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0 fermentag) tez tare kideow

przez Prof. Dra E. Buchnera

Odczyt, wygtoszony na Il miedzynarodowym kon-
gresie dla chemii stosowanej dnia 28 lipca 1898
w auli c¢. k. uniw. rsytetu we Wiedniu.

Komérki mikroorganizméw mozna po-
rowna¢ z matymi pecherzykami, w ktorych
wnetrzu znajduje sie plazma. Plazma sktada
sie gtownie 1z ciat biatkowych,
ptynnych, po czesci za$ statych.
otacza btonka nieprzerwanie, o ile poucza
nas o tern badanie mikroskopowe. Przyj-
mowanie pokarméw i wydzielanie ciat
zuzytych odbywa sie jednakowoz przez te
btone, wskutek czego musimy przyjaé, ze
zawiera ona pory, jakkolwiek bardzo mate.

Przy ckemicznem badaniu zawartosci
komorki bedzie taka btonka stanowita wielkg
przeszkode; istniejg bowiem wysokodrobi-
nowe ciata biatkowe, ktére nie przechodzg
przez btony odrobnych
nawet enzymy, o ktérych
dobnego, np. diaslaz. Prébowano ciata, jakie
komorki mikroorganizmdw zawierajg, wy-
ciggac przez kilkotygodniowe moczenie w wo-
dzie, albo tez za pomocg #tugu potasowego
lub przez ogrzanie z gliceryng. We wszyst-
kich wypadkach musialy badac¢ sie majgce
ciata przechodzi¢ przez btone komorkows.

Jest wiecej anizeli pewne, ze tym spo-
sobem ekstrakcyi nie otrzymuje sie juz nie
zmienionych ciat, zawartych w komdrce,
lecz zmienione wskutek dziatania $rodka
ekstrahujgcego. Jezeli chcemy unikng¢ tego
niedostatku, musimy wprzéd btone komorki
rozerwac¢ aby nie przeszkadzata. Proces
ten musi by¢ przeprowadzony szybko, aby
juz podczas tego procesu nie zaszta jaka
zmiana, oraz muszg by¢ uzywane tylko
czystomechaniczne nie  chemiczne Srodki
do oddzielania zawarto$ci komorki.

Wiktor Syniewski,

po czesci | _ J&« . .
Plazme! nawet najdrobniejsze mikroorganizmy ro-

asystent Szkoty Politeclin.

Te mys$li wyksztalcity sie stopniowo
podczas rozmowy z moim bratem, bakter-

iyologiem Hansem Buchnerem w Monachium.

W r. 1893 przystgpitem do ich urzeczywist-
nienia. Pierwsze préby, aby spowodowad
popekanie bton komorek drozdzowych przez
zamrozenie i szybkie rozmrazanie, nie udaty
sie; btona jest dla takiego rozrywania za-
nadto elastyczna.

Okazato sie jednak niebawem, ze mozna

zetrze¢ przy pomocy piasku. Juz w r. 1840
rozcierat Liidersdorf w Berlinie drozdze na
matowej ptycie szklanej przy pomocy szkla-
nego ttuczka ; nadzieja atoli, ze na tej dro-
dze bedzie mozna oddzieli¢ czynnos$¢ fermen-
tacyjng od zorganizowanych elementow t. j.
komorek, zawiodta, gdyz produkt, otrzymany
po roztarciu drozdzy, nie posiadat sity fer-
mentacyjnej wobec cukru. Jak ucigzliwg
byta ta metoda rozcierania, okazuje sie
z pbzniejszego o rok doniesienia C. Schmidta

por.ach.lstni,ejaw Dorpacie, ktdry potrzebywat szesciu go-
twierdzacos pPQsin do roztarcia 1 gr. drozdzy.

P6zniej nauczono sie wykonywac to
rozcieranie przy pomocy dodatku proszku
szklanego i piasku kwarcowego. Takie do-
Swiadczenia robili n. p. pani Manass e'in
w laboratoryum Wiesnera we Wiedniu,
Adolf Mayer, Sullivan i t. d. Sposob,
przezemnie uzywany, zostat wypracowany
w monachijskim instytucie hygienicznym
przy wspoétudziale Dra Marcina Halin a-
sktada on sie z dwoch czesci: Najprzéd
rozciera sie komorki drozdzowe z dodat-
kiem réwnej ilosci (na wage) piasku kwar-
cowego i jednej piagtej czesci wagowej
ziemi okrzemkowej, a otrzymane w ten
spos6b ciasto  wyciska sie pod ci$nie-
niem 500 atmosfer. Rozcieranie uskutecz-
nia sie za pomocg matej, motorem ga-
zowym poruszanej maszyny, ktérg dostar-
czyt Hugershoffz Lipska. Mieszanina, ktora



jest pierwotnie sucha, staje sie wskutek
wydobywania sie soku komorkowego wil-
gotna i zbija sie w brytki. Jezeli zamiast
maszyny uzywamy do rozcierania przy-
rzadu recznego, skiadajagcego sie z umoco-
wanego na stole mozdzierza porcelanowego
i tluczka, zaopatrzonego w diugi, zelazny
trzon, to rozcieranie moze by¢ dalej pro-
wadzone po zbiciu sie masy w jedno ciasto.
Ostatnim  sposobem  otrzymany wydatek
soku z 1 klgr. drozdzy bez wszelkiego do-
datku wody wynosi 450 cc., czyli 50 pro-
cent zawarto$ci komorek, jezeli przyjmiemy
po odliczeniu 200 gr. cellulozowych bton
komérkowych, ze zawarto$¢ komdrek wy-
nosi 800 gr.

Sok wycieka z prasy wprost na filtr
papierowy i przedostaje sie do naczynia,
chtodzonego za pomocg lodu, aby zapo-
biedz ewentualnemu rozktadowi soku pod-
czas jego otrzymywania. W pozostatych
wytltoczynach mozna znalez¢ przy badaniu
mikroskopowem 4 procent nienaruszonych
komorek, oraz 60 procent dawniejszych
komorek rozdartych, gdy uzyto maszyny do
rozcierania.

Wedtug nowego, recznego sposobu roz-
cierania bedg te rezultaty jeszcze korzyst-
niejsze i dadzg sie zapewne ulepszyc.

Wystawione preparaty okazujg wy-
razne roznicy w zewnetrznym wygladzie
drozdzy w rozmaitych stadyach przerébki;
widzicie tu Panowie Swieze, dolne drozdze
monachijskie, nastepnie te same drozdze
po wyprasowaniu przy cisnieniu 50 atmo-
sfer i zmieszaniu z piaskiem i ziemig okrzem-
kowg jako suchg sproszkowang mase, na-
stepnie jako plastyczng naase po roztarciu
i w konhcu jako dos¢ stata bryte wyttoczyn.
Swiezy sok, jak go Panowie tu widzicie,
— preparat ten przetransportowano tu z Mo-
nachium w wielkim kuble z lodem przy
0° C -- przedstawia zo6Hawy, w przecho-
dzacem Swietle prawie klarowny, zresztg
opalizujgcy ptyn o przyjemnym zapachu
drozdzowym; zawiera on duzo rozpuszczo-
nego kwasu weglowego, ktory przy ogrzaniu
ptynu do 40° O. zaczyna uchodzi¢. W soku
znajdujg sie dos¢ znaczne iloSci Scinajgcego
sie biatka; przy powolnem ogrzaniu $cina
sie cata masa tak zupeinie, ze probierka
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moze by¢ odwrdécona, bez obawy, aby sie ptyn
wylat (doswiadczenie).

