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GORZELNIK
Orjaa Towarzjstwa Gorzelnitui Falskich.

Wychodzi raz na miesiąc w objętości jednego arkusza.

P r e n u m e r a ta  w raz z p rzesy łk ą  poczt, w ynośi: 
W P a ń s tw ie  A u s t ry a c k le m  roczn ie  8 z łr ., p ó ł­

ro czn ie  1 z łr .  60 ct.
W C e s a r s tw ie  l to s s y js k ie m  ro czn ie  8 rs . 60 k-

p ó łro c zn ie  1 rs . 80 kop.
W W . K s Pc»7.nańsklem  roczn ie  6 m arek , p ó ł­

ro czn ie  8 m arek .
N ależy to ść  p rzesy łać  n ajdogodn ie j za przekazem  

pocztow ym  pod  adresem  D ru k a rn i ludow ej.

W Y D A W C A  I  ZA R B D A K C Y Ę

$ lte d a k c y a :  we L w o w ie , p lac B e rn a rd y ń sk i 
liczba 7.

A d m in is tra c y a  i  E k s p e d y c y a  w D ru ­
k a rn i L udow ej we Lw ow ie, p lac  B e rn a rd y ń ­
ski 1. 7.

I n s e r a ty  zam ieszcza się za o p ła tą  10 c t. za  
w iersz d robnym  d ruk iem .

R ękopisy  zw raca się ty lko  na w yraźne żądanie* 
) N um er po jedyńczy kosz tu je  w m iejscu  26 c t .

ODPOW lEDZIAT.NY : St . B a y l t .

K
ustęp z pracy prof. K. K r u i s a

pod ty tu łe m :

„Zastosowanie kwasu fluorowodorowego w gorzelni rolniczej.44

Stopień kw asu, to jest ilo ść  kw asu  znajdująca się w  zacierze  
g o rzelnianym , ma ogrom ne znaczenie d la  p rzebiegu tej o p e ra cy i, 
której się za cie r poddaje b y  w y z y sk a ć  z niego a lk o h o i — t. j.  dla 
p rzeb ie g u ferm e n tacyi —  a tern samem d la ostatecznego w y n ik u  
fa b ry k a c y i, k tó ry m  jest w yzyska n ie  z każdego k ilo g ra m a  s k r o b ii 
m ożliw ie w yso kie j ilo ś c i alkoholu.

D zisia j k a ż d y  ju ż g o rz e ln ik  naw et m niej obeznany z tech n ik ą  
g o rze ln iczą  w ie o tern, że „k w a so m ie rz11, k tó ry  już w szędzie ch y b a 
jest zaprow adzony, jest nad er pożytecznym  instrum entem .

Ja k ie ż  ma znaczenie w go rze ln ictw ie  m niejsza lub w iększa 
ilo ść kw asu  w zacierze ?

B y  od pow ied zieć na to pytanie, potrzeba p rzed ew szystkiem  
m ieć pojęcie o po w staw an iu  kw asó w  w zacierach, dla tego też 
n a jp ie rw  będziem y się starać w y ja śn ić  skąd  i z ja k ic h  p rz y cz y n  
p ow stają k w a s y  w zacierach.

P ły n  w odnisty zaw arty  w b u lw ie  ziem iaczanej jest ja k  
w szystk ie  so k i ro ślin n e  w ogóle —  kw a śn y , to jest farb uje  n ie ­
b ie s k i p a p ie r la k m u so w y na czerw ono, lecz stopień kw asu  tego 
p ły n u  je s t n ad er m a ły  i  sm akiem , k tó ry  n ie jest tak  czułym  ja k  
p a p ie re k  lak m u so w y, da się  zaledw ie poznać. W o d n is ty  w y c ią g
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sło d u zieloneg'o roztartego na m iazgę je st ju ż  znacznie kw a śn ie jszy , 
n aw et g d y jest zaraz zupełnie św ieżo zrobiony, ja k k o lw ie k  i  tu 
stopień kw asu, zw łaszcza je ż e li stód zie lon y no rm aln ie  i p ra w id ło ­
wo został w y ro b io n y  i ze zdrow ego pochodzi jęczm ienia, nie je st 
tak  zn aczn y b y  m ó gł szk o d zić zacierow i.

S topień kw asu w ro zćżyn ie  słodow ym  jest znacznie w yższym  
ja k  b y ł w ziarnie  z któ rego w y ro b io n y  został słód, trzeba to p rz y ­
p isa ć pro ceso w i chem icznem u ja k i się odbyw a i jest n ie u n ik n io ­
nym  podczas p rzem iany z ia rn k a  zbożowego w zia rn k o  słodow e.

Zatem zacier ka rto flan y lub  zbożow y św ieżo zrob io ny, sko ro 
pow stał ze słabo kw aśnego surow ca p rz y  pom ocy zawsze trochę 
kw aśnego sło d u zielonego —  m usi w sk a zyw a ć kw aśn ą re a k cyę  
to je st —  że naw et w najlep iej i  najstaranniej zro b io n ych  zacie 
ia c h , m usi n ie b ie s k i p ap ier lakm uso w y za b a rw ić się na czerw ono. 
L e c z  stopień kw asu  t. j. ilo ść w olnego kw asu  jest w n o rm aln ych  
w a ru n k a ch  zawsze n ie zn a czn a , w aha ona m iędzy o .i najw yżej 
do 0.2 to znaczy że na 20 cm.-’ zcukrzonego zacieru w zaciernej 
k a d zi potrzeba zużyć do zn eutre lizo w an ia kw asu  około 0.22 do 
o 44 cm .3 norm alnego ług-u sodow ego według- kw asom ierza Z acier 
zadany drożdżam i do ferm entacyi zaw iera w sobie w ięcej tego 
k w a s u , g d yż p rzy sporząd zan iu dro żd ży sztucznych, poddajem y 
za cio rk i drożdżow e „k w a sk o w a n iu ". Zatem św ie ży  zacier poddany 
do ferm e n tacyi zaw iera zw yk le  0.30 do 0.36 procent kw asu, to 
znaczy że 20 c n i.3 takiego zacieru  gotow ego św ieżo do ferm entacyi 
poddanego, w yk a żą  na kw asom ierzu 0.66 do 0.80 cm .3 stopni 
kw asu.

P o n iew aż tedy bezpośredniej p rz y c z y n y  w yższego stopnia- 
k w a su  w św ież}'m , do fe rm e n ta cy i zadanym  zacierze szukać m u­
sim y w „k w a s k o w a n iu “ h o ło w icy , to p rzeb ie g  tego procesu k w a - 
sk o w a n ia  o d b y w a ją cy  się po zatarciu i  zcu k rzen iu  h o ło w icy , jest 
nader w ażn y i  zasługuje  na najw ię kszą uwagę.

W ie lo le tn ie  dośw iadczenia p ra k ty k ó w  p o u c zy ły  nas i do­
w io d ły  nam  niezb icie, że k w asko w an ie  h o ło w icy  nie da się om i­
nąć, ani czem ś innem  zastąpić i że to k w a sk o w a n ie  jest k o n ie ­
czne dla zap e w n ie n ia  sobie dobrej ferm entacyi i dobrego w ydatku 
w gorzelniach, g-dzie p rzem iana płodów  sk ro b ię  zaw ierających , 
odb yw a się za pom ocą d yastazy słodu, na sło d k ie  p ły n y  zacie­
rowe.

W ytłó rn acze n ie  tego faktu ma doniosłe znaczenie d la  zrozu­
m ienia  w ażności stosunku kw asu ja k i w s ło d k ic h  zacierach  pod ­
d anych św ieżo do ferm entacyi b y ć  pow inien. P rzy ch o d zim y tedy
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do w ła ściw e g o  w ątku k w e sty i k w a su : W  ja k i sposób w ytw a rza
się k w a s w naszy ch  zacierach  ?

