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M e t a  sposób zacierania.
(D okończenie).

Drugim punktem, który w bieżącej 
kam panii  uwzględnić musimy celem osią­
gnięcia korzystniejszego odfermentowania, 
jest o d ż y w i a n i e  d r o ż d ż y .  Nie ulega 
żadnej wątpliwości, że odżywianie to jest 
często niedostateczne, spowodowone przez 
nienormalnie wysoką zawartość skrobi 
w kartoflach, idącą  w parze, jak  wiadumo, 
z m atą  zaw artością  białka i soli pożywnych.

Ju ż  we wrześniu 1897 robiono w mo 
jej s tacyi doświadczalnej liczne próby fer­
m entacy jne  używając przytem najrozm a­
itszych środków do odżywiania drożdży 
i pobudzania  ich do czynności. Przytem 
otrzymano pomiędzy innemi w skutek do­
datku kwaśnego fosforanu sodowego tak 
dodatnie rezultaty, że postanowiłem w y­
ciągnąć z tego korzyści dla praktyki.

Przy tych próbach odstawiano w zwy­
kłych kolbkach fermentacyjnych 20 gram. 
cukru trzcinowego 180 gr. wody i 2 gram. 
drożdży p rasow anych  do fe rm en tacy i; z 3 
próbek tej grupy była

1 próbka bez wszelkiego dodatku
2 „ z dodatkiem 2 gr. fos­

foranu sodowego . . . .  ( =  1 °/0)
3 próbka z dodatkiem 0 2  gr, fos­

foranu sodowego . . . . ( ~ 0 ' 1  „)

Po  ukończonej fermentacyi ubyło kwasu 
węglowego :

w 1 próbce . . . 5,4 gr.
!> 2 „ . . .  9,4 „
„ 3  „ . . . 10,5 „

P rzy  bliższem zbadaniu odferm entow a­
nych płynów powyższych próbek znaleziono:

Pozorne odfermentow. 3'10 — 0,725 — 1 75 
rzeczywiste „ 4 40 1,55 0‘60
kwasu 0'60 0,50 0,60
alkoholu (°/0 objętość) 3'37 6,24 6,40

Otrzymano za tem :
przy 1 próbce (bez w szelk iego  dodatku) 5 5 ° j0  

„ 2 „  (z dodat. 1 °/0 f0Sh  sodow ). 9 0  „
» 3 n {  n 0 -IV , „ „ ) 91 „

teoretycznego wydatku alkoholu .

Można o takich  próbach ferm entacyj­
nych, które niewątpliwie nie są bez błędów, 
sądzić rozmaicie, jednakow oż różnice, jakie  
otrzymano co do odfermentowania i wy­
datku alkoholu, zanadto wyraźnie przem a­
wiają za dodatkiem soli odżywczej.

Z araz  po rozpoczęciu kampanii zaczą­
łem w naszej gorzelni doświadczalnej do­
daw ać do zacieru na 10’5 hl. przestrzeni 
fermentacyjnej najprzód po 1 0 0 - 1 5 0  grm. 
tej soli, potem kwaśnego fosforanu am ono­
wego; ta  ostatnia sól działa niewątpliwie 
jeszcze korzystniej na rozwój drożdży i ich 
działalność fermentacyjną.

Jeżeli zaciery kartoflowe, mające przed 
dodaniem drożdży 22—23° B llg , odfermen- 
tow ują do 0 6 —0'2°, jeżeli zaw artość  kw asu 
zwiększa się z 0 ,4 - 0 ,5 ° ,  jeżeli zaw artość 
alkoholu w ‘ odcedzonym zacierze wynosi 
10 '6%  objętościowych, to jes t  to tak ko­
rzystny wynik, jakiego zapewne nie możnaby 
osiągnąć bez sztucznego karm ienia  drożdży. 
Pozosta jąca  resz ta  6'45°/0 nieodfermentowa- 
nej maltozy i 0 ‘58°/o dekstryn przem aw ia za 
tern, że robota  cała była bez zarzutu. M o g ę  
p r z e t o  w s z y s t k i m  g o r z e l n i o m ,  
k t ó r e  s k a r ż ą  s i ę  n a  t r u d n o ś c i  
w o d f e r m e n t o w a n i u ,  r a d z i ć ,  a b y  
c h o c i a ż  n a  p r ó b ę  d o d a w a l i  p o  10 
g r m .  p o w y ż s z e j  s o l i  n a  1 hl. z a-  
c i e r u .  Sól rozpuszcza się w wodzie i do­
daje do słodkiego zacieru w kadzi zaciernej 
albo w kadzi fermentacyjnej i dobrze w y­
miesza.

Dodatek fosforanu amonowego nadzw y­
czajnie pobudza czynność drożdży, powoduje 
to, że drożdże znacznie szybciej rozkładają  
cukier i że k rzyw a fermentacyjna znacznie
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różni się od krzywej, ja k ą  wykreślić można 
dla zwykłej fermentacyi.

Często zauważyłem , że przy odstaw ie­
niu zacieru do fermentacyi, przy 16° R... 
pomimo bardzo silnie odfermentowanych 
drożdży, w skazówka saccharom etryczna z a ­
cieru opada ła  w ciągu 24 godzin z 22 — 23° 
na 5 - 6 °  Ballg.

Można także dodawać sól przy końcu 
fermentacyi głównej. W kró tce  będę miał 
sposobność wypróbować powyższe środki 
także przy scukrzaniu  i fermentacyi zacie­
rów z innych gatunków kartofli.

System kontroli gorzelnianej.
Pouczenie w §. 37 do ustawy gorzel­

nianej z r. 1888 powiadam ia w sw ych 11-tu 
punktach, w jak im  celu mają  się odbywać 
kontrole w  gorzelniach przez straż  sk a r­
bow ą przeprowadzane.

Z pouczeniem tern zupełnie się zga­
dzamy — bo kontroli potrzebnem jes t  w ie­
dzieć, czego właściwie przy jej urzędow a­
niu w gorzelni m a szukać, aby ew entu­
alne przekroczenia wykryć.

