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Odpowiedzialny redaktor:

Proby nad zastgpieniem nbwaszania za-
cierku w gorzelni przez dodanie golowego
technicznego kwasu mlekowego.
(Dokonczenie).

W dalszym ciagu swej pracy Drzytacza
Dr. Wehmer liczbowe rezultaty, jakie otrzy-
mat .przy swoim sposobie ukwaszania za-
cierku.

Z dat, otrzymanych przy
nych préb ach wynika, ze:

Dodatek technicznego kwasu mlekowego
w ilosci 1% nie wptynat niekorzystnie na
fermentacye drozdzy, ktore rozwijaly sie
zupetnie normalnie tak samo, jak przy
mniejszych dawkach.

Z drugiej strony zauwazono, ze od
dawki 0-5% i wyzej ustal prawie zupeinie
rozwéj bakteryj kwasu mlekowego, przy
0-25°/0 byty bakterye bardzo ostabione,
a przy 0125% wcale na nich kwas nie
wptywat.

Przy dodaniu 1% kwasu mlekowego
mozna byto zacierek przez kilka dni utrzy-
mac¢ w stanie $wiezym bez obawy, aby sie
bakterye rozwinety.

Proby w gorzelni. Zacierek droz-
dzowy, sporzadzony z 22'5 kigr. stodu zy-
tniego, 225 Kkligr. stodu jeczmiennego i 93 1
wody (koricowa temperatura zatarcia 60'60C)
scukrzano przez 2'/a godzin, poczem schio-
dzono do 30° C., dodano technicznego kwasu
mlekowego i doktadnie wymieszano. Zacie-
rek ten pozostawiono przy temperaturze
lokalu.

1 Wptyw
szania na gestos$¢ zacierku
dzowego.

Z 3 kubtow zacierku (a 150 1) ukwa-
szono dwa w hotowiczance wedlug starego
sposobu, a do jednego dodano 1-5 litra te-
chnicznego kwasu (kwasowos$¢ 05%)- Po
36 godzinach zadano wszystkie trzy zacierki
matka.

laboratoryj-

rozmaitego

Wiktor Syniewski,

droz- Imikroskopowy

asystent Szkoty Politechn.

Fermentacya wystgpita we wszystkich
trzech prdébach jednocze$nie; wskutek ge-
stej konsystencyi trzeciego zacierku wydo-
bywa sie gaz z niego leniwiej i musi sie
ten zacierek wskutek tego ud czasu do
czasu mieszaé. Temperatura jest tu o 3°
nizsza. Fermentacya gtébwnego zacieru, od-
stawionego drozdzami z wszystkich trzech
kubtéw, odbyta sie jak zwykle normalnie
ze zwyktym wydatkiem alkoholu.

2.Ukwaszanie zacierku samym
kwasem mlekowym. Matka obfi-
tuje w bakterye kwasu mleko-
wego.

Zacierek (300 1). zadano w dwoch ku-
btach kwasem mlekowym po 3 1 do ka-
zdego (okoto 1% skoncentrowanego kwasu).
Zacierek stal 30 godzin w lokalu, posiadaja-
cym temperature 7—10° C. Po tym czasie
badano go pod mikroskopem i stwierdzono,
ze byt wolny od bakteryj. Dodano matke,
ktéora zawierata wielkg ilos¢ bakteryj kwasu
mlekowego. Po 10 godzinach ustawiono
temi drozdzami zacier gtéwny (okoto 300
litrbw) sporzadzony z 11 centnarbw ma-
teryatéw zacierowych; okazywat on 125°
sacch. i 045° kwasu (Delbrucka).

Fermentacya zacierku drozdzowego byta
poczatkowo bardzo leniwa, lecz potem bez
zarzutu. Zapach przyjemny. Pod mikrosko-
pem mozna skonstatowa¢ tu i 6wdzie ba-
kterye kwasu mlekowego. Fermentacya za-
cieru gtébwnego rozpoczeta sie dobrze i nor-
malnie, a tak samo normalnie odbyt sie

u k wzhior drozdzy i nastepna fermentacya. Obraz

odfermentowanego zacieru
byt zwyczajny. Kwasu przybyto z 045 do
09 —0950 Temperatura zacieru byta przy
zbiorze drozdzy 24° R. w 24 godzin pézniej
22°, a po dalszych 24 godzinach 18° R.

Drozdzy prasowanvch otrzymano 152 fun-
tébw. Osobno odebrana wodka byta wolna
od wszelkiego obcego zapachu lub smaku
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drozdze za$ byly piekne co do wygladu
o wielkiej sile fermentacyjnej i sile pedzenia.

Dawnym sposobem ukwaszania otrzy-
mywano przecietnie 140 do 150 funtow
drozdzy, podczas, gdy wydatek alkoholu
byt ten sam ; znaczniejszego zresztg podnie-
sienia sie tego wydatku nie mozna sie
byto spodziewa¢ przy zupelnem prawie
odfermentowaniu w dobrze prowadzonej
gorzelni. Wywary, jak zwykle, posiadaty
czysty zapach i wyrézniaty sie trwatoScia

3. Ukwaszanie zacierku
dzowego technicznym kwasem mlekowym
Matkag sg Swieze drozdze ubogie
w bakterye.

Zacierer sporzadzono jak poprzednio
(dwa kubty po 150 1 zakwaszono kazdy
3 litrami kwasu mlekowego). Kwasu zatem
w przyblizeniu 1%. Zacier stal 30 godzin
przy temperaturze otaczajgcego powietrza
(15—18° C). Zadano S$wiezemi, pod mikro-
skopem czystemi drozdzami. Zacier g’éwny
odstawiono tak samo jak poprzednio (spo-
rzagdzony byt z 11 cetnar6w surowca).

Fermentacya drozdzy byta normalna,
zacierek byl mniej gesty anizeli poprzednio
(dalsze préby daty pod tym wzgledem takze
lepsze rezultaty) tak, Ze caly proces od
bywa sie zywo. Mikroskopowa kontrola oka-
zuje az do odstaw ienia zacieru gtéwnego
brak bakteryj kwasu mlekowego*).
Zacier gtowny fermentowat drugiego dnia
pieknie i dat roéwniez piekng piane droz-
dzowg. Bez zarzutu odbyta sie fermentacya
do konca. Kwasu przybyto w gtdwnym za-
cierze po odfermentowaniu niewiele (0'7°).

Rezultatem nowego postepowania jest
wydatek 151 funtéw drozdzy (1z5% w.sto-
sunku do zatartych materyatéw), 16% wy-
datku alkoholu. Tak wodka jak i drozdze
byty bez zarzutu.

2r0dh infekcji wgorzeln:
(Dokoriczenie).

Poznawszy zrodia infekcyi w gorzelni
nalezatoby sie nam zastanowi¢ nad tem,
jak sie infekcya zacierow odbywa, gdyz, jak
wiadomo, organizmy mikroskopowe same

*3 Tak samo wolng od bakteryj byta odebrana
matka.

Proby nad ukwaszaniem zacierku,

droziokalu do

ig

sie z miejsca na rmejsce nie przenosza.

Trzy gtowne czynniki uskuteczniajg
infekcye. W pierwszym rzedzie poruszone
powietrze, jak wiatr, lub przecigg, naste-
pnie wszelkie owady, jak muchy i t. p,
a w koncu ludzie, zatrudnieni w gorzelni.

