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pod tytutem:

»Zastosowanie kwasu fluorowodorowego w gorzelni rolniczej.4

Stopien kwasu, to jest ilo§¢ kwasu znajdujgca sie w zacierze
gorzelnianym, ma ogromne znaczenie dla przebiegu tej operacyi,
ktorej sie zacier poddaje by wyzyska¢ z niego alkohoi — t.j. dla
przebiegu fermentacyi — a tern samem dla ostatecznego wyniku
fabrykacyi, ktorym jest wyzyskanie z kazdego kilograma skrobii
mozliwie wysokiej ilosci alkoholu.

Dzisiaj kazdy juz gorzelnik nawet mniej obeznany z technika
gorzelniczg wie o tern, ze ,kwasomierzl, ktéry juz wszedzie chyba
jest zaprowadzony, jest nader pozytecznym instrumentem.

Jakiez ma znaczenie w gorzelnictwie mniejsza lub wieksza
ilo§¢ kwasu w zacierze ?

By odpowiedzie¢ na to pytanie, potrzeba przedewszystkiem
mieé¢ pojecie o powstawaniu kwasOw w zacierach, dla tego tez
najpierw bedziemy sie stara¢ wyjasni¢ skad i z jakich przyczyn
powstajg kwasy w zacierach.

Ptyn wodnisty zawarty w bulwie ziemiaczanej jest jak
wszystkie soki roslinne w ogole — kwasny, to jest farbuje nie-
bieski papier lakmusowy na czerwono, lecz stopieh kwasu tego
ptynu jest nader maly i smakiem, ktéry nie jest tak czutym jak
papierek lakmusowy, da sie zaledwie poznaé. Wodnisty wycigg
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stodu zieloneg'o roztartego na miazge jest juz znacznie kwasniejszy,
nawet gdy jest zaraz zupetnie Swiezo zrobiony, jakkolwiek i tu
stopien kwasu, zwtlaszcza jezeli stod zielony normalnie i prawidto-
wo zostal wyrobiony i ze zdrowego pochodzi jeczmienia, nie jest
tak znaczny by mdgt szkodzi¢ zacierowi.

Stopien kwasu w rozézynie stodowym jest znacznie wyzszym
jak byt w ziarnie z ktéorego wyrobiony zostat stéd, trzeba to przy-
pisa¢ procesowi chemicznemu jaki sie odbywa i jest nieuniknio-
nym podczas przemiany ziarnka zbozowego w ziarnko stodowe.

Zatem zacier kartoflany lub zbozowy Swiezo zrobiony, skoro
powstat ze stabo kwasnego surowca przy pomocy zawsze troche
kwasnego stodu zielonego — musi wskazywaé kwasng reakcye
to jest — ze nawet w najlepiej i najstaranniej zrobionych zacie
iach, musi niebieski papier lakmusowy zabarwi¢ sie na czerwono.
Lecz stopien kwasu t. j. iloé¢ wolnego kwasu jest w normalnych
warunkach zawsze nieznaczna, waha ona miedzy o0.i najwyzej
do 0.2 to znaczy ze na 20 cm.-’ zcukrzonego zacieru w zaciernej
kadzi potrzeba zuzyé do zneutrelizowania kwasu okoto 0.22 do
044 cm.3 normalnego tug-u sodowego wedlug- kwasomierza Zacier
zadany drozdzami do fermentacyi zawiera w sobie wiecej tego
kwasu, gdyz przy sporzadzaniu drozdzy sztucznych, poddajemy
zaciorki drozdzowe ,kwaskowaniu". Zatem $wiezy zacier poddany
do fermentacyi zawiera zwykle 0.30 do 0.36 procent kwasu, to
znaczy ze 20 cni.3 takiego zacieru gotowego $wiezo do fermentacyi
poddanego, wykazg na kwasomierzu 0.66 do 0.80 cm.3 stopni
kwasu.

Poniewaz tedy bezpos$redniej przyczyny wyzszego stopnia-
kwasu w Swiez}'m, do fermentacyi zadanym zacierze szuka¢ mu-
simy w ,kwaskowaniu“ hotowicy, to przebieg tego procesu kwa-
skowania odbywajacy sie po zatarciu i zcukrzeniu hotowicy, jest
nader wazny i zastuguje na najwiekszg uwage.

Wieloletnie doswiadczenia praktykéw pouczyly nas i do-
wiodty nam niezbicie, ze kwaskowanie hotowicy nie da sie omi-
ng¢, ani czem$ innem zastgpi¢ i ze to kwaskowanie jest konie-
czne dla zapewnienia sobie dobrej fermentacyi i dobrego wydatku
w gorzelniach, g-dzie przemiana ptodow skrobie zawierajgcych,
odbywa sie za pomoca dyastazy stodu, na stodkie plyny zacie-
rowe.

Wyttérnaczenie tego faktu ma donioste znaczenie dla zrozu-
mienia waznosci stosunku kwasu jaki w stodkich zacierach pod-
danych $wiezo do fermentacyi by¢ powinien. Przychodzimy tedy
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do wtasciwego watku kwestyi kwasu: W jaki sposéb wytwarza
sie kwas w naszych zacierach ?

