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GORZELNIK
Orian Towarzystwa Gorzelników P o l s M

Wychodzi raz na miesiąc w objętości jednego arkusza.

P r e n u m e r a t a  wraz z przesyłką poczt, wynosi: ' H e t l n k c y n  : we Lwowie , plao Bernardyński
W P a ń s tw ie  A iistr yackleni rocznie 3 złr., pół- liczba 7.

rocznie i złr. 60 ct. A d m i n i s t r a c j a  i E k s p e d y c j a  w Dru-
W C esa rs tw ie  R ossy jsk icm  rocznie 8 rs. 50 k. karni Ludowej we Lwowie, plac Bernardyń-

półrocznie 1 rs. 80 kop. ski 1. 7.
W W. Ks P«‘ 7.n u ń skleili rocznie 6 marek, pól- In  sera  ty  zamieszcza się za opłatą 10 ct. za

rocznio 3 marek. wiersz drobnym drukiem
Należytość przesyłać najdogodniej za przekazem Rgkopisy zwraca się tylko na wyraźne żądanie,

pocztowym pod adresem D rukarni ludowej. ; Numer pojedyńczy kosztuje w miejscu 25 ct.

WYDAWCA I  ZA REDAKCYĘ O D PO W IED ZIA LN Y : ST . B a YLI.

0<1 Adm inistracji.
Upraszamy naszych p. p. prenumeratorów o uiszczenie 

zaległej prenumeraty, jak niemniej też bieżącej, gdyż tym 
p. p. prenumeratorom, którzy do końca b. r. nieuiszczą się 
z zaległości, bezwarunkowo nadal od 1 stycznia „Gorzel -  
n i k a “ wysyłać nie będziemy.

Iłoczniki „Gorzelnika“ są do nabycia w Administracyi 
a^mianowicie rocznik I. i II. w cenie po 1 złr. 50 ct., 
rocznik trzeci za cenę 2 złr., rocznik IV. za 3 złr.

0 zacieraniu kukurydzy.
W  obec tegorocznego nieurodzaju i w y g ó ro w a n y ch  cen k a r ­

tofli w w ie lu  o k o lica ch  kra ju , w y p a d n ie  w łaśc icie lo m  g orzelń 
zastąpić b ra k u ją ce  kartofle  k u k u ry d z ą , a b y w y ro b ić  oznaczony 
ko ntyngent, co dla każdej p ra w ie  g o rze ln i ze w zględu na g o sp o ­
darstw o je st w skazanem .

W  zeszłym  ro czn ik u  „G o rz e ln ik a " u m ie śc iliśm y  parę a r t y ­
k u łó w  o przerób ce k u k u ry d z y , je d n a k  wobec za p y ty w a ć  się 
z w ielu  stron co do u życia  k u k u ry d z y , u w a ża liśm y za stosow ne 
podać obszerniej różne sposoby zacieran ia  jej, p o słu g u jąc się p rzy 
tern najnow szem i zap atryw an iam i M ae rk e ra  i w łasn e m i d o św iad ­
czeniam i.
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a. Zacieranie kukurjdzy mielonej.
M etodę tę od d aw na w g o rze ln ia ch  zasto so w aną, należy 

uw ażać w ła śc iw ie  za przestarzałą, g d yż n ie ty lk o  ponosim y koszt 
m ielenia k u k u ry d z y  i  u b yte k na m lewie, lecz także w yd ate k 
sp irytu su  z m ąk i k u k u ry d z ia n e j jest o w iele  n iższy ja k  z k u k u ­
ry d z y  zacieranej w ca ły ch  ziarnach, jednakow oż m ogą zachodzić 
czasem  w g o rze ln i ta k ie  w a ru n k i, że w yp a d n ie  z a c ie ia ć  m ąkę.

W ła ś c iw e  postępow anie p rz y  zacieran iu  k u k u ry d z y  w form ie 
m ą k i je st następujące :

K u k u ry d z ę  m iałko  zm ieloną (2 razy) daje się do zaciernej 
kad zi, licz ą c  w m iejsce trzech ct. m. k a rto fli 1 ct. m. k u k u ry d z y  
(przyjm u jąc w k u k u ry d z y  sk ro b ię  na 60°/0 w  ka rto flach  na 20"/„j 
K u k u ry d z ę  zarab ia  się n a jp ie rw  w w odzie, której tem peratura 
w y n o si od 5 0 — 6ó°R . a dośw iadczenie pouczyło, że p rzy  u życiu  
gorętszej w o dy tw orzą się g ru d k i,  któ re  się nieroztw orzą naw et 
podczas cu kro w an ia.

G d y  k u k u ry d z a  pew ień czas np. 2 godz.. m okła, w prow ad za 
się bezpośrednio parę do zacieru  i  gotuje p rz y  siln y m  ruchu 
m ieszadła do 7 0 — 750 R .  (p rz y  w yższej tem peraturze zam ienia się 
k u k u ry d z a  w ro g o w aty klej).

P o  ugotow aniu pozostaw ia się masę 1 godz. w sp o czyn ku  dla 
dobrego ro zk le je n ia  zw łaszcza g ru b szych  k ru p e k  a następnie 
zchładza się  do 52° R .  tak, ab y m ożna dodać m leko słodow e, 
poczem następuje cu krow an ie.

N ie k tó rz y  g o rz e ln ic y  zch ład zają  g orącą masę po ugotow aniu 
zim ną w oda, co jest zu p ełn ie  n iew łaściw em , g d yż zato ujm ują 
w o dy p rz y  za rab ian iu  m ąki, przez co, skro b ia  k u k u ry d z y  z b raku 
dostatecznej ilo śc i w ody nie n a sy ci się nią zupełnie. N a le ży  przeto 
m ąkę k u k u ry d z ia n ą  m oczyć w całej ilo śc i w ody przeznaczonej do 
zacioru. K o rz y s tn ie j jest p rz y  tern postępow aniu podczas nam a- 
czan ia  k u k u ry d z y  w gorącej w odzie dodać trochę sło d u  ro zro ­
bionego z wodą.

P rze z dodatek słodu znaczna część sk ro b ii je ż e li nie k la j-  
struje to p rzynajm niej przechodzi rozpuszczalne w w odzie p o łą ­
czen ia  (rozpuszczalną sk ro b ię  i d extryn ę) i  tym  sposobem  m asa 
staje się  p ły n n ie jszą  i  nie tak  sk ło n n ą  do tw orzenia się  g ru d ek .

Co się ty c z y  ilo ś c i sło d u to w ie lu  uw aża 15 °/0 do zatartej 
k u k u ry d z y  za w ystarczające, chociaż p rz y  za cie ra n iu  k u k u ry d z y  
w  fo rm ie m ąki pew niej jest gdy się doda w iększą ilo ść  słodu.

C u k ro w a n ie  trw a 2 godzin, poczem  z a c io r się zchładza i  za­
daje drożdżam i do ferm entacyi, k tó ra  bardzo ła tw y  ma przebieg, 
g d y ż k u k u ry d z a  je s t w  ogóle dobrym  m ateryałem  zaciorow ym .
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W  czasie ferm entacyi tw o rzy się le k k a  w arstw a tłuszczu 
k tó ry  zu p ełnie  je j nie przeszkadza i  tłuszczu tego nie należy 
zbierać, g d yż jestto szkodliw em .

A b y  u ła tw ić  roztw orzenie się sk ro b i:, moczono m ąkę k u k u ­
ry d zia n ą  około 24 g. w  rozcięczonym  kw asie  siarko w ym , k tó ry  
sporządzano przez spalen ie s ia rk i i w prow ad zenie  tw orzącego 
się b ezw o d n ik a s ia rk o w e g o  do w ody.

