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Ortran Towarzystwa GomliiM i Polskict,

Wychodzi raz na miesigc w objetosci jednego arkusza.

Prernim er& ta wraz z przesytka poezt. wynosi:
W t*unst«ic Austryac ktem rocznie 3 ztr., pét-

rocznie 1 zir. 60 ct.
W Osurstwlc Ko.ssyjsktem rocznie 3 rs. 50 k
p6trocznie 1 rs. 80 kop.

W W. Ks I /.nah skioni rocznie 6 marek, pot-

Itedakcy& : we Lwowie, plac Bernardynski
liczba 7.

A dministracja | Ekspcdycya w Dru-
karni Ludowej we Lwowie, plac Bernardyn-
ski 1. 7.

Jliseruty zamieszcza sie za optata 10 ct. za

wiersz drobnym drukiem.
Rekopisy zwraca sie tylko na wyrazne zadanie.
Numer pojedynczy kosztnje w miejscu 26 ct.

rocznie 3 marek.
Nalezyto¢¢ przesyta¢ najdogodniej za przekazem
pocztowym pod adresem Drukarni ludowe;j.

WYDAWC\ | ZA KKDAKOYA OIliPOwWIKDZIM.NY : #T. BaVYLlI.

Kontrola saccferoietryczna w pralni

(wedtug E. Bohmi go).

A. Materyat (produkt) i oznal-zonir # cukru Sacckaroyietrcm
(cukromicrzcm).

Do prawidtowego prowadzenia gorzelni konieczng potrzebg jest
Scista jej kontrola na podstawie rachunkowej, gdy?, tylko liczby sta-
nowig dowod, one jedynie moga nam da¢ jasny poglad na zwigzek
pojedynczych czynnosei i wobec ich mocy przekonywajacej tracag
wszelkg warto$¢ najsSmielsze a niczcm niepoparte twierdzenia.

Kazda gorzelnia oblicza wprawdzie przerabiajace sie produkta,
jakotez ostatecznie, z nich wutrzya.a¢ sie majace wydatki; atoli teini
obliczeniami nie mozemy sie juz zadowalnia¢, gdyz obliczenie zatar-
tej skrobi, tylko na podstawie uzytego nmteryatu (produktu), jest nie-
dokladne, za$ do kontroli konieczne jest obliczenie wedlug wskazowek
saccbarometiu. Powszechuie wiadomo jest. ze zawarto$¢ skrobi w na-
szych kartoflach da sie tylko w pizyblizeniu oznaczy¢, nie wyklncza-
jac réznic do 2#, tak ze obliczywszy zawarto$¢ skrobi w kartofli
na 20#, ta wprawdzie moze jej tyle zawieraé, lecz moze tez zawie-
rac w pewnych warunkach 18 lub 22% a wiec + 2.

Przyjmujac, ze pewna gorzelnia przerabia dziennie 100 eetnaréw
metrycznych Kkartofli, zaciera tedy 2000 kigr. skrobi, lecz moze tez
sie zdarzy¢, wedtug powyzszego, ze tylko 1800 lub 2200, i otrzymuje
w pierwszym wypadku 120.000 procentéw (odsetek) litrowych czyli
60# z kilograma skrobi, podczas gdy w ostatnich dwoch wypadkach
otrzymaé moze 52 5 lub 66 66#.
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Wieksza cze$¢ bardzo dobrych wydatkéw da sie tym sposobem
wyttumaczy¢, podczas gdy znéw wiadomem jest, Zze niektére gatunki
kartofli zawsze nizszv dajg wydatek, a w tyin wypadku mozna spra-
wdzi¢ za wysokie podanie zawartos$ci skrobi. Tu wiec pomocg i kon-
trolg jest obliczenie zatartej skrobi wediug wskazoéwek saccharouietru.
Podobnie, jak mozliwem jest ze wskazowek sacckarometru wyciagnaé
wniosek o zatartym matery ale iprodukeie). tak tez da sie wnioskou aé
z materyatu o wskazéwkach saccharometru. Obliczenia takie wszakze
zwykle sg wiecej skomplikowane, mamy atoli i w tern utatwienie,
gdyz zostala wydana przez towarzystwo fabrykantéw spirytusu
w Niemczech tabela, ktorg obok podajemy, a za pomocag ktorej obli-
czenie staje sie proste i krotkie. (Patrz tabele).

Pojedyncze kolumny tabeli sg zrozumiate, tylko wyrazenie wspot-
czynnika potrzebuje wyjasnienia.

Wskazowki saccharometi u w stodkich zacieiach nie mozna uwa-
za¢ wprost jako wskazowke: ile one zawierajg, czesSci zdolnych do
fermentaeyi (jak maltozy, dextryuv), gdyz wszystkie zaciery zawieraja
oprécz skrobi, ktéra zamienia sie w ciata zdolne do fermentaeyi, takze
pewne czesci innych rozpuszczalnych, wprawdzie do fermentaeyi niezdol-
nych cial, jak biatko, ciata mineralne, kwasy organiczne i t. p., a te majg
doniosty wptyw na wskazéwki saccharometru, tak zc sg one zawsze
wyzsze, anizeliby to odpowiadato rzeczywiscie zawartym weglowodanom.

stosunek weglowodandéw do nieweglowodandéw uaz.ywamy wspot-
czynnikiem zacieru.

