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GORZELNICTW

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

Czy w gorzelni ponno byC lanorato
nyum, |1 jak ao na byC¢ urzadzone?

(Ciag dalszy).

Wszystkie, dotgd wymienione badania,
przeprowadzamy bez wzgledu na ruch go-
rzelni, po to jedynie, aby sobie zda¢ spra-
we z tego, jakimi materyatami rozporzg-
dzamy, 1 jaki wytwor zabiegow naszych
otrzymalismy. — Jest to zatem szereg ba-
dan, potrzebnych do skontrolowania osta-
tecznego, ,jak sie nam w gorzelni powo-
dzia, dobrze, czy tez zle.

Na tem jednak nie koniec naszego ba-
dania.

Jeslismy stwierdzili, ze wszystko w go-
rzelni dobrze ,idzieu, to, oczywisScie, be-
dziemy skrupulatnie postepowali 1 nadal
na te] samej drodze, aby nie zboczyC¢ na
manowce, jesliSmy atoli stwierdzili, ze
.idziel nam zle, ze, zatem, nie stgpamy
po drodze witasciwej, to bedziemy sie sta-
rali nawroci¢ na nig, aby po niej juz pra-
widtowo dalej kroczyc.

Otéz to ciggte baczenie na to, by
z dobrej drogi nie zej$¢ na manowce, na-
zywa sie kontrolg naszego postepowania,
czyli kontrolg ruchu, a sktada sie nan caty
szereg badan poszczegolnych okresow pra-
cy w gorzelni.

Catosc pracy w gorzelni skiada sie
z trzech roznych, chociaz ze sobg w przy-
czynowym zwiazku stojagcych czynnosci,
a mianowicie:

I. Wyrobu stodu,

II. Wyrobu alkoholu z cukru,

I1l. Odpedzania tego alkoholu z za-
cieru, czyli wyrobu witasciwego spirytusu.

Przebieg kazdej z tych czynnoSci musi
by¢ kontrolowany.

I. Wyrob stodu.

Przyjmujemy, ze materyat nasz, t. j.
jeczmien jest juz zbadany pod wzgledem
swoich dobrych lub ztych witasnosci (bo
I z takimi musi sie gorzelnik liczyc¢); cho-
dzi nam tedy tylko o takie jego stodowa-
nie, izby z danego materyatu otrzymac
stod najlepszy mozliwy. Musimy go przeto
stosownie umoczy¢, a nastepnie odpowie-
dnio prowadzi¢ na zrostowni.

1.
szcze prawie powszechnie oceniamy w spo-
sob bardzo pierwotny. Ziarno nalezycie
umoczone, ujete w dwa palce jego kon-
cami nie powinno kiuc¢, przy rozgniataniu
w palcach powinna plewka ziarn tatwo
odtazic, przy rozkasywaniu go zebami nie
powinno to wywotywac wrazenia krucho-
sci ziarna, a wreszcie bielmo ziarna po-
winno sie rozcieraCc w palcach jak kreda.
Wszystko to sg jednak oznaki zawodne.

Wiemy, ze dostatecznie umoczonem
jest ziarno wowczas, gdy wchtoneto od
40—50°/o wody. — | jezeli potrafimy ozna-

czyC szybko, i dos¢ doktadnie, ile wody
ziarno wchtoneto, to tem samem ozna-
czymy jego stopien namoczenia, — Do

tego celu stuzy nam zamkniety koszyczek

z siatki drucianej, cynowanej I waga. —
Koszyczek tarujemy, wsypujemy don
500 gr. jeczmienia (tego, ktory ma byc¢

moczony) I wstawiamy go do zalewni wraz
z zalanym jeczmieniem poto, aby moki
w zupetnie tych samych warunkach, co
reszta ziarna. — Co pewien czas mozemy
wyjmowac koszyczek, a po nalezytem ociek-
nieciu stwierdza¢ na wadze, ile mu wody
przybyto. Maximum zwiekszenia sie cie-
zaru moze wynosi¢ 200—220 gr. Jak wia-
domo jednak, teraz nie moczymy juz do
tej najwyzszej granicy, lecz przerywamy
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proces przedtem, a potrzebng wode doda-
jemy ziarnu na zrostowni przez jego skra-
pianie.

Dla kazdego gatunku jeczmienia i dla
kazdej wody (jakos¢ jej, temperatura itd.),
oraz dla innych warunkéw od nas zale-
znych wyposrodkujemy tym sposobem czas
umoczenia ziarna i1 przy nastepnych zale-
wach juz sie tem badaniem postugiwac
nie potrzebujem}7, jak ditugo warunki mo-
czenia sie nie zmienia.

2. Temperatura ziarn w grzedach
drugim, bardzo waznym czynnikiem przy
zrastaniu ziarna. Dotad jednak, nie-
stety, jeszcze duzo sie pod tym wzgledem
grzeszy, ze sie na temperature nie dosc
zwraca uwagi. — W kazdej grzedzie po-
winno tkwic¢ Kkilka termometréow (kolanko-
wych) w rozmaitych miejscach. One to
bowiem jedynie dadzg gorzelnikowi mo-
znoS¢ nalezytej kontroli przebiegu stodo-
wania. — Nie kazdy gatunek jeczmienia
jest w tych samych warunkach jednako
zgrzewajacy sie. Jeden grzeje sie szybko,
inny bardzo wolno; jakim on jest pod
tym wzgledem, moze wykazac¢ jedynie
termometr i stodownia kazda powinna po-
siadaC ich co najmniej po trzy na kazda
grzede.

1. Wyrob alkoholu.

Cata robota, zdgzajgca do otrzymania
alkoholu, dzieli sie na szereg drobniej-
szych okresow pracy, a kazdy z nich ma
swo0j speoyalny cel i musi by¢ w odmien-
nym kierunku, a wiec 1 rdéznymi sposo-
bami kontrolowany.

a) Gotowanie ziemniakow.

Jest to czynnos¢, Kktora ma na celu
takie rozklejenie skrobi (czesciowe zhy-
drolizowanie) w ziemniakach, aby ja dia-
staz stodu mogt nalezycie 1 szybko scu-
krzyc.

Gdyby ziemniak byt tylko woreczkiem,
wypetnionym czystg skrobig, tobysmy,
oczywiscie, wiedzieli dos¢ doktadnie, co
sie w tym woreczku podczas gotowania
dzieje, wiedzieilibySmy, jak dfugo mamy
gotowac, i to przy jakiej temperaturze,
wzglednie cisnieniu. Te stosunki bowiem

Czy w gorzelni powinno by¢ laboratoryum.
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dla skrobi czystej juz zbadano. — Wie-
my, ze przy temperaturze 125°C. (2—8
atm. cisnienia) skrobia sie w wodzie roz-
puszcza I wiemy, ze przy 160° C. (5 atm.
cisnienia) zaczyna sie rozktadac (karame-
lizowac). Ziemniak zawiera atoli nietylko
skrobie. Mamy w nim rozne cukry, ciata
biatkowe, tiuszcze i 1., Kktore wszystkie
ulegajg przy ogrzaniu ponad pewng tem-
perature pewnym przemianom, ktorych
nie znamy doktadnie. -— Ciata te, ktoreby
jastna wykorzysta¢, jak n. p. cukry lub
ciata biatkowe, ging dla nas; ponosimy
przez to szkode; lecz 1 przez to mozemy
doznac¢ szkodliwej niespodzianki, ze przez
rozktad powstate ciata moga mniej lub
wiece] niekorzystnie oddziatywa¢ moze
juz na samo scukrzanie, a w kazdym ra-
zie na zycie 1 dziatalnos¢ drozdzakow,
a wiec na l'ermentacye. Empirycznie wiec
musi kazdy gorzelnik wybadac, jaka tem-
peratura (ciSnienie) w parniku i jak dtu-
gie gotowanie sg mu najkorzystniejsze.
Gdy atoli rozne gatunki ziemniakéw, z roz-
maitych gleb 1 z rozmaitych lat majg za-
zwyczaj rozny skiad pod wzgledem za-
wartosci tych ciat, ktore rozktadajgc sie
W czasie parowania wyptywaja potem na

dalsze losy roboty, przeto dobry gorzel-
nik powinien do kazdego gatunku, itd.
ziemniakéw zastosowacC odpowiedni spo-

sob ich gotowania, aby wynik roboty byt
jak najkorzystniejszy.

