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O kwasku w hotowicy.

Jednem z waznych zadan gorzelnika jest wprowadzenie
kwasku w zaciorlci drozdzowe czyli hotowiclp uregulowanie sto-
sunku teg-o kwasku dla przyszteg'O rozwoju drozdzy, a wreszcie
utrzymanie stopnia kwasku w potrzebnej ilosci, stosownie do
materyatéw zacierowych, gestosci zacioréw, powietrza, tempera-
tury lokali i wielu innych okolicznosci.

Ztidanie to nie jest tatwem, i czesto niejeden dosSwiadczony
gorzelnik chybit juz w tym punkcie, ze nieugodzit tego kwasku
i tego stopnia jaki jego drozdze potrzebowaty, a nic predzej nie
sprowadzi spadniecie wydatkéw spirytusu w gorzelni, jak chy-
bienie w ugodzeniu kwasku w drozdzach. Ukwasi¢ dobrze i tak
jak potrzeba hotowice, nie jest tak tatwa rzeczg w praktyce, jak
w teoryi sio pisze. W wielu razach niema w gorzelni odpowie-
dnich przyrzadéw, aby racyonalne kwaskowanie przeprowadzic,
utrzymac¢ potrzebng temperature lokalu i ptynu, taka, jakg za
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najwiasciwszg uznano. Wazniejsza jeszcze jest i ta okolicznosé,
ze jednym i tym samym stopniem kwasku nie mozna zawsze
robi¢, i ze niemal kazden gatunek kartofli, kazden gatunek zboza
uzytego na zaciory wymaga innego stopnia kwasku w drozdztich,
ze w Kazdej por/.e roku i zmianie powietrza potrzebne jest inne
postepowanie'z drozdzami; to tez w bardzo wielu razach, mozna
powiedzie¢ $miato, najczesciej, spada w gorzelni wydatek przez
zte kwaskowanie hotowicy, przez brak lub nadmiar kwasu.

Céz jest przyczyng, ze troche mniej lub wiecej kwasow
w ptynach w ktorych ferment drozdzowy wegetuje, taki zaraz
wptyw na wydatek wodki wywiera ? Przyczyna sg bakterye.

Nasienie drozdzowe (matka) moze tylko silnio i zdrowo w ta-
kim medyum pomysinie rozwija¢ sie i rozmnaza¢, w ogoéle silnie
wegetowaé, w ktérym .sie znajduje pewna ilos¢ odpowiednia czy-
stego fermentu kwasu mlekowego, bo Len niedopuszcza rozwoju
bakteryi i oczyszcza pole, gdzie brakuje Lego warunku, tam nie
ma podstawy do krzewienia sit; i rozwoju silnych drozdzy, a gdy
gorzelnik niema silnych, zdrowych, hiezakazonych bakteryami
obcych fermentéw drozdzy, niema dobrej fermentacyi, a w rezul-
tacie musi mie¢ mniejszy wydatek spirytusu.

Gdy wezmiemy na uwage, feSe nawc L przy najlepszych wa-
runkach nigdy nie jest moziiwem i nigdy sie nieda ,czystel wy-
produkowanie fermentu kwasu mlekowego przeprowadzié, to jest
takie, gdzieby tylko sam kwas mli kowy sie- wy Lworzf {, ze zawsze
w kazdej hotowicy, czyli tej roli pod uprawe drozdzy przygoto-
wanej, mamy pewng przymieszke zarodkow innych obcych fer-
mentow i bakteryj; to tatwo sobie wyttdmaczyé, ze gdy zajda
warunki wiecej pomys$ine dla tych ostatnich i kwaskowanie nie
bedzie racyonalnie przeprowadzone, drozdze ostabng i bedg mdte
(matt), nasienie (matka) zebrane z takich drozdzy bedzie takze
stabe, a gdy porobimy taktt matka part; dni, to zte wydatki sg
nieuniknione.

Teorya podata praktykom rézne sposoby, by o ile to sie da
produkowaé¢ czysty kwas mlekowy, jak: utrzymanie przez czas
kwaszenia temperatury sprzyjajgcej rozwojowi togo kwasu miedzy
38° a 40° R, dogrzewanie hotowicy po cukrzeniu na krétki czas
do 600 R by zniszczy¢ bakterye, wietrzenie ptynu przez zetknig-
cie zwielkg iloscig tlenu powietrza, odpowiednia temperat.ura
lokalu w ktérym kwaszenie sie odbywa i wiele innych. Wszystkie
te $rodki sa dobre i przyczynity sie wiele do utatwienia gorzel-
nikowi produkowania wiecej czystego i prawdziwego kwasu mle-
kowego, lecz nie sg jeszcze dostateczne, aby zapewnié state po.
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wodzenie przy wyrobie drozdzy, a studya naukowe fermentu
kwasu mlekowego z powodu potgczonych z niemi trudnosci jeszcze
sie nie udaty. By¢ moze, ze w niedalekiej przysztosci teorya wy-
najdzie spos6b produkowania i uprawy czystego fermentu kwasu
mlekowego umyslnie dla gorzelni, tak iz gorzelnik niepotrzebo-
watby sam ukwasza¢ hotowicy, lecz zada¢ tylko do zaciorku
stodkiego pewng ilo$¢ gotowego fermentu mlekowego. Profesor
Dr. H. Weigmann w Kolonii ukonczyt niedawno badania bakte-
ryologiczne fermentu kwasu mlekowego i by¢ moze, ze dalsze
badania podadzag nam sposéb latwiejszego i pewniejszego wpro-
wadzenia tego fermentu w nasze zaciorki drozdzowe, na razie
jednak musi gorzelnik jeszcze smu o ten czysty kwas mlekowy
sie starac.

Co do jakos$ci kwasu w hotowicy, to juz z tego co wyzej sie
powiedziato wynika, ze gorzelnik ma sie stara¢ o produkowanie
O ile to tylko w jego mocy, czystego kwasu mlekowego a prze-
strzega¢ rozwijanie sie innych kwaséw i bakteryj, zwlaszcza
kwasu mastowego.

