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Konnyebb ’s teljességgel semmi killonos feligye-
letet nem kivand mdd a’ rosz mustot kozvetlen ¢ zu-
koradalék altal rnegjavitani. E’ javitdsi méd névsze-
rint Francziaorszagban évrol évre azon mértékben
valik mindinkabb koézonségesebbé, a’ mint a’burgo-
nyaczukor-gyartisbani novekedd verseny ezen —
borjavitasra legczélszeriibb — czukorfajnak ardt foly-
vast alabb csokkenti. Azért legalkalmasabb pedig bor-
javitdsra a’' burgonyaczukor , minthogy %/ olcsobb a’
nad vagy répaczukornal, holott sikerre mind a’ mellett
is egészen megegyezik emezekkel. Egyébirdnt a’ czu-
kor a’ musthoz nem egyéb végbol adatik , mint hogy a’
borban tibb lang képzédjék , mar pedig hogy a’ bur-
gonyaczukerbol erjedés alatt szintannyilang vagy bor-
l1él készil, mint a’ legfinomabb tiszta (Raffinade)
czaukorbol, — ez annyira bebizonyodott tény, hogy azt
tibbé senki kétségbe vonni nem fogja.

Minthogy 8 mérd burgonyabél egy mazsa czukor
keriil ki, e’ czukor mazsajat Magyarorszagban 12—13
v. {tjaval lehetne kereskedésbe hozni, 's ez uton &’
burgonyabol szebb jévedelmet lehelne huzni, mint pa-
linkafozés altal. Ha csak 5 czukrot adodnk is egy
akéra, mar ezzel annyira javitanok a’ mustot, mint
ha viztartalménak '/; elparologlattuk volna. Ha a’must
ara mindjart sziiretkor p. 0. 5 vif. volna, a’ czukor
altali javitas koltségei kovetkezoleg dllandnak. Ha egy
ako vagy 64 ilcze must 5 vft, ugy 1 itcze 4'Vis kr.—
5 @ czukrot advdn hozza, a’ must mennyisége 3 ijt-
czével szaporodik, minek — 4'%/s krjaval — 14 kr
az ara. 5 ¢ czukor , fontjat 8 krral szamitva, 40 krba
keriil. Minthogy azonban, mint megjegyzik , a bor
mennyisége 3 ilczével szaporodik 's eanek ara
14 kr, mi a’ fennebbi 40 krbol levonandé: a’ mind-
ség javilisira még csak 26 krt lehetne felréni. — A’
javitas ugyanezen fokat a’ must '/; elgozologtetése al-
tal érhetnék el, mi sokkal tobb Kkoltségbe keriilne;
mert az '/; elgdzologletése ulin megmaradt 48 itcze
must, ha akdjéanak ara 5 v. (L., szinte 5 ftha jonne;
a’ f0zott must akdja tehat 6 ft. 40 krba, sot — mivel
tiizelore s faradsagért legalabb 20 krt kell szamitani
— 7 vftba esnék; a’' czukorral javiltott must ellenben
csak 5 ft. 26 krba keriil, holott josdgra csak annyit
nyerne, mint fozés altal. — Nagyon valdszinii tehat,
hogy ezen legtermészetesebb méd — barmeny-
nyit lirmdazzanak ellene, — mostoha években jo borok
készitésére , Magyarorszagban is nyereséggel hasznal-
tathatik ollyan helyeken, hol a’ burgonyaczukor oleso.

siilt , hogy csak 10 akdnak is két egész ora szik-
séges, hogy csak a’ forrponlig felmelegedjék, — B’ te-
kintetben tokéletes 's legmegfoghatébb utmutatdst ad
Dr. Gall Lajosnak a’ ,Magyar Gazda“ 18, sziméban
emlitett legujabb munkaja a’ hordozhatdé gdzkazanrol.
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Azonban a’ széllomivelés baratai mar csak azl is
roppant elohaladds 's nyereség gyanant tekintendik, ha
a’ must még jobban el nemrontatik, 'shaelvégre
a’ sz0ll6s gazdak nem restelik: a’borkészitéshez valo
edényeket tokéletesebben me gtisztitani, minted-
digeld tortént ,—tovabba ha a’ sziiretet minél késobbre
halasztjak —, az érelt és legnemesebb (iirtiket az
éretlen vagy. kevesbbé érelt 's rothadt firtoktol kiva~
logatjak, és a® mustot — kiilonisen a’ vereset — z art
edényekben hagyjik erjedni. Ha egyszer ezen legsziik~
ségesebb javitasok mar labra kaptak: ugy veszteg
maradni bizonydra nem fognak. — A’ Cognac-készi-
tésrél majd maskor.