Niestety, jednak, dla badan w tym
kierunku niema zadnych Srodkéw, metod
ani przyrzadow,; tu musi na razie zmyst
spostrzegawczy i czucie, prawdziwy in-
stynkt gorzelniczy wystarczy¢. Instrumen-
tem jedynym, ale nieodzownym jest tu
manometr na parniku, wykazujgcy ciSnie-
nie, a wiec w normalnych warunkach takze
temperature wewnatrz niego. — Postuguja
sie tez gorzelnicy jeszcze okiem, Kktore
iIm pozwala z koloru masy ziemniaczanej
wysnuc¢ wniosek, czy parowanie danego
gatunku ziemniakdéw jest juz ukonczone.

Gdy wiec z tego widzimy, jak waznym
jest proces ugotowania ziemniakow, i gdy
wiemy, ze manometr jest jedynym instru-
mentem kontrolnym, jakim gorzelnik rozpo-
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rzadzac moze, to niemato zdziwimy sie, ze
sgjeszcze tacy gorzelnicy, ktorzy nie wiedzg,
ze dobry nawet manometr moze znacznie
wyzsze cisnienie wykazywac, anizeli to
odpowiada wewnatrz parnika panujacej
temperaturze, a to wowczas, gdy nie po-
staramy sie 0 poprzednie wypuszczenie
powietrza z parnika. Wtedy gotuja sie
ziemniaki przy odpowiedniem cisnieniu, lecz
przy nizszej temperaturze niz potrzeba,
a rozklejenie, oczywiscie, nie bedzie na-
lezyte. Jeszcze wiece] zdziwig sie czytel-
nicy, gdy ustyszg, ze mozna spotkac
u nas (przynajmniej w Galicyi) nawet ta-
kich gorzelnikow, Kktérzy, cudotwaorcy,
obchodzg sie bez manometru ,bo sie ze-
psuty a nowego kupowaC na razie ,sie
nie chceu. — Takich witascicieli gorzeln
wcale juz nie rozumiemy, bo nietylko na-
razaja zycie ludzkie 1 urzadzenie gorzelni,
lecz ponoszg niewatpliwie strate chociaz
drobng, jednak codzienng, przez to, iz za-
cier nigdy nie bedzie nalezycie sporza-
dzony.

b) Zacieranie.

W gorzelni ziemniaczanej odbywaja
sie gtownie dwa procesy chemiczne: Prze-
miana skrobi w cukier, czyli t. zw. scu-
krzanie, oraz rozktad tego cukru na alko-
hol i kwas weglowy, czyli t. zw. fermen-
tacya. Zrozumiatem wiec bedzie, ze gdy
mato cukru damy drozdzom do rozktadu,
to mato tez bedziemy mogli miec alkoholu,
zrozumiatem przeto w dalszym ciggu be-
dzie piecza nasza nad dobrym przebiegiem
procesu scukrzania, a wiec 1 staranie na-
sze o0 kontrolowanie tego przebiegu.

Aby mieC nalezyty obraz, jak scu-
krzanie sie odbyto, musimy badacC zacier
na nastepujace rzeczy:

1. Temperatura scukrzenia. Wiadomo,

dzis juz kazdemu, kto ma pretensye do
miana gorzelnika, ze temperatura zacie-
rania odgrywa bardzo waznag role; to tez
takiej gorzelni juz chyba nie znajdziemy,
w ktorejby nie byto termometru w kadzi
zaciernej. Nie kazdy gorzelnik atoli
zastanawia sie nad tem, ze termometr
I bez zbicia sie moze sie zepsuc, ze miano-

Czy w gorzelni powinno byc¢ taboratoryum.
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wicie moze niekiedy o dwa do trzech na-
wet stopni mniej lub wiecej wykazywacd,
niz w istocie jest. Kazdy termometr w za-
cierni powinien by¢ przeto od czasu do
czasu kontrolowany termometrem normal-
nym, przechowywanym starannie.

2. Stopien scukrzenia. Skrobia scukrz

sie pod wptywem diastazu na maltoze
I dekstryny. Gd}r scukrzenie jej jest zu-
petne, to wowczas roztwoéor jodowy wecale
nie barwi przesgczonego ptynu scukrzo-
nego. Gdy zas proces ten nie dobiegt do
konca, to wowczas barwi sie zacier z jo-
dem, a to przy bardzo ztem scukrzeniu
na kolor fiotkowy, przy lepszem na czer-
wony, a pozniej juz tylko na kolor bru-
natny. Otéz w gorzelni powinno sie tak
scukrzy¢, aby ani fiotkowego ani tez czer-
wonego koloru jod nie wywotywat; kolor
brunatnawy jednak wcale jeszcze nie ozna-
cza ztego przebiegu scukrzenia, a tylko
to, ze odbyto sie ono nieco wolniej I nie-
watpliwie juz po Kilku godzinach w ka-
dzi fermentacyjnej normalne scukrzenie
bedzie ukonczone.

Badanie roztworem jodu powinno byc¢
codzien wykonywane, bo jest bardzo pro-
ste 1 kazdy robotnik tego dokonac zdota. —
Lecz na tem nie koniec badania.

Zawsze, gdy sie dostaje nowy gatu-
nek ziemniakow do gorzelni, powinno sie
wykonac¢ doktadniejsze badanie przebiegu
scukrzenia, a to w tym celu, aby dowie-
dzieC sie, ile niecukrow odnosny ziemniak
zacierowi dostarcza. Badanie to jest
juz znacznie trudniejsze, awykona¢ moze
je wprawny w to gorzelnik, o ile nie ma
w poblizu taboratoryum chemicznego, gdzie
oznaczenia takie wykonuje chemik z za-
wodu.

Do tego potrzeba ptynu Fehlinga, biu-
rety, miseczki porcelanowej, trzynoézka,
lampki spirytusowej i pipety, przy ktorych
to przyrzadow i odczynnikéw pomocy ozna-
czy¢ mozemy zawartos¢ cukru w ptynie
w sposob wiadomy. Z tych oznaczen do-
wiadujemy sie, ile w przyblizeniu powstato
cukru, aile dekstryn, agdy jeszcze uwzgle-
dnimy wskazdéwke saccharometryczng, to
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przekonamy sie, ile w zacierze mamy nie-

cukrow.

Przyktad, wziety z praktyki, blizej to
objasni:

Zacier czysto przesaczony
okazuje...ooiiiiiiiiiiiiinnnnn. 19*5° Bllga

Ptynem Fehlinga przeko-
nujemy sie ze zawiera

Zdawatoby sie przeto, ze
mamy tam oprocz tego
195— 12,9= 6,6°/0 dek-
stryn. Tak jednak
nie jest, jak sie zaraz
probg dalszg przekona-
my. Pewng iloS¢ ptynu
zadajemy kwasem sol-
nym i gotujemy. Przez
to zamienia sie maltoza
na cukier gronowy, a
obok tego zamieniajg sie
na taki sam cukier tak-
ze dekstryny. Niecukry
w te] reakcyl nie maja
udziatu.

