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0o P. 1. Panow Whasciciei 1 przedsigiaioptaw p o i,

Przy nadchodzacej porze ewentualnych zmian posad gorzelnikéw mamy
zaszczyt zawiadomi¢ P. T. Panow wiascicieli gorzeln, iz ,,Zarzad Towa-
rzystwa gorzelnikéw polskicn* zajmuje sie polecaniem wytgcznie tylko

takich gorzelnikéw, ktérzy danym warunkom odpowiedzie¢ beda mogli.

Gdy obecnie zgtosito sie do nas juz kilku bardzo zdolnycli gorzelni-
kéw poszukujacych posad, upraszamy P. T. Wiascicieli i przedsiebiorcow
gorzeln o taskawe zazgdanie wymaganego gorzelrika od Towarzystwa

z podaniem warunkow pod adresem:
Antoni Jenih
w Bdszoncach

| Tawarzysiwa galicyjskich producentow spirytust,

Na dniu 15-go maja b. r. otworzyto Towarzystwo galicyjskich
producentéw spirytusu biuro, mieszczace sie przy ul. Chorgzczyzny
1 17. 1 p.

Biuro udziela czlonkom Towarzystwa bezptatnie wszelkich
informacyj, tyczacych sie spraw gorzelnianych,

W biurze tern przyjmuje sie tez zamdwienia na wszelkie arty-

kuty techniczne potrzebne gorzelniom.
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Amylomyces Roimi i jego zastosowanie w gorzelnictwie.
Spos6b Collette i Botdin w Seclin (k. LMIe;.
Napisat A. FernbaM.
(Antoryzowany przektad)

Przeglad historyczny.

Nie mozna mowi¢ o mikroorganizmach
bez wspomnienia o wielkim Pasteurze.
Pasteur mianowicie udowodnit klasycznymi
eksperymentami, Ze obok istot aerobijnych,
nie mogacych zy¢ bez powietrza, oraz istot
anaerobijnych, ktore on wykryt, istnieje caty
szereg OLganizméw posrednich, ktéie sto-
sownie do warunkdéw, przystosowujg sie do
jednego albo tez do drugiego sposobu zycia
Do tych organizmdéw nalezy pewien rodzaj
grzybkoéw plesniowych, ktoére odzywiajg sie
kosztem weglowodandw; normalnie sg te
grzybki plesniowe aerobijne tak, jak inne:
rozwijajg sie na powierzchni tego ciata,
ktérem sie zywia, wytwarzajg mniej lub
wiecej rozgateziong grzybnie (pleche), na
ktérej niebawem ukazujg sie preciki z za-
rodnikami.

Z tych grzybkéw najwazniejszym jest
Mucor racemosus; dal on powdd do sita-
wnych eksperymentow Pasteura Jezeli go
sie hoduje na brzeczce piwnej, wytwarza on
grzybnie taka, o jakiej wyzej wspomniane,
jezeli, notabene, doswiadczenie wykonano
w naczyniu, w ktérem nad brzeczka piwng
znajdywata sie dostateczna ilo$¢ powietrza,
Jezeli grzybnia sie rozwineta i jezeli ja,
porozrywang wskutek wstrzg$nienia, wpro-
wadzimy wraz z brzeczkg do naczynia, wy-
petnionego brzeczka zupetnie, nastepuje na-
tychmiast zmiana w rozwoju tego grzybka:
czastki grzybni wytwarzajg gaz Gaz ten
jest kwasem weglowym, a w czasie tym,
w Kktorym gaz sie tworzy, mozna w ptynie
stwierdzi¢ obecno$¢ alkoholu.

Jezeli wtem stadyum rozwoju obejrzymy
czastke grzybni pod mikroskopem, zauwazy-
my. ze grzybnia ulegta zmianie co do swej
struktury. Dtugie nitki, ktore sie wytwarzajg
przy dostepie powietrza, dzielg sie wewnatrz
ptynu na wielkg ilos¢ fragmentow. Fra-
gmenty te stajg sie rychto kulkowate, od-
dzielajg sie jedne od drugich, i sg w tym
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stanie nadzwyczaj podobne do paczatkujg-
cych drozdzy.

Tak przyjmuje grzybek Mucor, Kktory
na powietrzu zyt jako grzybek plesniowy,
charakter grzybka drozdzowego, jezeli mu
sie odebierze tlen powietrza i wywotuje
wtedy rzeczywistg fermentacye alkoholowsa.
Mucor zatem prowadzi dwa sposoby zycia
tak samo, jak drozdze; zycie na powietrzu,
ia wtedy spala on cukier i zamienia go na
wode i kwas weglowy i zycie bez powie-
trza, kiedy ten cukier zostaje zamieniony
przez niego na alkohol i kwas weglowy.

Sg to fakta zasadnicze, uwydatniajace
sie przy wszystkich grzynkach z gatunku
mucor. Musialem fakta te przypomnieé¢ na
poczatku niniejszego artykutu, ,gdyz cnce
dalej przedstawi¢ praktyczne wykorzystanie
tej wiasnosci grzybkow.

Od czasu stawnego doswiadczenia Pa-
steura poznano u roznych grzybkéw ple-
$niowych witasno$¢ wytwarzania alkoholu
w ptynach cukrowych, w ktérych grzybki
te sg zatopione. Do tych grzybkdéw nalezg
Mucor alternans, M. circinelluides. M spi-
nosus, ktére badat Gayant, Aspergillus orizae,
uzywany przez Japonczykéw do wyrobu
sake czyli piwa ryzowego, przez Prinsen
Geerlingsa wykryty Chlamydomucor oryzae,
uzywany na Jawie do odfermentowywania
melasy, Aspergillus Wentii, przy ktérego
pomocy wyrabia sie jawanski nap0j soja,
oraz Eurotiopsis Gajom, wykryty przez
Laborde’a.

Za dalekoby to nas zaprowadzito, gdy-
bySmy kazdy z tych grzybkdw chcieli
opisywac. Zadowolimy sie ogdlng uwaga, ze
nie wszystkie grzybki pleSniowe sg jedna-

kowo przydatne do uzycia ich do wyrobu
alkoholu. Mogga, co prawda, wszystkie te
grzybki dawac¢ alkohol, lecz nie w jedna-

Z przyczyn tego objawu na-
lezy tu wymienic¢ te, ze dziatalno$¢ grzyb-
kéw zostaje wstrzymana przez obecnosé
pewnej ilosci alkoholu. Ta granica dzia-

kowej ilosci.

falnosci jest dla kazdego gatunku rézna.
Oprocz tego spala jeden grzybek wiecej
cukru anizeli drugi, a gdy spalony cukier

jest dla ferinentacyi stracony, muszg grzybki
te da¢ rézne wydatki alkoholu.
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Jest niewatpliwem, Zze spos6b hodowli
grzybka pleSniowego wywieia znaczny
wplyw na jego site fermentacyjng; jedna-
kowoz wydatek jest zalezny takze w zna-
cznej mierze od natury uzytego grzybka.

