bok II. LwAw dnia

16. Grudnia 1888.

Nr. G

GORZELNIK

Orp Towarzystwa Gorzelnitow Polskich.

Wychodzi raz na miesigc w objetosci jednego arkusza.

Prenumerata -wrazz przesytka poczt, mwynosi:
W I*un>t»ie Anstryac-kiein rocznie 3 ztr., pot-

rocznie | zir. co ct.

W Cesarstwie Kitsyjskiein rocznie 3 rs. 50 k-

pélrocznic 1 rs. 80 kop.

W \V. Ks P mialiskicm rocznie 6 marek, poét-

rocznie 3 marek.
Nalezyto”¢ przesyta¢ najdogodniej za przekazem
pocztowym pod adresom Drukarni ludowej.

Redakeya; we Lwowie, plac Bernemdjoski
liczba 7.
AdminiHtracya i Ekspedycja w Dru-
karni Ludowej we Lwowie, plac Bernardyn-
eki 1. 7.
Inscraty zamieszcza sie za optatg 10 ct. za
wiersz drobnym drukiem.
Bekopisy zwraca sie tylko na wyrazne zadanie,
Numer pojedyéczy kosztuje w miejscu 26 ct.

WYDAWCA | ZA RUDAKCYA ODPOWIEDZIALNY : ST. BAYLI.

Kontrola sactimetryczna w pralni

(wedtug E. Bohmego).
(Ciilg d ilszy).

Naturalny i prosty sposébobliczenia zawartosci midta wzacie-
rze polega na obliczeniu wedtug ilosci zatartego produktu; da sie na-
wet przypusci¢, ze rbéznica zawartosci mléta w dwoch gatunkach kar-
tofli nie bedzie tak znaczna, trzeba tylko rozrézni¢ kartofle o duzych
ziarnach skrobiowych, cienkiej lupiuie i miekkiej powierzchni, od kar-
tofli o matych ziarnkach skrobiowych, grubej tupinie i twardej po-
wierzchni !

Dtugoletnie proby z réznemi gatunkami kartofli wykazatly, ze
100 klgr. kartofli wigcznie z 3 kigr. jeczmienia (stodu) dajg od-
padkdw :

Przy kartoflach grubo tupinowych 50 do 5% litra,
" . cienko ., 45 ., 50 ”
przecietnie we wszystkich wypadkach 5-0 litréw.

Oznaczenie objetosci ciat nierozpuszczalnych odbywato sie w sta-
nie suchym, lecz wypada sie zastanowié, czy nie byloby stosowniej
midto wstawia¢ do obliczern z tq objetoscig, ktdérg rzeczywiscie zaj-
muje w zacierze.

Zachodzi tez pytanie, czy piyn. ktory sie w miécie (tupinach)
znajduje, zawiera ciata zdolne do fermentacyi. Doswiadczenia ostatnich
czasOw wykazaty, ze to sie wydarza w wiasciwych tupinach tylko
w matym rozmiarze.

Stopnie saccharometru wyrazajg procenta wagowe. (Jezeli sac-
charometr w ptynie czystym cukrowym przy odpowiedniej temperatu-
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rze 14°R wskaze 18#, to znaczy, ze w 100 czeSciach wagi ptynn jest
18# czesci cukru. Jezeli odparuje sie 100 gramoéw tego ptynu i po-
zostato$¢ dobrze wysuszy, natenczas bedzie ona wazy¢ 18 graméw
cukru t. j. majac stopien saccharonietru, mozua z tablic dowiedziec
sie 0 ciezarze gatunkowym piynu, dalej, ile w 100 gramach zacieru
znajduje sie gramow suchej materyi.

Ciezar gatunkowy pewnego pitynu rdéwna sie ciezarowi jednego
litra tego ptynu, wyrazonego kilogramami; za pomoca stopnia saccha-
roinetru jest tez mozliwe oznaczy¢ posrednio ciezar czystego zacieru.

1000 litrow czystego zacieru o0 24# saccbarometru wazytyby
1101 klgr., gdyz 24om # saccbarometru odpowiada ciezar gatun-
kowy 1-101 = 1101 Klgr.

Stopien saccbarometru podaje tez wprost, ile graméw ciat sta-
tych w stu gramach zacieru sie zawiera (jak to powyzej objasnilismy)
lecz ta wskazowka saccbarometru nie odnosi sie atoli wprost tylko
do ciat zdolnych do fermentowania, gdyz jak w ustepie A) omowiono,
jest zawsze znaczny procent rozpuszczalnych lecz do fermeutacyi nie-
zdolnych ciat, co tez wptywa na wskazdwki saccbarometru. Tam uzy-
lisSmy i wyjasniliSmy wyraz ,,wspdtczynnik" dla oznaczenia stosunku
ciat do fermentacyi zdolnych i niezdolnych.

»Wspoétczynnik" podaje nam zawarto$¢ zacieru w ciata do fer-
mentacyi zdolnych; 100 ich czesci odpowiada 90 czeSciom cukru, przez
redukcye przeto zawarto$ci cukru w zacierze na 90# otrzymuje sie
wprost zawarto$¢ skrobi.

Po powyzszych wyjasnieniach przystepujemy do wykonania nie-
ktérych przyktadéw praktycznych.

a) W jednym wypadku wynosita objeto$¢ w kadzi zaciernej
zadaniu drozdzami 3100 litréw zacieru 23-5# saccbarometru. Zatarto
2750 kigr. kartofli (ptukanych i wazonych) o + (mniej wiecej) 20#
skrobi. Stodu do drozdzy i zacieru 100 Klg.

Z 3100 litrow zacieru odpada na 100 litréw zatartych kartofli
wigcznie ze stodem 5 litréw ciat nierozpuszczalnych. z 2750 Klgr.
wiec 137 litrdw, zostaje przesgczonego zacieru 2963 litrow. 23*5°/0 sac-
cbarometrn odpowiada ciezarowi gatunkowemu 1100; 2903 litréw czy-
stego zacieru wazy tedy 3259-3 kigr. Wspoétczynnik dla 20°ju kar
tofli jest 85, a ze nalezy stopien saccbarometru 'zmniejszy¢ w sto-
sunku 100 : 85, wiec wilasciwa zawarto$¢ cukru jest 19-970D. Chcac
zamieni¢ na skrobie, trzeba 1997 X 0-9, bo cukier do skrobi jest
w stosnnku 100 : 90 czyli stopnie cukru pomnozy¢ przez 0'9., wiec
warto$¢ skrobi zostaje oznaczong na 17-97°/,,.