N a 100 kg . k u k u ry d z y  używ ano 50 — 100 gr. s ia rk i, a cho­
ciaż ilość ta nie b y ła  w cale dostateczną do roztw orzenia m ąki, 
to w ięcej nie dodaw ano g d yż sp iry tu s n a b ie ra ł nieprzyjem nego 
sm aku. —  Przez m oczenie m ąk i ku k u ry d zia n e j w  kw asie  s ia rk o ­
w ym  w yższy  b y ł  w yd atek a lk o h o lu  z 1 kg . sk ro b ii o 5 — 8°|0.

1). Zacieranie kukurydzy w calem ziarnie 
w aparacie llenzcgo.

Z acieran ie  k u k u ry d z y  w całem  zia rn ie  w aparacie  H enzego 
je s t w ie lk im  postępem  w g o rze ln ictw ie  od czasu ja k  nauczono 
się  um iejętnie tę operacyę p rzeprow adzić, g d yż p rz y  niej w y z y ­
sk a n ie  sk ro b ie  je st ja k  najlep sze, n ie m ów iąc ju ż o łatw o ści 
w yko n an ia. —  P ie rw sze  p ró b y  robione z m ieloną k u k u ry d z ą  
w ap aracie  H enzego nie d a ły  dob rych w y n ik ó w  co do roztw o­
rzenia się sk ro b ii, ta k  że pozostaw ało jej dc 10%  nienaruszonej. 
W sz y s tk ie  w y sile n ia  b y ły  tu nadarem ne, g d yż w y k o n a w cy  prób 
b y li na fa łszyw e j drodze, sądząc że m ąka się ro zk le i ja k  cale 
ziarno.

Tym czasem  d ośw iadczen ia w y k a z a ły  niezbicie, że k u k u ry d z a  
niem ielona daleko lepiej się przerab ia.

M a się ro zu m ie ć, że do p rzep ro w ad zenia  tej o p e ra cy i po­
trzebne są pew ne w a ru n k i, je ż e li się chce osiągnąć zgodne re ­
zultaty. G łó w n e  zasad}' p rz y  przerób ce k u k u ry d z y  w całem  ziarnie  
pod ciśnieniem  są następujące :

1. P o t r z e b a  a b y  k u k u r y d z a  w z g l ę d n i e  j e j  s k r o ­
b i a  d o s t a t e c z n ą  i l o ś c i ą  w o d y  p r z e s i ą k ł a .  P o dczas 
g d y  kartofle  p rz y  2o°|0 s k ro b ii około 74 %  w o dy zaw ierają, to 
k u k u ry d z a  zaw ierająca przeszło 60 °|0 s k ro b ii zatrzym uje ty lk o  
14° 0 w o d y ; g d y b y  w ię c chciano k u k u ry d z ie  p rz y  jej parzeniu 
taką sam ą ilo ść w o dy dostarczyć cc m ają kartofle  w z w y k ry c h  
w arunkach, to m usianoby dodać na 1 część k u k u ry d z y  2 części 
w ody. —  W  p ra ktyce  stosunek ten zo stał rze czy w iście  p rzyjętym , 
g d yż u żyw a się teraz ogólnie na 100 kg. k u k u ry d z y  200 litr. 
w o dy a naw et raczej w ięcej ja k  m niej, przez co zacio ry  m ogą 
m ieć jeszcze 15— 17°| 0 cu kru.

*
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2. R o z d z i e l e n i e  p a r y  p o d c z a s  p a r z e n i a  k uk u­
r y d z y  m u s i  b y ć  j a k  n a j d o k ł a d n i e j s z e .  D o p ó k i w y ­
ko n yw an o  p ró b y p rz y  zw y k łe m  urządzeniu rozprow adzenia p a ry  
w  p a rn ik u , rezu ltaty  nie b y ły  p om yślne i nie p o m og ły na to ża­
dne rozdrabiacze dopiero g d y  urządzono w p a rn ik a ch  odpow iednie 
rozprow adzenie p ary, ud ało się w y z y sk a ć  sk ro b ię  w k u k u ry d z ie  
aż do i 01„ pozostałości. P r z y  przeróbce k u k u ry d z y  w całem  z ia r ­
n ie pod ciśnieniem , zależy w ięcej na odpow iedniem  rozprow adzeniu 
p ary, an iżeli na ja k ic h k o lw ie k  p rzyrząd ach  rozdrab niających.

3. P a r z ą c a  s i ę  k u k u r y d z a  m u s i  b y ć  w  c i ą g ł y m  
r u c h u  u t z y m a n a .  W  tym  celu syp ie  się ziarn o  na w rzącą 
w  p a rn ik u  wodę, któ rą  w ciąg łem  w rzeniu  u trzy m y w a ć należy.

P o  w sy p a n iu  k u k u ry d z y  w puszcza się  siln ą  parę nie za m y ­
k a ją c  w łazu, przez co pow staje żyw e gotow anie się  m asy, n a­
stępnie gotuje się dalej przy zam kn iętym  w łazie pod ciśnieniem  
tak, b y w e n tyl bezpieczeństw a na p a rn ik u  le k k o  b y ł po d niesio ny 
i  d m u ch a ł, g d yż okazało się to bardzo korzystnem , p a ru ją c b o­
w iem  p rzy  zam kniętym  w e n ty lu  następuje w k ró tce  rów no w aga 
ciśn ie n ia  i  w tedy ty lk o  tyle  p a ry  w p ły w a  w masę, o ile  się  jej 
przez oziębienie i  ko n d en zacyą zużyje.

M asa p rzych o d zi w ted y w  spoczynek, a najlepsze ro zp ro w a­
dzanie p a ry  nie je st przydatne, d la  tego także błędnem  jest zu­
p e łn ie  zam ykać p rz y p ły w  p ary, g d y  się potrzebne ciśn ie n ie  o sią­
gnie — G d y  p rzy p a rn ik u  niem a w e n tyla  bezpieczeństw a i nie 
m ożna gotow ać p rzy  „podnoszącym  się w e n tylu" to o siąg a się  ten 
sam cel przez u życie  k u rk a  pow ietrznego p rzy  p a rn ik u  H enzego, 
k tó ry  w tedy ty lk o  o tyle  się otw iera, b y p ara dość s iln ie  nim  
w ych o d ziła , a mimo to c iśn ie n ie  w p a rn ik u  nie spadało.

P o  p arzen iu  z „podnoszącym  się w e ntyle m " zam yka się go 
i  doprow adza na czas k ró tk i najw yższe c iśn ie n ie  na to, b y  niem  
masę k u k u ry d z ia n ą  z p a rn ik a  w y tło czy ć. —  M ów iąc o w ysokim  
ciśn ie n iu  nie jest koniecznem  b y  ono b y ło  przesadne, owszem 
z zasad y pow inno się  p a rz y ć  k u k u ry d z ę  o ile  m ożności p rz y  
n iższych  tem peraturach i w krótszym  czasie, jeżeli ty lk o  pozw ala 
na to dobra k o n stru k c y a  p a rn ik a  i dobre rozprow adzenie p a ry , 
g d yż w yd ate k je st stosunkow o lepszy.

4. W y t ł a c z a n i e  m a s y  z p a r n i k a  m u s i  s i ę  o d b y ­
w a ć  p o d  w y s o k i e m  c i ś n i e n i e m  p rz y  pom ocy k u rk a  lub 
w e n ty la  m ającego ostre k a n ty  p rzecinające i ro zp y la ją ce  w y c h o ­
dzącą masę, lub  też p rz y  p om ocy odpow iednio skoncentrow anej 
r u r y  w ydm uchow ej.
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Im  bardziej w  ro zp ylo nym  stanie w ych o d zi parzona m asa 
z p a rn ik a  H enzego, tern d okładn iejsze jest roztw orzenie się  skro - 
b i i ; lecz ty lk o  w ted y można to osiągnąć, je że li masa zostanie 
w yrzu co n ą z p a rn ik a  gw ałto w n ie  pod najw yższem  ciśnieniem .

