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Doswiadczenia gorzelnikow

L hsiarezaitt watowym — wasem fluorowodorowym,

liorzelnicy i krochmalarze uzywajg juz od dawna dwu.siar-
czanu wapniowego ro/.cion. zoiiego wodg do mycia naczyn, czy-
szczenia $cian i t. p., jako $rodka desinfekcyjnego. W gorzelniach
wprost do zacier6w zaczeto dopiero zesztej kampanii w Niem-
czech dodawac¢ dwusiarc/.anu wapniowego jako $rodka antyse-
ptycznego, clQac nim zastgpi¢ bardzo chwalony lecz tez i bardzo
kosztowny kwas lluorowodorowy.

Xa posiedzeniu towarzystwa gorzelnikéw, odbytem 22. z. m.
w Berlinie pod przewodnictwem dyrektora gorzeli Sieglera, wy-
wigzata sie w tej kwestyi zywa i wyczerpujaca rozprawa, w kté-
rej brali takze udziat technicy gorzelniani. Podajemy wiec na-
szym czytelnikom streszczone sprawozdanie z togo posiedzenia,
ktére i dla nas jest pouczajacem.

Siegler rozpoczat rzecz sprawozdaniem o rezultatach w go-
rzelniach, w ktérych uzywat prawidtowo po pare miesiecy dwu-
siarcz.anu wapniowego.

Referent doszedt do przekonania, ze najodpowiedniejszg ilo-
$cig jest jo —60 gram. dwusiarczanu wapniowego na jeden hekto-
litr zacieru. Z poczatku préb dodawano dwus. wapn. do kadzi za-
ciernej po scukrowaniu zacieru, poézniej jednak przekonat sie re-
ferent, ze Sciany metalowe kadzi i rur chitodzacych pokrywajg sie
w miejscach, gdzie byt wlany ptyn dwus. wapn. $niedzig, doda-



18

wat go wiec wprost do kadzi fermentacyjnej. Po czterotygodnio-
wej prébie osiggniete rezultaty, zwilaszcza przy zacieraniu nie-
macznych i zepsutych kartofli, rozstrzygnely stanowczo na ko
rzy$¢ dwus. wapn.

Od lutego az do konca kampanii dawano bez przerwy do
wszystkich trzech kadzi, ktoie dziennie byly zacierane dwus.
wapn., a to w dawkach od 20 do 40 gr. na hektolitr zacieru.

Referent zrobit uwage, iz nie jest to obojetnem jak i w ja-
kich warunkach dodawaé, gdyz na pomysiny lub ujemny skutek
moga wptynagé réznorodne czynniki i bedzie to rzeczg gorzelnika
0sadzi¢, kiedy wskazanem jest dodanie dwus. wapn., a kiedy nie.
Podczas fermentacyi koricowej wywigzywat sit; zawsze wodordd
siarkowy, ktory jednak wcale nie by} niezno$ny. Braha byta
zdrowa, bydio chetnie ja pozywalo i byto zawsze zurowe.

Konczagc swoje sprawozdanie os$wiadczyt referent, iz do-
Swiadczenia jego przekonaly go dostatecznie, ze dwus. wapn. do-
dawany do zacierow jest bardzo dobrym S$rodkiem homeopatycz-
nym przeciw tworzeniu sie bakteryi, zwlaszcza jezeli sie ma do
czynienia z kartoflami niezdrowe mi i ubogiemu w skrobie;.

W szczeg6towej dyskusyi przemawiat gorzelnik Pochmann,
twierdzac, ze uzywajagc od diuzszego czasu dwus. wapn. o0sigga
zawsze dobre odfermentowanie przy matym stopniu kwasu. Za-
ciery z ,daberowtf odrabialy mu z 20 stopni cukru az (lo 6'4%.
Gdy uzywal na stdd jeczmienia mocno pokaleczonego imiszyna,
usuwal zawsze wszelka plesn przez skrupianie stodu rozczynem
dwus. wapn. z wodg w stosunku jak 1 do 10 bez zadnej szkody
dla kietkowania stodu lub dla drozdzy.

Gorzelnik Galie twierdzit, iz mylnem jest mniemanie, jakoby
dobrze byto dodawaé dwus. wapn. do kadki fermentacyjnej, prze-
konat sie bowiem, ze tylko do kadki zacierowej po scukr/eniu
dodajgc, miat dobre rezultaty, zwitaszcza przy ztych materyatach :
sadzit takze, ze nie spostrzegt uszkodzenia przez dwus. wapn. ani
zelaza ani miedzi. Dr. Keinzelmann udowadniat, ze dwus. wapn.
nie moze uszkodzi¢ miedzi i ze glansownos¢ rur miedzianych po
chodzi od rozpuszczania $niedzi przez kwas, co nie mozna nazwac
zuzywaniem sie miedzi lub zelaza, w kazden sposéb zuzycie mie-
dzi nie bedzie w tym wypadku wieksze, jak w aparatach Skku;
dowych pod wplywem kwasnego zacieru.

Gorzelnik Moritz osiegat uzyciem dwus. wapn. zawsze bar-
dzo dobre odfermentowanie, dodawat go takze do zacierkow
drozdzowych przed rozpoczeciem kwaszenia i tym sposobem
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wprowadzat o wiole czys$ciejszy kwas mlekowy, o czem sie prze-
konat badajgc przerzedzony zacierek pod mikroskopem.

Spostrzezenia innych gorzelnikéw, ktérzy w tej pogadance
gtos zabierali, odnosity sie czesScig do rezultatobw osiggnietych
z uzyciem dwus. wapn. i bez uzycia tegoz.

Z ogb6lnego wyniku debaty, ktéra kilka godzin trwala, mozna
wywnioskowaé, ze dwus. wapn. szczeg6lnie tam przyczyniat sie
do lepszych wydatkow, gdzie miano do czynienia z mniej dobre-
mi lub catkiem zepsutemi kartoflami, lub gdzie zachodzity nie-
normalne stosunki, — w warunkach normalnych przy przerdbce
dobrych kartofli lepszeg-o skutku nie mozna byto dostrzedz.

