kok 2.
Bakterye.

Bardzo czesto teraz styszy sie wyraz «bakterye»,
gdy mowa o réznych chorobach o gniciu i butwie-
niu, o wyrobie mleka lub sera, takze kiszonek itp.

Co6z to sg te bakterye? Odkryto je nie tak da-
wno, przed kilkoma dziesigtkami lat, nietyle dzieki
ulepszonym drobnowidzom, ile metodom badania.
Bakterye bowiem z pewnemi odczynnikami (np. bar-
wniki anilinowe niektdre) zabarwiajg sie w pewien
swoisty sposéb, co pozwala je widzie¢, a nawet badac.

Sg to twory, stojace na granicy dwoch swiatow:
zwierzecego i roslinnego. Zaliczajg " zwykle do
roslin, z powodu rozmnazania sie przez podziat albo
za pomoca kulistych lub tez splaszczonych zarodni-
kow (spory). Moznaby jednak uwaza¢ je réwnie do-
brze i za zwierzeta, bo zieleni (chlorofilu) nie posia-
daja, ale rozne plesnie i inne grzybki tez zieleni nie
majg. Oprocz tego obdarzone sg przez cale zycie
lub przez jego czes$¢ znacznym ruchem, jak zwierzeta
wogole (ale zarodniki paproci i niektére wodorosty
takze ruch dowolny posiadajg).

Jakkolwiek bakterye sg mate i w znacznej czesci
do siebie na oko podobne, odrdzniajg miedzy niemi:
1. postacie kuliste (koki od wyrazu coccus), ktore
moga by¢ powigzane w sznureczki (streptokoki) lub
tez w gronka (stafilokoki), 2. postacie wydtuzone czyli
laseczniki (bacilus) i skretki (spirotrichae), formy rzad-
kie, podobne do skreconego wiosa.

Kazda bakterya jest ustrojem jednokomérkowym,
ztozonym z zarodzi (protoplazmy), okrytej blonka ze-
wnetrzng. Musi ona mie¢ budowe wewnetrzng, moze
nawet bardzo ziozong, ale nie udalo sie dotad z nig
zapozna¢. Natomiast zauwazono cienkie wyrostki tak
zwane rzysy, na koncach ciala lub pedzelkami utuzone
w pewnych miejscach (:v koncach, w srodku } t. d.),
ktore w ruchu falistym bedac, pomagaja temu dro-
bnemu ustrojowi poruszac sie.

Wszystkie bakterye sg bezbarwne, pojedynczo
brane. Sg to twory nadzwyczaj malenkie. Jezeli 1 mi-
limetr (1000 cze$¢ metra, ktdéry jest rowny 7 dEwier-
ciom naszego tokcia), podzielimy jeszcze na 1000 cze-
§ci (mikromilimetréw) to niektore bakterye kuliste mie-
wajg tylko po 3 mikromilimetry $rednicy, ale bywajg
tez i 3 razy wieksze. Wielkie laseczniki dochodzg
nawet do 40 mikromilimetréow diugosci i 4 mikromil.
szerokosci, ale bywajg tez nie wieksze od kulek. Sg
to zatem ustroje tak mate, ze miliony ich mieszczg
sie tatwo w centymetrze szeSciennym, tj. w objetosci
dziecinnego naparstka.

Pierwszym z objawow ich zycia jest podnosze-
nie temperatury czyli wywotywanie ciepta. One to
powodujg grzanie sie gnoju lub siana wilgotnego,

ztozonego na gromady, oOne sg przyczyna zagrzewa-
«to ci» wew»lfcif-h ticTr>n»b Provitf>m wvd?jHaia 7 siebie
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za zycia lub po $mierci, rozkladajac sie, pewne mate-
rye (enzymy, endotoksyny), ktore badz to dziatajg do-
broczynnie (przy kwasnieniu mleka, wyrobie sera, Kki-
szonek roslinnych), albo tez zabdéjczo (przyczyny wa-
glika czyli karbunkulu, cholery, dzumy, tyfusu itd).

