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0 promieniowaniu ciepła
w gorzelniach.

promieniuje parn ik  na zewnątrz, w jednej 
godzinie. Jeżeli parnik  jes t  n. p. 7 godzin 
dziennie w ruchu , to wypromieniuje dz ien­
nie na zew nątrz  46446*4 X  7 =  325124*8 

Straty jakie ponosimy przez u tra tę  już kaloryi.
gotowego ciepła, kosztem m ateryałów  opa- Jeżeli  palimy węglem kam iennym , który 
łowych wytworzonego, są  w większej czę- daje 7500 kaloryi w kalorym etrze , a  4000 
ści naszych gorzelń bardzo znaczne, — lo kaloryi w prak tyce , to spalam y: 
też obecnie gdy z powodu drożyzny opału j  325124*8:4000 81'2 kg. węgła dzień-
czysty zysk przedsiębiorcy gorzelni zależy i nie na darmo.
w wysokim stopniu od oszczędności paliwa, K am pan ia  trw a n. p. 8  miesięcy czyli
powinniśmy te stra ty  bliżej poznać i o ile 240 dni to spalam y darm o w ciągu jednej
możności od nieb się zabezpieczyć. kam panii  81*2 X  240 =  19488 kg. w ęgla.

W iadom ą je s t  rzeczą, źe żelazo i miedź P rz y jm Ują C węgiel kam ienny po 2 korony
przez prom ieniow anie  bardzo znaczne ilości halerzy  za 1 0 0  kg. to tracim y p rzez
ciepła tracą . Takie bezużytecznę promie- | p rom ien iow anie  c iep ła  z parnika Henzego 
niowam e ciepła można zredukow ać do mi-j ru r  4 6 7  koron n  grQ8Zy podczas j e d n e
nimum, przez odpowiednią izolacyę, czyli ( kampanii, 
okrycie tychże metali złymi przew odnikam i 
ciepła.

Według obliczeń R ittera ,  przez 1 m. 
blachy żelaznej, o grubości 8  mm., p rom ie­
niuje na zew nątrz  w 1 godzinie 14*3 ka lo ­
ryi, na każdy stopień różnicy tem peratury .

W  gorzelniach najwięcej ciepła p ro­
m ien iu ją :  parnik Henzego, rury rozp row a­
dzające parę  i ap a ra t  odpędowy — a obli­
czenie s tra t  z tego wynikających p rzepro­
w adzam y  w sposób następujący :

Przyjmując, że parn ik  wraz z ru ram i 
parow em i m a 28 m. powierzchni, tem p era ­
tu ra  jego podczas gotowania kartofli wy­
nosi 130°C.? a tem pera tu ra  jego otoczenia 
to jest lokalu wynosi 14° C„ obliczymy, jak  
wielką ilość ciepła promieniuje parnik  na 
zewnątrz, w ciągu jednej godziny, i ta k :

130— 14 =  116° C.
14*3 X  28 =  400’4 
4004 X  =  46446*4 kaloryi

Jeżeli doliczymy do tego straty, jak ie  
powstają  przez prom ieniow anie  ciepła z a- 
paratów odpędowych, a zw łaszcza apara tów  
z dwoma kotłami miedzianymi, alembikiem 
i talerzami, o trzym am y 3 a naw et i 4 razy  
s tra ty  większe, a jeszcze większe, obliczy­
libyśmy stra ty  w tych gorzelniach, gdzie 
parniki H enzego umieszczone są na stry­
chach, gdzie tem pera tu ra  zew nętrzna  z w ła ­
szcza zimową porą  dochodzi do k ilkunastu  
stopni poniżej zera.

Aby tyrn s tra tom  o ile możności zapo- 
biedź, okrywa się zwykle te apara ty  złymi 
przewodnikam i ciepła d .  p. filcem, drze­
wem, gliną, asbestem  i t. p.

Jeżeli  blachę żelazną 8  mm. grubą 
okryjemy filcem g ru b o śc i :

O mm., to promieniuje 14*3 kaloryi 
na 1 m . 2 w 1 godzinie,

przy 6 mm. promieniuje 5*1 kaloryi na 
1 m . 2 w l godzinie,
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przy 12 mm. promieniuje 2*7 kaloryi 
na 1 m .a w 1 godzinie,

przy 25 mm. promieniuje 1*4 kaloryi 
na 1 m . 2 w 1 godzinie.

Gdybyśmy liczbę 25 mm. grubości filcu 
określili przez 1 0 0 , to okrycia z innych ciał 
dałyby nam odpowiedne liczby wartości 
po rów naw cze j i t a k :

Trociny drzewne 6 8  

W ęgiel . . 63
Drzewo . . 50
Glina . . 50
Popiół . . 36
A sbest . . 36

U nas ze względu, źe u s taw a  nie po­
zwala nam  izolować apara tów  odpędowych, 
powinniśmy, przynajmniej parniki Henzego 
i rury  parowe od u tra ty  ciepła należycie 
zabezpieczyć, zaś przy budow ach  nowych 
gorzelń lub rekonstrukcyach  starych tylko 
takie apara ty  odpędowe uwzględniać, k tóre 
jak najmniej ciepła promieniują a takimi 
s ą :  ap a ra ty  ciągłe i to jednokolumnowe, 
a jeżeli chcemy a p a ra t  peryodyczDy zastoso­
wać to tylko z jednym  kotłem  odpędowym 
systemu Szwarca.

Te apara ty  m ają jeszcze i tę korzyść, 
źe są tańsze i łatwiejsze do obsługi.

Z powyż wymienionych m ate rya łów  
widzimy, że filc jes t  najlepszym do izolo­
wania, albowiem przez niego najm niej c ie­
pła przechodzi. Przy okryw aniu  parników  
powłoką filcową trzeba  jeszcze okryć je 
z wierzchu szczelnie ciemkiemi deskami, 
i uważać, aby na  filc nie zaciekała  woda, 
gdyżby parnik rdzewiał i tracił przez to 
na swej w ytrzym ałości, jakoteż i sam a po­
włoka filcowa wiele by na tern ucierpiała.

Dobrym i tanim  m ateryałem  do izolo­
w ania  jes t  glina dobrze z plewą wymię- j 
szana. Pow lokę  z gliny daje się około 2  cm. 
grubości, owija następnie płótnem, a po 
wierzchu dla lepszej wytrzymałości cienką 
w ars tw ą  gipsu, przy parn ikach  zaś, tak sa­
mo jak przy powłoce z filcu okryć jeszcze 
należy z wierzchu deskami, albo kręci się 
wałki ze s łom y z gliną wymięszanej i n a ­
stępnie rury  czy pa rn ik  owija.

W  krajach, gdzie przem ysł je s t  wyso­
ko rozwinięty (n. p. w Czechach i N iem ­
czech) w każdej prawie fabryce, k tóra  ma 
do czynienia z parą , wszelkie ru ry  i a p a ­

ra ty  mozua widzieć izolowane i są do tego 
specyalne fabryki, które odpowiednią  m asę 
do izolowania wyrabiają.

Julian Gencja.

