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GORZELNICTWO

Pod redakcyg Wiktora Syniewskiego, prof. c. k Szkoty politeclin. we Lwowie
oraz Tadeusza Chrzaszcza, dyrektora Szkoty gorzelniczej w Dublanach
I Andrzeja (Krupy) Krzemeckiego, prof. c. k. Szkoty przemystowej w Krakowie.

Zastosowanie refraktometru zanurzalnego
do kontroli ruchu w gorzelni.

(Dokonczenie).

Powiedzielismy juz, ze gdy mamy
w roztworze Kkilka roznych ciat rozpusz-
czonych, to na jego stopien refraktome-

tryczny ztoza sie refrakcye tych poszcze-
golnych ciat. Liczymy sie tu takze z tem,
ze rozne takie ciata okazg roznag refrakcye.

Zrozumiatem teraz bedzie, ze gdy dwa
zaciery o0 zupetnie jednakowym stopniu
saccharometrycznym, czyli o jednakowe]
zawartosci ekstraktow, bedag sie skiadaty
z roznych ciat, to pomimo jednakowej
gestosci saccharometrycznej (w °Bllga) beda
okazywaty rozny stopien refraktometrycz-
ny. Tak tftumaczymy sobie fakt, ze rdwnej
gestosci zaciery kukurudziane okazujg
wyzszg refrakcye niz zaciery ziemnia-
czane (zob. tabele 1l na str. 146). — Przy
pomocy tej tabelki tatwo moglibysmy sie
przekonaé, czy zacier jakis sporzadzono
z ziemniakéw lub kukurudzy, albo z obu.
To oznaczenie jest wazne w laboratoryum
analitycznem , gdyby sie zdarzyta po-
trzeba rozrézniania zacierow; dla pra-
ktyka, oczywiscie, nie ma ono znaczenia;
gorzelnik wie, z jakich materyatéw zacier
sporzadzony, bo go sam robit i nie po-
trzebuje do tego celu refraktometru. Do
innych jednak dla gorzelnika bardzo wa-
znych oznaczen, prowadzi powyzej przy-
toczone spostrzezenie .

Przyjrzyjmy sie ekstraktowi zacieru
swiezego 1 zacieru zupetnie odfermen-
towanego i zastanéwmy sie nad temi cia-
tami, ktore te ekstrakty stanowig. — Zro-
zumiemy, ze w ekstrakcie zacieru zupet-
nie odfermentowanego bedg tylko

takie ciata, ktore juz dalej fermentowac
nie moga, czyli t. zw. niecukry, a w eks-
trakcie zacieru Swiezego lub tez jeszcze
niezupetnie odfermentowanego
znajdziemy obok tych niecukrow jeszcze
| takie weglowodany, ktore moga odfer-
mentowac, a wiec cukry i dekstryny. —
Niecukry bedg okazywaty inng refrakcye,
a cukry inng ; to znaczy, ze gdy jeden zacier
okaze 2° Bllga, ale ekstrakt bedzie sa-
mym niecukrem, a inny takze 2° Bllga,
lecz ekstrakt bedzie zawierat jeszcze 1 cu-
kier, wzglednie dekstryny, to pomimo to,
ze oba zaciery bedg mie¢ réowny sto-
pien na saccharometrze, beda one oka-
zywaC rozna refrakcye, a mianowicie
ten zacier, w Ktérym sie jeszcze znajdo-
wacC bedzie cukier lub dekstryny, okaze
refrakcye wyzsza.

Na podstawie tego, co wyzej powie-
dziano, a przy pomocy tabeli Il (str. 146)
mozemy w razie nienormalnego odfermen-
towania zacierow przystgpi¢ do zbadania
przyczyny tej nieprawidtowosci.

Liche t. zw. odfermentowanie moze
mieC rozne przyczyny, a wszystkie dadza
sie ujagc w nastepujgce trzy grupy:

1. Zacier odfermentowat zupeinie,
a pozornie zte odfermentowanie pochodzi
stad, ze on zawiera wielki procent niecu-
krow z powodu witasciwosci ziemniakow;

2. Zacier odfermentowat zupetnie, lecz
zawiera nie same niecukry, ale takze inne
ciata, ktore powstaty ze skrobi lub cukru
podczas wadliwie prowadzonego procesu
parowania.

3. Zacier odfermentowat niezupeinie,

t. zn. zawiera obok niecukrow jeszcze cu-

kry, wzglednie dekstryny, atoli te nie

mogty odfermentowac wskutek jakiego$
27
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btedu, tkwigcego w procesie scukrzania,
w drozdzach, lub w samej fermentacyi.

Azeby wykryC przyczyne nienormal-
nosci, cedzimy zacier z wszelkiemi ostroz-
noSciami, jak to juz wyzej opisano, na-
petniamy nim kolbke, zawierajaca 250
cm3 (lub jakagbadz inng, byle po znak)
I potem wylewamy na miske porcelanowa.
Miske stawiamy na kagpiel piaskowg i ogrze-
wamy tak diugo, az alkohol zupeinie uj-
dzie. Po ochtodzeniu tego ptynu wlewamy
go napowrot do tej samej kolby, z Kto6-
rejySmy go wylali, a to, co ubyto przez
parowanie, uzupetniamy wodg destylo-
wang. Po wymieszaniu mamy roztwor,
zawierajacy sam ekstrakt bez alkoholu
I bez kwasu weglowego. — W tym to roz-
tworze oznaczamy :

a) Stopien saccharometryczny (Bliga),

b) Stopien refraktometryczny.

Teraz porownujemy otrzymane liczby
z liczbami tabeli Il. | c6z sie moze oka-
zac ?

1. Moze byc¢, ze tej stopniowosSci
charometrycznej, jakag zacier okazat, a kto-
ra w tabeli wyszukujemy, odpowiada w ta-
beli ten sam stopien refraktometryczny,
jaki okazat zacier w rzeczywistosci. Np.:

Mamy zacier ziemniaczany. Po wy-

M Myraybkiem stlachetnym

Wyktad prof. Delbriicka na miedzynarodowym
kongresie piwowarskim w Brukseli 1910 r.

Drozdzak grzybkiem szlachetnym.
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konaniu tych czynnosSci, ktore powyzej
wyszczegolniono, okazato sie, ze zacier ma
6*3° Bllga, a 37urefraktometrycznych.

Z tabeli widzim}", ze istotnie w odfer-
mentowanych, a prawidtowych zacierach
ziemniaczanych odpowiada 6 3° Bllga 37°
na refraktometrze.

Zacier nasz jest przeto rdéwniez nor-
malny, a liche odfermentowanie pochodzi
z nadmiernej ilosci w nim niecukrow.

2. Moze sie wydarzyc,
wosci, jakag zacier posiada, a ktorg znowu
odnajdujemy w tabeli, nie odpowiada ten
sam stopien refraktometryczny, ktora za-
cier okazat w rzeczywistosci, ze miano-
wicie jest on wyzszy anizeli w tabeli; np.:
zacier uwolniony od alkoholu okazuje 5*10°
Bllga a 6060° refraktometrycznych.

Z tabeli przekonujemy sie, ze 5*10°
Bllga, w normalnie odfermentowanym za-
cierze odpowiada 33° refraktom., ze zatem
nasz zacier okazuje o 69*6—33 = 27*6° re-
{raktom. wiecej niz powinien, gdyby byt
normalnym.

