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GORZELNIK
O r p  Towarzystwa Gorzeliików Polskie!.

W ychodzi raz na m iesiąc w objętości jednego arkusza.
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P oneiw aż  k am pan ia  tegoroczna ma się już ku końcowi, i na 
przyszłość gorzelnie  w zupełnie innych w aru n k ach  prowadzić b ę ­
dziem y m usie li ,  Zarząd T o w arzy s tw a  uw aża za poży teczne ,  aby  
tegoroczne W a ln e  Zgrom adzenie k tó re  się m a odbyć w P rzem yślu , 
zwołać ile możności w cześnie, a najpóźniej w drug ie j  połowie 
czerwca.

U praszam y  uprzejmie tych szan. cz łonków , k tórzy  mają za ­
m iar na  W a ln em  Zgrom adzeniu  s taw iać wnioski lub mieć odczyty, 
zawiadomić o tern wcześnie podp isanego  dla u łożenia  p rogram u.

Zarazem upraszam y szan. członków za legających  z tegoroczną 
w k ładką  o spieszne uiszczenie, przv czem zw racam y uwagę, że je ­
szcze niektórzy członkowie z przeszłoroczna wkładka zalegają, 
oczekujem y i od nich szybkiego  uiszczenia.

A b y  naszych czytelników dość wcześnie o czasie W a ln e g o  
Z grom adzenia uwiadomić, wyjdzie p raw dopodobnie  przyszły  num er 
«Gorzelnika» 4 do 5 dni pierwej.

Za Zarząd T o w arzy s tw a  gorzeln ików  polskich
H ordyński.

W  sprawie przyszłego opodatkowania spirytusu i wynikłych ztąd 
koniecznych przeistoczeń w naszych gorzelniach rolniczych.

Nowa ustawa gorzelniana o której nas słuchy już od roku d o ­
chodziły, lecz wyniku naprzód przewidzieć nie można było, zaskoczy 
nas nagle nieprzygotowanych, bo może zaledwie na 3 miesiące przed



najbliższą kampanią. Z tym faktem będziemy się musieli liczyć i z a ­
pytać się jak  się mamy urządzić ? czy w tak  krótkim czasie podołamy 
przeprowadzić kosztowną rekonstrukcyę gorzelni dla idealnego w y z y ­
skania surowych produktów a przytem urządzić  j ą  do wymogów 
ustawy :

Wychodząc z teore trcznego zapa tryw ania  nie ulega wątpliwości, 
iż najlepsze w yzyskanie  surowych produktów daje długa trzydniowa 
fermentacyą. i gdyby osiągnięcie tego celu nie wymagało nie więcej 
jak  postawienia pewnej ilości kadzi fermentacyjnych, a więc dla je 
dnego dziennego zacieru trzech, dla dwóch dziennych zacierów sześciu, 
i tak  dalej, nie byłoby się co namyślać, lecz niestety tak  nie. j e s t ; 
dla racyonalnej trzydniowej fermentacyi potrzeba uwzględnić jeszcze 
wszystkie warunki, pod jakim i j e d y n i e  można najwyższe w y zy sk a ­
nie surowych produktów, a więc najwyższy odsetek litrowy z dauej 
skrobii otrzy mać, i tu właśnie napotkam y na wielkie trudności w n a ­
szych dzisiejszych pauszalowych gorzelniach

W ypada nadmienić, że twierdzenie, że przed dwudziestu  laty 
mieliśmy także trzydniową fermentacyę i to w tych samych gorze l­
niach bez żadnych zresztą kosztownych urządzeń, dzisiaj nie ma pod­
stawy, i na  to twierdzenie odpow iem : prawda, mieliśmy już trzydniową 
fermentacyę o trzech czy czterech kadziach, o zwykłym chłodniku, 
o zaciernej kadzi z tak  zwanemi grabiami i drewnianym paruiku 
lecz jak ież  było wyzyskanie surowych materyałów i ja k i  wydatek 
wódki przy tern prym ityw nem  urządzeniu? jeżeli często nie niższy 
ja k  obecnie mamy przy szybkiej fermentacyi, to co najwyżej ten sam, 
wyzyskiwaliśmy wtedy tak  jak  i dzisiaj coś około 7 0 #  teoretycznego 
wydatku. K t o b y  w i ę c  m y ś l a ł ,  ż e  l i  t y l k o  u s t a w i e n i e m  
w i ę k s z e j  i l o ś c i  k a d z i  b e z  u w z g l ę d n i e n i a  i n n y c h  k o n i e ­
c z n y c h  w a r u n k ó w  o s i ą g n i e  k o r z y s t n e  r e z u l t a t y  b y ł b y  
w b ł ę d z i e  i n a r a z i ł b y  s i ę  n a  s t r a t y  p r z e z  u j e m n e  r e z u l ­
t a t y  w y d a t k ó w  w ó d k i .  Przez dwadzieścia lat przeszło mozolenia 
się z szybką fermeutacyą, i ciągłego postępu tylko w tym  jednym  
kierunku u nas, gorzelnictwo racyonalne gdzieindziej zrobiło ogromne 
postępy, o których nie mieliśmy nawet pojęcia, i dzisiaj trzydniową 
fermentacyą można nie 70 lecz <S0 do S i #  teoretycznego w ydatku 
osiągnąć -— l e c z  d o  t e g o  p o t r z e b a  m i e ć  g o r z e l n i ę  u r z ą ­
d z o n ą  t a k ,  a b y  b y ć  p e w n y m  i m i e ć  g w a r a n c y ę ,  ż e  s i ę  
u d a  p r o w a d z i ć  f e r m e n t a c y ę  c z y s t ą

Pod czystą ferm entacyą  rozumiem tak ie  prowadzenie jej i takie 
warunki, aby  cukier rzeczywiście rozłożył się t y l k o  w k i e  r u n k u  n o r ­
m a l n e j  a 1 k o h o 1 i c z n ej  f e r m e n t a c y i ,  która odpowiada sfermen­
towaniu zacieru o 2 0 #  cukru  na \ . h% cukru, przy 0 8 ccm kwasu.



