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Odpowiedzialny redaktor:

Jak zachowujg sie tegoroczne
kartofle przy przerdbce?

Pod takim tytutem ogtosito czasopismo
»Zeitschr. f. Sp. Ind.“ w biezacej kampanii
szereg sprawozdan niemieckich gorzelnikdw
0 przerdbce tegorocznych kartofli. Sprawo-
zdania te sg z kilku wzgledow i dla nas|
ciekawe, gdyz przyczyniajg sie po czesci do
wyswietlenia kwestyi, poruszonej w ostatnim

numerze ,Gorzelnika“ przez p. Kalinowicza.l

Niektére z tych sprawozdan przytoczymy.
Gorzelnik E. Moritz pisze co nastepuje :
»Na poczatku ruchu gorzelni zrobitem o$m
zacierbw z Daberéw, okazujacych 212%
skrobi; zaciery posiadaty 24° sacch. i zo-
staty odstawione do fermentacyi przy po-
mocy drozdzy rasy Il. czystej hodowli, wy-
hodowanych na zacierku, ukwaszonym przy
pomocy czystych kultur bakteryj kwasu mle-
kowego. Juz pierwsza kadz okazywata od-
fermentowanie do 0'b° Ballg. Nastepne za-
ciery z tego samego gatunku kartofli oka-
zywaty tak samo dobre odfermentowanie

Nastepnie zaczeto przerabia¢ gatunek
»Reichskanzlerl zawierajacy 22-3% skrobi;
kartofle te wysadzono najp6zniej, byty one
przeto najmniej dojrzate, jednakowoz wsku-
tek szkod, wyrzgdzonych podczas mane-
wréw wojskowych musiano je corychlej
przerabiaé. Spodziewatem sie po tych kar-
toflach wedtug dawniejszych doSwiadczen
zte odfermentowanie i duzo piany. Niespo-
dziewanie atoli byto odfermentowanie tych
zacierow zadowalajgce, tylko piany byto
duzo, ktéra jednak usunieto przez nieco
silniejsze uparzenie i poOzniejsze dodawanie
stodu. Z tych Kkartofli sporzadzano zacier
0 26° sacch. Przecietne odfermentowanie
dochodzito do 1'7°/0, zawarto$¢ alkoholu
w zacierze do 13'5-13'670. Stosowne do
tego byly wydalki.

Wiktor Syniewski,

i(8—

asystent Szkoty Politechn.

Od 8-miu dni przerabiam ,Hannibalel]
zawierajace taka sama ilo$¢ skrobi, co
“Keichskanzleryll, zaciery miaty 24’5 do
25%5° sacch. Kartofle te wysadzono wcze$niie
12 kwietnia). Odfermentowanie tych
zacierow nie jest tak dobre jak przy Reichs-
kanzlerach, mianowicie 1'8—2° sacch. Na
stod dostaje drobny jeczmiern (dobrze ze-
brany z pola), a mianowicie 5 funtéw na
100 1 przestrzeni zacierowej. Rézne odfer-
mentowania zacier6w z tych trzech gatun-
kéw kartofli, zawierajagcych prawie jedna-
kowe ilosci skrobi, pochodzg mojem zda-
niem, z nawozenia pola. Dabery wysadzano
na polu nienawozonem, Reichskanzlery na
polu, nawozonem stajennym nawozem i 75
funtami saletry chilijskiej na morg, Hanni-
bale na polu nawozonem 75 funtami sa-
letry na morg.

Mozna przeto przyja¢ jako pewnik, ze
gorsze odfermentowanie nalezy przypisaé
silnie sztucznym nawozem zaprawionej
glebie.

Postepowatem przy przerébce, jak na-
stepuje:

Parzytem kartofle godzine. W pierwszej
potowie bez cisnienia gornym i srodkowym
wentylem. Potem zamykatem wentyl od-
puszczajacy juche i parzytem wentylem aol-
nym a przy 4 atmosferach wyciskatem.

Zaciernia centryfugalna z wezem chio-
dniczym. Chtodzenie trwato 45 minut. Tem-
peratura odstawienia 12'50 R. Mechaniczne
chtédzeme zacieru w kadzi fermentacyjnej.
Z zacieruw oddzielano tupy za pomocg od-
tupiniacza Hampla. Najwyzsza temperatura
w zacierze byta 21-27° Ii, zacierek droz-
dzowy posiadat 22° sach. i odfermento-
wywat regularnie do 5° sacch.

Matke zadawatem po odebraniu o$mio-

ma litrami kwasnego zacierku, pozwalano

jej fermentowaé jeszcze przez 2-3 godzin
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i nie schtadzano (kwasu w dojrzatych droz-
dzach 2—2-2°, w dojrzatym zacierze 0-8°).

Gorzelnik Hecke pisze, jak nastepuje:
»20 wrzed$nia rozpoczatem ruch gorzelni,
dostawszy do przerébki ,,Dabery* o 19-670
skrobi i ,,Z6tte”"Rbéze" o 20'5% skrobi, Na
po czatku pazdziernika dostatem jeszcze ga-
tunki ,Achilles" i ,Ksigze Lippe“ 0 20%
skrobi. Tak wielkg zawartos$¢ skrobi rzgdko
tu stwierdzamy, gdyz n. p. przecietna za-
warto$¢ skrobii wszystkich, przerobionych
tu w ostatnich siedmiu latach kartolli (okoto
320U00 cetn) wynosita zaledwie 15%8%.
Poczatkowo nie byto odfermentowanie do-
brem, to nie pochodzito od bogatych w skro-
bie kartolli tylko od wody i innych tutej-
szych lokalnych warunkdéw. Jak w ostatnich
latach, tak tnz i w tym roku okazuje sie
przeciwienstwo praktyki wobec teoryi w tein
mianowicie, ze wydatek z funta skrobi jest
przy kartollach bogatych w skrobie mniejszy,
anizeli przy kartollach ubogich. Pomimo to
ze w zesztym roku robiono (z Kkartofli
10%-wych) dos¢ skoncentrowane zaciery,
byt wydatek z funta skrobi o caly prawie
procent wyzszy anizeli w tym roku. Te
spostrzezenia potwierdzono tez w innych
okolicach.  Teoretycznie powinny bogate
w skrobie kartolle da¢ wyzszy wydatek
z funta skrobi, gdyz przy zatarciu n, p.
4U funtéw skrobi na 1UO litréw przestrzeni
w kadzi, przy uzyciu 20%-owych Kkartolli
znacznie mniej balastu wprowadzamy do
kadzi anizeli przy 11 do 17 procentowych
kartollach. Ten wyzszy wydatek jednak tu
sie nie okazuje pomimo ze ruch jest pra-
widtowy a odfermentowanie dobre. Zaciery
odfennentowujg z 25 —2b°Bllg. do 0-5°Bllg.
Kwasu przybywa podczas fermentacyi 02
do 0-3°.

Tego roku okazuje sie potrze-
ba wyzsego stopnia ukwaszania
zacier ku drozdzowego. Podczas, gdy
w innych latach wystarczato mi 1 do 1-2°
kwasu, musiatem w roku abiegtym podnie$é
ilos¢ kwasu do 2° a tak samo i w roku
biezacym. Jak tylko ilos¢ kwasu w ukwa-
szonym zacierku zmniejsze, pogarsza si¢
odfermentowanie zacieru gtéwnego. Zazna-
czy¢ musze, ze potrzeba znacznego ukwa-
szania nie pochodzi z braku czystosci”.