Nie zgadzamy się atoli z samym syste­
mem przez niektóre Dyrekcye Skarbowe 
szablonowo zaprowadzonym, a mianowicie 
iż taki pan s trażn ik  czy nadstrażn ik  s k a r ­
bowy m a poleconem przy swych rewizyach 
wszystkie te 11 punk ta  jako  zarzuty zap i­
sać, a następnie dopiero je  zaprzeczać.

R ew izya taka byw a w ten sposób pi­
syw aną:

„ D n ia . . .  dogląd poczyniono, gorzelnia 
„jest gospodarcza, oprócz apara tów  odpędo­
wych połączonych z mierniczym, tudzież 
„i oziębialnika, innych nie ma. Urzędowe 
„zamknięcie prasy . . .  w pełnym stanie 
„i nienaruszone. Siadów odprowadzenia p ły ­

nów alkoholowych w sposób zabroniony nie 
„spostrzeżono, płyta postum entow a sucha, 
„ tarcza sygnałowa w stanie normalnym. 
„Główne liczydło zastano przy c jfrze  . . . 
„Gorzelnik prow adzi zapiski w porządku“ 
i t. d , a na końcu „ N ikt nie doniósł o nie- 
noznajmionym wywozie wódki z  m agazynu

„gorzelnianego bez poprzedniego doniesienia. 
„Przedsiębiorstwo gorzelni posiada  po trze­
bne dokum enta11.

W ybra łem  tu je d n ą  z najlepiej w ysty ­
lizowanych, a dla przedsiębiorstwa gorzelni 
najoględniejszych rewizyi — a jednakowoż 
z treści i wyrażenia się w takim  zapisku 
wypływa, że władze skarbow e pouczając 
swych podwładnych, każą każdego przed 
siębiorcę, czy gorzelnika uważać już  z góry 
jako podejrzanego.

System ten nie licuje z postępem na­
szego wieku — gdyż gdybyśmy zechcieli 
według tego wzoru dotyczących władz s k a r ­
bowych postępować, to pierwsze nasze przy­
witanie czy ze znajomym czy nieznajomym 
powinno by być: „Jeżeli nie jesteś złodzie­
jem, oszustem, drabem  i t. p. — no, to 
je s te ś  porządnym człowiekiem11.

Czyżby taka rewizya nie mogła być 
w inny sposób przeprowadzoną, by bez 
ujmy dla dochodów skarbowych, przedsię ­
biorstwu gorzelnianemu nie uw łacza ła?

Sądzimy, że może, a to w sposób n a ­
stępujący :

Dnia . .  . doglądniętd (czy przeszkano 
gorzelnięj i zastano :

1) P lom by o znakach (takich i takich) 
nienaruszone, lub naruszone

2) Cyfra liczydła apa ra tu  mierniczego 
i stan alkoholometru w stągiewce.

3) S tan  kadzi fermentacyjnych.

Gdyby zaś podczas takiej rewizyi oka­
zały się jak ieś  kwestye czy to dotyczące 
rolniczego charak teru  gorzelni, czy by zn a ­
leziono jakieś inne przyrządy odpędowe, lub 
re jes tra  i zapiski gorzelnika nie były w po­
rządku, albo wreszcie o nieoznajmionym 
wywozie wódki straży czy władzy donie­
siono, natenczas kontrola  ta  powinna by 
wystąpić w roli oskarżyciela faktycznego 
i stanowczego, a nie — jak  to teraz ona 
szablonowo czyniąc — w zapiskach owych 
zarzuty czyni a zarazem  przy braku  faktu, 
je zbija

Podając tę k ró tką  notatkę, spodzie­
wamy się, że w ładze  skarbow e raczą  ten 
szablonowy, a godności każdego człowieka 
ubliżający system rewizyi zmienić.

J.



Nr. 24. O sposobie zacierania zgniłych k rtofli. 255

O sposobie zacierania zpłfJi kartofli
przez

Adolfa Scheina
k ie ro w n ik a  gorzeln i.

K am pan ia  tegoroczna powinnaby być 
niezłą, gdyż kartofle okazują wysoką pro* 
centowość, niestety atoli kartofle zostały 
w tutejszej okolicy dotknięte zgnilizną i 
niejednemu dsły  się przy przeróbce dobrze 
we znaki Jak ie  trudności takie kartofle 
przy przeróbce przedstawiają, wiadomo 
każdemu z nas bardzo dobrze.

Mając również dość znaczną ilość zgni­
łych kartofli do przerobienia w gorzelni, 
miałem sposobność zrobić niektóre p ra ­
ktyczne spostrzeżenia; temi pragnę podzielić 
się z kolegami.

W skutek swej podatności mają zgniłe 
kartofle tę własność, że się w parniku os ia ­
dają, wskutek czego najsilniejsza naw et 
para  nie jes t  w s tan ie  takie kartofle na le­
życie ugotować, a niektóre warstwy w p a r ­
niku wcale się nie ugotują pomimo wszel­
kich starań, a przy wyciskaniu masy z par- 
nika dostaje się do zacierni pew na ilość 
surowych jeszcze kartofli Te to nieugo- 
towane kartofle powodują straty  w wy­
datkach, gdyż skrobia ich je s t  nie sklejstro- 
w ana  i nie ulega działaniu diastazu, a 
przytem powodują one rozmaite przeszkody 
w ruchu gorzelni przez zatykanie  prze­
wodów rurowych, oraz kolumn aparatów  
do ciągb j destylacyi, w gorzelniach posia­
dających taki aparat.

Mając w gorzelni apara t do ciągłej 
destylacyi przechodziłem różne nieprzyjemne 
koleje, wskutek niedostatacznego ugotowa­
nia zgniłych kartofli. Po rozmaitych próbach 
doszedłem wreszcie do następującego spo­
sobu parow ania  kartofli.