Wyswietlenie tego pytania zawdzieczamy S$cistym i grunto-
wnym studyom naukowym, ktore wykryty, ze pewne chemiczne
przemiany — w ogo6le fermenty, sg procesem fizyologicznym, gdzie
sktad chemiczny uwazaé¢ nalezy tylko jako wynik zycia pewnych
najmniejszych zyjagtek — mikroorganizméw — jak je w ogdle
nauka nazywa. Sa to nader malutkie, dopieio przy wielosetnem
powiekszeniu okiem widzialne nader pojedynczo zorganizowane
roslinki, ktére dla swej bardzo pojedynczej budowy sg w stanie
bardzo szybko sie rozwija¢ i rozmnazaé¢, a przytem rozpoczyna
sie zaraz i odbywa rozkiad chemiczny skiadnikéw substratu po-
zywczego — n. p. fermentujgcego ptynu, ktore to zjawisko wia-
$nie zowiemy ,fermentacyg" (w ogdlnem znaczeniu tego stowa).
Do takich mikroorganizmoéw nalezg w pierwszym rzedzie drozdze,
ktére w stodkich ptynach przy zachowaniu pewnych warunkéw
cukier w alkohol, kwas weglowy i pewne uboczne produkta prze-
mieniaja, zyjac i rozwijajac sie przytem kosztem skiladnikéw tych
ptynéw cukier zawierajgcych. Fermentacye jakg drozdze w stod-
kich ptynach wywotujg, zowiemy w S$cislejszem okresleniu, fer-
mentacyg alkoholowg.

Jednak oprécz drozdzy sa jeszcze inne mikroorganizmy,

ktére réwniez sg w stanie wywota¢ fermentacye“ i rozktadac
cukier (lub i inne sktadniki) pozywczego medyum w ktéorym sie
znajdujg — w czasie swego rozwoju i rozmnazania sie, nie wy-

twarzajgc jednak alkoholu ani kwasu weglowego, lecz inne pota-
czenia chemiczne. Te mikroorganizmy sg jeszcze bardziej poje-
dynczo zorganizowane jak drozdze i o wiele drobniejsze od tych
ostatnich. Sg to pewne gatunki, kazdemu dzisiaj przynajmniej
z nazwy znanych bakteryn Bakterye sg w naturze nadzwyczajnie
rozpowszechnione. Znale$¢ je mozna zawsze i wszedzie, w po-
wietrzu, w wodzie, w ziemi, na przedmiotach naszego codziennego
otoczenia, na naszych sukniach, na powierzchni ciala naszego,
stowem wszedzie i we wszystkiem co nas otacza. Poniewaz sg
otoczone kleistg powtoka trzymajg sie tatwo, na ciatach statych,
przeto na ich powierzchni wszedzie sie znajduja. Miedzy temi
bakteryami sg pewne rodzaje, ktore jezeli majg odpowiedne wa-
runki, sg w stanie rd6zne substancye zwtlaszcza rodzaje cukrow
w pewne kwasy zamieni¢; a zatem wywotac¢ kisnienie (kwasng
fermentacye).

Zarodki takich bakteryi mozna w naturze wszedzie odkry¢,

dlatego tez mogg roztwory cukrowe pozostawione same sobie,
.
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w obec tatwego przystepu tych zarodkdéw do nich (zwitaszcza przy
wiasciwej temperaturze) wszedzie tatwo popas¢ w stan fermen-
tacyi kwasnej.

Niektére takie fermentacye wywotujg ludzie umys$lnie dla
wtasnego pozytku. Takiemi procesami kwasnej fermentacyi sg
zakwas ciasta, kwaszenie mleka, kapusty, og6rkéw i t. p., przez
ktore to procesa te $Srodki pozywienia, pod dziataniem bakteryi
kwasu mlekowego, znajdujacych sie badz w samych tych arty-
kutach spozywczych, badZz w naczyniach lub w otaczajacym po-
wietrzu umys$inie kwaszone zostaja, doznaja przemiany. Oprocz
takich rodzajow bakteryi. ktére wywotuja kwas mlekowy, sg je-
dnak jeszcze inne, ktére wytwarzajg kwasy jako produkta swego zy-
ciowego rozwoju. Uwagi godne sg zwtaszcza te bakterye, ktore tak
zwane lotne kwasy ttuszczowe produkuja (kwas mrowczy, octowy,
propionowy, mastowy, waleryanowy i t. p.) gdyz te kwasne fer-
menta wystepujg takze podczas gnicia i wyzej wspomniane kwasy
przeto jako produkta gnicia uwazane by¢ musza.

Gnicie czyli fermentacya zgnita jest wiasnie zjawiskiem,
ktore rowniez powoduje proces zyciowy pewnego rodzaju bakteryi.
Odgrywajag one w gospodarce natury wazng role, gdyz szczegOlnie
przez nie ustalony jest porzadek rzeczy na naszej planecie. Przez
gnicie zostaje roztozony stopniowo kazdy obumarty organizm az
do najprostszych potgczen chemicznych i stuzy roslinom do
pozywienia i ruzwoju a gnicie, wzglednie bakterye gnicia, posre-
dniczga w przemianie obumartej materyi organicznej na zyjace
organizmy — posredniczg w krazeniu zycia w naturze.

O ile jednak waznem i pozytecznem jest gnicie w gospo-
darce natury, o tyle przynosi ono niezmierne szkody w przemy-
stach fermentacyi.

Kwasne fermentacye gnicia wytwarzajg w alkoholowej fer
mentacyi najszkodliwsze i najniebezpieczniejsze dla drozdzy
kwasy.

Wiasnie te wyz wspomniane kwasy, z ktorych zwilaszcza
kwas mastowy najczesciej i stosunkowo najliczniej zwykt sie po-
jawia¢, sg najwiekszymi naturalnymi nieprzyjaciétmi drozdzy a tern
samem i wydatkéw w gorzelni.

Gorzelnik musi przeto ciggte mie¢ staranie by niedopuszczaé
powstawania i rozwoju kwasu mastowego i podobnych mu mikro-
organizmow, gdyz ich wystgpienie i rozmnazanie sie moze zni-
szczy¢ drozdze a tern samem i fermentacye alkoholowag. Nawet
zarodki szkodliwych tego rodzaju bakteryi, sg w stanie z wielkg
tatwoscig rozwija¢ sie w naszych zacierach tak jak drozdze same,
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przeto niebezpieczenstwo wprowadzenia ich nie jest nigdy wy-
kluczone.