Gdy S nazwiemy # saccharometru w zacierze, D. zawarto$¢ we-
glowodanéw, ze wzgledu na ich warto$¢ cukrowg (dextrozy), to wtedy

oznacza G. wspotczynnik obliczony na S = I£<)
L>X100
‘g “« G

p. dany zacier posiada 25# 8, awiec 8 = 25 a D= 22'0, to wtedy
= 22~X100 =8g>
20
Wspotczynnik 88 zapowiada, ze na 100 ptynu tylko 88 jest zdolnych
do fermentaeyi.
Na razie to wystarczy, gdyz w dalszym ciggu niniejszego arty-
kutu wré6cimy znéw do tego objasnieni;i. n
Wspotczynnikwiec stodkich  zacieréw kartoflanych przedstawia
sie przy uzyciu kartofli majacych
od 22 do 26#skrobi wliczbie 90
» A4S »22# ” 1 , 85
» 15, 1%# 80 do82
Wezmiemy dwa stodkie zaciery pod nwage.

n.
G
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Do pierwszego uzyto na 100 litréw pojemnosci kadzi zaciernej
80 klgr. kartofli o 24# skrobi, do tego 35 klgr. jeczmienia (stodu
0 50# skrobi, razem wiec 2P9 klgr. skrobii. przestrzen do wzrostu
przyjmuje sie okragto 10 procent;
wiec 100 litrow pojemnoscikadzi zaciernej

od tego 10 »przestrzeni do wzrostu

zostaje 90 litréw zacieru ;
od tego odpadana 100 ktg. kartofli wigcznie ze stodem 5 litrow
czeéci nierozpuszczalnych na 80 klg., wiec S 4 litry;

zostaje przeto 80 littbw zacieru przecedzonego (saczku). W tych
86 litrach zacieru przecedzonego jest zamienionych w cukier i roz-
puszczonych 21*9 klgr. skrobi, w stu litrach tegoz sgaczku bedzie wiec
25'46 Klg.

Wspotczynnik dla zacieru, do ktérego uzyto kartofli 24#towych
jest 90, pierwszy zacier musiat wiec mieé 28# saccharametru.

Przypus¢émy atoli, ze uzyte do tego zacieru kartofle wskazywaty
wprawdzie 21# zawartosci skrobi, zawieraly jednak rzeczywiscie
tylko 22#, to w 86 litrach przecedzonego zacieru (sgaczku) nie znaj-
dziemy juz 219 Kklgr. skrobi tylko 19"3 ki.; a w stu litrach zamiast
25 46 klgr. tylko 22'44 klg i zacier przecedzony wskazatby tylko
25# saccharometru.

Przejdzmy do drugiego przyktadu.

Do drugiego zacieru uzyto takze na 100 litrow' pojemnosci ka-
dzi zaciernej 95 klg. kartofli o 16# skrobi, do tego 35 kigr. stodu
0 50# skrobi, razem wiec 10-9 klg. skrobi.

Przestrzen do wzrostu 10 do 12#

wiec  100litrow pojemnosci kadzi zaciernej

od tego 10 , przestrzeni do wzrostu
pozostaje 90litréw zacieru;
od tego odpada na loO klg. kartofli wiacznie ze stodem 5 litréw cze-
§ci nierozpuszczalnych, na 95 klgr. v iee . e 5 litrow

zostaje przeto 85 litréw przecedzonego =zacieru (sgczku). W tych 85
litrach przecedzonego =zacieru 10 9 klgr. skrobi zamienito sie w cu-
kier, a w stu litrach sgczku 19788 klg.

Wspoétczynnik dla zacieru, do ktérego uzyto Kkartofli lontowych
jest 80, zacier wiec drugi musiatby wskaza¢ 25# saccharometru. Tym
sposobem z tatwos$cig naprzéd mozna obliczy¢ wskazéwki #owe sac-
charometru (cukromierza).

B) Stopien saccharometru i matcryat (produkt).

Whnioskujgc z uzytego materyaln (produktu) o stopniu saccharo-
metru, otrzymujemy tylko w przyblizeniu doktadne wyniki racjami-
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kowe: inaczej zas. gdy odwrotnie obliczamy materyal, to jest zacier
na podstawie wskazéwek saccharometru, otrzymujemy nieréwnie do-
ktadniejszy i pewniejszy rachunek.

Profesor Maercker wskazatl droge tej saccharometrycznej kontroli
i jego tez wvwodv stuzag za podstawe do obliczen.

Pv obliczy¢ ilos¢ zatartej skrobi, potrzeba wpierw doktadnie
oznaczy¢ ilo$¢ uzyskanego zacieru.

Takie obliczenie mozna najodpowicdniej uskuteczni¢ w kadzi
zaciernej (Vorma.schbottich). przedtem jednak powinno sie zna¢ naj-
doktadniej jej pojemnos$é¢ i to nie z obliczenia matematycznego t. j.
z podstawy i wysokosci, ale samemu wymierzy¢ jej pojemnos$¢ woda.
tak jak to czyni straz skarbowa przy weryfikacyi naczyn. W tym
celn wlewa sie do kadzi naczyniem, Kktore zostato doktadnie wymie-
rzone, pewng ilo$¢ wody n. p. 25 litrow, potem wstawia sie pionowo
pret metalowy lub drewniane i robi sie znak na nim, nastepnie dal-
sze 25 i znak i t. d., az cala kadz doktadnie napetniong i wymierzong
zostanie.

Jezeli posiada sie kadz chiodzaca. to badania wykonywa sie
przy 14" 11 i to po zadaniu drozdzy.

Profesor Maercker zaleca wprawdzie we wszystkich razach przed
zadaniem drozdzy sprawdzi¢ ilo$¢ zacieru i stopien saccharometru,
gdyz ujecie pewnej przecietnej proby po zadaniu drozdzy ma by¢
z trudnosciami potaczone. Obawa ta atoli odpada przy nowszych ka-
dziach zaciernych ze znakomitemi mieszadlami, ktére tak jednostajne
rozmieszanie zacieru uskuteczniaja, ze ujecie dokiadnej proby prze-
cietnej nie sprawia najmniejszych trudnosci. Przeciwnie badania po
zadaniu drozdzy majg te zalete, iz nastepnie nie trzeba osobno obli-
cza¢ i bada¢ drozdzy.