NiezgodnoS¢ ta pochodzi niewatpliwie
stad, ze zacier zawiera obok niecukrow
jeszcze inne ciata, wptywajace silnie na
wskazowke refraktometru. Moga to byc:

selaja cztowieka, ze wszystkie zmysty na-
sze zaspakajaja (przypomnijmy sobie tylko
wspaniaty bukiet win i niektorych piw
szlachetnych), ze pomagaja nam w prze-
trwaniu meczacych trosk, jakich nam zy-

1. Mozna drozdzak nazwac grzybkdm nie szczedzi, ze pomagaja nam w naj-

szlachetnym, jezeli sie uzna, ze napoje,
przy jego pomocy sporzadzone, posiada-
ja sktad szlachetny, t. j. higienicznie nie-

naganny. Nie mozna watpi¢, ze wino
| piwo, napoje sporzadzane od tysiecy
lat, sa szlachetnymi w powyzszym sen-

sie. To samo mozna powiedzie¢ o wodce,
gdy nie zawiera zdrowiu szkodliwych
ciat. Z tego, ze naduzycie ich moze spro-
wadzi¢ szkodliwe nastepstwa dla orga-
nizmu ludzkiego, nie wolno wysnuwac
wniosku, ze sg nieszlachetne. Naturalnemu
czuciu naszemu wystarcza za dowdd szla-
chetnosci piwa i wina to, ze oba rozwe-

piekniejszy sposob objawiac¢ cnote goscin-
NOoScCi.

Przypijanie powitalne jest zwyczajem
starodawnym zapewne wszystkich ludow
na ziemi, szczegodlniejednak o europejskiej
kulturze 1 to nietylko w Kklasycznej sta-
rozytnosci, lecz przez wszystkie czasy dzia-
talnosci wojennej czy kulturalnej az do
najnowszych.

Napoje te sg szlachetnymi rowniez dla-
tego, ze zawarte w nich ciata odzywcze
I smakowe nietylko pobudzajg organizm,
lecz sg takze tatwo strawne. Mozna
to powiedzie¢ tak o alkoholu jak 1 o cia-

ze tej stopnio
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a) Cukry albo dekstryny, dajace sie
jeszcze odfermentowac, albo tez:

b) Ciata pochodzace z rozktadu skrobi
lub cukrow podczas gotowania ziemnie-
kow.

Azeby sie o tem przekonac¢, Kktory
z powyzszych dwoch przypadkow tutaj
zachodzi, dodajemy diastazu (nieco wy-
ciggu stodowego) a potem drozdzy. W przy-
padku a) rozpocznie sie zywa fermentacya
I wnioskujemy, ze pierwotne zte odfer-
mentowane pochodzito z btedow w zacie-

Drozdzak grzybiem szlachetnym.
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I w tych warunkach nie nastgpi, a wtedy
przyczyne ztego odfermentowania nalezy
poszukiwa¢ w wadliwem gotowaniu ziem-
niakow.

Refraktometr zanurzalny moze miecC
jeszcze jedno, niekiedy bardzo wazne za-
stosowanie w badaniach gorzelniczych,
a mianowicie do oznaczania czystosci wy-
robionego w gorzelni spirytusu.

Tabela Wagnera, z ktorej podalismy
wyciag (na str. 142), poucza nas o refrakcyi
roznych mieszanin czystej wody i chemicz-

raniu, w drozdzach lub w samej fermen- nie czystego alkoholu. Fuzel ma inng,
tacyi, w przypadku b) zas fermentacya a mianowicie znacznie wyzsza refrakcye
] Tej stopniowo- RoOznica re-
Splr_ytus Re- $ci odpowiada frakcyi czyste-
i Ciezar zawierat frakeya refrakcya go alkoholu
Gatunek  spirytusu wiasc. I FZ€CZY" chem. czystego  a spirytusu
objetosc wiscle alkoholu badanego
alkoholu oznaczona (tab. Wagnera) WYNOSi
Spirytus surowy ziemniaczany 0*8261 92-41 102-25 101-70 0-55
| u n 0-8273 92-08 102-20 101-90 0-30 I
STHWOWICA...eeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeen, 0*9333 50-73 86-35 86 40 0-05 !
SAlkohol”™ ... 0-8124 96 03 99-45 99-00 0-45
,Oczyszczonyl 0-8098 96*66 98-55 98-40 0-15 I
»Spirytus winnyu 0*8281 91-84 102 00 102 00 0-00
,Oczyszczonyu z apar. ligesa 0-8349 89*82 102-85 102-85 000

tach wyciggowych tych napojow. Naste-
pstwem tego jest, ze spozycie ich pomaga

Trzeba jg brac prosto ze studni, aby swoje
wyborne witasnosci okazata. Tylko wody

nam tatwo przeby¢ ciezkie godziny, ze sg mineralne znosza dtuzsze przechowanie.
pomocg chorym, ze uzdolniajg tych, Piwo i wino zawdzieczaja swa trwatos¢
ktorzy na szczyty skat sie wdrapujg, do t. j. pewnos$é, ze sie w nich nie rozwing
ostatniego, najtrudniejszego wysitku. jakiekolwiek drobnoustroje, fermentacyi,

Jezeli mamy moéwi¢ o samym alko- ktora powoduje przemiane nietrwatych
holu, to badania spozywczo - fizyologicz- ciat moszczu winnego i brzeczki piwnej

nego oddziatu Instytutu fermentacyjnego
wykazaty, ze przy stosownem, tj. wszel-
kiego nadmiaru unikajgcem spozywaniu
tych napojow wyzyskuje sie w organiz-
mie 98°/0 catej ilosci wprowadzonego al-
koholu.

Napoje te sg tez dlatego szlachetne,
ze dadzg sie diugo przechowywacC bez
utraty swych dobrych w-tasnosci; co
wiecej, dobre witasnosci ich zyskujg na-
wet przez dtuzsze lezenie.

Woda przechowywana psuje sie.

w trwalsze istoty, tak np. cukier w alkohol,
lub je tez z ptynu usuwa w postaci drozdzy.

Dojrzate winogrona sg przewybornym,
takze pragnienie zaspokajajacym Srod-
kiem spozywczym. Nie mozna sobie wy-
obraziC¢ czystszej pod wzgledem higienicz-
nym wody, anizeli ta, co z ziemi przenika
do owocu, lecz przy przechowaniu tatwo
ulega zepsuciu. Moszcz winny mozna
tylko dodatkiem sztucznych Srodkow uchro-
ni¢c od rozktadu.

Dobra woda jest najzdrowszym i naj-

*
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niz alkohol. Gdy zatem spirytus o pewnej
stopniowosci bedzie zawierat fuzel, to je-
go refrakcya bedzie wyzsza niz wodnego

roztworu alkoholu o tej samej stopnio-
wosci (Trallesa).

Frank-Kami eniecki badat kilka
gatunkéw spirytusu handlowego 1 poro-
wnat ich refrakcye z refrakcyg chemicz-
nie czystych roztworow alkoholu. Oka-
zato sie przytem, co nastepuje: (patrz

powyzsza tabl.).

Z tych liczb widzimy, ze Im wiecej
spirytus jest zanieczyszczony fuzlem, tem
wieksza jest roznica miedzy jego refrak-
cya, a refrakcyg alkoholu chemicznie czy-
stego tej samej stopniowosci. To daje nam
moznos$¢ badania spirytusu handlowego na
zawartos¢ fuzlu, a takze moznos¢ badania
danego aparatu odpedowego wzglednie
rektyfikacyjnego na jego zdolno$¢ dawa-
nia czystego spirytusu przy odpedzie al-
koholu z zacieru.

Gzy w gorzelni powinno by¢ laborato®
nyum, 1jak ao nmaby¢ urzadzone?

Czy w gorzelni powinno byc¢ laboratoryum.

/ . e
Kampania gorzelniana rozpoczyna sie,
a wraz z tem sporo budzi sie nadzieli

lepszym napojem, gdy jest swieza, chtodna
I wolna od drobnoustrojow. Tylko urza-
dzenia nowozytnej kultury zaopatrujg nas
w takg wode. Lecz rozkoszowacC sie
chtodng wodg w dniu zimowym nie kazdy
zdota. Ciepta woda zasS jest wstretna; nie
gasi pragnienia; odpychamy ja instykto-
wnie, bo podejrzywamy ja, ze jest prze-
sycona szkodliwemi ciatami (drobnoustro-
jami); wtedy ma swoje znaczenie przy-
stowie: ,gorsza od zimnej jest letniaa.

