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Moja teorya o budowie czgsteczki
skrobi dozwala nastepujgce ttumaczenie
calego procesu, przy ktéorym ze skrobi
w ziarnach powstajg ciata rozpuszczalne
w wodzie, po czesci cukry, po czesci dek-
stryny :

Skrobia ma skiad chemiczny :

NINHI3IDDj -

Pod wptywam wody czasteczka po-
wyzsza ulega czesciowej hydrolizie;
nie rozpada sie jednak przez to, lecz przy-
biera tylko wode wediug wzoru:

7216 N30 0, & -I-k HMO.

Substancya ta nierozpuszcza @ sie
jeszcze w wodzie, lecz tylko w niej pecz-
nieje, dajac mase galaretowatg, znany
klej ster skrobiowy.

Dopiero woda przy wyzszej tempera-
turze (okoto 140°C), a wiec pod cis$nie-
niem okoto 3 atmosfer dziata na po-
wyzszg czgsteczke skrobi tak, ze powsta-
je ciato o skifadzie chemicznym:
c210 H3(o° 180+ 6H2° czyli Cm H3720)86.

Ciato to jest rozpuszczalne w wo-
dzie goracej, a nawet zimnej (lecz w tej
tylko do 4—5°0). Jest to t. zw. amylo-
dekstryna, okazujgca poza rozpuszczal-
noscig w wodzie wszystkie cechy skrobi.

Oba ciata powyzsze t.j. tak to, ktére
stanowi klejster skrobiowy, jak tez i amy-
lodekstryna majg te wlasnos$é, ze czesé
przybranej wody, wskutek ktdrej
stata sie skrobia klejstrem, wzglednie
amylodekstryna, tracg w temperatu-

c. k. Szkolty przemystowej w Krakowie.

rze zwyktej*) przyczem powsta-
ja jakies ciata w wodzie nieroz-
puszczalne. Nazwatem je produkta-
mi rewersyjnymi. Jest to, to samo,
co inni autorowie nazwali amylocelluloza.
Ro6znica pomiedzy mng a tymi autorami
zachodzi w tern, ze oni uwazajg amylo-
celluloze jako juz w ziarnach od poczatku
istniejaca, ja za$s dowiodlem, ze ona,
a raczej moje produkty rewersyjne pow-
staly p6zniej z ciat przedtem rozpuszczo-
nych, wzglednie w postaci klejstru istnie-
jacych.

To, co wyzej powiedziatem, ma zna-
czenie dla praktyki.

Skrobia w ziarnach, a wiec nieroz-
puszczalna, nie ulega dziataniu enzymu
diastatycznego, wzglednie ulega tak wolno,
ze to dla praktyki nie ma znaczenia. Jezeli
enzym ma dziataé, to czasteczka skrobi
musi wprzéd uledz czesciowej hydrolizie
za pomocag samej wody przy wyzszej tem-
peraturze. To jest przyczyna, ze skrobie
klejstrujemy, wzglednie w parniku nawet
czesciowo rozpuszczamy. Lecz produkty
rewersyjne, ktdére bardzo tatwo
i szybko powstajg 1z klejstru
oraz z rozpuszczonej amy lodek-
stryny wtedy, gdy koncentracya
jest wieksza niz 4—5/0 (co, jak wia-
domo, zawsze zachodzi w zacierach go-
rzelnianych), nie ulegajg dziataniu
diastaz u, chyba po bardzo diugim cza-
sie i to czesciowo. Ta wiasnosc¢ czasteczki
skrobi jest powodem, Zze niekiedy znaczne
ilosci tego cialta ulegajg rewersyi, gdy
wadliwie W3#imuchujemy klejster z par-
nika, lub tez wadliwie zacier chtodzimy,

*) Woda wystepuje z czasteczki ciata
pomimo to, ze to cialo jest umieszczone w wiel-
kiej ilosci wody, a wiec w postaci klejstru lub
nawet roztworu.
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albo tez nienalezycie mieszamy ze stodem
i t. d i wskutek tego nie ulegajg scu-
krzeniu. Czy co$ podobnego zaszio w za-
cierze gorzelnianym, mozna tatwo stwier-
dzi¢. Bierzemy nieco zacieru niecedzone-
go, wlewamy do probowki, dodajemy wody
i zagotowujemy. Po ostudzeniu cedzimy
i do ptynu dajemy kilka kropli roztworu
jodu. Jezeli rewersya sie odbyta, a zatem
cze$¢ skrobi nie ulegta scukrzeniu, to teraz
skrobia ta bedzie w roztworze i on pod
wptywem jodu zabarwi sie niebiesko. Mo-
zemy zatem zmienia¢ nasz sposob robie-
nia zacieru tak, aby wreszcie nie byto re-
wersyi, a skutecznos¢ tycb przez nas prak-
tycznie wyposrodkowanych zmian, badac
powyzszym sposobem.

Tak klejster jak i rozpuszczonaw wo-
dzie amylodekstryna rozpadaja sie pod
wptywem diastatycznego enzymu stodu
(jeczmiennego) tak, jak przedtem opisa-
tem : albo na maltoze i dekstryne grani-
czng l.. jezeli dziata stdéd nieprzeparzony,
albo tez wytgcznie na dekstryne graniczng
1., gdy stéd przedtem zostat zbyt wyso-
ko ogrzany. O wiasnosciach tych dekstryn
takze powyzej wspomniatem.

Zanim powstanie dekstryna grani-
czna l., albo dekstr. gran. Il., powstajg
produkty posrednie. W obu przypadkach
produkty te barwig sie z jodem czerwono;
sg one t. zw. erythrodekstrynami, lecz, co
jest zrozumiate, poza wiasnoscig barwie-
nia sie z jodem na kolor czerwony, zreszta
od siebie bardzo sie réznigcemi. W scu-
krzonym zacierze dekstryny te istnie¢ nie
powinny, dlatego nie majg one dla prak-
tyki zresztg zadnego znaczenia i ja tez
przeto o nich wiecej u éwi¢ nie bede.

Tak zatem przedstawia sie dla go-
rzelnika moja teorya. Gdy jednak blizej

sie nad nig zastanowimy, to musi sie
nam mimowoli nasung¢ pytanie, skad to
pochodzi, ze stosownie do temperatury,

jaka wplywata na stdéd, wzglednie wycigg
z niego, otrzymujemy tak rézne produkty
scukrzenia? Pytanie to wiedzie nas w inng
dziedzine, mianowicie na pole badan nad
istotg diastazu stodowego. Tej kwestyi tez,
dla gorzelnictwa pierwszorzednego zna-
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czenia,
prawki.

poswiece druga czes¢ mej roz-
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Jeszcze w roku 1894 wypowiedzieli
Kruis i Raymann przy koncu swoich
wywodéw (Mitt. der Versuchsst. fur Spi-
ritusind. in Prag, Heft I.) zdanie, ze kwas
wal ery anowy i wyzsze kwasy lo-
tne, jakie sie tworza podczas
fermentacyi, powstajag przez roz-
ktad odzywczych ciat azotowych.
To zdanie ich przeszto jednak bez wraze-
nia. Badacze ciagle jeszcze nie zwracaja
uwagi na produkty rozkiadu innych ciat,
po za weglowodanami, w ciggu fermen-
tacyi, a jezeli sie jakie$ podejrzenia zro-
dza, to je rychto wyniki nowych badan
usuwajg.

