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GORZELNIK

Organ Towarzystwa Gorzelnikow Polskich.

Odpowiedzialny redaktor:

O wodzie w gorzelni.

Czynigc zado$¢ zyczeniu, jakie wyrazit
listownie jeden z naszych czytelnikéw, po-
dajemy ponizej artykut o wodzie dla go-
rzelni i o jej mechanicznem i chemicznem
czyszczeniu. W tem, co ponizej przytoczy-
my, niema oczywiscie nic nowego; dla tych
czytelnikow jednakowoz, ktorzy nie moga
sie zaopatrywac w specyalne dzieta, z ktorych
by mogli zaczerpna¢ obszerniejszych wia-
domosci o rozmaitych gatunkach naturalnej
wody, o ich wiasnosciach, zanieczyszcze-
niach oraz o sposobach oczyszczania, moze
niniejszy artykut nie jedng nowa rzecz
do ich wiadomosci podad.

Jak to dzi§ juz kazdemu gorzelnikowi
wiadomo, musi woda, majgca by¢ uzywana
w gorzelni, posiada¢ pewne wiasnosci, jezeli
ma by¢ przydatng do uzytku. Woda
taka musi by¢ miekka t. j. zawierajgca
tylko niewielkie ilosci rozpuszczonych soli
mineralnych, oraz musi by¢ jak najbardziej
czysta pod wzgledem zawartosci w niej
mikroorganizmow.

Woda twarda, t. j. zawierajgca wielkga
ilos¢ soli mineralnych, daje nam w kotle
parowym, na talerzach wzglednie innym
dellegmatorze, oraz w wezach kadzi zacier-
nej znaczne ilosci t. zw. kamienia kotto-
wego, co pocigga za sobg podwdjng strate.
Kamien kotlowy przyczynia sie bowiem do
tego, ze ciepto, jakie nam daje materyat
opatowy nie wyzyskujemy nalezycie oraz
powoduje takze silne i szybkie zuzycie blach
kotta parowego. Szczegdlnie szkodliwg jest
pod tym wzgledem woda Kktéra zawiera
znaczniejsze ilosci chlorku magnowego.

Woda, zawierajaca wieksze ilosci mikro-
organizméw, jest nieprzydatng do uzytku
w gorzelni z tego powodu, ze zakazataby
wszystkie katy w gorzelni, tak, ze trudnoby
byto czysto prowadzi¢ fermentacye. Szcze
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golnie szkodliwg bytaby taka woda dla wy-
robu stodu. Mikroorganizmy z wody prze-
dostatyby sie wraz z moczonym jeczmie-
niem do stodowni i tu by sie w najpie-
kniejsze mogty rozwing¢ na stodzie, a z nim
pézniej dosta¢ w ogromnych iloSciach do
drozdzy i gtownego zacieru.

Kazdy przeto, kto gorzelnie buduje,
mysli przedewszystkiem o wodzie i tak go-
rzelnie stawia, aby dobrej wody nie byto
brak. Jednakowoz nie zawsze mozemy tam
mie¢ dobrg wode, gdzie z innych wzgledéw
musimy postawi¢ gorzelnie. Uciekamy sie
wtedy do sztucznych $rodkdw, ktére nam
majg ztg wode polepszyc.

Wode, zanieczyszczong mechanicznie,
a wiec mikroorganizmami, namutem etc.
oczyszczamy filtrowaniem, wode chemicznie
zanieczyszczong np. nadmiarem soli oczysz ¢
czarny pa drodze chemicznej przy pomocy
odpowiednich odczynnikdéw.

Filtrowanie.

Filtrowanie czyli cedzenie uskutecznia-
my w ten sposob, ze wode przepuszczamy
przez warstwe drobnego zwiru i piasku, na
ktorym mechaniczne zanieczyszczenia sie
zatrzymujg. Ze sie na piasku zatrzymujg
grubsze mechaniczne zanieczyszczenia jak
wiokna, namut etc jest dla kazdego zrozu-
miatem. Wiemy bowiem, ze przez otworki

pomiedzy ziarnkami piasku nie moga
sie przedosta¢ te zanieczyszczenia, ktdre
sg wieksze od tych otworkéw. — Ze jedna-

kowoz piasek zatrzymuje takze mikroorga-
nizmy takie jak np. bakterye, ktore sg po
kilka tysiecy razy mniejsze od najmniej-
szego otworku pomiedzy ziarnkami piasku,
moze sie dziwnem wydawac, a jednak tak
jest w rzeczywistosci. Filtrujgco, t. j. za-
trzymujaco dziata na bakterye w tym wy-
padku nie piasek, lecz namut, jaki sie po
pewnym czasie na powierzcnni warstwy
piasku i zwiru wytwarza. Nowsze badania
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wykazaty nawet, ze mikroorganizmy ging
w tym namule, a to wskutek dziatania innych
mikroorganizméw, ktére osiadtszy w nim
ha state, czyhajg na przybyszow z wody,
aby ich wyssac i tak pozbawi¢ zycia. Woda-
przechodzagca przez taki namut, zawierajuz
bardzo matg tylko ilos¢ tych bakteryj szko-

dliwych, albo prawie wcale ich nie zawiera’

Na takiej zasadzie odbywa sie czyszczenie
w filtrach, jakie urzadzono przy wodocia-
gach duzych miast.

Jezeli w gorzelni mamy do dyspozycyi
wode studzienng, ktéra zawiera tylko mate

iloSci bakteryj i -to zazwyczaj nieszkodli-
wych, to oczywiscie wody takiej filtrowac
nie bedziemy. PowinniSmy to jednak czy-

ni¢ wtedy, jezeli wode do gorzelni czerpie-
my z rzeczutek lub stawow, jak to sie
czesto u nas zdarza. Woda taka bowiem
jest bardzo bogata w mikrooganizmy roz-
maitego rodzaju. Gdy mianowicie w jednym
centymetrze szeSciennym studziennej wody
znachodzimy od 50- 500 zarodkow takich
mikroorganizmoéw, to w tej samej objetoscl
wody stawowej mozemy spotka¢ zwilaszcza
w cieplejszej porzo roku po kilka milionéw
zarodkow. Piszacemu kilkakrotnie zdarzato
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Filtr taki zbudowany jest w postaci
niskiego cylindra, zaopatrzonego w podwaojne
dno z dziuikowanej blachy. Na tem dru-
giem dnie roztozona jest podwdjna siatka
druciana, a na niej umieszczona warstwa
drobniutkiego przemytego zwiru. Zwir ten
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sie widzie¢ biednego zaktopotanego gorzel-
nika, ktéry pomimo najsumienniejszego
mycia jeczmienia nie mogt sie pozby¢ ple-
$ni w stodowni. Pozbyt sie jej za$ natych-
miast, gdy do zalewu zamiast wody stawowej
zaczgt uzywaé wody studziennej, ktorej mu
beczkg z nieco odlegtego miejsca dowoza.
Specyalnie w jednym wypadku okazaly sie
skutki takiej zmiany wody do zalewujeczmie-
nia nadzwyczaj bijace w oczy i wprowadzity
tak gorzelnika jak tez wi#asciciela gorzelni
w zdumienie. Od tego czasu stale dowo-
zono ze studni wody do zalewu. Nie liczono
sie oczywiscie z tern, ze dowdz taki prze-
ciez kosztuje A mozna byto tatwo te nie-
dogodno$¢ usuna¢ przez ustawienie odpo-
wiedniego filtru.

