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Prenum erow ać  można po  w szy s tk ich  
Urzędach i Stacyach P o c z t o w y c h ,  
a w  W a r s z a w ie  w  Kantotze  G łó w ­
n y m  i  po księgarniach.

Dnia 2S. Czerwca 1840. r.

S p is  rzec zy :  — T e c h n i k a :  S z tu czn y  ferm ent dla za c ier ó w  w ó d c z a n y c h ,—-  O  stanie  przem ysłu  w  dzisiejszej
fabrykacji cukru b u ra k o w eg o  (art.  nadesł. ) .

beciku I
Sztuczny ferment dla zacierów  

wódczannych.

Jednym  z najgłówniejszych warunków  k o rz y ­
stnego sporządzenia zacie'row wódczanych, jest 
umiejętność wzbudzania w  nich fermentacji i 
prow adzenia jej w taki sposób , iżby wszystkie 
swoje perjody, ani zbyt n ag le ,  ani zbyt wolno 
nie przechodziła .

Um iarkow ana w zacierze fermentacja , oprócz 
gatunku m ater ja łów  do ro b o ty  wródki użytych, 
zależy jeszcze:

1. Od przyzwoitego s tosunku wody do suche­
go m ater ja łu .

2. Dobrze utrafionego stopnia ciep ła  p rzy  
zadawaniu drożdży.

3. Stosownej tem p era tu ry  miejsca, w k tó re m  
się ferm entacja  o d byw a , nak o n iec :

4. Od dostatecznej ilości dobrych  drożdży.

Ul li co.
Pom ijam  trzy  pie’rwsze w arunki; wyrozumo- 

wanie bowiem  ich, przechodziłoby  zakres n i­
niejszego a r ty k u łu ;  z re sz tą ,  k to b y  chcia ł ob­
szerniejszych w ty m  względzie n ab y ć  w iadom o­
ś c i , znajdzie je  w ty lu  dzie łach , o szttice p a ­
len ia wódki trak tu jących ;  a mianowicie w świe'- 
żo wydane'm dziele P .  Józefa B e ł z y ,  profes. 
chemji i technologji w Instytucie  gospodarstwa 
wiejskiego w M ary m o n c ie , p o d t y t u ł e m :  Zasa- 
dy technologji chemicznej gospodarskiej; pom no- 
żone'm ważnemi ze wszech m iar uwagami P ana  
Karola K u r e k ,  u rzędnika p rz y  tymże ins ty ­
tucie. Moim ty lk o  zamiarem jest 'zastanowić się 
tu  nad  d ro żd żam i, jako  g łów nym  w arunk iem  
fermentacji w zacie’rach z ziem niaków i zboża.

Drożdże p iw n e ,  zdaniem prawie w szystkich 
technologów i prak tycznych  g o rz e lan y ch , ze 
wszystkich środków ferm entacją wzbudzających, 
są najdzielniejsze; zdanie atoli to ,  jest względ­
n e ,  gdyż przyznana im  dzie lność , wtenczas tyl-
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ko może mieć m iejsce, jeżeli są św'ie'że, posia­
dają  białość i właściwą gęstość. G atunek p i­
wa z którego pochodzą ,  wiele także na  ich 
dobroć w pływ a; i t a k ,  p rzekonano  się, £e droż­
dże z p iw  słabszych otrzym ane , są pewniejsze 
jak  d ro ż d że , k tó re  m ocne piwa wyrzucają.

P r z y  ta k  m ało  upowszechnionym  po wsiach 
w yrob ie  p iw a ,  t ru d n o  mieć drożdże w ym ien io­
n y ch  tu  własności;  okoliczność ta  zmusza czę­
s tokroć  właścicieli g o rze lń ,  do sprowadzania 
ich  z brow arów  m ie jsk ich ; lecz i t o , oprócz 
niedogodności z częstego posyłania  do m ias ta ,  
czasem odległego , nie zapobiega dostatecznie in ­
n y m  niedogodnościom. Drożdże bowiem z miast 
sprowadzone, nie zawsze są jednych  i tych  sa­
m y ch  p rzym io tów : czasem są świeże, często 
d a w n e , nie raz fałszowane. W m iarę tych w ła ­
sności, rozmaicie na ferm entacją  wpływają, sku ­
tk iem  zaś tego byw a: raz większy,, drugi raz 
m niejszy  wydatek  wódki.

