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GORZELNICTWO

Pod redakcyag Wiktora Syniewskiego, prof. c. k. Szkoty politechn. we Lwowie
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dyrektora Szkoty gorzelniczej

w Dublanach

I Andrzeja (Krupy) Krzemeckiego, prof. c. k. Szkoty przemystowej w Krakowie.

Wyrob kwasu wylowegu w gorzelniach.

W gorzelniach wyrabiamy alkohol ze
skrobi, poddajgc to ciato réoznym proce-
som chemicznym. Ostatni z tych procesow
t. j. rozktad fermentacyjny cukru przed-
stawiamy sobie wzorem:

CoH 120 6= 2 C2H60 4-2 C02

cukier alkohol kwas weglowy.

Powstaje tu, jak widzimy, z cukru
nietylko alkohol, lecz takze kwas weglowy
I to nie w bagatelnej ilosci. Z powyzsze-
go wzoru mozna obliczy¢, ze ze 100 cze-
sci skrobi powstaje 511 czesci alkoholu
I 48-9 czesci kwasu weglowego. Przy pro-
dukcyi przeto 1 hl alkoholu (czyli 79*4
klgr.) powstaje rownoczesnie 69*8 Kkligr.
kwasu weglowego.

Jezeli coS nie ma zadnego zastosowa-
nia, to nie jest pozadane 1 nie ma wsku-
tek tego wartosci; tak tez byto diugi czas
z kwasem weglowym, wydobywajacym sie
czy to z ziemi, czy z wapniaka przy jego
wypalaniu, czy tez z cukru przy jego fer-
mentacyi. Z czasem jednak nauczyli sie
ludzie zastosowywac to ciato do roznych
celow i1 kwas nabrat wartosci. Dzis uzy-
waja go na wielkg skale do wyrobu na-
pojow musujacych, w piwiarniach do wy-
ciskania piwa z beczek, do innych dro-
bnych celow motorycznych, do sztucznego
wytwarzania lodu, do oziebiania piwnic
fermentacyjnych i1 sktadowych po browa-
rach, do chtodzenia w rozmaitych dziatach
przemystu chemicznego i do wielu tym
podobnych celow.

To tez juz od kilkunastu lat zaczeli
rnyslec o tern Kkierownicy wiekszych go-
rzeln nad tern, jakby wyzyskac¢ ten kwas

weglowy, jaki w tak znacznych iloSciach
uchodzi z kadzi fermentacyjnych.

W Nrze 1 ,Gorzelnictwau z ubiegte-
go roku podaliSmy krotkg wzmianke o tern,
jak sie uzyskuje ten kwas weglowy w droz-
dzami w Maisons-Alfort pod Paryzem. Tu
mozemy uzupetni¢ tamtg notatke tern. ze
podobne wyzyskanie kwasu weglowego
zaprowadzono w innych jeszcze gorzelniach.
Nawet w panstwie austryackiem urzadzo-
no taka gorzelnie dla wyzyskania kwasu
weglowego, mianowicie w Dolnej Tu-
zli w Bosni. Co prawda, wyrobu tego za-
przestano tam na razie z przyczyn zew-
netrznych, lecz z polepszeniem sie stosun-
kéw komunikacyjnych niewatpliwie napo-
wrot rozpoczng wyréb kwasu weglowego
na wiekszg skale. W Holandyi 1w prowin-
cyach nadrenskich istnieje juz spora li-
czba gorzeln, bo przeszio tuzin, ktore wy-
rabiajg kwas weglowy obok alkoholu.

Sposéb wyrobu podat tam wiasciciel

duzej gorzelni w Antwerpil Louis
Meeus. Jest on w zarysie nastepujacy:
Kazda kadz fermentacyjna posiada

nnokoto swego gdérnego brzegu blaszang
rynne, wypetniong wodg. Nad kadzig wisi
dzwon blaszany na tancuszkach i blokach
I jest tak zrownowazony przeciwwaga, ze

mozna g¢go tatwo obniza¢ lub podnosic.
Dzwon ten wchodzi doktadnie w rynne
powyzej wymieniong 1 stanowi wtedy

szczelne zamkniecie kadzi. Na dzwonie
znajduje sie rura, Kktorag mozna wezem
kauczukowym potacz3€ z gtéwnym ruro-
ciggiem dla odprowadzania kwasu weglo-
wego. Kwas weglowy z wszystkich kadzi,
w ktorych zacier fermentuje, odprowadza
sie powyzszym rurociggiem do duzego
zbiornika, a z tego dopiero cigagna go
pompy do osobnego oddziatu, gdzie go sie
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czysci 1 nastepni© wciska w odpowiednio
silne, stalowe flasze, czyli bomby. Czysz-
czenie odbywa sie podobnie jak to juz
opisano przy omawianiu takiej fabryki
w Maisons Alfort. Na 100 klgr. kwasu we-

glowego zuzywa sie tych odczynnikow
chemicznych w przyblizeniu za 15 feni-
gow (18 hal., albo 7*2 kop.).

Na Niemcy 1 Austrye odsprzedat

Meeus swo0j sposob fabryce maszyn H am-
merschmidta w Surth koto Kolonii,
ktéora dostarcza potrzebnych aparatow
I urzadzeniem sie zajmuje. Inzynier tej
fabryki Jean Geilenkirchen podaje
(Brennerei Ztg. Nr. 730) nastepujace ze-
stawienie rentownosci takiego wyrobu kwa-
su weglowego w gorzelni:

~Gorzelnia, wyrabiajaca n. p. 25 hl.
alkoholu dziennie, wytwarza tez okoto
1400 klgr. kwasu weglowego, z czego okoto
200 Kklgr. sie traci; tak mozna uzyskac
okragto 12fK) klgr., czyli na godzine 50 Kklgr.

Koszta ruchu 12 godzinnego przy ta-
kiej produkcyl sa nastepujace :
Wytworzenie sity 12 HP
Zuzycie chemikaliow do czysz-

2,80 Mk.

czenia 8,(X) .
Zuzycie smarowidta 1 innych
drobn. mater. 4,50

Jak wygladata gorzelnia w Polsce
grzed 120 laty?

Jezeliby sie dzi$ przejechacC po obsza-
rze dawnej Polski celem przestudyowania
gorzeln 1 ich urzadzenia, poznania gorzel-
nikbw w nich pracujgcych i metod pracy,
toby sie znalazto roznorodnos¢ wielka,
a podrozny taki mogtby wiele materyatu
zebra¢ dla historyi kultury w naszych zie-
miach w obecnej dobie.

Spotkatby jeszcze gorzelnie z parni-
kiem drewnianym i watkami do rozcierania
ziemniakéw, ba nawet takie, w ktorych za-
ciery zbozowo robig recznie, a osSwietlone
sg jezell juz nie kagankami, to conajmniej
tojowkami, ale spotkatby takze gorzelnie
iIstne cacka fabryczne z maszynami i apa-
ratami  najnowszej konstrukcyi, gdzie
wszystkie prawie roboty, do ktorych sity
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Ptaca maszynisty 5,00 Mk.
Ptaca 1 robotnika 3,50 ,
Razem 18,80 Mk.

W tych 12 godzinach produkuje sie
600 klgr. kwasu weglowego; czyst}® koszt
wyrobu wynosi przeto 2*8 feniga za Kkilo-
gram, czyli 28 fenigéw za flasze, zawie-
rajaca 10 klgr. Do tego policzy¢ trzeba
jeszcze Kkoszta ogoOlne, jak amortyzacya
etc., a ktoére wynoszg, stosownie do wa-
runkow, 4 do 6 fenigow na kilogram kwa-
su, czyli 40 do 60 fenigow za flaszeu.

