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CHEMIJA ORGANICZNA

z odpowiednią jej technologiją.

CZĘŚĆ[*

CHĘNIJA ROŚLINNA,
 

Wstęp.

Wiemy już, że wszystkie ciała nieorganiczne, to jest

martwe, jako: ziemia, kamienie, woda i powietrze, dały

się rozebrać na swoje pierwiastki, i tych, nie dają-
cych się już więcej rozłożyć, naliczyliśmy 66 (str.
69) *). Wszystkie kombinacyje z nich otrzymywane
i w naturze gotowe będące, chemiey potrafili naśla-

dować i sztuką w łaboratoryjach tworzyć, łącząc te

pierwiastki podług ich stosunków ściśle wprzód ozna-
czonych.

Ależ oprócz ciał martwych czyli nieżywych, ze
wszech stron otoczeni jesteśmy ciałami żywemi, któ-
re byt swój mają przywiązany do pewnej i stanow-
czej ich formy czyli postaci. Wszystkie one albo są

*) Liczby w nawiasach zawarte, oznaczają stronicę Prawd wstęp=
nych.
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stale przytwierdzone do miejsca jednego: jak drzewa

i rośliny, albo to miejsce podług upodobania swego
zmieniają, jako źwierzęta; dla tego pierwsze z nich
w ogólności zowiemy roślinama a drugie źwierzęta-
am, a oba te działy jednym wyrazem zowiemy isto-
tami żyjącemi albo organicznemi.

Istoty organiczne aby żyły, przyjmują stosowny
dla siebie pokarm, przerabiają go we własne swe ciało,

i tym sposobem rosną, dochodzą do właściwej sobie
dojrzałości, poczem chylą się do upadku, nareście giną
czyli umierają.

Istoty te, ożywia siła im właściwa, wrodzona,

udzielna, zwana siłą organiczną, i przez nię te rośli-
ny i źwierzęta żyją, pod jej wpływem, pokarm we-
wnątrz przyjęty, przerabia się we własne ich ciało,

i przez nię to, całe gatunki utrzymują właściwą im

formę. r |

Siła organiczna, wspólna z innemi siłami, szcze-
gólny wywierając wpływ na pokarmy, napoje i powie-

trze, wydobywa z nich nowe własności; a zapanowaw-

szy nad siłami chemicznemi, rozrywa dawne związki,

i tworzy zupełnie nowe kombinacyje, różne od tych,
któreśmy poznali, rozbierając ciała nieorganiczne.

Związków tych naśladować nie umiemy, bo siły
organicznej nie znamy, a tćm samćm i rozrządzać ją
nie możemy. Związki utworzone, pod wpływem tej

siły, zowią się kombinacyjami organicznemi, po-

wstają one ztych samych, znajomych nam pierwiast-
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ków, tylko zupełnie inaczej, nie donaśladowania przy-
gotowanych.

Gdy więc sztaką, tych związków organicznych na-
śladować nie umiemy, przestaniemy więc na ich wy-
szczególnieniu z podaniem sposobów ich wydobywania,
oczyszczenia, i opisaniem ich własności.

A jak ciała organiczne, dzielą się na Rośliny i
źwierzęta, tak iprzy wyszczególnieniu związków orga-
nicznych, naprzód poznajmy kombinacyje roślinne, po-
tem zwierzęce.—Pierwsze z tych należą do Chemji
roślinnćj, a drugie do chemji zwierzęcej.

»(o nazywamy istotami organicznemi?
—Wszystkie istoty żyjące, obdarzone ruchem sa-

mowolnym wewnętrznym, albo i zewnętrznym.—

»Jak dzielimy istoty organiczne? j

— Na rośliny, obdarzone tylko rachem wewnętrz-
nym, i na źwierzęta, ż łatwością zmieniające miejsce
swego pobytu, przynajmniej zwierzęta, bliżej nam
znajome.—

»Jakie są ogólne własności roślin?

—Że każda roślina ma sobie statecznie właściwą

formę przywiązaną do liniji krzywych, że wszystkie

obdarzone są różnemi naczyniami (organami), do utrzy-
mania życia swego, że wszystkie biorą w siebie obcy
pokarm, przerabiają go we własne ciało, i że wszyst-
kie po pewnym czasie usychają lub giną.—

»Czóm się różnią rośliny od zwierząt.
—źwierzęta mają ruch zewnętrzny ibiorą pokarm
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gębą; rośliny przywiązane do miejsca, a pokarm biorą
całą swą powierzchnią.

»Co szczególnie różni istoty organiczne od nieorga-

nicznych? |
—Siła w nich wewnętrzna zwana siłą organiczną.

»Jakie szczególne własności tej siły?

— Że zapanowawszy nad siłami chemicznemi,

wistocie organicznej póki ona żyje, tworzy z pierwiast-
ków nam wiadomych kombinacyje, których naślado-

wać nie umiemy.—

»Jak te kombinacyje zowiemy?

— Rombinacyjami organicznemi—i te się dzielą

na kombinacyje roślinne i kombinacyje źwierzęce.

Czem się rośliny karmią.

Aby się dowiedzieć z jakich pierwiastków, nie tylko
kombinacyje roślinne, ale i same rośliny powstają:
musimy naprzód wyśledzić; czćm się rośliny karmią?
albo psując je, zauważyć, na jakie się części roz-

kładają?.

Wiadomo wszystkim, że rośliny początkowie powstają

z nasion a raczej, z ukrytego w nim zarodka, który

przy umiarkowanym stopniu ciepła, pewnym stopnia wil-

goci, byle nie nadto wody, przy swobodnym przystępie
powietrzai światła rozwija się: wypuszczając dwa kiełki
z których jeden kieruje się na dół, to jest w ziemię,
i z niego powstaje korzeń rośliny, którym się trzyma

ziemi; a drugim końcem zwraca się wgórę, i z niego
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wykształca się dzbło, łodyga, pień z gałęziami.—A tak
pierwotna roślinka, a potem chociażby i całe dojrzałe
drzewo, stykając się tylkozziemią i powietrzem, z nich

tylko ciągnąć może pokarm, dla utrzymania życia swego.
Co do ziemi. Ziemia lubo jest magazynem roz-

majitych pierwiastków ciał, doświadczenie jednak na-

uczyło: że iw wypłókanym piasku, a nawet wdrobno
potłuczonćm szkle rośliny żyć mogą, byle były podle-
wane wodą, a pewniej jeszcze, wodą nasyconą kwasem
węglanym.

Van-Helmont, w stu funtów ziemi wyprażonej i
wypłókanej, wsadził wierzbę ważącą 50 funtów—

wpięć lat poźniej, taż wierzba podlewana tylko wodą,
wyjęta z ziemi ważyła 169 funtów i 6 łotów— a ziemi

ledwie ubyło cztćry łóty.
Du-Hamel, cebulki hyacyntowe i nareyzy trzymał

w karafkach ogrodniczych, nalanych czystą wodą, wo-
dą napojoną saletrą, solą kuchenną, potażem, tłustą

ziemią, gnojem końskim, krowińcem; i przekonał się,

że tylko czysta woda najlepiej sprzyjała rozwijaniu się

cebulkom.
Co dopowietrza. Liście stykające się z powietrzem,

ciągnąć muszą pokarm dla siebie z tegoż powietrza i
wilgoci wnićm będącej czyli wody— oba zaś te ciała

składają się: z tlenu, azotu, wodoru i gazu węglo-

wego. (67 i 122). |
Że rośliny bez Światła żyć nie mogą, przekonywają

nas o tćm rośliny mdłe i blado-żółtawe rozwijające
się w lochach i gwałtownie pnących się do Światła.



12

- Ingenhous pokazał: że liście zdrowe roślin, w dzień

wystawione na Światło, w postaci bąblów, uwalniają
z siebie tlen, który w nocy skombinowany z gazem
węglowym, w postaci kwasu węglanego połykają—

w ciemności więc biorą czyli połykają kwas węglany,

w dzień przeciwnie, wyziewają czysty tlen; przeto pod

wpływem światła , części pożywne roślin, rozmajicie
się muszą kombinować to jest; w dziennćm świetle,

roślina przeładowuje się węglem i wodorem, w nocy
zaś część ich zbyteczna, zetknąwszy się z tlenem po-

wietrza, zmienia się na wodę i kwas węglany, i

tym sposobem ustanawia się równowaga w pićrwiast-
kach pożywnych; ztąd w atmosferze ciągłe krążenie, i jak

Źwierzęta dla odpoczynku potrzebują nocy, tak rośli-

ny, aby się pozbyły zbytecznego gazu węglowego.

Z tego się pokazuje, że rośliny żyją i powstają

głównie z węgla, tlenu i wodoru.—Tlen łącząc się

z węglem i wodorem, ulatnia się w postaci kwasu wę-

glanego i wilgoci; zatóm w roślinie najmniej znajduje
się tlenu; dlatego wszystkie rośliny w ogólności z łatwo-

ścią palą się czyli łączą się z tlenem.— Nadto wodor

wchodzi w związek z węglem, zkąd powstaje węgiel

roślinny, oleje, żywice gummy, i wszystkie części za-
palne, których rośliny, ani zziemi, ani z wody i po-
wietrza wydobyć nie mogą.

A tak, bez wody i kwasu węglanego, rośliny żyć
nie mogą, i chociaż wszystkie jednostajnym żyją

pokarmem, przecięż nieskończenie między sobą się
różnią.— Groch, żołądź, kasztan i migdał, rosnąc

+4
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w jednóm naczyniu, i tą samą podlewane wodą, od-

miennym różnią się smakiem; lubo w tej wodzie, ani
słodyczy grochu, ani cierpkości dębu, ni goryczy mi-
gdału, ani też klejistości kasztana nie ma; nie różne

"więc soki ciągną rośliny z ziemi, lecz kombinacyja

gazów coraz inna, dokonywa się wliściach, kwiatach,

w korach i owocach, pod wpływem siły organicznej,

która sama poddać się nam nie chce.— Tak nauczyli
nas trzymać, Prystlej, Ingenhous, Senebier, Sniadecki

i inni fizyologowie. A

Jeżeli rośliny za pośrednictwem ognia niszczyć
lub palić będziemy, otrzymamy, kwas węglany, wo-

dę i szezyptę popiołu z soli chemieznych i ziem złożo-

nych; atak powtórnie już mechanicznie przekonywamy
się: że rośliny powstają z tlenu, wodoru, i węgla, nie-

które zaś znich mają w sobie i azot.

Siła więc organiczna, z trzech niemal pierwiast-

ków wykształca tę rozmajitość stworzeń roślinnych,

których dzis do 7,0400 rodzajow, a do 80,000 gatun-

ków samych kwitnących, a wszystkich do 500,000

liczymy; kiedy chemicy, z tych samych pierwiastków,

z pomocą siły powinowactwa (88) ledwie kilka otrzy-
mują związków, jako: Gaz węglowy (CO.) (161). Kwas
węglany (G0”) Wodę (H.0.) gaz wodorodno węglisty
(CH.) (163.) wzbudzający kaszel z zapachem nieprzy-
jemnym; czasem gaz wodo-siarczysty (SH.) (165).
Wodoro-fosforyczny, (FH.) (165), mający zapach zgni-
łych jaj; i amonijak (NA.) (161).
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»Jakich trzeba warunkow, by rozwinęło się ziarno?

— Umiarkowanego ciepła, miernej wilgoci, przystę-
pu powietrza i światła. !

»Go widać w rozwijającćóm się ziarnku?
—Dwa rostki, z których jeden, kieruje się w dół, a dru-

giw górę; i wychodzi nad ziemię. Pićrwszy rozrasta

się w korzonek rośliny, a drugi w pień, dzbło, łodygę...,

»Jakie robił doświadczenie Van-Helmont z wierzbą?

— W sto funtach piasku wyprażonego, wsadził
wierzbę ważącą 56 f. po pięciu leciech, podlewając
ją tylko samą czystą wodą, ważyła 169 f. i GŁ. a zie-
mia ledwie straciła z ciężaru 4 łoty.

»Jakie doświadczenie robił Du-Hamel z cebulkami?
— Że cebulki najlepiej rosły w czystej wodzie:
»(o roślina ciągnie z powietrza?
—$Samo powietrze, to jest: tlen, wodor i gaz wę-

glowy.
»Prócz powietrza i wody, czego jeszcze potrzebuje

roślina?
—Przytomności światła , inaczej blado-żółto wy-

gląda. pz
»Czego nauczyło doświadczenie Ingendhonsa z liść-

mi na wodzie? 4

— Że liście w dzień wyziewają tlen, a w nocy
wciągają tlen, to jest: że rośliny raz niby w dobę od-

dychają.

»Gzóćm się rośliny karmią?
— Tylko węglem, czyli gazem węglowym, wodo-

rem i tlenem.
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„Dla czego rośliny łatwo się palą?
—Bo w składzie swym mało mają tlenu, awiele

węgla i wodoru.

„Od czego zależy rozmajitość roślin?
—(Od działania siły organicznej.
»Ile dziś liczymy roślin?
— 500,000; a samych kwitnących gatunków górą

7,000, a odmian ich do 80,000.

»Ile związków ztych trzech pićrwiastków tworzą
chemicy?

—Ledwie kilka jak: GO0,, H,0, NA.

Miombinacyje towarzyszące rozwijaniu
się roślin z ziarna.

Rażde ziarno, czyli w ogóle każde nasienie rośliny,

pokryte jest skórką lub łuską, mniej więcej twardą,
wśród której, znajduje się mączka, krochmalem zwana,

niekiedy mocno zbita, i pospolicie dzieląca się na dwie

równe części, kotyledami zwanych.—Z pośrodka tych
ostatnich, pod wpływem powietrza, wilgoci i ciepła u-
miarkowanego, siła organiczna wytwarza w ziarnie

szczególny pierwiastek fermentu, Ziastaz zwanego

który budzi roślinę z uśpienia i to objawia się rostkiem

czyli kiełkiem.— Aby zaś podtrzymać życie roślinki,
tenże diastaz, dalej działając na mączkę w ziarnie, od-
miękcza ją, i przerabia na Grluten, Giijadynę, De-

kstrynę t cukier i one to są najpierwszym pokarmem
nowo wzbudzonej rośliny do życia.

Poznajmyz te kombinacyje w szczególności.
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Mirochmal, (mączka).
Krochmal w starej polszczyznie zwany skrobiai

żężydło, jest zwyczajnym produktem w ziarnach zbóż
niektórych, a najobficiej jawi się w grocha, bobie, fa-
soli, pszenicy, kartoflii wrdzeniu wielu palm—

W handlu widzimy go w grudkach, lub proszku białym,
złożonym z małych twardych kuleczek w palcach skrzy-
piących, bez żadnego smaku i zapachu.—W wodzie

„imnej i alkoholu nie rozpuszcza się w wodzie gorącej,

pęczniejc, kuleczki jego pękają, i wtedy ściśle łączy
się z wodą, stanowiąc dekstrynę, inaczej lemieszkę zwa-

ną, albo zgęszczony klajster.

Zwyczajnie krochmal otrzymujemy z pszenicy lub

kartofli.— Kartofla oczyszczona, surowa, trze się na

tarce, miazga wsypuje się w naczynie obszerne, płytkie,

i na nią nalewa się czysta zimna woda—po kilku

"dniach, po doskonałem rozmiękczeniu się, miazga wy-

ciska sięw prassie, w niedostatku prassy, wygniata się

w ręku, a otrzymany płyn biały, źlewa się do osobne-
go naczynia.— Po osadzeniu się massy białej, często

. woda czysta na niej się zmienia, a gdy już woda nie
bieleje, massa rozkłada się na rzeszotach, lub na roz-

piętćm płótnie, a potóm, porźnięta w kawałki, na wol-

nóćm się powietrzu suszy.

Mniej więcej takimże sposobem, wydobywa się kroch-

mal z ziarn niemełtych pszenicy; wprzód rozmaczając
ją tak długo, aż w palcach ziarno rozetrzeć się nie da.

Skład chemiczny krochmalu: C,.. H,. Ów. (69).
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Gluten.

Istota białkowa, zatem w składzie swojem mająca
azot, w ziarnach roślin, zmięszana jest z krochmalem,

od którego łatwo się oddziela.— Wydobywa się zwy-
czajnie'z mąki pszennej, trzeba tylko zamięszawszy ją

z zimną wodą w tęgie ciasto, póty wymywać go w ręku
źmieniając wodę, a wygodniej, przy biegącej wodzie,
póki ciasto bielić wody nie przestanie, czyli póki zu-

pełnie nie wypłocze się krochmal.— Massa ztąd otrzy-

mana wkolorze szaro-żółtawym, lipka, sprężysta i nie-

rozpuszczająca się w zimnej wodzie jest Glutenem—

służyć mogąca do sklejania rozbitej porcelanyi szkła.—

Na sto wagi dobrej przennej mąki otrzymuje się glu-
tenu funtów 10, a krochmalu 70.

Lipkość glutenu, pomaga do zarobienia mąkiwcia-

sto ciągnące się, a za ogrzaniem ciasta, wzdymanie

się jego, dla wywiązujących się gazów, i pary wodnej,

sprawia dziurkowatość w cieście: i dla tego z dobrej
mąki ciasto, dobrze, jak się zwykło mówić rośnie czyli

podchodzi; przeciwnie, mąka trzymana na wolnćm po-

wietrzu, wwilgoci, traci lipkość i ciągnienie się, prze-

to i ciasto z takiej mąki, mało rośnie i w pieczywie
daje tak zwany zakałec; również mąka zziarna prze-

rosłego, dobrego ciasta nie da.

Ziarno w krupie, dla glutenu, daje wybornie po-

żywną kaszkę.

