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Rzecz o ukwaszaniu zacierku byta tyle
razy i tak wyczerpujgco omawiana, ze zda-
watoby sie, poruszanie

nowo jest czem$ niepotrzebnem.

iz tej sprawy na
Jednako-
woz btedy, popetniane nieraz i przez star-
szycn gorzelnikéw przy ukwaszaniu zacierku,
ciggtego
sprawy i do wzywania do bacznosci pod-
Prof. Wittelshofer z ber-

doswiadczalnej kilkakrotnie

zmuszaja do przypominania tej

czas manipulacyi
linskiej stacyi
zauwazyt w biezgcej kampanii, ze nie
wszyscy gorzelnicy w Niemczech doktadnie
sg obeznani z zasadami ukwaszania. Biedy,
jakie wskutek tego popetniajg, wytyka on
w diuzszym artykule, ktére dla wiadomosci
naszych czytelnikéw przytaczamy.

ilosci

.Podczas wiekszej inepekcyj go

rzelnianych zauwazytem w biezgcej kam-

panii. ze w gorzelni czesto nie chciato uda¢
sie nalezyte ukwaszanie zacierku z tego
powodu, ze zresztag bardzo dobrg rzecz,

jaka jest wiosto parowe i podgrzewanie za-
cierku zle zrozumiano i fatszywie uzywano.
Czesto zawierat zacierek 1° kwasu, a nawet
widziatem wecale nie ukwaszane zacierki
(0-6°) wskutek czego dojrzate' drozdze oka
ukwaszaty sie

zywaty 1.S° kwasu, a wiec

podczas fermentacyi zanadto. Dojrzate za

ciery okazywalty zte odfermentowanie i nie-

normalnie wielkg ilo$§¢ kwasu, dochodzacg
nieraz znacznie ponad 2°.

Przyczyng tego objawu byto to, ze
przy uzyciu wiosta parowego celem wy-

tworzenia w zacierku odpowiedniego klimatu
robiono za wiele dobrego.
w ktérych gorzelnicy rozumieli

Pomingwszy te
wypadki,
przepis ogrzewania zacierku po ukwaszaniu
do 56— 60° R. tak, ze temperature te wy-
twarzali zacierku

w pierwszego dnia po-

Wiktor Syniewski,

"
ot Vv

grap

asystent Politechn.

potudniu, a wiec jeszcze podczas ukwasza-
nia, wskutek czego zabijali grzybek kwasu
mlekowego, zanim sie nalezyta ilos¢ kwasu
wytworzyta, zdarzaty sie tez takie wypadki,

ze utrzymywano podczas ukwaszania, co
prawda, takie temperatury,
mujg w zacierku rozw6j obcych organizmow,
a pomimo to
Przyczyna

wczeénie

ktére wstrzy-

ukwaszania nalezytego nie

byto. tego objawu byto to, ze

zanadto podgrzewano zacierek

i podgrzewano za wysoko, wog6le zanadto

bojazliwie utrzymywano ciepto w zacierku
podczas ukwaszania i utrudniano tern sa-
mem wytworzenie sie nalezytych ilosci

kwasu mlekowego. W gorzelniach tych po-

stepowano z reguly tak, Zze przy tempera-
50—51° R. zatarta hotowice nakry-

nietylko podczas

turze

wano scukrzania, trwa-

jacego i
potudnie.

godziny lecz takze przez cate po-
W pierwszych godzinach popo-
tudniu, gdy sie ochtodzit do
44-45° R., a wiec do temperatury, przy

ktérej tworzenie sie kwasu mlekowego do-

zacierek

piero na dobre sie rozpoczyna, podgrzewano
go przy pomocy parowego do
45—50° R., a gdy gorzelnik chciat by¢ bar-

wiosta

dzo sumienny, uskuteczniat takie podgrzanie
jeszcze raz wieczorem. Skutek podobnego
postepowania byt ten, ze zacierek posiadat
przez caty czas taka temperature, ktéra wy-
starcza do powstrzymania obcych fermen-
tow od zagniezdzenia sie¢ w zacierku, ktéra
atoli byta zanadto wysoka, aby kwas mle-
kowy mogt sie wytworzyé.

Takie byty
ukwaszone, wskutek czego nie mogty droz-

zacierki niedostatecznie

dze w takim zacierku skutecznie walczy¢

z obcymi fermentami, jakie sie podczas fer-

mentacyi do niego dostaty.

Korzystam z tej sposobnosci, aby zwro6-
ci¢ na to uwage, ze odpowiednia ilo$¢ kwasu
mlekowego w zacierku jest koniecznie po-

trzebna dla czystego przebiegu fermentacyi
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i ze przy niedosUitecznem ukwaszaniu jest
podgrzewanie zaeierku do 56 —00° R. wiecej
szkodliwem anizeli pozytecznem.

Co chcemy osiagna¢ przez takie po na-

lezyteni ukwaszeniu pozyteczne podgrzewanie

zacierku ?
Mowimy: ,Jezeli osiggngtem odpowie-
dnig ilo$¢ kwasu mlekowego przez to, ze

nie przekroczytem pewnych najnizszych gra-
ma temperatury podczas ukwaszania, to dla
dalszej pracy nie potrzebuje juz grzybkai
kwasu mlekowego, moge sie juz obejsé bez
jego sity, wytwarzajacej kwas mlekowy, ktéra
zresztg zaczyna mi by¢ szkodliwg przez to,
ze jeszcze cze$¢ materyatu podczas dalszej
fermentacyi na wytworzenie kwasu zuzywa.
Moge teraz przez podwyzszenie temperatury
zabi¢ ten grzybek, a przytem mam jeszcze
i te korzy$é¢, ze zabijam lub ostabiam réwno-
czeénie i inne, obce organizmy, ktére mogty
sie w zaeierku rozwing¢".