Oprocz tego sposobu istnieje jeszcze
inny, przy ktorym kwas weglowy, wydo-
bywajgcy sie podczas fermentacyi, pu-
szczajg do osobnych komor drewnianych,
na sode krystaliczng, roztozong na lasach.
Soda ta pochtania kwas weglowy w zu-
petnosSci, zamieniajgc sie przytem w dwu-
weglan sodowy. Ten za$ prazony oddaje
catkowitag ilos¢c wchtonietego kwasu we-
glowego w stanie bardzo czystym i tak
oczyszczony kwas wciska sie do tiasz. —
Ten sposob jednakowoz wymaga wiecej
pracy i zachodu i mogtby jedynie w pew-
nych szczegélnych warunkach by¢ ko-
rzystny.

Takie wyzyskanie kwasu w*eglowego,
uchodzacego przy fermentacyi alkoholo-

potrzeba, wykonuje maszyna, a cztowiek
nig tylko kieruje, dajac swoj rozum. Go-
rzelnie te nie znajg juz +tojowek, lecz
lampki elektryczne; czesto nawet nafta
jest w nich juz czems zastarzatem.

Postep widzimy przeto w wielu gorzel-
niach olbrzymi.

A jednak gorzelnie te, ktére dzis uwa-
zamy za dowod wielkiego zacofania, byty
takze swego czasu postepowe i staty pod
tym wzgledem do swoich poprzedniczek
na obszarach naszej ziemi w tym samym
stosunku, w jakim stojg nasze gorzelnie
najnowsze do tych starych bud tu i owF
dzie jeszcze spotykanych.

— Hej, hej, jakiez to musiaty byc
tamte gorzelnie—zawota niejeden z czytel-
nikow—chetniebym to chciat wiedziec! —

Otoz postaramy sie ciekawos¢ te za-
spokoic.
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wej, nie interesowato gorzelnie rolnicze, bo
te i tak jako tako sie rentowaty, a do no-
wosci, chociazby nawet byty rentowne,
sfery ziemianskie niezbyt sg pochopne.

Z wprowadzeniem jednak nowej usta-
wy gorzelnianej w Niemczech stosunki sie
nieco zmienity, umysty zostaty pobudzone
do wprowadzania nowosci. Gdy poruszono
kwestye przjrkrywania kadzi fermentacyj
nych, albo nawet zastgpienia kadzi otwar-
tych zupetnie zamknietemi, kufami popro-
stu. natychmiast musiato sie tez wytonic
pytanie: Co zrobi¢ z kw™asem weglowym,
ktory z takiej zamknietej kadzi bedzie
uchodzit juz ujety, a nie jak dotad roz-
lany po catej izbie fermentacyjnej ? Wte-
dy to wystagpit w Ztschrft. f. Sp. Ind. (Nr.
40 z r. 1909) niejaki G. Merkel z pro-
pozycya chwytania uchodzgacego kwasu
weglowego i komprymowania dla zbytu
w handlu. Merkel zmieni¢ chce nawet
dos¢ radykalnie postepowanie z zacierem
odfermentowanym: Wedtug niego powin-
nyby kadzie fermentacyjne byC szczelnie
zamkniete i1 posiada¢ tylko witaz u gory.
Po napuszczeniu Swiezej roboty, wciskac
by nalezato do kadzi staby strumien po-
wietrza, potrzebnego drozdzakom, kwas
weglowy zas chwytanoby w sposéb zna-

Oczywiscie gorzelnia nie byta rowng
gorzelni. Wielkie majatki miaty gorzelnie
wielkie, mate mniejsze, albo nawet bardzo
mate. Byto takich gorzelh na obszarze
Polski wielkie mnostwo, bo w samej Ga-
licyi liczono je na tysigce.

Gorzeln jednak tych mniej wiecej roz-
miarow, co nasze przecietne dzisiejsze, by-
to znacznie mniej.

Budynek takiej gorzelni byt stosun-
kowo niewyszukanej architektury 1 na
pierwszy rzut oka sam sie ze swej kon-
strukcyi ttumaczyt. Nie b}4o w nim bo-
wiem, ani duzo, ani wielce ztozonych przy-
rzadow ; wszystko byto wedtug naszego
dzisiejszego sposobu widzenia, wielce pier-
wotne.

Najokazalszym 1 najcenniejszym apa-
ratem w takiej gorzelni byt t. zw. garniec
do odpedu wodki. To tez izba, w Ktorej
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ny, a przez nas powyzej opisany. Po ukon-
czeniu zas fermentacyi odpedzatoby sie
alkohol wprost z tej kadzi tak, jakgdyby ona
byta kottem odpedowym; musiataby przeto
miec odpowiednie urzgadzenie. — Osobnego
aparatu odpedowegojuzby tu nie uzywano.
Przez takie postepowanie nietylko by sie
zuzyto kwas weglowy, lecz jeszcze zmniej-
szyto ubytek alkoholu, jaki ponosimy
przez jego ulatnianie sie. Moznaby przeto
wydatek alkoholu o jakie dwa procenty
litrowe zwiekszyc.

Propozycya ta jest w gruncie rzeczy
w tej formie, jak podat Merkel, bardzo
fantastyczna. Musielibysmy n. p. w naszej
gorzelni rolniczej przy wyrobie 7 hl. miec
zamiast jednego kotta odpedowego, takich
kottow 4, albo nawet 5 a koszt ich prze-
ciez bytby nioréwnie wiekszy, anizeli
4—5 kadzi 1 obecnego aparatu odpedowe-
go razem. Nieszczesliwe wypadki wyda-
rzataby sie czesciej niz dotychczas i wiele
innych bytoby jeszcze niedogodnosci.

To tez Dr. Foth zaraz w tym samym
numerze skrytykowat te propozycye. Po-
mimo to sprawa nie ucic ta zupeinie.

Ujat sie za nig takze gorzelnik Neu-
mann, ktory jednak dobrze rozumie, ze
poszczegolne gorzelnie rolnicze kazda na

lon byt umieszczony, byta centrem gorzel-
ni, okoto ktoérego wszystko inne sie gru-
powato. Musiaty sie w takiej izbie wyda-
rzaC czeste pozary od zapalenia sie par
spirytusowych, bo kazdy przezorny wita-
sciciel co najmniej te izbe budowat z ka-
mienia, a z drewna reszte przylegajacych
ubikacyj Przedtem to cata gorzelnia bywata
drewniana, jak wogole wszystkie zabudo-
wania gospodarskie, a nawet dworki pan-
skie.

Niewiele tez tych ubikacyj byto po-
trzeba.
Wstapmy do takiej gorzelni, aby ja

blizej poznacd.

Budynek z zewnatrz wysoki na B tok-
ci. — Przez nizkie drzwi w Scianie pot-
nocnej (w potudniowej nie dawano
zazwyczaj ani drzwi ani okien ze wzgle-
du na wptyw stonca) wstepujemy do



witasng reke nie mogag by¢ producentami;
koniecznem jest zrzeszenie sie wiekszej
ich liczby.

Oczywiscie, ze na takie nawotywania
sie gorzelni niemieckich do fabrykacyi
kwasu weglowego 1 na zachecanie ich do
tego w pismach fachowych przez fabryke
maszyn, Kktora jest w tern interesowana,
nie mogli zmilcze¢ fabrykanci kwasu we-
glowego z koksu, bo sie bojg konkurencyi.

(Dok. nast.).

Jakie mamy robie drozdze?

Dziwne pytanie powie
czytelnik a conajmniej
I nie dosSc Sciste.