A wiec wyz wymienione 3259-3 klg. zacieru po 17-970D skrobi
zawieraja przeto 585-7 kilo skrobi. Dodajmy do tego 2% na strate
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podczas zacieru, t. j. na skrobie, ktdra sie nie rozpuscita, przeto przez
saccharometr nie zostala oznaczona, to otrzymamy calg zawartosc
skrobi 597 3 klgr.

Od tego odpada jeszcze ze i00 klg. stodu o 33°3°/0 skrobi, 33-3
klgr., tak ze zatarte 2750 klg Kkartofli zawierajg 564-0 klgr. skrobi,
co odpowiada 205"|0 skrobi.

b) W drugim wypadku objetos¢ w kadzi zaciernej po zcukrze-
niu wynosita 3250 litréw o 270J, stopniach saccharometru.

Zatartvcb byto 3100 kigr. kartofli o 22'./0 skrobi i 200 klg. stodu
do zacieru i drozdzy.

3250 litrédw zacieru ochtodzone z 50°R na 14°R zajmujg poje-
mnos$¢ 3200 litrow, gdyz Sciagaja sie o 1°5# czyli o 50 litrow.

Z tych 3200 litréow odpada na ciata nierozpuszczalne po 5 litréw
na 100 klg kartofli wigcznie ze stodem, wiec na 3100 klgr. 155 litrow
i zostaje 3045 litrow.

Wskaz6wka saccharometru 27# odpowiada ciezarowi gatunko-
wemu 1-116, 3045 litréw zacieru czystego wazg tedy 3398-2 klgr.
Wspétczynnik dla kartofli o 20—22# skrobi jest 85, zawarto$¢ cukru
w zacierze bedzie wiec 2295#, skrobi 20-65#. 3398-2 klgr. zacieru
zawiera tedy 701 68 kigr. skrobi.

c) W trzecim wypadku byto 3100 klgr. kartofli o 19# skrobi,
ktére dawaly wecale odpowiedni wydatek. W kadzi zaciernej zmie-
rzono po ochtodzeciu i zadaniu drozdzami 3.200 litrdw zacieru ze sto-
pniem saccharometru 22.5#. Z 3100 klgr. kartofli odpada miéta, liczac
po 5 litrow na 100, 155 litrow, zostaje 3045 litréw czystego zacieru
0 ciezarze gatunkowym 1094. Ciezar tegoz zacieru wynosi 3331-2 kligr.
Wspoétczynnik dla kartofli o 19# skrobi jest 85. zawarto$¢ cukru
w zacierze 19"1# przemieniony na skrobie 17"2#:3331 Kklgr. zacieru
zawieraty tedy 573 klg. skrobi; dodajac do tego 2# na nierozpuszczalng
skrobie, wypada #tgczna ilos¢ skrobi 5*4 klgr.; od tego 33 3 kigr.
skrobi zawartej w stodzie, pozostaje w 3100 klg. kartofli 510"7 klgr.,
ktdore wykazujg zawartosci skrobi 17# zamiast 19#.

Dr. Kruis w Pradze uskuteczniat tez obliczenia zatartej skrobi
wedtug wskazéwek sac harometru i uzywat postepowania bezposre-
dniego, obliczajac ciezar zacieru i procentowe stopnie saccharometru,
ktore jako skrobia (wspoOtczynnik czystosci) wciggane bywaty do ra-
chunku.

Opierajgc sie na wiekszej ilosci przedsiebranych rozbioréw za-
cierow, ktore poczesci podajemy nizej, obliczyt Dr. Kruis pojedynicze
wartosci.
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skfoal\),\i’artv(\)/éia— P Wspélc,zynnik géezlﬂr;wnr;:-— os¢ w qra-
tartych karto- Wskazowki czystosci za- przesaczonego mach m'}ota
flach rocen- saccharometru cieru obllczt_)- Jaciery pre w Iym_ litrze
P ny na skrobie o przy zacieru
towo 14°R
19-22 20 12 79-4 1092 29-44
17-85 19-09 78-3 1087-5 24-82
24-00 21-50 82-2 1099 25-fi2
23 42 21-27 81-9 1096 28-28
23-00 206& 81-0 1094 2'r0O0
20-75 21-77 78-8 1096 27-10
20-84 21-68 79-5 1094 24-92
18-86 76-9 1082 24-50
13-55 80 1058-4 16-44
12 86 80 1056-8 16 38
17-95 76-9 1077-8 27-12

W ponizszej tabeli podany jest ciezar lgo litra nieprzesaczonego
zacieru, odpowiadajacy stopniom saccharonietru

Stopien saccharometru Ciezar 1 litra nieprzesgczonego zacieru
18" 1080-4 gr.
19° 1084-9
20~ 1089-4
21- 1093-8
2-3 1098-3
23° 1102-8
24" 1107-3
25" 1111-7
26° 1116-2
27" 1120-7
28° 1125-1
29° 11296
30° 1133-0

Roznica miedzy obliczonemi a rzeczywistemi wartosciami jest
nieznaczna i wynosi w najniekorzystniejszym wypadku 4-4, co ozna-
cza, ze obliczony ciezar zacieru w poroéwnaniu z rzeczywistym cieza-
rem jest tylko o 0'44# mniejszy.

Dalej uzyskano na podstawie zawartej skrobi w kartoflach i od-
powiedniej wskazowki saccharometru w rozbieranych zacierach war-
tosci dla zawartego miéta w 1 litrze zacieru, a mianowicie: przy kar-
toflach o 20—24% skrobi na 1 stopien saccharometru i 1 litr zacieru
1-22 grm., przy kartoflach od 16—20# skrobi 1-36 grm., dla kartofli
z jeszcze mniejsza iloscig skrobi 1-44 gr.