Jakie ma wiec gorzelnik radzi¢ sobie by tego niebezpieczen-
stwa unikng¢ lub go przynajmniej do minimum zredukowaé —
wyjasnia to po czeSci wszystko co wyzej powiedziano. W pierw-
szym rzedzie nalezy mie¢ staranie by nie da¢ czasu ani nie stwo-
rzy¢ takich warunkéw, w ktorych by te szkodliwe rodzaje bakteryi
mogly egzystowac.

W zacierze poddanym fermentacyi zdrowemi silnemi dro-
zdzami, niebezpieczeAstwo rozwoju oakteryi jest mniejsze, zwta-
szcza gdy drozdze w poéczatkowej fermentacyi rozmnozytly sie
nalezycie i nabraty sity, bo wtedy liczne i peine zycia komarki
drozdzowe nie dadzg po prostu bakteryom przystepu — walka
0 byt silniejszego ze stabszym i nielicznym.

Oprécz tego gorzelnik ma zawsze rézne Srodki w reku —
jak to péiniej wyjasnimy — wprowadzi¢ takie warunki i wy-
biera¢ te S$rodki, ktore sprzyjaja silnemu rozwojowi drozdzy a nie
sg korzystnem dla powstawania i wegetacyi bakteryi szkodliwych.

Kiedyz wiec zachodzi rzeczywiscie niebezpieczenstwo, ze
szkodliwe bakterye moga sie rozwing¢ w zacierze? wtedy, gdy
stodki zacier diluzszy czas pozostaje bez dostatecznej ilosci ko-
morek drozazowych w warunkach i temperaturach sprzyjajacych
rozwojowi bakteryi.

Z tego wynika, ze w czasie zchitadzania stodkiego zacieru
w zacierni do temperatury fermentacyi najwieksza ostroznos$é za-
chowa¢ nalezy i baczy¢ by to sie szybko odbyto, a czytelnik juz
teraz tatwo pojmie dlaczego chtodniki (kilsztoki) zwtaszcza w cie-
plejszej porze sg gniazdem zakwaszania zacierOw i nasycania ich
bakteryami. Lecz przez to wyjasnia sie nam jeszcze jedna kwe-
stya — a tg jest potrzeba pedantycznej czysto$ci, ta potrzeba za-
chowania czystosci wszedzie i ciagle, wynika z tego, coSmy wyzej
powiedzieli, a wszelka nieczysto$¢ musi potem pomsci¢ sie na
wydatkach.

Te obryzgane $ciany zacierem lub innym pitynem, te podiogd
1 schody brudne, te r6zne zakamarki petne nieczystosci pozosta-
wione dluzszy czas przy przystepie powietrza, sg zrodtami two-
rzenia sie bakteryi i mikroorganizméw. Nawet po wyschnieciu
takich resztek zacieru, dostaje sie tatwo bakterya w formie pytu
do Swiezego zacieru, wprowadzajagc swoje zarodki kwaséw i gnicia.

Réwniez w niedostatecznie wyczyszczonych i wypréznionych
kadziach lub innych naczyniach skoro po kilku godzinach zostang
napowrot uzyte i Swiezym zacierem napetnione, wytworzy sie p
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za ten czas spoczynku tyle bakteryi, ze zacier zostanie zakazony
niemi.

Totez to zadanie czystosci pedantycznej nie jest zadng farsa
lecz faktem opartym na naszych dzisiejszych badaniach nauko-
wych.

Bezwzgledna czysto$¢ i Sciste zachowanie warunkéw sprzy-
jajacych rozwojowi komorek drozdzowych nie zapewnig nam przy-
tem wszystkiem jeszcze, jak dosSwiadczenie uczy, zdrowej i silnej
fermentacyi i odpowiednich wSKatkéw.

Przy dzisiejszem postepowaniu technicznem w gorzelniach,
zmuszeni jesteSmy jeszcze umysinie poddawac zacierek drozdzowy
kwaskowaniu, a wiec dozwalaé¢ rozwija¢ sie bakteryom kwasu

mlekowego — i kazdy gorzelnik wie, ze mimo wielkiego starania
wychodzitby bzrdzo zle — zakwaszatby swoje zaciery w czasie
fermentacyi — gdyby hotowice po zcukrzeniu zaraz zchtadzat

i zadawat matka lub drozdzami prasowanemi.

Jakze sie da wyttobmaczy¢ ta koniecznos$¢ kwaszenia i po-
zorna sprzeczno$¢, ze przez kwaszenie ochrania sie zaciery od
zakwaszenia? O tern w nastepnym rozdziale.

Zastosowanie wttaczanego powietrza

przy parowaniu materyatdw zacierowych w fermentacyi
i w czasie kwaskowania zaciorku drozdzZzowego.

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

Szanowni Panowie! Zyjemy w czasach walki o byt, gdzie kazdy
w swoim zakresie musi wysila¢ swa wiedze i wole, by sprosta¢ za-
daniu i wszystkim wymaganiom, jakie na niego obowigzek wktada
uczyni¢ zadosc.

Nasz zawod jest moze jednym z najbardziej interesujgcych, dla-
tego, ze w gorzelnictwie jest jeszcze duzo do zrobienia, jest jeszcze
wielkie pole do badan i odkry¢. To tez co roku styszymy o nowych
pomystach, majacych na celu doktadniejsze wyzyskanie surowcow,
oszczednos$é fabrykacyi, lub otrzymanie czys$ciejszego spirytusu i po
zywniejszej brahy i t. p.

Gorzelnik-technik nie moze by¢ obojetnym na ten ruch poste-
powy, nie moze uwazaé siebie za zupetnie doskonatego, bo inaczej
postep przejdzie mimo niego, a on ze swojemi zastarzalemi zasadami
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zaliczony bedzie do zacofancow. Gorzelnik musi $ledzi¢ pilnie kazdy
nowy objaw, musi kazdg nowga rzucong mys$l rozwazy¢ i chcie¢ i umiec
zuzytkowaé¢ dla siebie, cho¢by mu to tylko matg korzy$¢ przynosito,
cho¢by to tylko byto pobudka do wiekszej pilnosci i starania o lepsza
rentowno$¢ powierzonego mu przedsiebiorstwa.

