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Fermentacya ciagta.

Zanadto ponetng jest mysl objnyania
sie w gorzelni bez ciggtego sporzadzania
drozdzy zarodowych, jak to mogtoby sie
staC przy prowadzeniu t. zw. fermentacyi
ciggtej zacierdow, i dlatego pomimo trud-
nosci, jakie przy takiej fermentacyi sie
okazuja, Niemcy nie porzucaja tej my-
sli, lecz pracujg nad jej wprowadzeniem
w czyn w gorzelni. Takie prowadzenie
fermentacyi ciggtej podobatoby sie prze-
dewszystkiem wiascicielom patentu Bii-
chelera co do sposobu ukwaszania zacieru,
bo gdy przy powyzszym sposobie fermen-
tacyi zaciery musza zawsze byc do pe-
wnego stopnia zakwaszone kwasem siar-
kowym, aby sie utrzymaty w czystosci,
to wielka jest nadzieja, ze liczne gorzelnie
bytyby zniewolone do nabycia powyz wy-
mienionego patentu. To tez sam prof,
Biicheler, jakkolwiek patent swo(j juz
dawno sprzedat, interesuje sie tg sprawa
niemato i dokonywat proby w swojej stacyi
dosSwiadczalnej w Weihenstephan przez
catg ubiegta kampanie, a z wyniku ich
zdaje sprawe w ,Ztg. f. Spir. u. Starke
Industrie¥ jak nastepuje:

vZe zniesieniem podatku od przestrze-
ni w kadzi fermentacyjnej zainteresowato
wszystkich pytanie, czyby nie byto wska-
zanem zaprowadzenie fermentacyi ciggtej
zacierow, tak, aby odpadio przyrzadzanie
drozdzy sztucznych. Zaraz, jak tylko
D.Luhder z Berlina zamiescit swoj arty-
kut ,,O usunieciu infekcyl przy fermenta-
cyi ciggtej]” w Nr. 42 i 43 rocznika 1909
pisma ,Zeitschr. f. Spir. Ind.4 zwrociliSmy
w Kkrotkiej notatce (Nr. 44 tego pisma
z r. 1909) uwage, ze juz od trzech tygo-
dni prowadzono fermentacye ciggta w go-

rzelni doswiadczalnej] w Weihenstephan
I to z dobrym skutkiem. Gdy nastepnie
podczas wiekszej czesci ubiegte] kampanii
prowadzono taka fermentacye w Weihen-
stephan dalej, chcemy tutaj podadé o tem
nieco blizszych szczegotéw 1 zawiadomic
0 otrzymanych wynikach.

Przy naszych usitowaniach juz z gory
staralismy sie wynalez¢ takie postepowa-
nie, kKtéreby umozliwiato rownomiernag
1 catkiem pewna robote w gorzelni.

Bez uzycia kwasu mineralnego nie da
sie uskutecznic¢ fermentacya ciggta. W miej-
sce drozdzy sztucznych uzywa sie do za-
dania zacieru czesci zacieru, fermentujag-
cego juz 24 godzin, ktorgby mozna nazwac
zacierem zarodowym. Trzeba byto przeto
stwierdzic, kiedy i1 w jakich warunkach
nalezato doda¢ kwasu siarkowego, sposo-
bem Biichelera, aby o0siggna¢ pewnosc
w ruchu gorzelni.

Najprzéd zamyslano dodawac kwasu
siarkowego przedewszystkiem do zacieru
gtownego, aw regularnych odstepach takze
zacierowi zarodowemu dla podmitodzenia,
ewentualnie nawet rozdzielic go na oba
te zaciery; wkrotce jednak okazato sie
praktyczniej dodawaé catkowita ilos¢ kwa-
su do odebranego zacieru 24 godzinnego,
ktorym miano pobudzi¢ zacier gtowny do
fermentacyi, i z tg dawkg kwasu pozostawic
na jakis czas, gdyz w ten sposob droz-
dzaki stale utrzymywaty sie w czystosSci.
Gdy wiec zaciery byty stale dostatecznie
wolne od obcych drobnoustrojow, nie byto
potrzeby uzywac¢ tak znacznych ilosci fer-
mentujgcego zacieru do wzbudzania fermen-
tacyl w zacierze Swiezym, jak to propo-
nowano (13 catej ilosSci zacieru). Z regutly
ograniczaliSmy sie na mniej wiecej 1jA
ilosci zacieru fermentujgcego, a nawet
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mniejsze ilosci (jak sie przekonalismy) by-
tyby wystarczyty do wzbudzenia fermen-
tacyi, przez co, oczywiscie, wygoda w po-
stepowaniu tylkoby zyskata.

Wielkos¢ dawki kwasu lezata w gra-
nicach patentu Buchelera. AV przerabia-
nych zacierach dawka 250—260 cm®? zge-
szczonego kwasu siarkowego na 100 litrow
zacieru powodowata juz wystepowanie
pierwszych sladow wolnego kwasu siarko-
wego, jak to wykazywata reakcya z fio-
letem metylowym.

Czas dziatania kwasu na ten zacier
zarodowy i na drozdzaki
jest Kkrotki w porownaniu z dziataniem
jego przy prowadzeniu drozdzy 24-go-
dzinnych. Mozna przeto uzy¢ wiekszej
dawki kwasu siarkowego, mianowicie az
do zupeinego rozktadu soli kwasow orga-
nicznych, gdyz przemijajgce dziatanie sla-
dow wolnego kwasu siarkowego nie wy-
wotatoby zadnego szkodliwego skutku.
Zwykle uzywano 230 cm3 zgeszczonego
kwasu siarkowego na 100 litrow zacieru,
ktora zatem nie mogta powodowacC ukaza-
nia sie wolnego kwasu siarkowego.

Z tego wynika, ze ta fermentacya
ciggta w gruncie rzeczy stosowata sie do

W nim zawarte

Notatki z podrozy.

(Dokonczenie).

Z oddziatu rolniczego przechodzi sie
bezposrednio do oddziatu fermentacyjnego.
| tu zaraz na wstepie spotyka sie widz
z wszystkiem, co jest przyrodniczg pod-
stawg tego przemystu. Duzo miejsca zaj-
muje tu przedstawienie czystej hodowli
drozdzakow od prac w laboratoryum po-
czawszy, az do hodowli na wielkg skale
w samych zaktadach przemystowych.

Widzimy tu duzy model komory Bott-
chera, kolonie olbrzymie drozdzakoéw, rozne
naczynia do hodowli czystej, a wreszcie
aparat Hansena do takiej hodowli, ofiaro-
wany przez niego samego. Pozatem ma-
my tu modele drozdzakéw oraz fotografie
tak poszczegolnych komorek jak 1 kolonij
roznych gatunkow, oczywiscie wszystko

Notatki z podrozy.
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zasad sposobu Buchelera prowadzenia droz-
dzy sztucznych, z tg tylko rodznicg, ze tu
uzywanie i oczyszczanie drozdzy nastepo-
wato po ich rozmnozeniu sie, 1 ze utrzy-
mywano nieco wyzszy stopien kwasu.

