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WSTEP.

Podrecznik niniejszy powstal z zapiskéw czesci mych. wykla=
déw w Politechnice Lwowskiej i w Uniwersytecie Jozefa Pitsuds-
kiego, Znalazly w nim odpowiednie miejsce wwyniki w ciggn wielu
lat zyskiwanego dofwiadczenia i badania,

Poza potrzebnymi przepisami i wskazéwkami, dotyczacymi
badania czystoici, stanu zachowania, zanieczyszczenia i zafalszowa-
nia surowcow, ksiqika zawiera szereg wiadomosci o ich pochodze=
niu, o pozostawanin, pierwotnym uzytkowaniu i o dzisiejszym zna-
czenin gospodarczym i technicznym; wiadomoici niezbedne dla
gruntownej oceny surowcéw.

Tam gdzie — w zwigzku z dang grupg surowcéw — okazato
stg konieczne, uwzglednitem niektdre surowce zwierzece. Surowce
krajowe sq opracowane szczegétowiej od innych, Podrecznik jest
przeznaczony dla uiytku stuchaczy wyzszych uczelni, sqdze jed-
nak, ze moze oddal przystuge szerszemu gronu czytelnikéw,

A. Maurizio,



L
Zboze

Zboze chlebowe i zboza na kasze, bryje.

Zboze chlebowe Najwazniejszymi zbozami upra-
wianymi w okolicach klimatu pélnocno-umiarkowanego s3: pszeni-
ca, zyto, jeczmien, owies, proso i ber. Na potudnie od Alp w stre-
fie potudniowo-umiarkowanej zaliczaja do nich takze: kukurydzg
i ryz. Zbozami chlebowymi s3 jedynie zyto i pszenica. Dla nas
wspolczesnym walki miedzy pszenica i zytem jest chleb najwaz-
niejszym pozywieniem zbozowym. Jednakze licza do zjadaczy chle-
ba co najwyzej 400 do 500 milionédw mieszkahcédw ziemi. Wigkszo§é
ludéw jada bryje, kasze i polewki, a nie chleb. Ludzko$é dzieli sig
na zjadaczy chleba i na znacznie liczniejszych zjadaczy bryi. Pew-
ne, ze dzisiaj zasi¢g uprawy danej roSliny nie pokrywa si¢ z jej za-
siggiem spozywania. Jednak zawsze jeszcze warunki klimatyczne
wywieraja potezny wplyw na sposéb odzywiania. Stwierdzié to
mozna kreflac granice uprawy pszenicy. Wylaczajac lewy brzeg
Renu z Francja kre§limy ja poczawszy od jeziora Zuider w Ho-
landii. Stad biegnie na poludnie i zwraca si¢ na wschéd do gra-
nicy Niemiec i dalej na poludnie. W poludniowo-zachodnich Niem-
czech zatraca si¢, gdyz orkisz (Triticum Spelta) wtlacza si¢ klinem
mi¢dzy okolice pszenicy i zyta. Granica znowu wystepuje wzdluz
poludniowego stoku Alp; dalej na wschéd schodzi sie z potudniowa
granica Karyntii, biegnie przez wyzyny Styrii, kieruje si¢ na pdinoc
az do morawsko-stowackiej granicy, obejmuje Tatry i ich potud-
niowe przedgérze. Idzie dalej grzbietem Tatr, a na poludniowym



wschodzie wzdluz granicy Bukowiny i réwnolegle do §0° péin. szer.
az do Donu. Od Donu zwraca si¢ na pélnocny wschéd w kierun-
ku Saratowa i Samary, a dalej dotyka poludniowych stokéw Ura-
lu. Na pélnoc od wskazanej linii przewazaja zyto i inne zboza,
Gléwne érodowiska uprawy zyta pélnocnego wschodu s3 odgrani-
czone izotermg lipca 18° C. Nowoczesne $rodki komunikacyjne zro-
bily wylom w panujacym od stuleci rozdziale spozytkowywania
naszych zbéz, lecz znie$¢ go nie zdolaly.

I w naszych czasach mozna méwié o narodach i ludnosci bia-
lego i czarnego chleba; ludy romanskie i anglosaskie s3 spozyw-
cami pszenicy, ludy péinocnej Europy, wielka cze§¢ Germandw
i Stowian spozywcami zyta. Crookes, wybitny przedstawiciel na-
rodu bialego chleba, powiada, ze Anglosasi s3 urodzonymi spozyw-
cami pszenicy; ze inne ludy bez watpienia przewyzszajace ich licz-
ba, lecz rézniace si¢ od nich postgpem gospodarczym i duchowym,
spozywaja kukurydze, ryz, proso oraz inne gatunki zboza. Mnie-
ma on, ze zaden z tych plodéw nie ma takiej wartosci spozywczej,
takiej zggszczonej sity podtrzymujacej zdrowie, jak pszenica, ,,i bez-
sprzecznie nagromadzone dos$wiadczenia cywilizowanej ludzkosci
wskazujg tylko na pszenice jako na wiadciwe, najbardziej odpo-
wiednie pozywienie do rozwoju miesni i zdolnosci *).

Chleb, bryja i polewka. Jednakze zbdz bryjo-
wych jest znacznie wiecej od chlebowych, uprawiaja je na bez po-
réwnania wiekszych, na niezmierzonych obszarach ziemi. Do nich
naleza wszystkie prosa, kukurydza, ryz, gryka, tatarka; i caly sze-
reg ro$lin krajow podzwrotnikowych. W naszej strefie klimatycz-
nej rézne inne plody posiadaja lub posiadaly réwne zbozom zna-
czenie, np. crzech wodny (Trapo natans), kasztan szlachetny i wie-
le straczkowych, a takZe nasiona oleiste i ziemniak. Ze wszystkich
tych plodéw mozna zyskaé tylko bryje, co najwyzej placki —
»moskale® géralskie — a nie chleb. Te ciasta nie rosng przy fer-
mentacji. Tak samo zachowuja si¢ nastgpujgce zboza nieeuropej-
skie: teff Eragrostis abyssinica Link. najwazniejsze zboza szczepéw
Galla i Abesynczykéw; korakan Eleusine coracana Gaertn. Afryki
i Indii Przednich; male proso Paspalum scrobiculatum L. w In-

1} Crookes Willam: The Wheat Problem., Londyn. 1899, 3 i 34 oraz
Presid. Adress. to Brit. Assoc. f. Advanc. of. Sc. Bristol, 1898,
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diach, niosace wydatny plon na najbardziej jalowej ziemi; dochan
Pennisetum typhoideum Rich., uprawiany w $rodkowej Afryce
1 w Indiach.

Do gatunkdw zboza w wickszej czgsci zdatnego
jedynie na bryje i placki nalezy mieszanka.

Mieszanke tjsiew i uprawe mieszaniny kilku zb6z
lub zb6éz w mieszance z nasionami straczkowych, uwazamy za przej-
$cie do uprawy naszego zboza chlebowego. Nie mozna twierdzié, by
chleb z jednego gatunku zboza byl mlodszy od chleba z ziarna mie-
szanego, — i to mimo, ze liczne préby przyrzadzania chleba z mie-
szanin, w ktérych sktad wchodza proso, gryka, kukurydza, jeczmien
i owies, — naleza takze do czaséw, w ktérych znano zboze chlebo-
we. Zapewne juz bardzo wczeénie nauczono sie cenié gospodarcze
korzysci wysiewu mieszanego ziarna. Je$li kiedy nie dopisalo jedno
zboze, inne moglo je zastapié; poza tym ziarno mieszane nie wyja-
lawialo jednostronnie gleby, mialo silniejsza stome¢ anizeli zboze
jednolite; mniej podlegalo wyleganiu i rdzy. Z wszystkich tych po-
wodéw utrzymalo sie ono az do dni dzisiejszych. Wprawdzie po-
wierzchnia uprawna mieszanek stale si¢ zmniejsza, jednak w nie-
ktdérych krajach, jak we Francji i w Szwecji, podnosi si¢ wydajnosé
wskutek lepszego zagospodarowania. Nie mamy danych ze wschodu
Europy, mimo ze w Karpatach do§¢ cz¢sto wysiewaja mieszanki zbo-
zowe. Engelbrecht zaznajamia nas w gruntownym dziele ze stosun-
kiem powierzchni obsianych mieszanka do powierzchni obsianych
zbozem dla nast¢pujacych padstw: Niemcy, Luksemburg, Belgia,
Francja, kraje dawnej Austrii, Dania, Norwegia, Szwecja i Finlan-
dia. Brak jednak danych dla Rosji, wszystkich panstw Pélwyspu
Balkanskiego, dla Wioch i Hiszpanii. Od r. 1860 do 1890 uprawa
mieszanki zmniejszyta si¢ wszedzie. To, co médwia o Wegrzech, da sie
bez wielkich bledéw zastosowaé do wszystkich innych krajéw:
»uprawa zboza tego jest na drodze do upadku; na targu brak nan
popytu, wigc uprawa ogranicza si¢ tylko do niektdrych okolic*.
O Polsce nie posiadamy zadnych wiadomosci liczbowych. O innych
czeSciach $wiata niewiele wiemy. Mieszanke wysiewa wiele ludéw
péinocnej Afryki. Scinanie klosdw (szczypanka) i siew mieszanki
idg czesto w parze, lecz jest to jeszcze dziedzina nie zbadana,

Bialy i czarny chleb. W wypowiedzeniu Croo-



kes‘a — zgodnie zreszta z mniemaniem ludéw romanskich i an-
glosaskich — mierzacym uzytkowaniem pszenicy stopiefi i warto§é
cywilizacji, objawia si¢ wiele zarozumialoéci wylacznych zjadaczy
bialego chleba. Wiemy, jak si¢ odzwierciadla czeéé dla chleba tak
u ludu, jak i najglebszych umystéw ludzkich. Pewnym jest jednak, Ze
kazda epoka wraz ze swym pozywieniem uwazala si¢ za niedoscig-
niony wzér doskonaloéci. Tak samo lud, jak i jego poeci stawili
ongi§ na pewno bryje¢ i placek, jak my dzisiaj chleb,
otaczali je t3 sama czcia i miloécig. Niewiele jednak z tego dotarlo
do naszych czaséw. Pelne dobroci przeznaczenie pozwolitlo ludom
zachodniej i $rodkowej Europy dosiggnal stopnia rozwoju zboza
chlebowego; uczuwaja one prawdziwa tesknote do chleba, chleb dla
nich jest wszystkim, jest darem bozym. Ale mimo szczuplego ma-
terialu faktdw, da sie dowieéé, ze tak wysoka ocena cieszy si¢ kaz-
de pozywienie zbozowe swego czasu. Dla jednych jest pszenica pod-
stawa wszelkiego dobra czlowieka, dla innych Zyto, jeczmien, owies,
kukurydza lub ryz. ,JKasza jest matka“ rosyjskiego ludu, a w za-
mierzchlych wiekach chwalono na pewno tak samo proso, gryke
i inne roéliny. Moze tu byé mowa o miodszej i starszej kulturze.
Lecz ze w domu rodzicielskim wyroéliémy na bialtym lub czarnym
chlebie, to nas bynajmniej nie upowaznia do wywyzszania si¢ nad
inne ludy, odzywiajace si¢ inaczej. Spojrzyjmy na Chiny, Japonig,
na ich wysoka, choé¢ odmienna, nie gorsza jednak od naszej, cywi-
lizacje; nie znaja oni chleba do dzisiejszego dnia. A dawniej? Prze-
ciez dawna wysoka cywilizacja potudniowej Ameryki kwitla i upa-
dia nie poznawszy chleba, a podobnych do niej $rodowisk bylo wie-
cej. Mozna zatem odpowiedzie¢ na przesadne ocenianie bialego
chleba: niewiele znaczy mala réznica migdzy bialym a czarnym
chlebem w obliczu epokowej wielkosci i upadku narodéw bezchle-
bowych.

Zniwo zboza dziko rosngcego. Jedno-
stronnej ocenie znaczenia pszenicy na zachodzie mozna wreszcie
przeciwstawié wielka warto$¢ dziko rosnacych traw pozywnych.
Sanimi ,dzikie zboza“ Kktérejadala ludzkoéé przed
wszelkg uprawa — tj. w niezmiernie dlugim okresie czasu — i do
ktérych zawsze powraca i dzisiaj w latach glodowych i nieuro-
dzaju. W owych odleglych wiekach czlowiek si¢ zywil owocami,



kiaczami i korzeniami dziko rosnacych roélin, tak jak dzi§ niektdre
ludy pierwotne nie uprawiajace. Zdobywal je zbieraniem owocéw,
odkopywaniem korzeni dragiem, kijem, gdyz nie znal narz¢dzi go-
spodarskich. W tym gospodarstwie pierwotnego bezpo$redniego na-
bywania maja dzikie zboza naczelne miejsce. Do tego gospedar-
stwa nalezy 35 dziko rosnacych traw i pros, jak réwniez jaki tuzin
turzycowatych (Cariceae). Najbardziej znanymi s3 klasyczne tra-
wy zbieraczy unas kasza manna Glyceria flui-
tans Brown i GL plicata Fr, a w Ameryce
dziki ryz Indian Standw Zjednoczonych Z iz ania
aquatica L Do nich naleza wielkoowocowe trawy nad-
brzezne Baltyku i Morza Péinocnego: wydmuchrzyca piaskowa
Elymus arenarius L. i Psamma arenaria Roem et Schult oraz proso-
wate, obecnie w znacznej czeéci przeszle do chwastdw roli upraw-
nej, tj. niedawno jeszcze i u nas hodowane proso krwiste Panicum
sanguinale L. wraz z dziko rosngcymi prosami P. crus galli L., Se-
taria glauca P. B., S. viridis P. B. i S. verticillata P, B. O tych pro-
sach méwi Rostafinski: zdatne na pozywienie. O wiele bogatsze
w dziko rosnace zboza s3 kraje podzwrotnikowe. Wielkie jest bo-
gactwo Afryki pod tym wzgledem. Samych jadalnych prosowa-
tych — wedlug Schweinfurtha — mozna tam setkami naliczyé;
wiekszoéé ich jest godna zbierania na pozywienie.

Przeglad systematyczny traw zbozowych,

Zboza w systemie naturalnym. Zboza
naleza do rzedu plewowych, Glumiflorae, posiadajacego jedna je-
dyna rodzine: trawy, Gramineae. Rodzina liczy bardzo wiele ga-
tunkéw roélin; jest ich w przyblizeniu okolo 8ooo rozdzielonych
w §50 rodzajach. Trawy s3 ziolami trwalymi, rzadziej jednorocz-
nymi. Rosng w kepkach, lub tez posiadajg klacza, tj. podziemne lo-
dygi. Lodyga jest 2ZdZblem, tj. lodyga wewnatrz wydrazong z pel-
nymi wezlami (kolankami) ?). LiScie na lodydze i kwiaty na osad-
kach ustawicne s3 w 2 szeregach; liScie maja otwarta pochwe,
a w miejscu zetkniecia si¢ pochwy z blaszkg liScia jezyczek liscio-

2) Z wyjatkiem trzciny cukrowej i kukurydzy, ktére posiadajg pelna
todyge.



wy. Wiatropylne kwiaty zazwyczaj dwuplciowe posiadaja najczes-
ciej 3 preciki i 1 stupek jednozalgzkowy. Owocem jest ziarniak
caryopsis, powstajacy przez zro$niecie si¢ nasienia z owocnia. Za-
rodek prosty — w ktdrym odrézniamy pierwotny paczek (plumula)
i korzonek (radicula) — przylega bokiem do macznego bielma (en-
dospermu). ,,Ziarno“ zboza nie jest nasieniem, lecz owocem pow-
stalym z calego stupka. Wspdlng cechg Glumiflorae s3 w rozmai-
tych kwiatostanach skupione klosy w gronach, wiechach, ulozone
wszechstronnie lub jednostronnie.

Rodzina traw dzieli si¢ na 2 podrodziny, kazda z nich na
grupy. Z rodzai zawartych w tych grupach wybieramy naste-
pujace poczynajac od uzytkowo waznych. W systemie
naturalnych traw odréZniamy wigc:

I. Podrodzina Pooideae. Ziarniak przewaznie z bruzda na
tylnej stronie.

Grupa Hordeae zrodzajami Secale, Triticum, Hor-
deum, Elymus, Psamma.

Grupa Aveneae wszerszym znaczeniu. Avena, Eleu-
sine, Cynodon, Trisetum.

Grupa Oryzeae Oryza, Zizania.

Grupa Festuceae Glyceria, Eragrostis, Bromus,
Phragmites, Arundo.

II. Podrodzina Panicoideae. Ziarniak bez bruzdy na tylnej
stronie.

Grupa Paniceae Panicum, Setaria, Pennisetum,
Paspalum.

Grupa Andropogoneae Sorghum, Andropogon,
Saccharum, Ischaemum.

Grupa Maydea Zea, Coix, Tripsacum, Euchlaena.

Dalszych wiadomoéci o budowie, zyciu traw, szczegélniej zb6z
i ich miejscu w systemie ro$lin, mozna zaczerpnaé z podrecznikéw
botaniki, z flor i kluczy do okreflania ro$lin ). Dla praktycznych,

3) Raciborski M. i Szafer W, Flora polska, t. I. Krakéw (Akad. Um)
1919 z wieloma rycinami, Arber, Agnes. The Graminea A Study of Ce-
real, Bamboo and Grass. Cambridge 1934. XVII i 480 str. 212 ryc. uwzgled-
nia zaréwno systematyke jak morfologie i biologie zboza. Kolodziejezyk J.
Botanika dla seminariéw nauczycielskich cz. I. Rosliny kwiatowe. Warsz.



rolniczych i technicznych celéw ulozony system Harza oddaje pew-
ne uslugi — mimo niewatpliwych brakéw — gdyz zwraca uwagg
na cechy malo uwzgledniane w systemie, jednak znamienne dla zb6z
jako roélin uzytkowych, np. na budowg ziarniaka i skrobi bielma *).
Do przegladu zbdz Harza dodaje kilka uwag
1 rycin.

I. Podrodzina: Wlasciwe trawy zboiowe, Frumentaceae
z lodyga wydrazona, tj. zdzblo. Klosy zlozone 2 kioséw, ktére
oprécz u jeczmienia Hordeum s3 2 do wielokwiatowymi. Ziarniak
z bruzda na tylnej stronic. Ziarniaki wypadaja przy dojrzewaniu
z plew, lecz wszystkie gatunki jgczmienia — oprdcz  jeczmienia
nagiego (odmiana zwana H. nudum) — oraz pszenice Triticum
o kloskach z tamliwg osig posiadajg ziarniaki zamknigte w plewach.
W bielmie wielkie proste ziarnka skrobi — ziarnka duze 30 — 60 u,
§rednie 1§ — 25 u, male 6 — 7 w; migdzy nimi, lecz daleko rza-
dziej, mniejsze ziarnka zlozone (dwojaki i trojaki). Uwarstwienie
ziarnek zwykle wyrazne.

Zyto, Secale. W rodzaju S. jest tylko jeden gatunek S. ¢ e~
reale L.

Pszenica, Triticum, Do rodzaju pszenicy nalezg zboza, ktérych
ziarna nie s3 zroénicte z plewami i po dojrzeniu wypadaja z plew:
P. pospolita T. vulgare L, P. angielska
T. turgidum L., — i takie, ktérych ziarna sg zroste z ple-
wami, a sama o§ kloska jest lamliwa: P. samopsza T.
monococcum L, P. ptoskurnica lub moch-
natka T.dicoccum Schrk, P. orkisz T.
spelta L.

1931, 258 str. z 239 ryc. Polowa ksiazki poswigcona botanice ogélnej Na
rowni z nia jest systematyka troskliwie opracowana. Ksiazka dla poczat-
kujacych godna polecenia. Wittmack L., Landwirtschaftliche Samenkunde,
2 wyd. Berlin 1922, VIII i 582 str., 527 ryc. Dzielo wyczerpujace wybitnego
znawcy nasion, owoc dlugoletnich badan. — Podrecznik botaniki ogélnej
i systematyki: Szymkiewicz D., Botanika. Podrecznik dla szkét akademic-
kich. Lwéw 1928, 925 str., 855 ryc. i t, barwna,

%) Harz C. 0., Landwirtschaftliche Samenkunde. Berlin 1885, 1326 str.
i 20 ryc. Mimo niewatpliwych zalet tkwiacych w bogatej réznorodnej tresci,
dzielo na ogél przestarzale, Porown. Wittmack. L c.
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Jeczmien, Hordeum. Uprawiane gatunki sgunas: J. czte-

rorzedowy, tzw. czwartak H wvulgare L.
z odmiang J. szesSciorak H. hexastichon
L, J. dwurzedowy, zwany takze orkisz albo

ptoskur H distichum L.

Ryc. 1. Wiasciwe trawy zbozowe. Zyto Secale cerale L.
A. a) Catly kios i ktosek. b) szyputki, c) — d) owoc (ziarniak). B. Ziarnka skrobi.

Il. Podrodzina: Trawy cukrowe. Sacchariferae.

Zboza tej podrodziny nie posiadajg zdzbta, lecz petna, czesto
rozgateziona todyge lub takze wiechy. Ziarniak bez bruzdy na tyl-
nej stronie jest czesto szklisty lub poéiszklisty z tzw. bielmem rogo-
wym. Ziarenka skrobi w bielmie sg proste, mniejsze niz w | pod-
rodzinie, najwieksze u sorga, bo do 30 /X, u naszych pros 3//, 7 do
13 i rzadko do 15 /u u kukurydzy 10 do 22 fi. Te wieloboczne, na
kantach przewaznie zaokraglone ziarnka skrobi posiadaja mato
wyrazne lub niewidoczne uwarstwienie. Stojg bardzo gesto w siat-
ce protoplazmatycznej. Mate ziarnka 1 rzadko sie znachodzace
dwojaki lub trojaki sg mniej lub wiecej kulistego ksztattu.

Kukurydza Zea Mais L.

Sorgo Sorghum vulgare Pers. krajow cieptych.
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Wtasdciwe proso Panicum miliaceum L,

Ber Setaria italica P. B

Proso krwiste Panicum sansuinale L.
rzadko u nas uprawiane, wyszto z uzytku.
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Ryc. 2. Trawy cukrowe. Kukurydza Zea Mais.
A. a) Meski ktosek, b) zenski ktosek, c) owocostan, d) owoc. B. Ziarnka skrobi kukurydzy.

I1l. Podrodzina: Trawy ryzowe lub owsiane. Phragmitifor-
mes.

Zdzbto lub petna todyga rozgateziona, z do 6 kwiatowe kioski
stojg na wiechach. Ziarniak mniej lub wiecej zrosniety z plewami,
czesto szklisty. Stupek jak ziarniak albo silnie owtosiony (owies)
albo nagi. Ziarnka skrobi do 50 /x w przekroju, ztozone z setek lub
tysiecy poszczegélnych ziarnek bardzo matych, 4 — 6 ju u ryzu,
okoto y ju u owsa. Obok nich pojedyncze proste ziarenka, takze
dwojaki i trojaki o ksztaicie nieregularnym.

Owies Avena sativa L
Ryz Oryza sativa L.
Dzikie zboza:

Manna, kasza m lubm wtasciwa Glyce-
ria fluitans R. Br.



Ryc. 3. Trawy ryiowe. Avena.
A. Owsik Avena fatua, a) ktosek, b) kwiat. B. Ziarnka skrobi owsa Avena sativa L.

Zboze w szerszym i Scislejszym znaczeniu.

W S&cislejszym znaczeniu rozumieja pod zbozem zboze chlebo-
we, w szerszym licza do zboza takze rosliny nie nalezace do traw,
np. tatarke Polygonum Fagopyrum L. i gryke P. tataricum L. z ro-
dziny Rdestowatych, Polygonaceae i straczkowe. Sg to rosliny zdat-
ne jedynie do wyrobu krupy i kaszy. W obu przegladach zboza spo-
tykamy zboza chlebowe w pierwszych podrodzinach, tj. miedzy
Pooideae, wzglednie miedzy wiasciwymi trawami zbozowymi Fru-
mentaceae. Ale w obu pierwszych podrodzinach traw tych syste-
matyk spotykamy takze ziarniaki traw zdatnych li tylko na kasze.
W tym znaczeniu mozna by obok wymienionych przedstawicieli
rdestowatych zaliczy¢ do ,,zboza“ takze niektdre straczkowe, jesli
sie nie uwzgledni rodlin réznych rodzin odgrywajacych w krajach
podzwrotnikowych role zboza — kaszy.

Ale i zboza chlebowe mozna obja¢ w szerszym i Scislejszym
znaczeniu. Nazwe ,zboze“ nosi w danej okolicy to zboze, z ktdérego



czy to przewaznie, czy wylacznie wypieka sie chleb. Potwierdza
sic to w niektdrych okregach jezykowych, ale czesto nie w tych,
jak np. w Polsce i w Rosji, z ktorych zyczylibySmy sobie mie¢ do-
ktadniejsze wiadomosci. W innych nazwa dostarcza rzeczywiscie
pewnych wyjasnien. W poétnocnych Niemczech oznacza sie nazwa
zboza zyto, w potudniowych za$ i w Szwajcarii pszenice lub orkisz.
Nazwa zboza (Korn) oznaczata w potudniowo-zachodnich Niem-
czech w zasadzie zyto, a tylko wyjagtkowo odnosita sie do innego
ziarna. Podobnie we Francji oznacza ogdlna nazwa zboza (le blé)
pszenice, tak samo we Wioszech (il grano) i w Anglii (the corn).
Poza tym oznacza ta nazwa kukurydze we Wioszech (il grano),
oraz w stanach potudniowych Ameryki P6inocnej the corn, indian
corn lub indian wheat. Takze jeczmien nie tworzy wyjatku, gdyz
do niego stosowano réwniez wyraz zboze, jak to dzi$ jeszcze zda-
rza sie w niektérych okolicach Norwegii. W r. 1782 méwi von Hal-
ler o Szwajcarii: orkisz (Trit. Spelta) jest u nas tak ogélnie znanym
ziarnem, ze powszechnie nazywa sie je zbozem (Korn), podobnie
jak w Niemczech zyto, jako najpospolitsze ziarno, a w Wirtem-
bergii jeczmiern. Wspomne, ze do dzisiejszego dnia nazywajg w nie-
mieckiej Szwajcarii orkisz Korn. Nazwa zboze (corn) oznacza
w Ameryce wytacznie kukurydze, tak samo jak w Szkocji oznacza
ona owies. Nazwe te stwierdzono jako takg sgdownie, gdyz pod-
czas pewnego procesu w Pensylwanii orzeczono, iz ,corn“ uwazaé
nalezy za wystarczajgce okreslenie kukurydzy.

Mato jednak korzysci przynoszg te rozwazania jezykoznawcze,
gdyz nie w kazdym wypadku i nie wszedzie oznacza ta nazwa
obecnie tam uzywane zboze chlebowe; w Polsce i w Rosji brak od-
powiedniego oznaczenia. Nie wiadomo, czy powodem tego jest
o0 wiele pdézniejsze pojawienie sie chleba na Wschodzie. Nie wsze-
dzie wiec istnieje podobne okreslenie panujacego zboza.

System oparty gléwnie na cechach ziarniaka — z bruzda lub
bez bruzdy — wykazuje, Zze wszystkie zboza chlebowe posiadajg
proste ziarnka skrobi. Dalsza wspdlng cechg jest ich zawartosc
w ciata biatkowe, zwane gliadyng. Odréznia sie zboza zawierajgce
gliadyne i nie posiadajace jej. Lecz nie wszystkie ziarniaki posiada-
jace gliadyne sg w rownej, mierze zdatne do sporzadzenia chleba.
Jeczmien daje ciezki, nie wyrosty chleb. W Scislejszym znaczeniu

b.w. f.Tom30 Biblioteka Gtowna
WUM 2
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sa zbozami chlebowymi zyto i pszenica. Najbardziej pulchny chleb
zyskujemy z pszenic. Pod tym wzgledem géruja wszystkie pszenice
nad innymi zbozami. Z ich maki mozna wymyé¢ znaczng czeéé cial
bialkowych w postaci tzw. glutenu. Zadne inne zboze nie posiada
wymywalnego glutenu.

Budowa ziarniaka zboza. Uzytkowanie zboza.

Ziarniak zZyta i pszenicy. Czy mamy przed
soba ziarniaki pozostajace po dojrzeniu w plewach, czy ziarniaki
w tym stanie wypadajace z plew, tj. nagie, w obu razach nasienie
jest zrosniete z owocnig. Nasienie zawiera maczniste bielmo (en-
dosperm) z zarodkiem (embryo) przylegajacym do niego z boku
ryc. 4. Zarodek ma budowe bardzo zlozong. Tego krétka todyzka
jest zakonczona z jednej strony stozkiem wzrostowym ryc. 4 st.,
z drugiej korzeniem k. Stozek wzrostowy jest otoczony kilkoma
pochwiastymi li$émi, z ktérych zewngtrzny nosi nazwe koleoptile
ryc. 4 kol. Koleoptile jest pierwszym liSciem wyrastajacym przy
kietkowaniu. Rézni si¢ od nastepnych lisci brakiem zieleni i szcze-
gl0lng czulodcia na dzialanie $wiatla. Cala ta czgé¢ zarodka
wraz z lodyga ryc. 4 ! jest niczym innym jak kielkiem,
czyli paczkiem (plumula); gdy kietkuje, wyrasta z niego
mloda, zielona rcélina zboza. Z czeSci znaczonej ! powstaje
lodyga lub ZdZblo. Korzeh k w ryc. 4 (radicula) ma jak zwy-
ke korzenie swoja czapeczke cz, ale oprdcz tego jest otoczony osob-
ng pochwa, tzw. koleorhiza, ktéra przebija przy kietkowaniu. Od
strony zewngtrznej do lodygi jest przyrosnigty drobny listek ry c.
4 ep, zwany epiblastem. Od strony wewngtrznej, to znaczyl od
strony bielma, lodyga zarodka laczy si¢ z duzym tworem, tzw. tar-
czka (scutellum) ryc. 4 t; tarczka przylega bezpoérednio do biel-
ma, posiada szczegdlnie wyksztalcong zewnetrzng skérke zlozona
z palisadowych komérek. Skérka tarczki odgrywa bardzo waz-
na role przy kietkowaniu, wydziela fermenty, ktére przemieniaja
skrobie bielma w glikoze, ciala biatkowe w tatwo rozpuszczalne
pochodne biatka, zmydlajg tluszcze. Tak zmienione ciala bielma
stuza za POZYWIenle mlodej roéiinie. Dotychczas nie jest rozstrzyg-
niete, ktéra cze§é zarodka uwazaé nalezy za lifcien; wedlug jed-
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nych jest nim tarczka, wedlug drugich koleoptile, dla innych jest
nim epiblast.

Jak wszystkie paczki posiada wiec zarodek swéj stozek wzros-
towy i pokrywke z liSci. Znamiennymi s3 w nim jak u wszystkich
paczkéw: bardzo cienkie blony komérkowe $ciSle do siebie przy-
legajaoych komérek, ich bogata zawartoéé w biatko, kropelki thusz-
czu 1 drobne ziarnka skrobi. Jadro komérkowe w komérkach za-
rodka jest bardzo wielkie, wypelnia czesto w 23 komérke. Tak

Ryc. 4. Pszenica Triticum sativum L.
Przekrdf ziarniaka wzdlut poprzez bruzdke, tj. symetrycznie.
br) boczna sciana bruzdy, t) tarczka (scutellum), sk) zewnetrzna skdrka tarczki,
1Y) lodyga zarodka, kol) koleoptile, st) stoiek wzrostowy lodygi, k) korzen,
cz) czapeczka korzeniowa, kr) koleorpiza, ep) epiblast, ol) warstwa aleuronowa.
Wedlug Strassburgera.

wielkie jadro spotyka si¢ we wszystkich warstwach wydzielinowych
roélin. Podobng budowe posiadaja komérki warstwy zewnetrznej
bielma, tj. warstwy aleuronowej ryc. 4 al. Ta warstwa posiada je-
den lub kilka szeregdw grubosciennych, szczelnie do siebie przyle-
gajacych komérek, kvére zawieraja ziarnka aleuronowe i wielkie
jadro. Grube blony komérkowe warstwy aleuronowe;j sa przerwane
kanalikami, przez ktdre s3 polaczone zawartoéci komérek. Sg to tzw.
polaczenia protoplazmatyczne; przypisuja im wazng role przy kiel-
kowaniu. Warstwe aleuronowa, ktéra wytwarza — w tym stanie,
na réwni z tarczkg — fermenty, zaliczono dlatego do gruczotéw



wydzielinowych. Cale bielmo, oprécz tej warstwy, sklada si¢ z jed-
nolitych komérek bogatych w skrobie; komérki te nie przylegaja
szczelnie do siebie; tkanka wykazuje przestwory migdzykomérkowe,
tj. luki miedzy blonami komérek sasiadujacych.

Réznice ziarmiaka zyta i pszenicy.
Wszystki nasze nagie zboza sa anatomicznie do siebie podobne.
U ziarn zroslych z plewkami jak u jeczmienia musza byé oddalone

MM—V_
jooODDDDO 1000050

‘ ”ch@ QCZL ow:

SO ?W) o P
. Jg_f'—'nls&?—;“_a %sg.-—.-.;—.e.—::'«‘—"‘"—"g — AN
= ~cev° I — i

Aty

N 4 b

Lo d

' 9:?

Oo i<§
N
e

Ryc. 5. Przecigcie poprzeczne przez ziarniak Zyta.
ow) warstwy owocowe, pop) komdrki poprzeczne, sn) warstwy nasienne,
nuc) resztka zalgzini (nucellus), bi) bielmo, al) warstwa aleuronowa, pm) prze-
stwory miedzykomdrkowe.

warstwy tych plewek, by dotrzeé¢ do ziarniaka, zreszta wtedy zu-
pelnie odpowiadajacego ziarniakowi ziarn nagich.

Warstwy owocowe ziarniaka posiadaja 8 do 12 szeregébw ko-
mbérek; ta tkanka réwna si¢ tkance lifcia wyzszych roflin. Jak
migkisz liScia jest to tkanka pulchna, obdarzona w odpowiedniej
swej czeSci wielkimi przestworami komérkowymi. Odrézniamy
pierwsze komérki z naskérkiem jako komoérki wydluzone od we-
wnetrznych poprzecznych i krétkich. Mniej widocznymi s3 szpar-



ki, szczegdlnie na wewngtrznej, znaczy dolnej, przylegajacej do war-
stwy nasiennej stronie. Na zewnatrz owocni znajduja si¢ wloski, jest
ich najwigcej na szczycie ziarniaka, tj. na koniuszku. Zyto posiada
znacznie bogatszg we wloski ,,brédke anizeli pszenica. Poniewaz
maka zytnia bywa czgsto dodawana do pszennej, wazne jest ich

rozpoznawanie pod mikroskopem, ryc. 5,617.

Pszenica.

Wloski. Sciany sa grubsze od
$wiatla, co najmniej $ciany i
wngtrze sa tego samego wymia-
ru. (Wyjatek Tr. Spelta).

Komérki podiuzne gruboblon-
ne, uposazone w wielka ilo§é
jamek ostro zarysowanych.

Komérki poprzeczne zwykle
dluzsze od podtuznych, blony
zaopatrzone w wielkg ilo§¢ ja-
mek. Konce tych komédrek z
ciensza blong nizli strony dlu-
gie i zwykle dachowato zakon-
czone.

Komérki warstwy aleuronowe;j
wieksze niz u zyta.

Ziarnka skrobi malo, czgsto
ledwo dostrzegalnie uwarst-
wione, rzadko z lukami lub
szparami,

Zyto.
Whoski. Z reguly éciany wloska
sa mniej grube od szerokosci
$wiatla wlosa. Tak samo u Tr.
Spelta.

Komérki podluzne cienkobton-
ne. Scianki jamek s3 zaokra-
glone..

Komoérki poprzeczne zwykle
znacznie krétsze od podiuz-
nych; blony stabo zaopatrzo-
ne w jamki o znacznie grub-
szej blonie nizli strony dlugie i
zwykle zaokraglone.

Komérki aleuronowe mniejsze
niZ u pszenicy.

Ziarnka skrobi cokolwiek wiek-
sze, silniej uwarstwione od
pszenicznych, czgsto z lukami
lub szparami.

Jeczmien Hordeum vulgare L. Obok dwéch
wymienionych juz form czy gatunkéw jeczmienia istnieje jeczmien
nagi H. nudum L. z ziarniakiem wypadajacym z plew. Szczegdlnie
uzywany w namiastkach kawy, nosi ta odmiana nazwe jeczmienia
kawowego. Zwykle nasze jeczmienie sa $cile zroéniete z plewami,
daja sie z nich oswobodzi¢ dopiero po dluzszym zmigkczaniu w wo-
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Ryc. 6. Pszenica, Warstwy widziane w plaszczyZnie.

1) komdérki podluzne, q) komdrki poprzeczne, s) komdrki kanatowe (migkiszu),
f) skérka nasienna, k) warstwa aleuronowa, b) wilosek, st) ziarnka skrobi,
st’) te same z kielkujqcega ziarna, wigc zmienione.

Wedlug L. Wittmacka.

Ryc. 7. Z2yto. Warstwy widziane w plaszczyénie.
1) komdrki podtuine, q) komdrki poprzeczne (zgrubione blony wqskich koficéw),
s) komérki kanatowe, f) skérka nasienna, k) komdrki aleuronowe, bb’) wloski
(na prawo umieszczone nietypowe dla Zyta), st) ziarnka skrobi, st’) ziarnka
skrobi z kietkujqcego ziarna. — Wedtug L. Wittmacka.
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dzie. Pizy wszelkiej obrébce na pozywienie bywa jeczmien lusz-
czony. Ziarniak jest po stronie bruzdy nieco splaszczony, po dru-
giej zaokraglony; nie posiada wloskéw na szczycie (jest bez brédki).
Warstwa aleuronowa sklada sie z kilku szeregdw komdrek, zwykle
z trzech.

Jeczmien znika coraz bardziej z naszego pozywienia, co odpo-
wiada ogdlnemu wyparciu krup i kasz. Na Zachodzie bywa to zboze
uzywane glédwnie na stéd, pasze i do pgdzenia wodki. Jeczmien bro-
warniany posiada na rynku $wiatowym to samo znaczenie jak
zboze. Odrdznia si¢ maczniste i szkliste jeczmienie, zaleznie od
tego czy maja stuzyé na fermentacjg, czy na krupy. Silnie szkliste
jeczmienie wyrdzniaja sie gesta zbita protoplazma bielma.

Ryc. 8. &tuski owsa Avena sativa L.
Komdrki skérki. Znamiennymi sq ich faliste skrzemieniale blony,

Owies Avena sativa L. Ziarniak owsa jest okryty
blyszczacymi, zwykle 28itymi plewami, lecz nie jest z nimi zroénigty.
Bardzo latwo si¢ luszczy. 4 do 8 mm dlugi, silnie owlosiony, stomia-
no-z6tty lub zielonkowaty ziarniak owsa posiada gieboka bruzde.
Dla handlu spozywczego jak i dla dalszej obrébki bywa owies tusz-
czony i pozbawiony wloséw.

Juz w wiekach érednich bryja z owsa wypierala z uzycia daw-
niejsza bryje z prosa. Jako ulubiony $rodek spozywczy zachowal
owies pewne znaczenie w pdinocnej i wschodniej Europie, w Szkocji
i w okolicach alpejskich; tuszczony i lekko Srutowany jest spozy-
wany i gdzie indziej, tak np. pod nazwa quaker oats w Ameryce pot-
nocnej.



W naszej strefie klimatycznej wystgpuje owies dopiero w epoce
brazu, jest wiec zbozem bardzo mlodym.

Prosa. Panicum i Andropogon. Do pros liczy-
my obok obu na wigksza skale uprawianych prosa P. miliaceum L.
i beru P. italicum L. (Setaria italica P. B.), takze proso krwiste P.
sanguinale L., znikajace z uprawy 1 trzymajace si¢ dzisiaj na Luzy-
cach, w pélnocnych cz¢sciach Czech i gdzieniegdzie w Polsce. Nasze
oba prosa posiadaja biale, Zélte, czerwone lub brunatne brzucho-
wate plewy, ktdére pokrywaja ziarniak. Proso zwykle jest trochg
mniejsze od beru. Wyluszczone 1 zwykle pozbawione zarodka ziar-
niaki zwa jaglami lub kasza jaglang; maja one postad jajka, sa
biale lub Zétte, o gladkiej powierzchni, s3 prze$wiecajace, gdyz ich
bielmo jest po wickszej czgsci szkliste. Budowa ziarniaka prosa
wraz z sorgiem (durra) odpowiada w zupelnosci budowie ziarniaka
naszego zboza.

Bujnoscig zielonej rosliny i wigkszym ziarnem rdzni si¢ sorgo
lub durra Sorghum vulgare L. (Andropogon sorghum Brot) od na-
szych pros. Proso to, — nadzwyczaj wazne dla krajéw podzwrot-
nikowych — uprawiajg we Wloszech, w potudniowej Francji i w pol-
nocnej Ameryce, zwykle jako gatunek A. saccharatum Kunth. w od-
mianie technicus Hackel. Stoma sluzy do wyrobu miotel 1 szczotek
tzw. ,ryzowych®. Z tej odmiany i z innych odmian Sorghum zys-
kuja cukier, ich slodkie lodygi bywajg Zute na surowo.

Kasze i bryje W Europie pélnocnej kasza owsiana wy-
pierala kasze jaglana jeszcze w czasach przedhistorycznych.
W Niemczech $rodkowych i poludniowych, gdzie proso przetrwalo
wieki $rednie do XVII stulecia, jako badZz co badZz wazny skladnik
wyzywienia ludnoéci, zostalo ono dopiero w nowszych czasach,
a szczegblnie w XIX w., wyparte przez trzy obce naszej uprawie
ro$liny: przez ryz, kukurydze i ziemniak. Obok naszych dwéch pros
zaliczy¢ nalezy jako trzecie proso znalezione przez Netolitzkyego
w przewodach pokarmowych mumii staroegipskich z czaséw przed-
historycznych. Jest nim Panicum colonum. Proso to, ktérego upra-
wa sigga 2000 lat przed nasza era, zniklo zupelnie; jest ono prawdo-
podobnie pokrewne gatunkowi Panicum frumentaceum, do dzi$ dnia
uprawianemu w Indiach Przednich. Proso znane bylo réwniez
w Starej Babilonii.



Na pédtnoc od Menu znano tylko P. miliaceum, nie znano za$
P. italicum (Netolitzky). Zdaje si¢, jakoby Men i Dunaj (Donau-
Main-Linie) dzielit Niemcy juz bardzo dawno na starszg i miod-
sza — dzisiaj pruskg — kulture.

Gospodarstwo rolne Galléw polegalo gléwnie na uprawie prosa.
Bryja z prosa byla pozywieniem pierwszego ludu, z ktérym walczyli
Rzymianie z tamtej strony Alp; poza tym spozywali Gallowie réw-
niez ,fasole”. Znajomo$é prosa u Germandw sigga tychze czaséw.
O Slowianach brak nam wprawdzie dokladniejszych wiadomosci;
sadzac jednak z obecnego rozpowszechnienia prosa w Rosji i w Pol-
sce, zajmowalo ono i tu bez watpienia pierwsze miejsce. Stowianin
zna liczne sposoby przyrzadzania kaszy jaglanej, hreczanej lub jecz-
miennej. Wieniacy Malopolski upieraja si¢ przy tym, ze krupy
obluskane w stgpach, przyrzadzone w domu, sa lepsze od kupnych,
ze s3 stodsze 1 dluzej utrzymujg si¢ w §wiezym stanie. I slusznie, bo
wie$niak — Polak czy Rusin, prazy proso nad ogniskiem lub w piecu
piekarskim, suszy je silnie, gdy tymczasem proso maszynowo oblus-
kane, przechowywane niedbale w sklepach, szybko wilgotnieje,
technie 1, jak to sam czesto stwierdzalem, gorzknie. Malopolscy
drobni kupcy sprzedajg zreszta czegsto 1 inne gorzkie krupy i kasze
zamiast ,,stodkich®, jak nazywa wieSniak krupy zdrowe. Mozemy
sobie tatwo wyobrazié, jak wygladalo przechowywanie tych produk-
tdw w czasach przedhistorycznych.

Hoops nazywa histori¢ uprawy prosa dziejami upadajacej po-
z¢gi §wiatowej. Proso, rozprzestrzenione niegdys w wiegkszej czgéci
tarego $wiata, utrzymuje si¢ obecnie tylko w Chinach péinocnvch,
Japonii, w $rodkowej Azji i Rosji, za§ w wigkszej czgéci Europy
spadio do plodéw trzeciego rzedu.

Proso krwiste, ro$§lina zanikajgcej upra-
wy. Podczas gdy obie wyzej wymienione odmiany prosa si¢gaja
prawiekéw, proso krwiste jest znacznie mlodsze; jest to jedno z aaj-
miodszych zbdz, za czym przemawia réwniez jego najzupelniejsze
podobiefistwo do formy pierwotnej. Nie znamy pochodzenia prosa
krwistego Panicum sanguinale L. (Digitaria sanguinalis Scop.).
Ascherson przypuszcza, Ze uprawiali je najpierw mnisi w jakiché
ilinyyskich klasztorach. Zwraca przy tym uwage, ze bryja z prosa
krwistego zupelnie nam dzisiaj nie smakuje. Jest to viec prawdo-
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podobnie jedna z licznych rolin ,,prébnych®, ktére zanikaja nie od-
powiadajgc juz zmienionemu smakowi.

Sposéb zbierania i uzytkowania jej ziarn posiada wiele cech
pierwotnych, a nawet niejeden szczeg6t znamienny dla okresu zbie-
raczy. Gatunek trawy Panicum sanguinale L. nalezy do rodziny,
cbejmujacej okolo 700 gatunkdéw, ujetych w grupe Digitaria z po-
wodu kwiatostandw dlugosci 4 do 6 mm, palczasto z jednego miejsca
wybiegajacych, a zabarwionych na swych szczytach fioletowo.
Ziarno podtuzne, dlugoéci okolo 2 mm, szkliste i bialawe, ostonigte
plewami, opalizuje prze$wiecajac zéltawo. Juz w Szlezwigu i Hol-
sztynie, Meklemburgii, na Pomorzu i w Prusiech zachodnich osigga
ta trawa swa granice pdinocna, nie ma zaé jej w Prusiech wschod-
nich. Dopiero niedawno zawleczono j3 do Danii i Szwecji, W cle-
ptych i goragcych strefach obu pétkul szeroko rozprzestrzeniona,
stala si¢ w Texas bardzo uprzykrzonym chwastem.

Proso krwiste uprawiano w dawnych czasach w wigkszej czesci
Europy. Obecnie uprawa nie ustala, chociaz jej zasieg zmniejszyt si¢
przez przeciag trzech stuleci (tj. od czasu, gdy posiadamy o tym
wiadomoéci) w wickszym stopniu anizeli zasisg orkiszu, ktdérego
uprawa ogranicza si¢ badz co bagdZz w panstwie niemieckim jeszcze
do cze$ci Bawarii, Wirtembergii, Badenu i prowincji nadrensk:ej
(Eifel). W czgéciach wschodnich Niemiec i w krajach dawniejszych
Austro-Wegier uprawiano proso krwiste juz w §redniowieczu. Bota-
nicy X VI stulecia wiedzg o nim o wiele wigcej anizeli wigkszo§é
wspdlczesnych. Dawni botanicy opierajg si¢ wszyscy na Matrh'o-
lusie (Mattioli), ktéry podal w r. 1561 pierwsze wiadomosci o tym
prosie. Wedlug niego uprawiano proso krwiste w Czechach, Gorycji
i w Krainie, ,,roénie ono w tych krajach wprawdzie takze dziko, by-
wa tednak hodowane z powodu przyjemniejszego smaku ziarn rosli-
ny hodowanej. Wiemy z r. 1806, iz proso krwiste uprawiali jeszcze
w Czechach, na Slasku, w Gorycji, Karyntii i Slawonii. We wszyst-
kich ych krajach przestalo byé dzisiaj proso krwiste roéling upraw-
n3. Dla Niemiec podaja pdzniejsze §wiadectwa, jedno z r. 1864,
drug'e z r. 1876, w ktérych Juliusz Kithn nazywa wschodnie Niem-
cy jedynym krajem, gdzie ,;na pewno uprawiaja je od niepamigtnych
czasdw do chwili obecnej*“. Ma on tu na myéli pewna okolice w prus-
kich Luzycach gdérnych i w graniczacym z nimi Slasku okolo Kohl-
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furtu. Uprawiaja je, wedlug sprawozdan z r. 1862, przewaznie lu-
dzie biedni. Godne jest uwagi, ze ro$lina ta, przeniesiona z Czech
do Rosji, uprawiang bywa w $rodkowych i dawniejszych zachod-
nich guberniach na zupelnie jalowej ziemi. Nie jest to niczym in-
nym, jak przesiedleniem z kraju znikajacych ros$lin
bryjowych do kraju, zyjacego w znacznej mierze
ro$linami dajacymi bryje¢ Reasumujac mozna sig
zgodzi¢ z zapatrywaniem, ze jej uprawa zmniejszyla si¢ znacznie
w ostatnich 3 stuleciach od czasu, gdy$my ja poznali. Proso krwi-
ste uprawialy kraje stowiafskie lub dawniej zamieszkiwane przez
Siowian. z czego wiioskuja, 1z prawdopodobnie Stowianie ja gléw-
nie uprawiali. Moglo to si¢ dziaé¢ tylko na potudniu, gdyz roslina
ta nie posunela si¢ daleko na pélnoc. Rozpoczeto ja uprawiaé
w krajach przedlitawskich dawnej korony austriackiej.

Nie znamy drugiej roé$liny dajacejbryje, dla
ktérej by to stopniowe zanikanie tak doktad-
nie stwierdzié mozna, jak dla prosa krwistego. Jest
to tym godniejsze uwagi, ze jak zniwo tak i sposéb uzycia tych ziarn
wykazuja wiele pierwotnych cech, Zywo przypominajacych oby-
czaje okresu zbierania dzikich zniw. Wprawdzie wiech prosa nie
»trzesie sie jak manny i dzikiego ryzu (Zizania); poniewaz jednak
tatwo wypadajace ziarna dojrzewaja bardzo nierdwnomiernie, trze-
ba écinaé trawe, gdy wigkszoéé ziarn zzétknie. Gdyby czekano, az
licie uschna, ziarna najdojrzalsze osypalyby si¢ i wypadly. Zzyna
si¢ wiec przed dojrzewaniem, mldci natychmiast, stome za$, ktéra
dostarcza doskonalej paszy, rozposciera sig, by wyschla. Ziarno ob-
tuskane w stgpach gotuje si¢ tak jak proso na wodzie lub mleku na
kaszke; ma to byé nielada przysmakiem wiejskim.

