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Niemieckie sposoby
w yrobu S 2 t u c 2 n y c h  drożdży,

(D okończen ie).

2. Drożdże ze słodu zielonego. W  ostatnich 
czasach straciły te drożdże na opinii g łó 
wnie dlatego, żę są drogie.. Używa ich się 
zazwyczaj tylko na początku kampanii, gdy 
zaciera  kartoflowego jeszcze nie ma, oraz 
czasam i także podczas kampanii n. p. gdy 
się zakłada nowe drożdże-

Do przyrządzenia tych drożdży przy
stępuje zię 40 godzin przed zrobieniem tego 
głównego zacieru, do. którego m ają  być 
użyte. Do kadki na zacierek wsypuje się 
zielony słód oraz wodę o 55° It (na kl. 
słodu 1/3 1. wody) i rozbija dokładnie na 
ciasto. T eraz  dodaje się podwójną ilość 
wody o 70— 75° R., wymiesza dobrze wio
słami i pozostaw ia zacierek ten, okazujący 
51— 53° R. na godzinę celem scukrzenia. 
N akryw ę kadzi zdejmuje się albo odchyla 
i pozostawia zacierek do ukw aszenia  b a 
cząc, aby tem pera tura  jego nie spadła po 
niżej 40° R. Po 14- godzinach, gdy zacierek 
posiada PS — 2-2° kwasu, w staw ia  się do 
kadki przyrządy chłodzące i schłodzony po
zostawia aż do czasu zlania z matką. Z a 
cierek, okazujący na  początku 15— 17° Bllg, 
odfermentowuje do 7— 8° Bllg., poczem po 
w ymieszaniu odbiera się matkę.

3. Drożdże 24 godzinne. Zdarza  się czasa 
mi, że nie można długich drożdży p ro w a 
dzić, wtedy używa się drożdży 24-godzin- 
nych.

O 6 tej godzinie rano robi się zac ie 
rek droźdżowy przy 52" R. i pozostawia 
przy 50° R. na  D/a godziny do scukrzania  
Po scukrzeniu ochładza się drożdże do 
40° R. i utrzymuje za pomocą odpowie
dniego urządzenia do podgrzewania stale 
przy 38— 40" R. przez dwanaście godzin, 
poczem schładza się szybko.

M atkę dodaje się przy 13° R., a po 
odbiorze matki z dojrzałych drożdży pod- 
m ładza  je  się przy 24° R.

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

4. D rożdże o krótlciem ukwaszaniu. Na 
100 1. pojemności kadki bierze się 7'5 klg. 
słodu oraz tyle tylko wody, ile potrzena, 
aby inożna masę jako tak rozrobić, oraz 
6 litrów kwaśnego zacierku Świeżym p rze 
cedzonym zacierem z kadzi zaciernej do
pełnia się kadkę prawie całkowicie.

T ak  przyrządzony zacierek  podgrzewa 
się zaraz  do 53-5" R. a po kilku minutach 
już  ochładza do 43° R. i pozostawia do 
ukwaszenia.

Z acierek  taki okazuje na początku 
około 0 ' 5 - 0 6 °  kwasu, po czterech godzi
nach zaś zwiększa się ilość kw asu do 1°. 
T eraz  schładza s :ę zacierek natychmiast, 
a mianowicie do 16° R. Przy tej tem pera
turze pozostaje on około 12 godzin, po 
którym to czasie ilość k w asu  wynosi R8. 
do 2,0°.

Ilość cukru w kwTaśnym zacierku wy 
nosi 23 25° Ballg. s tosownie do koncen- 
tracyi i użytej ilości głównego zacieru. Na 
22—23 godzin przed użyciem drożdży o d 
staw ia  się zacierek do fermentacyi przy 
11° R. Po 1 8 —19 godzinach od odstaw ie
nia odbiera się matkę. Do tej chwili od
fermentowało 3/i pierwotnej ilości cukru, 
a tem pera tu ra  podniosła się do 18 — 19" R.

Przy normalnych w arunkach  m uszą  
drożdże po odebraniu  matki odferm entow ać 
jeszcze 1 — 1 1 /a%  cukru nie ogrzawszy się 
atoli powyżej 20° R.

Po odebraniu  matki dodaje się do mej 
V4 część kwaśnego zacierku i schładza po
tem do 15° R. Aż do ponownego użycia 
m atki fermentuje ona słabo (przez 2 —5 
godzin).
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5. D rożdże wywarowe Delbriicka Słusznie 
rozumując, że wywasy zawierają wszystkie 
c iała odżywcze dla drożdży z wyjątkiem 
cukru, wymyślił Delbruck następujący  spo 
sób przyrządzania  hołowicy: Na J 00 1.
hołowicy bierze się 50 litrów wywarów 
cedzonych przez rzeszoto, schładza w kadce 
do 49° R i dodaje 50 litrów słodkiego za
cieru z kadzi zaciernej. Zacierek ten w y
miesza się należycie i postępuje z nim dalej 
tak samo, jak  z innymi zacierkami.

Zdania  praktyków o tych drożdżach są 
podzielone. Można ich wtedy używać, gdy 
kartofle są zdrowe, „aciery' gęste i spo rzą 
dzone z obfitej ilości słodu. T rw ałe  i do
bre rozultaty można z temi drożdżami wtedy 
tylko osiągnąć, gdy się, jak  to sam Delbruck 
radzi, 1001. zacierku na powyższego bierze 
10 klgr. słodu zielonego, 60 1. zacieru i 4u l .  
wywarów.

