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Z 2. ACGOINA.

Odgoryczaie lubinu.—Sposéb p. Seelinga i metoda D-ra (iraffa.—Polemi-

ka.— Opinin ,Ziemianina®“. — Male cukrownie. — Wynalazek pp. Freson

i 8-ki. — Proces przerabiania burakéw i koszt nrzgdzenia cuErowni. -
Rzecz godna dyskusyi.

W kwestyi odgoryczania lubinu toczyla sie niedawno
w pismach specyalnych miedzy p. Seelingiem a D-rem Graf-
fem nader ozywiona polemika. Poniewaz rzecz ta dosé zywo
interesuje dzis rolnikéw, uwazamy wigc za wlasciwe, z po-
minieciem wycieczek osobistych, daé poznaé czytelnikom
»Roli“ to tylko, co w tej kwestyi podal traktujgcy nader
powaznie wszelkie sprawy rolnicze a wychodzacy w Pozna-
niu od lat wielu, — _Zjemianin“.

Pan L. Seeling z Izdebnika w Galicyi wystepuje w
numerze 35 krakowskiego .Tygodnika rolniczego“ przeciw-
ko D-rowi K. Graffowi i twierdzi, ze sposéb odgoryczania lu-
binu, ktéry Dr. G. na tegorocznej wystawie warszawskiej
podawal jako nowy, wlasny wynalazek, nie jest ani nowym
ani jego wynalazkiem, lecz Ze on, p. S. Seeling nieréw-
nie dawniej go odkryt i p. Graffowi zakomunikowal. Na po-
parcie twierdzenia tego przytacza p. L. S. w obszernym
artykule rozmaite dowody, a jak twierdzi zlozy! odnosne
dokumenta Komitetowi Tow. rol. krakowskiego i komissyi
redakcyjnej ,Tygodnika rolniczego.“

Pan L. S, opierajac si¢ na badaniach dziel starozy-
tnych, przekonal sig, Ze juz Rzymianie uzywali lubinu jako
pozywienia dla ludzi i dla inwentarza; sposéb jednak, w ja-
ki czynili go zdatnym do uzytku, nie przeszedt do potomno-
sci. Natomiast Grecy mieli uzywaé do pozywienia ludzi Iu-
binu odgoryczonego nastepujgcym sposobem: (wedlug Dr.
Demetriusa Panajotidi)

,Zatapiali ziarno lubinowe w workach zrobionych z sier-
8ci koziej] w morzu na trzy dni, a nastgpnie suszyli, co miato
je czyni¢ zdatnem do spozycia, bgdz w miejsce jarzyny,
badz to po zmelciu na przymieszke do mgki pszennej lub
jeczmiennej.“

Ten sposob odgoryczania tubinu przez Grekow uzywa-
ny, zwrocil na siebie uwage p. L. S. tem bardziej, ze probo-
wane poprzednio postepowanie z pomocg kwasow mmqral-
nych, okazalo sig bezskutecznem. Rozpoczal tedy na tej za-
sadzie proby, moczgc lubin przez 24 godzgny w lekkim Iu-.
gu z popiolu drzewnego a nastgpnie gotnjgc go w slonej
wodzie. Gdy proba sie powiodlia. rozpocza! dzialanie na
szerszg skale, zwlaszcza, %e bydlo lubin w ten spos6b odgo-
ryczony chetnie spozywalo.

Sposob ten atoli zostal nastepnie, w skutek przypad-
kowego niedbalstwa sluzby stajennej, (,nie uzyto tugu
z popiolu drzewnego i zalano ziarno lubinu tylko gorgcs
wodg“) przez samego pana L. S. zmodyfikowany o tyle,
e nastgpnie on sam przestal uzywaé lugu z popiotu drzew-
nego do odgoryczania lubinu, ,w przypuszczeniu, Ze lug
niszczy wiekszg ilosé¢ proteiny, anizeli kwas mleczny, jak
réwniez i z tego powodu, ze W miejscowosciach, gdzie uzy-
waj) wegla kamiennego do opalu, trzeba kupowaé saurowy
potaz do robienia lugu, coby niepotrzebnie podnosito ko-
szta.“ Sposob wiec odgoryczania tubinu p. L. Seelinga jest
teraz nastgpujgcy:

»Zalewa sie lubin o godzinie 6 rano gorgcg woda bez
soli, przez co sam z siebie zafermentuje. Fermentacya trwa
podczas cieplejszej pory do 3 po poludniu, w zimie do 5
wieczorem. Po skonczonej fermentacyi, spuszcza sie staran-
nie wode cuchngcg mocno kwasem mlecznym, i wylewa
sie jg na gnoj, lub do zbiornika gnojowki, albo tez wprost
na trawniki, jako naw6z bardzo silny; nie traci sig wiec zu-
pelnie proteiny przez fermentacys w ziarnie rozlozonej.

»Nastepnie moglbym, pisze p. L. S., odrazu lubin od-
fermentowany gotowad, ale nie czynie tego az dopiero na
drugi dzien okolo godz. 7 rano, poniewaz, jak wspomnialem
potrzebuje tubinu dopiero na 10 przed poludniem. Zalewam
wigc odfermentowany tubin w tej samej kadzi, w ktorej fer-
mentowal, na noc zimng wods, zeby fermentacya niepo
trzebnie dluzej nie trwala i nie dodaje do zimnej wody soli.
Na drugi dzien gotuje lubin w wodzie slonej, dodajgc '/,
dekagramu soli na 1 litr lubinu podlug miary lubinu ze spi-
chlerza do odgoryczania wydawanego. Gotowanie w slonej
wodzie jest potrzebne, bo po gotowaniu odchodzi nadzwy-

czaj gorzka woda. przez gotowanie niszczy sie wszelkie za-
rodki zarazkéw i grzybkéw, a lubin gotowany lepiej na
gniotowniku zgnies¢ mozna, co sie znéw do strawnosci tego
ziarna znacznie przyczynia. Procz tego lubin gotowany jest
smaczniejszy a lubin nie gnieciony bydlo gorzej trawi‘.

Dalej krytykujgc wrzekomo nowy sposéb odgorycza-
nie lubinu Dr. K. Grafta, ostrzega p. L. S. na podstawie
jak pisze dlugoletniego doswiadczenia, gdyz ,o0d r. 1880 spa-
sa corocznie bydlem, owcami, trzods, drobiem i konmi prze-
szlo 500 centr. metrycznych lubinu odgoryczonego“, przed
sposobem zalecanywn przez D-ra K. Graffa, poniewa:

Po pierwsze: wszelkie przymieszki drozdzy lub zuru,
ktore p. Graff zaleca, sg zupelnie zbyteczne a nawet szkod-
liwe, gdyz dodajg lubinowi obcego nieprzyjemnego smaku.
Jak najprostsze i jak najczystsze postepowanie jest naj-
lepszem.

Po drugie: Niepotrzeba uzywaé 3 naczyi i zbyteczne-
go przesypywania tubinu. ,Odgoryczanie odbywa si¢ u mnie
w jednem naczyniu, t. j. zwykly, otwarty i drewniang po-
kryws nakryty kociol jest potrzebny do gotowania lubinu.
Proces odgoryczenia przebiega tak regularnie. ze z rana
od 6 rozpoczety, moze by¢ kompletnie ukonczony o 8 w wie-
czoér. Ja go jednak nie kolicze wieczorem, bo dopiero na
drugi dzien o 10 rano lubinu odgoryczonego dla kréw doj-
nych potrzebuje. Przez noc wiec stoi lubin w zimnej wo-
dzie w tem samem naczyniu, w ktéorem fermentowal.* Po
trzecie: ,P. Graff albo nie zapamietal mojego sposobu po-
stepowania, ktorego dokladny opis udzielilem mu — albo
tez twierdzi rozmyslnie, ze po odbytej fermentacyi, zalewa
si@ lubin slong wodg i zostawia sie go tak przez godzin 12,
a Seeling kaze po odpuszczenin wody stonej gotowaé lubin.“

Po czwarte: ,Zadnych specyalnych przyrzadéw do
grzania wody nie potrzeba. To grosz bezuzytecznie wydany
na jakis grat, ktorych dosy¢ sie placze niemal w kazdem
gospodarstwie, z powodu polecen na rozmaitych wystawach.
Kociol zwykly z pokrywsg drewniang i z kurkiem do spu-
szczenia wody po ukonczeniu gotowania wiekszej ilosci lu-
binu, lub garnek z pokrywa do odcedzenia wody po goto-
waniu, to caly aparat, jakiego potrzeba.“

Tak pisze p. L. Seeling.

