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OD REDAKCyi.

Brak organu gorzelniczugo, prowadzonego w duchu nauki i postępu, któryby ma­
jąc na uwadze potrzeby praktyki, w ykazyw ał błędy i krytycznie pouczał o wszelkich 
nowościach skłonił  nas do objęcia redakcyi „G orzeln ika" .

P ism o przeznaczone dla szerokiej praktyki, ma zwracać pilną u w a gę  na
wszelkie spostrzeżenia nauki, gd yż  ta jest podstawą postępu. Z tego też pow o­
du w każdym  numerze „G o rz e ln ik a“ podawać będziemy :

A rtykuł techniczny, o party  na oryg inalnych  badaniach lub spostrzeżeniach.
A rtykuł naukowy, z zakresu procesów ferm entacyjnych.
Przegląd literatury  naukowej. 
Rozmaitości i dział pytań 
Co pewien czas artyku ły z zakresu ustawodawstwa podatkowego, zużytkowania 

spirytusu i t. p.
A b y  zaś ułatwić czytelnikom zrozumienie procesów ferm entacyjnych, 

z przygotow anego do publikacyi podręcznika o „Gorzelnictwie“, rozpoczniemy z dniem
i. stycznia drukować zeszyt pierw szy obejmujący „Enzymatykę11.

Pism u obiecali ła sk aw e  w spó łp raco w n ictw o : P an ow ie  prof. inż. K .  A j-  
dukiewicz, prof. B . Jano w sk i,  prof. Dr. K .  Mieczyński, Dr. N ik lew sk i,  prof. Dr. 
L .  P a w lik ,  Dr. S. Siemiontkowski, Tv. Turski, inż. K .  W ójcick i,  Dr. S. Zenner- 
mann i wielu innych.

D u b la n y  15. g ru d n ia  1908,
Za R e d a k c y ę
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Metody prowadzenia 
drożdży w gorzelni.

i.
Studyum porównawcze metod • B akteryi kwasu mle- 
kou-eyo; Bnchelera; Bauera; Kussa i  noicej propo- 

zycyi autora

podał T A D E U S Z  C H R Z Ą S Z C Z .
(Zo stacyi dośw. form, oraz gorzelni dośw. 

kraj. szkoły gorzelniczej w D ublanach).

Zachowanie się i działanie drożdży 
ferm entujących jest zależne od szeregu 
czynników  j a k :  przyrodzonych własności 
drożdży, zatem ich zdolności i energii 
fermentacyjnej, stanu fizyologicznego 
i wszystkich tych danych, które w y w ie ­
rają na nie w p ły w , bądź to pobudzający, 
bądź też osłabiający.

Drożdże, które p rak tyk a  dzieli na 
szereg ras, różnią się między sobą prze- 
d ew szystk iem  zdolnością i energią fer­
mentacyjną. Stosow nie do tego jedne 
fermentują szybko i łatwo, przerabiają 
w krótkim  czasie wiele cukru, a rozwi­
ja ją  energię ferm entacyjną nawet w roz­
tworach zaw ierających już znaczna, ilość 
alkoholu, podczas g d y  drugie tych cen­
nych własności nie okazują.

D la  gorzeln ictw a jest la rasa droż­
dży najodpowiedniejszą, która w krótkim 
czasie fermentuje wiele cukru, a ten prze­
rób cukru prowadzi aż do je g o  zupeł­
nego zużycia.

Gorzelnie  dawne p os iłk ow ały  się 
drożdżami browarniczym i i dopiero zna­
cznie później, skoro poznano bliżej w ła ­
sności drożdży, poczęto wprowadzać 
specyalne rasy, odznaczające się szcze­
gólniejszą energ ią  ferm entacyjną, z cze­
go z biegiem  czasu pow sta ły  metody 
prowadzenia drożdi.y.

Drożdże w ykazu ją swoją pełną siłę 
ferm entacyjną ty lko w warunkach dla 
siebie korzystnych, które zależą:

1. Od dobrego pożywienia, gdzie 
przedew szystkiem  chodzi o w ie lką  ilość 
łatw o przez drożdże przysw aja lnych  z w ią ­
zków azotowych.

2. Od czystości pożywki, która ma 
b yć  wolną od wszelkich drobnoustrojów.

T e  ostatnie rozwija jąc się obok drożemy, 
prowadzą z nimi w alkę  konkurencyjną 
i w ytworzonym i produktami sw eg o  życia  
i działania, utrudniają i uszkadzają zdol­
ność rozwojową i ferm entacyjną drożdży. 
Im ilość tych zakażających organizmów 
jest większa, tem dro/.dże słabiej ferm en­
tują. W szystk ie  więc warunki, zapewnia­
jące  drożdżom korzystny rozwój, decydu­
ją  także o przebiegu ferm entacyi, a tem 
samem o tak zw anych w ydatkach a lk o ­
holu w gorzelni.

Nie można się przeto dziwić, że tech­
nika gorzelnicza zw róciła  szczególniejszą 
uw agę przedewszystkiem  na warunki, 
wśród których drożdże się znajdują i roz­
mnażają: zatem na t. zw. sposoby prow a­
dzenia drożdży.

Metody prowadzenia drożdży, któ­
rych ilość je s t  obecnie bardzo znaczna 
można zasadniczo podzielić na dw a działy. 
Jed n e  z nich zmierzają do ochrony przed 
zakażeniem, przez to stwarzają korzystne 
warunki dla icii rowoju i działan ia  — 
drugie mają na celu przedewszystkiem 
dostarczenie drożdżom dobreg'0 pożyw ię 
nia, a tem w pływ ają  pobudzająco na ich 
zdolności fermentacyjne.

K a ż d a  z metod znajduje swoich zwo­
lenników , lecz także i przeciwników, ztąd 
też s łyszy  się najrozmausze, często b a r­
dzo sprzeczne p o g ląd y  na prowadzenie 
drożdży. W  interesie więc techniki g o ­
rzelniczej leży, a b y  dowiedzieć się, która 
z tych metod jest najlepszą, względnie 
w jak ich  warunkach możnaby z k o rzy­
ścią stosować odpowiednie postępowanie.

Metoda bakteryi kwasu mlekowego.
N ajstarszą p ropozycyą prowadzenia 

drożdży, to metoda bakteryi kw asu m le ­
kowego, które w ytw orzonym  kw asem  
mają chronić drożdże przed rozwojem 
zakażających organizmów.

