna¢. Dokonywa
sie tego juz to przy pomocy kwasu solnego, juz dziataniem
chloru lub roztworu potazu. Starannie przefiltrowany ptyn
paruje sie do pewnego stopnia stezenia, a nastepnie, droga
zwyklej analizy chemicznej, poddaje sie probom na arszenik.
Przy tych probach bardzo praktycznym i cennym jest ap-
parat Marsha. Przy tej metodzie badania, arszenik przepro-
wadzany bywa w stan metaliczny; masse majaca sie badaé
wktada sie do butelki, w ktérej z migszaniny wodoru, cyn-
ku i kwasu siarczanego wywigzuje sie wodor. W razie obe-
cnosci arszeniku powstaje arsenowodoér, ktdry sie nastepnie
rozktada i osadza arszenik metaliczny, a to w skutek prze-
puszczania tego zwigzku przez rurke szklang, napetniong
weglem, a ogrzewang z wewnatrz za pomocg ptomienia. Poza
weglem osadza sie arszenik, tworzac zwierciadto metaliczne.
Przytem zapach czosnkowy, jaki sie wywigzuje, jest charak-
terystyczng oznakg obecnosci arszeniku.

Po arszeniku nalezy nam wspomnie¢ o cyanie (zwigzku
wegla zazotem), elemencie sktadowym jednej ze straszliwych
trucizn. Jest on gtdwng czescig sktadowg kwasu pru-
skiego (cyanowodoru), oraz wielu innych zwigzkow,
gwattownie dziatajagcych na organizm, jaknp. cyanku potasu.
Nawet fosfor jest rowniez gwattowng trucizng, i dla tego
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zapatki zawierajgce fosfor moga fatwo staé sie przyczyng
otrucia.

Trucizny organiczne w skutkach swoich sg zupetnie réz-
ne od nieorganicznych, gdyz nie tyle wywotujg zapalenia
bton $zluzowych, albo tez rozkitad tkanek, ile raczej zaktéce-
nia w dziataniu muskutéw, nerwdéw i serca; a nawet dostaw-
szy sie wprost do krwi, wywotlujg jej zmiane, ktéra _zagraza
zyciu.  Wielka jest liczba roslin, ktére w owocach, kwia-
tach, lisciach, albo gatgzkach zawierajg substancye trujace.
Ale nie tylko opisefn szczeg6towym, ale nawet wyliczaniem
wszystkich tych substancyj nie mozemy sie zajmowac na tem
miejscu.

Chemii udato sie nie tylko wykaza¢ w wielu ros$linach
istnienie substancyj trujacych, ale nawet otrzymaé te sub-
stancye w stanie oddzielnym. Rzecz szczegdlna, ze istnieje
wiele gatunkéw roslin, z ktérych kazda zawiera wiasciwg
sobie substancye trujacg. Wieksza czes¢ tych trucizn orga-
nicznych nalezy do licznej klassy zasad organicznych, czyli
do tak zwanych alkaloidéw ros$linnych; niektére z nich po-
znaliSmy juz przy rozbiorze napojéw narkotycznych, jak ni-
kotyne, czyli pierwiastek tytuniu, morfing, kodeine i narko-
tyne, jako pierwiastki opium, kofeine kawy it. d. Male
dozy tych substancyj wptywajg nie raz zbawiennie na or-
ganizm; przeciwnie wielkie dozy wywotujg zaktocenie ca-
tego systemu.

Z innych trucizn organicznych wazniejsze sg: atr o-
pina, pierwiastek tak zwanej belladonny (Atropa Bella-
donna), brucina, strychnina, che li do nina,
daturyna, solanina, weratryna, i inne.
Wszystkie te zwiagzki, cechujgce sie tem, iz w skiad ich



— 417 —

wchodzg, wszystkie cztery gtéwne elementa substancyj organi-
cznych (wegiel, wodor, tlen i azot), znajdujg, sie juz to
w kwiatach, juz wnasieniu, soku gatgzek, juz nakoniec w ko-
rzeniach i w korze roslin. Wieksza ich cze$¢ wstanie czystym
przedstawia sie pod postacig ciat statych, bezkolorowych,
zdolnych do krystalizacyi; koniina i nikotyna, przeciwnie,
sg natury ptynnej. Dziatanie ich na organizm jest roz-
maite: wszakze po wiekszej czeSci dziatajg bezposrednio na
serce.

