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GORZELNIK
organ poświęcony polskiemu przemysłowi gorzelniczeiru

wychodzi 1-go i 15-go każdego miesiąca.

W y d a w c a :  P o l s k i e  T o w a r z y s t w o  g o r z e l n l c z e .  —  l t o d a k t o r  o d p o w i e d z i a l n y :  a sy st ,  t e c h n .  Emil Pi w o ń sk i .

0 znaczeniu czystych Kultat drożdży i ba* 
Hteryi Hwasn mlecznego dla gorzelh i spo

sobie ich użycia.
Mapi&ał

PROFESOR A. KRUPA z Krakowa.

(D oko ń czen ie).

Praktyka gorzelniana już od najda
wniejszych czasów starała się oto, aby 
wysianym drożdżom zapewnić jak naj
lepsze warunki i dlatego też zawsze zo
stawiała swoje zaciery na poprzednie 
ukwaszenie, bo pizekonała się, że sku
tkiem tego robota późniejsza lepiej prze
biega i zapewnia wyższy wydatek.

Późniejsze badania tego postępowa
nia wykazały, że wytworzony w zacie
rze kwas (w pewnej oznaczonej ilości) 
nie dozwala rozwijać się innym niepo
żądanym organizmom, a samym drożdżom 
nie tylko nie szkodzi, ale nawet do pe
wnego stopnia je podrażnia i zachęca do 
intenzywniejszej roboty. Nauka wykaza
ła w dalszym ciągu, że kwas, jaki się 
podczas kwaszenia hołowicy wytwarza, 
jest kwasem mlecznym, a wytwarzają 
takowy również żyjące drobnoustroje rb- 
ślinne, mianowicie bakterye kwasu mle
cznego. Okazało się później, że takich 
takich bakteryi kwasu mlecznego mamy 
dużo rozmaitych gatunków i ze względu 
na gorzelnictwo jedne są kulturne, a in
ne dzikie. Obecnie wprowadza się do 
gorzelń również czystą kulturę bakteryi 
kwasu mlecznego, a więc takie, które

powstały przez rozmnożenie z jednej ko
mórki odpowiednej rasy bakteryi.

Korzyści, jakie przynoś’ ze sobą czy
sta kultura bakteryi i kwasu mlecznego 
są analogiczne do tych, jakie omówiono 
juz przy drożdżach.

Ponieważ obecnie coraz więcej, go
rzelń pracuje czystemi kullurąmi, przeto 
uważam za stosowne podać w krótkim 
zarysie, w jaki spo,sób należy w gorzelni 
używać czystej knltury bakteryi kwasu 
mlecznego i czystej kultury drożdży , 

K w a s z e n i e  z a c i e r u  d r o ż d ż o -  
w e g o  ( h o ł o w i c y )  za pomocą bakteryi 
kwasu mlekowego.

Do hołowiczanki daje się 10--20 li
trów wody o temp. 6o° R (75u C), wsy
puje wolno dobrze • zgniecony i ręką ro
zluźniony słod, w ilości 8— 1.2 kg. na 
100 1. hołowicy i ubija na jednostajną 
mleczną masę,, wolną od wszelkich gru
dek. Następnie dopełnia się hołowiczan- 
kę przy dokładnem mieszaniu i ubijaniu 
zacukrzonym zacierem z zaciernika. >

(Gdy zacier słodki ma niski stopień 
sacharometryczny, to przy sporządzaniu 
hołowicy powinno się brać' wody zna
cznie mniej lub wcale me i słód odrazn 
zarabiać słodkim zacierem).

Teraz podgrzewa się hołowicę do 
52—55° R  =  (65—68° C) i pozostawia 
w tej temperaturze na u —2 godzin na 
zacukrzenie.

Po skonczonem zacukrzeniu • ogrze- 
niu ogrzewa się hołowicę dc Oc°R 1 trzy
ma w tej temp. przez 25 minut, później
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ochładza się zacier na (57—58° C) =  45 
do 47° R  wiewa z flaszeczki kulturę ba- 
kteryi kwasu mlekowego, miesza dokła
dnie i nakrywa hołowiczankę; odtąd 
uważa cie ciągle, aby temp. w naczyniu 
nie spadała poniżej 40“ R  = (5 0 °  C). Przy 
ewentualnem podgrzewaniu celem zapo
bieżenia, by temp. nie opadła za nisko 
w nocją nie powinno się dojść z tempe
raturą wyżej, jak na 46 — 48° R .

Gdy w dniu następnym hołowica 
okazuje już pożądauy stopień kwasowo
ści (x‘5 — 20), należy z hołowicy tej możli
wie z warstwy środkowej nadebrać 1 do 
2 1. i użyć tego jako matki do zakwa
szenia następnej hołowicy (powtarzając 
tak z dnia na dzień), a pozostałą uuwa- 
szoną hołowicę podgrzać na 6o° R  =  
(75° C) trzymać przy tej temperaturze 
*/4—1/» godziny, nastędnie oziębić pręd
ko (w przeciągu 10 minut) do 24° R  =  
(30° C), zadać matką i oziębić dalej do 
temp. nastawnej (10— I 3 ° R = I 4 —17° C, 
zależnie od gęstości hołowicy).

P r z y  s p o r z ą d z a n i u  h o ł o w i 
c y  z p o c z ą t k i e m  k a m p a n i i ,  k i e 
d y  n i e m a  j e s z c z e  z a c i e r u  s ł o d 
k i e g o  p o s t ę p u j e  s i ę  t a k .  Do wo
dy na 60° R  ogrzanej wsypuje się wol
no przy ciągiem mieszanin i ubijaniu 
dobrze zgnieciony słód i mąkę żytnią 
i to w tym stosunku, że na każdych 
100 1. przygotować się mającej hołowicy 
bierze się 30 kg. słodu i 10 kg. mąki 
żytniej, podnosi temp. do 56 — 58° R  =  
(65—68° C), trzyma w tej temp. 1 —2 go
dzin na zącukrzenie, następnie podnosi 
temp. do 65° R  — 8o° C, trzyma w tej 
temp. przez ’/« godziny oziębia prędko 
do 45—47® R  wlewa bakterye kwasu mle
kowego i postępuje dalej jak wyżej.