Istotnie tak jest, lecz trudno w tytu-
le, ktory powinien byc¢ Kkrotki, zaraz wszy-
stko z pedantyczng Scistoscig oddac sto-
wami tak, jak sie ma na mysli; dlatego
tez nalezy powyzszy tytut na wstepie

niejeden
niezupetne

nieco wyjasni¢, zanim sie przystapi do
witasciwego omawiania tematu.
Co tu rozumie pod drozdzami? Otoz

rozumie pod tg nazwa ggszcz, zawierajacy
obok innych ciat przewaznie komorki droz-

przedsionka i odrazu jesteSmy przed ol-
brzymia czelusScig pieca, w ktorym jest
wmurowany kociot miedziany, dostarcza-
jacy potrzebnej do zacierow wody gorg-
cej. Sien ta zazwyczaj zawalona polanami
drewna, ktore ztozone jest na poddaszu,
przytykajacem do przedniej sciany gorzel-
ni tuz obok wejScia do niej. Na prawo
wchodzimy po dwoch stopniach w dot do
t. zw. palarni, ktorej podtoga lezy o 12
do 1 tokcia ponizej poziomu otaczajgacego
gorzelnie podwodrza: Tu w palarni spoty-
kamy pana majstra, oOwczesnego gorzel-
nika, w otoczeniu swoich pomocnikow.
W palarni, tuz w poblizu drzwi mamy t.
zw. kotline, t. j. piec, w ktéry wmurowa-
no miedziany garniec, czyli 6wczesny Kko-
ciot odpedowy. Komin, odprowadzajacy
dym z kotliny, szedt osobno ponad dach,
a stawiano go tak daleko od pieca, aby

Jakio mamy robi¢ drozdze.

Nr. 1.

dzakow 1 to nietylko zywe, lecz znajdu-
jace sie w tym okresie zycia, Kktory je
czyni najbardziej zdatnemi do dalszego
rozmnazania sie w korzystnych warunkach
I do wzbudzania energicznej, daleko po-
suniete] fermentacyi cukru.

Jezeli to wiemy, to zapytamy sie da-
lej : Jak rozumie¢ stowa ,jakie drozdze?4

wszak drozdzaki gorzelniane sa jedne.
Prawda, ze mamy rozne odmiany ich,
czyli rasy, jak rase IlI, XII, rase M i wiele

innych, lecz jezeli myslimy o roznych ra-
sach, mowiac ,jakie drozdze ?“ to pupro-
stu niewtasciwych stow uzywamy. Powin-
nismy przeto w tytule miec: ,Jakich ras
mamy uzywac?4

Ot6z nie o to chodzi nam tutuj. Mo6-
wigc ,drozdze4 mamy na mysli zacierek
pod drozdze, a pytajac ,jaki* myslimy
O sposobie sporzadzania tego zacierku
1 o materyatach, jakie mamy uzyc do tego
celu.

Utart sie bowiem sposob uzywania
nastepujacych oznaczen:
Drozdze mleczne,
Drozdze Bauera
Drozdze Biichelera
Drozdze Sebeka i
Drozdze laktoformolowe

albo mlekowe

parobkom gorzelnianym w ich pracy przy
kotle nie przeszkadzat. Trzeba bowiem
wiedzieC, ze w tej gorzelni wtasciwym po-
ziomem, po ktorym sie poruszano przy
pracy, byta goérna krawedz garnca. Po-
sadzka izby, tak jakby nieistniata dla ndg
przewaznej liczby robotnikow, na nig
schodzono tylko wowczas, gdy trzeba byto
przystgpi¢c do ogniska. To tez posadzki
witasciwej nie byto, a zamiast niej glinag
wybite Kklepisko.

V¥ ,postepowo4 urzadzonej palarni
znajdowat sie duzy, czworoboczny otwor
w powale nad kottem dla gotowania wo-
dy, a nad tym otworem t. zw. ,komin
parowy4l z czterech szerokich tarcic zbi-
ty. Otwér ten byt zamykany klapag dre-
wniang za pomoca sznurka. Stuzyt on do
odprowadzania pary, aby ta budynku nie
niszczyta. Studnia znajdowata sie w po-
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dlatego tylko, ze zacierek, gleba pod za-
siew drozdzakow (stanowigcych witasciwe
drozdze), sporzadza sie albo na sposéb od
dziesiatek lat w gorzelniach praktykowa-
ny ze stodu 1 zacieru przy pomocy bak-
teryj kwasu mlekowego, albo w sposob
podany przez Biichelera, Bauera Ilub Se-
beka, lub wreszcie na sposob, podany przez
wynalazce t. zw. laktoformolu.

Tres¢ naszego rozpatrywania bedzie
stanowiC pytanie : Jakim sposobem i z ja-
kich materyatow mamy sporzgadzac zacierki
pod drozdze gorzelniane?

Sprawa ta jest prawie co roku uma-
wiana po najrozmaitszych pismach gorzel-
niczych 1 kazdemu autorowi zdaje sie, ze
artykutem swoim rozstrzygnat juz sprawe
ostatecznie, ze w danej kwestyi 011 juz
wypowiedziat stowo ostatnie. Tymczasem
praktyka poucza nas, ze tak nie jest, bo
pomimo tej dyskusyi sprawa, o ktérej mo-
wa, wcale, a wcale nie jest rozstrzygnieta.
W praktyce uzywajag 1 nadal w spokoju
ducha a mozeby lepiej powiedziec:
W jego zaSniedziatoSci— najrozmaitszych
sposobow: Jedni wierza w Biichelera, inni
w Bauera, moze i w Kuesa, a sg I zwo-
lennicy sposobu Sebeka, nie mowiac juz
nic o wielu, bardzo wielu, ktorzy trzyma-

blizu kotliny i w niej tkwita pompa dre-
wniana. Byta ona tak wysoka, ze siegata
ponad krawedz sporej wanny, albo kadzi,
ustawionej w palarni na rusztowaniu dre-
wnianem tak, aby dolna jej krawedz stata
nieco wyzej ponad t. zw. czapka na garn-
cu odpedowym. Kadz ta byta prototypem
naszych dzisiejszych zbiornikéw na wode.
Do niej wpompowywano wode, a z niej
dopiero rozprowadzano rynnami drewnia-
nemi w miejsce zapotrzebowania. Rynny
te byty luzne i stosownie do potrzeby Kie-
rowano je w te lub owg strone. Tuz w po-
blizu garnca 1 pompy wodnej stata t. zw.
rurnica duza kadz debowa, w ,poste-
poweju gorzelni obita obreczami zelazne-
mi. Przez kufe te przechodzita ukos$nie
rura miedziana, prosta, lecz kilka razy
w te 1 owag strone ztamana, aby byta
dtuzsza. Rura ta byta chtodnicg dla skra-
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ja sie z konserwatyzmem bakteryj kwasu
mlekowego 1 zacierku stodowego.

Czyz wiec wszystkie sposoby sg do-
bre, bo wszystkie sa w uzyciu? Oczywi-
scie ze nie. Jeden z nich musi by¢ w da-
nych warunkach najlepszy, a jeden naj-
gorszy; innej ewentualnosci nie widze.

Jezeli tak jest, to przeciez moznaby
moze wynalez¢ miare, ktoraby przytozona
nalezycie, rozstrzygneta ostatecznie spra-
we sporzadzania zacierku w gorzelni, bo
sprawa ujednostajnienia tego sporzadza-
nia jest wazna z bardzo wielu wzgledow.

Otoz najgorszem tu jest to, ze takiej
jednej miary niema, a trzeba ich Kkilka
przyktadac¢ i dopiero z tych kilku pomia-
row wysnuwac wniosek ostateczny, a ten
wowczas moze bycC wielce rézny, stosownie
do tego, jaka miare uwaza odnosny oce-
niciel za najwazniejszg.

U jednego odgrywa wygoda pierwszag
role, u innego pewnosS¢ roboty, u trzecie-
go koszt, u czwartego moze jeszcze jaki
inny wzglad i stad pochodzi réznorodnosc
oceniania tych sposobdéw, sporzadzania za-
cierku, czyli jak sie mowi tez ,sztucznych
drozdzy4 w gorzelni.

Jezeli zatem Kkilka miar przykiadac
bedziemy, to oczywiscie do zgody na je-

plania par alkoholowych. Pod jej wylotem
ustawiano t. zw. konew spustng, w ktorej
tkwit czworoboczny Kkijek, karbnik, na kto6-
rym poszczegodlne karby oznaczaty garnce
w konwi. Nim to mierzyt gorzelnik ow-
czesny swoje wydatki.

