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OD REDAKCYyi.

Brak organu gorzelniczugo, prowadzonego w duchu nauki i postepu, ktéryby ma-
jac na uwadze potrzeby praktyki, wykazywat bledy i krytycznie pouczal o wszelkich
nowosciach skitonit nas do objecia redakcyi ,Gorzelnika".

Pismo przeznaczone dla szerokiej praktyki, ma zwraca¢ pilng uwage na
wszelkie spostrzezenia nauki, gdyz ta jest podstawag postepu. Z tego tez powo-
du wkazdym numerze ,Gorzelnika“ podawaé bedziemy :

Artykut techniczny, oparty na oryginalnych badaniach lub spostrzezeniach.

Artykut naukowy, z zakresu procesow fermentacyjnych.

Przeglad literatury naukowej.

Rozmaitosci i dziat pytan

Co pewien czas artykuty z zakresu ustawodawstwa podatkowego, zuzytkowania
spirytusu i t. p.

Aby za$ utatwi¢ czytelnikom zrozumienie procesé6w fermentacyjnych,
z przygotowanego do publikacyi podrecznika o ,Gorzelnictwie®, rozpoczniemy z dniem
i. stycznia drukowal zeszyt pierwszy obejmujacy ,Enzymatykell

Pismu obiecali taskawe wspétpracownictwo: Panowie prof. inz. K. Aj-
dukiewicz, prof. B. Janowski, prof. Dr. K. Mieczynski, Dr. Niklewski, prof. Dr.
L. Pawlik, Dr. S. Siemiontkowski, Tv. Turski, inz. K. WJdjcicki, Dr. S. Zenner-
mann i wielu innych.

Dublany 15. grudnia 1908,

Za Redakcye

o0>|deti.sz Chrzgszcz.
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Metody prowadzenia
drozdzy w gorzelni.

Studyum poréwnawcze metod  Bakteryi kwasu mle-
kou-eyo; Bnchelera; Bauera; Kussa i noicej propo-
zycyi autora

podat TADEUSZ CHRZASZCZ.

stacyi dosw. form, oraz gorzelni dosw.
kraj. szkoty gorzelniczej w Dublanach).

(Zo

Zachowanie sie i dziatanie drozdzy
fermentujgcych jest zalezne od szeregu
czynnikéw jak: przyrodzonych wtasnosci
drozdzy, zatem ich zdolnosci i energii
fermentacyjnej, stanu fizyologicznego
i wszystkich tych danych, ktére wywie-
raja na nie wpiyw, badz to pobudzajacy,
badz tez ostabiajacy.

Drozdze, ktére praktyka dzieli na
szereg ras, r6znig sie miedzy sobg prze-
dewszystkiem zdolnoscig i energig fer-
mentacyjng. Stosownie do tego jedne
fermentujg szybko i tatwo, przerabiajg
w krotkim czasie wiele cukru, a rozwi-
jajg energie fermentacyjng nawet w roz-
tworach zawierajacych juz znaczna, ilosé
alkoholu, podczas gdy drugie tych cen-
nych witasnosci nie okazuja.

Dla gorzelnictwa jest la rasa droz-
dzy najodpowiedniejszg, ktéra w kréotkim
czasie fermentuje wiele cukru, a ten prze-
rob cukru prowadzi az do jego zupet-
nego zuzycia.

Gorzelnie dawne positkowatly sie
drozdzami browarniczymi i dopiero zna-
cznie pozniej, skoro poznano blizej wta-
snosci drozdzy, poczeto wprowadzaé
specyalne rasy, odznaczajgce sie szcze-
gblniejszg energia fermentacyjng, z cze-
go z biegiem czasu powstaly metody
prowadzenia drozdi.y.

Drozdze wykazujg swojg petng site
fermentacyjng tylko w warunkach dla
siebie korzystnych, ktére zaleza:

1. Od dobrego pozywienia, gdzie
przedewszystkiem chodzi o wielkg ilos¢
tatwo przez drozdze przyswajalnych zwig-
zkéw azotowych.

2. Od czystosci pozywki, ktéra ma
by¢ wolng od wszelkich drobnoustrojow.

Te ostatnie rozwijajgc sie obok drozemy,
prowadzg z nimi walke konkurencyjng
i wytworzonymi produktami swego zycia
i dziatania, utrudniajg i uszkadzajg zdol-
no$¢ rozwojowa i fermentacyjng drozdzy.
Im ilo$¢ tych zakazajgcych organizmoéw
jest wieksza, tem dro/.dze stabiej fermen-
tujg. Wszystkie wiec warunki, zapewnia-
jace drozdzom korzystny rozwdj, decydu-
jag takze o przebiegu fermentacyi, a tem
samem o tak zwanych wydatkach alko-
holu w gorzelni.

Nie mozna sie przeto dziwi¢, ze tech-
nika gorzelnicza zwrécita szczeg6lniejszg
uwage przedewszystkiem na warunki,
wséréd ktorych drozdze sie znajdujgiroz-
mnazajg: zatem na t zw. sposoby prowa-
dzenia drozdzy.

Metody prowadzenia drozdzy, ktoé-
rych ilo$¢ jest obecnie bardzo znaczna
mozna zasadniczo podzieli¢ na dwa dziaty.
Jedne z nich zmierzajg do ochrony przed
zakazeniem, przez to stwarzajg korzystne
warunki dla icii rowoju i dziatania —
drugie majg na celu przedewszystkiem
dostarczenie drozdzom dobreg'0 pozywie
nia, a tem wplywajg pobudzajgco na ich
zdolnosci fermentacyjne.

Kazda z metod znajduje swoich zwo-
lennikéw, lecz takze i przeciwnikoéw, ztad
tez styszy sie najrozmausze, czesto bar-
dzo sprzeczne poglagdy na prowadzenie
drozdzy. W interesie wiec techniki go-
rzelniczej lezy, aby dowiedzie¢ sie, ktéra
z tych metod jest najlepszg, wzglednie
w jakich warunkach moznaby 2z korzy-
§cig stosowaé¢ odpowiednie postepowanie.

Metoda bakteryi kwasu mlekowego.

Najstarszg propozycya prowadzenia
drozdzy, to metoda bakteryi kwasu mle-
kowego, ktére wytworzonym kwasem
maja chroni¢ drozdze przed rozwojem
zakazajgcych organizmow.