W soku znajduja sie enzymy, ktérych
istnienie moze by¢ tatwo stwierdzone przy
pomocy wody utlenionej wedlug Schén-
beina. Do jednej probierki daje 1 czes¢
soku, 10 czesci wody a po zmieszaniu 6
czesci wody utlenionej (10%- wej), do drugiej
za$ na 1 cze$¢ soku 8 czesci wody, 2 czesci
dwuprocentowego wodnego roztworu kwasu
pruskiego, a po zmieszaniu 6 czesci wody
utlenionej. W pierwszym wypadku wyste-
puje prawie natychmiast pod wplywem
enzymow gwattowne wydzielanie sie tlenu,
ktére powoduje przelewanie sie ptynu z pro-
bierki, w drugim wypadku za$ nie mozna
wogdle zauwazy¢ jakiego$ wydobywania
sie gazu (doswiadczenie). Jezeli atoli wy-
pedzimy kwas pruski przez diuzsze prze-
prowadzanie przez ptyn strumienia powie-
trza, to enzymy okazujg znowu pierwszg
reakcye wobec wody utlenione;j.

Trzeba wiec przyjgé, ze istnieje stabe
potgczenie kwasu pruskiego z enzymem,
ktére nie dziata na wode utleniong tak, jak
enzym sam, jednakowoz juz przy przepu-
szczaniu powietrza rozktada sie. Tak samo
zachowuje sie tez zdolnos¢ fermentacyjna soku
w obecnosci kwasu pruskiego. Z pomiedzy
enzymow wykryto w soku drozdzowym
przedewszystkiem inwertyne. Mozna przyjaé
takze obecno$¢ enzymu, rozktadajagcego mal-
toze i glykogen gdyz obydwa te weglowo-
dany fermentuja z sokiem drozdzowym,
a wedlug dosSwiadczen Emila Fischera
nie mogq jako takie fermentowac; by¢ moze,
ze hydrolize uskutecznia w obu wypadkach
jedno i to samo ciato. Zdaje sie, ze znaj-
dujg sie w soku takze oksydazy, jakie G.
Bertrand wykryt w wielu sokach roslin-
nych; sok bowiem brunatnieje przy staniu
na powietrzu zapewne przez pochtanianie
tlenu z powietrza. — Proteolityczne
enzymy wykryt w soku drozdzowym pier-
wszy M. Hahn, Kktory stwierdzit, iz roz-
ptawia on zelatyne; przy zanurzeniu w kapiel
wodng, ogrzang do 50° C, naczyniek z Swie-
zym sokiem i takim, ktéry z dodatkiem
arseninu stat okoto jednego tygodnia, mozna
w purwszem naczynku po kilku minutach
zauwazy¢ znaczne wydzielenie sie Scietych
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ciat, podczas gdy w drugiem naczynku za-
ledwie $lady ktaczkéw sie ukazujg. Scinalne
biatko znikto wskutek procesu samotrawie-
nia — jezeli mozna uzy¢ tego wyrazu (do-
Swiadczenie).

Drozdze posiadajg, jak wiadomo zna-
czng site redukcyjng. Jak to M. Hahn za-
uwazyt, powstaje przy dodaniu siarki do
soku drozdzowego siarkowoddr. Wedtug ba-
dan Nastiukowa sita redukcyjna i zdol-
nos¢ fermentacyjna nie stojg w zadnym
zwigzku ze sobg. W istocie redukuje siarke
takze sok, ktéry przez stanie stat sie nie-
czynny.

Jako najbardziej interesujgcg wiasnosc,
soku drozdzowego nalezy uwaza¢ to, ze
wywotuje on fermentacye alkoholowg w roz-
tworach cukru trzcinowego, stodowego, gro-
nowego i owocowego, nie za$ mlekowego
i mannitu.

Jedng z tych fermentacyj (okazuje pre-
parat) w cylindrach miarowych wywotano
przed 30 godzinami w Monachium przez
zmieszanie 200 cc. Swiezego soku drozdzo-
wego z lakg samg objetosScig 75 procento-
wego roztworu sacharozy, druga za$ w ta-
kiej samej mieszaninie tu we Wiedniu przed
15 godzinami. Dla poréwnania intenzv-
wnos$ci wydzielania sie gazu i zarazem wy-
sokosci piany ustawitem jeszcze ten trzeci
cylinder, do ktoérego dodano 200 cc. roz-
tworu cukrowego 150 cc. wody i 50 cc.
nieczynnego juz soku drozdzowego jako po-
karmu dla 5 gr. Swiezych drozdzy, ktore
dodano przed 15 godzinami. Jakkolwiek
w ostatnim wypadku ptyn jest wskutek wiel-
kiej ilosci komoérek drozdzowych mleczno
metny i nieprzezroczysty, to wydzielanie sie
gazu i warstwa piany wcale nie sg wieksze,
anizeli w cylindrach z klarownymi ptynami,
zadanymi Swiezym sokiem drozdzowym.

Przy wlaniu 10 cc. 75 procentowego
roztworu cukrowego, ogrzanego do 30° C.,
do 10 cc. Swiezego soku drozdzowego w pro-
bierce zaczyna sie po 10 minutach mniej
wiecej wydziela¢ gaz, co w temperaturze
pokojowej trwa kilka dni, przy 7-8° C.
za$ okoto tygodnia (doswiadczenie). Zna-
cznie predzej wystepuje wydzielanie sie
gazu przy rozpuszczeniu 5 gr. sproszkowa-
nego cukru trzcinowego w 15 cc. soku
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drozdzowego; zaraz po rozpuszczeniu sie
cukru nastepuje wydzielanie sie gazu (do-
Swiadczenia).

To szybko wystepujace wydzielanie sie
gazu absolutnie nie moze by¢ wywotane
przez malg ilos¢ mikroorganizmow, znaj-
dujgcych sie jeszcze w soku drozdzowym.

Gaz, ktory przytem powstaje jest kwa-
sem weglowym. Przy uzyciu Swiezych,
monachijskich  dolnych drozdzy piwnych
otrzymano w 60 wypadkach w okresie 20
miesiecy zawsze sok drozdzowy, wywotu-
jacy fermentacye; nigdy nie byto zawodu.

Sita fermentacyjna soku, otrzymanego
wedtug tego samego sposobu, jest przy
uzyciu monachiskich dolnych drozdzy pi-
wnych z tej samej fabryki nie zawsze je-
dnakowa. Szczeg6lnie wysokie liczby dla
ilosci bezwodnika weglowego otrzymat w osta-
tnich miesigcach zimowych p. Dr. Rudolf
Rapp gdy przy dodatku 2% arseninu po-
tasowego obnizyt koncentracye do 16%;
tak otrzymano z 200 cc. soku przy 15° C.
w ciggu 40 godzin 15 gr. kwasu weglowego.

Ilos¢ alkoholu i kwasu weglowego,
powstajagcych przy fermentacyi bez udziatu
komorek drozdzowych, odpowiada w przy-
blizeniu rdwnaniu fermentacyjnemu Gay-
Lussaca, wedlug ktérego ma sie otrzymacé
w przyblizeniu réwne ilosci obydwdch ciat
20 gr. saccharozy daty ze 100 cc. soku droz-
dzowego z dodatkiem arsemnu przy 15° C.
po 23 godzinach 12,2 gr. COa i 12,4 gr.
alkoholu przy zupetnem zniknieciu cukru.