W praktyce przedstawiato sie to po-
stepowanie nastepujaco:

Przerabiano ziemniaki ,Wohltmany*,
stosunkowo zle odfermentowujace. Kon-
centracye zacieru stodkiego (z drozdzami)
utrzymywano miedzy 21 - 23°Bliga. Fer-
mentacya trwata 72 godzin, kadzie zawie-
raty 1250 litrow. Na poczatku uzyto do-
brych drozdzy prasowanych i1 prowadzono
przez Kilka dni drozdze sztuczne sposobem
Buchelera, ktorymi zadawano zaciery,
potem zaczeto zadawacC zacier stodki za-
cierem 24 godzinnym Brano mianowicie
tego zacieru (odfermentowat 7—8°Bliga)
60 litrow, dodawano 140 cm’{ zgeszczonego
kwasu siarkowego (rozcienczono go wprzaéd
wodg w stosunku 1:20) przezco stopien
kwasu tego zacieru podniost sie z okoto
0*3° na 1*7—1-9°. Zakwaszony zacier po-
zostat w odpowiedniem naczyniu przez
1—2 godzin, przyczem od czasu do czasu
wymieszano go, poczem uzyto go do za-
dania nim stodkiego zacieru. Kadz, z Kkto-

z odpowiednimi napisami objasniajagcymi,
ktore najbardziej nieswiadomego laika jak
najdoskonalej objasni¢ potrafia.

Bardzo pieknie jest przedstawione za-
nieczyszczenie powietrza drobnoustrojami
w rozmaitych miejscach browaru wzgle-
dnie gorzelni. W wielkich cylindrach szkla-
nych, wylanych wewnatrz warstwa po-
zywki zelatynowej, sg rozwiniete kolonie
tych drobnoustrojéw. Liczba 1 jakos$¢ tych
kolonij daje widzowi znakomity obraz
takiego zanieczyszczenia powietrza.

Kiedy powyzsze okazy widza zazna-
jomity z podstawami przemystu fermen-
tacyjnego, to dalsze majg juz na celu za-
znajomienie go z samg technika wyrobu
spirytusu. Ta jest przedstawiona w jej
historycznym rozwoju, od najdawniejszych
czasow, z jakich mamy jakiekolwiek do-
kumenty na to, ze i jak wdédke wyrabiano.

Jak wiadomo, to pierwotne gorzel-
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rj odebrano 60 1 zacieru, fermentujace-
go, dopetniono takg samg iloScig zacieru

swiezego.
Zakwaszony zacier -zarodowy miat

pod mikroskopem zawsze prawie zupeinie
czysty wyglad i byt wolny od bakteryj,
Zz czego wnosimy, ze dodana ilos¢ kwasu
wystarczata, aby zapewni¢ korzystne wy-
niki. W razie potrzeby moznaby przez
dalsze drobne zwiekszenie dawki kwasu,
albo przez pozostawienie zakwaszonego
zacieru przez troche dtuzszy czas, zwie-
kszyC oczyszczajace dziatanie kwasu. Nie
nalezy trzymac zacier zarodowy zbyt
krotko po jego zakwaszeniu, 1 trzeba cze-
sto mieszac¢, ab}» kwas miat czas i sposo-
bnos¢ zupetnie roztozyc¢ sole kwasow orga-
nicznych, co, jak to sie da stwierdzic
dosSwiadczeniem, odbywa sie w zacierze
0 20°R dos¢ wolno.

Szczegolnie wazng okolicznoscig jest,
naturalnie, utrzymywanie rownomiernego
przebiegu fermentacyi, aby mozna odbie-
rac zacier zarodowy zawsze w jednakowym
czasie, w pewnym, zawsze jednym i tym
samym okresie fermentacyi. Swiezy zacier
odstawiano przy 15° R; odfermentowanie
7—8 UBallinga nastepowato po 21—22 go-

nictwo byto niczem innem jak sztukg wy-
dobywania alkoholu z juz odfermentowa-
nych, naturalnych ptynow cukrowych, tj.
sokéw owocowych, a gtéwnie wina (spiri-
tus vinij. To tez cata sztuka gorzelnika
polegata na umiejetnosci destylacyi, a gto-
wnym przyrzadem takiej gorzelni byt apa-
rat destylacyjny. Otoz rysunkow takich
aparatow nagromadzono w tem muzeum
sporo I one daja nam przewyborny obraz
rozwoju tej czesci urzadzenia gorzelnia-
nego.

Mamy tam na wstepie tej seryi oka-
zOw rysunek (kopia autentycznego) izby
aparatowej z r. 1480, wraz z umieszczo-
nym tam aparatem bardzo prostej budo-
wy. Byt to kociotek maty z hetmem i Kkilka-
krotnie zgieta rurg chtodniczg, umieszczo-
ng w drewnianej kadzi.

Na nastepnym widzimy juz nieco lep-
szy aparat, jakim sie postugiwano w wie-
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dzmach. Zafermentowanie nastepuje przy
uzyciu zacieru zarodowego pozniej, anizeli
przy stosowaniu sztucznych drozdzy zaro-
dowych, to opoOznienie atoli zostaje wy-
rownane przez bardzo zywa fermentacye
gtowna.

Dla scukrzenia uzywano ogolnie 40
klgr. stodu zielonego na 100 klgr. ziemnia-
kéw, wraz z tym stodem, jaki by byt po-
trzebny do robienia drozdzy sztucznych.
Oszczedzanie stodu nie jest przy tym
sposobie wskazane. Wskutek przerabiania
ziemniakéw nadpsutych dodawano regu-
larnie zacierowi w Kkadzi zaciernej maitg
dawke formaliny.

Odfermentowanie zacieru dojrzatego
wahato sie miedzy 0*7 do 1'2UBlIllga.
Czesto robione proby dalszego fermento-
wania tych pozostatych w zacierze ciat
nie daty dodatnich wynikow.

Diastazu pozostawato zawsze sporo,
co nalezy przypisa¢ tej okolicznosci, ze
zacier zarodowy zawiera mniej soli, anizeli
drozdze sztuczne, ze przeto kwas mniej
zniszczy diastazu w takim zacierze, ani-
zeli w drozdzach sztucznych. Zwiek-
szanie sie ilosci kwasu w zacierze pod-
czas fermentacyi byto nadzwyczaj réwno-

kach Srednich przy wyrobie t. zw. wodek
ziotowych.