Poczatkowe samowolne ukwaszanie
przycierkéw, z biegiem czasu zastapiono
przez wprowadzenie czystej kultury ba-
kteryi kwasu mlekowego, ktérg po raz
pierwszy w r. 1896 wyprobowat Lafar
w gorzelni Hohenheint. Metoda ta w dzi-



siejszym wykonaniu przedstawia sie na-

stepujaco :

Skoro ugotowana masa, wycisnieta
z parnika do kadzi zaciernej, zostanie
czesciowo zcukrzona, odbiera sie na
przycierek (hotowica) 5— 7°/0 ogdlnej ilo-
§ci zacieru, uwalnia przez cedzenie

od grubszych czesci i tup, zadaje -dobr/e
zgnieconym stodem w ilosci 10—15 Kkg.
stodu na kazdy hi. przycierku (34—1'/4
puda na kazde 10 wiader), miesza i pod-
grzewa na 65°C (52°R.), zatrzymujac te
cieptote przez 1—2 godzin. Po uptywie
tego czasu, zupeinie zcukrzony przycie-
rek schiadza sie na cieptote okoto 52°C
(42°R), zadaje czystg kulturg bakteryi
kwasu mlekowego, w ilosci i50 gr. kul-
tury bakteryi na 2 hl.(ioo gr. na kazde
10 wiader) przycierku, poczem kadke
nakrywa i pozostawia w spokoju. Kwa-
szenie prowadzi sie okoto 20 godz., pod-
grzewajac przycierek o ile ku temu zacho-
dzi potrzeba, tak, by jego cieptota nie o-
padta ponizej 40°C (37°R), lecz tez nie

byta wyzszg nad 55°C U4°R). |

Na drugi dzieh po ukwaszeniu, pod-
grzewa sie ukwaszony przycierek na
75°C (60°R) i zatrzymuje te cieptote 10
do 30 minut, celem zabicia niepotrzebnych
juz wiecej bakteryi, ktdre pozostawione
kwasityby dalej, przez co zuzytyby cu-

kier, a podniesiong kwasowos$cig utru-
dniatyby warunki zycia i dziatania
drozdzy.

Gdy drozdze sg juz gotowe, zchia-
dza sie wyjatowiony przycierek na cie-
ptote okoto 30-20 °C (24- i6°R) zada-
nia drozdzy i wlewa matke drozdzows.
"Wrazie, gdyby drozdze nie byty jeszcze
dojrzate, utrzymuje sie przycierek wyja-
towiony w cieptocie 64 75°C (50—60°R)
az drozdze dojdag i postepuje jak wyzej.

Odebrany z pierwszego przycierku
zakwasek, zadaje sie nastepnie do Swiezo
sporzagdzonego i zcukrzonego przycier-
ku, w cieptocie 55 60°C (44—48°R). Za-
kwasek wiec dodajemy obecnie juz w wyz-
szej cieptocie, gdyz majac go wiecej, nie
zachodzi obawa zniszczenia bakteryi.

Kwaszenie, podgrzewajac przycie- |
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rek o ile zachodzi potrzeba do 60°C
(48°R), prowadzi sie dalej w ten sposob,
by ogdélna kwasowo$¢ wynosita r6 —20,
co osiega sie przez uzycie odpowiednej
iloSci zakwasku lstosowanie odpowiedniej
cieptoty. Przy wyzszej kwasowosci trze-
ba uzy¢ wiecej zakwasu, a kwaszenie
prowadzi¢ w cieptocie okoto 500C (40°R);
przy nizszej uzy¢ mniej zakwasku, a kwa
szenie prowadzi¢ w cieptocie okoto 60"C
(48°R).

Stopien ukwaszenia zalezy od ge-
stosci przycierku izacieru. Rzadkie przy-
cierki nalezy kwasi¢ stabiej, gestsze —
mocniej, przyczem nalezy pamietaé, ze
kwas w drozdzach to nasze konieczne
zto. Im mniej kwasu w drozdzach, tym
lepiej sie one rozwijaja, zato rownoczes-
nie i tatwo sie zakazaja; kwasu powinno
by¢ zatem mozliwie mato, tylko o ile te-
go wymaga konieczna ochrona drozdzy
przed zakazeniem.

Matka drozdzowg przy metodzie
bakteryi ma byc w ilosci 110— Jjt odbie-
rang pomiedzy 5—7°B cukru, przy rzad-
kich przycierkach nawet jeszcze nizej
i ma by¢ zadana bezposrednio do juz
poprzednio ukwaszonego i wyjatowione-
go przycierku. Przy tej metodzie mate-
czniki sg zbyteczne i niepowinne by¢ u-
zywane.

Metoda bakteryi w powyzszy spo-
s6b wykonana, ma jak widzimy dwa
wzgledy na oku: wytworzonym kwasem
chroni¢ przycierek przed zakazeniem,
précz tego skiadniki dodanego stodu, a
gtownie ciala biatkowate w ciggu diu
giego czasu kwaszenia, dziataniem znaj-
dujgcych sie lam enzymow peptonizuja-
cych, odbudowac¢ i przeprowadzi¢ do roz-
czynu. Okres wiec kwaszenia, to réwno-
cze$nie proces odbudowy ciat azotowych,
a przez to otrzymanie korzystnych wa-
runkéw, dla zycia i dziatania drozdzy.

Metoda bakteryi kwasu mlekowego,
jakkolwiek przy racyonalnym wykona-
niu zapewnia wyniki bardzo dobre, to
przeciez nie da sie zaprzeczy¢, ze jest
ucigzliwg, wymaga odpowiedniego loka-
lu i wielkiej starannos$ci, a mimoto sto-
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pien ukwaszenia rzadko jest réowny i cze-
sto waha sie w do$¢ znacznydftfcrani-
cach. Te wiec wzgledy sktaniaty, ze te-
chnika gorzelnicza w dgzeniu do uprosz-
czenia postepowania, starata sie uwolnié
od kwaszgcych bakteryi i zastapi¢ je kwa-
sami mineralnymi, wzglednie organiczny-
mi, otrzymauymi na drodze technicznej.

Liczne usitowania, znaczone nazwi-
skami Heyduckal), Rothenbachal), EfFroli-
ta3d) i wielu innych, nie daty jednak trwal-
szych wynikow.

W r. igoo Biicheler zgtasza do o-
patentowania nowy spos6b prowadzenia
drozdzy, oparty na uzyciu kwasu siar-
czanego.

Znaczenie kwasu siarczonego dla
gorzelnictwa znane byto z prac Rothen-
bacha od r. i8go, jednak dopiero Biicheler,
sprawe te gruntownie zbadat i zapropo-
nowal jako nowg metode prowadzenia
drozdzy dwudziesto-cztero godzinnych.

Po ogtoszeniu patentu Biichlera, zgta-
sza przeciwko jego uzyciu Emil Bauer
sprzeciw, dowodzac, zejuz od r. 1896 kwas

siarczany byt uzywany wediug jeg'o
propozycyi na Wegrzech. Z wy-
niktego stad procesu patentowego, pra-

wa Biichelera zostaly orgraniczune do
uzycia kwasu siarczanego w granicach
wykazywanych przez wskaznik ,metyl-
violet”, ktéory wykrywa wolny kwas siar-
czany. (C. d. n)

Ko-e#zy» soltu drozdzowego

przez

Buchnera i Klattego.

