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fl. Wefi. 

äü ja puhta wee küllus ou wiinawabrikule ta tuiksooneua tahtjas. 
Wististi küll e» ühesgi muus tööstuse-arus ei tarwitse wesi selleks, 
et teda wõidakse täiesti kõlbuliseks pidada, nõuda palju eeltingimisi 
täita, nagu neid wiinapõletus temalt nõuab. 

Wiinawabrikus tarwitatawat wett wõib tehniklikul pilgul waadates kahte 
osakonda eraldada: 

1) aurukatla toitmiseks, pärmi- ja pääsegudise jahutamiseks ja mestide 
temperatura-tõusu tagasihoidmiseks tarwitataw, kui ka piirituse-jooksutamisel 
kondensaatorisse ja jahutajasse minew wesi; 

2) linnaste jaoks wilja teotamiseks ja nende kastmiseks, pärmi- ja pääsegu-
dise walmistamiseks, mestide käärimisejõuu elustamiseks tarwitataw ja linnase-, 
käärimise- ja pärmikambri, kui ka wabriku-riistade pesemiseks minew wesi. 

See järk wett, mis kartulipesu pääle läheb, jäi siin sellepärast nimeta-
mata, et pesu tarwis wõib jahutajatest wäljajooksnud wett wõtta, mis just 
iseäranis puhas ei tarwitse olla; kartulite pesemine ei täida wiinapõletuses 
muud otstarbet, kui aga seda, et meskid porist, hõlgedest ja muust kõrwalisest 
prahist puhtaks saaksiwad; kõik mikro-organismused, mis kartulite eneste küljes 
ju asumas ehk pesuweest sinna satuwad, langewad kartulite keemise puhul 
lange kuumuse käes iseenesestgi surmasuhu. 

Wesi, mis nii ühe, kui teise eelnimetatud otstarbe kohane wõiks olla, 
peab ju mitmekesiseid tingimisi täita wõima. Esimesesse osakonda arwatud 
wesi ei tarwitse mitte just nii puhas olla — wõib isegi sogane olla ja kääri-
wusele waenulik — nagu ta pehme peaks olema, s. o. et ta endas palju 
lubja- ja magnesiumi-soolasid ei sisaldaks, mis enestest wee keemise ajal auru-
katla ja jooksutamise-aparadi seinte külge kiwisarnast ollust järele jätawad. 

Aurukatla toitmiseks ei ole ka see wee liik soowitaw, mis eneses mäda-
uema läinud aineid sisaldab ja nendest keemise puhul mõndasuguseid gaasisid 
luälja lahutab, nagu seda weewliwesinik on, sellepärast, et need gaasid wee-
auru seltsis jooksutamise-aparati satuwad, kus nad sääl piirituse - ollustega 
ühinedes piiritusele paha lõhna juurde annawad. 

Pääle nende tingimiste oleks weel üsna soowitaw, et wesi, mis auru-
katlasse läheb, wõimalikult soe, aga wesi, mis jahutajatesse läheb — külm olew. 
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Teise osakonda arwatud wesi, mis otsekoheselt segadisse ja meskisse, 
nõndasamuti ka linnaste kaswatamiseks läheb, wõib küll kõwa alla, f. o. wõib 
eneses lubja- ja magnesi - soolasid sisaldada, kuid mikro - organismustest, rnte 
käärimist märksalt takistawad, peab ta puhas olema; sellepärast on siis sel 
korral, kui kahtlase weega tuleb töötada, tingimata tarwis, et niisugust wett 
liiwa- ja puusüte-kordadest läbi nõrguda lastakse, aga pärmisegudise tarwis 
ära keedetakse; wett, mis ftltrationist (kurnamisest) hoolimata käärimist ikkagi 
takistab, tuleb pääle filtreerimiste weel üles keeta ja nõnda kaugele tagasi 
jahutada, nagu seda mingi tööjärk tarwitseb. 

Kõigis wiinawabrikutes ettetulewate tarwituste järel järkudesse eraldatud 
іиее kohta wõib üleüldiseks tingimiseks ainult seda panna, et wett ennast tarbeks 
küllalt peab jätkuma. 

Nõnda õnnelikka wiinawabriknid, mis oma mitmekesisele tüöstnse-nõudcle 
tarwilist wett ühest ainsamast kaewust saaksiwad, on wähe olemas. Enamalt 
jaolt ei suuda tööstuse-nõude tingimistest wabrikus pruugitaw wesi kas ühte 
ehk mitutgi nõuet ära täita; tuleb ka neid kohtasid ette, kus wesi pruukimiseks 
koguni kõlbmata on. 

On wiinawabriknid olemas, mis wett kahest, ehk weel mitmest paigast 
wõtma peawad, nagu kaewust ja tiigist, ehk jälle — kaewust, tiigist, lättest 
ihallikast) jne. Selle nähtuse pärast puudutame iga wee kohta ta loomuse 
üle iseäraldi rääkides ühtlasi ka seda küsimust: missuguse tarwitust jaoks 
mingi wesi kõige kõlbulisem on? 

L ä t t e - ehk h a l l i k a m esi on harilikult kõigist kõige puhtam, wäw-
kem ja külmem wesi; niisugune wesi, kui ta mitte just liig kõwa ei ole, on 
wiinawabrikn tarwituseks kõige sündsam. Iseenesest mõista, tuleb wabriku 
ehitamise jaoks koha wäljawaliku juures päärõhk« selle pääle panna, kas 
ümbruses wast meerikast lätet leidub, ehk ka maa-alust soont, kust wabriku 
kaewu tööstuse-kõlbulist wett wõiks juhtida. 

K a e w u w e s i , mis õhuwoolusest tekkinud ja esimese plingi maakorra 
pääle koguneb, jääb oma kõlbtuse poolest lätteweest kaugele taha. 

Et kaewuwesi madalatest maapinna soontest Pärit on, siis on ta hari-
liknlt lätteweest soojem, selle tõttu aga ka kõwenl ja sopasem, sest temasse wõib 
ligidal seiswatest mustusepaitadest (nagu tallidest, lautadest jne.) ta puhtust 
rikkuwat soppa koguneda; selleks, et kaewuwesi mitte küllalt puhas ei ole, 
wõib wabrikutalitus ise ka süüdi olla, kuna ehk wabrikust wäljajookswa sopawee 
kraaw wabrikusse sissetulewa weesoonega üsna ligidalt kõrwuti ehk koguni 
kohastikku seisab ja sellel moel wabrikust wälja läinud mustusel mahti on läbi 
õhukese maakorra kaewu nõrguda, kust ta wee seltsis wabrikusse tagasi tuleb 
ja sääl oma kahjutegewat mõju märksalt tunda annab. Nõnda leidub siis 
kacwuwees mädanewaid aineid, mis pisielnkate ja limalaste — infusooride — 
hulka aina suurendawad. 

Oma kahtlase puhtuse pääle waatamatalt wõib aga kaewuwesi nntmetsgi 
wiinawabrikn otstarbeks — nagu pää- ja pärmisegudise, kui ka jooksutamisel 
olewa piirituse jahutamiseks ja aurukatla toitmiseks — pruugitaw olla; ku id 
k u n a g i ei t o h i ted a l i n n a f c w i l j a l e o t a m i seks , ega l i n n a s t e 
k a s t m i s e k s , ka p ä r m i - j a p ä ä s e g n d i s c w a l m i s t a m i s e k s 
ni u i d u t a r w i t a d a, k n i a g a e s i a l g s e l t k e c d e t n l t ehk p u -
h a v t a t u l t. 
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l i i t ] i- ehk 1 o m b i w с s i on harilikult kaewuweest oma puhwse seifil-
korra poolest weel kahtlasem, sest et sinna kõiksuguseid jätisid wisatakse ja Ho-
baste ning elajate ujutamisel soppa kogub) kaladelt tektiio ila ja tuulest prü-
gidena sisse kantud muda rikuwad oma soodu ta puhtust. Sellepärast oleks 
siis iisua soowitaw, kui tiigiwett kectmatalt ehk läbipuhastamatalt wiinawabrikus 
niliii otstarbe jaoks ei pruugitaks, kui üksnes temperatura jahutamiseks, mis 
muidugi jahutajate kandu peab sündima, ja kartulite pesemiseks: sugugi asjata 
ei ole ta see soow, et pilrmisegudises jahutcrjast läbijooksew tiigiwesi pärmi-
kambri põrandale ei langeks, waid kummist ehk metallist torn kandu mustawee 
renni jahitaks, et wees peituwad pisielukate ja limalaste idnd pärmikambris 
laiali ei pääseks lagunema: kui soowitakse, et piiritusele wastikut lehku juurde 
ei tuleks, siis on tarwilik, et katlast jooksntamise-aparaii niineni aur mitte 
sopasest, amid puhastatud tiimweeft pärit oleks. Sini aga soowitakse, et pii-
ritnse saagi suurus materjali wäärtuse kohane oleks, s i i s p e a b t i n g i -
m a t a l t p ä r m i - j a p ä ä - s e g u b i s e w a l m i s t a m i f e t s , n õ n d a -
s a m a t i ka l in n a s t e j a o t s lo ö e t u d w i l j a l e o t a m i f e k s j a 
n e li d e k a st ni i s e k s m i n e w lo esi e li il e t a t a r lo i t u s e le w õ t ni i st 
kas aia k e e d e t u d ehk l ä b i s ü t e j a l i i w a u õ r j u t a t u d (kur-
n a t u b ) sa nuia. 

Et selle üle täielisele selgusele jõilda, missugune wesi ühe ehk teise 
larwitnse jaoks wiinawabrikus kõige kõlbulisem, on tingimatult tarwis, et 
mitmesuguste weede innres nende loomulist kokkuseadet, sisu, keemialisest ja 
bakteriologialisest l) küljest tundma peab. 

Wee ringkäik sünnib, nagu teäda, maakera pinnal ja ta sisemuses järg-
rnisel wiisil: Mered, jõed, sarwed ja teised weetogud saadawad enestest alati 
ühe osa wett anrnna õhku; aur aga tõmbab sääl ennast õhiilooolnste külmuse 
sunnil tord-korralt koomamale ja langeb wiimaks wihmapiiskadena, lume-
kibemetena jne. alla — maapinnale tagasi. Wesi, mis maakera ümber hõl-
juwas õhus kokkntõmmannd anrnst tetkinnd, on puhas ehk destilleeritud wesi; 
aga maapinnale langedes sulatab ta kõige päält söehapu-gaasi, mida maapinnal 
ja selle ülemistes kordades rohkesti leidub, ära ja selle tagajärjel imeb wesi 
eilaast mineralisi ühendusi (enamasti söe^hapu-calciumi ja -magnefiumi) •) täis; 
selle järel wõtab ta enesega maakorrast, kust ta läbi nõrgub, gipsi-, wähese! 
niõõdlll ta raua-, sawi- ja ränikiwi-ollusid ühes. Need on siis pää-miueral-
ained, mida igas magedas wees olemas on. 

Mneramste ainete sniirnse-ano käib selle järele, missugusest maakorrast 
ja selle kaugusest wesi läbi nõrgub; nende ainete rohkus ehk wähesus wees 
määrawad weele ta tõwaduse-astme: m i d a r o h k e m l a t s e k s w õ e t « d 
lo ees l u b j a - j a m a g n e s i n m i - s o o l a f i b l e i d u b , s e d a 
kõ lo e ni o ii t a . 

Kui meie kõwa wett keema ajame, siis tõuseb söehapu-gaas õhku, dopett-
söehapu-calcium ja -magnesium mnutuwad söehapu-calciumiks ja -magnesiumiks 
ja lahntawad enestest soga wälja, millest nõndanimetatud k ü l g e k c e d i s ehk 
k a t l a kilo i tekkib, mn mesi endas ka gipsi sisaldab, siis innntnb see kauema 

1) Bakteriologia — õpetus pisielukatest. 
2) Wees on need ained lahutatawad ainult söehapu»gaasi juuresolekul, mis nendega 

ühinedes dopelt-söehapn-soolasid tekitab. 
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keemise järel wees niueks, mis peenikestest kristalli sarnastest Hoonetest toos 
näib seiswat- need kibcmed aga ühinewad katlakiwi üksikute ainetega ja sünni-
tawad nõndasnguse kõwa k ü l g e k e c d i s e , niida katla küljest hõlpsasti ära 
.ci saa. Wee kalknse määra on lahntnse-teadlased t a l t n s e - k r a a d i d e t s 
kntfunia hakanud; iga kraad kalkast = l gramm lubja- ja magnesinnu-soolade 
segu 100 liitri wee kohta. 

Wee kalkust wõi kõwadast eraldatakse uii: ü l e ü l d i n e kalkas, a l a t i n e 
kalkus ja ü len i in ew kalkus. Üleüldise kalluse nimetuse all lawatseme ineie 
üleüldist calcinmi- ja inagnesiunii-soolade toores wees olemasolernist; alatise 

Et katseks ivõctawa wee talklise-astet katte saada, selleks tarwitatakse 
hydrotirneeten, mille abil leitakse, kui palju ест . kalinmiseebi ja piirituse se-
gadist sellepääle ära kulub, et 100 ccm. wees wahtu, mis ennast wähemalt 
5 minutit wõib alal hoida, nähtawale tuua saab. 

Jahutamiseks ja aurukatla toitmiseks kõlbab see wesi, mille üleüldiue 
kaltuse-aste kõrgel järgul seisab, wähe, sest et ta katlas palju külgekeedist tekitab 
ja jahutajate torud ära ummistab. Üleüldise kalkuse kestmise astmega шеи, 
kui ta alatise kalknse aste suur ei ole, kõlbab aurukatla toitmiseks, sest 
temast tekkinud külgekeedis rnt pude kalla küljest kergesti kättesaadaw; tui alatiue 
kaltuse-aste suur on, siis ei ole ta sellel weel aurukatla toitmiseks kõlbtnst: 
ta tekitab katlale kõwa külgekeedist, mille tagajärjel katel läbi põleda eht ka 
lõhki plahwatada wõib. 

Pääle nimetatud miueral-ainete on wesi 
weel o r g a n i l i s t e st a i n e t e st sopane. 
Wiimseid leidnb tõige rohkem maapinna 
päälses wees, lnhn neid wihmasajud ja tuuled 
rnädanewatelt taimede ja loomade jätistelt 
uhuwad tliug kannawad, iseäranis nendest 
paikadest, kas inimesi paksnlt toos elab eht 
põldusid sõnnikuga wäetatakse. 

Organilised ained ei anna iseeuestest 
selleks küll põhjust, et nende sogast wett 
wiinapõletamisea tarwitada ei wõi; selleks 
teeb takistust üksues bakteriate ja iufusoriate 
hulk, millele uõudasugune loesi meelepäraliseks asupaigaks on, tuim ometi selge 
on, et need mikro-organismnsed loiinapõletnsele üksnes waennliknd on. 

<3elle järele näeme, et kni tõsisele otsusele jõuda soowitatse, kas wesi 
piirituse walmistamiseks kõlbulik on ehk mitte, siis on tingimatalt tarwis, et wett 
leemialikn ja bakteriologinliku järeluurimise alla wõetakse. Need tööd nõuawad 
aga oma õieti-tegemisets rohket harjumist, täielist mõistmist ja tawalisi riistu ning 
sellepärast wõib nende kõikidega wast eeskujulistes laboratoriumides toime 
saada, kuid mitte meie igapäewases tööstusepaigas. sellepärast tatsnme іисе 
kõlbtnst wee enda wäljanägemist järel ära tunda. 

H ä ä w e s i peab ilma mingisuguse jurnewärwi ja lõhnata olewa, ei 
wõi ka segane olla, ja kui teda lahtise klaasriista sees pimedas paigas pee-
takse, ei tohi temas weel mõne päewa pärast wähematgi soga nähtawale tn lia. 

№ 25. Wee-pisielukate — limalasto 
eht infusuriate — kehakuju nähtus 

suurendamise-klaasi all. 
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K a h t l a n e w e s i wõib küll ilma mingisuguse jumewänvi ja lõhnata 
olla, kuid lahtises riistas ei suuda ta kuigi kaua seista, ilma et soga nähta-
wale ei tuleks ja mikroskopi (suurendaja) abil wõib tema piiskades mõne-
snguseid mikro-organismusi märgata. 

P ä r i s k õ l b m a t a , m ä d a n e w w e s i sisaldab endas bakteriaid ja 
muid organismusi, mis teda segaseks teewad; selles wees on ka palju organlisi 
aineid olemas, need annawad weele ta kollaka jumewärwi ja wahest weel 
mädamuna sarnast haiscwat lõhna; wiimne wäljaspidine tundemärk — paha-
lõhn — on selleks selgeks tunnistuseks, et wesi weewliwesinikust, mis linnase-käs-
wule ja pärmi-elule wäga kahjulik ollus on, mitte puhas ei ole. 

Toome fiiu weel näituseks tabeli, mille järel kawatseda wõib, missuguue 
kalkusc-aste ja keemialik kogu weel siis olema peaks, kui wiinapõletaja poolt 
teda kõlbmataks, kõlbulikuks ehk ülihääks tunnistatakse. 

Üleüldine kalkus 
Alatine 

Üksikuid kõwasid osasid kokku . 

Sisu: 
sawi-, ränitiwi ja raua-aineid. 
söehapu-lupja 
weewlihapu-lupja 
chlor-natriumi 
asotlisi ühendusi 
organlisi aineid 
asotlisi ühendusi ja ammiaki . 

Kõlbmata Kõlbulik Ülihää 

Ni ' 

60° 
30° 

40° 
25° 

30° 
15° 

Keemialik kogu lOO liitrit. 
100° 60° 40" 

3° 2° 1° 
90° 60° 40" 
25° 20° 10° 
30° 10° 2° 
30° 10° 1° 
25° 5° I" 

0,1° tundub olewat (1° 

Õnnaste fisfefegamifeks, pää- ja pärmifegudife cualmistci-
mifeks minewa wee punastamiselt. 

Katsed on näidanud, et hää, puhta jõe- ehk lätteweega walmistatud 
meskid hõlpsamalt ja täielisemalt ära kääriwad, kui puhastatud weega wal-
ülistatud meskid; sellepärast ei ole see sugugi üleliigue ega asjata waew, kui 
lneie kahtlast wett esialgsele katsete wõtaksime, et selgusele saada, kui kahjulikult 
ta otsekoheselt kääriwuse pihta mõjub. Selleks on järgmine labane katse 
üsna kohane: 

Wõetakse kaks puhast klaaspurki, ühte purki kallatakse 200 gr. d e s -
t i l l e e r i t u d wett l) ja teisesse — niisama palju kahtluse all olewat wett ning 

1) On aptecssist saadawal. 
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segatakse kummalegi weele 20 gr. osa liiw-suhkrut sisse; selle järel, kuna suhkur 
wees täiesti ära sulanud, lisatakse mõlematele segadistele ühe wõrra (2 gr. osa) 
press-pärmi juurde, segatakse uuesti korralikult segi ja seatakse nad nüüd 
48 tunniks käärima. 

Siin tuleb weel tähendada, et mõlemate segadiste esialgne temperatura 
karwa päält ühesugusele (15"—16° R.) soojusekraadile peab seatama ja et nendel 
mõlematel segadistel terwe käärimise-aeg ka ühed ja needsamad walimised 
tingimised kestaksiwad, nagu — ühesugune õhk, puhtus jne. 

48 tuimi läärimise-aja järel kurnatakse mõlemad segadised eraldi ära 
ja katsutakse saccharomeetriga (suhkrumõõtjaga) nende käärüuust järele. Nüüd 
näeb wiinapõletaja, kumb nendest segadistest paremini ära käärinud on ja 
selle järel teab ta, kas on sellest tulu, wõi aga ainult kahju, kui eelnimetatud 
otstarbeteks pruugitaw wesi filtreeritud — läbikurnatud — )aaU. 

ЫаЬ wiinapõletaja, et suhtrumõõlja näitab selles meskis, mis puhas-
tamata weega oli tehtud, suhkrut rohkem järel olewat, kui destilleeritud weega 
tehtud meskis, siis ou selge, et wabrikus pruugitawat wett kahjulistest ainetest 
ära puhastada tuleb, milleks kurnatõrt — filtert — tarwis läheb. 

Selleks otstarbeks foowitab Dr. Weinberg lihtsat puust tõrt wõtta, mille 
suurus olgu — 37.2 arss. kõrge ja 2 arss. läbimõõta. 

See tõrss seatakse kõrgemale üles, kui selle riista kõrgus ulatab, kulm 
temast toru kaudu wesi peab jooksma. Tõrrel seisab tema hariliku Põhja 
kohal (4 werssoki kõrgusel) weel teine põhi, mis tihedasti auka täis on puu-
ritud; ülemise põhja pääle raputatakse 2х/4—2г/2 werssoki paksuselt hästi puh-
taks uhutud kiwipuru, aga tiwipuru korra pääle — 41/2 werssoki paksune kord 
hiljuti põletatud puusüsa, mis oma suuruse poolest Greeka-pähklite <umbes 
1 toll läbi mõõta) sarnased on: süte pääle pandakse jälle kord jämedat kiwi-
puru, niinelt 2 wersoki paksuselt ja selle pääle nõndasama palju peenet kiwi-
puru, siis 5 wersoki paksuselt hoolega puhtaks pestud liiwa ja, wiimaks, 
kahe werfokiline kord kiwipuru. Nii on meil siis kurnatõrss walmis. Kahe 

põhja waheruumi kohalt tõrrele sisselastud augu ette pandakse lühikene raud-
toru: kunagi ei tarwitse kurnatõrre wee wäljalaskmise torule kraani ehk punni 
ette panna, sest et wastase! korral kurnatõrss ära ummistada wõib. 

See kirjeldatud kurnatõrss suudab poole tunni aja sees 50 pange osa 
wett anda. Juhtumise korral, kus kurnatõrss äraummistuje tagajärjel ahtraks 
jääma peaks, ci ole tarwis muud teha, kui ainult päälmine kord kiwiprügi ja 
paari werssoki paksuselt liiwa ära wõtta, nõndasama palju uut liiwa asemele 
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panna ja uuesti peene kiwiprügi-korraga lihu päält kinni katta, ning kuma-
tõrss töötab jällegi korralikult. Iga 2—21

 2 kuu tagasi on tarwilit kurnatõrre 
sisekonda, nimelt söe- ja liiwakorda, uuendada. 

Wiimasel ajal soowitab Bordes wiinawabrikns tarwitatawat wctt mai-
ganez-calciumi segadisega desinfektecrida, mis wees asnwat hapnikku ja lupja 
margancz-havanduseks muutes ka organlifi aineid ära hapeudab ja isegi baktec-
riate pääle surmawalt mõjub: selleks on küllalt, kinnitab Bordes, et LOO 
pange wec sisse nimetatud segadist kõigest 3 solotuikku kallata. 

Kui palju wett peab wimawabriku kaew wälja andma, et 
lecla tarwitamilekz küllalt jätkub? 

Näituseks wütamc wnnawabriku, kiis päewas tolme segudije pääle 
kokku 560 puuda kartulid, milles 18% tärklist, ja I?',.> puuda linnasid ära 
tanvitatakse; teiste sõnadega öeldult — päewas nmbcs 109 pnnda tärklist 
piirituseks ümber töötatakse, eht keskmiselt 9000° alkoholi wälja aetakse. Sääl 
tarwitatakse wett iga päcw: 

1. Linnasewilja teotamiseks (//- pange wett 1 naela 
terade pääle) 100 pange. 

•2. Segudise jahutamiseks hcntsest wäljalaskmise puhul 
(1 pang wett hentsesse mahtuwa pangetäie 
ruumi kohta) 900 „ 

8. Segudise jahntamiseks kuni ta käärimisetõrdc lask-
mise tcmperaturani (2' , pange mett I pange 
segudise kohta) 1500 „ 

4. Linnaste kastmiseks ja käärimist lõpctawate mes-
kide käärimisejõuu targendamisets 100 „ 

5. Pärmisegndise jahutamiseks pärast ta ärateetmist 450 „ 
6. Piirituse jooksutamiseks (27a pange inett 1 pange 

meski kohta) 1500 „ 
7. Wabrituriistade ja põranda pesemiseks 450 „ 

Kokku . . 5000 pange. 

Selle järel tuleb wälja, et iga puuda kartulite to\)ta 9 pange voctt 
ära kulub. 

Siia juurde tähendauie, et kartuli pesemise ja aurukatla toitmise pääle 
tarwitatawat wett siin sellepärast nimetatud ei ole, et segudise ja piirituse-
jooksutuse jahutuseweest ueudcks otstarbcdets küllalt jätkub, ilma et jnst kaeumst 
tarwitseks nnt wett wõtta. 



В. materjalid, mis enestes tärklist fifaldaroad. 

1. Kartul. 

K a r t u l i lodumaa ja seltsid. 

Kartuli (Solanum tuberosum'i cht esculentum'i)') robumcm OH Amerika, 
kus teda esialgul Peruu mägedes ta toibuaineliVu tähtsuse pärast ,naha panema 
hakati; siin taswas ta saatuse hoolitsemisel, nagu iga teinegi loodnsetaini. 

Sellejärel oli ta Meksiko kaudu Pöhja-Amerikasse uihkunud, kus teda 
aga märksalt wäheni kaswatatatse tui Europas. 

Selles maailmajaos leidus ta kõige enne Hispanias, üchu teda Pernust 
1500—1570. a. ümber oli toodud; Wirginiast tõi teda Iirimaale Walter 
Raleigh, aga Inglisemaale — 1585. aastal Franz Dracke. Wiimse eeswõt-
luisel hakati Ingliseinaal kartulid laiemalt kaswatama, siit läks siis ta tarwi-
tamine Hollandi-, Prantsuse- ja wiimaks Saksamaale. Ehk ta küll ju mitmes 
riigis endale uue kodumaa leidnud oli, siisgi ei olnud tal kodanlist õigust 
põllumehe ees meel mitte; teda kaswatati üksnes rohn-aedades ja alles L616. 
aastal seisis ta Prantsuse kuninga laual maiuse-, aga mitte päätoidu-
ainena. Wast 1700. aasta ümber hakati ta kaswatamisega Saksamaal tõsi-
semalt pääle, tuna lõpuliku tõnke selleks 1745. aastal wiljaikaldns andis, 
sest et siis näljahäda sunnil rahwas tema tähtsusest rohkem aru saama hatkas, 
ja kus arusaamine weel puudus, nagu Pommeris, sääl sunniti sõjariistade 
abil riigiwalitsuse poolt rahwast kartulid maha panema. 

Ста ülemaalise tähtsuse Europas wõitis kartul Albert Tera eeswõtmisel 
alles XIX. aastasaja algusel, nii et tema kaswatus praegu ju 70 põhjalaiuse 
kraadini ulatab ja Alpides merepiuualt 5000 j . kõrguseni. Kõrgemal seda 
piiri ei kaswa tal wilja alla, ehk ta küll kaswab ja õitsebgi. 

1) Soume keeli — maa-omena. Nene keeli — картофель. Saksa keeli — Kartoffel, 
Erdapfel, Erdbirne, Erdtofel, Grundbirne. Prantsuse keeli — pomme de terre. Inglise 
keeli — potato. Rootsi keeli — potäter, jordpäron. Poola keeli — ziemniak. Tshehi keeli — 
brambor, zcmce. Ungari keeli — krumpli, kolornper, burgonya, pityoka. (Eesti keeli nimetati 
teda lihtrahwa seas maa-õunaks eht maa»ubinaks.) 
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Esimesed teated kartulitest wiinapõletuse kohta ulatawad 1747. aasta 

juurde tagasi, mil Lailtingshallsen oma ettepanekus Rootsi kuuinglikulc tea-
duste akademiale teatab, et kartulitest ou wõimalik piiritust põletada, kus 
juures tema ütlemise järele tonn x) kartulist 5 toopi wiina wälja andma 
pidi. 1771. aastal saatis Poola kuninga nimenõuunit Pastmini Weronast oma 
uue leidusena Wenetsiüsse ankrntäie wiina, mida ta kartulitest ja teistest 
taimedest faanub. 

Kartulid ei ole mitte, nagu mõned wast ehk arwawad, selle taime juured, 
ega ei ole neil seda tähendust, mis juurtel on; nad ei ole muub, tni taime 
maa-alused wõsud, mis jämedaks kaswanud ja iseäralise koorega ou kaetud. 

Kartuli pinnal on lohud olemas, milles idupuugad pcituwad. Järg-
mifel aastal puhknewad pungad ja nii sünnib siis taimel ta elu edastjätlumiue. 

Kartulis sisaldawad tagawara-aincd, iscäranes tärklis, annawad noorele 
kartuli-taimele kaswamifeks esialgset materjali. 

Tärklis ei teki mitte kartulis eneses, waid tema päälsete lehtedes, kus 
teda pärast tekkimist diastaslised ensimid ära lahutawad, ja siis jääb ta, mah-
laua kõiki taime kehajaguad läbi käies, manialt jaolt kartulis peatama; uiu 
sünnib tärklise tagasitektimiue. 

Tärklise tekkimise protsessi kohta ou ilmade soojusel, taime enese lehe-
rikkusel ja päikese walguse jõuul meelitaw mõju. Protsess sünnib taime rohija-
gubes ja lõpeb kohe ära, tui rohijaod — päälsete warred ja lehed — ära 
näitsiwad, kuna aga tärklis, mis nendes weel asumas, eunast kartulitesse 
kogub. Nõndawiisi wõib kartulitel uende tärklise arw pääle päälsete äranärt-
simise weel suureneda. 

Kartuli-seltsisib wõi sorrisid ou terwe rida olemas. Neid kõiki wõib 
üts teisest ära tunda: nende päälse-lehtcde ja warte wälispidiste iseäralduste 
ning aluste kllju ja suuruse järele, ka idu-aukude, koorte ja õite wäljanähtuse 
poolest, aga osalt weel nende seespidiste omaduste, nagn tärklise ja suhkru 
sisalduse, taswu-aja pikkuse, saagi wäljaanui, haiguste wastupidamise ja üle-
talwetamise wõimaluse tõttu. 

Wiinapoletajale kõige tähtsam jagu kartuli sisust ou tärklis ehk söewced, 
mis käärimiseks kõlbulist suhkrut annawad. Ei ole wiinapõlctajale see üts 
lõik, kas ta wiinapõletamisea tärklisekchwaid ehk -rikkaid kartulid saab. 9iii 
Saksa- kui ka Wenemaal kaswatawad wiinmoabrikn-onmnikud enamasti 
kõik kartulid ise, kuna neil tingimatult tarwilik teäda on, missugune sort 
kartnud wiinapõletamisea kõige kasulikum on. On ju selge, et mida 
rikkam kartul tärklisest ou, seda suurem on piiritusesaak, kuna aga hari-
lised töötuse-knlud üheks ja sellekssamaks jääwad, mida nad tchwemagi piiri-
tnfe saagi juures on. 

Põllumaa hindade wahetpidamata kõrgenemine pani kõiki jõudu ta 
wiljasaagi tõstmiseks kokku wõtma, et ühe ja sellesamase maatüki päält 
rohkemat saaki saadaks. Oli aeg, mil wahest sellegagi lepiti, tui kar-
tulite dessatinimaa »väljaand 400 puuda ümber oli, kirna praegusel ajal 
1000 puuda saak waewalt meie nõudmist täita wõib, ja -2000 puuda weel 
mingi imesuur saak ci ole. 

I) Tonn = 61,048 puuda. 
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©ellele püüdele tekkis weel teine — ärilist laadi — püüe juurde i kartuli-
saaki tõsta ei tule mitte üksi kartuli wäljaauui, waid ta tärkliserikkuse poolest; 
nõnda, uagu arwata wõib, et mahapandud 16% sorti kartulid, kui neid de*-
satini päält 1500 puuda saadakse, muult 240 puuda tärklist annawad, kaua 
mia 2 5 % sorti kartulid sellelsarnasel saagiarwu! jn 375 puuda tärklist wälja 
audina peaksiwad. 

Teile* sihi* tindlatawalisele püüdele esimese tönte andis Saksamaa, tn* 
atsiisi-matsn kä ima tõrte suuruse päält wõetakse, ja selle tõttu püüawad siis säälsed 
wiinapõletajad wõimalikult patsud segudised teha, mi* aga muidu hõlpsasti 
korda ei lähe, kui et materjaliks wõetud kartulites tärklist rohkesti peab olewa. 

Saksamaal asutati mõne ааШ ee st mitme* koha* kartulikaswatnse eden-
damiseks iseäraldisi tatsejaainasid, mis üksteisele oina järelunrimin teatades 
iisua lühikese aja sees mitmesugustest sortidest tartu tite kohta käiwate maa-
põhja omaduste, maapinna harimise ja loäetamise mõju kohta palju teateid 
kogusiwad. Rende teatete najal on wõimalik jn üsna kindlasti ette ära näha, 
missuguses maas ja missugusel harimisewiisil teataw sort kartulid kõige 
rikkamat saaki annab, aga ka, missugust sorti kartulid meil tuleb mahapa-
nemise jaoks wälja walida ja kudas seda rawitseda, et rohkesti tärklist saadaks. 
Tuntud Saksamaa maa-omaniknd Paulseu, Richter, Zimball j . t. on jn mitmed 
uued kartulisordid õietolmu-sugutuse waral wälja kaswatanud, mi* oma wilja-
ja tärklifefigitufe poolest endistest kartulifortidest silmapaistwalt ees on. 

Wiimasel ajal on Austria*, Galitsiamaal, Unes külas (postijaam 
Renta) llfuw „Heinrich Tolkowsky ja Poja" nimeline kartnli-ta*watnse asutus 
üleüldist kuulsust mitte üksna* oma, waid ta Saksamaal wõitnud. Saksamaa 
katsejaamade katsepõldude! leidsiwad Dolgowfky kartulid suurt lugupidamist. 
Saadud arwud oliwad järgmised: 

„Н. Dolkomsky ja Poja" asutuselt kartull-sorclicl. 

I. Wa.ra seo. 
2 >ordi nimetus: Kllrjllmise>lleg: TärNist: Dessätini saal: 

О 
2) 
8) 

Stella 
Marius 
Lech 

Augusti keskel 

II. Kefkm 

16,4 
21,8 
19,4 

i s c d. 

protsenti 3080 puudel 
4760 „ 
4060 „ 

4) 
5) 
6) 

Topas 
Buutsha 
Leliwa 

Septembri keskel 
„ lõptll 

III. H i l i , 

21,4 
22,4 
20,5 

protsenti 4840 pnuda 
4620 „ 
4620 „ 

7) 
8) 
9) 

LO) 
11) 

Karmafin 
Echaratshet 
Dolenga 
Kortshal 
Totshala 

Oktobri kestel 
* // 

algul 
keskel 

21,4 
22 
22 
21,4 
20,5 

protsenti 3840 puuda 
3840 
4460 
4460 
4840 „ 
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Sorbi nimetus: 

12) Gratia 
13) Samischa 
14) Kaschteljau 
15) Perkun 

U n c m a d 
«iorjamife-acg: 

Oktobri algul 
„ lõpul 

"„ keskel 

o r d i d . 
Tärllist: 

•1-1,1 protsenti 
21,4 
21,4 
21,4 

Tcösatini-saal: 

4900 puuda 
41)(H) „ 
5600 „ 
5240 „ 

Iluematest sortidest, mis Taksaniaal wäljakaowatatud, wõeti I 899. aastal 
Berlini katsejaamas järgmised läbikatsumise alla: 

1) 
2) 
3) 
4) 
5) 
6) 
7) 

8) 
9) 

10) 
11) 
12) 
L3) 
14) 
15) 
16) 
17) 

Tuleb 

Sordi nimetus 

Silesia 
Zignea 
Sirius 
Pomerania 
l i nita 
Stambnlow 

Onillnitu nimi 

Zimball 
Palllsen 

Imperator 
Bismark 
Hero 
Zeres 
Hannibal 
(Gloria 
Prof. Ort 
Suwel 
Sini-Hiiglane 
Daber 

'̂lisbach 
Paulsen 

E n d i s t e st 
Richter 
Zimball 

Paulsen 

Richter 

Paulsen 

Tärllist: 

17,5 protsenti 
19,2 
16,4 "„ 
20,1 
1 </l 
19,3 
18 

sortidest. 
L8,9 protsenti 
21,2 „ 
19,3 
18,7 
21 
20 
18,4 
18,4 
16,4 
19,4 

Tessatini saal: 

5600 puuda 
5600 „ 
5600 „ 
5250 „ 
5040 
4900 „ 
4340 ., 

5460 puuda 
54ПО „ 
5430 
54.40 

5320 „ 
5040 „ 
4900 „ 
44S0 „ 

3640 „ 

3500 
kanulikaswatusele sugugi korralik ei 

jäi isegi kõige parematel sortidel oma 
nõnda tõuseb siis ainult mõne harwa 

tähendada, et 1899. a, 
olnud, alaliste pilwiste ilmade mõjul 
tärkliscrikkufest mõni protsent tagasi, 
sordi juures tärklise rohtus üle 20%. 

Ehk küll wanade sortide wäljakaswamist mõnikord õigusega tõeks ei 
peeta, näeme meie seda sagedamalt, et wanad kartuli-sordid oma esialgsest 
wäärtusest palju ära kaotalvad: nad ei ole tõbede wastupidamisea enam nii 
wisad, annawad tärklist ka loomnliste tingimie>te juures wähem ja nende 
wäljaand on endistest wõrdlemisi kehwem. Mõned sordid aga hoiawad oma 
tärkliseritkust ja rohke umljaanni nwintalnst kana alal; nagu Richten „Impe-
rator", mis ju paarkümmend aastat korralist saaki annab. Siisgi kaotalvad 
mõned sordid oma esialgse wäärilise rllttu ära. 