Dalej przedstawiony jest rysunek apa-
ratu odpedowego dla wyrobu wodki z .
1500, wedtug Brunschwyka. Ciekawym
jest ten aparat z tego powodu, ze w nim
juz sie odbywata, chociaz w stabym sto-
pniu, deftegmacya i rektyfikacya. Na srodku
izby stata kadz wagzka, a wysoka, rodzaj
stupa drewnianego, wewnatrz wydrgzone-
go, a do jego wnetrza wchodzita zimna
woda. Po obu bokach tego stupa staty
w niewielkiem od niego oddaleniu dwa
paleniska murowane, a na nich byty umie-
szczone po jednej retorcie metalowej (ko-
ciotek miedziany) z wyciggnieta ku gorze
szyja. Szyja ta wydtuzata sie I przecho-
dzita w wezownice o Kilku zwojach, pna-
ca sie w naczyniu z woda ku goérze. W naj-
wyzszem miejscu odginat sie koniec we-
zownicy na zewnatrz i1 stamtad wypty-
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mierne. Sniezy zacier (po dodaniu za-
cieru zarodowego) zawierat zawsze 0*2°
kwasu, a tylko bardzo rzadko 0*5°. Nigdy
nie spostrzezono nienormalnego przybytku
kwasu. Wydatki byty jednostajne 1 nie
opadaty nigdy ponizej 64 procentow litro-
wych z 1 Kklgr. skrobi, chociaz nie uzy-
wano ani zamknietych, ani tez nakrytych
kadzi.

Najdtuzszy okres, przez jaki bez
przerwy utrzymywano powyzsze postepo-
wanie z nieznacznemi tylko zmianami,
trwat 83 dni; zaprzestano go tylko z po-
wodu potrzeby rozpoczecia prob innych.

Opisany sposob jest zapewne pier-
wszym, ktory bez zarzutu umozliwia prak-
tyce przeprowadzenie fermentacyi ciagtej
zacierow ziemniaczanych.

Otrzymane wyniki sa zupetnie zado-
walajgce 1 okazujg, ze ten sposob po-
stepowania moze byC prowadzony przez
dowolnie dtugi okres czasu. Pomimo to
nalezy tu wyraznie zaznaczyc¢, ze nadaje
on sie bezsprzecznie tylko dla bardzo
dobrze urzadzonych 1 prowadzonych go-
rzeln i ze prowadzenie osobnych drozdzy
sztucznych bedzie 1 w przysztosci Kko-
rzystniejsze dla przewaznej liczby gorzeln.

wata wodka, do podstawionego odbieral-
nika, umieszczonego na potce.

Dalej widzimy rysunek destylacyjne-
go aparatu alchemika Libayiusa zr. 1606.
Aparat ten jest juz dos¢ wyksztatcony.
Na kociotku mamy hetm, obok niego stoi
alembik w ksztatcie gruszki, a od goérnej
czesci alembika wychodzi rura alkoholowa,
zgieta w powietrzu Kkilkakrotnie 1 two-
rzgca tem samem rodzaj deftegmatora.
Naturalnie, jest tu takze oziebiacz 1 od-
bieralnik wadki.

Nastepny rysunek przedstawia nam
jeszcze poOzniejszy aparat do odpedu wodKkKi

z wina 1 odfermentowanych sokéw owo-
cowych.
Teraz nastepujag juz aparaty do de-

stylacyi zbozowych a pézniej ziemniacza-
nych zacierow gorzelnianych. Mamy tu
pierwszy aparat, w Kktorym zacier, co ma
po0jSC na kociot odpedowy, podgrzewa sie

Notatki z podrézy.
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Sposob ten wymaga bardzo jednostajnego
prowadzenia fermentacyi, aby z zacierem
zarodowym mozna nabieraC drozdzaki
zawsze W tym samym czasie, w ich naj-
korzystniejszym  stanie fizyologicznym;
wymaga on tez obok wielkiej czystosSci
w gorzelni takze statej, starannej kontroli
mikroskopowej, aby wykry¢ ewentualne
zakazenia zacieru, z ktérego mamy odbie-
rac czeSC na zardd, jak tez i tego zacieru
zarodowego, gdyz zakazenie takie miatoby
tu znacznie ciezsze nastepstwa, anizeli
przy osobnem prowadzeniu drozdzy sztu-
cznych.

W ciggu tych préb, robilismy tez
osobne doswiadczenia nad tem, jak dtugo
da sie utrzymac czysta fermentacya wte-
dy, gdy catg ilosC kwasu mineralnego
dodamy do zacieru gtownego w kadzi za-
ciernej, a do wzbudzania fermentacyi stale
uzywac bedziemy stabo ukwaszonego za-
cieru zarodowego. Przy uzyciu matych ilosci?
zacieru zarodowego i przy wielkich dawkach
formaliny do zacieru gtownego (do 270 cm3
no 1000 klgr. ziemniakow) data sie utrzj+#
mac cz3¥'sta fermentacya przez przeciag
prawie trzech tygodni. To byt zapewne
specyalnie korzystny przypadek; zwykle

jeszcze gazami kominowymi, potem na-
stepuje aparat, w ktorym robote podgrze-
wa sie wezownicg, przez ktérg przecho-
dzi para alkoholowa z kotta odpedowego
(refrigator) mamy tam potem rysunek apa-
ratu Adama =z r. 1805, potem Dorna
z r. 1816 (jest w nim juz podgrzewacz
I rektyfikator), a wreszcie najdoskonalszy
z peryodycznych aparatow odpedowych
mianowicie Pistoryusza z r. 1817.

W tym okresie czasu zaczety sie uka-
zywac aparaty, w ktorych juz czesciowo
byta przeprowadzona ta zasada, na jakiej
polega budowa nowoczesnych aparatow
ciggtych. Mamy tez tam przeto rysunek
pierwszego .takiego aparatu Cellier-
Blumenthala zr. 1817, apotem Galla
z r 1828. Szereg tych rysunkow konczy
sie przedstawieniem aparatow ciggtych.

Aparaty odpedowe przedstawiono tam
nie tylko na rysunkach; sg tam ustawio-
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nastgpi tu nieuniknione zakazenie znacznie
wczesniej, gdyz niema tu regeneracyi dro-
zdzakow w srodowisku kwasnem.

Dr Luh der (loc. cit.) chce tym trud-
nosciom zapobiedz przez to, ze przy pier-
wszych oznakach zakazenia zacieru, stosuje
t. zw. ,fermentacye oczyszczajaca“ zakwa-
szajac zacier kwasem siarkowym do 2*85°.
przyczem wiec znajduje sie juz w zacierze
takze wolny kwas mineralny. Takie nie-
regularne postepowanie nie bedzie mogto
mie¢ praktycznego znaczenia, gdyz w prze
waznej liczbie gorzeln to nadzwyczaj skru-
pulathg uwage wymagajgce postepowanie
bedzie nie do wykonania, a 1 w najlepiej
prowadzonych gorzelniach nie da sie zau-
wazycC infekcya tak wczesnie, aby unikngc
strat alkoholu 1 w tych kadziach, Kktore
juz sa w ruchuu.