W niedawnych doswiadczeniach wy-
kazali dwaj angielscy badacze A. Harden
i W. Youngl), ze dziatanie fermentacyjne

") ileyduck. Zeit f. Spir. Ind. 1881. st. 341

2 Rothenbach. Zeit. f. Spir. lud. 1896 st. 58.

3 Effront. Moniteur scientcur scientiyue —
(uos neville, wedtug Zeit. f. Sp. Bd. XII1. 153 i 240.

") The Jonn. of. Physiol. :2 Nr. 1, 1904; Proc.
physiol. Soc., listopad 1904; Proc. chem Soc. 21,
189, 1905.

soku, wyprasowanego z drozdzy, mozna
nadzwyczaj spotegowac¢ dodajac do niego
tegoz soku, lecz gotowanego; sam goto-
wany sok drozdzowy nie powoduje fer-
mentacyi cukru. Spostrzezenie powyzsze
kazato przypuszczaé, ze w gotowanym
soku drozdzowym znajduje sie jakas$
szczegdlna substancja, nazwana przez nich
ko-ellzy mem, ktéra posiada pierwszo-
rzedne znaczenie dla procesu fermenta-
cyi alkoholowej.

Nastepnie udatc sie, wspomnianym
badaczom S$wiezy sok, wycisniety z droz-
dzy, rozdzieli¢, zapomocg drobno-poro-
watego filtra Martina na dwie czesci, a
mianowicie; na cze$¢ nierozpuszczalng,
ktéra w postaci osadu pozostata na sa-
czku ina rozpuszczalny przesacz. Kazda
z tych cze$ci, oddzielnie wzieta, nie wy-
wotuje  fermentacyi cukru, natomiast
obie razem zigczone powodujg energiczng
fermentacye. Harden i Young zauwazyli
dalej, ze podobnie jak gotowany sok
drozdzowy, taksamo i drugorzedny fos-
foran sodowy znacznie zwieksza zdolnosé
fermentacyjng Swiezego soku, wypraso-
wanego z drozdzy, na co juz przedtem
zwracali uwage A. Wréblewski2)i Buch-
ner3).

W uzupetnieniu tych badan, prze-
prowadzonych na angielskich drozdzach
gérnych, stwierdzili pdzniej Buchner
i W. Antoni4), ze zupetnie podobnie za-
chowuje sie sok, wyprasowany z berlin-
skich drozdzy dolnych. I tym badaczom
udato sie zapomocg saczenia przez pa-
pier pergaminowy (dyalize) rozdzieli¢
sok drozdzowy na dwie czes$ci: na nie-
czyny osad i rowniez nieczynng ciecz,
ktére dopiero po zilgczeniu budzg sil-
ng fermentacye w roztworze cukru.
Gotowany  sok drozdzowy rowniez
i w tych badaniach potegowat bardzo
znacznie dziatanie fermentacyjne Swieze-
go soku drozdzowego. Podobnie jak go-

-) Joru. f. pakt chem. (3) (it. 11, 1991.

) E. u. Il, Buchner u M. llalin, die Zyma-
segiirung 141, 1903.

‘) Ztschrft f. physiol. Chem. 46, 136, 1906.
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réwniez | dtuzszym staniu soku drozdzowego, gdyz

lecytyna (organiczny fosforan) tj. pobu- | taki sok fermentacyi wiecej nie pobudza,

dza silnie fermentacye.

Powyzsze badania potwierdzajg spo-
strzezenia angielskich uczonych ipopiera-
jg ich przypuszczenie, ze czynnikiem, dzia-
tajacym w gotowanym soku drozdzowym,
sg prawdopoaodnie organiczne fosforany.

W miedzyczasie pojawity sie dwie
obszerne rozprawy Hardena i Younga?2),
ktére przyniosty dalsze wyjasnienia. Po-
zostaly na sgaczku Martina osad, otrzy-
many przez saczenie $wiezego soku oro-
zdzowego, wysuszono a po roztarciu, uzy-
skano proszek, ktory przez diuzszy czas
zachowuje swojg charakterystyczng wta-
snos¢, tj. zdolnos$¢ fermentowania cukru,
po dodaniu gotowego soku drozdzowe-
go. Z ta sproszkowang substancyg prze-
prowadzono caty szereg dosSwiadczen,
z ktorych moze najwiecej uderzajacym
jest nastepujace:

Gdy do nieczynnego osadu doda
sie bardzo drobng dawke gotowanego
soku drozdzowego, wéwczas w roztworze
cukru nastepuje fermentacya, ktéra po
jakim$é czasie ustaje. Jezeli do tego roz-
czynu ponownie doda sie drobng dawke
gotowanego soku drozdzowego — to fer-
mentacya rozpoczyna si¢ na nowo, by
po jakim$ czasie znowu ustaé, lecz
przy dalszej trzeciej dawce, gotowanego
soku drozdzowego, fermentacya znowu
wraca.

Doswiadczenia te wskazuja, ze ko-en -
zym podczas fermentacyi ulega zniszcze-
niu, przez co ta fermentacya ustaje. Ko-
enzym jest widocznie mniej trwaty, ani-
zeli aikoholaza (zymaza), gdyz w cieczy
fermentacyjnej ulega zniszczeniu predzej,
niz ta ostatnia. Ponowna fermentacya
moze by¢é wywotang tylko przez doda-
tek ko-enzymu, czyli gotowanego soku
drozdzowego,natomiast dodatek wysuszo-
nego osadu czyli alkoholazy nie wywie-
ra zadnego skutku.

Garden i Young wykazali dalej, ze
ko-enzym ulega zniszczeniu réwniez przy

) Proc. Roy, Soc T. 77, 405; 78, 369, 1906.

Dalej okazato sie, zeko-enzym dtuzej u-
trzymuje sie bez zmiany w roztworze
cukru, anizeli w roztworach wodnych.

Wszystkie powyzsze dane zostaly
na nowo potwierdzone i rozszerzone
w $wiezo ogtoszonych badaniach E. Buch-
nera i F Kiattegol). Wyniki ich badan
dadzg sie okres$li¢ w nastepujgcy sposoéb:

Fermentacya alkoholowa powstaje
pod wptywem dwéch réznycn, do dziata-
nia niezbednych substancyi tj. wtasciwej
alkoholazy (zymazy) i ko enzymu. Ko-
enzym podczas swego dziatania na cu-
kier, zuzywa sie, ulegajac zniszczeniu.
Wskutek tego fermentacya ustaje, gdyz
sama aikoholaza (zymaza) nie moze cu-
kru rozktada¢. Jezeli jednak do tego pty-
nu, zawierajacego jeszcze nie zniszczong
alkoholaze doda sie ko-enzymu w postaci
gotowanego soku drozdzowego, wéwczas
rozpoczyna sie fermentacya na nowo. Wi-
docznem jest, ze aikoholaza jest odpor-
niejszg albo tez wystepuje w wiekszej
ilosci anizeli ko-enzym.