Sposoby do osiggniecia tego celu sg:

Dobry czysty stéd na hotowice, odpowiednia koncentracya
zaciorku, najlepiej okoto 18% cukru, ciepta temperatura lokalu
gdzie hotowica sie przerzadza miedzy 16— 18° R, utrzymanie przez
caty czas kwaskowania temperatury 38—40" R' w ptynie, wreszcie
dodawanie do Swiezego zaciorku matej ilosci 5— 10 litr. gotowego
kwasu t. j. gotowej kwasnej hotowicy dla wprowadzenia nasienia
tego kwasu.

Wielu gorzelnikéw posuwa oszczedno$¢ stodu i na hotowice
zastepujac go zacierem. Wedtug naszego zapatrywania dobrze
jest i nawet potrzeba dodawa¢ robigc hotowice pewng ilo$¢ za-
cioru $Swiezego, gdyz zastepuje on potrzebnag ilo$¢ cukru, lecz za-
cior kartoflany sam mezastapi nigdy stodu, ktérego sktadniki sa
nietylko pozywieniem dla drozdzy, lecz takze z nich najczysciej-
szy kwas mlekowy sie wywigzuje. DosSwiadczenia nauczyty nas,
ze najmniejsza ilos¢ stodu potrzebnego na zaciorek drozdzowy
jest 1 kilogram stodu zielonego na hektoliter zacioru, ktéren za-
dajemy drozdzami. Jes$li wiec mamy 1L p. kadzie fermentacyjne
napetnione do 30 hektolitréw zaciorem, to hotowica powinna by¢
z 30 klg. stodu zrobiona — reszte moze zastgpi¢ zacior stodki
1 tym mozna sobie powiekszaé¢ ilos¢ hotowicy dajac zacioru 30,
40 i choéby 100 litréw na taka hotowice, lecz zbyt mato stodu
bra¢ do hotowicy nie jest dobrze™ bo wtedy regulowanie odpowie-

*
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(lilio ;o kwasku jest trudne i niemozliwe a zatem idzie i wahanie
wydatkéw spirytusu.

Co do ilosci kwasku, to przyjetym jest jako normalny stopien
kwasu w hotowii ach w chwili gdy zadajemy jg z matkg po zmie-
szania juz, na 2.3, to znaczy, ze do zobojetnienia 20 c. cm. (ku-
bicznych centymetrow) kwasnej przecedzonej hotowicy zuzyte
zostatlo 2.- c. cm. tugu sodowego wykonujgc probe kwasomierzem
normalnym.

Gorzelnik kazden powinien przeto trzymaé sie tej zasady,
ze wyraz ,normalny kvvas“ jest tyle co 2.5 stopnia i dopiero mo-
zemy robi¢ albo powyzej albo po nizej normalnego kwasu, i tak
n. p jednemu lepiej bedzie robi¢ o., do 0.3 stopniu powyzej nor-
malnego, innemu znéw wypadnie 0., do <|§ stopnia ponizej nor-
malnego kwasu drozdze prowadzi€.

Jaki wplyw wywiera stopien kwasu w drozdzach na ogrza-
nie sie i odfermentowanie zacioru, doswiadczyt to niedawno go-
rzelnik p. J, li. Brauer w Niemczech i opisat r. zultaty robionych
préb w pismie fachowym.

Doswiadczenia p. Brauera mialy na celu préobowaé¢ mniej-
szym kwaskiem w drozdzach, wiec ponizej normalnego stopnia
(2.5) osiagna¢ te same rezultaty, jakie mial przy drozdzach pro-
wadzonych kwasem normalnym, opisuje wice swoje préby jak
nastepuje:

~W tym celu zastosowatem metode krotkich hotowic Bohmego
w ten sposoOb, ze Swieza hotowica zaraz po 2 godzinnym kwasko-
waniu przy 420 R zclitédzong zostata na 13" R i drugiego dnia
rano zadana drozdzami czyli matka. Do zneutralizowania kwasu
po zadaniu, potrzeba byto i.a c. cm. tugu (przeto kwasek byt i.a
stopni ponizej normalnego). Drozdze ogrzaty sie stabo, réwniez
ogrzanie kadzi na nich byto gorsze (o 3" 4° R mniej), pierwszy
zacior ustawiony na tych drozdzach odrobit wprawdzie dobrze,
gdyz do o.s'/, Dali. nastepne jednak kadzie okazywaty znacznie
gorsze odrobienie chociaz sadzitem, ze przyczyna lezy w czem
innem.

.Proba ta nie dala zadnych pozytywnych rezultatéw, przy-
stagpitem przeto do dwoch préb rownolegtych, robiac >edne droz-
dze wedtug Bohmego, drugie wedtug mej wiasnej metody.

,Drozdze prébne zrobitem jak nastepuje:

.D0 drozdzarki obietosci 222 litr. datem 5 klg. stodu zielo-
nego miatko zgniecionego, ten zaparzono 20 litrami goracej wody,
do tego przyszto jeszcze 90 litr. Swiezego zacioru kartolianego
i 10 litr. brahy. Po zatarciu miatla hotowica 46° R, po dwoch
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godzinach rozpoczeto przy 410 R chiodzenie, zchitodzono do 18°
R, a nastepnego dnia rano przy temperaturze 141 R zadano
drozdzami.

Zaciorek drozdzowy drugi réwnolegty zrobiony byt tak samo,
jednak bez dodatku brahy. Po czterech godzinach zostat dogrzany
do 60° R, i drugiego dnia rano z 40—41° R na 14° R zchtédzony
i zadany drozdzami. Mimo, ze drozdze probne zadane byty przed
potudniem, a drozdze paralelne popotudniu zadano, ogrzaty te
ostatnie o 2" do 30 R wyzej, — loka) drozdzami byt zimny —
odrobienie obydwdéch drozdzy” byto analogiczne z ogrzaniem sie
ich, przy pierwszych na 10 do 11 stopni cukru, przy drugich na
4 do 6 stopni cukru, przy pierwotnej koncontracyi 18 sto-
pni Hall.

Co sie tyczy stopnia kwasku obdcli drozdzy po zadaniu
matka, to drozdze prébne potrzebowaty do zneutralizowania 1 do
i.j c. cm. tugu, drozdze paralelne, t. j. te drugie réwczes$nie pro-
wadzone 2. do 2.g ¢. cm. tugu normalnego, pierwsze wiec miaty
i,s do stopnie ponizej, drugie o. do 0.2 stopnie powyzej nor-
malnego (2.5). Zaciory gidwne robione byty zawsze jednakowo,
okazy waty 18 stopni cukru i ustawiane byty na 130 R do fer-
mentacyi."