Jak zachowuja sic tegoroczne kartofle przy przerébce.
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Gorzelnik C. liopplin, pisze co na-
stepuje : ,Juz od 20 wrze$nia jest nasza
gorzelnia w ruchu; osiggamy znakomite re-
zultaty co do parzenia kartofli i odfermen-
towywania zacierdw.

Nietylko w tym roku mamy Kkartolle
o wielkiej zawartoSci skrobi, przerabiamy
juz od lat pieciu kartolle, zawierajgce prze-
szto 24% skrobi.

W r. 1895 przerabialiSmy przewaznie
Keichskaiiizlery okazujagce na wadze Rei
mana 243% skrobi; wysilaliSmy sie wow-
czas serdecznie, aby cho¢ w przyblizeniu
znos$ne rezultaty otrzymaé, jednakowoz na-
daremnie. Przy 24° sacch. na poczatku
otrzymalismy odfermentowanie 1.5': Ballg.,
jednak jak tytku zawarto$¢ cukru podniosta
sie w stodkim zacierze do 25—20" sacch.
pogarszato sie odfermentowanie tak, ze do-
chodzito zaledwie do 35 -4° sacch.

W roku nastepnym, t j. 1890, otrzy-
maliSmy pozwolenie na 96-godzinng fermen-
tacye mod tego czasu szto nam nieco lepiej.
Odfermentowanie byto przecietnie o 2%
lepsze. W tym roku dajg sie kartolle dobrze

przerabia¢. Wyzej anizeli do 25° sacch.
w Swiezym zacierze nie . ide; zacier ten
odfermentowuje do 0-5—1° sach., co uwa-

zam za bardzo dobre odfermentowanie.

Jako godne uwagi chciatbym wspo-
mnie¢ tu o przerdbce Kkartolli ,Atlieny".
Gatunek ten, zawierajagcy Itr7 do 2u%

skrobi daje zaciery o 25° sacch., ktore oka-
zujg bardzo dobre odfermentowunie.
Odfermentowanie drozdzy do 3-5° sacch.
zastuguje tego roku na szczeg6lng uwage;
odstawiam drozdze do fermentacyi 24-go-
dzinnej przy 14-5" R. Zaciery tego-
roczne wymagajg wiekszej zawar-
tosci kwasu w drozdzach. Kartolle
»Blaue Riesen", zawierajgce 18% skrobi,
nie dajg sie tak korzystnie przerabiac, jak
sorty wyzej wymienione. Dotychczas byt to
moj ulubiony gatunek kartofli, w tym roku
jednak zawiodt nas sromotnie. Zacier, spo-
rzadzony z gatunku ,Blaue Riesen" ma
dziwny kolor, jakiego dotychczas nie zau-
wazytem. Zacier wyglada zielono i niebies-
kawo. Zacier dojrzaty wyglada jednak bar-
dzo dobrze,
barwe".

ma bowiem wiasciwg z0ta
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Znany niemiecki gorzelnik Gusta

Hesse rozpisat sie w tej kwestyi dos¢
obszernie. Wyjmujemy z tego artykutu
wazniejsze ustepy ¢

»W nbiegtej kampanii miaty u mnie

kartofle $rednio 14% skrobi, przyczem mi-
nimum t. j. 12% przynadalo na gatunek
»Polskie Biate". Postepowatem przy prze-
rébce moich kartofli w ten sposéb, ze juche
odpuszczatem az do ukazania sie pary, po-
czeri parzytem pod cisnieniem. Wode, jaka
sie teraz w parniku zebrata, wypuszczono
do kadzi zaciernej celem uzycia jej naste-
pnie do zacieru. Dopiero potem dodawano
do kadzi zaciernej stodu W ten sposéb
osiggnatem w zacierze zawarto$¢ cukru,
przewyzszajagcg o0 7% zawarto$¢ skrobi
w kartoflach i to tak doktadnie i regularnie,
ze przy zmianie kartofli mogtem z zawar-
tosci cukru w zacierze na dziesietne pro-
entu oznacza¢ zawarto$¢ skrobi w kartoflach.

Bytoby zapewne mozliwem otrzvmacd
silniejszg koncentracye zacierow anizeli ta,
ktorg otrzymano w sposdb naturalny przez
odpuszczenie nagromadzonej przy 2 atmo-
sferach wody.

Uwazam atoli takie postepowanie pod
kazdym warunkiem za btedne. Mozna wpraw-
dzie osiggna¢ tym sposobem wyzsza kon-
centracye, lecz czy tez wydatek powiekszy
sie w pordwnaniu z wydatkiem mniej skon-
centrowanych zacieréw jest wiecej anizeli
watpliwem. To co sie do kanatu wynuszcza
jest juz nietylko sama jucha, lecz gtownie
rozpuszczona skrobia. Mozna sie o tern
bardzo tatwo w ten sposéb przekonac, ze
sie odpuszczang z parnika wode zadaje roz-
tworem jodu. Natychmiast wystepuje nie-
bieskie lub ciemno-fioletowe zabarwienie
Jezeli roztw6r taki pozostawimy w pro-
bierce do ostygniecia, to $cina on sie w po-
staci galarety, ktéra sie nawet przy wy-
wrdceniu probierki nie wylewa.

Jest nietylko potrzebnem parzy¢ przy
powoli wzrastajgcem cisnieniu, lecz potrzeba
takze cisnienie to utrzymywac czas dtuzszy.
Powolne parzenie jest zwtaszcza wtedy ko-
nieczne, gdy zawiele juchy odciekto Gdy
bowiem kartofle nie majg tyle wody,
ile potrzeba dla dobrego rozpuszczenia
skrobi, nie chcg one dac¢ sie z parnika wy-

Jak zachowujg sie tegoroczne kartofle przy przerébce
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ciska¢, zwtaszcza na poczatku. Kartofle sg
wtedy w Henzem cate, a gdy kartofel wyia-
tuje poza wentyl, eksploduje, a podczas wyci-
skania catego, zacieru mozna stysze¢ odgtosy,
jakby ciggtych wystrzatéw karabinowych.
Im dtuzej utrzymujemy w parniku cisnienie,
tern wiecej zbiera sie wody kondenzacyjnej,
ktorg kartofle chciwie wchtaniajg.

Jezeli odpowiednig ilos¢ wody wchto-
nety. mozna je tatwo z parnika wyciskac,
gdyz ptynna masa sptywa tatwo jednostaj-
nym strumieniem.

Czas trwania cisnienia i jego wysokos¢
nalezy zastosowa¢ do lokalnych warunkéw:
wielokrotne proby okaza’y, ze cisnienie
mozna $miato podnie$¢ do 4 atmosfer bez
wyrzadzenia jakiejkolwiek szkody. W ka-
zdym razie nalezy tak parzy¢, aby zacier
byt silnie brunatny. Jasne’ zaciery z boga-
tych w skrobie kartofli nigdy nie wydadzg
dobrego rezultatu. Biatawy kolor wskazuje
na to, ze ziarna skrobiowe nie sg zupetnie
roztworzone. Takich zacierbw nie mozna
pbézniej podczas gtéwnej fermentacyi utrzy-
maé¢ w kadzi. Bez okazania witasciwej piany
przelewa sie zacier ciggle z kadzi; nie-
mozna go zadnym sposobem w niej utrzy-
mac¢. a i nafta nic nic pomaga.

Przy przestrzeganiu powyzszych wa-
runkOw nie miatem zadnych trudnoSci przy
przerobce wysokoprocentowych kartofli®.

Gorzelnik O. Kruger pisze w tej spra-
wie nastepujgco:

»| wrze$nia zaczeto u nas kopac¢ kar-
tofle, atoli o dojrzatosci ich mowy by¢ nie
mogto, gdyz naé byta jeszcze catkiem zie-
lona, zwtaszcza u gatunkow ,,Reichskanzler”,
.,Germania” i ,Hannibal".