Kto posiada chtodnik lub z pomocag rurowych chtodnikéw pra
cuje. ten zapewne tylko przed ochtodzeniem (w kadzi zaciernej) ozna-
cza¢ musi zadane drozdze. Poniewaz zacier posiada wtedy jeszcze
wysokg temperature, a nasze badania za podstawe majg temperature
14°K, skutkiem tego wyniki bytyby falszywe.

Ptyny o wyzszej temperaturze majg te wiasno$¢, ze ochtodzone
$ciggajg sie, a przez to zmniejsza sie objetos¢. To $cigganie sie wy-
nosi przy zacierach, ktére ochtodzone zostajg z 48—50° na 14°R, nie-
spetna |%5°/0; tok n. p. 1000 litréw zacieru, ochtodzone z 50° na 14°,
zajmujg rzeczywiscie tylko pojemnos$¢ 085 litréow. Dalej potrzeba mie¢
to na wzgledzie, Zze stopnie saccharometru sa stopniami procentéw
ciezarowych i odnoszg sie tylko do czystego przesaczonego piynu za-
cierowego, podczas gdy za iery zawierajg niemaly procent ciat nie-
rozpuszczalnych, jak tupiny z kartofli i stodu, widkna i t. p., ktore



— 70

z objetosci zacieru potrgcone by¢ musza. Oznaczenie jednak tych nie-
rozpuszczalnych cial, zwykle tupinami lub miotem {Trebme) zwanemi,
podlega niematym trudnosciom.

Profesor Maercker wnosi, by za podstawe do wszelkich obliczen
przyja¢ przecietng zawartos¢ midta 3'/,, dodaje jednak, ze ta lic/ba
nie bedzie jednakowa wszedzie i bedzie zalezng od materyatu,
wielko$ci kadzi zaciernej i t. p.

Zawarto$¢ midta bedzie znacznie sie rozni¢, nawet przy roéwno
skoncentrowanych zacierach. Zacier o stopniu saccharometrycznym
21—22°/0, do ktérego uzyto kartofli o 17°j0 skrobi, wykaze inna za-
warto$¢ midta, jak zacier tego samego stopnia saccharometru z kar-
tofli 22°|0-towych. Wiele gorzelni przeszto takze w ostatnich latach
do zacieréw gestych i uzyskujg obecnie zaciery z mniej wydatnych
materyatow o stopniach saccbarometrycznych 2(i—2S'/,> dlatego tez
wniosku w tym wzyledzie profesora Maerckera, Kktory czynit oblicze-
nia na zacierach o 20—22°|0 stopni saccharometru i kartofli o 20 —22°/,,
skrobi, nie mozna uwaza¢ za trafny. Inni znéw obliczajg zawartosé¢
midta w zacierze wedtug stopni saccharometru i otrzymujg z powyz
podanych puwodéw rdéwniez mylne wyniki. (C. d. n)

Uwagi o ,,goryczce”™ i chtodzeniu matki.

W przeszlorocznym numerze Gorzelnika czytatem w artykule
»Z praktyki“ twierdzenie, ze ,,matka dopiero podczas chitodzenia doj-
rzewa i nabiera goryczki-1

Zdanie to nie jest bez racyi, ale wartoby sie nad tg kwestya
blizej zastanowié¢ i szczegétowo ja rozebraé, a czego znéw trudno
od jednej osoby wymaga¢. Kwestya ta rozstrzygnieta by¢ moze, jezeli
koledzy wystapiag ze swemi uwagami, przez takie bowiem S$cieranie
sie zdah wszyscy mozemy korzysta¢ i rzecz wyjasnic.

Pozwole sobie przeto postawi¢ pytanie ze swemi zarazem uwa
gami: ,Dlaczego kunieczuic musi matka zawiera¢ ..goryczke"™ i by¢
chtodzona, aby mie¢ mozna dobre drozdze?*“

Wielu gorzelnikéw, aby gorycz w matce wywota¢, uciekajg sie
do roznych $rodkéw, i tak: jedni dodajg do hotowicy odwar chmieln,
inni pewne trzaski (Lbjnwn salicis) do matki, a jeszcze inni zbierajg
wierzchnig warstwe hotowicy przed zamieszaniem i wychtodziwszy ja,
zadajg do matki; wszystko to robig dlatego, ze matka sama z sie-
bie goryczy nie ma. Czy w ten spos6b uzyskana w matce gorycz
moze dziata¢ korzystnie na drozdze i fermentacye, pozostawiam oce-
nie kolegéw; co do mnie, watpie.
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Jeden $rodek, to jest odwar chmielowy moze mie¢ cel, chroni
bowiem hotowice od fermentacji samoistnej czyli od kwasu mastowego;
kto wszakze przestrzega warunkéw uzyskania czysto mlecznego kwasu
holowicy, ten fermentacyi mastowej obawiaé¢ sie nie powinien.

Wedtug doswiadczenia z praktyki, czyli prébujac jako$¢ drozdzy
smakiem, zawsze czuje sie w matce wiecej kwasu przy temperatu-
rze 41| t1z° R. lub wyzej, niz gdy jg ochtodzi sie do nizej 10'1 R.
i naodwrdt, wiecej czué goryczy w wychtodzonej matce, niz jeszcze
niechtodzonej. Zapewne to tylko utuda, bo dlaczegézby miata zimna
matka by¢ mniej kwasna niz ciepta? — zresztg kwasomierz mowi,
ze tak nie jest.