Ptynem Fehlinga przeko-
nujemy sie teraz, ile
powstato wogédle cukru
gronowego: Powstato
jego

Z 12*9°/0 maltozy mogto
powsta¢ 1 powstato cu-
kru gronowego fgluko-
zy) 12-9x 1-053=

Reszta, tj.
powstato z dekstryn.

12*9°/0 maltozy.

17-35%

13-58%
3*77°10

Poniewaz 0*9 cz. dekstryn
odpowiada 1 czesci cu-
kru gronowego, przeto
3*77% tego cukru po-
wstato z 3-77:09=-

Dowiadujemy sie z tego,
Zze W zacierze o

mamy maltozy 12 9%
a dekstryn 3400

Razem 16*3°/0 16*3°
Rdéznica zatem t. j. 3*2° Bllga
pochodzi od ciat, ktére nie sg ani mal-

tozg, ani dekstrynami, a Kktore nazy-
wamy niecukrem

3*4°/0 dekstryn.

19 5° Bllga
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Tak dowiedzieliSmy sie, co mozemy
zgdaC od naszych ziemniakow, a proéb

tych, oczywisScie, wiecej nie potrzebujemy
powtarzac, jak dtugo przerabiamy te same
ziemniaki. Gdy dostaniemy inny gatunek,
to ponawiamy probe, i ta nam moze wy-
kazaC, ze tych niecukrow mamy mniej,
a wiec odfermentowanie powinno byc le-
psze, albo tez wiecej, a wtedy zrozumia-
tem nam bedzie, dlaczego ze zmiang ga-
tunku ziemniakow nagle i odfermentowa-
nie sie pogorszyto.

3. Zawartosc¢ diastazu. Po jednogodzin:

nem scukrzaniu zacieru otrzymujemy
w nim obok maltozy pewna mniejszg lub
wiekszg ilos¢ dekstryn, ktore jako takie
nie mogtyby uledz fermentacyi. — Azeby
to sie przeciez stato, musza one z czasem
przemieni¢ sie w cukier, a to sie odby¢
moze jedynie pod wptywem diastazu. Gdy
tego diastazu nie bedzie w zacierze z ja-
kichkolwiek powodow, to i przemiana nie
nastgpi, odfermentowanie bedzie bardzo
zte; gdy diastaz bedzie, lecz w tak matej
ilosci juz, ze w tym czasie, jaki zacierowi
pozostawiamy do fermentacyi, przemiana
nie bedzie zupetna, wowczas odfermento-
wanie bedzie nieco lepsze, lecz zawsze nie-
dostateczne. — Dopiero wowczas, gdy dia-
stazu pozostanie w zacierze sporo 1 to nie-
ostabionego, mozemy liczy¢ na to, ze od-
fermentowanie moze sie odbyC do granic
ostatecznych. Z tego bedzie nam zrozu-
miatem, ile pouczenia zyska¢ mozemy, gdy
sie dowiemy, czy w zacierze po ukoncze-
niu scukrzenia mamy jeszcze dostateczng
ilos¢ diastazu.

a) Metoda IAntnera przekonujemy sie,
czy wogole zacier zawiera jeszcze diastaz.
Potrzebujemy do tego dwdéch odczynnikow:
alkoholowego roztworu zywicy gwajako-
wej i t. zw. wody utlenionej. Gdy do 10 cm7
czysto przesgczonego zacieru damy Kkilka
kropli wody utlenionej i1 roztworu zywicy
gwajakowej, to po kilku minutach wy-
stapi niebieskie zabarwienie, a to tem sil-
niejsze, im wiecej diastazu sie znajduje.

b) Metodg Effronta. Do szesSciu pro-
bowek dajemy po 10cm dwuprocento-
wego roztworu skrobi rozpuszczalnej. Po-
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tem do kazdej z nich dajemy pewng ilosc
tego klarownego zacieru, ktory badamy
na zawartos¢ diastazu, a mianowicie do
pierwszej probéwki dajemy 0*25cm3 do
drugiej 0*5cm3 do trzeciej 075 <nB do
czwarte] 1cm3 do pigtej 1*25cm3 a do
szostej 15cmz zacieru. Po wymieszaniu
trzyma sie te probowki przez godzine
w cieptej wodzie o 60° C. Diastaz zacieru
scukrzyt skrobie mniej lub wiecej, a sto-
pien scukrzenia poznamy jodem. Gdy za-
cier zawiera dostateczng ilos¢C diastazu
to juz w tej probowce, do ktérej dano
0'5 cm3 nie powinien jod wywotywac za-
dnego zabarwienia.

‘4, Zawartos¢ kwasu w zacierze. Wy-
jatkowe sg gorzelnie, w ktorych to ozna-
czenie przeprowadzajg systematycznie,
lecz niestusznie, bo oznaczenie kwasu jest
bardzo tatwe (potrzeba zwykiego kwaso-
mierza), a przytem bardzo wazne. Zawar-
tos¢ kwasu juz w stodkim zacierze daje
nam pewng wskazoéwke, co do jakosci zie-
mniakow i stodu. Z reguty zawiera Swiezy
zacier normalny 0*3—0*5° kwasu, zaciery
z chorych ziemniakow, lub zaciery, ktore
ulegty juz zakazeniu silnemu zaraz na
wstepie, zawieraja tego kwasu wiecej.
Kwas ten szkodzi diastazowi 1 dlatego po-
winno go sie, o ile moznosci, unikaé. —
Nadto powinnismy zawartos¢ kwasu w swie-
zym zacierze znac, aby pozniej] mddz oce-
ni¢, ile go przybyto podczas fermentacyi.

4, Zawartosc skrobi niescukrzonej.

zwyczaj mato zdajemy sobie sprawy z te-
go, ze w zacierze scukrzamy skrobie dwo-
jakiego pochodzenia, mianowicie skrobie
zilemniaczang, zamieniong w parniku w roz-
puszczalng, oraz jeczmienng w stanie nie
rozpuszczonym, lecz w postaci ziarn. Skro-
bia ziemniaczana tatwo sie scukrza, bo jest
juz czesciowo zhydrolizowana, skrobia
jeczmienna zas jest surowa I w tempera-
turze scukrzania dosC¢ opornie zachowuje
sie 'wobec diastazu. To tez czeSC jej moze
nie uledz scukrzeniu 1| przedstawia strate,
ktorg trzeba poznac, aby jej na przyszily
raz zapobiedz.
aj Proba jakosciowa.
Zacier scukrzony cedzi sie przez wo-

Gorzelmctwn 1910.
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reczek bawetniany, przyczem sie tylko lek-
ko Sciska, aby wraz z zacierem klarownym
nie wycisng¢ gwattownie ziarn skrobi, ja-
kie sie miedzy plewkami stodu zatrzymu-
ja. — Po odcieknieciu roztworu cukru roz-
magca sie pozostate w worku mioto z wo-
da 1 silnie przeciska przez worek, wow-
czas ziarna skrobi wydobeda sie wraz
z woda na zewnatrz 1 moga by¢ w pod-
stawionem naczyniu zebrane. Po ja-
kims czasie zbiera sie osad na dnie. Ptyn
z wierzchu odlewamy i dodajemy wode,
z ktorg osad dla oczyszczenia rozmacamy.
Po takiem Kkilkakrotnie powtorzonem po-
stepowaniu jest juz osad dos¢ czysty, aby
W nim mozna spostrzedz ziarna skrobil,
jezeli jakie w zacierze byty. Mozna je za-
barwi¢ jodem na kolor niebieski I przez
to poznac jako takie, lub tez krople osadu
bada¢ pod mikroskopem.

b) Proba ilosciowa.