Co do uzywania kwasu fluorowodorowego nie robiono wiele
doswiadczen, gdyz doswiadczeniom i prébom z tym kwasem stat
na przeszkodzie zakaz w#tascicieli patentu robienia wszelkich prob
bez poprzedniego optacenia sie.

Wyjasnien w tym kierunku udzielit tylko p. Lietzow z Ba-
waryi. Robit on doswiadczenia z kwasem fluor, i z dwus. wapn,;
z pierwszym otrzymat odrobienie kadzi na 07 do 0'800 przy kwa-
sie zratej roboty 07 do o04°, z drugim odrabialy kadzie na rg
do i‘8ud przy prawie zawsze jednakowym stopniu kwasu i"2°.

Przeciw tym wywodom zrobiono stuszng uwage, ze kwas
fluorowodorowy tak silnie dziata desinfekcyjnie, jak to wielokro-
tnie stwierdzono, ze wykonanie prob réwnolegtych jest prawie
niemozliwe i ze przeto nie da sie poja¢, dlaczegooy to dziatanie
kwasu fluorowodorowego nie rozciagto sie i na kadzie z dwus.
wapn.; przytem stopien kwasu i‘2° jest oznaka nienormalnej ro-
boty, bo skoro zgromadzenie skonstatow-ato, ze dwus. wapn. po-
woduje zmniejszenie sie kwasu, to zwiekszanie sie g-0 przy do-
datku dwus. wapn. nie jest wyttdmaczone 1 tylko nieprawidtowa
postepowanie mogto by¢ tego przyczyna. Z braku doswiadczen nie
mogto zgTomadzenie wyda¢ pewnego sadu o kwasie fluor.

Pan E. Braner, jeden zwybitnych gorzelnikobw w Niemczech,
podat réwniez swoje doswiadczenia i umiescit artykut w piSmie
Ztschr. f. Sjiir. Ind. Nr. 22, ktérego wycigg podajemy: Tej wiosny
miat on do czynienie przez diugi czas z bardzo zitemt kartoflami,
ktoére byly zmarzniete, nastepnie wytajaty i mocno nagnity. Kar-
tofle te parowat przez cate 2 g-odzin przy 4 atmosferach, a mimo
tego kartofle zmarzte nie rozgotowaly sie zupeinie.

Zaciery w czasie fermentacyd nabieraty kwasu odoé do V2
stopni, tak ze zraly zacier wskazywat czesto i*8 stopni kwasu.
Odpowiednio takiemu stanowd rzeczy ani odfermentowanie zacie-
réow', ani tez wydatek spirytusu nie byty zadowalniajgce, przytem
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zaciery odfermentowane czu¢ byto nieprzyjemnie. W tych wa-
runkach zdecydowat sic Braner na dwusiarczan wapniowy, spo-
dziewajac sie przez to zmniejszenia sic kwasow i tern samem
lepszych wydatkow.

Dwusiarczan wapniowy, ktdéry zostat sprowadzony od Broc.k-
mana z Lipska, wskazywat na cukromierzu 22" Ballinga. Bréby
odbywaty sie przez 14 dni. Dwusiarczan wapn. zadawany byt za
wsze albo przy wyttaczaniu masy z parnika, lub tez, gdy zacier
do 20° R. ~chtodzonym zostat.

Dziennie zacierano dwie kadzie po graS hektol. pojemnosci.
Rozpoczeto od dawki ljt litry na kadz, ktéra nastepnie doszta do
4 litréw i wykazato sie wtedy, ze dodatki 1/2 litry, 1i 2 litry nic
nie znaczg, — zato przy dodatku 3 i 4 litry do kadzi zeszedt
kwas do jednego stopnia, a odrobienie byto zaraz lepsze i to za-
dziwiajaco lepsze.

Potem przyszty dwa zaciery ze zdrowych dobrych karto fli*
przy dodatku 3 litrow dwus. wapn. kwas zeszedt na o g".

Znéw przyszty jeszcze gorsze kartofle, jak z poczatku, wtedy
Braner posungt ilos§¢ dwus wapn. az do 6 litrow, kwas miat 1",
a odrobienie do$¢ dobre. Ze wzgledu na tak wielkg dawke dwus
wapn. na jedng kadz zacier przed odpedem byt neutralizowany
Mimo tak znacznego dodatku nie byto czu¢ w kadkarni wodoru
iarkowego, a przynajmniej bardzo nieznacznie, zato na rurach)
miedzianych byto zna¢ mate zniszczenie, gdyz po kazdem wypré-
znieniu zacierni wygladaty tak glansowne, jak gdyby byty czy-
szczone rozczynem kwasu siarczanego.

Referent prébowat rowniez dodawa¢ dwus. wapn. do hoto-
wicy, ktdérg catly czas, gdy przerabiat zepsute kartofle, robit ze
stodu zielonego a czeSciowo z suchego.

Proby rownolegte wykazaty, ze przy /A litra dwus. wapn.
opoOzniato sie kwaskowanie tak, ze podczas gdy bez dodatku ho
towica kwasna pokazywata r8# kwasu, to z dodatkiem byto go
i'6°. Te '/t litry dwus. wapn. stuzyly do 335 litrow hotowicy.

Doswiadczenia Branera wykazaty, ze:

1. Dwusiarczan wapniowy jest silnym $rodkiem antysepty-
cznym przy przerabianiu niezdrowych kartofli, niedopuszczajgcym
wytwarzania sie w takim zacierze z zepsutych kartofel, bardzo
sktonnym do kwaszenia, obcych bakteryi i rozwojowi ich, a stad
musi wydatek z kartofli zepsutych by¢ wiele lepszy.

2. Najlepiej jest dodawaé dwus. wapn , jezeli kartofle bardzo
zepsute, zaraz przy wytlaczaniu mas} z parnika Henzego, jesli
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kartofle sg mniej zepsute mozna dodawaé przy chtodzeniu w tem-
peraturze 201 R.

