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GORZELNICTWO

Pod redakcjg Wiktora Syniewskiego, prof. c. k. Szkoty politechn. we Lwowie
oraz Tadeusza Chrzaszcza, d}Fektora Szkoty gorzelniczej w Dublanach
I Andrzeja (Krupy) Krzemeckiego, prof. c. k. Szkoty przemystowej w Krakowie.

Gzy w gorzelni powinno by¢ laborato
nyum 1 jak ao ma by¢ urzadzone?
(Ciag dalszy).
Ziemniaki. Nie
wosci, ze znajomosc skiadu chemicznego
przerabianych w gorzelni ziemniakow
mogtaby sie gorzelnikowi przydaé, cho-
ciazby dla nabrania pewnosci w swojej
robocie dalszej ; pewnosSC taka jest nie-
rownie wieksza woéwczas, gdy operujemy
rzeczami znanemi nam, anizeli wowczas,
gdy igramy z wielkoscia nieznang. Dla-
tego tez ten 1 6w gorzelnik niekiedy po-
stara sie o takg analize w Kktorejs ze sta-
cyj doswiadczalnych; w gorzelni, oczywi-
scie, sam takiej analizy wykonac¢ nie jest
w moznosci. Jednakowoz nie w znajomosci
catego sktadu chemicznego lezy punkt ciez-
kosci tego, co gorzelnik o swoich-ziemnia-
kach wiedzie¢ powinien. Jemu potrzeba
przedewszystkiem wiadomosci o tem, ile
dostaje do gorzelni skrobi w postaci tego
ptodu rolniczego. Do tego celu powinien
mie¢ moznoSC oznaczenia hastepujacych

b)

rzeczy:. |lle ziemniakow dostat czystych,
oraz ile skrobi one zawieraja.
1. Badanie ilosci

W umowach 2z gorzelnikami ustanawiajg
teraz juz doktadnie procent wydatkéow al-
koholu, lecz bardzo rzadko staraja sie tez
w tych gorzelniach o jako tako doktadne
stwierdzenie ilosci ziemniakéw. Porzadna
gorzelnia powinna bezwarunkowo posia-
da¢ dobrg wage automatyczng do
wazenia ziemniakéw juz optukanych.
Uwzgledni¢ tez jednak trzeba pewne po-
prawki w wykazanych ilosciach ziemnia-
kow. Pierwszg bedzie poprawka ze wzgle-
du na wode, przyczepiong do powierzchni
bulw.

ziemniakodnwe posiadajg wagi

W cetnharze bedziemy mieli wiekszg
liczbe bulw ziemniakow drobnych, a wiec
I wieksza powierzchnie zwilzong przez
wode, anizeli wtedy, gdy bulwy’' sa wiel-

ulega watkile: Procent wody powinno sie przeto dla

kazdego gatunku ziemniakow skrupulatnie
oznacza¢. Tak samo powinno sie robi¢ po-
prawke w wykazanej przez wage ilosci
ziemniakow, gdy one sg czesciowo nad-
gnite. Procent, jaki wtedy odliczacC nalezy,
powinien byc¢ rowniez skrupulatnie co pe-
wien czas oOznaczany.

Gdy zatem przy uzyciu automatycznej
wagi nad parnikiem powinno sie uwzgle-
dnia¢ stuszne poprawki, to o ilez wiecej
stuszne beda one tam, gdzie miarg dla
stwierdzenia ilosci przerobionych ziemnia-
kow sg dotgd tak zw. gary. Tam po-
winno sie zna¢ nietylko doktadnie ozna-
czong zawarto$é¢ gary, lecz takze bardzo
doktadnie oznaczong ilosSC ziemi, jaka jest
przyczepiona do powierzchni ziemniakow.
Niestety dotad nie posiadamy nalezytej do
tego metody.

2. Badania zawartosci
Nikt chyba nie uwierzy¢, gdy tu powiemy,
ze sa jeszcze w Galicyi gorzelnie, ktore
Reimanna do ozna-
czania skrobi. Co prawda, na szczeScie,
liczba tych gorzeln jest niewielka, lecz
juz to samo, ze jeszcze istnieja, rzuca ja-
skrawe Swiattlo na nasze gorzelnictwo.
DziS powinna kazda gorzelnia posiadac
wage Reimanna 1 to wyprobowang.

Kazdg 1Inng rzecz zanim wezmiemy
do uzytku wyprobujemy najprzéd na jej
przydatnosc¢, tylko z waga Reimanna nie
czynimy tego, a jednak jest to konieczne,
wzglednie koniecznem jest kupowanie jej
u firmy renomowanej.

c) Drozdze zarodowe. Oprocz
31
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jeczmienia i ziemniakow nalezy 1 drozdze
zarodowe uwazat¢ za materyat wyjsciowy
w gorzelni,

Niekiedy sprowadzamy te drozdze do
gorzelni w postaci gaszczu, jako drozdze
czystej hodowli, i wtedy, oczywiscie, ufamy
odnosnemu laboratoryum, Kktore drozdze
przystato, ze nam dostarczyto towaru do-
borowego. Nie potrzebujemy go przeto za-
zwyczaj badac. Inaczej jednak ma sie
rzecz, gdy Kkupujemy drozdze prasowane
tak czystej hodowli z jakiejS instytucyi
naukowej lub handlowej, jak tez fabry-
czne od handlarzy drozdzy. Wtedy po-
winnisSmy te drozdze bezwarunkowo wprzod
zbadac¢, zanim je do naszego zacieru wpro-

wadzimy.
1. Badanie czystosSci
skopem. Z matej ilosci drozdzy, rozro-

bionych woda, bierzemy niewielka Kkro-
pelke na szkietko 1 ogladamy przez mi-
kroskop. Stare drozdze, zanieczyszczenia
bakteryami poznamy juz do pewnego sto-
pnia z wygladu obrazu mikroskopowego.
Gdy jeszcze uzyjemy roztworu jodu, to
poznamy tez bardzo tatwo chocCby nie-
wielka domieszke skrobi. Potrzebujemy tu
mikroskopu.

D tfak grzybkiem szlachetnym,

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

(Dokonczenie).

a)
pokarmowym.

Bezposredniego skarmiania drozdzy
przez zwierzeta nie mozna zaleca¢. Gdy
komorki drozdzakow nie zostang usmier-
cone przez kwasne soki zotadkowe, to
wieksza ilos¢ zjedzonych drozdzy moze
wywotac¢ zaburzenia w narzadach trawie-
nia. Gotowane drozdze moga by¢ poda-
wane jako karma, lecz o takiem zuzyciu
ich moze by¢ wowczas tylko mowa, gdy
browar jest potgczony =z gospodarstwem.

Drozdze suszone atoli sg bardzo przy-
datne. Podczas suszenia ging wszystkie
komorki. Nie potrzeba drozdzy uwalniac

Drozdzak grzybkiem szlachetnym.

Uwagi o drozdzach jako rnaterygdglaty drozdze
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2. Badanie sity
nej. Do tego celu uzyjemy aparatu Hay-
ducka lub Kusserowa, albo tez przyrzadu
J. Pinkowskiego. Jeden 2z powyzszych
aparatow powinien sie znachodzi¢ w kazdej
gorzelni, gdyz przydaje sie tez do bada-
nia drozdzy zarodowych, sporzadzanych
w samej gorzelni.

B) Badania produktow) wyrobionych
w gorzelni.

éciéle wzigwszy, przedstawia nam go-
rzelnia zwigzek czterech fabryk nierozer-
walnie ze sobg ztaczonych, 1 dlatego tez
musimy cztery rozmaite materyaty uwa-
zaC za jej wyroby, chociaz nie wszystkie
one idg w handel. Niektore z nich zuzy-

m i k "W gorzelnia sama, bo je tylko dla siebie

wyrabia.