Napojom sfermentowanym dlatego
nie mozna nic zarzuci¢ z higienicznego
punktu widzenia, ze z powodu bakteryo-
bojezych witasnosci drozdzakow i1 innych
zawartosci sgone wolne od zarodkow choro-
botworczych. Przewyzszajg pod tym wzgle-
dem wode, o ktéorej w kazdym poszcze-
golnym przypadku trzeba udowodnic, ze
jest dobra.
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w osobach nig zainteresowanych. — Rol-
nik, wiasciciel lub dzierzawca gorzelni,
ktory jej powierzyt owoc swej zmudnej
pracy catorocznej, zoczyt pierwsze kieby
pary, wzbijajacej sie ponad dach war-
sztatu gorzelnika, ucieszony, ze juz sie
rozpoczeta ta praca, ktora jest pierw-
szym poczatkiem Kkorzystnego zuzycia
ptodow uprawianej przezen roli. Gorzel-
nik powitat te pare, jaka sie z pierwszego
zacieru przez wyziewacz na zewnatrz wy-
dobyta z niemniejsza niz rolnik nadzieja, bo
zwiastowata ona moze poczatek jego te-
gorocznego powodzenia w gorzelni, poczg-
tek jego nowej pracy, po ktoérej korzy-
stnym wyniku spodziewa sie nietylko we-
wnetrznego zadowolenia, jakiego doznaje
kazdy cztowiek ujarzmiajacy sity przy-
rody, — a takim jest przeciez takze go-
rzelnik - lecz takze nagrody materyalnej,
ktéra zabezpieczy byt jego ukochanej ro-
dziny znowu na czas jaki$, a moze i umo-
zliwi co$ wiecej, bo wyprowadzenie jego
dzieci ponad szary ttum zwyktych praco-
wnikow w hierarchii ludzkiej, i danie im ta-

l[kiego wyksztatcenia, ze beda mogty objac
i_jW spoteczenstwie jedno ze znaczniejszych

stanowisk, o jakiem ojciec
kiedys — w mitodosci swej,

ich Kkiedys —
na tawach

Sfermentowane napoje przewyzszajg
wode takze w tem, ze zawierajgc ciata
odzywcze i sole nie posiadajag szkodliwych
wiasciwosci wody, chociazby wolnej od
drobnoustrojow, lecz zato ubogiej w sole.

Duzo wdd jest wprost szkodliwych,
gdy za mato zawierajg ciat mineralnych;
cate kraje cierpiga z powodu niewtasci-
wego skitadu wod do picia.

Napoje, otrzymane przez fermentacye,
sg trwate, gdyz proces ten nietylko usuwa
tatwo rozktadajgce sie ciata, lecz wytwa-
rza alkohol 1 kwas weglowy, dziatajace
bakteryobojczo.

Gdy zatem drozdzak zyjac przemie-
nia moszcz winny i wycigg jeczmienny
w szlachetne napoje, jak wino i piwo, to
moze byc¢ stusznie nazwany szlachetnym.
Lecz na tem nie koniec.

Napoje te mozna uwazaC za leczni-
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pierwszych klas szkoty Sredniej marzyt.
O, bo i gorzelnik piesci niekiedy w duszy

poezye, marzy o lepszej przysztosci nas
wszystkich.
Wielu jeszcze innych pracownikow

wita nowa kampanie gorzelniang z na-
dzieja w duszy, ze i im coS dobrego przy-
niesie.

Prawo do spodziewania sie czego$
dobrego po swej pracy ma jednakowoz
tylko ten, kto sie wprzéd nalezycie przy-
gotowat, zanim do niej przystgpit, tylko

ten, kto nie zaufat Slepemu losowi, lecz
z namystem starat sie przewidzie¢ tok
pracy 1 stosowne poczynit zarzadze-

nia, aby sie uchroni¢ przed niepowodze-
niem.

Jakze powinien byC przygotowany
gorzelnik? W jakie powinien sie zaopa-
trzy¢ narzedzia pracy, aby smiat miec na-
dzieje, ze zadaniu swemu sprosta, aby
mogt by¢ pewny, ze sie w swoich ocze-
kiwaniach nie zawiedzie ? — Narzedzia
jego sa duchowej natury 1, rzec mozna,
od niego samego zalezy, aby one byty
jak najdoskonalsze; nazywajg sie: pra-
cowlitosCc 1 wiedza. — Gdy te do pracy po-
trzebne mu przymioty gorzelnik wnidst
do warstatu, to uczynit wszystko, co do

cze. Podczas fermentacyi przechodzag
z drozdzakow do piwa wzglednie wina
pewne ciata, zwane enzymami, te dziwne
katalizatory, bez Kktorych niema prze-
miany materyi w ciele roslin i zwierzat.
Trawienie pokarmow, przemiana ciat od-
zywczych w skiadniki zywej istoty, wszel-
kie wytworzenie ciepta jest zwigzane
z obecnoscig tych swoistych ciat chemicz-
nych.

Wyzsze stworzenia, zwierzeta wy-
twarzajg te enzymy we wszystkich narza-
dach; szczegolnie odznaczajg sie ich wy-

dzielaniem gruczoty. Jednak 1 nizszego
rzedu jestestwa, jak drobnoustroje, do
ktorych 1 drozdzaki zaliczamy, nie mogg

zyC bez tych enzymow i pracowac. Droz-
dzak jest wprost mikrokosmosem enzy-
mow znajdowanych w swiecie zwierzecym.
Zawiera diastaz, peptaze, lipaze; a wiec

Gorzelnictwo 1910.

Czy w gorzelni powinno byc¢ laboratoryum
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niego nalezato; lepiej przygotowac sie
juz niemogt; reszte bowiem tego, co do
powodzenia kampanii w gorzelni jest
potrzebne, ma mu dostarczyc¢ rolnik, wtita-
Sciciel gorzelni, jego pracodawca. Ten to
ma daC narzedzia, ktoremi fizyczng prace
ma sie wykonacC; a muszg one byc dobre,
jezeli duchowe narzedzia gorzelnika nie
majg by¢ marnowane.

Nieliczni juz, zapewne, beda ci wtas-
ciciele gorzeln, ktorzyby nie uznawali po-
trzeby nowoczesnego urzgdzenia gorzelni,
t. J. takiego, aby mozna byto wszystkie
roboty w niej wykona¢ ekonomicznie i tak,
jak nowoczesna wiedza techniczna w tym
dziale przypisuje. Totez, o ile tylko stac
go na odpowiedni wydatek, to kazdy stara
sie z kredkg, co prawda, w reku wyposa-
zy¢ swag gorzelnie w t. zw. urzadzenia
maszynowe |1 Inne wedtug swej 1 swego
gorzelnika najlepszej wiedzy. Narzedzia
pracy czysto mechanicznej, do bezposSre-
dniej obrdébki materyatu w gorzelni, sta-
raja sie dzis najczesciej da¢ mozliwie do-
skonate. Te rzecz juz witasciciele gorzeln
rozumiej q: Lecz czy przez to juz
wszyst ko zrobili, co do nich nalezato?
Czy urzadzenie gorzelni tak wyposazonej
bedzie juz zupeinie wystarczajgce gorzel-

takie, co trawiag ciata odzywcze: wydziela
inne, Ktore posrednicza w oddychaniu
(oksydazy); zawiera tez zymaze, t. j. en-
zym powodujgcy fermentacye, a charakte-
rystyczny dla drozdzaka.