O drogach, jakiemi infekcya za pomocg
powietrza sie odbywa, nie wiele da sie po-
wiedzie¢ ponadto, co wyzej juz powiedziano.

Powietrze, zawierajgce miliardy zarod-
kéw, przedostaje sie wskutek przeciggow
lokalu i osadza te zarodki na
wszelkich wilgotnych powierzchniach.

Tak moze by¢ stdd w stodowniach
stale zakazany zarodkami, dostajgcemi sie
z zewnatrz przez otwarte okna, zarodkami
Z magazynu zbozowego, z magazynu karto-
flowego, z lokalu ptuczki i Fenzego oraz
z kadkarni lub innego lokalu, w ktorym za-
cier fermentujagcy lub wywary moga zaka-
za¢ powietrze.

Zupetnie to samo odnosi sie do zacieru
stodkiego w zacierni, do hotowicy stodkiej lub
bedacej w jakiem poOzniejszem stadyum pro-
cesu oraz do gtéwnego zacieru, fermentuja-
cego w kadkarni. Dla nich moze sie staé
powietrze wielce niebezpieczne, jezeli za-
chodzi mozliwos¢, ze ono dostaje sie do
tych lokaléw bezposrednio z takich lokalow,
w ktorych ono w zarodki obfituje.

Drugim czynnikiem, powodujgcym in-
fekcye, sg owady, a przewaznie muchy.
W cieplejszej porze roku wszedzie ich petno,
tak w gorzelni, jak i na zewnatrz niej,
gdzie siadaja na najrozmaitsze organiczne
resztki, ktérych pozywne czesci stuzg im
za pokarm. Siadajac na gniigce lub fer-
mentacyi podpadte ciata organiczne stykajg
sie one z miliardami najrozmaitszych dro-
bnoustrojéw, ktére do powierzchni ich ciat
sie przyczepiajg i przez nie zostajg przeno-
szone dalej na iune miejsca. Wraz z po-
karmem potykajg muchy najrozmaitsze za-
rodki, ktére w wnetrznosciach ich znalaztszy
odpowiednig glebe i temperature rozmnazaja
sie obficie, aby w koncu z katem wydostac
sie na zewnatrz. Przekonano sig, ze mucha
moze dziennie kilka milionébw mikroorga-
nizméw wyhodowaé w swem wnetrzu i wy-
rzuci¢ na zewnatrz. Tg droga zakazajg one
zaciery stodkie, chtodzone na otwartych
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chtodnikach ptaskich za pomocg powietrza,
zakazajg hotowice na krawedziach kadek,
zakazajg zacier w kadziach fermentacyjnych
w poczatkowem stadyum fermenlacyi a co
najgtdwniejsza, zakazajg S$ciany i wszelkie
przedmioty w lokalu zaciernym, drozdzo-
wym i fermentacyjnym, skad zarodki inng
droga dostaja sie bezpo$rednio do zacieru.

Trzecim czynnikiem, pos$redniczacym
w infekcyi jest cztowiek. Robotnik, brodzacy
w blocie stajni, podworza, pola oraz poje-
dynczych lokaléw gorzelnianych jak maga-
zynu kartoflanego, ptukarni, wiezy parnika
oraz zaciernej i fermentacyjnej izby, prze-
nosi te zarodki na posadzke stodowni, skad
razem ze stodem dostajg’ sie one do za-
cieru, albo tez przenosi je na chtodnik pod-
czas chtodzenia zacieru, gdzie mogasie roz-
wija¢ przy najbardziej sprzyjajacych wa-
runkach

W brudnych lokalach, jak magazynie na
kartofle, skladzie na jeczmien etc. przeby-
wajacy robotnik zbiera miliardy zarodkow
na petnej widkien powierzchni swego ubra-
nia i przenosi je tak do stodowni, jak do
zacierni, drozdzami i kadkarni, gdzie schy-
lajagc sie przy pracy nad grzedami stodu
albo nad zacierem strzgsa te zarodki z sie-
bie i posredniczy przy infekcyi.

Wreszcie brudnemi rekami, brudnymi
przyrzagdami i naczyniami, jak wiostami,
termometrami,p saccharometrami, cylindrami
do saccharometrow, czerpakami, cedzidtami
etc. przenosi cztowiek mikroorganizmy
Z miejsca na miejsce i powoduje infekcye.

Jak z powyzszege widzimy, sposobnosci
do infekcyi zacierow w gorzelni znajduje
sie az nadto duzo i to tak, ze mogtoby sie
zdawac, ze niepodobna jej unikng¢, ze trzeba
uledz w walce z tymi wrogami prawidto-
wej fermentacyi alkoholowej i zda¢ sie na
ich taske i na opatrznosciowe wydatki.

Tak jednak nie jest. Wedtug tego, cos-
my wyzej styszeli, mozemy sobie wypraco-
waé metode walki z organizmami i to, jak
praktyka poucza walki skutecznej.

Przedewszystkiem powinnismy sie sta-
ra¢c o mozliwe zredukowanie zewnetrznych
warunkow infekcyi gorzelni. W tym celu
powinnismy dla gorzelni obra¢ takie poto-
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zenie, aby byta mozliwie chroniona przed
naniesieniem mikroorganizméw z pol, sa-
dow i obdr.

tatwiej bedzie nam postawi¢ gorzelnig,
tak, aby wiatry nie przynosity kurzu i pytu
z pol i sadow, anizeli uchroni¢ jg od zaka-
zenia organizmami z ob6r. Kazda bowiem
gorzelnia, a zwitaszcza rolnicza musi posia-
da¢ w poblizu stajnie opasowe, w ktdérych
zuzytkowywa sie odpadki gorzelniane, wy-
wary. Blizkos¢ wiec obdr pocigga za sobg
konieczne zte, ktére atoli moze byé zredu-
kowane do minimalnych rozmiaréw. Mozna
bowiem odgrodzi¢ gorzelnie od obdr sze-
regiem drzew i krzewow, ktére bedg odgry -
waty role filtru dla organizmdw, gdyz wiatr,
niosacy z podworza stajennego pyt i mikro-
organizmy, uderzywszy o drzewa i krzewy,
cze$¢ tego pytu na nich zostawi. Dobrg
ochrong przed infekcyg z tego zrodia be-
dzie czyste utrzymywanie podworza gorzel-
nianego, aby na niem nie bylo rozktadaja-
cego sie gnoju i organicznego btota.