Czy przy fermentacyi bez komorek
drozdzowych powstaje takze gliceryna i kwas
bursztynowy, nie stwierdzonojeszcze. Mozna
ciata te uwaza¢ jako nieregularne produkty
rozktadu przy tej ztozonej reakci, albo tez,
jak Duclaux przypuszcza, jako nie po-
chodzace z wiasciwego procesu fermenta-
cyi, lecz z procesow zyciowych, odbywa-
jacych sie réwnoczes$nie.

Sok drozdzowy moze by¢ filtrowany.
i nie traci przytem swej sity fermentacyjnej;
bakteryologicznemi metodami badany i nie
zawierajgcy komorek filtrat wzbudzat jeszcze
fermentacye alkoholowg. ROwniez antise-
ptyczne dodatki jak : toluolu, chloroformu,
natriumazoimidu, wielkich ilosci cukru i gli-
ceryny byly bez wpltywu na site fermen-
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tacyjng, a i melaarsenin potasowy nie dziata lktadajg. Wedtug nowych do$wiadczen niema

szkodliwie.

Jednakowoz przez jedno lub dwudniowe
stanie przy zwyklej temperaturze traci sok
swojg site fermentacyjng, prawdopodobnie
wskutek obecnos$ci proteolitycznych enzy-
moéw, ktére niszczg dziatajgcg substancye
przez rodzaj procesu trawienia. Dla dal-
szych prac jest to wielkiej wartosci, ze udato
sie otrzymac¢ suchy sok, ktdry swej sity nie
stracit. Wydatek tego ostatniege wynosi
okoto 14 procent pierwotnego soku.

Po szybkiem osiggnieciul pewnej kon-
centracyi soku moze on by¢ suszony nawet
na powietrzu przy 22—35° 0. bez zna-
czniejszej utraty swej zdolnosci fermenta-
cyjnej. Rezultaty te sg zgodne z przypu-
szczeniem, ze to enzymy proteolityczne dzia-
tajg zwykle niszczagco na fermentacye, gdyz
takie fermenty trawugce zostajg zwykle
wstrzymane w swej dziatalnosci przez wy-
sokg koncentracye roztworow.

Aby okaza¢ zdolno$¢ wzbudzenia fer-
mentacyi suszonego soku drozdzowego roz-
puszczam tu 2'5 gr. suchej substancyi w 10
grm. wody rozrabiajagc te mase w mozdzie-
rzyku; otrzymany plyn, ktéry jest metny
wskutek nierozpuszczonych ponownie ciat
biatkowych, wzbudza po dodaniu 8 gr. cukru
trzcinowego w 20 minutach silng fermen-
tacye.

Moi panowie! ze wszystkich tych do-
Swiadczern wywnioskowatem, ze zyjgca ko-
morka drozdzowa nie jest koniecznie potrze-
bna do wzbudzenia fermentacyi alkoholowej,
fermentacyi nie nalezy przeto uwaza¢ jako
procesu fizyologicznego t. j. jako skompli-
kowanego procesu zyciowego ; jest ona wy-

wotana przez substancye enzymatyczng,
zymaze, Kktéra w przyrodzie powstaje
tylko w zyjacych, cp pravvda, komorkach

drozdzowych. Tem samem ostatecznie zbito
mniemanie, ze fermentaeya jest w zwigzku
z przemiang materyi w drozdzach, ze cukier
zostaje pochtoniety jako pozywienie, a alko-
hol i kwas weglowy zostajg wydzielone jako
produkty wymiany.

Tak samo musi by¢ zarzucona teorya
pasteurowska, wedtug ktdérej drozdze w nie-
obecnosci powietrza wyciggajg potrzebny
im tlen z cukru i tem samem cukier roz-

rozktad cukru nic wspollnego z potrzebg
tlenu u komorek drozdzowych. Atoli mozna
przyja¢, ze istnieje pewien zwigzek z po-
trzebg energii u komérek drozdzowych, we-
dtug ktdérego ilo$¢ energii, jaka organizm
przy przystepie tlenu powietrza uzyskuje
wskutek proceséw spalenia, w nieobecnosci
tlenu zostaje uzyskana przez proces fer-
mentacyi.

Odkrycie, ze fermentacye wzbudza en-
zym, doznato poczatkowo silnego oporu.
Jest to tem bardziej dziwnem, ze wszelkie
moje wnioski oparte sg na podstawie ekspe-
rymentalnej, a przy badaniu historycznego
rozwoju naszych wiadomosci o fermentacyi
mozna wykaza¢, ze w ostatnich latach na-
stapit stanowczy zwrot w zapatrywaniach
najkompetentniejszych fachowcéw na ko-
rzy$¢ teoryi enzymatycznej.

O pottora stulecia p6zniej po zwroceniu
uwagi przez Leeuwenho cka na regu-
larny ksztatt kulek drozdzowych, poznali
w roku 1837 Cagniard de Latour.
Schwann i Kiitzing, ze drozdze naleza
dc rodlin, i ze one stojg w zwiagzku z fer-
mentycyg W gorgcej walce przeciw naj-
znakomitszym chemikom owych czasow,
przeciw Liebigowi i Berzeliu-
szowi udato sie Helmboltzowi, Du-
masowi, Mitscherlichowi, Schul-
tzemu, Schroderowi, v.Duschowi,
a zwlaszcza mistrzowskim pracom Pa-
steura, trwajacym przeszto jedno dziesie-
ciolecie, wywalczy¢ zyciowej teoryi fermen-
tacyjnej ogolne uznanie.

Nikt nie zauwazyt fermentacyi bez
réGwnoczesnej obecnosci zywych organizmdw.
< tem zaprzestano sprzeczki. Zaraz atoli
pogtebita sie kwestya przyczyny fermen-
tacyi. Jedni, a na ich czele Pasteur, sadzili,
ze komdrki drozdzowe jako organizmy po-
wodowaty rozkiad cukru, ze wiec fermen-
tacya jest nieodtgczalna od procesow zy-
ciowych drozdzy. Inni badacze atoli byli
zdania, ze drozdze wydzielajg pewng sub-
stancye chemiczng, ktéra powoduje fermen-
tacye. Berthelot wydzielit wtedy z ko-
morek drozdzowych substancye, pokrewng
ciatom biatkowym, mianowicie inwertyne,
ktéra powoduje rozktad cukru trzcinowego
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na cukier gronowy i ow. cowy. Podobne
substancye wydzielono takze z innych ro-
§lin i z ciat zwierzecych; dzi$ nazywamy
je enzymami, a przypuszczenie, ze fer-
mentacye wywotuje ciato, wydzielone przez
drozdze nazywamy teoryg enzyma-
tyczng. Moritz Traube, Berthe-
lot poOzniej zaSLiebig iHoppeSeyler
przyznawali sie do niej. Byta ona ujmujgco
prosta, lecz wszelkie proby, aby prawdziwos¢
jej udowodni¢ doswiadczalnie, prowadzity
do ujemnych rezultatow. Czysto zyciowa
teorya pozostata zwyciezka.