Ciekawe jest dziatanie bakteryi (grzybkow) droz-
dzowych. Pobierajg one z ptynu cukier, ktéry do ich
ciala przenika, ale zywig sie nie tylko nim, lecz takze
przy nim bedacemi ciatami biatkowemi, ktére w sobie
zatrzymuja, cukier za$ ulega w nich rozktadowi na.
kwas weglowy i alkohol (spirytus). Te wiec bakterye
wywotujg tak zwang fermentacye (dr. J. Polak nazywa
ja stusznie robieniem, bo sie méwi, ze piwo z droz-
dzami «robi«).

Pewnego rodzaju fermentacyi sa przemiany, za-
chodzace w mleku, w ktérem pracujg rézne bakterye.
Jedne z nich czynig mleko kwasnem, inne (bakterye
butgarskie) wydajg mleko lecznicze Miecznikowa, je-
szcze inne wytwarzajg kumys.

Wogote zycie kakteryi jest mozliwe w dos¢ du-
zej skali (mierze) cieptoty. Jedne rosng i mnozg sie
w ochtodzie ponizej zera, inne za$ zyjg jeszcze w
mrozie o 7 stopni C. Wiegkszo$¢ rozkoszuje sie w
otoczeniu wilgotnem przy 10 do 25 stopni C. Zna-
miennem jest jednakze, iz wielka ilos¢ gatunkdéw cho-
robotworczych przepada, gdy jest diuzszy czas wy-
stawiona na petne stonce, lub na ciepto wyzsze po-
nad 40 stopni C, a zatem takie, jakie miewa goraca
herbata, ktorg pijemy.

Mozna wogote podzieli¢ bakterye na dwie grupy.

1. Beztlenowce (anaeroby), ktére zyja w matery-
ach pozbawionych tlenu. One to wywotujg gnicie
zgnite, czyli cuchngce zwierzecych trupéw, miesa
wszelkiego, sera itp., przyczem zwykle wydziela sie
azot, ale w formie zwigzkéw beztlenowych (np. amo-
niak) i zwigzki siarki cuchngcej (siarkowodor). Tu
nalezg bakterye w kale zawarte.

2. Tlenowce (aeroby), ktdre tylko przy dostepie
powietrza zy¢ moga. Do tej grupy zalicza sie bakte-
rye, znajdujace sie w ziemi uprawnej (goérne warstwy,
dostepne dla powietrza), zwane azotorébczemi (nitry-
fikujgcemi). Przy ich pomocy zwigzki azotowe, po-
wyzej wzmiankowane, utleniaja sie, tak n. p. amoniak
zamienia sie w kwas azotowy, a z soda, potasem lub
wapnhem powstajg z niego saletry rozpuszczalne i po-
karm roslinny stanowigce. Do tych bakteryi nalezg
réwniez i azotobiorcze, zyjgce w korzeniach roslin
stragczkowych i niektorych innych.

Poniewaz bakterye tej grupy tylko w powietrzu
zy¢ moga, a dziatanie ich jest dla roslin dobroczynne,
wiec trzeba sie stara¢ o utrzymanie roli w pulchnosci
i sprawoosci przez dobrg uprawe mechaniczng. Obok
tego jednak potrzeba dodawac¢ materyatéw, z ktérych
sie saletra wytworzyé moze ostatecznie, a takimi sg
nawozy zwierzece, zwlaszcza obornik. Same bakterye
lub ich zarodniki, i to najrozmaitszych gatunkéw, sg



wszedzie, roznoszone wiatrem. Tern sie ttdmaczy,
ze nawet w roli, w ktorej nigdy nie uprawiano n.
tubinu (jak np. na reguléwce Swiezej), tubin jednak
ro$nie; bakterye azotobiorcze dostaty sie tu z powietrza.