6. D rożdże podicó-jne Pet żelu. Heinzel- 
m ann opisuje przyrządzanie  tych drożdży 
nas tęp u jąco :

Do kadzi fermentacyjnej o pojemności 
29 hl. należą dwie drożdżarki a '5 4  litr.
1 jeden m atecznik o 34 1 W  kadce pierw 
szej sporządza się popołudniu zacierek 
z 25 klgr. zielonego słodu i odpowiedniej 
ilości wody. W  kadce drugiej sporządza 
się zacierek dopiero przedpołudniem dnia 
następnego z 12‘/2 klgr słodu zielonego,
2 w iader zacieru z głównej kadzi zaciernej 
oraz gorącej wody. Zacierek w pierwszej 
kadce pozostaje do godziny 9 - tej rano  dnia 
następnego do ukwaszania, (po schłodzenia 
ma on 18° sach. i T7" kwasu), zacierek 
drugi zaś schładza się dopiero w nocy 
o 1 godzinie. O S mej wieczorem zlewa się 
pierwszy zacierek z matką, a po dokładnem 
zmieszaniu odbiera zaraz odpowiednią część 
do matecznika, celem zadania  tą  m atką  za
cierku drugiego o 4 - tej rano. O godzinie 
7-mej rano odbiera się w łaściwą matkę 
z pierwszych drożdży i miesza pierwsze 
d 'ożdże  z drugiemi, rozdzielając je  po zmie
szaniu na obie kadki- Tak pozostają d roż
dże aż do ukończenia głównego zacieru, 
poczem je  się odpowiednio ochłodzonym z a 
cierem podmładza.

Drożdże te są bardzo trw ałe , w ym a
gają atoli wielkiej

tek wielu manipulacyj, jakie muszą być 
przeprowadzone.

7. D rożdże dla zacierów kukurudzianych. 
Zaciery kukurudziane są  stosunkowo ubogie 
w ciała odżywcze dla drożdży; na tę o k o 
liczność trzena zwrócić uwagę gdy się p rzy 
rządza hołowicę. Częstokroć zrobiono sp o 
strzeżenie, że drożaźe, sporządzone ze słodu 
i zacierów kukurudzianych, nie dają  na j
lepszych rezultatów. W skazanem  je s t  wtedy 
użycie dodatku mąki żytniej, albo słodu 
żytniego przy sporządzaniu hołowicy, jeżeli 
się nie chce robić drożdży z samego słodu 
jęczmien.ieg , co zresztą  je s t  o tyle złem, 
że nie można wtedy zrobić silnie skoncen
trowanej hołowicy. Jeżeli się obok kuku- 
rudzy zaciera też kartofle, to lepiej będzie 
nżyć na hołowicę zacieru karmfiowego.

Rektyfikacja ciągła

i o t rz y m y w an ie  r e k l j f i k o w .  s p i r y tu s u  w p r o s t  z z a c ie ró w
(w edług M. E . B A R B F T A ).

Funkcyonowanie ciągle. Możemy pomi
nąć wszelkie rozprawianie nad celem rek- 
tyfikacyi alkoholu. Surówka, o trzym yw ana 
przy przeróbce gorzelniczej buraków, m e
lasy, zboża lub kartofli jest  bardzo n ie 
czysta i ma nieprzajemny zapach. T rzeba  
j ą  oczyścić i usunąć z niej brzydki zapach ;  
uskutecznia się to przez lektyfikacyę.

Zwykle je s t  rektyfikacya przerywana, 
zn., że do kotła nad którym  jes t  u s ta 

wiona ko lum na i deflegmator, daje się p e 
wną ilość surówk', ogrzewa i frakeyonuje. 
Na początku oddzielają się najbardziej lotne 
zanieczyszczenia, zwane p r z e d  p ę d e m ,  
(produits de tete). Ilość zanieczyszczeń 
jes t  coraz mniejsza, a oczyszczenie je s t  
o tyle dostateczne, że produkt o trzym y
wany teraz można uważać jako czysty (fin).

Później zjawiają się zanieczyszczenia 
mniej lotne aniżeli alkohol, a produkty 
zwią się n i e d o g o n e m  (produits de 
ą u e u e ) ;  zbiera je  się osobno

Zdawałoby się, że frakeyonowanie nie 
może być inaczej przeprowadzone, jak  w spo 

uwagi gorzelnika w s k u - s ó b  przerywany, gdyż alkohol czysty znaj-
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duje się w części środkowej, pomiędzy oby
dw om a rodzajam i zanieczyszczeń. Długi 
czas trzymano się tego błędnego m nie
mania.

Jednakowoż, jeżeli lepiej pomyślimy, 
przekonamy się; że mniemanie powyższe 
było przesądem i że problemat ciągłej rek- 
tyfikacyi nie jes t  nierozwiązalny.

Przypuśćmy, że w surówce byłyby 
tylko zanieczyszczenia iotniejsze aniżeli 
alkohol.