S p o s ó b  u ż y c i a  c z y s t e j  k u l 
t u r y  d r o ż d ż y  g o r z e l n i a n y c h  
w c i ą g u  k a m p a n i i .

Do przygotowania pierwszej matki 
bierze się do czystego naczynia blasza
nego (n. p. do metalowego naczynia 
na matkę) 10 —20 L. zacieru hołow.cza- 
nęgo, ukwaszonego już w zwykły sposób 
kwasem mlecznym lub siarczanym, przy

krywa czystą nakrywą, wstawia do na
czynia z gorącą wodą, aby zacier ogrzał 
się do temp. 75® C =  (6o‘ R), następnie 
chłodzi się szybko i wprowadza przy 
30° C (=24" R) czystą kulturę drożdży 
z blaszanki, (zawartość około i 1/3 L.)

Teraz ustawia się naczynie w miej
scu o tyle ciepłem, aby temp. w zacie
rze nie spadła poniżej 25® C ( =  20®R). 
Po 2O — 24 godzinach ma się już drożdże 
tak daleko rozmnożone, że mogą służyć 
na pierwszą matkę. Fermentacya po
winna dojść do połowy wskazówki sa- 
charometrycznej, a temp. nie powinna 
się podnieść po nad 36° C (—30® R).

S p o s ó b  u ż y c i a  c z y s t e j  k u l 
t u r y  d r o ż d ż y  g o r z e l n i a n y c h  na  
p o c z ą t k u  k a m p a n i i .

I. P r o w a d z e n i e  d r o ż d ż y  na  
k w a s i e  m l e k o w y m ,

Przed dodaniem bakteryi kwasu 
mlekowego do zacukrzonej i do 44—4Ó °R= 
(56—57° C) oziębionej hołowicy (zacieru 
drożdzowego) nadbiera się 20—30 L. 
tejże hołowicy, (dokładnie odmierzyć 
ilość) do osobnego naczynia, resztę ho
łowicy zakwasza jak zwykle bakteryami 
kwasu mlecznego.

Nadebraną ilość hołowicy (20 lub 
30 L.), zakwasza się zapomocą kwasu 
siarkowego rozcięczonego w stosunku do 
kwasowości r2  —1.3°.

Potrzebną ilość kwasu siarkowego 
o 66®Be oblicza się podług- następującej 
tabeli.

stopień  sach .  
hołowicy

n a  100 L. hoło
w icy  w ziąć  

k w asu  sia rko
wego 0 66°Bś.

hwas dwość 
ho łow icy  
wyniesie.

1 4 ° Sach 136 c e m I M ®

1 5 ° n J 45 » 1 2 5 °

i 6 ° n 150 1) i ’3 °
1 7 ® n 150 » i - 3 °
r 8 ° )) i 5 o n i - 3 °
i g t

M ' 5 ° » i ' 5 °OOCM

.1 165 u r '4 °
np. nadebrano 30 L. hołowicy, to po

trzebna ilość kwasu siarkowego o 66°Be 
do zakwaszenia oblicza się w ten spo
sób :
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— niech hołowica ma i8° sacharom. więc 
podług tabeli trzeba na ioo L. takiej 
hołowicy wziąć i 5o cem, kwasu siarko
wego; a kwasowość wypadnie w tym 
wypadku 1-3°. Gdy na 100 L. hołowicy 
spotrzebujemy 150 cem. kwasu o 66 Bc 
to na 30. L . znajdziemy podług propor- 
cyi :
100 : 150 =  30: X

X  =  i 5o X  30 jh  J  — 45 cm.
100

Tych 46 cm. kwasu siarkowego na
leży o s t r o ż n i e  i w o l n o  w l a ć  do 4 
r a z y  wjększej ilości wody, a więc 
w naszym przykładzie do 180 ccm. wo- 
dy, a po oziębieniu można wlewać przy- 
ciągłem mieszaniu do 30 L. hołowicy, 
następnie oziębić hołowicę do 24°!*., wy
lać z blaszanki czystą kulturą drożdży, 
a po 20—24 godzinach drożdże tak się 
rozmnożą, że mogą służyć za pierwszą 
matkę, do zadania pierwszej juó w tymże 
czasie ukwaSzonej hołowicy.

II. P r o w a d z e n i e  d r o ż d ż y  n a  
k w a s i e  s i a r c z a n y  m.

Na jeden dzień przed przygotowa- 
.niem hołowicy, przyrządza się 20—30 L. 
hołowicy w zwykły sposób, ze słodu i 
mąki żytniej, zakwaszają jak wyżej kwa
sem siarkowym do kwasowości 1*2—1-3°, 
oziębia do 2 4 ° R =  (30°Cj i wlewa jak 
wyżej czystą kulturą drożdży; po 20 — 24 
godzinach ma się już przygotowaną 
matkę.

U W A G A : P r z y  rozcięczan iu  k w asu  n a leży  
z aw sze  kwas wolno w lew ać  do wody, a  n ie  o d 
w ro tn ie

Przypomnienie o kwasie mrówkowym w florzemi-

Przed trzema latami zainteresowały 
żywo gorzelników sprawozdania dra 
Renneberga i dra Stieglera o dodatnich 
rezultatach, jakie osiągnięto i w bada
niach laboratoryjnych i. w praktyce go- 
rzelniczej zastosowaniem kwasu mrówko
wego podczas fermentacyi alkoholicznej, 
że kwas mrówkowy mianowicie przy prze

róbce zmarzłych i zgniłych ziemniaków 
znakomite oddaje przysługi.

W  tegorocznej kampanii przerabia 
się we wielu gorzelniach zmarzłe zie
mniaki i dla tego przypominamy Czy
telnikom naszym kwas mrówkowy w tem 
przekonaniu, iż we warunkach tych mo
że zastosowanie jego bardzo być ko 
rzystne.

Badania w laboratoryurr. przepro
wadzone przez dra Stieglera wykażały 
następujący w ynik :

Szereg prób i. Aby sprawdzić o ile 
kwas mrówczany podniecająco oddziału
je na zymazę dodawano do 400 ccm. 
rozczynu cukru trzcinowego 10 g. dro
żdży czystej hodowli rasy X II. podwyż
szające się dawki kwasu mrówczanego 
0,1 — 07 vol °/0 i poddano ten zae.e^ek 
fermentacyi we warunkach podanych 
przez dra Ilayducka w kierunku ozna
czenia siły fermentacyjnej drożdży.

