Rok 1

Lwéw dnia 15. Stycznia 188", Nr.

GORZELNIK

Orpn Towarzystwa Gorcelnii Polskich.

Wychodzi raz na miesiac w objetosci jednego arkusza.

Freniimerata wraz z przesytka poczt, wynosi:
W Parnistwie Austryackiem rocznie 3 zir., pot-

rocznie | zir. 60 et.
W Cesarstwie Rossyjskiem rocznie 3 rs. 50 k.
pétrocznie 1 rs. 80 kop.

KedaKCya : we Lwowie, plac Bernardynsk
liczba 7. )

Adminiatracya i Ekspedycya w Dru-
karni Ludowej we Lwowie, plac Bernardyn-
ski 1. 7.

Inscraty zamieszcza sie za optatg 10 ct. za
wiersz drobnym drukiem.
Rekopisy zwraca sie tylko na wyrazne zadanie,
Numer pojedyriczy kosztuje w miejscu 26 ct.

W W. Ks P /.nuDsklciu rocznie 6 marek, pot-
rocznie 3 marek.
Nalezyto$¢ przesyta¢ najdogodniej za przekazem
pocztowym pod adreBem Drukarni ludowej.

WYDAWCA | ZA EEDAKCYA ODPOWIEDZIALNY: St. BAYLI.

Od Zarzadu Toyl/arzystwa

gorzelnikéw polskich.

Z konncem roku poczuwamy sie do mitego obowigzku ztoze-
nia szanownym cztonkom krdtkiego sprawozdania z czynnosci na-
szych.

Majac przed sobag cel wytkniety staraliSmy sie i nadal o ro-
zwoj i dobro Towarzystwa, to tez skutki sg widoczne, gdyz w tym
p6troczu umiesciliSmy na posadach badz jako samoistnych go-
rzelnikow badz pomocnikéw 10 cztonkéw, co Swiadczy ze JW.
panowie witasciciele uznajagc dobre checi Towarzystwa zaczynaja
nas zaszczyca¢ pewnym zaufaniem Dowodem tego sg takze liczne
korespondencye samych JW. wiascicieli gorzelh z Zarzadem, roé-
wniez 450 korespondencyi przeprowadzonych w rozmaitych kwe-
styach z cztonkami w ciggu pdtrocza, Swiadczy wymownie 0 zy-
ciu Towarzystwa.

Uchwaty Walnego Zgromadzenia zostaty albo juz wykonane
albo znajdujg sie w toku obrad Zarzadu, ktdéry stara sie miedzy
sobg ile moznosci listownie porozumiewac aby nie obcigza¢ skrom-
nego funduszu Towarzystwa, ztagd dotychczas oprocz posiedzenia
zaraz po Walnem Zgromadzeniu obeszto sie bez kosztownego
zjazdu Zarzadu, a sprawy Towarzystwa nie poniosty przez to za-
dnego uszczerbku.

W interesie Towarzystwa jako delegat udawal sie na wy-
stawe Krakowskg cztonek p. Alojzy Wdowka, zas w sprawie
wreczenia petycyi do Wysokiego So6jmu czionek p. Kazimierz
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Hordynski do Lwowa wspoélnie z cztonkiem p. Karolem Rotters-
manem.

Cztonkoéw liczymy obecnie 123 przybyto wiec 7 cztonkéw od
czasu Walnego Zgromadzenia. Oprécz tego zaszczycili Towarzy-
stwo przystgpieniem na cztonk6w wspierajagcych, JW. Jadwiga
hr. Witodek, wtascicielka dobr w Trzcinicy z wktadka roczng 5 zt;
JW. Eudoksyusz br. Hormuzaki c. k. Starosta w Czerniowcach i
witasciciet dobr Werenczanka na Bukowinie; oraz JW. Stanistaw
Starowieyski Protektor Towarzystwa i wtasciciel dobr Odrzykonia
z wktadkami po 10 zt, za co Im Zarzad w imieniu Towarzystwa
podziekowanie przestat, a Ich listy zwyrazami uznania i obietnic
popierania Towarzystwa, w swych aktach przechowat.

W obec znacznych wydatkéw na wydawnictwo «Gorzelnika»,
nastepnie z powodu wyjednania posad dla cztonkdéw iobszernej ko-
respondencyi, fundusze nasze sg bardzo skromne i dla tego oSmie-
lamy sie przypomnie¢ Szanownym cztonkom o zalegte wkitadki i
taksy za posady o ile mozna najspieszniej, rowniez przypominamy
uchwate Il. Walnego Zgromadzenia ze: «Kazdy cztonek obo-
wigzany jest prenumerowac¢ Gorzelnlka i prenumerate
roczng wkworie3d z. lub pdétroczng wkwocie 1 z. 60 ct.
przekazem pocztowym przesta¢ do Administracy i
Gorzdnika we Lwowie plac Bernardynski L.

Gorzelnik jest organem i tgcznikiem naszym, to tez pisemko
to pozyteczne i jedyne dla przemystu gorzelnianego w polskim
jezyku, kazdy cztonek wspdlnie z nami popiera¢ powinien i o ile
to w mocy kazdego, zjednywa¢ mu prenumeratorow.

Zwracamy takze uwage Szanownych cztonkéw, ze zmiane
miejsca pobytu juz w osobistym interesie cztonka niezwotocznie
Zarzadowi poda¢ nalezy, gdyz zaniedbanie tego moralnego obo-
wigzku powoduje nie raz straty dla samego cztonka, a Zarzgdowi
przysparza tylko itak dosy¢ juz znacznych korespodnedcyi. Spo-
dziewamy sie ze to krotkie sprawozdanie za pierwsze poétrocze II.
roku istnienia Towarzystwa napetni otuchg kazdego cztonka ina-
dziejg w lepszg przyszto$¢, ktorej z tym

Nowym Rokiem

wszystkim Przyjaciotom i Czionkom Towarzystwa gorzelnikéw
polskich szczerze zyczy
Zarzad.