W y św ie tle n ie  tego p y ta n ia  zaw dzięczam y śc is ły m  i g ru n to ­
w nym  studyom  naukow ym , któ re w y k r y ły ,  że pew ne chem iczne 
p rzem ian y —  w ogóle ferm enty, są procesem  fizyolo g iczn ym , gd zie 
s k ła d  chem iczny uw ażać należy ty lk o  ja k o  w y n ik  ży cia  p e w n ych  
najm niejszych ży jąte k —  m ikro o rg anizm ó w  —  ja k  je  w ogóle 
nauka nazyw a. S ą to nader m alutkie, d o p ie io  p rz y  w ielosetnem  
p ow iększeniu  okiem  w id z ia ln e  nad e r pojedynczo zorganizow ane 
ro ś lin k i,  które dla sw ej bardzo pojedynczej b u d o w y  są w stanie 
b ardzo szyb k o  się ro zw ija ć  i  rozm nażać, a przytem  rozpoczyna 
się  zaraz i  od b yw a ro zk ła d  chem iczny s k ła d n ik ó w  substratu po- 
żyw czego —  n. p. ferm entującego p ły n u , które to zjaw isko  w ła ­
śnie zow iem y „fe rm e n ta cyą " (w  ogólnem  znaczeniu tego słow a). 
D o  ta k ich  m ikro o rg an izm ó w  należą w p ierw szym  rzędzie drożdże, 
któ re w s ło d k ich  p ły n a c h  p rz y  zachow aniu p ew nych w a ru n k ó w  
c u k ie r w alkohol, k w a s w ęg lo w y i pew ne uboczne p ro d u kta  p rze ­
m ieniają, ży jąc i ro zw ija ją c się przytem  kosztem  sk ła d n ik ó w  tych  
p ły n ó w  c u k ie r zaw ierających . F e rm e n ta cyę  ja k ą  drożdże w s ło d ­
kich  p ły n a c h  w yw o łu ją, zow iem y w ściślejszem  ok re ślen iu , fer- 
m entacyą alkoholo w ą.

Je d n a k  oprócz d ro żd ży są jeszcze inne m ikro o rg an izm y, 
któ re rów nież są w stanie w y w o ła ć fe rm e n tacyę “ i ro zk ła d a ć 
cu k ie r (lu b  i inne s k ła d n ik i)  p ożyw czego m edyum  w któ rym  się  
znajdują —  w czasie sw ego rozw oju i  rozm nażania się, nie w y ­
tw arzając je d n a k  a lk o h o lu  ani kw a su  w ęglow ego, lecz inne p o łą ­
czenia chem iczne. T e  m ik ro o rg a n izm y  • są jeszcze bardziej poje­
dynczo zorganizow ane ja k  drożdże i o w ie le  drobniejsze od ty ch  
ostatnich. Są to pew ne g atun ki, każdem u dzisiaj p rzyn ajm n ie j 
z n azw y zn anych b akte ry ń  B a k te ry e  są w naturze n ad zw yczajn ie  
rozpow szechnione. Z naleść je  m ożna zaw sze i wszędzie, w p o ­
w ietrzu, w wodzie, w ziemi, na przedm iotach naszego codziennego 
otoczenia, na n a szy ch  sukniach, na p o w ie rzch n i cia ła  naszego, 
słow em  w szędzie i we w szystkiem  co nas otacza. P o n ie w a ż są 
otoczone k le is tą  p o w ło ką trzym ają się łatw o, na c ia ła ch  sta łych , 
przeto na ich  po w ie rzch n i wszędzie się znajdują. M ie d zy  temi 
b a k te ry a m i są pew ne rodzaje, któ re je ż e li m ają odpow iedne w a ­
ru n k i, są w stanie różne substancye zw łaszcza rodzaje cu k ró w  
w pew ne k w a sy  za m ie n ić; a zatem w y w o ła ć  k iśn ie n ie  (kw aśną 
ferm entacyę).

Z aro d k i ta k ich  b a k te ry i można w  naturze w szędzie o d k ryć,
dlatego też m ogą ro ztw o ry cu kro w e  pozostaw ione same sobie,

♦
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w obec łatw eg o przystęp u tych  zarodków  do nich  (zw łaszcza p rzy  
w łaściw ej tem peraturze) w szędzie łatw o  pop aść w stan ferm en- 
ta c y i kw aśnej.

N ie któ re  takie  ferm entacye w y w o łu ją  ludzie um yślnie  dla 
w łasneg o pożytku. T a k ie m i pro cesam i kw aśn ej fe rm e n tacyi są 
zakw as ciasta, kw aszenie m leka, ka p u sty, og ó rkó w  i t. p., przez 
któ re to procesa te śro dki p o żyw ienia, pod d ziałan iem  b a k te ry i 
k w a su  m lek o w e g o , zn ajdujących się bądź w sam ych tych a rty ­
k u ła c h  sp o żyw czych , bądź w n aczyn iach  lu b  w  otaczającym  p o ­
w ietrzu u m yśln ie  kw aszone zo stają, doznają przem iany. O prócz 
ta k ich  rodzajów  b a k te ry i. które w y w o łu ją  kw as m lekow y, są je ­
dnak jeszcze inne, które w ytw a rza ją  k w a s y  ja k o  p rodukta sw ego ż y ­
cio w ego rozwoju. U w a g i godne są zw łaszcza te bakterye, któ re  tak 
zw ane lotne k w a sy  tłuszczow e pro d ukują (k w a s m rów czy, octow y, 
p ro piono w y, m asłow y, w a le ry a n o w y  i t. p.) g d yż te kw aśne fer- 
m enta w ystę p ują także podczas g n ic ia  i w yżej w spom niane k w a sy  
przeto ja k o  p ro d u k ta  g n ic ia  uw ażane b y ć m uszą.

G n icie  c z y li ferm entacya zg n iła  jest w łaśn ie  zjaw iskiem , 
któ re rów nież pow oduje proces ży cio w y  pew nego rodzaju b a k te ry i. 
O d g ry w a ją  one w gospod arce n a tu ry  w ażną rolę, g d yż szczególnie 
przez nie ustalony jest porządek rzeczy na naszej p lanecie. P rze z 
g n ic ie  zostaje ro zło żon y stopniow o ka żd y ob u m arły  organizm  aż 
do najprostszych połączeń chem icznych i s łu ż y  roślinom  do 
p o ży w ie n ia  i ruzw oju a g n icie , w zględnie b a k te ry e  g n icia , p o śre ­
dniczą w p rzem ianie obum arłej m ate ryi organicznej na żyjące 
o rg an izm y — pośredniczą w krążen iu  ży cia  w naturze.

O ile  je d n a k  ważnem  i poźytecznem  jest g n icie  w g o sp o ­
darce n atu ry, o tyle p rzyno si ono niezm ierne szkod y w p rzem y­
sła ch  ferm entacyi.

K w a ś n e  ferm entacye g n ic ia  w ytw arzają  w alkoholow ej fer 
m entacyi najszkod liw sze i najniebezpieczniejsze d la  drożdży 
k w a sy .

W ła ś n ie  te w yż w spom niane k w asy, z k tó ry ch  zw łaszcza 
kw as m asło w y najczęściej i  stosunkow o najlicznie j z w y k ł się po­
ja w ia ć , są n a jw ię k sz y m i natu raln ym i n ie p rz y ja ció łm i drożdży a tern 
sam em  i w yd atkó w  w  g o rzelni.

