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Mindezekből következik:
1. Hogy a tatai forrásvizekből órán­

kénti 5000 köbméternek Budapestre 
vezetésére czélzó csatorna azon kereszt- 
szelvénye, és a víz azon lefolyási idő­
tartama mellett, melyek tervezetbe van­
nak véve, nem várható, hogy a víz — 
tisztán és egyedül a talaj hűtő hatása 
következtében 20 C. fokról 15 C. fokra 
lehűttessék.

2. CJgyanily fokú lehűtés azonban
— tisztán és egyedül a talaj hűtő hatása 
által —  lehetségesnek mutatkozik, ha a

csatorna lejtőssége annyira kisebbítte- 
tik, és ehhez képest annak keresztszel­
vénye oly mértékben nagyobbíttatik 
hogy ennek következtében a víz le­
folyási időtartama legalább is 5 napra 
terjedjen.

Ez esetben a keresztszelvény 
s =  7*94 m 2, 

annak mérete pedig
a =  2*82 m.

leendene.
S t o c z e k  J ó z s e f .

XIV. A SZERÉMI BOR.

Dr. C s a n á d y  G u s z t á v  és Dr. 
P l ó s z P á l  »A borászat könyve te­
kintettel hazánk bortermelésére« czímű 
művükben igen fontos adatok vannak 
elősorolva a hazai borok készítésmódjá­
ról és kezeléséről. A szerzők művükkel 
általában, valamint adataikkal nagy érde­
met szereztek borászatunk terén, midőn 
azon fáradoztak, hogy mennél jobban 
és tökéletesebben ismertessék meg a 
magyar korona területén levő bortermő 
vidékeket és borgazdaságunkat. Művük­
ben valamennyi borvidék borának elem­
zései megtalálhatók, csak Horvát-Szla- 
vonországból hiányzanak erre vonatkozó 
adatok, pedig a borászat ott is nagy el­
terjedésnek örvend. Kétségtelenül ezen 
vidék is beleesett működésük hatáskö­
rébe, a mint be is számították a bor­
vidékek sorába. A horvát-szlavonországi 
borokat nagyon fogyasztják Magyar- 
országon, különösen a szerémit az Alföl­
dön, de gyakran külföldre is eljutnak 
azok magyar borok neve alatt. Nem 
szándékom e hézagot szerzőknek vét- 
kül számítani,- igen jól tudván, hogy 
a jelen körülmények között mi sem 
nehezebb, mint Horvát-Szlavonország- 
ból megbízható anyaghoz és adatokhoz 
jutni a borászatot illetőleg. Maga a 
kormány Zágrábban sem tartá szük­
ségesnek, hogy lépéseket tegyen ezen 
adatok összegyűjtésére, és így az

ottani borászat fejlődéséről kevés meg­
bízhatót tudunk. A horvát és szlavón 
borok azon kevés chemiai elemzései, a 
melyek az irodalomban előfordulnak, 
kizárólag csak egyes válogatott borokra 
vonatkoznak és így ezek alapján nem 
lehet általános Ítéletet hozni a bornak 
jelleméről, akár mily kisebb területen 
is. Reméljük' azonban, hogy magában 
Horvát-Szlavonországban is nem sokára 
belátják az ottani borászat rendszeres 
emelésének szükségét, és akkor a jöven­
dőbeli Íróknak alkalmuk lesz, hogy a 
magyar borászat átnézeténél ezen több 
tekintetben áldott vidékre is több 
figyelmet fordítsanak. Nekem magam­
nak örömömre szolgál, hogy e tekin­
tetben valami keveset megkezdhetek.
1883-ban és 1884-ben alkalmam volt 
többrendbeli szerémi bort elemezni, 
mely munkám eredményét a mellékelt 
táblázatban állítottam össze. Szolgáljon 
ez kis adalékúl a szerémi borászat ismer­
tetéséhez, a mely Horvát-Szlavonország- 
nak legnevezetesebb borvidéke. Az 
elemzett borok a vidék középszerű borai 
közzé tartoznak, és azért a szerémi bo­
rok jellemének hű képét nyújtják.

Mielőtt azonban a tulaj donképeni 
fejtegetéshez kezdenék, legyen szabad 
egy pár szót a szerémi borról általában 
mondani.

