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Uboczng fermentacye w gorzeln
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(Dokonczenie).

Otworzeniu sie wyzszych al-
koholdéw. Przy wszelkich fermentacyach
przemystowych wytwarza sie w ptynach,
zawierajacych .cukier naturalny lub pocho-
dzacy ze skrobii, znaczna ilo$¢ alkoholu
amylowego, ktory znajdujemy w ostatnich
fazach rektyfikacyi, gdy temperatura podnio-
sta sie do 98° C.

Skad pochodzi ten alkohol amylowy,
ktdrego najmniejsze $lady udzielajg alkoho
towi czystemu wstretny zapach?

Sprawg tg zajmywali sie rozmaici
uczeni, pomiedzy innymi Lindet, Perdrix
oraz Kruis i Rayman, ktoérych wazne prace
chce w skroceniu strescic.

W pracy, przedtozonej paryskiej Aca-
demie des Sciences (12 stycznia 1881) wy-
kazat Lindet, ze procentowa zawarto$¢ al-
koholow wyzszych (z ktérych najwiecej jest
alkoholu amylowego), utworzonych w zacie-
rach podczas fermentacyi, zwieksza sie cig-
gle od poczatku do konca fermentacyi.

Dla potwierdzenia tego podaje Lindet
nastepujace rezultaty prob swoich:

Utworzyto sie

W czasie yano i zhtierawyz: 1o oy,

zacieru | gzych w alkoholu

alkohola 1 alkoholéw etylowym
0 godz. do 14 godz. 1-84 6.62 0.36
14 do 20 1.60 8.69 0.54
20 do38 2.83 25.13 0.88

24 godzin po ukon-

czeniu fermentacyi 0,28 39.82 14.07

Lindet twierdzi przytem, Zze wobec tych
rezultatdw niemozna wnosi¢, jakoby wyzsze

Wiktor Syniewski,

asystent Szkoty Politectin.

alkohole powstawaty jedynie podczas nor-
malnej fermentacyi cukru, nalezy przypu-
szczaé, ze najwieksza cze$¢ tych'alkoholdw
powstaje wskutek innej przyczyny.

Przedewszystkiem nie nalezy zapomnieé
o tern, ze przy konAcu fermentacyi moze
zachodzi¢ niszczenie sie;drozdzytprzez siebie
samych, Nie majgc wiecej cukru do tra-
wienia rozktadajg drozdze inne weglowo-
dany, a przedewszystkiem glykogen, ktére
one w swem ciele podczas fermentacyi na-
gromadzity i jest prawdopodobne, Ze one
wtedy dajg znacznie wieksze ilosci wyzszych
alkoholdw, anizeli podczas witasciwej fer-
mentacyi alkoholowej.

Jednakowoz, zdaje mi sie, ze wiecej
prawdopodobnem jest, iz alkohole wyzsze
powstajg, przynajmniej po wiekszej czesci,
wskutek rozwoju mikroorganizmu, ktérego
dziatalno$¢ jest wstrzymana na poczatku
fermentacyi wskutek czynnoSci drozdzy)
a ktéory napowro6t odzyskuje swa energig,
gdy drozdze ukonczyty swa prace.

Lindet zwraca sie do gorzelnikéw z na-
stepujaca radg:

»Jezeli dobrem jest poddawac¢ napoje
(wina, jabtecznik, piwo) fermentacyi uzu-
petniajacej, celem wytworzenia w nich aro-
matu, jaki powinny posiada¢, nie ma sie
tak samo rzecz z zacierami, ktére majg nam
da¢ czysty alkohol. Im diuzej czeka¢ be-
dziemy z puszczeniem odfermentowanego
zacieru na aparat odpedowy, tem bardziej
narazamy go na powstawanie alkoholdw
wyzszych, ktére przy rektyfikacyi spirytusu
bedg sie przyczyniaé do zmniejszania wy-
datku alkoholu pierwszej jako$cil

Perdrix wydzielit i zbadat bacyi bez-
powietrzny, znajdujacy sie stale w wo-
dzie wodociggowej Paryza, zyjacy kosztem
rozmaitych substancyj jak np. cukry lub
skrobia; grzybkowi temu nadat Herdrix



190

nazwe Bacille Amylozyme, wsku-
tek jego zdolnosci wywotywania fermenta
cyi w roztworach skrobii.

Bacyl ten jest ruchliwy, posiada 2—3
mikrom. diugosci 0'5 mikrom. szerokosci;
grzybek ten napotyka sie po dwie komdrki

razem albo tez w szeregach w postaci tan-
cuszkow.
Najbardziej sprzyja mu temperatura

okoto 35° C. Przy 20—26° rozwija ten grzy-
bek stabg tylko czynnos$¢, ktéra przy 17°
zupetnie ustaje; przy 45° C. nie rozmnaza
sie on wiecej. Zarodniki, tworzace sie przy
35° C. wytrzymujg temperature 8u® C. przez
10 minut.

Przy fermentacyi, wywotanej przez ten
mikroorganizm w roztworach cukrowych,
tworzy sie na poczatku kwas octowy, o ile
znajduje sie tlen w piynie, potem jednak
tworzy sie wielka ilo$¢ alkoholu amylowego.

Kultury grzybka tego w roztworach
skrobi majg zawsze silny zapach alkoholu
amylowego i kwasu mastowego; wytwarza
sie rdwnocze$nie alkohol etylowy oraz al-
alkohol amylowy, lecz w matych ilosciach.

Perdrix nigdy nie otrzymat $ladu alko-
holu amylowego w czystych zacierach skro-
biowych, zadanych czystag hodowlg drozdzy,
wskutek czego wnosi on Ze:

1° Obecnos$¢ alkoholu amylowego w za-
cierach odfermentowanych pochodzi od ob-
cych mikroorganizmow, ktore rozwijaja
sie obok drozdzy.

2° Bacillus amylozymus, ktéry wytrzy
muje temperature 50—55° C. przez 10 dni
zachowujac swa zdolno$é rozwijania sie
w ptynach zawierajgcych skrobie, muze tak
jak inne podobne mikroby, znajdujgce sie
w wodzie, znalezé w niescukrzonej skrobii
znakomite pozywienie i rozwijajagc sie da-
wacé alkohol amylowy.

Kruis i Rayman, zajmujacy sie tak samo
jak Perdrix, Lindet i Roeser kwestyg two-
rzenia sie wyzszych alkoholow, znalezli, ze
z 13 probek czystych druzdzy, hodowanych
w niechmielonej brzeczce piwnej, 8 datly
alkohol amylowy, z czego oni wnoszg ze:

»Saccharomycety kulturne, uzyte do

wyrobu alkoholu w przemysle, posiadajg
witasno$¢ wytwarzania w danych warunkach

Uboczne fermeutacye w gorzelni.
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alkoholu amylowego bez wspoétudziatu ba-
kteryj.

Wytwarzajg one
wieksza lub mniejszg
wego, a nawet furfurol jest produktem
czynnosci fermentacyjnej.

Spostrzezenie to zastuguje na ponowne
zbadanie, gdyz moze ono mie¢ wielkie zna-
czenie w przemysle.

w pewnych razach
ilos¢ aldehydu octo-
ich

Préby nad zastgpieniem ukwaszania za-
cierka w gorzelni przez dodanie gotowego
technicznego kwasu mlekowego.