Oddychajgc, a takze z pokarmami i napojami,
potykamy wszelkie bakterye, nawet najztosliwszych
choréb. Nie dostajemy ich jednak, dopdki ustrdj jest
zdrowy, bo je zabija kwasnemi sokami zotgdka lub
pochfania i unicestwia w biatych ciatkach krwi. Ale
Jjezeli tylko odpornosé w jakimkolwiek kierunku osta-
bnie — choroba objawia sie. Tak np., gdy silnie roz-
grzani wychodzimy na zimno lub podlegam! chto-
dnemu przeciggowi, prawie natychmiast dostajemy
mocnego Kataru, influenzy itp. Bakterye tych chorob
mieliSmy — czekaty one tylko przyjaznej dla siebie
chwili. S to wrogowie nasi ukryci, bo wiecznie na
zgube czuwajacy. Niestychanie szybkie rozmnazanie
czyni je strasznemi, pomimo ich matosci.

Sycenie (Fabrykacja) miodu do pi-
cia czyli: wina miodowego.
(Z pamietnikoéw starego, bartnika).

Dobre to byly u nas czasy, kiedy czy to w pa-
facach wielkich magnatéw, czy w domu zamoznych
mieszczan a nawet w chacie matych gospodarzy przyj-
mowano goscia nie kieliszkiem jakich$ zafarbowanych
likierow, lub szklankg watpliwej wartosci «bawara«—
ale szklaneczka starego, treSciwego miodku. Z poda-
nia tylko i z piesni znamy ten nap06j szlachetny, —
bo to co nam dzisiaj pod nazwg miodu do picia po-
daja, to zwykle... Boze zmituj sig! ni to pies ni wie-
wibérka! Ani to wino, ani wodka rzetelna, — jakis
stodkawo-mdty trunek, od ktdérego zachowaj nas
Panie:

A przeciez poczciwe pszczotki temu niewinne,
bo one taraz jak dawniej plastry takim samym czy-
Sciutenkim, balsamicznem wypetniajg miodem; ludzi-
dka tylko popetniajg liczne bledy przy fabrykacyi mio-
du do picia, a szkoda: bo fabrykacya sama nie jest
bynajmniej trudng a rezultat pewny i zyskowny.

Omowimy najprzéd niektore gtdwne reguty:
Btadza ci, ktérzy do fabrykacyi miodu do picia uzy-
wajg miodu 1 klasy, t. j. nie zupetnie czystego i kla-
rownego, ale zanieczyszczonego pytkiem kwiatowym.
Skutkiem tego nabiera wino smaku gorzkawego, ktory
nawet po mocnein ostodzeniu cukrem jeszcze sie da-
je nieprzyjemnie we znaki Na ten cel uzywa¢ mozna
tylko przedniego, trzepanego miodu.

Moszczu sie nie gotuje! Nie ma przeciez zadne-
go rozsadnego powodu do gotowania; przeciwnie,
gotowanie przysparza tylko roboty a przeszkadzanor-
malnemu fermentowaniu.

Moszcz zawiera za mato kwasu; trzeba mu wiec
go dodaé¢ i to w formie czystego kwasu winnego, al-
bo skrystalizowanego kwasu cytrynowego.

Nie wolno zadnych dodawac korzeni! Przeciw-
ko temu grzeszy si¢ najczeSciej. Skutek wiec ten, ze
napoj u zwyczajnych fabrykowany bartnikéw, to jaki$
mniej lub wiecej stodki, korzenny likier, ale nie wino!
Miod dodaje winu przy odpowiednim skladzie mosz-
czu i przy stosownej fermentacyi delikatnego zapaszku.
Tymczasem korzenie pTzyttumiwajg zupetnie, zabijajg
ten balsamiczny aromat.

Aby moszcz miod. zaczat predko fermentowac,
i by ferment sam pobudzi¢ do energii, trzeba mu do-
dac¢ fermentu. Nadaje sie do tego najlepiej czysto ho-

p. jacego stodkiego moszczu owocowego,

VS

2

dowane drozdze; w ich braku mozna uzy¢ fermentu-
albo obfitu-
jacego w drozdzowe kietki osadu od dobrych stod-
kich win owocowych, a w ostatecznosci nawet dro-
zdzy piwnych.