Trucizny wreszcie organiczne nie ograniczajg sie je-
dynie na Swiecie ros$linnym: ukaszenie pszczot, os, we-
z0w, skutki, jakie pocigga za soba jedzenie migsa pewnych
zwierzat, wszystko to dowodzi, ze materye trujagce napo-
tykajg sie rowniez w Swiecie zwierzecym. Istniejg nawet
ryby jadowite, gdyz jakkolwiek nie odkryto w nich
przyrzadéw do wyrabiania jadu, w kazdym razie mieso
niektorych z tej klassy istot jest niezdrowe dla organiz-
mu. Do takich naleza: rybojez (Diodon), kolcobrzuch
(Tetrodon) i t. p.

Na tem konczymy te krdtkag pogadanke o truciznach
i przechodzimy do najwazniejszego pokarmu dla orga-
nizmu, ktéry wiasnie stanowi¢ bedzie ostatni przedmiot
zajecia naszego w tym tomie ,Ksiegi Wynalazkow/' Po-
karmem tym jest mieso, o ktérem mowié bedziemy w roz-
dziale nastepujgcym,

Dodatek do Przyrody i Przemy$lu. Tom I1.



MIESO.

Migso jest najlepszym, czyli raczej najpozywniejszym
pokarmem. Czesci sktadowe migsa. Ekstrakt miesny Liebi-
ga. Bulion. Roézne sposoby przechowywania migsa, jak su-
szenie, solenie, usuwanie wilgoci i przystepu powietrza, ozie-
bianie, zanurzanie w ptyny i gazy antyseptyezne, pokrywanie
thuszczem, i t. d.

Najwazniejszym ze wszystkich pokarmow dla cztowieka
jest mieso. Jezeli bowiem celem zywienia organizmu jest
dostarczanie organizmowi tych jego sktadowych elementow,
ktore przyczyniajgsie juz to do jego powiekszania, juz do od-
nawiania, to w pierwszym rzedzie sta¢ milszg niezaprze-
czenie te substancye, ktére z natury swojej najlatwiej prze-
obrazajg sie w miesnie, krew, tluszcz, kosci; w drugim, to
jest kiedy chodzi o odnawianie organizmu, takie ciala,
ktore najtatwiej moga zastepowaé to, co zostalo zuzyte
i wydzielone nazewnatrz.

Ciato ludzkie zuzywa sie w dwojakim Kkierunku. Naj-
przéd traci na wadze skutkiem wydzielania pewnych czesci,
a nastepnie przez promieniowanie ciepta nazewnatrz. Ta
druga strata, jakkolwiek nie jesteSmy w stanie ocenié jej do-
ktadnie za pomoca wagi, jest niemniej wazng, gdyz nie tylko
rozwdéj ciata, ale nawet samo istnienie organizmu zalezy od
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zachowania jego wiasnego ciepta. Ciepto to wytwarza sie,
jak wiadomo, w skutek przeksztatcen chemicznych; siedli-
skiem jego sa ptuca, w ktérych nadmiar wegla krwi ulega
spaleniu. Kazda strata ciepta jest zatem stratg, materyi,
co tylko wyréwnywanem by¢ moze przez dostarczenie krwi
nowej iloSci wegla, ktoryby nastepnie znowu mogt ulegaé
spaleniu. To wilasnie daje sie dokonaé¢ jedynie przy pomocy
pokarmu. Ten pokarm ma najwiekszg warto$¢ dla organizmu,
ktory mu dostarcza tych samych materyj i w tych samych
wzajemnych stosunkach iloSciowych, wjakich materye te zuzy-
wane bywajg w stanie normalnym. Warunkom tym migso
czyni zado$¢ pod kazdym wzgledem, i tylko chleb i mleko
zblizajg sie do tego ostatniego pokarmu.