Co do zaopatrzenia gorzelni w wode,
powinnismy postara¢ sie o wode czysto

zrédlang. Studnia powinna by¢ odpowie-
dnio ochroniona, aby S$cieki i kanaly za-
dnej nie mialy z nig komunikacyi. Najle-

piej bedzie, gdy gorzelnie tak postawimy,
aby studnia znajdowata sie wewnetrz bu-
dynku gorzelnianego i to, rozumie sie,
w miejscu, takiem, aby woda w niej nie
mogta uledz zakazeniu. Wszelkiego dostar-
czania wody ze stawéw lub rzek albo po-
tokéw powinno sie zaniecha¢. W takim je-
dnak wypadku, gdyby zrédlanej wody na
danym obszarze nie bylto, nalezy wode sta-
wowg lub rzeczng wpuszczaé¢ do gorzelni
po poprze dniem filtrowaniu w odpowiednio
urzgdzonym filtrze. Zaleca sie to jedynie
dla tej wody, ktéra ma by¢é uzyta do sto-
dowania i ewentualnie do zacieru, woda.
uzywana do zasilania kotta, woda do chio-
dzenia i woda, uzywana w stanie wrzgcym
a wiec t. zw. woda uzytkowa moze byc¢
brana ze stawu wprost, lecz naturalnie oso-
bnym rurociagiem. Wptyw wody na prawi-
dtowg robote w izbie fermentacyjnej jest
niewatpliwy w wielu naszych gorzelniach
tylko brakowi czystej wody przypisaé na-
lezy zte wydatki.
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Jednakowoz nawet w tym wypadku,
gdy woda jest nieczysta, a filtru wcale nie
ma, radzi sobie gorzelnik w ten sposdb,
ze organizmy mikroskopowe w wodzie za-
bija, zanim wode do jakiego celu jak n. p.
moczenia jeczmienia uzywa. Stuza do tego
celu tak zwane S$rodki antiseptyczne, jak
kwas salicylowy, kwas fluorowodorowy, pod
siarczyn wapniowy i inne.

Kartofle powinny by¢ zbierane z pola
mozliwie czyste, na polu juz zgnite bulwy
powinno sie oddziela¢ od reszty tak, aby
do kopcowania bra¢ tylko kartofle zdrowe.
Kopce powinno sie tak uktadaé, aby kar-
tofle nie rozgrzewaty sie, a zbytnia wilgo¢
mogta uchodzi¢ na zewnatrz Przy odpo-
wieanio niskiej temperaturze rozwoju szko-
dliwych mikroorganizméw nie bedzie, a kar-
tofle, dostarczone do gorzelni, nie beda bar-
dziej zakazone, anizeli byty na polu.

Magazyn Kkartoflany powinien by¢ tak
zbudowany, aby z resztg lokaléw gorzel-
nianych o tyle tylko komunikowat, o ile
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opatrzony w ptocienny rekaw, ktéry pod-
czas spuszczania jeczmienia do kadzi po-
winien by¢ zanurzony pod wode tak, aby
pyt z ziarna nie mogt sie unosi¢c w lokalu.

Zanim sie ziarno podda moczeniu, na-
lezy go nalezycie wymy¢, celem mozliwie
doktadnego optukania go z wszelkich za-
rodk6w mikroorganizméw. Nawet dla zwy-
ktej gorzelni rolniczej optacitoby sie umie-
§ci¢ w lokalu zalewnym aparat do mycia
ziarn jeczmienia. Odpowiednio czeste zmie-
nianie wody podczas moczenia uzupetnia
mycie. Przyj bardzo nieczystym jeczmieniu
uzywa sie do zabicia upornie do ziarna przy-
czepionych drobnoustrojéw $rodkéw anti-
septycznych, o ktoérych juz wyzej’ wspo-
mniatem. Umoczone ziarno powinno sie do-
sta¢ na wzorowo czystg zrostownig, Ktorg
ewentualnie czysci sie Srodkami antisepty-
cznymi. Aby i pozostatym jeszcze zarodkom
nie dozwoli¢ sie rozwingc¢, nalezy utrzymad
w lekalu i w pojedynczych sztukach odpo-
wiednio niska temperature, co, jak wiadomo,

potrzeba mie¢ otwor w Scianie, w Ktorym jest tylko wtedy mozliwem, gdy sie stod

miesci sie skrzynia ptuczki kartoflowej. Na-
turalnie nalezy pomysle¢ o tem, aby urza-
dzenie i skanalizowanie tego magazynu do-
zwalato na odpowiednie utrzymywanie w nim
czystosci.

Wieza Henzego, w ktorej ustawia sie

ptuczke, elewator, ewentualng wage kar-
toflowg i parnik, powinna mie¢ nalezytg
wentylacye, posadzka powinna by¢ wyce-

mentowana, tak aby zawsze mozna jg byto
przy pomocy wody utrzyma¢ w najwie-
kszej czystosci. Rozumie sie, ze w tym lo-
kalu nie powinno brakowaé¢ otworu kana-
towego, aby woda z blotem nie potrzebo-
wata ptyng¢ przez inne lokale, zanim sie
do kanatu dostanie. Poza lokalem parnika
niema w gorzelni obawy infekcyi spowodo-
wanej brudem Kkartofli.

Jeczmieh dostarczany powinien bez-
warunkowo by¢ wprzéd miynkowany, aby
do gorzelni przychodzit juz mozliwie czysty.
Lokal na sktad jeczmienia powinien by¢
tak obrany, aby nie komunikowat z zadnym
innym lokalem gorzelni.

Najlepiej bedzie umiesci¢ go na strychu,
skad rurg moze sie dostawa¢ do kadzi za-
lewnej. Koniec tej rury powinien by¢ za-

dtugi prowadzi, do czego znowu jest wy-
magana odpowiednio obszerna powierzchnia
zrostowni.

Ze stodem wprowadzamy do zacieru
zawsze pewng ilos¢ zarodkéw, albo tez
juz rosngcych mikroorganizmow i one przed-
stawiajg dla zacieru hotowiczanego jak
i gtobwnego najwieksze niebezpieczenstwo
zakazania, ktére jest tem wieksze, ze ni
mamy dotychczas takiego $rodka do zabi-
cia organizmow, ktéryby rdéwnoczesnie nie
szkodzit potrzebnemu w zacierze diastazowi

Najskuteczniejszym Srodkiem bytoby za-
gotowanie zacieru, lecz to jest ze wzgledu
na diastaz niemozliwe; ograniczamy sie
przeto na podniesieniu temperatury po za-
tarciu do 52—53° R, ktéra organizmy o tyle
ostabia, ze one w pdzniejszej walce z droz-
dzami tym ostatnim ustepujg miejsca w za-
cierze.

W hotowicy pomagamy sobie oprocz
temperaturg, jeszcze $rodkami antisepty-
cznymi, zabijajagcymi szkodliwe organizmy.

Najdawniej uzywanym $rodkiem jest,
jak wiadomo, kwas mlekowy, wytwarzany
w hotowicy przez bakterye, podczas tak
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zwanego ukwaszania. W nowszych czasach
zaczeto robi¢ proby z innymi kwasami jak
siarkowym, fluorowodorowym itd. z mniej
lub wiecej korzystnym wynikiem. Zaka-
zenie zacieru za pomocg stodu jest wiec
najniebezpieczniejsze bo nieuniknione, uwaga
przeto gorzelnika powinna by¢ tu najbar-
dziej skupiona. Prawidtowo zaciera¢ i zdro-
we hotowice ukwasi¢ oto S$rodki, przy kto-
rych pomocy mozna infekcye, pochodzaca
ze stodu zredukowa¢ do minimum tak, ze
ona fermentacyi szkody wyrzadzi¢ nie moze.