Zważając wszystkie te okoliczności, m ożnaby 
p o n iek ąd  tw ierdz ić: iż s z t u c z n e  drożdże dla z a ­
cierów wódczanych są stosow'niejsze jak  piwne; 
jeżeli ty lk o  sporządzenie ich jest tanie i n iepo­
łączone z t ru d n o ś c ia m i; najgłówniejsza zaś ich 
za le ta ,  ze jes t  w m ocy gorzelanego mie'ć je 
5wie'że dla każdego zacieru.

W  ciągu moje'j p r a k t y k i , n as tręczy ły  m i się 
różne  przepisy  rob ien ia  sztucznego fe rm en tu ,  
zw ykle  drogo o p ła c o n e , a rzadko celowi od­
pow iedn ie ;  co mię długo u trzym yw ało  w prze­
k o n an iu  , że żaden sztuczny' fe rm ent nie może 
w  sku tkach  wyrównać drożćlżom p iw n y m , do­
p ó k i  nareszcie nie n aby łem  od jednego z m o­
ich  współzawodników p rzep isu ,  k tó ry  w m ie­
siącu kw ietn iu  .r. b. w' gorzelni Jasienieckiej, 
W dobrach niegdyś JW . H rab i  Matuszewicza 
dziedzicznych , m ia łem  sposobność w ykonać i 
spraw dzić.

Ponieważ ferm ent pod ług  tego przepisu spo­
rządzony ( p rz y  ścisłem wszakże dopełn ien iu

zasad umiejętnego zacierania) o k aza ł  się w zu p e ł­
ności odpow iednim  w arunkom  należytej fer­
m en tac ji ;  ponieważ jest nie kosztowny i, w w y­
k onan iu  n ie  przedstawia żadnych t r u d n o ś c i ; 
m am  sobie za p rzy jem ny obowiązek kom m u- 
n ikować go publiczności gospodarskiej (w sto­
sunku p o trzebnym  dla zacieru z 20. ko rcy  k a r ­
tofli lub  z 7. k o rc y  zboża) i -zarazem n iek tóre  
postrzeżenia,  jak ie  m ogłem  nad  n im ,  w ciągu 
k i lk u n as tu  p rób  p o cz y n ić ,  zamieszczam.

D o sporządzenia  tego rodzaju fe rm en tu ,  po­
trzebne  są t rzy  naczynia stosownej w ielkości; 
k s z t a ł t , powszechnie znanych w .gorzelniach 
dryfusów, jes t  dla nich najwłaściwszy; dobrze 
jest tak że ,  gdy są opatrzone uszam i,  dla ł a ­
twego z miejsca na  miejsce , w rasie  potrzeby', 
przenoszenia. Każde z tych naczyń winno mieć 
swój n u m er  porządkowy' 1 . ,  2 . ,  3 . ,  co u ła tw i 
gorzelanem u i pom ocnikom  zrozumienie kolei 
działań  w tych naczyniach uskutecznianych.

Szczegółowe postępowanie p rzy  robocie tego
f e r m e n t u  j e s t  n a s t ę p u ją c e  ;

Na dwa dni przed zrobieniem  głównego za­
cieru , do którego ferm ent niniejszy ma służyć, 
około  godziny Gtej w ieczorem , zaciera się w n a ­
czyniu  ,Nro 1. 100. funtów słodu jęczmiennego 
z 50. garncam i wody w tem pera tu rze  -j- 00CR.; 
po nalezyte'm rozmięszaniu massy', nakryw a się 
wiekiem naczynie i zostawia przez godzinę w spo- 
ko jności: pocze'm naczynie odkryć  należy i mas- 
sę zostawić p r z e z 24. godzin o d k r y tą ,  nie prze- 
pom inając przyte'm częstego jej mięszania.

