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GORZELNIK
Orpn Towarzystwa G o r c e ln ii  Polskich.

Wychodzi raz na miesiąc w objętości jednego arkusza.
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WYDAWCA I  ZA EEDAKCYĄ O D POW IEDZIALNY: S t . BAYLI.

Od Z a r z ą d u  T o y / a r z y s t w a
gorzelników polskich.

Z końcem  roku  poczuw am y się do m iłego obowiązku z łoże
n ia  szanow nym  członkom  k ró tk ieg o  sp raw ozdan ia  z czynności n a 
szych.

M ając przed sobą cel w y tk n ię ty  s ta ra liśm y się i nadal o ro
zwój i dobro  T ow arzystw a, to też sku tk i są  widoczne, gdyż  w tym  
półroczu umieściliśmy n a  posadach  bądź jako  sam oistnych  g o 
rzeln ików  bądź pom ocników  10 członków, co świadczy że J W .  
panow ie właściciele uznając dobre  chęci T o w arzy s tw a  zaczynają 
nas zaszczycać pew nym  zaufaniem D ow odem  tego  są także liczne 
ko respondencye  sam ych  J W .  właścicieli gorzelń  z Zarządem, ró 
wnież 450 korespondency i  przeprow adzonych  w rozm aitych  kwe- 
s tyach  z członkami w ciągu  półrocza, św iadczy  w ym ow nie  o ży
ciu Tow arzystw a.

U ch w ały  W a ln e g o  Z grom adzenia  zosta ły  albo już w y k o n an e  
albo znajdują się w toku  ob rad  Zarządu, k tó ry  s ta ra  się między 
sobą ile możności listownie porozum iewać ab y  nie obciążać sk rom 
nego  funduszu T ow arzystw a, ztąd  dotychczas oprócz posiedzenia 
zaraz po W a ln e m  Zgrom adzeniu  obeszło się bez kosztow nego 
zjazdu Zarządu, a sp ra w y  T o w arzy s tw a  nie poniosły  przez to ża
dnego  uszczerbku.

W  interesie T o w arzy s tw a  jako  d e leg a t  udaw ał się n a  w y 
staw ę K ra k o w s k ą  członek p. A lojzy W dów ka, zaś w sprawie 
w ręczenia  p e ty cy i  do W y so k ieg o  Sójmu członek p. K azim ierz
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H o rd y ń sk i  do L w ow a wspólnie z członkiem p. K aro lem  R otters-  
manem.

Członków liczym y obecnie 123 przyby ło  więc 7 członków od 
czasu W a ln e g o  Zgrom adzenia. Oprócz tego zaszczycili T o w a rzy 
stwo przystąp ien iem  na członków wspierających, J W . Jad w ig a  
hr. W ło d ek ,  w łaśc ic ielka dóbr w Trzcinicy  z w k ładką  roczną 5 zł.; 
J W .  E udoksyusz b r .  H orm uzak i c. k. S ta ro s ta  w Czerniowcach i 
właściciet dóbr W e re n c z a n k a  na B ukow in ie ;  oraz J W .  S tan is ław  
S ta ro w iey sk i  P ro te k to r  T ow arzys tw a  i właściciel dóbr O drzykonia 
z w k ład k am i po 10 zł., za co Im Zarząd w imieniu T ow arzystw a  
podziękow anie przesłał, a Ich  listy  z w yrazam i uznania i obietnic 
pop ieran ia  T ow arzystw a, w sw ych ak tach  przechował.

W  obec znacznych  w y d a tk ó w  na w ydaw nic tw o  «Gorzelnika», 
nas tępn ie  z pow odu w yjednania  posad  dla członków i obszernej ko- 
respondencyi,  fundusze nasze są ba rdzo  sk rom ne i dla tego ośm ie
lam y  się przypom nieć  S zanow nym  członkom o za ległe  w k ład k i  i 
tak sy  za p o sad y  o ile m ożna najspieszniej, również przypom inam y 
uchw ałę  II. W a ln e g o  Zgrom adzenia  ż e : « K a ż d y  c z ł o n e k  o b o 
w i ą z a n y  j e s t  p r e n u m e r o w a ć  Gor zelnlka  i p r e n u m e r a t ę  
r o c z n ą  w k w o r i e 3  zł. l u b  p ó ł r o c z n ą  w k w o c i e  1 zł. 60 ct. 
p r z e k a z e m  p o c z t o w y m  p r z e s ł a ć  d o  A  d m i n  i s t r a c y  i 
Gorzdnika  w e  L w o w i e  p l a c  B e r n a r d y ń s k i  L.

G orzeln ik  jes t  o rganem  i łącznikiem  naszym, to też pisemko 
to pożyteczne i jed y n e  dla p rzem ysłu  gorzeln ianego w po lsk im  
języku, k ażd y  członek wspólnie z nam i popierać powinien i o ile 
to w mocy każdego, zjednywać mu prenum eratorów .

Z w racam y  także u w ag ę  S zanow nych  członków, że zmianę 
miejsca p o b y tu  już w osobistym interesie członka niezwołocznie 
Zarządow i p o d ać  należy, gdyż zaniedbanie tego  m ora lnego  obo
w iązku  powoduje nie raz s tra ty  dla sam ego członka, a Zarządowi 
przysparza  ty lko i tak  dosyć już znacznych korespodnedcy i.  S p o 
dziew am y się że to k ró tk ie  spraw ozdanie  za pierw sze półrocze II. 
ro k u  istnienia T o w arzy s tw a  nape łn i o tuchą każdego  członka i n a 
dzieją w lepszą przyszłość, której z tym

Nowym Rokiem
wszystkim  P rzy jac io łom  i Członkom T o w arzy s tw a  gorzelników 
polsk ich  szczerze życzy

Zarząd.

Członkowi J. D. w Ch. Za d a r  d la  członków potrzebujących 
zapom ogi «Bóg zapłać*

Zarząd.
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Ocena i wybór kotła parowego.
(C ią g  da lszy ) .

