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Oznaczenie

ilosci skrobii w zacierze kartoflanym.

Odczyt wygtoszony na zjezdzie gorzelnikéw polskich, — odbytym dnia I1Sgo
czerwca I> r. w PrzemyS$lu

przez

S. Orzechowskiego.

Kwestya obliczenia skrobii w kartoflach, nie wedtug ich cigzaru
gatunkowego, jako surogat -- lecz w gotowym zacierze, z pomocg
saccharometru - juz w zesztym roku. na zgromadzeniu we Lwowie,
przez koi. p. Adelmana omoéwiong byta. Gdy jednak w sprawozdaniach
z gorzelni, ogtaszanych w ,Gorzetniku“, nic zdarzyto mi sie spotkac
z takim obliczeniem, pozwalam sobie jeszcze i ja w tej sprawie stow
pare wygtosi¢, tern bardziej, ze zestawiwszy odpowiednig tabele, uznang
przez prof Dra Maerckera za =zupeilnie dobrg i praktyczng (czego
dowody mam przy sobip) nprosciiem to dosyé mozolne obliczenie tak,
ze okiem tylko rzuei¢ na tabelke, ajnz gorzelnik wie, ile ma w catym
zacierze skrobi.

Lecz powie moze niejeden z pandw, jak to zresztg styszalem juz

mowiagcych, ze ,ja mam doskonata wage kartoflang — moja z Wie-
dnia — moja patentowana z Pragi — moja sprawiedliwie pokazuje,
i t. p.!“. Otéz nie, panowie! Waga zawsze jest wagg; i byle tylko

byta czutg i dobrze starowang, to bez wzgledu na jej pochodzenie jest
wagg dobra: rdznica bowiem, jaka zwykle zachodzi miedzy rzeczy-
wistg skrobig w kartoflach, a przez wage, za pomocag ciezaru gatun-
kowego wykazang, nie pochodzi od samej wagi, lecz ze nic jest mo-
zebnem, aby tg metodg doktadnie oznaczyc¢ ilo$¢ skrobi w kartoflach.



Zapyta moze ktéry z Pandw: dlaczego niemozebnem. Sprobuje
wiec w krdtkosci to wyjasnic.

Dotychczasowy system oznaczenia skrobi w kartoflach polega
na znanym prawie .Arehimedesa, ktére opiewa, ze ,ciato zanurzone
w wode tyle traci ze swego ciezaru, ile woda pod objetoscig tego
ciata wazy". To prawo dato uczonym sposdéb do wynalezienia ciezaru
gatunkowego kazdego ciata (statego i ptynnego), ktérym to ciezarem
jest cyfra wskazujagca, ile razy pewne ciato ciezsze lub lzejsze jest
(jak n. p. alkohol) od objetosci — jemu odpowiadajagcej — wody.
Doswiadczenia, robione z kartoflami, wskazywaty, ze im ciezar ga-
tunkowy ich byl wyzszym, tern wiecej zawieraty skrobi; ito wiasnie
dato powdd do rozlicznych badan, sporzadzau przeréznego systemu
préb. wag, i odpowiednich tabeli, ktére wszakze wszystkie miedzy
sobg zawsze sie roznity i do dzi$ dnia réznia.

Przyczyna za$ tych réznic nie lezy w nieSwiadomos$ci badaczow,
ani w niedoktadno$ci przyrzadéw probnych, lecz w tem. Zze przy je-
dnym i tym samym ciezarze gatunkowym, rdzne Kkartofle rozng
zawarto$¢ suchej substancyi wykazujg. Pod suchg substancyg rozu-
miemy. oprécz wody, wszystkie sktaduiki kartofli, tj. krochmal, wito-
kna, biatka, sole i popioty. Badajac wiec ciezar gatunkowy Kkartofli,
to nie speeyalnie samej skrobi w nich zawartej otrzymujemy ciezar lecz
catej tej mieszaniny. Liczne doSwiadczenia wykazaty, ze cyfra tych ciat
organicznych i mineralnych w kazdym gatunku kartofli jest zawsze pra-
wie jednakowg tj. okoto 6 |0; odtraciwszy przeto ten procent z suchej sub-
staueyi, pozostatos$¢ jest czystym krochmalem. Rdznice wszakze,
jakie przy jednym i tym samym ciezarze gatunkowym w suchej sub-
staucyi, a stad i w skrobi zachodzg kaza przypuszczaé, ze te ciala
organiczne i mineralne wiecej sie miedzy sobg rdéznig, co moze zalezeé
od kultury, gleby, nawozu i stopnia dojrzato$ci kartofli; albo tez i co
zdaje sie by¢ najprawdopodobniejszem. przyczyng tych roznic jest moze
ta okoliczno$é, ze w ogoéle w kartoflach znajduje sie mniej lub wiecej
powietrza, wskutek czego dokiadne oznaczenie ciezaru gatunkowego
staje sie wprost niemozebnem. A poniewaz, jak Panowie wiecie,
nawet otwory wewnatrz kartofli czesto sie znajdujg, to wiec zapewne
jest najgtéwniejszg przyczyng, ze oznaczenie skrobi w kartoflach we-
dtug ich ciezaru gatunkowego do mylnych doprowadza rezultatéw,
ze rzeczyu ista ilo$¢ skrobi od wykazanej ciezarem ga-
tunkowym 1do sierézni.

I tak n. p. przy ciezarze gatunkowym kartofli 1TO0O
Behrend, Maercker i Morgen znaleZli such. subst.: 261 °/0 skrobi 20'3
Balling znalazt ” ” 28'9°|0 . 211



Holdefleiss such. subst. 25'8°|0 skrobi 204)
Heidesriem ” » 25'0°|0 . 1778

To wiec sklonito Dr. Maerckera, ze na wzdr oznaczenia cukru
w burakach, przy fabrykaeyi cukru wynalazt metode obliczenia skrobi
w calym zacierze za pomocg cukromierza czyli saccharometru.

Metody tej nie powinienem powtarzaé w obec zesztorocznego
odczytu p. Adelmana, ale wykonawszy, jakto juz wspomuialem. odpo-
wiednig tabele, nalezy szczegdtowo wyjasni¢, na jakich podstawach
sie ona opiera.