P oczątkow e samowolne ukwaszanie 
przycierków, z biegiem czasu zastąpiono 
przez wprowadzenie czystej kultury b a ­
k tery i  kw asu  m lekowego, którą po raz 
p ierw szy w r. 1896 w yprób ow ał L a fa r  
w  gorzelni Hohenheint. Metoda ta w dzi­
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sie jszym  w ykonaniu  przedstaw ia  się n a ­
stępująco :

S k o ro  ugotow an a masa, wyciśnięta 
z parnika do kadzi zaciernej, zostanie 
częściowo zcukrzoną, odbiera się na 
przycierek (hołowica) 5— 7°/0 ogólnej i lo ­
ści zacieru, uw alnia  przez cedzenie 
od grubszych części i łup, zadaje -dobr/e 
zgnieconym  słodem w ilości 1 0 — 15 kg. 
słodu na każdy hi. przycierku (3/4— 1 ’/4 
puda na każde 10 w iader), miesza i pod­
g rz ew a  na 65°C (52°R.), zatrzymując tę 
ciepłotę przez 1 — 2 godzin. Po  u p ływ ie  
tego czasu, zupełnie zcukrzony przycie­
rek schładza się na ciepłotę około 52°C 
(42°R), zadaje czystą kulturą bakteryi 
kwasu m lekowego, w ilości i 5o gr. kul­
tury bakteryi na 2 h l . ( io o  gr. na każde 
10 wiader) przycierku , poczem kadkę 
n ak ryw a  i pozostawia w spokoju. K w a ­
szenie prowadzi się około 20 godz., pod­
grzewając przycierek o ile ku temu zacho­
dzi potrzeba, tak, by jego  ciepłota nie o- 
padła poniżej 4Ó°C (37°R), lecz też nie 
by ła  w yższą nad 5 5 °C U 4°R ) . I

Na drugi dzień po ukwaszeniu, p o d ­
g rzew a się ukwaszony przycierek  na 
75°C (óo°R) i zatrzymuje tę ciepłotę 10 
do 30 minut, celem zabicia niepotrzebnych 
już więcej bakteryi, które pozostawione 
k w a s i ły b y  dalej, przez co zu żyłyby  cu­
kier, a podniesioną kw asow ością  utru­
d n iałyb y  warunki życia i działania 
drożdży.

G d y  drożdże są już gotowe, zchła- 
dza się w yja łow iony przycierek na cie­
płotę około 3 0 - 2 0  °C (2 4 -  ió °R )  zada­
nia drożdży i w lew a matkę drożdżową. 
"Wrazie, g d y b y  drożdże nie b y ły  jeszcze 
dojrzałe, utrzymuje się przycierek  w y ja ­
łowiony w ciepłocie 64 75°C (50—6o°R)
aż drożdże dojdą i postępuje jak  wyżej.

Odebrany z pierwszego przycierku 
zakw asek , zadaje się następnie do świeżo 
sporządzonego i zcukrzonego przycier­
ku, w  ciepłocie 55 6o°C (44 — 48°R_). Z a ­
k w asek  więc dodajemy obecnie już w w yż­
szej ciepłocie, gdyż mając go więcej, nie 
zachodzi obaw a zniszczenia bakteryi.

K w aszen ie , podgrzew ając  przycie- j

rek o ile zachodzi potrzeba do 6o°C 
(48°R), prowadzi się dalej w ten sposób, 
by  ogólna kw asow ość wynosiła  r ó  — 20, 
co osięga się przez użycie odpowiednej 
ilości zakw asku 1 stosow anie odpowiedniej 
ciepłoty. P rzy  wyższej kw aso w o śc i trze­
ba użyć więcej zakwasu, a kwaszenie 
prowadzić w ciepłocie około 5 o 0C (40°R); 
przy niższej użyć mniej zakwasku, a k w a  
szenie prowadzić w ciepłocie około 6o"C 
(48°R).

Stopień ukwaszenia zależy od g ę ­
stości p rzycierku  i zacieru. R z a d k ie  przy- 
cierki należy kw asić  słabiej, gęstsze — 
mocniej, przyczem należy pamiętać, że 
kw as  w drożdżach to nasze konieczne 
zło. Im mniej kw asu w drożdżach, tym 
lepiej się  one rozwijają, zato rów nocześ­
nie i łatw o się zakażają; kw asu  powinno 
b y ć  zatem możliwie mało, tylko o ile te­
go  w ym a ga  konieczna ochrona drożdży 
przed zakażeniem.

M atka drożdżową przy metodzie 
b aktery i  ma byc  w ilości I/10— 1jt odbie­
raną pomiędzy 5 — 7 °B  cukru, przy rzad­
kich p rzycierkach  naw et jeszcze niżej 
i ma b y ć  zadana bezpośrednio do już 
poprzednio ukwaszonego i w y ja ło w io n e­
go przycierku. P rz y  tej metodzie mate­
czniki są zbyteczne i niepowinne być  u- 
żywane.

Metoda bakteryi w pow yższy spo­
sób wykonana, ma ja k  w idzim y dwa 
w zg lę d y  na oku : wytworzonym  kw asem  
chronić przycierek  przed zakażeniem, 
prócz tego sk ładn ik i dodanego słodu, a 
głów nie c iała b ia łko w ate  w ciągu dłu 
g ie g o  czasu kw aszenia, działaniem znaj­
dujących się lam  enzym ów peptonizują- 
cych, odbudować i przeprowadzić do roz- 
czynu. Okres więc kw aszenia, to równo­
cześnie proces odbudowy ciał  azotowych, 
a przez to otrzymanie korzystnych w a ­
runków, dla życia i działania drożdży.

Metoda b a k te ry i  kw asu  m lekowego, 
ja k k o lw ie k  przy racyonalnym  w yk o n a­
niu zapewnia wyniki bardzo dobre, to 
przecież nie da się zaprzeczyć, że jest  
uciążliwą, w y m a g a  odpowiedniego loka­
lu i wielkiej staranności, a mimoto sto­
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pień ukwaszenia rzadko jest  równy i czę­
sto waha się w dość znacznyd ftfcran i-  
cach. T e  więc w zg lędy  sk łaniały , że te­
chnika gorzelnicza w dążeniu do uprosz­
czenia postępowania, starała się uwolnić 
od k w aszących  bakteryi  i zastąpić je k w a ­
sami mineralnymi, względnie organ iczn y­
mi, otrzymauymi na drodze technicznej.

L iczn e  usiłowania, znaczone nazwi­
skam i H e yd u c k a 1), R o th en b ac h a1 ), EfFroli­
ta3) i wielu innych, nie d a ły  jednak trw a l­
szych w yników.

W r. igoo  Biicheler zgłasza do o- 
patentowania n ow y sposób prowadzenia 
drożdży, oparty  na użyciu kw asu siar- 
czanego.

Znaczenie kw asu  siarczonego dla 
gorzeln ictw a znane by ło  z prac R oth en - 
bacha od r. i8go, jednak dopiero Biicheler, 
sp raw ę tę gruntownie zbadał i zapropo­
nował jak o  nową metodę prowadzenia 
drożdży dwudziesto-cztero godzinnych.

P o  ogłoszeniu patentu Biichlera, z g ła ­
sza przeciwko jego  użyciu Em il B a u e r  
sprzeciw, dowodząc, że już od r. 1896 kw as 
siarczany był używany w edług jeg'o 
p r o p o z y c y i  n a  W ę g r z e c h .  Z w y ­
nikłego stąd procesu patentowego, pra­
w a  B iichelera  zostały  orgraniczune do 
użycia kwasu siarczanego w granicach 
w yk a z y w a n y ch  przez wskaźnik „m etyl-  
v io let“ , który  w y k r y w a  wolny k w a s  s iar­
czany. (C. d. n.)

K o-e#zy» soltu drożdżowego
przez

Buchnera i Klattego.