A szőlők a Szerémségben a Fruska-
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Góra vidékén fekszenek, és pedig a 
hegységnek úgy északi mint déli részén. 
Mind az egyik mind a másik oldalon 
kitünően terem a szőlő, de a délről 
való bor fejletebb zamatú és így fino­
mabb is. A szőlők többnyire vegyes fa­
jokkal vannak beültetve, mely között leg­
több a » szkadarka « és a »szlankamenka«. 
A szkadarka ugyanaz, a mi a »ka­
darka «, a mennyiben ez az elnevezés az 
előbbitől származik. Szkadarka tudniillik 
annyit jelent mint Szkadarbólv2\6 szőlő, 
a mi pedig az ismeretes albaniai város­
nak Scuiari-nak szláv elnevezése.

A Szerémségben a szőlőket rende­
sen és igen szorgalmasan mi vélik, úgy 
hogy az itt kifejtett munka és szorgalom 
igen sok tekintetben példáúl szolgálhat 
Magyarországnak is. Sajnos azonban, 
hogy ezt nem mondhatni a bor készíté­
séről és kezeléséről. Már magára a szüret 
módjára, mely általában igen korán esik, 
nem fordítanak elegendő figyelmet. A 
mustnak eijedése egészen magára van 
hagyva és minden ellenőrzés nélkül megy 
véghez; magától érthető, hogy az ellenőr­
zés, ezen processus természetének isme­
rete nélkül lehetetlen is. Ezért nem csoda, 
hogy a bor igen gyakran nem erjed el 
egészen, hanem édes marad, á mint az 
az idén majdnem az egész Szerémség­
ben történt. Alig akad ott egy-kettő, a 
ki ennek valódi okát ismerné, és még 
kevesebb, a ki azt is tudná, hogy mi 
módon lehetne e bajnak végét vetni. A 
bor körül való többi munkát is az örö­
költ, régi szokás szerint végzik, mintha 
a borászat semmi hasznot sem merített 
volna a chemiának óriási haladásából 
századunkban.

Horvát-Szlavonországban fehér vö­
rös és siller bort termelnek. A bornak 
nagy részét még mint új bort fogyaszt­
ják el s így akkor, midőn még nem volt 
ideje tökéletesen kifejlődni, a mi, te­
kintve a szerémi bor kitűnő voltát, va­
lóban nagy kár. A fogyasztás magában 
a Szerémségben igen nagy; elsőbbséget 
adnak a sillernek, azért az e fajta bort 
ott igen erősen termelik. A leghiresebb 
szerémi bort igen gyakran épen ezen

sillerek között találhatjuk. Ezekből az 
is látható, hogy Szerémségben nem sokat 
törődnek a világkereskedelem követel­
ményeivel.

A bor tükrére sem fordítanak kellő 
figyelmet. Van olyan fehér bor is, mely 
piroslik. Egy ilyen bort magam kaptam 
elemzésre (1. táblázat 37. sz). fehér bor 
neve alatt, azonban színe miatt a sille­
rek közzé kellett számítanom. Ép így 
hibák fordúlnak elő a vörös bor tükrét 
illetőleg is. Hogy a bor halványúl és 
szinét veszíti, olyasminek tekintik, mint 
a minek okvetetlenűl meg kell történnie, 
és ép ezekről a borokról, melyek színű­
ket veszítik, tartják, hogy kiváló borok. 
Az ily bort ott fakó  bornak nevezik, és 
az ízletesség netovábbjaként magasz­
talják, a mi mindenesetre olyan fel­
fogás, melyet a világpiaczon nem tar­
tanak helyesnek. Nem tudják, hogy 
ez a színehagyás a bornak megtörése, 
melynek okait Dr. P 1 ó s z oly kitartás­
sal és oly eredménynyel kutatta, hogy 
műve igazán nagy nyereménynek tekint­
hető a borászatot, illetőleg*.

A borok a hegység déli felén Sze­
rémségben is jobban ki vannak téve a 
megtörésnek, mint az északi részen, a 
minthogy az elsők általában különféle 
betegségekben is többet szenvednek. En­
nek egy fontos oka az, hogy a déli ré­
szen nincsenek jó pinczék. Ezért az 
eczetesedés sem oly ritka. Hogy mind­
ezek daczára Szerémségben mégis jeles 
bor van, mely nem félhet versenytől a 
világpiaczon, inkább köszönhető a ter­
més áldott természetének, mint a ter­
melők szorgalmának és gondjának.

Az édes bort kizárólag házi szükség­
letűk fedezése termelik. Csak az ürmös- 
ből visznek ki jó sokat Szerbiába és Al­
földünkre.