Dzisiejszy mdj temat jest takze jednym z takicb, co eho¢ nie-
znaczng, ale przeciez jaka$ korzys¢ kazdemu przyniesie, jezeli bedzie
chciat z tego, co ustyszy, wysnu¢ dla siebie nauke i pozytek.

Zaczne od nowej metody p. Leopolda Mandla wyttaczania za-
warto$ci parnika $ciesnionem powietrzem.

Dotychczas utrzymywano, ze przez wysokie ei$nienie pary
w Henzem do 145° C., przy jakiej wyttaczamy pludy zacierowe, przez
co zwieksza sie znacznie stopien wyzyskania skrobii i wogdle weglo-
wodanow, ze strata przez karamel zacye skutkiem wysokiego eisnic-
nia. pary jest bardzo nieznaczna.

Zapatrywania te mialy swojg podstawe w doSwiadczeniach Be-
kesyego, wedtug ktérych otrzymat o011 przy diuzszem dziataniu pary
0 4 do 5 atmosfer S¥2°/, wiecej cukru. Jednakze znaczny procent
tego cukru jest karamelem n ezdatnym do fermentacyi.

My praktycy wiemy to takze, ze zacier ciemniejszy jest gorszy
do fermentacyi, bo zawiera wiecej Kkarainelu i ze zaciery o0 jasnym
kolorze sa lepsze. Opro6cz tego wysoka temperatura parowania roz-
ktada rézne ciata biatkowate i ttuszcze, ktdre jako ciata przywedzone
robig fermeutacye mniej czysta, przez co spirytus przybiera smak
palacy, fuzlowy.

Wszystko to wiedzg z praktyki gorzelnicy, starajag sie tez
zmniejszy¢ zle przez lepsze rozprowadzenie pary, doprowadzenie wy-
sokiego cis$nienia tylko na krotki czas przed samym wypr6znianiem
ugotowanej masy z parnika, lecz bez znacznego skutku, zaciery sa
zawsze za duzo rumiane, bo mamy do czynienia z karamelem.

Panu Leopoldowi Mandlowi, bytemu dyrektorowi fabryki spiry-
tusu w Baab na Wegrzech, udato sie wynalc$¢ sposéb usuniecia ztego,
polega on na tern, ze zamiast pary o wysokiem cis$nieniu zastosowat
ttocznie powietrzng, przez co wywotuje jeszcze wyzsze cisSnienie.
Mandl wychodzi z zasady, ze temperatura parowania nie potrzebuje
byé wyzszg nad tg, jaka potrzebna jest do zupetnego roztworzenia
skrobii, t. j. okoto 120° C., gdzie zacier farby brunatnej jeszcze przy-
bra¢ nie moze, a ze dla wyttoczenia masy ugotowanej w parnika
z lepszym skutkiem zastosowa¢ mozna $ci$nione powietrze do 4—5
atmosfer.
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Postepowanie Mandla jest nastepujace:

Kartofle lub kukurydze (ta ostatnia musi by¢ mielona) paruje
sie 1—2 godzin parg o temperaturze 115—120° C., nastepnie po ugo-
towaniu wttacza kompresorem $cieSnione powietrze przez 1—2 godzin
az do 4 —5 atmosfer, poczem wyprdznia sie parnik, utrzymujac az
do konca cisnienie powietrza do 4 atmosfer.

Zalety Mandla metody sg nastepujace :

1) Wszystek cukier, jaki sie gotowy znajduje w surowych pto-
dach, oraz rozpuszczona skrobia i cukier w czasie gotowania wytwo-
rzony zyskuje sie, gdyz nie ma karamelizacyi.

2) Roztworzenie i rozdrobnienie skrobii jest o wiele lepsze, bo
wypréznienie masy z parnika odbywa sie przy ci$nieniu powietrza od
4 —5 atmosfer, a wiec wyzszem, jak parg.

3) Nie ma rozktadu ciat biatkowatych, ani ttuszczéw, zatem za-
ciery przychodzg czys$eiejsze do fermentacyi, a spirytus ma smak
czysciejszy, braha jest wiecej pozywna, bo ciata biatkowate nie sg
przywedzone i ma kolor prawie biaty.

4) Wreszcie roztworzona nizszg temperaturg skrobia jest skion-
niejszg do przemiany w maltoze, zatem stosunek maltozy do dekstryn
jest korzystniejszy, a tern samem fermentacya doktadniejsza.

Kompresor powietrzny ma wyglad matej lezacej maszyny pa-
rowej, ssie on powietrze z zewnatrz lokalu i ttoczy w parnik.

Zapewne, ze nie jest jeszcze na czasie zastosowa¢ metode
Mandla w naszych gorzelniach ziemniaczanych, nastagpi to dopiero
p6zniej i musimy to zostawi¢ czasowi, lecz nam daje ta metoda pe-
wne wskazowki, jak mamy postepowaC przy parowaniu i wyttaczaniu
ptodéw, jak mamy stara¢ sie robi¢ koto zacierow, by one sie nic
przypalaty i nie zawieraty duzo karamelu. by stosunek maltozy do
dekstryn jak najkorzystniejszy osiggnaé, wogole wyciggna¢ dla siebie
nauke i korzys¢ z tego wynalazku.

Przechodze teraz do zastosowenia powietrza w czasie fermentacyi.

Niemieccy gorzelnicy ochtadzajg swoje geste, do 20"/o cukru
majace zaciery podczas fermentacyi, by nie przekroczy¢ krytycznej
dla wegetacyi drozdzy temperatury 24u R., co przy takiej konser-
wacyi jest bardzo tatwe. Stuzg im do tego wezownice spiralne lub
tez katowe.