Wiadomo wszystkim, jakie wysitki ro-
biono w ostatnich latach celem zastgpienia
koniecznego dzi$ jeszcze w gorzelni ukwa-
szania zacierku drozdzowego innym sposo-
bem, ktoryby byt réwnie skutecznym jak
ukwaszanie. Usitowania te czyniono z dwoéch
powodéw, a mianowicie: 1° Dlatego, ze
ukwaszanie jest manipulacyg, wymagajaca
pewnej uwagi, 0 co czasem w gorzelniach
rolniczych trudno, 2° dlatego, ze ukwasza-
nie jest kosztowne, gdyz znaczny procent
cukru (wzglednie skrobi) zostaje zamie-
niony na kwas mlekowy i nie podlega juz
jako taki fermentacyi alkoholowej. Jak wia-
domo starano sie zastgpi¢ kwas mlekowy,
wytwarzany w hdtowicy przez odnosne ba-
kterye, innymi kwasami, jak siarkowym, sol-
nym, fluorowodorowym etc. etc. oraz goto-
wym kwasem mlekowym. Zastosowanie
tego ostatniego fabrycznego kwasu nie mo-
gto jednak wyjs¢ poza stadyum jakich$ ao-
rywczych prob, o ktérych notabene zadnych
blizszych danych w literaturze gorzelniczej
nie mamy, a to z tej prostej przyczyny, ze
sposdb ten nie mdgt liczy¢ na powodzenie,
gdyz kupny kwas mlekowy, jaki dostarczaty
fabryki, bytby znacznie wiecej kosztowat,
anizeli wart byt ten materyat cukrowy, jaki
niszczyty bakterye w hotowicy wytwarzajac
kwas mlekowy.

Istnieje jednak w handlu tani tak zw.
techniczny kwas mlekowy, ktory nie jest
zupetnie czysty i ktorego uzycie mogtoby
sie optaca¢, gdyby tylko byta pewnos¢, ze
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zanieczyszczenia, jakie zawiera, nie oddzia
taja szkodliwie na drozdze i czy wogdle bedzie
on w stanie zastgpi¢ zwykle ukwaszanie.

Zbadaniem tej kwstyi zajat sie Dr-
W eh mer, docent politechniki w Hannover,
a o wynikach swoich badan podat on w 39
i 40 Nr. czasopisma ,,Zeitschr. f. Spir. Ind.*
z r. b. co nastepuje:

,Prob nad ukwaszaniem zacierku dro-
zdzowego wprost kwasem mlekowym
a wiec z opuszczeniem procesu fermenta-
cyjnego, wywotanego przez bakterye, w pra-
ktyce dotychczas nie robiono Stata im
w drodze wysoka cena tego kwasu. Gdy
jednakowoz w nowszych czasach wprowa-
dzono w handel tak zw. teczniczny kwas
mlekowy, zdawata sie by¢ nie od rze-
czy proba, czy nie daloby sie kwasu tego
uzy¢ z korzyscig tak w gorzelnictwie jak
i fabrykacyi drozdzy prasowanych, gdyz
uzywany dzi§ sposéb ukwaszania zacierku
samoczynnie lub przy pomocy czystych ho-
dowli bakteryj jest zawsze tylko konieczne
zte, w najkorzystniejszym wypadku za$ jest
to przeciez tylko diuga uboczna droga do
celu, ktoéry moznaby w sposéb tatwiejszy
osiggnac.

Nalezatoby, co prawda, wykaza¢ wprzdéd;
ze rzecz tak samo dobrze da sie uskute-
czni¢ przez samo dodanie kwasu mlekowego
do zacierku i ze takzw. techniczny, a wiec
nie zupetnie czysty kwas rzeczywiscie do
tego celu sie nadaje, gdyz obok wielkoSci
wydatkow trzeba mieé¢ na oku takze jakos¢

drozdzy, woédki jako napoju i wywardéw
Gdy z innej strony wiadomo, ze
me ziscity sie oczekiwania co do ukwa-

szania $mietany bez bakteryj przy pomocy

kwasu mlekowego, to odpowiedZ na posta-
wione pytanie moga da¢ jedynie odpowie-
dnie proby.

W nastepujagcem donosze o wyniku

szeregu takich prob, do ktérych okazat swa
gotowos$¢ jakkolwiek nie bez wahania p.
G. Schultzew swojej gorzelni i fabryce
drozdzy; jest zrozumiatem, jezeli fabrykant
nie chce pozwoli¢ na zakitdécenie dobrze
prowadzonego ruchu przez ryzyko, jakie
zawsze towarzyszy eksperymentom nauko-
wym. W kazdym razie nalezy tembardziej
uzna¢ gotowos$¢ fabrykanta.

Préby nad ukraszaniem zacierku.
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Kilka préb tymczasowych w labora-
toryum, wykonanych z zawsze jednakowo

sporzgdzonym zacierkiem z gorzelni p. Schul-
zego i temi samemi drozdzami, pozwolity
na sprawdzenie wysokosci dawki kwasu,
oraz jego przydatnosci (nieobecno$¢ ciat
szkodliwych dla drozdzy). Kwas mlekowy,
dostarczony gorzelni przez fabryke C. H.
Boehringer Syn w Nieder-Ingelheim,
zawierat 50% kwasu i posiadat kolor z6t-
tawo-winowy do zdttawo-brunatnego; nie
byt, co prawda, zupeitnie bezwonny, lecz
wolny od szkodliwych ciat, ktore czesto
w surowym kwasie mlekowym sie znajdujg*).
Proby w gorzelni wydaty tez produkty bez
zarzutu.

Proby laboratoryjne wykazaty przede-
wszystkiem, ze rozmaite dawki kwasu mle-
kowego od 0°‘L do 1,0 procent dozwalaty
na réwnomiernie dobry rozwdj drozdzy
w zacierze, jak tez, ze od 05% poczawszy
rozwdj bakteryj mlekowych prawie catko-
wicie ustaje (préby trwaty od 3 do 1 dni);
nawet przy dodatku 025% kwasu zostaty
bakterye te znacznie uszkodzone.

W nastepstwie przeprowadzono préby
w gorzelni w ten sposob, ze zacierek droz-
dzowy otrzymywat 1—2% technicznego
(a wiec tylko 50% kwasu zawierajacego)
kwasu mlekowego bezposrednio po ukon-
czonem scukrzeniu. Ta czescig prob kie-
rowat p. C. Kuers, techniczny kierownik
wspomnianej gorzelni. Podczas gdy zacie-
rek drozdzowy bez dodatku kwasu ulega,
jak wiadomo, szybkiej przemianie (kwasnie-
niu i fermentacyi alkoholowej), to po ta-
kiem postepowaniu, jak opisuje, da on sie

przez kilka dni przetrzymaé bez zmiany.
Po dodaniu jednak matki wystepuje nie-
bawem silna fermentacja, podczas ktorej

smak i zapach zacierku nie rézni sie od
zwyktego. Jezeli matka byta wolna od ba-
kteryj, mamy w zacierku fermentujacym

Techniczny kwas mlekowy, znajdujacy
sie w handlu zawiera czesto kwas mastowy
i. i. oraz posiada, ciemno-brunatng barwe,
wskutek czego nie moznaby kwasu takiego
do naszych celéw uzyc.

Cena jest bardzo zmienna i dochodzi do

| 620 mk. (72 zir) za 100 Kilgr.
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w przyblizeniu to, moznaby nazwa¢
czystag kulturg drozdzy; w takich warun-
kach nie rozwing sie inne organizmy.

Drozdze, dojrzewaly w przepisanym
czasie, poczem odstawiono zacier gtowny
jak zwykle (ukwaszano zacier gtdwny kwa-
sem siarkowym).

Z zajeciem $ledzono przy pierwszej
probie zachowanie sie tak wyhodowanych
drozdzy przy fermentacyi gtéwnej ; wszystko
odbyto sie normalnie. Fermentacya wystg-
pita tak samo jak zwykle, na drugi dzien
byt dobry zbiér drozdzy, poczem przy sita-
bem przybyciu kwasu nastgpita normalna
fermentacya koncowa. Tak samo normalnie
odbyty sie inne préby.

Odpowiednio wypadty i inne wyniki
prob. Prasowane drozdze (o kilka funtéw
wiecej anizeli pray starym sposobie, mia-
nowicie wydatek 12'5—12*7 procent wobec
dawniejszego 11— 12 procent) byty bez za-
rzutu co do wygladu, zapachu, sity pedzenia,
sity fermentacyjnej i trwatosci. Wedtug
oznaczen, zrobionych z 1 1, zacieru byt wy-
datek spirytusu nieco wyzszy lub co naj-
mniej taki sam jak przedtem, a mianowicie
15—16 procent, a zytniowka otrzymana
wcale sie nie réznita od dawnej; tak samo
miata sie rzecz z wywarami.