Przechodzenie takich enzymoéw, do
wina i piwa, jak to juz co do niektdérych
Zz pomiedzy nich udowodniono, dostatecz-
nie nam wyjasnia lecznicze dziatanie
tych napojow.

2. Drozdzak jest bojownikiem 1 panem

pomiedzy drobnoustrojami. Od tysiecy lat,
a wedtug tradycyi biblijnej od czasow
Noe'go po potopie, uprawiaja winograd.
Studnie byty pozakazane, gdy wielka
woda ustgpita i tak zamys$lit Bdég daro-
wac¢ winng latorosl ojcu ludzkosci, No-
emu, aby on i jego nastepcy orzezwieni
I  przeciw zarodkom chorobotworczym
uzbrojeni mogli rozpocza¢ zycie nowe.
28
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nikowi do jego pracy ? Aby na to pyta-
nie jasng dac¢ odpowiedz, musimy sie bo-

daj chwile zastanowi¢ nad pracg w (o-
rzelni. Kiedy jej charakter poznamy,
wteiy dopiero bedziemy mogli osadzic,

o 1ile narzedzia nasze sga wystarczajace
do nalezytego jej pokonania.

W kazdej pracy — wykrywamy obok
mniejszej lub wieksze] duchowej takze
czynnos¢ czysto fizyczng. Tak tez jest
z pracg w gorzelni. Czy, jednakowoz,
jest ona takg jak u rzemiesSlnika z je-
dnej strony, a z drugiej u artysty?
Czy gorzelnik moze zmystami swoimi
stale sledzi¢ przebieg tego, co wyko-
nywa, tak, jak to moze uskuteczni¢ rze-
mieslnik, lub tez najwyzej w hierarchii
stojgcy pracownik, artysta? Oczywiscie,
ze nie, powie kazdy, kto zna gorzelni-
ctwo, chociazby nawet powierzchownie,
jak przewaznie nasi rolnicy, wiasciciele
gorzeln; gdy bowiem tamci pracownicy
moga prace swojg w nhajdrobniejszych jej
szczegotach sledzi¢ i1 stosownie do tego
W sposoOb, przepisany im ich narzedziem
duchowem, t. j. rozumem, rekg wykonaw-
cza kierowac¢, aby wynik byt jak najbar-
dziej zblizony do zamierzonego, to gorzel-
nik jest pod tym wzgledem skrepowany,

Jednakowoz nie samym winogradem
zostali obdarzeni; razem 2z nim dostali
tez drozdzaka, gdyz bez niego nie mo-
gtoby z moszczu powstac wino,. Jest to
jednostronne pojmowanie rzeczy, gdy sa-
dzimy, ze w winnicach uprawiamy tylko
latoro$sl winng , dajacag nam winogrona
Wszystkie zabiegi winogrodnika majg ten,
chociaz bezwiednie osigagany skutek, ze
rownoczesnie z winogronem rozwijajg sie
tez drozdzaki do gron przyczepione 1 na-
tychmiast po ich zbiorze i1 wyciSnieciu
rozpoczynajg swa czynnosc fermentacyjng
w moszczu. W ziemigor winniczych droz-
dzak zimuje, a potozenie winnicy, jej
uprawa, nawozenie I nawodnienie muszg
byC przeprowadzane nietylko po to, aby
sie latorosl winna udawata, lecz wiecej
jeszcze w tym celu, izby odpowiedni droz-

dzak wustrzymywat sie w ziemi stale

Czy w gorzelni powinno by¢ laboratoryum.
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albo tez nawet pozbawiony tu wszelkiej
mocy. On bo, witasciwie, w matej tyl-
ko czesSci pracuje fizycznie; sporo tej
pracy w gorzelni wykonuje za niego Kkto

inny: istoty zywe albo I niezywe nawet,
a on jest tylko ich kierownik, pod-
fdajacy Im prace w stosowny sposob,
I zmuszajacy ich do jaknajwiekszego

wysitku. Grdy sie w dodatku zastanowimy
nad tem, ze tymi pracownikami jego sg
drobnoustroje oraz istoty chemiczne, Kto-
rych on gotem okiem albo nie widzi, jak
drozdzaki i1 bakterye, albo tez nawet naj-
bardziej doskonatymi przyrzadami optycz-
njmi zobaczy¢ nie zdota, jak n. p. en-
zymy i inne istoty chemiczne, ktore spra-
wiajg rozmaite, a przez niego tak poza-
dane przemiany w oddanych mu ptodach,
to zrozumiemy, ze brak mu jeszcze ja-
kiejS czesSci w tem jego urzadzeniu narze-
dziowem, ktore ma mu zabezpieczy¢ do-
bry wynik pracy, ktére ma mu umozli-
wi¢ dojscie do celu Swiadomie i pewnie
tak, jak to jest umozliwione innym pra-
cownikom.

Tamci majag do ustug swoje zmysty,
I to iIm zupetnie wystarcza, gorzelnikowi
jednak zmysty jego, chocby byty najbar-
dziej wycwiczone, nie wystarczajg; prze-

w stanie silnym i1 zywotnym. Szlachetne
witasnosci bowiem stawnych win jak np.
renskich, zawdziecza sie nietylko witasci-
wosciom winogron tam uprawianych, ale
takze szczegolnym odmianom drozdzakow,
ktore w tamtejszych winnicach przeby-
wajg. Do gron prz}tzepione drozdzaki,
rozmnazajgce sie potem w moszczu z nie-
stychang szybkos$cig, sa w nim wszedzie;
nasycajg fermentujacy ptyn alkoholem i
kwasem weglowym i w ten sposob uniemo-
zliwiajg rozwo0j organizmow obcych.

To samo dzieje ~sie w wyciggu jecz-
miennym. Rdéwniez i wyrob piwa znany
jest od tysiecy lat, jakkolwiek my, miesz-
kancy potnocnej Europy przyzwyczai-
liSmy sie przypisywacC ten wynalazek le-
gendarnemu bohaterowi tego kraju, w kto-
rym dzis goscimy.

W przeciwienstwie do wyrobu wina,
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ciwnie, moga go czesto
bezdroza.

Dotykiem moze on pozna¢ zimno lub
gorgco, subtelnych jednak
peraturze, o jakie nieraz chodzi, roznic
ponizej jednego stopnia zmystem swym
sobie nie uswiadomi.

Smakiem moze poznac¢, czy coS jest
stodkie lub kwasne; zdota nawet do pe-
wnego stopnia rozréznic, czy ptyn jakis
jest mniej lub wiecej stodki, mniej lub
wiece]j kwasny. Drobniejszych réznic w tych
witasnosciach ptynow, ktérymi manipu-
luje, on juz nie jest w stanie ocenic
smakiem.

Wech jego zdradzi mu zmiany nie-
korzystne, jakie w pitynach etc, w go-
rzelni nasta¢ mogg, a chociaz zmyst ten
jest u normalnego cztowieka najsubtel-
niejszym, to pomimo to nie moze go po-
uczy¢ o tern, co owe zmiany wywotato,
I doktadnie mu przedstawiC rozmiary tych
zmian.

Wzrokiem wreszcie (a najmniej stu-
chem) poznaje zewnetrzne objawy fermen-
tacyi, tj. to, co starzy gorzelnicy, chociaz
O istnieniu drozdzakow nie wiedzieli, tak
trafnie nazwali rrobotga, jakby chcieli
swiadomie wyrazi¢, ze czynnos¢ w kadzi

zaprowadzi¢ na

ludzka tutaj przemyslnos¢ Kieruje wybo-
rem drozdzakow i ich hodowla, aby przy
ich pomocy potem brzeczke przemienic
W piwo.