Otéz za jednostke do oznaczenia ilosci skrobi w zacierze przy-
jeto rozczyn z 100° saccharometrycznych. Na podstawie tej jednostki
oznaczono pewne cyfry, ktore stosownie do jako$ci produktu na zacier
uzytego m— zblizajg sie d" tej jednostki, lub od niej oddalajg. Cyfry
te nazywamy czystoscig zacieru. | tak :

CzystoScig zacieru z kartofli, ktore wedtug ciezaru gatunkowego
zawierajg od: 12 do 14"|0 skrobi —jestcyfra 79

od 14 ,16"|0 B -, » 80.
” 16 ,18* » - » 82
” 18 ,20* ” -, , 84
. 20 ,,23* » S » 86
” 23 ,26°|0 ” - »  90.
Jezeli wiec mamy zacier z kartofli, ktdrego czystosScig jest cyfra
84 i zacier ten przecedzony wskazuje nam przy 14° 1. 16°|0 cukru
to nie ma on l6cie lecz 84X16=13'4472 cukru.
100
Wiemy bowiem, Zze w zacierze oprocz cukru (to jest maltozy i
dekstryny) znajduja sie jeszcze i inne czesci, ktore réwniez na sto-

pien saccharometru dziataja; saccharometr bowiem nie wykazuje cu-
kru w piynie prébowanym, lecz gesto$¢ tego pitynu. Im za$ wiecej
skrobi zawierajg kartofle, tern mniej tych czesci, ktore falszywie, ze
tak powiem, dziatajg na cukromierz — a wiec przez to czysto$¢ za-
cieru jest tem wyzsza.

Zbadanem jest, ze 10 czesci cukru odpowiadajg 9ciu czes$ciom
skrobi; a wiec jak w tym wypadku: 13’44x9=1209"'jo skrobi.

Mamy juz tak jak jedne cze$¢ catego rachunku, idZzmy teraz
dalej. Wezmy n.p. 100 litréw zacieru przy 14° R, czyli 10L5 litrow przy
stopniu cukrzenia, t. j. 48°R. Liczne préby, przedsiebrane przez sta-
cye doswiadczalng w Halli wykazaty, ze w zacierze kartoflanym znaj-
duje sie przecietnie 3% +tupin czyli w 100 litrach 3 litry. Poniewaz
one takze zajmaja jaka$ przestrzen, musimy je przeto potraci¢; a wiec
czystego, zdolnego do fermentu zacieru, mamy 97 litrow. Chcac wiedzieg,
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ile mamy skrobi na wage, musimy ten zacier odwazy¢, — co w ten
spos6b uskutecznimy, jezeli objeto$¢ jego, czyli, jak w tym wypadku
97 litrédw, pomnozymy przez jego ciezar gatunkowy. A ze ciezar gatun-
kowy zacieru, ktérego gesto$¢ cukromierz wskazuje 1U"|0 = TO0657,
pomnézmy tedy 10657x97 a otrzymamy, jako rezultat z mnozenia
103 37 klgr. zacieru. Zacier ten pokazywat nam 16n0 cukru, co zre-
dukowawszy na krochmal, otrzymalismy 12‘09"|o skrobi. Pomnézmyz
znowu teraz wage zacieru przez procent skrobi w nim zawarty a otrzy-
many iloczyn podzielny przez 100; (103-37X12 09=12'49 klgr. skrobi)
Too
to znajdziemy, ze 100 litré6w tego zacieru zawiera 12'49 kilo skrobi
czyli okragto 12 5 Kkilo, juz wraz ze stodem do zcukrzenia uzytym.
Jezeli wiec mamy n. p. zacieru 18X57 litrdw, to w caltym tym
zacierze mamy 18'57X12'5=232 kilg. skrobi.

Do tego nalezy nam tylko jeszcze doliczy¢ ilo$¢ skrobi zawartg
w zacierka drozdzowym — gdzie manipulacya jest juz bardzo pro-
sta. Wszyscy bowiem w ogoéle robimy drozdze na zielonym stodzie
z dodatkiem zacieru lub brahy, akto jeszcze tak nierobi. to teraz
bedzie ronit. Ze skrobii produktu, uzytego nadrozdze, potowa tylko
przechodzi na alkohol, druga za$ potowa na wyzywienie drozdzy. Je-
zeli przeto mamy zacierek drozdzowy o 18"|0 sacch., to 9°|0 uwazamy
ty lko jako skrobie, z ktorej otrzymujemy alkohol; — przypusémy
wiec, ze ilos¢ zaparki (bermy, holowicy — jak tam gdzie zowig)
wynosi 150 litréw, to w mysli juz mozna wyrachowaé,ze skrobi jest
tam 13-5 kilo, czyli 150X9—13 5 Kilo.

“100

Gdzie za$ wyrabiajg drozdze sztuczne z samego stodu i zboza,
to réwniez potowe tylko skrobi z zatartego produktu bierze sie¢ w ra-
chunek tak, ze u.p.
ze 100 kilo stodu zielonego jeczmiennego liczy sie 40 kilo skrobi

, 190 » " zytnego » n 40
» 100 , maki zytnej ” , 60

Teraz nalezy tylko poréwnaé wydatek spiritusu z zatartg skro-

big, a dowiemy sie, ile mamy litrowych odsetkéw z Igo kilo skrobi.

I wedtug tego wiasnie systemu obliczania skrobii unikniemy tej
znacznej roznicy, tej niedoktadnosci, jakag nam nasuwa metoda wediug
ciezaru gatunkowego. A choé¢ i ta najnowsza metoda nie jest przez
Pana Boga potwierdzona, ze juz nic a nic nie myli, to w kazdym
razie ze starg ani w porownanie iS¢ nie moze; tein bardziej, ze my
mamy jeszcze inng wazniejszg przyczyne, niz dwuprocentowa roznica,
abySmy stanowczo zerwali ze starym systemem, a przyjeli system
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nowy. Wiecie bowiem, Panowie, jak r6zny jest u nas zwyczaj wyda-
wania kartofli na zacier.

W jednej gorzelni jest jeszcze stara miara, w drugiej nowa;
w jednej wydajg kartofle na miare, w innej na wage; w jednej wazg
kartofle z ziemia, w innej ptukane; jednem stowem, co gorzelnia to
inaczej wydajg i rachujg kartofle.