W  niedaw nych doświadczeniach w y ­
kazali dwaj ang ie lscy  badacze A . Harden 
i W . Y o u n g 1), że działanie 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, według Zeit. f. Sp. Bd. XIII. 153 i 240.
') The Jonn. of. Physiol. :J2 Nr. 1, 1904; Proc. 

physiol. Soc., listopad 1904; Proc. chem Soc. 21, 
189, 1905.

soku, w yp raso w an ego  z drożdży, można 
nadzwyczaj spotęgow ać dodając do niego 
tegoż soku, lecz gotow anego; sam go to ­
w an y  sok drożdżowy nie powoduje fer- 
m entacyi cukru. Spostrzeżenie powyższe 
kazało przypuszczać, że w gotow anym  
soku drożdżowym znajduje się jakaś 
szczególna substancja, nazwana przez nich 
k o - e 11 z y  m e m, k tó ra  posiada pierw szo­
rzędne znaczenie dla procesu fermenta- 
cy i  alkoholowej.

Następnie udałc się, wspomnianym 
badaczom świeży sok, w yciśn ięty  z d ro ż­
dży, rozdzielić, zapomocą drobno-poro- 
w atego filtra M artina na dwie części, a 
mianowicie; na część nierozpuszczalną, 
która w postaci osadu pozostała na są ­
czku i na rozpuszczalny przesącz. K a ż d a  
z tych części, oddzielnie wzięta, nie w y ­
wołuje ferm entacyi cukru, natomiast 
obie razem złączone powodują energiczną 
ferm entacyę. Harden i Young zauważyli 
dalej, że podobnie ja k  go to w any  sok 
drożdżowy, taksamo i drugorzędny fos­
foran sodow y znacznie zwiększa zdolność 
ferm entacyjną świeżego soku, w y p ra so ­
wanego z drożdży, na co już przedtem 
zwracali u w agę  A . W ró b le w sk i2) i B u c h ­
ner3).

W  uzupełnieniu tych badań, prze­
prowadzonych na angie lsk ich  drożdżach 
górnych, stwierdzili później B u chner  
i W . A n to n i4), że zupełnie podobnie za­
chowuje się sok, w yp ra so w a n y  z berl iń ­
skich drożdży dolnych. I  tym badaczom 
udało się zapomocą sączenia przez pa­
pier p erga m in o w y  (dyalizę) rozdzielić 
sok drożdżowy na dwie części: na nie- 
czyny  osad i również nieczynną ciecz, 

i które dopiero po złączeniu budzą sil­
ną ferm entacyę w  roztworze cukru. 
G otow any sok drożdżowy również 
i w tych badaniach potęgow ał bardzo 
znacznie działanie ferm entacyjne świeże­
go soku drożdżowego. Podobnie jak  go-

-) Joru. f. pakt chem. (3) (ił. 11, 1991.
') E. u. II, Buchner u M. llalin, die Zyma- 

segiirung 141, 1903.
‘) Ztschrft f. physiol. Chem. 46, 136, 1906.
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towany sok drożdżowy, działa również | 
lecytyna  (organiczny fosforan) tj. pobu- | 
dza silnie fermentacyę.

P o w yższe  badania potwierdzają spo­
strzeżenia angie lsk ich  uczonych i p opiera­
ją  ich przypuszczenie, że czynnikiem, dzia­
ła jącym  w gotowanym  soku drożdżowym, 
są prawdopoaodnie organiczne fosforany.

W  międzyczasie p o jaw iły  się dwie 
obszerne rozpraw y H ardena i Y o u n g a 2), 
które przyniosły  dalsze wyjaśnienia. P o ­
zostały na sączku Martina osad, otrzy­
m any przez sączenie świeżego soku oro- 
żdżowego, wysuszono a po roztarciu, uzy­
skano proszek, który  przez dłuższy czas 
zachowuje swoją charakterystyczną w ła­
sność, tj. zdolność ferm entowania cukru, 
po dodaniu gotow ego soku drożdżowe- 
go. Z tą sproszkowaną substancyą prze­
prowadzono cały  szereg  doświadczeń, 
z których może najwięcej uderzającym 
jest  następujące:

G d y  do nieczynnego osadu doda 
się bardzo drobną daw kę gotow anego 
soku drożdżowego, wówczas w roztworze 
cukru następuje ferm entacya, która po 
jakim ś czasie ustaje. Jeżeli  do tego roz- 
czynu ponownie doda się drobną daw kę 
gotow anego soku drożdżowego — to fe r­
m entacya rozpoczyna się na nowo, by 
po jakim ś czasie znowu ustać, lecz 
przy  dalszej trzeciej dawce, gotow anego 
soku  drożdżowego, ferm entacya znowu 
wraca.

Dośw iadczenia te wskazują, że ko-en - 
zym podczas ferm entacyi u lega  zniszcze­
niu, przez co ta ferm entacya ustaje. K o ­
enzym jest widocznie mniej trw ały , an i­
żeli aikoholaza (zymaza), gd yż  w cieczy 
fermentacyjnej u lega zniszczeniu prędzej, 
niż ta ostatnia. Ponow na ferm entacya 
może b yć  w yw o łan ą  ty lko  przez doda­
tek ko-enzym u, czyli g o to w a n e go  soku 
drożdżowego,natomiast dodatek w ysu szo ­
nego osadu czyli alkoholazy nie w yw ie ­
ra żadnego skutku.

G a rd en  i Y o u n g  w yk aza li  dalej, że 
ko-enzym ulega zniszczeniu również przy

dłuższym staniu soku drożdżowego, gdyż 
taki sok ferm entacyi więcej nie pobudza, 
Dalej okazało się, że ko-enzym dłużej u- 
trzymuje się bez zmiany w roztworze 
cukru, aniżeli w roztworach wodnych.

W sz ys tk ie  powyższe dane zostały 
na nowo potwierdzone i rozszerzone 
w świeżo ogłoszonych badaniach E. B u c h ­
nera i F  K ia t t e g o 1). W y n ik i  ich badań 
dadzą się określić w następujący sposób:

F erm en tacya  alkoholowa powstaje 
pod w pływ em  dwóch różnycn, do działa­
nia niezbędnych substancyi tj. w łaściwej 
alkoholazy (zymazy) i ko enzymu. K o ­
enzym podczas sw ego  działania na c u ­
kier, zużyw a się, u legając  zniszczeniu. 
W sk u te k  tego ferm entacya ustaje, gdyż 
sama aikoholaza (zymaza) nie może cu­
kru rozkładać. Jeżeli jednak do tego p ł y ­
nu, zaw iera jącego  jeszcze nie zniszczoną 
alkoholazę doda się ko-enzymu w postaci 
gotowanego soku drożdżowego, wów czas 
rozpoczyna się ferm entacya na nowo. W i-  
docznem jest, że aikoholaza jest odpor­
niejszą albo też występuje w większej 
ilości aniżeli ko -enzym .

Punktem w y jśc ia  ostatnich badań 
Buchnera i K ia t te g o  by ło  to ciekaw e 
spostrzeżenie, że sok w yciśn ięty  z dro­
żdży, który po odbyciu  4 dniowej fer­
mentacyi cukru przy 22°C. stał się w koń­
cu niezdolnym do dalszej ferm entacyi, 
doznaje regenacyi,  gd yż  za dodaniem 
gotowaneg'0 soku drożdżowego rozpo­
czyna ponownie wydzielać bezwodnik 
kwasu w ęg lo w eg o . W  ten sposób p rzy­
puszczenie angielskich badaczy, że k o ­
enzym znika z czasem z św ieżego soku 
drożdżowego, znalazło potwierdzenie na 
innej drodze.