Przy drozdzach prébnych poszedt p. Brauer jeden krok dalej,
zadajgc je matka przy 16” R jeszcze pierwszego dnia zaraz po
zchtédzeniu. Po zadaniu wskazywat filtrat drozdzy 17 stopni Bali.
kwasku za$ 0.8 stopnia. Trzeciego dnia t. j. dnia uzycia tych
drozdzy, a wiec po 40 godzinnej fermentacyi, ogrzaty drozdze
tylko do 17" R, odrobity do 5 stopni cukru i okazywaty kwasu
i.6 stopnia, przyrost taki kwasu, ttdémaczy sie tak dtuga fermen-
tacyg tych drozdzy. Odnos$ne zaciory gtéwne wskazywatly po za-
cieraniu 0.8 stopni, po fermentacyi 1, stopnia kwasku.

Zaraz w kadzi fermentacyjnej mozna bylo spostrzedz roéznice
ob6ch drozdzy. Chociaz bowiem obie kadzie byty ustawione przy
13" R, i pierwsza z nich stata trzy godziny diuzej, to druga
pézniejsza, zarobita pierwej, a ogrzanie w ob6ch kadziach nie po-
zwalato juz watpi¢ o wyniku préb, bo gdy pierwsza kadZz zadana
drozdzami probnemi ogrzata sie do 22" R, a wiec g stopni, to
kadz zadana drozdzami rownolegtemi ogrzata sie do 261 R,
przeto 13 stopni.

Odfermentowanie obydwoéch kadzi byto co do réznicy tak
zadziwiajgce, ze wprawito p. Brauera w ostupienie, bo pierwsza
kadz (prébna) odrobita z 21 cukru na 7 cukru, druga za$ kadz
odrobity takze z 21 cukru na i.6 cukru.
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Ponizej podana tabelka wykazuje ogrzanie i odrobienie ob6ch
kadzi, prébnych i réwnolegtych, podczas trwania doswiadczenia
przez 10 dni.

Co sie tyczy kwasku, to jak juz pierwej powiedziano, okazy-
wat)' drozdze prébne po zadaniu matkg o.s do i..k stopnie, drozdze
za$ rownolegte (pana Brauera) okazywatly po zadaniu z matka
2.2 do 2.3 stopnia kwasku, za$ odnos$ne zaciory stodkie 0.5do 0.8
a po odfermentowaniu i., do i.6 stopni kwasu.

Zaciur pierwszy czyli prébny  Zacior drugi czyli rownolegly

Dnie proby L o o o
Ogrzanie si-  Qiirchionie Ogrzanie sio* Odrobienie
Qi "Bllg. °R °Bllg
1 dzien 22 7 26 16
3, 21 5-5 26 1'8
3, 21-5 6 26.5 15
4 22 5 26 1-6
5 " 22 5 27 1-3
6 22.5 45 26.5 U
T, 21-5 5.5 26.0 l-0
8 22 6 25.5 1-4
9 23 4 26 13
10 " 23 4-3 26 15

Podczas trwania proby ustawiane byty kadzie do fermenta-
cyi ciagle przy 139 R i prawie zawsze przy jednakowym stopniu
cukru.

Proby te przekonuja dostatecznie: Ze nizszy stopien kwasu
nad normalny w drozdzach zadanych matkg wptywa szkodliwie
na ogrzanie sie i odfermentowanie zacioréw i raczej moze by¢
ten stopien wyzszy po nad normalny jak nizszy.

Nieulega zadnej watpliwosci, Zze fermenta drozdzowe potrze-
bujag koniecznie pewnej ilosci kwasu, aby z ich wegetacyi w stod-
kich ptynach zacierowych rzeczywistg korzy$¢ osiggnaé, czyli
innemf stowy, fermenta drozdzowe potrzebujag pewnej ilosci
kwas6w aby mogty w catej peini swojg funkcye spetni¢. Z dru-
giej strony pewna i0$¢ kwasOw jest potrzebna dla pohamowania
rozwoju szkodliwych bakteryj, ktére w kazdym plynie i otaczaja-
cym nas powietrzu zwilaszcza w gorzelni, obficie sie znajduja,
a misye te zdaje sie spetniaé ferment kwasu mlekowego, albo
raczej produkta jego wegetacyi, wzglednie jego zdolno$¢ tepienia
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bakteryj. Mamy wiec z dziesieciodniowych préob p. Brauera jasny
dowdd, ze choéby wiekszy kwasek po nad normalny, zwiaszcza
jezeli zostat wytworzony w temperaturach wtasciwych, nigdy
szkodliwie nie wptywa na dziatalno$¢ i rozwéj drozdzy, jak tez
na odfermentowanie. a niniejszy kwasek w drozdzach na straty
i niepowodzenie tatwo narazi¢ moze.

Lepiej zawsze mie¢ troche wiecej kwasu w drozdzach jak
za mato. Normalne stopnie kwasu w zaciorach i drozdzach wedtug
kwasomierza og6lnie dzisiaj przyjetego Prof. Dra Delbriicka sa
nastepujace:

Nalezy zuzyé tugrn sodowego:

Na iO kub. ceutin. stodkieg-o zacioru najwyzej 0.5 kub. centm.
20 3 odfermentowanego zacioru naj-
WYZEJ e 1.,
» 20 1] » zchtédzonego zaciorku drozdzo-
wego okoto . . . . 2.0
20 gy 3 tegoz zaciorku zadanego matka
okoto . . . . .2.5
, 20 ' 3 wychtodzonej matki okoto . 2.8

Te kubiczne centymetry tugu sodowego spotrzebowane do
zobojetnienia kwasu w dwudziestu centymetrach czy to zacioru,
czy drozdzy przecedzonych, zowiezny stopniami kwasu.

Ze wzgledu na wazno$é przebiegu tcwaskowania hotowicy
i stanu kwasku w drozdzach lub zaciorze, niepowinno w Zzadnej
gorzelni brakowaé¢ kompletnego kwasomierza, i nalezatoby czesto
przekonywaé¢ sit- o stopniu kwasku w drozdzach za pomocg kwa-
somierza a mniej spuszcza¢ sie na smak jak to wielu gorzelnikow
jeszcze robi. H.