Przy pauszalowym systemie opodatkowania wddki nie zwracano

na to wiele uwagi, bo tu szto sie na podatek; — byle wiec tylko
wiecej wodki byto a o produkt mato sie troszezono. Teraz wszakze
bedzie inaczej, teraz sie po6jdzie ,na produkt". Przy takiej przeto

rozmaito$ci wydawania kartofli, niejeden zdolny i uczciwy gorzeluik
bedzie potepiony i cierpie¢ musi niewinnie na korzy$¢ mniej zdolnego,
ktérego los obdarzyt gorzelnig, gdzie mu ,lepiej“ wydajg kartofle
a ze juz zamilcze o tych, ktérych catg wiedzg jest spryt, calg praca
marnowanie prodnktu. Wobec za§ najnowszego systemu obli-
czania skrobii, to jest, w calym zacierze, wszystko sie rownowazy,

wskutek czego wszelka malwersacya i nieuczciwo$¢é ustaje. Czy
bowiem zatart gorzelnik produktu mniej czy wiecej, niz do reje-
stru wciagnieto, to tu juz obojetne — bu on tam wszystek znajdzie

sie w zaciernej kadzi; a dopiero z tego, to jest z zatartego pro-
duktu, niech sie gorzelnik rachuje. Dla uczciwego i zdolnego gorzcl-
nika, bedzie ta metoda uznaniem jego pracy i zdolnos$ci, dla
jemu przeciwnego zastuzong karg. Dlatego tez radze Panom usil-
nie, zebys$cie tak w interesie pp. wiascicieli gorzeld, jakotez i swym
witasnym, ten system oznaczenia skrobi przyjeli, a wtedy wytracimy
bron z rak ludziom niefachowym i nieuczciwym, zabezpieczymy od
strat pp. wiascicieli gorzelh a sami zyskamy uczciwie zapracowany
kawatek chleba.

To tez nie ze wzgledu na to, jakobym Pandow uwazal za nie-
zdolnych obliczy¢ sobie skrobie samym, ani nie dla stawy, bo podobng
prace jak moja ktobadz przy dobrych checiach wykona¢ potrafi, lecz
z tyj przyczyny, ze, podobne obliczenie dosy¢ jest mozolncm i zajmu-
jacem czas, dla niejednego przeto nie tatwo wykonalnein a gtéwnie
dlatego, ze przy jednych itych samych wskazéwkach rézni gorzelnicy
do réznych rezultatéw przychotizi€ moga, a wreszcie, ze przy kazdo-
razowym obliczeniu skrobi, trzeba szpera¢ za formuitkami, ciezarem
gatunk jjwym zacieru i t. p. sporzadzitem w porozumieniu z Drem
Maerckerem odpowiednig tabele, przez niego za zupeinie dobrg i pra-
ktyczng do powszechnego nzytkn w gorzelni kartoflanej, uznang.

Polecam Wam przeto, Szanowni Koledzy, trzymajmy sie wszyscy
jednej wskazoéwki, jednej tabeli, bo wtedy tylko bedziemy w moznosci
prace swoje i drngich ocenié¢, wtedy wiedzie¢, co lepsze a co gorsze;
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a tak postepujac, poéjdziemy prawdziwie z postepem czasu i jak przy
systemie pauszalowym staliSmy na najwyzszym prawie szczeblu w Mo-
narcki. Austro-wegierskiej miejmy nadzieje, ze i przy nowem opo-
datkowaniu wadki nie bedziemy ostatnimi.

Tabela ta wykonang jest podobnijak do oznaczenia mocy spi-
ritusu, i bardzo subtelnie; kazdy bowiem stopien saacckarometru po-
dzielony jest na 10 czeSci i kazda taka dziesigta cze$¢ wykazuje od-
powiednig ilos¢ czy tej skrobi — poczawszy od najgorszych kartofli
i najnizszego stopnia cukru az do najlepszych i najwyzszego stopnia
cukru w zacierze; to jest od 12 do 26°/0 skrobi zawierajgcych kartofli
i od 11 do 24°|, cukru.

Podzielamy zupetnie zapatrywanie autora aby$smy przyjeli saccha-
rometryczng metode oceniania zatartej skrobi — dla lepszego poucze-
nia szanownych czyteluikOw umieScimy w nastepujgcym numerze arty-
kut pod tytutem: ,Saceharometryczna kontrola w gorzelnil wedtug
Bdéhmego; autora za$ niniejszego artykutu upraszamy o nadestanie jego
tabeli do rozpatrzenia na rece przewodniczacgo.

Eedaktya.

) S £ O D Z 1 E
p. A. Wddéwke.