Osobnych kadzi do zacierania, a 0so-
bnych dla fermentacyi nie byto. Byty t. zw.
zaciernice, kadzie debowe okragte, gdy
byty mate, a owalne jezeli miaty wieksza
pojemnos$¢. Staty one pod ciemnag Sciang
potudniowg w palarni. W nich to robiono
zacier, w nich go scukrzano i w nich sie
odbywata fermentacya.

Zacierano zboze. | wodwczas nposte-
powi" gorzelnicy wiedzieli juz, ze ze zbo-
za stodowanego otrzymuje sie o W czesc
wiecej wodki niz z surowego.

Dlatego to gorzelnie posiadaty juz
stodownie. czyli t. zw. mielcuchy. Byty to

%
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den sposéb nie dojdziemy, lecz jezeli sie
na jedna z nich zgodzimy, to wowczas
I wybor metody bedzie utatwiony.

A zdaje mi sie, ze przeciez mozemy
sie zgodzi¢ na to, aby przy ocenie war-
tosci metody sporzadzania zacierku brac
przedewszystkiem na uwage

koszt. Dopiero, gdyby koszty dwdéch me-
tod byty rowne, albo prawie rowne, to
wtedy mozemy, I to stusznie, brac pod
uwage pewnosc¢ roboty, a gdyby da-

ne dwie metody i pod tym wzgledem byty
sobie réwne, to dopiero na trzeciem miej-
scu moze odgrywac role wygoda 1iinne,
moze poboczne wzgledy.

Tak przysposobiwszy sobie nasze roz-
patrywanie, mozemy sie Smiato zabrac¢ do
jego obrobienia, do wysnucia ostatecznego
wniosku.

Celem zacierku jest: ByC taka glebg
odzywczg, aby 1. umozliwiata takie roz-
winiecie sie w niej drozdzakow, izby one
w danym zacierze wytworzyty jak naj-
wiecej alkoholu, 1 2. aby jak najmniej ko-
sztowata.

Kiedy drozdze bedg w zasadzie pod
tym pierwszym wzgledem odpowiednie ?
Gdy w zacierku bedziemy mieli jak naj-
wiecej clat odzywczych a jak najmniej

osobne budynki, drewniane, czesto w po-
blizu gorzelni, niekiedy jednak od niegj
dos¢ daleko oddalone. W nich to przeby-
wat mielcarz, ktéry miat obowigzek do-
starczania gorzelni stodu. Gorzelnik tez
tern sie nie zajmowat. Co najwyzej Kkry-
tykowat robote mielcarza, gdy wydatki
w gorzelni byty zte, przypisujagc w pierw-
szym rzedzie wine mielcarzowi. Wtedy
bowiem wiedziano juz, ze od dtugosci ,ro-
stkau zalezy w pierwszym rzedzie dobroc
stodu. Zrostownia byta na poziomie pod-
worza obok t. zw. ,sztokowa (naszych dzi-
siejszych kadzi zalewnych), niektdre sto-
downie jednak miaty juz piwnice sklepio-
ne pod zrostownig i do tych to piwnic
wrzucano stod po wyrosnieciu na gorze.
W piwnicach tych on ,dojrzewatu. Obok
zrostowni byta izba osobna, w ktorej znaj-
dowata sie suszarnia. Urzagdzenie jej byto
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ciat szkodliwych. Ot i utatwilismy sobie
nasze zadanie przez to, zesmy i ten punkt
roztozyli.

Jakie ciata odzywcze mamy miec w za-
cierku ?

1. Weglowodany (cukry).

2. Clata azotowe i1 to przedewszyst
kiem rozpuszczalne w wodzie.

3. Sole mineralne.

Z gory juz mozna powiedzieC, ze w za-
dnym z powyzej przytoczonych gatunkow
zacierku nie zabraknie cukru. Wszak do
kazdego z nich bierze sie odpowiednig
ilosSC zacieru. Tak samo z gory mozna bycC
pewnym, ze kazdy zacierek bedzie miat
podostatkiem 1 soli mineralnych, bo sam
zacler zazwyczaj wiecej ich zawiera, ani-
zeli drozdzakom potrzeba; kwestya moze
powstaC dopiero przy rozpatrywaniu do-
statecznosci ciat azotowych. | tak jest
w istocie, tu lezy punkt ciezkosci catej
sprawy. Drozdzaki zawsze beda miaty spo-
ro weglowodanow i soli mineralnych do
swego rozwoju, a ciat azotowych moze im
zabrakngC i wowczas cel sporzadzania za-
cierku bedzie albo tylko w czesci o0sig-
gniety, albo tez moze by¢ zupetnie chy-
biony.

| znowu widzimy, zeSmy sobie zada-

proste. U jednego konca maty piecyk,
a od niego ciggnat sie diugi kanat, scia-
nami podtuznemi przedzielony wzdtuz. Na
tych to sScianach spoczywaty dachowki,
przykrywajgace kanat. Na nich to suszyt
sie stod, gdy w piecu palono i gorace ga-
zy przeciggaty przez kanat do komina,
ktory stat poza budynkiem. Suszarnia by-
ta przyczyng czestych pozarow stodowni
I dlatego staw 1ano ja tak, aby bytaod innych
zabudowan gospodarczych odosobniona.
Suszony stod przechowywano na stry-
chu gorzelni, a mielono go na mgke razowa
albo srut w mitynie tylko w takiej ilosci
na raz, aby na kilka dni starczyto, boby
wiekszy zapas mogt uledz zepsuciu. Taki
Srut trzymano w sasieku w osobnej ko-
morze tuz obok palarni w gorzelni i stam-

tad brano codzienng porcye do zacieru.
(D. c. n.).
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nie uproscili, bodmy cata sprawe przydat-
nosci zacierku sprowadzili do pytania, czy
zawiera on dostateczng ilos¢ azotowych
ciat odzywczych.

Jezeli teraz wezmiemy pod uwage
koszt zacierku, to mozemy ostatecznie py-
tanie nasze sformutowac nastepujgco:

W ktoérym zacierku bedzie azotowa
jednostka pokarmowa najtansza?

Jezeli to wiedzie¢ bedziemy, to oczy-
wiscie bedziemy ten zacierek uwazac za
najkorzystniejszy dla nas, w ktérym ta
jednostka pokarmowa bedzie nas koszto-
wata najmniej. (Dok. nast.).

Czy pozostaniemy przy parowaniu
ziemniakdw pod cisnieniem?

W ostatnim numerze ,Gorzelnictwau
z roku zesztego podalismy pod tytutem
,Staja na gtowieu wiadomos¢ o tern, jak
niemiecki inzynier gorzelniany proponuje
wroci¢ do dawnych parnikéw, a zarzucic
parnik Henzego, nie przypuszczalismy je-
dnak nigdy, aby jakis gorzelnik zechciat
do tych czaséw wzdycha¢. Tymczasem
omyliliSmy sie. Bo oto znany gorzelnik
Christek (”obecnie w Milotitz na Mora-
wach) zachwyca sie tym dawnym dobrym
czasem 1 wypisat nawet panegiryk na ich
czes¢c. Oto jak on brzmi:

.Bytem jeszcze tak szczesSliwy, ze
pracowatem catych dziesie¢ lat we-
dtug sposobu dawnego z parnikiem dre-
wnianym, z gniotownikiem ziemniakow
przy pomocy Kieratu, robigc dwa lub trzy
zaciery dziennie. Moge tak, oparty na wia-
snem praktycznem doswiadczeniu, takze
jakies korzystne stowko dorzucic¢, tern wie-
cej, ze nadzorowatem wowczas to wieksze
gospodarstwo, potgczone z gorzelnig, kto-
rem zarzgadzat sam wiasciciel, 1 miatem
sposobnos$é¢ obserwowania zuzycia wywaru
jako karmy dla bydta. Jest praktycznie
| teoretycznie dowiedzione, ze wywar,
otrzymany przy dawnym sposobie prze-
robki ziemniakéw w gorzelni byt bardzo
dobrym wywarem tucznym 1 to byto tez
jednym z gtéwnych powoddéw, ze dosSwiad-
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czeni witasciciele gorzelnh przeszto dziesiec
lat po wynalezieniu parnika przez Hen-
zego, nic nie chcieli o nim wiedzie¢. Wy-
soka wartos¢ wywaru i minimalne zuzy-
cie opatu szty ze sobg w parze przy sta-
rym sposobie; zuzycie materyatu byto
I dlatego mniejsze, ze kierat zastepowat
dzisiejszg maszyne parowa.