Na tej podstawie obliczono nastepujaca tabele:
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Wskazowki Zawartos¢ midta na i litr zacieru przy 140 R
saccharometru i uzyciu kartofli
0 20—24°|0 o 16—20nu o 13—
28° 34-2
27° 32-9
26° 31-7 354
25° 30-5 340
24° 293 326
23° 28-1 31-3
22" 26-8 299 31-7
21° 25-6 28-6 30*2
20° 24-4 27-2 28-8
19° 23-2 258 27-4
18° 22-0 24-5 25-9
17 20-7 231 24-5
16* 19-5 21-8 23-0

I tu réwniez nieznaczna jest réznica, ktOrg przewyzsza obliczana
zawartos¢ midta, zn leziona przy rozbiorze, a wynoszgca 2'72 gramow
i to w wypadku najniekorzystniejszym.

Wspotczynnik czystosci zacieru oblicza Dr. Kruis wprost z za-
warto$ci skrobi nie za$§ z zawarto$ci ciat do ferraentacyi zdatnych,
przyczem jednakze stuzg za podstawe podania Maerekera. Profesor
Maercker n. p. oblicza wspo6tczynnik czystoSci zacieru ze wzgledu na
ciata do fermentacyi zdolne na 90, to wspotczynnik ten bedzie obli-
czony wprost z zawarto$¢ skrobi 81'2, gdyz 100 czesci cukru rowna
sie 90 czesciom skrobi, jak to wiele razy wykazywaliSmy poprzednio.

Przecietnie z zawartosci skrobi obliczone wspo6tczynniki czystosci
zacieru dajg, z uskutecznionych rozbioréw, nastepujgce liczby.

Zawarto$¢ skrobi w kartoflach. W spdtczynnik czystosSci zacieru
26 82-8
25 82-2
24 81-6
23 81-0
22 80-4
21 79-8
20 79-2
19 786
18 78-0
17 77-4
16 76-8
15 76-2
14 75-6

13 75-0



W tym wypadku réznica miedzy obliczonym a z rozbioru uzy-
skanym wspotczynnikiem czysto$ci wynosi w najniekorzystniejszym
wypadku + 1-7 na korzy$¢ pierwszego; gdy do tego dodamy znale-
zione wpierw najwyzsze roznice przy obliczeniach ciezaru zacieru
i zawartosci miota, wtedy ogelna mylka w calem obliczeniu wynosi
45", Powyzszg roznice wzieto atoli w przypuszczenia zetknigcia sie
wszystkich najwyzszych réznic przy pojedynczych obliczeniach, co
jednak nalezatoby do wypadkéw najrzadszych. Lecz nawet i wtedy
btad ten nie bedzie takim, jaki sie trafi¢ moze przy obliczeniu skrobi
za pomocg wagi kartoflanej Inb obliczeniu ciezaru gatunkowego, gdyz
+ 2% skrobi przy kartofli o 20°/,, daje réznice na 100 + 10°/0, pod-
czas gdy powyzszy btad wedtug stopni saccharometru tylko 4 0°/0 wy-
nosi. Dalej trzeba tez na to baczy¢, ze uzyte do préby 5 klgr. kar-
tofli, lub przy prdébie Krokera za pomocg wody stonej 20 kartofli, nie
mogg dac przeciecia zatartych Kkartofli. (C. d. n)

Z praktyKki

Sprawozda ni©

z urzadzenia i technicznej czynnos$ci w rolniczej gorzelni J. Ex.
Ludwika hr. Wodzickicgo w Tyczynie.

Doczekawszy ,szcze$liwej erv* dla naszego gorzelnictwa ustawg
z dnia 20 czerwca b. r. otwartej, rozpoczeto konieczng rekonstrukcye
niektérych lokali, aparatow i przyrzadow, z zastosowaniem ich do
wymagan ustawy i czasu dtuzszej fermentacyi. Przerobienie to. jak
i urzadzenie naczyn fermentacyjnych, nowej kolonny destylacyjnej,
nowej rnrnicy zelaznej (trubnika) i powiekszenie parnika Henzego
itd. wynosi do 2.000 zir.; choé¢ zrobito sie wiele rzeczy i takich, kto-
rych nietylko zmiana ustawy, ale wygoda i estetyka wymagaty. Oto
krotki przeglad :

I. Urzadzenie lokali i naczyn.

Izha aparatowa zostata niezmieniona, jakotez umieszczony w niej
kociot parowy i 2 kofty miedziane destylacyjne, a 'wygodnie i odpo-
wiednio do wymagan nstawy ustawiono nowg kolonne o 2ch czesciach
i 16stu talerzykach, dla ktérej tylko alembik wpuszczono w obmuro-
wany i ocementow@any basen, tak ze jest dostepny i ze wszystkich
stron widzialny dla c. k. wykonawcéw ustawy. Alembik zaonatrzony
u spodu przepisanym ustawg ,kranem® i rurg do wypuszczania lu-
trynkn wprost do kanain, dalej z boku szkiem i w gérnym dnie cie-
ptomierzem Reaumnra, stuzacym za wskazowke odpeddw. Kiedy bo-
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wiem temperatura w alembiku dojdzie do 80° R, to juz najoczywistszy
dowod, ze w kottach i alembiku zadnej ,prawie“ zawartosci alkoholu
nie ma, choéby alkoholometr w zegarze wskazywat jeszcze i 85%,
i wtedy mozna bez straty wypuszczaé wywary do brajnikéw, a lutry-
nek jako szkodliwy organizmowi bydlagt do kanatu. Dalej w izhie
aparatowej ustawiono nowg rurnice zelazng (trubnik) w rogu lokalu
na podmurowaniu cementowym i 2 sztukach szyn kolejowych, tak iz
dno spodnie jak i naokoto jest widzialne i dostepne, a wreszcie w pro-
stym Kierunku na 70 % od rurnicy i 65 % od $ciany wprost okna
ustawiono aparat mierniczy (zegar) systemu Reschornera. Jest on nieco
wiekszy od aparatu Dolanskiego. posiada sztuczniejsze liczydto o 5ciu
matych tarczach i wskazéwkach wedlug systemu zwyklego zegarka,
urzgdzone z kombinacyg taka, ze jak sekundnik do minut i godzin,
tak tutaj wskazéwka jednej tarczy ma sie do nastepuej; przytem
bebny miernicze wewnatrz, jak i cale urzadzenie nie tak filigranowe,
moze wiec trwalsze bedzie.