Wedtug tego mozna préby te uwazac
jako zupeinie udate; praktyczna przyda-
tno$¢ tego sposobu, przeprowadzanego poa
czas przeszto szeSciu miesiecy w gorzelni
p. Schultzego, jest niewatpliwa. Rezultaty
sg nawet nieco lepsze, anizeli przy dawnym
sposobie ukwaszania.

co

Co prawda jednak, rozstrzyga o uzy-
teczno$ci danego, zresztg dobrego sposobu
w niematej mierze takze kwestya kosztow;
ulepszenie pewne jest niem rzadko w pra-
ktyce, jezeli ono — wszystko uwzgledniw-
szy — jest drozsze, a korzysci muszg by¢
juz bardzo znaczne, jezeli majg to wyrow-
na¢. Znaczenie tak zmienionego sposobu
ukwaszania nie jest zaraz jasne; wymaga
jeszcze niektorych rozpatrywali.

Wvdatkowi na kwas mlekowy mozna
przeciwstawi¢ ewentualng oszczedno$¢ na
opale dla odpadajacej hotowiezanki jakotez
na czasie i dozorze. Jak sie te rzeczy réw-
nowazg, zalezy od danych stosunkéw i od

Préby nad ukwaszaniem zaeierku,
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sposobu technicznego postepowania w go
rzelni. Cena technicznego kwasu wynosi
obecnie od 60 -80 marek (36—48 zir.) za
100 klgr., a wiec okoto 110 cze$¢ ceny
czystego kwasu mlekowego, co zawdzieczy¢
nalezy ulepszeniom w fabrykaeyi tego kwa-
su i obszernemu zostosowaniu jego w far-
bierstwie.

Pozostajg jeszcze nie dajace sie w cy-
fry uja¢ wielkie korzysci, jakie przedstawia
ten sposob bezposredniego ukwaszania przez
swojg prostote i pewnos$¢. Dowolnie dajaca
sie regulowa¢ i zawsze jednostajna'ilo$¢
kwasu w wolnym od bakteryj zaeierku umo-
zliwia dobrg robote z zawsze jednakowymi
rezultatami, pomingwszy juz to, ze rezul-
taty te sa rzeczywiscie nieco lepsze. Ukwa-
szenie jest zawsze czyste, nieudanie sie
jest zupeinie wykluczone, prowadzenie droz-
dzy nie podlega juz zadnym przypadkowym
wydarzeniom. Po prostem dodaniu odpo-
wiedniej ilosci kwasu do scukrzonego za-
cierku jest on gotéw do przyjecia matki
tak, ze dos$¢ wazng cze$¢ dotychczasowego
postepowania technicznego wprost przeska-
kuje sie.

Korzys$ci te pozostang, jak sadze, na-
wet wobec nowszego sposobu ukwaszania
zaeierku przy pomocy czystych kultur ba-
teryj kwasu mlekowego-

Poniewaz chcemy tylko mie¢ kwasem
ndekowym ukwaszony zacierek, a bakterye,
jak to préby wykazaty — innego znaczenia
jak tworcow kwasu nie maja, to zupetne ich
wykluczenie jest w kazdym razie raeyonalne,
zwtaszcza, ze one niszczg substancye i w za-
cierze gtéwnym przyczyniaja sie do dalszego
zakwaszania jego. Przy wytwarzaniu kwasu
przy pomocy bakteryj nalezy takze uwzgle-
dni¢ zniszczong przez nie ilo$¢ cukru. Po-
zostaty kwas kosztuje nas eonajmniej tyle,
ile wart jest cukier *).

Przy dzisiejszym stanie rzeczy bytoby
mozliwe doktadne i wszelkie warunki uwzgle-
dniajagce wypracowanie tego sposobu, gdyz,
mojem zdaniem i zdaniem praktykéw, ktorzy

*) Na 1 procent kwasu mlekowego znika
w 300 1 hotowicy sporzadzonej z 50 klgr
materyatu eonajmniej okoto 3 klgr. cukru.
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go poznali, jest on ostatnig fazg w rozwoju
sposobu ukwaszania zacierku. o ile i jak
dfugo ukwaszanie to bedzie uzywane. W nie-
ktérych razach bedzie on mogt z korzyscia
teraz juz by¢ uzyty zamiast dzisiejszych za-
witych operacyj.
(Dok nast.) .

Pogarszanie 1 falsyfikacya trunkow.

Z wielce ciekawej pracy P. Noela ofa 1-
syfikacyi trunkéw wyjmujemy ustep, traktu-
jacy o alkoholu i spirytualiach. Wynika
z niego, ze smutne skutki alkoholizmu
zawdzieczy¢ nalezy niedostatecznej rekty-
likacyi alkoholu i specyalnym manipulacyom,
jakim produkt ten podlega, zanim przejdzie
do konsumcyi.

~Wedtug Dra towcowa traci Rossya
corocznie okoto 100,000 ludzi wskutek nad-
miernego uzycia alkoholu

Dowiedziono, ze tafia powoduje trzy
czwarte wypadkéw $mierci pomiedzy mu-
rzynami.

Pewne wodki zawierajg alkohol amy-
lowy i butylowy czyli niebezpieczne tru-
cizny, ktére powodujg to szybkie i straszne
upicie sie, wskutek ktérego cztowiek traci
samowiedzg i ktore go doprowadzajg do
tego, ze pragnie pi¢ zawsze i coraz wiecej
i zapija sie na Smierc.

Najbardziej cywilizowane nawet kraje
cierpig wskutek alkoholizmu; zwtaszcza te
kraje, ktore, jak Anglia, sprzedaja alkohol
po nizkich cenach.

Tak wedlug Joly’ego mozna spotkaé
w Londynie kawiarnie, w ktérych mozna
upi¢ sie za 10 centymdéw, a nawet upic sie
za dwa penny, czyli 20 centymow (9 centow
7 kopijek).

Niektdrzy sprzedajacy dodajg do wodki
wyciggow zwyktego pieprzu, imbiru, pi-
mentu*), bertramu, bielunu, kakolu, atunu,
a nawet wyciagu laurowego, ktéry zawiera
kwas pruski.

) Gryzacy owoc drzewa Myrtus pimenta.

Pogarszanie i falsyfikacya trunkow.
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Zreszty kazdy sprzedajacy ma pewnego
rodzaju specyalna recepte do sporzadzenia
tego, co oni nazywaja sosem.

Oto jest wedlag Charteau jedna z lep-
szych recept: Sproszkowanego katechu 250
gramow; sassafrasu 468 gr.; kwiatu mrzy-
gtodu 500 gr.; przetagczniku 192 gr. cukru
kanadyjskiego 128 gr; lukrecyi 500 gr.; li-
liowego korzenia 16 gr.; alkoholu 16 litrow.

Jak widzimy, zajeta sie tem juz wiedza;
zwiaszcza w Niemczech przyrzadzajg naj-
lepsze essencye bukietowe dla koniakow;
przewaznie otrzymuje sie je przez utlenia-
nianie tluszczow kwasem azotowym. Tak
odkryto kilka estrow kaprylowych kapro-
nowych, pelargonowych, enantylowych, me-
tylu. etylu i amylu.

Jednem stowem, koniak nie wyrabiany
z wina staje sie niebezpieczng trucizng nie-
tylko wywotujgcg febry gastryczne i zapa-
lenia ptuc, lecz nawet atakujagcg mdzg, roz-
drazniajaca organizm i popychajaca w koncu
do samobdjstwa i zabdjstwa.

Aleksander Wielki zabit podczas orgii
Klitusa, swego przyjaciela z lat dziecinnych.
Cztowiek ktoéry pije, jest bez litosci, i nie
wie co czyni; nawet zone swg i swe dzieci
odtrgca, ktore go chca zaprowadzi¢ do
domu.

W dniach wyptaty czeka zona przed
drzwiami kawiarni: blada i trzesgca sie,
myslac o dzieciach, ktére sg gtodne, a wie-
czorem wystawujg cate gromady tych nie-
szczeSliwych, ktore usitujg zaprowadzi¢ swo-
ich mezow do domu, lub ktére oczekuja
pijaka, aby go podtrzyma¢, gdy go karcz-
marz wyrzuci.