Dzielność glutenu od tego zależy: że w składzie swo-
im ma pierwiastek azotowy, dla tego, tyle prawie

: 9*
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jest pożywnym pokarmem, co włóknik zwierzęcy i biał-
ko, idla tego szczególnie służy, do wykształcenia części

ciała zwierzęcego; kiedy materyje bez azotowe, jakiemi

są, krochmal, cukier i tłuszcz nawet, więcej służą do

podtrzymywania ciepła Źwierzęcego, zżute bowiem,

przechodząw krew, ulegając wprzód spaleniu się w płu-

each, działaniem tlenu z powietrza,— palenie się to,

rozumie się bez ognia, utrzymuje temperaturę ciała

naszego; dowodem palenia się, jest obfitość przy od-

dychaniu wydobywającego się gazu węglowego.— Za-

tem pokarmy bez-azotowe, głównie służą do oddycha-

nia zwierzętom; mięszanie więe pokarmów azotowych

i bez-azotowych, koniecznóm jest i niezbędnóm; sama
natura tego się dopomina.

Gilijadyna i Fibryna.

Traktując Gluten alkoholem, część jego jedna, roz-

puszcza się walkoholu, z którego, otrzymuje się massa

ciągnąca się i dająca się ugniatać, zwaną klajstrem

albo Glijadyną—skład klajstru jest ten sam, co ciał

białkowych lub włókna Źwierzęcego.— Glijadynie więc

sam Gluten winien swą klejkosć—ale czysta glijadyna
lepiej spaja potłuczone szkło, fajans i farfurę.

Druga część Glutenu, nie rozpuszczająca się w alko-

holu, jawiąca się w kolorze szaro-białym sprężystą jest,

ale nie lipką, i nierozpuszczającą się w wodzie, zowie

się Włoknikiem albo Fibryną roślinną.
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kalajster zwyczajny mączny.

Klajster mączny zwyczajny, otrzymuje się pospoli-

«cie z mąki żytniej— Ciepłą wodą mąka rozrabia się

w ciasto rzadkie, i dobrze się rozbija— potóm dolewa

się więcej wody, i rzadka mięszanina, ogrzewa się

na ogniu, mięszać ją ciągle należy, aby się mąka nie

przypaliła. Gdy ciasto zacznie. gęstnieć, co zwykle

bywa w temperaturze od 70 do 75" R. po kilkakrotnem
zagotowaniu, odstawia się od ognia.— Klajster taki,

wyłącznie służy do sklejania papierów, zatem zwyczaj-

nie używany jest od Introligatorów. —

Wijastaz.
Tak się zowie pierwiastek azotowy, objawiający

się przy rozwijaniu się, czyli kiełkowaniu ziarn zbo-

żowych; który mączkę w ziarnie będącą, zamienia

naprzód w gummę dekstrynową a następnie w cukier

owocowy.— Dla otrzymania dijastazu, bierze się słód

jęczmienny surowy nie suszony, gniecie się i nalewa

się wodą letnią-—ztej infuzyi (36) przez alkohol, strąca

się białko, i po kilkakrotnóm takiem oczyszczeniu,
w pozostałym płynie osiada massa w kolorze białym;

po wysuszeniu jej, otrzymujemy ciało twarde, białawe,

bez żadnego zapachu i smaku —i to jest dijastaz

wstanie zsiadłym.

Dijastaz ma wielkie użycie w piwowarstwie i gorzel-

nietwie, bo przemienia mączkę w dekstrynę, a tę ostatnią
w cukier—a następnie przez fermentacyją (97.) w alko-
hol.— Dzielność dijastazu jest bardzo wielką, albowiem
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część jedna, zdolna jest do 2,000 części mączki prze-

mienić w cukier.—W temperaturze wyższej jak -- 60"R.
dijastaz traci swoje własności.

„MDekstryna.

Drobne kuleczki krochmalu, okiem niedojrzane,

działaniem dyjastazu, w podniesionej nieco temperaturze,

pękają, wydając płyn lipki, przezroczysty, rozpuszcza-
jący się w wodzie, i ten płyn, którego skład chemiczny
oznaczono (,,. H,,. 0,. zowie się Dekstryną która,

zarazże dalszym wpływem dijastazu przemienia się

w słodycz, zwaną cukrem owocowym.

Na powierzchni wszelkiego pieczonego ciasta, wi-

dzimy dekstrynę, objawia się ona i w tak zwanej

lemieszce.

Cukier.

Kiedy dijastaz działając na krochmal, rozpuszcza
dekstrynę, w tym samym czasie, rośnie kiełek roślin-

ny i póki niewyrówna długości samego ziarna, obfituje
w słodycz, którą zwyćzajnie zowiemy słodem, albo

w ogólności cukrem. Cukrem w chemij i zowie się wszel-

ka słodycz, mogąca fermentować.
Cukru liczymy trzy gatunki: 1) Cukier trzeinny

albo zwyczajny. 2) Grudkowy, jaki się otrzymuje
z soków jagod i owocówi 3) Płynny, niekrystaliczny
z tychże soków owocowych.

Cukier zwyczajny składa się z (,. H,. 0„=
GH, HO ztąd chemicznie zowie się wodanem węgla.
Cukier ma smak przyjemny, mocno słodki, ale nie-
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ckliwy, łatwo rozpuszcza się w wodzie, nawet zimnej,

i dotego się stopnia zagęszcza, że daje syrop enkrowy.
Po odparowaniu; syrop ten, osadza się w kryształach

sześcianow foremnych—w spirytusach, im mocniejszych,

tem się trudniej rozpuszcza Na_L 125. R. topi się,

a potóm krzepnąc, daje cukier tak zwany owsiany;
widzimy go i w karmelu.— Mocniej ogrzewany czer-
nieje, i tworzy ciało smaku gorzkawego zwanego As-

samar (*) a dalej ogrzewany, zupełnie się zwęgla.
Cukier wzięty do ust, pobudza do wydobycia się

znacznej ilości śliny, która nadzwyczaj ułatwia trawie-

nie pokarmów— albowiem już w gębie, cukier rozpusz-

czony, przerabia się w kwas mleczny, który tak działa
na pokarmy, jak kwas chlorowodoru znajdujący się
w soku żołądkowym.— Ztąd użytek eukru użytego

w miarę. Cukier nie psuje zębów, jak zwyczajnie

jest mniemanie, owszem rozpuszczając fosforan wapna,

będący w pokarmach, utwierdza zęby i dopomaga do

rozwoju kości w wieku dziecinnym.

Cukier grudkowy ziarnisty lub mączny, którego
skład: Gy. H,,. 01.--H0.

Cukier płynny, niekrystallizowany, owocowy (glu-
koz), którego skład: C,.. H,,. 0,,,

"(9) Assamar, tak się zowie pićrwiastek gorzkawy, jaki zwyczajnie

czuć się daje przy przypiekaniu rozmaitych ciał, użytych na

pokarm jakoż, w małej ilości takie przypalenie ciał, nadaje

pokarmom przyjemny smak i zapach, właściwy każdemu ciału,

a różny jak przy wypiekaniu chlóba, mięsa, lekkiem prażeniu

mąki, kawy, cykoryi, żołędzi, grochu i t. p. Sztuka kucharska,

polega na tóm, aby umieć wyrobić ten smak i zapach w jak

najprzyjemniejszych ilościach.
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Oba te gatunki cukru bez różniey, zowią się zwy-
czajnie cukrem owocowym, że współcześnie znajdują

się w sokach bardzo wielu roślin i owocach. Jakoż

na suszonych figach, Sliwkach, proszek biały jest cu-

krem grudkowym, który tćm się różni od cukru płyn-
nego, że za odparowaniem soku, zsiada się w grudki

ziarniste, kiedy płynny, jawi się w massie zsiadłej
szklistej, podobnej z wejrzenia do gummy.

Cukier płynny inaczej Pektyna, łatwo się mięsza

z wodą, rozpuszcza się w spirytusach i jest częścią

składową galaret owocowych. Qukier grudkowy, cho-
ciaż mniej słodki, ale że się łatwiej rozpaszeza wal-

koholu, używa się do osładzania wódek. —W tempe-

raturze 112” R. cukier owocowy tracąc wodę, zamie-

nia się w karamel.

Słód.

Słód, umiemy robić sztuką: w tym celu, wmiej-
scu ciepłóm ssypują się ziarna jęczmienia na kupę,
i ta się polewa wodą letnią; po niejakim czasie, ję-

czmień pęcznieje, wypuszcza kiełki, a skoro te w dłu-
gości swej, zrównają się długości samego ziarna ję-

ezmiennego, przerywa się wzrost, przez wysuszenie

jęczmienia na lassach, umyślnie do tego zbudowanych.

Po wysuszeniu, zmełty, jest mąką słodową, używaną

do zaciorów .gorzelnianych.
Pierwiastki cukru, po ubiciu siły organieznej, roz-

dzielają się, aby się inaczej skombinowały, dla wy-
dania alkoholu i kwasu węglanego.
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Alkohol, czyli moe opajająca wyraża się: Q, H, O,.

Alkohol łącząc się z wodą, udziela jej moe opajającą,

jaką czujemy w winie, w wódce, lub smakujemy wpi-
wie. was zaś węglany, uchodzi w powietrze.

Alkohol łącząc się z tlenem tworzy ocet. (o czem

niżej przy fermentacyi.) |

Walsze karmienie się roślin,

Dalej już rośliny, urosłszy w łodygę, pień i ga-

łęzie, obsypawszy się liśćmi, ciągną pokarm wilgotny

z ziemi korzeniem, i ta wilgoć najdelikatniejszemi
rurkami, będącemi pod korą drzewa, krąży po całej

roślinie. Lisćmi zaś z powietrza bierze kwas węgla-
ny, który ludzie i źwierzęta, przez oddychanie wytwa-
rzają. Kwas ten węglany, zanieczyściłby powietrze
do tego stopnia, że źwierzęta żyćby w nićm nie mo-
gły. Otoż rośliny, przy wpływie Światła, weiągają

go w siebie, rozkładają go, na gaz węglowy, który

zatrzymują w sobie, i na tlen, który wracają powie-

trzu. W nocy, jak już wiemy, przeciwnie, rośliny
połykają tlen, czyli kwas węglany, i jestto rodzaj od-

dychania roślin, raz na dobę.

Senność zaredka w ziarnie.

Z tego cośmy dotąd powiedzieli, widzimy: że mą-
drość Boża, całe najogromniejsze drzewo, skrywa w ma-
łej odrobince, które tam drzemie i czeka chwili sto-

sownej do rozbudzenia się — dla tego do momentu

wschodu rośliny, wszystko w nasieniu jest w zupeł-
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nej spokojności—soki stężałe bez ruchu, a sam zaro-

dek, prawie jest nie żywym, i tak uważanym być
może, bo życie zależy na samodzielnym organicznym
ruchu—ależ nie można powiedzieć, że ten zarodek

jest martwy, kiedy przy dogodnych okolicznościach,

daje znak życia. Ta spokojność, to uśpienie, to wre-
ście zobojętnienie życia, w jednych roślinach trwa

długo, w drugich dość krótko. Nasiona buezyny, ż0-

łędź, ledwie pół roku, i to przy staraniu, w stanie od-
rodzenia się dochowane być mogą: kiedy nasiona me-

lonów, kawonów, ogórków do lat 40, Mimozy do lat

60, fasola do 100 lat, nie tracą na własności wschodu.

Pszenica wydobyta z sarkofagów egipskich, a za-

tem, podług rachunku niektórych, po 2000 leciech
posiana, weszła. Malina wydobyta z ziemi, z pod trzy-

dziestu stop głębokości, a sądząc po zbroi rzymskiej
i przyległej monecie cesarza Adryjana, mogła tam
przeleżeć, przynajmniej 1700 lat, posadzona, dosko-
nale weszła.

Trwałość ta, zdaje się zależeć od wewnętrznej mas-

sy nasienia — mączaste, dłużej trwają w swej dobroci
obudzenia się, kiedy olejne, nierównie krócej. Sposób

nawet przechowywania nasion, ważną gra rolę —

chowane w miejscu ciepłóm, przy przewiewie ciągłych

wiatrów, prędzej tracą sposobność rozwijania się, ni-

żeli chowane w miejscach suchych, ale chłodnych,
chroniąc przytćm od zbytecznego wpływu powietrza;
chowane w naturalnych nasiennikach, dłużej trwają,

niż chowane w śŚpiehrzach; w ziemi zakopane jeszcze
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dłużej—są przykłady, że ziarna zboża zakopane w zie-
mię, w trzydzieści lat odkryte, posiane, weszły.

Wiadomość czasu wschodu roślin, ważna jest
w gospodarstwie i leśnictwie, zaspakaja ją dykcyonarz

Millera. W nim się czyta: że Rzerzucha w kilka dni

wschodzi, Salery, Pietruszka w kilkanaście. Róża i

i Głóg, ledwie w lat dwa lub trzy wschodzą.

MWługość życia roślin.

Tak ustaliwszy życie roślin—jedne z nich trwają
tylko rok jeden © (roczne). Drugie lat kilka 5
(krzewy), a drzewa 94 osobliwie niektóre żyją bardzo
długo, bo po kilka tysięcy lat i do olbrzymiej wiel-
kości dochodzą. Kasztan na wyspie Elbie, ma 80 łok-

ci obwodu. Baab na wyspie Przylądku Zielonego, rsa

obwodu łokci 45 — u nas sosna, wyrasta do wysoko-

ści 65 łokci iżyje górą lat 800. Cedry na Libanie,

powiadają, że pamiętają panowanie Salomona.

Liczba lat drzewa, niektórych przynajmniej, po-

znaje się z liczby słojów, liczonych w przecięciu po-

ziomóm drzewa. Widziano lipę z 700 słojami, a dąb

z 600.

CO SIĘ DZIEJE Z ROŚLINAMI PO ŚMIERCI ICH,
CZYLI PO OPUSZCZENIU SIŁY ORGANICZNEJ.

Fermentacyja.

W roślinie, skoro życie jej będzie ubite, pier-
wiastki w skład jej wchodzące, uwolniwszy się od

3
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wpływu siły organicznej, rozdzielają się; aby już po-
łączyć się z sobą podług stosunków chemicznych, i

dla tego, roślina po Śmierci, powolnie więdnieje, bu-

twieje, próchnieje i niknie. Ztąd widoczny w niej ruch
zewnętrzny i burzenie się. Fenomen ten niknienia

roślin, zwyczajnie nazywamy, porę rozkładem

rośliny, albo fermentacyją.
Jeżeli w składzie rośliny, znajduje się azot, wtedy

roślina bez fermentacyi, to jest: bez oznaku wszel-
kiego burzenia się, wprost gnije, na wzór ciał Źwie-

rzęcych, i w proch się rozsypuje.

Do ustalenia fermentacyi i jej utrzymania, też
same potrzebne są warunki, któreśmy poznali, przy

rozwijaniu się życia roślinnego, to jest: koniecznie po-
trzeba miernego ciepła, niezbytecznej wilgości, i przy-

stępu powietrza— eo wszystko razem, jak wzbudza

życie, tak przyczynia się i do ostatecznego rozkładu
roślin.

Zbyt wysokie ciepło, pozbawiając eiało wilgoci,
wysusza je, i wtrzymuje fermentacyją; widzimy to na

suszonych owocach, grzybach, które już długo potem
bez zepsucia się chować dają. Brak znowu ciepła,

ścina wilgoć i ciało zamarza, co również wstrzymuje

fermentacyją; jak to widzimy na zamarzniętych ry-

bach, a jeszcze więcej, przekonywa nas o tej prawdzie
Mamut, od kilku tysięcy lat zachowany w całości wlo-
dach Syberyi, znaleziony nad rzeką Leną. Ciepło więc
ma być zwyczajne, a wilgoć umiarkowana.

Jeżeli się fermentacyja rozpoczęła, na drodze jej
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powstają coraz nowe związki chemiczne; naprzód po
niejakim czasie daje się czuć pićrwiastek opajający;

powtóre, ostrość kwasu, w końcu ostateczne gnicie;
przeto przebieg fermentacyi dzieli się zwyczajnie na
trzy okresy: to jest, opajający, zwany fermentacyją
winną, kwaśną, inaczej fermentacyją octową i zgniłą.

Jak do rozpoczęcia fermentacyi, zwłaszcza wziar

nach mącznych, możemy przygotować warunki potrze-
bne, tak również w każdym jej punkcie możemy ją

wstrzymać czyli ubić; a tóm samćm korzystać z pro-
duktów, przez nię wyrobionych.

Froces fermentacyjny.

Aby się fermentacyja rozpoczęła, zwłaszcza w cia-

łach mącznych, trzeba aby tlen z powietrza, swobo-
dnie mógł się łączyć z ciałem pozbawionćm siły orga-

nicznej, albo przynajmniej śpiącej — to połączenie się

tlenu, zwolna rozgrzewa wilgotną mączkę, ta się roz-

szerza, a tćm samćm porusza się —a gdy się ruch

ustali, już dalej bez tlenu obejść się może.—

W mączce rozgrzanej, rodzi się ferment zwany dia-

staz — i ten z krochmalu wydobywa dekstrynę, a ta
rozpuszczając się w płynie, daje płyn słodkawy, w któ-

rym tworzy się gluten, zawierający w sobie części

białkowe obfitujące w azot.

Gluten z kolei, dzieli się na kłajster i fibrynę czyli
drożdże, i one to rzetelnie rozpoczynają fermentacyją.

Płyn słodkawy, pod wpływem glutenu czyli drożdży,
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wytwarza pierwiastek opajający czyli alkohol, a ten

połączony z wodą, kończy fermentacyją winną.

Proces fermentacyi, jak widzimy, zupełnie jest
podobny rozwijaniu się roślin z ziarna.

Nie we wszystkich jednak ciałach organicznych

z równą łatwością rozpoczyna się i nstala się fermen-

tacyja, często jednym, braknie dostatecznej ilości

mączki, z której tćm samem trudno, albo mało wy-
rabia się słodyczy, albo przy dostatecznej ilości mąki,
mało słodyczy, dla wyrobienia potrzebnej ilości fibry-
ny— w obu razach, dopomagamy sztuką, dodając eu-
kru czyli słodu i fermentu, w który obfitują drożdże.

