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Kapisat
Prof. A Krupa z Krakowa.
Juz w starozytnosci znajdujemy

u wszystkich prawie narodéw oszatamia-
jace napoje. Jakkolwiek same sposoby
przygotowywania takich napojéw byty bar-
dzo dawno znane, to poznanie witasciwej
istoty tych napojow, to jest samego alko-
holu i spos6b wydzielenia tegoz z ptynéw
alkoholowych jest dopiero daty poézniej-
szej.

Skutki dziatania napojow alkoholowych
na system nerwowy musiaty juz w staro-
zytnosci pobudzaé¢ badaczy do otrzymania
w stanie czystym tej witasciwej duszy
przefermentowanych napojow — alkoholu.

Liczne zabytki i zapiski historyczne
wskazujg jednak, ze dopiero alchemikom,
ktorzy zajmowali sie réwniez badaniem
wina i piwa, udato sie alkohol wydzieli¢.
Marc us Graecus, ktory miat zy¢ w 8.
stuleciu w swojem dziele: Liber ignium
ad comburendos hostis* pierwszy czyni
wzmianke o sposobie uzyskania ,piekgcej
wodyl z wina.

Ciekawe jednak jest to, ze ani on,
ani pézniejszy alchemik Geber (w 9. stul.)
ani Albucases nie podajag dokladnie
witasciwosci tego ,vivum ustuma jakkol-
wiek ostatni z nich opisuje juz doktadnie
sposéb prowadzenia destylacyi. Dopiero
w 13 stuleciu dzieki badaniom B,aymun-
da Lullusa, Basiliusa Valenti-
nusa i Arnolda von Vi 1lanova po-
znano doktadnie ptyn, otrzymywany przez
destylacye wina i od tego czasu datuje
sie niemiecka nazwa alkoholu ,Wein-
geis t“.

W nastepnjm okresie otrzymaniem al-

c. k. Szkoly przemystowej w Krakowie.

koholu z wina zajmowaty sie liczne kla-

sztory i sprzedawaty artykut ten jako
medykament na rozmaite choroby ; z tej
tez epoki pochodzi nazwa ,aqua viiaeu
(woda zycia), z czego wyrobita sie z cza-
sem nasza nazwa ,okowita".

Co do pochodzenia innych nazw, ja-
kiem] ten produkt ochrzczono, nie da sie

nic pewnego powiedzieé. , Vivum ustuma
réwnoznaczne zniemieckiem ,Branntwei?iu,
a naszg ,gorzatkgu ma zawdziecza¢ swoja
nazwe sposobowi otrzymywania z ptyndéw
alkoholowjmh przez ogrzanie. Przez wy-
raz spirytus oznaczali alchemicy kazde
ciatlo lotne, za$ wyraz alkohol ma by¢
podiug jednych pochodzenia arabskiego
i oznaczac¢ ciato bardzo doktadnie rozdzie-
lone, podtug innych nazwa ta ma pocho-

dzi¢ z chaldejskiego i oznacza¢ palic.
Wreszcie ludowe miano ,siwuchau i ro-
syjskie ,atczyszczenajaa majg oznaczac

chyba produkty mniej wiecej udoskonalo-
nego sposobu destylowania.

Wdédka, uzywana w poczatkach jako
lek i bardzo droga, weszta juz w 15 stul.
w powszechne uzycie jako nap6j, a wy-
doskonalone przez Wiochéw sposoby wy-
twarzania likierow, t. j. wodek stodzo-
nych i zaprawianych rozmaitemi eseneya-
mi, takie znalazty rozpowszechnienie, ze
juz w 16 stul. niektére panstwa byly
zmuszone wydac¢ caly szereg ostrych prze-
pisébw, aby zapobiedz wzmagajgcemu sie
opilstwu. Zaraz po wydoskonaleniu me-
tod otrzymywania waédli i poznano, ze skila-
da sie ona z wody i witasciwej czesSci lot-
niejszej, tudziez przekonano sie, ze pro-
centowa zawartos¢ sktadnika lotniejszego
da sie przy ostroznem prowadzeniu de-
stylacyi podniesé.

Juz tiaymund Lullus znat spo-
sob rektyfikowania wodki ponad wegla-
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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:
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w pierwszym okresie dziataniem kwasu
siarczanego na etylen powstaje kwas etylo-
siarczany.

I. C2H4+ H2S04= CIH4.H2S04=

etylen kwas siar-
czany

= (CH3.CH2.HSO04

kwas etylo-siarczany
w drugim okresie kwas etylosiarczany zwo-
da daje alkohol i kwas siarczany:

1. ch3.ch2.hso4+ h2o=

woda
= CH.. CH20Ill + H2504
alkoliol

Etylen otrzyma¢ mozna réwniez z ace-
tylenu, tj. weglowodoru o wzorze C2H2,
za$ ten powstaje z karbidku wapniowego
dziataniem wody. Dziataniem wodoru da
sie acetylen przeprowadzi¢ w etylen, z te-
go za$ za pomocg kwasu siarczanego we-
dtug wyzej podanych réwnan otrzymuje
sie alkohol.

We Francyi majg otrzymywac w pie-
cach elektrycznych z pewnych tlenkow
(trzymane w tajemnicy) rodzaj karbidku
zwanego etylogen, ktory polany woda daje
etylen. Etylen przerabiajg dalej podiug
wymienionej wyzej reakcyi na alkohol.

Jakkolwiek te chemiczne sposoby
otrzymywania alkoholu teoretycznie bar-
dzo tadnie przebiegajg, w praktyce jednak
nie moga znalez¢ zastosowania, a to z po-
wodu wyzszej ceny karbidku wapniowe-
go, jak réwniez z powodu wielkich kosz-
téw, jakie pocigga za soba koncentrowa-
nie rozcienczonego kwasu siarczanego.

Oprécz wymienionych produktéw su-
rowych, z ktorych optaca sie wyrabiaé
alkohol, znamy jeszcze caty szereg innych
ciat, dajgcych sie tatwiej lub trudniej na
alkohol przerobi¢, nie mamy jednak za-
miaru je omawiac, gdyz nie sg one dla nas
wiekszego znaczenia.

Produkt, otrzymany z ktéregokolwiek-
bgdz materyatu surowego, nie jest che-
micznie czystym alkoholem, lecz jest za-
nieczyszczony ro6znemi lotnemi ciatami.
Te wiasnie domieszki decyduja o jakosci,
uzytecznosci i wartosci samego produktu.

Tylko mate iloSci spirytusu surowego
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idg wprost, po odpowiedniem rozciencze-
niu wodag, do konsumcyi; wieksza czes¢

dostaje sie najpierw do zakladéw rektyfi-
kacyjnych, gdzie sie oczyszcza z cial, na-
dajacych produktowi niewtasciwy smak

i zapach i tak wuszlachetniony alkohol
wchodzi do handlu jako rektyfikowany
spirytus. Podczas gdy surowy spirytus

zawiera 85—90°/0 obj. alkoholu abs., oka-
zuje spirytus rektyfikowany 95-—96°/0 al-
koholu.

Przy rektyfikacyi powstajg znowu
produkty o rozmaitej jakosci, ktére w han-
dlu majg rézne nazwy i warto$¢. Najcen-
niejszy zwie sie spirytus winny (Wein-
sprit), po nim nastepuje prima spirytus
filtrowany, dalej prima spirytus, nastepnie
t. zw. ,teinspritll wreszcie secunda spiry-
tus i alkohol. W Austryi tylko cztery
pierwsze gatunki spirytusu sa przedmio-
tem handlu.