Nie będziemy mogli wtedy powiedzieć, 
że ciągłe funkcyonowanie takiej surówki 
je s t  niemżliwe, gdyż kolumny destylacyjne 
dla ciągłego odpędu zacierów gorzelnianych 
dają przykład oddzielenia cia ła  bardziej 
lotnego (alkoholu) od innego, mniej lotnego 
ciała (wywarów). Przedpęd jes t  u surówki 
tern, czem alkohol przy zacierze, z czego 
dalszy wniosek, że przy pomocy aparatów, 
podobnych do gorzelniczych kolumn odpę
dowych hędzie można wydzielić z surówki 
wszelkie Iotniejsze zanieczyszczenia, a płyn, 
wychodzący u spodu aparatu, będzie su 
rówką oczyszczoną, zawiera jącą  tylko wodę 
i mniej lotny niedogon.

Je s t  to wielki krok naprzód, gdyż po 
zostaje nam teraz tylko oddzielenie alkoholu 
czystego oraz dalej wszystkiego, co jest  
mniej lotne aniżeli on, t. j. woda i olejki 
fuzlowe

Zadanie  to jest  analogiczne do poprze
dniego. Je s t  ono, co praw da nieco trudnie j
sze z niektórych powodów, które później 
bliżej poznamy, lecz zresztą  słusznie m o
żemy się spodziewać, że ono da się ro z 
wiązać przy pomocy odpowiednio przysto
sowanego ciągłego aparatu.

Zastosowawszy zasadę p o d z i a ł u  
p r a c y  można rozdzielić dwie wielkie ka- 
tegorye zanieczyszczeń w dwu po sobie 
następujących, lecz łącznych i ciągłych ope- 
racyach. P rob lem at więc ćiągłej rektyfi- 
kacyi nie jes t  nie do rozwiązania.

* #
*

W  su rów kach  mamy trzy główne ka- 
tegorye c ia ł :

1u Ciała Iotniejsze aniżeli alkohol, czyli 
ciała przedpędowe.

2° Czysty alkohol etylowy,

3° Ciała mniej lotne aniżeli alkohol, 
czyli c iała uiedogonowe.

Cała umiejętność desty la tora  powinna 
być w tym kierunku zwrócona, aby otrzy
mać przy destylacyi-tylko trzy części. W szel
kie inne są niepotrzebne. Oprócz tego po
winno się tak postępować, aby część przed- 
pędowa i część niedogonowa były sp row a
dzone do minimum. T ak  samo jak  posia
damy kolumny odpędowe, które od razu 
dają wysokoprocentowy alkohol, tak samo 
należałoby urządzić deflegmator (epurateur), 
aby on nam daw ał możliwie silnie skon
centrowany przedpęd. Zadanie  to jest  mniej 
ła tw e  niźli wydzielanie alkonolu z płynów 
odfermentowanych z powodu wielkiego p o 
krew ieństw a  pomiędzy temi ciałami przed 
pędowemi a alkoholem. Możemy tu atoli 
naprzód zapewnić, że je s t  tu jedynie  tech
niczna trudność do przezwyciężenia.

To samo stosuje się do drugiej części 
procesu, do właściwej rektyfikacyi.

Od dość sporego szeregu lat istnieje 
już  ciągła rektyfikacya, a dzięki ciągłym 
ulepszeniom szczegółów, pozostawia ona co 
się tyczy czystości alkoholu daleko za sobą 
dawny, peryodyczny sposób rektyfikacyi.

Pozwolę sobie w krótkości przytoczyć 
zasadnicze punkoy, na k tórych oparłem 
moją pracę,

1° K ondenzator (deflegmator) nie jest 
analizatorem  — Uczono zawsze, że de- 
flegmacya je s t  przeciwieństwem p a ro w a 
nia  i że w deflegmatorze skraplają się części 
wodniste i fuzlowe, tak że uchodzą tylko 
same czyste pary alkoholowe. J e s t  to a b s o 
lutnie błędne m niemanie. Deflegmator nie 
rozdziela płynów alkoholowych w znaczniej
szej mierze, zwłaszcza, gdy płyny te mają 
wyższy stopień. Działanie  jego polega j e 
dynie na tem, że dostarcza płynu do m e 
todycznego przem yw ania par alkoholowych, 
które w kolumnie podchodzą ku g ó rz e ; 
siedliskiem oczyszczania alkoholu są jedy
nie pojedyńcze przedziały kolumny.

Tak samo, ja k  w rafineryi cukru n a 
leży ukończyć przem ywanie głów cuk ru  za 
pomocą bardzo czystej klorsy, tak też przy 
rafinowaniu alkoholu nie m ożna oczektwać 
wielkiego oczyszczenia, jeżeli płyn, dostar
czany przez deflegmator, sam me jest  dosko
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nale ezysty. Detlegmator (kondenzator) służy 
do automatycznego dostarczania  p łynu dla 
p rzem ywauia p a r  alkoholowych. J e s t  to 
jedyna czynność, jaką detlegmator w yko
nywa.

U staw ianie  kilku deflegmatorów jes t  
zasadniczo błędne B udow anie  deiiegmatora 
bezpośrednio nad kotłem a pod przedzia
łami rektyfikacyjnymi jes t  również błędnem. 
Deflegmator może być w rzeczywistości 
o tyle tylko pożytecznym, o ile płyn w nim 
skondensow any będzie rektyfikowany w p o 
jedynczych przedziałach kolumny rektyfi
kacyjnej.

2° Oczyszczanie alkoholu czyli w ydziela
nie różnych c ia ł lotnych z  flegm y, zależy 
głównie od dobrej konstrukcyi przedziałów  
kolum ny rektyfikacyjnej. W  dobrze skonstru 
owanym przedziale wyzyskuje się znacznie 
lepiej flegmę; im zaś mniejszym będzie s to 
sunek flegmy do par w miejscu, gdzie a l
kohol jes t  już bardzo czysty, tem ekono
miczniej pracu je  aparat,  tak  co do użycia 
wody, jak  też pary.