Naszem zdaniem, o tyle sposob D-ra K. Graffa jest
nowym, ze zaleca on owo przymieszanie drozdzy lub zuru
dla wywolania fermentacyi, w czem wlasnie lezy nowodc,
pomyshe, bo tego p. L. S. w swoim sposobie nie zalecal.

Ktory sposéb w praktyce okaze sie¢ korzystniejszym,
to dopiero przyszlosé wykaze i wiekszosé gospodarzy zade-
cyduje. Jak dotad przynajmniej, bardzo wielu gospodarzy
przychylnie si¢ wyraza o sposobie Dr. K. Graffa. Pozwala-
my sobie na poparcie przytoczyé tu pomigdzy innemi kore-
spondencyg p. Seweryna Wezyka z Chotycz zamieszczona
w numerze 183 ,Slowa“:

»Pospieszam podzielié sig z ziemianami préba, doko-
nang w majgtku moim z odgoryczaniem lubinu, wedlug me-
tody profesora Grafta. Kazalem zrobié dwie kadzie, obje-
tosci dwdch korcy, i w te kadki z kolei sypaé po pol korca
Iubinu, nalaé wrzgcg wodg i tak dwie godziny pozostawié
lubin zaparzony; po dwéch godzinach wode wypuszczono,
a nalano zimng. Po wymieszaniu z lubinem, woda wykazala
ciepla 32 stopnie. Nastepnie dodano péltorej kwarty kwasu
dzieznego i wymieszano dobrze; w dwie godziny lubin nala-
ny zaczgl fermentowaé i fermentowal przez 12 godzin, po-
czem wode odlano i nalano swiezg z dodatkiem 1'/, funta
soli, wymieszano dokladnie i zostawiono w spokoju znowu
przez 12 godzin, poczem wode wypuszczono i fubin mial byé
gotéw do karmienia koni. Wprawdzie tubin stracit na gory-
czy, ale cierpkosé zostala i konie nie jedzg go chetnie, i wat-
pié nalezy, czy lubiu zastqpié zdola owies. Na co wreszcie
wymagaé od lubinu, zeby stuzyl do wszelkiego uzytku,—nie-
chaj nam karmi owce, a i tak dosé bedzie z niego. W moim
majgtku sieje dwa gatunki lobinu: bialy i niebieski, (gdyz
zOlty nie nadaje si¢ na tutejszej ziemi) i zwykle z wielkim
pozytkiem jest spasany owcami, jezli tylko jest dobrze ze-
brany; nigdy choroby lubinowej nie mialem, a uzywam przy-
tem lubinu na zielony nawéz. Poddaje moje doswiadczenia
pod krytyke, nie bedgc pewnym, czy dokladnie odgoryczano
Iubin u mnie. Jezeli kto = panéw ziemian zna lepszy sposob,
prosimy o podanie go w gazetach.“

Jakkolwiek pan L. S. w artykule swoim twierdzi, ze
sposbb jego odgoryczania tubinu juz od r. 1880 ogblnie jest