W szystkie więc lokale muszą być urządzone lak, aby w nieb 
bezwarunkową czystość utrzymać mojma. muszą być z twardego iiia- 
teryalu budowane, obszerne, przewiewne, odpowiednio wysokie, ze 
szczelną posadzką oprócz tego w lokalach : kadkarui.  drożdżami i slo- 
downi, tem peratura  niezależna od zewnętrznych wpływów atmosfery, 
apa ra ty  do rozdrabniania najlepszej konstrukcyi, silny motor, obfita 
i dobra woda. Dopiero przy tukiem urządzeniu gorzelni, przy doboro­
wym produkcie, jeżeli prowadzący gorzelnię będzie gruntownie rozu­
miał zasady czystej fermeniacyi — da się najwyższy wydatek sp iry ­
tusu z danej skrobii wyzyskać.

Dla tego to na postawione z góry  pytanie jak  się mamy urzą­
dzić na przyszłą kam panię  odpowiem tutaj opisaniem p r z e j ś c i o ­
w e g o  u r z ą d z e n i e  d w u d z i e s t o c z t e r o g o d z i n n e j  f e r r n e n -  
t a e y i ,  jak o  takiej, k tórą  łatwiej będzie w naszych teraźniejszych 
gorzelniach zaprowadzić, którą  łatwiej każdy dzisiaj szybko fermen­
tujący gorzelnik prowadzić potrafi i k tó ra  przy jego dzisiejszych w ia ­
domościach i doświadczeniach da wszelką gw araucyę powodzenia i 
zadowalniających rezultatów, bez znacznych nakładów. Zatem prze­
mawia i ta  okoliczność, że gdy Wysoki Rząd nie raczył nam dac 
przejściowego roku, aby nabrać pewnych doświadczeń i zasobów wiedzy 
dla długiej fermentacyi. lecz każe nam w paru miesiącach gorzelnię 
przekształcać i całą manipulaeyę zmieniać do nowych prawie obcych 
nam waruuków, to w ypada nam samym stworzyć taki perjod p rze j­
ściowy, i za trzym ując ile możności ws/.ystkie dzisiejsze apara ty  i p rzy ­
rządy  panszalowego systemu, urządzić się na razie do dwudziesto 
czterogodzinnej fermentacyi.

Więc zasadą moją byłoby, aby na przyszłą kampanię przedewszyst- 
kiein nic więcej nie zmieniać w gorzelni nadto co będzie koniecznem 
aby dzisiejszą kadkarn ię  z sześcio na dwudziestoczterogodzinną fer- 
mentacvę przekształcić. Opiszę to przykładem przemienienia dzisiej­
szej 50-hektolitrowej gorzelni na gorzeluię 6- do 8-hektolitrowego w y­
robu spirytusu.

W każdej gorzelui dzielimy nasze przyrządy  i apara ty  na:
1. w a r s z t a t  z a c i e r o w y  (parowuik Henzego, zaciernie, 

chłodnik i ;
2. w a r s z t a t  f e r m e n t a c y j n y  (kadzie fermentacyjne, podmło- 

dziarki, drożdżarki i t. d . ) ;
3. w a r s z t a t  (ap a ra t)  o d p ę d o w y .
W arszta ty  1. i 3. należy więc hezwaruukowo zatrzymać tak j a k  

są dzisiaj, i tylko w arsz ta t  2. do tych dwóch zasrosować.
W gorzelni 50 hektolitrowej mamy parnik  Henzego na 16 do 

2 0  cetn. metr., a że zacier każdy można w 4 do 5 godzinach sporzą-
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tlzić i ochłodzić, więc takie ?! zaciery można będzie sporządzić w 12 
do 10 godzinach. Do tego więc tr/.eba całą czynność gorzelni zasto­
sować, to jest. 12 do 15 godzin roboty. 9 do 12 godzin spoczynkn, 

K a d k a r n i a .  Robimy więc 3 zaciery dziennie po 16 do 20 cetn. 
metr., a dla tych musimy ustawić 3 kadzie  fermentacyjne po 32 do 
40 bektol. objętości, z których każda raz na dobę napełnioną i do 
dwudziestoczterogodzinnej fermentacyi co 4  do 5 godzin ustaw ianą 
będzie. Drożdżarki potrzebne będą 2, każda na czas 10 godzin, boło- 
wiczanki 4, każda  na czas 20 godzin użycia. Podmłodziarka jedna 
będzie nam służyć do rozmnożenia fermentu z drożdży dla każdej 
kadzi z osobna, co 4 do 5 godzin.

P o d z i a ł  c z a s u .
g. 4 rano  zacier. g. 8 rano odstawienie kadzi N r. 1 
g. 8 rano „ g. 12 p o ł. „ „ N r. 2
g. 12 po ł „ g. 4 wiecz. „ „ N r. 8

O d p ę d .  Drugiego dnia kadź spuszczona w czoraj:  
o g. U rano w ypędza  się na 12 poł.
o g. 12 poł. „ „ na 4 wiecz.
o g. 4 wiecz. „ .. na 8 wiecz.

Na odpęd każdej kadzi liczę 4 godziny czasu, chociaż w wielu
gorzelniach będzie potrzeba na to 3, w innych 5 godzin, w przecięciu 
można przyjąć, że ruch gorzelni, który się około 5 g. rano rozpocznie* 
na  g. 9- 10 wieczór zupełnie ukończonym być może.