Przemystowe znaczenie grzyokéw ple-
$niowych bytoby bardzo mate. gdyby one
posiadaty tylko te witasno$é, ktérasmy po-
wyzej przytoczyli, t. j. gdyby one tak jak
drozdze wzbudzaty fermentecye alkohole./g
Odznaczajg sie one atoli inng jeszcze wia-
snoscig, mianowicie wydzielajg specyalne en-
zymy, ktére scukrzajg skrobie; taknp. gdyje
sie  wprowadzi do plynu, zawierajacego
skrobie, zamieniajg one skrobie na cukier,
a cukier na alkohol. Grzybek plesniowy
dziata na roztwory skrobiowe tak, jak stod
i drozdze razem wzigwszy. Przez tu wzra-
sta przemystowe znaczenie grzyokéw z ga-
tunku Mucor znacznie, gdyz jest jasnem,
ze gdy pomiedzy tymi grzybkami znajdziemy
taki, ktéryby energicznie wytwarzat cukier,
tylko matg ilo$¢ tego cukru spalat, a pizytem
miat wtasnosé wzbudzania fermentacyi al-
koholowej, mozna zaraz pomysle¢ o tem,
aby grzybek taki zastosowa¢ w przemysle

do przerébki materyatow skrobiowych na
alkohol.
Dr. Calmette, dyrektor instytutu

pasteurowskiego w Lille miat szczescie od-
krycia w drozdzach chinskich grzybka ple-
$niowego, i wydzielenia go z nich, ktéry po-
stawionym wymaganiom odpowiadat. Kiedy
w r. 1892 piastowat urzad dyrektora ba-
kteryologicznego instytutu w Saigonie, ogto-
sit on w annatach instytutu Pasteura grun-
towng prace o chinskich drozdzach. Najle-
piej bedzie, gdy przytoczymy jego stowa,
opisujace pochodzenie i wyglad tego grzybka
plesniowego, ktéry on nazwat Amylomy-
ces Bouxii na cze$¢ swego nauczyciela Dra
E. Roux.

Dr. Calmette przypomina najprzéd, jaka
role odgrywa grzybek Aspergillus orizae
przy przygotowywaniu Koji, uzywanego, jak
wiadomo, do przyrzadzania japonskiego
sake czyli piwa ryzowego i mowi w koncu
dalej:

»W Chinach i Indyach Zachodnich wy-
rabiajg rozmaite gatunki win ryzowych
i wodek przy pomocy specyalnego, znacznie
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wiecej energicznego fermentu anizeli ja-
ponskie koji, z ktérem go sie w niekt6 rych
rozprawach pomieszato. Ferment ten po-
wstaje przez symbioze grzybka pleSniowego
i Kkilku gatunkow drozdzy alkoholowych,
scukrza rozgotowanag skrobie bardzo ener-
gicznie. Wyrob tego srodka fermentacyjnego
jest zmonopolizowany w rekach kilku chin-
skicn przemystowcdw; gorzelnicy tamtejsi
nie znajg sposobu przyrzadzania tego fer-
mentu. a Europejczycy nazywajg go ,.chin-
skiemi drozdzami".

W handlu znajduje sie ten $rodek w po-

staci plackéw, majacych S$rednice piecio-
frankéwki, gorna powierzchnia jest ziar-
nista i szara, podstawa jest oblepiona plewg
ryzowa.
Do przygotowania tych drozdzy uzywa sie
mieszaniny rozmaitych pachngcych ziot,
ktére majg jedynie ten cel, aby wyrobionej
wodce nada¢ porzadany zapach.

Urzadzenie chinskiej fabryki drozdzy
jest nadzwyczaj prymitywne; spotyka sie
tu tylko kilka potek, maty stomiane, sita,
wielki granitowy mozdziez i okragte koryto,
(rowniez z granitu) w ktérem obraca sie
ciezkie koto, poruszane przez wota.

46 ros$lin aromatycznych proszkuje sie
doktadnie i przesiewa; proszek o silnym
i przyjemnym zapachu’ miesza sie z rowng
iloScig ryzowej maki i wprowadza do ko-
ryta, w ktorem koto mase te dobrze wy-

miesza. Mieszaning takg przenosi sie do
miski, w Kktorej sie ja z wodg ugniata na
ciasto. Ciasto to formuje sie w placuszki,

ktére sie w skrzyzowanych szeregach usta-
wia na matach stomianych; maty sg zwil-
zone wodg i posypane plewa ryzowa.

Maty przenosi sie teraz w ciemne
miejsce na poOtki, pokryte stoma. Po 48
godzinach sg zarodniki przy 30° ciepta roz-
winiete; wilgotne placuszki dostaty zapach
plesni i pokryty sie delikatng, biatg plesnia.
Placuszki te suszy sie na stoncu zupeinie
i pakuje w worki, w ktérych idzie ten to-
war w handel.

Chinczycy chetnie uzywajg do wyrobu
woédki ryzu z Kochinchiny, znanego pod
nazwg N¢p; zawiera on okoto 80—8?'6°j0
skrobi. Na 100 kigr. Nepu bierze sie okoto
D2 kigr. chinskich drozdzy i z tej ilosci
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ryzu otrzymujg oni okoto 60 litrow waodki
0 36°; co sie rdwna 18 litrom wydatku.
Ryz, uwolniony w prymitywny sposéb
od tusek, miesza sie w garnku z ciepta
wodg; gotowanie uwaza sie za ukonczone,
gdy ziarnka moga by¢ tatwo rozgniecione
pomiedzy palcami. Wtedy rozklada sie ryz
na matach stomianych dla ochtodzenia i po-

sypuje drozdzami, rozttuczonemi w mo-
zdzierzu.
Ryz rozdziela sie nastepnie na kilka

garnkéw glinianych, o zawartosci 20 1’
ktore wypetnia sie do potowy i nastepnie
przykrywa. Po uptywie trzech dni jest
scukrzenie ryzu ukonczone; garnki wypetnia
sie wtedy wodg rzeczng catkowicie i pozo-
stawia odkryte. Fermentacya alkoholowa
szybko sie zaczyna i jest po 2 dniach
ukonczona. Po ukonczonej fermentacyi prze-
nosi sie zacior do kociotkow z zelaza i od-
destylowuje na wolnym ogniu".

To jest spos6b przyrzadzania chifskich
drozdzy i ich uzycie do wytwarzania waodki.
Jakiemu czynnikowi zawdziecza ten S$rodek
fermentacyjny swojg site? Ktore organizmy
powodujg przemiane skrobi na alkohol?

OdpowiedZ na to pytanie otrzymamy
gdy, jak to uczynit Dr. Calmette, maly ka-
wateczek drozdzy rozrobimy z wodg i kilka

kropli tej wody wprowadzimy do brzeczki
piwnej zmieszanej z zelatyng, ktérg naste-
pnie wylejemy na sterylizowane ptyty

szklarnie. W ten sposOb zostajg organizmy
rozdzielone i mozemy potem stwierdzié, ze
na 60 kolonij
na ptycie rozwinety, 30 skiada sie z rozma-
itych bakteryj, 20 z drozdzy, a 10 z grzyb-
koéw plesniowych; 8 kolonij z tych 10 osta-
tnich nalezg do specyalnego gatunku grzyb
kow plesniowych, mianowicie Amylomyces
Rvuxii. Co sie tyczy innych organizmow,
to znajdujemy je w kazdej probce w rozma-
itej ilosci i jakosci i gdy ich obecnos$¢ wy-
daje sie przypadkowa, to obecno$¢ grzybka
amylomyces jest statg, wskutek czego mu-
simy przyjaé, ze grzybek ten ma gdzies$
w poblizu swojg statg naturalng siedzibe.

Tq statg siedzibg sa tuski ryzowe, ktére
tworzg kore placuszka drozdzowego. Dr.
Calmette przekonat sie o tem. ze gdy sie
nietuszczone ziarnka ryzu rozmaitego po-

tych organizméw, ktére sie.
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chodzenia wprowadzi do brzeczki, to amy-
lomyces zawsze sie rozwinie.

Tak wytlumaczono state znajdywanie
sie tego grzybka w chinskich drozdzach.
Aby grzybek ten scharakteryzowaé, trzeba
byto badac jego kultury ijego fizyologiczne
wiasnosci.