Do połowy próżnego parnika wpusz­
czam wodę i na  tę wodę wpuszczam z ele­
w ato ra  kartofle przy ciągłym dopływie św ie­
żej wody do parnika. Dopływ wody reguluję 
tak, że przez kurek u spodu parnika od­
pływa tyle wody, ile jej górą do parnika 
wpływa. W oda ta zabiera  ze sobę tę resztę 
zanieczyszczeń, k tórą  ezepaki zabierały 
z płuczki wraz z kartoflami, wskutek czego

m am  w  parniku znacznie czystsze kartofli 
niż dawniej Gdy cała  ilość kartofli, prze­
znaczona do zacieru, znajduje się już w p a r ­
niku, zamykam dalszy dopływ wody i z a ­
wartość parnika gotuję podobnie jak  kuku-  
rudzę bez ciśnienia, przy o tw artym  k u rk u  
powietrznym tak  długo, póki cała zaw artość  
parnika nie zacznie balansować. Przez takie 
balansowanie  zostają  kartofle uwolnione 
od reszty zanieczyszczeń i całk iem  zgni- 

i łych części, które przy ostatecznem  spusz­
czeniu zagotowanej wody razem  z wodą 
uchodzą do kanału. Tym  sposobem oczysz­
czone kartofle paruję dalej przez 45 minut 
pod ciśnieniem tylko 3 atmosfer. T a k  o trzy­
muje się czysty i zdrowy zacier, który ni- 
czem nie różni się od zacieru, sporządzo­
nego z całkiem zdrowych kartofli.

Zacieru  tego używam także do hoło- 
wicy i nie zauważyłem  dotychczas żadnej 
niekorzystnej zmiany co do siły fe rm enta­
cyjnej drożdży i co do odfermentowania z a ­
cierów głównych.

W skutek zaprowadzenia  powyższego 
sposobu gotowania  kartofli oszczędziłem na 
słodzie, inaczej bowiem byłbym był zm u­
szony sporządzać holowicę z czystego sfodu 
bez dodatku zacieru, gdyż, jak  wiadomo, 
zacier, pochądzacy ze zgniłych kartofli, p a ­
row anych w zwykły sposób, użyty na hoło- 
wicę, jes t  dla rozwoju drożdży szkodliwy, 
z czego dalej wynika niebezpieczeństwo z n a ­
czniejszego zakażenia  drożdży bakteryami.

Przy przeróbce zgniłych kartofli w w y­
żej opisany sposób osiąga się oprócz tego, 
że zacier jest czysty i zdrowy jeszcze inne 
korzyści. Oszczędza się przez krótkie paro ­
wanie na opale i nie traci się rnateryału 
wskutek skaram elizow ania  cukru, zaw ar­
tego w zgniło-zmarzłycli kartoflach w ilości 
20%  całej ilości skrobi. Tern samem nie 
doznaje się uszczerbku w wydatkach.
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0 przeróbce tegorocznych ka rtofli.
wedł. sposobu Dra Biichelera.

Biichelera sposób zacierania  tegoro­
cznych kartofli i odfermentowania odnośnych 
zacierów został wypróbowany w praktyce. 
Zdania  o nim są podzielone, głównie zaś 
twierdzą, źe nie przynosi on wielkich k o ­
rzyści, a najczęściej żadnych.

Gorzelnik K r a m e r  pisze o swoich 
p róbach  co n a s tę p u je :

D la  porów nan ia  robiłem jeden  zacier 
według dawnego sposobu, a jeden według 
sposobu Biichelera. Do przeróbki brano do 
obydwóch zacierów mieszaninę gatunku 
M a g n u m  B o n u m o  17 '5%  skrobi z ga tun­
kiem R e i c h  s k a n z l e r ,  zawierającym 
20-5 %  skrobi. Te  ostatnie kartofle, które 
zostały  stosunkowo wcześnie zebrane, dały 
się dość trudno przerabiać. Zaciery były, 
co prawda, bardzo pięknie płynne, lecz od­
ferm entowanie  zacierów z nich je s t  gorsze, 
aniżeli odfermentowanie zacierów z innych 
gatunków kartotli.

Zacząłem  teraz próbować sposobu Bii- 
chelera. Na początku zacierania wyciska­
łem masę z parn ika  nieco wolniej bez chło­
dzenia, potem zaś dość raźnie i u trzym y­
wałem tem peraturę  przy 60° R.

Cała ta  czynność trw a ła  około 25 minut; 
schłodzono do tem peratury  scukrzenia.

Muszę tu zauważyć, że przy dodatku- 
tylko 1%  słodu przy zacieraniu  nie mogłem 
zacieru ruszyć, gdyż zamiast płynu u tw o­
rzył się nie dający się poruszyć gąszcz, 
k tó ry  pomimo wielkiej cierpliwości z mej 
strony nie chciał się rozpłynąć, tak, źe by­
łem zmuszony poświęcić 10%  całej ilości 
słodu. Nieraz musiałem brać naw et większą 
dawkę, aby pasu nie narażać, zacier atoli 
był zawsze mało p!ynuy.

Po  rozpuszczeniu masy zacierowej 
schłodzono do 48° R., dodano resztę dość 
obficie ■wymierzonego słodu i mieszano 
jeszcze 10 minut, poczem pozostawiono na 
% godziny do scukrzania. Po tym czasie 
schłodzono i odstawiono zacier przy 14° R. 
do fermentacyi.

W edług nowego sposobu sporządzane 
zaciery znacznie wolniej rozpoczynały fer- 
mentacyę i dopiero po 7—8 godzinach do

chodziły do największej wysokości w kadzi, 
poczem w ars tw a  łup in  została przedarta, 
a na niej ukazała  się silna w ars tw a  piany. 
Ażeby bez mieszania nie dozwolić zac ie ­
rowi na  przelewanie się z kadzi, musiano 
pozostawić w kadzi 9 — 10% wolnej p rz e ­
strzeni, a więc znacznie więcej aniżeli przy 
zacierach, sporządzanych dawnym sposo­
bem.

F erm entacya  główna odbyła się spo­
kojnie bez nadzwyczajnego podnoszenia 
się i opadania zacieru, a odfermentowanie 
było o 1° Bllg. lepsze aniżeli u zacierów, 
sporządzanych sposobem dawnym; przy 
użyciu Reichskanzlerów atoli było odfermen­
towanie zawsze jeszcze niedostateczne.