Proba poprzednia zazwyczaj gorzel-
nikowi wystarczy. Mozna jednakowoz prze-
konac sie, ile procentow takich niescukrzo-
nych ziarn skrobi znajduje sie w zacie-
rze, aby te liczbe uwzgledni¢ potem przy
obliczeniu. Do tego celu bierzemy 1Kkigr
zacieru dajemy do dziesieciolitrowej flaszki
I rozmacamy z czysta woda. — Po 24
godzinach Sciggamy czysty ptyn z nad
osadu i1 ponownie dodajemy wody, aby te
operacye ponowicC. Po kilkakrotnem wytu-
gewaniu nie zawiera osad juz ani cukru
ani dekstryn, tylko ziarna skrobi obok
sktadnikéw mitota. Wtedy zbieramy ten
osad na saczku, suszymy go alkoholem,
potem eterem, a w koncu na powietrzu. —
Z tego osadu, ktéry poprzednio zwazono,
bierzemy 3gr. i w nich oznaczamy skro-
bie ktéorymkolwiek ze znanych sposobow,
a wynik przeliczamy na kilogram uzytego
zacieru. — Wprawny gorzelnik potrafi to
oznaczenie uskuteczni¢ w gorzelni, jednak
lepiej jest, gdy sie to badanie powierzy
chemikowi w KktérejS z naszych stacyj do-
Swiadczalnych.

(Dok. nast.).
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Troche blagi nie zaszkodzl!

Dziato sie na poktadzie okretu pasa-
zerskiego na Morzu Srodziemnem w po-
godny wieczor dnia marcowego, Ktory
w tamtych stronach jest miesigcem tak
pieknym, jak rzadko u nas maj. — Po-
znali sie dwaj lekarze: jeden starszy, a dru-
gi mitodszy, ktory wracat ze studyow, od-
bytych w Paryzu. Studyowat tam bakte-
ryologie, aby wynikami te] nauki zasilic
swa wiedze lekarska i1 skuteczniej leczyc
swoich pacyentow w jakiems tam miescie
X czy Y. Stary, otjak stary, nic wierzyt
jeszcze w bakterye i zapytat swego m+tod-
szego ze studyow wracajgcego towarzysza
naiwnie :

~Powiedz pan szczerze, czy jest co na
te] tam wasze] bakteryologii ?u

Na to rozbrajajgco otwarte pytanie
otrzymat tez kolezensko szczerg odpo-
wiedz :

»1ak miedzy nami powiedziawszy, nic
na rem niema; ja w nig nie wierze*.

A mowit szczerze, bo za pienigdze ja-
kiejs tam municypalnosci miejskiej w Ma-
tej Azyi, bojgcej sie inwazyi cholery itp.
dopustow Bozych, bawit sie znakomicie
w Paryzu, lecz nie w- laboratoryum.

»Czemuz wiec tyle o tych istotach pi-
szecie i gtosicie panowie bakteryologowie U
rzecze na to starszy kolega.

,Czemu.? Wszak to jasne, bo¢ i my
chcemy zy¢, a z ,postepeml idac tatwiej
to nam przyjdzie, niz gdy bedziemy tak
siedzie¢ jak wyu.

A, tak, blaga, tak ze Pan mow, to
co innego; tak, to i ja powinienbym zo-
staC bakteryologierau.

Anegdota ta przypomniata mi sig,
gdym przeczytat artykulik J. Christeka,
gorzelnika na Morawach, ktory pisuje du-
zo artykutéw po niemieckich pismach rol-
niczych i gorzelniczych, a ktory pierwszy
raz dat sie poznac¢, gdy =zalecat dodatek
chininy do drozdzy. Artykulik ten poja-
wit sie w ,Zeitschr. f. landw. Gewerbe"
Nr. 21. z b. r. pod szumnym tytutem
~Kampfstoff — Brennereiverfahrenu.

nie zaszkodzi. Nr. 19.

Jak wiadomo, to w niemieckim jezyku
mozna ze stu stow ztozyC stopierwsze no-
we stowo, ktore atoli wiasnie dla tej zto-
zonosci swojej trudno jednem stowem
odda¢ w kazdym innym ludzkim, a wiec
I polskim jezyku. Tak tez ma sie rzecz
ze stowem powyzszem, majacem ,krotko*
okreslic nowy ,sposobu w gorzelni, obmy-
Slony przez p. Christeka. Sprébujemy je-
dnak przettumaczy¢ to stowo na nasz
poczciwy jezyk polski.

Stoff znaczy ciato (substancya, mate-
rya, istota itp.).

Kampf znaczy walka (bdj itp.)

KampfstozF ma przeto oznaczac ciato
za ktorego pomocag ktos toczy walke albo
bdj o cos.

Kampfstoff — Brennereiverfahren ma
przeto oznaczac:

Sposéb gorzelniczy z zastosowaniem
ciata bojowego, albo krotko: Sposoéb
bojowy.

Ot6z na wstepie swego artykutu opo-
wiada autor, jakto w dawnych czasach
szarlatanerya gorzelnicza z jej tajemni-
cama grasowata, 1 jak z tego zyski cia-
gneta, jak potem w miare postepu Srodki
tajemne ustepowac poczety srodkom i spo-
sobom, chronionym patentami, ktére swo-
iIm wynalazcom moze jeszcze wiecej przy-
niosty korzysci niz tajemnicze dawnym
szarlatanom, jakkolwiek nie wszystkie
Z nich zastugiwaty na powodzenie i z cza-
sem tez upadty. Mowa tu oczywiscie
o srodkach i sposobach, stosowanych przy
wyrobie t. zw. sztucznych drozdzy w go-
rzelni.

Niedwuznacznie tez potepia autor te
sposoby, zwitaszcza wobec tego, ze ,da-
wny, dobry sposéb ukwaszania przy po-
mocy bakteryj kwasu mlekowego”™ dotad
wszystkim innym sposobom dorownuje. —
Jeden tylko nowy sposdb znalazt taske
u autora, mianowicie sposob (w rozmaitych
odmianach) ukwaszania zacierku kwasem
siarkowym. Nie musiat on atoli zadowo-
lic p. Christeka, bo przemysliwat nad ule-
pszeniem i wreszcie wpadt szczesliwie na
nie, a wynikiem tego jest jego ,Kampf-
stoff-Yerfahrenu.



Nr. 19.

Mowi za$ o tym sposobie dostownie
CoO nastepuje:

Dodaniem potrzebnej ilosci kwasu
siarkowego wytwarzam najprzdéd ciato bo-
jowe przeciw nieczystej fermentacyi, co
zwtaszcza przy objawieniu sie ciagliwej,
Sluzowate] fermentacyi zacierow wywiera
skutek niewagtpliwy 1 przeto w ogolnosci
jest bardzo korzystne.

