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Niemieckie sposoby
WerbU S2tuc2nych drOZdiy,

(Dokonczenie).

2. Drozdze ze stodu zielonego. W ostatnich
czasach stracity te drozdze na opinii gto-
wnie dlatego, ze sg drogie.. Uzywa ich sie
zazwyczaj tylko na poczatku kampanii, gdy
zaciera kartoflowego jeszcze nie ma, oraz
czasami takze podczas kampanii n. p. gdy
sie zaktada nowe drozdze-

Do przyrzadzenia tych drozdzy przy-
stepuje zie 40 godzin przed zrobieniem tego
gtdwnego zacieru, do. ktérego majag by¢
uzyte. Do kadki na zacierek wsypuje sie
zielony stdd oraz wode o 55° It (na Kkl
stodu V3 1 wody) i rozbija doktadnie na
ciasto. Teraz dodaje sie podwdjng ilosé
wody o 70—75° R., wymiesza dobrze wio-
stami i pozostawia zacierek ten, okazujacy
51—53° R. na godzine celem scukrzenia.
Nakrywe kadzi zdejmuje sie albo odchyla
i pozostawia zacierek do ukwaszenia ba-
czac, aby temperatura jego nie spadia po-
nizej 40° R. Po 14 godzinach, gdy zacierek
posiada PS—2-2° kwasu, wstawia sie do
kadki przyrzady chtodzace i schtodzony po-
zostawia az do czasu zlania z matkag. Za-
cierek, okazujacy na poczatku 15—17° Bllg,
odfermentowuje do 7—8° Bllg.,, poczem po
wymieszaniu odbiera sie matke.

3. Drozdze 24 godzinne. Zdarza sie czasa-

mi, ze nie mozna diugich drozdzy prowa-
dzi¢, wtedy uzywa sie drozdzy 24-godzin-
nych.

O 6 tej rano

godzinie robi sie zacie-

W IKtor Syniewski,

asystent Szkoty Politechn.

Matke dodaje sie przy 13° R., a po
odbiorze matki z dojrzatych drozdzy pod-
miadza je sie przy 24° R.

Ukwaszony zacierek ma 20—21° cukru
i O/—1" kwasu.

4, Drozdze o krétlciem ukwaszaniu.
100 1 pojemnosci kadki bierze sie 7'5 klg.
stodu oraz tyle tylko wody, ile potrzena,
aby inozna mase jako tak rozrobi¢, oraz
6 litréow kwasnego zacierku Swiezym prze-
cedzonym zacierem z kadzi zaciernej do-
petnia sie kadke prawie catkowicie.

Tak przyrzadzony zacierek podgrzewa
sie zaraz do 53-5" R. a po kilku minutach

juz ochtadza do 43° R. i pozostawia do
ukwaszenia.

Zacierek taki okazuje na poczatku
okoto 0'5-06° kwasu, po czterech godzi-

nach za$ zwieksza sie ilos¢ kwasu do 1°.
Teraz schiadza s:¢ zacierek natychmiast,
a mianowicie do 16° R. Przy tej tempera-
turze pozostaje on okoto 12 godzin, po
ktérym to czasie ilo$¢ kwasu wynosi RS8.
do 2,0°.

1lo$¢ cukru w kwTasnym zacierku wy
nosi 23 25° Ballg. stosownie do koncen-
tracyi i uzytej ilosci gtownego zacieru. Na
22—23 godzin przed uzyciem drozdzy od-
stawia sie zacierek do fermentacyi przy
11° R. Po 18—19 godzinach od odstawie-
nia odbiera sie matke. Do tej chwili od-
fermentowato 3i pierwotnej ilosci cukru,
a temperatura podniosta sie do 18—19" R.

Przy normalnych warunkach muszg
drozdze po odebraniu matki odfermentowac

rek drozdzowy przy 52" R. i pozostawia jeszcze 1—1%a% cukru nie ogrzawszy sie

przy 50° R. na D/a godziny do scukrzania

Po scukrzeniu ochtadza sie drozdze do
40° R. i utrzymuje za pomocag odpowie-
dniego urzadzenia do podgrzewania stale

przy 38—40" R. przez dwanascie godzin,
poczem schiadza sie szybko.

atoli powyzej 20° R.

Po odebraniu matki dodaje sie do mej
V4 cze$¢ kwasnego zacierku i schtadza po-
tem do 15° R. Az do ponownego uzycia
matki fermentuje ona stabo (przez 2—5
godzin).

Na
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5. Drozdze wywarowe Delbriicka Stusznie
rozumujac, ze wywasy zawierajg wszystkie
ciata odzywcze dla drozdzy z wyjatkiem
cukru, wymyslit Delbruck nastepujacy spo
séb przyrzagdzania hotowicy: Na J00 1
hotowicy bierze si¢ 50 litrow wywardw
cedzonych przez rzeszoto, schtadza w kadce
do 49° R i dodaje 50 litréw stodkiego za-
cieru z kadzi zaciernej. Zacierek ten wy-
miesza sie nalezycie i postepuje z nim dalej
tak samo, jak z innymi zacierkami.