Na poczatku lat siedmdziesigtych uka-
zaly sie w laboratoryum Wiesnera we
Wiedniu dwie rozprawy pani Manassein
i Schuhmachera, ktérzy na podstawie
licznych badan doswiadczalnych os$wiad-
czyli sie za teoryg enzymatyczng; zywe
komérki drozdzowe nie byly koniecznie po-
trzebne do fermentacyi. Uzyte metody atoli
byty, gtdwnie wskutek niedostatecznych
jeszcze 6wczesnych wiadomosci o bakteryach,
tak niepewne, ze nie mozna dosSwiadczen
tych uwaza¢ jako dowod teoryi enzymatycz-
nej. Gdy Musculusowi i Miguelowi
udato sie wydzieli¢c z cial, podlegajacych
fermentacyi mocznikowej, nieznany dotych-
czas enzym uraze, ktory rozktada mocz-
nik na amoniak i kwas weglowy, mozna
byto mieé nadzieje, ze przeciez uda sie
w koncu wydzieli¢ enzym, charakterystycz-
ny dla fermentacyi alkoholowej. W r. 1894
wykryt Emil Fischer w rozmaitych
drozdzach nowe enzymy, mianowicie mal -
taze ktdéra rozkitada cukier stodowy (mal-
toze), na dwie drobiny cukru gronowego
z innych za$ laktaze, ktdra rozkiada cu-
kier mlekowy, w koncu z monilii (wsp6lnie
z Lindnerem) ciato, ktére podobnie jak in-
wertyna rozktada cukier trzcinowy. Wszy-
stkie te substancye dadzg sie dopiero wte-
dy wyciaggna¢ ze, Swiezych komoérek, gdy
btonki ich zostang rozdarte przez rozciera-
nia z proszkiem szklanym; w przeciwien-
stwie wiec do inwertyny zostajg te enzymy
przez zyjace komorki zatrzymane. Wydzie-
lenie enzymu fermentacyjnego na podobnej
drodze nie prébowano jednak.

Mozliwosé, ze teorya enzymatyczna da
sie udowodnié, zwiekszyta sie znowu. W r.

drozdzowych. jol
1896 stwierdzit H. Will, ze przy niskich
temperaturach wysuszone, przez dziewiecio-
letnie lezenie obumarte drozdze wzbudzatly
jeszcze fermenfacye; wskazuje on takze na
to, ze zapatrywanie, jakoby niezywe droz-
dze byly w stanie wzbudzi¢ fermentacye,
byto dawniej bardzo rozpowszechnione.
Pewnego zdania, co prawda, Will nie wy-
powiada ; zaznacza ze doSwiadczenia swe
zamierza dalej prowadzic.

Moi panowie, sadze, ze sie zgodzicie
ze mna, jezeli uwaza¢ bede prace Emila
Fischera jako zaczatek nowych zdobyczy
w dziedzinie alkoholowej fermentacyi, ktd-
rych tak samo jak zdobycze w innych dzie-
dzinach wiedzy przyrodniczej nie osiggnieto
w nagtych skokach.

Jedyny zarzut, jakiby mozna takze te-
raz jeszcze podnie$¢ przeciw nowo wskrze-
szonej teoryi enzymatycznej jest przypusz-
czenie, ze w soku drozdZzowym znajdujg sie
zywe resztki plazmy i ta wiasnie wywotuje
fermentacye. Nie uwazam zarzutu tego za
uprawniony, gdyz ogoélne trucizny dla plaz-

my, jak n. p. kwas arsenawy, nie znoszg
zdolnosci fermentacyjnej, a sok moze by¢
tez wysuszony bez utracenia tej sily.

W kazdym razie nie moze fermentacyi
wzbudzaé ta czes¢ protoplazmy, ktéra wy-'
konywa ogdlne czynnos$ci zyciowe (rozrost
i rozmnazanie), gdyz i niezdolne do rozmna-
zania sie drozdze, zabite przez szesciogo-
dzienne ogrzewanie w stanie suchym do 100°
posiadajg site fermentacyjng; przeciwnie,
zdolne do zycia silne drozdze dajg czesto
sok, ktory wecale nie okazuje zdolnosSci fer-
mentacyjnej, chociaz powinienby takze za-
wieraé te hypotetyczne resztki plazmy,

Zymaze nalezy zaliczy¢ do wysoko-
molekularnych enzymoéw, gdyz dyfunduje
przez papier pergaminowy. Jest ona wiec
zapewne wiecej zblizona do protoplazmy
anizeli inwertyna. Jak dalece wogoéle réz-
nig sie enzymy od zyjacej plazmy, o tem
nic nie wiemy; mozna je otrzymac tylko
zro$lin i zwierzat. Tracg one powoli przy le-
zeniu takze w stanie suchym swojg site.
Bezwatpienia nalezg one do obszaru gra-
nicznego pomiedzy materyg martwa i zyjaca,
wzglednie do pierwszych produktow prze-
miany zywej protoplazmy.
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Jak diugo nie udowodniono znacznej
réznicy, bedzie mozna zaliczy¢ zyma ¢ do
reszty enzymdw; miejmy nadzieje, ze przy-
szto$¢ przyniesie nam rozszerzenie naszych
wiadomosci na tern polu.
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zebrat A. Adclinann
chemik technolog.

Jedenascie lat mija, jak na zebraniu
»Towarzystwa Gorzelnikow Polskich" od-
czytatem referat ,O obliczaniu wydatkéw"
1 poruszytem sprawe drukowania sprawo-
zdan, azeby zapmocg tychze sprawdzic
postep naszego gorzelnictwa tak pod wzgle-
dem urzadzenia, jak tez i technicznego kie-
rownictwa.

W okresie tego czasu drukowano w ,,Go-
rzelniku", pojedyncze opisy fabrykacyi, lecz
nie ujeto tego w pewien system, nie ze-
brano w statystyczne tablicy, a przeciez
bytaby to rzecz bardzo pozyteczna i po-
trzebna,

W czasie poprzedniej kampanii zbiera-
tem daty podczas ruchu w23-cli gorzelniach
i po obliczeniu przecietnych liczb zrobitem
wykaz statystyczny, ktoéry w ponizej umie-
szczonej tablicy podaje do wiadomosci czy-
telnikéw ,,Gorzelnika“.

Daty te, jezeli nie sg catkiem prawdziwe,
to zblizajg sie do rzeczywistosci, a conaj-
mniej majg poréwnawczg wartos¢ i dajg
wyobrazenie o pracy catorocznej w tych
gorzelniach.

W gorzelniach tych z wyjatkiem trzech,
wyrabiajgcych drozdze prasowane, uzywano
do fabrykacyi gtownie Kkartofli, a tylko
w braku takowych przerabiano kukurtidze.
Plon kartofli z morga tak co do jakosci,
jak tez i ilosci byt nieszczeg6lny, a nawet
w powiecie doliniafskim i stanistawowskim
kartofle zawieraty tylko od 14—16% skrobi.
Powodem tak ztego urodzaju byta niesprzy-
jajaca pogoda, a w czesci tez i zta uprawa
i brak dobrych kartofli na nasienie.

Przekonatem sie niejednokrotnie, ze
mato ktdry z przedsiebiorcéw zwraca uwage

Nr. 17.
na jako$¢ kartofli, zadowala sie, jezeli zje-
dnego morga wykopano 100 korcy, a prze-
ciez bytoby racyonalniej i pozyteczniej li-
czy¢ wydatek skrobi z jednego morga,
a nie korcy kartofli. Zdaniem mojem, bardzo
potrzebng by byta w kraju, majagcym prze-
szto 600 gorzeln, stacya doswiadczalna dla
uprawy kartofli, by wskazaé rolnikom, jaka
gleba jest odpowiednia dla pewnych ga-
tunkow.