K o t ł y  o d p ę d o w e ,  których objętość dzisiaj 55 bektol. w y­
starczą  do pomieszczenia każdej kadzi. Rozchodzić się jed n ak  będzie 
o to, jak  wyciągnąć szumówkę, której przy zegarze mierniczym osobno 
odciągać nie będzie można. Zaradzić temu najlepiej byłoby umieszcze­
niem między talerzami i I lem bikiem  małej kolumny (system Koki- 
haupta) przy której szumówki nie potrzeba odciągać, gdyż ta  pozo­
sta je  w 22 kondygnacyach kolumny, zawsze do następnego odpędu. 
W wielu gorzelniach możnaby się może obejść bez takiej kolumny, 
lecz potrzeba wtedy zmienić kotły odpędowe na podwójną objętość, 
iżby każda kadź pojedynczo na t. z. „pół gotow aną robotę" o d p ę ­
dzoną być mogła. Zależy to jednak  od konstrukcyi apara tu ,  wielkości 
kotła parowego, talerzy i alembika, również przekroju rur sp iry tu so ­
wych, czy samo powiększenie kotłów odpędowych, da możność do­
brego odpędzania, co najlepiej każdy gorzelnik znający swój apara t,  
osądzi.

Podając projekt takiego przejściowego nrządzenia gorzelni na  
przyszłą kampanię, w razie jeżeli ustaw a obowiązującą się stanie, nie 
przesądzam  że tenże był już doskonałym, wniosek rządowy ulegnie 
zapewne znacznym modyfikacyom nim będzie obowiązującą ustawą,
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i nim to nastąpi, całkiem pewnego orzeczenia o przyszłein urządzeniu 
gorzelni dzisiaj podać jeszcze  nie można. Aby wszystkim in te resow a­
nym , a z w ł a s z c z a  C z ł o n k o m  n a s z e g o  T o w a r z y s t w a  
p r z y j ś ć  z p o m o c ą  w k r y t y e z u e m  p o ł o ż e n i u  w j a k i e m  s i ę  
z n a j d ą  z c h w i l ą  o g ł o s z e n i e  n o w e j  u s t a w y ,  Zarząd T o w a ­
rzystw a zamyśla wysłać dwóch rutynowanych gorzelniuów, a miano­
wicie jednego na spec ja ln y  kilkodniowy kurs  dlngiej ferm entacji  prof. 
Krois’a do Pragi, drugiego zaś do jednej z wzorowo nrządzonycli go­
rzelń w Królestwie, którzy obowiązani będą złożyć wyczerpujące sp ra ­
wozdania Zarządowi, poczem nastąpi zaraz (prawdopodobnie z po­
czątkiem lnb w drugiej połowic miesiąca czerwca) Zjazd informacyjny, 
a  wynik narad tego Zjazdu ogłoszonym będzie na Walnem Z g ro m a­
dzeniu i w organie T ow arzystw a Ponieważ fundusze ku temu prze­
chodziłyby zasoby materyalne Towarzystwa, Zarząd wniósł na ręce 
Jaśn ie  Wielmożnego Pana Stanisława Polanowskiego. P rotektora  i Do­
brodzieja Towarzystwa, umotywowaną prośbę do stałej krajowej Ko- 
misyi gorzeluiczej o wyjednanie zasiłku pieniężnego, i ma nadzieje 
uzyskanie takowego.

Siebieczów 20 kwietnia r.
K azim ierz H ordy ński.

p  r  a  w  o  z  d  a  1 1  i  e

yo^podarczej fjorzelni J W . Puna B ibcrsta ina S tan isław a  Stai owiejikieyo  
iv O drzykoniu za kampanię. 1837\88.

(Ciąg dalszy.)

(jbrzelnia w Odrzykoniu. jest <zysto gospodarczą; urządzoną na 
35 hekt. z m aszyną parow ą o sile 4-ch koni, zrekonstrowaną przez 
fabrykę Nowaka i Jahna  z Pragi w roku 1885, której urządzenie mo­
żna policzyć do najnowszych urządzeń i wymagań, odpowiadającym 
wszelkim warunkom teraźniejszego system u prowadzenia gorzelni.

Budynek przeważnie piętrowy, w trzech w czwartych częściach 
murowany a w jednej czwartej części d re w n ia n e j , ze słupami muro­
wanymi. L)o budynku murowanego głównego jes t  przybudowany lokal, 
w którym się mieści kociól parowy z ogrzewalnikiem, o sile 5 a t ­
mosfer. Opałem posługuje się w ilości saga  drzewa jodłowego 
i 13 do 14 ct.m. węgla na 24 godzin. Palowisko urządzone w ten 
sposób, że płomień ogarnia  cały kocioł, a potem okrąża ogrzewalnik, 
a potem zwraca się do komina, jako  dym Palowisko jest wyłożone 
ogniotrwałą cegłą, z rusztami urządzonemi tak, że służą dla drzewa 
i węgla, przez które najmniejszy kaw ałek  przeleść nie może tylko 
popiół, jest zaopatrzone dzwiczkami, o dwóch połowach, tak samo i no-



— n»4 —

pielnik; i zasuw a do regulowania ciągu powietrza do kanałów d y ­
mnych.

Z lokalu tegoż wchodzi się do izby aparatowej, gdzie zaraz przy 
wchodzie znajduje się w rogu zasilacz kotła parowego, zarazem jako 
zbiornik zbytnej pary służący, obok tegoż w oddaleniu niewielkiem 
kotły, oraz alembik z 3 talerzami Pistoryusza, koło alembika w odda­
leniu l ł| ,  metr., znajduje się maszyna parow a leżąca o sile 4 koni. 
maszyna ta jes t  na około obwiedziona żelaznemi barj erkami dla bez­
pieczeństwa. Przy tejże maszynie znajduje się pompa służąca do 
nasycenia  kotła parowego wodą która  z talerzy zpływa do zasilacza, 
a  która zwrotną parą  od m aszyny ogrzywaną bywa do 65 Reum. Wody 
dostarcza studnia obok gorzelni urządzona, połączona rurami ze s ta ­
wem i rzeką, z której pompa sąco tłucząca, poruszana m aszyną pom ­
puje do rezerw oara na poddaszu umieszczonego.