Zdania praktykéw o tych drozdzach sg
podzielone. Mozna ich wtedy uzywa¢, gdy
kartofle sg zdrowe, ,aciery' geste i sporza-
dzone z obfitej ilosci stodu. Trwate i do-
bre rozultaty mozna z temi drozdzami wtedy
tylko osiagna¢, gdy sie, jak to sam Delbruck
radzi, 1001. zacierku na powyzszego bierze
10 klgr. stodu zielonego, 60 1 zacieru i4ul.
wywarow.

6. Drozdze podico-jne Petzelu. Heinzel-
mann opisuje przyrzadzanie tych drozdzy
nastepujaco:

Do kadzi fermentacyjnej o pojemnosci
29 hl. nalezg dwie drozdzarki a '54 litr.
1ljeden matecznik o 34 1 W kadce pierw
szej sporzadza sie popotudniu zacierek
z 25 klgr. zielonego stodu i odpowiedniej
iloSci wody. W kadce drugiej sporzadza
sie zacierek dopiero przedpotudniem dnia
nastepnego z 122 Kkigr stodu zielonego,
2 wiader zacieru z gtéwnej kadzi zaciernej
oraz goracej wody. Zacierek w pierwszej
kadce pozostaje do godziny 9-tej rano dnia
nastepnego do ukwaszania, (po schtodzenia
ma on 18° sach. i T7" kwasu), zacierek
drugi za$ schtadza sie dopiero w nocy
0 1 godzinie. O S mej wieczorem zlewa sig
pierwszy zacierek z matkg, a po doktadnem
zmieszaniu odbiera zaraz odpowiednig czesé
do matecznika, celem zadania tg matkg za-
cierku drugiego o 4-tej rano. O godzinie
7-mej rano odbiera sie witasciwg matke
z pierwszych drozdzy i miesza pierwsze
d'ozdze z drugiemi, rozdzielajgcje po zmie-
szaniu na obie kadki- Tak pozostajg droz-
dze az do ukonczenia gtownego zacieru,
poczem je sie odpowiednio ochtodzonym za-
cierem podmtadza.

Drozdze te sg bardzo
gajg atoli wielkiej

trwate, wyma-

Rektylikacya ciagta.

uwagi gorzelnika wsku-séb przerywany,

Nr. 3.
tek wielu manipulacyj, jakie muszg by¢
przeprowadzone.

7. Drozdze dla zacieréow kukurudzianych.
Zaciery kukurudziane sg stosunkowo ubogie
w ciata odzywcze dla drozdzy; na te oko-
liczno$¢ trzena zwrdci¢ uwage gdy sie przy-
rzadza hotowice. Czestokro¢ zrobiono spo-
strzezenie, ze drozaze, sporzadzone ze stodu
i zacierdw kukurudzianych, nie daja naj-
lepszych rezultatbw. Wskazanem jest wtedy
uzycie dodatku maki zytniej, albo stodu
zytniego przy sporzadzaniu hotowicy, jezeli
sie nie chce robi¢ drozdzy z samego stodu
jeczmien.ieg , co zresztg jest o tyle ziem,
ze nie mozna wtedy zrobi¢ silnie skoncen-
trowanej hotowicy. Jezeli sie obok kuku-
rudzy zaciera tez kartofle, to lepiej bedzie
nzy¢ na hotowice zacieru karmfiowego.

Rektyfikacja ciggta

i otrzymywanie rekljfikow. spirytusu wprost z zacierow

(wedtug M. E. BARBFTA).

Funkcyonowanie ciggle. Mozemy pomi-
nag¢ wszelkie rozprawianie nad celem rek-
tyfikacyi alkoholu. Suréwka, otrzymywana
przy przerdbce gorzelniczej burakow, me-
lasy, zboza Ilub kartofli jest bardzo nie-
czysta i ma nieprzajemny zapach. Trzeba
ja oczysci¢ i usungt z niej brzydki zapach;
uskutecznia sie to przez lektyfikacye.

Zwykle jest rektyfikacya przerywana,

zn., ze do kotta nad ktérym jest usta-
wiona kolumna i deflegmator, daje sie pe-
wng ilos¢ suréwk', ogrzewa i frakeyonuje.
Na poczatku oddzielajg sie najbardziej lotne

zanieczyszczenia, zwane przed pedem,
(produits de tete). 1lo$¢ zanieczyszczen
jest coraz mniejsza, a oczyszczenie jest

o tyle dostateczne, ze produkt otrzymy-
wany teraz mozna uwazac jako czysty (fin).

P6zniej zjawiaja sie zanieczyszczenia
mniej lotne anizeli alkohol, a produkty
zwig sie niedogonem (produits de

gueue); zbiera je sie osobno

Zdawatoby sie, ze frakeyonowanie nie
moze by¢ inaczej przeprowadzone, jak w spo
gdyz alkohol czysty znaj-



Nr. 3.

duje sie w czesci Srodkowej, pomiedzy oby-

dwoma rodzajami zanieczyszczen. Dtlugi
czas trzymano sie tego bitednego mnie-
mania.

Jednakowoz, jezeli lepiej pomyslimy,
przekonamy sie; ze mniemanie powyzsze

bylo przesadem i ze problemat ciggtej rek-

tyfikacyi nie jest nierozwigzalny.

Przypusémy, ze w surdowce
zanieczyszczenia iotniejsze

bytyby
tylko anizeli
alkohol.