W ynik: Stosunkowo do podwyższa
nia dawek kwasu mrówczanego okazy
wał się z ilości wydzielonego kwasu wę- 
glanego skutek widoczny podniecającej 
siły kwasu mrówczanego na zymazę. 
Optimum najlepszej skuteczności w yka
zało się przy dawce 0,02 voi°/#.

Szereg prób 2 . Próba A. Do zacieru 
zbożowego i koncentracyi 230 BI., który 
rozmyślnie sterylizowano i wywołano 
fermentacyę drożdżami czystej hodowli, 
dodawano :

a) techniczny kwas mleczny, hr) mię- 
szaninę technicznego kwasu mlecznego 
z kwasem mrówczanym, c) czysty kwas 
mrówczany, aby przekonać się jaki jest 
wpływ kwasu mrówczanego w stosunku 
do technicznego kwasu mlecznego.

W ynik: Skutek przeciwgnilny, t. j. 
przeszkadzający rozwojowi bakteryi za
chodzi najwidoczniej przy dodawaniu 
kwasu mrówczanego. Czysta fermenta- 
cya podnosiła się w stosunku do podno
szenia dawek kwasu mrówczanego, a naj
lepszy rezultat był przy dawce 0,3 vol 
proc. stopnia kwasu.

Próba B. — Dawki kwasu mrow- 
czanego podwyższa się stopniowo pro
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wadząc równolegle zacier o 0,3 stopnia 
kwasu mlecznego.

W ynik ; a) Spostrzeżenie zrobione 
przy próbie A  występuje jeszcze wy- 
laźniej na korzyść kwasu mrówczanego.

b) Jako optimum dawki kwasu rorow- 
czanego zaznacza się dawka o,o3 vol prc. 
równająca się 0,4 stopniu kwasu.

c) W ydatek w okowicie jest P^zy 
stopniu kwaau, jak wymieniono pod b) 
w zacierach z dodatkiem kwasu mrów
czanego o o,35 względnie 0,4 proc. wyż
szy, aniżeli w zacierach z czystym kwa
sem kwasem mlecznym technicznym (o,3 
stopnia kwasu).

Szereg prób 3 . K w as mrówczany 
stawia się we współzawodnictwo z kwa
sem mlecznym, siarczanym i fluorowo
dorowym.

W ynik : Próby, wykazują, iż zawar
tość .alkoholu nie jest wprawdzie wyż
szą aniżeli w zacierach z dawkami kwa
su mlecznego, że jednak czystość fer- 
mentacyi była wyższa i to w stosunku 
mniejszego przybierania kwasu. Nawet 
w zacierach zakażonych góruje kwas 
mrówczany w tym kierunku nad kw a
sem mlecznym. Ten sam efekt wykazuje 
się w przeciwstawieniu do kwasu siar- 
czanego. K w as mrówczany nie wykazuje 
wprawdzie tej samej wartości w kierun
ku przeszkadzania wytwarzania się kwa
sów co ltwas fluorowodorowy, natomiast 
góruje nad nim kwas mrówczany w kie
runku. podniecania działalności drożdży, 
od czego przedewszystkiem dobre wy
datki w okowicie zależą.

2. Próby w gorzelni doświadczalnej 
wykonali dr. Stiegler i dr. Henneberg

A . P r o w a d z e n i e  d r o ż d ż y .  Pro
wadzono przez 3 miesiące równolegle 
dwoje drożdży i to jedne ze zwykłem 
ukwaszeniem kwasem mlecznym, .drugie 
z dodatkiem podwyższonych dawek kwasu 
mrówczanego według’, prób w laborato- 
ryum wykonanymh. Do brzeczki uży
wano 50 procent suszonego słodu i 50 
procent śrótu żytniego. .W szystkie in
ne warunki a więc temperatury ustawia
nia, ilość i rodzaj drożdży matecznych

jako i prowadzenie procesu fermentacyj
nego normowano tak, aby były one ró
wne v.r obu drożdżach i odpowiadały 
warunkom zachodzącym w praktyce.

W ynik:
1. W  próbach wykonanych kwasem 

mrowczanym skonstatowano w 61 wy
padkach mniejszy przyrost kwasu, — 
w 12 pizypadkach ten sam przyrost, 
a tylko w 5 przypadkach wyższy przy
rost, aniżeli w równoległych drożdżach 
hodowanych aa brzeczkach ukwaszonych 
bądź ton aturalnym, bądź techniczym kw a
sem mlecznym. Ten na korzyść kwasu 
mrówczanego uwydatniający się stosu
nek wykazuje przewagę tego kwasu 
w swej skutecznej działalności na ba- 
kterye wytwarzające kwasy. Drożdże ho
dowane nd brzeczkach z dawkami kw a
su mrówczanego wykazywały zawsze 
większą czystość i wyższą siłę fermen
tacyjną aniżeli drożdże ukwaszone kwa
sem mlecznym. (Dok. nast.).

Koresponiencya.

Postępowanie techniczne z „ Dyastazem‘, w y
nalazku p. Adolfa Scheina ze Stanisławowa.

Ze względu na dodatnie wyniki ja- 
osiągam przy zastosowaniu „Dyastazu11 
chcę się z moimi spostrzeżeniami i wy
nikami, podzielić z ogółem kolegów go- 
rzelników. Rozumie się, iż składniki na
zwanego preparatu nie są mi znane i po
zostają tajemnicą wynalazcy.

W  gorzeini w Niżniówie własno
ści JW . Pana Jana Urbańskiego pra
cuję jako kierownik tejże 4-tą kampanię. 
Przez poprzednie 2 kampanie ukwa- 
szałem hołowicę na kwasie mlecznym, 
co nie mało trudu zadawało mi, 
by utrzymać kosztem drogiego opału 
odpowiednią dla hołowicy tempeiaturę 
w źle urządzonej drożdżami — przezco przy 
lichej stawowej wodzie, jaką gorzelnia 
ma do dyspozycjd, nie mogłem osiągnąć 
takich wydatków jak  przy zastosowaniu 
„DyastazuT Nie mogłem nigdy dopro
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wadzić by 'główne zaciery odfermento
wały niżej i °S .  — 1*5° S.