W Saint-Quentin, kilku tych szynkarzy
okazato dziwng litos¢ dla tych kobiet, jak
opowiada Juliusz Simon; poniewaz one cier-
pia od zimna i deszczu przez cate godziny,
kazali szynkarze wybudowa¢ przed domem
rodzaj szopy, a nawet umiesci¢ w nich
tawki. Poddasza te,|Jdo ktorych kobiety przy-
chodzg ptakaé, stanowiag od teraz cze$¢ przy-
bytku szynkowego.

Powoli pije robotnik coraz bardziej,
nie moze sie juz wstrzymaé od picia, chu-
dnie, wysecha, dostaje febry, idzie do szpi-
talu, i nie widzi go sie wiecej.
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Wszelkie $rodki sg niedostateczne wo-
bec alkoholizmu ; tylko energia moze uwol
ni¢ od alkoholizmu tego, ktéry jest jego
ofiara.

W Szwecyi i Rossyi biorg opojow w ku-
ratele, oraz zaprawiajg potrawy $mierdza-
cym olejkiem, jaki sie znajduje w spirytusie
zbozowym. Po kilku dniach zdaje sie, Ze
chory czuje do zytniéwki silny wstret. Na-
pewno jest w tym wypadku lekarstwo gor-
sze anizeli choroba.

W Stanach Zjednoczonych zatozono
specyalne szpitale, ktére przyjmuja kazdego.
Nawet w Birmington obok New-Yorku za-
tozono senatoryum dla bogatych pijakéw,
gdyz nie tylko robotnicy bywajg pijakami,
przeciwnie najwiekszy procent pijakdw znaj-
dujemy w stanie $rednim.

Tak goscito senatoryum w Birming-
ton w przeciggu pieciu lat 39 pastoréow
protestanckich 8 urzednikdw, 40 kupcow,
226 lekarzy, 540 nalezgcych do innych za-
wodéw 1.487 panien

Jak widzimy, nietylko robotnik ma kwa-
lifikacye na pijaka, a wiekszo$¢ robotnikow
staje sie pijakami, aby tylko zapomnie¢
0 strasznem zyciu bez widokéw na ustanie
trosk.

Jednakowoz inna jestjeszcze przyczyna
pijanstwa, ktorg Zola bardzo dobrze opi-
sat w powiesci ,,I’Assomoir“. Coupeau staje
sie pijakiem, gdyz jego rodzice byli pija-
kami. Rzeczywiscie paganstwo jest dziedzi-
czne. Alkoholizm, powiedzial Desseaux jest
nietylko chorobg jednostki, jest jeszcze cho-
robg rodzinng i rozcigga swoéj wplyw na-
wet na rase. Pocigg do napojow alkoholi-
cznych, skionnos¢ do niemoralnosci, do
brzydkich obyczajéw, do cynizmu jest smu-
tnym spadKiem, jaki pozostawiajg swoim po-
tomkom liczne niestety jednostki, oddane
napojom alkoholowym.

Cato rodzina moze sie sta¢ trunkowa,
gdy jeden z przodkéw byt pijakiem

Guislain stwierdzit catg generacye obtg
kanych, ztozong z rozmaitych siostr i braci,
pochodzacych od matki oddanej trunkom,
chociaz ani ona ani jej maz lub ich krewni
nie cierpieli na umysle ; jedna kobieta sama
wystarczyta, aby spowodowac takie nieszcze-

Nr. 18.
Scie; tak jest nap6j alkoholowy niybezpie-
czny i tak straszne sg jego skutki.

Zafalszowania odfermentowanych na-
pojéw nie sg tylko prostemi mieszaninami,
te fatszerstwa wymagajg juz znacznej wiedzy
chemicznej; popetniane sg juz przez uczo-
nych.

W swojej broszurze
science” moéwi Fremy:

»Mtodzi ludzie, ktorzy oddawali sie
dawniej nauce z wielkiem zamitowaniem,
szukajg obecnie w zastosowaniach przemy-
stowych wielkie zyski, ktére im nauka nie

»Volontaire de la

dawata".
Zresztg falszerze nie tajg sie, gdyz
nie rzadko mozna spotka¢ w dziennikach

nastepujgce ogtoszenia:

,Fin de Bordelaise” dla zabarwiania
i konserwowania win ; 1 litr barwi tak, jak
20 litréw wina Narbonne. Dozwolone rozpo-
rzadzeniem krolewskiem nie dajace sie
wykry¢ za pomocg analizy che-
micznej."

Ogtoszenia te nie potrzebujg komenta-
rzy, jest to ogo6lne i publiczne zatruwanie
ludzi.

Lriiia iniekeji w gorzeh,

Prace gorzelnika moznaby podzieli¢ na
trzy gtéwne czesci, ktérym on musi réwno-
miernie swg uwage poswieci¢, jezeli chce
osiggng¢ dodatnie wyniki tej pracy.

Gorzelnik przygotowuje roztwor cukru,
czyli zacier, mogacy uledz fermentacyi, prze-
prowadza proces fermentacyi czyli rozktadu
cukru na alkohol i kwas weglowy i w koncu
oddziela alkohol od innych czesci odfermen-
towanego zacieru czyli przeprowadza t. zw,
odped. Kazda z tych czynno$ci tworzy dla
siebie pewng organiczng cato$¢, podlega-
jaca pewnym na nauce lub tez na praktyce
opartym prawidtom. Prawidla te muszg
by¢ przestrzegane, jezeli robota ma przy-
nies¢ pozadane skutki.

W poczatkach gorzelnictwa najbardziej
zajmywata fachowcow ta cze$¢ pracy go-
rzelniczej, ktérg nazywamy odpedem i ta
tez czes$¢ techniki gorzelniezej wysoce zo-
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stata udoskonalona, podczas, gdy dwa inne
dziaty gorzeldictwa bylty w wielkiem zanie-
dbaniu. Nadzwyczajny rozw6j chemii i odno-
$nych metod badania w drugiej potowie bie-
zacego wieku wywarty swo6j wplyw na inna
cze$¢ techniki gorzelnianej, mianowicie na
proces otrzymywania roztworu cukrowego
czyli na proces zacierania, ktoéry w koncu
przez rozwo6j bydowy machin doprowadzony
zostat do wysokiej doskonatosci.

Podczas gdy jednak zacieranie i odped
spirytusu byty juz znacznie udoskonalone,
to proces fermentacyi byt nam jeszcze nie-
zupetnie jasny, tak ze najlepszemu nawet
praktykowi czesto przytrafiaty sie w tym
dziale postepowania technicznego w gorzelni
tajemnicze niespodzianki tern szkodliwsze
dla niego, zZe nie znajgc ich przyczyn nie
umiat on im tez zaradzié. Mniej za$ wy-
trawny gorzelnik miat w procesie fermen-
tacyjnym w gorzelni obfite zrodto ciagtych
i nie ustajgcych klopotéw, z ktérymi cza-
sami zupeinie nie umiatl sobie da¢ rady
i zdawat sie na taske losu; od losu tez
tego zalezaty wydatki.

Dzi$ jednak dzieki licznym badaniom
chemikéw-bakleryologdbw wprowadzono do
procesu fermentacyi $wiatto i zaprowadzono
pewien tad, a kto zna wyniki tych S$cisle
naukowych badan i potrafi je zastosowac,
nie potrzebuje sie zdawaé na taske losu
co do wysokosci wydatkéw w gorzelni.