Nie bedziemy mogli wtedy powiedzie¢,
ze ciagte funkcyonowanie takiej surowki
jest niemzliwe, gdyz kolumny destylacyjne
dla ciggtego odpedu zacierow gorzelnianych
dajg przyktad oddzielenia ciata bardziej
lotnego (alkoholu) od innego, mniej lotnego
ciata (wywarow). Przedped jest u surowki
tern, czem alkohol przy zacierze, z czego
dalszy wniosek, ze przy pomocy aparatéw,
podobnych do gorzelniczych kolumn odpe-
dowych hedzie mozna wydzieli¢ z surdwki
wszelkie lotniejsze zanieczyszczenia, a ptyn,
wychodzagcy u spodu aparatu, bedzie su-
rowkag oczyszczonag, zawierajacg tylko wode
i mniej lotny niedogon.

Jest to wielki krok naprzoéd, gdyz po
zostaje nam teraz tylko oddzielenie alkoholu

czystego oraz dalej wszystkiego, co jest
mniej lotne anizeli on, t. j. woda i olejki
fuzlowe

Zadanie to jest analogiczne do poprze-
dniego. Jest ono, co prawda nieco trudniej-
sze z niektérych powodéw, ktére poOzniej
blizej poznamy, lecz zresztg stusznie mo-
zemy sie spodziewa¢, ze ono da sie roz-
wigza¢ przy pomocy odpowiednio przysto-
sowanego ciggtego aparatu.

Zastosowawszy  zasade podziatu
pracy mozna rozdzieli¢ dwie wielkie ka-
tegorye zanieczyszczen w dwu po sobie
nastepujgcych, lecz tgcznych i ciagtych ope-
racyach. Problemat wiec Ciagltej rektyfi-
kacyi nie jest nie do rozwigzania.

* . #

W suréwkach mamy trzy gtéwne ka-
tegorye ciat:

1u Ciata lotniejsze anizeli alkohol, czyli
ciata przedpedowe.

2° Czysty alkohol etylowy,

Itektyfikacya ciggta.
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3° Ciata mniej lotne anizeli alkohol,
czyli ciata uiedogonowe.

Cata umiejetno$¢ destylatora powinna
by¢ w tym kierunku zwrdcona, aby otrzy-
mac przy destylacyi-tylko trzy czesci. Wszel-
kie inne sg niepotrzebne. Opro6cz tego po-
winno sie tak postepowaé, aby cze$¢ przed-
pedowa i cze$¢ niedogonowa byly sprowa-
dzone do minimum. Tak samo jak posia-
damy kolumny odpedowe, ktére od razu
dajg wysokoprocentowy alkohol, tak samo
nalezatoby urzadzi¢ deflegmator (epurateur),
aby on nam dawal mozliwie silnie skon-
centrowany przedped. Zadanie to jest mniej
tatwe nizli wydzielanie alkonolu z ptynow
odfermentowanych z powodu wielkiego po-
krewieAstwa pomiedzy temi ciatami przed
pedowemi a alkoholem. Mozemy tu atoli
naprzéd zapewni¢, ze jest tu jedynie tech-
niczna trudno$¢ do przezwyciezenia.

To samo stosuje sie do drugiej czesci
procesu, do wtasciwej rektyfikacyi.

Od dos$¢ sporego szeregu lat istnieje
juz ciagta rektyfikacya, a dzieki ciggtym
ulepszeniom szczeg6tdéw, pozostawia ona co
sie tyczy czystosci alkoholu daleko za sobg
dawny, peryodyczny sposéb rektyfikacyi.

Pozwole sobie w krotkosci przytoczy¢é
zasadnicze punkoy, na ktérych opartem
moja prace,

1° Kondenzator (deflegmator) nie jest
analizatorem — Uczono zawsze, ze de-
flegmacya jest przeciwienstwem parowa-
nia i ze w deflegmatorze skraplaja sie czesci
wodniste i fuzlowe, tak ze uchodzg tylko
same czyste pary alkoholowe. Jest to abso-
lutnie btedne mniemanie. Deflegmator nie
rozdziela ptynéw alkoholowych w znaczniej-
szej mierze, zwiaszcza, gdy ptyny te maja
wyzszy stopien. Dziatanie jego polega je-
dynie na tem, ze dostarcza ptynu do me-
todycznego przemywania par alkoholowych,
ktéore w kolumnie podchodzg ku gorze;
siedliskiem oczyszczania alkoholu sg jedy-
nie pojedyfAcze przedziaty kolumny.

Tak samo, jak w rafineryi cukru na-
lezy ukonczy¢ przemywanie gtow cukru za
pomocg bardzo czystej klorsy, tak tez przy
rafinowaniu alkoholu nie mozna oczektwac
wielkiego oczyszczenia, jezeli ptyn, dostar-
czany przez deflegmator, sam me jest dosko-



20

nale ezysty. Detlegmator (kondenzator) stuzy
do automatycznego dostarczania ptynu dla
przemywauia par alkoholowych. Jest to

jedyna czynnos$é, jaka detlegmator wyko-
nywa.
Ustawianie kilku deflegmatorow jest

zasadniczo btedne Budowanie deiiegmatora
bezposrednio nad kottem a pod przedzia-
tami rektyfikacyjnymi jest rowniez btednem.
Deflegmator moze by¢é w rzeczywistosci
o tyle tylko pozytecznym, o ile ptyn w nim
skondensowany bedzie rektyfikowany w po-
jedynczych przedziatach kolumny rektyfi-
kacyjnej.