Przy zastosowaniu „Dyastazu" robo
ta jest nadzwyczaj uproszczona.

Oszczędzenie opału drożdżami, po
kryw a już cenę „Dyastazu11 przy pro- 
dukcyi 4 hekt. spirytu dziennie, zaś za
oszczędzony słód jest nadwyżką tejże 
oszczędności.

Postępowanie techniczne z „Dyasta- 
zem“ sądzę jest zbyt dobrze znane z bro
szur, nadesłanych przez wynalazcę ja ty l
ko w krótkości skreśle sposób mego po
stępowania „Dyastazem“ i wyniki jakie 
osiągnąłem.

Z głównego zacieru nadbieram 2 he
ktolitry o koncentracyi i 8° - i 8‘5° Sach. 
dodając 5 kg. dobrze zmielonego słodu, 
po dokładnem zmieszaniu pozostawiam 
hołowicę 1 — 2 godz. celem dokładnego 
zacukrzenia. Po upływie tego czasu do
daję, wlewając małym strumieniem „D ya 
staz-‘, przyczem dokładnie mieszam, na
stępnie chłodzę do -f- 220 R . dodaję od
powiednią ilość drożdży 30 -40 litrów 
i chłodzę je do temperatury ustawienia 
-j- 14° R . Uregulowałem tak by drożdże 
z dnia poprzedniego, dojrzewały równo
cześnie kiedy hołowica sporządzona — 
więc matkę nadbieram wprost z jednej 
kadeczki do drugiej.

Hołowica po wlaniu 1 litra. „D ya- 
stazu;< przy powyż nadmienionej kon
centracyi okazuje 1 '3 — r 4° kwasu, zaś 
przyrost kwasu w dojrzałych drożdżach 
wynosi 0'5—o-i.

Przy tym postępowaniu zaciery głó
wne odfermenlowują na o-6 - 0 5 zaś
przyrost kwasu w tychże wynosi o’ i —o'2. 
Tak idealnego odfermentowania i wy
datków spirytusu nie miałem. Przy ści- 
słem i dokładnem codziennem obliczeniu 
przez zarząd dóbr wydatek spirytusu 
wynosi z 1 kg. skrobi 60u/0 — dotych
czasowe zaś wy datki ograniczały się na
58 7 .-58 *% .

Uczyniłem przytem jedno doświad
czenie — mianowicie, iź drczdżarka powin
na być ustawiona na drewnianym stela- 
rzu ażeby temperatura powietrza, czy też

ciepła, ze wszystkich stron kadeczki ró
wnomierny przystęp miała. Skonstato
wałem bowiem, iż drożdżarka nastawio
na w drożdżami na wilgotnej i zimnej 
podłodze, dawała mi odfermentowanie 
głównego zacieru o4g — x° S. podczas 
gdy ustawiwszy w izbie aparatowej dro- 
żdżarkę na stelarzu drewnianym, zaciery 
odfermentowały na o45 — omu° S.

Skonstatowałem również iż w bie
żącej kampanii, gdzie prawdopodobnie 
w całym kraju kartofle są zmarznięte, 
wskazanem jest nie napełniać ciepłego 
jeszcze parnika Henzego kartoflami, bo
wiem system ten dawał mi zły rezultat, 
co do rozgotowania kartofli. .Natomiast 
gdy pari.ik napełnię do połowy zimna 
wodą i następnie wsypję kartofle, a po- 
podniesieniu się jej aż do nakrycia kar
tofli wodę odpuszczę, rozgotowanie kar
tofli jest równomierne i zupełnę.

Niżniów dnia 29/11 1908.
Józef Tabak kier. gorzelni.

permenlacya Hwas# wiecznego.
Skutkiem działania fermentu kwasu 

mlecznego, który podobnie jak zarodki 
drożdżowe także się w powietrzu znaj
duje, rozkłada się cukier inaczej, przy
czem się w płynie fermentującym oprócz 
innych wytworów głównie kwas mleczny 
tworzy. Zamiana cukru- w kwas mleczny 
mogłaby się odbywać wedle zrównania 
C6 H12 Oc =  2 C3 Hs 0 „ która to osta- 

cukier kwas mleczny 
tnia tormułka wyraża kwas mleczny. 
Wszelako w rzeczywistości rozkład cu
kru nie idzie tak gładko, gdyż przy fer- 
mentacyi kwasu mlecznego ma się two
rzyć także trochę alkoholu, manit i ślaz. 
Także połączone jest z nią zawsze wy
wiązanie się kwasu węglowego.

Ferment kwasu mlecznego nie przed
stawia się w postaci małych kuleczek, 
jak drożdże piwne, lecz składa się z szta- 
bek dwa razy tak długich jak szerokich
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a w środku lekko zwężowych jakby 
sznurkiem. Rozmnaża się zaś tak samo 
jak drożdże piwne przez pączkowanie, 
przyczern odrostki pozostają często przy 
komórce macierzystej i połączone jedne 
z drugimi długiemi sznurami zwisają. 
Co do pożywienia potrzebuje ferment 
kwasu mlecznego także ciał azotowycli 
i mineralnych. Jeżeli tedy płyny, mają
ce w sobie cukier, zawierają tyle ciał 
azotowych i mineralnych ile ferment ten 
na wyżywienie swe potrzebuje, na ten 
czas wystawione na powietrze popadają 
same przez się pod przyjaznemi warun
kami rychło w fermentacyę kwasu 
mlecznego.

Fermentacyi tej sprzyja mianowicie 
bardzo temperatura 35—400 C. Jeżeli 
pozostawi się zacier w tej temperaturze 
na wolnem powietrzu, to tworzy się 
w nim kwas mleczny; w praktyce go- 
rzelniczej, dzieje się to przy wyrabianiu 
hołowicy. W płynie fermentującym przy
stęp powietrza wstrzymuje rozwój fer
mentu kwasu mlecznego tern różni się 
ten ferment od drożdży piwnych.

Ciała gnijące dopomagają do rozwo
ju fermentu kwasu mlecznego. Jeżeli 
w naczyniach gorzelnianych pozostają 
resztki zacieru, to sprawiają rozwijanie 
się fermentu kwasu mlecznego w wiel
kiej ilości. Jeżeli tedy miejsca te zeckną 
się następnie z świeżym zacierem, to 
przenoszą fermentacyę kwasu mlecznego 
do zacieru.