Znamy, co prawda, takze u piwa
fermentacye naturalng — Lambic i Faro*),
wytwory sztuki belgijskiej sg Swietnym
przyktadem tego — lecz w zasadzie mo-
zemy drozdzak piwowarski uwazacC za ro-
sline uprawng. Drozdzaka uprawiajg
wielce sztucznie, stosujac najdoskonalsze
srodki naukowe, karmig go, pielegnuja
1 pieszcza, aby tylko wykonywat prace
techniczng przemiany brzeczki w piwo.
Zasadg jest tu zmusi¢ zdrowe drozdzaki
od poczatku fermentacyi do silnego dzia-

*) Specyalne gatunki piw belgijskich,
ktorych fermentacya rozpoczyna sie sama bez
dodawania drozdzy przez piwowara. (Przyp.
Red).

Czy w gorzelni powinno byc¢ laboratoryum.
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jest tych innych pracownikoéw, jest droz-
dzakow robotg ; robotnikéw swoich on
atoli nie widzi, bo wzrokowy zmyst

roznic w tem- jego jest juz za staby, aby tej sztuki do-

kaza¢ i1 zoczyC takie istoty, ktore sg ty-
sigce razy mniejsze niz najmniejszy przed-
miot gotem okiem widzialny. Tak samo,
jak z oddalenia kilku kilometrow nie mo-
zemy najwprawniejszem nawet okiem zo-
baczy¢ naszych robotnikow przy pracy
w polu 1 niepodobna nam tez dlatego
oceni¢, czy sie zwawo uwijajg, czy pro-
ZNnuja, czy sa rzezcy jeszcze, czy tez pot
im juz z czota Scieka, a z twarzy zme-
czenie przebija, coby nas zniewalato do
udzielenia Im wypoczynku 1 stosownego
positku, tak tez gorzelnicy nie moga wi-
dzie¢ swoich drozdzakow przy pracy, nie
mogg przeto nalezycie tg pracg ich Kkie-
rowac, a o zasztem zmeczeniu tych nie-
widzialnych miliardow niewolnikéw do-
wiaduja sie zazwyczaj wowczas, gdy
z wycienczenia pracowac przestaty; ajest
to najczesciej zapo6zno na posilenie icli
stosowng strawa 1 napojem.

Czyz wobec powyzszego trzeba jesz-
cze dowodow na to, ze zmysty gorzelnika,
tak stabe wobec stawianego Im zadania,
nalezy wuzbroi¢ i1 to jak najdoskonalej ?

tania. ,Drozdze majag byC panem a nie
piwo“, wyrzekt stusznie pewien stary pi-
wowar, Drozdzak wysiany w brzeczke,
poczyna rychto wypuszczaC miode pedy
I wytwarzaC kwas weglowy. Ten za$
wprawia wszystek ptyn fermentujacy wraz
z zawartymi w nim drozdzakami w ruch,
a tak w ptynie bujajace drozdzaki niszcza
wszystkich z zewnatrz sie tam dostajgcych
szkodliwych gosci, ktorzyby takze chcieli
nieco pokrzepi¢ sie stodkim sokiem jecz-
miennym. Zycie i ruch podczas fermenta-
cyi dajag pewnoSC czystego i tylko przez
drozdzaki wywotanego procesu.

Drozdzak jest panem pomiedzy niz-
szymi grzybami, gdyz witasnag sita usuwa
swoich przeciwnikow; jest on prawdzi-
wym szlachcicem pomiedzy swymi towa-
rzyszami. (C. d. n.).
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| na to pytanie ustyszymy od ludzi ro-
zumnych jedng tylko odpowiedz: ,Nie,
dalszych dowoddéw nie trzeba. Dziwicby

sie tylko nalezato, gdyby gorzelnicy do-
tad jeszcze nie byli zaopatrzeni w Srodki
zaostrzajgce ich zmysty. Wszak bez tego
to wszelka praca w gorzelni jest zdaniem
sie na taske 1 nietaske losu, a wiadomo,
ze on jest czesciej nietaskawy niz od-
wrotnie; .

Tak tez zle nie jest juz, abysmy dzis
jeszcze stali na stanowisku naszych pra-
ojcow gorzelnikow, Kktdérzy temperature
zacieru badali rekag, a scukrzenie i1 ukwa-
szenie zacierku jezykiem; terazniejszych
gorzelnikow zaopatruja juz witasciciele
gorzeln w termometry, saccharometry
I kwasomierze, lecz na tem tez koniec
w uzbrojeniu ich, , gdy chodzi o badanie
toku pracy w gorzelni. Do wiekszej do-
skonatosci wzniesSC sie dotad nie potra-
fiono? A dlaczego?

Czy nie wierzg w przydatnosc
strumentéw ? Czy bojg sie wydatku na ich
zakupno ? Czy tez moze nie dowierzaja
temu, aby nasi gorzelnicy umieli korzy-
stacC z lepszego uposazenia gorzelni w przy-
rzady do kontroli jej ruchu?

Niewagtpliwie gra tu potrosze role
kazda z powyzszych przyczyn, lecz nie-
mniejszg role odgrywa tu to. ze catos¢
tego wurzadzenia wraz z umieszczeniem
nosi zastraszajacg wszystkich nazwe ,la-
boratoryum®*. (C. d. n.).

in-

0 koloniach baktery la konikach jeczmienia,

Kazdemu, kto sie blizej umiat przy-
patrzy¢ stodowi, wiadomo, ze na Kkorzon-
kach rostkujacego ziarna zbozowego, a

zwtaszcza na ich koniuszkach ukazuje sie
niekiedy po jakims czasie od chwili roz-
poczecia stodowania Sluzowata powitoka,
przybierajaca wyglad metnej kropli zotta-
wego lub nawet rézowego koloru.

Nie wszystkim jednak bedzie wiado-
mo, ze w kropli tej rozwija sie bujne zy-
cie drobnoustrojow, przewaznie bakteryj,
chociaz nie brak tam bardzo czesto takze

O koloniach bakteryj.
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drozdzakow. Nie- jest oczywiscie wyklu-
czone, ze rozwijajagce sie tam drobno-
ustroje wywrg jakis wptyw na rozwdj ko-
rzonka, a tem samem tez na przebieg sto-
dowania i na witasnosci stodu. Czy jednak
taki wptyw istnieje, oraz jak wielkim on
jest, tego dotad nikt nie wiedziat; przeto
zamyslit rozjasni¢c nieco te sprawe Dr. H.
Zikes*) z Wiednia.

Starat on sie przedewszystkiem wy-
dzielic drobnoustroje, jakie sie w powy-
ze]j wymienionych Kkroplach Sluzu zazwy-
czaj znachodzity 1 wydzielit tak cztery
gatunki bakteryj w hodowli czystej. Nr. 1
byt identyczny z bakterya, zwang bacte-
rium fluorescens liguefaciens, a znacho-
dzong powszechnie w nawozie zwierzecym,
nr. 2 byt podobny do bakteryi zwanej
bacterium herbicola aureum, nr. 3 byit, jak
sie zdaje, identyczny z bacterium rubrum,
a znalazt sie na korzonkach tylko przy-
padkowo, wreszcie nr. 4 byt, pomingwszy
drobne szczegoty, we wszystkiem podo-
bny do znanej bakteryi: bacterium herbi-
cola rubrum.

Majac hodowle czysta powyzszych
bakteryj starat sie Zikes zbadac, jak one
wptyng na rozwdj ziarn rostkujacych.

Glebe odzywczg sporzadzit Zikes z od-
waru korzonkow stodu jeczmiennego po
dodaniu don cukru trzcinowego i aspara-
giny, 1 na tej glebie hodowat bakterye.

Takg hodowlg zakazat on rostkujgce,
zupetnie jatowe ziarna jeczmienia, a czy-
nit to w jednej probce zaraz, gdy sie tylko
oczka z pod plewki ukazaty, w drugiej
za$ wtedy, gdy korzonki dosiegty dtu-
gosci 12 centymetra.