Tak robi OO Emmerling {Ber. d.
d. chem. Ges. 1904. p. 3535) doktadne
studya nad tworzeniem sie fuzlu i sadzi,
ze udowodnit niezbicie z jednej strony, iz
fuzel powstaje z weglowodanoéw, a z dru-
giej, ze bakterye sg temi istotami, ktore
ten produkt wytwarzajg. Weditug niego
omawiane bakterye sg bardzo rozpowszech-
nione i znajdujg sie zawsze na powierzchni
kartofli, wydobytych z pola. W r. 1905
{Ber. d. d. chem. Ges. 1905 p. 953) wy-
dzielit on tez takie bakterye w czystej
hodowli i to tak z kartofli jak i z mela-
sy. Bakterye te sg to pateczki o diugosci
2+t - tt fi, a szerokosci 0 6—0'8g. Tworza
one zarodniki. Rozwijajg sie dobrze przy
temperaturze 37"'C i w przystepie po-
wietrza.

Z 16 kigr. melasy (zawier. 48% cukru)
otrzymat on 687 gr piynu alkoholowego,
z ktorego wydzielit alkohol w-propylowy
i w-butylowy; alkohol amylowy tu nie
powstat, albo tez tylko w $ladach.

Emmerling zastanawia sie tez nad
mozliwoscia powstawania wyzszych alko-
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holéw (a wiec fuzlu)
ptynu fermentujacego, robi tez proéby
w tym kierunku, dodaje mianowicie do
ptynu fermentujacego starych, czesciowo
juz martwych drozdzy, a nawet leucyny,
lecz nie stwierdzit, aby przez ten dodatek
powstato wiecej fuzlu, niz zwykle ; prze-
ciwnie zdawato sie przytem czasem, ze
powstaje go mniej.

Takze H. Pringsheim {Ber. d. d.
chem. Ges. 1905, p. 486j wydziela w r. 1905
bakterye (z kartofli amerykanskich), ktdéra
wzbudza fermentacye sterylizowanych kar-
tofli. Przy destylacyi odfermentowanego
ptynu otrzymuje on olej, wrzacy' miedzy
112" a 130°C., posiadajgcy silny zapach
alkoholu amylowego. Bakterye wspomnia-
ne tworza zarodniki, przy gotowaniu
w wodzie ging dopiero po 10 minutach,
nie ging jednak w tym samym czasie, gdy’
sie je ogrzewa tylko do 80° C.

Tak stata sprawa w roku 1905 co do
kwestyi powstawaniu fuzlu. Uwazano, ze
drozdzaki nie sg w stanie same wytwarzac
fuzel;, ze tylko pewne specyalne gatunki
bakteryj posiadajg zdolno$¢ fuzlotwércza,
a produkt ten wytwarzaja z weglowoda
now (tak ze skrobi jak tez i cukréw).

Od r. 1905 jednak poczawszy nastg-
pit zwrot radykalny w zapatrywaniu na
sprawe tworzenia sie fuzlu podczas fer-

z ciat azotowych

mentacyi, a chemik Felix Ehrlich,
ktory zwrot ten rozpoczat, rozproészyt
w ciggu Kkilku lat prawie ze wszystkie

watpliwosci, tak ze dzis, jakkolwiek ba-
dania niezupetnie sa jeszcze wykonczone,
sprawa jest dla nas catkiem jasna

Powiedziatem juz na wstepie, ze
jeszcze Raymann i Kruis w r. 1894
podniesli moznos¢ powstawania pewnych
cial, jakie w fuzlu sie znajdujg, z ciat
azotowych zacieréw fermentujacych ; wspo-
mniatem tez, ze Emmerling nie od-
rzucal moznosci tworzenia sie fuzlu z ta-
kich ciat azotowych, ze jednak tego nie
moégt stwierdzi€.

Stwierdzit to atoli Ehrlich.

Chemik ten, zajety w berlinskiej sta-
cyi doswiadczalnej dla cukrownictwa, wy-
kryt w roku 1904 w wywarze melasowym
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pewne ciato krystaliczne, mianowicie t. zw.
izoleucyne i wydzielitje wtedy w zna-
czniejszej lilosci, co mu dozwolito na zro-
bienie licznych doswiadczen z tym prepa-
ratem chemicznym.

W nastepstwie tych doswiadczen wy-
krywa Ehrlich pokrewienstwo chemiczne
miedzy izoleucynag a alkoholem amylow'ym,
podobne, jakie juz przedtem poznano mie-
dzy leucyng, aalkoholem izoamylowym *)
Mozna sobie bowiem wyobrazi¢, ze przez
odszczepienie C02 w izoleucynie i zastg-
pieniu réwnoczesnie grupy NH., przez OH
powstaje z niej alkohol amytowy (zob. po-
nizsze wzory).

Te czysto teoretyczne rozpatrywania
pchnely autora, ktory sie nigdy przedtem
fermentacya nie zajmowatl, na pole badan
nad powstawaniem fuzlu.

Gdy izoleucyna zostata przez Ehrlicha
wykryta w melasie, z ktérej, jak wiadomo,
otrzymuje sie przy fermentacyi duzo fuzlu
obok alkoholu etylowego, to bliskiem byto
sprobowac, jak sie tez zachowa izoleucy-
na w roztworze cukru trzcinowego pod
wptywem drozdzakéw, uzytych w czystej
hodowli.

Tak zrobit; otrzymat przytem z izo-
leucyny alkohol amylowy, a z leucyny

*) Pokrewienstwo to widoczne, gdy sie przy-
patrzymy wzorom chemicznym powyzszych cial.
Z nich to nawet laik spostrzeze pokrewienstwo,
gdy sie tylko tym wzorom przypatrzy chocby
tak, jakby byty obrazkami:

ch/ *
CH3> CH .CH2.CIINH,.COOH

leucyna

CH, ~
- CH' > CH.CH2CH20H

pokrewny . alkohol izoamylowy

> CH.CH(NH2COOH

izoleucya

CH, . *
02H5 oh.ch2h

pokrewny

oans

. alkohol amylowy

Leucyne i izoleucyne zaliczamy W chemii
do t. zw. amidokwaséw. Oba te ciata powstaja
w zacierach przez rozkiad biatka. Wogole pow-
staja one obok innych jeszcze takich amidokwa-
s6w przy rozktadzie tak biatka roslinnego jak
i zwierzecego.
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alkohol izoamylowy, sktadniki zatem g46-
wne, jak wiadomo, t. zw. fuzlu.