Ludy w stanie natury zyjace jedzg prawie wszystko,
czego im dostarcza polowanie, a niektorym pokoleniom mu-
rzynskim Ameryki Potudniowej nie sprawiajg obrzydzenia
nawet mrowki, wszelkiego rodzaju owady, robaki, liszKi
it. d., ktore ze smakiem bywaja przez nie jedzone. W Chinach
uzywane bywajg na pokarm pieczone psy, koty, szczury
i t. d., co wszystko synowie Niebieskiego panstwa uwazajg
nawet za przysmak. Murzyni surynamscy jedza ropuchy
i inne gady. Mieszkancy krajow potnocnych uwazajg za
przysmak podniebienie pewnych zwierzat morskich, i fp.

Narody cywilizowane uzywajg miesa niektérych tylko
gatunkdw zwierzat. Bydto rogate, owce, Swinie, pewna licz-
ba ptastwa domowego tworzg gtdwny kontyngens, dostar-
czajagcy miesa krajom cywilizowanym. Do tego dotgcza sie
jeszcze zwierzyna i niektére zwierzeta morskie.
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Czesci sktadowe miesa.

Mieso suszone na wolnem powietrzu traci bardzo wiele
na wadze, w skutek czego nie raz pozostaje z niego zale-
dwie 25°/0. llos¢ wody w niektérych gatunkach miesa do-
chodzi niekiedy do 78%. Po wiekszej czesci wode te moz-
na juz oddzieli¢ od miesa przez silne wyci$niecie: otrzymu-
je sie tym sposobem czerwono zabarwiony, zmieszany z krwig,
ptyn charakterystycznego smaku, czyli tak zwany sok
miesny.

W plynie tym zawierajg, sie rozpuszczalne czesci skia-
dowe migsa, rozmaite sole, kwas fosférny, potaz, materye
biatkowe, inozyt czyli cukier zawarty w migéniach, oraz
niektére materye azotowe pokrewne z zasadami alkaliczne-
nemi, kreatyna i Kkreatynina.

To, co pozostaje z migsa po oddzieleniu wszystkich cze-
§ci rozpuszczalnych, jest mieszaning widkien mieSniowych,
thuszczu, rozmaitych tkanek, substancyi kosci. Te state
substancye przewaznie sktadajg sie z widknika, ktdry jest
bez smaku. Wtasciwy smak migsa pochodzi od zawartych
we wspomnianym wyzej piynie czesci rozpuszczalnych; one
to stanowig warto$¢ pozywng miesa. Wygotowane migso,
nawet gdy sie uzywa otrzymany w ten sposob rosot, jest
bardzo ztym pokarmem.

Podtug Liebiga, otrzymaé mozemy dobrg zupe, wytra-
wiajagc okoto godziny surowe mieso zimng woda, do ktdrej
dodano kilka kropli kwasu solnego. Otrzymuje sie przez
to czerwony piyn, posiadajgcy wiasnosci wybornej zupy.
W skutek ogrzania jej az do zawrzenia $cinajg sie rozpu-
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szczone w niej ciata biatkowe, ktore wtedy oddali¢ mozna
pod postacig, szumowin. Roztwdr zabarwiaja, wtedy przy-
rumienionym cukrem, dla nadania mu zo6tawego koloru.

Ekstrakt miesny.

Przez gotowanie sok miesny daje sie skoncentrowac
i doprowadzi¢ do stanu statego, w ktorym z tatwoscia moze
by¢ transportowany do odlegtych miejscowosci i przechowy-
wany przez diugie lata. Przez rozpuszczenie w goracej wo-
dzie otrzymuje sie ptyn, posiadajacy wiasnosci dobrego
rosotu.

Przez zastosowanie tego sposobu zdotano zakonserwo-
waé wielkg ilos¢ ogromnych mass miesa w tych krajach,
gdzie mieso nie ma prawie zadnej, albo ma stosunkowo bar-
dzo matg wartosé (jak w Brazylii, Meksyku, Australii, wwie-
lu krajach Ameryki Péinocnej), i uczyni¢ mozliwem prze-
wiezienie go do krajow ubogich w mieso. W tych krajach
obfito§¢ miesa, ktore '.dawniej po zdjeciu skory ze zwierze-
cia zazwyczaj wyrzucano, byta tak wielka, ze nawet pdzniej,
t.j. w ostatnich czasach, funt miesa kosztowal tam zale-
dwie pot pensa (212 groszy).