Stéd bezwarunkowo jest podstawg i pierwszym warunkiem do-
brych rezultatbw w gorzelni. Ze za$ jest to jeden z najstarszych
proces6w gorzelnianych, zatem szczegétowo nad nim rozwodzi¢ sie
nie ma potrzeby, bo kazdy praktyczny kierownik gorzelni, badz przy
pomocy rozlicznych dziet fachowych, badz wtasna praktyka nabyt
potrzebnej znajomoS$ci rzeczy i wprawy. Wprawdzie w nowszych cza-
sach nawotywano nas ze stodowaniem zboza do réznych préb: jakoto,
aby zboze tylko nalezycie wyptukaé kilka razy w wodzie i juz po
kilkunastu godzinach moczenia z kadzi zalewnej wyrzucaé, by woda
»~nie wylugowywatal statych czesci ziarna, a potrzebng ilo$¢ przez kro-
pienie zboza na kupach w stodowni, kouewka ogrodowg uskuteczniac”
co przed pary laty prébowalem z bardzo dobrym skutkiem, ale przy
nadzwyczajnej uwadze, aby zbozu nada¢ dostateczng wilgoé, jakiej
do nalezytego kietkowania potrzebuje; dalej aby zboze nalezycie zwy-
ktym sposobem umoczone, przeptuka¢ w czystej wodzie w osobno do
tego stuzacej i nalezycie odpowiednio urzgdzonej kadzi. Otoz wszystkie
te i. t. p. sposoby sa bardzo praktyczne i dobrze znane juz ogo6towi
poniekad z pism i dziet fachowych, iz powtarza¢ ich nie ma
potrzeby, w obec znanych uam daleko ciezszych btedéw, jakie sie
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prawie ogolnie praktykuja, iz na pierwszy i najwazniejszy warunek
,dobrego stoduO nikt nie zwraca dostatecznej uwagi, jakim bez za-
przeczenia w pierwszym rzedzie jest ,dobre zbozeO zdolne do kiet-
kowania. Zatem lepsze jak do siewu, nie zesztoroczne, nie zaparzone,
lub zatechte w warstwie, nie przetrgcone w midcarni, nie Swiezo ze-
brane i wymitbéeone. Faktem jest bowiem, iz jeczmien najwiecej na stody
uzywany, potrzebuje koniecznie jeszcze pare tygodni poleze¢ w war-
stwie, zanim zupelnie dojrzeje, a przy tem jest najtrudniejszy do
zbioru; na co szczegdlnie gorzelnie, juz we Wrze$niu ruch rozpoczyna-
jace, baczyé powinny: gdyz w sierpniu jeczmien zebrany, wymidcony
i stodowany nigdy nie bedzie dobrym, réwno wyrostym stodem. Takze
Swiezo miocony jeczmien nie powinien by¢ do spichrza w sasieki zsy-
pywany na gruba warstwe, tylko na strychu w miejsce przewiewne
na warstwe po6t metrowa, i co pare dni przeszuflowany, aby sie nie
zagrzal wilgocig w ziarnie zawarta, bo ta wilgo¢ z ziarn przed zale-
waniem ile moznos$ci wyciggnieta by¢ powinna. A tak przygotowany
jeczmien, ktorego dobro¢ juz golem okiem rozpozna¢ tatwo, bo jest
koloru jasnego, konce ziarn niezmiete i niezczerniate, moze dac stod
jak najlepszy, ktérego oszczednie nzywa¢ mozna: 4, 5 a najwiecej 6n/0
jeczmienia do zatartych kartofli na wage. Co z pewnoscig da lepsze
rezultaty niz ztego chocby 10°|0. Niestety jednak, u nas jest bardzo
rozpowszechnione zdanie, iz zty jeczmieh to tylko na stdd do gorzelni,
cho¢by w wigkszej ilosci; bo prawda ze gorzelnia nie handlarz zboza,
przyjmie, co dajg, ale p6zniej, jak zacznie grymasi¢, kmdy stéd z takiego
jeczmienia przyjdzie do nzytku i wydatek spirytusu o kilkadziesigt
litrow spadnie. D piero wtedy szuka¢ przyczyny, gdzie i w czem?
naturalnie w pierwszej linii u kierownika gorzelni, méwigc mu: iz pro-
dukt jednakowy a wydatek tak spadt haniebnieO a jakie z tego dalsze
nastepstwa? Bardzo czesto smutno sie konczace dla stron obydwn,
to jest wtasciciela i kierownika; czemu w ciggu 25 letniej praktyki
do$¢ miatem sposobnosci napatrze¢ sie.

Bo jezeli stdd jest podstawg naszego gorzeluictwa, to samo przez
sie rozumie¢ nalezy, iz tylko ,st6d dobry0O, ale nie taki, ktérego za-
ledwie 50°/0 ziarn wyrosnie a drugie 50°'o ziarn dobrych; skutkiem
zabiegoéw i staran gorzelnika, aby wszystkie ziarna do jedu kowej we-
getacyi pobudzi¢, wiele przero$nie a nawet jak to méwiag ,wyrokuje
w huzary®“ tj. liscien wypusci. Jakzez z takiego stodu spodziewal sie
scukrowania zacierow? kiedy ten i tak narazony na dziatanie ré-
znych fermentéw, dostaje ze ztym stodem, zarodki ples$ni, zgnilizny
i t. p.. Jak spodziewac¢ sie dobrych drozdzy? tej drugiej podstawy
gorzelnictwa a tem samem nalezytego odfermentowania i wreszcie wy-
datkow? Otéz najpierwszym obowigzkiem w gorzelni kierownika zwra-
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ca¢ uwage na jako$¢ zboza na stéd przeznaczonego! Tylko zdolne do
kietkowania przyjmowaé; bo podtym wzgledem gtos gorzelniki powi-
nien by¢ decydujacy, byte znéw byt sprawiedliwym. Nie trzeba znow
baczy¢ na rzeczy takie, jak grubo$¢ ziarna lub czy to dwdjniak czy
inny jeczmien; bo tutaj znéw nieraz gorzelnicy nie maja racyi, gdyz
trzeba sie zastanowié, iz gtdwnym produktem naszego stodu jest
.dyastazall ktéra wedtug badah chemikéw wytwarza sie prawie w ta-
kiej samej iloSci w ziarnie grubym, jak w cienkim, byle to zndw nie
byto niktem; a przeciez przy og6lnym dzi§ uzyciu wagi drobnych
ziarn bedziem mieli w korcu o 100 kg. wiecej jak grubych, zatem
jeczmien drobniejszy dla nas jest jeszcze poniekad korzystniejszy,
byle tylko nastepnie zachowaé¢ odpowiednie warunki wytwarzania
»,dyastazy": odpowiednig wilgoé, temperature czas i przystep po-
wietrza. Na co zdolny i sumienny gorzelnik jezeli cho¢ troche zwraca
nwage, to zapewniasobie spok6j a witascicielowi korzysci. Chcac dopetnié
wyz wymienionych warunkéw nalezy moczyé zboze w czystej byle
nie w miekkiej wodzie tak diugo, az nabierze potrzebnej mu
wilgoci, nastepnie wyptukaé, a wyrzuciwszy z kadzi na stodowme; jak
najspieszniej czestem przerabianiem osuszy¢, dopiero da¢ na grub-
szg kupe, zostawi¢ az do lekkiego zagrzania, czyli podwyzszenia
temperatury i pekania ziarn ; dalej dawaé go na co raz nizsze gro-
madki, prowadzac stéd przy mozliwie niskiej od 14 do 16JR. tempe
raturze, przez 8 do 9 dni tak, aby stdd od czasu zasuszenia az do
uzycia zielony, powszechnie dzi§ uzywany, byt w robocie przez 8 do
10 dni, aby kietki ziarn byty zdrowe, jedrne, dtugosci jak ziarno do
I'/s razy najwyzej a liscien za$ pod tupinka do Y2 a najwyzej do *4
dtugosci ziarna; aby zapach stodu byt owocowy a taki stdd nie za-
wiedzie nas, byle nastepnie zostal nalezycie 2 do 3 razy na ,ciasto”
zgnieciony i zaraz uzyty. Do czego dzi$ juz bardzo ulepszone gnio-
towniki mamy, dobrej konstrukcyi a lekkiej w uzyciu, tanie i krajo-
wego wyrobu, jakie firma E. FrOhlich w Rzeszowie po cenie 150 zir.
dostawia.