Z praktyki

Czy kazdy jeczmien jest przydatny na stod *

Na to pytanie odpowiedz nie jest tak tatwa, jak sie wydaje,
i zwykle zbywamy jg tein, ze: ,kazden jeczmien jezeli jest zdrowy
i rosnie jest dobryll Czy to jednak jest prawda i co to znaczy
».dobrze ros$niel? lecz nie w tom znaczeniu, ze ziarno wypusci dwa
lub trzy korzonki.

Nie! dobro¢ stodu zalezy witasciwie od ilosci wypuszczonych
korzonkéw i od roztworzenia sie ziarna samego. Stoéd, ktory nie
wypedzi obticie kietkdw, nie bedzie nigdy dobrze roztworzony —
i jest zty dla gorzelni.
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Stod jest korong w operacyach gorzelnianych, nalezy przeto
nietylko mie¢ baczno$¢ na dobre stodowanie, lecz — szczeg6lnie
przy kupnie jeczmienia — w wyborze ziarna nadzwyczaj by¢ prze-
zornym, gdyz popetniony tu btgd w wyborze jakosci jeczmienia,
msci sie potem w gorzelni i szuka sit; czesto tego biedu Bdg wie
gdzie, tylko nie w stodzie bo ,jeczmien rosniell

Przytucze tu niektére pizyktady z mej diugoletniej praktyki,
usprawiedliwiajgce moje twierdzenie, gdyz najpierw potrzeba do-
Swiadczy¢ a potem rozumowac.

Najpierw musze wspomnieé, ze w majatku, gdzie juz 14 wieku
gorzelnie prowadze, uprawia sie bardzo mato jeczmienia, przeto
corocznie muoi sie wiekszg partye jeczmienia dokupywac.

W pierwszej linji mamy do czynienia zwykle z jeczmieniem
miéconym maszyng. — Ktoryz znas praktykéw nie zna tego jecz-
mienia poprzetrgcanego, pokaleczonego i poduszonego maszyng?

Jak szkodliwe to jest przy stodowaniu, zna kazden fachowiec,
to tez nie bede sie diugo nad tern rozwodzit, g'dyz ostatecznie
przy dobrych checiach mozna to zte poczesci usungé, przez mityn-
kowanie i wydzielanie potéwek i ziarn pokaleczonych

Nie bede takze mowit o przechowaniu jeczmienia w sasie-
kach, zwtaszcza $wiezo midconego lub zostawionego przez cate
latu na przysztg kampanie, gdzie zapatrywanie jest czasem takie:
,co tam, szkoda ludzi i kosztéw na szuflowanie, wszak to na stéd
dla gorzelni, a ona i tak nic nie czynilll

Chce tu pomowi¢ o czem$ zupeinie innem, jako o daleko
wiekszem ziem, mianowicie mieszaniu i zsypywaniu réznych ga-
tunkow jeczmienia, bez wzgledu zkad on pochodzi, z jakiej gleby
i uprawy, czy z nawozu, czy wczesny czy pozny gatunek, jak
sprzatniety i tern podobnie.

Przed paru laty otrzymatem partye jeczmienia na stod, kto-
ren nie wyglagdatl wprawdzie jasno, lecz zdawat sie na oko ,nie-
zty i mial wagell Woda w zaleiwnych kadziach z tego jeczmienia
byta czerwona, i nabieratla niemitej odrazajgcej woni, papierek
lakmusowy niebieski barwit sie jeszcze w trzeciej wodzie troche
czerwono, ziarnka jednak rosty wszystkie i wypuszczaty po dwa
i trzy korzonki. .Sté6d juz do uzycia gotowy byt jednak nieroztwo-
rzony nalezycie, nie byt kruchy lecz zytowaty i mimo silnego
mego starania i réznych zabiegéw nie udato sie doprowadzi¢ do
tego, a diuzszem trzymaniem na rostowni zaczety strzela¢ korzonki
lisScieniowe na zewnatrz i stéd nabieral nieprzyjemnej woni ste-
chliztiy i plesniat, musiat wiec by¢ zawsze za Swieza wyrabiany.
Dytychczas miatem odrobienie kadzi i wydatki spirytusu zupetnie
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obre, lecz, gdy przyszedt ten stéd do roboty, odrobienie zaraz
byto gorsze, zacier mial smak kwasny, a wydatek spada! z dnia
na dzien. W drozdzach stracit sie 6w prawdziwy zdrowy kwasek
i smak, zmienit sie¢ on w jaki$ nieprzyjemny, wreszcie opadly zu-
petnie i byty catkiem do niczego. >

Teraz zadatem sobie pracy i robitem wszystko co mozliwe
wysilatem caltg mojg wiedze i praktyke, ale nadaremnie wydatk:
byty zte i nie mozna je byto podnies¢.

W mojem strapieniu nie mogac sobie juz da¢ rady, udatem
sie do zarzadu gospodarczego z prosba o inny jeczmien.

Po ogladnieciu stodu komisyjnie, orzeczono jednak: jeczmien

przeciez jest wcale dobry i rosnie, co pan od niego zada?,, — na
laki argument nie miatlem naturalnie sposobu — jeczmien byt raz
dla gorzelni przeznaczony, i niech bedzie co chce, musiat by¢
wyrobiony.

Po niejakim czasie miatem sposobno$¢ moéwienia z witascicie-
dem, od ktérego kupiono ten jeczmien i dowiedziatem sic, zc jecz-
mien ten byt siany na roli $wiezo-nawozonej i polewanej przed
siewem gnojowka. Teraz zrozumiatem catg przyczyne, wszystkie
moje zabiegi i praca byty daremne, a w dodatku nieprzy-
jemosci

Wy robitem nareszcie ten jeczmien i otrzymatem inny wta-
snego zbioru, uprawiany w polu, na ktérem byty buraki na sztu-
cznym nawozie i doDrze za pogody sprzatniety, gdy wyrobitem
z niego stéd, nastata zupetlna zmiana, odrobienie byio napowro6t
dobre, drozdze sie poprawity, a wydatek podnioést sie i popra-
wiat sie ciggle tak, ze nie pozostawiat nic do zyczenia.

Z koncem kampanii zostalo mi tego jeczmienia okoto ioo
cetnardéw, z.przeznaczeniem na rozpoczecie nowej kampanii. Kam-
pania sie rozpoczeta. Jak diugo trwal ten jeczmien, byto
wszystko dobrze — wydatki bardzo dobre, jak tylko ale dostatem
znow kupny jeczmien, skupywany w matych partyach réznego
gatunku i zbioru, ziarna nie mokly i nie rosty rowno — stdéd nie
byt dobry - dawne klopoty powtorzyty sie znowu, wydatek
spadt.

W tym czasie sprzedat mi mniejszy gospodarz 50 cetnarow
jeczmienia dobrego i z innego pola, zrobitem stéd i wydatki znow
sie poprawity, skonczyt sie jednak i ten jeczmien, a gdy powré-
citem do dawnego, wydatki spadty na nowo.

Co tu przytoczytem, sg fakta prawdziwe niedajgce sie niczem
zbi¢ i zaprzeczy¢, sadze przeto, ze dowiodiem dostatecznie, ze: ,nie
kazden jeczmien, ktéry rosnie, jest dobry na stéd“. J).
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Jeszcze o kwasic fluorowodorowym, jako o $rodku antysepty-
cznym przy fermentacji zacierdw.

Metoda Dr. Effronta zastosowania lew. flor. w gorzelni, nie
znalazta uznania w stacyi doswiadczalnej w Berlinie. Dr. Hein-
zelmann opisal w pismie Zisclir. f. Spir. Ind. Xr. 38 obszerne
sprawozdanie co do zastosowania kwasOw mineralnych jako $rod-
kéw antyseptycznych i polecit kwas siarkowy lub jego sole, sku-
tkiem czego gorzelnicy robili juz préby z tym kwasem, jako
tatwiej wykona¢ sie dajgce, lecz wszystkie sprawozdania opiewaja
O tyle niepomys$inie, ze $rodkiem tym wydatki ani sie nie pod-
niosty ani nie spadty. Dr. Effront w Brukselii wystgpit tedy z li-
stem otwartym, w ktérym najpierw zaluje bardzo, ze Dr. Delbrii k
1 redaktorowie pisma ZzZt. f. Sp. Ind. nie podzielajg jego zapatry-
wan i nie robig szerszych doswiadczen i to w chwili, gdy juz 120
gorzelh w samych Niemczech nabyto jego wznalazek i gdy juz
najwieksze gorzelnie w Europie, ktére pierwej uzywaly kwasu
siarkowego, teraz, chociaz premia z nabycia metody drogo ich
kosztowata, manipulujg z wielkiem powodzeniem kwasem fluor.

Dr. Effront utrzymuje, Ze zastosowanie kwasu siarkowego
jest starg rzecza przed 20 laty jeszcze w gorzelniach w Wegrzech,
w Wioszech i innych krajach praktykowana, lecz metody tej mu
siano zaniechaé¢, bo nietylko ze kwas siarkowy byt szkodliwy
w braze i nadawal wodce niemilg won, lecz niszczyt bardzo apa-
raty relctynkacyjne, dziwi sie przeto, ze powagi Berlinskie chca
nowos$¢ z tym 'kwasem zaprowadzic.

Dr. Effront powiada, ze nie ulega watpliwosci, ze kwas siar-
kowy jest srodkiem antyseptycznym, lecz w pracowni fermentacja
nie rozchodzi sie tylko o to, aby zniszczy¢ obce bakterye. lecz
gtéwnie o to, by wzmocni¢ site dziatalng drozdzy i diastazy, oprécz
tego rozchodzi sie o jako$¢ brahy, i spirytusu. Gdyby sie tylko
rozchodzito o niszczenie obcych fermentéow, to mozna to zrobié
kazdym kwasem mineralnym.

Jezli po gruntownych studyach nad dziataniem kwasow, jakie
Dr. Effront robit, wybrat kwas fluor, to stato sie to / tego po-
ewodu, ze 1 gr. tego kwasu na hektoliter zacieru ten sam skutek
wywiera, co ® gr. innego kwasu, i to bez zadnego wptywu szko-
dliwego na brahe i spirytus, podczas gdy dawka innych kwasow
musi by¢ tak wielka, ze musiataby szkodliwie dziata¢ na drozdze
i dyastaze, gdy tymczasem kw. fluor, chroni dyastaze i zachodzi
tu jeszcze zjawisko, ktore nie mozna byto przewidzie¢ nawet, mia-
nowicie, ze wzmacnia site i ilo$¢ drozdzy.
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Bawaryi nabyto metode jego Towarzystwo producentow
spirytusu i udziela swym cztonkom jeden kilogram kw. fluor, za
jedna marke, zrobiwszy przeto poréwnanie kosztow, to:

Na jeden hektoliter zacieru potrzeba uzy¢ 120 gr. siarczanu
sodu, przeto na kadz 40 hektolitréw 4 o0 X 12° — 4S00 gr. po poét
marki za kilogr., r 0 b 0 i 2.40 marek.

Na jeden hektoliter zacieru potrzeba uz~¢ kw. fluor, najwyzej
3 firv przeto na kadz 40 hektolitrow 30 X 0— 120 gdfr- P° jednej
marce za kilogr., robi . . . . 0.12 marki

przeto roznica 2.28 marek.

Lecz pomingwszy te znaczng réznice w kosztach, to gtéwne
zte w uzyciu kwasu siarkowego lub jego soli jest, ze czyni brahe
niezdatng a spirytus nie do pozbycia i nigdy nie da tego wy-
datku co kwas fluor.

Niekorzystny wptyw na zdrowie bydta skutkiem powstania
siarkowodoru wprawdzie powoli, lecz juz po paru tygoduiach jest
widoczny, a przy diuzszem Kkarmieniu zatrucie jest nieuniknione.

Wyjasniwszy tak sprawe, obiecuje Dr. E. Effront rezultaty
swej metody publicznosci ogtaszaé, aby przekonaé¢ tych, ktérzy
powatpiewajg o skutkach jego wynalazku.

Krétki opis technicznego postepowania w Gorzelni
w Sicoieczowie.

Tegoroczne kampanie w naszej okolicy zaliczy¢ mozna do
dobrych. Produkta nie pozostawiajg nic do zyczenia, kartofle
przebyty normalng wegetacye, wiec sg zdrowe i maczne, z2\\taszcza
gatunki czerwonych, a z nich znéw najlepsze sg Daberje ktére
majg 20.5— 22°/,, cebulki czeskie 20%, Trochimy 20— 21, Gleasony
i9°/0 skrobii w przecieciu.