3° Jeżeli będziemy przepuszczać bardzo 
lotną parę  p rze z  m niej lotny p łyn , to para  
ta będzie przechodzić p rzez  p ły n  bez pozosta
wienia w nim swoich lotnych części, tak, 
jakby  p ły n u  tego wcale n ic  było.

T a  zasada je s t  podstaw ą sposobu oczy
szczania, który nazw ałem  „pasteryzacyą 
alkoholu", a który w kilku słowach opiszę:

Przypuśćmy, że mamy bezustannie dzia
ła jący rektyfikator, bez poprzedniego oczy
szczania od aldehydów. W  stągiewce nie 
otrzymamy wtedy czystego alkoholu, lecz 
zmieszany z wszystkimi składnikami przed- 
pędowymi, jakie  w surówce się znajdywały.

W edług tego, cośmy wyżej powiedzieli 
o deflegmatorze, je s t  pewnem, że gdy al
kohol w stągiewce będzie zawierał zan ie
czyszczenia przedpędowe, to i płyn, odpły
wający z deflegmatora, będzie takie zan ie 
czyszczenia zaw iera ł i to w stosunku prawie 
tym samym.

Złożony taki płyn wstępuje do prze
działów kolumny, a przedziały te działają 
tak  jak  po sobie naętępujące alembiki, 
w których płyn poddaw any je s t  silnemu 
wrzeniu.

Możemy przewidzieć, co się teraz dziać 
będzie. P raw a  destylacyi mieszaniny pły
nów mówią nam w rzeczywistości, że gdy 
taką mieszaninę ciał o rozmaitej lotności 
ogrzejemy do wrzenia , to pierwsze pary  
zaw iera ją  więcej ciał lotniejszycb. aniżeli 
płyn, który je  w y d z ie la ; płyn zatem sta ra  
się uwolnić od nich, staje się coraz bardziej 
czysty.

Płyn nasz, spływający po przedziałach 
kolumny jes t  mieszaniną alkoholu z m ałą  
ilością zanieczyszczeń p rzedpędow ych; gdy 
większa część tych zanieczyszczeń została 
przez gotowanie wydzielona, staje on się 
po kilku chwilach w przedziałach kolumny 
czystszym, aniżeli był przy wstępie do k o 
lumny, czyli czystszy aniżeli alkohol w s tą 
giewce.

Prawda, że gotowania w przedziałach 
kolumny nie uskutecznia  się za pomocą 
wężownicy parowej, lecz przez podchodzące 
do góry pary  alkoholowe, pochodzące z n iż
szych przedzmłów, a pary te są zanieczy
szczone składnikami przedpędowemi, a lde
hydami, eterami etc gdyż nie było przed
tem żadnego oczyszczenia. Lecz, jakeśm y 
to w zasadzie przyjęli, te bardzo lotne za 
nieczyszczenia nie mogą się za trzym ać 
w płynie, lecz przechodzą przez niego tak, 
jakby  płynu tego w przedziałach nie było.

Jeżeli  więc płyn w przedziałach je s t  
oczyszczony przez zagotowanie, pozostanie 
on już czysty, jakkolwiek podgotowywać go 
będzie dalej para, zanieczyszczona nieco 
składnikami przedpędu. Jeżeli płyn ten 
przegotowany będziemy ciągle odbierać, o trzy
mamy alkohol nadzwyczajnie przyjemny 
w smaku i nardzo czysty pod względem 
zawartości składników przedpędowych.

D aw na  teorya m ówiła  że ten alkohol 
będzie zanieczyszczony składnikami niedo- 
gonu, gdyż uważano deflegtnator jako  roz
dzielacz par, który oddzielał pary wodne 
i fuzlowe i skropliwszy je  odprowadzał na- 
pow rót do apara tu . Lecz doświadczenie 
wykazało, że odbierany alkohol pas te ryzo
wany różni się od alkoholu w stągiewce 
co najwyżej o 0*1 — 0 -3° co do siły i że 
wtedy, gdy on osiągnie 96-5° Tr. to on zupeł
nie zaw iera  ciał niedogonowych. Rozdzie

N i. 3.
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lanie zanieczyszczeń zosiało uskutecznione 
w pojedynczych przedziałach koiumny, a p ro 
dukty , fuzlowe pozostały w najniższych 
przedziałach, skąd je  można ciągle odbierać.

4° W spółczynnik oczyszczenia. D o tych
czas mówiliśmy tylko o różnicach w lo t
ności zanieczyszczeń a lkoholu; jednakow oż 
w rzeczywistości zadanie nie je s t  tak  pro- 
stem, aby różnica lotności wystarczyła  do 

jego  rozwiązania. Pojedyńcze składniki m ają 
do siebie powinowactwo i rozdzielenie 
ich u tru d n ia ją  tak, że w pewnych razach 
produkt k tóry wrze przy wyższej tem pe
ra tu rze  aniżeli alkohol, może pomimo to 
przejść do desty la tu  w większym stosunku an i 
żeli był w płynie przed rektytikacyą. Każde 
z zanieczyszczeń posiada pewne osobliwe 
pod tym względem własności, które chemik 
może tylko bezpośredniem doświadczeniem 
stwierdzić, jak  to uczynił S o r e l .  W spół
czynnik oczyszczania alkoholu od pewnego 
składnika zanieczyszczającego nazywamy 
większym od jednostki ( >  1), gdy w y 
dzielana p a ra  zaw iera  więcej tego zanieczy
szczenia aniżeli wydzielający ją  płyn. Do 
tej kategoryi należą składniki przedpędowe

W spółczynnik ten nazywamy niniejszym 
od jednostki ( <  1) w wypadku przeciwnym.