Ze szczegółów badań Bu chnera  
i K ia t te g o  następujące doświadczenie 
w ykazu je , że św ieży  sok drożdżowy po 
odbyciu kilkudniowej fermentacyi, przez 
dodanie gotow anego soku drożdżowego 
czyli rozczynu ko-enzymu, może na nowo 
odzyskać zdolność fermentacyjną. I tak: 
20 cm.3 św ieżego soku drożdżowego w y ­

') Proc. Roy, Soc T. 77, 405; 78, 369, 1906. ‘ ) Biochen. Ztschrft. Boi. 8, 520, 1908.
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dzieliło podczas ferm entacyi cukru 0 7 3  
gr. bezwodnika w ęglow ego; jeżeli do 
niego dodamy stopniowo gotow anego 
soku drożdżowego (ko-enzymu) aż do 
ilości 120 cm ’ , to w yw iąże się w nastę­
pnych dniach jeszcze 1.5 gr. bezwodni 
k a  w ęglow ego, a więc przeszło 2 razy 
tyle, co przy ferm entacyi normalnej. 
W  drugim w ypadku siła ferm entacyjna 
św ieżego soku, wyciśniętego z drożdży 
w yn o si ła  o ’gó gr. bezwodnika w ę g lo w e ­
g o ; przez dodanie gotow anego soku dro­
żdżowego, ferm entacye można b y ło  pro­
wadzić 25 dni, w ciągu tego czasu w y ­
wiązało się jeszcze r iO  gr. bezwodnika 
w ęglow ego. G otow anego soku drożdżo­
wego dodawano zawsze w chwili, g d y  
ferm entacya ustawała. (Dok nast.)

(Tlóm. z nie 111.) S. P .

Pr/mit buraków * yurzelni ruiniczej.
podał

T A D E U S Z  C H R Z Ą S Z C Z .

B uraki rozróżniam y: pastewne o za­
w artość 4— 6 °/„, półcukrow e 7 — 1 1 % , 
i cukrow e o 1 1 — 2o °/0 cukru. Służą one 
jako karma dla bydła , ostatnie do otrzy ­
mania cukru.

Burak jest m ateryałem  trudnym  do 
przechow ania. U lega  łatw o psuciu się 
a. skoro pocznie się gnilizua, z regu ły 
szerzy się z w ielką szybkością , niszcząc 
w krótkim  czasie naw et znaczne zapasy.

Spraw a przechow ania i zużytkow a­
nia buraków  w krótkim  czasie nabiera 
w ielk iego znaczenia w latach ob fitych  
zuiorów — lub też zamrożenia buraków 
bądź w kopcu, bądź też w polu. W ó w ­
czas chodzi o szybkie zużycie — i na­
suwa się pytanie, czy  nie m ożnaby je 
z korzyścią  p rzerob ić w gorzelni ?

Przeróbka buraków na alkohol zna­
ną by ła  od dawna, bo od roku 1 7 9 9 , — 
a w n iektórych  krajach jak np. we Fran- 
cy i rozw inęła się nawet z czasem w p o ­
tężny przem ysł fabryczny. Zużytkow anie

buraków  polega tutaj na otrzymaniu d ro­
g ą  prasowania lub też ługow ania roz­
tworów zaw ierających cukier, które n a ­
stępnie poddaje się fermentacyi a lkoh o­
lowej.

O trzym anie tą drogą alkoholu w y ­
m aga odpowiedniego urządzenia, którego 
w gorzelni rolniczej naszego typu me- 
•spotykamy — a wobec tego zachodzi p y ­
tanie, czy przeróbka buraków  w naszych 
gorzelniach jest  w ogóle możliwą?

P oczątk ow e próby, jak ie  prowadzo­
no w gorzelni rolniczej, gdzie buraki 
przerabiano podoonie jak ziemniaki, w y ­
padły  tak niekorzystnie, źe zniechęciły 
do dalszych doświadczeń.

B u rak i  przedstawiają m ateryał, któ­
ry trudno się parzy, daje zacier gumia- 
sty, z licznymi włóknami, skłonny do 
silnego ukwaszenia się i fe rm e n ta c y ipie 
nistei. Przeróbka jest  zatem trudną, w y ­
datki alkoholu niskie, a w yw a r  w obec 
łatwości z jak ą  u lega kiśnięciu, jest ró­
wnież n iepew ny i musi być  skarmiany 
natychm iast i to m ałym i dawkam i. R ó ­
wnocześnie zauważono, że buraki w cu­
kier ubogie, przerabiają się znacznie 
gorzej aniżeli buraki wyaoko-procentowe.

AVidzimy z tego, że przeróbka s a ­
mych buraków, zwłaszcza o małej z a w ar­
tości cukru je s t  w gorzelni naszego typu 
niemożliwą. Jeżeli jednak buraki dodamy 
do ziemniaków, lub nawet zboża, w ilości 
nie przekraczającej 3 0 % , to przy pewnej 
ostrożności można je zupełnie dobrze 
przerobić; — należy jednak pamiętać, że 
przy ziemniakach nisko skrob iow ych do­
datek buraków  musi b yć  także odpow ie­
dnio mniejszy.

P ostępow anie jest następujące :
Do parnika sypie  się naprzód zie­

mniaki, poczem buraki, w ilości jednak 
nie wyższej ja k  '/3 lepiej 1/4 użytych zie­
mniaków. P o  zamknięciu włazu, puszcza 
się od g ó ry  do parn ika parę wolnym 
strumieniem i odpuszcza p ierw sza wodę 
sokową, jako niosącą ze sobą wiele b r u ­
du i nieczystości. S k o ro  jednak s p ły w a ­
jąca woda w ykaże ciepłotę wyżej 6o°C 
(ąS^R), należy kurek dolny zamknąć, p a­
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rę górną przym knąć, a go to w ać parą 
dolną, przy otwartym kurku powietrznym. 
T a  ostrożność je s t  konieczną z tego po­
wodu, że buraki zwłaszcza zmarznięte, 
lub w dow olny sposób uszkodzone, od­
dają łatw o swój cukier, ściekającej po 
nich wodzie i przez to ogrzana woda so ­
kowa niesie ze sobą wiele cukru, który 
należy zatrzymać.

Gotowanie musi b y ć  prowadzone 
ostrożnie i wolno, by bu raki zostały na­
przód dobrze rozparzane, poczem dopiero 
poddane w ysokiej ciepłocie. Ciśnienie 
w pierwszej godzinie nie powinno być  
wyżej i ’7S atm. ; następnie odpuszcza się 
do zacieru: w szystk ę  wodę ja k a  w c ią ­
gu tego czasu zebrała się w parniku i 
podnosi ciśnienie na 3 atm. Cała opera- 
eya gotowania wynosi około r* |  g o ­
dziny

Ugotow aną masę ziemniaczano-bura- 
czanę w yc isk a  do zacierni, gdzie  cukruje 
sic słodem w normalny sposób.