Mamy wiec w gorzelni fabryke stodu,
ktora dostarcza nam Srodka do scukrzania
skrobi, fabryke drozdzy, dostarczajaca te-
go materyatu, ktory cukier rozkiada na
alkohol 1 kwas weglowy, fabryke, wyrabia-
jaca alkohol w zacierze, a wreszcie fa-
bryke ktéra wyrob ten oddziela od pozo-
statosci 1 tak staje sie wytworczynig wywa-
ru. Oczj™wista wiec, ze poniewaz nie jest

od goryczki; zwierzeta przyzwyczajajg
sie tatwo do wiekszych nawet iloSci bar-
dzo gorzkich drozdzy.

W zaktadzie, ktorym Kieruje, robio-
no proby nad karmieniem koni, Swin i
owiec, a wyniki byty dodatnie. Zwierzeta
chetnie. Wedtug prob
Kellnera mozna przyjac, ze drozdze sg
catkowicie strawne. Do naszych prob uzy-
walismy suchych drozdzy tak z Niemiec
jak 1 z Anglii. W Berlinie suszy swoje
drozdze odpadkowe browar ,Schultheiss-
Brauerei“, w Londynie dostarcza je Towa-
rzystwo ,Cera“. Ten nowy Srodek pokar-
mowy znajduje sie juz w powszechnym
handlu. Za 100 klgr. drozdzy suszonych
ptaci sie 16 marek. Ze 100 klgr. drozdzy
wyprasowanych mozna otrzymac Kigr.
drozdzy suchych, a koszta suszenia wy-
nosza okoto 1 marki na 100 klgr. drozdzy
prasowanych Znakomite wyniki otrzyma-

fermentacyj:
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dla naszych celow obojetnem, jaki nam
fabryka dostarczy stod, jakie nam spo-
rzadzi drozdze, jaki wyda alkohol, a jaki
wywar, to bedziemy stara¢ sie o jak naj-
lepsze te towary i, azeby sie przekonac,
czy istotnie sa takimi, bedziemy je badac.

Czy w gorzelni powinno byc¢ laboratoryum.
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a wynik zawsze gorzelnika cieszy, bo on
ma wtedy moznoSC osadzenia swego stodu
nietylko po cechach zewnetrznych, lecz
po jego najistotniejszej cesze, po sile scu-
krzajacej.

Potrzebujemy tu wagi do odwazenia

a) Stod. prébki stodu, mozdzierzyka porcela-
Dwie witasnosci stodu sg dla nas nowego do jego roztarcia, kolbki mia-
najwazniejsze, a mianowicie jego sita rowej na 300 cm3 aby w niej sporza-
diastatyczna oraz jego czystos$cC dzi¢c wycigg, lejka do przesgczenia wy-
pod wzgledem zawartosci drobnoustrojéw. ciggu, pipety na50cm3i kolbki mia-
Od pierwszej bowiem zalez}7 jego sku- rowej na 100 cm3
tecznos¢ w uzyciu, od drugiej to, czy nie Oprocz tego potrzeba nam jeszcze
zanieczysci zacieru szkodliwymi dla fer- kapieli wodnej, miski porcelano-
mentacyi drobnoustrojami. wej, biurety oraz rozpuszczalnej
1. Oznaczenie sity diastatysxrobi i ptynu Fehlinga.
nej. To oznaczenie powinien Kkazdy po- To wszystko jest potrzebne, gdy ozna-

stepowy gorzelnik wykonacC conajmniej
wtedy, gdy albo warunki wyrobu stodu
sie nieco zmienity, albo tez, gdy dostat
nowy gatunek jeczmienia do przerobki.
Najlepiej bedzie, gdy to badanie wyko-
nywacC bedzie z kazda drugg sztuka stodu.

Aparat do tego celu stuzacy wyglada
na pierwszy rzut oka troche odstraszajgco
wieloscig naczyn szklanych

tu potrzeb-1ze stodem.

czamy site scukrzajgcg metodg Effronta.
Gdy zastosujemy innga jaka metode, to
potrzebowac bedziemy jeszcze pipety
miarowej 1 Kilkunastu szklanych pro-
bowek.

2. Oznaczenie czy stosS ci stodu.

Tak, jak przy oznaczeniu czystosci jecz-
mienia, tak samo mozemy postgpi¢ tez
Odwazong ilos¢ stodu wykitu-

nych; lecz pozdor tu myli. Oznaczenie jest] cimy z pewng iloscig czystej wody (ostro-

bardzo proste, da sie szybko wykonad,

no przez zastgpienie owsa ziemniakami
suszonymi z domieszkag suchych drozdzy.
Nasze konie dostawaty regularnie 8 Kkigr.
owsa i 2 klgr. suszonych ziemniakéw; te
dawke zastgpiono 3 kigr. owsa, 0 64 klgr.
suchych drozdzy i1 6*35 klgr. suszonych
ziemniakow.

b) Czy drozdze sa tez pokarmem dla
ludzi ?

Juz na wstepie mowitem, ze ludzie
zjadaja regularnie drozdze w pieczywie.
W stanie swiezym mozna je tylko w szcze-
golny sposéb spozywaé. Wedtug Klein-
schmidta mozna odgoryczone, wypra-
sowane drozdze usmazy¢ na ttuszczu, np.
na masle, a otrzyma sie tak bardzo smaczng
mase, ktérg mozna wprost smarowac chleb.
Podobnie moga by¢ uzyte drozdze suszo-
ne; okazato sie, ze mozna je dodawaé do
sosOw 1 zapraw, przez co podnosi sie
ogromnie ich smak.

Iznie, aby skrobia nie wydostata sie z ziarn),

W kazdym razie potrzeba jeszcze,
aby sie ta sprawa zajeli mistrze sztuki
kulinarnej. To tez w tym celu rozpisat

zwigzek piwowardow nagrode .1000 mk.
Nagroda powyzsza bedzie przyznana temu,
kto poda zbior przydatnych przepisow ku-
charskich, wykazujacych, jak ma sie droz-
dzy uzywaé do sporzadzania potraw. Oczy-
wiscie, ze do tych celow mozemy uzyc
tylko odgoryczonych drozdzy. Niema w tern
atoli trudnosci, gdyz znamy juz sporo spo-
sobow, przydatnych do tego celu. Co do
wartosci pokarmowej drozdzy, to mozna
je porownacC z miesem. Zwitaszcza zawar-
tosc ciat biatkowych jest podobng do za-
wartosci tej w roznych gatunkach miesa,
I zawartosS¢ substancyi suchej, ktorej droz-
dze zawieraja okoto 25°0, jest taka sama,
jak w miesie. Jezeli sie okaze, ze drozdze
w odpowiedni sposOob przyrzadzone bedg
tak samo smaczne 1 strawne jak mieso,
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pozwolimy pewnej ilosci metnej wody od-
staC sie, a krople osadu bierzemy pod
mikroskop. Takie badanie pozwoli wpraw-
nemu oku zdaé sobie sprawe z tego, czy
stéd byt czysty, czy zanieczyszczony; co
do stopnia zanieczyszczenia jednak nie
pouczy nas ta préba wiele. Tu moze dac
wybrazenie tylko metoda bakteryologiczna,
lecz takiego badania gorzelnik sam wyko-
nywac¢ nie bedzie. Moze on sobie przeciez
wyrobi¢ jakie takie wyobrazenie o zanie
czyszczeniu stodu z jego zawartosci
kwasu. Im wiecej kwasny jest stod, tem
wiecej jest zanieczyszczony.