Cztonkowi J. D. w Ch. Za dar dla cztonkéw potrzebujgcych
zapomogi «Bdg zaptaé*
Zarzad.
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Ocena i wybdr kotta parowego.

(Ciag dalszy).

W gorzelniach wiekszych i $rednich postugujemy sie parg do
poruszania maszyny parowej, prowadzacej transmisye (ptuczke, gnio-
townik. kadZz zacierna, chtodnik i t. p.), dalej pomp parowych, par-
nika Henzego i apurar.n destylacyjnego. Podtug wiec ilosci pary po-
trzebnej w godzinie Ilub ilosci sil konskich maszyn musimy oznaczac
powierzchnie ogrzewalng kotta i jego wielkos$¢, jak rowniez rozstrzy-
ga¢ o wyborze konstrukcyi.

Nim przystagpimy do wiasciwego obliczenia powierzchni ogrze-
walnej kotta gorzelni, pozwolimy sobie przypomnie¢ czytelnikom,
niektére zasady i wiadomosci niezbedne o cieple i pracy mechani-
cznej, co postuzy nam w nastepstwie do dokladnego zrozumienia spo-
sobow i mysli przewodnich, ktérymi kierujemy sie w podobnych obli-
czeniach.

Ciepto i praca mechaniczna stojg wzgledem siebie w pewnym
SciSle oznaczonym zwigzku i nawzajem sie wywotujg i réwnoczesnie
pojawiajg jako skutek jedno drngiego. Powszechnie wiadomo, ze cie-
pto bez wzgledu na jego Zrédto jest pewnym stanem ciat u. p. powie-
trza. wody, pary, zelaza i t. p.; stan ten jednakze umiemy doktadnie
mierzy¢ i posiadamy pewne miary jednostki. Dla ogrzania jednego litra
wody od 0° Celsius’a do 1° C. potrzeba pewnej ilosci ciepta wydo-
bytego czy to ze spalonego drzewa lub tez wegla, i te wiasnie ilos¢
wzieto za jednostke ciepta i nazwano kalo-ryg (ciepling). Aby wiec
1 litr lub 1 klg wody ogrzaé¢ od 0° do -f- 100° C. potrzeba 100 Kkal.,
nie bedzie to jednak jeszcze para wodna, do zamiany bowiem wody
przy 100 0 C. u pare przy tej samej temp. potrzeba osobnej ilosci ciepta,
okoto 540 kal. Z tego wynika, ze 1 klg. wody przy 0° wymaga dla
zamiany w pare przy + 1(J0° C., (pod ci$nieniem 1 atm.) mniej wiecej
640 kal. Jezeli cisnienie pary wzrasta jak np. w kotle wskutek ob-
cigzenia wentyli bezpieczenstwa, to wzmaga sie roézniez ilos¢ potrze-
bnych kaloryj, i tak przy cisnieniu 3 atm. (3 big. na 1cml (1 cm.
kw.) wynosi okoto 647 kol.; przy 5. atm, 653 kolor.

Matym dodatkiem ciepta mozemy wiec otrzyma¢ w naszych ko-
ttach wyzsze cisnienie, a poniewaz w prostym stosunku wzrasta w ta-
kim razie i praca maszyn, wiec najekonomiczniej jest budowaé kotty
0 wysokiem ci$nieniu, o czem tez zagranica jnz dawno pomyslano, tak
ze | mniejsze gorzelnie posiadajg kotly na 5—6 atm. Wprawdzie do
parowania kartofli nie mozna uzywaé pary nad 3.5 atm., lecz lepigj
W takim razie raczej oziebi¢ nieco pare doprowadzang do paLniKa



- 104 .

Henzego, niz wszystkie maszyny i pompy poruszaé parg 0 niskiem
ci$nieniu i pomnaza¢ koszta paliwa.

Na sprawe te zwracamy stanowczo uwage naszych gorzelnikdéw
i wiascicieli, aby przynajmniej w przysztosci baczyli na ten biad po-
wszechny u nas i nie tudzili sie moze tanioscig kottdw o niskim ci-
$nieniu, bo rdéznica w cenie jest bardzo mata a korzy$ci znaczne, gdzie
paliwo jest drogie.

Co do pracy mechanicznej we wszelkich maszynach, to musimy
zauwazy¢ ruch i ci$nienie, (chyzo$¢ i op6r) itych tez czynnikéw skiada
sie praca, a za jednostke przyjeto tak zwany metro-kilogram. Jestto
praca jakiej np. na windzie potrzeba, aby 1 klg. podnie$¢ na wyso-
kos¢ 1 m. wjednej sekundzie, 75 mtr.-klg. nazwano koniem parowym,
sitg jednego konia i takg witasnie miarg mierzymy maszyny parowe,
pompy i oznaczamy ilos¢ pracy potrzebnej dla poruszania chtodnika,
gniotownika, ptuczki i t. p. Kon parowy jest zatem pracg jakiej po-
trzeba aby 75 klg. podnies¢ w jednej sekundzie na wysoko$¢ 1 m.
lub 1 klg. na wysoko$¢ 75 mtr. DoSwiadczenia okazaty, ze 1 kal.
moze dostarczy¢ 424 mtr. klg. tz. ze para wodna kazdg swojg kalo-
ryg takgby prace wykonata, gdyby nie bylo zadnych strat a dokia-
dne wyzyskanie ciepta i energii pary.