Z tego powodu potrzebna jest naj
większa czystość w gorzelniach, chociaż 
bowiem przy wyrabianiu hołowicy two
rzenie się kwasu mlecznego w zacierze, 
hołowiczanym umyślnie się wywołuje to 
w zacierze głównym jest fermentacya 
kwasu mlecznego bardzo szkodliwą.

Fermentacya alkoholiczna ustaje zu
pełnie jak powyżej widzieliśmy, skoro 
w płynie termentującym 14% co do wa
gi alkoholu się znajduje, także fermen
tac ja  kwasu mlecznego ustaje skoro 
tylko większa ilość kwasu mlecznego 
w fermentującym płynie się zbierze. 
Wszelako kwas ten tu w znacznie mniej

szej ilości na rozwój fermentu kwasu 
mlecznego szkodliwie już działa, albo
wiem wiadomo, że w słodkiej hołowicy 
nigdy więcej nad 6'5 do 7 stopni kwasu 
mlecznego według Liidersdorfa otrzymać 
nie można. Jeżeli tedy przyjmiemy 8 st. 
kwasu, według I.udersdorfa jako najwyż
szą ilość, dającą się osiągnąć przy fer
mentacyi kwasu mlecznego w gorzel
niach, to równa się dopiero i'79% kw a
su mlecznego, przyczem już ferment te
go kwasu rozwijać się dalej nie może.

(C, d. n.)

Rozmaitości.
Spirytus z marchwi. Jak  wiadomo 

marchew zawiera w 100 częściach: wo
dy 87’o c z .  Części azot zawierających 
i ’2 cz. tłuszczu o*2 cz. W yciągów bez- 
azotowych cpó cz. W łókna 1*2 cz. Popio
łu o*8 cz. — Ciała bezazotowe marchwi 
olbrzymiej składają się po części wpra
wdzie z gotowego już cukru, ale po czę
ści także ze skrobji. Na wyrób spirytu
su przeznaczoną marchew rozciera się, 
lub też gotuje i rozgniata jak  kartofle, 
a potem z dodatkiem małej ilości sło
du (2—3°/0) zaciera. Gdy z jednego he
ktara ziemi można mieć 800—1200 a na
wet duzo więcej cetnarów marchwi to 
uprawa jej na spirytus może być bardzo 
zyskowna.

Rak ziemniaczany. Liczba chorób zie
mniaków powiększyła się znowu o je
dne. Dr. Spickermann donosi w „Pra- 
ktische Blatter fur Pfanzenschutz und 
Pflanzenbau“ o chorobie ziemniaków, 
która pojawiła się w Westfalii. Cnarakte- 
rystyczną jej oznaką są narośla na kłę
bach, podobne nieco do kalafioru, co 
dało powód do nazwania jej r a k i e m  
z i e m n i a c z a n y m .  W  początkowem 
stadyum choroby tworzą się brodawko- 
wate narośla przy oczicach, które roz
wijają się coraz bardziej i przechodzą 
wielkością czasami sam k łąb ; z początku 
białe albo cielistego koloru, brunatnieją
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z czasem; łęty ziemniaków pozostają 
zupełnie zdrowe i po nich poznać nie 
można, że kłęby zepsute. Chorobę tę 
powoduje grzybek z familii Oomycetów. 
• - Chrysophlictis endobiotica Schilb. - - któ
rego zarodniki (sporangie) z kulistemi 
sporami i cystan.i znaleziono w tkance 
ziemniaków bezpośrednio pod naskór
kiem. .Skrobia w komórkach, leżących 
w pobliżu grzybni, znika. Zdaniem 
Spieckermanna choroba ta nie grozi 
niebezpieczeństwem, ponieważ nosi cha
rakter lokalny. W ystępuje jedynie na 
bardzo ciężkich, wilgotnych glinach, 
przy ciągłej uprawie ziemniaków po 
ziemniakach, i przy jednostronnem na
wożeniu fekaliami, popiołem węgli k a
miennych, śmieciami itp. Schneider na
tomiast pisze w „Deutsche Landw. Pres- 
se“, że choroba ta pokazała się w wię
kszych rozmiarach w powiecie dysel- 
dorfskim, wprawdzie pod takimi samymi, 
jak powyższe, warunkami. W  celu wy
niszczenia grzybka tego zalecają spulch
nianie doskonałe roli, silne zasilanie 
roślin obornikiem i nawozami sztuczny
mi, wapnowanie, a dalej staranne usu
wanie z pola i niszczenie chorych kłę
bów,

2 ^ i o n i ] s a .

Wypadek w gorzelni. W dniu 8. b. m. 
zdarzył się w H r e h o r o w i e  w gorzel
ni nader nieszczęśliwy wypadek. Tam
tejszy kierownik gorzelni Adolf Arje 
chcąc zbadać dlaczego ropa z rezerwo- 
aru, oddalonego od gorzelni 50 kroków, 
nie chce przepływać do zbiornika go- 
rzelniczego i paleniska kotła parowego, 
postanowił sam pracować pompą, a pa
robkowi gorzelnianemu polecił uważać, 
czy ropa popłynie do powyższych przyrzą
dów. Nagle z otworu rezerwoaru, napeł
nionego ropą, tuż obok pompy, gdzie 
stał Arje, wybuchnął z niewiadomego 
powodu palący gaz, parząc okropnie 
pracującego gorzelnika i wyrzucając go

równocześnie na trzy metry w górę, na 
rosnące obok drzewo. Arje runął na zie
mię, pozostawiając czapkę na gałęziach 
drzewa, i na dobitek potłukł się ciężko. 
Szczęście jeszcze, że nie wpadł przez 
otwór do rezerwoaru, napełnionego ro
pą. Ciężko poparzony i potłuczony go- 
rzelnik walczy ze śmiercią.

Linia kolejowa na przestrzeni Lwów- 
Podhajce została otworzoną dla ruchu 
osobowego w dniu 20. z. m. do stacyi 
Kurowice za Mikołajowem.