Taki współczynnik mają składniki nie- 
dogonowe i możemy je  wskutek tego przez 
pow tarzaną  destylacyę zatrzymać w dolnych 
częściach kolumny rektyfikacyjnej-

W spółczynnik oczyszczenia od jednego 
i tego samego zanieczyszczenia podlega dość 
znacznym wahaniom  stosownie do stopnio- 
wości spirytusu, który ma być rektyfiko
w anym ; tak może przy pewnej stopniowości 
jakieś zanieczyszczenie zachowywać się jak  
składnik przedpędowy, przy wyższej zaś jak 
składnik niedogonowy, jak  to np. dzieje się 
z alkoholem amylowym.

5° W końcu komplikuje się rektyfikacya 
jeszcze przez to, że pew ne  zanieczyszcze
n ia  reagują częścią jedne na drugich, częścią 
na  sam alkohol, k tóre  to reakeye zaczynają  
się przy bardzo wysokiej stopniowości. Tak  
np. pary kwaśne (kw asu octowego, masło- 
wego etc.) łączą  się z alkoholem dopiero 
wtedy, gdy siła jego sięga po za 85° Tr. 
Rektyfikacya peryodyczna jest  wobec tych
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reakcyj, k tóre  odbywają się w pojedyńczych 
przedziałach kolumy bezsilna, podczas gdy 
pasteryzacya wydziela etery.

(Dok. nastąpi).

Z praktyki.
W  czasopismach zagranicznych, m iano

wicie „Zeitschrift  fur Spiritus Industrie* 
w Berlinie wychodzącej, ja k  niemniej w dzie
łach fachowych Buchelera, M aerkera  i wielu 
innych , czytujemy o postępach niemiec
kich gorzelń co do sporządzenia  i prowa 
dzenia fermentacyi drożdży sztucznych, mia
nowicie zastosowanie przy ukwaszaniu za- 
cierku drożdżowego bakteryi kwasu mlecz
nego „Bacilius acidificans longissimus“ 
i o drożdżach czystej rasy II. p rodukow a
nych w zakładzie naukow ym  w Berlinie. 
Jakkolw iek  nasz cenny „Gorzelnik* o wszy
stkich tych nowinach wspom inał wprawdzie, 
jednakże  zawsze opowiadał per longum et 
latis o tern, co się dzieje za naszemi ple
cami t. j. za granicami naszego kraju, gdyż 
żaden z naszych Szanownych kolegów nie 
raczył udzielić nam  wiadomości o poczy
nionych temi nowinami spostrzeżeniach, lecz 
zmuszeni byliśmy w to wierzyć, co nam 
me nasi z zagranicy opowiadali.

S tosując się do przysłowia „kto me 
postępuje cofa się“ — zdecydowałem 
się na bieżącą kampanię zaprowadzić 
w mojej gorzelni bak terye  kw asu mle
kowego i drożdże czystej rasy II .  Majae 
po za sobą upłynionych 3 miesięcy ruchu 
gorzelni, mogę Szanownym kolegom nie
które  wiadomości o poczynionych w tym 

i kierunku spostrzeżeniach udzielić, opisując 
całkiem dok ładnie  całą  manipulacyę z d ro ż 
dżami sztucznemi a m ianow ic ie :

Do drożdżarki o pojemności 350 liter 
biorę dopiero co sporządzonego zacieru 
świeżego przecedzonego przez druciane sito 
w ilości 180 liter i 30 klgr. słodu zielonego 
jęczmiennego; to rozbijam razetn w zwykle 
praktykow any sposób doparzając do 52° R. 
i zostawiam pod nakryciem przez 2 godziny. 
Po upływie tego czasu odkryw am  zacierek 
drożdżowy, ochłodziwszy go do tem peratury

Z praktyki.
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42— 4 3 °R. zadaję kwas mlekowy — pierwszy 
zarodek z Berlina sprowadzony — i pozosta
wiam  zacierek drożdżowy do następnego 
dnia rano, bacząc  by tem pera tu ra  niżej 
41° R. się nie obniżyła, w k tórym  to czasie 
odbiera  się kwas mlekowy w ilości 15 1. 
dla następnego zacierku i takowy w m a
teczniku do wody o 50° R. wstawiony 
przechowuję. Na czynność przechowania 
kwasu mlekowego dla następnego zacierku 
baczną uwagę zw racać  należy ze względu 
n a  możliwe zakażanie się, w razie ODniże - 
nia  się tem peratury  niżej 40" R.. Po ode
braniu kw asu  mlecznego podgrzewa się 
resztę zacierku za pomocą wiosła parowego 
do tem peratury  60° R. celem stery lizow a
nia  takowego i przy tej tem peraturze  po 
zostawiam 13 minut, poczem następuje 
energiczne chłodzenie takowego do tem 
pera tury  ustawienia. W  tym samym czasie 
dojrzewają  drożdże w obok stoją, ej droż 
dżarce dnia wczorajszego ustawione, z k tó
rych odbieram 40 1 i zlewa się je  do w y
chłodzonej hołowicy.