Dr. Calmette mowi o tem co nastepuje:
»Jako pole dziatania nadaje sie dla tego
grzybka ptynna brzeczka piwna, lub zadana
zelatyng. W brzeczce piwnej zanurzony
rozwija on sie jako masa ktaczkowata i wy-
twarza matg ilos¢ alkoholu, okoto 2'4°/0
w 6 duiach. Przy rozwoju na powierzchni
spala on maltoze brzeczki bez wytwarzania
alkoholu. Na ugotowanym ryzu rozwija on
swojg grzybnie napowietrzng i zamienia
podktad skrobiowy, na ktérym zyje cze-
sciowo na cukier, jednakowoz wytworzony
cukier zostaje zuzyty jako pokarm. Jezeli
sie atoli zmusi grzybek do rozwijania sie
bez powietrza wewnatrz masy skrobiowej,
rozpuszcza on jg energicznie i wytwarza
dekstryne i cukier, mogacy uleaz fermentacyi.

Ze wszystkich gatunkéw mikrobéw
1 grzybkéw plesniowych, ktére badatem,
posiada amylomyces w najwyzszym stopniu
zdolnos$¢ scukrzania skrobi, Przy ztozonem
dziataniu chinskich drozdzy na ugotowany
ryz musimy grzybkowi amylomyces przypi-
sa¢ role gtdwng. Fig 1, 2 i 3 (tabl. 1)
przedstawia nam rozmaite hodowle tego
grzybka, Fig. 1 przedstawia kolonie, jakie
sie rozwinety na zelatynowej brzeczce; fig.
2 przedstawia wytwarzanie sie zarodnikéw
przy rozwoju napowietrznym, fig. 3 przed-
stawia rozw0j paczkéw wtedy, gdy grzybek
ten jest zanurzony w ptynie".

Amylomyces Rouxii zawdziecza swojg
zdolno$¢ scukrzania wydzielaniu sie dia-
stazu, podobnego do diastazu stodu. Dr.
Calmette wydzielit ten diastaz i zbadat jego
dziatanie na klejster skrobiowy.

To sa w grubych zarysach rezultaty
badan francuskiego uczonego.

Maty wydatek alkoholu, jaki osiggajg go-
rzelnicy chinscy, da sie wyttumaczy¢ tem, ze
ich spos6b techn. postepowania jest nie-
dostatkéw petny, a drozdze zawierajg wsku-
tek swego przyrzadzania duzo obcych nie-
potrzebnych organizméw. Dr. Calmette
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osiggnat z kilograma ryzu, ktéry przefer-
mentowat grzybkiem Amylomyces i droz-
dzami piwnemi (Pale-alej, 40,9 cz. alko-
holu ze 100 cz. materyatu surowego.

Na tym fakcie opiera s,e przemystowe
zastosowanie tego odkrycia. Aby zakonczyé
nasz historyczny przeglad, musimy jeszcze
wspomniec o tej pracy, ktorg Dr. Callme 1le
wykonat w swojem laboratoryum przy
wspoétudziale, Boidina jak tez o pracy, wy-
konanej przez Boidina w gorzelni w Seclin.
W tych wypadkach, ktoresmy dotychczas
rozpatrywali, dzrntat grzybek amylomyces
tylko wyjatkowo jako ferment alkoholowy,
gdyz tak w chinskich drozdzach jak tez
przy dosSwiadczeniu Calmetta towarzyszyty
mu grzybki drozdzowe; dziatal on zatem
przewaznie jako $rodek scukrzajacy.

Boidin i Rolants wykazali w swej
pracy, jakg wykonali w pasteurowskim in-
stytucie w Lille, ze grzybek Amylomyces
mozna hodowaé¢ w wywarach. Ci autorowie
wykazali, jakie korzysci mozna przez to
w praktyce osiggng¢, ze Amylomyces za-
mienia wszelkie Slady dekstryn w wywarach
w alkonol.

Korzys$ci te zostaty stwierdzone pro-
bami na wielkg skalg, wykonanemi w go-
rzelni p. Cullette w Seclin k. Lille; fer-
mentacye przeprowadzano tam wdwczas
w kadzi o pojemnosci 300 hl.

W tym samym czasie wykonat H.
Sanguineti w instytucie Pasteura stu-
dyum pordwnawcze nad grzybkami Amylo-
myces, Aspergillus orizae i Mucor alternans.

Przemystowe zastosowanie grzybka
Amylomyces

W ten spos6b zrobiono wiele dla prze-
mystowego zastosowania grzybka Amylo-
myces Rouxii. Niewielkim stosunkowo ko-
sztem otizymano 300 1 alkoholu o 90° Tr.
z 300 hl. wywardw, a wskutek tak zwie-
kszonego wydatku byt wyrdb spirytusu wie-
cej poptatny. Lecz Collette i Boid,n
zrobili niebawem krok dalszy.

Dzieki codziennej praktyce odfermento-
wywania wywardéw za pomocg grzybka Amy-
lomyces udato sie rozwigza¢ dwa zada-
nia, ztgczone z tym sposobem. Poznano
lepiej wymagania masowej hodowli tego
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grzybka i sposob postepowania, ktéry da-
watl najwieksza wydatk', przytern pokonano
trudnosci, jakie nastreczato sterylizowanie
300 hl  ptynu i uchronienie tego ptynu
przed zakazeniem obcymi organizmami. Tak
mozna tatwo pojg¢, jak Collete i Boidin
wspélnie z Calmettem z czasem pomysleli
0 wyzyskaniu sity scukrzajgcej tego grzybka
na wiekszg skale. Poniewaz rozmaite grzybki
plesniowe a zwtaszcza Amylomyces] i Asper-
gillus orizae scukrzajg energicznie i wywo-
tujg energiczng fermentacye alkoholows,
zdecydowano sie uzy¢ je we wszystkich
stadyach wyrobu alkoholu ; dlaczegozby nie
miano zarzucie dotychczasowego skompliko-
wanego sposobu scukrzania i dotychczaso-
wego sposobu fermentacyi w otwartych ka-

dziach i dlagczegozby nie miano przepro-
wadza¢ tak scukrzania jak i fermentacyi
w jednej i tej samej kadzi, zwiaszcza, ze

proces caly moégtby by¢ kontrolowany sku-
tecznie ?

Te rozwazania doprowadzity z czasem
do terazniejszego sposobu postepowania
technicznego w gorzelni w Seclin. Zanim
przystagpimy do jego opisu, omowimy jeszcze
kilka waznych szczegétéw, aby korzysci
tego sposobu w wiasciwem Swietle przed-
stawic.

W jaki sposOb przerabia sie dotych-
czas produkty maczne na alkohol ? Ma-
teryat surowy gotuje sie, tak, ze komorki,
zawierajgce skrobie, pekajg, r. skrobia prze-
mienia sie w klejster; nastepnie dodaje sie
bogaty w diastaz stéd, w iloSci wystarcza-
jacej do scukrzenia skrobi. Im nizszg jest
temperatura scukrzania, tern mniej tworzy
sie dekstryn. Jednakowoz przy wszystkich
zposobach scukrzania zawiera zacier zawsze
stosunkowo znaczng ilos¢ dekstryn, gdyz
diastaz nie moze calej ilosci skrobi zamie-
ni¢ na maltoze. Dekstryna jest ciatem, nie
mogacem uledz fermentacyi; drozdze nie
zamieniajg jej na alkohol, jezeli ptynnie za-
wiera réwnoczes$nie diastazu. Skutkiem tego
jest wielka niekorzys¢ dla gorzelh, przera-
biajacych ptody maczne: nie mozna w tych
gorzelniach pracowac aseptycznie.