Gorzelnie puszczono w ruch dnia lii
wrze$nia, biorgc do przerdbki nasamprzod
»Germanie" i ,Reichskanzlery", zawiera-
jace 21 i 22% skrobi. Parzono w sposob
zwykly. Przy wydmuchiwaniu spostrzegtem,
ze na poczatku nie chciat zacier sta¢ sie
ptynnym. Préba jodowa wykazata jednak
dobre scukrzenie. Przy fermentacyi zwra-
cata uwage silna fermentacya koncowa,
podczas gdy fermentacya gtéwna byta nieco
leniwszg anizeli w latach poprzednich. Jak-
kolwiek nie robitem sobie zadnych iluzyj
co do odfermentowania,, to przeciez zosta-
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tem niemile dotkniety, kiedy sprawdzitem,
ze odfermentowanie dochodzito zaledwie do
8° Ballg. Gdy drozdze i stod byty dobrej
jakosci — uzywam czystej hodowli drozdzy
rasy Il. — zwrocitem mojg uwage na go-
towanie kartofli. Najprz6d parzytem diuzszy
czas pod cisnieniem 4 atmosfer, a wyciska-
tem przy 4—4°/2 atmosferach; osiggnatem
przez to, co prawda, bardzo ptynny zacier,
lecz tenze okazat silnie brunatny kolor.
W nastepstwie tego pogorszyto sie odfer-
mentowanie do 85 -4° Ballg., ilos¢ kwasu
w drozdzach zmniejszyta sie, a,i stabe utwo-
rzenie sie kozucha na tych ostatnich dato
sie zauwazy¢. Skutkiem tego zabratem sie
do innej metody. Juche odpuszczatem teraz
tylko do potowy i parzytem nastepnie pod
ciSnieniem 2 atm. przy dmuchajgcym wen-
tylu przez 1j2 godziny, podnositem potem
ci$nienie do 31/2 atmosfer, pozostawitem
mase pod tern cis$nieniem przez 10 minut,
poezem zaczynatem wydmuchiwaé. Przy
tern postepowaniu osiggatem to samo, co
pod wysokiern cisnieniem, a miatem te ko-
rzys$¢, ze unikatem strat, jakieby wskutek
karamelizacyi mogty wyniknac.

Zacier byt zabarwiony nieco zéko,
a odfermentowanie dochodzito teraz do
12 —18° Bllg. przy poczatkowej zawartosci
cukru 25" Bllg. Zacierek drozdzowy ukwa-
szat sie normalnie, a kozuch znikt. Mojem
zdaniem bylaby przy przerébce ,Reichs-
kanzlerow* stosowna fermentacya 96-go-
dzinna, gdyz fermentacya koncowa nie byita
jeszcze ukonczona, gdy zacier brano do
odpedu; bytby on mégt odfermentowac
jeszcze o kilka dziesietnych stopnia nizej.

Potem przyszty do przerobki gatunki:
.Prof Maercker, ,.Imperator* i ,Zo6lte
Réze*. Gatunki te lezaty o 4 tygodnie diu-
zej w ziemi. Odfermentowanie zacieréw
z tych gatunkéw dochodzito do PI -0 ‘6° Bllg.
Obecnie przerabiamy kupione kartofle nad-
marzniete (Magnum bonum); odfermento-
wanie zacierow z tego gatunku dochodzi
nawet do 0 3” Bllg.

Przy przyrzadzaniu drozdzy z zacierdw,
do ktérych brano ,Reichskanzlery* Ilub
,Germanie” musiatem o 10 litrow wiecej
matki uzywa¢ i o 1—P5° R. cieplej usta-
wia¢, aby przy fermentacyi 22 - 24 godzin-

Jak zachowuja si¢ tegoroczne kartofle przy przerébce.
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nej dojs¢ do 6 —7° Ballg. Jest to objaw,
okazujacy sie, wedtug moich dosSwiadczen,
zawsze przy niedojrzatych kartoflach, gdyz,
jak wiadomo, u tych jest stosunek maltozy
do dekstryn nienormalnyll

Najciekawszem ze wszystkich sprawo-
zdan jest sprawozdanie gorzelnika Schré
dera. Pisze on co nastepuje: ,1 bieglej
kampanii musieliSmy sie skarzy¢ na niedo-
stateczng zawarto$$¢ skrobi w kartoflach,
w biezacej za$ mamy takie zbiory, Zze do
odfermentowania wysokoprocentowych za-
cierow musimy uzywac specyalnych $rod-
kéw. Proponujg w tym celu najrozmaitsze
sposoby przerébki, najprostszym jednak spo m
sobem bedzie ten, przy ktérem uzyjg $rod-
kéw, bedacych w kazdem gospodarstwie
w zapasie i ktdrych uzycie jest tanie i ta-
twe.

W technicznym kwasie mlekowym po
siadamy antiseptyk, przy ktérego pomocy
mozna nawet matowartoSciowe materyaty
uzy¢ z korzyscig, W kietkach stodowych
posiadamy materyat surowy, ktory zawiera
wiecej cial pozywnych dla drozdzy, anizel
jakikolwiek inny materyat. Wpadto mi na
mys$l uzycie tych kietkow do odfermento-
wania gestych zacierow kartoflanych. Za-
cieram, jak zwykle. Do zacierni wprowa-
dzam dostateczng ilos¢ wody zaciernej, do-
daje czes¢ dobrze zgniecionego, diugo
prowadzonego stodu i rozbijam to miesza-
dtem na mleko. W to mleko wpuszczam
mase z parnika. Podczas wydmuchiwania
dodaje stodu w rozmaity¢h dawkach. Osta-
tnig dawke 'dodaje przed zupelnem wypro-
znieniem Henzego. Podczas scukrzania
utrzymuje mieszadto w ruchu. Po skorezo-
nam scukrzeniu ma taki zacier 27—28° saceh.
Zaciery te nie chciaty dotychczas odfermen-
towywacé ponizej 8—4'5° sacch. Nawet do-
datek mniejszych lub wigkszych ilosci tech
nicznego kwasu mlekowego nie zmienit nic
w odfermentowaniu zacieru.

Od kilku dni sporzgdzam w osobnem
naczyniu wyciag z kietkow stodowych w ten
spos6b, ze kietki rozrabiam z wodg i pod-
grzewam do 49—50° R. i odeedzam. Do
tego wycigga dodaje dla zabicia wszelkich
mikroorganizméw techn:cznego kwasu mle-
kowego. Tego wyciggu uzywam 15 -20 litr.
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na 1,000 litréw zacieru i osiggnatem dotych-
czas znakomite odfermentowanie. Stopien
odfermentowania obnizyt sie z3 4'5q Bllg.
na P2—1-3° Bllg. Skadingd zrobiono mi
propozycye, abym dodawat do zacieru roz-
tworu superfosforalu Nie osiagnatem przy-
tem tak dobrych rezultatéw, jak przy uzyciu
wyciggu z kietkdw stodowych.

Uzywam moze zanadto wielkiej ilosci
kietkbw przy sporzadzaniu ekstraktu i do-
daje moze wiecej tego ekstraktu anizeli do
dostatecznego wyzywienia drozdzy jest po-
trzebnem, lecz dzieje sie to bez jakiejkol-
wiek szkody dla catego postepowania. Wy-
gotowane kietki stodowe dodaje sie pdzniej
do wywardw jako pokarm dla bydta. Do-
datek wyciggu z kietkéw stodowych do za-
cierow nie pocigga za sobg wiekszych wy-
datkéw, gdyz i tak uzywamy tych Kietkéw
do karmienia kréw mlecznych i wotéw po-
ciggowych, a dla mnie nie sprowadza sie
tych kietkbw osobnol*).

