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sobność wpaść napowrót do zacieru. Gdy 
spojrzycie, Panowie, ponad zacier w ka­
dziach fermentacyj nych, zwłaszcza w zi­
mnej kadkarni, to nad powierzchnią jego  
spostrzeżecie unoszącą się taką mgłę, 
jaka się unosi nad jeziorem w chłodnych 
dniach. — Nad jeziorem składa się ona 
ze skroplonej pary wodnej, nad kadziami 
zaś ze skroplonej pary alkoholowej i to 
bogatszej w alkohol niż nim jest zacier. 
Wszak wiemy to z aparatu destylacyjne- 
g o : gdy zawrze zacier, posiadający 10°/0 
alkoholu, to para, wydobywająca się przy- 
tem z niego, zawiera około 55 °/0 alkoholu. 
Podobnie ma się rzecz z parami nad po­
wierzchnią zacieru w kadzi fermentację - 
nej. Gdy przeto kadź taką wypełnimy 
prawie po brzeg, to łatwiej ujdzie nam ta 
mgła poza brzeg, niżeli wtedy, gdy nad 
powierzchnią zacieru zostanie jeszcze sporo 
przestrzeni.

A by zmniejszyć ten ubytek alkoholu, 
nie ograniczymy się na pozostawieniu wol­
nej przestrzeni w kadzi, lecz zaczniemy 
ją  także nakrywać, a idąc jeszcze o krok 
dalej będziemy używać kadzi nie-już tylko 
nakrywanych, lecz całkiem zamkniętych. 
Myśl ta nie jest nowa i została wykonana 
w praktyce już przed laty. Jeszcze w bies- 
dorfskiej gorzelni doświadczalnej, gdy była 
pędzona na rachunek Tow. Fabrykant. 
Spirytusu używał tam prof. D e l b r u c k  
na próbę kadzi zamkniętych; co prawda, 
używano ich, stosownie do wymagań ów­
czesnej ustawy, tylko podczas fermentacyi 
końcowej. Zamkniętych kadzi używają 
niejednokrotnie w wielkich gorzelniach 
kukurudzowych za granicą, a i w gorzel­
niach melasowych w Niemczech są one 
w użyciu od lat już, i wszędzie stwier­
dzono pewien zysk w wydatkach alkoholu.

Kwestyą ulatniania się alkoholu z ka­
dzi fermentacyjnej i stratami przez to 
powstającemi zajmował się naukowo j e ­
szcze w latach ośmdziesiątych profesor 
D e l b r u c k  ze swoim współpracownikiem 
Drem H e i n z e l m a n n e m ;  później zaj­
mowano się tą sprawą jeszcze raz i mnie 
poruczono w r. 1886 wykonanie tych ro­
bót. Jeżelibyście Panowie zechcieli prze­

czytać w „Erganzungsheft“ do pisma 
„Zeitschrift fur Spiritusindustriea z roku 
1887, sprawozdanie z czynności stacyi do­
świadczalnej, to znaleźlibyście tam także 
relacyę prof. D e l b r u c k a  tak o doświad­
czeniach w naszem laboratoryuin, jak  
i o tych, które wykonano w gorzelni p 
M a n k i e w i c z a  w Falkenrehde. Przyto­
czę tu kilka liczb z tego sprawozdania. 
Stwierdziliśmy wówczas w laboratoryum, 
że przy temperaturze 2 0 ° K  —  użyliśmy 
umyślnie nizkiej temperatury — kwas wę­
glowy, uchodzący z zamkniętej kadzi fer­
mentacyjnej, porywał jeszcze ze sobą 0 ,2 °/0 
alkoholu, że atoli w otwartej kadzi fer­
mentacyjnej, gdy powietrze mogło wolno 
krążyć nad kadzią, straty alkoholu docho­
dziły do 0*5°/0. Nakrywanie kadzi powo­
dowałoby zatem zysk 0*3°/0 alkoholu. Przy 
wyższej temperaturze — użyliśmy 27° R, 
gdyż gorzelnie wówczas jeszcze prawie 
nieużywały sztucznego chłodzenia zacieru 
fermentującego —  podniosły się straty 
w otw^artej kadzi nawet do O,95°/0. Do 
ścisłego poznania, że w otwartej kadzi po­
nosimy ogromne straty, doszliśmy przeto 
od dawna, tylko nie mogliśmy z tego sko­
rzystać w gorzelniach rolniczych z pow o­
du przepisów poprzedniej ustawy; korzy­
stać mogły z tego co najwyżej gorzelnie 
przemysłowe.

A  więc, moi Panowie, będziemy ka­
dzie conajmniej nakrywać, aby zmniejszyć 
straty alkoholu: gdy użyjemy kadzi zam­
kniętych, to będziemy mogli do reszty za­
trzymać alkohol, jaki zostaje porwany 
przez kwas węglowy, przepuszczając go 
przez wodę. W odę tę, oczywiście, puści 
się później na aparat odpędowy.

Już z tego, co dotąd powiedziałem, 
widzicie Panowie, że strat}’ , jakieśmy po­
nosili przy dawnym sposobie postępowa­
nia technicznego, nie należy szukać na je- 
dnem tylko miejscu. Możemy przytoczyć 
jeszcze dalsze źródła strat przy sporządza­
niu drożdży i przy sfermentowywaniu za­
cierów. Na wytworzenie nowych komórek 
droźdżaków zużywa się pewnej ilości cu­
kru, i im więcej drożdży powstaje w ka­
dzi, tern większą jest ta ilość cukru, któ­