Następnego d n ia ,  o tejże godzin ie ,  potrzeba 
zatrzeć w naczyn iu  N ro  2., 50. f u n t .  słodu ję ­
czmiennego z 25. garnc. wody, w tejże samej 
co i powyżej tem p e ra tu rze ,  zresztą , postępo­
wanie dslsze jest tu  tak ie  jak  i w N rze  1.

Tegoż d n ia ,  po upTywie 24ch godzin od cza­
su odkrycia  naczynia N. 1. massa tam będąca 
poprzednio  s ło d k a ,  p rz y b ra ła  teraz sm ak s ła ­
bego k w a sk u ,  a tem pera tu ra  jej do -f- 24° R.
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zniżyć się powinna; należy teraz wlać do niej 
garniec jeden dobrych drożdży i jednocześnie 
dodać 2 łu ty  natri carbonici (węglanu sody), 
w ciepłej wodzie rozpuszczonego; nakoniec 
wszystko wymięszać i wiekiem nakryć.

Trzeciego dnia , gdy właśnie następuje głó­
wny zacier, zadaje m u się w właściwej porze 
połowę massy z pod_N ru  1. w' samym środko­
wym stopniu fermentacji będącej, w miejsce 
zwyczajnych drożdży; drugą zaś połowę, we 
24 godzin od czasu odkrycia naczynia Nro 2., 
po zniżeniu się temperatury, znajdującej się 
tam massy do -f- 24° Pr. i zmianie smaku 
słodkiego w słabo - kwaskowaty, jej się zadaje 
z dodaniem tylko jednęgo łu ta  natri carbonici. 
Tegoż samego dn ia ,  około 6lej godziny wie­
czorem, w naczyniu Nro 3 . ,  zatrzeć znów 50, 
funtów s ło d u , w ten sposób', jak  to pod Nro 
2. miało miejsce.

Czwartego dnia , do głównego zacieru użyje­
m y p o ł o w ę  p ł y n u  f e r m e n t u j ą c e g o  p o d  N r o  2 . ,  
drugą zaś połowę wiejemy do naczynia Nro 3. 
i 7"|ów w Nrze 1. sporządzimy zacier z 50. fun­
tów słodu.

Tym  sposobem postępując, w pierwszym ty l­
ko dniu użyje się drożdży piwnych i 2. łu ty  
natri carbonici, następnych dni, drożdży piw­
nych wcale nic; a natri carbonici tylko po ł u ­
cie do każdego num eru potrzeba będzie.

Zdarzyć się może przy robocie tych drożdży, 
że po 24, godzinach od czasu odkrycia massy, 
potrzebnego dla wychłodzenia jej do tem pera­
tu ry  24° R., smak słodki p ły n u ,  nie zmie­
ni się w słabo - kwaskowaty, lecz obrzazgowy. 
zdarzyć się jeszcze może, że wtenczas właśnie 
kiedy połowę fermentującej massy drożdżowej 
głównemu, a drugą połowę drozdżowemu zacie­
rowi zadać potrzeba, już się wszystkie perjody 
jej fermentacji odbyły. W obu tych przypadkach 
(które szczególniej mają miejsce za zbliżeniem 
się cieplejszej pory) zaradzić sobie można zmniej­

szeniem stosunku W'ody do słodu i wychłodze­
niem massy do niższej temperatury jak  -j-24°R.

Konst. Go........
b. ucz. Inst. gospod- wiejsk.

O stanie przem jsłu w dzisiejszej fabry­
kacji cukru burakowego.

(A rtyku ł nadesłany.)