Bingészet a’ gazdasagi vegytan
mezején.
(Folyt.)

II. Sajt. A’ tejnek olté (Laab) befolyasanal fogva
megalvé létrésze, szaraztolt, tibbé kevesebbé vajjal
elegyitett allapothan , az ugynevezelt sajtot képezi;
tisztan, minden zsirallomanytol lehelileg megszaba-
ditva — sajtdéknak (Casein, Kisestoff) mondjak.
A’ tiszla sajtdék 100 részben all 55,10 széneny, 6,97
kioneny, 15,95 legeny, 21,62 éleny és 0,36 rész kén-
bol; legeny és kén kolcsonzik ama szerfelelt kelle-
metlen szagot, melly érett sajtbol kifejlik. Kilonféle
sajlok vannak: zsiros sajt, melly folis tejbdl ké-
sziil ’s sajldékon kiviil sok vajjalis bir; sovany sajt
lefolozott tejbdl, tehat csak kevés zsirallomanyt fog-
lalmagéban; édestej-sajt, midonazédes tej mind-
jart fejés utan olté altal megaltatik; savanyutej-
sajt aludttejbél; ide tartoznak a’ silinyabb 's keve-
sebbé elallé sajtnemek.

A’ sajt, melly heveny allapotban nemigen izetlen
's csekély szaga van , hosszabb tartds dltal elébb utébb
némi -bensd erjedés vagy felbomlds kivelkezésében
sajalsagos szagot s esipbs izt kap, mik a' készités
modja szerintkiilonboznek. Néha, valosziniilleg hanyag
’s tisztatlan velebdnas miatt, a’ sajtban némi tulajdon
mérges anyag, sajtméreg fejlodik ki, mellyet kiilon
elballitani mindeddig nem siikeriilt. Szintolly foganat-
lanok valanak minden kisérletek, mellyekkel e’ méreg
vegylulajdonsagat kieszkozleni ’s jelenlétét vegykém—
szerek segélye mellett megmutatni iigyekeztek , mert
azon allitas, hogy e’ méreg konkéksav (Blausdure)
legyen, nem bizonyodott be. Szamos megmérgezések
torténvén efféle sajlok altal, a’ porosz korminy gon-
dossaga felhiva érzé magat, ez iigyre vonalkozolag,
tobb kerialetekben szigoru rendeleteket kizrebocsatani.
Kozliink egyet, a’tobbivel lényegileg megegyezit. Kalt
Odera mellelti Frankfurtban 1828 febr. 1(;. »10bbszor
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tapasztaltatott, hogy némelly sajtnemek, kiilindsen
az ugynevezelt turésajtok (Schmierkdse) sokaknal, kik
velek éltek, émelygést, hanydst, gircsis fajdalmat
a’ szivgodor tajan, szédelgést, elalélast, arczhal-
vanysagot hideg ragadés izzadsaggal 's sebes kicsiny
ériitéssel idéztek eld, sot némelly esetekben 's gyors
orvosi segély hianydban halalt is okoztak. Elobb azt
hivék, hogy idegen drtalmas vegyitékek dltal vagy
készilés alalt rézedényektdl kapjik ama sajtnemek mér-
ges tulajdonsdgaikat. Azonban legujabb id6kben szor-
gos vegytani kémléseknél fogva bévebb vilagot kaptunk
e’ targy felett. Kitiint ugyanis, mikép fris éretlen
sajtban erjedzés altal, mellyen keresztiil megyen, sa-
jatlagos sav, sajisav képzodik, ’s hogy e’ savnak az
emberi testre méregszerii hatasa van, A’ sajtsav kifej-
lodése 1olegesen az altal segitetik elo, hogy az erjed-
zésbe indult sajltomeg — viz adatvan hozza — igen