Wyniki szeregu préb zestawiono w po-
nizszej tabelce:

! >4 Do Alko-
lo$¢ 1losé @[g dano: hol za-
cukru wody iHo >j wie.rat
o ot orE %
Ur I—] & tuzlu
i 200 2000 40 0 40
2 200 2000 40 —I— o072 alkohol
3 100 2500 200 — — 0-44 amylo-
4 200 2000 40 6 — 211 (wy opt.
5 250 2500 100 10 — 2-33 nie-
6 250 2500 100 10 - 2-40 czynny ;
7 200 2000 40 8 - 2-98
8 200 2000 co - 25 144 alkohol
ainyl.
lewo-
skretny

Wielokrotnie powtarzane doswiadcze-
nia daty te same wyniki. Nie mozemy
przeto watpi¢ dzi§ o tem, ze w istocie t.
zw. fuzel, ukazujacy sie podczas fermen-
tacyi, powstaje z powyzej przytoczonych
amidokwas6w pod wptywem drozdzakow.

Nalezato teraz zbada¢ dalej, w jaki
spos6b moznaby to odkrycie wy-
zyskac¢ w technice i w tym celu wy-
konat dalsze doswiadczenia, ktore wydaty
zaciekawiajgce wyniki.

Te same doswiadczenia, ktore robit
z czystym cukrem, powtdérzyt z melasa
i stwierdzit, ze i tu po dodaniu leucyny
do zacieru melasowego mozna ilo$s¢ pow-
statego fuzlu zwiekszy¢, stwierdzit takze
ze ilos¢ ta sie zwieksza, gdy doda sie do
zacieru nie czystej leucyny (ciata bardzo
drogiego), lecz surowej, otrzymanej
z biatka zwierzecego przez hydro-
lize za pomocg kwasow (produktu bardzo
taniego).

W zacierach zwyczajnych (takie, jakie

mamy w gorzelni) znajdujg sie obok leu-
cyny i izoleucyny inne jeszcze amido-
kwasy i inne ciata azotowe. Mozna byto

przypusci¢, ze ich obecno$¢ bedzie wpty-
wa¢ w jakis sposéb na powstawanie
fuzlu.

W istocie tak jest, jak stwierdzito do-
Swiadczenie. Gdy obok leucyny dodamy do
zacieru réwnag ilo$¢ asparaginy (takze
produkt rozktadu pewnych ciat biatko-
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wych, ktdéry sie w zacierach zwykle znaj-
duje), to wydatek procentowy
zmniejszy sie o potowe.
Jeszcze wiekszy wptyw wywart do-
datek weglanu amonowego (jest to
obok HjO i CO., ostateczny produkt roz-
kiadu ciat azotowych). Grdy tylko dosta-
teczng ilos¢ tego ciata rozpuscimy w fer-
mentujgcym zacierze, to woéwczas mozna
otrzymac alkohol, zawierajgacy bardzo mato
fuzlu, a wiec bardzo czysty, pomimo to, ze
w zacierze byto tez duzo leucyny.
Wyniki szeregu prob, robionych w tym
kierunku, zestawiono w ponizszej tabelce:

fuzlu

Uzyto Uiyt Dodano __
zyto =

i roz- zawie dr()le- > 24 Alkohol
s tworu raj. gy S & €9 zawierat

mela- cukru  yy S g 2Eg fuzlu
HMisycml yr L5 =@
1 2000 200 20 0-5G
2 2000 200 40 118 1-20
3 2000 200 20 - 5 0-33
4 2000 200 40 — 10 0-10

Wyniki te tlumaczy sobie Ehrlich

w ten sposoOb: lzoleucyna i leucyna, zna-
komite pokarmy azotowe dla drozdzakéw,
nie zostajag przez nie jako takie
zuzyte na wytworzenie ciat biatkowych
protoplazmy, lecz ulegaja wprzdéd rozkia-
dowi tak, ze powstaje amoniak*), a do-
piero ten zostaje przez drozdze spozyty
i zasymilowany. Gdy przeto drozdzaki
maja kilka réznych amidokwaséw do dy-
spozycyi jako pokarm, to oczywiscie wte-
dy czerpig ten pokarm azotowy (NH3) ze
wszystkich, mniej przeto zuzywajag leucy-
ny, przez co tez mniej powstaje fuzlu.
Gdy za$ maja gotowy amoniak do dys-

pozycyi (w postaci jakiejs soli amono-
wej), to leucyny prawie wcale nie ty-
kaja.

Wedtug Ehrlicha proces tworzenia sie
fuzlu jest S$cisle ztaczony z rozrostem droz-
dzakow i z synteza (tworzeniem) biatka
w protoplazmie ich komodrek.

*) Przedstawia sie to nastepujagcem
niem chemicznem:
ch3
> CH.CH2.CH(NH2.COOH +H 20=
ch3”
=CH >

rowna-

CH «CHj «CH2 0H + °° 2+ NHa
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Azeby przeto wytworzy¢ wiecej fuzlu,
trzeba bedzie:

1. Uzy¢ drozdzakéw wygtodzonych
pod wzgledem zawartosci ciat biatkowych.

2. Uzy¢ dla przerobienia znacznej
ilosci leucyny i wielkiej ilosci cukru, ma-

tej ilosci drozdzakéw (t. zn. da¢ malg
ilo§¢ drozdzy zarodowych do zacieru),
gdyz te, zmuszone do rozmnazania sie,

beda musiaty wytworzy¢ duzo protoplazmy,

a wiec i cial biatkowych, a przez to
przerobi¢ duzo leucyny i w na-
stepstwie tegoz wytworzyé duzo

fuzlu jako produktu wydzielinowego.

Na powyzszych spostrzezeniach opart
Ehrlich dwa sposoby odfermentowywania
zacieréw: jeden przy dodatku soli amono-
wej dla otrzymania jak najczyst-
szego alkoholu, drugi przy dodatku
kwasem zhydrolizowanych ciat biatko-
wych (krwi zwierzecej, $ciegien itp. od-
padkéw rzezni etc.) dla otrzymania
spirytusu bardzo bogatego w fu-
zel. Pierwszy spos6b jest wazny wtedy,
gdy sie wyrabia taki spirytus, ktéry ma
by¢ potem pity bez rarinacyi jak n. p.
starki, koniaki, rozmaite woédki z odferm.
sokoéw owocowych itp. (po niem. Qualitats-
brantweine), drugi za$ sposéb powinien
znalez¢ zastosowanie tam, gdzie zycza sobie,
aby przy rafinacyi otrzymac¢ jak najwiecej
fuzlu.

Oba sposoby zostaty w ostatnich cza-
sach opatentowane i oba tez zostaty w u-
biegtej kampanii wyprobowane na wielkg
skale w gorzelniach.