Przez podgrzewanie zaeierku

sie zasadzie: ,Murzyn zrobit swoje,

hotduje
murzyn
moze odej$¢l Zasada ta jest przy odpowie-
dniem zastosowaniu jej zupetnie wiasciwa.
Przypuszcza sie atoli przytem, ze murzyn
rzeczywiscie swojg powinno$¢ wykonat.
Przy powyzej opisanem postepowaniu
atoli nie mozna powiedzieé¢, ze przypuszcze-
temu Temperatury
R.
wiecej

jakie sie

niu
56—60°
kowego

organizmow,

stato sie zados¢.
szkodzg bakteryom kwasu mle-
anizeli zarodkom innych
ewentualnie w za-
cierku znajdujg. Jezeli zatem niedostatecznie
ukwaszony zacierek podgrzejemy, natenczas
zabijamy bakterye kwasu mlekowego, a in-
nym zarodkom wprawdzie szkodzimy, lecz
nie tak bardzo znowu, aby one przy sprzy-
jajacych warunkach nie mogty sie rozwingg.

Tym sprzyjajacym warunkiem jest wta-
$nie brak odpowiedniej ilosci kwasu mleko-

wego. Z powodu kwasu w zaeierku moga
sie te obce organizmy przepieknie rozwija¢é
bo

grzybka kwasu mlekowego juz

nawet w podgrzanym zaeierku, ich nie-
przyjaciela,
niema.
Azeby wiec z korzyscig mozna po ukon-
czonem ukwaszeniu podgrzewaé¢ zacierek,
musimy wprzéd mieé¢ w zaeierku nalezytag

ilo§¢ kwasu mlekowego.
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Jak osigga sie dostateczng ilos¢ kwasu
mlekowego w zaeierku ?

Przez utrzymywanie najkorzystniejszej
temperatury 40° R.

w zaeierku. Im mjzej

podnosimy te temperature, tem iciecej opdznia-

my wytworzenie sie ncde&ytej ilosci kwasu,
im bardziej za$ pozwalamy temperaturze
opas¢, tem iciecej zanieczyszczamy powstaty

kwas mlekowy.

Chcac uniknag¢ zanieczyszczenia popet-
nia sie blaa, ze sie zanadto wysoka tem-
perature w zaeierku utrzymuje, a tem sa-
mem czysty kwas mlekowy, lecz w maltej
tylko ilosci wytwarza.

Trzeba dla tego trzymac¢ sie ztotej drogi
poséredniej; nalezy ukwaszaé¢ przy tempera-
turze, ktéra pozwala na wytworzenie sie
doé¢ czystego, lecz tez obfitego kwasu mle-
kowego. Trzeba wiec. baczyé, aby zacierek
o ile moznosci przez jak najdtuzszy przecicag
catego czasu ukwaszania utrzymywany byt
przy temperaturze 40— 430 B. Wiosta paro-
wego nalezy przy

uzywaé przezornie i

uwzglednieniu lokalnych warunkéw.
Gtoéwnie atoli

medycznie,

nie trzeba pracowac sze-
lecz mie¢ oczy zawsze otwarte;
temperatury na'ezy pilnie kontrolowa¢, a $rod-
kéw pomocniczych, opartych na podstawach
naukowych, a wyprébowanych praktycznie,
nalezy uzywac z przezornoscig i po namysle.

Prowadzenie drozdzy jest sztuka, a nie
rzemiostem.

Wyrdb drozdzy prasowanych

w Stanach /jednoczonych Ameryki péin.
Pierwszymi, ktérzy w Ameryce pot-

nocnej zaczeli wyrabia¢ drozdze prasowane,

byli drozdzarze z Austryi, ktérzy wyksztat-

cili sie w

denskich

z czasem tak,

swym fachu w fabrykacn wie-
rozwineta sie
ze dochodzi dzi$ do olbrzy-

Fabrykacya ta

mich rozmiaréw, jak wszystko w amery-
kunskich rekach.

Wiedenska metoda fabrykacyi doznata
tam pewnych mniej lub wiecej zasadniczj~ch
zmian, tak, ze w niektérych fazach jest ona

znacznie rézna.
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Jako materyatdo wyrobu drozdzy stuzy
tam przewaznie kukurudza, zyto i stéd jecz-
mienny. Srut zbozowy przygotowuje sie tak;
ze po zmieleniu jest on kitaczkowaty a nie
krupiasty. na ktérg to okolicznos$¢ zwracajag
uwage i przypisuja jej
Na 85 czeséci zboza biorg 15 czesci stodu.
Zyta i kukurudzy uzywajg w réwnych cze-
Sciach.

wielkie znaczenie.

Kadzie zacierne sa duze, lecz bardzo

zaopatrzone w zwykie

po-

prosto urzadzone,

grzebieniowe mieszadta i miedziane
dwéjne weze chitodnicze na dnie.

Zaciera sie przy 48° R., a wiec przy
stosunkowo niskiej temperaturze; odstawia
sie przy 20° R, zacier okazuje
10-11° Bllg.