Kukurydza Zea Mais L. Kwiaty meskie i zea-
skie stoja u kukurydzy na osobnych kwiatostanach. Zenskie jedno-
kwiatowe kloski rosna zwykle po dwa na nierozwinigtych galaz-
kach, ktdre, zrosnigte z gruba miesista osig, tworza wraz z nia po
dojrzeniu tzw. kaczan kukurydzy. Owoc gladki, Isnigcy, bardzo réz-
nej postaci — od mniej lub wigcej kulisto, kanciasto zaokraglonej
kuk. cukrowej lub cinquantino do plaskiej jak u konskiego zgba —
ma barwe z6lta, czerwona, brunatna, bywa tez réznobarwnie cent-~
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kowany. Bielmo kukurydzy dzieli si¢ na cze¢s¢ macznista i szklista.
Zarodek jest bardzo wielki, jakie Y5 — 14 ziarna.

Uprawiaja przeszlo 60 odmian, miedzy nimi s3 najbardziej
zranymi: koniski zab o wielkich ziarniakach, cinquantino drobno-
ziarnista odmiana i kukurydza cukrowa, sweet corn, Z. Mais var,
rostrata Harz. U ostatnio wymienionej odmiany o ziarniaku zupel-
nie szklistym spotykamy tylko male ziarnka skrobi, natomiast duzo
amylodekstryny, barwiacej sie jodem na czerwono.

Kukurydza zawiera przy 13,3% wody 63,4% weglowodandw,
7,7 % biatka, 3,2 do 4,5% tluszczu, podczas gdy inne zboza posia-
daja tylko 1,5% tluszczu. Szczegélnie bogatym w tluszcz jest za-
rodek: 30 do 40%

Roélina jest pochodzenia amerykanskiego, przywieziona do nas
na poczatku XVI w. #).

W dogodnych po temu warunkach klimatycznych k u k u-
rydza wypiera uprawe innych zbdz Chodzi
tu o stosunek kukurydzy do pszenicy w Stanach Zjednoczonych,
do pszenicy i ryzu we Wloszech, w Hiszpanii i na Pélwyspie Bal-
kanskim, a w krajach wiecej na pdinoc posunigtych o stosunek ku-
kurydzy do prosa, tatarki, owsa i j¢czmienia, wreszcie o wypleranie
w calej Afryce sorga przez kukurydze¢, co wszystko odbywa sig
w naszych czasach przed naszymi oczami. W Afryce dzieje si¢ to
powoli, lecz w latach ostatnich ta walka toczy si¢ juz na wielkich
obszarach.

Amerykanie wyrabiaja z kukurydzy 20 1 wigcej produktdw,
kaszg, grysy, maki, mondaming, maizeng¢ (preparowane odtluszczone
skrobie), olej, gluten, glutenfeed (pasze), makuchy i otreby, czysz-
czone kielki, surogaty kauczuku.

Nowoczesna konsumcja kukurydzy w Ame-
ryce bynajmniej si¢ nie zmniejsza; cickawy jest jej stosunek do kon-
sumcji pszenicy. Wiadomo, ze w wielu panstwach Stanéw Zjedno-
czonych kukurydza zastepuje ludnoéci wszystkie inne zboza. Po-

*} Ojczyzna i rozpowszechnienie: Arber, Agnes 1, c. Harshberger,
J. W. Maize a botanical and economic study, Philadelphia 1893, 134 str.
Messedaglia, Luigi. Il Mais e la vita rurale italiana. Saggio di storia itd.
Piacenza 1927, 446 str., 30 ryc., a takze w dziele Per la storia dell'agricoltura
itd. Piacenza 1932, 72—252. M. jest najlepszym znawca wprowadzenia kuku-
rydzy do Europy i jej znaczenia.



dobnie w wielu okolicach poludniowej Ameryki. Tak np. wiesniacy
polscy, emigrujacy do Brazylii, w wielu miejscach ucza tak tubylcéw
Indian, jak i biatych uzytku chleba. Znalem niejednego amerykan-
skiego studenta z potudniowo-zachodnich stanéw Unii, ktéry zanim
zaczal uczeszczaé do wyzszych szkél, tj. do 16 roku, zyl tylko ku-
kurydza. Kukurydza rozpowszechnia si¢ coraz bardziej nie tylko
w gospodarstwie Europejczykéw. Rozbudzone wyzsze potrzeby zy-
ciowe Murzyndw zmuszaja ich takze do uprawy kukurydzy.
Ameryka miala czasy prawie ze bezgranicznego uwielbienia
kukurydzy. I dzi$§ jeszcze jest ona najwazaiejszym zbozem amery-
kahskim. Znaczy ona dla Ameryki to samo, co ryz dla Indii, Chin
a potrosze takze i dla Japonii, co cassave dla Ameryki potudniowe;j,
a sago dla Borneo, Jawy i wysp indyjskich. Amerykanin jest sklon-
ny do przeceniania swej bryi i swych plackéw kukurydzianych.

Washington, wielki maz stanu i wddz, byl réwniez dzielnym
rolnikiem, uprawial prawie wylacznie kukurydze. Sam zywil sig
nig, lecz go$é europejski znajdowal na jego stole bialy chleb, kto-
rego sam gospodarz nie jadal. Ani kukurydza, ani ryz nie zastugujg
na jednostronng pochwale; by si¢ staé pozywieniem pelnowartoécio-
wym, wymagaja w wyzszym stopniu anizeli inne zboza domieszek
czy to zawierajacych wiecej biatka, czy innych cial. Bez tych do-
mieszek staja si¢ one dla czlowieka nie tylko szkodliwe, lecz wprost
grozne. Amerykanom, twierdzacym, ze sa pokoleniem zjadaczy cu-
kru i tluszczu, brak w pozywieniu pewnej przeciwwagi, podobnie
jak ich jednostronnemu, na uprawie kukurydzy polegajacemu rol-
nictwu. Grozna choroba, pellagra, jest wszedzie nieodlaczna towa-
rzyszka przewazajacego spozywania kukurydzy: we Wthoszech,
w poludniowej Rosji, w Rumunii, w Tyrolu i bez watpienia takze
w zaniedbanej pod wzgledem zdrowotnym Malopolsce wschod-
niej; — dotarfa i do Ameryki péinocnej. Zjawila si¢ ku wielkiemu
zawstydzeniu i zaniepokojeniu Amerykanéw, ktérzy twierdza
o swych robotnikach, ze sa najlepiej i najobficiej odzywianymi ro-
botnikami §wiata. Sprawga ta zajmuje si¢ kazdy podrecznik higieny.
Godnymi uwagi s3 prace naukowe i sprawozdania wioskiej komisjt
zwalczania pellagry. Wypowiadano rdézne przypuszczenia co do
powstania i przebiegu tej choroby. Jedni przypisuja j3 zepsutej ku-
kurydzy i gniezdzgcym si¢ na niej grzybom i bakteriom; mdéwiono



tez o trujacym dzialaniu kwasu krzemowego w stanie koloidalnym
w wodzie do picia; o dzialaniu promieni slonecznych w zwiazku
z sensybilatorami, znajdujacymi si¢ w kukurydzy; o przenoszeniu
pellagry przez owady; uwazano nawet pellagre za chorobg zakazna.
Rzady réinych krajéw malo dbaly o te teorie; byly na dobrej dro-
dze, gdy w walce z t3 choroba zakazywaly uzywania zepsutej ku-
kurydzy, gdy wydawaly przepisy, regulujace dopuszczalng zawar-
to$¢ wody w wytworach z kukurydzy. Poza tym budowano suszar-
nie, wprowadzano uprawe innego zboza zamiast kukurydzy itp.
Wielkie kietki kukurydzy tatwo podlegaja zepsuciu i ta droga nisz-
czy si¢ cale ziarno. Jednym z pierwszych, ktéry wskazal kukurydze
sple$nialg 1 produkty jej wymialu jako winowajcdw, byl Cesare
Lombroso. Wedlug wszelkiego prawdopodobienstwa nie mylil sig.

Tych wad kukurydzy nie zmienia najpickniejsza, technicznie
doskonata amerykanska przerdbka. Wzbudzata ona podziw wszyst-
kich pisarzy i wszytkich chemikdw, zajmujacych si¢ $rodkami spo-
zywczymi. Dzisiaj, po do§wiadczeniach samej Ameryki pdinocne;,
nie oszuka nas ta, w kazdym swym szczegéle opracowana nowo-
zytna technika wielkiego towarzystwa Corn Products Refining Co
w N. Yorku. Dzisiaj projekt wprowadzenia kukurydzy do Europy
upadiby zupelnie. Znane s3 zresztg usitowania Stanéw Zjednoczo-
nych, ktére w latach nieurodzaju i1 wygdrowanych cen zboza
w r. 1893/4 wystaly w tym celu do Europy osobnego fachowca. Na
wielkg skale — jak to usilowal uczynié ten kraj wielkiego wywozu
kukurydzy — na pewno si¢ to nic uda; tym bardziej, Ze stan prze-
chowania kukurydzy amerykanskiej pozostawial zawsze bardzo
wiele do zyczenia. Ludno$¢ tych krajow Europy, w ktdrych nie
uprawiaja kukurydzy, zachowa si¢ odpornie; przyzwyczajona do
chleba nie powrdci do bryi, choéby i kukurydziane;.

Ryz Oryza sativa L.*). Istniejg trzy gatunki ryzu:
ryz wodny lub zwykly O. sativa L. i ryZz gérski O. montana Louv.,
rézniace si¢ tym, ze wodny wymaga silnego nawodnienia, a gdrski
uprawia si¢ ,,na sucho®. Lecz zwykly ryz udaje si¢ takZze na suchym

‘) Ryz w rolnictwie i przemysle: Winkler, Hubert. Reis. Hamburg
1926, 138 str. Wagner W. D, Chinesische Landwirtsch. Berlin 1926, 280
i nast. Oppel, A. Der Reis. Brema 1891. 73 str. (zawsze jeszcze godny po-
znania).



gruncie, przyjmuje wtedy przymioty gdrskiego. Odwrotnie mozna
hodowaé i gérski na nawodnionym gruncie. Trzecia odmiang jest
tyz tzw. lepki O. glutinosa Rumph. Wedlug innego zapatrywania
wszystkie 3 wymienione ro$liny sa odmianami O. sativa L. Nie ma
zadnej réznicy cech migdzy O. glutinosa a zwyklym ryZem, ten ma
szklisty ziarniak, tamten macznisty. Ryz lepki posiada ,,czerwone®
ziarnka skrobi, tak nazwane, bo barwia sie jodem nie na niebiesko
jak zwykle, lecz na czerwono. Takie ziarnka skrobi sa dosy¢ czeste
w $wiecie ro$linnym, Meyer *) wymienia 10 roélin je posiadajace.

— U —— ——
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Ryc. 9. Euski rytu Oryza sativa L.

Izolowane komdérki. Blony silnie skrzemieniate.
m. i. odmiany rodzajéw Panicum, Sorghum. Nie jest wyjaénione,
czy ziarna wszystkich tych odmian po parzeniu daja ciasto lekkie,
jak to ma miejsce z O. sat. v. glutinosa 1 czy ten przymiot jest
zwiazany z ,czerwonymi® ziarnkami skrobi, posiadajacymi deks-
tryng a amilodekstryne. Jest mozliwe, Zze to nie zalezy od obecnodci
owych osobliwych ziarnek skrobi, lecz od malych réznic cial bial-
kowych.

*) Meyer, Arthur, Untersuchungen iiber die Stirkekérner. Jena
1895.79. Shimoyama, Yunichiro, Beitr, z Kentn. d. japan. Klebreises, Mo-
zigone 12, takze Maurizio Nahrungsm. a. Getreide 2 wyd. t. 2. Berlin
1926. 204 i nast.



Ziarniak ryzu jest zupelnie ukryty w plewach zéltych, czer-
wonych lub prawie czarnych. Plewy (ryc. 9) s3 silnie skrzemienia-
le, obsadzone na powierzchni ostrymi wloskami; posiadaja wyrazne
zebra. Ziarniak nie jest zro$ni¢ty z plewami, jak to ma miejsce
w je¢czmieniu. Wyluskany, tj. wlaciwy owoc jest postaci podtugo-
watej, obustronnie splaszczonej; jest opatrzony wzdluz kanciasty-
mi zebrami, nagi, prze§wiecajacy, barwy srebrnobialej albo zéltej;
bruzdy nie posiada. Maly zarodnik lezy na koicu waskiego kanatu.
Wytuszczony ziarniak szlifowany, polerowany i z ktérego tg dro-
ga oddalony zostal zarodnik wraz z caly tkanka owocows, nasien-
ng a zwykle i warstwa aleuronowa, jest ryzem handlu, ryzem ku-
chennym. Polerowany ryz posiada dwie strony szerokie i dwie was-
kie, ku gbrze zaokraglone, a po drugiej stronie éciety, ma wyrwe
w miejscu, w ktérym znajdowal si¢ zarodek. Powszechnym jest za-
patrywanie kupujacych, ze taka postaé posiadaé powinien ryz
handlu. Totez przy luszczeniu i polerowaniu odpadajace okruchy
ryzu nie znajduja nabywcédw; niczym nie dajaca si¢ wybaczy¢ nie-
ufnoéé do potluczonego ryzu jest powodem pewnego klopotu tusz-
czarn. Natrafiajg one na trudnoéci pozbycia si¢ ich, wiec z pottu-
czonego ryzu fabrykuja skrobi¢ ryzowa.

Ryz jest — migdzy zbozami — najmniej bogatym w ciala po-
zywne, lecz jest moze najbardziej tatwo przyswajalnym zbozem.
Podczas gdy nasze zboza zawieraja 10 do 13% cial biatkowych
i 1,5 do 6% tluszczu, posiada ich ryz 7,7% wzglednie 0,4%. Na-
tomiast géruje nad wszystkimi wielkg zawartoécia, bo 75 %, weglo-
wodandéw, ktérych nasze zboza wykazuja 56 do 67%. Zadne inne
zboze nie zywi tak wielkiej liczby ludzi jak ryz. Uprawiajg ryz na
ogromnych przestrzeniach potudniowej i wschodniej Azji, szcze-
gblnie w Japonii 1 w Chinach, gdzie jest on od so00 lat roéling
nadzwyczaj troskliwej uprawy. Liczb¢ ludzi, ktérych gléwnym po-
zywieniem jest ryz, obliczaja na 640 milionéw, tj. okolo 2/; calej
ludzkoéci. Co do znaczenia $wiatowego jedynie pszenica doréwny-
wa ryzowi. Od czaséw éredniowiecznych uprawia si¢ takze ryz na
mokrych nizinach pétnocnych Wiloch. Nie wielkoscia obszaréw
uprawnych, lecz bardzo troskliwa uprawa dobrych odmian odzna-
czaja si¢ Wlochy. Posiadaja w Vercelli doskonale pracujacy zakiad
rolniczonaukowy, zajmujacy sie wylacznie ryzem. O znaczeniu



uprawy wloskiej w produkcji §wiatowej ryzu §wiadczy fakt, ze
pierwsze cztery kongresy producentéw ryzu odbyly si¢ we Wio-
szech. Na ostatnim z nich wyrazono zyczenie, by stacja w Vercelli
zostala przeksztalcona w centralny migdzynarodowy zaklad bada-
nia ryzu.

Uprawa ryzu wymaga czasowego nawadniania: potrzeba re-
gulowania go miala wielki wplyw na formy posiadania i ustréj
panstwowy w Chinach i w Japonii.

Spozywany jako gléwne pozywienie wymaga ryz uzupelnienia
innymi, bogatszej zawartoéci potrawami. A jednak japonski i chin-
ski robotnik jest zdolny do ucigzliwej pracy, mimo ze nie spozywa
prawie migsa; odznacza si¢ przy tym wielkg wytrwaloécia. Obok
ryzu jako jedynego pozywienia zbozowego wszystkie inne potrawy
s3 w Azji wschodniej tylko dodatkami. Dlatego konsumcja ryzu
jest bardzo wysoka i wynosi u ludnosci tubylczej na Pélwyspie
Indochifskim nie wylaczajac dzieci czgsto przeszlo 1 kg dziennie
na glowe. Z drugiej strony przesadne jest uogélnianie, jakoby inne
zboza byly tam bez znaczenia. W Japonii, kraju eksportujacym ryz,
proso i jeczmieh odgrywaja w wyzywieniu ludzi wigksza rolg nizli
ryz. Analogicznym jest fakt, ze ludnoé¢ Indii Przednich, wigc kraju
eksportujacego pszenicg, nie jada wlasnej pszenicy, lecz odzywia
si¢ prosem. Tak tez Japoficzycy wywoza swéj ryz lepszego gatun-
ku importujac gatunki tansze i gorsze i spozywaja inne juz wymie-
nione zboza.

Wszystkie potrawy z ryzu i kukurydzy s3 potrawami bryjo-
wymi lub plackowymi; z ryzu i kukurydzy chleba wypiec nie moz-
na. Tak wiec wielkie obszary ziemi, bo cala Ameryka ze swa kuku-
rydza i Azja Wschodnia ze swym ryzem, sg krajami pierwotnie bez-
chlebowymi.

Pozywienie ryzowe 1 beriberi Uprawa
ryzu, wymagajaca wielkiej wilgoci, stwarza grunt podatny dla roz-
woju choroby zwanej malaria, z drugiej strony wylaczne karmie-
nie ryzem wywoluje chorob¢ podobng do pellagry, nazwana beri-
beri. Pierwsza z nich, przenoszona przez komary gatunku Anophe-
les, nie jest choroba krajéw uprawy ryzu, lecz w ogdle okolic bagni-
stych. Japoficzycy nie cierpia na malari¢, mimo iz uprawiaja ryz.
Inaczej ma si¢ rzecz % beriberi, chorobg zupelnie nowozytng. Wy-
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stgpuje ona wszgdzie tam, gdzie, dzigki blogostawiefistwom nowo-
czesnej techniki mlynarskiej, przestano jadaé ryz nieluszczony lub
niezupelnie luszczony, spozywajac natomiast ryz polerowany, jaki
wszyscy znamy z handlu. Jest to ryz szlifowany i polerowany,
pozbawiony warstw nasiennych, tak zwanej skérki srebrzystej.
W tej wlasnie skérce, tj. otrgbach ziarn zbdz, odkryto witaminy.
Ich brak w pozywieniu wywoluje beriberi. Lecz juz przedtem wie-
dziala Judno§é, ze kto spozywa ryz nieluskany, jest bardziej na
chorobg t¢ odporny. Wyglaszano najrozmaitsze teorie o powstawa-
niu tej choroby, ale rzady w zwalczaniu jej trzymaly si¢ raczej
praktycznych do$wiadczen anizeli naukowych teorii. Podobnie zu-
pelnie postgpowaly Wlochy i inne kraje w walce z pellagra. Zabra-
niano wigc fabrykacji tuszczonego ryzu, starano si¢ o pewng roz-
maito$¢ w pozywieniu itp., a stanowisko to uzyskalo zupelne upraw-
nienie po wielkim powodzeniu podobnych zarzadzeh amerykan-
skich na Filipinach.

Gryka tatarka i inne rdestowate Po-
lygonaceae, Polygonum Fagopyrum L., P.
tataricum L., P. emarginatum Roth Zszeciu
do o$miu gatunkéw jadalnych Polygonum tylko trzy wymienione
majg wigksze znaczenie w pozywieniu. Wszystkie trzy naleza
w szerszym pojeciu do zbéz. Rosliny te o malych wymaganiach
rosng na chudym gruncie dojrzewajac na pélnocy do 57° péin.
szer. Tréjkanciasty owoc gryki P. Fagopyrum jest § mm dlugi i 3

Ryc. 10. Gryka Polygonum.
A) Gryka P. fagopyrum, C) Tatarka P. tataricum, B) Przekrdj przez owoc gryki:
ow) owocnia, w) wiqzki (w kantach), n) warstwy nasienne, b) bielmo,
(1 zarodek z faldowano zloionymi liscieniami w formie litery S.)



mm gruby, o ostrych, gladkich kantach, troche sklepionych skorup-
kach, posiada barwg¢ czerwonawo-brunatng lub srebrzysto-szara. Za-
rodek ma szerokie, faldowane liécienie 1 tkwi — w postaci S —
w bogatym macznistym bielmie. — Druga forma jest tatarka F.
tataricum o troche¢ wickszych, 4 — 6 mm dlugich, podluz-
no-tréjkanciastych ziammach z wybojami na ostrych kantach, barwy
matowo ciemnobrunatnej. Tatarka bywa mniej uprawiana od gry-
ki, od ktérej w innych przymiotach si¢ wcale nie rézni; jest czg-
stym chwastem w gryce. — Trzecia forma jest mala gryka P. emar-
ginatum Roth., roflina nieznana w stanie dziko rosnacym, a upra-
wiana w Chinach. Obie ostatnie wymienione formy s3 mniej czule
na zimno niz gryka, udaja si¢ tez na znacznie gorszym gruncie.

Krupy gryki zawieraja przy 14% wody 8,9% biatka, 1%
thuszczu 1 66,6 % weglowodanéw, zajmuja wigc pod tym wzgledem
posrednie miejsce migdzy swojskim zbozem a ryzem.

Uprawa gryk jest prastara w Azji wschodniej i w Indiach;
szczegblnie na stokach Himalai, gdzie do wysokosci okolo 3.500 m
n. p. morza uprawiaja gryke, a ponad tg¢ wysoko$¢ do s.0oo0 m
mniej czula na zimno tatark¢. Podobne widomosci posiadamy
z Chin — choé bez wymienienia gatunkdw, Uprawiaja gryki
obok jeczmienia na wielkich obszarach w péinocnych i zachodnich
Chinach az do wysokosci 3.500 do 4.000 m n. p. morza. Obie ro-
Sliny sa tam wszedzie gléwnym pozywieniem.

Dla Europy gryki sa nowoécia. Klasyczna starozytno$é, jak
si¢ zdaje, ich nie znala, a czy Stary Egipt je uprawial, nie jest do-
wiedzione. Uprawa w Europie nie sigga poza XIII lub XV wiek *);
pierwsza wzmianka o gryce — dla Niemiec pélnocnych — datu-
je z r. 1436. Tatarka przyszla do nas z Syberii dopiero przed 200
laty *). Posiadamy trzy niezwigzane z soba érodowiska uprawy:
podgdrskie okolice pdéinocno-zachodniej i érodkowej Francji, cze$é
Holandii i graniczace z nig pdlnocno-wschodnich Niemiec, a na
wschodzie Polska i cala nizina $rodkowej Rosji.

Pomijajac okolice o niezdatnej glebie lub wysoko potozone
jest jednak granica uprawy na pélnoc gléwnie naznaczona spad-

%) Krétkie wiadomosci w Fr. Netolitzky'ego. Unser Wissen v, d. al-
ten Kulturpflanzen Mitteleuropas. XX. Ber. rémisch-german. Kommission
1931, 52,
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kiem temperatury; granica si¢ kryje dla Rosji doéé dokladnie z izo-
terma czerwca +17° C. Jak ulubiona by nie byla uprawa na pél-
nocy, stwierdza doSwiadczenie, ze gryki latwo wymarzajz. W Pol-
sce siejg je bardzo pézno, a w Niemczech na pélnocny wschéd od
Laby nie przed 25 maja. By kielkowalo, wymaga to ziarno wzgled-
nie wysokiej temperatury. Na poludnie prawie tam si¢ koficzy ob-
szerniejsza uprawa, gdzie panuje suche, gorace lato poludniowych
obszaréw stepowych Rosji (Engelbrecht). Linia biegnie mniej wig-
cej SciSle z przebiegiem izotermy czerwca -20° C. W Polsce jest
duzo roli obsianej gryka, cz¢sto doéé zanieczyszczonej tatarka.
Wydaje sig, jakoby byly razem siane. Jak daleko na zachéd si¢ to
dzieje, nie jest stwierdzone. Jakoby ta mieszanka u Kaszubdw i w
Prusiech zachodnich byla bardzo czg¢sta. Wedlug niesprawdzonego
mniemania noszg Kaszubowie swg nazwe od kaszy. Zdanie jest pod
tym wzgledem podzielone. Wiadomo jest jednak, ze Kaszubowie
byli stawnymi krupiarzami, wedrujagcymi ze swym towarem az do
Krakowa. Moze by¢, ze siedlisko Kaszubéw jest najdalej na za-
chéd posunigta zwarta placdwka uprawy wzmiankowanej mie-
szanki. Puszcza Tucholska ze swymi wrzosowiskami, bodaj naj-
smutniejsza okolica Pomorza, rodzita kasze gryczang od kilku wie-
kéw; jest to strzgpek kraju, w ktérym chleb bywal pozywieniem
rzadkim.

Zdaje sig, jakoby w Niemczech — a moze i u nas — upra-
wiajg lub uprawiano wszystkie trzy gryki, a we Francji wylacznie
P. Fagopyrum *). Lecz na zachodzie schodzily gryki powoli do
rzgdu pozywienia ubogich, jeéli nie glodujacych. Tym bardziej
uderza ten fakt, jesli z nim poréwnamy bardzo powolne posuwa-
nie si¢ tej uprawy poza lewy brzeg Renu, gdzie od 200 lat si¢ przy-
ja¢ nie zdotala. Tlumaczy si¢ to moze tym, ze im dalej na zachéd
ta uprawa si¢ posuwala, zastawala juz rozwinigte intensywniejsze
gospodarstwo, Ale na ogél zanik gryk w ciagu niespelna 400 lat
nie da si¢ wyjasnié. Gryka, jedna z najmlodszych roélin kultury
rolnej, z pewnoécia nie znika z powodu swego kiepskiego smaku,
przeciez jest znacznie smaczniejsza od zawsze troche cierpkich,
je$li nie gorzkich jagiel.

*) Dalsze dane w moim Pozyw. roslinnym i rolnictwie. Wa. 1926.



IL.

Zanieczyszczenie zboza i maki.

Zanieczyszczenia nieorganiczne.

Zboze idace prosto z pola zawiera rdine zanieczyszczenia:
kamyczki i grudki ziemi, odpadki drutu, gwozdzi lub §rub; drzaz-
gl drzewa; duzo chwastéw; resztki pochodzenia zwierzecego, lajno
mysie, trupy chrzaszczéw, motyli, Zywe roztocze. Rolnik oddala
zanieczyszczenia tylko czeSciowo. Mliynarz zajmuje si¢ gruntow-
nym czyszczeniem zboza, przepuszcza zboze przez ekshaustory
i wialnie, chwyta magnesami wszelkie odpadki Zelaza, pedzi zbo-
ze przez wiréwki, triery, myje i suszy zboze. Cigzki piasek, drobno-
ziarnista glina, wszelki pyt i lekkie przez mycie nie oddalone za-
rodki $nieci zbieraja si¢ w przestronnych na najwyzszym pigtrze
miynéw znajdujacych sie komorach; chwasty wedruja do poéladu.
Wielki handel dba o czysto$¢ zboza, placi za znane ze swych za-
nieczyszczen zboze rosyjskie mniej niz za inne. W przedwojennym
handlu rclnik i kupiec rosyjscy nie trudzili si¢ czyszczeniem psze-
nicy wiedzac, ze i tak nie osiggna za nig wyzszej ceny. Bywalo, ze
naumys$lnie zanieczyszczali pszenice, jeéli byta — jak na rosyjska —
zbyt czysta. Znane s3 wypadki zanieczyszczania drobnymi, osobno
w tym celu zakupywanymi kamyczkami podobnymi z ksztaltu
i1 barwy do pszenicy. Najzwyklejszym obcigzeniem zboza i otrab
s3 drobnoziarniste glina i piasek. Nismieckie stare przystowie
brzmi: blisko mlyna roénie géra gliny. Zafalszowania ziemia do-
siggaly 12% 1 wiecej. W zwyklych warunkach znachodzi sie w ma-
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kach pastewnych i otrebach 0,2 do 0,3%, najwyzej o,5% piasku.
Stacje do$wiadczalne dopuszczaja 1% tego zanieczyszczenia, wig-
cej tylko przy odpowiednim obnizeniu ceny. Z takim samym za-
strzezeniem handluja wszelka pasza treSciwa. Makuchy powinny
by¢é wolne od piasku, toleruje si¢ w nich o,5 do 1% piasku.

Kto kupuje po worku, naraza si¢ na strate. Od niej chroni na-
bywanie za po$rednictwem spdldzielni rolniczych, dbajacych o $ci-
sly nadzor. Jest to nadto zrozumiale. Fachowej ocenie podlegajacy
towar nie b¢dzie zawieral 1% piasku ponad gwarancj¢, bo w prze-
ciwnym razie maly wagon cigzarowy (10.000 kg) jest obarczony
100 kg bezwarto$ciowego zanieczyszczenia. Maka i chleb sg z musu
wolne od piasku; juz 1%,, dotkliwie uczuwamy i nie znosimy. Lecz
placki przeddziejowe i zyjacych ludéw pierwotnych czesto zawie-
raja 2 do 6% piasku, a pod tym wzglegdem od nich nie odbiegaja
placki tzw. moskale naszej ludnoéci podgdrskie;.

Zawartoécig piasku i popiolu w pozywieniu dawnych czasow
tlumaczy si¢ zuzycie i wyszlifowanie z¢bdéw, czgsto spostrzegane
na pozostalych z czaséw przeddziejowych uzgbieniach. To samo
zuzycie wykazuja uzebienia dzisiejszych ludéw pierwotnych.

W przetworach mlynarskich znajdywano rozmaite polaczenia
nieorganiczne: gling porcelanowsa i inne gliny, zaprawe murarska,
margiel, kredg, make kostna, wapno, dolomit, mike, ziemig
okrzemkowa, kwarc. Bardzo niebezpieczne: baryt, magnezyt, atun,
siarczan cynku, siarczan miedz1 i arszenik dostaja si¢ do maki przy-
padkowo lub w celach zbrodniczych. Polaczenia mineralne moga
byé wchtonigte w chleb, je§li piec rozgrzewano odpadkami drzewa
malowanego farbami i lakierami mineralnymi. Uzywany do na-
prawy kamieni mlynarskich oléw i octan olowiu moze przejs¢
przez nieuwage do maki, a w podobny sposéb przechowywany
w kuchni na zatrucie szczurdw arszenik do potraw macznych, Za-
trucie arszenikiem jest doéé czeste. Pickarze i miynarze ulepszali
kiepskiego wypieku make dodajac do niej sodg, weglan magnezu
lub siarczan miedzi. Justus Liebig i Karol Marx wspominali
w l. 1850 — 1865 o takim zwyczaju. Na ten cel przeznaczony
i w Anglii idacy w handel alun sprzedawano pod nazwg masa pie-
karska (bakers stuff). Podczas okupacji niemieckiej w r. 1916—17
poznala Warszawa dodatek siarczanu baru, ktérym prawdopodob-



nie néwniez polepszano make. Dla podwyzszenia zdolnosci piekar-
skiej Zle rosnacego ciasta wystarcza praktykowany w Alzacji i gdzie
indziej zwyczaj dodawania maki straczkowych do nieudalej maki.
Maka bobu lub fasoli — 1 do §% — polepsza zdolno§¢ piekarska.

Obce ciala nieorganiczne wykrywasig
chloroformem. Sypiesie do probédwki malg ilo§¢ maki
czy innego podobnego materialu i oblewa sie je dziesigciokrotng
ilodciag chloroformu. Wedlug Cailleteta, ktéry wprowadzil t¢ me-
tode w r. 1858, mozna nia odkryé ‘um cz¢§¢ piasku. Zanu-
rzona w chloroformie maka zbiera si¢ na powierzchni, czgéci ziemne
opadaja. Osad trzeszczy po dotknieciu go sztabka szklana. Préba
Cailleteta polega na niskim cigzarze gatunkowym chloroformu
(1,526) w pordwnaniu z ziemia (2,5 do 3). Alkohol etylowy
(0,8002), mogacy réwniez byl uzyty, nie zwilza i nie oddziela do-
statecznie maki od ziemi.

IloSciowo okre$lasic domieszki nieorganiczne
okreé§leniem popiotu, jego nierozpuszczalnej w kwa-
sie solnym cze$ci wzglednie dalszymi okre$leniami. Przyjat si¢
zwyczaj, by uwazal za piasek i ziemi¢ nierozpuszczalng w 5%
kwasie solnym cze$¢ popiotu. Dodajac pod mikroskopem kwas
octowy do oddzielonej chloroformem ,,ziemi“ stwierdzamy, ze
weglany si¢ rozpuszczaja wydzielajac w preparacie bafki dwutlen-
ku wegla, siarczany sie nie rozpuszczajz. Weglany wapnia lub mag-
nezu tworzg po dodaniu kwasu siarkowego do preparatu: igly gip-
su lub krysztaly siarczanu magnezu. Ziemia okrzemkowa w obu
razach pozostaje nie zmieniona.

Zdarza sie, ze matowa barwe zlezalego zboza poprawiajg ma-
tym dodatkiem oleju lub bezwonnego tluszczu
mineralnego. Tluszczenie zboza nadaje mu blyszczacy wyglad.
Stwierdza sie falszerstwo rzucajac ziarno do szerokiego naczynia
napelnionego woda. Po krétkim czasie tluszcz tworzy na powierzch-
ni nie dajaca si¢ zwykle spostrzec powloke. Gdy do nie zatluszczo-
nej wody rzucimy male kawalki skruszonej kamfory, one si¢ zywo
poruszaja, kreca okoto swej osi. Je$li w wodzie znajduje sig thuszezo-
ne ziarno, kamfora lezy na powierzchni bez ruchu.



Blichowanie niepozornego zboza siarkg lub dodatkiem
talku (bolus) stwierdza i okreéla si¢ badaniem chemicznym. Bli-
chujg jeczmieft 1 owies, czasami takze inne zboza.

Zanieczyszczenie chwastami,

Rozpoznawanie i okreSlenie ilosci chwastéw w ziarnie wy-
jasniaja pochodzenie zboza, jego warto$¢ siewna. Sa tez wazne ze
wzgledéw zdrowotnych. Nasze zboza posiadaja duzo kakolu, kapu-
sty gorczycy 1 wyki. Pszenica Ameryki tych chwastéw nie posia-
da, natomiast jest zanieszyszczona rdestem, np. wilcem Polygo-
num convolvulus, kilku prosowatymi Setaria viridis, S. glauca, sto-
kiosag Bromus secalinus, Inem, gorczycami. Indyjska pszenice pozna-
je si¢ po wielkiej ilosci straczkowych w jej chwastach. Nadzorem
wigcej szczegblowym zajmuja sie zaklady oceny nasion.

Nie mozna zada¢ od botanika, by znal anatomi¢ wszystkich
mozebnych chwastéw. Jest ich za duzo. Natomiast kazdy badacz
powinien bez mozotu rozpoznaé szkodliwe dla zdrowia chwasty, kté-
rych jest na szczedcie niewiele. Do chwastéw trzeba zaliczyé takze
zboze, ktére wyrosto na klosie lub na skladzie. Zeschnicte korzonki
wykietkowanego ziarna wygladaja jak nitki, o takim zbozu mé-
wig, ze ,,ma ogonki. Pszenica i owies wykazuja 2 ,,ogonki*, zyto,
szpelc (Triticum Spelta) i jeczmien 3 do §, kukurydza 1. Korzon-
ki s3 golym okiem widoczne.

Najnizszymi organizmami migdzy
chwastami sag grzyby Do chwastéw mozna takze
zaliczyé bakterie; ich okreflanie i liczenie nie ma wielkiej wartosci.
Dobrze w mlynie czyszczone ziarno posiada ich bardzo malo, ma-
ka jeszcze mniej; wypiek je zabija. Ale w kazdym razie ilo§¢ dro-
bnoustrojéw znachodzacych si¢ na powierzchni ziarna jest poniekad
miarg mniej lub wigcej troskliwie prowadzonego zbioru. Wedlug
nowszych badah na 1 g ziarna znajdujg si¢ nastepujace iloéci bakte-
rii: jeczmien §.000 do 12 milionéw, niemiecka pszenica 14.000 do
23.000, rosyjska do 300.000; rosyjskie zyto do 1 miliona; maka 2a-
wiera natomiast w 1 g: zytnia do 28.000, pszenna do 20.000.

Wtltasdciwe grzyby. Szkodnikami zboza sa rdza
iglownia., Rdza Uredineae zgrupy nizszych podstaw-



czakéw Protobasidii rosng na liSciach, niszcza je, lecz nie dostajg
si¢ do mlyna. Natomiast zarodki glowni énieci Ustila-
gineae z grupy Hemibasidii sgzaréwno szkodni-
kami, jak zanieczyszczeniem zboza. Glownie porazaja klosy zbdz
wypelniajac je czarnym pylkiem, tj. zarodnikami. Zarodniki glow-
ni s3 to drobne, kuliste komérki o blonie brunatnawej, brodaw-
kowatej lub gladkiej. Zarodniki (chlamydospory) zyja — zalez-
nie od gatunku — krdtki czas lub caly rok. Chlamydospory zy-
jace krétko zarazajg kwiaty zbéz w okresie kwitnienia, nalezg do
tzw. glowni pylkowych Natomiast glownie wytwa-
rzajace zimujace zarodniki zarazaja kielkujace w polu nasiona zbéz,
nalezg do typu tzw. gtowni zwartych, ryc 11. Pra-
wie tylko glownie zwarte przechodza ze zbozem do mlyna. Cale
ziarno jest zastapione chlamydosporami, poprzez pozostala po-
krywe ziarna prze$§wieca ciemniejsza masa. Takie ziarna s tro-
che odporne na nacisk, z rozdlubanych wydostaje si¢ proszkowata,
zielonkawo-czarna, nie pylaca masa. Masa sklada si¢ z kulistych ko-
morek zarodnikdéw glowni zwartej. Zboze powinno byé przed zmie-
leniem zupelnie oczyszczone od glowni. Zarodki niesione wiatrem
przez pola zarazajg zboze, r y ¢ 11.

Ryc. 11. Glownia zwarta, snie¢ zboza, Ustilagineae. Zarodniki, chlamydospory.
ab) Glownia zwarta pszenicy: a) Tilletia Caries Tul., b) T. laevis Kiibn,
¢) Glownia owsa Ustilago Carbo D. C.

Sporysz przetrwalnik (sclerotium)
grzyba Claviceps purpurea znachodz si¢ nazy-
cie, rzadziej na jeczmieniu lub innym zbozu. W dojrzatych klo-
sach Zyta wytwarzaja sie zamiast ziarn ciemnofioletowe, wysta-
jace na zewnatrz, twarde rozki, przetrwalniki, zwane w aptece Se-
cale cornutum, ry c 12 A. Grzyb jest workowcem Ascomycetes,
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podgrupy Pyrenomycetae. Na przekroju przetrwalnika mozna wy-
rézni¢ czg§¢ zewnetrzng czerwono-brunatno zabarwiona i we-
wnetrzng blada lub bezbarwng. Przetrwalnik sklada sie z tak sil-
nie do siebie przylegajacych strzepkéw (hyphae) grzyba, ze w prze-
kroju przypominaja budowa i ukladem komédrek tkanke mieki-
szowg roélin kwiatowych, r y c¢. 12 B i C. Strzepki gesto popla-
tane wprawdzie tworza rodzaj tkanki, w ktérej jednak widoczne

A

Ryc. 12, Sporysz, sclerotium Claviceps purpurea. A) przetrwalnik Secale cornutum:
a) czapeczka na szczycie przetrwalnika naturalnej wielkosci. B) przecigcie poprzeczne,
C) przecigcie podtuzne przy silnym powiekszeniu. Ze skrawkéw w B) C) tluszez
oddalony eterem.

sa zarysy oddzielnych strzepek. Wyglad tej pozornej tkanki jest
bardzo znamienny dla sporyszu. Sporysz jest rozpoznawalny w naj-
mniejszym kawaleczku, W strzepkach znachodzi sie duzo kropelek
tluszczu. Juz mala iloéé sporyszu jest szkodliwa, wieksza powoduje
cigzkie choroby, zwane ergotyzmem. Wlasno$¢ trujaca sporyszu
jest zmienna. Maszyny mtlynarskie caly sporysz gruntownie usu-
waja, male kawaleczki nie dajg si¢ oddzielié. Jego resztki rozbite
przy mldcce usuwaja wialniami. Maki powinny by¢ zupelnie wol-
ne od sporyszu, zboze nie powinno zawieral jak tylko §lady. Giel-
dy staraja si¢ od dawna o wprowadzenie obowiazujacej granicy za-
wartoéci sporyszu. Niektére z nich wykluczaja z handlu zyto za-
wierajace ponad 3% Wedlug dat nowszych juz 2°/y, sporyszu w po-
zywieniu lub paszy s3 szkodliwe.

, Inne zanieczyszczenia roflinne pochodzg z r o §-
lin kwiatowych Ztraw — chwastdw naleza do nich
owoce zycicy odurzajacej, ometku Lolium



temulentum L. Te owoce u ludzi powoduja odurzenie, po-
dane bydlu w paszy sa niebezpieczne, Chwast znajduje si¢ czgsto
w zbozu, lecz mlyn go zupelnie usuwa; w makach si¢ nie znacho-
dzi lub jest w nich wielkg rzadkoécia. Moze si¢ trafia¢ w odpad-
kach mlynarskich, szczegblnie gdy dodano do nich wysiewki (po-
§lad).

Nasiona kagkolu Agrostemma Githago
L. Gozdzikowate Caryophyllaceae stanowia
gléwng czeé¢ trierami oddalonych chwastéw z oziminy tak Zzyta,
jak pszenicy. Duzo kakolu posiada pszenica rumunska i rosyjska,
nie brak go w naszym i zachodnio-europejskim zbozu. Zatrucie ka-
kolem rzadko si¢ zdarza lub bywa rzadko jako takie rozpozna-

Ryc. 13. 2Narnka skrobi kqkolu Agrostemma Gitbago. Ziarnka zloione
czesciowo rozpadle na poszczegélne ziarnka.

wane. Pokrywe nasienng kakolu rozpoznaje si¢ w jej najmniejszym
skrawku. Napotkaé ja mozna tylko w bardzo grubych makach
i w otrebach. Ziarnka skrobi s3 réwniez latwo rozpoznawalne,
r y ¢ 13. Ciezki chleb razowy czesto zawiera do 10% kakolu,
chleb ,,pytlowy* albo go zupelnie nie zawiera lub tylko jego $la-
dy — jako ziarnka skrobi. W ciescie chleba razowego poddanego
ki$nieniu i1 dlugo przeciagnictemu wypiekowi kakol traci swe wlas-
noéci trujace. Kwasy i rozgrzany piec piekarski niszczg trujace
ciala (saponiny) kakolu. — Zwierz¢ta domowe czgsto bez zadnych



--szkodliwych nastepstw spozywajg w otrebach powazng — do 40%
paszy — ilos¢ kakolu. Lecz bywaly w innych razach znacznie niz-
sze dawki szkodliwymi. Prazony kakol jest zupetnie nieszkodliwy.
W kazdym razie zaleca sie ostrozno$¢ w spasaniu ziarn i otrgb
..zawierajacych kakol.

Mniej niebezpieczny od kakolu jest pszeniec polny
Melampyrum arvenselL, tredownikowa-
*e Scrophuiariaceae. W nasionach znajduje sie po-
dobnie do kakolu dziatajgce potaczenie trujace. Szkodliwos¢ tego
nasienia nie jest dostatecznie udowodniona. Kawateczki tego ciez-
kiego i bardzo twardego nasienia spotyka sie czasami w krupach.
W spasaniu otrgb zanieczyszczonych pszencem trzeba réwniez byc¢
e0stroznym.

Nieszkodliwym dla zdrowia zanieczyszczeniem zboza s ce-
bulki czosnku, zwane przez miynarzy ,nasionami
cebuli“ z rodziny Ililiowatych Liliaceae.
W kwiatostanie A 11ium oleraceum L, A sati-
ttum L, A. vineale L, Muscari racemosum
Mili. i M comosumMili. tworza sie cebulki,
ry c 14, ktore zzete ze zbozem wraz z nim idg do miyna. Maszy-
ny czyszczace nie sg w stanie w zupetnosci ich usungé, cebulki sa
bowiem bardzo podobne ksztattem i wielkoscia do zboza. Dostaw-
rszy sie miedzy kamienie miynskie i zmieszane ze $rutem zbozowym

(.Ryc 14. Cebulki, tzw. ,,nasiona cebuli", gatunkéw Allium i Muscari, wydzielone ze zboza.
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zbijajg sie w cuchngce, lepkie ciasto oblepiajace kamienie, ryc. 15;
i 16. Cebulki zawierajg sluz, oleje gorczyczne i thuszcz, ktore sie:
rozkladajg a dostawszy sie do maki nadajg jej nieznosny zapach-

Ryc. 15 i 16. Placuszki ciasta cebulek, oblepiajgce kamienie mtynarskie z mityna pod Przt»-
mys$lem. 15) Z boku. 16) Widziane z ptaskiej, btyszczacej, $liskiej strony.

W niektorych okolicach Polski, Niemiec i Francji cebulki znacho-

dza sie tak czesto w zbozu, ze miynarze kupujg zboze tylko za za-
pewnieniem: zboze bez cebulek.



Zanieczyszczenig ze Swiata zwierzecego,

Z organizmdw zwierzgcych zyjacych w zbo-
zu zasluguja na szczegblng uwage wegorzyk pszenicy i roztocze.
We¢gorzyk pszenicy Anguillula Tritici
lub Tylenchus Tritici z rodziny wegorzykowatych
Anguillulida rz¢du Nematodes zamieszkuje ziarna pszenicy i prze-
mienia je na zbitg mase samych poczwarek, tzw. ,,jajek wegorzyka®.
Nadzwyczajna jest odpornos¢ wegorzyka; wegorzyk lezacy w zbio-
rach pozostaje przy Zyciu 20 i wiecej lat, wytrzymuje rozgrzanie
do 70° dzialanie trucizn. Nematody s3 szkodnikami réznych zbéz,
takze burakdéw cukrowych.

Ryc. 17. Wegorzyk pszenicy Anguillula Tritici Needbam. a) Chore ziarno znieksztalcone
pszenicy, b) przecigte ziarno, w nim zwitkl wegorzykéw, c) wegorzyki.

Ziarno pszenicy z wegorzykami jest zupelnie znieksztalcone,
krétkie, grube, o nieréwnych bokach, ciemniejszej barwy nizeli
zdrowe ziarno, r y ¢ 17 a. Wewnairz ziarha znachodzj si¢ bia-
la, krucha masa, r y ¢ 17 b. W tej masie po dodaniu do niej
kropli wody do preparatu pod mikroskopem widoczne s3 zywo po-
ruszajace si¢ wegorzyki, r y ¢ 17 ¢ W makach nie ma wego-
rzykdw, gdyz czyszczenie oddala chore ziarna. W odpadkach mty-
narskich znachodzace sic wegorzyki dostaja si¢ wreszcie na rolg i za-
kazaja pszenice.

Roztocze Acarinae z grupy Tyrogly-
phinae. Acarus farinae, Tyroglyphus i in
gatunki czynia wielkie szkody w zbozu i w produktach mtynarskich.



Zwierzatka naleza do pajgkowatych, posiadaja jak wszystkie pa-
jakowate 4 pary nézek. Sg jednak znacznie mniejsze od pajakédw.
Gléwne czedci ciala sa u nich zroénigte, podczas gdy pajaki posiada-
ja duze, dobrze odgraniczone czeéci, r y c. 18. Roztocze prze-
chodzg skrécong przemiang (metamorfozg). W stanie wyrostym po-
siadajg do 1 mm §rednicy. Golym okiem s3 widoczne jako ruchome
punkciki. Roztocze rozpoznajemy doskonale pod lupa; maja ksztalt
gruszki, s polyskujace, barwy bialej lub popielatej. Jaja, ry c. 19
ab, s3 okryte cienka blonz. Mlode roztocze wielkoscia nie prze-

Ryc. 19. Dwa stadia jaj roztoczy Acarinae,
w b) przemiana na dojrzale zwierzqtko wewngtrz jaja.

wyzszaja jaj, z ktdrych si¢ wylegly, r y c. 19 b. Roztocze lenia
sic kilka razy; zrzucone powloki i male grudki mierzwy (ekskre-
mentéw), r y c. 20, zanieczyszczaja maki i otrgby. Szkodnik ob-
ficie sic rozmnaza. Maki i pasze treéciwe, zawierajace duzo rozto-
czy, maja stodkawy podobny do miodu zapach.
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Nie ma $rodka spozywczego ani paszy, ktére by nie byly na-
wiedzane przez roztocze. W mace z fasoli lub grochu osiedlaja sig
czgéciej anizeli w zbozu i w mace zbozowej. Ale roztocze sprawia-
ja ogromme spustoszenia takze w skladach zboza i slodu. Mtode
roztocze przechodzg przez drobne oczka sit, ale i gestsze sita za-

Ryc, 20, Mierzwa roztoczy z mqki. Obok kropelek tluszczu, grudek ciat bialkowych
widoczne sq cate ziarnka skrobi.

trzymuja tylko doroste zwierzeta. Skutecznym $rodkiem przeciw
roztoczom na skiadach jest gruntowne czgste wietrzenie zboza i ma~
ki, przesiewanie, przewracanie lopatami, przeciag powietrza, —
wszystkie czynnodci, ktére si¢ przyczyniaja do wysuszenia maga-
zynowanego materialu, Ogrzewanie ziarna do §0° C zabija roz-
tocze. Z dobrym skutkiem stosowano takze zupelne oczyszczenie
mlyna lub skladu, sprzatanie wszelkiego kurzu, pocigganie $cian
chlorkiem bielacym.