Swego czasu podawat w ,,Gorzelnikuu
p A. Sztyler sposéb urzgdzenia prymity-
wnego filtru dla gorzelni. — Ponizej za-
mieszczamy rysunek filtru takiego, zbudo-
wanego w postaci duzej kadzi zelaznej. —
Rysunek ten zawdzieczamy uprzejmosci p.
Inz. J. Overhoffa z Wiednia (IV Marga-
rethenstrasse 41/43), ktdéry ma prawo sprze
dazy tych patentowanych urzgadzeA w obre
bie Austryi.

geschlftossen gesehlosttm

gescMossew
przykryty jest znowu siatkg i w koncu
nakrywg z dziurkowanej blachy. Caly cy-

linder jest szczelnie zkmkniety, tak ze wo-
da w nim moze sie znajdowaé pnd pe-
wnem ci$nieniem. Wode dopuszcza sie do
filtru gérnym wentylem A Woda ta prze-
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chodzi przez zwir, filtruje sie i odptywa
wentylem B do rezerwoaru dla czystej wody.
Zanieczyszczenia pozostajg w wierzchniej

warstwie zwiru. Jezeli sie zbierze na zwi-

Filtr podczas

Do tego celu stuzy inzektor powietrzny
L. Zamykamy wtedy wentyl A, a otwieramy
B. Przez wentyl D wpuszczamy do inzektora
pare, ktéra porywa wchodzace przez boczny
otwOr powietrze i wraz z niem przedziera
sie przez warstwe zwiru unoszac wszelkie
zanieczyszczenia przez rure S do kanatu
Filtr taki moze by¢ wszedzie tam z ko-
rzyscig uzywany, gdzie woda, jakg gorzelnia
ma do dyspozycyi, jest zanieczyszczona czg-
stkami ziemistemi, piaskiem, wodorostami
itp. Zatrzymuje taki filtr takze do pewnego
stopnia i bakterye. — Jezeli onjednakowoz
pod tym wzgledem ma skutecznie dziatac,
nie nalezy uzywac¢ wtedy inzektora czesto
lecz zadowoli¢ sie powolnem a skutecznem
filtrowaniem przez warstwe szlamu, po-
krywajgcag zwir.

(Dok. nastapi).

0 parowaniu kukurudsy

w catych ziamach 1
0 zacierachti mieszany-cla.-

Mamy znoéw kampanie, w ktoérej dla
braku kartofli, a raczej dla lichej ich jakosci
w wielu gorzelniach obecnie z wiosng za-
ciera sie kukurudze z kartoflami. Tak tez
w tutejszej gorzelni, gdzie majac whasny

kukurudzy. 67

rze znaczniejsza ilos¢ zanieczyszczen, ktdra
utrudnia filtrowanie, wtedy mozna filtr
oczysci¢c w bardzo krotkim czasie, przez
przepedzanie przez zwir powietrza i pary.

oczyszczenia go.

opas wotow na braze, chcieliSmy kukurudzg
Ipolepszy¢ takze warto$¢ pozywng tejze.
Zamiast wiec dwoch parnikéw kartofli po
30 ctnm- dziennie, zaciera sie obecnie jeden
parnik kartofli, drugi za$ kukurudzy w ilosci
9 ctnm. dziennie.

Chociaz juz zacieratem dawniej kuku-
rudze gotujgc jg w catem ziarnie w parniku
i mam w tern doSwiadczenie i chociaz
w kampanii 1891/2 zacieraliSmy wszedzie
kukurudze i doswiadczenia nasze podawali
w ,,Gorzelniku" (rocznik V), sadze, Ze nie
od rzeczy bedzie gdy podam moje tego-
roczne desSwiadczenia, zwiaszcza, Zze mamy
obecnie inne warunki. Aby sie przekonac
czy nie bedzie, najkorzystniej pomimo wias-
nych doswiadczern postepowaé metodg, po-
dang w dziele Dra Maerckera, zrobitem
prébe.

Maercker zestawit w swem dziele ,,0 fa-
brykacyi spirytusu nastepujace reguty dla
racyonalnego uparowania kukurudzy:

1. Nala¢ do parnika Henzego stosowng

ilos¢ wody, celem nasycenia skrobi!; ilos¢
ta niemoze wynosi¢ mniej niz 130 litrow
ani tez wyzej niz 200 litr6w na kazde

100 kg. kukurudzy.

2. Kukurudze wsypa¢ do wody w par-
niku, ktora przez wprowadzenie pary przy-
prowadza sie do wrzenia, przyczem przy
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przerdbce kukurudzy nie jest potrzebne, aby
woda zaraz z samego poczatku sypania
ziarna wrzata.

8. Po wsypaniu ziarna gotowac, przy
otwartym wiazie parnika, przyczem zawar-
tos¢ musi zywo wrzec przez jedng godzing
bez cisnienia.

4. Nastepnie zamkng¢ wilaz i parowacd
jedng godzine przy wzmagajgcem sie ci$nie-
niu pary, przyczem wentyl bezpieczenstwa
musi dmuchaé, lub para uchodzi¢ rurg po-
wietrzng, aby przez odchodzacg pare wy-
wotaé¢ i utrzymac ciggty ruch gotujgcej sie
masy.

5. Zamkng¢ klape bezpieczenstwa i pa-
rowaé ’/3 godziny przy cisnieniu trzech
atmosfer.

6. Wkoncu wydmuchaé mase przy naj-
wyzszem cisnieniu przez ostrokaneiasty
wentyl wydmuchowy lub tez odpowiednig
rure wydmuchowsa.

Postepujac $cisle wedtug owych regut
teorytycznych otrzymatem w rezultacie ku-
kurudze nierozgotowanag, a powdd tego re-
zultatu wyjasn.e zaraz jako dowdd, Ze nie
zawsze to, co teoryk napisat, z praktyka da
sie pogodzi¢, i ze ogdlnych regut dla wszy-
stkich i do wszystkiego nie da sie postawic

Jezeli dla uparowania kartofli potrze-
bujemy bodaj jedng godzine czasu po odej-
§ciu skroplonej wody, to rozumie sie samo
przez sie, ze do uparowania tak twardego
ziarnka, jak kukurudza potrzeba bedzie zna-
cznie diuzszego czasu.

Wprawdzie nie mozna lekcewazy¢ za-
patrywan Delbriicka, opartych zapewne na
probach berlinskiej s”*acyi doswiadczalnej,
ktory przestrzega, aby kukurudze za dtugo
nie parowac¢ i nie uzywac¢ wysokiego ci-
$nienia, gdyz maly procent cukru, jaki sie
w ziarnkach znajduje, oraz czes¢ skrobii
zamieni sie wtedy w karamel, jednak na
to rady niema i wyjscia teorya nam tu nie
podaje.

Postepujac wedtug regut Maerckera
niema sie dosy¢ czasu do uparowania ku-
kurudzy na jednolita pltynna mase, gdyz
gotujagc ja najpierw godzine po zasypaniu
przy otwartym wiazie, zwarzy sie zaledwie
ziarnka, nastepnie parujgc drugg godzine
przy dmuchajagcym wentylu bezpieczenistwa

O parowaniu kukurudzy
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lub tez przy niedomknietej rurze powietrznej,
skutkiem uptywu pary niemozna doprowa-
dzi¢ do potrzebnego cis$nienia, poczem cho-
ciaz wedtag dalszego punktu przez przepi-
sany kwadrans pozostawia sie pod ci$nie
niem to razem zebrawszy wszystko nie wy-
starczato do rozgotowania ziarna na miazge
i dlatego kukurudza wyszta na wpét tylko
upasowane.