Ogólne zebranie Stowarzyszenia Praco
wników Gorzelniczych, w Warszawie odbę
dzie się w dniu 20. grudnia 1908 r. o go
dzinie 2 po południu, w lokalu tSowarzy- 
szenia Warszawa Podwale N. 4, z następu
jącym porządkiem dziennym. 1. Zagajenie 
zebrania, 2) wybór przewodniczącego 
zebrania, 3) odczytanie protokołu po
przedniego zebrania, 4) zawiadomienia 
od zarządu : a) sprawa wydawnictwa,
bj nawiązanie stosunków z Estońsko- 
Bałtyckiem stowarzyszeniem gorzeini- 
ków, d) przedstawienie stanu rzeczy co 
do projektowanego połączenia stacyi 
gorzelniczej i piwowarskiej, e) sprawo
zdanie z działałności poszczególnych 
Wydziałów stowarzyszenia, 5) sprawa 
Wydziału technicznego w związku z fi- 
nansowem prawozdaniem, 6) sprawa 
własnej siedziby Stowarzysienia, 7) od
czyt p. J. Kączkowskiego „przewidywa
ne zmiany w prawodawstwie akcyzo- 
wem i zjazd gorzelniczy w Petersburgu 
na tle istniejących potrzeb, 8) Odczyt 
p. J . Sokołowskiego „Postępowanie te
chniczne przy dwudobowej fermenta- 
cyi“ 9) odczyt p. W. Wojciechowskiego 
„Kam ień kotłowy i zapobieganie jego po
wstaniu" 10) Wnioski.

Monopol spirytusowy w Niemczech, ja k
donoszą pisma niemieckie, rząd zamierza 
przedłożyć parlamentowi projekt, doty
czący zaprowadzenia m o n o p o l u  na 
spirytus. Monopol spirytusowy jak wia
domo, zajmuje wybitne miejsce w refor
mie finansów cesarstwa niemieckiego. 
Zamierzony monopol przedstawia się we
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formie wyłącznego pośrednictwa przez 
państwo, które odolera towar od produ
centów, czyści tenże we własnym zarzą
dzie, lub przez zakontraktowane desty- 
larnie i sprzedaje po oznaczonych ce
nach Gorzelniom, które wytwarzają szcze
gólne jakości spirytusu dozwolonem bę
dzie wykupno produktu od państwa i 
sprzedaż na własną rękę. Nadwyżkę do
chodów obliczają na 100,000.000 marek 
rocznie. W  pierwszych lo latach otrzy
mają gorzelnie pewne odszkodowania. 
Produkt odstępy wać będą państwu za 
zwrotem kosztów własnej produkcyi. 
Podstawą obliczenia będzie dobrze pro
wadzona gmrzelnia o produkcyi 800 hl. 
Spirytus denaturowany zobowiązuje się 
państwo sprzedawać po dotychczasowych 
niskich cenach, by nie ograniczać popy
tu na cele techniczne.

Przy wszelkich zgłoszeniach o posacy, za
pytaniach o informacye lub t. p. należy 
dołączyć markę na odpowiedź, inaczej Biu
ro odpowiadać niej będzie.

Biu^o zwraca uwagę interesowanych 
P. T. Kierowników gorzelń a Członków To
warzystwa, że dostarczyć może zaraz p r a 

ktykantów gorzelniczych.

Gorzelnik teoretyk i znakomity praktyk, 
z kursem Dr. Deibriicha poszukuje zaraz 
posady. Obowiązuje się kontraktowo uawać 
5 9 %  okowity z I. kg. skrobi. —  Zgłosze
nia Rymarkiewicz Lwów Janowska 66.

Jako podarek świąteczny

Ze^arsk z laścusskiem tylko za2K.
Z powodu zakupna wielkiej ilości ze

garków, rozseła austryacki dom ekspor
towy, 1 piękny pozłacany, -36 godzinny, 
precyzyjny, ankrowy zegarek wraz z ł a 
dnym łańcuszkiem i trzyletnią gwarancyą 
tylko za 2 korony. Przy zakupnie 3 sztuk 
5 kor. 50 hal.. 5 sztuk 9 kor Przesyłka 
za zaliczką przez austryacki dom ekspor
towy J GElB, NOWY SĄCZ. — N. B. Za 
nieodpowiednie zwrot pieniędzy.

nadesłane. P rz e s tro g a .
Królewsko węgierski Urząd patentowy odmówił wyrokiem pierwszej i dru

giej instancyi z 19. stycznia i 8. czerwca 1905, wydania patentu tak zwanemu 
p o s t ę p o w a n i u  K u e s a  (sól pożywkowa popowicka) na tej podstawie, iż istota 
tego postępowania w y j ę t ą  została z starszego patentu Bauera — a obecnie 
i w Austryi zapadło podobne orzeczenie.

Po ustnej rozprawie przeprowadzone] 15. stycznia 1908 z okazy i skargi 
stwierdzającej, orzekł oddział unieważniający c. k. Urzędu patentowego, iź zastoso
wanie s o l i  p o ż y w k o w e j  Ku , e s a  (preparat poźywkowy popowicki) w postę
powaniu gorzelnianem przy fermentacyi melasy, z i e m n i a k ó w  i k u k u r u d z y  
albo mieszaniny tych płodów surowych jest w k r o c z e n i e m  w d z i e d z i n ę  
p a t e n t u  B a u e r a  Nr. 3885.

Wyrok ten orzeka dalej, iż patent Nr. 3885. ochiania postępowanie fer- 
mentacyi materyałów zawierających skrobię bez drożdży słodowych i bez fermen
tacyi kwasu mlekowego, przyczem pożywka uzyskana podług p a t e n t u  B a u e r a  
w zastosowaniu, skombinowanem z kwasem siarkowym, jest ubezpieczona paten
tem. Sposób stosowania „ sol i  p o ż y w k o w e j  K u e s a 11 zdąża do tego samego 
celu, a stosowanie tegoż sposobu stanowi . bez w ą t p i e n i a  p r z e k r o c z e n i e  
p a t e n t u  B a u e r a .

Wynika z tego, iź wszelkie stosowanie soli pożywkowych „Kuesa11 w ru
chu gorzelni do wszelkich płodów surowych tam używanych, a zwłaszcza w połą
czeniu z kwasem siarkowym stanowi przekroczenie patentu Bauera i może być 
w d r o d z e  k a r n e j  d o c h o d z o n e m.