Sposoh Wehmera

a dotychczasowy sposéb ukwaszania
zacierku pod wzgledem kosztéw.

ZaznajomiliSmy naszych czytelnikow
w krotkosci z nowym sposabem ukwasza
nia zacierku przy pomocy gotowego tech-
nicznego kwasu mlekowego, nie zabierajgc
na razie gtosu w sprawie krytyki tego spo-
sobu, chcieliSmy bowiem wprzéd dowiedziec
sie o wynikach jego zastosowania w praktyce.

Wyniki te nie daty na siebie dtugo
czekaé. Wszyscy przyznajg zgodnie, ze spo-
so6b to idealny. Jest on bowiem nadzwyczaj
prosty, niewymagajgcy takiej starannosci
w pracy okoto zacierku drozdzowego jak
dotychczasowy, a co najwazniejsza, dajacy
zawsze pewne rezultaty. Manipulacya jest
przytem tak prosta, ze niektérzy gorzelnicy
niemieccy zaczeli bi¢ na alarm; zdaje im
sie bowiem, ze po usunieciu w gorzelni
trudno$ci w przyrzadzaniu drozdzy, bedzie
mogt juz ktokolwiekbadz pedzi¢ gorzelnie;

*) Kietki stodowe sprzedajg wszystkie
wieksze browary po rozmaitych, od lokalnych
warunkéw’ zaleznych cenach. (Przyp. Red).

Spos6b Wehmera a dotychczasowy ukwaszania zacierku.

uczeni, a wiec lepiej ptatni gorzelnicy stracg
za jednym zamachem zajecie i chleb.

Jak zawsze, tak, zdaje mi sig, i w tym
wypadku przeholowano nieco w przypisy-
waniu nowemu wynalazkowi przewrotu
w naszem gorzelnictwie. Mojem zdaniem
cata wrzawa, jakg dotychczas narobiono
rychto ustanie, a sposéb Wehmera znajdzie
tylko bardzo ograniczone zastosowanie mia-
nowicie co najwyzej w fabrykach drozdzy
prasowanych, przerabiajagcych materyaty
gorsze a tanie, jak n. p. kietki stodowe
(sposdb Hatscheka).

Zdanie powyzsze opieram na bardzo
prostym pewniku, ze kwas mlekowy, sprze-
dawany przez fabryki jest znacznie drozszy
od tego, ktéry my w naszych hotowicach
przy pomocy bakteryj wytwarzamy.

Rachunek to udowodni.

W gorzelnianej hotowicy powstaje kwas
mlekowy z cukru, tenze za$ ze skrobi za-
tartego materyatu. Procesy te odbywajg sie
wedtug nastepujacych rownan.

2 Girlo5+ h2o =GUfit0n

sktobiu woda cukier
CnH.,,0,, ~ HO = 403H{3
cukier woda kw mlekowy

Z wzordw tych obliczajg chemicy, ze
ze IbO Klgr. skrobii powinnoby sie otrzymac
teoretycznie 111 kligr. kwasu mlekowego
(100%-wego). W rzeczywistosci jednak nie
otrzymuje sie tyle. lecz tylko okoto 84 Kkig.
kwasu. Na kwas zuzywamy skrobie kar-
toflang i skrobie jeczmienng.

1 kigr. skrobii kartoflanej kosztuje prze-
cietnie 5 ct. — 1 klgr skrobii jeczmiennej
kosztuje przecietnie 10 ct.

Poniewaz bierzemy przy przer6bce
100 klgr. skrobi kartoflanej 12 Kkilogra-
moéw skrobi jeczmiennej, tatwo mozemy

wyliczy¢é ze kazdy kilogram skrobi, zamie-
niony na kwas, kosztuje nas przecietnie
553 ct., 100 kigr. zatem 5 zt. 53 ct. — 84 kg.

kwasu mlekowego Kkosztuje nas przeto
w gorzelni 5 zkr. 53 ct. czyli 100 klgr.
kwasu mlekowego 6 zir. 66 ct., okragto

(wygorowanie) 7 zir. 100 kligr. technicznego
kwasu mlekowego kosztuje obecnie w han-
dlu co najmniej 36 zir. Kwas ten jest je-
dnak tylko 50% -owy. Stosunek zatem ceny
gorzelnianego 100%*owego kwasu do ceny
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50% technicznego kwasu
7 zdr. 72 zhr.

Widzimy z powyzszego, Zze techniczny
kwas mlekowy jest conajmniej dziesie¢ razy
drozszy od kwasu, wytwarzanego w hoto-
wicy wprost.

Mozemy jeszcze wykaza¢ wiele by nas

rowny jest

rocznie ukwaszanie hotowicy sposobem
Wehmera kosztowato.
Przyjmijmy, ze robimy dziennie 6 hl.

hctowicy i zakwaszamy jg 1% kwasu. Zu-
zyjemy przeto okoto 6 klgr. kwasu dziennie,
co nas kosztowac bedzie
6 X 036 =m 2 zir. 16 ct.

GdybySmy uzyli 2% kwasu, kosztowa-

toby to nas
4 zhr. 32 ct
podczas gdy kwas wytwarzany wprost w ho-
towicy kosztuje nas co najwyzej
22 ct.

R6znica dzienna wynositaby przeto 1zt
94 ct.. co na osSmiomiesieczng kampanie
uczynitoby co najmniej 465 zir. 60 ct.

Tyle conajmniej kosztowatby nas
rocznie techniczny kwas mlekowy, gdy-
bysmy zechcieli zaprowadzi¢ nowy sposob
ukwaszania holowicy, wynaleziony przez
Dra Wehmera.

Sadze, ze nie potrzebujemy sie oba-

wia¢ jakiego$ wiekszego przewrotu w go-
rzelnictwie z powodu tego nowego sposobu
zakwaszania zacierku pod drozdze.

Wiktor Syniewski.

Swiatto spirytusowe dotychczas zajmuje
wynalazcoéw, ktorzy usitujg skonstruowac
lampe spirytusowa, zuzywajacg jak najmniej-
szg ilo$¢ spirytusu Istniejg juz znakomite
lampy spirytusowe skonstruowane przez
Niemcéw, lecz lampy te zawsze zuzywaja
jeszcze tyle spirytusu, ze tanio$¢ tego spo-
sobu. -oSwietlenia nie zawsze bije w oczy,
co by by¢ powinno, jezeliby to Swiatto
miato zyskac szerok-g publicznosc.

Obecnie jednakowoz, zdaje sie, sprawa
ta wstgpita w nowe stadyum, jak bowiem

Nowa lampa spirytusowa.
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fachowe pisma francuskie donosza, udato
sie znanemu na polu techniki osSwietlenia
inzynierowi Denayrouze zbudowac lampe
spirytusuwa, ktéra zuzywa nadzwyczaj mate
ilosci spirytusu i czyni Swiatto spirytusowe
trzy razy tanszem od dotychczasowego
Swiatta spirytusowego, wytwarzanego w nie-
mieckich lampach.

Inzynier Denayrouze przedstawit
swdj wynalazek w pazdzierniku b, r. na
posiedzeniu francuskiego Tow. rolniczego

(Societe nationale d’Encouragement a 1'agri-
culture). Dynayrouze mowit co nastepuje:

.Moi Panowie!

Pomiedzy dziatami wielkiego przemystu,
ktore uleglty w krdétkim czasie gruntownym
zmianom, zajmuje technika o$wietlenia jedno
z pierwszych miejsc.