Przytem postepowanie wedtug regut
Maerckera ma swoje niedogodno$ci. Wsy-
pawszy kukurudze na wode, gdy zawartos¢
parnika zacznie kiebowaé, to juz po pét
godzinie nastepuje wyrzucanie od czasu do
czasu catych garsci kukurudzy z wrzaca
wodg dosy¢ wysokim stupem i potrzeba
sie strzedz, aby taki Smigus kukurudziany
nie obryznagt ktorego robotnika lub samego
pana Kkierownika, przyczem potrzeba te
rozrzucang kukurudze zmiata¢ i napowrdt
do parnika wrzucaé, co sprawia kiopot.
Po zamknieciu wiazu kaze reguta parowac
drugg godzine przy wzmagajgcem sie cisnieniu
i wentylem bezpieczenstwa lub tez rurg
powietrzng uchodzacej parze. Jednak w krot-
kim czasie, gdy cisnienie sie wzmaga, za-
czyna wypryskiwa¢ kukurudza w kawatkach,
a pozniej nawet klej rozgotowany tak silnie
zaczyna pryskac, ze wentyl lub kurek rury
powietrznej potrzeba natychmiast zamykaé
co przy wentylu nie uda sie, bo pod niego
napchato sie tupin z kukurudzy i juz nie
zamyka; potrzeba uzy¢ jakiego$ wybiegu
dopiero zeby go nacisng¢ i zmusi¢ do mil-
czenia — inaczej pewna cze$¢ masy kuku-
rudzianej znajdzie sie pod dachem zamiast
w zacierni

Rowniez jest leorytyczne twierdzenie
Maerckera, ze kukurudze mozna sypac zaraz
na zimng wode nie czekajac jej zawrzema,
dla praktyka niebezpieczne. Wole sypac
ziarna kukurudzy zwolna na wrzgcg wode
i przezto utrzymywaé w ciagtym ruchu ku-
kurudze wsypywang, jak wsypywaé jg
w wode, ktéra nie gotuje sie, a wiec nie
jest w ruchu, gdyz wtedy bardzo tatwo
moze cze$¢ ziarn opas¢ na sp6d parnika
i zatka¢ ktory otwor rury, lub otwdr rury
wydmuchowej.

Zaniechawszy po jednorazowej z wszel-

ka S$cistoScig zrobionoj probie, metode
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Maerckera, teraz paruje kukurudze, naszg do-
Swiadczong metoda, a zanim jg opisze,
musze zrobi¢ wzmianke o samym parniku
Henzego.

Parnik musi byé we wszystkich skia-
daniach dobrze uszczelniony, jak rowniez
wtaz, kurki Darowe i wentyle, a najwa-
zniejsze jest, ze musi kurek, lub tez wen-
tel wydmuchowy by¢ zupetnie szczelny t.j.
musi trzymac¢ wode, zeby ta nie wyciekala,
gdy juz raz jest do miary napuszczona
do parnika.

Oprocz istniejgcych rur doprowadzajg-
cych pare musi by¢ osobno rura o $rednicy
jednego cala z wentylem doprowadzona
pod sam komin parnika, aby gotowanie
kukurudzy od spodu sie odbywato.

Wracajgc do samego parowania kuku-
rudzy, to najpierw napuszcza sie do préznego
parnika zimng wody po 150 litr. na kazde
100 kigr. zatrzeé¢ sie majacej kukurudzy.

Wode dobrze jest na pierwszy raz od-
mierzy¢ miarg, a potem zrobi¢ caléwke ze
znakiem. Ilo$¢ wody jest juz dla naszych
stosunk6w wyposrodkowana i mozna granice
jej Scislej oznaczyé¢, jak to w regutach Ma-
erckera jest podane, wiec od 140—160 litr.
na kazde 100 kg. kukurudzy. Zaraz tez
wprowadza sie pare dwoma otworami t. j-
tymi, ktérymi sie zwykle paruje Kkartofle
i drugim od spodu parnika o ktorym byta
mowa.

To rozdzielenie pary dobre jest w czasie
zagotowywania wody dla tego, ze dajac

pare tylko rurg pod konusem nastepuje
silne wstrzgsanie parnikiem.
Kukurudza musi by¢é przygotowana

w workach przyj parniku n. p. po 50 kg.
w worku, dla tatwiejszego podania jej w cza-
sie wsypywania. Gdy woda zaczyna wrzeg,
co poznaé mozna przez wydobywajaca sie
pare, wtedy sypie sie wolno z workéw ku-

kurudze tak, aby wrzenie nie ustawatlo,
a po wysypaniu, przymknie sie na krotkg
chwile pare i zamyka wlaz, poczem zaraz

otwiera sie mocniej pare, lecz juz tylko tg
rurg od spodu konusa.

Po tej czynno$ci zaczyna sie wiasciwe
parowanie kukurudzy przy wzmagajgcym sie
cisnieniu do 3 atm., a jezeli parnik do-
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atmosfer. Gdy cisnienie dojdzie do tej wy-
sokos$ci, przymyka sie parv tyle, aby tylko
wentyl bezpieczenstwa nieco dmuchat

Od zamkniecia wilazu liczac potrzeba
czasu 3l/a godzin aby sie kukurudza zu-
petnie rozgotowata na klej.

Naturalnie, podobnie, jak w czasie go-
towania kartofli, patrzeba rowniez przy ku-
kurudzy uwaza¢, zeby para w kotle paro-
wym w jednakowej sile utrzymang byta.
Przy koncu parowania potrzeba dac¢ troche
wody do zacierni i zmieniwszy pare t. j.
zamkngwszy doptyw od spodu, a otworzy-
wszy doptyw do wyttaczania przeznaczony
t. j. gorny — rozpoczagé wyttaczanie do-
dawszy troche ostrzejszej pary.

Gdy kukurudza jako kleista rozgoto-

wana masa wyjdzie do zacierni, schtadza
sie mase zaraz do 52—53° R. i dodaje
mleko stodowe tak, ze po wlaniu tegoz

temperatura zacieru do scukrowania bedzie
miata 49—48° R. Po godzinie cukrowa-
nia pod dobrem nakryciem rozpoczyna sie
chtodzenie zacieru.

Z kartoflanym zacierem mieszam zacier
kukurudziauy w ten sposob, ze pierwszy
zacier kartoflany, zadany drozdzami, do tego
zacieru przeznaczonymi, rozpuszczam w dwie
kadzie po potowie przy temperaturze 13°R.
(jak tutaj do kazdej kadzi o pojemnosci
43 hl. napuszczam zacieru kartoflanego po
20 hl)) i pozostawiam zafermentowaniu. Gdy
sie schtodzi drugi zacier kukurudziany z droz-
dzami do niego przeznaczonemi do 13° R.,
dopetnia sie niem obie kadzie az do 42 hl.
i po dokiadnem wymieszaniu pozostawia
tak przygotowane zaciery do trzydniowej
fermentacyi.

Przebieg fermentacyi jest bardzo zywy
i normalny, a odfermentowanie do 0 5° sach.
z pierwotnych 19°.

Takie odfermentowanie jest zupetnie
prawidtowe, bo gdy dla proby poddatem
do fermentacyi Kazdy zacier z osobna to
kartoflany odfermentowat na 1° sach. a ku-
kurudziany na 0° sach. Ogrzanie kadzi jest
12° R., a wydatek spirytusu zupetnie odpo-
wiedni zawarto$ci skrobii w roztartych pro-
duktach.

Wreszcie moge jeszcze nadmienic, ze

zwolony na wyzsze ci$nienie to do 3lj2 juz od 3 atmosfer mozna kukurudze zawsze
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dobrze zgotowac; dopiero ponizej trzech
atmosfer jest watpliwem, czy daloby sie to
przeprowadzic.

Wyzsze ciSnienie jest zbyteczne; spo-
wodowatoby zapewne przyrumienienie za-

cieru, co oznaczatoby skaramelizowanie
materyatu, czego Maercker wystrzegaé sie
radzi.

Siebieczow w kwietniu 1898.
K. Horclynski.

Pragnoszenie niroorpizin

przez muchy, komary i mrowki.

Rozmaici uczeni stwierdzili miejsce
przebywania rozmaitych saccharomycetow
w roznych porach roku, jednakowoz w naj-
wiekszej ilosci wypadkow nie udato im sie
wykry¢ miejsca, w ktdrem przebywajg te
grzybki przez zime. W niektérych wypad-
kach znaleziono zarodniki tych mikroor-
ganizméw w grubej korze drzew, ktéra je
chronita. A. Ber lese badal’ owady pod
wzgledem ich zdolnosSci do przenoszenia
grzybkow paczkujacych” plesniowych z miej-
sca na miejsce i wykryt przytem, ze owady
przyczyniajg sie do przezimowania tych
grzybkow.