Robiłem także próby co do dodawania 
fosforanu sodowego. Nie miałem atoli tego 
środka pod rę k ą ;  dodawałem na 100 1. za ­
cieru 10 gr. kwasu fosforowego w postaci 
wyciągu wodnego z 20%-wego superfos- 
fatu. Dodatek tego wyciągu do zacieru 
uskuteczniano w rozmaitych stadyach fer­
mentacyi, raz do świeżego zacieru w za- 
cierni, innym razem  znowu do zacieru 
w kadzi fermentacyjnej po ukończeniu fer­
mentacyi głównej. Skutku dodatniego atoli 
nie było żadnego ani też żadnego szkodli­
wego wpływu zaciery dojrzałe atoli, które 
w stan ie  świeżym otrzymały powyższy do­
datek, okazywały o 0,2° więcej kwasu niż 
zwykle. Pomimo to atoli było odferm ento­
wanie jednakie.

A n t i s e p s y a  w  p o m y ś l e  r o l n i c a y m

podai M. A. Jnlbiard * ) .
W e wszystkich gałęziach rolniczego 

przemysłu odgrywa antisepsya znaczną rolę. 
W  cukrownictwie i gorzelnictwie, w piwo- 
warstwie ja k  też krochmalnictwie, przy fa- 
brykacyi win, jak  też w mleczarstwie, je- 
dnem słowem wszędzie tam, gdzie się prze-

. *) B u lle t. de l ’assoc. des chim. de dist. 
1898 . Nr. 5.
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rabia  ciała roślinne lub zwierzęce, potrzeba 
usuwać mikroorganizmy, które powodują 
nieprawidłowości w fabrykacyi.

Wszyscy wiedzą, jak  ważnem  jes t  w cu­
krownictw ie mieć czystą fabrykę — wolną 
od zarodków organizmów — które pow o­
dowałyby fermentacyę soków niszcząc część 
cukru w celu wytworzenia  ciągliwych ciał, 
które przyczyniają się do znacznego u tru ­
dnienia fiitracyi. Szkodliwe działanie tych 
mikroorganizmów daje się uczuwać jeszcze 
w syropach, które  nieraz pokryw ają  się 
grubą w ars tw ą  masy, podobnej do skrzeku 
żabiego, od której trudno się uwolnić. Nie- 
potrzeba dowodzić, jak  korzystnem  jest 
mieć czyste magazyny na cukier.

Niemniej w ażną je s t  też antisepsya 
w gorzelni. W  tych fabrykach powinno się 
ściany, podłogi, kadzie etc. często myć ce ­
lem zniszczenia szkodliwych m ikroorgani­
zmów, które mogą osłabić, albo też zupełnie 
zniszczyć działalność drożdży i spow odo­
w ać tak znaczne stra ty  dla gorzelnika.

W  fabryce krochmalu otrzymuje się 
przy nieobecności szkodliwych mikroorga­
nizmów większe wydatki i zam iast szarych 
produktów o nieprzyjemnej woni i malej 
wskutek tego wartości handlowej ot zymuje 
się krochmal biały, bardz .) czysty i w skutek 
tego wysoko stojący w cenie.

W  Niemczech jest  użycie antiseptyków 
w fabrykach krochmalu powszechne. Mo­
glibyśmy wyliczyć jed n ą  po drugiej wszy­
stkie gałęzie przemysłu rolniczego, ja k  np. 
m leczarstwo i wiele innych i wykazać, że 
koniecznem jes t  przestrzegać antisepsyi 
w tych fabrykach, jeżeli robota m a być 
dobra.

Lecz jakiego antiseptyku mamy użyć?
Najczęściej posługujemy się mlekiem 

wapiennem, które  jest nie bardzo wygodne 
w użyciu i niewystarczające, gdyż nie może 
ono być użyte we wszystkich lo k a la c h ; 
zresztą jest  niemożebnem prawie wysma 
row ać całą fabrykę na  biało, n ie ‘wyłącza­
jąc  posadzek i apara tów  wskutek silnej a l­
kaliczności tego środka, gdyż n. p. dostanie 
się małej ilości w apna do cukru może spo­
wodować powstanie ciał, barwiących cukier 
na  żółto.

Czasem używa się kw asu siarkowego 
i kwaśnego siarczynu sodowego, lecz ciała 
te mają swoje niedogodności: Zapach  ich 
jest  duszącym, a przytem jest  ich działanie 
słabo tylko antiseptyczne, jeżeli nie są silnie 
skoncentrowane. Z resz tą  nie przenikają 
one powierzchni, powleczonych tłuszczem.

Środek antiseptyczny, jakiego nam  po­
trzeba, powinien być rozpuszczalny, o zn a ­
cznej sile antisepfycznej, a przytem mieć 
takie własności, aby i mniej zręczny r o ­
botnik mógł się z nim obchodzić bez nara  
żania swego zdrowia.

Szukając takiego środka sprawdziliśmy, 
że wymaganiom, jakieśmy powyżej posta­
wili odpowiada l y s o l .

P rep a ra t  m a znacznie większą siłę an- 
tiseptyczną, aniżeli kw as karbolowy. Przy 
pomocy 1/U) procentowych roztworów mo­
żna było wstrzymać gnicie ciał nadzwyczaj 
ła two rozkładających się, podczas gdy kwas 
karbolowy w takiem rozcieńczeniu gnicia 
nie powstrzymywał.

Lysol przy równej sile antiseptycznej 
nie kosztuje więcej aniżeli kwas karbolowy 
i je s t  bardzo łatwo rozpuszczalny w wodzie; 
nie przedstawia on żadnego niebezpieczeń­
s twa podczas manipulacyi z nim, a w sku­
tek własności swych, podobnych do własności 
mydła, można nim oczyszczać powierzchnie 
zatłuszczone, po k tó ry ch 'to  powierzchniach 
wszelkie inne antiseptyki spływają nie zwil­
żając ich nawet.