Fermentacj a w zamkniete] kadzi.

ni.
Zastosowanie kadzi fermentacyjnych
O mniej lub wiece] szczelnej nakrywie za-
przatuje stale umysty gorzelnicze w Niem-
czech. Jak dotad, jednakowoz, nie zro-

ne takze modele ich, niektore nawet wielce
cenne. Szeregich rozpoczyna oryginalny ko-
ciotek destylacyjny z helmem, jaki sie
gdzieS miedzy starem rupieciem przecho-
wat z czasé6w dawno minionych. Potem
mamy gipsowe modele izb aparatowych
z r. 1500 1 1606, metalowe modele apara-
tow odpedowych z r. 1829 dla ogrzewa-
nia wolnym ogniem 1 z r. 1830 do odpe-
dzania alkoholu parg. Oryginalny model
parowego aparatu odpedowego wystawita
ta sama firma kotlarska, ktora ten aparat
oryginalny dostarczyta w r. 1858 dla go-
rzelni doswiadczalnej bytej akademii rol-
niczej w Schleissheim. Dalej widzimy jak
najdoktadniej w szczegotach wykonany
model aparatu Galla z r. 1834, model cia-
gtego aparatu llgesa, a na zakonczenie
ciggty aparat odpedowy Avenariusa
z zelaza lanego (wewnatrz emaliowany),
1 to w naturalnej wielkosSci.

Oorzelnictwo 1910.

Fermentacya w zamknietej kadzi.
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biono tam jeszcze w powyzszym kierunku
zadnego wynalazku ,epokowegou; trzeba
nam sie atoli zapoznacC i z tern, co dotad
wymyslono.

Niejaki p. Fischer, gorzelnik, nie
buduje zupetnie nowych kadzi, lecz przy-
stosowuje pokrywe do juz istniejgcych
w gorzelni. Konstrukcye te przedstawia
nam fig. 1.

Fig. 1.

Na okoto kadzi umieszcza sie na jej
brzegu rynne, a pokrywe blaszang zaopa-
truje sie w szeroki brzeg, 1 ten zapuszcza
W powyzszag rynne, do Kktorej nalano

Bardzo pouczajgcemi dla laikéw sg
tu szklane modele, ktérymi przedstawiono
destylacye pojedynczg, 1 destylacye, po-
taczong z deflegmacya 1 rektyfikacya.

Kiedy tak zapoznano widza z najbar-
dziej ztozonym aparatem w gorzelni, mia-
nowicie z aparatem odpedowym, prowa-
dzi sie go teraz przed rysunki I modele
catych juz gorzeln.

Obok powyz wspomnianych rysun-
kow 1 modeléow izb aparatowych 2z Sre-
dnich wiekéw wystawiono model staro-

dawnej gorzelni zbozowej 1 model gorzel-
ni z czasow juz dosc péznych, bo z r. 1846.
Gorzelnia ta posiada aparat Pistoryusza.
Izba fermentacyjna miesSci sie tam jeszcze
w piwnicy, na modte browardw, a, co naj-
ciekawsze, widzimy tu osobny, duzy zbior-
nik na drozdze browarniane, jakiemi wow-
czas jeszcze bardzo czesto odfermentowy-
wano zaciery.
26
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wprzéd nieco wody. W ten sposob jest
wnetrze kadzi wraz z jej zawartoscig zam-
kniete szczelnie. Podczas fermentacyi wy-
dobywa sie kwas weglowy po pod brzeg
pokrywy przez wode, porywany alkohol
za$S rozpuszcza sie w niej, a przy rozpo-
czeciu odpedu dotgcza sie te wode do za-
cieru dojrzatego.

Jak z rysunku widzimy, nie przed-
stawia ten wynalazek nic szczegoélnego,
a w dodatku nie jest on zapewne no-
woscig w gorzelni, bo i u nas juz
przed laty stosowat p. K. Morawski w go-
rzelni w Pacie podobnag nakrywe do na-
krywania drozdzarki, ai mateczniki czesto
w ten sposdb nakrywano. Pomimo to zgto-
sit ,wynalazcau swo6j] pomyst do patentu.

Twierdzi on, ze odfermentowanie
w kadzi nakrytej byto o 0*2° Bllga lepsze
niz zwykle, a kwasu nie przybyto.

Podobnag, lecz juz nieco ulepszong
nakrywe kadzi fermentacyjnej zbudowat
gorzelnik Franke (fig 2.) 1 opisuje ja
w  Ztschrft. f. Sp. Ind. Nr. 21. z r. b.
W sposOb nastepujacy:

~Wiemy, ze mozna do kadzi fermen-
tacyjnych dostosowa¢ pokrywe, uszczel-
niong gumowym pakunkiem, a przymo-

Zbiornik ten jest zapuszczony w zie- lwycigga podatek,

mie przed gorzelnig. Rysunkami przed
stawiono przekroj gorzelni z r. 1786
I z r. 1850, oraz nadzwyczaj instrukty-
wny schematyczny przekroj gorzelni nowo-
czesnej. Nawet ten, co najmniejszego po-
jecia niema o rysunku, poinformuje sie
z tego przedstawienia nadzwyczaj tatwo
0 catkowitym rozktadzie gorzelni 1 o roz-
mieszczeniu w niej poszczegdlnych apa-
ratobw. Wreszcie mamy w tym dziale wy-
stawione na zakonczenie, doktadne techni-
czne rysunki nowoczesnych aparatow go-
rzelnianych, a wiec ptuczki, parnika Hen-
zego, kadzi zaciernej, aparatu odpedowe-
go 1 aparatu rektyfikacyjnego, a wreszcie
urzadzenia izby fermentacyjnej.
Urzadzenie gorzelni nowozytnej nie
bytoby kompletne bez rzgdowych apara-
towr mierniczych; to tez dla pouczenia
obywatela, w jaki sposob z gorzeln sie

Fermentacya w zamkniete] kadzi.
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cowana do pokrywy rura, wygieta w dot,
zanurzy¢ w naczyniu z wodag i tem samem

Fig. 2.

uchwyciwszy w wodzie ulatajace z bez-
wodnikiem weglowym pary alkoholowa
zmniejszycC straty tego produktu. Zamiast
tego sposobu uszczelniania pokrywy i chwy-
tania par alkoholu uzytem innego: Gorny
brzeg kadzi fermentacyjnej otoczytem rynna
wodng (b—5;, od ktorej dna odchodzi rura
d dla spuszczania tej wody do kadzi; ru-
re te zamyka wentyl ¢. Nakrywa e ma
w dot zagiety brzeg, ktory sie zanurza
w wode, zawarta w rynnie; przez te po-

ktéory on potem ptaci
pijac, przedstawiono tam aparat mierni-
czy Siemensa, czesciowo otwarty, aby
mozna poznacC jego dziatanie.

W osobnych szafach przedstawiono
na okazach, ile roznych produktéw? po-
trzeba, aby wytworzyc¢ 1 litr alkoholu.

Bardzo ciekaw”™em jest tu przedstawie-
nie tych roslin, ktore dostarczajg olejkow
eterycznych do zapachniania wodek, a
w koncu przedstawienie na okazach t. zw.
inaturalnych woédek szlachetnych 1 pro-
duktow, z jakich sie je otrzymuje:

Ze zboza Whisky (Potn. Ameryka)
Z ryzu Arrak

z melasy Rum (Jamaikay

Z gruszek (Birngeist)

z jabtek (Apfelgeist]

ze S$liwek Sliwowice

Z czeresni »Kirschu

z winogron Koniak albo wédke francuska.
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krywe przechodzg rury: doptywowa i od-
ptywowa (g—g) wezownicy, chtodzacej za-
cier w razie potrzeby.