G o rz e ln ik  m usi przeto c ią g łe  m ieć staranie  b y  niedopuszczać 
p o w staw ania i  rozw oju kw a su  m asłow ego i  p o d obnych mu m ik ro ­
organizm ów , g d y ż ich  w ystąp ie n ie  i rozm nażanie się  może z n i­
szczyć drożdże a tern samem i fęrm entacyę alkoholow ą. N aw et 
za ro d k i sz k o d liw y c h  tego rodzaju b a k te ry i, są w stanie z w ie lk ą  
łatw o ścią  ro zw ijać się w naszych zacierach  ta k  ja k  d ro żd że  same,
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przeto niebezpieczeństw o w p row ad zenia ich  nie jest n ig d y  w y ­
kluczone.

J a k ie  ma w ię c g o rze ln ik  ra d zić  sobie b y tego nieb ezpieczeń­
stw a u n ik n ą ć lub  go przynajm niej do m inim um  zredu ko w ać —  
w y ja śn ia  to po części w szystko co wyżej pow iedziano. W  p ie r w ­
szym  rzędzie n ale ży m ieć staranie  b y  nie dać czasu ani nie stw o­
rz y ć  ta k ich  w arunków , w k tó ry ch  b y  te szko d liw e  rodzaje b a k te ry i 
m o g ły  egzystow ać.

W  zacierze p oddanym  ferm entacyi zdrow em i s iln e m i d ro ­
żdżami, niebezpieczeństw o rozw oju o a k te ry i je st m niejsze, z w ła ­
szcza g d y  drożdże w  póczątkow ej ferm e n tacyi ro zm n o żyły  się 
nale życie  i  n a b ra ły  s iły , bo w tedy liczn e  i p ełn e ż y c ia  k o m ó rk i 
drożdżowe nie dadzą po prostu b akteryom  p rzystęp u —  w a lk a
0 b y t siln ie jszego ze słabszym  i n ie licznym .

O prócz tego g o rze ln ik  ma zaw sze różne śro d k i w rę k u  —  
ja k  to później w y ja śn im y  —  w p ro w ad zić takie w a ru n k i i w y ­
b ie ra ć  te śro d ki, które s p rz y ja ją  silnem u ro zw o jo w i dro żd ży a nie 
są ko rzystnem  dla p o w staw ania i w e g etacyi b a k te ry i szk o d liw ych .

K ie d y ż  w ięc zachodzi rze czyw iście  n ieb ezpieczeństw o , że 
szko d liw e  b akterye m ogą się ro zw in ą ć w zacierze ? wtedy, g d y  
s ło d k i zacier d łu ższy  czas pozostaje bez dostatecznej ilo ś c i k o ­
m órek d ro żażow ych w w arunkach i tem peraturach sp rzy ja ją cy ch  
ro zw o jo w i b akte ry i.

Z tego w yn ika , że w czasie zch ład zan ia  sło d kieg o  zacieru 
w  zacie rn i do tem peratury ferm entacyi najw iększą ostrożność za­
chow ać n ale ży i b aczyć b y  to się  szyb ko odbyło, a czyteln ik  już 
teraz łatw o  pojm ie dlaczego ch ło d n ik i (k ilsz to k i) zw łaszcza w c ie ­
plejszej porze są gniazdem  zakw aszania zacierów  i n asyca n ia  ich 
b akte ry am i. Lecz przez to w y ja śn ia  się nam  jeszcze je d n a  kw e - 
stya —  a tą jest potrzeba pedantycznej czystości, ta potrzeba za­
cho w ania czystości wszędzie i ciąg le, w y n ik a  z tego, cośm y wyżej 
p o w ied zieli, a w szelka nieczystość m usi potem  pom ścić się na 
w yd atkach .

T e  obryzgane ścia n y  zacierem  lub in n ym  p łyn e m , te podłogd
1 scho dy brudne, te różne zak am a rk i p ełn e n ie czysto ści pozosta­
w ione d łuższy czas p rzy  przystępie p ow ietrza, są źró d łam i tw o ­
rzenia  się  b a k te ry i i m ikroorg anizm ów . N aw et po w ysch n ięciu  
ta k ich  resztek zacieru, dostaje się łatw o b a k te ry a  w form ie p y łu  
do św ieżego zacieru, w p row ad zając sw oje zarod ki kw asów  i g n icia .

R ó w n ie ż  w niedostatecznie w yczyszczo n ych  i w y p ró ż n io n y ch  
kadziach lub in n y ch  n aczyn iach  skoro po k ilk u  godzinach zostaną 
napo wrót użyte i św ieżym  zacierem  napełnione, w ytw o rzy  się p
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za ten czas sp o czynku ty le  b a k te ry i, że zacier zostanie za k a ż o n y  
niem i.

T o te ż  to żądanie czystości pedantycznej nie jest żadną farsą  
lecz faktem  opartym  na naszych d zisie jszych  b ad an iach  n a u k o ­
w ych .

B ezw zg lę d n a czystość i  śc is łe  zachow anie w a ru n k ó w  s p rz y ­
ja ją c y c h  rozw ojow i ko m ó rek drożdżow ych nie zap ew nią nam  p rzy- 
tem w szystk iem  jeszcze, ja k  dośw iadczenie uczy, zdrowej i silnej 
fe rm e n tacyi i  o d p o w ied n ich  w SKatków .

P rz y  dzisiejszem  postępow aniu technicznem  w gorzelniach , 
zm uszeni jesteśm y jeszcze um yśln ie  poddaw ać za cie re k drożdżow y 
k w a sk o w a n iu , a w ięc dozw alać ro zw ijać się b akteryom  kw asu  
m lekow ego —  i ka żd y g o rze ln ik  wie, że mim o w ie lk ie g o  sta ra n ia  
w y c h o d z iłb y  bzrdzo źle —  za k w a sza łb y  swoje za c ie ry  w czasie 
fe rm e n tacyi —  g d y b y  h o ło w ice  po zcu k rze n iu  zaraz zchład zał 
i  zad aw ał m atką lu b  drożdżam i prasow anem i.

Ja k że  się da w ytłó m aczyć ta ko nieczność kw aszenia i p o ­
zorna sprzeczno ść, że przez kw asze nie  o chran ia  się za cie ry  od 
zakw aszenia? O tern w następnym  rozdziale.

Zastosowanie wtłaczanego powietrza
przy parowaniu materyałów zacierowych w fermentacyi

i w  czasie  k w ask ow an ia  zaciorku droźdźow ego.

Odczyt I£. Ilordyńskicgo na VI. Walnem Zgromadzeniu Towarzystwa gorz. poi. 
odbytem w Krakowie dnia 13. sierpnia 1892.

Szanowni  Pan ow ie !  Ż y j e m y w czasach  walk i  o byt ,  gdzie  każ d y  
w  swoim zak res ie  mus i  w ys i l ać  s w ą  wiedzę i wolę,  by sp r os tać  z a ­
dan iu  i w sz y s t k i m  w ym ag a n io m ,  j a k i e  na  niego obowiązek  w k ł a d a  
uczyn ić  zadość.

Nasz  z a w ó d  j e s t  może  j e d n y m  z na jbardzie j  in t e resu jących ,  d l a ­
tego,  że w gorze lnictwłe j e s t  j e szcze  dużo do zrobienia ,  j e s t  j e szc ze  
wielkie  pole do b a d a ń  i od k r y ć .  To  też co roku s ły s zy m y o now ych  
pomysłach,  m a ją c y ch  na  celu dok ładn ie j sze  w y z y s k a n ie  surowców,  
oszczędność f a b r yk ac y i ,  lub o t rzym anie  czyściej szego sp i ry tusu  i po 
żywnie j sze j  b r a h y  i t. p.