Kes kartuli taswatnscga eudid ligemalt tutwustada soowiwad, wõiwad 
selleks „Zeitschrift für Spiritusindustrie" lisalehtedest materjali leida. 

Rohkem üleüldiseks saanud sortide seast on kõige tähtsamad nmljaanlli poolest: 
Prof. Woltmann, Silesia, Richtcri Imperator, Prof. Maercker, Siui-Hiiglanc, 
Athena; tärklise rohkuse poolest: SaksariigiKantsler,Hannibal,Samson,WürstLippe. 

Nende teadete järele, mida hulgast wiinawabrikntest kogutud, näitawad 
wiinapõletamiseks kõige kasnliknmad sordid olewat: Imperator, Silesia, Riigi 
Kantsler ja Athena. 
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Kartul ikcha ta imeteadl ine kokkufeade. 

Kui шсіе kartuli keskelt üleni liistu wälja lõikame ja seda läbi mikros-
topi silmitseme, siis näeme, et kaitulikchal kolm iseäralist süükoida olemas on, 
nagu ueid allfeifew pilt kujutab: 

250 k o r d a s u u r e u d a tu l t. 
№ 26. а — torgi-aiuest tooretord, b — wastu toorckorda seiswad pruteinist 
rikkad rakukesed, tuid tärklist nendes ei ole, mõnes asud iwatera, z — iwateraga 

rakukesed, с — tartuliratutesed, mis enestes tärklije-teri sisaldawad. 

Päälmine süütord (а), mida kooreks kutsutakse, seisab kiud- ja korgi-
ainetest koos ja ou kartulile wälimise waenlase wastu kilbina tähtjas. Järg­
mises süükorras (b) asuwad üksteise juurde wõrgutaoliselt liitunud rakllkesed, 
mis protoplasmast rikkad on ja enestes pnnase koorega kartuli juures wärwiwat 
ainet sisaldawad. 

Nende kahe süükorra rakukestes tärklist ei ole. 
>tartulikcha kolmas ehk füdanie-süükord (с) algab pääle rakukestega, mis 

protoplasmat täis on ja enestes wähesel arwul tärklisc-teri ja proteinlisi kristallisid 
sisaldawad ja lõpeb südame ehk keskpaiga poole minewate jahustiku rakukestega, 
mis tärklise poolest rikkad on. 

.̂ õwade terakestena ujub tärklis rakukeses asnwas mahlawedelikus) see 
näitab munawalge-olluste, suhkru, mineral-soolade, organlistc hapude j . m. 
segu olewat. Kartulite küpsetamisel ehk keetmisel imeb tärklis enesesse enda 
ümbrusest seda wedelikku sisse ja mnutub patsnks, sitkeks kliistriks. Kui rakukeses 
tärklist wähe jätkub, nagu seda tärklisekehwas kartulis olla loõib, siis on tärk-
lifel wõimalust ennast wett otsani täis imeda, mille tagajärjel ta wedelat laadi 
liim-ollusets täielikult üles puudub. Kuid kartulis, mis tärklisest rikas, ci 
jätku wett ülespuudunlisets küllalt, mille tagajärjel tärklis patsu wõitu seguks 
jääb. Nõnda ei kee siis tärkliferikas kartul wedelaks, waid mureueb enne, 
kui rakukeses sisaldüw tärklis mahti saab täielikult üles puududa. Sel Põhjusel 
peab otsustama, et kartul, milles üle 20% tärklist on, söögiks ei kõlba, ta toidn-
ainete rohknse pääle waatamata. 
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Tärklise-teri on wäga mitmesuguses suuruses (0,003—0,1 mm.) ja 
mitmesugusel kujul olemas: wäiksed terad on ümargused, suured — ümarguscd 
ehk pikergused, kõige suuremad — pikergused eht touuakarbi sarnased. Suured 
ja wäikesed terad ei ole ühetaoliselt ära jaotatud, mahlasooue ligidal on 
euamasti wäikesed. Tärkliserikkas kartulis sisaldawad suurem osa rakukesi 
euestes palju tärklise-teri, kuna tärtlyetehwa kartuli rakukestel ucid ainult 
üts (z) eht mõningad on. 

Kruuwi ehk astme moodi raknkeste wahelt läbikäiwad kiuud on kartulile 
soonteks, mille taudil suhkrn-ained mahlana taimc-päälsetest taiule-alustessc — 
kartulitesse — juhitakse. 

Kartuli aliufeteadlifed iseäraldused. 

K a r t u l i ü l e ü l d i n e k o o s s e i s . 

Kartuli osakaal wangnb 1,08—1,15 wahel, üleüldiselt ou tärtliscrittal 
kartulil osakaal kõrgem ja kniwa-ainete sisaldus suurem, kui wõrdlewasti tärklise-
kehwal kartulil. Juba ammust ajast tarwitakse osakaalu kartulis olewa tärklise-
arwu takseerimiseks. 

Pääle tärklise-terade leidub kartulis weel: ratu-kcsta (Cellula)-aiueid, asotlisi 
ühendusi (muliawalge-aiueid, aniidisid), raswa, suhkurt,pcntosanisid, pcktilli-aincid2), 
taimehappnsid, mineral-soolasid ja nõndanimetatud asotita-extrakt-aineid. 

Üleüldistes joontes kirjeldatakse kartulikeha koosseisu järgmiste arwudega, 
mis J . König'i 1882. a. ilmunud kirjatööst: „Zusammensetzung der menschlichen 
Nahrungs- und Gellußmittel" on wõetud. 

90 lahutusekatsc järele saadi keskmiselt: 

I 
с л 4 

fx 
« 

"5.5 w 8 

Kuiwa-aiuetes. 

I 
с л 4 

fx 
« 

"5.5 w 8 m © 1 

/0 °/ /0 /0 °/ 
/0 

/o /o /o % 

Kõrgem arw (maxiniunl) 
Wähem arw (nnnimum) 
Keskarw 

82,86 
68,29 
75,48 

3,66 
0,57 
1,95 

0,31 
0,03 
0,15 

21,24 
1S,75 
20,69 

1,37 
0,28 
0,75 

1,45 
0,53 
0,98 

2,39 
0,37 
1,27 

86,70 
76,45 
84,38 

Kniwa-ainete ja jõewee maximal-arwusid tnleb wõrdlewasti madalateks 
pidada, sest, nagu Macrcker tähendab, on juhtnmisi olemas, kus kartulis 
kniwü-ameid kuni 3 5 % leidub. 

Macrckcri täielisemad uurimised, mida ta 38 mitmesuguse kartulisordi 
juures ette wõtnud, andsüvad järgmised maximal-, minimal- ja keskarwud, 
mis ainult näituseks wõiwad olla. (Waata 92 lhk. seiswat Morgeni tabelit.) 

Kartulikeha üksikute olluseteadlistc jagude kohta wõib järgmisi teateid wõtta. 

1) Pektin — süldiwedelana tardunud keha. 
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Kartuli kuiroa-ainete fuurus. 
Kuiwa-ainete suuruse wanlumine (20—35%) tai tülis on pääasjalikult 

tärklise sisalduse wcmkumisê a ühenduses, nõnda et kõige osakaaluga kärnilt* 
kuiwa-ainete napplls kartuli rakukeses tagüwaraks olema tärklise rohkuse arwesse 
ülewiibub luöib olla. Seda wahetorda tuleb nii mõista, et kuiwa-aiuest lehwal 
kartulil ühewörra wõetult uenbc kartulitega, mis tuiwa-aiuetc poolest rikkab, 
ühepalju ratukesta-, tuha- ja asot-aineib ou, kuna wiimaste kuiwa-aiue rohkus 
üksnes suure tärklise tagawara tagajärg näitab olewat. Nii ei käi siis kartulitel 
asot-, tuha- ja teiste kuiioa-aiuetc rohtus »ende tärklise rohkuse järel, nagu 
seda sagedasti eksiliselt anvatakse. 

Hilja aja eest põllult üleswõetud 
kartulite 100 osal on : Minimum. «eskarw. 

Kartulite eneste osakaal 
„ mahla osakaal 

Kuiwa-aiueib 
Wett 
Mahla 
Wecs jaguucwaib aineid 
Asotlisi aineib: kokku 

„ „ jaguuemaib . . . . 
„ „ jaguucmataib . . . 
„ „ jaguuew. munaw.-ollus. 
„ „ amidisid 
„ „ tunbmataib . . . . 

Söeweesib kokku: suhkru pääle arwatult 
„ „ tärklise pääle arwatult 

Äieubes: tärklist 
„ suhkrut . 
„ bextrinisib 

Tuha-aineib: kokku 
„ jaguucwaib 
„ jaguuemataib . . . . 

1,134 
1,0368 
30,39 
79,67 
72,01 
5,17 

0,489 
0,446 
0,100 
0,225 
0,219 
0,033 

27,283 
24,555 
24,260 

1,080 
0,276 
1,208 
0,948 
0,477 

L,084 
1,0216 
20,33 
69,61 
52,42 
2,66 

0,229 
0,202 
0,009 
0,099 
0,073 
0,002 

16,730 
15,057 
14,532 
0,073 
0,049 
0,650 
0,506 
0,079 

1,106 
1,0263 
25,57 
74,43 
61,02 
3,21 

0,324 
0,270 
0,056 
0,141 
0,118 
0,012 

22,237 
20,013 
16,615 
0,267 
0,164 
1,076 
0,730 
0,262 

Kartuli löeweeä. 

Söeweebe eneste mahekorb on Morgen'i järele protsentibes bertrose 
pääle armatult järgmine: 

Marimunl. Minimum. .Sleffatrn. 
Tärklist 99,14 95,15 97,87 
Suhkrut 4,47 0,35 1,42 
Dextrini-aineib . . . 1,60 0,23 0,85 
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Sellest on näha, et söeweede seas esimene koht tärklise päralt on. 

Morgeni „dcxtrini-ained" ei ole tõepoolest mitte dcrtrin, waid pilliroo-snhkur. 
Mnller-Durgau katsete järele wõidakse seda suhkrut magusaks läinud kartulitest 
otsekohe kristaliseeritnlt saada ja dextrosega seltsis annab ta kartulitele uende 
suhkrusegase sisu. Tema olenias - olemist ka walmimawdcs kartulites on (š. 
Schnlzc tõendanud. 

T ä r k l i s . Sõuadega „tärklise sisaldus" kartulis ei mõisteta harilisea 
mitte üksnes tärkliseterade arwn ehk „päris tärklise" sisaldust kartulis, waid 
kõiki ueid aineid wõi olluseid kokku, mis soolahapukas wees ära teedes suhkru 
sarnasteks kehadeks muutuwad ja pääle seda Felingi katscwedelikn pääle mõjuwad. 

Kuni kartulite söeweede seguga ligemalt tntwakssaamiseni tarwitati 
tärklise sisalduse äratundmiseks kõikide söeweede snlstrusta>uise wiisi. Sagedasti 
tarwitatakse seda wiisi praegugi, sest selle katsewiisi kohta on omad tawalised 
tabelid kord olemas. 

Et segadust ette ei tuleks, siis on tarwis wahet t ä r k l i s e ja t ä r k l i s e-
a i n e mõistete wahel teha. Wiimne nimetus tähendab kõiki neid fbeweefid 
ühiselt, mida aga Felmgi katscwedelit otsekohe, ehk pärast nende inwerfiat reageerib. 

„Tärklise-aiuete" sisalduv ou kartulitel üsna wankuw : Minimum 11—12%, 
marimnm aga 28—29%; keskmiselt wõib 18% arwata. 

Üksikutes kartulites, mis täitsa ühesugustel tingimistel kaswanud, on 
nende kokkuseadel ja ka tärklise-aiuete sisaldusel snnr wahe olemas; näituseks 
leidis Maercker, et ühe ja sellesama „Sakseni sibulate" põõsa all kaswanud 
kartulites tärklise-aiuete sisaldus järgmiselt wankus: minimum 10 ,1% ja 
Maximum — 25,5%. 

Suuruse järele wäljawalitult andsiwad uad: 

Wäiksed kartulid ( 20— 50 gr.) — 22,86% 
Keskmised „ ( 50—100 gr.) — 24,55% 
Suured „ (100—150 gr.) — 24,37% 

Keskmise suuruseni täiskaswanud kartulid ou ikka kõige kõrgema tärklise-
protsendiga. 3Nõnikord, iseäralistel häädel kaswu - tingimistel, tõuseb tärklise-
protsent wäga kõrgele; „Sakseni lvalge-sibulate" juures ettewõetud katsetel 
leidis Maercker tärklist Salzmünde kartulites marjmnm — 29,4%, Scha-
wizist — 28 ,1%, Frotist — 27,3%. Siia juurde peab aga tähendama, et 
need kõrged tärtlise-protsendi arwud mitte alalised, waid haruldased nähtused 
on, mida ennem imeks kui tõeks tuleb pidada: harwa juhtub ka, et soojadel 
ja kuiwadel aastade! kartulites 25—27% tärklist leidub. 

Tõsine tärtlise-sisaldus on üleüldisest tärklise - ainete sisaldusest enam ehk 
wähem madalam; teda saadakse kätte kas otsekohe, ehk üleüldisest tärklise-
ainete arwust niuid söewccsid maha arwates. 

S u h k u r , mis kartulites olemas, seisab, uagu eelpool öeldud, dextrosest 
ja pilliroo - suhkrust koos ja on oma suuruse-arwu poolest alaliselt kõikuw. 
Täiskaswauud kartul sisaldab teda eneses kas mitte sugugi, ehk ainult mõne 
murd-arwu protsenti. Nastikul ja korratul alalhoidmisel wõib kartulis kuni 
3 % gllikoset, ehk üle 5 % kõiki seltsi suhkurt leida. Margeli tabelis suhkru 
sisalduse kohta toodud arwud (10,07—1,08%) näitawad liiga madalad olewat; 
wõib ka olla, et uurimiseks üksnes poolwalminud kartulid juhtusiwad. 
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Kolmelt Saksamaa katsepõllult saadud kartulite juures, mida kümnet 

sorti oli ja mis mitmesuguses maas ja mitmesugustel kliimalistel tingimistel 
ЕодЮШгаЬ, tegi Saare kääriwusc waral katset ja leidis, et kartulites suhkru-
arw 0,4—3,4% wahel seisis, kuna ta ühtlasi weel selgeks tegi, et ühed kartuli-
sordid suhkru poolest waesed, teised rikkad on. Näituseks: „Daberil" on suhkrut 
alati wähem, „Seedil" ja „Imperatoril" rohkent, aga „Iunonal" üle kõikide. 

P e u t o s a u i d . Päälc tärklise ja suhkru asuwad kartulis weel peuto-
sanid — söeweed, mis tawalisel ümbertöötamisel (hapukas luedcliklis ärakeet-
miscl» pcuiosct auuaivad, mis Feliugi katsewedeliku pääle küll mõjub, kuid 
pärmiga ära ei kääri. 

Neid söewccsid, millest piiritust ei saada ja mis ometi tärklise-aiuete liiki 
täiload, näitab tähtsuseta arw olewat; nii leidis Saare pentosanisid kümnes 
isesnguses kartlllisordis ainult 0,74—0,95%- Kaswatuse, walmiwuse ja alal-
hoidmise mõjuduse all olewatel kartulitel tuudub ucude peutosaui arwu muutuste 
kohta käidawates uurimiste* tänini puudusi olewat. Selles sihis edasi-nnri-
mised wõitsiwad arwataloasti meile niõne lartnlisordi juures selle puuduliku 
kaarilullse saladuslist Põhjust selgitada. 

Kartulifceha ükfikud afoflifcd jaod. 

Esialgul arwati, et kõik kartulikeha üksikud asotliscd jaod nii, nagu lugu 
teistegi taimede juures on, üksnes mnnawalge-ollustest koos seisawad, ja seda 
mööda saadi kartulis nsaldawate mnnawalge-ollnste arwn teada, kui kartulis 
leitud asoti arwn 6,25 koessicienti arwnga taswaiati. 

9КІ siis sisaldaks kartul endas muuawalget 0,6—3,7%/ — keskarwul 
2—2,2%. Wast alles 1870. a. leidsiwad Maercker ja E. Schulze, et see 
õige ei ole ja et kartuli munawalge-ollused kõiki ta asotlisi aineid üle 7 2 % 
wälja ei tee. 

Pääle taime-asotliste mitte-munawalge-olluste põhjalikumat tundma 
õppimist arwati nad amidide liiki, kus juures meel nende äramääramise kord 
leiti. Selle järel wõeti paljndc taimede jnures järel-nnrimisi ette ja leiti, et 
tähtjas jagu uendes sisaldawat asoti sagedasti amidid on. 

Pärastpoole leidis Krensler, et amidid kõiki kartuli asotlisi aineid 
26,8—39,9% sünnitawad. König annab teised arwud, ja nimelt: muna-
walge-aineid 56,6% ja mittc-munawalge-aineid 43,4%. 

E. Schulze ja Barbieri tuliwad otsusele, , et asotliste ainete 100 jaos 
on munawalge-ollusid 44—65,5% ja amidisid 34,5—56%. Schulze arwamise 
järele on mnnawalge-ollnste olek mitte-muuawalge-olluste kohta mõne kartuli-
sordi juures muutmata. 

Kelner jõudis otsusele, et kartulites on asoti amidide kujul 42,3—50,9% 
ja hiljemalt leidis Vaterstradt, et kartulid enestes amidisid 41,6—55,9% 
sisaldawad, keskarwul — 50%. 

Morgeni arwud on 104 leheküljel tabelis ära tähendatud. 
Maerckeri järeluurimiste põhjal wõib järgmisi üleüldiseid seadusi a m i -

d i d e k a r t u l i t e s s i s a l d u s e kohta korraldada: 
1. Kartuli-sordid, mis asotist rikkad, sisaldawad enestes amidisid üle-

üldse rohkem, kui need, mis asotist waesed. 
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2. Mida rikkam tärklisest mistahes kartuli-sort on, seda waesem on ta 
amidide poolest. 

3. Kui kartulites tärklise sisaldus mõne wäetuse-aine (nagu kaliumi-
soolade) tarwitusele wõtmise tagajärjel wäheneb, siis suureneb aina amidide arw. 

4. Tärklise arwu alanemisega ja amidide arwu suurenemisega on üle-
üldse kõikide asotliste ainete kartulites sisalduse suurenemine ühenduses. 

T ä h t j a s a m i d i d e ja a s o t l i s t e a inete arw on k a r t u l i t e 
Tv i l lm imatuse tundemärk . Walmimatuse tagajärjel paenduwad, nagn 
seda hnlk uurimisi tõendab, kaswu-ajal walmimataks jäänud kartulid oma 
keha-kääriwuse alla kergesti. 

Kartulite asotliste aiuete kogus leidub weel, nagu Schulze näitab: 
-a s p a r a g i n i , l e u t f i n i , t i r o f i n i ja g y p o r a n t i n i. 

Kartuli amidid sattuwad käärimise ajal mitmesuguste kehalikkude ümber-
muutuste alla; uii läheb nendest üks jagu pärmi toiduks, kus juures pärm 
neid praaga-jääwateks — munawalgc-ollusteks — muudab. Sel ümbermuu-
tusel ou loomatoidu wäärtuse kohta suur tähtsus, sest et amidid wähem toitwad 
ained on, kui munawalge-ollnsed. Iagunewad kartuli munawalge-ollused 
sisaldawad enestes iseäranis ühte globulinide seast pärit olewat wees jagunewat 
ainet, mida Osborn tuberin'iks nimetas. Suurel arwul asub wiimne soola-
kätes wedelikkudes hõlpsa ärajagunemise järeldusel kartuli - mahlas. Pääle 
selle sisaldab kartul eneses weel üsna wähefel arwul ühte seni tundmatat 
mnnawalge-ollust. 

Pääle nimetatud asotliste ainete leidub kartulis weel a m m i a k - s o o -
l as i d ja üks sort glokosid — s o l a n i n . Wiimsel ou kihwtised iseäraldused. 
Täiskaswanud kartulis ei ole folanini arw suur (0,03—0,07%)/ aga kui 
kartul idaneb, tõuseb ta arw märksalt, iseäranis idudes. Ettewaatuseks ou 
tarwilik, et toidu tarbeks wõetawatel idanenud kartulitel kõik idud küljest ära 
murtakse. Kartulikoor ja idupungad sisaldawad euestes folanini rohkem, kui 
ta sisu. Paraguais metsikult kaswawas kartulis leidub folanini kuni 0,32%. 

Kartuli enfimid. 
Nagu alalhoidmise, nii on ka kaswamise ajal kartulil ensimid olemas. 

Nende arw määrab kartulitele alalhoidmise juures nende suurema ehk wähema 
kuumaks minemise wõimalust. Nende ensimide tegewuse üle teeme allpool 
„Kartuli endakaitfe tublidust" kirjeldufes pikemalt juttu, kuid ensimide eneste 
kohta täidawaid teateid lubawad õpetlased lähemas tulewikus alles tuua, 
kui nad ensimide keha kokkuseade läbiuurimist [õpetawad. 

Kartulis nraldamad hapud. 
Kartnli-maHlal on havpude rcaktia; see tuleb sellest, et mahlas hapu-

obliku-, tsitroni- ja teisa taime-happusid olemas on. W. Windisch'i järele leidub 
kartulis ka piimahaput. Harilisea pandakse weel jagunewaid pektini-happusid 
tähele, mis wististi arabin-hapnga sarnased on. Saare leidis kümnes sordis 
kartulites, mis raskes maas kaswanud, ainult happude jälgi, kuna aga karku-
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lües, mis parajas ja kerges maas kaswanud, haput leidusi 0,1—0,4 kant-
sentimeetrit normal-natri(umi)-lehelist 20 ksm. mahla kohta, mis piimahapu 
arwe järele 0,15% haput wälja teeb. Kartuli keetmise puhul tetthvad rõhu 
all uued happude ained juurde, Nlille tagajärjel segudise hapuseis kuni 
0,2—0,8 ksm. normal-natri-lehelist 20 ksm. segudise kohta tõuseb. Kartulite 
mädanemise korral tõnseb nendes hapuseis sagedasti wäga märksalt. 

Raku-keft ja muud kar tu l ikeha ükfikud a lo t i ta jaod. 

Kui. meie terwet kartulitärklise kogu diastase waral ära suhkiustades 
segadiseks muudame, siis jääwad kogusse jagunematad asotita-aincd : c c l l ii -
lose , i nk rus t ec r iwad ja pe kt in li j cd ained. Nõrga happude läbi 
ümbertöötamise, ehk weerõhu all 120"—130° С juures keetmise puhul muu­
tuwad kartulitainas ta cellulose ja nimetatud teised aiued wedelaks seguks; 
kaalu järele arwatult on ligi pool kartulisegu uendest koos. Raknkeste pektiulise 
waheaine jagunewusega selgib see nählns, miks kartulid wees keetes mnretiewad 
ja ta rakukesed endid üksteisest kergesti lahku lööwad. Kümnet sorti kartulite 
juures katseid tehes tuli Saare otsusele, et kartulis on puhastamatat (tuha-
ja jagunematad mnnawalge-ollused ühes arwatud) celluloset 1,33—2,58% ja 
puhast (asotist ja tuhast wabat) celluloset 0,82—1,37%- Selle juures sai 
sortide wahe täitsa selgeks, nii sisaldab õhukese koorega kartul „Seed" eneses 
puhast celluloset 0,82—0,88"/o ja pnhastamütat — 1,33—l,640/0/ patsu 
koorega „sibula-kartul" sisaldab eneses puhast celluloset 1,2—1,3% ja puhas-
tamatat 2,04—2,35%. 

Pääle selle leidub kartulis wähene arw piiritnses jaglrnewaid õli-aineid, 
mis kartulitele nende loomulikku kehalehku annawad, ja weel eetris (Aethcr'is) 
jagunewaid raswa-aineid; Eichhorn arwab nende sisaldnst 0,06—0,08% pääle. 

Karfulikeha fuha-aine ükfikud jaod. 

TuHa-aine seisab enamalt jaolt kalinmi-sooladest koos. E. von Wolfi 
arwamise järele sisaldawad kartulite tuha-aine 100 jagu enestes: 

Maximum. Minimum. Keskarw. 

Kaliumi 73,61 43,93 60,37 
Natriumi 16,93 0,00 2,62 
Lupja 6,23 0,51 2,57 
Magnesiumi 13,58 1,32 4,69 
Raua-hapandust.. . . 7,18 0,04 1,18 
Woswori-hapnt . . . . 27,14 8,39 17,33 
Weewli-haput 14,89 0,44 6,49 
Rämkiwi-haput . . . . 8,11 0,00 2,13 
Chlori 10,75 0,85 3,11 

Kõiki tuha-aineid 5,80 2,20 3,77 
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Morgen'i uurimiste järele он kartuli tuha-aine 100 osas: 

Maximum. Minimum. fteffarm. 

Iagunemataid osasid. . 42,51 10,81 26,12 
Iaguucwaid „ . . 89,19 57,49 73,88 

Kartulites nenäe walmimile ja alallioiämile ajal ette­
tulemaa muuclatulecl. 

Kartuli walmimise ajal kaswawad tärtlise-terad rakukestega ühel ajal; 
tuua noortes rakukestes ainult wäikseid tärklise-teri leidub, on rohkem walmi-
nud rakukestes ka jämedamaid teri seas. Kartuli kuiwa-ainete ja tärklife-arwu 
suurenemine sünnib kartuli enda walmimise - mõõdu järele. Ümberpöördult: 
dextrose ja pilliroo - suhkur, mida noores kartulis rikkalikult asub, kahaneb 
walmiwuse kättetulekuga enamalt jaolt sootuks ära, mille tagajärjel täiswalminud 
kartulid harilikult suhkruwaesed on. 

t̂õukudes ja keldrites suure kartulite-hulga kümnenädalisel alalhoidmise 
ajal leidis Saare nelja sordi kartulite juures neude kuiwa-ainetes, jagunewate 
asotliste ühenduste sisalduses, munawalge- ja mitte-munawalge-olluste wahe-
korras ja tärklise - arwus ainult tähtsuseta wankumisi, aga suhkru sisalduses 
üksnes suurenemist ette tulewat; suhkru tekkimiseks on iseäranis kartul 
„Seed" paenduw. 

„Dabcri" ja „Seedi" rõukndes alalhoidmise ajal, mis 1897 a. nowembrist 
kuni 1898. a. juunini kestis, ettewõetud katsete teel leidis Saare, et tempera-
tnra 3—4° R. juures märtsini ja 10—12° R. juures maikun lõpuni wähese 
mädanemise ja iduteklimise puhul tärklise arw kõikus: „Daberil" 18—18,3% ja 
„Seedil" 16,3—15,3% wahel, kus juures suhkru sisalduse wankumist ka kitsastes 
piirides olewat leiti; nii seisis see „Daberil" 0,3 ja 0,7% ja „Seedil" 1,6 ja 
2,0% wahel. Sellest wõib järeldada, et kartulid wäga wähe muutunud oliwad. 

Loomulikkude kaotuste kohta selgus weel, et „Daberil" wesiste ainete 
kaotus suurem oli, kui kuiwa-ainete kaotus, aga „Seedil" just ümberpöördult. 
Arwatawasti sünnib õhukese koorega kartulite juures, mis suhkru tekkiwuselc 
järeleandlikud on, ainete kahanemine jõudsamini, kui paksu koorega, suhkru-
kehwade kartulite juures. Alalhoidmise ajal oli tärklist 100 tsentneri kartu-
litest ära kadunud: 

„Daber". „Seed". 

2 kuu järele 0,1 tsentneri 0,2 tsentneri. 
4 „ „ 0,1 „ 0,8 „ 
6 „ „ 1,0 „ 1,3 „ 

Sellest selgnb, et kui kartulite juures mädanemist ette ei tule ja kartulid 
õieti alalhoitakse, siis uende tärklise kaotus koguni wäike on. 

Siisgi juhtnb teistel aastatel, et ju lühikese aja sees kartulis ta tärklise 
arw palju muutub; näituseks leidis Schulze 1895. a. oma katsetel, et alal-
hoidmise algusest pääle jaauuari-kuuni kartulites, mille juures ta katset tegi, 
tärklise kaotus 2,5% juurde tõusis. 
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Kartulite alalhoidmise juures wõib nende keha üksikute jagude muuda-
tuste kohta Müller-Durgau uurimiste tõttu selget kujutust saada. Kar-
tulite alalhoidmise ajal käib nendest ühtlasi kolm protsessi läbi: wee kahanemine 
äraauramise läbi, tärklise suhkrunemine kartnli-cnsimide diastaslise tegewuse 
tagajärjel, ja suhkru ärapõlemine hingamise-protsessi juures. Esimesel ja wiimasel 
protsessil kahaneb kartul oma raskusest, keskmisel mitte. 

Kui kõik kolm protsessi ühejõuuliselt ja ühel mõõdul täiwad, siis jääb 
kuiwa-ainete ja tärklise protsendi arw nagu alalhoidmise algusel, nii ka ta 
lõpul muutmatuks. Kui äraauramine wõimust wõtab, siis suureneb kuiwa-aine 
ja tärklise arw; kui aga hingamine tasakaalust kõrgemale kerkib, siis wäheneb 
kartulis nende mõlemate sisaldus. Kuiwa-aine loomulikku kaotust tuleb ikka 
ette, aga nagu hingamise-protsess temperatura alanemisega järjesti nõrgenrnks 
ja 0° juures peaaegu seisma jääb, wõiwad need kaotusrd seda enam tähtsuseta 
olla, mida ligemal 0-le alalhoidmise temperatura seisab. 

Aga ensimide diastaslise tegewuse kohta mõjub madal temperatura wahe. 
Temperatura alla — 2° jahtumise korral külmab kartul ära ja sedamööda 
lõpeb ka ta elu. 

Temperatura alanemise puhul wõib järgmist tähele panna: 

1. M i l temperatura aegapidi 0 kraadini langeb, kestab fuhkrn tekkiwus 
edasi, hingamine jääb wähemaks, kartul ise saab magusaks. 

2. M i l temperatura pikkamööda alla 2" jahtub, külmab kartul ära 
ja jääb magusaks. 

3. Kui temperatura korraga alla 2" langeb, külmab kartul ära, kuid 
magusaks ei saa ta, sellepärast, et temperatura kiire pääletulekuga suhkru tekki-
miseks tarwilist aega ei olnud. 

Kartul, mis magusaks läinud, kuid ärakülmunud ei ole, kaotab oma 
magusa maigu, kui teda mõni aeg 20—30° С temperatura juures peetakse, 
sest et siis suhkrust kuni 4/s uuesti tärkliseks saab, kuna järeljäädaw О/Б) osa 
hingamiseprotsessil ära põleb. 

Viinapõletamiseks minewad kartulid ei kaota oma wäärtufest sellega 
midagi, kui nad magusaks lähewad. 

Eelseiswast kirjeldusest tuleb järeldada, et praktikas kartulite alalhoidmise 
juures tarwis on selle Pääle rõhku panna, et alalhoitawatel kartulitel hunnikus 
olles temperatura 4х/2—8° R. wahel seisaks, fest et selle temperatura juures 
hingamifeprotsess ja suhkrunemiseprotsefs tasakaalu pcawad. Igatahes ei 
sünni temperaturat ülla 0" langeda lasta. 

Tärklise kahanemise kohta kartulite idanemise juures wõttis Krämer 
uurimisi ette ja leidis, et kartulil ta tärklise kaotus ka siis ju küllalt suur on, 
kui ta idud alles wäiklased on. 

Tärklise 100% päält kahaneb ära : 

kui idu on 1—2 sentimeetrit pikk — 3,18"/« tärklist. 
/, „ „ 2 о /, „ " 5,26 /0 /, 
и n n " /, /, 9,88 /о ,/ 
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K a r t u l i t e h a i g u f e d . 

Kartulid on terwe rida Haigusi waritseinas, niis üleüldiselt „kartulikatku" 
ehk „mädatõbe" nime all tuntud on, kuna neid nende eneste tekkiwuse põhjuste 
ja ka haiguste käigu järele üksteisest loomulikult ära tuntakse. 

Endistel aegadel peeti kõikide kartulihaiguste sünnitajaks seent Phy-
tophtora infestans'i, mille tegewuse! väälsed mustaks tõmbawad, arwati weel, 
et lehtede mustaks tõmbamise järel ilmuw löga-mädatõbi oma alguse ka selle 
seene käest saab. Uuemad uurimised aga näitawad, et „kartulikatku" ja 
„mädatõbe" tekkimiseks mitmet seltsi seened Põhjust anda wõiwad. Kõige laia-
lisemalt asumas ütleb B. Frank järgmisi haigusi olema: 

P h y t o p h t o r a - m ä d a t õ b i , mis kõigist kõige sagedamini päälseid 
rikub, harwem alusid, kuid tärklise-teradcle kunagi häda ei tee. 

R h i z o c t o n i a - m ä d a t õ b e esimeseks ülesleidjaks on Iulius Kyn; 
kõige enam tekkib ta alustes ja teeb iseäranis tärklisele palju wiga, kus juures 
ta tärklise-teri esialgselt kadaka okka sarnasteks nõelteks muudab ja selle järel 
neid süütuks ära huwitab. 

B a k t e r i - m ä d a t õ b e tekitajaks arwab Kramer .,Babillus атуіо-
bakter"it olewat; ta ei taba alguses ka tärklist. 

K a r t u l i - m ä d a t õ b i , mida keldrites ja rõukudes leiduwad Fusarium 
Solani seened sünnitawad, jätab tärklise puutumata. 

M u s t a - m ä d a t õ b e toojateks on söödikud — ussid ja tõugud; see 
tõbi ei ole tärklise-häwitaw. 

Need haigused rikuwad kartulil ta sisemist ehitust, kus juures rakukeste 
seinad ära lagunewad ehk seente poolt läbi söödakse, tärklise-terad katteta wõi 
paljaks jääwad ja selle läbi sagedasti ka ära rikutakse. Kartulil lähewad ta 
haiged kohad pudrusarnaseks tümaks ja hakkawad haisema; kartulid on rõsked, 
nii kaua kui nad niiskes kohas seisawad; niisugust kartuli olekut nimetatakse 
l ö g a - m ä d a t õ b e k s . Kui kartulil mistahes põhjusel löga juhtub ära kui-
wama, siis kaitseb ta ennast ise tõbe edasitekkimisc eest sellega, et ta oma 
haige koha ümber paksu, korgitaolise koorest paha kaswatab, mis karwa ja 
oma wäljanägemist poolest kartulikoore sarnane on. Mädanewad kohad, kui 
nad kuiwama löönud, mäda ju pulbriks muutub ja enuaft wahest ka hallitusega 
katab, saawad wäljanägemist poolest kirjuks. Niisugust olekut nimetakse kui-
w a m ä d a t õ b e k s. 

Need tõbed on wiinapõletajalc tema waatekohast wäga tähtsad, sellepärast 
et kartulid, mis löga-mädatõbest mitte wabad ci ole, sellest rääkimata, et nende 
pudruks muutunud osa pesus kaotsi läheb, magusas pääscgudises ta kõrge 
hapuseisu ja mitte rahuloldawa tääriwilse põhjuseks on; kartulid, mis löga-mäda-
tõbe põewad, ei kee naljalt tümaks. 

Sagedasti ettetulew haigns kärna- ehk r õ u g e t õ b i rikub kar-
tülil ainult ta koort, mis karedaks ja praguliseks läheb. Kärnatõbe alguse 
põhjus on alles tundmata. Siisgi arwatakse uurimiste järele teda iseäraliste 
bakteriate elutegewuse läbi tekkiwat. Mõnede põllutöö-tegelaste arwamistel, 
nagu ilmuks kartuli kärnatõbi maapõhjas olewa wähema ehk rohkema sawi-
wõi lubja sisalduse tagajärjel, ei ole miugit põhja. Kõige enam, mis olla 
wõib, on see, et need põhjused kõncsolewa tõbe ilmumisele Peri wõiwad olla. 
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Hesse-Marzdorf teatab, et kärnatõbistest kartulitest tehtud segudised ägeda 
kartmisega он, rohkem kcsta-aiueid annawad ja enam linnasid nõuawad, tni 
äitsa terwetest kartulitest tehtud scgudised. 

Peab weel nimetama, et seda nähtust, et päälsete all olewad kartulid 
enneaegu idanema hakkawad ja neile nibud külge kaswawad, ikka selle järele 
ette tuleb, kui põllule pikaldase Põua ja kidura kartulikaswu järele rohkesti 
tsooja wihma on sadanud. 

Kartuli enäakaitle tublidus. 
Siiamaani arwati, et kartulite cndakaitse tubliduse wäärtus selles tuudub, 

kui palju kartulid seente mõjule wastupidawad ou. Nii segati siis kartulite 
haigused kartulite eudakaitse tublidusega ära. See waade on wildak, ehk 
wähemalt ühekülgne (waata Delbrück, 1902, Jahrbuch des Vereins der Spi-
ritus-Fabrikanten, lhk. 154 ja 214). Kartulite rikkiminek nende alalhoidmise 
juures, kui ka põllul, kaswamise ajal, on nende enda toimetus, mida igas 
taimes leidub. Kartuli ollus jaguneb, rakukeste seinad laguuewad — baktc-
riatelc ougi waba sissekäik awatud. Nii ei anna just mitte igakord lõbeloowad 
seened kartuli rikkiminekuks asja, waid sagedasti ilmuwad tõbed üksnes wilja 
enese keha-lahutuse ehk, nagu see looma-organismuses sünnib, iseenda ram-
musaks minemise tagajärjel. 