Woda jes t  dla gorzelni dość dobra, albowiem znajdują się części 
zawierające wapno, gips i ślady magnezyi, które w kotle parowym, 
w rurach i na taleizach pozostaje jak o  osad bial". W izbie apa ra to ­
wej znajduje się rużnica żelazna ustawiona, obok której je s t  zegar 
mierniczy, najnowszego systemu Dolańskiego z Wiednia, służący dla 
kontroli odpędzonej okowity. Obok tego lokalu jes t  korytarz  z k tó ­
rego wchodzi się do magazynu okowity i słodowni. Słodowuia ma 
przestrzeni 98 mtr. kw adratow ych

Z izby aparatowej idzie sie do kadkarn i,  kadzie  umieszczone na 
podwyższeniu, obok kadkarni na dole jes t  drożdżarnia. Na pierwszym 
piętrze znajduje się kanceiarya  kierownika gorzelni, dalej lokal za- 
cierny w którym kadź żelazna zacierną, nad tą  je s t  umieszczony ex- 
hauztor, obok jes t  parm k na ziemniaki na 13 korcy i specyalny par- 
nik służący li tylko do gotowania zboża (konstrukeyi N o w a k a  i Jahua) 
przeto można równocześnie w obydwóch parnikach gotować tak  ziemniaki 
ja k  i zboże. Zboże w całych ziarnach w tym parniku bardzo dobrze 
się gotuje, bo wychodzi jednolita  masa, że nawet nie poznać że to 
zboże było, tak  zmiażdżone pozostaje.

Obok zacierni umieszczony je s t  gniotownik do słodn. Na drugim  
piętrze znajduje się transmisya służąca do ciągnienia ziemniaków do 
parn ika  z drewnianemi wiaderkam i, oraz do gniecenia słodu i m iesza­
deł, tutaj są  rezerwoary na zimną i ciepłą wodę. Cały mechanizm 
opiera się na tej maszynie parowej 4 - k o n n e j ,a d o  obsługi tej gorzelni 
jes t  8 ludzi. Na dole pod zaciernią i parnikam i jest  płuczka bębnowa 
obok m agazyn na ziemniaki.

Manipulaca w gorzelni je s t  nas tępu jąca :
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Naczynia fermentacyjne są następujące;
Kadź fermentacyjna 21 hekt. 85 litr.
Kadź podmłoda 7 n 30 „
Drożdżarka '2 20 „

n 2 20 „
Matecznik 2 n 90 .
Ceber 2 » 50
Czerpak 2 » 05 „

Razem . 35 H e k t .— —
Zaparki 3 sztuk po 2 hek. 20 litr., i ceber 40 litr. na słodką r o ­

botę.
Dziennie robi się cztery zaciery, do każdego zacieru osobno 

holowicę. d r .żdże . podmłodę i podmłódkę, co 6 godzin. Dziennie prze 
rabia się po 40 do 42 korcy ziemniaków metr. (ale tylko ziemi prze- 
grobionychji 230 do 235 klg. jęczmienia, gdy  tenże je s t  dobry, w r a ­
zić kiepskiego jęczmienia, porośniętego i zaparzonego brało się od 255 
do 275 ki. System ruchu: o godzinie 4 - te j i lO - te j  odpęd okowity jes t  
ukończony, z każdego odpędu pozostawia się 20 litr brahy, i wtedy 
para  w pól do 5-tej i w pól do 11-tej puszcza się do parnika, 
dopiero za pół godziny puszcza się robotę na chłodnik, gdy powietrze 
jes t  zimue i wiatry panują, ale pierw tę robotę trochę się studzi w za- 
cierni, bo woda idzie po za żelazną kadź stojącą w drewnianej kadzi, 
i w tenczas puszcza się robotę fermentacyjną na ko tły ,  a ustawia 
kadzie fermentacyjne. Ziemniaki gotuje się l ' / 4 godziny, przy goto­
waniu ziemniaków pierwsze brudne wody, puszcza się w kanał, a p o ­
tem resztę wody daje się do zacierni. ko wypuszczeniu roboty na 
chłodnik i po wymyciu zacierni, daje się 33 cm. wody zimnej, pod 
świeży zacier, wszystkiej wody przybywa 37 do 3S cm. mieszadło 
żelazne pionowe. Ody p a r a w p a r n ik u  dochodzi 3 1),; atmosfery puszcza 
się maszynę parowę w ruch. oraz i mięszadla, wtenczas wypuszcza 
się ziemniaki z parnika chłodzi się całą masę do 52 Reaum., na ten 
czas daje się słud macerowauy, a po dokladnem wymieszaniu zacier 
ma 48 do 4!) Reaum. i tak pozostaje 3 ' / 2 godziny do cukrzenia. Zacier 
ustawia się, kadź fermentaeyjna na 25 Reaum. podmłoda 23 do 24 
Reanm. podmłodkę 19 do 20 Reaum. Zacier świeży ma na Sacharo 
metrze 12 do 12‘4, kadź świeża ustawiona 9, podmłodka *. i 8 ’4 Hach. 
po 5-ciu godzinach fe rraen tacy i , kiedy idzie robota na kotły ma 3 
do 2'4 cukru.

Drożdże prowadzi się z b rahą . i robotą słodką. Po każdem  z a ­
cierze ukońezonera bierze się 50 litr. robotv słodkiej 20 litr brahy 
i 20 kl. jęczmienia, który doskonale pierw zgnieciony pozostał, to wybija 
się dobrze wiosłami dodaje po wybiciu wody gorący ua 75 Reaum.
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45 liter, a po doskonaleni wymieszaniu, ustawia się na 49 Reaum. i pod 
nakryciem szczelnem przez 2 '/ ,  godziny pozostawia się ; po upływie 
14 godzin przemiesza się wiosłem dla nabran ia  kw asu mlecznego, 
potem studzi się j ą  w kadce za pomocą naczynia miedzianego lodem. 
Ro przelaniu podmłódki z drożdżark i,  do podmłody i po wymyciu 
drożdżarki, wlewa się ostudzone hołowicę, do tego dodaje się drożdże 
(czyli matkę) z poprzedniego odebrania  pozostawione w ilości 50 liter 
po wymieszaniu dobrem, drożdże mają 18 do 19 Reaum. a l l ‘8 d o c u -  
kru, B) po 6 godzinach drożdże te są już dojrzałe, bo m ają 23 do 
24 Reaum. a 5‘6 do 5*8 cukru B. odbiera się matkę, a do pozostałych 
drożdży dopuszcza się roboty z chłodnika na podrałódkę, i tak  dalej.