Co do goryczy, to moze kto$ powiedzie¢, ze matka podczas chio-
dzenia odfermentowata do potrzebnego sobie stopnia i zgorzkniata,
lecz czyz nie moze do tego stopnia odfermentowac¢ i matka niechto-
dzona, a przeciez tyle gorzka nie bedzie ?!

O ile poglady moje moga byé stuszne, to matka przy 16 sto-
pniach (ji%) kwBsu wiecej goryczy zawiera niz przy 1'9—2 (9'5 do
10°/n) kwasn. jak réwniez zapach stodszych drozdzy inny jest od za-
pachu kwasniejszych. Moze ta gorycz ma co$ wspoélnego z zapachem?...
Zresztg czem to jest ta gorycz ? Widzimy bowiem, badajgc drozdze mi-
kroskopem, zarodki drozdzowe, kwas mleczny, kwas octowy i masto-
wy (jezeli jest) i wszelkie bakterye kuliste, a goryczy widzie¢ nie
mozemy! chyba ma takie same witasnosci jak spirytus, a moze to od
jego obecnosci w drozdzach zawisto?...

Przechodze teraz do chiodzenia nrozdzy.

Ogélnem jest twierdzenie, ze drozdze przez chiodzenie wzma-
cniaja sie, i to prawda ; ale zapewne nic pod wptywem zimna, tylko
od okoliczno$ci:

a) W jakim stanie drozdze sie znajdujg. W drozdzach dojrza-
tych przeszkadza chiodzenie wzajemnemu pozeraniu sie komoérek
drozdzowyeti , wskutek wyczerpanego juz pozywienia. Ale tez, za-
miast wstrzymywaé ich wegetacye, mozna doda¢ im pozywienia, to
jest wychtodzonej hotowicy i nie bedg sie juz pozeraé, majac
czem zy¢ !?

b) Dla niedojrzatej matki dobre jest chtodzenie, bo podczas tego
(nie nagle ja chtodzac) dojdzie do swego stopnia, — alez to moze
sie odby¢ i bez chtodzenia!

c) Trzecig przyczyng wzmocnienia sie drozdzy moze by¢ mie-
szanie matki podczas chiodzenia, bo wiadomo, zZe powietrze dziata
zabdjczo na zarodki kwasn mastowego, a korzystnie na grzybki droz-
dzowe (alkoholowe); .ile przeciez i to mozna uskuteczni¢ bez wody
, lodu, tern bardziej, zc wedtug twierdzenia badaczy drozdzy alkoho-
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lowych, drozdze przy nizej 10° R zaczynajg traci¢ na sile rozmna-
zania sie, co nie jest moze bez racyi. bo i stéd zmielony, zalany
wodg przy 4° R. i pozostawiony tak przez kilka godzin, traci na sile
zcnkrzenia, co na wiasncm doswiadczeniu opieram

Przy trzeciej jnz kampanii w fen sposob postepuje, ze mam ma-
tecznik, ale matke tylko w wyjatkowych razach chiodze; zwykle za$,
jezeli drozdze dojrzaly przv rozpoczeciu nabijania na kociot. to do-
daje do matki troche hotowicy wychtodzonej lub przeciwmie gdy nie
dorobity jeszcze, pozostawiani je w mareezniku, dopoéki nie dorobia,
i przyznam sie, ze na goryczke w matce nie zwracam uwagi a prze-
strzegam tylko stopnia jej odfermentowania i kwasu mlecznego, za-
wsze wszakze mam dobre odfermentowanie kadzi i nalezyty wydatek

O ile uwagi i zapatrywania moje sa stuszne, pozostawiam to
ocenie szanownych kolegéw i kompetentniejszych znawcéw i nie wat-
pie, ze wielu z kolegdw wystagpi w Gonzebdku z uwagami swemi
pod tym wzgledem, gdyz organ nasz gtownym jest naszym nauczy-
cielem — w nim tylko, przez wzajemne S$cieranie sie zdan mozemy
niejedne zagadke rozwigzaé¢ i nie pod jednym wzgledl tu sie pouczy¢,
a w ten sposo6b postepujac, dojdziemy do celu. Niechaj za$ nikt sie
nie obawia krytyki, bo krytyka witasnie jest. przewodniczka postepu,
ale $miatlo zdanie swe wypowie, tak jak ja to czynie, cho¢ na ostrg
krytyke narazony by¢ moge. S>h. Orzechowski.

Z praktyKk:i

Urzagdzenie i techniczne postepowanie w gorzelni Sirbieszowskiej
u JW. Pana Stanistawa Polanowskiego.

Jak wszyscy, tak i my zostaliSmy zmuszeui gorzelnie nisze prze
robi¢ i przebudowa¢ dla wymogéw nowej ustawy: dzisiaj jeszcze nie
moge poda¢ doktadnej cyfry,” lecz przeistoczenie gorzelni, nowe apa
raty naczynia i przebudowania kosztujg okiagto przeszto 4000 zir.
Aby zrobi¢ poczatek i da¢ zachete drugim kolegom, aby takze poda
wali w Gorzelnihu sprawozdania o kosztach urzadzenia i prowadzenia
gorzelni z rozpoczeciem kampanii, opis/.e urzadzenie i techniczne po-
stepowanie w Sicbieszowie. )

I. Urzadzenie naczyn i rozkiad lokali.

W sali aparatowej . w ktorej sie zarazem miesci maszyna pa-
rowa, ustawiony jest kociot roboczy podwdjny, okuty piecioma obre-
czami; kociot jest ze szlaskiego modrzewiu, sprowadzony z FYiders-
dorfu na Szlgsku i ma objetosci 110 hektol., z ktérych goérna czesé
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50 hekt., dolna za$ cze$¢ 60 hektolitrow obejmuje. Kociot ustawiony
jest na podmurowaniu, oddalonem o 70 cm. od kazdej S$ciany.