W wymienionej gorzelni istniat mie-
dziany kociot parowy 08 m2 powierzchni
ogrzewalnej, w ktorym dozwolone byto
trzymac cisnienie 1 atm. Przy dwoéch za-
cierach dziennie zuzywano nie cate dwa
metry szescienne drewna (patykow). W ko-
tle parowym panowato tak przy parowa-
niu ziemniakow jak i przy odpedzie w apa-
racie Pistoryusza ciSnienie najwyzej OT
atm. Zaciery miaty 20—24° Bllga i odra-
biaty w 40 —44 godzinach do 2*5—3*5 Bllga.
Stodu dodawano co najmniej 5°0, liczony
jako jeczmien. Wydatek alkoholu z Kkilo-
grama skrobi wynosit okoto 50 procentow
litrowych. Ze wzgledu na dobro¢ wywaru
byt szeSciomiesieczny czas tuczenia bydta
podzielony tylko na dwa”okresy. W pierw-
szym nie dodawano wcale osypki, w dru-
gim zas tylko w matej ilosci. JakichsS spe-
cyalnych pokarmoéw silnych nie uzywano,
a pomimo to uchodzita wieksza czes¢ by-
dta jako towar pierwszorzedny na targu
wiedenskim. Gruda nie wydarzyta sie w tern
gospodarstwie ani razu w ciggu tych dzie-
sieciu lat pomimo to, ze  brazarka
przez catg kampanie nie byta catkowicie
oprozniana ani czyszczona. Przypisuje to
obfitemu dodatkowi stodu, jak mnie o tern
dtugoletnie dosSwiadczenie pouczyto. Po
ukonczeniu zacierania dodawano z reguty
nieco kwasu siarkowego do zacierni (14
litra na 25 hl. zacieru), co musiato takze
wywrzec¢ swoj korzystny wptyw.

W kazdym razie mozna przy dobrym,
pozywnym wywarze oszczedza¢ na dodat-
ku paszy pozywniejszej, tak ze tg korzy-
scig mozna zrownowazyC ubytek w wy-
datku alkoholu.

Wytworzy¢ mozna wywar iaki, ja-
kim on byt dawniej takze i dzis w par-
niku Henzego. Potrzebujemy tylko niedo-
statecznie uparzy¢ ziemniaki. W tym.celu
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przedmuchamy ziemniaki parg od gory,
a potem podniesiemy ciSnienie do 2 ]j2atmo-
sfer 1 zaczniemy zaraz wyciskaac.

Tym sposobem mozemy o0siggnac
wszystkie korzysci dawnego sposobu ro-
boty, zwitaszcza, gdy przytem baczycC sie
bedzie na czystos¢ fermentacyi, co jest
nieodzownym warunkiem do otrzymania
dobrego 1 pozywnego wywaru4dl

Tak mowi p. Christek. DziwicC sie
istotnie nalezy krotkowidztwu tego pana.
Wszak sam mowi, ze osigga sie tylko 50
procentow litrowych alkoholu z kilograma
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skrobi, a wiec traci 10 procentow litro-
wych (liczac obecny wydatek 60°/0). Na
cetnar ziemniakéw o 18% skrobi bedzie

ta strata wynosi¢ 1*8 litra alkoholu abso-
lutnego, a to przedstawia warto$s¢ okragto
1 korony. Za te kwote mozna tyle dodac
osypki pozywnej, ze karma bedzie bez po-
rbwnania pozywniejsza niz z wywaru,
ktory o0 2—3° mniej odfermentowat, niz to
sie obecnie dzieje.

A inne szkody, jakieby sie przy sta-
rym sposobie ponies¢ musiato? O tych p.
Christek zamilcza!

Z praktyki.

— Uwagi w sprawie fermentacyi
| Inne drobniejsze. Idac za gtosem Redak-
cyli ,Gorzelnictwau, zwréconym do nas
w jednym z ostatnich numerow, aby kazdy
z nas podat do wiadomosci swoje ewentu-
alne doswiadczenia z fermentacya ciggta,
prosze o umieszczenie takze moich Kkilku
uwag.

Przed trzema laty nasuneta mi sie
mysl, czy nie datoby sie prowadzi¢ fer-
mentacye bez robienia zacierku, czyli, jak
to obecnie nazywajg, prowadzi¢ fermenta-
cye ciagtg.—Przystgpitem tez zaraz ocho-
czo do pracy, lecz z powodu wynikow,
jakie wowczas otrzymatem, zaniechatem
te manipulacye; nie przywigzywatem do
tego wielkiej wagi 1 nie podatem nic do
wiadomosci kolegéw. Skoro jednak dzis
w Niemczech o tern tak szeroko sie roz-
pisuja, chce zaznaczy¢, ze mysl taiu nas
juz byta, tylko nie potrafilismy jej wyko-
rzystac tak, jak to czynig Niemcy.

Jestem, oczywiscie, zwolennikiem po-
stepu, bo i ktézby nim nie byt lecz w tym
przypadku pozostaje konserwatystg. Nie
chce sie tu wiele rozwodzi¢ nad tym spo-
sobem fermentacyi, bo jakkolwiek roznie
probowatem, to stanowczego nie wolno
mi wydawac sadu, chociazby dlatego tyl-
ko, ze przy tej ,fermentacyi ciagteju po
kilku dniach przyrosto kwasu od 01° do
0 4°, a odfermentowanie pogorszyto sie
£ 05° jBllga na 1#40 Bllga. Dalszych prob

ciggte] [zaniechatem. Byé moze, iz w tern zbtadzi-

tem, ze odkazatem zaciery hotowicag, ukwa-
szong bakteryami kwasu mlekowego.

Pomimo wiec, ze sprawa nie jest zu-
petnie wyjasniona, pozwalam sobie wypo-
wiedzieC zdanie, ze ,fermentacya ciggta”®
nigdy nie zastapi tej, jaka obecnie pro-
wadzimy, a to dlatego, ze, jak to bardzo
trafnie Frede napisat, przysparza wie-
cej pracy (sam to dosSwiadczytem), oraz
dlatego, ze, pomingwszy wiekszy koszt nie
daje nalezytej gwarancyl czystego prze-
biegu fermentacyi. Chcac temu zaradzic,
niozeby lepiej byto odkazac zacier kwa-
sem jeszcze w zacierni zamiast w kadzi
fermentacyjnej.

Przy tej sposobnosci moge stwierdzic,
ze mozna drozdze oczyszczaC kwasem siar-
kowym, podobnie jak to w ,Gorzelnictwie”
w matej notatce podano. Przed Kilku
dniami spostrzegtem mianowicie, iz droz-
dze bardzo leniwie fermentujg i nie doj-

rzewajg. Odfermentowanie zacieru gtow-
nego pogorszyto sie z 04° Bllga do 1°
Bllga, a i przyrost kwasu sie wzmogt.

Ogladnatem sobie wowczas drozdze przez
mikroskop 1 zobaczytem z przerazeniem,
ze sga bardzo silnie zakazone. (Nadmie-
niam, ze sprowadzam z Dublan drozdze
czystej kultury rasy XIlI rozmnazajac
je na zacierku, ukwaszonym bakteryami
kwasu mlekowego; koncentracya zacieru
wynosi 21’4 Bllga). Napisatem do Dublan
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po Swieze drozdze, a na razie poradzitem
sobie kwasem siarkowym. Osiggnatem
przytem nadspodziewanie dobry rezultat.
Drozdze byty pod mikroskopem bardzo
czyste i1 zdrowe, aodfermentowanie posu-
neto sie do 0-5 Bllga, kwasu za$ prz3mo-
sto tylko O1I0 Wobec tego cofngtem na-
wet zamowienie drozdzy z Dublan. Oka-
zato sie zatem, ze kwas siarkowy jest do-
brym Srodkiem do desinfekcyi drozdzy.