Przedewszystkiem badat Berlase zwy-
czajne owady, ktore czesto stykajg sie z sub-
stancyami, ulegajagcemi fermentacyi alkoho-
lowej ; badat mianowicie muchy, komary
i mrowki.

Wyniki tych badah sg nastepujace:

Grzybki, wywotujgce fermentacye al-
koholowg bywajg przenoszone przez
powyzsze owady na owoce (winogrona).

1

2. Grzybki te przechodza w stanie zywym
przez przew6d pokarmowy owadow
przyczem, zdaje sie, owady te nie do-
znajg szkody.

Grzybki alkoholowe rozmnazgjasie zywo
w przewodzie pokarmowym owaddow,
gdy wai unki temperatury i sktad ptynu
odzywczego sg sprzyjajace.

Owady zakazajag owoce wydzielinami;
moga jednakowoz przenosi¢ zarodniki grzyb-
kéw za pomocg no6zek lub skrzydet.

Nr. 7.

Przewéd pokarmowy owadéw przed
stawia Srodowisko, w ktérem pod pewnymi

warunkami odbywa sig, jak wyzej powie-
dziano, bardzo zywe rozmnazanie sie
grzybkow.

Z duswiadczen wynika, ze mucha, ktdra
n. p. wchtania na raz 500 komaorek grzybka
Sacch. apiculatus wydziela ich po 10 dniach
okoto 3500 jezeli ptyn w przewodzie po-
karmowym ma taki sktad, ze dozwala takie
rozmnazanie sie.

Jezeli sie uwzgledni, ze mucha w 10
dniach pochtania okoto 500.000 komorek
i ze muchy wogole a niektére wylacznie zy-
wig sie ptynami cukrowemi to mogg one
w tym czasie wydzieli¢ 35 milionéw komd-
rek, ktore zostajg roznoszone po takich za-
zwyczaj miejscach, w ktérych znajdujg spo-
sobno$¢ do dalszego rozmnazanie sie.

Wedtug autora moze przewdd pokar-
mowy much stuzy¢ grzybkom jako miejsce
zimowego przebywania, gdyz w niektorych
muchach znaleziono grzybki te takze w zi-
mie.

Z badan powyzszych widzimy, jak nie-
bezpiecznymi gosémi sg w przemysle fer-
mentacyjnym wogdle muchy, ktére nieraz
w ogromnych iloSciacn obsiadajg miejsca,
w ktérych pityn cukrowy rozlano i naste-
pnie zarodki rozmaitych mikroorganizméw
przenosza na czyste naczynia i zaciery.

Labieganie nleSnienin
i ztemu kietkowaniu jeczmienia
przez moczenie ziarna w wodzie wapiennej.

Na poczatku kampanii we wrze$niu nie-
raz zdarza sie, ze na stod przeznaczony
jeczmien nie chce kietkowaé. Jak w takich
wypadkach mozna osiggna¢ pozadane re-
zultaty, uczy nastepujagce doSwiadczenie,
ktére wykonat Ch. Hunter.

Proba przeslicznego jeczmienia,
nieco zatechtego,
dnem umyciu

lecz
zostata po bardzo dokta-
namoczona w czystej, zi-
mnej wodzie. Wode zmieniano dwa razy
dziennie. Dopiero po 100 godzinach byt
jeczmien nalezycie umoczony.

Po odpuszczeniu ostatniej wody i po-
nownem przemyciu jeczmienia pozostawiono
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go przy 10—25° R. Osmego dnia Kkietko-
wato 33% ziarn, przytem wydzielat sie nad-
zwyczaj nieprzyjemny gnilny odor, ktory
nie znikatl po kilkakrotnem nawet przemy-
waniu czystg i wapienng woda.

Stdd taki byt do celéow gorzelniczych
zupetnie nieprzydatny.

Druga prébke tego samego jeczmienia
moczono przez 28 godzin w nasyconej wo-
dzie wapiennej, przemyto zatem czysta wodg
nalezycie i dalej moczono w czystej wodzie.
Wode zmieniano dwa razy na dzien, tak
samo jak przy pierwszej prébie. Po 70 go-
dzinach byt jeczmien nalezycie namoczony,
a w 24 godzin po wyrzuceniu ziarna na zro-
stownie kietkowata wiekszo$¢ ziarn. Zdol-
nos$¢ kietkowania wynosita mianowicie 70%.
Nieprzyjemnej woni nie byto ani $ladu.

Doswiadczenie to powtdrzono w ten
spos6b, ze trzy probki jeczmienia namo-
czono ponownie, a mianowicie pierwszg
probke w wodzie wapiennej, drugg w wodzie,
zmieszanej po potowie z woda wapienna,
trzeciag w wodzie, do ktdrej dodano % czesé
wody wapiennej. Po 16 godzinach przemyto
te probki i moczono dalej w wodzie czystej,
Po czterech godzinach okazata sie woda
znowu lekko alkaliczng; wode te zmieniono
przeto ponownie, poczem reakcya pozosta-
wata juz neutralng,

Temperatura wody zalewnej wahata sie
pomiedzy 12 i 13'2° R. Po 64 godzinach
byt jeczmien umoczony. Wode odlano, jacz-
mien przemyto' jeszcze raz, poczem pozosta
wiono go przy zwyklej temperaturze.

Zdolnos¢ kietkowania wynosita przy mo-
czeniu :

w wodzie wapiennej . 90'70%
w 50% wodzie wap. . 9467%
w 25% ” . 96-49%

Z takiego jeczm.enia mozna byto wiec
wyrobi¢ stéd dobry, zwtaszcza przy zimnem
prowadzeniu.

Wyniki tych doswiadczen nie moga,
oczywiscie, by¢ przyjmowane jako ogdlnie
wazne, jednakowoz okazujg one, ze w nie-
ktorych razach, przy jeczmieniu, ktdry wje-
sieni nie chce kietkowaé, traktowanie go
wodg wapienng wywotuje zadowalniajgce
kietkowanie.

Zapobieganie plesnieniu.
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Wystarcza, jezeli uzywa sie do tego
25%owej wody wapiennej, a moze nawet uda
sie to samo takze w jeszcze stabszej wodzie.

Korespondencya.

Z tamboiuskiej gubernii, w marcu 1898
Wyczytatem w Nr. 4 ,Gorzelnika"™ z br.
w korespondencyi kol. F. Sienkiewicza prosbe

0 podanie sposobu, przy ktorego pomocy
mogtby on osiggngé lepsze odfermentowanie
zacierow. Moge mu w tym wypadku stuzy¢

wskazéwkami i radami, o ktorych skutecznosci
przekonatem sie w ciggu mojej diugoletniej
praktyki. Nalezy ukwasza¢ drozdzowe zacierki
najwyzej do 1‘8 - 2° wedt. Delbriicka (10 - 12°
na kwasom. Weinberga), po zadaniu matka
ustawia¢ chiodniej, niewyzej anizeli przy
14° R., aby ogrzanie sie nie przekroczyto
22° R. Zwracam tez uwage na to, ze jezeli
kol. S. dodaje zakwasek do $wiezych zacier-
kow (tj. dodaje cze$¢ ukwaszonego zacierku
z dnia poprzedniego), to radze zaprzestaé tego
sposobu zakwaszania, bo wskutek wprowa-
dzenia kwasu mlekowego, dziatajgcego jado-
wito na diastaz, ten ostatni zostaje ostabiony
lub zupetnie zniszczony i to juz przy zwj*
czajnej temperaturze. Przy wyzszej tempera-
turze jest to szkodliwe dziatanie jeszcze wie-
ksze. Nalezy te okoliczno$¢ uwzgledni¢ zwtasz-
cza przy drozdzach zacierowych, w ktoiych
znajduje sie minimalna ilo$¢ stodu. Gdy wsku-
tek dziatania kwasu mlekowego zostanie zabity
diastaz, spostrzegamy przy fermentaeyi to zja-
wisko, ze drozdze nagle przestaja fermento-
wac, pomimo, ze saccharometr wskazuje je-
szcze znaczng koncentracye zacieru. W mojej
wieloletniej praktyce przytrafito mi sie widzie¢
takze takie zjawisko: drozdze, majace okoto
19°Bllg. (przed dodaniem matki) odrabiaty do
8° Bllg.,a najwyzej do 7° Bllg. i potem nagle
opadaty i przestawaly zupetlnie fermentowac.
Dekstryny, znajdujgce sie od poczatku w za-
cierku nie moga widocznie przemieni¢ sie na
maltoze z powodu braku w zacierku diastazu,
a drozdze przetrawiwszy wszystek cukier za-
czynaja sit* ostabiac