Je ż e lib y  uparzona masa k u k u ry d z ia n a  p rz e śliz g a ła  się p o w o li 
p rz y  słabszem  ciśn ie n iu  przez otw arty w e n tyl lub k u re k  H enzego. 
to u tw o rzyłab y się z niej spoista mas t. któ rą diastaza słodu trudno 
b y  ro zp u ściła. A b y  dopomódz pow yższem n ro zp y la n iu  m asy p o d ­
czas w ytłaczan ia , dobrze jest otw orzyć k u re k  p a ro w y  zn ajdu jący 
się p rz y  n ie k tó ry c h  p a rn ik a c h  i s łu ż ą cy  do przeczyszcze n ia  ru ry  
w ydm uchow ej, jest je d n a k koniecznem , ab y k u rk i lu b  w entyle 
w ydm uchow e m ia ły  ostre k a n ty  u w ylotów . Je że li w yż w ym ie- 
m ione w a ru n k i zachow ane zostaną, to można b y ć  p ew nym  do­
b re g o  roztw orzenia s k ro b ii bez u ż y cia  in n y ch  śro d kó w  pom o­
cn iczych.

5. P r z e d w s t ę p n e  m o c z e n i e  i p o d g o t o w a n i e  k u ­
k u r y d z y .  D la  przysp ieszenia roboty można także k u k u ry d z ę  
na noc w p a rn ik u  podgotow ać i p ozostaw ić ją  pod ciśnieniem , 
w tedy v \y sta rczy  je że li rano doprow adzi się szyb ko  ciśn ie n ie  p a ry  
do trzech atmf. i  zaraz w y t ła c z a , je d n a k  nie m ożna ku ku ryd ze  
w yżej p o d p aro w ać na noc ja k  do 2 atmf., g d yż u tw o rzy ła b y  się 
z niej k le ista  masa. M ożna rów nież dać k u k u ry d z ę  na noc do 
H enzego do gorącej w o d y aby rozm iękła, jed nakow o ż trzeba 
w tedy m ieć na uw adze tem peratnrę, b y  takow a przez noc niżej 
4 0 0 R .  nie s p a d ła , g d yż w ted y n a stą p iło b y łatw o za k iśn ię cie  
m asy.

6. P r z e r ó b k a  r ó ż n y c h  g a t u n k ó w  k u k u r y d z y  
K u k u ry d z a  sk ą d k o lw ie k  ona pochodzi zaw iera mniej w ięcej ró ­
w ną ilo ść sk ro b ii, czy ona jest w ę g ie rsk a  czy k ra jo w a , lecz to 
dośw iadczono, że d ro b n o ziarnista  ru m u ń ska k u k u ry d z a  jest g o r ­
sza do p rz e ró b k i ja k  w ęgierska, trud niej się paruje, daje zacior 
m niej p ły n n y  i potrzebuje w ięcej w o d y do roztw orzenia  sk ro b ii.

Z e s t a w i e n i e .

R e g u ły  ja k ie  p rz y  przeróbce k u k u ry d z y  zachow ać należy 
dadzą się stre ścić  ja k  następuje:

1. P a r n ik  H enzego n a p e łn ia  się potrzebną d la roztw o rze n ia  
s k ro b ii w odą w ilo śc i nie m niejszej ja k  130 litr. nie w iele  w ię ­
kszej je d n a k nad 200 litr. na każde 100 k g . k u k u ru d z y .

2. K u k u ru d z ę  w sypuje się do w o d y k łę b u jące j w  p a rn ik u  i 
podtrzym uje się ją  w e w rzeniu.
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3. W rz e n ie  to ma się o d b yw ać przez i godz. p rz y  o tw artym  
w łazie  p a rn ik a  H enzego bez ciśnienia.

4. N astępnie zam yka się w łaz i  paruje przez 1 godz. p rzy 
w zrastającem  ciśn ie n iu  a po d niesio nym  w e n tylu  b ezpieczeństw a 
lu b  otw artym  k u rk u  pow ietrznym , k tó ry m  ma dość p a ry  uchodzić 
a to w  tym  celu, żeby przez to uchodzenie p a ry  w pow ietrze 
w y w o ła ć  c ią g ły  ru ch  w  masie.

5. T e ra z  zam yk a się  w e n tyl bezpieczeństw a i p arzy J/4 godz. 
p rz y  c iśn ie n iu  najm niej 3 atmf., lepiej 3.5 atmosfer.

6. W  ko ńcu w ytłacza się  ugotow aną masę pod najw yższem  
ciśn ie n ie m  ku rk ie m  lub w entylem  o ostrych ka n ta ch  w w ylo cie , 
lu b  odp ow ied nią ru rą  w ydm uchow ą.

c. Przeróbka kukurydzy w postaci słodu.

S ło d o w a n ia  k u k u ry d z y  probow ano ju ż daw niej w N iem czech 
i  W ło sze ch , lecz metoda ta nie zn alazła  szerszego zastosow ania, 
g d yż osiąg nięte  re zu lta ty  z k u k u ry d z y  b y ły  o w iele  gorsze ja k  
z p arzen ia  je j pod W ysokiem  ciśn ie n ie m  do teg-o jeszcze p rz y ­
c z y n ia  się na n ie k o rz y ść ta okoliczność, że p rzy sło d o w an iu  k u ­
k u ry d z y  skutkiem  k ie łk o w a n ia  znaczna ilo ść  sk ro b i zostaje zn i­
szczoną.

P rze ró b k a  k u k u ry d z y  za pom ocą sło d o w an ia n ie odpow iada 
zu pełnie naszym  stosunkom , tern bardziej, że m am y lepsze sp o­
so b y p rze ro b io n ia  jej.

W ie lk ie  g o rzelnie  k u k u ry d z ia n e  na W ę g rz e c h  ro b iące  w in ­
n y c h  w arun kach , słod ują  część k u k u ry d z y , przyczem  postępow anie 
je st następujące.

N a w yrób  słodu m usi b y ć  przed ew szystkiem  użytą k u k u r y ­
dza d o b ra , sucha, a w ięc zaw sze zeszłoroczna. K u k u ry d z a  taka 
m oczy się w wodzie 16— 18" R ., któ rą  się często zm ienia. S łó d  
k u k u ry d z ia n y  jest bardzo s k ło n n y  do pleśnień, dla tego też do­
dają n ie któ rzy  p rz y  m oczeniu zia rn a kw a su  k a rb o lo w e g o , lub 
sa licy lo w e g o  lub też d w u siarczan u  w apna. K u k u ry d z a  w tedy 
je st nam oczoną g d y  p rzyjm ie  30— 3 5 °|0 w o d y , co m ożna łatw o 
sk o n tro lo w a ć zaw ieszając w o reczek z p ró b k ą  100 gr.

N am oczenie k u k u ry d z y  trw a 40— 48 godz. poczem  daije się na 
ro stn ik, w k tó ry m  m usi b y ć  utrzym an a tem peratura 15 — 169 R .  
ch o ćb y to m iało nastąpić przez og rzanie  lo k a lu . P o  śc ie k n ię ciu  
w o dy s k ła d a  się ziarn o  na grząd kę  25 cm. w y so k ą  i reg ulu je  
w niej tem peraturę na 22— 24" R .  jestto tem peraturą o w ie le  
w yższa ja k  p rz y  słodow aniu jęczm ienia, lecz w słodzie k u k u ry ­
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dzianym  da się tem peratura ta z ła tw o ścią  utrzym ać, g d yż ja k  
w iadom o k ie łk u je  takow a p rz y  w yższej tem peraturze an iż e li ję ­
czm ień. K u k u ry d z a  w yp u szcza ty lk o  jeden s iln y  ko rzonek, k tó ry  
czem jest dłnższy, tern lepiej.