Sa ale niestety jeszcze gorzelnicy, kto-
rzy sobie badania te lekcewazg, a co gorsza
nawet obznajomi¢ sie z niemi nie chca-
O tych gorzelnikach mozemy jednak po-
wiedzieé: morituri. Oni przysztos$ci nie maja,
przysztos¢ nalezy do tych, ktérzy $ledzg za
kazdym postepem, chociazby nawet na nieco

trudnem polu badan bakteryologiczno-go-
rzelniczych.
Artykut niniejszy pisze tez dla tych

czytelnikow, ktérzy na ,uczone wywody*“
jnie ruszajg ramionami, lecz je czytaja i te
czes¢ wywodow dla siebie zatrzymuja, ktora
im jeszcze jest nieznana.
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nazywane pospolicie drozdzami. Wiemy
takze, ze sg rozmaite odmiany tych grzyb-
kéw, ktoére przy tym procesie rozmaicie
sie zachowuja, jedne rozktaaajg cukier szybko
i zupetnie inne za$ powolniej i mniej zu-
petnie, Najbardziej do naszych celdw przy-
datne odmiany, wychowane przez diugole-
tnie hodowanie w jednakowych, sprzyjajg-
cych warunkach, nazywamy drozdzami kul-
turnemi *) w przeciwstawieniu do innych,
dziko na owocach itp. sie chowajacych od-
mian, ktére uazywamy dzikiemi, a ktére
do naszych celéow sie nieprzydaja.

Wiemy réwniez, ze w przyrodzie znaj-
duje sie jeszcze mnostwo innych mikro-
organizmow, nie bedacych drozdzami, ktére
atoli moga w sprzyjajacych warunkach ro-
zwija¢ sie w zacierach obok drozdzy.

Gdy cukier rozktadajg na alkohol
i kwas weglowy w wiekszej mierze tylko
drozdze, a z tych najlepiej drozdze kulturne,
zrozumiatem bedzie, ze przy fermentacyi
staramy sie hodowaé¢ w zacierze jedynie
kulturne drozdze, drozdze dzikie za$ i inne

mikroorganizmy, uwazamy za nieporzada-
nych gosci.
Wszelkie ukazanie sie ich w zacierze

obok drozdzy nazywamy infekcya, czyli za-
kazeniem zacieru

Dlaczego nie zyczymy sobie infekcyi
naszych zacier6w w gorzelni lub tez wprost
obawiamy sie jej? Ot6z dla tego, jak wia-
domo, ze obce organizmy rozwielmozniwszy
sie w zacierze przyczyniajg sie do obnize-
nia wydatkow przez to, ze:

1° Rozwijajac sie spotrzebowujg pewng
cze$¢ materyatu cukrowego na zbudowanie
swego ciata i na wytworzenie rozmaitych pro-
duktow, nie bedacych alkoholem etylowym,
albo tez, jezeli tymi organizmami sg droz-
dze dzikie, wytwarzajg go znacznie mniej
anizeli drozdze kulturne ;

2° Wytwarzane przez te organizmy
produkty sg nadzwyczaj szkodliwe dla droz-
dzy kulturnych, wskutek czego te ostatnie

* stabng, a koncowym rezultatem jest nie-

* *
Wiemy, ze fermentacye alkoholowa *) Nalezy rozréznia¢ nazwy ,drozdze kul-
czyli rozktad cukru na alkohol i kwas weglo- turne™ (Kulturhefe) i ,drozdze czystej rasy

wy wywotujg mikroskopijnie mate grzybki,

lub czystej hodowlill ({temzuchthefe).
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dostateczne odfermentowanie i, co za tem
idzie, maty wydatek alkoholu;
3° Obce mikroorganizmy niszczg ko-

niecznie potrzebny w zacierze diastaz przez
to, ze rozwijajac sie zuzywajg cze$¢ lego
diastazu obok innych ciat azotowych do bu-
dowy swej protoplazrny oraz przez to, ze
wytwarzane najczeSciej przez te organizmy
kwasy zabijajg diastaz wprost, ktéry, jak
wiadomo, w roztworach nadmiernej ilosci
kwasu $cina sie, czyli staje sie nierozpusz-
czalny.

To sg powody,

dla ktérych gorzelnik

obawia sie znaczniejszej infekcyi swoich
zacierow i dla ktérych stara sie jej zapo
biedz.

Infekcyi zapobiedz albo jg zredukowac¢ do

minimalnych rozmiaréw moze tylko ten go-
rzelnik, ktdéry doktadnie sobie umie zdac
sprawe, skad infekcya taka w gorzelni po-
chodzi¢ moze. Znajac Zrodta infekcyi. a wi-
dzac swe zaciery juz zagrozone fatwiej po-
trafi znalez¢ $rodki dla doprowadzenia za-
cierébw na nowo do normalnego stanu przez
zatamowanie Zrodet ziego.

Zrodet tych w gorzelni i obok niej jest
co niemiara.

Mikroorganizmy rozwijajg sie, jak wia-
domo, wszedzie tam, gdzie gleba i klimat
sg dla nich odpowiednie W stawach iinnych
wodach stojgcych, oraz w btotach, w kto
rych znajdujg sie rozmaite tak zwierzece
jak i roslinne ciata w stanie rozktadu ro-
zwijaja sie w cieplejszej porze roku nie-
zliczone mikroorganizmy. To samo ma miej-
sce na polach $wiezo nawozonych, oraz na
dziedzincach okoto stajen i innych zabudo-
wan gospodarskich. Nie matg ilo$¢ réznych
mikroorganizmow znajduje sie tez wszedzie

tam, gdzie rosng stodkie owoce, a wiec
po sadach i winnicach
Wszystkie te pierwotne miejsca ro-

zwoju mikroorganizméw przedstawiaja ze-
wnetrzne Zzrédia infekcyi dla gorzelni.
Kartofle, zebrane z pola, oblepione sg
btotem, w ktdrem miliardy rozmaitych plesni
i bakteryj albo ich zarodkdéw sie znajduja.
Bakterye te rozwijajg sie w kopcach
nienalezycie wentylowanych jeszcze wiecej
i wraz z kartoflami zostajg wprowadzone
do gorzelni. Tak samo ma sie rzecz z je-

Zrodta infekecyi w gorzelni.
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czmieniem i innem zbozem
wane w gorzelni.

Kurz, jaki sie unosi w czasie wiatrow
na polu, zawiera niezliczone mndéstwo ro-
zmaitych drobnoustrojéw i osiada wraz
z niemi na klosach, skad przy miéceniu
przechodzi w wielkiej ilosci do wymitéco-
nego ziarna, a wraz z niem wprowadzany
zostaje do gorzelni

Ogromne ilosci mikroorganizmoéw wpro-
wadzamy czesto do gorzelni z wodg, jezeli
ja czerpiemy ze stawdw, potokow albo tez
studzien, zasilanych woda zaskorng lub ko-
munikujgcych ze Sciekami. Jezeli uwzgle-
dnimy, ze jeden cm3 wody rzecznej za-
wiera co najmniej 500 zarodkéw, a wody
stawowej okoto 5000 takich zarodkéw, to
wiedzgc, ze w gorzelni zuzywamy do za-
lewu, ewentualnego skrapiania stodu, ptu-
kania kartofli, mycia naczyn etc. okoto
200 hl. wody zimnej, mozemy tatwo obli-
czyé, ze wprowadzamy dziennie do gorzelni
od 10,000—100,000 milionéw zarodkow.

Nie mato tez mikroorganizméw i ich
zarodkéw przynosi nam do gorzelni poru-
szone powietrze czyli wiatr. Z pdl, obor
isadéw niosg wiatry w suchej porze miliardy
tych mikroorganizméw i wciskajac sie do
wnetrza gorzelni  wszelkimi mniejszymi
i wiekszymi otworami osadzajgje na wszel-
kich wilgotnych powierzchniach.