Na ziarnach rostkujgacych przyjety sie
bact. fluorescens liguef. i bact. herbicola
rubrum bardzo dobrze w obu stadvach
stodu, przyczem powstaty wyrazne zoogle-
je, t. j. te powtoki sluzowate, przybiera-
jace posta¢ metnej kropli. Pierwsze bak-
terye wytworzyty Kkrople zottawag, drugie
za$s czerwonag. Bact. herbicola aureum roz-

*) Spiawozd. wiedenskiej Akademii Umie-
jetnosci, tom 119 z r. 1910.
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wineto sie tylko bardzo stabo, a bact. ru-
brum wcale sie nie rozwineto.

Gdy w dalszym ciggu doswiadczen
zakazono rostkujgce ziarna jeczmienia
mieszaning czystej hodowli dwoch powy-
ze] najpierw wymienionych bakteryj,
wowczas one, zyjac na korzonku wspoélnie,
wytworzyty znacznie grubsze powtoki slu-
zowate. We wszystkich przypadkach, gdy
bakterye wytworzyty S$Sluz na korzonkach,
okazywaty te rostki wyrazne oznaki zwy-
rodnienia ; pozostaty co do rozwoju zna-
cznie w tyle poza temi, Kktore wyrastaty
niezakazone, miaty, mianowicie, tylko 1P
dtugosci korzonkow normalnych, réwnocze-
Snie z zdrowych ziarn wyrostych. Chore
korzonki byty tez czesto pozwijane lub
W Inny sposob nienaturalnie powykrzy-
wiane.

Wykonano tez szczegdtowe badania,
aby sie przekonac, czy bakterye rozwija-
ja sie jedynie na powierzchni, czy tez sg
w stanie wnikna¢ gtebiej w migzsz ko-
rzonka i tam czyni¢ spustoszenia. Przeko-
nat sie tez Zikes, ze samo bact. fluorescens
liguefaciens pozostaje tylko na powierzchni
korzonka 1 tylko do pojedynczych komo-
rek naskérka zdotato sie wedrzec. W sym-
biozie jednak, t. j. we wspotzyciu sg obie

Z praktykKi.
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bakterye, t. j. bact. fluor. ligquef. oraz bact.
herbicola aureum zdolne do wyrzadzenia
wieksze] szkody korzonkowi ziarna. Bar-
dzo duzo komorek naskorka tych korzonkow
byto wtedy szczelnie wypetnionych bakte-
ryami. Samo bact. herbicola aureum nie
szkodzi rozwojowi korzonka, Kktéry nor-
malnie sie rozwija i osiaga swg zwyczajng
dtugosé. Bact. herbicola rubrum rozwijato
sie na korzonkach, lecz nie wywotato zbyt
daleko i1dgcego zwyrodnienia ich.

Autor wysnuwa wniosek ze swoich
spostrzezen, ze mozliwe jest gorsze roz-
wijanie sie wysianego na polu jeczmienia,
gdy gleba ta jest zbytnio zakazona po-
wyzszemi bakteryami, Ilub tez, gdy one
wskutek pewnych przyczyn nabiora wiek-
szej jadowitosci.

Bakterye te rozwijaja sie w brzeczce
zwyktej, a nawet chmielonej i wywotaja
w nich rozkiad gnilny; w walce jednak
z drozdzakami niszczeja. Co prawda po-
trzeba byto do ich zupetnego zaniku w pty-
nie fermentujacym dos¢ diugiego czasu,
bo 14 dni, przeto w zacierach gorzelnia-
nych, fermentowanych przy wyzszych
temperaturach niz brzeczka piwna, mogtyby
sie moze rozwinac¢. Proby, w tym Kierunku
robione, bytyby wielce pozadane.

Z praktykKi.

Luzne uwagi praktyczne. Szlifowa-
nie kurkow. Kurki, jesli nie sa szczel-
ne, nalezy zaraz doszlifowacC, gdyz szcze-
golnie te, ktore stykajg sie z woda, predko
sie niszczg. Szlifuje sie je pumeksem

w proszku, o ile mozna najczystszym,
z woda.
Przy szlifowaniu nie nalezy Kkurka

kreci¢ w kotko, ale obracajac go raz w pra-
wo, raz w lewo, wciska¢ i wyjmowac. Do
tej roboty trzeba cierpliwosci, gdyz obra-
cajac tylko w koto, porobig sie obraczki
I kurek nie doszlifuje sie. Po oszlifowaniu
nalezy kurek woda dobrze obmyc¢ i1 zato-
zyC. Muterek czopowych nie nalezy mocno
przyciggac, gdyz czop powinien sie dawac

lekko reka obroci¢c. Taksamo nie nalezy
go smarowac, bo to nie pomaga, gdyz sma-

rowidto predko sie spala 1 jeszcze gorzej
niszczy.

Odkrecanie muter. Nieraz bardzo
trudno odkreci¢ zapieczone mutry, szcze-
golnie przy cylindrach i suwakach ma-
szyny parowej, a sitg urwac je tatwo. —
Trzeba w takim razie kleszcze kowalskie
rozgrza¢ do biatosci i mutre niemi $cisnac,
smarujgc oliwg na gwincie i pod spodem,

Grzac¢ w ten sposob nalezy tak dtugo,
az sie oliwa nie zacznie gotowac, a wow-
czas nalezy dobrze pasujgcy klucz na mu-
tre zatozyC i ostroznie wen miotkiem pu-
ka¢ ; w koncu mutra na gwincie poruszy
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sie 1 da sie odkrecid.

zakreceniem muter posmarowac je

Sprawozdania z literatury naukowej 1 technicznej.

Nr. 15.

Dobrze jest przed dza sie odkrecac; ttuszcz nie wiele poma-
we- ga, bo sie spala.
wnatrz grafitem z woda, przez co tatwiej da-:

+

Gorzelnik mechanik.

Sprawozdania z literatury naukowej 1 technicznej.

Koerner Theo, Dr. Ing.:
tworzenia sie alkoholu z ciat drze-
wnik owych. Autor daje przedewszystkiem
przeglad historyczny wszystkich, a tak licznych
prob, robionych z mniej lub wiecej dodatnim
wynikiem, nad wytwarzaniem alkoholu z ciat,
zawierajgcych alkohol. Najdawniejsza praca
nad ta kwestyg ukazata sie przed 90 Ilaty.
Ogtosit jg H. Braconnot, prof. w Nancy;
udato mu sie, mianowicie dziataniem silnego
kwasu siarkowego na drewno, otrzymacC sub-
stancye gumowatg, z ktorej otrzymat fermen-
tujacy cukier przez ogrzanie z rozcienczonym
kwasem siarkowym. Po licznych probach in-
nych jeszcze badaczy zatozono w r. 1855
w Paryzu pierwszg gorzelnie dla wyrobu alko-
holu z drewna. Przedsiebiorstwo jednak rychto
upadto.

W r. 1867 opisuje Payen swoje proby;
miat on otrzymywac alkohol z tugéw pofabry-
kacyjnych przy wyrobie papieru.

Kilka prac ogtosit tez Norweg Simon-
sen (p. w ,,Gorzelnikua z r. 1897, p. 122),
wielce zastuzony okoto wyjasnienia tej sprawy.
Pozniej wypracowano rozmaite sposoby, aby
przez dziatanie kwasu siarkowego lub Srodkow
utleniajacych, jak wody utlenionej, ozonu, lub
kwasu chromowego zwiekszy¢ wydatek alko-
holu. Pierwsze patenty uzyskat prof. C laa s-
sen na dodatek kwasu siarkowego.

Zdania tych réznych badaczy co do wy-
sokosci wydatkow alkoholu, ktore mozna otrzy-
mac¢ z drewna, sg wielce rozne. Jedni modwia,
ze mozna osiggng¢ 6 cz. alkoholu ze 100 cz.
drewna, inni moéwiag o wydatku 110 cz. cukru
ze 100 cz. drewna.

