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Inaczej zupeinie przedstawia sie spra-
wa z uzyciem spirytusu do lamp auerow-
skich. Wynalazek Auera polega na tern,
ze koszulke z tkaniny baweilnianej Ilub
innej napawa sie azotanami rzadkich ziem,
gtownie odpowiednio dobranej mieszaniny
ceru i toru, i wyzarza. Otrzymuje sie w ten
spos6b szkielet mineralny, ztozony z tlen-
kow tych ziem i te, ogrzane do biatoSci
w ptomieniu nieSwiecgcym, wypromienio-
wuja wspaniate Swiatto.

Do wytworzenia takiego ptomienia
moze by¢ spirytus uzyty z bardzo dobrym
skutkiem zwiaszcza po poprzedniem prze-
prowadzeniu go w pary i zmieszaniu
tychze w odpowiednich palnikach z do-
stateczng iloscig powietrza.

Pierwsze na tej zasadzie sporzadzone
lampy spirytusowe pojawity sie w r. 1895
i odtad pracujg bez wytchnienia rézni
wynalazcy i konstruktorzy nad ciagtem
udoskonaleniem lamp, a zwitaszcza naj-
istotniejszej ich czesci, to jest przyrzadu
do zamieniania spirytusu ptynnego w pary.

Nie mozemy tutaj zajmowac sie szcze-
gétowem omdwieniem wszystkich najroz-
maitszych systemdw tych lamp, bo jest ich
zanadto duza liczba. Mozna tylko ogdlnie
powiedzie¢, ze lampy spirytusowe sg uzy-
wane obecnie tak do o$wietlania wewnetrz-
nego jak i, zewnetrznego i dadzag sie za-
sadniczo podzieli¢ na 3 gtowne grupy.

Lampy do osSwietlania wewnetrznego
sg wygladem zupetnie zblizone do lamp
naftowych. Skladajg sie gtownie ze zbior-
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nika na spirytus, aparatu do gazowania
spirytusu i witasciwego palnika z koszul-
ka zarowa.

Lampy do oswietlania zewnetrznego
jak ulic, hal, dworcéw itd., okazujg wiel-
kie podobienstwo do lamp elektrycznych
tukowych.

Wedtug sposobu, w jaki spirytus zo-
staje zamieniony na parg, mozemy po-
dzieli¢ lampy na 3 grupy. Do pierwszej
grupy nalezg lampy, w ktoérych gazowa-
nie spirytusu powoduje stale palgcy sie
maty pomochniczy ptomyk.

Druga kategorya obejmuje lampy,
w ktérych samo ciepto korpusu zarzacego
sie stuzy do gazowania spirytusu, a tylko
przed zapaleniem Ilampy roznieca sie na
krotki czas maty ptomyczek.

Do trzeciej grupy nalezg lampy kno-
towe, w ktorych materyat opatowy zo-
staje dosytany do plomienia zapomocag
knota. Rysunki (fig. 1, fig. 2, fig. 3 i fig. 4)
przedstawiajg nam sposob funkcyonowa-
nia tych lamp. Trzy pierwsze lampy stu-
zg do oswietlania wewnetrznego, czwarta
do oswietlania zewnetrznego.

Fig. 1. przedstawia lampe, w ktorej
gazowanie spirytusu odbywa sie przy po-
mocy ptomyka pomocniczego. Lampa ta
ma zwykty palnik, zarowy.

Do wytworzenia ptomienia dla ko-
szulki zarowej stuzy aparat do gazowania
g, do ktérego doprowadza sie spirytus ze
zbiornika za pomocag knotéow k. Maty pto-
myk p, zasilany spirytusem za pomocg
knota d, przeprowadza spirytus w g w pa-
ry. Pary spirytusowe wychodzg otworem o,
ssg powietrze, wchodzgce bocznymi otwo-
rami b i mieszanina gazu i powietrze spa-
lajgc sie w plomieniu, rozzarza koszulke
do biatosci.

Regulowanie lampy uskutecznia sie
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przez skrecanie lub podkrecanie knota po-
mocniczego d zapomocg urzadzenia try-
bowego t.

Fig. 1 Fig. 2.

Przy zaswiecaniu lampy zapala sie
najpierw ptomyk p i ten ogrzewa przy-
rzad do gazowania tak silnie, ze w prze-
ciggu 1—2 minut nastepuje silne gazowa-
nie spirytusu.

Fig. 3.

Fig. 2 przedstawia lampe z przyrzg-
dem do gazowania, ogrzewanego zapomocg
metalicznego przewodnika ciepta. W lam-
pie tej stuzy zarzacy sie korpus do paro-
wania spirytusu.
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Sztaba metalowa s, na ktérej zawie-
szona jest koszulKa, zabiera tejze ciepto

Fig. 4.

i przewodzi je do aparatu do gazowania g.
Spirytus ze zbiornika z zostaje doprowa-
dzony do g zapomocg knota k. Do zapa-
lenia lampy wystarcza mata ilos¢ spiry-
tusu, jaka sie daje do miseczki m, umiesz-
czonej ponizej naczynia do gazowania.
Tego systemu lampa nie moze by¢ réwniez
zaraz zapalona, lecz trzeba chwileczke za-
czekaé, zanim sie pary spirytusu wy-
tworza.

Fig. 3 przedstawia lampe knotowa.
Lampa sktada sie z 2 czeSci mianowicie
ze zbiornika na spirytus z z okrggtym
knotem Kk, dajacym ide zapomocag urzg-
|[dzenia trybowego t regulowac¢ i z nalo-
,zonej galeryi G, dzwigajacej koszulke za-
rowg i cylinder szklany c.

Chcac lampe zapali¢, zdejmuje sie
galerye G, zapala knot k, i natozywszy
galerye, ma sie natychmiast silne Swiatto.
Proceder, odbywajacy sie przy tern, jest
nastepujacy: powietrze, doptywajace przez
szczeliny ss w dolnej czesci galerji, po-
rywa pary spirytusu, tworzace si¢ w gor-
nej czesci knota i mieszanina ta spala sie
wewnatrz koszulki ptomieniem nieSwieca-
cym. Goracy ptomien rozzarza koszulke
do biatosci i ta wydaje $wiatlo. Opisana
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lampa ma te dobrag strone, ze po zapale-
niu wydaje natychmiast Swiatto, nadto od-
znacza sie bardzo prosta konstrukcya;
ma jednak te wade, ze pary spirytusowe
nie majg czasu zmiesza¢ sie zupetnie do-
ktadnie z powietrzem, wskutek czego
zuzywa nieco wiecej materyatu opatowe-
go, niz poprzednie lampy.

