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GORZELNICTWO

Pod redakcyg Wiktora Syniewskiego, prof. c. k. Szkoty politechn. we Lwowie

przy wspoétudziale Andrzeja Krupy, prof.

Fabryka drozdzy prasowanych
w Maisons Alfort pod Paryzem.

(Sprawozdanie z podroézy).

Podat W. S.

Na wystawie $Swiatowej w Paryzu
z przed laty 50 firma wiedenska barona
Springera wystawita drozdze prasowane,
uzywane do wypiekania t. zw. pieczywa
wiedenskiego. Azeby Paryzanom okazaé
naocznie przydatnos¢ tego produktu go-
rzelniczego w piekarstwie, byta tez na
wystawie tej urzadzona piekarnia butek
wiedenskich (t. zw. kajzerek). Pieczywo
to podobato sie w Paryzu nadzwyczajnie
i od tego czasu powstat i wzrost tez nad-
zwyczajnie popyt we Francyi na drozdze

prasowane. Poczatkowo dostarczata te
drozdze fabryka wiedenska, w krotkim
jednak czasie byt zbyt tak wielki, ze sie

optacito zatozy¢ fabryke pod Paryzem
i tak powstata olbrzymia fabryka drozdzy
prasowanych w miejscowosci Maisons
Alfort

Zwiedzajac. rézne zaklady europejskie
z dziedziny przemystu fermentacyjnego
zawadzitem tez o Maisons - Alfort, gdzie
zabawitem kilka dni.

Fabryka ta przerabia dziennie prze-
cietnie 67.000 klgr. zboza, a to jeszcze na
starga mode wiedenska okoto ij3 kukuru-
dzy, ¥t zyta (amerykanskie i francuskie)
i Is jeczmienia. Ziarno czyszcza na trie-
rach, a potem jeszcze dokladnie szczot-
kuja.

Stodujg tam oczywiscie tylko jeczmien
i to w stoaowniach zwyktych, obstugi-
wanych recznie. Zalewnie sg tam wszyst-
kie betonowe, urzgdzone do przewietrzania
ziarna. Stodowanie tiwa w zimie 7 dni,

c. k. Szkoty przemystowej w Krakowie.

a w lecie nawet 6. Wszystek stéd susza.
Majg tam 5 bardzo wielkich
Trzy postawita swego czasu dzi$ juz nie-
istniejgca czeska firma Nobacka i Fritze'go,
dwie za$ najnowsze sg skontruowane na
mudte angielska.

Ciekawy jest sposob suszenia w tych
angielskich suszarniach.

suszarni.

W piecu, murowanym z materyatu
ogniotrwatego, urzadzonych jest kilka pig-
ter (1, 2 itd.), na ktorych jest rozpostarty
miat koksowy (dostarczajg go bardzo ta-
nio gazownm paryskie) i ten miat sie
pali. Dotem wchodzi potrzebne powie-
trze. gora za$ uchodzg gorace gazy spa-
lenia, ktére wobec tego, ze tu koks
jest paliwem, sg bardzo czyste. Co sie nie
spalito na pietrze 1, zsuwa robotnik na
pietro 2 itd., az wreszcie z ostatniego spa-
da juz sam popiot. Te gazy spalenia prze-
chodzg teraz wprost przez stéd, rozscie-
lony na lasach suszarni (2 pietra), zmu-
szane do tego przez dziatanie wentyla-
tora. Wentylatorem tym regulujg tam
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szybkos¢ przeptywu tych gazéw, a tem
samem po czesSci tez temperature na la-
sach. Na dolnem pietrze utrzymujg tem-
perature 55° C. Przewracanie stodu suszo-
nego odbywa sie, oczywiscie, mecha-
nicznie. Na 100 klgr. jeczmienia zuzywa-
ja tylko okoto 15 klgr. miatu. Stod jest
wcale dobry, a przynajmniej nie gorszy,
niz suszony posrednio ogrzanem powie-
trzem. Przy tym systemie suszenia trzeba
jednak uwazaé¢, aby opat (jezeli sie uzy-
wa np. antracytu) nie zawierat ciat szko-
dliwych, ktéreby mogly w stodzie pozo-
sta¢. Powszechnie znany jest wypadek
otrucia sie catego szeregu os6b arszenikiem,
jaki sie znalazt w piwie pewnego browaru
w Anglii. W pierwszej chwili aresztowano
piwowara posadzajgc go o to, ze uzywa
arszeniku do wytrucia szczuréw w sto-
downi i ze ten przez nieostroznos¢
botnikéw dostat sie do stodu, lecz chemik
sagdowy, ktory sie ta sprawag zajmowat,
doszedt wreszcie, ze arszenik w stodzie
pochodzit nie z trutki na szczury, lecz
z opatu, ktéorym suszono bezposrednio
st6d w suszarnich powyzej opisanego sy-
stemu.

Uwalnianie stodu suchego od kietkow
odbywa sie w dos$¢ prostych przyrzadach.
Jest to koryto o Scianach dziurkowanych,

ro-
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dla mielenia kukurudzy, 3 dla zyta, a 1
dla stodu. Zacierajg wszystkie materyaty
razem w tej samej kadzi. Magke kukuru-
dziang zaparzajg i podgrzewajg do 78°R,
potem schiadzajg do temper, scukrzenia,
dodajg wszystek stéd od razu, a w koncu
make zytnip

Kadzie sg zelazne z mieszadiem pita-
netowem. Ksztatt ich wysoki o niewiel-
kiej srednicy. Kadzie te majg pojemnosé
110 hl, a jest ich siedm (lig. 2).

Fig. 2.

Scukrzony zacier spuszczajg do ze-
laznych kadzi chtodniczych. Mieszadto
w tej kadzi obraca sie dos$¢ wolno, a wia-
trak kilka razy szybciej (lig. 3).

Fig. 8

w ktérem mieszadto,
det naszych ptuczek do ziemniakéw, mie-
sza stéd a ten trac sie sam w sobie
i 0 Sciany dziurkowane traci Kietki
petnie.

podobne do miesza-

Po schiodzeniu do 24° dajg do kadzi
drodzy i chtodzg dalej do 20— 18°, poczem
spuszczajg do kadzi fermentacyjnych. Za-

zu- cier ma tu 20° sacch. Potem dajg drugie

tyle ochtodzonego i sklarowanego wywa-

Zboze mielg na szesciu miynach ka- ru tak, ze zacier po wymieszaniu okazuje

miennych. Dwa mityny stuzg wytgczni”

10° sacch. Kadzi fermentacyjnych, drew-
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nianych, czworobocznych maja 40 po 210 hl
pojemnosci.

Fermentacya trwa 86 godzin. Przez
pierwszych kilka godzin przewietrzajg za-
cier przez wpedzanie powietrza osobng
rurg. Po mniej wiecej 18 godzinach za-
czynaja zbiera¢ piane zsuwajac ja wazka,
dtugg i cienkg deseczkg do rynny. Piane
zadajg zimng wodg i natychmiast prze-
siewaja w bardzo prostym, a bardzo do-
brym przyrzadzie (lig. 4).