Po 16—20 godzinach sie
wydobywanie drozdzy na wierzch. Kadzie
maja u goéry wysoka nasade z cynkowej
blachy lub drzewa, a piane drozdzowg od-
puszcza sie za pomocag zasuwek.

Robiono tam swego czasu proby z prze-
wietrzaniem zacieru zaraz po jego spuszcze-

lecz proby te daty rezultaty

przyczem

rozpoczyna

niu do kadzi,
ujemne. Nie robiono zapewne dos$¢ Scistych
i dobrze obmys$lanych préb w tym kierunku,
gdyz w Eurupie, a mianowicie w wieden-
skich fabrykach przewietrzajg zaciery droz-
dzowe przy wiedenskiej

i majag bardzo dobre wyniki.

takze metodzie
Drozdze zebrane puszcza sie celem prze-

gaza Nr. 10.
ktére ustawione

siania do szesciobocznego,
drewnianego sita,
osadowa dla drozdzy,

obitego
jest ponad kadzig
sito to robi 28 obrotéw na minute. Z kadzi
idg drozdze do

Zacier w kadziach odfennentowywa do

zwyktych pras filtrowych.

1° Bllg. przyczem ogrzewa sie do 25° R.
Fermentacya trwa od 48 —72 godzin, a wiec
dtuzej anizeli u nas. Wydatek spirytusu

dochodzi do 33°/0 z materyatéow zatartych.

Na hotowice biorg 1 czes$¢ zyta i 1czesé
stodu, ktére to materyaty zacieraja w ho-
towiczankach przy 50° R. Hotowiczanki sa
tak samo urzadzone, jak wielkie kadzie za-
zaopatrzone w mieszadta
po
sie przez

cierne, a wiec
chtodnicze. Hotowica
24° Bllg. i
wytwarzajg przytern dos$¢ zna-

kwasu, bo 2,7—3°. Tylko wtedy,

i weze okazuje

scukrzeniu ukwasza
18 godzin ;

czne ilosci

Przyczynek do historyi rafmacyi spirytusu. 3

gdy drozdze zanadto sie pienig ukwaszaja
niece. stabiej. Drozdze odstawia sie do fer-
mentacyi przy 143 R.
mentowac¢ 55% catej zawartosci cukru. Ilo0s¢

catej ilosci gto-

i pozwala im odfer

drozdzy wynosi okoto 5%
wnego zacieru.

Powszechnie uzywany aparat destyla-

cyjny jest podobny do aparatu Coffey’a.
Srednica takiego aparatu wynosi 5 stép.
Podzielony on jest zazwyczaj na 16—20
komoér po 18 cali wysokosci. Najnizsza

i najwyzsza komora majg 36 cali wysokoSci.
Dna sitowe pomiedzy komorami sg miedziane,
zaopatrzone w dziury o % cala S$rednicy
Rury przelewowe wystajg bardzo mato po-
nad poziom den, aby warstwa zacieru na
dnach nie byta bardzo gruba. Kolumna za-
cierowa jest zbudowana z drzewa z mie-
dzianemi dnami, rektyfikacyjna kolumna za$
jest zbudowana z miedzi. Spirytus filtruja
jeszcze kilkakrotnie przez miatko sproszko-
wany wegiel drzewny.
W niektérych fabrykach zuzywaja cata
ilo§¢ wyprodukowanego spirytusu na wy-
W tych fanrykach uzywajg do
aparatéow kottowych, a par alko-

skraplaja w oziebialnikach,

réb octu.
odpedu

holowych
lecz wpuszczajg je wprost do zimnej wody.
sg w wode,

nie
Rury alkoholowe zanurzone
maja sie alkoholowe pary skra-
wodzie trwa

w ktorej
plaé¢. Skraplanie to w jednej

tak ditugo, poéki ptyn nie okaze 121/20 Tr-
Po osiggnieciu tej stopniowos$c; odpuszcza
sie ptyn i napuszcza do naczynia $wieza
wode.

Rozumie sie samo przez sie, zo fabryka

octu, potaczona z taka fabryka drozdzy

olbrzymie. Tak n p. jedna
miesci 500 stojakow,

ma rozmiary
z fabryk w Chicago

w ktorych alkohol przemienia sie na ocet.

We ktére
omawiajag wiasnos$¢ wegla oczyszczania spi-

przytycza sie fakt o tej wtasnosci

wszystkich podrecznikach,

rytusu,

rzecz znang nie moéwigc nic o tem,

jako
kto byt pierwszym odkrywcag tych wtasnosci

wegla.



Pierwszy raz, zdaje sie, odkryt te wia

snos¢ wegla aptekarz tLowicz czy Lo-

witz w Petersburgu w r.
swej

1785, przy spo-

sobnosci prdcy nad oczyszczaniem
kwasu winowego. W kilka lat po6zZniej proé-
bowat on
i odkryt

barwia¢ za pomoca tego S$rodka.

oczyszcza¢ weglem ocet winny

tez, ze midéd daje sie takze od-
Wielkiej doniostosci byto jego odkrycie,

ze ,w cukrowniach po krystalizacy: cukru

pozostajacy brunatay syrop, mozna odbar-
wi¢ zupetnie i nada¢ mu czysty smak cu-

krowy, jezeli go sie rozwodni i z weglem
zmiesza". Odkrycie to, ktére wnet znalazto
praktyczne zastosowanie w cukrowniach,
wyrabiajacych cukier z buraKoéw, przyczynito
sie ogromnie do wzrostu przemystu cukro-
wniczego w Europie.