By réwnocze$nie nie dozwoli¢ zacierowi podnosi¢ sie zbyt wy-
soko, gdyz tracitoby przez to na przestrzeni naczynia, ktéra tam jest
optacong, urzadzili te oziebiacze ruchome, t. j. podnoszace sie i opa-
dajace.

Przez taki ruch wprowadza sie naturalnie tlen powietrza do fer-
mentacyi 1 okazato sie, ze ten tlen powietrza sprzyja nadzwyczaj fer-



— 57 -

mentacyi, bo przyczynia sie do rozwoju drozdzy i oto nowa korzys¢,
ktora polega na lepszem i doktadniejszem sfermentowaniu, ktére tam
teraz z pierwotnych 24—25°/0 cukru na 1—1%2°0 docnodzi — rezul-
tat Swietny ! gdy zwazywszy, ze my zaciery o koncentracyi 16— 18°/0
takze nie lepiej jak na 1—1122°0 odrabiamy. Ten sam dobry skutek
okazat sie przy wprowadzeniu powietrza do zaciorku drozdZowego
w czasie ukonczenia kwaskowania. W kwasnej hotowicy nasyconej
tlenem nastepuje daleko bujniejsza wegetacya drozdzy, ktére fermen-
tujg nawet przy bardzo niskiej temperaturze szybko i sg bardzo
silne.

Nadzwyczajny postep w gorzeluiach wyrabiajacych drozdze pra-
sowane datuje sie od dwoéch lat, gdy panowie Genge i Sigmond
w Klausenburgu zastosowali wttaczanie powietrza w fermentujaca

brzeczke.
Pomyst ten, majacy racyonalng podstawe nauaowa, rozszerzyt
sie szybko i dzisiaj mamy juz gorzelnie drozdzowe robiace stara

1 gorzelnie robigce nowg metods.

Pozwole sobie opisa¢ Panom w krétkosSci obie metody, aby dac
obraz ogromnej réznicy w rezultatach.

Jak Panom wiadomo, do fabrykacyi drozdzy uzywa sie prze-
waznie zyta, a w '/, czesci takze kukurydzy Ilub jeczmienia, jako
stéd uzywa sie jeczmienny stéd suszony. Zboze miele sie na miakki
$rut (nie make), ku czemu stuza odpowiednie rozdrabiacze z tarczami
stalowemi (mitynek zwany ,Rapid" Ilub ,,Excelsior”). Stosunek stodu
do zboza zatartego wynosi 15—20°/0. Mielone zboze sypie sie¢ do za-
cierni na wode 48—50° R. majacag i przy dobrem miegszauiu rozdra-
bnia wszystko na jednolita mase, poczem trwa migszanie catg go-
dzine, by nasyci¢ zacier powietrzem. Temperatura jednak nie moze
spas¢ nizej 40° R. Poczem dogrzewa sie zacier do 50° R., cukruje
2 godziny, a po tych znéw miesza sie catg godzine dla nasycenia
stodkiego zacieru powietrzem. Nastepnie schtadza sie zacier do tem-
peratury 18° R. (w temperaturach 18—24° R. odbywa sie najbujuiej-
sza wegetacya drozdzy) i zadaje drozdzami, ktoére sg sztucznie wyra-
biane podobnie jak w gorzelniach naszych, tylko ze przewaznie ze
stodu suchego i z maki zbozowej. Poczatkowa fermentacya odbywa
sie pod nakrywa naturalna, ktorg tworzg na powierzchni zacieru #tuski
i otreby zbozowe. Po 4 —6 godzinach przetamujg jednak pianjr te po-
wioke, a fermentacya' pienista trwa do 16 godzin, przyezem ogrzanie
sie ptynu dochodzi do 24" R. W tym czasie zaczyna piana przybierac
wyglad drozdzy i zaczyna opadac, jest to chwila, gdzie drozdze sa
dojrzale. Zbiera sie wigec piane czerpakiem, przecedzajgc przez wlo-
sienne sita, a ptyn drozdzowy sptywa do kadzi osadowych, gdzie sie
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po 4—6 godzinach klaruje. Wode drozdzowga odpuszcza sie w osobny
zbiornik) a drozdze osiadte zostaja przeptukane woda zimna, a po
wyklarowaniu sie i odpuszczeniu tej wody przychodzi ptyn drozdzowy
pud prase. Wydatek drozdzy waha sie miedzy 11 do 12 kigr. z 100
klgr. zboza, a wydatek alkoholu miedzy 10 do 12 litréow z kazdych
100 klgr. zboza. Widzimy, ze ifu gorzelnik stara sie wprowadzi¢
tlen i powietrzedo zacieru, lecz jeszcze nie z  zupetnym skutkiem.

Nowa metoda fabrykaeyi drozdzy rb6zni sie tem od starej, ze
zamiast podda¢ zacier drozdzowy z tuskami i otrebami do fermcnta-
cyi, oddziela sie otreby zaraz pocukrowaniu zacieru, atylko czysta
brzeczka, podobna do piwnej, przychodzi do fermentaeyi. Oddzielanie
to nastepuje zapomoeg prasy filtrowej, sktadajgcej sie z kilku komér,
w ktdre zacier zostaje pompg wciskany, przyczem w komorach prasy
zostaja otreby (miéto), brzeczka za$ wyptywa w rynny, z tych do
kadzi fermentacyjnej. Objeto$¢ takiej kadzi jest wielka i wynosi do
20 hektolitrow na kazde 100 klgr. zboza. Brzeczka sptywa do kadzi
fermentacyjnej strumieniem w miarge, jak postepuje filtrowanie w pra
sie i zostaje zaraz schtadzana wezdéw nicag w" kadzi zacierowej do 24°.
W czasie przyptywu brzeczki zadajg sie zaraz drozdze prasowane,
a fermentacya rozpoczyna sie zaraz i odbywa sie przy 24" R. Zaczem
po dodaniu drozdzy wprowadza sie w ruch kompresor powietrzny, od
ktorego rury powietrzne wchodzg pod dno dziurkowane kadzi fermen-
tacyjnej. Z chwilag wprowadzenia powietrza do fermentaeyi, ktore
z ogromng silg zostaje wttaczane, odbywa sie bardzo ciekawe wido-
wisko. Brzeczka, ktorej jest okoto ’/3 kadzi, burzy sie, tworzac taka
piane, ze cata kadz 100 hektolitrowa sie nig zapetnia. Falowanie to
piany podobne jest do wrzenia wody w ogromnym kotle. Gdy juz
wszystka brzeczka odcedzoug zostata w prasie, co trwa do 6 godzin
fermentacya w kadzi jost najsilniejsza, a odbywa sie ona ciagle przy
24° R. Za 12 godzin fermentacya jest ukonczona, a z1 8 cukru po-
zostato 1—1°ij'7,1- Zfermentowana brzeczka przechodzi teraz na ptaskie
naczynie dla klarowania, drozdze osiadajg na dnie, a ciecz rzadka
przychodzi do destylacyi na zytnidéwke, nastepnie drozdze jeszcze
raz sie plucze, a potem prasuje w prasie drozdzowej.