Słowa prawdy.
Kiedy przed kilkunastu  laty kraj wy­

budow ał gorzelnię w zorow ą w D ublanach, 
wstąpiła  w gorzelników otucha, że odląd 
ustaną  wszelkie kosztowne a częstokroć 
bezowocne doświadczenia, robione z osobna 
w każdej gorzelni, że odtąd ustaną  wszel­
kie przechwałki, bo wszystko, co dobre 
i korzystne, co praw dziw e i możliwe, w y­
próbuje i wykaże nam  gorzelnia dublańska. 
Słusznie podnosi kolega Szulc w Nr. 6  

„G orzeln ika44, że gorzelnia taka  jak  dublań- 
ska, nie p row adzona dla korzyści pewnej 
jednostk i,  lecz jedynie  dla dobra  gorzelni" 
ctwa w kraju, nie potrzebuje i nie powinna 
liczyć się z kosztami lub z chwilowem n ie­
powodzeniem w wydatkach, jak ie  to lub 
owo doświadczenie za sobą pociągnąć m o­
że. D ublańska  gorzelnia m a przecież tro ­
chę większć zadanie i obowiązki wobec 
kraju, niż wykształcenie rok rocznie kilku 
gorzelników, którzy rozprószywszy się po 
kraju, po gorzelniach urągających swetn 
urządzeniem częstokroć wszelkim w ym o­
gom postępu, zapom nieć m uszą o wzorze 
Dublańskim, a własnym sprytem  i praktykę 
zdobywać ja sn e  pojęcie o gorzelnictwie. — 
Bo czyż słyszał kto z nas, aby nasza w zo­
rowa, za pieniądze całego kraju  u trzym y­
w ana w ruchu gorzelnia, wypowiedziała 
kiedykolwiek swoje zdanie i sąd o tym lub 
owym środku cudownym, które w ostatnich 
latach mnożą się jak grzyby po deszczu? 
Czy czytał kto z nas w „G orzelm kuw sp ra ­
wozdanie z prób i doświadczeń robionych 
w tej gorzelni? Czy w jakim sporze, czy 
to o wysokość wydatków,, czy zastosowaniu 
jakiegoś ncw’ego środka  mającego poprawić 
wydatki i uczynić gorzelnię rentow niejszą , 
zabra ła  głos i wyjaśniła spraw ę nasza wzo*

! row a gorzelnia d u b lańska?  Wszak ta go­
rzelnia miała przynosić krajowi korzyści — 
i gdzież je  w ykazano ogółowi.

Dawniej była cała a rm ia  poprawiaczy 
| gorzelń, sk ładająca  się z małej części z lu-
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dzi inteligentnych, a przeważnie  z blagie- 
rów  i szarla tanów . Dzisiaj m etoda ta  mniej 
stosow ana, ale za to inna ma u nas w ie l­
kie powodzenie. T a  druga o tyle szkodli* 

wsza, że p ieniądze, które dawniej zab iera ł1 

poprawiacze, zostawały w kraju (o ile n im 1 

nie byli żydzi węgierscy) podczas gdy dzi­
siaj p rzechodzą  do kieszeni obcych, sp ry ­
tnych żydków i innych cudzoziemców którzy 
drwią z nas na  każdym kroku, bo i jakże 
nie drwić, gdy się tak wyzyskiwać i o tu ­
m aniać  pozwalamy. W  pogoni za postępem, 
w pogoni za wymarzonym wydatkiem sp i­
rytusu, popadliśmy w gorączkę, z której 
nasi najserdeczniejsi korzysta ją  i wyciągają 
z nas ostatnie soki zgarniając oburącz na- 
oślep posyłane im pieniądze, pochodzące 
zazwyczaj z własnej kieszeni k ierownika 
gorzelni.

Nie przebrzmiały jeszcze echa pochw al­
nych hymnów dla wynalazcy sposobu za­
s tosow ania  kw asu i soli fluorowych do za­
cierów, a już  znalazł się inny cudotwórca, 
ze swoim ekstraktem drożdżowym. Mam 
nadzieję, że nie będę fałszywym prorokiem, 
gdy powiem, że za rok lub dw a zjawi się 
znowu inny środek również cudowny jak 
oba poprzednie lecz o tyle lepszy i sk u te ­
czniejszy, że nowy a nieznany i niewypró- 
bowany. 1 na  ów kwas i sole i na ten eks­
trakt,  dziesiątki tysięcy złotych poszły 
z naszego biednego kraju, a gdzie są przy­
rzekane korzyści?

J a  sądzę, że jedną  tylko korzyść od­
nieść z tego powinniśmy a tą jest przeko­
nanie, że gorzelnia dobrze urządzona, m a­
jąca  do przerobienia  produkty zdrowe i n a ­
turalnie inteligentnego kierownika, nie po­
trzebuje sp row adzać  żadnych cudownych 
środków, aby się z wydatkami u trzym ać 
na  tej wysokości, jaka  w dzisiejszych cza­
sach je s t  możliwą, wypełnijmy atoli wszystko 
w porę i z rozwagą pewności zawodowej 
wiedzy.

Nasze kra jow e wapno, iako środek de- 
sinfekcyjny, zastąpi wszelkie, do tego celu 
zachw alane zagraniczne cudowne środki. 
My, polscy gorzelnicy za nisko się cenimy, 
gdyż zdaje nam  się jeszcze ciągle, żeśmy 
tak słabi i nieudolni w swoim zawodzie, 
że lada szarla tan  cudzoziemski, może nam 
być przewodnikiem i nauczycielem. Ufać

nam  więcej we własne siły, unikać p rz e ­
chwałek i okłamywania samych siebie, bo 
cudu żaden z nas nie zrobi naw et przy 
pomocy wszystkich ekstraktów i t. p. ko ­
sztownych środków krzykliwie rek lam ow a­
nych. Gdzie produkty liche, tam  i wydatki 
m uszą być gorsze, choćby drożdżom zadał 
nie tylko eks trak tu  ale naw et wszystkie 
razem  zmieszane specyfiki. Doświadczenie 
swego czasu  z kw asem  fluorowodorowym 
ja k  i roku zeszłego z ekstraktem  drożdżo- 
wym i j a  robiłem, lecz nie mogłem dociec 
wartości ani jednego, ani drugiego środka. 
Czy ekstrakt drożdżowy daje te korzyści, 
jakie mu niektórzy przypisują, zdania  są  
podzielone, a kto ciekawy niech spróbuje 
osobiście sp raw dzić!

I gdzież nasz wzór, za k tórym  iść 
m am y zapytać, każdy mus*? Gdzież do­
świadczenia naszej gorzelni dośw iadczalnej? 
Dlaczego każdy gorzelnik z osobna ma ro ­
bić próby i n a rażać  swego chlebodawcę na 
koszta a siebie częstokroć na różne z tego 
powodu przykrości i nieprzyjemności, skoro 
takie sprawozdanie powinno być zadaniem  
gorzelni dublańskiej, a podzielenie się 
z nam i temi doświadczeniami winno być 
jej świętym obowiązkiem. W szak  gorzelnia 
ta m a wszelkie w arunki ku temu, aby takie 
dośw iadczenia  przeprow adzić  dokładnie , 
a jej zdanie poparte  cyframi, powinnoby 
być dla nas wyrocznią. Te doświadczenia, 
jakie my zdobywamy, próbując  każdy 
z osobna kosztują tysiące, a mimo tego 
żaden z nas nie może się stanowczo opie­
rać na swojej próbie. P róba  zaś zrobiona 
w gorzelni dublańskiej, będzie nietylko bez 
porów nania  tańszą, ale i niezaprzeczenie 
pewniejszą. A tak gorzelnia ta służąc go- 
rzelnictwu całego kraju, słusznie będzie 
nosić nazwę gorzelni krajowej, na które to 
miano zdaniem  inojem dotychczas nie z a ­
sługuje. Dalekim jes tem  od tego, anym s o ­
bie pozwalał na czynienie zarzu tów  kiero­
wnictwu tej gorzelni,do tego nie je s tem  
wcale powołanym — chcę tyłko wyrazić  
życzenie, które ze m ną zapewne wielu ko­
legów podzieli, aby ta  gorzelnia, k tó ra  nam 
ma być wzorem i m a świecić przykładem , 
udzielała coś ze swych skarbów wiedzy i

doświadczeń dając od czasu do czasu 
1*nak swego istnienia w „G orze ln iku“ który
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na  nadm iar  korrespondencyi nigdy się j e ­
szcze  nie uskarżał. W  takim razie i my 
wszyscy zachęceni przykładem  z góry chę­
tniej i śmielej przyłączymy się do w spól­
nej pracy nad rozwojem  gorzelnictwa pol­
skiego a z nim wzrośnie w siły i powagę 
równocześnie i nasze Towarzystwo.m