Fig. 4 przedstawia schematycznie
lampe spirytusowg , przeznaczong do osSwie-
tlania zewnetrznego. Skiada sie ona z rury
blaszanej, na ktérej w dolnej czesci nato-
zona jest kula szklana. Spirytus znajduje
sie w zbiorniku pierscieniowym 2, ktéry
potgaczony jest zapomoca rurki r z naczy-
niem ksztattu stozka s, w ktérem znaj-
duje sie wktadka asbestowa a. Od naczynia
s wychodzi ku go6rze przyrzad do gazo-
wania g, a z helmu tego przyrzadu od-
chodzg dwie rurki h do palnika p. Oprocz
tego jest jeszcze miseczka m, do ktorej
moze sie dostawaé spirytus zapomoca
rurki i- miseczka ta dostepna jest od
zewnatrz przez lejek I

Przy uzyciu tej lampy dopuszcza sie
najpierw do miseczki m nieco spirytusu
przez rurke i i spirytus ten zapala od
zewnatrz, po otwarciu nakrywy n. Ciepto
w ten spos6b wywigzane stuzy do tego,
aby spirytus, przechodzacy przez naczy-
nie z asbestem przeprowadzi¢ w pary,
ktére zbierajg sie nastepnie w naczyniu g.
Pary spirytusowe dostajg sie rurkami h
na dot, mieszajg sie z powietrzem i do-
chodzg do palnika.

Gdy lampa juz S$wieci, to do gazo-
wania spirytusu wystarczajg zupetnie pod-
chodzace ku gorze gazy spalenia; ptomyk
pomocniczy jest juz zbyteczny. Stozek
asbestowy stuzy do regulowania doptyw u
spirytusu i do oczyszczenia tegoz.

Lampy spirytusowe z przyrzadami do
gazowania spirytusu sa wogole nieco
oszczedniejsze w uzyc-m spirytusu, wyma-
gaja jednak przed zapaleniem pewnego
czasu do podgrzania sie i sg nieco drozsze,
niz lampy knotowe

Jako zalety lamp spirytusowych na-
lezy podnie$é¢ to, ze zasilane sa materya-
tem bardzo czystym, a tem samem tatwo
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je w stanie bardzo czystym utrzymac,
a dalej, daja bardzo przyjemne, jedno-
stajne Swiatlo bez nieprzyjemnego migo-
tania. RoOwniez uznano ogo6lnie przez
miarodajne czynniki, ze niebezpieczenstwo
pozaru przy lampach spirytusowych nie
jest wcale wieksze, niz przy oswietlaniu
innymi materyatami.

W poréwnaniu z nafta przedstawia
o$wietlanie spirytusem pewne szczego6lniej-
sze korzysci.

Przedewszystkiem ilos¢ ciepta, pow-
stajgca przy spaleniu spirytusu, jest o po-
towe mniejsza, niz przy spaleniu nafty.
Lampa spirytusowa o sile 25 Swiec w go-
dzinie wypromieniowuje 288 jednostek
cieplnych, podczas gdy lampa naftowa
0 tej samej intenzywnosci daje 750 jedno-
stek. Nastepnie gazy spalenia lampy spi
rytusowej zanieczyszczajg powietrze mniej,
niz nafta. 100 gr spirytusu daja przy spa-
leniu 163<jrrC02, podczas gdy 100 gr nafty
wydzielajg 312 gr tego ucigzliwego gazu.
Tem sie ttumaczy, dlaczego lampy spiry-
tusuwe cioszg sie w ostatnich czasach ta-
kiem rozpowszechnieniem.

Frzy uzyciu spirytusu
nego do osSwietlania wystepuje czesto to
nieprzyjemne zjawisko, ze knoty, tadunki

denaturowa-

asbestowe, siarki metaliczne etc. pokry-
wajg sie warstewka zywicy, skutkiem
czego intenzywnos$¢ Swiatla z czasem
ostabia sie.

G. Heinzelmann prowadzit w tym
kierunku badania i doszedt do rezultatéow,
ktére dadza sie stresci¢ w nastepujacych
punktach:

1. Do zatykania sie knotdw nie przy-
czyniaja sie w zaden sposdb alkohol i olejki
fuzlowe;

2. osadzenie sie zywic powodujg na-
tomiast nielotne pozostatosci, $rodki dena-
turacyjne, aldehydy, wogéle produkty ni-
zej wrace, niz alkohol.

Ze wzgledu na czysto$é¢ spirytusu,
przeznaczonego do os$wietlania, nie nale-
zatoby go transportowa¢ ani przechowy-
wa¢ w beczkach drewnianych, lecz naj-
odpowiedniejsze bytyby naczynia z zelaza.

Wspomniano juz, ze Swiatlo spirytu-
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1 Swieca na godzine
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iLiczb I ~ godzina 1 Swieca
Is’\:\(/:?eg Swiecenia  na goqzine
zuzywa kosztuje kosztuje daje ciepta
|
Swiatto gazowe auerowskie 80 15 | gazu 0-0288 Hi. 2-28 h. 8 kat.
Lampa gazowa zwisajaca 80 1 » 00216 ,, 18 4y 6 »
spirytusowa zarowa 00 gr spirytusu 0-084 518 . 13
acetylenowa 25 06 | acetylenu 0132 3-24 8
" naftowa ....ccccevveeennn. 25 3 gr nafty 0-084 2-18 30
Licsh $wieca na godzine godzina swieca
Oswietlenie elektryczne -iczba Swiecenia na godzine
swiec kosztuje daje ciepta
zuzywa I kosztuje
Zaréwka z drucikiem weglo-
W Y M e 25 3-2 watéw 0156 h. 3-84 li. 1-4 kal.
Lampa osramowa ... 50 ‘ | 006 2-64 1-4
Swiatto tukowe z Kkloszem 400 0-8 | 0-0384 .. 13-6 <1

sowe ma bardzo wielu zwolennikow, jednak
dotad mimo tylu widocznych zalet nie
rozpowszechnito sie jeszcze tak, jakby so-
bie zyczy¢ nalezato. Powdd tkwi tylko
w tern, ze ceny technicznego spirytusu sg
jeszcze zawsze za wysokie. Jezeli sie zwa-
zy, jak wyjatkowo nizkie sg obecnie ceny
nafty, a dalej i to, ze obecnie i nafta da
sie uzy¢ do Swiatta zarowego, to musi sig
przyznaé, ze w obecnych czasach spirytus
ma bardzo ciezkg konkurencye.

Z licznych préb, przeprowadzonych
przed kilku laty przez Erharda w Austryi,
a przez Centrale dla technicznego zuzyt-
kowania spirytusu w Niemczech, majacych
na celu zbadaé¢, ktoére sSwiatto jest pod
wzgledem ekonomicznym korzystniejsze,
okazato sie, ze koszta oSwietlania spiry-
tusem sg w pordwnaniu z nafta prawie
0 jedna czwarta tansze. W ostatnich cza-
sach stosunki niespodziewanie sie zmie-
nity i to na niekorzys$¢ spirytusu.

Wyzej zamieszczona tabela daje po-
rownawcze zestawienie powszechniej uzy-
wanych zrédet Swiatla, z ktérej naj-
wazniejsze daty wyczyta¢ mozna.

(C. d. n).
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Wroéble na dachu wiedzg juz, ze ziar-
na zbo6z sa siedliskiem najrozmaitszych
drobnoustrojow, roztoczéw, ktore czyhaja
tylko na stosowng chwile, aby sie zaczagé
odzywiaé¢ cialem tych ziarn, zadajgc im
tern samem Smier¢, a w koricu powodujgc
ich zupelne zniszczenie. Zdawaloby sie
zatem, ze pisa¢ o tern dla gorzelnikéw to
chybione przedsiewziecie, daremny trud;
a jednak w tym przypadku tak nie jest.
Wiemy, co prawda, wszyscy, ze takie dro-
bnoustroje na zbozu istnieja, instynktownie

przeczuwamy, ze ich bytnos¢ na ziarnie
rosngcem nie jest niewinna, a na pe-
wno wiemy, ze one szkodzg zacierowi

1pozniejszej fermentacyi, lecz dotychczas
niewiedzieliSmy dokladnie i niezbicie,
ze organizmy te moga wywotaé chorobe
stodu jeszcze przed jego dojrzatoscia, ze
moga warto$¢ jego uczyni¢ wprost pro-
blematyczng. Wyrazmy sie lepiej: Znamy
choroby stodu, lecz nie znaliSmy zwigzku
ich z zyciem takich organizméw. Dopiero
niedawno poznano jedng z takich choréb
blizej, a ze z pewnoscig niejeden czytel-
nik musiat jg spostrzedz podczas dtugo-
letniej praktyki w swojej stodowni. to nie
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od rzeczy bedzie, gdy sie teraz o tem co$
blizej dowie.

Jeszcze w r. 1902 zauwazyt prof. V o-
gel (Klein u. Mittelbrauer, 1902 p. 42)
dziwng chorobe stodu zielonego, o ktorej
powiedziat, ze prawdopodobnie jest po-
wodowana przez drobnoustroje, zamieszku-
jace ziarno jeczmienia.

Choroba ta objawia sie w ten sposéb,
ze na korzonkach powstajg cz-wartego lub
piatego dnia z6tte plamy. Grzedy zgrze-
wajg sie juz przed ukazaniem sie tych
plam nieco silniej, niz zwykle i wydaja
dziwng won. Kostkowanie odbywa sie po-
czatkowo energicznie, aby rychto ustad,
a korzonki teraz gwattownie obumieraja.
Kietki korzonkowe wiedng coraz bardziej,
z6tkng, a w koncu lezy7 grzeda juz széste-
go lub sidédmego dnia zupeinie bez zycia.
Teraz, gdy korzonek juz zupeinie obumart,
stara sie kietek listkowy uratowac rosli-
nie zycie i gwaltownie sie wysuwa, pow-
stajag szybko liczne huzary.

Drobnoustroju, wywotujgcego te cho-
robe, Yogel nie znal, poznatl go dopiero
uczen gego Schnegg (Zeitschr. f. ges.
Brauw. 30, p. 556 .

Figl. Czterodniowy zdrowy korzonek w przekroiu.

ep Epidermis
en Endodermis.
g Wigzka naczyn.

Sa to bakterye, ktore w korzystnych
dla nich warunkach

Gorzelnictwo 1009.
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kietku korzonkowym i wnikajg z zewnatrz
do jego tkanki, niszczac ja w krotkim
czasie zupeinie.

Fig. 2. Przekréj korzonka w pierwszyn okresie

choroby.
ep Zdrowe komorki naskorka.
epl Chore czes$ci naskorka.

Fig. 1 przedstawia nam mikroskopo-
wy obraz poprzecznego przekroju kietka
korzonkowego w stanie zdrowym, za$ rig.
2—4 taki sam obraz poprzecznego prze-
kroju kietka coraz wiecej schorzatego.

Fig. 3 Czterodniowy chory korzonek
w przekroju.

Widzimy na fig. 2, jak naskorek tepi_
dermis) korzonka w pewnych miejscach
(pa rycinie miejsca ciemne) obumart; ko-

"morfii poprzednio peine i jedrne pokur-
uzyty sie. Pod mikroskopem mozna spo-
strzedz,

ze sg one wypetnione drobniut-
kiemi bakteryami.
Po krétkim czasie postgpita choroba
ze obumarty nie tylko komérki
2
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naskoérka, lecz takze znaczna liczba ko
morekittkanki gtebszej (lig. 3), apo 36—48
godzinach od pierwszego spostrzezenia
chorobyj gotem okiem jest juz korzonek

Fig. 4. Przekr6j korzonka chorego w pigtym dniu.
g Wiagzka naczyn nie dotknieta choroba.

zupetnie zniszczony az do wigzki naczyn,
ktorej bakterye juz rady da¢ nie moga
z tego widocznie powodu, ZzZe nie moga
przebi¢ warstwy komoérek zewnetrznych
tej wiagzki.

Schnegg zadat sobie pytanie: skad
biorg sie te chorobotwdrcze bakterye na
stodzie i jakag drogg opadajg go podczas
stodowania.

Z badan, podjetych w tym Kkierunku,
okazato sie, ze chorobie tej ulegat prze-
dewszystkiem jeczmien, ktory zamokt
w czasie zniw lub czesSciowo zrost i ze
zarodek, zakazajgcy ziarna podczas stodo-
wania, mial w suchem ziarnie swojg sie-
dzibe w zarodku kietka. Na przekrojach
ziarn mogt on to bardzo dobrze widziec
przy pomocy stabego powigekszenia. Ziarna
jeczmienia, dajacego chory stéd, mogt on
w ten spos6b rozdzieli¢ na trzy gatunki :

Ziarna o normalnym wygladzie ze-
wetrznym i normalnym, zdrowym zarodku
kietka. (Ziarna te kietkowatly zawsze).

Ziarna o normalnem wejrzeniu ze-
whnetrznem, lecz widocznie niezbyt zdro-
wym zarodku kietka. (Kietkowaty one
tylko warunkowo, a korzonek ulegat cho-
robie.

Ziarna o podejrzanem wejrzeniu (bar-
wy niewyraznej, o brunatnych koncach,
z przyschnietemi resztkami S$luzu). Te
ziarna absolutnie nie kietkowaty.

Przekonatl on sie nastepnie, ze choro-
ba w zasadzie nie przenosita sie z chorych
ziarn na zdrowe podczas stodowania;

O pewnej bakteryjnej chorobie stodu.

Nr. 5.

ulegaty jej tylko te ziarna, ktore juz
przed zalewem byty zakazone. Co najwy-
zej mozna przypusci¢, ze tylko te zdrowe
ziarna ulegaly zakazeniu juz na zrostowni,

ktére byly nadbite lub w inny sposéb
zranione.

Schnegg wydzielit te bakterye
w stanie czystej hodowli w nastepujacy
sposéb:

Wyjatowionym drutem platynowym
mwyjmowat on z podejrzanych zarodkéw
kietkowych czastki tkanki i wprowadzat

je do jatowej brzeczki. W takiej zakazo-
nej brzeczce ukazywata sie rychto obfita
hodowla bakteryj.

Brat on takze odciete chore korzonki
stodu i wrzucat je do jatowej pozywKki
i w ten takze spos6b otrzymywat hodo-
wle bakteryj.

Poniewaz z géry mozna byto prze-
widzie¢, ze tu sie rozmnozyly nietylko
te bakterye, ktdére chorobe wywotywalty,
lecz takze inne gatunki, ktérych mndstwo
zawsze zuajduje sie na zbozu, musiat on
z takiej nieczystej hodowli wydzieli¢ wita-
sciwe chorobotworcze. Dokonat on tego
zapomocg kolonij na ptytkach zelatyno-
wych.

Bakterye te sg to krdétkie pateczki,
znane w przemys$le fermentacyjnym pod
nazwag termo bakteryj; drobnoustrdj
ten jest, jak sie zdaje, pokrewny bakteryi
zwanej bacteriurn coli. W brzeczce (lub
wyciggu stodowym) wywotuje silng fer-
mentacye, przyczem powstaje gaz, skia-
dajacy sie gtownie z bezwodnika kwasu

weglowego i azotu. Wytwarza przytem
wstretny, stodkawy zapach przypomina-
jacy selere.

Jak dalsze badania wykazaty, bak-
terya ta jest bardzo rozpowszechniona
w przyrodzie; znajdywano ja w powietrzu,
w ziemi, zwtaszcza w dobrze nawozonej,
w nawozie, na ziarnach kazdego jeczmie-
nia, jaki badano, a nawet w wodzie.

Nic wiec dziwnego, ze w stosownych
warunkach moze ona zakazi¢ zarodek kiet-
kowy jeczmienia.

Zakazenie wyobraza sobie Schnegg
nastepujgco: Wskutek zewnetrznych wa-
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runkéw, jak nawozenia i potozenia pola,
stoty i czasu zniw etc. rozwija sie obok
innych dla kietka nie niebezpiecznych
bakteryj takze wspomniana bakterya szcze-
gblnie obficie, opada kietek ziarna jeszcz6
w kiosie i wywotuje wreszcie przy kietko-
waniu powyzsza, chorobe.

Bakterye te znajdywano i na normal-
nych, zdrowych ziarnach stodu, co prawda,
w bardzo matej liczbie.

Ze w przypadku pojawienia sie tej
ehoroby takze postepowanie w zalewni
i na zrostowni moze wptyng¢ na przebieg
jej, o tern pouczyty stosowne proby. Mozna
np. do pewnego stopnia dowolnie regulo-
wac liczbe ziarn schorzatych. Jezeli sie
zboze silnie umoczy, lub tez w grzedzie
utrzymuje zbyt duzo wilgoci, to obniza
sie przez to zdolnos$¢ kietkowania, a zwiegk-
sza réwnoczesnie liczbe ziarn o obumiera-
jacych korzonkach. Jeczmien zakazony,
ktory wykazat 87-procentowg zdolnos$é
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kietkowania, moczony silnie, lub trzymany
iwilgotnie w grzedzie, wykazat tylko 38-
procentowg zdolno$¢ kietkowania. Ziarna,
ktore nieskietkowaty, byty peine bakteryj
tak, ze masa ich wreszcie wydobywata sie
na zewnatrz z ziarna w postaci brudnej
kropli.

Dalszg wilasciwoscia tej bakteryi jest
to, ze wytwarza duzo kwasu. Brzeczka,
ktora poczatkowo posiadata 1-8° kwasu,
okazywata w koncu 3-5° tego kwasu. (idy
juz powyzsza ilos¢ kwasu powstanie
w brzeczce, to wtedy bakterya przestaje
sie rozwijac¢; rozwija sie atoli natychmiast
dalej, gdy kwas zobojetnimy kreda lub
soda.

Na wptyw brzeczki fermentujgcej jest
ta bakterya niewrazliwa; rozwija sie obok

Z praktyki.

— Bledy w prowadzeniu gorzelni. Do arty-
kutu, zapoczagtkowanego pod powyzszym
tytutem przez p. Hordynskiego w ostat-
nim numerze naszego pisma, praghatbym
dorzuci¢ gar$¢ uwag na podstawie moich
spostrzezen, jakie zrobitem snego czasu
w kilku sagsiednich gorzelniach, zwiedza-
nych przezemnie w charakterze ,popra-

wiaczau. Stanowig one ciekawy przyczy-
nek do kwestyi réznorodnosci powodow
lichych wydatkéw w gorzelni, tern cie-

drozdzakéw bardzo szybko i dobrze tak,
ze drozdzaki ostabia i hamuje je w ich
czynnosci fermentacyjnej. (Dok. n.).

tak silnie walce gniotownika, Zze te grze-

jac sie podnosity tez temperature gniecio-
nego stodu na 35°R. Jesli sie zwazy, ze
stéd ten, zanim zostal uzyty, przelezat na
kupie 2—3 godziny, to dalsze dowodzenia
stang sie zbyteczne.

2. W dwuhektolifrowej gorzelni
okazywat zacier stodki bezposrednio po
scukrzeniu niemniej, niz 08 —1° kwasu,

ze stéd byt niezty, a ziemniaki
(W soku ziemnia-

pomimo,
zdrowo przechowane.

kawsze, ze na te przyczyny nikt w go- czanym znalaztem zaledwie 02° kwasu).
rzelh: uwagi zazwyczaj nie zwraca. Rozumie sie, ze tak znaczna zawartos¢
Oto i one: kwasu w zacierze stodkim nie mogta nie
1 W niezle urzadzonej gorzelni wwywrzeé¢ wplywu na zakonserwowanie

dosiegta kwasowos$¢ dojrzatych zacieréw
1—1.5° pomimo, ze caly tok czynnosci byl
przeprowadzony, jak sie zdawato, ze zro-
zumieniem rzeczy. Po diugich poszukiwa-
niach odkrytem przyczyne tego objawu
i to w miejscu, oczywiscie, gdziebym sie
jej me byt nigdy spodziewat. Oto stodo-
wnik Panko chcac pana ,majstra“ wiecej
niz zadowoli¢ $cisngt bez jego wiedzy

diastazu do okresu fermentacyi koncowej,
tembardziej, ze gorzelnik podniést tempe-
rature scukrzania do 51° R zamiast jg ob-
nizy¢. Blad tkwit, jak sie pdézniej okazato,
w tern, ze napetniano gorgcy parnik
ziemniakami. Oto zaraz po oproéznieniu
parnika napetniano go na dzien nastepny;
wysoka temperatura musiata niezawodnie
sprzyja¢ rozwojowi rozmaitych bakteryj,

Y.
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ktéore wytwarzaty kwas. Dodaé¢ musze, ze
w gorzelni tej robiono jeden zacier dzien-
nie i ze parmk byt izolowany.

Dla praktyki mozna wysnu¢ z tego
nastepujace reguty:

a) Jak ditugo parnik nie ostygnie,, nie
nalezy go ponownie napetnia¢, jezeli ziem-
niaki majg by¢ gotowane dopiero nastep-
nego dnia;

b) przez nagte oziebianie moze ucier-
pie¢ szczelno$¢ parnika;

C) czem wyzsza
w zacierze stodkim, tem nizszg musi
by¢ temperatura scukrzania, albowiem
diastaz jest bardzo czuty na stopien kwa-
su przy wysokich temperaturach.

3. W gorzelni
chcac zaimponowaé¢ swemu wilascicielowi
nielada pomystowos$cig namowit go do wy-
zyskania jakiego$ starego miedzianego na-
czynia na drozdzarke. Przez nieSwiado-
mos$¢ swoja jednak nie dat naczynia po-
cynowad. Nie bede sie tu diugo rozwodzit
nad skutkami tej nieSwiadomosci, wystar-
czy, gdy nadmienie, ze odfermentowanie nie
przekraczato 5° sacch. Jest to zresztg zupet-
nie zrozumiate. Wiadomo bowiem, ze
w obecnosci kwasu nieco miedzi sie roz-
puszcza, a ta widocznie drozdzakom nie
bardzo sprzyja.

Spostrzezenie powyzsze niechaj takze
postuzy za przestroge dla tych pp. kole-
gow, ktoérzy stosujg chtodzenie zacieru
podczas fermentacyi, zwiaszcza przy uzy-
ciu ostrych s$rodkéw odkazajgcych, jak
kwasu siarkowego, wapna chlorowego,
laktoformolu i innych.

Kiedy juz mowa o chtodnicach, po-
zwole sobie jeszcze napomknagé, ze w pe-
wnej, bardzo postepowo urzgdzonej go-
rzelni nieumiejetne stosowanie chtodnicy
przy zacierach skoncentrowanych stano-
wito dos¢ powazng przeszkode w osigga-
niu dobrych i réwnomiernych rezultatéw.
Chcac bowiem zyska¢ na czasie ruchu od-
stawiano w gorzelni tej zaciery o 20°
sacch. przy temp. 17°R; wezownice za$
puszczono w ruch dopiero wtedy, gdy za-
cier dochodzit juz do temperatury 23° R.
Przez takg manipulacye skracano okres

zawarto$¢ kwasu
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fermentacyi poczatkowej, podczas ktdrej,
jak wiadomo, nastepuje gtéwnie rozrost
i rozmnozenie komérek drozdzowych, co
musiato sie odbi¢ na okresie fermentacyi
koncowej.

W powyzszym przypadku
zaraz po zafermentowaniu zacieru puscic¢
w ruch chtodnice, a przeptyw wody tak
uregulowaé¢, aby okres fermentacyi po-
czagtkowej trwat co najmniej 24 godzin.

Tyle na razie o tajemniczych przy-
czynach lichych rezultatéw, a teraz chciat-
bym zawiadomi¢ szan. kolegéw o0 mojem
odkryciu tajemniczej przyczyny zanadto
dobrych wydatkéw, osigganych przez
jednego z naszych kolegéw ,sprytnychk

nalezato

Z. wreszcie gorzelnik Przyrzekiem wprawdzie temu Panu,

ze przed otrzymaniem przez niego pa-
tentu, tajemnicy nie zdradze, lecz pod
tym wzgledem wole juz by¢ poréwnany
z wiarotlomna matzonkg, co przyrzeka po-
prawe, nizbym miat zwleka¢ z podaniem
kolegom moim sposobu, ktory ich moze
nieraz zbawic.

Do zdrady tej zacheca mnie jeszcze
i ta okoliczno$¢, ze kolega ,wynalazca*“
napewno naszego pisma czytac nie bedzie,
gdyz zacna sztuka czytania i pisania jest
mu obca, z Was za$ pp. koledzy zaden
mnie zapewne me wyda, a i redakcya
niewatpliwie mego nazwiska nie wymieni.

Oto przed miesigcem zgtasza sie do
mnie rzadca pewnego majatku w mojej
okolicy z prosbg, abym skontrolowatl go-
rzelnika W., albowiem wydatki jego wy-
daja mu sie zanadto piekne. Wyposrodko-
wanie wydatkéw polega tam wskutek za-
rzadzenia witasciciela na obliczaniu ich
z koncentracyi i atenuacyi zacieréw. Jade
z p K. do owej gorzelni, w ktérej zasta-
je czynnos¢ w peilnym toku. Gorzelnia
jest atoli tak zaniechlujong, ze odniostem
wrazenie, iz jestem w jakiej$ fabryce na-
wozow. Rzadca kaze stopniowaé zacier
dojrzaty: ten okazuje 05° sacch., stopniu-
jemy zacier stodki, a ten ma 16° sacch.,
liczymy wydatki biorgc do pomocy tabele
Kruisa, a podnoszac wspétczynnik czy-
stosci mozliwie wysoko i w istocie docho-
dzimy do wydatkéw 607°0 z klgr. skrobi.
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Wyglad, smak i ospatosé¢ fermentuja-
cych zacierébw wzmogty jednak mojg po-
dejrzliwos$¢ i przekonanie o jakiej$ ma-
chinacyi. lIde tedy sam do kadkarni, pro-
sze ponownie 0 nacedzenie zacieru, wacham
cedzak, kaze. przechyli¢ baryszéowke, lecz
wszystko jest pozornie w porzgdku, cukro-
mierz jakby zaklety zanurza sie znowu
do 0-5°.

Wodzac tak okiem po zaplesniatej po-
wale tej tajemniczej izby fermentacyjnej
przypomniatem sobie list, jaki swego cza-
su otrzymatem od $p. insp. Hoffa, ktorym
mnie gorgaco zachecat do robienia préb
z jego plesniakiem ,oidium lactis“ i po-
mys$latem, czy tez i tutaj ten grzybek nie
wchodzi w gre. Postanowitem tedy mocno
zajg¢ sie tym wynalazkiem zaraz po po-
wrocie do domu.

Przejezdzajac przez sasiednig miescine
wstgpitem do naszego nadwornego bla-
charza po zamoéwiony kubet. Zastaje bla-
charza przy robocie, przy wlutowywaniu
denka do baryszowki. Zaciekawiony dzi-
wnym ksztattem tego denka dopytuje
o cel jego i dowiaduje sie, ze baryszéwka
owa jest przeznaczona dla gorzelnika tego,
od ktérego wracatem; on kilka takich sa-
mych przed tem kupit. Teraz dopiero zro-
zumiatem przyczyne dobrych wydatkow
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pomimo niedobrej roboty. Zewnetrzne den-
ko baryszowki byto normalne, wewnatrz
atoli byto utworzone co$ na ksztalt zna-
nego katamarza szklanego z lejkowatym
otworem u gory, z ktorego sie atrament
nie wyleje, chocby sie katamarz wywrdcit.
Zrozumiatem teraz, ze cudowne pozornie
wydatki powodowat tu spirytus, wlewany
do tego naczynka, z ktdrego sie juz nie
wylewat pomimo nachylenia baryszéwki,
tak, jak sie nie wylewa atrament z po-
wyzej opisanego katamarza, lecz przy
wprowadzeniu zacieru do naczynia 1 do-
brem wstrzgsaniu jego mieszat on sie
z tym zacierem i powodowat obnizenie jego
stopniowosci. Zacier dojrzaty byt dobrze
odfermentowany, a wiec robota dobra,
zacier za$ S$wiezy byt pozornie stabszy,
niz rzeczywiscie, a stad piynety dobre
wydatki, obliczone z cukru.

Instrument ten nazwatem baryszéwka
JWi-Wu“. (Pierwsze litery imienia i na-
zwiska jej wynalazcy).

Pamietaj tedy kolego B., ze jezeli Oi
ciggle dokucza odfermentowanie do 1'6°
sacch., to spraw sobie baryszéwke ,Wi-Wuu,
a mozesz po ukonczeniu kampanii otrzymacé
gratyfikacye.

Z okolicy rawskiej, w marcu 1909.

Mirostaw H.

Sprawozdania z literatury naukowej i technicznej.

L. Camus: O hordeninie, jej sile
trujacej i o symptomach otrucia sie
nig. W pracy swej podaje najprzod autor, co
dotad byto wiadomem o leczniczych witasnos-
ciach jeczmienia, wzglednie hordeniny z kiet-
kow stodowych. Nadmienia, jak to lekarz
R oux pierwszy spostrzegt wplyw wyciggu
kietkéw na bakterye choleryczne, jak naste-
pnie lekarze w potudniowej Franci uzywali
takich wyciggéw dla leczenia dyssenteryi lub
do cholerycznych podobne objawy chorobowe,
i to z dodatnim skutkiem, i jak wreszcie prze-
konano sie, ze to hordeninajest tym bakteryo-
béjczym Srodkiem w kietkach.

Autor sam badal site trujaca hordeniny,
przyczem uzywat siarkanu tej zasady. Stwier-
dzit, ze ciato to jest stabo trujgcem. Dla
uSmiercenia krolika trzeba byto 0-25 gr. tego
ciata na kazdy kilogram zywej wagi. Smieré

nastepuje wskutek paralizu ptuc.
sowaniu sztucznego oddechania przychodzi
zwierze szybko do siebie, a trucizna nie po-
zostawia wiecej zadnych S$ladéw po sobie.

(Compt. rend. 42, p. 110).

G. Gimel: Przyzwyczajenie sie
drozdzakoéw do kwasu siarkowego.
Autor badal zachowanie sie drozdzakéow w pty-
nach odzywczych, zawierajgcych kwas siarka-
wy i stwierdzit przy tem, co nastepuje : Wsku-
tek przystosowania sie drozdzakéw do kwasu
siarkawego zwieksza sie zdolnos¢ komérki utle-
niania, gdyz protoplazma zostaje pobudzona
do wydzielania substancyi utleniajgcej. Konie-
czng jest tu jednak obecno$¢ tatwo rozkiadal-
nej substancyi mineralnej, lub tatwo rozktada-
jacej sie soli. Potaz dziatat korzystnie, od-
wrotnie za$ kwasny fosforan  wapniowy.
W kazdym razie komoérki wiazg kwas siarkawy.

Przy zasto-
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gdyz zawarto$¢ kwasu siarkowego w popiele
drozdzakoéw, przyzwyczajonych do kwasu siar-
kawego, byta znacznie wyzsza, niz u zwyktych
drozdzakéw. Autor wysnuwa ze swoich badan
wniosek, ze dla odfermentowania takich za-
cieréw, ktére zawierajag kwas siarkawy, bedzie
korzystne uzycie drozdzakéw przyzwyczajo-
nych do tego kwasu. [Buli. Jss. des Chimistes
de Sucv. ct Dist. 23. p. 609).

C. Schorler: Tworzenie sie rdzy
w rurach przewodzgcych wode. Cza-
sem tworzy sie wewnagtrz takich rur silna
warstwa rdzy nawet wtedy, gdy woda nie
zawiera zbyt wiele zelaza. Przyczyng tego jest
drobnoustrdj: gallionella ferruginea. Drobno-
ustréj ten osadza sie we wnetrzu rury, two-
rzy z czasem dtugie nitki i odzywia sie sola-
mi zelazawemi. Tlenek zelazawy utlenia on na
tlenek zelazowy i czerpie tak energie do dal-
szego zycia, czyli ze sie po czeSci odzywia
tez solami zelazawemi. Tlenek zelazowy wy-
dziela potem i ten tworzy z czasem warstwe,
okalajaca kazdag nitke. W kornicu przylegaja te
nitki do Scian rury i tworza po pewnym cza-
sie mniej lub wiecej grubag warstwe rdzy.
(Centralbl. /. Bad. Il. 1906, p. 564).

Th. Bokorny: O zdolnoé$ci droz-
dzakéw wchtaniania barwnikdéw ipe-
wnych soli. Wechianianie barwikéw anili-
nowych przez drozdzaki jest znaczne. Wodny
roztwdér biekitu metylenowego w rozcienczeniu
1: 10000 zabarwia drozdzaki bardzo wyraznie
w przeciggu kilku minut; komdrki nie traca
przytem nic ze swej zdolno$ci rozrastania sie
i fermentowania. Przy rozcienczeniu 1:1 000000
jest to zabarwienie odpowiednio stabsze. Fiolet
metylenowy w rozciericzeniu 1: 10000 zabar-
wia drozdzaki w kilka minut, zabija je atoli
réwnoczes$nie.

Drozdzaki wchtaniaja tez
metali tak samo, jak i barwiki.

Trzymano je w wodnym roztworze azo-
tanu srebrowego (rozciericzenie 1 : 10 000
i 1:1000000) a po 36 godzinach (w ciemno-
§ci) dziatano na nie kwasem solnym, a wresz-
cie siarkowodorem (na to, aby srebro mieé
jako siarczek srebrowy, ktory jako czarne ciato
staje sie tatwo dostrzegalny).

Wynik takiego postepowania: Drozdzaki
przybraty barwe brunatng. Nawet w rozcien-

sole ciezkich
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~Lihovar®, miesiecznik dla gorzelnictwa
rolniczego zaczagt wychodzi¢ w jezyku czeskim
w Pradze pod redakcyg znanego czeskiego
technologa gorzelniczego, radce A. Ny dr le'go,
dyrektora gorzelniczej stacyi doswiadczalnej
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czeuiu 1:1000 000 zabarwiaty sie drozdzaki
jeszcze bardzo wyraznie. Podobne wyniki otrzy-
mano takze ze solami miedziowemi. Drozdzaki
gromadzity te miedz w swem ciele nawet
z bardzo rozcienczonych roztworéw. (Allg. Br.
u. H. Ztg. 5VIII, 1905).

Barnstein: Kietki stodowe. Autor
loblicza, ze w samych Niemczech produkujg
rocznie 560 000 cetn. kietkéw stodowych,
a produkcye wszystkich krajow oblicza on na

2 miliony cetn. Przewazng ilos¢ tych kietkow

spasa sie.
Przecietny skiad ich jest nastepujacy:
Wody . . .12°0
Ciat biatkowych 23'1
Thuszczu . 1-5
Ciat wyma,gowych bezazotowych 43'6
Drzewnika 13*3
Popiotu , . .7 5

Kietki stodowe sa bardzo strawng pasza.
Gléwnie karmi sie niemi krowy mleczne, ktére
dostajg po 3 klgr. dziennie, a to w stanie na-
moczonym. Koniom daje sie te samg ilos¢, lecz
w stanie suchym. Swiniom dajg po 1 klgr.,
a cieletom do 2 kigr. dziennie. Kietki sg bar-
dzo ubogie w wapno, wskutek tego trzeba po-
dawacé takze sole wapniowe tym zwierzetom,
ktére sie niemi karmi.

Fritz Emslander: Skrécenie czasu
stodowania. Autor podaje dos$¢ prosty spo-
s6b skrdcenia czasu stodowania o jedng dobe,
przyczem stdéd nie ma wecale ucierpie¢ na swej
jakosci. 5—6 godzin przed koncem umoczenia
ziarna daje sie do zalewni wode o tempera-
turze 30— 35° B. Gdy zalewnia jest juz petna,
natenczas odpuszcza sie wode natychmiast
i wysypuje umoczone ziarno na zrostownie.
Ma ono teraz temperature okolo 15° R, a pro-
ces rostkowania rozpoczyna sie natychmiast.
Takie kupy oczkujg juz po 5— 12 godzinach,
a to wskutek dziatania tlenu powietrza. Przez
ogrzanie, mianowicie, zostat wypedzony z ziarna
kwas weglowy, jaki sie tam nagromadzit, a gdy
potem na zrostowni ziarno sie ozigbito, to na
mego miejsce wchodzi powietrze w pory ziarna.

Trzeba tu bra¢ na uwage, ze ciepty za-
lew koncowy powoduje intenzywne namoknie-
‘cie ziarna; moczenie cale trzeba przeto o ja-
Jkich 18 24 godzin skréci¢. (Ztschr. f. ges.
Brauw. 1909, p. 65).

bibliografia.

w Pradze. Jest to organ zwigzkéw wiascicieli
\gorzeln rolniczych w Pradze i Bernie oraz To-

warzystwa gorzelnikéw. Wyszty dotad 2 nu-
mery; sa one nadzwyczaj okazate i petne
| tresci. Do$¢ przytoczy¢ nazwiska autordw arty-
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kutdbw w tych dwoch numerach, aby nabrac
przeswiadczenia o powaznosci wydawnictwa.
Piszg tam: Radca dworu dr. J. B. Lambl,
Karol Kruis, prof. c. k. Szkoly politech-
nicznej w Pladze, znany technolog gorzelniczy,
Radca A. Nydrle, Jaworsky, Bouse, Rygiel,
Sebek.

Cieszymy sie powstaniem bratniego orga-
nu zawodowego, pisanego w ]”zyku stowian-
skim, i zyczymy mu szczerze powodzenia, nha
jakie zastuguje. W. S

Drobne wiadomosci.
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Boullanger Eugene: Distillerie Agricole

et Jndustrielle, Paris, 1909, Bailliere et
Fils.
Hofmann C.: Chem. techn. Hezeptbneh, ent-

haltend das gai.ze Wissen der warmen
und kalten Destillation etc. 3. Aufl.

Berlin, Verlag Friedr. Stahn, 2. Bde. —
Cena 15 mk.
Hofmann C.: Spezialitaten der Ligqueur-Fa-

brikation. Naktadca ten sam. Cena 10 mk.

Drobne wiadomosSci.

Cena miedzi spadta ze 196 na 188 kor.
za 100 Kigr.

Projekt ustawy o monopolu waddcza-
nym w Niemczech odrzucita komisya nie-
mieckiej Rady panstwa (15 gtosami przeciw
12 gtosom. Na wnisek partyi srodka (Centrum)
powzieto uchwale wysadzenia podkomisyi,
aby ta wypracowata inny projekt usta-
wy, ktéraby zniosta wszelkie dotychczasowe
optaty gorzelniane a pozostawita tylko poda-
tek konsumcyjny tak zwigkszony, aby dochéd
ogo6lny z tego podatku byt wyzszy, niz do-
chody z wszystkich dotychczasowych podat-
kow razem wziete.

Gorzelniom rolniczym ma sie i w nowej
ustaw ie przygna¢ pewne ulgi podatkowe.

Spirytus z trocin drzewnych zamierza
wyrabia¢ wedtug patentu Claas”ena nowo za-
tozone francuskie Tow. akcyjne: ,Compagaie
Industrielle des Alcools de Bois de PArdéche”.
Kapitat akcyji y wynosi 32L milionéw frankoéw.
Pierwszg fabryke majg niebawem pusci¢ w ruch
w miejscowosci St. Marcel de r Ardeche. Pro-
dukeya roczna ma wynosi¢ poozatkowo 12 000 U
alkoholu, a fabryka jest przygotowana do wy-
robu nawet 35000 hl.

Wedtug tego sposobu ma sie otrzymy-
wa¢ z 1 tony trocin (wartosci 35 frankdéw)
110 1 alkoholu, 30 1 kwrasu octowego i 850
kigr. brykietow.

Targ weglowy na Slasku pruskim. Ko-
palnie rzadowe nagie obnizyty w ostatnim
czasie ceny wegla, wskutek czego prywatni
wiasciciele kopalh znaleZli sie w niemitem po-
tozeniu. Dotad, co prawda, nie obnizyli ceny
ogélnie,, chyba po kryjomu niektérym odbior-
com, ktérzy sie o to natarczywiej upominali,
lecz nie ulega watpliwosci, ze beda musieli
co$ spusci¢. Dzi$ nikt nie kupuje na diuzsze
terminy. Szczesciem tych kopalin jest to, ze
do$¢ wegla idzie jeszcze do Austryi a gtoé-
wnie do Galicyi, tak ze my im pomaga-
my7 do pewnego stopnia w utrzymaniu sie
z cenami.

Uzycie ropy jako opatu doznawato do-
tychczas rozmaitych trudnosci, pomiedzy inny-
mi takze niekiedy przez witadze administra-
cyjne z powodu przepisu ministeryainego z d.
23 stycznia 1901 r., ktéry wymaga, aby w ta-
kich przedsiebiorstwach byt urzadzony osobny
sktad na rope, oddalony od wszelkich budyn-
kéw co najmniej o 60 m. Trzeba byto ponosi¢
znaczne wydatki, co znowu zwiekszato koszt
amortyzacyi urzadzenia.