Roslinki drozdzowe potrzebujg — jak wszystkie
inne rosliny — do prawidtowego rozmnazania sie po-
zywienia Sam cukier nie wystarcza na to — potrzeba
doda¢ jeszcze materyi o skiadnikach azotowych i mi-
neralnych, niezbednych do tworzenia sie tkanki komor-
kowej. Poniewaz materyi tych nie ma w ptynie mio-
dowym, trzeba ich dodawac przed rozpoczeciem fer-
mentu, i to — jak w praktyce stwierdzono w najle-
piej w formie maki stodowej, ktdra w kazdym browa-
rze naby¢ mozna.

Midd Scigga sie na butelki dopiero wtedy,
gdy ferment spokojny zupetnie juz ustal, gdy wiec
wino zupetnie juz jest sklarowane i na dnie zaden sie
nie tworzy osad. Ale do tego potrzeba;dwu iat czasu,
Nim miod zacznie sie butelkowaé, trzeba sie przeko-
na¢, czy jest dosS¢ stodki. Jezeli sie¢ wykaze, Ze za
wiele cukru sfermentowato, to mozna i teraz jeszcze
doda¢ cukru. Ale pamieta¢ nalezy, ze po dodaniu cu-
kru musi miéd znowu przez kilka miesiecy sta¢ na
lagrze.

Do zamykania butelek napetnionych miodem
trzeba uzywac tylko najlepszych korkéw, jakich sie u-
zywa do wina; butelki z miodem przechowuje sie w
piwnicach stojace.

A teraz przejdziemy do fabrykacyi samej.

Aby osiegna¢ przedni, wyborny midéd do picia
(wino miodowe), wlewa sie do do zupelnie czystej,
niczem nie zatrgconej beczki, albo tez do réwniez
jaknajstaranniej wymytej oplecionej butelki (szklanego
basenu) 10 litrow wody deszczowej lub studziennej,
10 ft. najlepszego miodu, 100 gr. czystego kwasu win-
nego lub skrystalizowanego kwasu cytrynowego i
5—0 czubatych #tyzek maki stodowej. Wszystko to
jaknajdokfadnie sie sktdca (przernieszuje), a nastepnie
dodaje sie miodzi.

Aby make modz w catej tej masie jaknajrowniej
rozdzieli¢, rozmieszuje sie jg poprzednio w o0sobnem
naczyniu w zimnej wodzie na rzadka papke. RAwniez
trzeba przez ostre, szybkie migszanie rozdzieli¢ jaknaj-
doktadniej i drozdze w calej tej mieszaninie.

Niezadlugo potem rozpoczyna sie ferment, obja-
wiajacy sie w burzeniu sie i musowaniu. Z poczatku
jest bardzo gwattowny, lecz w takiern stadyum nie
trwa diugo przy prawidtowej tempemperaturze 10—
17° Gelzyusza). Ferngent stabnie, wegetacya drozdzy
zmniejsza sie, zanika, — a nastepuje ferment tagodny,
powolny.

Teraz jest czas zatozy¢ zamkniecie fermantu, —
gdyz w przeciwnym razie miatoby powietrze przy-
step do fermentujacej zawartosci naczynia i zaczatby
sie tworzy¢ kwas octowy. W tym celu bierze sie mo-
cng rurke szklang, ktéra wygina sie nad ptomieniem
lampy spirytusowej na patagk G o nierbwnych ramio-
nach. Diuzsze ramie wpuszcza sie przez przewierco»
ny odpowiedniej wielkosci korek do beczki, — krot-
szy umieszcza si¢ w buteleczce napetnionej woda.
Wytwarzajacy sie przy fermencie kwas weglowy mo-
ze uchodzi¢ przez wode, podczas kiedy rownoczesnie
powietrze nie moze dostaC sie do beczki.

W takim stanie pozostawia sie miod przy zam-
knieciu fermentu w temperaturze pokojowej az do
poznej jesieni. W tym czasie trzeba sie¢ przekonaé, czy
jest klarowny. Jezeli sie wykaze, ze sklarowat sie do-
er,Zed to zlewa go sie za pomocg lewarka ostroznie z
miodzi.
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Wyproduktowane w ten sposéb wino zbliza sie
bardzo smakiem$do|ciezkicl; win potudniowych, n. p.
do malagi.?!