Gotowa hotowica, a wiec hotowica
ukwaszona, zawiera tyle kwasu, ze drozdze
moga w niej jeszcze sie rozwijaé, bakterye
za$ szkodliwe, jak kwasu mastowego, lub
octowego i inne rozwija¢ sie nie moga
W takiej hotowicy nie obawiamy sie infekcyi,
pochodzacej od bakteryj, obawiamy sie je-
dnak infekcyi innej, mianowicie pochodza-
cej od drozdzy dzikich

Drozdze te znajdujg sie w pyle powie-
trza zwiaszcza w lecie i w jesieni i majg
nadzwyczajng odpornos¢ wobec kwasu.
W zacierku tak kwasnym, ze kulturne droz-
dze juz bardzo leniwie sie rozwijajg, zyja
drozdze dzikie bardzo dobrze i nadzwyczaj
szybko sie rozwijaja, hotowica zbytnio
kwasna sprzyja ich rozwojowi. Oprécz z po-
wietrza, mogg dzikie drozdze pochodzié
takze z drozdzy prasowanych, w ktérych
nieraz dochodzi ich ilo$¢ do kilkunastu pro-
centéw. Widzimy z tego, ze dla uchr, niema
sie przed infekcya dzikiemi drozdzami nie
wystarcza nam juz tylko czysto$¢ lokalu,
i nalezyte zatarcie hotowicy celem zabicia
zarodkéw, jakieby sie w stodzie znajdywaty,
musimy tutaj uzy¢é Srodkéw bardziej sub-
telnych, bo $rodkéw, wytwarzajgcych t. zw.
klimat. Musimy, zbadawszy wprzod wiasci-
wosci naszych kulturnych drozdzy zatrzec
odpowiednio gestg hotowice, wytworzyc¢
w niej odpowiednig, nie zanadto wielkg
ilos¢ kwasu, zada¢ matkg przy odpowiedniej,
nie zbyt wysokiej temperaturze, a, co gid-
wnie tez, uwaza¢ na to, aby na pierwszg
matke braé¢ drozdze, o ile moznosci wolne
od drozdzy dzikich.

Gotowemi drozdzami nastawiamy gto-
wny zacier w kadzi fermentacyjnej. Nie tu-
dzimy sie. zeby zacier byt teraz juz zu-
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petnie bezpieczny przed wszelkag infekcya.
Owszem w razie nieumiejetnego prowadze-
nia roboty, teraz jest najlepsza sposobnosc
do zepsucia wszystkiego dobrego, co sie do-
tychczas zrohito.

Przy najskrupulat.niejszem nawet po-
stepowaniu podczas stodowania, zacierania
i przyrzadzania hotowicy nie usuwa sie zu-
petnie wszelkich zarodkéw z zaciera; pe-
wna ilos¢ tychze zawsze sie jeszcze znaj-
duje w zacierze, odstawionym do fermen-
tacyi.

Dotychczasowem naszem postepowa-
niem zdotaliSmy tyle tylko zrobi¢ ze ilos¢
ich jest mata, (czysty stdéd, czysta robota,
czyste lokale) i ze te, ktdre sie tu znajdujg
sg bardzo ostabione (zachowywanie odpo-
wiedniej temperatury podczas zacierania
i ukwaszania hotowicy). W takim zacierze
nie mozemy wytworzy¢ tyle kwasu, aby
bakterye rozwingé sie nie mogty, gdyz wy-
tworzenie tego kwasu bytoby potgczone
z wielkimi kosztami, zuzytoby duzo opatu,
duzo materyatu enkrowego i straconoby
duzo czasu, czyli podrozonoby amortyzacje
urzadzenia. W zacierze, odstawionym do fer-
mentacyi, mogg sie przeto zarodki bakteryj
rozwing€ i utrudni¢ prawidtowg fermentacye.

Aby i tu nie dopusci¢ do wiekszego
zakazenia zacieru, musimy do niego odrazu
doda¢ wielkg ilos¢ zdrowych i silnie rozwi-
jajacych sie komorek drozdzowych, aby one,
wprowadzone do gtéwnego zacieru, zaraz
swojg czynno$¢ podjety i tern samum tak
przez swoje rozwielmoznienie sie, jak i przez
wytworzenie pewnej ilosci alkoholu rozwdj
bakteryj udaremnity. Robimy przeto dosta-
teczng ilo$¢ drozdzy, albo tez pomagamy
sobie jeszcze t. zw. podmiadzaniem, co ni-
czem innem nie jest, jak wytwarzaniem
wielkiej ilosci dzielnych komérek drozdzo-
wych.

Na nic by sie nam jednak nie przy-
dato dodawanie wielkiej ilosci drozdzy do
zacieru, gdybysmy nie uzyli przytein jeszcze
innego Srodka na poskromienie bakteryj,
a srodkiem tym jest odpowiednio niska tem-
peratura. Bakterye potrzebujg do swego
rozwoju wyzszej temperatury anizeli druz-
dze i przy takich temperaturach rozwijajg
sie z.bezprzyktadng szybkoscia, wielcllirotnie
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przescigajaca szybkos¢ rozwoju drozdzy przy
tych temperaturach. Przy wysokiej tempe
raturze odstawiony zacier, zadany nawet
dostateczng iloScig najzdrowszych drozdzy
zaczatby, co prawda, szybko fermentowac,
lecz takze szybko kwasnie¢ i po krot-
kim czasie spostrzeglibySmy zjawisko, ze
fermentacya stawalaby sie coraz leniwszg
pomimo wielkiej jeszcze ilosci cukru w za-
cierze, a silny zapach kwasu unosit by sie
z wydobywajgcym sie kwasem weglowym.

Inaczej jednak ma sie rzecz, gdy zacier
odstawimy przy nizszej temperaturze, by-
leby nie zbyt niskiej. Przy takiej tempera-
turze rozwijajg sie drozdze normalnie, ba-
kterye za$ bardzo stabo tak, ze pewna ilos¢
alkoholu zostanie juz wytworzona zanim
bakterye zdotajg sie tak rozwingé, zeby sie
mogly sta¢ niebezpiecznemi, a alkohol wy-
tworzony utrudnia im rozw0j do reszty.
Teraz juz sie bakteryj obawia¢ nie potrze-
bujemy az do chwili, w ktérej wskutek od-
bywajgcego sie w zacierze rozkiadu cukru
na alkohol i kwas weglowy temperatura
podniesie sie tak wysoko, ze sie bakterye
kwasu octowego, przemieniajgce alkohol na
kwas octowy, rozwing¢ moga.

Do tak wysokiej temperatury nie do-
puszczamy podczas fermentacyi w ten sposéb
ze bierzemy zaciery niezbyt skoncentrowane,
nie odstawiamy do fermentacyi wielkich
mas zacieru w jednej kadzi, utrzymujemy
w kadkarni mierng temperature, a w koncu
gdy warunkéw tych z innych powodoéw prze-
strzega¢ nie mozemy (w Niemczech n. p.
musi sie gesto zaciera¢ ze wzgledu na wy-
zyskanie podatku od przestrzoni w kadzi)
chtodzimy zacier podczas fermentacyi za
pomocg wezownic miedzianych, przez .ktore
przeptywa woda. U nas zdarza sie czasem,
ze pod koniec gtdwnej fermentacyi dole-
wajg do zacieru wody zimnej, aby go do
dalszej fermentacyi ,pobudzi ¢“. Sposob
ten jest jednak z gruntu wadliwy i niera-
cyonalny.