Igas keharakukcses on omad loomise- ja jaguuemise-jõuud olemas, mida 
tegewusesse pandakse ja sääl kcharatukese peremehe — noatera1) — poolt korral­
datakse. Loomise-jõuud on siis parajasti tegewuses, mil kartuli walmimife 
juures päälsetest nende alustesse jooksew suhkur sääl türkliseua aset wõtma 
peab, eht mil jagune» asparagin päälsetest läbi alustesse tungib ja muna-
tvalge-ollusteks ümber muutub. Jagunemise jõuud ou oma soodu tegewuses, 
näituseks kartulite idanemise ajal, mil kartillil ta ollusest osa rohkem jagu-
newatcks, wedelateks, osadeks muutub, mida noored kaswnd, idud, enda toit-
miseks tarwitawad. Need loomise- ja jagunemisc-protsessid kestawad kartnlis 
ka sel ajal edasi, mil kartul nähtawalt wagusi seisab, s. o. idusid ei aja, kuid 
ta sisemist olemist ei muuda nad. Madala temperatura juures suureneb suhkru 
arw ja wäheneb tärklise sisaldus, ning ümberpöördult: kõrgema temperatura 
juures wäheneb suhkru arw ta tärkliseks tagafi-muutumife pärast. Asotliste 
ollustega sünnib sedasama. Ühtlasi nende protsessidega täib hingamise-protscss 
hapniku allaneelamisega ning wee ja söehapu tekkimisega kaasas, milledest 
üksnes wiimane ära lahkub.' Kui jaguncmise-jõnud tüseda hingamise-protsessi 
korral wõimust wõtawad, siis kaotawad weest rikkaks saamise tagajärjel raku-
kesed oma kindlust ja saawad rohkem wesistets kehadeks, rakukeste mahl, mis 
uutest jagunewatest ainetest rikkaks oli saanud, läheb paksuks; rakukene ise 
jääb selle juures sitkeks, sest et ta euesc elu alles muutumata on. Lõpuarw 
saab aga teine olema, kui ensimid oina tegewust tagawara-ainete (tärklise- ja 
ntuuawalgc-aiuete) ümbermuutmise Pääle ci juhi, waid aga Protoplasma — 
elusüunitawa puukti — pihta. Niisuguse juhtumise korral wiiwad jagunemise-

I) Täht z № 26. pildil näitab iwatera kujutust. 
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jõuub rakukese surmale wastu: rakukene kaotab oma wastupidawufe, kartul 
läheb tümaks, rakukese mahl jookseb wälja, bakteriad algaioad oma tegewust ja 
seenetõbed ilmuwad mitmesugusel kujul kartulile külge. 

.''tui ensimide tegewus nõnda kangel on, siis tnleb tõbe Põhjnst loomu-
wastastes temperawra tingimistcs, s. o. ülearu madala ehk kõrge temperatnra 
juures otsida. 

Temperawra alanemine tnleb alati õhutemperatura alanemisest, kuna aga 
kõrgenemine mitmest põhjusest sündida wõib. Esiteks walimise õhu soojusest, 
teiseks soojusest, mis kartuli enda hingamise läbi sünnib, ja wiimaks in-
tiamoletülcrliseft tääriwuscst x) õhupuuduse korral, mis hapnennfe asemel soojust 
tekitab. Sellega peame meie neid tartulisortisid ruttu kuumaks miuewateks arwama : 

1) mis oma tugewa hingamise läbi palju soojust süuuitawad, s. o. hin-
gamise-eusimide poolest rikkad on; 

2) mis enestes tähtsal arwul jagnnemise-ensimisid sisaldawad ehk neid 
tekitawad, mille tagajärjel hingamise jaoks suur kõlbawate olluste tagawara tekkib : 

3) ja wiimaks neid, millel mõlemate eelmiste põhjuste ühise tegewuse 
tõttu kartulil ta elu lõpeb ja keha-ollus jagunema hakkab, ja uende wõunukas 
foojatöus mädasecnte ilmumiseks asja annab. 

Tuntud sortide juures on see muutumatuks omaduseks, et nad soojaks 
minema kipuwad, uagu see nende Protoplasma cusimi-tetitawa tubliduse pääl 
põhjeneb. Pääle selle tuleb kartulite soojaks kippumise wõimalusc põhjust weel 
maa-harimiscst ja wäctamisest otsida; wesine, mnnmoalge-ollllserikas kartul 
wbtab tugewat hingamist ja rohket ensimi-tetitnst omaks, sest ensimid tekiwad 
just munmvalge-ollustest. Tärtliserikas kartul ou «rnnawalge ollustest waeue, 
sellepärast ou teda parem ja kergem alal hoida. 

Korralikul alalhoidmisel ei tule kartulite soojaks minemist ette; korralik 
alalhoidmine seisab aga tempcratura korralduse küljes, mille järele hingamise-
protsess oma täitu juhib. 

Kui temoeratnri.it alandatakse, siis jääb hingamine nõrgemaks ja foojaseis 
alaneb kartulite eneste poolt; kui aga ühtlasi selle eest hoolitsetakse, et kinni-
katmisega kartulitele õhu ligipääsmist kitsendatakse, siis jääb föehapu kogunemise 
tagajärjel hingamine weel maitsemaks. Kui kartulid liig wara, s. o. kõrge 
temperatnra puhul, kinni kaetakse, siis saab esiotsa sellest õhust, mis läbi kattekorra 
sisse tungib, hiugamise-protsessi ülewalpidamiseks küllalt, aga selle järele tnleb 
tawalife temperatnra juures iutramolekülcrliue kääriwus kätte ja temperawra 
kõrgenemine wõlab ilma õhu juurdewoolusetagi wõimust. 

Sellest ou Näha, et kartulid, mis soojaks ei kipu minema, hääst sordist 
on; seda silmas pidades peaksiwad need, kes uute kartulisortide wäljakaswa-
tusega tegemist tecioad, oma töösihti rohkem teadusele alusele juhtima ja mitte 
üksnes selle ette hoolitsema, kudas wäljaauui- ja tärkliserikkaid sortisid wälja 
kaswatada. Need seletused pcawad ka, et kartulid keldrites ja rõukudes korra-
likult alalhoida, kõigile kartulite ületalwetusc (ületabve hoidmise) kohta käida-
watele juhatustele aluseks olema. 

1) Olluse enda leha-tääriwusest. 

http://temoeratnri.it
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Kar tu l i te ü letal wet us. 

Eelmised juhatused kartulite alalhoidmise kohta ou enam õpetlist tui 
tegelist laadi; kuna aga kartulitel enestel oma jagu tähtsust mitte üksnes 
põllupidamises, waid ka wiinapõletuses on, siis ei anoa meie seda üleliigse 
olewat, kui siin wiinapõletajat tegeliku kartulite ületalwetuscga wäbe tutwus-
tame, kuigi see otsekoheselt tema ametikutsesse ei puutu. See sünnib järguliselt i 

1) Kartulite alalhoidmise jaoks tuleb põllul kuiw, liiwakas tint wälja 
walida; kui säärast kohta wäljawalida wõimalik ci ole, siis tuleks tõigc wa-
bemalt seda kohta, kuhu kartnud talwe wasta asetada tahetakse, kuiwa, jämeda 
liiwaga üle riputada. 

2) Ületalwetada on wõimalik üksnes terweid ja terwise! olewaid kartulid, 
tuna aga mädanema löönud ehk katki tehtud kartulid ületalwetuse jaoks hulgas 
ei tohi olla, sest nende mädanemise eht mädanema minemise läbi wõiwad ka 
teised mädanema hakata. 

3) Ei tohi kartulid üleliiga kõrgetesse rõukudesse asetada; rõngutipn 
kõrgus ei sünni üle 2 ars. tõusta ja ta laius alt üle 3 arssina minna. Parem 
on aga, kui nad madalatesse ja kitsastesse ( 1 % arss. laiuselt ja 1 arss. kõrguselt) 
rõukudesse on üles seatud, sest et õhelastes rõukudes kartulid paremasti alal 
hoidllwad ja nii kiiresti mädanema ei hakka, kui paksudes ja kõrgetes rõukudes. 
Üleüldse on täistasloauud kartulid ja nimelt neid, millel päälsed knni nende 
üleswõtmise (walmimise) ajani haljaks jäiwad, kõige kergem üle talwetada. 
Mida pnhtamad nad mnllast on, seda hõlpsamalt läheb nende ületalwetns korda. 

4) Kui kartulid kõik ühetasaselt rõugus on, katetakse rõuk 2 wers. pat-
suselt õlgedega^) kinni ja loobitakse sedasama wõrra mnlda õlgedele pääle. 
Mnllakorra all katetakse rõngnhari õlgedega — risti, eht laudadega — 
pikuti kinni, et wihm harjast sisse ei sajaks. Seda wiisi kinnikatenilt jääb 
rõuk csimesteni külmadcui seisma. Lähewad ilmad külmemaks, lisatakse 3—5 
wers. paksuselt nnesti mnlda pääle ja jäädakse tõsisemat knlniatnletut ootama. 
On wiimne kätte jõudnnd, loobitakse weel kord 3—5 wers. paksuselt mnlda 
rõugule pääle, aga kui mulda hõlpsasti kätte saavamal ei ole, siis lund, luid 
palju paksemalt, tui mulda. Sellega on rõuk lõpulikult kiuni katetud. 

5) Wahete wahel on kartnliröuknde tcmperatura järelkatsumine ülitarnnlif, 
et selgusele \aaba, kas kartulid huuikutes wast soojaks ei ole läinud. 

Selle jaoks on soojamõõtja tarwitusele wõetud, millel paks, terasest 
terawa otsaga raudne toru ümber on. 

№ 27. Soojamõõtja lartulirõugn jauks. 

Terawat õtsa pidi wastatakse soojamõõtja kuni numbriklaasini rõugule 
sisse, kuhu teda minutite 10 jäetakse. On nüüd rõugus kartulid täiesti terwed, 
ega ole )Ш mingisugust haigust asumas, siis peaks soojamõõtja näitama: 

1) Hõlgede asemel, mida sagedasti hiired lahti urgitsewad, wõib noori kuuse- ehk 
tadaka-otsi tarwitada, mille lõhna hiired ei salli. 

file:///aaba


103 
mil wäline temperatura 0" kõrgemal seisab 1- 5° kuni -f 6° R., aga 
käredal külma ajal ——f- 1° kuni - j - 3° R. Kui aga leidub, et rõugus õhu-
seis üle -j- 6° R. tõusnud, siis on soowitaw, et rõugu kattekorrale mõnda 
kohta augud sisse tehtakse ja neid mõneks ajaks lahti jäetakse, et kartulid 
tuulduda wõiksiwad. Leidub aga, et rõugus temperatura 10" R. kõrgemal 
seisab, siis on see kindlaks tundemärgiks, et kartulid mädanema hakkawad. 
Niisugusel juhtumisel peab rõuk iga koha päält, kus soojamõõtja üle 10" näitas, 
wiibinmtalt lahti wõetama, et mädanewaid kartulid terwete seast kõrwale 
toimetada ja sellega wiimsetelt edasimädanemist ära keelata. On kõik mäda-
newad kartulid rõugust wälja korjatud, pandakse augud ettewaatlikult ja 
hoolikalt tagasi kinni. Temperatur« mõõtmist peab kõige wähemalt iga 2х/2 

sülla maa ja 2 nädala aja tagant kordrnna. Kewade algusel, mil kartulites 
nende elutegewus ärkamas on, peab tempcraturat iga nädala korra ära 
mõõtma. Et soojamõõtjat 10 minutiks paigale jätta tuleb, on see mõõtmine 
iseenesest tüütaw töö; kuna palju rõukusid läbi tuleb katsuda, on soojümõõtjaid 
2 ehk rohkemgi tarwis. 

K a r t u l i s l i l a l ä a w a t ä r k l i f e p r o f f e n d i t u ä l j a a r c u a m i n e . 

A. F i i s i k a l i k k u d e t n e t h o d e i e 1 ) j ä r e l e . 

Kartulis sisaldawa tärkliseprotsendi wäljaarwamiseks tarwitataw fiisikalik 
Methode on kartuli osakaalu wäljaarwawuse pääle põhjendatud. 

Keha osakaaluks nimetatakse arwu, mis keha enda-raskuse seisu õhus 
weekeha raskuse kohta näitab, kui neid mõlemaid nende kognruumi-) poolest 
ühewõrra kaalumisele wõeti. Kui kartulid, näituseks, 15 naela kaaluwad, aga 
kaalutud kartulite koguruumis wesi 13,5 naela kaalub, siis ou kartulite osa-
kaaluks ~ = 1Д11. Et weekeha raskust, mida koguruumi poolest katsel 
olewate kartulitega ühewõrra on, teäda saada, tarwitatakse selleks „Archime-
dese seadust", mille järele iga keha wees oma kaalust just niipalju kaotab, 
kuipalju tema poolt wäljasurutud wesi kaalub. Näituseks: korwitäis kartulid 
kaalub õhus 15 naela; kui neid korwi sees wette lastakse, kaaluwad nad sääl 
1,5 naela, nõnda laotasiwad siis kartulid oma kaalu 15—1,5 = 13,5 naela, 
ja raskus sellesama koguruumi weel, mida kartulite koguruum oma alla wõttis, 
peab 13,5 naela olema. 

Karial sisaldab (80—65%) wett ja (20—35%) kuiwa-aineid. Kartuli 
kuiwa-ained seisawad tärklisest, raku-ainetest (cellulosest), asotlistest ainetest, 
raswa-ainetest ja mineral-sooladest koos; kuid kuiwa-aiuete pääosaks on kar-
tülis t ä r k l i s . Kartuli kuiwa-ainetes on seda üksi 70—83% olemas ja, 
nagu tal endal weel kõrge osakaal on, saab ka kartuli osakaal peaaegu üksnes 
tema käest oma raskusemäära; mida rohkem tärklist kartul eneses sisaldab^ 
seda suurem on temal ta osakaal. 

Osakaal weel = 1,00. 
„ tärklisel — 1,65 (Saare järele), 

kartulil (keskarwus) = 1,106. 

1) Methode — wiis, plaan. 
2) Koguruumits nimetame seda mõõtu, mida keha enda mahtumiseks tarwitseb. 
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Behrendi, Itlaerckeri ja Morgeni tabel, mis ofakaalu alufei 
kartulite Kuiwa- ja tärklife-ainete protsentisia näitab. 

% 0/ /0 % % 
Osakaal. kuiwa- tärklise- Osakaal. kuiwa- tärklise­

aineid. aineid. aineid. ni» ei d. 

1,080 19,7 13,9 1,120 28,3 22,5 
081 19,9 14,1 121 28,5 22,7 
082 20,1 14,3 122 28,7 22,9 
083 20,3 14,5 123 28,9 23,1 
084 20,5 14,7 124 29,1 23,3 
085 20,7 14,9 125 29,3 23,5 
086 20,9 15,1 126 29,5 23,7 
087 21,2 15,4 127 29,8 24,0 
088 21,4 15,6 128 30,0 24,2 
089 21,6 15,8 129 30,2 24,4 

1,090 21,8 16,0 1,130 30,4 24,6 
091 22,0 16,2 131 30,6 24,8 
092 22,2 16,4 132 30,8 25,0 
093 22,4 16,6 133 31,0 25,2 
094 22,7 16,9 134 31,3 25,5 
095 22,9 17,1 135 31,5 25,7 
096 23,1 1 7,3 136 31,7 25,9 
097 23,3 17,5 137 31,9 26,1 
098 23,5 17,7 138 32,1 26,3 
099 23,7 17,9 139 32,3 26,5 

1,100 24,0 18,2 1,140 32,5 26,7 
101 24,2 18,4 141 32,8 27,0 
102 24,4 18,6 142 33,0 27,2 
103 24,6 18,8 143 33,2 27,4 
104 24,8 19,0 144 33,4 27,6 
105 25,0 19,2 145 33,6 27,8 
106 25,2 19,4 146 33,8 28,0 
107 25,5 19,7 147 34,1 28,3 
108 25,7 19,9 148 34,3 28,5 
109 25,9 20,1 149 34,5 28,7 

1,110 26,1 20,3 1,150 34,7 28,9 
111 26,3 20,5 151 34,9 29,1 
112 26,5 20,7 152 35,1 29,3 
113 26,7 20,9 153 35,4 29,6 
114 26,9 21,1 154 35,6 29,8 
115 27,2 21,4 155 35,8 30,0 
116 27,4 21,6 156 36,0 30,2 
117 27,6 21,8 157 36,2 30,4 
118 27,8 22,0 158 36,4 30,6 
119 28,0 22,2 159 36,6 30,8 
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Maercker ja Morgen leidsiwad, et kartulis usaldawa tärkliseprotsendi ja 

osakaalu wahel torrakindcl wahekord walitseb, ja selle järel seadsiwad nad 
tabeli kokku, nagu ta ülcwalvool (Ihk. 104) seisab. Selle tabeli järel, mil meil 
osakaal ju wäljaarwatud, wõime uieie hõlpsasti teada saada, tui suur katsele 
wõetud kartulitel nende kuiwa-ainete ja tärkliseprotseut ou. Näituseks: kartulitel, 
mille osakaal = 1,111, ou 20,5% tärklist \a 26 ,3% kuiwa-ameid. 

R e i m a n n ! k a r t u l i k a a l u d . 

Et hõlpsam oleks kartulid nende osakaalu wäljaarwamise jaoks õhus ja 
wees kaaluda, walmistas Reimann küuiueudik-kaalud. Kaalude pääjagu on 
ling, inida toobri kiilge kiuuitatud kahe 
raudse jala pääl seiswa waherana pääle 
truuwi waral finni pandakse. Lingu lü­
hemal otsal ripuewad kaks üksteise all 
seiswat korwi, millest alumine ikka wees 
seisab. Liugu tasakaalu panemiseks ou 
liugu pääl seiswa traarwarda küljes edasi-
tagasi lükataw wiht. Liugu pikemalt otsalt 
ripneb nnhilaud alla. Kaalumist toime-
tatatse nendega järgmiselt: kui lingil seis 
tasakaalu paudud, kaalutakse ülemises kor-
wis 5<><»l» grammi (121/., naela) osa kar­
tulid ära; et kaalud kümme korda rohkem 
uäitawad, siis ei tarwitse wihilanale mitte 
5000 grammilist, waid ainult 500 gram-
milift wihti panna; selle järele poetalaksc 
ettewaatlikult kartulid ülemisest korwist 
alumisesse korwi, ehk, kni wõimalik, wahe-
tatakse kõrw id ümber, ja siis kaalutakse 
uuesti. Olgu näituseks, et wees olewate 
kartulite kaalu ärakaalumiseks tuleb wihi-
lauale 47,5 grammi wihtisid pauna. Kuna 
aga kaalud kümmeudik-kaalud ou, täheudab 
see, et kartulid wees 475 grammi kaaluwad: 
kartulid on oma kaalust 5000—475 ==4525 
grammi osa kaotanud; järjelikult peab raskus weel, mis kartulite koguruumi 
asemel oli, 4525 grammi ja osakaal kartulitel ~ = 1,105 olema. 

Maerckeri ja Morgeni tabeli järele sisaldawad need kartulid enestes 
25 ,0% kuiwa-aineid ja 19,2% tärklist. 

Et igakord osakaalu wälja arwata ci tarwitseks, selleks on Reimanni 
poolt tabel kokku seatud, kust kartulite wees kaaluwuse järele kartulites sisal-
dawa tärklise ja kuiwa-ainete protsenti teada saada wõib. 5000 gr. kartulite 
wees kaaluwus on allseiswas tabelis ära tähendatud. Näituseks: kui 5000 gr. 
kartulid wees 440 gr. kaaluwad, siis sisaldawad nad enestes 23 ,3% kuiwa-
aiucid ja 17,5% tärklist. 

№ 28. Reimauni kartulikaalud. 
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' 

Reimanni hartulikaalude juurde käitu tabel. 

Kui 5000 gr. 
kartulit» wees % % 

Kui 50 <» gr. 
kartulit» wees % % 

kaaluwab. kuiwa-aineib. tärklist. kaaluwab. kuiwa-aineib. tärklist. 

375 gr. 19,7 13,9 535 gr. 28,3 22,5 
380 „ 19,9 14,1 540 , 28,5 22,7 
385 „ 20,3 14,5 545 „ 28,9 23,1 
390 „ 20,5 14,7 550 „ 29,1 23,3 
395 „ 20,9 15,1 555 „ 29,3 23,5 
400 „ 21,2 15,4 560 „ 29,5 23,7 
405 „ 21,4 15,6 565 „ 29,8 24,0 
410 „ 21,6 15,8 570 „ 30,2 24,4 
415 „ 22,0 16,2 575 „ 30,4 24,6 
420 „ 22,2 16,4 580 „ 30,6 24,8 
425 „ 22,4 16,6 585 „ 30,8 25,0 
430 „ 22,7 16,9 590 „ 31,3 25,5 
435 „ 22,9 17,1 595 „ 31,5 25,7 
440 „ 23,3 17,5 600 „ 31,7 25,9 
445 „ 23,5 17,7 605 „ 32,1 26,3 
450 „ 23,7 17,9 610 „ 32,3 26,5 
455 „ 24,0 18,2 615 „ 32,5 26,7 
460 „ 24,2 18,4 620 „ 33,0 27,2 
465 „ 24,4 18,6 625 „ 33,2 27,4 
470 „ 24,8 19,0 630 „ 33,4 27,6 
475 „ 25,0 19,2 635 „ 33,8 28,0 
480 „ 25,2 19,4 640 „ 34,1 28,3 
485 „ 25,5 19,7 645 „ 34,3 28,5 
490 „ 25,9 20,1 650 „ 34,5 28,7 
495 „ 26,1 20,3 655 „ 34,9 29,1 
500 „ 26,3 20,5 660 „ 35,1 29,3 
505 „ 26,5 20,7 665 „ 35,4 29,6 
510 „ 26,7 20,9 670 „ 35,8 30,0 
515 „ 26,9 21,1 675 „ 36,0 30,2 
520 „ 27,2 21,4 680 „ 36,2 30,4 
525 „ 27,4 21,6 685 „ 36,4 30,6 
530 „ 28,0 22,2 690 „ 36,6 30,8 

Reimanni kartulikaalude tarwitamise juures tuleb järgmist tähele panna : 
1) katsntawad kartulid tulewad weega hästi puhtaks uhtuda ja lapiga 

päält ära kuiwatada; 
2) wesi peab toobris puhas ja 14" I?. soe olema; külmas wees näi-

tawad kartulite osakaal ja tärklisesisalduse protsent wäiksemad ja soojemas 
wees suuremad olema, kui nad tõesti on; 
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3) wäga tarwilik on, et kartulite õhus ja wees kaalumise puhul toobris 

wett ikka ühepalju oleks, wastase! korral tulewad mitte üksnes kartulid, waid 
ka osa raudsetest tonvijagudcst nii õhus kui ka wees kaalumise alla ja otsus 
saab wale; kõige mõnusam on, et toober terwel mõõtmise-ajal loett ligi 
triiki täis seisaks; 

4) kartulitel tulewad kuiwamäda haigusekohad, kui neid olemas, wälja 
lõigata ja, tui tasakaal seda nõuab, wõib ka pooleks lõigatud kartulid kaa-
lumisele wõtta: 

5) kaalude juurde käiw tabel on ainult terwete ja loomulikkude kar-
tulite jaoks kokkuseatud; sellepärast saadakse lõgamäda-tõbiste ja krõmpsu tõmmn-
uud kartulite kohta kogunisti waled otsnsed — enamasti ikka wähemad kui õigus: 

6) sagedasti tuleb ueid kartulid ette, mis seest õõnsad on; säärase kartuli osa-
kaal on wäike, sest see kartul kerkib iseenesest wee pinnale ujuma; parem on 
ueid katse seast koaani wälja heita ehk jälle nendest mõnda pooleks lõhestada: 

7) jäetanud kartulid lastakse katscle-wõtmise puhu eel soojas wees tagasi 
toibuda; wahctatakse mitu korda wett, et nad külge hakannd porist puhtamaks 
saaksiwad; selle järel wõetakse nad õrnalt weest wälja, lastakse kuiwaks 
taheneda, ilma et lapiga tarwitseks pühkida, ja kaalutakse ära; tabeli järele 
saadawat tärkliseprotseuti arwu tuleb l° / 0 wõrra alaudada; 

8) katse jaoks on tarwilik mitmest kohast mitmcsnguse suurusega kartulid 
wõtta, et õiget kcskarwu üles leida; soowitakse suure kartulikogu kohta ta 
keskmist tärkliscprotsendi arwu kätte saada, siis tuleb kartulid mitmest kohast 
ja mitu korda katsele wõtta ja wiimaks saadud tärkliseprotsendi armudest arwu-
teadlist kestarwu wälja arwata. 

Siiu täheudame weel, et Reimanni kartulikaalusid mitmet moodi olemas 
on, kuid üksgi nendest ei ole oma ehttusewiisi poolest nii täielik, nagn seda 
mõne aasta eest A. F. Buchmeieri poolt täiendatud kaalud on. Wiimsetel on 
see iseäraldus, et nendega kartulite õhus ja wees kaalumisel ühe korwigagi 
toime saab ega grammi-wihtisid tarwis ei ole; pääle nende kahe lihtsuse on 
neil weel kolmas ja kõige tähtsam iseäraldus olemas, kuna nad ka asjaajamist 
ennast lihtsamaks teewad: kuiwa-ainete ja tärkliseprotsenti näitawat tabelit 
ei ole kaalumise juurde tarwis, sest et kaalud neid ise ära näitawad. 

K a a l u d e ü l e s s e a d m i n e sünnib nii: toobri külge kinnitatud õõnsa 
jala seest tõmmatakse warb ülesse, et kõrw õhus ripneks, selle järel wõetakse 
lingu kõweral otsal ripnew malm-wiht küljest ära; wihid 7 ja 8 lükatakse 
paremale poole jooneni, nii et wihi 8 küljes olewa nipn äär just lingu esi­
mesel joonel seisab. Wihid 7 ja 8 peawad üksteise külg-tuljc juures koos 
seisma. Wask-wiht 10 lükatakse malm-wihi 9 juurde ja kruuwitakse sääl ta 
enda päälseiswa nupu waral lingu pääle kinni. Selle järel nihutatakse wihti 
5 (ülemist) edasi ehk tagasi, knni ling täitsa tasakaalu jääb; siis tiunitatakse 
uühti ta enda päälseiswa kruuwi waral warda pääle kinni. Enne kaaluma 
hakkamist tuleb toobrit 14° R. kraadilise puhta weega kuni wäljajookswa 
tormti 6 täis walada. 

T ä r k l i s e a r w a k ä t t e s a a m i n e . Kindel olles, et kaalud korras, 
hakatakse kartulid kaaluata; selle tarbeks pandakse iviht 5 lingu kõwera õtsa 
külge tagasi, korwi 4 poetatakse kartulid niikaua, kuni ling tasakaalu tõuseb; 
selle järele kui ling tasakaalu seatud, wõetakse wiht 5 otsast jälle ära ja nihil-
tatakse wihti 10 paremale poole kuni lingu otsani, kuui see kinni kruuwitakse. 
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8eüe järele lastakse warb jala-öönsuse sisse tagasi wajuda. Näad ujub kõrw 
ühes kartulitega üleni wees. Kui üleliigseks jäänud wesi toru 6 kaudu toobrist 
täiesti wälja jooksnud, hakatakse proowitawate kartulite kuiioa-aiuete ja tärk-
lise % kaalulingul ära tähendama: lükatakse wiht 7 pahemale poole tagasi, 
kuni ta lingu-pideme külge ei puutu; selle järele nihutatakse wihti 8 ka pa­
hemale poole, kuni liug tasakaalu peatama ei jää. Ülemisel real seiswad 
numbrid tähendawad proowi-
tawate kartulite tärklise %^rntt 
alumisel — tuiwa-aiuete °/0. 

Nende kaalude tarwita-
mise juures tuleb ta ueid tä-
hendusi, mis eelpool 1—8 
punktis öeldud, hoolega täita. 

Stomanni katlewiiz. 
Sini mõnes wiinawab-

rikus Neimanni kaalusid ole-
mäs ei ole, siis wõib ka 
Ttoniauui katsewiist tarwita-
sele wõtta. Kuiw, puhas 
kroouupaug pandakse puhtaks 
pestud ja kuiwaks pühitud 
kartulid ligi-ääreui täis ja 
kaalutakse ära. ©еЯе järel 
walatakse aeglaselt kartuli^ 
tele toasoojuse-kraadilist loett 
pääle, raputatakse pange, et 
uhuwullid wees rutemalt ära 
lahtutsiwad, tallatakse paug 
ääre tasa täis ja kaalutakse 
uuesti ära. Dn need arwad 
ja pange enese kaalu-arw 
(tara) teada, siis wõib üsna 
kergesti nende järele kartulite 
osakaalu ja lärkliseprotseuti 
wälja arwata. 

Wõtame näituseks, et 
tühi pang 15 naela kaalub; 
kartulitega kokku kaalub ta № 29. Buchmeieri рооіі täiendatud Reimann! kartuli« 
38 naela, ehk teise sõnaga kaalud; kaalumine süumb õhus. 
öeldud, kartulid wahiwad üksi №—15 = 18 naela. Kartulite ja weega kokku 
kaalub pang 46:5Д naela, s. о. wesi ja^tartulid kahekesti kokku kaaluwad 
4 6 ^ — 1 5 = 81 8 / 4 naela, järjelikult on siis kartulitele ЗГ !/4—18 = 138/4 

uaela wett pääle walatud. Kuna pange täis wett 50 naela kaalub, siis 
kaaluks wesi 30—ІЗ 8 /* = 16гД (16,25) uaela. Kartulite osakaal peab nii 
16̂ 5 *•• ~ / 1 0 8 olema. Raamatu 104 lhk. seiswa tabeli järele leiame, et kartulid 
enestes tärklist 19,9% Usaldawad. 
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Siia jmirbe tähendame, ei rnõõduriistaks just kroonupüngi ci tanvitse 
wõtta, waid wõib ka mõni muu ületiinitatud wasest riist ülla: liista enda 
vastus ltara) ja õõnsuse suurus peawad aga enne kartulite kaalumist kanvapäält 
teada olema. Mida suurem riist, seda õigem saab proow. Siisgi suuremat 
2—.'j pangi ei sünni riista wõtta, .ftui pang wett 30 naela kaalub, siis 
kaaluwad: 1 toop — 8 naela, ij.2 toopi — 1' ,, naela, l/4 toopi — '•% naela, 
1
 8 toopi — :!

 K naela ehk 12 loodi jne. Näituseks: 2 pange 38/4 toopi — 
2:};l

 4 toopi; kui toop wett 3 naela kaalub, siis kaalub 24 toopi wett 
24X3 — 72 naela; et aga meie \IA toobi jagu wett rohkem arwasime, kui 
riista suurus seda ou, siis arwame ta raskuse — :!Д naela — 72 naelast uiaha 
ja saame katte, et 2 
pange 33/4 toobi suuru- r ^ __£p 
sesse riista 71я , naela 
wett mahub. 

Кгокегі katfeariis. 

>trokeri katsewiis ou 
leistest, uimelt eelmistest 
tatsewiisidest kõige liht­
sam, kuid kabjuto üht-
lasi ka kõige kahtlasem 
katsewiis: selleparast ou 
soowitaw, et proowita-
watest kartulitest mitu 
proowi wõetaks ja nende 
järele saadud protseudi-
arwudest arwuteadliselt 
teskarw wälja arwatato: 
wiimast wõib ju usal-
dada. See katsewiis suu-
uib järgmiselt: 

Wäljawaliiuataltlvõe-
rakse 2« . -^ . tartulikes- № 3 0 ШааЫт{п, f t o n i 6 шес§< 

takje uad wees torrallkult 
puhtaks, kuiumtatatsc lapiga kulloaks ja pandakse 4—5 toobilisesse klaaspurgisse, 
mis J 4° R. kraadilist wett pooleni läis ou. Kartulid wajuload kõik põhja 
ja jäälvad sääl wagusasti seisma. 

Nüüd wõetakse tailget soolwett, iilis lihtsalt selgest söögisoolast ja puhtast 
weest walmistatud, ja tallatakse seda (14" R. soojuselt) purgi? olewale weele 
louks- ehk tilk-haawal, uagu seda seisukord nõuab, seni kaua juurde, kuui юіі> 
maks wcepiuuale uõudasama palju kartulid ujuma o>l üles terkilllld, klii ueid 
purgi põhja pääle alale jäi: jäi kartulitest »lõui kcskpllrki ujuma, see ei sega 
asja. Selle järele tallatakse purgist katsetoru soolwett ligi-täi? ja pau-
dakse wiimasesse arcomeeterl) sisse. Areomeetri pääl ou osakaalu arwad 

1) Areomcetril ja sacchcromcctril ci ole eneste wälimise kuju poolest mingit wahet, 
nad on ühte moodi. 
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üles tähendatud \a missuguse numbri juurde, soolwee pinnalt waadates, ta 
eisma jääb, nii suur ou siis ta proawitawate kartulite osakaal, mille järele 
tabelist lwaata 104 lhk.) tärkliseprotseudi arwu ülesleida wõib. 

Kui .Stvofci i areomeetrit faadawal ei ale, siis wõib katsewedelikku saecha-
romeetrigal) ära kraadida ja allseiswa tabeli järele proowitawate kartulite 
tärkliseprotseuti teada saada. 

Suhkrurnõõtja järele Кгокегі katlewiili kohta käiw tabel. 
*i -̂  I O ( O 

.*> а S л t •Si -2J S A 'S 
3 Š « 2 £ ^ 1 | | « g о — s *з Ы »s (i) « Ä « <2 &> а Ä /'/ Л 

3 JB о 
0) * — H 2. 

18,0 
18,2 
L8,4 
18,6 
18,8 
19,0 
19,2 
19,4 
19,6 
19,8 
20,0 
20,2 
20,4 
20,6 
20,8 

12,4 21,0 15,4 24,0 
12,6 21,2 15,6 24,2 
L2,8 21,4 15,<S 24,4 
1.8,0 21,6 16,0 24,6 
13,3 21,8 16,2 24,8 
13,5 22,0 16,4 25,0 
18,7 22,2 16,6 25,2 
18,9 22,4 L6,8 25,4 
14,1 22,6 17,0 25,6 
14,8 22,8 17,1 25,8 
14,5 28,0 17,8 26,0 
14,7 28,2 17,5 26,2 
14,9 28,4 17,7 26,4 
15,0 28,6 1 7,9 26,6 
15,2 23,8 18,2 26,8 

18,4 
18,6 
18,8 
19,o 
19,2 
19,4 
1 9,6 
l.9,8 
20,0 
20,1 
20,8 
20,5 
20,7 
20,9 
21,1 

27,0 
27,2 
27,4 
27,6 
27,8 
28,0 
28,2 
28,4 
28,6 
28,8 
29,0 
29,2 
29,4 
29,6 
29,8 

21,4 
21,6 
21,8 
22,0 
22,2 
22,5 
22,7 
22,9 
28,1 
28,8 
28,5 
28,7 
24,0 
24,2 
24,4 

№ 31. Katsetorus ujub Dr. Weinbergi tärklise-mõõtja. 

Katseajal peab 
soolwesi ka katse-
torus — nagu pur-
gisgi—14^.tem-
peratural seisma, 
wastasel korral 

näitab areomeeter, 
niisamati faccharo-
meeter, soojemas 
ebk külmemas katse-
wedelikus igawale-
kraadi päält liqi 
l/4% tärklist roh-
tem ehk wähem, kui 
seda tõepoolest kar-
tulites olemas on. 

I ) Eacchar^meeter — suhtrumõõtja. 
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Dr . W e i n b e r g i K a t l e w i i s . 

Dr. Weinberai katsewiis käib proowikormlduse juures Krokeri katse-
wiisiaa kõigiti kokku. Muud wahet ucil ei ole, kui et Kroken kaisewiis 
tärklifeprotfendi wäljaanvaunscks tabelit tarwitseb, kuna Dr. Weinbergi oma 
seda ei tarwitse, sest et temal amylomeetn — tärklisemõõtja — pääl tärklise-
piotseudi anvud otsekoheselt ära tähendatud ou (waata pilt nr. 31). 

K e e m i a l i k k u d e m e t k o ä i c l e j ä r e l e . 

Kõik keemialikud mcthodid põhjcucwad kartulikeha äralahuwse- ja ta 
teisteks kehadeks muutumife-wõimalufe alusel, mida temperatura ja teiste 
olluste «aktsiate kaudu kätte saadakse. 

^iisikalitkudcst mcthodidest on mid, karwapäälsuse mõttes öeldud, kaunis 
õigemad, kuna esimesed paljudel kordadel, iseäranis siis, kui kartulid seest 
õõnsad juhtuwad olema, waleotsllsi annawad. Siiu toome ühe kõige kergema 
methodi selle lootusega, et ta ehk wast tegelikult tarwituselc wõctakse. 

Maercker i ka t l ew i i s . 

Maerckeri katsewiis põhjeneb terwelt selle 
pääl, et kliistrits hautatud tärklist diastase warül 
ära suhkrustatakse, ja ta auuab, kui teiste söe-
wecde suhkruks muutumise läbi ettetulewaid 
toigasid kõrwale jätta, puuktipäält õigeid ja prak-
tika-kohaseid otsust, kus juures ta wiinawabri-
kutes lahket wastuwõtmist leida lvõiks, sest et 
ta selleks ainult iseäralist aparaati ja puuktipäält 
õiget suhkrumõõtjat tarwitseb. 

Et seda katscwiisi tarwituscle wõtta, selleks 
walmistame endale kõige päält diastase-segadisc. 
Selleks wõtame .1 osa hästi peeneks jahmatatud 
halja- ehk tniwa-Unnaste pääle 10 osa kulina 
wett ja segame nad segamini; lahetunnilise ligu-
nemisc järel laseme seda wedeliktu läbi paberi № 32. Soksle aparaat, 
ehk tiheda riide nõrguda. Läbikuruatud n'ede-
litu iwatsust katsume pituomeetri ehk kõigiti korras olewa suhkrumõõtjal) 
waral teada saada. Leitud traadiarwu peame aga meeles; olgu näituseks 2°. 