A nadto dla zapewnienia sobie Swiezosci stodu, nalezy urzadzié
w stodowni 4 zalewne kadzie, tak aby w 3 codzien tyle jeczmienia
zalewaé, ile na jednodniowy wvréb gorzelnia potrzebuje, za$ 4tg urza-
dzi¢ do ptukania moczonego juz zboza.

0 odmianach (rasach) drozdzy w (rorzelnictwie.
wedtug badan prof. Dr. Delbriicka.

Studya nasze o zyciu i dziataniu drozdzy ograniczaty sie dotad
tylko do zbadania pewnych zjawisk, a mianowicie najkorzystniejszej
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temperatury przy dziatalnosci drozdzy, oznaczeniu odpowiednich kli-
matycznych stosunkdéw; nastepnie co do wiasciwego zywienia sie
drozdzy ciatami biatkowatemi, wzglednie amidami, wreszcie do walki
drozdzy z bakteryami. Trzeba sobie przytem przypomnieé, ze do-
Swiadczenia Maercker’a i Neale’a wykazaty szkodliwo$¢ pewnych kwa-
sow dla drozdzy i ze oni wyjasnili, w jaki spos6b mozna unikng¢ wy-
twarzania sie tych kwas6w przy przyrzadzaniu drozdzy. Stowem
stworzony zostat system sporzgdzania i prowadzenia drozdzy w go-
rzelni, ktéry badz co badz przyczynit sie wielce do postepu na-
szego przemystu. Przy wszystkich tych doswiadczeniach wychodzono
z tej zasady, ze organizm roélinny drozdzowy, ktéry w rozmaitych
gorzelniach bywa uzywany, jest jednolita i czysty.

W innym przemys$le fermentacyjnym jak n. p. w piwowarstwie,
pannje jnz od kilku lat wielki ruch w tym kierunku, a opiera sie on
na twierdzenin, ze organizm drozdzowy, ktéry, badany pod mikrosko-
pem w zwykty sposéb, okazuje sie by¢ jednego rodzaju, przeciez ma
réznice ras, ktore go czynig do tej Inb owej funkcyi mniej lub wie-
cej przydatnym. Uczony dunski Hansen. przetozony stacyi dla prze-
mystu piwowarskiego w Karlsbergu, koto Kopenhagi, jest twércg tego
zapatrywaniu i poczyni! pierwsze decydujgce na tem polu stndya.
Wkrotce potem zajeli sie tg sprawg praktyczni piwowarzy, a w $lad
za nimi poszta nanka, tak ze teraz musi by¢ jako pewnik przyjete,
ze sg liczne rasy (odmiany) drozdzy tak jak w innej kulturze roslinnej
n. p. kartoflach, zycie pszenicy. Twierdzenie to nabrato wielkiego
znaczenia szczeg6lniej dla przemystu browarnianego. Delbrlick za-
chowywat sie w obec tego twierdzenia dingi czas biernie, prawie
przeczaco, ale skntki osiggniete w przemys$le browarnianym skionity
jego i innych do zajecia sie tg sprawa na seryo, a szczegdlniej trzeba
byto takze rozwazy¢ pytanie, czyby nie nalezatlo nawigza¢ do owych
badan, badania odnoszace si¢ do naszego przemystu gorzelniczego.
Studya w tym kiernnku nie sg tak proste, bo chodzi tu o rozmaite
nowe, szczeg6lne metody, aby w ogdéle mozna te rozmaite rasy drozdzo-
we od siebie oddzieli¢. Dr. Hansen podat wyczerpujaco te metody, tak
Zze na tej pewnej podstawie robiono dalsze badania.

Szto o to, azeby ten organizm, ktory dostrzedz mozna tylko
pod mikroskopem, wyhodowa¢ w stanie zupeinej czystos$ci, a wiec
wyhodowaé¢ drozdze, o ktérych sie wie, ze wszystkie ich komorki
tylko z jednej komérki macierzystej wyszty, a wtedy dochodzig,
czy owe potomstwo ma pewne charakterystyczne witasnosci lub nie ?
Doswiadczenia robione w tvm kierunku przez Hansen’a wykazaty, ze
w kazdym razie potomstwo wyhodowane z jednej komorki ma inne
witasnos$ci, anizeli potomstwo z komorki, ktérg skad inad wybrano.



Zauwazono, ze piwa, ktore zaprawiono takiemi rdznetni czystemi droz-
dzami, miaty rdézny charakter, rézny smak, ba nawet, ze piwa takiemi
roznemi drozdzami zaprawione, miaty rézny stopien trwatosci. Nie
bedziemy jednak blizej wchodzi¢ w te kwestye.

Sprawdziwszy, ze podania Lindner’a polegajg na pewnosci, za-
czeliSmy drozdze rozmaitego pochodzenia przez czyste hodowania
rozmnaza¢ i bada¢ podtug metody Hansen'a. Metoda ta jest nastepu-
jaca: drozdze w ogolnosci posiadajag spos6b rozmnazania sie przez
paczkowanie (Sprossung) a wtedy =z jednej komdrki wytwarza sie
druga, z drugiej trzecia i t. d.,, ale jest jeszcze inny sposéb rozmna-
zania sie drozdzy, a mianowicie, ze sie tworzg wewngtrz pojedynczej
komérki drozdzowej 1, 2, 3 punkciki, zarodniki, (Sporen), ktore sie
otaczajag powioka komorkowsa, tak ze wewnatrz komdrki macierzystej
tworzg sie nowe komérki drozdzowe, ktdre pézniej, gdy komérka ma-
cierzysta marnieje, uwalniajg sie i przy stdsownempozywieniu  dalej
przez paczkowanie sie rozmnazajg.