P o n iew aż k ie łk o w a n ie  od b yw a się jarzy w yso k ie j tem pera­
turze, przez co w iele w o dy ulatn ia się. przeto sk ra p ia  się często 
g rząd kę  wodą. S k o ro  k o rz o n k i na k o ń cach  p ożółkn ą w tedy słód 
jest gotow y.

ioo części w ę g ie rskie j k u k u ry d z y  daje 124 części słodu.
W s z y s tk ie  m iejsca r o s t n ik a , g d zie le ż a ły  g rz ą d k i słodu n a ­

leży każdą razą starannie  desinfekcyo now ać.
T e raz następuje rozg niatanie  słodu, gdzie są pojedyncze w alce, 

potrzeba jest słód  k u k u ry d z ia n y  3 ra zy  przez n ie  przepuszczać, 
k o rzystn ie j jest przeto m ieć jedne w alce  ka rb o w an e  a d rugie 
g ła d k ie .

S łó d  ro zg n ie cio n y zaciera się w  Jj3 cz. w o d y o 60 — 65° R - 
a po otrzym aniu tej tem peratury rozprow ad a się resztę w o d y 
( '/ 3 cz. tejże) do 51° R .  M a n ip u la cy ą  taką ma się ro ztw o rzyć 
p ra w ie  w szystką skrobię, bo 96%  tejże, lecz p rzeb ie g  ferm entacyi 
nie jest korzj^stnym  a to sku tkie m  koniecznej w yższej tem pera­
tu ry , d la tego też dodają n ie któ rzy  5 °\(, słodu jęczm iennego. 
W  ogóle p rzeró b ka k u k u ry d z y  w form ie sło d u z b ra k u  d o św iad ­
czenia nie jest p o lecenia godną.

d. Przeróbka kukurydzy z kartoflami.

P rzy m ie sz k a  k u k u ry d z y  do k a r t o f li, zw łaszcza w  b ra k u  
tychże, ma d la g o rze ln i ro ln ic zy ch  pew ne k o rz y ści. N a jp ie rw  
najtaniej jest zastąpić k u k u ry d z ą  b ra k u ją ce  kartofle a pow tóre 
b rah a z zaciorów  m ieszanych ma w ie lk ą  w artość pożyw ną, p rzy  
czem jest w yśm ienitym  śro d kiem  p rz e c iw  grudzie u b y d ła  opa­
sowego.

Z w y k ły  sposób za cie ra n ia  k u k u ry d z y  ja k o  p rz y m ie sz k i jest 
ten, że się k u k u ry d z ę  m iałko  zm ieloną zam acza na 2— 3 godz. w p ie rw  
w zaciornej ka d zi w całej ilo ś c i do m ieszanego zacioru  w ody 
ogrzanej na 50— 60° R .  z dodatkiem  m ałej ilo ś c i (5 °/0 całej ilo śc i) 
s ło d u  zielonego, rozpuszczonego w w odzie, przyczem  n ale ży się 
starać o ja k  najlepsze w ym ieszanie zacioru. N astępnie po 2 godz 
sp o czyn ku  w prow adza się w  ruch  m ieszadło, daje parę i pod­
g rzew a k u k u ry d z ę  do 7 0 — 75° R .  poczem  odw raca się parę do 
p a rn ik a  i  gotuje kartofle, masa zaś z zaciornej k a d zi spoczyw a 
tym  czasem  dla lepszego roztw orzenia s k ro b ii około 1 g o d zin y .
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G d y  kartofle  już się u p a rz y ły  w ytła cza  się je  do m asy k u k u ry ­
dzianej będącej w ka d zi z a c io rn e j; poczem  schład za się tę m ie­
szaninę do 520 R .  i  dodaje m leko słodow e, ko ńco w a tem peratura 
za c u k rz e n ia  może b y ć  48° R .

G d zie  kadź zaciorna połączona jest z chłodzeniem  wodą tam 
zanim  się ma w ytłaczać kartofle  potrzeba zch ło d zić ugotow aną 
k u k u ry d z ę  do 40" R .,  dodać 1j 2 ilo ś c i m leka słodow ego i p rzy  
tym  stopniu w ytłaczać kartofle  reg u lu jąc tem peraturę krążącą 
zim ną w odą tak, b y  z ko ńcem  zacieran ia  tem peratura 5 i°  R .  w y ­
p a d ła , przyczem  daje się resztę słodu a po dobrem  w ym ieszaniu 
pozostaw ia się p rz y  48° R .  zacukrzeniu.

J a k  w spom niano p rz y  zacieran iu  k u k u ry d z y  w form ie m ąki 
o p e racya ta nie odpow iada już dzisiejszym  w ym ogom  co do do­
brego w y z y s k a n ia  s k ro b ii i tam ty lk o  je st w skazaną, gdzie m lewo 
k u k u ry d z y  jest ła tw e  i gd zie bardzo m ałe ilo ś c i tejże (1 — 2 ct. m.) 
ja k o  dom ieszki do jednego zacioru się używ a, lub gd zie konstru- 
k c y a  p a rn ik a  n ie dozw ala na parzen ie  w nim  k u k u ry d z y  w ca- 
łem  ziarnie.

N ajodpow iedniejsze postępow anie jest, ab y p arzyć k u k u ry d z ę  
w p a rn ik u  H en zego i w tedy postępuje sie tak, że n ajp ie rw  p a rzy  
się kartofle i  zaciera z 1j.i  słod u w z w y k ły  s p o s ó b , następnie 
daje się do p a rn ik a  w ypróżnioneg o potrzebną ilo ść w ody (200 
litr. na 100 kg. k u k u ry d z y ) na którą g d y  zaczyn a w rzeć w sypuje 
się zw olna ku ku ryd zę  i postępuje dalej ja k  p ow ied zian o pod b. 
p rz y  zacieran iu  k u k u ry d z y  w całćm  ziarnie w ap aracie  H enzego. 
K u k u ry d z ę  uparzoną w ytłacza się następnie do zacio ru  k a rto fla ­
nego, dodaje d ru g ą połow ę słodow ego m leka i  reg ulu je  tem pe- 
żaturę tak, b y  ona nie p rzeszła  ponad 5 10 R .  podczas całeg o 
w ytła c za n ia  k u k u ry d z y , poczem zostaw ia się taki m ieszany zacio r 
jednogodzinnem u zacukrzeniu.

W  najno w szych czasach u łatw io n o  pow yższą op eracyę p a­
rząc k u k u ry d z ę  razem  z karto flam i w p a rn ik u  H enzego.