Wszystkie cze$ci aparatu destylacyjnego sg fatwo przystepne za
pomocg schodkéw i galeryi dla c. k. strazy i zostaty tez oplombowane
wedtug przepisow ustawy. Tu jednak jako charakterystyczne podnosze,
iz zegar dostaliSmy ze skarbu Parstwa, ale zato panowie fabrykanci
wiederiscy dodatkowe potrzeby — jak np. ,,skrzynke powietrzng® i rure
zwierzchnig cynkowg — kazali sobie zaptaci¢ omal na wage ziota,
bo te 2 sztuki zaptaciliSmy z frachtem z Wiednia 78 zir.

Nadto, w calej izbie aparatowej musiano daé nowa ceglang i za-
cementowang posadzke, bo juz tego wymagat tak odrestaurowany i
wedtug ustawy pomalowany aparat destylacyjny, jak i wygoda.

Nareszcie musiano zmieni¢ ,wchodyl do skiadu spirytusu, i izby
fi-rmcntacyjn/j, ktére zaopatrzono podwdjnemi drzwami, zabezpieczajgc
od przeciggow i wptywu temperatury jednego lokalu na drugi; w izbie
fermentacyjnej przesunieto $ciane dzielgcg od drozdzami, porobiono
odpowiedne wentylatory w S$cianie frontowej. Dano tez nowg posadzke
cementowg ze spadem do $rodka i do kanatu, az pod S$ciang otwor
z klapa majacego. Tutaj na przestrzeni 60n mtr. ustawiono na 1 metr
od $ciany frontowej a na 70 % od S$cian bocznych i pornodzy sobg
trzy kadzie fermentacyjne, owalne, po 60 hkt. objetoSci a 132 % wy-
sokosci w Swietle majagce, w jednej linii ua podmurowaniach matych
dla potgczenia ich rurami z pompg na S$cianie wiszacg i z kottami,
przez mur. To tez kadzie, ze wszech stron fatwo przystepne, dadzg
sie i zewnatrz w nalezytej czysto$ci utrzymaé, gdyz nie ma zadnych
tawek na okoto, ale tylko schodki ruchome, tak ze w izbie tylko ka-
dzie sa drewniane, a zreszta mur cementowany na wysoko$¢ 2 metr.,
Sciany i posadzka, oraz metalowa pompa i rury do przeptywu roboty
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z chtodnika i odptywu na kotty. Mozna przeto kazdej chwili wszystko
wodg sptukaé, majac pod rekg rury z cieptg i zimng, oraz i waz
gumowy tak do tego, jak i do napuszczania wody do kazdej kadzi
stuzacy. lzba jest 3ma oknami dostatecznie oS$wietlona, przez nie jak
i przez wentylatory bywa nalezycie odSwiezana i przy temperaturze
12° R. utrzymana, poniewaz laczy sie zaraz z drozdzamia, ktora przez
§ciane ogrzana kottem parowym i zelaznym rezerwoarkiem do goto-
wania wody stuzacym, jest przy temperaturze 15° R. utrzymana.

Tutaj tez dano nowg posadzke cementowag ze spadem, otworem
i klapg do kanatu; $ciany sg na 2 metry ocemeutowane. W rogu mu-
rowany basen cementowany, 1'20 mtr. w kwadrat i HO % wysoki, na
wode i 16d do chtodzenia matki, z odptywem do kanatu i przyptywem
wody- z rur komunikujgcych z rezerwuarem ; wreszcie 1 zaparka na
25 bkt. objetoSci do zacierania hotuwicy. oraz 1 zaparka na 5 hkt. do
ukwaszania hotowicy i drozdzarka na $> hkt., obie na kétkach zelaznych
na sposob wadzkoéw kolejowych urzadzone, do przesnwania z jednego
lokalu do drugiego, kiedy sg napetnione, co 1 robotnik uskutecznia.
Stad prowmdza podwojne drzwi do tak zwanej ric/tiarni. Lokalik ten
25 i 1*8 metra szeroki, 25 wysoki, oknem z sieni gtdwnej oswietlony,
mego wiasnego pomystu kanatami, w 3 $cianach urzadzonemi, i z pie-
cem kotta parowego potaczony, ogizewa sie do temperatury 40" R.
regulowanej za pomocg 2 zasOw (Szmbrow) przepuszczajgcych gazy
z pod kotta do kanatdw cieplarni lub do komina, wedtug potrzeby.
Tutaj rowniez posadzka jest cementowa ze spadem i otworem do
kanatu.

Ten lokalik stuzy do wytwarzania odpowiedniej ilosei i jakosci
fermentu kwasu mlecznego przy temperaturze 40° R. w hotowicy a re-
spectiye w drozdzach.

Dalej powiekszono jeszcze stodownie przez zburzenie $Scian dawnej
suszarni i sionki i danie posadzki, tak ze dzi$ posiada wszelkie wa-
runki dobrej stodowni do wyrabiania zielonego stodu 16 do 18 dnio-
wego. Ma ona, oprocz zalcwni, przestrzeni samej srostnwni 131Q mitr.
co przeszto 4 mtr.n na 100 klg. zalanego a w robocie bedgcego
jeczmienia wynosi.

' Zresztg wszystkie lokale jak i naczynia, oprécz” dodania nowych
okien, zostaty bez zmiany; i tak ptukarnia, kadz zacierna, zelazna,
w ‘drewnianej, o podwoOjnym mieszadle, i chiodnik zostaty te sam e
Tylko parnik powiekszono z 12 na 20 ctm. kartofli, kosztem 1-50 zir.
Nad nim ustawiono skrzynie tej samej objetoSci na kartofle, aby te
na wyréb catodzienny odrazu wyptukaé i wyciggnag¢ mozna.
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Il. Techniczna czynnos¢.