3. Przy zdrowych kartoflach dodatek nie wiele pomaga
i obejdzie sie bez niego.

4. Po liotowicy dla tamowaniu za silnego kwasu najlepiej
jest dodawac¢ w stosunku jak i'5 do 1000.

Wszystko, co tu o uzyciu dwusiarczanu wapniowego powie-
dziano, ma dla nas gorzelnik6w te wartosé, ze mamy dowody
niezbite, ze przy przerobce zepsutycli kartofli dwus. wapn. jest
bardzo skutecznym S$rodkiem tepienia kwasow, ktdére w takich za
cieracli ogromnie sie rozwijajg szybko i psujag nam wydatek.

Niestate powietrze i ulewy miejscami wptynely ostatnich dni
bardzo niekorzystnie; na wegetacye kartofli. W nizinach i ciezkich
ziemia; h beda sie niezawodnie kartofle psu¢, jezeli sie na stalg
pogode nie zmieni. Jest wiec do prwwidz.onia, ze zaraz z pocza-
tkiem kampanii tfflfcgz dostaniemy zepsute kartofle, ktdre jak naj-
predzej muszg by¢ przerabiane. Radzimy wiec kazdemu z kolegow
zaopatrzy¢ sie w dwusiarcz.au wapniowy i robi¢ proby, a jednem
lub dwoma niepowodzeniami nie zrazaé sie, tylko z cierpliwoscig
dochodzi¢ kiedy i ile najlepiej bedzie uzywac, gdyz tu wiele za-
lezy od miejscowych stosunkéw i urzadzenia samej gorzelni, —
a gdy mamy tak doniosty $rodek na lepsze wydatki przy zepsu-
tych kartoflach przez innych juz wyprébowany, to korzystajmy
Z niego. u.

Nieco o smaku

czyli jak pakujemy ijak nas smak ludzie moze.

Wszystkie napoje wyskokowe stuzg do pobudzenia w czio-
wieku systemu nerwowego, przezco jego sity cielesne i duchowe
wprowadzane zostajg w pewien stan naprezenia, usposabiajgcego
do wiekszej krociej lub diluzej trwajgcej energii,

Warto$¢ pozywna napojow wyskokowych, pozostaje atoli
bardzo w tyle wobec wartosci pobudzajgcej i nie wptywa na cene,
bo wtedy nie ptaci sie drozej za piwo lub wino dlatego, ze za-
wiera w sobie wiele cigt biatkowatych, lub soli fosforowych, cho-
ciaz materye te sg koniecznie potrzebne do tworzenia sie i utrzy-
mania ciata; lecz rozchodzi sie tu gtéwnie o to, o ile te napoje
zadowalniajg smak. Kwestya smaku odgrywa takze wazng role
przy wodkach i likierach, cho¢ tutaj obok posmaku i;nne zmysty
sg czynne, wywierajgc réozny wptyw na ocene tych napojow.



Praktyczne znaczenie ma zmyst smaku dla gorzelnika o tyle,
iz zapomoca tego przekonuje sie o kwasku lub goryczce zacior-
kow, a po czesci tez o jakosci drozdzy.

Jakze objawia sie u nas wuczucie smaku,i jak wyrabia sie
w nas sad o tern, ze pewne ciata tak, inne zndw inaczej smakujg?

Wszystko, co naszymi piecioma zmystami dostrzegamy, musi
wpierw oddziata¢é na jaka$ cze$¢ naszego ciala. AYrazenie
ztad powstate pobudza konhczyny naszych nerwéw, ktdre siegaja
az do powierzchni naszego ciata i jak prad elektryczny przesy-
tany bywa po drucie telegraficznym, tak przesytajga kornczyny
Zwojow nerwOw powstate wrazenie centralnemu ustrojowi nerwdéw
mieszczagcemu sje w mozgu.

Kazdy z pigciu zmystbw ma swoje osobne w pewnych cze-
$ciach ciata usadowione nerwy i pomimo, ze wszystkie nerwy sie-
gaja do moébzgu, to przecie nerwy wzroku dochodzag w inng czes¢
madzgu niz nerwy smaku i t p. Te r6znym miejscom mébzgu udzie-
lone wrazenia, dostajg sie zndw w spos6b dotychczas niezbadany
do naszych witadz duchowych, przez comamy Swiadomosétego,
codsmy widzieli, wachali, czuli, styszeli ismakowali.

Nerwy smaku rozprzestrzeniajg sie, jak wiadomo, rui jezyku
i po czesSci na podniebieniu, dolna cze$¢ jezyka i boki nie biorg
udziatu w smaku. Smakowaé mozemy tylko te ciata, ktére sg roz-
puszczone, lub ktére sg w ustach rozpuszczalne. Innych ciat ktére:
sg trudniej rozpuszczalne, nie jadamy chetnie, gdyz w tych nie-
znajdujemy smaku.

Niezliczona jest ilos¢ ciat, ktorych uzywamy jako pozywie-
nie, a smak tych ciat jest réwniez niezliczenie rézny, réznych od-
cieni i stopniowali i nie posiadamy wyrazéw na oddanie tych
wszystkich witasciwosci i odcieni smakéw, pomimo ze je nerwami
odczuwamy. Moznaby mniema¢, ze natura uposazyta nas w osobne
rodzaje nerwow, czutych tylko na pewne smaki, ktérych wrazenie
udzielajg mobézgowi i przez to pomagajg naszym wiadzom ducho-
wym powzig¢é wiadomos$¢ o kazdej odcieni smaku. Tak atoli, jak
to dochodzenia w tym wzgledzie dowiodty, nie jest, gdyz natura
znalazta daleko tatwiejszy sposob, by przyjs¢ do Swiadomosci roz-
nych smakoéw.

Rzeczywiscie mamy tylko cztery rodzaje nterwéw smaku,
a mianowicie; jedne odczuwajg kwasy, drugie stodycze, trzecie
sole, a czwarte gorycze. Z tych czterech smakéw skitada sie reszta
i co nie smakuje wprost stodko, kwasno, gorzko lub stono, tojest
wiasnie mieszaning tych czterech gtéwnych smakéw, czyli, ze
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w tym wypadku bywajg odnosne nerwy w mniejszym lub wie-
kszym stopniu pobudzane przez te cztero rodzaje smakow.