Bierze sie 50 gr. stodu, wytrawia
200 cm3 destylowanej wody przez kilka
godzin w zwyktej temperaturze, przesacza,
a w 50 cm7 przesaczu oznacza kwas przez
tytrowanie. Potrzebujemy przeto do tej
proby wagi, pipety na 50cm3 zlew-
ki szklanej 1 biurety.

b) Drozdze sztuczne,
rodowe.

czyli za-

Dobre drozdze stanowig o0 powodze-
niu gorzelnika, zte sg jego zgubag. Powi-
nien on sobie stale doktadnie zdawac spra-
we z ich witasnosci, a nie czekac, az sie
zte witasnosci ich w lichych wynikach fer-

to 1 kigr. ich bedzie mogt zastgpic 1 kg.
miesa. Gdy 1 kg. miesa kosztuje w handlu
wielkim okoto 70 fenigéw, to widocznem
jest z tego, ze takie uzycie drozdzy moze
sie stac z czasem wielce rentowne.

c) Jak wygladajg przyrzady, przy kto-
rych pomocy mozna drozdze suszyc?

Znam trzy systemy aparatow, stuzace
do tego celu. Jednym z nich, t. zw. apa-
ratem talerzowym Maxa Oschatza
z Drezna postuguje sie browar ,Schultheis-
Brauereia w Berlinie, drugiego aparatu,
w ktorym stosuje sie proznie, a zbudo-
wanego przez Emila Passburga w Ber-
linie, uzywa Towarzystwo ,Oerauw Lon-
dynio. Oprocz tego zaproponowano w naj-
nowszym czasie aparaty, w Ktorych suszy
sie drozdze pomiedzy dwoma, wewnatrz
pustymi, a przegrzang parg rozgrzewany-
mi walcami. Ktory z tych przyrzadow na-
da sie najlepiej, okaze dopiero przysztosc.

Ozy w gorzelni powinno byc¢ laboratoryum.
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mentacyi okazg. Kiedyz wiec bedzie mogt
gorzelnik uwazac drozdze za dobre ? Oczy-
wiscie wtedy, gdy bedag sie sktadaty z sa-
mych tylko komoérek drozdzakéw 1 to ko-
morek zdrowych. Przyjmujemy przytem,
ze rasa jest wiasciwie dobrana.

Azeby

sie dowiedzie¢, czy drozdze

sktadajg sie z samych tylko komorek
drozdzakow, badamy:
1. Czystos¢ drozdzy, a uskutecz-

niamy to mikroskopem w sposob, podany
przy badaniu drozdzy kupnych.

O istnieniu zanieczyszczen w droz-
dzach kupnych, t. j. o zawartosci w nich
bakteryj pouczat nas tylko mikroskop.
Przy badaniu drozdzy, sporzadzonych
w gorzelni, czyli t. zw. sztucznych, moze
nam da¢ pod tym wzgledem jeszcze do-
ktadniejszg wskazowke badanie:

Jezeli mianowicie
sg zanieczyszczone bakteryami,

2. KwasowosSci.
drozdze

a zazwyczaj chodzi tu o bakterye kwa-
sowe, to obecnos¢ ich i ich stabsze lub
silniejsze rozpanoszenie sie objawi nam
sie przez inng niz zwykle zawartosc
kwasu, ktorego ilos¢, mierzong stopnia-
mi, oznaczymy t zw. tytrowaniem czyli
W tym celu rozpisat Instytut berlinski
konkurs, a ten zostanie w jesieni tego

roku rozstrzygniety. Moge tu podac, ze
0 nagrode ubiega sie szeSciu konstrukto-
row, a mianowicie jeden z nich dla apa-
ratu talerzowego, cztery dla aparatow
walcowych, ajeden dla przyrzadu proznio-
wego. Aparaty te bedg w pazdzierniku
wystawione w Berlinie.

d) Znaczenie gospodarcze.

Usitowania, aby przemieni¢ drozdze
w towar tatwo uzywalny, maja sens tylko
wowczas, gdy chodzi o znaczne ilosci
drozdzy. Przyda sie przeto moze, gdy
stwierdze, jak wielki jest wyrob drozdzy
na catej kuli ziemskiej.

Produkujemy na ziemi 280 milionow
hektolitrow piwa rocznie. Przy kazdym
hektolitrze otrzymujemy okoto 1*5 Kklgr.
drozdzy. Wynika z tego, ze produkujac
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miareczkowaniem. Potrzebujemy do tego
celu kwasomierza.

Zdrowie danej rasy drozdzakow go-
rzelnianych objawia sie przedewszystkiem
ich zdolnoscig rozktadania cukru na alko-
hol 1 kwas weglowy. Aby sie przeto o tem
ich zdrowiu przekonac¢, badamy ich :

3. Site fermentacyjna w ten
sob, jak drozdzy kupnych, ktorymkolwiek
z tam podanych przyrzadow.

C) Badanie spirytusu.

Gorzelnik wytwarza spirytus surowy,
zawierajacy obok alkoholu etylowego, t j.
tego ciata, ktore, jak dotad, nadaje spi-
rytusowi wiasciwg mu wartosé¢, takze inne
alkohole oraz aldehydy, kwasy 1 estry. Te
w drobnej ilosci znajdujace sie ciata uwa-
zamy za zanieczyszczenia, a obecnosc¢ ich
za samo przez sie zrozumiatg. Rozpatru-
jac przeto spirytus gorzelniany oceniamy
jego wartos¢ przedewszystkiera wedtug
zawartosci produktu cenionego t j. alko-
holu. Badamy przeto nasz spirytus na:

1. Zawartos¢ alkoholu.
ment do tego celu uzywany znamy o0gol-
nie i jego w gorzelni, oczywiscie, nie zabra-
knie, chyba wskutek wypadku. Jest on

powyzej wymieniong ilos¢C piwa wyrabia-
my tez 420 milionow klgr. drozdzy.

Przemyst gorzelniczy, o ile wyrabia
drozdze piekarskie, dostarcza znacznych
ilosci drozdzy prasowanych, jednak prze-
wazna ilos¢ drozdzy tu powstatych po-
zostaje w odfermentowanym zacierze i
niemi skarmia sie bydto. Na 1 hl. wypro-
dukowanego spirytusu powstaje okoto 50
kilgr. drozdzy, a gdy produkcya swiatowa
spirytusu wynosi okragto 20 milionow hek-
tolitrow, to produkcya drozdzy w zacie-
rach gorzelnianych dochodzi do 1000 milio-
now kilogramow rocznie.

Jest watpliwe, czyby mozna produ-
kowacC drozdze winne. Przyjmuje, ze na
hektolitr alkoholu, zawartego w winie,
przypada takze 50 klgr. drozdzy. Gdy
w Swiatowej produkcyi wina zawarty al-
kohol dochodzi do 10 milionow hektolitrow,
to wraz z winem produkuje sie witasciwie

Gorzelnictwo 1910.

Czy w gorzelni powinno by¢ laboratoryum.

193

t. zw. przepisowy, t. j. przez urzad ce-
chowniezy wprzod zbadany. Lecz posiada
zawsze pewne drobne btedy, o ktorych
zwykle sie zapomina, a przeciez sga one u
kazdego instrumentu inne. Dobrze przeto
zrobi gorzelnik, jesli sie zaopatrzy w in-
strument normalny cechowany, a obej-
Stpél_ja,cy tylko kilkanascie stopni, w pobli-
zu tej stopniowosci, jakag posiada nasz
spirytus w gorzelni, a wiec przypuscmy
w granicach od 85—95° Tr. Instrument
ten o znacznie dtuzszych odstepach po-
miedzy stopniami posiada znacznie do-
ktadniejszg podziatke 1 jest przeto do-
ktadniejszy. Zazwyczaj przechowujemy go
dobrze, a uzywamy wytgcznie do tego,
aby poréwnac skale nowego, zwykitego
alkoholumetru, ktorysmy nabyli po zbiciu

sie starego,
Do zredukowania wskazowek alkoho-
lometru stuzg nam tabele redukcyjne.

| tych oczywiscie nie brak w zadnej go-
rzelni. Ulepszenie do pewnego stopnia po-
siadamy teraz w tem, ze zamiast tabel

Instmpzemy sie postugiwac w tym samym celu

t. zw. podziatkg suwakowa, ktora,
zwtaszcza dla kontroli przy wywozach
z gorzelni, jest bardzo wygodna w uzyciu.

okoto 500 milionéw kilogramow drozdzy.
Dostarczajg przeto:

Browary 420 milj. klgr. drozdzy
Gorzelnie 1000 . .
Winnice 500 , ”

razem 1920 milj. klgr. drozdzy,
czyli okragto 2000 milionéw kilogramow.