Rozumie sie, ze i na odwrét pracg 424 metro-kilogramami mo-
zemy 1 kl. wody ogrza¢ od 0° do + 1°C. zwigzek ten jest pewny i staty
a praca odpowiadajgca jednej kaloryi nazywa sie rdwnowaznikiem
mechanicznym jednostki ciepta i w obliczeniach odgrywa czesto bardzo
wazng role. Na ruszcie pod kottem parowym spalamy materyat, ktdrego
kazdy, kilogram dostarcza pewnej ilosci kaloryi ciepta; stosunek wypa-
rowanej wody do spalonego drzewa lub wegla nazywa sie stopni-m wy-
parowania a kierownik fabryki powinien go mniej wiecej zna¢, aby
mogt sobie zda¢ sprawe o ile fabrykacya ekonomicznie jest prowa-
dzong. WezZmy np. suche drzewo; 1 kilogram wiezi w sobie okoto
4000 Kkal., poniewaz do otrzymania 1 klg. pary o S$redniem cisnieniu
potrzeba 650 kal., wiec

4.000

650 N 6
bytby stopien wyparowania, gdyby wszystko ciepto stuzyto do wypa-
rowania wody; tymczasem gazy gorgce zabierajg znaczng ilos¢ cie-
plika, nastepnie promieniowanie muréw, samego kotta pomnaza straty
tak ze z catkowitej ilosci kaloryi mozemy zaledwie 60—75# uwazac
za uzyteczna, wskutek czego stopien wyparowania zawsze jest w prak-
tyce mniejszy, niz wskazuje teorya, a teir gorszy im gorsze jest za-
murowanie i obstuga kotta. Witasciwy stopien bedzie wiec 3—4 t. z. ze
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1 klg. drzewa suchego przy dobrem obmnrowauiu i obstudze 3—4 Kl.
pary dostarcza. Dla mokrego drzewa nie mozua wiecej liczy¢é nad
2- 3.

Koks i wegiel kamienny jako daleko wydatniejszy materyat, po-
siadajacy okoto 6000—6500 kal., majg tez wiekszy stopien wyparo-
wania 6—7; wegiel brunatny, 2.5- 45 prawie jak drzewo; torf
1,5—2

Bytoby bardzo porzadang rzecza, aby Kierownicy gorzelh tak
dla witasnego jak i wspoOlnege pozytku zajeli sie oznaczeniem stopnia
wyparowania dla swych kottéw i paliwa, a moze nie jedno zie da-
toby sie usunaé. D. c. n

Cel kwaszenia zacierku drozdzowego.

Z dzieta Maerkera
,Tlandbuch der S/>irilusfabrikationu
przez K H.

(Dokonczenie).

Wreszcie podamy tu zestawienie zawarto$ci kwaséw szko-
dliwych dziataniu i rozwojowi drozdzy, lub catkiem je niszczgcych,
wedtug badan Hayduka.

\ kwasu siarczanego 0.02#

Fermentacyi pomogto: j ) mlekowego 0.2—1#

I kwasu siarczanego 0.2#
) ) solnego 0.1#—018#
Fermentacyi przeszkodzito: fosforowego 0.4—0.5#

mlekowego okoto 2.5#

kwasu siarczanego 0.7#

) ” solnego 0.5#
Fermentacye zabito: fosforowego 1.3#
» mlekowego 4.6#

Wedtug Hayduka fuzel roéwniez szkodzi fermentacyi, doda-
tek 0.5%0 wystarczyt aby w 10°/utowej cieczy stodkiej dziatalnos$¢
drozdzy ostabi¢, a 2# wystarczyto aby jg zupetnie zabi¢. Kwas
bursztynowy ktdéry jako normalny produkt przy fermentacyi po-
wstaje posiada bardzo stabg site szkodzenia drozdzom, podczas
gdy nawet 10# gliceryny dodanej do cieczy, nieuszkodzito fermen-
tacyi.
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W kazdy sposob nalezy badania co do ogromnej szkodliwoscijaka
tworzenie sie lotnych kwasow ttuszczowych na rozwdéj drozdzy wywiera,
uwaza¢ za dowiedzione.

Pozostaje nam jeszcze wyciggng¢ z tych spostrzezen pozyte-
czne zastésowanie dla wyrobu drozdzy w gorzelni.

Instrumenta do oznaczenia kwasu w zacierku drozdzowym,
niedajg zadnego wyjasnienia co do natury powstatych kwasow,
lecz tylko site stopnia kwasnego oddziatywania, bez wzgledu przez
jaki kwas ona powstata, wiemy jednak teraz ze nie jest to oboje-
tnem, czy pewne kwantum kwasu sktada sie z czystego kwasu
mlekowego, lub tez z mieszaniny kwasu mlekowego i mastowego,
gdyz w pierwszym wypadku mamy do czynienia z ptynem dla
rozwoju drozdzy bardzo witasciwym, w drugim wypadku z ptynem
niewtasciwym, szkodliwym.

Starzy gorzelnicy maja wiec bardzo stusznie ze czysto kwaskowa-
temu, (winnemu) smakowi hotowicy, wielkg warto$¢ przypisujg, gdyz
ten smak tylko kwasem mlekowym wywotanym by¢ moze, mieszanina
kwasu mastowego nie da juz tego smaku, lecz cierpko kwasny,
podobny do zgorzkniatego masta.

W przysztosci potrzeba wiec bedzie oznaczaé w watpliwych ra-
zach, nietylko og6lng sume kwaséw w hotowicy, lecz takze lotne czezci
tychze, przedewszystkiem jednak $ledzi¢ pod mikroskopem rozwoju sztab-
kéw podtuznych i baktcryi kulowych, a mikroskop musi sie w krotce
sta¢ instrumentem niezbednym dla gorzelnika.