Stwierdzajag w mace obecnoé¢ roztoczy zwykle w nastepujacy
sposdb. Nieco maki rozdzielonej na kawalku papieru przyciska sig
reka przez polozong na mace tekturg lub pocztéwke, by si¢ utwo-
rzyla gladka powierzchnia. Jezeli po odj¢ciu tektury wystepuja na
mace nierdwnoéci w ksztalcie pagéreczkéw i grudek, w mace tej
znajduje si¢ niezliczona ilo§¢ roztoczy. Roztocze poruszajace sig
w mace wyrzucajg kupki maki na jej powierzchni¢. Gdy sg liczne,
wygladzona powierzchnia staje si¢ nieréwna, maka rozsypuje sig;
gdy ich jest mniej, dzieje si¢ to dopiero po kilku dniach. Po na-
kryciu maki kawalkiem szyby szklanej spostrzega si¢ $lady we-
dréwki roztoczy. Jezeli jest duzo roztoczy, widaé zaraz pod szklem
rozbiegajace si¢ na wszystkie strony kanaly, chodniki roztoczy.
Takie ckodniki tworza si¢ takze w szklanych naczyniach napelnio-
nych makami. Na tym si¢ opiera najpewniejsza metoda dla stwier-



dzenia obecnoéci roztoczy w mace *). Do sloika o szerokiej szyjce
wsypuje si¢ 10 do 20 g maki. Sciany ponad warstwg lezacej na
spodzie sloika maki czysci si¢ pedzlem. W krétkim czasie mozna
dostrzec na wolnej od maki $cianie sloika wedrujace roztocze
i wedlug tego sadzié o ich iloéci. Préba jest bardzo czula, mozna ja
stosowaé nie tylko do maki, lecz do kazdego materiatu. Nawet
pojedyncze roztocze moga by¢ niebezpieczne; zwierz¢ta rozmna-
Zaja si¢ bardzo szybko sprowadzajac wielkie straty materialu.

*) Maurizio A. Centralbl. i Bakteriologie [f, 1905 T 15, 606 — 623
i 723 — 736,

B. W.F. Tom 30



III.

Straczkowe z.rodziny motylkowatych
Papilionaceae.

Straczkowymi w znaczeniu $ciSlejszym sa gatunki rodziny Le-
guminosae; ich nasion uzywamy na pozywienie i na karm zwie-
rzat domowych. Z naturalnej rodziny Leguminosae majg to zna-
czenie jedynie gatunki nalezace do podrodziny motylkowatych Pa-
pilionaceae. We florze polskiej spotykamy w ogéble z tej rodziny
tylko motylkowate. Po zapyleniu powstaje ze stupka owoc su-
chy, zwykle pekajacy z dwdch stron, tzw. strak. Slupek posiada
duzy splaszczong zalaznig, wygieta szyjk¢ z wloskami, tworzacy-
mi rodzaj grzebyczka ponizej znamienia. Slupek jest jednokrotny,
jednokomorowy, z zalazkami odwréconymi, wyrastajacymi na brze-
gu zroénigtych owocolistkdw, tj. z lozyskiem brzeznym. Rozwija-
jacy si¢ zarodek embryo zuzytkowuje bielmo catkowicie i wy-
ksztalcone nasienie nie zawiera go wcale; zapasy pozywienia miesz-
czg sie w lidcieniach, z ktérych je czerpie paczek, ry c¢. 21 C. p,
przy kietkowaniu.

Tak s3 uksztaltowane wszystkie nasiona naszych motylkowa-
tych z wyjgtkiem niewielu. Ze znanych motylkowatych posiadaja
resztki bielma nasiona kozieradki Trigonella Foenum graecum L.,
soi Soja hispida Moench. i chleba §wigtojaniskiego Ceratonia siliqua
L. Dalsze dane z budowy nasion straczkowych patrz groch i fasola.

Zawartoéé i uzytek straczkowych Zna-
czenie stragczkowych polega — w pordwnaniu ze zbozami — na
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ich bogactwie cial bialkowych. Zboza posiadaja mniej biatka (10 —
13%), natomiast znacznie wigcej, bo do 73% weglowodandw.
Gdzie u straczkowych zawarto$¢ w biatko przekracza pewng gra-
nice, spada réwnocze$nie zawarto§¢ w weglowodany. Straczkowe
posiadajg cial bialkowych 18 do 26 %, a weglowodanéw 47 do 56% 5

€

Ryc. 21. Nasiona motylkowatych. A) Béb Vicia faba. B) Groch Pisum sativum.
C Lisciett fasoli Pbaseolus vulgaris. k) korzonek, p) pqczek, li) liscieti.
Nasiona widziane z boku i ze strony loiyska w owocni.

lecz ten stosunek jest zmienny nawet u tego samego gatunku. Obok
weglowodanéw wystepuie tluszez z 1,5 do 2,5%. Tluszcz wyste-
puje w ciecioreczce Cicer arietinum L. i w 3 gatunkach lubinu Lu-
pinus w wigkszych iloéciach; dosigga w soi Soja hispida Moench.
jeszcze wyzsza zawartoéé, a jeszcze wyzsza w orzechu ziemnym
Arachis hypogaea L., ktéry z tego powodu bywa zaliczany do ro-
Slin tluszczowych. Z powodu swej wysokiej zawartosci tluszezu
1 biatka wyréznia si¢ soja miedzy straczkowymi. Z naszych stracz-
kowych najwyzsza zawartoéé thuszczu wykazuja tubiny, u ktérych
zawarto$¢ w weglowodany jest nizsza nizli u wszystkich innych.
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Nasiona straczkowych zawieraja (bez
pokrywy nasiennej w %:

woda bialko W%!ﬂ':;" | tluszcz
Groch (Pisum sativum) . . . . . . . — 23.1 52,7 19
Fasola (Phaseolus vulgaris) . . , . 11,2 25,3 48,7 1.6
Béb (Vicia Faba) . . . . . . . . . 14,7 24,3 49,0 16
Soczewica (Lens esculenta) . . . . 12,3 26,0 56,8 1,9
Soja (Glycine hispida) . . . . . . — 35.0 26,0 | 17,0
Lubin 26ity (Lupinus luteus) . . . 12,0 37,9 25,5 4,25
Ciecioreczka (Cicerarietinum). . . . — 18,62 55,6 5,25

Na pozywienie uzywamy cale niedojrzale straki jako groch
cukrowy 1 osobne odmiany fasoli, nasiona grochu w stanie mio-
dym, tzw. groszek cukrowy. Jada si¢ gléwnie dojrzale nasiona.
Straczkowe gotuje si¢ wraz ze skorka lub luszczone, wreszcie jako
rozdzielone liScienie. Bywaja duszone, przyparzane na zupy, bry-
je mniej lub wiecej geste. Przygotowuja z nich placuszki, a miesza-
ne z cukrem i z maka zbozows smaczne, lecz cigzkie ciastka. Stuza
takze do wyrobu réznych preparatéw w mieszance z maka owsiana,
z kakao, z migsem (tzw. pruska erbswurst) itp., preparatéw zwy-
kle fantazyjnej nazwy.

Kupujacy groch i fasole winien baczyé, by towar byl z tego
samego zniwa, nie mieszany roczny z zeszlorocznym lub z jeszcze
starszym. Podobnia mieszane lub mieszane w rdznych odmianach
grochy i fasole gotuja bowiem nieréwno, jedno ziarno juz sig roz-
pada, gdy drugie jeszcze jest twarde.

Niektdre straczkowe posiadaja wlasciwosci trujace. Znany jest
przymiot lubinu przeznaczonego na paszg. Wywoluje choroby u
zwierzat. W réznych gatunkach znachodza si¢ glikozydy, ktdre
rozszczepiajac si¢ wydzielaja cyjanowodér HCN, jedne w malej
iloci, inne w niebezpiecznie wielkiej. Podobne gatunki czy od-
miany mozna spozywaé tylko z zachowaniem $rodkéw ostroznoéci,
gdyz moga one spowodowal i zatrucie, np. Phaseolus lunatus, ga-
tunki Canavalia i Vicia. Dopiero po dluzszym gotowaniu traci to
pozywienie swe zlowrogie przymioty. Gdy przed przeszlo 30 laty
wprowadzono pierwszy raz P. luratus do handlu europejskiego



aierzadkie byly wypadki $mierci z powodu niedostateczncge poze-
gotowamnia.

Straczkowe tracg swe dawme znaczenie. Chociaz we Wloszech
groch i fasola nosza nazwg migsa ubogich (la carne del povero), to
ustepuja one i tam miejsca latwiejszym do przygotowania, lat-
wicj strawnych potrawom. Bardziej rozpowszechnione s3 one w cie-
plejszych krajach Starego i Nowego Swiata. Wielkie iloéci nasion
straczkowych spozywane s3 w Azji wschodniej i w Indiach; s one
tam podstawa réznych polewek i przypraw do ryzu. Wiele z tych
straczkowych, jak np Soja hispida Ménch. (Dolichos Soja L.),
z ktdrej sporzadzajg sos, zwany Soja-Souce lub Schoyu Japonczy-
kéw, — nie jest juz wladciwym pozywieniem, a tworzy jedynie
przyprawg. Sos Schoyu bywa fabrykowany na wielkg skale we
wlaéciwych browarach. Zawiera tylko 3% azotu w postaci cial
biatkowych, reszta zaé§ azotu znajduje si¢ w postaci polaczen, po-
wstalych przez daleko posuniety rozklad cial biatkowyen.

Wazng straczkowa jest dla niektérych krajéw Cicer arieti-
num, garbanze (wedlug hiszpanskiego garbanzo). Przypuszczaja,
ze pochodzi z glebi Azji lub z Indochin. We Wloszech stal sig szyb-
ko ulubionym pozywieniem ubogich, podobnie w Hiszpanii, dokad
go mieli przywiez juz Fenicjanie. Dzi§ jeszcze jest garbanzos na-
rodowa potrawg Hiszpanéw. O zupelnym biedaku méwi przy-
stowie, ,,ze liczy swe garbanzos*.

Groch Pisum sativum L ifasola Pha-
seolus vulgaris L Te najwazniejsze nasze motylko-
wate uprawiajg jako ,,piesze” *) i ,,tyczne® w licznych odmianach *).
Niezaleznie od stanowiska, jakie dano w systemie poszczegélnym mo-
tylkowym, cechy nasion grochu i fasoli s3 wlasciwoscig calej podro-
dziny. Licienie wypelniajace cale nasienie przylegaja szczelnie swy-
mi plaskimi stronami i kryja kielek, r y c¢. 21 C. Pokrywa nasie-
nia sklada si¢ z trzech dobrze spostrzegalnych warstw, ze skoérki
(epidermis) z nablonkiem (cuticula), z podskérni (hypodermis) i z
migkiszu (parenchyma). Skérka posiada prostopadle do powierzchni
stojace komérki, tzw. palisadowe o zgrubialych blonach, ryc. 22,1,
ktére na przecigciu poprzecznym nasienia s3 widoczne w calej

*) Fasole piesza odrdzniano dawniej jako osobny gatunek P, manus L.



dlugoéci; te komorki posiadaja w cze$ci gbrnej miejsce w blonie
silnie lamiace $wiatlo, tzw. lini¢ éwietlng miedzy a i 1. Migkisz
podskdrni 2 wykazuje komoérki stupkowe, czyli klepsydry o cien-
kich blonach i szerokich §wiatlach komérki. U fasoli znajduja sig

Ryc. 22. Nasienie grocbu Pisum sativam L. 1) skérka z nablonkiem, a) tzw. komérki
palisadowe z linig swietlanq miedzy a i 1, 2) podskérnia (bypoderm) z komérek
stupkowych, klepsydry, 3) migkisz (parencbym), 4) komdrki wysciétki wewnetrznej,
5) skérka (epidermis) liscieni, 6) tkanka liscieni, b) jamkowate blony komdrkowe,
¢) zgrubienie blon przestworéw miedzybomérkowych, d) ziarnka skrobi.
Wedlug C. Bépmera.

w tych komérkach krysztaly, r y c. 23,2 i ry c. 24. W in-
nych nasionach motylkowatych podskornia (hypoderm) posiada
komérki lejkowate, pucharowate lub pryzmatyczne. Wiasciwy mig-
kisz pokrywy nasiennej, r'ys. 22, 3 jest tkanka gabczasta ze zgig-
tymi, zapadlymi blonami komérkowymi, z powodu wyschnigcia
tkanki; w tej tkance przebiegaja wiazki przewodzace. Tkanka wy-
$cibtki wewnetrzmej, ryc. 22, 4 jest zbita, o komérkach z malym
$wiatlem. Pod nig znachodzg sig liscienie, ktdrych pierwsze komér-



ki s3 naskdrkiem, ry c. 22, 5. Same li{cienie 6 maja wielkie komédrki
o jamkowatych blonach; jamki widziane w plaszczyZnie s3 uwi-
docznione w b. W miejscu przestwor6w migdzykomdrkowych ¢
blony s3 zgrubiale. Odpowiednie warstwy nasienia fasoli majg zu-
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Ryc. 23. Fasola Ppaseolus vulgaris. Przecigcie poprzeczne przez pokrywe nasiennq.
1) do 4) oznaczajq te same warstwy jak w ryc. 22, 2) komorki palisadowe podskérni
(bypoderm) z krysztalami.

EA8)

Ryg. 24, Fasola Pbaseolus vulgaris, Kilka komérek podskérni z kry mi przy
silniejszym powigkszeniu. Wedtug Fr. Netolitzkiego (Anatomie d. Angiospermen-
Samen w Handb. d. Pflanzenanatomie T X, Berlin 1926, str. 159, fig. 19.

trd

pelnie podobng budowe, a te 3 do 6 warstw s3 u innych motylko-
watych tak samo ulozone. U fasoli, ryc. 23, znachodzg si¢ we-
wnatrz komoérek palisadowych krysztaly, ktérych groch nie posiada.
Krysztaly sa uwidocznione przy silniejszym powigkszeniu w ry c.
24. Ziarnka skrobi nasion motylkowatych dajg si¢ latwo odréznié
od wszelkich innych, s3 to, r y c. 25: ziarnka postaci podluznej, jaj-
kowatej, nerkowatej, rzadziej kulistej, przewaznie ze szpara, z jama,
ciemno zarysowang szczeling, z gle¢bokimi, czgsto rozgalgzionymi
organami. Mniej 1 tylko w niektérych nasionach motylkowatych
dobrze widoczng jest druga wazna zawartoé¢ liécienis ziarnka aleu-



ronowe. Zwykle one wystgpuja na przecigciu jako drobnoziar-
niste cialka nieregularnej, czesto kulistej postaci, ktére jodem bar-
wia sie na zélto.

Réznice grochu i fasoli Domieszki mgki mo-
tylkowatych do maki zbozowej lub innej stwierdza si¢ nieomylnie
obecnoéciag komérek z warstwy palisadowej i klepsydrowej, r y c.
22 i 23 — 1, 2. W braku tych czesci moga réwnie dobrze shuzy¢
do rozpoznawania tkanki lifcieni z ich jamkowatymi blonami ko-
mérkowymi. Jamki, widziane w plaszczyZnie blony, wystepuja w

DS ®
|l@

Ryc. 25. Fasola Ppaseolus vulgaris. Ziarnka skrobi znamienne dla wszystkich
liscieni nasion motylkowatych, podtuzne, klelichowate, nerkowate z dobrze rozpoznawalnym

hloani l

uwarstwieniem i z otch rozgalezionymi.

najmniejszym skrawku lifcieni wszystkich motylko-
w atych, jako ,dziurki‘, blony wygladaja, jakgdyby byly
dziurkowand. Wreszcie z powodu ich wielkiej zawartoéci w biatko,
tj. w ziarnka aleuronowe, komérki liScieni barwig si¢ jodem na z6-
to. Wigksze trudnoéci sprawia rozpoznanie, z jaka motylkowa-
ta mamy do czynienia. Zjarnka skrobi dla motylkowatych tak cha-
rakterystyczne zawodza. Wyrazano zdanie, jakoby forma ziar-
nek skrobi nasion motylkowatych odpowiadala formie samego na-
sienia, je$li nasienie kuliste jak u grochu, to i ziarnka skrobi s3
kuliste, 2 u fasoli wiecej podluzne itd.; vo jednak w rzeczywistoéci
nie ma miejsca.

Groch Pisum sativum L. hodujs w 2 gatunkach
odréznianych takze jako odmiany: groch pastewny P. arvense L.
i groch ogrodowy P. arvense Neilr. Nasiona pastewne sa zwykle
nie kuliste, lecz okraglo-kanciaste, brunatno-zielone, szare lub fio-
letowe, czesto centkowane lub z punktami. Nasiona grochu ogro-
dowego s3 kuliste az do szeScianowatych, s3 po wiekszej czesci



jasnozdlte lub ziclonkowate, gladkie lub pomarszczone na po-
wierzchni. Obie formy hoduja dla nasienia, pastewna takze na zie-
long pasze, wtedy czesto w rdznej mieszance,

Jako protoplaste naszego grochu uwazaja groch posiadajacy
czarne nasiona i dziko rosnacy od krajéw Morza Srédziemnego
poprzez Azje zachodnia do Tybetu i Indii: P. elatius. Ten gatunek
rozpada si¢ na rézne podgatunki, z ktérych jest dla nas wazny
P. biflorum z nasionami gladkimi, zielonymi, brunatno centkowa-
nymi lub szrafirowanymi. Forma rozumiana jako gatunek prowa-
dzi wprost do obu wyzej wymienionych: grochu pastewnego 1 ogro-
dowego. P. elatius i P, biflorum rosna w stanie dzikim nad Riviera
az daleko na wschéd. Obie formy zostaly znalezione w warstwach
mlodszej epoki kamiennej (neolitu) u podnéza Alp *).
tekstu). Bull. of Applied Bot. 19. 1928. Nr 2, 517 i nast.

Fasola Phaseolus vulgaris L. i P. multi-
florus L am. Nasiona posiadaja forme nerkowata, prawie ku-
lista lub jak daktyl, jajkowata, z obu stron splaszczona, o bardzo
réznie zabarwionej gladkiej powierzchni. Odréiniaja 7 gléwnych
typéw hodowanych z licznymi odmianami kultury.

Fasola pochodzi z Ameryki, gdzie nie spotyka si¢ jej wigcej
w stanie dziko rosngcym. Znaleziono ja w starozytnych grobach
w Peru (L. Wittmack. Ber. D. Bot. Ges. 6, 18%8. 374); prawdopo-
dobnie byla juz uprawiana w Ameryce w czasach przedhistorycz-
nych. O roélinie wyraza si¢ Stout: Cywilizacja nigdy nie bedzie
w stanie si¢ odwdzieczy¢ za przystuge, jaka oddali jej Indianie
przez wyhodowanie kukurydzy, agawy i fasoli **).

Do niedawna mniemano, Ze ro$lina dotarta do nas dopiero
w drugiej polowie XVI w., ze powoli si¢ wydostala z hodowli
ogrodowej na rolg, gdzie np. we Francji jednak dopiero w XVIII w.
stala sie roéling powszechniej znang *).

Poczatki wlasciwej uprawy si¢gaja mimo to do r. 1524—1528,
jak to wykazal Gidon na podstawie $§wiadectwa dziel wspblczes-
nych humanistéw **).

*) Gavorov, L. J. Grochy Afganistanu (po ros. z angielsk. skrétem).

Gibault, G. Histoire des légumes. Paryz 1912. 306,
**) Stout, A. B. Journ. N. York Botan. Garden 15, 1914. Nr 171. 60.

*} Gidon F. Le Haricot est-li arrivé en France d. la corbeille de
mariage de Cath. de Médicis? Presse Médicale, 18.1.1936. Nr 6.



Dwie rofliny amerykahiskie wchodza tu w gre, zwykla fasola
P.vulg.iP. multiflorus Lam, Ostatnio wymieniona wy-
maga mniej ciepla nizli zwykla, jest wytrzymalsza na wilgoé, dla-
tego moze by¢ hodowana w okolicach gérskich o surowszym kli-
macie. Wiele okolicznoéci przemawia za tym, ze fasola jest u nas
ro§ling nowa. Gruntowny badacz v. Fischer-Benzon stwierdzil, ze
w okolicach Niemiec o stabo rozwinietej sieci kemunikacyjne;j upra-
wiano pewien gatunek D ol i c h os. Te straczkowa prawdopo-
dobnie uprawiano ogélnie w Exropie przed wprowadzeniem wy-
dajniejszej od niej fasoli. Nazwa francuska haricot wystepuje do-
piero w XVII w., a brzmiala pierwotnie ,,féve de haricot”. ,Hari-
cot” jest takze, podobnie jak irish stew, potrawa przyrzadzona
z siekanej wieprzowiny wraz z rozmaitymi jarzynami. Nazwa po-
trawy przeszta w tym wypadku na jedng jej czgéé skladowa; po-
dobne zamiany s3 cze¢ste (por. barszcz).

B6b Vicia faba L. Béb posiada tegle, wewnatrz
welniasto owlosione, 10 c¢m, rzadko do 20 cm dlugie straki, z 2 do
5 nasionami. Duze nasiona bywaja prawie ze kulistej az do po-
dluznej postaci, takze nieregularnie szeScioécienne lub okragto-czwo-
rokanciaste, lub z obu szerokich stron splaszczone. Forma nasion
jest zaleznie od gatunku bardzo zmienna. Gladka silnie rozwinieta
skérka nasienna uwydatnia si¢ do tego stopnia swymi wyso-
kimi komérkami palisadowymi, z mocno ku gérze waskim $wia-
tlem, ze po nich samych mozna kazdy strzgpek tych nasion roz-
poznaé. Takze i komérki klepsydrowe s3 wigksze od odpowied-
nich komorek innych nasion motylkowatych. Ziarnka skrobi wiel-
kie, prawie ze zaokraglone, stuzag — obok komérek palisadowych —
doskonale do odréznienia bobu w makach od innych straczkowych.
Szczegdly te sa doé¢ wazne, poniewaz czasami dodajg — dla
podniesienia zdolno$ci piekarskiej — do maki zbozowej az do 5%
maki bobowe;j.

Liczne odmiany bobu dzielg w 2 typowe szeregi:

1) V. faba minor (V. equina Reichb.), zwykly, czyli maly
béb, z malymi (8 — 18 X 6 — 13 X § — 9 mm) nasionami.

2) V. faba major o wielkich (19—28 X 12—24 X 6—11 mm)
nasionach, wyraznie splaszczonych, barwy brunatnej, brunatno-czer-
wonej, zielonej az do fiolctowe;j.



Bbb jest rosling hodowana w krajach klimatu umiarkowanego
1 okolic cieplejszych, wymaga dobrego gruntu i duzej wilgoci. Na
Wschodzie jest béb rofling swojska; dotar! do nas z okolic Sréd-
ziemnomorza, gdzie jest hodowany od niepamigtnych czasbéw.
Sigga on epoki kamiennej (neolitu), wystepuje jednak czgéciej w epo-
ce bronzu i zelaza. Béb z owych czaséw, tzw. celtycki, znaleziony
w pozostalo$ciach osad na palach, byl drobniejszy od dzisiejszego,
stusznie wiec nazwal go Heer karlowatym, V. Faba celtica
L. nana O. Heer. W tych odleglych czasach byl on rozpo-
wszechniony w Niemczech na Pdélwyspie Balkanskim, w starozyt-
nym Egipcie i w wielu innych krajach. Najbardziej podobny do
bobu z czaséw przedhistorycznych jest béb rosnacy dziko w pél-
nocnej Afryce; obie formy sa znacznie mniejsze od jakiejkolwiek
dzisiaj hodowanej odmiany, gdyz nasiona ich maja tylko 6 do
9 mm dlugosci. Wlasciwa ojczyzna i miejsce pierwszej uprawy
bobu s3 nieznane *). Dzisiaj caly zachéd Europy przestal spozy-
waé béb przeznaczajac go zwykle na karmg dla zwierzat; w Niem-
czech nosi on nazwe fasoii dla swin, Saubohne, a takZe 1 u nas jako
pozywienie ludzkie jest na wymarciu.

Soczewica Lens esculenta Moench (Er-
vum lens L.). Ten rodzaj posiada tylko 6 — 7 gatunkéw roz-
przestrzenionych jedynie w krajach Morza Srédziemnego i zachod-
niej Azji. Straki s3 ksztaltu rombu lub czwartaczkéw (2 $ciany
i 2 katy réwne), po obu stronach $ciéniete i wydete, nagie, 0,8 do
1,5 cm dlugie, 6—8 mm szerokie. Zawieraja 1—3 nasiona ksztaltu
krazkéw, o ostrych brzegach, z mniej iub wiecej wyrazng obraczka.
Srednica nasion jest 3—8 mm, grubo$¢ 1,5—3 mm, ich barwa jest
jednolicie zielono-zélta, Zétta, jasno- lub szaro-brunatna, ciemno-
brunatna, czarnawa. Znachodza si¢ tez masiona plamiste, o jasnym
lub ciemnym tle. Nasza soczewica jest wewnatrz szara, natomiast
soczewica ze Wschodu ma licienie stabo rézowe.

Pokrywa nasienna wykazuje drobne, bezbarwne, jasne lub
ciemnobrunatne komérki palisadowe, ktérych linia $wietlana lezy
pod samym naskérkiem. Komérki klepsydrowe s do§¢ nieregu-
larnej postaci, raz waskie, to szerokie, na wewngtrz lub na zew-

*) ﬁ:r_éwnai Netolitzky 1. c. 43 i Trabut, Bull. Soc. Bot. de France 57,
1910, 424,



—_— 60 —

natrz wygigte. Ksztaltem i wielkodcig ziarnka skrobi zajmuja miej-
sce posrednie migdzy ziarnkami grochu i fasoli. Soczewice latwo
rozpozna¢ migdzy innymi motylkowatymi. Maka z soczewicy
rézni si¢ od maki tych wymienionych dwéch motylkowatych swy-
mi waskimi, malymi, najwyzej 8 u szerokimi komérkami palisado-
wymi z ich zaokraglonymi lub spiczastymi szczytami, polozeniem
linii $wietlanej i matymi ziarnkami skrobi.

Mimo swego przyjemnego smaku zanika soczewica w kon-
sumcji, bgdzie niezadlugo osobliwoécig.

Najstarsze czgste znaleziska soczewicy siegaja neolitu. Roflina
byla Egiptowi i wogdle ludom semickim bardzo wczesnie znana.
Hodowali ja réwniez Grecy i Rzymianie. Nasiona z owych cza-
séw byly uderzajaco male, maja bowiem tylko 3—4,5 mm w éred-
nicy, s3 mniejsze od najdrobniejszej hodowanej u nas odmiany
(var. macrosperma z jej 6 do 8,5 mm). Najmniejszg soczewic¢ na-
potkano w Starej Troi z §rednicg 2,3 do 2,4 mm.

Ciecioreczka, Cicer arietinum L. Roflina
ta zastgpuje w krajach Morza Srédziemnego, szczegblnie w Hisz-
panii i takze na Wschodzie, nasze groch i fasole. Podluzno-okragte
lub podiuzno-jajkowate, mocno wydete straki mieszcza tylko 1 do
2 nasion. Uderzajacy jest ksztalt nasion: majg bowiem ksztalt glo-
wy barana — skad pochodzi nazwa lacifska, lub gléwki kur-
czatka — skad nazwa angielska chick pea, chickon pea —, gdyz
malo zgi¢ty korzonek kietka nasienia sterczy na zewnatrz jak nos
lub dziébek. Nasienie jest 6 do 12 mm dlugie. Odrdzniaja wiele
ras, zaleznie od wielkoéci nasienia i jego barwy, a takze zaleznie
od jego gladkiej lub pomarszczonej pokrywy.

Na przeci¢ciu poprzecznym skérki nasiennej widoczne ko-
morki palisadowe réznia si¢ tym od wszystkich uzytkowych mo-
tylkowatych, Ze sa nieréwnej wysokoéci. Kofice tych komérek
(pod kutikula) maja wiec szereg zaglebien i wyniostoéci niespoty-
kanych gdzie indziej. Komérki klepsydrowe sa puste i nieregular-
nego ksztaltu. Pierwsze komdrki (ku skdrce nasiennej, tj. tkanki
grubych liécieni) s3 wolne od ziarnek skrobi, wewnetrzne bardzo
bogate w skrobi¢ i ziarnka aleuronowe.

Ciecioreczka jest rofling swojska potudniowo = wschodniej
Europy, Malej Azji i Indii Przednich. Nigdzie niespotykana
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w stanie dziko rosngcym bywa hodowana od Hiszpanii poprzez
potudniowa Francje az do Indii Wschodnich i takze w $rodkowe;j
i poludniowej Ameryce. Ta roélina kultury cieplych, suchych oko-
lic nie znosi wilgoci, a wytrzymuje posuche.

Soja, Soja hispida Mocnch. (Glycine his-
pida M axim). Nasiona sg ksztaltu bardzo zmiennego, od
prawie kulistych do wydluzonych, od plaskich form jak fasola do
zupelnie z obu stron splaszczonych. To samo si¢ tyczy zabarwie-
nia nasion; zaleznie od odmiany s3 czarne, brunatne, zielone, zélte,
zwykle jednobarwne, rzadko plamiste lub wstggowato zabarwione.
Komérki palisadowe o §wietle rozszerzajacym si¢ silnie ku wngtrzu
nasienia, tj. u ich podstawy. s3 znamienne. Komérki klepsydrowe
s prawie réwnie wysokie jak palisadowe. Zawartoécia swa réznia
si¢ li{cienie od dotad mianowanych. Ziarnka aleuronowe, kuliste,
podiuzne lub kanciaste, o splaszczonych kantach ggsto wypelniaja
wngtrze takze bogatych w tluszcz komérek lifcieni. W wielu
prébkach soi, zaleznie od odmiany, brak ziarnek skrobi, w innych
jest skrobi malo lub bardzo wiele. Ziarnka skrobi znachodza sig
w wewnetrznych warstwach liScicni. Ziarnka sa male, ksztaltu nie-
regularnego, swym wygladem odbiegaja zupelnie od ziarnck skrobi
wszelkich innych motylkowatych.

Roélina o prastarej hodowli posiada liczne odmiany i pochodzi
od Glycine Soja Sieb. et Zucc., rosnacej dziko we wschodniej Azji.
W tej czeSci $wiata géruje soja nad wszystkimi straczkowymi,
Stamtad rozpowszechnila si¢ soja we wschodnich Indiach, w Mela-
nezji a w nowszych czasach i w Ameryce Péinocnej. W Europie
zwracaja na nig uwage dopiero w 1840 r., a dzisiaj bywa uprawia-
na na mala skal¢ we Wloszech, Francji, w Niemczech, w Polsce
i w Rosji. Wielka nadzieje wzbudzila soja w Niemczech podczas
wojny $wiatowej. Nie mozna osadzié, czy dzisiejsze starania wpro-
wadzenia soji na role dadza dodatni wynik. Soja wymaga dlugiego
okresu do dojrzewania, sieja ja wczeénie. Ciepla dluga jesien jest
potrzebna, by dojrzewala — warunek, ktéry nie sprzyja hodowli
soji w Europie érodkowej. Niepewne wigc jest, czy wyhodowaniem
odpowiednich ,,twardych® ras w Polsce spelnig si¢ zwigzane z tym
nadzieje *).

Wzyﬁski J. i Strazewicz W. Soja, historia, znaczenie, uprawa
itd. Wilno 1933. 152 str. 14 ryc.
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Z naszych stragczkowych tluszczu nie zyskujemy. Posiadaja go
za malo; i tak groch, fasola, soczewica i béb wykazuja 0,4 do 1,5%
tiuszczu, tylko u fasoli moze on dosiegnaé 2,§%. Inaczej soja,
ktéra posiada 13 do 15%, czyli najwyzsza zawarto§¢ tluszczu
wszystkich straczkowych i najwyzsza zawartoéé biatka tych roélin,
bo 34 do 38%. Dzisiaj w Europie zyskuja fabrycznie olej z soji,
ktéry w swych przymiotach zajmuje miejsce posrednie miedzy ole-
jami schnacymi i nieschnagcymi. W Europie zawitaly wigksze po-
sytki soji dopiero w r. 1907. Jakoby wskutek nieurodzaju bawelny
poczely si¢ w nig zaopatrywaé Anglia i Niemcy. Juz w r. 1913 tran-
sporty soji dordwnywaly swa ilocia sprowadzanym na olej orze-
chowi ziemnemu i sezamowi. — Soja jest podstawowym pozywie-
niem niezliczonych milionéw ludzi wschodniej Azji. — U nas tlo-
czony z soji olej jest jadalnym, moze by¢ dodawany na pokost do
oleju Inianego (na linoleum), lecz najwyzej w stosunku 20—25%.
— Soj¢ odtluszczona dodajg na prébe do chleba. Lecz taki chleb
ma smak zupelnie inny od naszego chleba.

Fasola indyjska, fasola z Rangoon,
Phaseolus lunatus L. Ta fasola pochodzi prawdopo-
dobnie z Ameryki Poludniowej, jest powszechnie hodowana na ulu-
bione pozywienie tubylcéw we wszystkich krajach podzwrotni-
kowych.

Nasienie r6zni si¢ bardzo malo od naszej fasoli, na pierwszy
rzut oka tylko swa asymetria, r y c¢. 26 a. Znamienne s3 strugi
biegnace promienisto od znaczka (hilum) w poprzek nasienia, lecz
odmiany prawie bez strug nie s3 rzadkoscig. Réznice w ksztalcie,
wielko$ci 1 barwie nasion sg bardzo wielkie. Najwazniejsza nie za-
wodzaca cecha, ktdra te nasiona pozwala odréznié od obu naszych
fasol Ph. vulgaris i Ph. multiflorus jest forma komérek klepsydro-
wych. Podczas gdy u fasoli, r y c. 23, komoérki te s3 pryzma-
tyczne, zwarte, nie oddzielone przestworami mig¢dzykomérkowymi
i zawieraja, ry c. 23,1 24, po wigkszej czgdci krysztaly szcza-
wianu wapniowego. odpowiednie komérki Ph. lunatus maj
ksztalt lejkowaty lub pucharowy, sa rozdzie-
lone wielkimi przestworami miedzyko-
mérkowymi i nie posiadajg krysztalédw.
Ziarnka skrobi malo si¢ réznia od ziarnek fasoli.



W ostatnich kilkudziesieciu latach sprowadzaja wielkg ilosé
fasoli indyjskiej do Europy. Pokarm ten wywolywal cigzkie cho-
roby ludzi 1 zwierzat, rozciagni¢to wigc ostry nadzdr nad przywo-
zem. Ta fasola zawiera wahajace si¢ w ilosci HCNj roztarta w wo-

Ryc. 26, Fasola indyjska Ppaseolus lunatus L.
a) na dole nasiona male, okrqgle, na gérze wielkie, ze strugami; wyraznie
asymetryczne, b) pr iecie popr przez ienie, w p) komdérki
palisadowe, k) miejsce komdrek klepsydrowych, te komdrki kszaltu zupel-
nie odmiennego od innych .klepsydr®. Wedtug Haberlandta.

dzie wydziela zapach gorzkich migdaléw. Szczegélnie niebezpieczne
sa fasole mieszane réznobarwne z Jawy, zawierajagce o,050 do
0,321% HCN; we Francji swego czasu w ogéle zabroniono przy-
wozu tych fasoli. Barwne fasole z Birmy zawierajg o,01 do 0,2%;
jasne z Birmy o,007 do 0,019% HCN, hodowane w poludniowe;j
Francji ,,fasole indyjskie z Przyladka Dobrej Nadziei 0,008%,
a tez same z Limy o,005§% HCN. Fasole indyjskie pochodzenia
péinocno - amerykanskiego zawierajz 0,003 do o,01% HCN.
P. lunatus mozna uczynié nieszkodliwg lugowaniem wodg czgsto ja
odnawiajgc i gotujac fasole przez 3 godziny. Proby tego rodzaju
robiono w Niemczech w r. 1919 z dobrym skutkiem.



IV.

Krupiarstwo. Mielenie. Gatunki maki.

Krupiarstwo.

Przyrzady do wyrobu krup, wiejskie mozdzierze i stepy s3 nam
dobrze znane. Juz we wschodnich Niemczech tylko gdzieniegdzie
si¢ je spotyka. Dalej na Zachodzie nawet pami¢é o nich zaginela,
Lindet, francuski badacz dziejéw mielenia, zna te przyrzady tylko
z opisu i z rycin; nie wyznaczyl im naleznego miejsca w rozwoju
sposobow mielenia, co zreszta zaniedbali i inni. Autor ten nie od-
réznia nalezycie moZdzierza od stgpy (mortier i pilon) i przy-
puszcza, ze ten przyrzad mégl stuzyé jedynie do przygotowania
ziarna do mielenia na miynku recznym lub czymé podobnym.
Co do stepy, to jedynym zrédlem jego wiadomodci sg klasycy.
Znana mu byla takze rycina stepy z XVII w. i z tego powodu czyni
nastepujaca uwage: ,Dziwnym nam si¢ wydaje ten osobliwy przy-
rzad i niemniej jesteSmy zdziwieni jego zastosowaniem w Europie
jeszcze w XVII w., tj. przeszlo po 20 wiekach od czasu opisu da-
nego przez Hezjoda“.

Tak mozdzierz, jak i stepa wytwarza zasadniczo tylko S$rut
i grube krupy na bryje, nie za§ makg¢ na chleb. Oba te narzedzia
zachowaly si¢ do niedawnego jeszcze czasu obok zaren w kazdym
wiejskim gospodarstwie domowym. Polskie i czeskie nazwy: stepa,
stoupy, stepor, s3 prawdopodobnie pochodzenia niemieckiego
(Stampfe, Stampfer), co jednak niewielkie ma znaczenie, jako ze
wiele nazw niemieckich na okreélenie narzedzi i sprzetdw gospodar-
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skich jest pochodzenia slowianskiego, stepa za§ rozpowszechniona
jest na calym $wiecie. Chificzycy, JapoAczycy, r y c. 27, i Syjam-
czycy wyrabiaja ja podobnie jak Stowianie i Litwini, a nieliczne
pozostaloéci niemieckie i szwajcarskie réwniez nie inaczej wygladaja.
Podobnie jak istnieja baterie mozdzierzy, tak 1 baterie stgp; tak tez
ustawiaja Indusi swoje stgpy w szeregu, a kulisi stapajac po dzwig-

—Ll] I
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Ryc. 27. Stepa japoiiska wspdiczesna.
Stepor obciqzony kamieniami. Wedlug fotografii z lat 1898—1900.

Ryc. 28. Stepa nowoZytna.
Szkic maszyny do tuszczenia twardej pszenicy na grys do makaronéw
W zasadzie ,stepa stowianska*.

B. W.F. Tom 30 5
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niach tluczkéw, vszeregowanych jak klawisze, wprawiaja je w ruch.
W Europie nie mamy odpowiednika tych miyndéw deptakowych do
obluskiwania ryzu; znano je jednak w wiekach $rednich do rozbi-
jania rud, a w Donkiszocie Cervantesa jest takze o nich mowa.

Stepa jest starym dobrem dziedzicznym i kazda czg$é stowian-
skiej stgpy ma swoja specjalng nazwe. Wszedzie 1 od dawna stgpg
buduja w ten sposéb, aby opadajacy tluczek ziarno jedynie rozpra-
szal i obluskiwal, nie za$ tluki. Ziarno powinno si¢ rozsypywaé
wzdluz $cian mczdzierza, opadajac za$ ocieral si¢ o siebie. Koniec
tluczka lub mlotka nie powinien zatem przy opadaniu dotykald
W swym najnizszym polozeniu dna mozdzierza; powinien zatrzy-
maé sie pare milimetréw ponad dnem. Dla ochrony ziarna kladzie
si¢ na dno mczdzierza kawaiek szmatki. Nic wszedzie jednak na to
zwazaja. Zdarza si¢ w wielu wypadkach, Ze stgpor uderza silnie
w dno mozdzierza. Posiada on nawet nieraz na swej dolnej czedct
w poblizu powierzchni uderzeniowej rodzaj zelaznej ochrony przed
odskakiwaniem i oblupywaniem si¢ konca; jednym stowem milotek
jest w Azji wschodniej jak i w Europie czgsto dluzszy anizeli glg-
boko$é mozdzierza. Istnieje wielkie bogactwo w zastosowaniu,
ksztalcie i ulozeniu step. Istniejg stgpy poruszane od rg¢ki, wpra-
wiane w ruch plynaca i odplywajaca woda, stgpy ze stgporami ulo-
zonymi jak klawiatura, stepy, ktére sa réwnocze$nie tartakiem.
Stepy zlozone — znane z opisu w Donkiszocie — rozbijaja i miaz-
dza rude, wapno, kwarc, inne walkuja skorg w garbarniach, a gdzie
indziej kore drzew, tyko itp.

Stgpy nie stracily swego dziejowego
znaczenia. Nowsze udoskonalone luszczar-
nie, ryc. 28, postuguja si¢ w zasadzie tymi
samymi przyrzadami, maszynami uzywanymi w mly-
narstwie do czyszczenia i luszczenia zboza przed jego mieleniem.

Luszczenie polega na szlifowaniu ziarna na mniej lub
wigcej zupelnym zdarciu z niego ,,pokrywy®, takze na za-
okragleniu i wygladzeniu luszczonego. Tymczasem czyszcze-
nie ziarna przed mieleniem w mlynarstwie zadowala si¢ zniesie-
niem nieréwnoéci na ziarnie, oddaleniem zarodka i brédki (tzw.
szpicowaniem). T3 droga mlynarstwo oswobadza ziarno od kurzu,
ale odsuwa przy tym czesto owocni¢ Wwraz z warstwa nasienna,



a nawet aleuronowa, wiec luszczy otrzymujac przy tym otrgby.
Przez przesuwanie si¢ ziarn w pracujacych stgpach, mozdzierzach
czy maszynach ziarna ocierajg si¢ o siebie, wycieraja si¢ pod pew-
nym ci$nieniem, zdzieraja sobie wzajemnie ,pokrywe*. JeSli ten
ruch trwa dluzej, to ziarna zmieniajac swe polozenie dotykaja swa
powierzchniag wszystkich czeSci powierzchni sgsiadujacych ziarn.
Wreszcie gdy wygladzone powierzchnie przestaja dzialaé na siebie,
mozna prace szlifujaca podwyzszyé dodatkiem chropowatych cial
i tak plewami ryzu przy luszczeniu ziarn ryzu lub otr¢bami psze-
nicznymi przy ich glansowaniu czy polerowaniu.

Mozna takze postugiwad si¢ dodatkiem piasku, szmirglu, gra-
nitu. WyScielaja wnetrze zaglebien bebnéw zawierajacych ziarna
lub tworza w nich sciany o ostrych powierzchniach, do czego stuza
wstawki czy wysciétki. Uzywaja w tym celu blachy zelaznej
o ostrej powierzchni, ukladajg skrawki blachy zg¢batej jak u pily
réznej formy stalowymi rynnami i garbami zaopatrzonymi siatki,
powierzchnie desek lub blach az do powierzchni pokrytej porce-
lang, skdra, pluszem i szczotkami z cienkiego drutu, z piasawy,
ze szczeciny. Dalsza obrdbka ziarna na krupy, grysiki i kasze jest
réwniez udoskonalona. Dzisiaj nie miazdza wigcej ziarna, lecz
dzielg go na kawalki, przy czym nie odpada tak duzo maki w krup-
nictwie nieuzytecznej. Lecz wszystkie te udoskonalenia nie urato-
waly krup i kasz.

Prawie do naszych czaséw krupy i kasze mialy w calej Euro-
pie wielkie znaczenie w codziennym pozywieniu, lecz dzisiaj na
Zachodzie znikaja coraz bardziej z handlu i z kuchni. Z dawnych
czaséw pozostaly jeszcze w rozmaitych miastach polskich nieliczne
$lady dawniej szeroko rozpowszechnionego wyrobu krup. Nie-
jedna ulica zawdziecza staro$wiecki wyglad i1 nazwg niegdy$ tam
uprawianemu krupiarstwu. Krupiarz mial swe osobne stragany na
targu tygodniowym, lecz dzisiejsze krupiarki sprzedaja zwykle to-
war fabryczny.

Krupiarstwo siega dawnych czaséw; rozwinawszy si¢ jako
wlasciwy przemyst traci réwnoczes$nie znaczenie w konsumcji. Inne
wytwory zastgpuja nieustajaca potrzebg piynnej potrawy zbozowej
1 bryi. W ostatnich 5o latach uzycie krup nie dotrzymalo kroku
wzrostowi ludnoéci w tym stopniu, jak uzycie maki pszennej i zyt-
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niej. Nowe wyroby z ryzu, kukurydzy i owsa szkodzily zbytow:
krup. Krupy wymagaja dlugiego gotowania; dzisiejszemu gospo-
darstwu domowemu miejskiemu z jego oszcz¢dzaniem opatu 1 ,,go-
towaniem na gazie* odpowiadaja bardziej mak: preparowane, szcze-
gblnie gotowe zupy w proszku. Uczciwe krupy nie wytrzymujg
tego wspdtzawodnictwa, gdyz sa za drogie. Przed r. 1914 ogdlnie
uzywany niemiecki i austriacki jeczmiedr dobrego gatunku byt dla
krupiarstwa fabrycznego zbyt drogi; wywozeno go za dobra ceng
za granice lub sprzedawano browarom. W walce z zusami w prosz-
kach Maggiego, Knorra itp. krupiarnie musialy przetwarza¢ znacznie
gorszy pastewny jeczmien rosyjski, dajacy lichszy produkt i duzo
odpadkéw. Z tego powodu krupiarnie powinny si¢ raczej zwaé
miynami paszy dla bydla, jak twierdza krupiarze niemieccy. Wiele
takich mlynéw juz zaprzestalo pracy, ktéra obecnie oplaca sig je-
dynie przy dogodnym potozeniu miyna nad kanalami wodnymi
oraz w miastach portowych. Jest to pozalowania godna zmiana dla
kazdego, kto ceni smak prawdziwej zupy owsianej lub jeczmienne;j,
kleiku i starodawnej zupy z niedojrzalych ziarn pszenicy, tzw.
przez Niemcéw Griinkern. ,,Zupy gotowe w krazkach i tablicz-
kach maja przewaznie uczenie zarozumialy smak, a zapach lekar-
stwa, W celu lepszego zachowania przesycone sg solg 1 korzen-
nymi przyprawami nie méwiac juz o ich przygotowaniu chemicz-
nym, wskutek czego traca zupsinie naturalny smak i zapach zboza.

Nowoc7 esny wymiat zboia,

Mozdzierz, stepy i zarna naleza do pradziejowej techniki. Tros-
kliwym postugiwaniem si¢ mozdzierzem i stgpami i odsiewaniem,
przepuszczaniem zyskanych produktéw przez sita mozna otrzy-
maé maki biale, tj. uwolnione od otrab. Wielkie udoskonalenie
mielenia wziglo poczatek od odkrycia ruchu w jednym kierunku —
ruchu obrotowego i stosowanie jego w zarnach *). Jeszcze dla rze-
mieflnika XVII w. zastosowanie tego ruchu w tokarce i podobnych
urzadzeniach bylo niezupelnie samo przez si¢ zrozumiale. To od-
krycie stanowi punkt zwrotny wszelkiego technicznego udoskona-

') Horwitz, Hugo Th. Die Drehbewegung i. i. Badeutung f. d. En--
twicklung d. materiellen Kultur. Anthropos T. 19 i 20, 1934 — 35, str. 721 —.
757 i 99 — 125,



lenia, ma wieksze znaczenie nizeli niejedna stawiona przedsigbior-
czej terazniejszoéci zdobycz. Kamienie mlynarskie — jak wielkie
towarzystwo akcyjne by si¢ nimi nie postugiwalo — nie sa niczym
innym jak zarnami.

Stosownie do sposobéw mielenia zZyta i pszenicy otrzymuje si¢
z tych obu ziarn odmienne gatunki maki. Nazwy ich datujg z cza-
séw, gdy do mielenia nie posiadano innych przyrzadéw jak zlo-
zenia kamieni mlynskich: staly kamied doiny i ruchomy gérny. Je-
zeli gérny ruchomy bardzo blisko zostal dosunigty do spodniego,
wéwezas mialo miejsce raptowne rozdrabnianie; bylo to miele-
nie niskie czyli pltaskie ktére w pierwotnym
swym stanie polegalo na jednorazowym rozdrobnieniu ziarna,
W zmienionej formie uzywa si¢ tego sposobu jeszcze dzisiaj do
mielenia zyta. Od tego sposobu rézni si¢ znacznie sposéb mielenia
pszenicy. Tutaj gérny kamien byl wysoko ustawiony w zlozeniu,
rozdrabnianie ziarna bylo mniej raptowne i sprzyjalo wytwarza-
niu znacznej ilodci kaszek, a w rezultacie wielu gatunkéw maki.
Uzywany wylacznie do mielenia pszenicy nosi nazwg sposobu
wysokiego mielenia, czyli kaszkowego.

Mielenie niskie 1 mielenie wysokie
s3 wiec bardzo rézne. Gdyby si¢ mello odrazu cale ziarno, otrzy-
mywalibyémy make ciemng; robiono tak w dawnych czasach, a wy-
tworem byla maka, dajaca chleb posledniego gatunku, podobna do
naszej dzisiejszej maki §rutowej i do $rutu ze zboza. Dzi§ usuwa sig
tuske i kielek, cala za$ pomystowa i skomplikowana sztuka mlynar-
ska dazy wlasnie do oddzielenia ,,plew od pszenicy®, otrab od
maki.

Poniewaz dawniej mielono cale ziarno i z tego powodu trudno
bylo oddzieli¢ czasteczki otrab przez przesiewanie, starano si¢ uzys-
ka¢ to oddzielenie przez zwilzanie ziarna przed mieleniem wycho-
dzac ze slusznego zalozenia, ze wilgotne otr¢by sa bardziej odporne
i nie rozsypuja si¢ tak latwo, jak suche. Najkompletniejsze oddzie-
lanie odbywa si¢ w mlynarstwie przemialu stopniowego, ktére roz-
drabnia ziarno stopniowo, oddziela wytwory stosownie do wiel-
koéci i ksztaltu 1 dopiero pézniej oddziela otreby.

Zboze miele si¢ takze za pomoca zlobkowanych walcdw Weg-
manna stalowych lub porcelanowych, ktére, w przeciwienstwie



do poprzedniego kruszenia ziarna, obecnie je raczej miazdzg
i kraja anizeli tamia. Wedle potrzeby $rutuje si¢ 4, 5, nawet 8 lub
9 razy i za kazdym razem uzyskuje si¢ $rut, grys i makg. Juz przy
pierwszym $rutowaniu uzyskuje si¢ te trzy wytwory; Sruty i gry-
sy dostaja sie potem na maszyny czyszczace, ktére uwalniaja je od
otrab, po czym ida do ponownego $rutowania na walce. Na stop-
niowym mieleniu i czyszczeniu gryséw polega istota mlynarstwa
pszenicy wyzszego typu; zaleta jego jest mozliwo§¢ oddzielania
otrab od grysu, podczas gdy oddzielenie ich od maki nie da sig
uskutecznié,

Poczatki miynarstwa tego typu siegaja r. 1760. Pierwszej pro-
by stopniowego przemialu na grys (mouture économique) dokonat
wéwczas za pozwoleniem krélewskim piekarz Malisset. Wedltug in-
nych Zrédel przemiat taki znany mial byé w 6éwczesnych Niem-
czech jako ,ulepszony mlyn niemiecki®.