G o rz e l n ik - t ec hn i k  nie moż e  być  obo ję tnym n a  t en  ruch p o s t ę ­
powy,  nie  moż e  u w aż ać  s iebie  za  zupe łnie  doskona łego ,  bo inaczej  
p os t ęp  p rze jdz ie  mimo niego,  a  on ze swo jemi  za s ta rza łemi  za sa dam i
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za liczony będz ie  do zacofańców.  Gorze ln ik  musi  śledzić pilnie k aż d y  
no w y objaw,  musi  k a ż d ą  now ą  rzuconą  myś l  ro zw aż yć  i chcieć i umieć 
z uż y tk o w ać  dla  siebie,  choćby  mu to ty lko  m a łą  ko rzy ść  przynosi ło,  
choćby to ty lko  było p o b u d k ą  do większe j  pilności  i s t a ran ia  o l e ps zą  
r en tow no ść  powie rzonego  mu p rzeds ięb io r s twa .

Dz i s i e j szy  mój t e m a t  j e s t  t a k że  j ednym z tak icb,  co ehoć n ie ­
znaczną ,  ale przecież  j a k ą ś  ko rzy ść  każdem u przyn ies i e ,  j eże l i  będzie 
chc ia ł  z tego,  co usłyszy ,  wysnuć d la  siebie n a u k ę  i poży tek .

Z ac zn ę  od nowej  me tody p. Leopo lda  M a nd la  w y t ł a c z a n ia  z a ­
war tośc i  p a r n i k a  śc ie śn ionem powie t rzem.

Do tyc hc za s  u t r z y m y w a n o ,  że p rzez wysok ie  e i śn ien ie  p a r y  
w Henz em do 145° C., p rzy  j a k ie j  w y t ł a c z a m y  p ludy zacierowe ,  p rzez  
co zw ię ks z a  się znacznie s topień w y z y s k a n i a  skrobi i  i wogóle  węg lo ­
wodanów,  że s t r a t a  p rzez  k a r a m el  zacyę  sku tk i em  wy sok ie go  eiśnic-  
nia. p a r y  j e s t  bardzo  nieznaczna.

Z a p a t r y w a n i a  te  mia ły  sw o ją  pod s ta w ę  w doświa dcz en i ach  Be-  
kes ye go ,  w ed łu g  k tó rych  o t rzymał  011 p rz y  d łuższem dz ia łaniu  p a r y  
o 4 do 5 a tmosfe r  S1/ 2°/„ więcej  cukru .  J e d n a k ż e  znaczny  p rocent  
t ego  cukru  j e s t  ka ra mele m n ez d a t n y m  do fermen tacy i .

My p r a k t y c y  w iem y to t akże ,  że zacie r  c i emniej szy j e s t  g o r szy  
do fermen tacy i ,  bo za w ie r a  więcej  karainelu i że zac ie ry  o j a s n y m  
kolorze są  lepsze .  Opróc z  tego w y s o k a  t e m p e r a t u r a  p a r o w a n i a  r o z ­
k ła da  różne ciała b ia łk o w at e  i t łuszcze,  k tó re j a k o  c i ał a p r zy w ęd z on e  
robią  f e r m e u t a c y ę  mniej  czystą ,  przez co sp i r y t u s  p r z y b ie ra  s m a k  
palący ,  fuzlowy.

W s z y s tk o  to wiedzą  z p r a k ty k i  gorze ln icy ,  s t a r a j ą  się też 
zmnie j szyć  zle przez lepsze rozpr owa dze n ie  pary,  dop ro wad ze n ie  w y ­
sokiego  ciśnienia ty lko  na  k r ó tk i  czas p rzed sa m y m  wy pr óż n ia n ie m  
ugo towane j  ma sy  z pa rn ik a ,  lecz bez zn ac zn ego  sku tku ,  zaciery są 
zaw sze  za  dużo rumiane ,  bo m a m y  do czyn ien ia  z ka ra me le m.

Pa nu  Leopo ldowi  Mandlowi ,  byłemu dy r e k to r o w i  f ab r yk i  sp i r y ­
tusu w Ba ab  na Wę gr zec h ,  udało się w yn a l c ść  sposób usun ięc ia  złego,  
polega on na tern, że za m ia s t  p a r y  o w y so k i e m ciśnieniu zas tosował  
t łocznię powie t rzną ,  przez  co wywołu je  j e szcze  wyższe  ciśnienie.  
Mandl  wychodz i  z za sady ,  że t e m p e r a t u r a  p a r o w an i a  nie po trzebu je  
być w yż sz ą  nad tą, j a k a  po t rzebna  j e s t  do zupe łnego  roz tworzen ia  
skrobi i ,  t. j. około 120° C., gdz ie  zacier  f a rby b runa tne j  j e szcze  p r z y ­
brać nie może,  a że d la  wyt łoczen ia  ma sy  ugo tow ane j  w pa rn ika  
z lepszym sk u tk ie m  za s to sow ać  można  ściśnione pow ie t rze  do 4 — 5 
atmosfer .
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Po s t ęp o w a n ie  Man dla  j e s t  n a s tę p u j ą c e :
Kar to fl e  lub k u k u r y d z ę  ( t a  o s t a tn ia  musi  być  mie lona)  pa ru je  

s ię  1— 2 godzin  p a r ą  o t e mp era tu rze  115 — 120° C., n a s tę pn ie  po u g o ­
to w an iu  w t łacza  ko m pr eso re m śc ieśnione powiet rze  przez 1— 2 godzin  
aż  do 4 — 5 a tmosfer ,  poczem w ypr óż n ia  się pa r n ik ,  u t r zy m uj ąc  aż 
do ko ń c a  ciśnienie pow ie t rza  do 4 atmosfer .

Z a l e ty  M a n d la  me tod y  s ą  n as tę p u j ąc e  :
1) W s z y s t e k  cukier ,  j a k i  się go tow y zna jdu je  w su row ych  p ło ­

dach,  o raz  r oz p usz cz on a  sk r ob ia  i cuk ie r  w czas ie  go to w an ia  w y t w o ­
r z o n y  zysk u je  się,  gd y ż  nie m a  k a ra me l i za cy i .

2) Roz tworzen ie  i rozdrobn ien ie  sk rob i i  j e s t  o wiele l epsze,  bo 
wyp róż n ie n ie  m a sy  z p a r n i ka  o d b y w a  się p rzy  ciśnieniu powie t rza  od 
4  —5 atmosfer ,  a więc wyższem,  j a k  parą .

3) Nie m a  ro zk ł ad u  ciał  b i a łk ow aty ch ,  ani t łuszczów,  za te m z a ­
ciery  p r zy c h o d zą  czyśe iej sze  do fe r men tacy i ,  a sp i r y tu s  ma  s m a k  
czyśc ie j szy ,  b r a h a  j e s t  więcej  pożywna ,  bo c i ała  b ia łko w ate  nie są  
p r z y  w ęd zo ne  i m a  ko lor  p raw ie  b ia ły.

4) Wres zc ie  roz twor zon a  n iższą  t e m p e r a t u r ą  sk r o b i a  j e s t  sk łon-  
n ie j s z ą  do p r ze m ia ny  w mal tozę,  za te m s tosunek  mal tozy  do d e k s t r y n  
j e s t  ko r zys tn i e j s zy ,  a tern s a m e m  fe r m e n t a c y a  dok ładniej sza .

K o m p r es o r  po w ie t rzn y  m a  w y g l ą d  małej  leżącej  m a s z y n y  p a ­
rowej ,  ss ie on powie t rze  z ze w n ą t rz  loka lu  i t łoczy w pa rn ik .