Same Niemcy dostarczajg w tem 340
miljonéw Kkilogramow.

Gdyby sie wudalo znalezC korzystne
zuzycie dla drozdzy, a mam nadzieje, ze
to sie stanie dla drozdzy piwowarskich, to
optaci sie moze kiedy$S nasze dotychcza-
sowe sposoby fermentacyi zmieni¢ tak,
aby na hektolitr piwa, wzglednie hektolitr
alkoholu powstawato jeszcze wiecej droz-
dzy niz dotgd. Nie watpie o tem, ze mozna
bedzie te iloS¢ podwoiC, zwitaszcza gdy sie
uzyje mieszaniny drozdzakow prawdzi-
wych z drozdzakami dzikimi.

Gdy przyjmiemy, ze 1 klgr. Swiezych
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Jakkolwiek zazwyczaj na dokitadnem
oznaczeniu zawartosci alkoholu konczy
sie badanie spirytusu w gorzelni, to
przeciez, w tych zaktadach, ktore swoj
produkt same rektyfikujg dla tak zw.
drobnej sprzedazy, powinien gorzelnik
umieC oceni¢, o ile spirytus byt przed
rektyfikacyg zanieczyszczony, a o ile zo-
stat potem uszlachetniony, tj. oczyszczony
Badamy przeto spirytus jeszcze na:

2. Zawartos¢ aldehydu
cg chlorku metafenilendiaminu,
mocag odczynnika Nesslera,

zapomo-
lub zapo-

3. Zawartos¢ furfurolu zapo-
mocg aniliny i kwasu solnego,
4. Zawartos¢ fuzlu zapomocyg

nadmanganianu potasowego, albo zapomocag
kwasu siarkowego, wedtug sposobu Sa-
valle’a.

D) Badanie wywaru.

zwiemy zwykle odpadkiem
nie zastanawiamy sie jed-
nak, ze bardzo czesto, jezeli nie prze-
waznie, pedza rolnicy gorzelnie nie dla
spirytusu przedewszystkiem, nie dla ,roz-
pajania“ ludnosci, lecz dla wywaru. Wy-
warem skarmia rolnik bydto, przerabia go

Wywar
gorzelnianym;

drozdzy ma te samag wartoSC pozywna, co
mieso, to stosunki w Niemczech przedstawig
sie nastepujaco :

Spozycie miesa w Niemczech wynosi-'
39 klgr. na gtowe ludnosci. Z produkcyi
drozdzy w tem panstwie przypada po 5*6
kigr. na gtowe Iludnosci, czyli 14*4U0 za-
potrzebowania miesa. Drozdze te mogtyby
przeto zastgpi¢ mieso 9 milionom miesz-
kancow ; gdyby sie ilos¢ drozdzy podwoita,
toby to nawet dla 18 milionow mieszkan-

cow wystarczyto dla zastgpienia im
miesa.

Mozna tez obliczy¢, o ileby sie dato
zmiejszy¢ hodowle zwierzat, gdyby sie
mieso zastgpito czesciowo drozdzami. Ze

zwierzecia rzeznego o wadze 375 kg. uzy-
skuje sie 245 klgr. miesa. Ta iloscig droz-
dzy mozna przeto zastgpi¢ jedno zwierze.
Z tego obliczamy, ze roczna produkcya
drozdzy w Niemczech mogtaby zastgpic

Czy w gorzelni powinno byC laboratoryum.
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na wielce cenne produkty zwierzece: mieso,
ttuszcz, skoére itd., oraz na nawoéz. Gdy sie
chwilke tylko zastanowimy nad ta rolg
wywaru, to bez wielkiego dowodzenia zro-
zumiemy, ze od jakosci wywaru (obok
innych jeszcze warunkow) zalezeC bedzie,
czy powyzszych produktow osiggniemy
z jednej 1 tej samej iloSci wywaru mniej
lub wiecej. Zrozumiemy, ze im wiecej be-
dzie wywar zawierat substancyi odzyw-
czych 1 w korzystniejszym stosunku ze
sobg zmieszane, tem wiece] miesa etc.
otrzymamy. Azeby zatem oceniC opas by-
dia, powinnismy znac:

1. Sktad chemiczny
Oczywiscie, ze takie badanie moze wyko-
nac¢ tylko laboratoryum ktérejS z naszych
stacyj doswiadczalnych *), a nie gorzelnik,
ktorego zresztag tez mato juz obchodzi
ogoélny skitad wywaru. On bada zazwy-
czaj tylko:

*) Niopotrzeba wywaru posytaCc w tym
celu az do ,Berlinaw jak to przed kilku laty
uczynita jednfi z podolskich gorzeln. Nie tylko
ze sie w Berlinie z gtupoty posytajacych wy-
Smiano, gdyz wiedziano dobrze, ze i my juz
posiadamy laboratorya i1 umiemy analizowac,
lecz kazano w dodatku stono zaptacic.

trzode ztozong z 700000 sztuk bydta
rzeznego.

GdysSmy sie juz w naszych docieka-
niach tak daleko posuneli, to niech nam
wolno bedzie wzrok nasz zapusci¢ w jeszcze
odleglejsza dal. Zapytajmy sie, czy mamy
jakie Srodki, aby produkcye drozdzy jeszcze
bardziej spotegowac? Niewatpliwie. Jezeli
uzyjemy obok drozdzakow szlachetnych
takze dzikich, albo tez tylko samych dzikich,
to mozemy nawet z mniej wartosciowych
materyatow surowych otrzymac wiecej
drozdzy. Przytem nalezy nam pamietac
0 tem, ze drozdzaki nawet w bardzo roz-
cienczonych roztworach odzywczych gro-
madzg w sobie 25°/0 ciat pozywnych. Gdy
drozdzaki czerpig swe pozywienie azoto-
we gtownie z amidow i amidokwasow, to

ilos¢ powstatych drozdzy bedzie zalezecC
od zawartosci tych ciat w zacierach fer-
mentujacych Ilub brzeczce, a ilos¢ ich

wywaru
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2. Zawartos¢c alkoholu w
warze. To powinien umiec zrobiC 1 powi-
nien robi¢ czesto. Mato bowiem naszych
kierownikow gorzeln zdaje sobie sprawe
z tego, jak czesto, czy to wskutek zasad-
niczej wady aparatu, czy to z powodu
nieumiejetnej destylacyi, czy to wreszcie,
CO najczesciej sie zdarza, wskutek opie-
szatosci lub ztosliwosci robotnika, zatru-
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wipitonego przy odpedzie, ginie im sporo
spirytusu w wywarze, a tem samem obni-
zaja sle wydatki.

Rozmaite sg aparaty do oznaczenia
alkoholu w wywarze. Nie wspominamy
tu jednak o nich blizej, gdyz bedzie
jeszcze mowa o0 tem przy zacierze odfer-
mentowanym.

(C. d. n.).

Z praktyki.