Wédke zytnig filtrowat Lowitz przez
miat weglowy, przyczem zauwazyt, ze od-
ptywajacy pityn byt
wotny ; a i przy oczyszczaniu odfermento-

wanego zacieru i nastepnej destylacyi otrzy-

czystszy anizeli pier-

mat wynalazca znakomite rezultaty. Pdézniej

odkryt on, ze juz przez samo wyktécanie
zytnidwki z miatem weglowym bez pézniej-
szej destylacyi otrzymywata ona znacznie
przyjemniejszy smak.

Zanieczyszczenia spirytusu oznacza sie}
Gito-

smak i zapach

jak wiadomo, og6lnie nazwag ,fuzlu".

wnym, a ze wzgledu na
najbardziej nieprzyjemnym skiadnikiem fuzlu
jest alkohol amylowy. Pierwszy raz wy-
dzielit to zanieczyszczenie ze spirytusu stawny
chemik szwedzki Scheele wr. 1785, Jego
notatka o tern odkryciu jest krétka; opiewa
ona nastepujaco: ,Obserwujmy stabg wédka
zytniowag przy wielkiem zimnie; spostrze-
zemy wtedy, ze kolor jej jest biaty: u nie-
ktérych opada wtedy na dno naczynia biaty
osad. Jezeli osad oddzielimy od wodki i na-
stepnie go w srebrnej tyzce nad ptomieniem
Olej
ten ma wstretny zapach. Jezeli go rozpusci-

my w francuskiej

ogrzejemy, stopi on sie jak tluszcz

wodce, wtedy przybiera
on ten sam smak, co wodka zytnia. Z tego
wnosze, ze olej ten jest wtasciwag przyczynag
wstretnego smaku zytniowki".

W rok pézniej t j
o fuzlu Dr. Westendorf,
gowy w Giistrow w Prusiech.

w r. 1780 pisat
fizyk okre-

Z jego do-

Wyréb $liwowicy.
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niesienia wynika, ze on byt pierwszym,
ktory fuzel wykryt, jakkolwiek odkrycie to
Westendorf

nie przez wymrozenie,

ogtosit pdzniej anizeli Scheele.
wydzielit fuzel lecz
przez destylacye. Badacz ten umiatjuz roz-
rézniaé¢ fuzel z zytnidwki

od fuzlu, otrzy-

mywanego z koniaku.

Wyrdob Sliwowicy.

Od
nad

lat pracujg u nas rozmaite
aby

czyn-
niki

racyonalne sadownictwo

tern, zaprowadzi¢ w kraju
na wiekszg skale.
Rownolegle z temi usitowaniami powinnaby,
naszem zdaniem, iS¢ tez praca w kierunku

zabezpieczania owocom zbyt. Ze na owoce

jakosci doborowej zbyt bedzie, nie ulega
watpliwosci, atoli nalezy pomysle¢ takze
o tern, ze beda owoce gorsze, moze nad-

psute lub t. p., a takz°, ze niektére owoce
beda sie rodzity masami Dla tych owocow
potrzeba pomys$le¢ o innym zbycie a mia-
nowicie w stanie zmienionym. Mozna je
konserwowa¢ w rozmaity sposéb, mozna je
przerabiaé na wino albo tez w koncu na
wdédke. Do tego ostatniego celu nadaja sie
znakomicie S$liwki
Pedzenie wodki $li-

ze Sliwek, t. zw.

wowicy, bedacej dzi§ przedmiotom zna-
cznego handlu, mogtoby by¢juz teraz w nie-
ktérych okolicach naszego kraju uprawiane
z wielka korzyscig tak dla wtascicieli sadow,
jak tez catego kraju, gdyz kraj nasz,

liczy przeszto p6t miliona

ktéry
gto-
wnych u nas konsumentéw S$liwowicy, wy-

izraelitow,

wozi corocznie bardzo znaczne sumy,
gtéwnie do Wegier.

Na Wegrzech jest wyréb woédki z owo-
cébw bardzo rozpowszechniony, a zajmuja

sie nim przewaznie witasciciele matych po
siadtosci i uprawiajg to gorzelnictwo jako
W 1882 jeszcze
istniatlo na Wegrzech 84,457 gorzeln prze-
Z tych tru-

wyrobem $liwo-

przemyst domowy. roku
rabiajgcych owoce na wodke.
dnito sie 35,525 gorzeln
wicy.

Wyréb tego gatunku’ woédki zaleca sie
ze wddka

tez przez to, ta jest bez poro6-

wnania wiecej warto$ciowa anizeli woédka
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z kartofli lub zboza wskutek czego podatek
chociazby wzgledu znacznie mniej

na tej woédce ciezy. Atoli wskutek optace-

z tego
nia podatku ryczattowego mozna przy od-
powiedniem technicznem postepowaniu wy-
zyskaé¢ go tak ze na tej samej ilosci spi-
rytusu w $liwowicy bedzie ciezyé¢ tylko po-
towa tego podatku, co na spirytusie z kar-
tofli lub zboza. W tem lezy wtasciwie ta-
jemnica dotychczasowego powodzenia tych
gorzelh na Wegrzech.
nie sie
cieszyé u nas powodzeniem gorzelnie wie-
ksze, ktoreby taka woédke wyrabiaty. Sliwo-

dtugiego

Jednakowoz mniej mogtyby

wica bowiem  wskutek lezenia
przybiera smak i zapach coraz bardziej de-
likatny i dzi$ juz zastepuje za granicg dro-
gie gatunki oryginalnego koniaku; mogli-
byS§my przeto liczy¢ na zbyt za granica
i Sciggac¢ pienigdze do k"aju.