Tärklise ärasulatamisets tarwitatatse soksle aparaati, mida pilt nr. 32 
tnjutab. 

Selle aparaadi abil on kartulitelt wõiurnlik mitu katset ühekorraga ette wõtta. 
Selleks otstarbeks wõtame proowitawast kartulikogust mitmest kohast 

mitmesuguse suurusega kartulid, lõikanlc nad hästi pccuetcts tükkideks katki, 

1) Euhkrumõõtjal peawad toit kraadid l / u ° jaotatud olema. 
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tükid segame hoolega segamini ja sellest segust kaalume täitsa õigetel kaaludel 
nii mitu 100 grammilist osa wälja, kui mitu keeduriista meil aparaatides 
olemas im; paneme need wäljakaa lutud osad keeduiiistadesse, kallame neile 
igale ühele piisakese wett pääle ja hakkame neid siis aparaadis ummukses 
keetma. Kui furuwus aparaadis 30 naela pääle tõusnud, peatame seda sääl 
minutit 30. Pääle aparaadi alt tule äratustutamist, mil suruwus ju märksalt 
alanemas, awame nii ettewaatlikult auruwentiili, et segud keeduriistadcs õhtu 
ei tõuseks ja, kui suruwus täiesti kadunud, wõtame aparaadil ta kaane päält 
ära ja tõstame tema seest omad keeduriistad ühes segudega wälja, kallame 
igale segule piisakese külma wett juurde ja jahntamc nad 60° R. pääle. Keedu-
nistabest tallame segud ületinntatnd metaN-topsikntesse )̂ wälja, loputame iga 
keeduriista waremalt lvalmistatud 200 kant-fentimeetri osa linnasewedelikuga 

korralikult seest puhtaks ja kallame iga 
loputuscwedclikku sellesauiale segule pääle, 
kust kecduriistast ta pärit on. іКіаіЪ tõs­
tame need riistad, kus segud sees, ühe 
suure sooja weega pooleli täidetud riista 
(äiaata pilti nr. 33) sisse ja soojamõõt-
jaga katsudes hoiame wett nii kaua 50° R. 
soojuse juures, kuni segust wõetud tilk 
jooditatse-tilgast oma jumewärwi muuta ei 
lase. Sii* tõstame temperatnrat tnni 
54° R., hoiame teda sääl lo minutit pai­
gal; pärast seda aega tõstame topsikud 
soojast weest ära külma wette ja jahutame 
ueid sääl tagasi. Selle järele paneme .'><»<» 
grammilise wihi + topsikn-tara ühele, ja 
topsita ta segnga seltsis teisele kaalumaale, 
biä juures segule uiipalju wett juurde 

№ 33. Ärakliislrenenud tärklise suhk- tallame, et kaalud tasakaalu tõusewad; 
rustainisc juures tarwitataw riist. nõudawiisi kaaluate kõik topsikud, millel 

segu sees, korrast läbi. Eel moel muutus 
tärklis, mis ümbcnöötataioas materjalis asns, suhkruks, millest wiimaks 
400 kant-fentimeetri suurune wedelit sai, mida meie nüüd segadiseks-) ilimetame. 

Topsikus olewat segad ist segame ta kaalumisel juurde tallatud weega 
liästi segi, kllruame ta läbi riide 'eht loarrastega koetud tatsckoti katsetorusse, 
pärast ta 14" R. pääle ärajahntamist laseme temale suhtrumõõtja sisse ja 
paneme hoolega tähele, knipalju iwatsust suhkrumõõtja sääl uäitab. 

T ä r t l i sep r o t s e u d i w ä l j a - a r w a m ine. Kui meie leidsime, 
et ühes ueudest segadistest suhtrumõõtja uäitas, ütleme näituseks: 0,4 ° iwat­
sust, see täheudab, et segadiseluedeliku 100 lmlt-tseutimcetri osas 5,4 grammi 
suhkrut leidub, kuna meil segadist 400 taut-tscutimectrit olemas ou, audsiivad 
kartulite tärklisest saadud suhkur ja liuuase-segadis kahe pääle kokku 5,4 X 4 — 21,6 
suhtrumõõtja-traadi suhkrut. Siai)c ettewalmistamisel panime meelde, et liu-
uase-segadis eudas 2 ° wat)cb; tui igas linuase-segadifc 100 kant-seutimeetri-

1) Ncude riistade endalaal — tara — peab meil teadupärast ülema, 
2) Tegadis seisab ainetest loos k o r r a l d a t u l t , aga segu t o r r a l d a m a t a l t. 
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osas 2 ° iwatfuft olemas on, siis sisaldab kocdiiiiista lõputuseks ja ühtlasi ka 
segu ' sulitrnotainisetv n'öctiid 200 tant-sciitimectrit linnase-scgadist endas 
2" X 2 = 4" iwatfuft, sellega on meil käes, et tatsesegadis iwatseb endas 
21,6" — 4 = 17,6" kartulite tärklisest tetkinnd suhkrnt: nõnda siis, nagu 1" 
snhkrnt — 0,9 grammi tärklist, leiame 17,6X09 wõttes, et proowitawad 
kartnlid enestes tärklist 15,84 grammi sisaldawad ja see leitud arw jääb 
ühtlasi ka meie otsitawaks tärkliseprotsendi-arwuts, sest katse tarbeks oli kartulid 
100 gr. wõetud. 

Cabel, mis kar tu l i tes nende tärklifeprotfenti eelkirjeldatud 

katfemiifi järele wa lmis t a tud legadile faccharorneetrilife 

kraadiwule alulel n ä i t a b ' ) . 

Snljfnim. Kartulites SuHkrnm. kartulites Tuhkrum. Kartulites Suhkruni. Kartulitea' 
näitab. tärklist. näitab. tärklist. näitab. tärklist. tärklist. tärklist. 

4,85° 1 4 , 0 % 5,52" 1 6 , 5 % 6,25" 1 9 , 0 % 6,93° 2 1 , 5 % 

5,00° 14,50/, 5,65" 1 7 , 0 % 6,40" 1 9 , 5 % 7,05" 2 2 , 0 " , 

5,15° 15,0% 5,8"" 1 7 , 5 " . 6,50" 20,0" 0 7,19" 22,5" , 

5,25° 15,5° , 5,05" 1 8 , 0 % 6,65" 2 0 , 5 % 7,82" 28,0" 0 

5,40" 1 6 , 0 % 6,10" 18,5" „ 6,80" 2 1 , 0 % 7,46 28,5% 

.Sini katse tõsiduse kohta kaheldakse, wõib ju teine, kolmas jne. proow 
wõtta, sest meil jäi selleks segadist küllalt üle. Juhtumise korral, kui proowid 
ühte ei uäita, tuleb nende keskelt апіниеаЫіпс kestarw wälja otsida ja 
kõik kahtlus kaol, siis korraga, ilma et tatselewõtmist ta pärisalgusest kordama 
hatata waja on. 

11. Сегашііі. 

R n t i s. 
(Secale cereale.) 

Oma proteini-ollnse ja tärklise-ritknse pärast on mkis wiinapõletnse-
tööstnses õige laialiselt tarnntnsel, iseäranis nendes riigi sisemistes luberman-
gudes, kus kartulitaswataiuist raske Põhjaga mustaniulla-rnaadel kohaseks ei peeta. 

Tõsi see on, et mkikaswatns tuuagi põllupidajate ühe ja sellesama maa­
tüki päält nõnda palju tärklist ei anna, kni tartnlikasioatns annab: selle loast» 

I) Siin ei ole linilase-seqadise iwatsust maha anuatnd ja sellepärast näitab tabel 
suhkrumõõtja näitamise järele tärklisepr^lsendi-arwu 0,2 ümber robkem, tai seda kartulites 
olemas on; seda silmas pidades, tuleb igaloÄ 0,2% wähem wõtta, kni tabel näitab. 
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on aga rukis oma proteinliste ainete tõttu praagana üli rammus loomatoit; 
iseäranis kõlblik on ta presspärmi tegemiseks ja, nagu uuemad järel-uurimiseb 
ilmsiks teewad, ka linnastelt. 

Üleüldse tuttawate E. von Wolsi tabelite järele on rlltkikeha üksikub 
jaob järgmised: 

Wett 
Munawalge-olluseid . 
Raswa-olluseid . . . 
Asotita extrakt-oUuseid 
Kesta?olluseid . . . . 
Tuha-olluseid . . . . 

Wolf. 

14,8 
11,0 
2,0 

67,4 
8,5 
1,8 

König. 

Maxim. 

1 9,48 
16,98 
2,86 

72,6! 
4,25 
2,98 

Minini. 

8,51 
7,91 
0,90 

60,91 
1,04 
1,45 

Keflarw. 

15,06 
11,52 

1,79 
67,81 

2,01 
1,81 

Delbrück annab mitmete ruktisortibe sisu kohta järgmisi arwusid:" 

Wett, Tärklist. Viuna». Tnha-oll. 

Kesk-Meklenburi rutil 15,2 61,1 7,8 1,82 
Pöhja-Meklenburi „ 15,5 62,1 7,7 1,85 

Lõuna-Wenemaa „ 14,1 39,0 12,0 1,85 
Kanada „ 14,4 61,6 8,5 1,77 

Wenemaa rukkides leidub sagedasti munmoalge-olluseid rohkem, selle 
wastu tärklist wähem, kui muude maade omades, sellepärast wõiks neid ise-
aranis presspärmi walmistamiseks soowitada. 

Asotita extrakt-olluvtel on Königi järel järgmine koosseis: 

Tärklist 62,oo 
Suhkrut o,95 
Kamedi ja dertrinisid . . . 4,87 

Asotita-aiuete 100 usa 
pääle tuleb: 

91,4 

М 
7.2 

))lntkides sisaldawad protcinliscd ained on wiinapölctajalc sellepärast 
tähtsad, et nad pärniitoitmiscs oma kohast hästi täidawad. 

Ega pärmi-wiinawabritntelgi oma tööotnse tarbeks rnkkid ainult nende 
munawalge-ollusle rilknse järele takseeriba ei tale: segnbised, niis üksnes rukki-
best ja linnastest walmisiatnd, on munmoalge-olluste poolest küllalt rikkad ja •— 
ümberpöördult — suhkru poolest waesed. Pääle selle on see rullide wälja-
walilul mõõduandew, kni paljn nende munawalge-ollustest pärm omaks wõtab; 
Wene ruktide juures ei tarioitsc nii ettelvaatlik olla. 

Haidak arwab kõlakaid, muualvalge-riktaid rukkid liuuasetaswatuscks 
sündsamad olewat, tui iwakaid, sest et esimesed idanemisel diastaset rohkem 
tekitawad, kni wiimased. ^turulist, ligikaudset uoiiiawalge-ollavte sauruse tat-
seerimist ruktide juures toimetatakse nende 1000 tera kaalumise läbi. katsed 
on näidanud, et: 
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kui 1 ooo teral on kaaluks: i6,5gr.,siis on neil muliawalge-ollufeid: 12,8—11,4",0 
„ L000 „ „ „ 28—28 „ „ „ „ n ш 1(,/°— 8,8"/u 

RuVifegudife wirre patsus ja liimstls, nagu Rithansen arwab, tnleb 
ühe isesuguse kcnnedi juuresolekust, mille kokkuseadet formula C„ H100- läbi 
kawatsetakfe. Ehk see kained wees tüll loaga wisa jagunema он, kuid 
wedelal wõitu wirrele wõib la pisikegi arw selle iseäralikku paksust ja 
wemwust anda. 

Raswa-ollustes, mida rukkid enestes sisaldawad, leidis Rithaufen p a l -
m i t i n i , p alm i l in ih ap n t , tähtsal arwul ole in ih ap nt ja t r i o -
le i u i, kuid stcariui ja stearinihaput ei ole leitud. Rulkiraswa-ollustes leidis 
Rithaufen weel cholesterini, kuigi üsua wähese! arwul. E. Wolsi järele 
sisaldab rukki luha-ollus eneses: 

Maxim. Minini. Kesk«». 
0/ 0/ N 

/U , I I ii , 

Puhast tuha-ollust 3,52 1,60 2,09 
Temas OH: kaliumi 87,54 27,78 31,47 

„ „ natriunn . . . . 4,45 0,00 1,70 
„ lupja 4,11 1,34 2,08 

„ „ magnesiumi. . . 14,37 10,13 11,54 
„ „ wosworihüput . 50,35 89,90 46,98 

Oder. 
(Hordeurn.) 

Wiinapöletuses pruugitakse otrc materjalina, mis diastaset annab, ja 
sellepärast lähewad nad sääl pääasjaliknlt linnasekaswatuse pääle. Otrade 
omaduscküsimnse, mis nende wäärtust linnaste hääduse kohta ära määrab, 
wõtame eespool, kus linnafekaswatusest juttu jätkub, pikema kõue alla. 

adratera ЩхЬхЬ pääjaod ou Wolsi, Ditrichi ja ШЩІ, järele järgmised: 

E. 0. Wolf. Ditrich ja Шщ. 

Maxim. Minini. iitcskarw. 
% % % 

Wett 1 1,3 20,88 7,23 13,77 
Munawawe-olluseid. . . 10,0 17,46 0,20 11,14 
Rllswa-olluseid 2,5 4,87 1,03 2,16 
Asotita-exrrakt-aineib . . 68,9 72,20 49,il 04,98 
zkesta-olluseid 7,1 14,16 1,96 5,81 
Tnha-ollnseid 2,2 6,82 0,60 2,09 

Clre eraldatakse nende wälimuse poolest kolme seltsi: kabe-, nelja- ja 
kuuetahiline oder. Esimene selts otre on tärklise poolest rikkad ja munawalge-
olluste poolest waesed, teised seltsid ou jälle tärklise poolest waesemad ja muna-
walge-olluste poolest rikkamad, kui esimene. Warssawi katsejaama laborato-
riurnis ettewõetud katsed andsiwad selle kohta järgulisi arwusid: 
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Kaalu järele on otrade 100 osas: 

Niiskust Protein. Tärklist ja kesta-oll 
0/ /0 °/0 % % 

Wene kahetahilistel. . . . 11,6 
Poola „ . . . . 12,4 
Wene neljatahilistel . . . 13,8 
Poola „ . . . . 14,5 

11,2 
9,0 

12,2 
9,9 

69 5,6 
69 6,0 
62 8,3 
64 8,1 

£n juhtumisi ctk tulnud, mil odrad eelmistest proteini-olluseariondest 
wähem ehk rohkem n&tafmrnb, ja nimelt: 8% kuni 20% otrade kuiwa-aiucte 
kohta anoatlllt. 

Hltlle mitinetordsete katsete järele, mida säälses laboratoriumis odratcra 
kokkuseade läbiuurimiseks ette wõeti, wõib järgmisi anolisid keskarwndeita toõtta: 

штшпідс* Tärklisc- Kesta. 
olluseid. ulluseid. olluseid. 

'и % 

8 (53 3,5 
9—Ui 60—61 4,5 

L2—14 57 6.6 

Rasketes, iwakates otrades 
Keskmise häädusega „ 
Kölutate teradega „ 

Odratera asotliste ainete 100 osas on 37,4% munawalge- ja 2,6% 
mitte-muuaioalge-olluseid. 

Kiwigi järele on asotita-ertratt ainetes: 

,, Afotita ainete 100 osa 
pääle tuleb: 

Tärklist 62,25 95,0 
Suhkrut 1,56 2,4 
>camedi ja d e r t r i u i s i d . . . . 1,70 2,6 

65,54 100,0 

Suhtruseis ou muutlik, sest mitmesugustel katsetel leiti seda 1,02—2,43 
wahel seiswat, adrateras leidub järgmisi suhkru-aineid: dextroset, pilliroo-
suhkrut, leivuloset, maltoset, militrioset^ja käärimiseta kõlbmata söewett. 

Tolleusi ja Glaubitzi arwamise järele peawad peutosauid odratcrndc ja 
linnaste asotita-extrakt-aiuete alalised keha-osad olema. Otrade kuiwa-aiued 
sisaldaioad enestes peutosauisid 8—9%. 

Otrade raswa-ollustes e h o l e f t e r i u i olemas-olcmise on Lintner tõen-
dauud. Kaiseri arwamise järele seisawad odrateradc eht-ra^oad mi r i s t i n i -
ja p a l ni i t i ii i - raswahapude kesk wahepääl. Pääle uendc happude leidub 
otrades l a u r i u i h a p ll t. 

Ätheri abil otradest wäljalahutataio rasw seisab kahest isesugusest ainest 
koos: esimene ou kõwa kristalli sarnane keha, teine seisab harilise temperatura 
juures sulas olekus. Sini neid kahte raswa uuesti ühte sulada ja ära auguda 
laotakse, siis hakkab nende segu ju 13" C. juures sulama. Ühte grammi odra-
raswa fecbistab sööja-kaliuuii t82,7 milligrammi, kuna nõndasama palju uisu-
raswa seebistau>'seks sööja-kaliumit 188,1 milligrammi ära kulub. 
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Velmann leidis otradest kergesti ära-anrawal haput, mis midagi muud 

ei ole, kui g o rd r i n ih ap u. 

Otrade tuha-aine seisab (5. o. Wolsi arwamist mööda järgmistest iilsi-
kniest ainetest koos: 

Maximum. 
о/ 

Mmimum. Keskcm, 
0/ /0 % 

1,00 2,60 
11,39 20,15 

0,00 2,53 
1,21 2,60 

5,00 8,62 
26,01 34,66 

Puhast tuha-ainet 8,09 
Temas on: kaliumi 82,20 

„ „ natriumi . . . . 6,00 
„ lupja 4,20 

„ „ magnesiumi. . . 12,47 
„ „ wosworihapnt . 42,56 

Afot-wäetuseaa rammutawd põldudelt saadakse otre, mis wiinapõletnic 
otstarbet hästi täidawad, tuid selle wastu on nad õllewalznistuse jaoks kehwad; 
nendel otradel on palju protcini ja tlibli idanemisewõim, aga tärklist wähe. 

Kaer. 
(А епа sativa.) 

Kael on proteinibest rikas, aga tärklisest waene. Ta sisaldad endas 
afoüist keha — a w e n i n i , mille kokkuseade teadusele tänini tundmataks ou 
jäänud. Selle nimepidi tuntud olluse iseäralduseks peawad uuemad uurimised 
tema nles-nrataniise ja ergutamise wõimu pärmi agaramale ja tüsedamale 
tegewusele lühidalt öelda: ta iscäraldujets on pärmi elustada, mille tõttu siis 
kaeraliuuastega segiti walmistatud segudised paremini ära käärida, nit selgelt 
odra- ehk rntkilinnastcga walmistatud segndiscd. Peame tähendama, et see 
scletns elntlähtnstega pnnkti päält kokka käib, ja wõib meel juurde lisada, et 
tacrasegised linnased ka põduraks jäännd pärmile arstirohuna tähtsad on. 

(i. п. Wolsi, tni ka Ditrichi ja Königi tõendnste järele ou kuiwade 
kaerte 100 osas: 

(t. v. Wolf. Ditrich ja König. 

Manm. Minini. Kestmav. 
% 0 и % II .0 II 

Wett 14,8 
12,0 

1 s,4(i 
19,16 

7,66 
6,25 

12,87 
Munawalge-ollufeid . 

14,8 
12,0 

1 s,4(i 
19,16 

7,66 
6,25 10,41 

Na^wa-ollnseid . . . 6,0 7,81 2,76 5,28 

Asotita-extrakt-aineid. 55,7 65,45 42,82 57,78 

Kesta-olluseid . . . . 9,3 20,02 6,66 11,19 

Tuha-olluseid . . . . 2,7 <!,! 1 1,61 8,02 

Kaer ou teistest terannljaden mitte üksnes oma munawalge-ollnc'te, waid 
ka mswa-olluste rohkuse (0" 0) poolest teist wiisi, tuna rullides, otrades ja 
nisus wiimseid kõigest 2% leidub. 
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Kaera asotita-extrakt-ainetes ои: 
Asotita-atnete 100 osa 

/о pääle tuleb: 

Tärklist 51,17 93,6 
Suhkrut 2,22 (0,39—6,00) 3,3 
Kamedi ja dextrini . . 2,04 (1,25—5,27) 8,1 

55,43 100,0 

Keskarwuliselt sisaldab kaera tuha-ollus endas: 

Puhast tuha-amet 8,14 
Temas on: kaliumi L6,38 

lupja 3,73 
magnesium i 7,00 
wosworihaput . . . . 23,02 
ränikiwi-aineib. . . . 44,83 

Nilu. 
(Triticurn vulgare.) 

Ollia kõrge hinna palast ci mahu ta wiinapöletuse tööstufekonda, ehk 
ta шшои selleks tüllalt kõlbulik materjal oleks; tööstufe-ilmas tarwitatakse teda 
lõige enam tärklisewabrikutes, kus temast tärklist wäljatöötatakse. 

.Stüuiiu' järele ou uisu kokkuseade järgmine: 

Maxiinum. Minimum. Keslarw. 
0 0 0/ 

О п /о 

Wett 19,10 5,33 18,65 
Munamäge-olluseid. . . 21,37 7,6] 12,35 
Raswa-olluseid 3,57 L,00 1,75 
Asotita-extrakt-aineib. . . 73,77 59,90 67,9] 
>tesw-olluseid 6,34 1,24 2,53 
Tuha-ollufcid 2,68 0,52 l,*i 

Asotita-extratt-ainetes on Königi järele.' 

0 2fotita«ainete 100 usa 
" pääle tuleb: 

Tärklist (14,07 94,4 
Suhkrut 1,11 2,1 
Kamedi ja dertrini 2,3s 3,5 

67,s«) 100,0 

Nisu asotlistc ainete pää-ofaks 011 liimiollus — sitke segu, mida jahtide 
lihtuluiselt saabub. 
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Nisn luha-aines olewate pää-mineral-olluste togu ои (i\ и. Wolsi 
järele järgmine.° 

Puhast titt 
Temas ou 

Maximum. Äiinimulu. tteffaxto 

% и % 
-ainet . . . . 2,36 1,58 1,97 
talilluii . . . 36,60 23,18 31,16 
natriumi . . 0,07 0,00 2,25 
lupja . . . . S/21 0,90 3,34 

uiaguesiuiui. 16,26 0,10 11,97 

wosworihapilt 52,62 39,20 46,98 

Nagu näha, ou wosworihapu ja kalinm uisu tuha-aiuc pää-ojad. 
Йіпгпш järele on uisuliuuased niisama diastaserikkad, nagu odra omadgi. 
Nisu diastase ou odra omaga ühesugune. Halja uisuliuuasc fuhkrustuse-

ja lahiltuse-tllblidus käib, »agu ^ücheler tõendab, odra ja luuudc liuuastc 
oiuadeft kaugelt ette. 

ttirle.') 
(Рапісит тіііасеит.) 

Wiinapõletufes ou Hirse rohkelt tarwitataw, iseäranis siseniistes knber-
mangudes, kus temast piiritust põletatakse ja linnasid kasvatatakse: wiimased 
on oma mõnusa diastaslise tegewuse tõttu wiimasel ajal wiinapõletajate 
tähelevaneniist eneste pääle tõmmannd, nagu seda wiinapõletnse-sisnlistest 
ajakirjadest näha. Sia meie kõucleme parajal kohal hirselinnaste üle pikemalt. 

Hirsck on kahte seltsi olemas, nhed nendest on punased, teised walged; 
esimesi kutsutakse Ekaterinoslmoi hirseks. 

Ш hirse-meskide piimale käärimise puhul paks keedc-kord üles kolplneb, 
siis on hakatud hirset enne ta tarwitusele wõtmist iwama, mis poolikult ehk 
täielikult sünnib. 

Warssawi katsejaama laboratoriumis ettewõetud katsete järele ou Hirse-
terade 100 osas i 

Iwnniatalt. Pool-iwatult. Täis-iwalult. 
Wett 12,14% L2,14% 12,25% 
Raswa I , IO 1,20 1,20 
Liim-ollufeid 13,46 14,6.6 15,00 
Tärklist 54,43 03,25 67,00 
>te^ta-ollnseid . . . . L0,30 L,88 1,00 
Tnha-ollnsed . . . . 3,22 l.,00 L,00 

Puudast hirsedest wõib piiritust saada: iwamatadest — ^",7", vool-
iwatndcst — 47,3" ja tüis-iwatudest — 50,7°. Aasiast saadawad hirsed 
annawad piiritust nõndasama valju wälja, kui maisgi annab, wahe on ainult 
selles, et hirse-piiritns maisi-piiritnsest puhtam on. 

1) Viimctatalsc шее!: proosa. 
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tatar. 
(Polygonum fagopyrum.) 

Wiinapöletuseks tanvitatakse tati id hanva, kuid presKpänni-walmis-
tuseks on иаЬ laialiselt tarwitusele mõnud, tuua tatrasegised segndised hääd 
pärmi auuamad. 

Tairade kokkuseade ou Künigi järele järgmine i 
Iwamatalt. Imatult. Jahuna. 

II <! 

/0 О о 

Wett 11,93 12,6;: 14,27 
Munawalget i»»/'." 10,19 9,28 
Raswa 2,SI . 1,28 L,89 
Asolita-extrakt-aineid. . . 55,82 72Д5'1) 72,46 
Kesta-ollusid 16,48 l,5J 0,89 
Tuha-olluseid 2,72 2,24 1,21 

Mais.') 
(Zea.) 

Wene-riigi lõuna- ja lõuna-õhtu poolsetes kubermangudes, Ungaris ja 
Rumenias uu mais peaaegu ainsamaks wimapöletuse-materjaliks. Niljasigitaw 
Lõuna-Wmemaa annab nõnda palju maisi, et seda pääle säälsete kohaliste 
nõudete ka põhjapoolsete kubermangud« jaoks wiiuapõletamiseks jätkub. 

Maisi eraldatakse tolme püäseltsi. Rumema-maisil (Cinquatino'1) ou 
kölukab, tärkliserikkad terad, mis õhukese, tumeda, punakat karwa toorega 
kaetud, luua Ungari-maisil, mis wälispidifelt Kaukafufe-feltsiga kõigiti ühesugune 
ou, tugewad, täistursuuud, heleda, paksu koorega terad ou; wiimaue ou tärklise 
poolest mõlematest eelmistest seltsidest tehwem. 

Terade niiskuse rohkus eht wähesus tuleb just terade alalhoidmise 
musist: talupojad hoiamad maisi maa-alustes koobastes alali, kus terad 
tuimuse asemel enestele alatasa niiskust sisse immitjemad; suurepõllupidajad 
hoiamad seda aga aitades alali, kus ta siis ka üsna korralikult ära kunoab. 

Warsfawi katsejaamas ettewõetud katsed uäitawad, et maisil ta 1»»«» 
kaaluosas ou: 

i 
Tänawnfel „hobuhambal" . . 
Mullusel 
„Bessarabia" uutseteradel . . 

„ ülcmullustel teradel 
I. sorti Rumenia-maifil . . . 
II. „ 
„Kaukasllse" uutseteradel. . . 

Wett. Tärklist. 
0 % 

19,8 60,50 
14,6 62, Ui 
L9,3 61,93 
8,9 64,92 

15,J 63,04 
2",<) 60,30 
19,0 54,00 

1) Selles nrwns on 63,81 ".„ tärklist. 
2) Nimetatakse wecl: Türgiuisu; wenelasle järele la tukurus. 
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Tähelepanemise wäärt on weel fee nähtus, et maisil ta niiskuseseis 
märkfält wankub: oktobril ja nowembril on 24—26%/ detsembril ja jaanuaril 
28%, weebruaril 22%, märtsil 20%, aprillil 17%, mail 15%, juunil 13° „, 
juulil ja augustil 12% mett. 

Kuna Bessarabia talupoegadelt saadud maisis läbistikkn 20% wert ja 
ta pnudas 20,8 naela tärklist leiti olewat, oli mõisatest saadud maisil kõigest 
L5% mett ja selle wastu ta puudas 24 uaela tärklist. Nii siis ei ole ime, 
kni maisi-puudast piiritust loodetama 49—50° asemel wast ainult 43—44° 
saadubgi. Ka see ei ole wiiuapõletajale ükskõik, missugusel aasta-ajal ta 
maisist wiiua põletab: kuiioatamatalt peksetud wili on sügisel ikka niiskem 
kui kewadel. 

Sellest näeme, kui tähtsat osa wilja niiskus piirituse wäljaauui juures 
etendada wõib. Sellepärast on niihästi maisi, kui ka muu wilja ostmise juures 
ivaga tarmilik, iseäraliselt just wilja niiskuseseis« tähele panna. 

Mais on üks kasulikumatest materjalidest, mida älepää wiinapöleta-
utistts tarwitatakse, ta tärklis jaguneb ja snhkruneb täielikult ära ja temast 
tehtud segudised kääriwad hõlpsasti o°=ui ja alla seda maha. Iseäranis toite» 
loomatoit on tull maisipraak. 

Maisi asotita-ertrakt-aiuete kokkuseade on Königi järele järgmine.' 

0/ Asotita-aincte 100 osa 
'° päälc tulcö : 

Tärklist 58,96 91,5 
Suhkrut 4,59 (1,88—11,64) 3,6 
Dertriuisid 8,23 (0,76—6,16) 4,6 

66,78 100,0 

Harilikult on kuiwatatud niaisis tärklise-aiueid 60—63% olemas. 
Suhkru poolest on mais teistest lerawiljadest kõige rikkam wili. 

Maisi tuha-ollusel on E. o. Wolfi järele järgmiue kokkuseade: 
ÜDfartatum. Minimum. Keskarw. 

о <! 
/о lo /U 

Puhast tuha-ollust 1,72 1,28 1,51 
Temas on: kaliumi 31,86 24,33 27,93 

lnpja 3,76 n,57 2,28 
magnesiunn. . . 17,35 12,11 l.4,98 
Wosworihaput . 53,69 37,63 45,00 

Maist rasto seisab wedelas olekus ja sellepärast nimetatakse teda õliks. 

Rite. 
(Oryza sativa.) 

Riisi, tärkliserikast materjali, mis piiritust rohkesti wälja annab, pruugi-
takse wiinapõletamisets Italias laialt. Imatud riisis on: 
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Wolsi järele: Saare järele: 
% 

Wett 14,0 12,2—12,9 
Tuha-ollufeib о,з о,з— о,4 
Munawalge-olluseid 7,7 6,4— 7,0 
Kesta-aineid 2,2 kogum wähe. 
Asotita-cxtmkt-aincid . . . . 75,4 79,0—80,(1 
Raswa-aineid . . . . . . . . 0,4 0,2—03 

Riisi iwamifelt saadakse kosi, milles weel tähtjas osa tärklist leidub, ja 
neid wõib oma obawufe tõttu nüiuapõlclauiifttv tuluga tarwitada. 

Rende tcstadc kohta tehtud katsed, mida Halle katsejaamas tolme proowi 
järele ette wõeti, näitawad järgmist sisaldust: 

1. 11. ni. 

Wett 9,72"/.. 10,64% 10,00% 
Raswa 12,02 15,36 17,28 
Tuhka 8,00 10,98 11,74 
Munawalget 11,56 n,3J 13,94 
>iesta-aiueid 7,23 11,97 10,83 
Tärklist 47,02 34,49 30,82 
Ertrakt-asotita-aiucid . . . 3,85 5,25 5,39 

Et riisi-ketes palju rasioa-olluseid olemas ou, siis saadakse wiiuapõleta-
misel tetest hääd piaata, mis kete-wäärtust oma wõrra tõstab. 

wiinapöletule otstarbeline teracuilja wäärtuse takseerimine. 

T e h u i l i t ü l e w a a d e. 

Wiljaa ou ta kokkuseade euda omaduste poolest küllalt ühesugune, kuid 
selle üksikute pääjagude suurusearwu wahekord ou wäga mitmesugune. Tera-
wilja sisus leidnb, nagn jn tähele panime: 

1) wesi, mille sisaldus oma suuruse poolest igal wiljatõuul 10—25% 
walituda wõib; 

2) söeweed: kesta-ollus, tärklis, dextrinid ja suhkur, mille seast suhkur 
otsekoheselt, aga tärklis ja dextrinid alles tõrge rõhu all keemise järele linnaste 
toaheldusel sääraseks seguks muutuwad, mis pärmiga ära käärib; raku- nwi 
kesta-ollus jääb aga käärimisetõlbulisets aineks muutumata; 

3) mnnmoalge- ja teised asotlised ollused, organlised hapnd ja nende 
soolad etendawad täärimiseprotsessi puhul pärmi toidumatcrjalina abiandtoat 
osa; linnasteks laswatawates terades etendawad aga mnnawalge-ollnsed koguni 
pää-osa, sest nendest tekibgi dinstase; 

4) raswa-ollnsed, ehk neil kääriwnsc juures küll mingit tähtsust ei ole, 
lähetoad aga meski jooksutufe juures aparaadist praaka ja teewad nii seda 
oma jagn winoamaks aineks; 

5) nlincral-olluscd; ueil on pärmisigidnse kohta ka natuke mõju. 
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Siin toome Berlini kääriwusc-instituti kalendrist tabeli, mis meile 

tähtsamate wiljatõnudc kokkuseadet arwude waral ära tähendab. Temast näeme, 
et igal loiljatõiiill ta üksikute — meile kõige tähtsamate 
— pääjagudc, tärklise ja suhkru, sisaldus laialistes piirides 
wankub, nagu uäiiuseks: rukkil 50—68%, odral 
48—68%, kaeral 45—62% juures jne. 

Meil, kodumaal, kui ka mujal Wenemaal, määratakse 
terawilja wäärtust ta enda tsetwertimsõdu taaluwuse 
järele ära. See katsewiis ei auua aga usaldatawaid otsusi, 
waid sagedasti etsilisi. 

Ainsaks õigeks wil ja wäärtuse takseerimiseks wõib 
ivast otsekohest uiiskuscseisll ja tärklise-artou wäljaarwa-
mist pidada. 

VViljafera ni ishufefcifu 

cüä l jaa rcüarn inc . 

(St niiskuse - seis wilja* wäga 
mitmesugune ja waukuw on, siis on 
tiugimatalt tarwilik, et igal wastu-
wõetawal toitja - Hulgal (partiil) 
ta uiisruse-seis kestarwuliselt wälja 
arwatakse. See järeltatsumine teeb 
selgeks, määrast wilja ümbertööta-
tniseks wastu wõetakse. Niiskuse-
seisu wäljaarwamiue on selle Pääle 
põhjendatud, et tera wõimalikult 
peenikeseks jahwatatult п о 0 C. 
kuumuse paistel seistes endast oma 
niiskuse ära kaotab' et aga toorest 
tera naljalt uii peenikeseks teha ei 
saa, kui seda teemia-katseuuisid nõuawad, siis kuiwatatakse esiteks wili 
madalama temperatura juures ära ja jahvatatakse selle järele peeneks! 

N° 34. ttuiwatuse-ahi. 
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Wäljaarwamist toimetatakse aga nii, et proowitawast wiljast in—15 

grammi osa teri wälja kaalutakse ja neid kniwatuseahjns 40—50° С juures tund 
aega kuiwatatakse. Selle järele jahwatatakse neid kohwiweskil wõimalikult 
peeneks jahnks, millest siis 5—10 gr. osa wälja kaalutakse ja seda ruiwatufe-
ahjus 2—3 tundi (kuni proowitaatumisel leitakse, et jahud enam kergemaks ci 
lähe) l i n " C. juures kuiwatatakse. Ahjust wäljawutmisel pandakse uuriklaasile, 
mille tumernse sees jahu kuiwamas, teine niisamasugune klaas ajawiitmatalt 
pääle, et jahn niahti ei saaks õhust endale niiskust juurde wõtta. 

Iseenesest mõista, ei tohi katse tarbeks wäljakaalntud teradest ehk jahu-
dest lvähematgi iwalest kaotsi minna ega lisaks juurde tulla, ja tui seda 
peaks ette tulema, siis on tarwis katset uuesti alustada. Mõlemate uuri-
klaaside eneste raskus peab karwa päält teada olema. 

Wõtame uäituseks, et rukkid oli 15 gr. wõetud, mis pärast esimest 
kniwatnst 13,95 gr. kaalusiwab, s. t., et niiskuse kaotus wilja! 1,05 gr. on, 

mis 1,05X100 _ 0 

15 ' 
wälja teeb. Neid ärakuiwatatnd teri jahlvatati jahnks 

gr. osa wälja, mille kaal 
jnnres kniwamist näitas 
t., et wiljal ta niiskuse 

7,N5 = 0,95 gr. ehk 

ja sellest kaaluti 8,0 
pääle ta 110° C. 
7,05 gr. olewat, s. 
kaotuse suurus on * 

- i _ ^ — = 11,87%; zargnewalt leitakse proo­

wiks wõetud wiljas wett: 7+11,87 = 18,87%. 

Suurenial mõõdul ettewõetawa katse jaoks 
jääb ullriklaasi kumeruferuum lväikseks ja selle-
pärast ivõetakse kuiwatust iseäralistes plirtides 
ette, nagu seda pilt №. 84 kujutab. Aga et suur 
tera- eht jahukogu kiirelt ära ci jahtu, siis 
pandakse purk ühes ta sees olewa wiljaga õhu-
kindlasse (w. p. № 35) klaasrnstassc, kus tal 
tagasijahtumiseks mahti jääb, ilma et temas 
olew wili õhnst enesesse niisknst innnitscda 
saaks. 

H o f m a n ni k a t s c w i i s . Wiimasel ajal on J . F. Hosmanni poolt 
niõnns kiir-katsewiis wälja mõeldud, mille järele jn 20—25 minuti wältusel 
terade niisknseseisn ära täheudado wõib, wälja auranud wett otsetobeselt 
ära mõõtes. 