Jezeli sie bowiem zacier zagotuje, zo-
staje diastaz, potrzebny do przemiany dek-
stryn, zupetnie zniszczony; zagotowanie
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bytoby za$ potrzebne, gdyby sie chciato za-
bi¢ wszelkie organizmy obce. Z tego wi-
dzimy, ze wplywu bakteryj i innych obcych
organizmow pozby¢ sie nie mozemy,
wszelkie pyzeciwko nim uzywane Srodki
muszg do pewnego stopnia zawiesc.

Zwalczanie tych organizméw uskute-
cznia ' sie przy pomocy dos¢ silnej dawki
kwasu; wiasciciele gorzelh wiedzg jednak,
co takie zakwaszanie zacierobw w nieco
wiekszej gorzelni kosztuje. Kwas uniemo-
zliwia rozwiniecie sie bakteryj w zacierze
fermentujagcym, gdy wielka ilos¢ drozdzy
w nim sie znajduje; w koricowem atoli
stadyum fermentacyi rozwieimozniajg sie te
mikroorganzmy mimoto, co pozna¢ mozna
juz po tem, ze wtedy zaciery szybko kwa-
$niejg. Uboczne fermenty przyzwyczajajg
sie z czasem do kwasu i zaczynajg swoja
dziatalnos¢,' tak, ze gdyby sie dojrzaty za-
cier nie odpedzito zaraz, spadtyby wydatki
ogromnie.

To sg trudnosci, z jakiemi majg do
walczenia gorzelnie, przerabiajgce produkty
maczne, przyczem wspomne tylko o niepe-
wnosci pracy, przy uzyciu nieczystych droz-
dzy.

Jak znikng te trudnos$ci przy zastoso-
waniu grzybka Amylomyces, bardzo sprytnie
wprowadzonego przez H. Colletta i Boi-
dina?

Przedewszystkiem zaznaczy¢ trzeba, ze
przy tym sposobie zacier moze by¢ stery-
lizowany. Jest zatem obojetnem, czy on
zawiera diastaz lub nie, gdyz grzybek ple
$niowy, moze diastaz wytworzy¢. Poniewaz
ten diastaz energicznie scukrza skrobig, nie
potrzeba zacieru przedtem scukrzaé, wy-
starczy uczyni¢ go ptynnym, reszte wykona
Amylomyces. Dodatek stodu moze by¢
przeto zredukowany do minimum, potrze-
bnego tylko do rozpuszczania skrobi

To bytyby gtéwne cechy tego sposobu.
Korzysci, jakie on przedstawia, bedg nam
jasne z dalszego opisu procesu fabrykacyi.
Dla lepszego zrozumienia podzielimy go
na cztery cze$ci: Sporzadzanie zacieru,
sterylizacye zacieru, zadawanie grzybkiem
Amylomyces i fermentacye

(Dok. nastagpi).
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L tegoroczngj kampanil

H.
Napisat A. Cholewinski

Szczegb6towe moje sprawozdanie zaczy-
nam od stodowni. Przerabiatem jeczmien
»SWOj“ t.j nie kupiony. Byt on dos¢ dobry
chociaz, jak to moéwig, dostat deszczem po
skérze. Woli jednak gorzelnia zaptaci¢ za
niego o 1 zt. wiecej na ctnm. anizeli prze-
rabia¢ tanszy, lecz niewiadomego pochodze-
nia i temsamem jakosci, t. j. kupny.

Moczytem jeczmien 40—48 godzin,
zmieniajagc wode co 12 godzin. Woda, ktéra
w tutejszej bagnistej naddniestrzanskiej oko-
licy jest nieszczeg6lna pod innym wzgledem,
jest miekka, wskutek czego nie potrzeba
dtuzszego moczenia. Po wyrzuceniu atoli
jeczmienia, skoro juz peka¢ zaczyna, co
przy 9° R nastepuje, skrapiam go ‘2 ko-
newkg wody za kazdem ogrzaniem sie
0 ’/2° R., tak, ze ne dodatkowe skrapianie
uzywam 4 -5 konewek na 4 ctnm. zboza
Ze skraplaniem ustaje i przerabiam grzede
po kazdorazowem ogrzaniu sie jej mniej
wiecej o 1j2 stopnia. Po 12 dniach okazuje
stod temperature okoto 14° R. Ziarnko
wtedy po zdjeciu skoérki daje sie w palcach
dostatecznie tatwo rozmazac¢; w tem sta-
dyum biore stéd na hotowice, starszy zas
bo 14—16 dniowy, z diugim juz Kietkiem

liscieniowym, biore do zacierow.
Kartofle miatem w tym roku na po-
czatku bardzo zgnite. Najgorszymi byty

Anderseny, wykopane po mrozach; dostar-
czane do gorzelni wyciekaty prawie ze
skrzyn. Sporzadzitem sobie dla tatwiejszej
pracy co$ w rodzaju ptuczki przedwstepnej,
w ktdrej odptukiwano zgnitg czes¢ kartofli.
Tak przysposobione kartofle sypano do wita-
Sciwej phuczki z ktorej dopiero po dwu-
krotnej zmianie wody wyciggano je do par-
nika. Gotowanie mogto by¢ trudne. Lecz
pamietajac o nauce z dawniejszych podo-
bnych wypadkéw postepowatem tak, ze po
sptukaniu kartofli lekkg Srodkowa parg za-
mykatem te ostatnig po 13 minutach, a na-
tomiast puszczatem silng pare z konusa nie
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odpuszczajgc juz wody. W ten sposOb go-
towatem przez 2 -2*/2 godzin utrzymujac
przez 2 godzin 3 atmosfery ci$nienia. Wy-
dmuchiwanie zwykle szto lekko.

Przy przerdbce Reichskanzleréw poste-
powatem w ten sam sposoOb, chociaz byty
zdrowsze. Zdrowsze inderseny gotowatem
2 godziny; po spuszczeniu brudnej wody
do kanatu odpuszczatem dalszg wode kon-
densacyjng do zacierni.

Po wydmuchaniu miat zacier 56 do
60° R. Jest to ,,nowy“ sposob podany przez
Biichelera, z ktérego ,,nowosciJ, nawiasem
powiedziawszy $mia¢ sie chce. Powiedziat-
bym, ze sposéb to juz birdzo stary, a co
najmniej tak dawny, jak dawnem jest za-
prowadzenie Henzego w gorzelni, zwtaszcza
w tych gorzelniach, gdzie sg drewniane za-
ciernie bez ekshaustora, z chtodnikiem i na-
szym ukochanym , kieratem*, zaledwie po-

ruszajagcym mieszadto w zacierni. Trzeba
byto odwagi, aby sposéb ten nazwaé no-
wym.

Przy zacieraniu daje do zacierni *i
catej ilosci stodu i mniejsza, anizeli potrzeba,
ilos¢ wody pod zacier, a chociaz u mnie
mieszadto dos$¢ energicznie rozbija mase,
to jednak, aby sprowadzi¢ jg do 50° R.
puszczam poprostu na te goracg mase nieco

zimnej wody. Przy tej temperaturze daje
pozostate w kadce % catej ilosci stodu,
poczem schtadzam do 48° R. scukrzenia.