P ow tarzam y więc, że we wszystkich 
fabrykach przemysłu rolniczego, p rzerab ia­
jących ciała roślinne lub zwierzęce, należy 
niszczyć wszelkie mikroorganizmy, a nasze 
próby pozwalają nam zalecić lysol jako  
bardzo dobrze do tego celu nadający się 
środek.

o fearlaflacti bugatych r  skrobię.
W yczytawszy w Nrze 22 i 23 „Gorzel- 

n ika“ artykuł p. Cholewińskiego, poczuwam 
się do niemiłego obowiązku dania  odpo­
wiedzi na niektóre wywody p. Ch., a p o ­
czuwam się do tego tembardziej, że, o ile 
mi się zdaje, miał p. Cholewiński chyba 
mnie tylko na myśli pisząc o tem  , ż e

^
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z w r o c t ł o  j e g o  u w a g ę  t o ,  ź e  n a s i  
m i e j s c o w i ,  c h w i l o w e  m o ż e  s w o j e  
b ł ę d y  k ł a d ą  n a  k a r b  b o g a c t w a  
s k r o b i  w k a r t o f l a c h " .

Dziękując mu za tyle uprzejmości i d e ­
likatności koleżeńskiej, że powiedział, iż 
błędy narzekających są c h w i l o w y m i ,  
mus/.ę mu zwrócić uwagę, że nie zupełnie 
dobrze zrozumiał myśl przewodnią  mego 
artykułu w 20 Nrze :Gorzeln:ilfe“. A śmiem 
to stwierdzić na tej podstawie, że p. Ch 
chce wmówić w siebie i we mnie, jakobym  
j a  był przeciwnikiem tych, którzy „wołają 
i proszą, aby miliony nie szły na marne 
przez sadzenie i sprzęt s tarych i zw yro­
dniałych gatunków kartofli“,

I  ja  też należę do tych, którzy wołali 
i wołają o nowe, lepsze gatunki kartofli 
czego najlepszym dowodem to, że w m a ­
jątku, w którym jestem  gorzelnikiem, n i e ­
m a  już  gatunków dawnych, a to wskutek 
protegowania przezemnie nowych gatunków 
wszelkimi sposobami.

I  dziś też po niemiłem doświadczeniu 
z Lieżącej kampanii twierdzę, że s k r o b i a  
n o w s z y c h  g a t u n k ó w  j e s t  t a ń s z a ,  
i dla tego tylko takie gatunki sadzić należy 
Jednakow oż niechcę należeć do tych, którzy 
spostrzegać nowych rzeczy me lubią — bo 
musieliby się wytężać.

Cóżem winien temu, że fakt pozostanie 
faktem, że specyalnie tego roku zebrane, 
bogate w skrobię kartofle, nie chciały dać 
zacieru, któryby należycie odferm entow ał?

Ten  fakt, który, o ile wiem, pierwszy 
raz  zdarzył się dopiero tego roku, nie p rze ­
m aw ia  przecież jeszcze za tern, aby nowych, 
bogatych w skrobię gatunków nie sadzić.

Sadzą bogate w skrohję gatunki kar- ! 
tofli nie dla tego, że gorzelnik. sobie t a k : 
życzy, lecz dla dlatego, że wydatek skro i 
z morga jes t  większy i długo m usiałby, go­
rzelnik narzekać, zanimby zechciano zm ie­
nić dobre dla rolnika gatunek kartofli.

F a k t  przezemnie i przez innych zau ­
ważony nie upraw nia nas jednak  do zam y­
kania  na to oczu, lecz powinien nas za ­
chęcić do zbadania  przyczyn złego i do 
pos taran ia  się o ich usunięcie, ale nie na 
tej radykalnej drodze, aby bogate w skrobię 
gatunki kartofli zarzucić.

Właściciele niech się stara ją  o możliwie 
bogate w skrobię kartofli, bo to zwiększy 
ich dochód z morga, my zaś s tarajm y się 
nauczyć, jak  w gorzelni przerobić tak bo­
gate w skrobię kertolle, bo to jest  dla nmie 
pewne, że przy bardzo bogatych w skrobię 
kartoflach nasze dotychczasowe metody go- 
rzelnicze okażą się niedostateczne.

Życzę sobie, aby trudności techniczne 
w gorzelnictwie się mnożyły, bo wtedy tylko 
dobry gorzelnik będzie mógł dać sobie radę 
i będzie miał wewnętrzne zadowolenie ze 
swej pracy. Partacze, którzy tylko to 
umieją, co ich inni nauczyli odpadną.

Ka/inowtcz.

p rze z węgiel drzewny
(patentowany w  Niemczech pod I. 1 0 0 - 8 9 8 )

P rak tyka  wykazała, że skutek filtro­
wania jest większy, gdy tem pera tu ra  pod­
czas procesu filtrowania je s t  możliwie niska. 
Próbowano wskutek tego przed w p ro w a ­
dzeniem spirytusu do filtru węglowego ochła­
dzać ten spirytus do pewnego stopnia i po 
sługiwano się w tym celu nietylko zwykłą 
wodą do chłodzenia, lecz także sztucznym 
środkami. Nie uwzględniano przytem tego, 
że podczas procesu filtracyjnego wydziela 
się pewna ilość ciepła, wskutek czego tem ­
pera tu ra  płvnu filtrowanego podnosi się 
odpowiednio, co znacznie zmniejsza efekt 
filtracyjny w ostatnich filtrach bateryi w ę ­
glowej. Ochładzanie wstępującego do ba­
teryi płynu za  pomocą zwykłej wody nie 
m a dlatego praktycznej wartości albo tylko 
bardzo małą, a ochładzanie do bardzo nis­
kich tem pera tu r  przez sztuczne wytwarzanie 
zimna pociąga za sobą tak znaczne koszta, 
że użycie tego sposobu w praktyce nie 
opłaca się.

J a k  długo płyn spirytusowy zawiera 
w sobie jeszcze większe ilości zanieczysz­
czeń, zostają one przez węgiel ła tw o a b ­
sorbowane. Z tego powodu przeprowadza 
się filtrowanie według Pampego w ten spo­
sób, że się przez pierwsze filtry przepuszcza
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płyu spirytusowy nieschładzany, a  c h f ó d z i | 
g o  w o d ą  dopiero przed wpuszczeniem do , 
ostatniego filtru. T em pera tu ra  w tym filtrze j 
jes t  dlatego stosunkowo niską, wskutek 
czego zabiera  węgiel resztki zanieczyszczeń 
ze spirytusu.

K onstrukcya filtrów dla tego sposobu 
jes t  zwykła, tak  samo też a rm a tu ra  i prze­
wód rurow y z tą odmianą, że przewód od­
pływowy z filtrów je s t  połączony z górną 
częścią stojącego chłodnika ruruwego.