Zboze takze jest dorodne zwiaszcza jeczmien, ktéry jest dro-
bno ziarnisty pekaty i ma cienka tuske, wydaje bardzo dobrze
roztworzony stod.

Gorzelnia tutejsza majaca kontyngentu blizko 1500 hektoli-
trow, produkuje dziennie do 700 litrow alkoholu.

W produktach zaciera sie trzy razy po 16 do 17 cet. metr.
kartofli z dodatkiem 4°'0 zboza na sté6d, mianowicie 175 kilogr.
jeczmienia 25 kilogr. 2zyta, ze zboza tego jest 300 kilogr. stodu,
ktéren rozdziela sie na trzy zaciory po 70 kilogr., reszte 90 kilogr.
na drozdze.

Fermentacya jest 72 godzinna, zacieram przeto dosy¢ gesto,
kadzie majg po ustawieniu 18 po odfermentowaniu 1— 1.3°/0
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cukru Temperatury ustawienia sg ij.. do i2°R, ogrzanie ii do 12
stopni, temperatura Srednia Kadkarni io° R.

Forma fermentacyi jest kiebujgca i tylko gleasony fermen-
tujg piankag ktdra po6zniej sie wyczyszcza. Fermentacyi podnoszacej
i opadajacej niemialem tego roku mimo, Ze zaciory sa geste.
Wody po ukonczeniu fermentacyi gtéwnej niedolewam, ze wzgledu
na to, ze lokal kadkarni jest dosy¢ chtodny i kadzie nie przegrze-
wajg po nad 24* R, to jest po nad temperature szkodliwg w czasie
fermentacyi opadajgcej, uwazam wiec odchtadzanie kadzi wodg za
zbyteczne.

Przekonatem sie, ze czem mochiejsze sg produkta t. j. ob-
iitoze w skrobie, tern wyzszym kwaskiem potrzeba drozdze pro-
wadzié¢, staby kwasek w hotowicy okazal zaraz gorsze odrobienie
utrzymuje przeto drozdze przy normalnym stopniu kwasku 2.5

Z tego powodu hotowice na wszystkie trzy zaciory robie
dzi$ na jutro, zawsze po potudniu z temperatur® 510 R. Wieczoér
okotu 10 godziny po robocie podgrzewam jag jeszcze raz do 50—
51" R, na noc aby utrzymaé¢ temperature nie nizszg jak to" R do
rang. Rano przelewa sie hotowice do aparatu chtodzgcego i ogrze-
wajgcego, g¢-dzie nabiera kwasku, a o ile temperatura spada po-
nizej 40° R ogrzewa sie gorgca woda, ktéra krazy pomiedzy
§cianami i wezem aparaciku, przy ruchu matego mieszadta. We-
dtug tego jak predko potrzebny kwasek sie: wytworzyt, zwykle
wieczorem, zchtdédza sie szybko hotowice znowu krazacg woda ale
zimng i przy dWéch stopniach kwasku, rozdziela sie ja do trzech
drozdzarek dla zadania dro/.dzami (matkg) a to o 8 wieczér dla
pierwszego, o 12 w nocy dla drugiego a o 6 rano dla trzecieg'O
zacioru

Swiezo zadane drozdze okazujg 15.3 do 10¢/, cukru przy 14° R
zrato sa zwykle w 12 godzin t. j. gdy ogrzejg 7 do 8" R i oka-
zujg cukru 6 do 0.5°%,

Po odebraniu matki robi sic; podmiédka ale mata — bo tylko
dodaje 40 litrow roboty z zacierni przy temperaturze okoto 28°R,
tak by podmiddka miata 22" R, po godzinie ogrzewa jeden sto-
pien i przenosi sie ja do zacierni gdzie wiasnie dochtadza sie ro-
bota, dla dobrego rozmieszania, zkad zacior z rozmieszanemi juz
drozdzami przychodzi do kadzi fermentacyjnej.

Wieksze i diuzsze zapodmiadzanie drozdzy uwazam za szko-
dliwe i zbyteczne, wychodzac z zasady, ze nie ilo$¢ lecz jakos¢
a wzglednie Zrato$¢ drozdzy wywotuje dobra fermentacye i odfer-
mentowanie.
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Nawet przy krotszej fermentacyi az do 36 godzinnej nie ra-
dzitbym nikomu wielkich podmitdd robi¢, lepiej troche wieksze
hotowice robi¢ — doswiadczytlem to, robigc préby z podmiodami
wiekszemi i mniejszemi.

Co do kwasku, to jak wyzej wspomniatem, robie normalnymi
stopniami, jak je w wstepnym artykule podatem.

Kiedy mowa o kwasku, to musze wspomnie¢ o kwasomierzu.
Kwasomierz powinien by¢ w kazdej gorzelni i to w stanie
uzywalnym, tug sodowy rrzeba mie¢ zawsze Swiezy cho¢ co
dwa miesigce odmieni¢, tak samo papierki lakmusowe i szkta
czysto utrzymane — bo inaczej proby zawodzg. W ogé6le kazdy
z nas powinien sie stara¢ mieé wszystkie instrumenta jak najdo-
ktadniejsze i niezalowac¢ na to.

Polecam w tern celu panom kolegom optyka p. Zutawskiego
w Tarnowie, ktory wszystkie instrumenta gorzelniane znanej fa-
bryki zagranicznej Rappa ma na sktadzie, i zamowienia szybko
wyseta.

Adres jego jest w anonsach tego numeru, poleca g'o tez ko-
lega nasz jn Babisz, ktory ptWszkajac blisko Tarnowa, zna pana
Zutawskiego osobiscie jako rzetelnego kupca.

Przepisy wykonawcze ustawy gorzelnianej zawsze 'jeszcze
nie sg jasne, wiec dowolnie ttumaczone, naprzykiad co do plomb
i szpagatow, miatem taki wypadek. Urywa sie szpagat z plomba
u klucza przepuszczajgcego robote z kotta gdérnego do dolnego,
bo szpagc¢it jak diugo nie jest zmieniany poprostu od goraca ze-
tleje i tu tak byto.