Nieco z nowe] kampanii. Wezwaniu
szanownej Redakcyi, aby cztonkowie P.
T. G. podawali spostrzezenia ze swej tech-
nicznej roboty w gorzelni, czynie i1 ja za-
dosc¢, aby cos z mej praktyki w tej kam-
panii doniesc.

Przedewszystkiem stowko o produkcie
surowym, o0 ziemniakach.

Otéz w tym roku bardziej, anizeli
w poprzednich sprawdzito sie zdanie, ze
wszystkie odmiany ziemniakéw wyradzajg
sie po szeregu lat, 1 ze nie nalezy wycze-
kiwaC, az pewna starsza odmiana catkiem
sie wyrodzi i1 wyda lichy plon ilichg skro-
bie, lecz wczeSnie przygotowywac¢ nowe

w tych ptynach mozna znacznie zwiekszyc¢
przez odpowiednie postepowanie przy sto-
dowaniu 1 zacieraniu. Jakkolwiek wiec
w piwowarstwie bedzie jakosC piwa 1 na-
dal gtdownym wzgledem, jakim sie Kiero-
wacC nie przestaniemy, to moze sie prze-
ciez pewnego dnia okazaC rentownem
zwiekszenie zawartosci azotu w brzeczce
przez odpowiednie sposoby stodowania i
zacierania 1 odprowadzania z nich tego
nadmiaru w postaci drozdzy.

W gorzelnictwie drozdzowem, pracu-
jacem metodg przewietrzania, zaszlismy
juz pod tym wzgledem dosc¢ daleko. Przed
rokiem 1887 uzyskiwano 10 klgr. drozdzy
ze 100 klgr. zboza. W ciggu nastepnych
lat zwiekszano ten wydatek coraz bardziej,

dzis twierdza niektéorzy fachowcy, ze
osiggaja 50 klgr. drozdzy ze 100 klgr. ma-
teryatu surowego.

Czyz dalej nie moznaby zwiekszyc¢

odmiany Dotkowskiego. Starsze odmiany
ziemniakow nie udaty sie w tym roku,
a w szczegoOlnosci Imperatory, natomiast
wszystkie nowsze odmiany wydaty plon
wyzszy, sa dorodne, zdrowe i bogate w skro-
bie. Jest to przestroga dla pp. gospodarzy,
aby zmieniali czesciej ziemniaki na wysad.

W tej okolicy Imperatory w szczegol-
nosci daty gorszy plon, sa niedorodne, za-
wartos¢ skrobi waha sie od 17 9— 18-4V
podczas gdy wszystkie Swiezsze odmiany
daty bardzo dobry plon o zawartosci 20
do 22°/0 skrobi.

Jestem w tem potozeniu, ze mam do
przerobienia owe Imperatory o mate] za

wydatki drozdzy w sposdb jeszcze prost-
szy? Nie moznaby uzy¢ moze samych nie-
organicznych soli do odzywiania drozdza-
kow? Wiemy od dawna, ze to jest mo-
zliwe; stwierdzit to Pasteur. Nowsze do-
Swiadczenia, wykonane w naszym Insty-
tucie, wykazaty, ze mozna istotnie ,nawo-
zic* zacie”™ 1 brzeczki solami amonowe-
mi, 1 ze tym sposobem dadza sie wielkie
ilosci azotu nieorganicznego zamienic
w strawne biatko drozdzowe. Zikes wy-
kryt takze drozdzakom szlachetnym po-
krewne drobnoustroje, Kktore odzywiaja
sie wprost azotem z powietrza.

Gdy sie nad tem odkryciem zastano-
wimy, to objawia sie nam w zamglonej
dali dziwny obraz: widzimy, ze pokarm
azotowy mogliby ludzie czerpa¢ na wska-
zanej drodze wprost z powietrza.
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wartosci skrobi i niedorodne. Robi to zna- miejscu pisatem juz o aparatach ciagtej
czna rubryke w Dbilansie, jezeli pewna destylacyi 1| przemawiatem za niemi. Tak
gorzelnia przerabia ziemniaki nizkopro- jest, przemawiatem za niemi, ale jezeli go-
centowe, n. p. 17*5°/0, i musi przy pro- rzelnik nie potrzebuje byc¢ przy takim
dukcyi okoto 700 hl. wodki dziennie 60 aparacie uwieziony cate 9 godzin i aparat
ctnm. takich ziemniakow zaciera¢, pod- jest taki, ze niekoniecznie sam Kierownik
czas gdy inna, przerabiajgca ziemniaki ruchu musi go obstugiwacé, lecz zwykty

0O 21°/0 skrobi, potrzebuje ich na ten sam
cel 50 ctnm. Strate te po czesci tylko po-
krywa gestszy wywar; czy pozywniejszy,
tego nie wiem.

Jeczmien tegoroczny jest niktejszy,
lecz daje dobry stéod. Wyrabiam stod ze
starego zesziorocznego jeczmienia i stod
mam bardzo dobry, a gdyby nie to, ze
stodownia tutejsza jest nader szczupta
1 nie moge go diugo trzymac na wzroscie,
bytby stdéd pierwszej jakoSci.

Gorzelnia tutejsza 1jej urzadzenie jest
dawniejszego typu, jednakowoz mozna
w niej tak samo postepowo pracowac jak
w kazdej gorzelni nowoczesnej z aparatem
ciagtym 1 rozmaitemi dogodnosciami, zwta-
szcza ze, nawiasem mowigc, aparaty dla
ciggtej destylacyi, tak jak je dotychczas
budujg fabryki kotlarskie, wedtug mnie,
nie nadajg sie dla kazdej gorzelni rolni-
czej, chociaz nie przecze, zeby nie byto
wyj atkow.

Jako przyktad moze
wydarzony w pewnej gorzelni 7 hl. star-
szego typu, gdzie na te kampanie usta-
wiono aparat ciggty. Otoz z wiarygodnego
zrodta wiem, ze aparat funkcyonuje nie
zle, pomingwszy zatykanie sie pompki za-
cierowej, ale wiezi Kkierownika gorzelni
catych 9 godzin przy sobie, tak ze odsta-
pi¢c nie moze od aparatu, bo ciggle jest
tam coS — 1 to co$ niedozwala odstg-
pi¢c od destylacyi, aby bodaj zaglgdngc
do kadkarni i1 zobaczyé, co sie tam dzieje.
Skutek jest ten, ze Kkierownik nie moze
osobiscie doglgdugaC ani zacieru, ani droz-
dzy, ani fermentacyi, nie méwiac juz o tem,
ze niemoze zrobi¢ niezbednych badan i prob:
zacieru na scukrzenie, na diastaze, drozdzy
na kwasowos$¢, na site i1 t. d., I musi sie
spuszcza¢ na robotnikdéw, co moze powo-
dowac zte wydatki.

Moze mnie Kkto zarzuci,

postuzy¢ fakt

Ze W Iinnem

pojetny robotnik, jak my go zowiemy Ko-
ttowy, gdyz wiasciciel gorzelni nie dlatego
sprawit aparat ciggty, aby oszczedzi¢ jed-
nego robotnika, tego witasnie kottowego,
lecz aby przez aparat ciggty zyskat na
oszczednosSci paliwa przez skrocenie dzien-
nego ruchu gorzelni, i miat rzecz trwaita.

Wogodle nie styszatem, aby gorzelnicy
tak bardzo pozadali aparatow ciagtych
takich, jakie obecnie fabryki dostarczaja,
bo one nadajg sie witasciwie do wielkich
gorzeln fabrycznych, gdzie je obstugujg
osobni ukwalifikowani aestylatorzy, a nie
kierownicy gorzelni, ktorzy majg inne
wazniejsze zadania do spetniania, dla na-
szych gorzeln rolniczych trzebaby dopiero
stworzyC typ aparatu ciagtego przez ja-
kieS kombinacye, aby on odpowiadat ce-
lowi, co moze 1 nastgpi.