Z Dublan sprowadzam drozdze od
czasu nastania bojkotu towardw pruskich
| s§ one zupetnie odpowiadajgce swemu
celowi, powiedziatbym nawet Ilepsze od
berlinskich. Za mojg porada zaprowadzo-
no te drozdze takze w kilku innych go-
rzelniach i, jak dotad, nie mam zadnych
skarg na nie od kolegow.

Na zakonczenie podaje, ze zupetnie
przytaczam sie do stdw niemieckiego ko-
legi Pal tasa w sprawie obchodzenia sie
z ziemniakami w kopcach. Dzieki takiemu
postepowaniu z nimi mamy zupetnie zdro-
we ziemniaki. W niektérych miejscach,
gdzie tych ostroznosSci nie przestrzegaja,
ulegaja ziemniaki gniciu.

Wicyn w styczniu 1910.

M. Fiiehs.

— Z dziedziny gorzelniczej okolic Rawy ru-
skiej. Na sam Nowy Rok dostali$émy od na-
sze] Redakcja zaproszenia, abysmy wszy-
scy, we wiasnym, ma sie rozumiec, intere-
sie, co$ kiedys napisali. Oczywiscie w pierw-
szym rzedzie stosuje sie to do tych go-
rzelnikéw, ktorzy ,siedzatt na takich po-
sadach, ktore z zewnatrz ze wszystkich
stron dobrze wygladaja 1 maja gorzelnie,
chociazby pomalowane. Titomaczymy sie
przed Szan. Redakcyg, ze nie piszemy nie
dlatego, abysmy byli tak bardzo leniwi,
lub nieudolni, ale zyjemy tutaj bardzo
z dnia na dzien w najrozmaitszych nie-
pewnosciach, ze trudno nam bardzo coS
sklei¢c. Na kazdym kroku jestesmy facho-
wo nieuregulowani. Zeby co$ napisa¢ (z na-
szych stron bez skrzywienia geby pisac
nie mozna), to koniecznie trzeba mie¢ ma-
teryat na artykut, a jeszcze przed tym
materyatem, bo przeciez mowa o gorzel-
nikach i ich specyalnosci, potrzeba miec
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koniecznie obliczony materyat do przerob-
ki 1 gorzelnie catkiem dobra, bo inaczej
zawsze mozna tylko podaC przypuszcze-
nia, a te, Sledzgac rozmaite artykuty tych
samych autorow przez dtuzszy czas, cze-
sto same sobie przecza.

Materyat do przerobki wszyscy mamy,
czasem naw”et zapisuje sie iloSC na gary,
kopce, parniki, nawet mamy pare wag nad
parnikami, ,robimya skrobie na Reimannie,
nie — robiga nam 1 liczg, jak sie komu
podoba, przyczein bardzo czesto, a nawet
najczesciej, robig nam takie obliczenia lu-
dzie, Kktorzy poprostu tego nie umieja.
| bardzo stusznie twierdzg niektorzy lepsi
fachowcy, ze tatwiej zrobi¢ dobry stod,
dobre drozdze, dobrze i prawidtowo zrobic
I odfermentowac zacier i ten przedestylo-
wac, nizli w naszych stosunkach obliczyc
wydatek. Na szczescie wielu wiascicieli
gorzeln obchodzi sie bez tego zawiktanego
procesu obliczania wydatkéw, przynajmniej
w okolicy naszej i1 dobro¢ roboty gorzel-
nika ocenia sie jego niepyskowaniem i in-
nemi pokorami. Ze pyskowanie w przy-
stepnych warunkach pracy i w znosnych
stosunkach z przetozonymi nie bedzie mia-
to miejsca 1 nie ma, gdzie takie warunki

sg — 0 tern bardzo wielu pracodawcow
pamieta¢ nie chce. Ale wracajmy do rze-
czy. — Przerabiamy teraz wszyscy ziem-

niaki. Sama przerobka idzie w tym roku
dobrze, chociaz ta witasciwa przerdbka
zawsze idzie dobrze w gorzelni, Kktora nie
ma grubszych wad w konstrukcyi, tylko
w jednym roku wiecej pracy, a czesto
I kosztow trzeba wytozyC na te sama ilosc
ptoddéw, jak w innym roku. Klopot jest
tylko wieczny z wydatkami, ktore, jak
wiemy, przy zdrowym materj®ale moga
by¢ obliczone w przyblizeniu, a przy nad-
psutym prawie ze sie obliczy¢ nie dadzg
bez mozolnego obliczania procentow zgni-
lizny, stomy, ziemi, kamieni 1 t. d.
Przerabiamy w naszej okolicy wszyst-

kie gatunki Swiata, bo nadmieni¢ tutaj
musze, ze bardzo mato naszych gospo-
darstw rolnych ma gatunki ziemniakow

ustalone i wyprobowane.

Sa juz 1 takie gospodarstwa, Kktore
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wiedzg, co robig. Przerabiamy wiec: ,Pia-
sty, Topazy, Boncze, Wohltmany, Ander-
seny, ze znanych 1 jeszcze pare dziesiat-
kéw nieznanych gatunkoéw, z ktorych kaz-
dy ma co najmniej 3 nazwy. Ziemniaki
udaty sie nie najgorzej, ale i nie Swietnie.
Posadzone byty w wielu majatkach nie-
zdrowe, to tez juz w czasie wzrostu wi-
da¢ byto, ze sie psuja, a przez kopcowa-
nie straci sie conajmniej 15°/0 do wiosny.
Najwiecej gnije ,Boncze“ i zdarza sie cze-
sto kopiec, gdzie kazdy o6smy ziemniak
pokryty zaraza,, przewaznie suchg. Cat-
kiem zdrowych, bez zarazy i bolakow
mamy bardzo mato. Jeczmien na stod ma-
my w tym roku prawie dobry, aw wielu
majgtkach bardzo dobry, to tez i stéd do-
bry; trzyma sie zdrowo i nie duzo go
idzie, wiec ,siteu ma. Chociaz 1 tutaj mu-
si sie gospodarstwom za zte miec¢, ze na
0got, nie majg dobrych gatunkow jeczmie-
nia dla gurzeln ; karze je tez za to Bog,
bo skgpo sie rodzi 1| rzadko sie dobrze
udaje. A juz czyszczenie jeczmienia, to
tak sie odbywa nieczysto, ze o tern przy-
zwoicie pisa¢ nie mozna. W najlepszych
majatkach nie widziatem mniej nad 3°/0
ziarn obcych 1 popekanych, a dochodzi
I do 14°/0, chociaz sptawkow nie wiele.
Gorzelnie nasze, przewaznie ze sta-
rych spichlerzow, browaréw i1 czworakow
murowane z kamienia, Kktéorych grubosc
scian czesto dochodzi jednego metra, wiec
ciemne i ciasne. W ostatnich latach ja-

Drobne wiadomosci.
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koS ze swem urzadzeniem postepuja zna-
cznie, gdyz stare graty nie chca sie juz
kupy trzymac, a ze czesto reperacya tych
gratow wyniostaby o wiele wiecej, niz no-
we 1 dobre, to sie wybiera przedewszyst-
kiem mniejszy koszt i robi sie najtaniej.
Tutaj zanotowac¢ musze, ze nie mamy na-
wet pot procentu wiascicieli, ktorymby
nizka cena nie imponowata, bez wzgledu
na rezultaty, ktére przeciez w pierwszym
rzedzie na ich Kkieszeniach sie odbijaja.
Jednakze nie mozna tutaj pomingc¢ firm,
budujgacych gorzelnie w tym Kkacie Kraju,
ktore z matymi wyjatkami na ogé6t robig
drogo i ile.