2° Oczyszczanie alkoholu czyli wydziela-
nie roznych ciat lotnych z flegmy, zalezy
gtownie od dobrej konstrukcyi przedziatow
kolumny rektyfikacyjnej. W dobrze skonstru-
owanym przedziale wyzyskuje sie znacznie
lepiej flegme; im za$ mniejszym bedzie sto-
sunek flegmy do par w miejscu, gdzie al-
kohol jest juz bardzo czysty, tem ekono-
miczniej pracuje aparat, tak co do uzycia
wody, jak tez pary.

3° Jezeli bedziemy przepuszczac¢ bardzo
lotng pare przez mniej lotny ptyn, to para
ta bedzie przechodzié przez ptyn bez pozosta-
wienia w nim swoich lotnych czedci, tak,
jakby ptynu tego wecale nic byto.

Ta zasada jest podstawg sposobu oczy-
szczania, ktéry nazwatem ,pasteryzacyg
alkoholu™, a ktory w kilku stowach opisze:

Przypusémy, ze mamy bezustannie dzia-
tajacy rektyfikator, bez poprzedniego oczy-
szczania od aldehydéw. W stagiewce nie
otrzymamy wtedy czystego alkoholu, lecz
zmieszany z wszystkimi sktadnikami przed-
pedowymi, jakie w suréwce sie znajdywaly.

Wedtug tego, coSmy wyzej powiedzieli
o deflegmatorze, jest pewnem, ze gdy al-
kohol w stagiewce bedzie zawieral zanie-
czyszczenia przedpedowe, to i ptyn, odpty-
wajgcy z deflegmatora, bedzie takie zanie-
czyszczenia zawierat i to w stosunku prawie
tym samym.

Ztozony taki ptyn wstepuje do prze-
dziatébw kolumny, a przedzialy te dzialaja
tak jak po sobie naetepujagce alembiki,
w ktéorych pltyn poddawany jest silnemu
wrzeniu.

Rektyflkacya ciagta.
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Mozemy przewidzie¢, co sie teraz dziaé
bedzie. Prawa destylacyi mieszaniny pty-
néw mowig nam w rzeczywistosci, ze gdy
takag mieszanine cial o rozmaitej lotnosci
ogrzejemy do wrzenia, to pierwsze pary
zawierajg wiecej ciat lotniejszych. anizeli
ptyn, ktory je wydziela; ptyn zatem stara
sie uwolni¢ od nich, staje sie coraz bardziej
czysty.

Ptyn nasz, sptywajgcy po przedziatach
kolumny jest mieszaning alkoholu z matg
iloscig zanieczyszczen przedpedowych; gdy
wieksza cze$¢ tych zanieczyszczen zostata
przez gotowanie wydzielona, staje on sie
po kilku chwilach w przedziatach kolumny
czystszym, anizeli byt przy wstepie do ko-
lumny, czyli czystszy anizeli alkohol w stg-
giewce.

Prawda, ze gotowania w przedziatach
kolumny nie uskutecznia sie za pomoca
wezownicy parowej, lecz przez podchodzace
do goéry pary alkoholowe, pochodzace z niz-
szych przedzmidw, a pary te sg zanieczy-
szczone skitadnikami przedpedowemi, alde-
hydami, eterami etc gdyz nie bylo przed-
tem zadnego oczyszczenia. Lecz, jakeSmy
to w zasadzie przyjeli, te bardzo lotne za-
nieczyszczenia nie mogg sie zatrzymac
w ptynie, lecz przechodzg przez niego tak,
jakby ptynu tego w przedziatach nie byto.

Jezeli wiec ptyn w przedziatach jest
oczyszczony przez zagotowanie, pozostanie
on juz czysty, jakkolwiek podgotowywaé go
bedzie dalej para, zanieczyszczona nieco
sktadnikami przedpedu. Jezeli ptyn ten
przegotowany bedziemy ciggle odbiera¢, otrzy-
mamy alkohol nadzwyczajnie przyjemny
w smaku i nardzo czysty pod wzgledem
zawartos$ci sktadnikéw przedpedowych.

Dawna teorya moéwita ze ten alkohol
bedzie zanieczyszczony skiadnikami niedo-
gonu, gdyz uwazano deflegtnator jako roz-
dzielacz par, ktory oddzielal pary wodne
i fuzlowe i skropliwszy je odprowadzat na-
powr6t do aparatu. Lecz doswiadczenie
wykazato, ze odbierany alkohol pasteryzo-
wany rozni sie od alkoholu w stagiewce
co najwyzej o 0*1—0-3° co do sity i ze
wtedy, gdy on osiggnie 96-5° Tr. to on zupet-
nie zawiera cial niedogonowych. Rozdzie-
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lanie zanieczyszczen zosiato uskutecznione
w pojedynczych przedziatach koiumny, a pro-
dukty, fuzlowe pozostaty w najnizszych
przedziatach, skad je mozna ciggle odbierac.