Bardziej uproszczone mlynarstwo niskie doraZzne miele zboze
przy nisko ustawionych kamieniach odrazu na zupelnie drobna
make. I w tym wypadku przy ostroznym kierownictwie znaczna
cz¢s¢ tuski tylko malo si¢ rozrywa, dajac mozno§¢ przy zastoso-
waniu gestych sit oddzielenia ich od maki. Dotychczas jednak nie
udalo si¢ tak kompletnie oddzielié otrab, jak si¢ wyrazaja technicy
miynarscy, Zeby otrzymal ta droga tak pickng make, jaka daje
przemial stopniowy.

Przemial stopniowy stuzy w swej najdoskonalszej postaci je
dynie do mielenia pszenicy, gdy tymczasem Zzyto i jeczmien miele
si¢ przewaznie sposobem uproszczonym lub tez ulepszonym, tzw.
sposobem poérednim.

Wojna $wiatowa wyswietlita stosunek Europy pszenicznej do
biatej maki, zyskiwanej wysokim mieleniem. Anglia i Francja ze
swymi najwyzszymi wymaganiami co do dobroci pozostawily
wszystko bez zmiany lub prreszly do tego samego chleba wojen-
nego, co Szwajcaria i Wlochy. Chleby o 80 — 85% wymiale psze-
nicy s3 to dobre, zawsze jeszcze biale chleby, smaczne i pozywne.
Nalezaloby cieszyé sig, gdyby ludno$é pozostala wierng temu chle-
bowi. Jednakowoz, chociaz podczas wojny oszczedzala w wymie-
niony sposob zboze, to po zawarciu pokoju jak najpredzej powrécita
do swego zwyczajowego chleba. Wymagania zjadaczy chleba pszen-



nego staly si¢ wprost nierozumne. Wypiekano coraz bielszy chleb,
wreszcie stal sie on ,,zbyt bialym®.

Sprzyjaly temu rézne okolicznosci. To, co zdziatalo na tym po-
lu nowoczesne miynarstwo, napeinia nas podziwem: dostarcza ono
okolo 20 rozmaitych gryséw i mak, a mozna by si¢ ich doliczy¢
jeszcze wiecej. Lecz ta przedziwna technika zwigksza swe zdoby-
cze w dalszym ciggu zupelnie automatycznie, prawie bez potrze-
by i celu, rzec by mozna — bezmy$lnie. Przesadne pytlowanie do-
prowadzilo do bialego chleba zolnierskiego Francuzéw, ktéry stal
sic wreszcie za dobry i przestal wystarczaé. Wojenny chleb Fran-
cji, Wloch i Szwajcarii z wyciagiem 15 — 20% otrab jest ogdlnie
uzywanym chlebem wiejskim w krajach pszenicy, ktérego spozywa-
nie tak bardzo juz przed wojng popieral Balland, jako powrét do
chleba domowego $redniej jakosci (retour au pain du ménage). Wi-
doki w tym kierunku s3 bardzo nikle. Spozywcy chleba pszennego
okre$laja ta nazwa pieczywo wypiekane nie z maki 80 — 85%
przemialu, lecz z maki o 60%, nawet 40% 1 nizej. Francuzi i An-
glicy nic sobie pod tym wzgledem nie odmawiali, nawet podczas
wojny. W Niemczech za$, gdzie spozywa si¢ czyste zyto lub chleb
potbialy, pogodzita si¢ ludnosé z ,,wypelnianiem* chleba ziemnia-
kami. Twierdzono, ze dwér niemiecki dal dobry przyklad przy
wprowadzeniu chleba wojennego, podobnie jak to czynil w latach
nieurodzaju 1800 i 1847 dwér angielski. Chleb wojenny byl czesto
nie do jedzenia, znaczyl on wtedy obnizenie chleba do rzedu plac-
ka. Ale nawet (niemiecki) spozywca zyta nie bedzie juz dzi§ jadi
chleba plackowego wiesniaka slowianskiego.

Gatunki maki. Odrdzinienie i cena.

Powszechnie panuje — do niedawna i przez nauk¢ poparte —
zapatrywanie, ze maka jest tym cenniejsza i pozywniejsza, im jest
bielsza. Dzisiaj higiena poleca chleb ciemniejszy, jesli nie razowy.
Watpliwe jest jednak, by pod jej wplywem zmienil si¢ kierunek
smaku i ogélne dazenie zjadaczy chleba. Biale maki i chleby osig-
gaja wyzsza cene od ciemnych, a klasyfikacja handlu jeszcze nadal
polega na naukowo przedawnionej, lecz zgodnej z Zzyczeniami ku-
pujacych ocenie.

Maka i otreby. Biala makg zyskuje si¢ z ja-



dra, znaczy z ziarna, pozbawionego zarodka i otrab. Wedlug licz-
nych okreSlen posiadajg zboza przecietnie w procentach nastgpu-
jace ilodci zarodka (najnizsze zawartoéci objete s3 nawiasem): zy-
to 6,74 (2—4), pszenica 4,82 (2,4— ), jeczmien 3,01 (2 —3),
owies 3 — 4, kukurydza 10 — 14%. Ze zbdz chlebowych odpada
otrab wraz z zarodkiem ckolo 18%. Z tego jest widoczne, ze
z ziarna mozna wydoby¢ najwyzej 82% maki. Zwykle wydo-
bywaja z pszenicy 75% maki, z zyta 65%. Rdznica jest spowodo-
wana wymieniong technikag mlynarska, wysokim mieleniem psze-
nicy, a niskim zyta.

Pekaryzowanie Mlynarzi piekarz oceniaja make
tzw. pekaryzowaniem, okreéleniem iloéci i dobroci glutenu i prdb-
nym wypiekiem. Makg, nig handlujacy, ocenial od dawna w ten
sposéb: zginal palec wskazujacy prawej reki ku jej kciukowi, sig-
gal do worka, nabieral w wytworzong nieco lejkowatg plaszczyz-
n¢ tych dwéch palcédw troche maki, wygladzal j3 lewg dlonig. Tak
ocenial, wiele otrab znajduje si¢ w mace. Pomagal sobie zwilzajac
te porcje maki suto §ling. Metode ulepszyl w latach 1868 — 69
miynarz wegierski Pékar. Wygladzajac make na gladkiej deszczul-
ce bukowej, otrzymywal réwng plaszczyzne maiczng; wykrawat
z niej kwadratowe pole, oddalal z deszczulki zb¢dng make. Mozna
ta drogg poréwnywal kilka gatunkéw mak. Bierze si¢ w tym celu
po kolei kilka prébek, wykrawa z nich na deszczulce odpowiednie;j
wielkoéci kwadratowe pélka, przysuwa je do siebie, by tworzyly
szereg polek z 3, 4 1 wigcej mak. Przyklada si¢ potem ostroznie na
ten szereg kawalek twardego papieru, np. kartke¢ pocztows, przy-
ciskajac calo$¢ suwaniem kantem dloni po tej pokrywie. Otrzymu-
je si¢ plaszczyzne gladka, réwna, zlozona z kilku gatunkdéw maki,
dajacych si¢ poréwnywaé. W tak przygotowanych makach wyste-
puja wyraznie wszelkie ciemniejsze, w sypkiej mace niewidzialne
czgsci otrgb. Wielkie mlyny w ten sposéb nadzoruja przebieg mie-
lenia stwierdzajac, czy jego wynik odpowiada danym zyczeniom
kupujacego i prébie handlowej. Zwilzenie plaszczyzny pekaryzo-
wanych mak ulatwia oceng. Do wigkszego naczynia wsuwa si¢ te-
dy uko$nie i powoli pekaryzowane maki wraz z deszczutkg az do
polowy plaszczyzny mak. Ta ,préba wodna“ pozwala
poréwnywaé réwnoczeénie make suchg i zwilzona. W stanie wil-



gotnym widaé znacznie lepiej, wyrazniej wszelkie kawaleczki
otrab i drobnych innych domieszek, gdyz zwilzone barwig sig sil-
niej od maki. Zaklady badawcze powinny si¢ postugiwac peka-
ryzowaniem nie tylko w badaniu maki, lecz wszelkich niezbyt syp-
kich mielonych czy miatkich przedmiotéw. Pekaryzowanie od-
daje wielkie, niczym innym nie dajace si¢ zastapi¢ ustugi. Nieste-
ty, malo si¢ nim posluguja, — mimo ze pekaryzowaniem spostrze-
ga si¢ drobne réznice w jakoéci bardzo zblizonej maki, przy czym
maki, bogate w gluten, s3 ciemniejsze od mak, ktére go malo po-
siadaja.

Wymywanie glutenu pszenicy. Dobrze wy-
mieszane ciasto z maki pszennej, gniecione ostroznie w wodzie —
najlepiej pod kurkiem wodociagu, dzieli si¢ na cze$¢ mleczng i na
gluten. Znaczng cze$é ciast biatkowych pszenicy mozna wymyé
w postaci glutenu. Prawdopodobnie wyrabiajace w domu ,kroch-
mal pszenny* gospodynie znaly od dawna t¢ osobliwo$é. Naukowo
gluten byl opisany pierwszy raz przez Beccariego w Bolognii w r.
1742. Pod koniec XVIII w. A. A. Parmentier okre$lal nie tylko $wie-
zy gluten, lecz i bezwodny. Rzuca si¢ gluten do kipigcej wody,
gluten sie écina, robi si¢ twardym 1 moze by¢ suszony. Wymywa-
nie glutenu jest wskazéwka w ocenie zdolnosci piekarskiej maki.
Powstawaniem w roSlinie wymywalnych cial, zwanych glutenem,
ich przymiotami chemicznymi zajmowalo si¢ wielu uczonych. Wy-
mywalno§¢ glutenu nie jest dokladnie wyjasniona. Sa maki, ktérych
gluten nie podobna wymyé, a na ogél zyskuje sic go o,5% maki
do 17,5%. Dobre maki zawieraja 9 do 12% 1 do 14% glutenu. Po
dobrym wymyciu rozciaga si¢ gluten rekami; dobry jest bar-
dzo rozciagliwy, kiepski za§ kruchy, przy tym si¢ rozrywa. Pré-
bowano takZze w ocenie maki wypiekaniem glutenu zastapié prébny
wypiek *). Wymywanie glutenu nie ma podstaw naukowych. Lecz
fachowcy nadal si¢ nim postuguja; powinien takze go znaé kazdy
badajacy make.

Waga litrowa zboza i maki Rolnik i giel-
dy zbozowe okre$lajg dobroé zboza wazac litr zboza. Dobre pow-
szechnie uzywane do tego celu wagi wyrabia firma Schober w Lip-

‘) Stan dzisiejszej wiedzy o glutenie por. l. c. Nahrungsmittel I 404
i nast.



sku. Waga 1 | pszenicy wynosi zaleznie od jakosci 71 do 82 g, naj-
lepszej handlowej pszenicy 73 do 77 g, wyjatkowo 82; twarde za-
graniczne pszenice dosiggaja wyjatkowo 88 g; 1 | najlepszego jecz-
mienia wazy §8 do 62 g, tylko rzadko 70 do 72 g; owsa 40 do 52 g,
najwyzej 58 g, owsa nagiego 67 do 67; 1 | zyta wazy 66 do 8o g,
lecz waga 77 g nalezy do rzadkosci. Im ziarno jest dojrzalsze i such-
sze, im pelniejsze, tym wyzsza jest jego waga litrowa. Takie ziar-
no jest gladkie, ma ksztalt jednolicie zaokraglony. Im bardziej
ksztalt ziarna jest kulisty, tym szczelniej wypelnia miarg. Z tego po-
wodu owies i jeczmien wykazuja znacznie nizszg wagg litrowa
anizeli zboza chlebowe. W litrze owsa, jeczmienia, otrab razowych
i grubych mak jest wiecej powietrza niz w litrze pszenicy, zyta
lub bialej, szczegélnie grysikowej maki. Przedmioty chropowate,
blaszkowate i niejednolitego ksztaltu posiadaja wigksza powierz-
ni¢ w stosunku do ich wagi — anizeli przedmioty gladkie i o ksztal-
cie kuli, one absorbuja tez na swych powierzchniach wigcej gazéw
(powietrza). Samo przez sie rozumie sig, ze na wage litrowa maja
wplyw: wilgoé powietrza i ci$nienie barometryczne. Od czasn wpro-
wadzenia systemu metrycznego sprzedaja towary coraz wigcej na
wagg, a nie na miary. Wiemy, ze miary mozna dowolnie wypelnié
luzno lub szczelnie. Wahanie wagi litrowej zboza i maki blednie
tlumaczyli réznica ich cigzaru gatunkowego. Lecz cigzar gatun-
kowy zboza, maki i otrab wynosi okolo 1,48 i nic nie ma do czy-
nienia z waga litrowg. Cigzar gatunkowy cial, z ktérych one sig
skladaja, jest nastgpujacy: blonnik 1,60, cukier 1,53, tluszcz
0,91—0,96, gluten 1,297, popidl okolo 2,5, woda 1,0 i powietrze
0,001293. Waga litrowa réznej jakosci maki wykazuje zbyt male
réznice, by mogta byé ich probierzem, mimo to zastuguje z innych
wzgledéw na uwagg. W nastgpujacym zestawieniu sa uwzglednio-
ne: 4 typowe maki i otrgby zytnie, ich waga litrowa, waga gatun-
kowa, stopied wymialu w procentach, powietrze zawarte w 1 1
i w 1 kg maki w cm?® i zawarto$¢ popiotu w procentach. E. Wollny
okreélil swego czasu zawarto$é powietza w 1 | i znalazt w psze-
nicy kujawskiej 400 cm?®, dla jeczmienia §20, a dla owsa 620 cm®.
Bylo mu znane, Ze powietrze na réwni z ziarnem ,wypelnia®
miarg. Waga litrowa gatunkéw maki pszennej nie rézni sie od
wagi odpowiednich gatunkéw maki zytnrej.



Poréwnanie wymialu, wagi litrowej, wagi gatunkowej, powietrza
zawartego w 1 | i w 1 kg, zawartoici popiotu w mace zytniej.

(Przy temperaturze — 16—18° C).

Mgki | otrgby 2yta nr o I I 1 §)] otrgby
Procenty wymialu § . . . .|1—30 31—60!61—65{1—60 61—94 | ¢
Waga litrowa w g . . . . . 559 | 482 } 423 | 374 [280—340] g
Waga gatunkowa®) . , . ., .| 1,477 | 1,460 A 1,487 | 1,462 | 1,460 | —
Powietrze zawarte w 1 1 em3 622,5| 670.9 | 677.3 | 7447 | — cm?
Powietrze zawarte w 1 kg cm?| 1114 | 1392 1568 | 1991 | I20‘00j cm?

wigce
Zawarto$é popiotu% *. . . .]0,639| 1,082 | 1,673 | 2,133 13,0--4,0| %

Okre$§lenie jako$§ci maki przy pomocy
ich zawartoéci w popidl, ttuszcz, widkno
drzewne, stopnia kwasowoéci 1 dziatal-
noéci katalitycznej Okazujesig, ze zawartos¢ po-
piotu jest znacznie czulszym probierzem rdznic po sobie nastgpuja-
cych gatunkéw mak aniZzeli ich waga litrowa. To stopniowanie
zwrécilo uwage Justusa Liebiga, w ktérego pracowni Dempwolf
w r. 1869 je analitycznie stwierdzil. Wykazal, ze w dwczesnych
wymialach pierwsze 60% maki pszennej posiadajg popiotu od 0,41
do 0,96, ze po nich nastepujaca do 76% wymialu mgka ciemna
miala 1,55%, a otreby §,46% popiotu. Od tego czasu liczne ba-
dania stwierdzily, ze mozna réwnie dobrze postugiwaé si¢ in-
nymi okrefleniami, gdyz i one wykazuja — zaleznie od zawartosci
otrab w makach — wyraZne stopnie jakoéci. Co si¢ tyczy kwaso-
woéci, zostala okreflona dawna metodsa. OkreSlenie jonéw wodo-
rowych wykazuje, ze jadro ziarna posiada ich wigcej od otrab. Po-
fowa popiolu w makach sklada sie¢ z soli kwasu fosforowego. Na
str. 76 sa zestawione okreflenia wykonane przez réznych badaczy
w réznym czasie, — nie z tym samym materialem. Jednak w przy-
bliZzeniu sa dostatecznie $ciste podane procenty wymiatu.

") Waga gatunkowa okreslona w piknometrze w absolutnym alko-
holu, a z niej i z wagi litrowej objetosé powietrza w 1 1i w 1 kg.
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Stopnie dobroci handlowej maki pszennej od 20% az do 75% wiy-
miaty wedle zawartoici popiolu, ttuszczu, kuwaséw, widkna drzew-
nego i dziatalnoici katalitycznej.

Wedtug: Koniga, Cerkeza, Kosutanyego, Wendera.

Wymiat ! Katalaza.
(przyilltony) N:‘::‘elr Po:ldl Tlu;zcz Kw;sy ;:’lzde:nn: ‘l::,n,:e“g;d:}::
w % ! nu 3 H,0,
do 30 0 0,449 1,06 1,2 0,43 0,64 cm?®
do 40 1 0,503 1,83 1,207 0,506 086
1 —55 4 0,776 1,63 1,957 0,71 092 ,
40 — 68 7 1,471 5,44 3,4 1,28 1,490 ,,
60 — 75 8 2,363 3,06 5,6 2,09 159 ,

Okazuje si¢ z zestawienia, ze kazda z pieciu metod moze stu-
zyé w ocenie tzw. dobroci handlowej maki. Je$li powszechnie okre-
§laja popidl, to dzieje si¢ to z powodu, iz to okreflenie trwa naj-
krécej. Totez w odprawach celnych, gdzie idzie o stwierdzenie, czy
dana maka jest chlebows, czy maka na pasze, okrefla si¢ popidh.
Wtadze celne wydaja pewne normy dla zawartosci popiotu, lecz po-
stuguja sie réwnoczesnie sitem o przepisanym rozmiarze oczek.
Przez nie odsiewaja otreby. Tak postgpuja w rdéznych krajach.
Jako przyklad podajg ,,typy* niemieckie, ktére stanowily, ze jesli
zawarto$é popiolu w mace przekracza najwyzsza zawarto$é typow,
nalezy ja uwazaé za make na paszg: Zy t o wymial 1 — 60%:
0,869% popiolu w substancji bezwodnej, 60— 65%: 2,118%;
pszenica wymial 1—30%,zawarto$é popiolu o,501%, wy-
mial 30—70%: 0,676%, a wymial 70—75: 3,336% popiotu.
Te przecigtne nie wyczerpuja tego, co lezy w granicach mozliwosci.
Réznice zawartoéci popiotu w zbozu sa zbyt wielkie. Zdarza sig,
ze maka zdatna na chleb posiada popiotu ponad 2,118%, wzglednie
3,336 %, a jak najbardziej znamienne otr¢by posiadaja go znacznie
mniej. Gdyby ziarno, z ktérego wymielano te produkty, bylo ana-
lizujacemu dostepne — co sie nigdy nie zdarza — byloby okresle-
nie popiotu nieomylne.



V.

Przechowywanie zboza i innych materiatow.
Samoogrzanie i samozapalenie sktadow.

Nie ma przedmiotu, ktéry by si¢ nie zmienial na powietrzu
i w éwietle. Takim zmianom fizyko-chemicznym podlegajg ciala
nieorganiczne, organiczne i organizowane, Zyjace i niezyjace. Po-
wolne procesy, ktére sa powodem zmian sktadu i struktury, zaleza
od zawarto$ci wody, od powierzchni, od ziarnistosci, od fizycz-
nych przymiotéw i od natury chemicznej samych cial czy przed-
miotdw. Jednym z tych proceséw jest oddychanie, spalanie sig.
Zewnetrzng widoczng ich oznaka jest wydzielanie si¢ dwutlenku
wegla i wody. Lecz oddychanie jest tylko jednym z objawéw towa-
rzyszacych dziejacemu sie pod wplywem $wiatta i powietrza ogél-
nemu rozprezeniu pierwotnego stanu. Do oddychajacych przed-
miotéw zorganizowanych naleza zimujace lub przechowywane na-
siona, klacza, bulwy (np. ziemniaki), korzenie (np. buraki) *). Pod
oddychaniem mozna rozumieé takze spalanie si¢ na powietrzu
przedmiotéw wprawdzie zorganizowanych, lecz nie zyjacych: bel-
ka, deska, wldkna robia si¢ na powierzchni srebrzyste, pdZniej
76tkna, kruszeja, butwieja, powierzchownie si¢ czernia, tj. spalaja
na dobre. Jest jasne, ze oba rodzaje ,,oddychania® nie sa tym sa-
mym zjawiskiem. Stusznie si¢ odrdéznia oddychanie organizméw

‘) Lehmann, E. i Aichele, F. Keimungsphysiologie der Griser.
Stuttgard 1931, str, 678.



zyjacych i oddychanie przedmiotdw zorganizowanych nie zyja-
cych, tamto jest wladciwym oddychaniem, drugie spalaniem sie.
Lecz z drugiej strony przechowywane wymienione organy ro$lin,
we wladciwym tego slowa znaczeniu, oddychaja — gdyz zyja zy-
ciem utajonym — i rdwnoczeénie spalajg sig, tak jak ,,wszystko co
lezy na powietrzu®. Jak dlugo oddychaja, czy okres wlaéciwego
oddychania si¢ koficzy, gdy straca zdolnoé¢ kietkowania, 1 czy
w tym wypadku przestaja oddychaé i li tylko si¢ spalaja, tej za-
gadki nauka nie rozwiazala; zdaje si¢, mato o nig dbala.

Jedne nasiona kietkuja zaraz po dojrzeniu, inne dopiero po
dfuzszym czasie. Nasiona wierzby, Salix, kietkuja natychmiast,
skoro spadng z drzewa, tracg zdolnoé¢ kietkowania po 6 tygod-
niach. Nasiona gorczycy polnej, Sinapis arvensis, i lopuchy, Ra-
phanus Raphanistrum, moga leze¢ w ziemi so lat — wedlug innych
100 lat — nie straciwszy zdolnoéci kietkowania. Nasze zboza po-
siadajg najwyzsza zdolno$é kietkowania po roku lub po 2 latach,
Panuje pod tym wzgledem wielka rozmaitoé¢. Zdolnoéé kietkowa-
nia i oddychanie éciSle sa z soba polgczone. Ziarna kietkujgce sig
rozgrzewaja, posiadajg wyzsza temperaturg od ziara $piacych.

Ziarna na skltadzie oddychaja, poca
sie, rozgrzewaja sie az do samozapalenia.
Oddychaja, spalaja si¢ nie tylko nienaruszone cale ziarna — a im
mniejsze, tym intensywniej — lecz takze rozdrobnione, ich $ruty,
otreby i maki. Wszeikie materialy, znachodzace sie na skladzie,
tym silniej oddychaja, im wigcej posiadaja wody, im wyzsza tem-
peratura, przy ktérej s3 przechowywane.

Oddychanie i zawarto$é wody w ma-
terialach na skladach. Dobrze wysuszone ziarno przy zawartosci
wody 9 — 10% oddycha bardzo stabo. Kukurydza oddycha
silnie przy 12%, a poczyna si¢ rozgrzewal juz przy 14 do 15%.
Lecz kukurydza — ze swym wielkim zarodkiem i z wysoka zawar-
toécig tluszczu — nie jest typowym przykladem. Nasiona tlusz-
czowe podlegaja réwniez niebezpieczefistwu samoogrzania.

1 kg jeczmienia wydziela przy 16° C w 24 godzinach naste-
pujace iloSci dwutlenku wegla: przy 11% wody kilka mg CO.,
przy 15% do 20% do 1coo mg, a przy 33% do 2000 mg.. Mozna
stwierdzi¢, ze czg$¢ ziarna zawierajaca zarodek znacznie silniej od-



dycha od czeéci bezkielkowej ziarna; jeszcze silniej oddycha $rut
zbozowy. Srut przy 100° sterylizowany oddycha jeszcze kilka go-
dzin. Dodatek alkoholu, toluolu wstrzymuje wprawdzie oddycha-
nie. Jezeli jednak wysuszyé tak zwilzone ziarno i oblaé je woda,
ziarno i $§rut oddychaja na nowo. Intensywno$¢ oddychania zalezy
od przymiotdw danego materiatu, od jego skladu, zawartoéci wody,
od temperatury i wilgoci powietrza, od iloSci przechowywane;j i in-
nych czynnikéw. Pewnym jest, ze im ziarno suchsze, tym lepiej bez
zepsucia si¢ przechowuje. Z pewnym zastrzezeniem mozna uwazaé
jako kry tyczna zawarto§¢ wody: dla kukurydzy 9—r12%,
dla nasion tluszczowych 12—13%, dla zboza 14—159%.

Zaleznoéé oddychania od pory roku
Zawarto$¢ wody w ziarnie i w makach podlega ciaglej zmianie.
Pierwszy zwrécil uwage na t¢ gre Balland. Wedlug niego zmie-
niala si¢ (w 1. 1880 i 1894) w makach pszennych magazynowanych
we Francji w ciagu jednego roku i przecigtnie miesigc po miesigcu
w nastepujacy sposéb w %: 15,93 — 15,13 — 14,9 — I4,61 —
14,31 — 13,23 — 12,62 ~— 13,41 — 13,42 — 13,78 — 14,15 —
14,60%. Srednia roku byla 14%, najwyzsza zawartoé¢ w lutym
1§ — 16%, najnizsza w lipcu 12,1%. Na poludnie od Alp i we
wschodniej Europie przypadaja najwyzsza i najnizsza zawarto$¢ na
inne miesigce. Pszenica w gérnych Wloszech wykazywala najwyzsza
zawarto$é 12,9% W czerwcu, a najnizsza 10,0§% Wwe wrzeSniu.
Krauze *) okre$lal w Polsce w wilgotnym roku 1931 zawarto$¢ wo-
dy zbbz i stwierdzil najwyzsza zawartoéé 18,0% w sierpniu, naj-
nizsza 14 — 15% w styczniu. Wiemy, ze w pierwszym. roku po
zniwie traci zboze — zaleznie od poczatkowej zawartosci — 3 do
6% wody, pdzniej od kwartalu do kwartalu, w calym roku mniej-
sze iloéci 0,3 do 0,5% az do zyskania pewnego stanu réwnowagi.
Nasiona tluszczowe traca w pierwszym rokn 12 do 15% wody.

W stanie réwnowagi zawarto$é wody zalezy wylgcznie od tem-
peratury, wilgoci powietrza i ciénienia. Stare mlynarskie doswiad-
czenie powiada, ze w czasie gdy zboze kwitnie, ono w magazynie
si¢ poci, w zimie odpoczywa — co jednak niezupelnie odpowiada
rzeczywistemu stanowi rzeczy.

*) Krauze, Stan. Wiadom. Farmaceutyczne 1933, nr 2, 4, 6§ 7, str. 1660
i nast.
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Samoogrzanie zboza i innych materia-
16w na skltadzie Wszelkie nieco porowate przechowy-
wane w wigkszym nagromadzeniu i niedostatecznie wietrzone ma-
terialy moga tak samo si¢ rozgrzaé jak kietkujace nasiona. Kietko-
wanie da si¢ pordwnaé z podniesieniem temperatury przez ruch.
Wydziela sig cieplo, gdy np. z wiosng pekaja paczki. Caspary mie-
rzyl w r. 1853 podniesienie si¢ temperatury podczas krétko trwajg-
cego otwierania si¢ wiclkiego paczka kwiatowego Victoria regia,
stwierdzajac, ze przy tym znika, spala si¢ znaczna czg¢s¢ skrobi za-
wartej w paczku. Troche pdiniej Liebig wykazal (1865), ze od-
padki i lachmany rozgrzewaja si¢ do 25°. Ferdynand Cohn poznal
10 lat pdzZniej samoogrzanie odpadkdéw bawelny. Stwierdzil, ze po-
czatkowo temperatura si¢ podnosi co godzing o o,2 do 0,3° C, po-
tem o 2, 3 1 4° i dochodzi wreszcie do 67,2°. Conn pierwszy spo-
strzegl, ze dzialajg przy tym drobnoustroje. — Samoogrzanie jest
znane i opisywane od 2000 lat. Od tak dawna wiedziano, ze
wszelkie materialy sie¢ rozgrzewaja, je$li s3 nagromadzone w wigk-
szej iloci: siano, zboze, nasiona tluszczowe, drobne nasiona, jak
mak, otreby, maka, sukno, fachmany, widkna, widra, pyt miynarski,
zatluszczone odpadki powrozéw i wiele innych.

Samoogrzanie i samozapalenie Najbardziej
znane 1 studiowane jest rozgrzewanie i samozapalenie si¢ siana.
Jedni tlumacza je procesami czysto chemicznymi, botanicy temu nie
przeczy, lecz przypisuja podniesienie si¢ temperatury do 70° oddy-
chaniu i dzialaniu drobnoustrojéw. H. Miehe odkryl szereg orga-
nizmdéw, ktérym przypisuje to dzialanie, badal powtérnie w r. 1930
ich zachowanie si¢ przy wyzszej temperaturze. Inne organizmy jej
nie znosza. Najwyzsza temperatura, do ktdrej doprowadzaja stu-
diowane drobnoustroje samoogrzanie siana i najwyzsza tempera-
tura, ktdrg one znoszg W stanie wegetatywnym, s3 naste-
pujace: Penicilium glaucum 41° (40 — 45°), Aspergillus niger
i A. fumigatus §0—57° (50—j55°), Bacillus coli 38° (40°), Actino-
myces thermophilus 60—63° (60—65°), Thermomyces lanuginosus
60—67,7° (60—65°), Bacillus calfactor 68—74° (ponad 70°).

Samooddychanie siana i innych plodéw nieznacznie
si¢ przyczynia do podniesienia ich temperatury. Fermenty dzia-
lajace w tym wypadku posiadajg zbyt niska wartoéé cieplikowa, by
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mogly powodowaé samoogrzanie. Grzyby i bakterie wytwarzaja
korzystne dla proceséw chemicznych warunki. Oddychanie i zycie
wymienionych organizméw powoduja pocenie si¢ siana az do
50° C. Okolo 65° do 73° ustaje oddychanie, dzialanie fermentéw,
siano silnie si¢ poci, wystgpuje zapach aromatyczny, siano brunat-
nieje. Dalsze rozgrzanie miedzy 73° do 90° wytwarza silng parg,
zapach spalenizny, siano brunatnieje i wreszcie czernieje. Powstaja
ciala o wysokiej wadze drobinowej i wysokiej zawartoéci weglanu,
w koficu gabczasty wegiel ,samozapalny*. Na przejéciu do zwe-
glenia tworzace si¢ polaczenia chemiczne sa dotad bardzo malo
znane.

Stan samozapalno$ci osiaga tak zmieniony ma-
terial przy 167° do 180°%; trociny zwilzone olejem Inianym zapalaja
si¢ przy 185° C. Ten stan przez technikéw zwany ,,punktem za-
palnosci® byt czesto i dla réznych materialéw okreslany; one go
osiagaja przy 180° do 360 C.

Studia nad samoogrzaniem i samozapaleniem posiadaja i z in-
nych wzgledéw wielkie znaczenie. Pala si¢ z niewykrytych przy-
czyn rok rocznie stogi siana, stodoly, mlyny, sklady, co czg¢sto jest
polaczone z eksplozjami gazéw wydzielajacych sig, powstatych pod-
czas samoogrzania. Czasopisma fachowe mlynarzy Francji, Anglii,
Niemiec notuja co tydzieh dziesigtki pozardw mlynéw. W r. 1911
splengla w Londynie z powodu samozapalenia wielka olejarnia,
przy czym 21 oséb stracito zycie; rannych liczono rr4. Migdzy
10 a 13 lipca 1912 r. spalily si¢ trzy do najwigkszych zaliczane
mlyny niemieckie w Magdeburgu, w Berlinie i w Hanowerze.
Mozna przypuszczaé, ze w 1912 r. wspotdziataly niezbadane wply-
wy atmosferyczne. Byl to rok nadzwyczaj suchy i goracy, w ktd-
rym w ciggu lata cze¢sto palily sig lasy ,,z przyczyn nieznanych®.

Jest pewne, ze z powodu samoogrzania i samozapalenia wy-
bucha bardzo wiele pozaréw. W wiezieniach przesiaduje duzo nie-
winnych, skazanych na cigzkie kary za podpalenie. Nie dziw, ze
obok biologéw i chemikéw miedzy badaczami samoogrzania i samo-
zapalenia spotykamy takze prawnikéw.

B. W. F. Tom 30 6
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Fermentacja ciasta. Wypiekanie chleba.
Ciasto niefermentowane.

Fermentacja ciasta, przyprawy do chleba. Blichowanie.

Ogromnej doniostoéci postepem w dziejach pozywienia zbo-
zowego byla kwasna fermentacja. Fermentacja mleczng umiano sig
postugiwaé przed wynalazkiem pieczywa. Ale je$li w kwasnych
polewkach zyskiwala ludzko$¢ napoje gléwnie cenione dla ich przy-
miotdw orzezwiajacych, to kwaszenie bylo i jest cenione dla in-
nych wzgleddw. Zast¢puje ono suszenie wszg¢dzie tam, gdzie su-
szenie bardzo wodnistego pozywienia jest niemozliwe lub niewy-
godne. U wszystkich ludéw pélnocnych odgrywa zakwaszanie tg
sama role, co suszenie; ma swe znaczenie nie tylko w sporzadzaniu
réznych kwasnych kapust, lecz takze przy konserwowaniu ryb
i migsa u luddw, ktdrych podstawowym pozywieniem jest migso
i tluszcz. Zastosowanie tego doskonalego Srodka ochrony réznych
surowcdw od gnicia wyprzedzilo znacznie zakwaszenie ciasta. Bak-
terie kwasu mlecznego podejmowaly od najdawniejszych czaséw do
chwili obecnej we wszystkich przemystach fermentacyjnych bar-
dzo wydatna walkg przeciw psuciu si¢ i gniciu; wstrzymujg one
proces gnicia i popieraja fermentacj¢ drozdzows. W cieécie, pozo-
stawionym sobie, rozwijaja si¢ drozdze szybciej, przebieg fermen-
tacji wyskokowej jest krétki, powstrzymany jest rozwdj szkodli-
wych, antyfermentacyjnych drobnoustrojéw, — wszystko dzigki
dzialaniu bakteryj kwasu mlecznego.



Prawdopodobnie juz bardzo dawno przechowywano z a-
k w a s od jednej fermentacji do drugiej. Bardzo wczesnie stara-
no si¢ takze utrwalié sile zywotng zakwasu, przedluzyé trwanie raz
poznanych zalet. Znanym jest, ze jefli piekarzowi wyjdzie zakwas,
bardzo niechg¢tnie zaprawia on inny, woli odnowié swéj zakwas po-
zyczonym mu przez najblizszego towarzysza po fachu. Podobnie
zapewne postgpowano przed kazdym zawodowym wypiekaniem,
W kazdym razie od$§wiezanie zakwasu uznanym bylo
od dawna. (Dalsze wiadomos$ci o fermentacji podane s3 w rozdzia-
tach o grzybach i napojach wyskokowych).

Dalszy rozwdj fermentacji ciasta byl zwigzany z rozwojem
piwowarstwa. Piekarz jednak dopiero- wtedy zaczal braé drozdze
z browaru, gdy bialy chleb pszenny wyrabiano na zakwasie, Droz-
dze z piwa w chlebie, chleb pulchny w miejsce dotychczasowego
zbitego 1 kwasnego chleba pszennego, drozdze zamiast zakwasu
byly to nowosci, ktére niepokoily mocno umysty wspédtczesnych.
We Francji wypowiedziano im ostrg walke. Znalezli sie uczeni,
ktérzy ostrzegali przed spozywaniem tego nowego chleba, jak przed
trucizng. W Paryzu spdr o drozdze zatoczy! tak szerokie kregi, ze
wreszcie wmieszal si¢ w to rzad. Powolal w r. 1666 lekarzy do roz-
strzygnigcia kwestii, a gdy ci nie mogli si¢ pogodzié, zwrdcit sig
do fakultetu medycznego. Fakultet badal przez dwa miesiace bro-
wary i piekarnie i w r. 1668 orzekl 45 glosami na 7y, ze ,,drozdze
z piwa szkodzg zdrowiu z powodu ,cierpkoéci (icreté), powstale;
przy gniciu jeczmienia w wodzie“. Smieszny proces wytoczony
drezdzom znalazl nawet oddzwigk w literaturze pigknej. Poniewaz
jednak wszyscy zjadacze chleba uwazali nowy chleb drozdzowy
za smaczny i1 gdy si¢ on, mimo zakazu, przyjal powszechnie, wresz-
cie gdy wbrew orzeczeniu fakultetu nie zaszkodzil nikomu, po-
zwolil parlament w r. 1670 na uzywanie drozdzy piwnych. Po-
stawil tylko warunek, by byly zawsze $wieze.

Drozdze w cieScie rozporzadzaja pewna iloScia niezbednego
im cukru. Zawarto$¢ cukru w mace nie przekracza 1,5 do 2% wa-
gi maki. Zwykle fermentuje ciasto z maki pszennej 2 godziny przy
30° C. W tak krétkim czasie dzialanie innych fermentéw macz-
nych jest nieznaczne, chociaz nadaje ciastu znamienny zapach i
smak. Dzialajg oksydazy, oleazy, fermenty peptonizujace, cytaza
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rozpuszczajaca blonnik. Fermentacja ciasta jest fermentacja alko-
holowa, zuzywajaca nawet w dlugo trwajagcym roénieciu ciasta
zytniego najwyzej 1 do 1% % cukru. Od dawna jest znany fake
tworzenia si¢ i ulatniania alkoholu w czasie roénigcia i pieczenia
ciasta. Budowano dawniej piece piekarskie, pozwalajace chwytaé
uchodzacy z parg wodng alkohol. Ten plyn stabo alkoholowy zwa-
ny byl we Francji ,,oxycratem* lub limoniada biednych. Do dzi-
siejszego dnia trwaja proby, by zyskaé uchodzacy podczas wy-
pieku alkohol. Jesli drozdze zuzywaja 1% % cukru podczas fer-
mentacji, to z 100 kg maki wytwarzaja 750 g alkoholu. Oblicza-
no, ze same Niemcy tracg tym sposobem rocznie 2 miliony cen-
tnaréw maki.

Sole zamiast drozdzy. Wzmiankowana w przy-
blizeniu 1% do 1% % wynoszaca strata maki nasuwata mys$l za-
stapienia drozdzy solami, ktére wydzielaja dwutlenek wegla, prosz-
kami do wypieku. Lecz juz przed wprowadzeniem proszkéw do
piekarni pomagano sobie woda selterska, sodg lub piang z biatka ja-
ja. Pierwszym proszkiem byla soda zmieszana z ciastem, do ktd-
rego dodawano w odpowiednim czasie rozcienczony kwas solny.
Liebig ostrzegal przed dodatkiem tego kwasu, ktdry wodwczas
zawsze zawieral drobng ilo§é arsenu. W Anglii wtlaczano pod
ciénieniem dwutlenek wegla w ciasto. Pdzniej zjawil si¢ w han-
dlu caly szereg w odpowiednim stosunku zmieszanej soli zasado-
wej z sola kwasna, m. i.: K,HPO, i NaHCO,; (NH,).CO, i
(NH,),HPO, lub (NH,)H,PO, itp. Zamiast kwaénych soli do-
dawano kwas winny. W niektdrych okolicach Niemiec i Szwaj-
carii jest bardzo rozpowszechniony zwyczaj pieczenia na prosz-
kach. Kro dluzej jadal tak przyrzadzony chleb, bardzo niemile
uczuwa smak i zapach chleba drozdzowego. Dopiero powoli si¢
do niego przyzwyczaja.

Polecajacy dodatek kwasu fosforowego dowodza, ze ta dro--
ga oddaje si¢ ziemi to, co jej si¢ zabralo. Inna nowoé¢
nie odrzuca drozdzy w cie$cie, lecz chce je
lepiej odzywié W tym celu poleca si¢ dodawaé — pod-
czas samego mielenia — do maki rézne wyciagi i rozczyny soli.
Te plyny bywaja silnie rozpylane i najdrobniejsza czastka maki
otrzymuje pozywienie czy lekarstwo. W Anglii metoda Humph--



riesa dodawano o0,11% wyciggu slodu z 0,13% rozczynu
(NH,),HPO, lub 0,2% wyciagu stodu z 0,18% tej soli. Amery-
kanie i Niemcy uzywali mieszanki zlozonej z nastepujacych czes-
ci: 25% K,SO,+ 9,7% NH,Cl+40,3% KBrO, + 25% NaCl +
+40% maki pszenne;j.

Zdolno$§é wypieku podwyzsza si¢ takze dodat-
kiem plynéw zawierajacych cukier lub do-
datkiem maki stragczkowych Jedne jakoby oszczg-
dzaly cukier zawarty w mgace, a drugi dodatek wptywa dodatnio
na ciasto. Dodatek k or z e n i do ciasta rowniez podwyzsza
dziatalno$é drozdzy.

Juz w $redniowieczu wprowadzono do ciasta stéd jeczmien-
ny, czgsto z dodatkiem chmielu. Zajal si¢ dzisiaj wyrobem tych
dodatkéw wielki przemyst. Najbardziej polecanym dodatkiem jest
»diamalt” zawierajacy: 28% wody, 68% polrozpuszczalnych we-
glowodanéw, 5% cial bialkowych, 1,3% popiolu. Diamalt rze-
czywiécie chleb poprawia, lecz jego cena jest wyzsza od ceny zu-
zytej przez drozdze iloéci cukru. Podobnie ma si¢ rzecz z bliz-
kimi diamaltowi preparatami, czgsto sprzedawanymi pod fanta-
styczng nazwa: risofarin, panifarin, tetozin i in. Kartoflane pre-
parowane platki, preparowane maki ryzu, jeczmienia, pszeni-
cy, kukurydzy uzywaja w tym samym celu; juz wspomniana nie-
zmieniona maka straczkowych nalezy réwniez do dodatkéw.
Stéd, chmiel i maka straczkowych sprzyjaja dzialaniu drozdzy réw-
nie dobrze, jak drogie preparaty. Jeéli dodaja 10 de 20% maki
bobu lub fasoli do chleba, czynig to z oszczednoéci. Taki chleb
jest ciezszy od zwyklego, wiecej sytny i jadaja go mniej. Zdarza
si¢ to na wsi w Niemczech i w Alzacji.

Przyprawy do chleba i fermentacja.
Przyprawy towarzysza stale gorszym gatunkom chleba i stuza
do poprawy smaku chlebéw pélbiatych i razowych. Ogélnie bio-
rac przyprawa znajduje obecnie znacznie mniej zwolennikéw ani-
zeli dawniej. Zmieniony smak odsuwa coraz bardziej wiele daw-
niej rozpowszechnionych przypraw.

Zachodzi tu podobny stosunek jak z ubraniem, naczyniami
domowymi oraz przedmiotami uzytkowymi: lud zachowuje pod
tym wzgledem upodobanie do barw jaskrawych; mieszczanie i lu-
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dzie wyksztalceni znajduja zadowolenie w barwach mniej raza-
cych, mniej zywych.

Przyprawy potraw zmieniajg si¢ i zanikajg bardzo powol,
odpowiednio do powolnej zmiany smaku. Z wielu niegdy$ poza-
danych przypraw chlebowych pozostaly jedynie kminek, mak i czar-
nuszka,

Dawniejsze wielkie zapotrzebowanie zmieniajacych smak
ostrych przypraw ma jeszcze inng bardzo wazng przyczyng.
W pracach, w ktérych sie zajmowano ,korzeniami“, zapomniano
o niej zupelnie: przyprawami przygluszano, stechly zapach 1 gorz-
kawy smak nadpsutych potraw. Mogly one w czasach, w ktdérych
przechowywano zapasy zywno$ci cale lata, przygiuszal nieprzy-
jemny smak chleba oraz sprawiaé zludzenie smaku lepszego, lub
wrecz innego. W kazdym razie spozywcy chleba Zytniego uzy-
waja jeszcze dzi§ znacznie wiecej przypraw anizeli spozywcy chle-
ba pszennego. Francuzi, Anglicy i Amerykanie, bardzo wymaga-
jacy pod wzgledem pieczywa, nie uzywajg don zadnych przy-
praw. Ameryka Pélnocna zna przyprawy jedynie u nieamerykan-
skich piekarzy, zaopatrujacych w chleb niedawno przybylych Eu-
ropejczykéw. Uzywa sie tam tylko orzechéw i orzechéw ziem-
nych (Arachis hypogaea), ktdrymi posypuje si¢ suche pieczywo,
keksy itp.

Najbardziej rozpowszechnionymi przyprawami chleba w Eu-
ropie s3 kminek i mak. Innych, jak np. czarauszki, uzywajg na
Wschodzie, w Afryce pdlnocnej, sezamu uzywaja ludy wschod-
nie; uzycie kozieradki (Trigoneila focnum grascum) ogranicza sig
do niektérych krajéw Pélwyspu Balkanskiego. Kolendra, anyz i
koperek nie rozpowszechnily si¢ zbytnio jako przyprawy do chle-
ba. Rodzynki upickszaja czasem chleb z kukurydzy we Wloszech.
Nalezaloby jeszcze wspomnieé o szalwii, liSciach kapusty, ka-
parkach i cebuli oraz o chmielu, nie dodawanych bezpoérednio
do chleba, lecz mieszanych z zaczynionym ciastem.

O maku w pozywieniu jest mowa w rozdziale zajmujacym
si¢ nasionami tluszczowymi. Niebezpiecznym zanieczyszczeniem
maku jest lulek. Z roSlin baldaszkowatych uzywane s3 w piekar-
stwie: k o p e r e k, Foeniculum capillaceum Gilb,;-k m i n
Cuminum Cyminum L., a n y z Pimpinella Anisum L. oraz
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kolen dra Coriandrum sativum L. Jednak wszystkie one nie
doréwnywaja k m i n k o wi Carum Carvi L., gdyz dodaje
si¢ je glodwnie tylko do stodkiego pieczywa. Zanieczyszczenia
kminku sa dobrze zbadane (Méller, Vogel i w. i.). Z tych tylko
szczwdl Conium maculatum méglby byé niebezpieczny. W nie-
ktdrych badanych prébach anyzu handlu znachodzilo sie 7, na-
wet 11 do 18% tych trujacych owocdw.

Inne przyprawy chlebowe naleza do najrozmaitszych rodzin.
Nasiona zwykltej czarnuszki Nigella sa-
tiva L idamascenskiej NN Damascena L,
Ranunculaceae bywajg bardzo czesto uzywane, pierw-
sze do posypywania bialego pieczywa u Slowian oraz w calej Eu-
ropie wschodniej, drugie za§ w Azji.

Wtoch sypie do ciasta r o d z yn ki i wypieka je razem
z ciastem. Spotkaé je mozna w wielkiej ilosci w chlebie z kuku-
rydzy, znanym z tego, ze szybko wysycha i robi sie kruchy. Ro-
dzynki podnosza jego mdly smak oraz powstrzymuja wyschniecie.

W Malopolsce posypuja chleb kaparkami, tj. pgczkami kwiatdw
ro$liny Capparis spinosa L. (Capparidaceae). Czy s3 to rzeczywiscie
kaparki, czy tez jeden z ich surogavéw, tego dociekaé nie bedzie-
my. Ale w Polsce dodajg do chleba takze suszone §liwki, gruszki
i jabtka, mielone nasiona Inu i straczkowych oraz gotowanay ka-
pustg. Lecz z ta3 wzmiankg wkraczamy juz prawie w dziedzing
pokarmu glodowego. Wtaéciwych przypraw, ktére stuzg do pod-
niesienia smaku jednostajnego pozywienia wieniaka, bywa wig-
cej. Lisdci kapusty uzywa sie na Wegrzech i w Polsce
jako podkladu do ciasta, na ktérym wsuwa sie je do pieca. Dzieje
si¢ to przewaznie w lecie; jeden chleb lezy na r lub 2 liSciach.
W ten sposdb pieczony chleb ma pieknie przyrumieniong, bardzo
smaczng dolng skérke. Takze Huculi pieka swe ciezkie, kwaéne
chleby na liSciach kapusty. Znane s3 tez golabki; jest powszech-
nym zwyczajem zawijania kaszy w liScie kapusty lub szalwii.
Piekg takze chleby i plackina li§ciach debu, o czym
méwi literatura ludoznawcza, m. i. Eliza Orzeszkowa w 2 czesci
powiesci ,,Nad Niemnem*.

Jedyna prace, ktéra zajmuje si¢ dzialaniem tych przypraw
na drozdze, zawdzieczamy pani Knischewskiej. Jezeli zdolnosé
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fermentacyjna drozdzy bez przypraw réwna si¢ 100 cm® dwu-
tlenku wegla, to podnosi sie po dodaniu 1 g mielonego kminku
na 165 cm®, po dodaniu 2 g na 229, a 10 g na 226, a po dodaniu
15 g na 199. Fermentacja wynosi dla 1 g nastepujacych przypraw
w cm®: anyz 143, koper 163, galka muszkatowa 167, imbier 190,
kardamon 164, maka pszenna dodana do zytniej 118, mleko za-
miast wody 114, a wzmiankowany preparat stodu Diamalt 158.