O godzinie 4-tej rano rozpala sie ogien pod kottem parowym
gniecie stod. dalej gotuje sie kartofle mniej wiecej 1 godzine do 3
atmosfer, wypuszcza sie mase kartoflowg do kadzi zaeiernej na wszy-
stek tam znajdujacy sie stéd z woda rozrobiony. Odbywa sie to tak
powoli, przy silnem odcigganiu pary i ciepta za pomocg komina z de-
sek na sposdb exhausforu urzgdzonego, zeby temperatura powoli sie
podnosita i przez caty czas zacierania tj 30—45 minut pr/y 44° R..
sie utrzymywata, przy czcm dziatanie dyastatycznych fermentéw
stodu sie nie niweczy, ale przeciwnie umozliwia sie najwieksze dzia-
tanie ich na skrobie rozpuszczong przez wysokie ci$nienie przy tem-
peraturze od 33 do 48° R. Dla zniszczenia za$ szkodliwych fermentéw,
naniesionych do kadzi zaeiernej ze stodem jak i z innemi produktami,
podnosi sie. przy koneu zacieru na jakie 5 minut temperature do 50
i 51° R. najwyzej, a potem zndw sie ja obniza na 43" R. przez pusz-
czenie wody zimnej po za kadz. Dla utrzymania tej temperatury wczasie
cukrowania, podgrzewamy wode za kadzig do 51° R. Tak ukonczony
zacier pozostawia sie na 30 minut w spokoju a upuszcza sie troche
na chtodnik do podmlody i zarazem wubiera si¢ 110 litrow tegoz do
hotowicy, ktdra sietid>hi rownoczesnie z zacierem ze 110 kgr. na ciasto
zgniecionego stodu a to nastepujacym sposobem:

Do kadki 35 hektolitrowej wlewa sie wody 55 litrOw na 60° R.
i sypie sie 55 kg. stodu. To nalezycie 2 tub 3 wiostami wybije sie
na jednolita mase i przelewa zaraz do zaparki 5 hektolitrowej. Druga
potowe stodu ubija sie w tej samej kadce z wrdg i przelewa do po-
wyzszej ustawionej pod rurka parowg na holunSrze. Ostatecznie przy
silnem mieszaniu podgrzewa sie catg mase cienkim strumykiem pary
z rurki nmnometruwej do 51° R. potem dolewa sie 110 litréw zacieru
i, nalezycie wymieszawszy, przy temperaturze 43 —49" przykrywa sie
i pozostawia na 2 godziny zcukrowania, mniej wiecej od *a7 —7*9
rano. Po zrobieniu hotowicy nastepuje ubieranie gotowych drozdzy na
matke okoto 110 litréw. Te spiesznie si¢ ochtadza a z reszty pozo-
statej robi sie podmiodke. ustawiajgc na 19° R. i na 2 godzin czasu.
Nastepnie po uptywie owych 30 minut cukrowania zacieru pierwszego,
podczas czego wygarnieto kartofle ze skrzyni do parnika i podmitodke
zrobiono, zaczyna sie kartofle gotowaC i zacier z kadzi na chtodnik
wypuszczaé. Tu 3 robotnikéw kociubami razno go mieszajg i na zimnie
za dwie a podczas cieplejszych dui za 3 godziny do 13—13° R. wy-
chladzajg. W tym czasie robi sie zacier drugi, odkrywa sie hotowice
zcukrowang okoto godziny 8—°29 rano i zaraz flasza ochtadza sie do
40—41° R. Nastepnie dla nabrania fermentu kwasu mlecznego wsuwa
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sie z kadkg na kotkach do cieplarni, gdzie, otworzywszy przyptyw
gazéw do kanatdéw, drzwi szczelnie pozapierawszy. od czasu do czasu
zaglada sie mateiu okienkiem we drzwiach na termometr wewnatrz
cieplarni na drzwiach przymocowany i odpowiednio do potrzeby za-
suwami ciepto reguluje sie na 40° U. Od czasu do czasu hotowice sie
miesza. W tym stanie botowica, pozostawiona t do 8 godzin, nabiera
przyjemnego, naturalnego fermentu (kwasu mlecznego), ktory juz
samym zapachem daje sie pozna¢. Dotad w ciggu mej 26-cio letnigj
praktyki zadnym innym sposobem otrzymaé go nie p .trafitem. Nie-
tyJko bowiem w tym lokaliku znajduje jedyna odpowiedng tempera-
ture dla tego fermentu, ale i jego zarodki, ciggle przy tej temperaturze
utrzymane, nie mogg przej$¢ w inny szkodliwy ferment, przy jakiej
takiej baczno$ci na utrzymanie czystoSci i zupetne usuniecie styczno-
§ci z fermentami, w drozdzami bedacemi. To tez urzadzenie takiego
lokaliku goraco panom kolegom polecam tembardziej, iz nietylko urza-
dzenie podiug mego wiasnego pomystu kanatdow ogniowych w murach
niekosztowne ale i utrzymanie przez calg kampanie jest bez zadnego
w\datku. Czy bowiem gazy z pod kotta idg wprost do komina, czyli
tez jeszcze troche dtuzsza droge odbedg przez kanaty cieplarni, to
ani pracy, ani opatu wiecej nie wymaga. Widziatem w Czechach takie
lokaliki urzadzeniem parowem ogrzane, lecz przy tern i naktad znacznie
wiekszy i utrzymanie jest kosztowne. O ile jednak widze po 1-dno
miesiecznej praktyce biezacej kampanii, to wyniki mojej gorzelni przy
4S-mio-godzinnej fermentacyi i otwanvm chitodniku, — ktéry jedynie
mej ciezkiej stabosci dotychczasowe istnienie zawdzigcza — w niezem
nie ustepujg wynikom w gorzelniach z chtodnikami sztucznemi i 72
godzinng fermentacyg, o czem pdzniej. Wracam do dalszej nmnipu-
lacyi. Kiedy juz botowica okazuje dostateczng ilo$¢ kwasu tj. 2° albo
072 do 0'8#, to zaraz wysuwa sie kadke do drozdzami i spiesznie
ochtadza sie lodem zapomocg flaszy lub na chiodniku do temperatury
odpowiednej dla zadania matkg. Ta zwykle zadaje sie o godzinie 6
wieczdr, ustawiajgc drozdze na 14° R. i 13° S., ktére w 12-stu go-
dzinach ogrzejg 5 do 6° R. i potowe saccharometra, odfermentujg na
godzine 6 rano. Wtedy ubiera si¢ matke i robi podmiode jak wyzej,
ktérg gdy sie ogrzeje do 2° R. a robota pierwszego'zacieru jest wy-
chtodzona na 12" R., daje sie do kadzi fermentacvinej i spuszcza robote
razem, mieszajagc dwoma kaciubami. Zwykle dzieje sie to pomiedzy
godzing 8—9 rano. Nastepnie wypuszcza i chtodzi sie raznie zacier
drugi, podczas czego za 2 -3 godzin zacier |. w kadzi fermentacyjnej
podgrzeje sie R. Na to spuszcza sie wychtodzony zacier II.
na 12 i ustawia kadz pelng na 13 -14° R. i l.s" S., pozostawiajac
okoto 15 % préznej na podniesienie fermentu. Fermentacya odbywa
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sie bardzo prawidtowo: po 4 godzinach zaczyna sie podnosi¢ i zara-
bia¢, w 6 godzin ogrzewa 1—2" R., w 12, 4—6°, w 24 godzin jest
najsilniejsza fermentacja przyptywajgca i odptywajaca i ogrzanie 10—
11° R. Poczem zaczyna opadaé, po 30—32 godzinach dochodzi tem-
peratura do 26" R. a 2—3° S. Wtedy lodem i zimng wodg ochtadza
sie do 24° R. i przykryta a tak fermentuje coraz powoluiej do 44
i 46 godzin. Zwykle rano o godzinie 9 dnia trzeciego wymiesza sie,
przecedzi, przefiltruje a saccharometr wskazuje 1-Re0 S. Potem za-
czyna sie pedzi¢, dzielagc taka kadz 60 likt. na 3 podwdjne albo 5
pojedynczych kottéw, z ktdrych ostatnie zawsze pewien # wiecej
wydadzg, choé pozornie stabszego spirytusu. Pedzenie trwa 9 godzin,
tak ze na godzine 6 wieczor wszystko jest ukorniczone. Obawy, zeby
robota odfermentowana, stojac jeszcze pare godzin w kadzi fermeuta-
cyjnej. nie stracita alkoholu, wcale nie mam; przestrzegam tylko, aby
kadZz byta przykryta i za kazdem nabiciem jej, $ciany kadzi po robo-
cie umyte. Przy rownem rozdzieleniu roboty czesto ostatnie kotly dajg
najwiecej spirytusu.

