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nem potasowym, a robote te prowadzit
na swoim aparacie przy stabym plomie-
niu przez 20-21 dni. Michat Savona-
rola z 15 stul. opowiadal swemu przyja-
cielowi, ze posiada aparat rektyfikacyjny,
ktorego kociot znajduje sie w piwnicy,
za$s hetm wychodzi pod szczyt dachu.
Bergmann w r. 1775 znat tylko alko-
hol o ciez. gat. 0'82, a wiec zawierajacy
12°/0 wody, a bezwodny alkohol otrzymat
dopiero w r. 1796 przez traktowanie wy-
soce rektyfikowanego alkoholu swiezo wy-
zarzonym weglanem potasowym.

Dalsze prace nad wynalezieniem me-
tod oznaczania ciezaru gatunkowego, pro-
centowosci alkoholu, tudziez zestawienie
odpowiednich tablic, datujg sie juz z 18
stulecia, a pochodzg od R eaumur’a (1738)
i Bagdena i G-ilpina (1794). Nowsze
prace w tym kierunku pochodza od Gaj-

Lussaca, Traltesa, Brixa i bada-
czy najsSwiezszej doby.
Najstarszym i najdawniej znanym

produktem surowym do otrzymania alko-
holu jest wino, co zresztg jest zupeinie
naturalne, bo napdj ten zawiera juz go-
towy alkohol, ktéry przez bardzo prostg
czynno$¢ da sie z wina z tatwoscig wy-
dzielid.

Dalszg grupe materyatéw surowych
stanowiag ciata, zawierajgce cukier, ulega
jacy fermentacyi, jak np. -Sliwki, rézne
stodkie jagody, owoce i t. d. Te materya-
ty sa przerabiane w zaktadach, urzgdzo-

nych zazwyczaj na mniejsza skale, pod
czas gdy buraki cukrowe i melasa, ma-
teryaly réowniez do tej samej grupy na-

lezgce, stanowig produkt surowy duzych,
na fabrycznag skale urzadzonych gorzeln.
Zaktady takie, dla przerébki burakéw
istniejg gtdwnie we Francyi i w Austryi,
za$ dla melasy w Niemczech, Austro-
Wegrzech, Francyi, Anglii itd.

Trzecig i najwazniejszg grupa pro-
duktéw surowych stanowia materyaty
skrobiowe. Te materyaty dostarczajg nam
gtéwnag ilos¢ alkoholu, jakkolwiek robota
sama jest trudniejsza, bo gtéwny sktadnik
tych materyatéw — skrobia — musi by¢
najpierw przemieniona w cukier, a ten
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dopiero dziataniem drozdzy poddany fer-
mentacyi alkoholowej.

Juz w 15 stul. zaczeto w Niemczech
otrzymywacé alkohol z rozmaitych gatun-

kéw zbéz; na ziemniaki przyszta kolej
znacznie poOzniej ; dopiero przy koncu
18 stulecia przystgpiono tu i 6éwdzie do
przerébki ziemniakéw na alkohol. Juz

pierwsze proby daty rezultaty tak zado-
walajgce, ze rolnicy spostrzegli zaraz, iz
pedzenie wodki z ziemniakéw odda¢ moze
rolnictwu nieocenione ustugi.

Nic tez dziwnego, ze ta galaz prze-
mystu szybkim krokiem zaczeta sie roz-
wij aé.

W nowszych czasach powstaje co raz
wiecej metod, ktére majg na celu przera-
bianie réznych innych tanich materyatéw na
spirytus. Bliskie powinowactwo chemiczne
skrobi do cellulozy zachecato juz od da-
wna do wynalezienia sposobéw przera-
biania na alkohol takich materyatéw, jak
drewno, heblowiny drzewne, torf etc. Jak-
kolwiek mamy juz dzisiaj caty szereg naj-
rozmaitszych metod i patentéw (Claassen,
Siinonsen Hiller, Bombin etc.) polegaja-
cych na uzyciu kwasoéw przy wysokiej
temperaturze i cisnieniu, dla scukrzania
drzewnika, to dotad jednak metody te
nie znalazty w praktyce powszechniejszego
zastosowania, bo robota okazuje sie zawsze
za kosztowna.

Duzg sensacye wywotato swego czasu
ogtoszenie sposobu otrzymywania alkoholu
z fekaliow, na ktéry wynalazca Dornig
z Trachau otrzymat byt nawet patent.
Okazato sie jednak przy sprawdzaniu me-
tody, Zze wszystkie daty, podane przez
Dorniga, byty czysto zmys$lone i za oszu-
stwo musiat wynalazca zasig$¢ na tawie
oskarzonych i dostat nalezyta odprawe.

Chemia juz dawno rozwigzata pro-
blem wytwarzania alkoholu na drodze
syntetycznej.

W r. 1855 wykazatl Berthelot, ze z ety-
lenu (C2H4, weglowoddér, powstajacy przy
suchej destylacyi wegla) przy pomocy
kwasu siarczanego, mozna otrzymac alko-
hol. Reakcya przebiega w dwéch okresach:



