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Fermentacya ciagta.

(Dokonczenie).

Widzimy przeto, ze w zasadzie pro-
wadzenie fermentacyi ciggtej jest mozli-
we przy pomocy Srodkéw antiseptycznych.

Chodzi tylko o to, aby S$rodki te byty
nietylko skuteczne, lecz takze tanie. To
tez poruszono takze mysl, aby te desin-

fekc-ye zacierow gtownych uskuteczniaé
bakteryjnym kwasem mlekowym, tak jak

to dotgd robimy =z naszymi zacierkami
drozdzowymi.
Mianowicie dr. Foth podat Kkilka

tym czasowy-ch przepiséw do tej mani-
pulacji, ktéreby nalezato wprzéd wypro-
bowa¢. Wszystkie one sg sobie réwne pod
tym wzgledem, ze radzga ukwaszaé¢ zna-
czng czesé¢ zacieru gitownego po
scukrzeniu, réznia sie tylko pod wzgledem
czasu trwania takiego ukwaszania.

Dr. Foth wyobraza sobie, ze gorzelnia,
uprawiajgca ten sposoéb, bedzie' posiadata
oprocz kadzi zaciernej jeszcze inng kadz
(drewniang?', zaopatrzong w mieszadto
oraz wezownice tak dla podgrzewania, jak
tez i chtodzenia zacierow ukwaszanych.

Oto, jakby sie robota tym sposobem
przedstawiata w gorzelni:

Dziennie robi sie tylko jeden zacier;
kadz fermentacjina ma 30 hl. pojem-
nosci.

Pomijam zaczecie tym sposobem na
poczatku kampanii, a opisuje go juz w cig-
gu roboty.

W gorzelni mamy oprécz kadzi do
ukwaszania 5 kadzi fermentacyjnych,
z ktorych 4 jest zawsze w ruchu, jedna
za$ oczyszczona czeka na zacier.

Kadz nr. 1 jest prozna.

Kadz nr. 2 zawiera 12 hl. podmiody
z dnia poprzedniego.

Kadz nr.3 zawiera 27 hl. zacieru
240-godzinnego.

Kadz nr.4 zawiera 27 hl. zacieru
48 godzinnego.

Kadz nr.5 zawiera 27 hl. zacieru
72-godzinnego (p6jdzie do odpedu).

W kadzi do ukwaszania mamy ukwa-
szonych 8 hl. zacieru z dnia poprzedniego.
Przed rozpoczeciem zacieru przenosi-
my 4 hl. podmitody z kadzi nr. 2 do kadzi
nr. 1 i do tego wlewamy 8 hl. ukwaszo-
nego zacieru z dnia poprzedniego: kadz
do ukwaszania stata sie przez to prézna.
Sporzagdzamy teraz 27 hl. zacieru. Po
scukrzeniu odbieramy 8 hl. do opro6znio-

nej kadzi dla ukwaszania, zadajemy
zakwaskiem i pozostawiamy przy od-
powiedniej temperaturze na 24 godzin
w spokoju.

Reszte Swiezego zacieru schiadzamy
w kadzi zaciernej do temperatury odsta-
wienia, a gdy te osiggniemy, dajemy tych
19 hektolitrow do 8 hl. podmitodj”®, pozo-
statej w kadzi nr. 2, i tak wypetniliSmy
ja 27 hl. zacieru. Zacier z kadzi nr. 5 bie-
rzemy do odpedu, a po jej opréznieniu
i wymyciu jest gotowsg, aby w dniu na-
stepnym stac sie podmtodziarka. Nastepne-
go dnia powtarza sie ta sama manipu-
lacya.

Przy dwéch zacierach dziennie sposéb
sie nieco komplikuje, a to o tyle, ze albo
trzeba dwéch kadzi na ukwaszanie, albo
jednej, dwa razy wiekszej, do ktdrej wte-
dy dajemy dwa razy po 8 hl. Swiezego
zacieru w tym samym odstepie czasu,
w jakim zaciery zostaty sporzadzone w ka-
dzi zaciernej.
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Widzimy z tego, ze nam dr. Foth
nie wiele nowego wymyslit.

Zamiast robi¢ zacierek pod drozdze
z czesci zacieru glownego z dodatkiem
stodu, robi on ten =zacierek w znacznie
wiekszej ilosci, niz zwykle, bez specyal-
nego dodatku stodu. Przytem nie odbiera
matki, bo matka jest tu cze$¢ podmitody.
Zresztg i to sie juz u nas praktykuje, ze
sie drozdze tak prowadzi, aby ,wysziy“,
jak sie mowi, wtedy, gdy zacierek jest
gotéw i aby nie trzeba bylo matki od
bierac.

Na wywody tak Fotha jak i Ltihdera
zabrat takze gtos prof. dr. Biicheler,
autor znanego, patentowanego sposobu
ukwaszania zacierku drozdzowego kwa-
sem siarkowym. Podaje on, ze w gorzelni
doswiadczalnej w Weihenstephan upra-
wiajg juz od poczatku biezgcej kampanii
fermentacye ciggta i to z jak najlepszym

wynikiem.
Na zaréd dla zacieréow Swiezych biorg
tu cze$¢ zacieru fermentujacego od 24

godzin i to stosunkowo matg, bo wyno-
szacag zaledwie do 1,2 objetosci tego
zacieru. Zacier Swiezy zakwaszajg kwa-
sem siarkowym w znany spos6b Bilche-
lera i to tak, ze albo dajg potrzebng ilos¢
kwasu od razu do kadzi zaciernej, albo
tez, gdy zardd ma by¢ oczyszczony od
bakteryj, do odebranej, fermentujgcej czesci
zaciera. W tym drugim .przypadku z po-
wodu matej stosunkowo ilosci piynu sto-
pien kwasu iest w nim przez jaki$ czas
znaczny i dziata bardzo energicznie oczy-
szczajgco. Po kilku godzinach daje sie tak
oczyszczony zardd do zacieru $wiezego
i fermentacya jest znowu bardzo czysta.

Bucheler twierdzi, ze po catomiesie-
cznem prowadzeniu tego sposobu sg wy-
niki jego stale wySmienite.

Gaiii on natomiast uzycie tak wiel-
kich czesci (%;) zacieru na zarod, jak to
czyn: Liihder.

Sad gorzelnikéw-praktykéw Ofermen-
tacyi ciagtej nie jest dotad ustalony. By¢
moze, ze robiono dotad zbyt mato prob,
albo tez wyniki nie byty calkiem pewne.
Te glosy jednak, jakie sie styszeé daja,
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wskazywatyby na to, ze zachowujg sie
jeszcze wobec niego opornie i niedowie-
rzajaco.

Gorzelnik Frede n. p. watpi, czy
sposéb ten sie przyjmie, a to po pierwsze
dlatego, ze wcale nie zaoszczedza pracy,
po drugie, ze bedzie drozszy od dotych-
czasowego sposobu robienia osobnych
drozdzy, gdyz kaze zakupowa¢ badz co
badz drogie S$rodki odkazajgce, a po trze-
cie, ze mniej daje gwarancyi co do czyste-
go przebiegu fermentacyi, niz sposoby do-
tychczasowe.

W koncu sadzi ten praktyk, i naszem
zdaniem stusznie, ze gdyby juz zaprowa-
dzono fermentacye ciggta, to nalezniol>y
uzy¢ kupnego kwasu mineralnego, a nie
ukwaszaé¢ bakteryami wedtug propozycyi
Fotha, bo w tym ostatnim przypadku nie
miatoby sie absolutnie zadnej korzysci,
lecz przeciwnie wszystkie wady starego
sposobu i to spotegowane.

Jakkolwiek sprawa t. zw. fermentacyi
ciggtej jest dzis$ przedewszystkiem w Niem-
czech na porzgdku dziennym, to sadzimy,
ze dobrze rozwigzana miataby i u nas
bardzo donioste znaczenie i dlatego za-
praszamy czytelnikéw naszych do zabra-
nia gtosu w tej sprawie i podania do pu-
blicznej wiadomosci swoich doswiadczen
praktycznych, jezeli je zrobili kiedy da-
wniej z podobnym sposobem fermentacyi.

0 uproszczeniu pracy w gorzelni.

Od poczatku biezgcej kampanii rosng
w Niemczech ,nowe, ulepszone sposoby*
pracy w gorzelni jak grzyby po deszczu
i musimy je chociazby z obowigzku spra-
wozdawczego podawaé¢ naszym czytelni-
kom, chotby$Smy o skutecznosci tych spo-
sobow mieli nawet pewne watpliwosci.

Pomiedzy innymi E. Pardw podat
w Nrze 40. Ztschft. f. Spiritus. Ind. z br.
taki sposéb, ktory jakoby z dobrym sku-
tkiem stosowal przez 14 dni w praktyce.
Oto co o nim autor mowi:

~Przed kilku laty juz probowatem wraz
z gorzelnikiem Mocejkiem w Mizerowie
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(Slask Gorny) uprosci¢ prace w gorzelni Jwana napetniono zacierem $\i :ezym, wy-

0 tyle, zeSmy oszczedzali sobie drozdzar-
nie, cieplarnie w niej na hotowice, stod
uzywany zwykle na hotowice, oraz odbie-
ranie matki.

Probe te mogliSmy wtedy prowadzié
zaledwie 14 dni, lecz wyniki, otrzymane
w tak krotkim czasie, byt tak dobre, ze
pozwalajg mi mie¢ nadzieje, iz sposob
w obecnych warunkach bedzie bardzo od-
powiedni.

W gorzelni robiono trzy zaciery dzien-
nie i tylez kadzi napeiniano. Dla kazdego
zacieru robiono osobne drozdze.

My$my zastapili trzy drozdzarki je-
dna, trzy razy wiekszg (o pojemnosci
9 hl.). Gdy ta byta juz przygotowana,
wlano dojrzate drozdze z wszystkich trzech
drozdzarek do pierwszego scukrzonego,
a do 24° R (30° O) juz schitodzonego za-
cieru. Drozdze wymieszano nalezycie z za-
cierem w kadzi zaciernej, i schtadzano da-
lej. Przy temperaturze 20° R (25° 0) przy-
sunieto duzg drozdzarke do zacierni i na-
petniono ja tym zacierem S$wiezym, z kté-
rym drozdze byty wymieszane. — Reszte
zawartosci kadzi rozdzielono natychmiast
na trzy kadzie fermentacyjne po6 réwnej
czesci.

Do zacieru w diozdzarce dodano tyle
kwasul), aby zawarto$¢ jego w tym za-
cierze doszta do 1,0—1,2°, poczem schito
dzono zawarto$¢ kadki do 16° R (20° C)
1 pozostawiono do dnia nastepnego. Po
wyproéznieniu kadzi zaciernej sporzadzono
zaraz drugi zacier, a ten schtodzono do
18° R (22:5° C) i rozdzielono réwniez na
wszystkie trzy kadzie. Trzeci zacier schio-
dzono w zacierni do 16" R (20° C) i nim
powyzsze trzy kadzie po rownej czesci
dopetniono.

Dnia nastepnego wlano zawartos¢ dro-
zdzaiti do pierwszego zacieru przy 24°R
(25° C). W miedzyczasie wymyto droz-
dzarke i wyparzono jg, i tak przygoto-

") Autor nie méwi jakiego; sadzimy, ze kwasu
siarkowego. (Przyp. Red.).

mieszanym z drozdzami.

Teraz powtorzyto sie to samo, co zro-
biono dnia poprzedniego i tak prowadzono
robote przez 14 dni.

Odfermentowanie tak zacierow gtow-
nych jak i odrobienie drozdzy byto teraz tak
samo dobre jak dawniej i tak samo dobre
wydatki alkoholu. Niestety jednak witadza
skarbowa nie pozwolita na diuzszg prace
tym sposobem, boby$Smy ja byli prowa-
dzili do konca kampanii.

Przy terazniejszej ustawie sposdb ten
jest mozliwy i radze go prébowac.

Do ukwaszania drozdzy moznaby uzy¢
kwasu mrowkowego, fosforowego, solnego,
siarkowego albo technicznego mlekowego,
lub tez uzyé innych $rodkéw aniusepty-
cznych, jak n. p. kwasu fluorowodorowego
fluorku amonowego, formaldehydu itp.
Drozdzarka mogtaby sta¢ w izbie apara-
towej obok zacierni, oszczedzonoby sobie
przeto osobng drozdzarnie. Oszczedzonoby
przez to takze ten stdéd, jaki zwykle bie-
rzemy do sporzadzania zacierku. Przez to,
ze pierwszy, wzglednie i drugi zacier
schtadzanoby tylko do 20° R, oszczedza-
noby wody, sity, a wiec pary czyli wegla,
oraz zyskanoby na czasie.

Poniewaz jednak zacieru z trzech ka-
dzi nie odpedzonoby w tak kréotkim czasie,
jakiego wymaga sporzadzenie pierwszego
zacieru, przeto potrzebaby dla trzydnio-
wej fermentacyi nie 9, lecz 11 kadzi fer-
mentacyjnych*“.

Wszystko to bardzo pieknie i tadnie,
szkoda tylko, ze autorowie tego sposobu
nie pracowali nim diuzej niz 14 dni, aby
rozprészy¢ watpliwosci co do tego, czyby ta
ilos¢ stodu, jakiej uzywali do scukrzania
zacieru, dostarczata drozdzakom dostate-
cznego pokarmu azotowego i czyby dlatego
pomimo niby desinfekcyi drozdzy matg
dawka kwasu, nie rozpanoszyty sie z cza-
sem w nich bakterye rozmaite tak, ze
cukier zamiast rozpada¢ sie na alkohol
i kwas weglowy dawatby kwasy.

Moze sie znajdzie jaki$s odwaznis,
ktory tego sposobu u nas poprdbuje!?
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— 0 obchodzeniu sie z ziemniakami, podej-
rzywanymi o gnicie. W tej oprawie pisze
gorzelnik Pallas w Ztschr. f. Sp. Ind.
z 14 pazdziernika 1909, co nastepuje:
Mozna twierdzi¢, ze przez odpowie-
obchodzenie sie mozna uratowac
wiekszg cze$¢ ziemniakéw, skitonnych do
gnicia. Nawet te ziemniaki, ktére zostaty
uszkodzone przez mroz, nie gnityby, gdy-
by im wczas dano mozno$¢ dostatecznego
oziebienia sie, gnicie bowiem moze zacho-
dzi¢ tylko w temperaturach powyzej B°C.
Azeby takim ziemniakom umozliwi¢ juz
z gory tatwe ochtodniecie, nalezy zsypy-
wac je w dos¢ ptytkie jamy kopcowe,
albo nawet zsypywac je wprost n» ziemie.
Kopce przykrywa sie potem tylko tak
cienkg warstwg stomy i ziemi, aby je
chronié¢ zaledwie od przemokniecia w razie
deszczu. W kazdym razie trzeba dbac o to,
aby byta komunikacya pomiedzy powie-
trzem wewnagtrz kopca i powietrzem ze-
wnetrznem. Z przykryciem zimowem na-
lezatoby zaczeka¢ az do konca listopada,
lub do poczatku grudnia. Nawet gdyby
juz przedtem wystgpity mrozy) to nie
trzeba sie zbytnio obawiaé¢; dowiadczenie
bowiem pouczyto nas, ze nawet takie
ziemniaki, ktore nadmarzty w kopcu, nie
ulegty gniciu, podczas gdy ziemniaki tego
samego gatunku zgnity, gdy je od razu
ciepto przykryto. Nawet przed zsypaniem
nadmarzniete ziemniaki trzymaty sie do-
brze, gdy byty chiodno utrzymywane,
chyba ze nastaty dnie ciepte.

Moge tylko bardzo usilnie doradza¢
uzycie termometrow kopcowych. Gdy zbiér
ziemniakéw odbyt sie w niekorzystnych
warunkach zewnetrznych, lub gdy mamy
znaczny procent chorych bulw, albo tez
gdy pogoda w pbéznej jesieni jest ciepta
i deszczowa, to nalezy poruczy¢ osobnemu
cztowiekowi statg, codziennag kontrole za
pomoca termometru.

Na kazdym kopcu powinno sie umie-
sci¢ w kilku miejscach deseczki, na kto-
rychby zapisywano date i temperature -
wnatrz kopca. Kazdy majatek prawie ma

dnie

jakiego$ inwalide, ktéremuby mozna po-
ruczy¢ te prace, a koszta, wylozone na
kontrole, niewatpliwie sowicie sie wroca.

Gdy sie stwierdzi, ze temperatura
wewnatrz kopca podnosi sie, to zachodzi
niebezpieczenstwo gnicia ziemniakéw i wte-
dy trzeba koniecznie dac¢ ujscie cieptemu
powietrzu z wnetrza kopca. Nie potrze-
ba w tym celu odkrywaé¢ kopiec catkowi-
cie ; wystarczy, gdy w oddaleniu co 1 m
zdejmie sie z obu stron jego od grzbietu,
az do dolu nakrycie na szerokos$¢ to-
paty. Gdyby nastapit mroz, to otwory te
wypetnia sie stoniij. Mojem zdaniem nie
jest dobrze wpompowywac¢ zimne powie-
trze do kopca wedtug sposobu Holza; le-
piej bedzie, gdy wyssiemy ciepte powie-
trze z wnetrza.

Szczegdlnie bacznej uwagi wymagaja
ziemniaki, zawierajgce chore bulwy, ktére

przytem — jak to zesztej jesieni sie zda-
rzalo — zebrano w czasie mrozéw. Takie
ziemniaki powinno sie zaraz przerobig,

0 ile to jest mozliwe. Gdyby to nie byto
mozliwe, to nalezy je wystawi¢ na dzia-
tanie suchego, chtodnego powietrza, co dla
nich jest zbawienne. Takie ziemniaki nie
powinny zaraz otrzymac przykrycie ziemne,
lecz tylko ze stomy, chrustu lub naci ziem-
niaczanej. Niema dla nich nic niebezpie-
czniejszego jak zbyt duszne powietrze
w kopcu.

A i takie ziemniaki,
stopadzie lub grudniu puszczajg pedy,
sg skionne do gnicia. U takich ziemnia-
kéw wystepuje zgnilizna najczesciej nagle
1 ma woéwczas przebieg bardzo gwattowny.

ktére juz w li-

- W sprawie wywaru tucznego. W spra-
wie tej przyrzekiem Szan. Redakcji ,,Go-
rzelnictwa'4 zabraé¢ gtos i jakkolwiek jest
to na dzi§ przedewszystkiem sprawa go-
rzeln w panstwie niemieckiem, to pomimo
to, sadze, moze ona polskich wtascicieli
gorzeln innych zaboréw, a zwilaszcza
austryackiego, zainteresowa¢, bo powody,
jakie sktonity Delbriieka do podania mysli
wytwarzania takiego wywaru moga juz
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w krotkim czasieli u was nastac¢, a kwestya
ta moze sig¢ tak i dla was sta¢ aktualna.

Jak wiadomo, jest gorzelnia rolnicza
wytwdrczynig nietylko spirytusu, ale
i wywaru, a moznaby jej charakter jeszcze
lepiej okresli¢ przez nazwanie jej ,przetwor-
czyniag okopowizn, gtéwnie ziemniakowl

A ze rolnictwo nasze bez ro$!m oko-
powych w obecnych czasach obejs¢ sie
nie moze, to tez gorzelnia jest koniecz-
noscig rolnicza, czesto rozstrzyga o opta-
calnosci gospodarstwa rolnego Powstato
tez przeto gorzelnh u nas bardzo wiele,
a cho¢ ustaw® obecna utrudnia ich da lsze
powstawanie, to pomimo to musimy sie
liczy¢ znowemi gorzelniami w przysztosci.
To byto powodem coraz sie zwiekszajgcej
nadprodukcyi alkoholu i obnizania sie je-
go cen. Aby te przeciez utrzymaé¢, musia-
no chwyci¢ sie sposobu wielce niepopu-
larnego, mianowicie sztucznego, przymu-
sowego ograniczenia produkcyi. Byto to
tylko mozliwe w drodze wspdlnej umowy,
w drodze centrali spirytusowej, jaka
w Berlinie mamy. Obecna ustawa przewi-
duje dalsze w drodze ustawodawczej prze-
prowadzenie zmniejszenia produkcyi o 14°/0.
To wszystko nie moze sie podobac rolni-

kom, ktérzy musza produkowaé¢ pewng
ilo§¢ ziemniakéw. Wprawdzie powstajg
dalej zaktady suszenia ziemniakéw dla

wprowadzenie ich w tej postaci w obszer-
niejszy handel, i chociaz te fabryki do
pewnego stopnia daja mozno$¢ utrzyma-
nia produkcyi ziemniakéw na dotychcza-
sowym stopniu, to nie zaradzajg one te
mu, ze rolnictwu poczyna brakngé¢ pewnej
ilosci wywaru.

Ilos¢ wywaru bedzie sie musiata i przez
to jeszcze zmniejszy¢, a raczej jakos¢ po-
gorszyé, ze przy nowej ustawie bedzie
mozna robi¢ rzadsze zaciery i przez to le-
piej wyzyskiwaé¢ skrobie, a wiec zubozaé
wywar w ciata pozywne

Wobec tego wystgpit Delbriick
jeszcze w lutym b. r. na walnem zebra-
niu Towarzystwa fabr. spirytusu w Berli-
nie z propozycya prowadzenia wyrobu spi-
rytusu tak, aby otrzymywac przytem t. zw.
wywar tuczny (Mastschlempe). Wy-
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obraza to sobie Delbriick w ten sposob,
ze scukrzanie przeprowadzalioby

tak, aby powstawato mniej mal-
tozy niz dotagd, a zato wiecej
dekstryn, apo scukrzeniu ogrzewanoby

zaciery znacznie wyzej (do 60" B), niz to
sie dotad dzieje, aby pozostaty dia-
staz ostabi¢. Takie zaciery odtermen-
towatyby do 5—6°Bllga. Otrzymywanoby
zatem na pewng ilo$¢ wyprodukowanego
alkoholu znacznie wiecej i znacznie po-
zywniejszego wywaru. Tak ograniczonoby
produkcye alkoholu bez ograniczenia pro-
dukcyi wywaru, tak potrzebnego w go-
spodarstwie.

Delbriick sadzi, ze juz przez to, ze
zaciery te bytyby po scukrzeniu ogrzewa-
ne do 60 1U, bytaby fermentacya czystsza
a zatem wywar zdrowszy, azeby jednako-
woz pod tym wzgledem by¢ zupeinie pe-
wnym, radzi jeszcze Delbriick cze$¢ takie-
go zacieru poddawa¢ sztucznemu utwa-
szaniu.

Ta propozycyg Delbrticka jest juz
obecnie na seryo dyskutowana w kotach
rolniczych, a chociaz na ogo6t sfery zie-
mianskie odnosza sie do niej narazie wy-

czekujgco, to nie watpie, ze znajdag sie
zapalency, a zwlaszcza miodsi, ktorzy
péjda na lep pieknych stéow. pdki popa-

rzeni nie zawroéca z drogi.

Nic, a nic nie pomogtoby rolnictwu
takie prowadzenie fermentacyi, bo i przy-
jawszy teoretycznie wyzszg pozywnos¢ wy-
waru ,tucznegol anizeli zwyktego, a to
w stosunku 448 do 2'83, jak to oblicza
dr. Foth, to zawsze jeszcze hnansowo zro-
bionoby na tem bardzo zty interes. Dr
Foth oblicza, ze przy naszych cenach by-
taby warto$¢ pokarmowa wywaru tuczne-
go ze 100 klgr. ziemniakéw o 29 fen. wyz-
sza od wartosci zwyktego wywaru z tej
ilosci ziemniakéw. Dodaje do tego dr. Foth
jeszcze wartos¢ 1 kigr. jeczmienia (16 fen.)
ktéregoby sie mniej zuzywato, bo nie trze-
baby tak doktadnie scukrzaé, co razem wy-
nositoby 29+ 16= 45 fenigéw (waszych 54
halerzy), lecz zato otrzymatoby sie o 2
litry alkoholu mniej, co przedstawia (przy-

2
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jawszy nawet ceny targu zewnetrznego,
Swiatowego) pewna strate wartosci.

Mojem zdaniem jeszcze racyonalniejby
byto otrzymaé¢ wywar, co prawda, gorszy,
lecz zato alkohol wyprodukowa¢, sprzedaé
go za granicg po bardzo nawet nizkiej
cenie, a natomiast zakupié¢ za te pienigdze
jaka$ inng, pozywna pasze.

Drugga ujemng strong produkowania
wywaru tucznego bytyby niewatpliwie
choroby bydia opasowego. Niema chyba
gorzelnika, ktéryby nie wiedziat, ze Zle
sfermentowana robota daje wywar nie-
zdrowy, wywotujacy u bydia biegunke itp.
przypadtosci zotadkowe.

W tym przypadku teoretycznie ,wyz-
sza warto$¢ pokarmowa" stataby sie prak-
tycznie .nizsza", o tem nie watpie; Kkto
watpi zas$, niech sproébuje.

Najgorszg strong propozycyi Del-
briicka jest to, ze w gorzelni, produkuja-
cej ,wywar*, a nie alkohol rozwiel-
mozn itoby sie nieuctwo. G-orzel-
nik wuczony byltby tam niepo-
trzebny; bo tak zaciery sporzag-
dza¢ i tak je sfermentowy wa¢,
aby odfermentowanie dochodzi-

Krytyka i bibliografia.
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to do 6° Bllga, potrafi byle Kkto.
[Jakby wtedy przemyst na tem wyszed4?

Pomijam juz to, ze my, gorzelnicy
osobiscie nie wytrzymalibySmy konku-
rencyi z osobnikami, zdolnym, do pedze-
nia gorzelni ,na wywai“ i musielibySmy
ponoszgc niepowetowane szkody materyalne
i moralne szukaé chleba na innem polu,
lecz podnosze to, ze nauka gorzelnicza nie
miataby ludzi do jej stosowania w prak-
tyce, przemyst by podupadt pomimo stacyj
doswiadczalnych z swoimi profesorami ala
Delbriick; ten przemyst stracitby od razu
moznos$¢ rozwoju.

Ze za$ nie tylko ja, gorzelnik, to nie-
bezpieczenstwo przewidzie¢ potrafie, boé
przeciez i pomiedzy rolnikami nie ma sa-
mych batwochwalcéw, padajgcych na ko-
lana przed pomystami p”~wag, lecz sg lu-
dzie z kredka w jednej rece a tabliczkg
w drugiej, dlatego nie watpie, ze ,wywar
tucznyl pozostanie mrzonkg. Wywar po-
zostanie wywarem i nadal, t. j. pozo-
statoscig po zupeinem wyzyska-
niu z zacieru ciat na wytworze-
nie alkoholu.

Poznanczyk.

Krytyka i bibliografia.

Jorgensen, Alfred: Die Mikroorganismen
der Giirungsindustrie. 5 wyd 485 str.
i 101 rys. Berlin, P. Parey. Cena 12 MKk.

Linschmann, Dr. Hugo: Die Spiritus-
industrie, ihre Technikg Steuern u. Mono-
pole. 86 i 6 str — Stuttgart, E. H.

Moritz. Cena 2 Mk. 50 fen.

Hordynski Kazimierz: Gorzelnictwa,

podrecznik dla kierown. i wiasc. gorzeln.

Lwoéw, 1909. Nakl autora. Cena 5 kor.

2 rs.).

Podrecznik ten nie chce by¢ nauczycielem
tych, co gorzelnictwa jeszcze nie znajg. Jest
on pisany z praktyki dla praktykéw, chce
tym ostatnim stuzy¢ jako doradca, podany
przez starszego wiekiem i doswiadczonego
technika gorzelnianego.

Sprawozdania z literatury naukowej i technicznej.

Ling A., Rendle Th. i Mc. Laren, G .: lktora sasiaduje z lisciem kietka, ze przeciwnie

O powstawaniu diastazu podczas
kietkowania jeczmienia na zrosto-
w ni. Autorowie zastanawiajg sie na wstepie
nad obecnym stanem naszych wiadomosci
o0 tworzeniu sie diastazu podczas kietkowania
jeczmienia i sadzg, ze powstawanie tego en-
zymu nie jest ograniczone do tej czesci bielma,

powstaje on w catem bielmie.

Oznaczali oni site diastatyczng skrawkow
ziarna w réznych okresach moczenia jego
i kietkowania, i otrzymali nastepujace wyniki:

Podczas moczenia zarodek nie zawiera
diastazu, a cata sita diastatyczna ziarna jest
stala. To potwierdza nowsze spostrzezenia pa-
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néw Siau i Hotson (Journ. Inst. Breicing
1909, p. &7).
W tem stadyum rozpoczyna sie jaka$

dziwna wedréwka enzyméw w Kkierunku za-
rodka, a gdy jest w wielkim stopniu nie-
prawdopodobne, aby diastaz dyfundowat, to
najwiasciwszem wyttumaczeniem tego objawu
bytoby to, ze po nasigknigciu ziarna wodg za-
czynajg sole przechodzi¢ w kierunku zarodka
i tam powodujg czynno$¢ diastazu juz istnie-
jacego, przeciwnie zas, wskutek ich ubytku
w przeciwnym koricu ziarna dziatalno$¢ enzy-
mu ustaje.

Na zrostowni nastepuje ogo6lne wzmoze-
nie sie catego ziarna w diastaz. To wzmoze-
nie sie wystepuje najprzéd na tym Kkoncu,
gdzie jest zarodek, potem posrodku ziarna,
a wreszcie na jego gérnym koncu. To two-
rzenie sie diastazu odbywa sie jeszcze na
wietrzni 1). Z doswiadczen autoréw wynika, ze
najwieksza ilos¢ diastazu tak w spoczywaja-
cem jak i Kkietkujagcem ziarnie znajduje sie
w tej czesSci bielma, ktora przylega do liscie-
nia. To spostrzezenie jest zgodne ze spostrze-
zeniem Browna i Morrisa (Journ. Chem.
Soc. pag. ass).

Autorowie watpia, aby tworzacy sie dia-
staz byt wprost wydzielany z pewnych orga-
néw ziarna podczas jego wyrostu. Przylgczajg
sie raczej do zdania Forda i Guthrie'go,
wedtug ktérych najprzéd powstaja w ziarnie
enzymy proteolityczne, a te dopiero dzialajac
na pewne skitadniki komorek bielma, rozkta-
dajg je tak, ze powstaje przytem diastaz. Na
poparcie tego mniemania okazujg oni, ze
w mace jeczmiennej, w ktorej przeto zycie
rosliny zniszczono, znacznie wzrasta zawartos¢
diastazu, jezeli ja zarobimy na ciasto i pozo-
stawimy na kilka godzin w temperaturze
15°C. (Z prac VII miedzynarodowego kon-
gresu dla chemii stosowanej w Londynie 1909).

1890,

Thevendt Gaston : Nowy $rodek do
mycia zakazonych drozdzy. Autor ba-
dat tak samo jak swego czasu Henneberg roz-
maite $rodki desinfekcyjne dla przemywania
drozdzy celem oczyszczenia ich od bakteryj.
Stwierdzit przytem ponownie, ze najlepsze wy-
nik' daje kwas siarkowy, gdyz mata jego ilos¢
wystarcza juz do zniszczenia bakteryj, a droz-
dzakom szkodzi dopiero znacznie silniejsza
dawka.

Zamiast kwasu siarkowego uzywa teraz
autor do takiej desinfekcyi t. zw. nadsiarka-
nu amonowego: (NH4)2S208. Z woda roz-
ktada sie ta s6l zwolna na wolny kwas siar-

') Badano stéd piwowarski (przyp. Red.).

Sprawozdanie z literatury naukowej i techniczne;j.
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kowy, siarkan amonowy i tlen wedtug naste-
pujgcego réwnania:
(NH4j2S208+H 2(£ h2S04+ (NH4)2S04+ 0.

Do powyzszego celu uzywat autoi ta-
kiego roztworu soli, ze bylo w nim po re-
akcyiO-2°/0 wolnego ku asu siarkowego (46-5 gr.
na litr wodyj.

Drozdze, ktére zawieraty 2‘'5— 3'5°/o
bakteryj kwasu mlekowego, albo tez innych
jak n. p. sarciny, przemywat kilkakrotnie po-
wyzszym roztworem i okazywalo sie zawsze,
ze potem bakterye byly prawie wygubione,
a drozdzaki nic nie ucierpiaty. (Am. Brew.
1909, pag. 397).

Metoda ta, nadajgca sie bardzo dobrze
dla browaréw, moze by¢ z wielkg korzyscig
uzywana w fabrykach drozdzy prasowanych,
a nawet i w gorzelniach zwyktych do oczy-
szczania matki. Matke nalezatoby zadac takim
roztworem i pozostawi¢ na 24 godzin. Po tym
czasie bedzie ona juz tak czysta, ze wzbudzi
tez czysta fermentacye, Kwas siarkowy, roz-
cienczony w zacierku, wcale nie bedzie dzia-
tat szkodliwie, a siarkan amonowy jest nawet
pozywieniem dla drozdzy. Mozeby Kktory
z czytelnikéw zechciat zrobi¢ takg proébe
w praktyce i podzielit sie wynikiem swych
doswiadczen z resztg czytelnikow.

Ling, Arthur R.: O procesach, ja-
kie zachodzg w ziarnie przy stodo-
waniu. Dawniej przeprowadzano stodowanie
wytacznie wedtug empirycznych doswiadczen,
w nowszych jednak czasach dostarczyli bota-
nicy, chemicy i nzyologowie duzo objasnien
co do procesu stodowania, a z ktérych prak-
tyk stodujacy wiele korzysta. Jednakowoz za-
patrywania na procesa w poszczegdlnych okre-
sach stodowania sg do dzi$ dnia podzielone.
Autor zamierzyt podda¢ Kkrytyce obecnie pa-
nujace zapatrywania, aby te, ktére sg prze-
starzate, wytepi¢ i zrobi¢ miejsce nowym.

Do niedawna opieraly sie nasze wiado-
mosci o procesie stodowania wytgcznie na pra-
cach botanikéw. Co prawda, ré6zni chemicy
rozpoczeli badania nad problemem scukrzania
skrobi i innych polysaccharydéw jak tez roz-
ktadu ciat proteinowych, atoli nie wiele prac
podjeto dla wyjasnienia tego, co sie odgrywa
w ziarnie podczas jego kietkowania. Najgrun-
towniej jeszcze zajeli sie tg sprawg Brown
i Morris w swojej pracy ,O kietkowaniu na-
sion trawu (Journ. Chem. Soc. 1890, p. 458).

Stowo ,kietkowanie" w swem zastosowa-
niu do procesu stodowania wymaga pewnego
objasnienia. Kietkowanie w stodownictwie jest
procesem szczeg6lnego rodzaju; trwanie sto-
dowania, temperatura, dtugosé Kkietka listko-
wego i wyglad Kkietkdw korzonkowych nie sa
wytacznymi czynnikami i oznakami dobrego
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przeprowadzenia procesow,
zaj$¢ musiaty,
szego uzytku.

Stod rézni sie od zboza surowego wiekszg
kruchoscig (albo skruszeniem). To tez i dzi$
jeszcze znajdujemy w podrecznikach twierdze-
nie, ze jednym z gtdwnych powodow stodo-
wania zboza jest to, aby gtowny skiadnik
ziarna, t. j. skrobie przeprowadzi¢ w stan
tatwej rozpuszczalnosci. Wiemy atoli, ze tylko
15°/0 sktadnikéw stodu jest wprost rozpuszczal-
nych, reszta rozpuszcza sie jedynie warnnko-
wo. Ze za$ skrobia surowego ziarna jeczmien-
nego, stodu zielonego i stodu suchego jest
ciatem identycznem, to nie ulega watpliwosci.

jakie w stodzie
zanim go wezmiemy do dal-

Prawda, ze pewna liczba ziarn skrobiowych
wykazuje szczeliny i miejsca nagryzione na
powierzchni, jakotez pekniecia ku Srodkowi,

ktore zostaty spowodowane dziataniem diasta-
zu, jednak zdaje sie, ze ziarenka skrobi mnigj
ucierpiaty podczas stodowania niz inne sktad-
niki ziarna zbozowego.

Najwazniejszemi  czeSciami skladowemi
ziarna sg zarodek i bielmo. Pierwszy zawiera
zaczatek przysziej rosliny, drugie za$ ciala,
potrzebne miodej rodlinie do odz) wiania sie
w czasie poczatkowego okresu jej zycia.
W spoczywajacem ziarnie znajduja sie te ciata
w stanie nieprzydatnym do odzywiania, gdy
jednak ziarno wciggnie dostateczng ilo$¢ wody,
rozpuszczaja sie enzymy, jakie w ziarnie sie
znajdujg albo w stanie gotow'ym, albo tez
przez szereg réznych czymnikéw zostajg po-
budzone, i te rozpoczynajg swbje dziatanie na
powyzsze substancye zapasowe, rozktadajgc je
na tatwo rozpuszczalne ciata, ktére przecho-
dza przez t. zw. warstwe palisadowg do
liseienia czyli tarczki, skad je mioda roslinka
pobiera, aby je napowr6t zamienie w te ciala,

z ktoérych buduje swoje komorki i ich za-
wartosc.
Fizyologowde nazywajg te procesy, jakie

sie odbywajg wskutek dziatania enzyméw, pro-
cesami katabolicznymi, w przeciwienstwie do
proceséw kondensacyjnych (przyczem z prost-
szych ciat powstajg ciata ztozone), ktore na-
zywajg anabolicznymi. Proces kietkowaniajest
przeto we wszystkich okresach kwestyg réwno-
wagi pomiedzy oboma powyzszymi rodzajami
proceséw fizyologicznych; gdy wskutek pro-
cesow katabolicznych, odgrywajgcych sie
w bielmie, po.wstajg ciata krystaliczne, jak cu-
kier, kwasy aminowe itd. w wiekszej ilosci,
niz je rosSlinka potrzebuje, to ciala te prze-
chodzg przez warstwe palisadowg i zostajg
skondenzowane w komérkach tarczki i warstwy
aleuronowej natakie ciata, ktére kiedys$, w razie
potrzeby, moga by¢ przez rosling zuzyte. Tak
wedruje maltoza, a moze i inne cukry, pow-

Sprawozdania z literatury naukowej i technicznej.
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stajgce ze skrobi bielma, do tarczki; czes¢
niezuzyta za$ przez rosline zostaje napowrot
przemieniona wr skrobie i cukier trzcinowy.

Bielmo ziarna jeczmiennego skiada sie
z siatki, utworzonej przez komorki, wypetnio-
ne skrobig, wutozong w protoplazmie. Jak
wspomniano, nie mozna byto stwierdzi¢ jakiej$
réznicy miedzy skrobig gotowego stodu, a skro-
bia zboza surowego, a nieznaczne naruszenie
jakie niektore ziarenka skrobi doznajg w ciggu
stodowania, nie moze wptywaé na to t. zw.
.rozpuszczeniell. Na czemze wiec polega to
rozpuszczenie? Bez watpienia w pierwszym
rzedzie ulegajg rozktadowi S$cianki komorek
bielma; stwierdzit to Lermer jeszcze w ro-
ku 1868.

Brown i Morris ogtosili swojg roz-
prawe w r. 1890 i w niej to rozwineli hipo-
teze co do kietkowania nasion niektorych traw,
a w szczeg6lnosSci jeczmienia.

Autorowie opisuja tam pierwsze, widoczne
zmiany, jakie sie objawiajg w jeczmieniu pod-
czas kietkowania; stwierdzajg oni, ze zanim
zawarto$¢ komdrek zostanie naruszona, roz-
puszczaja sie najprzod Scianki komérkowe.
Opisujg oni doktadnie, jak proces ten sie od-
bywa, Zaczyna on sie w tej warstwie komo-
rek bielma, ktéra przylega do tarczki zarodka
i postepuje ku koncowi ziarna. Mowig oni da-
lej, ze t. zw. ,maczystosé¢l stodu wystepuje
réwnoczesnie z zupelnem rozpuszczeniem $cian
komorek. Ten rozkiad scian komorkowych jest
spowodowany przez osobny enzym, ktéry oni
nazywaja cytazg. Wydziela go, tak jak
i diastaz, warstwa palisadowa tarczki.