4° Wspotczynnik oczyszczenia. Dotych-
czas mowilismy tylko o réznicach w lot-
nosci zanieczyszczen alkoholu; jednakowoz
w rzeczywistosci zadanie nie jest tak pro-
stem, aby rdznica lotnosci wystarczyta do
jego rozwigzania. Pojedynicze sktadniki maja

do siebie powinowactwo i rozdzielenie
ich utrudniajg tak, ze w pewnych razach
produkt ktory wrze przy wyzszej tempe-
raturze anizeli alkohol, moze pomimo to

przejsé do destylatu w wiekszym stosunku ani-
zeli byt w ptynie przed rektytikacyg. Kazde
z zanieczyszczen posiada pewne osobliwe
pod tym wzgledem wiasnosci, ktére chemik
moze tylko bezpos$redniem dosSwiadczeniem
stwierdzi¢, jak to uczynit Sorel. Wspot-
czynnik oczyszczania alkoholu od pewnego
sktadnika zanieczyszczajagcego nazywamy
wiekszym od jednostki (>
dzielana para zawiera wiecej tego zanieczy-
szczenia anizeli wydzielajacy jg ptyn. Do
tej kategoryi naleza sktadniki przedpedowe
Wspoétczynnik ten nazywamy niniejszym
od jednostki (< 1) w wypadku przeciwnym.
Taki wspétczynnik majg sktadniki nie-
dogonowe i mozemy je wskutek tego przez
powtarzang destylacye zatrzymac¢ w dolnych
czes$ciach kolumny rektyfikacyjnej-
Wspétczynnik oczyszczenia od jednego
i tego samego zanieczyszczenia podlega dosé
znacznym wahaniom stosownie do stopnio-
wosci spirytusu, ktory ma by¢ rektyfiko-
wanym ; tak moze przy pewnej stopniowosci
jakie$ zanieczyszczenie zachowywaé sie jak
sktadnik przedpedowy, przy wyzszej za$ jak
sktadnik niedogonowy, jak to np. dzieje sie
z alkoholem amylowym.
5° Wkoncu komplikuje sie rektyfikacya
jeszcze przez to, Ze pewne zanieczyszcze-
nia reaguja czescig jedne na drugich, czescig
na sam alkohol, ktore to reakeye zaczynaja
sie przy bardzo wysokiej stopniowosci. Tak
np. pary kwasne (kwasu octowego, masto-
wego etc.) taczg sie z alkoholem dopiero
wtedy, gdy sita jego siega po za 85° Tr.
Rektyfikacya peryodyczna jest wobec tych

Z praktyki.
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reakcyj, ktére odbywajg sie w pojedynczych
przedziatach kolumy bezsilna, podczas gdy
pasteryzacya wydziela etery.

(Dok. nastapi).

Z praktyki.

W czasopismach zagranicznych, miano-
wicie ,Zeitschrift fur Spiritus Industrie*
w Berlinie wychodzgacej, jak niemniej w dzie-
tach fachowych Buchelera, Maerkera i wielu
innych , czytujemy o postepach niemiec-
kich gorzeln co do sporzadzenia i prowa
dzenia fermentacyi drozdzy sztucznych, mia-
nowicie zastosowanie przy ukwaszaniu za-
cierku drozdzowego bakteryi kwasu mlecz-
nego »Bacilius acidificans longissimus*
i o drozdzach czystej rasy Il. produkowa-
nych w zaktadzie naukowym w Berlinie.
Jakkolwiek nasz cenny ,,Gorzelnik* o wszy-

1), gdy wy- stkich tych nowinach wspominat wprawdzie,

jednakze zawsze opowiadat per longum et
latis o tern, co sie dzieje za naszemi ple-
cami t. j. za granicami naszego kraju, gdyz
zaden z naszych Szanownych kolegéw nie
raczyt udzieli¢ nam wiadomos$ci o poczy-
nionych temi nowinami spostrzezeniach, lecz
zmuszeni byliSmy w to wierzy¢, co nam
me nasi z zagranicy opowiadali.

Stosujgc sie do przystowia ,kto me
postepuje cofa sie* zdecydowatem
sie  na biezagcag kampanie zaprowadzié
w mojej gorzelni bakterye kwasu mle-
kowego i drozdze czystej rasy Il. Majae
po za sobg uptynionych 3 miesiecy ruchu
gorzelni, moge Szanownym kolegom nie-
ktére wiadomos$ci o poczynionych w tym
ikierunku spostrzezeniach udzieli¢, opisujac
catkiem doktadnie catg manipulacye z droz-
dzami sztucznemi a mianowicie:

Do drozdzarki o pojemnosci 350 liter
biore dopiero co sporzadzonego zacieru
Swiezego przecedzonego przez druciane sito
w ilosci 180 liter i 30 kigr. stodu zielonego
jeczmiennego; to rozbijam razetn w zwykle
praktykowany sposéb doparzajac do 52° R.
i zostawiam pod nakryciem przez 2 godziny.
Po uptywie tego czasu odkrywam zacierek
drozdzowy, ochtodziwszy go do temperatury
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42—43°R. zadaje kwas mlekowy — pierwszy
zarodek z Berlina sprowadzony — i pozosta-
wiam zacierek drozdzowy do nastepnego
dnia rano, baczgc by temperatura nizej
41° R. sie nie obnizyta, w ktdrym to czasie
odbiera sie kwas mlekowy w ilosci 15 1
dla nastepnego zacierku i takowy w ma-
teczniku do wody o 50° R. wstawiony
przechowuje. Na czynno$¢ przechowania
kwasu mlekowego dla nastepnego zacierku
baczng uwage zwraca¢ nalezy ze wzgledu
na mozliwe zakazanie sie, w razie ODnize -
nia sie temperatury nizej 40" R.. Po ode-
braniu kwasu mlecznego podgrzewa sie
reszte zacierku za pomocg wiosta parowego

do temperatury 60° R. celem sterylizowa-
nia takowego i przy tej temperaturze po
zostawiam 13 minut, poczem nastepuje
energiczne chtodzenie takowego do tem-

peratury ustawienia. W tym samym czasie
dojrzewajg drozdze w obok stoja, ej droz
dzarce dnia wczorajszego ustawione, z kt6-
rych odbieram 40 1 i zlewa sie je do wy-
chtodzonej hotowicy.