Punktem wyjscia ostatnich badan
Buchnera i Kiattego bylo to ciekawe
spostrzezenie, ze sok wyciSniety z dro-
zdzy, ktory po odbyciu 4 dniowej fer-
mentacyi cukru przy 22°C. stat sie w kon-
cu niezdolnym do dalszej fermentacyi,
doznaje regenacyi, gdyz za dodaniem
gotowaneg'0 soku drozdzowego rozpo-
czyna ponownie wydziela¢ bezwodnik
kwasu weglowego. W ten spos6b przy-
puszczenie angielskich badaczy, ze ko-
enzym znika z czasem z $wiezego soku
drozdzowego, znalazto potwierdzenie na
innej drodze.

Ze szczeg6tow badan Buchnera
i Kiattego nastepujace doswiadczenie
wykazuje, ze Swiezy sok drozdzowy po
odbyciu kilkudniowej fermentacyi, przez
dodanie gotowanego soku drozdzowego
czyli rozczynu ko-enzymu, moze na nowo
odzyska¢ zdolno$¢ fermentacyjng. | tak:
20 cm.3 Swiezego soku drozdzowego wy-

‘) Biochen. Ztschrft. Boi. 8, 520, 1908.
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dzielito podczas fermentacyi cukru 073
gr. bezwodnika weglowego; jezeli do
niego dodamy stopniowo gotowanego

soku drozdzowego (ko-enzymu) az do
ilosci 120 cm’, to wywigze sie w naste-
pnych dniach jeszcze 1.5 gr. bezwodni
ka weglowego, a wiec przeszto 2 razy
tyle, co przy fermentacyi normalnej.
W drugim wypadku sita fermentacyjna
Swiezego soku, wyciSnietego z drozdzy
wynosita o0'gé gr. bezwodnika weglowe-
go; przez dodanie gotowanego soku dro-
zdzowego, fermentacye mozna byto pro-
wadzi¢ 25 dni, w ciggu tego czasu wy-
wigzato sie jeszcze riO g¢r. bezwodnika
weglowego. Gotowanego soku drozdzo-
wego dodawano zawsze w chwili, gdy
fermentacya ustawata. (Dok nast.)
(TIébm. z nielll) S. P.

Pr/mit hudw * Wz nircs,
podat
TADEUSZ CHRZASZCZ.

Buraki rozr6zniamy: pastewne o za-
wartosé¢ 4—6°/, poétcukrowe 7T—11%,
i cukrowe o 11—20°/0 cukru. Stuzg one

jako karma dla bydta, ostatnie do otrzy-
mania cukru.

Burak jest materyatem trudnym do
przechowania. Ulega tatwo psuciu sie
a skoro pocznie sie gnilizua, z reguty
szerzy sie z wielkg szybkoscig, niszczac
w krotkim czasie nawet znaczne zapasy.

Sprawa przechowania i zuzytkowa-
nia burakéow w krotkim czasie nabiera
wielkiego znaczenia w latach obfitych
zuiorow — lub tez zamrozenia burakéw
badz w kopcu, badz tez w polu. Wow-
o szybkie zuzycie — i na-
suwa sie pytanie, czy nie moznaby je
z korzyscia przerobi¢ w gorzelni ?

Przerobka burakéw na alkohol zna-
ng byta od dawna, bo od roku 1799, —
a w niektérych krajach jak np. we Fran-
cyi rozwineta sie nawet z czasem w po-
tezny przemyst fabryczny. Zuzytkowanie

czas chodzi

burakéw polega tutaj na otrzymaniu dro-
ga prasowania lub tez tugowania roz-
tworow zawierajgcych cukier, ktére na-
stepnie poddaje sie fermentacyi alkoho-
lowej.

Otrzymanie tg droga alkoholu wy-
maga odpowiedniego urzadzenia, ktorego
w gorzelni rolniczej naszego typu me-
sspotykamy —a wobec tego zachodzi py-
tanie, czy przerébka burakéw w naszych
gorzelniach jest wogdle mozliwg?

Poczatkowe proby, jakie prowadzo-
no w gorzelni rolniczej, gdzie buraki
przerabiano podoonie jak ziemniaki, wy-
padty tak niekorzystnie, Ze zniechecity
do dalszych doswiadczen.

Buraki przedstawiaja materyat, kto-
ry trudno sie parzy, daje zacier gumia-
sty, z licznymi wtdéknami, sktonny do
silnego ukwaszenia sie i fermentacyipie
nistei. Przer6bka jest zatem trudng, wy-
datki alkoholu niskie, a wywar w obec
tatwosci z jaka ulega ki$nieciu, jest roé-
wniez niepewny i musi by¢ skarmiany
natychmiast i to matymi dawkami. Ré-
wnocze$nie zauwazono, ze buraki w cu-
kier ubogie, przerabiajg sie znacznie
gorzej anizeli buraki wyaoko-procentowe.

AVidzimy z tego, ze przerdbka sa-
mych burakoéw, zwtaszcza o matej zawar-
tosci cukru jest w gorzelni naszego typu
niemozliwg. Jezeli jednak buraki dodamy
do ziemniakéw, lub nawet zboza, w ilosci
nie przekraczajacej 30%, to przy pewnej
ostroznos$ci mozna je zupelnie dobrze
przerobi¢; — nalezy jednak pamietaé, ze
przy ziemniakach nisko skrobiowych do-
datek burakéw musi by¢ takze odpowie-
dnio mniejszy.

Postepowanie jest nastepujace :

Do parnika sypie sie naprzéd zie-
mniaki, poczem buraki, w ilosci jednak
nie wyzszej jak '/3 lepiej /4 uzytych zie-
mniakéw. Po zamknieciu wtazu, puszcza
sie od gory do parnika pare wolnym
strumieniem i odpuszcza pierwsza wode
sokowg, jako niosacg ze sobg wiele bru-
du i nieczystosci. Skoro jednak sptywa-
jaca woda wykaze cieptote wyzej 60°C
(aS"R), nalezy kurek dolny zamknga¢, pa-



re gorng przymknagé, a gotowaé parg
dolng, przy otwartym kurku powietrznym.
Ta ostrozno$¢ jest konieczng z tego po-
wodu, ze buraki zwitaszcza zmarzniete,
lub w dowolny sposob uszkodzone, od-
dajg tatwo swoéj cukier, $ciekajacej po
nich wodzie i przez to ogrzana woda so-
kowa niesie ze soba wiele cukru, ktéry
nalezy zatrzymac.

Gotowanie musi by¢ prowadzone
ostroznie i wolno, by buraki zostaly na-
przod dobrze rozparzane, poczem dopiero
poddane wysokiej cieptocie. Cisnienie
w pierwszej godzinie nie powinno by¢
wyzej 17S atm. ; nastepnie odpuszcza sie
do zacieru: wszystke wode jaka w cig-
gu tego czasu zebrata sie w parniku i
podnosi ci$nienie na 3 atm. Cala opera-
eya gotowania wynosi okoto r*| go-
dziny

Ugotowang mase ziemniaczano-bura-
czane wyciska do zacierni, gdzie cukruje
sic stodem w normalny sposéb.