Woda, znajdujaca ,sie w rynnie, nie
tylko zatrzymuje alkohol, jaki sie z bez-
wodnikiem weglowym ulatnia podczas

fermentacyl, lecz uszczelnia takze pokry-

we. Odpada tu zatem potrzeba stosowa-
nia pakunku gumowego, a z tem od-
padajg tez wszystkie niedogodnosSci tego

dawnego sposobu. Wyproznianie rynny
jest bardzo tatwe za pomocag kurka c“.

Powyzsze] nakrywy uzywat wyna-
lazca od kwietnia do konca ubiegtej kam-
panii 1, jak twierdzi, zrobit korzystne
z nia doswiadczenie.

Aby sie przekona¢ o roznicy w prze-
biegu fermentacyi w kadzi zamknietej
I otwartej sporzadzit 4200 litrow zacieru

| zadat go drozdzami w kadzi zaciernej.
Po wymieszaniu rozdzielit on zacier po
rownej czesci na dwie kadzie fermenta-

cyjne, otwartg i zamknieta. Zacier okazy-
wat przy odstawieniu temperature 15° R,
zawierat 22° cukru (Bllga), a kwasu po-
siadat 0'4° niem. W obu kadziach utrzy-
mywano podczas fermentacyi temperature
20—23° R.

Szczeg6towe tabele, rozwieszone po
Scianach pouczajag o wysokosci produkcyi
spirytusu w Niemczech w czasie od roku
1888—1904 1 to w gorzelniach ziemnia-
czanych, zbozowych 1 melasowych oraz
drozdzarniach, jak tez o produkcyi i eks-
porcie spirytusu roznych panstw Europy.

Przed opuszczeniem tego dziatu mu-
zeum moze sie ciekawy widz zapoznac
jeszcze z najwazniejszemi datami, tycza-
cemi sie gorzelnictwa. Dowiadujemy sie
tak z osobnej tablicy o rzeczach nastepu-
jacych:

W VIII. stuleciu po narodzeniu Chry-
stusa podajeMarcus Grraecus pierwszy
raz, jak sie destyluje wino.

W r. 1122 Abulcasis, lekarz arab-
ski w Hiszpanii mowi o destylatach z wi-
na dla celow leczniczych.

W r. 1360 byta wodka (wedtug wia-

zmiekczania wody 159

Czwartego dnia wzieto zaciery obu
kadzi do odpedu. W Kkadzi otwartej od-
fermentowat zacier do 1*0° Bllga, a ilos¢
kwasu wzrosta do 0 65° niem, w kadzi
zamknietej za$ odfermentowanie doszto
do 0*4° Bllga, a kwasu nic nie przybyto.

W przecedzonym zacierze z otwartej
kadzi byto [11*9uU0 alkoholu, w zacierze
z kadzi zamkniete] byto alkoholu znacznie
wiecej, bo 12*4°/0. W wodzie, ktéra stuzyta
do uszczelniania pokrywy (80 litrow), zna-
leziono 1°'8°/0 alkoholu.

Doda¢ nalezy, ze uzywano drozdzy
rasy Il., hodowanych na zacierku, ukwa-
szanym bakteryami kwasu mlekowego.

| ten pomyst, oczywiscie, zostat zgto-
szony do patentu.

Nowe urzgdzenia do zmiekczania wody,
zasllajgce) kociot parowy.

Zagadnienie zmiekczania wody, ktorg
mamy zasila¢ kociot parowy, jest techni-
cznie dawno rozwigzany, o ile chodzi
o wielkie ilosci tej wody. Wowczas zmiek-
cza sie jg za pomoca odpowiednich od-
czynnikow chemicznych w osobnych przy-

domosci z pewnej frankfurckiej ksiegi
ustaw) uzywana juz takze poza aptekami.

W r. 1493 wydrukowano w miescie
Bamberg (w Niemczech) wiersz, z kto6-
rego dowiadujemy sie, ze w owym czasie
wyrabiano juz wodke z zyta i1 drozdzy
piwnych.

W r. 1598 wydano w roznych kra-
jach zakaz wyrobu wodki z zyta (aby za-
pobiedz gtodowi).

Ludzie zasmakowali w wodce tak, ze
zakaz powyzszy staje sie dla nich ciosem.
Przemysliwajg nad tem, z czegoby jeszcze,
oprécz zboza, mozna wyrabia¢ wodke.

W r. 1616 opisuje Libavius sposo-
by wyrabiania wodki z nasion buka, z ja-
towca, drodzy piwnych, piwa, miodu, wy-
ttoczyn winogronowych, czeresni iinnych.

W r. 1639 Ange.lus Sala podaje
wiadomosci o0 wodce z piwa, stodowa-
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rzgdach, a koszt zmiekczania hektolitra
wody jJest w tych przypadkach bardzo
maty. Inaczej jednak przedstawia sie
sprawa wowczas, gdy dziennie potrzebu-
jemy stosunkowo mato wody do wytwa-
rzania z niej pary; wtedy bowiem nie
spada koszt zmiekczania wody w tym sa-
mym stosunku, co ilosC jej dziennie zuzy-
wana, a przy pewnej wielkosci kotta pa-
rowego I przy pewnem zapotrzebywaniu
te] wody jest koszt juz tak wielki, ze sie
to oczyszczanie w dotychczas stosowa-
nych przyrzadach nie optaca.

Jednakowoz nie zaprzestajag ludzie
prob dalszych w tym kierunku 1 od czasu
do czasu pojawiajg sie nowe sposoby
zmiekczania wody, oraz odpowiednie do
tego celu przyrzady, azeby mozna te czyn-
nos¢c i na matag skale tanio wykonac. Po-
nizej opiszemy dwa nowe takie przyrza-
dy, Kktore, jak sprawozdawcy twierdza,
maja istotnie swemu celowi w zupetnosci
odpowiadac.

Jednym z tych przyrzadow jest apa-
rat zwany ,Vapor®“. Rycina 3 przedsta-
wia go w widoku perspektywicznym, ry-
cina 4 zaS przedstawia jego umieszczenie
wewnatrz kotta parowego.

nego zboza, z owocow i sokdéw owoco-
wych, nawet z cukru i drozdzy winnych.

W r. 1747 zaczeto robi¢c w Szwecyi
pierwsze proby nad uzyciem ziemniakow
do wyrobu wodKkKi.

W r. 1770 panowata w Kkrajach pot-

nocnych jeszcze powszechnie produkcya
wodki z zyta.
W r. 1796 zaczeto juz nad Renem

pedzi¢ wodke z ziemniakow.
W r. 1820 chemik francuski Bracon-

not ogtasza swoje spostrzezenie, ze alko-
hol mozna otrzymac tez z drewna.