Otrzymany zacier j e s t  mało ruchli­
wy, wydziela na swej powierzchni g ru b y  
kożuch z łup ziemiaczanych i włókien 
buraczanych, przez które bezwodnik w ę ­
g lo w y  przedziera się tylko z w ie lką  
trudnością, powodując podnoszenie się 
całej zawartości kadzi, co przy m ateryale 
ż.le rozgotowanym  doprowadził do fer- 
m entacyi pienistej.

A b y  uniknąć pienienia się, należy 
zawartość kadzi podczas ferm entacyi 
mieszać. Mieszadła, do sztucznego chło­
dzenia w kadziach ferm entacyjnych, sp ra ­
wę tę zupełnie dobrze rozwiązują. G o ­
rzelnie, które takie mieszadła posiadają, 
m ogą w pow yższy sposób z całem sp o­
kojem przerabiać buraki z ziemniakami.

W  braku takieg-o urządzenia jest 
niezbędne dodanie do zacieru tłuszczu, 
względnie oleju. T o  dodanie tłuszczu 
powinno następować nie w kadzi fe r  
mentacyjnej lecz w zacierni. Olej tutaj 
dodany, zostaje tak dokładnie zmieszany 
z zacierem, że w delikatnych kropelkach 
znajduje się w całej masie zacieru, przezto 
też jego  skuteczność okazuje się znacznie 
większą i potrzeba go tylko ‘/a tej ilości,

jaka  je.sc niezbędną, g d y  zostaje dodany 
już w kadzi ferm entacyjnej.

W reszcie  ostatnim szczegółem  na 
który należy zw rócić uw agę przy spo­
rządzaniu zacierów  ziem niaczano-bura- 
czanych to sposób  przyrządzania drożdży.

B a d a n ia  porównawcze w yk aza ły ,  że 
w tych w arunkach należy drożdże p ro­
wadzić na k w asie  siarczanym, przyczem 
przycierki ukwaszać 1 , 3 —1, 4 °D .  kw asu .

Streszcząjac powyższe u w agi docho­
dzimy do w n io sk u :

W  latach  w ielk iego  urodzaju b u ra­
ków  albo m archwi, względnie g d y  z ja ­
k iegokolw iek  powodu źle się przechowują 
i są skłonne do gnicia, można je prze­
robić w gorzelni rolniczej w następujący 
sp o s ó b :

1) B u ra k i  i m archew przerabia się 
jako m ateryał dodatkowy do ziemnia­
ków, lecz w ilości nie wyższej ja k  30 0/0, 
syp iąc  je  na ziemniaki.

2) Parzenie  prowadzi się wolno, co 
najmniej U/o godziny zanim osiągnie się 
ciśnienie 3 atm., pod którym  uparzona 
masa zostaje wyciśniętą.

3) W od ę sokow ą należy odpuścić 
tylko częściowo, resztę zatrzymać w par­
niku a po 1 godzinie gotowania, w yc i­
snąć do zacierni, gdzie s łuży  do rozro­
bienia słodu.

4) Do zacieru w zacierni należy do­
dać tłuszczu, w ilości 100 cm 3 na każde 10 
hl. (100 wiader) zacieru.

5) D rożdże prow adzić na silnym  
kwasie m ineralnym.

Przegląd literatury.
0 Meindl- Przyczynek do teoryi szkli- 

stości i mączystości ziarn jęczmienia.
A u tor na podstaw ie badań d o ch o ­

dzi do następujących w niosków :
1 ) Szk listość jęczm ienia jest w ła­

s n o ś c i  czysto optyczną, pow odow an ą  
przez zbite ułożenie substancyi, w y p e ł­
niającej kom orki bielm a.
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2) To zbite ułożenie pochodzi od 
ciśnienia, jak ie  w y w ie ra ją  komórki ze­
wnętrzne, zapewne w arstw a uleuronowa, 
na komórki wewnątrz ziarna leżące.

3) W szystk ie  ziarna, które posiadają 
zbite w ypełn ien ie  kom órek bielmowych, 
w ykazu ją  ta k ie  szklistość przekroju.

4) W obec tego mylne je st  prze­
puszczenie Priora, że na szklistość w p ły ­
wa przedewszystkiem  substancya bia łko­
wata hordeina.

5) Zjawisko, gdzie ziarna szkliste, po 
namoczeniu przechodzą na mączyste, w y ­
nika z rozszerzenia się objętości ziarna.

6) T o  rozszerzenie się spowodowane 
namoczeniem spraw ia, że komórki ze 
wnętrzne tracą oporność i nie w yw iera ją  
więcej ciśnienia.

7) Przez rozszerzenie się ziarna, zbi­
te ułożenie kom órek bielma znika, a n a ­
tomiast między plazmą a gałeczkam i 
skrobi, powstają liczne wolne miejsca, 
które powodują zjawisko optyczne, rną- 
czystości ziarna.

(Die Brau uurl Malzindmtrie 1908 
Nr. 18. T. Ch.

E. Glimm. Stosunek amylazy do ilości 
cukru powstałego podczas kiełkowania jęczmie­
nia.

Do badania użyto trzy odmiany 
jęczmienia, w których oznaczano codzien­
nie ilość cukru i siłę enzymatyczną a m y ­
lazy.

Ilość am ylazy , wzrasta podczas k ie ł­
kowania w stosunku prostym, aż do pe­
w nego maksimum, które następuje w 18 
dniach od chwili namoczenia, poczem 
znowu system atycznie  opada.

W ytw o rzon y  podczas k ie łk o w an ia  
cukier, jest  mieszaniną złożoną z cukru 
buraczanego, inwertowego -i maltozy, a 
ilość jego system atycznie rosnąc, okazała 
się  dnia 22 od chwili namoczenia naj­
większą, poczem pozostała już prawie 
bez zmiany.

Ilość cukru buraczanego wynosiła  
dnia 14-go 5 °/0 i pozostała dalej praw ie  bez 
zmiany.

Obecności dekstryn nie stwierdzono.

Tworzenie sit; pod czas k ie łk o w a n ia  
cukru wskazuje, że nie pozostaje on 
w ścisłym  stosunku do am ylazy, w każ­
dym razie pewien w pływ  na jego  p o ­
wstawanie, muszą w yw iera ć  także i inne 
czynniki.

(/eitsch. f. d. g. Br naw. 1908 Nr. 38).
T. Oh.

E. Liihder. Straty skrobi powodowane 
oddychaniem słodu.

P r z y  sporządzaniu długiego słodu 
gorzelniczego dają się zauważyć bardzo 
znaczne straty skrobi. Zawartość skrobi 
w jęczmieniu opada w przeciągu 8-mio 
dniowego s łodow ania  o 8,4%, PrzV życie
0 5 ,4% ; — zaś przy 18 dniowym słodzie 
wyżej 30 %  całkowitej zawartości skrobi 
zboża.

P rz y  ciepłem prowadzeniu słodu
1 to tak na słodowni, jak i pułkach, stra­
ty przy 18 dniowem słodowaniu docho • 
dziły do 48°/,, skrobi ziarna.