Wracajac do lokali, to te sg tutaj
bardzo dogodne 1 schludne, w lokalu za-
cierowym i drozdzami jak rowniez kad-
karni Sciany sg utrwalone farbag pokosto-
wg, Cco przyczynia sie wielce do czystosci,
gdyz mozna je zmywacC. Szczego6lnie do-
brze jest umieszczony sam lokal zacierny,
mianowicie na pietrze w rownym poziomie
z tadkarnig; zacier stodki wychtodzony
przenosi pompa centryfugalna do kadzi
fermentacyjnych bardzo szybko, bo w kilku-
nastu minutach. Jedynie stodownia, jak

juz wspomniatem, jest za mata, (btad ten

jest w wielu gorzelniach) 1 nie mozna
W niej wiecej niz trzy gromadki stodu po
300 kg. wyprawiacC; reszte zapasowego

stodu wynosi sie na piatro, gdzie jest do-
bry lokal na rozmieszczenie go, ale tonie
zastapi nigdy obszerniejszej stodowni.

Do czyszczenia kadzi fermentacyjnych
uzywam wapna chlorowego, gdyz jego
dziatalnos¢ na gniazda bakteryj w porach
drewna jest skuteczniejsza niz zwyktego
wapna Swiezo gaszonego, ktérego mimo to
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uzywam na przemian, a to 10 dni czysci
sie kadzie wapnem chlorowem, a 10 dni
wapnem swiezo gaszonem. Wapna chloro-
wego nie trzymam w zapasie w wiekszej
ilosci, lecz sprowadzam pocztag pakiety po
10 kg. ze Lwowa. Wapno chlorowe po
nawapnieniu kadzi nie zmywa sie juz,
lecz po jednej godzinie napuszcza sie do
nawapnionej kadzi zacier.

Drozdze prowadze na kwasie mleko-
wym czystej kultury, zakwasek przecho-
wuje na zimno i dodaje sie go do swiezej
Lotowicy po 2-godzinnem scukrzaniu jej,
2 do 3 litry tak, aby utrzymacC odpowie-
dni kwasek w drozdzach.

Nie wiem, dlaczego rozpowszechnita
sie tak bardzo metoda ukwaszania hoto-
wicy kwasem siarczanym, gdy przeciez
wszystkie wersye o trudnosciach i niedo-
godnosciach prowadzenia drozdzy na kwa-
sie mlekowym sg fatszywe, od czasu
zwtaszcza, gdy sie ukwasza holowice bak-
teryami kwasu mlekowego czystej kultu-
ry, chybaby jedynie dlatego, ze to modne
I dogodne, jednakowoz szkodliwe.

Kto uzywa kwasu siarczanego do ukwa-
szania hotowicy, ten niszczy sobie czesci
miedziane aparatow, to jest pewne, ale
zeby wydatki miaty bycC lepsze, takie jak
je reklamuja wynalazcy pozywek, bo az
65°/0> w to watpie; reklamujg, aby za-
checi¢ do ptacenia im haraczu, bo wy-
datki sg nawet gorsze, juz chocCby dlatego,
ze przy kwasie siarczanym drozdze nie da-
dza sie diugo utrzymac, gdyz stabng w sile
| trzeba je czesto wymienia¢, co przy na-
turalnem ukwaszaniu kwasem mlekowym
niema miejsca. Styszatem od pewnego mon-
tera kotlarskiego, ktory rozbierat niedawno
ustawiona kolumne miedziang dla jakiejs
naprawy, ze U rurek i denek spotrzegtjuz
powygryzane smugi I rysy, a to jest po-
czatek niszczenia miedzi, arobig tam kwa-
sem siarczanym.

Gorzelnia tutejsza opala kociot ropg;
cata instalacya juz drugi rok jest bez za-
rzutu, a palenie ropa to czysta rzecz, i tu-
taj sg juz rézne praktyki, oparte na do-
Swiadczeniu ; tak np. nie nalezy zasuwy od
komina zbytnio otwieracC, gdy sie juz ro-
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pa rozpalita, gdyz duzy ciag wynosi duzo
cieplika w komin, rozpylacz nie powinien
dawac¢ dtugiego ptomienia, ktoryby daleko
siegat w rure ptomienng, lecz ma byc¢ pto-
mien Kkrotko, a szeroko rozpryskujgcy sie
blizko palowiska.

Zaraz na poczatku wprowadzitem droz-
dze czystej kultury; fermentacya zacierow
jest spokojna, ktebujaca, a odfermentowanie
zawsze do 1° Bali. przy 14° U. z pierwo-
tnych 18*5 do 19° cukru.

Kwest}ra badania odfermentowanego
zacieru jest sobie ciekawa, bo podczas gdy
zwykty empiryk, co ledwie podpisac sie
umie, chwali sie, ze jego kadzie odrabiajg
do O 6° Bali., to gorzelnik fachowy uwaza
odfermentowanie do 1° Bali. za zupetnie
dobre. W czem to lezy? Oto raz w tem,
ze zwykle empirycy robig zaciery rozcien-
czone np. do 15° B, podczas gdy facho-
wiec nie odstepuje od zacieréw o koncen-
tracyi 18 do 20° B.t gdyz ma po temu
stuszne powody, a powtore zalezy to wiele
od sposobu przesgczania zacieru dojrzate-
go, branego do proéby.

U nas jest przyjete ogoélnie, ze zacier
przecedza sie przez cedzidto t. j. cylinder
z kureczkiem u dotu, w Ktory sie zawiesza
woreczek bawetniany roboty ponczoszko-
wej, 1 w ten sie wlewa jeden litr zacieru.
Naturalnie woreczki te maja duze oczka
I sg one niejako sitkami, wiec zacier prze-
sgczony do proby jest jakby zur i zawiera
w sobie wiele czastek statych, i gdy taki
przesgcz wskazuje nam 1°B. przy 14° R., to
musi sie to uwazac za dobre odfermentowa-
nie. Inaczej gorzelnicy spekulanci; oni uzy-
waja wielkich worow formy takiej, jak do
sera, a uszytych z bardzo gestego ptotna
umyslnie na ten cel wyszukanego, przez
taki wor otrzymuje sie wecale klarowny
ptyn, tak ze roznica bedzie o caty stopien
w odfermentowaniu.

Patrzytem sie na takie przecedzanie
zacieru; ptyn z worka cedzit sie jak nitkg
do podstawionej baryszowki i podziwia-
tem cierpliwos¢ tych dwoch robotnikow,
z ktéorych jeden trzymat wor, w ktory na-
lano caty czerpak 5-litrowy, a drugi kuczac
przytrzymywat baryszéwke. Trwato to spo-
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ro czasu, zanim sie nasaczyta wazka bla-
szana baryszowka, ale ciecz byta prawie
klarowna o zottawem zabarwieniu i wyka-
zywata 0*7° Bllga.

Otéz takie sg sposoby pokazania do-
brego odfermentowania, ale jaki przyrost
kwasu miat 6w zacier, w to nie wchodzi
ow gorzelnik, 1 jaki wydatek, gdyz twier-
dzi, ze skoro cukier zginat do 0*7° B., to
on zrobit juz wszystko.

Co do wydatkow wodki to te, mysSle,
musza byC tej kampanii wszedzie dobre,
gdyz ziemniaki sg tatwe do przerobki. Tutaj
otrzymuje po 61°0 z Kkg. skrobi pozornie,
gdyz rzeczywisty wydatek bytby po za 61 °/0,
gdybym potragcat chociaz 3% na ziemie
w ziemniakach, ktorej jest tego roku ob-
ficie. Jednakowoz tutaj za ziemie sie nic
nie potraca; gary kwituje tak, jak mi do-
wieziono.