Otrzymany zacier jest mato ruchli-
wy, wydziela na swej powierzchni gruby
kozuch z tup ziemiaczanych i widkien
buraczanych, przez ktére bezwodnik we-
glowy przedziera sie tylko z wielks
trudnoscig, powodujac podnoszenie sie
catej zawartosci kadzi, co przy materyale
zle rozgotowanym doprowadzit do fer-
mentacyi pienistej.

Aby uniknaé pienienia sie, nalezy
zawarto$¢ kadzi podczas fermentacyi
miesza¢. Mieszadta, do sztucznego chto-
dzenia w kadziach fermentacyjnych, spra-
we te zupetnie dobrze rozwigzujg. Go-
rzelnie, ktore takie mieszadta posiadaja,
moga w powyzszy sposOb z calem spo-
kojem przerabia¢ buraki z ziemniakami.

W braku takieg-o urzgdzenia jest
niezbedne dodanie do zacieru ttuszczu,
wzglednie oleju. To dodanie ttuszczu
powinno nastepowac¢ nie w kadzi fer
mentacyjnej lecz w zacierni. Olej tutaj
dodany, zostaje tak dokiadnie zmieszany
z zacierem, ze w delikatnych kropelkach
znajduje sie w catej masie zacieru, przezto
tez jego skuteczno$¢ okazuje sie znacznie
wieksza i potrzeba go tylko ‘/a tej ilosci,
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jaka jessc niezbedna, gdy zostaje dodany
juz w kadzi fermentacyjnej.

Wreszcie ostatnim szczeg6tem na
ktory nalezy zwréci¢ uwage przy spo-
rzgdzaniu zacieréw ziemniaczano-bura-
czanych to sposéb przyrzgdzania drozdzy.

Badania poréwnawcze wykazaty, ze
w tych warunkach nalezy drozdze pro-
wadzi¢ na kwasie siarczanym, przyczem
przycierki ukwaszaé¢ 1,3—I, 4°D. kwasu.

Streszczajac powyzsze uwagi docho-
dzimy do wniosku:

W latach wielkiego urodzaju bura-
kow albo marchwi, wzglednie gdy z ja-
kiegokolwiek powodu Zle sie przechowuja
i sa sktonne do gnicia, mozna je prze-
robi¢ w gorzelni rolniczej w nastepujacy
sposoéb:

1) Buraki i marchew przerabia sie
jako materyat dodatkowy do ziemnia-
kow, lecz w ilosci nie wyzszej jak 3000,
sypiac je na ziemniaki.

2) Parzenie prowadzi sie wolno, co
najmniej U/o godziny zanim osiggnie sie
cisnienie 3 atm., pod ktérym uparzona
masa zostaje wycisnieta.

3) Wode sokowag nalezy odpuscic
tylko czesSciowo, reszte zatrzymac¢ w par-
niku a po ! godzinie gotowania, wyci-
sng¢ do zacierni, gdzie stuzy do rozro-
bienia stodu.

4) Do zacieru w zacierni nalezy do-
daé¢ ttuszczu, w iloéci 100 cm3na kazde 10
hl. (100 wiader) zacieru.

5) Drozdze prowadzi¢ na silnym
kwasie mineralnym.
Przeglad literatury.
0 Meindl- Przyczynek do teoryi szkli-
stosci i maczystosci ziarn jeczmienia.
Autor na podstawie badan docho-

dzi do nastepujgcych wnioskdéw:

1) Szklisto$s¢ jeczmienia jest
snos$ci czysto optyczng, powodowang
przez zbite wutozenie substancyi, wypet-

niajgcej komorki bielma.
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2) To zbite utozenie pochodzi od
ci$nienia, jakie wywierajg komorki ze-
wnetrzne, zapewne warstwa uleuronowa,
na komaérki wewnatrz ziarna lezace.

3) Wszystkie ziarna, ktore posiadajg
zbite wypetnienie komérek bielmowych,
wykazujg takie szklisto$¢ przekroju.

4) Wobec tego mylne jest prze-
puszczenie Priora, ze naszklistos¢ wpty-
wa przedewszystkiem substancya biatko-
wata hordeina.

5) Zjawisko, gdzie ziarna szkliste, po
namoczeniu przechodzg na maczyste, wy-
nika z rozszerzenia sie objeto$ci ziarna.

6) To rozszerzenie sie spowodowane
namoczeniem sprawia, ze komarki ze
wnetrzne tracg opornos$¢ i nie wywieraja
wiecej ci$nienia.

7) Przez rozszerzenie sie ziarna, zbi-
te utozenie komodrek bielma znika, a na-
tomiast miedzy plazmg a gateczkami
skrobi, powstajg liczne wolne miejsca,
ktore powodujg zjawisko optyczne, rna-
czystosci ziarna.

(Die Brau uurl Malzindmtrie 1908
Nr. 18. T. Ch.
E. Glimm. Stosunek amylazy do ilosci

cukru powstatego podczas kietkowania jeczmie-
nia.

Do badania uzyto trzy odmiany
jeczmienia, w ktoérych oznaczano codzien-
nie ilos¢ cukru i site enzymatyczng amy-
lazy.

Ilo§¢ amylazy, wzrasta podczas kiet-
kowania w stosunku prostym, az do pe-
wnego maksimum, ktdre nastepuje w 18
dniach od chwili namoczenia, poczem
znowu systematycznie opada.

Wytworzony podczas kietkowania
cukier, jest mieszaning ztozong z cukru
buraczanego, inwertowego -i maltozy, a
ilos¢ jego systematycznie rosngc, okazata

sie dnia 22 od chwili namoczenia naj-
wiekszg, poczem pozostata juz prawie
bez zmiany.

Iloé¢ cukru buraczanego wynosita

dnia 14-go 5°/0i pozostata dalej prawie bez
zmiany.
Obecnosci dekstryn nie stwierdzono.

Tworzenie sit; pod czas kietkowania
cukru wskazuje, ze nie pozostaje on
w §cistym stosunku do amylazy, w kaz-
dym razie pewien wpityw na jego po-
wstawanie, muszg wywiera¢ takze i inne
czynniki.

(Zeitsch. f. d. g. Brnaw. 1908 Nr. 38).

T. Oh.

E. Liihder. Straty skrobi
oddychaniem stodu.

Przy sporzadzaniu ditugiego stodu
gorzelniczego dajg sig¢ zauwazy¢ bardzo
znaczne straty skrobi. Zawarto$¢ skrobi
w jeczmieniu opada w przeciggu 8-mio
dniowego stodowania o 8,4%, PrzV zycie

powodowane

0 5,4%; — za$ przy 18 dniowym stodzie
wyzej 30% catkowitej zawartosci skrobi
zboza.

Przy cieptem prowadzeniu stodu

1 to tak na stodowni, jak i putkach, stra-
ty przy 18 dniowem stodowaniu docho
dzity do 48°/,, skrobi ziarna.