Sam czysty roztwór cukrowy, w zetknięciu się

_2 powietrzem, długo nie ulega zmianie, za dodaniem

drożdży, wkrótce fermentuje. Cukier wtedy znika,
powstaje alkohol i kwas węglany, który, zawieszasię

w powietrzu.

Przeciwnie, soki z jagod, łab wyciśnięte z owo-
ców, bez dodania fermentu, fermentują, bo oprócz zna-

cznej ilości słodyczy, mają w swym składzie białko,

które będąc natury Źwierzęcej zawiera w sobie azot,
a ten, pod wpływem powietrza, staje się sam fermen-

tem, i rozpoczyna fermentacyją.

Drożdże.

Drożdże w roztworze swojim, zawierają fibrynę, i

ta wzbudza, czyli zaraża płyn poddany fermentacji,

chociaż do rozkładu chemicznego ciał, nie wpływa.
Drożdże otrzymujemy przy ustalonej fermentacyi
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ze zboża, jako: mąki żytniej i słodu—wtedy na wierzch
płynu fermentującego, w postaci włókien, niby piany,

wypływa fibryna, czyli właściwe drożdże —albo, po
skończonej już fermentacyi, osiadają one na dnie na-
czynia. Ztąd drożdże mamy dwojakie: górne i dolne;

-. zwyczajnie używamy dolnych, które w zatkanych bu-
telkach trzymamy.

Dobroć drożdży poznaje się, wpuszezając kilka ich
kropel na wrzącą wodę; jeżeli te krople krzepną, i jak
tłustość po wierzchu pływają, dobre są; skoro zaś

opadają na dnó naczynia, do użytku niezdatne.

W gorzelniach zwykle na 100 funtów zacioru

mącznego, bierze się drożdży funf jeden; a na 100 £.
kartoflanki dosyć pół funta. |

Mamy drożdże i suche czyli prasowane, to jest:
wycisnięte do suchości i wysuszone na proszek, lub

w massie twardej.

Fermentacyja winna.

Za dodaniem drożdży, do płynu dostateeznie wy-
gotowanego z mąki podsyconej słodem, cała massa

zaczyna się ruszać i burzyć, przy tćm wydaje z sie-

bie kąble gazu, które pękają. Z tym gazem, wypływa
razem na wierzch ferment, czyli właściwe drożdże—

po niejakim czasie, płyn chłodnieje, gazu ubywa, roz-

ciek się wyjaśnia, wtenczas w miejscu słodyczy, obja-

wia się pierwiastek opajający.

Podczas fermentacyi , słodyczy coraz ubywa,
a płyn coraz bardziej staje się opajającym.—

3*
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J tego wypada, że przemiana słodyczy czyli cukru

na wino, zależy na pozbyciu się kwasu węglanego czyli

węgla połączonego z tlenem. Wino więc, tćm się ró-

żni od cukru, że mniej ma w sobie węgla.
Przerywając fermentacyją, w samej jej początku,

otrzymaliśmy słodycz czyli słód jęczmienny; a ubija-

jąc ją w punkcie poczuciu alkoholu, to jest: przepu-
szczając płyn przez alembik, otrzymujemy wino i piwo.

Wino przepędzając jeszcze raz przez alembik, dla po-

zbycia się zbytecznej wody, źmieniamy go na wódkę lub

spiritus, wyskokiem zwany.
Piwo zwyczajne słabo fermentowane ma mocy 1%,

na 100, to jest alkoholu. Porter angielski 4%, Y,.

' Piwo angielskie (Ale) ma 7/, a Piwo angielskie (Ale
de Bourbon) 8% %.

Pieczywo chleba.

Rozdzieliwszy mąkę żytnią, na dwie części równe;

część jej jednę, rozpuścić należy w dzieży chlebowej,

letnią wodą z lekka zasoloną, i dobrze wymięszawszy,

zostawić w miejscu ciepłem i nieprzewiewnem— w 12
lub 14 godzin, rozczyna, jak się zwyczajnie mówi, podej-

dzie, to jest: gaz węglowy wzdyma ciasto, do trzeciej

prawie pierwotnej wysokości. Gdy wzdęcie opadać
zącznie, a razem czuć się da zapach wina, wtedy czę-
ściami, dosypuje się druga część mąki, dobrze mie-
sząc, aby ani mąki, ani grudek mącznych nie było.

Po czćm ciasto przyjmie postać massy twardej—
w pięć lub 6 godzin poźniej, jeśli ciasto dobrze było
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umięszane, znowu ruszać się zaczyna; wtedy, do przy-

gotowanego pieca piekarskiego, tak wypalonego, aby

wsypana mąka iskrzyła się, ale się płomieniem nie

zajmowała, sadzą się bułki od 6—8 do 10 funtów

ważące. Skoro skórka wierzchnia dobrze się zaru-

mieni, a brzegi od gazu wyszczerbią się, chleb się

z pieca wyjmuje, ostróżnie, nie uderzając bułek, i kła-

dą się na wolnćm powietrzu aby ochłodły, ezyli póki

całkowicie nie pozbędą się kwasu węglanego— aby

skórka wierzchnia chleba rumiano wyglądała, możno
przy wygładzenia bułek, polewać je piwem. Chleb do-
brze wypieczony daje 50/, wagi mąki, a najmniej
35/7.-

Ciasto z mąki pszennej, bardziej obfitujące w kro-

chmal i klajster (glijadynę), niż mąka żytnia, zatem
mało mająca słodyczy, bez dodania fermentu ruszać
się nie chce, czyli podchodzić nie może; dla tego, przy

wypiekaniu bułek pszennych, do ciasta dodajemy droż-

dży —i tych ilość, stosowną do ilości mąki, zabieżne
gospodynie mają w swych przepisach zanotowane.

Fermentacyja octowa.

Fermentacyja winna nieubita, przy wolnćm przy-

stępie powietrza, na nowo zwolna się rozgrzewa, wte-

dy w płynie powstaje mnóstwo pływających włókien,

które łącząc się z sobą, osiadają na dnie naczynia,

i tworzą to, co zwyczajnie nazywamy gniazdem octo-

wóćm; poczćm wkrótce płyn się wyjaśnia, kwaśnieje,

i zamienia się w ocet. Ponieważ w miarę kwaśnie-
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nia ubywa alkoholu, przeto ocet powstaje z cukru przez

obfitsze pozbycie się węgla. Aby przerwać fermen-
tacyję octową, należy ocet zagotować, a dla wzmocnie-

nia go, należy go przepędzić przez alembik.
Gzysty ocet, jest płynem białym, mocno korzen-

nego smaku i kwasnego zapachu: infuzyją (96) kapu-

sty czerwieni— z tlenkami się łączy, dając sole oc-

cianami (acetates) zwanemi. |

„Przepis doświadczony na dobry ocet.

Do baryłki dębowej, czystej, wyparzonej, lub od
wina, ośm garncowej, czyli 82 kwart obejmującej,

wlewa się czystej rzecznej wody kw. 20, wódki Śred-
niej mocy kwart 2, miodu patoki kwart 2, wprzód

z wódką umięszanego, funt wajsztejau czerwonego,

to jest lagru winnego (węglan wapna) i łyżkę stoło-

wą soli, Po miesiącu, a najwięcej dwóch, co zależeć

będzie od temperatury miejsca, Ściąga się lewarem

szklannym octu kwart 10, a do baryłki dolewa się
wody kwart 10 i jedną kwartę wódki. Otwór ba-
ryłki zawsze powinien być przykryty płótnem. Ocet
Ściągnięty, zagotowuje się w butelkach, zanurzonych

w wodzie ogrzanej do 60” R. — tak zagotowany ocet,

konserwować się może bardzo długo, bez zepsucia się.

Fermentacyja gniła.

Fermentacyja octowa nieubita, zupełnie się roz-
kłada, czyli gnije—tak jak wszystkie rośliny pospoli-

cie wprost bez wyraźnych oznaków przejść fermenta-
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eyjnych gniją. Zostawując rośliny czy kupę trawy

do zgnicia, widzimy: że ta coraz ciemnieje, rozgrze-

_wa się, staje się płynniejszą — w około niej czujemy

zapach niemiły, niekiedy nawet szkodliwy zdrowiu,
pochodzący z wydobywających się obficie gazów, jako

kwasu węglanego CO”, i amonijaka NA — potem cała
ta kupa roślinna wzdyma się, i porusza, w końcu roz-

pływa się; a po wyschnięciu otrzymujemy garstkę zie-

mi, skład której podobny do popiołów. I to jest ostateczne
rozrabianie się związków organicznych, nad któremi siła
powinowactwa chemicznego zupełnie wzięia przewagę.

Nie wszystkie ciała organiczne roślinne i ich ezę-

ści, jednostajnie prędko gniją, zwłaszcza gdy utrudzo-
ny jest przystęp powietrza; dla tego, cząstki organi-

czne zagrzebane lub pomięszane z ziemią, długo i zwol-

na w niej gnijąc, z lekka rozgrzewają ziemię, wydają

z siebie ciągle kwas węglany, tak potrzebny do życia

roślin; i w tćmto leży, cała praca przewracania, czyli

częstej orki ziemi, w tóm się zaleca dobroć próchnicy,

czyli ziemi organicznej, na tćm wreszcie zależy cała

tajemnica wszćlkich nawozów gruntowych.

»Go się rozumie pod wyrazem fermentacyja?

—Dobrowolny rozkład, albo niknienie roślin, po
ubiciu w nich siły organicznej.

»Jakich trzeba warunków, do rozpoczęcia fermen-

tacyi?

—(iepła uimiarkowanego, nie zbytniej wilgoci i
przystępu powietrza. |
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»Dla czego szkodzi zbytnie ciepło, lub jego nie-

dostatek?
—Zbytnie ciepło wysusza, niedostatek zamraża.

»Jak fermentacyją prawidłową dzielimy?

—Fermehtacyją prawidłową, dokonywaną na ziar-

nach zboża, lub mące z ziarn wydobytej, dzielimy na
fermentacyją winną, octową i gniłą.

»Czy bieg fermentaeyi wstrzymać można?
—Można, i ztąd właśnie otrzymujemy wino i ocet.
»Jak się rozpoczyna fermentacyja prawidłowa?
—-Tlen łącząc się z mączką, rozgrzewa ją, roz-

szerza i wzrusza: mączka rodzi dijastaz, który z kro-

chmału wydobywa dekstrynę, ta rozpuszezając się wy-

daje słodycz, z której powstaje gluten, zawierający

w sobie białko i azot. Gluten, z kolei, dzieli się na

klajster i fibrynę czyli drożdże, i te rozpoczynają fer-
mentacyją.

»Cóż się potem dzieje? |
—Glutena pod wpływem drożdży, wyrabia pier-

wiastek opajający czyli alkohol, a ten połączony z wodą,

kończy fermentacyją winną.

»Czy zawsze fermentacyja z taką łatwością się od-

bywa?-

—Nie zawsze, niektórym ziarnom lub mące zby-
wa na dostatecznej ilości słodyczy, wtedy, dodajemy
słodu; w innych, mało jest glutenu, wtedy sztuką do-

dajemy drożdży.
»Jak dostajemy drożdże?

—Przy ustalonej fermentacyi, łapiemy je na wierz-

*
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chu fermentującego płynu, lub zbieramy osadzające się
na dnie naczynia; a nawet, wyeisnąwszy je, mamy
drożdże i suche.

»Jak się poznaje dobroć drożdży?
— Jeśli, kropla drożdży, puszezona na wrzącą wodę,

na niej się utrzymuje, rozpływając się jako tłustość.

»(o towarzyszy fermentacyi winnej?

— (ała massa przygotowana do fermentacyi, rusza

się burzy, wydaje bąble kwasu węglanego, które pękają

i wtedy ńa wierzch płynu wypływa ferment; a gdy
płyn schłodnieje, daje się czuć pićrwiastek opajający.

» Jakie przemiany dzieją się w czasie przebiegu fer-
mentacyi?

—Słodyczy eoraz ubywa, która przemienia się

w alkohol, przeż pozbycie się kwasu węglanego.

»Gzem się wino różni od cukra?

—Mniejszą ilością węgla.

»Jak się ubija fermentacyja winna?

—Przepuszczając płyn fermentujący przez alembik.

»Pieczywo chleba? (tekst.)

_ »Riedy fermentacyja winna przechodzi w octową?

— Nie przerywając. biegu fermentacyi winnej, ta

za połączeniem się z tlenem, nanowo się burzyikwaś-

nieje.

»Go się dzieje wtenczas w przemianie pićrwiastków?

— Alkohol, coraz bardziej pozbywa się węgla.
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»Jak się przerywa fermentacyja octowa?

— Przez zagotowanie octn.

Recepta doświadczona na dobry ocet. (tekst).

»W co przechodzi fermentacyja octowa?

— Fermentacyja octowa nie ubita, gnije.

»Jakie fenomena towarzyszą gnijącym roślinom?

— Kupa np. trawy coraz ciemnieje, rozgrzewa

się, staje się piynniejszą, wydaje zapach nieprzyje-

mny, potóm wzdyma się, rozpływa się, i wysycha,
zostawując po sobie garstkę ziemi.

»(o znaczą nawozy gruntowe, i orka ziemi?

— Orka wydobywa części organiczne zagrzebane

wziemi, które razem z nawozem, rozkładając się; do-

starczają roślinom potrzebnego pokarmu w kwasie wę-

glanym.

0 KOMBINACYJACH ROŚLINNYCH GOTOWYCH.

W biegu fermentacyi, udało się nam wydobyć kilka
związków. arcy-waznych, których sztuką naśladować

nie umiemy; ale jest wiele innych kombinaeyi, które

rośliny, jako produkt gotowy, już wyrabiany, nam
ofiarowująs a nam pozostaje tylko korzystać z nich,

przyjąć lub z małą pracą wydobyć z nich, oczyścić i
do użytku zastosować, a temi produktami są: Oleje,

wosk, żywice, gummy, krochmal, klajster, różne kolory

i zapachy.
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©leje.

Oleje w ogólności, są istoty tłuste, po większej czę-

ści już gotowo wyrobione w nasionąch roślin; od ognia

ogrzane płomieniem płoną, eo do natury swej, najbli-

żej przystępują do tłustości zwierzęcej.— Oleje dzielą

się na stałe i lotne:

a) Oleje stałe.

: Do stałych olejów należą: oliwa, olej migdałowy,

rzepakowy, makowy, gorczyczny, lniany, konopny, orze-

chowy, kokosowy, słonecznikowy it.d. i te wszystkie
w temperaturze zwyczajnej zawsze są płynne, w do-

tknięciu tłuste, prawie bez zapachu i smaku, koloru

żółtawego lub zielonkowatego, od wody lżejsze i z nią
się nie mięszają.—Wspirytusach mniej więcej się

rozpuszczają-— ogrzewane, rozkładające się, wydają pa-

rę i gaz węglowy zzapachem przygorzalizną zwanym

i wtedy gęstnieją i brunatnieją— bardziej ogrzewane,

zajmują się płomieniem, dla tego chcąc je palić, łą-

czymy je z knotem, który zwolna pompuje w siebie olej.

Oleje stałe, przyciągając z powietrza tlen, gęstnieją

iłczejąi niektóre wysychając, tworzą ciało z wejrzenia

podobne do żywicy, ztąd oleje stałe dzielimy na:
Niewysychające jako: Oliwa, olej migdałowy, rze-

pakowy— kokosowy i t. d. i na:
Wysychające czyli „Pokostowe jak: Olej kono-

pny, lniany, makowy, orzechowy...
Aby oleje łatwiej wysychały, wprzód je zwyczajnie

przepalać należy i na tóm się zasadza robota farby
4,
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drukarskiej.— Olej na pokosty, zwyczajnie gotuje się

z glejtą, to jest z tlenkiem ołowiu.
Wszystkie oleje stałe, w ogólności dzielą się na dwie

części: płynną zwaną Olejinai stałą Margaryna, rou-
dział ten łatwo daje się widzieć na krzepnącej od zimna

oliwie, z których margaryna w gruzłach opada na dno

naczynia.— Oleje stałe, wydobywają się zwyczajnie

przez samo zgniecenie nasion, lub wyciśnięcie ich w pras-

sie— i tak się otrzymuje olej migdałowy, makowy, orze-
chowy, gorczyczny, kokosowy.... gdy zaś olej, ściśle jest

pomięszany z klejem, wtedy nasiona takie wprzód się

prażą zwilżone wodą, i potem się prasują, i tak się

otrzymuje olej lniany, konopny, rzepakowy.

Oleje stałe łącząc się z alkali (69. 3), dają mydło

twarde lub miękkie podług tego, jak ich zasadą, będzie
soda lnb potaż.—Też same oleje połączone z tlenkami,
stanowią plastry.

Niektóre zolejów stałych, szczególnie makowyi
konopny, powstające z ziarn obfitujących w klajster,

same ziarna tarte z wodą dają emulsyją czyli mleko
tak zwane makowe i konopne.

©lejina.

Olejina (C,,. H,,. 0;.). jest częścią płynną olejów
niewysychających, bezfarbna w-5* R. zsiada się w igiel-

ki, w powietrzu żółknieje, iiłczeje, i wtedy zawiera
w sobie kwas Olejinowy (Q., H::. 0;) HO.