Para powracajgca z maszyny parowej (returka) z prawej strony,
a para bezposrednio z kotta parowego z lewej strony, wchodzg do
dolnejro oddzialu kotta, na ktérego dnie umocowany jest ptaski kape-
lusz miedziany; w niego wchodzg obie pary, z bokéw za$ kapelusza
cztery w potkole zagiete rury rozprowadzaja ja wewnatrz kotta.

Z przedziatlu dolnego przechodzi para dwiema rurami, 120 mm.
Bzerokiemi, do oddzialu goérnego, a stad rurg spirytusowg do alemtiku

U kazdego przedziatu kotta sq umieszczone szkta. aby widzie¢
stan gotujacej sie roboty, a na wierzchnich osadach tych szkiet sg
przytwierdzone wentyle bezpieczenistwa uregulowane zapomocag dzwi-

gla i wazki tak, ze nawypadek wyzszego prezenia wkotle went

sie sam otworzy; oprécz tegosa dwa wentyle powietrzne, dwa przy-
rzady do otwierania (wilazy) i reszte armatury. Wszystkie wentyle,
szkta, kurki i flausze sg zaopatrzone urzedowem zamknigeciem.

W oddaleniu 65ct u. od Kkotta jest ustawiony na postumencie
miedziany alembik, nanimmata kolumna, a na tej trzy talerze.
W alembiku jest réwniez szkietko i kurek do spuszczania lutrynki,
drugi za$ kurek jest umieszczony na koncn rury lutrynkowej przy
kotle, aby rura ta podczas destylacyi nie zatkata sie lupami z roboty;
wszystkie te przyrzady sa urzedownie zamkniete i kapslami zao
patrzone.

Z talerzy przechodzi rura spirytusowa do chiddnicy (trubnika),
ktéra jest z blachy miedzianej wewnatrz niej jest miedziany waz.
Trnbnik stoi na tnurowanym postumencie i na 4 nogach zelaznych,
aby duo jego byto widzialne. Rura z weza prowadzi w prostym Kie-
runku o 65 cm. odlegtosci do aparatu mierniczego Dolainskiego ; tak
rura jak i caty aparat jest okryty nakrywg metalowg i oplombowany
urzedownie.

Poniewaz wszystkie opisane czeséci sktadowe aparatu odpedo-
wego w prostej linii i u przepisanem oddaleniu ustawi¢ potrzeba
byto, brakito naraz miejsca na aparat mierniczy i potrzeba bylo czesé
frontowej $ciany dwupietrowego budynku burzyé na przybudowanie
trzech metréw miejsca; tym sposobem utworzyto sie wygodue miejsce
i oswietlenie duzem oknem na sam aparat mierniczy.

Z sali aparatowej wchodzi sie schodkami do drozdzami ‘dawniej
kadkarni), lokalu 6 metréw szerokiego i 8 metrow diugiego, w ktd-
rym jest posadzka debowa z kanatem na odciek wody. Tu sg usta
wione w jednym rzedzie trzy kadki po 300 litrow na stodki zacier
drozdzowy, od strony cieplejszej aparatu z przeciwnej strony stojg
trzy drozdzarki po 300 litrow ; oprocz tego wanna na ochtodzenie ma-
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tek, trzy mateczniki miedziane po 80 litréw z wiekami i rurami we-
wnatrz na l6d. a po drugiej stronie kociotek do gotowauia wody
i aparat do chtodzenia holowicy. Jestto miedziana kadka 401 litrow
objetosci, wprawiona w drewnianej, tak ze miedzy obydwiema jest
wolna przestrzen na ¢ cm. na przeptyw wody; wewnatrz tej kadki
jest miedziany wagz, oraz mieszadto poruszane paskiem, przeprowa-
dzonym z gtéwnej transmisyi. Gdy bolowiea po 20—24 godzinach juz
ukwaszona potrzebuje by¢ ochtodzona, przelewa sie jg do aparaciku,
puszcza migszadto w ruch, oraz wode w weza i miedzy S$ciany; ochio-
dzenie jest tak szybkie, ze hotowica z temperatury 38- 40° R. ochia-
dza sie w przeciaggu 10 minut do 10" R., poczem sie jg do droz-
dzarki kurkiem przepuszcza i aparacik umywa do nastepnego uzytku.
Lokal drozdzami z powodu, ze graniczy z salg aparatowg, jest cie-
pty o temperaturze 18" R.; robisie to dla holowicy, aby nie prze-
stygaly drozdze, zato zadaje sie je zimno, bo na 14° R

Drozdzarnia przez calg dtugo$¢ przedzielona jest korytarzem od
dalszych lokaléow gorzelni; zrobiono to dla utrzymania czystego po-
wietrza w tym tak waznymteraz lokalu.

Z korytarza, na ktéry z dziedzinca gorzelnianego wejs¢ mo-
zna, prowadzg jedne drzwi do kadkarni, drugie na pietro do lokalu
zaeiernego.

Kadkarnia jest. to sala 12 metrow dtuga. 9 metréw szeroka, trzy
metry wysoka, o czterech oknach z wentylacya, posadzkg cemento
wang, kanatem w kolo $cian i sufitem tynkowanym. Kadzie ustawione
sg na niskich murkach w okoto s$cian o tyle. ze wygodny przechod
jest wszedzie pozostawiony. Kadzi fermentacyjnych jest 9 po 30 hekto-
litrow' objetosci, wysoko$¢ kadzi jest 120 centymetrow.