Przy obliczeniach wydatkéw w go-
rzelni nalezy przeto uwzgledni¢, nie tyl-
ko jak dtugo byt stéd prowadzony, ale ta-
kze w jakiej cieptocie

(Zeitsrh. f. Spir. ind. 1908 Nr. 31.)
T. Ch.

Klut. Wpykrycie i oznaczenie kwasu a-
azotowego w wodzie.

Autor na podstawie swoich badan
dochodzi do nastepujgcych wnioskow :

1. Do wykrycia kwasu azotowego
w wodzie nadaje sie brucyna lepiej, ani-
zeli dwufenilamin, gdyz powoduje ostrzej-
szg reakcye. Brucyna wykrywa juz 1. mg.
kwasu azotowego w 1 litrze wody i to
wcale wyraznie, podczas, gdy dwufenila-
min ponizej 7 mg. kwasu azotowego
w 1. litrze wody jest juz nie czuly.

2. Obecno$¢ kwasu azotowego w wo-
dach sciekowych-kanatowych, zwiaszcza
zawierajgcech wiele ciat organiczynych,
wykazuje brucyna znacznie tatwiej ani-
zeli dwufenilamin. Przy wodach $cieko-
wych z fabryk, nie mozna podaé¢ pewnej
reguty i trzeba kazdorazowo przekonaé
sie, jaki sposob (metoda) wykaze tatwiej
| i pewniej kwas azotowy.



3. Do ilosciowego oznaczenia kwa-
su azotowego w wodzie, nadaje sie naj-
lepiej metoda gazowo-objetosciowa Schul-
za-Tiemanna, gdyz daje najdoktadniejsze
wyniki. Jako druga nalezy wymieni¢ me-
tode redukcyjng K. Uischa, oznaczenia
miarowego kwasu azotowego w formie
amoniaku; — dla praktyki daje ona wyniki
dostatecznie doktadne. Tylko przy ma-
tych ilosciach — ponizej 10 mg. kwasu
azotowego w i. 1. wyniki sa juz
pewne. Dla oceny przyblizonych war-
tosci, nadaje sie kolorometryczna metoda
Nolla ktéra otrzymane wyniki po-
rownuje ze znanymi iloSciami azotanu
potasowego rozpuszczonego w wodzie
dystylowanej.

4. Kwas azotowy w wodach S$cie-
kowych najpewniej oznacza metoda
Schul/.e-Tiemanna. Jezeli nie chodzi o wiel-
ka doktadnos$¢, wystarczy oznaczy¢ kwas
azotowy z rOznicy sumy azotu organicz-
nego-j-amoniak.

(Mitteil. a, d. Kong. Prufungsanstalt f. Wa-

ser v. 1908. Kr. 10.)
T.

mato

ch.
Pytania i odpowiedzi.

Pytanie |I. Czy wyparzanie kadzi fer-
mentacyjnych jest lepsze, anizeli inne
sposoby czyszczenia? W gorzelni sasie-
dnie) jest urzadzenie do wyparzenia ka-
dzi i gorzeltiik utrzymuje ze jest najlepsze.

J. K.

Odpowiedz I. Czeste wyparzanie ka-
dzi jest wogéle nie korzystne. Wprawdzie
chwilowo, jednorazowo kadzZ zostaje dobrze
oczyszczong, jednak wskutek czestego
dziatania pary, pory drzewa rozszerzajg
sie, drzewo staje sie gagbczaste, a przez-
to trudne do czyszczenia. Nadto kadzie
takie z tatwoscig ulegajg psuciu.

Z tych wiasnie powodoéw odradza-
my wyparzania kadzi fermentacyjnych,
a natomiast polecamy uzycie takich $rod-
kow, jak wapna zwyczajnego, lub chloro-
wego. Przy kadziach wykazujgcych wiel-
ki przyrost kwasu, najlepiej uzy¢ wapna
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chlorowego, ktoére rozrabia sie na mlecz-
ko iuzywa jak wapno zwyczajne. Zacier
spuszcza sie wprost na wychtorowane
kadzie — co powtarza sie tak czesto, az
przyrost kwasu okaze sie¢ mniejszy.
Ch.

W biezgcej kampanii
przerabiatem z poczatku ziemniaki Au-
gustyny o zawartosci skrobi 15,4% i mia-
tem wowczas odfermentowanie, wahajace
miedzy 1—ig°® Sach. Kadzie ogrzewaty sie
z i0° R na 24—250R. Kwasu w zacie-
rze stodkim byto 0,4—0,5° D.

Od kilku tygodni dowozg mi dogo-
rzelni ziemniaki, ktére w okresie wege-
tacyjnym zostaty przez mréz uszkodzone.
Waga tych ziemniakéw pod wodg wy-
nosi 360 gr.; — niemajgc jednak tak ni-
skiej tabelki, nie wiem jaka ich skrobio-
wos$¢, przypuszczam jednak, ze 12,5%.

Pytanie 2.

Odfermentowanie mam obecnie wy-
zej 20 Sach. i przypuszczam, ze przyczy-
ng tego sg niedojrzate ziemniaki, jakie

obecnie musze przerabiaé.

W  uzupetnieniu tego podaje, ze
drozdze prowadze na ekstrakcie Kuesa
i ze ukwaszarn kwasem siarczanym ,a
‘- 13° D.

Izba fermentacyjna jest mata, cias-
na, niska i zimna. K.adzie liche, stojace
jedna przy drugiej.

H. H. w H.

Odpowiedz 2. Odfermentowanie za-
cieru zalety nie tylko cd sposobu pro-
wadzenia gorzelni, ale takze i od jakosci
ziemniakéw — ich skrobiowo$ci, czasu
wegetacyi, stopnia dojrzatosci i td. Naj-
lepsze dla przerobki gorzelniczej sag zie-
mniaki dobrze rozwiniete, wysoko skro-
biowe, pochodzace z gleby piasczystej.
Nisko - skrobiowe, niedojrzate, nie wy-
ksztatcone, uszkodzone, nietylko zle fer-
mentujg, ale tez z reguty sg skionne do
fermentacyi pienistej.

Jezeli takie liche ziemniaki sg jesz-
cze przeraoiane w niewtasciwy sposodb,
to wowczas wyniki muszg by¢ bardzo
ujemne.