Niargaryna. |

_Margaryra jest stałą cześcią olejów, oddzielająca
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się wpływem zimna, z trudnością jednak oddziela się
od olejiny; oddzielona, stopniowe twardnieje i stanowi

massę kruchą z połyskiem perłowym, z tąd jej i na-
zwanie (margaritum).— Margaryna obficie znajduje
się w tłustościach zwierzęcych, które nie zupełnie
twardnieją, jak w Szmalcu, i maśle krowiem (masło

zimowe ma jej w sobie 65Y,, a letnie 40%,.—Marga-

ryna w powietrzu zamienia się, na kwas margarynowy

(G;,. H... 0;) HO. ten jest bez koloru, smaku | zapachu

w wodzie się nie rozpuszcza, topi się na -- 60. R.

b) Oleje lotne.-

Do olejów lotnych czyli olejków należy: Olejek

bergamotowy, cytrynowy, jaźminowy, różowy, lawen-

dowy, anyżowy, pomaranczowy.... Wszystkie one two-

rzą w koło siebie atmosferę z mocnym sobie właściwym

zapachem, za zbliżeniem ognia niekiedy się zapalającą;

ogrzewane, zamieniają się w parę; a że łączą się z wodą,

dla tego łatwo przez alembik się zbierają. Połączone

z wodą, dają wody pachnące, a ze spirytusem, wódki
pachnące—- połączone z alkali, tworzą mydełka.

_. Oleje lotne, wydobywają się zwykle z liści, kwia-

tów, lub ze skórek nasiennych jak: bergamotowy, i
cynamonowy, żnasżon: aiyżowy, pomaranczowy, cytry-

nowy; ziści: jaźminowy, lawendowy, różowy, a to,

oblewając je wodą i dystyllując; ze skórek: Qytryn i po-
marancz, otrzymuje się przez wyciśnięcie. —Oleje go-

towane wydzielają z siebie Akrolejinę, którą czujemy
w zapachu przy zgaszeniu świćcy łojowej.
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Wosk.
Jest to ciało stałe, za ogrzaniem rozmiękczające

się, i dające się ugniatać w rozmajite formy— wwo-

dzie się nie rozpuszcza, a w spirytusach mało— topi

się na-- 54. R. ogrzewany za pomocą knotu w przy-
stępie powietrza, pali się jasnóm płomieniem, jaki wi-
dzimy w woskowych świecach.— Ciężkość gatunkowa
0.96 (79).—W niektórych roślinach wosk powleka
owoce, liście lub korę.— Niektóre znowu owady, jak

np. pszczoły, obficie go wyrabiają, przygotowującznie-
go plastry do miodu.— Wosk zwyczajnie jest koloru
żółtego, lecz daje: się wybielać sposobem używanym
do bielenia płócien.

Czysty wosk jest mięszaniną dwuch organicznych

materyi: Ceryny czyli kwasu Qerynowego, rozpuszcza-

jącego się we wrzącym alkoholu (G;,. H;.. 0,) i
Mairycyny; od stosunku tych dwóch ciał, zależy

wosku topliwość i ciężkość.—Używa się na świece i
maści.

kćamfora.

Drzewo zwane wawrzynem kamforowćm, rosnące

w Ghinach i Japonij, we wszystkich swych częściach
przejęte jest olejkiem lotnym zwanym Kamforą.

Oczyszczoną i stężałą kamforę, widzimy w postaci bia-

łej, półprzezroczystej, i nieco ciągłej, można ją kru-

szyć, ale utrzeć się na proszek nie daje, zapach ma

szczególny sobie właściwy iprzenikający: w powietrzu

ulatnia się (pieprz ulatniania się nić wstrzymuje).—

Ramfora wzięta do ust, z początku rozgrzewa, potem
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chłodzi i rodzij smak gorzkawy—w cieple -- 140". R.

topi się a +- 168'. R. paruje.— Od ciał gorących za-
pała się płomieniem, i po spaleniu się, nic nie zosta-

wuje.—Wodzie udziela smaku, chociaż się w niej nie

rozpuszcza— w wyskoku się rożpuszeza, i daje solucyją
bezfarbną.—Bywaiwstanie olejku, którego dostarczają
wyspy Sumatra i Borneo.

Kamfora dawniej wielkiego była znaczenia w Me-

dycynie, $
Zywice, (resitna).

Żywiee są produktem gotowym, wypływającym

z różnych drzew, w postaci mniej więcej płynnego

soku, który już samowolnie, już po przerźnięciu kory

lub też po jej nakłóciu, na zewnątrz się wydobywa.—
Sok ten na powietrzu i w cieple twardnieje, niekiedy

do twardości kamienia, i dla tego w handlu widzimy

w kawałkach mniej więcej błyszczących, w kolorze po-

spolicie żółtawym, chociaż bywają w kolorze doskona-
le czerwonym, zielonym i czarnym. —Żywice w wodzie

się nie rozpuszczają, ale rozpuszczają się w spirytu-

sach, olejach i olejkach, z większą lub mniejszą ła-

twością, podług ich natury. Ogrzewane topią się, a
mocniej ogrzewane zapalają się płomieniem, wydając

z siebie wiele węgla.— Czyste są bez smaku i zapachu,
a jeśli zapach mają, to winny go kwasowi benzoeso-
wemu.— Wszystkie są kruche i z łatwością na proszek

utrzeć się dają— mało jest takich, co zawsze są mięk-

kie.

Żywice dzielimy na twarde, miękkie i Balsamy.
4*

ona
ćć
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a) Żywice twarde.

Bursztyn (Succinum).

Bursztyn dawniej liczono do minerałów, dziś się
przekonano, że pochodzi zsoku drzew szyszkowatych
(Coniferae), dawniej zaginionych, albowiem w massach

bursztynu, trafia się widzieć owady, których dziś nie
mamy. Bursztyn bywa dwojaki: kopalny i wyrzucany

morzem—zawsze twardy, kruchy, łatwo dający się obra-

biać i wygładzać— Zwykle bywa wkolorze źółtym aż
do czerwonego, lecz bywa i w białym, wkolorze kapu-

Ścianym, i ten się najwyżej ceni jest bez smaku i

zapachu, paląc się, wydaje zapach kwasu benzoesowego.

Zmajduje się w Ameryce,iw Syberyi, ale najobficiej

iwwielkich niekiedy sztukach na brzegach morza Bal-

tyckiego, nad rzekami Wisłą i Narwą— na Żmujdzi,

w Kurlandyi i Inflanciech. Szczególnie wyrabiają, się

zniego sztuki zbytku, jako musztuczki do cybuchów,

korónki, paciorki drobne części przeznaczają się na

kadzidło.
śalapa.

Tak się zowie sok wyciśnięty z korzenia rośliny

Jalapy należącej do rodzaju roślin powojowych— Za-
pach ma przydymiony, smak gorzki, ostry, wewnątrz

wzięty drapie po gardle— w medycynie jest środkiem

lekarstw rozwalniających.

Baalafonija.

Kalafonija, niby pięknie brzmiąca, jest żywicą pły-
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nącązsosny, która, przetopiona w papierze nad świecą

daje kalafoniją, mogącą się utrzeć na najdrobniejszy

proszek— używa się szezególnie do smarowania smycz-

ków, używanych do instrumentów rzniętych.

Biaopal.

Najtwardszy z żywic jasno-żółtego koloru, pocho-
dzi z drzewa terenbitacae; słaży do robienia lakierów

i daje powłokę trwałą i błyszczącą— Najlepszy pocho-

dzi z Indyi wschodnich, a bywa i z Ameryki— Rozpusz-

cza się w olejku terpentynowym i rozmarynowym.—

Spirytusowy prędko wysycha, ale nietrwały.

Niastyks.

Tak zwana żywica, wypływa z drzewa rosnącego

na Archypelagu Greckim, zwanego Pistacia lentis-
cus. Przybywa do nas w postaci ziaren drobnych, ko-
loru jasno-żółtego, po wierzchu jakby pyłkiem pokry-
tych, w ustach odmiękcza się—w cieple ma zapach słaby,

na węglach mocniejszy— topi sięna -- 759. R.i prze-

chodzi w stan płynny; w spirytasie złatwością się roz-
puszcza— używa się do Werniksów.

NAirra.

Mirra jest żywicą z drzew iglastych, drobne jej
kawałeczki, mrówki znoszą do swego mrowiska, i tam

napojone kwasem mrówczanym, noszą imię Mirry, uży-

wanćj do kadzidła.
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S$andaraka,

Sandaraka zwejrzenia podobna do Mastyksu, ale
jest twardszai w zębach się nie rozpuszcza zapach

ma mniej przyjemny— rozpuszcza się w alkoholu—

Wypływa z drzewa Zhuja articulata rosnącego w A-

meryce.— Proszek sandaraki używa się do wyskroba-

'nego papieru, aby się atrament nie rozlewał— służy

do kadzideł, werniksów, a nawet do lakierowania mebli.

%moczew (sangutis draconis).

Smocza-krew, tak się zowie żywica od koloru krwi-

stego, wypływająca z drzewa rosnącego na wschodzie,

zwanego Smoczem (dracena).— Z tego soku wyrabia
się najpiękniejsza farba czerwona.

|) Żywice miękkie.

Smoła sosnowa.

Drzewo sosnowe, trwałość swą winne jest żywicy,
którą w całości jest przesiękie— wypływa ona samowol-
nie, albo po narznięciu kory.—Najobficiej wydobywa

się z Karpin to jest z pniakow sosnowych, pozostałych

po ścięciu drzewa, a wykopanych z korzeniem, przez

dystylacyją suchą, i wtedy zowie się Terpentyną albo

olejkiem terpentynowym; 2 pozostałości, otrzymujemy
smołę z kwasem drewnym. Olej terpentynowy, OcZySz-

czony, jest bezfarbny, w handlu jest żółtego lub zielo-

nawego koloru, smak ma ostro-palący. Zapach mocny,

drażliwy— wre na 160”. R. używa się do lakierów»
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do wyczyszczenia plam, osobliwie, gdy wprzód wysta-
wiony będzie na działanie powietrza.

-_ Pod imieniem Kanfiny, używa się do oświetlenia
i palenia lamp służących do lutowania.

Smoła jodłowa.

Smoła jodłowa jest żywicą, z której terpentyna

w handlu nosi nazwisko terpentyny Strazburskiej,
używa się do osmolenia beczek warzywnych.

Asfald.

Asfald inaczej smoła żydowska, jest żywicą ziemną

obficie wydobywającą się na brzegach morza Martwego,

zkąd jej i nazwisko— Czarna jest, i dla tego używa

się do pokostow czarnych, do malowania dachów i do

wylewania chodników czyli tretoarów,— rozpuszeza
się wolejku terpentynowym.

c) Żywice Balsamiczne.

BBenzoes.

Żywica z zapachem wanillowym, używa się do ka-

dzideł, trocikow i różnych kosmetyków zowie się Ben-

zoes; wydaje ją drzewo ŚStyraa densoin, rosnące na

wyspach: Sumatra Borneo i Jawa, po narźnięciu pniai

gałęzi.—Sok w powietrzu twardniejąc, przybiera kolo-

ry czerwony i brunatny.— Benzoes rozpnszczony w al-

koholu, daje solucyją benzoesową, a zmięszany z wodą,

daje ciecz białą, mlekiem panieńskiem zwaną.—Taż
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tynktura z karukiem używa się przy wyrobach plast-

ru angielskiego.— Żywica ta zapach swój, winna jest.

przytomności kwasu benzoesowego, którego skład che-
miczny: ,. H,. 0.4.

Od przytomności tego kwasu i wszystkie żywice
mile pachnące, zowią się balsamami jakiemi są:

Bzalsam Peruwijański.

Pochodzący z drzewa Myroxelon peruiferum, ro-

snącego w Nowej-Grenadzie, Peru i Meksyku.— Sok
przez narźnięcie wypływa biały, przez wygotowanie
czernieje.

Ambra.

Pochodzi z drzewa Ligadambar styraciflua, rosną-

cego wWirginiji, RarolinieiMeksyku; zwyczajnie jest
w kolorze ezerwono-szarym.

Damimar.

Obficie wypływa z sosny zwanej Soplicą (Pinus
Dammara)— rosnącej w Borneo, Sumatrze... Jestto
Żywica bardzo twarda, zbliża się do kopalu, i dla tego

kamienną się zowie.— Używa się na kadzidła po ko-

ściołach.
kBalsam fiopajowy.

Inaczej Ropahu, wypływa z drzewa Capatifera,
rosnącego w Brazyliji i na Antyllach.

Balsam Nieksykanski.

Pochodzi z drzewa Balsamadendron Opobalsa-
mum, rosnącego na wschodzie; świeży podobny do gę-
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stego mleka, zapachu bardzo przyjemnego; poźniej
twardnieje, w handlu go nie ma, wschód sam go zużywa,

Balsam Folutanski.

Pochodzi z drzewa Myroxelon toluiferum, rosnącego

w Ameryce południowej, w handlu przychodzi pod imie-

niem Opobalsamum siceum, jest koloru brunatno-żółtego,

zapach ma bardzo przyjemny.

Storaks.

Dobywa się z drzewa Storaa officinalis, rosną-
cego w Syryi, Etyopiji, Indyji, Arabiji jako też, we Wło-

szech, Hiszpaniji i Franeyi południowej, przedaje się
w massach i ziarnach.

Balsamy sztuczne, są mięszaniną różnych żywie
rozpuszczonych wolejach, olejkach lotnych i spiry-

tusach.

Gummy.

Gummy, inaczej klej drewny (Liposoki), znajdują

się niemal we wszystkich roślinach, ale nie wszędzie

jednakie, zwyczajnie jawią się w postaci bryłek biało-

przezroczystych łatwo się proszkujących, bez zapachu,
z mdłym smakiem, klejkowate, jak u nasklej wisznio-
wy.— Wszystkie w ogólności gummy rozpuszczają się

w zimnej nawet wodzie, i tem się różnią od żywie.—

W wodzie rozpuszczone tworzą klej (mueilago) rozgrza-
ne topią się, i przemieniają się w węgiel.— Części po-
żywnych żadnych w sobie nie mają.

Znajomsze gummy:
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Gumma Arabska.

Wycieką z drzewa rosnącego pod skwarnóm niebem
z Ostrostęczyny (acacia) i Czułkowych (mimosae).—
Sprzedaje się w kawałkach różnej wielkości, połysku-
jących się jak szkło— bywają w kolorze białym i żół-
tawym, łatwo się rozpuszcza w zimnej wodzie dając

czysty klej; w wodzie gorącej rozpuszezona daje klej

mętny. |
GGumima Aloes.

Jest to sok, gummo-żywiezny, otrzymujący się

z rośliny Aloesem zwanej, i u nas po domach utrzy-

mywanej.— Sok wypływa lub wyciska się z liści mię-
sistych, potem odparowuje się w cieple słonecznem.—

Przychodzący: z Indyi ma zapach aromatyczny.— Wcho-

dzi w skład pigułek: Franka, Morysona i Andersona.

G. Galban.

Gumma sącząca się z rośliny Bubon galbanum,

rosnącej w Persyi, Syryi i Afryce— bywa w ziarnach

wielkości od soczewicy do laskowego orzecha, prze-

świecających się; bywa i w massach, ale już gatunku

podlejszego. Smak ma gorzki, zapach mocny sobie

właściwy; rozegrzany zapala się płomieniem—rozpu-

szeza się w wodzie. Dzis w medycynie mało się używa.

MAssa faetida.

Assa faetida, inaczej Czarcie łajno, jest to sok
stwardniały z rośliny Toczydło (ferula), podobnej do
pasternakowej, rosnącej w Persyi, Syryi, Libji.... Po
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narznięciu korzenia tej rośliny, wypływa sok, który

twardnieje—zapach ma odrażający, przypominający

w części czosnek — ale bardziej duszący, tak: że gdy

go przewożą okrętem, worki z tą gummą do masztu

się przywiązują. Smak ma ostry, gryzący,—po Spa-

leniu daje błyszczący węgiel—z wodą daje emulsyją.

Gumiuni-=lakka (Szellłak.)

Gummi-lakka jest żywicą wyciekająca jako sok

mleczny z drzew figowych (facus), w skutek nakłócia

kory, przez owad Czerwcem (croccus) zwany, który

w tym soku jaja swe składa. Ztądw handlu jawi się

w postaci zamorkowatej, ezerwono-brunatnej; albo,

w ziarnach lub placuszkach, jasno-ceglastego koloru
i wtenczas zowie się Szellaktem, używa się do poli-

tury, werniksow, do roboty laku. Nasi stolarze zo-

wią go Szarlakiem.

G. Gwajak.

Żywica z drzewa gwajakowego, rosnącego w An-

tyllach, zwanego tam drzewem świętćm. Trzyma się

w aptekach w kształcie trocin koloru szarego. Żywica

albo sama wycieka, albo drzewo zwolna się pali, wte-
dy płyn wydobywający się twardnieje, Smak ma
gorzkawo-słodki—lgnie do języka. Używa się w me-

dycynie. |

G. Mroplin.

Kroplin (gummiguita), albo Grutti cambogium,

jest to sok stężały, klejo-żywiczny, znajomy w malar-

5
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stwie i medycynie. Podług pochodzenia z kraju, nazy-
wany bywa: Sijamskim, Cejlanskim. Wypływa z drze»

wa Hiebradondron cochiachinensis i to z każdej jego
części, który tężeje i wysycha. Najlepszy bywa kru-

chy, nie topi się, ale rozkłada się na węgiel. Używa

się w. medycynie i malarstwie, jako piękna żółta farba.

G. Kragankowa.

Dobywa się z krzaków rośliny tegoż nazwania,
bywa w postaci płaskich listków z narzynaniem po-

dobnym do muszel, albo wpostaci powrozków podo-
bnych do robaczków.

Baauczuk.

Jest gummą elastyczną czyli sprężystą , H,. Jest
to sok z roślin mlecznych, należących do familiji Eu-
phorbiacea — w sokach tych Kauczuk nie jest rozpu-

szczony ale zawieszony. Szczególnie otrzymuje się

z drzewa kauczukowego (Jatropha elastica), rosnącego

w Indyjach wschodnich. Przybywa do Europy w po-
staci płynu do Śmietany podobnego, albo tamże na

miejscu, oblewają tym sokiem, różnego kształtu na-

czynia do stwardnienia soku—po rozbiciu naczyń, for-

ma ich zostaje, i dla tego w różnych postacyjach do

nas przybywa — w Ameryce suszy się nad dymem,

ztąd kolor jego czarny. Czysty po wysuszeniu podo-
bny do gummy arabskiej, ale nie kruchy— w cieple

mięknie, i staje się sprężystym—w alkoholu i wwo-
dzie się nie rozpuszcza, w olejach pęcznieje, a naj-
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lepiej rozpuszcza się w smole z węgli kamiennych.