Wobec tak wielkiej roznicy zdan poszcze-
golnych badaczéw postanowit autor niniejszej
rozprawy powtorzy¢ proby, aby wreszcie dojsc
do jakiego$ stanowczego przeswiadczenia o0
wysokosci  mozliwych  wydatkéw  alkoholu
z drewna.

Poddat on badaniu trzy rozmaite sub-
stancye, zawierajgce drzewnik (celluloze), a mia-
nowicie : trociny drzewne, celluloze sulfitowg
I mase stomiang. Ogrzewat on je w autokla-
wie przez diuzszy Ilub Kkroétszy czas z kwa-
sem siarkowym, i to tak ze zgeszczonym jak
I rozwodnionym. Stwierdzit przedewszystkiem,
ze przy badaniu ilosci powstatego przy tem
gotowaniu cukru otrzymuje sie rozne liczby,

Kwesty a a mianowicie wyzsze,

sie ilos¢ cukru
a nizsze, gdy sie
Pochodzi to

gdy
oznacza ptynem Fehlinga,
ja oznacza przez fermentacye.
zapewne stad, ze przez dziatania kwasu
na drzewnik powstajg nie tylko cukier, lecz
takze 1inne ciata, redukujgace ptyn Fehlinga,
niezdolne zas$ do fermentacyi.

Tem ttlumaczy sobie autor ten fakt, ze
rozni  jego poprzednicy podawali niekiedy,
jakoby mozna otrzymac¢ 2z drewna wielkie
ilosci cukru, a wiec 1 alkoholu.

W swoich oznaczeniach uwzgledniat autor
tylko ten cukier, ktory moze przemieniC sie
w alkohol.

Srednio otrzymat on :

z trocin drzewnych (3*02°/0 alkoholu

, cellulozy sulfitowej 12*83°/0 .
, masy stomianej 9*56°/0 ”
Nastepnie badat autor, jak sie zmienia

W miare uzycia roéznych
ktorym sie dziata na

wydatek alkoholu,
dodatkow do kwasu,
drzewnik.

Przez dodatek kwasu siarkawego nie
mogt osiggnaC wiekszego wydatku alkoholu;
przeciwnie, wydatek sie zmniejszat. Z pomie-
dzy sSrodkow utleniajgcych dziataty szkodliwie :
chromian potasowy, nadsiarkan potasowy i ozon;
przez dodanie wody utlenionej zwiekszono wy-
datek znacznie, u drewna np. o 50°/0.

W koncu dochodzi autor do wniosku, ze
wydatek alkoholu przez hydrolize drewna i od-
fermentowanie powstatego cukru jest bardzo
maty. Gdy teoretycznie ze 100 cz. cellulozy
powinno sie otrzymac¢ 56*9 cz. alkoholu, a
otrzymuje sie najwyzej czwartg czesC, to na-
suwa sie tu przypuszczenie, ze z czagsteczkKi
cellulozy o wzorze (C6HI10 05)n tylko czes¢ da
sie odszczepi¢ 1 w cukier, a potem w alkohol
przemieni¢. (Ztchr./. ang. Ch. 1908, p. 2353).

Dzierzbicki Adam: Spostrzezenia nad
wptywem substancyj humusowych
na rozwoj drozdzakow 1 na fermen-
tacye alkoholowa. Swoimi doswiadcze-
niami autor wykazuje, ze substancye humu-
sowe z ziemi ornej moga wywrzeC¢ bardzo ko-
rzystny wpltyw na rozwoOj drozdzakow i1 na
fermentacye roztworu, ziozonego z wody, cu-
kru gronowego, asparaginy i soli mineralnych.
Ten korzystny wptyw objawia sie zwilaszcza
wtedy bardzo wyraznie, gdy chodzi o rozmno*
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zenie drozdzy z bardzo matego wysiewu. Nie
mozna sobie ttumaczy¢ tego dodatniego wpty-
wu ciat humusowych ich wartoscig odzywcza,
lecz trzeba go szuka¢ w jakim$ dotad zagad-
kowym wptywie skiadnikow na komorki droz-
dzakow. (Biuletyn Akad. Umiej, w Krakowie
1909, p. 651).

Henneberg W .. Studya biologi-
czne nad t zw. fermentacyag saletrza-
ng. (Tworzenie sie dwutlenku azo-
tu w melasie, zacierach zbozowych
itp.J. W pewnej gorzelni melasowej, a naste-
pnie w fabryce kwasu mlekowego wystepo-
wata powyzsza fermentacya. Tworzyt sie przy-
tem wielce trujgcy dwutlenek azotu, oczywiscie
z soli kwasu azotowego, jakie sie w zacierach
znajdywaty. A ze sole takie, a zwitaszcza azo-
tany znajduja sie zawsze tez w innych zacie-
rach gorzelnianych, przeto autor badat te fer-
mentacye Dblizej. Okazato sie przytem, ze juz

Drobne wiadomosci.
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nie wiele np. azotanu sodowego, bo 0'GIQ",
potrzeba w ptynie, aby sie taka fermentacya
objawita, a w slad za tem dat czuC znany
odor dwutlenku azotu i1 ukazato gwattowne
wstrzymanie fermentacyi alkoholowej. Autor
sadzi, ze wszczyna te fermentacye bakterya,
nazwana przez niego bacterlum meyaterioides,
ktéra po ukazaniu sie dwutlenku azotu ginie,
zatruta przez ten wytwor swego zycia. Oprocz
powyzszej bakteryi odkryt autor jeszcze inng,
taki rozktad wywotujaca, chociaz w mniejszym
stopniu. W przemysle fermentacyjnym mozna
czasem spostrzedz, ze fermentacya staje sie
bardzo leniwa, a w koncu przedwczesnie na-
wet ustaje. Autor wyraza tu domyst, ze nie-
kiedy przyczyng tego objawu moze byc¢ staba,
nietatwo w oko wpadajagca fermentacya “sa
letrzana. (Landiv. Jahrb. 1909. Krg. Bd. V.

p. 329).

Drobne wiadomosScil.

Wegierski kontengent spirytusowy
ustanowiono na kampanie 1910/11 na 808 701
hektolitrow.

Gorzelnicy amerykanscy i piwowarzy
cieszg sie z ruchu przeciwalkoholowego.
Od dziesieciu lat wrze w Stanach Zjednocz.
Poin. Ameryki walka z alkoholem. W bardzo
wielu miastach, a nawet catych stanach sprze-
daz i konsumcye napojow alkoholowych suro-
wo wzbroniono. Zakaz ten obejmuje obszar o
41 miljonach ludnosci, a pomimo to — kon-
sumcya w ostatnich latach olbrzymio wzrosta.

Ludnos¢ Stanow Zjednoczonych obliczajg
na 93 milionéw; od roku 1900 przybyto jej
22-6 =/,

W roku 1909/10 wywieziono z gorzeln
134 572 010 galonow spirytusu, w r. 1900 za$
tylko 93391827 galondw. Konsumcya wodki
zatem wzrosta o 44*9°/0.

Tak samo wzrosta konsumcya piwa w osta-
tniem dziesiecioleciu o 51*2 °/0.

Okazuje sie z tego, ze konsumcya nhapo-
jow alkoholowych wzrosta o 25°/0 szybciej niz
ludnosc.

Tak samo wzrosta tez olbrzymio liczba

szynkarzy. W r. 1900 byto ich 189 089,
w r. 1910 zas juz 202 687, czyli o 13598
wiecej.

Stusznie tez zapytujg tamtejsze dzienniki:
Po co zadawacC sobie trudu, z ustawami przeciw-
opilczemi, gdy one widocznie nie zapobiegaja
piciu, lecz przeciwnie ruch pijacki jeszcze
wzmagaja.