Jest to pryzmat szescioboczny o 2 m
dtugosci, z tat drewnianych ztozony, osa-
dzony na osi zelaznej, nieco nachylonej.
Boki pryzmatu sg zamkniete podtuznemi
ramami drewnianemi, na ktérych nacia-
ghieto gaze jedwabng. Od strony podwyz-
szonej wptywaja do wnetrza pryzmatu
drozdze nieprzesiane, rozmagcone z woda.

Przyrzad ten obraca sie okoto swej
osi i przez to drozdze, sptywajgc po Scia-
naeh sitowych, opisujg wewnatrz droge

Srubowg, bardzo dtuga i przeptywajg wraz
z wodg przez oczka gazy i dostajg sie do
podstawionej rynny. M#oto i inne grubsze
czesSci wydostajg sie wreszcie na zewnatrz
do rynny osobnej.

Kilkanascie takich aparatéw usta-
wiono obok siebie, a z rynny wspdlnej
slimak wycigga bez przerwy mtéto. Ramy,
na ktorych jest naciggnieta gaza, dajg sie
bardzo tatwo wyja¢ za odwroceniem Kilku
drewnianych zakretek. Czyszczag je powy-
jeciu co 12 godzin. Po 6 tygodniach ga-
za musi by¢ zmieniona.

Fabryka drozdzy prasowanych. 3

Przesiane drozdze zbierajg w osobnych,
owalnych basenach betonowych (fig. 5).

Fig. 6.

Wude spuszczajg lewarem trzykrotnie
co po6t godziny (lig. 6).

Do prasowania drozdzy stuzy 5 wiel-
kich pras filtrowanych, w ktérych cisnie-
nie dochodzi do 7 atmosfer. Tego ci$nie-
nia nie przekraczaja.

Woda po osadzeniu sie drozdzy i pierw-
sze poptuczjmy majg jeszcze O-5"/, alko-
holu.

Zacierek pod drozdze (hotowiog) spo-
rzadzaja z maki zytniej i stodu, po6t na
p6t uzytych. Zacieraja te hotowice w dwoch
osobnych mechanicznych zacierniach tej
wielkosci prawie, co nasze zwykte gorzel-

niane. Rotowica scukrzona okazuje 26"
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Bllg. Z zacierni tych spuszcza sie hoto-
wice do naczynia miedzianego, ustawio-
nego na woézku przewracalnym i wiezie
do lokalu drozdzowego, stale i silnie ogrze-
wanego, gdzie sie przelewa do osobnych
drozdzarek. Tych majg tam 80, kazda
o pojemnosci 6 hl.

Fig. 6.

Drozdzarki te majg ksztatt okrggtych
niskich cebrzykéw, albo raczej balijek
0 Srednicy 2 razy wiekszej od wysokosci.
Kwasi sie zacierek 26 godzin, poczem za-
wiera tyle kwasu, ze dla zobojetnienia
100 cc. potrzeba 15 cmz tugu normalnego
(okoto 3° niem.).

Zacier odfermentowany odpedzaja
dzien i noc na 2 olbrzymich aparatach
Savalle’a (kolumna czworoboczna przeszio
10 m wysoka), dla wody poptuczynowej,
bardzo ubogiej w alkohol, uzywajg apa-
ratu trzeciego, osobnego, o znacznie szer-
szej kolumnie.

Wszystek spirytus, wyprodukowany
w fabryce, rektyfikuja na miejscu w 5
aparatach rektyfikacyjnych.

Wywar odstaje sie w bardzo ptaskich
kadziach. Jak zapewniat stary chemik,
zajety w fabryce, zmieniano je tylko raz,
od kiedy fabryka jest w ruchu; tak zna-
komicie dziatajg aparaty Savalle'a co do
doktadnego odpedzenia alkoholu.

Wydatek drozdzy wynosi przecietnie
11-5°/0 ze 100 klgr. zboza. Tak mnie za-

pewnia! chemik. Lecz trzeba takie za-
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pewnienie, iak wiadomo, bra¢ z rezerwa;
sam oczywiscie tego sprawdzi¢ nie mogtem.
W tak olbrzymiej fabryce, to o wydatkach
wie wiecej buchalter, niz sam jej techni-
czny kierownik.

Prasowane, zwykte drozdze konsumu-
je przewaznie Paryz, lecz znaczne ilosci
zbywaja tez do francuskich kolonij: do
Tonkinu, na Madagaskar i do Algieru.
Drozdze tam wysetane suszg wprzéd na
lasach w osobnych komorach, przez ktoére
przepedzajg ciepte a suche powietrze.

Takie suszone drozdze nadajg si»j i po
6 miesigcach jeszcze bardzo dobrze do ce-
lIéw piekarskich.

Wielkie ilosci drozdzy,
dziatem, eksportujg do Anglii.

jak sam wi-

W tej fabryce widziatem pierwszy
raz spozytkowanie kwasu weglowego, wy-
dobywajgcego sie podczas fermentacyi.
Przy przerébce 67.000 klgr. zboza dziennie
powstaje podczas fermentacyi okoto 21 do
22.000 klgr. kwasu weglowego. Przedsta-
wia on tam, gdzie jest zbyt na ten arty-
kut, jak n. p. w tak duzem miescie jak
Paryz, znaczng warto$¢. Trzeba go tylko
uchwyci¢ ioczysci¢ od zanieczyszczen takich
jak alkohol etylowy i inne, oraz aldehyd
etc. Wyrabiajg tam ten kwas nastepu-

jaco:
Nad Kkilkunastu kadziami umieszczono

niewielkie lejki blaszane tak, aby krawedz

wsyilna
rura do pcmp

Fig. 7.
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ich siegata nad powierzchnie zacieru, zna-
cznie ponizej krawedzi kadzi (fig. 7). Kwas
weglowy(C02) wydobywa sie z zacieru ijako
ciezszy od powietrza wypetnia kadz po
brzegi. W nim to umieszczony jest lej bla-
szany, ktoéry rurg odpowiednig, przesu-
walng jest potaczony z jedng obszerna,
wspdlng rura, z ktéra znowu potaczone
sg pompy ssace. Pompa ssie i C02 wcho-
dzi do lejka, a stad dalej przewodem
do dalszej czesci aparatu. Oczywiscie chod
pompy jest nastawialny tak, aby ssat tylko
tyle kwasu weglowego, ile go sie wytwo-
rzy. Gdyby bowiem ssanie byto silniejsze,
toby obok CO02 dostawato sie tez powie-
trze do lejka. Pomimo to mata ilo§¢ powie-
trza zostaje wessana i sprawia potem pe-
wne trudnosci. Dziatajg tu 3 pompy, jedna
za druga tak, ze kazda z nich $ciska gaz
do coraz wyzszego ci$nienia.

Pierwsza pompa, ktoéra ssie gaz su-
rowy, wpedza go do przyrzadu oczyszcza-
jacego, ktorego szkic schematyczny przed-
stawia fig. 8.