Wyrob Sliwowicy jest

cata tabrykacya wymaga niedrogich

dos$¢ prosty;
urza-
dzen i aparatéw.

Dobrze
okoto 6% cukru
do kadzi
beczki, rozgniata je przy pomocy zelaznego
cieptej wody, aby
fermentacye przyspieszy¢. Najodpowiedniej-
sza temperatura dla fermentacyi jest 18
do 20° C. Aby zacierowi nada¢ aromat pe-

dojrzate $liwki, zawierajgce
i 0'8% kwaséw sypie sie
lub  wysokiej,

mozliwie wielkiej

ttuczka i dodaje nieco

stek Sliwkowych, powstajgcy z amygdalinu,
rozgniata sie
Sliwek

jaki sie w ziarnach znajduje,
szostej ugniecionych

zostaty rozgnie-

pestki czesci
tak, aby i ziarnka pestek
na wierzch fer-

cone i mase

mentujacego zacieru.

te daja sie
Na poczatku pozosta-
wia sie beczke nie nakrytg celem rozpoczecia
fermentacyi, potem
robit,
kwas

za$, gdy juz zacier za-
tylko
zacieru

nakrywa sie beczke tak, aby

weglowy z fermentujgcego
moégt sie wydobywaé¢ na zewngtrz. Fermen-
tacya jest wtedy ukonczona gdy z zacieru
juz sie wiecej bezwodnik weglowy nie wy-
dobywa, a zacier nabrat smaku wina.

Po ukoniczonej fermentacyi musi zacier
pozosta¢ w beczkach jeszcze kilka miesiecy,
gdyz wtedy tylko otrzymuje sie z niego de-
likatny i klarowny destylat. Gdyby jedna-
kowoz zacier przed czasem zaczat plesnied,

wtedy musi by¢ natychmiast wziety do od-

Korespondencye. 5

pedu. Przed odpedem miesza sie gérna
warstwe zgniecionych pestek z calg masa
zacieru rozchodzi

zacieru. Przy odpedzie

sie o to, aby wraz z aikohoiem uzyska¢
wszystkie, Sliwowicy aromat nadajace lotne
ciata, wskutek czego w tym wydadku uzywa
sie tylko
bez rektyfikadyi

Taki prosty aparat skitada sie z mie-

prostych aparatéw odpedowych,

dzianego kociotka, hetmu i wezownicy chio-
dniczej, w drewnianej kadzi.
Kociot musi mie¢ dno wypukte, bez wszel-
kich ostrych katéw, w ktérych zacier mogtby
sie do $cian kotta przypali¢. Z najm,;ej po-

umieszczonej

tozonego miejsca dna odchodzi rura do
odprowadzenia wywaru, a na gérnem dnie
znajduje sie witaz. Po kazdej destylacyi

trzeba zajrze¢ do wnetrza kotta i zobaczy¢,
czy nie przypalito sie troche zacieru do dna.
W tedy
ktadnie oczysci¢, gdyz przy nastepnym od-

nalezy kociot w tem miejscu do-
pedzio niewatpliwie przypalitoby sie w tem
miejscu jeszcze wiecej zacieru. Przed na-

petnieniem kotia musi sie zacier o tyle roz-

cienczy¢ z woda, aby przypalenie nie ta-
two mugto nastgpic.

Przy takiej destylacyi otrzymuje sie
wdédke o 50—52uU0 alkoholu, ktérej aromat

zwieksza sie i wydelikatnia w miare dtuz-
szego lezenia Sliwowicy na skladzie.

Korespcudencya.

Od p. li. Buchelta z Torskiego otrzy-
malismy korespondencye z ktérej pomieszcza-
my ponizej cze$é¢ Scisle rzeczowa:

,Dotad siedzialem cicho, nie odzywatem
sie na zadne sprawozdania kolegébw w ,Go-
rzelnikul, jednak miarka cierpliwosci mej
przebrata sie i musze skresli¢ cho¢ kilka stow
do Szan, kolegéw.

Wiasciciel gorzelni, w Kktoérej pracuje
zyczy sobie, aby wydatek w gorzelni wynosit
55 odsetek litrowych, bo, moéwi, inni gorzel-
nicy maja 58 —60 odsetek.

Gdy do Torskiego przyjechatem, zastatem
gorzelnika, ktéry dawat 48 odsetek z ,Reichs-
kanzleréw*, zawierajacych 24HO0 skrobi

Po wielkiej pracy i trudach dobitem sie
wydatkéw 52— 53°/0, a wyzszych osiagnaé
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nie moge w zaden sposéb. Zaciery robie geste,
hotowice robie dwie i prowadze podwdjne
drozdzdze; fermentacya odbjwa sie jakby
w glinie, odfermentowanie dochodzi do 2 do
2'56° sacch.

Robitem pézniej stéd owsiany obok je-
czmiennego i bratem je po potowie do za-
cieru; hotowice robitem jedng duza i ukra-
szatem 18-20 godzin. Odfermentowanie byto
lepsze, bo dochodzito ho 1'5—1'8° sacch. My-
$latem, ze sie wydatki podniosg lecz mnie-
manie to nie sprawdzito sie, gdyz z 53 od-
setek podniosty sie one zaledwie do 53-5 od-
setek.