Ot6z w grudniu 1908 wydato austr. Mi-
nisteryum handlu nowe rozporzadzenie, Kktére
zwraca podwiadnym organom uwage na to,
ze w wyzej przytoczonem rozporzadzeniu, mia-
nowicie w § 18, af. 2., oraz w $. 23 znaj-
duja sie ustepy, ktdére nalezy stosowac, a ktore
pozwalajg na odstepowanie od wyzej wymienio-
nych wymagan w interesie potrzeb przemystu.

Gorzelnictwo we Francyi. Gorzelnictwo
t. zw. przemystowe we Francyi przerabia me-
lase fabryk cukrowych, zboze (przewaznie
bardzo tanie, zamorskie), buraki cukrowe oraz
w matej ilosci ziemniaki. Gorzelnie melasowe
i zbozowe sa wszystkie bardzo wielkie, a ro-
bota w nich jest bardzo postepowa. Wszystkie
postuguja sie czystemi hodowlami drozdzakéw,
a odped i rektyfikacya alkoholu stojg tam na
wysokim stopniu technicznej doskonatosci.

Z burakéw cukrowych wyrabiaja we
Francyi rocznie 1200 000 hl. alkoholu. Go-
rzelnie te sg réwniez olbrzyfmie. Tak n. p.
jedna gorzelnia w Pas-de- Calais wyrabia
dziennie (podczas kampanii buraczanej) 1000 hl.
alkoholu, przerabiajgc mniej wiecej 112 miljona
kilogr. burakéw. W niej to znajdujg sie ka-
dzie fermentacyjne o 3000 i 4000 hl. po-
jemnosci.

W roku 1907 pobrat skarb panstwowy
304 371 000 fr. podatku wobdczanego. Kon-
sumeya alkoholu zmniejsza sie. W r. 1898
wynosita ona 4-7 1 na gtowe, zas w r. 1906
juz tylko 3-6 1 Zmniejszenie to wynosi zatem
blizko 25 °/0.
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Skrzynka pytan i odpowiedzi.

Pytania:

12. Jak obliczaé¢ dawke kwasu siarkowe-
go przy zakwaszaniu zacierku (z powodu arty-
kutu o sposobie Sebeka). J. B.

Odpowiedzi:

13. W pewnej gorzelni, w ktérej stosuja ltrwaly. Zadnego gatunku

metode Biichelera, maja rzekomo okoto 63 od-
setkdw ze skrobi i stwierdzonych przez mnie
55°/0 i wyzej (na podstawie zapiskéw w re-
jestrze urzedowym) ze stopnia odfermentowa-
nego cukru. W kadzi $wiezo nastawionej z droz-
dzami znalaztem kwasu 0'8 ccm., za$ w od-
fermentowanej 1-7 ccm. — przyrost 09 ccm.,
zatem miedzy zaciernig a robotg dojrzatg roz-
nica w kwasowos$ci wynosi minimum 1 caty
stopien.

Chce wierzy¢ w nadzwyczajng skntecznos¢
metody Biichelera, powodujacg tak wysokie
wydatki, bez wzgledu na przyrost kwasu, jaki
przy kazdej innej metodzie bytby zwiastunem
wydatkéw bardzo lichych, atoli uwierzytbym
w nig snadniej, gdyby ta metoda wiasnie
temu przyrostowi kwasu zapobiegaé¢ miata.
By¢ moze, ze wobec stwierdzonych wysokich
wydatkow, o taka kwestye uboczng jak kwa-
sowo$¢ zacier6w troszczyé sie nie warto, cie-
kaw jestem wszakze, jak teorya zapatruje sie
na taka sprzeczno$¢, tudziez czy praktyka
stwierdzita juz kiedy podobng anomalie ?

Doda¢ musze, ze jako$¢ ziemniakéw zna-
laztem $rednig, fermentacya koncowa zywa,
odfermentowanie 1'8° S.

Zapytuje w koncu, czy metodg Biichelera
robi kto w Galicyi i z jakim wynikiem?

B.

Ix A_A_.A_y\

Czystych kultur drozdzakow
oraz bakteryj kwasu mlekowego
dla gorzeln dostarcza Stacya doswiad
czalna dla przemystu fermentacyjne-
go w Krakowie, ul. Gotebia 20.

Tam tez wykonuje sie wszelkie
analizy, wchodzace w zakres potrzeb
gorzelnictwa.

Al-v-w V-

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski.

Skrzynka pytan i odpowiedzi.

Nr. 6.

3. Odnos$nie do artykutu p. Bilicza w Nr. 3.
»,Gorzelnictwa" i pytania co do waitosci rusz-
tow moge z mojej praktyki donies¢ co na-
nastepuje: Pracujgc 20 lat w jednej gorzelni
miatem przerdzne gatunki rusztéw z rozmaitych
fabryk' pod tym samym kottem i przy tym
samym rodzaju obmurowania.

Ciag komina $redni,
13 m_  Przekonatem sie,
wymyslniejsze i drozsze,

wysokos$¢ jego
ze im ruszta byty
tern Kkrotszy czas
drugi raz niespro-
wadzatem. Jeszcze najlepiej sie  spisaty
ruszta Natkesa, bo najdtuzej trwaty. Najgor-
szymi byty najdrozsze z Berlina, ktére po-
winny byty by¢ najlepsze, gdyz miaty by¢ ze
zlewnej stali. Te wytrzymaty zaledwie jedng
kampanig, inne czasem dwie. W Kkohcu pora-
dzitem sobie w ten sposéb. wybratem ksztatt
rusztu falisty jako nie majacy ostrych kantéw
i cienkich zabkéw i datem odla¢ w odlewami
matego fabrykanta. Z czego odlat nie wiem,
ale pewnie nie ze ztota, bo bardzo to tanio
kosztowato (65 szer. 1iO di. okoto 50 Kor.).
Wytrzymat ten ruszt juz trzy kampanie i spo-
dziewam sig, ze jeszcze trzy dalsze wytrzyma.
Adresem fabrykanta stuzy¢ moge za posred-
nictwem administracyi ,Gorzelnictwa“. P.

11. a) Na pytanie 11 w Nr. 4
nictwa“ moge w dodatku do odpowiedzi inz
Wilhelma W. donie$¢, ze miatem podobne
wypadki z tego powodu, ze skale byty usta-
wione obok zbiornikéw i spirytus spitywat do
nich cienka, 1V2 metra diuga rurka. Bywalto
w jednym miesigcu 8 hl. ubytku, a w dru-
gim 7 hl. nadwyzki. Przytwierdzitem skale na
zbiorniku i od tego czasu mam tak ubytki
jak i nadwyzki zupelnie normalne. P.

Zapytywany o to Kkilkakrotnie
oSwiadczam, ze kultur drozdzakow
i bakteryj kwasu mlekowego dostar-
cza tez laboratoryum mekologiczne
i fermentacyjne c. k. Szkoty politech-
nicznej we Lwowie. Laboratoryum
to wykonuje réwniez analizy w razie
potrzeby.

Prof. Wiktor Syniewski.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.

,Gorzel-