P rz y  obliczeniach w yd atk ów  w g o ­
rzelni należy przeto uwzględnić, nie ty l­
ko ja k  długo b y ł  słód prowadzony, ale t a ­
kże w jakiej ciepłocie

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

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

Autor na podstawie swoich badań 
dochodzi do następujących wniosków :

1. Do w y k ry c ia  kw asu  azotowego 
w wodzie nadaje się brucyna lepiej, an i­
żeli dwufenilamin, g d yż  powoduje ostrzej­
szą reakcyę. B ru cyn a  w yk ryw a  już 1. mg. 
kw asu azotowego w 1 litrze w ody i to 
wcale wyraźnie, podczas, g d y  dw ufenila­
min poniżej 7 mg. kw asu  azotowego 
w 1. litrze wody je s t  już nie czuły.

2. Obecność kw asu  azotowego w w o­
dach śc ieko w ych-kan ało w ych , zwłaszcza 
zawierającech w iele  ciał organiczynych, 
w ykazu je  brucyna znacznie łatw iej ani­
żeli dwufenilamin. P r z y  wodach ścieko-

I wych z fab ryk , nie można podać pewnej 
i reg u ły  i trzeba każdorazowo przekonać 

się, ja k i  sposób (metoda) wykaże łatwiej 
| i pewniej k w a s  azotowy.
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3 . D o  ilościow ego  oznaczenia k w a ­
su azotow ego  w w odzie, nadaje się naj­
lepiej m etoda ga zow o-ob jętościow a  S chul- 
za-Tiem anna, g d y ż  daje najdokładniejsze 
w yniki. Jako drugą należy w ym ienić m e­
todę redukcyjną K . Uischa, oznaczenia 
m iarow ego kwasu a zotow ego  w form ie 
am on iaku ; — dla praktyki daje ona wyniki 
dostatecznie dokładne. T y lk o  przy m a­
łych  ilościach  — poniżej 10  mg. kwasu 
azotow ego w i .  1. wyniki są już mało 
pew ne. D la ocen y  przyb liżon ych  w ar­
tości, nadaje się kolorom etryczna  m etoda 
N olla — która otrzym ane w yniki p o ­
rów nuje ze znanym i ilościam i azotanu 
p otasow eg o  rozpu szczon ego w w odzie  
dystylow anej.

4. K w a s  azotowy w wodach ście­
k o w ych  najpewniej oznacza metoda 
Schul/.e-Tiemanna. Jeżeli  nie chodzi o wiel­
ką  dokładność, w ystarczy  oznaczyć kw as 
azotowy z różnicy sumy azotu organicz- 
nego-j-amoniak.
(.Mitteil. a, d. Kong. Prufungsanstalt f. Wa- 

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

Pytania i odpowiedzi.

Pytanie I. Czy w yparzanie  kadzi fer- 1 
m entacyjnych jest lepsze, aniżeli inne 
sposoby  czyszczenia? W gorzelni sąs ie ­
dnie) jest urządzenie do w yparzenia k a ­
dzi i gorzeltiik utrzymuje że jest  najlepsze.

J. K.
Odpowiedź I. Częste w yparzanie k a ­

dzi jest wogóle nie korzystne. W p ra w d zie  , 
chwilowo, jednorazowo kadź zostaje dobrze 
oczyszczoną, jednak w skutek częstego 
działania pary , pory drzewa rozszerzają 
się, drzewo staje się gąbczaste, a przez- 
to trudne do czyszczenia. Nadto kadzie 
takie  z łatw ością  u legają  psuciu.

Z tych właśnie powodów odradza­
m y w yparzan ia  kadzi ferm entacyjnych, 
a natomiast polecam y użycie takich środ­
ków, ja k  w apna zwyczajnego, lub chloro­
w ego . P rz y  kadziach w ykazu jących  wiel­
k i  przyrost kw asu , najlepiej użyć wapna

chlorowego, które rozrabia się na mlecz­
ko i używa ja k  wapno zwyczajne. Zacier 
spuszcza się wprost na w ychłorow ane 
kadzie — co powtarza się tak często, aż 
przyrost kwasu okaże się mniejszy.

Ch.
Pytanie 2. W  bieżącej kampanii 

przerabiałem  z początku ziemniaki A u ­
g u styn y  o zawartości skrobi 15 ,4%  i mia­
łem wówczas odfermentowanie, wahające 
między 1 — i g° Sach. K a d z ie  o g rzew ały  się
z io° R  na 24— 2 5 0 R .  K w a s u  w zacie­
rze słodkim było  0,4— 0,5° D.

Od kilku tygodni dowożą mi do g o ­
rzelni ziemniaki, które w okresie wege- 

I tacy jnym  zostały przez mróz uszkodzone. 
W a g a  tych ziemniaków pod wodą w y ­
nosi 360 g r . ;  —  niem ając jednak tak ni­
skiej tabelki, nie wiem jak a  ich skrobio- 
wość, przypuszczam jednak, że 12 ,5% .

Odfermentowanie mam obecnie w y ­
żej 20 Sach. i przypuszczam, ze p rzyczy­
ną tego są niedojrzałe ziemniaki, jak ie  
obecnie muszę przerabiać.

W  uzupełnieniu tego podaję, ze 
drożdże prowadzę na ekstrakcie  K u e sa  
i że ukwaszarn kwasem  siarczanym ,,a 
‘ - 1,3° D.

Izba ferm entacyjna jest mała, c ias­
na, n iska  i zimna. K.adzie liche, stojące 
jedna przy drugiej.

H. H. w. H.

Odpowiedź 2. Odfermentowanie za­
cieru za lety  nie tylko cd sposobu pro­
wadzenia gorzelni, ale także i od jakości 
ziemniaków —  ich skrobiowości, czasu 
w e g e ta cy i ,  stopnia dojrzałości i td. N a j­
lepsze dla przeróbki gorzelniczej są zie­
mniaki dobrze rozwinięte, w yso ko  sk ro ­
biowe, pochodzące z g le b y  p iasczystej.  
N isko  - skrobiowe, niedojrzałe, nie w y-  

! kształcone, uszkodzone, nietylko źle fe r ­
mentują, ale też z re g u ły  są  skłonne do 
ferm entacyi pienistej.

Jeżeli takie liche ziemniaki są je sz­
cze przeraoiane w n iew ła śc iw y  sposób, 
to w ów czas w yn ik i  muszą b y ć  bardzo 
ujemne.

Odferm entow anie pow yżej 2 0 Sach.
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nie można tłumaczyć ty lko  l ichym  zie­
mniakiem —  p rzyczyna leży i w  w ad li­
wym  prowadzeniu gorzelni. W  sp raw o ­
zdaniu P ań sk im  nie znajdujemy podania 
przyrostu kw asu . Szko da — pouczył­
by wiele, gd yż  musi być  bardzo w ysoki.

Skrob iow ość  ziemniaków przez P a ­
na przerabianych wynosi: (patrz: „ B a d a ­
nia w Gorzelnictw ie" C h rząszcz-Soko­
łow sk i str. 10 2 )  i2,g°/o, a więc jest  j e ­
szcze tak w ysoką, że kadzie mogą stano­
wczo odrabiać poniżej 2 0 Sach.