R ezulta ty  w kompanii 1887(88. od 16. W rześnia 1887, do 1. Marca 
1888 są następujące :

W y p  r o d  u k o w a n o :
Ziemniaków 6,356 ctm. iprzegrabionych z ziemi) mające 173 

skrobii przeciętnie, ogólna ilość skrobii w kl. 109958’8
Ż y ta  18‘95 etm. 1
Jęczm ienia  400,95 ,  j  a  60 skr. 25194'0
Z tego było okowity 762-00 hektolitrów na 88‘7 trales przeciętnie 

67589400  tralesów co wypada przeciętnie
5 0 L #  za 1 kl. skrobii.

Tej kampanii są co najmniej na '2U# mniejsze wydatki,  ja k  przez 
tamte lata. przeto upraszam Szanowną R edakeyę  „G o rze ln ik a1 o ła­
skawe objaśnienie, czy na mniejszy ten w ydatek  gorszy jęczm ień na 
słód. i najczęściej mocno zmarznięte ziemniaki m ają wpływ, ja k i?

Odrzykoń 5. Marca 1888. W l. L . G rzyw m ski.
kierownik gorzeli i od l u t  3-cli w Odrzy k o ii i ».

Rolnicza g o r z e l n i  kartoflana
E d w a r d  K a m i ń s k i .

Uwzględniać przedwrszystkiem będę fe rm -n t  sześciogodziuuv, ja­
kiego od paru lat w gorzelniach pod moim zarządem zostających, na j­
częściej używam. W jednej tylko gorzelni zeszłej kampanii, stosownie 
do życzenia właściciela, prowadziłem ośmiogodzinny ferment. 1’ięcio 
zacierom na dobę stanowczo jestem  przeciwny; nie będę się jednak  
zapuszczał pod tym względem w dalszą krytykę, gdyż dostatecznie 
umówionem to zostało w Nr. 4. tegoż czasopisma przez p. Orzechow­
skiego. Jestem  przytem w okolicy, gdzie produkt dla gorzelń , w eaUj 
Galicy i, z powodu nieurodzajnej gleby, przez wyższe górzyste położę-
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nie, jest  najdroższy; dosyć bowiem często dochodzi cena jednego korca 
kartofli do 4 zł. w. a.

Rozkład naczyń przy 35 Hektol. jes t  następujący: Kadź ferm en­
tacyjna 2 2 5 0  hekt., podmłódź 7 hekt.,2  d rożdżarkia  2 '10 hekt., — 4 -20hekt. 
matecznik 0 7 5  hetl., ceber 0 ’50 hktl., czerpak (P05 hktl. Każda zatem 
kadź fermentacyjna ustawiona jes t  na podmłodzi, k tóra już sześć go­
dzin fermentowała, a każda drożdżarka użyta bywa dwa razy na dobę; 
o użytku cebrzyka będzie mowa przy opisie fermentacyi, potrzebnym 
jednak zawsze je s t  do przelewania podmłódek i t. p.

Parowanie kartofli rozpoczynam w tym samem czasie, kiedy kadź 
fermentacyjną ustawiam ; t. j. jeżeli o 12 godzinie ustawiam kadź,
0 tejże samej puszcza się słabo para do Henzego kouusem , przyczem 
odmyka wentyl powietrzny tak d ługo, aż parnik się ogrzeje; po zam­
knięciu owego wentyla i pary od konusa, puszczam parę z góry, po­
czątkowo słabą około pół atmosfery; w tym czasie upływa woda, która 
gdy się zacznie mączką biało zabarwiać, zamyka się, a puszcza parę 
na 2*/» do 3 atmosfer, z dołu konusem i z góry, przez l ' / 4 do 1'/, go­
dziny. Następnie wypuszczam do kadzi zaciernej, w której je s t  już po­
trzebna ilość wody. Przy 52° R. daję wybity dobrze w kadce, słód z wodą
1 ustawiam zacier na 50—51° R.

Który z p. p. kolegów trzyma zacier tylko J ’/, do 2 godzin w kadzi 
zaciernej, powie może, że za wiele kwasu wytworzy mi się przez 3 — 3 ‘| j  
godzin w tymże; Obawy pod tym względem nie ma, trzeba jednak ba­
czyć, aby kadź była dobrze nakry ta  a tem peratura  zacieru nie opadła 
45" R., bo chociaż od 30° R. na dół, największa ilość kwasu się wy­
twarza, to jednak musimy się z dala tego punktu trzymać, aby ile mo­
żności jak najmniej i tylko tyle ile koniecznie go do fermentacyi p o ­
trzeba mieć, a doczego 0'3 do 0 '5 n podług kwasomierza Giinsberga lub 
lńidersdorfa, wystarczy.

U stawiałem  taliże zaciery na  45° R , przyczem scukrowanie zupeł­
nie dobre, odfermentowanie (zaś a zatem wydatki nie zawsze takie 
były); zależało to od produktu; p rzy  dobrym czystym  słodzie i zdro­
wych kartoflach, odfermentowanie było bardzo dobre, zaś przy słodzie 
nadpleśuiałym, kartoflach nabolałych, prawie zawsze gorsze.