W takim wypadku radze ko(. Sienkie-
wiczowi bada¢ drozaze wiecej okiem, anizeli
saccharometrem, a nie czekajac, poki drozdze
zupetnie ostabng, nalezy odbieraé matke po-
mimo wysokiej wskazoéwki saccharoraetru. W tej
chwili nalezy da¢ podmitody jako S$wiezego
pokaram dla drozdzy. Radze w takich wy-
padkach dawa¢ wiecej podmitody anizeli zwy-
kle. Niezaszkodzi tez odswiezy¢é matke pét
wiadrem ukwaszonego zacierku. Przy prze-
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rébce niskoprocentowych kartofli znacznie lepiej
udaje sie robota przy drozdzach stabo ukwa-
szonych.

Dla osiggniecia lepszego odfermentowania
najlepszym i najodpowiednieiszym $rodkiem
bedzie uzycie do gtéwnego zacieru potowy lub
trzeciej czesci owsianego stodu zielonego lub
tez z jeszcze lepszym skutkiem stodu z prosa
(do drozdzy bra¢ tli cze$¢jednego lub drugiego).

Moge tu podzieli¢ sie z kolegami moimi
spostrzezeniami z Kilkuletniej praktyki pod-
czas mego pobytu w Rossyi co do uzycia
stodu z owsa iprosa. W miejscowosci, w Ktorej
przebywam, jeczmienn sie nie rodzi; miatem
przeto do zacier6w i do drozdzy tylko stéd
zytni. Kadzie nie odrabialy mi nizej anizeli
2'5 —2° Ballg., z czego nie mogtem by¢ za-
dowolony. Zaczatem uzywaé czeSci owsianego
stodu i wtedy osiggatem odfermentowanie do
1'2. a czesto 0‘9UBIlg. Tak prowadzitem
gorzelnie przeszto 3 lata z jednakowo dobrym
rezultatem. W obecnej kampanii podnista sie
cena owsa wskutek nieurodzaju, tak, ze po-

myslatem o przerébce prosa na stod, ktore
jest o 25°/0 tansze.

Wiedziatem juz z analiz chemikéw, ze
proso jest bogate w ciala proteinowe, dajace

dobry pokarm dla drozdzy, co mie do uzycia
prosa jeszcze bardziej zachecito. Po pierwszem

juz wuzyciu stodu z prosa odrobita kadz do
0'8U Bllg. Uzywam przez catg tegoroczng
kampanie tego stodu i zawsze z dobrym re-

zultatem. Wyprawe stodu owsianego niemam
powodu opisywaé, gdyz nie iest ona nowoscig
i zreszta mozna si¢ o tern dowiedzie¢ w pier-
wszym lepszym podraczniku, o wyprawie je-
dnak stodu z prosa nigdzie niema wzmianki,
lub co najwyzej jest podane, ze z prosa mozna
takze wyrabiac stod, dlatego wyrdéb ten opisze:

Postepowanie przy stodowaniu prosa jest
nastepujace : Moczy sie proso przez 36-40 godz.
przyczem zbiera sie sptawki, a wode zmienia
sie w ten sam sposéb, jak przy przerdbce
jakiegokolwiek zboza. Po uptywie 36 godzin
od zamoczenia prosa odpuszcza sie wode z kadzi,
a ziarno wyrzuca na mielcuch i formuje
w czworoboczne sztuki na 3t do jednego
tokcia wysokie. Tak powinno proso lezeé¢ okot
8 dob, przyczem nalezy go od czasu do czasu
skrapia¢ wodg, aby ziarno nie obsechato.
Osmego lub dziewigtego dnia zaczyna sie
sztuka silnie ogrzewaé¢, a gdy temperatura
dojdzie do 18"R., rozrzuca si¢ ziarno w 8 cali wy-
sokie grzadki i niepozwala mu sie silnie ogrzac.
Przy szuflowaniu rozsciela sie proso na grzadki
coraz mniej wysokie, tak, aby dwunastego do
czternastego dnia, kiedy stéd jest juz gotow,

sztuki mialy co najwyzej 3 cali grubosci.
Jezeli to mozebne ze wzgledu na rozmiary
stodowni, to lepiej jest prowadzi¢ stod tak,

aby byt gotow czternastego lub pietnastego

Korespondencya.
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dnia. W prawidtowo roszczonym stodzie korzo-
nek powinien dosiegna¢ dtugos¢ 11j2 do 2 cen-
tymetréw, liscieniowy za$ do 2 milimetrow.
St6d z prosa plesnieje bardzo rzadko. Kiekki
jego sa srebrzyste, tak ze sztuka gotowego
stodu wyglada jak srebrzysta masa. Potrzeba
tu zwroéci¢ uwage na to, Ze proso w pierwszej
wysokiej sztuce dtugo niezagrzewa sie, lecz
gdy sie juz zagrzeje, trzeba pilnowaé, aby
wyzej wspomnianej temperatury nieprzekro-
czy¢, bo silnie zagrzane proso zaczyna gnic
i przestaje rosng¢. Proso mozna zamoczy¢ na
jeden raz na cztero lub tez sze$ciodniowg po-
trzebe, bo zbyt mate sztuki zle rosna; gotowy
stod mozna w chtodnem miejscu bez obawy
przetrzymac¢ kilka dni.

Gorzelnia, w ktorej jestem kierownikiem,
robi na trzy porzadki. Do kazdego zacieru
uzywam po 365 pudéw kartofli i 45 pudéw
zielonego stodu (wraz z drozdzami), przy
uzyciu wiec *4 czesSci stodu z prosa moge
mie¢ dosy¢ duze sztuki.

W tak matej jednak gorzelni i tojeszcze
jednozacierowej, w ktérej pracuje kol. Sien-
kiewicz, mozna przy uzyciu nawet potowy stodu
z prosa mie¢ zaledwie kilkunastopudowe sztuki.
Gdy, jak wyzej powiedziatem, proso bardzo
trudno sie zagrzewa nawet w kilkudziesiecio-
pudowych sztukach to zrozumiatem bedzie,
ze ogrzewanie bedzie bardziej trudno sie od-
bywa¢ w sztukach kilkunastopudowych. W ta
kim razie radze skrapia¢ sztuke letnig woda
i trzymacja do pierwszego zagrzania sie pod na-
kryciem, do czego uzywaé mozna zwykilych
workéw. Gdy sie proso juz zagrzeje i pusci
kietek, to juz przy niskiej nawet temperaturze

ro$¢ bedzie.

Mam nadzieje, ze zwolennicy prob ze
stodem 1z prosa zechcg wypowiedzie¢ swoje
zdanie w ‘tamach naszego ,Gorzelnika™ dla

korzysci ogotu. Z. Nowaczi/nski.

Cze$¢ ekonomiczna.

Walne zgromadzenie
czeskiego towarzystwa gorzelnlczego w Pradze.