Jaka jednak ogromna ré6znica w wydatku drozdzy, zamiast 11
do 12 klgr. jest ich 24 do 25 klgr. na 100 klgr. zboza, a czystej
zytniéwki 18 do 20 litréow. Tak S$wietny rezultat nowej metody pocho-
dzi z wprowadzenia $ciesnionego powietrza w czasie fermentaeyi.

Widzicie moi Panowie, co za korzystny wptyw wywiera tlen po-
wietrza w naszym przemys$le. Nie dlatego opowiedziatem Panom
0 zastosowaniu wttaczanego powietrza, aby sprawia¢ kompresory
1 przechodzi¢, do nowych metod, lecz by kazdy starat sie zuzytkowacé
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te nowe pomysty wedtug moznosci, chciatem Panom trafi¢ do przeko
nania, ze kwasordd powietrza jest wazniejszym ezynnikiem, jak do-

tad sadzono, w procesach gorzelnianych i Zze powietrza $wiezego
w gorzelni nigdzie brakowaé¢ nie powiuuo. W zalewni juz przy uma-
czaniu zboza na stéd, stodowni, izbie fermentacyjnej, bo tam odby-

wajg sie proccsa wegetacyi, wszedzie niech bedzie powietrza dosta-
tek, a wtedy rezultaty bedg z pewnos$cig uwienczone pomys$lniejszym
skutkiem.

Z nowej kampanii.

Poniewaz rozpoczeliSmy tutaj do$¢ wczesnie ruch gorzelni
bo 10. wrzesnia, moge udzieli¢ szanownym czytelnikom niektérych
wiadomosci z nowej kampanii gorzelnianej.

Przedewszystkiem kartofle sg zdrowe dorodne i na skrobie
wySmienite. Najstabsze gieasony wykazujg 20.5~ skrobii, biate
gatunki jak szampiony, trophimy majg 21.5 do 22.5",,, a czerwone
gatunki zwtaszcza dabery do 24°, skrobii.

To samo mozna powiedzie¢ o jeczmieniu na stéd; ze jest

dorodny i moze zanadto — bo ziarno jest za grube — wolatbym
drobno ziarnisty zdrowy jeczmien, gdyz stéd z niego bywa 00-
gatszy w dyastaze — grubo ziarnisty jeczmieh jak tegoroczny,

nieda sie tak dobrze wyprawia¢ na sté6d zwdaszcza w naszych
nie bardzo przestronnych stodowniach.

Takie jeczmiona potrzebujg barazo zimnego prowadzenia
i rozprzestrzenienia na zro$cie — na co miejsca niema. Z tern
wszystkiem stdd jest bardzo dobry.

Majac dobre kartofle i dobry stod naturalnie i wydatki sg bardzo
dobre. Przy 72 godzinnej fermentacyi, kadzie ustawiane z i8°|0
cukru-przy ii0R, ogrzewajg 13 i 14 stopni i odrabiajg na 1.5,
a z nizsza koncentracya na 17°0 cukru odrabiajg na i°,. Nie jest
to jeszcze tak dobre odrabianie, lecz przyczyng tego bedzie za
ciepta pora — w kadkarni w ktoérej bywa w zimie temperatura
10 —12" R — jest teraz 15 a byto kilka dni wrze$uia 18° R.

Fermentacya jest zupetnie normalng, niepodnoszgca sie wy-
soko i spokojna. Kartofle takie maczne parujg sie szybko naj-
wyzej w jednej godzinie sa gotowe, a zacier ma kolor stomkowy.

Hotowice prowadze z krdtkim czasem lcwaskowania, aodajac
zato zakwasku podczas zacierania jej. Stopien kwasu nie jest
wielki, lecz kwasek jest czysto mlekowy a jako taki jest on naj-
lepszym antyseptykiem przeciw innym kwasom i bakteryom, to tez.
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na razie nie uzywam zadnych innych $rodkéw artyseptycznych,
co przy tak zdrowych produktach i czystosci — jest moze zby-
tecznem.

Na te kampanie sprawit Wtasciciel hrabia Plater-Zyberk do
tutejszego aparatu odpedowego kolumne rektynkacyjng — z fabryki
J. Ochsnera w Biatej. Kolumna ma 2.25 metr. wysokos$ci a 60 cm.
szerokosci. Rezultat jest bardzo dobry i tak sie przedstawia :

1. Destylacya odbywa sie bardzo rowno m spirytus pilynie
ciggle przy 90—Q2°%, od poczatku destylacyi az prawie do konca,
gdy prébka pokazuje 88°/0 wzmacnia sie raz i po matej chwili,
gdy resztki spirytusu z kotta przejdg w kolumne — wybije sie
kociot.