Ale juz odido$¢ dawna usitujg partnicy wypro-
duktowa¢ miodowe wino musujace, i to nie jest by-
najmniej zbyt trudne zadanie:

Mtode, klarowne wino miodowe $cigga sie na
szampanki (butelki od wina szamparskiego), lub sel-
terki, — do kazdej butelki dosypuje sie 10—40 gra-
mow jaknajmieiszego pudru cukrzanego i matg doze

drozdzy, — za pomocg maszynki korkuje sie butelki
miekkiemi, wygotowanemu korkami, — korki zacigga
sie drutem zalewa lakiem i przechowuje siew piwni-
cy stojace.,

utaj wytwarza sie ferment; pozostajacy przy
tern kwas weglowy udziela sie winu. Na dnie butelki
tworzy sie nieznaczny osad drozdzy. Dla tego trzeba
by¢ ostroznym przy przenoszeniu i otwieraniu bute-
lek, nie mniej przy nalewaniu, w szklanki, jezeli chce
sie mie¢ wino klarowne przynajmniej z pierwszej po-
fowy butelki; reszta bedzie zawsze cho¢ troche
metna.

Butelki trzeba dobiera¢ nadzwyczaj mocne; zwy-
czajne od wina rozsadzitby ferment z pewnoscia.

Wielko$¢ dodatku cukru zalezy od stopnia stod-
kosci wina samego: winom mato stodkim dodaje sie
40 gr., — a dla takich, ktore sg dos¢ stodkie, wystar-
czy dawka mniejsza, t. j. 10 graméw. Przed piciem
stawia sie takie wino musujace na l6d.

Inny, jeszcze prostszy sposob fabrykowania mu-
sujacego wina miodowego, przy ktorym osad wecale
sie nie tworzy, polega na tern, <z do wina, ktére
przeszto juz ferment, a jest zupelnie klarowne i do-
sy¢ stodkie, dodaje sie na butelke 24/2 gr. natron (na-
tron bicarbonicum) i 3 gr. kwasu cytrynowego, po-
czerh korkuje sie butelki w wyzej podany sposob.

Atoli przy korkowaniu trzeba, nadzwyczaj sie
spieszy¢. Najprod sypie sie do butelki kwas cytryno-
wy, nastepnie bardzo ostroznie natron, — a ostatecz-
nie wbija si¢ z pomocg maszynki dwoma pewnemi
uderzeniami korek, ktory naprod juz trzymacC trzeba
w pogotowiu. Podczas tej operacyi powinna butelka
staC mocno, spokojnie, — poniewaz kazde porusze-
nie ptynu powieksza tworzenie sie kwasu weglowego.
Przy tym sposobie nie trzeba butelek nalewaé zbyt
wysoko, poniewaz ryzykuje sie w takim razie, ze u-
traci sie cze$¢ zawartosci butelki skutkiem tworzenia
sie kwasu weglowego. Dla tego nalewa sie butelki
tylko pod szyjke.

Takie wino musujace nie ma zadnego osadu, i
mozna je pi¢ krotko po S$ciagnieciu na butelki.

System ten moznaby poleci¢ jako jedyny, gdyby
fabrykowane w ten sposob wino nie miato nieraz
skutkiem natronu nieco tugowatego smaku.

toze a zdrowie,

Poniewaz cztowiek mniej wiecej trzecig czes¢
zycia przepedza w tozku, przeto powinien poswiecac
duzo uwagi i troski miejscu nocnego spoczynku.
Naog6t jednak za mato ludzie jeszcze poswiecajg u-
wagi t6zkom i poscielom.