W gorzelniach większych i średnich posługujemy się parą do 
poruszania maszyny parowej, prowadzącej transmisyę (płuczkę, gnio
townik. kadź zacierną, chłodnik i t. p.), dalej pomp parowych, par- 
nika Henzego i apurar.n destylacyjnego. Podług więc ilości pary po
trzebnej w godzinie lub ilości sil końskich maszyn musimy oznaczać 
powierzchnię ogrzewalną kotła i jego wielkość, jak również rozstrzy
gać o wyborze konstrukcyi.

Nim przystąpimy do właściwego obliczenia powierzchni ogrze
walnej kotła gorzelni, pozwolimy sobie przypomnieć czytelnikom, 
niektóre zasady i wiadomości niezbędne o cieple i pracy mechani
cznej, co posłuży nam w następstwie do dokładnego zrozumienia spo
sobów i myśli przewodnich, którymi kierujemy się w podobnych obli
czeniach.

Ciepło i praca mechaniczna stoją względem siebie w pewnym 
ściśle oznaczonym związku i nawzajem się wywołują i równocześnie 
pojawiają jako skutek jedno drngiego. Powszechnie wiadomo, że cie
pło bez względu na jego źródło jest pewnym stanem ciał u. p. powie
trza. wody, pary, żelaza i t. p.; stan ten jednakże umiemy dokładnie 
mierzyć i posiadamy pewne miary jednostki. Dla ogrzania jednego litra 
wody od 0° Celsius’a do 1° C. potrzeba pewnej ilości ciepła wydo
bytego czy to ze spalonego drzewa lub też węgla, i tę właśnie ilość 
wzięto za jednostkę ciepła i nazwano kalo-ryą (ciepliną). Aby więc 
1 litr lub 1 klg wody ogrzać od 0° do -f- 100° C. potrzeba 100 kal., 
nie będzie to jednak jeszcze para wodna, do zamiany bowiem wody 
przy 100 0 C. u parę przy tej samej temp. potrzeba osobnej ilości ciepła, 
około 540 kal. Z tego wynika, że 1 klg. wody przy 0° wymaga dla 
zamiany w parę przy +  1(J0° C., (pod ciśnieniem 1 atm.) mniej więcej 
640 kal. Jeżeli ciśnienie pary wzrasta jak  np. w kotle wskutek ob
ciążenia wentyli bezpieczeństwa, to wzmaga się różnież ilość potrze
bnych kaloryj, i tak przy ciśnieniu 3 atm. (3 big. na 1 cm1! (1 cm. 
kw.) wynosi około 647 kol.; przy 5. atm, 653 kolor.

Małym dodatkiem ciepła możemy więc otrzymać w naszych ko
tłach wyższe ciśnienie, a ponieważ w prostym stosunku wzrasta w t a 
kim razie i praca maszyn , więc najekonomiczniej jest budować kotły 
o wysokiem ciśnieniu, o czem też zagranicą jnż dawno pomyślano, tak 
że i mniejsze gorzelnie posiadają kotły na 5— 6 atm. Wprawdzie do 
parowania kartofli nie można używać pary nad 3.5 atm., lecz lepiej
w takim razie raczej oziębić nieco parę doprowadzaną do parniKa

*
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Henzego, niż wszystkie maszyny i pompy poruszać parą o niskiem 
ciśnieniu i pomnażać koszta paliwa.

Na sprawę tę zwracamy stanowczo uwagę naszych gorzelników 
i właścicieli, aby przynajmniej w przyszłości baczyli na ten błąd po
wszechny u nas i nie łudzili się może taniością kotłów o niskim ci
śnieniu, bo różnica w cenie jest bardzo mała a korzyści znaczne, gdzie 
paliwo jest drogie.

Co do pracy mechanicznej we wszelkich m aszynach, to musimy 
zauważyć ruch i ciśnienie, (chyżość i opór) i tych też czynników składa 
się praca, a za jednostkę przyjęto tak zwany metro-kilogram. Jestto 
praca jakiej np. na windzie potrzeba, aby 1 klg. podnieść na wyso
kość 1 m. w jednej sekundzie, 75 mtr.-klg. nazwano koniem parowym, 
siłą jednego konia i taką właśnie miarą mierzymy maszyny parowe, 
pompy i oznaczamy ilość pracy potrzebnej dla poruszania chłodnika, 
gniotownika, płuczki i t. p. Koń parowy jest zatem pracą jakiej po
trzeba aby 75 klg. podnieść w jednej sekundzie na wysokość 1 m. 
lub 1 klg. na wysokość 75 mtr. Doświadczenia okazały, że 1 kal. 
może dostarczyć 424 mtr. klg. tz. że para wodna każdą swoją kalo- 
ryą  takąby pracę wykonała, gdyby nie było żadnych strat a dokła
dne wyzyskanie ciepła i energii pary.

Rozumie się, że i na odwrót pracą 424 metro-kilogramami mo
żemy 1 kl. wody ogrzać od 0° do +  1°C. związek ten jest pewny i stały 
a praca odpowiadająca jednej kaloryi nazywa się równoważnikiem  
mechanicznym jednostki ciepła i w obliczeniach odgrywa często bardzo 
ważną rolę. Na ruszcie pod kotłem parowym spalamy materyał, którego 
każdy, kilogram dostarcza pewnej ilości kaloryi ciepła; stosunek wypa
rowanej wody do spalonego drzewa lub węgla nazywa się stopni-m wy
parowania  a kierownik fabryki powinien go mniej więcej znać, aby 
mógł sobie zdać sprawę o ile fabrykacya ekonomicznie jes t  prowa
dzoną. Weźmy np. suche drzewo; 1 kilogram więzi w sobie około 
4000 kal., ponieważ do otrzymania 1 klg. pary o średniem ciśnieniu 
potrzeba 650 kal., więc

4.000
' 650 ^  6

byłby stopień wyparowania, gdyby wszystko ciepło służyło do wypa
rowania w o d y ; tymczasem gazy gorące zabierają znaczną ilość cie
plika, następnie promieniowanie murów, samego kotła pomnaża straty 
tak że z całkowitej ilości kaloryi możemy zaledwie 60—7 5 #  uważać 
za użyteczną, wskutek czego stopień wyparowania zawsze jest w prak
tyce mniejszy, niż wskazuje teorya, a teir gorszy im gorsze jest za 
murowanie i obsługa kotła. Właściwy stopień będzie więc 3 —4 t. z. ze
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1 klg. drzewa suchego przy dobrem obmnrowauiu i obsłudze 3 —4 kl. 
pary dostarcza. Dla mokrego drzewa nie moźua więcej liczyć nad 
2 -  3.