Cała objętość zacierku drożdżowego 
wynosi wraz z drożdżami zarodowemi 2501. 
o koncentracyi 20“ 8. a tem pera tu ra  u s ta 
wienia 12° R., stopień kwasu 2 5. Do na- 
następnego dnia rano ogrzewają się drożdże 
do 23 — 24° i przy 5° sacch. odbieram matkę, 
k tó rą  natychm iast zlewam, reszta zaś droż
dży bez podmłodzenia takow ych fermentuje 
dalej aż do 3 —4° sacch. i wówczas prze
nosi się takowe do głównego zacieru do 
kadzi zacierno-chłodzącej przy tem peraturze 
24" R. i tu wraz z zacierem  fbhłódzą się 
dalej aż do tem pera tu ry  ustawienia 12° R. 
K oncentracya  zacieru świeżego z drożdżami 
wynosi 20° s., stopień kwasu 0 -4.

Przy takiej manipulacyi z drożdżami 
czynię zadość wymaganiom Delbrucka co do 
pominięcia wszystkich m artw ych punktów 
przy sporządzaniu i prowadzeniu fertnen- 
tacyi drożdży sztucznych jakie  on now 
szymi czasami gorzelnikom niemieckim 
stawia.

Przychodzimy teraz do opisania, prze
biegu fermentacyi głównego zacieru  i jego 
odfermentowania. Na pierwszym wstępie 
zaraz wspomnieć mi wypada o własności

drożdży czystej rasy  II, że wywołują w pra
wdzie fermentacyę pienistą, którą  przy z a 
stosowaniu reguł w 7 wydaniu M aerckera  
ńa str. 548 i 549, bliżej opisanych, zdoła
łem niebawem zwalczyć.

Fmunentacya początkowa (Vorgahrung) 
czyli okres pom nażania  się komórek droż- 
dżowych jest  bardzo wolna i dopiero po 
20 godzinach następuje drugi okres ferinen- 
tacyi (Hauptgiihrung) który to okres trw a  
co najmniej 12 godzin i w tym czasie z a 
cier główny ogrzewa się do temperatury 
24° R teraz dolewam zimnej wody w przy- 
nliżeniu 200 liter i tem pera tu ra  zacieru 
do fermentacyi końcowej obniża się do 23° R. 
Rozcieńczanie zacieru przez dolewanie z i 
mnej wody w  czasie końcowej fermentacyi 
poleca również profesor akademii roln. 
Biicheler w W eihenstephan.

Na szczególną uwagę zasługuje okres 
fermentacyi końcowej, gdyż tu dopiero dzia
łalność baKteryi kw asu mlekowego i droż
dży czystej rasy  II, można spostrzedz, a l
bowiem nie osłabiony diastaz w pełnej sile 
się znajdujący działa znakomicie na części 
dekstrynowe, przem ieniając  takowe w m al
tozę, zdolną do fermentacyi wskutek czego 
zacier  pomimo końcowej fermentacyi dosyć 
znacznie jeszcze faluje i az do odpędu zna- 
chodzi się w  smdyuni żywem, okazując 0-7 
stopni kwasu, a odfermentowanie wynosi 
0‘4 —0 ‘5° S; przy - |-  14 R. w sm aku bardzo 
miły. Co do ogrzania się głównego zac ie r u 
z 12" R. na  24 R. przy koncentracyi 20" S. 
niejeden z Szanownych kolegów by mnie
mał, że zacier o takiej koncentracyi m u 
siałby się o wiele więcej ogrzać. P rzypa
dek atoli zrządził, iż mam zimną kadkarn ię  
(temp. 7 — 8° R.) gdzie zacier w czasie 
głównej fermentacyi falując, schładza się. 
Korzystam  to, że odpada potrzeba m echani
cznego chłodzenia zacieru w czasie fer- 
mentacyi.

Co do opisania sposobu zacierania 
uważani to za zbyteczne, gdyż racyonalne 
sposoby zacierania wielokrotnie w naszym 
„G-orzelniku“ były opisane.

Z powyżej opisanej munipulacyi z droż
dżami i rezultatu odfermentowania głównego 
zacieru okazuje się korzyść użycia do
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ukw aszenia  zacierku bakteryi kw asu  m lecz 
nego i drożdży czystej rasy. przeto mogę 
to Szanownym kolegom ja k  najgoręcej 
polecić.

A d o lf Schein.

K orespondencye.
Todhajczylci p . R udki, w. lutym  1899. 

Odpowiedź p. K. i B.
A więc i ra sz  „G orzelnik” po raz p ierw 

szy, zdaje się (niestety n ie ! przyp. Red.) b ę 
dzie łaskaw  przyjąć w  swe łam y coś w rodzaju 
polemiki. N ie je s t  ona przyjem na dla zm u
szonego do niej. G niew ać się nie mam o co, 
a poczuwać do w iny tern mniej, zwłaszcza, 
że niczyjego nazw iska nie zaczepiłem, m ając 
ściśle na oku li ty lko dobro naszego T ow a
rzystw a i zw iązanych z niem członków.