Takag manipulacje od godziny 4 rano do 6 wieczér obstuguje 8
ludzi i pomocnik, i majg 14 godzin pracy ale z przestankami i M go-
dzin zupetnego odpoczynku. Czyz to nie szcze$liwa era?! kiedy bo-
wiem wiasciciel nie traci i skarb Panstwa zyskuje, bo rezultaty pier-
wsze w wydatkach sg o wiele lepsze od dawnych, produkujac bowiem
dziennie jako w gorz ini rolniczej, sredniej kategoryi, 4 hkt. alkoholu,

zacieramy:
Kartofli 3300 klg. na 16—18# przecietnie bioragc

A L T 4 # o —————— 574*2 Kkg. skrobi
Jeczmienia 190 kg. a 60# . 114*0 , ’
Dziennie przeto zaciera sie razem . . 688 2 ,,

a oddajac spirytusu 445 ii 89*7 — 450 a 89*5 czyli 40265 L. # do
39916 L. # — to wypada z 1 kg. skrobi 58 do 585 L. #; to tez i
rachunek pieniezny przedstawia sie niezgorzej.

Gdybysmy dla przerobienia produkcyi kartofli — a po wyrobieniu
kontyngentowej ilosci — z 1 miesigc robili i przy wyzszym podatku,
to zawsze za 1 korzec Kkartofli przecietnie wypadnie okoto 1 zhr. 50
ct.; czySmy Kkiedy przy systemie ryczaltowym spieniezali lepiej kar-
tofle w gorzelni ?

A mamy i tego roku plon Kkartofli bardzo tadny, bo przecietnie
po 96 ctm. z morgi, a ,Gleasonébw* byto i po 120. Te ostatnie to
maja szczegdlniej, ze przy dtuzszej fermentacji najlepiej odfermento-
wujg, przez wzglad jednak na bydto miesza sie je z innemi gatunkami.

Tyczyn, w Listopadzie 1888.
Alojzy Wdowka.
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Eozmaitosci.

Wedtug wykazow produkcji wodki od sierpnia 1887 do sier-
pnia 1SS8 roku wynosita ogo6lna produkcya woddki w tyin peryodzie
w Austryi 87 8 milionéw hektolitréw, z tego wypada na Galicye 29.7
milionéw : podatek wynosit ogdétem 9-(j milionéw; w poréwnaniu z po-
przednim okresem produkcya w Austryi wzrosta o 2'/a miliona.

Skiadanie i przechowanie lodu w kopcach. Wszystkie gorzel-
nie beda musiaty zaopatrzy¢ sie w 16d na cieplejszag pore kampanii,
a ze nie wszedzie sg gotowe dobre lodownie, bedzie moze z pozyt-
kiem dla wielu czytelnikow opisanie sposobu uktadania lodu w kopcach.