Nie nalezy tu zapomnie¢ o innem i to
rowniez bardzo niebezpiecznem zrddle in-
fekcyi, ktére sobie czasem sprowadzamy
poczta; mam tu na mys$li zarodowe droz-
dze, ktére z niesumiennej fabryki lub od
takiegoz kupca sprowadzone mogg poét na
p6t by¢ zanieczyszczone dzikiemi drozdzami

jezeli jest uzy-

i rozmaitymi gatunkami bakteryj.
To bytyby 2zrddta infekcyi, lezace po
za obrebami gorzelni. Moznaby je na-

zwaé pierwszorzednemi zrédtami zakazenia
w przeciwstawieniu do drogorzednych 7zré-
det infekcyi, znajdujgcych sie wewngtrz go-
rzelni. a powstatych wskutek przybycia do
niej mikroorganizmoéw ze zrodet pierwszo-
rzednych, z zewnatrz

Mogtoby sie w pierwszej chwili zda-
wac, ze bakterye i inne organizmy mikro-
skopowe, jakie przenosimy do gorzelni z kar-
toflami, nie moga zacierom szkodzi¢.- gdyz
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kartofle przed zatarciem poddaje sie goto-
waniu i to pod zwiekszonem ci$nieniem
przyczem wszelkie organizmy i ich zarodKi,
jakie sie z kartoflami dostajg do Henzego,
niewatpliwie zostajg kompletnie zniszczone.
Jednakowoz, jezeli rozwazymy, ze kartofle
przebywajg pewng droge, zanim sie z wozu
dostang do parnika, musimy przyznaé, ze
bezpieczenstwo przed infekcya bakteryami,
zawleczonemi z kartoflami, staje sie wat-
pliwe.

Brud z kartofli wraz z organizmami
obsuwa sie i pozostaje po czesci w maga-
zynie kyrtoflanym, gdzie zazwyczaj tworzy
sporg warstwe na podiodze tego lokalu.
Dalszg cze$¢ brudu zabiera woda w ptuczce,
skad nie zawsze tak odptywa, aby nie ochla-
pata wszystkich $cian i podiogi odnosnego
lokalu, a nastepnie tez wszystkich czesci
elewatora. Resztki brudu z kartofli sptukuje
woda kondenzacyjna w parniku, ktorg przed
zupetnem ogrzaniem sie kartofli wypuszczajg
na zewnatrz. Zwykle wypuszczajg jg na
wyeementowang posadzke odnosnego lo-
kalu, aby po krétszym lub diuzszym biegu

uszta do kanatu, czasem atoli zdarza sie
jeszcze niestety, ze takg wode wypu-
szczajg do zaeierni.

Wszystkie powyzsze lokale wylepione

sg btotem, zawierajacem ogromne ilosci mi-
kroorganizméw i sg zatem zrodtami infekcyi.

Jeczmien, przywozony do gorzelni,
nie zawsze jest czyszczony na trierze,
a i czyszczony zawiera zawsze .mndstwo
jeszcze najrozmaitszych mikroorganizméw

niepozadanych. Kurz wiec w gorzelnianych
sktadach jeczmienia jest zbiorem zarodkdéw
tych mikroorganizméw, a zatem dalszem
zrodtem infekcyi. Ze skiadu dostaje sie
jeczmien do zalewni, gdzie ma by¢ prze-
myty celem usuniecia przylepionego do za-
cieru brudu i mikroorganizméw. Tu moga
sie mikroorganizmy podczas moczenia ro-
zwijaé do pewnego stopnia, a zwlaszcza
przy wyzszej temperaturze; woda wiec
z zalewni przedstawia takze pewne niebez-
pieczenstwo co do zakazenia.

Z zalewni wyrzucajg stéd na zrosto-
wnie. Tu jest najlepsza sposobnos$é, aby
przez nieumiejetne stodowanie przy wyzszej
temperaturzy i w brudnym lokalu wyho-
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dowaé¢ z przyczepionych do ziarna zarod-
kow nieprzebrane mnéstwo szkodliwych
organizmow, tak, ze stdd bedzie siedliskiem
bakteryj i zrédtem infekcyi.

W kazdej gorzelni potrzebujemy pewng
ilo§¢ wody, ktérg uzywamy w takim stanie,
w jakim jg ze stawu, rzeki lub studni czer-
piemy. Woda ta, uzyta czy to do zalewu,
czy do mycia naczyn, przedstawia znowu
zrédto infekcyi, gdyz organizmy w niej sie

znajdujgce bardzo tatwo moga sie dostac
do zacieru.
Wkoncu nalezy nam sie zastanowid

nad niemniej od poprzednich niebezpiecznem
zrodtem infekcyi jakiem jest powietrze w po-
jedynczych lokalach gorzelni.
Powietrze, jak wiemy,
zawiera drobniutki pyt, skiladajgcy sie po
czesci z czastek ziemistych, po cze$ci za$
z czastek organicznych, do ktorych przy-
czepione sg zarodki najrozmaitszych mniej
lub wiecej szkodliwych organizmoéow. Jak
juz wyzej powiedziatem, wciska sie zaka
zone powietrze z zewnatrz do gorzelni; je-
dnakowoz na tern zakazeniu przez powie
trze nie koniec. W pojedynczych lokalach
gorzelni osadza to zewnetrze powietrze
przynoszone zarodki na wszystkich $cianach,
we wszelkich szczelinach, na gzymsach, bel-
kach i t. p. wystepujgcych czesciach bu-
dynku, oraz na wszelkich przedmiotach
znajdujacych sie w lokalach. Pyt ten na-
gromadzony tu w wielkiej ilosci unosi sie
w sprzyjajacych warunkach w lokalu w po-
wietrze, ktoére w ten spos6b staje sie no-
wem zrodtem infekcyi. Lecz nie tylko z ze-
wnatrz przybyte zarodki mozna w pow ietrzu
tern znalez¢. W kazdym z lokalow gorzelni
odbywaja sie procesy gorzelnicze, ktore
moga sta¢ sie przyczyng infekcyi powietrza.
W ptukarni suchy pyt z kartofli unosi sie
w powietrze a z niem bakterye, pod par-
mkiem wysecha btoto i to réowniez zakaza
powietrze, w zaeierni dzieje sie co$ podo-
bnego, to samo w kadkarni, lokalu hoto-
wiczanym, zalewnym i w stodowni. Powie-
trze w tych lokalach jest w sprzyjajacych
warunkach wypetnione zarodkami szkodli-
wych organizméw i przedstawia drugarze-
dne zrodto infekcyi.

prawie zawsze

(Dok. nastapi).
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Korespoadeacj”.

SiebieczOw w pazdzierniku 1898

Rozpoczynajac kampanie gorzelniang z d.
1-go t. m. sprowadzitem na zatozenie pierw-
szych drozdzy zarodowych, drozdze prasowane
z fabryk' Juliana barona Brunickiego w Pod-
liorcaok pod Stryjem, odstepujac od dotych-

czasowego zwyczaju rozpoczynania drozdzami
wiedenskiemu

Drozdze z Podhorzee nadeszty w tak
Swiezym stanie, ze nigdy przedtem nie mia-

tem drozdzy o tak dobrym i naturalnym wy-
gladzie.

Skutek okazat sie niebawem, gdyz pierw-
sze matki wySmienicie sie udaly, a w paru
dniach juz przyszedtem do tak silnego fer-
mentu czystego i zdrowego, ze lepszego zy
czy¢ sobie nie mozna. Fermentacya zacieréw
w kadkarni jest wirujgca i kiebujaca, czysta
i tak silna, ze nawet jestem w kiopocie z prze-
grzewaniem kadzi — gdyz zagrzewaja czesto
14 stopni R. tak, ze mysle juz o zaprowa-
dzeniu wezownicy dla ochtadzania zacieréw
w czasie feimentacyi, aby nieJopusci¢, tak wy-
sokiego zagrzania.

Prawda, iz przyczyniajga si¢ do tego réwniez
bardzo dobre tegoroczne produkta.

Drozdze prasowane z Podhorzee sg mo-
jem zdaniem o wiele lepsze od wszystkich
innych drozdzy’, sprowadzanych z za granicy,
gdyz maja, jak sie przekonatem, wigksza site
fermentacyjna, anizeli wszystkie iune a ze sg
czyste i Swieze, przeto wkrotce po ich zada-
niu w ptyny drozdzowe aklimatyzuja sie w go-
rzelni i wytwarza sie dobra rasa drozdzy, co
jest najwazniejsze!

Jeszcze jeden wzglad przemawia za droz-
dzam"™ z Podhorzee, a to ten, ze nie robig one
takiej drogi jak inne, ktére dostajg sie do nas
z trzecich lub czwartych ragk, zatrzymawszy
sie czesto dla wypoczynku w roznych skle-
pach pare dni, a do nas przychodzg stare,
zwietrzate i plesnig okryte, stad owe czeste
zawody w poczatkach ruchu w gorzelni.