Z p. K . krótko się załatw ię, bo on du 
chem natchniony, czy też trzym ając się p rzy 
słowia „uderz w stół a nożyce się odezw ą” 
w ziął do siebie ustępy  z mych uw ag. Mogę 
go zapewnić, że nie on jeden  je s t  w Galicyi, 
mogę przecież tak w mojej, ja k  i w  innych 
okolicach m ieć znanych „kolegów -' t. zw. 
analfabetycznych gorzelników , k tórym  to sa 
mo mogło się stać, do czego p. K . publicznie 
się przyznaje. Uważam więc za niepotrzebne 
popisywanie się erudyćyą i mazanie cudnego 
nazw iska. Ze każdy z in te ligen tnych  kolegów 
jest za ja k  najw iększym  procentem  skrobi 
w  kartoflach, tego chyba nie potrzebuję d o 
wodzić.

Panu P . muszę poświęcić trochę więcej 
czasu i m iejsca chociaż on mnie tylko kró- 
ciótko, ja k  to m yw ią pom uskał. K róeiótko, 
lecz tak  dotkliw ie, że dopraw dy m uszę trz y 
mać pióro na wodzy, aby mu pięknem  za 
nadobne nie odpłacić. N ieznając mnie oso
biście, sta ra  nu się przypisać chęć ubiegania 
się o ty tu ł wysoko płatnego poprawiaoza.

Muszę się też liczyć z tem, aby tak  za 
możnego P ana  sobie nie narazić, bo trzeba p>a- 
m iętać, z e z a  jedno  przejechanie się na Podole 
obiecuje aż 300 koron, to nie żarty . Ręczę 
że profesor gorzelniciw a w yjeżdżając n p. 
z P rag i na koniec Czech lub M orawy na tak ą  
zapłatę nie liczy.

Ba, do ofiarowanych 300 koron ma j e 
szcze dołożyć sow itą zapłatę sam właściciel 
gorzelni.

Po cóż to Szanowny p. B. było o tej 
nagrodzie pisać ? Swi; .t gotów  pomyśleć, że

kierow nicy gorzelń w G alicyi tysiącam i owych 
koron rozporządzają, gdy tym czasem  niejeden 
z nas pomimo swego w ykształcen ia i znajo
mości rzeczy biedę klepie, co się zwie.

P rzecież można to było sobie tan iej u rzą 
dzić przyjechaw szy sam na mą prośbę do 
mnie. Jak o  koledze, za jakiego chcę p. B . 
uważać z przyjem nością pokazałbym  b e z 
i n t e r e s o w n i e  w szystkie rachunki i sw ą 
m anipulacyę w gorzelni, naw et przez k ilk a  
dni nie kry jąc się z niczem,

Co p raw da byłem  i j a  na tym  punkcie 
w  r. 95 cy 6 -tym  pisząc przeciw  tym, k tórzy  
tw ierdzili że m ają 58 a naw et 6 0 %  sam su
m iennie się przyznając do czegoś m iędzy 56 
a 7 °/o, lecz w tym  czasie technika i wyma- 
lazki obecne były mi na ty le  obce, że uie 
mogłem jakoś z tem  się pogodzić, aby w  n a 
szych fabrykach bak tery j można do jak ie j 
takiej przy jść perfekcyi.

Dalej daje mi p. B. do w ypicia m ikstu rkę 
zachęcając m nię abym się dobrze obliczył
a znajdę tydko 5 7 °/0 odsetek  litrow ych. W y 
baczyć raczy on, że mu ty lko  to odpowiem : 
żyjąc 42 la t na św iecie miałem chyba czasu 
dosyć się nauczyć kontrolow ać siebie aby 
głupstw  w  św iat nic pusezać.

W reszcie aby na tem  miejscu p. B. jako 
tako t y m c z a s o w o  przekonać podaj ę . w ja k i 
sposób kw estyonow anych 6 0 u/o zyskuję, p ro 
sząc go, aby sobie w yrachow ał, c.zy je s t  to 
możliwem. W  parnik  wsypywvało się piszę
wsypywało, no już  12 b. m. R eichskanzlery
skończyłem, 27 pak a 52 klg. kartofli po do
daniu 40 klg. słodu i poszukiwaniu u zy sk a
łem 25 H... bardzo naw et rzadkiego zacieru 
o koncentraoyi 16° cukrom ierza, a p o w y c h łó -  
dzenią i zlaniu do tego 1501. drożdżowej ho- 
łowicy i odferm entowaniu praw ie zawsze m ię
dzy 0 6 a 0"9 osiągiem czasami z\vy'ż 2 H . 
alkoholu więc je śli w ierzyć musimy wszelkim  
rabelom  to i on, a i bezstronni czyteluicy 
przyznają, że ta k  a nie inaczej być mogło.

W końcu  żałuję mocno, że na mą prośbę 
żaden z Sz, kolegów nie byt łaskaw  do mej 
gorzelni się pofatygować byłbym  dziś m iał 
w łaśnie potrzebnego mi św iadka.

T yle co do odpraw y, a resztę zaś pozo
staw iam  sobie do obiecanego w  poprzednich, 
ściśle a obszernie w opracowaniu będącego 
spraw ozdania dla czytelników odesłać, k tóre 
tusze sobie, że może skoro tylko będą wy- 
drukow anem i i p B. lepiej przekonają, na 
tym  zaś je ś li łaska proszę poprzestać bo nie 
będę na podobne napaści w ięcej odpowiadać.

W idzę także potrzebę Sz. R.edakcy; w y
razić sw ą wdzięczność za uw agi pod korespon- 
dencyą p. B. umieszczone.