W r. 1840 sa przewaznie ziemniaki
uzywane w Srodkowej Europie do wyrobu
wodki, a i na takie materyaty jak kuku-
rudza, melasa, burak cukrowy itp. zwra-
cajg gorzelnie juz uwage. W. S

do zmieczania wody.
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Przyrzad sktada sie z zelaznej skrzyn-
ki, u .dotu zamknietej, u gory otwartej,

Fig. 3.

na okoto ktorej umocowano Kkilka, sohod-
kowato ponad sobg umieszczonych zelaz-
nych tac. Tacy te majag do gory wygiete
brzegi 1 sa zebrami poprzegradzane na
kilka pol; dna niektorych pdl tych tac sg
dziurkowane. Przyrzad powyzszy zawiesza
sie za pomocg dwoch sworzniow w prze-

Fig. 4.

dniej czesci kotta parowego w przestrze-
ni, gdzie krazy para. Rura od pompy za-
silajacej wchodzi do wnetrza kotta i siega
do dolnej czesci skrzynki tego przyrzadu
tak, aby woda sSwieza dostawata sie do
jego wnetrza od dotu, a potem wypty-
wata gora i rozlewata sie po tacach.
Wymiary skrzynki sg tak dobrane,
aby woda w niej mogta sie zagrzacC do
80° C, zanim gorg sie przeleje. Przez takie
ogrzanie, a nastepnie 1 ruch wody wy-
dziela sie z niej bezwodnik weglowy i po-
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wietrze, ktére uchodzg z para ; nie zatrzy-
muja sie one jak przy dawnym sposobie za-
silania w banieczkach na rozgrzanych Scia-
nach kotta, i nie powoduja w tych miejscach
silne utlenianie, czyli rdzewienie zelaza, a
wiec to znane a niebezpieczne nagryzanie
blachy. Grdy woda, uwolniona od powietrza i
bezwodnika weglowego, przeleje sie przez
wierzch, rozlewa sie ona po tacach, przy-
czeni ogrzewa sie dalej az do temperatury
150° C i wyzej (zaleznie od cisSnienia pa-
nujagcego w kotle), a wtedy zaczyna sie
wydzielac weglan wapniowy w postaci
drobniutkiego pytku, ktory w czeSci osa-
dza sie na tacach, tworzac tu z czasem
gruba warstwe miekkiego kamienia kotto-
wego, W czesci zas zawieszony w wodzie
sptywa z nig do kotta. Aby siejednak pyt ten
nie osadzat na rurze ptomiennej 1 nie po-
wodowat tworzenia sie na niej kamienia,
umieszcza sie pod ,vaporemu szeroki lej
(zob. ryc. 4), ktérego rura siega do dna
kotta 1 to w tem miejscu, skad sie wode
z kotta wypuszcza. Pyt ten osadza sie tu
W znacznej, lecz mutowate] warstwie |
moze byC tatwo usuniety przez' odpusz-
czenie niewielkiej ilosci wody z kotta co
kilka dni. W ten sposob pozostajg sciany
kotta zawsze wolne od kamienia, przewo-
dza zatem ciepto stale z jednaka szyb-
koScig , zuzywa sie przeto mniej opatu,
I zaszanowuje kociot. Kamien, jaki sie
Zz czasem na tacach ,vaporuu osadzi
(600 — 700 klgr.), mozna tatwo usunac,
gdyz przy ostudzeniu wnetrza kotta po
czesci sam od tac odlatuje, a zresztag jako
miekki moze byC Ilekkiem uderzeniem
w kawatach odbity.

Przyrzad opisany okazat sie w wielu
fabrykach istotnie bardzo skuteczny, lecz
nadmieni¢ tu nalezy, zZe dziata najkorzyst-
niej tylko wtedy, gdy wewnatrz kotta pa-
nuje temperatura co najmniej 150° 0, gdy
zatem najnizsze ciSnienie pary wynosi
6 atmosfer.

Dziatanie ,vaporuu jest w zupetnoSci
zrozumiate; chodzi tu o nic innego jak
0 ogrzanie wody, a zatem wydzielenia
z niej soli wapniowych, zanim sie ona

Nowe urzadzenia do zmiekczania wody.
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zetknie z rozgrzanemi Scianami kotta pa-
rowego. Dziatanie atoli przyrzadu, Kktory
ponizej opisujemy jest wielce tajemnicze
I niktby w to dziatanie nie uwierzyt,
gdyby go nie wyprobowano, a prob tych
nie opisano w jednem z najpowazniejszych
pism inzynierskich (Ztschr. d. Ver. dtsch.
Ing. 1910. p. 399).

W fabryce, posiadajacej dwa Kkotty
parowe, kazdy o 9B m2powierzchni ogrze-
dawata studnia twardg, w gips
obfitujgca wode, o0sadzajacg zatem gru-
bg warstwe zbitego kamienia w tych
kottach. Ot6z tam ustawiono przy Scianie
na zewnatrz kottowni na odpowiedniej
konsoli zelaznej pas falistej blachy glino-
wej (120 cm dtugi 1 15 cm szeroki), tak
ze byt nachylony pod katem 60° i zwro-
cony ku stoncu (ryc. B). Z gory sptywata
woda ze zbiornika na te blache i Sciekata
po niej cata je] powierzchnig do podsta-
wionej rynny, skad ja zabierata pompa,
dla zasilenia kottow parowych. Woda tak
naswietlona na blasze (nie zawsze dzia-

walnej,

Fig. 5.

tato bezposrednie Swiatto stoneczne) tra-
cita swg dawng witasnos¢ tworzenia bar-
dzo twardego kamienia, silnie przylega-
jacego do Scian kotta. Teraz osadzal sie
wewnagtrz kotta juz nie kamien, lecz bar-
dzo delikatny namut, Kktory z tatwoscig
mozna byto usuwac przez odpuszczanie od
czasu do czasu pewnej ilosci wody z kotta.
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Z praktyki.

— Drozdze 24-godzinne, ukwaszane bakte-
ryami kwasu mlekowego bez dodatku stodu.
0O tem pisze gorzelnik Wolff w nr. 33
Ztschr. f. Sp. Ind. z r. b.,, co nastepuje:
,0d 6 marca b. r. prowadzitem powyzsze
drozdze i1 w krotkim czasie poznatem, o ile
one sa korzystniejsze od dawnych 48-go-
dzinnych, lub tez 24-godzinnych, ale kwa-
sem siarkowym zadawanych drozdzy.
Oszczedza sie na czasie, a nie potrzebuje
uzZ37'wac badz co badz niebezpiecznego, a
w dodatku przeciez co$ kosztujgcego kwa-
su siarkowego.

Przy drozdzach 48-godzinnych osigga
sie potrzebng ilos¢ kwasu po 24-godzi-
nach. W tym czasie nie mozna sie ustrzedz
zakazenia pomimo wielkiej uwagi 1 tak
stwarza sie zardd drobnoustrojow, szko-
dzgacych fermentacyi. Takze przy czestem
podgrzewaniu zacierku mozna popetniac
btedy, niebezpieczne w swoich skutkach
dla rozrostu drozdzakow.

Inaczej przedstawia sie sprawa, gdy
sie sporzadza drozdze 24-godzinne, wyma-
gajace tylko |12 godziny lub mniej czasu
do ukwaszenia, gdyz Im szybciej osigga
sie potrzebnag ilos¢ kwasu, tem odporniej-
szym staje zacierek drozdzowy na wptyw
szkodliwych bakteryj.