Stodki zacier przychodzi z zaeierni rurg miedziang do S$rodka
lokalu, na koncu rury jest kurek i kolauo do przekrecania z holen-
drem, przczco mozna ptyn do kazdej kadzi wedtug potrzeby napuscié.
Sfermentowang robote spuszcza sie rurami pod posadzke do kotia.

Rura z zimng i ciepta wodg oraz gumowy waz stuzg do napu-
szczania wody do kazdej kadzi z osobna i do zmywania posadzki.

W lokalu zaciernym stoi na postumencie parnik Henzego (jedy-
ny aparat, ktérego nic bylo potrzeba ruszaé przy rckonstrukcyi i
i kadz zaeierna chtodzaca, zelazna, ustawiona kadzi drewnianej
o tyle wiekszej, ze miedzy dnem i $cianami tych dwoch naczyn zo-
stawiona jest przestrzen 7 centymetréw na przeptyw zimnej wody.

Wewnatrz kadzi zelaznej ustawiony jest wagz miedziany, ktérego
5 kot spoczywa na zelaznych nogach. Waz je*t oddalony od $cian
kadki na 20 centymetréow i ma S$rednicy 20 centymetrow ; w samym
Srodku kadki na pionowym wale umocowano jest skrzydto z grubej
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blachy Zzelaznej 80 cm. S$rednicy, ktore stuzy za mieszadto, robigc bo-
wiem do 150 obrotéw na minute, wprowadza piyn zacierowy w wir
i stara sie go od Srodka odrzuci¢, ptyn jednakze natrafia na weza
i $ciaDv kadzi i odbijajac sie o nie, powraca do $rodka, aby znow
ten sam ruch odby¢.

Il. Postepowanie techniczne.

Zacierow robimy dziennie trzy, ktoremi si¢ napetniaja dziennie
trzy kadzie, odpedéw roéwniez jest trzy, gdyz kazda kadz napetnia
sie odrazu do g6ruego przedziain kotta odpedowego.

Robota rozpoczyna sie o godzinie <= rano. Na godzine pierwej
roznieca sie ogien pod kottem parowym i zaraz napuszezcza sie kadz
sfermentowang na kociot i rozpoczyna pierwszy odped parg z maszy-
ny parowej powracajgcg, ktéra juz jest nat.edy dosy¢ silna, bo i miyn
parowy 0 tym czasie rozpoczyna swag czynnoscC.

Parag z kotta parowego rozpoczyna sie gotowanie Kartofli dla
pierwszego zacieru i réwnoczesnie miele sie stéd zielony na tenze za-
cier i rozrabia migszadtem w wodzie o 25° R., przeznaczonej pod za
cier, w kadzi stodowej na mleko stodowe, nastepnie miele sie st6d na
hotowice; o godzinie S. rano jest juz po pierwszym zacierze i hoto-
wjea pierwsza jest zrobiona.

Zacier robi sie jak nastepuje:

Po jednej gadzinie gotowania kartofli, gdy prezenie pary w par-
nikn dochodzi do 3 ctm., puszcza si¢ wolno mase z parnika. Ponie-
waz mieszadto tylko na dnie kadzi funkcyonuje, jest mozliwe osadze-
nie stalego termometru dla obserwowania temperatury zacieru, ktora
podnosi sie wolno i dochodzi do 50" R., wtedy, gdy juz w parniku
tylko '/4 kartofli pozostata; te temperature dopuszczam w zacierze
dla tego, aby =zabi¢ zarodki szkodliwe dla fermentacyi, lecz tylko
na 1 lub 2 minuty, gdyz zaraz przepuszcza sie przez weza zimnag
wode na pare minut i temperatura powraca do 4*° R.. przy Kkto-
rej zacier sie konczy.

Hotowice robi sie jak nastepuje;

Do czystej kadki daje sie wodv na 00" R. 50 litréw, na nig
sypie sie stodu zielonego 50 Kkilogr. i surowca 5 Kkilogr., oraz dodaje
odwaru z chmielu 4 litry i wybija trzema wiostami na mase jedno-
lita. poczem dodaje sie 40 litréow Swiezego zacieru, cedzonego przez
miedziane sito i poptukuje sie 20 litrami wody, wymiesza i dogrzewa
parowg rnrkg manometrowa, przy ciggtein mieszaniu na 51° R.; cukruje
sie 2 godzin.

Po jednej godzinie cukrowania zacieru gtéwnego, zrobionego
0 godzinie 8 rano, rozpoczyna sie chiodzenie w zacierni , puszezajac
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mieszadto w ruch i wode zimng przez weza i Sciany zacierni ; woda
ta odchodzi do pinezki i wtedy wlasnie plucze sie i napetnia parnik
na drugi zacier, gdyz przy chiodzeniu w kadzi nie potrzeba obstugi
i ludzie sa wolni do innej roboty.

Po 1'/, do 2 godzinach zacier ochtodzone na 12" R. spuszcza
sie do fermentaeyi. wiec na 11 godzine rano i zaraz paruje kartofle
tak, ze zacier drngi ukonczony jest na 1 godz. popotudniu, ochtodzony
na 4 wieczor ; zacier trzeci ukonczony jest ua (3 wieczor, a ochtodzony
na 8 lub 8'/2 wieczdr.

Drozdze i hotowica w powyzsze sposéb sporzadzona, ma 19 do
20° S. i stoi dla nabrania kwasu 20—22 godzin, poczem ochtodzona
zadaje sie matka, ktoérej jest '/* cze$¢ drozdzy, na 14" R. przy 16" B

Godziny zadawania matki s3:

9 wieczdr dla zacieru pierwszego na nastepne rano, 3 rano dla za-
cieru drugiego na popotudnie; 7 rano dla zacieru trzeciego na wieczdr.
Drozdze feimentujg bez kozucha 12 do 13 godzin, ogrzewajac sie ua
20—21° R. i odrabiajg na 7'/, cnkru.