lagy allamot (consistentia) kap. Az erjedzés késobbi
folyama alatt, midon a’ nedvesség elgizolgése dltal a’
timeg jobban kiszdrad , konlegeny CAmmoniak) iskép-
zodi nne, mia’ savval egyesiil, azt imamositja 's
igy sajlsavas konlegeg tamad, melly az életmiiségre
artalmatlan. — Ebbol lehet megmagyarazni, mi az oka
annak , hogy ollyan sajt, melly lagy allapotban mér-
gezési eseleket idéz eld, késobb teljes kiszaradas utan
veszély nélkiil éldelhets. Ezen tapasztalatok nyomdn
a’ kozonség e’ targyra komolyan figyelmeztetik , hogy
erjedzésbe ment fris 's nyirkos sajt élvezetétdl dva-
kodjék. Azok pedig, kik sajtkészitéssel foglalkoznak,
arra iigyeljenek, hogy a’ sajltomeg ne menjen nagyon
nyirkos erjedzésbe altal, ’s mielott kelloleg ki nem
szaradott, mire legalabb 14 nap kivantatik, drulni ne
merészeljék. — Ha lagy sajtnemek élvezése altal vala-
kinél mérgezési eset fordulna eld, az artalmas anyag
kiiiritése végett rogton 30—40 szemer hanytatogyo-
kérport kell bevenni 's azonnal orvosi segélyért folya-
modni sziikséges. A’ talan még visszamaradt mérges
sajlsavat legsiikeresebben imdmositja 's megfosztja ar-
talmassdgatol a’ szénélegsavas konlegeg vagy haméleg
gyonge oldala tejben vagy olajos fejetben, késdbb pe-
dig a’ karos kivetkezéseket ollyan szerek harithatjak
el, mellyek a’ bélcsatornat szeliden izgatjdk ’s erdsi-
tik. — Azonban efféle balesetek megelozése végett,
a’ rendori hatésagok oda utasitatnak, hogy ollyan
turo- vagy egyébsajtnemeknek, mellyek eléggé ki-
szaradva nincsenek, vagy még kellemetlen savanyu
szaguk van, nyilvanos aruldsat megneengedjék. Azok
pedig, kik efféle erjedzésbe ment lagy sajt eladdsa
altal, a' fennebb emlitett karos kovetkezményekre
szandékosan alkalmat nyujtanak, a’ megromlott ’s dr-
almas (dpszerek tudatos eladasat fenyild térvény sulyat
el nem keriilendik.“
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Egyediil vegytani uton lehet Kifiirkészni, valljon
van-e valamelly sajtban érczméreg , akdr érczedények-
beni készités meg lartds, akir érczes festanyagok
hasznalata kovetkezésében. Igy példaul mar adla ma-
git eld ollyan eset, hogy éretlen sajt rézrozsda (Griin-
span) porral hinteték be a’ végett, hogy érett sajt
gyanant lehessen eladni. Az épen emlitett médokon
érczekkel megfertoztetett sajlot kovetkezdleg kémlel-
jik: 200—300 szemer sajtot 1 lat tiszta sosav és8lat
vizvegyitékben megféziink, atsziirjiilk, a’ maradékot
egy uj adag tiszta vizzel ismét fozziik, ’s végre az
osszekevert dtsziireteket majd szarazra gbzologtetjiik.
A’ maradékot forrd vizzel feleresztjiik, ujolag atsziir-
jiik ’s az atsziiretlel épen akként banunk, mint a’ tej
kémlésénél emlitok. A’ sajtba csalardul begyurt liszt,
vagy szétzuzott burgonya vegykémileg kitiinik, ha
illyen sajt vizes 's lesziirt fozete iblanyoldat altal viola-
szinii leszen.