Na poczatku moich prob ukwaszatem
hotowice przy 52*5—46°C (42—370R), a do
osiggniecia potrzebnych 1*5° kwasu mu-
siatem te glebe trzymac 2*/2~ 3 godzin.
Teraz ukwaszam przy 49—40° C (39—3201),
przez co skrocit sie czas ukwaszania o
1—1¥Y2 godziny. W tak krotkim przecia-
gu czasu osiggam 12 —1*3° kwasu, co
w zupetnosci wystarcza do chronienia droz-
dzakow przed szkodliwymi drobnoustro-
jami.

Na 100 litréw zacierku drozdzowego
bierze sie 3 litry ukwaszonej hotowicy
z dnia poprzedniego, ktérg przechowano
w nizkiej temperaturze (19°C= 15°R). Do-
tad nigdy nie spostrzegtem przybycia kwa-
su w drozdzach dojrzatych, a to jest naj-
pewniejsza oznakg, ze zacierek nie zostat
zakazony. Stopien kwasu jest prawie za-

wsze jednaki, gdyz do kazdej arozdzarki
biore zawsze te samg ilos¢ zakwasku, a
czas ukwaszania jest iednakowy.

Jakkolwiek w ciggu catego czasu

moich préb z drozdzami 24-godzinnemi
nigdy nie spadiem z wydatkiem alkoholu,
a wiec drozdze te zawsze swojg powinnosc¢
rzetelnie spetnity, to jJjednak zawsze
czutem sie nieco niepewnym w przecho-
wywanym zakwasku, gdyz niema przy
tem niezawodnego bezpieczenstwa przeciw
zakazeniu; pewnosS¢ daje tylko aparat do
czystej hodowli bakteryj kwasu mleko-
wego. Jak dtugo tego aparatu nie byto
na swiecie, tak dtugo bylisSmy zadowoleni
z naszego dotychczasowego sposobu ukwa-
szania, teraz jednak nie wyjdzie on nam
z gtowy, poki go do gorzelni nie dosta-
niemy *“.
— Choroby z opasu wywarem, Spostrzeze-
nia o grudzie podaje gorzelnik Fehlha-
ber w Ztschr. /. Sp. Ind. (37 z r. b)).
Mowi on, co nastepuje : ,Dawniej moéwiono
w mojej okolicy : — Ostroznie z rozpo-
czeciem opasu wywarem; rozpoczgC po-
towa zwyktej dawki, aby sie bydto zwolna
mogto przyzwyczai¢c. — To sie odnosito
w wieksze] jeszcze mierze do takiego by-
dta, ktore Swiezo przybyto, 1 w roku po-
przednim wywaru nie otrzymywato.

Na poczatku robiono tylko jeden za-
cier 1 dawano byditu przez 8— 14 dni
potowe zwyktej dawki wywaru obok spo-
rej ilosci siana. Dodatek siana przy opa-
sie wywarem uwazano za prawie pewng
ochrone przeciw grudzie.

Obok tego uwazano za srodek uniwer-
salny docieranie kukurudzy. W ciggu mojej
25 letniej praktyki bytem zawsze zwolen-
nikiem powyzszego sposobu wykarmu by-
dia, ktore tak nigdy grudy nie dostawato.
Wazng okolicznoscig jest tez to, aby wy-
war przechowywac goraco, lecz nie spasac
w tym stanie, lecz wprzod ochtodzi¢ przez
dodatek sieczki itp.

Przed Kkilkunastu laty objatem posade
w gorzelni, gdzie wszystko bydto zapadto
na grude i po czesci jeszcze ciezko cho-
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rowato. Za moja poradg zmniejszono dawke
wywaru 1| dodawano siano, jak to wyzej
opisatem, a wkrotce choroba znikta 1 nie
pojawita sie wiecej podczas mego tam
szescioletniego pobytu.

W tym majatku twierdzono, ze po-
przednik moj pozostawiat zawsze znaczng
ilos¢ alkoholu w wywarze, z czego krowy
ciagle miaty byC pijane i tej wytacznie
okolicznosci przypisywano pojawienie sie
choroby. Z powyzszem ttumaczeniem nie
zgadzam sie i tatwo moge dowiesc stusz-
nosci tego.

Tak samo nie uznaje twierdzenia, ze
powodem grudy jest zbyt rozcienczony
lub zanadto gesty wywar. Tak mogtoby
by¢ tylko woéwczas, gdyby wskutek roz-
cienczenia znacznie zwiekszono dawke wy-
waru. Nadmierne uzycie wywaru moze
powodowac¢ nie tylko grude, lecz powo-
dowac¢ takze wiele innych chordb 1 nie-
dogodnosci. Potepi¢ nalezy tez skarmianie
wywaru zbyt goracego ; niszczy on bydto,
a zgubne skutki okazuja sie zwolna.

Czestsze pojawianie sie grudy w la-
tach oSmdziesiatych zesztego stulecia ttu-
macze sobie tern, ze w owym czasie zbu-
dowano duzo nowych gorzeln, a wiadomo
mi, ze mitode gospodarstwa gorzelniane
borykaja sie zwykle w poczatkach z grudg
zwtaszcza wowczas, gdy nie majg do-
Swiadczenia i przyjety miodego, ,taniego”
gorzelnika.

Najwieksze zto gorzelniane pochodzi
Zz dzisiejszego sposobu uprawiania 1 nawo-
zenia pol. Znam gorzelnie, w Ktorej z po-
wodu nawozenia pol Srodkami sztucznemi
w nadzwyczaj niekorzystnych warunkach
pogod}r odfermentowanie byto niestycha-
nie liche.

Krytyka i bibliografia.
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Uzyciem Srodkow odkazajgcych po-
lepszono je, co prawda, lecz spowodowaty
one zastraszajgcg Smiertelnosc cielat.

Gorzelnia ta jest bardzo stara. Do
roku 1897 byta brazarka murowana za-
puszczona w ziemie. Wywar sptywat do
niej rynng drewniang wzdtuz gorzelni, az
do bramy, skad dalej przedostawat sie
murowanym w ziemi, lecz tylko drewnia-
nym brusem przykrytym kanatem do bra-
zarki. Przykrycie to, oczywisScie, nie byto
szczelne, tak, ze w czasie deszczu dosta-
wato sie do wywaru sporo brudu i gnoju.
Z brazarki wydobywano wywar pompag do
ztobow, i nigdy jej nie wyprozniano zu-
petnie, ani jej nie czyszczono. W lecie,
jak mi ludzie opowiadali, zawartosc
tylko wysychata i na tern sie opréznianie
konczyto. Pomimo to nigdy nie byto tam
grudy.

Takich starych gorzelh znatem sporo.

W dzisiejszych, we wszelkie mozliwe
wymysty zaopatrzonych gorzelniach i staj-
niach opasowych nie osigga sie tych do-
brych skutkow. Zdarza sie nawet czesto,
ze krowy nie chcg jes¢ wywaru. Przyczy-
ny tego nalezy w czem innem szukac, a
najmniej w samym wywarze.