Koks i węgiel kamienny jako daleko wydatniejszy materyał, po 
siadający około 6000—6500 kal., mają też większy stopień wyparo
wania 6 —7; węgiel brunatny, 2 .5- 4.5 prawie jak  drzewo; torf 
1,5—2

Byłoby bardzo porządaną rzeczą, aby kierownicy gorzelń tak 
dla własnego jak  i wspólnege pożytku zajęli się oznaczeniem stopnia 
wyparowania dla swych kotłów i paliwa, a może nie jedno złe da
łoby się usunąć. D. c. n.

Cel kwaszenia zacierku droźdżowego.
Z d z i e ł a  M a e r k e r a  

„Tlandbuch der S/>irilusfabrikationu 
p r z e z  K. H.

(D o k o ń cz e n ie ) .

W reszc ie  p o d am y  tu  zestawienie zaw artości kw asów  szko
dliw ych działaniu i rozwojowi drożdży, lub ca łk iem  je  niszczących, 
w ed ług  badań  H ayduka .

\ kw asu  siarczanego 0.02# 
j „ m lekow ego  0.2— 1 #

I k w asu  s iarczanego 0 .2 #
„ solnego 0 .1 # —018#
„ fosforow ego 0.4—0.5#
„ m lekow ego  około  2 .5#

kw asu  s iarczanego 0 .7#
„ solnego 0 .5#
„ fosforow ego 1 .3#
„ m lekow ego  4 .6 #

W e d łu g  H a y d u k a  fuzel również szkodzi fe rm entacy i,  d o d a 
tek  0.5°;o w ystarczy ł ab y  w 10°/utowej cieczy słodkiej działa lność 
drożdży osłabić, a 2 #  w ystarczy ło  ab y  ją  zupełnie zabić. K w a s  
bu rsz tynow y k tó ry  jako  no rm alny  p ro d u k t  p rzy  fe rm entacy i p o 
wstaje posiada bardzo s łabą  siłę szkodzenia drożdżom, podczas 
g d y  naw et 10# g l iceryny  dodanej do cieczy, nieuszkodziło fe rm en
tacyi.

F erm en tacy i  p o m o g ło :

F e rm en tacy i  przeszkodziło:

F e rm en tacy ę  zabiło :
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W  każdy sposób należy badania co do ogromnej szkodliwości ja k ą  
tworzenie się lotnych kwasów tłuszczowych na rozwój drożdży wywiera, 
uważać za dowiedzione.

Pozosta je  nam  jeszcze w yc iągnąć  z tych  spostrzeżeń poży te
czne zastósowanie dla w yrobu  drożdży w gorzelni.

In s tru m en ta  do oznaczenia kw asu  w zacierku  drożdżowym, 
n iedają żadnego w yjaśn ien ia  co do n a tu ry  pow sta łych  kwasów, 
lecz ty lko  siłę s topnia  kw aśnego  oddziaływania, bez w zględu przez 
jak i kw as  ona pow stała ,  w iem y jed n ak  teraz że nie jes t  to oboję- 
tn e m ,  czy pew ne k w an tu m  kw asu  sk łada  się z czystego kw asu  
m lekow ego, lub też z m ięszaniny kw asu  m lekow ego i masłowego, 
gdyż w pierw szym  w y p ad k u  m am y do czynienia  z p ły n em  dla 
rozwoju drożdży bardzo  właściw ym , w drugim  w y p ad k u  z p łynem  
niewłaściwym , szkodliwym.

Starzy gorzelnicy maja więc bardzo słusznie że czysto kwaskowa- 
temu, (winnemu) smakowi hołowicy, wielką wartość przypisują, gdyż  
ten smak tylko kwasem mlekowym wywołanym być może, mieszanina 
kw asu  m asłow ego nie da  już tego  sm aku, lecz cierpko kw aśny , 
p odobny  do zgorzknia łego  masła.

W  przyszłości potrzeba więc będzie oznaczać w wątpliwych r a 
zach, nietylko ogólną sumę kwasów w hołowicy, lecz także lotne czężci 
tychże, przedewszystkiem jednak śledzić pod mikroskopem rozwoju sztab- 
ków podłużnych i baktcryi kulowych, a mikroskop musi się w krotce 
stać instrumentem niezbędnym dla gorzelnika.

Mając już p rzed  sobą  fakt,  że w k w aśn y m  zacierku  drożdżo- 
wym  (hołowicy) jako jed y n y  kwas, ty lko  kw as  m lekow y p o żąd a
nym  i pożytecznym  b y ć  może, w y n ik a  z niego, że należy kw as  
kow anie  bezw arunkow o  tak  prowadzić, ab y  ty lko  czysty kw as 
m lekow y nie zaś razem  z nim inne k w asy  lo tne się w ytw orzyły . 
D elbriick  podniósł tę  ważną kw estyę, i m ożna przyznać że w św ie
tny  sposób ją  rozs trzygnął;  po jego  b adan iach  m ożna z wszelką 
pew nośc ią  następujące tw ierdzenie  postawić:

„P rzy  temperaturze hołowicy 400 R . powstaje p rzy  kwaskowaniu 
prawie tylko sam czysty kwas mlekowy, podczas gdy p rzy  temperaturze 
32 0 R . wielka ilość kwasu masłowego się wytwarza

G dy nam  więc w iadom ą jes t  szkoda ja k ą  w yrządza  kw as  
m asłow y ta k  ferm entacyi,  jako  też rozwojowi drożdży, to jes t  rze
czą n a tu ra ln ą  że pow inn iśm y kw asow am e przy tem pera tu rze  40 0 R .  
prowadzić. Lokal pow inien  mieć tak  w ysoką  tem pera tu rę ,  a b y  za
c ierek  12— 20 godzin  w tem pera tu rze  40° R .  zostawał, bo  w tedy
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w ytw orzy  się bardzo  pew nie  ty lko k w a s  m lekowy. P rzec iw nie  
g d y  zacierek za p rędko się do 32° R .  ochłodzi, to już po trzeba  
b y ć  w  obawie o k w a s  masłowy.