Polecam wiec szczerze kolegom gorzel-
nikom by w wiasnym interesie zerwali z do
tychczasowym zwyczajem zakladania pier-
wszych drozdzy w gorzelni drozdzami zagra-
nicznemi i zamawiali sobie drozdze na roz-
poczecie i w czas;e ruchu dla od$wiezania
tylko z fabryki w Podhorcach,

Bytoby to nawet Wyrzuceniem grosza
ptaci¢ za gorsze, a czesto nadpsute drozdze
50 procent wiecej majac tanszy krajowy, wy-
$Smienity produkt

Moéwie 50 procent
drozdzy z Podhorzee

drozej, gdyz 6 kg.
kosztowato mnie nieca-

Korespondencya,
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tych 5 zt podczas, gdy ta sama ilo$¢ drozdzy
pozagalicyjskich kosztuje przeszto 7 zir.

Co do produktow tegorocznych na wy-
réb wodki, to juz dawuo uie mieliSmy tak
wys$mienitych jak obecnie.

Tutaj np. wszystkie gatunki kartofli maja
wyzej 20% skrobii, a sg i takie ktére majg
wyzej 23%, gdy jeszcze dodam ze jeczmiona
na stody sa réwniez bardzo dobre, to kam-
pania tegoroczna bedzie dla gorzelnikow po-
mys$lng a o dobre wydytki przy pilnosci i pracy
nie bedzie trudno.

Taka kampania jak tegoroczna, gdzie go-
rzelnik moze sobie robote uregulowac i nie
mie¢ wiele trosk o wydatki, nalaie sie do
robienia doswiadczen i matych préb w réznych
kierunkach tak przy prowadzeniu drozdzy jak
i sposobie zacierania, prowadzenia stodu itp.
gdyz przy, tak normalnych produktach préby
nie zawiodg, a mozna bardzo wiele skorzystac
i doSwiadczy¢ na przysztosé.

W tym roku naprzykiad przy czystych,
zdrowych i macznych kartoflach mozna zna-
cznie oszczedzi¢c na stodzie, robigc drozdze
zacierowe.

W tym Kkierunku robie proby i dzisiaj
po 15 dniach ruchu przeszedtem juz do droz-
dzy, na ktére biore pot kilo stodu zielonego
na 100 kilo zatartych kartofli.

Spodziewam sie pézniej zredukowacl je-
szcze te ilos¢ bez zadnego uszczerbku w wy-
datkach

Naturalnie, ze w tym wypadku potrzeba
umie¢ zastosowaé sie ze stopniem kwasku
w drozdzach i inne zachowaé¢ warunki, aby
drozdzom zapewni¢ zdrowy rozwdj, lecz to
to kazdy tatwo dojdzie, tylko troche uwagi
i dobrych checi.

Koriczagc mojg pogadanke zycze wszyst-
kim kolegom serdeczne ,,Szcze$¢ Boze* z nowg
kampania.

K. Hordynski.

Rozmaitosci.

*Spirytus staly (Fester Spiritus). Pod
ta nazwg wprowadzita od Kkilku tygodni fa-
bryka chemiczna J. Norden i Spka w Berli-
nie w handel produkt bedacy do$¢ twarda
w formach wylewang masg, dajaca sie tatwo
zapali¢ za pomoca zapatki, a palaca sie na
poczatku nieSwiecagcym plomieniem spirytnsu;
produkt ten ma stuzy¢ do celéw ogrzewania
tak samo jak spirytus. Spirytus wiec, ktéry
mozna w tym produKcie pozna¢ po zapachu,
zostal zmieszany z jakiem$ cialem tak, ze ta
mieszanina tworzy ciato state Ma on wsku-
tek tego by¢é do niektorych celéw bardziej
przydatny.
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Co do sktadu tego ,statego spirytusu™
wykazaty badania, ze jest to mieszanina my-
dta i spirytusu. Prdba takiego preparatu
okazata przy badaniu 62'5% alkoholu, okoto
20% mydta i 18% wody.

Pomyst uzycia takiego preparatu do ce-
lbw ogrzewania nie mozna nazwaé szczesli-
wym ; pomimo ogromnych reklam i wrzawy,
jaka robig, nie znajdzie on zapewne zastoso
wania.

*Nowa metoda dezynfekcyi. Chemicy
L. Walther i A Schlossmann obmy-
§lili nowy sposéb dezynfekcyonowania powie
trza w zamknietych ubikacyach. Uzywaja oni
do tego celu tak zwanego glykoformai u.
Jest to mieszanina 30% formaldehydu, 10%
gliceryny i 60% wody. Celem dezynfekcyi
jakiej§ przestrzeni rozpyla sie w niej pewng
ilos§¢ glykoformolu przy pomocy specyalnego’
aparatu, ktory wystarczy na 80 ma3 przestrzeni.

Aparat ten sklada sie z miedzianego ko
ciotka, w ktérym wrze woda, ogrzewana pto-
mieniem spirytusowym.

Wydobywajaca sie z kociotka para dostaje
sie przez mosiezne rury do rezerwoaru, w kto-
rym miesci sie glykoformai. Wstepujaca do,
rezerwoaru para wydmuchuje czterema dmu-
chawkami w rezerwoarze umieszczonemi gly-
koformal na zewnatrz. Gdy przytem wydobywa
sie rownocze$nie para na zewnatrz zostaje
glykoformai rozpylony i w postaci mgty unosi
sie wraz z parg po catej przestrzeni. W 10
minutach wypetnia sie przestrzen glykofor-
molem, a po 3 godzinnem dziataniu tej mgly
jest dezynfekcya ukonczona. Nalezy wtedy
przstrzen dobrze przewietrzy¢.

Wynalazcy uwazajg ta metode za naj-'
lepszy dotychczas sposob dezynfekcyi.

*Prof. E. Buchner uzyskal patent
w Niemczech na swoj sposob otrzymywania
ptynnej zawartosci komoérek migroorganizmow.

Cze$¢ ekonomiczna.

WywoOz spirytusu z RoOSsyi w pierw-
szem poétroczu 1898 wynosit 996,332 wiader
(12,254,883 1.) wobec 1.461,979 wiader
(17,982,341 1) wywiezionych w tym samym
czasie w roku ubiegtym, co przedstawia zmniej-
szenie sie wywozu o 31‘8% wobec r. 1897.

Z wywiezionej ilosci przypada 506,244
wiader na spirytus oczyszczony (o przeszto
95° Trj czyli wobec r. 1897 wiecej o 91%.

Uwagi godnem jest zmniejszenie sie wy-
wozu rosyjskiego spirytusu przez porty w Re-

wlu, Libawie i Windawie, "W pierwszych
szeSciu miesigcach 1897 wywieziono w tym
czasie w 1897 z. 866,342 wiader w b. r.

za$ tylko 451,328 wiader; z Windawy wy-

Rozmaitosci

wieziono w pierwszem/pétroczu 1897 r, 92,024
wiader, w b. r. zaledwie 4227.

W zesztym roku wywieziono przez te
porty przeszto 74% catego eksportu rosyjskiego,
w b. r. za§ tylko 50% tego eksportu.

"Towarzystwo warszawskie oczysz-
czania i sprzedazy okowity. Mamy przed
sobij sprawozdanie tej instytucyi za rok finan-
sowy 1897/8. Ze sprawozdania okazuje sie, ze*
przychéd ze sprzadazy, rektyfikowania dla
skarbu i dzierzawy, fabryki wynosit rubli
1,328,038 kop. 76, a ogdlne wydatki rubli
1,260,178 kop. 2972- Zysk wiec wynidst rub,
67,860 kop. 4672- rezultaty pozwolityby,
jak twierdzi sprawozdanie zarzadu, na wyzna-'
czenie 8% dywidendy; ze wzgledu jednak na
potrzebe wytworzenia wtasnego funduszu obro-
towego zarzad zaproponowat dywidende 69%.
t j. po 45 rub. od akcyi. Warto jeszcze nad-
mieni¢, ze wywo6z okowity przyniést towa-
rzystwu 52,324 rub., rektyfikacya 83,136 i fa-
bryka przy ul. Dobrej 5PJ65. Wywdz do
Cesarstwa wynosit 21,257.248°, za granice
za$ 9,688,527°, a na miejscu sprzedano
9‘093,958° czyli razem 40,039,733°. W fabryce
przy ulicy Dobrej przerobiono 5,390,324°;
a w rektyfikacyi na Pradze 30,300.092°.