W ptyw spostrzezenn Ehrlicha nie ogra-
nicza sie tylko na, gorzelnictwie, siega on
dalej. Rozkiad bowiem kwaséw amino-
wych przez drozdzaki
podany nie ogranicza

W sposob powyzej

sie na leucynie
i izoleucynie; jest on ogdlniejszy. Proces
ten, ktéry zostat nazwany desamidacya
jest wazng reakcya biochemiczng, odby-
wajgca sie podczas fermentacyi alkoholo-
wej cukru za pomocg drozdzakoéw, gdy
im jako pozywienie azotowe podamy jaki-
kolwiek kwas aminowy Wiedzac to za-
stosowat Ehrlich fermentacye do rozkia-
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du pewnych kwaséw aminowych, przyczem
otrzymat bardzo tatwo pewne takie ciata
chemiczne, ktérych dotychczas albo nie
umiano otrzymac¢, albo tez otrzymywano
w bardzo kosztowny sposoéb.

Czy nie jest to poczatek jakiejs wyz-
szej, szlachetniejszej formy gorzelnictwa ?
Przysztos¢ okaze.

Jezeli sie t«raz zastanowimy na tem,
jak sie ten proces desamidacyi odbywa, to
mimowoli nasunie nam sie przypuszczenie,
ze wchodzi tu w gre jaki$ posrednik, jakis
enzym, wytworzony przez komoérki droz-

dzowe. Takiego tez ezymu poszukiwano.
Lecz ani w drozdzakach, usmierconych
wprzéd mieszaning eteru i acetonu, ani
tez w soku drozdzowym, sporzadzonym

sposobem Buchnera enzymu takiego juz
nie odnajdywano; zaden z powyzszych
preparatow nie dziatal na leucyne roz-
ktadczo, fuzel przytem nie powstawat.

Zdaje sie jednak, ze istnienie tego
enzymu zostalo przeciez stwierdzone.
W biezgcym roku ogtosit Effront swoje
doswiadczenia w tym kierunku. Chemik
ten pozostawia drozdze czyste z bardzo
stabym t{ugiem sodowym w temp. 40°C.
Po 60 godzinach takiego stania wystepuje
z komérek drozdzowych sok, ktory ma
zdolnos$¢ zupeitnego rozkladania asparagi-
ny tak, Ze powstaje przytem amoniak.
Ze to rzeczywiscie jaki$ enzym tak dziata
w piynie przekonat sic Effront po tem,
ze gdy ptyn taki wprzdéd zagotuje, to on
te zdolno$¢ swoja rozkiadania asparaginy
zupetnie traci.

Enzym ten nazwano amidazg.

0 kontrolowaniu przebiegu palenia
w palenisku przemystowem.

Napisat

In/.. Eman. Bukowinski.

Jak wiadomo, nie jesteSmy w stanie
wyzyska¢ w naszych paleniskach prze-
mystowych wszystkiego ciepta, jakie dany
materyatl opatowy moze wydacé teorety-
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cznie. W naszych urzgdzeniach ponosimy
zawsze pewne straty, mniejsze lub wieksze
od 20—40 i wiecej °0O, zalezne od
maitych warunkoéw. Najpowazniejszem
zrédtem strat sg gazy kominowe. W ga-

roz-

zach tych mamy kwas weglowy, po-
chodzacy ze spalenia wegla, pare wodna,
pochodzacg ze spalenia wodoru, azot, po-

chodzacy z powietrza, ktére wprowadza-
my do paleniska, bo czystego tlenu nie
uzywamy, a w koncu i tlen, bo nie mo-
zemy sie obejs¢ bez pewnego nadmiaru
powietrza. Kazdy materyal opatowy wy-
maga, stosownie do innych jeszcze wa-
runkéw, pewnego nadmiaru jego. Zaleznie
teraz od tego, czy uzyjemy do spalenia sto-
sownej ilosci pow ietrzaTwczy tez jego mniej

lub wiecej, poniesiemy straty tylko ko-
nieczne, t j. takie, ktérych unikng¢ nie
mozna, lub tez takze takie straty, ktore

sg niepotrzebne. Jezeli mianovncie uzyje-
my mniej powietrza  niz normalnie,
wowczas nie spali sie materyat nalezycie,
pewna ilos¢ ciepta wcale sie zatem nie
wywigze, gdy zas przeciwnie wpuscimy
do paleniska nadmiar powietrza, to nie
tylko konieczne gazy i nadmiar potrzebny
sie ogrzejg, lecz i ten niepotrzebny nad-
miar i zabierze pewng ilo$¢ ciepta, powo-
-dujac strate niepotrzebng. Zrozumiatem
przeto bedzie, Zze dla kazdego materyatu
opatowego potrzebujemy tylko pewna,
Scisle okreslong ilos¢ powietrza i wikutek
tego sktadniki gazéw kominowych po-
winny sie w nich znajdowa¢ zawsze
w .tym ;samym, nazwijmy go normalnym,
stosunku. Tak wiemy, ze kwas weglowy
powinien sie znajdowa¢ w gazach w ilosci
12 —16°/0, zaleznie od materyatu opatowe-
go, a gdy to wiemy, to opierajac sie na
tern mozemy skontrolowaé¢, czy proces spa-
lenia sie danego materyatu odbywa sie nor-
malnie, czy tez nieodpowiednio. Potrzeba
jemy w tym celu skontrolowa¢ zawartos¢
procentowg kwasu weglowego w gazach
kominowych; jezeli stwierdzimy,
wartos¢ ta jest normalng, to wiemy, ze
-proces odbyt sie normalnie, jezeli za$
odbiega od normalnej w jednym hib
w drugim Kkierunku,., to. mamy dowdd na

ze za-

w palenisku przemystowem. Nr. 6.

Tak
a palacz
czy dobrze

to, ze palenie nie jest odpowiednie.
mozemy kontrolowa¢ palacza,
sam moze kontrolowac siebie,
postepuje robigc tak lub owak.
Chodzi tylko o to, jak zbadaé¢ za-
wartos¢ kwasu weglowego w gazach ko-
minowych. Chemik tatwo da sobie rade
z tern zagadnieniem, lecz trudno wyma-
ga¢, aby fabryka, zwiaszcza niewielkich
rozmiaréw, utrzymywata osobnego che-
mika do kontroli paleniska, wzglednie pa-
lacza; taka kontrola bytaby zbyt droga.
Do tego celu stuzg samoczynne przyrzady,
wykonujgce kontrole stale, bez przerwy,
wydajacy przytem poswiadczenie wyko-
nanej kontroli. Takich aparatéw znamy
kilka Systeméw. Opisze tu najnowszy,
a przyzna¢ trzeba najprostszy i co naj-
wazniejsza, najtanszy tak, ze go nawet
nieco zasobniejsza gorzelnia z korzyscia
dla siebie sprawi¢ moze. Jest to aparat
fabryki J. Pintscha (Wiedenn BK).
Dziatanie tego przyrzadu opiera sie
na prostej zasadzie. Aparat sam wcigga
wazka rurka czes¢ gazow kominowych,
tak, ze one muszg przechodzi¢ przez be-
ben mierniczy. Przez ten beben przecho-
dza one w takim skladzie, jaki jest w ko-
minie. Potem przechodzg one przez cy-
linder, w ktorym zostaje pochioniety
kwas weglowy, a ten od kwasu weglowe-
go uwolniony gaz przechodzi przez drugi
beben mierniczy, ktéry mierzy teraz gaz
bez kwasu weglowego. Oczywista, ze go
bedzie teraz mriej. Bebny jednakich roz-
miarow, lezagce obok siebie, obracajg sie
wskutek tego z rdézna szybkoscig, co sie
odbija na dzwigni, -ktéra sie wtedy mniej
lub wiecej wysoko podnosi. Na koncu
dzwigni umieszczony otéwek dotyka sie
paska papieru i pozostawia znak, po kt6-
rym mozemy poznaé, jak wysoko stala
dzwignia w danej chwili. Pasek papieru
nawiniety jest na bebnie, obracajacym sie
wskutek urzadzenia zegarowego raz na
dobe okoto swej osi. Na tym pasku pa-
pieru otrzymujemy w ten sposob znak,
okazujgcy nam co kilka minut w ciggu
doby zawarto$¢ kwasu weglowego w ga-
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Ponizej umieszczony rysunek 1 przed- ten beben wchodm gaz przy/' docylindra A,