Vtrzymanie na o0g6t mamy bardzo
szczupte, ale o tern, to bardzo trudno sie
wypisac¢ szczerze, bo¢ tak Bogiem apraw-
da, to i gorzelnikow, jako takich mamy
ogromnie mato, ale to juz rzecz naszych
pracodawcow, ktorzy bardzo czesto do go-
rzelni nie szukajg gorzelnika, tylko tanie-
go czitowieka, ktoryby sie podjat prowa-

dzenia gorzelni, a chetnych do tego
jest w tych stronach  bardzo du-
z0. Nawet tacy kandyduja, ktoérzy sami

wprawdzie nie prowadzili jeszcze gorzeln,
ale ,ich ojciec byt co$ 40 lat gorzelnikiem
I miat zawsze najlepsze wydatki4
Mimo wszystko, staramy sie tutaj nie
traciC nadziei, ze zmiany przyjdg 1 to na
lepsze 1 jeszcze za naszego zycia.
B.

Drobne wiadomoscil.

Ostroznie z uzyciem wapna karbido-
wego do celow desinfekcyjnych. Od pe-
wnego czasu reklamujg w Niemczech i w Au-
stryi uzycie wapna karbidowego do celéw de-
sinfekcyjnych, zwitaszcza w gorzelni. Karbid
jest potaczeniem wapnia z weglem i ma te
cenng wiasnosc, ze w zetknieciu z woda wy-
dziela gaz acetylen, zamieniajac sie sam na
wapno gaszone. Acetylenu uzywajg do oswie-
tlaniu, gdyz gaz ten pali sie bardzo jasnym
ptomieniem, a wapno powstajgce jako silnie
cuchngce poprostu wyrzucano. Zaktiady takie
chcac wapno to przeciez spieniezyC, chocby
bardzo tanio, zaczeli go reklamowac¢ jako Sro-

dek desinfekcyjny. Otoz istotnie wapno jest
Srodkiem desinfekcyjnym jak kazde wmapno,
tylko powinno byC uzyte tam, gdzie sie po-
tem z nim nie styka zacier. Zawiera ono bowiem
oprocz wapna takze resztki takich ciat, kto-
reby mogty bardzo szkodzi¢ fermentacyi. Nie
moze przeto byC uzyte do wapnienia kadzi.

Automors, nowy Srodek desinfekcyj-
ny. Wediug badan Dra Nordlingera zawiera
ten Srodek zmienne ilosci fenolu (karboluj,
kwasu fenolosiarkowego i wolnego kwasu siar-
kowego. Dr. Miiller badat ten srodek i wy-
kryt w nim 1°/0 weglowodorow', 2*5°/0 fenolu,
0*85"/0 jakich$ aminow, okoto 17*5°/0 wolnego
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kwasu siarkowego, rowniez tyle kwasu kre-
solosiarkowego, jakotez nieco kwasu siarko-
wego. Inny chemik (Dr. Herold) méwi o tym
Srodku, co nastepuje: Automors jest ruchli-
wym, brunatno-czarnym ptynem, ktory lekko
czuC¢ bezwodnikiem siarkowym i mazig. Ciezar
wiasciwy =1,202 przy 15° C. Zawiera 15*43° 0
wolnego kwasu siarkowego, 11*43(/0 sulfokwa-
sow, Slady kwasu siarkowego, 0*33°/0 popio-
tu, O*16°/0 zywicy, 1*8°/0 innych organicznych
ciat, przewaznie weglowodorow i okoto 50 70
wody. Automors jest przeto mieszaning kwasu
siarkowego i kwasu kresolosiarkowego, zatem
nie jest wolny od ciat trujgcych, jak zachwa-
laja kupcy, ani dziata tak silnie desinfekuja-
co jak kwas karbolowy. Nie jest to sSrodek
nowy, tylko nowo nazwana mieszanina zna-
nych juz od dawna takich sSrodkow.

Pedzi¢ przeto z gorzelni tych, co szumny-
mi prospektami o powyzszym sSrodku chcg wy-
tudzi¢ grube pienigdze za srodek niewiele war-
tajacy !

Walke o gorzelnie stoczyli dwaj stra-
znicy skarbowi, przyczem jeden czitowiek po-
stradat zycie. Wdodke pedzi¢, jak wiadomo, to
nie sztuka, trzeba tylko mie¢ aparat destyla-
cyjny i ptyn, zawierajacy alkohol. W naszym
klimacie nie mamy taniego, naturalnego ptynu
alkoholowego, tu musimy go sobie sztucznym
sposobem przyrzadza¢, musimy mie¢ do tego
poprostu gorzelnie. Inaczej ma sie rzecz w cie-
plejszych krajach, gdzie sie udajg bardzo stod-
kie owoce, a zwilaszcza winogrona. Tam, jak
n. p. na Wegrzech, ptyn alkoholowy posiada
kazdy wiasciciel najmniejszej winniczki, wie-
Sniak bez zwrdécenia uwagi 1 tam tez potrzeba
najprymitywniejszego aparatu odpedowego, aby
w Kilku godzinach odpedzi¢ sobie (w kuchni
nawkt] Kkilka, albo i kilkanascie litrow' alko-
holu ,,na potrzeby domowea.

Zawodowo uprawiajg tam ten proceder
chtopi w matych t. zw. kociotkowych gorzel-
niczkach, pedzac tak koniak, Sliwowice, lub
chociazby t. owr. ,trebera z wyttoczyn wino-
gronowych i chociaz optacajg podatek, to po-
mimo to produkujg bardzo tanio i w latach
urodzajnych sprawiajga ogromng konkurencye
gorzelniom rolniczym tak Wegier jak 1 Cfali-
cvi i Czech.

Sa jednak takze i tacy ,wiasciciele go-
rzeln ~ kociotkowych, ktorzy pedza wodke ci-
chaczem i ci, oczywiscie, jeszcze wiekszg spra-
wiaja konkurencye. Tych jednak rzad juz nie
proteguje, lecz tepi.

Takiego ,gorzelnikau nazwiskiem Jan
Bodo, mieszkanca wsi Csik-Jendfalva na We-
grzech przytapali dwaj straznicy w domu na
goracym uczynku (w dostownem znaczeniu), bo
na pedzeniu wodki. Oczywiscie zaczeli ,,0pi-
sywac¢ czyna ten, lecz wlkedy, zawiadomieni

Drobne wiadomosci.
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O tern sasiedzi ,gorzelni“ zbiegli sie 1 natu-
ralnie od stow zaczeto przystepowac do czynu.

Straznicy zagrozeni, dali strzat, ktory
nieszczesliwie ugodzit Jana Farkasa tak, ze
ten po jakim$ czasie zmart. Przy ponownej re-
wizyi we wsi, ktora widocznie byta w podej-
rzeniu, iz uprawiata gorzelnictwo jako ,prze-
myst domowy u, ci sami straznicy zostali opad-
nieci przez wiesniakow7 Stelana 1 Piotra Al-
massi; zrobili uzytek z broni, lecz tak nie-

szczesliwie, iz obaj napastnicy padli trupem
na miejscu. Straznicy byliby w rozjuszonym
ttumie poniesli Smier¢ niechybng, gdyby nie

szybka odsiecz, dana im przez patrolujgcych
zandarmow.

Scukrzanie skrobi przy pomocy pradu
elektrycznego. Jacy$ panowie Dr. Hafper
1 Christ opatentowali w Niemczech oryqgi-
nalny sposob scukrzania skrobi. Scukrzanie to
uskutecznia sie w specyalnym autoklawie (pal-
niku), przez ktéry mozna przepuszczac* prad
elektryczny. Jako anoda stuzy tu zwoj blachy
platynowej lub sztaba weglowa, jako katoda
zas miedziane naczynie wewngtrz parnika.