Urzadzenie naszych gorzelii wiele po-
zostawia do zyczenia, lecz ulepszajg je
ciggle, tak, ze dzi§, co w wykazie uwido-
czniono, na 23 gorzeld dziewie¢ posiada
kadzie zacierne z wewnetrzne® chilodze-
niem, a w dwoch gorzelnich sg w ruchu
aparaty kolumnowe do ciggtej destylacyi.
W tym roku nalezy zanotowaé dalszy po-
step w tym Kkierunku, bo znowu w trzech
gorzelniach montujg aparaty kolumnowe,
z ktorych dwa sg wykonane w fabryce
krajowej w Ottynii. Przewazna jednak ilos¢
gorzelnh ma starodawne urzgdzenie o chto-
dniku drewnianym. Brud i niechlujstwo pa-
nuje w izbie fermentacyjnej, a taki stan
nie moze przyczyni¢ sie do uzyskania do-
brych wydatkow.

Jako pouczajacy przykiad mogg stuzyc
gorzelnie, oznaczone w wykazie liczbg
porzadkowg 7, 10, 14, 16, 18, 21, 23,
w ktérych wydatek z jednego kilograma
skrobi  wynosi od 5U7—53-7 odsetek li-
trowych.

W dwoch tylko gorzelniach przewyzsza
wydatek 60 odsetek litrowych t j. w ta-
kich, gdzie urzadzenie odpowiada wszystkim
wymogom techniki, a oznaczonych w wy-
kazie Nr. 9 i 19. Wprawdzie wydatek, obli-
czony dla tych gorzelA, jest bezwarunkowo
za wyscki, lecz o doktadne daty w naszych
gorzelniach jest nadzwyczaj trudno, wielu
kierownikébw ruchu uwaza to za punkt
honoru ukry¢ prawde, wiec obliczenia te,
jak na wstepie powiedziatem, majg tylko
wartos¢ pordwnawczg.

Mowiagc o pracy w gorzelniach, trudno
nie wspomnieé o stodzie, ktéry stanowi pod-
stawe dobrej roboty, a ten materyat bywat
przewaznie zlty i nie odpowiadat zupetnie
wymaganiom dzisiejszym, jakie stawiamy
dla stodu w gorzelniach. Wina lezy w ztym
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materyale uzytym t. j. w jeczmieniu, winne
takze nieumiejetne Kkierownictwo i prymi-
tywne urzadzenie naszych stodowni..

W szeSciu gorzelniach zastalem w sto-
downiach gtadkie i cementowane posadzki,
a mianowicie w gorzelniach oznaczonych
Nr. 1, 8,5,6,9, 19, w innych za$ posadzki
sg z kamienia lub cegiet, lecz fugi nie wy-
rbwnane, nieporzadek i nietad panuje
wszechwtadnie; taki sposéb otrzymywania
stodu nio moze przyczyni¢ sie do dobroci
wydatkow.

Z powodu wysokiej ceny jeczmienia, sta-
rano sie uzywac jak najmniejszego procentu
stodu a to w iloSciach ud 38—5'8%. Lecz
takie umniejszanie ilosci stodu nie jest pra-
ktycznem, bo wydatek stale sie zmniejsza,
jak to w wykazie uwidoczniono w gorzel-
niach, oznaczonych Nr. 10, 13, 14, 18, 20,
21 i 23.

Spos6b fabrykacyi w wiekszej czeSci
gorzelh byt bardzo nieracyonalny i to jest
gtownym tez powodem, ze na dwadziescia
gorzeln, przerabiajagcych kartofle, w pietnastu
przy 48 godzinnej fermentacyi nie uzyskano
wydatku 58 odset. litr. We wielu gorzelniach
istnieje zwyczaj rozwadniania zacier6w do
fermentacyi, a to celem otrzymania wiekszej
ilosci karmy dla bydta. Skonstatowatem to
w gorzelniach, oznaczonych w wykazie Nr.
10, 12, 14, 20, 21, 22, 23. Sposdb ten jest
pod kazdym wzgledem nadzwyczaj wadliwy,
sprowadza bowiem zig fermentacye, desty-
lacya wymaga wiele opatu i wreszcie otrzy-
muje sie wywary o matej wartosci, bo za-
wierajg mato statlych czesSci. Winni temu
przewaznie nie kierownicy gorzeln, tylko
przedsiebiorcy, ktérzy majagc swoje pojecia
0 gospodarstwie chcg przy czterolitrowej
gorzelni wypasa¢ 120—150 sztuk wotéw.
W tym tez celu rozwadniajg sie zaciery
1 uzyskuje sie okoto 86 hektolitrow wywa-
réow, zawierajagcych bardzo mato pozywnych
czesci.

Jezeli urzadzenie gorzeld postepuje, to
fermentacya prowadzong jest bardzo empi-
rycznie, bo bez najprostszych kontrolnych
przyrzadow.

W dwoch tylko gorzelniach spotkatem
aparaty do oznaczenia ilosci kwasu w za-

O wydatkach w gorzelniach.
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cierach i to z tego powodu, ze obydwaj
kierownicy tych gorzelA byli uczniami szkoty
dublanskiej. W innych tych zaktadach fa-
brycznych kierownicy ruchu traktujg gorzel-
nictwo jako profesye, wiec mowy by¢
nie moze o ulepszenich w prowadzeniu za-
cierow lub fermentacyi.

Jako dowod ztej fermentacyi stuzyc
moze réwniez wykaz przezemnie sporza-
dzony. W dwunastu gorzelniach (od 4 —23)
w trzynastu zacier wyfermentowany wska-
zuje wyzej P20a w niektérych ponad 2°
cukru ; wiec tatwo tez pojg¢, jak fermen-
tacya musiata by¢ Zle przeprowadzong, co
w dalszym ciggu spowoduje wprawdzie
dobre wywary, iale zte wydatki.

O gorzelniach, wyrabiajagcych drozdze
prasowane nie wspominam, poniewaz w je-
dnym z poprzednich artykutéw sprawe te
omawiatem, lecz doda¢ musze, ze z powodu
co raz wiekszej konkurencyi i urzadzenie
tych gorzeld postepuje, a nawet niektore,
jak TySmienica majg zamiar zmieni¢ po-
stepowanie prowadzenia fabrykacyi na me-
tode przewietrzania (Lufungsverfahren).

Poczuwatem sie ho obowigzku obja-
$nienia sporzadzonej przezemnie tabelki.
Jakkolwiek smutna to statystyka, bo

wykazuje naszg dotychczasowg nieudolnos¢
i uparte trzymanie sie raz utartych drdg,
rozjasnia jg jednak kilka dat z postepowych
naszych gorzeld, musimy wiec na ich pod-
Stawie wierzy¢, ze za dobrym przykfadem
Swiatto nauki przeniknie ciemnosci konser-
watyzmu na polu gorzelnictwa.

Na zakonczenie pozwole sobie wspo-
mnie¢ o nowo zatozonem ,Towarzystwie
producentéw spirytusu”, ktore powinno is¢
Sladem niemieckich stowarzyszen, zaktada-
jac stacye doswiadczalng wraz z wzorowg
gorzelnig, ktéraby krajowemu przemystowi

przyniosta nieobliczong korzys$¢.
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U te fermentacye w gorzeh

podat
M. Lucien Gentil
(Ciag dalszy).