Z pierwszej
pompy

t
i
zgeszczony
kwas siturkowy

Fig

Z pierwszej pompy dostaje sie kwas
weglowy gazowy, zawierajgcy rozmaite
zanieczyszczenia, do pierwszej bateryi
oczyszczajacoj, ztozonej z trzech pozio-
mych cylindréow zelaznych, w ktérych
styka sie z zimng wodg i w tej
wia przewazng
alkohole,

pozosta-
ilo§¢ zanieczyszczen, jak
kwas octowy (ewentualnie me-

Gorzelnictwo 1909.

Fabryka drozdzy prasowanych.

chanicznie porwany kwas mlekowy) i t. p.
Stagd dostaje sie do drugiej bateryi cylin-
dréow zelaznych, wytozonych wewnatrz
otowiem. Tu przeciska sie przez zgeszczo-
ny kwas siarkowy, ktory pochtania dalsze
zanieczyszczenia organiczne ; gaz juz bar-
dzo czysty dostaje sie teraz do trzeciej
bateryi, zawierajace roztwdér nadmanga-
nianu potasowego, soli utleniajgcej, jak
wiadomo, i przez to bardzo tatwo zu-
petnie niszczgcej wiele ciat organicznych,
a zwtaszcza aldehydy itp. Tu oczyszcza
sie gaz do reszty i przechodzi teraz przez
cylinder, wypetniony suchym
wapniowym,

chlorkiem
na odpowiednich przegrod-
ckah; ten osusza gaz z wody.

Druga pompa ssie gaz z tego apara-
tu i Sciska go, a potem ssie pompa trze-
cia, ktéra go sciska do 60 atmosfer w spe-
cyalnym, silnie chiodzonym cylindrze.
W nim skrapla sie kwas weglowy i do-
tem go wypuszczajg dla napetniania zna-
nych flasz stalowych. Poniewaz kwas we-
glowy ssany, zawiera zawsze troche po-

do drucjLej

pompy/
ff
C
P
“ g
H N i) M
roztwer
tiadmansjan. |
potasowego
8

wietrzg, ktére sie nie skrapla, to powietrze
to zbiera sie w gdérnej czesci tego cylindra

i musi by¢ od czasu do czasu wypusz-
czone.
Dziennie wyrabiaja tam 2(K) flasz

kwasu weglowego po I0klgr. kazda i sprze-
dajg flasze po 2 fr. 50 centimdéw (2 Kkor.
50 hal.).
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Do popedu fabryki potrzeba bardzo
duzo pary. To tez nie dziw, ze znajduje
sie tam stale w ruchu 11 wielkich kottéw
parowych.

Fermeniacya 48-godzinna.
Napisat
Kazimierz Hordyiiski.

Z wprowadzeniem w zycie ustawy go-

rzelnianej , wszystkie prawie gorzelnie
w kraju, zastosowaly urzadzenia do 72
godzinnej fermentacyi, jako najodpowie-
dniejszej dla zacier6w o koncentracyi
21—22° Bali.,, gdyz o takich wtedy my-
$lano.

Od tego czasu nauka chemii postgpita
znacznie, a za nig gorzelnictwo. Procesa
chemiczne, jakie sie odbywajg w gorzelni
tak przy parowaniu macznych ptodow,
jak tez przy zacieraniu, wyrobie stodu,
a w szczegélnosci przy prowadzeniu droz-
dzy sztucznych, sa obecnie lepiej wyswie-
tlone i udoskonalone, jak niemniej wszyst-
kie metody badan.

Z tak widocznego postepu, nie odno-
szg juz wielkich korzysci gorzelnie, ktére
obecnie przeszty z gestych do rzadkich
zacieréw a zatrzymujg 72-godzinng fer-
mentacye.

Przyczyny, dla ktérych bardzo wielu
gorzelnikéw, zwitaszcza tych, ktérzy nie
posiadajg dostatecznej teoretycznej, cho-
ciazby przez samoksztatcenie nabytej
wiedzy, przekiada rzadsze zaciery o 16—
18° Bali., s w rozmaity sposéb ttumaczo-
ne. Wielu gorzelnikéw utrzymuje, ze za-
cier czein rzadszy jest ustawiony do fer-
mentacyi, tern lepiej odrabia, a u nich od-
rabiajg zaciery do I°Ball., wiec zaciera-
nie takie jest dobre.

Mniemanie takie jest naturalnie bie-
dne, gdyz straty przy fermentacyi
cieru gestego sg zawsze mniejsze,
zeli przy fermentacyi zacieru rzadkiego,
z tej przyczyny, ze przy kazdej fermen-
tacyi powstaje w tej samej ilosci zacieru,
czy on jest gesty lub rzadki, ta sama
ilo§¢ ubocznych fermentéw, tak ze n. p.

za-
ani-

48-godzinna. Nr. 1.
stopien kwasu w zacierze dojrzatym
o pierwotnej koncentracyi 16°, bedzie taki
sam, jak w zacierze dojrzatym o pierwo-
tnej koncentracyi 20° cukru, z czego wy-
nika, ze w pierwszym przypadku jest
wieksza strata cukru na fermenta uboczne
anizeli w drugim.

Podtug badan Maerckera wynosity
straty ogdlne przy fermentacyi zacieru
o koncentracyi 20T° cukru, 6'B°/0 a w za-
cierze o koncentracyi 1B-00 cukru 8'4°/0,
wydatek alkoholu z kg skrobi z zacieru
0 201° cukru wynosit 602, a z zacieru
0 15-0° cukru BB-6 odsetek litrowych.

To doswiadczenie laboratoryjne zga-
dza sie w wielkiem przyblizeniu z prakty-
ka, gdyz przekonatem sie, ze w gorzel-
niach, gdzie robig rzadkie zaciery o kon-
centracyi IB—16° cukru, odrabiaty one do
1° cukru; nie osiggano jednak wiecej niz
S6 —B7 odsetkéw litr. z kg skrobi, mimo
to odfermentowanie rzadkiego zacieru na
1° cukru uwazane jest przez gorzelnikéw
empirykéw za szczyt doskonatosci i jest
w gorzelniach takich jedyng kontrolg pra-
cy gorzelnika, przez przedsiebiorce. Innym
powodem robienia zacieru o nizkiej kon-
centracyi jest zawsze wielkie zapotrzebo-
wanie wywaru, ktérego przedsiebiorca zg-
da duzo, chociazby nawet rzadkiego, azeby
mozna obdzieli¢ nim inwentarze. Chociaz
temu brakowi wywaru moznaby tatwo za-
radzi¢ przy gestem zacieraniu, przez rozpu-
szczanie go wodg, jednakowoz wedtug nie-
uzasadnionych twierdzen gospodarzy, po-
wiekszenie iloSci wywaru przez rozpuszcze-
nie go wodg, nie jest korzystne, gdyz on
staje sie mniej smaczny dla bydta; trzeba
koniecznie robi¢ duzo zacieru, a wiec rzad-
kiego.