D e lb riic k  p odiije  następujący p rzep is postępo w ania: D o  ko- 
nusa H en zego daje się 50 k g . ka rto fli a na te 200 kg . k u k u ry d z y  
do k tó ry ch  dodaje się  200 litr. w ody. T e ra z daje się parę i  w sy ­
puje zw olna resztę ka rto fli na ku k u ry d z ę . T y m  sposobem  k u k u ­
ry d za  już jest po części uparzo na zanim  w szystk ie  kartofle  do 
H en ze g o  w prow adzone zostaną, w tedy zam yka się w łaz, otw iera 
k u re k  po w ie trzn y lub w e n ty l na p a rn ik u  b ęd ący na ta k  długo, 
aż p a ra  się pokaże, a następnie zam yka się go. C iśnienie  w p a r­
n ik u  trzeba dop row ad zić do 3 — 3 73 atmf. które należy przez 1 godz. 
Utrzymać, następnie p rzystępu je  się do w ytła cza n ia  m asy.
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R e g u ły  ja k ie  p rz y  przerób ce k u k u ry d z y  ja k o  dodatek do 
ka rto fli zachow ać n ale ży są następujące :

1. Z a s t ę p u j ą c  k a r t o f l e  k u k u r y d z ą  n a l e ż y  p r z y ­
j ą ć ,  ż e  100 k g .  k a r t o f l i  r ó w n a  s i ę  30 kg.  k u k u r y d z y .  
P rz y  przym ieszcze, ja k o  m inim um  n a le ży  zastąpić '/3 cz. ka rto fli 
k u k u ry d z ą , m niejsza dom ieszka k u k u ry d z y  nie jest d obra G d y b y  
n. p. ktoś za cie ra ł dziennie 30 ct. m. ka rto fli na dw a ra zy  po 
15 ct. m. to należy na jeden zacior w ziąć 10 ct. m. ka rto fli a za 
5 ct. m. ka rto fli ku ku ryd zy w stosunku ja k  100 : 30 t. j. 150 k g . 
zatem dziennie z a c ie ra łb y  zam iast 30 ct. m., 20 ct. m. ka rto fli 
i  300 kg . k u k u ry d z y .

2. N i e  j e s t  p o l e c e n i a  g o  d n e m  z a c i e r a n i e  k u k u ­
r y d z y  w f o r m i e  m ą k i ,  g d yż w yd ate k sp iry tu su  nie będzie 
w tymi w yp a d k u  z 1 k g . s k ro b ii w k u k u ry d z y  w yższy ja k  55 o d ­
setków  litro w y ch , poniew aż n ie w y z y sk a n ie  s k ro b ii dochodzi w ta ­
k im  razie do 10%,  podczas g d y  zacierając w całem  zia rn ie  w y ­
datek z 1 k g . sk ro b ii w k u k u ry d z y  może dojść z łatw o ścią, przy 
zachow aniu w szelk ich  w aru n k ó w  ostrożności o p isan ych  p rz y  za- 
zacieran iu  k u k u ry d z y  w całem  ziarnie, do przeszło 60 odsetków, 
w y z y sk u ją c  skro b ię  aż do 2% .

3. A b y  k u k u r y d z ę  m o ż n a  p a r z y ć  w c a ł e m  z i a r n i e  
k o n i e c z n e m  j e s t  do z w y k ł e g o  p a r n i k a  H e n  z e g o  z a ­
s t o s o w a ć  d o b r e  r o z p r o w a d z e n i e  p a r y .  Najprostsze 
urządzenie jest, a b y na d ó ł rurę g otującą [kochrurę] o śre d n icy 
w iększej 21\2 do 3 " w p row ad zić, któ ra b y  s ię g a ła  w  ko n u s H e n - 
zego. R u r a  ta m usi b y ć u dołu zaopatrzoną w entylem  w stecznym  
ażeby p rz y  w ytłaczan iu  uparzonej k u k u ry d z y  niezostała zatkaną.

M a e rc k e r i in n i, podają różne jeszcze sposoby rozprow adzenia 
p ary, je d n a k  są to rzeczy kosztow ne i w naszych w aru n k ach  nie 
zawsze odpow iedne.

4. K u r e k  l u b  w e n t y l  w y p u s t o w y  m u s i  m i e ć  
o s t r e  k a n t y ,  a b y  uparzona k u k u ry d z a  najdro b niej rozprószona 
z p a rn ik a  H enzego w ychod ziła.

5. Z a m i a s t  u r z ą d z e n i a  w  w i ę k s z y m  p a r n i k u ,  
r u r y  l u b  w ę ż a  d l a  r ó w n e g o  r o z p r o w a d z e n i a  p a r y  
najod pow ied niej jest, chociaż połączone z w ię k szy m i kosztam i, 
sp ra w ie n ie  osobnego m ałego p a rn ik a  H enzego z w ew nętrzne m 
rozprow adzeniem  p a ry  i ostrokańciastym  k u rk ie m  odpustow ym . 
Pojem ność takiego p a rn ik a  p o w in n a w y n o sić  na każde 100 kg. 
k u k u ry d z y  300 litr. objętości. W  takim  m ałym  p a rn ik u  p a rzy  się 
k u k u ry d zę  w e d łu g  metod o p isan ych  p rz y  zacie ran iu  k u k u ry d z y



—  74 -

w całem  ziarnie  zachow ując w szystk ie  tam podane w aru n k i. N a tu ­
ra ln ie  p a rn ik  ta k i należy zam aw iać z renom ow anej fa b ry k i.

6. D o ś w i a d c z e n i e  p o u c z y ł o  ż e  z a c i e r a n i e  k u k u ­
r y d z y  z k a r t o f l a m i  r a z e m  w p ł y w a  b a r d z o  k o r z y ­
s t n i e  n a  f e r m e n t a c y ą ,  tak że w yd a te k z k a rto fe l do któ ­
ry c h  przem ieszano k u k u ry d z ę  jest zawsze lepszy ja k  z n ich  s a ­
m ych, dlatego też w skazanem  jest, b y  k u k u ry d z ę  przeznaczoną 
w m iejsce kartofli nie zacierać sam ą d la s ie b ie , lecz zaw sze 
z ka rto flam i.

Rów nież, jest to ko rzystniejsze, że p rz y  zacie ran iu  miesza nem 
otrzym ujem y jednostajną brahę. — Je ż e lib y  w ięc ktoś c h c ia ł za­
m iast 30 ct. m. ka rto fli zacierać 20 ct. m. i 3 ct. m. k u k u ry d z y  
na 3 razy, to le piej jest zatrzeć każd ą razą po 10 ct. m. i 150 k g . 
k u k u ry d z y  ja k  zatrzyć w jed n ym  zaciorze na raz całe  300 kg. 
k u k u ry d z y .

7. S ł o d u  z i e l o n e g o  n a l e ż y  b r a ć  n a  k a ż d e  i oc kg.  
k u k u r y d z y  15 kg . zacierając w całem  ziarnie, zacierając je d n a k  
mąkę. dobrze jest zw ięk szyć ilość słod u aż do 20 kg . na 100 kg. 
k u k u ry d z y .

J a k i e g o  w y d a t k u  n a l e ż y  s i ę  s p o d z i e w a ć  z k u -  
r y d z y  w y k a ż e  n a j l e p i e j  p r o s t y  r a c h u n e k :  100 kg . 
k u k u ry d z y  zaw iera  średnio 62 k g . sko b ii, k t ó r a :

o) p rzy  o p e ra c y i zacieran ia  w całem  ziarnie i zachowania 
wszystkich warunków  w yd a średnio po 62 odsetek litro w y c h  przeto : 
6 2 X 6 2  ~  38'44 o k rą g ło  38.5 litró w  sp iry tu su  100 stopniow ego ze 
100 kg. k u k u ry d z y .

V) p rzy  zacieraniu  k u k u ry d z y  w form ie m ąki ze w zględ u 
na złe roztw orzenie sk ro b ii i  poniesione stra ty  p rz y  m lew ie, 
m ożna otrzym ać 57 odsetek litro w y c h  z 1 kg. s k ro o ii w k u k u ­
ry d z y  a w tedy w yd ate k ze 100 k g , w yn ie sie  t y lk o : Ó 2 X 57: = 35‘34 
o k rą g ło  36-5 litr. sp. 100 stopniow ego.