Podmioda robi sie na 1godzine przed zadaniem drozdzy do za
cierni, gdyz tam je wylewam, aby je odrazu z catlg masg zacierowg
energicznie potaczy¢ i tylko z dodaniem 40 litrow zacieru na 22 do
24" R. — Matke ochtadza si¢ zaraz na 10 do 12" R.

Fermeotacya:

Kazda kadz ustawia sie do fermentaeyi na 11 do 12"R.. zosta-
wiajac 15 centymetrow miejsca na podnoszenie. Po 6 do 6 godziuach
kadz zaczyna wolno zarabia¢ i podniesie sie o pare centymetr w, po
24- 30 godzinach jest najzywsza fermentaeya przewracajgca, przyczem
kadZz podnosi sie pod brzegi i rozgrzewa sie do 22—23" R.: nastepnie
zwolna opada i wtedy dodaje sie jej zimnej wody do petna. wvmie-
sza i pozostawia do opadajgcej fermentaeyi (Nachgahmng) az do od-
pedu t. j. przez 63 gadzin, gdyz B godzin stoi zawsze kadZz prozna
dla wyczyszczenia — co razem stan >wi 72 godzinng f rmentacye.

Stopnie cukromierza sg nastepujgce: Swiezo do fermentaeyi usta-
wiony zacier pokazuje 17 po 40 godzinach 3 5™,, po 656 go-
dzinach 1. do |57,

Rnch gorzelni trwa od godziny 6 rano do godziny 9 wieczor.

Do obstugi jest 8 ludzi.

Wydatek spirytusu:

O wydatkach tyle moge powiedzieé, ze produkuje sie dziennie
700 litréow alkoholu, bo tyle jest dozw.doue gorzelni rolniczej produ-
kowac.



Na wyprodukowanie 700 litrow alkoholubierze sie dziennie
w produktach :

kartofli, majacych 18", skrobi . .5700 Kkilgr.
jeczmienia na stéd zielony do 3 zacierow200
jeczmienia na stddzielony do 3 holowic 100 ,,
zytnej maki do 3 holowic . 5

odsetek litrowy z jednego kilograma skrobi tatwo z tych danych
obliczy¢.

W dodatku nadmienie, ze wskazéwka zegara mierniczego zga-
dza sie z miarg lecz skapo.

Na zakonczenie robie uwage, ze wszyscy koledzy, ktérzy pozo-
stali przy chtodniku (kilsztoku) a majg dtugg fermentaeye, przekonajg
sie wkrotce, ze chtodnik jest niemozliwy na przysztosc.

Delbriick przy sposobnosci miat powiedzie¢: ,precz z chtodni-
kami. bo one sg gniazdami szkodliwych bakteryj“ — ja dodam : bo
na nich nie da sie doprowadzi¢ chtodzenia do tej temperatury i w ta-
kim przeciaggu czasu, aby to nie bylo dla racyoualuej feimentaeyi
wprost zgubne. Dla tego tez wkrdtce wszyscy zawotajg: precz z chio-
dnikami.

Siebierzow, 1 listopada 1888.
K. Hordynski.

EozmaitoS$ci.

Préba zacieru na dziatalng dyastaze Dobre zcukrowanie zacieru
jest, jak wiadomo, bardzo waznym momentem w gorzelnictwie. Dotgad nie
mieliSmy jednak sposobu przekonania sie, czyli dyastaza podczas cukrowa-
nia zacit-ru swdj skutek catkowicie wywarta i czy bedzie jeszcze w stanie
wywiera¢ go na fermentaeye.

Proba jodowa, ktorg sie zwykle tylko zcukrzenie skrobi konstatuje,
nie mozna jeszcze rozpoznaé, czy dyastaza nie ucierpiata podczas procesu
zacierania. Reakeya jodowa pokazuje tylko, Zze skrobia przemienita sie
w maltoze i d kstryne, lecz ta przemiana i przy ziem cukrowaniu nastg-
pi¢ moze, tak ze procent maltozy moze by¢ dobry, --a przeciez dya-
staza mogta przez inne wplywy ucierpie¢. Chocby najobfitszy procent mal-
tozy w zacierze sie utworzyl, to sfermentowanie bedzie niedoktadne, jezeli
dyastaza nie bedzie miata tej sity, aby w czasie fermeutacyi dekstryne
inwertowac.

Ze wzgiedu na te okoliczno$¢, reakeya na dekstryne, jakg podaje
C. J. Lintner (Jonrn. f. pr. Chemie 34, 378), jest bardzo waznym wyna-
lazkiem. Reakeya wykonywa sie jak nastepuje: Przyrzadza sie rozczyn
zywicy guaiaki w alkoholu, daje sie cze$¢ tego rozczynn do szalki porce-
lanowej i puszcza kilka kropel nadtlenku wodoru (Wasserstoff-Superoxid),
w razie zamacenia strgca sie go mata iloscig alkoholu. Kilka kropel wpu-
szczonych do ptynu badan go — jezeli jest dyastaza obecna — zabarwi



78 -

go natychmiast na niebiesko (co bedzie oznaka, ze dyasta/.a przechowala
swg site inwertacyjna dla ferineutacyi). Jezeli ta proba wejdzie i da sie
do praktycznego uzytku w gorzelniach zastosowaé — to gorzelnik bedzie
miat w reku znéw jedne pewng kontrole swej roboty i wyjasnienie nieje-
dnego, dzi§ mu niezrozumiatego zagadnienia.