W świeżych przekrojach dla lepkości spaja się. Służy
do wyrabiania sznurków, nici, do wycierania rysów
z ołówka prowadzonych na papierze i drzewie.

Gutaperka.

Kauczuk, Gutaperką albo Kauczukiem wólkanizowa-

nym zwany, jest to ten sam Kauczuk, tylko wypra-
wiony przez zanurzenie cieńkich płat w stopionej i

ogrzanej siarce na 120” R., przez co staje się sprę-

Żżystszym i wytrzymuje działanie nawet gorącej pary.

Garbnik.

Garbnik, jest istotą stałą, koloru brunatnego, sma-

ku ściągającego—na ogniu rozkłada się i wydaje mo-
eno wzdęty węgiel. Najobficiej wydobywa się z ga-

lasu, i wielu innych części roślin w niego obfitujących,

jako: kora dębowa, kora Śliw i wiszeń, kasztanów,

bzu, mączniń, a nawet herbata—używa się w gar-

barstwie, do garbowania skór.— S6]l chemiczna siar-
czan żelaza, połączona z garbnikiem, w wodzie roz-

puszczonym, daje zwyczajny atramentpisarski—Siar-
czan żelaza, czyli koperwas, powinien wprzód przed

płomieniem być nieco uprażony.

Farby roslinne.

Do gotowych kombinacyi roślinnych, należy pier-

wiastek farbujący, wielkiego użytku w sztuce farbier-
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skiej.—Wszystkie farby roślinne są stałe, bez zapa-

chu, w powietrzu żadnej zmianie nie ulegają — zwil-

żone wodą, przy działaniu powietrza i słońca, bled-

nieją i niszezeją— Chloryna wszystkie je niszczy, i

dla tego w blecharstwie wielką gra relę.— Farby do
tego rzędu należące, pochodzą z roślin: Rezedy, Sza-

franu, Marzanny, Madyji, Brezyliji, Fernambuku, drze-

wą Kampesz, Rurkumę i wiele innych, ale wszystkie
potrzebują oczyszezenia, i zaprawy, i na tćm zależy
cała sztuka farbierska *). |

 

*) Większa część kolorów roślinnych, niekoniecznie chętnie łą-

czy się z materyją, wziętą do ufarbowania; albo łącząc się, nietrwale

trzymają się materyji; przeto w takim razie sztuka farbierska do-

daje istoty z dobrem powinowactwem do obu—i to zowie się zaprawą.

Zaprawa z natury swej, powinna być białą, w powietrzu i na

świetle nieponosić odmiany, w wodzie i spirytusach nie rozpuszczać

się; do szego najwłaściwiej służy Ałun (KS*--MS*+24H) i tlenek

cyny; chociaż i inne tlenki jak: ołowiu, żelaza, miedzi, albo sole,

jak: winiań potażu, sól kuchenna, saletra, dobrze niekiedy się używają.

Na zaprawę, bierze się zwyczajnie na jeden funt wełny pięć un-

cyji ałunu i jednę uncyję weinsztejnu—które rozpuszczają się w wo-

dzie; i wełna, pićrwej wygotowana z otrębiami dla odjęcia jej tłu-

stosci, przez dwie godziny w tej się solucyji gotuje— potóćm wyci-

ska się, zawiesza się przez noe, i dobrze się płócze w zimnej wo-

dzie—po czóm jeszcze wilgotna kładzie się do Łaźni farbierskiej:

Łażnia robi się: wrzuciwszy do zimnej wody, na każdy funt wei-
my cztóry uncyje dobrej marzanny, wkłada się w nią, zaprawioną

już wełnę i zwolna się rozgrzewa, niedopuszczając zagotowania się,

chyba na 4 lub 5 minut, przed końcem gotowania—poczóm wyjmuje

się i w zimnej się wodzie obmywa. W tym razie otrzymujemy ko-

lor Czerwony.

Stosownie do użytej zaprawy, i łaźni farbierskiej, otrzymują się
i inne kolory, i tak:

Karmazynowy otrzymamy gotując jeszcze raz w łaźni sukno czer-

wone z większą ilością Ałunu.
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Włókno roślinne.

Tak się nazywają nitki cieńkie, stanowiące zasad-

niezą część wszelkich roślin.— (C,,. H,,. 0,,.= C+,
H0)— Wszystkie rośliny powstają z komorek, które

 

Oliwkowy gotując sukno, w równej części z siarczanem miedzi i
Koszenilli.

Ciemno-szary otrzymuje się, gotując w równych częściach Siar-
czanu żelaza (Koperwas) z Koszenillą.

Rubinowy, dla otrzymania tego koloru, kwas azoto-chlorny na-

syca się ołowiem i rozlewa się wodą z jedną uncyją koszenilli, na
każdy funt wełny—i getując przez godzinę.

Fioletowy, dodając do powyższej łaźni, cokolwiek occianu oło-

wiu i gotując przez pół godziny dłużej.

Dla ufarbowania jedwabiu przez Koszeniilę, bierze się jedna

część soli kuchennej do cztórech części kwasu azotowego, i rozpu-

szczając w tej mięszaninie jednę część cyny. Dodając potóćm dwa

razy tyle wody. W tej zaprawie trzyma się jedwab” przez godzin
24 i obmywa się w wodzie—w łaźni, z taką prawie wagą koszenilli

gotuje się przez kwadrans, potćm wyciska się i obmywa.

Blado-ponsowy. Wyjąwszy jedwab* z tylko eo opisanej zaprawy,

trzymać go przez noc całą w solucyji zimnej, z jednej uncyji ału-
nu, na każdą kwartę wody—i gotować z koszenilią.

Bawełna i płótno, po wymoczeniu w zaprawie przez godzin 24,

myje się, i gotuje się przez kwadrans z 7koszenilli.

Czerwone kolory dają: Koszenilla — Gummilakka — Czerwiec —

Farnambuk—Marzanna—Szafran i Sandał czerwony; mniej używane:

Ligustr—Przytulija— Nawrót— Miedunka — Kora kruszyny—Lebiot-

ka—Kwiat dziurawca— Euforbia—Kora tarniny i korzeń drzewianki.

Niebieską farbę dają: Urzeł siniło i Indycht. — Mniej używane:

Kampesz-drzewo — Hebdowe jagody— Szczaw” czerwony— Borówka

ezernica—Dzwoniec rolny—i Rodziszek leśny.

Żótty dają: Ochra żelazna—Orlean—Rozeda żółta— Sierpik far-
bierski — Janowiec— Szakłak — Morwa— Kurkuma — Bazanowiec—

Szczaw” koński —Jaskółcze ziele—Rutewka—Łoza—Rumian farbier-

skl— Widłak—i liść brzozowy.

Czarny daje: Galas—Kora dębowa— Sandał— Szyszki olcehowe—
z solami żelaznemi.

5*
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na wyższym stopniu rozwinięcia się, szykują się w rzę-

dy, wiążąc się jedne z drugiemi, z czego własnie po-

wstaje włókno— Jestto kombinacyja najobfitsza wgo-
spodarstwie roślinnćm, zniej powstają pień, gałęzie,
korzenie, jej więc rośliny winne są swą postać i trwa-

łość— ona tworzy len, konopie, bawełnę, i materyje

znich utkane tudzież papier, który jest włóknem roz-

robionem w wodzie.— Włokno jest kombinacyją stałą,

koloru białego, bez smaku i zapachu, w wodzie, w spiry-

tusach i olejach nie rozpuszcza się— odwilżone, w ze-

tknięciu się zpowietrzem gnije, pod wodą, i w suchćm

miejscu, ledwie odmianie ulega — w zetknięciu się
z ogniem zapala się płomieniem, a bez przystępu

powietrza węgleje. Ztąd pochodzi użycie drzewa na opał
i na tym fundamencie opiera się sztuka węglarska.

Po zupełnćm spaleniu się drzewa, pozostaje węgiel i
popioł, składający się po większej części z węglanu

potażu albo sody, dla tego z popiołów wyrabiamy i
potaż i sodę.

Węzgiel (Carbonium.)

Wiemy, że po spaleniu się ciał organicznych otrzy-

mujemy węgiel— ależ w czasie samego palenia się,
np. drzewa, cząstki tegoż węgla oderwane, unoszą się

w powietrze w postaci kłębów dymu, które przeci-

skając się wprzód przez kominy, czernią je, i osa-
dzają w nich węgiel w postaci sadzy, reszta zaś dymu,

mieszając się z powietrzem, w niem się zawiesza i

niejako rozpływa się do niewidzialności. A tak wę-
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giel, pokazuje na oko, że się składa z nieobliczonej

małości atomów, i że od spójności tych cząstek, wę-

giel przybiera różną postać i własności. Jakoż węgiel
jawi się nam w postaci: dyjamentu, grafitu, antra-
cytu, lignitu, węgla kopalnego, koksu, węgla źwierzę-

cego, roślinnego, sadzy, torfu, a nawet prochnicy.—

Wszystkie te ciała, pod rozbiorem chemicznym, oka-
zały się, prawdziwym węglem, z różnicą tylko co do
spojności cząstek, czyli twardości i czystości. W che-
miji węgiel znaczy się literą (. a równoważnik jego

czyli stosunek chemiczny znaczy się liczbą 12 (69).

Czysty węgiel jest bez zapachu i smaku, nieto-
pliwy, rozpuszcza się tylko w roztopionym suroweu

żelaza. Łącząc się z tlenem, daje dwie kombinacyje:

tlenku węgla, GO. i kwasu węglanego GO* (92).

Tlenek węgla pali się pięknym błękitnym płomie-
niem, jaki widzimy przy dopalających się węglach
w piecu — on jest trucizną, on sprawia zagorzeliznę

czyli zaczadzenie, i często jest przyczyną Śmierci

ludzkiej. :

Węgiel łącząc się z wodorem, daje: oleje, zy-

wice i balsamy—a w postaci gazów=jest węglowodo-

rem lekkim (G,. H,. (168)—i węglowodorem ciężkim

C,. H,. (164). One to w mięszaninie stanowią gaz

używany do oświetlenia ulic miasta.

Węglowodor lekki, inaczej gaz błotny, mieszając

się z powietrzem dobrowolnie się zapala i jest wtedy
ognikiem ementarzowym.—W kopalniach węgla od za-
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palenia się od ognia, wymyślił H. Dawy lampę bez-
pieczeństwa.

Poznajmyż węgiel we wszystkich jego postaciach.

ibyjament (Adamas. )

Dyjament odznacza się nadzwyczajną twardością,

rysuje wszystkie ciała, a sam się niczem narznąć nie
daje. Znajduje się pospolicie w Brazyliji i w Indy-
jach wschodnich, w piaskach napływowych—w stanie

krystallicznym i nieforemnym— bywa w 28 kolorach,

od białego do czarnego, najrzadszy jest w kolorze

błękitnym, czarny najtrudniej się szlifuje. Giężkość
gatunkowa od 3.52 do 3.55. Przezroczysty, do prze-
świecania się tylko.- Czysty i przezroczysty, silnie
łamie promienie światła, rozkłada je, ztąd powstaje

piękna gra kolorów, zwłaszcza w szlifowanych w bry-
lant. Blask ma szczególny, zwany dyjamentowym.

Przy swej nadzwyczajnej twardości, jest kruchy, a
utarty na proszek na blasze platynowej, pod ogniem

dmóchawki, rozżarza się i płonie, wydając kwas wę-

glany, co pokazuje, że jest najczystszym węglem.—

Do spalenia w kawałkach, potrzeba znacznie wysokiej

temperatury. Dyjament szlifuje się: w brylant, raut,

tafelsztejn i rozetę. Podług najświeższych mniemań
dyjament pićrwiastkowo ma pochodzić z żywiey.

Grafit_Ołówek.

Grafit, zwyczajnie ołówkiem zwany, chociaż w skła-

dzie swoim, najmniejszej części ołowiu nie ma. Jest
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to węgiel zanieczyszczony częściami ziemnemi i że-

lazistemi-—dla tego, paląc go ogniem dmóchawki, ula-

tnia się, nie barwiąc płomienia—i wydaje kwas wę-

glany. Znajduje się w pokładach pićrwiastkowych

ziemi, i między warstwami węgla kamiennego, albo

i sam tworzy niekiedy znaczne pokłady—wydobywa
się w Angliji, Francyji, Hiszpaniji, Czechach, Mora-
wiji, Bawaryji, a nawet w krajach podbiegunowych.

Otrzymujemy grafit i sztuką, prażąc surowiec żelaza

z wielką ilością węgla—po oziębieniu, oddzielają się

blaszki, a te zmieszane z gummą, wyrabiają się na

ołówki. Kopalny ołówek jest koloru ciemno-szarego,
prawie czarnego; czysty daje się krajać, a proszek

jego, jakby tłusty, smaruje palcy.—Oprócz na ołówki,
 zmięszany z tłustością, używa się do smarowania kół

zębatych w rozmajitych machynach i do powlekania

czugunów i dział.

Antracyt—Glanskohle—Kohlenblende.

Jest to węgiel kamienny najdawniejszego pocho-

dzenia — bywa w kołorze szarym i czarnym, z poły-
skiem żywiczno-mietallicznym.— Ciężkość gatunkowa
od 1.6 do 2. Dla zbytecznej twardości, z trudnością

się pali, i to tylko w massie znacznej, w pojedyh-

czych kawałkach natychmiast gaśnie. Ogrzewany roz- .

sypuje się na proszek.—Na stu częściach, ma w sobie

węgla od 85 do 90%, reszta najwięcej gliny.— Do-

bywa się z formacyji sylurskiej, dawońskiej i węglo-
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wej (105), w których tworzy swe gniazda, a bardzo
rzadko pokłady.

Liguit—Mrzewiak.

Lignit, inaczej węgiel brunatny — chociaż bywa

w postaci drzewiastej, smolitej, ziernistej i zbitej, za-

wsze jednak jest gatunkiem węgla kamiennego, nie

zupełnie jeszcze, jakby powiedzieć można, skamie-
niałego. Wyraźne w nim niekiedy słoje drzewa, po-
kazują pochodzenia węgla. Często wykopuje się w ca-
łych pniach drzewa, przy których znajdują się cza-

sem liście i nasiona. Co dowodzi nagłego ich zasy-

pania ziemią, a potóm, z czasem w części ich zwęgle-
nia. Wydobywa się w pokładach kredowych (105)-—
Koloru zwyczajnie jest branatnego, od czego i sam
węgiel brunatnym się zowie. W składzie swoim ma

od 50 do 667, węgla, 4 do 5/, wodoru, a od 10 do
20% wody.— Nie równie mniej użyteczny od węgla
kamiennego. SE

węg. Eńamienny inaczej iiopalny.

Wydobywa się z pokładów ziemi, stanowiących
czasami warstwy od 40 do 50 stop grubości. Zwy-
czajnie bywa w kolorach od brunatnego do czarnego,
połyskujący się niekiedy blaskiem metallicznym. Le

węgiel kopalny powstał z drzewa, nie ma dziś o tćm
żadnej wątpliwości, ale jak pojąć tak wielką massę
drzewa nagromadzonego w jednćm miejscu? Oto przy-

puścić chyba należy, że kiedyś przed wieki, ogromne
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prądy wody napędziły go w kotliny, eo tćm podobniej-
sze do prawdy, że wszystkie pokłady węgla, najczę-

ściej leżą u stóp gór wysokich, o które prąd wody
w biegu się opierał— a tam dopiero, leżąe tysiąc lat,

zwęgliły się—tym np. sposobem: Kiedy życie w ro-

ślinach ustało, były one koniecznie wilgotne, pod wiel-

kićm ciśnieniem nasypu i pod wpływem jeszcze wiel.
kiego jak się domyślać godzi, ciepła wewnętrznego
ziemi, chociaż bez przystępu powietrza, drzewo ko-

niecznie uledz musiało rozkładowi chemicznemu.—

Otoż wyciśnięta woda rozłożyła się na swe pierwiast-

ki: tlen, stnieniał drzewo, i tworzył kwas węglany;

wodor z węglem tworzył żywice, reszta węgla nie

mając z czćm się połączyć, została w ziemi, w stanie,

w jakim go wydobywamy. Węgiel kopalny różny jest,

stosownie do czasu swego zagrzebania, stosownie do
swego ugniecenia i innych okoliczności.

W Europie najobfitsze pokłady węgla kopalnego są:

w Angliji i Belgiji, chociaż dostają go i we Francyji,

Niemczech, u stóp gór Harcu, w Saksoniji, Morawiji,

Czechach, w Polsce w Olkuskiem, w Rossiji nad Do-
nem; ma go i Azyja mniejsza, mają i Chiny, ale naj-

bogatsze pokłady znajdują się w Ameryce północnej
(156).— Ciężkość gatunkowa węgla jest: 1.32, kiedy
drzewa w przecięciu różnych gatunków ma 0,978, a

węgla zwyczajnego ledwie 0,187. Ztąd przewaga, i

wyraźny użytek węgla kopalnego. Węgiel kamienny
paląc się, wydaje z siebie zapach bitomiezno-siarkowy,

nieprzyjemny; co dowodzi, że w składzie swym ma
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smołę, siarkę i żelazo. Po spaleniu się lepsze węgle
dają popiołu ledwie 2/, kiedy podlejsze dają 20%.

Węgiel kopalny, jest to skarb zagrzebany w zie-
mi, tym szacowniejszy, im więcej ubywa lasów.

iśoks (Coak.)