Łączyć się i silnie zorganizować nam 
potrzeba, bo tych rSmutnych objawowu, 
jak ie  podaje w Nrze 6  Gorzelnika .M azur  
z  pod Rzeszowau u nas coraz więcej. My 
postępujem y i chcemy iść naprzód w pracy 
dla dobra kraju i narodu, lecz niestety wła' 
ściciele gorzelń po większej części z a ­

poznają naszą  pracę, nasze chęci służe­
nia im i krajowi. Dla marnych 100 lub 
2 0 0  złr. pozornej rocznej oszczędności d o -  

zbywają się z lekkiem sercem  zaw odow ca 
inteligentnego, który n ieraz długie lata 
w jednem  miejscu uczciwie pracował. I cóż 
tak iem u pozostaje na s tarsze  lata ? Kij że­
braczy albo dezercya zawodowa. Wszak 
s trajkować my nie możemy, bo nas zastąpi 
u tak ich  wszystkoumiejących panów p ierw ­
szy lepszy faktor lub kadkarn ik . My nę­
dzniejsi od pospolitego robotnika, bo nie 
m a między nami jeduości, nie ma solidar­
ności a zatem  nie ma siły odpornej. My 
pracow ać chcemy, lecz musimy także chcieć 
i umieć upomnieć się o to, aby naszą pracę 
ceniono tak, jak  na to zasługuje, aby nas 
nie lekceważono gorzej od zwykłego ro ­
botnika.

Pismo nasze na m ałą  liczbę p ren u m e­
ra torów  uskarżać  się nigdy nie powinno, bu 
to je s t  nasz jedyny łącznik, a zatem siła 
i obrona nasza  w każdej potrzebie. Gdy 
będziemy silni wiedzą i solidarnością, to 
nas szanow ać m uszą wszyscy ci, którzy 
nas dzisiaj uw ażają  jako  takich, których 
lada Jankiel lub Bartek zastąpić  potrafi. 
Między członkami naszego Tow arzystw a, 
nie powinno b raknąć  żadnego, który m a 
prawo uchodzić za gorzelnika inteligen­
tnego, świadomego swych praw, obowiąz­
ków i wartości zawodowej i moralnej, bo 
kto w potrzebie ten znajdzie tu pomoc 
i radę, a kto w dobrej doli, ten powinien 
pamiętać o tern, że co dzisiaj mnie, to j u ­
tro tobie.

Nie licytować się przy ubieganiu się 
posadę.

Nr. 7.

Młodzi, bez obowiązków familijnych, 
niech nie ryw alizują  ze starszym i obarczo­
nymi rodziną, wszak św iat szeroki, a Pol­
ska nie kończy się w Galicyi. Nie u w a ­
żajmy się sam i za urzędników, skoro nas 
nasi chlebodawcy za takich nie uważają , 
bądźm y robotnikami i w świat za zarob­
kiem, komu zdrowie i stosunki pozwalają, 
bo nasz kraj biedny i niestety jeszcze  b a r ­
dzo — bardzo zacofany. Nie dbają  pano­
wie o nas, którzy im wiernie i uczciwie 
pracować chcemy — ha - niech biorą fu- 

j szerów, którzy się podziela resz tkam i ich 
mienia, niech biorą Bartków  ci w danym  
razie pokażą, co potrafią. Dla nas w G a­
licyi coraz  szczuplejsze pole pracy, więc 
kom u z młodych przypadł ten nieszczę­
śliwy los, być gorzelnikiem, niech się nie 
tu ła  po kra ju  po to, by stargawszy siły 
w nędzy kiedyś ginąć. Niech rusza  w świat, 
za kordom za zarobkiem.

Tam  pola do działania  nie brak, a lu­
dzi inteligentnych, ludzi pracy potrzebują  
i cenią. &t. Trznadel.

Praktyczny sposAb omijania martwych punktów
przy prowadzeniu drożdży, oraz do­
świadczenie z małym posiewem drożdży.

Na sporządzenie drożdży w gorzelni 
4 hkl. biorę 15 klgr. słodu zielonego ję ­
czmiennego i około CO litrów świeżego za­
cieru — raz na dobę.

Zacierek drożdżowy robię przy d ru ­
gim głównym zacierze, t j. około godziny 
11  rano zwykle tak jak wszyscy, więc go 
opisywał nie będę; s ta ram  się tylko jak  
najmniej wody użyć — nie biorę jej też 
nad dwie litry i m am  razem około 80 li­
trów zacierku. Po dwóch lub trzech godzi­
nach odkrywam, zam ieszam  i tak stoi do 
godz. 7 wieczór, w którym to czasie pod­
grzewam go do 47°R., aby mi do ran a  zbyt 
nie wystygnął. Rano o godz. b ub ieram  20 
litrów zacierku (chołowicy) do próżnego 
m atecznika  i w stawiam  do zimnej wody 
z lodem; celem ochłodzenia go na 8 — 10°R., 
pozosta łą  zaś część podgrzewam, bo od 
wczoraj spadła  tem pera tu ra  do 36°R., (m am  
z im ną drożdżarnię). O godz. 7 rano  za- 
parkę już  ukw aszoną podgrzewam  na
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6 0 —62°R., p rzykryw am  na  godzinę, nas tę ­
pnie prędko ochładzam  na 8  —10R., w miarę 
potrzeby.

0  godz. 8  rano drożdże dojrzały. 
W tedy ubieram  15 litrów drożdży i w le­
w am  do tych 2 0  litrów hołowicy w m ate­
czniku, wymięszam pozostawiam  dalszej 
fermenlacyi, zaś resztę  drożdży po nade­
braniu wyżej wymienionych 15 litrów p rze ­
nosi się do zacieru  chłodzącego się w za- 
cierni.

Zwykle po zmieszaniu m a tk a  ma 
wtedy 14—15°R. Do godz. 1 w południe 
podgrzeje ta mateczka na 16— 18°R., (za ­
leżnie od tem pera tu ry  lokalu) i wtedy zle­
wam  ją  z w ychłodzoną zaparką  (hołowicą) 
w drożdżarce.

Po wymięszaniu tycb drożdży, okazują 
1 0 — l i ° R ,  a nazaju trz  o godz. 8  rano  mają 
20°R. i 5 - 6 ° S .  Zacierek drożdżowy ma 
cukru ly  - 2 0 ° S a  z matką zmierzamy 
około 18\S

Tak postępuję już drugą kampanię. 
Na założenie matki nie używani więcej 
jak  1 (jeden) klgr. drożdży prasowanych, 
wiedeńskich, a drugi kilogram (choć nie 
uw ażam  za niezbędne) dodaje częściowo 
przez kilka dni następnych. To też teorya 
D elbrucka zupełnie  z p rak tyką  się godzi.

1 ja  to spostrzegłem, że mały posiew 
daje lepsze rezulta ty  i zdrowsze drożdże; 
gdyż przy m ałym  posiewie w ytw arza  się 
stosunkowo znacznie więcej komórek m ło­
dych, czego przy dużym  posiewie być nie 
może, bo i s ta re  komórki chcąc żyć, po­
ch łan ia ją  pokarm , a ja k o  s ta re  nie są tak 
płodne jak  młode. W  ogóle powiedziałbym, 
że przy małym  posiewie w ytw arza  się inna 
rasa  drożdży, odznaczająca się siłą i zd ro ­
wiem. W ten sposób postępując drożdży 
przez chłodzenie nie osłabiam i rozwoju 
ich nie przerywam. W ydatek  spirytusu od 
początku kampanii t. j. od 16. paźdz ie r­
nika 1902 po koniec lutego 1903 jes t  60‘3°/0 
litr. O dferm entow anie  przy zdrowych k a r­
toflach było od 0 ł6 - 1 °S, a teraz, przy k a r ­
toflach w znacznej częśoi nadpsutych  w sku­
tek przem arznięc ia  w kopcach, odrabiają  
kadzie od 1 — 1*5°S

Tym  Kolegom, którzy w ten sposób 
nie postępują, ale po s ta rem u  odbierają  na

m atkę 50—70 litr. drożdży i ochładzają ją , 
usilnie radzę postępować według opisanej 
metody, a nie poża łu ją ;  bo drożdże takie, 
jako  zawsze młode i świeże nadzwyczaj 
są trwałe, — no i dają dobre rezultaty.