9. C e n y  k a r t o f l i  a c e n a  z a s t ą p i ć  j e  m o g ą c e j  k u ­
k u r y d z y .

P rzy jm u ją c śred nio  sk ro b ię  ka rto fli 18*6°/0 a sk ro b ię  k u k u ­
ry d z y  62%  to w artość 100 k g . k u k u ry d z y  ró w n a jest w arto ści 
333 kg . kartofli.

W  takim  razie  je że li 
100 kg-kartofli ma cenę 1 50 zł. to można p ła c ić  za k u k u ry d zę  do 5-00 zł.

» » n 2 00 „ „ „ „ 6  70 u
u » r 2 50 „ „ n „ 8 OO „

P r z y  niższej zaw arto ści sk ro b ii w ka rto flach  w artość za stą ­
p ić  je  mającej k u k u ry d z y  będzie n. p. p rz y  karto flach  o 15%



—  75 —

skro b ii, k tó ry ch  w takim  razie nad 400 kg . potrzeba do zastą­
p ie n ia  100 kg . k u k u ry d z y , a w tedy lic z ą c :
xoo kg . k a rto fli po cenie i -5o zł. p ła c ić  można za k u k u ry d z ę  6 zł. 

» » » 2 00 „ >, „ „ 8 »
»  ! !  »  2  5°  )> !! !! »  10 !!

/ć. J lo r d y u s k i .

Z praktyk i.
R o zp o częcie  ruchu g o rzelni. Jeden zacio r na „m atce" w zię ­

tej z g o rze ln i wzorowo prow adzonej i od dłuższego czasu w ru ­
chu będącej, d ru g i zaś ró w n o le g ły  na h o ło w ic y  zadanej dobrem i 
p raso w anem i drożdżam i.

Z a p isk i w id o czn ych  ró żn ic w cią g u  dni o ś m iu :
I.  I I .

na matce na drożdżach
F erm e n t każdej k a d zi trw a 40 g o d zin ; w yso ko ść k o n c e n tra c y i 

około i6 .3n/0 saccharom etra.
o g rza ła  odferm.

1) —(—12° R .  do 1 4 %  S acch.
2) 12° „ „ I.o „ „
3) 12 1/2 ° » „ 1 -1 )J n
4) 11 V , ,  „ 1-1
5) I 2 3/4°» » '-O »
6) I2 '/ 4° b „ I .0 „
7) 13° )) » I-O » »

o g rza ła  odferm.
1 )  i i 0 R . do 2.0%  Sacch.
? ̂  I T ^ *' T
z )  1 1  1 2  »  »  1 7 n

3)  I I  7 2° „  »  1 - 5 -
4) I I I 2  !! !! I •") J)
5) 12° „ » 1 .3 ,,
6) 12® „ I

7)  I 2 ,/2 0 „ „ I
3 39 
2 »

I3  » i) I-o i) ;j I 8) 13 n i) I-o l)
R ó ż n ic e  pow yższe ja k k o lw ie k  nieznaczne, przed staw iają  tu 

na 8-iu kadziach a 43 h k t .: 116 stopni h e k to litro w y ch  nieodfer- 
m entow anego cu kru , k tó ry , licz ą c w ed ług  I Ia b ic h ’a, b y łb y  d ał 
60 litró w  io o °]0 sp iry tu su . T a k  w ięc pró b a ta, któ rą  w ykonałem - 
m im ow oli, (bo mając zam ów ioną m atkę u W g o  P a n a  P re ze sa  
T o w . G orzelń, na 13. zm uszony b yłem  niespodzianie ruch 11. ro z­
począć w b ra k u  m atki drożdżam i) u trw a liła  mię w przekonaniu, 
że ro zp o czyn ając ruch g o rze ln i o p ła c i się po m atkę naw et k ilk a  
m il posłać, i  je ś li ty lk o  można ją  dostać —  a nie rozpoczynać na 
drożdżach. Zaś p o p ra w ia n ie  w g o rze ln i w y d a tk ó w  częstem doda­
w aniem  drożdży p ra so w an ych  —  jest w prost niedorzeczne

N aw et m atka z innej g o rze ln i przyw ie zio n a, nim  się p rz y ­
zw yczai do m iejscow ych w aru n k ó w , z p oczątku u ty k a ć m usi, 
ja k  to zresztą w id zim y na niniejszym  p rz y k ła d z ie , skądże w ięc
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drożdże prasowane, w całk ie m  in n ym  p ły n ie  w ychow ane, m ia ły b y  
b y ć  od razu lepsze od tych  co się już w  d an ych  w a ru n k a ch  a k li-  
m atyzow ały, na co potrzeba k ilk a , albo i k ilk a n a ś c ie  dni czasu.

L a t temu parę, k ie d y  to „zielona h o ło w ic a “ ja k o  now ość 
zw alczać m u siała  przesąd i uprzedzenia, nim  w reszcie zw olna lecz 
stanow czo w y ru g o w a ła  suchą hołow icę, m iała  początkow o k i lk u ­
nastu w y z n a w c ó w ; n ie k tó rz y  z n ich  jed n ak, zam iast ją  krzew ić, 
m im ow oli szk o d zili je j dobrej s ław ie , p ra w ią c o niej, że ty lk o  
w tedy utrzym ać się można p rz y  w yso k ich  na niej w ydatkach, 
ja k  się do niej będzie re g u larn ie , co najm niej raz na tyd zień, do­
daw ało p raso w anych drożdży. A bonow ano też w p ro st z fa b ry k  
.n a  w to rk i i p ią t k i11 reg u larn e  p rz y s y łk i drożdży p ra so w an ych , 
któ re  nie dość że sporo k o sz to w a ły , b y ły  jeszcze p rzy czy n ą  
ch w iejn ych  i n iz k ic h  w ydatków .

K ie d y  m owa o dodaw aniu drożdży, muszę tu nad m ien ić o 
dw óch g o rze ln iach  m elasow ych w je d n ym  skarb ie, (rzecz dzieje 
się temu la t 12) jed na z tych  gorzelń u w a ża ła  d łu g i czas za rzecz 
niezbędną, dodaw ać do h o ło w icy  codziennie 25 litró w  drożdy 
p iw n y ch , sp ro w ad zon ych z C ze rn io w ie c z b ro w aru (choć 7 m il 
p o s y ła ć  po nie trza b yło ), druga zaś, w której ja  p ra ktyk o w a łe m , 
zad aw ała h oło w icę po pro stu ja k  do k a rto fli m atką i m iała  nie 
rów nie lepsze w yd atk i.

W ra c a m  w końcu jeszcze do sw o ich  h o ło w ic : obecnie o b y ­
dw ie są zupełnie je d n a k o w e ; w jed n ak o w y m  czasie g rzeją  i od- 
ferm entow ują jed n ako w ą ilo ść sto p n i, to też i kad zie  na n ich  
ferm entują je d n a k o w o , zdarzało się  ato li ju ż  parę ra zy  gorsze 
odferm entow anie kadzi, że je d n a k ta k  raniejsza ja k  i w ieczorna 
gorzej odferm entow ała, nie b y ło  w ięc ra c y i szukać złego w  droż­
d żach , lecz w  z a c io ra c h , p rzyczyn ą  b y ło  —  złe zcukro w an.e, 
w  obec tego niestety znalazłem  się bezradnym , bow iem  b y ł tu 
w szystkiem u z ły  słód w inien. Ze w zględu zaś że kazus ten zaczyna 
m i się czem raz częściej pow tarzać, a i niejeden z P . T . K o le g ó w  
nie p oszczyci się w  tym  ro k u  dobrym  słodem , a z tąd i p rz y je ­
m ności złego o d ferm entow yw ania ka d zi d o św iad czy nieraz —  
przeto niniejszym  upraszam  W g o  P an a P re zesa naszego T o w a ­
rzystw a, b y  ra c z y ł w łam ach „G o rz e ln ik a 11 otw orzyć na ten te­
m at d ysku syą, g d zie b y d ośw iad czeń si S zan o w n i ko le d zy zech cieli 
sw em  dośw iadczeniem  na tym  p u n k cie  p o d zie lić  się  z nam i m ło d ­
szym i.