Obok ty lu  doniesień, k tóre napotykamy w p i­
smach publicznych o różnych apparatach i spo­
sobach fabrykacji cukru, nowo - wynalezionych 
i zapowiadających największe korzyści z ich 
zastosowania, a upadku metod dawnych, wa­
żną jest wiadomość, iż powrócił niedavvno p. 
Schouppe z odbytych w'r. 1S38 i 1839 kosztem 
rządu podróży za granicę, w celu obeznania się 
gruntownego z fabrykacyą cukru z buraków, a 
zwie-dził w tym  celu F ra n c ją ,  niektóre kraje 
Niemieckie i Czechy.

W ydane przez niego dzieło o postępie fabry- 
kacyi cukru z buraków' w Warszawie r. 1840., 
nie kosztujące więcej jak 3. zł. gr. 13., zasłu­
guje na przeczytanie przez każdego, kto się 
ociąga z założeniem fabryki c u k ru ,  oczekując 
na rezultata nowych doświadczeń; lub założyw­
szy już fabrykę, nie jest zadowolnionym z Jej 
postępu. Zwięzłe opisanie z odwoływaniem 
się do dzieła p. Bełzy, lub wyrachowaniem na­
kładów i wypadków w miarach i monetach za­
granicznych , dostateczne jest do poinformowa­
nia znaw'cow fabrykacyi, bez których ani u rzą ­
dzenie fabryki c u k r u , ani dyrygowanie fabry­
ką znaczniejszą obejść się nie może.

Lecz chciałbym jeszcze, aby i nasi przedsię- 
biercy m ałych fabrykacyj domowych, rolnicy 
z professyi, którzy nie wiele więcej jak  Tygo­
dnik Rolniczy, czytać zw y k li , dowiedzieli się 
z niego, o tych szczegółach dzieła p. Schoup-
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p e ,  k tóre  szczególnie ich interessować m ogą; 
■wtym celu przedsiębiorę tu  zamieścić n iek tóre  
wiadomości z dzieła rzeczonego , stosować się 
mogące do fabrykacyi domowej.

W  ogólności, p. Schouppe fabryk domowych 
n ie  zwiedzał’, gdyż te w Czechach, Niemczech 
i F r a n c j i , p raw ie nie znajdują się. Kraje te , 
zamożniejsze w k ap ita ły  obiegowe i fabryki m a­
szyn  ró ż n y ch ,  nastręczają wszelką łatwość do 
zak ładan ia  fah ryk  większych ze stosowną ma* 
szynerją .  U nas to  t y lk o ,  gdzie p rzem y sł  fa­
b ry c zn y  i m aszynerya ,  są jeszcze w kolebce, fa­
b ry k ac je  domowe , bez nak ładów  na m achiny  
i sprowadzanie znawców, są prawdziwie waż- 
n e m i ,  pożądanem i i coraz więcej upowszech* 
niającem i się.

P rzy k ład a  się do tego i ta okoliczność , że 
k l im a t  nasz zimniejszy od francuzkiego. Są p rzy  
tern mnie'j kosztowne środki o p a łu ,  dozwalają 
korzystn ie j używać m aceracyi buraków  w miej­
sce wyciskania soku prassam i.

W  szczególności zw rócił p . Schouppe w swe'm 
dzie łku  najpierwszą uwagę na uprawę zagrani­
czną buraków . Najważniejszą zdaje się być 
rzeczą dobór ga tunku  nasienia '; za najlepszy 
u znano  b u ra k  b ia ły  ze sk ó rk ą  różową i b u ra ­
k i  b ia łe  Szlązkie. Dostrzeżono zmniejszania się 
w bu rakach  pierw iastku  cukrowego przez d łu ­
goletnie z a s i e w a n i e  o n y c h  w  jednem  m iejscu, 
n ie  przeplatając upraw ą plonów innych  i p r z y ­
ję to  za powszechną zasadę nie siać onych na 
świeżym nawozie. Dalsze jednak  szczegółu up ra­
wy, m niej zasługują na  uw agę, z pow odu zim ­
niejszego u  nas k l im a tu ,  k tó ry ,  ani pozwala 
nam  tak  późno w jes ien i ,  lub  wcześnie na wio­
snę upraw iać ro lę ,  ani zapewnia u nas d o b re ­
go p lonu  w trzecim  , a ty m  bardziej w czwar­
ty m  ro k u  po nawiezieniu pola gnojem. N ie  
m a  te'ż u  nas ani zw yczaju , ani poży tku  n a ­
wozić pola ta k  w ielką ilością gnoju , jak ą  opi­
sa ł  p an  S ch o u p p e ,  k tó rą  reduku jąc  n a  m iarę 
p o ls k ą ,  uczyni około  150 fur t rzy-konnych  na 
m o rg  polsk i! N ie  zdaje się nakoniec odpowia­
dać pow szechnym  doświadczeniom co do ster- 
k o ry z ac j i ,  ab y  liście po bu rakach  w ybranych