Przegladajagc uwaznie statystyke pro-
dukcyi spirytusu w poszczegélnych pan-
stwach, widzimy, ze ilo$¢ tego wytworu
z roku na rok stale wzrasta; dla niekt6-
rych krajow jest gorzelnictwo nawet je-
dynem wiekszem zrédiem dochodu. Mozna
jednak ogoélnie powiedzie¢, ze jakkolwiek
przemyst ten w dzisiejszej dobie jest
w catosci bardzo potezny, to jednak do-
tad zachowato gorzelnictwo ceche matego
przemystu i te na og6t powazna i pokaznag
catos¢ tworzy tylko bardzo wielka liczba
niewielkich pojedynczych przedsiebiorstw.

Majac na wzgledzie nie wielka liczbe
gorzelni przemystowych, mozna powie-
dzie¢, ze prawie cala ogromna produkeya
alkoholu pochodzi z wzglednie matych
gorzeln rolniczych. | nic w tern dziwnego,
jezeli sie uwzgledni ten bardzo Scisty
i harmonijny zwigzek gorzelnictwa z rol-
nictwem. Zwazywszy wielkie korzysci, ja-
kie przemyst ten rolnictwu oddaje, tatwo

przychodzi zrozumieé¢, powod forsowania
gorzehi.
Ale ten rozwoj produkcyi moze sie

sta¢ niekorzystny i takim stanie sie rze-
czywiscie, gdy produkeya zacznie prze-
wyzsza¢ konsumcye. Taka nadprodukeya
zaczyna ujemnie wptywaé na ceny i moze
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nastgpi¢ chwila, ze cena sprzedazy nie
pokryje juz kosztéw utrzymania gorzeln,
nawet gdy sie do zysku dos¢ wysoko
wliczy wartos¢ karmy i nawozu. Okresy
takie od czasu do czasu powtarzajg sie.
Zachodzi wiec pytanie, w jaki sposéb
ma nastgpi¢ zbawienne podwyzszenie kon-
sumcyi ?

Odpowiedz na to wyptywa ze sposo-
béw zuzytkowania spirytusu, a mianowi-
cie: 1. w postaci napoju, 2. jako materya-
tu surowego w przemysle chemicznym,
3. jako materyalu dostarczajgcego ciepta,
4. jako materyatu do otrzymania Swiatia.

(C. d. n)

Nowy sposob fermentacyi

dla nienormalnych stosunkéw w gorzelni.
Podat
Radca ces. Ant. Nydrle.

Dyroktor szkoty gorzelhicznj w Pradze (na Yinnliradacli,).

Do wielu sposobow fermentacyi, jakie
wprowadzono w biezgcem dziesiecioleciu
do gorzeln, przybywa sposéb nowy, ktory
sie rozwingt w Czechach i na Morawach
w rolniczych gorzelniach, przerabiajgcych
ziemniaki, i ktory zwlaszcza w biezacej
kampanii dostosowat sie znakomicie do jej
nienormalnych warunkoéw.

Wahajgce sie wyniki' stosowanych
u nas sposobdw fermentacyi mozemy so-
bie tylko tak tlumaczy¢, ze wybor tej
lub owej metody zostat dokonany nie
zawsze z uwzglednieniem warunkéw lo-

kalnych, lecz czesto bez tego, wskutek
mniej lub wiecej sprytnej i intenzywnej
reklamy.

-Nie wszystko nadaje sie dla wszyst-
kich", to tez niema uniwersalnego
sposobu fermentacyi. Zawsze musi on by¢
stosowany do warunkéw miejscowych.
Najlepszym bedzie ten sposéb, ktory wy-
rést na gruncie danej gorzelni, a zostat
przez kulture tylko uszlachetniony.

Jako przyktad niech nam postuzg
drozdze stodowe, uprawiane w roznych
gorzelniach z rozmaitym wynikiem. Wiemy

Nowy sposob fermentacyi.
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doktadnie, jak ma przebiega¢ ukwaszanie
i fermentacya takich drozdzy, aby osiggnaé
jak najwyzsze wydatki alkoholu, a po-
mimo to wyniki pracy sg nieraz tak rézne,
ze niejeden gorzelnik po dwudziestoletniem
uprawianiu tego sposobu prowadzenia
drozdzy zaczyna powatpiewaé¢ o jego za-
letach i pada w objecia sposobéw innych.

Tak sie. to stato, ze nasze gorzelnie
rolnicze odwracajg sie coraz wiecej od
nieco trudnego prowadzenia drozdzy na
stodzie i szukajg sposobu prostszego, mniej
wrazliwego na wypadki w ruchu gorzelni.
W zasadzie nadaje sie dla takich warun-
kéw uzycie odpadkowych drozdzy browar-
nianych. Drozdze te, ktore nie zosialy
uzyte do nastawienia brzeczki w browa-
rze do fermentacyi, prasuje sie w wor-
kach i jako takie odstepuje sie gorzelni.
Te drozdze ,workowe", sprzedawane po
12 koron za 100 Kkigr., sg najtanszym
srodkiem fermentacyjnym w krajach, gdzie
uprawiajg piwowarstwo.

Zamiast drozdzy workowych mozna
uzywaé¢ z tym samym skutkiem piynnych
drozdzy piwowarskich w stosunku 3—4 1
tych drozdzy zamiast 1 klgr. drozdzy
workowych.

Pierwotnie brano 1klgr. drozdzy wor-
kowych na cetnar metr. przerabianych
ziemniakoéw, rozrabiano je w 1—2 hektol.
stodkiego, do 22—20° R schtodzonego za-
cieru, pozwalano temu zacierowi ogrzac
sie w ciggu 1—2 godzin do 24°R i na-
stawiano nim zacier gtowny, Kktéry tym-
czasem schtodzono zupeinie. Metoda ta
byta bardzo wygodna, miata jednak te
ztg strone, ze nie liczyta sie z naturg
drozdzaka piwnego. Drozdzak ten zyje
w brzeczce piwnej przy 4—7°R, (a w pi-
wnicy skitadowej nawet przy jeszcze niz-
szej temperaturze bo 4 —10IIl', jest zatem
dostosowany do fermentacyi w nizKiej
temperaturze. W piwnicy fermentacyjnej
browaréw nigdy nie przekraczajg tempe-
ratury 7° R, z czego wynika, ze drozdzaki
piwne w innem $rodowisku muszg by¢
dopiero przyzwyczajone do wyzszych tem-
peratur, jezeli niema sie grzeszjm przeciw
ich naturze.
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Wychodzgc z tego teoret3znego za-
tozenia spostrzegatem rzeczywiscie w prak-
tyce, ze ciepte odstawienie drozdzami bro-
warnianemi dawato niedostateczne wyni-
ki. Staralem sie przeto obnizy¢ tempera-
ture nastawienia do naturalnej granicy
7°R. T6 zejscie do maksymalnej tempera-
tury piwowarskiej wydato tak dobre wy-
niki, ze nie waham sie ogtosi¢ dokiadny
opis mego postepowania.

Spos6b fermentacyi przy uzyciu piwowar-
skich drozdzy workowych.