Płyn spirytusowy posuw a się w tym 
chłodniku z góry na dół, a woda chłodząca 
podnosi się z dołu do g ó r y ; dołem odpły 
wający, ochłodzony płyn wstępuje do przó- 
wodu rurowego, który jes t  połączony za 
pomocą kruczków i wentyli z wszystkimi 
filtrami bateryi tak, że każdy filtr bateryi 
może działać jako  ostatni. W tym filtrze 
też odejmuje węgiel schłodzonemu płynowi 
syirytusowemu ostatnie resztki zanieczy­
szczeń.

Wykaz produkcyi i obrotu spirytusu 
W Przedlitawii w listopadzie 1898 roku.

I .  O P  A T A  O D  P R O D U K C Y I .

1. Oznajmiono do w y­
robu . . . .

I I .  O P L A T A  0 3  K O N S U M C Y I .

2. W yrobiono
3. "  prowadzono do 

wolnych składów :
a) z Przedlitaw ii
i)  z W ęgier .
c) z Bośnii i H erce­

gowiny .
4. Wywieziono:

stopień hl. po

35 ot 45 ct
hl. czystego alkoholu

2645

139,801

72.006
2.6  00

Część e k o n o m i c z n a .
Wykaz produkcyi i obrotu spirytusu 

na Węgrzech w  listopadzie 1898  roku.

a) za opłatą podatku
b) bez opłaty: 

do zakładów

95,337 49

w Przedlitaw ii . 
do zakładów

81,735 19 6S2

w W ęgrzech 
do zakładów

970 6.'4

w Bośnii . — __
za granicę . 

do innego zużycia 
bez opłaty po­

12,4 6

datku. 106 16,084

2V!J9
50 J

stopień hl. po 
35 ct. I 45 ct. 

hl. czystego alkoholu.

I. O P Ł A T A  O D  P R O D U K C Y I .

1 Oznajmiono do w y­
robu ..........................

II. n p  A T A  OD K O N S U M C Y I .

2. W yrobiono . 1^6,211
3. W prowadzono do 1

wolnych składów : i
a) z P rzed litaw ii. 2.017 272
b) z Węg er . —
c) z Bośnii i H erce­

gowiny . . . . — — 1
4. W ywieziono: l

a) za opłatą podatku t3.724 —
b) bez opłaty :

do zakładów
w Przedlitawii . 2.123 SOS

do zakładów
w Węgrzech . — —

do zakładów
w Bośnii . _ —

za granicę . - 10-66S
do innego zużycia

bez opłaty po­
datku. 5:37 18.464

*Oorzelnictwo w Niemczech w kam­
panii 1897/98. W ed łu g  dat sta tyczn ego  hiura 
skarbow ego w  N iem czech w yprodukow ano  
w  k a m p a n ii:

1 8 97 /98  . . 3 ,2 5 4 ,8 9 7  hl. spirytusu.
1896 /97  . . 3 ,0 7 5 ,7 2 3  hl.
1895 /96  . . 3 ,2 9 5 ,5 6 5  hl. „
1 8 9 4 /9 5  . . 2 ,918,211 hl. „
18 93 /94  . . 3 ,2 2 1 ,8 2 4  hl.

; 1 9 9 2 /9 3  . . 3 ,024 ,451  hl. „
W  ubiegłej kam panii w yprodukow ano  

w ięcej spirytusu, an iżeli w  każdej z poprze­
dnich, z w yjątk iem  kam pani 1 8 9 5 /9 6 .

Porów nanie zbioru kartofli w  N iem czech  
z produkcyą w  odnośnych kam paniach przed­
staw ia się następująco :

Kok Zbiór kartofli 
w Niemczech Produkcyą spiryt.

milj. cetn. milj. stopni hekt.
| 1897 298 ,01 325 ,49

1896 2 9 2 ,7 8 30 7 ,57
i 1895 3 1 7 ,86 3 2 9 ,5 6
. 1894 2 9 0 ,49 291 ,81
1 1893 3 1 1 ,7 8 3 2 2 ,17
1 1892 2 7 9 ,9 8 3 0 4 ,2 5
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R u ch  spirytusu  w  roku 1 8 9 7 /98  przed­
staw ia  się  w  N iem czech następująco:

Z apasy na początku kam panii 2 2 0 ,8 6 4  hi. 
Produkoya , . . 3 ,2 5 4  89 7  „

państw ow ej, a m ianow icie skarbow ej. Z ad a­
niem tych chem ików  byłoby k o n t r o l o w a ć  
p o s t ę p o w a n i e  t e c h n i c z n e  w fabry­
kach, podlegających skarbowej kontroli i s łu ­
żyć w ładzom  jako przyboczne o r g a n a  d o ­
r a d c z e .

N a odnośne zapytanie, zw rócone do m i­
n istra ośw iaty, czy  obecnie już m ożnaby zn a ­
leźć odpow iednią ilość ukończonych ch em i­
ków , otrzym ał m inister skarbu odpow iedź 
przeczącą.

*Monopol wódczany w Rossyi. Mi­
n ister finansów  zabronił dostylatorom  wyrób  
następujących gatunków  w ód ek : żytniej, c h le ­
bow ej, w arszaw ianki, regatów ki, m onopolówki, 
redlów ki, dyrektorskiej, w ina w ęgiersk iego  
gorzkiej, sm acznej, w ybornej, huzarskiej, kropli 
żołądkow ych, M agenw asser, siw uchy, starki, 
gorzałki cninow ej. ziołow ej, kontuszów ki, bo- 
nekampk' jockej clubu, anyżow ej cy tryn ow ej, 
E au de P ologne, G oldw asser, m iętow ej o w o­
cow ej, różow ej, w anilow ej, w ęgierk i, korze- 
niów ki, im birowej, selerow ej, goździkow ej 
i rumu Nr. 0. P ostanow ien ie to zacznie obo­
w iązyw ać 13 stycznia 1899  r. Po tym  ter­
m inie żadnej destylarni nie będzie wolno w y ­
rabiać i sprzedaw ać w ym ienionych gatunków  
w ódek.

