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GORZELNICTWO

Pod redakcyg Wiktora Syniewskiego, prof. c. k. Szkoty politechn. we Lwowie

oraz Tadeusza Chrzagszcza,

dyrektora Szkoty gorzelniczej w Dublanach

i Andrzeja (Krupy) Krzemeckiego, prof. c. k. Szkoty przemystowej w Krakowie.

Jak sie uksztattuje w Niemczech sposéb roboty
w gorzelni pod wplywem nowej ustawy?

(Dokonczenie).

Obszernie zajmuje sie powyzszy autor
sprawg obliczania wydatkoéw, i oto, co sie
od niego teraz dowiadujemy :

sNiepordwnanie trudniej (niz
czenie iiosci wyprodukowanego spirytusu)
jest oznaczenie ciezaru ziemniakéw, uzy-
tych do kazdego zacieru. Koniecznem uzu-
petnieniom oznaczenia ciezaru ziemniakow
jest stwierdzenie piocentu zanieczyszczen.
Ilo§¢ zanieczyszczen tych, jak tetow, sto-
my, ziemi i kamieni jest z reguty
niedoceniana; wynosi ona niekiedy
10, 15, 20% ciezaru ziemniakéw".

ozna-

Z Maerckera niestety wiedzieliSmy do-
tad, ze ,w regule zawieraja; ziemniaki
6—10% ziemi", to tez z tego powodu
czeste byly scysye o to u nas pomiedzy
gorzelnikiem a urzednikiem folwarcznym;
gorzelnia twierdzit na podstawie zbada-
nego przez siebie faktu, ze jego
niaki miaty 20% ziemi (w zesztym roku
nie rzadkie byty przypadki, ze tej ziemi
byto 30% i wiecej) a rzadca na podsta-
wie podrecznika takiej powagi jak
Maercker utrzymyw at, ze moze by¢ 6— 10uO;
a wiec Srednio 8%.

Przy tej sposobnosci zwraca Foth
uwage, ktérg i my podkreslamy, bo
0 tem sie zapomina, ze ,sprzeczki pomie-
dzy gorzelnikiem, a funkcyonaryuszem fol-
warcznym pochodzg bardzo czesto stad,
ze gospodarz chciatby te samg sama ilos¢
ziemniakow, jakg w kopcach zitozyt, po-
tem takze z tych kopcow wywiesé¢, a za-
pomina, ze pomingwszy juz to, iz rozmaite
okolicznosci wptywajag na niedoktadne

ziem-

stwierdzenie ilosci zakopcowanych ziem-
niakéw, ziemniaki te zyjg i przez to,
chociazby nawet nie gnity, ubywa ich

ciezar. Tracg one wode i tracg rowno-
cze$nie skrobiell
Po przejsciu do fermentacyi rzadkich

zacierow, nieprzewietrzanych, »(bo miesza-

nie podczas fermentacyi sie znosi) spo-
ddewa sie Foth otrzymac¢  spirytus
czystszy.

Nie bedzie estréow, bo, sadzi Foth,

fermentacya powinna by¢ czystsza, a wiec
i mniej kwaséw bedzie, ktore dajg z alko-
holem estry; mniej bedzie aldehydu, bo
ten tworzy sie tez przez przewietrzanie,
bedzie mniej fuzlu nawet, bo mniejsza
ilos¢ drozdzakow (stosownie do rady Fotha)
bedzie miata, dostatek innego jiozywienia
azotowego i nie bedzie potrzebowata zbyt
duzo leucyny iizoleucyny spozywac, przy-
czem, jak nam juz wiadomo, powstaja
fuzle.

Przy sposobnosci tych rad, pochodza-
cych od samego Fotlia, podaje on takze
wtascicielom gorzelh do wiadomosci po-
myst swego szefa, prof. Delbriicka takiego
prowadzenia roboty w gorzelni, aby otrzy-
mywano mniej alkoholu, a zato pozyw-
niejszy wywar, zwany przez nich ,wy-
warem tucznym" (Mastsuhlempe).

Wedtug Delbriicka cel pedzenia go-
rzelni jest w réznych kategoryach gorzeln
rézny, a wiec powinien by¢ sposob pro-
wadzenia ich takze rdézny.

1. Gorzelnie przemystowe, ktére nie
wyrabiajg ani specyalnych wddek, ani
tez drozdzy prasowanych, widzg swe gtd-
wne zadanie w tem, aby zatartg skrobie
jak najdoktadniej przemieni¢ w alkohol.