See aparaat ise on wascst. Ta kaanel seisawad tülgekrnuwitult kraauiga 
trehter, soojamõõtja ja toitjast lahkuma wee-auru wastuwõtja toru, ntis wasift 
jahlitaja läbi l/10 ест. osadesse jaotatud klaasist mõõdutorwti ulatab ja 
sellega ka ühenduses seisab. 

3ciistuseseisll wäljaarwamine sünnib järgntiselt: aparaati toalatatsc 200 ест. 
osa puhast oleo-nahtotat lmäärimiseõli) ja 10 ест. terpeittiini; finita kalla-
takse nüüd 100 gr. jahtvatamataid teri sisse, krmnoitakse wee- ja jääga täidetud 
jahntaja külge; aparaadi ja jahutaja wahele seaditatfe tutt asbestipappi seisma ; 
selle järel truuwitakse trehter ühes ta traaitiga, mis kinltikäänatnlt seisab, 
aparaadi-taane külge ja kallatakse sinna 50 ccm. terpentiini ja totnoli 
(esimesest 190 ccm. ja teisest 10 ccm. wõetud) scgadist sisse; soojamõõtja 

№ 35. Õhukindel jahutmniscnist. 
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seaditakse nii üles, et ta elawahõbedaga täidetud üts aparaadi põhjal feiswasse 
wedelikusse puutuks. Kui kõik nii on tehtud, nagu eel öeldud, keedetakse 
aparaadi sisu täiel gaasi- ehk piirituselambi tuleleegii 8 minuti aja sees kuni 
180" C. kuumuseni ja peetakse seda temperatnrat iga wiljatõuu juures oma 

teatud arw minutist paigal, nii siis 
5 minutit otrade, 4—5 m. nisude, 
3—4 m. rukki de, 4 m. kaerte, 8 ni. 
maisi juures, kuni suurem jagu niis-
kusest ära lahtub. 

Tähendatud aja möödaminemisel 
awatakse trehteri kraan ja lastakse 
terpentini ja totuoli segadist säält feest 
alla — aparaadisse — nõrguda, keera­
takse kraan jälle kinni ja tõstetakse 
ternpcraturat kiiresti kuui 200° С 
juurde; selle järele tellitakse lambil 
tuleleeki wirwendama ja lastakse tempe-
ratnrat kuui 100° С alaneda, siis 
wõetakse mõõduklaas aparaadi küljest 
ära, loksutatakse seda mõne korra 
üles-alla, et toru külge jääuud wee-
piisad toru põhja korjuuud weega üheks 
koguks ühiuekstwad, ja nüüd stlinitse-
takse wcepinualt mõõduklaasil seiswat 
arwu, mis ise ühtlasi proowitawale 
wiljale selle niistuseisu protsendi suu-
ruse ära määrab, sest wilja enese 
100 grammilisest kaaluwusest on wett 
niimitu kant-sentimeetrit (ehk grammi) 
ära lahtunud. 

Sellepärast, et wesi terpeutiiuist 
piirataw ollus on, peab weepinna 
kohal seiswate anoule omalt poolt 
i g a k o r d 2 ест. juurde lisatama, et 
õiget protsendiarwu kätte saada. 

T ä h e n d u s : Katse eel on waja 
terpentiiniga aparaati ennast, ta auru-
toru ja mõõduklaasi mitu korda seest 
uhtuda. Kraani ja kõiki windikohtasid 
tuleb oleo-nahwtaga üle määrida. Kui 
aparaat tarwitawatalt kaua seisnud 
on, siis annab ta esimesel korral wett 
(teadmata, mil Põhjusel) õigest arwust 
1j2—

3Л wõrra wähem; näituseks: kui 
wesi möõduklaasis 15 ccrn. kriipsu kohal seisaks, siis tuleks lugeda, et mõõduklaas 
151/2—158Д% wett näitab, millele omalt poolt weel 2 % juurde lisada tuleb. 

180" juures kuumutuse-aja kestust määrab terade eneste suurus ära: 
peenikesed nisn- ja tugewad ruktiterad tarwitawad kuiwamiseks ühepikkust üega. 

№ 30. Hofmaimi aparaat. 
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Teratüiljas fifaldama tärhl i fearmu ) tüäljaartttamine. 

Tärklisearwu wäljaarwamiue põhjeneb tõik selle pääl, et esiteks tärklis 
wiinamarja-suhkruks muutub; saadud suhkrul otsitakse ta arw Felingi wedeliku 
wahcldusel üles; leitud suhkrll-anuu alusel aga saadakse arwuteadlisel wõrdluse-
teel ka tärtlisearw kätte. Tärklise suhkruks muutmiseks on uuemal ajal kahte 
olluscteadlist methodet tarwitama hakatud. 

I. m c t h o d c. Peeneks jahwatatud wilja keedetakse wäheses wees surumise 
all, et ta tärklis sulamaks seguks muutuks. Sulamat segu, kui kesta-ollus 
temast keemialikult eemale on toimetatud, keedetakse weel soolahapu-seltsis, et 
teda dextrosestada (wiinamarja-suhkruks muuta), teades, et kaalu järele tärklise 
9 osast 10 osa dextroset saab. 

II. ka t sewi i s . Tärklisekliistri suhkrustamiseks tarwitatakse linnase-
wedelikku; linnaste diastase muudab tärklise kõik maltoseks ja dextrinideks; 
saadud segu keedetakse meel soolahapu seltsis, mille tagajärjel maltose ja ka 
dextrinid wiinamarja-suhkruks muutuload. See katsewiis annab ka, nagu 
esimenegi, nsaldawaid lõpeotsuseid. 

Siin lisame juurde, et weel üks kolmas, uii öelda, wanaks läinud katse-
wiis olemas on, uns selle pääl põhjeueb, et tärklis üksnes linnaste diastase 
waral ainult dextriuideks üle wiidakse. Ehk ta meile küll nii keemialikult 
karwapäält õigeid lõpeotsusi ei suuda auda, kui kaks eelmist katsewiisi, on ta 
ometi oma lihtsnsc poolest küllalt nõnda tähtjas, et meie temast waikides 
mööda minna ci raatsi, waid ta kõne alla wõtame. 

Suhhrumöõtja järele färklifeartüu tpäljaarmamine. 
Kõige parematest kuiwatatud linnastest jahwatatakse kohwiweskil 100 gr. 

osa peeneks, saadud jahud kallatakse klaaspurki, walatakse sinna liitritäis kiitma 
wett pääle ja jäetakse neid paariks tunniks ajaks liguilerna, mil neid wahete 
wahel wees segi liigutatakse. On ligunemise aeg mööda, kurnatakse wedelik 
peenikese willaseriide (slanelli) läbi teisesse — tühja — klaaspurki. Läbi-
kurnatud linnasesegadise iwatsust katsutakse suhkrumõõtjaga järele, kus juures 
segadisc teniperaturü 14° R. pääl seisma peab, ja leitnd iwatsusekraad tähendatakse 
üles ehk pandakse lihtsalt meelde. Selle järele kaalutakse proowitawast wiljast 
100 grammi osa teri wälja, jahwatatakse nad kohwiweskil wõimalikult peeneks, 
kallatakse tinutatud wask-tastrulisse, walatakse neile 1j2 liitri osa sooja wett 
pääle, tõstetakse kastrul tulelõkkele ja alatasa soojamõõtjaga segadist ennast 
ümber liigutades tõstetakse ühtlasi ta tcmperaturat 15 minuti wältusel keemise-
punktini (80" R.); kuna siis kastrul tulelõkkelt ära wõetakse ja segadist kuni 
50« R. alla jahwatakse, kallatakse scgadisele 500 ест. (V2 liitri) osa linnase-
segadist hulka, tõstetakse ta kastruliga tulelõkkele tagasi, soojamõõtjaga jällegi 
ümberliigutades lastakse teda aeglaselt 52" R. juurde tõusta; ümberliigutamist 

1) Kui olluseteadlikult sõnamõiste peensust silmas pidada, siis tarwitseks öelda: 
tärkliseaine- ehk tärkliseolluse-arwu wäljaarwamine, sest meie ei kawatse siin selle päälkirja 
all mitte üksnes tärklist, waid ka teisa asotita-olluseid, nagu tärklist ennast, suhkrut, 
dextrinisid jne. 
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mitte seisku jättes, peetakse segadist ühel ja sellelsamal (52° R.) temperatural, 
kuni temast wöetaw katse oma mmewärwi joodiga weel mitte amylodertnnidena 
(m. 21 lhk., P. № 5) ci heitle. Üksnes siis, mitte enne, kurnatakse segadisewedelik 
läbi tiheda koti klaastorusse, millel põhi all ja 1000 ccm. ruumi koht ära 
tähendatud ou, aga kotti järeljäänud paksule walatakse wett järjesti pääle, 

kuut segadisewedelik alt 1000 ccm. märgi kohta 
üles tõuseb; siis liigutatakse läbikuruatud segadik 
torus täitsa segamini, seaditakse ta temperatura 
14° I?. juurde ja lastakse talle suhkrumõõtja 
sisse waiuda, kils juures tähelepaudakse, nlissngnse 
kraadi jumes suhkrumõõtja peatama jääb. 

Siul suhkru ii euud katsesegadise iwatsusekraadi 
armust liunasesegadise iwatsusekraadi anun pool 
osa maha arwatatse ja järeljääkn 9 pääle kaswa-
tatakse, siis on prooioitawa ivilja tärkliseano teada. 

N ä i t u s : Kuna suhkrumõõtja 14" R. 
temperatura juures linnasefegabifes 2" ja katse-
segadises eudas 7,1° iwatsust näitas, siis kawatse-
takse prooloitawal wiljal ta tärklise suurust järg-
mise arwnwõrdlnse läbi: 

(7,1—1,0) = 6,1 X» = 54,9. 
Nõnda siis sisaldab ävaproowitnd wili 

endas 54,9% tärklist. 
Kuna katse kordaminek kõik selles peitub, 

kui hästi alguses terade peeneks jahwatnsega ja 
nrakliistrestusega toime saadi, siis on wäga 

№ 37. Lintneri keedupurk soowitaw, et selleks otstarbeks lahtise keeduriista 
kõrgr suru all keetmise jaoks. asemel Soksleti aparaati ehk Lintneri keednpnrti 

tanoitatakse. 
.Siili eelnimetatud weekogu jaoks 100 gr. jahu ja teatud mõõdul 2 kraadi-

lift liuuasesegadift katsesegadise walmistnseks wöetakse, wõib allseistoat tabelit 
tanoitada, ilma et liunasesegadise traadi tarwitseks maha anoata. 

Suhkrumõõtja kraaäiwule järel proowitawal wiljal 
ta tärklilearwu näitaja tabel. 

Suhkrumõõt-
ja traadiwus. 

Tärklise jj Suhkrumõõt- j Tärklise ' Suhlnunöõt» Tärklise 
sisaldus. ja kraadiwus, sisaldus, , ja traadiwus. sisaldus. 

6,0«»" 

6,25 

6,50 

45 ,00% 

47,3 

4«>,<; 

6,75" 

7,00 

7,25 

51 ,8% 

54,0 

56,2 

7,50" 

7,75 

S/K» 

56,4°/° 

60,6 

62,8 
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S u r u l k e e d u f e j a fellejärgfe f o o l a h a p u g a f u h k r u s t u f e 

l äb i f ä r k l i f e a r o u t ü ä l j a a r t u a m i n e . 

Kaalutakse iseäralisesse (w. p. № 37) puigisse, milles wõimalik ou luclt 
ta keemisepuuktist kõrgemale keewaks ajada, päris peeneks jahwatatud teri 
3 gr., walatakse sinna 25 ccm. üheprotselldilist piimahaput ja 30 ccm. 
destilleeritud wett pääle, pandakse purk päält kinni ja tõstetakse seda wask-
plekist wauui, parassiui- ehk glytseriui-wedeliku sisse, mille temperatuuri wauui 
põhja alt 1-4-0° С juurde tõstetakse, kus juures õhusuruwus purgis umbes 
45 naela pääle tõuseb; sedasamust (140° C.) temperaturat 2l/2 tundi ülles 
hoides, kustutatakse wiimaks lamp ära ja lastakse ivanm ja purki 90—95° C. 
juurde tagasi jahtuda. Purki alles palawast pääst awades lisatakse sinna 
5)0 ccrn. nia tuuma wett juurde, ärajahtuwuse järele kallatakse purgist segadis 
250 kant-sentimeetri suurusesse klaastorusse wälja, loputatakse purk külma 
weega seest puhtaks ja walatakse see wesi kõik torusse, mida segadise jahutamise 
järele kuui 250 ccrn. kriipsuni weega täis täidetakse, kus juures weel segadist 
tublisti segi liigutatakse ja siis läbi paberi ära kurnatakse, 500 k a n t -
s e n t i m e e t r i s u u r u s e s s e t o r u s s e w õ e t a k s e 200 ccrn. läbi-
paistwat kurnatud wedelikku, lisatakse sinna 1,125 osakaaluga1) olewat soola-
haput 15 ccrn. juurde ja pandakse siis 2 tnnniks keewa wee wanni. Et 
^vedelit keemise puhul ära ei anraks, on tarwis toru suu kohal õhujahutust") 
korraldada. Pärast seda tuleb sööja-uatriumi läbi segadist keskmise reaktiouini 
neutraliseerida^», kus juures mõnusam oleks enne 5 ccrn. osa soolahaput wõtta 
ja järele katsuda, kui suurel arwul selle ueutraliseerimisels sööjat-haput tõesti 
ära kulub; siis saame lätte, kui palju sööjat-haput wõtta tarwitseb, et segadis, 
mis 15 ccm. suur, ueutraliseeritud saaks. Selle järele jahutatakse toru ära ja 
temas sisaldawat segadist lahjendatakse weega kuui 500 ccrn., loksutatakse hästi 
segamini ja wõetakse sellest Reilschaueri katsewiisi järele wiinantarja-snhkrn 
suuruse n'äljaanoamise jaoks igasse proowiklaasitesesse 5 ccrn. 

N ä i t u s e k s : 5tatse jaoks wõeti jahwatatud rukkid 3 gr.; tärklist 
kliistrestati ja keedeti soolahapuga segatult, kus juures tärklis kõik snhkrnks 
muutus, mida siis neutraliseeriti ja kuni 500 ccrn. weega nõrgaks tehti. 
Sellest suhtrusegadisest wõeti siis igasse Neuschaueri proowiklaasitesesse 5 ccrn. 
osa, millega Felingi wedelikn waral paar katset tehti. Teise katse junres, 
millele Felingi loedeliknst 3,2 ccm. jnnrde lisati, leiti, et tõik wase-ollns 
segadisel põhja ингІ шішо ei olnud, kuna esimese katse juures, kuhu деШіді 
wedelikku 3,1 ccrn. juurde lisati, seda küll oli; sellest järeldame, et kuui 
500 ccrn. uõrgaks segatud segadise 5 ccrn. osa pääle 3,1 ccrn. Felingi wede­
likku läks. E. Weini tabeli järele (w. 135 lhk.) näeme, et selleks, et 3,1 ccrn. 

1) Müügil olewast (1,190 osataalulisest) selgest soolal) apust on hõlbus asi niisugust 
haput walmistada, millel osakaaluks 1,125 oleks; selleks tarwitseb iga 10 ccm. soolahapu 
hulka 50 ccm. wett lisada. 

2) Lelleks on waja keeduriistale, mille sees segadist keedetakse, külma wee ja jääga 
täidetud umbset trehtiit kaelapidi kaaueks pääle pauna. 

3) Eööja-natrinmi läbi segadist keskmise reaktioniin nentraliseerirna tähendab: seebi-
kiwiga neid segadises olewaid olluseid, mille olemas-olemist meie tõnesolew katse ei tarwitse 
tunda, niiwiisi erapooletuks tegema, et erapooletus ise meie ülesolsitawatele ollustele — 
asotita-ainetele — mitte wastiknlt ega ta toetawalt pihta ei mõjuks. 
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gelingt wedelikul kõiki tu wase-jagusid põhja walgutada, chk — nagn ollusetcad-
lased ütlewad — ümber piirata, peab snhkrusegadis endas wiinamarja-suhkrut 
just 15,41 milligrammi sisaldama ehk N,01541 grammi. Nagu arasegatud 
plhkrusegadise 5 kant-sentimeetris 0,01541 gr. wiinamürja-suhkrut olemas on, 
nii on siis 500 kanl-sentimeetrilises suhkrnsegadise- wõi wõetnd 3 gr. rukki-kogus 

5V200 — — Ь 9 2 gr. wiinamarja-snhkrnt olemas. Eelpool on öeldud, 
et 10 kaaluosa wiinamarja-.snhkrnt = 9 kaaluosa tärklist on, järgnewalt on siis 

3 grammis rnkkidcs ^ ^ = 1,728 gr. tärklist, mis siis wälja teeb: 
U28><100 _ 57,60/o. 

Cihtkecdufe j a fellejärgfe l innastega j a faalahapuga 

fuhkrusfufe läbi tärhl i fearmu wäl jaa rwamine . 

a) L i n n a s e s e g a d i s e w a l m i s t a m i n e . Liitritäie külmax) wee 
sisse vandakse 100 gr. peeneks pressitnd Haljaid linnasid 6 tnnniks ligunema, 
mil ajal tihti segamas käidakse. Linnaste ligunemisel tõmbab wesi nende seest 
enesesse diastaset, mille mõjul tärklist maltoscks ja dextrinideks muuta wõib. 
6 tnunilisc ligunemise järele loksutatakse segadist weel kord hästi segi ja knrna-
takse siis ära. Nii on meil linnasesegadis malmis. 

Sel moel walmistatnd segadis ei seisa aga kuigi kaua hää, waid läheb 
warsti rikki, sellepärast on uuemal ajal hakatud selle segadise walmistusek^ ka 
glytserini tanvitama, mis segadisele wõimalust annab rikkimincmatalt aastate 
kaupa alal seista. Wask- ehk malm-uhmri^) sees tambitakse 1 kilogrammi 
(1000 gr.) osa haljaid linnasid p.eeneks, walatakse neile 500 ест. wett ja 
1 liiter glytserini pääle, ning jäetakse neid nüüd 8 päewüks seisma, kus juures 
wahete wahel segamas käidakse. On see aeg möödas, surutakse läbi linase-
riide raba seest wedelik wälja, mida wiimast oma korda meel läbi paberi 
nõrguda lastakse. Kuiwalinnaste jaoks käib see eeskiri wähe teisiti: 500 gr. 
peeneks jahmatatud liunaste pääle wõetatse 350 ccm. mtt ja 700 ccm. 
glytserini, lastakse neid 8 päewa ligimeda jne. 

Weega walmistatnd segadise 10 ccm. asemel wõetakse glytseriniga 
walmistatnd segadist 5—8 tilka. 

b) T ä r k l i s e a r w u w ä l j a a r w a m i n e . Tinutatud torusarnasesse 
wasest keeduriistasse kallatakse 3 gr. osa peeneks jahwatatnd teri; lisatakse 
sinna 100 ccm. wett juurde ja paudatse keeduriist B/4 tuuniks kcewa wee 
wanni, kus riistas olewat segadist ta keemiseajal aeg-ajalt ümber liigutatakse-
selle järele jahutatakse segadist kuni 52" I?. alla, segatakse sinna 10 ccm. osa 
weega walmistatnd linnase-segadist hulka ja hoitakse teda selle temperatnra 
(52" R.) juures 2 tundi aega. Siis tõstetakse segadis ühes ta keeduriistnga 
72 tunniks ajaks uuesti keewa wee lvanni, siis jahutatakse jälle 52" R. pääle 

1) Riista, kus sees linnased ligunemas on, wõib puhtate jäätükkide wahele asetada. 
2) Nimetatakse ka wõõrakeeli sõnaga: müüser. 
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tagasi, lisatakse weel 10 ccm. weega walmistatud linuase-segadist juurde ja 
hoitakse ta temperaturat l/8 tundi aega 52° R. juures. Selle järele on tingi-
maialt tarwis, et segadis teema aetakse, ära jahutatakse, weega kuni 250 ccm. 
lahjendatakse, tublisti segamini liigutatakse ja wiimaks läbi kurnatakse; läbi-
kurnatud segadisest lvõetawale 200 ccm. wedelikule lisatakse uüüd 15 ccm. 
soolahaput, millel osakaaluks 1,125 on, junrde, ja keedetakse seda weel 2 
tundi. Et wedelik kee-
niise ajal ära ci au-
raks, pandakse keedu-
riistale suu pääle 
õhujahutaja seisma. 

Wedelikus asuwad 
maltose ja dextrinid 
lähewad 2 tunni -
lisel keemisel wiina-
marjasuhkrnks üle. 

Suhkrufegadisele, mil 
ta sööja - natriumi 
waheldusel ueutrali-
seeritud ou, walatakse 
nii palju wett juurde, 
et ta nüüd jn 500 
kant-sentimectrini nör-
gemaks saab, segatakse 
weel hästi segamini 
ja wõetakse temast 
igasse katseklaasikesesse 
5 ccm. osa, et Reu- | 
schauert katsewiisi jä- j 
reledextrose-arwu katte ' 
leida. Leitud wiina-
marjasnhkru arwu suu-
ruse järele arwatakse 
ka otsitaw tärklise-
suurus wälja. 

c) L i n n a s c - s с g a d i s с s a s u w a s u h k r u - a r w u w ä l j a a r w a-
m i u e , et s e d a w i l j a s s i s a l d a w a s t t ä r k l i s c a r w u s t m a h a 
a r w a t a . Walatakse 200 ccm. linuase-segadist keeduriistasse, lisatakse sinna 
1,125 osaknalulift soolahaput 15 ccm. osa juurde, scaditaksc õhujahutaja tege-
unisele ja jäetakse segadis 2 tunniks keewa wee wanni. 

Tähendatud keemise-aja järele ncntraliseeritakse suhkrnwcdelik sööja-
natriumi mõjul ära, walatakse talle uii palju wett juurde, et ta kogu 500 
kant-sentimectrini snureneb, ja sellest wõetakse siis 20 ccm. osa luedelikkn, mille 
wiinamarjasuhkru-arwu Reuschaucri katseunisi järele wälja arwatakse. 

d) N ä i t u s . Katseks oli peeneks jahwatatud rukkiteri 3 gr. wõetud; 
tärklis on äratliistre^tatud, siis kats korda snhkrnstatnd, tns juures scgadiselc 
ta suhkrustamiseks kokku 20 ccm. liuimse-segadist juurde kallati, selle järele 

№ 38. Keewa wee wann ühes keeduwsisikutega. 
Ühekorraga wõib mitut katset ette wõtta. 
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keedeti segadist, segati weega kuni 250 ccm. wedelamaks ja — alles sel teel 
saadud scgadiscst — lvõeti 200 ест. osa, niida soolahapnga lats tundi 
tccbcti ja lõpulikult weega kuni 500 ccm. lahjeiuaks segati. Wo'tauie näiwseks, 
et Reuschauen tatsenüisi järele selles suhtnisegadises asuwa wiinamarjasubkru-
arwu wähaarwmnrsel ta 5 ccm. kuhta 3,65 ccm. Felrngi wedelikku töfö; 
E. Weini tabelist leiame, et siis 5 ccm. suuruses fuhkrufegalttses wiinamarja-
suhkurt 17,95 mMgrammi eht 0,01795 grammi leidub, aga 500 ccm. suu­
ruses segadises ' — - — - — — 1,795 gr. Nagu kliistrit, mis katseks 

wõetud 3 gr. ruViterabeft saadud, weega kuni 250 ccm. segati ja sellest siis 
500 kant-fentimeetrilise fuhkrusegadise walmiswse jaoks üksnes 200 ccm. 
ivõeti, nn ou 3 grammis terades pääle nende suhtruswse wnnamarjasuhkurt 
1 795У'25О ' 

-—~Q = 2,24 grammi olemas. Sellest arwust tuleb nüüd see numa-
mürjasuhkru-arw, uiida 20 ccrn. liuuasesegadise seltsis tärtliseua katsesegadisesse 
lvõeti, maha arwata. 

Olgu »antuseks, et liuuase-segadifeft 200 ccm. wõeti, seda keedeti 'soola-
hapuga kaks tuudi, neutraliseeriti, segati weega kuni 500 ccrn. lahjemaks, ja 
Reuschaueri Methode järele on waja selles segadises sisaldama de^trvseanvn 
wäljaarwamisel ta 5 ccrn. pääle 4,06 ccrn. ^eliugi wedelikku wõtta; (i\ Weini 
tabelist näeme, et 5 ccrn. suhkrusegadises dextrofet 19,s milligrammi ehk 0,0198 

grammi leidub) järgnewal! on aga 500 ccm. suhkrusegadises ' — - ^ — - - - 1,98 
1 98X20 

gr.; nõnda siis saadi 20 ccrn. Ktmufefegabtfest -2-^— =* (0,198 ehk) 0,2 gr. 
wiiuamarjasuhkurt. Seda lisa-arlvet tähelepannes, leiame et 3 gr. wiljast 
enesest wiinamarjasnhkrnt saadi: 2,24—0,2 —2,04 grammi. N õit da siis, nagu 
10 jagu dertroset 9 jaost tärklisest saadi, nii sisatdrnvad 3 gr. rukkid enestes 

'-j— = 1 ,S4 grammi, ehk katsele wõetud wiljas on ' -y— — »»L/88% tärklist. 

Rutuline teramilja idanemifejõuu takseerimine. 

(it see küsimine, kui tubli linnaste kaswatuse jaoks ostetawa! wiljal la 
idanenlisejõnd on, mitte üksnes ivilja-ostja ja -müüja omalvahelisels asjaks ei 
jää, lvaid arutihti ka wiiuapõletajalt rutulist wastust nõuab, siis soolvitame 
siiu selleks järgmist usaldataioat methodet tarivitilsele wõtta: 

Wõetakse wäike, tinutatud lvasest kastrul ehk (tui keewa wee wanu käe-
pärast olemas on) paksust klaasist purk, tallatakse siuua 5 protsendilist lehelist 
1 kortle osa ehk rohkemgi sisse, riputatakse proolvitalvast lviljast lväljalvali 
matalt loetlld arw teri hulka ja keedetakse uad lehelises pehmeks, milleks 
10—20 minntit aega kulub: keedeta lviljateral lrntti- ehk nisnteral) kestab 
haudutus K) minutit ja keedega <odra- ehk taera-teral) omal — 20 minutit 
aega. Lehelise ja kõrgendatud temperatnra ühisel tegewuse! lööwad tera küljest 
ta keed endid lahti ja ta idn puudub wõimsalt üles. Selle järele walatatse 
leheline päält ära, uhutakse terad mitme külma lvee läbi pnhtaks, tallatakse 
nad madala taldriku pääle laiali ja nendest iga ühte üksikult hoolega läbi 
silmitsedes, tehtakse wahet: a) terad, milledel idn walge ehk kollane on, täitsa 
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karge, on terwed ja tdcmemisezöuulifed; b) sellewastu on aga pomerantsi- cht 
kaneelikarwa iduga terad tõik idancmisewõimctud. 

Kui, näituseks, proowiks »Setud 100 tera tahta idanemifejöuetuid teri: 
0, I—4, 5—10, 11—14, 15 ja üle selle leiti, fns oa linnasteks wöetaw 
lvili wiinapõlewse otstarbeks reastiktu: ülchää — hää — keskmine — 
wilets — tõlbmata. 

III. Cärhlift fifcildarnad materjalid, milledelt mõnel maal 
wanel t ka roiina põletatakse. 

M ü n i h o t. 
(Manihot UtiliSSima.) 

Lõuna-Anlenkas pruugitakse manihoti ja temast saadawat jaha wiina-
põletamise materjaliks. 

Saffamaa piiritusewabrikanüde-ühisuse laborawriumis ettewõetud tat-
sete järel on manihotis: 

Wert 12,45% 
Kesta-aineid 2,15% 
Tuha-aineid L,22° 0 
Raswa-oüuseid 4,38% 
Munawalge-olluseid.... 0,98% 
Tärklist 73,22% 
Muid asotita-aineid... . 5,60% 

S i g u r i d. 
(Cichorium.) 

Dommerichi järele sisaldawad nad mestes 24% säeweesid, mis selle-
kohase ümbertöötnse läbi Närimisekölbulisels suhkruks saada wõiwad. 

Vrockmanni järele on nendes: 

Wert 70—80% 
Sutzkurt 3—4 % 
Muid oraanlisi asotita-aineid . 16—23% 
Asotlisi aineid . 2—4 % 
Kesta-aineid 2—5 % 

, Vi a a p i r ». 
(Topinambur.) 

Tärklise asemel leidub tema juurtes inulini ja lewuloset Wees juurte 
pehmekskeemise puhul läheb inulin lewuloseks. Maapirni kokkuseade on Peter-
manni järele järgmine: 
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Maximum. Minimum. Keskarw. 

% u/ 
/0 

% 
Weit 79,43 75,04 77,68 
Suhkruks muutuwaid föewcefid. 16,37 12,72 14,33 
Suhkruks tttuutuumtaid föemeefib 7,2 3,93 5,36 
Raswa-olluseid 1,56 1,06 1,35 
Tuha-olluscid 1,39 0,92 1,10 

\Miste materjalide roäärtufe takseerimine. 
Wesisteks materjalideks nimetatakse ueid wiljatõugusid, milledel uende 

wee-allus cuda suurusearwu poolest tuiiva-olluste omast üle käib, uagu seda 
sigurite, maapirni ja ka kartuli juures uähtakse. 

Nii sigurite kui ka maapirui kuiwa-ainete ja wee suurusc-arwu wahel 
wahet teha ja ühtlasi nimetatud wiljade tärklisearwu wälja arwata, wõiksime 
wast siisikateadliste mcthodede waral, inis oma lihtsuse tõtw rohkem meeldiwad, 
kui olluseteadlised, kui selleks mitte tarwilised tabelid ci puuduks. Selleparast 
lepime seekord keemialiste methodedega, mis järgmiselt käilvad: 

Et siguril ehk maapirnil (soowikorral ka kartulilgi), ükskõik missugusel, 
ta weeseisu suurust ehk tärklisearwu teada saada, wõtame katse jaoks ühest 
nimetatud wiljast 1000 X) grammi osa, peseme mullast ja kõigest sodist Puhtaks, 
pühime lapiga kuiwaks, lõignme õhukesteks liistudeks katki ja püüame neid 
liistusid siis selle loomuliku õhu-kuiwsuseui, mida õhus kuiwawad materjalid 
ülcpää kätte saada suudawad, ära kuiwatada; Kiid see peab aga paraja tcm-
peratura juures ja nobedasti sündiina, et ühelt poolt katsele wõetnd materjali 
tärklisel enneaegset kliistrcnemist ega teiselt poolt sellesarnaseid ollusemuntnsi 
(nagu ärasnhkrunemist j . t.), mis materjali enese elutegewuse protsesside läbi 
wõiwad ilmuda, mitte ette ei tuleks. Kui liistud ju nii ära kuiwauud on, 
et nad krõbedad on, siis laseme neid mõne tunni aega loomulise õhu käes 
seista, et nad enestele harilikku terawilja-uiiskuseseisu omaudaksiwad. Selle 
järele kaalume liistud ära ja tui, näituseks, leidsime, et nad 350 gr. kaalnwad, 
siis tähendame enestele meelde: proowiks wõetud 1000 gr. junrewilja = 350 gr. 
t e r a w i l j a > 650 gr. wett. Nüüd, kus juurewili meil termviljana tuntud, 
wõimc oma eesmärgi kättcsaaniiseks eelpool kirjeldatnd terawilja - takseerimise 
kohta käidmoatest methodedcst ühte, missugust tahes, tarwitusele wõtta, mida 
lugeja ise wälja wõib walida ja katset edasi jätkata. 

•••:• 

Omalt poolt tähendame, et kui uiiskuscseisu eht tärkliscaruni iväljaarioa-
misega ju uõnda kaugel oldatse, et ära tähendada wõib: 

1) mitu grammi wett selle järele, kui kuiwatuseahjus ehk Hofmanin 
aparaadis teatud armust jahudest ka teatud arw wett wälja auras, terwest 
(350 gr.) jahutogust peaks saama, siis arwatakse esialgsel kuiwatusel ärakadunud 
wee suurus (650 gr.) nüüdse omale juurde ja saadud arwu юо-ga kaswa-

1) Wõib ka rohkem ehk wilhem wõtta, wahe on ainult selles olemas, et mida suurem 
kogu, seda õigem saab katsel ta tagajärg. 

file:///Miste
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tades ning katsele wõetnd wilja enda loomuliku (1000 gr.) kaalnwuse-arwuga 
ära jagades, saadakse teäda, kui mitu protsenti wett proowitaw toores juurewili 
eneses sisaldab. Näituseks, kui 350 gr. jahudes arwatakse 100 gr. wett olewat, 
siis wõidakse otsitawat protsendiarwu järgmisel arwuteadlise-wõrdluse teel 
katte leida: 

(100 + 650) x 100 
1000 = 75 l wett; 

2) mitu grammi tärklist selle järele, nagu teatud arwust jahudest ka 
teatud arw tärklist keemia-teel saadi, peaks terwest (350 gr.) jahudest saama, 
siis saadud tärklisearwu 100-ga kaswatades ja katsele wõetud wilja enda 
loomuliku (1000 gr.) kaaluwuse-arwuga ära jagades, saadakse teada, kui mitu 
protsenti tärklist proowitaw toores juurewili eneses sisaldab. Kui, uäituseks, 
350 gr. jahudes 195 gr. tärklist olewat arwatakse, siis wõidakse otsitawat 
protsendiarwu arwuteadlisel wõrdlusel järgmiselt kawatseda: 

Ц£^ = 19,5°/« tärklist. 

Manihoti niiskuseseisu ja tärtlise-arwu wäljaarwamiseks on ilma mingi-
suguse lisata needsamad methodcd makswad, mis terawilja oinadelgi. 

Keulckaueri järele тііпатаф-Гипкги ehk äextrale wälja-
arroamifeks 6. Weini poolt kokkuseatud tabel. 
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1,00 5,57 1,18 6,55 1,36 7,40 1,54 8,24 1,72 9,08 
1,01 5,64 1,19 6,60 1,37 7,45 1,55 8,29 1,73 9,13 
1,02 5,81 1,20 6,65 1,38 7,49 1,56 8,34 1,74 9,17 
1,03 5,85 1,21 6,69 1,39 7,54 1,57 8,38 1,75 9,22 
1,04 5,90 1,22 6,74 1,40 7,59 1,58 8,43 1,76 9,26 
1,05 5,94 1,23 6,79 1,41 7,04 1,59 8,48 1,77 9,31 
1,06 5,99 1,24 6,84 1,42 7,68 1,60 8,52 1,78 9,36 
1,07 6,04 1,25 6,88 1,43 7,73 1,61 8,57 1,79 9,40 
1,08 6,08 1,26 6,93 1,44 7,77 1,62 8,62 1,80 9,45 
1,09 6,13 1,27 6,98 1,45 7,82 1,63 8,66 1,81 9,49 
1,10 6,18 1,28 7,02 1,46 7,87 1,64 8,71 1,82 9,54 
1,11 6,22 1,29 7,07 1,47 7,92 1,65 8,76 1,83 9,59 
1,12 6,27 1,30 7,12 1,48 7,96 1,66 8,80 1,S4 9,63 
1,13 6,32 1,31 7,17 1,49 8,01 1,67 8,85 1,85 9,68 
1,14 6,36 1,32 7,21 1,50 8,06 1,68 8,89 1,86 9,72 
1,15 6,41 1,33 7,26 1,51 8,10 1,69 8,94 1,87 9,77 
1,16 6,46 1,34 7,31 1,52 8,15 1,70 8,99 1,88 9,81 
1,17 6,51 1,35 7,35 1,53 8,20 1,71 9,03 1,89 9,86 
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1,9»» 9,91 2 ,32 11,82 2,74 18,76 8,10 1 5 , 6 9 8,58 1 7 , 6 2 

1,91 9,95 2 ,83 11,87 2 ,75 18,80 3,1 7 15,73 3,59 1 7,67 

1,92 10,00 2,34 1 1,92 2,76 18,85 3,18 15,78 8,60 1 7 , 7 2 

1,98 10,04 2 ,35 12,90 2,77 1 8,89 8,19 1 5,88 8,01 17,70 

1,94 10,09 2,86 12,00 2 , 7 8 1 8 , 9 4 3,20 l.5,87 3,62 17,81 

1,9 Г) 10,13 2,37 12,05 2,79 18,9!» 8,2 1 1 5,92 3,68 17,86 

1,96 10,1 s 2,38 1 2 , 1 0 2,80 1 4 , 0 3 3,22 1 5 , 9 6 3,64 1 7 , 9 0 

1,97 10,28 2,39 1 2,1 \ 2,81 14,08 3,28 16,01 8,65 1 7,95 

1,98 10,27 2,40 1 2,1 9 2,82 14,12 3,24 16,06 3,66 1 7,9!) 