Scukrzanie trwa blisko god/.inge. Po scukrze-
niu odpuszczam na chtodnik do 2 hl. za-
cieru, a schtodziwszy go do 16° R. pod-
miadzam nim drozdze. Reszte zacieru wy-
puszczam teraz na chtodnik, schtadzam do
20—22° R. mieszam z nim teraz podmiode.
Przez reszte czasu chtodzenia rozradzaja
sie komorki drozdzowe bardzo energicznie,
wskutek czego nie moga szkodliwe orga-
nizmy rozwija¢ sie nadmiernie.

Hotowice lub tez zaparke, jak zacierek
pod drozdze rozmaicie nazywaja, robie tylko
jedng na dwa zaciery. Postepuje przytem
w sposOb nastepujgcy: Rano przy pierwszym
zacierze nabiera sie mniej anizeli 1 hl za-
cieru cedzonego poprzednio przez cedzidto
i z tym zacierem roznija sie stod, ktory
tak samo jak na gtéwny zacier bywa dwa
razy miazdzony. Po rozbiciu hotowicy do-

O odfermentowaniu zacieréw.
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lewa sie jeszcze tego samego zacieru p”zy-
czem rzadko tylko potrzeba podgrzewac,
gdyz zwykle temperatura dochodzi w tej
hotowicy do 50° R bez podgrzewania. Ho-
towice przenosi sie teraz do malenkiej cie-
ptej komorki. Fo 3 godzinach odkrywa sie
i miesza energicznie z poczatku co ** 8°
dziny, pdzniej co godzine, tak zaparzona
¢ G'/2 rano ukwasi sie do 5 wieczorem
prawie zawsze nalezycie. Aby jednak otrzy-
mac zdrowe bakterye kwasu mlekowego ro-
bie hotowice od czasu do czasu t. j. mnigj
wiecej co 10 dni na 24 godzin wczes$niej
ukwaszajgc zawsze przy 40" R. Ukwaszong
hotowice wyjatawiam przez podgrzanie bez-
posrednig parg do 56° R., poczem natych-
miast chtodze. W tak przyrzadzonej hoto-
wicy mam 17 do 1*9° kwasu wedtug Del-
brucka.

Po ochtodzeniu o godzinie 6-tej wie-

czorem zlewam drozdze o 10 lub 12-tej
w nocy. OK azujg one teraz temperature
14—15° R., 17—18°sacch. i i 8—2° kwasu.

Po 12— 14 godzinach ogrzewajg sie te
drozdze do 21—23° R. odferinentowujg do
68—7’2 sacch., a ilos¢ kwasu w nich do-
chodzi do 19—2/1°. Po odebraniu nasien-
nych podmiadzair pozostate drozdze, jak
przy opisie zacierania powiedziatem, a ogrza-
niu sie z 19° na 21° R czyli o 2° wynosze
na chtodnik. Drozdzy tych prawie nigdy
nie zmieniam. W tym roku atoli zacierajgc
Reichskanzlery. z ktérych zacier silnie prze-
lewat sie z kadzi, musiatem raz zmienic
drozdze, gdyz inne S$rodki zalecane przele-
waniu sie wcale me zapobiegaty.

Jak w poprzednim artykule powiedzia-
tem, mam 5 kadzi fermentacyjnych; dla
tego prowadze fermentacye w potowie 48
a w potowie 60 godzinng. Urzgdzam to tak
ze do kadzi, w ktdrej zacier, uszczuplony
o ilos¢ wzietag na hotowice, ma fermentowac
48 godzin, odstawiam zacier 0 mniejszej
koncentracyi, do kadzi za$, w ktorej zacier
ma diuzej fermentowac, wprowadzam zacier
wiecej skoncentrowany. W pierwszej kadzi
ma zcier 15—16" sacch i 15° R., w dru-
giej za$ 16—17° sacch. i J40 R; oba za-
ciery okazujg od 0-6 do 0-8 kwasu.

Zacier zarabia po 5 do 6 godzinachj
podniostszy sie o 3”, poczem wolno opa-
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dajac okazuje na wierzchu troche piany,
podobnej do piwnej. Gdy piana ta wkrdtce
zginie, zaczyna zacier wolno falowaé, a fa-
lowanie to poteguje sie w miare rozgrze-

wania. Po 40 godzinach oa czasu odsta-
wienia temperatura dochodzi do 26° R.
Stabnacg fermentacye pobudza sie jeszcze
nieco dodaniem okoto 2 hl. poptuczyn

z chtodnika przez co wysokag temperature
obniza sie do 24°.

Przy spuszczaniu do kottdw odpedo-
wych zacier okazuje jeszcze oznaki trwania
fermentacyi. Okazuje wtedy 0'8—12" sach.
(z Andersenéw) lub 0'6—0.S° (z Reichs-
kanzleréw), 08 do 1° kwasu i temperature
22-23° R.

Napisat W. Synieioski,

Kwestya odfermentowania zacierdw jest
dotychczas jeszcze w gorzelnictwie kwestyg
sporng, a wskutek tego takze przedstawia-
jaca dla technicznego kierownika gorzelni
nigdy nie wyczerpane zrodto ktopotéw. Do-
tychczas jeszcze nie jest zupetnie jasnem.
dlaczego w pewnych wypadkach pomimo
najlepszego, jakby sie zdawato, scukrzania
zacieru w kadzi zaciernej i pomimo obe-
cnosci czynnego diastazu w fermentujagcym
zacierze, odfermentowanie koncowe pozo-
stawia bardzo wiele do zyczenia, podczas

gdy w innych razach zaciery o tej samej
koncentracyi, sporzadzone z tego samego
gatunku kartofli odfermentowujg znacznie

Przyczyne objawu tego nalezy nie-
watpliwie szuka¢ w jakos$ci dekstryn po-
wstatych, mianowicie w tern, czy te dek-
stryny przedstawiajg mniej lub wiecej tatwo
scukrzy¢ sie dajgce ciata, od tego bowiem
zalezy, czy one w danym czasie, jaki do
fermentacyi uzywamy, bedg mogty by¢ przez
drozdze roztozone na kwas weglowy i al-
kohol lub nie. Naprawe ztego mogtyby tu
niewatpliwie przynie$¢ badania teoretyczne
nad jakoScig rozmaitych dekstryn, nad wa-
runkami ich powstawania i nad ich zacho-
waniem sie wobec diastazu i drozdzy. Ba-
dan takich atoli dotychczas prawie nie
przeprowadzano z powodu wielkich tru-
dnosci, jakie sie napotyka przy chemicznem

lepiej.

O odfermentowaniu zacierdéw.
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eksperymentowaniu z takiemi

dekstryny.
Wiadomosci

ciatami jak'

nasze o odfermentowaniu
ograniczajg sie do niewielu empirycznie
zbadanych prawidet, ktére nam muszg na
razie stuzy¢ za wskazowki w praktyce.

Jednem z takich prawidet jest na spo-
strzezeniach oparte przypuszczenie, ze w nor-
malnie fermentujacych zacierach odfermen-
towywa przy 72 godzinnej fermentacyi
przecietnie 78% ekstraktu, zawartego po-
czatkowo w Swiezym zacierze.

Przyjmujac takie odfermentowanie nor-
malne i przyjmujac, ze klgr. odfermentowa-
nego ekstraktu daje 60 odsetek litrowych
alkoholu, mozemy tatwo obliczy¢ stopien
saccnarometryczny normalnie odfermento-
wanego zacieru, jezeli znamy jego stopien
saccharometryczny na poczatku fermentacyi.

Sposéb tego obliczenia mozna znalezé
w kazdym wiekszym podreczniku gorzelni-
ctwa jak np. w podreczniku Maerckera
iub Stammer —Biichelera. Obliczenie
to podat pierwszy Fothl. Zestawit on
tez tabelke, z ktorej wprost odczytuje sie,
takim powinien by¢ stopien odfermentowa-
nia przy normalnej fermentacyi.