Blichowanie mgaki Blichowanie maki udziela
mace bielsza barwe; nie ma nic do czynienia ani z drozdzami,
ani z inhalacja maki roztworami soli. Uzywane s3 ciala
wydzielajace tlen, ozon lub przenoszace tlen, i tak NO,, N,O,, Cl
lub P.O; i sole fosforowe. Do aktywowania tlenu powietrza sto-
sowano prad elektryczny. Pordwnywano takze bielenie maki
z blichowaniem piétna na sloricu. Siemens poddawal powietrze tzw.
chlorozowaniu. Amerykanie uzywal} rozczynu HNO,, do ktd-
rego kropelkami doptywal rozczyn FeSO,. Przez redukcj¢ kwa-
su azotowego wydzielone N,O,, N,O i HNO, przenosily wolny
tlen na make. Wreszcie ustawiano w miynach maszyny podobne
do maszyn dla zyskiwania azotu z powietrza, przemieniono mlyn
na fabryke chemiczng. Wszelkie blichowanie ozonem nadaje ma-
ce nieprzyjemny zapach i smak, tluszcz maki jelczeje. W Niem-
czech i w Anglii blichowano maki réznymi tzw. solami nadtleno-
wymi, tj. nadboranami, nadchloranami i nadbromianami, polacze-
niami organicznymi, np. nadtlenkiem benzoilu. Blichowanie wkta-
da do maki polaczenia, ktérych ziarno nie zawiera. Maki blicho-
wane przez ,elektrykéw* lub chemikéw — zajetych stale w miy-
nach — zawieraja tlenki azotu. One s3 dla zdrowia niebezpieczne,
robig takze gluten maki kruchym, szkodza fermentacji. Blicho-
wanie oszukuje kupujacego. Ta droga mmwzna bylo sprzedawal
make z najgorszego ziarna jako mak¢ z najlepszego szklistego, ma-
ke &5 do 90 procentowa wyciagu, za mak¢ 6o do 65 procentowa,
78% jako make 65 do 70%. Wiadze Ameryki i Europy stosuja
szereg ograniczajacych bielenie przepiséw. Najgruntowniej w la-
tach 1906 — 1911 postapilyr Stany Zjednoczone idac pod tym
wzgledem za zdaniem mlynarzy twierdzacych Zze sztuka mlynar-
ska polega na ,,oddzieleniu ziarna od otrab, a nie na chemii®,



Drobnoustroje 1 ciasto.

Rozliczne badania dla wykrycia, czy zawarte w mace drobno-
ustroje dzialaja podczas fermentacji, byly bezowocne. Maki nie
mozna wyjalowié, nie mozna jej sterylizowal bez zmiany jej na-
turalnych przymiotéw. Nie prowadza do celu: ani sterylizowanie
pod ciénieniem dochodzacym do 3V atmosfer, rozgrzewanie do
120°% ani poddanie maki az do 1% miesiecy trwajacego dzialaniu
eteru itp. Wiadomym jest, Ze w mace nie znachodza si¢ bakterie
lub drozdze robizce ciasto pulchnym. Nie ma wlasciwej s a m o-
istnej fermentacji chlebowej Niektére bak-
terie, gléwnie z grupy Coli, powoduja gnicie, lecz ging w piecu
piekarskim *).

Zakwas nie moze by¢ uwaZany za samoistng fermentacje. Je-
go znamienne warto$ciowe dzialanie wystepuje dopiero po odna-
wianiu. Poczatkowo znachodza si¢ w nim rézne bakterie i bardzo
malo drozdzy. Miedzy bakteriami biora gérg¢ bakterie kwasu
mlecznego. Pod ich ochrong rozpoczyna si¢ rozmnazanie drozdzy.

Dlugo trwal spér, czy bakterie albo drozdze powoduja fer-
mentacje. Juz bardzo dawno analizowano gazy powstajace pod-
czas fermentacji chlebowej. Na 1 kg maki wytwarza si¢ do 2,5 g
dwutlenku wegla i 2,5 g alkoholu, I najnowsze badania nie zmie-
nity tych wynikéw, ktére méwia, ze fermentacja jest fermenta-
cja alkoholows i ze jej zawsze towarzysza bakterie kwasu mlecz-
nego, ktére nie dopuszczaja do samoistnej gnilnej fermentacji. Ty-
powa kwaéng fermentacj¢ nie jest tak ratwo wywolywaé, jak to
sobie wyobrazaja. Potrzebne sa dluzej trwajace utrzymywane do-
godne warunki tak dla drozdzy, jak dla bakteryj.

Wprowadzanie do pickarni drozdzy prasowa-
nych w miesce zakwasu mialo ogromne znaczenie. Ta sama
lod¢ makina zakwasie wytwarza w fermentacji 60 —
75% dwutlenku wegla, az drozdzami prasowany
mi 97 do 100%. Dodajac te drozdze w wielkiej iloSci oszczedza
sie¢ na materiale i na czasie. (Porédwnaj rozdzial: Grzyby).

Chemia koloidalna zajeta si¢ réwniez zagadka zdolnosci pie-
karskiej maki, lecz jej nie zdolata wyswietlic.

+) Rozmnazanie drozdzy, ich stosunek do innych grzybéw poréwn.

rozdzial: Grzyby, glony, porosty.



Ciasto i wypiekanie chleba.

Wedlug utartych zwyczajéw miynarskich oraz zadan kupu-
jacych handel rzuca na rynek ,numery“ mak poczawszy od
»nulki nawet ooo, maki pytlowej i bialej grysikowej az do po-
Slednich dajacych ciemny chleb numeréw. Gatunkéw jest bardzo
wiele. Lecz w rzeczywistoéci zna handel 4 gatunki pszennej i 3
gatunki Zytniej maki.

Waznym dotad nieuwzglednionym przymiotem maki chle-
bowej jest zdolno§é piekarska, ktéra mozna okreslié wprawdzie
wypiekaniem w malym piecyku laboratoryjnym, lecz dokladniej
wladciwa préba piekarska. Piekarzowi na tym zalezy, aby maka
wchlaniala jak najwi¢cej wody — wedlug zartobliwego zwrotu:
»Kazdy umie wypiekal chleb, sztuka jest wypiekanie wody*. Waz-
nym jest dla niego nie tylko, ile wody maka przy rozczynianiu cia-
sta pochlania, lecz takze, ile jej podczas wypieku zatrzymuje. Do-
puszczalng granice zawartoSci wody okresla zjadacz chleba, nie
kupuje chleba plaskiego, wilgotnego, chleba ,serowatego®, tj.
z zakalcem,

Zaleznie od jakosci i pierwotnej zawartoéci wody maka pszen-
na pochlania 45 do s0% wody, zytnia ponad so0. W czasie fer-
mentacji i wypieku znaczna cz¢§¢ wody si¢ ulatnia. Zwykly chleb
pszenny nie powinien zawieraé¢ ponad 39 do 40% wody; chleb
zytni zawiera 50 do 54 % wody; biale butki zawieraja 35, 27, silnie
wypieczone tylko 25%. — Fermentacja ciasta pszennego trwa
okolo 2 godzin, Zytnicgo — na zakwasie — przeszlo 3 godziny
1 wigcej. Temperatura pieca dla pieczywa pszennego trzyma sig
w granicach 250° do 270° dla bulek 210° — 235°, dla pieczywa
Zytniego jest wskazana temperatura 290° do 300°. W piecu roz-
grzewa si¢ pieczywo: chleb do 95° 100° do 103°, butki nieco wy-
zej, a sucharki do 110° Sama powierzchnia pieczywa rozgrzewa
si¢ silniej — do 120° a nawet do 140°. W poczatku pieczenia do
65° dziala diastaza, gluten si¢ $cina przy 70° Szkielet glutenu
nie pozwala ciastu opadaé, stanowi o objetoSci chleba. Jak dlugo
ciasto w piecu si¢ powinno trzymaé, zalezy od wielkoéci; butki sa
wypleczone po 20 minutach, chleby po 45 do 6o minutach, chleby
zytnie dluzej, a wielkie chleby Zytnie majace 1%, 2 kg i wiecej —
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chleb razowy i pumpernikel — jeszcze diuzej*). Aby te cigzkie
chleby si¢ przepiekly, deska zamykajs otwdr pieca, zalepiajg
szczelnie gling 1 pieka 1 dzieh lub 1% dnia.

Poréwnanie chleba pszennego i Zytniego (procentowo tego
samego wymialu) wykazuje, ze pszenica daje chleb pulchniejszy,
lzejszy. Im wigcej otragb w mace, tym cigzszy chleb. Ze 100 g ma-
ki z dodatkiem wody, soli i drozdzy otrzymuje si¢ 143 do 165 g
ciasta, ktérego objetoé¢ — niezaleznie od jakodci maki — wynosi
112 do 126, przecigtnie 120 cm®. Ze 100 g maki otrzymuje si¢ 120
do 140 g chleba; a ze 100 g ciasta 70 do 85, najwyzej 87 g chleba.
Bardzo wazna jest zyskana objgto$¢ i stosunek wagi do objgtosci.
100 g najlepszej maki pszennej dosiega jako chleb s60 cm?®, $rednie
-gatunki tej maki 400 do 480 cm? a najgorsza maka pszenna za-
wsze jeszcze 250 do 350 cm®. 100 g maki zytniej pierwszej ja-
kosci daje chleb objetoéci $redniego gatunku chleba pszennego,
tj. najwyzej 420 cm®. Zwykle maka zywnia (jako chleb) nie do-
sigga tej objetoéci, objetoéé nie przekracza 3so cm®’. Wyrazem tej
wielkiej réznicy jest cigzar gatunkowy migkiszu obu rodzajéw
chlebdw: najnizszy cigzar gatunkowy chleba pszennego wynosi
0,42, najnizszy zytniego 0,76 do 1,0. Z ‘wzrostem wymagan zja-
daczy chleba, wzroslo zadanie chleba pulchnego, — jadaja wigc
coraz wiecej pszenice lub z nig pdél na pdl mieszane zyto. Stosu-
nek pulchnych do cigzkich chlebéw, czystych pszennych, miesza-
nych 1 zytnich wyja$nia zestawienie, zamieszczone na str. 92.

Jest pewne, ze w kazdej mace drozdze znajdujg dostateczne
pozywienie i ze w kazdej mace drozdze tej samej zdolnosci fer-
mentacyjnej wytwarzaja t¢ sama ilo§¢ dwutlenku wegla. Wy-
twarzaja go tak duzo, ze istnieje nadmiar a nie brak potrzebnego
do rosniccia ciasta gazu. Pewnym jest tez, ze w czasie fermentacji
i wypieku dzialaja zawarte w ciefcie powietrze i para wodna.
Pomingwszy dodatkowe, lecz skuteczne ciénienie powietrza i pary
wytwarza si¢ w cieécie na 100 g maki s25 do 591 cm® dwutlenku
wegla (mierzonego przy ciénieniu 714 mm i redukcji do o° C).
Z tej ogromnej nadwyzki wzdymajacego ciasto gazu dziala w rze-
czywistoéci niewiele wigcej nad polowg, reszta uchodzi. Tak sig

) P;;y nizszej temperaturze pieca 12 godzin, cieikie chleby 24 go-
dziny, a nawet dluzej.



Chleby pszenne, Zytnie i mieszane
i ich cigzar gatunkowy.

1 2 3 | 4 5 6
Gatunek Gatunek Clez
g2ar
Gatunek Gatunek maki Gatunek maki gatunkowy
zboza makl % wcho- makl % wcho- miekiszu
N dzacy w dzacy w
«Nr maki) chleb Nr maki chleb chleba
Pszenica (o) 100 — — 0.320
I 100 — — 0,300
III 100 — — 0.345
$rut Gra- 100 — — 042
hama z

tego ziarna

Pszenica
mieszana
z zytem II 50 0 50 0,367
1I 25 0 5 0,382
IV 50 0 50 0,39—0,42
Zyto - — 0 100 0,479
- — I 100 0,563
— - $rut 100 0.690
— — razowa 100 0,76—1,0
i pumper-
nikiowa

dzieje w przednich makach pszennych, w gorszych ,,pedzi* ciasta
niewiele ponad Y3 wytworzonego dwutlenku wegla*). W naj-
przedniejszych makach s3 czynne 56 do 61% w czasie fermentacji,
w czasie wypieku 63 do 67% calego tworzacego sie dwutlenku
wegla, w najgorszych i w mace z zyta 27 do 41%, wzglednie 20 do
30% dwutlenku wegla. W przednich makach tworzy si¢ | dziala
dwutlenek wegla nie tylko podczas fermentacji, lecz i podczas
wypieku, — nim temperatura pieca nie zabije drozdzy, tj. nim
ciasto sie nie rozgrzeje do 40—43° C. W makach polednich i zyt-
nich panuje inny porzadek. W takich ciastach uchodzi juz pod-
czas fermentacji znaczna cze$¢ dwutlenku wegla, a to ma miejsce
takze i w piecu. Ciasta z maki pszennej zatrzymuja dwutlenek
wegla, nie pozwalaja mu ujéé, sa dla gazéw malo przepuszczalne,
—Tégr-awe te wyjasniam szczegolowo w Nahrungsmittel aus Ge-
treide 2 wyd. t. I. 390—450, Berlin 1924 (a takize w 1903 w  Getreide,
Mehl u. Brot, str. 300 i nast.).



ciasto zytnie przepuszcza gazy, jest dla nich znacznie wigcej prze-
puszczalne. Wymywalny gluten pszenny jest powodem tej wiel-
kiej réznicy. Pewna cz¢$¢ dwutlenku wegla jest ,,rozpuszczona®
w ciefcie i bywala czesto okre$lana, szczegdlnie przez amerykan-
skich badaczy. Juz przedtem zwracano uwagg na przymioty glu-
tenu. Pierwszej jakoéci maki posiadaja gluteny ,,dluzsze®, 4 do
§ razy rozciagliwsze niz inne. Waznym wskaZnikiem zdolnosci
piekarskiej; maki okazal sie takze stosunek sktadnikéw glutenu.
Jeden z nich, gliadyna, rozpuszcza si¢ w 70% alkoholu, drugi,
glutenina, w slabych rozczynach zasadowych. Fleurent i inni wy-
kazali, ze w twardej pszenicy Tr. durum stosunek gliadyny do
gluteniny jest 65 : 35, a w macznistym ziarnie Tr. vulgare 70: 30.
Maka z macznistego ziarna wypieka si¢ znacznie gorzej., — Ba-
dano takze bez dodatniego wyniku stosunek soli do cial bialko-
wych i do tzw. cial ekstraktowych. Rolnicy zadali sobie wiele
trudu, by odpowiednim nawozeniem wplynaé na ilo§¢ 1 przymioty
soli i glutenu.

Ciasto niefermentowane. Makaron, placki, kluski, knedle itp.

Ciasta niefermentowane s3 przeciwieistwem kisnienia i wy-
pieku, s3 zupelnym zakalcem. Do ich sporzadzania uzywa si¢ nie
make chlebowa, lecz mniej lub wiecej drobny grys z twardej,
szklistej pszenicy, najodpowiedniej z Triticum durum. Do roz-
mieszania ciasta biorag nie 50% i wiccej wody — jak do wyrobu
ciasta chlebowego — lecz 30% wody. Z tak mieszanego ciasta
otrzymuje si¢ na 1co g maki nie 130 do 150 g, lecz 100 g pro-
duktu, np. makaronu. To bardzo spoiste i twarde ciasto r¢kami
nie podobna mieszaé i przerabiaé. Jest wiec umieszczone na lo-
zysku, nad ktérym umocowana ruchoma kloda dziata jako jedno-
ramienna dZwignia.

Przy badaniu makaronéw itp. okre$la si¢ zawarto$¢ wody,
pecznienie, zabarwienie, oznaki blichowania, dodatek jaj, zanie-
czyszczenia. Makaron zawiera do 9% wody, przeznaczony na
wywbz 2 do §%. Podczas gotowania makaron powinien pecznie¢
do 4—6 pierwotnej objetoéci. W poréwnaniu z chlebem jest to



osobliwe pozywienie. W rozwoju pozywienia zbozowego posiada
ogromne znaczenie.

Z maki i ze $rutu réznych owocdéw i nasion przygotowuja
liczne ludy suszone placki, suche kluseczki itp. produkty, dajace
si¢ diuzszy czas przechowywal, jako nie podlegajace zepsuciu
i doskonale na zapasy podrézne. Zawieraja one tylko tyle wody,
ile jej posiadaly nasiona, z ktérych pochodza, czasem nawet mniej.
Dla ludéw, zmuszonych przed kazdorazowym pieczeniem mleé
ziarno na zarnach, musialo byé posiadanie produktu o niskiej za-
wartoéci wody bardzo korzystnym, a tym bardziej ciasta szybko
dajacego gotowa potrawg i z malym nakladem pracy. Zarédwno
wérdd spozywcédw chleba, jak u ludéw zmajacych tylko bryje
i placki ogromnie s3 rozpowszechnione suszone kluseczki, suszone
ciasto z przedniejszej maki w postaci makaronu itp. Produktom
tym nalezy si¢ w rozwoju pozywienia miejsce pomig¢dzy plackiem
a chlebem. Ciasto to jest zakalcem, lecz bez jego wad. Zakalec
zle wypieczonego chleba nie jest ani chemicznie, ani fizycznie do-
statecznie zbadany. Najstarszych danych o takich produktach
dostarcza nam Biblia; liczne miejsca Starego Testamentu wska-
zuja, jak wielkie znaczenie w zyciu ludu zydowskiego posiadaly
suszone placki z niekwaszonego ciasta. ‘Odnoéne miejsca
Biblii komentowane s3, jak si¢ zdaje, niezupelnie poprawnie.
Placki te, bulki, chlebki ksztaltu malych plytek, wypieckane
w popiele, na blasze lub na rynce, dalej wedlug niektérych cien-
kie placki zawijane wyrabiano takze w ksztalcie serca z dodat-
kiem oliwy 1 miodu. Przewaznie spozywano §wieze gorace placki
z pszennej maki, dla goéci z maki przedniejszej ,takie, jakich uzy-
wali zawsze bogacze*; ludnoé¢ biedna — z maki jgczmienne;.

Mace s3 jedynym pieczywem prastarego okresu plackéw, wy-
rabianym dzi§ $wiadomie wedlug pierwotnego przepisu, bedacego
mieszaning przepiséw biblijnych ze starymi réwniez, lecz nieco
pdzniejszymi przepisami.

Drugie miejsce po macach zajmuja suche kluseczki, zwane
kuskus, kuskussy lub couscous ludéw péinocno-afrykanskich wy-
brzezy. S znane — jak si¢ zdaje — wszg¢dzie, dokad dotarli Ara-
bowie. Kobieta wyrabiajaca kuskus uzywa maki z pszenicy, ku-
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kurydzy lub durry grubszej lub bielszej, od czego zalezy jako$é
wyrobu. Do wladciwego kuskusu potrzebny jest S$rut pszenny,
otrzymywany przez przesiewanie przez rézne przetaki i sita, no-
szace rézne nazwy, stosownie do celu, ktéremu stuza; postuguja si¢
nimi kobiety nadzwyczaj zrecznie. Kuskus wyrabiaja mieszajac
w szerokich, plaskich misach powoli grys albo make¢ z woda az
do utworzenia matych kuleczek, ktére si¢ odklada na bok. W Je-
cie robig kobiety kuskus na zapas, przy czym pomagajg im przy-
jaciétki i sasiadki, podobnie jak to jest u nas przy pieczeniu chle-
ba lub wyrobie kiszek i wedlin po uboju wieprza. Gotowy kuskus
rozsypuja na plachtach do wysuszenia na sloncu, po czym prze-
chowuja go w wielkich garnkach lub beczkach chronigc starannie
od wilgoci. Trzyma si¢ kuskus bardzo dlugo w stanie §wiezym,
stuzy jako zapas zabierany zawsze w podr6z a takze na wyprawy
wojenne w pokaZnych iloéciach. Setki kobiet sa zajgte calymi ty-
godniami jego skomplikowanym przygotowaniem. Do jedzenia
parza i dusza te kluseczki z migsem baranim lub z jarzynami; ja-
daja je takze z mlekiem, z rodzynkami, karczochami Jub z owo-
cami, wreszcie jako leguming z cukrem i cynamonem.

Podobne potrawy suszone, trwale i na zapas doskonale sig
nadajace s3 takze znane w Azji. ChiAczycy, Japonczycy, Ana-
mici i inne ludy wyrabiaja je z prosa, z ryzu, owsa, jeczmienia,
ze stragczkowych, z gryki, z réznych klaczy i korzeni. Japonczycy
znaja kluski z ryzu suszone i przechowywane dluzszy czas. Psze-
nica czysta lub mieszana z ryzem stuzy im jako material do réz-
nych potraw macznych, do wyrobu plackéw i stodkich dan,
Gluten, pozostajacy po mieleniu w resztkach maki i w otrgbach,
uzyskuja Japonczycy gniotac je w solonej wodzie. Ta droga
otrzymany gluten bywa gotowany lub ugniatany na rodzaj suche-
go ciasta, klusek czesto spozywanych i zwanych fu; takze hreczka,
znana Japohczykom jako kasza, bywa przez nich spozywana
w postaci klusek. Jak widzimy, préby wyrobu rozmaitych klu-
sek i makaronu w formie trwalej dadza si¢ stwierdzi¢ u bardzo
wielu ludéw.

Makaron nie jest potrawa wylacznie wladciwa Wiochom
i z pewnoécia nie oni go wynalezli Do uzytku domowego
z oszczednoéci lub w biedzie dodaja Wiosi do grysu pszennego,



stuzgcego do wyrobu znanego powszechnie makaronu, grys z ku-
kurydzy. Czg¢sto w sklad wysuszonego ciasta (makaronu) wcho-
dza ryz, ziemniaki, kasztany i jeczmien; taki makaron zwie sig
wedlug mych informacji pasta mista. Takie ,,ciasto mieszane* wy-
rabiaja fabryki w malych iloéciach, natomiast §% dodatek maki
z kukurydzy musi byé dozwolony i do§¢ znany, skoro istnieje
prawnie obowigzujacy przepis wymagajacy, aby taki makaron
byl w handlu oznaczony wyraznym napisem: pasta con mais.

Istnieje popyt i na rozmaite inne domieszki, np. 10% miazg:
pomidoréw, szpinak i inne jarzyny; taki makaron bywa raz zu-
pelnie zdlty, to znéw czerwony lub zielony; domieszka szafranu
nadaje mu osobliwy smak. Istnieje nawet makaron nadziewany,
co$ w rodzaju naszych pierogdw. Mimochodem dodam tu, ze przy
takiej réznorodnosci makaronédw falszowanie ich jest na porzadku
dziennym. Zamiast makaronu z czystej pszenicy sprzedajg han-
dlarze wyroby mieszane z ryzem, kukurydzg i maka kartoflang,
co uchodzi im bezkarnie jednak tylko w gorszych i tahszych ga-
tunkach.

Nowoczesne maszynoznawstwo zaopiekowalo sie fabrykacja
makaronu i wprowadzilo do niej podziwu godne ulepszenia ma-
szynowe, zaniedbali go natomiast zupelnie chemicy i fizycy.
Znamy tylko w zarysie poszczegélne stopnie przerdbki, az do go-
towego suchego towaru, nie znamy jednak dokladnie zmian
chemicznych 1 fizycznych, jakie przy tvm przechodzi ciasto.
Mickkie, krajane lub pod prasg formowane ciasta poddaja naj-
pierw krdétko trwajacemu suszeniu; wskutek tego tworzy si¢ na
cieécie cienka skérka, ktéra utrwala nadang mu forme i chroni je
od pleéni; jest to tzw. incartamento (carta = papier). Pdzniej
pozostaje to ciasto jaki§ czas w chlodniejszych izbach, gdzie po-
woli wysycha, przy czym znowu migknie, jest to tzw. rinveni-
mento (rivenire = powrdt). Pézniej dopiero nastepuje ostateczne
suszenie w osobnych na to przeznaczonych salach, tzw. essicazione
definitiva, tj. ostateczne suszenie. Na tych poszczegélnych stop-
niach wyrobu makaronu az do wyschni¢cia poznajemy najwaz-
niejsze fazy wyrobu wszystkich podobnych suchych klusek itp.
Przygotowanie kuskusu w swoim bardzo skomplikowanym sy-
stemie nastgpujacych po sobie robdt nie ustgpuje nowoczesnej



udoskonalonej produkcji fabrycznej makaronu. Inaczej si¢ tez to
suszenie wogdle odbywaé nie moze, tkwi w nim szereg bardzo
dawnych do$wiadczen, wywolanych potrzeba st¢zonego wytworu,
uwolnionego od otrab, suchego, dajacego si¢ doskonale przecho-
wywaé i bez trudu w krétkim czasie przemieni¢ na smaczne po-
zywne danie,

Od czaséw, w ktérych jeszcze nie znano fermentacji chlebo-
wej, od czaséw, w ktérych spozywano bryje, posiada kazdy sto-
pied rozwoju pozywienia swa tylko jemu wlasciwag formg ,,pozy-
wienia trwalego. W ogdlnym uzytku pozostaly u nas z czaséw
bryj z réinych rodzajéw trwalych klusek tylko kluski z pszenicy,
i to jedynie w formie makaronu, za§ z czaséw plackéw suche
placki, tj. mace, czyli mazzoth.

Dzisiejsze tabliczki i proszki gotowych zup sa to wymysly
nowoczesne 1 ,,de la chimie®, jak méwig wybredni Francuzi. Po-
nizej zestawiam swe przypuszczenia o suchym zapasie prawie go-
towych potraw ze zboza, zawierajacych tyle albo mniej wody co
suche ziarno.

Przeglad stopni gtéwnego pozywienia
zowocdOw inasionitowarzyszacego mu
spozywienia trwatlego“

B.W.F. Tom 30

s . Owoce i nasio- F
u?pie;; roz= Zawarto$é na dla gléwne- ;":‘a | Zawarto$é
wojuglownegol = im wody go i trwalego po ywlen 2 w nim wody
potywienia potywlenia trwalego
Polewka ponad 90% |wiele zi6l, owo-
céw i nasion — —_
Bryje 70—8C% wiele owocoéw 14%. 10%, ale
(i kasza) i wiecej i nasion kluski i ponizej 5%
Placki 50—70% wiele owocéw |rézne kluseczki| 14—10%, lecz
i nasion, lecz | (kuskus) oraz | takie ponizej
przewainie placki 5%
ziarna zboza | (mazzoth) kra-
jow poélnocy
i wschodu
Chleb 30—-40% z wlasciwych | suchary, ma- ponizej 1C%,
zbéz karony itp, przewaznie po-
nizej 5%




VII.

Nasiona ttuszczowe. Znaczenie ttuszczow
w roslinie. Tluszcze jako pozywienie.

Thuszcze znachodza si¢ we wszystkich organach wyzszych ro-
§lin w wielkim nagromadzeniu, jako ciala zapasowe w nasionach,
rzadziej w owocach. Wedlug utartego mniemania gléwnym zapa-
sem nasion s3 weglowodany czy to w postaci ziarnek skrobi, czy
blonnika, jak w daktylu i w ogéle w nasionach palm; istnieja obok
nich i nasiona cukrowe. Jednakze jakie 90% nasion nalezy do nasion
tluszczowych, a nie skrobiowych, a mi¢dzy jedna grupa a druga
zajmuja miejsce posrednie nasiona motylkowatych. Nasiona tluszczo-
we zawieraja zawsze duzo bialka w postaci ziarnek aleuronowych.
Nasiona barwiace si¢ jodem na z6lto, prawie zupelnie bez skrobi, s
czeste. W typach kraficowych tluszcz i skrobia prawie si¢ wyklu-
czaja. Wreszcie w wigkszych ilo§ciach spotykamy tluszcze — réw-
niez jako zapas — zima w korze drzew, jak u naszych brzozy i lipy.
Wystepuja czesto takze w mchach, w porostach 1 w glonach; w grzy-
bach szczegblnie w przetrwalnikach (sklerocjach) Pyrenomicetéw —
znowu jako zapas — np. w sporyszu.

Tluszczu nie brak wprawdzie w Zadnej protoplazmie, lecz
w niej bardzo drobno rozdzielony dopiero wtedy jest widoczny, gdy
splywa w wigksze krople.



W niektérych nasionach, np. w kakao, galce muszkatolowe;j
i in., znajduje si¢ tluszcz w stanie stalym. Plynne tluszcze zawiera-
ja duzo oleiny, stale wigcej stearyny i palmityny.

Wedlug ogdlnego mniemania jest tluszcz produktem asymila-
¢cji lub powstaje pod jej wplywem. Inna teoria przypisuje powsta-
wanie tluszczu osobnej misternej warstwie, wyscidlce blony komor-
kowej. Wreszcie wiaza tworzenie si¢ tluszczu z tzw. elajoplastami,
ciatlkami na wzdr chromatofordw. Zdaje si¢ jednak, ze ze wszyst-
kich wkluczeh komdrki roélinnej skrobia jest wyjatkiem; istnieje
tylko dla skrobi osobny nam znany organ. W roélinach niezielonych
powstaje tluszcz prawdopodobnie jako przejaw wtérny. Ma tutaj
miejsce przemiana weglowodanéw w tluszcz i odwrotnie, co zreszta
dzieje si¢ takze — szczegdlnie podczas kietkowania u roflin zie-
lonych.

Tluszcze s3 zlaczonymi trdjglicerydami kwaséw tluszczowych.
W ich sklad wchodza, obok kwasu olejowego, kwas palmityno-
wy 1 stearynowy. Istniejg takie same polaczenia z innymi kwasami
tluszczowymi. W nasionach albo nie spotykamy w tluszczu zad-
nych wolnych kwaséw tluszczowych, albo jest ich 10 do 30%; cza-
sami caly zaséb kwaséw tluszczowych nasienia jest w stanie wol-
nym. Podczas kielkowania tworzy si¢ emulsja tluszczu z jego wol-
nymi kwasami. Dopiero w tej postaci tluszcze moga wedrowaé
z komérki do komdrki, mieszaé si¢ z protoplazma i by¢ dalej
uzytkowywane. Obecno$¢ wolnych kwaséw tluszczowych da sig tat-
wo stwierdzié; stwierdzenie obecnosci gliceryny, pozostajacej przy
rozszczepieniu tluszczéw, jest trudniejsze. Gliceryna prawdopodo-
bnie bywa natychmiast zuzytkowywana przez ro$ling, m. in. prze-
mieniona w skrobi¢. Roélina jest w stanie zuzytkowaé takze inne
wyzsze alkohole dla wytworzenia skrobi. Gra tluszez — skrobia —
wzglednie inne weglowodany w organizmie rofliny i zwierzgcia —
jest jedng z wielkich zagadek przemiany materii. Wiemy, Zze ona
si¢ odbywa w organizmach bez wysilku i przy temperaturze po-
wietrza lub temperaturze nie przekraczajacej --37° C. Rozszcze-
pienie skrobi na cukry w ustach dzieje si¢ momentalnie, ,,eksplo-
zyjnie”. Do tego procesu postuguje si¢ chemik gotujacym si¢ kwa-
sem. Réwnie latwo rozszczepia organizm tluszcze, chemik postu-
guje si¢ w tym celu gotujacym si¢ lugiem. Wiemy z energetyki
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przemian chemicznych, ze reakcja, ktéra przy -+100° C odbywa
si¢ z przyS$pieszeniem 64, spada przy —+40° na przyspieszenie I,
a przy +20° odbywa si¢ jeszcze powolniej. Rozkladajac i budu-
jac bardzo zlozone zwiazki chemiczne Zywy warsztat organizmu
przewyzsza najdokladniejszy warsztat chemiczny.

Thuszcze nie zawieraja zadnych anatomicznie rozpoznawalnych
czgéei nasion, z ktérych pochodzz. Mimo to znajomo$¢ tych na-
sion jest z innych wzgledéw potrzebna. Wiele z nich sa chwasta-
mi rolin uprawnych, znachodzacych si¢ w otrebach i w posladzie.
Czestym przedmiotem badania sa makuchy i ich domieszki, z dru-
giej strony jak mielone makuchy, tak i mielone: poélad, otreby, tus-
ki ryzowe, jeczmienne pochodzice z mlyndw stuza bardzo czgsto
do zafalszowania sprzedawanych w stanie mielonym przypraw i ko-
rzeni. Domieszke makuchéw mozna napotkaé w mielonych pie-
przach, gatlkach muszkatolowych, surogatach kawy i w cynamo-
nach. Wreszcie tluszczami nadaja polysk réznym S$rodkom spo-
zywczym.

Nasze tluszcze jadalne pochodzg od okolo 40 nasion tluszczo-
wych — rozsianych w 20 rodzinach lub rodzajach. Polowa z nich
u nas dojrzewa. Miedzy nimi géruja krzyzowe, tloczone wraz z to-
warzyszacymi im réwniez do krzyzowych nalezacymi chwastami.
Takich krzyzowych jest 10 do 12 gatunkéw.

Rofliny tluszczowe. Podzial tluszczow uzytkowych.

W powszednim znaczeniu oleje sa ptynami w dotyku $liskimi,
nie mieszajacymi si¢ z woda. Lecz te przymioty podzielaja oleje
z wielu innymj plynami o réznym chemicznym skladzie. Zupelnie
zewnetrzng cechy jest zachowanie sig olei przy podwyzszonej tempe-
raturze; oleje pozostawiaja trwala plame na papierze i nie sa lotne
bez rozkladu przy wyzszej temperaturze. Takie oleje nazywajg sig
solejami ttustymi® w odréznieniu od olei lotnych, czyli
olejkéw eterycznych, ktére czynig tlusta znikajacg pla-
me¢ na papierze i ulatniaja si¢ bez rozkladu. Miejsce poérednie mig-
dzy obu gatunkami zajmuja oleje mineralne, ktore
przewaznie si¢ ciezko ulatniaja, jak nafta i rézne czeéci destylatéw
drzewa i wegla itp.
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Mowa potoczna ogdlnie uwzglednia tluszcze jako mniej lub
wiecej ciala stale lub ciezkie plyny i oleje, tj. tluszcze przy zwy-
kiej temp. plynne, nie taczy zaé ,tluszczu® z olejem, gdyz olej ja-
dalny nie nazywamy tluszczem.

Nasiona tluszczowe, zawierajace ,,tluste oleje, dzielg si¢ na
nasiona uzywane na tloczenie olejéw jadalnych i zyskiwanie ma-
kuchéw i na nasiona, z ktérych rzadziej zyskuja olej, lecz ktére by-
waja jadane czy to takie lub jako dodatek do ciast:

a) Do najwazniejszych nasion, stuzacych na wyrdb olejow
jadalnych, naleza: rzepak, rzepik, Inianka, len, mak, bukwy, kono-

Nasiona tluszczowe Zawartoéé w procen-
tach. Wedtug A. Ballanda, L. Hitiera,
O. Kellnera i in

(Wahania w zawartosci tluszczu czesciowo uwzglednione).

Woda 'Ciala Ttuszez Wiékno
biatkowe drzewne
Rzepak. Brassica oleracea, B.

Napus . . ... P 7.3 19.6 28,0—45 5,9
Len, Linum usitatissimum . . 71 24,2 23,0—36,5 5.5
Konopie, Cannabis sativum . . 9.9 18,2 14,0—32,6 15.0
Mak, Papaver somniferum . . 7.2 19,9 25.0—43.1 5,5
Stonecznik, Helianthus annuus 15 14,2 15,0—32.3 28.1
Dynia, Cucurbita L. var. ma-

xima (ziarno luszczone) — — 32—-38 —
Dynia, tzw. ,niemiecki kokos*

(1916/18) . . . . . .. —_ — 50—53 —
Buk, Fagus silvatica . . . . 11,1 13,2 25,0—62.0 18,5
Soja, Soja hispida. . . . . . 10,0 [33.2—38,0] 17.5—28,0 4,4
Oliwa, Olea europaea. . . .| 56—6,7 | 0.76—2,5] 14,48—18 0,9—1.8
Bawetlna, Gossypium sp.. . . 10,0 21.2 25,8 19,3
Sezam, Sesamum indicum . . 5.5 20.5 47,2 6.3
Orzech ziemny, Arachis hypo-

gaea . . . . . .. . . 7.0 29.7 49,2 6.0
Orzech amerykafiski, Berthol-

letia excelsa . . . . . . — — 60—67 —
Orzech palmowy, Elaeis guine-

ensis . . . . . . . .. 8,4 8,4 48,8 5.8
Kokos (kopra sucha), Cocos nu-

cifera . . . . . . ... 4,2 89 67,0 —
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pie, sezam, soja, orzech ziemny, stonecznik, bawelna, oliwki, kapok,
rycynus, kokos, orzechy palmowe.

b) Nasiona tluste nastepujacych roélin jadamy przewaznie ja-
ko takie lub jako dodatek do ciast: orzech laskowy i wloski, orzech
amerykanski (Bertholletia excelsa), migdaly i zastepujace migdaly
nasiona moreli, brzoskwin i §liw; pistacje (Pistacia vera) i sezam.

Wedlug szerszego, tj. z uwzglednieniem rekodzielniczego uzyt-
ku, mozna podzielié oleje na oleje nieschnzce, do ktérych naleza
nasze zwykle jadalne, i oleje schngce np.:

a) olejami nieschnacymi s3: rzepakowy, migdalowy, oliwny,
sezamowy, arachidowy (z orzecha ziemnego), bawelniany, rycyno-
wy, a ze stalych tluszczédw tluszcz palmowy i kokosowy,

b) olei schnacych dostarczaja natepujace roéliny: len, ko-
nopie, mak, orzech wloski. Olej stonecznikowy i kilka innych zaj-
muj3 miejsce posrednie miedzy schngcymi a nieschnacymi.

Odgraniczaja takze tluszcze przy zwyklej temperaturze plyn-
ne, do ktérych naleza wszystkie oleje tloczone ze swojskich roslin —
od tluszczédw stalych z roélin zamorskich, tloczonych przemystowo
dopiero od niedawna.

Ciezar gatunkowy tluszczéw wynosi 0,875 do 0,97. Tluszcze
nie rozpuszczaja si¢ w wodzie; sa cigzko rozpuszczalne w zimnym
alkoholu z wyjatkiem oleju oliwnego, rycynusowego 1 krotonowe-
go, ktére w czgéci sie¢ w nim rozpuszczajg. W gorgcym alkoholu
rozpuszczaja si¢ prawie wszystkie tluszcze, wydzielajg si¢ jednak po
oziebieniu. Latwo rozpuszczalne s3 natomiast w CHCl,, CS,, CCl,,
C.H;, w eterze i w benzynie. Dzialaniem lugéw tluszcze si¢ zmy-
dlaja. Zmydlanie w znaczeniu §ciélejszym polega na tworzeniu sig
mydla, tj. soli Na, K, Ca, Pb itd. z kwasami tluszczowymi.

Dla stwierdzenia obecnoé$ci tltuszczu pod
mikroskopem stosowano m. i. zmydlanie mieszaning
NH, + KOH; rozpoznaje si¢ po ksztalcie krysztaléw mydla ro-
dzaj tluszczu. O ile poszczegdlne tluszcze tworza rzeczywiicie cha-
rakterystyczne krysztaly, to rozpoznawanie mieszanych tluszczéw
nie jest ta droga osiagalne. Zmydlaja si¢ zupelnie jak tluszcze two-
rzac krysztaly — takze kwasy zywiczne 1 wyzsze kwasy organicz-
ne, czesto znachodzace si¢ w komérkach. Innym w botanice uzywa-
nym odczynnikiem na tluszcze jest rozczyn kwasu osmowego OsO,,
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ktérego tluszcze redukujg na widzialne jako czarne plamki Os w pre-
paracie pod mikroskopem. Kazda protoplazma wykazuje ta droga
cbecnoéé tluszczu. Jednakowoz jest bardzo wiele innych substan-
cji w komérkach, ktére na réwni redukujg OsO,. Moze pewniej-
szym odczynnikiem mikroskopowym na tluszcz sa barwniki:
alkanina w alkoholu, sudan IIT i malo do tego celu uzywana prody-
giozyna. Stale fizyczne i chemiczne sg stosowane przez chemikéw
dla rozpoznawania tluszczéw, lecz nie w mikroskopii. Tluszczom
towarzysza czesto w nich rozpuszczone zywice i olejki eteryczne,
co utrudnia badanie mikrochemiczne. Bliskie ttuszczem w ich budo-
wie chemicznej s3 woski, ktdre sie znachodza w wigkszych ilosciach
w blonach komérkowych, szczegdlnie korku. Sa to w znacznej czgs-
ci estry wyzszych alkoholow jednowartoSciowych, ciata, ktére nie
biorag wiecej udzialu w przemianach w komorce. Liczono je daw-
niej wraz z krysztalami polaczen nieorganicznych, zywic i in. do
cial aplastycznych w odréznieniu od cial plastycznych: tluszczéw,
skrobi i in. cial wiecej ruchliwych w gospodarstwie komérki, tj.
latwo ,,zmobilizowanych®.

Ttuszcze jako pozywienie.

Ttuszcze sg bardzo waznym, niezb¢gdnym pozywieniem. Dotad
wymienione surowce dostarczajg naszemu pozywieniu weglowoda-
néw i biatka,atvlko w matej Jos$ci tluszcz. We-
dlug dawnej, dlugo uznawanej normy pozywienia Voita powinno
nasze dzienne pezywienie zawieraé: soo g weglowodanéw, 118 g
biatka i 56 do 6o g tluszczu. Pézniej wykazano, ze dla dostatecz-
nego pozywienia wystarcza znacznie mniejsza ilo§¢ biatka, tj. z§
do so g dziennie. Obliczajg takze to zapotrzebowanie mierzac je
wartoécig kaloryczng, przy czym okazalo sig, ze wystarczajace po-
zywienie dzienne powinno zawieral 2500 do 3000 kal., a przy cigz-
kiej pracy dochodzié do 3500 kal. Tluszcz jako material palnikowy
najbogatszy w wegiel, posiada ogromne znaczenie w pozywieniu.
Z nastepujacego zestawienia wynika: jako zrédlo energii weglowoda-
ny réwne s3 réznym biatkom, a wartoé¢ kaloryczna tluszczéw
jest wyzsza od wartoéci kalorycznej skrobi, a dwukrotnie wyzsza
od wartoéci kalorycznej biatka. Tluszcz posiada dwa razy wiecej
weglanu od skrobi. '



Sktad chemiczny biatka, wegglowodanéw
i ttuszczu w procentach. Warto$é
kaloryczna w kaloriach

Biatko Skrobia Cukier Ttuszcz
C 50—55 44,4 37.8 5.3
H 6,6—17.3 6,17 12,5 12,67
0 19—24 49.4 50,0 11.8
N 15—191) — — —
s 03—2.4 — — -
Peptony: 4479 Sacharoza Tluszez zwie-
Kal. 5299 3959 rzecy i ludzki
Albuminatl) Dekstroza 9372
. jaja: 3567
5577
Kazeina:
" 5855
CO(NH,),:")
2465

Przeglad najwaziniejszych nasion ttuszczowych.

Krzyzowe Cruciferae Krzyzowe s naszymi
najbardziej rozpowszechnionymi roélinami tluszczowymi. Nasiona
krzyzowych sktadaja si¢ wylacznie z lidcieni 1 z paczka, — nie po-

Ryc. 29 A, Brassica Napus. Powloka nasienna. Naskérek i podnaskérek, a pod nim wielkie
. komdrki warstwy palisadowej z twardziczkami.

1} Od wartosci bialka trzeba odjaé !/s na polaczenia aminowe; s
bialka rozpada sie na mocznik. Wartoéé kaloryczna biatka wynosi za-
tem 4000 — 4200. Dawniej przypuszczano, Ze biatko zawiera 16% azotu
W rzeczywistosci zawiera biatko 15 — 19% N.



siadaja bielma. Gldwnym ich przedstawicielem sg rzepak i rzepik.
W tkance gabczastej liScieni spostrzegamy duzo kropli tluszczu
i ziarnek aleuronowych i zupelny brak ziarnek skrobi.

Jod barwi tkanke licieni zoélto-brunatno. Nasiona powinny
by¢ zupelnie dojrzale. W tym razie po zgnieceniu dojrzalych na-
sion miedzy paznokciami wyplywaja krople oleju.

Ryc. 29 B. Brassica Napus. Powloka nasienna widziana z powierzchni,

Przeciecie poprzeczne przez nasienie, r y c. 29, wykazuje
na zewnatrz naskdrek i podnaskérek. Sz to zbite z soba, spojone
warstwy. Pod nimi wystepuje warstwa palisadowa z ,twardzicz-
kami®, tj. z komdrkami sklereidowymi w ksztalcie pucharéw, z ma-
lym $wiatlem, o blonie grubej, zéltej lub brunatnej. Sciéle z ta war-
stwa zlaczona nastgpujaca warstwa mniej lub wigcej zabarwiona
jest warstwg pigmentowg, u Brassica jest brunatna. Pod ta warstwg
znachodzi si¢ warstwa aleuronowa, ktérej komdrki maja grube blo-
ny, a zawieraja ziarnka aleuronowe i krople ttuszczu.

Dobrze rozpoznawalne i dla krzyzowych znamienne s3 tylko:
warstwy palisadowa i aleuronowa. U wielu krzyzowych, m. i. w ro-
dzaju gorczycy, Sinapis, warstwy naskérka i podnaskdérka posiada-
ja blony $luzowe, nabrzmiewajace w wodzie do 200% 1 wigcej
swej pierwotnej objetoéci. Tak nabrzmiale nasienie ma wyglad Za-
biej lub rybiej ikry.

Rzepak, Brassica napus L pochodzi praw-
dopodobnie z okolic §rédziemnomorskich; bywa hodowany w roz-
licznych odmianach. Najczesciej hoduja: var. typica, al-
bo v. annua rzepak letni albo rzepik z na-
sionami 1 do 1,§ mm dlugoéci; var. biennis Rchb., rze-
pak zimowy z nasionami do 2 mm dlugimi; var. na-
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pobrassica (L) Peterm., karpiel — Rzepakowi
przeciwstawiaja rzepe B. campestris L., ktéra wswej
odmianie var. autumnalis DC,tj. rzepie olej-
nej, réwniez bywa tloczona. Drugg odmiang Br. camp e-
stris jest rzepa zwyczajna, var. rapa L.zgru-
bym, jadalnym korzeniem. Odmian jest znacznie wigcej od tutaj
wymienionych. Ze wszystkich wraz z ich réwniez do krzyzowych
nalezagcymi chwastami tlukg olej. Zdaje si¢, Ze u nas ani spozywacz,
ani kupiec nie odréznia oleju rzepikowego od rzepakowego, obaj
kieruja sie w ocenie dobrocig oleju. Najlepszy bywa uzywany
w piekarstwie, lepszy gatunek takze jako domieszka do olejéw sa-
latowych. Bodaj tylko wybredni smakosze wiejscy Francji na tym
si¢ znaja. Francuski rolnik uwaza olej rzepikowy huile de navette,
tj. z var. annua, za znacznie lepszy od rzepakowego huile de colza,
tj. z Br. napus var. biennis. Oddaje on nasienie fabryce oleju zosta-
wiajac jej makuchy jako zaplatg za tloczenie. Makuchy s3 malo ce-
nione; s3 tanie i bywaja dodawane do innych drozszych makuchéw.
Zdarzalo sie — prawie nie do uwierzenia — w starszej literaturze
niemieckiej i francuskiej, Ze brala rzep¢ za burak i odwrotnie mie-
szajac rzecz i nazwg, znaczy gatunki rzepy, Brassica z ¢éwiklg 1 bu-
rakiem, Beta vulgaris L. (B. Cicla var. rapacea), nalezacymi do ko-
mosowatych, Chenopodiaceae. Obie rosliny maja to wspdlne, ze
sklaniaja sie do tworzenia zgrubialych korzeni. Rzepa, Br. napus
var. rapa posiada nasiona tluste, dajace olej.

Nasiona rzepaku posiadaja 30 — 35% oleju Olej
rzepakowy, niem. Riibdl, franc. huile de navette albo de
colza, ang. rape oil, jest barwy jasnozéttej az do brunatnej, o swo-
istym zapachu. Najlepszy olej daje prasowanie na zimno, dalsze
prasowanie daje gorszy, ciemniejszy olej, posiadajacy duzo cial §lu-
zowatych i dlatego uzywany tylko w technice, Wszelkie §luzy od-
dalaja mieszajac olej ze zweglajacym je kwasem siarkowym. Po-
zbywaja si¢ resztek kwasu myciem woda, parg wodna, mieszaniem
z krochmalem lub roztarts cebula. Tak oczyszczony i filtrowany
olej, tzw. rafinowany, jadalny, zawiera oprécz oleiny i stearyny
takze erucyne (gliceryd kwasu erukowego). — Zastygly ciezko-
plynny olej rzepakowy bywa dodawany do smaréw, ktérymi oleja
wieksze maszyny, np. w marynarce.
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Olej rzepakowy jako $wietlny stracil prawie zupelnie nie-
dawne wielkie znaczenie. Jest to olej latwo jelczejacy, lecz nie schna-
cy. Ciezko si¢ zmydla, mimo to uzywaja go do fabrykacji szarego
mydla, gdyz nadaje mu poszukiwana zielong barwe. Uzywajg go
do tluszczenia welny i skéry i innych technicznych celéw.

Inne nasiona tltuszczowe z rodziny
krzyzowych i chwasty rzepaku W rzepaku
roénic jakie pdl tuzina krzyzowych jako chwasty. Ich rozpozna-
wanie w stanie mielonym i w makuchach przedstawia czasami i tyl-
ko w badaniu materialéw u nas obcych pewne trudnoéci. Obce na-
siona krzyzowe i indyjski rzepak, B. Napus L. var. dichotoma Pra-
in, tzw. Sarson, tj. B. Napus L. var. glauca Roxb. i indyjska bru-
natna gorczyca, B. integrifolia O. E. Schulz s3 najczgstszymi do-
mieszkami zamorskiego materialu.

Zanieczyszczenie naszego rzepaku jest latwiej stwierdzalne.
Wszystkie nasiona krzyzowych, wykazujace $luzowatg, pecznieja-
ca w wodzie skérke (epidermis), nie sa rzepakiem. Do nich naleza:
Inianka, Camelina sativa L. — do niedawna uprawiana, dzi§ zani-
kajaca roélina; — nieznoéne, nie do wytrzebienia z roli rzodkiew
polna, czyli lopucha, Raphanus Raphanisirum L. i gorczyca polna,
Sinapis arvensis L. i w mniejszym znaczeniu gorczyca biala, S. al-
ba L.; tobotki polne, Thlaspi arvense L.; oraz rzezucha pastewna,
Lepidium sativum L. i psia rzezucha, L. ruderale L., dalej jaki tu-
zin réznych innych chwastéw polnych z krzyzowych, ktérych nie
podobna wyliczaé. Ich rozpoznawanie nie jest latwe, ale tez zwy-
kle nie jest potrzebne., Natomiast nie spotyka si¢ zadnych trudnosci
w rozpoznawaniu chwastéw rzepaku, nalezacych do innych ro-
dzin, poniewaz nasiona krzyzowych bardzo si¢ od nich wszyst-
kich odrézniaja.