Fermentacya azotowo - kwaso-
wa. Czesto mozna zauwazy¢ ponad ka-
dziami fermentacyjnemi z sokiem buracza-
nym, malasg, a czasom wewnetrz kup fer-
mentujgcych wyttoczyn buraczanych, pary
kwasu azotowego w nacznej ilosc>; rowno-
czesnie masa silnie kwasnieje a kwas azo-
towy znajduje sie w stanie wolnym.

Zjawisko to pochodzi z rozktadu azo-
tanéw, znajdujacych sie w tych ciatach;
tworzy sie wolny kwas azotowy, ktory zo-
staje zredukowany i daje kwas podazotowy
a ten dalej daje dwutlenek azotu, ktéry
z tlenem powietrza wytwarza cuchngce kwa-
$ne gazy.

Ta redukcya azotanéw odbywa sie
w obecnosci zyjacych jestestw, ktore roz-
mnazajg sie z wielkg szybkoscig, gdyz chci-
wie pochtaniajg weglowodany, a w gorzelni
znajdujg sie w roztworach cukrowych, ktdére
ich rozwojowi sprzyjaja.

Ciepto wstrzymuje czynnos$é
stestw.

Aby fermentacye azotowo - kwasowg
zwalczaé, radzono zwigkszy¢ stopien kwasu
w roztworach fermentujgcych celem wstrzy-
mania zanadto szybkiego rozwoju drobno-
ustrojéow. Jednakowoz lepiej jest przewie-
trza¢ energicznie izbe fermentacyjng, dokta-
dnie czysci¢ ubikacye i my¢ kadzie fer-
mentacyjne, uzy¢ Swiezych drozdzy, wogdle
utrzymaé w kadkarni nadzwyczajng czystos¢.

Fermentacya ta jest niebezpieczng dla
drozdzy; wedlug doswiadczen najmniejsze
Slady kwasu podazotowego wstrzymujg ich
rozwoj i zabijajg je.

Schloesing i Dubrunfaut ttumacza two-
rzenie sie dwutlenku azotu redukcyg azo-
tandw podczas fermentacyi wediug naste-
pujacego wzoru:

HNOa + C6H120G =

kw. azotow. cukier dwutl.

+ C4H802 + 2H20 H.

Reiset przeciwnie sadzi, ze dwutlenek
azotu pochodzi z utlenienia soli amonowych
i amidow, znajdujgcych sie w soku bura-

tych je-

NO +

azotu

2C02 +

Uboczne ferme otacye w gorzelni.
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to jednak nie-
chci-

czanym i w melasie; jest
prawdopodobne, jezeli sie zwazy, jak
wie drozdze pochitaniajg tlen.
Fermentacya dextranowa

i mannitowa. Fermentacya ta wystepuje
w gorzelniach buracznych, zwilaszcza wtedy,
gdy sie w nich przerabia buraki chore, po-
nadcinane, nadpsute, zmrozone lub stare,
jak np. pod koniec kampanii (marzec kwie-
cien); sok buraczany staje sie bardzo gesty
i ciggliwy, fermentuje Zle, banki kwasu we-
glowego tworzg sie trudno i powoli, a wy-
datki alkoholu sg liche

Choroba ta pochodzi od nadzwyczajnie
matych drobnoustrojow, ktore rozkiadajg
cukier na:l° mannit, cialo cukrowe, bardzo
trudno fermentujgce i 2° na ciato ciggliwe,
(dextran) majgce podobny skiad jak skrobia
(C6H 105)

Te rozne rozklady cukru mozna wyra-
zi¢ nastepujaco :

1° Rozktad cukru przy tworzeniu sie
mannitu i ciata ciggliwego (dextranu)

25C3H120G= 12CgH1005 + 120@GH2i06 +
cukier dextran mannit

4- 6C02 + 6H20

2° Rozkitad cukru przy tworzeniu sie

samego dekstranu
CcH ,a00 — CgH 1005 -}- HjO

cukier dekstran

3° Rozkiad
samego mannitu

7CgH120g 4- 6H20 -

Aby wyttlumaczyé tworzenie sie man-

nitu i dekstranu albo tez obu tych ciat réwno-
cze$nie, musimy przyja¢, ze wystepuja tu
dwa rodzaje fermentacyi po sobie.
Pasteur, ktéry badat te kwestye, rozrézniat
dwa rodzaje organizméw; jeden skiadajacy
sie z matych, okragtych kuleczek o $rednicy
1.2 do 1,4 mikrom. pojedynczych lub zsze
regowanych w postaci r6zarca, ptywajgcych
w ptynie, drugi, sktadajacy sie z wiekszych
kulek, podobnych nieco do komoérek droz-
dzowych, lecz o bardziej nieregularnych
ksztattach.

Pasteur okazat, ze obydwa te mikroor-
ganizmy wspotdziatajg przy wywotywaniu po -
wyzszych zjawisk; ze kuleczki w]postaci ré-
zanca wytwarzajg ciato ciggliwe, kwas we"

cukru przy tworzeniu sie

6CgHu 06 + 6CO02
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gtowy i mannit, podczas gdy kulki wieksze nie
wytwarzajg mannitu, lecz tylko ciato cia-
gliwe.

Celem usuniecia tej chorobliwej fermen-
tacyi nalezy robote wstrzymaé, odpedzié
wszystkie kadzie, wymyc¢ je doktadnie i tak
samo uczyni¢ w catej kadkarni, uzywajac
do tego wody silnie zakwaszonej kwasem
siarkowym, a w koncu rozpoczagé na nowo
fermentacye za pomocg Swiezych drozdzy.

Fermentacya S$luzowa. Melasa
w cukrowni przemienia sie czasem w gesta,
zylatynujacqg mase. Objaw ten jest spowo-
dowany przez mikroorganizm, opisany do-
ktadnie przez Van Tieghema, i nazwany
przez niego Leuconostoc.

Mikroorganizm ten sktada sie z dro-
bnych, okragtych ziarn, utozonych obok sie-
bie w postaci rdzanca, ziarna te wydzie-
lajg z siebie klejka mase, wytwarzang ko-
sztem cukru.

Mikroorganizm ten rozwija sie bardzo
tatwo w piynach obojetnych przy tempera-
turze 30u woli jednakowoz ptyny, zawiera-
jace nieco weglanu wapniowego, jak n. p.
melasy fabryk cukru.

Durin okazal, ze pod wplywem tego
grzybka, cukier zostat zinwertowany, ze
glukoza stuzy mu jako pokarm, ze lewuloza
jednakowoz nie zostaje przez niego naru-
szona,

Zdaje sie, zejest pewne pokrewienstwo
pomiedzy fermentacyg mannitowa a $luzowa,
jakkolwiek mikroorganizmy, ktére wywotujg
te fermentacye, sg rdzne.

W wypadku napotkania takiej fermen-
tacyi ubocznej powinien gorzelnik melase
przed odstawieniem jej do fermentacyi za-
kwasi¢ i zagotowac, a przytem powinien
prowadzi¢ i utrzymywac¢ jak najwiekszg
czystos¢ w kadkarni, gdyz fermentacya ta
powtorzataby sie zawsze, gdyby w kadzi
fermentacyjnej pozostaty nawet $lady z po-
przedniego, chorobg nawiedzonego zacieru

Obok fermentacyj ubocznych, omdwio-
nych powyzej mamy mnéstwo innych mi-
kroorganizmow, ktore wskutek swej obe-
cnosci w zacierach moga fermentacyi alko-
holowej szkodzi¢; sg to np. grzybki ple-
niowe i pewne bakcyle, ktérych wylicze-
nie zajetoby zbyt wiele miejsca i czasu.