Tak przepedzitem dwa miesiace i juz
miatem stanowczy zamiar zabra¢ sie z Tor
skiego, gdy zaczeto zwozi¢ do gorzelni gatu-
nek kartofli ,Piast", zawierajacy 26’ skrobi.
Sadzitem, ze sie moze teraz wydatki popra-
wig, lecz srodze sie¢ omylitem

Zdatem sig na opatrzno$¢, bo juz nie
wiem co dalej robi¢. Kartofle rzeczywiscie za-
wierajg tyle skrobi, co podatem wyzej; stoje
sam przy wadze.

Podziekowatem za posade i czekatem
korica miesigca, aby sie zabraé¢. Lecz, gdy po-
mimo czekania nowy gorzelnik nie przyjechat,
namysélitem sie i pozostatem nadal na miejscu,
aby dokoniczy¢ kampanii. Po wyrobieniu ,Pia-
stébw przywieziono znowu ,Reichskanzleryll
Zdawato mi sie, ze zacier z tego gatunku po-
mimo silniejszej honcentracyi nieco lepiej fer-
mentowat, a po 72-godzinnej fennentacyi oka-
zato sie, ze zacier okazywat tylko 0 8° sacch.
a wydatki popiawity sie z 53 do 55 odsetek
litrowych, a mam nadzieje ze dojde do 56 od-
setek. Przekonalem sie, ze poprzednie kar-
tofle bylty w innym czasie kopane i temu
przypisuje niepowodzenie

W 22 Nize ,Gorzelnika“ wyczytatem,
ze p. A Cholewinski osigga z tych samych
kartofli 60 odsetek litrowych, co mnie wielce
zaciekawito; sadze, ze gdyby wszystko lepiej
skontrolowat, okazatoby sie moze, ze niema
nawet 57 odsetek litrowych.

Jezeli p. Cholewinski czuje sie tak na
sitach, prosze go, niech raczy taskawie przy-
jecha¢ i pokaza¢é w mojej gorzelni te sama

sztuke. Nie chce aby dal 60 odsetek litrowych,
prosze tylko o 57, a wiasciciel gorzelni z pe-
wnoscig p. Ch. dobrze wynagrodzi; a ja za$
dam ze swej strony 300 koronIl

Wiecznie jedna i ta sama historya. Je-
den Kkorespondent pisze ze ma mrfiej lub
wiecej dobre wydatki, a inny sie za to gniewa,
bo go o takie same wydatki molestujg, a on
ich nie ma. Powstaja wiec z tego powodu
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Imniejsze lub wieksze komeraze, mnie’ lub
wiecej zgryzliwe korespondencye, a wkoricu

zal do redakcyi z jednej strony za to, ze
umieszczata w ,Gorzelnikull rzekome po-
chwatki, z drugiej za$, ze pozwolita na umie-
szczenie mniej lub wiecej dotkliwej krytyki.

W gruncie rzeczy anijedna ani tez druga
strona nie powinna mie¢ powodu do gniewu,
a dlaczego wykazemy ponizej.

Ktokolwiek opisuje swoje postepowanie
przy wyrobie spirytusu, musi poda¢ obok opisu
swego pstepowania takze wydatek, jaki ze
skrobi otrzymuje, albo co najmniej stopien od-
fermentowania, gdyz to jest jedyna miara

tego, czy dane postepowanie jest dobre lub
nie. Naturalnie zalezy to od osobistej uczci-
wosci korespondenta, czy napisal prawde;

skontrolowa¢ moznaby tylko na miejscu, a w ta-
kie **.eczy nie moze sie redakcya wdawac.

Stuszng jest 2z drugiej strony krytyka
takiego opisu wtedy, gdy krytykujacy, Scisle
zastosowawszy sie do wskazéwek tego, co
swoje postepowanie opisuje, postepowanie to
wprowadzi w siebie i przekona sie. zZe jest
ono niewtasciwe, lub tez wcale a wcale ta-
kich wydatkéw nie daje, jakie krytykowany
przytoczyt.

Lecz i w tym wypadku moze stusznosé
byé pozornie po obu stronach, a wiasciwie po
zadnej.

Pewnikiem bowiem jest, wuzna-
nym dzi$ przez wszystkich teoretykéw i pra-
ktykéw, zajmujacych sie gorzelnictwem, ze
najdoktadniej skonstruowana waga Reimanna
moze bardzo czesto wykaza¢ w kartoflocL o 2
(dwa)°/0 skrobi rnriej albo tez wiecej,
anizeli one rzeczywiscie zawieraja. Spra-
wdzi¢ to mozna, obliczajgc zawarto$¢ skrobi
z cukru w zacierze sposobem Maerckera (przy
pomocy tablic Orzechowskiego) i poréwnujac
ten wynik z wskazéwka wagi Reimanna.

Nie wiemy, o ile w danym wypadku np.
u p. Chelewinskiego waga btednie’ albo bez
btedu pokazywata. Przyjmujac atoli n. p. ze
waga Reimanna wykazywata w danym wy
padku tylko o 1°/0 mniej, anizeli byto w rze-
czywistosci to tatwo obliczyé, ze przy prze-
rébce 28 ctn. kartofli o pozornych 22°/0 skrobi
i 130 klgr. stodu nie byto wiasciwie 6C od-
setek lecz tylko 57'6.