Za pe w n e ,  że nie j e s t  j e szcze na  czas ie  zas tosować  me to dę  
Man dla  w na sz yc h  gorze ln iach z i emniaczanych ,  n as tą p i  to dop ie ro  
później  i m u s i m y  to zos tawić czasowi ,  lecz n am  da je  t a  me toda p e ­
wne  w sk a z ó w k i ,  j a k  m a m y  po s tę p ow ać  p r zy  pa r ow ani u  i wy t ł ac za n iu  
płodów,  j a k  m a m y  s t a ra ć  s i ę  robić koło zacierów,  by one się nic 
p r z y p a la ły  i nie za w ie r a ł y  dużo ka r amelu .  by s to su nek  ma l to zy  do 
d e k s t r y n  j a k  na j k or z ys tn ie j sz y  os iągnąć ,  wogóle w yc ią g n ą ć  d la  siebie 
n a u k ę  i k o r z y ś ć  z t ego  wy na l az ku .

P rze ch o d zę  t eraz do za s t o so w e ni a  po w ie t rza  w czas ie  f e rmen tacy i .
Niemieccy  gorze lnicy  och ła dz a ją  swoje gęs te ,  do 20"/o cukru  

m a ją c e  zaciery podcz as  f ermen tacy i ,  by  nie p rzekroczyć  k ry tyczne j  
d la  w e g e ta c y i  d ro żdż y  t e m p e r a t u r y  2 4 u R.,  co p rzy  t akie j  konse r -  
w a c y i  j e s t  ba rdz o  ła twe.  S łużą  im do tego wężownice  sp i ra l ne  lub 
też ką to w e .

By  równocześn ie  nie dozwol ić zacierowi  podnosić się zb y t  w y ­
soko,  gd y ż  t r ac i ło by  p rzez to n a  p rzes t r zen i  naczyn ia ,  k tó ra  t a m  j e s t  
opłaconą ,  urządzi l i  te oziębiacze ruchome,  t. j .  podnoszące  się i o p a ­
da jące .

P rz ez  t a k i  ruch w pr o w a d z a  się na t u ra ln ie  t len powie t rza  do fer­
men tacy i  1 okaza ło  się,  że ten t len powie t rza sp r z y ja  nadzw ycz a j  fer-
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mentacyi ,  bo p r zy c zy n i a  się do rozwoju  d r o żd ż y  i oto n o w a  kor zyś ć ,  
k tó r a  polega  n a  l epsze m i dok ła dn ie j sze m s fe rme n to wan iu ,  k tó re  t am 
te ra z  z p ie rwotnych  2 4 —2 5 °/0 cukru  na  1 — 11/2°/o docnodzi  — rezu l ­
t a t  św ie tny  ! g dy  zwa żyw sz y ,  że my  za c ie ry  o ko nce n t racy i  16— 18 °/0 
t a k ż e  nie lepiej j a k  na  1 — l 1/2°/o o d r ab ia m y.  Ten sam  do br y  s k u te k  
o ka z a ł  się p rzy  w p r o w a d z e n iu  pow ie t rza  do zac io rku  d rożdźowego 
w czas ie ukończen ia  k w a s k o w a n ia .  W  kw aśn e j  hołowicy  nasyconej  
t l enem n a s tę p u j e  da leko  bujnie jsza w e g e t a c y a  d rożdży,  k tó re  f e r m e n ­
tu ją  n a w e t  p rzy  bardzo  niskiej  t e m p er a t u rz e  szybk o  i s ą  ba rdzo 
silne.

N a d z w y c z a jn y  pos tę p  w gorze lu iach  w yr a b ia ją c y ch  d rożdże p r a ­
sow ane  da tu je  się od dwóch  lat,  g d y  panowie  Geng e  i S igmond  
w Kla u se n bu rg u  zas tosowal i  wt ł aczan ie  powiet rza  w fe rmen t u jąc ą  
b rzeczkę .

P o m y s ł  ten,  ma jący  rac yo n a l n ą  p o d s ta w ę  n a u a o w ą ,  rozsze rzy ł  
się szybk o  i dzisiaj  m a m y  już gorze lnie  d rożdżowe  ro b iące  s t a rą
1 gorze lnie  rob iące  n o w ą  metodą .

Pozwolę  sobie  opi sać P a n o m  w kró tkośc i  obie metody,  aby  dać  
ob ra z  ogromnej  różnicy w rezul ta t ach.

J a k  Panom wiadomo,  do f a b r y k a c y i  d rożdży u ży w a  się p r z e ­
ważnie żyta,  a w ’/, części  t a k ż e  k u k u r y d z y  lub j ęczmienia ,  j a k o  
słód u ży w a  się j ę czm ie n ny  słód suszony.  Zboże miele się na  miałki  
ś r u t  (nie mąkę) ,  ku  czemu s łużą  odpow iedn ie  rozdr ab i ac ze  z t a rcza mi  
s ta lowemi (m łynek  z w a n y  „R ap id "  lub , ,Exce l s io r“). S t os un ek  słodu 
do zboża  za ta r t e go  wynosi  15— 2 0 °/0. Mielone zboże syp ie  się do za-  
cierni  na  w od ę  48— 50° R.  m a j ą c ą  i p rzy  dobrem mięszau iu  r o z d r a ­
bn ia  w szy s t ko  na  j ed no l i t ą  masę,  poczem t r w a  mięsz an ie  ca łą  g o ­
dzinę,  b y  nasycić  zac ie r  powiet rzem.  T e m p e r a tu r a  j e d n ak  nie  może 
sp aś ć  n iżej  40 °  R.  Poczem d ogr zew a  s ię  zacier  do 50° R., cukru je
2 godz iny ,  a po tych znów m ię sz a  s ię  ca łą  go d z i n ę  d la  n a s y ce n i a  
słodk iego zacieru powiet rzem.  Na s t ęp n ie  sc h ła dz a  się zacie r  do t e m ­
p er a tu ry  18° R.  (w t em p er a t u ra ch  18— 24° R.  o d b y w a  się na jbu ju ie j -  
sza  w eg e ta c y a  drożdży)  i zada j e  drożdżami ,  k tó r e  s ą  sz tucznie  w y r a ­
b ia ne  podobnie j a k  w gorze ln iach  naszych ,  ty lko  że p rzeważn ie  ze 
słodu suchego  i z mąk i  zbożowej .  P o c z ą t k o w a  fe rm en ta c y a  od by w a  
się pod n a k r y w ą  na tu ra lna ,  k t ó r ą  tw o rzą  na  powie rzchn i  zacieru łuski  
i o t r ęby  zbożowe.  Po 4 —6 godzinach p rze łam uj ą  j e d n a k  p ia n j r tę po­
włokę,  a f e rmen tac ya '  p ienis ta  t r w a  do 16 godzin,  p rzye zem ogrzan ie  
się płynu  dochodzi  do 24" R. W  tym czas ie za cz y na  p ia na  p rzyb ie rać  
w y gl ąd  d rożdży i za cz yn a  opadać ,  j e s t  to chwila,  gdzie  d rożdże są  
do jrza le .  Z b ie ra  się więc  p ia nę  czerpak iem,  p r zecedza jąc  p rzez wlo-  
s ienne  si ta,  a p ły n  d r o żd ż ow y s p ł y w a  do kadz i  osadowych ,  gdz i e  się
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po 4 — 6 godzinach k la ruje.  Wo dę  d r o żd ż o wą  odpuszcza  się w osobny 
zbiornik)  a d rożdże  os iad łe  zos ta j ą  p rze p łu k an e  w od ą  z imną,  a  po 
w y kla ro w an i u  się i odpuszczen iu  tej wody  p rzychodzi  płyn d r ożd żo wy  
pud  p r asę .  W y d a t e k  d rożdży  w a h a  się mi ęd zy  11 do 12 k łg r .  z 100 
klgr .  zboża,  a  w y d a te k  a lkoho lu  między  10 do 12 l i t rów z każdych  
100 klgr .  zboża.  Widzimy,  że  i fu gorze ln ik  s t a ra  się w p ro w ad z ić
t len i powiet rze  do zacieru,  lecz j e szcze  nie z zupe łn ym sku tk i em.