Még néhány szót a módszerekről, 
a melyeket az elemzésnél követtem. 
A faj súlyt piknométerrel, a szesztartal­

* Lásd Csanády-Plósz »A borászat 
könyve, tekintettel hazánk bortermelésére* 
350— 418. 1.
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mát átpároló módszerrel, az összes sav­
mennyiséget Vio normál az illó savat 
pedig Vioo normál riátriumhidroxid- 
oldattal határoztam meg. A borkö­
vet kicsapván étheralkoholban, vízben 
feloldottam és titráltam. A vonadékot 
a szeszmentes párlási maradék fajsúlya 
alapján a H a g e r-féle táblák szerint, a 
czukrot az édes borokban a F e h 1 i n g 
oldattal való titráló módszerrel határoz­
tam meg.

Az érdeklődők figyelmét különösen 
felhivom az utolsó elemzésre (49. sz.), 
mely a karlóczai ürmösre vonatkozik, 
a melyet Magyarországban közönsége­
sen rácz-ür mosnék neveznek. Erről Csa-  
n á d y-P 1 ó s z művében a következő 
megjegyzés van : »A rácz-ürmös úgy ké­
szül, hogy a hordót válogatott szőlő- 
fiirtökkel és különböző fűszerekkel 
(üröm, fahéj, szegfűszeg, gyömbér) tele­
rakják, ezután pedig megtöltik borral. 
A keverék egy pár hét alatt megerjed. 
De az erjedés csakhamar megáll, s a 
folyadék többé-kevésbbé édes marad és 
megtisztúl; a hozzá adott bor szesze, 
meg az újonnan képződő borszesz meg­
akasztják az erjedést, még mielőtt a szőlő 
összes czukra elerjedt volna. «* E le- 
irás a rácz-ürmös készítésmódját a való­
ságnak megfelelően közli, de származá­
sának folyamata, nézetem szerint, nem 
egészen helyesen van kifejezve.

A 49. sz. a. elemzésből látszik, hogy 
a rácz-ürmös aránylag csekély szeszt tar­
talmaz. Ez szembetűnő már csak azért 
is, mert a rácz-ürmös készítéséhez úgy 
Szerémségben, mint Magyarországon is, a 
legerősebb és legjobb vörös bort hasz­
nálják. Ezek a borok, a mint a fentebbi 
elemzésekből láthatni, 12— 13% szeszt 
tartalmaznak. Ez a szeszhiány az ürmös- 
ben nekem annyira föltűnt, hogy kény­
telennek éreztem magam a szeszmeg­
határozást ismételni s az eredmény 
megint ugyanaz volt.

Hogy e sajátszerű tüneményt meg­

magyarázhassam, a múlt tavaszkor ter­
jedelmes kutatást tettem az ürmös ké­
szítését illetőleg, melynek eredményéről 
más alkalommal fogok bővebb jelentést 
tenni; azonban röviden már most is 
megemlíthetem, hogy az ürmös, miután 
a szőlőt megtöltötték borral, nem indul 
erjedésnek. A rácz-ürmös tehát nem az 
erjedés processusának, hanem, amint vizs­
gálódásaim világosan kimutatják, a 
diffúziónak eredménye.

Még néhány szót a vonadékról. A 
mint már megemlítettem, a vonadék a 
szeszmentes párlási maradék faj súlya 
alapján a H a g e r-féle táblázat szerint 
van meghatározva. Csak később gondol­
koztam arról, vájjon meg van-e engedve 
ezen módszer követése délvidéki bo­
rainknál is. Mindjárt a legelső alkalom­
mal a vonadékot három izben megha­
tároztam, közvetetlenűl a fajsúly alapján, 
és közvetve beszárítás útján. Az ered­
ményt a következő kis táblázat mutatja, 
a melyben a vonadék százalékát is a B a 1-
1 i n g-féle tábla szerint számítottam ki :

Vonadék IOO súly­
rész borban

1

.Szeszmentes pár- 
'lási maradék faj- 
i súlya alapján

N
co -3

i

: pq
i Hager 
i szerint

Balling
szerint

Baranyai vörös bor I  * 9 0 i '52 I"J2

Zombori ürmös I. j 5 * 8 2 5 ' i 6 5 - 8 7

»  » II. ! 7 - 3 8 ; 7*45 8  4 6

Mint ebből látható, a kapott érté­
kek igen különböznek, és azért vélemé­
nyem az, hogy borainkra nézve a vona­
dékot mindig beszárítás útján kell meg­
határozni. Ezt ajánlotta különben a né­
met szaktudósok bizottsága is, a mely
1884-ben a berlini Reichsgesundheits- 
amt-ban a borelemzés legjobb módsze­
reiről tanácskozott *

* Csanády-Plósz, A  borászat könyve * L. »Atti e memorie deli’ i. r. societá
stb. 561. 1. agraria di Gorizia« 1884. 39 *̂ 1-
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F  e h é r b c► r 0 k

I Karlócza. Mali vi-
hovi. Szkadárka__ 1862 0*9943 9*17 0 67^ -053 — 2*57 Özv. Avakumovics K .