Z  tego więc wypada, że odtąd należy gorzelnikowi więcej mieć 
łączność na temperaturę zacierka drozdżoioego (hołowicy) w czasie kwa- ■ 
skowania, którą musi przy 40° l i .  a nie p rzy  32° R  sie odbywać.

A b y  rzeczywiście kw askow anie  p rzy  40° R .  się odbyło, jest 
na tu ra lną  potrzebą, a b y  ono szybko i silnie się rozpoczęło, tem- 
bardziej że jeżeli to nie nastąpi dosyć szybko, tem p era tu ra  m og ła  
b y  spaść poniżej 40° R .  i dojść do 32° R .

Pon iew aż kw as  m asłow y jest  kw asem  lotnym, to oznaczenie 
lotnych części kwasów, daje bardzo dobre  w skazów ki do ocen ie
nia  p rzeb iegu  kw askow ania .

Kwaskowanie przy 32" R.: sm ak  niemiło k w aśn y
M ikroskop : przew ażnie sztabki, także b ak te ry e  kuliste.
P osiew  10 c. c. zacierku z kw asem  m lekow ym  n a  200 c. k. 

zacieru :
O gólny  k w as  . . . . 4.3 c. c. łu g u  sod.
K w a s  n ie lo tny . . . . 3.5 c. c. „ „
Kwas l o t n y ..................................................0.8 c. c. „ „
B adan ie  ró w n o le g łe :
Kwaskowanie przy 40 ' R :  sm ak  czysto k w askow aty .
M ik roskop :  przew ażnie sztabki.
P os iew  10 c. c. zacierku z kw asem  m lekow ym  n a  200 c. c. 

z a c ie ru :
O gólny  k w as  . . . .  3.6 c. c. łu g u  sod.
K w a s  nielo tny . . . .  3.4 c. c. „ „
Kioas l o t n y  0.2 c. c. „ „

różnica w ilości lo tnego kw asu  na  korzyść  k w ask o w an ia  przy 
40° R .,  jes t  uwidoczniona.

F e rm en t  k w asu  m asłow ego pobudza słabiej kw ask o w an ie ;  
skoro ty lko znajdują się w  zacierku ch a rak te ry s ty czn e  b ak te ry e  
kuliste, następuje regu la rn ie  s łabsze kw askow an ie  jak  z czystem i 
sztabkam i kw asu  mlekowego.

I  tak  n. p. D elbriick  podaje nas tępu jące  p rzyk łady .
K w ask o w an ie  czystem i b a k te ry a m :  s z ta b k o w e m i:

3.3 c. c. łu g u  sod.

średnio 3.0 c. c.
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K w ask o w an ie  sz tabkam i i b a k te ry a m i  kulis tem i:
2.2 c. c. ługu  sod.
1.8 c. c. „ „

średnio  2.0 c. c. „ „
z tych  doświadczeń w ynika ,  że ilościowo przy  n iedosta tecznym  
kw askow an iu  tw orzy  się nieczysty  kw as masłowy.

T em p era tu ra  k w ask o w an ia  40° R .  dozwala w praw dzie  prze
ważnie ty lko  kw asow i m lekow em u się w y tw arzać  jeżeli mięsza-
n iną  kw asu  m lekow ego i m asłow ego  posiano, lecz nie jes t  bez
w zględną ochroną  przeciw  tem u ostatniem u. B łędem  w ięc jest, 
jeżeli się dodaje d la  w prow adzen ia  kw asu  lub pom nożenia go  w ho- 
łowicy, starszej kw aśnej hołowicy, gdyż  ta  zaw iera jeszcze coś 
fe rm entów  ubocznych  k tó re  się tam rozmnażają i przezto niezdrowe 
k w askow an ie  sprowadzają.

Tej n iedogodności m ożna un iknąć jeżeli się w ed ług  podania  
D e lbr iicka  tę  część zacierku  k tó rą  na  posiew  przeznaczamy do 
54° R .  ogrzeje, ab y  przez to obce fe rm en ta  zabić, bo w iadom em  
jest, że ta  tem p era tu ra  dla k w asu  m lekowego nie je s t  szkodliwą.

D elbriick  radzi, że a b y  b y ć  p ew nym  i ochronć się zakradze- 
n ia  się kw asu  m asłowego, zwłaszcza g d y  się m a złe i n ieczyste 
słody, przez k tó re  właśnie ten  kw as  ła tw o sprow adzić można, z a 
c ierek  drożdżowy zaparzać aż do 54—55° R .,  a  potem  zaraz go 
go  48° R .  zchłodzić w celu cukrow ania . W p ra w d z ie  cierpi tu  coś 
działalność dyas ta tyczna  słodu, lecz lepiej wziąść nieco większą 
ilość tak iego  słodu na  pokryc ie  tej s traty, a n iedopuścić w y tw o 
rzenia się obcych  fe rm entów  i lo tnych  kw asów  tłuszczowych, tej 
prawdziwej trucizny d la  drożdży.

G dybyśm y chcieli z tego w szystkiego cośmy powiedzieli, 
j a k ą ś  reg u łę  d la  p ro w ad zen ia  hołowicy ułożyć, to ta  b rzm ia łaby  
n a s tęp u ją co :

„Ferment kwasu mlekowego wprowadza się dla tego do hołowicy, 
ponieważ wytworzony slzybko kwas mlekowy niedozwala rozwinąć się 
ubocznym fermentom pleśniowym i bakteryom szkodliwym , przezco 
otrzymujemy czystą rolę na posiew i rozwój drożdży alkoholowych 
(sąccharomyces cerevisiae)u.