1,9!) 10,82 2,41 12,24 2,88 14,17 3,25 16,10 3,67 1.8,04 
2,00 10,36 2 ,42 12,28 2 ,84 14 ' " 

1 " Г , - -

3,26 1 6 , 1 5 8,68 18,09 

2,01 10,41 2 , 4 3 1 2 , 8 8 2,85 14,26 8,27 16,19 8,09 18,18 

2,02 10,45 2 , 4 4 12,37 2,80 14,31 3,28 16,24 3,70 18,18 

2,03 10,50 2,45 1 2,42 2,87 14,85 3,2!) 16,29 3,71 1 8,28 

2,04 10,55 2,46 12,47 2 ,88 1 4 , 4 0 3,30 1 6 ,83 3,72 18,27 

2 ,05 10,59 2,47 12,51 2,89 1 4 , 4 5 3,31 16,8,4 3,78 18,82 

2,06 10,64 2,48 12,56 2,90 14,49 3,32 1 6 , 4 8 3,74 18,87 

2,07 LO)68 2,49 12,60 2,91 14,54 3,38 16,47 3,75 1 8,4 1 

2 ,08 10,73 2,50 12,65 2,92 1 4,58 3,84 1 6,52 3,76 1 8 , 4 6 

2,09 10,77 2,51 12,69 2 ,98 14,63 3,35 16,56 8,77 1 8 , 5 0 

2,10 10,82 2,52 12,74 2,94 14,68 8,30 16,61 3 ,78 18,55 
2,11 Ю,87 2 , 5 3 12,79 2 ,95 J 4 ,72 3,37 1 6 , 6 6 3,79 1 8 , 6 0 

2,12 10,91 2,54 12,88 2,96 14,77 3,38 16,70 8,80 18,64 

2 , 1 3 1 1 , 9 6 2 ,55 12,88 2,97 1 4 , 8 1 3,39 16,75 8,81 48,6!) 

2,14 1 1 , 0 0 2,56 12,92 2 ,98 14,86 3,40 16,79 3,82 18,73 

2 ,15 1 1,0 1 2 ,57 12,97 2 ,90 1 4 , 9 1 3,41 16,84 3 , 8 3 18,78 

2,16 1 1,09 2,5S 13,02 3,00 1 1,95 3,42 1 6 , 8 9 3,84 1 8 , 8 3 

2,17 1 1,14 2,59 1:5,06 8,01 15,00 3 ,43 16,98 3,85 18,88 
2 ,18 1 1 , 1 8 2,(io 13,11 2,02 1 5,04 3,44 16,98 3,86 18,92 

2,19 11,28 2,61 18,16 3 , 0 3 15,09 3 ,45 1 7,02 3,87 I S , ! »7 

2,20 11,28 2,02 13,20 3,04 1 5 , ! 1 3,46 17,07 3,88 19,02 

2,21 11,32 2 ,63 18,25 8,05 15,18 3,47 17,12 8,8!) 19,06 

2 2 2 1 1 , 8 7 2,64 13,29 3,06 1 5,23 3,48 17,16 8,90 1 9 , 1 1 

2/23 11,41 2 ,65 13,34 8,07 15,27 3,49 1 7,2 1 3 ,91 19,15 

2,24 1 1 , 4 6 2,66 13,39 3,08 15,32 3,50 1 7,26 8,92 1 9 , 2 0 

2 , 2 5 11,50 2 ,67 13,48 3 ,09 1 5 , 3 7 3,51 17,30 3 , 9 3 1 9 , 2 5 

2,26 1 1,55 2,68 L8,48 8 ' 10 15,41 3,52 1 7,35 3,94 19,29 

2,27 1 1,00 2.69 1 3,52 3,11 1 5 , 4 6 3,58 1 7,39 8,95 19,8 1 

2 ,28 11,64 2,70 18,57 3,12 15,50 8,54 1 7 , 4 4 3,96 19,8!» 

2 ,29 1 1,69 2,71 1:5,62 3,13 1 5,55 3,55 1 7 , 4 9 8,97 19,48 

2,30 11,73 2,72 18,06 3,14 15,60 8,56 1 7,53 3,98 19,48 
2,31 11,78 2 , 7 3 13,71 3,15 15,61 3,57 1 7,58 8,99 19,53 
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4,00 19,57 4,40 21,44 4,60 23,82 5,20 25,20 5,60 27,09 
4,01 19,62 4,41 21,49 4,81 28,87 5,21 25,25 5,61 27,14 

4,02 19,67 4,42 21,54 4,82 28,42 5,22 25,80 5,62 27,19 
4,08 19,71 4,43 21,58 4,83 28,46 5,28 25,84 5,63 27,28 
4,04 19,76 4,44 21,63 4,84 28,51 5,24 25,89 5,64 27,28 
4,05 19,80 4,45 21,68 4,85 28,56 5,25 25,44 5,65 27,32 
4,06 19,85 4,46 21,73 4,86 28,00 5,26 25,49 5,66 27,37 
4,07 19,90 4,47 21,77 4,87 23,65 5,27 25,53 5,67 27,42 
4,08 19,95 4,48 21,82 4,88 23,70 5,2S 25,58 5,68 27,47 
4,09 19,99 4,49 21,87 4,S9 28,74 5,29 25,63 5,69 27,51 
4,10 20,04 4,50 21,91 4,90 28,79 5,30 25,68 5,70 27,56 
4,11 20,09 4,51 21,96 4,91 23,84 5,31 25,72 5,71 27,61 
4,12 20,13 4,52 22,01 4,92 23,89 5,32 25,77 5,72 27,65 
4,13 20,18 4,53 22,05 4,93 23,93 5.33 25,82 5,73 27,70 
4,14 20,23 4,54 22,10 4,94 28,98 5,84 25,86 5,74 27,75 
4,15 20,27 4,55 22,14 4,95 24,03 5,85 25,91 5,75 27,80 
4,16 20,32 4,56 22,19 4,96 24,07 5,36 25,96 5,76 27,84 
4,17 20,37 4,57 22,24 4,97 24,12 5,37 26,00 5,77 27,87 
4,18 20,41 4,58 22,29 4,98 24,17 5,38 26,05 5,78 27,90 
4,19 20,46 4,59 22,84 4,99 24,22 5,39 26,10 5,79 27,98 
4,20 20,51 4,60 22,38 5,00 24,26 5,40 26,15 5,80 28,03 
4,21 20,55 4,61 22,48 5,01 24,31 5,41 26,19 5,81 28,08 
4,22 20,60 4,62 22,48 5,02 24,36 5,42 26,24 5,82 28,18 
4,23 20,65 4,63 22,52 5,03 24,40 5,43 26,29 5,88 28,17 
4,24 20,69 4,64 22,57 5,04 24,45 5,44 26,84 5,84 28,22 
4,25 20,74 4,65 22,62 5,05 24,50 5,45 26,88 5,85 28,26 
4,26 20,79 4,66 22,66 5,06 24,55 5,46 26,43 5,86 28,8 1 
4,27 20,83 4,67 22,71 5,07 24,59 5,47 26,48 5,87 28,36 
4,2 S 20,88 4,68 22,76 5,0 S 24,64 5,4 8 26,52 5,88 28,41 
4,29 20,93 4,69 22,80 5,09 24,69 5,49 26,57 5,89 28,46 
4,30 20,98 4,70 22,85 5,10 24,73 5,50 26,62 5,90 28,50 
4,31 21,02 4,71 22,90 5,11 24,78 5,51 26,66 5,91 28,55 
4,32 21,07 4,72 22,95 5,12 24,88 5,52 26,72 5,92 28,60 
4,33 21,12 4,73 22,99 5,18 24,88 5,53 26,76 5,93 28,64 
4,34 21,16 4,74 23,04 5,14 24,92 5,54 26,81 5,94 28,69 
4,35 21,21 4,75 23,09 5,1 5 24,97 5,55 26,85 5,95 28,74 
4,36 21,26 4,76 28,13 5,16 25,02 5,56 26,90 5,96 28,79 
4,37 2 1,80 4,77 28,18 5,17 25,06 5,57 26,95 5,97 28,88 
4,3 M 21,35 4,78 28,28 5,18 25,11 5,58 26,99 5,98 28,88 
4,39 21,40 4,79 23,28 5,19 25,16 5,59 27,04 5,99 28,98 



С materjalid, mis enestes Tuhkrut fifaldaroad. 

1. Suhkrunacris. 
(Beta saccharis.) 

Viinapõletamiseks on suhkmnaeiid Prantsusemaal sedasama, mida kartulid 
meie maal — esimene wõi päämaterjal; kuna aga wiimsetest mitte kusülgi, 
pääle Lõuna-Wenemüa ja säälgi üsna harwa, nii öelda, juhtumisewiist,. wiina 
ei põletada, isegi ka mitte omas wiinapõletuse-peeususes kuulsaks saanud 
Saksamaal, kus selleks küll kohalik aktsiisiseadus, nagu mujal jälle suhkru-
walmistuse wöistluK, mahti ei auna, leiab esimestest wiinapõletamine peaaegu 
igalpool enam ehk wähem lahket ärilist wastutulemist. 

Snhkrunaeris sisaldab endas 8—18° j о pilliroosuhkrut. Suhkru-rikkamatest 
sortidest uaereid on kasulikum suhkruks, kui piirituseks ümber töötada. Stam-
meri järele on suhkrunaeril umbes järgmine kokkuseade olemas: 

~ , . « . , . « ^ л П ' ( jagunemataid. . 4,0—12,0 
Kmnn lnnnd 15,5—21,0% | jagunewaid. . . 11,5-17,0 
Wett . . 84,5-71,0 

100,0 
Ainetest, mis suhkrunaerile ta kokknseade annawad, nimetame siin ainult 

mõnda i kristall-suhkur: pentosanid (kokkn 6—9% kuiwi aineid), cellulose, 
phytosteiin, wärwi-ollus: asotlistest ainetest on: asparagin, gluiaunn, betann, 
leizin, tirosin; siis happude seast: hapuoblika, merewaigu, õuna, tsitroni oma ja 
teised hapnd, enamalt jaolt soolade kujul; Pääle selle on naeris niisama, nagu 
teistesm taimedes, mineral-aineid ja asotlisi soolasid olemas. 

>ieetmisepuhul tekkib pentosanidest limasarnast nioosi, mille pärast siis 
suhkrunaeritest iwatsuserikkaid segndisi teha ei wõida. 

Tuha-aiue sisaldus on naerites weel wankuwam. tni eelkirjeldatud toorestes 
lnaterjalides; E. v. Wolsi järele on tuha-aine sisaldus maximum — 6,56%/ 
Minimum — 2,45% ja keskarwuliselt — 3,86%. 

Suhkrnnaeri tuha-aine sisaldab eneses söehaput wäga palju, mis sellest 
tuleb, et suhkruuaeri mineral-ained tenias enamalt jaolt organliste sooladena 
asuwad, kus juures ta kaliumist (55—78%) kõige rikkam on. 
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IL muftfiirup. 
Suhkruwalmistuse juures saadawat tömmukarwa jäänust, mis suhkru-

naerite ümbertöötamisel suhkru-kristalliseerimise protsesside lõpul järele jääb, 
kutsutakse mustaks siirupiks ehk patoka'ks. Ehk ta küll eneses kuni 50% 
weel suhkrut sisaldab, on ta siisgi nõnda suure teiste olluse-ühendnste armuga 
segi, et temast seda järeljäänud suhkrut kristalliseerimise läbi äralahutada 
raske on. Kuna mustsiirup eneses pääle tähtsa suhkru-arwu weel terwe 
rida asotihapu-soolasid ja tõiki kalillnii-soolasid, mis snhkrnnaeris asusiwad, 
sisaldab, siis on ka temast wiina põletada põllumajauduselikult wäga kasulik 
ettewõte, sest ta praaga kaudu omandab põld endale kõiki neid aineid, mida 
see oma wiljasigituse kestwuseks nii hädasti tarwitseb. 

Musta siirupi pää-aineks on pilliroo-suhkur. Inwertini-suhkrut (dextroset, 
lewuloset) leidub hapus mustas siirupis alati, kingi üsna wähesel arwul, 
lehclisekehwas aga arukordadcl. Mõnes mustas siirupis on raffinoset üsna 
tähtsal arwul olemas. Wiimne selts suhkrut ci mõju Felingi wedeliku pihta 
ja ärakäärimiseks walib ta pärmi. 

Patakas asuwa suhkru kõrwal leidub loeel tubli arw ueid suhkrunaeri-
mahla üksikuid jagusid, mis fuhkrutöõswse-protsesfide juures poolikult ära 
jagunenud oliwad. Nende liiki käib kõigepäält wosworihapu, mis lubjawahel-
duslisel seletusel jaguuemata-wosworihapn-calciumi kujul põhja walgub, nii-
samuti ka nlunawalgc-ollustest suur osa, mis kõik snhkrunaeri-mahla keetmisel 
iseenesest kokku lähewad ja Põhja walguwad. Keskmiselt arwatud ou mustas 
siirupis Stomanni järele: 

Snhkrut 50% 
Mitte-suhkrut 30% 
Wett 20% 

Bodenbender tegi patoka kohta 70 katset, milledest selgis, et patoka 
kokknseade järgmistes piirides seista wõib: 

Wett 11—30%; keskmiselt 19,8% 
Tuha-aineid 7—14%; „ 9,7% 
Suhkrut 35—55%; „ 47,1% 

Stammer omalt poolt annab selles asjas järgmisi arwusid: 

Wett 20,0 16,6 24,5 14,48% 
52,7 50,1 48,5 

! 
69,41% 

Organlisi asotita-aineid . 9,2 13,5 13,3 ! 
69,41% 

Asotlisi aineid . 9,5 8,9 7,8 6,23% 
0,2 — — — 

Tuhka, millest söchapu 
mahaarwatud 8,4 10,8 10,9 9,88% 

100,0 100,0 100,0 100,00% 

Ajoti sisaldab ta 2,01 1,82 1,25 0,98% 
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Patokat on enamasti lehelise - reaktia, sellepärast et snhkrunaevi-nioosi 
ünibcrtöötaniist suhkmwabrikutes lubja waral toimetatakse; kana moos, niillel 
lupja hulgas on, ennast söehaput täis imeb, lähewad kauged (sööjad) lehelised, 
mis lubja waralse ümbertöötuse järele tellisiwad, söehapu omadeks, uiilledc 
juuresolemisest siis patokalc ta leheliselus ilmub. Wiiuawabriklitel ou 
uimelt waja patokat neutraliseerida: talle natukene haput juurde lisades 
keedetakse wahest ka, et mikro-orgauisniusi ja ueude idusid ära häwitada. 
E. v. Wolsi järele ou mustas siirupis tuha-aiucid olemas, kuhu hulka söe-
haput arwatud ei ole: 

Maximum 10,57% 
Kestarw . 9,97% 
Minimum 948% 

s ou olemas: 
Maximum. Minimum. Kejkmv. 

/0 
0/ 
/0 /0 

.Sia liitun 72,74 66,10 69,85 
Natriumi 15,86 9,42 12,17 
Lupja 7,09 4,37 5,70 
Wosworihaput . . . . 0,80 0,23 0,60 
Weewlihaput 2,56 1,59 2,04 
(ih lori 11,32 8,51 10,26 

Tuhk sisaldab endas 27—28% söehaput, mille kohta söehapu-lchcliste 
arwe järel kõiki tuhaaiueid 80% tuleb; need soolad oliwad suhlruuaeris ise-
ärauis orgaulistest happudest saadawate soolade tujul olemas. 

Pilliroo-suhkru mustsiirupil, millest wäljaspool Euroopa-maid piiritust 
walmistatatse, ou suhkruuaeri musta siirupi sarnane kokkuseade, kuid soolade ja 
asotliste ainete poolest on ta wiimsest kehwem. Sellel Brasiiliast saadud 
patokal oli Taare uurimiste järele järgmiue kokkuseade: 

Wett 26,50% 
Tuha-aiuet 3,20% 
Pilliroo-suhkrut 35,30% 
Iuwcrtiui-suhkrut 19,80% 
Teisi orqaulin aiueid . . 18,40% 
Ajoti . . 0,45%. 

Mui seda patokat weega kuui 1 5 ' , / ' Bai. segati, oli temal hapetsust 0,4", 
kus juures ta puudast otsekohesel tääriwuscl 38,3" piiritust saadi, aga kus 
kliisid juurde lisatud oli — 43,68°. 

111. muud lukkrut-Maldawad toored materjalid. 
Allnimetatud materjalidest wiinapõlctamiuc ou Prantsusemaal täitsa 

moodis, kuna Saksamaal seda halwemalt leidub ja Wenemaal weel 
olemas ei olegi. 

W i i n a m a r j ad ja mi tmesugused t e i s e d p u u w i l j a b. 
Nende maapinna-saadnste snhkrn-anv waugub ueude eneste seltside nml-
miwuse järele. 
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Keskmiseks arwuks wõib roõtta: 

Wiinamarjadel 20% suhkrut 
Wiigimarjadel 12% „ 
Magusatel kirssidel — murelitel . . 9—10% „ 
Õuntel ja pirnidel 7—10% „ 
Okas- ehk karusmarjadel 8% „ 
Ploomidel 6,5% „ 
Sõstramarjadel 6% „ 
Waarmarjadel 5—6% „ 

I a a n i - l e i w a p u u kaunades on: 

Suhkrut 40,00% 
Munawalge-ollufeid 5,21% 
Raswa-aineid 0,55% 
Nahapargi-haput 1,82°/° 
Wõihaput 1,30% 
Afotita extrakt-aineid 20,02°/° 
Tuha-aineid 2,30% 
Kesta-aineid 5,00% 
Wett 23,80% 

D a t l i p a l m i - w i l j a s on: 

Wiinamarja-suhkrut 66,07% 
Tärklist 1,28% 
Munawalge-ollufeid 2,97% 
Raswa-aineid 1,01% 

Keedetud k ü p r o f e - r o s i n a t e s o n : 

Wett 21,1% 
Suhkrut,pilliroo-suhkruna arwatult 53,7% 

Bassia latifolia — õ h t u - i n d i a - p u u õ ied , mida Bombeist punakat-
kollast karwa libledena Europasse weetakse, sisaldawad enestes: 

Wett 28,7% 
Suhkrut, pilliroo-suhkruna arwatult 49,5% 

NIu5ta-liirupi keemialik kokkufeadc 

Tööstuse seisukohalt on musta-siirupi paa- ja tähtsam jagu saccharose. 
Pääle suhkru leidub ta kogus weel organlikka asotlisi ühendusi, extrakt-aineid, 
põletatud suhkrut ja mineral-soolasid; kõiki neid aineid tuntakse ühe, üleüldise 
nimetuse — mitte-suhkru all. 

Nende musta-siirupi pääjagude eneste wahelist wastastikust seisu arwataksc 
tehnilikult järgmisel wiisil wälja. 
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I. Üleüldine patoka imatfufe ja weeleiw fuurufc 
ojäljaarcüamine. 

Patoka osakaalu ehk ta iwatsust wäljaarwates leitakse ka temas asuwa 
weeseisu suurusearw üles. 

Osakaalu wäljaarwamist toimetatakse iseäralise riista — Bome areo-
meetri abil, mille kraadiwus meile musta-siirupi osakaalu ära tähendab. 

Mida kõrgemal see kraadija patokas seisab, seda iwatsuserikkam on järje-
kindlasti patoka ise, k u i d see e i t ä h e n d a w e e l , et t a seda r o h k e m 
ka s u h k r u t eneses s i s a l d a b . 

Bome areomeetri näitawus ei anna meile wees jagunewate musta-siirupi 
pääjagude protsentlikust seisukorrast ta weeseisu suuruse kohta mingit otsust. 
N i i on siis palju kohasem patoka iwatsuse suurust Briksi ehk Ballingi 
suhkrumõõtja järele ära määrata, mis ta jagunewate jagude protsentlikku seisu-
korda wee kohta ära tähcndawad. Näituseks: Briksi suhkrumõõtja 80", ehk 
lühemalt öeldult, 80" Br. näitawad, et katsele wõetud must-siirup eneses 
oma 100 osa kohta 80 osa wees jagunewaid aineid ja 20 osa wett sisaldab. 

Kuid Bome areomeetril ega ka Briksi saccharomeetril ei ole wõimalust 
meile ära näidata, kui palju patokas just pilliroo-suhkrut olemas on; wiimse 
suurus wõib mitmesugune olla, sest see käib wähema ehk rohkema suhkru-
naeri ümbertööstuse-osawuse järele; sagedasti leidub ka wäga iwatsuserikkas 
patokas, nagn allseisew tabel näitab, suhkrut wõrdlemisi wähe. 

Warssawi katsejaama laboratoriumis ettewõetud katsed näitawad, et 
patokas suhkru-suuruse arw eelnimetatnd suhkrumõõtjate kraadiwuse järele järje-
kindlasti ei käi, kuna ta 100 kaaluosas keemia-teel le i t i : 

Bome. Briks. Tuhkrut. Mitte-suhkrut. 
42,2" 78,2" 55,1% + 23,1% 
43,0" 79,8" 52,20/0 + 27,6% 
44,0" 81,9" 50,4% + 31,9% 
42,8" 78,4" 44,7% + 34,7% 
41,9" 77,7" 44,1% + 33,5% 
43,0" 79,4" 42,0% + 37,8°/° 
41,3" 78,0" 43,4% + 34,6% 
41,4" 78,1" 47,5% + 30,6% 

Et suhkrumõõtja abil kordasaadetum suhkru-arwu wäljaarwamise - wiis 
oma lihtsuse tõttu ju igalpool, kus patokast wiiua põletatakse, eudale kindla 
seisukoha on nõutanud, siis toome tema jaoks siin tabeli, mille suhkru-arwu 
näitawust ennem küll umb-, kui ligikaudseks pidada tarwitseb. 
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Vallingi fuhkrumõõtja ehk Bome ariomeetri kraadimule 
järele on ühes liitritäies fegadifes Tuhkrut. 
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0,0 0.0 0,000 25,0 14.1 0,276 50,0 27.7 0,616 75,0 40,6 1,037 
5 3 5 5 3 283 5 28,0 624 5 9 46 

1,0 0,6 0,010 26,0 6 0,289 51,0 2 0,631 76,0 41,1 1,056 
5 8 15 5 9 295 5 5 639 5 4 65 

2,0 1.1 0,020 27,0 15,2 0,301 52,0 8 0,647 77,0 6 1,075 
5 4 25 5 5 307 5 29,0 654 5 9 84 

3,0 7 0,030 28,0 7 0,314 53,0 3 0,662 78,0 42,1 1,094 
5 2,0 35 5 16,0 320 5 6 670 5 4 104 

4,0 3 0,040 29,0 3 0,326 54,0 8 0,678 79.0 6 1,113 
5 5 46 5 6 332 5 30,1 686 5 9 123 

5,0 8 0,051 30,0 8 0 339 55,0 4 0,693 80.0 43,1 1,133 
5 3,1 56 5 17,1 345 5 6 701 5 4 142 

6,0 4 0,061 31,0 4 0.352 56,0 9 0,709 81,0 6 1,152 
5 7 66 5 7 358 5 31,2 717 5 8 162 

7,0 4.0 0,072 32.0 9 0.365 57,0 4 0,725 82,0 44,1 1.172 
5 2 77 5 18,2 371 5 7 733 5 3 182 

8,0 5 0,082 33,0 5 0,378 58,0 9 0,741 83,0 6 1,192 
5 8 88 5 8 384 5 32,2 749 5 8 202 

9,0 5Д 0,093 34.0 19,0 0,390 59,0 5 0,758 84,0 45,1 1,212 
5 4 99 5 3 397 5 7 766 5 3 222 

10,0 7 0,104 35,0 6 0,404 60,0 33,0 0,774 85,0 5 1,232 
5 9 109 5 9 411 5 2 782 5 8 243 

11.0 6,2 0,115 36,0 20,1 0,417 61,0 5 0,790 86,0 46,0 1,253 
5 5 120 5 4 424 5 8 799 5 3 263 

12,0 8 0,126 37,0 7 0,431 62,0 34,0 0,807 87,0 5 1.273 
5 7,0 131 5 21,0 437 5 3 815 5 7 284 

13,0 3 0,137 38,0 2 0,444 63,0 5 0,824 88,0 47,0 1,294 
5 6 142 5 5 451 5 8 832 5 2 305 

14,0 9 0,148 39,0 8 0,458 64,0 35,1 0,841 89,0 4 1,315 
5 6.2 153 5 22,1 454 5 3 849 5 7 326 

15,0 5 0,159 40,0 3 0.472 65.0 6 0,858 90,0 9 1,336 
5 8 165 5 6 479 5 8 866 5 48,1 347 

16,0 9,0 0,170 41,0 9 0,486 66,0 36,1 0,875 91,0 4 1.358 
5 3 176 5 23,1 493 5 3 884 5 6 368 

17,0 6 0,182 42,0 4 0,500 67.0 6 0,892 92,0 8 1,379 
5 9 187 5 7 507 5 8 901 5 49,1 390 

18,0 10,2 0,193 43,0 24,0 0,514 68,0 37,1 0,910 93,0 4 1,401 
5 4 199 5 2 521 5 4 919 5 5 412 

19,0 7 0,205 44,0 5 0,528 69,0 6 0,928 94,0 8 1,423 
5 11,0 210 5 8 535 5 9 937 5 50,0 434 

20,0 3 0,216 45,0 25,0 0,542 70,0 38,1 0.946 95,0 2 1,445 
5 6 
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5 12,1 234 5 8 564 5 9 973 5 9 478 
22,0 4 0,240 47,0 26,1 0.572 72,0 39,1 0,982 97,0 51.1 1,489 

5 7 246 5 4 579 5 4 991 5 4 500 
23,0 13,0 0,252 48,0 7 0.586 73,0 6 1,000 98,0 6 1,512 

5 2 258 5 9 594 5 9 9 5 8 523 
24,0 5 0,264 49.0 27,2 0,601 74.0 40,1 1,018 99,0 52,1 1,535 

5 8 270 5 4 609 5 4 28 5 3 546 

V nme 1° = Ball tlttri 1,1 6°. 100,0 5 1,558 
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Patokal on omas harilikus olekus sitke, weniw keha, nüllesse suhkru-
mõõtja muidu sisse ei waju ega sääl iwatsust ei näita, kui teda weega 3—4 
korda wedelamaks ei segata, mille järele patoka iwatsusearwu proportsionalilikult 
wälja arwatakse. 

2. pa taka« N la läawa l u k k r u a r w u wä l j aa rwam ine . 

K e e m i a - t e e l patokas sisaldama suhkruarwu wäljaarwamise juures 
läheb Felingi wedelikku, kollast sinikaliumi-segadist, ätikahaput ja pildil № 39 
kujutatud katseriistu tavmš. Ä'atfet tehtakse järgmisel wiisil: 

a) Kaunis suur osa katsele wõetud siirupit klopitakse taldriku pääl hästi 
segamini; sellest kaalutakse apteeki-kaaludega 100 gr. osa portselanist liuale 
wälja, kuhu weel 200 ccm. wett ja 10 ccm. soolahaput juurde walatakse; 
seda segadist, kui ta korralikult segamini on segatud, soendatakse üles ja 
hoitakse Va tundi aega kuumas olekus, et saccharose inwertoseks (dextroseks + 
lewuloseks) muutuks. Selle järele riputatakse segadisesse natukese-haawal peenikest 
kriiti, kuni kihin, mis söehapu-gaasi äralahkumise tagajärjel sünnib, mitte ära 

ei lõpe; siis kalla-
takse kõik segadis 1 
liitrelisse tsilindrisse 
(klaastorusse), loputa-
takse liud destilleeritud 
(apteeki-puhastatud) 

weega puhtaks, saadud 
lõputust kallatakse tsi-
lindrisse segadisele 

pääle, kuhu siis wett 
weel mõõdukriipsust 

saadik juurde lisatakse, 
seda jälle korralikult 
segamini segatakse ja 
selgima jäetakse. 

b) Tsilinder A-ga kriipsupäält 5 ест . Felingi wedelikku A-dX) ja tsilinder 
L-ga niisama palju Felingi wedelikku L-d wäljamõõdetult, walatakse portse-
lanist liuda ja, kui neid mõlemaid wedelikku segamini on segatud, walatakse 
nokaga tsilindrist destilleeritud wett 40 ccm. osa sinna pääle, segatakse weel 
kord hästi segamini ja tõstetakse siis kolmejalgsete, kus piirituselamp all seisab. 

№ 39. Mustas siirupis sisaldama suhkruarwu wälja-
arwimise juures tarwitatawad katse-riistad. 

1) Felingi wedeliku! on kaks iseäralist osa: 
A. 34,64 gr. osa kristalliseeritud ja õhu käes ärakuiwatatud wase-witrivli sulatatakse 

wees ära ja saadud segu lahjendatakse weega kuni 500 ccm. 
B. 173 gr. osa kristalliseeritud ja õhu käes ärakuiwatatud segneti (wiinahapu-kaliurn-

natri)-soola 50 gr. jod-natrimni seltsis sulatatakse wees ära ja saadud segu lahjendatakse 
weega kuni 50 ccm. 

Segadisi A«d ja L-d on waja lahus hoida ja aiuult tarwitust eel ühewõrdsel 
mõõdul kokku walada. 
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с) Wäikesesse klaaspulgakesega klaasisse walütakse kuni ta ХД osani 
kollast sinikaliumi-segu, tilgutatakse sinna 10 tilka ätikahaput juurde ja murtakse 
poognajagu walget Rootsi kustutusepaberit neljaks kokku. 

Kui segadis tsilindris täielikult ära selgib ja kriit tal põhja walgub, 
siis walatakse ta äraselginud wedelikku (ja kui tarwis, kurnatakse läbi kuiwatuse-
paberi), mistahes puhtasse klaasriistasse pää l t , ära, kust sellega siis Bingsi 
mõõduklaas 0-ni täis täidetakse. 

Si is süüdatakse piirituselamp põlema ja, kuna liuas olew wedelik ju 
keema hakkab, tilgutatakse sellele Bingsi mõõduriistast wähehaawal, ettewaat-
tikult, inwertiseeritud musta-siirupi-segadist hulka. Keewa! wedeliku! hakkab ta 
jumewärw oma sinist helki kord-korralt kaotades rohkem ja rohkem mustendama 
ja liua Põhjale koguneb punane — wasehapu-olluse — pulber. Si is wõetakse 
klaaspulga otsaga liuast tilk wedelikku ja lastakse seda neljaks kokkumurtud 
kuiwatufepaberile kukkuda, aga selle tilga läbi poogna neljandale küljele saadud 
märga plekki kastetakse reaksia c-tilgaga. Kui see plekk sellest ennast punaseks 
tõmbab, siis on waja Bingsi mõõduklaasist suhkrusegadist liuda weel juurde 
tilgutada, lastakse jälle liuast tilk wedelikku kuiwatufepaberile ja niisamuti, 
nagu ennegi, kastetakse uut katseplekki reaktsia c-ga. Keewale wedelikule 
tuleb seni suhkrusegadist juurde lisada, kuni segu" katsetilk kuiwatusepaberil 
reaktsia c-tilga mõjul k a h w a t a n u d , r o o s a j u m e k a r w a pleki annab. 
Kui siis lamp ära kustutatud, loetakse Bingsi mõõduriistalt järele, kui palju, 
õigemini öelda, mitu kriipsuwahet, suhkrusegadist niisuguse katsemärgi saamiseks 
ära kulus, ja leitud arwu jagatakse 475 (pilliroo-suhkru jaoks olewa Felingi 
wedeliku kofficienti) sisse ära- saadaw arw tähendab läbiproowitud patokas 
sisaldawat suhkruarwu. 

N ä i t u s . Selleks, et keewa Felingi wedeliku tilk, mida kustutust-
paberi pääle lasti, ta neljandal küljel pleki tekitaks, mis reaktsia c-tilga mõjul 
ennast waewalt arusaadawaks, kahwatanud roosaks tõmbaks — kulus eelkirjel­
datud Methode järele walmistatud musta-siirupi-segadisest, näituseks, 10 ест . 
ära. Kui meie nüüd 10-ga 475 ära jagame, saame — 47,5; see arw aga 
näitab, et proowitawas patokas pilliroo-fuhkrut olemas on: 47,5%. 





Kolmas jagu. 

D 

Wiinapõlefute-prakfika 
ühes tähtfamate teoretikalikkude 

feletusfega. 
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I. Cinnafekasroatus. 
L i n n a s e k a s w a t u s e o t s t a r b e n a i lmub en siinide, i s eä ra -

n i s nende ensimide tekkiwus, mis t ä r k l i s t j ü l g u n e w a t e k s 
ja k ä ä r i m i s e k õ l b l i s t e k s s ö e w e t e k s , n ing j a g u n e m a t a i d asot-
l is i ühendus i j a g u n e w a t e k s m u n a w a l g e - o l l u s t e k s , pep-
ton ideks , amid ideks , ümber m u u d a w a d , neid p ä r m i l e 
t o i t w a t e k s a ine t eks tehes . 

Я. Cinnafe-rnilja w ä ä r t u s . 

а) T a k s e e r i w a d o m a d u s e d . 

Nagu sellelt materjalilt, mis otsekohe wiinapõletuseks läheb, nõutakse, et 
ta tärkliserikas oleks, nõndasama nõutakse linnasekaswatuseks minewalt: 

1) et see munawalge-ollustest rikas oleks, sest mida rohkem neid terades 
olemas leidub, seda diastaseritkamaid linnasid neist saab. Tärklisenkkad 
kahetaolise odra terad (naturakaal on neil = 9 puuda tshetw.) annawad 
diastasekehwaid linnasid, mis oma suhkrustuse-tubliduse poolest nelja- ja kuue-
taolise odra omadest (uaturakaal neil = 8 p. tshetw.) alamal astmel seisawad. 

2) Et terad ühtlaselt niiskust wõtaksiwad ja ühtlasi idaneksiwad, selleks 
on waja igakord leotuse jaoks ühesuguseid teri wõtta ja ikka lahus hoida: 

a) jämedaid teri — peenikestest, 
b) paksukestalisi — peenekestalistest, * 
c) kõlukaid — imalatest, 
d) uutse-omasio — mullustest. 

Need mitmet sorti terad ei saa oma ligunemiseprotsessiga ühtlasi toime. 
Kõige mõnusam oleks katset teha, et selgusele jõuda, kas terad ligunemisega 
ühtlasi toime saawad wõi mitte; wiimsel juhtumisel ei kõlba neid linnasteks wõtta. 

3) Linnased saawad: h ä ä d , kui 100 tera hulgast kõik, ehk mitte 
alla 96 tera idanewad, k e s k m i s e d , kui 95 kuni 90 tera idanewad, ja 
w i l e t s a d , kui 90 ja wähem seda idanewad, sest üksnes see tera, mis 
idaneb, annab diastaset ja läheb segudise suhkrustamise ja kääriwuse 
juures pärmi toitmisele tuluks. Tõsi on küll, et ka see tera, mis lawas 
ei idanenud, eneses suhkrustajat-ensimi sisaldab, kuid sel pole wõimu ei tera 
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enese ega segudise materjali tärklist ärajagunewasse olekusse roiia, ta wõib 
ainult ju arajagunenud tärklist suhkruks muuta, millest siis järeldame, et i d a -
n e m i s e w õ i m e t n t e r a l i n n a s t e k s m ä ä r a t u d w i l j a h u l g a s 
just s e d a s a m a on, m i d a b a l l a s t i l a e w a s . Odrad, millest aiuult 
85—91% teri idauewad, wõiwad küll linnasewalmistamiseks asja ette minna, 
kuid siis peab nende kastmise ja kaswatamijega wäga ettewaatlik oldama ja 
fegudisesse wõetawat liunaste arwu suurendatama, et terwe tööstuse-eteudus 
lonkama ei hakkaks, kuna mestide puhtast ärakääriwusest — kus juures mestid 
korralikult maha lääriksiwad, ilma et nende haputuse- ega puskari-õli-protscut 
märksalt kerkiks — juttu ei wõi olla. Wilja idanewuse-protsenti suureudab 
leotuseweele lubja juurdelisadus sagedasti. Ka kõige paremal odral ei ole ta 
lõikuse järel esiotsa idanemisejõud weel täielik, waid alles ta kahekuulise seismise 
järele jõuab see oma täiusetipule- uutscwiljast ei idane läbistiktu 3% teri selle-
pärast, et ueile järelwalmimiseks pikemat aega ei autud. 

4) Hääde linuaste jaoks wõetakse loomulikult korras olewaid teri: 
a) põllul idanema pakatanud terad linnasteks ei kõlba; 
b) ka märjaks saanud läpastanud teri ei kõlba liunasteks wõtta; kui 

nad kniwamiseks ja tunldumiseks mahti saiwad, on neid esiotsa raske ära 
tunda; kui niisuguseid teri aga shleisitud korgiga karasinisse pandakse ja sääl 
mõneks tnnnits sooja tnppa jäetakse, siis tuleb, niipea tui kork awatalse, 
karasinist wäljatnugiwa õhu läpastanud lõhna läbi nende wõltsitud olek awa-
likuko; niisuguse tera pooleks lõikamisel on näha, et ta seest mitte walge, waid 
kollakas eht tollane, wahest ka prnungi on; 

c) tumepruuni karwa otsatippndega oder on linnasteks wõtta ka wäga 
halb materjal; tui tarwitus seda aga nõuab, et niisngnseid otre peab likku 
wõetama, siis tuleb neid, nagu eelmisi teri, lubjasegascs wees tublisti läbi 
loputuda ja nende leotuse ja kastmise jumes pisielukaid häwitawaid wahen-
disi tarnntnselc wõtta. 

5) Hääde linnaste jaoks nõutakse wilja: 
а) milles poolikuid teri wõimaliknlt wäbe on, sest igast tcra-pooliknst' 

areneb hallitnsc ja pisielnkatc siginemiseks tubli ulualune wõi kindel waijupait, 
kuhu wiiuapõletajalgi ta nlitro-organismuse-häwitawad wahendid naljalt ei ulata; 

d) millel rohu-marju, wili-teri, hiire-heruid, kollalille-seemneid ja mnid 
— üleüldise nimetuse all tuntud — prügisid hulgas ci oleks, sest kuigi need 
kutsumata külalised wiinapõletnse-tööstusele just suuremaks tülinaks ei ole, 
siis oleks nad igatahes asjata koormaks. 