Brown i Morris potwierdzajg spostrzeze-
nia Sachsa, ze zarodek odgrywa role paso-
rzyta bielma. Okazuja oni, le wyciety zaro-
dek jednego ziarna moze kietkowac na bielmie
ziarna innego, ze zatem bielmo moze by¢ uwazane
za spichlerz martwej substancyi zapasowej, w ktd-
rego komdrkach niema juz zadnego zycia. Wy-
kazuja oni nastgpnie, ze wyciety zarodek mozna
w wodzie trzymaé, aby Kietkowat, przyczem
kietek listkowy’ osigga maximum swego wy-
rostu po pieciu dniach, a dtugo$¢ jego wynosi
woéwczas od 6—8 mm: wtedy utracit zarodek
okoto 40°/0 swego pierwotnego ciezaru. Potem
pokazujg ci autorowie, ze wyciete zarodki
wyrastajg na roztworach réznych cukréw; prze-
konuja sie oni przytem, ze ze wszystkich cukréw
saccharoza, czyli cukier trzcinowy posiada naj-
wiekszg warto$¢ odzywczg. Szczegblnie nalezy
zaznaczy¢, ze weding badan Browna i Morrisa
wyciete zarodki rosng na pozywkach, zawiera-
jacych skrobie; z tego faktu wysnuwajg auto-
rowie powyzsi swoja teorye o wydzielaniu en-
zymow przez warstwe palisadowg tarczki kiet-
ka. Okazujg oni, ze gdy wyciety zarodek ziarna
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jeczmiennego utozymy tarczkg ku dotowi na
zelatynie, w Kktérej rozdzielono nieco skrobi, to
ziarna jej zostajg nagryzione w miare wyrostu
kietka. Wreszcie wykazujg oni, ze gdy sie za-
rodkowi odejmie warstwe palisadowag, to on
traci te wiasnos$¢ nagryzania ziarn skrobi
i wnioskujg z tego, ze diastaz, nagryzajac}
skrobig, wydziela wiasnie ta warstwa palisa-
dowa.

Kirchkoff (w Petersburgu) wykazat
jeszcze w r. 1814, a to potwierdzit Kjel-
dahl w r. 1879, ze surowy jeczmien, tak sa-
mo jak i stdd, zawiera enzym scukrzajacy skro-
bie. Zdaje sie jednak, ze miedzy tym w su-
rowem ziarnie znajdujgcym sie enzymem, aen-
zymem stodu istnieja wybitne réznice, aw pierw-
szym rzedzie ta, ze diastaz jeczmienny albo
wcale nie posiada zdolnos$ci rozpuszczania skro-
bi, albo tez tylko w stabym stopniu.

Badajac  rozw6j ziarna jeczmiennego
Brown i Morris stwierdzili, ze w worku
zalgzkowym przy tworzeniu sie tego ziarna
rozwija sie bielmo znacznie wczes$niej, niz za-
rodek i ze ten rozwija sie potem juz kosztem
bielma, ktorego tkanke czesSciowo rozpuszcza
dla odzywienia siebie. Diastaz, ktory im -stuzy
wtedy dla rozpuszczania skrobi, jest wediug
ich mniemania taki sam. jaki posiada surow®
ziarno. Tak odrézniajg oni ,diastaz tran s-

lokacyjnyl od ,diastazu sekrecyj-
nego“. Nie mogli oni jednak dowie$¢, ze
diastaz translokacyjny, czyli diastaz stodu,

jak my sadzimy, jest produktem wydzielino-
wym warstwy palisadowej ; przytaczajg jed-
nak doswiadczenia, dowodzace, ze wieksza
cze$¢ tego enzymu w ziarnie surowem
jest zebrana na tym koncu, gdzie sie znajduje
zarodek. Brown i Morris sadza, ze diastaz

Drobne w

Stéwko do kierownikédw gorzeln, Pola-
kéw bez réznicy wyznania. Berlinska Stacya
doswiadczalna wysetata od roku 1900 do 1908
drozdze gorzelniane czystej rasy i bakterye
kwasu mlekowego w nastepujacych ilosciach :

Liczba Drozdzy  Bakteryj
Rok posytek klgr. Haszeczek
1900 4067 7890 3519
1901 4025 8290 3609
1902 423G 8835 3692
1903 5373 10103 4116
1904 5455 10661 4849
1905 5367 11048 5413
1906 5705 11960 5799
1907 6209 15030 6795
1908 7201 17130 7989
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ziarna kietkujacego pochodzi gtownie
z bielma.

Przed badaniami Browna i Morrisa

stwierdzono, ze komorki aleuronowe bielma
majg zdolno$¢ wydzielania diastazu podczas
kietkowania ziarna. To mniemanie podtrzymy-
wat G. Haber landt {Ber. d. d. bot. Ges.
1890, p. 40), ktory wykonat caty szereg ba-
dan z ziarnem zyta.

Nawet po ogtoszeniu badan Browna
i Morrisa kilku badaczy wypowiadato zda-
nie, ze bielmo jeczmienia nie moze by¢ uwa-
zane za zupeinie martwg materye, ze przeci-
wnie ono posiada wraz z zarodkiem zdolno$é
wydzielania diastazu i ze zdolno$¢ te posia-
dajg gtéwnie komorki aleuronowe. Na ten te-
mat ogtosili swe prace Pfeffer i Hans ten,
J. Grtiss, oraz K. Purjewicz, poczem
Brown rozpoczat ponownie swe badania do
spotki z Escombem. Dochodza oni teraz do
whniosku, ze istotnie bielmo nie jest tak bierne,
jak sadzili, lecz ze o tyle bierze udziat w akcyl
kietkowania, iz przygotowuje substancye od-
zywcze dla miodej roslinki. Przekouujg sie
oni tez, ze zmiany, jakie w bielmie zachodza,
odbywajag sie w jego warstwie aleuronowaj.

Jakkolwiek nie-, moge w catej osnowie

uzna¢ za stuszne wszystkie wnioski, jakie
Brown i Morris wysnuwajg, a zwlaszcza
nie moge ich uzna¢ w modytikacyi Browna

i Escoinbe'a, to musze tu gtosno powie-
dzie¢, ze, mojem zdaniem, niema lepszego
dzieta o technologii stodu, anizeli dzieto
Brownai Morrisa ,0 kietkowaniu nie-
ktérych traw", a gdy sie rozmiary tej pracy
okiem obejmie, to niema sie co dziwié, ze
niektére wnioski autorow wymagaja dzi$ re-
wizyi. (Journ. of the tnst. of Brew 1908, p. 494).
(Dok. nast.j.

ladomosei.

Liczby, jak widzimy, wzrastajg ciggle,
a czy wiecie Pp. czytelnicy dlaczego? Oto
dlatego, ze zagranica niemiecka, a wiec prze-
dewszystkiem Krolestwo Polskie, my w Galicyi
i po czesSci Rossya coraz bardziej stosujg
czyste kultury w gorzelniach i — oczywiscie,
sprowadzaja je z Berlina tak, jakby gdzie-
indziej ich dosta¢ nie mozna.

Zapominaja gorzelnicy Polacy, ze mamy
u nas cztery laboratorya, w ktorych takie
same kultury jak w Berlinie dosta¢ moga, co
wiecej moga dosta¢ takie odmiany drozdza-
kéw takze, ktére dla naszych stosunkow
sg lepsze.

Istnieje najstarsze laboratoryum nasze
w Krakowie przy szkole przemystowej, drugie
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przed kilku laty bardzo pieknie urzadzone
w Dublanach pod Lwowem, trzecie utrzymy-
wane przez Stowarzyszenie Pracownikéw Go-
rzelniczych w Warszawie, oraz Laboratoryum
mykologiczne i fermentacyjne na politechnice
we Lwowie. Jest wiec skad sprowadzaé kul-
tury, jeot w czem wybieraé, tylko dobrej che-
ci i troche patryotyzmu ! Nie powiemy, zeby
berlinskie drozdze lub bakterye byty gorsze,
lub mniej czyste, niz te, ktére w naszych
laboratoryach dosta¢ mozna, lecz twierdzimy
tez stanowczo, ze nas-e nie sg gorsze, niz
berlinskie i niema powodu sprowadzac
az z Berlina i grosz nasz krwawo
zapracowany dawaé¢ obcym!!