Słodu biorę do zacieru 1 klg. na każde 3 do 4 klgr. sk ro b i : 
zateży to od jakości tegoż. Jeżeli jęczm ień w polu przypalony lub po­
walony był, zwykle nic każde ziarnko będzie miało, jak powszechnie 
używają wyrazu, (auflbsung,) czyli nie w każdem eałem ziarnku słodu 
wytworzy się diastara, co jes t  niezmiernej wagi. Często po gorzelniach 
można napotkać całe sztuki słodu i całe k am p an ie , że mało które 
ziarnko będzie należycie rozłożono; takiego słodu potrzeba, więcej; nie 
zastąpi on jednak nigdy tak dla scukrowania jak i fermentacyi, słodu



zdrowego. Ziarnko słodu jest  dobre, jeżeli wyrośnie kiełek korzonkowy 
na długość około 1'/*, zaś listkowy pod łupą na */4 długości z iarna , 
a przytera takowe po zdjęciu łupy, łatwo się rozetrze, prawie jak su­
cha mączka i wcale się przytem nie łuszczy. Ten ostatni warunek 
bardzo ważny. Wolę nareszcie niech niektóre ziarno słodu na drugi 
koniec wystrzeli, a w palcach mi się łatwo rozciera. Jeżeli w gorzelni 
jest. złe odfermentowanie, proszę się przypatrzyć 75 razy na słód 
25 razy na drożdże i t. p. a zawsze w tym stosunku złe znajdziemy.

Ta łatwość rozpuszczenia, to całe roztarcie ziarnka wskazuje, że 
wytworzyła się raożebna ilość diastazy, przez co nie tylko wszystek 
krochmal w zacierze zamieniony zostaje w dekstrynę i maltozę, ale tej 
ostatniej przy przystępie większej ilości diastazy, wytworzy się jak 
najwuęcej, przez co odfermentowanie szybciej i zupełniejsze następuje. 
W tym też celu, wcale odpowiedniem jes t  także, dłuższe trzymanie za- 
ci. ru w kadzi zaciernej.

Wręcz przeciwnie dzieje się przy słodach bez rozpuszczenia; tu wielka 
ilośc dekstryny się wytwarza która słabo przy fermentacyi, szczególnie 
przy przystępie większej ilości kwasu, w maltozę się zamienia, przez 
co tafcie zaciery w czasie gdy powinny j rż odferm entow ać, robią j e ­
szcze silnie i pomało opadają, a my często przyczyny szukamy w s ła­
bych drożdżach. Zaciery zaś dobrze scukrowane, w którym maltozy 
możebnie wiele się wytworzyło, podniesione są cały czas fermentacyi 
[trawie jednakowo, a dopiero przy końcu silnie opadają tak, że nawet 

godziny, robi dla oka różnicę.
Zaraz po zrobieniu zacieru, robi się hołowicę z zacieru i zielo­

nego słodu: wlewając do kadki na lOetm. kartofli 50 litr. świeżego za­
cieru, w którym wybija się około 25 klgr. słodu następnie dolewa sie 
jeszcze około 90 litr. zacieru tę masę podgotowuje się pomału parą 
do 51° R. poczem pod przykryciem, dla HJukrowania 2 ‘it godzin pozo­
stawia, po którym to czasie odkrywa i zamiesza. Jak nie mieszam 
więcej, pozostawia się jeszcze H do 10 godzin, przyczem bardzo zwra­
cać uwagę należy, aby tem peratura  niżej 4 0 '  R. nie opadła , co przy 
chłodniejszej kadkarni zdarzyć się może.

Przed zlaniem drożdży, hołowica ma około 17#  cukru i 1 5  do 
2" kwasu a drożdże zlane na 17° R. mają 1,2' * do U #  cukru i 1'7 do 
2,2" kwasu. Po fi 6'/., godzinach i ogrzaniu około 5" R. pozostaje ii 
do f i '1.,#  cukru a kwasu 2 do 2 ,5° ;  wtenczas się ubiera matkę, która 
natychmiast się chłodzi, a do pozostałej reszty dopełnia się 'zacieru, 
ustawiając na 22° R. Ta podmłódka fermentuje 2 ‘| ,  godzin a ogrzewa 
do 3° R. W tym czasie gdy główna kadź zwolniała że z cebra (jeżeli 
ubrane do niego było] można zlać, ubiera się jeszcze podmłódki i do- 
świeża zacierem. Cukru ma w' końcu około 4 # .  Ustawia się nareszcie
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podmłódź na 23° R. która po 6-cio godzinnej fennentacai ma 2 'I, do 
c-likru. Od odfermentowania tej ostatniej zależy odfermentowanie 

kadzi głównej i tak że o ile lepiej odrobi podmłódź, aby jednak nie 
zwolniała, o tyle lepszy rezultat będzie w odfermentowaniu kadzi. J e ­
żeli jednak podmłódź słabo odrobi u. p. 4 % — 5 #  eukru, wtenczas aby 
zapobiedz złemu odfermentewaniu kadzi, zostawia się trochę roboty 
w kadzi idącej na kotły, do której puszcza się podmłódź i na tera usta­
wia kadź na 24 do 25° R. Zaciery 12 do 1 3 #  cukru i 0 3 0 kwasu, 
odrabiają na l ' | ,  do 2 #  cukru, przem mają 1° kwasu.

W czasie mej kilkonastolejniej p raktyki, będąc w stosunkach 
sprzyjających temu, robiłem masę prób z drożdżami i zacierami. P o ­
czątkowo byłem przeciwnikiem słodkich drożdży; od 9-ciu lat prowa­
dzę jednak takowe z dobrym skutkiem. Rardzo ale baczyć należy przy 
tychże: na czystość naczyń , tem peraturę  hołowicy przy nabieraniu 
kwasu, dobroć słodu i czystość kartofli. Nie przestrzeganie tych w arun­
ków może sprowadzić kwas obcy, a z tym dosyć raptowny spadek wy­
datku alkoholu.

Szczególnie kartofle dobrej jakości, ślicznie na tychże fermentują 
i odrabiają; gorzej już  kartofle sadzone na naw izie  a szczególnie z pól 
w ilgotnych, lub z gleby cięższej w roku m o k ry m ; lecz te i na kw a­
śniejszych drożdżach, przeważnie gorsze wydają rezultata w fermencie.