Köit, mis meie siin odra-nnlja kohta tähendannd oleme, on ligikaudselt 
ka liunascwalmistamiseks minewa rukki-, kaera-, nisu- ja hirse-wilja kohta maksew. 

d) O m a d u s t e t a k s c e r i w u s. 

1) J d a n c w u f e - a r w u wäljaarwamiseks on iseäralik katseriist olemas, 
mida meie (w. P. № 40) proowi - idandajaks nimetame. Et wilja wäärtnst 
ta idanewuse kohta teada saada, selleks tallatakse idaudaja tlaasriist poolcui 

1) Vallast — asjata-kourem, mille wcdu ette tasu ci saada, waid päälegi tulu tan-
takse; et laewa tarwilisel sügawusel wees hoida, wõetakse kiwa, liiwakotta jne. pääle. 



151 
wett täis, portselanist taldriku Põhjal olewatesse lohkudesse, mida üleüldse 
100 tükki olemas, tipitakfe igale ühele 1 tera sisse; selle järele riputatakse 
taldrikule pestud - liiwast kord üleni pääle, kastetakse see weega märjaks ja, 
kui taldrik klaasriista pandi, kaetakse teda weel wildiga päält kiuni. Siis 
tõstetakse proowi-idandaja kõige täiega sooja paika, ahju lähedusesse. On 24 
tundi mööda läinud, näeme, et idanemisejõuulised terad omad juure-idud 
taldriku lohkude põhjas olewast august läbi ajanud on. Mida rohkem teri 
proowi hulgast 24 tunni aja sees idanenud oli, seda idanemisewõimsam on, 
muidugi teada, katsele wõetud wili. Kui idanemise-aega weel paariks ööks ja 
päewaks pikendatakse ja alles siis idanenud teri järele loetakse, siis saab meile 
ühtlasi wilja idanemisejõud ka protsentides teatawaks. Neist teradest, mis 72 
tunni jooksul ei ole idanenud, ei kõlba üksgi liunasteks. 

Kui ülemalnimetatud riista ei peaks süa-
dawal olema, siis wõib teri ka lihtsamal wiisil 
idaudada, selle pääle waatamata!!, et ta roh­
kem walwsust tarwitab, kni esimene katscwiis 
seda wiinapõletajaa oleks nõudnud. Loetud arw 
teri pandakse 24 tunniks õlleklaasisse wette likku; 
liguncnud terad lastakse taldrikule kõik laiali, 
riputatakse neile kord puhtaks - pestud niisket 
liiwa pääle ja katetakse seda märja linase lapiga 
päält kinni; teri 48—72 tunniks idanema jättes 
walwaiaksc weel selle järele, et liiw alatasa niiske 
seisaks ja, kui tarwis, tuleb seda weega läbi lapi 
kasta. Wõtame uäituseks, et 200 tera likku oli pan-
dud; nendest aga idanemisel 10 ei idanenud; selle 
järele °n idanewus°°°i» <2М~^Х '°° = 9 5 % № « ' Pr°°«i'id°>,d»j», 

suur. Wõib nii loota, et katsele wõetud wiljast häid linnasid saadub. 
2» Munawalge-olluste suuruse äratähendamine sünnib järgmiselt: Katsed-

on elutarkuses näidanud, et terad, mis lõikel wähe nagu läbipaistwad uäituwad, 
ehk nii öelda, klaasi- wõi sarwesarnaselt klantsiwad, annawad diastasekõlbliku-
maid linnasid, kui need terad, mis lõikel jahused ja walget karwa näitawad 
olema, sest need on tärklise poolest, teised aga mnumoalge-olluste poolest 
rikkamad. (Waata pilt № 42.) 

Tähendame weel, et ka wilja enese raskus meile mõista annab, kas ta 
terad munawalge-ollustest rikkad wõi kehwad on: kerges teras on munüwalget 
alati rohkem olemas kui raskes. 

B. \XMi ja otrade leotus. 

а) Wesi. 
Wiinawabriklis pruugitawa wee kõlbwuse pääle pandakse harilikult nii 

suurt rõhku, mille täitmist isegi wilunud praktika ega ka õpetliste järel-uuri-
miste juurest ei leidu; tõesti peab tunnistama, et weekeha kokkuseadel wiina-
põletuses enamasti igal ta tööstuse-astmel mõjukalt juhtiw osa on. Mis 
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linnasteks wõetawa wilja leotusewee omadusesse puutub, seda tähendame 
järgmiselt: 

S e l l e k s o t s t a r b e k s m ä ä r a t u d w e s i p e a b w õ i m a l i k u l t 
p i l h a s o l e m a , sest s u h k r u s t a m i s e - j a k ä ä r i m i s e p r o t s e s s i d e 
l o o m u l i k u k ä i g u e e l t i n g i m i s e k s on l a i t m a t a p u h t a t e 
l i n n a s t e m a l m i s t u s , m i s kõik h o o l s a p u h t u s e w a l w s u s e 
j a t a r g u t e h t u d t ö ö k ü l j e s r i p u b . 

Sel põhjusel ei kõlba sopane wesi wilja leotuseweeks. Kui puhast 
hallikawett ligidal saadawal ei ole, siis tuleb segudiste ja linnaste jaoks 
wett kurnata (filtreerida); esimese otstarbe jaoks wõib wett pääle filtreerimise 
weel ära keeta ja siis ära jahtuda lasta, teise otstarbe jaoks on waja wett 
mõnesuguste wahenditega pisielukatest puhastada, nagu seda tarwitus nõuab. 

Sügamast maapinnast wabriku kaewu tulew wesi, kui ta endas rauasegu-
soolasid palju ei sisalda, on niisama kõlbulik, kui hallikawesigi (w. raam. N. jao 
päätükk: „Wesi"). Sagedasti läheb korda, kui weest tugewat õhuwoolu läbi 
puhutakse, wett rauasegu-sooladest õhu ärahapendamise-teel ära puhastada. 

28 ее o r g a n l i s e d j a o d . Organlistest ühendustest, mida wees 
sagedasti suurel arwul olemas leidub, on kääriwusele kahjulikud kõigepäält 
need, mille tekkiwus mädanemise- ja jagunemise protsessa ilmsile toob. Nad 
ei kujuta enestena ühte-ainsat seltsi kehasid, waid seisawad organiseeritust ja 
organiseerimatast organilisest materiast гооё.1) Kardetawad on üksnes esimesest 
seltsist kehad — mikro-organismused. Harilikult leidub suurel arwul nende 
tegewuse saadusi ammiaki-ühendustena, asoti- ja asotihapu - sooladena, ehk 
chlorliste ühendustena sopases wees, kuhu neid wirtfa-aukudest, peldikutest ehk 
teistest mustusekohtadest on edasi kantud. Weega kaasatoodud alam-organis-
mused jatkawad selsamal pilgul, mil nad enestele meeldiwat toitu-andwat pinda 
omandawad, oma häwitawat tegewust edasi. Kui nende häwituseks mõjuwaid 
abinõuusid ehk wahendid kohe tarwitusele ei wõeta, siis panewad nad ju 
lawades (kõige enne küll ainult poolikutel ja ka idanemise-wõimetutel teradel) 
mädanemise- ja jagunemise-protsessa käima ja alandawad nii linnaste omaduse 
wäärtust märksa. 

Nõnda siis peetakse uuemal ajal tööstuse jaoks määratud wees afuwate 
mikro-organismuste biologialist2) järel-uuriwust wäga tähtsaks. See järel-
uurimine saab wast ka keemia omast tähtsam olema; igatahes on aga selge, et 
mee kõlbwuse ehk kõlbmatuse üle tehtawat otsust üksnes ainsa keemia-katse 
alusele rajada ei tarwitse. Ka puudub olluseteadlisel järel-uuriwusel selleks 
wõimalus, et küsimise pääle, kas läbikatsutud wesi üheks ehk teiseks wiina-
põletuse otstarbeks kõlbab wõi ei kõlba, täitsa kahtlematalt wastata, sest 
1) olluseteadline katse annab mineraliliste ühenduste kohta weel üsna poolikuid 
teateid ja 2) nende ühenduste tõsine tööstuse üksikute protsesside pihtakäidew 
tegewus ei ole selleks weel küllalt selge, et ühede ehk teiste ühenduste äraoleku 
ehk juuresoleku tõttu wee kõlbwuse kohta mingit otsust anda wõidaks. 

Siit järeldame, et olluseteadline järel-uuriwus mikro-organismuste bio-
logialise järel-uuriwuse kõrwal ainult ta täiendusena kestma jääb. 

1) Seisawad korraldatust ja korraldamatast eluawaldawast ollllsest koos (waata 32 
lhk.: „^-ешепЬіЬ"). 

2) Biologin — teadus elust ja ta awaldusest. 
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Olluseteadliste uurimiste järele on weel järgmised omadused olemas: 
1. K u i w a j ä ä n u s t leidub loomulikus wees iga hektoliitri täie kohta 

umbes 50—60 grammi; ta segu pää-jagudeks on enamasti mullaleheliste 
soolad, kõige enam aga weewlihapu- ja söehapu-soolad, calcium ja magnesium. 
Wähemal ehk rohkemal arwul lubja-aine soolade, iseäranis gipsi ja mullalehe-
liste söehapu ühenduste, wees sisaldumine määrab weele enesele ta kalkuse-
astme ehk järgu. Linnase kaswatuseks ja segudise walmistuseks on kõige 
mõnusam paraja-kalkusega wesi. Ka teotuse juures tuleb teda kõige kõlbliku-
maks weeks pidada, kuna ta teri endi tululikka aineid üleliiga kaotamise eest 
kaitseb, ja kni ta eneses natuke ka g i p s i s i s a l d a b , awaldab ta terade 
idanemise pilgul munawalge-olluste jagunemise pääle hääd mõju. Königi 
uurimiste järele lahutab see wesi, mis eneses 0,08% gipsi sisaldab, tera muna-
walge-ollustest 11% osa enam, kui gipsist wabaolew wesi, aga wesi, milles 
0,16% gipsi asumas, lahutab munawalge-ollustest ju 19,5% osa rohkem, kui 
gipsist wabaolew wesi. Nende arwudega ftmniwad ka need Windishi ja Bodeni 
poolt ettewõetud katsete otsused kokku, mis selgeks tegiwad, et parajane gipsi-
ollnsega wee rikastamine linnastes diastase tekkiwusele Peri on. Kuid liiga 
suur gipsisisaldus näitab edaspidises tööstuses wastikut mõju, iseäranis suhkru-
nemise ja käärimise juures. Königi katsete järele saadi puudast kuiwatatud 
linnastest, mis weega oliwad walmistatud, kus gipsi sisaldus oli: 

0,00%, piiritust — 41,9" 
0,08%, „ — 38,4° 
0,16%, „ — 36,5°; 

muidugi mõista, et kõik kolm katset ühtewiisi walmistatud oliwad ja kõigil 
neil kolmel ka nende walimine käärimise-olu ühesugune oli. Selle mõõdu 
järele, nagu gipsisisaldus wees kõrgenes, alanes meskis ta kehwema fuhkrunemife 
ja sellega ühenduses seiswa käärimife-nõrkuse tagajärjel, piiritusesaak järgesti. 
Koguni teistpidine tegewus oli s ö e h a p u - l u b j a l , nagu Königi edasi-uuri-
misest selgus. Ta takistas munawalge-olluste lagunemist, kuid ergutas selle 
wastu diastaset edasikestwamale tegewusele. Sellessamas sihis tehti Kusseri 
ja ka Königi poolt uusi katseid, nimelt mõnede sagedasti wees leiduwate 
soolade etenduse-osa kohta; iseäranis hoolsalt uurit i keedusoola, asotihapu-
calciumi, söehapu-magnesiumi ja ka mõnede natrium-soolade tegewust. Katsete 
waral wõidi järgmisele otsusele tu l la : lehelised, nagu näituseks sooda, 
söehapu-lubi jne. mõjuwad segudiste fuhkrunemife ja muuawalge-olluste lagu-
nemife pääle wastikult, kuid käärimisekäigu — sellega ühes ka piiritusefaagi — 
pääle mõnusalt; happude-loomu soolad mõjuwad segudiste fuhkrunemife ja 
munawalge jagunemise kohta wastikult, sel nähtusel, et diastase liiga nobedasti 
ära tarwitatakse. Maerckeri arwamise järele tuleb säärast soolade mitmekesist 
tegewust soolade eneste mõjuwusega ära seletada, mida nad nende ensimide, 
iseäranis aga peptase ja diastase kohta tunda annawad, mille tegewust ülewal-
nimetatud soolade mõju kas takistab ehk edendab. 

Selleks, et nende otsuste alusel praktikalikku kokkuwõtet teha, on tarwis 
tähelpanna, et fegudistesse nõutatud hapu ühest ehk teisest seltsist pärit wõib 
olla, ja et wiiuapõletuseks wõetawate materjalide keemialikkn kokkuseadet silmas 
pidades, mineral-ühcndustes alaline ollusemuutus kestab, mille tagajärjel ka 
need soolad, mis wees ju asumas on ehk sinna alles asetati, alatasa teisteks 
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ühendusteks ümber muutuwad, mis ensimide pääle koguni teisiti mõjuwad, kui 
esialgsed ühendused. Seda waatepunkti tähelepannes, hakati mitte üksnes 
soolade poolt, waid ka kõikide faktorites wastastikuse tegewuse saaduste poolt 
segudise ja meski kohta awaldawat mõju järele uurima; on ju loomulik, et 
selles tükis iseäralise tähelepanemise wäärt piimahapu-soolad on, mille seast, 
nagu König tõendas, piimahapu-lubi käärimas meskis diastasele ülihääd mõju 
ta alalhoidmiseks awaldab. Teiste soolade mõjuküsimust ei ole weel lõpulikult 
ära otsustatud. 

2. W e e w l i w e s i n i k ja w e e w l i - ü h e n d u s e d on alati Cla-
dothrix ja Reggiatoa tekitatud mädanemise-protsesside tundemärkideks. Säärast 
wett ei ole mingil tingimisel wõimalik kääriwuse jaoks tarwitada. 

3. R a u a - ü h e n d u s e d , kui neid wees rohkel arwul asumas on, 
saawad idanemisele wäga waenuliseks oluks. Selleks, et maagest wett raua-
ollustest ära puhastada, on waja weele natukene lupja hulka riputada, mis, 
idanemisele ise tululikuks saades, wees raua-ollust jagunemataks ja kahjutege-
maiaks raua-hapandufeks ära lahutab. Puhtas, selges wees leidub rauda 
enamasti föehapu-hapandusena, mis hapnikuga ühinedes söehaput hõlpsasti ära 
lahutab ja ise raua-hapanduse hydratiks") muutub, mis wiimaks oma korda 
punakat-pruuni karwa kibemekeste kujul wees laiali laguneb; wett wiimastest 
ära puhastada on üsna kerge asi: wett seista lastes walguwad nad Põhja; 
kui tarwitus rutulik, wõib wett filtreerida (w. raamatu II. jao päätükk: „Wesi"). 
Wett täidetakse hapnikuga, kui mistahes wiisil teda ja wärsket õhku tüsedale 
wastastikusea kokkupõrkamisele sunnitakse. 

Ranasegane wesi on iseäranis pärmitööstufele kahjulik. Lange ja Hai-
manni teaduslikud järel-uurimised tõendasiwad, et pärmiwabrikus pruugitawa 
wee seas raua-olluse sisaldus üks neist pääpõhjustest on, miks pärmil ta jume 
sinikat karwa paistab. Niisugusel juhtumisel on waja weest raua-olluse kõrwale-
toimetuse eest hoolt kanda. 

4. A m m i a k , mil teda wähese! arwul olemas, on iseenesest täitsa 
kahjutegemata ollus; ammiaki-soolad on isegi pärmi-toiduwahendina tulusad. 
Ometi jääb tema wee sees sisaldus enamalt jaolt selleks tunnistuseks, et wees 
weel teisa aineid olemas on, mis pärmi ja kääriwuse kohta kahjulikult mõju-
wad. Ammiak on harilikult ikka looma- ehk taimeriigist pärit olewate muna-
walge-olluste-jagunemise ja mädaniku käärimise-saadusena tuntud. Sellepärast 
on siis ka wees, mis eneses ammiaki sisaldab, alati suurel arwul nii muna-
walget-loomu olluste jagunemise saadusi, kui ka mädanitu-tekitajaid endid ole-
mäs. Nõnda siis ei tohi seda wett ärakeetmatalt tarwitusele wõtta. 

5. A s o t l i st h a p u t tuleb loomulikult ammiaki ärahapnewuse saaduseks 
arwata. Selle järele tähendab ju ta olemas - olek wee fees, et sääl 
organliste olluste lahutus käsil on. Kui teda wõrdlewalt wäheselgi arwul 
wee sees olemas on, ei tähenda see pärmikaswu kohta hääd ja wõib käärimise-
käigule pahu- tagajärgesid tuua. 

6. A s o t i h a P u t leidub wees suuremalt jaolt soolade kujul, ammiaki-
olluse põhjalikuma ärahapuewuse saadusena, millepärast ta rohke wee sees 

1) Faktor — juhataja, tegelane. 
2) Hydrat tähendab wee ühendust hapnikuga (H20 f0) . 
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olek skeptilikult teda ammiakiks pidama paneb, iseäranis siis, kui ta eneses 
tublisti chlori sisaldab. Nõnda siis, kui kääriwuses mingit wõõritsust 
märgata on, tuleb kõiki weeandwaid kohti hoolsasti läbi waadata, et kindel olla, 
kas need mustusekohtadega wast mingil wiisil mitte ühenduses ei seisa. 

7. Sääraseid s o o l a s i d , nagu k e e d u s o o l , chlor-calcium, 
ch lo r-m a g n e si u m ja mõned teised on, ei tohi sugugi sallida, sest et nad idan-
damist wiiwitawad. Nähtawani on nad wäheselgi suurusel kahjulikud. 
Näituseks leidis Lintner, et teotus selles wees, mis eneses 0,03"/« keedu-
soola sisaldas, 72 tunni asemel 96 tundi kestis, ja teises wees, mis eneses 
keedusoola 0,05°/« sisaldas, kuni 98 tundi. Seesamane arw soola oli ka 
idanewuse kiiruse kahanemise põhjuseks: 6 päewa asemel wältas see 7 ja 9 
päewa. Keedusoola wee sees olemine takistab juur-idul ta kosumist, aga oras-
idul edendab seda. Terad, mis keedusoola-segadises leotatud, andsiwad ertrakti 
69,94% asemel ainult 66,32 ja 63,53% wälja. Linnased, mida soolasegascs 
wees leotatud otradest saadi, oliwad asoti poolest rikkamad — juur-idude 
kidura wäljakaswawuse tagajärjel. Tänini on selleks, et wett sooladest ära-
lahutada, abinõuu tundmaia. 

b) O t r a d e p u h a s t a m i n e j a p e s e m i n e . 

Päris puhtaid otre ei olegi olemas: ikka leidub nendes hallitnseseenekesi, 
parma ja mitmesngnseid bakterisid pesitamas; wilja idanemiseprotsessi ajal 
kosudes ilmutawad need endid enamasti kääriwuse-korratuses süüdlastena. 
Sellepärast on wäga tarwilik neid kahjnlisi elementa — olluseid — ju enne 
idanemiseprotsessi eemale koristada. 

Kõige enne on waja otre tolmust ja prügidest puhtaks teha. Wiimati 
täiendatud wiljapuhastufe-masinad täidawad seda otstarbet wäga hästi; wilja-
kauplustes on nad jn igal pool tarwitusel, kuid wiinapõletusctööstuses ainult 
mõnes harwas wabrikus, selle pääle waatamata, et nad wiimsetele nii-
sama wäga tarwilikud on, kui esimestele nimetatud kohtadele. Kui odrad 
kaueuiat aega maas seisnud, oleks soowitaw, et ueid tuulamisemasinast teist korda 
läbi lastakse: terad saaksiwad päälekognnnd tolmust seda puhtamad ja linnase-
kaswatus õnnestaks puhtuse tõttu hõlpsamini. 

Selle järele wõetakse otrade teotus käsile, milleks kahekordne eesmärk 
asja annab: 1) terale ta tarwilist jagu niiskust nõutada, et ta korralikult 
idanema hakata wõiks ja 2) teralt ta päält pesitawaid mikro-organismusi 
lõpulikult ära kasida, mis muidu ka kõige hoolsama töö järele korda ei läheks. 
Weega pooleli täidetud leotufekasti lastakse terad sisse. Leotusekastidel on 
harilikult tclliskiwidest, tsemendiga tehtud neljakanti seiswad seinad, millele 
ühest ehk kahest küljest tükk keldriseina asetäitjaks on jäetud — nad on keldris 
seinanurgast eemale ehk just nurka asetatud; wahest tehtakse neid ka katla-
rauast, kuna siis nende keralaad enamasti ümmargust, harwasti ka nelja-
kandilist kuju on. 

Arwata wõib, et 100 puuda terade likkuwõtmiseks 400 pangelist^) teotuse-
kasti tarwis läheb; soowitaw on, et neid kastisid kaks olemas oleks, tuua ühega 

1 pang = 750,64 kant-tolli ehk 140,071 kant.werssokki. 
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sagedasti ajapuudust tundub, iseäranis siis, tui lcotuseweel ta temperatura 
madalal seisab ja „kahepäewa" lawad pruugiks wõetud on. 

Puust ja teistest selle sarnastest koredatest materjalidest tehtud leotuse-
kastid peaksiwad pruugist kaduma. Wähe ratsionalilikud x) on ka need leotuse-
kastid, mis telliskiwidest kokkulaotud ja tfementiga krohwitud on, kuigi nad 
laialt pruugil on. Päris kõlbmataks tuleb säärast leotusekasti sisseseadet 
pidada, kus ärajooksewa wee jaoks auk kasti põhjas seisab. Kui wesi kasti 
põhja kaudu ära jookseb, mis muidugi pikkamööda sünnib, siis jätab ta 
läbi terade nõrgudes enesest oma suurema sodi teradesse maha, ega ei wõtta 
teradelt nende oma enesega kaasa — wesi ise saab filtreeritud, aga terad 
jääwad weel sopasemaks, kui nad enne likkuwõtmist oliwad. Lcotufekast peab 
nii sisseseatud olema, et tal leotusewesi alt juurde woolab ja päält ära jookseb. 

Leotusekasti, mis weejookfu-tingimisi eelnimetatult ei täida, soowitame 
järgmist wiisi täiendada: Telliskiwist tehtud leotusekastile tuleb põhja 
kohalt ta seinale umbes 5 tolli suurune auk sisse raiuda; weetooja toru 
ulatatakse sisseraiutud august läbi kasti põhja keskpunktini; weetooja toru kõrwale 
seaditakse 2—3 tolli jämedune toru, mille üks ots üle 2 tolli kasti seinast 
wälja paista ei tarwitse, kuna ta teine ots %—5/s arssin. (selle pääle waaba-
tes, kui laiaks mustuse kogumise jaoks auku tahetakse kasti põhja jätta) pikkuselt 
enne ära lõpeb, kui weetooja toru ots; on torud paigale seatud, ladutakse 
kastipõhja kiwidega ja tfementiga seda wõrd kõrgemale, et tema keskpaika 
3—4 ehk ka 5 tolli sügawune ja 1—lV4 arssina laiune auk jääks, mille 
keskpunktil weetooja toru ülespoole pöördud2) ots seisab, kuna tema kõrwal 
seiswa toru ots waewalt auguni ulatab. Kasti-põhi peab kasti uurete poolt 
wähe kõrgemal seisma, ehk teise sõnaga öeldud — peab keskpaiga poole weerew 
wõi kallakas olema, et kõik sodi ja mustus, mis terade seast otsekohe mitte 
augu, waid kasti enese Põhjale on kogunud, seda hõlpsamini auku libiseks. 
Selle järele, kui põhja-tööga lõpul öldakse, tuleb kasti kere (talle ülesserwa 
2 tollilist auku päält ärajookswa leotusewee jaoks jättes) seda jagu kõrgemaks 
teha, mida kast põhja-uuenduse läbi oma ruumisuurusest ära kaotas, ja säält 
kohalt ära parandada, kust talle auk torude jaoks sisse raiuti. Siis pandakse 
3 / i 6 _ l U tolli paksune ümmargune wask-kaan, millele iga tollimaa tagant suure-
nõela jämedused augud sisse löödud, kasti Põhjas olewale augule pääle, et 
augu äärel ta jaoks simpsu (ranti) ta enda järele (kuid ta ise peab täitsa 
tsirklis olema) ära tähendades kasti Põhja ja selle järele ka ta muid tsemen-
iist paljaks jäänud kohti üle krohwida wõiks; kasti põhjale tuleb tsementi nii 
paksult pääle krohwida, et see augul olewast kaanest karwakene (umbes lJn tolli) 
kõrgemal seisaks. Kui siis jämedale, leotusewett äralaskwale torule tubli 
puust punni ette ja weetoojalc torule kastipesemise wee jaoks weel hant külge 
seadime, wõime öelda, et leotusekast seda korda kõige uuema wiisi järele 
täiendatult walmis on. 

Kasti põhja-auku riputatakse l/t tolli paksuselt kustutamata-lupja, ja kui 
augule ta kaan pääle pandud, lastakse kastile wett niipalju sisse, et see kõik 

1) Mõistuse ja katsete pääle põhjendatawad. 
2) Toru ots on sellepärast ülespoole Pöördud, et ta kaudu kasti põhja-auku sisse-

jootsew wesi augu põhja päält siuna kogunud sodi teradesse tagasi ei wiiks, waid see ikka 
augu Põhjale seisma jääks; toru ülespoole pööratud ots olgu 172—2 tolli pitk. 
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litkuwõetawad terad üleni ära kataks. On terad likkn lastud, tõmnmtakfe 
neid puust roobiga mõnda korda põhjani läbi ja siis lastakse alt alatasa nii 
paljn uut wett juurde jooksta, kui päält prügist ja sodist wett eest ära jookseb. 
Umbes paari tunni pärast, mil teotuses wesi selgnema näitab, pööratakse juurde-
jookswa wee kraau kinni, roobitsetakse teri nii läbi ja läbi, et wesi aina 
sogaseks läheb, ja jäetakse siis lign pilguks ajaks wagusi seisma, et sodile 
mahti anda augu põhjale wajuda ja sääl seisma jääda. Alt jnurdejookswal 
weel tehtakse ta kraan tunniks ajaks uuesti pooleldi lahti. Kui siis prügi 
ja sodi kõik päält ära jooksnud ja wesi üsna selge näitab olewat, pööra-
takse weekracm jällegi kinni ja roobitsetakse teri kolmat (ja sellega ühtlasi 
wiimast) korda tublisti läbi; selle järele lastakse alt lvett nii kaua juurde 
jooksta, kuni päält kõik praht on üle serwa-augu kastist wälja jooksnud, mis 
umbes tuud aega wältab. Wiimaks tõmmatakse kastil alt pnu-puuu cen ära 
ja wesi jookseb kastist täie hooga wälja, terad jääwad kuiwale. 

Terad saiwad nüüd tüll wihtaks uhutud, kuid weel mitte „iile loputatud", 
nagu see harilikult esimese pesemise järele ikka sünnib; paari- ehk kolme-tunnilise 
tniwalseismise järel lastakse teradele wesi pääle ja roobitsetakse neid läbi, kuid 
roobitsemist toimetatakse nüüd pikkamööda ja õrnalt, et pool-pehmeks 
niiskunud terad wiga ei saaks. Л ii ni loputuse-wesi sogaseks ei lähe, tähendab see, 
et teradele ju esimesel korral peab wett juurde jooksta laskma ja wahete wahel 
teri roobiga nnesti läbi tõmbama. Siin tnlcb tähendada, et wiimast prügi 
teradest lahtu uhtuda wõimalik ei olegi ja meie peame sellegagi leppima, kui 
terad jn pool-pnhtats saawad. Sellega wõime siis öelda, et terade pesemine 
lõpulikult walmis on ja teotamine pääle algab: kuigi meie siin wahet teeme 
pesemise ja teotamise tööde wahele, tuleb ometi pesemist ka teotamiseks arwata. 

Siin toome näituseks N. uüiuaiuabritu leotuskastide põhjajoouistuse. 

a—a—ei) linnascteldri seinad; 
1) leotusckastide esine, mis alt mahalastawat ega ka päält ärajookswat 

wett keldri põrandale laiali nunna ei lase, waid seda mustuscwec-kraawi 
minema juhib; ta ulatab leotusekasti poole laiuseni ja kõrguseni. 

2 ja 3) leotnsetastid; 
4 ja 5) leotusekastide põhjal olewad augud, millel wask-kaan pääl; 
(i ja 7) nende tornde otsad, mille kaudu terade päält wett maha wõib lasta; 
8 ja 9) weetoojad torud, ja 
10 ja 11) weetoojatc torude ülespoole pöördud otsad. 
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Tagumisest leotusekastist päält ärajookswat wett juhib kasti-estfesse kahe 
tolli jämedune toru, mis sinna keldri seina mööda üle esimese tasti ulatab. 

Leotufekllstisid ou mitmesuguseid olemas, kuid mitte ühesgi neist, ta kõige 
parema ehiwse-kokkufeadega — konstruktsioniga —, ei ole wõimalik teri 
nende sodist ja, mis pääasi, tääriwuse-waenulittudest utitro-orgauismustest uii 
puhtaks uhtuda, nagu seda hõlpsalt kordamiuewats kääiiwufeks tarwis läheks. 
Kõige paremini õnnestab otrade puhtaks uhtununc küll selle otstarbe kohaselt 
tehtud pesemise-aparaadis, mis kusagil wähegi korralikus untmmrnbnhis puu­
duda ei tohiks. Neudest ou iseäralist tähelepanemist ära teeninud: 

a) Leipzigis asuwa 
Botmeri oma. Tema ise-
äraldns seisab selles, et 
tema koonusesse^) õhku 
sisse pumbatakse; niis-

kunnd terad tõusewad 
wees pöörlewassc liiknmi-
sesse ja sellest sündiwa 
wastastikuse hõõrumise 

läbi saawad nad hästi 
puhtaks uhutud, ilma 

et nad ise mingit wigas-
tust saaksiwad. 

b) Hessc-Marzdorfi 
sis leemi pesemife-aparaa-
did on ühtlasi ka leota-
mise jaoks tarivitatawad 
ja neid wa unistatakse 

Pommernis, ^alkenb ii­
ris, Gintsi ja Höbeli äris. 

bitist on katlll-rauast 
tehtud ja näitab oma knjn 
poolest wana konstrult-

sioni hentsega sarnane 
olewat. Leotnsetünni 

ülcnlise ääre küljes seisab 
wäikene kast, mis sõela aset täidab: temast läbi jookseb wesi ühes sodiga ära, 
ilma et ujuwad terad kaasa minema pääseksiwad. Kesk-tünni seisab püstwõll 
ühe hambaratta ja kolme liiwaga; hamba-rattaga ühineb wintlit sünnitades 
teine, mitu korda wähem hambaratas oma wõlliga, millel rihma-ratas ühes 
tühjaltjookswa rattaga tõrwuti pääl ou. Ülemisel liiwal on otsas hari, mis iga-
kord ringiga mööda minnes sodi sõelatastid aukude eest ära kasib. Umbes 
2—4 tnnni järele pärast seda, mil odrad oliwad likku wõetud, pandakse tiiwad 
käima; seda määra, et tiiwad minutis mitte üle 10—14 ringi ei teeksiwad, 
juhib hammasrataste wastastikku wõrdlew suurus, ehk lühedalt ütelda, hamba-
rataste sisteem. Kiiremat ringkäikn pole tarwis, et terade hnlgas mitte sisse-

№ 41. A. Hesse terade teutamise- ja pesemise-aparat. 

1) Koonuseks nimetab geomeetria suhtrupää sarnast keha— ümmargust terawsammast. 
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u cc law nt woolu sünnitada, nüüd ct terad ainult aeglasele wastastikufele hõõ-
rmnifele juhitud saaksiwad. 

Toluiu- ja sodi-jaod, mis esimesel pesemisel endid teradelt ära craldasi-
wad, toimetatakse päält-ärajookswa wee woolu läbi sõelakasti kaudu leost kõr-
wale, mille järele teri weel 18—24 tunniks wees wagusalt seisma jäctakse. 
Selle aja sees ligunewad ka wiimsed tolmu- ja sodi-jaod terade küljest täitsa 
lahti. Nüüd wõetakse pesemine uuesti käsile, milleks tiiwad jälle käinia pau-
dakfe. Terade hõõrutamisel lahtiliguncnud sodi eraldab ennast terade küljest 
hõlpsalt lahti, kerkib alt-juurdcjookswa wee woolaga ühes leo pinnale, kust 
ta selle seltsis läbi sõelakasti toru musta-wec kraani jookseb, kuna odrad, nagu 
ju öeldud, sõelast läbi ei Pääse, waid tüuni paigale jääwad. See wiimane, 
päris puhtaks - pesemiue, kestab г tnndi ehk natuke kauem; siin tuleb 
silmas pidada, et äraliguueuud kestad mitte teradelt ära hõõrutud ei saaks. 

Pääle aparaadi seismajätmist on waja wett seni läbi jooksta lasta, kuni 
wesi leos täitsa selgeks jääb. Terade leotase lõpuui tuleb wett kaks korda 
päewas wahetada, mida alt wentiili läbi korda saadetakse. 

T e r a d e p e s e m i n e õ n n e s t a b ü k s n e s sel k o r r a l h ä s t i , 
kui m i t t e k u i w i , w a i d ju p o o l e l d i ä r a l i g u n e n u d otre uhtu-
misele wõetakse, sest uhtumise juures läheb teradelt nende sodist üksnes fee 
osa küljest ära, mis ju lahti ligunenud ou. Wahest pestakse weel pärmi walmis-
tamife iaoks minewaid täiskaswanud linnasid endid, mis ikka nende pressimise 
eel sünnib ja omast kohast tähtis on. Schönfeldt pani tähele, et terade pese-
mine teradel nende kaswawust wiiwitab, mida nähtust sellega wõib ära 
seletada, et pesemise juures terad omast õhust ühe osakese ära kaotawad. 

O t r a d e p e s e m i s e g a ei t o h i a g a l i i g a a g a r o l l a ega 
seda tähelcpanelnata jätta, et tüseda mehaniliselt sissejeatud pesemisega üsna 
kergesti teradel nende kattekesta wigastada wõidakse ja selle läbi iga seltsi 
hallituste ja teiste sääraste kääriwuse kohta kahjulikbtdeks jäädawate organis-
muste tekkimise jaoks parajat piuda ette walmistada. Teri, mis ju t ä i t s a 
ä r a l i g u u e u u d , ei wõi enam uhtuda, sest et nende kattckest leotatud 
pääst õru katkema ou. 

Mtmesuguseid leo-sisteemisid ei peeta üksteisest mitto üksnes seda mööda 
paremaks, kuidas aga terade puhtaks saamine korda läheb, waid just seda 
mööda, tui palju pesemise juures terade sisemise elutegewuse saatuse pärast 
mureta wõib olla. J u sel pilgul ülesärganud idu elujõud ilmutab ennast 
hingamises ja nõuab enese tosnmiscks tarwilist õhku, hapnikku. 

Endise harilise lcotuse-wiisiga kitsendati teradele hapniku ligipääsmist 
nii wäga, et terad ainult aga wee-wahctusc puhul ja sellest samast wäikesest 
tagawarast, mida nad ise oma lattekesta all loomulikult sisaldawad, hapnikku 
eneste hingamiseta tarwitada wõisiwad. Praktika on aga näidanud, et idule 
ta elule tungimiseks sellest õhust küllalt ci saa, nii ct harilise leotusc-wiisi 
juures teral ta clu-protfess kinni peetakse ja leotatud oder ise jääb oma ida-
newnses mõneks päewaks maha. Selle teotuse tuõjuduse keskel olewa wast-
oluga, niis ühelt poolt terade puhtusele ja teiselt poolt jälle nende idane-
misctingilnistele kriipsu pääle tõmbab, saadakse aga teisel, ammu ju tuntud 
ja uuemal ajal Berlini kääriwnse-institutis Wiudischi poolt silutud ja täien-
datlid leotusewiisil toime. Uuendatud leotusewiisi iseäraldused ou see, et leo-
tüse ajal teri õhuga kokkupuutuwuses hoida püütakse. 
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Wec ja õ h u g a w ah e l d a t a w a t e o t u s e , ehk õ hu l iku we c-

leo, päris põhjus on see, et odrad mitte kõigeks leotuse-ajaks wette ei jää, 
waid teatud waheaja järele õhuga kukku puutuda saawad. Sellega awatele-
takse odra-teras peitmuaid ensimatün jõudusid agaramale tcgeuiuselc, mille 
tagajärjel tera oma idanemist ju enda leotuse - ajajärgul alustab. Sel moel 
Võidetakse idanemise-ajajärgul terwelt 2—3 päewa, mis edaspidise lawas küswu-
aja-anvc ette lähcwad, ja tasandatakse wastastikuselt leotlise- ja idanemise-
protsessa, mis muidu üksteisele takistuseks oleksiwad. 

Tera õhu järele isuuemist wõib mitmel wiisil täita; kõige lihtsam 
on, et leos olewaid otre iga kuue tunni tagast wahetusi kord шее alla, kord 
tuimate jäetakse, kuni nad toitmaks oma liguitemisega malmis saamad. 

Teine teradele õhn-ligcndamisc wiis on analogilik odrapesemine Botmeri 
ntethode järele, mille järele leotuseriistalc alt õhku juurde pumbatakse, kus juures 
sisseseade aga niisugune peab olema, et õhku kõikidele teradele ühctasa jätkuks. 