Odfermentowanie powyzej 20 Sach.
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nie mozna ttumaczyé tylko lichym zie-
mniakiem — przyczyna lezy i w wadli-
wym prowadzeniu gorzelni. W sprawo-
zdaniu Panskim nie znajdujemy podania
przyrostu kwasu. Szkoda — pouczyt-
by wiele, gdyz musi by¢ bardzo wysoki.
Skrobiowos$¢ ziemniakow przez Pa-
na przerabianych wynosi: (patrz: ,Bada-
nia w Gorzelnictwie" Chrzgszcz-Soko-
towski str. 102) i2,g°/0, a wiec jest je-
szcze tak wysokg, ze kadzie moga stano-
wczo odrabia¢ ponizej 20 Sach.
Przyczyng ztego odfermentowania
jest przedewszystkiem zta metoda pro-
wadzenia drozdzy. Ze wszystkich metod
prowadzenia drozdzy, najgorszg jest me-
toda Kuesa. Radzimy wiec Panu zmie-
ni¢ postepowanie i stosowac¢ ekstrat Ba-
uera albo czysty kwas siarczany, przy wie-
kszej dawce stodu. Przycierki ukwa-
s"a¢ miedzy 1,2 —1,4° $rednio i,3°D.
Matke drozdzowa odbiera¢ miedzy
7—8° S. cukru i dawa¢ nie wielka, za to
nastawic¢ troche cieplej. Drozdze u razie
stabniecia zmieni¢ raz na dwa tygodnie.
Obok powyzszego
czy zacier dobrze
rzony (joddem).

trzeba zbauac,
rozgotowany i zcuk-

Wreszcie zbada¢ przyczyne wyso-
kiego przyrostu kwasu, co z pewnoscig
ma miejsce w Panskiej gorzelni. Zaka-
zenie moze nastepowaé albo przez
niedostateczne oczyszczenie, mycie apa-
ratbw i przewoddw spustowych, albo
z powodu lichego stanu kadzi fermenta-
cyjnych. W ostatnim wypadku propo-
nujemy uzyé¢ wapna chlorowego. W tym
celu wapno chlorowe rozrabia sie na
ndeczko' — jak wapno zwyczajne : po
wymyciu kaazi, nalezy nim zapedzlowac
Zacier dnia nastepnego zlewa sie wprost
do kadzi, zatem na wapno chlorowe. Na-
cieranie wapnem chlorowym powtarza
sie tak czesto, az przyrost kwasu
w zacierze opadnie.

Ch.

Tow. wzttj. ubezpieczenn urzednikéw
prywatnych (we Lwowie ul. KI. Tanskiej
1 3), przyjmuje jako zastepczy zaktad u-
stawowy -emerytalny — ustawowe, obo-
wigzkowe ubezpieczenia emerytalne urze-
dnikéw i funkcyonaryuszy prywatnych z
mocg ustawowg, oraz ubezpieczenia eme-
rytalne dobrowolne, kapitaty poSmiertne,
posagi, osobne renty wdowie, zapomogi
dorazne i t. d. w réznych kombinacyach.
Ubezpiecza¢ sie moga urzednicy i fun-
kcyonaryusze prywatni wszelkich katego-
ryj, oraz osoby zarobkujgce samoistnie lub
w t. zw. zawodach wolnych, bez réznicy
ptci. Prospekty szczegétowe wysyta i
wszelkich wyjasnien udziela Towarzystwo
na kazde zadanie.

Wystawa przemystowa i rolniczaw Ja-
rostawiu. Loterya losowa urzadzona przez
Komitet na dochéd Wystawy data ujemny
rezultat, albowiem sprzedano mata ilos¢
losow. Skutkiem tego Komitet nie jest
w stanie urzadzié ciggnienie loteryi, a na-

tomiast zwraca wtascicielom losow wy-
tozong za nie kwote. Zakupione losy na-
lezy przesytaé na rece ,Dyrekcyi wysta-

wy" przemystowo-rolniczej w Jarostawiu
z podaniem doktadnego adresu wtascicie-
la. Osobiscie zgtasza¢ sie mozna po od-
bior gotéwki w Kasie Oszczednos$ci miasta
Jarostawia w godzinach urzedowych u W.
Pana Zdzistawa Grabowskiego. Termin
zgtaszania sie uptywa z dniem 1. lute-
goo 1909. Komitet wystawy.

Komisya dla wiosci rentowych, wy-
brana na nowe szes$ciolecie, obradowata
w dniach 19. i 21. b. m. pod przewodni-
ctwem J. E. P. Marszatka. Obecni byli
wszyscy cztonkowie komisyi, p. p.: Ale-
ksander Damski, Dr. Jan Hupka, Dr. Mi-
chat Karol, Klemens Torosiewicz. Dr. Da-
mian Sawczak i W .-ircy Witos. Komisya
przyznata 95 pozyczek w kwocie 839.000
koron. Na poprzednich posiedzeniach przy-
znano razem 287 pozyczek w sumie
2,765.100 K., zatem od czasu wejscia
w zycie ustawy kraj.: Otworzeniu witosci
rentowychll przeznata komisya ogo6tem
328 pozyczek w sumie 3,604.100 K.

Nowe pismo. W Warszawie powstato
nowe czasopismo miesieczne pod tytutem:

~Patryotyzm polski przemysto-
wy, handlowy i fabryczny", Kktore
postawito sobie za zadanie miedzy inny-

mi cele nastepujgce:
Obudzenie w spoteczehstwie polskiem



zwartej, Swiadomej cela i
ganizowanej odpornosci na polu przemy-
stu. handlu i rzemiost, dzieki czemu
wzmoze sie dobrobyt we wszystkich war-
stwach narodu.

Informacye o sposobach wzmozenia
wywozu wytworczosci polskiej na rynki
cudzoziemskie.

nalezycie zor-

Informowanie ciagte i doktadne o prze-
myséle w krajach stowianskich.

Podejmowanie inicyatywy o potrzebie
zaktadania: fabryk, stowarzyszen kredy-
towych, spoétek itd. w tej lub innej miej-
scowosci kraju, a takze wskazywanie na
nie wyzyskane dotad nalezycie bogactwa

naturalnie w réznych Kkraju naszego za-
katkach.
Zachecanie do rozwijania polskiego

przemystu drobnego, ludowego i kobiece-
go, za pomocag szerzenia wiadomosci o nim,
a zarazem popieranie stowarzyszen, ktére
nad tym przemystem majg opieke naj-
blizsza.

Nowe czasopismo rozpisuje ankiete:
1. Jak podnie$¢ przemyst i handel polski
we wszystkich trzech zaborach? 2. Jak
ozywi¢ stosunki zamienne handlowe mie-
dzy Kroélestwem, Galicyg i Poznanskiem ?

Rozmaitosci.

Z posiedzenia niemieckiej Centrali
rytusowej. Na posiedzeniu Centrali spi-
rytusowej postanowiono, ze doptata za
rok 1907/8 wynosi¢ bedzie 4 marki na
beczke. Ustanowiono réwniez cene tym-
czasowg na spirytus z obecnej kampa-
nii poczagwszy od 26. pazdziernika na 44
marki, dalej cene na prima_spirytus na
pierwszg potowe listopada 52 marki, a na
pierwsza potowe grudnia na 48 i pé6t
marki, a po tej cenie juz spryt na pierw-
szg potowe grudnia kontraktowaé usta-
nowiono.

Sprzedaz wdédki w Rosyi ma doznaé
w czasie najblizszym znacznego ograni-
czenia ilo$¢ sklepéw uprawnionych do
sprzedazy zostanie zmniejszong, a kupo-
wac. bedzie mozna najmniej ‘/10 wiadra.
Od uchwaly poszczeg6lnych gmin zale-
ze¢ Dedzie zniesienie szynkdéw, a wzgle-
dnie ograniczenie czasu wyszynku. R©6-

spi-
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wnocze$nie ma zostaé
przeciwko opilstwu i
wodki.

wydang ustawa
tajnej sprzedazy

Sprawy Towarzystwa.