Dla doktadnego scukrzenia ugotowa-
nej masy z 16 cetn. metr. ziemniakow
uzywam 4W—5°0 (72 — 80 klgr.) stodu
dtugo wyrosnietego z jeczmienia posled-
niego. Taki stéd zawiera duzo amylazy
lenzymu scukrzajgcego) i rozpuszczalnych
ciat azotowych (ciata biatkowe, peptony,
amidy), scukrza szybko =zacier skrobiowy
i dostarcza drozdzakom najpozywniejszych
srodkéw odzywczych.

Po scukrzeniu, trwajacem co najmniej
godzine , schiadza' sie stodki zacier:

przy dwudniowej fermentacyi:

przy koncentracyi 14° Sacch. do 15° R
ir>° " . 14°R
16° | » 13°R

przy trzydniow ej fermentacyi:
przy koncentracyi 17° Sacch. do 12°R
18» Nhor

19» » » 10°R

W naszych warunkach powinna suma
stopni cukru w zacierze i stopn. ciepta
wynosi¢ 29. Gdy temperatura zewnetrzna
jest nizka, lub gdy lokal jest zimny, gdzie
znaczna cze$¢ ciepta, wytworzonego przez
proces zyciowy drozdzakéw, a wiec na
drodze biologicznej, gubi sie w otoczeniu,
powinna suma powyzsza wynosi¢ 80; w zi-
mie n. p. przy dwudobowej fermentacyi
15° Sacch. + 15°R. Tam, gdzie mozna si¢
spodziewa¢ przybytku ciepta, n. p. przy

zimnem odstawieniu do trzydniowej fer-
mentacyi na wiosne, lub w cieptej kad-
karni, mozna zej$¢ z ta sumag do 28

(18° Sacch. + 10° R).
Po zupetnem

Gorzelnictwo 1009.

schtodzeniu zacieru

Fermentacya 48-godzinna.
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w kadzi zaciernej spuszcza sie kruczkiem
lub tez czerpie cebrem 2 hl. zacieru do
czystej drozdzarki, wlewa zaraz kwas
siarkowy (200cm3 czyli 1 litra zgeszczo-
nego kwasu o 66° Be, rozpuszczony w 4
litrach zimnej wody) wstawia waz chtodni-
czy i schtadza te hotowice mozli-
wie nizko, przy pomocy lodu do 7°R.

Stosownie do tego, kiedy drozdze doj-
rzewajg dnia nastepnego, zadaje sie te
hotowice zaraz, lub tez po Kkilku godzi-
nach w ciggu potudnia szescioma kilo-
gramami drozdzy workowych, ktdre
rozrobiono w 10 litrach zimnej wody. Gdy
drozdze workowe sg juz stare, albo tez
bardzo nieczyste, to dodajemy do powyz-
szej wody 10 cm"™ zgeszczonego kwasu
siarkowego, pozostawiamy rozmagcone w niej
drozdze co najmniej na p6t godziny i niemi
potem zadajemy hotowice. Mniej dobre
drozdze workowe jiowinne w tej wodzie,
okazujacej 0-6° kwasu (na 20 cm3 stae
2—4 godziny, aby przy tej kwasowosci=
OT°/0 objetos¢. H2SU4 ostabi¢ bakterye,
ktére potem podchodzg w wodzie do gory
i moga wraz z nig by¢ odlane. Wyzsza
kwasowos$¢ szkodzitaby juz enzymom droz-
dzakéw i moze by¢ stosowana, gdy droz-
dze workowe sg czesciowo zepsute, ale
i wtedy tylko z wielkg ostroznoscia. Stab-
szy dodatek kwasu, np. w granicach 0 8
do 04 cm '/i norm. NaOH na 20 cm3prze-
sgczu (filtratu) nie oczyszcza nalezycie
drozdzy, ma jednak korzystny wpityw na
enzymatyczng site drozdzakow. i'Dok. n.)

Fermentacya 48-godzinna.

Napisat

Kazimierz Hordjiiski.

(Dokonczenie).

Dawniej prowadzono 48-godzinng fer-
mentacye w ten sposéb, ze dodawano do
zacieru znacznie wiekszej ilosci sztucznych
drozdzy, ktore jeszcze wprzéd podmia-
dzano i ustawlano zacier do fermentacyi
przy 14—15° R. Fermentacya byta wpraw-
dzie zaraz od poczatku silna, jednakowoz

0
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miata zty przebieg, gdyz okres konhcowej
fermentacyi byt za krotki i przypadat
wtedy, gdy temperatura zacieru za wy-
soko sirj podniosta; jezeli jednak w odpo-
wiedniej porze zaraz przy gtownej fer-
mentacyi, nim temperatura sie podniosta
do 24"R, dodano zimnej wody, wtedy
przebieg fermentacyi koncowej byt lepszy
i odfermentowanie dochodzito do 1-5JBali.

Wobec dzisiejszej wiedzy o zasadach
racyonalnej fermentacyi, mozna przepro-
wadzi¢ 48-godzinnag fermentacye rzadszych
zacieréw zupeinie prawidtowo i z najlep-
szym wynikiem,

Do zacieru zadaje sie zwyktg ilos¢
drozdzy i ustawia w kadzi fermentacyjnej
na I15°R, gdy sie temperatura podniesie
0 4—5° R, wstawia sie do kadzi wezowni-
ce chtodzaca, przez ktérg przechodzi zimna
woda, dlatego, aby nie dozwalaé¢ podnie-
sienia sie temperatury az do ukonczenia
okresu fermentacyi gtéwnej, co trwa przez
pierwsze 24 — 28 godzin. Po tym czasie

wyjmuje sie wezownice z kadzi, a zacier
wchodzi w okres fermentacyi koncowej
(ferm. dekstryn), ktéra trwa przez cale

20—24 godzin; temperatura dochodzi przy
kohcu do 22—23°R.

W ten spos6b czyni sie zado$¢ wszyst-
kim warunkom racyonalnej fermentacyi
1 osigga sie najlepszy rezultat.

Szczegoétowe postepowanie w prakty-
ce jest nastepujace:

W czasie chtodzenia zacieru stodkiego,
zadaje sie dojrzate drozdze, po odebraniu
matki, do zacierni przy 24° R, dochtadza
zacier dalej do 15° R i przenosi przy tej
temperaturze do kadzi fermentacyjnej.

Permentacya zacieru rozpoczyna sie
wkroétce; po dwoch godzinach zacier juz

zarabia. Po uptywie 8—10 godzin (co za-
lezy od temperatury zewnetrznej), gdy
zacier ogrzal sie do 18—19° R i zanim

wszedt w okres fermentacyi gtdwnej, wsta-
wia sie do kadzi ptaskg wezownice, po-
dobna do tej, jakiej uzywamy do chtodze-
nia hotowicy, tylko wiekszej $rednicy,
ktéra opiera sie rurami o brzegi kadzi
i puszcza do wezownicy za pomocg gu-
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mowego weza zimng wode m»tym otwo-
rem kurka wodnego.

Doptyw wody moze by¢ staby, gdyz
chodzi tu tylko o wstrzymanie ogrzewa-
nia sie zacieru przez kilka godzin az do
nadejscia fermentacyi opadajacej, przez
ktéry to czas musi by¢ utrzymana tempe-
ratura w zacierze przy mniej wiecej 20°R,
co sie stwierdza cieptomierzem pilywa-
kiem.