Korzysci, jakie temu dodawaniu wody
przypisuja, zmniejszenie procentu alkoholu
wskutek czego drozdze mogg sie wrzekomo
dalej rozradzac i obnizenie temperatury, co
zapobiega rozwinieciu sie bakteryj kwasu
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octowego) sg prawie zadne, a moznaby je
osiggng¢ w prostszy spos6b przez zimniej-
sze odstawienie zacierdw.

Zaznajomiwszy sie powyzej z przyczy-
nami infekcyi zacierow i ze zrodtami po-
chodzenia tej infekcyi, tatwiej przyjdzie nam
wynajdywa¢ odpowiednie  $rodki walki
z nig. Znane dotychczas srodki walki po-
datem powyzej w krdtkosci; nadmieniam
jednak, ze nie sg one zupeinie zadowala-
jace, ze tak praktycy, jak i teoretycy go-
rzelnicy ciggle pracujg nad wynalezieniem
srodkéw nowych, aby dojs¢ do ideatu go-
rzelnika, do czystej fermentacyi,
przy ktorej cukier rozkiadatby sie mozliwie
doktadnie na alkohol i kwas weglowy.

Fafryczne: otrzymywanie
spirytusu : trocin drzewnych

sposobem
jEinara Simonsena.

Czytelnicy nasi przypominaja' sobie za-
pewne wrzawe, jakg narobit swego czasu
wynalazek niejakiego p. Zdarka z Wiednia
co do otrzymywania spirytusu z drzewa.
»Faehowi“ sprawozdawcy gazet politycznych
przepowiadali woéwczas nie mniej nie wie-
cej tylko zupeiny upadek rolniczego gorzel-
nictwa, przerabiajgcego skrobie. Najwiecej
nastraszono woéwczas — Galicye.

Mineto jednak juz sporo czasu od
chwili ukazania sie wiadomos$ci o p. Zdarku
i jego wynalazku i nie stycha¢ pomimo to
nic o praktycznem jego zastosowaniu. Wi-
docznie musi alkohol, otrzymywany tym spo-
sobem by¢ drogi, skoro nie znalazt sie do-
tychczas kapitalista do jego wyzyskania.

Pézniej nieco juz po odkryciu p. Zdarka
doniesliSmy o sposobie Skandynawczyka
Einara Simonsena otrzymywania spi-
rytusu z drzewa. Sposéb ten, wypracowany
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przez Simonsena w laboratoryuin, zostat
niedawne wyprobowany na wiekszg skale
w osobno do tego celu zbudowanej fabryce
w Rodeloken pod Chrystianig, na ktorg dali
fundusze ofiarni kapitalisci skandynawscy
bracia Bache - Wiig. Rezultaty, otrzymane
w tej fabryce opisatSi mon sen w ,Zeit-
schrift f. ang. Chemie Nr. 42 i 44 z r. 1898,
z ktére wazniejsze szczegOty, mogace i na-
szych czytelnikow zaciekawi¢, ponizej po-
dajemy. Przez szereg prob, przeprowadzo-
nych na matg skale w laboratoryum prze-
konal sie Simonsen, ze najkorzystniejszym
przepisem do scukrzania trocin, drzewnych
jest nastepujacy:

Rozczyn kwasu siarkowego powinien za-
wieraé 0%5°/0 kwasu ;

na 1 cze$¢ drzewa trzeba braé 4
czynu powyzszego ;

5 ¢z, roz-

gotowaé 1t godziny

pod cisnieniem 9 atmosfer

Wydatek alkoholu byt tu 6-5 1 abso-

lutnego alkoholu ze 100 klgr. tracin drze-
wnych.
Wynik tych laboratoryjnych préb zo-

stat potwierdzony przez panstwowego .che-
mika w Chrystianii, ktéry wygotowat na-
stepujgce orzeczenie dla niemieckiego pa-
tentowego urzedu w Berlinie:

W skutek polecenia chemika E. Simon-
sena z Chrystianii wykonatem w mojem la-
noratoryum nastepujagce doswiadczenie :

3i klgr. trocin drzewnych ogrzewatem
w autoklawie z 1250 gramami kwasu siarko-
wego (0-5°/o°-wego) przez 14 godziny pod
cisnieniem 9 atmosfer. Mase ekstrahowatem
wodg, a roztwor ten — po zobojetnieniu go
szlamowang kreda poddatem fermentacyi
za pomoca drozdzy.

Otrzymano wydatek 60*5 gr.
na 1 kgr. suchych trocin drzewnych.

L. Schmelck.

alkoholu

Po takich wynikach préb laboratoryj-
nych postanowiono przeprowadzi¢ probe na
wiekszg skale.

Urzagdzona w tym celu w Rodeldken
pod Chrystianig fabryka miescita kociot pa-
rowy o powierzchni ogrzewalnej 13 m’,
urzadzony dla opalania weglem, wyprébo-
wany na 9 atm. ci$nienia roboczego, juko-
tez autjbklaw (parnik) o pojemnosci 75 m3
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(= 75 hl) wytozony wewnatrz otowiem.
Parnik ten byt cylindryczny, obracat sie
okoto swej osi, posiadat 2 wiazy, termo-
metr oraz potrzebne rury, doprowadzajgce
pare, wentyle prébne i wentyl do wypu-
szczania masy. Do wyciskania ptynu z trocin
po skonczonem gotowaniu uzywano zwy-
ktej prasy hydraulicznej.

Po inwersyi, czyli przemianie czesci
trocin na cukier, zobojetniano kwas siar-
kowy kredg. Czynno$¢ te wykonywano
w wielkiej kadzi o pojemnosci'40 hl., fer-
mentacye przeprowadzano w Kkadzi o po-
jemnosci 30 hl. Oprocz tego uzywano w tej
fabryce jeszcze 2 kadzie neutralizacyjne po
65 hl. i 9 kadzi fermentacyjnych po 7 hl.

Destylacye prébne wykonywano w ma-
tym aparacie destylacyjnym, mogacym po-
miesci¢ naraz 121. odfermentowanego ptynu.
Wiasciwy odped odbywat sie w osobno do
tego celu zbudowanym wielkim aparacie
odpedowym, ktory dawat pierwszy destylat
zawierajgcy 15° alkoholu, z ktérego przy
powtérnej destylacyi otrzymywano spirytus
0:75° Tr. Aparat ten'odpedzat na godzine
alkohol z 75 litrow odfermentowanego piynu.
Pedzono aparat ten bezposrednig parg. lzbe
fermentacyjng ogrzewano przy pomocy 0SO-
bnego wielkiego pieca. Podczas fermen-
tacyi utrzymywano stale o ile mozna tem-
perature 26° C. Uzywane drozdze podda-
wano przed ich uzyciem przewietrzaniu
przez czeste przelewanie ich w cienkim stru-
mieniu z jednego kubta do drugiego Naj-
czesSciej uzywano drozdzy dolnych, przy
niektérych poréwnawczych probach uzyto
tez drozdzy go6rnych.

Postepowano przy
puje:

1. wprowadzono do parnika trociny,
odpowiednig ilos¢ wody i kwasu
siarkowego;

2. Wpuszczono pare do 100° C., wy-
pedzono cze$¢ powietrza z trocin
a w koncu zamykano parnik
szczelnie;

3. Ogrzewano mase do 174° (9 atmo-
sfer cisnienia);

4. Gotowano przez ‘/4 godziny;

5. Wypuszczono pare;

robocie, jak naste-
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6. Wyprdzniono parnik, a trociny wy-
ciskano.