Odezwa do P. T. Czionkéw Polskiego To-
warzystwa Gorzelniczego.

Od czasu odbycia ostatniego ,0go6l-
nego Zebrania;c na ktéorem zapadta

uchwata ,prz.eprowadzenia zmiany re-
dakcyi“, i zupeine zreformowanie ,Go-
rzelnika® — az do dnia dzisiejszego,

znachodzito sie pismo nasze w tak przy-

krej sytuacyi, ze grozita ostatecznosé
zupetnego zwinigcia i zaprzestanie wy-
dawania pisma. Powodem tego, byta

trudnos¢ w zjednaniu odpowiedniego te-
mu pismu redaktora, ktoryby potrafit
zjednoczy¢ w sobie wszystkie przymioty
niezbedne do wydawania takiego pi-
sma.

Préocz bowiem wiadomosci nauko-
wych, posiada¢ musi redaktor pisma
takze i biegto$¢ w praktyce, w koncu
duzo energii i checi do pracy a co naj-
wazniejsze wyrozumienie.

Przez caly przeciag' czasu staral sie
Zarzad Towarzystwa zapobiedz, grozacej
pismu katastrofie, starajac sie uzyska¢c
odpowiedniego redaktora. Starania te
doprowadzity jednak do tego, ze w 2I.
roku swego istnienia, ,Gorzelnik“ byitby
przestat wychodzi¢, a to oznaczatoby
zupetny zanik sit zywotnych Towarzystwa
i nie uszanowanie tradycyi pisma, ktére
badz co badz pierwsze w kraju, krzewito
nauke gorzelniczg. Ostatecznie udato sie
Zarzagdowi Towarzystwa odda¢ ,Gorzel-
nika“ w rece, ktére zaufania wspdlnego
nie zawioda.

Osoba, ktéra objeta naczelne reda-
ktorstwo i odpowiedzialno$¢ za ,,Gorzel-
nika“ od dnia 15. b. m.,jest W. P. prot.
Tadeusz Chrzgszcz, Dyrektor Szkoty go-
rzelniczej w Dublanach. Szkota gorzel-
| nicza i Towarzystwo Gorzelnicze to dwie
| siostrzyce, ktére powinne obok siebie
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pracowaé¢, dla dobra calego przemystu
gbrzelniczego i sfer z nim $cisle zwig-
zanych. Dlatego z dumg Zarzad Towa-
rzystwa zawiadamia P. T. Czlonkdw
0 zasztej zmianie i sadzi, ze wiadomos¢ la
wywota tylko powszechne zadowolenie
1 uznanie. Obejmujgc to trudne i odpo-

wiedzialne stanowisko os$wiadczyt WP.
Redaktor Chrzgszcz gotowos$¢  wiel-
kiej, szczerej pracy dla nas wszyst-

kich, dla tego usitowania te powinni-
§my poprze¢ moralnie i materyalnie.

Jednajgc pismu czytelnikéw. Towa-
rzystwu cztonkédw, pouczajagc nie usSwia-
domionych, nakianiajgc, opornych — to
czvnnik moralny. Materyalny — to spet-
nienie przyjetych nasie obowigzkow wyni-
ktych z nalezenia do Towarzystwa. Obo-
wigzki te. to optata wkiadek rocznych i
szczera dobra wola, interesowania sie
Towarzystwem i ,Gorzelnikiem".

Uprasza przeto Zarzad Towarzystwa,
o wyrownanie zalegtosci wzrostych w ty-
sigce koron, celem uregulowania nakta-
du i statego zabezpieczenia pisma. Jezeli
jednak obecnie znajdg sie niechetni i
swych obowigzkéw niepomni cztonkowie,
zniewolonym bedzie Zarzagd Towarzystwa
uwazac¢ te jednostki jako nienalezace do
Towarzystwa i postapi Scisle w mysl
statutow.

Konczac te odezwe sklada Zarzad
Towurzystwarimieniem wszystkich czton-
kow Polskiego Tow. Cforzelniczego WP.
Redaktorowi Chrzaszczowi szczere zy-
czenia pomys$lnosci w pracy w tak
trudnych warunkach, dla dobra wszyst-
kich. Zarzad Towarzystwa.

przy admittistracyi ,Gorzclttika“ .,

Upraszamy wszystkich P. T. kierowni-
kow gorzeln, chcacych posady uzyskaé lub
zamieni¢, aby odnosili sie do naszego biura.
Upraszamy o donoszenie nam, w ktérych
gorzelniach sg wolne posady, a Biuro be-
dzie zaraz interweniowato na korzys¢ zgto-
szonych.

W koncu zwracamy uwage PT. inte-
resowanych, iz pierwszeAstwo w uzyska-
niu posad z Biura, majg cztonkowie Pol-
skiego Towarzystwa Gorzelniczego.

Biuro udzielito posady pp.: J. Miel-
nickiemu w Hyznem, F. Schulzowi w Rze-
mieniu, W. Wyspianskiemu w Nowych Dwo-
rach, F. Nablowi w Podhajczykach, Z. Ko
Ziowskiemu w Opulsku. C. d. n.

Wszystkich, ktorzy zgtosili sie o po-
sady do Biura zawiadamiamy, Ze posady
nadaje Biuro scisle wedle porzadku, t. j.
wedle zgloszenia sie pisemnego.

Wobec wielkiej ilosci kompetentow
zgtaszajacych sie do Biura o posady, kto-
rzy nie sg cztonkami Polskiego Tow. Go-
rzelniczego — zawiadamiamy, iz bezwarun-
kowo takim kompetentom Biuro posad u-

dziela¢ nie bedzie, dopoki nie wstgpig do
Towarzystwa:
Biuro uprasza p. p. Aksentowicza

i Dabrowskiego kier. gorz. o podanie dokta-
dnych adreséw miejsca pobytu, listy bo-
wiem wystane z biura w sprawie posad,
zwroOcita poczta jako nie doreczone z po-
wodu nieodnalezienia adresatow.

~WAWEL" |

Organ
,POLSKIEGO ZWIAZKU NARODOWEGO"

wychodzi 1. i 15. kazdego miesigca.

Prenumerata ,WAWELU”

w Austryi 5 koron
za granicg 0 koron mrm z:

WYynosi

Usunag¢ rozdziat masowy — zniszczy¢

nieche¢ i uprzedzenie jednej warstwy

do drugiej i zilaczy¢ sie

a polska rodzine do obrony

ch ideatow ; oto cel i powdd
powstania ,VVAWELD".

Prenumerate przyjmuje
Redakcya i Administracya

= ,WAWELU” =

w Krakowie, ulica Wislna I. 9, Il. p-