Zresztą  każdy gorzelnik zauważy, że 
nie tylko mały posiew drożdży na sam o 
ciągłe u trzym anie  drożdży, ale w ogóle 
mały również i do zacierów posiew, bo 
tylko 80 litrów na  50 hkl. zacieru zup e ł­
nie wystarczy — ja  podmłody nie robię 
wcale. A przecież mimo tak małego po­
siewu, zaciery ustaw iane na 12°R. już na 
kilkanaście godzin przed odpędem są doj­
rzałe, co chyba dowodzi niezwykłej siły 
i zdrowotności kom órek drożdżowych, a  co 
znów zdaje się wynikać z małego posiewu. 
A więc teoryę znakomitego uczonego, j a ­
kim jes t  prof. Delbriick, powinniśmy zasto­
sować w praktyce. Seb. Orzechowski.

Z praktyki o gotcwaaiu kartofli,
Jak  u trudnioną jest p raca  każdego kie­

row nika ruchu w gorzelni przerabiającej 
kartofle nadpsu te  daje się odczuwać szcze­
gólniej w tym roku.

W  braku odpowiednych ins trum entów  
do kontroli technicznego postępowania 
szuka niejeden gorzelnik błędu tam, gdz;e 
się takowy nie znajduje i zamiast w ydatk i 
spirytusu polepszyć często jeszcze pogor­
szą.

W  zwyczaj weszło u nas, przy pogor­
szeniu się wydatków drożdże zmieniać 
a pojaw iające się gorsze odferm entow anie  
pierwszych kadzi ze świeżych drożdży, t łu ­
maczyć tem, że świeże drożdże jeszcze nie 
są wzmocnione należycie.

Po kilku dniach zwykle drożdże rze- 
czywicie się w zm acniają  o ile takowe 
wzmocnić się mogą, a osiągnąwszy te sam e 
wydatki, jak ie  były przed zadaniem  świe­
żych drożdży, gorzelnik odetchnie w p rz e ­
konaniu, że uzyskał najwyższe wydatki, jak ie  
z tego p roduktu  osiągnąć był w stanie.

W ielu szuka  przyczyny w słodzie m o­
tywując przekonanie  swe tem, iż p racow ał 
tak sam o przeszłej zimy a przecie miał 
lepsze wydatki.
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W bieżącej kam panii najw ażnie jszem  
zatrudnieniem  gorzelnika pow inno być go­
tow anie kartofli w parniku.

Po bardzo wielu gorzelniach rury w e­
wnętrzne pa rn ika  (Kochrury) nie są  odpo­
wiednio urządzone do dostatecznego i ró­
w nom iernego ugotowania kartofli nadpsu- 
tych chociaż naw et kartofle zdrowe dosta­
tecznie dobrze ów parnik gotuje.

Niedogotowanie, przepalanie  kartofli lub 
też obie te  wady razem  dają się poznać po 
gęstości zacieru, po słabej i powolnej fer- 
m entacyi po złem ogrzewaniu się i leni­
wym fermencie drożdży, wreszcie po złem 
kw aszenn iu  się hołowic i t. p.

Gorzelnik praktyczny poznaje zwykle 
dobre ugotowanie się kartofli po barwie 
m asy kartoflanej. B arw a  ta rna być białą 
w padającą  nieco w barw ę jasno  b ru n a tn ą  — 
kartofle ale m uszą być czysto wypłukane.

O ile to mylić może przekonałem  się 
w bieżącej kampanii. „Kochrura" w pa r­
niku gorzelni tutejszej sporządzona przed 
kilku laty w ten sposób, iż biegła w p rze­
dłużeniu parn ika  od środka  długości tegoż 
przy jednej ścianie aż do lejka, końcem 
tylko odwiedzioną była o tyle, iż u wylotu 
para  strzelała  do środka parnika.

W  tym roku gotował parn ik  ten k a r ­
tofle na masę ciemno b runa tną  (kartofle nie 
dają  się całkowicie czysto płukać) na oko 
więc dobrze ugotowaną — jednakow oż 
w porów naniu  %  cukru  a ilości HI. do %  
skrobi kartofli zam ało  się cukru  okazywało.

Przerobiłem  więc o m aw ianą  „kochrurę" 
w ten sposób, iż pociągnąwszy równoległy 
sz tuc (ru rę )  od środka długości parnika, p ro­
wadzący od ściany p a rn ik a  do wnętrza tegoż, 
przyap likow ałem  do tego sz tuca  rurę  p ionową 
tak, iż ciągnie się takow a wzdłuż całego 
parn ika  wyłączywszy lejek i około 50 cm. 
przestrzeni poniżej włazu. Końce tej rury 
są  zagięte i p rzepuszcza ją  tylko nieco pary ,  
w rurze natom iast samej powybijane są 
w całej długości z czterech stron dziurki 
wielkości grochu.

Okazało  się, iż zaciery tak  samo przez 
dwie godziny gotowane wychodziły więcej 
blade a przecie okazywały o całych 2 ° / 0 

cukru więcej, aniżeli poprzednio, co spo 
wodowało żywszy ferment, niższe odfer­

m entowanie  a i tem  sam em  i lepsze w y­
datki.

Tw ierdzić  zatem  można, iż b runatny  
kolor dostał zacier przez  dobre ugotowanie 
lub nawet przepalanie się jakiejś tylko c z ę ­
ści kartofli w parniku się znajdujących, gdy 
równocześnie resizta kartofli n iedogotow a- 
nych z parn ika  wyciśniętą bywała.

Józef Hermann

Korespondencye.
O trzym aliśm y następujące pismo pole­

mizujące z p. Jó ze fem  H erm anem  w kwe- 
styi użyteczności ekstrak tu  drożdżowego 
B auera , k tóre w przekładzie polskim za ­
mieszczamy :

I.

Gyór (Raab ) 13. marca 1903.

O trzym aw szy wiadomość o wystąpieniu 
p Józefa  H erm an a  w czasopiśmie Gorzel­
nik" poleciliśmy dotyczący a r tyku ł  przetło- 
maczyć, a że treść jego nie je s t  zgodną 
z istotnym s tanem  rzeczy pozwoliliśmy so ­
bie przeto zwrócić na to jego uwagę, zaś 
P. P. Redakcyę prosimy o zam ieszczenie  
w „Gorzelniku następującego sprostowania.

Z opisu poznać można, że p. Jó z e f  
H e im an  zadaw ał ekstrak t przed ukwasze- 
niem, postępowanie takie jes t  bardzo mylne, 
albowiem eks trak t  właśnie kwaszenie wtrzy- 
muje. Dodanie ekstraktu  powinno nastąpić 
dopiero po ukw aszeniu  przy 40—39° R, 
a potem dopiero nastąp ić  ma sterylizacya. 
vskoro inaczej postępow ano to jes t  zupełnie 
wytłómaczonem, dlaczego ukwaszenie hoło- 
wicy było za małe. Dalej pan H erm an  
twierdzi, że hołowica powinna zaw ierać nie 
2 cm . 3 lecz 3 c m . 3 kwasu na 20 cm .3, to 
jest również błędne. W p ro s t  jes t  niemożli- 
wem  tyle kw asu  w hołowicy otrzym ywać 
zresztą  o wiele kcrzystn ie jszem  jes t  p rze ­
prow adzenie  krótkiego czystego kwaszenia, 
aniżeli spowodowanie  długiego, forsownego 
ukwaszenia hołowicy Nie je s t  możliwem, 
aby używany ług normalny nie był dobrym .