Tak wiec ten drugi rodzaj rozmnazania sie drozdzy odbywa sie przez
tworzenie sie zarodnikow (Sporenbildung). Hansen znalazt jednak, ze
niektére rasy drozdzowe rozmnazajg sie tylko przez paczkowanie a
wcale nie dadzg sie. lub bardzo trudno w drugi sposéb t. j. przez zarodniki
rozmnozy¢, ze znowu inne rasy majg wiasno$¢ tworzenia nader szybko
zarodnik6w. WystaraliSmy sie o drozdze w browarach i przekonalismy
sie 0 prawdziwos$ci tego twierdzenia teraz o to, ze sktonno$¢ rozmna-
zania sie w ten lub 6w sposéb, miata moze swdj powdd w przy-
padkowych warunkach pozywienia. Takze wiec item zajeliSmy  sie blizej
i hodowaliSmy te drozdze raz w brzeczce piwnej, drugi raz znowu
w kwasnym zaciorku drozdzowym, jaki sie otrzymuje w gorzelniach.
Wytworzylismy rozliczne generacye i badali powstate wychowki w ro-
znych warunkach chemicznych i klimatycznych i wykazato sie, ze
charakterystyczne oznaki rasowe z calg ScistoScig pozostaty te same.
Te mianowicie drozdze, ktoére wykazywaty bardzo matg skionno$¢ do
tworzenia zarodnikéw, zatrzymywaty juz te wiasnos$¢, czy to gdy sie je
hodowato w brzeczce piwnej czy w kwasnym zaciorku drozdzowym.
Ten sam rezultat otrzymano takze przy hodowaniu w plynie pozyw-
czym z asparaginy i cukru trzcinowego; tu takze drozdze przez za-
rodniki sie rozmnazajace zatrzymaty stale swa wiasciwos$¢ bez wzgledu
na to, ze bylty w zupetnie inne warunki zyciowe wprowadzone. Ot6z
nabraliSmy przez te dosSwiadczenie przekonania, ze wiasnosci rasowe
w osobliwszy sposob zachowane zostajag. W innym kierunku znowu
nastepujgce doswiadczenie byto dla nas decydujgce: w Botanice skitonni
sg uczeni do uznania, ze tworzenie sie zarodnikéw drozdzowych
nalezy uwaza¢ za zboczenie wiasnosci rozradzania sie piciowego. Jak
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przy kartoflach przekonano sie, zZe przy piciowym rozrodzie a wiec
rozrodzie przez nasienie, odmiana sie nie utrzymuje, tylko dziczeje,
podczas gdy przy rozrodzie za pomocg rozsadzania kartofli, odmiana
zostaje tg samg a nawet po powtérnych zbiorach wyrodzenie
jest tylko bardzo mate, toz zdaje sie by¢ mozliwem i dla drozdzy.
Ze wiec potomstwo otrzymane z zarodnikéw przedstawia nowe rasy,
badat Lindner te rzecz experymentalnie, drozdze zostaty do stann
tworzenia zarodnikdw”~doprowadzone, rozrodzone i badane, czy wycho-
wanek z owych wyrodnikéw te same wiasnosci posiada, co pierwotna
komérka a wynik byt ten, zejest faktem, ze wychowki z zarodnikéw
ze wzgledu na charakterystyczne zachowanie sie przy rozmnazaniu oka-
zuje te same wtkasnosci co macierzysta komorka, tak ze na stato$¢
charakteré6w ras drozdzowych nie wptywa ani zmiana warunkéw po-
zywienia ani zmiana warunkéw rozmnazania.

SzukaliSmy wreszcie metody, aby praktykowi umozliwi¢ ozna-
czenie, czy ma te lub owa odmiane przed soba. Mikroskop, ktéry na-
wiasem mowigc, jest bardzo waznym $rodkiem pomocniczym dla go-
rzelnika, gdy jednak ma by¢é nzytym do badan tworzenia sie zaro-
dnikbw a przez to do scharakteryzowania tej lub owej rasy droz-
dzowej, potrzebuje jeszcze dalszych aparatéw, ktérych zastoso-
wanie w praktyce, na razie przynajmniej, nie da sie przeprowadzié¢, tak
ze trzeba byto wynale$¢ i inne znamiona dla odrdznienia ras drozdo-
wych. HodowaliSmy wiec ro6zne rodzaje drozdzy i badali pod mikro-
skropem, jak sie one wzajemnie zachowuja i jakie okazujg rdéznice?
Gdy takie drozdze w brzeczce piwnej rosty, to ptyn sfermentowany
ni6st smak raz stodkawy drugi raz gorzki. Przypomnieé sobie potrzeba,
ze takze sfermentowany zacier ma czasem smak gorzki i ze takze
w matce zauwazy¢é mozna czesto ostry gorzki smak ; nie jest przeto
wykluczone, ze ten gorzki smak wytworzony zostaje przez pewng
rase drozdzy uzywanych w owych gorzelniach. Dalszag cechg jest
ré6zno$¢ woni wywigzanej przy fermentacyi. Lindner chwytal kwas
weglowy wytworzony podczas fermentacyi w wodzie, i p6zniej badat
aromat. Wydzielal sie np. z tego piekny aromat eteru owocowego.
Ale i ten zapach jest dla pojedynczych drozdzy bardzo rézny. Z je-
dnych drozdzy ciecz owa miata bardzo mity zapach, z innych zapach
brzjrdki a inne wcale zadnego zapachu nie dawaty.

A wiec i tu mamy caly rzad roznic, ktére praktykowi dajg
sposobno$¢ do doswiadczen pewnego znaczenia. Ale sg tez inne zewne-
trzne réznice, jak np. sposdéb, w jaki sie drozdze w cieczach pornszaja,
jak wyrostszy i dojrzawszy, na dno opadajg, wiec czy zbicie czy pul-
chno. Jestto przy kazdej odmianie drozdzy rozne. Jedne mianowicie
osadzajg sie na dnie, tworzgc zbitag mase sg to dobre drozdze piwne,
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inne znowu lezg pulehnie a to zdarza sie¢ przy gorszych rodzajach
drozdzy. To byly doswiadczenia robione z drozdzami browarnianemi.

Teraz zdawato sie n;im byé potrzebne, jako nastepne zadanie,
azebySmy z roznych gorzeln, dalej z fabryk drozdzy prasowanych
z potudnia i z poinocy, ze wschodu i z zachodu, drozdze sprowadzili
i sprawdzili, czy drozdze uzywane w gorzelnictwie sg rézne, czy nie?
SprowadziliSmy tez drozdze do badan najrozmaitszego pochodzenia:
z Bawaryi, ze Szwecyi, z Belgii, Poznaniskiego, wschodnich Prus i t.d.