Gdy juz sg oznaki, ze fermentacya
gtowna stabnie, zamyka sie doptyw zim-
nej wody do wezownicy i teraz nastepuje

okres spokojnej fermentacyi konhcowej,
ktéra trwa do czasu, gdy zacier ma i$¢ do
odpedu t. j. 20— 22 godzin, przyczem
ogrzanie, zacieru dochodzi do 22—23°R.

Wezownice, jakiej sie ma uzywac do
chtodzenia zacieru, stanowig rur3T, sporzg-
dzone z cienkiej blachy miedzianej, zwi-
niete poziomo w koto, majace od 8u—120 cow*
$rednicy. Rura, ktéra doptywa woda i ru-
ra, ktéorg ona odptywa sg wzniesione na
wysoko$¢ jednego metra pionowo do gory
i na koncach zagiete w kolanka i w ten
sposéb opiera sie wezownica na brzegach
kadzi i zanurza sie w niej do potowy wy
sokosci stupa zacieru. Jedna rurag doptywa
woda do wezownicy, drugg za$ rurg z prze-
ciwnej strony, odptywa do kanatu.

Korzysci z prowadzenia 48-godzinnej
fermentacyi z chitodzeniem, gdy chodzi
o fermentacye zacieréw o przecietnej
wartosci cukru 18° Bali.,
tacyi 72-godzinnej
nastepujace:

1. Schiadza sie zacier tylko do 15°R
zamiast do 11 lub 12°R, przez co oszcze-

za-
wobec fermen-
takichze zacieréw, sa

dza sie na czasie i opale, gdyz, jak wie-
my, przy nizszych stopniach potrzeba
dtuzej chtodzié, zwlaszcza w cieplejszej
porze.

2. Zacier schtodzony w krétszym cza-
sie, mniej jest narazony na zakazenie, jest
wiec czystszy, gdy zaczyna fermentowacd.

3. Zacier, ktory fermentuje w kadzi
dwie doby zamiast trzech, jest rowniez
mniej narazony na zakazenie; przyrost
kwasu jest przeto minimalny.

4. Najwazniejszg korzyscig jednak jest
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to. ze ulotnienie sie alkoholu jest o wiele
mniejsze, raz z powodu, Ze w czasie fer-
mentacyi tylko przy koncu osiaga zacier
temperature wyzsza, a potem dlatego, 76
zacier o 24 godzin krotszy czas jest wy-
stawiony na ulotnienie alkoholu.

Podtug mego doswiadczenia, strata
alkoholu przez ulotnienie jest o wiele
wieksza, niz sobie wyobrazamy, a przy

72-godzinnej fermentacyi podwojnie wiel-
ka, anizeli przy 48-godzinnej.

5.
tujg 48 godzin , jest dla bydta zdrowszy,
co réwniez ma swoje znaczenie, a gospo-
darze utrzymujg, ze nie jest kwasny i dla
tego bydto chetniej spozywa go.

Jezeli przy prowradzeniu fermentacyi
zachowuje sie wszystkie wyzej podane
warunki, to odfermentowanie moze by¢

Z praktyki.
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0 5° Bali. przy minimalnym przyroscie
kwasu i mozna mie¢ zapewnione najwyz-
sze wydatki alkoholu

Zapewne, Ze najkorzystniej jest
zaciera¢ gesto, na 21—22° cukru, prowa-
dzi¢ odpowiednio silne drozdze, chitodzié
zacier w czasie fermentacyi, by nie prze-
kroczyt 2d°K i trzymac sie 72-godzinnej
fermentacyi.

Ale robi¢ zaciery rzadkie, nie wiecej
niz 18° cukru zawierajace i prowadzi¢ 72

Wywar z zacieréw, ktore ferm&@élzinnaz fermentacye jest stanowczo bite-

dne i radze kazdemu gorzelnikowi spro-
bowaé¢ przejsé do 48 godzinnej fermentacyi,
Ktoby sobie zyczyt blizszej informacyi
niechaj sie zgtosi listownie do Redakcyi
naszego pisma.

Poturzyca, d. 10 stycznia 1909.

Z praktyki.

— 0 pienistej fermentacyi i o t. zw. ,od-
fermentowaniu do 0°“ podaje swe stuszne
uwagi gorzelnik Michalik w Ztschr. f.
£5p. Nr. 24 z r. 1908. ,Do usuniecia pie-
nistej fermentacyi zalecano z ro6znych
stron te i owe S$rodki i sposoby; nie wy-
naleziono jednak niestety dotychczas $rod-
ka radykalnego. Sa, jak wiadomo, gorzel-
nie, w ktorych dotad nigdy nie wystepo-
wata pienista fermentacya, lecz takze i ta-
kie, w ktérjmh ona czesto stabiej lub sil-
niej od dawna sie ukazuje. Moje doswiad-
czenia kazg mi wnioskowa¢, ze przyczyna
takiej fermentacyi nie lezy w drozdzach
lub w pewnym sposobie prowadzenia roboty
w gorzelni, lecz ze nalezy jej szukad
w gatunku ziemniakéw, ktére z pewnych
gleb wyciagaja takie ciata, ktore tej fer-
mentacyi sprzyjaja. Najbardziej podpa-

daja jej gatunki biate, delikatne Czestoza-'idrozdzakéw

lecane $rodki przeciw pienistej fermen-
tacyi sg tylko u$mierzajgcymi Srodkami,
ktére po blizszem przyjrzeniu sie im oka-
zuja sie mniej lub wiecej szkodliwe fer-
mentacyi. Przytaczam np. gotowanie pod
wysokiem cisnieniem, krdtkie scukrzanie
w kadzi zaciernej, p6zne dodawanie stodu,

potem jeszcze 96 godzinng fermentacye i i.
Pienista fermentacye spotykamy gtdwnie
tylko w takich gorzelniach, gdzie odfer-
mentowujg zacierj7 o stabej koncentracyi,
lecz i tu sg wyjatki stosownie do gatunku
ziemniakéw lub do gleby, na ktoérej
rosty.

Dobry skutek osiggatem w przypadku
pienistej fermentacyi, po dodaniu 4 czesci
stodu owsianego. Ten sam gatunek ziem-
niakow z pewnego folwarku dawat co ro-
ku pienigce sie zaciery, sadzony na polu
innego folwarku nie okazywat nigdy pie-
nistej fermentacyi, Z tego wnioskuje, ze
pienista fermentacya nie zalezy ani od
sposobu prowadzenia roboty przez gorzel-
nika, ani tez od rasy drozdzaka, lecz wy-
tacznie od jakosci gleby. Do ziemniakéw,
dajacych zaciery pienigce sie, uzywatem
rasy XIl. i rasy M., ktére
maja nie powodowac pienienia sie zacie-

wy-

row, lecz bez skutku dodatniego. Prze-
ciwnie, rasa Il., ktérg pomawiaja 0 wy-
wotywanie fermentacyi pienistej, odfer-

mentowywata zaciery zupetnie spokojnie,
gdy zaciery sporzgadzono z ziemniakoéw
takich, ktore wogéle nie dawatly pienia-
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cych sie zacieréw. Podajg tez, ze dojrzaty
zacier nie powinien zawiera¢ wiecej, niz
06° kwasu; chociaz dawniej u mnie za-
ciery nie okazywaly wiecej kwasu, to
obecnie okazuja moje Swieze zaciery, bez
wzgledu na to, czy sie pieniag, czy nie,
08 —1/00 kwasu, a zacier dojrzaty te samg
ilos¢, lub tez o Ol do 0'2° mniej. Ukwa-
szony zacierek podgrzewa sie rano do
81°C (65°R); okazuje on 2—2'S0 kwasu.
Zaciery gtdwne okazujg 20—28°Bllg. i od-
fermentowujg do 1 -1'8° BUg. bez chto-
dzenia podczas fermentacyi, bo to sie nie
da tu urzadzic.