Nerwy smaku konczg sic; gdéwnie na jezyku i kohczyny tych
nerwoéw majg forme lejkowatg. Lejki te nie dochodza atoli do sa-
mej powierzchni jezyka, lecz mieszczg sie miedzy brodawkowemi
nasadzeniami, ktére nasz jezyk pokrywajg. To wiec ttumaczy nam
Przyczyno, dlaczego smaku pewnego przedmiotu nie odczuwamy
natychmiast, gdyz potrzeba na to pewnego, choc¢by krotkiego
czasu, by rozpuszczony przedmiot po usunieciu $liny magt sie do-
sta¢ do lejek..

Réwniez tatwem jest do wytlumaczenia, dlaczego po pew-
wnycli smakach zostaje przyjemny lub przykry posmak, gdyz
z powyzej podanej przyczyny musi wpierw pierwszy smak byc¢
catki* m usuniety z lejek, by mozna odczué¢ smak Swiezy. W prak-
tyczny sposéb dajg sic; lejki w ten sposOb oflczy,szcza¢ z poprze-
dniego smaku, ze zuje sie jaki$ przedmiot suchy, o ile moznosci
bez smaku, 1. p. suchg butke, w ten wiec sposdb zostajg nerwy
smaku odczyszczone i przygotowane do przyjecia uczucia Swie-
zego smaku.

Przez ¢wiczenie mozna smak znacznie wydoskonali¢, jakotez
zdaje sic;, ze niektérzy ludzie posiadajg wiecej lub wieksze lejki
smaku. Jako przyktad w tym wzgledzie mozna tu Brzytoczyé
ludzi odrézniajagcych znakomicie rézne odcienia smaku win i her-
baty. Zadziwiajgcem jest réwniez, ze nerwy smaku po spozyciu
r6znych potraw wprowadzaja nas w dobre lub zie usposobienie.

.Dochodzac dalej jak nerwy smaku rozmieszczone sg nha je-
zyku znajdziemy, ze nerwy dla czterech smakdéw nie sg jedno-
stajnie rozdzielone, gdyz prdébujac zapomocg cienko zakoriczonych
penzelkéw, umaczanych w rézne ptyny smak na jezyku znajdzie-
my, ze przednia cze$¢ jezyka jest najbardziej czulg na kwasy,
tylna za$ cze$¢ na stodycze i gorycze. GdybySmy zrobili probe
i umaczanym w kwasie solnym penzlikiem dotkneli sie raz prze-
dniej czesci jezyka, drugi raz tylnej, to uczujemy w pierw-
szym wypadku smak kwasny, w drugim gorzki pomimo, ze préba
odbywata sie jednym i tym samym kwasem.

W podobny sposob, gdyby dwéch starato sie dojs¢ zapomocg
smaku stojmia kwasku w hotowicy i jeden z nich bytby przy-
zwyczajony smakowaé¢ przednig czeScig jezyka, drugi zas dalsza
czesScia, to niezawodnie pierwszy wysmakowatby tylko kwas,
drugi za$ grnrycz.

Piwowar, gdy probuje smakiem piwo, to bierze w usta tyk
i zuje niejako piwo, by wszystkie nerwy smaku zetknety sie z piwem.
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Réwniez ksztalt naczyn do picia ma wptyw na smak, gdyz
pijac z szerokiego naczynia, do ktorego musimy szeroko usta
otwiera¢, nie bedzie przednia czes$¢ jezyka ptynem dotknietg, lecz
tylko dalsze czesci.

Niemniej tez, jes$li spozywamy ptyny za gorace, lub za zi-
mne, tracg nerwy smaku czucie i nie moga nam da¢ jasnego po-
jecia o smaku.

Zmyst smaku jest wiec narazony na zewnetrzne wplywy, na
ktére po najwiekszej czesci nie zwazamy, a wskutek tego mamy
niedoktadng Ilub wprost mylng S$wiadomos¢ o smaku spozytych
ciat. Do rego przyczynia sie rowniez, ze nerwy innych zmystow
wspoétdziatajg przy smaku, a to najbardziej wech i dotykanie. Pi-
jac ze szklanki, ktorej brzegi sa szorstkie z kantaini lub szczer-
bami, to sprawi to nieprzyjemne uczucie w nerwach dotykania
warg', a wtedy, gdyby nawet nrp6j sam przez sie byt smaczny,
nie bedzie wrazenie przyjemne. Przy napojach wyskokowych sa
wspotczynne nerwy czucia czyli dotykania i przyczyniajg sic, zna-
cznie do wyrobienia wrazenia smaku, jakotez one tylko wywotujg
uczucie n. p. ciepta, gryzienia lub pieczenia. Nerwy czucia wiec
objawiajag nam czyli wédka mocna jest lub staba, podpzas gdy my
przypisujemy to nerwom smaku.

Takze powonienie odgrywa wazng role obok smaku. Napoje,
ktore posiadajg ulatniajgce sie zapachy, dziatajg na nerwy wechu,
ktérych konczyny znajdujg sie w btonie $luzowej nosa i nim nerwy
smaku swg czynno$¢ rozpoczng, to juz w nosie mamy pojecie za-
pachu danego napoju. Wskutek tego dzieje sie, ze gdybySmy do-
lali do najsmaczniejszej wédki lub likieru coskolwiek o nieprzy-
jemnym zapachu n. p. fuzlu, w takim razie bylibySmy tak zra-
zeni tym zapachem, ze nie chcielibyS$my nawet kosztowaé, po-
mimo iz poprzednio ten nap6j nam smakowat, (fdy zmyst wechu
zostaje znieczulony n. p. przez niezyt (katar), wtedy cierpi tez na
tern i smak. Smak i wech stojg wiec w bardzo bliskim stosunku
do siebie i nie powinnismy lekcewazy¢ wechu jesli pragniemy,
by nam smakowat jakikolwiek napdj.