IIl. Vaj. A’ vaj a'tejnek Kkiilonvalt sajitszerii
zsirallomanya, mellyhez még miiszerileg tobb vagy
kevesebb sajtdék és savé van vegyiilve; minél tobb
van benne a’ tejnek ezen mellékalkrészeibdl, annal
kionnyebben megromlik, — késobbi hasznalat végett
tehdt lehetdleg meg kell azoktdl szabaditani, ’s ezen-
feliil egykeveset meg is sézni.— A’ vaj részint szan-
dékosan, részint esetleg sokfélekép lehet meghami-
sitva ’s fertdztelve , minek nemcsak gazdasagi, hanem
egészségi tekintetben is tobb vagy kevesebb kara lehet
a’ fogyasztokra nézve. A’ szandékos vajhamisitas aru-
sok részérdl azért torténik, hogy a’ vaj tériméjét vagy
stlyat oles6 szerrel néveljék, vagy hogy a’ vaj rosz-
szasagat elpalastoljak. E’ végbol kevernek hozzé ko-
zonségesen burgonyat, lisztet, krétat, gipszet, suly-
patot, turdt, sot és vizet; ez utobbit vajjal kevés
timsé vagy poris (borax) altal kolik Gssze. Esetleg
megferloztetik a’ vaj vigydzatlan érczedényekbeni tar-
tas altal, mellyek feliiletesen a’ vajjal érintkezvén, meg-
élenyesednek (megrozsdasodnak) s az éleg Coxydum)
a’ vajba megyen dltal, p. o. réz és horgany-(Zink)
vagy oserépedényekben is, mellyek d6lmos mazzal
rosszul vannak bevonva. Mindkét nemii meghamisita-
sok dltalaban kiovetkezoleg kémleltetnek ki : Egy ma-
gas hengeralaku poharban, mellynek nehézségét tudjuk
megmériink a’ gyanus vajbol '/ fontot és kétszer any-
nyi tiszta vizet. E’ vegyitéket meleg helyre tessziik,
hogy a’ vaj elolvadjon; azutin a’ hengert megnedve-
sitett alkalmas dugasszal bezarjuk's ezt zsineggel le-
kotozziik ; ekkor a’ hengert felforditvan, meleg vizbe
eresztjiik , 's az egészet hiives helyen hagyjuk, mig
a’ vaj egészen Gssze nem dll. Miutdn ez bekovetkezett,
a’ hengert kivessziik a’ vizbdl a’ nélkiil, hogy felfor-
ditandk , a’' dugaszt vigydzva kihuzzuk, az dsszegyiilt
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vizes folyadékot egy porczelan csészébe lefolyalvan,
a’ hengernek (hol a’ megfagyott vaj visszamaradt)
megmérése altal a’ stlyhidnyt meghatirozzuk ; ha a’
vaj jo — a’ silyhidny csak /%, legfdlebb '/5 leszen.

Legujabb id6ben sokszor szdba jott az, hogy a’
horganyedényekben allott tej sokkal tobb vajat ad, mint
ollyan, melly filét cserépedényekben veté fel. Ezen
allitdas némileg igaz, s sokat arra birhatna, hogy a’
tejet f6lozés végelt horganyedényekben tartsak. Azon-
ban ettdl mindenki 6vakodjék, mert tobb vajat nyer
ugyan, de vaja horganyt foglal magiban, 's épen ezen
horganytartalom oka a’ nagyobb mennyiségnek. A’
felolvadt tejsavas horgéleg ugyanis a’ sajtdékot meg-
altatja, ’s ez a’ vajhoz elegyedvén, annak sulyat ni-
veli.— A’ tavaszi (ugynevezelt majusi) vajnak kozon-
ségesen kellemes, halvanysdrga szine van; ezen
szint — minthogy illyen vaj becses, néha a’ kipiilés
eldtt tejfolbe tett artalmatlan festanyagok altal (gyiiri-
virag, feslogyombér) utanozzak. Efféle mesterkélt szi-
nezést leginkabb az éltal tudhatni meg, hogy a’ viz,
mellyben a’ vaj kiveretett, megsargul, mi a’ termé~
szeli sarga szinnél nem (orténik.

IV. Faolaj. Adalékul némelly étkekhez legin-
kabb a’ faclaj finomabb nemei haszniltatnak, melly
ezért altalaban tablaolajnak is neveztetik. A’
tiszta faolaj draga levén, nem ritkdn olesobb olajok-
kal, kiilonosen makolajjal vegyitik fel. Ezt legbizto-
sabban megtudjuk arrél, hogy a’ faolajnak se ize, se
szaga nincsen. A’ Poutet altal ajinloltkémoldat szinte
czélirdnyos; all ez 7'/2 rész (38 "B) liszta legéleg-
savban Cacid nitricum) feloldolt 7 rész higanybol;
vagy egyenmennyiségii fiistolgd legélegsav 's vizbol;
a’ vizsgilando olajbol egy keveset isszekeveriink /2
kémoldaltal; ha az olaj tiszta, ugy az egész szilard
csengd tomeggé mereviil, — ha vegyitett, allama an-
nal lazabb lesz, minél tobb adalék van benne. Egyéb-
irdnt e’ nemii kozbevegyitések nemannyiraegészségre,
mint inkabb erszényre karosak.