IY. Czy stopień kwasu hołowicy jest w pewnym stosunkn 
do kwasu w fermentującym zacierze ?

N ależałoby  sądzić że, czem kwaśniejsza hołowica, to jes t  
czym większa ilość fe rm entu  m lekow ego w niej się znajduje, tern 
większe jes t  n iebezpieczeństwo że fe rm ent ten  rozmnoży się
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i p rzem agać  będzie w zacierze p o ddanym  ta k ą  hołowicą, fermen- 
tacy i  alkoholowej.

Lecz w łaśn ie przeciwnie rzecz się ma, gdyż doświadczenia 
w ykazały , że n iebezpieczeństwo rozmnożenia się kw asów  w za
cierze kw aśnem i drożdżami je s t  daleko mniejsze ja k  mało kwa- 
śnem i' i to tak  że można postaw ić  r e g u łę :

..Czem kwaśniejsza hołowica, tern mniej kwasu w kadzi*.
N atura ln ie  że m usimy teraz wyjaśnić tę pozornie ta k  opaczną 

thezę.
F e rm en t  kw asu  m lekowego, żyje, pożyw ia się i wegetuje 

w edług  tych  sam ych  prawideł; co drożdże alkoholowe, w końcu 
w ysila  się i tern sam em  już nie jes t  zdolnym lub p raw ie  nie jes t  
zdolnym w świeżym płynie dalej żyć i w ege tow ać ;  czem silniej 
k w as  m lekow y w jak im  płynie  się rozwinął, tern pierwej i pewniej 
nas tąp i s tan  zużycia.

W  silnie k w aśn y ch  drożdżach m am y więc spożyty  i silnie 
zużyty  fe rm ent kw asu  m lekow ego, i przez to mniej sk łonny do 
rozm nażania się w drugiej świeżej cieczy cukrowej, a więc w za
cierze p o ddanym  ferm entacyi,  w s łabo m ało k w aśn y ch  drożdżach 
jes t  jeszcze fe rm ent kw asu  m lekow ego  pe łen  siły  i bardzo dobrze 
usposobiony  do przeniesienia ferm entu  kw asu  m lekow ego na fe r
m entu jący  zacier.

W  tym  zachowaniu się ferm entu  kw asu  m lekow ego, m am y 
klucz do rozw iązania powyżej pos taw ionego  twierdzenia że:

„Stopień kwasu drożdży ma się w odwrotnym stosunku do sto
pnia  kwasu w zacierze fermentującym*.

Sprawozdanie
z technicznej czynności w gorzelni J E . A lfreda hr. Potockiego w H li-  

bowicach z bieżącej kampanii 1887\8.

Gorzelnia w Hlibowicach którą 3-ci rok kieruję, jest czysto rol
niczą gorzelnią zastósowaną do warunków miejscowego gospodarstwa 
rolnego i jako taka, jest dla przerobienia własnych produktów stóso- 
wnie i pojedynczo na 35 objętości naczyń fermentacyjnych urządzona. 
Nie ma też nowszych aparatów i jeszcze dotąd obsługujemy się paro
konnym motorem kieratowem. Woda źródlana sprowadzona wodocią
gami idzie sama i jest wystarczająca.

Kocioł parowy żelazny ze zbiornikiem o sile 4 atm., pod którym 
się spala na dobę drzewa osikowego półtora półsąga, dalej parnik 
Henzego na 15 cet. mtr. kartofli, kadź zacierna drewniana z mecha
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nicznym mieszadłem na 25 hl. objętości, kadka do maceracyi słodu 
zielonego na 1' | ,  hl.

Aparat destylacyjny miedziany pojedynczy Pistoryusza o 2. ko
tłach 36. hl. objętości mających, alembik, 3 talerze i wąż, daje prze- 
cięciowo czysty i mocny na 9 0 #  Trallesa spirytus odbieralnik mie
dziany. -Spirytus się prosto oddaje do fabryki rmnu. Wszystkie te 
aparaty i przyrządy są dawnej konstrukcyi które teraz obecnie popra
wiono. Gniotownik do słodu urządzony do kieratu.

Słodownia jest w parterze dostatecznie obszerna o 3. kadziach 
drewnianych Zboże na słody zalewa się eo dzień wedle nowego spo
sobu posadzka cementowana Piekarnia jest z bębnem drewniana do 
płukania kartofli za pomocą kieratu, a odważone i mierzone wiadrami 
kartofle do parnika ludźmi wyciąga się.

Naczynia fermentacyjne są drewniane dębowe formy okrągłej, 
połączone ze sobą, a podmlodziarki są wybite blachą cynkową nastę
pujących rozmiarów:

Kadź główna fermentacyjna . . . Hl. 21. 1. *3
Kadź podmłodziana . . . „ 7. „ 67
Podmlodziarka . . . . . „ 2. „ 45.
Dwie drożdżarki po 150 . . „ 3. „ —
Czerpak . . . . . . . „ — „ 5.

Eazem liektl. 35 
Odpowiedne temu zaparki 3. po 215 litr. i ceber z czerpakiem 

5ł. litr. Chłodnik duży 107 h., mały na 5. b. Ludzi do obsługi 14 i 
dozorca.

Dziennie robiemy 4-rv zaciory do każdego osobno zaparkę, droż
dże, podmłodę i podnilódkę, wszystko w 6 godzin odstawiane. Po 
l l - t u do 13-tu ct. mt kartofl na jeden zacier i 90 klgr. słodu zielo
nego razem, z tego 30 klgr. słodu zielonego na hermę. Manipulujemy 
zaś następująco: o godzin;e 4 ej i 10-ej kończy się odpęd z którego 
w słodkim cebrze zostawia się 15 litr. brachy, w tym czasie puszcza 
się paiv do Henzego i robotę z kadzi zaciernej na chłodnik, do kadzi 
fermentacyjnej dopuszcza się zimnej wody na pełno po wymieszaniu 
puszcza się na kotły, kadzie się wymywa i świeżą robotę ustawia.