R azem  3 ,475 ,761  hl.
Z tego  zużyto : 

do konsum cyi 2 ,2 6 1 ,7 1 8  hl. 
do denaturacyi 8 9 3 ,3 2 0  „  

do eksportu 8 0 ,7 6 0  ,,

3 ,2 3 5 ,7 9 8

Pozostaje 2 3 9 ,9 6 3

R o zm aito śc i.
^Techniczna kontrola na Węgrzech ?

Jak  w iadom o, niem a na W ęgrzech  takiej techn. 
kontroli skarbowej jak  w  A ustryi. K ontrola  
zakładów  przem ysłow ych, w których w yra­
biają produkty, podlegające opłacie konsum - 
cyjnej, spoczyw a tam dotychczas jed y n ie  w ręku  
straży  skarbow ej. Obecnie, jak  donoszą pisma 
w ęgiersk ie, mi ił w ęgiersk i m inister skarbu po 
w ziąć zamiar ustanow ien ia  szerego stypendyów  
d la  takich chem ików , którzyby zobow iązali 
s ię  w stąp ić po ukończeniu studyów  do służby

D  r  © "b n.  e  o g ł o s z e n i a .
Zarząd dóbr Przewrotne

p . G ło g ó w

po leca p e w n e  nasienie łu b in u  żółtego 100 w orów . 
Sto kilo  w agi w raz z w orkiem

l o c o  s t a c y a  R z e s z ó w  5 złr.
Z am ów ienia zadatkow e, p rz e s y łk i za pobraniem .

Gorzelni k i rek tyfikator
D a ją c y  w ysokie w yd atki przy oszczędności s ło d u  p o ­
szukuje w i ę k s z e j  g o r z e l n i  na stałe  prow adzenie. 

O ferty uprasza pod adresem  : 

Częstochowa, dom p . M a Liszewskiej, A leja  I I I .  
G orzeln ik i Rektyfikator.

Zdolnego pomocnika gorzelnianego
poszukuje zaraz

gorzelnia melasowa i fabryka potażu 
M .  B L O C H

R o s e n t h a l  pod W r  o c l  a  w i e m
(N ie m cy ).

B o b r a  B o ł s z o w c e
(sta cya  poczto w a, telegraficzna i  ko lejow a)

mają na sprzedaż następujące ga tu n l i 
kartofli w ysokoprocentow ych :

H ast, Keichshanzler, Topaz, Atheny, Leliwa, Lech, 
Gorzelniak, Dołęga, Ostoja, K am iazyn , Taczała  po 
W z łr .  za io o  Ulgr. netto lo co  sta cya ; zaś K rólow a  
Jadw iga  i G rażyna  po 5 z łr. za 100 k lg r. Biorącym  
p e łn y  wagon i K ó łk o m  ro ln iczym  10 procent taniej.

W o rk i po cenie kupn a. Z am ó w ie n ia  przyjmuje

Zarząd dóbr Bołszowce.

Zarząd dóbr Gradów
p. Sochaczew  (K ról. P o lsk ie) 

poszukuje od 1-go kwietnia, 1899  roku

r z ą d c y
ka w a le ra , e n e rg iczn e g o  z dobrem i św iadectw am i. Dla browaru i fabryki MM; prasowaaycl

poszukuje się we w sze lk ic h  kierunkach  z praktyką 

obeznanego, energicznego

k ie ro w n ik a  technicznego
Oferty z odpisem  św iad e ctw  oraz podaniem  w ym aga­

nej p łacy należy w y s y łn ć  pod N C , 387 
do llaasenstein  u. Yogler A . G., Hamburg.

d @ s p @ d ) @ i r 2
przyjm ie zarząd m ajątku, któ ry  nie przyno si należytych 
d o ch o d ó w . P ie rw szy rok za stałem  w ynagrodzeniem , 

następne za o dpo w iedn ią  kaucyą na tantyemę.

A d r e s : W . Z. S. ■ poste reste  rest. Izdebnik .
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Kompletne urządzenia gorzelń. Darniki, 
zaciern ie  i kadzie chłodzące, peryodyczno  

i ciągłe aparaty destylacyjne.

i p  E. Bredt i Ska, Ottynia.
Ferd. Dolainski & Comp Wiedeń.
H. Cegielski Poznań.
L. Zieleniewski, Kraków.
J . Quissek i G ep p ert, Bielsk.
F. R inghoffer, Praga.
J. Griiner. Sokal.
„ re rk u n “ fabryka maszyn. Lwów -Podzam cze.

-31

'TrtJłb-J
-tfe

3 53 i Kotły parowe, maszyny parow e, pompy, 
rezerw oary, arm atury i t. p.

s&f Emil Twerdy. Bielsk Koło Białej.

W yroby powroźnicze.
Towarzystw o powroźnicze w Radymnie.

Fabryki sm arow idła do maszyn.
B. Aksler w Drohobyczu.

Dom kom isowy dla bydła.
i  T. Romaszkan we W iedniu, W assergasse 28.

I
Drożdże dla gorzelń.

| J u l i a n  b r .  B r a n i c h i  Podhorce p. S tryj.
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Fabryka spirytusu i drożdży prasowanych
wr TCnihyninic k. Stanisławowa

ma na sprzedaż dwa miedziane kotły odpędowe 
(system Galla) i 1 kolumnę z trzema talerzami.

Wszystko w  najlepszym stanie

Emil Twerdy
F A B R Y K A  M A S Z Y N  w Bielsku koło Białej

d o s ta rc z a  w  w y b o rn e m  W ykonan iu
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całkowite urządzenia
dla gorzelń i tartaków

MASZTU? PAHOWE
podług najnowszego systemu 

o sile od Igo do 100 koni

gv~ Pompy do zacierów i do wody

M a szyn y  parow e sta łe  dla opalań  
n a fto w y c h  ze sterow n ik iem  w stecz d z ia ła ją cym ;

w szy s tk o  pod  gw arancyą, 

p rzy  zużyciu  n e jm n ie jsze j siły  parow ej

T r a  n s m i s y e  

K iera ty  (maneżc) i. t. p .