Koks, jest węglem kamiennym przerobionym sztu-

ką—wiadomo, że węgiel kopalny, dla niedostatku tle-

nu, niezupełnie jest zwęglonym — otoż, aby go dowę-
glić, należy go ogrzewać, czyli dopalić, zwyczajnym
sposobem, jakim węglarze otrzymują węgiel drewny

zdrzewa; przez takie dopalenie, węgiel kamienny traci

siarkę, a tóm samćm pozbywa się zapachu nieprzyjem-

nego. Takie dopalenie węgla kamiennego zowie się

koksowaniem, a węgiel ztąd otrzymany zowie się Ko-

ksem, i jest najlepszym do paliwa— dla tego używa

się do lokomotyw, i opalania pieców w pokojach.—

Roks zwyczajnie jest koloru czarnego z połyskującą

się powierzchnią mniej jest zbity od węgla kamien-

nego, trudno się jednk pali, ale mniej dymi, i mało

daje nieprzyjemnego zapachu.

Węgiel zwierzęcy.

Przez zwęglenie części zwierzęcych, jako: rogów,

kopyt, skóry, włosów, suchej krwi, a zwyczajnie kości,
otrzymujemy węgiel zwierzęcym węglem zwany —jest

on bez blasku, matowany, w wysokim stopniu dziurko-

watym, mocno lgnący do języka, i tćm się szczególnie
odznacza od innych węgli.— Dla swej dziurkowatości
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cheiwie chłonie w siebie wszelkie pićrwiastki farbują-
ce rozpuszczone w płynach, nadto części gorzkawe,

garbnikowe, cuchnące, sole metalliczne i wapno będące

w sokach— dla tego, szczególnie używa się w cukro-

warstwie, jak równie dla zniszczenia farby w płynach.—
Po użyciu węgli zwierzęcych, należy je dobrze obmyć,

i powtórnemu poddać przepaleniu, na podobieństwo jak

pierwej były zwęglane-— to jest: po oczyszczeniu kości

od tłuszczu, czyli po ich wygotowaniu, tłuką sięi

mielą w młynach umyślnie na to urządzonych, potóćm
napełniają się nimi garnki ezugunne, i po szczelnćm

ich zamknięciu, poddają się ogniowi, rozpalające je pra-
wie do czerwoności. |

Węgiel roślinny. Drzewny.

Węgiel drzewny otrzymujemy sztuką: wiadomo że

wszystkie rośliny i drzewa, składają się z węgla, wo-
doru i tlenu; w suchćm drzewie przyjmuje się średnio

20%, wody, 40%, wodoru i tlenu, i 46%, węgla— przeto
przez samo ogrzewanie drzewa, bez przystępu powie-
trza, przyszlibyśmy do oddzielenia wody i gazów, a po-
zostałby sam węgiel.— Otóż, w tym eelu, w leśnietwie

przygotowane szczapy, ustawiają się zwyczajnie w stog

kopulasty, zwany w węglarstwie Milerz— pokrywa się

on ziemią gliniastą i darniną, zostawując tylko gdzie

niegdzie małe otworki— co wypełniwszy podpala się
Milerz, i ten stopniami się rozżarza; a gdy już ogień

"dobrze go obejmie, zatykają się wszystkie otwory, i
drzewo bez przystępu powietrza tuszy się, póki cały

: 6
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Milerz niezwęgli się doskonale.— Tak się dziś pali

-'w piecach hermetycznemi zwanych.— Po oziębieniu,

skrywa się Milerz, i wydobywają się węgle, w kolorze

czarnym, niedopalony bywa w kolorze] czerwoniawym.

Dobrze dopalony węgiel, jest połyskującyz się, a rzu-

cony wydaje dzwięk.— Do zwęglania, najlepiej używać
drzewa twardego, jako: dębu, buku, grabu, brzozy,

wreście sosny.
Go do wagi otrzymujemy węgla od 20 do 25%,

paląc zaś drzewo wprzystępie powietrza otrzymujemy

ledwie od 13 do 167, co do miary; z sążnia kubicz-
nego drzewa, wydobywa się węgla 75 do 80 stop
kubicznych.— Stopa kubiezna węgla waży od 8 do 9
funtów, zatem sążeń 216 razy więcej, czyli prawie

pudow 45.—Giężkość gatunkowa węgla jest: 0.187,

ciężejszy jednak jest od wody, bo proszek węgla opada
na dno naczynia, kiedy węgiel, dla swej delikatnej

dziurkowatości, w które woda wcisnąć się może, pływa

po wierzchu wody.— Węgiel świeży, chciwie wciąga
wsiebie wilgoć z powietrza, i do tego stopnia ją za-
gęszcza, że sam się rozgrzewa aniekiedy i dobrowol-
nie się zapala; w 100 funtach węgla mamy 12 f. wody,
85 węgla a od 2 do 8, popiołu— Użytkizwęgla:

Jeżeli zgniłą i cuchnącą wodę, zawierającą w sobie

siarkowodor i amonijak, skłócimy z proszkiem węgla,
rozumie się świeżo wypalonym, to węgiel oba te ga-

zy pochłonie i uczyni wodę zdatną do picia— eo się
nierównie lepiej odbywa przez tak zwane, filtrowanie
wody.— Na ten cel bierze się naczynie z dwoma dnami»
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z których środkowe jest podziarowane Świdrem, a nieco
wyżej, niższego dna, osadza się kran, dla spuszczenia
wody— Na górnćm dziurawóm dnie, rościeła się sukno
grube, białe, (wojłok), na nićm sypie się warstwa pia-

sku drobnego czystego, i druga warstwa z drobno po-

tłuczonego węgla, i jeszcze na wierzch żwiru czystego,

po czćm wlewa się woda, która gdy przejdzie pod dno
dziurowate, zupełnie się pozbawi obcych części.—
Tak się urządzają Cisteray po miastach, gdzie braknie

wody słodkiej, dla skorzystania z wody deżdżowej uzbie-

ranej rynwami opasującemi dachy domow.
Węgiel dla własności połykania gazów, dobrze

się używa, w miejscach zadusznych, lub w mieszkaniach

przez chorych zajętych, często je tylko źmieniać należy,

Wycierając zęby proszkiem węglowym, a szczegól-
nie miękkim np. lipowym, pozbywamy się cuchnięcia
z ust, a nawet zapachu odfajki, jakim tchną wszyscy

fajkarze. |
Obsypując mięso proszkiem węgla, bronimy go na-

długo od zepsucia, a nawet już cuchnącemu przywraca-

my smak właściwy, przez zagotowanie mięsa z węglem.

Qd przygorzelizny, wódka oczyszcza się przez wę-

gle, osobliwie brzozowe.

Węgiel jest znaczną składową częścią prochu strzel-

niczego.

W wodzie węgiel niepodlega odmianie, przeto słu-

py iszuła opalamy przed ich zakopaniem wziemię.

Węgiel roślinny na odebranie kolorów rozciekom,

bardzo słabo służy.
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Dym.

Wczasie palenia się ciał, wznoszący się w powie-
trze dym, oprócz pary wodnej, i rozmajitych gazów,
unosi z sobą najdelikatniejsze cząstki, nieprzepalonego

jeszcze węgla, które poznajemy po szarym jego kolorze,
ten dym coraz wyjaśniając się, zupełnie zdaje się roz-
pływa w powietrzu i ginie— on to osadza sadzę w ko-

minach.— W gospodarstwie służy do wędzenia mięsa
solonego, do czego szczególnie i jedynie ma służyć
drzewo jałowcowe lub jego gałęzie i te lepiej, gdy
będą wilgotnawe niż suche, od którego dymu wędlina
nabiera wyborngo zapachu i smaku.

sadza.

Sadza jest węglem w stanie pyłku, osiadającym

zwyczajnie w kominach i kurnych chatach u pułapu.—

W niższej części komina, sadza jest mocno zbita, po-
łyskująca się, w górnej części miękka, włoknista, ła-
two się zapalająca.—Sadza ze smoły i żywicy zdatną

jest na farbę czarną; z lamp jest najdelikatniejsza i

najczystszym węglem, z której wyrabia się tnsz. Sa-
dzę kominową aby była przydatna, przepalać należy.

Dla otrzymania sadzy wfabrykach, prowadzi się
dym przez długie rury, do mieszkania, w którem po-

środku rozpięte jest płótno.— Powietrze z dymem prze-

ciskając się przez płótno, osadza na nićm delikatną

sadzę, na ścianach tegoż mieszkania, osiada sadza

podlejsza.
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Woda nalana na sadzę kominową, dobra jest do

polewania wązonów i wszelkich roślin, dla tego, gdzie
sadzy podostatkiem, dobrze ją posypywać grzędywo-
grodach warzywnych.

Ług sadzowy, dobry ma być nawet do rychłego
uwędzenia mięsa; które po nasoleniu na kilka godzin

zanurza się do tak przygotowanego ługu; dla cielęciny,
dość do garnca wody, wsypać funt jeden sadzy, dla

wołowiny i świniny półtora funta—a moczyć w tym
ługu najwięcej godzin ośm.

"Torf.

W wielu naszych kotlinach wilgotuych, zewsząd

zamkniętych, ztąd błotnistych, niekiedy trzęsących się

od stąpania, a nawet znacznie uginających się, od

dawnego czasu, nagromadziły się szczątki roślin i ga-

łązek drzewa, tworzących na tych błotach skorupę róż-

nej grubości i rozmajitego stopnia przegnicia, tych or-

ganicznych części— i tato właśnie skorupa jest torfem.

Torf w kolorze jasno brunatnym jest jeszcze mało przy-

gotowanym; ciemno-brunatny kolor, zbliżając torf do

koloru węgla kopalnego, a przynajmniej lignitu, dobry
jest do użycia— om pospolicie leży, daleko niżej od
torfu jasno. brunatnego. |

Bagna kanałami z dawna osuszone, stanowią nie-

kiedy warstwę torfu grubą az do 15 stop.—Dla wy-
dobycia torfu, wprzód ile można, spuścic należy wodę,

potem rznąć torf w cegły na 1/, łokcia długie a na
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ćwierć szerokie i układać w klatki, aby łatwiej wy-
schnąć mogły.

Torf, może być zwęglany, sposobem drzewa; w je-

dnym i drugim razie, dobrze zastępuje drzewo w pa-
liwie.

Jeżeli torf po spaleniu daje wiele części ziemnych,
wtedy dobrze użyty być może, jako nawoz na pola,
osobliwie z dodaniem wprzód gnojówki.

Popiół.

Wszelka pozostałość po spaleniu części roślinnych
jako też i rozmajitego gatunku węgla, zowie się popio-

łem.—Wczęściach jego składowych przeważa potaż,

dla tego w potażniach z popiołów wydobywa się potaż—
w domowóćm użyciu z popiołu wyciąga się ług służący

do prania bielizny, który się otrzymuje przez żłukto-
wanie popiołu gorącą wodą.

Popioł dobrze służy i za nawoz, osobliwie na grun-
ta niskie, dla oswobodzenia ich zbytecznych kwasów.

Kwasy roślinne,

Do gotowych kombinacyi roślinnych, należą jeszcze

kwasy roślinne, które łącząc się z tlenkami, wydają

rzetelne sole chemiczne: do celniejszych należą:
Kwas Szczawiowy. (.. O,). znajduje się w szeza-

wiu i szezawiku—otrzymuje się przez wyciśnięcie
z nich soku; po odparowaniu, otrzymujemy ciało, które
jest szczawianem potażu.— Po rozpuszczeniu go w wo-

dzie, za dodaniem, cukru ołowianego (occian ołowiu),
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otrzymamy, szezawian ołowiu, który przez filtrowanie

oddziela się — za dodaniem kwasu siarkowego, powsta-
je siarczan ołowiu, a kwas szczawiowy oswabadza się—

po odparowaniu otrzymamy kryształy kwasu szezawio-

wego— czysty kwas szczawiowy jest bezfarbny, smak

ostry— Tlenki żelaza rozpuszcza, i dla tego używany

jest do wyjęcia plam żelaznych z bielizny.

Kwas Cytrynowy, oprócz w eytrynach, znajduje
się w pomaranczach, jagodach czeremchowych, agreście,

klukwie (zurawina), porzeczkach, głogu, wiśniach, po-
ziemkach, malinach i t. d.

Kwas Winny 0,. H,. 0;. czujemy go w soku,
czyli moszczu winogradowym, w szczawiu, w korzon-

kach perzu i t. d. W soku winnym kwas ten nie jest

w stanie wolnym, ale w źwiązku z potażem, stanowiące
sól kwaśną; dla tego, w czasie robienia wina, sól ta
obficie osiada na ścianach wewnętrznych beczek, sta-

nowiąc massę, brudno-żółtego, lub brunatnego koloru

zwaną lagrem winnym (tartarus), a rzetelnie jest wi-
nianem potażu. |

ddwas Jabłkowy, czujemy go szezególnie w dzi-
kich jabłkach, w śliwach, bzie, w jagodach berberyso-

wych, jarzębinowych, a nawet w ananasach.

Kwas Octowy Q,. H:. 0,. dobyliśmy z fermenta-
cyji roślinnej.

Kwas Benzoesowy, któryśmy poznali, mówiąc
o żywicach balsamowych.

Tu jeszcze należy wspomnieć: że w kawie, herbacie
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chmielu, szparagach, kasztanach znajduje się pićrwia-

stek Alkaloitd (G". Hw. N;. 0)
Opium ma pierwiastek zwany Morfinq.
Chinie daje moc Chinina (G,„. Hx. Na. 0;.

W niektórych gatunkach wiśni jest Atropina
(C,,. Ha. NO;.

Strychyna w wielkiej ilości jest w Nux vomica.
Nikotyna jest pićrwiastkiem odurzającym w ty-

- tuniu.

Skład nasion zbożowych.

 

 

z a
| asl.zl 8 a3 : żę D a Su

EAETRZEBEEICZAEDCIJEe lalBE|= Gsl4S|42|salO

Ziar: pszenicy..|31.01|2.46|3.42,12.59,0.56 45.69/0.40, 3.05/0.13
— żyta...... |32 14|1.70,2.77/11.52 1.24 45.49)0.70| 2.89 |0.06
— grochu ...|41.22/2.92/6.13| 6.86 0.68 | 36.29 3.49) 0.84|[2.50
— owsa... ...|14.70/2.54,3.49| 7.29,0.79 21.29|1.26 |47.65 [0.38

Słoma pszenicz. |12.39|1.98|6.20| 2.89/0.93| 3.91|1.78 |66.76 |2.47
— żytnia... |15.49|2.387|9.44| 2.77,0,82| 5.33|1.26|59.63|0.79

Kartofla.....- 62.66|1.12|2.14] 4.81/0.93|16.71,6.55| 2.03/3.98         
 

—(B c—



69

Wykaz Części I. -

l.) REIZPEREROZEPORZTSZEOTTKERKAKKAKENONOPPCTEPECZE 7

Podział istot organicznych 8—Siła organiczna 8—Kombinacyje
organiczne 8— Pytania 9,

Czóm się rośliny karmią..... cioa cAWÓKZY is ŻYĆ Cięcsa. Mp

Czóm jest ziemia dla roślin 11— Czem powietrze 11— Dzia-

łanie liści 12— Pożywność i skład roślin 12— Bez czego ro-

śliny żyć nie mogą 12 —Paląc rośliny eo otrzymujemy 13—

Dzielność siły organicznej 13—-Pytania 14.

Kombinacyje przy rozwijaniu się roślin. .....+2412.124121.11. 15

Krochmal i jego wyrob 16— Gluten 17—Glijadyna i Fibryna 18

Klajster mączny zwyczajny 19— Dijastaz 19—Dekstryna 20—

Cukier 20 — Assamar 21— Słód 22.
Dalszó:karmienie Głę TGŚlin "<0550000100004003400 WEST WIERA

Senność Zr0dka w Zialmie...."..+.+40e44awvWGyistS0isę —

DUE Wa Lsiok z0dlk s izr 000 0EFD 0000000140 25
Fermentacyja i jej podział..........-..2«--44444u44322 wy: 25

Proces fermentacyjpy...++«++«+2«444400024004444040302... 20

oBiouealniipeg > fara WR OE PREZCANĄ CZAO.DcR AAA

Fermentacyja winna .....«...44sseaaaireaeterirasa sracc 29
Pieczywo chleba. : «+++: 0424444000430000455400 RA, . 30

ZOO OORWAE ÓI0W100000001W00404WA 31
Przepis na dobry Ocet... .--+.-+«-+.+4::>TreeSEA . 32
Fermentacyja gniła....+<40%%%-:7.524«20 s ZRZGGÓTŚCE0 4664 32

Pyłaa «4%: Gi+ 1 PÓOROWZE JAKA RYN 0044420 33

Kombinacyje roślinne gotowe ...-...-+.+:e4asaeaaaaaiees12 . 36

Oleje 37 — Oleinai Margarina 38 — Oleje lotne 39— Akroleji-

na 39 — Wosk — Ceryna — Mirycyna — Kamfora 40.

Burszty p — Jalapa—Kalafonija 42— Kopal—Mastyka—Mirra 43

Sandaraka—Smoczew—Śmoła sosnowa—Terpentyna 44— Kan-

fina—Smoła jodłowa—Asfald—Benzoes 45—Balsam Peruwijań-

ski —Ambra—Dammar—B. Kopajowy—Meksykański 46— Tolu-

tański—Storaks 47.



Str.

G. Arabska—Aloes—Galban— Assa faetida 48 — Gummi lakka

—Gwajak—Kroplin 49 — Tragankowa—kKauczuk 50. — Guta-

perka 51.
Garbnik......... GIER Ak o aaoRówa I CEGAESRO GAJA 51

Farby roślinne......-.+--..eeeeaennannenanaaaaaaantiiii: 51
WIÓkiO TOSRIO Góre: ooiwk Oi oriWkoGiWOKOOKERAM 53

Wępiekt-++—6:++1-0505oe05 rEsttitittzyewsst sorry Ti 54

Dyjament—Grafit 56—Antracyt 57—Lignit—Węg. Kamienny 58

Koks—Węg. źwierzęcy 60—Węg. roślinny 61—Dym—Sadza 64

Torf 65— Popioł 66.