W poprzednim numerze podaliSmy we-
dtug wiedenskich pism wiadomos¢, jakoby
na zgromadzeniu gorzelniczcem w Pradze do
niesiono, ze kontyngent czeskich gorzeln fa-
brycznych ma by¢ przykrojony o 80,000 hl.
i przydzielony czeskim gorzelniom rolni-
czym. Juz w naszej notatce wyraziliSmy nasze
powatpiewanie o tern, czy wiadomos$¢ ta jest
prawdziwg. Wedtug nadestanego nam uprzej-
mie przez prof. Kruisa z Pragi sprawozdania
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z przebiegu obrad na tem zgromadzeniu prze-
konywamy sie. ze rzecz z przykrojeniem kon-
tygentu fabrycznym gorzelniom i przydziele-
niem go gorzelniom rolniczym ma sie nieco
inaczej.

z 20 h.

Przebieg r. byt

nastepujacy:

O godzinie 10 tej rano otworzyt zastepca
przewodniczacego p. Bauer posiedzenie oznaj-
miajac, ze prezes towarzystwa J. O. ks. Fry-
deryk Schwarzenberg bawi we Wiedniu jako
poset do rady panstwa i z tego powodu na
zgromadzenie przyby¢ nie mégt.  Przewodni-
czacy zgromadzenia powitat zebranych kon-
czac swe powitanie temi stowy: ,,Przede-
wszystkiem z ubolewaniem stwierdzam to, ze
udziat w naszych zgromadzeniach staje sie
coraz mniejszy. Jest to smutny objaw dla
naszego towarzystwa i nie pojmuje tego, ze
przy tak piekacych kwestyach, jakie sie na
widnokregu naszego przemystu pojawiaja, oka-
zujg cztonkowie tak mate zainteresowanie sie.
Stoimy, moi panowie, u schytku dziesiecio-
letniego peryodu nowej ustawy i sadze, ze zu-
petnie zgodnie z waszem przekonaniem wy-
raze sie, jezeli powiem, ze : ,,my rolniczy go-
rzelnicy nie byliSmy z wynikéw nowego opo-
datkowania zadowoleni®.

Z naszem rolniczem gorzelnictwem
ma sie rzecz, wedtug pojecniektérych osob, dosc
ciekawie. Zdaje mi sie. jakoby$Smy byli jakie$
dwoiste istoty. Nie jesteSmy rolnikami ani
tez przemystowcami w oczach tych pandw.
Gdy niedawno temu ,,Wiedeniskie Towarzystwo
rolnicze” wystato do nas zaproszenie do wzigcia
udziatu w zatozeniu centralnego towarzystwa
celem przestrzegania intereséw rolnikéw i les-
nikbw przy odnawianiu traktatow handlowych,
przypadt mi w' udziale zaszczyt reprezento-
wania naszego towarzystwa. Wydato sie wtedy
rolnikom dziwnem, ze towarzystwo dla prze-
mystu spirytusowego wyseta takze swego
reprezentanta. Gdym przybyt do Wiednia
zapytano mnie ze zdziwieuiem: ,,Pan takze
tu? Na Boga, kogo tez tu nie pospraszali ?*
(Wesotosc).

W ciggu debaty na wiedenskiem zebra-
niu powiedz;al sekretarz morawskiej krajowej
rady rolniczej, ze do zawiaza¢ sie majacego
towarzystwa powinni naleze¢ sami tylko roi e
nicy. a nie przemystowcy, a wiec zalni go-
rzelnicy.

To samo mamy tez unas W ciggu um-
gty¢h dni odbyta sic ankieta id izbie handlo m
iv(?j i mySmy nie zostali do tej ankiety zapro-
szeni! (Wolanie: Hanba!) Panowie ci, ktérych
nowa ustawa porobita miljonerami idg tam
przeciwko nam i mdwig o nieuczciwej kon-
kurencyi! Tego nie mozemy przyjmowac spo-
kojnie!*

zgromadzenia
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Mowca apeluje w koncu do cztonkéw,
aby sie silnie oparli o towarzystwo, aby. tak
umozliwili imponujgce wystepowanie tegoz na
zewnatrz.

Z kolei zdawat Dyrektor K. Kruis spra-
wozdanie z dziatalnosci towarzystwa. Sprawo-
zdanie to zawiera caly szereg wielce intere-
sujgcych dat statystjmznycb z ruchu spiry-
tusu tak w roku ubiegtym, jak tez w ciggu
catego dziesieciolecia.

Nawiazujac do powyzszego sprawozdania
zabiera gtos radca cesarski inzynier Jahn,
aby w diuzszem przemowieniu przedstawic
Srodki, ktoreby mogly zwiekszy¢ wptyw to-
warzystwa na zewnatrz oraz zacheci¢ czton-
kow do liczniejszego zainteresowania sie spra-

wami gorzelnictwa. Zaznacza moéwca, ze tak
w radzie kultury krajowej jak tez w sejmie
objawia sie nieco lepsze usposobienie co do

poparcia nowo powsta¢ majacych spoétkowych
gorzeli rolniczych, ze i we Wiedniu przyszty
do steru czynniki, ktore sprawe te popierac
zechca.

<Jo do ankiety, jaka sie odbyta w izbie
handlowej bez udziatlu przedstawicieli towa-
rzystwa, wspomina moéwca, Zze jest to chara-
kterystycznem i dowodzi, jak niedostatecznie
reprezentowanym jest przemyst gorzelniczy
i jak mato znaczenia mamy w kotach intere-
santéw naszego przemystu, jezeli izba, ktéra
poiootana jest w pierwszym rzadzie do popie-
rania tego przemystu, mogta ignorowaé tak
mwielkg organizacye fachowg jak nasza. Jest
to bardzo smutnem i nie mozemy tego zu-
petnie ptazem puscic. Moéwca stawia wniosek,
aby Towarzystwo mjsmio jutro lub pojutrze do

prezydyurn izby handloioej krotkie memoran-
dum, 70 ktérem mogtoby byé potozenie prze-
mystu gorzelniczego krotko opisane z prosbha,
aby referat ankiety zostat, o ile tu mozliwe,
uzupetniony.

Wobec doniesienia, ze sprawy ugodowe

maja niebawem przyjs¢ pod obrady, jest ko-
niecznem, aby decydujace czynniki zostaly
0 stanie naszych spraw poinformowane. Mamy
przychylnie usposobionych interesentéw tak
w niemieckich jak tez w polskich kotach po-
selskich tak, ze akcya moze by¢ przeprowa-
dzona godnie i imponujaco. Mowca stawia
wniosek, aby wydziat Towarzystwa zebratsie
w jak najkrotsszym czasie do omowienia
1 spisania memoryatu, w ktérym miatyby by¢
wyrazone wszelkie zyczenia rolniczych go-
rzelh ; memoryatl ten miataby osobna deputacya
wreczy¢ pi'CZ7jdentowi ministréw oraz mini-
strowi skarbu. Deputacya poviiii.: by takze
przedstawi¢ sie przewodniczacym wszystkich
klubéw parlamentarnych i prosi¢ ich o po-
parcie.

Nastepny méwca p. Steindler z Be-
nesowa zwraca sie ostro przeciw wywodom



74

p. Plate (z firmy F. X. Brosclie) ktory przy
ostatniej ankiecie w izbie handlowej wystga-
pi! przeciw gorzelniom rolniczym, chcac od-
wroci¢ uwage od miljonoéw, jakie wielcy prze-
mystowcy zarobili.

~Wiemy, méwi pan Steindler, ze przed
wprowadzeniem nowej ustawy niejednemu
z wielkich przedsiebiorstw powodzito sie nie-
zbyt pieknie, dzi§ jednakowoz stali sie ci
panowie miljonerami i stwarzajg towarzystwa
akoj*jne. Skad sie wziety te miljony ? Nato-
miast niejedna posiadtos¢ rolnicza majgca po
kilka nawet gorzelh poszta nabebenll Wkoncu
przemawia moéwca za lepszg reprezentacya
w radzie przemystowej.