Nattmcz?jne walne 05230161

Towarz. gal. producentéw spirytusu.

Dnia 23 wrzesnia b. r. odbyto sie we
Lwowie pod przewodnictwem prezesa Towa-
rzystwa posta Wtodzimierza Gniewosza nad-
zwyczajne Walne Zgromadzenie Tow. gali-
cyjskich producentéw spirytusu.

Po sprawozdaniu Dyrekcyi z dotychcza-
sowej dziatalnosci Towarzystwa nastgpit wy-
ktad Dra Mikotaj’ hr. Reya, dotyczacy poto-
zenia gorzelnictwa wobec zamierzonego po-
dniesienia podatku wddczanego.

Podnidstszy na wstepie pierwszorzedng
waznos$¢ uprawy kartofli dla naszego rolnictwa
oraz wskazawszy na to, ze z okopowych zmt.-'
szeni jesteSmy sadzi¢ przedewszystkiem kar-
tofle tak z powodu Kklimatu naszego Kraju,
jak tez z tego powodu, ze cukrownictwo u nas
dotychczas z rozmaitych przyczyn rozwinaé
sie nie moze, wykazatl prelegent, ze dzi§ juz
optaty na spirytus w Gylicyi wynoszg 60-68
centéw od litr.i, ze zatem dalsze i to tak wy-
sokie lpodwyzszenie podatku od spirytusu od-
bije sie przedewszystkiem na Galicyi.

Przeszediszy nastepnie po porzadku wszel-
kie zrodta ztego, z ktéorych wyptywajag szkody
dla naszego gorzelnictwa rolniczego przedsta-
wit wkoncu sposéb zaradzenia ziemu przez
zmiane odnosnych paragraféw ustawy i roz-
porzadzen wykonawczych. Jedng z najgto-
whniejszych, przyczyn dzisiejszej mize.ryi go-
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rzelniczej jest nienalezyty rozdziat kontyn- Literatura.
gentu, tak, ze gorzelniom rolniczym, najbar

dziej potrzebujgcym tego kontyngentu w przy-
sztosci wypadnie zaprzestaé¢ ruchu, gdyz wobec
matego kontyngentu straty ponowne niczem
nie dadzag sie powetowac.

Gdy atoli rzad nie okazuje sktonnosci do
odebrania fabrykom czesci kontyngentu celem
przydzielenia go rolniczym gorzelniom propo-
nuje Hr. Rey takg zmiane ustawy, aby wszy
stek spirytus, brany dotychczas do celéw te-
chnicznych, a wiec bez optaty podatku ze
spirytusu nadkontyngentowego, brany byt od
teraz tylko z kontyngentu. Przemyst, zuzy-
wajacy denaturowany spirytus nie stracitby
na tern wcale, a rolnicze gorzelnictwo, wyra-
biajace prawie wytacznie tylko kontyngentowy
towar, mogtoby sie sta¢ prawdziwg podporg
gospodarstwa rolnego, gdyz wobec obfitego
kontyngentu mogtoby wiecej ptodéw rolniczych
przerobi¢. Pomiedzy innymi przedstawi pre-
legent takze zadania dozwolenia tgczenia kon-
tyngentu dwu sasiednich gorzeln, jezeli wta-
Scicielem ich jest jedna i ta sama osoba, wy-

datniejszego podwyzszenia bonifikacyi oraz
rozmaitych zmian przepisow co do kontroli
gorzeln.

Nad wyktadem wywigzata sie nadzwy-
czaj ozywiona dyskusya, Kktora trwala Kkilka
godzin. "W rezultacie przyjeto wniosek wy-
brania komisyi, ktéraby przedstawione przez
prelegenta Zzadania, a przez zgromadzenie
w zasadzie przyjete blizej sformutowata uzu-
petniwszy je zyczeniami, wyrazonemi na zgro-
madzeniu oraz zajeta sie utozeniem meinoryatu
wystosowanego do Rzadu i Wys. Kota Pol-
skiego.

Uproszono prezesa "WA. Gniewosza do za-
jecia sie tg sprawg we Wiedniu i o owentu-
alne przewodniczenie deputacyi, ktéraby me-
moryatl wniosta.

Do komisyi wybrano Dr. Hr. Reya jako
referenta, Leopolda Baczewskiego, Dyr.
Prommla, Kazimierza Obertynskiego i Wiktora
Syniewskiego.

Na tern samem zgromadzeniu wybrano
do Rady nadzorczej Towarzystwa postéw Ks.
Pawta Sapiehe i Dra J. Walewskiego.

W odpowiedzi

Jorgensen AT Die Mikrorganisnien der
Gdrungsidustrie. (Mikroorganizmy przemystu
fermentacyjnego] IV. Aufl. Berlin. Yerlag von
Paul Parey. str. VII. 349. Cena 8 marek
(4 ztr. 80 ct. = 4 rs.).

Ksigzka Jorgensena znana w szerokich
kotach technikéw, zajmujacych sie fermentu
cya, wyszta w wydaniu czwartem. W tern
wydaniu uwzglednit autor wszelkie najnowsze
zdobycze naukowe w tej dziedzinie wiedzy7,
wskutek czego ksigzka wzrosta do powaznej
objetosci, zawiera bowiem 349 str.

Jak w poprzednich wydaniach tak i w ni
niejszem zastuguje r.a uznanie przedewszy-
stkiem dobry uktad ksigzki i bardzo jasne
przedstawienia rzeczy.

W pierwszym rozdziale przytacza autor
ogolne zasady badan mikroskopowych i rizyo
logiczny ch, w drugim za$ szczegétowo badanie
wody i powietrza pod wzgledem zawartosci
mikroorganizmow.

Dalsze trzy rozdzialy poswigcone sg opi
sowi pojedynczych mikroorganizmoéw, a miano
wicie bakteryj, grzybkéw plesniowych i grzyb-
kow drozdzowych. Grzybkom drozdzowym,
oczywiscie | poswiecit autor najwiecej miejsca
bo przeszto 120 stronic. Zebrat tez wskutek
tego wyniki badan tych mikroorganizméw jak
najdoktadniej, jakkolwiek, naturalnie, nie wy-
czerpujaco.

Ostatni wreszcie rozdziat zajmuje sie za-
stosowaniem w praktyce wynikéw badan na-
ukowych w tej dziedzinie. Sg tu wiec wyto-
zone zasady sterylizacyi i dezynfekcyi, oraz
opisany wptyw badan Pasteura i w koncu
Hansena na postepy fermentacyi w praktyce

Ksigzka jest napisana bardzo przystepnie,
tak, ze mozna jg poleci¢ kazdemu praktyko-
wi nawet; zajmujacym sie blizej bakteryolo-
gig fermentacyjng odda¢ moze ksigzka znako-
mite ustugi, gdyz zawiera skrupulatne zesta-
wienie catej literatury tego przedmiotu.

na czeste zapytania oswiadczani, ze o ile mi inne

moje zajecia pozwalaja, wyjezdzam na prowincye celem udzielania rad
we wszelkich sprawach, tyczacych sie gorzelnictwa oraz budowy

i urzadzania gorzeln.

Poszukuje sie gorzelnika
do gorzelni

YrHoszanacti o.p. ZESYidsi.

Wiktor Syniewski

IFosziUsiaje poeadsr

G.eaztal (k

posiadajacy 14-letnig praktyke i ukonczony kurs
gorzelniczy w Dublanach,

Zgtoszenia przyjmuje Administracya ,,Gorzelnika“