Również przytoczone obliczenie polega 
na wielkim błędzie, gdyż wprost jes t  nie- 
możliwem, aby z 1 0 0  kg. jęczm ienia  dało  
się osiągnąć 30 Utr alkoholu. Przy słodo-
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w am u jęczmień, szczególniej przez kieł­
kowanie traci znaczną ilość skrobi, a ub y ­
tek ten wynosi 18 kg. Da 1 0 0  kg. jęczm ie ­
nia, oprócz tego znaczna część  skrobi s ło ­
dowej pozostaje w zacierach i w drożdżach 
n iescukrow aną. W  najkorzystniejszym w y­
padku  możemy otrzym ać z wyrośniętego słodu 
tylko 18 litr. alkoholu na 1 0 0  kg. jęczm ie­
nia. Ten  wzgląd przy zastosow aniu  e k s t ra ­
ktu naw et podług rachunku p. H erm an a  nie 
wykaże s tra t  lecz pewien pożytek na ko­
rzyść ekstraktu .

T ow arzys tw o  akcyjne 
Raabskiej fabryki sp iry tusu

Bauer .

II.

Ostaple 15. marca 1903.

Artykuł p. M. S tra lberga o ekstrakcie 
B auera  podany w „Gorzelniku“ Nr. 0 , ja- 
koteż list od zarządu  fabryki spirytusu 
w Raab z dnia 13. m arca  b. r. sk łania ją  
mnie ponownie podać, że dośw iadczenia  
moje co do tego ekstraktu  ogłosiłem na żą ­
danie P a n a  Przewodniczącego ts t r  16. Nr. 2) 
jakoteż P. T. Redakcyi (str. 22, Nr. 3) z u ­
pełnie prawdziwe i bezinteresowne — li 
tylko dla z orientow ania  się Szanownych 
Czytelników. Nie poczuwam się zatem  
wcale do zasłużenia na ostre  docinki pana  
S tra lberga  i nie pojmuję, co go do tychże 
spowodowało.

Dodaję wreszcie, iż nie czuję się z po­
wodu tego być obrażonym, jakoteż ośw iad  
czatn, że na  podobne docinki więcej odpo - 1 

wiadać nie będę a uw ażając  w ydaw nictw o 
nasze  jako organ do porozum iew ania  się 
wszystkich w gorzelnictwie in teresow anych 
nie odstraszy mnie i nadal złośliwość lub 
niezgodność jednostk i od podania  mych 
doświadczeń na  tle szczerej p raw dy sk re­
ślonych.

Co do 60%  odsetek z kilograma skrobi 
przy użyciu 3 klg. ekstrak tu  zdaje się r a ­
chunek gorzelni tutejszej być o wiele ko­
rzystniejszym bez dodaw ania  ekstrak tu  
a  przy wliczeniu 30 litr. sp iry tusu  ze 100 klg. 
jęczmienia.

W  błędzie także jes t  fabryka spirytusu 
w Raab twierdząc jakobym  miał ekstrakt

ten przed ukwaszeniem  się hołowicy do­
dawać.

Co do zarzuczenia  mi nad to  wyso­
kiego u trzym yw ania  kw asu  w holowicach 
podałem przecież sam, iż m am  wodę w a­
pienną, przezco zaprzeczyłem  s tanow czo  
tw ierdzenie  jakoby w innych gorzelniach 
utrzymywanie hołowic kwaśnych lepiej od­
powiadało.

W  końcu zarzuca mi pan Bauer, iż 
zestawienie rachunku mego nie jes t  p raw ­
dziwe, z powodu, że nie osiąga się 30 litr. 
wódki 1 0 0  klg. jęczmienia. T w ierdzen ie  to 
jest nazasadzie  chemii całkiem słuszne. Z e­
stawienie moje nie odnosi się do postę­
powania technicznego a ma tylko na celu 
korzyści materyalne.

L icząc  zatem  przy dodaw aniu  e k s t ra ­
k tu  po 30 litr. wódki ze 100 klg. jęczm ie­
nia dałem tern do zrozumienia, iż ob licza ­
ją c  wydatki tej gorzelni bez dodaw ania  
ekstraktu  doliczałem jako basis 30 litr. 
wódki ze 1 0 0  klg. zboża.

Jeślibym zatem  rzeczywiście 24 klg. j ę ­
czmienia a 1 2 h = z 2 8 8 h  zaoszczędził, a do ­
dał wedle wskazówek p. Bauera  3 klg. ek­
strak tu  =  3 korony, okazuje się także 
24 h bez doliczenia spirytusu, k tóry  przecie 
z jęczmienia tego pozostaje, w którym io 
wypadku rachunek o wiele gorzej wypaść 
może.

Nie chcę tu wcale wynalazku p. B auera  
potępiać i przyznaję, iż dla gorzelnictwa 
wielkie zasługi położył — pozostaję jednak  
przy mojem tw ierdzeniu , iż są wypadki, 
jak  w Nrze 5-tym podałem, że bez tego 
ekstrak tu  obejść się można.

Józef Herma u.

II I .
Tyczyn iv marcu 1903.

To i owo.
ęZacieranie kukum dzy  —  ekstrakt Bauera — 

wódka z ekskrementów ludzkich).

W Nrze 6  „G orze ln ika“ zapytuje się 
jeden z młodszych kolegów, ja k  się p rz e ­
rabia k uk u rud zę?

Ponieważ między innymi i ja  sporo 
przerobiłem już  tego produktu, więc może
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się kornu przyda mój s p o s ó b postępo­
wania.

Na wstępie muszę zaznaczyć, że z za­
sady jes tem  przeciwnikiem kukurudzy, ale 
ja k  się m usi pędzić kukurudzę  % tej przy­
czyny, że kartofli kupić nie można, to trudno. 
Proszę tylko rozważyć, że gdyby kartofle 
trzeba  zapłacić w gorzelni 2 guldeny za 
korzec (co jeszcze przedstaw ia  jaki taki 
rachunek), a za kukurudzę (z ostatniego 
zbioru) 6  guldenów, to pewniejsze mam 
widoki, że trzy korce kartofli dadzą mi 30 
litrów alkoholu, niż ze 1 0 0  klg. kukurudzy, 
bo zaw artość  skrobi i wilgoci w tej osta­
tniej bardzo je s t  zm ienną niemal tak jak  
u kartofli — a tych ostatnich wartość ka- 
żej chwili zbadać m ożna — kukurudzę trzeba  
dopiero posyłać do analizy i tygodniami 
czekać na rezultat, co jed n ak  kupcy w r a ­
chubę nie biorą, bo dla nich kukurudza 
zawsze kukurudzy je s t  rów ną P o trz e ­
ba  wziąść i to na uwagę, że przy p rz e ra ­
bianiu kukurudzy  znacznie więcej opału wy­
chodzi. Wróćmy do opisu postępow ania  te ­
chnicznego.

Do próżnego parnika wlewa się wodę, 
licząc po 160— 180 litrów na 1 0 0  klgr. k u ­
kurudzy. Tę wodę zagotowuje się do pun­
ktu wrzenia i wtedy wolno (nie zam ykając  
wcale pary) sypię się kukurudzę tak, aby 
kłębowanie wrzątku nie ustawało. Po wsy­
paniu zostawić jeszcze właz otwarty , aby 
para wszystko powietrze z parn ika  wypę­
dziła, następnie właz należy zamknąć. T ak  
gotować 2 —2 V* godziny, pod ciśnieniem, 
(które zwolna m a  następow ać) 2 —2*5 a t ­
mosfer, bacząc ale na to, aby k łębow anie  
i bełkotanie  w kotle nie ustawało.

Gdyby się to dało zauważyć, tedy n a ­
tychmiast należy kurek  na parniku lekko 
otworzyć i pary tyle upuścić, by obniżyć 
ciśnienie w parniku, a tern sam em  zpowo- 
dować obfitszy dopływ pary z kotła  p a ro ­
wego, w tedy zaraz  bełkotanie da się usły­
szeć.