Po niektorych wyjasnieniach, udzielonych
przez Dyrektora p. K. Kruisa co do stabego
udziatu cztonkéw w dzisiejszem zgromadzeniu,
zabiera ponownie gtos p. Steindler i zwraca
uwage na to. ze przywo6z essencyj octo-
wych przyno$’ wielkg szkode przemystowi
spirytusowemu i stawia wniosek, aby Towa-
rzystwo usitowali uzyska¢ zakaz przewozu
tych essencyj.

Przewodniczacy p Bauer oznajmia, ze
dawniejsze uchwaly towarzystwa na zebraniu
w Benesowie co do krokéw, jakie nam poczy-
ni¢ nalezy u rzadu przed rozpoczeciem obrad
ugodowych nie mogty by¢ wykonane ze wzgledu
na panujace stosunki parlamentarne; okazato
sie zresztg koniecznem poprzednie porozumie-
nie sie w tej sprawie takze z rada kultury
krajowej na Morawii i na Slazku. Obydwa te
kraje wzglednie ich gorzelnicy przedtoza izbie
postébw oraz ministeryum skarbu ta same za-
dania co my.

Co sie tyczy mowy p. Pl ate w ankiecie
izby przemystowej (w Pradze) to byta ona
dla nas przykra, jednakowoz mamy z drugiej
strony te satysfakcye, ze panowie ci nie
mowiliby tak, gdyby nie wachali czego$ !
Wiedza oni dzi$ juz, ze, kontyngent ma im by¢
okrojony o 80 000 hl. ktére zostang rozdzie-
lone pomiedzy gorzelnie rolnicze

Przy gtosowaniu przyjeto wnioski pp.
Jahna i Steindler a. Do wydziatlu towa-
rzystwa wybrano: radce ces. R. Jahna, dy-
rektora K. Kruisa, posta do rady p. Dra.
Mettala i p. Srba

Na zakonczenie miat Dyr. Kruis wy
ktad ,,O postepach i wynalazkach ostatnich
czasOw w dziedzinie gorzelnictwal

Wyréb spiry fcusu w Danii w r. 1896.
W r. 1896 bylo w Danii w ruchu gorzeln
85, ktére wyprodukowaty 358,397 hl. alko
holu. Produkcya ta jest o 5% wieksza ani
zeli produkcya w roku poprzednim. Podatku
od spirytusu wplyneto do kas rzadowych
w tym roku 3.152,420 koron.

Cze$¢ ekonomiczna.

Wykaz produkcyi i obrotu spirytusu
w Przedlitawii w lutym 1898 roku.

stopien hl. po
35 ct 45 ct
hl. czystego alkoholu

I, OPLATA 0D PRODUKCYI.

1. Oznajmiono do wy-
robu . . 1,039

I1. OPLATA 00 KONSUMCYI.

2. Wyrobiono
3. Wprowadzono do
wolnych skiadéw :
a) z Przedlitawii
b) z Wegier
c) z Bosnii i Herce-
gowiny .
4. Wywieziono:
a) za optata podatku
b) bez optaty:
do zaktadow
w Przedlitawii
do zaktadow
w Wegrzech
do zaktadow
w Bosnii .
za granice
do innego zuzycia
bez optaty po-
datku.

161,237

84.300 17.370
2,940 -

75.474 25

67.498 17.504

2.843 238

11.648

139 13.156

*Austriackie fabryki spirytusu me-
lasowego zadaja podwyzszenia kontygentu.
Reichenberska izba handlowa popiera te usi-
towania i prosita inne izby handlowe o po-
dobne poparcie. Pilznenska izba jednakowoz
odmoéwita temu zadaniu motywujac odmowe
tem, ze w jej okregu znajduje sie 44 gorzeln
rolniczych.

Jak widzimy, chwycili sie panowie me-
lasowcy, robigcy olbrzymie fortuny na gali-
cyjskiej Kkartoflance, bardzo madrej taktyki.
Widzac, co sie Swieci, ze im mianowicie za-
mierzajg okroi¢ kontyngent, zadaja jego pod-
wyzszenia, aby potem niby spuszczajac co$
ze swego zadania nam rolniczym gorzelniom
mogly oczy mydli¢, a pomimo to przy pomocy
sztuczek nietylko nic z kontygentu nie stracic
lecz, da Bdg, moze jeszcze kilkadziesigt ty-
siecy hektolitrow zyskac.

Bodaj to rozum w gtowie i doswiadcze-
nie ,,0jcowu, lecz zdaje nam sie, ze sie ci pa-
nowie tym razem pomyla.

*Grorzelnictwo w Kosyi w kampanii
1896/97. W panstwie rosyjskiem byto w kam-
panii 1896/87 2037 gorzelA w ruchu (z tego
przyp,.da 50 gorzelh na Syberye). Gorzeln
rolniczych byto 1474. We wszystkich gorzel-
niach wyprodukowano 2978'8 milionéw stopni
spirytusu.
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Oprécz tego byto w ruchu 45 fabryk
drozdzy prasowanych, ktére wyrobity 111'8
miljonéw stopni spirytusu. Catkowita zatem
produkcya spirytusu wynosita 3090'7 miljonow
stopni wobec 3196 miljonéw w roku po-

przednim.

~ *Fabrykacya drozdzy prasowanych na
Slgzku pruskimtw r. 1895/96. W kampaii
1895/96 bylo na Slazku pruskim w ruchu 23
gorzeln, produkujacych drozdze. Wedtug dat
urzedowych wyprodukowaty one 19,270 hl.
spirytusu, z czego wnosi¢ ze mozna wyproduko-
waty one takze okoto 1,445,800 klgr. prasow.
drozdzy. Slazk pruski ma o % cze$é mniej
mieszkancéw anizeli Galicya, a 7 razy wiecej
fabryk drozdzy.

*Wywo0z spirytusu z Rossyi w r: 1897
Wedtug rossyjskich zestawieh urzedowych,
wywieziono z Rossyi w r. 1897 zagranice
1,989.062 wiader (24,465,462) bezwodnego
spirytusu wobec tylko 1.652.929 wi..der
(20,331,027 1) w r. 1896. Z tej ilosci wy-
wiezionego spirytusu przypada 632,5i 2 wiader
(7,780,635 1) na spirytus rektyfikowany.

Wywo6z rozdziela sie na pojedyncze ko-
mory jak nastepuje:
1897 1896
Petersburg - 36
Reval 203,831 263,163
Rago 15,733 10.964
Libawa 979,480 577,677
Windawa 92,024 15,710
Odessa 503,255 405,664
Aleksandrowsk 45,950 96,496
Stupce 60,293 105,900
Pyzdrow 24,286 42,009
Szczypiory - 8,397
Praga 7,762 30,373
Miawa 43,090 79,231
Grajewo 13,358 17,292
W otoczyska - - 15

Wywo6z spirytusu z Rossyi zwigkszyt sie
w r. 1897 wobec wywozu z r. 1896 0 20:/;
jednakowoz zawsze nie dosiegng! dawniejszej
wysokosci.

Wywo6z w pojedynczych latach ubiegtego
dziesieciolecia przedstawia sie jak nastepuje.

1887 6,496,991 wiader (79,912,989 1)
1888 5333443 (65,601,348 1)
1889 3,982,458 | (48,984,233 1)
1890 4,219,764 (51,903,096 1)
1891 3,980,289 (48,957,554 1)
1892 902,025 , (11,094,907 1)
1893 2,080,057 (25,584,701 1)
1894 2,256,210 (27,761,383 1)
1895 1,736,089 (21,353,895 1)
1596 1'652,929 (20,331,027 1)
1897 1,989,062 (24,465,462 1)

Rozmaitosci
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Targ spirytusowy.

Ceny spirytusu obnizylty sie w marcu,
i dotad znizaja sie nieznacznie. | tak noto-
wat targ wiedenski z poczatkiem marca 19 fi.
90 kr. do 20.10 za 10,000% hil- okoto 15-go
marca 19'50 do 1970, z koncem 19'50 do
19'60, ktora to cena dotad sie utrzymuje, przy
stabem usposobieniu.