Robie: zaraz doniesienie pisemne podwojne (cho¢ teg-o nie
ma powiedzianego w przepisach) i posetam postancem do Oddziatu
c. k. Strazy. Pan respieyent przybywa, konstatuje fakt, robi pro-
toko6t, pisze sprawozdanie w rejestrze i sprawdziwszy wszystko
zaktada nowy szpagat i plombe; dotagd dobrze wszystko. Za trzy
dni przychodzi pan nadstraznilc z papierem do podpisu — bytto
opis czynu za owe urwanie sie szpagatu — bo znow p. komisarz
tak to rozumiejgc, polecit przesta¢é mi opis czynu do podpisu
i ttbmaczenia sie za ten sam szpagat, jak to pogodzi¢ jedno
z drugiem?

Wprawdzie taki opis czynu bezpodstawny wyzsza Wtadza
nie zatwierdzi, ale zawsze sa to nieprzyjemnosci, ktére byé nie
powinne. Dosy¢ mamy odpowiedzialnosci za urzedowe zamkniecia
magazynu, rejestra i t. p. wiec niestuszne rzeczy i jakie$ posa-
dzania niepowinne nam jeszcze naszej pracy utrudniac.

K. ILordynski.
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Tegoroczna kampania.

Na zadane osiem pytan w »Gorzelniku« Nr. 5 odpowiadam
jak nastepuje:

Poniewaz JW. wtasciciel débr Strutyna swag gorzelnie wy-
dzierzawit. a kontrahenci nie zdecydowali sie na rnoje zadanie
kupie wage kartoflang, przeto choé¢ zanieehanyin sposobem roz-
czynem soli i areometrem Krockera, musze dochodzi¢ procentu
skrobii w kartoflach. W Gleasonach znalaztem 20"/, i zastoso-
wujagc metode wynalezienia skrobii za pomocg cukromierza ze
Swiezego zacioru, po kilku prébach, pokazato sie, ze Kkartofle
tylko 18"/o skrobii zawderajg, albowiem przy zatarciu 1640 Kklg.
kartofli i 65 klg. stodu zielonego i przy objetosci zacioru 2600 li-
trow przy 14° R, po straceniu 4 mtota, cukromierz wskazywat
od 15.., do i6°/, cukru.

Drugi gatunek kartofli Szampiony okazaty Krockerem 21n0
skrobii, za$ wyrachowanym za pomoca cukromierza 19.30/,, W tym
wypadku zostat zrobiony zacior z 1620 kilg. kartofli i 65 Kklg.
siodu zielonego, z czego znow przy otrzymanej objetosci zacioru
2550 litr. przy 14" R po straceniu 35, -miota, zacier posiadat
tylko 16.. stopni cukru.

Swiezego zacioru z kartofel Gleasanéw juz po zadaniu droz-
dzami miatem w kadzi 2850 litr. przy 1 4 . R, ktéry odfermento-
wat na 1.//0 cukru, za$ z kartofel Szampionéw gdy byto zacioru

juz z drozdzami2760 litr. przy 15.5% cukru miatem odiobie-
nie 1

W pierwszym wypadku otrzymatem 194 litry alkoholu,

W drugim ” » 205 "

Fermentacya z kartofel Gleasonéw byta i jest po czesci pie-
nista, lecz piana krucha i nie bumliwa, z kartofel Szampiondéw
jest ferment czysty otwarty.

Stodu do zacioru i drozdzy biore 180 Iclgr. i 8 klg. zyta do
drozdzy, co wynosi 5.r5V, stodu zielonego.

Na pytania 4i 5 na razie nie moge odpowiedzie¢ gdyz kwa-
somierza niemam a na Liiddersdortie niema sposobu wynalezienia
proby kwasu w zaciorze lub drozdzach, gdyz trudno w jakiem
handlu gotoyvego amoniaku o witasciwym ciezarze gatunkowym

dosta¢ — i trzeba taka bagatele z Wiednia sprowadzac.
Na pytanie8, to z obu gatunkoéw kartofel mam wydatku
57.. do 58 litrowych odsetkow — przy fermentacyi 48 godzin

i drewnianym chtodniku. A. lynatowicz.



Rozmaitos$ci

Mianowania J. Exc. Minister skarbu zamianowat na lat trzy, radce
krajowej Dyrekcyi skarbu i referenta spraw gorzelniany, li WP. Mieczystawa
Dajewskiego i dyrektora kursu gorzelnianego i profesora wyzszej szkoty
rolniczej w Dubianaeh WP. Dra Romana Wawnikiewicza, cztonkami komisyi
egzaminacyjnej dla inspektor6w gorzelnianych. Komisya egzaminacyjna bedzie
sie zbiera¢ co roku we W edniu w miesigcach kwietniu i maju w gmacLu
Ministerstwa skarbu.

Towarzystwo producentow spirytusu w Wegrzech, odbyto
niedawno w Peszcie, pod przewodnictwem swego prezesa i posta na sejm
p. Dezyderiusza Sigmonda, doroczne Walne Zgromadzenie za rok 1889— 90,
przy licznym ndz ale cztonkéw.

Zagajajac posiedzenie, zaznaczyt prezes, iz chwilowe polepszenie sie
odbytu i wyzsze ceny spirytusu, nie sg jeszcze oznakg statego polepszenia
przemystu, gdyz wptynety na to rézne czynniki i zbieg okolicznosci, jak:
staby wywdéz Niemiec i Rosyi i niezdolno$¢ wywoz wa tych Panstw, drozsza
produkeya i t. p. Nic trzeba wiec sadzi¢, iz to jest poczatek nowej pomysl-
niejszej ery, ani sie tudzi¢, jakoby zbyt i konsuincyj spirytusu odpowiadata
produkcyi kontyngentu. Hardziej moze niz kiedyindzicj trzeba sie mie¢ na
bacznos$ci i dazy¢ cierpliwie do pozadanego celu, zupetnej sanacyi przemy-
stu gorzelnianego.

Po przejeciu sprawozdania z czynnos$ci Towarzystwa za rok 1880 —90,
i uchwaleniu preliminarza na rok 1891, oraz zatatwienia réznych spraw
Towarzystwa, uchwalono po wyczerpujgcej dyskusyi, poleci¢ Wydziatowi, by
czynit u Rzadu przedstawienia jasne i wyczerpujace o potozeniu przemystu,
ktéry wcale nie mozna uwazaé, ze jest na drodze statego polepszenia, a to
tembardziej, zeby z powodu obecnego pozornie lepszego potozenia przemystu
nie byly zaniedbane prace nad kouieczncmi reformami ustawy.