Majagc juz przed sobg fakt, ze w kwasnym zacierku drozdzo-
wym (hotowicy) jako jedyny kwas, tylko kwas mlekowy pozada-
nym i pozytecznym by¢ moze, wynika z niego, ze nalezy kwas
kowanie bezwarunkowo tak prowadzi¢, aby tylko czysty kwas
mlekowy nie za$ razem z nim inne kwasy lotne sie wytworzyty.
Delbriick podni6st te wazng kwestye, imozna przyzna¢ ze w Swie-
tny spos6b jg rozstrzygnat; po jego badaniach mozna z wszelkg
pewnoscig nastepujgce twierdzenie postawic:

»Przy temperaturze hotowicy 400 R. powstaje przy kwaskowaniu
prawie tylko sam czysty kwas mlekowy, podczas gdy przy temperaturze
32 0 R. wielka ilos¢ kwasu mastowego sie wytwarza

Gdy nam wiec wiadomg jest szkoda jakg wyrzadza kwas
mastowy tak fermentacyi, jako tez rozwojowi drozdzy, to jest rze-
czg naturalng ze powinniSmy kwasowame przy temperaturze 40 OR.
prowadzi¢. Lokal powinien mie¢ tak wysoka temperature, aby za-
cierek 12—20 godzin w temperaturze 40° R. zostawat, bo wtedy
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wytworzy sie bardzo pewnie tylko kwas mlekowy. Przeciwnie
gdy zacierek za predko sie do 32° R. ochtodzi, to juz potrzeba
by¢ w obawie o kwas mastowy.

Z tego wiec wypada, ze odtad nalezy gorzelnikowi wiecej miec
tagcznos$¢ na temperature zacierka drozdzoioego (hotowicy) w czasie kwa-
skowania, ktorg musi przy 40°li. a nie przy 32° R sie odbywad.

Aby rzeczywiscie kwaskowanie przy 40° R. sie odbyto, jest
naturalng potrzebg, aby ono szybko i silnie sie rozpoczeto, tem-
bardziej ze jezeli to nie nastgpi dosy¢ szybko, temperatura mogta
by spas¢ ponizej 40°R. i dojs¢ do 32° R.

Poniewaz kwas mastowy jest kwasem lotnym, to oznaczenie
lotnych czesci kwasOw, daje bardzo dobre wskazéwki do ocenie-
nia przebiegu kwaskowania.

Kwaskowanie przy 32" R.: smak niemito kwasny

Mikroskop: przewaznie sztabki, takze bakterye kuliste.

Posiew 10 c. c. zacierku z kwasem mlekowym na 200 c. k.
zacieru :

Ogdlny kwas . . . . 4.3 c. ¢. tugu sod.
Kwas nielotny . . . . 35 c. c ” ”
Kwas [0 tn Y e 0.8 c. c ” ”

Badanie réwnolegte:

Kwaskowanie przy 40' R: smak czysto kwaskowaty.

Mikroskop: przewaznie sztabki.

Posiew 10 c. c¢. zacierku z kwasem mlekowym na 200 c. c.
zacieru:

Ogdlny kwas L. 3.6 c. c. tugu sod.
Kwas nielotny . . . . 34¢c ¢ , .,
Kioas lotny 02c c ., .

roznica w ilosci lotnego kwasu na korzy$¢ kwaskowania przy
40° R., jest uwidoczniona.

Ferment kwasu mastowego pobudza stabiej kwaskowanie;
skoro tylko znajdujg sie w zacierku charakterystyczne bakterye
kuliste, nastepuje regularnie stabsze kwaskowanie jak z czystemi
sztabkami kwasu mlekowego.

I tak n. p. Delbriick podaje nastepujgce przyktady.

Kwaskowanie czystemi bakteryam: sztabkowemi:

3.3 ¢. c. tugu sod.

srednio 3.0 c. c.
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Kwaskowanie sztabkami i bakteryami kulistemi:
2.2 c. ¢. tugu sod.
1.8 c. c. » »
$rednio 2.0 c. c. ” ’
z tych dosSwiadczen wynika, ze ilosciowo przy niedostatecznym
kwaskowaniu tworzy sie nieczysty kwas mastowy.

Temperatura kwaskowania 40° R. dozwala wprawdzie prze-
waznie tylko kwasowi mlekowemu sie wytwarzaé jezelimigsza-
ning kwasu mlekowego i mastowego posiano, lecz nie jest bez-
wzgledng ochrong przeciw temu ostatniemu. Biledem wiec jest,
jezeli sie dodaje dla wprowadzenia kwasu lub pomnozenia go w ho-
towicy, starszej kwasnej hotowicy, gdyz ta zawiera jeszcze co$
fermentow ubocznych ktdre sie tam rozmnazajg i przezto niezdrowe
kwaskowanie sprowadzaja.

Tej niedogodnos$ci mozna unikngc jezeli sie wedtug podania
Delbriicka te cze$¢ zacierku ktdorg na posiew przeznaczamy do
54° R. ogrzeje, aby przez to obce fermenta zabi¢, bo wiadomem
jest, ze ta temperatura dla kwasu mlekowego nie jest szkodliwg.

Delbriick radzi, ze aby byé pewnym i ochroné sie zakradze-
nia sie kwasu mastowego, zwitaszcza gdy sie ma zte i nieczyste
stody, przez ktdre wiasnie ten kwas tatwo sprowadzié¢ mozna, za-
cierek drozdzowy zaparza¢ az do 54—55° R., a potem zaraz go
go 48° R. zchtodzi¢ w celu cukrowania. Wprawdzie cierpi tu co$
dziatalno$¢ dyastatyczna stodu, lecz lepiej wzig$¢ nieco wiekszg
ilos¢ takiego stodu na pokrycie tej straty, a niedopusci¢ wytwo-
rzenia sie obcych fermentéow i lotnych kwasdw ttuszczowych, tej
prawdziwej trucizny dla drozdzy.

Gdybysmy chcieli z tego wszystkiego coSmy powiedzieli,
jaka$ regute dla prowadzenia hotowicy utozyé, to ta brzmiataby
nastepujaco:

»Ferment kwasu mlekowego wprowadza sie dla tego do hotowicy,
poniewaz wytworzony slzybko kwas mlekowy niedozwala rozwingc sie
ubocznym fermentom plesniowym i bakteryom szkodliwym, przezco
otrzymujemy czystg role na posiew i rozw6j drozdzy alkoholowych
(saccharomyces cerevisiae)u.