Po 2 1/ 2 godzinnem tak iem  gotowaniu 
doprowadzić ciśnienie do 3 a tm o sfe r ;  goto­
wać jeszcze pół godziny pod ciśnieniem 3 1/ 4 

do 3 1/ 2 atmosfer, a następnie wydmuchać 
do zacierni. Powinien być zacier dobry. 
W sypyw ania  kukurydzy do wrzącej wody 
na  noc nie za lec a m ; bo nazaju trz  nie może

para  napęcznialej i zbitej masy kukurudzy 
w konusie pa rn ika  przebić, tak, że trzeba  
jej pom agać tyką chmielową, przez co zno­
wu tworzy się w kotle wcale nie pożądany 
kanał.

Świat przemysłowy pracuje  z choro ­
bliwą gorączkowością. Ledw ie ucichło o k w a ­
sie fluorowodorowym, a jńż  m am y ekstrak t 
Bauera.

Co p raw d a  nie używ ałem  go i pewnie 
nie będę go sprow adzał, bo i jakież k o ­
rzyści on przedstaw ia , jeżeli jak  w nr. 6 . 
„Gorzelnikau tw ierdzi kolega p. Stralberg, 
przy używaniu tego środka  osiąga się 60%  
litr. z 1 klgr. sk rob i?  Toż taki wydatek nie 
je s t  żadną osobliwością i bez eks trak tu  
B au era  !

Ale co może być dla nas przełomowem 
w epoce gorzelnictwa, to najnowszy wyna­
lazek pew nych chemików z okolicy Drezna.

Oto wynaleźli oni sposób, za pomocą 
którego, przez tak zw aną  suchą destylacyę, 
można z ekskrementóio ludzkich uzyskać 
bardzo znaczną ilość, bo ze 1 0 0  klgr. po­
dobno 9 litrów alkoholu, którego własności 
niczem nie różnią  się od alkoholu, wyra - 
bionego ze zboża lub kartofli.

Obliczono, że miasto liczcące 100,000 mie­
szkańców może dostarczyć produktu do wy­
robienia 4500 hi. alkoholu czyli, że nasz 
Lwów, mógłby p rodukow ać  rocznie do 
7000 hl. wódki, co wystarczyłoby nie tylko 
na  zupełne pokrycie konsumcyi, ale można 
liczyć i na eksport po za rogatki miejskie.

P rzeczy taw szy  o tym wynalazku za­
myśliłem się o przyszłości gorzeluirtwa i te ­
raźniejszych jego adeptów  a dalej pom yśla­
łem sobie co też na to powiedzą konsum enci 
sp iry tu su ?  W  takiej zadum ie zastał mnie 
szafarz gorzelniany, s tary  żyd, a gdym opo­
wiedział mu powód mego zamyślenia p o ­
k iw ał głową, sp luną ł  i rzek ł „niech się pan  
nie farbuje, kto by to taką wódkę p i ł ? ' . A j e ­
dnak prześladuje  mnie py tan ie :  a poczem- 
że to będzie m ożna poznać pochodzenie 
wódki podawanej do picia w  niedalekiej 
już  przyszłości ?

Seb. Orzechowski.
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M-użyiów 18 marca 1908.

III.

Ekstrakt drożdżowy
z kwasem siarkowym.

Z a porozum ieniem  się z R aab sk ą  fa­
bryką dostałem pozwolenie do przeprow a­
dzenia 14-dniowej próby z kw asem  siarko­
wym, a więc sprowadziłem od zastępcy tejże 
firmy S. Ti a dla z Jarosławia bańkę kw asu 
siarkowego, do rozpoczęcia próby niezbę­
dnego.

Mając więc już po za sobą 10-ciu 
dniową próbę mogę Szanow nym  kolegom 
niektóre wiadomości o poczynionych w tym 
kierunku spostrzeżeniach udzielić opisując 
całkiem dokładnie całą manipulacyę, co do 
ukw aszenia  hołowic zapomocą kwasu s ia r­
kowego, jako też co do drożdży sztucznych 
a więc przystępuję do r z e c z y :

Do kadeczki o pojemności 380 litr. 
biorę dopiero co sporządzony scuk row any  
zacier  (48°R.), w ilości 300 litr. cedząc ta ­
kowy przez rafę, a ponieważ podczas prze­
noszenia  go do hołowiczarni o parę  s to ­
pni ostygł, dlatego podgrzewam powtórnie 
zacierek drożdżowy do' pierwotnej tem p e­
ra tury  i zostawiam  pod nakryciem  przez 
jedną  godzinę. P o  upływie tego czasu  od­
k ryw am  zacierek drożdżowy i dodaję n^ każde 
100 litr. zacierku 240 gramów kwasu s ia r ­
kowego rozpuszczonego w 4 częściach wody, 
a po dokładnem wymieszaniu  zacierku 
z kwasem  siarkowym dodaję  eks trak t  d ro­
żdżowy w ilości 1800 gram. rozpuszczony 
w 1 litrze gorącej wody i znów się dokła­
dnie miesza, poczem następuje  energiczne 
chłodzenie zacieru  droźdżowego do tem pe­
ra tu ry  ustaw ienia .

W  tym samym  czasie dojrzewają dro­
żdże w obok stojącej drożdżarce, dnia 
wczorajszego ustawione, z których odbieram 
60 litrów i zlewam je  do wychłodzonej ho- 
łowicy.

Cała więc objętość zacierku  drożdżo- 
wego wynosi 360 litrów o koncentracyi 16, 
do 17 Sach. a tem pera tu ra  ustaw ienia  11 °R.

Do następnego dnia rano ogrzewają 
się drożdże do 21 °R. i przy 6 # Sach. wtedy 
odbieram matkę, resztę zaś drożdży p rze ­

nosi się do głównego zacieru  t. j. do kadzi 
zaciem o-chłodzącej przy tem pera tu rze  24° R. 
i tu w raz z zacierem chłodzą się dalej aż 
do tem pera tu ry  12° R., poczem pompuje się 
do kadzi fermentacyjnej.

F e rm e n t  główny je s t  z początku wolny, 
dopiero po 15 godzinach wpada w pełny 
ruch, końcowa zaś ferm entacya je s t  dość 
żyw ą — aź do odpędu.

Dojrzałe  zaciery  odferm entow ują  do 
1 %  cukromierza.

Zdaje mi się, że odfermentowanie je s t  
dość dobre, a zwłaszcza w tym roku, gdyż 
kartofle są po części nadpsute  z powodu 
przem arznięcia .

1) W ynik  więc z kw asem  siarkowym oka­
zał s>ę wedle mego doświadczenia b a r ­
dzo dobrym a to dlatego, że zaeier 
dojrzały jes t  wolny od obcych kwasów 
a chociaż kartofle są nadpsute  to za­
cier ten  w sm aku  jes t  przyjemny.

2) Skutek jes t  ten, że hołowica się nie 
psuje, gdyż świeżo zostaje z łączona 
z drożdżami.

3) Nie trzeba opalać lokalu hołowiczanki, 
i nie trzeba  się s ta rać  o jednosta jną  
tem peraturę  w lokalu, ahi obawiać się, 
by hołowica się nie psuła.

4) W ydatki spirytusu są  regularne.
Przy powyż opisanej manipulacyi 10. 

dniowej próby, jak  już oświadczyłem mimo, 
że zacierano kartofle zepsute to wydatek 
z 1 klg. skrobi wynosi 58° odsetek.

Koszt postępowania  z kwasem  siarko­
wym wynosi w tutejszej gorzelni przy pro- 
dukcyi 4* H  dziennie 30 halerzy.

M  Stralberg.
kier. gorzelni.

Cebrów 20 marca 1903.

V.

Celem pogodzenia kilku koresponden­
tów naszego p ism a w spraw ie zastosow ania  
ekstrak tu  „Bauera", upraszam  Szanow ną 
Redakcyę o umieszczenie następującej in- 
fo rm acy i:

Techniczne postępowanie przez b ro ­
szurę „Bauera* wskazane jes t  w istocie 
bardzo dobre.