Do tego celu, ktérego zadna, racyo-
nalnie prowadzona gorzelnia zapoznawac
nie powinna, nadaje sie wedtug moich
spostrzezen dymiagcy kwas siarkowy, Kktory
nierozcienczony, o sile 60—66° Be dodaje-
my po scukrzeniu ostroznie i1 powoli mie-
szajac zacier ciggle. Dawke mozna obli-
czy¢ w bardzo prosty sposob, stosownie
do tego, jaki chcemy osiggngc skutek
w zaclierku drozdzowym. — Grdy chcemy
wytworzy¢ ciato bojowe w zacierze gtow-
nym, to wowczas wystarcza dodatek 20—
50 gramoéw tego kwasu na 100 litrow za-
cieru. A 1 zwyktym kwasem siarkowym
mozna wytworzy¢ to ciato bojowe tak
w zacierku drozdzowym jak i w gtownym
zacierze, byleby tylko kwasu nie rozcien-
czaCc wprzod woda, lecz ostroznie i wolno
wla¢ do matej ilosci scukrzonego zacieru,
przy ciagtem jego mieszaniu; tak zadana
czeS¢ zacieru powinna postaé¢ kilka minut
I potem ja sie wlewa do reszty zacieru.
Najlepsze wyniki osiggatem z dodawaniem
dymigcego kwrasu siarkowegoX

Azeby ten ,sposéb4 blizej scharakte-
ryzowac¢ co do jego wartosci, nalezy czy-
telnikom przypomnie¢, ze dymiagcy kwas
siarkowy jest zwykiym kwasem siarko-
wym (H2504), ktory zawiera mniej lub
wiecej t. zw. bezwodnika kwasu siarko-
wego (S03), ciata na powietrzu ,dymiag-
cego" a dajagcego z wodag natychmiast
kwas siarkowy zwykty wedtug réwnania:
S03+ H20 = H2504. — Jezeli zatem wpro-
wadzamy dymiagcy kwas siarkowy do za-
cieru, to on w tej chwili, w ktorej sie
W zacierze rozpusci, zamienia sie w zwy-
kty kwas siarkowy i wywiera, oczywisScie,
ten sam skutek, jaki daje znacznie tan-
szy kwas zwykty. Moznaby ten sposob
przeto nazwacC ,blaga4 ,boC przeciez zyc
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trzebad4l Snaé¢ i p. Christek liczyt sie z tem,
ze ten lub ow gorzelnik, znajgcy jako ta-
ko chemieg, ten ,nowy" sposdéb powyzszem
mianem ochrzci¢ gotow, bo w dalszym
ciaggu podaje swoje ,teoretycznedl przy-
puszczenia, jakie to mogg powstac tym
sposobem ,ciata bojowe# A mowi 0 tem
tak:

,O 1le to z mojej praktyki dowiedziec
sie mogtem, powoduje dodatek stezonego
kwasu siarkowego, a zwtaszcza dymigcego
powstanie w zacierze ciat, podobnych do
karamelu, Kktore zapewne przedstawiaja
W najobszerniejszem stowa znaczeniu cia-
ta bojowe przeciw nieczyste]j fermentacyi.
Jakiego sktadu pod wzgledem chemicz-
nym jest to ciato bojowe, musi byC do-
piero naukowo zbadane, gdyz sprawa ta
nie jest bez znaczenia wobec tego, ze osia-
gatem w praktyce stale bardzo dobre wy-
niki. Ze ten ,sposob bojowy4l jest dobry,
moge twierdzi¢ na podstawie kilkuletniej
praktyki pod Kkierunkiem akademickim,
gdyz jost on nietylko radykalnym sSrod-
kiem przeciw nieczystej fermentacyi, lecz
umozliwia takze najwyzsze wydatki z Ki-
lograma skrobi, a daje zdrowy, przez by-
dto chetnie spozywany wywar#4

Jednem stowem zachwala autor swoj
nowy sposob, jak najlepiej ,kazdej go-
rzelni4f ,nie zamierza jednak podawac
tego postepowania w szczegotach#4 Za-
pewne w tej mitej nadziei, ze ciekawi go-
rzelnicy wudadzag sie do niego prywatnie,
a trudno bedzie fatygowaC go bez wyna-
grodzenia mu tem spowodowanej ,straty
czasué

Przekonani jestesmy, ze po powyz-
szych stowa zaden z naszych czytelnikow
autora ,sposobu bojowego4 w gorzelni na
strate czasu narazi¢ nie zechce.

Nieco 0 wyposazeniu | obstudze aparatu
destylacyjnego.

Jak to juz czytelnikom naszym do-
nosilismy, zorganizowano w Akademii rol-
niczej w Berlinie od 2 lat studyum spe-
cyalne, Kktérego absolwenci otrzymuja



220

Swiadectwo inzyniera gorzelnianego. Stu-1 przedziale

dyum to ma na celu wyksztatci¢c kierow-
nikow dla wiekszych gorzeln fabrycznych
oraz inzynierow, specyalistow gorzelnia-
nych dla tych fabryk maszyn, ktore zaj-
mujg sie urzgdzaniem gorzeln; tych, jak
wiadomo, istnieja tysigce w Niemczech.
Na kursach powyzszych omawiajg, oczy-
wiscie, bardzo obszernie rzecz o apara-
tach odpedowych. Teoryi tych aparatow
dotad jeszcze niema i dlatego wszystko,
CoO 0 nich nauczajg, oparte jest wytacznie
na spostrzezeniach praktycznych. To tez
nie dziw, ze im dtuzej takie spostrzezenia
gromadzg , tem bardziej rozjasniajg jeszcze
nie we wszystkich szczegotach jasng spra-
we funkcyonowania aparatow i powoli
ustalajg jakis jednolity poglad na to ich
dziatanie. Nie odrzeczy przeto moze be-
dzie, ze czytelnikéw naszych zaznajomimy
z takim pogladem, jaki sie wyrobit na kur-
sach prof. Langiego, Kktory ze swoimi
stuchaczami odbywa liczne Cwiczenia i do-
sSwiadczenia w powyzej wymienionym Kkie-
runku.

Wedtug tego uwaza sie tam obecnie
aparat jednokolumnowy za prototyp apa-
ratu odpedowego. Aparaty dwukolumno-
we znikaja powoli z widowni, tak z po-
wodu swojej wyzszej ceny, jak tez dlate-
go, ze czesto ponosi sie w nich straty na
alkoholu, ktéry uchodzi z kolumny rek-
tyfikacyjnej w odptywajacym lutrynku.
U jednokolumnowego aparatu niema ta-
kich strat wcale.

Panuje tam przekonanie, ze ciggty
aparat odpedowy powinien byC obecnie
urzadzony nastepujaco:

Powinien mieC trzy
wadzania pary,
wentyle.

rury dla dopro-
zaopatrzone w szczelne
Jedng rurg ma sie doprowadzac
pare zywa z kotta, druga rurg pare zwro-
thg z maszyny parowej, a trzecig zaS ru-
ra pare zwrotng z parowej pompy, do-
starczajacej zacier aparatowi odpedowemu.
Oba ostatnie przewody parowe moga byc
tez ztaczone razem. Pary zywe] z kotta
powinno sie uzywacC tylko wyjatkowo,
z reguty zas pary zwrotnej. Aparat po-
winien byC¢ zaopatrzony w najwyzszym
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kolumny zacierowej w rure
bezpieczenstwa (przelewowa), w trzy wzier-
niki, a to jeden w najnizszym, drugi
W najwyzszym przedziale kolumny zacie-
rowej (w wysokosci osady rury przelewo-
wej), a trzeci w przewodzie zacieru tuz
za pompag zacierowag. Oprocz tego nie po-
winno brakowac¢ odoliwiacza pary w prze-
wodzie pary zwrotnej jak tez zasuwy za
regulatorem odptywu wywaru. Deflegma-
tor powinien by¢ tak urzadzony, aby sie
dat wewnagtrz nalezycie oczysci¢ parg i po-
winna przestrzen par alkoholowych byc¢
zaopatrzona w wentyl powietrzny.

Przelewowa rura bezpieczenstwa z naj-
wyzszego przedziatn kolumny zacierowej
ma zapobiedz przedostaniu sie zacieru do
nasadzonej kolumny rektyfikacyjnej i za-
nieczyszczeniu tak den sitowych jak 1 de-
fiegmatora lub nawet czasem oziebialnika.

Gdy nastgpi przepetnienie tego naj-
wyzszego przedziatu, to natychmiast wy-
dostaje sie zacier z tej rury przelewowej
na posadzke przed aparat, I tak oznajmia
kottowemu, co sie Swieci. Oprocz tego
mozna po stanie poziomu wody w szkla-
nej czesci tej rury bezpieczenstwa poznac,
jak wielkiem jest wewnagtrz ciSnienie, co
rowniez zwroci uwage robotnika na ewen-
tualne niebezpieczenstwo przepetnienia
aparatu. Rura ta powinna miecC eonajmniej
taki sam przekrd¢j, jak rura zacierowa od
pompy do aparatu, a zawartos¢ jej po-
winna byc¢ codzien dopetniana wodag, aby
mozna stwierdzi¢, czy sie przypadkowo
nie zatkata.