Now a m e to d a  fab rykaey i  d rożdż y  różni się tem od s t a re j ,  że 
zam ia s t  po d da ć  zacie r  d rożdż owy  z łu ska mi  i o t r ębami  do fe rmcn ta -
cyi, oddziela się o t r ęby  za raz  po cukrow aniu  zacieru,  a ty lko czysta
b rzeczka ,  podo bn a  do piwnej ,  p rzychodzi  do fe rmen taey i .  Oddz ie lan ie  
to n a s tę pu je  za p o m o e ą  p r a s y  fi l trowej,  sk łada jące j  się z k i l ku  komór ,  
w k tó re zacier  zos taj e  po m p ą  wc i skany ,  p rzyczem w komorach  p rasy  
zos ta j ą  o t r ęby  (młóto) ,  b rzeczka  zaś  w y p ły w a  w rynny ,  z tych  do 
kadz i  f e rmen tacy jne j .  Ob ję tość  takiej  kadz i  j e s t  w ie lka  i wynosi  do 
20 hekto l i t rów na  każ d e  100 klgr .  zboża.  Br zec zk a  s p ły w a  do kadzi  
f e rmen tacy jne j  s t rumien iem w miarę,  j a k  pos tępuje  f i l t rowanie w p ra 
sie i zos ta j e  za raz  s c h ł ad z an a  wężów nicą w" kadz i  zacierowej do 24°.  
W czas ie p r zy p ł yw u brzeczki  za da j ą  się za raz  d r ożdże  p r as ow an e ,  
a f e rm en ta c y a  rozpoczyna  się zaraz  i o d b y w a  się p rzy  24" R. Zaczem 
po dodaniu  d r ożdży  w p ro w a d za  się w ruch kom pr eso r  powie t rzny,  od 
k tó reg o  r u r y  powiet rzne  w ch od zą  pod dno dz iu rk ow a ne  kadz i  f e r m e n ­
tacyjnej .  Z chwilą  w p ro w a d ze n i a  pow ie t rza  do fe rmen taey i ,  k tó r e  
z o g r o m n ą  si lą zo s ta j e  wtł aczane ,  odby wa  się bardzo  c i eka we  wido­
wisko.  Brzeczka ,  k tó rej  j e s t  około ’/3 kadz i ,  burzy się, tw or zą c  t a k ą  
pianę,  że ca ła  k a d ź  100 hek to l i t ro wa  się n ią  zape łnia .  F a l o w a n i e  to 
p iany  podobne jest  do wrzen ia  wod y  w o gr om ny m kotle.  G dy  już  
w s z y s tk a  b rzeczka  odcedzouą  zos ta ł a  w prasie ,  co t r w a  do 6 godzin  
f e r m en t ac ya  w kadz i  jo s t  naj s i ln i e j szą,  a o d b y w a  się ona c i ąg le  p rzy  
24° R. Za  12 godzin f e rmen t ac ya  j e s t  ukończona ,  a  z 1 8 cukru  p o ­
zostało 1— 1 ‘/ij'7,1- Z fe r m en to w a n a  b rzecz ka  przechodzi  teraz na p łaskie  
naczyn ie  dla  k la ro wa n ia ,  d rożdże os iada ją  na  dnie,  a  ciecz r z a d k a  
p rzychodzi  do des ty lacy i  na ż y t n i ó w k ę ,  nas tępn ie  d rożdże  j e sz c ze  
r az  się płucze,  a potem pr asu je  w p ras i e  drożdżowej .

J a k a  j e d n a k  og ro mn a  różnica w w y d a t k u  d rożdży,  zam ia s t  11 
do 12 klgr .  j e s t  ich 24 do 25 klgr .  na  100 klgr .  żboźa,  a czys te j  
żytn iówki  18 do 2 0  li trów. T a k  świetny rezul ta t  nowej  me tody  pocho­
dzi z w p ro w a d ze n ia  śc i eśnionego powie t rza  w czas ie  fermen taeyi .

Widzic ie  moi Panowie,  co za  ko rz y s tn y  w pły w  w y w ie r a  t len p o ­
w ie t rza  w naszy m przemyśle .  Nie  d la t ego  opowied z ia łem Pan om
0 zas tosowaniu  w t ł a cz an e go  powiet rza ,  a b y  s p r a w ia ć  ko m p r es o r y
1 przechodzić,  do n o w y c h  metód,  lecz by k aż d y  s t a ra ł  się zu ży tko w ać
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t e  now e  p o m y s ł y  w ed ł ug  możności ,  chciał em P an o m trafić do p rzeko  
nania,  że k w as o r ód  pow ie t rza  j e s t  waż n ie j s zym  ezynn ik iem,  j a k  do­
t ą d  sądzono ,  w p rocesach  go rze ln iany ch  i że pow ie t rza  świeżego 
w gorze lni  n igdz ie  b r a k o w a ć  nie powiuuo.  W za lewni  już  p rzy  u m a ­
czan iu  zboża na  słód,  s łodowni ,  izbie f e r me n tacy jne j ,  bo t am o d b y ­
w a j ą  się p roccsa w ege tacy i ,  w szędz i e  niech będz ie  powie t rza  d o s ta ­
t ek,  a  wtedy  rez u l t a ty  b ę d ą  z pewnośc ią  uwieńczone  po myś l n ie j szym  
sku tk iem.

Z nowej kampanii.
P o n iew aż rozp o czę liśm y tutaj dość w cześnie ruch g o rze ln i 

bo 10. w rześnia, mogę u d zie lić  szanow nym  czyteln iko m  n ie k tó rych  
w iad om ości z nowej ka m p an ii gorzelnianej.

P rzed ew szystkiem  kartofle  są zdrow e dorodne i na skrob ię  
w yśm ienite. N ajsłabsze g ieaso n y w yk a zu ją  20.5^ sk ro b ii, b ia łe  
g a tu n k i ja k  szam piony, trophim y m ają 21.5 do 22.5",,, a czerw one 
g atu n k i zw łaszcza d ab ery do 24°,, skro b ii.

T o  sam o m ożna pow ied zieć o jęczm ien iu  na s łó d ; że je st 
d orod ny i  może zanadto —  bo ziarno jest za g ru b e  —  w o la łb y m  
drobno z ia rn isty  zd row y ję c z m ie ń , gd yż słód z niego b y w a  00- 
g atszy w dyastazę —  g ru b o  zia rn isty  jęczm ień ja k  tegoroczny, 
nieda się tak dobrze w y p ra w ia ć  na słó d  zwdaszcza w  naszych 
nie bardzo p rzestro n n ych  słodow niach.

T a k ie  jęczm io na potrzebują barazo zim nego pro w ad zenia 
i rozp rze strzen ie n ia  na zroście — na co m iejsca niema. Z tern 
w szystk iem  słó d  je st bardzo dobry.

M ając dobre kartofle  i d o b ry słód naturaln ie  i  w y d a tk i są bardzo 
dobre. P rz y  72 g o d zin nej fe rm e n ta cy i, kad zie  ustaw iane z i8°|0 
c u k ru -p rz y  i i 0 R ,  o g rzew ają 13 i 14 stopni i  od rab iają  na 1.5, 
a z niższą k o n ce n tra cy ą  na 17°|0 cu k ru  o d rab iają  na i° „ .  N ie  jest 
to jeszcze tak dobre o d rab ian ie, lecz p rz y cz y n ą  tego będzie za 
c ie p ła  pora —  w k a d k a rn i w której b y w a  w zim ie tem peratura 
10 — 12" R  —  jest teraz 15 a b y ło  k i lk a  dni w rze śuia  18° R .