znany, to przeciez oswiadczyc musimy, ze wigkszosci gospo-



darzy sposob ten byl nieznany i ze dopiero sposéb D-ra K.
Graffa nabral ogélnego rozglosu. Byé moze stalo sie to dla-
tego, ze Dr. K. Graft nie chowal go pod korcem, ale staral
sie z nim zapoznaé szerszg publicznosé rolnicza na wystawie
warszawskiej. Sposob zas pana 1. S., jakkolwiek moze bar-
dzo praktyczny, nie byl ogélowi gospodarzy znany, albo-
wiem pan L. S. oglosil go jedynie w niemieckiej gazecie rol-
niczej zachodnio-pélnocnych Niemiec, wychodzgcej w Osna-
briick; tej gazety jednak publicznosé rolnicza polska nie
czyta. Nalezalo zatem p. L. S. po wyprébowaniu praktycz-
nosci swego sposobu odgoryczania Iubinn, rozestaé jego opis
do wszystl:ich pism rolniczych polskich, a wtenczas Dr. Karol
Graff nie bylby moégl wystgpi¢ ze swym sposobem jako
z rzeczg nowsg. Gdy jednakze metoda pana L. S. ogotow:
rolnik6w malo lub wcale nie byla znang, moégl Dr. K. Graft
z zupelng slusznoscig przedstawié swoj sposch, jako nowy,
tembardziej ze uzycie zuru do fermentacyi jest specyalnie
jego pomystem, ktoérego sobie p. L. S. nawet nie windykuje.
Faktem jest ze Dr. K. Graff zainteresowal ogo! rolnikéw
sprawg odgoryczania lubinu i umial jg spopularyzowaé.

Kto wie jednak czy nie bardziej nad wszelkie kwestye
hibinowe interesujgcg jest dzis tprawa matych cukrowni. Je-
dno z pism fachowych podaje wlasnie szczegély godne do-
prawdy blizszego zastanowienia ze strory tych wszystkich
ktérzy w rozwoju przemystu rolnego widza jeden z srodkow
ratunku. . walczacego z trudnemi warunkami rolnictwa.

Cukrownia w kazdej fermie! — oto dzisiaj haslo, rol-
nikbw we Francyi. Haslo zas to powstalo z tej racyi, ze
kazda ferma (w p6lnocnej Francyi) ma gorzelnie buraczang.
W roku biezgcym spadla cena alkoholu o 50% tak, iz fabry-
kowa¢ trzeba bylo ze stratg.

Céz wigc robi¢? Czem zastgpic¢ fabryki spirytusu z bu-
rakéw, gdy wiadoma jest rzeczg, iz burak daje najwyzszy
trwaly dochdd z ziemi i gdy wielkie lany (la grande culture)
dajg sie rolnikowi lepiej uprawié¢ w krotkim bardzo czasie,
jak ogrodnikowi grzadki w ogrodzie. Odpowiedz na to py-
tanie podajg pp. Frezon i Sp. przez swéj wynalazek matych
cukrowni. przerabiajgcych w 24 godzinach 30,000 kilo bu-
rakéw. Proby takiej przer6bki odbywaly sie w biezgcym
roku w palacu przemyslowym, a proces przerobienia opisu-
je p. Max Dolleaus.

Burak w calosci wrzuca sie do ,lexywiatora“; gdzie
dodaje sie 2 do 2'/,% produktu chemicznego, zapomocg kto-
rego surowy burak oczyszczonym zostaje z wszelkich ma-
teryj szkodliwych przy wyrobie cukru. Po pbélgodzinnem
gotowaniu, idzie burak w calosci do pras, ktére z niego sok

“wyciskajg. Sok wycisniety jest prawie zupelnie czysty i za-
wiera tylko 3—4°/,, wapna. Potem nastepuje defekacya,
jak zwykle. Klarytikacya soku odbywa sie za pomocg fos-
fatn, ktory zastepuje zwykle uzywany kwas weglowy i we-
giel z kosci.

Dla fermy pozostaje mellasa, krajanki i wszystkie
odpadki nawozowe.

Koszt urzgdzenia cukrowni do przerabiania 30,000
kilog. burakéw na dobe, wyniesie 60,000 frank6w, nie liczgc
budynku i kotlow.

Gdy urzadzono we Francyi pierwszg gorzelnie rolni-
czg z burakéw przed 32 laty wowezas mozna bylo slyszed
powstpiewanie co do moznosci tej produkeyi, a jednak dzi-
siaj niema innych fabryk spirytusn we Francyi jeno fabry-
ki przerabiajgce buraki. To samo nie dlugo bedzie z male-
mi cukrowniami po fermach; — a jakaz to rzecz wazna, gdy
sie moze uzyska¢ wysoki doch6d z ziemi, doskonala karme
dla inwentarza, unikngé wielkich kosztow transportu do
odleglych cukrowni i w dodatku osiggngé to wszystko przy
pomocy tak niewielkich stosunkowo nakladéw!