Sprawie tej więcej m iejsca w „Gorzel- 
niku" nie poświęcim y. (Przy^p. R ed .)
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Rozmaitości.
*0 przechowywaniu kartofli. K ażdy 

ro ln ik  zna nieprzyjem ny objaw u kartofli p rzy
b ieran ia  słodkiego sm aku. D otychczas sądzono, 
że słodkaw y sm ak nabierają  kartofle w skutek 
przem arznięcia. Nowsze badania atoli w y k a 
zały, że cuk ier tw orzy się w kartoflach także 
powyżej 0°. W  jesien i tw orzy się bardzo 
mało cukru , najw ięcej zaś w m iesiącach s ty 
czniu i lutym . Słodkaw ym  kartoflom można 
przyw rócić w łaściw y im przyjem ny sm ak przez 
to, że się je  na dłuższy czas w staw i do lo 
kalu, którego tem peratu ra wynosi około 15° R. 
P rzy  tej tem peraturze pochłaniają kartofle 
tlen  z pow ietrza, a ten zam ienia cukier na 
kw as węglowy.

P rofesor D r. D etm er z Je n y  poleca, p rze
strzeganie następujących praktycznych reg u ł:

J. K artofle należy  w zimie przechow y
w ać w piw nicach nienarażonych na mróz albo 
też w kopcach. Jeże li piwnice są należycie 
zbudow ane, a kopce należycie p rzy k ry te  z ie
m ią nie zachodzi obawa zm arznięcia kartofli 
naw et podczas mroźnej winny. Tw orzenie się 
lodu w kom órkach kartofli następuje nie przy 
0° C. lecz dopiero przy 3 — 4° C.

2. Czasem atoli zdarza się, że w iększe 
ilości kartofli zam arzają w piw nicach lub kop
cach. K ażda bulw a je s t  w tedy tak  tw arda, 
ja k  kam ień. Jeżeli taka : bulw a odtaje, je s t 
ona m iękka i przez lekkie naciśnięcie można 
z niej w ielką ilość płynu wodnistego wycisnąć. |

Z m arznięte i odtajałe kartofle są m artw e; za
czynają szybko gnić i są  w tedy nie do uży
cia. W iększe ilości zm arzniętych kartofli na j
lepiej będzie sparzyć i napełnić niem i doły. 
Można je  tak  uratow ać jako  dobry pokarm  
d la inw entarza.

3. B ulw y nie śm ią znajdow ać się w p i
wnicach lub kopcach pi~y wyższych te m p e
ratu rach . gdyż w kartoflach w tedy przyspiesza 
się proces życiowy, w sku tek  czego one tracą  
znaczne ilości swej suchej substancyi.

4. K artofle jad a ln e  na leż j przechow yw ać 
w m iejscu gdzie tem peratu ra  wynosi 6 8° C.

W  takich w arunkach kartofle n igdy nie 
dosta ją  słodkiego smaku.

5. Do fabrykaoyi sp iry tusu  sę karto fle  
słodkie lepsze aniżeli niesłodkie, oczywiście 
jeżeli gatunek  je s t ten  sa m i zaw artość skrobii 
jednakow a.

Pytania i odpowiedzi.
Nr. 3. Odpowiedź. Do w ysm arow ania 

drew nianych rezerw oarów  po ukończeniu kam 
panii nadaje się najlepiei karbolineum , k tó re  
zabezpiecza drzewo od zagnieżdżenia się 
w niem m ikroorganizm ów powodujących gnicie 
drzewa. Można także rezerw oary tak ie  w y 
sm arow ać stopioną sm ołą; operacya ta  w y 
m aga atoli stosownej lam pki do topienia 
smoły i pewnej w praw y. lled .

Diolone ogłoszenia.

Zarząd gorzelni RATA, 5. Rawa Ruska.
poszukuje pilnego, pracowitego i energicznego

pomocnika
W razie  dobrego spraw ow ania się otrzym a na 

przyszłą kam panię miejsce samodzielne.

Zgłoszenia z podaniem  żądanego w ynagrodze
nia, odpisem św iadectw  i podaniem  kró tk iego  
życiorysu przesłać pod powyższym  adresem .

Do g o rze ln i p a ro w ej,
dobrze urządzonej w  okolicy Lwowa, potrzebny 

je s t od 1 lipca 1899

zdolny gorzelnik meacrS k
Zgłoszenia z załączeniem  odpisów  św iadectw  
pod ad resem : Gorzelnik 109. Biuro gazet 

Olszewskiego, Lwów. ul. Kilińskiego 1.

ID o  -W 3 r c a .z ie r s a .-7 tr ie r ) .la .
z wiosną 1899 r

f o lw a r k  o o b s za rze  5 7 0  m. r o l i  5 0  m. lipk 71 m. p a s t w i s k ,
gorzelnia posiadająca 800  In. M m e n t u

pod dobrym i w arunkam i
Zgłoszenia przyjmuje redakcya „Rolnika“ 

Lwów, ul. Słoiuackiego 8.

P o trz e b n y  n a ty c h m ia s t

Gorzelnik kawaler
Zgłoszenia przyjmuje Adm. „Gorzelnika".

przyjm ie zarząd m ajątku, k tóry  nie przynosi należytych 
d o c h o d ó w . P ierw szy rok za s ta łem  w ynagrodzeniem , 

następne za odpow iedn ią  Kaucyą na  tan tyem ę.

A d re s : W . Z. S. poste rest. Izdebnik.