Prowadzenie w gorzelniach rzadkich
zacierdw i 72-godzinnej fermentacyi nie
zgadza sie z zasadami teoryi, jest niera-
cyonalne i niekorzystne, gdyz takie za-
ciery powinny tylko 48 godzin fermento-
waé. Przy pozostawieniu zacieru rzadkie-
go 72-godzinnej fermentacyi i poczgtko-
wej temperaturze 12°B, pozostaje zacier
bez potrzeby przez diugi przecigg czasu
bezczynny w pierwszym okresie poczyna-
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jacej fermentacyi nasladuje sie tutaj pro-
wadzenie fermentacyi gestego zacieru, gdy
tymczasem ma sie do czynienia z rzadkim
zacierem. Takie przetrzymanie rzadkiego
zacieru przez zimne ustawienie nie jest
korz3'stne dla dalszego przebiegu fermen-
tacyi, gdy”z zaraz z poczgtku tamuje silny
rozwoj drozdzy. Przy gestych zacierach
jest potrzebnem, azeby w okresie poczy-
najgcej fermentacyi drozdze jeszcze sie
rozmnazaty, co wymaga dituzszego cza
su. gdyz musza one posiadaé

wielkg |

wkrotce po zadaniu ich, a przyspieszenie
okresu fermentacyi poczgtkowej przy rzad-
kich zacierach, nie wptywa wecale ujemnie

na dalszg fermentacye gtéwng, ani tez
kohcowa.
Zacier rzadki, pozostajgcy za diugo

w okresie fermentacyi poczatkowej, nara-
zony jest bez potrzeby na zakazenie obcy-
mi organizmami; gdy za$ zacier po usta-
wieniu do fermentacyi zacznie zaraz fer-
mentowaé, to predzej wytworzy sie taki
procent alkoholu, ktéry juz dziata anti-

site fermentacyjng, aby mogly nastepnielseptycznie na obce organizmy.

wielka ilo$¢ cukru zamieni¢ na alkohol,
nie jest to jednak potrzebne w takim sto-

pniu dla odfermentowania rzadkiego za-;

cieru i opo6znia sie tylko prace drozdzy,
ktoraby sie mogta o wiele wczesniej roz-
poczat¢, gdyz wiemy, ze drozdze dzialaja
silniej, jezeli rozpoczynaja swg prace.

Z tego powodu rozmnazanie sie droz-
dzy i zarobienie zacieru powinno by¢ od
samego poczatku silne, co tylko przy
wyzszej temperaturze ustawienia rzadkie-
go zacieru do fermentacyi da sie osiggnac.

(Dok n.).
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0 przerébce ziemniakdw zmarztych, ktdre
przebyly w tym stanie kilka miesiecy, pisze
gorzelnik Wichary w Ztschr.
1908 p. N70 co nastepuje:
ktére zamarzty w ziemi w potowie paz-
dziernika, wybierajg teraz; musi sie je
szybko przerabiaé, aby nie zgnity. Sok
komérkowy wyciekt z nich zupeinie i one
przedstawiajg mase gabczasta , ktora unie-
mozliwia w parniku przejscie pary po-
miedzj- poszczeg6lnemi bulwami, wskutek
czego powstajg bryty nienalezycie ugoto-
wane. Gdyby takie ziemniaki przerabiano
razem ze zdrowymi, toby i te nie mogty
sie nalezycie ugotowa¢, gdyz nie bylyby
otoczone parg. Po kilku, réznie wykona-
nych i niezadowalajgcych prdébach, napet-
niono wreszcie parnik wodg do potowy,
wrzucono do niej ziemniaki i gotowano
dolng parg , przyczem odpuszczono czesé
wody kruczkiem dla spuszczania juchy.
Tak mogtem otrzymaé rzadki zacier,
wierajacy niewiele jasnych kawatkéw
ziemniaka, za to wiecej Kawatkéw ciemnych
i ciggliwych, ktore odtupiniacz wytawiat.

Tak otrzymane zaciery majg ciemny

zZa-

f. Spir. Ind. [okazujg one juz
L.Ziemniaki, lwujgdo 0-3—U50BIlg. Osiggam 96°/0z opo-

kolor pomimo to, ze gotowano ziemniaki
zaledwie przy ci$nieniu 1V2 do 2 atmosfer;
19° Bllg. i odfermento-

datkowanej przestrzeni. Przed mrozem za-
wieraty te ziemniaki 19°/0 skrobi. Mam za-
miar zmieni¢ nieco rury, wprowadzajace
pare do parnika, a mianowicie $srodkowa
ma dosta¢ wewnatrz parniKa rure dziur-
kowang dla lepszego rozdzielenia sie pary,
przez co mam nadzieje osiggnaé¢ lepsze
ugotowaniel

Do powyzszego dodaje Heinzelmann
nastgpujaca uwage:

~W jesieni r. 1888 zamarzly réwniez
w ziemi znaczne ilosci ziemniakdéw i w bar-
dzo wielu gospodarstwach nie udato sie
je wydoby¢ jeszcze w jesieni. Tak n. p.
w pewnym majgtku pozostato 80 mor-
géw ziemniakéw w polu przez zime. Gdy
nastepnej wiosny miano pole oraé, przeko-
nano sie, ze ziemniaki byty jeszcze w zie-
mi po wiekszej czesci, lecz juz tylko w po-
staci bryt skrobiowych, otoczonych pier-
wotnym naskoérkiem ziemniaka. Witasciciel
majatku kazat te nieksztaltne bryty po-
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zbiera¢ i otrzymal w ten sposdb jeszcze
produkt surowy, z ktoérego sporzadzono
zacier na 25 kadzi (po 33301). Bytem Swiad-
kiem tej przerobki przez kilka dni.

Zebrane, biatawe, szare lub ciemno-bru-
natne bryty zlepionej skrobi wysuszono na
powietrzu, potem odsiano przewazng czesé
ziemi, przylepionej do nich. a w kohcu
przemyto w wodzie poruszajac w niej
kosze, wypetnione temi brytami (w ptuczce
bytyby sie one porozbijaty i skrobia by-
taby uszta z woda). Przez moczenie w wo-
dzie osiagnieto tez to, ze sie bryty woda
nasycity. Bo parnika dano (do lejowatej
czesci) 6 cetnm. ziemniakéw zdrowych,
potem do 23 pojemnosci dopeiniono bry-
tami zebranemi, poczem gutowano jak
zboze przy otwartym wentylu powietrznjin
przez 2 godzin, w koricu przy 4 —4'/2 atmosf.
Mase mozna byto tatwo wydmucha¢, przy-
czem otrzymywano zaciery 0 ciemno sza-
rym wyglgdzie, okazujgce okoto 25° Bllg.
i 03 do 0'4 kwasu. Filtrowany zacier byt
jednak zaledwie brunatnj', a odfermento-
wanie byto poczgatkowo niedobre z powo-
du braku ciat odzywczych.