Liczby, umieszczone przez Fotha
w tej tabelce, nie zgadzajg sie atoli z wy-
nikami, otrzymywanemi w praktyce, wsku-
tek czego nie majg one u gorzelnikdw wzie-
cia. Gdy jednakowoz zamieszczone sg w tak
powaznym podreczniku, jakim jest podre-
cznik Maerckera, nie odwazono sie je otwar-
cie potepic¢ i stad wynikaly nieraz niepo-
rozumienia pomiedzy gorzelnikami, z ktorych
jeden trzymal sie swego doswiadczenia,
a drugi powaga Maerckerowskiego podre-
cznika podtrzymywanej tabeli Fotha.

Blizsze rozpatrzenie tej kwestyi wyka-
zuje atoli, ze obliczenie Fotha jest niezu-
petnie doktadne i tem samem liczby jego
tabeli nie majg wartosci.

Obliczenie Fotha jest nastepujace:

Jezeli pltyn cukrowy onazuje np. 20°
sacch., posiada on ciezar wiazciwy 1,083
100 1 zacieru wazy zatem 108.3 kigr. Te
108.3 klgr. 20 procentowego zacieru za-
wierajg

20 X 1C8-3

= Ef,%l%lg. eks{rakt'u.
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Wedtug przyjetego przypuszczenia po-
winno z tej ilosci ekstraktu odfermentowaé
78%, a 78% od 21,66 klg. bedzie 16-89 klig.

Gdy 1 klg. ekstraktu daje 60 odsetek
litrowych alkoholu, to 16'89 Kklgr. dadzg
1013,4 odsetek litrowych alkoholu, czyli
inaczej powiedziawszy zacier odfermento-
wany bedzie zawierat 10 13% alkoholu.

Rzeczywiste odfermentowanie tego za-
cieru oblicza sie z nastepujgcych danych:

Z 21,66 klg. ekstraktu odfermentowato
16’89 klgr; nieodfermeotowanego ekstraktu
pozostcto 4,77 klgr. w 100 1 zacieru. We-
dtug tablic Mategczeka i Scheiblera
okazuje plyn, zawierajagcy 4,77 klgr. eks-
traktu saccharometrycznych. Zacier zawiera
10-13% alkoholu i okazuje rzeczywiste od-
fermentowanie do 4 625° sacch.

Wskutek zawartosci alkoholu nie wska-
zuje saccharometr 4 625° lecz znacznie
mniej, jest to wskazowka pozorna, i takg
wskaz6wke zawsze odczytujemy.

Wskazdwke te mozna obliczy¢ w spo-
s0b nastepujacy:

Jezeli przez S’ oznaczymy ciezar wita-
$ciwy ptynu, odpowiadajgcy pozornemu sto-
pniowi odfermentowania, a przez S, odpo-
wiadajacy rzeczywistemu stopniowi odfer-
mentowania, przez s za$ ciezar wihasciwy
alkoholu, zawierajacego tyle alkoholu co
odfermentowany zacier, mozemy napisac
rownanie S= S+ (1—y)
albo
S+ s-1

Réwnania te mogg nam postuzy¢ do
obliczenia pozornej wskazowki saccharo-
metrycznej odfermentowanego zacieru.

Ptyn okazujacy 4.625°

S’ =

sacch. ma c.

wt 1,0185, alkohol zawierajgcy 10,13% ma
o. wh 0,9867. Obliczamy zatem
m = 1,0185 + 0,9867 — 1
= 11,0052
Odfermentowany zacier bedzie okazy-
wat cl wh. = 11,0052, a tamu ciezarowi
wiasciwemu odpowiada wskazéwka sac-

charom. 1,3°.

1.3° bedzie zatem pozornein odfermen-
towaniem zacieru.

™ ten spos6b obliczyt Foth tabelke,
ktorg tu dla przykiadu podaje:

Cze$¢ ekonomiczna.

77

Tabela
wykazujgca pozorne odfermentowanie i zawar-
tos¢ alkoholu w zacierze, w ktérym odfermen-
wato 78% ekstraktu tak, ze z 1 klgr. eks-
traktu powstato 60 odsetek litrowych alkoholu.

Wskazéwka saccharom. Zawartosc
alkoholu

$wiezego odfermentowango W odferment.

zacieru zacieru zacierze %
15 0,825 7,45
16 0,925 7,98
17 1,025 8,51
18 1,125 9.05
19 1,225 9,59
20 1,30 10,13
21 1,375 10,69
22 145 11,24
23 1,55 11,80
24 1,65 12.37
25 1,75 12,94
26 1,85 13,52

(Dok. nastapi.)

Czes¢ ekonomiczna,

Wykaz produkcyi i obrotu spirytusu
na WegrzecL w lutym 1898 roku.

stopien hl. po
3Bot | 45ct
hl. czystego alkoholu

| OPLATA OD PRODUKCYI.

1. Oznajmione do wy-
robu. . . . -

ir. OPLATA OD KONSUMCYI.

2. Wyrobiono.
3. Wprowadzono do
wolnych sktadéw:
a) z Przedlitawii
6) z Wegier .
c) z Bosnii i Herce-
gowiny . .
4. Wywieziono:
a) za optatg podatku
6) bez optaty:
do zakiadow
w Przedlitawii .
do zaktadow
w Wegrzech.
do zakfadow }
w Bosnii .
za granice . -
do innego zuzycia
bez optaty po-
datku.

118,284 -

2,155 495

[SNNETEN

nie wykazano

54,545
49

5,857
19,682

nie wykazano

7,822

174 7,277
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Zwiazek gorzeln rolniczych
Csoch i Morawil

dla wspélnej sprzedazy spirytusu.

Niedawno powstaly zwigzek producentéw
spirytusu w Niemczech, ktorego celem jest,
jak wiadomo, ochrona rolnikéw, produkujacych
spirytus, przed wyzyskiem gietdziarzy, pracu-
jacych w pocie czota, co prawda, lecz z wio-
zonemi do kieszeni rekami, musiat silnie po-
dziata¢ na wszystkich rolnikéw, producentéw
spirytusu w panstwach sgsiednich. Tak za-
czeli sie juz na seryo zabiera¢ do podobnego
dzieta wiasciciele rolniczych gorzeln we Fran-
cyi, jakkolwiek z géry przewidzie¢ sie da, zc
sprawa tam po6jdzie trudno, wobec ogromnej
ilosci fabrycznych gorzeln, tak tez zaczeli
0 podobnem skonsolidowaniu sie mysle¢ wia-

Scicieli gorzeln rolniczych w Austryi, a prze-
dewszystkiem, naturalnie, w Czechach i na
Morawii.

O sprawie tej pisze p.J, Bauer w ,,Wie-
ner landw. Ztg.“ Nr. 35. z b. r. co nastepuje:

Podczas, gdy wieksza i”ze$¢ naszych prze-
mystowcéw stara sie przez obopdlne ugody
utrzyma¢ cene swoich produktéw na pewnym
poziomie, gdy mali rolnicy przystopujg do za
kltadania zwigzkéw dla zakupna i sprzedazy
towaréw, do zakladania skitadoéw zbozowych
etc., stoi producent spriytusu bezczynnie i kiwa
gtowa niedowierzajgco, gdy mu sie opov ,ada
0 wielkich sukcesach, jakie jego towarzysze
zawodowi osiggaja w Niemczech wskutek wia-
snej pomocy. To ostatnie byloby mozliwe
takze w Austryi, gdyby kazdy z nas opuscit
dotychczas zajmywane egoistyczne stanowisko
1 dziatat nie tylko dla siebie, lecz takze tro-
che dla swoich towarzyszy zawodowych. Nie-
czynno$¢ nasza jest wiasnie gtownym powo
dem tego, ze na zie idzie, ze dajemy sie
innym wyprzedzi¢ zawsze i we wszystkiem.
Wiele bledéw popetniliSmy juz, a ile jeszcze
popetnimy ?!