W przeciggu ¢éwierci wieku widzieliscie
Panowie, jak elektryczno$¢ stata sie ry-
walkg gazu, a zagrozony gaz bronigc sie
stworzyt Swiatto Zzarowe, ktére mu dzi$ do-
zwala o dziesieékro¢ zwigkszyé swojg da-
wng site Swiatta.

Bitwe te stoczono dotychczas przede-
wszystkiem na korzy$¢ mieszkancow miast.
Niedawno atoli przewodnictwo elektryczno-
Sci na odlegto$¢ i wynalezienie oSwietlenia
acetylenowego przyniosty pierwszg nadzieje
mieszkaficom miasteczek i wsi.

Dzi$, moi Panowie, wskutek sprawie-
dliwego obrotu sprawy, dzieki wspdlnym
usitowaniom francuskich rolnikéw, fabry-
kantow, parlamentu i rzagdu bedg nasi po-
czciwi mieszkancy prowiucyi mieli natych-
miastowe i zupetne zados$cuczynienie.

W istocie, za kwadrans przedstawie
Panom nie przy pomocy gadania i podej-
rzanego rachunku, lecz przez proste i wy-
starczajgce doswiadczenie, ze od teraz nie
bedzie juz takiego skromnego dworku wiej-
skiego, w klérymby nie mozna zaprowadzic
tak dobrego, lecz tanszego S$wiatta, jak
w patacu paryskiego milionera, i ze bur-
mistrz najmniejszej nawet gminy we Francyi
bedzie mdgt by¢ pod wzgledem oswietlenia
swego miasteczka tak samo madrym, jak
sam prefekt Sekwany.

W tym celu zaoszczedze wszelka reto-
ryke uszom Pandw, a poprosze 0 uzycie
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przedewszystkiem 6cz celem widzenia i rgk
celem wazenia i sprawdzenia wskazéwek
wagi.

Oto sg trzy modele lamp. Zadna z nich,
jak to Panowie widzicie, nie ma szkia.

Pierwsza jest lampg oszczednosci. Jest
ona najmniejsza i najwazniejszy dla uzytku
domowego.

Druga jest lampg przemystowa dla fa-
bryk i sklepow.

Trzecia jest lampa dla wielkich prze-
strzeni, dla publicznych budynkéw, dla
dworcow kolejowych, dla przestani okreto-
wych etc.

Oto sg one zaSwiecone.

Prosze sie zapytac siebie, czy gaz, nafta,
lub olej rzepakowy dajg tak przyjemne
Swiatto, jak ta lampa domowa.

Czy jest lokal, oSwietlony elektryczno-
Scig, w ktérymby praca byla tatwiejsza
anizeli przy tej tu lampie przemystowej ?

W koficn, czy widzieliscie Panowie
kiedykolwiek na ktérymbadz bulwarze pa-
ryskim Swiatto elektryczne, ktorego sita
bytaby przyblizong do sity Swiatta tego tu
poteznego palnika, ktéry mozna takze tatwo,
jezeli sie komu podoba, tak skonstruowac,
ze da jeszcze dwa, cztery lub dziesie¢ razy
wiecej Swiatta?

Fakt, jaki Panowie widzicie, jest nad-
zwyczajny w calem tego stowa znaczeniu.

Poniewaz lampy te zawierajg tylko de-
naturowany alkohol handlowy, nie potrze-
buje ani stowa dodawac do tego tu doswiad-
czenia, aby potwierdzi¢ prawdziwo$¢ do-
tychczas bardzo zaczepianego zdania, Ze :

»Dobrze spalony alkohol jest wspaniatem
Zzrodiem Swiattall

Teraz, kiedy oczy Pandw doznaty pierw-
szego, do$¢ uderzajacego wrazenia, beda
mogly rece wasze zbada¢ podstawe bardzo
prostego, lecz zasadniczego rachunku, ktory
w podobnych wypadkach rozstrzyga o sto-
pniu uzytecznosci praktycznej jakiego$ wy-
nalazku.

Swiatto to mogtoby dtugo by¢ piekniej-
szem od Swiatta lampy olejowej lub nafto
wej w uzyciu u naszych ziemian, zanimby

Nowa lampa spirytusowa.
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go kto uzyt, gdyby nie kosztowato znacznie
mniej od dotychczasowego.

Atoli proste wazenie powie Wam, ze:
»dzieki cenom spirytusu, jakie odnosne
ustawy spowodowaty we Francyi, kosztuje
Swiatto spirytusowe o$Sm razy mniej anizeli
gazowe w Paryzu, oSm razy mniej anizeli
Swiatto oleju rzepakowego, a trzy do cztery
razy mniej anizeli $wiatto naftowell

W istocie = pozostawmy zaswiecong
lampe przez kwadrans; w miarg palenia
sie, bedzie ona coraz lzejsza. Zanotujmy
czas, nastepnie zwazmy lampe. Zuzycie
spirytusu dojdzie do 50 gr. na godzine *). Sita
Swiatta lampy wynosi 7 carceléw czyli 75
swiec normalnych. Zuzycie alkoholu jest
przeto zawsze mniejsze, anizeli 1 cml na
Swiece i godzine.

Wedtug obecnych cen alkoholu zatem
wynosi koszt jednostki Swiatta na godzine
0 6 centyma.

Jest to najnizsza
osiggna¢ najbardziej
oSwietlania miast.

Oto jest zresztg pordwnawcza tablica
cen rozmaitych rodzajéw $wiatta uzywanego:

liczba, jaka moga
ekonomiczne sposoby

Cena karcelu (jednostka Swiatla) na

godzine w Paryzu.

Cena uzywanego $wietliwa

Olej 4,2cm.050 fr. pol Klgr.
nafta 16 , 035, litr
gaz 3,8 ,, 030,, metr kub.
elektryczne zar. 2,5 ,, o1O0 ,, hektowatt.
elektr. tukowe 0,7 ,, oToO , "
Auer 0,6 , 030, metr. kub.

Po tem przedstawieniu rzeczy nie wiele
mam jeszcze do dodania.

Wszyscy, Panowie, wiecie lepiej ode-
mnie, jakiego znaczenia dla rolnictwa fran-
cuskiego jest zdobycia znacznego odbytu
na spirytus buraczany, kukuiudziany, kar-
toflowy zbozowy etc.

Prosze sobie samym zrobi¢ rachunek
nastepujacy:

Kazda lampa domowa zuzyje na rok
¢wier¢ hektolitra spirytusu.

*)Przy wazeniu okazatlo sie, ze lampa
zuzyta 48 gr. spirytusu na godzine i zebrani
naocznie mogli sie przekona¢ o prawdziwosci
powyzszego twierdzenia.
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Kazda lampa przemystowa zuzyje
rocznie hektolitr, a kazda lampa dla wiel-
kich przestrzeni catg beczke spirytusu.

Lampy?? ktére moznaby w domowem
gospodarstwie zastgpi¢ lampami spirytuso-
wemi, liczg sie na miliony. Na tysigce liczg
sie mate miasteczka, dwory, odosobnione
dworce kolejowe, fabryki, koscioty, ktéreby
mozna na prowincyi oswietlac.

Zbyt mogtby by¢ ogromny.

Jak uzywac techicznego Kwast minego

ww gorzelni ?

Jakkolwiek przekonani jesteSmy, ze
spos6b Wehmera w zwyktem gorzelniclwie
nie znajdzie powszechnego zastosowania po-
mimo to podajemy ponizej sposdb uzycia
w gorzelni technicznego kwasu mlekowego,
aby nasi czytelnicy z tego przepisu korzystac
mogli, jezeli zechcg ten spos6b zaprowadzic
u siebie na probe.