Targ tarnopolski nocowat w marcu pra-
wie stale, bo 17.25 do 17.75, za towar go-
towy, a na termina 14.75 do 15 fi.

Obnizenie cen spowodowaty po czesci
Swieta, wiecej jeszcze ta okolicznos¢, iz przed-
siebiorcy handlu spirytusowego porobili wigksze
zakupna w .lutym, a tern samem zmniejszyt
sie popyt za spirytusem na czas pewien.

Po spokojniejszem usposobieniu pierw-
szej potowy kwietnia, nastgpito w cenach spi-
rytusu drobne polepszenie na targu wieden-
skim. Dnia 14-go kwietnia ptacono za goto-
wy towar 19 zir. 80 ct. zadano 20 zir.
Dnia nastepnego powstata lekka obnizka z po-
wodu braku transakcyi. Za gotowy towar pta-

aono 19 zir. 70 ct. — za dostawe na maj
ptacono 19 zir. 80 ct. a na maj —czerwiec,
20 zt.

Targ tarnopolski mato miat obrotéw, ceny
pozostaly niezmienne, przy stabem usposo-
bieniu. Za gotowy towar notowano: 16.75 do
17.25 — na termina 14.75 do 15.25.

Rozmaitosci.

*Na zebraniu niemieckich fabrykan-
tow spirytusu w Berlinie, ktére odbyto
sie w lutym br. zdawat prof. Delbriick spra-
we z dziatalnosci stacyi doswiadczalnej, utrzy-
mywanej przez to towarzystwo. Pomigdzy in-
nemi wykonano w r. 1897 w tej stacyi na-
stepujace prace :

Drowi Mathesowi udato sie wykry¢ rase
drozdzy, przydatng dla fabryk drozdzy praso-
wanych ;

Dr. Kusserow wykonat prace nad odzy--
wianiem sie drozdzy;

Dr. Rothenbach badal wspdélnie z Drem
Hennebergiem rozmaite gatunki bakteryj kwa-
su octowego. Wynik tych studyoéw znajdzie
zastosowanie tak w fabrykacyi octu, jak
i w gorzelnictwie, ktére nieraz musi walczy¢
z temi bakteryami;

Dr. Heinzelmann wykazal, ze drozdze
odzywiajg sie tez za pomocag diastazu i tak
wyttumaczyt znany objaw, ze w fermentuja-
cych plynach nieraz diastaz znika przed cza-
sem;

Dr. Hoffmann wykonat caly szereg ba-
dan nad obchodzeniem sie ze zbozem, leza.-
cem na skladzie.



76

Laboratoryum dla czystej hodowli droz-
dzy wykazato piekne rezultaty; w roku ubie-
gtym bowiem sprzeaato to laboratoryum 1700
klgr. tych drozdzy.

W stacyi dla kultury kartofli wykonat
dr. Remy wiekszg prace nad parchem Kkarto-
flanym. Wedtug propozycyi prof. Delbriicka
zajeto sie probami nad zwalczaniem tego
parchu za pomocg innych, kartoflom nie szko-
dzacych mikroorganizméw.

Olbrzymia fabryka spirytusu Fried-
manna w Szeps-Siimeg na Wegrzech sptoneta
doszczetnie w drugi dzien Swigt Wielkiej nocy.
Sptonely réwniez stajnie opasowe i prawie
wszystkie woty, stojacy na opasie.

Doroczny kongres chemikéw gorzel-
niczych i cukrowniczych we Francyi odbyt
sie w dniach 31 marca, oraz 1 i 2 kwietnia
b. r. w Donai. Uczestnicy kongresu zwiedzili
wiele fabryk, pomiedzy innemi takze fabryke
spirytusu p,, Colette w Seclin, gdzie
wprowadzono uzycie grzybka Amylomyces
Rouxii do scukrzania materyatéw skrobiowych
i do fermentacyi.

*1108¢ cztonkéw Tow. niemieckich

Ko maitusci.

7. Nowe sposoby rektyfikacyi.

8. Konserwowanie drozdzy przez suszenie.

9. Fermentacya alkoholowa bez udzialu ko-
morek drozdzowych.

Propozycye co do zaprowadzenia miedzy-
narodowych areometréw (alkoholometrow
i saccharometrow).

Przyczynek do wiadomos$ci o oznaczaniu
aldehydu w nieczystych alkoholach.
Badanie spirytusowych drozdzy, prasowa-
nych na domieszke drozdzy piwnych.-
Spirytusowe $wiatto zarowe i spirytusowe
aparaty do gotowania.

10.

11.
12.

13.

HKonsumcya napojéw spirytusowych
w Anglii w r. 1897. W anglii wypito w r.
1897 1,1863,000 hl. woédki, 56,999,000 hl.
piwa, 720.000 hl. wina i tylez moszczu. Na-
poje te kosztowaly 1,863,600,000 zir. co na
gtowe mieszkanca czyni rocznie okoto 46 zir.

~ *Ze szkoty gorzclniczcj w Dubia-
liach. Szkote gorzelnicza ukonczyli w bieza-
cym roku

jWincenty Biernacki, z Krél. Polsk.
ILeonard, Haczewski z Galicyi

fabrykantow spirytusu w Berlinie prze- IMaryan Bogdaszewski, z Wotynia

wyzsza juz dwa tysigce. Bilans towarzystwa
wykazuje tego roku 85,580 marek w przy-
chodach i tylez w rozchodach.

~Miedzynarodowy kongres dla chemii
stosowanej we Wiedniu w r. 1898. Pod-
sekcya B. dla przemystu spirytusowego i droz-
dZzowego ukonstytuowata sie. Przewodniczacym
tej reakcyi jest A. Ritter v. Schwarz,
prokurzysta Wiedensko-Reindorfskiej fabryki
drozdzy prasowanych, zastepca przewodniczg-
cego za$ jest I. Mauthner R. v. Markhof szef
firmy Ad. Ig. Mauthner i Syn, fabryki drozdzy
prasowanych we Wiedniu.

Pod obrady majag by¢ wziete nastepujace
referaty:

1. Obecny stan fabrykacyi drozdzy prasowa-
nych metodg przewietrzania i uzycie me-
lasy przy wyrobie drozdzy.

2. Spos6b sporzadzania drozdzy przy pomocy

pradu elektrycznego.
. Czysta hodowla drozdzy w fabrykacyi spi-
rytusu i drozdzy.
. Obecny stan metody fluorowodorowej w go-
rzelnictwie.
Aspergillus orizae, grzybek japonskiego Sake
i jego zastosowanie w fabrykacyi spi-
rytusu.

Czysta hodowla bakteryj kwasu mlekowego
w fabrykacyi spirytusu.

J6zef Mureriko z Galicyi
Aleksander FodhorodecJd z Podola.
Kazimierz Hago z Krdl. Polsk.
Julian Wiktor, z Galicyi

Julian Wildt z Galicyi

Tadeusz Zei/dler, z Litwy

Adolf Mickiewicz z Litwy

Jan Palowski, z Podola.

Antoni Ender, z Galicyi,

Pierwsi dwaj stuchacze ukonczyli szkote
z postepem celujagcym’

Gorzelnik-rektyfikator
7 20-ietnig praktyk i egzaminem
miejsca kierownika gorzelni
rektyfikacyi
w Cesarstwie Rosyjskiem.
Odfermentowuje zaciery do 2—0°/0 cukru naj-
nowszem sposobem kulturnych stodkich droz-
dzy, dajac wydaki od 45—55°/0 z puda, przy
rektyfikacyi, wydziela aldehydy bez uzycia
wegla.
Posiada posSwiadczenia akc.yznych zarza-
déw i wiascicieli gorzeln.
Adres wskaze administracya ,,Gorzelnika*

posznkuje lub