Jezeliby znéw u p. Buchelta waga takze
btednie wykazywata i to np. wiecej o tylko
1% wtedy takze tatwo obliczy¢, ze przy prze-
rébce przypusémy 28 cetn. kartofl o pozor-
nych 24Hb skrobi i 130 klgr stodu nie otrzy-
muje sie 50 odsetek litrowych, lecz wiegcej,
a mianowicie 55 1%, tyle witasnie, ile wta-
$ciciel gorzelni wymaga. Zanim wiec nie zo-
stanie rozstrzygnieta kwestya, jaka jest do-
ktadna zawarto$¢ skrobi w kartoflach
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tak u p. Ch. jak u p. B. nie powinien
sie p. B. gniewa¢ na p Ch.,, ze ma 60 od-
setek litrowych, a p. Ch. znowu na p. B., ze
tenze nie wierzy w takie wydatki

Jezeliby powyzsze nasze wyjasnienie nie
odniosto skutku i w przysztosci znowu podo-
bne gniewy sie objawity, bedziemy musieli
dla utrzymania dobrych stosunkéw kolezen-
skich pomiedzy gorzelnikaini, zupetnie zanie-
cha¢ umieszczania sprawozdan z ich postepo-

wania w praktyce.
itedakcya.

Cze$¢ ekonomiczna.

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

Okreg R

. 1
Zotkiew 72 1,199.010
Brody . 73 1,167.804
Brzezany . 60 857.165
Tarnopol . 67 1,103.140
Czortkow . 53 928.640
Jarostaw 26 374.720
Rzeszow 37 335.439
Kotomyja . 28 494.100
Przemysl 22 236 880
Wadowice 20 161.708
Sambor 19 218 350
Tarnéw 27 226.673
Stanistawéw . 32 496.424
Sanok . 30 277.450
Lwow . . , . 26 357.775
Krakéw . 9 103.300
Nowy Sagcz . 5 31.980

Razem 606 8,570,558

<AgiUcya gorzeln rolniczych prze-
ciw fabrykom spirytusu na Wegrzech
przybiera wieksze rozmiary. W rozmaitych
miejscach kraju zbieraja sie wtasciciele gorzelnh
celem uchwalania odno$nych memoryatéw do
rzadu.

Jedno z liczniejszych takich z bran od-
byto siew N eutra, gdzie sie zjechali wszyscy
wiasciciele z komitatébw Trencsin, Barcs
i Neutra Po diugich naradach uchwa-
lono udaé¢ sie korporatywnie w deputacyi do
ministra skarbu i rolnictwa, i uprosi¢ ich,
aby fabrycznym gorzelniom za pewnem od-

Cze$¢ ekonomiczna.

odjeto te ilos¢ kontyngentu,
ktérej rolnicze gorzelnie dodatkowo potrze-
bujg, aby.moglty swe zapasy kartofli przero-
bi¢ na spirytus i dokarmi¢ woty, ktére w prze-
ciwnym razie musiatyby by¢ za bezcen
sprzedane. Roéwnocze$nie zrobiono starania
w tym kierunku, aby wszyscy witasciciele go-
rzelh rolniczych na Wegrzech wzieli udziat
w deputacyi.

szkodowaniem

Nie ulega watpliwosci, ze Wegrzy osig-
gna swoj cel, dzigki swej energii i, co naj-
wazniejsza, zyczliwosci swego rzadu.

Jakiego poparcia rolnicze gorzelnie tam
doznajg, dowodem to, ze rzad traktuje nowo-
powstate gorzelnie rolnicze tak 3amo, jak
wszelkie inne fabryki nowopowstajgce, t. j
udziela im opust z rozmaitych podatkéw i daje
pozyczki na budowanie gorzeln, lecz tylko ta-
kich, ktére sa urzadzane wedlug wymagan
techniki obecnej doby.

*Przemyst gorzelniczy w Bulgaryi.
Przy koricu roku 1897 istniato w Butgaryi
63 gorzeln 2 fabryki spirytusu, 4 fabryki ko-
niaku . 9 rafineryj spirytusu.

Spirytus byt dawniej znacznym artykutem
importowym przedstawiajgcym warto$¢ 3 mi-
lionéw frankéw, w czem miat przemyst austro-
wregierski najwiekszy udziat. Po przeprowa-
dzeniu nowego opodatkowania, natozono na
towar importowany podatek w wysokosSci
137 50 frank, na towar produkowany w Kraju
125 frankoéw, wskutek czego import ustat,
a i krajowe gorzelnictwo podupadito.

w roku 1897 zaledwie
65,000 fr. podczas, gdy
przed wejsciem w zycie no-
ctnm., war-

Import wynosit
830 ctnm. wartosci
w r. 1894 t. j.
wej ustawy wynosit on 53,171
tosci 3,796,000 fr

Produkcya krajowa znacznie sie obnizyta.
W r. 1894 n. p. wyprodukowano 34,916 bl.
a i z tej ilosci mozna byto wskutek wysokiego
podatku zbyé¢ tylko 13,62 hl. reszta pozostata
na skiadzie W r. 1897 byta produkcya jeszcze
mniejsza, gdyz rafinerye przewaznie byty nie-
czynne.

Zanadto wygorowany podatek wyrzadzit
dochodom panstwa ogromng szkode. W roku
1895 preliminowano dochéd panstwa z po-
datku woédczanego na 9 milionéw, a wpiyneto
zaledwie 5 milionéw W roku 1897 wynosit
dochéd panstwa z tego zrédia juz tylko
300000 frankow.