Przy przerobce tych ziemniakéw spo-
rzadzano hotowice w znacznej czesci ze
stodu. Odtupiniacz oddzielat okoto 5—6 hl

tupin, ktore zawieraty tylko drobne ka-
wateczki ziemniakéw nierozgotowanych.
Bydto zjadato bardzo chetnie tak te tu-

piny jak i wywar, majgcy wyglad prawie
czarnego atramentu, a po czterotygodnio-
wym wypasie nie okazato zadnych zmian
w stanie swego zdrowiall

— O przerobce nadgnitych ziemniakéw po-
daje swe uwagi w tem samem piSmie na
str. 581 gorzelnik Pallas. ,Silne mrozy
z dnia 19 i 20 pazdziernika biezgcej kam-
panii zastaly znaczng cze$¢ ziemniakéw
jeszcze w ziemi. Teraz dopiero widzi-
my jasno, jaka mrozy wyrzadzity szko-
de rolnictwu, gdyz mniej wytrzymate,
a wiecej zgrzewalne ziemniaki poczety
silnie gni¢. Trwale zimna 2z poczatkiem
listopada skionity niejednego gospodarza
do kopcowania ziemniakéw niedawno wy-
kopanych, abyje uchroni¢ przed zmarznie-
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ciem; nadmarzte ziemniaki ogrzaty sie,
a gdy ciepto z kopcow nie wydostawato
sie na zewnatrz, rozwinely cie rychto
grzybki, powodujgce zgnilizne. Tam, gdzie
mniej dokladnie nakryto kopce, tam
zmarzte ziemniaki mniej ucierpiaty. U nas
gnijag przewaznie ,cebulki Cimbalau i ,He-
ro“. W pismach rolniczych radzono, aby
pomiedzy nadmarzte bulwy okopowizn
wrzucaé¢ ziemie, a mianowicie tyle, aby
sie poszczeg6lne bulwy nie dotykaty. To
moze by¢ dobre dla brukwi, burakéw itp.,
dla ziemniakéw jednak sie nie zaleca.
Grdy ziemniaki w pewnem miejscu kopca
gnijg, to ziemia, wrzucona pomiedzy gia-
bie, wchtania zgnitg juche i przylepia sie
do powierzchni zdrowych bulw tak silnie,
ze prawie me da sie oddzieli¢ przez ptu-
kanie. Takie kartofle dostajg sie wraz
z ziemig i kamykami do gorzelni i zacho-
dzi obawa uszkodzenia ptuczki, parnika
i kadzi zaciernej, jak tez zupeinego za-
mulenia kanatu odptywowego z gorzelni.
Do ptukania potrzeba olbrzymiej ilosci
wody, a pomi no to rzadko mozna ziem-
niaki nalezycie oczysci¢. Niestety za mato
ieszcze uzywa sie termometréw do kop-
céw; gdyby ich uzywano, toby bjflo mozna
znaczne ilosci ziemniakéw jeszcze urato-
waé przez to, ze bytoby sie kopce odkryto
nieco i ochtodzito.

W gorzelni trzeba teraz gnijgce ziem-
niaki mozhwie szybko przerabiaé¢, a gdy
liczba, kadzi jest ograniczona, to mozna
zwiekszy¢é wyréb przez przejscie do fer-
mentacyi 4.8-godzinnej, ktéra przy stoso-
wnem prowadzeniu roboty daje tylko nie-
znacznie gorsze odfermentowanie, niz fer-
mentacya 72-godzinna. Przedewszystkiem
trzeba tu uzy¢ drozdzy szybko odfermen-
towujgcych n. p. rasy Il. i utrzymac je
stale w stanie silnym. Wtasnie to ostatnie
zgdanie sprawia pewne trudnosci, gdy sie
dtuzszy czas przerabia zgnite ziemniaki.
Do przyrzadzania hotowicy nalezy brac
nieco wiecej wody, niz zwykle; w prze-
waznej liczbie przypadkoéw uzycie jakiego$
srodka odzywczego dla drozdzakéw przy-
niesie tez korzysci. Po wielu prébach
przekonatem sie, ze preparat Wencka
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umozliwit takie wydatki, o jakich bez te-
go Srodka nie mozna byto myslec.

Przytem nzylein znacznie mniejszej
dawki, niz to przypisuje fabrykant tego
srodka odzywczego.
konania jest ten $rodek tern dla drozdza-
kéw, czem naw6z sztuczny dla naszych
roslin uprawnych. Najwieksza trudnos¢
sprawia gotowanie zgnitych ziemniakodw,
zwitaszcza tam, gdzie ziemniaki wpadajg
z elew atora wprost do painika, tworzy
sie po srodku stup miekkich ziemniakdw,
podczas gdy jeszcze zdrowe staczaja sie
na boki. Gdy za$ nad parnikiem znajduje
sie skrzynia zapasowa, z ktorej ziemniaki
na raz sie wysypuja, to unika, sie tej nie-
dogodnosci. Powinno sie zawsze da¢ w ko-
nus parnika kilka cetnaréw zdrowych
ziemniakéw, aby jucha mogta tatwo wy-
ptynaé. Jezeli sie tam znajdujg ziemniaki
zgnite i miekkie, to czesto nie udaje sie
spusci¢ juchy, zawsze bardzo brudnej.
Gdyby wogdle nie byto zdrowych ziemnia-
kéw, to nalezy da¢ na spdéd parnika wody
i do niej wpuszcza¢ ziemniaki, przez co
unika sie zbijania masy, ktéra uniemozli-
wiataby odptyw juchy.

Przy gotowaniu zgnitych ziemniakow
trzeba po ogrzaniu parnika puszczac pare

Sprawy towarzystw, zjazdy etc.

Zwiagzek przedsiebiorcow gorzeln rol-
niczych. Dnia 2. b. m. ukonstytuowata sie
Rada nadzorcza ,Zwigzku przedsiebiorcow go-

rzelni rolniczych“ we Lwowie na przeciag
kampanii 1908/9. W skiad jej wchodzg pp.
Jozef Bernstein wk. débr Koszytowce, Kazi-

mierz Cienski wt. débr Uwista, Ludwik Horo-
dyski wt. débr Koledziany, Stanistaw Jedrze-
jowicz pos. na Sejm Kkrajowy i wihas¢é. débr
Jasionka, dr. Wincenty Krainski pos. na Sejm
kraj. i wtas¢. dobr Perespa, dr. Emil Parnas
adwokat kraj. i wt. débr we Lwowie, Wta-
dystaw Serwatowski wt. débr Jezierzany, Ste-
fan Sekowski pos. na Sejm kraj. i wi. dobr
Woystaw, Maurycy Sommerstein wt. débr Bur-
kanéw, i JE. Stanistaw hr. Stadnicki cztonek
Izby Pandéw, poset na Sejm kraj. i wt débr
Krysowice jako cztonkowie, tudziez pp. Moj-
zesz Bezner dzierzawca débr Burakéwka, Jézef
Feldschuh wt. débr Zalesie, Jan Gromnicki
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przez pewien czas przez ziemniaki, przez
co sie osigga, ze dotychczas nie dotkniete
parg ziemniaki, teraz zruszona, zetkng sie
z nig. Zgnite ziemniaki mozna pozo-

Wedtug mego prze-jstawi¢ diuzszy czas pod ciSnieniem bez

obawy, aby zacier zbrunatniat, a przy
wydmuchiwaniu powinno sie pusci¢ nieco
pary z dotu, aby mase wyrzucata silniej
i niejedng surowag brytke ziemniaka ugo-
towata jeszcze w konusie parnika.
Pomimo to nigdy nie mozna otrzyma¢
zacieru wolnego od brytek ziemniacza-
nych. W takim przypadku oddaje znako-
mite ustugi dobry odiupiniacz. Te brytki
sg szkodliwe nie tylko przez to, ze po-
wodujg wstrzymanie ruchu przez wcisnie-
cie sie pod wentyle pomp zacierowych,
lecz takze przez to, ze s przyczyna zna-
cznego przyrostu kwasu w zacierze.