Y. Czy stopien kwasu hotowicy jest w pewnym stosunkn
do kwasu w fermentujgcym zacierze ?

Nalezatoby sadzi¢ ze, czem kwasniejsza hotowica, to jest
czym wieksza ilos¢ fermentu mlekowego w niej sie znajduje, tern
wieksze jest niebezpieczenstwo ze ferment ten rozmnozy sie
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i przemagaC bedzie w zacierze poddanym takag hotowicg, fermen-
tacyi alkoholowej.

Lecz wtasnie przeciwnie rzecz sie ma, gdyz dosSwiadczenia
wykazaty, ze niebezpieczenstwo rozmnozenia sie kwasow w za-
cierze kwasnemi drozdzami jest daleko mniejsze jak mato kwa-
Snemi' i to tak ze mozna postawi¢ regute:

..Czem kwasniejsza hotowica, tern mniej kwasu w kadzi*.

Naturalnie ze musimy teraz wyjasni¢ te pozornie tak opaczng
theze.

Ferment kwasu mlekowego, zyje, pozywia sie i wegetuje
wedtug tych samych prawidet; co drozdze alkoholowe, w koncu
wysila sie i tern samem juz nie jest zdolnym lub prawie nie jest
zdolnym w Swiezym ptynie dalej zy¢ i wegetowacé; czem silniej
kwas mlekowy w jakim ptynie sie rozwingt, tern pierwej i pewniej
nastapi stan zuzycia.

W silnie kwasnych drozdzach mamy wiec spozyty i silnie
zuzyty ferment kwasu mlekowego, i przez to mniej skionny do
rozmnazania sie w drugiej Swiezej cieczy cukrowej, a wiec w za-
cierze poddanym fermentacyi, w stabo mato kwasnych drozdzach
jest jeszcze ferment kwasu mlekowego peten sity i bardzo dobrze
usposobiony do przeniesienia fermentu kwasu mlekowego na fer-
mentujacy zacier.

W tym zachowaniu sie fermentu kwasu mlekowego, mamy
klucz do rozwigzania powyzej postawionego twierdzenia ze:

,otopien  kwasu drozdzy ma sie w odwrotnym stosunku do sto-
pnia kwasu w zacierze fermentujgcym*.

Spravwozdanie

z technicznej czynnosci w gorzelni JE. Alfreda hr. Potockiego w Hli-
bowicach z biezgcej kampanii 1887\8.

Gorzelnia w Hlibowicach ktorg 3-ci rok kieruje, jest czysto rol-
nicza gorzelnig zastésowang do warunkéw miejscowego gospodarstwa
rolnego i jako taka, jest dla przerobienia witasnych produktéw stoso-
whnie i pojedynczo na 35 objetoSci naczyn fermentacyjnych urzadzona.
Nie ma tez nowszych aparatow ijeszcze dotad obstugujemy sie paro-
konnym motorem kieratowem. Woda Zrdédlana sprowadzona wodocig-
gami idzie sama i jest wystarczajaca.

Kociot parowy zelazny ze zbiornikiem o sile 4 atm., pod ktorym
sie spala na dobe drzewa osikowego pottora podisgga, dalej parnik
Henzego na 15 cet. mtr. Kkartofli, kadZ zacierna drewniana z mecha-
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nicznym mieszadtem na 25 hl. objetosci, kadka do maceracyi stodu
zielonego na 1'|, hl.

Aparat destylacyjny miedziany pojedynczy Pistoryusza o 2. ko-
tlach 36. hl. objetosci majacych, alembik, 3 talerze i waz, daje prze-
cieciowo czysty i mocny na 90# Trallesa spirytus odbieralnik mie-
dziany. -Spirytus sie prosto oddaje do fabryki rmnu. Wszystkie te
aparaty i przyrzady sag dawnej konstrukcyi ktore teraz obecnie popra-
wiono. Gniotownik do stodu urzadzony do Kkieratu.

Stodownia jest w parterze dostatecznie obszerna o 3. kadziach
drewnianych Zboze na stody zalewa sie eo dzien wedle nowego spo-
sobu posadzka cementowana Piekarnia jest z bebnem drewniana do
ptukania kartofli za pomocg kieratu, a odwazone i mierzone wiadrami
kartofle do parnika ludZzmi wycigga sie.

Naczynia fermentacyjne sa drewniane debowe formy okragtej,
potaczone ze sobg, a podmlodziarki sa wybite blachg cynkowg naste-
pujacych rozmiaréw:

KadZ gtéwna fermentacyjna . . . HI. 21. 1 *3
Kadz podmiodziana . . . w 1., 67
Podmlodziarka . . . . . . 2., 45,
Dwie drozdzarki po 150 . . I
Czerpak . . . . . . . w — . B

Eazem liektl. 35

Odpowiedne temu zaparki 3. po 215 litr. i ceber z czerpakiem
5t. litr. Chtodnik duzy 107 h., maty na 5 b. Ludzi do obstugi 14 i
dozorca.

Dziennie robiemy 4-rv zaciory do kazdego osobno zaparke, droz-
dze, podmitode i podnilédke, wszystko w 6 godzin odstawiane. Po
II-tu do 13-tu ct. mt Kkartofl na jeden zacier i 90 klgr. stodu zielo-
nego razem, z tego 30 Kklgr. stodu zielonego na herme. Manipulujemy
za$ nastepujaco: o godzin;e 4 ¢ i 10-ej konczy sie odped z ktorego
w stodkim cebrze zostawia sie 15 litr. brachy, w tym czasie puszcza
sie paiv do Henzego i robote z kadzi zaciernej na chtodnik, do kadzi
fermentacyjnej dopuszcza sie zimnej wody na petno po wymieszaniu
puszcza sie na kotty, kadzie sie wymywa i Swiezg robote ustawia.