66 Pytania i odpowiedzi. Nr. 7.

Chcąc ale Szanownych czytelnkiów 
używających tego eks trak tu  na niemylną 
drogę sprowadzić, chcę dać im, jako stary 
praktyk dobrą  radę, ahy przy zdrowych 
produktach zaprowadzili w swoich gorzel­
n iach — przez dwa lub trzy tygodnie — 
postępowanie takie, jakie broszura ,.;B a u ~ 
e r a “ zaleca, lecz bez dodaw ania  ekstraktu , 
zaś po upływie tego czasu ekstrakt doda­
wali. Niewątpliwie dojdą wówczas do po­
żądanego przekonania.

Spodziewam się, iż po przeprow adzonych  
próbach zechcą odnośni P anow ie  za po 
średnictwem „G orze ln ik au o swych spo ­
strzeżeniach donieść.

Dla uniknięcia zarzu tu  chowania świa­
tła p o d  korzecu uważam  za stosowne jaśniej 
się trochę tłomaczyć. Zmęczony drogą piel­
grzym czasami tylko laską się podpiera, 
kulaw em u ale laska je s t  n iezbędną podporą, 
a kto chce rozprawę p. J e n ik a  o ekstrakcie 
podaną  w Nrze 1 ex 1903 dokładnie p rze j­
rzeć, wyczyta pomiędzy w ierszam i po tw ie r­
dzenie mojej dobrej rady.

Leon Herman. 
kier. gorzelni.

Pytania i odpowiedzi.

Odpowiedź na pytanie w Nrze 6-tym 
w kwestyi usunięcia kotłowca.
Wodę tw ardą  t. j. zaw iera jącą  znaczny 

procent w apna  i soli mineralnych w roz­
tworze m ożna od tych domieszek uwolnić 
jedynie  przez zagotowanie, poczem owe m i­
neralne  części w formie mętów i osadu 
z niej się wydzielają. Gorzelnie m ają  dobrą 
sposobność wyzyzkania tej w łasności przez 
sprowadzanie do zasilacza kotła parowego 
tylko wody gorącej z deflegmatorów, w tym 
colu zasilacze pow inny  być o dostatecznej 
pojemności, wówczas większa część osadu 
gromadzić się będzie w owych zasilaczach 
przez  zwykłe ustanie  się wody i oczyszcze­
nie z mętów.

Mojem zdaniem najlepiej odpowiadają 
swojemu zadaniu w gorzelniach kotły p a ­

rowe z bulerami, gdyż kotłowiec przew ażnie  
tylko w nich się osadza, skąd od czasu 
do czasu można go przez odpuszczanie w o­
dy zmąconej u sunąć  zaś sam kocioł wy­
twarzający parę zawiera  już wodę czystą- 
od osadów mineralnych uwolnioną.

Co do środka ochronnego przed osa­
dzaniem się kotłowca to pozwolę sobie 
przypomnieć Szanownym kolegom przepis 
firmy holandzkiej J . Smith, jaki podany był 
w Nr. 1 i 2 -im „G orze ln ic tw a;‘ z r. 1901. 
W edług tego przepisu należy przed n a p e ł­
nieniem kotła wodą pociągnąć jego ściany 
w ew nętrzne m asą  sporządzoną z nas tępu­
jących składników^; 1 litr tranu, 1 kg. łoju 
końskiego, 1 kg. tłuszczu twardego — po 
stopieniu tej m ieszaniny tłuszczów dodaje 
się do niej 4 kg. sproszkowanego grafitu, 
1 kg. bieli cynkowej, 1 kg. sadzy, 1/io 
płynnego kw asu karbolowego i 1js litra 
wody deszczowej. Całą tę mieszaninę na­
leży zwolna ochłodzić n ieustannie  miesza­
jąc. Masa ta przylega bardzo szczelnie do 
ścian kotła i nie daje się usunąć  ani wodą 
gorącą ani parą  p rzegrzaną  a co na jsku te ­
czniejsze, nie dopuszcza ona czepiania się 
osadu do ścian kotła — zatem osad opada 
na  spód a s ta m tą d ła tw o  usuniętym  być już  
może.

Przypom niałem  o tym przepisie d la­
tego, aby Szanow ni koledzy zechcieli go 
należycie wypróbować i przy sposobności 
zdać ze swoich doświadczeń i spostrzeżeń 
sprawę.

Najtrudniejszą sp raw ą  pod tym wzglę­
dem jes t  uwolnienie od kotłowca kotłów 
parowych z ru ram i płomiennemi, gdyż te 
już  po kilkunastodniowem używaniu m uszą 
być z osadu możliwie dokładnie oczyszczo­
ne zw łaszcza przy wodzie silnie wapiennej. 
Przy takich  kotłach  środek zapobiegawczy 
zbytniemu tworzeniu się osadu miałby na j­
większe znaczenie. J a k  dotychczas to n a j­
skuteczniejszym pomocnikiem w czyszcze­
niu takiego kotła  je s t  puszczenie do we­
wnątrz za pośrednictwem  sikawki tłoczącej 
silnego prądu zimnej wody. Pod  działaniem 
prądu  powłoka z kotłowca utworzona pryska 
i odłupuje się, opada na spód i następnie 
już ła tw o może być usuniętą. Kto zna ła ­
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twiejszy sposób zechce go podać do w ia­
domości ogółu in teresow anych  *).

Pytanie. Kto z Szanownych Kolegów 
używ a płuczki do kartofli ta k ie j , jak ą  firma 
„Johan  Ochsner w Białej** w anonsach 
„G orzeln ika“ p rzedstaw ia  i zachw ala?  Czy 
rzeczywiście w zupełności odpowiada ona 
sw em u zadan iu?

Marceli Szulc.

Odpowiedź.
Na zapytanie p. Stanczykiewicza, w jaki 

sposób p rzerab ia  się w gorzelniach kuku- 
rudza w ziarnie, lub inuo zboże podaję  na- 
s tępujące w sk azó w k i: Na każde 100 kg.
do wyrobu przeznaczonego ziarna, dodaje 
się do p a rm k a  150 litrów wody, potem 
wsypane zboże gotuje się przez 4 godziny, 
przy silnej parze na 4 atmosfery, a to tylko 
dolną ru rą  gotującą w parniku. Nadmienia 
się przytem, że hołowicę nadeb raną  z ta ­
kiego zacieru, trzyma się z reguły 4 do 5 
godzin dłużej niż hołowicę z kartofli. Z a u ­
waża się równocześnie, że tam  gdzie nie 
można mieć pary w kotle na 4 atmosfery 
silnej, kukurudza  musi być poprzednio 
zmieloną na grubo, potem można ją  ugoto­
wać naw et s łabszą  parą. Powyższe postę­
powanie zastosowywałem  w r. 1893 prze 
rab ia jąc  wówczas wyłącznie tylko kukuru- 
dzę i m iałem  bardzo dobre wydatki sp iry­
tusu. J. Bliimenstein

kier. ruchu.

Bezprzecznie najwięcej kotłów paro­
wych z mnóstwem rur płomiennych używają 
przy lokomotywach zarządy kolejowe, które 
zdaje się prowadzą zwycięską walkę z kotłow- 
cem, tym zawziętym wrogiem kotłów parowych. 
Byłoby nie od rzeczy, gdyby Towarzystwo na­
sze w tej kwestyi odniosło się wprost do dy- 
rekcyi c. k. kolej i państwowych we Lwowie 
z prośbą o radę a nie wątpimy, że byłaby ona 
chętnie i życzliwie udzieloną. Również Towa­
rzystwo politechniczne we Lwowie nie odmówi­
łoby w tej sprawie wyjaśnień z najnowszych 
pod tym względem doświadczeń i wynalazków.

P .  P .