stawia nam schematycznie caty aparat.

Fig. i.

gdzie wapno wilgotne pochtania catkowicie
kwas weglowy tak, ze gaz wydostawszy sie
stamtad, przeszediszy ponownie przez
chtodnik K, dostaje sie do bebna Il juz
uwolniony od kwasu weglowego. Oba
bebny,'umieszczone na osi, udzielajg swoj
ruch odpowiedniemu przyrzadowi R, z kto-
rego wystaje dzwignia, piszaca znaki na
pasku papieru, nawinietym na bebnie T.
Dzwignia podnosi sie okoto 10 razy na
godzine do wysokosci, odpowiadajacej
chwilowej zawartosci kwasu weglowego
i pozostawia na pasku odpowiednig kreske.
Rysunek 2 przedstawia nam aparat w wi-
doku.

Rysunki 3i4 (str. 68) przedstawiajg nam
takie paski rozwiniete, na ktérych dzwi-
gnia zapisywata prz6z jedng dobe zawar-
tos¢ kwasu weglowego w gazie ssanym
z komina. Liczby na poziomej oznaczaja
godziny od 12 w potudnie jednego dnia
do 12 w potudnie dnia nastepnego. Liczby
na pionowej oznaczajg zawarto$¢ kwasu
weglowego.

Diagram | (fig. 3) zdjeto aparatem pro-

K w powyzszjun rysunku jest chio- pbnym w gorzelni, w ktdrej palit palacz egza-

dnik, ktéry chitodzi gazy gorace
muje je na zawsze statej tem-
peraturze. A jest cylinder, wy-
petniony nieco wilgothnem wa-
pnem palonem, | jest to beben,
przez ktéry przechodzi gaz, za-
wierajacy jeszcze kwas weglo-
wy, Il za$ to drugi beben, przez
ktory przechodzi gaz, uwolnio-
ny od kwasu weglowego. Dzia-
tanie aparatu jest nastepujace:
Przy p wpuszczamy wode do
chtodnika; stgd dostaje sie ona
przez q i r do smoczka P, aby
potem przy s uj$¢ na zewnatrz.
Przechodzgc przez smoczek ssie
woda gaz przez caly przyrzad
tak, ze gaz musi wchodzi¢ z ko-
mina do przyrzadu przez a,
w chtodniku schiadza sie do
wilasciwej temperatury, przy c
wychodzi, aby sie przy d dosta¢
do bebna 7. Po przejsciu przez

utrzy- minowany, wiedzacy o tem, ze jest kontro-

Fig. 2.
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lowany. Z przebiegu diagramu widzimy, ze
spalenie przebiegato regularnie. Zawartos$é
kwasu weglowego w gazach kominowych
wahata sie nieznacznie miedzy 11 a 1y°/0.
Wahania, jakie diagram wykazuje, po-.

Fig.

chodzg stad, ze palacz w chwili silnego

zapotrzebowania pary w gorzelni musiat,

silniej pali¢ i wtedy nierychto sie oryen-
towat, jak ma zasuwe kominowag uchyli¢
w stosunku do natozonego wegla. O go-

Z praktyki.

Nr. 6.
dochodzita wtedy zawarto$¢ kwasu weglo-
wego do 570, a nawet i nizej,

Za pomoca tego przyrzadu moze pa-
lacz stale sam siebie kontrolowac¢ i w ten
sposéb prowadzi¢ nalezycie przebieg pa-

8.

lenia. Oszczedno$¢ na opale moze by¢ do-
prowadzona do najwyzszych granic; tak
aparat ten, na pozor nieco drogi dla go-
rzelni (kosztuje 550 koron), moze i w niej
nawet odda¢ ogromna ustuge. Nie omyli-

dzinie 4 popotudniu zaprzestano palenia |my sie, gdy powiemy, ze w niejednej spo-
i rozpoczeto je na nowo o 4rano. W miedzy- |woduje racyonalniejszem paleniem oszczed-

czasie aparat byt wprawdzie czynny, lecz [nos¢ 20°0 opatu,

wykazywat stale /0 kwasu weglowego
w gazie kominowym.

Diagram Il. (fig. 4) zdjeto w tej samej
gorzelni przyczem ,naprobelpalit robotnik
niewyuczony. Z diagramu tego widzimy
bardzo pieknie, jak nieumiejetnie odby-
wato sie w tym dniu palenie. Kilkakrotnie

a to juz w krotkim
czasie aparat zamortyzuje. Zresztg, gdyby
korzys¢ jego byta tylko ta, ze palacz wie,
iz jest stale przez nieomylnego i nieprze-
kupnego szpiega kontrolowany, to ona
wystarczy, aby zacheci¢ do ustawienia
aparatu, bo wtedy opatl bedzie na pewno
szanowany.

Z praktyki.

Z tegorocznej kampanii w gorzelni
Zytowskiej. Niecierpliwie wyglagdam w na-
szem nowem piSmie zawodowem kores-
pondencyi Szan.

mu- (sem dotychczasowych

rezultatbw w go-
rzelni z biezgcej kampanii, chciatbym sie
bowiem od wytrawniejszych w swoim za-