Otoz tak sie przedstawia w ogélnym tylko zarysie
sprawa malych cukrowni, — ktora jezeli kiedy to dzis, wo-
bec proponowanych narad nad srodkami pomocy dla rolni-
ctwa, godng jest powtarzamy blizszej uwagi i szczegélowego
przez pi6ra kompetentne rozbioru.

Reklan:y_ i Ogloszehit_m.
Instytut D-ra Kadlera

przyjmuje chorych syfilistyeznyeh i skérnyeh, tak przychodnich jak i na
staza pomieszczenie, od 10 do 12 i od 4—>5. Krakowskie Przedmiescie 38.

Praewodnik Firm Handlowych i Praemystowyeh.

ANTYKWARYATY.

Grabinet ksiggarsko-antykwarski, Cezarego Wilanowskiego,
Bracka Nr. 7.

FABRYK! BILARDOW.
Trotschel F. Czerniakowska N. 68, wprost Goérnej—w domu

wilasnym.
FABRYKI POWOZOW.
Stopezyk Jan. Fabryka powozow, Elektoralna Nr. 7¢ (794)

FABRYKI SZUWAKSU | ATRAMENTU.
Glinski 8. Szuwaks glicerynowy i atrament. Nowy Swlat, 67.

FABRYKI KAPELUSZY.
M. Polender. Fabryka Kapeluszy. Diuga Nr. 17.

KAPELUSZE i CZAPKI.
Tuczyn Antoni. Magazyn kapeluszy i czapek. Podwal, 14.

MAGAZYNY STROJOW.

,Daleszyiskie“. Pracownia strojéw damskich, Marszatkow -

ska Nr. 57.
MAGAZYNY MEBLI.
Dziegielewski Jozef. Magazyn mebli i tapicerski $-to-
Krzyzka N:. 8.
Otwinowski T. Zaklady stolarskie, tapicerskie i dekora-
cyjne. Nowy-Swiat Nr. 88.

MASZYNY POMOCNICZE (dla fabryk i rzemiost).
Gerlach et Comp. Srebrna N. 8.

0BICIA PAPIEROWE.

Czarnecki J. i Syn. Obicia papierowe, ceraty, rolety, gzem-
sy do firanek. Nowy Swiat, 76.

0ZD0BY KOSCIELNE.
Robert Giese i S-ka. Fabryka luster i ram oraz robét ko-
$cielnych i salonowych. Nowy-$wiat 28.
s:onert Karol. Fabryka oltarzy iinnych ozdéb kogciel-
nych, Chtodna Nr. 14,

SZEWCY.

Zbrozek Jozef (syn). Magazyn obuwia damskiego i dziecin-
nego. Przejazd Nr. 2:

Feliks Zareba. Magazyn obuwia damskiego i dziecinnego.
Kapitulna Nr. 484a. n

WYROBY METALOWE.

Bitschan Pawel. Fabr. wyr. bronzowych, aparatéw kogciel-
nych, napiséw metalowych, herbéw i liter. Diuga, 47.

Puchalski J. Fabryka slusarsko-mechaniczna. — Tiomackie
Nr. 6. — Diuga Nr. 51.

WYROBY ZLOTE | SREBRNE.
Jakimowicz J. Fabryka wyrob6w zlotych i srebrnych, —
wyroby gotowe. Senatorska 22.
Mankielewicz M., Wyroby zlote, srebrne i brylantowe.
Gmach Teatralny pod filarami.

ZEGARMISTRZE.
Pracownie. — Marszatkowska Nr. 20. — Nowy-$wiat Nr. 38.

FABRYXKA

WYRGBOW POWROZNICZYCH, ZEGLARSKICH

i przyrzadow gimnastycznych
oraz
Specyalna fabryka

pasow do elewatorow, transporterow, weiow parcianych, kublow
do wody | linek drucianych

K. GIELICKI

w Warszawie, Mokotowska 21 (przy placu 4w, Aleksandra).

Fille:
1-a Giéwny skiad, Marszalkowska N. 32 w domu dawniej Laferme.
2.a Mokotowska Nr 21, Nr. telefonu 288. 40—22
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