Przedewszystkiem nalezy nam Kie za-
pozna¢ .ze sposobem oznaczenia procento-
wosci kupnego kwasu, gdyz przy jego doda-
waniu do zacierku musimy zawsze wiedziec,
wiele dodajemy witasciwie kwasu czystego
i czy nas kupiec ewentualnie nie okpit.

Oznaczenie procentowosci kwasu mo-
zemy wykona¢ za pomocg normalnego tugii
sodowego, tego samego, ktérego uzywamy
do oznaczenia kwasu w zacierach dotych-
czas.

Potrzebujemy do tego celu aparatu
do oznaczania kwasu (biureta) oraz dwoch
pipet po -2 cc. i kolbki miarowej na
100 cc.

Oznaczenie przeprowadza
sob nagtepujacy:

Z kwasu, przystanego z fabryki, wyj-
mujemy 20 cc. i wlewamy do kolbki mia-
rowej, do ktorej dolewamy jeszcze wody
destylowanej az do znaku, tak aby w kolbce
byto 100 cc. roztworu. Z tego roztworu
wyjmujemy druga, czystg i suchg pipeta
20 cc. tego roztworu, wlewamy do szklan-
nej kolbki, lub tez innego naczynia i zaczy-
namy tytrowa¢ w sposob znany. Kiedy nie-
bieski papierek lakmusowy, na ktéry wyjeto

sie w spo-

Jak uzywaé tecnn* kwasu mlekowego w gorzelni.
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kropie z naczynia nie zabarwia sie juz na
czerwono, a czerwony papierek jeszcze sie
na niebiesko nie zabarwia, odczytujemy na
podziatce ilo$¢ cc. zuzytego normalnego tugu
sodowego i teraz juz wprost mozemy z po-
nizej przytoczonej tabelki znalezé procen-
towo$¢ kwasu.

lzuzyto tugu

cc. kwasu
1.0 _

0,08 0-2

0.17 0-4 1
0,26 0-6

0,36 C-3

0.4 1

0,9 2

1,3 3

1,8 4

2,2 5

2.7 6

3,1 7

3,6 S

4,0 9

4°4 10

8.9 20

13.3 30

17,8 40
22,2 50
26.8 60
3r,l 70
35.6 80 i
40.0 90 |
44,4 100 1

Odczytywanie uskutecznia sie, jak na-
stepuje :

Przyktad.

JezelibySmy np. zuzyli do zobojetnie-
nia 20 cc. roztworu otrzymanego w sposob
powyzej opisany, 20 6 cc. normalnego +tugu
sodowego, to szukamy w tabelce w rubry-
ce, z napisem ,zuzyto tugu cc“ liczbe 20-6
albo jezeli jej niema, liczbe bezpos$rednio
mniejszq odszukanej, w naszym wypadku

17 8. Dla tejliczby wynosi % = 40.
Odciggamy od szukanej liczby 20°6
liczbe 17-8 i otrzymujemy
20-6 — 17-8 = 2.8
Szukamy teraz w tabelce liczbe 2,8

lub bezposrednio mniejsza.

W tabelce znachodzimy liczbe 2,7 a od-
powiadajgcg procentowosé = 6. Odciggamy
od liczby 2,8 liczbe 2,7 i otrzymujemy

2,8 — 2,7 ==0,1.
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Szukamy w tabelce 0,1 i znachodzimy

mniejszg t. j 0,08 a dla nigj
wosé 0,2.

Procentowo$¢ kwasu znajdziemy, jezeli
wszystkie znalezione procenty zsumujemy,

dla 17 S cc. znalezliSmy  40%

” 27, " 6,
,» 008 ” o1 %
Razem dla 20,58 cc. 46-1 %

Kwas badany zawierat zatem 46'1%
czystego kwasu mlekowego.

Przy uzyciu technicznego kwasu mleko-
wego do zakwaszania zacierku drozdzoweg6d
prowadzi sie drozdze 24- godz. Radzg poste
powac przytem w spos6b nastepajacy: Z za-

Jezeli zacierek ma mieé
(na 20 cc. filtratu cc. tugu

Juk uzywaé¢ techn. kwasu mlekowego w gorzelni.
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;cierni bierze sie Swiezego zacieru tyle, aby dro-
procento-1zdzarke wypetni¢ do potowy lub % pojem-

,nosci, dodaje do tego nieco ugniecionego,
zielonego stodu i dobrze wymiesza. Zacierek
ten pozostaje przy temperaturze 47—49° R.
przez po6t godziny celem zupetnego scukrze-
nia. Po ukoniczonem scukrzeniu schtadza
sie natychmiast. Przy osiggnieciu temp.
40° R. dodaje sie odpowiednig ilos¢
technicznego kwasu mlekowego, stosownie
do wymaganego stopnia kwasu w zacierku
i do procentowosci kwasu handlowego.

Z ponizszej tabeli mozna wyczytaé
wiele cc. technicznego kwasu potrzeba
wzigs¢ na 100 1 (1 hi.) zacieiu jezeli chce-
my otrzyma¢ pewien stopien kwasu (we-
dtug Delbriicka*).

to na 100 1 zacierku potrzeba doda¢ cc. kwasu technicznego

normalnego) jezeli tenze zawiera czystego kwasu %

stopni kwasu 40 41 4i 43 44 45 46 47 48- 49 50
01 112 109 107 104 102 100 97 95 93 91 90
0-2 225 219 214 209 204 200 195 191 187 183 180
03 i)37 329 321 313 306 30) 2®3 287 281 275 270
0-4 450 438 428 418 408 400 391 352 374 367 360
0-5 5G2 543 535 522 511 500 489 478 468 459 450
Go 075 658 642 627 613 600 586 574 562 550 540
07 787 767 749 731 715 700 684 069 655 642 630
0-s 900 877 856 836 817 800 782 765 748 734 720
0-9 1012 987 963 940 919 900 8S0 861 843 826 810

W Niemczech dodajg do $wiezego za-
eierku tyle technicznego kwasu mlekowego,
aby zacierek okazat 030 kwasu (wedtug
Delbriicka). Wiecej kwasu dajg do zacierku
wtedy tylko, gdy stod jest zty lub tez kar-
tofle sg nadpsute. Znaczniejszych ilosci
kwasu unikajg Niemcy z tego powodu, ze
w bardziej kwasnych zacierkach rozwijajg
sie szybko dzikie gatunki grozdzy, ktdre,
jak wiadomo, do celéw gorzelnianych sg
nieprzydatne.

Po dodaniu technicznego kwasu mle-
kowego schtadza sie zacierek do tej tem-
peratury, przy ktorej ma by¢ dodana matka.

Mozna juz przy 24° R doda¢ matke
i chlodzi¢ dalej, albo tez czekac do wia-
Sciwej temperatury, jaka sobie kazdy go-
rzelnik dla swoich lokalnych warunkow
wyposrodkowat. Matke odbiera sie zupetnie

tak samo, jak przy drozdzach dawnym spo-
sobem ukwaszanych.

Gtoéwng rzeczg jest, aby drozdze dosé
dtugo fermentowaly, aby sie ogrzaty co naj-
mniej do 22—28° R. i dos$¢ silnie odrobity.
Im wiecej drozdze odrobity, tem lepsze sg
wydatki.

Dodawanie drozdzy do zacieru gtow-
nego odbywa sie jak przy dawnym spo-
sobie. i

*) Jezeli chcemy wiedzie¢ ile cc, kwasu
mamy dodaé¢ najedno wiad ro zacierku wtedy
musimy liczbe otrzymung dla hektolitra po-
mnozy przez liczbe 0'123.