Podaję nareszcie wykaz wyrobionych produktów i oddanej okowity 
w gorzelni nowo wybudowanej i urządzonej, pierwszy rok w ruchu bę­
dącej 20 hekt. zostającej pod mojem kierownictw-ein. własność Wgo p. 
Głębockiego z Z byszycach ; czyniąc tę uwagę, że poniewnż obowiązany 
jestem do oddania 50 odset. litr. z 1 klgr. skrobi kartoflanej a 26 litr. 
z 1 ctm. jęczmienia, od zwyżki zaś mam procent, codziennie więc pró­
buje W ny Właściciel kartofle i do każdego zacieru na wagę są takowe 
wydawane.

Gd rozpoczęcia gorzelni do 31 grundn ia  wyrobiono:
6 P 5 6  ctm. jęczmienia 
14603 klgr. okrobii kartoflanej
oddano z tego 93*71 hekt. spirytusu 100#  Tr. co się równa

52 1. p.
W kilkanaście dni stycznia w y b ran o :

24’42 ctm. jęczmienia 
5?‘43 klgr. skrobi i kartoflanej
oddano z tego 38’73 hekt. spirytusu 1 GO" |1( Tr. mii się równa

53-6 1. p.
W pierwszym wykazie są słabsze wydatki z powodu gorszych sło­

dów. Obecnie słody mam ładne bo 5°|„ tylko nie kiełkuje.
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W  t e j  s a m e j  g o r z e l n i  od  p o c z ą t k u  k a m p a n i i  p r z e c i ę t n e  d z i e n n i !  
r o z c h o d y  i p r z y c h ó d ; .  :

Podatek 10 złr. 72 | t !
2 3  c t m .  k a r to f l i  2 3  , —  —

132 k l g r .  j p - z m i e u i a  li 9 3  „

s ł u ż b a  2  „ ( i i

g o r z e l n i  k 3 7 5  „
d r z e w o  li 25  „

ś w i a t ł o ,  s m a r o w i d ł o  i t[i .  5 0  ct .  5 3  z ł r  8 4  «-jt.

Z a  2 1 0  l i t r .  o k o w i t y  u a  I 0 0 " | „  T r .  a  2 3  zł .  2 5  c t .  4 6  „ 5 2  „

W y w a r y  z a t e m  k o s z t u j ą  5 z ł .  0 2  ct .
O d  r o z p o c z ę c i a  k a m p a n i i ,  d ł u ż s z y  t z a s  b y ł y  13  i 1 4 " | „ k a r t o d r .

o b e c n i e  s ą  14  i 15" | „ ,  d l a  t u g o  k o ń c o w y  s t o s u n e k  m o ż e  o k a ż e  s i c

l e p s zy .

K a r t o f l e  li -zono j a k  n a  t u t e j s z e  s t o s u n k i  t a n i o ,  p o n i e w a ż  >a p r z e ­
w a ż n i #  w s z y s t k i e  n a  c a ł ą  k a m p a n i ę  w ł a s n e  i w m ą c z k ą  j a k  w o g ó l e  

w t y m  r o k u  n i c  o b l i t e .

N a w o j o w a  w S t y c z n i a  1 8 5 8  r.

Do tego numeru d n i a ł a  się jako dorlat. k jeden egzemplarz. „Chaty0 i „Nowin11 aa okaz.

OGŁOSZENIA.

Z zakończeniem kampanii tegorocznej, zmieni 
kilku zdolnych i fachowych gorzelników swe dotych­
czasowe posady.

Zarząd będzie przeto wstanie polecić tych zdol­
nych ludzi, których jak wszyscy utrzymują będzie 
w obce nowych zmian w' jforzelnictwio wielki brak. 
na przyszłą kampanie, i poręczyć za nich

Kto więc nicchce narazić się na nicohliczonc straty 
przez zły wybór, raczy się wcześnie zgłosić do Za­
rządu. który bezinteresownie na wszelki# zapytania 
da wyjaśnienia i odpowiedź odwrotną.

Adr< s : KAZIłłlEUZ HOlłDYŃSKI przewodniczący 
Tow arzystwa gorzelników polskich w S i e b i e c z o w i < 
o. p. O s t r ó w koło S o k a l  a.



D o  Szanownych Prenumeratorów

„Gorzelnika".
Ośm ielam y się polecić S zanow nym  Panom  nasze w y d aw n ic­

tw a  L u d o w e : CHATĘ« i NOWINY« i prosić o łaskaw e ich roz­
szerzanie pomiędzy ludem. Ufni jesteśmy, że przejęci uznaniem 
konieczności p racy  nad  ośw iatą  i moralnością  ludu, nie odmówicie, 
Szanow ni P anow ie, sw ego w pływ u i poparc ia  dla pism, w y d aw a­
nych nie na zysk, lecz od la t  18 stale dążących do uczciwego celu.

„ C H A T  A “
pod red ak cy ą  księdza Zygm. Św iste ln ickiego w ychodzi we Lwowie 
l i  10 każdego  m iesiąca w objętości 1 arkusza d ru k u ;  cena pre- 

num eracyjna  1  złr. 50 ct.

»C H A T A « zamieszcza a r ty k u ły  w stępne polityczne i w ia d o ­
mości telegraficzne, a r ty k u ły  w sp raw ach  re lig ijnych , powieści, 
p race  historyczne, gospodarstw o  rolne i domowe, sp ra w y  tyczące 
przem ysłu  kra jow ego i domowego, spółek, towarzystw , w iadom ości 
z na.uk przyrodniczych.

Redakcya „CliatyL

„ N  O f  I N  Y “
pod red ak cy ą  J a n a  A m borsk iego  w ychodzi co 8 i 24 każdego 

miesiąca 1  a rkusz druku, cena  p ren u m era ty  1  złr. 50 ct

»NOW INY« zaw ierają  powieści, sp raw y  gm inne, au tonom i­
czne, sp raw ozdan ia  z R a d y  P a ń s tw a  i Sejmu, wiadomości po li ty ­
czne bieżące, spraw ozdan ia  o nowych książkach  odpow iednich dla 
ludu, kronikę i t. d.

Redakcya „Nowin “

P re n u m e ra tę  należy p rzesy łać  pod ad resem : ^D rukarn ia  Ludowa, 
p lac  B ern a rd y ń sk i  7, w e Lwowie.