2 Karlócza. Karas . . . 1867 o ' 9942 8*70 o* 57-0 *063 0* 164 2-27 j Özv. Jovanovics T.
3 » Kemeticza 1868 0*9937 8 3 4 0 590*033 0*239 2*48 i Zsivánovics J. tnr.

4
» Karas. . . . 1873 o ’994r 8-23 o* 5610*041 — 2-27 Lázics gimn. igazgató

5 » Fehér i !
szlankamenka. . . . 1876 0-9937 9 *6o 0*64 0 '060 — 2 '57 Gyarmath A . postám.

6Í Karlócza. Krivacz. l
i 1 i Vegyes fajok; leg­
i : több szlankamenka 1878 0*9935 7 9 8 0*58 0*019 0*232 1-94 ; Zsivánovics J. tnr.
; 7 Karlócza. Dobrilo- i
I : vacz. Fehér szka­

i i darka ....................... 1879 0*9948 7*95 0 73 0 0 4 0 0*232 2*57 í Szávics J.

! 8!Karlócza. Krivacz.
i ! Szkadarka............... 1879 0 *995° 8*23 o*6o 0*042 — 2*57 Radulovics Ferencz,

✓ polgármester

9:Karlócza. Karas. ]
Szkadarka.............. 11881 0*9937 9*47 10*65 0*033 0*241 2*57 Bukvics A .

i<̂ Karlócza. Dobrilo-
| ! vacz. Rózsás......... 1882 0 9934 9 82 o-66 0*027 0*275 2-57! Szávics J.

i11!Karlócza •_ .................. — 0*9949 9*32 0 58 0*035 0*247 2*44 —
112; Pétervárad.................. 1879 0*9943 9*50 0 6 1 0*078 0*251 2*57 Dr. Vucsetics ügyv.
13: | V __________ ______ 1880 0*9950 8*86 o* 53 0*061 — 2*57 »
14 1 » ................ 1881 0 * 9948 8*90 0 6 0 0 0 5 1 — 2 ‘ 5 7 1 »
15 jGergeteg. Radova-

j n a c z ......................... 1880 0*9943 8*66 o *57 0*033 — 2 *5 7 | Utvics A .
16 jCserevics. Borkovacz 1878 0*9955 8831 0*70 0 0 6 2 — 2 * 0 0 1 Szávics Gy.
17 » Pangya

í hegy -....................... 1872 0*9950 9*80 0*58 0*052 0*290 2 • 12 Makszínovics Sz.
j 18 Illők. Rózsás ........... 1879 0 9Q53 9*2L 0*70 0 0 5 8 o* 187 2*57 Odescalchy herczeg

i x 9 '
Sulyam. V etrenyacsa- i

t é g y ..................................... 1882 0*9943 9'73 0*62 0 0 2 4 — 2*44 Marics J.
j 20 Karlócza. Mátej. (Üj 0*9930 9*c8 0 6 1 0*025 — 2 35
j bor) ................ 1883 Zsivánovics J. tnr.
<21 Beocsin. (Új bor) ___ 1883 — 8*84 0*62 — — — Kolostor
! V ö r ö s b 0 r 0 k

>22| Karlócza. Mátéj. 
Szkadarka ........... 1 8 7 9 0*9943 11

í
•84! 0*70 0

0
0LOO 0*233 2 *77 Radulovics Fér.

23| Karlócza. Karas . . . 1880 0 - 9 8 9 7 10 '31 0*62 0 054 __ 2 *57
polgármester 

| Lázics igazgató
24'Karlócza .................. I88I 0 - 9 9 7 7 12 75 0 7 6 0 070 0 2 2 1 3 *35 patr. pinczéje

25' » _____ ___ ---- 0 9 9 5 1 II* 06 o *59 0 036 0*232 2 ■85 —
26; Pétervárad.................. ---- 0 - 9 9 5 9 12 ’57 0*43 0' O4O — 2 •80 Vuics B.