Samo przez sie jest zrozumiate, ze
przy przerébce zgnitych ziemniakéw na-
lezy ze zdwojong gorliwoscig pilnowacd
absolutnej czystosci w zacierni, pompie
do stodkiej roboty i w odtupiniaczu. Tak
samo trzeba by¢ ostroznym i przestrze-
ga¢ czystoSci przy spasaniu wywaru z ta-
kich ziemniakéw', gdyz ten wywar tatwi«j
sie psuje, niz wywar ze zdrowych ptodow.

wt. dobr Laskowce, Wiadystaw Jankowski wi.
débr. Rosochowaciec, Gustaw taczynski wt.
débr Batiatycze, Stefan Myczkowski dzierzawca
débr Munjna, Francisek Rozwadowki wt. dobr
Dotpotow, Wincenty Rozwadowski wt. dobr
Koztéw, dr. Bronistaw Stomnicki wt. débr Bo-
zykow, Dr. Jakéb Sommerstein wt. débr Da-
rachow, Kazimierz Wysocki wt. débr, Doma-
széw i Stanistaw Zwolski wt. débr Brynce
jako zastepcy cztonkéw.

Obrady zagait JE. Stanistaw hr. Stadnicki
i zarzadzit wyboér prezydyum. W dowdd wy-
sokiego uznania za dotychczasowe kierownictwo
instytucyi i szczere zajecie sie sprawami go-
rzelnictwa krajowego wybrata Rada nadzor-
cza ponownie Prezesem Zwigzku Dr. Stani-
stawa hr. Mycielskiego z Borynicz, a wice-
prezesem p. Wiladystawa Zelenskiego z Grod-
kowiec przez aklamacye.

Rada nadzorcza zatatwita sprawy biezace,
wystuchata sprawozdanie Dyrekcyi Zwigzku
i powzieta uchwate co do udzieli¢c sie maja-
cych zaliczek na spirytus z kampanii 1909/10.
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Pytania:

3. Czy stéd zielony na szwelce zostaje
przez zamarzniecie uszkodzony i czy wogol-
nosci mroz wptywa w niekorzystny spos6b na
jakos$¢ stoodu ?

4. Najlepszym $rodkiem odkazajgcym jest
niewatpliwie $wiezo zgaszone wapno i tego
Srodka sie trzymam przy czyszczeniu kadzi
fermentacyjnych, mimo ze kto$ napisat, jakoby
bakterye przyzwyczajaty sie z czasem i do
gryzacego wapna i nic sobie z niego nie ro-
bity.

Upraszam szan. kolegéw, ktdrzy réwniez
uzywajg wapna do mycia kadzi, aby sie o$wiad-
czyli co do tego, czy lepiej jest wywapnic
kadz i potem wyszorowal ja zaraz szczotka
i woda, zwiaszcza jezeli niema czasu, aby wa-
pno diuzszy czas pozostato na Scianach kadzi
i dziatato, czy tez pozostawié¢ kadz po wyszo-
rowaniu wywapniong i do takiej napuszczac
Swiezy zacier.

Jakby sie na to zapatrywat chemik ?

H.
Odpowiedzi:

1. a) Sposdb prowadzenia takiego stodu
podany jest zupeinie dokiadnie w najnowszem
(9-tem) wydaniu dzieta Marcker-Delbruck z r.
1908 na str. 327. Poniewaz zapewne nie kazdy,
kogoby ta sprawa interesowata, jest w posia-
daniu wymienionego dzieta, przeto pozwalam
sobie w krotkim zarysie opisa¢ sposéb przy-
rzadzania tego stodu i zarazem podnies¢ jego
dodatnie i ujemne strony.

Poczatkowg robote, az do chwili, kiedy
jeczmien zaczyna wypuszczac¢ kietek, prowadzi
sie jak zwykle.

Gdy juz jeczmien znajduje sie we wspom-
nianem stadyum rozwoju, rozsciela sie go za-
pomoca gtadkiej listwy drewnianej na prosto-
katng grzadke, wysoka w przyblizeniu na
4 cm. Ula utatwienia tej roboty sporzadza sie
na posadzce stodowni prostokatna rame z deli
katnych deszczutek wysokich na 4 cm (szerokos¢
moze by¢ dowolna, w kazdym razie mniejsza
niz 4 cm) i posuwajgc listewke drewniang po
krawedziach tej ramy, rozScielamy jeczmien
na grzadke zupelnie jednostajnej grubosci.
W takiej grzadce pozostawia sie jeczmien zu-
petnie w spokoju na 8—10 dni, skraplajgc
tylko od czasu do czasu wedle potrzeby lekko
woda. W tym czasie kietkujgce ziarna zrastaja
sie razem i cata grzadka przedstawia wyglad
jednostajnego, grubego dywana. Po uptywie
tego czasu rozcina sie grzede wzdiuz i wszerz
na placki prostokatne o dtugosci 50 cm, a sze-
rokosci 25 cm.

Przecinanie grzedy uskutecznia sie zapo-
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moca bardzo prostego instrumentu, ktéry sie
sktada, z matego krazka stalowego o zaostrzo-
nym obwodzie, umieszczonego na 0si poziomej
w odpowiedniem wycieciu na Kkoricu trzona,
przeto moze sie krazek obracaé. Posuwajac
tym instrumentem po grzedzie wzdtuz listwy
drewnianej, mozna z tatwoscia porozcinac grze-
de wzdtuz i wszerz na placki o oznaczonej
dtugosci i szerokosci Placki te przekiada sie
teraz lecznie tak, ze strona, ktéra lezata na
posadzce, przychodzi na wierzch w tern samem
miejscu. Tak obrécona grzeda lezy jeszcze
8— 10 dni i tylko od czasu do czasu skrapia
sie ja lekko woda, poczem ma sie juz stod
gotowy.