Wracajagc do stodu, to ten z braku
miejsca w stodowni mam dziesieciodniowy
stéd krotki, 1 tego biore po 3°/0 do zacie-
row, oprocz tego 25 kg. dziennie do ho-
towicy.

Cieszytbym sie, gdybym w naszym
organie wyczytat relacye takze innych pp.
kolegow 2z tej kampanii; przeciez to dla
kazdego interesujgce, gdy czyta poglady,
uwagi i wynurzenia kolegi, aprzytemipo-
uczajace. Trzeba tylko troszke dobrej checi,
ktorej, mysle, miedzy nami nie braknie.

Spasow, w pazdzierniku 1910.

Kazimierz Hordynski.

— Uwagi o nowej kampanii. Urodzaj ziem-
niakow w okolicy Botszowiec byt w tym
roku obfitj7 Wykopano je wczeSnie 1 za-
kopcowano w stanie suchym. Osiagnieto
Z morga przecietnie 100—110 cetn. metr.
ziemniakow o 20— 22% skrobi. Bulwy
ziemniaczane sa dobrze wyksztatcone,
~lekkie przeto do odfermentowania#, jak
sie w praktyce moéwi, i nie zawierajg zbyt
duzo widkna. Ziemniaki tegoroczne dajg
sie bardzo dobrze ugotowac przy nizkiem
cisnieniu, t. j. przy 3% atm. w przeciggu
1% godziny.

Zacier sSwiezy jest ptynny mimo, ze
po dobrem scukrzeniu jest silny i bogaty
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w cukier (przecietnie 21—22° Bllga), a
odrabia przytem do 0*5—0*8° Bllga. Kwa-
su miewam w zacierze 0*6—0*8 stopni.

Dochod beda miaty gorzelnie w tym
roku bardzo dobry. Przedsiebiorca gorzelni,
w Ktorej pracuje, sprzedat czes¢ spirytusu
po 50 kor. za hektolitr kontyngentu, a za
nadkontyngent bytby mogt otrzymac 32
koron. W drobnej sprzedazy zas z maga-
zynu podrecznego osigga 54 do 56 koron
za hektolitr.
| Nowe gorzelnie, ktdére nie majg jeszcze
kontyngentu, zamierzajg wyprodukowac
po 16 wagonow spirytusu, bo maja obfi-
tos¢ ziemniakéw, ktore, gdyby je chciano
sprzeda¢ na karme dla bydta, przyniostyby
zaledwie 2 kor. do 2 kor. 5 hal. Optaca
Im sie przeto pedzi¢c nawet nadkontyn-
gent przy dzisiejszych cenach.

Taki stan zacheca niektérych witasci-
cieli do budowania nowych gorzeln.

Prawie wszystkie gorzelnie w okregu
brzezanskim sg juz postepowo urzgdzone;

stanowig gorzelnie w Litiaty-
nie, Litwinowie i Zarwanicy, kto-
re majg jeszcze kierat 1 Kilsztoki.

Ptaca gorzelnikow jest tu niestety li-
cha, tak, ze niepodobna 2z niej wyzywic
rodziny. Ostyga tez nieraz cheC do pracy
pod wptywem rozmysSlan na powyzszy te-
mat. Cena spirytusu idzie ciggle w gore,
chociaz z pewnemi wahnieniami, pensya
nasza zas, o dziwo! co roku sie zmniejsza
stale, a zwtaszcza w tej kampanii. Przy-
tem styszy sie nieraz takie zdania, jakie
wygtosit niedawno moj szef. Powiedziat
mianowicie, ze jezeli mam 60 odsetek li-
trowych 2z kilogr. skrobi, to nie jest to
mojg zastugg, ani wynikiem mej pracy,
bo ,jak mu to w kawiarni opowiada-
now to w tym roku ziemniaki ,same dajg
wydatki“, 1 moze je przeto mie¢ lada
.partacz”.

W niejednym przypadku przyczyniajg
sie tez pp. rzadcowie do wyrobienia w wta-
scicielach gorzeln takiego zdania mowiac,

&dy w gorzelni jest tego roku wodka,
to jest to zastugg odnosnego rzadcy, a nie
gorzelnika.

Smutny fakt zdarzyt sie niedawno
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w jednej z nowo zbudowanych gorzeln
w okregu sasiednim. Jeden z naszych ko-

legdbw, zgodzony w lecie, napracowat sie
przy budowie gorzelni jak czarny wot,
a gdy ona juz miata by¢ w ruch pu-
szczona, to zostat na wniosek rzadcy
oddalony, 'bo, jak fama niesie, nie dosc
nizko sie ponos kitaniat. Ojciec kilkorga
dzieci siedzi na bruku.

Odczuwam to potozenie kolegi tembar-
dziej 1 boleje nad nim, ze niedawno i mnie
los podobny spotkat. Pracowatem u pew-
nej firmy tat 14 szczerze i1 sumiennie, az
wreszcie witadza rzadcy dosiegta 1 mnie ;
stracitem posade pomimo moich dtugolet-
nich zastug.

Na obecnej posadzie pracuje sam
z pomocnikiem, zdata od mej zony i dzieci.
Nie jestem bowiem pewny, ze sie utrzy-
mam w takiej gorzelni, w Kktorej szef
twierdzi, ze wodke robi¢ potrafi i chiop —
a reszte wuskuteczni rzadca. Dodaje tu
W nawiasie, ze mowa tu o rzadcy ,anal-
fabecieu.

W Dbiezgacej kampanii pracuje sposo-
bem Bauera,; zacierek ukwaszam kwasem
siarkowym 1 dodaje ekstraktu. W drugiej
gorzelni stosuje t. zw. ,diastazu Scheina.
W obu gorzelniach osiggam dobre wy-
niki. Botszowiecka gorzelnia sgsiaduje
z browarem, w ktérym robig codzien war-
ke. Dla zasilenia drozdzy matecznych uzy-
wam co 5—6 dni drozdzy piwowarskich.
Drozdze moje Slicznie fermentuja. Przy
odstawieniu maja 19°Bllga 1 1-3° kwasu;

Drobne wiadomosci.

przyrost kwasu wynosi w dojrzatych droz-
dzach zaledwie 01°,

Z powodu posuchy, jaka tego roku
panowata, mamy jeczmien szczupty; uzy-
wam dlatego w )4 czeSci stodu prosia-
nego.

Ziemniaki gotuje tak, aby masa wy-
ciskana miata kolor zaledwie stomkowy,
bo tego roku skrobia tatwo sie rozpuszcza
I scukrza. Koncowa temperatura przy za-
cieraniu nie podnosi sie powyzej] 46° K.
St6d daje do zacierni w trzech dawkach.
Pierwszg dawke przed rozpoczeciem wy-
ciskania ziemniakéw, druga w potowie za-
cieru, a trzecig na ostatku, utrzymujac
40° R, a nie wyzej.

Zacier odstawiam przy temperaturze
11° R.; pod koniec gtownej fermentacyi
dolewam 120 litrow wody, aby tempera-
tura nie przekroczyta 25° R. Gdybym tego
nie uczynit, dochodzitaby temperatura do
26° R.

Pomimo to, ze kadzie sg pociggniete
lakierem smolistym (Lacktheer), kaze je
jeszcze po kazdym zacierze desinfekowac
wapnem S$wiezo zgaszonem, Kktdére sie po-
tem zmywa do czysta. Posadzke w kad-
karni myje sie u mnie co drugi dzien wodg
z domieszkg wapna chlorowego.

Na zakonczenie dodam, ze ustawiony
w mojej gorzelni aparat Pauckscha funk-
cyonuje wybornie 1 przy gestych zacie-
rach; spirytus ma 94*8° Tr.