27 Cserevics. Kalugye- 
ricza......................... I869 0 - 9 9 8 5 11 90 0*85 0 O96 __ 3 50 Radoicsics G.

28! Cserevics. Pavlis . . . I876 0 - 9 9 6 3 12 ■27 1 00 0' 144 0*183 3 '27 Sztanoicsics P.

29ÍSzalakszia.................. — 0 - 9 9 3 9 12 ' 12 o *45 0 050 — 2 ' 42 Vuics B.
30. » _____ ___ 1 -- 0 - 9 9 3 9 11 •82 0*52 i ° 095 — 2 ‘80! »

3i » _____ ___ I88 l 0  9 9 3 3 10 87 0 * 5 7 0 082 o* 185 2'•5 7 : patr. pinczéje
32 ü l ö k .  (Új b o r)......... | 1883 1 - 0 2 1 4 11 50 0 731 -- — 8 •00 Vuics B.

33
Lezsimir. Gradina. 

(Új bor>......... ........ j 1883 0 - 9 9 8 3 9 ' 80
1
1

o-ó8|o*o6o — 3 •14! Grgur J.
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P e t r o v it s  D ö m e .

A  szerkesztőség közölvén ez érteke­
zést Dr. P l ó s z  P á l  tanárral, ő a rácz- 
ürmösnek leírt képződési módjára és a vo­
nadék meghatározására nézve a következő 
megjegyzést te sz i:

I. »Több budai rácz-iirmöst vizsgáltam 
meg és azt kell felvennem, hogy képződése 
alatt kisebb-nagyobb fokú erjedésen mind­
egyik átment. E  kimondásomban különösen 
arra támaszkodom, hogy a hordóba bera­
kott szőlőnek nagyobb része pár hét, vagy 
hónap múlva kenőcsszerű réteggel vonódik 
be, mely réteg mikroszkóp alatt kizárólag 
élesztő sejtekből állónak mutatkozik. Ez 
által ki van mutatva, hogy a rácz-ürmösben 
nagyszámú élesztősejtek képződtek; mert 
szőlőn sem a tiszta ó-borban, sem pedig 
a szőlőn (berakás előtt) annyi élesztő sejt 
nem foglalt helyet, mint a mennyit a szőlő­
szemeket bevonó rétegben találtam. Ha pedig 
a czukortartalmú folyadékkal fedett szőlő­

szemeken élesztő sejtek képződtek, akkor 
kétségtelenül erjedés is volt jelen.

Az erjedés folyamata, mely itt végbe­
megy, tiszta alszín-erjedés (alsó erjedés, 
Untergáhrung); lassan megy tehát végbe, 
nem zavarja meg a bort és zavaró körül­
mények beálltára könnyen megakad. Igen 
hasonlít azon alszínerjedéshez, melyet a 
R  e i h 1 e n-féle borkészitő eljárásnál munt 
kánkban leírtunk. Az általam vizsgált rácz- 
ürmösöknél tehát nemcsak diffúzió, hanem 
erjedés is játszott szerepet. Nem tagadom 
azonban, hogy egyes, igen erős borok, ha 
mellette a szőlő igen édes, épen nem erjed­
nek meg, vagy legalább az erjedés oly kis 
kiterjedésre szorítkozik, hogy észrevétlenül 
marad.

Budai rácz-ürmösök szesztartalmát nem 
vizsgáltuk; ez nem tartozott munkatervünk 
keretébe; — ennélfogva arról, hogy a két­
ségtelenül jelenvolt (mindenesetre kisebb
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kiterjedésű) erjedés útján mennyi szesz kép­
ződhetett, nincs tájékozásom.

2. A Hager-féle tabellák szerinti ered­
mények, mások kísérletei szerint is, de még 
Petrovics D. úr három próbalemzése sze­
rint is elég jól megegyeznek a beszárítás 
útján kapott eredményekkel. A  megegyezés, 
gyakorlati czélú vizsgálatnál, mely főképen 
csak annak megállapítására szolgál, hogy a 
bor sok vagy kevés vonadékanyagot tartalmaz, 
és főképen csak ott fontos, hol az elemzés 
külön czukormeghatározásrá nem terjeszke­
dett ki, kielégitőnek mondható. Még pedig 
annál inkább kielégítő pontosságúnak te­
kintendő, minthogy a sokkal hosszabb és 
körülményesebb beszárítási módszer segé­
lyével sem lehet pontosabb eredményeket 
kapni. Hogy a beszárító eljárás eredményei 
a jelen esetben nem lehetnek pontosak, az 
a kérdés természetében rejlik.