W Ameryce Potudniowej, mianowicie w Uragwaju pod
Fray Bentos, z inicyatywy J. Liebiga zatozong zostata
fabryka ekstraktu miesnego, ktéra juz w roku 1865 wielkie
massy tego produktu wystata do Europy. Opis fabrykacyi
ekstraktu dla braku miejsea zmuszeni jesteSmy pomingc.
Aby jednak da¢ czytelnikom pojecie o ilosci przerabianego
w ten sposdb miesa, dodamy, ze rzeznik fabryki zabija na
godzine 80 woldw, przecinajgc za pomoca matego noza ko-
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lumne kregowg zwierzecia, ktére w jednej chwili upada na
podtrzymujacy jg wdz, WOz ten ciggniony jest bezzwio-
cznie po szynach na plac, na ktérym 150 robotnikow zaje-
tych jest zdejmowaniem skor i przygotowywaniem migsa do
wiasciwego przerabiania go na ekstrakt.

Oprocz pomienionej fabryki,, istnieje jeszcze druga
w Montevideo, réwniez na wielka, skale prowadzona.

Jak wielkie massy miesa przerabiane bywajg w ten spo-
séb, moga o tem da¢ wyobrazenie nastepujgce dane statysty-
czne. W roku 1865 produkcyg ekstraktu miesnego w Fray
Bentos dochodzita do 30000 kilogramow, ale juz w roku
1868 zwiekszyta sie do pot miliona kilogramow. Poniewaz
z jednego wotu otrzymuje sie Srednio 4 do 5 kilogramow
ekstraktu, to wynika ztad, ze wtym roku w fabryce po-
mienionej zabito okoto 175000 sztuk bydia rogatego. Ale
ta liczba stanowi tylko malg czgstke ogdlnej ilosci bydia
tych krajow. Ameryka Potudniowa posiada siedmdziesiat
miliondw sztuk owiec i dwadzieScia dwa miliony sztuk bydia
rogatego.  Nie mniejsza ilos¢ bydia zabijang bywa w Au-
stralii, ktéra réwniez pod tym wzgledem jest bardzo bo-
gata.

Rzeczywista warto$¢ ekstratu miesnego Liebiga byta nie
raz zbyt przeceniang. Cokolwiek jednak przeciwnicy jego
przywodzg przeciw niemu, niezaprzeczongjest rzecza, ze eks-
trakt, z powodu tatwosci, zjaka moze by¢ transpoi‘towany
w odlegte miejscowosci, jest produktem bardzo waznym
w wielu wzgledach. Wszakze ekstraktu w mowie bedgcego
nie nalezy bra¢ za jedno z dawno juz znanym bulionem,
zawierajagcym w sobie wielka ilos¢ kleju zwierzecego.

Zmiany, jakim ulega mieso w skutek rozmaitych sposo-
béw przygotowywania tego pokarmu, nalezy uwaza¢ z dwdch
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roznych, punktdw widzenia. Gotowanie i pieczenie wywo-
tuje pewne zmiany chemiczne; przeciwnie suszenie, wedze-
nie, solenie,it. d., dziata gtéwnie na usuniecie wody, przez co
state czesci miesa trudniej ulegaja, rozktadowi. Wszakze
zdaniem E. Smitha ), wplyw gotowania miesa jest czysto
fizycznym, i tylko pod pewnym wzgledem gotowanie dzia-
ta chemicznie. Podczas pieczenia i gotowania mieso zmniej-
sza objeto$¢ i wage, co pochodzi od utraty rozmaitych pty-
néw, ktére woda wrzgca wycigga z miesa. Po ugotowaniu
mieso jest twardsze, i skilada sie z witoknika, biatka, sokow
miesniowych, oraz ttuszczu, ktdrych woda nie zdotala wy-
ciggngé. Podczas gotowania, ptyn przenikajgc w przestwo-
ry miedzykomorkowe, oraz widkna, przyspiesza wycigganie
z migsa rozmaitych czesci rozpuszczalnych. Kiedy mieso pie-
czemy na wolnem powietrzu, zewnetrzna jego powitoka przy-
pala sie zbytecznie, podczas gdy Srodek pozostaje niedostate-
cznie wypieczonym; w skutek tego cze$¢ sokOw ginie bezu-
zytecznie. Przy gotowaniu miesa nalezy zwraca¢ uwage na
to, o co gtéwnie chodzi: o dobre mieso, czy tez o dobry
rosot. W pierwszym razie nalezy mieso przeznaczone do go-
towanig nala¢ woda goraca, bo wtedy biatko $cina sie, za-
myka pewnego rodzaju powtokag mieso, ktére tym sposobem
gotuje sie w swoim wiasnym soku. Przeciwnie, jezeli chodzi
o dobry rosét, nalezy mieso nala¢ woda letnig i gotowa¢ na
wolnym ogniu, pozwalajgc tym sposobem na wyciggniecie
pierwiastkow pozywnych przez wode, ktore w skutek tego