Produkcya wodki w Austro-Wegrzech w kampanii 1887]8. Rok
biezacy zamyka wazny peryod w przemy$le gorzelnianym monarchii
Austro-Wegierskiej, gdyz z 1. WrzeéSnia b. r. weszta w zycie nowa usta-
wa, zmieniajaca zupeinie dawny system.

Z tego powodn warto zwrdéci¢ uwage na ostatni rok dawnego systemu.

W dziesieciumiesigcach, od Wrzesnia 1887 do Lipca 1888, oznaj-
miono wyrobu:

Wegry Austrya Razem
stopni hektolitrowych
Od produktu 49.598.682 32 297.763 81.896.3S5
Ryczattowo 26,595 864 49.276.752 75,842.616
Ugoda 472.164 353.124 825 288
Razem . . 158,564.289.
Podatek od powyzszego oznajmionego wyrobu spirytusu wynosilokoto
17.5 milionéw zir., ktére sie rozdziela na :
Wegry . . . . 8,472 331 zir.
Austrye . . . . 9,008.742

Sprawy Towarzystwa.

Poniewaz dwdch kolegéw i cztonkéw Zarzadu. obierajac inny
zawdd, ztozylo te godnos$¢, mianowicie p. Karol Rottersmau i p. Jozct
Ciaston, Zarzad zaprosit na ich miejsce kolegéow: pp. Franciszka Ba-
bisza, gorzelnika w Krzyzu i Jana Domanskiego, gorzeluika w IUi-
bowicach wielkich, za$ na sekretarza Towarzystwa p. Bolestawa Ja-
worskiego, gorzelnika w Boratynie az do czasu Walnego Zgromadze-
nia. Przy tej sposobnosci sktadamy imieniem Towarzystwa ustepuja-
cym kolegom serdeczne ,Bdg zapia¢l za ich dobre i zyczliwe rady
w niejednej waznej dla rozwoju Towarzystwa kwestyi. zyczac im
szcze$cia w nowo obranym zawodzie.

Upraszamy szanownych kolegow, ktérzy ‘otrzymali posady za
naszem posrednictwem, o nadestanie taks nalezacych sie do Towarzy-
stwa. Wiadomo, zc wediug uchwaly ostatniego Walnego Zgromadze-
nia w Przemys$lu, obowigzany byt kazdy takse z géry jeszcze przed
otrzymaniem posady ztozy¢é. Zarzad w dobrej wierze nadawat posady,
nie czekajgc nadestania taks, to tez obowigzkiem jest kazdego z tych
pp. kolegoéw, aby sie zaraz z diugu uiscili.



Réwniez unfals .aniy o uiszczanie rocznych wkladek pod adre
sein przewodniczacego, oraz prenumeraty na Gorzthtiku pod adresem
administracyi, ktory jest w nagtowku kazdego numeru podany.

.Szanowni koledzy!

rpriszamy Was usiluie, nic zalegajcie z wkiadkami i prenume-
ratg. wszak zobowigzania Wasze nie sg tak ucigzliwe i przy dobrych
ibeciach nawet na lichej posadzie bedac, moze kazdv na takg kwote
sie zdoby¢. Pamietajmy, ze jak kazde stowarzyszenie, tak i my bez
jakich tokich funduszéw istnie¢ nie mozemy.
Za Zarzad :
llordy,tuki, Wdoéwka, Mikiewicz, Bahisz, Domanski.

DONIESIENIE.

Pan Gustaw Fritsche. technik gorzelniany, oddat nam w komis
200 eczunplarzy swej broszury:

Wskazowki do urzgdzenia gorzeln

| przewodaik praktyezny do nowe] fislalj,

szure te mozemy kazdemu poleci¢; zawiera ona wiele dobrych wskazéwek
1 jest pouczajacag tak dla gorzelnika jak i dla wtasciciela.

Za przesianiem zir. 2 et. 50 przekazem pod adresem : ,,Zarzad Tow.
gorzelnikéw polskich w Siebieszowie poczta Ostrow koto Sokala'l otrzyma

kazdy broszure nadestang optatnie. . Redakcya.
S Naktadem wydawnictwa dziet prawniczych

£ J. K. Gadomskiego, Krakéw, Szewska 5.

J wyszto:

8  Soczynski Dr. M Nowe ustawy austryackie

8 urzadzajace opodatkowanie spirytusu i gorzatki, tudziez Regulamin do
. tychze ustaw wydany i przepisany o handlu wyszynku i drobnej

S sprzedazy napojow goracych.

Cena zt. 1. Dla Cztonkéw towarzystwa Gorzel, polskich z prze-
0 sytka pocztowg S6 ct.

M NW NM tl



FABRYKA APARATOW GORZELNIANYCH

i WYROBOW METALOWYCH

w KIJAKOWIE ul. DLI iiV

Pp. Wtascicielom gorzeln aparaty destylatyjur naj-

nowszego systemu wyrabiajagce do 0 spirytusu wprost

zacieru; kompletne urzadzeni" gorzelni jako tez rekonst-
rukcye podtug najnowszych wymogéw techniki.

Réwniez zwracam uwago na nowe

patentowane kadzie zacierne

z aparatem do miipzania i chtodzenia

w ktorych zacier przy malej ilosci wody w czasie 30

minut do uzytku oziebiony by¢ moze

Przyjmuje tez

Wszelkie reperacje 1 zakres Kotlarstna IcM zace

raczac za staranne i trwate wykonanie.

Franciszek Dnu ling
w Krakowie przy ul. Diugiej.

Plany i kosztorysy na zagdanie franco.

Z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarzadem Stanistawa Baylego.