7. Wolny kwas siarkowy netralizowano
lecz nie zupetnie, aby fermentu-
jacy plyn byt nieco kwasny);

8. Ptyn z ponad osadzonego siarkanu
wapniowego (gipsu) ochtadzano
do 25° C.

9. Dodawano potrzebng ilos¢ drozdzy
i odpowiednig ilo$¢ pitynu od-
zywczego dla nich. (Ptyn odzyw-
czy miat nastepujacy sktad: 2 1.
wody 05 klgr. azotanu amono-
wego, 025 kgr. kwasnego fosfo
ranu potasowego, 025 klgr. obo-
jetnego fosforanu wapniowego,
025 klgr. krystalicznego siarkanu
magnowego). Oprécz tego doda-
wano zamiast tego ptynu odzyw-
czego gotowanych drozdzy albo
tez gotowanych drozdzy i ptynu
odzywczego réwnoczesnie.

10. Prowadzono fermentacye przez 3 do

5 dni; czasem potrzeba bylo
dtuzszego czasu na przeprowa-
dzenie tego procesu. Bieg fer-
mentacyi sprawdzano przez cig-
gte badanie zmniejszania sie
zawarto$ci cukru.

11. Otrzymany alkohol odpedzano przez

destylacye.

W wyz wspomnianym wielkim parniku
wymagato gotowanie diugiego czasu z tego
powodu, ze ci$nienie bardzo powoli sie¢ pod-
nosito pomimo dobrej izolacyi parnika
(cementem). Tym  sposobem trzymano
drzewo zanadto diugo przy wysokiej tem-
peraturze, wskutek czego wytwarzaly sie
ciata wstrzymujgce fermentacye.

Proby z wielkim parnikiem nie daty
przeto, co z zestawienia w ponizszej tabeli
widzie¢ mozna, dobrych rezultatéw fermen-
tacyjnych. Celem unikniecia tego, celem
szybszego uskutecznienia gotowania, a takze
celem wyprébowania dziatania stojacego
parnika skonstruowano taki parnik o po-
jemnosci 1 m3 (= 10 hi). Dolna i gérna
jego sze$¢ byly zakonczone stozkowato,
cze$¢ Srodkowa byta cylindryczna. Maly
ten parnik, spoczywajacy na czterech wmu-
rowanych nogach, byl zewnetrznie dobrze

Otrzymanie spirytusu z trocin drzewnych.

Nr. 19.
izolowany, wewnatrz zas-wytozony otowiem
1u dotu zaopatrzony wentylem suwako-
wym. Do obserwowania temperatury i ci-
$nienia byt parnik zaopatrzony w termo-
metr i manometr. Rura, doprowadzajgca
pare, byla przytwierdzona u dota. W tym
parniku mozna byto w znacznie krotszym
czasie wykona¢ jedno gotowanie, wskutek
czego tez odfermentowanie pdZniejsze byto
znacznie lepsze.

Gotowanie w matym parniku trwato
2 godzin, a mianowicie:
Podgrzewanie wody w parniku do

100° Coireeeeeere s i

Ogrzewanie od 100—173° C 1/2 ”
Gotowanie wtasciwe 114 .
Wypuszczanie pary . . 1 »
pary odbywato sie dla-
przy danych warunkach
mozna bylo przy szybszem odpuszczaniu
pary straci¢ cze$¢ piynu. Ponizej przyto-
czono tylko gtéwne wyniki rozmaitych préb.

Nieudate préby takze przytoczono po
czesci, aby mozna widzie¢ przyczyny nieu-
dawania sig, po czesci za$ dla tego, ze
i z nieudatych préb mozna sie czego$ na-
uczy¢. Wogdle mogg przy takich prébach
tak udate, jak i nieudate proby mie¢ wiel-
kie znaczenie naukowe, jak tez praktyczne.
Aby da¢ obraz jednej préby i catego planu
roboty przytoczono odpis protokotu takiej
préby. Przy niektérych probach wykonano
podwdjng inwersye, a to w tym celu, aby
sie przekonaé, czy nie moznaby otrzyma-
nym przy pierwszej inwersyi ptynem cu-
krowym korzystnie zinwertowaé nowg ilosé
Swiezych trocin Moznaby sie w tym wy-
padku spodziewa¢ podwojenia zawartosSci
cukru w plynie. Rezultaty tej podwdjnej
i potrdjnej inwersyi byly jednakowoz nie-
korzystne, gdyz fermentacya odnosnych roz-
tworéw miata gorszy przebieg.

Wypuszczanie
tego tak diugo, ze

Préba Nr. 44. (30 marca 1897).

Uzyto 100 kilgram, trocin o zawartosci
18-55°/o wilgoci. Wprowadzono je wraz z wodg
do parnika wieczorem dnia poprzedniego celem
wyprobowania, czy uprzednie namoczenie tro-
cin jest korzystne. Gotowano j6 z 350 1
wody i 1'75 klgr, kwasu siarkowego przez
15 minut przy 9 atmosferach. Otrzymano 3551.
ptynu zawierajgcego 5°/# cukru czyli 17.75 ki.
PozostatoSci byto 115 klgr. Do zooojatnienia
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210 Otrzymanie spirytusu

ptynu uzyto 4*44 Kkligr. kredy. Odstawiono
ptyn w dwéch jednakowych porcyach i do-
dano do jednej 5 1 drozdzy dolnych, do dru-
giej 5 1 drozdzy gornych.

JDo kazdej kadzi dodano 1*5 1 kwasnego
mleka i 30 cc. roztworu soli odzywczej. Kadz
ustawiona dolnemi drozdzami okazywata po
4 dniach jeszcze 1*33°/0 cukru 12 1 odfer-
mentowanego  zacieru poddano  destylacyi
i przekonano sig, ze w 355 1 jest 5,98 1
absolutnego alkoholu; za 100 Kklgr. drzewa
zatem o zawartosci 15% wilgoci otrzymano
6’23 1 absolutnego alkoholu.

Z otrzymanych danych oblicza sie, ze;
1. 25'8% cukru nie odfermentowato

2. uzyskano 54% alkoholu, jakiby sie powinno
dosta¢ teoretycznie z catko witej ilosci
cukru.

3. uzyskano 67-5% tego alkoholu, jakiby sie
powinno otrzymaé teoretycznie z odfer-
mentowanej ilosci cukru.

KadZz nastawiona drozdzami gérnemi za-
wierata po 4 dniach jeszcze 1*38% cukru.
Proba destylacyjna okazata, ze otrzymano wy-
datok 6.24% absol. alkoholu za 100 kligr.
drzewa.

Wyniki zatem jednakowe.

Proba Nr. 45. (27 marca 1897).