2. Spirytus jest mocniejszy o 4", i o tyle czysty, ze wodka
ma smak przyjemny i nie traci fuzlem.

3. Kolumna potrzebuje bardzo inato wody podczas destylacyi
na talerze ktorych jest trzy, przezco destylacya odbywa sie bez
zadnego prawie cisnienia w aparacie — a mato wody i malo
pary — daje w rezultacie oszczedno$¢ opatu.

Kolumna cata z miedzi z mosieznenu kresami kosztuje 500 zt.
W obec wyzej wspomnianych korzysci i ze wzgledu ze sie pro-
dukuje czysty spirytus na konsumcye koszt ten jest niedaremny.

Poniewaz ze wszyctkich stron dochodzg wiadomosci o dobrym
urodzaju kartofli przeto tegoroczna kampania gorzelniana bedzie
pomys$ing jezeli i ceny spirytusu bedg odpowiednie.

O oSwietleniu elektrycznem ktéreSmy tutaj zaprowadzili
w gorzelni, krochmalami, miynie i stajni opasowej doniose obszer-
niej drugim razem.

A teraz zycze szanownym kolegom zrozpoczeciem kampanii
.Szczesé Boze*“.

K. tfordynaki.
Siebiecz6w 10. paZdziernika 1892.

R oz m aito$c.,

Desillfekcya Przed rozpoczeciem kampanii kazdy z panéw gorzel-
nikéw spieszy sie z naprawkami wiekszemi lub mniejszemi ‘aby warsztat fa-
bryczny byt w porzadku. Trzeba jednak pomysle¢ takze o desinfekcyi na-
czyh i lokali. Wiadomo ze naczynia po zesziorocznej kampamii, mimo Ze
byly na ostatku dobrze wyczyszczone — przesigkniete sg przeciez kwasami,
ktérych zarodki w porach drzewa sie gniezdza, to samo dzieje sie i ze
Scianami, podtogami i t. p. wszedzie bakteryi roje. Powierzchowne obielenie
§cian, omycie woda naczyhn nie odniesie skutku, potrzeba wszystko desin-
fekcyonowac.
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Dwusiarczan wapniowy, kilogram tego pitynn kosztuje 20 ct. we Lwo-
wie, a wystarczy do 10 litré6w wody zimnej. Tym roztworem nalezy wszy-tkie
kadzie, zbiorniki i naczynia wysmarowa¢ a nastepnie wymyé szczotkami,
réwniez $ciany i powaly po dobrym oczyszczeniu i oskrobaniu z wszelkich
ple$ni  wysmarowa¢ a nastepnie dopiero wybielié. Drugim S$rodkiem jest
carbolineuin. Postepuje sie tak samo jak =z dwusiarczanem wapniowym,
nie rostwarzajac go jednak woda. Kadzie potrzeba jednak posmarowaé na
kilka dni przed rozpoczeciem, by wyschty po nasmarowaniu je carbolineum,
a potem przed uzyciem wyparzyé, jest to konieczne przy tym S$rodku, gdyz
pierwsze kadzie bytoby czué ostrym gryzacym gazem, nawet w czasie destylacyi,
przez diuzszy czas.

Wreszcie kwas fluorowodorowy kilka gramoéw tego kwasu wla¢ do 50
litry wody zimnej i wysmarowaé naczynia, takze na $ciauy i posadzki jest dobry.

Jedynie kadki w ktérych sie zaciera hotowioa zwana po naszemu bez-
miarki lub hotowiczanki, trzeba inaczej desinfekcyonowaé, gdyz przez uzycie
ktérego z powyzej wspomnianych $rodkéw, truduoby byto wytworzyé kwasek
w pierwszych hotowicach

Spos6b ten jest wielu gorzelnikom wiadomy, Ze robi sie w jednej
kadce maty zaciorek ze stodu n. p 10— 15 klgr. na 2 dni przed ruchem,
przy temperaturze 48 R, i zostawi¢ w spokoju przez 18—24 godzin pod
nakryciem. Zaciorek taki zakwasnieje mocno — i tym kwasem wyciera sie
wszystkie bezmiarki i drozdzarki —dna i boki — po 6 godzinach dopiero
myje sie kadki doktadnie i wyparza. Jest to najlepszy $rodek desinfekcyjny
na wszystkie naczynia w ktérych sie sztuczne drozdze wyrabia. Gruntownej
desinfekcyi przed rozpoczeciem kampanii gorzelniauej niechaj nikt nie zaniedba.

Wywéz spirytusu za granice W Austro Wegrzech wynosit wedtug
urzedowych zestawien, za czas od 1. wrzesnia 1891 do 1. czerwca 1892
(za 9 miesiecy) 26,593 910 litr. bezwodnego spirytusu, 555 hektolitrow li-
kierow, w ktérych zawarto$¢ alkoholu wynosita 20.283 litr., za$ w przy-
mieszce z winem wywiezione 93.725 litr. alkoholu. Przypadajgca bonifikacya
po stopie 5 ct. od litra wynosita 1,327.918 zt., po stopie 134 ct. od likie-
réow 327 zt. a przekazana bonifikacya wynosita 664.176 zi., za$ przypada-
jaca i przekazana restytucya wynosita 1.806 zi.

Wysokie odznaczenie otrzymat wiasciciel fabryki stawnego likieru
gorzkiego zwanego ,,Bonnekamp of Maag-Bitter“, pad Undenburg w Rhein-
berg nad Renem od cesarza niemieckiego, zostat bowiem nadwornym liwe-
rantem mianowany. — (Z Brandw. Brenn. Ni. 12, 1892).

) yréb wédki w Galicyi. W miesigcu czerwcu 1892 byto w ru-
chu 79 gorzeln i wyrobiono 465.548'40 do wyrobu oznajmionych stopni alko-
holu. Najwiecej gorzelhn byto w ruchu w powiecie skarbowym tarnopolskim
20 i wyrobiono 112.480 stopni alkoholu, nastepnie w kotomyskim 17
(109.342), brodzkim 12 (57.400), Iwowskim 10 (48.855), stanistawowskim
10 (113.218'40), przemyskim 3 (4.150), Samborskim 1 (11.900), sanockimi
[2 300).