Wzierniki stuzg, oczywiscie, do kon-
troli. Zasuwag osobng za regulatorem od-

ptywu wywaru powinno sie odgrodzic
aparat od przewodu braznego (ptywak
w regulatorze nie moze tego nalezycie

uskutecznic), aby po pierwsze mozna wy-
,parzy¢ codziennie ten przewdd bez oba-
wy przedostania sie pary do aparatu od-
pedowego, oraz, aby zapobiedz przecho-
dzeniu drobnych, co prawda, ilosci alko-
holu z aparatu do przewodu wywarowego
podczas zastoju nocnego.

Pare zwrotna powinno sie zbierac
w osobnym, choc¢by niewielkim zbiorniku,
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zanim sie jej uzyje do destylacyi, a oprocz
tego powinno sie ja uwalnia¢ od porwa-
nych Kkropelek oleju smarowego, aby za-
pobiedz zanieczyszczeniu wnetrza aparatu
destylacyjnego. Olej taki moze przejsc
z czasem obie kolumny i przedostac
sie do oziebiacza.

Zalecane urzadzenie do w}fparzania
tej czesSci deflegmatora, przez ktorg prze-
chodzg pary alkoholowe, jest woOwczas
bardzo korzystne, gdy sie zaciera takze

zboze, zwtaszcza kukurudze, bogata, jak
wiadomo, w tiuszcz. Tituszcz ten bowiem
porywa para przy odpedzie i osadza po-

tem ciemny, tiusty osad tak w deftegma-
torze jak nawet w oziebialniku 1 apara-
cie mierniczym.

Rozpatrujgac rzecz o obstudze aparatu
trzeba przedewszystkiem zdac sobie z tego
sprawe, ze nalezyte dziatanie jego zalezy
od utrzymania witasciwego stosunku mie-
dzy iloSciami dopuszczanej pary, wody
chtodzacej oraz zacieru, dostarczanego
przez pompe zasilajacg. Gdy ten stosu-
nek zostanie zmieniony chocby na chwile,
to objawia sie to zaraz niespokojnym od-
ptywem spirytusu ze stagiewki, przyczem
I stopniowos¢ jego sie waha, a nastep-
stwem dtuzszej takiej nieregularnosci moze
by¢ uchodzenie alkoholu z wywarem zje-
dnej strony, a z drugiej przedostawanie
sie zacieru do kolumny rektyfikacyjnej
wzglednie rurg bezpieczenstwa na ze-
wnatrz.

Najlepiej jest unormowacC raz na za-
wsze doptyw wody do chtodnika (gdy jej
temperatura jest stata), a do tego celu po-
winien byC¢ kruczek wodny zaopatrzony
w odpowiednig skale, na ktorejby jego
potozenie oznacza¢ mozna. Wtedy potrze-
buje kottowy uwazac tylko na pare i zacier.

Gdy aparat jest préozny, a wiec na
poczatku kampanii, lub gdy sie go w cig-
gu jej oczyscito i1 mamy go w ruch puscic,
to powinno sie to uskutecznic¢ nastepujaco:

Wypetnia sie oziebiacz woda 1 zamy-
ka potem jej doptyw do niego. Nastepnie
podgrzewa sie aparat parg co najmniej do
potowy, 1 potem doptyw pary zamyka.
Teraz wypetnia sie kolumne zacierem az
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do spodu, co poznajemj* przez dolny wzier-
nik. Gdy to sie juz stato, wstrzymuje sie
pompe zacierowag 1 wpuszcza wolno pare
zywag do kolumny i1 to tak ditugo, poki sie
spirytus nie ukaze w stagiewce, potem
puszcza sie w ruch pompe zasilajaca, a
w koncu otwiera kurek wodny przy ozie-
bialniku. Gdyby sie przedtem nie byto
doptywu wody zamkneto, toby w pierw-
szej chwili mogto powstac zbyt wiele fleg-
my, a wskutek tego podnieSC cisSnienie
w aparacie ponad granice szkodliwag.

Jezeli aparat jest juz w ruchu i okaze
sie, ze:

a) Spirytus jest za staby, to jest to
dowodem, ze pompa zbyt stabo zasila ko-
lumne zacierem. Przyspieszamy jej ruch
| wpuszczamy mniej pary do aparatu. Gdy
juz pompa jest w ruchu nalezytym, to wte-
dy i1 pary przydac nalezy.

b) Spirytus jest zbyt mocny, co do-
wodzi, ze aparat zawiera za duzo zacieru,
a co moze spowodowacC niedostateczne od-
pedzenie alkoholu i ujScie jego z wywa-
rem. Wtedy zwalniamy ruch pompy zasi-
lajgcej 1 przydajemy pary.

c) Spirytus pilynie przez stagiewke
zbyt silnym strumieniem; wodwczas jest
winng temu pompa, Ktora nie dostarcza
zacieru. Zabieramy sie wowczas do jej
zbadania. Nie odstawiamy jednak pary
zupetnie, lecz wolno odpedzamy dalej, aby
spirytus lekko jeszcze odptywat. Gdybysmy
bowiem doptyw pary zamkneli, toby sie
deflegmator zbytnio oziebit, 1 ponowne
puszczenie aparatu w ruch trwatoby zbyt
dtugo.

d) Doptyw spirytusu ustaje nagle,
a alkolometr zaczyna niespokojnie tanczyc
I Kreci¢ sie, i widzimy tez w tej chwili
przez wziernik u spodu kolumny, ze ruch
zacieru jest nie taki jak zwykle, to niema
watpliwosci, ze aparat jest gdzies zatka-
ny. Przy dobrze funkcyonujacej rurze bez-
pieczenstwa wydostaje sie nig za chwile
na zewnatrz zacier. Zatrzymujemy natych-
miast pompe zasilajgcg, 1| wpuszczamy do
aparatu tylko niewiele pary, aby odpedzic
alkohol z zacieru zupetnie, a potem bada-
my pukaniem poszczegolne przedziaty ko-
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lumny. Ten przedziat, ktéry daje odgtos
gtuchy, jest zatkany.

Otwieramy zakretke mosiezng Slepe-
go wziernika (ostroznie) ioczyszczamy ru-
re przelewowa i czapke nad rurka alko-
holowg z nagromadzonych zanieczyszczen.

Pod koniec odpedu powinno sie zu-
petnie oddestylowac alkohol z zacieru, po
zostajgcego w kolumnie do dnia nastepne-
go, w przeciwnym bowiem razie mozemy
sie narazi¢ na straty alkoholu przez rure
wywarowa.

Doradzajg tez, aby kazdy aparat byt
zaopatrzony w urzadzenie do probowania,
czy wywar jest zupetnie wolny od alko-
holu. Te czeSC probierczg powinno sie

Z praktykKi.
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umieszcza¢ nad regulatorem odptywu wy-
waru. Co najmniej raz na miesigc powinno
sie caly aparat otworzyC i nalezycie wy-
czyscic¢; przytem nalezy Kkilkakrotnie wy-
parzyCc deflegmator, pare zas z niego wy-
puszczaC na zewnatrz przez wentyl po-
wietrzny, a nie do oziebialnika.

Po skonczonej kampanii nalezy usu-
ng¢ kamien, osadzony w detiegmatorze,
a to za pomoca kwasu solnego, ktory go
zupetnie rozpusci. Nieprzestrzeganie tego
powoduje coraz stabsza deflegmacye, a tem
samem wolniejszy odped, oraz wieksze
zuzycie wody 1 pary.