F e rm e n ta c y a  jest zup ełnie  norm alną, niepodnosząca się w y ­
soko i sp oko jna. K a rto fle  takie  mączne p a ru ją  się szyb k o  naj­
wyżej w jednej godzinie są gotowe, a zacier ma k o lo r słom kow y.

H o ło w icę  prow adzę z kró tk im  czasem lcw askow ania, aodając 
zato zak w a sk u  podczas zacieran ia  jej. Stopień kw asu  nie je st 
w ie lk i, lecz k w a s e k  je st czysto m lek o w y a ja k o  ta k i jest on n a j­
lepszym  antyseptykiem  p rzeciw  in n y m  kw asom  i b akte ryo m , to też.
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na ra zie  nie używ am  żadnych in n y ch  śro d ków  a rtysep tyczn ych , 
co p rz y  ta k  zd ro w y ch  p ro d u ktach  i  czysto ści — jest może zby- 
tecznem.

N a tę kam p anię  s p ra w ił W ła ś c ic ie l h ra b ia  P la te r-Z y b e rk  do 
tutejszego aparatu odpędow ego kolum nę re k ty ń k a c y jn ą  —  z fa b ry k i 
J. O chsnera w B ia łe j. K o lu m n a  ma 2.25 metr. w y so k o ści a 60 cm. 
szero ko ści. R e z u lta t jest bardzo d o b ry i tak się p rzed staw ia :

1. D e s ty la c y a  o d b yw a się bardzo rów no ■—  sp iry tu s  p ły n ie  
c ią g le  p rzy  90— Q2°j„ od początku d e sty la c y i aż p ra w ie  do końca, 
g d y  p ró b k a  pokazuje 88°/0 w zm acnia się raz i po małej ch w ili, 
g d y resztk i sp irytu su  z ko tła  przejdą w kolum nę —  w y b ije  się 
k o cio ł.

2. S p iry tu s  je st m ocniejszy o 4 " , i o tyle  czysty, że w ódka 
ma sm ak p rz y je m n y  i nie trą ci fuzlem .

3. K o lu m n a  potrzebuje bardzo inało  w ody podczas d e sty la c y i 
na talerze k tó ry ch  jest trzy, przezco d e styla cya  o d b yw a się bez 
żadnego p ra w ie  c iśn ie n ia  w ap aracie  — a m ało w o dy i m ało 
p a ry  -—  daje w rezultacie oszczędność opału.

K o lu m n a  ca ła  z m iedzi z m osiężnenu kre sam i kosztuje 500 zł. 
W  obec wyżej w sp om nianych k o rz y ś c i i  ze w zględu że się p ro ­
d ukuje czysty  sp iry tu s na ko nsum cyę koszt ten je st n ied arem ny.

Po niew aż ze w sz y ctk ic h  stron dochodzą w iadom ości o dobrym  
urodzaju ka rto fli przeto tegoroczna ka m p an ia  g o rze ln ia n a  będzie 
p o m yślną jeżeli i ce n y sp iry tu su  będą odpow iednie.

O o św ietleniu  elektrycznem  któreśm y tutaj zap ro w ad zili 
w  g o rzelni, k ro ch m a la m i, m ły n ie  i stajn i opasowej doniosę o b sze r­
niej d ru g im  razem.

A  teraz życzę szanow nym  kolegom  z rozpoczęciem  k a m p a n ii 
„S zczęść B o ż e “ .

K . tfo rdyńaki.
S ieb ie czó w  10. p aźd ziern ik a  1892.

R  o  z  m  a  i  t  o  ś  c  i ,

D e sillfe k c y a  Przed rozpoczęciem kampanii każdy z panów gorzel- 
ników spieszy się z naprawkami większemi lub mniejszemi ‘aby warsztat fa­
bryczny był w porządku. Trzeba jednak pomyśleć także o desinfekcyi na­
czyń i lokali. Wiadomo że naczynia po zeszłorocznej kampamii, mimo źe 
były na ostatku dobrze wyczyszczone — przesiąknięte są przecież kwasami, 
których zarodki w porach drzewa się gnieżdżą, to samo dzieje się i ze 
ścianami, podłogami i t. p. wszędzie bakteryi roje. Powierzchowne obielenie 
ścian, omycie wodą naczyń nie odniesie skutku, potrzeba wszystko desin- 
fekcyonować.
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Jakież są środki na to?
Dwusiarczan wapniowy, kilogram tego płynn kosztuje 2 0  ct. we Lwo­

wie, a wystarczy do 10 litrów wody zimnej. Tym roztworem należy wszy-tkie  
kadzie, zbiorniki i naczynia wysmarować a następnie wymyć szczotkami,  
również ściany i powały po dobrym oczyszczeniu i oskrobaniu z wszelkich  
pleśni wysmarować a następnie dopiero wybielić. Drugim środkiem jest  
carbolineuin. Postępuje się tak samo jak z dwusiarczanem wapniowym, 
nie rostwarzając go jednak wodą. Kadzie potrzeba jednak posmarować na 
kilka dni przed rozpoczęciem, by wyschły po nasmarowaniu je carbolineum, 
a potem przed użyciem wyparzyć, jest  to konieczne przy tym środku, gdyż 
pierwsze kadzie byłoby czuć ostrym gryzącym gazem, nawet w czasie destylacyi,  
przez dłuższy czas.

Wreszcie kwas fluorowodorowy kilka gramów tego kwasu wlać do 50  
litry wody zimnej i wysmarować naczynia, także na ściauy i posadzki jest  dobry.

Jedynie kadki w których się zaciera hołowioa zwana po naszemu bez- 
miarki lub hołowiczanki, trzeba inaczej desinfekcyonować, gdyż przez użycie 
którego z powyżej wspomnianych środków, truduoby było wytworzyć kwasek  
w pierwszych hołowicach

Sposób ten jest wielu gorzelnikom wiadomy, źe robi się w jednej  
kadce mały zaciorek ze słodu n. p 10— 15 klgr. na 2 dni przed ruchem, 
przy temperaturze 48  R, i zostawić w spokoju przez 18 — 24  godzin pod 
nakryciem. Zaciorek taki zakwaśnieje mocno —  i tym kwasem wyciera się 
wszystkie bezmiarki i drożdżarki — dna i boki —  po 6 godzinach dopiero 
myje się kadki dokładnie i wyparza. Jest to najlepszy środek desinfekcyjny 
na wszystkie naczynia w których się sztuczne drożdże wyrabia. Gruntownej 
desinfekcyi przed rozpoczęciem kampanii gorzelniauej niechaj nikt nie zaniedba.

W ywóz spirytusu za granicę w Austro Węgrzech wynosił według 
urzędowych zestawień, za czas od 1. września 1891 do 1. czerwca 18 9 2  
(za 9 miesięcy) 2 6 ,5 9 3  9 1 0  litr. bezwodnego spirytusu, 555  hektolitrów l i ­
kierów, w których zawartość alkoholu wynosiła 2 0 .2 8 3  litr., zaś w przy­
mieszce z winem wywiezione 93 .7 25  litr. alkoholu. Przypadająca bonifikacya 
po stopie 5 ct. od litra wynosiła 1 ,3 2 7 .9 1 8  zł., po stopie 1 3 4 ct. od likie­
rów 327  zł. a przekazana bonifikacya wynosiła 6 6 4 .1 7 6  zł., zaś przypada­
jąca i przekazana restytucya wynosiła 1.806 zł.

Wysokie odznaczenie otrzymał właściciel fabryki sławnego likieru 
gorzkiego zwanego „Bonnekamp of Maag-Bitter“, pad Undenburg w Rhein- 
berg nad Renem od cesarza niemieckiego, został bowiem nadwornym liwe- 
rantem mianowany. —  (Z Brandw. Brenn. N i.  12, 1892).