Przed dwoma laty miatem sposobnos¢
oglada¢ tego rodzaju stéd w gorzelni doswiad-
czalnej, bedacej pod zarzadem prof. Dr. Buche-
lera, przy Akademii agronomicznej i piwowar-
skiej w Weihenstephan (Bawarya). Profesor
Bucheler wyrazat sie o tyin stodzie bardzo po-
chlebnie. Z przeprowadzonych przez niego prob
nad sita diastatyczna okazato sie, ze pod tym
wzgledem stéd spilsniony nie ustgpuje wcale
dobremu dtugiemu stodowi, wyrobionemu
w zwykty sposéb. Jako dodatnig strone pod-
nies¢ nalezy, ze przy stodzie spilsnionym uni-
ka sie ucigzliwej pracy, jakag jest czeste prze-
rabianie grzedy, ma sie z nim wog6lnosci
bardzo mato mechanicznej roboty, dalej zapo-
biega si¢ uszkadzaniu ziarn przez deptanie itd.
Ujemne strony sa: 1. Stéd spilSniony wymaga
wiegkszej powierzchni zrostowni i to w stosunku
6:5 w poréwnaniu ze stodem dtugim, prowa-
dzonym w zwykly sposéb w tych samych
zresztg warunkach; 2. do rozdrabniania stodu
spilsnionego potrzebny jest jeszcze osobny
aparat podobnie zbudowany jak zwykty mitynek
walcowy do gniecenia stodu, a roézniacy sie
tylko tern, ze ma walec, zaopatrzony na po-
wierzchni w tepe gwozdzie, ktore placki roz-
dzierajg. Tak rozdrobniony stdd gniecie sie
dalej w zwykty sposéb. Aparaty takie (zwane
po niemiecku ,,Reisswolf*) wyrabiajg rozmaite
firmy.

Zalety, jakie okazujg sie przy wyrabianiu
stodu spilsnionego, przygtuszajg zupetnie jego
ujemne strony; kto zatem rozporzadza duzg
powierzchnig zrostowni (a i dobrem ziarnem)
powinien w swojej gorzelni tego sposobu spro-
bowa¢, tembardziej, ze w tym przypadku nie
wiele zaryzykuje, a spodziewac¢ sie moze do-
brego rezultatu. Prof. A. Krupa.

1. b) Mojem zdaniem, stéd spil$niony, czy
niespilsniony, byleby byt stary a przytem
zwiedty, odda jednakowe ustugi. Pierwszy wy-
maga, co sie samo przez sie rozumie, dobrze
wyczyszczonego i podczas moczenia dobrze
wymytego ziarna, a przytem suchej stedowni,
drugi zas$, jakkolwiek wymaga te same wa-
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runki co do ziarna, to moze sie obejs¢ sto-
downig gorszag, taka, jakie przewaznie mamy,
t. j. czesto wilgotne o nie wszedzie idealnie
czystych $cianach, posadzkach etc. Ktéz wiec
zareczy, czy w takich stodowniach wyrobiony
stéd spilsniony nie bedzie mial nieskonczenie
wielkag ilo$¢ gnilnych czy tam innych mikro-
boéw, ktérych temperatura zacierania nie znisz-
czy ? o hotowicy nie mowie, bo te wysteryli-
zowa¢ mozna. Dlatego trzymam sie tej zasa-
dy, ze dobrze wyprowadzony, stary i zwiedty
stéd jest najpewniejszy; moge go bowiem
przed gnieceniem wymyc¢ w cieptej, czy tez zim-
nej wodzie. Przyznam sig, ze nie probowatem sto-
du spil$nia¢, lecz odradzam pomimo to, a to
tak z uwagi na argumenty powyzej przyto-
czone jak i z tego powodu, ze do takiego
stodu trzebaby zastosowac gniotownikéw z ja-
kimi$ szarpaczami, albo tez sprowadzi¢ spe-
cyalny gniotownik z fabryki Schmeji. Moze
w jakich$ szczegélnych warunkach stéd spil-
$niony bedzie dobry, lecz powszechnie zalecié¢
go nie mozna. |

Jeden ze starych praktykow.

1. c) Do wyrobu stodu ,spilénionego

trzeba jeczmienia gruboziarnistego, t. zw. bro-
warnianego. Stody takie wyrabiano tu i éwdzie
w okresie przejscia od wyrobu stodu na spo-
sob piwowarski do wyrobu stodu z lzejszego
jeczmienia, dtuzej wyrosnietego. Wyréb tego
stodu jest nadzwyczaj prosty. Po umoczeniu
ziarna wyrzuca sie je na kupe i trzyma w tym
stanie tak dilugo, dokad nie zacznie oczkowac.
Potem rozposSciera sie ziarno w grzede i po
ogrzaniu sie jej do 14— 16°R. przerzuca topatg
od spodu do goéry na druga grzede. Stdd taki
dobrze i zdrowo wyrobiony jest réwny co do
swej sity obecnie wyrabianym stodom z lekkich
jeczmion, diugo wyrosnietym, ale jest o tyle
drozszy, o ile ziarno wiecej kosztuje. Nie ra-
dze uzywacé do takich eksperymentéw lekkiego,
splesniatego lub zrostego jeczmienia, bo zamiast
pozadanego stodu ,spilSnionego“ otrzymatoby
sie stéd ,splesniaty“. A te dwie rzeczy, choc
podobnie brzmi ich nazwa, sg wielce rozne.
Pierwsza jest w gorzelni zdrowiem a druga
zgnilizna. A. Jenik.

1. d) Odkad wprowadzono w gorzelnfgHNroz,

z wielkiem powodzeniem wyréb silnego, dtugie-
go stodu, wyréb stodu spilsnionego nalezy juz
do przesztosci. Stod spilSniony nieposiada nigdy
takiej sity rozpuszczajacej i cukrzacej, jak
stéd diugi, wyréb takiego stodu jest tatwy,
lecz ma swoje zte strony.
Najpierw na zrostowni
miejsca, gdyz, aby otrzymaé
$niony stéd, gromadka musi

potrzeba duzo
nalezycie spil-
dtugo leze¢ nie-
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ruszana, zanim bedzie gotowa do uzytku i zaj-
muje miejsce dla nastepnej i t. d. W miej-
scu, gdzie lezata gromadka gotowego spilénio-
nego stodu, niemozna zaraz umieszcza¢ na-
stepnej miodszej gromadki i potrzeba pierwej
posadzke wyszorowaé i wywapnié, ktora sie
mocno zanieczyszcza od dtugiego lezenia stodu
na jednem miejscu, a nawet czesto plesnig sie
pokrywa, jezeli zboze nie byto zdrowe i szyste.
Zanim sie stod spilsniony wezmie do walcowa-
nia, musi on byé porozrywany, a nawet uzy-
wa sie do tego umyslnych szarpaczy, co za-
biera wiele czasu.

Opisanie wyrobu stodu spil$nionego prze-
kroczytoby granice dziatu ,Odpowiedzill, dla
tego pozwolg sobie spisa¢ artykut w jednym
z najblizszych numeréw naszego organu, tym-
czasem radze szanownemu koledze sprébowac
wyréb stodu diugiego. J.