Podając te wyroki sądu patentowego do powszechnej wiadomości p r z e 
s t r z e g a m y  przed wszelkiem nadużyciem patentu Bauera i rezerwujemy sobie 
w każdym poszczególnym wypadku wkroczenie na stosowną drogę.

Raabskie Towarzystwo akcyjnej fabryki spirytusu i rafineryi

.^ E m i l  B a u e r : 1
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[  a r  W ę g i e l  K a m i e n n y
z pierwszorzędnych kopalń górnoszlązkich 

najprzedniejszych marek

sprzedaje

Filia Pragskiego Banku kredytowego
we Lwowie ul. Karola Ludwika 29. Telefon Nr. 987. 

po nader przystępnych warunkach

121

B O L E S Ł A W  J A W O R S K I
w pcturzycy p. Sokal

Skład  instrum entów  do kontro li technicznego p c e i e p o m  gorzeini, oraz pasów j  artyku łów  gum ow ych
poleca,

Alkoho lometry  —  Ciepłomierze  — Cukromierze  —  K w a s o m i e r z e  — Wagi  do oznaczenia  
skrobi  w kartof l ach — M ik ro sk op y  —  W sz e lk ie go  rodzaju sz k lą  do prob chemicznych  —  
W o d o w s k a z y  — P a s y  skórzane,  bawełniane,  ameryk ań sk ie ,  p asy  Ba iata ,  p a s y  gu m ow e  —  
Rze m y k i  do szycia  pasów —  Sp inki  do pasów i t. p. — Węże  gumowe ,  parc iane i ze 
s p i ra lk ą  —  P ł y t y  gumowe ,  a s bes towe  i a sbes tou itowe  — S m a ro w id ła  i t. p. a r tyku ły .

Cenniki ilustrowane darmo i opłatnie.

ca
o

Na zbliżający się sezon!

poleca:

znane z dobroci swej

podolsHic Drożdże

l
u
o

co

S Pierwsza Podolska fabryka ‘g 
~  spirytusu i drożdży praso- ^  

wanyck w Koiędzianach.

Dwie realności
z ogrodem, sadem i placem bu
dowlanym 13.000 m. kwadrat.
w powiatowem mieście we 
wschodniej Galicyi do sprzeda
nia za cenę 60.000 koron. —
Bliższych informacyi udzieli na 
żądanie Franciszek Markowski, 

Złoczów.
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Pierwsza krajowa fabryka chemiczno-techni 

cznych smarów i pakunków do maszyn 

parowych

E d w a r d a  Hel lwiga
we Lwowie, ul. Kopernika 1. 29.

poleca •:

znakomite szczeliw a (pakunki)  od 3 koron za  1 kg 
i sm ary  do m aszyn  pa row ych  po na jtańszych  ce
nach, a  m ianow ic ie .  Szczeliw a „Helios11 z su ro w e 
go j ed w ab iu ,  szczeliw a „W ulkan1 „Pioner11 i „Smok11 
z na jlepszego  asbestu, konopla i bawełny. Smary: 
„Wulkan", „Pionier11 i „Smok11 do szczeliw. „Sa- 
tnrn“ do kurków  parów. „Merkur11 do skóry. „Eros11 
do kolektorów. „Neptun11 do lin konopnych. „Jupi
ter" do rzem ieni  z sierści w ie lb łądz ie j .  „Jowisz11 
do l in  drucianych. „Mars" do rzemieni „Conser- 
vator“ do gum y. .Regulator" do tryhów. „Apollo" 
do łożysk. „W ezuwiusz11 do lak. kotłów. „P untas11 
p rzec iw  tworzen iu  się kam ien ia  w kotle. „Venus“ 
do czyszczenia  metalu. Tłuszcz tawotowy. W aseli- 
na Znakomitą „Oliwę" do m aszy n  parow ych  i mo
torów benzynow ych  i gazowych po :  !\r. I. n a j le 
p sza  za  100 kg 42 kor. N r II . za  100 kg 38 kor. 
i cy lind row a  za 100 kg 47 kor.

A d re s  telegra ficzny: Hellwig, Lwów, Kopernika.

Nowe ulepszone 
D e f l e g m a t o r y

systemu FRANCISZKA LATAWCA
Ten swojski pom ysł i 

wyrób celuje prosto tą  b u 
dowy, taniością  i łatw ością  
zastosow ania go do ka
żdego aparatu destyla
cyjnego, m imo tego da je  
n a  godzinę 340 do 350 li
t rów  sp iry tusu  n a 93 — 94° 
Trall.,  przyczem  zu ży w a  
m ało  wody i pary ,  a  przez 
szybsze pędzenie od innych  
apara tów , jes t  w ie lka  o- 
szezędnośó w opale  — 
Daję  gw aranc ję ,  że ruch 
gorzelni 4 lii t rw a  cz te ry  
i pół, a  7 hi siedm  go
dzin!! — Tańszy od każde 
go innego system u defle- 
gm atorów!

Z am ó w ien ia  przy jm uje
w y n a la z c a :

FRANCISZEK
LATAWIEC

kierow nik .gorzelni 
i krochm aln i 

w Siebieczowie o. p. Moszków.
U w ag a :  Kilkanaście defleginutorów w ru 

chu fungują wybornie.
L ic z n e  u z n a n ia  i p o le ce n ia .

Bardzo tanie i praktyczne

w ogniu cynKowanc, sześciokątne siatki druciane maszynowe

do ogrodzeń sadów, ogrodów, parków, 

zwierzyńców, lasów, pastwisk i t. p. 

wielkich przestrzeni, —  do ogrodzeń 

kurnikuw, królikarni, placów do gry 

„Lawn-Tennis” do osłony okien i t. p.