Na razie tyle w tej sprawie.

Jubileusz ziemniakéw. Przed kilku ty-
godniami obchodzono po dziennikach w Saksonii

200-letni  jubileusz sprowadzenia ziemniakéw
do tego kraju. Mianowicie czeladnik ciesiel-
ski Ku mm er poznat na swojej wediowce

po innych krajach bulwe ziemniaczang i przy-
wiézt jg po powrocie do swego Kkraju.

Inne dzienniki niemieckie podnoszg, ze
ziemniaki przywieziono do Niemiec znacznie
wczesniej, bo o jakie 20 lat przed Kumme-
rem. Podajg przytem daty pojawienia sie ziem-
niakéw w roznych krajach Europy. W r. 1553
ukazat sie ziemniak jako ,zamorskil kwiat
w ogrodach Sevilli w Hiszpanii, przywieziony
tam przez Niemca (!) Franciszka Drake; zwano
go tam ,patatall, tak jak wjego amerykanskiej
ojczyznie. WKkrotce znajduje sie ta roslina
w tym samym charakterze w Toskanii, we
Witoszech, gdzie bulwy jej z powodu podo-
bienstwa do trufli (tartufo) nazwano ,tartu-
foli“. W r. 1554 przywiézt Raleigh ziem-
niaki do Irlandyi; w roku 1558 przybyty one

do Wiednia, 1501 do Drezna, ciagle jeszcze
jako roslina kwiatowa. W r. 1G75 przybywa
ziemniak do ogrodéw elektora pruskiego

w Brandenburgii, lecz juz takze w charakte-
rze rosliny, ktorej bulwy- spozywano jako co$
nadzwyczajnego.

W roku 1616 pojawia sie ziemniak po
raz pierwszy na stolo krolewskim w Paryzu,
a uprawe jego na wiekszg skale w polu pod-
jeto we Francyi tuz przed rewolucya wskutek
agitacji aptekarza Parmentiera Aptekarz
ten byt tez pierwszym wynalazcg zupy- karto-

flanej i unieSmiertelnit sie tern, bo zupa ta
nosi we Francyi dotgd nazwe ,soupe Par-
mentierIl

Abstynent za wprowadzeniem kantyn
wojskowych. W Stanach Zjednoczonych Ame-
ryki Péinocnej, w tym kraju zagorzatych ab-
stynentéw zniesiono swego czasu t. zw. kan-
tyny w koszarach wojskowych, aby zotnierzy
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przyzwyczaja¢ do wstrzemigzliwosci. 1 oto
teraz przemawia gtosno za ponownem ich

wprowadzeniem jenerat Grant, znany prze-
wodca tamtejszych abstynentéw. Zrobiono tam
bowiem to smutne dosSwiadczenie, ze po znie-
sieniu  kantyn pijanstwo w armii wzrosto
ogromnie i nadzwyczaj ujemnie oddziatato na
dy scypline. Zamiast napojéw lekkich i zdro-
wych po kantynach, przez wiadze kontrolo-
wanych, konsumowali zotnierze w obskurnych
szymkowniach prosty grog, zatruwajacy ich or-
ganizm fizj-cznie i moralnie. To byto powo-
dem wystgpienia Grnnta za mniejszem ziem,
za kantynami, ktoére przeciez, jako kontrolo-
wane, tyle ztego uczyni¢ nie moga, co szyn-
kownie, majace interes w tern, aby pobudzac
swych ,goscill do orgij pijackich.

Ochrona occiarstwa fermentacyjnego.
Jak wiadomo, przyczynita sie¢ nasza ustawa
zniewalajgca oéciaruie do kupowania spirytu-
su kontyngentowego na wyréb octu, do po-
prawy cen tego spiry-tusu ; kontyngent nasz
bowiem, przeznaczony- na wypicie, nie zaspo-
kaja juz potrzeb i musimy bra¢ pewng ilos¢
nadkontyngentu jako nap¢j. Oczywista, ze to
nie mogto pozosta¢ bez wplywu na cene octu,
a tern samem zmniejszy¢ zdolnos¢ konkuren-
cyjna jego wobec kwasu octowege, otrzy-
my-wanego w fabrykach chemicznych przy su-
chej destylacyi drewna Zuzycie alkoholu na
wyréb octu spada tez wskutek tego w Austryi
z roku na rok zwolna, lecz stale. Pomoc jaka$
jest konieczna, gdyz chodzi tu posrednio
o rolnictwo, interesowane w tern, izby zuzycie
alkoholu do celéw techniczny-ch sie zwiekszato,
a nie zmniejszato.

Podobne stosunki panowaty tez w Niem-
czech. Kwas octowy- robit szalong konkurencye
octowi fermentacyjnemu. Zapobiezono jednak
teraz temu przez to, ze natozono podatek 30
marek od 100 klgr. kwasu octowego i ze kwas
ten w ilosci mniejszej, niz 2 klgr. musi by¢
sprzedawany w specyalnie oznaczony-ch flasz-
kach, aby publiczno$¢ kupujaca od razu wie-
dziata, z jakim kwasem octowym ma do czy-
nienia.

Koniak Napoleona 1. Wielbiciele wiel-
kiego Korsykanina zostali zelektryzowani wia-
domoscig, ze p. Pillat, wiasciciel restauracyi
,Calé¢ MHoi/al® w Londynie sprzedaje koniak,
pochodzacy z piwnic $p. Napoleona I., ktory za-
knpit go w r. 1802. W beczkach przebywat ten
napo6j do roku 1858, w ktérym Napoleon II1I.
kazat go sciggnaé¢ do flaszek. Gdy w r. 1870
cesarstwo zostato zniesione, dostat sie ten to-
war ponownie na targ i do piwnic restaura-
tora Pilleta, ktéry przeczekat, jak widzimy,
jeszcze sporo czasu, aby nareszcie amatorom
koniaku i wielbicielom Napoleona zrobi¢ przy-
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jemnosé.
stono, po 5 szylingéw (‘okoto O koron = 2

rubli) za kieliszek. Zresztg pal licho te cene,
pomysli niejeden w uniesieniu wielbicielskim —

Statystyka i sprawy ekonomiczne.

Co prawda kaze sobie za to ptaci¢, byleby koniak
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istotnie pochodzit z czasow
Napoleona, bo wielu powatpiewa, czy wszystko
nie jest dobrym kawatem ze strony pomysto-
wego restauratora.

Statystyka 1 sprawy ekonomiczne.

W zywotnych sprawach gorzelniczych
bawita we Wiedniu w dniu 25 listopada b. r.
deputarya ,Zwigzku przedsiebiorcéw gorzelh
rolnicz}th we Lwowiel pod przewodem J. E.
Stanistawa lir. Stadnickiego i byta na postu-
chaniu w Ministerstwach skarbu, kolei i rol-
nictwa.

Gtownem zadaniem deputacyi byto przed-
stawi¢ w Ministerstwie skarbu obawy przed
szkodami, jakie nasz gorzelnictwo poniesc
musi z zaprowadzeniem projektowanej ustawy.
Obawy rolnikéw przed zaprowadzeniem wyz-
szego podatku od spirytusu juz z dniem 1
stycznia 1910 uspokojono we Wiedniu, a w spra-
wie kontyngentu dla nowych gorzeln oswiad-
czono, ze one mogg otrzymaé staly kontyn-
gent dopiero réwnoczesnie z zaprowadzeniem
podwyzszonej stopy podatkowej, albowiem no-
wy rozdziat bedzie uskuteczniony tacznie
z wprowadzeniem nowej ustawy.

Korzystne os$wiadczenie odebrata depu-
tacya w Ministerstwie kolejowem co do re-
fakcyj spirytusowych. One majg by¢ i nadal
utrzymane w dotychczasowej wysoko$ci, a to
tak dla spirytusu nadkontyngentowego, wypro-
wadzanego za granice monarchii, jak i dla
kontyngentowego, przeznaczonego dla kon-
sumcyi w krajach alpejskich

Réwniez i w Ministerstwie rolnictwa szef
sekcyi Zaleski przyjat deputacye bardzo zy-
czliwie i zapewnit, ze Ministerstwo zajmuje
jak  najprzychylniejsze = stanowisko wobec
wszystkich zyczen sfer rolniczych naszego
kraju.