Niekiedy nalezy tak samo oczyscic tez
oziebialnik.

Z praktyki.

— Z nowej kampanii w Niemczech. Gorzel-
nicy tamtejsi robig teraz ciagle proby nad
nowymi sposobami postepowania, a nieraz
sg te proby interesujace; moga one i nas
poruszyc¢, gdyz niekiedy twierdzg ich auto-
rowie, ze wydatki dochodzg do 05% litro-
wych.

Takie nowe postepowanie opisuje np.
w Ztschr. f. Sp. Ind. Nr. 45 z r. b. gorzel-
nik Schulz nastepujgco:

,Gdy teraz nie potrzebujemy sie juz
liczy¢ z wyzyskaniem przestrzeni w kadzi
fermentacyjnej, to hastem naszom stato
sie: mozliwie duzo uzyskac¢ alkoholu z Ki-
lograma zatartej skrobi. Dotad liczylismy
przy dobrem postepowaniu na 63 procen-
tow litrow, z kilogr. skrobi, przy obecnych
rzadszych zacierach mamy nawet docho-
dzi¢c do 65 procentow Ilub jeszcze wyzej.
Juz zesztej zimy zaniechatem czasowo catko-
wicie ruchomego chtodzenia zacieru, a uwal-
niac go od tupin zaprzestatem nawet od
poczagtku kampanii. Lecz do zadowala-
jacych wynikéw dojs¢ przez to nie mo-
gtem. Tego roku zas odstawitem zupetnie
chtodnice ruchome, a ogrzaniu sie zacie-
row w kadzi fermentacyjnej zapobiegam
dodatkiem zimnej wody. Mam duzy par-
nik i dos¢ duza kadz zacierng, urzadzitem
sie przeto tak, ze robie codzien jeden za-

cier, a zacierem tym napetniam dwie Kka-
dzie, a mianowicie do 34 ich pojemnosci.
Dawniej bratem na jedng kadz 40 cetna-
row ziemniakéw, a teraz przy rzadkich
zacierach biore 60 cetnarow na dwie Kka-
dzie. W zacierni sporzadzam zacier dosc
zgeszczony.

Gotuja ziemniaki w ten sposob, ze
puszczajac gornag pare odpuszczam dotem
wode tak diugo, poéki nie zacznie bycC cie-
pta. Przez to usuwam wszelki brud, jakiby
jeszcze byt do ziemniakow przyczepiony.
Teraz zamykam pare gérng, a wpuszczam
dolng przy otwartym wentylu powietrz-
nym az do osiggniecia cisnienia 3 atmo-
sfer; gdy juz para tym wentylem uchodzi
na dobre, zamykam go 1 zamykam tez
doptyw pary. Z wydmuchiwaniem czekam
jeszcze 10 minut, poczem wyciskam mase
mozliwie bez dopuszczania $wiezej pary
z gory. Wyciskanie odbywa sie dos¢ szybko,

a zuzywam bardzo mato wody, co przy-
pisuje czapce zelaznej w kadzi zaciernej,
0 ktdérg masa sie rozpryskuje 1 chtodzi.

Stodu zuzywam o potowe mniej niz da-
wniej; jest on czternastodniowy, dobrze
wyrosniety, lecz niema juz tak diugiego
kietka listkowego, jak to praktykowano
dawniej, gdy zacierano gesto. Wtedy zuzy-
watem na cetnar ziemniakéw 2 funtyjecz-
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mienia,
Scukrzenie jest zawsze bardzo dobre, a

odfermentowanie rzadko gorsze niz do
0*2° Bllga.
Najwiecej obaw miatem 2z powodu

fermentacyi bez chtodzenia. Dopuszczanie
zimne] wody do kadzi fermentacyjnych
za pomoca weza jest, co prawda, bardzo
wygodne, jednak ma ono tez swoje strony
ujemne; gdy te operacye uskuteczniam,
to jeszcze to jako$ idzie, bo kieruje we-
zem ponad catg powierzchnie zacieru, aby
ochtadzanie byto jednostajne. Nie wolno
tez odrazu dodawac¢ zbyt duzo wody, lecz
czesScie] a po troche. Gdy te czynnosc¢ po-

Drobne wiadomosci.

teraz zuzywam tylko 9(¢ funta. jest obojetne.

2*3

W takich kadziach mam
zawsze gorsze odfermentowanie. W po-
czgtkach nie osiggatem wiecej niz 60 pro-
centow litrowych z kilograma zatartej
skrobi, lecz po wielu probach wpadtem na
mysl sporzadzi¢ rozpryskiwacz, Kktoryby
wode chtodniczga rozdzielat jednostajnie po
cate] powierzchni zacieru w postaci jakby
delikatnej mgty. Przez to osiggnatem to,
com sobie zyczyt: diugo trwajaca ferraen-
tacye 1 dobre odfermentowanie. Rozpry-
skiwacz wody jest tak tani, ze tu wecale
nie wchodzi w rachube. Tak samo mozna
chtodzi¢ zacier takze w nakrytych ka-
dziach bez chtodnikéw. Rozp”~skiwacz

wierze robotnikowi, to on skieruje waz opisze moze pozniej, gdyz nie mysle go
w jedno miejsce, woda sie nie rozdziela patentowacC lub marka chronic.
po catym zacierze; gtownie chodzi mu Uzywam drozdzy czystej hodowli
tylko o to, aby byta w kadzi, a czy ona (rasa XlII).
wypetni swe zadanie, czy nie, to mu
Drobne wiadomosci.
Monopol spirytusowy na Wegrzech Bojkot wodki w Paryzu zapowiadaja

jest przez tamtejszy rzad pilnie studyowany.
Rzad widzi w takim monopolu obok innych
jeszcze sposoOb wydatnego zasilenia kas pan-
stwowych.

Wolny skiad spirytusu w Celowcu
(Kraina) pozwolit rzad utworzy¢. Koncesyc
otrzymat ,Zwigzek morawskich fabryk cukru
w Otomuncuu.

Spirytus z trocin drzewnych. Gazety
codzienne gtosza, ze we Francyi 1 w Stanach
Zjednoczonych Ameryki Poln. budujg juz fa-
bryki, ktoreby miaty wyrabiac spirytus z tro-
cin drzewnych sposobem prof. Classena z Akwi-
zgranu. My sadzimy jednak, ze w tern wszyst-
kiem musi tkwi¢ jakas machinacya gietdowa,
bo jak dotad celluloza nie potrafi jeszcze wy-
trzymac¢ konkurencyi ze skrobig co do wydaj-
nosci alkoholu.

Zmiejszenie sie konsumcyi alkoholu
w Anglii. Od roku 1901 objawia sie w Anglii
dos¢ znaczne obnizenie konsumcyi alkoholu.

Zuzycie alkoholu na gtowe ludnosci przed-
stawia sie tam nastepujaco :

wr. 1901 w r. 1909
W Anglii 8 pintow 6*08 pintow J)
., Szkocyi 14*88 12*16 ”
,» Irlandyi 8*72 7*52 n
* 1 pint = 0*57 Ilitrow.

tamtejsi robotnicy socyalisci, w razie gdyby
rzad nie poczynit skutecznych krokow przeciw
podrozeniu sSrodkdéw zywnosci, jak zniesienie
cta na przewdz zboza itp., zastosowanie usta-
wy przeciw lichwie zywnosciowej 1 1.