Drozdze browarniane srodkiem opaso-
wym. Niemieckie pisma rolnicze opisujg wy-
nik prob, robionych z uzyciem drozdzy browar-
nianych na opas sSwin i Krow.

Dwoje prosigt o poczagtkowej wadze po
20 funtow otrzymywato przez 5 miesiecy po-
czatkowo po 1 litrze, a przy koncu po 10— 15
litrow dziennie gaszczu drozdzowego, a jako
dodatek nieco ziemniakow 1 Srutu jeczmienne-
go. Po tym czasie mialo jedno zwierze wage
184 funtow, a drugie 182 funtow. Zwierzeta
te spozywaty drozdze bardzo chciwie, tak, ze
bez drozdzy pokarmu nie chciaty jesc.

Itobwniez 1 krowy spozywaty drozdze bar-
dzo chetnie; mleko ich byto gestsze, Ilecz
miato posmak szczegodlny. Takie krowy nie
ocielaty sie.

Skarmiano drozdze w stanie Swiezym,
gdyz ugotowane nie byty chetnie spozywane,
a ulegatyby tez szybszemu psuciu sie.

Jeczmien zamiast kukurudzy do wy-
robu ,zytniowkiu. Wiadomo, ze w Niem-
czech, a zwiaszcza potudniowych istnieje od
dawnych czasow bardzo rozwiniete gorzelni-
ctwo ,zytnieu i ,drozdzoweu, wiadomo jednak
takze, ze w tych zakiadach przerabia sie na
»Zytniowkeu takze wielki procent kukurudzy.
Z powodu wysokich cen kukurudzy 1 z po-
wodow ctowych zaczynaja w Niemczech coraz
wiecej uzywacC taniego jeczmienia pastewnego
zamiast tamtego zboza. Gotujg tam jeczmien
tak samo jak kukurudze w parniku, lecz wy-
datki drozdzy przez to sa mniejsze niz przy
uzyciu kukurudzy. Azeby dojS¢ sposobu po-
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wiekszeuia wydatkow robit Dr.
proby nad zacieraniem Srutu jeczmiennego bez
gotowania w”parniku. Okazaty sie, ze istotnie
roztworzenie ziarna, o ile chodzi o pozywne
ciata, jest lepsze, gdy sie z temperaturg nie

idzie zbyt wysoko (53° R), a najwiecej] wy-
ciggu otrzymuje sie, gdy wodzie nadano przed
zatarciem reakcye alkaliczng (tugiem sodo-
wym).

.,Pragnienie™ narodow europejskich.
Najbardziej ,spragnionymi narodem w Euro-
pie sg Dunczycy. Statystyka bowiem poucza,
ze chociaz oni mato wina spijajg, to poweto-
wujg sobie te strate innymi trunkami. Przy-
pada u nich przecietnie rocznie na jednego
mieszkanca 104 litrow piwa i 24 litrow wodki.
Nieco wstrzemiezliwsi sg Szwedzi. Na kazdego
z nich przypada 56 litrow piwa i 9 litrow
wodki. Najporzadniejszym z trzech braci pot-
nocnych jest Norweg. Spija on rocznie tylko 31
litrow piwa 1 tylko 3 litry wodkKi.

Stowianie, a szczegolnie Rosyanie ucho-
dzg dotad jeszcze w Europie za mistrzow w pi-
ciu. Taka reputacye wyrobity tak Rosyanom
jak 1 nam chyba szczegoOlnie uzdolnione w tym
kierunku jednostki, ogot bowiem na to zie
mniemanie wcale nie zastuguje. Na gtowe
mieszkanca panstwa rosyjskiego przypada za-
ledwie 5 litrow piwa i tylez wodKki.

Inne narody europejskie stojg sobie na
rowni co do swego zamitowania w alkoholu.

Przecietny Francuz pije w roku, co pra-
wda, tylko 32 litrow piwa i 10*3 litrow wodki,
lecz ,zalewaa sie zato 108 litrami wina. An-
glik pije tylko 6 litrow wodki a 2 litry wina
rocznie, ale piwa, 1 to wecale nie cienkuszu
(bo double stautu, pale ale’u, porteru itp.), pije
az 152 litrow rocznie. Stosunkowo skromnym
jest Holender; pije rocznie 38 litrow piwa i
8*5 litrow wodki, ma atoli sgsiada, pijaka, co
sie zwie. O miedze sasiadujacy z Holendrem
Belgijczyk bowiem spija obok 9 Ilitrow wodki
221 litrow piwa. Dobrze zréwnowazonym jest
nasz kochany , Austryaku. W monarchii, gdzie
ten ,,naroduprzebywa, spija przecietnie mieszka-
niec po 11*4 litrow wodki, a 16 litrow wina.
Co do piwa, to istniejga znaczne réznice, za-
leznie od zakatka w panstwie. Gdy bowiem
Austryak wegierski pije tylko 11 litrow tego
trunku, to Austryak austryacki, a wiec praw-
dziwy, spija tego napoju 80 litrow rocznie.

Witoch pije gtédwnie wino (98 litrow rocznie),
piwa tylko 2 litry, a wodki tylko 1*3 1

Znane pragnienie swoje gasi Niemiec gto-
wnie piwem (125 litrow na gtowe), chociaz
ani winem (7 litrow), ani nawet wodkg (6*5
litrow) nie pogardza.

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski.
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Co do konsumcyi piwa podaje statystyka
charakterystyczne daty z poszczegolnych pan-

stewek niemieckich. | tak spija:
Niemiec z po6inocy 98 litrow rocznie
Alzatczyk 97 ., ,,
Badenczyk 158 ,, .
Wirtemberczyk .169 ”
Bawar Ce 240 »
Najbardziej spragnieni sg, oczywiscie,

mieszczuchy, cho¢ wecale nie mogga powiedziec,
azeby sie wiecej zgrzewali fizyczng pracag, niz

wiesniacy. [ tak pije:
Wiedenczyk .156 litrow rocznie
Berlinczyk . . 200 ” »
Norymberczyk .325 ” »
Frankfurtczyk . 432 ” »
Monachijczyk . 570 ” ,,

Jak wstrzemiezliwym jest
Stowianin |

wobec tego

Gorzelnie nadworng posiada krol angiel-
ski w poblizu Balmoralu. Gorzelnia owa
byta kiedys wilasnoscig jakiegos kupca. Za
czasow krolowej Wiktoryi rzad nabyt te fa-
bryczke, a wyroby jej przeznaczono wytgcznie
do uzytku dworu Kkroélewskiego. Wyrabiajag
w niej ,whiskya najprzedniejszego gatunku
I odsytaja w beczkach debowych do piwnic
patacu Buckingham, gdzie lezy 15—20 Ilat,
zanim go podajg do stotu.

NEKROLOGIA.

f Wilhelm Venuleth. Znany wiasciciel
fabryki maszyn w Darmstadt w Niemczech,
inz. Yenuleth zmart dnia 15 wrzesnia b. r.
Notujemy zgon jego, gdyz byta ta pierwszo-
rzedna osobistos¢ swego czasu, a zwiaszcza
w erze Maerckera, na polu budowy maszyn
I aparatow gorzelnianych. Zmarty z nadzwy-
czajna bystroscia umystu poznat, ze w gorzel-
nictwie wtedy rozpoczynat sie nowy a wybi-
tny okres rozwoju, a chcac te chwile wyzy-
skacC zrozumiat korzysc¢ ztgczenia sie z prakty-
kiem gorzelnianym i dlatego zawart spo6t-
ke z gorzelni kiem Ellenbergerem, i z nim
pracujgc doprowadzit swg fabryke do ogrom-
nego rozwoju, tak, ze zyskata stawe Swiatowa.

Skarbnikiem Polskiego Towarzystwa
Bo-
w Poturzycy, p.

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

Zarzad Polsk. Tow. Gorzeln.

. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.