Przyktad: Mamy kwas 44%- Chcemy,
aby zacierek nasz okazat 0'6° Z tabeli do-
wiadujemy sie, ze na | hl. zacierku musimy
doda 574 cc- lisvasu. Na jedno wiadro zacierku
zatem nalezy wzigé 574 X 0C23 = 70 fi czyli
okragto 71 cc. kwasu.
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Dodatek technicznego kwasu mleko-
wego do gtéwnego zacieru ma wedtug do-
Swiadczen niemieckich gorzelnikow by¢
niepotrzebny, gdy sie przerabia materyaty
zdrowe.

Gdy atoli stéd jest lichy, niezupeinie
wolny od ples$ni, lub tez kartofle sg nad-
psute, wtedy potrzeba i do gtéwnego za-
cieru dodac technicznego kwasu mlekowego.
Jezeli sie do gtébwnego zacieru dodaje tego
kwasu, wtedy nie powinno sie wiecej do-
dawac, anizeli potowe tej ilosci, jaka sie
dodato do zacierku drozdzowego. Dodaje sie
kwas mlekowy do gtéwnego zacieru jeszcze
w kadzi zaciernej przy 40° R.

Gdyby sie ktory z naszych czytelnikow
zdecydowat robi¢ préby z technicznym
kwasem mlekowym i potrzebowat blizszych
informacyj to je chetnie udzielimy.

Korespondencye.

Podhajezyki (Galicga)
w grudniu 1898.

Wedtug dawnego kolezenskiego zwyczaju,
dzielenia si¢ z kolegami swoimi spostrzezenia-
mi, ktdry, nawiasem mowiac, ooiaz bardziej
idzie w zapomnienie, cliog pokrdtce daé¢ tym-
czasowe moje sprawozdanie o probach, jakie
w biezacej kampanii rozpoczatem z dwoma
antiseptykami, mianowicie z t. zw. formolem
i chining. Tak jeden, jak tez drugi preparat
sprowadzitem od A. Kreidla z Pragi, pfacac
za 100 gr. formolu 2 zir., za 50 gr. chininy
za$ 1 zir. 90 ct.

Robie dziennie dwa zaciery.
»Reichskanzlery* o 22°/M skrobi.

Przerabiam

Do jednego zacieru dodaje formolu do
drugiego za$ chininj7.
Z lormélem rozpoczatem prébe wedtug

wskazoéw naszego redaktora p. Syniewskiego,
nie moge jednak o tych probach dotychczas
nic stanowczego donie$¢, gdyz czas trwania
préb jest jeszcze za krotki. Jedno tylko jest
dla mn:e pewnem, ze jakkolwiek chinina ma
juz ustalong reputacye je.ko antiseptyk, zdaje

mi sie, ze formel jej wcale ustepowac nie
bedzie, mejac za sobg jeszcze to, ze jest bez
poréwnania tanszy od chimny i wzglednie
bezpieczny.

Jednego i drugiego $rodka uzywam tylko
do drozdzy.

Z 32 korcy (4 100 klgr.) kartofli i 135
kigr. stodu zielonego mam 500 litréw spiry-
tusu k 87'5° Tr. (moze w tym miesigcu bedzie

Korespondencye.
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W aparacie mierniczym jeszcze mocniejszy)
czyli 437‘5 litrow alkoholu absolutnego co
stanowi okoto 58 odsetkéw litrowych. Sam
sobie nie wierze i zdawatoby sie, ze nikt mi
nie wierzy, lecz tak jest w rzeczywistosci,
gdyz S$cisle prowadzone rejestra tak mowia.
Nie uwierzytby nikt, zwilaszcza dlatego, ze
gorzelnia moja posiada jeszcze , Kilsztok®,
i to stary jak S$wiat, a wiec zupetnie prze-
kwaszony. Naturalnie, ze musze wyrob
zmniejszy¢, bo przekroczytbym 4 hl, dzien-
nego wyrobu i w dalszym ciggu bytbym
zmuszony wyciagnaé ze swej kieszeni 120 zi.
aby wynagrodzi¢ wtascicielowi strate w bo-
ninkacyi, spowodowang moimi S$rodkami —
antiseptycznemi.
A. Cholewinski.

Rudka (Krél. Polskie).
iv grudniu 1898.
juz

Tegoroczng kampanie rozpoczatem

w gorzelni w Maluszynie. jak tez w Rudce.
Rezultaty co do wydatkéw mozna, jak na
razie, nazwac¢ Swietnymi.

W Rudce przerabiane kartofle okazuja

na wadze Reimanna 21'5°/0 skrobi, a wydatki
z nich dochodzg do 48°/0 bez wiekszych wa-
han, w Maluszynie za$ wahajg sie wydatki
wiecej, gdyz z kartofli, okazujacych wedtug
Krockera 17, 19 i 20'7°/0skrobi mam 20-41*
powyzej normy.

Przerabiam przewaznie nadpsute kartofle.
Radze sobie z niemi w sposéb nastepujacy:
Kartofle nie ubijam w parniku zanadto, aby
je para tatwiej mogta przemknaé¢ a ci$nienie
w parniku utrzymuje powyzej 3 atmosfer. Do
parnika wsypuje pa, poczatku na dno kartofle
zdrowe, w $rodek nadpsute, a pod sam wierzch
znéw zdrowe; w ten spos6b utozone dajg sie
dobrze uparowac.

Scukrzanie zacieréw trwa tylko 34 lub
catg godzine; w ubiegtych latach trwato ono
1 do 1¥2 godziny. Przy scukrzaniu trzymam
sie tej zasady, ze roztworem jodu nalezy ka-
zdy zacier bada¢. Drozdze prowadze, jak
w latach poprzednich czysto kartoflowe, albo
jak chca niektérzy — zacierowe. Przy tej
sposobnosci wyraze mojg rados¢, ze taka po-
waga jak Hordynski zaleca drozdze zacierowa.

Zarodowe drozdze sprowadzitem z Odessy
od Ginsburga. Fermentacye mam prawidtowg
jak rzadko.

Drozdze ukwaszam do 2° wedtug Del-
brticka; mam w drozdzach po zlaniu z matka
16—18* Bllg.,, a po 16 godzinach odfermen-
towujg one do 6 lub 51a0 Bllg., poczem za
rcz odstawiam. Drozdze wlewam do zacieru
w kadzi zaciernej przy temperaturze 25 do
22° R., tak, ze zacier zaczyna juz w zacierni
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ermentowaé. Ukwaszanie drozdzy trwa 30
godzin; staram sie przytern, aby temperatura

nie obnizyta sie ponizoj 42° R.

Stody mam pigkne i dobrze wyrosniete.
Dostaje w tej kampanii jeczmione iekkie, lecz
o calych ziarnach wecale nie poprzetracanych.
Prowadze stod tak, aby sie kiecek liscieniowy
okazat; roszczenie trwa do 18 dni, gdyz przy
zdrowem niepoprzetrgcanem ziarnie nie ma
obawy, aby sie pleyh rzucitfa.

Na 143 pudéw kartofli uzywam 5 °/4 puda
stodu, czyli 36%. Odfermentowanie zacieréw
dochodzi do 1° Bllg., a przy sprzyjajacych
okoliczno$ciach czasem do G30 Bllg.,, w Ma-
luszynie za$ gdzie parnik jest drewniany od-
fermentowujg zaciery maximum do |-5 Bllg.

Z powyzszego mozna sie przekonac, ze,
co zresztg nie jest nic nowego, wydatki beda
dobre jezeli sie drozdze nalezycie ukwasza,
zaciery dobrze scukrza uzywajgc do spraw-
dzenia tego roztworu jodu, na zarodowe droz-
dze sprowadza pewne, stdd prowadzi dtugi.