Wyréb i zuzycie alkoholu we Francyi
w r. 1908. W roku tym wyrobiono we Erancyi
2538 030 hl. alkoholu, t. j. o 23 220 hl. wige-

cej niz w roku poprzednim. Wyrobiono:
Z ptodow moznych 362 550 hl.
, Mmelasy 447 878
, burakoéw 1259 346 ,,
» Wwina na wiekszg skale 211 672 ,

» wina i innych owocéw
w gorzelniach chiopskich 256 582
Razem 2538 030 hl.

"Wypito we Francyi 1339 578 hl. Impor-
towano 189 308 hl., zas wywieziono (gtéwnie
koniak i likieryj 263 392 hl.

Zuzycie nieopodatkowanego spirytusu do
celow technicznych powiekszyto sie i w tym

roku. Zuzyto do tych celo\x 626 672 hl. Gdy
sie doliczy jeszcze 47 861 hl. alkoholu, zuzy-
tego do wyrobu octu, to catkowita ilos¢ alko-
holu, zuzyta bez optaty podatku, wynosi
674 535 hl.

Interesujacem jest zestawienie poszcze-
g6lnych dziatéw, w ktérych wuzyto nieopodat-
kowanego alkoholu.

Oto ono:
Dla oswietlania i ogrzewania zuzyto 442 748 hl.
, lakierow 12 054 ,
do politur ., 1117,
» Sporzadzania mas plastycznych 21 300 ,,
, celéw kusnierskich 240
» wyrobu tynktur i farb 1147 ,
" " podpuszczki 157 ,,
" " kolodyum 359
Hf* " chloroformu 194
. " chloralu 490
. " tanniny 950
” , innych produkt, chem.
i farmac 6973 ,
» celéw naukowych 587 ,
» wyrobu eteru i materyatéw wy-
buchowych 138 346 ,,
Razem ., 626 672 hl.
Do wyrobu 0CtU .coovveeiieeciieees 47 861
Razem 674 533 hl.

Sprawy towarzystw, zjazdy etc.

Gorzelnicze zebranie okregowe Koétka
powiatu poznanskiego, szamotulskiego
i sgsiednich w W. Ks. Poznanskiem od-
byto sie dnia 7 listopada b. r, pod przewo-
dnictwem p. Piekuc kiego z Obrowa. Ina
tem zebraniu osig, okoto ktorej toczyly sie
obrady, byto pytanie: jakie zmiany stosunkow
gorzelniczych wywotata nowa niemiecka usta-
wa gorzelniana, a to tak pod wzgledem tech-
nicznym, jak i wyposazenie technicznych Kkie-
rownikéw gorzeln.

Gtos zabrat pierwszy p. Piekucki i sadzi,
ze wiasciciele gorzeln nie ucierpig na zmia-
nie; przeciwnie moga odnies¢ korzysci.

Gorzelnia lepiej teraz bedzie mogta spie-
nieza¢ ziemniaki wobec lepszych cen spirytu-
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su, ryzyko bedzie mniejsze, bo spirytus be-
dzie zamkniety pod kluczem urzednikéw cto-
wycli, obecnie nie bedzie sie juz marnowato
tyle ptodéw surowych, co dawniej, gdy cho-
dzito o wyzyskanie podatku od przestrzeni.
Korzystnem bedzie tez nieraz to, ze ilos¢ wy-
waru bedzie mozna stosowac¢ do liczby gtow
inwentarza zywego.

Nastepnie moéwit p. Piekucki o zmianach
w wynagradzaniu gorzelnika za jego prace.

Kontrakty gorzelnikéw bywatly dotad
opierane na réznych zasadach ; byty takie, ktére
gorzelnikom przyznawaty stalg pensye, byty
jednak i takie, w ktérych tantyema zapewniata
gorzelnikowi gtdwny dochéd. Ot6éz pierwsze
nie potrzebujg by¢ zmieniane : gdzie gorzelnik
dotad dostawat statg pensye, tam on jg i na-
dal pobiera¢ bedzie. luaczej jednak przedsta-
wia sie sprawa tam, gdzie kontrakty opiera-
no na tantyemie. Tam zachodzi kwestya, od
czego ja teraz obliczad.

Tantyema od wyzyskanej przestrzeni od-
pada, pozostaje przeto tantyema od wyzyska-
nia skrobi, ktérag nalezy uwazaé¢ za stuszna,
lecz tylko wtedy, gdy ptody suro-
we sg zdrowe. Gdzie ziemniaki sg zepsute,
zgnite lub zmarzniete, tam tantyema od wy-
zyskania skrobi jest powodem bardzo niemi-
tych niekiedy sporéw. Oczywista, ze przy ta-
kiem obliczaniu tantyemy gorzelnia musi po-
siada¢ wage na ziemniaki.

Prelegent zaleca i tu to samo, co zalecat
na zebraniu w Ostrowie, aby mianowicie w tym
roku przejSciowym wyznaczy¢ gorzelnikowi
takg ptace, ktéraby sie réwnata przecietnemu
jego dochodowi z kilku lat ostatnich.

Wynikiem dtugiej dyskusyi na temat, po-
ruszony przez moéwce, byt wybo6r komisyi, kto-
ra ma si¢ zaja¢c w ciggu mkampanii biezgcej
zebraniem potrzebnych danych dla uregulo-
wania sprawy nowych kontraktéw w przy-
sztosci.

Mowit jeszcze p. Schwadke na temat
.Pjaca w gorzelni w biezacym roku“ oraz p.
inz. Skrzydlewski, ktéry opisat urzadze-
nie pomystu p. Sle biody, umozliwiajace
wazenie parnika wraz z ziemniakami. Jezeli
pomyst p. Slebiody okaze sie w praktyce do-
bry, to znajdzie wielkie teraz zastosowanie,
gdyz przyrzad ten jest trzy razy tanszy od
osobnej wagi ziemniaczanej. Na tem zebranie
ukonczono.

Poznanczyk.

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski.

Skrzynka pytan i odpowiedzi.
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Skrzynka pytan i odpowiedzi.

Odpowiedzi:

23 a) Potazu uzywaja szarlatani do zobo-
jetniania nadmiernej ilosci kwasu w zacierach
i drozdzach.

Dawniej postugiwali sie dla tych celéw
popiotem roélinnym, ktdry zawiera stosunkowo
duze ilosci weglanu potasu.

Oczywiscie, ze przy takiej manipulacyi
wywotuja nieswiadomie wrecz przeciwny sku-
tek, gdyz jednoczes$nie z zobojetnieniem gleby
odzywczej, biorg wszelkie organizmy gnilne,
tamowane w swoim rozwoju produktami wita-
snych fermentacyj. goére nad drozdzakami i zu-
petnie je przyttumiajg. Przychodzi im to tem
tatwiej, ze drozdze w os$rodkach zasadowych
lub obojetnych rozwija¢ sie nie moga.

J. jv.

24 a) Przy doborze ksztattu kadzi nalezy
sie kierowaé¢ li tylko powierzchnig sklepu
fermentacyjnego, przy ustosunkowaniu rozmia-
row natomiast nalezy mieé¢ na uwadze:

1. produkcye dzienng (dla 4 hl. wskaza-
na 1 kadz; dla 7 hl. wskazane 2 kadzie);

2. ze w kadziach matych zaciery sa wie-
cej wystawione na wplywy zewnetrzne (ulat-
nianie sie alkoholu, oziebianie przez promie-
niowanie) ;

3. ze w kadziach mniejszych tatwiej utrzy-
maé czystosc. J. N.

Upraszamy tych Szanownych
czytelnikdw naszego pisma, ktérzy
zmienili posade, aoy nas rychito
zechcieli zawiadomi¢ o zmianie adre-
su, wzglednie, gdy jeszcze nie majag
posady, aby zechcieli nas zawiado-
mi¢, ze mamy icstrzymae wysetke
numeréw pod dawnym adresem,.
Zdarza sie bowiem, ze prenumera-
tor opusciwszy posade nie zawiada-
mia nas o tem, a numera ging, do-
stawszy sie iv niepowotane, bo na-
wet nie gorzelnicze rece. Ponosimy
przez to szkode, o ktdrej uchylenie
prosimy. Administracya.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.