Kto zatem w swej praktyce nie miat
nigdy pienistej fermentacyi, niech nie
twierdzi, ze jest to wynikiem jego poste-
powania przy robocie, bo przy zmianie
posady moze jeszcze dozy¢ takiej fermen-
tacyi.

A teraz jeszcze nieco o odfermento-

waniu do 0° Bllg. Jakzez czesto mozna

Sprawozdania z literatury naukowej i technicznej.
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czyta¢, zwlaszcza w ogtoszeniach gorzel-
nikéw poszukujacych posady, ze osiagaja
odfermentowania do 0°, 0 2° lub 04° Bllg.
Przy przerdbce bardzo bogatych w skro-
bie ziemniakéw o cienkim naskoérku i przy
zawartosci 20—27° cukru w zacierze po-
maga wysoka zawartos¢ alkoholu w przece-
dzonym zacierze do zanurzania sie saccharo-
metru tak, ze pozornie odfermentowanie jest
Swietne, a moze nawet upieksza je jeszcze
saccharometr, cechowany ,na odfermento-
wanie do 0° “. Tui 6wdzie moze by¢ gorzel-
nia, w ktérej sie ziemniaki dajg bardzo
dobrze przerabia¢, polega to tam jednak
wiecej na jakosci ziemniakéw, niz na spe-
cyalnem postepowaniu gorzelnika lub na
jakims$ preparacie odzywczym dla drozdzy;
najlepszym preparatem odzywczym jest
zdrowy, czysty stéd. Ani tych preparatow,
ani tez kwasu siarkowego nikt nie dostaje

'darmo.

Sprawozdania z literatury naukowej i technicznej.

Moritz: Wosk przyczynag ztego
kietkowania ziarn jetézmienia Swie-
zo0 zebranego. Autor wskazuje na fakt, ze
jeczmien trudniej kietkuje na poczatku kam-
panii, anizeli pézniej, gdy jaki$ czas polezy.
Wedtug tego autora roéznica polega na tem,
ze w odlezalem ziarnie znajduje sie wiecej
rozpuszczalnych w wodzie ciat (weglowoda-
néw i biatka; oraz wiecej diastazu. Poczatko-
wo sadzit autor, ze im dalej ku wiosnie idzie,
tem wiecej ziarno jest. usposobione do Kkietko-
wania przez jakie$ przemiany wewnetrzne.
Doswiadczenia jego, w tym Kkierunku robione,
nie wydaty zadnych wynikéw.

W ciggu swoich doswiadczen przyszio
autorowi na mys$l, ze zewnetrznie moze
jest ziarno inne w jesieni, a inne ku wiosnie,
gdy jaki$s czas na sktadzie polezato. Dlatego
badat pyt, jaki z jeczmienia odpada, czy to
w workach, czy to gdy ziarno w kupy zsy-

pane przechowujemy. Wszystkie probki pytu
zawieraty drobne odlamki tkanki roslinnej,
mnostwo zarodnikéw plesni, bakterye, torule

i t. p., lecz wszystkie tez zawieraly znaczne
ilosci wosku ros$linnego. (Jedna probka zawie-
ratla 5—6°0 wosku). Wydaje sie autorowi, ze
wosk ten na powierzchni ziarna moze by¢
przyczyna utrudnionego kietkowania. Jeczmien,
ktérego pory sa mniej

zatkane woskiem (bo i koholu,

ten podczas lezenia odprysnal;, bedzie sie
inaczej zachowywat co do przyjmowania wody
podczas moczenia w zalewni i skrapiania na
zrostowni, anizeli jeczmien Swiezy, ktorego
powitoka woskowa jest jeszcze nienaruszona.

Wiekszag ilos¢ wosku, otrzymanego z tego
pytu, zbadat autor blizej i przekonat sie, ze
jest on podobny do wosku pszczelnego i zdaje
sie by¢ mieszaning Kkilku gatunkow. Jeden

:z nich jest miekki, topigcy sie w 40° C. drugi

za$ twardszy, topigcy sie w 50°C. Czyszcze-
nie i sortowanie jeczmienia wptywa niewatpli-
wie na zewnetrzng powitoke woskowg. (Techni-
cal Rep. of the Brew. Soc. 1905. Nr. 1).

Wiebold Adolf: O ekstraktach
drozdzowych. W rozprawie tej daje nam
autor we wstepie przeglad dotyczasowych spo-
sobow uzycia drozdzy jako s$rodka spozyw-
czego. Sadzi autor przytem, ze wobec dro-
zyzny miesa moznaby uzywaé¢ rozmaitych pre-
paratow drozdzowych, posiadajgcych zapach
i smak podobny do zapachu i smaku eks-
traktow miesnych. Preparaty te, zawierajgcy
duzo ciat azotowych, bytyby bardzo pozywne.
Autor przedstawia w nastepstwie proby, ro-
bione celem wydobycia z drozdzy jaknawiek-
Iszej ilosci ekstraktu.

Uzywat roznych dodatkéw jak cukru, al-
kwaséw itd., lecz na samotrawienie
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drozdzy wptywat najkorzystniej dodatek soli autor, ze powstaje on z siarkanéw. (Jahresb.
kuchennej. iJer Vert. der angew. Botanik I1.).

Po 2000 gr. drozdzy zadano: 1) 40°/0 H. Pringsheim: O tworzeniu sie

soli kuchennej. 2) 68’3 gr. zgeszczonego kwasu
solnego, 3) 110 gr. 25°/0-owego *tugu sodo-
wego, 4) nie zadawano niczem i ogrzewano
kilka godzin do 40—60° C Drozdze przytem
rozptynety sie.

W koncu zobojetniano i oznaczono w eks-
trakcie : substancye suchg oraz zawartos¢ kwa-
su fosforowego i azotu.

Z analiz tych wynika, ze najwiecej eks-
traktu otrzymuje sie przez samotrawienie bez
wszelkiego dodatku. Jakikolwiek dodatek albo
zmniejsza wydatek, albo tez wptywa nieko-
rzystnie na smak i zapach ekstraktu, ((hem.
Cenlralbl. 1907. Il. 951).

Zitowicz: O wptywie alkoholu na
zdolnos$d trawienia w zotgdku. Autor
badat na psach zdolno$¢ trawienia przy roz-
maitych dawkach alkoholu. Przekonat sie, ze:

alkohol jest S$rodkiem, powodujacym bardzo
silnie wydzielanie soku zotgdkowego. Przy
normalnem wydzielaniu tego soku, a wiec

w zotgdku zdrowym, jest alkohol niepotrzebny,
przy nienormalnem za$ trawieniu dziata alko-
hol (w ilosci 5—10°/0) korzystnie.