Jezeli obejrzymy sie wstecz, zobaczymy
jak z rozwojem cukrownictwa powstajg racyo-
nalnie urzadzone fabryki spirytusu melaso-
wego i jak znikajg wszystkie mniejsze go-
rzelnie w okolicach buraczanych. Fabryki
spirytusu melasowego olbrzymieja coraz bar-

dziej i zalewajg targ spirytusowy tak, ze
dotychczas poptatne gorzelnictwo przynosi
straty. Nie nadprodukcya gorzelh rolniczych

spowodowata konieczno$¢ skontyngentowania
spirytusu, przeznaczonego do konsnmcyi we-
wnatrz panstwa, tylko nadprodukcya fabryk
spirytusu melasowego. Pomimo to przyznano
pojedynczym gorzelniom melasowym tak wiel-
kie kontyngenty, jak wszystkim gorzelniom
rolniczym catei prowincyi. Gorzelnik rolniczy
musi sie ogranicza¢ na produkcyi kontyngentu,

Cze$¢ ekonomiczna.
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gdyz z powodu drogich materyatéw surowych,
nie moze konkurowac¢ z gorzelnikiem, przera-
biajacym melase.

Z jednej strony otrzymaly fabryki spi-
rytusu wielkie kontyngenty, z drugiej za$ jest
produkcya ekskontyngentu wytgcznie ich mo-
nopolem, tak, ze rozmiary ich produkcyi nie
zostaty ograniczone.

Ponizej przytoczone liczby najlepiej udo-
wodnig ten niezdrowy stosunek:

W  kampanii  1896/97 wyprodukowano
w Czechach:

w Ln. f fe
! l-ow. L« e

Zalozenie nowej gorzelni rolniczej uniemo-
zliwiono przez to, ze si¢jej nie udziela wcale
kontyngentu albo tylko bardzo mato; tak za-
dano ogromny cios wielu naszym gospodar-
stwom w okolicach gdérskich. Reszta z takich
posiadtosci, ktore nie mogg mie¢ korzysci
z sadzenia okopowizn, spada coraz bardziej,
a gdy fabrykant spirytusu melasowego gro-
madzi miliony, idzie wiasciciel posiadtosci
ziemskiej z torbami.

Na tem jednak jeszcze nie koniec! Pod-
czas gdy przemystowiec moze przez caty rok
produkowa¢ dowolne ilosci spirytusu, jesteSmy
my, wiasciciele gorzeln rolniczych wskutek
udzielonej nam bonihkacyi zmuszeni trzymaé
sie  pewnych ograniczen. Musimy szczuply
kontyngent wyprodukowa¢ w pewnym okre-
sie czasu. Gdy jednakowoz wigksza czes$¢
gorzeln jest nie tylko zle urzadzona, lecz nie
posiada nawet wystarczajacych magazynow
i naczyn do przechowywania wyprodukowa-
nego towaru, muszg one prawie ciepty jeszcze
spirytus oddawac¢ kupcowi. Naturalnym, sku-
tkiem tego jest przepetnienie magazynow

.spirytusu w rafineryach podczas ruchu gorzeln

rolniczych, gdyz konsumeya nie moze zaraz
przyja¢ tej ilosci spirytusu, ktéry w o$miu
miesigcach zostat wyprodukowany na pokrycie
potrzeby catego roku. Wskutek tego zalania
magazynéw towarem muszg ceny spadac,
a i rafiner dos$¢ troskliwie dba o to. Gdy kon-
sumeya surowego spirytusu prawie zupetnie
ustata, a rafiner stoi w bezposrednim stosunku,
musiat posrednik porzuci¢ swoj interes i pro-
ducent rolniczy jest zmuszony spirytus swdj
sprzedawaé¢ wytgcznie rafinerowi. JesteSmy mu
wydani na taske i nietaske. O sprzedazy po
dobrej, statej cenie nie ma mowy juz od wielu
lat. Sprzedaje sie juz tylko ,na dyferencye',
t. zn. kazdoczesne notowanie wiedenskiej lub
praskiej gietdy po odtraceniu pewnej réznicy
na fracht i inne koszta stanowi cene. Pomi-
nawszy juz to, ze notowanie wiedenskie po
odciagnieciu wielkiej roznicy me moze by¢



Nr. 8 i 9. Pytania i

dla pétnocno zachodniej czesci naszej monarchii
miarodajnem, obniza si¢ te ceny jeszcze sztu-
cznie.

W tej chwili w ktorej zapotrzebowanie
wiedenskich rafineréw jest pokryte, mozna
podaza 100 hl, towaru obnizyé w jednym dniu
cene 0 30—50 ct. i tak obuiza sie cene tak
dtugo, az spadnie z 21 na 16 zir. Jezeli sie
na tych kilkuset hektolitrach nawet co$ stra-
cito, to strate te pokrywa sie dziesieciokrotnie
na tych tysigcach hektolitréw, ktére sie od
producenta kupuje ,,na deferencye®.

Manipulacya ta jest publiczng tajemnica.
Nawet silni pod wzgledem kapitatu, inteli-
gentni wiasciciele ziemscy ze spokojem przy-
patruja sie temu; nie podnoszg sie, aby te
niewtasciwosci swojg sitg usungé W innych
krajach nie bylo lepiej ! Lecz tam zjednoczyli
sie w koncu wszyscy i usuneli te piekng go-
spodarke gruntownie. Juz przed dziesieciu
laty zatozyli niemieccy producenci spirytusu
prowincyonalne towarzystwa dia sprzedazy
spirytusu. Od tego czasu przyzwyczajono sie
do stosunkéw ze stowarzyszenia sie wynika-
jacych i dzi$ zespolity sie te prowincyonalne
towarzystwa i zatozyly Centralny zwigzek dla
sprzedazy spirytusu, ktéry rozporzadza prze-
szto 1,200.000 hl. spirytusu; zawarty one
takze ugode z rafinerami wedtug ktorej przy-
znano im zysk z rafinacyi, tak stali sie pro-
ducenci panami sytuacyi.

Jak na wstepie wspomniano, wiele innych
gatezi przbinystu zakilada centralne miejsca
dla sprzedazy swoich wyrobéw, dla regulo-
wania ruchu jak tez dla sprezystej obopoinej
kontroli. My rolniczy producenci
stkiego nie potrzebujemy, gdyz wysoko$¢ na-
szej produkcyi jest unormowana przez panstwo,
stoi ona w pewnym stosunku do konsumcyi
i potrzeba tylko wspoétdziatania, aby nasze
sprawy uregulowa¢ i pojedynczych producen
tow wzmocni¢ przez wprowadzenie wspolnej
sprzedazy spirytusu.

Baczno$¢ tedy! Wspoluemi sitami tylko
zwyciezy¢ mozemy, nikt nie $mie pozostac¢
w tyle Wtedy osiggniemy cel na pewno
i tylko wtedy bedg mogly gorzelnie rolnicze
nalezycie spieniezy¢ ptody odno$nych gospo-
darstw, wtedy tylko beda mogly dostarczyc
zdrowa, tanig pasze dla bydia: gtowny czyn-
nik naszego gospodarstwa.