Wedtug ,,S. I. Z.“ przechowanie lodu w kopcach jest najtansze
i pewne, jezeli sie starannie 16d utozy i okryje ztym przewodnikiem
cieplika. Aby 16d nalezycie w kopce utozy¢, potrzeba go na stawie
lub rzece w catej jego grubosci zwykiemi pitami w prostokatne bryty
przerzyna¢. Dawniej nie zwazano na to, rgbano 16d siekierami, bez
wzgledu na ksztatt bryt i sktadano na sterte, polewajgc je wodg pod-
czas mrozow, aby tym sposobem jednolita sterte otrzymac. Takie
sktadanie lodu kosztuje wiele zachodu i nie jest dobre, bo przy bra-
niu potrzeba go rgba¢ siekierami, przez co marnuje sie prawie potowa
lodu. Zupetnie inaczej, gdy kopiec lodowy z jednakowych réwnokat-
nyeh bryt jest utozony; utozenie jest proste i tatwe jak rowniez bra-
nie lodu, jezeli sie sie postepuje w nastepujgcy sposob:

L6d rznie sie pitami przez calg grubos$¢ na czworoboczne kruchy
w diugosci 80 do 40 centymetrow i sprowadza na miejsce, gdzie ko-
piec ma byé utozony, uwazajac, ile moznosci, aby kantéw bryt nie
poobija¢. Miejsce przeznaczone na kopiec musi byé najpierw wystane
warstwg trzciny stawowej albo drobnemi gatgzkami jedliny na to, aby
w lecie woda z lodu w te warstwe wsigkata i nig odptywatla. War-
stwe te nakrywa sie jeszcze ztym przewodnikiem cieplika jak : tro-
cinami, torfem, li§¢mi, stragczkami rzepakowemi lub stomg na 10 do
15 centymetréw grubosci. Najlepsze do tego sg trociny, warto$é innej
podscidtki idzie w podanym powyzej porzagdku; stoma za$ wtedv moze
byé uzyta, jezeli sie jg na sieczke skraje. Na takim podktadzie usta-
wia sie kawatki lodu warstwami, jak cegl” muru, Wznoszac albo pio-
nowe S$ciany do pewnej wysokosSci a potem formujgc dach, lub tez
uktadajac w forme stozka lub piramidy. Trzeba jednak nietylko pod
kazdg warstwe, lecz i miedzy fugi bryt podsypaé¢ trocin na 1 do 2
centymetréow grubo. Takie uktadanie lodu ma podwdjny cel: najpierw,
ahy sie miedy fugi i warstwy powietrze do $rodka nie dostawato,
a powtdre, aby kloce lodu nie przymarzaty do siebie, przez co przy
braniu bez trudnoSci i bez ragbania siekierg kazdy czworobok tatwo od-
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dzieli¢ mozna. Tak ulozony kopiec nakrywa sie warstwami takiego
materyatu jaki jest do dyspozycyi. Nakry cie kopca musi wynosi¢ sto-
sownie do potozenia i materyatu, jakim sie nakrywa, od 50—80 ctm.
Biorgc 16d do uzytku, nalezy rozpoczyna¢ od szczytu kopca, natural-
nie lepiej jest bra¢ 16d rankiem jak podczas upatu w potudnie.

tksplo/ya w gorzelni. Z rozpoczeciem tegorocznej kampanii
byto juz pare wypadkéw eksplozyi kottéw odpedowych, jak w Bole-
straszycach, w Myszkowie, a dnia 18 z. m. w USmierzu koto Wareza
u p. Lomnickiego. U tej ostatniej gorzelni podwdjny kociot modrze-
wiowy 90 hektolitrow objetosci majacy, silnie zbudowany, przez brak
dozoru rozerwata para z taka sita, ze caty aparat odpedowy potamany
i pogiety =stal jak rownie cze$¢ belkowania i powaty, drzwi i okna
w sali aparaiowej.

Przyczyng byto nieostrozne obchodzenie sie z parg przy wytla-
czaniu brahy z kotta, i brak $wiadomosci skutkéw nadmiernego pre-
zenia. Bura brazna byta bowiem zatkana, a robotnik nie pouczony,
nie zwazajac na to, dodat peinej pary. przez co kociot pekt, a wy-
rzucony wywar oparzyt trzech robotnikdw. Gorzelnie¢ prowadzi tam
p. Hersz Flachs.

Zamkniecie ruchu Karlshammskick fahry k spirytusu. Do
,Vo0ss. Z.“ piszg ze Sztokholmu: Wielka rola, jakg odgrywato Towa-
rzystwo tych fabryk na targach europejskich spirytusu, na razie sie
skoinczyta. Dyrektor Smith polecit zarzadowi fabryk wypowiedzieé
stuzbe od nowego roku catemu personalowi.

Wszystkie zapasy spirytusu w fabryce, i na skladach w portach
hiszpanskich lezace, bedg przez licytacye sprzedane i to przed Nowym
Rokiem, aby uwolni¢ do tego czasu znaczng liczbe urzednikéw.

Jezeli kiedy Karlsbammskie fabryki w ruch puszczone zostana,
to juz na rachunek londynhskiego banku ,Muriettal ktéry wszystkie
akcye Towarzystwa nabyt.

Dla wiascicieli gorzeln. Bank krajowy otworzyt na kampanie
1SS8/9 r. osobny kredyt dla tabularnych wi#ascicieli gorzelf na inwe-
stycye z powodu potrzeby przerabiania gorzeln.

Kredytu powyzszego ndziela¢ bauk bedzie, za zgtoszeniem sig¢ na
C-cio miesieczne weksle zaopatrzone przynajmniej w dwa dobre, przez
zwyczajny komitet cenzoréw przyjete podpisy — skoro zgtaszajacy
wykaze sie stwierdzonemi kosztorysami, rachunkami lub w ogéle
w sposél) wiarygodny, ze kredyt ten przeznaczony' jest na inwestycye
potrzebne w gorzelniach.