Mozna tylko skonstatowaé rezultat: drozdze sg znacznie rdézne
miedzy soha. Spodziewal sie nalezato, ze w gor/.elnictwie najczesciej
tylko takie drozdze majg zastosowanie, ktére maja rasowa wtasnosé
tatwego tworzenia zarodnikow, albowiem na podstawie naszych da-
wniejszych hadan nad drozdzami pewnemi, ktére najczesciej trudno
spory tworzyty, trzeba bylo nawet mniemaé¢, ze owe drozdze nie Do-
siadajg wiasnosci dobrego sfermentowania gestego zacieru. Ale ku
zdziwieniu wykazato sie, ze drozdze gorzelniane wi#asnie majg te
wiasciwos¢, ze bardzo matlo sg sktonne do tworzenia zarodnikéw. Nie
chce wchodzi¢ blizej w charakter pojedynczych drozdzy i tylko skon-
statuje fakt, ze znalezliSmy ledwie 2 do 3 jednakich odmian drozdzy.
W kazdy sposéb bardzo trudno oznaczy¢ czy drozdze sg identyczne.
Analogiczny wypadek zachodzit w sporze nad kartoflami, daberami
biato-miesistemi, saskiemi cebulkami; po czem mozna gtéwne te odmiany
odrdzni¢? Zebrawszy wszystkie wiasnosci charakterystyczne jako to :
zapach, sma , predki czy powolny, wzrost it. p., musimy powiedziec,
ze drozdze sa rozne.

Przychodzimy do dalszego pytania: czy ma to rzeczywiscie pra-
ktyczne znaczenie? Czy te rozmaite drozdze sg odmienne i w naste-
pujacym kierunku: czy np. jedne majg wiasnos¢ dobrego sfermento-
wania a inne niedostatecznego, czy jedne fermentujg burzliwie a inne
spokojnie? albo czy moze sg takie drozdze, ktére zachowujg sie w ten
sposob, ze nie znoszg wielkiej zawartosci alkoholu i dla tego gestych
zacier6w nie sfermentuja? Wiec z kolei przyszto nam zrobi¢ doSwiad-
czenie, czy potomstwo wychowane z pojedynczych komoérek moze sfer-
mentowa¢ skoncentrowane rozczyny cukrowe. Tu napotkaliSmy na
wielkie trudno$ci, a do$wiadczenia podjete na nowo nie zgadzaty sie.
Niezmiernie trudng jest rzeczag w matych iloSciach zatmmaé ten sam
stopien dojzratosci drozdzy, aby oba rodzaje drozdzy w réznych warun-
kach mozna bada¢, przeto otrzymanych rezultatow nie mozna uwazac¢ za
stanowcze, lecz da sie skonstatowaé, ze drozdze te w ten sam spo
s6b hodowane, pod temi samemi warunkami pozywienia, w tym sa-
mym zacierze posiane, co do szybkos$ci i zupetnosci sfermentowania
zupeinie rézue rezultaty wykazywaty.
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Te rezultaty po powtdérzeniu doSwiadczen nie wszedzie zgadzaty
sie ze soba, tak ze metoda badania nastepnie ulepszona by¢ musiata.

Czy dadzg sie te rezultaty w praktyce zuzytkowac? W piwo-
warstuie tak dalece z tg kwestya zaszli, ze sg zaktady dla hodo-
wania czystych drozdzy; te zaktady dostarczajg drozdzy o pewnym wia-
Ssciwym ekarakterze dla roéznych browardéw, a mianowicie sg one
w Monachium i Kopenhadze. W ostatniej miejscowosci osiadt takze
przedsiebiorca, ktéry sie trudni hodowaniem czystych drozdzy dla
browaréw. Mozeby sie nadata ktéra z fabryk drozdzy prasowanych do
tego, aby takie rzeczywiseie czyste drozdze hodowata i wyrobita sobie
rozgtos, jako miejsce dostawiajace drozdzy nasiennych pewnej odmiany.
1. Klgr. takich czysto wychowanych drozdzy piwowarskich kosztuje
50 mk. Jestto kosztowna przyjemno$¢, mianowicie pamietajac na to,
jak tatwo moze nastgpi¢ zanieczyszczenie czysto wyhodowanych
drozdzy. Nastepujacy wypadek rzecz wyjasni: W planie gorzelni,
ktéry nam do ocenienia przedtozono, stata obok drozdzami kadz zale-
wna dla jeczmienia. Ot6z manipnlacya byta tam taka: ludzie przy-
chodzg z jeczmieniem, wysypujg go a stad powstaje wielki tuman
pytu, nasiona najrozmaitszych ple$ni dostajg sie do drozdzami. Wiec
mozna sprowadzi¢ najczys$ciejsze drozdze a one moga — jezeli sie
zaniedba $rodkéw ochronnych — po krétkim czasie znowu sie zanie-
czy$ci¢ Takze i w tym wzgledzie robiliSmy bardzo ciekawe dos$wiad-
czenia podtug metody, ktérg Lindner wymyslit. Jestto metoda badania
powietrza, aby skonstatowadé, jakie sa grzybki, ples$nie, rodzaje drozdzy
i t. p. w powietrzu odpowiedniego lokalu? Ot6z wpuszcza si¢ powie-
trze do preparowanych cylindréw iwprowadza zawarte tamze zarodki
w rozwdj, zapomocg zelatyny pozywczej. BadaliSmy np. powietrze
znajdujgce sie nad chtodnikami. Wiadomo, Ze przedtem jeszcze posta-
wiliSmy wniosek: precz z chtodnikami, bo one sg zbiornikami bakteryj!
lotwierdziio sie tez. ze powietrze nad chiodnikami napetnione jest
szczegbluiejszemi organizmami. W powietrzu tern dostr/ega sie rozwi-
jajace sie grzybki plesni, drozdze i bakterye najrozmaitszego rodzaju
i mozna $miato twierdzi¢, ze nie ma zadnego znaczenia wprowadzanie
choéby najczys$ciejszych drozdzy, gdy sie nie ma $rodkéw po temu,
aby je tez czysto utrzymywac.