Zacipr odbywa sie jak nastepuje: do wymytej préznej kadzi na-
puszcza sie wody zimnej 25 eentm. do niej dodaje sie z 5. klgr. stodu
macerowanego. Kartofle gotuje sie 1'|4 godziny podczas tego czasu po
odpuszczeniu pierwszej wody zkroplonej w kanat, reszte dopuszcza
sie do zacierni ktérej przybywa zwykle 3. entm. tak iz wszystkiej
wody pod zacier jest 28. ctm. Mieszadto ze sztab pionowych i bebna,
ztad energiczny ruch w catym zacierze powstaje. Gdy prezenie w Hen-
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zetri dochodzi do B-ch atmosfer puszcza sie mieszadto w ruch i karto-
fle z Henzego wolno wypu izcza, a gdy kartofle wyjda wszystkie, stu
dzi sie mase do 52° R. co gdy nastagpi wylewa sie stéd macerowagy
z kadzi wszystek miesza 10. minut i pozostaje po wymieszaniu przy
48° R., poczem nastepuje 2. godzinne cukrowanie pod nakryciem i kilko
razowe zamieszanie.

Chtodnik znajduje sie na dworze pod dachem przezco robote
dosy¢ wychtodzi¢ mozna. Z kazdego zacieru ustawia sie kadz fermen-
tacyjna 25° R, podmioda 24° R. podmlodziarka 22° R. wyprdzniong
drozdzarke po omyciu napetnia sie z chtodnika ochtodzong kwasng
hotowicg i tgczy sie matke.

Stopnie cukromierza sg nastepujace : Zacier po scukrzeniu 16# B.
kadz S$wiezo ustawiona 12# B. podmioda 12#B. po 6-ciu godzinach
kadz ktora idzie na kotty 3# B. BO'R. Drozdze za$ prowadzimy brajoe
przyrzadzajgc w nastepujacy sposob: Po wyttoczeniu Kkartofli, o ka-
zdej godzinie; Yal2-tej i '/26-tej wlewa sie do zaparki owe 15 litr-
hrachy i kartoflanego Swiezego zacieru litr. 40 przez sito przecedzone
a na to sypie sie 2¥* kigr. maki i30 klgr. stodu zielonego dwa razy
na ciasto przez walce zgniecionego a wybiwszy wiostami dobrze na
jednolita mase dolewa sie jeszcze 50 litrow wody gorgcej 75° R. aztg
wymieszawszy ustawia sie na 48° R. nakrywszy na 2. godzin, do scu-
krowania, potym czasie przemigsza sie wiostem i dodaje 2. litry sta-
rej juz kwasnej hotowicy ; dodanie to ma na celu wprowadzi¢ nasie-
nie kwasu mlecznego, przezco szybciej sie kwasek wytwarza przy
temperaturze 85—40° R. az do uptywu 16-tu godzin po ktérych sie
hotowica chtodzi na chtodniku, a po wyprdéznieniu drozdzarki znosi
sie jg z chtodnika i zadaje matke odebrang z podrzednich drozdzy
przy temperaturze 14" R i 15# B. Po 11-tu godzinach drozdze przy-
chodzg do zratoSci i przy 20° R. a 6—7'5# R. cukrn odbiera sie matki
45 litr. drozdze za$ pozostate przelewa do podmiodziarki 2'/a hektoli-
trowej i dolewa robotg z chtodnika na 22" R. tak ze robota jedna po
drugiej nastepuje.

Powyzsze sprawozdanie przedstawiam Szanownemu Zarzgdowi
Towarzystwa ,,Gorzelnikow Polskichlli zatgczam wykaz branych pro-

duktéw i otrzymanych $rednio wydatkéw z tychze. Z kazdego tygo-
dnia jeden dzien S$redni wyszczegdlniony.

Rozpoczeto kampanie od dnia 21-go Pazdziernika b. r. rezultaty
tegoroczne sg do obecnej chwili, lepsze od zesztorocznych :
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Uzyto z produktu na zaciery Otrzym. okowity na 8<i#Tral.
L Kartofle na
Miki - Stodu  Karto- luO kigr. za- Ogoét zca 1centnar L Kigr.
Data suro- zielo- fle WH . N sk \ dob Kartofli skrobii
wej nego  wage W|erak)€i skro  mg doby kartofli
Kilogramow Li ry Stop. litr.
23 pazdz. 25 400 4800 18# 676.5 12310, 0—67—15
27 25 375 4800 15% 609.0 0-70—09
4 listop. 10 360 5000 16 607.0 10‘°|I0 0- 65-48

Hlibowice wielkie dnia 13. Listop. 1887. J. Domanski kierownik
gorzelni.

Uwaga Zarzadu: Musimy zwr6ci¢ uwage szanownego czionka,
ze w tej formie Dodany odsetek litrowy z jednego Kkilograma skrobii
w kartoflach, nie daje miary do oceny wydatkéw gorzelni Hlibowic-
kiej. Wiemy ze przy zupeinym rozkiadaie skrobii na cukier, a tego
na alkohol i kwas weglowy wynosity wydatek z jednego kilograma
skrobii 71.612 litr. procentéow alkoholu Jednakowoz z tej cyfry tra-
cimy :

1. Przez uierozstworzenie sie wszystkiej skrobii okoto . . 3#

2 Z roztworzonej skrobii pozostaty cukier nie wszy-
stek zamienia sie¢ w alkohol i kwas weglowy lecz powstajg

jeszcze inne ciaka, 0 K 0 F 0 i T#

3. Przez obce fermentaiich produktit. p. przez wy-
parowanie it. p., tracimy OKO40 i 15#
Rarem S$rednio . . 25#

tak ze pozostate 75# teoretycznej formuty rowna sie:
— 53.7 litrowych procentow alkoholu wydatku w praktyce,

ktéry ze wzgledu na naszg szybka fermentacye gdzie jeszcze dalsze
straty ponosimy, jako powyzszy u nas uwaza¢ nalezy, i juz 50 litro-
wych procentéw alkoholu do dobrych wydatkéow zaliczamy. Podane
wiec cyfry w tabelce wydatkow Hlibowieckich wynoszag: w pozycyi |,
52.5, w pozycyi Il, 54.7, w pozycyi |Ill, 51.3, co tez za bardzo do-
satteczny wydatek uznajemy, przyjmujgc podang skrobig i miare Kkar
tofli.
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Przy tej sposobnos$ci donosimy naszym kolegom Zze Zarzad roz-
trzgsa polecong mu na ostatnim Zgromadzeniu sprawe ujednostajnienig
w obliczeniu wydatkéw spirytusu, i na przysztym Zgromadzeniu swe
whnioski przedtozy.