Jedng czes¢ skrobi rozrabia sie z trzema
lub wiecej czeSciami wody i ogrzewa w auto-
klawie az do cisSnienia 4 atmosfer, przepusz-
czajac rownoczesnie prad elektryczny. Przy
napieciu okoto 100 woltow (o sile pradu wy-
nalazcy nic nie mowia. Przyp. Bed.) ulega
skrobia catkowitemu scukrzeniu w przeciggu
dwoch godzin. Tak otrzymujga produkt, Kktory
sie z jodem wcale nie barwi. Metoda ta ma
stuzy¢ gtéwnie do wyrobu syropu kartoflanego.

Dobre smarowidto dla pasow. 800 gr.
toiu topi sie w 4 Kklgr. oleju rycunusowego
I dodaje do tej masy na ciepto jeszcze 16 gr.
sproszkowanej gumy, oraz 80 gr. miatko spro-
szkowanego boraksu. Smarem tym pocigga sie
pas z obu stron za pomocg miekkiej szczotki
(pedzla). Wogdle zaleca sie czestsze smarowa-
nie pasow', bedacych w ciggtym ruchu. Pasy
musza jednak byC wprzdéd dobrze obmyte 1 oczy-
szczone.

Zastosowanie elektrycznosci przy wy-
robie drozdzy. Przed dziesigtkiem lat opaten-
towano w Austryi sposob sterylizacyi drozdzy
za pomocag pradu elektrycznego. Patent ten
jednak wygast i niebyto zadnej wzmianki, ja-
koby z niego w praktyce skorzystano.

Obecnie pojawit sie znowu w Niemczech
projekt podobnego zastosowania pradu elek-
trycznego.

Wynalazca zamierza przez to w pierw*-
szym rzedzie unikna¢ ukwaszania zacierkOwT
drozdzowych bakleryami kwasu mlekowego.
Stwierdzit bowiem, ze prad elektryczny, prze-
chodzacy przez zacierek drozdzowy, wstrzy-
muje pewne drobnoustroje w ich rozw*oju, gdy
posiada pewnag site, nie szkodzi zasS przy tej
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sile innym organizmom drobnowidzowym. Juz
dawniej stwierdzono, ze n. p. drozdzaki sg
znacznie wytrzymalsze na wptyw pradu elek-
trycznego, nizli bakterye, a zwitaszcza bakte-
rye kwasu mlekowego, ai rozne gatunki droz-
dzakéw nie jednakowo sg wytrzymate. Z tych
spostrzezen korzysta wynalazca i podaje na-
stepujacy sposob postepowania dla otrzymy-
wania czystych drozdzy.

Po ukonczonem scukrzeniu schitadza sie
zacierek do temp.

Skrzynka pytan i odpowiedzi

15— 18° 1 w ciggu schita-
dzania przepuszcza prad o sile 5 amperow.

Nr. 1

Potem zadaje go sie matka, ktorg wprzod
rowniez pradem elektrycznym oczyszcza z obcych
drobnoustrojow.

Tym sposobem ma sie oszczedzaC na cza-
sie, potrzebnym przy ukwaszaniu za pomocag
bakteryj, oraz oszczedza na materyale, kto-
ryby zostat zuzyty przez bakterye. Na ano-
dzie wytwarza sie z wolny tlen, ktéry pobu-

dza drozdzaki do rozmnazania sie, 1 czyni
przewietrzanie zacierku zbyteczne,
Zaczekajmy na wyrok praktykKi.
Statystyka 1 sprawy ekonomiczne.
tych, co pracuja stodem diugim, czy Dbiorg

Wyrob spirytusu w Austryi w kam-
panii 1908 09. Od 1. wrzesnia 1908 do 81.
sierpnia 1909 r. wyprodukowano w Austryi
('Przedlitawii):

W gorzeln, opt. pod. od produkcyi 24.071
W konsnmcyi 1581.862

hi.
hi.

Razem 1,555.933 hl.
Wprowadzono w handel:
Spirytusu kontyngent fpo 90 Kkor.
podatku) . : : :
Spirytusu nadkontyng. fpo 110 kor.

podatku)

928.246 hl.

70.121

Razem 993.267

Wywieziono za granice nadkontyng. 170.349
Do wyrobu octu uzyto kontyng. . 28.862
Do ogolnej denaturacyi nadkontyng. 277.728

Zapasy hnha poczatku ubiegtej
wynosity:
Kontyngentu : :
Nadkontyngentu : .-

hi.

hl.
hl.
hl.
hl.
kampanii

81.565 hl.
118.254 hl.

Razem 199.819 hl.

Skrzynka pytan i odpowiedzi.

Pytania:

1. Od
zw. stoéd diugi, oczywiscie tam tylko, gdzie
obszerna stodownia na to pozwala, a czynimy
to jedynie ze wzgledu na bogactwo dia,stazu
w takim stodzie. Diastaz jednak jest nam po-
trzebny tylko do scukrzania, a nie wszystek
stdd w gorzelni stuzy do tego celu. Znaczng
jego ilos¢ bierzemy do zacierku drozdzowogo
jako dostawce wielce cennych ciat odzywczych
dla drozdzakow. Otéz wydaje mi sie, ze do
tego celu nie potrzeba diugiego stodu; wy-
starczy nawet bardzo krotki, byleby byt na-
lezycie ,rozpuszczonyu. Ditugi stéd bowiem
niema tyle ciatl odzywczych, co stod krotki
1 jest dla tego celu mniej korzystny.

Pozwalam sobie przeto zapytaCc kolegow

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor SyniewskKi.

do zacierku dtugi, czy mozo uzywajg do
tego celu stodu z miodej grzedy i1 w jakim
okresie stodowania to czynia. 1. Cz

2. Doszto do mojej wiadomosci, ze jeder

z naszych kolegow uprawia dziwny proceder
zacierania, a ze dotad o takim procederze ni-
gdy nie czytatem, ani nie styszatem, zapytuje,
czy istotnie takie postepowanie jest racyonal-
ne 1 wykonalne, czy nie jest to po prostu ja-
kieS ,chwalenie siett przed wilascicielem ma-
jatku.

Gorzelnik  ow, o ktorym mowa, wie,
co zresztg 1 nam fest wiadome, ze zacierek
pod drozdze powinien zawiera¢ duzo odzyw-
czych ciat biatkowych. Ciala te dostarczamy
albo w postaci stodu, albo tez w postaci roz-
nych pozywek. Kolega P. zas dostarcza Im
tych ciat gtownie w postaci ziemniakow bar-
dzo nizko procentowych co do zawartosci skro-
bi. W takich ziemniakach bowiem znajduje
sie znacznie mniej skrobi, a stosunkowo zna-
cznie wiecej ciat biatkowych 1 przez to moze
duzo, jak twierdzi, oszczedzi¢ stodu. A ma to
robi¢ w sposOb nastepujacy :

Ziemniaki nizkoprocentowe, drobiazg, wy-
bierki, byleby b}W®y zdrowe, kaze kias¢ na oso-
bng kupe w magazynie ziemniaczanym i kiedy

lat prowadzimy, jak wiadomqadzyna sie ptukanie, kaze 3— 4 korcy tych

ziemniakdw najprzod ptukac, aby sie dostaty
na spod parnika, a potem dopiero ptucze sie
reszte i1 nig parnik dopeinia. Lure odpuszcza
zupeinie, a przy zacieraniu wydmuchuje ugo-
towang mase ziemniaczang w dwoch okresach:
Pierwszg porcye, scukrzong matg iloscig stodu,
po 10 minutowem mieszaniu odbiera do zapar-
ki na zacierek, a dopiero potem uskutecznia
zacieranie reszty ugotowanych ziemniakow.

Uzywa potem do tego zacierku znacznie
mniej stodu, a wyniki — maja byc¢ lepsze —
jak twierdzi przed swoim pracodawcg, bo daje
drozdzakom duzo amidoéw, jakie sie znajduja
w tych ubogich w skrobie ziemniakach.

Czy to mozliwe ? Podolak.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.