Spos6b sporzadzania drozdzy sztucznych nabiera wedtug tego
punktn wid/.enia znowu catkiem innego znaczenia. Jestem mocno prze-
konany, ze sporzadzanie drozdzy sztucznych gorzelnianych, jak sie ono
w gorzelniach wedtug doswiadczen od dziesigtek lat wyksztatcito, ma
te wilasnos$¢, ze drozdze, ktore dla gorzelnictwa nie sg przydatne, wy-
klucza, bo inne drozdze w tych warunkach klimatycznych nie mogtyby
sie rozwing¢; mimo to nie jest wylaczone, ze jezeli sie raz zle droz-
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dze sprowadzito, te drozdze pdézniej rozmnazamy, nie wiedzac o tem,
ze one sg zte. TwierdziliSmy zawsze, ze zmiana drozdzy w gorzet-
nictwie bardzo mato znaczy, chociaz gorzeluicy bardzo wielkg wage
do tego przywigzuja.

Gdy sie skonstatowato fakt rozmaitosci ras drozdzowych, to
z tego wynika takze, ze one rozmaitg warto$¢ dla celow gorzelniczych
mie¢ mogq ; ze wyszukanie pewnych drozdzy dla pewnej gorzelni na-
bywa catkiem innego znaczenia. Zdarzaty sie wypadki, gdzie w poje-
dynczych gorzelniach przez zmiane drozdzy osiggano znakomite rezul-
taty; w fabrykach drozdzy prasowanych wiedzg o tem dawno i $cisle
sie tego trzymaja, ze z jednej fabryki nabytych drozdzy nie moga
uzywac, podczas gdy drozdzy sprowadzonych z innej fabryki ze skutkiem
uzywajg. Gadajac blizej drozdze, widzimy, ze posiadajg oue wprawdzie
rozmaitg site fermentowania, forma komorek jest rézng, ale roznice te
nie bylty nigdy tak wielkie, aby mozna przyja¢, ze mamy do czy-
nionia z réznemi rodzajami. Teraz, gdy to po badaniach Hansen’a
skonstatowane zostato, trzeba przyzna¢, ze te zapatrywania fabry-
kantéw drozdzy prasowanych sa bardzo usprawiedliwione.

Na tem konczac sprawozdanie, zwraca prof. Delbrtlck uwage na
nader wielkie znaczenie, jakie dla nas ma drozdzarnia: musi ona by¢
sanctuarium gorzelnika, musi by¢ przedewszystkiem utrzymywana
czysto, ochroniona od wptywéw zewnetrznych, musi by¢ dezinfectyimo-
wami , nalezy przeszkodzi¢, by dzikie drozdze, znajdujace sie w po-
wietrzu, nie przelatywaly i nie dziataly zanieczyszczajgce. Sadzi on,
ze Da podstawie tych twierdzen znaczny postep w gorzelnietwie jest
muzliwy, gdy sie mianowicie na to pamieta, ze faktycznie oboczne
wonie, ktore te drozdze wydzielajag takze na spirytus, ktory sie otrzy-
muje, wplyw wywierajg. Byly gorzelnie, ktére miaty rozgtos, ze ich
spirytus szczeg6lniej dobrze smakuje uwazal on to jednak za przesad,
teraz wreszcie ma przekonanie, ze wkazdym razie na fabrykacye w tych
gorzelniach, co sie tyczy jako$ci i dobrego smaku wytworzonego pro-
duktu, Die biorgc w rachube aparatu destylacyjnego Ilub przebiegu
fermentacyi — wiasciwo$¢é uzytych drozdzy znaczny wplyw wywiera.

Zapytuje uprzejmie rzeczoznawcéw o wydanie swojej opinii
w ,Gorzelniku'l, czy nie lepiej by bylo ze wzgledu na nowg ustawe
zaprowadzi¢ w gorzelniach kadzie fermentacyjne murowane, i cemen-
towane?
Remchowa, dnia 8 sierpnia 1888 r.
Leopold Dietl.



Od Eedakcyi.

Prenumeratg nadestali (lo Drukarni

od 1- wrze$niu do 13 pazdz.

Burzym z Grzymalowa — Poptawski z Kursowa — Machnicki z Li-
piny Mandyczewski z Winiatyuiec - DolaAski z Wojutycz — Fischer
z Wolicy — Sikora z Brzeznicy Gache z Zaleszczyk — Wronski z Ily-
znego — Moses Herz z Monasterzysk — Jenik z Twierdzy j lgurtowicz
z Oleska — Kisielinski z Tarnopola — Btazynski z Konskiego.

Upraszamy o odnowienie prenumeraty na rok biezacy ;
a zarazem o nadsytanie zalegajacej prenumeraty za rok
ubiegty 1887/8.

Ogtoszeni 4.
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Naktadem wydawnictwa dziet prawniczycli Z
J. K. Gadomskiego, Krakéw, Szewska 5. H

wyszto: .

Keczynski Dr. M Nowe ustawy austryackie |

urzadzajace opodatkowanie spirytusu i gorzatki, tudziez Regulamin do -
tychze ustaw wydany i przepisany o handlu wyszynku i drobnej .
sprzedazy napojow goracych. {

Cena zt. 1. Dla Cztonkéw towarzystwa Gorzeln, polskich z prze- -«
sytka pocztowg S5 ct.

HHIHHIMNHIHI IMM

NACZYNIA BEDNARSKIE s

z prawdziwego suchego szlgzkiego drzewa modrzewiowego
dostarcza po bardzo przystepnych cenach

gotowe zodpowiedniem okuciem

Jozef Sctimidt

w Fnedesdorf poczta i telegram |ICte.se, Szlazku austryackiego.



FABRYKA APARATOW GORZELNIANYCH

i WYROBOW METALOWYCH

w KRAKOWIE ul. DU GA

poleea

Pp. Wiascicielom gorzelid aparaty destylacyjne naj-

nowszego systemu wyrabiajgce do 94# spirytusu wprost

zacieru; kompletne urzadzenie gorzelni jako tez rekonst-
rukcye poditug najnowszych wymogoéw techniki.

Rowniez zwracam uwage na nowe

patentowane kadzie zacierne

z aparatem do mieszania i chlodzenia

w ktorych zacier przy matej iloSci wody w czasie 30
minut do uzytku oziebiony by¢é moze.

Przyjmuje tez

Wszelkie rejeracye 1 zakres kotlarslia Tckzaee

reczgc za staranne i trwate wykonanie.

Franciszek Druding
w Krakowie przy ul. Dtugiej.

Plany i kosztorysy na zadanie franco.

Z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarzadem Stanistawa Baylego.