Panoéw Kolegéw z opi- \wodzie kolegéw dowiedzie¢ znowu co$ no-
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wego o spostrzezeniach pierwszych tygo- Tego dnia o godz. 9 rano sporzadzi-
dni ruchu gorzelni. Dotychczas milczycie tem pierwszy zacier gtéwny. Ziemniaki
jednak, pozwoélcie przeto, ze ja zrobig po- gotowalem w pai niku przez 1/, godziny
czatek dla przyktadu i zachecenia do pod cisnieniom ostatecznem 4 atmosfer.
zabrania gtosu, aby pismo nasze ozywi¢ Przed wyttoczeniem miazgi kartoflanej
tak, jak to ongis bywato z organem na- do zacierni wpuszczani do mej 800 1 wody
szjm za dawnego redagowania go przez i wsypuje 90 klgr. dobrze zgniecionego
prof. Syniewskiego- Na poczatek podam, zielonego stodu (na 30 ctnm. ziemniakéw
jak postgpitem przy puszczeniu w ruch o 16 do 19°/0 skrobi) i mieszam w wodzie
gorzelni z poczatkiem kampanii. przoz % godziny przed wypuszczeniem
Ruch rozpoczalem 1 pazdziernika miazgi. Wyttaczam ziemniaki tak, aby
w sposéb nastepujacy: Pierwsza hotowice przy réwnoczesnem chiodzeniu wodg za-
przyrzadzitem rano o godz. 9. Ugotowa- cier mial zawsze temper. 48°R. Przy tej
tem wolna para w nakrytej kadeczce “za temperaturze scukrzam. Z gotowego za-
pomocg rury parowej) 200 klgr. optuka- cieru nadbieram zaraz 250 1 na nastepng
nych ziemniakéw w 150 litrach wody; holowice , cedze przez rzeszoto i podgrze-
przez caty czas gotowania byty ziemniaki wam do 50° R. Pozostawiam w spokoju
zanurzone w wodzie. Gotowanie trwato przez godzine dla scukrzenia, poczem
calg godzine przy temperaturze 78°R. Po przemieszawszy pozostawiam w odkrytej
uptywie tego czasu zamknatem dopityw juz kadzi przez 24 godzin do ukwaszenia.
pary, a przechyliwszy kadeczke odlatem Zacier gtéwny (42 hl.) scukrza sie
gorgca wode i dodatem 200 litrow zimnej. godzine, potem chtodze, przy 24°R daje
Ugotowane, lecz cale jeszcze ziemniakl drozdze do zacierni i chiodze ostatecznie
rozbitem w zimnej wodzie wiostem na do 15"R. W kadzi fermentacyjnej oka-
miazge, dodatem 45 kigr. zielonego stodu zuje zacier 14°R i 17-5—18° sacch.
i po ponownem rozbiciu i doktadnem wy- W ten sam sposob sporzadzam po-
mieszaniu podgrzatem ten zacierek do potudniu drugi zacier, a ten po sschiodze-
51nR. W nakrytej kadce scukrzat sie za- niu do 10—11"R spuszczam do'kadzi-fer-
cierek przez 2 godziny, potem pozostawi- mentacyjnych, w ktérych wprzéd rodzie-
tem gu juz odkryty celem ukwaszenia sie. liteni zacier poranny po potowie, a ktéry
Nastepnego dnia o godzinie 10 rano po- ogrzat sie juz do 16°R. Po tem zmiesza-
siadat zacierek temp. 40°R, a 1'8° kwasu. niu ma zacier temper. 12-5°R i 17"sacch.
Woéwczas ogrzatem go celem sterylizacyi W ciggu 70 godzin zacier dojrzewa. Gdy
do 58°R i za po6t godziny zaczatem schta- gg sie przenosi na aparat odpedowy oka-
dzaé. Przedtem rozmacitem w letniej wo- zuje 1 [|-2°sacch. a kwasu0'7 —0'8°. Ogrze-
dzie 2 klgr. prasowanych drozdzy czystej wa sie zacier w ciggu fermentacyi o 13°R.
rasj, wymieszatem nastepnie z 60 1 wy- Zacieram dziennie 60 cetnm. ziemnia-
chtodzonego zacierku i odstawitem przy kéw (18—19% skrobi) i okoto 160 klgr.
15°R do fermentacyi. Na poczatku oka- jeczmienia, z czego otrzymuje 760 1 spi-
zywaty 16° sacch., a pozwolitem im od- rytusu o 92 Tr.
robi¢ do 65° sacch. Wtedy, a byla 4-ta Jak na ten rok, kiedy jeczmien nie
po potudniu, zlgczytem tak otrzymang jest zupeinie zdrowy, wskutek dtugotrwa-
pierwsza matke z resztg wychtodzonej tych deszczéw, mam wydatki wcale dobre.

tymczasem hotowicy. Po wymieszaniu oka- Muzytow w listopadzie 1908.
zywaty te drozdze 18° sacch. i temper. M. Stralberg.
12-5°R. —  Kilka stuw w sprawie stodowania tego-

Nastepnego dnia przed potudniem rocznego jeczmienia. Nawigzujagc do bardzo
dojrzaty drozdze (okazywaty 55° sacch.); trafnych i na czasie bedacych uwag p.
odebratem wtedy 60 1 na matke i te Hordynskiego podaje réwniez sposob otrzy-
schiodzitem zaraz do 10° R. mywania stodu z jeczmienia lichego, wy-

Gorzelniotwo 1908. 2
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prébowany z bardzo dobrym skutkiem.

Sposobu tego trzymam sie od poczatku
biezacej kampanii i on mi umozliwia osia-
ganie stodu jednostajnego, nienagannej

jakosci.

Bez wzgledu na jako$¢ i pochodzenie
jeczmienia sortuje go przed zalewem, ato
za pomocg odpowiednich przyrzaddéw, po-
czem zalewam kazda sorte osobno. Urza-
dzitem sobie zalewnie w ten sposéb, ze
woda z opodal, a wyzej potozonego zrodia
przyptywa pod cisnieniem wlasnem do ka-
dzi zalewnych i dlatego wody przy po-
czatkowem przeptukaniu nie zatuje. Po
zebraniu sptawek pozwalam wodzie prze-
ptywaé¢ przez warstwe jeczmienia przez
8—10 godzin, pamietajgc przytem o ener-
gicznem przemieszaniu w pewnych odste-
pach czasu. Potem catkowicie odpuszczam
wode i pozostawiam ziarno przez, dalszych
8 —10 godzin bez niej dla zetkniecia sie
z powietrzem. Przewietrzanie takie uzu-
peiniam jeszcze za posrednictwem odpo-
wiedniego przyrzadu, uzywanego tu i Ow-
dzie do przedmuchiwania kopcow ziemnia-
czanych.

Jako antiseptyku uzywam wapna
chlorowego, biorgc go po 1 klgr. na kazdy
cetnm. jeczmienia. W wodzie, zadanej tym
antiseptykiem, pozostaje ziarno do 12 go-
dzin. Zazwyczaj nastepuje to po trzeciej

Drobne wi

Wiekszy dochdéd z podatku wddcza-
nego na r. 1909 a mianowicie o 6 milionéw
koron, a to bez wzgledu na projektowane pod-
wyzszenie podatku, spodziewa sig¢ austryacki
minister skarbu. Tak przynajmniej preliminuje
ten doch6éd w budzecie panstwa na rok przy-
szly.

tuszczonego jeczmienia proponuja
uzywaé¢ do wyrobu stodu, lecz w piwowar-
stwie. To tuszczenie jest wtasciwie tylko cze-
Sciowem obszlifowaniem #tuski ziarna. Ziarno
takie krotszy czas sie moczy i szybciej Kkiet-
kuje, a, jak twierdza, energiczniej Kkietkuje
i w znaczniejszym procencie.