Zacipr odbywa się jak następuje: do wymytej próżnej kadzi na
puszcza się wody zimnej 25 eentm. do niej dodaje się z 5. klgr. słodu 
macerowanego. Kartofle gotuje się l ' | 4 godziny podczas tego czasu po 
odpuszczeniu pierwszej wody zkroplonej w kanał, resztę dopuszcza 
się do zacierni której przybywa zwykle 3. entm. tak iż wszystkiej 
wody pod zacier jest 28. ctm. Mieszadło ze sztab pionowych i bębna, 
ztąd energiczny ruch w całym zacierze powstaje. Gdy prężenie w Hen-
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zetri dochodzi do B-ch atmosfer puszcza się mieszadło w ruch i karto
fle z Henzego wolno wypu izcza, a gdy kartofle wyjdą wszystkie, stu 
dzi się masę do 52° R. co gdy nastąpi wylewa się słód macerowaąy 
z kadzi wszystek miesza 10. minut i pozostaje po wymieszaniu przy 
48° R., poczem następuje 2. godzinne cukrowanie pod nakryciem i kilko 
razowe zamieszanie.

Chłodnik znajduje się na dworze pod dachem przezco robotę 
dosyć wychłodzić można. Z każdego zacieru ustawia się kadź fermen
tacyjna 25° R, podmłoda 24° R. podmlodziarka 22° R. wypróżnioną 
drożdżarkę po omyciu napełnia się z chłodnika ochłodzoną kwaśną 
hołowicą i łączy się matkę.

Stopnie cukromierza są następujące : Zacier po scukrzeniu 16# B. 
kadź świeżo ustawiona 1 2 #  B. podmłoda 1 2 # B .  po 6-ciu godzinach 
kadź która idzie na kotły 3 #  B. BO" R. Drożdże zaś prowadzimy brajoe 
przyrządzając w następujący sposób: Po wytłoczeniu kartofli, o k a 
żdej godzinie; Ya 12-tej i '/26-tej wlewa się do zaparki owe 15 litr- 
hrachy i kartoflanego świeżego zacieru litr. 40 przez sito przecedzone 
a na to sypie się 2 1/* klgr. mąki i 30 klgr. słodu zielonego dwa razy 
na ciasto przez walce zgniecionego a wybiwszy wiosłami dobrze na 
jednolitą masę dolewa się jeszcze 50 litrów wody gorącej 75° R. a z tą 
wymięszawszy ustawia się na 48° R. nakrywszy na 2. godzin, do scu- 
krowania, potym czasie przemięsza się wiosłem i dodaje 2. litry s ta 
rej już kwaśnej hołowicy ; dodanie to ma na celu wprowadzić nasie
nie kwasu mlecznego, przezco szybciej się kwasek wytwarza przy 
temperaturze 85—40° R. aż do upływu 16-tu godzin po których się 
hołowica chłodzi na chłodniku, a po wypróżnieniu drożdżarki znosi 
się ją  z chłodnika i zadaje matkę odebraną z podrzednich drożdży 
przy temperaturze 14" R i 15# B. Po 11-tu godzinach drożdże przy
chodzą do żrałości i przy 20° R. a 6—7 '5 #  R. cukrn odbiera się matki 
45 litr. drożdże zaś pozostałe przelewa do podmłodziarki 2 '/a hektoli
trowej i dolewa robotą z chłodnika na 22" R. tak że robota jedna po 
drugiej następuje.

Powyższe sprawozdanie przedstawiam Szanownemu Zarządowi 
Towarzystwa „Gorzelników Polskich11 i załączam wykaz branych pro
duktów i otrzymanych średnio wydatków z tychże. Z każdego tygo
dnia jeden dzień średni wyszczególniony.

Rozpoczęto kampanię od dnia 21-go Października b. r. rezultaty 
tegoroczne są do obecnej chwili, lepsze od zeszłorocznych :
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D a t a

Użyto z produktu na zaciery Otrzym. okowity na 8<i#Tral.

Miiki
suro
wej

Słodu
zielo
nego

Karto
fle UH
wagę

Kartofle na 
luO kIgr. za
wierały skro 

kii

Ogół z ca 
■lej doby

1 centnar 
kartofli

1 klgr. 
skrobii
kartofli

Kilogramów L i r y Stop. litr.

23 paźdz. 25 400 48 0 0 1 8 # 6 76 .5 1 2 3fl| 10„ 0 — 6 7 — 15

27 25 375 4 8 0 0 15% 6 0 9 .0 0 - 7 0 — 09

4 listop. 10 36 0 5 0 0 0 16 6 0 7 .0 1 0 ‘ ° |IOO 0 -  6 5 - 4 8

Hlibo wice wielkie dnia 13. Listop. 1887. J. Domański kierownik 
gorzelni.

Uw aga Z a rz ą d u :  Musimy zwrócić uwagę szanownego członka, 
że w tej formie Dodany odsetek litrowy z jednego kilograma skrobii 
w kartoflach, nie daje miary do oceny wydatków gorzelni Hlibowic- 
kiej. Wiemy że przy zupełnym rozkładaie skrobii na cukier, a tego 
na alkohol i kwas węglowy wynosiły wydatek z jednego kilograma 
skrobii 71.612 litr. procentów alkoholu Jednakowoż z tej cyfry t ra 
cimy :

1. Przez uierozstworzenie się wszystkiej skrobii około . . 3 #
2 Z roztworzonej skrobii pozostały cukier nie wszy

stek zamienia się w alkohol i kwas węglowy lecz powstają
jeszcze inne ciała, o k o ł o ............................................................................7 #

3. Przez obce fermenta i ich produkt i t. p. przez wy
parowanie i t. p., tracimy o k o ł o ................................................................1 5#

Rarem średnio . . 25#
tak że pozostałe 7 5 #  teoretycznej formuły równa się:

— 53.7 litrowych procentów alkoholu wydatku w praktyce,

który ze względu na naszą szybką fermentacyę gdzie jeszcze dalsze 
straty ponosimy, jako powyższy u nas uważać należy, i już 50 l itro
wych procentów alkoholu do dobrych wydatków zaliczamy. Podane 
więc cyfry w tabelce wydatków Hlibowieckich wynoszą: w pozycyi I, 
52.5, w pozycyi II, 54.7, w pozycyi III, 51.3, co też za bardzo do- 
satteczny wydatek uznajemy, przyjmując podaną skrobią i miarę kar 
tofli.