R Schander: W Stwarzanie siarko-
wodoru przez drozdzaki. Autor badat
wytwarzanie siarkowodoru przez drozdzaki
/"gtdwnie winne) i stwierdzit, ze wszystkie
przez niego badane rasy drozdzakéw wytwa-
rzaty siarkowodér w mniejszym lub wiekszym
stopniu. Co do ciat, z ktérych powstaje siarko-
wodor pod wplywem drozdzakéw, stwierdzit

fuzlu. Wykonano préby na wieksza skale
w gorzelni w W eende w Niemczech z od-
fermentowaniem zacieru z dodatkiem siarkanu
amonowego (w postaci surowej soli, jak ja
dostarczajg gazownie i koksownie jako Srodek
nawozowy) celem obnizenia zawartosci fuzlu
w spirytusie.

Zacier sporzadzono ze 175 funtéw zyta,
75 funtéw kukurudzy i 80 funtéw stodu jecz-
miennego. Z pieciu zacier6w otrzymany spi-
rytus w ilosci 420 litréw poddano osobno rekty-
likacyi i otrzymano 5 litrow fuzlu. Gdy jed-
nak dodano do kazdego =zacieru po 500 gra-
mow siarkami amonowego, wtedy otrzymano
z pieciu zacieréw tylko 2 litry fuzlu. Wieksza
dawka soli juz nie zmniejszata ilosci olejku
fuzlowego, a przy mniejszej ilosci ta sie pod-
nosita.

Z dosSwiadczen w tej gorzelni wnosi Prings-
heim, Zzfe spostrzezenia te mogg mie¢ znacze-
nie praktyczne dla tych gorzelni, ktore wyra-
biaja zytniowke dla konsumcyi miejscowej,
a ktore aparatu rektyfikacyjnego nie posia-
dajag. One mogg otrzymywac¢ bardzo czysty
("mato fuzlu zawierajgcy) alkohol dodajgc do
zacieru fermentujgcego surowego siarkami amo-
nowego.

Wydatek alkoholu nie zmniejsza sie przez
to, przeciwnie, stwierdzono w Weende Kkilka-
krotnie, ze wydatek sie zwiekszyt o 3°/0 ponad
przecietny wydatek z kilku miesiecy. (Biochem.
Ztschrft. 8, 129).

Drobne wiadomosSci.

Gorzelnie drozdzowe w Niemczech pro-
dukuja rocznie okragto 700.000 cetnardw droz-
dzy prasowanych. Wszystkie byty do nieda-
wna zwigzane ze sobg w t. zw. ,syndykacie
drozdzarskiem1l, obecnie syndykat sie rozwia-
zat wskutek ,niezadowolenial niektérych fa-
bryk. Skutek dat sie zaraz odczué. W czasie
trwania syndykatu wynosita cena Mgr. drozdzy
prasowanych w Berlinie 1 marke, ateraz spa-
dta do 75 fenigéw. Przedstawia to dla fabryk
strate roczng przeszto 8,000.000 marek. Naj-
ciekawszem w tej catej sprawie jest to, ze
piekarze, gtéwni odbiorcy drozdzy prasowa-
nych, jak wiadomo, ktoérzy sie powinni cieszy¢,
tak by sie zdawalo, z tego spadania cen droz-
dzy, sami starajg sie, aby ceny utrzyma na
przyzwoitym poziomie. Czynig to. oczywiscie,
nie dla pieknych oczu drozdzarzy, lecz z oba-
wy o wiasng skére. Wiedza bowiem, ze fa-
bryki wielkie, zasobne w $rodki pieniezne,

ktére drobnym fabrykom wypowiedziaty wojne
i obnizaniem cen chca je zniszczy¢, po zmie-
ceniu ze S$wiata swoich licznych, drobnych
,kolegdw drozdzarskichu zwigza sie napowro6t,
aby ceny drozdzy tak wysrubowaé, zeby byto
z czego przedtem poniesione ,stratyll pokry¢
i jeszcze co$ zostato za ,fatyge wojenngll

W dobrach cesarza austryackiego istnie-
jje 111 gorzeld Wyrabiajg w nich okoto 15.000
hektolitrow alkoholu rocznie.

Osadu kamienia na rurach deflegma-
tora itp. pozbyt sie dr. Kusserow w sposéb
oryginalny. Wiadomo, ze z wody twardej osa-
dza sie z czasem na rurach gorgcych defle-
gmatora, talerzach, wewnatrz wezownicy w za-
cierni itd. zbita warstwa, skladajgca sie prze-
waznie z weglanu wapniowego. Kamien ten
jest, oczywiscie, zlym przewodnikiem ciepta
i wtedy zuzywa sie nie tylko zbyt wielkich
ilosci wody do chtodzenia, co zwieksza koszt,
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dtuzej, a to po-
wielkie niedo-

lecz ponadto chitodzenie trwa
ciaga juz za sobg niekiedy
godnosci. Otéz dr. Kusserow wpadt na mysl
usuwania takiego osadu za pomoca cieptego
wywaru. Wywar, jak wiadomo, zawiera sporo
kwasu mlekowego, ktdry rozpuszcza weglan
wapniowy. Wywarem takim (klarownym) wy-
petnia deflegmator (wzglednie wezownice) i po-
zostawia na noc. Rano, cze$¢ osadu jest roz
puszczona, a reszta odpada w postaci kawat-
kéow lub namutu i moze by¢ tatwo wyptukana.

Blakolitem nazywa sie preparat, wyra-
biany przez firme wiedenska, a majacy stu-
zy¢ do wysmarowania kadzi fermentacyjnej

z porowatego materyatu, a zwiaszcza z ce-
mentu, wzglednie betonu. Jak wiadomo przed-
stawiajg cementowe kadzie fermentacyjne pe-
wne korzysci i rozpowszechnityby sie niewat-
pliwie tak po browarach jak i po gorzelniach,
gdyby nie jedno wielkie — ale — 2z niemi
zlgczone. Kadzie te sg porowate i w porach
moga przebywaé¢ drobnoustroje zanieczyszcza-
jace zaciery i zakwaszajace je ; to jest gtdwng
przyczyng, ze takich kadzi fermentacyjnych
nie uzywaja (pomijam te, ktére sg wytozone
szktem). Prébowano porowatos$¢ usuwaé rozmai-
tymi $rodkami, pomiedzy innymi tez parafing,
lecz ta nie pomagata, byta bowiem za migkka
i po pewnym czasie w wielu miejscach zni-
kata. B lak olit ma zastgpi¢ parafine i by¢
lepszym od niej. Jest to masa twarda, zywi-
cowata; cementowa Sciane Kkadzi, ogrzang
i wprzéd innym preparatem pociagnieta, po-
wleka sie stopionym blakolitem, a potem
jeszcze goracemi zelazami wygtadza. Czy ona
sie przyjmie w przemysle fermentacyjnym
przyszto$¢ okaze. Wszelkie oznaki, przema-
wiajg za tern, ze warto ja przynajmniej spro-
bowac.

Rury miedziane robiono dotychczas z bla-
chy przez jej stosowne zwinigecie i zlutowanie
na twardo. Od roku wyrabia sie takie rury
wedtug nowego sposobu Harrisona nadro-
dze galwanicznej. Mianowicie na gtadkim wat-
ku o wymaganej $rednicy, wysmarowanym
grafitem osadza sie miedz z roztworu siar-
kami miedziowego (koperwasu) przez to, ze
przepuszcza sie prad galwaniczny o stosownem
napieciu. Aby zapobiedz kruchosci, jaka po-
siada miedZ galwanicznie osadzona, wystarcza
utrzymywa¢ w ruchu roztwér, z ktérego sie
ja wydziela, W tym celu wynalazca stosuje
pompe od$srodkowg, weciskajgc do naczynia,
gdzie sie odbywa proces, dotem roztwor siar-
kami miedzi, ktéry wypetnia naczynie i wy-
ptywa géra, aby sie po przefiltrowaniu na-
powrdt dostat do pompy.