Uboczne fermentacye w gorzelni.
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Mikroorganizmy te dos¢ zle sie oswajajg
z kwasnvmi ptynami, podczas gdy droz-
dze znoszg 0'8 procent kwasu mlekowego
a 0*15 procent wolnego kwasu siarkewego.
Uwaga gorzelnika powinna zatem by¢ zwroé-
cona w tym kierunku, aby zaciery byty dos¢
kwasne i nie sprzyjaty rozwojowi tych szko-
dliwych organizmow a drozdzom jeszcze nie
robity uszczerbku

O tworzeniu sie aldehydu.

Wielce interesujagcg kwestyg bytoby
wiedzie¢, skad moze pochodzi¢ aldehyd, ktdry
spotykamy w winach, w wédkach, w przed-
pedach przy rektyfikacyi surowego spirytusu.

Jest to produkt zwyczajny i staty, wy-
twarzany przez drozdze, czy produkt fer-
mentacyi ubocznej, rozwijajacej sie podczas
fermentacyi alkoholowej ?

Roeser badat te kwestye, a pracujgo
z rozmaitemi drozdzami czystej rasy w ro-
zmaitych ptynach, zawsze otrzymywat al-
dehyd.

llos¢ aldehydu zmienia sie w tym sa-
mym zacierze znacznie przy uzyciu rozma-
itych ras, albo przy uzyciu tej samej rasy
w rozmaitych zacierach.

W kulturach bezpowietrznych wytwa-
rza sie najmniej aldehydu. Drozdze moga
sie rozwija¢ w ptynie alkoholowym bez $ladu
cukru; utleniajg wtedy alkohol i zamieniajg
go czesciowo na aldehyd.

Wedlug Roesera moze sie tworzenie
aldehydu odbywaé z rozmaitych przyczyn:

1° Alkohol moze by¢ wprost utleniony
przez tlen powietrza.

2° Drobina cukru moze sie na aldehyd
rozktada¢ z tych samych przyczyn, z kt6-
rych powstajg przy fermentacyi alkoholowej
gliceryna i kwas bursztynowy.

3° Aldehyd moze powstawaé wskutek
dziatania drozdzy na inne, nie cukrowe
ciata organiczne, Kktore znajdujg sie tak
w naturalnych jak i sztucznych ptynach
fermentujacych.

(Dok. nastagpi).
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Korespondencja.

Z wilenskiej guberaii ive wrze$niu 1898.

Bytoby rzecza pozadang, aby takie pismo,
poswiecone przemystowi gorzelniczemu, jakiem
jest ,,Gorzelnik”, miatlo mozno$¢ ogtaszania
rezultatow catorocznej kampanii jak najwiek-
szej ilosci gorzeln. Naturalnie, ze warunkiem
osiggniecia tego celu bedzie, aby Kkierownicy
gorzelh zechcieli posyta¢ swe korespondencye
z catego przebiegu kampanii i, rozumie sig,
byli prenumeratorami ,,Gorzelnikau.

Tej ostatniej potrzebie, ze sie tak wyraze,
zyciowej potrzebie posiadania pisma — tgczni-
ka, niezbednego kazdemu kierownikowi gorzelni,
nikt zapewne dzisiaj nie zaprzeczy.

Na c6z, powiadajg mi, mamy tam jeszcze
pisa¢ jakie$ sprawozdania? Sypiemy Kartofle
do parnika, jakie nam dajg i dajemy takie wy-
datki, jakich nikt nie zdota wydosta¢ z podob-
nego materyatu! Pracuje cziowiek jak wot
ktupoc/.ac sie wydatkami nie znajgc przez czas
kampanii®ani Boga ani ludzi, a tu ma sie je-
szcze do czynienia z urzednikami akcyzy, z in-
spektorem, z rzadcag i wreszcie z samym me-
cenasem. A wynagrodzenie stosunkowo liche 1

Gorzelnia Turtowska, wiasno$é¢ Ks. Kot-
wiczg, nalezy do pierwszorzednych na Litwie
pod wzgledem urzadzenia technicznego i wy-
dajnosci. Kierownikiem jestem od 20 lat. Ze-
sztej kampanii robiono jak zwykle 3 i 2 za-
ciery dziennie, zaleznie od potrzeby wywardw,
poniewaz gorzelnia jest czysto gospodarcza.

Do kazdego zacieru uzywatem po 141 pu-
déw kartofli i od 4% do 5 procent zielonego
stodu. Stanowczo nie wierze mniejszej iloSci
stodu i jestem zdania, ze, nie posiadajac urza-
dzenia do okresSlenia sity dyastatycznej stodu,
lepiej jest uzywaé go wiecej niz mniej.

Drozdze prowadzitem zacierowe dodajgc

do zacierku 30 funtéw zielonego stodu uzy-
wajac  podmiody. Zacier odfermentowywat
do 2-15° Ballinga.

Styszatem i czytalem o odfermentowaniu
do 0° Ballg., lecz w praktyce takiego odfer-
towania nie widziatem.

Weidlug obowigzujgcej u nas ustawy mu-
simy zaciera¢ nie rzadziej anizeli:

1 pud Kkartofli na |-75 wiadra wody

1, ziel. stodu ,, 4 » ”
1, maki » 0 ” ”
Wedtug tego i kadzie fermentacyjne sg

tak zastosowane, a poniewaz podczas fermen-
tacyi potrzeba préznego miejsca, muszg za-
ciery byC jeszcze gestsze

Zacierane kartofle miaty 14—16% skro-

bi i dziennie otrzymywatlem przy 3 zacie-

Korespondencya'
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rach 6200—7100°. Tak wyprodukowano w prze-
ciggu minionej kampanii okoto 1,200.000° czy-
stego alkoholu.

Z tej ilosci, wskutek zaprowadzonego od
1 sierpnia 1897 r. monopolu rzagdowego, wzigt
skarb okoto 300,000°, reszte za$ spirytusu
sprzedano i wystano na cztery strony S$wiata.

Tak zostat szanowny spirytus usuniety
z domu, lecz zestawiwszy rachunki nie mozna
na nie patrze¢ bez kwasnej miny.

A co bedzie dalej? Czy alkohol ma i na-
dal stuzyé przewaznie do podniecenia zmystow
ludzkich jako trunek?

Przed wprowadzeniem monopolu rzagdowego
co do sprzedazy trunkéw, zdania interesowa-
nych os6b w tej sprawie byty zgodne z tem
przekonaniem, ze poniewaz przedtem pito, to
i nadal bedzie pito. Lecz praktyka okazata co
innego, itzad, majac na celu polepszenie do-
brobytu narodu przez ukrdcenie pijanstwa-
wzigt pod swojg opieke sprzedaz trunkdw tyl-
ko na wynos, utworzyly sie towarzystwa trze-
Zwosci, zaczeto urzadza¢ zabawy ludowe za-
miast przepedzania czasu po szynKowniach,
a wszystko to wydato pozadane rezultaty, gdyz
zapotrzebowanie trunkdéw zmniejszyto sie wie-
cej anizeli o potowe.