'y Edward Smith, ,,Foods,” Second Edition, London 1873, Chapter
I., ,Description and Cooking. of Flesh,* pag. 19.
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przechodza do rosotu. Samo sie przez sie rozumie, ze z te-
go samego kawatka miesa nie mozna mie¢ jednoczes$nie do-
brego miesa i pozywnego rosotu.

Posrednie miejsce pomiedzy miesem pieczonem i goto-
wauem zajmuje mieso duszone. Od pierwszego rézni sie
tem, ze cze$¢ jego zewnetrzna nie zostaje przypalong., i ze
materye, ktére sa wyciggane, nie ulegajg ulatnianiu sie.

Ze wszystkiego, cosSmy dotad powiedzieli, wyptywa, ze
najwtasciwszy sposéb przygotowania dobrego rosotu polega
na tem, by bialko, zwlaszcza w poczatku gotowania, nie
Scieto sig, lecz aby mieso pozostato miekkie i delikatne.

Wolny ogieA, ktdrego temperatura nie przechodzi
70° C., wystarcza do ugotowania migsa, do uczynienia go
zdatnem do zucia i trawienia.

Sposoby przechowywania miesa,

Sztuka przechowywania miesa dla wielu krajéw jest
wagi nadzwyczajnej, zwilaszcza dla takich krajow, ktore dla
braku bydta zmuszone sg zaopatrywac sie w sztucznie prze-
chowane migso. Sposoby przechowywania miesa, podiug
Smitha sprowadzajg sie gtownie do 7: przechowujemy
mieso za pomoca suszenia, oziebiania, zanurzania w plyny
i gazy, pokrywania tluszczem, dziataniem ciepta, przez sole-
nie i ci$nienie.

J) Edward Smith, ,,Foods,” Chaptes Il. ,Preserved Meat: by Dry-
iug, Oold, losmersion in Antiseptic Gases and Liguids, et c.,” pag. 22.
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Metoda suszenia polegata dawniej na krajaniu migsa
w-cienkie plasterki i suszeniu go na stonicu, ale tag droga,
nie dtugo mozna przechowywac¢ mieso. Dr. llassall podat
metode, przy pomocy ktdrej mozna nieréwnie dluzej prze-
chowywaé¢ mieso w stanie suchym. W tym celu wyna-
lazca suszy mieso pod wptywem umiarkowanego ciepta, na-
stepnie miele je na gruby proszek, ktory mozna zarobi¢ na
zupe przez dodanie wody wrzacej, albo tez zamieni¢ na su-
chary przez dodanie maki. Zupa taka wszakze nie wyréwny-
wa zupie, przygotowywanej ze Swiezego migsa, mimo ze mie-
§ci w sobie prawie wszystkie materye pozywne w migsie
sie znajdujace, z wyjatkiem aromatycznego zapachu, ucho-
dzacego za wptywem ciepta. Metoda Hassalla nie daje sie
z korzyscig stosowac¢ do przechowywania miesa, gdyz pocig-
ga za sobg bardzo wielkie koszta, i uzywa sie tylko w tych
razach, kiedy chodzi o zaopatrzenie w zywnos$¢ ludzi, udaja-
cych sie w daleka droge, ito na diugi przecigg czasu.