Cata objetos¢ zacierku drozdzowego
wynosi wraz z drozdzami zarodowemi 2501.
o koncentracyi 20“ 8. a temperatura usta-
wienia 12° R., stopien kwasu 25. Do na-
nastepnego dnia rano ogrzewajg sie drozdze
do 23—24° i przy 5° sacch. odbieram matke,
ktorg natychmiast zlewam, reszta za$ droz-
dzy bez podmitodzenia takowych fermentuje
dalej az do 3 —4° sacch. i wowczas prze-
nosi sie takowe do gtéwnego zacieru do
kadzi zacierno-chtodzacej przy temperaturze
24" R. i tu wraz z zacierem fbhtédza sie
dalej az do temperatury ustawienia 12° R.
Koncentracya zacieru $wiezego z drozdzami
wynosi 20° s., stopien kwasu 04

Przy takiej manipulacyi z drozdzami
czynie zado$¢ wymaganiom Delbrucka co do
pominiecia wszystkich martwych punktow
przy sporzadzaniu i prowadzeniu fertnen-
tacyi drozdzy sztucznych jakie on now-
szymi czasami gorzelnikom  niemieckim
stawia.

Przychodzimy teraz do opisania, prze-
biegu fermentacyi gtéwnego zacieru i jego
odfermentowania. Na pierwszym wstepie
zaraz wspomnie¢ mi wypada o witasnosci

Nr. 3.

drozdzy czystej rasy Il, ze wywotujg wpra-
wdzie fermentacye pienista, ktérg przy za-
stosowaniu regut w 7 wydaniu Maerckera
na str. 548 i 549, blizej opisanych, zdota-
tem niebawem zwalczy¢.

Fmunentacya poczatkowa (Vorgahrung)
czyli okres pomnazania sie komérek droz-
dzowych jest bardzo wolna i dopiero po
20 godzinach nastepuje drugi okres ferinen-
tacyi (Hauptgiihrung) ktoéry to okres trwa
co najmniej 12 godzin i w tym czasie za-
cier gtéwny ogrzewa sie do temperatury
24° R teraz dolewam zimnej wody w przy-
nlizeniu 200 liter i temperatura zacieru
do fermentacyi koncowej obniza sie do 23° R.
Rozcienczanie zacieru przez dolewanie zi-
mnej wody w czasie kohAcowej fermentacyi
poleca rowniez profesor akademii roln.
Biicheler w Weihenstephan.

Na szczeg6lng uwage zastuguje okres
fermentacyi koncowej, gdyz tu dopiero dzia-
talnos¢ baKteryi kwasu mlekowego i droz-
dzy czystej rasy Il, mozna spostrzedz, al-
bowiem nie ostabiony diastaz w peinej sile
sie znajdujacy dziata znakomicie na czesci
dekstrynowe, przemieniajgc takowe w mal-
toze, zdolng do fermentacyi wskutek czego
zacier pomimo konicowej fermentacyi dosy¢
znacznie jeszcze faluje i az do odpedu zna-
chodzi sie w smdyuni zywem, okazujgc 0-7
stopni kwasu, a odfermentowanie wynosi
04—0%° S; przy -|- 14 R. w smaku bardzo
mity. Co do ogrzania sie gtdwnego zacieru
z 12" R. na 24 R. przy koncentracyi 20" S.
niejeden z Szanownych kolegéw by mnie-
mat, ze zacier o takiej koncentracyi mu-
siatby sie o wiele wiecej ogrzaé. Przypa-
dek atoli zrzadzit, iz mam zimng kadkarnie
(temp. 7—8° R.) gdzie zacier w czasie
gtownej fermentacyi falujgc, schtadza sie.
Korzystam to, Ze odpada potrzeba mechani-

cznego chiodzenia zacieru w czasie fer-
mentacyi.
Co do opisania sposobu zacierania

uwazani to za zbyteczne, gdyz racyonalne
sposoby zacierania wielokrotnie w naszym
»G-orzelniku* byty opisane.

Z powyzej opisanej munipulacyi z droz-
dzami i rezultatu odfermentowania gtéwnego
zacieru okazuje sie korzy$¢ wuzycia do
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ukwaszenia zacierku bakteryi kwasu mlecz-
nego i drozdzy czystej rasy. przeto moge
to Szanownym kolegom jak najgorecej
polecié.

Adolf Schein.

Korespondencye.

Todhajczylci p. Rudki, w. lutym 1899.

Odpowiedz p. K. i B.