Za Zarzad Tow. gosp. p. lloidynski.

Z praktylii.

Jesz ze o sacfouometrze. W artykule ,Sacharometer" w numerze
5. Gorzehiika, opisat autor nietylko wszechstronny pozytek tego instru-
mentu w gorzelnictwie, lecz takze pouczyt jak sie z nim obchodzi¢ nalezy,
jezeli préby majg by¢ dokladne. Nie od rzeczy jednak bedzie, zwrdcic
jeszcze uwage na te okoliczno$¢, ze kazdy sacharometer zanim go do
uzytku bierzemy, wpierw skontrolowa¢ nalezy na jego doktadnosc,
gdyz wiasnie w tych instrumentach mozna znale$¢ wielkie réznice
przy odczytaniu stopnia.

Aby uzy¢ poréwnania, moéwi prof. Maerker jest zupeinie rzeczg
naturalng, ze pieniedzy nigdy sie pierwej nie odbiera, az sie je prze-
liczy; ezyz mozna tak czuly i wazny instrument jakim jest sacharo
meter, uzywac nieprzekonawszy sie ojego doktadnosci? zapewnienie!

Aby mie¢ rekojmie ze instrument jest doktadny nalezy go przeto
nieodzownie skontrolowa¢ w ten sposob: Napeinia sie cylinder, ktdry
jednak wpierw zupetnie wyczysci¢ i wysuszy¢ nalezy, wodg destylo-
wang Inb deszczowg w temperaturze 14" R., i zanurza wolno i ostro-
znie czysto wytarty sacharometer. jednak musi cylinder by¢ tak wy-
soki aby instrument najmniej 2—3 ctrn. po nad dnem wptywat, jezeli
woda ma doktadnie 14“R. to sacharometer Ballinga wskazywaé po-
winien O.

Aby dalsze stopnie sacharometru skontrolowaé, potrzeba do tego
piknometru, dokladnej wagi i rozcienczonego prébnego kwasu siarcza-
nego, kazdy normalny sacharometer jest w powyzszy sposob probo-
wany. Praktyczny gorzelnik najlepiej zrobi gdy sie postara o nabycie
normalnego sacharometra, i tym kazdy nowy instrument skontroluje,
niczem go do uzytku weZmie.

W praktyce dziejg sie naduzycia z sacharometrami, gdyz kur-
sujg i dosta¢ mozna sacharometry sporzadzone falszywe na starg
miare i wage (tuty cukru i masy) ktére zamiast 20 B. 18, a zamiast
2 B. 1—1'/s wskazujg przezto wskazuje cukier w zacierze S$Swiezym
0 2 B. a w odfermentowanym o 1—1’|, B. nizej. Sacharometry takie
sg poszukiwane przez partaczy gorzelnianych.
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Gorzelnik nie powinien sie tudzi¢ iuzywa¢ do prob tylko instru-
menta pewne.

Zarzad naszego Towarzystwa umieszcza w ,,Gorzelnikuu anons
zrodta dobrych i pewnych instrumentdw. Ale iz dobrym instrumentem
w reku nie trzeba zaniedbywaé wszystkich opisanych regut a najwa-
zniejszg z nich jest temperatura ptynu prdébnego ktorg jezeli sie nie
uwzgledni, (w naszych gorzelniach mato jeszcze dotad uwagi sie zwraca
na temperature) proba jest bez wartosei, bo mylna. H.

Rozniaito™ei.

Ostroznie z pokrywami! W jednej gorzelni koto Grudzigza paro-
wata pokrywa przy paruiku Henzego wi#asnie w tedy gdy juz kartofle byty
uparowane. Gorzelnik postat dwéch ludzi na parnik aby $réby pokrywy zje-
dnej strony nieco zluzowali a z przeciwnej strony przyciagneli. Gdy ludzie
pierwsza S$rube zruszyli, uderzy! tak silny promiehn pary na nich ze w cia-
snym miejscu jakie zwyle bywa u pokrywy parnika nic mogli nigdzie sie
schroni¢. Gdy gorzelnik na pomoc im przyszedt byli juz obaj tak popazeni,
ze jeden w krétce umart, drugiego za$ zawieziono do szpitalu. Gorzelnik
poszedt potem sam do Henzego aby uszczelni¢ lecz i on mocno sie poparzyt.

Pytania i odpowiedzi.

1) Jaki moze by¢ wydatek wddki w litrach na SQ%, ze 44 cetnaréw
m. kartofli nieptukanych i nieco nadpsutych, i z 244 Kkilo jeczmienia. Go-
rzelnia pojedynczo uzadzona, procz parnika Henzego ulepszen zadnych, karto-
fle zawierajg 16~ skrobii?

2) Upraszam szanownego kolege w Zaleszczykach by raczyt podaé¢ spo-
s6b i przebieg roboty w swej gorzelni lub tez tylko procent wydatku teore-
tycznego ?

Ceny targowe. Okowita gotowa za 1.000 liter prc. loco Lwéw
26 do 26.65 zir.

Panom PT. Wiascicielom gorzeld poleca Wydziat Towarzystwa
gorzelnikow

zdolnych Gorzelnikow.

taskawe zgtoszenia sie zalatwia przewodniczagcy w Siebieczowio
poczta Ostrow koto Sokala.
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WACLYi z CENNIKA '

wyrobow szklannych i instrumentéw dla gorzelh

J. RAPPA nastepcow

w Meiningen.