Kamionkowe naczynia fermentacyjne
wyrabia od kilku miesiecy jedna z gérno-
Slaskich fabryk. Naczynia te wyrabia sie na

specyalnych maszynach. Najwieksze, jakie do- Jkiedy o 50°/,

Drobne wiadomosci.

wstrzymywali,
jrzadzen ministerstw handlu i

Nr. 6.

dobie zalania. W kadzi zalewnej trzymam

jeczmien w spos6b wyzej opisany, to
z woda, to bez niej tak diugo, do-
pukad nie zacznie oczkowac¢ (pe-

kac¢). Zaleznie od temperatury zewnetrznej
i od temperatury wody nastepuje to za-
zwyczaj po 3— 4 dniach.

Na zrostowni prowadze stdéd cienko,
przestrzegajac S$cisle, aby w grzedzie nie
podniosta sie temperatura pona,d 12°R.
Rzadko okazuje sie potrzeba skrapiania
grzedy na zrostowni. Po uptywie 18 do
20 dni (wliczajgc w to czas moczenia) za-
czyna korzonek wiedngé, a kietek listko-

kowy dosiggnat diugosci ziarna; wtedy
jest stéd gotowy do uzytku.
Tak postepujagc otrzymuje nawet

z jeczmienia watpliwej jakosci jednostajny
stod o mitem wejrzeniu i przyjemnym za-
pachu, stéd czysty, a co najwazniejsze,
0 dos¢ znacznej sile scukrzania. Nierzadko
otrzymuje stéd, ktorego sita scukrzajgca
wynosi wedtug prob, czynionych metodg
Effronta, 5 ccm. wyciggu na 2 ccm. ptynu

Fehlinga.

Jako pozywke dla drozdzy, a takze
w matych ilosciach do zacierow uzywam
stodu owsianego.

Brzozdowce w grudniu 1908.

lzydor Nussbaum.

adomosci.

tad wyrobiono, moga pomiesci 5000 1 (50 hi.).
Dla celéw fermentacyi sg to naczynia niewat-
pliwie idealne pod wzgledem czystosci, szkoda
tylko, ze cena przedewszystkiem stoi naprze-
szkodzie w uzyciu ich dla celow gorzelniczyoh ;
naczynie takie bowiem kosztuje loco fabryka
850 marek (1000 koron).
Przewé6z bydta austr. kolejami panstwo-
bedzie sie teraz odbywatl szybciej bez
a to wskutek odnosnych za-
kolei zelaznych,
spowodowanych skargami ko6t interesowanych.
Ceny wegli beda obnizone. Ogromnym
konsumentem wegli jest przemyst, a zwilaszcza
przemyst zelazny. Od roku przechodzi prze-
myst niemiecki we wszystkich dziedzinach kry-
zis ; rozne fabryki zmniejszajg produkcye nie-
a w $lad zatem tez przemyst

wemi
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zelazny musial swojg produkcye obnizyé, bo Praktyczne przepisy.
nie ma gdzie zby¢ nagromadzone zelazo.
Wszystko to musiato wpityngé¢ na interes we-
glowy. W zesztym roku juz obnizyt sig zbyt Murowanie w czasie mrozéw. Czesto
wegla ogromnie i bytoby musiato przyjs¢ do zdarza sie, jak nam z praktyki wiadomo, ze
zmniejszenia produkcyi kopalni, lecz nadzwy- przy rekonstrukcyach gorzelni itp. zaskocza

czaj ostra zima przyszta wtedy baronom we-
glowym w pomoc, tak, ze syndykat mogt ceny
utrzymaé, a nawet podwyzszy¢. Obecnie jednak
gromadza sie po kopalniach cakie zapasy, ze
juz zaczyna brakna¢ miejsca na ich zmieszcze-
nie. Ma by¢ przeto zredukowana produkcya,
a réwnocze$nie syndykat kopalh pruskich za-
mierza dalej obnizy¢ cene wegla, aby przez to
zwigkszy¢ konsumcye.

W r. 1907 wydobyto w Kr. Polskiem
5,318.707 ton wegla, a to:

liczba

kopaln ton
Sosnowiec 5 1,878.862
Hr.Renard 2 656.838
Saturn 1. 639.825
Warszawsk. 2 570.411
Franc. Wiosk. 2 544.877
Czeladzkie 1 459.124
Grodziec 1 391.625
Flora 3 244.164
Franc. Ros. 4 110.458
drob. pop. 12 322.252

Wegla brunatnego wydobyto w r. 1907
w 7 kopalniach 92.455 ton.

Produkcya tak wegla kamiennego jak
i brunatnego wzrosta w poréwnaniu z rokiem
poprzednim znacznie.

Bakterye kwasu mlekowego konser-
wuja nawd6z stajenny. Do takiego rezultatu
doszedt chemik Barthel. Jak wiadomo, sa
bakterye kwasu mlekowego bardzo rozpow-
szechnione. Nie dziw przeto, ze je Barthel od-
nalazt tak w Swiezym, jak tez i starszym na-
wozie stajennym. To go naprowadzito na mysl
sprébowaé¢, czyby sie nie dato uzy¢ tych bak-
teryj do konserwowania nawozu. Ciata azotowe
nawozu rozktadaja sie z czasem i wydzielajg
amoniak, a ten, o ile nie zostanie zwigzany,
uchodzi czesciowo ;nawdéz staje sie mniej wartos$-
ciowy. Otéz Barthel stwierdzit, ze gdy sie doda
cukru mlekowego do nawozu, to cukier ulega sil-
nej fermentacyi i przemienia si¢ w kwas mleko-
wy, ktory tgczy sie z amoniakiem nawozu. To
dziata na naw6z konserwujgco. Tak samo dziata
serwatka odpadkowa mleczarn. Niewatpliwie
dziatataby tak samo konserwnjaco fermentacya
kwasowo-mlekowa innych cukréw jak n. p.
maltozy. Nie badal jednak Barthel, czyby sie
nie dato tu zastosowaé¢ wywaru gorzelnianego,
ktoryby w kazdym razie byt tanszy, niz ser-
watka, bardzo dobry pokarm dla prosiat.

nas mrozy, gdy niektére roboty murarskie
musza by¢ jeszcze wykonane. Zwykta zaprawag
mozna murowac jeszcze przy mrozie 2-stopnio-

wyin. Ponizej tej temp. zaprawa taka nic nie
trzyma. Inzynier Bernhofer we Wiedniu
stwierdzit, ze gdy mrozy sa silniejsze, to mozna
jeszcze bardzo dobrze murowaé (nawet przy
— 10° do — 15°C), gdy sie do zaprawy
zwyktej doda sody (na 12 1 wody 1 Kigr.
sody kalcyn.). Zaprawe cementowa robi sig

wtedy z 3 obj. cementu portlandzkiego, 3 obj.
piasku, 2 obj. wody (przyczem na 1 1 wody
daje sie 0-5 klgr. sody krystalicznej). Metr
szeScienny muru na takiej zaprawie jest o 1

korone drozszy niz zwykty.