A wiec i rasz ,,Gorzelnik” po raz pierw-
szy, zdaje sie (niestety nie! przyp. Red.) be-
dzie taskaw przyjaé w swe tamy co$ w rodzaju
polemiki. Nie jest ona przyjemna dla zmu-
szonego do niej. Gniewa¢ sie nie mam o co,
a poczuwa¢ do winy tern mniej, zwilaszcza,
ze niczyjego nazwiska nie zaczepitem, majac
scisle na oku Ili tylko dobro naszego Towa-
rzystwa i zwigzanych z niem cztonkow.

Z p. K. krdtko sie zatatwie, bo on du
chem natchniony, czy tez trzymajac sie przy-
stowia ,uderz w st6t a nozyce sie odezwg”
wziat do siebie ustepy z mych uwag. Moge
go zapewni¢, ze nie on jeden jest w Galicyi,
moge przeciez tak w mojej, jak i w innych
okolicach mie¢ znanych ,Lkolegow- t. zw.
analfabetycznych gorzelnikéw, ktérym to sa
mo mogto sie staé, do czego p. K. publicznie
sie przyznaje. Uwazam wiec za niepotrzebne
popisywanie sie erudycya i mazanie cudnego
nazwiska. Ze kazdy z inteligentnych kolegéw
jest za jak najwiekszym procentem skrobi
w kartoflach, tego chyba nie potrzebuje do-
wodzi€.

Panu P. musze poswieci¢ troche wiecej
czasu i miejsca chociaz on mnie tylko kro-
ciotko, jak to mywig pomuskat. Krdeidtko,
lecz tak dotkliwie, ze doprawdy musze trzy-
maé piéro na wodzy, aby mu pieknem za
nadobne nie odptacic. Nieznajac mnie 0so-
biscie, stara nu sie przypisaé che¢ ubiegania
sie o tytut wysoko ptatnego poprawiaoza.

Musze sie tez liczy¢ z tem, aby tak za-
moznego Pana sobie nie narazi¢, bo trzeba p>a-
mieta¢, zeza jedno przejechanie sie na Podole
obiecuje az 300 koron, to nie zarty. Recze
ze profesor gorzelniciwa wyjezdzajagc n p.
z Pragi na koniec Czech lub Morawy na taka
zaptate nie liczy.

Ba, do ofiarowanych 300 koron ma je-
szcze dotozy¢ sowita zaptate sam wiasciciel
gorzelni.

Po c6z to Szanowny p. B. byto o tej

nagrodzie pisa¢? Swi;.t gotbw pomysle¢, ze

Korespondencye.
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kierownicy gorzelh w Galicyi tysigcami owych
koron rozporzadzajg, gdy tymczasem niejeden
z nas pomimo swego wyksztatcenia i znajo-
mosci rzeczy biede klepie, co sie zwie.
Przeciez mozna to bylo sobie taniej urzg-

dzi¢ przyjechawszy sam na ma prosbe do
mnie. Jako koledze, za jakiego chce p. B.
uwazaé z przyjemnoscig pokazatbym bez-

interesownie wszystkie rachunki i swa
manipulacye w gorzelni, nawet przez kilka
dni nie kryjac sie z niczem,

Co prawda bytem ija na tym punkcie
w r. 95 cy 6-tym piszagc przeciw tym, ktérzy
twierdzili ze majg 58 a nawet 60% sam su-
miennie sie przyznajac do czego$ miedzy 56
a 7°0o, lecz w tym czasie technika i wyma-
lazki obecne bylty mi na tyle obce, ze uie
mogtem jako$ z tem sie pogodzi¢, aby w na-
szych fabrykach bakteryj mozna do jakiej
takiej przyjs¢ perfekcyi.

Dalej daje mi p. B. do wypicia miksturke
zachecajagc  mnie abym sie dobrze obliczyt
a znajde tydko 57°/0 odsetek litrowych. Wy-
baczy¢ raczy on, ze mu tylko to odpowiem :
zyjac 42 lat na Swiecie miatem chyba czasu
dosy¢ sie nauczy¢ kontrolowaé siebie aby
gtupstw w Swiat nic pusezac.

Wreszcie aby na tem miejscu p. B. jako
tako tymczasowo przekonaé podaje. w jaki
sposéb kwestyonowanych 60uo zyskuje, pro-

szagc go, aby sobie wyrachowat, c.zy jest to
mozliwem. W parnik  wsypywvato sie pisze
wsypywato, nojuz 12 b. m. Reichskanzlery

skonczytem, 27 pak a52 klg. kartofli po do-

daniu 40 klg. stodu i poszukiwaniu uzyska-
tem 25 H.. bardzo nawet rzadkiego zacieru
o koncentraoyi 16° cukromierza, apowychto-
dzenig i zlaniu do tego 1501. drozdzowej ho-
towicy i odfermentowaniu prawie zawsze mie-
dzy 06 a 0"9 osiggiem czasami z\vy'z 2 H.
alkoholu wiec jesli wierzy¢ musimy wszelkim
rabelom to i on, a i bezstronni czyteluicy
przyznajg, ze tak a nie inaczej by¢ mogto.

Wkoncu zatuje mocno, ze na ma proshe
zaden z Sz, kolegébw nie byt taskaw do mej
gorzelni sie pofatygowa¢ bytbym dzi§ miat
wiasnie potrzebnego mi S$wiadka.