ł) y r ó b  w ó d k i  w  G a l i c y i .  W miesiącu czerwcu 1892  było w r u ­
chu 79 gorzelń i wyrobiono 4 6 5 .5 4 8 '4 0  do wyrobu oznajmionych stopni a lko­
holu. Najwięcej gorzelń było w ruchu w powiecie skarbowym tarnopolskim 
2 0  i wyrobiono 1 1 2 .4 8 0  stopni alkoholu, następnie w kołomyskim 17  
(1 0 9 .3 4 2 ) ,  brodzkim 12 (57 .400) ,  lwowskim 10  (4 8 .8 5 5 ) ,  stanisławowskim  
10 (1 1 3 .2 1 8 '4 0 ) ,  przemyskim 3 (4 .15 0 ) ,  Samborskim 1 (1 1 .9 0 0 ) ,  sa n o ck im i  
[2  300).

W  miesiącu lipću było w rnchu 12 gorzelń i wywarzono 1 2 9 .8 1 5  do 
wyrobu oznajmionych stopni alkoholu. Najwięcej gorzelń było w ruchu w po­
wiecie kołomyjskim 4 (3 4 .0 6 5  stopni alkoholu), stanisławowskim 4 (6 2 .2 0 0 ) ,  
lwowskim 1 (1 8 .0 0 0 ) ,  przemyskim 1 (6 5 0 ) ,  Samborskim 1 (1 3 .5 0 0 ) ,  tarno­
polskim 1 (1 .400) .
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Wykaz opodatkowania wódki w krajach Monarchii reprezento­
wanych w Radzie państwa i w krajach należących do korony węgierskiej 
za czas od września 1891 do końca lipca 1892 ,  zamieszczony w roczniku 
44. zeszycie 9. „Austria11.

W  k ra ja c h  W  k ra jach
rep rezen tow anych  korony
w  U adzie p ań s tw a  w ęgiersk iej

s t o p n i  h e k t o l i t r o w y c h
1. Wedle urzędowego sprawdzenia wyro­

biono w gorzelniach podlegających podatkowi
spożywczemu . . . . . . .  1 1 7 ,7 8 3 .6 4 0  1 0 0 ,9 6 8 .3 5 0

2. W gorzelniach opłacających podatek
od produktów wyrobiono . . . .  1 ,0 4 9 .5 9 2  2 ,7 8 8 .1 3 6

3. Do rafineryi lub składów wolDych wpro­
wadzono z krajów korony węgierskiej z Bośnii  
i Hercogowiny i z krajów reprezentowanych  
w Radzie państwa, pod zastrzeżeniem opłaty
podatku spożywczego . . . . .  4 ,3 0 4 .6 5 9  2 ,6 8 1 .2 4 8

4. Za opłatą podatku spożywczego wy­
wieziono z gorzelń rafineryi lub składów wolnych 8 1 ,2 7 3 .8 1 9  7 3 ,4 9 0 .9 0 3

5. Wywieziono pod zastrzeżeniem opłaty 
podatku spożyw czego:

a ) dla przedsiębiorstw w krajach korony wę­
gierskiej, Bośnii i Hercogowiny i przed­
siębiorstw w krajach reprezentowanych
w Radzie Państwa . . . .  1 ,3 9 4 .4 4 7  5 ,8 6 1 .3 0 6

b) za linię cłową . . . . .  1 6 ,8 2 1 .5 9 8  14 ,5 6 9 .1 6 7
c) do innych celów wolnych od podatku . 9 ,1 9 6 .7 4 1  5 ,7 6 7 .7 7 1

6. Obliczony podatek spożywczy w yn o s i .  2 8 ,4 4 9 .4 9 5  zł. 2 5 ,7 2 2 .1 7 2
Przypadający podatek od produktów wynosi 3 6 7  357  ,, 9 7 5 .8 4 8

Razem . 2 8 ,8 1 6 .9 5 2  2 6 ,6 9 8 .0 2 0

Od Adm inistracji.
Przypominamy się naszym p. p. prenumeratorom o zaległą 

prenumeratę, gdyż pomimo upomnień większa część nic nie 
wpłaca. Jeżeli to dłużej miałoby mieć miejsce, w takim razie 
bylibyśmy zmuszeni zaprzestać posyłać tym p. p. czytelnikom  
nasze pismo. Mamy więc nadzieję, że przynajmniej Ci, którym 
nie jest obojętną wiedza i nowsze wynalazki na polu 
techniki gorzelnianej, będą mieli to poczucie, by,utrzymać organ 
Towarzystwa, który właśnie najnowsze zdobycze z dziedziny 
gorzelnictwa podaje do wiadomości.

Roczniki „Grorzelnika“ są do nabycia w Administracyi po 
następujących cenach Rocznik I. II. po 1 zł. 50 ct., rok III. 
2 zł., rok IV. i V. po 3 zł.
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w yko nu je  i dostarcza

FABRY KA MACHIIY
pod firm ą

L. ZIELENIEWSKI, KRAKÓW.

WYCIĄG- ZE ŚWIADECTW:
L. 8340. W ydział krajowy K rólestw a Galicyi i Lodomeryi wraz z W ielkiem 

Księstwem Krakowskiem oświadcza niniejszem, iż fabryka pod firm ą: L. Z iele­
niewski w Krakowie wykonała urządzenie 1)0 K ItA JO W EJ GORZELNI w DU- 
BLANACH według programu i kontraktu, i w yw iązała sin z zadania swego 
Z C A L A  G O R L I W O Ś C I Ą  I S U M I E N N O Ś C I Ą .  
Próbne ośmiodniowe, cod kierunkiem zastępcy fabryki dokonane pędzenie gorzelni, 
wydało zadaw alniające, przez kierownictwo gorzelni stwierdzone rezultaty  — 
PRZEROBIONO BOWIEM 55% SKROBI PRZY 92° SPIRYTUSU w ZBIORNIKU

Lwów, dnia 18 lutego 1892 r.

S A N G U S Z K O m. p. W ERESZCZYNSKI m. p.
M arszałek krajowy Członek W ydziału kraj.

L, S. 4 - 5
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Bardzo ważne dla właścicieli gorzelń!

W j i e s i  drożdże prasowane
w yrabiam  z zaciorów  ziem niaczanych, k tó re  w niczem nie 
u stępu ją  drożdżom  zbożowym, gdyż naw et właściwy do tąd  

ciem naw y odcień usuw am  i daję im  czystą białość.

W ydatek 6 do 7% czysty cli drożdży.
Za jednorazow em  w ynagrodzeniem  5 0 0  - x i .  je stem  

gotów  zaprow adzić m oją m etodę w każdej gorzelni i dać 
gw arancyę, z zastrzeżeniem  uży tku  ty lko  dla nabywcy.

K oszt op ła ty  p a ten tu , o k tó ry  podałem  i nieznacznego 
urządzen ia pokryje już jednom iesięczny dochód z drożdży.

6r. F r i t s c h e
technik

C zern iow ce, N o w y  Ś w iat 67.

I

CAŁKOWITE GORZELNIE R O L I Z E
przyrządy  do rek tyfikow ania sp iry tusu , k o tły  p a ­
rowe, rezerw oary  żelazne na spiry tus, kadzie, 
parn ik i, pompy, całkow ite rzeźnie, m iedziane 
i żelazne k o tły  do w arzenia piwa, pom py piwne 
i chłodniki, kadzie n a  brzeczkę piw ną, p rzy ­
rządy  do chłodzenia piw a i m aszyny parow e

urządza i dostarcza sumiennie i po najniższych cenach 
. f a b r y k a  w y r o b ó w  m e ta lo w y e b

J A N A  O O H S N  E R A
w Białej koło Bielska (Galicya).

]_______________________________________________________
U ___________________________________________________

Z Drukarni Ludowej we L w ow ie, pod zarządem  St. B aylego.