-  113  -

Przy tej sposobności donosimy naszym kolegom że Zarząd roz
trząsa poleconą mu na ostatnim Zgromadzeniu sprawę ujednostajnienią 
w obliczeniu wydatków spirytusu, i na przyszłym Zgromadzeniu swe 
wnioski przedłoży.

Za Zarząd Tow. gosp. p. Ilo idyński.

Z praktylii .
Jesz ze o sacfouometrze. W  artykule „Sacharometer" w numerze 

5. Gorzehiika, opisał autor nietylko wszechstronny pożytek tego instru
mentu w gorzelnictwie, lecz także pouczył jak się z nim obchodzić należy, 
jeżeli próby mają być dokładne. Nie od rzeczy jednak będzie, zwrócić 
jeszcze uwagę na tę okoliczność, że każdy sacharometer zanim go do 
użytku bierzemy, wpierw skontrolować należy na jego dokładność, 
gdyż właśnie w tych instrumentach można znaleść wielkie różnice 
przy odczytaniu stopnia.

Aby użyć porównania, mówi prof. Maerker jest zupełnie rzeczą 
naturalną, że pieniędzy nigdy się pierwej nie odbiera, aż się je prze
liczy; ezyż można tak czuły i ważny instrument jakim jest sacharo 
meter, używać nieprzekonawszy się o jego dokładności? zapewnienie!

Aby mieć rękojmię że instrument jest dokładny należy go przeto 
nieodzownie skontrolować w ten sposób: Napełnia się cylinder, który 
jednak wpierw zupełnie wyczyścić i wysuszyć należy, wodą destylo
waną lnb deszczową w temperaturze 14" R., i zanurza wolno i ostro
żnie czysto wytarty sacharometer. jednak musi cylinder być tak  wy
soki aby instrument najmniej 2 — 3 ctrn. po nad dnem wpływał, jeżeli 
woda ma dokładnie 14“ R. to sacharometer Ballinga wskazywać po
winien O.

Aby dalsze stopnie sacharometru skontrolować, potrzeba do tego 
piknometru, dokładnej wagi i rozcieńczonego próbnego kwasu siarcza- 
nego, każdy normalny sacharometer jest w powyższy sposób próbo
wany. Praktyczny gorzelnik najlepiej zrobi gdy się postara o nabycie 
normalnego sacharometra, i tym każdy nowy instrument skontroluje, 
niczem go do użytku weźmie.

W praktyce dzieją się nadużycia z sacharometrami, gdyż k u r
sują i dostać można sacharometry sporządzone fałszywe na starą 
miarę i wagę (łuty cukru i masy) które zamiast 20 B. 18, a zamiast 
2 B. 1 — 1'/s wskazują przezto wskazuje cukier w zacierze świeżym 
o 2 B. a w odfermentowanym o 1— 1’|, B. niżej. Sacharometry takie 
są poszukiwane przez partaczy gorzelnianych.



—  114 —

Gorzelnik nie powinien się łudzić i używać do prób tylko instru- 
menta pewne.

Zarząd naszego Towarzystwa umieszcza w „Gorzelnikuu anons 
źródła dobrych i pewnych instrumentów. Ale i z dobrym instrumentem 
w ręku nie trzeba zaniedbywać wszystkich opisanych reguł a na jw a
żniejszą z nich jest temperatura płynu próbnego którą jeżeli się nie 
uwzględni, (w naszych gorzelniach mało jeszcze dotąd uwagi się zwraca 
na temperaturę) próba jest bez wartośei, bo mylna. H.

Rozniaito^ei.
Ostrożnie z pokryw am i! W jednej gorzelni koło Grudziąża paro

wała pokrywa przy paruiku Henzego właśnie w tedy gdy już kartofle były 
uparowane. Gorzelnik posłał dwóch ludzi na parnik aby śróby pokrywy z j e 
dnej strony nieco zluzowali a z przeciwnej strony przyciągnęli. Gdy ludzie 
pierwszą śrubę zruszyli, uderzy! tak silny promień pary na nich że w c ia
snym miejscu jakie zwyle bywa u pokrywy parnika nic mogli nigdzie się 
schronić. Gdy gorzelnik na pomoc im przyszedł byli już obaj tak p op ażen i, 
że jeden w krótce umarł, drugiego zaś zawieziono do szpitalu. Gorzelnik 
poszedł potem sam do Henzego aby uszczelnić lecz i on mocno się poparzył.

Pytania i odpowiedzi.
1) Jaki może być wydatek wódki w litrach na SQ%, ze 44  cetnarów  

m. kartofli niepłukanych i nieco nadpsutych, i z 2 4 4  kilo jęczm ienia. Go
rzelnia pojedynczo użądzona, prócz parnika Henzego ulepszeń żadnych, karto
fle zawierają 1 6 ^  skrobii?

2) Upraszam szanownego kolegę w Zaleszczykach by raczył podać spo
sób i przebieg roboty w swej gorzelni lub też tylko procent wydatku teore
tycznego ?

Ceny targowe. O kow ita  go tow a za 1.000 liter prc. loco Lwów 
26 do 26.65 złr.

Panom PT. Właścicielom gorzelń poleca Wydział Towarzystwa 
gorzelników

zdolnych Gorzelników.
Łaskawe zgłoszenia się załatwia przewodniczący w Siebieczowio 

poczta Ostrów koło Sokala.
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wyrobów szklannych i instrumentów dla gorzelń

J. RAPPA następców
w  Mein ingen .

A 1 k  o  li o  1 o  111  e  t  r  y :
Alkoholom eter n o r m a l n y  stęplowany 
A lkobolom eter do latarki . . . . . .
Próbka do lutrynku . . . . . . .
Aparat do oznaczenia ilości alkoholu w zacierze i braliy, 

kompletny . . . . . . . .