w polu pozostające, w yrów nały  czwartej części 
nawozu zwykłego pod względem zasilenia zie­
mi ; c h y b a , że istotnie tak  wielki b y w a  p lon  
buraków , jak  go podaje autor,  50,000. k ilogra­
mów z h e k ta ru ,  to jes t  700. cen tnarów  polsk . 
z m o rg a ; co u nas jest nie p ra k ty k o w a n e m ; 
równie jak  wysokie koszta produkcy jne 544. 
franków  na 1. hek ta rze ,  czyli około 480. z łp .  
n a  1. m orgu polskim.

Potw ierdziło  doświadczenie wiadome zasady, 
ze im mniejsze i doskonalsze są b u r a k i ,  ty m  
więcej zawierają pie'rwiastku cukrowego.

O trzym yw anie  soku z buraków , najpowszech­
niejsze i najpożyteczniejsze , prassami b ydrau -  
licznemi, p rz y  machinach parowych , n ie  inte- 
ressuje właścicieli m ałych  fab ry k  dom ow ych; 
przeciwnie interessujące są rozprawy-p. Schoup­
pe o m acerac ji;  k tó r a ,  co do maceracji wodą 
z im ną odbywa się w Czechach pod ług  Zdebor- 
sk ie g o , w Rossji według D aw idow a, we F r a n ­
cji zaś. Lew igatorem  w ynalazku  p. Felieton.

» L ew iga to r—  mówi au to r —  jest  to  appara t  
obro tow y i, nieco pochy lony , zbudow any z m o­
siądzu i że laza , na  zasadzie ś ru b y  Archimede- 
s a ; za pom ocą  które j ,  b u ra k i  ta r te  w żłobio 
pó łw u lcow ym , stopniowo podnoszone są sita­
mi z do łu  ku górze pod w odą , k tó ra  w n im  
ciągle w przeciw nym  k ie ru n k u  p rz e p ły w a ;  
w  k o ń c u  vięc niższym , świeże nak łada ją  b u ­
r a k i  i so k ,  m a ją c y  4. do  5. stopni Bornego ł^ ie- 
dy  z prassy  m a 7. stop.), p ły n ie  ciągle; w-*<oń- 
cu zaś wzniesionym , b u ra k i  wymoczone n a  ze­
w nątrz  w ypadają i woda czysta m a ły m  do ap- 
para tu  dop ływ a strum ieniem . «

W  porów naniu  z prassam i w ykazał  autor: 
a)  że Lewigator kosztujący w Lille  u  p p .L e -  

gavrian  i Desquois 6,000 franków, zastą­
pić może 2. p rassy ,  kosztujące m a ło  co 
więcej; —  potrzebuje dziennie do usługi 2. 
lu d z i ,  gdy p rasy  w ym agają  5. o s ó b ,  ale ' 
t rw a ty lko  3. la ta ,  gdy p rasy  w y trzy m u ­
ją  do 10. lat.

(Dokończenie w n a s tęp n ym  N rze .J

W  niniejszym Numerze Tygodnika, kończącym półroczną część  tego 
pisma, zamieszczony jest S p i s  P r z e d m i o t ó w . — Numer 27. (pierwszy na 
drugie półrocze) wyjdzie 5S0 Lipca.

Kantor Główny w  Starem -M ieście  N ro 61 na l szem piętrze.