Wielkie kadzie fermentacyjne. W Niem-
czech okazata sie w biezacej kampanii u prak-
tykow dgznos¢ ustawiania mozliwie wielkich
I wysokich kadzi fermentacyjnych. Ustawiono
nawet kadzie po 150 hektol. Oczywiscie takie
kadzie napetniajg kilkoma zacierami, a w jednej
gorzelni to postepujg nawet tak, ze pierwsze-
go dnia dajg do jednej kadzi dwa zaciery, a
trzeci dnia nastepnego do silnie juz fermen-
tujacych zacierow poprzednich. W wysokich
a natomiast wazkich kadziach mniemajg osia-
gnaC znacznie mniejsze parowanie alkoholu
z powierzchni zacieru.

Pasztet z drozdzy sprzedaje na proébe
Instytut fermentacyjny w Berlinie. Puszka
blaszana kosztuje 1 marke. Ogtoszenie nie po-
daje, jak wielkg jest ta puszka.

Wyjatowienie wody zapomocg pro-
mieni ultrafioletowych. Biate sSwiatlo skia-
da sie z calego peku promieni réznobarwnych,
ktore, jak wiadomo, mozna rozdzieliC za po-
moca pryzmatu ze szkia. Promienie te moze-
my okiem widzie¢. Poza temi widzialnemi sg
tam jeszcze zawarte promienie niewidzialne,
zwane ultrafioletowemi, albo pozafioletowemi.
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Te promienie wywieraja bardzo wielki skutek
chemiczny na drobnoustroje. Te ich wiasciwosc
starajg sie ludzie wykorzysta¢ praktycznie do
wyjatawiania wody.

Na jednem z ostatnich posiedzen Aka-
demii paryzkiej okazat D astre taki przy-
rzad. Sklada on sie z peku rur, w ktoérych
wnetrzu jest umieszczona lampka elektryczna,
wysytajagca bardzo duzo promieni ultrafioleto-
wych. Gdy lampki te sie zaswieci i przez rury
te pusci wode , to woda, wchodzgca z jednej
strony zakazona, wychodzi ze strony drugiej
zupetnie jatowa. Aparat okazywany moze wy-
jatowiC w ciggu godziny 125 m.3 czyli 1250 hl.
wody, przyczem zuzywa 36 wattow energii
elektrycznej na metr szeScienny, a wiec bar-
dzo maio.

Urbain, Scal i1 Feige osiagaja ten
sam skutek w jeszcze prostszy sposob. Uzy-
waja zwykie] elektrycznej lampy tukowej,
w Kktorej sg osadzone nie zwykte sztabki we-
glowe, lecz sporzadzone z 5000 sproszkowa-
nego glinu metalicznego i1 50°/0 miatu weglo-
wego. Te lampy, ktore wysetajg rowniez bar-
dzo duzo promieni ultrafioletowych, zawiesza
sie wprost nad zbiornikiem 2z woda (w odle-
gtosci 10 cm.) i zaswieca. Dwuminutowe na-
Swietlenie wody przy przejsciu pradu dwu-
amperowego wystarcza do zupetnego wyjato-
wienia wody.

Smieré trzech robotnikéw w zbiorni-
ku spirytusowym. W rafinery! Winkelhau-
sena w Starogrodzie-Pruskira (Stargard) za-
jeci byli trzej robotnicy czyszczeniem olbrzy-
miej kufy spirytusowej, niedawno opréznionej.
Dwaj z nich wlezli do wnetrza, a ze wiadomo
byto, 1z resztki par spirytusowych pomimo
kilkudniowego stania otwartej kufy, mogty
by¢ jeszcze niebezpieczne, postawiono trzecie-
go robotnika do pilnowania tamtych wewnatrz
czyszczeniem zajetych. Gdy sie tym dwom
stabo zrobito, to trzeci na strazy stojacy nie
pobiegt po innych dla ratunku, lecz sam chciat
swoim towarzyszom pomoédz, wpadt do wnetrza
I wszyscy trzej poniesli razem Smier¢ straszna.
Zanim spostrzezono, co sie stato, ratunek byt
juz niemozliwy.

Nieco reklamy dla sposobu
ogtasza gorzelnik Kruger w niemieckich
pismach gorzelniczych 1 zacheca wilascicieli
gorzeln do zastanowienia sie, czyby nie byito
wskazane, w razie potrzeby przerobki gorzelni,
zaprowadzi¢ ten nowy, a niewatpliwie poste-
powy sposob w gorzelni. Pan Kruger pedzi
gorzelnie zbozowa (przerabia zyto) a postepu-
je w niej jak ponizej opisano: Na srutowniku
zmielone zyto zarabia sie w otwartej, w mie-

,2Amylo"

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor SyniewskKi.

Drobne wiadomosci.
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szadto zaopatrzonej kadzi z woda na ciasto
I podgrzewa do pewnej temperatury. Potem
dodaje sie mata ilos¢ kwasu siarkowego
I wpuszcza te mase do parnika, w Kktorym
sie gotuje Kkrotki czas i1 przy nizkiej tempera-
turze. Nastepnie wyciska sie tu ugotowang
mase do parnika drugiego, przyczem baczy
sie, aby cisnienie w nim nie zwiekszyto sie,
jak dtugo sie don mase z pierwszego parnika
przeciska. W tym drugim parniku gotuje sie
krotszy lub dtuzszy czas, stosownie do potrze-
by, poczem ugotowang, a wiec I wyjatowiong
mase przeciska sie do szczelnie zamknietej
kadzi fermentacyjnej.

Takie parowanie zboza trwa nieustannie
| zacier po zacierze dostaje sie do kadzi fer-
mentacyjnej. Na 180 hektolitrow trzeba 9 za-
cierow. Cylindryczna kadz fermentacyjna jest
sporzadzona z zelaza, zaopatrzona w miesza-
dto centryfugalne, wiaz, oraz Kkilka oszklo-
nych wziernikow. Posiada przyrzad do wpe-
dzania filtrowanego powietrza. Gdy temperatu-
ra chtodzonego w tej kadzi zacieru spadnie
do 39°C, wowczas zaszczepiajg czystg hodowle
grzybka pleSniowego, ktory bardzo szybko
rozrasta sie w catej masie zacieru 1 scukrza
ja szybko. Czysr,a hodowla z kolbki o zawar-
tosci 100 cm.3 wystarcza zupetnie dla jednej
kadzi powyzszej pojemnosci. Po 10—12 godz.
postgpito to scukrzenie tak znacznie, ze mozna
doda¢ drozdzy czystej hodowli, ktérych znowu
wystarcza 100 cm.3 W zacierze niema przy-
bytku kwasu, bo fermentacya jest absolutnie
czysta, wywar ma zapach 1 smak bardzo przy-
jemny. Spirytus jest czysty i1 posiada dobry
smak, tak, ze zytniowka ta cieszy sie wiel-
kim popytem. Wydatki osigga on wrzekomo
od 66 —69 procentow litrowych z kilograma
skrobi, co jest mozliwem, bo we Francyi majg
z kukurudzy przy tym sposobie osiggac stale
69 procentow litrowych.

Sposob ten zaleca sie wediug autora po-
wyzszej notatki takze tem, ze w. gorzelni pa-
nuje idealna czystos¢ i niema ani wyrobu
sztucznych drozdzy ani stodowania zboza. Pra-
cy ma gorzelnik wskutek tego znacznie mniej,
jednak musi by¢ obeznany z manipulacyami
przy sporzadzaniu czystej hodowli tak grzyb-
ka plesniowego jak i1 drozdzakow.

Straszny natdg eteryzowania sie roz-
szerza sie pomiedzy kobietami w Paryzu. W po-
czatkach natogu wachajg one tylko pary
eterowe, pozniej jednak pijga go juz Kkielisz-
kami. Odurzenie dos¢ predko znika, poczem
pija na nowo 1 tak az do skutku. Zatrwozo-
ne tem sfery wotajg o zakaz sprzedazy eteru
bez pozwolenia lekarskiego.

I. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.