Kilka st6w o nowym sposobie szwej-
sowania zelaza. Szwejsowanie wilasciwe po-
lega na tej wlasnosci zelaza kowalnego, ze

Drobne wiadomosci.
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ono ogrzane nie przechodzi nagle ze stanu
statego w plynny, jak bardzo wiele innych
metali, lecz wprzéd staje sie miekkie, ciasto-
wate i w tym stanie daje sie ugniata¢ i z in-
nymi kawatkami przez wgniatanie taczy¢. Ta-
kie taczenie (szwejsowanie) musi sie odbywac
pod naciskiem najczesciej miota kowalskiego.
Mozna przeto szwejsowaé dwa kawatki czy to
sztaby, czy blachy zelaznej, lecz w stanie
jeszcze pierwotnym. Gdy z zelaza lub blachy
utworzono juz przyrzad jaki$ lub aparat, to
wowczas juz najczesciej mowy by¢é nie moze
0 szwejsowaniu. Wtedy taczy sie dwa kawalki ze
sobg albo za pomocg nitéw, albo tez Srub. Jezeli
mamy n. p. dziure w kotle parowym lub tez
w zbiorniku zelaznym itp. aparatach, to na-
prawke uskuteczniamy dotychczas przez wycie-
cie miejsca uszkodzonego i przynitowanie
nowego kawatka zelaza (blachy) do reszty nie-
uszkodzonej. Zdawatoby sie, ze juz nic prost-
szego nad takie zalatanie przez nitowanie by¢
nie moze, a jednak wynaleziono sposob prost-
szy, dajacy sie zastosowaé¢ nawet tam, gdzie
1nitowanie bytoby trudne lub nawet niemozliwe.

Mozemy dwa kawatki zelaza tak wysoko
ogrza¢, ze one sie w miejscach ogrzania na
chwile nadtopig i jezeli w tej chwili zet-
kniemy ze sobg te nadtopione miejsca, to ze-
lazo w tern miejscu zlewa sie i tworzy catosc.
Na tej zasadzie opiera sie wspomniany nowy
spos6b szwejsowania. Stat on sie mozliwy
z chwila, gdy przemyst chemiczny dostarczyt
bardzo tanio z jednej strony acetylen (gaz
palny), z drugiej za$ tlen. Oba te gazy do-
prowadza sie razem do specyalnie zbudowa-
nego palnika, a plomienn uzyskany jest tak
goracy, ze mozna nim bardzo tatwo nadtapiac
blache zelazng o grubosci 65 mjm. Blache ta-
ka mozna tym ptomieniem nietylko nadtapia¢,
lecz nawet cigé.

Palnik jest wtedy nieco inaczej zbudo-
wany. W miejscu, w ktorem blacha ma by¢
ucieta, ogrzewa sie jg do temper, bardzo wy-
sokiej, a réwnocze$Snie puszcza na to miejsce
strumien czystego tlenu. Wéwczas zelazo sie
w tein miejscu spala i wytapia tak, ze pow-
staje otworek. Postepujac wolno ptomieniem
po zakreslonej linii mozna blache tak przecig¢
bardzo tatwo w dowolnym kierunku. Jezeli
przeto ma sie naprawi¢ miejsce stabe lub dziu-
rawe w kotle parowym, rezerwoarze lub t. p.,
to sie ptomieniem najprzéd wycina to miejsce,
potem przyktada odpowiednio przykrojony ka-
watek blachy nowej (od wnetrza) i stykajgce
sie krawedzie objezdza plomieniem tak, aby
w tein miejscu oba kawalki sie spoity przez
nadtopienie. Sposéb ten ma wiele dobrych
stron. Jest do$¢ tani, moze by¢ na miejscu wy-
konany bez potrzeby ruszania wielkiego aparatu
itp., a co réwniez wazne, przy jego pomocy
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mozna nieréwnie szybciej naprawe wykonac,
niz przez nitowanie itp. Jest on od Kkilku lat
stosowany na wielka skale we Francyi, Anglii
i Ameryce w kotlarstwie Zelaznem, u nas
i w Niemczech stojg na przeszkodzie jego roz-
powszechnieniu w tym dziale przepisy panstwo-
we o kottach parowych, lecz nie ulega watpli-
wosci, ze i do nas zagosci.

Zapasy jeszcze niewydobytego wegla
w Austryi do gtebokosci 1200 m obliczaja
na 27 miliardéw ton. Spotrzebowano w roku

1907 okragto 23-1 milionéw ton; w tern
13,837.200 ton wegla, austryackiego.
Wptyw kwasu weglowego na rdze-

Stytystyka i sprawy ekonomiczne.

23

wienie zelaza. Wedlug badan Ge rai da
Moody wptywa kwas weglowy na rdzewie-

nie zelaza znacznie silniej, anizeli woda i po-
wietrze. Czyste kawaltki zelaza trzymano
w wodzie w atmosferze powietrza, z ktérego

usunieto wszelkie $lady kwasu weglowego. Po
6 tygodniach byto zelazo tak czyste jak na
poczatku. Gdy atoli te same kawatki zelaza
umieszczono w atmosferze zawierajgcej kwas
weglowy, to juz po (i tygodniach ukazaly sie
$lady rdzy, a po 72 godzinach byta cata po-
wierzchnia prébnych kawatkéw zelaza silnie
przez rdze nagryziona.

Statystyka i sprawy ekonomiczne.

Wyréb spirytusu w Rosyi w kampanii
1907 08. W kampanii ubiegtej byto w Rosyi
2568 gorzelh w ruchu. "Wyro6b zwiekszyt sie w tej
kampanii w poréwnaniu z poprzednig prawie
we wszystkich guberniach. Wyjatek pod tym
wzgledem stanowig tylko gubernie péinocne
i Syberya. Sprzedano w Rosyi w ubiegtej
kampanii 86,849 790 wiader za 704,996.814
rubli; osiagnieto o 11,650.902 rubli wiegcej,
niz w kampanii poprzedniej. Do celéw techni-
cznych zuzyto zaledwie 4°/0 catkowitej pro-
dukcyi. W roku 1907 wywieziono z Rosyi za
1,400.000 rubli spirytusu za granice, z tego
40°/0 zabrat Hamburg, a reszte gtéwnie Turcya.

Bosnia i Hercogownia wyprodukowa-
ty w r. 1907/08 — 24.908 hl. alkoholu, z te-
go wyrobity drobne gorzelnie pauszalowe
5.289 hl., a 19.619 hl. gorzelnie inne.

Wyréb spirytusu w Danii jest od Kilku
lat co roku mniejszy. W roku 1907 wyrobio-
no okragto 306.840 hl. alkoholu.

Skrzynka pytan i odpowiedzi.