Ostatecznie i zmyst wzroku wpitywa na smak. Niezawodnie
wiadomem jest, fe w ciemnej piwnicy, a przytern z zawigzanemi
oczami niemozliwem jest prawie rozréozni¢ smakiem wino czer-
wone od biatego. Niemniej tez kazda potrawa lub- najj6j o tyle
lepiej smakuje o ile podana jest w czystem naczyniu i tu mozna
zastosowaé przystowie ,jak cie widzg, tak cie piszall

Z tego wszystkiego wiec widzimy, ze smak jest bardzo czu-
tym i kapry$nym naszym towarzyszem i przy nim nie powinnismy
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zapomina¢ o jego wspélnikach, t. j. j. wechu, dotykaniu i wzroku
jesli chcemy by¢ z niego zadowoleni. Kto wiec uzywa zmyshu
smaku do swych zaje¢ zawodowych, mamy tu na mysli goiZelni-
kéw i fabrykantéw drozdzy prasowanych, likierow i stodkich wo-
dek, ten nie powinien tez zapominaé o innych zmystach wptywa-
jacych na smak.

Na smak wiec spuszcza¢ sie nam nie mozna, a gorzel-
nik lepiej zrobi, jeSli do przekonania sie o kwasku uzyje odpo-
wiednich przyrzadéw, a nie... jezyka.

Kontyngent spirytusowy.

Komisya gorzelniana Rady Panstwa przedtozyta swe spra-
wozdanie co do zmiany w ustawie z dnia 20. czerwca 1888, do-
tyczacej uregulowania indywidualnego rozdziatlu kontyngentu na
najblizsza peryode nowego trzechleeia. Projekt, ktory wyszedt
z tona komisy! i w Radzie Panstwa uchwalonym zostat, uwzgle-
dnia najpierw te gorzelnie rolnicze, ktére powstaty od roku 1888.
Gorzelniom istniejagcym bedzie wzieta za podstawe wymiaru no-
wego kontyngentu ta ilo$¢ alkoholu, jakg w ostatnim trzechleciu
po nizszej stopie podatkowej przecietnie wyprodukowaty.

Ze wzgledu, ze wiele gorzeln, zwlaszcza w krajach, gdzie
zbi6ér kartofli dwa lata byt niepomyslny, nie wyrabiatlo wyzna-
czonego im kontyngentu, podczas gdy inne gorzelnie przewaznie,
w Galicyi wyrabiaty wiecej spirytusu, jak go wyznaczone miaty,
po nizszej stopie podatkowej, przez co tak jedne jak i drugie go-
rzelnie bytyby pokrzywdzone, nie utrzymat sie projekt posta ba-
rona v. Spensa, aby pozostawi¢ status quo z r. 1888.

Postowie nasi utrzymywali stusznie, ze tym projektem prawo
uzyskania wiekszego kontyngentu na nowe trzechlec.ie gorzelniom,
ktére wiecej produkowaty bytoby uchylone, ze w Galicyi to
podwyzszenie kontyngentu przeszto 20.000 hektolitréw wynosic¢
powinno i nie bytoby stusznem pozbawiaé¢ gorzelnie tego prawa.
Utrzymat sie za to projekt posta dra Rutowskiego, wedtug kto-
rego gorzelniom, ktére nie wyrabialy swego kontyngentu, ujac
kontyngentu w pewnym stosunku procentowym, a gorzelniom,
ktore? wiecej wyrabiaty, doda¢ w takim stosunku, lytn sposobem
og6lny kontyngent gorzelh galicyjskich powiekszy sie o 14 889
hektolitrow.

Gorzelnie nowo powstate otrzymajag kontyngent, Kktory sie
uzbiera z potrgcenia wszystkim gorzelniom bez wyjatku po
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Kontyngent dyspozycyjny, ktéry sit: utworzy z niewyrabia-
nego kontyngentu, bedzie przydzielany na kazda, peryode innym
gorzelniom, w pierwszym rzedzie gorzelniom malych posiadaczy,
potem gorzelniom rolniczym, a reszte, klomby byta do rozdania,
przeznaczono gorzelniom fabrycznym z zastrzezeniem, ze t\ni
ostatnim nie bedzie ten dodatkowy kontyngent brany w rachube
przy nowym rozdziale.

Komspondencya Kedakceyi.

Szanowna Redakcjo !

Czytajagc w numerach szanownego pisma czeste sprawozdania z wyda-
tkdw, réznych gorzelA, chciatem prosi¢ o umieszczenie w lamach swego pi-
semka wynikéw, jakie w mojej gorzelni osiagna¢ zdotatem

Gtownym celem moim nie jest udowadniaé, w jaki sposéb przewaznie
wieksza ilos$¢ wodki z pewnej ilosci skrobii uzyska¢ sio daje, ale przede-
wszystkicm zwréci¢ uwage panéw producentéw na niepomierne wielka ilos¢,
stodu, ktorg do produkcji wodki spotrzebywujg. Gorzelnia moja w Liséw-
cach w niczem sie nie rézni od przewaznie wszystkich gorzeli rolniczych
w moim i sasiednich powiatach, — nie nalezy wprawdzie do rzedu gorzeln
zacofanych i brudnych, gdzie nieczysto$¢ utatwia tworzenie sie réznych kwa-
s6w szkodliwie na proces fermentacyjny dziatajgcych, ale nie moge sie po-
szczyci¢ ani aparatami, ani stabilkami, kolonnami, ani nawet kiihlaparatami.
Zwykty kierat konny porusza plukarnig¢ i zaciernie. z ktérej robota idzie
na prymitywnie urzgdzony drewniany chtodnik, skad wraca do 6ciu kadzi
fermentacyjnych, by poézniej, przeszedtszy po 48 godzinach przez aparat
destelacyjny Galia i zegar mierniczy, dosta¢-sie w postaci wédki do maft-
zynu. Przestrzeganie jednak wielkiej czystosci, dobra obszerna zrostownia,
poprawny aparat z kottem Henzego. pozwalaty zawsze na wydatki odpowie-
dnio stosunkom dobre. W czasie kampanii zimowej miatem przecigtnie takie
rezultaty: zacieratem 51 cm Kkartofli, do czego uzywatem 230 kg. jeczmienia
ua stdd — waddki z tego miatem 680 I na 83" czyli 571 procent litr.
Z wiosng ograniczywszy produkcje do 4 Il, zacieratem dziennie 34 cm.
kartofli, 130 kg. jeczmienia na stdd. z czego miatem 425 lit. wodki a 83",
czyli 352 odset. litrowych.