Tööstusele tulema tulu kõrwal on sellel methodel meel teisi häid külgesid 
olemas. Öhuliku meega leotuse juures algab otradel nende kasto ühetasa ja 
waausi; liltuastel edeneb nende idaiteminc lawas, ilma et linnased ise ägedasti 
soojaks minema kipuksimad, selle tõttu ei tarwitse neid sagedaniini ümber pöö-
rata ja parajal kastmisel jääwad nad ikka kargeteks ja toekateks, kuni tar-
witufe - pilgulti. 

Õhuliku meega leotuse juures tarwis olem töö nobedus ja hoolsus ei 
anna selleks peaaegu põrmugi mahti, et terade sisu osalt ehk koguni üleliiga leo-
tatud saada toõib, mida mana leotusewnfi juures sagedasti ette tuleb, iseäranis 
meel siis, kui juhtus, et linnasteks walmistuse jaoks ju põllul mõi mujal ida-
ucma hakanud teri likku pandi. 

Une Methode järele walmistatud linnaste omadus ja iseäranis nende 
tegewus on praktikas paljude wiinapõlctajate tõsist kiitust osaks saanud. Ehk 
tüll karwapäälseid järele-uurimisi tänini ettewõetnd pole, jääb meil ometi 
õigns tõendada — nii tähendab Delbrück, — et diastase tekkimiseprotsess, 
linnaste wäärtuse takseeriwuses kõige tähtsam punkt, sel korral oma täielist 
loomulikku rada käib. Sellega ühes tekib küsimine, kui suur teral linuaste 
kasmamife ajal ta kuiioa aine kaotus on; selle küsimise kohta käilv wasws 
räägib ka mee ja õhuga waheldawa leotusemcthode lasuks, „kinnastest saa­
dama extrakti armu suurenemine ehk, mis linnaste tasloamise juures sedasama on, 
laotase armu muhenemine, oli, muidugi mõista, tänini pruugil oluud töö-wiiü 
mõjn all", arm ab Windisch selle kaoüisc suuruse kohta. „See kaotus oli kord 
silurem, kord toäiksem; ühel juhnsel ulatas ta kuni 4"/,), luid alla 1 % ei 
olnud ta ka paremates mabrikutes; keskmiselt oli ta (linuastc kuiwa aine 
pääle arwatult) 2—3°/0". 

See otsus käib Schneiden poolt ju maran ettewõetnd katsetega täiesti 
kokku. See on järgmiselt korraldatud: otre I leotati mees, mis pikaldase keet-
mise läbi endast õhuollused täiesti kaotanud oli, ja otre II — mees, mis eneses 
õhku sisaldas. Öhu-rakukesed, mis terade eneste pääl afufiwad, toimetati 
liguueuiisc jrnircs wapustamisega otradelt I kõnoale, otradelt II — mitte. 

Idanemise- Idanemata Extrakti 
aeg: jäi teri: saadus: 

I õhuta leotuse tagajärjel: 12 päewa 0 prots. 59,1 prots. 
II õhuga „ „ Itt „ 4 „ <;i,4 „ 
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Nõnda siis peab ligunemiseprotfesfi pääle awaldatawat wcc tululist mõju-
wust tõeks tunnistama, sest õhu juuresolekul näitab i d a n e m i f e a e g 2 päewa 
osa lühemaks ja idane mata te te rade arw 2% wõrra wähemaks jää­
mai, kuna c x t r a k t i 2,8% rohkem saab. 

с) Ligunemiseprotsess. 

„Согрога поп agunt, nisi soluta (kehad on tcgewad üksnes lahutatud 
olekul)." Sellel wauaacgsel, ju alchimivtidele tuutud seadluse alusel seisab see 
mõte, et olluseteadliste ümberuiuutuse-protsesside jaoks <enamasti) lahutaja-
olluse juuresolek tarwilik on. S e e ' p see o n , m i k s i d a n c m i s e p r o t -
s e s s i a l g a t u s e k o h t a k ä i w a e e l t i n g i m i s e n a w e e - o l l n s e 
k ü l l a l i kk u j u u r e s o l e k n t a r w a t a m a p e a b , s e l l e t u r b e k s , 
et kecm ia l ikku d e l c r e a k t s i a t c le a lg u st j a e d a s p i d i s t l i i k u -
lv n st a n d a. 5tuid wesi ei pea olluseid mitte iiksnes lahutama, ta peab ueid 
toiduna idule kätte muretsema, nii et iviimasel wõimalust oleks alatasa uut 
rammu oma tcgewuse jaoks juurde nmtta. 

Teras lciduwal meel ou ta hygroskopilik^) suurus (12—15°/0) selleks 
liiga napp ja terale awaral mõõdul wee nõutamine peab liguuennfeprotsessi 
märal sündima. 

Tõsi on, et idanemiseprotsess wähefe weegagi algab, kuid täbar on see, 
et ta ruttu ära kustub: idud, mis kaswama tärganud oliwad, kuiwawad 
(kuna nad enestest wert alatasa tagasi aunawad) pea ära ja hakkawad kõige wii-
maks mädanema. Nähtuste müral on sellele otsusele tuldud, et nobedale ja 
loomulikule idanemise - käigule see arw mett kõige mõnusam näitab olewat, 
mida seemned oma looduslise paisumise-tnblidnsc tõtta enestesse neelata wõüoad. 

Endise lühitcscliuuaft kasluatuse-wiisi juures sai sellest mõõdust selleks, 
et idanewale terale ta kosumiseks tarwilist jagu niiskust anda, enam kui küllalt, 
tuid uue, p i k a l i u n a s e juures, ei ulata see wesi mitte; seda seltsi linnaset 
uõuawad ta organid, nagu juur-idud, uii ka oras-idude lehed, palju wctt 
eneste kaswamife ja seda enam wee! wÄjaaurawuse (higistuse) jaoks, nii et 
pikalinnaste idanbufe korral wõimalik ci ole ilma linnasekastmata hõlpsamalt 
pärale jõuda. 

Nagu prattitalit asjatundmine tõendab, on tera siis p a r a j a l t ligu-
nennb, tui tera enese sisust nööpnõela Pää suurune osake, mida ta 
walwllkama jumekarwa poolest mnuft sisust — kui tera tcrawa noaga risti 
pooleks lõigatakse — kergesti ära tuutatse, alles ülespmldumatalt alal on. Ennast 
wert üsna täis wõtnud tera ei kaswa ühtlaselt ja kui ta ju kauemat aega 
wees seisma pidi, idaneb üsna kiduralt ehk mitte maikugi. Terad, mis üle-
liigse leotase pärast idanemataks jäiwad, laugemad wastupidamatalt batsilluste 
ja hallitufefeente mõjn alla, mille tagajärjel nnimats teisedgi lamas idanema 
hakanud terad mädanema halkamad. 

1) Hl,grostop — niiskusenäitaja: hygrookopilit — niiskust-näitaw. 
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Tera parajat ligunemise lõpuplltn tuntakse praktikas ta шопе willispidise 
tundemärgi waral ära; näituseks, kui tera oma loomnkohaselt idanenud cm, siis: 

1) ei tohi ta pöidla ja sõrme wahel otseti kokkupigistusel ihule pistet 
teha, waid peab hõlpsasti lõssi wajuma; 

2) sõrmede wahel pigistusel ehk küünega kriimustusel peab katte-kest iwa 
küljest kergesti ja terwelt lahti tulema; 

3) nüri noa ehk hamba all rõhumisel ei tohi ta sisu otsekohe just 
mnrduda, waid ainult lõssi minna; 

4) katki lõigatud ehk hammustatud koht peab kriidina laua pääle kirjutama. 

Wec-määr, mida tera selleks ajaks endale sisse wõtnnd, käib siiamaani 
punkti päält ainnlt odrawilja kohta. Odrawili on täiesti liguneuud ja ida-
nemiseks küllalt ettewalmistatud alles sel pilgul, tui ta endale nõnda palju 
inett sisse on imenud, et ta esialgue kaalumine ta leotatnd pääst kaalumisega 
wõrdluslikult nii ou, nagu 2 : 3 . Seotuse jaoks on sündsat ajamäära wõi-
mata ära tähendada, sest see käib likkuwõetawa wilja omaduse järele: raswa-
ollusest rikas heledat jumekarwa tera tarwitseb liguuemiseks pikemat aega kui 
jahutas tera; iwakas, paksu katte-kestaga oder jääb peeuest, õhukese katte-kestaga 
odrast liguuemises kaugele maha. 

Tarwilise leotuseaja äratäheudamiseks tuleb ka wee temperaturat ja 
kokkuseadet silmas pidada. Pehme ja sooja wee tarwitusele lootmisega kiireu-
datatse ligunemist, ja ümberpöördult. 

Wee sisse-imemine ei süüni tera enese poolt kõik ligunemise - aeg mitte 
ühtlaselt, waid ta ülespunduwltse kaswamisega kahaneb see järgesti. Esimese 
24 tunni sees on odra-teral ta tarwilisest uiistusemäärast ju 70% osa wett käes. 

Üleüldiseks seadluseks wõib loõtta, et teri ennem wähe, kui liiga liguueda 
lastaks; kui liunasekaswamise ajal niiskusest uappus näitab olewat, wõib jn 
kastmist käsile wõtta, kuna aga üleliigse niiskuse kõrwale saatmiseks mingit 
abinõuu käepärast ei ole. Üleliigse teotusega tarwitseb ju arwet pidada, 
iseäranis aga sel korral, kus wilja tuleb likku wõtta, mille terad oma suuruse 
ehk wast mõne muu omaduse poolest mitte kõik ühesarnased ei ole ja sellel 
tagajärjel siis oma ligunemisega ühtlaselt toime ei saa. Niisugusel korral ei 
leita mingil tingimisel selleks parajat wõimalust, et kõik terad ühtlaselt ära 
leotatud saaks, waid walwatakse üksnes selle järele, et wiljast mitte palju teri 
pooleli ligunemata ei jääts. 

Selleks, et kindel olla, mil ajal lawasid kasta tuleb, soowitab Mann-
Großbnrg järgmist katsewiisi tarwitnsele wõtta: Labidat lawa pääle kummuli 
jättes tuleb mõne (6—8) tunni pärast ta linnaste poole pöördud külge järele 
waadata; kui see pind kastena nii imske on, et ta pääle sõrmega tirjntada 
wõib, siis on niiskusest küllalt; üksues nooremad lawad peawad nii niisked 
olema, et labidat üles tõstes labida pinnalt niiskus tilkadena maha langeks. 
Mis wanematesse lawadesse puutub, siis wõib niipalju tähendada, et labidal 
jn ta pinna täitsa higiseks tõmbamine selle kohta selgeks tundemärgiks on, et 
nendes üleliigset niiskust asub, mis tärklise jagunemise ja diastase tekkimise 
protsessi kohta takistawalt mõjub ja selle wastu liuuastele hallituse tekkiwust 
ja nende eneste kaswawust soowimatalt kiirendab. 
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d) A j a j a t e m p e r a t u r a niõj nw us l i g u n e m i f e p r o t f e s f i k o h t a . 

. T e r a t ä i e s t i w a l m i s l e o t a m i f e k s t a r w i t a t i ! w aeg on 
m i t m e s u g u n e : t a ei kä i m i t t e ü k s n e s t e r a s e l t s i ja o m a d u s e 
e g a ka l e o t u s e w i i f i , w a i d p ä ä a s j a l i k u l t l e o t u f e w e e 
t c m p e r a t u r a j ä r e l e . 

Tänini tarwitatawa wana leotusewiifi juures on suwisel ajal 48 tunnist, 
mõnikord ka 36 tnnnistgi, selleks kullalt, et tera täitsa walmis leotada, knna 
talwel selle tarwis loomulikkude tingimiste tõttu ju 8—4 päewa ära kulub, 
ja üsna madalal leotnsc-wcc tcmperatnral isegi 5—6 päewa; pehmema katte-
kestaga tcrawiljad kui odra omad, nagu uisu ja rukis, uõriawad eneste ligu­
nemiseks palju loähem aega; Hemzelmauni ütlemise järele saada jahutad nisud 
oma ligunemisega ju 15—18 tunniga toime. 

Mõned ftnrntawad, et kõrge temperatura juures leotatmv tera endasse 
rohkeni wett neelab kui madalal: see arwamine on aga, nagu Gaberlandti 
järele-uurimised näitasiwad, ekslik. Tõsi on, et kõrge temperatura juures tera 
ennast küll rutem wett täis wõtab, kuid ta niisknsc-feis ei suurene sellest; 
madala tempcratnra juures lignneb tera tüll aeglaselt, kuid ikkagi jõuab ta 
sellesamasele niiskuseseisnlc. 

Ligunemise-protsessiga käib waewalt tähelepandaw temperatnra kõrgeudus 
kaasas. See nähtus on sel teel kergesti äraseletataw, et ligunemise ajal wesi 
wedelikns kangana tiheneb (wanub) ja wiiniaks tera kõwa-aittcts muutub, 
mille jllures, nagu iga teisegi teralise tihenemise juures, soojuse lahutus sünnib. 

Sisseimetud leotuse-weest ilmub terale ülestursuwus ja ta kogurunnii 
snnrendns, mida määrust odrawilja kohta wõrdleioalt l/4 ümber anoata wõib. 

e) Ol l t lsetcadl iscd protsessid l igunemise juures. 

Ligunemise juures ettetulewad kcemia-protsessid on Lermcri ja Viulderi, 
uuemal ajal ka Schneideri, Berendi ja Stürke poolt läbi nuritnd. 

Pää-gaasina, mis lignnemisc juures tekib, ilmub föehapn; selle juures 
о» ka õhu (nimelt sellesama õhu, mis tera pinnal ju enne likku wõtmist asumas 
oli) äralahkumist märgata. Soo-gaasi ja wesimku tekkiwus on ikka loomn-
umstase jagunemise - protsessi tundemärk, sest esimene nimetatud gaas tekib 
mädanemise, aga teine wõihapu-käärimise puhul. L o o m u l i k u l t l i g u n e -
nud w i l j a ! ei t o h i k u n a g i h a p n e w a eht , w e e l w ä h e m , m ä d a -
n e w a o l l u s e l õ h n a j u u r e s o l l a , nagu seda arutihti ette tuleb. Leo 
päält mahalastud wesi on, nagu Lermer arwab, rikas kristallisecriwatcst ja 
mittc-kristalseeriwatest organlistest ühendustest ja ka mineral-ainetest. Esimestest 
leiti kõige päält s u h k r u s e g a s e i d a i n e i d , selle järele tuntakse m e r e -
w a i g u - h a p u olemas olemist leowees; wiimse arw on nõnda suur, et wee 
seest, kus 4 pange osa otre ligunemas oli, seda 30 grammi saadi. 

Terad kaotawad ligunemise juures omast 100 osast kuiwa-aineid kesk-
miselt: odral — 1,0 kuni 1,5%, rukkil — 1,2%, nisul — 1,3% ja 
kaeral — 2 , 1 % . 

Verenbi ja Stürke uurimiste juures kaotas iwakas oder wees liguuedcs 
kuiwa-aineid palju wähemal arwul ära kui kõlukas: esimene — 0,454%, 
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teine aga — 0,665%) mõlematel kordadel teewad wee poolt enesesse tõmmatud 
ained organlistest ainetest pool osa wälja. 

Leo-wee tnha-aincs, söehaput mitte hulka anvates, leidas järgmisi ollnsid: 

Kaliumi 57,49 Magnesinmi. . . . 4,4:5 
Wosworihapnt. . 12,30 Lupja 2,21 
Natrinrni 2,71 ))iänikiwihaput . . 2,89 
Ehlor-uatriurni. . 13,28 Weewlihaput . . . 4,55 

Kui tera eneses rohkesti jagunewaid söcwecsid ja muuawalge-ollusid 
sisaldab, siis on ta kaotused ligunemisel seda suuremad. Nüüd on meil selge, 
miks õhu-wecga teotust märjaks saanud ehk idanema hakanud otradest liunase-
taswatusc korral wäga ettewaatlikult toinietatakse. Hästi walminud odra-teral 
on liguuemise-protsesfi junres kaotus palju wäiksem. 

Esimene leo-wesi, arwawad Berend ja Stürkc, tõmbab teradest enesesse 
aineid kõige rohkem; ta sisaldab eneses enamalt jaolt mineral - aineid; 
wäljatõmmatud mineral - ainete suurus on umbes seesama, mis organlistc 
ainetegi oma. 

l) M i t t е - k o r r a s o l e w a o d r a - w i l j a t e o t u s . 

Endised Maerckeri näpunäited (Zeitschr. f. Spiritus-Industrie 1882. aasta-
täigu 421 lhk.) mitte-korrasolewa materjali leotase kohta käiwad ka selle õhu-
weega leotusewiist järele sisseseatud talitusega (waata käesolewa päätüki punkt 
<! kirjeldusest järele) — mis uuemate järelkatsete alusel seisab ja praegusel 
ajal mõnusaid tagajärgesid auuad — kõigiti kokku. 

Sinna-maani, kus kõik terad liguuuks saaksiwad, ei ole wõimalik teotusega 
minna, sest wigased terad neelawad endile wett palju rutem sisse kui terwed. 
Kui wiimseid lõpuni walmis leotada tahetakse, siis saawad esimesed teotusega 
liiga, ei hakka idanema ja, kõige wiimaks, riknwad endi hallituse ja piima-
hapu tekkimise tagajärjel terwedgi terad ära. 

Teri on tarwis lawas järgi niisutada, ueid sõel-kanuuga korralt kastes 
ja pärast seda labidaga hoolsasti ümber wisates; nõnda jõuawad terwed terad 
wigastele järele, ilma et hallitus mahti saatel wiimseid tabada. Seisab 
materjal oma wäärtuse poolest lväga madalal astmel, tnleb iseäralist rõhku ta 
teotuse eel oleum terade puhastamise ja nende teotuse ajal ka puhtaks nhtnrnise 
pääle pauua. 

M i t t e - ü h e s u u r u s e i d teri ei tohi kaua leotada. Teri ei tarwitse 
mitte üle 24 tunni liguneda lasta, kõige rohkem 36 tundi, waid neid tnleb 
selle järele teraw-huuikusse seadida. Niipea kui huuikul ta temperatnia 
14—15° R. pääle kerkib, tuleb huuikut enuast segi pildudes lawasse korraldada: 
24 tnnui pärast ilmuwad ühel jaol teradel idu-tipud nähtawale, kuid sellega 
töfis on tcwb omast' niiskusest palju ära kaotanud, nii et puuduwal jagu 
wett peab kastmise waral, esiotsa iga 12, pärastpoole ainult iga 24 tnnui 
järele, juurde uõutatama. 



С. Jdanemife protfefs. 

a) Wiljatera a n a f o m i l i k ' ) fisfefeade j a idanemife j u u r e s 

et tetulewad morphologilifed-) m u u t u l e d . 

Linnasekaswatusel pruugitawaib Örretoilja teri wõib nende wälispidise 
olekn järel kahte liiki jaotada: õlesarnase, ränikiwi-ollusest rikka kestaga 
l ae tud t e rad — oder ja kaer, ning p a l j a d t e r a d , nagu seda rukis 
ja nisu on, millel toorcsarnane kate puudub. Olemas on weel isetõug otrc ja 
kaeru, millel kesta pääl ei ole. 

O d r a - t e r a swaata pilt 42). Teral käib ta wäljaspoolt, nimelt 
wiljapää warre poolselt küljelt, piknti l o h k üle. Tera alumise õtsa küljes 
seisab nimetatud kohas lasuw karedate kiukestega kaetud h a r j a s (f). Ülemisel 
otsal, lohule wastuseiswa külje pool, on teral pikk o k a s küljes, mis rehepeksu 
juures peaaegu süütumaks ära nrnrtrnb. 

Odra-tera läbilõiget silmitsedes paistawad meile säält järgmised tera 
sisednse jaod was tu : 

A) a l u s m ä h e , mis koorest, wilja- ja seemue-kestakestcst koos seisab; 
B) i w a s t i k ehk s e e m u c m u u a w a l g c (endosperrn); 
C) i d u (етЬгуоп). 
Odra-teral on p ü ü l i s m ühk m e k s õlesarnane, räuikiwi-aiuerikas k o o r 

eht lest, Ligunenub teralt on wõimalik ta päälis- wõi kattekesta pigistuse 
waral eht suleuoaga (on üts neist eelnimetatud paraja teotuse tundemärkidest) 
päält ära wõtta ja tera ennast palja alusmähkme wäele jätta. 

E n d o s p e r m ehk i w a s t i k, millest pilt (42) oma suuruse pärast meile 
pooliknt kuju näitab, seisab omas siseduscs iwarakukcstest koos, mille eucste 
läbimõõdud iwastikn ringjoonelt selle südame poole minnes ütsteise järele 
korrast snnreniad on. Need raknkesed sisaldmoad enestes t ä r k l i s t sel kujul, 
nagu seda loodus ise millelegi wiljatõuule ta loomukobaselt ära määranud on, 
ja eraldawad eudid tera alusmähkmelt iwastitu hulka anoatawa l i i m - a l l u s e 
s ii ü ko r r a (и) läbi, mis eneses t ä r k l i st m i t t e ei s i s a l d a . Selle 

1) Anatomia — teadus teha-orgauide sisemisest ehitusest. 
2) Morphologia — teadus orgaulise keha olekust. 
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№ 42. Odra-tcra pikuti lõhkilõigatud. 
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süükorra rakukesed näitawad nurgelist, paksu, ke^ta-ollusest ümbrikuga prismax) 
kuju olewat' nende tibiteradest sünnitatud sisu on oina tumehalli jumckarwll 
poolest äratuntaw, seisab munawalge- ja liim-ollustest koos ja kannab teaduses 
a l e u r o n i nime. 

I d u (епТЬгуоп) pesitab eneses noorte taimede esimesi seemnest wälja-
arenewaid organisid; iwastikn ülesanne seisab paljalt selles, et kaswawat idu 
toidn-ainete poolest seni toetada, knni see oma juure- ja leheorganide kosumisega 
weel mitte nõnda kangel ei ole, et ise wõiks endale maa ja õhn seest tarwilisi 
toidu-aineid wõtta. 

Maapäälsed organid arenewad sellest idn-osast wälja, mida id u p u n -
g a k s (plumula'ks) kutsutakse, nimelt aga — kõrre-idust у ja lche-idnst ß; 
mõlemaid arwatakse lihtsalt idn ülemiseks osaks; juured arenewad i d u j u u r i -
kast (radicula'ft) 6, idu alumisest osast, wälja. Lehe-idus ß on tulewase 
taime lehekesed kergesti äratunnetawad. Nad seisawad trullipöördunuli tupe 
sees, niis oma kesta läbi idanemise puhul neid kaitseb. Walget jumekarwa 
idutupp jätab warsti tera pikaldase, kauase idanemise juures oma kaswamise 
järele ja taime lehed tungiwad ta ülemisest otsast wälja. 

Idu-pungast lvälja-areneluaid organisid kntsntakse praktikas o r a s - i d u t s 
ehk lihtsalt iduks, aga idu-juurikast wälja-areuewaid organisid — j u u r -
i d u d e k s ehk ka juurteks. 

Pääle selle on idul weel järgmised jaod olemas: 
а) k i l p (scutellurn). 
Ta uaitab ühetasane süükord olewat, mis idu endospermist ära lahutab. 
8 i ni е tu e p i t h e l i n m (õrn, peene nahale). 
Ta seisab pikkadest tsilindrimoelistest^j rakukestest koos, mille tähtsus 

kõik selles seisab, et idanemise ajal arenewale idule iwastikust jagunenud aineid 
kätte muretseda. 

Idule ja imewale 
epitheliumile kõige 

lähemal lasuwad mu-
nawalge-rakud kaota-
wad enda sisu (tärk-
list) osalt ju seemne 

idanemise eel ära; 
idanemise - protsessi 

ajal suureneb see kao-
tus teadagi aina. 

Nüüd Pöörame en- № 43. Odra-tem idanemisel, 
da pilku morphologi-
liste muutuste poole, mida odrateral idanemise jnnres läbi-teha tuleb. Nad 
on pildil (43) lihtjoonistuse waral ära tähendatud. Meie näeme siin, et 
tera alumisel otsal idujuurikas puhkenud on ja, nagu д näitab, nüüd 4—5 
jnnr-idust koos seisab, mis tera kattekestast läbi tunginud on. 

1) Prismaks nimetatakse runmiteaduses (geomeetrias) kandilist fannnast. 
2) Tsilindriks nimetatakse runmiteaduses ümmargust sammast. 
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Ka kõrre- \a lehe-idud on mõlemad sirglinud ja nüüd kattekesta all 
edasi nihkumas, knni wiimaks tera ülemisest otsast läbimurdes nähtawale 
ilmuwad. 

Esimesel idanemise ajajärgul (lühikestes linnastes) peitub idu lehetupp 
esiotsa tera kattekesta all, nagu see keega kaetud wiljaseemnes loomukohane on. 

Kilp ei puhkne ega muuda oma suurust. 
Idanema hakanud teral saawad ta endospermi tärklisc-terad diastase 

mõjn all ka muudatusi tunda. 
K a e r a - t e r a 

(lüaata pilt 44). 
Siiugi tehtakse wa-

hct osade wahel: 
d) tatterest; 
A) alusmähe; 
B) idu: 
C) munawlllge ehk 

endosperm. 
Pilt 44, mis kae-

ra-tera knjntab, on 
№ 44. Kaera-tera idanennsel. ilma selctnstetagi kill-

lalt arusaadaw, Zte 
hendame ainnlt, et idu kaera-teral nSndafama kaswab kui odra-tcralgi — 
esiotsa kattekesta all. 

R u k k i - t e r a (p. 45 ja 40). Rukti-teial ci ole kesta pääl ja selle-
pärast eraldatakse teda ainnlt järgmistesse jagudesse: 

A) koor ehk nahk, 
B) idu, 
C) muuawalge ehk eudosperm. 

Idanema haka-
nud ehk weel mitte 
hakanud rukki-teral 
ou ta üksikute ja-

gude nimetused 
needsamad, mis 

odra- ja kaera-te-
ralgi. Sluib rnkki 

idanemine lähed 
kaera ja odra omast 
selles tükis lahku, 
et rukkil ta oras-
idu juur-idudega > 

peaaegu ühel ajal № 4 5 . RuVi-tera idanemisel. 
nähtmoale tuleb, 

tuna see odra juures nii ci sünni: enne ilmuwad juur-idud ja pääle selle 
(mõni päew hiljem) ilmub alles oras-idu nähtawale. Eee tuleb sellest, et 
wiimased nii kõwa kestaga kaetud on, et nende oras-idnl sellest läbitungimiseks 
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enne wõimalust ei leidu, kui ta taswainiscga ivast tera ülemise otsani ula-
tab, kuna esimesel kõwa kattetcsta pääl olemas ei ole ja sellepärast siis ka 
ta idu just tera enese pikkuseni sirguda ei tarwitse, waid ju warem selle naha-
sarnasest kattest läbi tungib. 

b) Idanemise tingimised. 
I. H a p n i k u j a a r o c w o o l u s. 

Ioanemise-protsessi juures tekib terwe rida uusi keemialikka ühendusi, mis 
tera noorte orqanide kaswaks ja toidaks tingimata tarwilikad on: tera ja ta 
ida siscduses sünnib wee sisse-imemine ning wee ja juurdetekkinud ühenduste 
ühest Paigast teise liikumine; need protsessid nõuawad t e a t a d s u m m a j õ u -
d u d e t ä i e u e m i st, mida nad tera organlistcs tagawara-ainetes pcituwa 
energia >̂ lahtipäästniise puhul hapniku wahetoimetuse kauda kätte saawad. 
Sel wiisil oa idanemise-protsess — h i n g a m i s e p r o t s e s s , mis kõigepäält 
tärklise tulul süunib, seda enümide abil suhkruks ümber muutes; suhkur lahkub 
w e e n a (amm näol) ja s ö e h a p u u a lgaasi näol) terast ära, mis siis 
idanemise-protsessi juures ettetulnud olluste-wahetuse lõpusaadusteks jääwad. 
Idauemife-protsessi ajal ettetalewat organliste aiuete ärakõdunemist wõib hõõ-
guwa põlemisega kõrwu panna, kana idanemisel tekkiw s o o j u s seda sarna-
sust kohaseks tmrnistab. 

Awaral arwul hapnikn juurdcwoolus jääb idanemisele ta põhjustiagi-
miscts: nagu põlemine hapniku nappuse Pärast ära lõpeb, nõnda jääb ka 
hingamiseprotsess silmapilk seisma, kni õhk tera enam hapnikuga ei täida. 

Näitlikkude katsete abil wõib selle seadluse maksmast hõlpsasti selgeks teha. 
Kui kõigiti korralikult ligunenud tera õlisse ehk keedetud wette pandakse, 

siis ei saa ta sääl ka kõige nieclitmvama temperatura juures ometi idane-
misega toime. 

.Sini ta kindlasti kinnipandud pudelis seisab, siis elik wast algab ta sääl 
küll idanemist ja kaswabgi mõni aeg, kuid idu - kasta jääb selsamal pilgul 
seisma, kui pudelis sisaldaw hapuik kõik ära on kulunud. Et selles kindel 
olla, et hapnik tõesti õtsa saamid, oa waja ainult hõõguwat peerutuugalt 
pudelisse lasta, kus idauemataks jäänud tera asub; see sumbnb sedamaid, kuna 
ohka täis olewas pudelis hõõgnmine weel mõnda aega edasi kestab. Katsed 
tõendasiwad, et idanemisel olewas teras tärklise põlemise pääle ärakulutataw 
hapniku arw äralahkuwa söehapu arwuga mitte täitsa kokku ei käi: hapniku 
wäljaminet on ikka natukene suurem, kui seda oodata oleks wõidud; selle põh­
juseks wõib aga hapniku-olluse rikaste söeweede ja munawalge-ainete tekkimist, 
kai ka raswa-olluste hingamise pääle ärakalutamist arwata. 

II. S ö e h a p u t e k k i m i s e - p r o t s e s s j a l i n n a s e - k e l d r i 
õ h u k o r r a l d u s. 

F. Schütt sai linnasekaswatamise ajal söehapu tekkimise-protsessi ja selle 
juures äratahanewa tärklise suuruse kohta järgmisi tõendusi. 

I) Energia — tegew jõud: elujõud. 
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100 kilogrammil) kuiwa-ainet andsiwad: 

Idandamise Söehaput Äralahklmnd söcwetc Hingamise 
aeg. Temperatiira. linnase-keldri 

õhus. 
snurns. paale kulus 

tärklist ära. 

Päcw. °R. о 
/0 

Stiegt. Liitrit. .Slilogr. 

I. 10 3 0,333 169 0,205 
II. LO 3 0,613 312 0,376 

III. 11 3 1,110 565 0,685 
IV. 12 2V2 1,370 697 0,841 
V. 13 9 1,530 778 0,936 

VI. 14 Г 2 1,580 804 0,968 
VII. 15 1 1,540 783 0,942 

VIII. 16 ' , 1,490 758 0,913 
IX. 16 Va 1,340 682 0,820 16 

.Sfoffit . 10,906 554S 6,686 

ЯіееЬ anvud loowad meile selge pildi, näidates: 

1) et linnaste 100 kg. kuiwa-ainet 9 päewasel idanemise - aja teotusel 
5548 liitrit ( 5 % ест. ehk 100 puuda — 253 tant-arssinat) söehaput andsi­
wad; see näitab, kui ü l i t a r w i l i k l i n n a s e - k e l d r i l e V e n t i l a t -
s i o n — õ h u k o r r a u u e n d u s ehk, lihtsalt, õhupuhastus on. 

2) et idanemise ajal tärklise kaotus oli = 6,686% kuiwa-aiuet. 

Paksudel latvadel saab foarntcwci söchapu arw, nagu mõista, sellest sulu-
mast, mida Schiitt olemas leidis, weel suurem olema. Iesschin leidis, et 
paksudes lawadeo иепЬс iunberwistamise eel õhk eneses ju esimesel päewal 
5,4% söehaput sisaldas: teisel päewal seisis ta arw ju 1 5 % pääl, kuid kõige 
kõrgemale tipule nihkus see kolmandal päewal, tns see 19,4%=m tõusis. 
Siit selgub, kui agaralt söehapu tekkiwus ja hapuiku sisseneelus käib. Tawa-
lift hinamnist шоіЬ üksnes awaras õhu juurdewooluses olla. Kui õhu keerle-
wust (ringjooksu, tsirknlatsiat), mis tekkinnd söehaput lendu üles tõusma npitab, 
seisma jäetakse, siis rambeb hinganune ja k 0 t t u k 0 g n n u d s ö e h a p u t a -
t i s t a b wõ i m s a l t i d a n e m i s e j õ u d u. F. Schütt leidis, et oder, inida 
lullstlikult söehapust ärapuhastatawas õhukihis (atmosphäras) kaswatati, omast 
esialgsest idanemisetublidusest 1% protsentilises söehapus mitte maiku ära ei 
kaotanud, kuid 2 protsendilises söehapus kaswade* oli tal sellest weel 91,7%, 
3 protsendilises ainnlt 75 ,1%, aga 4 protsendilises kõigest 6 5 % alali. Soo-
witaw on, et linnase-keldri õhns söehaput läbistikku mitte üle 3 % ei leiduks. 

Sellest kõigest paistab wälja, tui ülitarwilik keldri õhupuhastus liunase-
kaswu edenemisele on; siisgi ei tohi ta sääl äkilisi temperatura wankumisi, 
läbitõmbawat külma tnult ega liiga madalat temperatnrat sünnitada: teisiti 
tooks kunstlik õhupuhastus ennem kahju kui tasu. 

1) 1 kilogramm — 2 naela 14 loodi. 
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III. L i n n a s t e f о о j u f е го õ t m i и е i d a n e m i s e a j a l j et kõ ige 
m õ n u j a nt t e m p e r a t и r a и e n b e ka s w ar u f с f 8. 

Kui leotatud terad suurde terawhunikusse ou pandud, siis on mõne aja 
pärast hunikus tempcratura tõusu märgata. See tõus läheb seda ägedamaks, 
mida enam sääl soojust juurde tekib ja wähem ära õhknb. Soojus sünnib 
hingamiseteel; tüsedalt hiilgaw tera loob ühe ja sellesama teatad aja sees 
soojust rohkem, kni see tera, mille hingamine wastikute tiugimiste all sünnib. 
Hingamise energia seisab: 

1) t e r a enese om a d u s e m õ j u a l l : juhtiw osa on tera hinga-
mise-protsessis idu päralt. Kõige enam loob soojust see odra-wili, millel 
ühcwõrdse kaaluwuse juures kõige suurem arw tcgelikka idusid olemas ou, 
tingu, teadagi, peeucte wõi tõlutate teradega oder. Selles etendab osa jnst 
iga isepäinse idu tegelik jõud, mis ta enese teemialiku kokkuseade ja loomu­
omaduste wõimuses seisab. Idu, mis looduse poolest tüsedasti ja wõimsasti 
tegelik on, mis lahkesti ensimisid tekitab, loob enam soojust, kui energia-waese teni-
peramcndiga (iseloomuga) idu. Pääle selle näitab kaswawa linnase temperatura 
tõusu kohta ka tera endospermi omadus mõjuwat, ja nimelt selles sisaldawad 
iiiunawalge-ollused. Hingamise pääle ärakulutatawnd ained tekkiwad diastasc 
waheldusel, wiimase arw ripub aga enamalt jaolt mnnawalgete arwa küljes. 
Nõnda wõtab siis munawalgcrikas oder wõimsamalt sooja juurde, ehk, koha-
senmlt öeldud, tekitab wõimsasti soojust. 

2) L c o t u s e - ja k a s w a t u s e w i i s i mõ ju a l l : tera kaswus 
ja tõik sellega ühenduses olewad muutused teras on üksues rohke wee-arwu, 
teatawa temperatura ja awara õhu-juurdewooluse tagajärjel wöimalikud uäh-
tused. Kõiki neid faktorist nii ehk teisiti korraldades wõib linnascmees terade 
hingamist kiirendada ehk takistada. Kiirendatud hingamisel ja soojuse tekkimisel 
täib absoluutse]) temperatura tõus Jaasas. Rohke niiskuse juurdewoolus 
kergendab jagunemist ja annab ärajagnnennd ainetele nende nobedaks ensimide 
tegcwnscpaika liikumiseks wõimalust, mille tõttu wiimsed tüsedamale elntcgc-
wusele erutatakse, ja see sigitab omakorda tngewamat hingamist ja wõimsamat 
soojuse tekkiinist. Õhu lahke junrdcpääsemine kergitab ka hingamist, soojuse 
tekkimine on siis madalat ohtn lamades täielisem kui kõrgetes. Jämedad terad 
teewad enda kohewil seismisega õhule ta liikumist lamades lahedamaks ja eden-
dawad nii soojuse tekkimist. 

3) L i n n a s e - k e l d r i õ h u t o r r a l d u s e m õ j u a l l : mida täielisem 
linnase-keldri õhukorraldus on, seda wärskcm on see õhk, mis lamades hingamiseks 
ära kulub, seda wähem on selles õhus föehaput olemas. Iseenesest on linnase-
keldri õhk lawade omast külmem ja selle läbi sunnib ta wiimast tugewamale 
liikumisele, millega seltsis siis kiiremaks hingamiseks ja soojuse tekkimiseks wõi-
malnst annab. Selle tõttu on sagedalt ümberpöörasates linnastes soojuse 
tõus snurem, kui nendes linnastes, mis kaua wagusalt seisnnd oliwad, milles 
siis kokkukogunud söchapu hingamist takistamas on. Soojus wõib wahest uii 
agarasti tõusta, et idanemine päris soiku jääb. Hepperti katsete järele wõib 
idanemas olew wili üle 40° R. soojaks minna ja nii ise hukka saada. 
Praktikas ei lasta linnaste soojust kunagi nii kõrgele tõusta, et see üle 

1) Absoluutne — tõsine, täielik, iseseisew, päris jne. 
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