Len Linum usitatissimum L. z rodziny
Inowatych, Linaceae bywa uprawiany na wigkszych
obszarach w Polsce, w Rosji, w Indiach Przednich i Argentynie.
Roélina pochodzi prawdopodobnie z Azji zachodniej, jest u nas zna-
na od mlodszej epoki kamiennej. Byé moze, ze nasz len ma za pra-
ojca Linum angustifolium, ktéry roénie dziko w krajach nad Mo-
rzem Srédziemnym. Len rézni si¢ wprawdzie swym wielkim na-
sieniem (5 — 6 mm) od L. angustif. (2,5 — 2,9 mm), lecz ten mégt
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w kulturze zyskaé na wielkosci (Vavilov i Netolitzky). Znany ba-
dacz pozostaloéci osad na palach Neuweiler jest zdania, ze nasz len
pochodzi od L. austriacum, réwniez dziko rosnacego, ktéry ma wiek-
sze nasiona (3,4 — 3,7 mm) i morfologicznie jest do Inu zblizony.
Nie jest wigc wyjaénione, czy Iny azjatyckie i nasz len sa wspélnego
pochodzenia i czy w ogdle Iny nie wyszly z 2 lub 3 $rodowisk.
Wielko$¢ nasienia nie moze stanowié o pochodzeniu lnu. Diugi czas

prowadzona hodowla Inu przedzalnego — zbieranego przed doj-
rzeniem nasion — prawdopodobnie wywierala wplyw na wielko$é
nasienia.

Nasienie Inu sklada si¢ z powloki ze swg skérka (epidermis),
doéé znacznych resztek bielma i z wielkich liscieni. Komdrki skérki
pecznieja silnie w wodzie, co pod mikroskopem dopiero wtedy jest
widzialne, gdy do lezacego w alkoholu lub glicerynie preparatu
powoli doplywa woda. Léniaca powlok¢ nasienna rozpoznajemy na-
wet w mieszaninach prawie golym okiem, a na pewno pod lupa.

W krajach, w ktérych oleju Inianego uzywaja na omastg, m. 1.
w Rosji, w Polsce, Saksonii. w Rumunii, gniota len na zimno zysku-
jac olej o barwie jasnej i o lagodnym, przyjemnym smaku; — jed-
nakze zdobywa si¢ ta droga tylko 20 — 22% oleju. Prasowaniem
na cieplo wydobywa si¢ wprawdzie 25§ — 27 % wigcej jasnozdltego
lub brunatnego oleju, jednakze ze strata na jakosci. Mimo ze ten
gatunek uwazaja za niezdatny na pozywienie, wie§ rosyjska i po-
leska go spozywa wraz z jej dobrze znanym lepszym gatunkiem.
Nasion Inu zwykle nie ,ekstrahuja®, lecz je tluka.

Bardzo waznym jest uzytek oleju Inianego na p o k o s t.
Ten olej nalezy do olejéw schnacych, olejéw, ktdre w cienkiej war-
stwie rozpostarte, trwale pobieraja z powietrza tlen, przy czym
twardnieja. Powszechnym jest uzytkowanie pokostu w stolarstwie,
a w ogéle dla ochrony drzewa przed zepsuciem. Wprawdzie wszyst-
kie oleje schnace twardnieja na powietrzu, lecz zbyt powoli, by ko-
rzysta¢ z tego przymiotu. Pokost wytwarza si¢ przez diugie goto-
wanie oleju lnianego z malg ilocig tlenkéw olowiu lub manganu
itp., co sprawia, ze olej predko schnie. W tym samym celu do po-
kostu dodaja czesto zywice. Wysycha pokost przez utlenianie. Za
najlepsze pokosty s3 uwazane pokost olowiany i manganowy.



Przez mieszanie i ugniatanie w ciasto mieszaniny pokostu z kre-
da otrzymuja kit do uszczelniania szyb w oknach; inne kity zys-
kuja z mieszaniny pokostu z minig (Pb,O,) itp.

W nowszych czasach falszowano pokost olejem mineralnym,
olejem zywicznym, tluszczem z welny i olejami z kwaséw pod-
zwrotnikowych, dodatkami, ktére utrudniaja wysychanie; taki po-
kost pozostaje dlugo lepki, jeszcze po latach nie wysycha na po-
wierzchni nim pokryte;.

Ryc. 30. Konople, Cannabis sativa L. A. Owoc konopi I przecigcie podluine. F owocnia-

z warstwq palisadowq. S warstwa nasienna, E bielmo, C liscienie. B. Przecigcie poprzeczne,

F owocnia, S skérka nasienna, E N bielmo, C liscienie, C. Widziane z powierzchnl warstwy,
E N bielmo. S skérka nasienna. Wedtug Wintona.



Z kilku innych olejéw schnacych, tj. z oleju orzecha wioskiego,
-oleju stonecznikowego, makowego i konopnego wyrabiane poko-
sty znajdujg zastosowanie w malarstwie artystycznym.

Linoleum. Mieszajac proszek korkowy z pokostem Inia-
nym i rozcierajagc pedzlem te mieszanine na odpowiedniej tkaninie
-otrzymuje sie tzw. linoleum.

Konopie. Olej konopny z konopi, Can-
nabis sativa L. rodziny pokrzywowatych,
Urticaceae podrodziny Cannabinaceace
rdwniez nalezy do olejow schngcych. Zaleznie od ceny bywa ten
olej mieszany z olejem Inianym i odwrotnie. Owoce konopi,
ryc. 30 A, posiadajg warstwe poteznych komérek palisadowych, po
ktérych fatwo rozpozna¢ obecno$¢ konopi w jakiejkolwiek mie-
szaninie. Olej jest olejem jadalnym, wyrabiajg z niego takze po-
kost i mydio.

Hodowla i uzytek konopi ukazaty sie w réznych okolicach.
Dziko rosngca rodlina konopi jest rozpowszechniona od wschod-
niej i potudniowo-wschodniej Europy poprzez Azje az do Indii
Przednich (Netolitzky 1 c.) Znane sg przymioty narkotyczne gru-
czotdw wydzielinowych rosiiny i jej uzytek na haszysz.

Mak, Papaver somniferum L. nalezy do ro-
dziny makowatych, jest rosling jednoroczng, pochodzaca ze Wscho-
du. Nasiona 1 mm wielkie majg nerkowaty ksztatt, barwe biata, sza-
ra, niebieska, brunatnawg lub prawie czarng. Miazdzone, gotowa-
ne diuzszy czas w wodzie prawie sie nie rozpadaja, sg bardzo tatwe
do rozpoznania. Cechg nie mylgcg, szczegblnie widoczng pod lupa,
jest siatka, tj. regularne pola powierzchni nasienia odgraniczone
wysokimi listwami. Podobnie jak inne drobne nasiona i mak podlega
tatwo ,,poceniu sie” i samoogrzaniu. Dlatego tez lezace na skladzie
zapasy maku powinno sie przerzucac i czesto wietrzy¢é. Mak zanie-
czyszczony jest zwykle ziemig oraz rozmaitymi nieszkodliwymi na-
sionami, jak Inem, Inianka, drobnymi ziarnkami zyta, lebiody i ga-
tunkéw prosa. Niebezpieczniejsze jest nasienie lulka. Zagrazajace
zyciu ilosci alkaloidu (hioscyjaminy) w nasionach lulka (Hyoscya-
mus niger), ryc. 31 B, zaczynajg sie od 0,05 g, Smiertelne od 0,1 g,
chociaz zdarzato sie, ze bez szkody znoszono wigksze ilosci, tj. 0,24 g,
a nawet 0,5 g. Przy Sredniej wadze ziarna, wynoszacej 0,64 mg, na-



lezy spozy¢ 77 do 137 ziarnek, by przyswoi¢ sobie 0.25 g hioscyja-
miny. Zanieczyszczenie, wynoszace 1000 do 3450 nasion lulka na
100 g maku, nie nalezy do rzadkosci. Bywajg oczywiscie takze

Ryc. 31 A. Nasiona maku, Papaver somniferum L., mieszane z nasionami lulka, Hyoscyamus
niger L, Wedtug C. Griebela i C. Jacobsena.

mniej zanieczyszczone maki, np. z 71, 400 — 600 nasion na 100 g.

Ale juz przy spozyciu 20 — 30 g maku moze by¢ przekroczona nie-

bezpieczna granica. Amator rcgalkow z makiem tatwo jg moze

przekroczy¢, gdy zje 77 sztuk tych nasion. Jak muszg dziata¢ wiek-

Ryc. 31 B. Owoc i nasienie lulka, Hyoscyamus niger L. a) owoc otoczony kielichem, b) kap-
sutka otwarta, c) nasienie powiekszone, d) przekr6j przez nasienie, p) owocnia i powtoka na-
sienna, I) liscienie, k) korzonek, Wedtug Baillona.

sze ilosci, np. w duzych rogalkach z makiem, w kluskach i stru-
dlach, i w ,bobajkach“ gérnych Wegier, a takze w niektérych po-
trawach z maku w austriackich krajach alpejskich lub w przysma-
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ku watpliwej dobroci, sprzedawanym na jarmarkach w tzw, Alt-
mark na pdlnoc od Magdeburga, skladajacym si¢ z maku i z sy-
ropu, zwanego ,,Naute“? Tutaj przynalezy takze prastary przy-
smak Polakéw i Rosjan ,,makagigi, sporzagdzany z maku i z mio-
du; jest on tak lepki, ze kto si¢ wen wgryzie, z trudem tylko moze
usta otworzyd.

Prasowaniem na zimno zdobywa si¢ 40% oleju o przyjemnym
smaku i zapachu, o barwie jasnozdltej, prasowaniem na goraco do
60%. Olej ten (niem. Mohnél, franc. huile de pavot, huile blanche,
ang. poppy oil, poppy seedoil) jest cenionym olejem jadalnym,
w Polsce znanym ludowym przysmakiem. Mozna go blichowaé
mieszajac z woda z sola, potem wystawiajac na dzialanie promieni
stonecznych. Nalezy go przechowywaé w chlodzie w dobrze zamk-
nietych, pelnych flaszkach.

Dalsze zastosowanie znajduje olej makowy w mydlarstwie,
w przygotowaniu emulsji lekarskich, a w malarstwie jako pokost.

Ludnoéé osad palowych uprawiala mak prawdopodobnie dla
jego narkotycznego dzialania, a nie, jak czgsto przypuszczano, dla
wyrobu oleju. Hartwich poréwnywa mak ogrodowy z jego forma
pierwotna, Papaver setigerum, i sklania si¢ do twierdzenia, ze juz
w czasach przedhistorycznych dodawano mak do potraw. Niczym
nie jest dowiedzione twierdzenie innego badacza, Zze ,,ludzie neo-
litu zwykli byli uzywaé maku ogrodowego jako przyprawy do
chleba®“. BadZ co badZz uzywano maku z pewnoécia w czasach
przedchlebowych. W sprawe pochodzenia maku tutaj nie wchodze,

Stonecznik, Helianthus annuus L. jest
jedna z licznych roélin uzytkowych nalezacych do zlozoaych, Com-
positae.

Owoce stonecznika sa, jak u wszystkich zlozonych, orzeszkami.
Odznaczaja si¢ grubg pokrywa owocowa. W niej odrézniamy pod-
naskérek hipoderm korkowy i pod nim znacznej gruboéci widk-
nista, twarda warstwe. Pokrywa nasienna jest bardzo delikatna, po-
siada 3 cienkie, malo charakterystyczne warstwy. Wnetrze nasienia
jest prawie wypelnione licieniami, ktérych komérki zawieraja obok
wielkiej iloéci kropelek oleju wielkie ziarnka aleuronowe z globoi-
dami i krysztalami bialkowymi. Po charakterystycznej budowie
warstw owocowych poznajemy obecno$¢ stonecznika bez trudnosci.
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Prawie wszystkie czedci roéliny si¢ zuzytkowywuje, nasiona
na olej i na makuchy, czeici zielone sa dobra pasza, przechowywana
takze w stanie zakwaszonym w silach, stoma slonecznika daje do-
bra sieczke, a lodyge uzywaja do wyrobu papieru.

Olej prasowany na zimno jest smacznym olejem jadalnym,
prasowany na goraco daje gorszy produkt, na mydlo, smary itp. Mi-
mo ze olej ten daje pokost do§é¢ powoli schnacy, wyrabiaja z niego
pokosty uzywane w malarstwie. Starano si¢ w Ameryce Pdinocnej
zyskaé rolnikéw dla uprawy slonecznika, a takze zastapi¢ pokost
Iniany pokostem stonecznikowym.

Roélina pochodzi z Ameryki, prawdopodobnie z Meksyku. Zo-
stala wprowadzona do Europy juz w XVI w., a byla uprawiana
na mala skale juz w XVII w. Gléwnymi krajami uprawy sa dzi-
siaj Rosja, Wegry, Wlochy, Indie zachodnie i Afryka potudniowa.
Rosja rozpoczela uprawiaé stonecznik od r. 1820, wedlug innych
(Bois 1. c.) dopiero od r. 1840.

Do tego samego rodzaju nalezy topinambur, bulwy,
H. tuberosus L., gatunek pochodzacy z Ameryki Pél-
nocnej i wprowadzony do Europy na poczatku XVI w. Dzisiaj
u nas tu i owdzie uprawiany stluzy swymi bulwami gléwnie na
pokarm zwierzat domowych. Ale we Wloszech i we Francji bulwy
cz¢dciej bywaja jadane jako jarzyna lub salata.

Oliwa, drzewo oliwne, Olea europaea
L. z rodziny Oliwkowatych, Oleaceae ob-
darza nas najbardziej wartoéciowym i cenionym olejem jadalnym.
Oliwy dostarcza nie nasienie — jak wszystkich dotad wymienio-
nych tluszczé64w — lecz owocnia. Oliwka jest miesista jagoda z pest-
ka. Oliwa mieéci si¢ w zewnetrznej owocni (epicarpium) a gléwnie
w migkiszu §rédowocni (mesocarpium), chociaz i z kamienistej pest-
ki, czyli z wewngtrznej owocni (endocarpium), zyskuja gorszy ga-
tunek oliwy. Zaleznie od odmiany — wielkoéé, ksztalt i barwa owoc-
ni s3 bardzo zmienne — 1 do 3 cm dlugi owoc z poczatku zielony,
nabiera dojrzewajac barwy brunatnej, czerwonawej, wreszcie czar-
nej. W Europie owoce dojrzewaja w listopadzie lub w grudniu.
W tym stanie rozgniataja si¢ latwo, gdyz ich gruba, §liska, pelna
tluszczu owocnia jest bardzo migkka; ku wnetrzu owocnia prze-
chodzi w wewngtrzng owocnig, tj. w pestke. Jagody solone, sprze-
dawane u nas we flaszkach lub w lutowanych puszkach w handlu,

B.W.F. Tom 30 8
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maja barwe zielong lub czarna, bywaja bowiem zbierane w stanie
niedojrzalym. Barwa zalezy takze od rodzaju przygotowania; od-
rézniaja oliwki zielone (olives vertes) i czarne (o. noires) jak opi-
sal je Bois III, 204 i nast. l. c. 'W Hiszpanii, we Wloszech i na
‘Wschodzie przechowywane na zapas oliwki s3 powszechnym po-
karmem ludowym. Najbardziej cenionym pozywieniem sa oliwki
bardzo dojrzale. Bywaja one przygotowywane w prosty sposdb:
Kladac je do odpowiedniego naczynia, obsypawszy je suto miatka
solg kuchenna przewracaja wielokrotnie napelnione naczynie. Sl
wyciaga soki komérkowe wraz z cialami gorzkawymi. Po czym
oliwki wymyte w wodzie 1 dobrze na powietrzu wysuszone prze-
chowuje si¢ w beczkach lub workach. W tym stanie s towarem
handlowym.

Oliwki na wyborowg oliwg zbierajg ostroznie od reki, resztg
zyskuja trzgsac drzewo. Mimo ze oliwki maja wzmiankowany gorz-
kawy, nieprzyjemny smak, ludno$é tubylcza spozywa je powszech-
nie w stanle surowym, ,,prosto z drzewa®.

Ryc. 32A. Oliwki z Olea europaea L.
Tkanka z owocni jagody, m) migkisz srddowocni (mesocarpium), skl) tu i owdzle w niej
rozsiane twardziczki (sklereidy)



Ryc. 32B. Oliwki z Olea europaea L.
Kilka komdrek twardzicy (sklerencbymu) wewngtrznej owocni (endocarpium), tutaj pestki.

Naskorek i owocnia zewngtrzna (epicarpium) skladaja si¢ z ko-
mérek gruboblonnych, wielokatnych, o zaokraglonych kantach.
Pod nimi lezy, ry ¢ 32 A m, migkisz owocni wewngtrznej (me-
socarpium) z cienkoblonnymi, o ziarnistej zawartoéci komérkami,
ktére zawieraja wielka ilo$¢ oleju. Miedzy komérkami tego migki-
szu znachodza sie silnie zdrewniale twardziczki (sklereidy); posia-
daja one bezbarwne lub jasnozélte, jamkami zaopatrzone i wy-
raznie uwarstwione blony, r y c. 32 skl. Im dalej ku wnetrzu
owocu, tym wiecej jest twardziczek az do wielkiego ich
nagromadzenia we wlasciwym endocarpium, ktére, ryc. 32,
si¢ wylacznie z nich sklada. Tutaj, tj. w kamykach pestki, cz¢-
sto po kilka spojone, twardziczki maja rézny ksztalt, wydluzony
jak igly, zgiety z wybojami az do zaokraglonego. Na ogét wlasciwa
wewnetrzna owocnia (endocarpium), r y c. 32, wykazuje twar-
dziczki znacznie mniejsze od twardziczek w $rédowocni. Warstwy
powloki nasiennej s3 mniej znamienne, ich zewnetrzne komrki
s3 nadzwyczaj wielkie 1 posiadaja faliste blony. Nasienie zawiera
duzo tluszczu i ziarnek aleuronowych.

Najlepsza oliwe wyciska sie z owocéw zupelnie
dojrzalych drzew ulepszonej hodowli — jako produkt pierwszego
tloczenia. Bacza przy tym, by owoce byly jednolite i usuwaja
wszystkie nadpsute. Tak troskliwie zyskiwana oliwa pochodzi
z owocbéw, ktére jeszcze nie fermentowaly. Juz poczatkujaca fer-
mentacja jest niedopuszczalna. Pierwszej jakosci oliwa, tzw. dzie-
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wicza (huile vierge), jest zielonkawo-zélta, o przyjemnym smaku
oliwek. To tloczenie daje oliwe, ktéra przechowywa si¢ latami.
Osobnym rodzajem dobrej oliwy jest oliwa dla zegarmistrzéw;
trzymaja ja w zamknigtych flaszkach przy temperaturze nie prze-
kraczajacej +2° C i w obecnoéci plytek ofowiu, na ktérych powoli
osiada masa gesta o wygladzie masla.

Zupelnie innym sposobem zyskuja oliwe tubylcy w péinocne;
Afryce, np. w niektérych okolicach Tunisu. Tam nie prasujg $wie-
zego przebieranego plodu, lecz pozwalaja, by przechodzil poczatki
fermentacji. Oliwki si¢ rozgrzewaja, ferment oleaza poczyna dziatad,
co wszystko wplywa niekorzystnie na jakoéé oliwy. Ale ta droga
otrzymuje si¢ bardzo wielka ilo$¢ oliwy pierwszego tloczenia: tlo-
cza wtedy oliwki pod woda i zbieraja chochlami plywajace na
powierzchni oczka; tak zebrana oliwa uwazana jest za najlepsza.

Dalsze prasowanie — cze¢sto na cieplo — daje oliwe drugiej
jakosci, a jeszcze gorszy produkt stuzy jedynie do fabrykacji tzw.
zielonego, bardzo poszukiwanego mydta i na smary. Wytltoki
(makuchy), jedynie na miejscu i nie na wywdz uzywany pokarm
dla bydta, sa malo wartoSciowe; zawieraja bowiem wprawdzie do
13% tluszczu, lecz tylko 7% cial biatkowych, przy nadmiarze
twardych czgéci, ,,kamykéw* owocni wewngtrznej, tj. 53% wldk-
na drzewnego.

I z tych odpadkéw zyskuja olej, lecz jedynie poddajac je
dzialaniu siarczku wegla. Wreszcie wywoza na make drobno mie-
lone kamyki oliwek; ten proszek jest przedmiotem handlu, bywa
dodawany w celach falszerstwa do mielonego pieprzu i innych ko-
rzeni.

Oliwe falszuja na wielka skal¢ olejem bawelnianym, sezamo-
wym i innymi olejami, wytwarzanymi przez wielki przemysl, w
Polsce takze swojskimi olejami: rzepakowym, lnianym, makowym
a w Stanach Zjednoczonych olejem szmalcowym, czyli wyciskang
plynna czgdcia tluszczu wieprzowego. Osobny gatunek oliwy, zwa-
ny oliwa slodka (Verschnittsl), jest mieszanina pét na pét oliwy
z olejem arachidowym lub sezamowym.

Drzewo oliwne jest prastarag roé$§linga
h o d 0 w 1 i. Dziko rosnaca forma Olea silvestris var. Oleaster D. C.
posiadajaca kolce roénie od czaséw przeddziejowych od Syrii do
Grecji, ro$nie calymi lasami. Gdzie si¢ nie opiekujg hodowla, tam



O. europaea powraca do formy dziko rosnacej, ktérej jest pelno
w ,,macchia‘ch®, w gaszczu krzewiastym Grecji i Wloch 1 catej stre-
fy Morza Srédziemnego, wszedzie wigc poza swoja ojczyzng. Do
Europy roéling jakoby wprowadzili Fenicjanie. O r oz p o w-
szechnieniu tej roéliny, ktdra wymaga suchego kli-
matu, §wiadcza pordwnawcze daty statystyczne (z r. 1902): wtedy
cale Niemcy posiadaly 164 miliony drzew owocowych, samych
drzew oliwnych posiadaly Wlochy 1oo, a Hiszpania 300 milionéw.
O znaczeniu drzewa oliwnego i oliwy w kulcie poréwnaj Bois L. c.,
Hehn i Peters *).

Sezam, Sesamum orientale L. 1 S indi-
cum L. Pedaliaceae, roélina wielkiej uprawy tubylczej i kolo-
nialnej od Egiptu do Japonii, posiada olej prawie bezbarwny, lub
zlocistozélty, o przyjemnym smaku. Olej sezamowy (niem.
Sesamol, franc. huile de sésame, ang. sesame oil) wytlaczajg w wiel-
kich olejarniach Francji, Holandii, Niemiec. Olej falszujg zaleznie
od ceny rynkowej innymi olejami. Obecno$é samego oleju seza-
mowego, ktérym réwniez falszuja drozsze oleje, mozna stwierdzié
reakcja z furfurolem Villavecchia i Fabris. Ro$lina pochodzi na
pewno z Azji, prastara jest tamtejsza hodowla.

Orzech ziemny, Arachis hypogaea L,
z rodziny Leguminosae dostarcza drugiego z rzgdu
oleju prasowanego w wielkim przemysle miast portowych Europy,
szczegdlnie francuskich. Roéling sieja na wielkich przestrzeniach
w gospodarstwie tubylczym i kolonialnym w Azji zachodniej, w Ame-
ryce, a w Afryce szczegdlnie na wschodnim wybrzezu, w Senegalu,
lecz takze na Madagaskarze i w Egipcie, w Europie tylko w Hisz-
panii. Orzechy pochodzace z poludniowych panstw Stanéw Zjed-
noczonych i z Hiszpanii s3 szczegélnie poszukiwane do réznych sto-
dyczy.

Orzechy ziemne daja w pierwszym prasowaniu doskonaly olej
jadalny, bezbarwny, lekko plynny, przypominajacy smakiem fasolg.
Drugim tloczeniem zyskuja olej stuzacy do o$wietlania, a dalsze tlo-
czenie daje produkt nieprzyjemnego smaku, wyrabiaja z niego mydlo
1 smary.

*) Peters, Hermann, A, d, Gesch. d. Pflanzenwelt, Mittenwalde
(Ob. Bayern) 1928, 129 — 135,
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Makuchy arachidowe s3 bardzo ceniona pasza tresciwg. Orze-
chy i makuchy spotyka si¢ czgsto w surogatach kawy i w kawie,
sprzedawanej w stanie mielonym. Olej arachidowy
(niem. Erdnussol, franc. huile d‘arachide, ang. earth nuts oil) fal-
szuja olejami — rzepakowym i bawelnianym, czasami sezamowym.
Lecz i arachidowy stuzy do falszowania olei drozszych, jak oliw-
nego i migdalowego. Dodatek tego oleju do innych mozna stwier-
dzié obecno$cig kwasu arachidowego — tj. przez temperaturg topli-
wosci tego kwasu +75° C — zawsze zawartego w oleju arachido-
wym.

Roéling nie znajdywano nigdzie w stanie dziko rosnacym. Po-
niewaz wielka uprawa jest bardzo rozlegla zaréwno w Ameryce,
jak w Afryce, wskazywano na obie czgsci ziemi jako na jej ojczyzng
(De Candolle). Wedlug dzisiejszego stanu dociekan jest Brazylia
ojczyzng tej ro$liny, stamtad wprowadzono ja do Peru. Nasiona
obu krajéw przywiezli z sobg koloniéci portugalscy do Afryki.
Ulatwiona wymiana plodéw kolonialnych w nowszych czasach byla
powodem mieszaniny ras, jaka spotykamy w Hiszpanii. Typ afry-
kahski zawiera 2 nasiona w straku, amerykaniski 3 nasiona. Ta
réznica bardzo utrudniala rozstrzygniecie, skad pochodzi orzech
ziemny; dzisiaj badacze przychylaja si¢ do dawno przez De Can-
dollea wyrazonego zapatrywania o amerykanskim pochodzeniu
(Bois 1. 1927. 93—96).

Rycynus, kleszczownica, Ricinus commu-
nis L.z rodziny Wilczomleczowatych,
Euphorbiaceae, posiada wswych nasionach olej uzywany
w lecznictwie 1 w technice, rzadko w pozywieniu. Roslina sadzona
u nas tu i owdzie dla ozdoby w parkach i ogrodach dosigga 2 do
2% m wysokoéci, uprawiana w krajach podzwrotnikowych 7 do
10 m, tworzac prawie gesty las. W tych krajach bywa takze nie-
zno$nym chwastem.

Nasienie zawiera do 65—68 % oleju obok ciatek aleuronowych.
Olej (niem. Rizinus- albo Kastordl, franc. huile de
ricin, ang. castoroil) zyskiwano dawniej z miazdzo-
nych nasion gotujac je w wodzie. Obecnie prasuje si¢ tuszczone na-
siona, ktére gléwnie si¢ sktadajg z bielma, otrzymujac na zimno 40
do 50% oleju. Dalsze prasowanie na goraco lub wyciagganie CS,
daje 7% gorszego, tylko dla technicznych celéw zdatnego oleju.



Olej surowy zawiera silng trucizng rycyne, dajaca si¢ oddali¢ goto-
waniem oleju z woda. Za najlepszy olej uwazany jest francuski
i wloski, cenia go wyzej od oleju amerykanskiego, zwykle prasowa-
nego na goraco. Olej jest bezbarwny lub ledwo zéltawy, bez sma-
ku i zapachu, przy tym jak olej Iniany cigzko plynny o cigzarze ga-
tunkowym 0,960 do 0,976. Olej ten jest bardzo waznym olejem
technicznym. Tu i owdzie bywa uzywany do potraw, tak m. i.
w Chinach, gdzie poddaja go dzialaniu alunu, przez co traci swe
znane wlasciwosci lecznicze (Balland II. 176).

Ogromne rozprzestrzenienie uprawy 1 bardzo wielka ilo§¢ od-
mian rycynusa utrudniaja dociekanie, skad i z jakiej roéliny one bio-
ra poczatek. Formy zdziczale sa bardzo cz¢ste. Ojczyzna rycynusa
jest wedlug De Candolle‘a Afryka podzwrotnikowa, wedtug innych
Indie wschodnie.

Bawelna, Gossypium herbaceum L., G
barbadense L. i i. G. rodziny Slazowatych,
Malvaceae, jestro$lingzaréwno przedzalna, jak tluszczowa.
Botanicy dotychczas nie odgraniczyli poszczegdlnych gatunkow,
jedni odrdzniaja 6 gatunkdw, inni 2 — 3 gatunkéw bawelny uzyt-
kowej. Pewne natomiast jest, ze istnieja dwa typy odmian czy
gatunkéw bawelny, jedna roSlina jest roéling roczna, mogacg by<
uprawiang juz w poludniowych Wiloszech, Hiszpanii i w Egipcie,
tj. w strefie cieplej umiarkowanej, druga jest rofling trwala,
krzaczkowaty 1 nalezy do strefy podzwrotnikowe;j

Po oddaleniu wloséw, ktdrymi jest obrosle nasienie, ono mie-
rzy okolo 10 mm.

Nasienie jest podluzne, troch¢ kanciaste, ze $piczastym wierz-
chotkiem, barwy zwykle ciemnobrunatnej. Silnie rozwinieta po-
wloka nasienia pokrywa wielki zarodek, ktdry si¢ sklada gléwnie
z kilkakrotnie zwinigtych liScieni. Migdzy zarodkiem a powloka na-
sienng znachodzi sig¢ resztka ofrodka zalgzkowego (nucellus) i bar-
dzo nikfe bielmo. Wi lidcieniach juz golym okiem widoczne ciemne
plamki sa gruczolami zywicznymi.

Dopiero od r. 1852 zaczgto z nasion wyciskaé lub ekstraho-
waé olej. Przedtem byly odpadkiem przedzalf bawelny, zdatnym
jedynie na kompost i nawéz. Ten przemyst, pierwotnie amerykan-
ski, rozprzestrzenil si¢ na wszystkie kraje Europy z wielkimi por-
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tami. Zyskany surowy olej ma barwe czarng lub czerwona, czysz-
czony jest zélty, o przyjemnym smaku orzecha wloskiego. Rekty-
fikowany powszechnie uzywany olej jadalny stuzy w wielkich
iloéciach do fabrykacji tluszczédw jadalnych wytwarzanych w prze-
my$le, do falszowania na wielka skale innych olejéw i w mydlar-
stwie. Najlepsze gatunki réwnaja si¢ w smaku oliwie.

Nasiona buka, Fagus silvatica L, Bu-
kowate, Fagaceae, doktédrych nalezy takze dab i kasz-
tan szlachetny, byly spozywane na réwni z zoledziami, a klasycy
starozytnoéci glosza stawe jednych i drugich, jako pozywienia
pierwszych mieszkaficdw ziemi. Bukiew zawiera, obok cial biatko-
wych, duzo tluszczu i rézne inne polaczenia w drobnych iloéciach,
lecz jest nieprzyjemna w smaku. Miedzy innymi zawiera tez pola-
czenia szkodliwe dla zdrowia. Nie ulega mimo to watpliwoci, ze
czlowiek do niedawna uzywal jej w swym gospodarstwie, aw XVIII
w. zajmujg si¢ nig jako rzecza zupelnie znana. Zwazono na to, by na-
siona nie lezaly dlugo niespozytkowane, zeby nie jelczaly lub nie
pleénialy. ,,Z §wiezymi nasionami“ obchodzono si¢ tak samo, jak
z zoledziami, lub je wprost mielono; wreszcie uznawano za najbar-
dziej wskazane wyciskaé z nich najpierw olej, a pozostale makuchy
pozostawial na pokarm. Lecz czesto obchodzono si¢ tez bez wy-
tlaczania oleju, moczono mianowicie nasiona, a potem je suszono
i prazono w piecu piekarskim. Latwo si¢ wtedy wyluskiwaly; wy-
tuskane nasiona mielono. Przy tym post¢gpowaniu zalecano pozby-
waé si¢ oleju, przynajmniej czeSciowo przez tugowanie goraca wo-
da. Tak przygotowana maka ,.bywa pulchniejsza i zdatna bez do-
mieszki innej maki na piekny chleb i ciastka®. Oto dane z konca
XVIII w. Dotad zolnierze rosyjscy jadaja bukiew, podobnie jak
ziarna-stonecznika i dyni. Zwyczaj ten jest rozpowszechniony tak-
ze w Malopolsce, gdzie mozna bukiew naby¢ na targach w ma-
lych miastach, szczegélnie we wschodniej czedci kraju. Znany jest
uzytek ogélny bukwi u Rusinéw, ktérzy jedza ja i wyciskaja
z niej olej do potraw. Ludnoéé zna zreszta dobrze szkodliwe dzia-
tanie bukwi, jadanej w wigkszej ilosci na surowo, to tez parzy ja
przed spozyciem. Zalety nasion ocenili Niemcy podczas ostatniej
wojny i przeprowadzili ich naukowe zbadanie.

Orzech wltoski i orzech czarny, Ju-
glans regia L i J. nigra L, rodziny
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Orzechowatych, Juglandiflorae, pokrewnej
bukowatych, dostarczaja na niewielkich obszarach Europy bardzo
cenionego, choé w malych iloSciach wytlaczanego oleju. Gléwnie
dotyczy to orzecha wloskiego, hodowanego w wielu doskonalych od-
mianach we Francji, w gérnych Wloszech, poniekad i w Szwaj-
carii. W hodowli orzecha zajmuje Francja pierwsze miejsce *).
Orzech wloski $§wiezy, lecz bez skorupy, zawiera okolo §0% tlusz-
czu (przy 23,5 % wody).

Do tej samej rodziny nalezy Carya olivaefor-
mis Nutall, majaca orzechy bardzo tluste, z cienka po-
wloka owocowa — w odrdznieniu od orzecha wloskiego a szcze-
gblnie od orzecha czarnpgo, pochodzacego z Ameryki. Orzech
Carya zawiera 60% tluszczu.

Mielone skorupy wymienionych orzechéw spotyka si¢ jako
domieszke réznych w proszku sprzedawanych towaréw; falszer-
stwo jest doéé czeste 1 tatwo stwierdzalne.

Roiliny posiadajace tluszcze stale.

Palma kokosowa Cocos nucifera L.
Orzech kokosowy, jak zwykle zowia ogromny owoc twardzicowy
(sklerenchymatyczny) tej palmy, sklada sig: 1) z zewnetrznej sko-
rowatej owocni (epicarpium), 2) z §rédowocni (mesocarpium) grubo
wlbknistej, 3) z owocni wewnstrznej (endocarpium), twardej, kamie-
nistej, ktéra otacza nasienie. Wszystkie warstwy owocni sg bru-
natne. Nasienie, pokryte cienka, lecz tward, réwniez brunatng po-
wloka nasienna, zawiera maly zarodek (embryo), ukryty w wiel-
kim, bialym, 1 cm do 2 cm grubym bielmie. Beztkankowe, tj. puste
wnetrze bielma jest wypelnione bialym plynem, tzw. mlekiem ko-
kosowym. Gruba tkanka bielma wraz z brunatna powloka nasienna
znana jest pod nazwa kopra. Z kopry rozdrobnionej lub $ruto-
wanej wyciskaja tluszcz palmy kokosowej; pozostale wytloki s3
poszukiwang pasza tre$ciwa. Olejarnie Europy nie sprowadzaja
calych owocdw, lecz przysuszone bielmo — wzmiankowang kopre.

Powloka nasienna jest malo charakterystyczna, sktada si¢ z ma-

*} Bois 1, c, oraz Lesourd, F. Le Noyer. Paryz 1920, 186 str., 52 ryc.
i Fallot, B. Le Noyer et ses produits. Paryz 1899, 29 str., 8 ryc.
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lo zgrubiatych komérek twardzicy stojacych w grupkach i z cien-
koblonnych, wydluzonych komérek z jednolita, brunatng zawar-
toécig. Komérki bielma s3 promienisto rozlozone, szerokie, o blysz-
czacych, $redniej gruboéci blonach, ktére prawie nie posiadaja ja-
mek.

Kopra (lub coprah) zawiera 5o — 60% tluszczu. Na réwni
z tluszczem orzechéw palmowych jest kopra podstawg wyrobu
,masta roélinnego”, tzw. palminy, kunerolu, ceresu itp. Masto ko-
kosowe topnieje przy 20 — 30° i tgzeje przy 6 do 20,5° C. Jedna
trzecia calego przywozu kopry przerabiajg we Francji; stuzy takze
do wyrobu mydta.

Palma kokosowa nalezy do najbardziej cenionych rodlin kra-
jéw podzwrotnikowych, wszystkie czesci s3 pozyteczne: ,,drzewo®
do wszelkich robdt ciesielskich; liécie jako pokrycie szalaséw;
wszelka tkanka umacniajaca rofliny na przykrycia, tkaniny i o-
dziez; paczek koficowy jako doskonala jarzyna ,kapusta palmowa®;
po nacieciu z roéliny plynacy sok na odéwiezajacy, slodki napdj,
ktdry zgeszczony daje cukier (jaggery); sok fermentowany na na-
p6j alkoholowy (wino palmowe), z ktérego przez destylacje otrzy-
muje sie arak.

Pochodzenie tej palmy niezwykle rozpowszechnionej jest zu-
pelnie nieznane. Roélinie sprzyja klimat umiarkowany, podzwrot-
nikowy, o pewnej wilgoci powietrza. Wszystkie brzegi morskie sa
jej ulubionym stanowiskiem. Uzytkowanie sigga czaséw przedhi-
storycznych; sadza, Zze juz wtedy si¢ rozprzestrzenita po wszyst-
kich ku temu odpowiednich czesciach ziemi. W kazdym razie ro-
sta w Ameryce juz przed przybyciem tam Europejczykdéw.

Palma oliwna Elaeis guineensis L., po-
siada dla nas mniejsze znaczenie nizeli palma kokosowa. W owo-
cach tej palmy, czyliw jorzechach palmowych®
znachodzg sie jedno nasienie lub kilka. Cienka, skérkowata owoc-
nia zewnetrzna tego orzecha czyli owocu twardzicowego (endo-
karp) pokrywa twarda, czarng owocni¢ wewngtrzng, a miedzy obu
warstwami znachodzi si¢ migkisz owocni lub $§rédowocnia (meso-
carpium). Do endokarpu przylegaja Sci$le okolo 1,5 cm dlugie na-
siona, pokryte cienka, czarng powloka nasienng. Wnetrze nasienia



wypelnia prawie zupelnie maly zarodek (embryo). Rozpoznawa-
nie tych czesci pod mikroskopem nie jest trudne.

Z micgkiszu owocowego zyskuja olej palmowy (niem.
Palmél, franc. huile de palme, ang. palmoil), z nasion olej jadra
palmowego (niem. Palmkernél). Tylko ostatnio wymieniony olej
czy tluszcz tlocza lub ekstrahuja w fabrykach Europy. Olej z ja-
dra réwna si¢ we wszystkim produktowi orzecha z kokosu. Olej
palmowy coraz wiecej wchodzi do mieszaniny tluszczéw wyrobu
przemystowego. Mydla z tego tluszczu dajg przy myciu duzo pia-
ny, naleza do lepszych gatunkéw mydel.

Z mickiszu owocowego korzystaja jedynie tubylcy, prasujac
go w pierwotny sposéb. Ten tluszcz migkiszowy ma barwg jasno-
z6lta, $wiezy jest bardzo smaczny i pachnie fiotkami, lecz w krot-
kim czasie jelczeje. 1 ten tluszcz bywa spozytkowywany u nas
w mydlarstwie i w fabrykacji stearyny.

Kakao Theobroma Cacao L, nalezag
ca do Sterculiaceae jesttrzecig z rzedu roéling, ktd-
rej nasiona posiadaja tluszcze stale. Maslo kakaowe wyciskaja z na-
sion prasujac je miedzy plytami w parze wodnej przy 6o — 70° C.
Smak i zapach przypomina kakao; tluszcz topnieje przy 30° Uzy-
wany jedynie w aptekarstwie, w cukiernictwie 1 kosmetyce bywa
falszowany lojem, parafing, woskiem lub mastem kakaowym.



VIII.

Przeglad ogodlny zyskiwania ttuszczow.
Margaryna i tluszcze fabryczne. —
Masto. — Oswietlenie. — Mydlarstwo.

Zyskiwania tluszczéw jadalnych nie podobna odlczyé od
trosk o ofwietlenie i 0 utrzymywanie czysto$ci przy pomocy my-
dia. Jednakze zaspokojenie glodu tluszczowego gérowalo zawsze
nad zaspokojeniem innych skojarzonych z tluszczem potrzeb. Nie
jest jeszcze stwierdzone, jak sobie radzili ludzie czaséw przeddzie-
jowych w naszej strefie klimatycznej. ~Jest prawdopodobne, ze
prasowali nasiona tluste ¥), ten zaszczyt odmawiaja makowi i Ino-
wi — na pozér z dostatecznymi dowodami. Ludy neolitu jakoby
uzywaly maku jako $rodka odurzajacego, a nie do tloczenia. Len
i konopie byly w owych czasach za malo rozpowszechnione, by
mogly byly zawazyé jako surowiec tluszczu. Moze w dawnych
czasach krzyzowe réwniez nie odgrywaly tej roli, jak pézniej, cho-
ciaz Neuweiler, w osadach mlodszej epoki kamiennej na przejéciu
do epoki bronzu, znalazt obok nasion Brassica Napus takze resztki
po B. oleracea. Lnianka, lopucha (Raphanus raphanistrum), rze-
zucha (Lepidium), gorczyca i in. krzyzowe, napotykane tu i ow-
dzie w znaleziskach przeddziejowych, tak samo nie odkrywaja ta-

*) Szezegoiowe dane w mej ksiazce .,Geschichte der gegorenen Ge-
trinke"”. Berlin 1933, 177 — 185,
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jemnicy. Jakoby wszystkie wymienione roéliny stuzyly w owych
czasach raczej na przyprawe. Sadzac jednak ze zwyczajéw zyj3-
cych ludéw pierwotnych, nie obywaly si¢ nasze ludy przeddziejo-
we bez tloczenia nasion tlustych, choéby tym mialy byé, jak mnie-
maja, od biedy orzechy laskowe. Jest przy tym prawie ze dowie-
dzione, ze ludy tych dalekich czaséw prasowaly nasiona i owoce,
by z ich soku sporzadzaé napoje wyskokowe, znaly wigc pierwot-
ne wyciskanie (poréwnaj rozdzial ,,Napoje wyskokowe*), jak ono
w rbznej postaci nam si¢ rzuca w oczy w bytowaniu ludéw zyja-
cych. Wiemy takzZe, Ze ludy pierwotne znaly korzyéé érutowania
1 moczenia materiatu, z ktérego wytlaczaly ole;j.

Metody, ktérymi si¢ postuguja ludy pierwotne, nie réznig sig
zbytnio od tloczenia u ludéw historycznych. Niektére utrzymaly
si¢ do dnia dzisiejszego, inne — mimo mySli szcze$liwej, jaka w
nich tkwi — zupelnie zagingly. Najprostsze zyskiwanie sokéw

Ryc. 33. Wyiymaczka* do wyciskania soku z trzciny cukrowej.
Drqgiem miedzy umocnionq belkq a workiem zawierajqcym kawalki trzciny wyciska sig sok.
Tubylcy Sumatry. Wedlug M. Moszkowskiego,

Ryc. 34, Podobne urzqdzenie jak w ryc. 33. Do wyZymania soku z winogron
w Starym Egipcie. Wedlug Lutza.
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z soczystych nasion jest ich wygniatanie w dloni, jak to czynig
niektére ludy Afryki, stojace na bardzo niskim stopniu cywilizacji.
Poza tym istnieje tuta) wielkie bogactwo pomystow. Prastarymi s3
zbieranie oczek tluszczu plywajacego na powierzchni wody (oliwa)
i wygniatanie bosymi nogami w odpowiedniej kadzi. Tak ugnia-
tano w beczce liScie kapusty na ki$nienie, co stosowane w starozyt-
noéci, w wiekach $rednich, utrzymalo si¢ w winnictwie europej-
skim. Francuzi dotychczas odrézniajg pietinage, tj. takie gniece-
nie, od foulage, tj. od wlasciwego prasowania. Do zupelnie zanie-
chanych metod nalezy wyzymaczka, ryc. 331 34, stosowana przez
ludy pierwotne na réwni ze Starym Egiptem. Wykorzystywano
sprezysto$¢ drzewa (na Sumatrze) do wyciskania tluszczy z odpo-

Ryc. 35. Spreiystosdé drzewa, po nacieciu pnia spozytkowana do prasowania oleju z nasion,

Nadciety gteboko kawatek drzewa powraca do pierwotnego potoienia i gniecie uloiony

w naciecie soczyste owoc lub nasienie. Prostopadle do naciecia umieszczona sztabka roz-
szerza otwdr w nacieciu. Z Sumatry. Wedlug M. Moszkowskiego.

wiedniego materialu soczystego, r y c. 35, co tekst pod rycina
dostatecznie wyjasnia. Postugiwanie si¢ w pniu nacietymi szpal-
tami jeést bardzo rozpowszechnionym wiejskim zwyczajem. Takie
szpalty widzimy w pulapkach na zwierzyne; one tez stuza do
umocnienia jakiegoé przedmiotu; tak si¢ pozostawia $lad po so-
tie itp. Nadzwyczajnym postepem, kierowanym zupelnie inng my-
§la, jest stosowanie klindw, ktére zblizaja dwie plaszczyzny ktdd
i tak wyciskaja olej. W prostej formie postuguja sie nimi ludy
plerwotne, a na wyzszym szczeblu rozwoju Huculi Malopolski
Wschodniej i do niedawna wszystkie narody. R y c. 36 wyjas-



nia urzadzenie huculskiej ,,0lejnicy bez dalszych stéw *). Kazda
jej cze$¢ ma swg osobna nazwg, dowdd trwalego umitowanego uzyt-
kowania. Innym typem rozmaitej postaci sg tlokarnie z jednora-
mienng dZwignig, obcigzona kamieniem, r y c. 37. Zamiast kli-
néw zawicszony na sznurze kamied P przygniata material w a,
a sok wyplywajacy zbiera si¢ w rynnie (tutaj nie uwidocznionej)
podloza c. Grupa kamieni utoZzonych w stozek w b reguluje ciénie-

Ryc. 36. ,Olefnica* Huculéw.
Kliny wbijane zawieszonymi po obu bokach mtotami zblizajq ku sobie plaszczyzny
gniotqce, Pod nimi naczynie na olej. Wedtug Szuchiewicza.

nie dZwigni A. ,,Prasa Fenicjan byla bardzo rozpowszechniona,
a za naszych dni znana jest u Tataréw, u ludu w Alpach i z pew-
noéciag w ogdle w gospodarstwie chlopskim Starego Swiata. Naj-
wyzszy stopiefi technicznego rozwoju tloczenia jest urzeczywist-
niony w érubie. Obrét w jednym kierunku, jak w $rubie, Zarnach,
w tzw. kieracie itp. jest owocem pracy i namystu pokolen.

Poczatki $ruby spotykamy u ludéw pierwotnych; one réw-
niez z pewnoécia siegaja w bardzo odlegle czasy. Sruba jest jed-
nym z zastosowan ruchu obrotowego. Ruch obrotowy ma ogrom-
ne znaczenie w dziejach kultury materialnej. Droga prowadzita od
patyka z twardego drzewa tartego w migkkie drzewo dla zyskania

*#) Szuchiewicz, W1. Huculszczyzna I. Lwoéw, 1902, ryc. 104 — 107,
str, 190 i nast.
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plonacej szczypki, do zZarna, do tloczarni w winnictwie i olejnic-
twie, do tokarki i maszyny do ,frezowania® itp. Sruba zastgpila
kliny *).

Bardzo zlozona technika nowoczesnego przemystu miala za
,»my$l przewodnia“ my$l bardzo dawnego inwentarza. Jej urza-
dzenia w zasadzie nie odbiegaja od dopiero co oméwionego typu.

Ryc. 37. Prasa fenicka z Malej Azji do tloczenia oleju.
A) diwignia umocowana rucbomo w n) w pniu lub w skale D), materiatl do tloczenia
a) na podloiu c) w warstwach przedzielonych plytami kamiennymi, b) stoiek z kamien:
dla regulowania cisnienia, P) ciezar. Wedlug M. Ringelmanna: Histoire du génie
rural, Paryz 1910, str. 563 i nast,

Nie zmienia to stanu rzeczy, gdy przemysl uzywa przy tym po-
mocy sity wody i pary w miejsce klinéw i $ruby. Lecz jak dawniej
tak i dzisiaj prasowanie przy niskiej temperaturze daje najlepszy
produkt.

Nowoscia jest jedynie tugowanie nasion tlu-
stych poltaczeniami chemicznymi, ktbreroz-
puszczajg thuszcz. Wielki przemyst tluszczowy wzigl poczatek w
Marsylii, dokad doszly okolo r. 1840 pierwsze wigksze transporty
zamorskich surowcéw tluszczowych. Okoto r. 1860 poczeto ¢ h e-
micznie ,wyciaggadc“ tluszcz. Od tego czasu wyciskaja
wprawdzie nadal tluszcz w prasach, ale go takze ekstrahuja, przy
czym tluszcz6w plynnych dostarczaja nasiona orzecha ziemnego,

*) ﬁ;rwiu, H. Th, 1 c.



i bawelny. a tluszczéw stalych orzechy palmowe i kokosowe. Za-
den kraj nie moze dzisiaj si¢ obej$¢ bez jadalnych tluszczéw fa-
brycznych 1 bez makuchéw.

Margaryna Jednym z najbardziej znanych stalych
tluszczéw fabrycznie wyrabianych jest margar y na. Zys-
kuja ten tluszcz z mieszaniny rozpuszczonego tluszczu bydlecego
(zwykle w rzezni) z maslem lub z mlekiem. W sklad margaryny
powinny wchodzié tylko tzw. oleomargaryny, czyli topliwsze
tluszcze zwierzece. Twarde tluszcze, czyli 16j, bywaja oddalone po
zastygnieciu topionego tluszczu. Od niedawna zastgpuja tluszcz by-
dlecy tluszczami ro$linnymi, zestalonymi olejami i tranami. Przez
zestalenie *) robi si¢ tran bezwonny. Wedlug przepiséw nadzoru
urzedowego margaryna jest tluszczem jadalnym podobnym do ma-
sta, tluszczem, ktdéry ,nie jest tluszczem mleka lub nie sklada sig
z niego wylacznie“. Margaryna zawiera 80 — 82%, wedlug prze-
pisu szwajcarskiego 85% tluszczu, wigc o 10 — 14% mniej nizli
rozpuszczony szmalec i fabryczne tluszcze roSlinne. Zawartoscia
thuszczu zbliza si¢ margaryna do masta. Maslo zawiera 82 do 85%,
tluszcz roflinny, jak palmina, kunerol itp. 98 do 99% tuszczu.
Masto i surowe tluszcze roélinne posiadaja witaminy, ktérych w mar-
garynie zupelny brak, — w niej tylko ich $lady si¢ znajduja.