Rozmaitości.
W Nrze 8 6  „Słowa Polskiego'* z d. 2 1  

lutego b. r. czytamy:
Nafta w gospodarstwie domowem. W To­

warzystwie Politechnicznem we Lwowie, we środę 
18 lutego b. r. odbył się ciekawy wykład dra 
Stanisława Olszewskiego p t. „o użytkowaniu 
nafty w gospodarstwie domowem'*. Omawiając 
w krótkości hyperprodukcyę naszego przemysłu 
naftowego, oraz mały wzrost konsumcyi nafty, 
przedstawił prelegent rozmaite systemy oświe­
tlenia i podniósł sprawę ustawowego „ujedno­
stajnienia** gatunków nafty. Jest to rzecz wiel­
kiej wagi, albowiem dziś konsumenci zdani są 
na uczciwość lub nieuczciwość małych rafinery), 
i handlarzy, a nader często nafta nasza tak 
pod względem bygienicznym, jak i ekonomi­
cznym, oraz co do światła przedstawia wiele 
do życzenia. Publiczność nie zastanawia się, 
dlaczego lampa np. źle się pali — może być 
i nafta zła i palnik niedpowiedni dla tego ga­
tunku nafty. W Niemczech i Rosyi sprawa ta 
jest unormowaną. Dla astawowo ustalonego ga­
tunku nafty wyrabiają fabryki odpowiednie pal­
niki. Prelegent okazywał lampę niemiecką 
„Perplex. Światło czyste białe — zużywa się 
na 4 0 —45 godzin jeden litr nafty. Podobnie 
dobrze pali się lampa rosyjska — naturalnie 
z naftą odpowiednią. W Galicji tylko Kraków 
ma kontrolę nafty dostarczanej do miasta; pre­
legent prosi radnych techników o poruszenie 
w Radzie m. Lwowa tych spraw ważnych ze 
względu na zdrowie i bezpieczeństwo konsu­
mentów. W dalszym ciągu demonstrował lampj 
naftową z palnikiem Anerowskim, bardzo pro­
stej konstrukcyi. Daje światło 80 świec i ko­
sztuje 2*6 halerzy na godzinę, podczas gdy 
wielkie palniki dają światło 60 świec i kosztują 
na godzinę 6 halerzy. Lampa zarówno wydziela 
również mniej ciepła i gazów. W arto zauważyć 
że litr dobrej nafty kosztuje w Niemczech 12 
fenigów (15 h.), w Rosyi l l/f kopiejek, a u nas 
(kartel) 42— 46., nieskartelowana 36 halerzy. 
Dr. Olszewski demonstrował również systemy 
piecyków i kuchenek opalanych naftą i wyja­
śniał użyteczność nafty dla prania.

Wykaz składek na rodzinę po ś. p. 
Richterze, nadesłanwch na ręce p. H. Bu- 
chalta. W Nrze 5. zaszła omyłka drukarska, 
mianowicie w wykazie składek opuszczono na­
zwiska: „p. Terlecka 1 K , p. Pelikan 1 K. 
20 h., p. Mazurek 1 K .“

W dalszym ciągu nadesłali p p . : E. Fito- 
wski ze składki na sesyi dóbr Lubaczów 15 K., 
Berzyński, Cichocki, Herm. Glasshofer, Szcze­
pański, E. Bierański i J. Szulc po 1 K.. Nejlek, 
J. Jaworski i Fr. Lewkowicz po 2 K., Jan 
Stanczykiewicz ze składki 5 K., Karczewsk>
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Kociubiński i Kopestyński po 60 h., Ostindal 
53 h., Matwijewski 67 k. — razem 35 K., 
a z poprzednio wykazanemi 23 K . 20 k. -|-
- f  35 K. =  58 K. 20 k.

Pan H. Buckelt wyjeckał już ze Skoły­
szyna i nie może zajmować się dalszemi skład­
kami — kto jednak łaskaw wesprzyć nieszczę­
śliwą rodzinę nieckaj dla niej nadeszle pod 
adresem redakcyi „Gorzelnika".

Od Redakcyi.
Zawiadamiamy tyck p. p. Korespondentów 

naszego pisma, któryck prace nie zostały jeszsze 
pomieszczone, żę w następnyck numerack je 
zużytkujemy. Za nadesłane korespondencye 
szczerze dziękujemy prosząc o dalszą pamięć 
zwłaszcza w sezonie letniej przerwy w ruckn 
gorzelnianym.

O rnoźliwyck zmianack adresów prosimy 
wcześniej nas zawiadomić.

Poświadczenie.
Z przyjemnością składam podzię­

kowanie firmie: „Pierwsze Galicyjskie
towarzystwo Hkcyjne budowy wagonów
1 maszyn w Sanoku'* za, kompletną
rekonstrukcyą gorzelni.

Aparaty przez tę firmę dostar­
czone do mojej gorzelni W GłebOCe 
funkcyonują bardzo dobrze, więc cał­
kowicie jestem z sumiennej roboty 
zadowolony.

Przy produkcyi 4 Hektl. spirytusu 
dziennie ruch trwa tylko 6—7 godzin 
z oszczędnością opału.

Z całą sumiennością Fabrykę w Sa­
noku, jako firmę krajową mogę po­
lecić.

Głęboka, 15. marca 1903.

Stanisław hr. Dunin  
Aleksander Pępiak

kierownik gorzelni

Jan Janicki
pełnomocnik dóbr Głęboka.

Pobudka.
II.

kasło spójni — solidarności,
Stąd-owąd, szum szmerów dockodzi;
Słyckać w nim także głos obojętności,
Co się w umysłach ociężałych rodzi.

Objaw to smutny — być bezczynnymi, 
Siedzieć z założonymi rękam i;
Zamiast pracować wspólnie z innymi,
Wy tylko z sobą i zawsze sami.

Pewnie Wam miło — los życia spływa,
Że tak cichutko wegetujecie;
Chęć wiadomości się nieodzywa,
O koleźaństwie wiedzieć nie chcecie.

Lecz źle czynicie zacni Panowie,
Gdy przedewszystkiem zapominacie,
Że los to figlarz z kaprysem w zmowie, 
Jutro odbierze, co dzisiaj macie.

Przeto „ad unum omnes“ Koledzy,
By rozczarowań chwila nie przyszła;
Łączmy się w siłę braterstwa wiedzy,
Taka odezwa z Towarzysta wyszła. —

Ono niech będzie naszym sternikiem, 
Filarem przemysłu rolniczego;
W e wszystkich sprawach dobrym rzeczni­

kiem]
Motorem „Związku Gorzelniczego \  —

Koleua.

Sprawozdanie targowe.
Bank rolniczy we Lwowie dnia 31. marca 

1903 notuje za 50 kilogramów loco Lwów: 
Żyto K 6*25— 6'30. Jęczmień pastewny K. 5*75 
do 6*— . Jęczmień browarniany K. 6*25 6*75.
Kukurudza K 6‘00 — 6 20. Spirytus paritas T ar­
nopol za 50 litrów gotowy K. 16*50 — 16 75. 
Spirytus paritas Tarnopol ekskontyngentowauy 
K. 9*50 — 9’75. — Przy słabych obrotach uspo­
sobienie co do zbożasłabsze, ruch zupełnie ogra­
niczony.

Wiedeń, 30. marca. Na wczorajszy targ 
bydła rogatego, przeznaczonego na rzeż, spę­
dzono ogółem 4262 sztuk, z tego z Galicyi 515, 
z Bukowiny 0.

Przebieg targu był pomyślny. Ceny po­
dniosły się c 50 k. Z tego spędu nie sprze­
dano sztuk 24. Galicyjskich wołów sprzedano 
24 sztuk po 60 do 64; 279 po 65 do 71; 
209 po 72 do 76; 6 po 78 do 80 k.

Buhaje podtuczone bez różnicy pochodze­
nia kupowano po 56 do 68, krowy podtuczone 
po 54 do 68. Bydło chude po 42 do 54 kor., 
wszystko za cetnar metryczny żywej wagi.

Z drukarni Ludowej we Lwowie, plac Bernardyński 7.