Uzyto 100 klgr. trocin o 17'4% wilgoci.
Po dodaniu 300 1 wody i 1*75 kigr. kwasu
siarkowego podniesiono cisnienie w parniku
0 ile tylko mozna szybko do 9 atmosfer po-
czern gotowano przy tem cisnieniu przez 15
minut i po tym czasie odpuszczono pare. Otrzy-
mano 310 1 roztworu o 55% cukru, a wiec
17'05 klgr. cukru. Pozostatosci byto 99 Kkigr.
Do zobojetnienia uzyto 4 klgr. kredy; po
zobojetnieniu okazywal roztwoér jeszcze 0%6°
kwasu. Roztwér rozdzielono na dwie kadzie
1 dodano po 6 1 drozdzy dolnych do jednej,
gornych za$ do drugiej. Do kazdej kadzi do-
dano 30 cc. roztworu soli odzywczej. Kadz
zadana drozdzami dolnemi zawierata po 6-ciu
dniach jeszcze 126% cukru. Préba destyla-
cyjna okazata, ze w 310 1 odfermentowanego
ptynu byto 7*75 1 absolutnego alkoholu,

Z otrzymanych rezultatéw oblicza sie ze:

1. 23*5% cukru nie odfermentowato,

2. uzyskano 72% alkoholu, jakiby sie po-
winno otrzymac teoretycznie z catkowi-
tej ilosci cukru,

3. uzyskano 95% tego alkoholu, jakiby sie po-
winno otrzymac teoretycznie z odfermento-
wanej ilosci cukru.

Kadz odstawiona drozdzami go6rnemi od-
fermentowatg po 6 dniach ZzZle, a wydatek
alkoholu ze 100 Kklgr. trocin wynosit zale-
dwie 1*2 1

z trocin drzewnych. Nr. 19

Przy tych prébach staraliSmy sie zmniej ¢
szy¢ ilos¢ ptynu przed fermentacyg. Stad
pochodzg podwojne gotowania Wydatek
cukru nie jest tak wielki, jak przy prdébach
na maly skale. Z calego szeregu préb wi-
da¢, ze wydatek cukru z trocin lezy okoto
10%- Przy prébach na matg skale wynosit
ten wydatek 22—23%. Fermentacya odbyta
sie przy wszystkich probach zle, czasem
bardzo Zle. Przyczyng zlej fermentacyi jest
to, ze podczas drugiego gotowania rezktada
sie wytworzony poczatkowo cukier, albo
tez, ze sie tworzg ciata, ktore wstrzymujg
fnrmentacye. Moze by¢, ze obie przyczyny
dziatajg réwnoczesnie.

(Dok. nastapi).

Teqoroczna kampania- orzelniana,

Tegoroczna kampania gorzelniana ro-
wna sie fortunie, ktora jest zwykle zmienna.
| tak: w jesieni zapowiadata sie ona wecale
dobrze, gdyz byt (odnosi sie to do tutej-
szej okolicy) urodzaj na kartofle i to o na-

der obfitej ilosci skrobii, gdyz od 18—24
procent.

Lecz juz w krotkim czasie nastgpito
rozczarowanie. Kartofle bowiem — jak to
konstatujg gospodarze — z powodu zimnej

wiosny a suchego lata, zaczety pdézno we-
getowaé, i z powodu braku potrzebnej im
wilgoci nie wyksztatcity sie doktadnie i nie
dojrzaty.

To tez juz teraz w tak krotkim
czasie, zaczynajg sie one psu¢, a zwitaszcza
wogole wszelkie pdzniejsze gatunki — jak
to echa z r6znych stron nas dochodzg. Spo-
dziewa¢ sie wiec mozemy pociechy z fer-
mentacyg pienistg i z wszelkiemi do nigj
alegatami, a wilasciciele czy przedsiebiorcy
gorzeln mogg sie przeliczy¢ ze swemi za-
pasami, i przy koncu kampanii skaza¢ sie
ze stratg na zacieranie zboza, n miano-
wicie kukurudzy, by kontyngent wyrobic,
lub tez ruchu gorzelni przed czasem zaprze-
stac.



Nr. 19.

Taki jest wedlug} zaciggnietych wiado-
mosci heroskop tegorocznej kampanii.

Strone te ujemng, nie moge atoli pod
porzadkowaé dla wszystkich gorzeln — gdyz
np. w tutejszym skarbie dzieki odpowie-
dniemu doborowi gatunkéw Kkartofli, zte to
wcale sie jeszcze nie rozpowszechnito —
i chociaz z 20 i kilku gatunkéw Kkartofli
niektére okazywaly te inklinaeye, to zaraz
je dla gorzelni na zagtade przeznaczono.

Badz co badz, ale juz i takie — bo
prawdopodobnie niedojrzate kartofle, posia-
dajg wielka dazno$¢ do fermentacyi pie-
nistej. Zapobiegam jej atoli ges$ciejszemza-
cieraniem, w ozem mi dobrg przystuge czyni
wysmienity stéd z tegorocznych jeczmion
wyrabiany.

Jdeszcze lepszy pozytek odnosze w tym
wzgledzie ze stodu z jeczmienia beztusko-
wego (Hordeum nudum), ktéry od poczatku
tego miesigca wyrabiam, a o ktérego wy-
robie i zaletach z Szan. Czyteleikami ,,Go-
rzelnika“ w najblizszym czasie sie podziele.

A. Jenik.

Czes¢ ekonomiczna.

*Towarz. rektyfikacyi i oczyszcza-
nia spirytusu w Warszawie. Zebranie
ogo6lne akcyonaryu fezéw odbyto sie dnia 28.
pazdziernika.

Obrady rozpoczat hrabia Feliks Czacki,
w nieobecnosci chorobg ztozonego ks. Mieczy-
stawa Woronieckiego, prezesa zarzadu. Przed
przystapieniem do porzadku dziennego lir.
Czacki przypomniat zastugi, jakie dla Towa-
rzystwa potozyt zmarty niedawno §. p. Leun
Dmochowski, i powotat zebranie do uczcze-
nia jego pamieci przez powstanie. Nastepnie
wybrano na prezesa zebrania, p. Kazmierza
Czarnowskiego, ktdéry zaprosit na asesorow pp.
Jana Kleniewskiego i Edwarda Lilpopa, na
sekreterza p. Jozefa Morawskiego,

Sprawozdanie, z ktérego gtowne cyfry
juz uprzednio podaliSmy, wraz z projektem
podziatu zyskow, bez sporu zatwierdzono.
Przypomnie¢ tu wypada tylko, Ze zysk do
podziatu rub. 65,846.,,1 pozwolit na wydzie-
lenie 8°/0 dywidendy, wtadze jednak propo-
nowatj' i zebranie przyjeto wydzielenie na
dywidende tylko 6°/0 — w sumie 36.000 rub.
czyli 45 rub. na akcye, a to celem odpisa-
nia na fundusz zasobowy 19,340 rub. dla

Cze$¢ ekonomiczna.
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zwiekszania kapitatu obrotowego. Dalej jeszcze
postanowiono udzielone w roku biezacym 5°/o0
zyskéw urzednikom ustali¢ i rocznie do po-
dobnego udzialu w zyskach ich gopuszczaé.
Z pozostatosci przeznaczono rub. 300 na przy-
tutek ks. pratata Siemca i 500 rub. na ko-
§ciot sw. Floryana na Pradze. W koncu do e
petniono wyboréw: na dyrektoréw wybrano
pp. ksiecia woronieckiego i Aloks. Makowiec-
kiego ponownie, oraz Stanistawa Rostkowskiego ,
zastepcoéw pp. Jozefa Morawskiego i Stefana
Dmochowskiego. Do komisyi rewizyjnej: Dr.
Tad. Kowalskiego, Br. Wernera, m_udomira
Cywinskiego i Jézefa Lipinskiego. Obecnych
byto 33 akcyonaryuszéw z prawem do 287
gtosow.