Poczatki wyrobu margaryny si¢gaja r. 1869. Napoleon III zy-
czyl sobie, by jego marynarka posiadala omast¢ dajaca si¢ bez
zepsucia dluzszy czas przechowywal. Wtedy wydzielil chemik Me-
ge-Mourié¢s z odpadkéw zwierzecych rzezni i nieuzytecznych na
pozywienie czeéci, tluszcz o zadanym przymiocie. Nie jest wyklu-
czone, ze W nastepstwie — nim wprowadzono ostry nadzér —
byta do tego uzytkowana takze padlina. Mialo to pewnie miejsce
w Paryzu oblezonym i glodujacym w r. 1870/71, gdy pierwszy raz
na wielkg skal¢ wyrabiano margaryn¢. Nazwa pochodzi z daw-
niejszego slownictwa chemikéw. Margaryng zwali tluszcze posia-
dajace kwasy tluszczowe od C,; do Cys. Od poczatku z musu ten
tluszcz tak przygotowywano, by nasz smak byl jako tako zado-
wolony. Samej margarynie nic nie mozna zarzucié; tluszcz czysz-

#) Zestalenie ttuszczéw polega na redukcji ich nienasyconych kwa-
séw tluszczowych. Jako katalizatora uzywaja niklu,

B.W.F. Tom 30 9



cza, sterylizuja, — gdyby nie nasze prawo historyczne, ktére glo-
si, ze dotad odzywiala si¢ ludzko$é tluszczem surowym, przewaz-
nie tloczonym przy niskiej temperaturze.

Dla ulatwienia nadzoru wszystkie kraje wprowadzily przepis
dodawania do kazdej margaryny 10 do 12% oleju sezamowego.
Olej ten stwierdza sie reakcja furfurolowa. Spozywanie margaryny
obejmuje takie kraje, jak Szwajcaria, Dania, Hclandia, w ktérych
nie brak masta. Uzytek margaryny sigga do kazdej wsi az w glab
Rosji. Czesto ludno$é biedna nie zna innego tluszczu, tak np. w
oérodkach przemystowych na Pomorzu i w Poznanskim. W Niem-
czech jadaja margaryng — nawet na omast¢ chleba — w stanie
§rednim zamoznym, gdyz kucharka nie zna uzytku masta. Dzi-
siaj masto poczyna byé dregie dla rolnika. Jesli uprzemyslowienie
si¢ dalej rozszerzy, beda masto jadali tylko fabrykanci i ich lepiej
platni inzynierowie. Reszta ludnosci zadowoli si¢ namiastka, przy-
pominajaca maslo, tj. margaryna i tluszczami zamorskimi.

M asto jest zdobycza wzglednie nowa. Poczgto go spozy-
waé w wiekach $rednich. Dawniejsze rolnictwo a dzisiaj starozyt-
ne rolnictwo u Baskdéw wyrabia ser i nie zna masta. Jeszcze w l.
1860 — 1870 wywozono maslo z Bawarii i z Szwajcarii do gér-
nych Wtoch nie na pozywienie, lecz do sycenia lampek kultu, by
stuzylo na o$wietlenie strézujacym przy zwlokach. Martiny, histo-
ryk masla i zbierania $mietany, wyraza zapatrywanie: gdyby ma-
sto nie bylo wynalezione w dawnych czasach, lecz wynalezione do-
piero dzisiaj, zostaloby przez nas odrzucone, nie weszloby w uzy-
tek. Masto moglo si¢ pojawié tylko na péinocy, bo tylko przy-
niskiej temperaturze $mietana si¢ zbiera przed kiSnieniem. Zbiera-
nie $mietany bylo zwyczajem wysoko polozonych okolic Eurazji
i Europy pélnocnej. Na pétkuli zachodniej bylo to wykluczone,
tam nie bylo zwierzat dajacych mleko. W starym §wiecie znamy
tylko jedng zwarta dziedzine, gdzie mleko jest zwyczajowym po-
zZywieniem, ale i w niej w okolicach posunigtych na potudnie zna-
chodza si¢ kraje ubogie w masto i mleko. Jadamy, obok pozywie-
nia mieszanego, mlcko we wszelkicj postaci. Niestalego miejsca po-
bytu koczownik zyje wylacznie pokarmem i napojem ze swych doj-
nych zwierzat. Rézne ludy Afryki, hodujace wielkie stada bydta,
nie jedza ich migsa ani zadnych produktéw mleczarskich. Te ludy
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»tezauruja® bydlo jako oznake¢ wyzszego szczebla w swym spole-
czenstwie, jako miarg bogactwa.

Tluszcze do oé§wietlenia tracg coraz wigeej
swe dawne znaczenie. Ciemne, gorsze gatunki oleju w tym celu
uzywane zawieraja ciala azotowe i in., ktére niezupelnie si¢ spa-
laty, lecz swedzily wydzielajac zapach bardzo nieprzyjemny.
Czyszczono je domowymi sposobami, lecz takze chromianem po-
tasu, dwutlenkiem manganu, dodajac do nich kwasu siarkowego
lub nadmanganianu. Gléwnym tluszczem do o$wietlenia byl i jest
po czgéci olej rzepakowy. Droga prowadzila od tuczywa, kawalka
zwinigtej cylindrycznie kory brzozowej i wysuszonych pgdéw ko-
cierpki, Liguster vulgare L. Kocierpka tak powszechnie oéwietlata
izby, ze nosi nazwg niemiecka Kiengerte, w czym Kien znaczy sza-
farz, darzyciel ognia, a Gerte ped ogniowy.

Pézniej wystapily otwarte lampki, napelnione tojem lub roélin-
nym tluszczem. Byly zaopatrzone w knot z mchu lub z nitki. Dal-
szy rozwdj prowadzit do $wiecy lanej w formach lub ,,wyciaga-
nej“. Otwarta lampka przemienita si¢ w ,Jampk¢ z cylindrem®,
tj. ze szklem i z naczyniem zapasowym na olej, a tenze na poczatku
XIX w. zostal zastgpiony nafta. Gaz $wietlny datuja od r. 1850,
a od 5o lat postugujemy si¢ $wiatlem elektrycznym. W migdzy-
czasie stuzylo nam $wiatlo karbidowe.

Poczatek uzytku tltuszczédw do wyro-
bu mydtla jest nieznany. Starozytnoéé si¢ mydlem nie postu-
giwata. Uzywano do mycia mocz i drobnoziarnista gling. W sta-
rym Rzymie staly na ulicach napelniane przez przechodniéow ka-
dzie. Uczeni przypuszczaja, ze Rzymianie poznali mydlto u Galléw,
a ci u Keltdw. Jest wiecej prawdopodobne inne mniemanie. We-
dlug tego z migsa pieczonego na roznie spadaly krople tluszczu do
goracego popiotu i tak nastapila pierwsza ich przemiana na mydlo.

Dawniej ludzko$é posiadata wielki wybdr tluszczéw z prze-
waga surowych. Uprawnionym jest pytanie, czy to, co$Smy na tym
stracili, zwréci nam zbyt jaskrawe dzisiejsze o$wietlenie elek-
tryczne. Udoskonalone o$wietlenie i jadalne tluszcze przemystowe
wypieraja dawne tluszcze i s3 wazna przyczyng zaniku uprawy
roélin tluszczowych. :
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Zanik uprawy roflin tluszczowych.

Wybdr ponizej podanych przyktadéw poucza, ze ro$§liny
ttuszczowe naleza do zanikajgcych roélin
uprawy. Uprawa Inu i konopi siega daleko na péinoc, obie
roéliny udaja si¢ do 65° péin. szerok. W ciagu ostatnich 30 do
40 lat zmniejszyla sie uprawa obu roélin z 1% roli uprawnej pod
zboze do 0,1%. To samo stalo si¢ z krzyzowymi. Uprawa rzepaku
i rzepiku spadta w latach 1878 do 1893 z 1,3% na 0,7%, w niektd-
rych krajach z 1,1% na o,1%. W latach 1850 do 1860 konczy sig
panowania oleju rzepakowego w Europie, ma on tylko na Wscho-
dzie jeszcze pewne znaczenie. Do niedawna wchodzit rzepak w ra-
chunek wydajnosci gospodarskiej. Jeszcze wigkszy spadek wyka-
zuje Inianka, Camelina sativa, ktérej uprawa spadla w latach
1861 — 1882 na Y3, a juz przedtem si¢ zmniejszala, rok rocznie
w pierwszej polowie XIX w. Ten sam los spotkal inne krzyzowe:
gorczyce bialg i czarng i rzodkiew (Raphanus oleiferus L.). Do za-
nikajacych roélin naleza zlozone: stonecznik i maziczka (Madia
sativa L.), ktére na Zachodzie prawie zupelnie znikly jako rofliny
tluszczowe. W Polsce i szczegélnie w Rosji zachowal slonecznik
pewne znaczenie; o maziczce glosza zrédia polskie sprzed so lat, ze
bywa niekiedy uprawiana. Bardzo waznym tluszczem byl olej ma-
ku, bedacy jeszcze ciagle, choé coraz mniej, ulubionym olejem na-
szych wloécian. Uprawa maku spadla we Francji w 1. 1862—1882
o polowe, w Niemczech o jedng trzecig. Na Zachodzie olej mako-
wy jest prawie nieznany, na réwni z olejem z orzecha wloskiego.

Na wschodzie, liczagc od prawego brze
gu Wisty, ,tltukag olej ze wszystkiego®“ Bo-
daj najwiekszym bogactwem pozywienia dla prostego czlowieka
jest tluszcz, poswigca on wiele my$li i zabiegéw, by si¢ weh zao-
patrzyé. Tym sie tlumaczy wielka iloé¢ roélin, ktére tloczono nie
tylko u nas, lecz takze u ludéw zyjacych w krajach podzwrotniko-
wych. O nich glosi do§¢ powszechne, cho¢ mylne mniemanie, ze
ich zapotrzebowanie jest pod tym wzgl¢dem bardzo male.

Dawniej takze i na Zachodzie wiesniak uprawial troche roélin
tluszczowych na wlasng potrzebe. Tloczenie bylo rodzajem $wigta;
pieklo si¢ placki czy ciasteczka na §wiezo zyskanym oleju. Gospo-
darz prowadzil wigksze gospodarstwo, kobiecie odstgpowal czgsto



kiepski grunt na zasiew ,,0leju, widkna i ziél“. W czasie nieuro-
dzaju i przy do§¢ nierdwnym zniwie ,oleju tloczono, co mozna
bylo znalezé, takze nasiona zwykle do tego celu nie uzywane.
Zrédla francuskie i niemieckie wymieniaja bardzo wiele roélin
tluszczowych, dzisiaj prawie zapomnianych, a jeszcze w XVIII w.
do nich zaliczanych. Podczas wojny §$wiatowej powrdcono do
nich, szczegdlnie w Niemczech, odkryto ,,zapoznane skarby pdl
i laséw*. Zwykle nie zdawano sobie z tego sprawy, ze wszystkie
nowopolecane nasiona tluszczowe byly przezytkami, Ze powracano
do prastarego uzytkowywania.

Nie mozna pominaé tych zrédel jadalnego tluszczu, skoro
w literaturze o nich wzmiankuja: zyskuja dobry olej, olej o przy-
jemnym smaku, olej podobny do oliwnego lub makowego, zdatny
do potraw itp. Najpierw naleza tu na to zdatne ziarnka owocdw,
a oprécz tego nasiona Prunus Padus, Isatis tinctoria, gatunki Sal-
via i1 Saponaria, Cardamine pratensis, Lactuca sativa, Hesperis
matronalis, Antirrhinum majus, Cochlearia officinalis, Galeopsis
Tetrahit. Pewne, ze duzo z nich rzadko bywaly ttuczone, gdyz nie
rosng w kepach, inne stuzyly do tego celu, moze tylko w ostatniej
potrzebie. Takie znaczenie prawdopodobnie posiadajg wymienione
w r. 1919 przez Mattirolo: Prunus brigantiaca, Cornus sanguinea
i C. mas, Onopordon Acanthium, Echinops sphaerocephalus,
E. Ritro i Arctium Lappa wraz z innymi zlozonymi, wreszcie na-
siona pokrzywy Urtica dioica, jakoby ro$liny tluszczowej Starego
Egiptu. Od dawna tloczono we Whoszech z wytlokéw winnych
ziarnka winogron a ostatnio juz w sposdb przemyslowy ziarnka
pom doréw, odpadki wyrobu konserw



IX.

Pasze tresciwe, szczegolnie makuchy.

Pasza treSciwa jest pozywieniem zwierzgt domowych, posia-
dajacym wyzsza zawarto$¢ skladnikéw pozywnych anizeli pasza
normalna, tj. trawa i siano. Trawa i siano zawierajg 4 wzglednie
13% cial biatkowych, 10 wzglednie 40% cial tzw. ekstraktowych
i1 do 3% tluszczu. Typowa pasza treSciwa, jak np. makuch
z orzechéw ziemnych, makuch arachidowy, zawiera do s0% bial-
ka, 20 do 25% cial bezazotowych ekstraktowych (weglowoda-
néw latwo przyswajalnych) i 6 do 12% tluszczu. Sg to réznice
krancowe (poréwnaj zestawienie). Gdyby$my do pasz tre$ciwych
zaliczyé mieli wszystkie pasze, zawierajace wigcej cial pozywnych
nizeli sloma, trawa i siano, musieliby$my zaliczy¢ do nich takze
$wiezg 1 suchg koniczyne, roéliny okopowe i inne, co si¢ jednak
zazwyczaj nie czyni. Natomiast utarfo si¢ okreflenie paszy treéci-
wej dla wszelkich ziarn zbozowych, nasion motylkowatych i ich
odpadkéw, dla odpadkéw niektérych przemystéw rolniczych, cu-
krowni, gorzelfi, drozdzarh, dla zawierajacych migso fabrykacji
konserw, a szczegdlnie makuchéw.

Pomingwszy wszelkie ustalone normy i teorie odzywiania
zwierzat, uwaza si¢ t¢ pasz¢ treéciwa za najodpowiedniejsza, ktd-
ra pod wzgledem skladu i jakosci najlepiej uzupelnia braki cial
pozywczych paszy gléwnej. Temu celowi odpowiadajg bez wat-
pienia najlepiej obfite w biatko kuchy i kilka innych odpadkéw
przemystowych.

Zestawienie str. 135 wykazuje, ze makuchy zawierajs wzglednie
duzo tluszszu. Przemyst bez zadnych trudrolci jest w stanie wy-



zyskaé caly tluszcz nasion, ktére ekstrahuje. Nie czyni tego, gdyz
rolnicy Zycza sobie, by makuchy nie byly zbyt jalowe. Wytwa-
rzanie makuchéw wchodzi dzisiaj bardzo powaznie w obliczenia
zysku kazdej olejarni. Przemyst pozostawia celowo duzo tluszczu
w makuchach.

Pasze tref§ciwe, szczegdlnie makuchy,
w pordwnaniu ze zwykla pasza w %%.

@ -
2 N 9 & o g
o 323 -1 o~
RODZAJ PASZY 5 |s2| 5 |23 |23 %
- . = : e N
B |Gz | & | 558 |Bs| &
Makuchy z konopi . . . . .| 12,0 | 31,8 10,0 18,0 20,2 8,0
. lniane. ... .. 11,0 | 335 | 86| 317 87| 6.5
" arachidowe . . . 9,8 1 44,5 9,2 23,8 52 1,5
" kokosowe . . . .| 10,5 214 8,5 38,7 14,7 6.2
Melasa. . . . . . .. . .| 21911057 — 60,4 - 7,2
Otreby zytnie. . . . . . . 125 167 31| 580 52| 45
w  pszeniczne . ., . . . 13,2 | 14,3 4,2 52,2 10,2 5,9
Trawa pierwszej jakosci. . | 78,0 4,5 1,0 10,1 4,0 2,2
Siano najlepsze . . . . . ., | 160 13,5 3,0 40,4 19,3 1,7
Stoma zytnia . . . . . .. 14,3 3,1 1,3 33,2 44,0 4,1

W Polsce makuchy uzywaja rolnicy jedynie na kresach za-
chodnich, a wewnatrz kraju w bliskoéci wickszych miast, lecz
i tam nie na te¢ skaleg, jak to si¢ dzieje w Europie $rodkowe;j. Inten-
sywne gospodarstwo mleczarskie nie moze si¢ bez nich oby¢. Rol-
nicze zaklady do$wiadczalne nadzorujg handel paszami tresciwy-
mi. Falszowanie pasz treSciwych jest na porzadku dziennym,
a rolnik si¢ broni: 1) sprowadzaniem i rozdzialem tego towaru
przez zwiazki zawodowe, 2) kontrola prowadzong przez swe za-
kiady doéwiadczalne. Kto kupuje w matych ilosciach, ,,po worku‘
z drugiej lub trzeciej reki, jest narazony na wigksze szkody nizeli
kupujacy za posrednictwem spéldzielni rolniczych, nabywajacych
‘pasze treéciwe wagonami pod kontrola i wprost od producenta.

*) Azot przewaznie niezwigzany z biatkiem, lecz w potlaczeniach
amidowych.
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Mlynarstwo 1 wielkie olejarnie postuguja sie dzisiaj wielce
zlozonymi maszynami, ktdre czyszcza nasiona. Ten przemyst od-
dala przed wszelka obrdbka piasek, ziemi¢ i znaczng cze$é chwa-
stow pochodzacych z roli. Dodatki obcych materiatéw tafiszych
bardzo si¢ oplacaja, a wigc np. domieszka kilku procentéw mial-
kiej gliny do pasz treSciwych, mieszanie tafszych makuchéw do
drogich, rzepakowego do wszelkich innych, szczegdlnie do Inia-
nego, makowego i bawelnianego do arachidowego i do sezamowe-
go *). Im wieksza réznica ceny makuchdéw, tym wieksza jest nie-
dopuszczalna korzy$é nieuczciwego handlu. Je$li np. makuch rze-
pakowy ma o,s zl nizsza ceng¢ na 100 kg od Inianego, to na wago-
nie falszowanego makuchu Inianego — i przy domieszce pigcio-
procentowej rzepakowego — zarabia falszerz znaczna sume, zwig-
kszajaca si¢ przy wiekszym obrocie. 1% dodatku piasku ponad
iloé¢ tolerowang przynosi nieuczciwemu kupcowi zysk, réwnajacy
si¢ cenie stu kg czystego towaru. Dzisiaj nadzér jest tym skutecz-
niejszy, im wiecej podlega badaniom chemiczno-botanicznym, im
wiecej pasz treciwych kupuje rolnik za poSrednictwem swych
spoldzielni.

Najmniej trudnosci sprawia badanie makuchdw, szczegdlnie
pochodzacych z wielkich olejarni. Istnieja makuchy zupelnie wol-
ne od skrobi. Poczatkujacy czesto juz proba makroskopowa zy-
skuje wskazéwki dla oceny. Np. na talerzu ukladamy kupki z ma-
kuchéw kokosowego i arachidowego a obok nich kupke otrab
zytnich. Zwilzamy je rozczynem jodu w jodku potasowym i ma-
my przed soba trzy pouczajace stopnie. Najwigcej skrobi zawierajq
otreby, malo makuch arachidowy, a kokosowy jej nie posiada.
Szczegdly wyéwietla mikroskop. Domieszki zwykle wykrywa si¢ —
przy jekim takim do$wiadczeniu — bez trudnodct. Najtrudniejsza
jest ocena ilo$ciowa domieszek. Niejeden makuch arachidowy —
mimo ze nie posiada obcych dodatkéw — wymaga bardzo troskli-

#) Szczegolowe dane: Maurizio A. Pasze tresciwe itd. Lwow, 1910.
106 str. (Wyd. Galic. Tow. Gospodarskiego). — Wskazéwki, jak badaé
pasze tresciwe: Die Futtermitiel des Handels, ksiazka, wydana przez zwia-
zek niemieckich stacji doswiadczalnych. Berlin, 1906. 1191 str. 29 tabl.
135 ryc. Béhmer, C. Die Kraftfuttermittel, Rohstoffe itd. Berlin 1903, 650
str. 194 ryc. — Prawie wszystkie podreczmki badania surowcéw zajmuja
si¢ takze tym przedmiotem.



wego badania. Ten makuch moze byé zupetniz wolny od powloki
owocowej i skladaé si¢ wylacznie z nasion. Moze jednak by¢ mie-
zany z twardg zdrewnialg owocniag a7z dJo stopnia falszerstwa.
Narzuca si¢ pytanie, czy mamy przed sobg makuch, czy otrgby
arachidowe, ktérym dodano dla pozoru trochg¢ makucha. Makuchy
bawelniane czesto zawieraja duzo wloskéw bawelny. Nasienie nie
byto raleiycie wyczyszczone. Wogéle makucn bawelniany winien
oyé podawany zwierzetom tylko w niewieikiej ilodci. Wieski zbi-
jaja si¢ w przewodzie pokarmowym zwierzat i sa szkodliwe —
Czestym zafalszowaniem s3 kapsutki Inu 1 maku, mielone ,,do nie
poznania

Rzeczywista bolaczka sa otreby. Od so lat usiluja
dokladnie oznaczyé, czym sa otreby. Jaki§ czas uwazano za otrg-
by odpadek oczyszczonego od obcych nasion i chwastéw zmielo-
nego zboza. Do otrab przynaleza odpadki tzw. szpicowania —
brédka i zarodek — lecz nie proch zbierajacy si¢ w tzw. komo-
rach mlynéw. Lecz wskazywano w czasie dlugich dyskusji, od r.
1891 do 1914, ze miedzy chwastami znachodzi si¢ duzo pozyw-
nych nasion, jak wyk i krzyzowych. Mlynarz nie bez stusznosci
sie skarzy: rolnik sprzedajac zboze sprzedaje i w nim zawarte
chwasty, lecz w otrgbach przyjaé ich si¢ wzbrania. Jesli rolnik
nie czyéci przed sprzedaza swego zboza, nie ma prawa utyskiwaé
na obecno$¢ chwastéw w otrebach. Walka, ktéra prowadza miy-
narze i kupcy z jednej strony a rolnicy i ich zaklady doé§wiadczal-
ne z drugiej — nie jest ukoriczona. Jest natomiast dla wszystkich
jasnym, ze w otrgbach nie powinny si¢ znachodzié otr¢by ryzo-
we 1 arachidowe, twarde odpadki wyrobu guziczkéw z nasion
Phytelephas i i. paim, sporysz, kakol i owiesek.

Niezwykla pasza treSciwg jest m e l a's a ze swg zawar-
toscig cukru oraz cial azotowych w postaci amidéw. Wody mela-
sa nie powinna zawieral ponad 20%. Pasze treSciwe melasowe
sktadaja si¢ z torfu, otrab, takze otrab ryzu, sieczki przesiagknietych
melasg. Czarna melasa przykrywa wszelkie braki uzytego mate-
rialu. Totez bardzo czesto — pomingwszy bezwartoéciowy torf —
s3 to materialy splesniale, stechle oraz tuski ryzowe, pod innym
pozorem nie do zbycia.

Mieszaniny makuchéw réznego pochodzenia, maku-
chéw z otrgbami, z sieczky itp. bywaja skrzgtnie sprzedawane la-
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twowiernym. Nosza nazwy fantazyjne, a handel je poleca jako
niezwykle pozywne. Rolnik winien odrzucaé wszelkie mieszanki.
Oszukiwani bywaja najbiedniejsi rolnicy.

Podobnie sprzedaja rézne mieszanki m a jgce z a o-
strzadé apetyt zwierzat lub majgce byé lek a mi, wre-
szcie $§rodkami zastgpujacymi mleko podczas odwykniecia mio-
dych zwierzat od matek *). Rozstrzyga tu weterynarz.

‘) Maurizio, A. Kraftfuttermittel, Geheimmittel u. Viehpulver.
Aarau 1907, 144 str.



X.

Widkna przedzalne.

Przedzy dostarczaja: wloski, tkanki umacniajace, rzadziej
inne czeéci roflin, zdatne na krecenie nitki i wyrdb tkanin.
W szerszym znaczeniu obejmujemy nazwa ,widkno® takze cale
rofliny, jak Tillandsie, trawe morska (Zostera marina), cale
2dzbla niektérych traw, kawalki zdartego 1yka drzew, lodygi
i pedy ciborowatych (Cariceae), pedy 1 liscie palm. Nowozytna
technika wytwarza materialy przedzalne w postaci zmienionego
chemicznie blonnika i szlifu drzewnego, materialéw, ktdrych nie
mozna zaliczyé do zadnej z dwdéch wymienionych grup. One nie
s3 ani naturalng przedza, ani lykiem, wibknem. Réznorodne jest
zastosowanie przedzy, bowiem poza wladciwym tkactwem stu-
z3 na plecionki, na pakuly do pakowania i do wyécielania mebli,
na wyréb powrozéw i sznurdw, miotel, szczotek, pedzli, papieru,
tektury itp.

Zaséb ro$lin w tym znaczeniu pozytecznych obejmuje — we-
dtug nowszych obliczeth — mniej wiecej 2300 gatunkéw. W wigkszej
mierze wyzyskiwanych gatunkéw liczymy 200 do 250, rozdzielo-
nych na okolo 30 naturalnych ugrupowan. Ponizej nakre$lony
przeglad uwzglednia jednak tylko 65 gatunkéw z 25 rodzai lub
rodzin. Udzial naturalnch grup jest nieréwny, niektére dostar-
czaja tylko po 1 gatunku, jak Linaceae, Cannabinaceae i i.; po
2 — 3 Urticaceae, Araliaceae, co najmniej po pél tuzina, Bomba-
ceae, Malvaceae, Filicineae, ponad tuzin i znacznie wiecej dostar-
czaja Gramineae, Liliaceae, Amarillideae. Bardzo wiele gatunkéw



traw i drzewa obdarza nas grubszym, nic na prze¢dzg, lecz tylko
na pakuly i papier zdatnym materialem; tych jest ponad 40. —
Wyborowym materialem s3 pajeczyny, wlosy 1 sierScie zwierzece.
Do roélin dajacych nam réwnoczesnie uzytkowe widkno i tluszcz
naleza: len, konopie, bawelna, palma kokosowa, palma oliwna
(Elacis guineensis) i inne palmy. Z kapoku (Eriodondron anfrac-
tuosum L.) zyskuja obok widkna, gume podobng do arabskiej. Mlo-
de pedy juty (Corchorus sp.) i bambusu daja jarzyne. Jest bardzo
wiele rolin dostarczajacych drzewo uzytkowe obok widkna, np.
r6ézne palmy.

Do przeddziejowej uprawy naleza: len, konopie, pokrzywa,
papirus, niektére palmy i trzciny. Wiele przedz z roélin podzwrot-
nikowych zyskalo w Europie dopiero od niedawna prawo obywa-
telstwa, do nich naleza: bawelna, juta, Phormium tenax, ramie
1 przedza réznych palm.

Istnieja wreszcie namiastki przedz, uzywane w zastgpstwie
brakujacych zwyczajowych. Po nie sigga czlowiek tylko z musu.
Mimo swej zwykle malej wartoéci sa to przezytki pozyteczne
w czasie wojen i nieurodzaju. W ciggu ostatniej wojny panstwa
centralne na nowo je odkryly. Staraly sie z bardzo nieréwnym
wynikiem ,,przasé¢ widkna z zapomnianych od dawna pokrzywy,
miotlowca (Genista), wierzby, lubinu, trzciny, rogozy, chmielu,
z odporniejszych czesci torfu itp. *).

Wartoéé uzytkowa wiokien przedzalnych zalezy: od budowy
i wlasciwoéci chemicznych wldkien, od grubosci ich blon komor-
kowych i od $wiatla komdrek, sprezystoéci, odpornosci i dlugosci
przedzy (im dluzsza, tym wiecej zdatna). Widkno przedzalne
o0 komédrkach blonnikowych jest cenniejsze nizeli wlékno o blo-
nach zdrewnialych lub pélzdrewnialych, skorkowacialych, kutyni-
zowanych, pektynizowanych, skrzemienialych. Obok blonnika
i pochodnych (ligniny, pétblonnika), suberyny i cial woskowatych
znachodza si¢ w blonach wldkien przedzalnych nikle pozostate
resztki cial biatkowych, zywica, barwniki, a w tkance otaczajace
wldkna przedzalne obok wymienionych cial krysztaly szczawianu
wapnia i i. Tylko czgéciowo mozna surowe widkno oczyicié z tych

'} Diels, L. Ersatzstoffe aus dem Pflanzenreich. Stutgard 1918.
318 — 337.
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cial. Pozbywamy si¢ ich roszeniem, blichowaniem, fermentacja
i $rodkami chemicznymi.

Nowsze badania chemiczne wldkien i sztucznego jedwabiu
zajmuja sie ich budowa podmikroskopowa; okazalo si¢ bowiem,
ze ukfad drobinowy blonnika stoi w $cistym zwiazku z przymiotami
wldkien przedzalnych. W tych badaniach postuguja si¢ $wiatlem
polaryzowanym i promieniami Rontgena. Dla wyjaénienia drobno-
budowy blony powrécono do teorii botanika Nigeliego, ktéra
Nigeli wyjaénial budowe, wzrost i tworzenie si¢ warstw w blonie
i w ziarnkach skrobi. Jego zapatrywania, zawarte w dziele z roku
1858, nazwanym przez botanikéw ,biblia skrobi®, wyjasniaja
stosunek grup drobinowych, ich plaszczyzn, ich przenikania,
adsorbcji, pecznienia. Chemia koloidalna przy tym si¢ postuguje
pojeciami bardzo zblizonymi do pojeé z teorii micelarnej Nige-
liego, czgsto z powolaniem si¢ wprost na nia, jak to czynig np. van
Bemmelen i1 Zacharias i 1. *).

Rozpoznawanie widkien opiera si¢ na ich anatomicznej bu-
dowie, ich zachowaniu si¢ wobec odczynnikéw chemicznych na
pecznienie 1 zdrewnienie. Bardzo wazne jest takze stwierdzenie
zanieczyszczen widkien, gdyz ta droga czasami mozna okre$lié
gatunek. Od czasu wojny $wiatowej uczeni niemieccy oddajg si¢
z wielkim powodzeniem badaniu widkien, przedtem w tej dzie-
dzinie zajmowali pierwsze miejsce Anglosasi.

Podzial wibkien przedzalnych.

Wtltoski ros$lin Uzytkowywujy wloski nasion: ba-
welna; wloski wewnatrz owocu: kapok, lub zewnatrz owocu: pal-
ka wodna, rogoza (Typha) i welnianka (Eriophorum); wiloski na
liciach lub ogonkach listkowych: paprocie krajéw podzwrotniko-
wych: Cibotium 1 i

*) Nigeli, C. Die Stirkekorner. Untersuchungen von C. Nigeli
Cramer. Gesg. 2. Zurych 1858. 215 oraz w dziele wydanym z S. Schwen-
denerem, D. Mikroskop. 2 wyd. Lipsk 1877. 532, a takze: Cramer, C. Le-
ben u. Wirken Nigelis Zurych. 1896. VII i 91 str. U Cramera krétki, lecz
wyczerpujacy zarys teorii micelarnej, na ktéra sie powolujg takze Herzog,
A. i Wagner, E. Physikalisch - technisches Faserstoff - Praktikum.
Berlin 1931,
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Witékna tkanki umacniajgcej: len, kono-
pie, juta, ramie 1 i.

Cale tkanki umacniajgce: czesto wrazzs3-
siadujacymi tkankami: tyko lipy, brzozy, wierzby, tkanki owocni
kokosu, liicie réznych palm, Tillandsia.

Skérka lid§ci: rafia.

Czeé$ci lidci, cate lisScie lub cala zie-
lona roé§lina, takze korzenie: trawa morska, gatunki sit
(Juncaceae), stoma.

Witoski roslinne.

Prawie nie ma roélin, nie posiadajacych wloskéw, moze
z wyjatkiem rzgsy (Lemna) i rdestnicy (Potamogeton). Wloski sa
przeistoczonymi komérkami skérki (epidermis), lecz czesto w ich
tworzeniu si¢ biorg udzial komérki sasiadujace migkiszu. Whosek
sktada si¢ wiec z jednej komérki, ktéra moze by¢ pozornie roz-
galeziona lub z wielu komérek. Do wloskdéw zaliczaja organy,
ktére juz u nasady s3 wielokomérkowymi: wloski parzace pokrzy-
wy, gruczoly wydzielinowe chmielu, brodawki réznych roflin
(tak Prunoideae i i.).

Bawelna Gossypium z rodziny Sla-
zowatych, Malvaceae, bywahodowana w licznych
odmianach miedzy mniej wiecej 30° potudn. a 40° péinocn. szero-
koéci. Botanicznie odrézinia sic przeszlo 40 gatunkéw rodzaju
Gossypium, w praktyce hodowli tylko jakie péttuzina. Bardzo
znanymi gatunkami s3: G. arboreum L., G. barbadense L. i G. reli-
giosum L. Gatunek jest dla handlu bawelna zupelnie obojetny.
Handel bawelne klasyfikuje wedle pochodzenia i zdolnosci prze-
mystowe;j.

Bawelne hoduja zwykle jako roéling jednoroczng. Kwiat przy-
pomina nasz $§laz (Malva). Owoc jest kapsulka z 3 do § przegro-
dami z bardzo licznymi nasionami. Nasiona zostaly opisane str. 119.

Na nasieniu znachodza si¢ krétkie i dlugie wloski. Krétkie
daja tylko puch zdatny do wyrobu waty, pakutl i papieru. Do wy-
robu nici stuza wloski dlugie. Baczy si¢ na to, by kapsulki doj-
rzaly, tj. same pekly. Zbieraja je od re¢ki, gdyz nie dojrzewaja



réwnomiernie, zniwo rozciaga si¢ na dlugi przecigg czasu. Nasio-
na wyjmuja z kapsulek réwniez odrecznie; oddzieranie wloskéw,
tzw. egrenowanie, odbywa si¢ maszynowo; na pozostalych ,egre-
nowanych® nasionach, ktére sa przeznaczone na tloczenie oleju,
pozostaje zawsze trochg puchu krétkich wloskéw. Nasiona kap-
sulek, ktére same si¢ otwarly, posiadaja wloski zupelnie dojrzale.
Takie wloski skladaja si¢ — z wyjatkiem ich naskérka — wy-
lacznie z czystego blonnika. r y c. 38. W amoniakalnym roz-

Ryc. 38. Wloski bawetny, Gossypium sp. A) Wloski ze znamiennym dla bawelny skreceniem

wilosek si¢ kreci w obu kierunkach). B) przy silniejszym powigkszeniu, C) wlosek w amonia-

kalnym roztworze tlenku miedzi: pecznieje, kutykula miejscami peka i zsuwa sie¢ tworzqc pier-

Scienie; na pierscieniu dolnym wisi strzepek kutykuli. Pé#niej wlosek—skladajqcy si¢ z czystego
blonnika — zupelnie si¢ rozpuszcza.

czynie miedzi wloski takie pecznieja, wreszcie zupelnie si¢ rozpu-
szczaja ry c. 38 C. Naskérek si¢ nie rozpuszcza, lecz peka
i zsuwa si¢ na nabrzmialym wlosku w postaci pier$cieni. Natomiast
wloski niedojrzale s3 pokryte cialami woskowato-garbnikowymi,
tworzacymi pokrywe $ci§le do wloséw przylegajaca.

Wlosek bawelny jest jednokomérkowy, u nasady rozszerzony
ftaszkowato lub lopatkowato; do polowy swej dlugosci zweza sig
coraz bardziej, od tego micjsca wlosek az do konca jest réwny.
Wilosek dojrzaly ma ksztalt przypominajacy wstazke; jest podob-
ny do korkociagu, lecz raz na prawo, raz na lewo skrgcony, a na
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powierzchni pokryty drobnoproszkowata substancja. Dlugosé
wloska wynosi 12 do 5o mm, najwicksza szeroko$¢ 12 do a5 s
Szeroka strona nasienia wykazuje wloski dlugie, wezsza strona
wloski znacznie krétsze. Ze wszystkich wldkien prz¢dzalnych ba-
welna posiada najwieksza podatnoé¢ do tworzenia cienkiej, bar-
dzo réwnej, wytrzymalej nici. Loczkowato$? i dlugoéé¢ wloska jest
podstawa oceny handlowej. Bawelna jest tym wigcej ceniona, im
dluzszy posiada wlosek, im bardziej jest elastyczna i jedwabista,
im mniej zanieczyszczona odpadkami kapsulki — i im wlosek jest
dojrzalszy. Wlosek niedojrzaly jest sztywny, nieskrgcony.

W tkankach z niedojrzalej bawelny wystepujace z6ite plamy
sa spowodowane woskowata pokrywa wloska. Te nieczystosci
dzialaja w drukarstwie jak garbniki.

Przy ocenie handlowej gniecie si¢ trochg ba-
welny w rece dla sprawdzenia, czy jest jednolicie elastyczna.
Przez rozciaganie bawelny sprawdza si¢ dlugo$é okreslajac jako
bawelne krétka bawelne o dlugosci do 20 mm; jako $rednig do
dhugoéci 25 mm; a jako dluga dajaca si¢ rozciagnaé ponad 35 mm.
Gatunki bawelny odrdiniaja wedle pochodzenia, dzielagc poszcze-
gélne gatunki na klasy. Dla tych klas przyjgto prawie ogdlnie
nazwy angielskie. Do nich stosuja si¢ wielkie gietdy bawelny Eu-
ropy, Ameryki i Indii Przednich. Handel ,kondycjonuje” bawel-
ne, tj. obrét bawelng odbywa si¢ przy okreslonej zawartoéci wody.
Bawelna zawiera w stanie suchym 6,66 % wody, w stanie nasyce-
nia 20,99%. Wzmiankowana klasyfikacja wyznaczona droga mie-
dzynarodowego porozumienia przez Liverpool Cotton Associa-
tion — uwzglednia barwe, polysk, dlugo$é¢ wibkna i stopien czy-
stoSci 1 wyraza je literami A, AA, AB, B itd. Oprdcz tego klasyfi-
kuja liczbami stojacymi obok liter: stopief cienkosci i wytrzyma-
loéci na rozciaganie.

Za najlepsza bawelne uwazaja bawelng¢ pdlnocno-amerykan-
ska. Doréwnywa jej poludniowo-amerykanska, zwana brazylij-
ska, ktéra réwniez si¢ odznacza starannym zbiorem i wielkg czy-
stoscig. Dobrymi gatunkami s3: bawelny wschodnio- i zachodnio-
indyjskie, afrykanskie i europejskie. Dopiero w nowszych czasach
wystapily na rynku bawelny: egipska, turkiestanska i kaukaska.
Najlepszej europejskiej bawelny dostarcza Hiszpania. Do gorszych
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gatunkéw naleza sycylijska i neapolitaiska. Europejska bawelna
posiada bardzo skromne znaczenie w handlu.

Bawelna, poddana dzialaniu rozczynu lugu potasowego lub
sodowego, czyli merceryzowaniu, znacznie si¢ zmie-
nia. Tak zwane merceryzowanie wynaleziono w r. 1844. Dziala-
nie tugu czyni bawelne polyskujaca jak jedwab, elastyczng i o 20
do 28% wytrzymalsza na rozciaganie, przy czym jednak baweina
sie skraca o 15%. By zapobiec nieréwnemu skracaniu widkna,
wyciaga si¢ merceryzowane wiékna w ramach az do wysuszenia.
Jeéli tak zmienione bawelny drukowane bywaja polaczeniami za-
sadowymi — jak si¢ zdarza w druku katunu — to $ciagaja sig
miejscami nieregularnie, a przedzona z nich tkanina przyjmuje
przymiot krepy.

Bawelna strzelnicza jest bawelng poddang
w odpowiedni sposob dzialaniu kwasu azotowego. W r. 1869
w Ameryce wynaleziony namiastek koéci stoniowej, szyldpatu, ko-
rali i i. zwany celuloidg lub celuloidem, jest mieszaning bawelny
strzelniczej (dwunitroceluloza) z kamfora. Jest to substancja
w wodzie nie zmieniajaca sig, plastyczna przy 125° C, na czym
polega jej réznorodne zastosowanie.

Ojczyznga bawelny jest Stary i Nowy Swiat. Chiny
znaly bawelng od IX w. po Chr. Stary Swiat posiada dwa $rodo-
wiska pierwotnej uprawy: Indie wschodnie i Persje, prawdopo-
dobnie facznie z Turkiestanem. W pézniejszych czasach Arabowie
wprowadzili uprawe bawelny w dalekie strony, m. i. do Srdéd-
ziemnomorza, a ich nazwe bawelny, el kutn, przyjelo wiele jezy-
kéw, po franc. le coton, po wlosku il cottone, po ang. the cotton.
Kolumb zastal w Ameryce rozlegla hodowle bawelny, ktéra pdz-
niej si¢ rozpostarla na potudniowe pafstwa Stanéw Zjednoczo-
nych. Kultura bawelny obejmuje dzisiaj wielkie obszary krajéw
podzwrotnikowych. Bawelng hoduja w Egipcie od r. 1821, Bom-
bay posiadat wielkie przedzalnie juz w r. 1854. Europejski prze-
myst bawelniany wzial poczatek w Angii w r. 1772.

Pierze roé$linne wltoski kilku innych
ro$lin Gléwnym dostarczyciclem .,pierza ro$§lin-
nego' jestrodzina Bombaceae Nasiona obroéniete
wloskami znajduja si¢ w kapsutkach (owocach). Wiloski s3 jedno-

B.W.F. Tom 30 10



komoérkowe, rzadko dwukomérkowe, o jedwabistym potysku, kru-
che i do 3 cm dlugie, barwy bialej lub jasnozéltej. Material stuzy
do wypychania mebli, poduszek, paséw ratunkowych (zamiast
korka), niekiedy jako wata chirurgiczna; nie nadaje si¢ na prz¢-
dze, lecz mimo to bywa czasami mieszany z bawelng i przedzony.
Wloskéw dostarcza Bombax heptaphyllum L., B. Ceiba L., B.
pyramidale Cav. i kilka innych B. Najwazniejszym jest wldkno
zwane k a po k z B. pentandrum L. (Eriodendron anfractuo-
sum D. C.), zapotrzebowywane w wielkich iloSciach przez tapi-
ceré6w albo samo lub mieszane z welna, z wlosiem, z wldéknami
palm.

W odréznieniu od tych wloskéw mianuja ,ro$§linnym
jedwabiem“ wloski nasion rodzin Apocyneace
i Asclepiadeace, ktédrych dostarczaja gléwnie Asclepias
syriaca L., Strophantus sp. i Calotropis gigantea R. Br. Wloski na-
sienne jedwabiu syryjskiego, zawarte w kapsulkach A. syriaca,
posiadajace pickny wyglad jedwabiu, budzily niczym nieuspra-
wiedliwione nadzieje. Prébowano te jednokomérkowe i do 3 cm
dlugie, kruche wloski prza$¢ mieszajac je z bawelna. Lecz juz po
pierwszym uzytku lub praniu takiej tkaniny zawarty w niej jed-
wab roflinny si¢ lamie i wypada.

Mniejsze znaczenie posiadaja wloski wielokomérkowe nie-
ktérych paproci krajéw podzwrotnikowych, a z na-
szych roélin wloski patki wodnej, czyli rogozy, welnianki
i wierzbéwki. Pod nazwa Penghawar Djambi sa przedmiotem
handlu wloski pedu i ogonkéw lisciowych kilku paproci drzew-
nych, gtéwnie z rodzaju Cibotium i Alsophila, m. i. z gatunku C.
Barometz z Sumatry i A. lurida z Jawy. Wloski s3 2 do 5 cm
dtugie, wielokomdrkowe, kruche, l$niace, barwy jasnozéltej, zloci-
sto- lub czerwonawo-brunatnej. Wloski nie daja si¢ przaéé, stuza
na wypychanie, na pakuly lub watg. Przypisuja im wlasnoéé tamo-
wania krwi. Tylko na pakuly, na wypelnianie poduszek itp. celéw
nadaja si¢: wloski naszej patki wodnej, Typha latifolia L., naleza-
cej do rogozowatych, Typhaceae; wloski welnianki, gtéwnie
Eriophorum vaginatum L. i E. polystachium L. z turzycowatych,
Cyperaceae, i wloski wierzb6wki, Epilobium hirsutum L., E. angu-
stifolium L. i i. E. z wiesiotkowatych, Oenotheraceze. Wloski tych
ro$lin znajduja si¢ na nasionach wzglednie owocach, bywaja rze-
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czywiscie u nas tu i owdzie zbierane na wymienione cele. Rogoza
posiada wloski jasnobrunatne, welnianka i wierzbéwka biale, za$
wszystkie s bardzo kruche i latwo si¢ tamia i zbijajg w kupki.

T kanka umacniajgca roslin kwiatowych.

Odrézniaja trzy rodzaje tkanek mechanicznych, czyli umac-
niajacych: 1) Zwarcica, czyli kolenchyma, ze
$ciankami z czystego blonnika, a zgrubialymi tylko w niektérych
czgsciach albo tylko w kantach, gdzie stykaja si¢ z sobg najmnie;j
trzy komérki, albo zgrubialymi tylko w czeéciach réwnolegtych
do powierzchni rofliny. Znanym przykladem jest zwarcica katowa
w lodygach wargowych (Labiatae); 2) Tkanka kamien-
n a ma zupelnie inng budowe, jej komdrki wyszczegdlniajg si¢
w migkiszu tym, ze s3 zaokraglone, malo wydluzone, o blonach
zgrubialych, zdrewnialych, z jamkami formy rozgal¢ziajacych sig
kanaléw. Znachodzg si¢ we wszystkich twardych pokrywach owo-
cowych jak u orzechéw, w owocach palm; 3) Twardzica,
sklerenchy ma, znachodzaca sie w migkiszu kory lub
w poblizu piericienia wigzek przewodzacych dwuliSciennych, lub
jako pierScien poszczegblnych wigzek przewodzacych u jednoli-
Sciennych, posiada tylko w poczatkach rozwoju zywa zawarto$é,
ktéra bardzo szybko ginie i ustepuje miejsce wodzie lub powietrzu.

Twardzica jest jedyna tkanka umacniajaca, zdatna na widkno
przedzalne. Komérki twardzicy s3 wydluzone, ich blona prawie
zawsze malo zdrewniala jest zwykle tak gruba, ze $wiatlo komé-
rek jest bardzo ciasne; posiada liczne bardzo waskie, szparkowate
jamki, ulozone ukosnie wzgledem osi widkien wzdluz linii spiral-
nych, obiegajacych komérke wokoto. Widaé z tego rozmieszczenia
szparek, ze blona sklada si¢ jakby z zespolu nitek skreconych jak
w sznurku. Kofce komérek sa ukos$ne, a nie pod prostym katem
jak w migkiszu. To znaczne pochylenie poprzecznych $cianek
wzgledem osi, z ktdra one tworzg kat bardzo maly, jest bardzo
wazne. Dzigki temu nastepujace za sobg komdrki mog3a
sie ztaczyé bardzo mocno, korzystajac
z duzej powierzchni zetknigcia. Material
blony jest z tego powodu znacznie mocniejszy od materiatu zwar-
cicy.
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Wibkna Inu nowozelandzkiego (Phormium tenax) rozrywajz
si¢ przy obciazeniu 25 kg na cm? Jeszcze wigkszg réznice wykazu-
je granica sprezystosci, ktéra wspomniane wibkna osiagaja dopiero
przy obciazeniu 20 kg na 1 mm® Poniewaz stal osiaga granicg
sprgzystos$ci przy 25 kg na 1 mm? widkna ro$linne sa
prawie tak samo mocne, jak najmocniejszy z metali . Zachodzi tu
jednak ta réznica, ze wibkna s3 bardziej rozciggliwe:
przy zwigkszeniu obcigzenia o 1 kg na mm? wldkno wydtuza sig
w stosunku 1 : 1538, podczas gdy stal o 1 : 20833, a wigc 13,5 ra-
zy mniej. Samuel Schwendener odkryl w r. 1874 w swym Mecha-
nisches Prinzip im Bau der Monokotylen — wzmiankowany przy-
miot tej tkanki dajac nastepujace wyniki mierzenia (str. 149). Zwrd-
cil takze uwage na rozmieszczenie tkanki umacniajacej, co odpowia-
da zupelnie zasadom stosowanym przez inzynieréw w budowie mo-
stéw, sklepien i tukéw. Tkanki umacniajace rozdzielaja si¢ w mig-
kiszu jak dzwignie w ksztalcie T lub dwéch naprzeciwlegltych T,
wreszcie jako cylinder. Walec wymaga przy tym samym obciazeniu
16 razy wigcej materialu nizli tej samej objgtoéci rura. O nadzwy-
czajnej wytrzymaloéci konstrukeji tkanek umacniajacych moéwi
Schwendener: 1) widkno roflinne znosi daleko wigksze wydtuzenie
niz metal, 2) wiékno wykazuje bardzo wielka réznicg migdzy obcig-
zeniem do granicy sprezystoéci a obciazeniem, przy ktérym na-
stepuje zerwanie, 3) ogromng jest wytrzymaloé¢ widkna na roz-
ciagnienie. ,Natura widocznie uwzglednita jedynie wytrzyma-
loé¢. 1 stusznie, odporno$¢é bowiem na obcigzenie, przy ktérym
moze nastapié zerwanie, nie odgrywa zadnej roli w konstrukcjach
mechanicznych. Kazde obcigzenie, ktére przekracza granicg sprg-
zystoéci, jest niedopuszczalne®. Na ogét wldkno jest tym cenniej-
sze, im mniej jest zdrewniale. Wartoé¢ przedzalna widkna jest za-
lezna od jego dlugoéci. Rolnicy i kupcy okreflaja dlugo$é widkna
»az do zerwania“ rozciggajac w r¢kach pek widkna. Dokladne
okreslenia dlugosci i rozciggliwos$ci widkna zyskuje si¢ osobnymi
w tym celu zbudowanymi aparatami. Mierzenie dlugoéci jest wpra-
wdzie bardzo waznym probierzem wartoéci uzytkowej widkna,
lecz nie jedynym. Najdluzsze wiékna posiada pokrzywa i ramie.
Ale oba wibkna, wraz z kilku innymi wléknami roélin podzwrot-
nikowych, s3 trudne w obrébce. Musza by¢ czyszczone chemicz-



Wytrzymatoéé tkanki umacniajace)
w poréwnaniu z drutami metalowymi

tych samych rozmiaréw

~_Na 1l mm w kg na 1000 mm
Tkanki umacniajgce roslin (3_:‘:"?:::‘"‘:‘- Qbcigtenie,
jednolisciennych grpanl{:u sp:qty- p;zay;tl;tpé‘:]yem Wydluzenie
Dreekroczons | Zerwanie
Dracaena indivisa . . . . . . . 17,0 21,8 17,0
Phormium tenax . .. .. . . 20,0 25,0 13,0
Hyacinthus orientalis . . . . . 12,3 16,3 50,0
Allium porrum . . . . .. .. 14,7 17,6 38,0
Papyrus antiquorum . . . . , . 20,0 — 15,2
Druty metalowe tej samej
dtugosci i grubosci
Srebro . . ., .. ... e . 11,0 29,0 —
Zelazokute . . . . . . . . .. 13,3 40,9 0,67
Dobra stal niemiecka . . . . . 24,6 82,0 1,2
Miedz . . . o oo v o v ... 12,1 - 1,0

nie, metodami zlozonymi. Tkanka umacniajgca tych roélin jest
silnie zlepiona cialami klejacymi miedzykomdrkowymi; jest trud-
no ja wyczesaé i oddzielié od sgsiednich tkanek. Totez krétsze, ma-
lo zdrewniale wlékno naszych lnu i konopi skutecznie z nimi

, !
wspolzawodniczy.