Poniewaz za$ przemyst gorzelniany jest
bez zaprzeczenia gtdéwng podporg naszego rol-
nictwa i wtozono w niego miliony rubli, a ty-
sigce ludzi szuka w tem zajeciu chleba, to
dla podtrzymania jego potrzeba innego zasto-
sowania spirytusu. Jezeli badania zdotajg wy-
szuka¢ spirytusowi chocby denaturowanemu
inng droge zbytu anizeli przez gardio, to uchronig
od upadku ten wazny czynnik ekonomiczny
w naszym Kraju. Eustachy DzierzynAski.

Z Litwy we wrze$niu 1898.

Z powodu dhtuzszej nieobecnosci w kraju
Nr. 6—8 Gorzelnika odebratem przed chwilg
Przegladajac takowe w Nrze 6 znalaztem swa
korespodencye zmieniong do niepoznania dzie-
ki fatalnym omytkom. Tak n. p. pisatem, ze
10 pudéw zyta daje 15 puddéw stodu zielone-
go 0 40—41% skrobi, w ,,Gorzelnikuu zna-
chodze, ze 10 pudoéw zyta daje 15 puddéw sto-
du zielonego 0 40.41% skrobii t. j. stalg ilosc,
oznaczong nawet setnemi Tego pisa¢ me mo-
glem tego prawdopodobnie przerdzne elewi i X,
majace zaszczyt naleze¢, jak twierdzg do sta-
nu gorzelniczego, pisa¢ nie bede. W drugiem
miejscu zmieniono mojg mysl. Pisatem: ,Czy
sumiennem jest stara¢ sie dowie$¢, iz kto$ za-
miast bardzo dobrych otrzymuje niemozebne
wydatki, a temsamem tumani ludzi, wyrzadza
krzywde i tak smutnemu losowi gorzelnikow ?
w ,,Gorzelniku“ czytamy tak: ,,Czy sumiennem
jest stara¢ sie dowodzi¢, iz kto$ zamiast bar-
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dzo dobrych otrzymuje niemozebne wydatki,
a temsamem tumani ludzi. Czyp. L. S. nie
wyrzadza krzywde i tak smutnemu losowi go-
rzelnikéw?" Dzieki tym omytkom p. Sielicki
w Nrze 8 umiescit wiecej niz uszczypliwg ko-
respondencye, zwrécona ku mnie.

Antoni Harasimowicz.

Rozmaitosci.

*Zuzycie napojow alkoholowych w ro-
zmaitych krajach. Schonberg zebrat w swoim
podreczniku ekonomii politycznej daty co do
ilosci uapojow alkoholowych, przypadajacej
na gtowe ludnosci w rozmaitych krajach.

Daty te przedstawiajg sie, jak nastepuje:

0¥
U
1885 j1890 1894 ﬁmﬁ 1894

piwa wina

Niemcy ; 90.0n105,8 108,5 8,8 57
Austro-Wegry . 311 320 — 76 — 22,1 150
Szwajcarya . 32,3 40,0 52,0 6,1 5.8 60,7 75,0
Wiochy 08 09 051312 952 780
Francya . 21,8 22,5 22,0 8,6 8.1 94,4 1(9,0
Belgia. . . . 1050 177,5183,0 9,4 99 32 39
llolandya . 339 346 — 9489 20 19
Anglia. . 123,0 136,2 1336 56 51 |d 1.6
Rossya 38 46 — 94 3,3
Szwecya . 20,0 27,2 33,0 66 6,9 06 —
Stany Zjedn.

Ameryki p6tn.. 40,0 58,0 57,5 52 50 18 12

Przepisy o wzdawaniu wynagrodze-
nia W Krol. Polskiem wiascicielom prawa
propinacyjnego zostaty juz przez ministeryum
finansow zatwierdzone. Wyptaty uskuteczniac
bedg zarzadzajacy dochodami akcyzowymi.
Wrazie gdy interesowami nie zgodzg sie na
decyzye ministeryalng i zwrdca sie ze skarga
do senatu, pienigdze moga by¢ wyptacone do-
piero po rozpoznaniu sprawy przez senat;
wrazie za$ przyjecia decyzyi komisya propi-

W odpowiedzi
moje zajecia pozwalajg, wyjezdzam

Rozmaitosci.

na czeste zapytania o$wiadczani,
na prowincye celem udzielania rad

Nr. 16.

nacyjna porozumiewa sie z miejscowym za-
rzadzajagca akcyzg co do wydawania wyna-
grodzenia. Komisya propinacyjna przed pole-
ceniem wyptaty wynagrodzenia zada¢ bedzie
odpowiedniego $wiadectwa hypotecznego, ze
nie zachodzg zadne przeszkody do wypitaty
tego wynagrodzenia. O przyznaniu przez mi-
nisteryum finanséw i spraw wewnetrznych wy-
nagrodzenia zawiadomione zostang komisye
propinacyjne, ktore ze swej strony zawiado-
mig o tem, interesowanych i zazadajg od nich
deklaracyi, czy sg zadowoleni z decyzyi mi-
nisteryalnej.

Walka z alkoholizmem w Rosyi.
rNow. Wr.“ donosi, ze komisya, zajeta opra-
cowaniem S$rodkéw walki z alkoholizmem, za-
mierza poczyni¢ starania o zwolanie wszech-
rosyjskiego zjazdu w kwestyi walki z alko
holizmem, lub tez o zorganizowanie statego
towarzystwa, ktéreby sie zajeto walkg z al-
koholizmem.

Drezdenska faaryka drozdzy i spiry-
tusu (przedtem 1. L Bramsch) wyproduko-
wata w ubiegtym roku 550,000 klgr. drozdzy
i 1.020,000 1, zytniowki o 80%. Pomimo wy-
sokich cen zboza, z jakiemi fabryka walczy¢
musiata i wielkiej konkurencyi potudniowo
niemieckmh fabryk drozdzy osiggnieto czysty
zysk 160,000 marek, z czego rozdzielono
1372% dywidendy.

Nowy patent na uzycie drozdzy.
Niejaki p. Wagener, dyrektor browa-u, wy-
myslit nowy sposéb uzycia drozdzy. Drozdze
posiadajg wedtug wynalazcy w wysokim sto-
pniu zdolno$¢ pochtaniania w stanie zupetnie
suchym rozmaitych zapachoéw. Radzi on przeto
uzywac je do impregnowania zapachem palo-
nej kawy celem nastepnego uzycia ich jako
surogatu tejze. W tym celu pali sie w pie-
cyku kawe jak zwykle, a wywigzujaca sie
pare aromatyczng przepuszcza przez inny pie-
cyk albo inny przedziat tego sumego piecyka
w ktorym to przedziale poddaje sie drozdze
operacyi przepalenia. Impregnowane drozdze po
zmieleniu dajg wyciag, przypominajacy pod
wzgledem wygladu i zapachu, wycigg z kawy.
inne

ze o ile mi

w wszelkich sprawach, tyczacyeh sie gorzelnictwa oraz budowy

i urzadzania gorzeln.

Poszukuje sie gorzelnika
do gorzelni
w ECoszaTiacti o.p.15-u.d.isi.

Wiktor Syniewski
posady
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posiadajgcy 14-letnig praktyke i ukonczony kurs
gorzelnicz} w Dublanach,
Zgtoszenia przyjmuje Adminisiracya ,,0orz< laika'l