Wyréb krajowego koniaku (z wina) pod-
niést sie w ostatnich czasach znacznie, a wsku-
tek niskich cen ma on wielk’ popyt. Jakos$¢
koniaku z miejscowos$ci Stara-Zagora. Stani-
inaka i Kazanlyk ma przewyzsza¢ jako$¢ ga-
tunkéw greckich.



Rozmaitosci.

*P»sy maszynowe z papiern rozpo-
wszechniajg sie coraz bardziej w Ameryce.
Do wyrobu tych paséw uzywa sie specyalnie
do tego celu przygotowanego gatunku papieru,
ktéry posiada nadzwyczajng wytrzymato$é¢ na
rozerwanie. Pasy takie mozna naturalnie na
odpowiednich maszynach sporzadzi¢ dowolnej
dtugosci i szerokoSci bez wszelkiego spajania,
wskutek czego odznaczaja sie pasy te tern, ze
nie powodujg stukotéow i wstrzasnien.

Pasy te sa niepordéwnanie tansze od pa-
sow skoérzanych, gutaperchowych lub tkanych.

*Gorzka h&mburska.

50 gr. olejku pomaranczowego
34 " piotunowego
4 ., .,  tynamonowego
3V, ., .  gozdzikowego
‘2, ” kalmusowego

rozpuszcza sie w 1 litrze spirytusu 90°/0-go
i miesza potem z 41 litrami takiego spirytusu.
Nastepnie gotuje sie 10 klgr. cukru w 6 1
wody, rozcienicza woda do 40 litréw i miesza

Drolone

Zarzad dobr Przewrotne

p. Gtogow

poleca pewne nasienie tubinu zéttego loo woréw.
Sto kilo wagi wraz z workiem

loco stacya Rzeszow 5 zir.
Zamoéwienia zadatkowe, przesytki za pobraniem.

Zarzad przel'i RATA, p. Rawa Ruska.
poszukuje pilnego, pracowitego i energicznego
pomocnika

Wrazie dobrego sprawowania sie otrzyma na
przysztag kampanie miejsce samodzielne.

Zgtoszenia z podaniem zadanego wynagrodze-
nia, odpisem S$wiadectw i podaniem krétkiego
zyciorysu przesta¢ pod powyzszym adresem.

p. Sochaczew (Krél. Polskie)

poszukuje od

rzagdcy

kawalera, energicznego z dobremi $wiadectwami.

I*go kwietnia 1899 roku

przyjmie zarzad majatku, ktéry nie przynosi nalezytych
dochod6éw. Pierwszy rok za statem wynagrodzeniem,
nastepne za odpowiednig kaucya na tantyeme.

Adres: W. Z. S. poste reste rest. lzdebnik.
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ze spirytusem zapachnionym. Likier ten za-
barwia sie karmelem i czerwona tynktura.
Dobrego apetytu pijacym te pomadéwke®.

Od Redakcyi- Do p. Sz. z K. pod Tar
napolem.

Korespondencye Pariskg z obrong pana
Hoffa jakc autora ,Tablic wydatkéw alkoholu™”
otrzymalismy.

Gidy do bronienia swego dzieta jest po-
wotany przcdewszysskiem sam autor, musimy
uprasza¢ Szan. p. korespondenta o dania p.
Hoffowi pierwszenstwa co do zabrania gtosu
w tej sprawie. Zarzuty, jakie krytyk poczy-
nit sg ciezkie, a wezwanie autora tej ksigzki do
wycofania jej z handlu jest czem$ tak niesty
chanem, zc albo krytyk nicnie rozumi, albo tez
ksigzka jest rzeczywiscie bez wszelkiej war-
tosci. Nie watpimy dlatego, ze autor da wy-
wodom krytyka nalezytg fachowa odprawe
w naszem pismie. Prosimy przeto czekaé
jeszcze jaki$ czas cierpliwie, a moze odprawa,
dana przez p. H. bedzie taka, ze Panska ko-
respundencya stanie sie zbyteczna, na czem
Pan zdaniem naszem, tylko zyskaé¢ mozesz

ogtoszenia.

Do gorzelni parowej,

dobrze urzadzonej w okolicy Lwowa, potrzebny
jest od 1 lipca 1899

zdolny gorzelnik @"nTk
Zgtoszenia z zalaczeniem odpisow Swiadectw
pod adresem: Crorzblnik 100. Biuro gazet
Olszewskiego, Lwow. ul. Kilinskiego 1.

IDobra Botszowce
(stacya pocztowa, telegraficzna i kolejowa)
maja na sprzedaz nastepujgce gatunki
kartofli wysokoprocentowych :

riast, Reichskanzler, Topaz, Atheny, Leliwa, Lech,
Gorzetniah, Dotega, Ostoja, Karmazyn, Taczata pj
Hzir. za ioo kigr. netto loco stacya; zas Krélowa
Jadwiga i Grazyna po 5 zir. za 100 kigr. Bioragcym
petny wagon i Kétkom rolniczym 10 procent taniej.

Worki po cenie kupna. Zamoéwienia przyjmuje

Zarzad débr Botszowce.

Dlataara i falrjti M M ; prasoianycli

poszukuje sie we wszelkich kierunkach z praktyka
obeznanego, energicznego

kierownika technicznego

Oferty 7 odpisem S$wiadectw oraz podaniem wymaga-
nej ptacy nalezy wysyin¢ pod N. C. 387

do llaasenstein u. Yogler A. G., Hamburg.