Gdyby jeszcze wtasciciele majatkéw po-
taczonjmh z gorzelnig chcieli sprowadza¢ na
nasienie doborowe i wysokoprocentowe ga-
tunki kartofli," nie byloby juz utyskiwan na
»zte" wydatki jakie gorzelnik ciggle prawde
ucha¢ musi.

Adam Ch. Chlewslci.

Cze$¢ ekonomiczna.

*Wyrdb spirytusu w Galicyi. Wedtug
dat urzedowych wyprodukowano w Galicyi
spirytusu w pazdzierniku 1898.

Okreg llo$¢ gorzeln wyprofiukowano

w ruchu stopni hektol.

Zotkiew 71 1,123.060
Brody . 68 1,113.310
Brzezany . 59 947.840
Tarnopol . 61 1,043.025
Czortkéw . 51 1,094.700
Jarostaw 23 260.050
Rzeszéw 34 330.630
Kotomyja . 29 469.600
Przemysl . 22 233 230
Wadowice 18 132.490
Sambor 18 195.900
Tarnoéw 26 281.430
Stanistawow . 30 472.312
Sanok . 24 216.580
Lwoéw , 22 277.170
Krakow 10 103.034
Nowy Sgcz . . 4 2G.514
Razem 570 8,320,965

Cze$¢ ekonomiczna.
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Wykaz produkcyi i obrotu spirytusu
Wegrzech w pazdzierniku 1898 roku.
stopienn hl. po
35 ct. 45 ct.

hl. czystego alkoholu.

. OPLATA OD PRODUKCYI.

1 Oznajmiono do wy-
robu

I1. OPLATA OD KONSUMCYI.

2. Wyrobiono .
3. Wprowadzono do
wolnych sktadéw:
a) z Przedlitawii.
b) z weg.er
c) z Bos$nii
gowiny . .o
4. Wywieziono :
a) za optatg podatku
bg bez optaty :
do zaktadéw
w Przedlitawii
do zaktadow
w Wegrzech . —
do zaktadéw
w Bosnii . —
za granice 12.105
do innego zuzycia
bez optaty po-
datku. . . .

73,636

1.770 178

i H erce'-
73.477

2.942 972

531 9.069

Wykaz produkcyi i obrotu spirytusu
w Przedlitawii we wrzesniu 1898 roku.

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

I. OPLATA OD PRODUKCYI.

1. Oznajmiono do wy-

robu 2569

I'l. OPLATA OD KONSUMCYI.

2. Wyrobiono
3. Wprowadzono do
wolnych sktadéw
a) z Przedlitawii
by z Wegier
Cg z Bosnii
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. . .

82,827

47 450
2,336

19,182
_ : (1109
I Herce-

90,607 100

55,431 19,759

1,231 309

14,903

134 15,814
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Starzenie sie wddek pod wplywem
0zOnu. W czasopi$mie francuskim L’ E lec-
tricien wumiescit Dr. Trailaud sprawo-
zdanie ze swoich prob nad starzeniem sie
wodek pod wptywem ozonu. Za pomocg od-
powiedniego aparatu zamienia sie tlen na ozon
i wprowadza go nastepnie do drewnianych
alkoholem wypetnionych naczyn, zawierajgcych
5 hl. Trzy takie naczynia sa ze sobg poilg-
czone szklanemi rurami tak, ze rura odcho-
dzaca od géry jednego naczynia dochodzi do
dotu nastgpnego. Ozon doprowadza sie do
spodn pierwszego naczynia, w ktdrem on pod-
chodzac do gory przez alkohol dziata utlenia-
jaco, dalej do naczynia drugiego i trzeciego.
Po wyjsciu z ostatniego naczynia przechodzi
tlen przez naczynie z woda, gdzie sie po-
rwane pary alkoholowe kondenzujg. Potem
przechodzi on dalej przez drugi aparat ozo-
nizujacy i znowu przez trzy alkoholem wy-
petnione naczynia. Po wyjsciu z ostatniego
z tych naczyn wchodzi ozonizowany tlen do
zbiornika skad go odpowiednio zbudowana
pompa na nowo do pierwszego szeregu naczyn
wttacza. Do jednorazowego traktowania alko-
holu ozonem bierze sie alkoholu 30 hl. Ope-
racya ta trwa 5 godzin. Po tym czasie od-
puszcza sie alkohol do wielkich beczek, w kto-

Rozmaitosci.
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miesiecy. Wreszcie $ciaga go sie z tych beczek,
filtruje i wlewa do flaszek, w ktorych go sie
do konsumcyi rozseta.

Sprawy Towarzystwa

W dniu 4 grudnia odbyt sie w Botszow-
cach drugi zimowy Zjazd cztonkéw ,,Wydziatu
Towarzystwa Gorzelnikéow Polskich*™. Kiero-
wnik tamtejszej gorzelni p. A. Jenik, u kto-
rego ten zjazd sie odbyt, rozpoczat narady od
demonstracyi ruchu w gorzelni — jako od
lat juz trzech wedlug uajnowszego systemu
urzadzonej.

Nastepnie odbyto sie posiedzenie $cisle
tylko cztonkéw Wydzialu — przyczem prze-
dyskutowano wiele spraw wewnetrznych To-
warzystwa, z Kktérych nadmieniamy tu wa-
zniejsze iz uchwalono: wykresli¢ niektdrych
cztonkéw Tow. ktérzy z wkiladkami zalegaja,
a takze wniosek do uchwaty Walnego Zgro-
madzenia o delegowaniu tkilku Cztonkéw To-
warzystwa dla przystapienia do ,,Towarzystwa
fabrykantéw spirytusull zawigzanego w biez.
roku we Lwowie.

Uchwate te ostatnia powzieto nie tyl-
ko w celu popierania spraw gorzelnianych
wogble, lecz i takich, z ktéremi gorzelnicy
w pierwszym rzedzie sie stykaja, a zarazem
i dla takich spraw, ktore maja stycznosc
z Tow. Gorzelnikéw Polskich.

rych on pozostaje w spokoju przez 4 do 5

Odezwa do Cztonkow Towarzystwa.

Przypominamy tym Panom Kolegom, ktérzy ze swemi wktadkami do kasy

Towarzystwa zalegajg, a réwniez i tym dwom PP. Kolegom, ktérzy za pos$rednictwo

w uzyskaniu posad dotgad, ustanowionej taksy po 10 zir. nie uiscili, aby raczyli swe

zalegtosci pod adresem ,Bolestaw Jaworski, skarbnik Towarz. Gorzelnikéw Polskich
w Poturzycy, poczta Sokalll tern pewniej i rychlej nadestaé, iz jest to dtug honorowy,
bo w zaufaniu zaciggniety, a przez zwloki takie cierpig sprawy catego Towarzystwa

Imieniem Zarzadu

Jenik.
Od Zarzadu.

W tym roku zostato umieszczonych za pos$rednictwem Zarzadu Kilku Gorzel-

nikbw — a jak sie dowiadujemy,

zadowoleniu swych pracodawcéw.

odpowiadajg oni wszyscy swemu zadaniu i ku

Poczuwamy sie tedy do mitego obowiazku ztozy¢ nasze podziekowanie tyin

Panom Wiascicielom gorzelh, ktérzy nas Swem zaufaniem obdarzajg, i [prosimy

wszystkich PP. Wiascicieli i Przedsiebiorcow gorzelh o dalsze zaufanie.

Imieniem Zarzadu.
Jenik.