K o le ża ń sk ie tn  serdecznem  „Szczęść B oże“  zam ykam  tę sw oją 
pogad ankę, za p ośrednictw em  naszego O rganu z K o le g a m i.

Albin Bilicz.
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R O Z  VI A I T O Ś O  r.
Kontrola gorzelniana w Galicyi. Obecny rozkład kontroli go­

rzelnianej w Galicyi jest następujący: na okręgi skarbowe w Galicyi za ­
chodniej c. k. nadinspektor Karol Rottersman, na okręgi skarbowe 
wschodnie c. k. nadinspektor Wilhelm Bischof, obydwa z siedzibą we Lwo­
wie. W okręgu skarbowym K r a k o w s k i m  do którego wcielony jest okręg 
Nowosądecki c. k. inspehtor Ajdukiewicz Bronisław, kontrolor Czarnowski 
Stanisław, —  w okręgu T a r n o w s k i m  c. k. insp. Runge Tadeusz, k o n tr .  
Sedlaczek Kazimierz, — w okręgu R z e s z o w s k i m  c. k. insp. Kłębkowski 
Kazimierz, kontr. Kotiers Wilhelm, -  w okręgu P r z e m y s k i m  c. k. 
insp. Lisowski Włodzimierz, kontrolorowie Ostrowski Władysław i Gerzabek 
Ferdynand —  w okręgn S a n o c k i m  c. k. insp. Faliszewski Feliks —  
w okręgu S a m b o r s k i m  c. k. inspektor Lassociński E m i l , —  w okręgu 
L w o w s k i m  c. k. insp. Świątkiewicz Antoni, c. k. kontrolor Ciastoń J ó ­
zef — w okręgu S t a n i s ł a w o w s k i m  c. k. insp. Adelmann Aleksander 
—  w okręgu K o ł o m y j s k i m  c. k. insp Giermański Piotr, kontr. Teodo- 
rowicz Adam — w okręgu B r o d ź  k|i m c. k. insp. Hoff .Bogdan, c. k. kontr. 
Stachowski Janusz Bożomir, kontrolorowie: Dr. Bandrowski Franciszek i 
Bartynowski Stanisław — w okręgu T a r n o p o l s k i m  c. k. inspektorowie 
Kosiński Andrzej i Rohoziński Aleksander, kontro lorowie: Syniewski W i­
ktor, Sikorski Manrycy, jedna posada kentrolora nieobsadzona.

Przem ysł gorzelnictwa W roku 1890. Rezultaty produkcyi spi­
rytusu i dochodów skarbowych za rok 1890 podaje D. Z., jak  następuje : 
Jakkolwiek widoki, jakie sobie przedstawiał Zarząd Skarbowości co do finan­
sowego skutku ustawy gorzelnianej z r. 1888, jeszcze w zupełności się nie 
spełniły, to w każdy sposób może być fiskns z rezultatów o tyle zadowo­
lony, iż dotąd przewyżka rocznego dochodu podatku od wódki wykazuje blisko 
22 milioDÓw zysku.

Dla przemysłu gorzelnianego skutki ustawy niestety są jeszcze ciągle 
niekorzystne, gdyż nstawa wpłynęła na zmniejszenie się konsumcyi, a zwię­
kszające się przez to zapasy oddziaływują niekorzystnie na ceny spirytusu 
i nie ma jeszcze widoków, by w najbliższej przyszłości polepszenie się tych 
stosunków nastąpiło, skoro wszystkie starania od dłuższego czasu o zmiany 
w niektórych rozporządzeniach w drodze nstawodawczej nie odniosły dotąd 
żadnego skutku z powodu odmiennych zapatrywań obu Zarządów skarbowych 
Austryi i Węgier.

Skargi,  jakie się w kolach interesantów przemysłu gorzelnianego ciągle 
powtarzają, przeciw niektórym zarządzeniom ustawy potwierdzają najwymo­
wniej cyfry co do żywotności i ruchu tego przemysłu.

Co się tyczy samej produkcyi, to wynosiła ona w rokn 1890 w go­
rzelniach podlegających opłacie od wyrobu, fabrycznych i rolniczych, w Austryi 
1 ,118.100, w Węgrzech 867 .000  hekt. absolutnego alkoholu. Oprócz tego 
wyrób gorzelni kociołkowych, których produkeya o tyle w rachubę musi być 
wzięta, że wpłynęła ujemnie na konsnmcyę spirytusu produkowanego za opłatą 
od wyrobu, wynosiła w Austryi 9.800, w Węgrzech 27.300 hekt, absolu­
tnego alkoholu. Ilość alkoholu absolutnego wywieziona z gorzelń i wolnych 
składów na konsumcyę wynosiła w Austryi 905 000, w Węgrzech 702.800 
hektolitrów.
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Cyfry te wykazują pewien wzrost konsumcyi w r. 1890 w porównaniu 
z rokiem 1889, lecz trzeba wziąść na uwagę, że cyfry konsumcyi roku 1889 
nie były normalne i wyrosły do tej wysokości skutkiem pozostałych ogro­
mnych zapasów z pierwszego roku, t. j. 1888, gdy ustawa weszła w życie. 
Nie można więc tego przyrostu konsumcyi^brać w rachubę --- wszak z z a ­
prowadzeniem ustawy nie więcej tylko 492.400 hekt. absol alkoholu oznaj­
miono do dopłaty podatku.

Spotrzebowanie spirytusu deuaturowanego dla celów prreinysłowych wy­
nosiło zeszłego roku w Austryi 98.300, w Węgrzech 56.200 hekt. absol. 
alkoholu, wykazuje więc także zwiększenie.

Wywóz spirytusu wykazuje lepsze światło z powodu pomyślnych kon- 
junktur  w świecie handlowym, jakiemi był dla niego slaby wywóz z Rosyi 
jak  równie z Niemiec, a większe zapotrzebowanie Szwajcaryi.

I tak wynosił on w wspomnianym roku w Austryi 17.300, w W ę­
grzech 143.400 hekt. absol. alkoholu.

Nie przyczyniła się jednak do tego ustawa gorzelniana, co już z tego 
wnioskować można, że fundusz premii eksportowej nie wystarczył i że go 
wcale nie podniesiouo, aby dalszy wywóz ułatwić i premia, która o wiele 
niżej 5 zł. eksporterom wypadła, była raczej środkiem umożliwiającym wy­
zbycie się zapasów, jak  premią do wytworzenia konkurencyi służyć mającą.

Znowu sprzyiuewierzitnia w gorzelniach. Niemiłą wiadomością 
musimy się podzielić z naszymi czytelnikami o defrauducyach w gorzelm 
jednego z wielkich skarbów, której kierownikiem był dotąd p E. Gachó.

Ograniczamy się na razie dosłownem powtórzeniem togo co doniosły 
dzienniki, dopóki nie będziemy dokładnie poinformowani o całej sprawie 
i o rezultacie dochodzeń przez władze skarrowe.