Botszowce, w pazdzierniku 1910.

Marek Stralberg.

Drobne wiadomosScil.

Wszystkim tym taskawym czy-
telnikom, ktdérzy mi z powodu zgonu
nieodzatowanej pamieci zony mojej
stowa pociechy nadestac raczyli,
dziekuje szczerze w swojem jak i dzie-
cl moich imieniu.

Prof. Wiktor SyniewskKi.

Zdanie dra Heinzelmanna o nakrywa-
niu kadzi fermentacyjnych  Wspotpraco-
wnik w berlinskim Instytut. Ferment. Dr.
Heinzelmann daje na zapytanie co do najlep-

Iszego sposobu nakrywania kadzi fermentacyj-
nych taka odpowiedz :

»Mojem zdaniem wystarcza proste nakry-
cie kadzi fermentacyjnej drewnianem wiekiem,
gdy w niej ma pozostaC znaczniejsza prze-
strzen wolna nad zacierem. Wieka drewniane
kosztujg bardzo mato, a wiekszy wydatek al-
koholu zyskuje sie na czysto. Zastosowanie
pokryw Straucha 1 innych wymaga zna-
czniejszych Kkosztéw, a zwiekszenie wydatku
alkoholu w porownaniu z takiem zwiekszeniem
w kadziach, nakrytych wiekiem drewnianem,
nie stoi do tego w odpowiednim stosunku,.
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Jezeliby trzeba sprawi¢ nowe kadzie fermen-
tacyjne, wowczas nalezatoby sie oswiadczycC
za lezacymi, zelaznymi kottami, zaopatrzonymi
w odpowiedni wlaz i1 w obszerng rure wylo-
towa dla bezwodnika weglowego. Uchodzacy
kwas weglowy mozna wtedy przepuszczaC przez
wode, ktorej on odda, alkohol; z niej tomozna
na kazdych 4000 litréow zacieru uzyskac jeszcze
U/2 1 alkoholu. Obejdzie sie tu juz bez urza-
dzenia chtodniczego, (mogtoby ono byc¢ tylko
nieruchome), gdyz zaciery o 20— 22° Bllga
mozna odstawi¢ dos¢ chiodno, a w razie nad-
miernego ogrzania sie schiodzi¢ przez dolanie
zimnej wody lub tez przez polewanie nig ze-
laznych scian kotta z zewnatrz.

Kadzie fermentacyjne z blachy glino-
wej. Jak wiadomo, zakazenie ptynéw fermen-
tujacych pochodzi najczesciej z por drewna
kadzi fermentacyjnej, w ktorych osiadte drobno-
ustroje nie zawsze dadzg sie skutecznie wy-
niszczy¢. To tez od dawna starajg sie prak-
tycy o to, aby albo kadzie drewniane powlec
masg gtadka, albo tez drewno zastgpiC ma-
teryalem nieporowatym. Takim materyatem
moze byc¢ albo metal jakis, albo szkio. Szkio
ma swoje wielkie niedogodnosci 1 nie jest
zbyt tanie, zelazo przewodzi ciepto, zacier sie
przeto oziebia, a przytem kadzie te szybko
niszczejg od rdzy. Miedziane réwniez szybko
Sniedziatyby, chybaby je powleczono cyna,
lecz 1 w uichby zacier szybko sie ziebit, a
przytem miedz jest materyatem coraz drozszym.

W nowszych czasach jednak mamy me-
tal do tego celu jeszcze przydatniejszy niz
miedz, bo niesSniedziejgcy, a od niej nierownie
tanszy, mianowicie glin. Truduos¢ byta w tem
tylko, ze do niedawna nie umiano spajac¢ blach
glinowych inaczej jak przez nitowanie. Obe-
cnie umiejg 1 ten metal tez lutowac, a nawet
spajaC w ogniu bez lutowania. To tez zaraz
zaczeto budowac kadzie fermentacyjne z glinu.
Pierwsze byty browary, ktoére te nowosSC za-
czelty wprowadzac.

Kadzie takie sg nastepujaco zbudowane:

Zewnetrzny ptaszcz sporzadza sie z bla-
chy zelaznej. Do wnetrza jego wpuszcza sie
kadZz o nieco mniejszych rozmiarach, sporza-
dzong z blachy glinowej 2*5 mm. grubej, kto-
rej poszczegolne ptaty spojono ze sobag w ogniu,
tak, ze nie ma szwu. Azeby przez zetkniecie
dwu metali nie powstat prad elektryczny, kto-
ryby szybko zniszczyt tak kadz wewnetrzng jak
I ptaszcz zewnetrzny, oraz aby zabezpieczycC
kadz przed utratg ciepta, wlewa sie smole
w wazkg przestrzen pomiedzy zewnetrzny
ptaszcz zelazny a wewnetrzng kadz glinowa.
Wtedy ma kadz taka wytrzymatos¢, jakby
byta z jednego kawatka ulana. Wewnatrz niema

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor SyniewskKi.
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szpar, ani katow, bo wszystkie sg zaokraglo-
ne, a czyszczenie i desinfekcya sga nadzwy-
czaj ufatwione.

13476 koncesyj szynkarskich udzielity
starostwa galicyjskie jako wi{adza pierwszej
instancyi, a ze blisko pie¢ razy tyle byto
ubiegajacych sie o0 nie, przeto, oczywista,
wptyneta cata powodz sprzeciwow do Namie-
stnictwa.

Skrzynka pytan i odpowiedzi.

Pytania:

16.
spos6b kadz fermentacyjng po wymyciu jej
I zupetnem oczyszczeniu na kwasowos¢, to zna-
czy, czy ona jest przydatna do napetnienia
jej Swieza robotg? Czy papierek lakmusowy
moze da¢ dobrg wskazowke pod tym wzgle-
dem, t. j. czy przy dotknieciu Sciany kadzi
ma sie barwi¢ na czerwono, czy nie, a gdy
sie nie powinien barwi¢, to jaka jest przyczy-
na jego barwienia sie i jak radzi¢, aby stare,
zepsute kadzie uwolni¢ od kwasu ?

W zacierach bowiem o 0 3° kwasu, a w ro-
bocie 0 05— 06° kwasu wzrasta kwasowoscC
po odfermentowaniu o 10 lub nawet wiecej.

W jaki sposob obliczy¢ straty, wyrzg-
dzone przez przybytek kwasu przy odfermen-
towaniu na 0*8— 1*4° Bllga?

Czy drozdze sga dobre, jezeli (chociaz na
kwasie siarkowym) nie ma zadnego przyrostu
kwasu lub najwyzej o O I0Q 1 czy po odro-
bieniu moze sie okazaC zanikanie kwasu np.
z 1*5J na 1*4 lub 1*3°.

Prosze podaC przyczyne, wylgczajgc to
jedno, by kwasowos$¢ miata byc¢ zZle badana.

Jaki wptyw wywiera na zaciery i na od-
fermentowanie woda, okazujgca 0*4° Bllga, i czy,
oraz w jakim stosunku nalezy wskutek tego
zrobi¢ poprawke we wskazoéwce saccharometry-
cznej odfermentowanej roboty?

Czy ktory z Pp. Kolegébw uzywat BMon-
taninyu do odkazania kadzi fermentacyjnych?
W jakiej ilosci jej brat 1 w jaki sposob ja
stosowatl? Czy osiggano nig dobry skutek?

K. Budzynowski.

Skarbnikiem Polskiego Towarzystwa
Gorzelniczego we Lwowie jest kol. Bo-
lestaw Jaworski w Poturzycy, p.
Sokal. Wktadki do Towarzystwa nalezy
nadestaC przekazem wprost pod adresem
skarbnika.

Zarzad Polsk. Towe Gorzeln.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.

Czy ktory z Pp. Kolegéw badat i w jak