Wszelkie rekonstrukcye i naprawy jak najtaniej.
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T O W A R Z Y S T W O  G A L I C .  P R O D O G E N T Ó W  S P I R I T U S U
i innych przetworów ze skrobii

S to w a rz ,  z a re je s tr ,  z o g ra n ic z o n ą  o d p o w ie d z ia ln o śc ią

Zgłoszenia i deklaracye członków przyjmuje pod­
pisana Dyrekcya, która też na życzenia poda oferty 
na powyższe towary.

Lwów, ul. Mickiewicza 1. 3
w  k a i ł c a l a r y f  Dra S o Jo w i ja .

D y r e k c j a
Julian  br. B r  unicki. B r .  W ła d y s ła w  Solu wij.

dostarcza po najtańszych cenach a w najlepszej 
jakości swoim członkom :

T O W A R Y  P O W R O Ż N I C Z E  

P A SY  DO M ASZYN
oliw ę maszynowej; speoyalną

oraz

W Ę G IE L  K A M IE N N Y .

0 M P Y
wszelkiego rodzaju dla celów 

domowych i publicznych, 
rolnictwa, budowli i przemysłu.

Metodą inoksydacyjną wedle 
patentu Bowera-Barffa.

A G I

są zabezpieczone przed rdzewieniu!.

W GARVENS, Wiedeń,
Katalogi darmo i oplatnie.

najnowszych, ulepszonych konstrukcyl
dziesiętne,  setne i pomostowe z prze- 

suwatejm ciężarkiem J ów
handlow ych, transportowych, fabry­
cznych, rolniczych i innych Przem y­
słowych.

W agi do użytku d o nu w eg o , do w ażenia lu d u ,  do 

w ażenia zw ierząt.

T O W A R Z Y S T W O  K O M A N D Y T O W E
d la budowy pomp i maszyn.

1 Scliwarsenbfrgstrasse ~Nr. (i 
1 Wnlfflschyasse 1Vr. 14.

Katalogi darm o i oplatnie.

I

\  \ /  /  /  /  /  /  / / / / / / / / / / / / / /

| Sławne drożdże
z fab ryk i Ad. Ig. H antn era i Syna we Wiedniu

główny skład na Galicyę w handlu

i K a r o l a  B a ł ł a b a n a
\

£ Lwów, Halicka 23.
\

> Jedynie przydatne do zacieru n ' u , ponieważ
> b e z  k r o c h m a l u .

Zlecenia z prow incji uskutecznia się bezzwłocznie.

Całkiem nowy

aparat kolumnowy
bardzo silnej konsirukcyi

dostarczający wysokoprocentowy i deli­

katny spirytus w prost z zacieru

j e s t  d o  s p r z e d a n i a .

Bliższy eh wyjaśnień udzieli

W n y  C .  E m i l  B u s c h

w Czerniowcach, Stelngasse.

^
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iŚA

ZAKŁADY M ECHANICZNE l i
I K W J D D E  i  S k a  |

W WARSZAWIE. i
IK O T Ł  "ST B  _<£. B  O "W E |J

wszelkich systemów hidraulicznie nitowane ^4
K o m p l e t n e  u r z ą d z e n i a :

gorzelń, zakładów rektyfikacyi spirytusu 
M A G A Z Y N Ó W  S P I R Y T U S O W Y C H  

c u k r o w n i  i r a f i n e r y i  c u k r u .
W szelkie rohoty  w  zakres ko tlarstw a miedzianego 

i żelaznego wchodzące.

Wszelkiego rodzaju  RO BO TY  S Z W E JS O W E .

B IU R A  W Ł A S N E :
w W arszaw ie , ul. Srebrna Nr. 10, przy fabryce ; 
w M oskwie, ui. M iasnicka Nr. 13, dom Spirydynow a; 
w Kijow ie, ul. Kreszczatik, Nr. 25, dom S ztiflera ; 
w Ekaterinosław iu , ul. róg; Prospektu i Sadowej.

y ^  jf. jj* jj* ą\. Jt. j(* ą\. jg. jj\., j tv. 5Ł &  ./ty. ^  ^  ^  jt\. j ts. ^  ^

FABRYKA A RM A TU R 1 MASZYN
T O W A R Z Y S T W O  A K C Y J N E  , Ł j .  A.  H I L P E R T

Wiedeń

X
X

(przedtem S . K EL S E N ).
Centrala i skład : I. Getreidem arkt 8. — Fabryka maszyn i arm atur: X . Erlachgasse 57. — Odlew arnia  

metalu i ie la z a : X . Dampfgasse 4 i 6. — i X . Laxem burgerstrasse 12.
F ilia : B udapeszt VI. T lieresien ring  15.

W yrabia i dostarcza:
Armatury parowe wszelkiego rodzaju jak:

manom etry, w akummetry, wodowskazy, kurki 
probiercze, wentyle do zam ykania i zasilania, 
wentyle bezpieczeństw a i redukcyjne, kruczki 
do wody i pary, suwaki parowe, klapy, świ- 
sUwki parowe i trąby, rozpylacze parowe, 
i inżektory, sm arow nice kompenzantory, od­
dzielacze wody i arm a'u ry  z ołowiu tw ar­
dego, również w szelk ie  arm atury dla w o ­

dociągów i przewodów parowych.
Pompy w rozm aiłem wykonaniu —  U rzą­
dzenia kąpielowe, klozety z fajansu i leizny, 
wylewy kuchenne i zlewy ścienne, pissoary 
i umywalnie z emaliowanego żelaza lanego, 
artykuły do instalacyi wodocią 
zowych. — Rury z żelaza ku 
ołowiu, m osiądzu i miedzi, 
łączenia z żelaza lanego, kute 
leizny miękkiej, rury żebrowe i 
nowe, narzędzia i inne tu wchoJ 

C e n n i k i  u i» ż ą d a n i e  g r a t i s  i f r anco.  
Fab ryk i: we W iedniu, Karlsbadzie, Donitz, Norymbergii i Pegnitz. — F ilie : w Budapeszcie i Zurychu 

(Szwąjcarya). — G łów ne skład y: w Górz, Berlinie i Dreźnie.

aso

W aściciel i wydawca . Wiktor Symewski. Z Drukami Ludowej w e Lwowie pod zarz. Stan. Baylego.