Posciel powinna przedewszystkim zaréwno jak
odziez dzienna by¢ przezwiewna, dawac przystep po-
wietrzu a ustep wyziewom ciata. Z drugiej strony
ta ochrona nocna cialg powinna by¢ dosSc ciepta, cie-
plejsza od odziezy dziennej, gdyz nocg, jak wiadoma,
a szczegOlnie w godzinach ku porankowi, cieptota

ciala zmniejsza sie. Nie wynika jednak z tego, ze
trzeba ciezkimi  poprzykrywaé sie pierzynami — jest
to szkodliwy zwyczaj, gdyz piernaty te ciezg zanadto
ri ciele, krepujg ruch krwi, a wstrzymaja wyziewy.
U nas w Polce, dzieki Bogu, wyzwolono sie od tego
zwyczaju, wyjawszy Poznanskie, Slask i Prusy, gdzie
niestety za przyktadem Niemcdéw grube pierzyny oraz
podktadki tegie z pierza jeszcze bardzo sg w uzyciu.
XV kotach wyksztatceriszych Niemcdéw co prawda tez
juz zaprzestano uzywania piernatéw, i za przyktadem
Anglikdw, Francuzow, Skandynawczykéw uzywaja
materacOw gietich za podioze a kotder jako nakrycia.
U nas powinienby tez zwyczaj ten rozpowszechnié
sie jak najpredzej. Kto nie moze'od razu rozstaé sie
z pierzyna, niech przynajmniej uzywa jak najlzejszych.

Posciel mlezy tak samo jak odziez czesto trze-
paC i przewietrza¢, gdyz powietrze i stonce najlepiej
dziatajg odkazajgco (desinfekcyjnie). Ze wgledu na
konieczno$¢ przewietrzenia posciell nienalezy jak to
czynig nieraz gospodynie nie mogace zniesC widoku
niepostanych tozek, zasciela¢ t6zka niebawem po wsta-

niu.. Do sypialni i tak przeciez nie wprowadza sie
gosci, sypialnia nie salon, wiec niech lepiej posciel
lezy przez kilka godzin ,rozgrzebana“ Dobrze jest

wyktada¢ posciel na storice, ale zwarza¢ trzeba, by
przed uzyciem, | szczegOlnie przez osoby nerwowe,
wrazliwe, dobrze znéw wychtodta. Ody mozna kot-
dry i poduszki wywiesi¢ w miejscu, gdzie przwiew,
najlepiej je sie powietrzy.

Poduszki tak samo jak pokrycia powinny nie u-
trudnia¢ obiegu krwi — napeinione wiec pierzem
grube poduszki, w ktorych tonie gtowa S$pigcego, sa
niezdrowe. Dobre sg poduszki napeinione wio-
siem itp.

jako podioze najlepsze sg materace wilosiane;
dobre tez Stomniki lub sienniki, co do ktdrych jednak
szczegOlnie zwazaC trzeba na przewietrzanie i cieste
odnawianie wkiladek.

Zastony przy t6zkach, jak ich powszechnie uzy-
wajg we Francyi i w Holandii, zalecaja sie osobom
wrazliwym, chorym, takim, ktérym nawet Swiatto ksie-
zyca, wplywajac do sypialni, przeszkadza we $nie...

Nakoniec baczy¢ nalezy, by o ile moznosci kaz-
dy czionek rodziny, takze dziatwa, miat osobne lego-
wisko. W srednich wiekach wprawdzie byt zwyczaj,
ze w wielkich lozach sypiala razem cala rodzina, a
uczczeniem nadzwyczajnym poddanych wasaloéw przez
panujacego ksiecia byto przypuszczenie ich do spo-
czynku nocnego we wiasnym tozu. Podzisdzien je-
dnak wolimy stusznie sypia¢ w odzielnych #6zkach.
W rodzinach gdzie duzo gtéw a mato miejsca w miesz-
kaniu tak iz za dnia przeszkodg bytyby liczne t6zka,
mozna urzadzi¢ sie tak, iz na noc tylko rozsuwa sie
odpowiednie dywany itp. meble. Nadmieni¢ sie go-
dzi przy tej sposobnosci, ze w Szwed; nawet w za-
mozniejszych rodzinach majg trdjdzielne, zasuwane
{6zka, z tréjdzielnymi materacami, ktére na noc od-
powiednio rozstawiajg. | w Norwegii wyciggajg na
noc dopiero t6zka z katow.