Alkoliolollletry: zir. ct.
Alkoholometer normalny steplowany 6 90
Alkobolometer do latarki . . . . . . — 90
Prébka do lutrynku . . 1 50
Aparat do oznaczenia iloSci alkoholu w zacierze i brally,
kompletny . . . . . . . . 12 60
Cioptoiiiiorzo:
Cieptomierz normalny na podzielony 4
Cieptomierze szklanne od (10 centéw do 2 -
detto w oprawie 49 ctm. dtugie 1 20
Cieptomierz reczny 70 ctm. dtugi . . . 2 50
Cieptomierz do zacieru z konstyruowany, bardzo trwaly
100 ctm. diugie . . 10 —
Cieptomierz do szybkiego odczytanla temperatury w opra-
wie 49 ctm. diugi . . . . . . 1 80
Barometer z merknryuszem od 3 70
dtto Aneroid do . . . . . 5 -
Cukroniiorzec:
Cukromierz normalny z .cieptomierzem od 0— 10, do
10—20 p D s 3
Cukromierz bez cieptomierza . . . . . 1 10
Kw.IMHIliorz kompletny z tugiem i papierem lakmuso-
wym . . . 5 50
Eug normalny 1 I|tra wraz z flaszka . . . 1 —

Mikroskop dla gorzelnika kompletny z komorg mierni-

czg i aparatem do obliczania drozdzy od 50 zir do 80

Aparat do proby sity drozdzy kompletny 1 J—

Rézno instruiiieiita:

Aparat do przesgczania zacieru lub drozdzy miedziany 4 50
Woreczki do przesgczania drutowej roboty po — 40

Oprécz tego wszystkie przyrzady do zatozenia laboratoryum

gorzelniczego.

Wszystkie powyzsze instrumenta sa doktadnie prébowane, za

ich $cisto$¢ porecza fabryka, a dostarczeniem zajmuje sie i zamo-
wienia szybko zalatwia. Franciszek Babisz

Kierownik gorzelni w Krzyzu poczta Tarnéw.

O CXXXXXXXXXXXXXXXXXX
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Od roku 1818 istniejagca, na 5 wystawach krajowych naj-
wyzszemi medalami i przez Wys. Ministerstwo medalem zastugi
%ﬁmﬁ%‘zona c. k uprzyw. fabryka wyrobéw metalowych

Braci Kohlhaupt w Ustroniu

na Szlgsku austryackim

podejmuje kompletne lirzadze Uia gorzeln wszelkich kategoryj,
jako tez pojedyncze czeSci tychze jak: ajairuta destylarne po-
jedyncze, lub skom binowane z kolona wiasnego pomystu dajace od
88 do 92" 0 czysty spirytus, ji/i, ni/ci Henzego ulepszone, kadzie za-
cienie zelazne, mechaniczne chtodzace kotta parowe, rcsunroan]j
na spirytus, stepy stodowe, pulsometry itp. z zelaza lub miedzi z wia-
snej walcowni po nader niskichcenach praktyczne i trwate.

Réwniez wszelkie roboty i reperacye w zakres kotlarstwa
wchodzgce, o czem, juz w kraju naszym, na s<tki liczone urzga-
dzenia gorzelh, a za tez, listy pochwalne $wiadczy¢ moga najpo-
chlebniej, ktére jak wszelkie kosztorysa na zadanie wyseta bez-
ptatnie i optacone.

Miejscowosci w Galicyi, w ktérych fabryka, badz cate, badz
cze$ciowe urzadzenia gorzelA przeprowadzita: Balice, Baranéw,
Basznia dolna, Badrykowce, Besko, Biczdziatka, Boguchwata, Bo-
browniki, Borzecin, Branice, Bratkowice, Brzezie, Besko, Cer-
gowa, Chmieléw, Cieszyna, Chorosnica, Chorzeléw, Chwatowice,
Czajkowa, Czorsztyn, Czudec, Dabrowa, Doélna Starawie$, Dyla-
géwka, Dunkowice, Dziewienszyce, Gawrzytlowa, Gdyczyna, Gtlobi-
kéwka, Gtlowaczowa, Gnojnik, Gorzyce, Grabownica. Grebdéw,
Harta, Horoszéwka, Huta, Hyzne, Jaslany, Jaszczurowa Jasionka,
Iwia, Kamionka, Kielanowice, Kietkéw, Kierniczka, Klimkowka,
Kotodziejéwka , Kombornia, Konotopy, Konskie , Kopytéwka ,
Koszylowce, Kozy, Krzyz, Laskowa, Lipnica wielka, Lustuwice,
topuszka wielka, Lubno, Lipiny, Machéw, Markuszowa, Miedzy-
wodzie, Myzyniec, Mokrzyszéw, Mosty, Nadyby, Nagnajow, Nago-
czyn, Nidek, Nowodwory, Nowosiotki go$¢., Nozdrzec, Obszar,
Odrzykon, Okopy, Opulsk, Ostréw, Pawtosiéw, Piekary, Pikolowki,
Pleszé6w, Pletnica, Podgrodzie, Polanka wielka, Przectaw, Przy-
tbice, Przedbérz, Pustkow, Poturzyca, Radlua, Radynice, Radéw,
Ryglice, Rymanoéw, Rudna, Rzedzianowice, Rzemien, Rzuchowa,
Sanoczek, Siebieczéw, Siedliska, Sielec, Skomorocliy, Stawentyn,
Stojowice, Sufczyn, Suchoréw, Szklary, Tarnowiec, Torskie, Tro-
pie, Tryncza, Trzebuska, Trzesnica, Torészowka, Tworkowa,
Tyczyn, Ulicko, Wielopole, Wielowie$, Wojkéw, Wola osiecka,
Wymystéw, Wysoka, Zaczernie, Zaleszczyki, Zarzycze, Zawada,
Zbydniéw, Zgtobien, Ziempniéw, Zabno, Zyrakoéw.
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Z Drukarni Ludowej we Lwowie pod zarzadem rft, Baylego.