De nem minden megfertoztetés illyen artalmatlan
kovetkezményii, mert tobbszor megeseit mar, hogy
a’ tablaolaj részint érczedényekbeni hanyag tartds, ré-
szint szandékos meghamisitas altal méregszeri tulaj-
donsagot 'szivott magaba. Tapasztalds tanit ugyanis
benniinket arra, hogy zsiros, kivér, olajok némelly
érczekkel (mint réz, o6lom, horgany) szabad levegd
befolydsa alatt érintlezvén, ezen érczek feliiletes éle-
nyedését okozzak ’s kesdbb a’ képzidolt éleget (rozs-
dat) magokba felveszik. Ha tehat a’ tablaolaj efféle
érczedényekben tartatik, vagy emlitett érczekbol ké-
sziilt eszkozzel mérelik, vagy horddkbdl érczesapon
huzatik le, ugy konnyen mérget kaphat. Voltpélda to-
vabba arra is, hogy ollyan olaj, melly hosszasb 'sha-
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nyag tarlas miatt kellemetlen szagot 's izt kapott, ér-
czes vagy élenyesitett 0lommal pallitatvin, ezen rosz
tulajdonsdgait annyira elveszté, hogy azutén elmérhet-
ték. Az 6loméleg ezen hatdsaonnanered, hogy az olaj-
bankifejlell's avassagat foltélelez zsirsavatimamositja,
's ez altal 6lomsat képez, melly az olajban felolvadvan,
ennek édeses izt kolesonoz, de egyszersmind meg is mér-
geziazt.—A’tablaolaj ércztartalmat kivelkezoleg fedez-
ziik fel : a’gyanus olajbol'/ fontot egyenld teriméjii tiszta
vizzel és '/2 obon tiszta sbésavval osszevegyititnk, oly-
lyan poharban, mellynek ezen egész vegyiték csak 32
telje meg; a’ poharat befogjuk (dugasszal)'s 15—20
perczig szakadatlanul razzuk. Ekkor a’ zavaros ele-
gyéket tolesérbe ontjiik, mellynek csive be van dugva;
a’ tolesért ey ivopohdrban kozép mérsckletii meleg
helyre tesszuk. Mihelyt a’ vizes folysag lisztan kiilon-
valt, a’ dugaszt kihuzvan, azt a’ pohdrba tisztan le-
folyatjuk. Ezen folyadékba most kinkéngozt veze-
tiink, mig kemény szag nem terjed; ha tobb 6ra mulva
sem tamad iiledék, ugy az olaj tiszta minden réz-’s
olomtol.
(Folyt. kov.)

oézsaviz és rozsaclaj készitése.

A’ M. Gazd. Egyesiilet f. é. juniusi kizgyiilésén
kedvesen fogadtatolt Pfanzert bécsi nker. hazank-
fianak figyelmeztetése és utmutatisa a’ rozsaolaj ké-
szitésére , mellynek nyereséges kiallitasira szamos
osepolés és semmi hasznot nem hajlo része hazanknak
elegendd tért engedne. — A’ rézsafanak Mekka vidé-
kén és a’ galileai tenger mellett igen nagy becse van,
Egy rozsabokor kariilbell 50—60 fton fizettetik és az
ormény hajadonoknak, kik a’rézsatenyésztéssel kivalt-
képen foglalkoznak, naszajandokul.szokas admi. A’
rozsaviranyok cactus- 's mas toviscsemetével koriiliil-
tetvék 's tornyokban felallitott ordk viselnek reajok
gondot. Ha a’ fris rézsakat hosszabb ideig eltartani
akarjak, ugy azokrol a’ kelyheket és zild leveleket
leszedvén, nagy agyagedényekbe tapossiak’s soval
behintik. Ha pedig, mint kdzonségesen torténni szo-
kott, rézsaolaj készitésére forditatnak, akkor a’ meg-
tisztitott rozsak sajat fozohazakba hordatnak, °s ottan
rézlombikokban, séval jo1 megterhelt vizzel ledntetvén,
leparoltatnak. 2—3 napi azds utan a’ leparolas el-
kezdddik 's ezt addig folytatjak , mig a’leparolt folya-
dék sdrgulni kezd. Az idorol idére kimeritelt r6zsa~-
viz hiilés végett agyagedényekbe toltetik ’s kiilonféle
neve 's becse van. — Az eldszir nyert rozsaviz rézsa—
olaj készitésére haszndltatik. E’ végre illyen vizzel
nagy porosus agyagfazekakat toltenek meg, vaszonnal
bekitozik , sorban a’ foldbe assak, ’s az éjek hiives-