C i o p ł  o  iii i o r z  o :
Ciepłomierz n o r m a l n y  na podzielony  
Ciepłomierze szklanne od (10 centów do 

detto w oprawie 49 ctm. długie
Ciepłomierz ręczny 70 ctm. długi . . . .
Ciepłomierz do zacieru z konstyruowany, bardzo trwały 

100 ctm. długie . . . . . . .
Ciepłomierz do szybkiego odczytania temperatury w opra

wie 49 ctm. długi . . . . . .
Barometer z merknryuszem od

dtto Aneroid do . . . . .

C u k  r o  n i i  o r  z  c :
Cukromierz n o r m a l n y  z .ciepłomierzem od 0 — 10, do

1 0 — 20 p o .......................................................................
Cukromierz bez ciepłom ierza . . . . .
K w .lM H lliorz  kompletny z ługiem i papierem lakm uso

wym . . . . . . . . .
Eug normalny 1 litra wraz z flaszką . . . .
M ik r o s k o p  dla gorzelnika kompletny z komorą mierni

czą i aparatem do obliczania drożdży od 50 złr do 80  
Aparat do próby siły drożdży kompletny

R ó ż n o  i n s t r u i i i e i i t a :
Aparat do przesączania zacieru lub drożdży miedziany  
W oreczki do przesączania drutowej roboty po

Oprócz tego wszystkie przyrządy do założenia laboratoryum  
gorzelniczego.

W szystkie powyższe instrumenta są dokładnie próbowane, za 
ich ścisłość poręcza fabryka, a dostarczeniem zajmuje się i zamó
wienia szybko załatwia. F r a n c is z e k  B a b isz

^  K ie ro w n ik  g o rze ln i w K rzyżu  p o cz ta  T arnów .

ocxxxxxxxxxxxxxxxxxx

złr. ct.
6 90

— 90
1 50

12 60

4
2 —

1 20
2 50

10 —

1 80
3 70
5 ---

3
1 10

5 50
1 —

80
35 ---

4 50
— 40



r aldlc
wyższe

nrl 7nnf

Od roku 1818 istniejąca, na 5 wystawach krajowych naj- 
wyższemi medalami i przez W ys. M inisterstwo medalem zasługi 
odznaczona c. k uprzyw. fabryka wyrobów metalowych

Braci Kohlhaupt w Ustroniu
na Szląsku austryackim

podejmuje kompletne li r z ą d z e  U i a  g o r z e lń  wszelkich kategoryj, 
jako też pojedyncze części tychże jak : a ja i ru ta  destylarne po
jedyncze, lub skom binowane z kolona własnego pomysłu dające od 
88  do 92" 0 czysty spirytus, ji/i, ni/ci Henzego ulepszone, k a d z i e  za 
cien ie żelazne, mechaniczne chłodzące k o t ła  parowe, r c s u n r o a n j  
na spirytus, stępy słodowe, pulsometry itp. z żelaza lub miedzi z wła

snej w a lc o w n i  po nader niskichcenach praktyczne i trwałe.
Również wszelkie roboty i reperacye w zakres kotlarstwa 

wchodzące, o czem, już w kraju naszym, na s< tk i  liczone urzą
dzenia gorzelń, a za tęż, listy pochwalne świadczyć mogą najpo
chlebniej, które jak wszelkie kosztorysa na żądanie wyseła bez
płatnie i opłacone.

M iejscowości w Galicyi, w których fabryka, bądz całe, bądź 
częściowe urządzenia gorzelń przeprow adziła: B alice, Baranów, 
Basznia dolna, Badrykowce, Besko, Bicżdziatka, Boguchwała, Bo
browniki, Borzęcin, Branice, Bratkowice, Brzezie, Besko, Cer- 
gowa, Chmielów, Cieszyna, Chorośnica, Chorzelów, Chwałowice, 
Czajkowa, Czorsztyn, Czudec, Dąbrowa, Dólna Starawieś, D y lą 
gówka, Dunkowice, Dziewieńszyce, Gawrzyłowa, Gdyczyna, Głobi- 
kówka, Głowaczowa, Gnojnik, Gorzyce, Grabownica. Grębów, 
Harta, Horoszówka, Huta, Hyżne, Jaślany, Jaszczurowa Jasionka, 
lw ia , Kamionka, Kielanowice, Kiełków, K ierniczka, Klimkówka, 
Kołodziejówka , Kombornia , K onotopy, K ońskie , Kopytówka , 
K oszylow ce, Kozy, K rzyż, Laskowa, Lipnica wielka, Lusłuwice, 
Łopuszka wielka, Lubno, Lipiny, Machów, Markuszowa, M iędzy
wodzie, M yżyniec, M okrzyszów, M osty, Nadyby, Nagnajów, Nago- 
czyn, Nidek, Nowodwory, Nowosiółki gość., Nozdrzec, Obszar, 
Odrzykoń, Okopy, Opulsk, Ostrów, Pawłosiów, Piekary, Pikolówki, 
Pleszów , P letnica, Podgrodzie, Polanka wielka, Przecław, Przy
łbice, Przedbórz, Pustko w, Poturzyca, Radlua, Radynice, Radłów, 
R yglice, Rymanów, Rudna, Rzędzianowice, Rzemień, Rzuchowa, 
Sano czek, Siebieczów, Siedliska, Sielec, Skomorocliy, Sławentyn, 
Stojowice, Sufczyn, Suchorów, Szklary, Tarnowiec, Torskie, Tro
pie, Tryńcza , T rzebuska, Trześnica , T orószow ka, Tworkowa, 
Tyczyn, U licko, W ielopole, W ielowieś, Wojków, W ola osiecka, 
W ymysłów, W ysoka, Zaczernię, Zaleszczyki, Zarzycze, Zawada, 
Zbydniów, Zgłobień, Ziempniów, Żabno, Żyraków.
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Z  D rukarn i Ludow ej we Lwowie pod zarządem rft, Baylego.