A  bor ugyanis többféle oly testet tar­
talmaz (gliczerin, eczetsav, oenanthylszesz és 
-sav, zsírsavak stb.), mely a víznél maga­
sabb forrpontú, de melynek egy része már 
a vízgőzökkel is elillan. Midőn tehát ezen 
anyagok jelenléte mellett beszárítási mara­
dékról szólunk, mindenekelőtt aziránt kel­

lene megállapodnunk, hogy mit tekintünk a 
bor száraz maradékának; azt a ragadós 
szirupszerű maradékot-e, mely a felsorolt 
(magukban egyébiránt folyékony) anyagok­
nak változó nagyságú tört részé-t még tar­
talmazza, vagy pedig azt a fekete, pörkölt 
szagú, részben elszenesedett maradékot, me­
lyet akkor kapunk, ha 150— i8o° melegnek 
hosszas behatása után a jelzett anyagokat 
mind elűztük. Nézetem szerint az egyik szá­
rítási maradék ép oly kevéssé állandó, 
mint a másik. És a dolgon semmit se 
változtat az, ha a meghatározáshoz igen ke­
vés bort veszünk, és ezt üvegporra vagy 
üveggyapotra töltjük és ezután párolog­
tatjuk e l ; a ragadós maradék ekkor el fog 
oszlani az üveg felületén és ragadós vagy 
elpörkölt minősége kevésbbé lesz észreve­
hető ; könnyebben eltitkolhatjuk tehát ma­
gunk előtt, a nélkül, hogy lényegileg az 
előbbitől különböznék.

Ezen tapasztalatok és megfontolások 
okozták, hogy elemzéseimnél a beszárítás 
útján kapott (és tényleg meglevő) eredmé­
nyeket nem közöltem és nem vetettem ma­
gamat alá a Reichsgesundheitsamt deciziójá- 
nak ; — örvendek, hogy Petrovits D. úr ha­
sonló eljárást követett.«

APRÓ -KÖZLEMÉNYEK.

CSILLAGTAN.

(6.) A TAVASZI HŐCSÖKKENÉSEKRŐL.

J a m i n , a híres franczia fizikus, az 
1885-ik évi »Comptes rendus« május 
10-iki számában egy tanulmányt tett 
közzé, melyben az éjjeli hősugárzás 
okozta tavaszi hőcsökkenésekkel foglal­
kozik, s melyet Közlönyünk ez évi ja- 
nuáriusi füzetében (36. 1.) H. Á. ismerte­
tett. J a m i n-nak ezen a meteorológia 
körébe vágó okoskodása ellen illetékes 
helyen (Oesterr. Zeitschrift für Meteo- 
rologie 1885. évf. 269. 1.) felszólalván, 
legyen szabad azt e helyen is ismertet­
nem. A közlemény emlékezteti J a- 
m i n t arra, hogy hiszen G 1 a i s h e r lég­
utazásai előtt is tudták már a meteo­
rológusok, hogy augusztusban nagyobb 
a levegő páratartalma, mint áprilisban ; 
és pedig nemcsak lent a földszínén, ha­
nem fent is, miként azt a hegyeken tör­
ténő észleletek tanúsítják. Sőt azt is 
tudták, hogy az máskép nem is lehet,

Természettudományi Közlöny. XVIII. kötet. 1886.

mert a levegő abszolút páratartalma ál­
talában véve a levegő hőfokához mérten 
szokott változni, a miért is aztán télen 
kisebb mint nyáron. J a m i n nagyon is 
megjárná, ha ő G l a i s h e r  ezen két 
(ápr. 18-iki és aug. 18-iki) észleletéből 
azt következtetné, hogy áprilisban min­
dig kisebb a levegő páratartalma, mint 
augusztusban, mert megeshetik, hogy 
egy szép áprilisi napon ott fent mele­
gebb és párásabb a levegő, mint augusz­
tus valamelyik napján. —  Hogy azon­
ban áprilisban mégis nagyobb a hősu­
gárzás éjjelenként, annak nem a levegő 
abszolút páratartalma az oka, hanem a 
levegőnek viszonylagos nedvessége, me­
lyet J a m i n olyannyira ki akar küszö­
bölni a meteorológiából, s mely Európa 
legnagyobb részében épen áprilisban és 
májusban éri el legkisebb értékét. Mi­
nél távolabb van ugyanis a levegő álla­
pota a párateltségtől, hőkisugárzás által
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