Jedno jeszcze chciatbym doda¢, ze
mianowicie od 20 lat dodaje do kazdej
kadzi, najczesciej zas juz do kadzi za-
ciernej, nieco oliwy.

Mojem zdaniem bowiem, bezposrednig
przyczyng grudy jest brak ttuszczu w wy-
warze z dzisiejszych ziemniakow. Maty
dodatek oliwy do zacieru fermentujacego,
niezbyt wielka dawka wywaru i uzupetnia-
nie karmy dobrem sianem zapobiegaja

grudzie na pewno.

Krytyka 1 bibliografia.

Andes Louis Edgar: Ber
seine Etnstehung und Yerhiitung. Z 30 rys.
w tekscie. Cena 4 kor. 40 hal. (Wieden,
nakiad A. Hartlebena).
Dzieto to zawiera w krotkiem streszcze-
Nniu wszystko, co sie odnosi do wody i jej oczy-
szczania, a wiec roOzne sposoby dostarczania

Kesselsteiny wody fabryce,

oznaczanie twardosci, rozne

sposoby oczyszczania 1 zmiekczania wody

z opisem urzadzen, stuzacych do tego celu.

Bersch Wilhelm Dr.: Hefen, Schimmel-
pilze u. Bakterien. Z 35 rysunkami w tek-
Scie. Cena 6 kor. 60 hal. (Wieden, na-
ktad A. Hartiebenaj.
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Jest to dzietko, przeznaczone przede-
wszystkiem dla technika, zajetego w przemy-
Sle fermentacyjnym, pragnacego zapoznaC sie
z mykologiczng strong przemystu. Jest ono
pisane popularnie, tak zeby 1 teoretycznie
mato przygotowany czytelnik mogt odniesc
korzysci. DoSC obszernie traktuje autor spo-
sob otrzymywania i1 uzycia drozdzakow czy-
stej hodowli i1 wyrdb drozdzy prasowanych
metoda przewietrzania brzeczki,

Jalowetz E. Prof.: Zur Geschichte der An-
fdnge der Wiener Presshefen- Industrie.
(Wieden 19009).

Na podstawie zapiskdow chemika fabrycz-
nego Juliusza Re ininghausa wykazuje
autor, ze chemik 0w pierwszy zaprowadzit wy-
rob drozdzy prasowanwch w fabryce Ad. Ign.
Mautnera i Synoéw w Wiedniu — St. Marx tze

Drobne wiadomosci.

Nr. 14.

on to musi by¢ uwazany za wiasciwego ini-
cyatora austryackiego przemystu drozdzowego.

Bardzo interesujgca dla kazdego fachowca
jest historya powstania tego przemystu (spo-
sobu wiedenskiego). Juz w r. 1847 zobowig-
zat sie Reininghaus wobec nrmy Mautnera
wydawacé 21 °/0 alkoholu i 11'569j0 drozdzy
ze 100 kg. zboza, co mu sie tez istotnie uda-
wato. Znajdujemy w tych zapiskach doktadne
daty co do jakosci przerabianych ptodoéw, co
do drozdzy zarodowych, temperatury i czasu
scukrzenia itp. Wielce interesujgca jest ta
okolicznos¢, ze Reininghaus juz wowczas do
ktadnie stwierdzit warunki najkorzystniejszego
scukrzania 1 zakwaszania tak zacieru gtowne-
go jak 1 zacierku drozdzowego. Juz wtedy
przerabiat Reininghaus stéd zielony i kuku-
rudze.

Drobne wiadomosci.

Wpisy do Szkoty gorzelniczej w Du-
blanach odbeda sie dnia 1 pazdziernika b. r.

Fatszowanie otrgb wjrciorami ziemnia-
czanymi. Wyciory te sa, jak wiadomo, od-
padkiem przy wyrobie krochmalu ziemniacza-
nego. Wysuszone i zmielone sg zewnetrznie
bardzo podobne do otrgb zytnich, tak, ze do-
mieszane do otrgb w wieksze] nawet ilosci
nie moga byc¢ tatwo poznane. Takimi to wy-
ciorami zafalszowujg teraz niesumienni han-
dlarze otreby, a ze wartosSC pozywna wyciorow
jest znacznie mniejsza w stosunku do takiejze
wartosci otrgb, to tez nalezy sie mieC na bacz-
nosci przy robieniu zakupow u nieznanych
blizej kupcow.

Niewiadomo, o ile to prawda. Niejaki
p. C. Frey z Bazyleji poleca spirytus jako lek
na oparzeline w sposéb nastepujacy: ,Przed
kilku tygodniami oparzyta sobie moja zona
reke wrzacym ttuszczem. Przypomniatem sobie
wtedy, zem czytat Kkiedys, jakoby spirytus
w takich wypadkach oddawat znakomite ustu-
gl lecznicze. Zmoczylem wate w spirytusie,
owingtem nig reke oparzong, otoczytem jeszcze
papierem pergaminowym, a w koncu obwig-
zatem. Od czasu do czasu wpuszczatem spi-
rytus kroplami w te miejsca, gdzie palce wy-
stawaty. Po kilku godzinach wustat bdl zu-
petnie, a gdym po 10 godzinach zdjat opatru-
nek, ujrzatem zdziwiony, ze reka miata wy-
glad zupetnie zdrowy

Podajemy te notatke, lecz radzimy w ka-
zdym razie by¢ ostroznym w takich wypad-
kach 1 przyr nieco wiekszych oparzeniach nie
zaniedbac¢ porady lekarskiej.

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor SyniewskKi.

Kotlarze niemieccy przeciw najnow-
szej ustawie wodczanej ! Ustawa ta w zna-
cznej mierze ograniczyta gorzelnictwo drobne,
uprawiane gtownie w Niemczech potudnio-
wych. To oczywiscie wptyneto ogromnie na
zarobek kotlarzy matomiasteczkowych, ktorzy
dotad obstugiwali tysigce ,za.kltadowu prze-
mystowych, w ktorych najwazniejszym przy-
rzgdem byt miedziany kociot odpedowy. Zwro-
cili sie przeto do rzadu z swoimi zalami, i,
zdaje sic, uzyskajg dla tych matych gorzeln
kociotkowych ulgi przynajmniej na jakis czas.

Skrzynka pytan i odpowiedzi.

Pytania:

15.

legobw podac szczegoty,

stosowywania kadzi fermentacyjnych,

danych ptytami szklanemi ?

Jaka masg taczy sie piyty ?
Gdzie najlepsze zrodio ich zakupu ?

Izydor Nussbaum.

odnoszgce sie do za-
wykita-

Skarbnikiem Polskiego Towarzystwa
Bo-
w Poturzycy, p

Gorzelniczego we Lwowie jest kol.
lestaw Jaworski
Sokal. Wktadki do Towarzystwa nalezy
nadestaC przekazem wprost pod adresem
skarbnika.

Zarzad Polsk. Tow. Gorzeln.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.

Czy nie moétgby mi ktory z pp.

ko