Pytania:

5. Prosze o0 objasnienie mnie co to jest
.,Montanina“, ktérego to srodka maja uzywac
w Niemczech w gorzelnict.wie. J. P

6. W gorzelni mojej mam wydatki, obliczo-
ne ze skrobi (oznaczam codzien wspélnie z de-
legatem zarzadu za pomocg wagi Reimanna)
nie powiem bardzo dobre, lecz w kazdym ra-
zie wyzsze nieco, niz te, jakie sie zobowig-
zalem dawaé¢, pomimo to musze stuchaé¢ wy-
moéwek z tego powodu, ze odfermentowanie
dochodzi do 1-8° Bllg., lub niekiedy nawet
nieco wyzej. Zapytuje kolegoéw, jak sie na to
odfermentowanie zapatrujg i czy nie spostrze-

gli tez u siebie w tej kampanii stabszego nieco
odfermentowania, niz w latach poprzednich?
B.

7. Odnosnie do artykutu p. inz. Bukowin-

skiego o kontrolowaniu przebiegu palenia w pa-
leniskach zapytuje, czy aparat mozna bez
wzgledu na oddalenie komina od kotta paro-
wego ustawi¢ w cieptem miejscu, n. p. przy
samem obmurowaniu kotta i w tym przypadku
czerpac- gazy z kanatu, idacego od kotta do
komina, oraz jaka temperatura otoczenia apa-
ratu jest najodpowiedniejsza, jaka ilos¢ wody
spotrzebowuje w 8 do 10 godzinach i na jak
dtugo starczy napetnienie wapnem?

Odpowiedzi:

5 a) Montanina jest srodkiem stabo odkaza-
jacym (czyli desinfekcyjnym) i jest wodnym
roztworem, zawierajgcym gtéwnie kwas krzemo-
fluorowodorowy, obok rozpuszczalnego kwasu
krzemowego. Ozywajg tego $rodka do pocia-
gania nim kadzi fermentacyjnych z wewnatrz.
Dziatanie jego jest dwojakie: Zabija drobno-
ustroje i zatyka pory drewna, tak, ze w nich
bakterye osiedli¢ sie nie moga. U nas jako$
dotychczas nic nie stycha¢ o uzywaniu jego
w gorzelniach.

7 a) Aparat moze by¢ ustawiony w samej
kottowni, oddalenie komina nie odgrywa roli,
gdyz gazy bierze sie z ostatniego kanatu,
przed zasuwa; temp. otoczenia nie odgrywa
roli, gdyz gazy chtodza sie wodg do zawsze
tej samej temperatury. Na godzine potrzeba
25 litrow wody, a na dobe 5 Ilitrow wapna,
zgaszonego na proszek. !'W powyzszym przy-
padku wystarczy 5 litrow wapna na 2 doby).

Ins. K. B.
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; LA Ceny zboza.
Wiadomosci targowe.
Ceny spirytusu kontyng. < Kukurudza Jeczmien gorzelniany
N
(&)
>
- & Wieden Budap. \yjeqeq - Buda-
S na maj peszt
S Wieden Lwow Czerniowce
>
b
15 7-35—760 7-22 7-90-8 40 7-85-8-10
16 7-35—7-60 723 790-8-40
54-40-5500 17 — _ _
15 54-40—6500 52-50—52-75 18 7-35—7-60 7-25 7-90-8-40
16  54-40- 55-00 19 7-35-7-60 7-24 7-90-8-40
17 - 20 7-35 -7-60 - 7-90-8-40
18 54-40-55-00 50-50—51 50 | 21 735-7-60 790- 840 7-85—8-10
19 54-80-55-60 22 7-35—7-60 - 7-90—8-40
20 54-80-56-60 23 7-40—7-65 7-27 7-90—8-40
21 54-80 -55-60 24 - - - _
22 5480-55-60 52-75 «-53-00 25 7-45—7-70 7-32 7-90-8-40
23 54-80-65-40 26 7-40-765 7-90-8-40
24 - - 27
25  54-80—55-40 28
26 55-40-56 00 51-50-52-50 29
27 - - 30
28 -
29
30
Scukrzanie zacieru. Spos6b aseptycznego ---------------
i jego chtodzenia (F. Pampe, Halle. — Pat.
PHTENTrY niem. 35.277).
Cukier, Przemiana drewna w (Com-
pagnie Industr. des Alcools de. I'Ardeche.
Cukru, Wytwarzanie mmogacego uledz fer- Zgtoszono na Wegrzech Nr. 1244).
mentacyi, ze skrobi lub cellulozy (Hafner Plynéw alkoholowych. Ciggta destylacya i rektyfi-
i Krist 1907. — Pat. ang. 24503). Kacy a----------mmmeeee (V. Slaviéeb, Wieden. —
Niedogonu, Oddzielenie ----- ze spirytusu itp. Pat. austr. 35439).
(J. N. Lloyd 80/X. 1907. — Pat. niem. Deflegmator dla ptynéw alkoholowych. (R. Lbwi.
203074). Wieden. — Zgtoszono w Austryi, 835/08).
Enzymu, W yroéb - silnie scukrzajgcego Konserwowanie stodu zielonego. — (Pat. niem. Nr.
(J. Takamine 22/VII. 1906. Patent niem. 203.944, A. Weickmann z Monachium).
202952). Spos6b konserwowania stodu, odznaczajgcy

Aparat do destylacyi i rektyfikacyi alkoholu itp.
(R. Vallat, Paryz. Pat. belg. 209.896).

Srodek przeciw osadzaniu sie kamienia kotlowego. —
(Zgtoszono w Austryi. Nr. 1104—08). Srodek
6w sktada sie z grafitu, do ktérego dodano
'/35—V,0 cze$ci doktadnie zmielonego pu-
meksu i delikatnie sproszkowanego meta-
licznego glinu (t. zw. bronz glinowy) w ilo-
§ci 72 dc '/)2 cz.

Alkoholowych ptynéw. Oczyszczanie i oddzielanie
z nich lotnych produktéw. (Laidlow — Pat.
angielski Nr. 21.730).

Stodu zielonego. Otrzymywanie towaru trwatego
ze (Pat. niem. 203 944).

Aparat kolumnowy. (K. Kubierszky z Brunszwiku.
Zgtoszono w Austryi Nr. 7782/07).

Stodu zielonego i suszonego, Otrzymywanie
(A, Haymann, Mannheim. — Pat. niemiecki
204.108).

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski.

sie tern, ze sie zgnieciony stéd zielony miesza
z roztworem, pochodzenia ro$linnego lub zwie-
rzecego, zawierajacym sole mineralne, a domie-
sza w takiej ilosci, aby powstat produkt ciasto-
waty.

Jako odpowiedni roztwér stuzy wodny wy-
ciag z naci ziemniaczanej, siana, odpadkéw mie-
snych, krwi Itd., do ktérych sie dodaje fosfora-
now, azotanéw i siarkandéw alkaliow (okoto 2—6
procentéw) lub tez soli magnowych i wapnio-
wych Taka mieszaning zaprawiony stéd zielony
trzyma sie w dobrym stanie cate miesigce.

Spos6b roztwarzania torfu w celu dalszej przer6bki
na alkohol. (Pat. niem. 204.058. Tow. anoni-
mowe ,Origo“ w Brukseli).

Przemienia sie tylko gumowate ciata torfu

w cukier, ktéry potem poddaje fermentacyi. Torf

roztwarza sie w parniku pod ci$nieniem, przy

czem uzywa sie zamiast kwasoéw ,wywaru torfo-
wego” po przefermentowaniu.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.