Kwasy roślinne... ..-++.s44-uuussesaats412 keri766

Skład nasion zbożowych...+.---saseereaeasererereaaeeetee 68

 



TREŚC
CHEMIJI ORGANICZNEJ

jako ciąg dalszy

PRAWD WSTĘPNYCH DO NAUKI PRZYRODY.
 

CZĘŚĆ IL

KONBINACYJE ŻWIERZĘCE.



 



Kiombinacyje Zwierzęce.

Powiedzieliśmy wyżej, że kombinacyje roślinne tćm

się tylko różnią od kombinacyji źwierzęcych, że te

ostatnie, oprócz węgla, wodoru i tlenu, mają jeszcze

w składzie swojim azot. Jak kombinacyje roślinne

są wyrobem czyli produktem istot roślinnych, tak zno-

wu kombinacvje żwierzęce, wyrabiają się w źwierzę-
tach pod wpływem pokarmów, które w siebie biorą,

przerabiają je w żołądku na młecz ikrew; a ta osta-

tnia, rozchodząc się po całej budowie źwierzęcia, roz-

wozi, jakby powiedzieć można materyjał, do każdej

ezęści ciała, i mocą siły organicznej, tworzy związki

różne, stosowne do natury każdego źwierzęcia. Azjako
tych organów czyli naczyń w źwierzętach daleko jest
większa ilość niż w roślinach, przeto i produktów
źwierzęcych jest więcej, są rozmajitsze, i doskonalej

wyrobione. Tu z nich poznamy przynajmniej niektóre:

Włókno źwierzęce.

Włóknik czyli fibrynę, widzimy w dwóch stanach
różnych: jako włóknik mięśni ezyli muszkułów, i

włóknik krwi.
-
i
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Włókno mięśni, uważane przez szkło mocno po-
większające, przedstawia się w postaci szeregu kulek

do siebie zbliżonych, z których każda ma około /5

milimetra średnicy. Mnóstwo takich nadzwyczaj cień-

"kich włókien przy sobie leżących stanowi muskuł,

który może się kurczyć i wydłużać, dla tego; że ka-
zde pojedyńcze włókno może się gzygzagowato ścią-

gać, a tóm samćm, zmieniać i długość swoję.
Włóknik krwi, znajduje się w stanie rozpuszczo-

nym we krwi, chylu, limfie, póki te są w organiźmie

żywym, po usunięciu życia, włóknik rozpuszczony,

przechodzi do stann nierozpuszczalnego, skutkiem wpły-
wu powietrza i zapewnie innych jeszcze przyczyn do-

tąd niezbadanych i przedstawia się jako ciało, które

przy Ścinaniu się krwi widzimy — a bardziej jeszcze

obmywając krew” skrzepłą wodą zimną, otrzymamy

drobne białe włókno. i

Włókno źwierzęce jest statecznie stałe, bez smaku

i zapachu, koloru białego— odwilżone łatwo gnije, a

na węglach rozżarzonych, daje czuć zapach amonija-

kalńy, co przekonywa, że do składu jego wchodzi azot.
Włókno w wodzie zimnej nie rozpuszcza się, a goto-

wane, poczęści się z nią rozrabia. Kwasy mocne roz-

kładają go; a kwas azotowy, z mięsem zmięszany, za
lekkiem ogrzaniem wypędza gaz azotowy. was oeto-
wy z włóknem źwierzęcćm daje solucyją beztarbną.

Białko (Ałbumina.)

Skład białka: N;. 0». Hs 0,„+-Ph'/. 8.



75

Jest to kombinacyja obfitsza w związkach źwie-

rzęcych niżeli roślinnych —stanowi główną część: krwi,
mleczu, (chylus), limfy, mięśni (muskułów), a wbiał-
ku jaj ptasich najobficiej i najczyściejsze — w stu czę-

ściach zawiera w sobie: węgla 53,5; wodoru 7,0, azo0-

tu 15,5, tlenu 22,0, siarki 1,6, fosforu 0,4;— Białko

czyste nie ma postaci, ani smaku ani zapachu,
jest przezroczyste, i bezfarbne. Z wodą łatwo się iączy,

a w-L-60 R. ścina się, jak równie i od alkoholu i jaż >

potćm wwodzie się nie rozpuszcza— zawsże jest w ko-

lorze białym, bez zapachu i smakn, ugotowanewkwa-

sie octowym, rozpływa się i daje ciecz błękitnawo-
czerwoną. Póki płynne, daje się ubijać na piankę i tą
przyklejać można papiery do deski— w technice służy

do oczyszczenia i wyjaśnienia płynów: jako wina, piwa,
soku cenkrowego, do czego szezególniej służy krew we-

łowa, jako wiele białka w sobie zawierająca— służy

do zaprawy farb sproszkowanych, do roboty kartonow

i obić papierowych, w części na werniks do obrazow.—

W medycynie uzywa się zbite na piankę i zmięszane

z ałunem i saletrą do okładania części ciała oparzonego.

Kłustość (Ułuszcez).

Tłustość w zwierzętach bardzo jest pospolita, po-
większej części między skórą i mięsem zgromadzona.—

- Łwierzęta zimno-krwiste mają zwyczajnie tłuszcz płyn-
ny, jako np. tran, ciepło-krwiste i lądowe, najczęściej

stały; mięso-żernych i ptaków miękki zwany szmalcem
ssących roślino-zernych twardy— spoczynek i utrudzo-
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ny przystęp światła ułatwia powstawanie tłuszczu—
przeciwnie: ruch zbyteczny przyczynia się do zużycia

tłuszczu nagromadzonego.— Wszystkie tłustości w ogól-

ności, obfitują w węgiel i wodor, a mało mają tlenu.—

Rażda tłustość lżejsza jest od wody, a wszystkie wdo-
tkięciu śliskie, na papierze dają plamę tłustą prześwie-
cającą się i nieniknącą; w wodzie się nie rozpuszezają,

rozrobione z klejem (gummą), rozdzielają się na drob-

niutkie cząstki, które w zawieszeniu, tworzą, tak zwa-

ue emulsyję— we wrzącym alkoholu nieco się rozpu-

szczają i po ochłodzenia tworzą massę.— Same zaś
tłuszcze rozpuszczają wsobie olejki, niektóre farbniki,
żywice, fosfor, siarkę i t. p.— Topią się wniższej tem-

peraturze od wrzącej wody, a w cieple 2407. R. zaczy-

nają wrzeć— wywięzujące się wtedy ciała lotne, za-
palają się płomieniem— gasić pałącej się tłustości tak
jak i olejów, nie można wodą, bo nagle powstająca
para, rozrzuca na wsze strony palący się tłuszcz, i

często może być przyczyną pożarów—gasić należy
przykryciem płomienia, posypaniem piaskiem, albo do-
daniem nowej chłodnej tłustości.—W powietrzu iłczeją,

i wtedy mają smak ostry, skutkiem kwasów tłuszczo-

wych— z alkali tworzą mydła. — Tłuszcze wydobyte ze
zwierząt, nie są zupełnie czyste, pomięszane są z krwią
i limfą— dla oczyszczenia, trzeba je topić z wodą na
wolnym ognia— potem ostudzić i tłustość unoszącą
się po wierzchu wody zbierać, a jeszcze lepiej, po roz-

topieniu, przez płótno przecedźtć.
, Tłuszeze w pokarmach dla ludzi są rzeczą sta-
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" nowczą i konieczną, szczególnie w klimatach zimnych

i tćm większa potrzeba tłuszczu, im klimat zimniejszy;
bo bogate są w węgiel i wodor, materyjały potrzebne
do podtrzymywania ciepła źwierzęcego— Ludy północy

piją tran i jedzą łój twardy bez żadnej szkody dla
organizmu.

Użytki z tłuszezów są bardzo ważne i rozmajite:
służą do oświetlenia—do smarowania maszyn—do
stłuszczenia wełny, do napawania skór, osobliwie przy

wyrabianiu zamszów, do pokostów— w medycynie do:

maści— dla ochrony od rdzy, żelaznych i stalowych

przedmiotów, do wyrabiania mydeł i rozmajitych ko-
smetyków.

Stearyna.

Stearyna (Q.. H „. 0;). jest częścią składową tłu-
stości, a szczególnie łój owezy i kozi, mają jej w sobie
najwięcej.—Przez proste wyciśnienie łoju wprasie,

otrzymuje się stearyna pomięszana z Palmityną; przez

nalanie na tę massę alkoholu i poprzeeedzeniu, otrzy-

mujemy stearynę, która trudniej się rozpuszcza od
Palmityny— Stearyna jest bez zapachu i smaku, topi
się na „| 61'.R. oziębiając się krystalizuje się w białe

igiełki— w wodzie zimnej nie rozpuszcza się, a złatwo-

Ścią w eterze.— Używa się głównie przy: fabrykacyji

świec stearynowych.—Kwas stearynowy (Ć;;. H;;. O;).
znajduje się we wszystkich tłuszczach.
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Palmityna.

Jest częścią składową tłuszczów, jawi się w postaci

massy błyszczącej białej— we wszelkich stosunkach roz-
puszcza się we wrzącym eterze.— Rwas Palmitynowy

odkryty w maśle palmowóm, składa się (C;,. Hs. 0;).

Galareta (galaltna).

Pod tym wyrazem rozumie się massa stała, mniej
więcej sprężysta, w dotknięciu miękka, na zimno trzę-
"sąca się, w cieple nieco wyzszćm rozpływająca się na

ciecz gęstawą, która za oziębieniem znowu krzepnie i

daje tak zwaną galaretą.—Gralareta nigdzie gotowa,
w źwierzętach się nie znajduje, ale się wydobywa z wie-

lu części miękkich i skrzepłych, jako chrząstek i ro-

gów przez ich proste wygotowanie.

Galarety dwa różne rozróżniamy gatunki: klej z ko-
ści, skór, klej rybi (karuk) zowie się Glutyną; i klej
z chrząstek nieskostniałych jeszeze, zowie się Chon-

dryną.

Gzysta galareta jest bezfarbna, bez smaku i za-
pachu, w wodzie zimnej ztrudnością, a z łatwośćią we
"wrzącej się rozpuszcza. Wyskok roztworzoią galaretę

w wodzie mąći, a garbnik i infuzyja galasu, chciwie się

z nią łączy i daje połączenie się nierozpuszczające w wo-

dzie— na tym fundamencie opiera. się sztuka garbo-

wania skór.—Galareta w otwartóm powietrzu prędko
gnije.

Wyraz galareta znajomy jest wszystkim smako-

szom (gastronomom), oznaczający w kuchni zimne po-
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trawy zacząwszy od galarety z nóg wołowych, aż do
wykwintnych i kosztownych zdobiących stoły zamo-
znych osób.— Na większych stołach, podają w gala-
retach ryby i mięso majonezami zwane.

Przyrządzenie galaret należy do kuchni— e jednej
tylko wspomnieć można, już jako łakotee, już jako le-
karstwie.— Essencyja wygotowana z dwóch nożek cie-
lęcych, wlewa się do syropu przyrządzonego z ćwierć
funta cukru, soku z jednej cytryny, i sporego kieliszka

dobrego węgierskiego wina— co zagotowawszy, ostudza

się w formie— takiej galarety, można dawać najsłab-
szym osobom, po kilka razy dziennie, po małej naraz

ilości—posiłek ten wzmaenia, nie obciążając żołądka.

lairew (sanguts).

Krwią zowie się płyn wodnisty, zafarbowany ko-
lorem krwistym, rozlany po całej budowie ciała żwie-
rzęcego— płyn ten tóm jest w organizmie źwierząt,

czóm soki odżywne dla roślin, i nie tylko jest matery-
jałem potrzebnym do odżywienia, ale składem swym

i ruchem, krążąc po całej budowie ciała, utrzymuje

w nićm życie.— Krew jest smaku nieco słonawego,

z właściwym sobie zapachem.— Przez mikroskop po-
większający od 200 do 300 razy, uważana krew, po--

kazuje w sobie kuleczki, wielkości 740 liniji, stanowią-

ce *”/om całej ilości krwi, zwane komorkami krwi.
Zaraz po upuszczeniu krwi, ta z przyczyny włoknika

tężeje i ścina się—a po kilku godzinach dzieli się na

dwie części: jedna jest cieczą przezroczystą, nieco zół--
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tawą, zwana Surowicą i drugą pływającą po niej,

ciemno-czerwoną, galeretowatą massą, zwaną Skrze-
pem krwi; wtej ostatniej znajdują się właśnie owe

kuleezki, uwięzione włóknem.—Sam skrzep dzieli się

jeszcze, na dwie części: górnąidolną.— Górna zielona-

żółtawa, złożona jest z samych włokien.
Surowiea zawiera w sobie białko i głównie służy

do odżywienia organizmu ogrzana na 56. R. krze-
pnie w całej massie, a wypłókana daje białko, które,

po wysuszeniu daje */,w całości krwi— oprócz białka
surowica zawiera jeszcze w sobie: kreatynę, tlen, azot,

i kwas węglany.

Tlen, przy oddychaniu źwierząt, przez płuca, łą-
cząc się z kuleczkami krwi, ogrzewa ją, i ciemną barwę

tych ciałek zmienia na jaśniejszą, dalej łączy się z wę-

glem, tworząc kwas węglany, który z parą wodną i
azotem temże oddychaniem wracamy atmosferze.—Ży-

jemy więe nietylko pokarmami, ale i powietrzem.—
Suchotnicy nie dostając w obfitości tlenu umierają—

ilość krwi w człowieku jest /,—/, całkowitej jego wagi.
Temperatura krwi naszej jest|- 290,8. R.

U zwierząt ssących jest krew czerwona, zafarbo-

wana tlenkiem żelaza (Fe. „. O.;), u mięczaków nie-

bieskawa — u skorupiaków, lilijowa; u owadów po

większej części bezbarwna.

Skład krwi na 1000: Wody 790, kulek 127, biał-

ka 78, żelaza 2, reszta gazy i nieco ciał mineralnych
jak potaż.

Użycie krwi: z niej się wyrabia farba zwana farbą
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Berltńską — za jej pośrednictwem rafinuje się cu-
kier—a wysuszona i spalona na węgiel, po roztarciu

na proszek i spłókaniu, używa się. do oczyszczenia

rozmajitych płynów, do odebrania im koloru i do

ochronienia ich od zglinizny.

FAreatyna.

Otrzymuje się: mocząc mięso w zimnej wodzie,
a po wyciśnięciu go, płyn się ogrzewa do zawrzenia—

wtedy białko się Ścina; po przefiltrowaniu płynu dla

odjęcia kwasu fosfornego wlewa się do niego woda

baryty, i po powtórnćm przecedzeniu, zostawia się

płyn w spoczynku, w któym osiadają brylki prze-

zroczysto-błyszczące, foremne, białe i te są kreatyną

(G,. H,. N;. O0-.H0). W cieple na 80' R. kryształki

tracąc wodę, bieleją i stają się nieprzezroczystemi.
Mięso kurze pięć razy ma więcej kreatyny jak mięso
wołowe, a rybie jak najmniej.

NAięse.

Wszystko, co tylko nazywamy mięsem, jest mię-

śnią czyli massą muskułów, pokrytą pewną ilością

tłuszczu, a wewnątrz zawierającą w sobie kości—tak:

że na 100 funtów mięsa, liczyć można 16 mięśni, 5

tłuszczu, 10 kości i 71 wody. Kolor mięsa pochodzi

od naczyń krwionośnych, bo sama mięs jest bez-

barwna. i:

Mięso chemieznie uważane, jest ciałem bardzo zło-
żonćm: a wyraźnie dzielimy go ra substaneyję mięsa

i na ciecz ją pokrywającą.
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Po nalaniu mięsa, drobno usiekanego, wodą zim-

ną, po wymoczenin i wyciśnięciu, pozostaje ciało bez
smaku i zapachu, koloru białego, podobne do mięsa

rybiego—są to włókna mięśniowe, i są jednakie, bez

względu z jakiego źwierzęcia pochodzą, wołowiny od
drobiu i źwierzyny odróżnić nie można. Po spaleniu
daje 40%. |

Ciecz mięsna, oprócz krwi, która mięso nawskróś

przejmaje, składa się z płynu kwaśnego, za ogrza-

niem oddziela się białko, w wyższej temperaturze
traci kolor czerwony;—Rwas pochodzi od kwasu mlecz-
nego: w płynie tym nadto jest kreatyna i nieco czę-

ści nieorganicznych.

Przygotowanie mięsa, uskutecznia się przez goto-

wamie, pieczenie i wędzenie.

Przez gotowanie mięso w składzie swojim zmie-

nia się: stosownie do ilości użytej wody, i-czasu go-

towania; bo wtedy części rozpuszczalne, w części lub

całkowicie z mięsa oddzielają się. Najlepszy sposób

gotowania mięsa jest: aby mięso, wtedy dopiero do
garnka lub rądla kładzione było, kiedy woda w nich

się już gotuje. Po kilka minutach wrzenia, dolewa

się zimnej tyle, aby temperatura spadła do 60” R.
Gotując dalej przez kilka godzin w tejże temperatu-

rze, otrzymamy w mięsie wszystkie warunki dobroci.

Przy zanurzeniu mięsa w wodę. wrzącą, białko się ści-

na, i na powierzchni mięsa tworzy powłokę nieprze-
puszczającą wody do wnętrza mięsa, a tóćm samćm,

nie dozwala rozpuszczać się częściom w mięsie zawar-
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tym. Ciepło przejmuje całą massę, i mięso surowe
staje się ugotowanem— tak przyrządzone mięso jest
soczyste i smaczne jak pieczone. Jeżeli po nalaniu

zimną wodą, gotowane będzie w niższej temperaturze

jak 60” R. np. 45", natenczas wewnątrz mięsa znaj-

dzie się nawet krew” surowa.