Poniewaz niestety kartofla miata tylko id1l, skrobii, przeto wydatek
teoretyczny byt nastepujacy :

W kampanii zimowej:

5.100 kg. kartofli zawierajagcych 16", skrobii
dajg 816 X 7T6 = 48.425°'5 ods. litr. alkoholu
299 kg. stodu (liczac podt. Tkausiga 100 cz,
jeczmienia =130 cz, stodu zielonego)

po 40% cukru . . . 119 X 64R = 7.6636 ” ”
06.089-2 ods. litr. alkoholu
a ze rzeczywiscie jest 571'00 litr. alk , przeto wydatek teoretyczny

jest 87,



W kampanii wiosennej.

3.400 kg. kartofli— 16%) skrobii 544 X 716 — 3.895'0 ods. litr alkoh.
169 kg. stodu zielonego 40% cukru 67 X 644 = 431'4 ” ”
a ze jest 352.00 litr alkoholu 4.326 4, ” »

przeto wydatek teoretyczny jest 80.6.

Z wydatkéw tych bytem wiec zadowolony, narzekajac tylko, ze w roku
biezacym kartofle tak matg miaty zawarto$¢ skrobii.

Powyzsze zestawienie podaje jednak dla tego aby uwidoczni¢ réznice
jaka miatem, wyniktg z zupetnie innego sposobu zacierania przez mojego
gorzelnika Griinfelda. 1’0 diuzszem bowiem studiowaniu Merckera i Giins-
berga zaczat on zastauawial sie nad sposobem, aby nie tak jaa dotychczas
robita sie hotowica a z hotowicy ferment si¢ rozrabiat, jak to przewaznie
ma miejsce we wszystkich gorzelniach, lecz aby ferment sie wyrabiat wprost
z zacierni tj. bez hotowicy, bez matki i bez forgerunkdw.

Pomys$inos¢ rezultatu byta najzupetniejsza, a wyniki bardzo korzystne,
najprzéd dla tego, ze nie potrzeba jeczmienia na hotowice, gdyz bez niej
-sie wyrabia, powtdére woddka wychodzi o 1" silniejsza, po trzecie nadzwy-
czajna jednostajno$¢ roboty nie dopuszcza do tego, ze jak powiadajg ,,wy-
datki spadty**. Przez dwa miesigce az do zamknigcia kampanii w ten spo-
s6b postepowatem i wydatki byty jednakowe. Zacieratem 34 cm kartofli
tych samych o 16% skrobii i bratem na stéd 80 Kkg. jeczmienia, z czego
miatem 4 1l alkoholu 100 procent, tj. ze wydatek teoretyczny byt 96-4,
czyli o 16 wiekszy jak poprzednio miewatem. Przy dawnym sposobie za-

cierania miatem z 34 cin. kartofli i 130 kg. jeczmienia 352 litr. alkoholu,
nowym za$ sposobem zacieratem te samg ilo$¢ kartofli, 50 kg. braiem jecz-
mienia mniej, a wodki miatem 48 litr. wiecej. liczgc jeczmien po 6 fl,

a wodke z bonifikacyg tylko po 16 ct. okazuje sie zysk 10 H 68 ct. dziennie.

Zwazywszy dalej, ze w odpowiedni spos6b urzadziwszy kaazie potowe
opalu i stuzby datoby sie zaoszczedzi¢, sadze, Ze spos6b ten wyze, podany
powinien zainteresowa¢ pandéw gorzelnikéw i producentéw.

Na zakonczenie nadmieni¢ i to jeszcze musze, ze wiasnie probne te
doswiadczenia przypadty w czasie, kiedy atmosferyczne stosunki i sktadniki
kartofli dziataja zawsze deprymujgco na wydatki, nie majac bowiem Kkiihl-
aparatu dtugie chtodzenie roboty wczasie tych ogromnych majowych upatéw,
stuzyty do wytwarzania sie kwasow szkodliwie dziatajacych ; nalezy sie wiec
spodziewa¢ znacznie jeszcze pomyslniejszych rezultatébw w miesigcach zimo-
wych, zwtaszcza przy produkcji 7 llektl. Lecz i dzi§ moge za zasade przy-
ja¢. ze wystarcza na stod I1/IS/o jeczmienia, a co nad te ilo$¢ wychodzi
jako zupeinie stracone uwazaé¢ nalezy. Blizszych szczegétéw moze udzieli¢
¥ Grunfeld kierownik gorzelni w Lisowcach p. Tiuste, ktoremu zostawiam
prawo jego przywileju.

Lisowce w czerwcu 1891.

Wincenty Ct/yenibery Ortowski
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Z praktyki.

Praktyczny sposob wyrabiania zielonego stodu

w gorzelniach rolniczych.

Niezliczone lazy podnoszono w ,(torzelnikull, ze wyréb do-
brego zielonego stodu jest dla gorzeln bardzo waznym. To przy-
zna tez kazdy fachowy, gdyz musiat doswiadczy¢, ze tylko dobry
stéd daje dobre drozdze, sprawia dobre zcukrzenie zacieru; sku-
tkiem czego fermentacya bywa prawidilowg i dobry wydatek
spirytusu, rozumie sie przy zachowaniu innych niezbednych wa-
runkéw. Wprawdzie podaliSmy w Nr. 5 na stronie 75 rocznika LV
»(iorzelnika “* odczyt p. Franciszka Babisza o stodowaniu zboza
na lasach czyli sitach, jednakowoz, poniewaz spos6b ten bardzo
mato jeszcze jest u nas w uzyciu, a z powodu oszczednos$ci miej-
sca i pojedynczego postepowania zastuguje by byt zaprowadzony
w kazdej mniejszej gorzelni, przeto podajemy tutaj szczegdtowy
opis wyrabiania stodu na sitach.