Oczywiscie, baczac, by posciel byta przewiewna
itd. zwaza¢ tez nalezy, by w sypialni powietze byto
zdrowe, nie duszne, a Swieze. Ku temu nalezy okna
w niej mie¢ otwarte jak najwiecej za dnia, a o ile
moznosci tez w nocy; kto nie moze sypiaC przy ot-
wartym oknie, niech przynajmniej uchyli okna w sgsied-
nim pokoju, przewietrzywszy poprzednio za dnia sy-
pialnig jak najstaranniej.

Przewodnik Zdrowia.



Nie zaniedbujmy #ak.

Z powodu braku paszy bedzie potozenie rolni-
ka kiopotliwem. Trudniej niz po zwyktym, normalnym
roku bedzie mu inwentarz przezimowac. Trzeba wiec
staraC sie o to, aby wiasne i dokupione zasoby pa-
szy najumiejetniej zuzytkowaé. Lecz dalej o to trzeba
sie stara¢, aby otrzymac¢ ile moznosci najwiecej i do-
brej paszy w przysztym roku.

O koniecznosci pielegnowania gk, kazdy rolnik
powinien by¢ juz przekonany. Jezeli wiec zawsze, fj.
corocznie rolnik swa tgke troskliwg opieka otaczac¢
powinien, to przedewszystkiem czyni¢ to powinien w
takim suchym roku jak biezgcy.

Nie mamy zamiaru podawa¢ na tern miejscu
wszystkich robét na tgkach wykonywanych. Nie ma-
my zamiaru pisa¢ o wiasciwem ulepszeniu, o tak zw.
»melioracyi« fgki. To tylko i tutaj zaznaczamy, ze
podstawa poprawy igki jest — uregulowanie stanu
wilgoci. tagka powinna by¢ wilgotng, lecz ani mokra,
ani sucha.

W wysokim stopniu take poprawi¢ mozna za
pomocg dobrego bronowania. Nie potrzeba sie oba-
wiac, aby brona (znajdujgca sie w porzadku) szkode
wyrzadzita. MieliSmy sposobnos¢ sie przekonac, jak
dobroczynnie takie staranne bronowanie faki (zwia-
szcza mchem zarostej) oddziatuje. Dobre bronowanie
oczyszcza tgke z mchu i wielu chwastow i doskona-
le jg przewietrza. Co za$ ulatwiony przystep powie-
trza dla roslin znaczy, zapewne czytelnikom wiado-
mem bedzie. Bez powietrza zycie roslin ustaje. —
take z lekkg ziemig i czystg watowac sie nie zaleca,
wedle doswiadczern badacza Hansena. Ostatecznie
trzebaby te robote bardzo ostroznie wykona¢. W kaz-
dym razie proba na mniejszem nigdy nie moze zasz-
kodzi¢, tylko na najlepsza droge postepowania napro-
wadzi.

Obok bronowania, po ktérem zwalowanie igki
skutecznos¢ zwykle spoteguje) — jest bardzo potrze-
bne zasielanie nawozem. Z dawien dawna uzywa sie
na tgki kompost. Kompost bezsprzecznie bardzo do-
datnio wptywa na roslinno$¢ traw. Dostgrcza bowiem
wszystkich pokarmoéw (lecz czesto w niedostatniej i-
losci), oraz wplywa korzystnie na rozmnazanie sie
pozytecznych bakteryi. Kompost »dojrzaty« do wywie-
zienia na #gki, powinien przez rok leze¢ nagromadzie.
W tym czasie nalezy go Kkilka razy przerobi¢. | na
tern miejscu zachecamy wiec rolnikéw do urabiania
kompostu, na ktéry materyaltu w gospodarstwie nie
braknie. Gromada kompostu to prawidtowa «Skarbona*
gospodarstwa.