2. a) Biorac rzecz ze strony teoretycznej,
niema wiasciwie zadnego uzasadnionego powo-
du do przedtuzania fermentacyi po nad 72 go-
dzin, terminu trwania fermentacyi, przestrze-
ganego od wieku blizko. W tak diugim okre-
siej:zasu byli ludzie uczeni, ktdrzy robili
no&glaite doswiadczenia, co do najodpowiedniej-
sze] dingosci czasu fermentacyi zacier6w ziem-
niaczanych, jednak pozostano przy 72 godzi-
nach Byli tez uczeni, ktorzy sprzeciwiali sie
72-godzinnej fermentacyi, i opierajac sie na
naukowych dowodach, polecali 48-godzinng,
a stawny chemik, wynalazca saccharometru,
prof. K. Balling twierdzit, ze czas nadchodzg-
cej i czas koncowej fermentacyi w praktyce
bywa za dtugi i ze nalezy go skroéci¢, tak ze
48-godzin fermentacyi wystarczy zupetnie.
Miatem dos¢ sposobnosci sam sie przekonad,
ze trzymajac zaciery po za 72 godzin, az do
96 godzin, nigdy nie spostrzega sie korzysci
z tego, lecz owszem strate. Jezeli w Niemczech
przy wysokiej koncentracyi zacieréw, projekty
przedtuzenia fermentacyi do 96 godzin nie
przyjety sie, to nam, z rzadkiemi zacierami,
to przedtuzenie czasu fermentacyi, tembardziej
na korzyscby nie wyszio. Hordynski.

3. a) Jak diugo stdd zielony nie jest zu-
petnie rozwiniety, znajduje sie w stadyum
miodej grzedy, nie powinien by¢ wystawiony
gdyz woda w nim zawarta (okoto
40°/0) zamarztaby i porozrywataby tkanki kiet-
kujacego zarodka (embrya), wskutek czego
proces kietkowania zostatby przedwczesnie
przerwany. Gdy jednak stéd jest juz nalezycie
rozwiniety i dalszy rozrost kietkéw niepoza-
dany, wtedy mr6z nic mu nie zaszkodzi, ale
takze i nie pomoze. Pruf. A. Krupa.
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Wiadomosci targowe. Ceny zboza.
) -a Kukurudza Jeczmien
Ceny spirytusu. gorzelniany
8 Wiedebd
KJ Budap.
g, G stara , nowa na maj Wieden
Wieden Lwow Czerniowce

0¢] 7-45—7-70 7-30 7-90-8 40

1 i 7-40-7-65 723 790-8-40

52-00—52-80 - - 2 7-35-7-60 7-24 7-90-8-40
- - 3 - 7-27 -
1 52-00—5280 4 7-40-7-65 7-26 7-90-8-40
2 52-00-52-80 5 7-40—7-65 - 7-90-8-40
8 - 6 - 7-24 -
4 52 00—52-80 7 740-7-65 7-24 790 - 8-40
5 53-00- - 8 7-40—7-65 7-33 7-90-8-40
6 - - 9 7-45—7-85 - 7-90-8-40
7 5400-54-60 10 - - -
8 54 00—54-60 11 7-45—7-80 - 7-90-8-40
9 54-00-54-80 12 7-40-7-65 7-27 7-90-8-40
10 - - 13
11 - - 14
12 54-40 5500
13 - -
j — -
watej czeSci ¢ gornego deflegmatora i spitywa

pr tenty.

Sterylizacya ptyDOw mogacych fermentowaé lub
odfermentowanych (P. M. C. Mauvernav
17/V1lir. 1907. — Pat. wi. 272/22).

Destylacyjne, Urzadzenie (E. Flick, 18/VIIl. 1908.—
Patent belg. 209421).

Soukrzania, Przyrzad dc (Compagni in-
dustrielle des Alcools de 21Ardeche 9/VI.

1908. — Pat. franc. 391057).

Drozdzy prasowanych, Wyréb z melasy
lub materyatéw skrobiowych, oraz sposéb
fermentacyi (J. Eftront. 18/1. 1908. — Pat.
wioski 269/186).

Alkoholu, Aparat do destylacyi —  spiry-

tusu surowego itp. (Victoria Distiliery 1908.
Pat. angielski 7479).

Alkoholu, Denaturowanie i karburyzowanie -
(Durupt 1907. — Pat. angielski 17841).

Defiegmator talerzowy (Geyer J. z Ldbau, Prusy

Zachodnie. Pat. niem. 201321 z r. 1908).

Ten nowy getunek dellegmatora talerzowego
dla aparatéw odpedowych ma sie odznaczaé¢ wiel-
ka dzielnoScig. Dziatanie tego deflegmatora jest
tatwo zrozumiate przy pomocy rysunku (1 na
tabl. 1.).

Pgry alkolowe wchodza dotem (jak strzatka
pokazuje) do przestrzeni talerzowej, rozdzielaja
sie i szczeling oo dostajg si¢ ponad daszkowata
wktadke wewnatrz talerza, deflegmujg sie na
gérnem dnie, ochtadzanem wodg, a potem odby-
waja dalsza droge do dalszej czesci deflegmatora
prze bb. Gtéwna ilos¢ flegmy zbiera sie w lejko-

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski,

w dot, aby potem przy dd rozdzieli¢ sie réwno-
miernie na daszkowatej wktadce talerza i tam
zetkngt¢ sie z parami nowemi wydobywajgacemi
sie z aparatu odpedowego, hia tej wktadce od-
bywa sie teraz rektyfikacya tej flegmy.

Regulator dla aparatéw odpedowych i rektyDkacyjnycn

(Illgen H. Freiberg saski, pat. niem. 199623

z r. 1907).

Przyrzad ten rézni sie od znanych, jemu po-
dobnych augulatoréw tern, ze reguluje réwno-
cze$nie doptyw wody do deflegmatora i chtodnika
oraz pary do kolumny odpedowej i rektyfikacyj-
nej. Regulacye powoduje tu ptywak B, ktoérego
potozenie zalezy od ilosci destylatu, sptywajgcego
z oziebialnika. Destylat ten wchodzi rurg a w kie-
runku strzatki do naczynia A, w ktérem jest
umieszczony ptywak. Przez stosowne przykrece-
nie wentyla odptywowego b utrzymuje sie w na-
czyniu A destylat na pewnym poziomie a tern
samem i ptywak na pewnej wysokos$ci. Gdyby
przyptyw destylatu sie zwiekszyt, wéwczas pod-
nosi sie ptywak a z nim tez dzwignia poprzecz-
na cc, ktora jest potaczona ruchomo z wentyla-
mi t. i Il. przepuszczajagcemu jeden pare, a drugi
wode tak, ze gdy zwieksza sie doptyw pary, to
sie rownocze$nie zmniejsza doptyw wody. | te
wentyle moga by¢ jeszcze delikatnie nastawiane
przez kétka d, di; ktéremi diugos$¢ drazka mozna
zwiekszaé¢ lub zmniejszac¢.

Destylat sptywa rurg e do t. zw. latarki.
Wentyl Ill. stuzy do rozdzielania destylatu we-
dtug gatunku do rozmaitych zbiornikéw. Moze
to sie dzia¢ recznie, albo tez samoczynnie za po-
mocg potréjnej dzwigni/,/2/ 3, zaleznej réwniez
od stanu ptywaka.

Do dzisiejszego numeru dotgczamy tablice.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.