P rzyczyn ą  złego odfermentowania 
jest  przedewszystkiem  zła metoda p ro­
w adzenia drożdży. Ze w szystk ich  metod 
prowadzenia drożdży, najgorszą jest  m e­
toda K u e sa .  R a d z im y  w ięc P an u  zmie­
nić postępowanie i stosować ekstrat B a ­
uera albo czysty  kw as siarczany, przy wię­
kszej dawce słodu. P rz y c ie rk i  ukwa- 
s^ać między 1 ,2  — 1 ,4 °  średnio i , 3 ° D .

M atkę drożdżową odbierać między 
7— 8° S . cukru i dawać nie wielką, za to 
nastaw ić  trochę cieplej. Drożdże u razie 

słabnięcia  zmienić raz na d w a  tygodnie.

O bok pow yższego trzeba zbauać, 
czy zacier dobrze rozgotow any i zcuk- 
rzony (joddem).

W reszc ie  zbadać przyczynę w y so ­
k iego  przyrostu kwasu, co z pewnością 
ma miejsce w Pańskiej gorzelni. Z ak a­
żenie może następow ać albo przez 
niedostateczne oczyszczenie, m ycie a p a ­
ratów  i przewodów spustowych, albo 
z powodu lichego stanu kadzi ferm enta­
cy jnych . W  ostatnim w yp a d k u  propo­
nujemy użyć w apna chlorowego. W  tym 
celu wapno chlorowe rozrabia się na 
ndeczko' — ja k  wapno zwyczajne : po 
w ym yc iu  kaazi, należy nim zapędzlować 
Zacier  dnia następnego zlewa się wprost 
do kadzi, zatem na wapno chlorowe. N a ­
cieranie  wapnem chlorowym  pow tarza 
się tak często, aż przyrost kw asu  
w  zacierze opadnie.

Ch.

Tow. wzttj. ubezpieczeń urzędników 
prywatnych (w e L w ow ie ul. KI. Tańskiej 
1. 3), przyjmuje jako zastępczy zakład u- 
staw ow y - emerytalny — ustawow e, o b o ­
w iązkow e ubezpieczenia emerytalne urzę­
dników  i funkcyonaryuszy pryw atnych z 
m ocą ustawową, oraz ubezpieczenia em e­
rytalne dobrowolne, kapitały pośmiertne, 
posagi, osobne renty wdowie, zapomogi 
doraźne i t. d. w różnych kom binacyach. 
Ubezpieczać się mogą urzędnicy i fun- 
kcyonaryusze prywatni wszelkich katego- 
ryj, oraz osoby zarobkujące samoistnie lub 
w  t. zw. zaw odach wolnych, bez różnicy 
płci. Prospekty szczegółow e w ysyła  i 
wszelkich wyjaśnień udziela Tow arzystwo 
na każde żądanie.

W ystaw a przemysłowa i rolnicza w Ja­
rosław iu. Loterya losowa urządzona przez 
Kom itet na dochód W ystaw y dała ujemny 
rezultat, albowiem  sprzedano małą ilość 
losów. Skutkiem tego Komitet nie jest 
w  stanie urządzić ciągnienie loteryi, a na­
tomiast zwraca w łaścicielom  losów  w y­
łożoną za nie kwotę. Zakupione losy na­
leży przesyłać na ręce „D yrekcyi w ysta­
w y " przem ysłowo-rolniczej w  Jarosławiu 
z podaniem dokładnego adresu w łaścicie­
la. Osobiście zgłaszać się można po od­
biór gotówki w Kasie Oszczędności miasta 
Jarosławia w godzinach urzędowych u W . 
Pana Zdzisław a Grabowskiego. Termin 
zgłaszania się upływ a z dniem 1 . lute- 
goo 1909. Komitet wystawy.

Komisya dla włości rentowych, w y ­
brana na nowe sześciolecie, obradowała 
w dniach 19. i 21. b. m. pod przew odni­
ctw em  J. E. P. Marszałka. Obecni byli 
w szyscy członkow ie komisyi, p. p. : A le­
ksander Damski, Dr. Jan Hupka, Dr. Mi­
chał Karol, Klemens Torosiewicz. Dr. Da­
mian Saw czak i W  .'-ircy Witos. Komisya 
przyznała 95 pożyczek w  kw ocie 839.000 
koron. Na poprzednich posiedzeniach przy­
znano razem 287 pożyczek w sumie 
2,765.100 K., zatem od czasu w ejścia  
w życie ustawy kraj.: Otworzeniu w łości 
rentow ych 11 przeznała komisya ogółem 
328 pożyczek w sumie 3,604.100 K.

Nowe pismo. W  W arszawie powstało 
nowe czasopism o miesięczne pod tytułem: 
„ P a t r y o t y z m  p o l s k i  p r z e m y s ł o ­
wy ,  h a n d l o w y  i f a b r y c z n y " ,  które 
postawiło sobie za zadanie między inny­
mi cele następujące:

Obudzenie w  społeczeństwie polskiem
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zwartej, świadomej cela i należycie zor­
ganizowanej odporności na polu przem y­
słu. handlu i rzemiosł, dzięki czem u 
wzm oże się dobrobyt we wszystkich w ar­
stw ach narodu.

Inform acye o sposobach wzmożenia 
w yw ozu  w ytw órczości polskiej na rynki 
cudzoziem skie.

Inform owanie ciągłe i dokładne o prze­
myśle w  krajach słowiańskich.

Podejm ow anie inicyatyw y o potrzebie 
zakładania: fabryk, stowarzyszeń kredy­
tow ych , spółek itd. w tej lub innej m iej­
scow ości kraju, a także w skazyw anie na 
nie wyzyskane dotąd należycie bogactwa 
naturalnie w  różnych kraju naszego za­
kątkach.

Zachęcanie do rozwijania polskiego 
przemysłu drobnego, ludowego i kobiece­
go, za pom ocą szerzenia w iadom ości o nim, 
a zarazem popieranie stowarzyszeń, które 
nad tym  przemysłem mają opiekę naj­
bliższą.

Nowe czasopism o rozpisuje an k ie tę :
1. Jak podnieść przemysł i handel polski 
we wszystkich trzech zaborach? 2. Jak 
ożyw ić stosunki zamienne handlowe m ię­
dzy  Królestwem, Galicyą i Poznańskiem  ?

Rozmaitości.
Z posiedzenia niemieckiej Centrali spi­

rytusowej. N a posiedzeniu Centrali sp i­
rytusowej postanowiono, że dopłata za 
rok  1907/8 w yn osić  będzie 4 marki na 
beczkę. Ustanowiono również cenę ty m ­
czasową na spirytus z obecnej kam pa­
nii począwszy od 26. października na 44 
marki, dalej cenę na prima _ spirytus na 
p ierwszą połowę listopada 52 marki, a na 
pierwsza połowę grudnia na 48 i pół 
m arki, a po tej cenie już sp ryt  na p ierw ­
szą połowę grudnia kontraktować usta­
nowiono.

Sprzedaż wódki w Rosyi ma doznać 
w  czasie najbliższym znacznego ogran i­
czenia ilość sklepów uprawnionych do 
sprzedaży zostanie zmniejszoną, a kupo­
wać. będzie można najmniej ‘/ł0 wiadra. 
O d uch w ały  poszczególnych gm in  zale­
żeć Dędzie zniesienie szynków , a  w z g lę ­
dnie ograniczenie czasu w yszynku. R ó ­

wnocześnie ma zostać w yd aną ustaw a 
przeciwko opilstwu i tajnej sprzedaży 
wódki.