Po wyczerpaniu porzadku dziennego zamkngt prezes posiedzenie

Zastosowanie spirytusu (lo celéw uzytku domowego i prze
Iliystu, jak gotowania, ogrzewania i o$wiecenia, z wprowadzeniem podatku
konsumcyjnego z powodu wolno$ci uzywania go bez optaty podatku, przy-
brato wszedzie wieksze rozmiary. | tak w Niemczech, z wprowadzeniem po-
datku konsumcyjnego i wolnos$ci zuzywania spirytusu denaturowanego na te
cele bez optaty, podatku, spotrzebowano go w roku 1887—8 okoto 38 mil.
litr, w roku 1888—9 okoto 43 mil. litr, a juz w roku 1889 —90, szacuja
zuzycie spirytusu na te cele na blizko 50 mit. litr. Zapotrzebowanie spiry-
tusu zwiaszcza na uzytek domowy, moznaby jeszcze o wiele podnie$é, gdyby
sie udato potrzebne ku temu aparaty ulepszy¢ tak, aby zadowolni¢ wymogi
publicznosci co do bezpieczenstwa, zaoszczedzenia spirytusu uzytego, tatwego
sposobu gaszenia go i usuniecia woni w niektétych razach ni-przyjemnej

Towarzystwo fabrykantéw spirytusu w Niemczech postanowito przeto,
przy sposobnosci wystawy sztuki kuebarstwa, ktéra sie odbedzie w Berlinie
w dniach 5—8 lutego, urzadzi¢ osobug wystawe zastosowania spirytusu do
uzytku domowego i przemystu, przyczem wyznaczyto Towarzystwo kwote
500 marek na premie za te aparaty, ktére po prébie w laboratoryach To-
warzystwa okazag sie do powyzszych celéw odpowiednie.

Wyrdb krochmalnego cukru, maltozy i karamelu w Austro-
Wegrze, h w kampanii 1888—89. Wedtug wykazéw statystycznych Mini-
sterstwa finanséw o wyniku podatkéw konsumoyjnych w r. 1889 istniato



- 116 -

w powyzszym roku w catej monarchii 26 fabryk, ktére przerobity na cukier,

maltoze i karamel 129 332 cet. metr, krochmalu i 81 cet. metr. innych
surrogatéw. Tych 26 fabryk co do zuzycia materyatu dzielito sie jak nastepuje:
Wypada na: Ilos¢ fabryk Wyrobiony krochmal Inne materyaly
Czechy 13 15.309 cet. metr. 29 cet,
Morawe 8 96.622 N - n
Szlgsk 3 13.485 » 52,
Styrye 1 651 » -
Wegry z kraj przyl. 1 3.165 4 » - -

razem 26 fabryk 129.332 cet. metr. 81 cet.

przeto przewaznie uzyto do fabrykaryi samego krochmalu.

Ilo§¢ wyrobionego krochmalnego cukru w stanie stanie statym i ptyn-
nym wynosita w powyzszych krajach 4,244.372 kilogr , maltozy 3.512 kilogr.
karamelu 197.621 Kkilogr.

Z wykazu tego wynika, ze fabrykacya karamelu a tembardziej maltozy
w Austro-Wegrzech bardzo poslednie zajmuje miejsce, i ze zaktadanie u nas
fabryki czy fabryk maltozy, jak to swego czasu o tem wiele moéwiono, nie
miatoby Zzadnego widoku.

Ahy sie przekona¢ o zdolnos$ci kietkowania zhoza, n p. jecz-
mienia na stéd, radzi gazeta rolnicza brunswicka nastepujacy pojedynczy
spos6b: Wysuszy¢ na piecu w garnku czysty bialy piasek, przesiaé przez
sito, ktérego dziurki maja do 1 m. m. otworu, na talerz gteboki tak,
by go napetni¢ az do wewnetrznej Srodkowej krawedzi. Teraz nalewa sie
na talerz wody tyle, aby piasek zupeinie przesigknat woda i jeszcze 1 mili-
meter wody nad piapciem pozostata Powierzchnie trzeba zréwna¢ poziomo.
Nastepnie sypio sie predko na wierzch tyle piasku suchego, aby masa ste-
zata i Jeszcze troche piasku suchego nieprzemoczonego pozostalo na po-
wierzchni talerza. Powierzchnia piasku na talerzu dzieli sie na 4 rdéwne
czesci lubigc ryske nozem, posadza sie w kazdag uze$¢ 25 ziarnek i .przy-
ciska sie jc tepym koncom n p. otéwka, tak by potozony kawatek szyby
rowno wszystkie ziarnka wcisnat w piasek

Tak posadzono ziarno w talerzu nakrywa sie niniejszym talerzem od
wréconym, tak by jego krawedzie spoczety ua gtadkiej powierzekui wiekszego
spodniego talerza i wszystko stawia sie w pokoju opalanym. Nalezy uwazac
zeby ziarnek nie wtykaé blizko krawedzi talerza lecz na 3 centymetry od
krawedzi. Juz po 3ch dniach mozna sie przekonaé¢ o zdolnosci kietkowania.

Jaka jest najodpowiedniejsza temperatura przy zacieraniu
liotowiey i Nie jest racyonalnie dogrzewaé holowice ani przy temperaturze
531+ 54" R, ani tez przy temperaturze 45"—47" li. Zaparzajac przy 54"
R, naraza sie dyastoze w wysokim stopniu na przeparzenie, Kktdra jest
bardzo pozyteczng jeszcze w samej kadzi fermentacyjnej gdzie sie dostajac
z drozdzami, dziata skutecznie przy koncowej fermontacyi.

Zaparzaé przy 47"—45" R jest jeszcze bardziej nieracyonalnie, gdyz
skrobia stodowa nic inoze sie przy tej temperaturze dostatecznie rozkleié
i diastazg zcukrzyé.

Najodpowiedniejsza temperatura holowicy z zielonego stodu jest bez-
sprzecznie 50" —52" R. Przy tych temperaturach (50"—52" R) mozna mie¢
najpierw gwarancje, ze wszystka dyastaza zostaje zarezerwowang, powtoére,
ze skrobia stodowa zupetnie sie zcukrzyta i zcukrzong zostata dyastazg nie
zniszczonag.