Dziury w odlewach zelaznych kituje
sie mieszanina, ztozong z luO cz. $wiezych
opitkéw zelaza, 0-5 cz. kwasu siarczanego,
0'8 cz. salmiaku i tyle wody, aby masa byta

ciastowatg. Czesci, ktére sie ma kitowa¢ mu-
sza by¢ wprzéd wymyte amoniakiem. Kit taki
twardnieje po kilkunastu dniach zupetnie.

Paste do polerowania metalu sporza-
dza sie z 8 cz. stearyny, 30 cz. toju, 2'5 cz.
kalafonii, 2-6 cz. oleju stearynowego, ktoére sie
razem stapia, a potem dodaje 50— 60 cz. deli-
katnie mielonego t. zw. wapniaka wiedenskiego
(Wiener Kalk). Mase te trzeba przechowj waé
w dobrze zamknietych puszkach.

Dla odtiuszczenia skoérzanych pasow
do maszyn uzywa sie nastepujacego sposobu :
Wktada sie¢ pas do kosza, wypetnionego tro-
cinami drewna, nie zawierajgcego zywicy,
i stawia sie w ciepte miejsce. Trociny wycig-
gaja tluszcz zupelnie. Gdy pas jest bardzo

zattuszczony, to trzeba to postgepowanie po-
wtérzyé. Mozna tez pas wstawi¢ na 4 do 5
minut do wody o 880C, a potem tluszcz

zetrze¢. Mozna to tylko dwukrotnie powtérzy¢,
aby sie skoéra nie stata gabczasta.

Trzeci sposéb odttuszczania polega na
tem, ze sig¢ wstawia pas w miejsce, gdzie pa-
nuje mniej wiecej temp. 4 0 C, a potem po
wystgpieniu ttuszczu, pas do sucha wyciera
trocinami drzewnemi. Odtiuszczajg tez za
pomocg benzyny. Pas zwiniety i zwigzany
wktada sie do naczynia blaszanego, nalewa

benzyny i pozostawia na noc. Rano go sie
wyjmuje i wypiety wystawia na dziataniu
powietrza. Benzyna moze by¢ Kkilkakiotnie
uzyta.
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Skrzynka pytan i odpowiedzi.

Pytania:

1. Wtasciciel gorzelni, w ktérej pracuje,

dowiedziat sie, ze na Slagsku pruskim

t.

wyra-
stod
dawac

biaja gorzelnicy z powodzeniem zZw.

spil$niony (Filzmalz), ktéry ma

najrozmaitsze korzys$ci przed stodem zwykiym

i zacheca mnie do eksperymentu

sie
Kolegow

z tym sto-

dem. Zanim na to odwaze

ich
zwtaszcza czy wobec

chciatbym
zapyta¢ Szan. o

wzgledzie,

zdanie w tym
tegorocznego

jeczmienia mozna liczy¢ na to, ze stod taki

nie sple$nieje przed czasem. Bytbym réwniez

zobowigzany za wskazéwki w tym kierunku,

jak postepowac¢ przy wyrobie tego stodu.

F. Nowominski.
2. Upraszam kolegéw, ktérzy kiedykol-
Wiadomosci targowe.

Cena spirytusu spadata w grudniu dalej

wolno, lecz stale, jak to 2z ponizszego zesta-
wienia widzie¢ mozna. Z 62]12 kor. w listopa-
dzie spadta do 51 kor., zatem o IH , koron.

Sfery gietdowe ttumaczg ten spadek rozmaicie;

gtéwnie tem, ze konsumeya wegierska zaopa-
trzyta sie w zapasj
datku (o 30 kor.j,

wrzes$nia b.

przed podwyzszeniem po-
od 1.

wskutek tego rzu-

jaki tam nastapit

r. i producenci

cili swéj spirytus na targ austryaeki. Ttuma-

cza tez spadek tem, ze produkcya Sliwowicy

Spirytus.
Wieden

Lwéw Czerniowce

Grudzien

[y

61-40-54-60

51-40-51 80
51-00-51-40

» 1
50 80-61*00

RAA @S
ARG

50-80—51-00

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski.

Skrzynka pytan i odpowiedzi.

Nr. 6.

wiek prowadzili fermentacye 96-cio godzinnag

o wyjasnienia, czy zauwazyli zwiekszenie sige

wydatku alkoholu, czy tez moze ubytek jego

przez zamienienie sie jego w kwas octowy.

Chodzi tu o spor. /. B.
Odpowiedzi:

.Zyczliwemu”. Dziekujemy za taskawe
uwagi. Zastosujemy sie do nich. Kazdy, Kkto
zna sprawe wie, ktére jest tem ,diwnem
pismemI¥ tytut nic nie znaczy, Kkierowni-

ctwo to grunt. Zreszta kilku czytelnikéw juz

pisato nam, ze przy otrzymaniu pierwszego
Nru ,Grorzelnietwau mieli wrazenie, iz sig¢ wi-
taja z bardzo dobrym, a serdecznym znajo-
mym, ktéry z dalekiej powrécit podrézy.

O konkui encyi niema mowy. Dobre sig¢ z pew-

noécig utrzyma, a to, ktére upadnie

choé¢by to byto i

na upa-
dek zastuzy, nasze.

Administracya , Gorzelnictwal].

Ceny zboza.

Kukurudza Jeczmien

gorzelniany

™m W ifidfio

3 Budap.
6 stara nowa na maj Wieden

1 9-30—9%5 7-65-8 60 7-64 7-90-8 40
16 8*90-9*15 7-50—7-80 7 38 7 90-8*40
17 1 1 7-42 5 5
18 g v n ii -84 5 r
19 n » 1 n 7-81 [ [}
20 — — 7790 8-40
21 8*90—9*15 7-45- 7-76 7-28 =5} [
22 _ 730- 7m5 7-20
B — — 7-30 —
24 — — 7-35 —
25 - - - -
26 " — — -
27 - - - —
28 - — 7-87 —
29
30 - - - -

w tym roku na Wegrzech jest. bardzo wielka.

Sfery producentéw widzg w tem obnizeniu cen

macherstwo gietdy, hiam jednak zdaje sig, ze
sfery kupieckie majg nadzieje, ze tegoroczne
mrozy tyle kartofli zmrozity, ze te iiko nie-

przydatne do innych celéw tylko do produkcyi
spirytusu spowodujg w pierwszych miesigcach
kampanii

idzie,

zwigekszong produkcye i, co za tem
wobec braku zbiornikéw, wiekszg podaz.
Lecz sie srodze omyla. K artofle nietylko zmarzty,
lecz tez w wielkiej

tak,

ilosci pozostaty niewyko-

pane, ze dzi$ juz mys$la niektére gorzelnie
o przerbbce kupowanej kukurudzy.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.