Za podstawe bierzemy gorzelnie rolniczg 2 hektolitrowa, za-
cierajgca dwa razy dziennie po 8 cetn. metr. kartofli, czyli razem
16 cetn. metr. i uzywajagcg 4—5% zboza na stod.

Lokal do wyrobu stodu w takiej gorzelni bedzie dostatecz-
nym, je$li ma 8 metrow diugosci, a 5 metrow szerokoS$ci, razem
40 metréw kwadratowych powierzchni. Wysoko$¢ moze by¢ do-
wolna, jednakowoz taka, by mozna utrzyma¢ potrzebng tempera-
ture do kietkowania, t.j. 13 -15° C. (czyli 10—I2°R.), przeto naj-
lepiej, jesli lokal ten bedzie 25 metra wysoki, potozony za$ obok
zalewni z jednej a drozdzami z drugiej strony.

W lokalu tym ustawia sie czworoboczny podiuzny stelaz,
dtugosci na 7 metrow, a szerokoSci i'2 metra, wysokosci okoto
2 metrow, z tat okoto 6 cm. grubych, ktory zatem zajmie miejsca
io's metra kwadr, w objetoSci, zostanie wiec jeszcze miejsca
1 inetr w diuges$¢ a 1*75 metra na szeroko$é, dostatecznego do
czynnosci.

Dla gorzelni 2 hektolitrowej wystarczy taki stelaz z 6 prze-
dziatami w ten spos6b, by w potowie ditugosci stek. ,a daé. z obu
stron pionowe taty 6 cm. g-rube, t j. przedzieli¢ go na wpbt,
a na te 6 pionowych tat poprzybijaé z zewnatrz po obu stronach
w odlegtosci 11 cm. 6 tat cienszych okoto 30—50 mm. grubosci,
ktére majg stuzy¢ za podstawe dla trzech obok siebie w jednej
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potowic stelaza utozonych sit, dajgcych sie wedtug potrzeby
wyjmy wac.

Do sporzadzania sit uzywa sie tak okoto 50 nim. grubycn
tat z ktérych odpowiednio do szerokosci stelazu tworzg sie ramy,
na ktore przybija sie podziurkowana blacha cynkowa. Dziureczki
majg byé 15 mm jedna od drugiej oddalona i majg mie¢ 3 mm.
obwodu.

Na te sita rozdziela sie po poprzedniem namoczeniu potrze-
bng ilo$¢ zboza do codziennego wyrobu stodu i odpowiednio do
wytrzymatosci ram rozsciela sie na 5 cm. grubo. Gdy sie uzywa
do wspomnianych 16 cm. metr. kartofli 5% zboza, to przypadioby
do rozdzielenia 80-)~4u = i20 kg. zboza, ktorg to ilos¢ na 9 sit
sie rozsciela. Dalsza czynno$¢ ogranicza sie tylko na regulowaniu
temperatury lokalu i na dwurazowem zwilzaniu dziennie zboza za
pomocg matej ogrodowej koneweczki z sitkiem.

Poniewaz przy powolnym i jednostajnym wzroscie tworzy
sie najwieksza ilo$¢ diastazy w stodzie, przeto na to najwiekszg
uwage ma sie zwracac i stara¢ sie, by proces kietkowania trwat
6 do 8 dni, a gdy, jak wspomniano, potrzeba dziennie 9 sit na-
petni¢, wiec bytoby potrzebnych wszystkich sit 54 do 72 sztuk,
ktorg to ilos§¢ mozna zwiekszy¢ odpowiednio do dziennego wy-
robu. Po uptywie tego czasu osiggngt proces kietkowania stopien
doskonatosci bez potrzeby szuflowania i powtdrnego rozprzestrze
niania zboza, niezbednego przy zwyklym sposobie robienia stodu.
Kietek liscieniowy osiggnat wtedy dwie trzecie do trzech czwar-
tych, a kietek korzonkowy jedng trzecig cze$¢ diugosci ziarnka
Nastepnie wybiera sie z sit taki w jedng zbita mase zrosSniety
stdd na drewniany stét i rozkrawuje sie drewnianymi nozami do
dédszego uzytku.

Cate powyzej opisane urzgdzenie nie wymaga wielkich ko-
sztébw*, a optaci sig sowicie, gdyz stelaz moze sporzadzié kazdy
cokolwiek wprawniejszy cie$la, a sporzadzenie ram do sit i nato-
zenie podziurkowanej blachy moze wykonac¢ siolarz. Reszte za$
czynnosci dwurazowego skrapiania dziennie zboza na sitach az
do ukoriczenia procesu kietkowania (w ktérym to celu wysuwa
sie cokolwiek sita ze stelaza) i regulowania temperatury mozna
poruczy¢ nawet mniej inteligentnym pracownikom.
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Przeciwko zarazie naci kartoiiowej, ktorej nastepstwem bywa
zgnilizna gtagbi, prébowano réznych $rodkéw, w praktyce jednak okazaty sie
one mato albo wcale nieskuteczne. Dopiero w ostatnich czasach zaczeto ro-
bi¢ préby z ptynem, uzywanym z bardzo dobrym skutkiem przeciwko zara-
zie winoro$lowej, chorobie wywotywanej pasozytnym grzybkiem powinowatym
z grzybkiem kartoflowym. Ptyn ten wyrabia si¢ z siarkanu miedzi, niega-
szonego wapna i wody. Petermann z Greinbloux w Belgii (szkota rolni-
cza) uzywa powyzszych sktadnikéw w nastepujagcym stosunku: 100 litréw
wody, 2 Kklgr. siarkanu miedzi i 1 klgr. niegaszonego dobrego wapna: siar
kan zelaza ma dziata¢ podobnie ale nieco stabiej. Na hektar uzywat 25
hektol. ptynu, ktérym tety kartoflowe zapomocg sikawki folwarcznej skra-
piat. Na probnein polu byt taki rezultat, ze na poletku nieskrapianym byto
30% choryh kartofli, na skrapianym plynom zawierajgcym siarkan miedzi
byto tylko 7%, gdy na skrapianym ptynem zawierajagcym siarkan zelaza
byto 12% chorych giabi. (nRolnik"),