*Produkcya alkoholu. W ciggu obe-
dwunasto-miesiecznej kampanii wypro-
europejskiej 28,011.266
29,216,130 wiader,

kampanii  roku
kampanii funkcyo-

cnoj
dukowano w Rosyi
wiader alkoholu wobec
wyprodukowanych  podczas
1896/7. Podczas obecnej
nowato 2,005 gorzeln.

*Gorzelnictwo na Wegrzech. W roku
ubiegtym byto na Wegrzech 507 gorzelnh
w ruchu, rafineryj spirytusu potgczonych z wol-
nym sktadam 21, innych wolnych sktadéw
dla nieoptaconego spirytusu 33.

Gorzelh rolniczych byto w ubiegtym roku
na Wegrzech 451, pomiedzy temi 12, wyra-
biajacych drozdze prasowane. Przybyto w tym
roku 11 gorzelf rolniczych, ubyto za$ 5 fa-
brycznych., tak, ze obecna ilo$¢ tych osta-
tnich wynosi 56. Przerabiato kukurudze 216
gorzeln, inne zboze 53 gorzelh kartofle 262
gorzeli, kartofle i zboze 91 gorzelh, buraki
24 gorzeln, melase 6 gorzeln, syrup i inne
ptyny o wiekszej zawartosci cukru 7 gorzeln.

Co do rozmiaru zaktadow wykazuje sta-
tystyka nastepujgce dane:

14 gorzeli prod. rocznie do 200 — hl.
66 1 1 n 290— 400 pn
76 ) 1 > 400— 600 i
64 n n » 600— 800
7 1 1 1 800— 1000
73 1 1 n 1000 — 1500
95 g n » 1500— 2000 p
6 q n 2000— 3000
13 n n 3000— 6000 p
6 n n » 6000 - 100CO i
18 | n 1 ponad 100000 ;;
Gorzelnie optacajace podatek od pro-

dukcyi (kociotkowe gorzelnie® wyprodukowaty
38,657 hektolitrdw spirytusu, gorzelnie pod-
legte opedatkowaniu od konsumcyi wyprodu-
kowaty 987,945 hl. spirytusu Przypis podatku
wynosit przeszto 38 milionéw, zir.
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Literatura. Pagel Dr. A. Chemie und landwirt-
schaftliche Nebcngewerbe V. Auft str. 144.
Leipzig, Verlag v. Hugo Voigt. Cena 2 mk.

Sckiitzenkerger P. Les fermentations.
Wydanie VI. z 28 rysunkami, stron VIII,
314. Paris, Felix Alcan Boulevard Saint-
Germain 108. Cena 6 fr.

Ksigzka dzieli sie na dwie czeSci. W pier-
wszej omowione sg fermentacye ,bezposre-
dnie  polegajagce na dziataniu mikroorgani-
zmow, w drugiej za§ sg omoOwione przemiany
spowodowane przez nieorgan;zowane fermenty.

W pierwszej cze$ci omawia autor fer-
mentacye alkoholowga, drozdze, sktad ich i ich
aziatalnos¢. wptyw rozmaitych chemicznych
odczynnikéw na fermentacye, fermentacye
spowodowong przez inne organizmy i t. d.

W drugiej czeSci znajdujemy opis ro-
zmaitych fermentow
Autor, znany stawny chemik francuski

Uwzglednit w nowem wydaniu swego dzieta
wszelkie nowe zdobycze na tern polu. Ksigzke
czyta sie bardzo przyjemnie, gdyz sposéb
przedstawienia rzeczy jest uadzwyczaj pocig-
gajacy.

*Dr. M. JHaerckcr, — Anleitung zmn
Brennereibetrieb. Praktiscker Leitfaden fiir
Brenner. Berlin, ye”ag von Paul Parey str.
VIIl. 184 Cena 2 mk, 50 fen. (1 zir. 50 ct.
= 1 rs. 20 kop.

Ksigzeczka ta jest streszczeniem wiel-

kiego podrecznika tego samego uutora. Zebrano
w tern dzietku tylko te wiadomosci z techno-
logii gorzelniczej, ktére gorzelnikowi sg ko-
niecznie potrzebne, aby madgt nalezycie swoim
obowigzkom gorzelnianym podotaé. Wypu-
szczono za$ tu wszelkie wywody teoretyczne,
ktéreby mniej przygotowanemu czytelnikowi
sprawiaty trudnosci, albo wprost byty nie-
zrozumiate. Wydanie jest bardzo pigkne, a co
najwazniejsza, bardzo tanie, wskutek czego
najmniej zamozny praktykant gorzelniczy jest
w stanie ksigzeczke te sprawic.

*A Strzelecki. Uprawa kartofli icedlug
najnowszych zrédet. Warszawa 1898, Str. 86.
Cena 45 kop.

W odpowiedzi

(1 ztr. 20 ct).

Ksigzeczka napisana popularnie, przezna-
czona przedewszystkiem dla ucznidw nizszych
szk6t rolniczych, moze jednak bardzo dobre
ustugi oddaé¢ adeptom gorzelnictwa, ktoérzyby
chcieli przyswoi¢ sobie konieczne im wiado-
mosci z chemii.

W drugiej czesSci daje nam autor ni-
niejszego dzietka krotki rys kilku gatezi prze
mystu rolniczego, a mianowicie gorzelnictwa,
piwowarstwa, fahrykacyi cukru, krochmalu
oraz wyrobow keramicznych.

Buscke Karl. Die Praxis der Lufthete-
jabrikation der alten und neuerer Zeit, Selbst-
Yerlag des Verfassers Stolp in Pommern str.
32 cena 5 mk. (3 zkr. = 2 rs. 50 kop).

Jest to krotkie zestawienie gtéwnych za-
sad fabrykacyi drozdzy metoda przewietrzania.
Teoretyczna strona tego dzietka nieco staba,
Autor, sam praktyk, gdyz jest kierownikiem
fabryki, zebrat tu niektére swoje spostrzeze-
nia z praktyki, mogace sie przydaé¢ tym, ktérzy
obszerniejszej praktyki nie majg. Cena 5 mk,
za broszurke o 32 str. wydaje nam si¢ wy-
gérowang.

tuniewski Tymoteusz. Uprawa kar-
tofli opracowana na podstawie 30-tetniego
doswiadczenia. Warszawa 1898. 2 rs. 50 kop.

Windisck Dr. Karl. Die
setzung des Zwetschkenbranntweins.

Zusammecn-
Lex 8°

str. 111 i 98. Berlin. J. Springer, cena 3 ztr.

Grrandeau 51 L. Traite dlanalyse de
matieres agricoles, Il1l, wydanie, 2 tomy z 171
rycinami w teké$cie i 50 tablicami dla analiz.
Librair e Agricole de la Maison Rustique.

Paris 29, rue Jacob.

Ziemianiu. Illustrowany kalendarz na
r. 1899. wydany nadzwyczaj starannie, powi-
nien sie znajdywaé¢ u kazdego rolnika.

na czeste zapytania oswiadczam, ze o ile mi inne

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

i urzgdzania gorzeln.

Wiktor Syniewski

ToTX7,arlz37sstIX7vopowioznicze

w

poleca swoje wyroby powroznicze i sieciarskie.
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