Sprawy Towarzystwa.

Odezwa do P. T. Członków Polskiego To­
warzystwa Gorzelniczego.

Od czasu odbycia ostatniego „ O g ó l ­
n e g o  Z e b r a n i a ;c, na którem zapadła 
uchw ała „prz.eprowadzenia zm iany re- 
d a k c y i“ , i zupełne zreformowanie „Go- 
rze ln ika“ — aż do dnia dzisiejszego, 
znachodziło się pismo nasze w tak p rzy ­
krej sytuacyi, że groziła  ostateczność 
zupełnego zwinięcia i zaprzestanie w y ­
dawania pisma. Pow odem  tego, by ła  
trudność w zjednaniu odpow iedniego te­
mu pismu redaktora, k tó ryb y  potrafił 
zjednoczyć w sobie wszystkie przym ioty 
niezbędne do w yd aw ania  tak iego  p i­
sma.

Prócz bowiem  wiadomości nauko­
wych, posiadać musi redaktor pisma 
także i b ieg łość  w praktyce, w końcu 
dużo energii i chęci do pracy  a co naj­
ważniejsze wyrozumienie.

Przez ca ły  przeciąg' czasu stara ł  się  
Zarząd T o w a rzystw a  zapobiedz, grożącej 
pismu katastrofie, starając się uzyskać 
odpowiedniego redaktora. S ta ran ia  te 
doprowadziły  jednak do tego, że w  21. 
roku sw ego istnienia, „G orze ln ik“  b y łb y  
przestał wychodzić, a to oznaczałoby 
zupełny zanik sił żyw otnych T o w a rzystw a  
i nie uszanowanie t rąd ycyi pisma, które 
bądź co bądź pierwsze w kraju, krzewiło 
naukę gorzelniczą. Ostatecznie udało się 
Zarządowi T o w a rzystw a  oddać „G orzel-  
n ik a “  w ręce, które zaufania wspólnego 
nie zawiodą.

Osobą, która objęła naczelne reda- 
ktorstwo i odpowiedzialność za ,,Gorzel- 
n ika“  od dnia 15. b. m., jest W . P .  prot. 
Tadeusz Chrząszcz, D yrek to r  S z k o ły  go- 
rzelniczej w Dublanach. S zk o ła  gorzel- 

| nicza i T o w arzystw o  Gorzelnicze to dwie 
| siostrzyce, które powinne obok siebie
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pracow ać, dla dobra ca łeg o  przemysłu 
górzelniczego i s fer  z nim ściśle zw ią­
zanych. D latego  z dumą Zarząd T o w a ­
rzystw a zawiadam ia P. T . Członków
0 zaszłej zmianie i sądzi, że wiadomość la 
w y w o ła  tylko powszechne zadowolenie
1 uznanie. Obejmując to trudne i odpo­
wiedzialne stanowisko ośw iadczył W P .  
R e d a k to r  Chrząszcz gotowość wiel­
kiej, szczerej pracy  d l a  n a s  w s z y s t ­
k i c h ,  dla tego  u siłow ania  te powinni­
śm y poprzeć moralnie i materyalnie.

Jed na jąc  pismu czytelników. T o w a ­
rzystwu członków, pouczając nie u św ia ­
domionych, nakłaniając, opornych — to 
czvnnik moralny. M aterya lny  — to sp e ł­
nienie przyjętych n as ię  obowiązków w y n i­
k łych  z należenia do T o w arzystw a. O bo­
wiązki te. to opłata w kładek  rocznych i 
szczera dobra wola, interesowania się 
Towarzystw em  i „Gorzeln ikiem ''.

Uprasza przeto Zarząd Tow arzystw a, 
o w yrównanie zaległości wzrosłych w ty ­
siące koron, celem uregulow ania nakła­
du i stałego zabezpieczenia pisma. Jeże li  
jednak obecnie znajdą się niechętni i 
sw ych  obowiązków niepomni członkowie, 
zniewolonym  będzie Zarząd T o w a rzystw a  
uważać te jednostki jako nienależące do 
T o w a rz y stw a  i postąpi ściśle w m yśl 
statutów.

K o ń cząc  tę odezwę składa Zarząd 
Tow urzystw arim ieniem  wszystkich człon­
ków  P o lsk iego  T ow . Cforzelniczego W P .  
R e d ak to ro w i Chrząszczowi szczere ż y ­
czenia pomyślności w pracy  w tak 
trudnych warunkach, dla dobra w szyst­
kich. Zarząd Towarzystwa.

p rz y  adm ittistracyi „G o rz c ltt iK a “ .
Upraszamy wszystkich P. T . kierowni­

ków gorzelń, chcących posady uzyskać lub 
zamienić, aby odnosili się do naszego biura. 
Upraszamy o donoszenie nam, w których 
gorzelniach są wolne posady, a Biuro bę­
dzie zaraz interweniowało na korzyść zgło­
szonych.

W końcu zwracam y uwagę PT. inte­
resowanych, iź pierwszeństwo w uzyska­
niu posad z Biura, mają członkowie Pol­
skiego Tow arzystw a Gorzelniczego.

Biuro udzieliło posady p p .: J. Miel­
nickiemu w Hyżnem, F. Schulzowi w Rze­
mieniu, W. Wyspiańskiemu w Nowych Dwo­
rach, F. Nablowi w Podhajczykach, Z. Ko 
Ziowskiemu w Opulsku. C. d. n.

Wszystkich, którzy zgłosili się o po­
sady do Biura zawiadamiamy, że posady 
nadaje Biuro ściśle wedle porządku, t. j. 
wedle zgłoszenia się pisemnego.

Wobec wielkiej ilości kompetentów 
zgłaszających się do Biura o posady, któ­
rzy nie są członkami Polskiego Tow. Go­
rzelniczego —  zawiadamiamy, iż bezwarun­
kowo takim kompetentom Biuro posad u- 
dzielać nie będzie, dopóki nie wstąpią do 
Tow arzystw a:

Biuro uprasza p. p. Aksentowicza 
i Dąbrowskiego kier. gorz. o podanie dokła­
dnych adresów miejsca pobytu, listy bo­
wiem wysłane z biura w sprawie posad, 
zw róciła poczta jako nie doręczone z po­
wodu nieodnalezienia adresatów.

„WAWEL" |
Organ

„POLSKIEGO Z W IĄ Z K U  NARODOWEGO”
w ychodzi 1. i 15. każdego miesiąca.

Prenumerata „WAWELU” wynosi
w  Austryi 5 koron ---------

  za granicą 0 koron m r m z :

Usunąć rozdział masowy —  zniszczyć 
niechęć i uprzedzenie jednej warstwy 

do drugiej i złączyć się 
ą. polską rodzinę do obrony 

ch ideałów ; oto cel i powód 
powstania „VVAWELD“ .

Prenumeratę przyjmuje 

Redakcya i Administracya
=  „ W A W E L U ” =

w K rakow ie, u lica W iślna I. 9, II. p-