Towarzystwo dla przemystu gorzelniczego
w Pradze postanowito na swojein ostatniem
posiedzeniu Wydziatu przedsiewzigé kroki
przedwstepne dla utworzenia zwigzku dla
sprzedazy spirytusu w Czechach i na Morawi:
i w tym roku jeszcze przystagpi¢ do jego za-
fozenia. Rzeczg wi#ascicieli gorzen rolniczych
bedzie przez liczne zebranie sie na Walnem
Zgromadzeniu, przyczyni¢ sie potozenia fun-
damentu pod wielkie dzieto.

tego wszy-

odpowied i. 79

"Z monopolu W Rossy!. Cyrkularz
zarzadu dochodéw niestatych ogtasza, ze go-
rzelnie, sprzedajgce rzadowi obowigzkowg po-
towe produkcyi podiug cen, ustanowionych
przez ministerstwo, mogg otrzymaé pie-
niezne zadatki w wysokosci ‘/o wartosci

sprzedanego towaru, zagwarantowawszy te
zadatki rzadowi kaucyami w papierach war-
tosciowych.

Pytania i odpowiedzi.

Nr. 7. Pytanie. ,,Czy $rodek przeciw ka-
mieniowi kottowemu ,Antifur” Boreckiego
z Pragi moze szkodliwie wptyngé¢ na fabry-
kacye okowity i drozdzy?

A. lir. St

Nr. 8. Pytanie. Prosze o wyjasnienie,
w czem leze¢ moze przyczyna, ze kartofla
0 tej samej zawartosci skrobi, skonstatowanej
najscislej waga przy zupetnie tem samem po-
stepowaniu daje w zacierze o 4—5° cukru
mniej, a tem samem osigga sie z korca kar-
tofli przeszto 2 litry spirytusu mniej teraz
anizeli w porze zimowej ?

w
Nr. 9. Pytanie. Na str. 534. dzieta Ma-
erkeaa (Vfl wydanie) wykazano, ze zacier

o koncentrgcyi 20° sacch. po odfermentowa-
niu 78°/0 cafej ilosci ekstraktu i to tak, ze
z 1 kigr. odfermentowanego ekstraktu po-
wstaje 60 odsetkow litrowych spirytusu, nie
moze odfermentowa¢ nizej anizeli do 13°
sacch. W dotyczacym rachunku podano, ze
jezeli w 100 1 zacmru pozostato 4'77 Kklgr.
ekstraktu, to zacier ten okaze 4.625° sacch.

Pomimo najstaranniej przoprowadzonego
przezemnie przeliczenia tego przykiadu nie
jestem w stanie dociec, na podstawie jakiego
obliczenia dochodzi sie przy tym rachunku do
tego, ze 4,77 Klgr. ekstraktu w 100 1 za-
cieru wykaze na saccharometrze 4.625°.

Upraszam przeto autora artykutu ,,Jaki sto-
pienn odfermentowania mozua nazwac zadowala-
jacym™, umieszczonego w Nr. 24. ,,Gorzelnika™
z r. 1897, aby mnie z tego powodu, ze to
obliczenie przytoczytl, poinformawat, jak sie to
obliczenie wykonuje?

Adolf Schein.

Nr. 9. Odpowiedz. Mozemy wyreczyé¢ p. H.,
autora wspomnianego artykutu p. Poth, Ktérego
obliczenie stopnia odfermentowania Maercker
w swein dziele umiescit, postugiwat sie tablica,
obliczong przez Scheiblera i Mateg-
czeka. Wedtlug tych to tablic roztwor, ktéry
zawiera 4'77 klg. ekstraktu w 100 1, oka-
zuje 4'625° sacch.

Redakcya.
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DroTone O©grloszez™la,.
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Od przysziej kampanii
potrzebny
KIEROWNfK ©ORIBLIM
do Wegier.

Zdolni fachowcy mogg nadseta¢ oferty z po-
daniem warunkéw i $wiadectwami.

Adres: J. Lietzow, Barcs, Ungarn.

(Oferty w niemieckim jezyku. — Przyp. administr.)

POLECAM
Urzadzenie przeciw zatkaniu sie

ciggtego aparatu odpedowego
O R G M N. 111515)
Urzadzenie to odznacza sie tem, ze:
1. Aparat sie nie zatyka,
2. ldzie spokojnie i regularnie,
3. Sita spirytusu jest wyzsza,
4. Zuzycie pary jest mniejsze
Na zyczenie moge przesta¢ dwuletnie refereneye.

St. Mikotajczak, kierownik gorzelni.
Aleksandra, p. Csokonyn, Com. Somogy (Wegry)

GORZELNIA CHORZELOW LMiclca

ma bardzo tanio do sprzedania, czesciowo
lub razem:

Dwa kotty odpedowe miedziane po 25 hl.

pojemnosci, Aleillbik, 8 hl. pojemnosci, Trzy

talerze Pistoryusza duze. Ozichialnik (tru-

bnik) Kociot parowy duzy, o cisnieniu 3l/g

atmosfer. Paruik HailzegO na 20 ctm. kar-
tofli. Gniotownik walcowy.

Wszystko w dobrym stanie. «— Ogladnagé
mozna w ruchu do 1-go maja b. r. lub
pozniej rozebrane.

Zarzad doébr Cieszandéw poszukuje Kkie-
rownika do prowadzenia dwéch gorzeln.

Potrzebny dla fabryki prowincyonalnej
(gorzelnia, browar)

gtowny buchalter

mogacy samodzielnie prowadzi¢ buchalterye

podwdjng, kalkulacye i bilanse, oraz korespon-

deneye w polskim i niemieckim jezyku. Pierw-

szeAstwo nieznnatym. Pensya 100 zir. mie

siecznie. Oferty i refereneye adresowac do biura:

»Bernard Berson w Warszawie, Krdélewska
51 sub. ,,Buchalter*.

Urzadzenie fabryki krochmalu
z kartofli,

kompletne, z maszyng parowg o sile 15 koni

centryfugami i wszelkiemi potrzebnemi do tego

rekwizytami w zupetnie dobrym stanie do sprze-
dania za nader przystepng cene.

Wiadomos$é: Warszawa, Diuga 28. mieszkania
26., z rana do godz. 11 -tej.

Foszrulsin.je s?.es

gorzelnika kawalera

z dobremi rekoniendacyami
Dwor Koniuchy — poczta w miejscu.

Z powodu rekonslrukcyi gorzelni jest zaraz,
do nabycia

aparat gorzelniany
w dobrym stanie.

Blizszej wiadomosci udzieli Zarzad doébr
Ordynacyi Skala. Stacya kolei w miejscu.

Do gorzelni parowej systemu Pauckscha

. Potrzebny jest gorzelni

Zgtoszenia przyjmuje Zarzad gospodarski
w Oduowie p. Kulikow.

bofelnik 2 ZLiiig praktyky

(8 lat w W. Ks. Poznanskiem, 3 lata w Ga-
licyi) z ukonczonym kursem Instytutu berlin-
skiego, posiadajacy dobre $wiadectwa, poszu-
kuje od 1 lipca br. posady. +taskawe oferty
uprasza sie nadsyta¢ pod adresem J. Wojda*
Jabtonéw p. Suchostaw.

Znajdzie umieszczenie roczne

GOEZUUIK

wyksztatcony teoretycznie i praktycznie.

Gorzelnia jest gospodarcza o 760 bl. kon-
tyngentu. Zgtoszenia wraz z odpisami $wia-
dectw do zarzadu débr Zurawno p. loco.

Podania nieuwzgledmone bez od-

powiedzi.

zostang