Tellier podaje nastepujaca metode przechowywania mie-
sa J). Rozrzedza sie zawarte w naczyniu powietrze za po-
mocg machiny pneumatycznej, napetnia naczynie gazem kwa-
su weglanego, ktérego ilos¢ wynosi do 95% catej pustej prze-
strzeni. Nastepnie rozrzedza sie do tego samego stopnia
mieszanine powyzsza, napeinia znowu naczynie kwasem we-
glanym i poddaje sie nowemu rozrzedzeniu. W skutek ta-
kiego postepowania, po pewmym czasie w naczyniu zawierac
sie bedzie prawie sam kwas weglauy; ilos¢ bowiem powietrza

) Tellier, ,,Conservation de ia Viande et autres Substances alimeu-
taires par le Froid ou la Dessication.”

Dodatek do Przyrody | Przemystu. Tom I, 54



— 426 —

szybko zmniejsza¢ sie bedzie ]J). Kwas weglany usungé mo-
zna dziataniem stezonego roztworu potazu i otrzymac¢ w na-
czyniu proznie. Tym sposobem mieso daje sie przechowy-
waé; wszakze mieso w tym razie, jak powiada Smith, traci
od 18 do 20°/0 na wadze.

Wiadomo, ze do rozkladu ciat organicznych potrzeba
koniecznie wspoétczesnego istnienia trzech nastepujacych wa-
runkéw, jakiemi sga: przystep powietrza, wilgo¢ i odpowie-
dnia temperatura. Dosy¢ jest usung¢ jeden z tych warun-
kéw, aby powstrzymaé psucie sie danego ciata organicznego.
| dla tego wiasnie wszystkie sposoby przechowywania miesa,
a Wogole i wszelkich materyatéw pokarmowych, polegajg na
usunieciu ktéregokolwiek z trzech wymienionych warun-
kéw. Suszenie, jak wiadomo, usuwa wode czyli wilgo¢. To
samo ma miejsce przy soleniu, gdyz sél réwniez chciwie po-

% Po pierwszem rozrzedzeniu W naczyniu pozostanie powietrza
~ objetodci catego naczynia. Jezeli n oznacza, ile razy powietrze naczynia

poddawane byto kolejnemu rozrzedzaniu, to wzor :

badzie wyraza¢ ilos¢ powietrza zawartego w naczyniu, gdzie objeto$¢ naczy-
nia przyjeta zostata za 1. Jezeli objeto$¢ ta ma np. 2 metry szeScienne,
to przy n =10 ilos¢ powietrza pozostatego w naczyniu badzie :

2VY° . (1 . z >
(—Y metréow sze$€. =  -—,0 metrow sze$é.= — centymet. sze$¢

Czyli w tym przypadku powietrza prawie nie bedzie w naczyniu, mim
naczynie w mowie bedace byto dosy¢ obszerne. Rozumie sie, ze cyfr,
podane zostaty dowolnie wziete, jedynie jako przyktad do objasnienia
kwestyi.
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na str. 131

na str. 142
na str. 144
Str. wiersz:
131 1 od géry
150 3 .—.
— 10 od dotu
151 3 —
205
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232 12 od dotu
- 2 od dotu
242 12 od gory
264 10 —
271 5 od dotu
274 3 od gory
280 5 od dotu
285 3 —
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298 5 od gory
306 7 od dotu
307 7 —
317 4 od gory
— 8 od dotu
341 9 od gory
347 10 od dotu
J— 5 N
- 1 —
349 2 —
357 2 od goéry
386 7 od dotu

fig. 10, zamiast ryciny przedstawiajgcej urzadzenie miy-
noéw walcowych, wyobraza przecigcie ulepszonego pieca do
pieczenia chleba, o ktéréj mowa na str. 142.

fig. 11 przedstawia machiny do gniecenia ciasta i powin-
na by¢ ozuaczona cyfrg 12.

fig. 12 wyobraza trzcine cukrowg (saccharum officinale).

zamiast: czytay:
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rozbioru roztworu
karmel karamel
przernowym trzcinoawym
fiig. 22 fig. 25
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lod Pod
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lime time
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