Dla otrzymania rosołu mocnego, należy mięso dro-

bno pokrajać, nalać zimną wodą, i powoli ogrzewać
do zawrzenia, i po krótkiem gotowaniu wycisnąć. Ro-

soł mięsny jest mięszaniną cieczy mięsnej, która mie-

ści w sobie warunki potrzebne do utworzenia musku-
łów, białko do utworzenia włókua a inue do nerwów,

i jest przedziwnym lekiem, dla chorych, powracają-

cych do zdrowia. Nie można więc z jednego mięsa

otrzymać dobrego bulionu i smacznego i posilnego

mięsa.

Rosoł odparowany do suchości daje bullion suchy,
którego dziś w ogromuych ilościach wyrabia Klecz-
kowski.

6SIMRZOJL.

Bullion suchy rozpuszczony w spirytusie, i po prze-

cedzeniu odparowany, zowie się Osmazonem, w kolo-
rze nieco żółtawym, zawierający same pożywne części
mięsa. j

Przy pieczeniu mięsa, zamiast wody, używa się

tłuszcz, zwyczajnie masło, którećm się mięso, w sto-

 sownćm naczyniu polewa. Najlepiej piecze się mięso
na rożnie, obracającym się przed ogniem, a lepiej
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"przed żarzącemi się węglami. Tłuszcz i sok spływa-

jący z mięsa, zbiera się w podstawionćm naczyniu—
tym sposobem na powierzchni mięsa, wkrótce powstaje.
powłoka, która coraz twardniejąc i grubiejąc, sok

w mięsię będący dokładnie zatrzymuje.

Wędzenie mięsa, zajmuje Środek, między goto-

waniem i pieczeniem — zmiana mięsa, otrzymuje się

przez działanie dymu.
Co się tycze solenia mięsa, podług doświadczeń

pokazuje się: że ono traci /, do /. ilości części cie-
czy, która przeszła do rosołu słonego, i dla tego uży-

wane przez diuższy czas, sprowadza szkodę dla zdrowia.

Mięso traci na wadze:
wołow. baran. kura, w ogólności mięso, drob*

w gotowaniu 15 16 13.5; — 1322
na 400

w pieczeniu 19.5 24.5 14 — 22--20.0:/2

Oprócz bullionu dziś się wyrabiają i mięsne suchary.

Żółć (bólis.)

Żółć, jest płynem lipkim, mydlastym, żółtawego
lub żółto-zielonawego koloru— gorzkiego i niemiłego

smaku; zapachu bardzo słabego—Infuzyją błękitnej

kapusty, wyraźnie zieleni— z wodą i wyskokiem, we

wszelkich się stosunkach mięsza—zostając w otwar-

tćm powietrzu, łatwo, ale pomału gnije — łącząc się

z alkali, wydaje gatunek istoty mydlastej, przeto
w fabrykach, płyn ten, używa się niekiedy do czy-

szezenia wełny — jak również do wyjęcia plam z su-
kień.
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| Nilćko (/ac.)
Jest to płyn biały, słodkawy, przyjemnego smaku,

najstowniejszym i posilnym jest pokarmem dla wszyst-

kich młodych organizmów. Mleko jest mięszaniną
bardzo rozdrobionych nierozpuszezalnych ciał—na 100
częściach w składzie swojim ma: cukru mlecznego 5.2,

sernika czyli kazeinu 5.8, tłuszczu 4,3, soli nieorga-
, nieznych 0.2, a reszta wody 86.5.

Kolor mleka biały, pochodzi od drobniutkich kule-
czek mlecznych, które uważane przez mikroskop, są

okrągłe, powleczone skorupką, zawierających wewnątrz

masło — dla tego w mlóka w spokojności będącóm,
kuleczki te wypływają na wierzch i tworzą śmietan-

kę— pod śmietanką leży płyn niebieskawy, prześwie-
cający się, mający w sobie rozpuszczony cukier mlecz-

ny i kazein.

Mleko zostawione przez czas dłuższy, pod wpły-
wem powietrza, kwaśnieje, czyli jak się zwykle mówi

zsiada się, to jest części cukru mlecznego zamieniają

się na kwas mleczny, i ten kombinacyją kazeinu z sodą
rozkłada, uwalniając kazein—który się zsiada w obłoki.
Przy silniejszćm ogrzaniu, powiększa się ilość kwasu
cukrowego, część serna bardziej się oddziela, a pozo-

stały płyn zowiemy serwatką.

Przez zagotowanie, mleko na jakiś ezas, ochrania
się od kwaśnienia, z przyczyny, że uformowana po-

włoczka, czyli jak się mówi, kożuszek, utrudza przy-

stęp powietrza zewnętrznego, a lepiej dodając do nie-

go węglanu sody, a nawet cukru.

8
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Fałszują mleko ryżem, albo baranim mozgiem,

albo wprost dolaniem wody; dla odkrycia fałszu słu-
żą mlekomierze (galaktoskopy).

Mieko używa się, albo wprost na pokarm, albo wy-
rabia się z niego masło, sćr i kumiss, powstający
przez fermentacyją mleka, i jest pierwiastkiem opa-
jającym—u Tatarów zastępuje wódkę.

Mleko kobyle i oslicy, słodsze jest od krowiego.

Niasło.

Masło jest tłuszczem otrzymanym z mleka, za-

wieszonym w nićm w postaci nadzwyczaj drobnych

kuleczek, objętych obsłonką z sernika. Masło w czy-

stym stanie jest bezfarbne, w zwyczajnej temperatu-

rze miękkie stopione krzepnie na-- 21" R. |
Masło śmietankowe, robi się ze Śmietanki ze-

branej z mlóka słodkiego, która, latem w dobę, a zimą

w 2 lub 3 dni poruszana w maślniezee daje masło.

Masło zwyczajne, otrzymuje się sposobem me-
chanicznym—niszcząc obsłonki sćrnikowe, i tym spo-

sobem ułatwiając zlepianie się tłuszczowych kuleczek.
Masło handlowe ma w sobie wiele maślanki, któ-

ra daje właściwy smak masłu, ale takie masło skłon-

ne jest do prędkiego iłczenia.

Przy wyrabianiu masła, ważna jest temperatura:

zbyt wysoka, utrzymuje tłuszcze w miękkości, i prze-

szkadza zebraniu się kulkom w massę—w niskiej tem-

peraturze tłuszcz twardniejąc, nie może się zlepić
w większe massy. Najstosowniejsza latem 16', w zi-
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mie --12* R., na wiosnę i w jesieni zwykle śmietana
ma stosowną temperaturę.—Im maślanka bielsza, tćm

" więcej straciło się na maśle.
W naszym kraju zwyczajnie liczy się na garniee

masła, cztćry garnce śmietany, a na garniec śmietany

sześć garncy mlćka, czyli 24 garney mleka na jeden

garniec masła, albo 144 garncey mleka, na faskę

masła.

(zas do należytego zebrania Śmietany wynosi la-
tem 380, a zimą od 40 do 50 godzin. Wtedy to,

przerznięta nożem powłoka i rozsunięte częsci, z sobą

się nie schodzą, a tóm samóm pozwalają widzieć prze-

glądające się niebieskawe mleko.
Po zlaniu śmietany do maślniezki, wypłókanej go-

rącą wodą, przystępuje się do robienia masła—ruch

ma być z początku wolny, póki śmietana nie przybie-
rze jednostajnej płynności; potćm przyśpiesza się co-
raz prędzej, i uważa się na ton, jaki wydaje śmietana

pod uderzeniem, i ten bywa zpoczątku miękki, potem
twardy, przy czem doznaje się nie jednostajnego opo-

ru— i to jest chwila, wktórej masło zaczyna się

skupiać; należy więc przyśpieszyć ruch, a robota będzie
skończona.— Jeśli rach będzie powolny, masło nabiera
nieprzyjemnego smaku, jeśli zbyt prędki, masło będzie
miękkie i pieniste,— cała operacyja, kończyć się ma

w godzinę.

Masło tćm smaczniejsze, im bardziej opłókane od

maślanki— dla dłuższego przechowania masła, składa

się do fasek, szezelnie je utłaczając, aby próźnych
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miejse nie było.—Można po wolnem stopieniu masła

(w kąpieli)i przecedzeniu, źlewać je do butelek.
Sól, daje masłu trwałość, do funta masła na stół,

daje się soli półłota, a na konserwę do funta dwa łoty.
Ziłczałe masło, naprawia się, wygniatając go na-

leżycie ze świeżćm mlekiem, potćm się płócze i na-
nowo soli.

NWiaslanka,

Tak się zowie ciecz pozostała po wydzieleniu tłu-

szczu czyli masła z mlóka lub śmietany składa się
głównie z wody, mającej w sobie skrzepły sernik, roz-
puszczony cukier mleczny, kwas mleczny i octowy,
sole i części tłuszczu, nie dające się już wydzielić me-

chanicznie. —Bywa mniej lub więcej kwaskowata.—

Maślanka jest przyjemnym, chłodzącym i bardzo po-
żywnym napojem, ale trudnóm do strawienia.— Da-
wniej używana do bielenia, a dziś w drukarni karto-
now zastępuje droższe od niej białko.

Sćrnik inaczej Hdazein.

Sernik jest znaczną częścią składającą mleko, w któ-

róm, znajduje się w stanie rozpuszczonym wraz z cu-

krem mlecznym i rozdrobionych kuleczek tłuszczu.
Sćrnik bywa w stanie rozpuszczalnym i nierozpusz-

ezalnym:

W stanie rozpuszczalnym znajduje się wmleku;
przy odparowywaniu mleka sćrnik nie krzepnie, ale

na powierzchni jego formująca się błonka, jest kazei-
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nem, nierozpuszczalnym.— Za dodaniem do mleka Pod-
puszczki (brzuszka cielęciego) (*), sćrnik w krótce
się ścina, i opada przechodząc w nierozpuszczalny.

Sernik świeżo strącony, tworzy massę białą po

wysuszeniu staje się żółtawą i rogowatą — w wodzie

się nie rozpuszcza.— Jeżeli wydzielenie się sćrnika od-
bywa się nagle wcieple podwyższonćm, wtenczas jawi-
się w postaci kłaczków, różnej wielkości, nie łączących
się w massę, i w tym stanie zowie się Zwarogiem.

Ser.

Kto nie zna sćra w najrozmajitszych gatunkach,
i odmianach, różniących się formą, kolorem, zapachem

i smakiem; jest to jeden z najużyteczniejszych i naj-
trwalszych sposobów przechowanią mleka.

Główną częścią wszystkich gatunkow sćra jest ser-

nik, wydzielony z mleka przez kwaśnienie, lub za po-

mocą podpuszczki w postąci twarogu— ale oprócz tego

zawiera w sobie tłuszcz, sól kuchenną, sole fosforalne

„i wodę.—Do wyrobu serów, zwyczajnie używa się

 

(*) Podpuszczka, tak się zowie ciało służące do ścinania mleka,

otrzymuje się zwykle z suszonego czwartego żołądka cielęcia i wo-

gólności z wszystkich młodych żwierząt przeżuwających, i jeszcze
karmiących się mlekiem.— Podpuszczka składa się z soku żołądko-

wego i zmleka; świeża ma smak kwaskowaty, przedstawia massę

białawą.— Po wypłókaniu, zasoleniu i wysuszeniu na powietrzu, przyj-

muje gęstość massy.— Za dodaniem tćj massy do mleka, cukier

mleczny zamienia się w kwas mleczny i ten mleko w ten moment

ścina, a najszybciej w400 R. ztąd bardzo użyteczna w fabrykacyji

serów.
5”
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mleko krowie, chociaż się przygotowują z mleka owcze-

go i koziego.

Na gatunek sera nie tak wpływa gatunek mleka i
rodzaj paszy, lub forma, ile sam sposób fabryka-

cyji, w której, drobne na pozor odmiany, niezmiernie

ważny wpływ wywierają na dobroć i smak sera.—
Sery wyrobione z mleka kwasnego, zawsze są chude,

gdyż tłustosć w postaci Śmietany zebrana, przerobiła
się na masło.— Sery z mleka słodkiego, mogą być chu-
de i tłuste, co także zależy od mleka zbieranego.—

Sery chude, pospolicie są suche i bardzo twarde—.

tłuste przeciwnie są miękkie— twardość zależy od sto-
pnia ciepła, w którćm twarog został wydzielony.

Po odsączeniu się serwatki, pozostały twąrog wy-

ciska się płatach lub workach, od których kształt sera

zależy—Solenie odbywa się, przez posypywanie solą

po wierzchu sera; niekiedy do twarogu dodaję się kmin,

i przez czas jaki po nasoleniu zostawia się dla dojrze-
wania, przez co sćr, nabiera ostrego smaku i zapachu;

można ztej massy wyrabiać gomułki, i te się suszą.
Często chudy twarog, zarabia się ze ANEGJĄ i robią

się sery lub gomułki.

Chorut.,

Dla przechowania świeżego np. szczawiu na zimę,

szczaw usiekany, mięsza się z chudym twarogiem, do-

brze usolonym, potćm ztej mięszaniny urabiają się

małe gomułki, suszą się i te się zowią Chorutem po
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rozpuszczeniu gomułek w wodzie gorącej, otrzymujemy
w każdej porze szczaw zielony.

Do wyrobu sćra z mleka słodkiego, tyle jest różnych

sposobów, ile gatunków sera; a wszędzie przewodniczy

empiryzm w sekrecie trzymany, lub sposób polegający

na ślepem naśladowaniu robot, które gdzie indziej, do-

bry wydały wypadek.

Serwatka. albo Żentyca (serum laciis).

Serwatka inaczej zwana Żentyca jest płynem otrzy-

mywanym po oddzieleniu już sera— jest to więc mle-

ko, pozbawione sernika i części tłuszczu.— Serwatka

ma kolor, zielonawo-żółty, mniej więcej mętny, za-

pachu właściwego mleka.

Działanie jej na organizm ludzki, pochodzi od wody
w niej zawartej, cukru i kwasa mlecznego.— Jest sła-

bo pożywnym, ale chłodzącym napojem,— Zalecany od
lekarzy w pewnych chorobach, i dla tego w niektórych
miejscowościach w znacznej się ilości przygotowuje.

Nilekowiec (Galaciodendron udltle).

Mlekowiec, tak się zowie jedno z bardzo cieka-
wych drzew Ameryki środkowej.— Humbolt, świadczy:
iż za lekkiem nacięciem pnia tego drzewa, wypływa
z niego obficie sok, tak biały, jak mleko, a przytćm,
jest słodki i smaczny, dla tego prawie zupełnie mleko
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krowie, w klimacie gorącym zastępuje (*). Tenże Hum-
bolt powiada: że piękny to widok, gdy przy wschodzie
słońca, gromadzą się Negry i miejscowi Indyjanie,

około drzew mlekowych i zawierciwszy niewielką dziu-
rę napełniają naczynia swe szacownym płynem, który

ich samych i ich dzieci, zdrowem i posilnóm Śniada-
niem darzy.

Płyn ten postawiony w spokojności, ma powierz-

chni swej gęstnieje i daje jakby Śmietankę.— Kiedy

się zetnie zupełnie, wydziela istotę woskowatą, barwy

zółto-białej, z której mieszkańce wyrabiają Świece.—

U nas niektóre zioła soczyste, dają sok mleczny, jak:
sałata ogrodowa—cykoryja— mlecznik.

CZĘŚCI ZWIERZĘCE STAŁE.
Do części zwierzęcich stałych należą: kości, kopy-

ta, rogi, pazury, skóra.

MAosści (ossa).

Kości, są koloru białego, składu łuszezkowatego,

mniej więcej zbite, i one to stanowią zasadę budowy
źwierząt.— Rości, powstają z gatunku tłustości, zwa-

nej szpikiem, z galarety wypełniającej komorki kości,

oraz części solnych i wapiennych—i z tej przyczyny

kości używają się za pomocą garnka Papina, do wy-

(*) Produkt ten nie należy do kombinacyji zwierzęcych, tylko

dla wielkiego podobienstwa soku do mleka, tu się położyła wzmian-

ka o nim. :
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ciągania z nich galarety, tłustości i przygotowania ka-

ruku.—Spalone na węgiel, służą do rafinacyji cukru
burakowego.

Inne części zwierzęce, sposobem roślinnym, skłonne

są do rozkładu, a warunki do rozkładu, sprzyjające, zu-
pełnie są też same eo idla ciał roślinnych,—lecz
że do składu części zwierzęcych należy azot, przeto
przy rozkładzie ich objawia się amonijak, to jest wę-

glan amonijakalny.— Skoro rozkład dojdzie do końca,
po przejistoczeniu się w gazy zostaje tylko szezypta

ziemi czyli popiołu.
Części zwierzęce gnijąc w ziemi, wielką są pomocą

dla wzrostu roślin, dla tego dobrze służą do uprawy
gruntu.

Fawasy zwierzęce.

Do rzędu kwasów źwierzęcych, należą naprzód te,
jakie się wyrabiają z tłustości ogrzewanych z tlenkami.

Jakoż pod czas przygotowania mydeł i plastrów, tłu-
stości zwierzęce, jako też i oleje roślinne, odmieniają
swą naturę i nabywają własności kwasowych.— Ztąd

mydłaiplastry, uważają się za sole chemiczne, wktó-
mych kwasy z tłustości wyrobione, połączone są z tlen-
kami. Kwasy te w ogólności nazywają się:

Rwas sadłowy, (acidum stearicum).
— Perłowy, (a. Margariecum).
—  Olejny, (a. Oleicum).

Wszystkie zatem gatunki mydeł i plastrów uwa-
żać należy, jako kombinacyje podwojne lub potrojne -
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złożone z Sadłowianow., Perłowianow i Olejanow tych
tlenków, albo raczej wodanów, które im za zasadę

służą.— Oprócz tych kwasów, odróżniamy jeszcze:
Kwas masłowy, (a. butirieum), któremu masło

winne swój zapach.
—  sórny, (a. caseicum), jest przyczyną smaku

w serach.

—  mrówczany, (a. formicum), podobny do

octowego.
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