Nie zawsze ma sie atoli kompost dodyspozycyi.
Moze go nie starczy¢, oraz jak to wspomnielismy,
nie zawsze wymagane przez rosliny pokarmy zawiera.
To tez nawet obok kompostu dodatek sztucznych na-
wozoéw bywa wskazanym. Przeznacza sie zwykle 8
ctr. kainitu lub 1 ctr. 40°/0 soli potasow. i 2 ctr. toma-
séwki na morge. Sa to sztuczne nawozy: potasowy
i fosforowy. Lecz czy stosowac tez sztuczny nawoz
azotowy? Dotyczczas azotowego nawozu nie stoso-
wano w mniemaniu, ze n. p. motylkowe rosliny (kto-
rych rozwdj pod wpltywem kwasu fosforowego i po-
tasu bardzo spotegowanym zostaje) dosy¢ azotu z po-
wietrza $ciagajag. Najnowsze doswiadczenia wykazaty,
ze na niektérych tgkach maty dodatekn.p.saletry chil.
sprzety znacznie powiekszyt. Wykazalo sie tez, ze
czesto przy stalem i jednostronnem zasielaniu kwasem
fosforowym i potasem, motylkowe rosliny (konicczy-
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jest to pozadanem, poniewaz na dobrej fgce
motylkowe z trawitstemi w odpowiednim do
stosunku rosng¢ powinny.

rosliny
siebie

Sztuczny nawo0z azotowy na taki.

Profesor Falke przeprowadzat liczne doswiadcze-
nia z tucznym azotowym nawozem na taki (gtéwnie
z saletra chilijskg). Na podstawie swych doswiad-
czen dochodzi ten uczony do nastepujacych wnioskow:

1) W suchym, ubogim w pasze roku ani na-
wiezienie potasem i fosforem nie daje na miodych ia-
kach zwyzki planéw w pordwnaniu z parcelg nie na-
wieziong. Dopiero dodatek saletry do nawozu fos-
forowo-patasowego daje roslinom moznos¢ nalezyte-
go wyzyskania pokarmow w roli, tak ze koszta na-
wiezienia wracajg sie ze znaczng zwyzkg. Siano przy
tern nic nie traci nu jakosci.

2) W wilgothnym roku nawiezienie potasem
znacznie podnosi plon, a jako$¢ siana jest gorsza.
Jednoczesnie nawiezienie potasem i fosforem daje re-
zultat lepszy. Lecz dopiero dodatek saletry do nich»
daje najwyzszy plon wyborowej paszy.

3) Nawozenie miodych gk saletrg nie
kadza silnemu rozwojowi na nich roslin
wych.

4) Z tego wszystkiego winika, ze nawiezienie
fak saletrg przy jednoczesnem stosowaniu nawozow
fosforowych i potasowych, jest koniecznem, chcac ile
moznos$ci najwyzsze sprety i to do skonatej paszy (o
co tu tak bardzo chodzi¢ powinno) otrzymad.

Prof. Falke radzi przed uzyciem nawozéw iagke
dobrze zbronowac¢. Wskazujac za$ potrzebe préb
na parcelach, zaznacza, ze uchroni to rolnika od sto-
sowania nawozu tam, gdzie ten Ilub 6w nawoz jest
zbytecznym.

przesz-
motylko-

ROZMAITOSCI

Mtode Zzrebieta najmniej trzy miesigce musza
ssa¢ matke; w hodowlach wigkszych prawidtowo
prowadzonych pozostawajg zrebieta nawet 4 i 5 mie-
siecy przy matce. To tez jezeli Zrebie nie jest silne,
nie zawadzi dluzej mu ssaé¢ pozwoli¢, a tylko jezeli
stan matki tego wymaga, mozna zrebie odsgdzi¢

przed uptywem trzech miesiecy. Odsadzanie musi
nastagpi¢ powoli, w ten sposob, ze coraz wiecej sie
przedtuza: nagte odsadzenie ani klaczy ani Zrebieciu

nie postuzy na zdrowie. Po odsadzeniu pas¢ Zrebie-
ta posilnie; gdyz w tym czasie najbardziej rosng, a
co sie w tym czasie zaniedba, tego potem sie nie do-
goni. Owsa 5—8 funtow, stosownie do wielkosci, z
trocha sieczki, oraz dobrego siana ile spozy¢ zdota
oto pasza dzienna dla Zrebiecia w pierwszych miesig-
cach po odsadzeniu. Latem zielonej paszy zadawac
ostréznie, aby zrebie nie stalo sie brzuchate.