Wywéz spirytusu rosyjskiego w r. 1889 i 1S90. Wywdéz spi
rytusu rosyjskiego w r. 1890 byt wiekszy, niz roku poprzedniego, mniejszy
za$ niz w latach 1886 —1888, w ktérych dosiegnat najwiekszego rozwoju.
Chociaz jednak ogo6lna ilo$¢ wywiezionego spirytusu zmniejszyta sie wr. 1890
to powiekszyta sie ilos¢ rekt.ytikowanego spirytusu, co nalezy policzyé na
karb usitowan rzadu w tym kierunku przedsiewzietych. W zadnym z lat
poprzedzajgcych nie wywieziono tyle rektyfikowanego spirytusu, ile w tym
roku chociaz jak wspomnielismy wyzej, byty lata, w ktérych w ogole biorac
0 wiele wiecej Rosya spirytusu exportowata. Podana tu nizej tabelka daje
sposobnos¢ do poréwnania wysokosci exportu spirytusu w ogoéle i spirytusu
rektyfikowanego W czasie ostatnich sze$ciu lat.

w ogdle rektyfikowanego
wiader
1885 3,779.000 670.000
1886 6 151.000 863 000
1887 6,487.000 886.000
1888 5.335.000 944.000
1889 3,982.000 871.000
1890 4,220.000 1,024.000
W stosunku zatem do roku zesztego wywdz spirytusu w ogoéle pod
niést sie 0 6.9% — wywo6z za$ spirytusu rektyfikowanego o 17.5%.

Nalezy jeszcze i to wzigé na uwage, ze podniesienie sie w tym czasie
kursu rubla nie przyczynito sie wcale do podniesienia wywozu. Zréwnowa-
zyta to jednak ta okoliczno$¢, ze notowania spirytusu na zagranicznych tar-
gach, szczegdlniej w ostatnich miesigcach roku, okazywaty tendeneye kn
zwyzca, wskutek czego wptyw kursu rubla zostat cze$ciow6é wyréwnany.

Wywdz spirytusu w ogdle jak réwniez i spirytusu rektyfikowanego,
wzrést najwiecej w portach battyckich Rewlu, Libawie i Windawie, Peters
burg za to przestat prawie zupetnie exportowaé. Wywo6z przez Odesse¢ zmalat
znacznie, a to z tego powodu, ze na wschodnich targach austryacki spiry-
tus pobija spirytus rosyjski. (M.). (Tyyod. ekonom.).



Wyrob wodki w Galicyi. W miesigcu czerwcu bylo w ruebu 200
gorzelh i wyprodukowano 778.255 stopni alkoholu. Najwiecej gorzelfi byto
w ruchu w powiecie skarbowym tarnopolskim 117 i wyrobiono 290.850 sto-
pni. nastepnie w brodzkim 28 (75.800), kolomyjskiin 15 (155.040), stani-
stawowskim 15 (148.952), przemyskim 9 (51.759), Iwowskim 5 (45.900),
tarnowskim 5 (10.450). krakowskim 2 (4.884), samborskim 2 (15.000),
nowosadeckim 1 (2.600), sanockim 1 (1.060).

OGLOSZENIA.

f BB m

tua zaszczyt donies¢ W . PP. wiascicielom gorzelh, ze po-
Sredniczy jak i lat poprzednicli w obsadzaniu posad samo-
istnych gorzelnikéw na przysztg kampanie.

Blizszych wyjasnien udziela ma zgdanie przewodniczacy
Towarzy st.wa w Sie-bieezowie poczta Ostréw kolo Sokala.

Dzierzawa gorzeini.

Podpinany Zarzad zamierza wydzierzawi¢ zupetnie
urzadzona gorzelnig na lat kilka
W* jedynie za brahe -8
Posrednikowi, ktdéryby interes do skutku doprowadzit, ofiaruje sio 100 zir.

O [iliiw szaz(»/6/il /tull:if sir si/losie do ,,Zarzadu i/os/todarozci/o w llzit-

r/iowd ma Tumoéw.

KROCIIMALARNIE

*

¢ najnowszego systemu wraz z planami i kosztorysami

¢ podtug systemu W. H. Uiilauda, dostnreza jedynie na
(lalieye upowazniona

. I~A 11l1l1Y KA M A CHIN

¢ pod firmg L ZIELENIEWSKI Krakow.
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podiug najnowszych i najpraktyczniejszych systemoéw. (i,
Aparaty kolumnowe z deflegrnacyg i podwdjnego rekty- (A
tikatora do odpedzenia lutrynku, chlodniki najlepszej
konstrukcyi, chiodzace przy inatej ilosci wody.
Aparaty dla ciggtej destylacyi
kadzie zacierne z przyrzadem do chilodzenia i mieszania.
Parniki Henzego, kolty parowe, rozerwoarj zelazne na spirytus.
Przyjmuje wszelkie reparacye po cenach umiarkowanych. pH
Ho8itor)'8)' na zagdanie lIranko. * 7
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przyrzady dorektyfikowania spirytusu, kotty pa-
rowe, rezerwoary zelazne na spirytus, kadzie,
parniki, pompy, catkowite rzeznie, miedziane
i zelazne kotty do warzenia piwa, pompy piwne
i chtodniki, kadzie na brzeczke piwng, przy-
rzagdy do chiodzenia piwa i maszyny parowe

urzadza i dostarcza sumiennie i po najnizszych cenach
fabryka wyrobéw metalowych

JANA OCHSN ERA

w Biatej koto Bielska (Oalicya).

z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarzadem st. Baylego.
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