Od weksli takicli pobiera¢ bedzie bank odsetki w wysokosci 4\
proc. w stosunku rocznym.
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Wydany dnia 13 b. m. numer 165 Dziennika praw pafnstwa za-
wiera rozporzadzenie ministerstwa skarbu z 4 b. m. 137.912, normu-
jace sposob, w jaki przedsiebiorcy gorzeld ubiegaé sie moga o przy-
dzielenie im jakiej$ czesci z tego kontyngentu alkoholowego, ktory
ewentualnie przez poszczeg6lne gorzelnie w catosci lub w czesci w pe-
wnej kampanii wyprodukowany nie zostanie. Poniewaz przypuszczac
nalezy, ze przedsiebiorcy gorzelf naszego kraju o uwzglednienie przy
tym dodatkowym rozdziale kontyngentu ubiegaé sie zechca, przeto
w celu poinformowania tychze, w jaki sposob podania swe w tej mie-
rze wnosi¢ majg. podajemy powyzsze rozporzgdzenie w calej osnowie.
Opiewa ono:

Wedtug 8. 7. ustawy z 20. czerwca 1880 Dz. u. p. nr. 96, tra-
ktujacej o rozdziale tej ilosci alkoholu, ktérg w jednej kampanii po
nizszej stopie dodatku konsumcyjnego wyprodukowac¢ wolno, moze mi-
nister skarbu, wrazie, jezeli poszczeg6lne gorzelnie przydzi.donvch im
ilosci alkoholu w pewnej kampanii w czesci lub w catosci nie wypro-
dukuja, ilos¢ alkoholu, w ten spos6b do rozporzadzenia pozostajaca,
a nizszej stopie podatkowej podlegajacg, o ile to w ogdle jest mo-
zebnem, innym gorzelniom na odno$ng kampanie przydzieli¢.'

W pierwszej linii jednak majg by¢ wedtug powyzszego postano-
wienia ustawy, uwzglednione gorzelnie, zatozone przez spétki posia-
daczy niniejszych gospodarstw ziemskich, nastepnie nowo powstate
gospodarcze gorzelnie, ktore kontyngentem jeszcze obdzielone nie
zostaty.

W celu wykonania tego postanowienia ustawy, zarzadza sie, ze
ci przedsiebiorcy gorzeln, ktoérzy uzyska¢ chca jaka$ cze$¢ z tej,
w pewnej kampanii ewentualnie do rozporzadzenia pozostajgcej ilosci
alkoholu, zgtosi¢ majg swe zgdanie pisemnie we witasci rej powiato-
wej dyrekcyi skarbu, a to w kazdej kampanii najdalej do 1 stycznia.
PéZniejsze zgtoszenia nie beda uwzglednione.

W zgtoszeniu tem nalezy podaé¢: 1) czy gorzelnia zalozong jest
przez spoOtke posiadaczy mniejszych gospodarstw ziemskich; 2) czy
w gorzelni produkujg sie drozdze prasowane; 3) jak wielkg jest
przestrzen rol, tak i pastwisk; 4) wiele wynosi ta ilos¢ alkoholu,
ktéra, liczac dziennie po trzy litry alkoholu na jcc”en hektar powyz-
szej przestrzeni rol, tgk i pastwisk, na 240 dni ruchu gorzelni, a je-
zeli rozchodzi sie o gorzelnie rolniczg, ktéra drozdze prasowane pro-
dukuje, na 365 dni ruchu gorzelni przypada; 5) czy ijakiem orzecze-
niem gorzelnia za rolniczg uznang zostata.

Gorzelnie, ktére kontyngentem juz obdzielone zostaly, a ktore
0 przydzielenie im pewnej czeSci, z rzeczonej rozporzadzalnej ilosci
alkoholu sie ubiegaja, majg précz tego poda¢: 6) podstawe kontyn-
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gentowa, od ktorej definitywny kontyngent dla nich wymierzony zo-
stat ; wreszcie 7) ilos¢ alkoholu, przydzielona do wyprodukowania po
nizszej stopie podatkowej.

Odpowiedz Winu Panu Drowi Dietlowi
w lizueliowcj kolo lontowa.

W odpowiedzi na postawiong przez Wgo Pana kwestyeco do kadzi
fermentacyjnych, murowanych na cemencie, oznajmiam, ze te bytybybardzo
praktyczne gdyby byta pewno$¢, iz obecny system opodatkowania potrwa
co najmniej 10 lat, lub tez o ile moznosci jak najdtuzej.

W tym wypadku takie kadzie bytyby najpraktyczniejsze, ale musiatyby
by¢ murowane w parterze i na silnym fundamencie, lub tez na sklepieniu
(gdyby miaty sta¢ na pietrze) a to z tego wzgledu, aby sie taka kadz
z czasem przez osiadanie sie fundamentu nie zarysowata.

Kadzie takie powinny by¢ wewngtrz polerowane. Zdanie moje opieram
na dosSwiadczeniu, gdyz egzystujag po gorzelniach kadzie zalewne. i brazarki,
ktére ojciec moéj (byty gorzelnik) urzadzat przed 20 laty i stuzg do tej
pory, a zwtaszcza zalewne kadzie sa tak jak nowe.

Kazimierz MUmcicicz
kierownik glrzelui w Ostapiu.

Sprawy Towarzystwa.

Na ostatniem Walnem Zgromadzeniu w Przemys$lu zapadia
uchwata, aby zawsze w styczniowym numerze ,.Gorzelnika“ umie-
szczony byl spis wszystkich cztonkéw Towarzystwa z podaniem miej-
sca zamieszkania i ostatniej poczty.

Ppraszainy wiec wszystkich tych pp. Cztonkéw, ktérzy swe miej-
sca pobytu zmieuilifdo doniesienie o tein kartg korespondencyjng z po-
daniem miejscowosci i ostatniej poczty, adresujac do przewodniczacego.

Zarzad.

OGLOSZENIA.



FABRYKI APARATOW GORZELNIANYCH

i WYROBOW METALOWYCH

w KRAKOWIE ul. DU GA

pnleoa

Pp. Wiascicielom gorzeld aparaty destylacyjne naj-

nowszego systemu wyrabiajagce do 94% spirytusu wprost

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

RdOwniez zwracam uwage na nowe

patentowane kadzie zacierne

z aparatem do migszcniiu i chiodzenia

w ktorych zacier przy matej ilosci wody w czasie 80
minut do uzytku oziebiony byé moze.

Przyjmuje tez

fszelte reperacje w zaires Marslia wehodzace

reczac za staranne i trwate wykonanie.

Franciszek Druding
w Krakowie przy ul. Dtugiej.

Plany i kosztorysy na zagdanie franco.

Z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zai“gdem Stanistawa Bajlego.