Czterokątne siatki maszynowe surowe lub cynkowane, tak do ogrodzeń, jako też do wszelkich 
innych celów gospodarskich i arzemysłowych. DRUTY KOLCZASTE CYNKOWANE. Iiamelle 
pashi blaszane hrecone, cynkowane. Liny druciane do promów, rafy do szutru i piasku, 

sita, iskierniki do kominów fabrycznych. Meble żelazne, mosiężne, materace druciane
poleca po cenach  fabrycznych

Akc. Tow. HUTTER i SCHRANTZ we Wiedniu.
Ilustrowane cenniki, projekty, kosztorysy dostarcza zastępca firmy dla Galicvi 

HENRVK WONSCh WE LWOWIE, Ul LEONA S A P I E h y  L. 61. T E L E f . Nr. <>3Q.
NB. Celem wzięc ia  w ym iarów  większych ogrodzeń, oraz  p rzed łożen iu  p ro jek tu  i kosztorysu,  w y jeżdża  

w spom niany  zastępca firmy na  prowineyelj  nie l icząc za to żad n y c h  dyet  lub kosztów podróży.
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Z w s z d k ą  gw arancyą ,  naw et na  prób? dostarczam  najnow szych patentów ap a ra ty
<lo samodzielnego rozpuszczania

jak o leż  przeciw tw orzen iu  się  osada n a  ogrzew aln i  ko tłów  paro w y ch  wszelkiego sy s tem u  w  2 ;y go- 
dn iach  za  180—250 mk. .Również s t a w iam  a p a ra ty  na  m u ro w an y ch  fundam en tach  do oczyszczan ia  
w ody  z wsze lk icn  tworiców osada i m ała począwszy od 6 /5  mk. Bez osad u  i bez  m u łu  — w o d a  o d 

tąd  przeczysta ,  reparacye  wykluczone ,  a  co na jw ażn ie jsza  - -  oszczędność węgla  z d u m i e w a ł e ś  
Z g ło sze n ia  pod a d r e s e m :  B ytom  — B eu th en  O. Schl.

TT i  T T1T15CIPTT g łów ny zas tę p ca  n a  Śląsk,  W . Ks. Poznańskie,  P ru s y  zach. i wsch.,
I ł n 4 j ± £ i XWv , *  Królestwo i Galicyę. — (^Poszukuję podróżujących).

PATENTY n a  w y n a la z k i

Inżynier Stan. Dznański
przysięgły R zeczn ik  pa ten tow y

W ie d e ń  V II.  L indengasse  2 (w pobliżu c. k. urzędu  

Nr. 25. pa tentowego).

P rz e d
staraniem się o pożyczkę 

osobistą na hipotekę lub realność

proszę  żądać  bezpłatnego prospek tu ,  

od

M e l l e r  L -  K g e y d
Budapest IX. z Looyai utea 7.

Oti is se tf  $  G e p p e r t
Fabryka w yrobów  z m iedzi i metali 

zarazem  koflam la
w 1 JiS k J-d tn  (Szląsk austr.) 

filia w C h < w . > r o w i e  (Galicya wsch.) 
wyłącznie  u rządza

Gorzelnie, r f c y e ,  fabryki drożdży i likierów
Przedsiębierze budowy nowych gorzelń 

zarówno jak i przebudowy gorzelń przesta
rzałych syftemew. Nr. 3.

Dostarcza -.i .-Ikich do ruchu gorzelnianego w y
maga vch i . paratow i przyrządów najlepszych 
konstrukcyj, , mczonych wzorowo na polstawie 
wieloletni.-u do- ; ii-*wń.. — K o sz to ry sy  bezpłatnie. 

R y su n k i i plany za um iarkow ane  honoraryum .

patentowany r u s z t  żebrowy Hartunga
ze specyalnego metalu z mostkiem ogniowym pochłaniającym dym.

Patent austiwi * »  i S
Inne systemy rusztów również są na składzm. Znaczną oszczędność węgli.-Szeze-

t£01 ii le.j-szą użyteczność. — Mini
malne koszta — Ł atw e  zastopo
wanie hez nrzerabiania palowisna. 
Wskutek odpowiednej koustruke.yi 
p ns ia ia  wielka trwałość przytem 
nłożenią naszego rusztu daje 51 °/0 
wolnej powierzchni rusztowej.

Berlińska lejarnia stali i żelaza Hartunga To w. akc. (Hartungs Actiengesellsehaft). 
Nr. 4. B e r l i n ,  K O . ,  Prcnzliiuorallee 4-4.

_P. 1 . Czytelnicy p rz y  z a m a w ia n iu  u  f i r m  ła s k a w ie  raczą p o w o ły w a ć  
sit} n a  d z ia ł in s e ra c y jn y  „G u rzeln ika u!
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BIURO TECHNICZNE
n ż y n i e r a  Jana  K o w n a c k i e g o

w Tarnowie, ulica Wałowa I. 3.

rzą d o w o  u po w ażn ion ego  geom etry  c y w iln e go  i z a p rzy 

siężonego rzeczoznaw cy techn icznego  c. k, S ą d u  W y ż 

szego  w  K rako w ie .

W ykonyw a wszelkie  roboty  w zakres m ie rn ic tw a  
wchodzące  j ak o  to :  pa rce lacye  dóbr,  pom iary  la- 
sowe, regu lacye  granic  gm innych i pom iary  pas t 
wisk gm in n y ch , ' odszukanie  za tar tych  granic, po
dz ia ł  mnie jszych i większych m ajętności,  plany 
regulacyjne  i zdjęcia m ias t  wraz z niwelaeyą, z a 
m ie rzan ie  gospodarstw ,  u rządzeń  rolnych i leśnych 
w raz  z odpowiednim i p lanam i,  pom iary  do z aw a r 
cia kon trak tów  notaryulnych. Plany każdej roboty 
zdolne do intabulacyi.  W szelkie  prace wykonyw a 
możliwie w najkrótszym  czasie  i po cenach u m ia r 

kow anych  lub umówionych.

W ażn e  dla św ie tnych  R a d  powia tow ych  i Z w ie rz 
chności g m in n y c h : pom iary  i odgran iczen ia  p a s t 
wisk gminnych i regulacye miast,  w ykonyw a we 
dle umowy, z tein, że zap ła ia  za  w ykonane  roboty 

nas tąp ić  może do roku lub i dalej.

Elektrycznie spajane beczki żelazne
do transportu spirytusu,
cynkowane, cynowane, 

na pojemność przez Urząd 
mierniczym stwierdzone, 

z zamknięciem czopowem 
i przyrządem do plombo

wania
d o sta r c za

R O B E  RT K E R N - m
Z a s t ę p s t w o  W i t k o w i c k i c j  F a b r y k i  rur

Lwów, ul. Kopernika 1. 18.
Nr. 17.