W miesigcu lipéu byto w rnchu 12 gorzelh i wywarzono 129.815 do
wyrobu oznajmionych stopni alkoholu. Najwiecej gorzelh byto w ruchu w po-
wiecie kotomyjskim 4 (34.065 stopni alkoholu), stanistawowskim 4 (62.200),
Ilwowskim 1 (18.000), przemyskim 1 (650), Samborskim 1 (13.500), tarno-
polskim 1 (1.400).
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Wykaz opodatkowania woOdki w krajach Monarchii reprezento-
wanych w Radzie panstwa i w krajach nalezacych do korony wegierskiej
za czas od wrze$nia 1891 do konca lipca 1892, zamieszczony w roczniku
44. zeszycie 9. ,,Austriall

W krajach W krajach
reprezentowanych korony
w Uadzie pafstwa wegierskiej

stopni hektolitrowych
1. Wedle urzedowego sprawdzenia wyro-
biono w gorzelniach podlegajagcych podatkowi

spozywczemu . . 117,783.640 100,968.350
2. W gorzelnlach opiacajacych podatek
od produktéw wyrobiono . . . . 1,049.592 2,788.136

3. Do rafineryi lub sktadéw wolDych wpro-

wadzono z krajéw korony wegierskiej z Bo$nii

i Hercogowiny i z krajéw reprezentowanych

w Radzie panstwa, pod zastrzezeniem optaty

podatku spozywczego . . . . . 4,304.659 2,681.248
4. Za optatg podatku spozywczego wy-

wieziono z gorzeld rafineryi lub sktadéw wolnych 81,273.819 73,490.903

5. Wywieziono pod zastrzezeniem optaty

podatku spozywczego:
a) dla przedsiebiorstw w krajach korony we-

gierskiej, Bosnii i Hercogowiny i przed-

siebiorstw w krajach reprezentowanych
w Radzie Panstwa . . . . 1,394.447 5,861.306
b) za linie ctowg . 16,821.598 14,569.167
¢) do innych celow wolnych od podatku . 9,196.741 5,767.771
6. Obliczony podatek spozywczy wynosi. 28,449.495 zt. 25,722.172
Przypadajacy podatek od produktéw wynosi 367 357 ,, 975.848
Razem . 28,816.952 26,698.020

Od Administracji.

Przypominamy sie naszym p. p. prenumeratorom o zalegig
prenumerate, gdyz pomimo upomnien wieksza cze$¢ nic nie
wptaca. Jezeli to dluzej miatoby mie¢ miejsce, w takim razie
bylibySmy zmuszeni zaprzesta¢ posyta¢ tym p. p. czytelnikom
nasze pismo. Mamy wiec nadzieje, ze przynajmniej Ci, ktorym
nie jest obojethg wiedza i nowsze wynalazki na polu
techniki gorzelnianej, bedg mieli to poczucie, by,utrzymac organ
Towarzystwa, ktory wihasnie najnowsze zdobycze z dziedziny
gorzelnictwa podaje do wiadomosci.

Roczniki ,,Grorzelnika“ sg do nabycia w Administracyi po
nastepujacych cenach  Rocznik I. Il. po 1 zt. 50 ct.,, rok III.
2 zt., rok IV. i V. po 3 zt



wykonuje i dostarcza
FABRY KA MACHIILY
pod firma

L. ZIELENIEWSKI, KRAKOW.

WYCIAG- ZE SWIADECTW:

L. 8340. Wydziat krajowy Krolestwa Galicyi i Lodomeryi wraz z Wielkiem
Ksiestwem Krakowskiem os$wiadcza niniejszem, iz fabryka pod firma: L. Ziele-
niewski w Krakowie wykonata urzadzenie 1)0 KItAJOWEJ GORZELNI w DU-
BLANACH wedtug programu i Kkontraktu, i wywigzata sin z zadania swego
Z CALA GORLIWOSCIA | SUMIENNOSCIA.
Prébne o$miodniowe, cod kierunkiem zastepcy fabryki dokonane pedzenie gorzelni,
wydato zadawalniajace, przez kierownictwo gorzelni stwierdzone rezultaty —
PRZEROBIONO BOWIEM 55% SKROBI PRZY 92° SPIRYTUSU w ZBIORNIKU

Lwoéw, dnia 18 lutego 1892 r.

SANGUSZKOm. p WERESZCZYNSKI m. p.
Marszatek krajowy Cztonek Wydziatu kraj.
L, S. 4-5
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Bardzo wazne dla wiascicieli gorzeln!

Wjiest dromze prasowane

wyrabiam z zacior6w ziemniaczanych, ktére w niczem nie
ustepuja drozdzom zbozowym, gdyz nawet wtasciwy dotad
ciemnawy odcien usuwam i daje im czystg biatosc.

Wydatek 6 do 7% czystycli drozdzy.

Za jednorazowem wynagrodzeniem 500 -xi. jestem
gotow zaprowadzi¢ mojg metode w kazdej gorzelni i daé
gwarancye, z zastrzezeniem uzytku tylko dla nabywcy.

Koszt optaty patentu, o ktory podatem i nieznacznego
urzadzenia pokryje juz jednomiesieczny dochéd z drozdzy.

6r. Fritsche
technik

Czerniowce, Nowy Swiat 67.

CALKOWITE GORZELNE ROLIZE

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-
rzady do chtodzenia piwa i maszyny parowe

urzadza i dostarcza sumiennie i po najnizszych cenach
. fabryka wyrobéw metalowyeb

JANA OOHSN ERA

w Biatej koto Bielska (Galicya).

Z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarzadem St. Baylego.