Od roku 1818 istniejąca, nu 5 wystawach krajowych naj- 
wyższemi medalami i p’’zez W ys. M inisterstwo medalem zasługi 
odznaczona e. k uprzyw. fabryka wyrobów metalowych

Braci Kohlhaupt w Ustroniu
na Szląsku^austryackim

podejmuje kompletne urządzenia gorzelń wszelkich kategoryj, 
jako te? pojedyncze części tychże j a k : aparatu  destylarne po­
jedyncze, lub skom binowane z koloną własnego pomysłu dające od 
88  do 92" n czysty spirytus, ju n n ik i  Henzego ulepszone, kadzie  za­
cien ie żelazne, mechaniczne chłodzące ko tła  parowe, ressrwouri/ 
na spirytus, stępy słodowe, pulsometry itp. z żelaza lub miedzi z wła­

snej walcowni po nader niskichcenach praktyczne i trwałe.
Również wszelkie roboty i reperacye w zakres kotlarstwa 

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

M iejscowości w Galicyi, w których fabryka, bądz całe, bądź 
częściowe urządzenia gorzelń p izeprow adziła: B alice, Baranów, 
Basznia dolna, Badrykowce, Besko, Bicździatka, Boguchwała, Bo­
browniki, Borzęcin, Branice, Bratkowice, Brzezie, Besko, Cer- 
gowa, Chmielów, Cieszyna, Chorośnica, Chorzelów, Chwałowice, 
Czajkowa, Czorsztyn, Czudec, Dąbrowa, Dólna Starawieś, Dyla 
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 , K om bornia, Konotopy , K ońskie , Kopytówka  
K oszyłow ce, Kozy, K rzyż, Laskowa, Lipnica wielka, Lusłuwice, 
Łopuszka wielka, Lubno, Lipiny, Machów, Markuszowa, M iędzy­
wodzie, Myżyniec, M okrzyszów, M osty, Nadyby, Nagnajów, Nago- 
czyn, Nidek, Nowodwory, N owosiółki gość., Nozdrzec, Obszar, 
Odrzykoń, Okopy, Opulsk, Ostrów, Pawłosiów, Piekary, Pikołówki, 
Pleszów , Pletnica, Podgrodzie, Polanka wielka, Przecław, Przy­
łbice, Przedbórz, Pustków, Poturzyca Razina, Radynice, Radłów, 
R yglice, Rymanów, Rudna, Rzędzianowice, Rzemień, Rzuchowa. 
Sanoczek, Siebieczów, Siedliska, Sielec, Skomorochy, Sławentyn, 
Stojowice, Sufczyn, Suchorów, Szklary, Tarnowiec, T oisk ie, Tro­
pie, Tryńcza , T rzebuska, T rześn ica , TorOszowka, Tworkowa, 
Tyczyn, Ulicko, W ielopole, W ielowieś, Wojków, W ola osiecka, 
W ymysłów, W ysoka, Zaczernię, Zaleszczyki, Zarzycze, Zawada, 
Zbydniów, Zpłobień, Ziempniów, Żabno, Żyraków.



FABRYKA APARATÓW GORZELNIANYCH
i W Y R O B Y  M E T A L Ó W !!

w K R A K O W I E  ul  ULI  (*A

|jdle>-;i

Pp. W łaś i  icielom g ó r z e #  aparaty destylacyjne naj­
nowszego system u w yrab ia jące  do 9 4 ^  sp iry tusu  wprost 
zacieru ; kom pletne urządzenie gorzelni jaku  też rekonst- 

rukeye podług najnowszych w^ymogów techniki.

Kównież zw racam  uwagi; na nowe

patentowane kadzie zacierne
z aparatem do mieszania i chłodzenia 

w k tó rych  zacier przy  malej iloś ;i wody w czasie  30 
m inut do użytku oziębiony być  może.

Przyjm uje  też

w szelkie rep era cji w zakres M a r & lia  w a b i ą c e
ręcząc za s ta ran n e  i t rw a łe  w ykonan ie .

Franciszek Driiding
w  K r a k o w i e  przy  ul. Długiej.

Plsmy i kosztorysy na żądanie franco.



J A N A  O C H S N E R A
KOTLARNIA, FABRYKA MASZYN GORZELNICZYCH

i

W YROBÓW  METALOWYCH
w Białej koło Bielska.

poleca Pp. W łaścicielom  gorzelń swoje najnowsze i uprzywilejo­
wane aparaty destylacyjne, które wprost z zacieru 9 6 ^  spirytus 
zdolny do konsumcyi dają. Z a l e t y  t y c h ż e :  Małe użycie pary 
i wody, szybki odpęd, wysoka stopniowość alkoholu S)&% 
łatwa i pewna manipulacya, wywary wolne 0(1 alkoholu, 
zupełne bezpieczeństwo.

Każdy aparat destylacyjny z małem kosztem  może na taki 
przerobionym być.

Również poleca

Kadzie zacierne, Parniki Henzego, Kotły parowe, Elewa­
tory, Płukarnie, Chłodnice, Rezerwoary na spirytus.

Zwraca uwagę na przyrządy parowe <lo parzenia
karmy dla bydła, w których kartofle, buraki itp. przerabiają 
się na wywar jaki otrzymuje się w gorzelniach. Niezbędne przy 
tych gospodarstwach, w których gorzelni nie ma.

Przyjmuje zupełne urządzenia gorzelń jako też rekonstruk- 
cyi tychże podług najnowszych wymogów techniki, za sumienne 
wykonanie robót ręczy.

Listy pochwalne osób wiarogodnych i wystaw rolniczych  
również plany i cenniki nadsyłam na żądanie franko.

Z poważaniem

J A N  O C H S N E R
fabryko, aparatów yorzeln lanych, kotlarnia i wyrobów maszyn.

«j  w B i a ł e j  k o ł o  B i e l i c .  ^

pcjp p p p p p p p p p p p p p it ip p p p ip ig iey y ^
Z  D rukarni Ludowej we Lwowie pod zarządem S t. Baylego,