Tyle co do odprawy, a reszte za$ pozo-
stawiam sobie do obiecanego w poprzednich,
Scisle a obszernie w opracowaniu bedacego
sprawozdania dla czytelnikéw odestaé, ktére
tusze sobie, ze moze skoro tylko bedg wy-
drukowanemi i p B. lepiej przekonajg, na
tym za$ je$li taska prosze poprzesta¢ bo nie
bede na podobne napasci wiecej odpowiadac.

Widze takze potrzebe Sz. R.edakcy; wy-
razi¢ swa wdzieczno$¢ za uwagi pod korespon-
dencya p. B. umieszczone.

Sprawie tej wiecej miejsca w ,Gorzel-
niku" nie poswiecimy. (Przy"p. Red.)
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Rozmaitosci.

*0 przechowywaniu kartofli. Kazdy
rolnik zna nieprzyjemny objaw u kartofli przy-
bierania stodkiego smaku. Dotychczas sgdzono,
ze stodkawy smak nabierajg kartofle wskutek
przemarzniecia. Nowsze badania atoli wyka-
zaty, ze cukier tworzy sie w kartoflach takze
powyzej 0°. W jesieni tworzy sie bardzo
mato cukru, najwiecej za$ w miesigcach sty-
czniu i lutym. Stodkawym kartoflom mozna
przywroci¢ whasciwy im przyjemny smak przez

to, ze sie je na diuzszy czas wstawi do lo
kalu, ktérego temperatura wynosi okoto 15° R
Przy tej temperaturze pochtaniajg kartofle

tlen z powietrza, a ten zamienia cukier na
kwas weglowy.
Profesor Dr. Detmer z Jeny poleca, prze-

strzeganie nastepujacych praktycznych regut:

J. Kartofle nalezy w zimie przechowy-
waé w piwnicach nienarazonych na mro6z albo
tez w kopcach. Jezeli piwnice sg nalezycie
zbudowane, a kopce nalezycie przykryte zie-
mig nie zachodzi obawa zmarzniecia kartofli
nawet podczas mroznej winny. Tworzenie sie
lodu w komorkach kartofli nastepuje nie przy
0° C. lecz dopiero przy 3—4° C.

2. Czasem atoli zdarza sie,
ilosci kartofli zamarzajag w piwnicach lub kop-
cach. Kazda bulwa jest wtedy tak twarda,
jak kamien. Jezeli taka :bulwa odtaje, jest
ona miekka i przez lekkie nacisniecie mozna
z niej wielka ilo$¢ ptynu wodnistego wycisnac.

Rozmaitosci.

ze wieksdwezpiecza

| smoty i pewnej wprawy.
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Zmarzniete i odtajate kartofle sg martwe; za-
czynaja szybko gni¢ i sg wtedy nie do uzy-
cia. Wieksze ilosci zmarznietych kartofli naj-
lepiej bedzie sparzy¢ i napetni¢ niemi doty.
Mozna je tak uratowaé jako dobry pokarm
dla inwentarza.

3. Bulwy nie $mig znajdowaé sie w pi-
wnicach lub kopcach pi~y wyzszych tempe-
raturach. gdyz w kartoflach wtedy przyspiesza
sie proces zyciowy, wskutek czego one tracg
znaczne ilosci swej suchej substancyi.

4. Kartofle jadalne nalezj przechowywac
w miejscu gdzie temperatura wynosi 6 8°C.

W takich warunkach kartofle nigdy nie
dostaja stodkiego smaku.

5. Do fabrykaoyi spirytusu se Kkartofle
stodkie lepsze anizeli niestodkie, oczywiscie
jezeli gatunek jest ten sami zawarto$¢ skrobii
jednakowa.

Pytania i odpowiedzi.

Nr. 3. Odpowiedz. Do wysmarowania
drewnianych rezerwoar6w po ukonczeniu kam-
panii nadaje sie najlepiei karbolineum, ktore
drzewo od zagniezdzenia sie
w niem mikroorganizméw powodujgcych gnicie
drzewa. Mozna takze rezerwoary takie wy-
smarowaC stopiong smotg; operacya ta wy-
maga atoli stosownej lampki do topienia
lled.

Diolone ogtoszenia.

Zarzad gorzelni RATA, 5. Rawa Ruska.

poszukuje pilnego, pracowitego i energicznego
pomocnika

Wrazie dobrego sprawowania sie otrzyma na

przysztg kampanie miejsce samodzielne.

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

Do gorzelni parowej,

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

zdolny gorzelnik &S k

Zgtoszenia z zatgczeniem odpiséw Swiadectw
pod adresem: Gorzelnik 109. Biuro gazet
Olszewskiego, Lwow. ul. Kilinskiego 1.

-W 3rca.ziersa.-7trier).la.
z wiosng 1899 r

folwark o obszarze 570 m. roli 50 m. lipk 71 m. pastwisk,

Qorzelniaposiadajaca 800 In. M m entu

pod dobrymi warunkami

Zgtoszenia przyjmuje redakcya ,Rolnika“
Lwow, ul. Stoiuackiego 8

Potrzebny natychmiast
Gorzelnik kawaler

Zgtoszenia przyjmuje Adm. ,,Gorzelnika™.

IDo

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

Adres: W. Z. S. poste rest. lzdebnik.