Porédwnanie dlugoéci kilku wltébkien
przedzalnych:

Boehmeria nivea, tzw. ramie . . ., . .
Urtica dioica, pokrzywa . . . . . . . ..
Linum usitatissimum, len: najdluzsza przedza
zwykle okolo 25 mm, $rednia przedza
Gossypium spec., bawelna: dluga przedza.
krétka przedza
Corchorus capsularis, juta . . . . . . . .
Tilia spee.,, lipa . . . . . .. ...

220 do 260 mm
71 » 220 "

20 , 140
50 , 60
25 , 50 .
10 . 25
08 , 41
087, 125,




Widkno dwulisciennych.

W1idékna prz¢dzalne z roflin dwuliSciennych sa tkankami umac-
niajacymi, wyodrebnionymi przewaznie z migkiszu korowego lo-
dyg, rzadziej owocéw.

Len, Linum usitatissimum L. z rodzi-
ny Ilnowatych, Linaceae, jestobok konopi nasza
najwazniejsza ro$ling przedzalna. Len jest ro$lina jednoroczna, juz
wzmiankowana miedzy surowcami iuszczowymi. Istnieja dwie ra-
sy Inu w Europie, jedna z kapsulkami po dojrzewaniu nie pgka-
jacymi, druga, ktérej kapsulki wtedy si¢ otwieraja. Na ogdl len
znika powoli z hodowli, szczegélnie trafia to w ostatnio wymie-
niong rase.

Krétko przed dojrzeniem nasion wyrywaja rofling wraz
z jej twardym, prawie drzewiastym korzeniem, susza na polu, od-
rywaja na kolczastej czesance liScie, owoce 1 boczne pedy. Tkan-
ke umacniajaca oddziela si¢ od migkiszu (parenchymy) i od kory:
1) roszeniem, pod wplywem rosy i powietrza, 2) albo ,gniciem®,
butwieniem w wolno plynacej wodzie a takze osobno na to prze-
znaczonych ogrzewalnych kadziach. Oddzielanie roszeniem polega
na fermentacji przy udziale grzybéw, gléwnie gatunkéw Rhizo-
pus, Mucor i Cladosporium. Natomiast w oddzieleniu wiékna w
wodzie dzialaja bakterie, ktére nawet osobno kultywuja i dodaja
do wody, by przyspieszy¢ proces. W obu razach fermentacja roz-
puszczaja sie substancje miedzykomérkowe, zawiermjace pekty-
niany wapnia. Ciala pektynowe migkiszu kory i1 blon komérek sa-
siadujacych z tkankami umacniajacymi raZniej sie rozpuszczaja
pod wplywem fermentacji nizeli od nich rézne polaczenia pekty-
nowe $rédblonne w wlbknie. Dlatego wibkno jest ta droga oswoba-
dzane jako cala tkanka, a nie jako jej poszczegdlne komérki. To
oddzielenie wlékna z mickiszu odbywa sie dzisiaj takze w osob-
nych zaktadach fabrycznych.

Tkanka umacniajaca Inu, stuzaca na wibkno, ryc 39 A,
znachodzi sie w korze lodygi w oddzielnych grupach, regularnie
rozsianych. Komérki szczelnie przylegaja do siebie, sa wielokatnie
splaszczone, maja grube, bezbarwne, blyszczace, niezdrewniale bto-
ny i male éwiatlo. Roszenie lub inne zyskiwanie wilékna nie roz-
dziela lub tylko cze$ciowo rozdziela zespdl tych komérek. Blony
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komérkowe w tkance umacniajacej posiadaja jamki, ktdre s3 wi-
doczne jako poprzeczne kreski, ryc. 39 B i C, czyl tzw.
przesuni¢cia w blonie, znamienne dla Inu i konopi. W rozczynie
amoniakalnym miedzi len pgcznieje, rozpuszcza sig, zachowuje si¢
tak samo jak bawelna, ry e 38 Ci40C.
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Ryc. 39. Len. Llnum usitatissimum. A Przecigcie poprzeczne przez todyge Inu. K) migkisz

parenchbyma kory, tu) tkanka umacniajqca (wiokno), m) migkisz blizej miazgi (Kambium), B)

Oddzielna komdrka wiskna: blona gruba, swiatto wqskie, poprzek wtékna jamki, wyglgdajqce

Jak kreski. Na prawo komérka ze znamiennym zgigciem. C) Spiczasty koniuszek komdérki
widkna Inu,
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Lodyga Inu daje okolo 30% wlbkna; jego barwa jest zmien-
na, bywa zdlto-biaia, bialo-zielonawa albo stalowoszara; posiada
polysk jedwabiu. Charakterystycznym jest zapach dobrego Inwm,
ktéry przechodzi na ptétno Iniane i rézni si¢ od zapachu konopi.
Len o nieokazalym wygladzie matowym a nieléniacym byl Zle
przechowywany. Przechowujg go w miejscach chlodnych — gdyz
inaczej moze si¢ rozgrzaé — przewiewnych a suchych; chronié go
trzeba od dzialania promieni slofica. Gatunki bardzo si¢ réznig za-
leznie od rasy, gleby, pochodzenia i sposobu zyskiwania.

Len stuzy do wyrobu plétna i plétna zaglowego, rzadziej na
nitke; cienkie gatunki do koronek; krétkie wiékno jako material
do osadzania $rub itp. ,,Sztuczny len® wyrabiaja z odpadkéw lnu,
plétna, powrozdéw; jest mieszaning lnu, konopi i innych widkien
przedzalnych. W suchym stanie wldkno powinno zawieraé 7 —
10% wody, w stanie ,,duszonym* ma 14 do 28% wody. W wiel-
kim handlu khpujq len kondycjonowany, tj. jak bawelng z okres-
long zawartoécia wody. Tylko w drobnym handlu si¢ praktykuje
obcigzanie Inu woda.

Gléwnymi dostawcami przedzy Inianej sa Rosja, Estonia, Lo-
twa i Litwa, ktére razem osiagnely w r. 1925 wysokosé produkeji
przedwojennej, tj. 630.000 ton, czyli %3 calej produkcji. Znacznie
mniejsze znaczenie maja inne kraje. Wyborowych gatunkéw tej
przedzy dostarczaja Wiochy i Francja, a Belgia na swe stawne ko-
ronki brukselskie. W Polsce uprawa lnu zmniejsza si¢ powoli od
roku do roku; zasiano w r. 1928 — 110, W r. 1930 — II7, W r.
1930 — 102, a Wr. 1931 — 90 tysiecy ha. Temu spadkowi pod-
lega cala $érodkowa i zachodnia Europa, o czym w zwiazku z za-
nikiem roélin tluszczowych juz byla mowa. Polska nie wyzbywa
si¢ samodzialu tak szybko, jak inne kraje, np. Niemcy, ktérych
zapotrzebowanie Inu (przed wojna) pokrywala w 90% Rosja. Upa-
dek niemieckiego Iniarstwa uwidoczniajg nastgpujace daty: Niem-
cy uprawialy len w r. 1872 na 215 tysigcach ha, 1873 na 134,
1883 na 108, 1893 na 61, 1913 na 10 do 12 tysigcach ha; pod wply-
wem potrzeb wojennych znacznie powigkszono uprawe, brano pod
len jeszcze w r. 1921 — 80 tysiecy, lecz w r. 1925 jeszeze tylko 32
tysigce ha. Zmniejszenie uprawy we Francji jest powolniejsze, cho¢



tylko w 4 departamentach uprawiaja len jak dawniej na tych sa-
mych obszarach *).

Mozliwe jest, zetzw. kotonizowanie lnu—
a takze i konopi — wprowadzone w Niemczech i w Polsce wstrzy-
maja dalszy upadek przemystu Iniarskiego. Wedlug Bratkowskiego
kotonizowanie mozesprowadzi¢ zupelny prze-
wrot catego gospodarstwa przedzalnego
i tkackiego w Polsce, w Rosji i nad Baltykiem. Juz dzi-
siaj niejedna prz¢dzalnia bawelny w Lodzi przystosowuje swe ma-
szyny do obrébki kotonizowanego lnu. Czym jest ,,odgumowywa-
nie“ wibékna juty, ramieii,tymjest kotonizowanie dla
Inu, tj. przemienianie wiékna Inu na wiékno podobne do bawelny.
To polega na czg¢Sciowym mechanicznym oddaleniu pektyny z war-
stwy miedzyblonnej komérek tkanki umacniajacej Inu. Poddajg te
tkanki dzialaniu lugéw i1 kwaséw. Wyjatkowo gérujace miejsce, ja-
kie, miedzy przedzami, zyskala bawelna, polega na dlugosci i skre-
calnoéci jej cienkich wloskéw. Kotonizowanie rozdziela tkanki
umacniajace Ilnu i konopi na delikatne snopki przedzy czyni len
podobnym do bawelny (takze w dilugosci widkna). Barwniki zna-
chodzy si¢ gléwnie w pektynie. Kotonizowanie, oddalajac dobra
czeéé cial pektynowych, réwnocze$nie — bez chlorowania — bli-
chuje wibkno Inu**). Bratkowski wyczerpujaco zajmuje si¢ w swych
badaniach takze dzisiejszym stanem kotonizowania. Usuwanie
skladnikéw kleistych Inu jest zagadnieniem technicznym, ktérym
bezskutecznie zajmowano si¢ juz w XVIII w. Myél sama pozostata
i wyplywala zawsze wtedy, gdy byl utrudniony dowéz bawelny
i oplacalo si¢ zaopatrywaé maszyny bawelnicze w ten zastepczy

%) Gistl, R. i Nostitz, Irth. v. A. Handelspflanzen Deutschlands, Oes-
terreich u. d. Schweiz. Stuttgart 1932, 130 i nast., tamze takie daty o ko-
nopiach. Hitier, H. i Saint-Maurice, R. de. Plantes industrielles. Paryz. 1913,
13 i 80. Brétiguiére, L. Les plantes industrielles. Paryz 1928.

%%) Bratkowski, Wlad. Naukowe podstawy nowej technologii Inu
wzglednie konopi. Wilno (Nakl. Tow. Lniarskiego) 1936, 80 str. po nie-
miecku w Annales de I'Ac. Sc. Techniques & Varsovie, T. 2, 1935, str. 71.
Miedlarstwo i zagadnienia organizacyjne Iniarstwa polskiego. Bibl. Tow.
Lniarskieso w Wilnie, 1933, 44 str. Ideologia samowystarczalnosci wlo-
kienniczej. W tym samym nakladzie, Wilno 1932, 40 str. — Uprawa roslin
przedzalnych; wlokiennictwem zajmuje si¢ kwartalnik Przeglad Lniarski
wychodzacy w Wilnie, Dotad, 1936, wyszlo 7 rocznikéw.



surowiec. Dzisiejsza technika stara si¢ zuzytkowal wszelkie odpad-
ki i o to, by ich bylo jak najmniej. Zwykle panujace powszechnie
czesanie Inu rozdziera tasiemeczki na czesanke i wyczeski. Brat-
kowski uwaza czesanie za ,,technologiczng anomali¢ i za wlasciwe
zrédlo ucigzliwosei i kosztownosci procesu przedzalniczego®. Od-
padki surowej prz ¢dzy dochodzg do 25%, strata samego
surowca jest znacznie wyzsza. Tej stracie moze zapobiec kotoni-
zowanie, tzw. zelementaryzowanie lnu. Rozszczepienie, izolacja
pojedynczych wldkienek, z czym zlaczona jest cienko$é przedzy,
da sie droga chemiczng bezsprzecznie osiagnaé latwiej i doklad-
niej, anizeli drogg mechaniczng przez czesanie (Bratkowski 1936).

Konopie Cannabis sativa L., naleado
rodziny Cannabinaceae, konopiowatych, do po-
krewiehstwa pokrzywcowych, Urticaceae, wraz z naszg dajacy
wlbkno pokrzywa, Urtica dioica L., a z pokrewnych im mor-
wowatych, Moraceae, z nasza morwa i z drzewem Broussonetia
papyrifera, ktére na Dalekim Wschodzie dostarcza wiékna na bar-
dzo trwaly papier. Do konopiowatych naleza takze chmiel po-
spolity, Humulus Lupulus L., z ktérego, obok znanego uzytku, ja-
koby mozna zyskiwaé widkno.

Konopie s3 rosling dwupienna; roSliny meskie zowia plos-
kunami, zehskie glowaczami; z meskiej roSliny zyskuja bardzo
cienkie 1 e t nie konopie, z zehskiej grubsze, gorsze — z i-
mo w e. Z konopi widkno zyskuja tak samo jak z lnu, choé ob-
chodza si¢ z nim mniej oglednie. Pod mikroskopem oba wiékna s3
bardzo do siebie podobne. Rozpoznawanie w mieszance nie jest
latwe. Konopie réznig si¢ od Inu: wloskami na skérce lodygi, krysz-
talami w migkiszu kory lodygi. Te szczegbly mozna rozpoznaé
takze w tkaninach, wloski i krysztaly dostaja sie do nich, mimo
wszelkiego czyszczenia widkna. Tkanka umacniajaca konopi ma w
lodydze to samo polozenie jak u lnu, r y c. 39 A i 40 A.

Konopie naleza do najtrwalszych, odpornych, dlugich wié-
kien handlu, nie dajacych si¢ zastapi¢ zadnymi innymi. Dlatego
wszedzie je uzytkowuja do przedmiotéw wymagajacych wielkiej
wytrzymaloci, do powrozdw, lin okrgtowych i do plétna zaglo-
wego. Do pakowania i do workéw zastgpuje konopie znacznie od



nich tafisza juta, a w powroznictwie ,twarde” zamorskie wibékna
jak wlékna z gatunkéw Musa i Sanseveria.

Ze 100 kg $wiezej rofliny oddziela si¢ 32 do 45 kg surowego
wlbékna, a 8 do 15 kg czystych konopi. Wtbkno jest 1 — 2 m dlu-
gie. Stawne konopie Algieru z Boutarik maja wyjatkowa dlu-
go$¢ 3 m i wigcej.

B

Ryc. 40. Weékno konopi, Cannabis sativa. A) Grupa komérek tkanki umacniajgcej. B) Ko-

niuszek komdérki z tej tkanki i kawalek oderwanej komdrki; kreski poprzeczne w blonie jak

w widknie Inu w ryc. 39 C. Komdrka tkanki umacniajgcej nabrzmiala w amoniakalnym roz-

czynie miedzi, przy czym srodkowa blaszka blony marszczy sie tworzqc faldy. Poréwn. ba-
welne, ryc. 38 C. Owoc i nasienie konopi, ryc. 30.
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Konopie przechowuja zupelnie tak samo jak len; i one tatwo
si¢ rozgrzewaja az do samozapalenia. Swieze maj3 charaktery-
styszny zapach; stare s3 matowe, niepokazne i mniej warte od
$wiezych. Swieze s3 migkkie w dotyku, barwy bialo-zéltej, szarej
i zlocistej. Stusznie oceniajg warto$é konopi wedle barwy.

Handluja zwykle towarem tylko z gruba czesanym, lecz réw-
nolegle ulozonym. Czyszczone d t u g i e konopie sa albo
przedzalne, albo dratwowe. K rétkiego widkna uzywaja do
wypychania mebli wyscielanych, do czyszczenia maszyn i do za-
pychania szpar w okrgtach. Najlepsze konopie s3 wloskie, szcze-
gélnie z okolic Bolonii, i francuskie. Nie tak cienkg i réwnomierna,
lecz bardzo mocna przedza odznaczaja si¢ konopie z Polski, z Ro-
sjl, z potnocnych Niemiec i Wegier.

Zniwo europejskie witdkna konopi wy-
nosilo w r. 1913 pdl miliona ton. Na poszczegblne kraje przy-
padalo: Rosja 300 tysiecy, Wiochy 8o, Austria, gdzie Malopolska
wschodnia byta gléwnym producentem 64, Francja 13 tysigcy ton.
Trzeba uwzglednié, ze koncpie na nasienie i na olej uprawiaja od-
dzielnie. Inaczej ma si¢ rzecz z lnem. Konopie na wibkno zbieraja
juz wtedy, gdy roSlina kwitnie, a nawet przedtem. Bardzo pokaz-
na jest uprawa Polski, bo na 43 tysiacach ha, z ktérej wedlug moze
przesadnych dat z r. 1927 przypada na nasiona 318, a na wibkna
305 tysi¢cy ton. W Niemczech uprawiano konopie w r. 1878 na
22 tysigcach ha, w r. 1890 na 8000 ha, w r. 1913 na 400 ha, w la-
tach wojennych 1916/17 prawie z musu na § tysigcach ha; w r.
1918: § do 6 tysigcy ha; lecz od tego czasu obszar pod konopie
si¢ zmniejszyl; wynosit w r. 1923: 3260 ha. I na przykladzie kono-
pi stwierdzamy, ze swojskie ro§liny przg¢dzalne dzielg los olejnych.

Na calym Wschodzie az do Persji i Indii Przednich hoduja
Cannabis indica L. wedluginnego zapatrywania nie
gatunek, lecz odmiane naszych konopi, roéling malo zdatng na
wlékno. C. indica jest bogata w ciala narkotyczne, szczegblnie
duzo ich w zenskich kwiatostanach. Zyskiwany $rodek odurzajacy
haszysz (Bangh) byl w tych okolicach znany juz g9oo lat p. Chr.
i od tego czasu, jesli nie wczeéniej, byl takze uzywany jako lekar-
stwo. Poczatek uzycia sigga prawdopodobnie w czasy przeddzie-



jowe. Wldkno i haszysz moze byly spozytkowywane od dawna
w réznych niezaleznych od siebie stronach Starego Swiata.

Juta, konopie bengalskie, Corchorus
capsularis L. i C olitorius L 2z rodzi-
ny lipowatych, Tiliaceae, jestpokrewna kilku
ro$lin dajacych widkno lub wloski. Do nich zaliczamy bawelng

o)
Ro08;
B

A

Ryc. 41. Juta, Corchorus capsularis L A) Komdrki wiékna i koniuszki komdrek. B) To sa-
mo na przecigciu poprzecznym.

z rodziny $§lazowatych, Hibiscus z Bombaceae, Bombax, Ceiba i kil-
ka innych, oraz z lipowatych nasza lipe, Tilia platyphyllos Scop.
Te rodziny tworza rzad stupieAcdw, Columniferae. Najwigksza
ilo§¢ juty zyskuja z C. capsularis; mniejsze znaczenie ma C. oli-
torius.

Juta jest roSling jednoroczna, dochodzaca od 2 do § m wyso-
ko$ci. Wibkno zyskuja w podobny sposéb jak len i konopie, lecz
juta jest bogatsza w wldkno. Wydajnoé¢ obliczaja na cztery razy
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wigkszg niz dwoch wymienionych roélin, a poréwnywajac z nimi jej
bujnosé wegetacji i tatwosé obrébki ona daje na tym samym ob-
szarze 10 razy wiecej widkna.

To widkno o barwie jasnozéttej lub szarej, pigknie blyszcza-
ce, jest 1,5 do 4 m dlugie, najdtuzsze do § m, czemu jednak nie
towarzysza inne przymioty, gdyz witdkno jest pélzdrewniale. Juta
1 wyroby z niej zawieraja 14% wody. Juta jest bardzo higrosko-
pijna, sprzedajs j3 ,.kondycjonowana“, o pewnej zawarto$ci wo-
dy. Juta fatwo i szybko butwieje na stoiicu i w wilgoci; jest kru-
cha; malo gietka, predko si¢ zuzywa i ciezko blichuje. Zapach ju-
ty handlowej pochodzi z tranu, ktérym ja tluszcza, by uczynié ja
zdatng, mickszg do przedzenia. Mozna z niej wyrabiaé tylko
grubszg przedz¢ i materialy tkackie na worki, chodniki, tkaniny
ozdobne drukowane itp., a z wyborowej juty mieszanej z bawelna
obrusy i pokrycia na 16zka. Mimo okazalej dtugoéci widkna sktada
sieonoz komdérek thkanki umacniajgcej, kté
rych dlugo$¢ wynosi tylko 0,8 do 4,1 mm. Komorki tej tkanki
u juty i w podobnych do niej widknach wykazuja btony bardzo
znamienne, r y c. 4I: grubo$é biony jest nierdwna, a $wiatlo
komérki miejscami prawie znika. Korce tych komérek s3 zaokra-
glone. Roéliny, z ktdérych zyskuja zblizone do juty widkna, a uzy-
wane jako jej namiastki lub dla zafalszowania, sa: Hibiscus canna-
binus L., H. Sabdariffa Perott., H. elatus Swarz., Abelmoschus te-
traphyllos Grah., Urena sinnata L., U. lobata L., Sida rhombifo-
lia L. i i. Wszystkie te roSliny z rodziny $iazowatych, Malvaceae,
wykazujg w blonie komdrek tkanki umacniajgcej wymieniony przy-
miot juty: blona komérek jest na przemian zw¢zona i rozszerzona,
a w niektérych miejscach §wiatlo prawie znika.

Gatunki Corchorus s3 réwnomiernie rozpowszechnione w oko-
licach klimatu tropikalnego Azji, Afryki i Ameryki; ich whasciwa
ojczyzna nie jest znana.

Juta jest po bawelnie najwazniejszym wldknem handlu $wia-
towego. Cala produkcja $wiata wynosita w r. 1912/13: 1,7 milio-
néw ton. Dzisiaj wszystkie kraje podzwrotnikowe uprawiaja praw-
dziwa jute na worki, potrzebne w ogromnych ilosciach do wywo-
zu surowcéw. Mimo to jeszcze obecnie Bengal jest wytwdrca 98 %
prawie calej juty handlowej $wiata.



Ramie trawa chifnska, Boehmeria ni-
vea L z rodziny pokrzywowatych, Urzti-
caceae, nalezy do pokrewiefistwa kilku innych roélin przg¢dzal-
nych. Ta roélina o wygladzie pokrzywy jest do 2 m wysoka; nie
posiada wloskéw parzacych. Jej najblizsza jest nasza pokrzywa.
Obie Urticaceae naleza do rzedu pokrzywcowych, Urticiflorae, a do
innych rodzin tego rzedu wzmiankowane konopie i Broussonetia
papyrifera Dalekiego Wschodu. Do tego rzedu naleza takze wiaz,
Ulmus — wraz z chmielem, Humulus Lupulus, roélina watpliwej
wartoéci wibkiennicze;j.

Trawa chifiska jest rozpowszechniona w calej wschodnio-po-
ludniowej Azji, w Afryce, Australii i Ameryce Poludniowej, uda-
je si¢ takze w krajach strefy poludniowo-umiarkowanej. Nie brak
bylo préb uprawiania jej we Francji, Hiszpanii, we Wloszech, a na-
wet w Badenskiem i na Wegrzech. Tna ja dwa razy na rok zysku-
jac ze zniwa 20% surowego wibkna. Czyszczenie jest do§é zlozone
i nielatwe, gdyz zespoly tkanki umacniajacej s3 zbyt rozstrzelone
w migkiszu kory. Sposoby w tym celu uzywane sa podobne do ,,ro-
szenia® konopi, lecz czyszcza ramie gléwnie chemicznie poddajac
surowiec pod ci$nieniem 2 — 3 atmosfer dziataniu tugéw lub mie-
szanek chlorujacych. Wreszcie takze kotonizuja ramie. Przy-
miotami swego wlékna géruje to wibkno nad wszystkimi po-
krewnymi; wlbkno jest wytrzymalsze od konopi, a w dobrych
gatunkach — ktérych np. dostarczala przedzalnia w Emmendin-
gen w Badenhskiem ~— delikatne, dobrze barwiace sig, gigtkie i blysz-
czace jak jedwab. Nitki i tkaniny z tej rofliny wykazuja pewne
braki, nie dajace si¢ usunaé, gdyz po czestszym praniu wystepuja
z nich krétkie, lecz bardzo sztywne, ostre wldkienka.

Mimo to s3 one cenione w powroznictwie, w wyrobie koszu-
lek Auera, nakladanych na plomyki gazu $wietlnego, do siatek
przeciw moskitom, sieci na ryby, w Chinach i w Korei do bardzo
trwalych ubrad, do pokryé balonéw i samolotéw, wreszcie to
wlékno bywalo dodawane do papieru na banknoty francuskie i
dawne rosyjskie. Swym wygladem trawa chifska bardzo si¢ rézni
od wszelkich innych wiékien, latwo ja rozpoznaé, r y c. 42.

Pochodzenie rofliny jest nieznane. Istniejg dwie rasy, powsta-
le w oddalonych od siebie okolicach Azji, i na tej podstawie od-
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réznial Wiesner bialg, albo chinska rase, B. nivea forma chinensis,
1 zielong rasg, B. n. forma indica. Tamtejsi koloniéci znaja je jako
ramie blanche i r. verte.

Ryc. 42. Ramie, trawa chiiska, Boebmeria nivea L. A) Komdrki wlékna z cbarakterystycz-
nym rozszerzeniem tafelkowym. A,) Tgpe koirice. B) Dwie komérki tkanki wlékna w przecie-
ciu poprzecznym. Schemat wedtug Wiesnera i von Hobnela.

Indyjskie konopie, widkno ,Sunn® zys
kujesicz Crotolaria juncea L do 3 m wysokiej,
jednorocznej motylko watej Dobre trwale i odporne
wibkno tej podzwrotnikowej roéliny jest stabo zdrewniale, zawie-
ra w stanie suchym tylko §% wody, w wilgoci nasyca si¢ tylko
11% woda; podczas gdy wszystkie inne wiékna pochianiaja do 22 %
wody. Uzywajg sunn w powroznictwie, do sieci rybackich, do lin,
w wyrobie papieru i na ogét do tych samych celéw jak trawe chin-
ska. Sunn jest malo higroskopijne, posiada malo — tylko do 1% —
popiotu. Sa to w réznym zastosowaniu tego wibékna bardzo cenio-
ne przymioty.,
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Widkna jednolisciennych i ich tkanki umacniajgce.

W todydze lub pniu dwuliSciennych tkanka umcaniajaca thkwi
w migkiszu kory, wiec powszechnie oddzielona od pierscienia wia-
zek przewodzacych. W drzewach z ich wiecej zlozona budowa tka-
nek tkanka umacniajgca znachodzi sie oprdécz tego takze w po-
blizu miekiszu drzewnego 1 wrzecionowatego.

Inaczej sa rozlozone wiazki przewodzace i tkanka umacniaja-
ca w zdzble, todydze czy pniu jednoliSciennych, dostarczajacych
wlékna. Liscie tych ro$lin sa osadzone na wezlach szerokg podsta-

Ryc. #3. Przecigcie poprzeczne przez pozorny pieti palmy. Pod kaidq wiqzkq tkanka umac-
niajqca (znaczona kreskami). Szematycznie,

w3a. Z kazdego lifcia wchodzi do lodygi wigksza ilo§¢ wiazek réz-
nej gruboéci. Wiazki wchodza niejednakowo gleboko. Najciensze
wchodza plytko pod skérke i schodza w dét réwnolegle do po-
wierzchni todygi. Grubsze z nich siegaja glebiej, niektére nawet do
samego érodka lodygi, po czym schodzac w dét znowu zblizaja
si¢ ku powierzchni. W miare posuwania si¢ w dét wiazki te traca
na gruboéci, a po przebyciu kilku migdzywigzli tacza si¢ z cien-
kimi wiazkami, idacymi w zewnetrznej czg¢Sci todygi. Skutkiem
tego na poprzecznym przekroju lodygi wiazki ukladaja si¢ bez
zadnego widocznego porzadku na calej powierzchni przekroju,
ciehsze w zewnetrznej, grubsze w $rodkowej czeéci. Taki rozdziat
wiazek jest widoczny u kukurydzy juz golym okiem, a bardzo
wyraznie pod lupa. R y s. 43 wykazuje w pozornym pniu
palmy takie samo rozmieszczenie wiazek z ich tkankami umac-
niajacymi. Tkanka umacniajaca towarzyszy i chroni. wiazki
przewodzace takze w lidciach, a o prawidlowym ich roz-

B. W.F. Tom 30 n
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mieszczeniu w liSciu i pniu byla mowa w ogélnych uwagach o
tkance umacniajacej roslin kwiatowych. Tkanka umacniajaca jed-
nolisciennych w postaci kolenchymu lub twardziczki znachodzi
si¢ tez bezposrednio pod skérka lidci i zZdzbla lub todygi, ry c. 44.

Rys. 44. Pbormium tenax. Lis¢. tu) tkanka umacniajqca, m) migkisz asymitufqcy, tp) tkanka
luzna, tzw. powietrzna, wp) wiqzka przewodzqca. Szematyoznie.
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Ryc. 45. Cyperus, turzyca. Przecigcie poprzeczne przez idibto. tu) tkanka umacniajgca pod
skdrkq, tu,) tkankauma cniajqca pod wp) wiqzkq przewodzqcq, m) migkisz, d) parencbyma.
Szematycznie.

Phormium tenax, a oprécz tego kazda wigzka przewodzaca, ry c.
44 w p, posiada swa tkanke mechaniczna tu. W lidciach tkan-
ka umacniajaca kolo wiazki przebiega az do skérki. W zdzble tu-
rzZycy, ryc. 4§ tu, tu,, i palm ta tkanka czesto jest umieszczo-
na po obu stronach wiazek lub jak pochwa otacza wiazki prawie
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zupelnie. Rozmieszczenie tkanki umacniajacej u jednoliSciennych,
szczegdlnie ich sasiedztwo z wigzkami przewodzacymi, utrudniaja
oddzielenie tych tkanek jako ,,wlékna“. Tylko w cz¢éci mozna zys-
kaé z nich czyste wibkno, tj. tkanke umacniajaca; zwykle jemu
towarzysza: migkisz pnia czy zdZbla, sitka i naczynia. W sklad
wlbkien jednoliciennych wchodzg wiec nie tylko tkanki umacniaja-
ce, lecz obok nich cale wiazki przewodzace z czgécig sasiadujacych
tkanek migkiszu. To wldkno jest znacznie grubsze od wldkna dwu-
liSciennych. W odrdznieniu od dotad wymienionych mig¢kkich
wtltékien dwulidciennych nazwano w1t 6 k na lidci, owo-
céw i lodygi lub pozornego pnia jednolié§ciennych
witédknami twardymi Zyskuja te widkna maszy-
nowo i $Srodkami chemicznymi. Najwazniejszymi s3 wiékna gatun-
kéw Agave i Musa. Wibkna jednoliéciennych sa mniej lub wigcej
zdrewniale, ich blony komérkowe barwia si¢ jodem przewaznie
na z6tto lub brunatno, w odréznieniu od czysto blonnikowych
lub bardzo malo zdrewnialych wiékien bawelny, Inu i konopi.

Witédkno agawy, konopie sisal, zyskuje sig
z szeregu gatunkéw agaw. Rodzaj A g a ve nalezy do Ama-
ryllidaceae Najwazniejszymisa: A. fourcroy-
des L em (=A. ixtli Karw), czyli henequen uprawia-
na na szeroka skale na pélwyspie Yukatan i na Kubie; A. s i-
salana Perr, whicdwy sisal ktérego gléwnymi
krajami hodowli sa: Floryda, Meksyk, Indie, Indochiny i wschod-
nia Afryka: A. cantala Roxb, zwana kantala,
takze maguey lub sisal jawajski hodowana
na Jawie, w Indiach i na Filipinach. Mniejsze znaczenie posiadaja
A. americana L. i kilka innych. 90% calego widkna handlu
§wiatowego z agawy dostarcza A. fourcroydes, a reszty A. sisa-
lana.

Krétki, gruby pien agawy wykazuje rozrost wtérny na gru-
bo$é. Jego lidcie tworza silng, bujng rézyczke, sa wieloroczne, uzg-
bione spiczastymi kolcami. Liécie s3 1 m do 2,5 m dlugie, do 15 cm
szerokie. Kazdy li$é dochodzi do wagi 1 kg. Wycinanie lifci na
wlékno rozpoczyna si¢ w 3. lub 4. roku. Jedna ro§lina dostarcza
180 do 200 lisci. Gléwny ped wyrasta dopiero po 8 do 20 latach
w kwiatostan, ktéry przy tym zuzywa ogromna ilo§é¢ bogatego w
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cukier soku. Silnie rozwini¢ty kwiatostan jest 10 do 12 m wysoki.
Z soku wyrabiajg Meksykanie rodzaj piwa narodowego, p u I-
q u e, zawierajacego 8 do 8,5% alkoholu, napoju znacznie sil-
niejszego od wina palmowego i naszego piwa. Przez destylacje pul-
que otrzymuja m e s c a l, wddke o zawartoéci 30 do 40% al-
koholu. Sok agawy zawiera po inwertowaniu do 15,5% cukru,
a jedna roélina dostarcza w ciagu 6 miesiecy 1.100 | soku. Po o-
kwitnieniu roélina nie ginie, lecz rozmnaza si¢ podziemnymi bul-
wami 1 pedami.

Lidcie na wlbkno zyskuje si¢ az do czasu kwitniccia agawy.
Gnieceniem i wyskrobywaniem maszynami otrzymuja surowe
wldkna, a dalsza obrébka wiasciwy sisal. Przy dokladnej pracy
widkno czyste sklada si¢ z wewnetrz pustego postronka, gdyz ob-
rébka zostaly zmiazdzone i usunigte cienkoblonne komérki wia-
zek przewodzacych. Lecz w tym wldknie znachodza sie, obok
tkanki umacniajacej, takze wigzki i resztki mickiszu, tu i owdzie
krysztaly szczawianu wapnia. Przednie gatunki wildkna agawy wy-
kazuja na przeci¢ciu poprzecznym w poélksiezyc ulozone tkanki
umacniajace, najprzedniejsze — tj. po dalszym rozdzieraniu tka-
nek wzdluz — 1i tylko te tkanke.

Komérki widékna s3 malo znamienne, posiadaja szerokie éwia-
tlo, znacznie szersze od cienkiej blony. Inne widkna jednoliécien-
nych odrézniaja si¢ tak bardzo od agawy, ze domieszka agawy do
nich jest tatwa do stwierdzenia. Rozpoznawanie agawy od wié-
kien dwuliéciennych nie przedstawia zadnych trudnosci. U agawy
blony komérek biegna zupelnie réwnolegle. Dalsza wskazédwka sa
przymieszki, nalezace do wiazek przewodzacych i do mickiszu.

Dowéz wldkna agawy do Europy powigkszyl sie w ostatnich
30 latach dziesieciokrotnie. Najlepszy towar pochodzi z Jawy
i z Afryki. Wyrabiaja z niego sznurki, powrozy, liny rozmaitego
zastosowania, plecionki; z twc-dego materialu meksykanskiego
szczotki, grube pedzle. Agawa rastgpuje czgsto drogie szczeciny,
wreszcie bywa uzywana w papiernictwie.

Ojczyzna agawy jest Meksyk (Yukatan) i sasiednie okolice.

Konopie manilskie, konopie z Musa,
czyli z banana, konopie Pisang pocho-
dza z Musa textilis L; rzadziej z M. par a-
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disiaca L 1 zinnych M, ktére to gatunki majg tylko lo-
kalne znaczenie. Rodzaj M. nalezy do rodziny Musace-
a e (rzad Scitamineae).

Pozorny, 6 — 7 m wysoki 1 ¥4 m gruby pien ro$liny — ktéry
si¢ tworzy z pochwiasto rozszerzonych ogonkéw,—bywa ucinany 1i
z nich—wiec nie z blaszek lisci wyrabiaja wldkno. Pien, oswobodzo-
ny z lidci, poddaja wiednieciu — stabej fermentacji, przy czym pien
przysycha, a widkno nabiera pod wplywem garbnikéw brunatnej,
trwalej barwy. Zdzierajg pozostale pochwy lisci (z pozornego pnia),
dzielg je na 10 cm szerokie pregi, ktére opukuja mlotami drew-
nianymi, kapia w wodzie, przeciggaja przez zelazne grzebienie 1
susza. Z 1 roéliny wyczesu;a ta droga 1% kg widkna, z zewnetrz-
nej cze$ci pnia grubsze, a z wewnetrznych doskonalsze, ciefisze.
Pozostale w ziemi klgcze puszczajg mlode pedy; dopiero po 10 —
12 latach zachodzi potrzeba zalozenia nowej plantacji Musa.

Po spaleniu prébki konopi manilskich pozostajace szkielety
komérek przykrywkowych (stegmata) maja znamienny ksztalt i
ulatwiajg rozpoznanie.

Wibkno jest gléwnie materialem na liny okrgtowe, na sznury
i sieci rybackie, gdyz dlugi czas wytrzymuje dzialanie wody slone;.
Przednie wyborowe wldkno jest zdatne na delikatne tkaniny. Wy-
rabiajg z niego takze kapelusze.

Ojczyzng Musa jest Archipelag Indyjski. Wldkno przycho-
dzi do nas z Filipin, z Guyany 1 z Antylléw.

Wiltédkno kokosowe z Cocos nucifera L.
(Palmae), ro$liny wzmiankowanej jako dostarczycielki ttuszczéw.
Z owocni zyskujg grube widkno, skladajace sie z tkanki umacnia-
jacej wraz z wiazkami przewodzacymi 1 pobliskimi resztkami mie-
kiszu owocni.

Jak u konopi manilskich i w tym wldknie ,stegmata“ sa
dla rozpoznania pewng i1 nie zawodzacg cecha.

W1idkno zyskuja za pomoca kilkumiesiecznego roszenia su-
rowca, opukiwania mlotami, tamania w mlynach, oddzielania cze-
saniem. Tylko ciefisze widkno przeds; gtéwnie uzywaja to widk-
no w powroznictwie; do wyrobu szczotek, do paséw transmisyj-
nych, a mieszane z welng na kobierce. Zaletg wyrobow z widkna
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jest, ze plywa na wodzie, wigc je uzywaja z korzyscia w polo-
wie ryb.

Witékno z sanseveria z Sanseveria g u i-
neensis Witld 1 kilku jej podobnych 1iliow a-
tych, Liliaceae, dostarcza doskonalego wldkna dla po-
wroznictwa i tkactwa na bardzo trwale wyroby. Ro$line hoduja
we wszystkich krajach podzwrotnikowych.

Piassawa, wlbkno zyskiwane z palm Borassus
flabelliformis L, Dictyosperma fibrosum
Wright, Leopoldina Piassava Wall i 1
pochodzi z réznych krajéw podzwrotnikowych i nosi odpowied-
nie temu nazwy: piassawa brazylijska, afrykanska, z Madagaskar,
z Bahia itd. Widkno jest grubym materialem, zlozonym z wigzek
przewodzacych, z migkiszu, tkanek umacniajacych i pochw liscio-
wych. Nagromadzone odci¢te pochwy po pewnym czasie butwieja.
Wtedy mozna z nich oddzielié wikno, gniotac je kilkakrotnie pod
woda. Otrzymane wiékno jest dwubarwne. Grubsza struga poje-
dynczego — jak kanciasty drut wygladajacego — widkna jest bru-
natnej lub ciemnoczerwonej barwy, jego ciensza struga jest jas-
nozétta lub biata. Przecigcie poprzeczne wykazuje, ze przewazna
cze$é widkna, tj. struga ciemna, sklada si¢ z tkanki umacniajacej
czesto wraz z wiazka przewodzaca; cz¢$¢ mniejsza jasna z resz-
tek mickiszu i tkanek otaczajacych wiazki. Wibkno piassawy jest
1 do 3% mm grube, twarde, gictkie, elastyczne i nadzwyczaj wy-
trzymale.

Z piassawy wyrabiaja plecionki, szczotki i wielkie szczotki cy-
lindryczne, krecace sie¢ o swa 0§, do czyszczenia ulic, material na
pakuly. Piassawe¢ uzywaja jako namiastk¢ wlosia konskiego. Mimo
swej wielkiej odpornoéci pojedyncze wlbkno piassawy moze sig
rozszczepié lub zlamaé. Zatrzymuje za$ swa gigtkoéé i odpornosé
w stanie wilgotnym. Szczotki z piassawy powinny by¢ przed uzy-
ciem dobrze przemoczone.

Wtékno rafia, ,2tyko Raphia z palmy
Raphia taedigera Mart jest zupelnie innym ma-
terialem nizli dotychczas mianowane, jest skérka (epidermis), zdar-
ta z liScia tej palmy wraz z czeScig migkiszu i malymi resztkami
wlbékna (sklerenchymy). Raphia ma barwg¢ jasnozétta do brunatnej,
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tworzy 10 do 20 mm szerokie i co najmniej 60 cm dlugie wstegi,
stuzy w znany sposéb w ogrodnictwie, lecz takze do wyrobu ple-
cionek, drobnych przedmiotéw plecionych, powrozéw i w kape-
lusznictwie.

Pokrzywa i inne namiastki wildkna przedzalnego.

Pokrzywa pokrzywa dwupienna Ur-
tica dioica L. z rodziny pokrzywowatych,
Urticaceae, jestdawng rosling przedzalna. Na réwni z nig
zyskiwaé mozna widkno z wielkiej, tzw. konopia-
nej pokrzywy, rosnacej w Europie wschodniej, a szcze-
gllnie na Syberii,z U. cannabina L.

Pokrzywa wymaga dobrej gleby; poniewaz z ro§liny wydoby-
wa si¢ tylko 7 do 10% wtdkna, jej nie bardzo znaczna hodowla
zostala dawno porzucona. Wldkno i tkaniny sa ostre w dotyku,
mocne, lecz niszcza si¢ w uzyciu. Mimo to w latach 1914 — 18
Niemcy i Austria pokrzywe uzytkowywaly na przedze i tkaning,
polecajac ludnoéci zbieranie, a nawet jej uprawianie Dalsza ob-
rébka ale i hodowly zajmowaly si¢ liczne przez rzady stworzone
i popierane towarzystwa *), ktére ulotkami zachgcaly spote-
czehistwo do wspdlpracy. Powstalo bogate pi$miennictwo zajmujace
sic pokrzywa i jej widknem. Jako wibkno pokrzywa byla znana w
Starym Rzymie. Z mlodych liéci gotuja we Francji szpinak. Wy-
nik wojennego zbierania tej ,,naszej jedynej pelnowarto$ciowej na-
miastki bawelny* byl nader nikly. W r. 1916 cale Zniwo wynosito
20 tysiecy cetnatéw suchych lodyg, wigc najwyzej 2 tysiace ce-
tnaréw wibkna. Wibkno pokrzywy ma podobng budowe jak wibk-
no Bohmerii.

Liczne inne wojenne namiastki wibk-
na mialy jeszcze mniejsze powodzenie. BadZz co badZ fabryko-
wano bowiem wdwczas nawet nuundury zolnierskie z wibkna po-
krzywy. Materialy pokrzywowe sa do$é¢ sztywne i ostre w doty-
ku. Spoéréd wtedy tak polecanych roélin zastuguje tylko pokrzy-
wa na uwage. Niektére z polecanych, jak tubin, miotli-

#) Diels 1. ¢c. 355 — 365 daje o tych probach szczegolowe dane.
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cha, welnianka, mialy i dawniej pewne, choé niewielkie
znaczenie w wyrobie miotel, koszykéw, réznych plecionek. Inne,
np. stonecznik, dziewanna, nast¢gpnie Cytisus, Spartium spec., wrzos,
stomy grochu, fasoli itp., polecano jako zastepstwo brakujacej juty.
Wielkie nadzieje wzbudzita miotlicha, Sarotham-
nus scoparius Koch, ktdrej uprawa 1 wyzyskiwaniem
zajmowalo sie osobno w tym celu powstale towarzystwo ,,Gin-
sterfaser - Gesellschaft. Zabroniono handel nasieniem miotlichy,
przekazywanym rozporzadzeniem rzadu wylgcznie temu towarzy-
stwu. Wszystkie wojenne namiastki ro§lin przedzalnych zawieraja
zbyt malo wibékna. Jest ono przy tym, z malymi wyjatkami, zdrew-
niale, krétkie, kruche. Wynik wszystkich tych usitowah byl nader
skromny, mimo niezliczonych przepiséw, nadzoru osobno w tym
celu stworzonych urzedéw, mimo przymusu i zmuszania dzieci
szkolnych do zbierania.

Witédkno z torfu prébowano niejednokrotnie zys-
kaé z tych czeéci roélin torfowych, ktére w mniejszym lub wigk-
szym stopniu uniknely humifikacji. Wielkie przestrzenie pokryte
torfem mialy destarczyé nowego widkna. W grubym widknie tor-
fowym 1 w jego produktach znachodza si¢ tkanki umacniajace,
odporniejsze czeci kory, wiazek przewodzacych, naskorka i ko-
rzeni z welnianki (Eriophorum), galazki wrzosu (Calluna vulga-
ris Sal), modrzewnicy niskiej (Andromeda polifolia L.) i czesci
osi gléwnej mchu Sphagnum.

Wibkno podlegalo jednak w duzej mierze — mimo zapewnien
wytworcdw — zwegleniu (humifikacji) i jest stabe. Préby fabryk
austriackich mieszania wldkna torfowego do tektury, papieru do
pakowania i materialéw izolacyjnych nie daly dodatnich wyni-
kéw. Béraud fabrykowal w r. 1890 welng torfowa, przypisujac jej
uzywaniu w flanelkach na koszule szczegdlny wplyw na zdrowie.
Tkanine, zwana béraudine, wytwarzala fabryka w Lyonie. Jej
welna miala domieszke widkna torfowego, skladajacego si¢ gléw-
nie z tkanek Eriophorum vaginatum L. Bérauding nosilo na swym
ciele szczuple grono wierzacych w nia. Uzytkowanie widkna tor-
fowego tych granic nie przekroczylo, — mimo wojennych rad ba-
daczy niemieckich (l. c.).
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tyko i wibkno nieprzedzalne.

Ponizej opisane widkna stuza do wyrobu grubych plecionek
i sznurkdéw, pakul do wypychania mebli i materacy, do pokry¢, wia-
zadet wszelkiego rodzaju, materialéw izolacyjnych, lecz takze do
wyrobu drobnych plecionek, wykwintnych kobiercéw i kapeluszy
az do delikatnych splotéw na wzér koronek. Samych jednoliscien-
nych, uzytkowywanych w naszym klimacie w tym celu — szcze-
gblnie traw — jest jakich 20, w krajach podzwrotnikowych wielo-
krotnie wiecej. Czesto dopiero zlozona obrdbka czyni bardzo cen-
nym ten bezwartoiciowy material (kapelusze i koronki ze stomy).
Najgrubszym materialem — w wyborze tu podanym — sa lyko,
kora wtérna i trawa morska, najcieiszym stoma i widkna pod-
zwrotnikowych roélin, ktére na spétke z wldknami wlasciwymi
mozna przaé$é. Nasze prastare tyka i grube wibkna niegdy$ roz-
leglego powszechnego uzytkowania tylko w szczatkach si¢ utrzy-
maly. Zastepuja je: agawa, juta, muza, bawelna, blacha i blacha
emaliowana.

Lyko lipy i lipiny, Tilia cordata Mil
it T. platyphyllos Scop. z rodziny lipo-
watych, Tiliaceae, doniedawna pokrywalo na wsi
w Rosji i w Polsce wielkic zapotrzebowanic materialu tykowego.
Lipa jest wiernym towarzyszem czlowieka. Zbiera jej kwiaty, a
w potrzebie tlucze z nasienia olej; drzewo o réwnych stojach, suro-
we lub jako wegiel odpowiada skuteczniej od innych okre$lone-
mu zastosowaniu; wieéniak pije stodki lub fermentowany sok lipy
zyskany z pnia zupelnie jak sok z brzozy i z klonu; zdziera lyko
z lipy. Z tyka wyrabiaja worki, makaty i faty ,,rogozowe™ na po-
krycie dachéw i wszelkie inne pokrycia; tyko rozdzieraja i prz¢da
mieszane z innym wiéknem.

Scigta lipg koruje sie; korg rozdziera si¢ na kawalki okreslonej
dlugosci wedlug potrzeby wyrabianego towaru. Z rozmiekczonego
w wodzie lyka zdziera si¢ re¢kami paski 6 do 8 mm grube, do 1 cm
szerokie. Wyschnigte paski stuza do wyrobéw rogéz lipowych, tzw.
makat. Od dawnego uzytku workéw rogozowych w wiekach $rcd-
nich powstala miara zwana rogozina. W Rosji péinocno-wschodniej
1 na Bialorusi powstal przemyst rogozowy chatupniczy i odpo-
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wiedni do$é szeroki handel. Lyko jest materialem tanim, trwalym,
nieprzemakalnym, jest niezapalny, na dachy znacznie lepszy od
stomy *).

Rosja wywozila dawniej lyko lipy w wielkiej ilosci do Anglii,
gdzie nosilo nazwg russian bast lub russian matting. Lecz dzisiaj
wyparla go juta zupelnie z handlu zagranicznego.

Brzoza Betula alba L, brzozowate,
Betulaceae, i wiaz, Ulmus effusa Willd
oraz U. campestris L, wigzowate, Ulmaceae,
posiadaja réwniez zdatne do uzytku lyko. Eyko wiazu jest
znacznie mniej wytrzymale od lyka lipy. Wigksze zastosowa-
nie znalazl produkt z brzozy: do pokrycia mebli i 0zdéb ogrodo-
wych, wyrobu rozmaitych naczyn i pudel, na obuwie, przykrycie
dachéw; ciety w male kawalki i zwiniety w rurke jako luczywo.
Ten rodzaj $wieczki jest znany z czaséw przeddziejowych i jeszcze
nie zaginag! w Polsce. W Rosji i w pafistwach nadbaltyckich wyra-
biaja z tyka brzozy rézne przedmioty w picknym wykonaniu.

Wierzba rézine gatunki Salix, wierz-
bowate, Salicaceae, posiada lyko mniejszej wartosci
uzytkowej o