Z Zaleszczyk doniesiono „Przeglądowi11:
Władze skarbowe wpadły tu na trop wielkich malwcrsaeyi cłowych, 

które popełniano już od dawna w gorzelniach w naszej okolicy położonych, 
a krąży pogłoska, że oszustwa dopuszczano się za pomocą fałszywych s tam ­

pili urzędowych.
W ubiegłym tygodniu bawiła tu komisya śledcza z lwowskiego sądu 

karnego krajowego. Przewodniczył jej radca sądu krajowego p Janowski, 
a w imieniu prokuratoryi państwa brał w niej udział zastępca prokuratora 
p. Ileldcnburg — Z rozkazu tej komisyi aresztowano w naszym powiecie 
bardzo wiele osób. Głównymi wiuowajcaini mają być dwaj mosiężuicy żydzi, 
Rosenblatt i Grunberg, którzy już się znajdują pod kluczem Między aresz­
towanymi znajduje się także zarządca tutejszej gorzelni br Brunickiego 
p. Gache.

Bliżej świadomi tej rzeczy twierdzą, że oszustwo cłowe popełniono 
na znacznym obszarze wschodniej Galicyi i na Bukowinie.

Komisya śledcza przesłuchała też w Zaleszczykach bardzo wiele funk 
cyouaryuszów bukowińskich urzędów cłowych.

W parę dni później doniesiono do „Przeglądu11 z Zaleszczyk co na­
stępuje: komisya śledcza, która tu przybyła ze Lwowa w celu przeprowa­
dzenia dochodzeń w sprawie oszustw i malwersacyi, popełnionych na wielką 
skalę w tutejszej gorzelni należącej do br. S weryna Brunickiego, a zostającej 
pod zarządem p. Gachego , ukończyła już śledztwo przedwstępne, atoli r e ­
zultat jego okryty jest tajemnicą.
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To tylko wiadomo, że komisya uwięziła k ilka funkcyonaryuszów go­
rzelnianych, a Izba radna rekurs odrzuciła, zatrzymując ich nadal w wię­
zieniu śledczem.

Prokuratorya skarbu zaintabulowała się na kwotę 150.000 zł. r.a 
dobrach Zaleszczyki br. Seweryna Brunickiego. Powyższe fakta wywarły 
ogromną senzacyę nietylko w Zaleszczykach ale w całej okolicy, gdyż p o ­
dobno jest to pierwsze zdarzenie podobnego rodzaju w Galicyi.

Ze Stanisławowa donoszą, że P. Ludwik Gronieeki, koncepista tam­
tejszej dyrekcyi skarbu, wykrył znaczne sprzeniewierzenie w gorzelni zwanej 
„Podmichale“, będącej własnością firmy Spindler i Muhlstein. Śledztwo jest 
w toku.

Wyrób wódki w Ausife>-Wegrzeoh w czasie od 1. września 
1890 do końca kwietnia 1891. Według urzędowych wykazów wypro 
dukowano w czasie od 1. września 1890 do końca kwietnia 1891 : a) w k ra ­
jach  reprezentowanych w Radzie państwa: w gorzelniach podlegających po­
datkowi konsumcyjnemu 90 ,037 .105  litrów 100 stopniowych, zaś w gorzel­
niach opłacających podatek od produktów 857.652 listrów 100 stopniowych, 
razem 90 ,894,757 litrów 100 stopniowych, b) w krajach korony węgierskiej: 
w gorzelniach opłacających podatek konsumcyjny 59 914.649 litrów 100 
stopniowych, zaś za opłatą podatku od produktów 2,117.413 litrów 100 
procenowych, razem więc 62,032.062 I trów  100 procentowych. Zatem 
wynosił ogólny wyrób wódki w Austro-Węgrzech w powyższym 8-mio mie­
sięcznym czasie 152,926.819 litrów 100 stopniowych.

Produkcja spirytusu na Węgrzech. O produkcyi spirytusu 
i dochodach z tejże na Węgrzech za miesiąc czerwiec 1891 jakotcż za czas 
od 1. września 1890 możemy podać na podstawie pewnych wiadomości 
rezultat prowizorycznego urzędowego obliczenia, 1) Według urzędowego 
sprawdzenia wyrobiono w gorzelniach podlegających opłacie od konsumcyi: 
w miesiącu czerwcu 6,845.737 stopni zaś w czasie od 1. września 1890 
do końca czerwca b. r. 74,958.316 stopni alkoholowych, 2) za opłatą po­
datku od produktów wyrobiouo w miesiącu czerwcu 52.546 stopni w kam ­
panii zaś 2,264.451 stopni. 3) Do rafineryi i składów wolnych wprowa- 
dzouo z krajów reprezentowanych w Radzie państwa, jakoteż z Bośnii 
i Hercogowiny pod zastrzeżeniem opłaty podatku konsumcyjnego: w miesiącu 
czerwcu 367.697 stopni zaś w całej kampani 4,077 078 stopni alkoholu, 
41 za opłatą podatku konsumcyjuego wywieziono: a)  dia przedsiębiorstw 
do krajów reprezentowanych w Radzie państwa, do Bośnii i Hercogowiny: 
w czerwcu 216.328 a w ciągu kampanii 2,975.443 stopni alkoholu; b) po 
za linię cłową w czerwcu 965.569 w ciągu kampanii 12,516.481 stopni; c)  
na inne cele wolne od p o d a tk u : w czerwcu 495 976 w ciągu kampanii 
4 ,917 .536  stopni. 5) Obliczony podatek  konsumcyjny wynosi: za czerwiec 
2,017.697 zł. 70 ct. za czas kampanii 20 ,730.661 zł.; podatek od produktów 
wynosi za czerwiec 18 391 zł. 10 ct., za czas kampanii 792.557 zł. 85 ct. 
Razem więc wynosił podatek za czerwiec 2 036.088 zł. 80 ct. za czas kam ­
panii 21 ,523.218 zł.

Wj^rób wódki w Galicyi. W miesiącu lipcu 1891 było w ruchu 
13 gorzelń i wyrobiono 155.490 stopni alkoholu, W 5 gorzelniach w po­
wiecie skarbowym kołomyjskim wyprodukowano 62.050 stopni alkoholu w 2
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gorzelniach stanisławowskim (45.700), po 1 gorzelni wyprodukowało w po ­
wiatach przemyskim (20 000), lwowskim (12.000), tarnopolskim (10.640) 
krakowskim (2.500), Samborskim (2.200), brodzkim (400).

W  miesiącu sierpniu 1891 wyrobiono w 5 gorzelniach 94.100 stopni 
alkoholu, a mianowicie 2 gorzelnie w powiecie skarbowym stanisławowskim 
wyprodukowały 45.300 stopni, po jednej gorzelni były w ruchu w powia­
tach brodzkim (17 000), kołomyjskim (30.639) i tarnowskim (1.161).

W miesiącn wrześniu 1891 było w ruchu 71 gorzelń i wypruduko- 
wano 855 368 do wyrobu oznajmnionych stopni alkoholu. Najwięcej gorzślń 
było w ruchu w powiecie skarbowym tarnopolskim 21 i wyrobiono 3 00 .135  
stopni, następnie w powiecie brodzkim 15 (147.165), kołomyjskim 9 (123.845), 
Samborskim 8 (93.350), rzeszowskim 7 (48.100), stanisławowskim 4 (78.233), 
przemyskim 4 (29.540), krakowskim 1 (12 000), sanockim 1 (12.000), 
tarnowskim 1 (11.000).

•j M i k o ł a j  S k a b o w i c z  członek Towarzystwa i kierownik gorzolń 
w Kierniczkach zmarł w sierpniu b. r.

S p r o s t o w a n i e .
W Nr. 4 rok V. na stronie tytułowej wiersz 16 z dołu ma być zamiast 

„sekundaryusz“ funkcyonaryusz.
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