2. Dla prowadzema rob6t w gorzelni,
wyrabiajgce; specyalny gatunek wodki,'

|
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bedzie wiecej miarodajng jakos$¢ wyrobio-
nej wodki, anizeli dokiadne wyzyskanie
ptodéw surowych.

3. Gorzelnie drozdzowe, wyrabiajgce
drozdze piekarskie, powinny w pierwszym
rzedzie wytworzyé¢ jak najwiecej drozdzy,
chociazby nawet kosztem wjrdatku spi-
rytusu.

4. Charakterowi gorzeln rolniczych
przerabiajacych ziemniaki bedzie najbar-
dziej odpowiadaé, jezeli one nie beda sie
staraty o to, aby jak najwiekszy wyda-
tek osiggnaé, lecz to, izby otrzymac jak
najwiecej pozywnego, zdrowego i smaczne-
go wywaru tucznego przy odpowiedniem
ograniczeniu wyrobu alkoholu

Ta propozycya jest korong pomystow,
lecz korong z tombaku, a nie ze ziota,
ozdobiong lichymi kamyczkami ze szkia,
a nie brylantami.

Z tym pomystem rozprawimy sie na
innem miejscu, bo jest to pomyst nad-
zwyczaj niebezpieczny, ktéry maogiby,
gdyby go i u nas przypadkiem ustuchano,
wyrzadzi¢ przemystowi nieobliczalne szko-
dy, cofna¢ go w okres podobny do cza-
sow t. zw. ,szybkich fermentéw".

Na zakonczenie podaje dr. Foth kilka

Miejsce Lejzorka zajat Kuba,

Pan Walenty N. opisat dzieje Kkie-

rownictwa pewnej gorzelni podolskiej, lecz.

urwat to opowiadanie przed czasem, bo
oczywiscie nie poznat zakonczenia; wyje-
chat bowiem ,za parkan Europy*“, jak
granice pieknie nazwat jego kolega ,in-
zynier*.

A przeciez moégitby czytelnika zacie-
kawi¢ i ,dalszy cigg" tych dziejow, bo
taki przeciez by¢é musi; wszak z odjazdem
pana Walentego N. nie przestali istnie¢
ani p. P ani maszynista Budzynski, ani
Lejzorek, ani tez inni aktorzy przedstaw 10-
nej tragikomedyi. Pozostali i nadal na
tym padole ptaczu i dziataja.

Jezeli mi Szanowna Redakcya uzy-

czy troche miejsca w swem pismie, to
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odmiennych niz dotad sposob6éw postepo-
wania w gorzelni; oto one:

I. llos§¢ zatartych materyatéow dla
kazdej kadzi zmniejsza sie o 10— 1570,
ilo§¢ zacieru pozostaje jednak ta sama.
Kuncentracya przeto wyniesie 21 — 22°
Bllga.

Wyzyskanie ptodéw surowych bedzie
zapewne lepsze, niz, dotad, lecz koszta
wyrobu 100 | alkoholu bedg wieksze. Na
te samg ilo$¢ alkoholu zuzyje sie mniej
ziemniakow, ktére bedg musialy by¢ albo
suszone, albo spasane jako takie. Catko-
wita warto$¢ pokarmowa wywaru z calej
kampanii bedzie mniejsza.

Ten spos6b bedzie sie zalecat tam,
gdzie witascicielowi gorzelni chodzi o to,
aby pomimo nieco zwiekszonych kosztéw
ruchu mie¢ diuzszy czas wywar do dys-
pozycyi, chociazby ten wywar byt nawet
mniej skoncentrowanym

Il. Zaciera sie te samag ilos¢ ptodow,
co dotad, lecz zacier rozdziela sie na
wiekszg przestrzen fermentacyjng, to zn.,
albo do wiekszej liczby, albo do powiek-
szonych kadzi. Koncentracye obniza sie
jeszcze bardziej t. j. do 19— 20° Bllga;
ruchomych chtodnic sie nie uzywa, nato-

chetnie opowiem dalsze wypadki, ktére
jako bliski sgsiad poznatem?¥).

Pedze sobie gorzelnie Kieratowa, ot
taka, jakich przed dwudziestu laty wsze-
dzie jeszcze widz ano, z zaciernig drewnia-
na, chiodnikiem itd. itd. Wydychatem nie-
raz do lepszej, lecz zal mi byto opuszczaé
posady, na ktorej przebywam rok trzy-
dziesty czwarty i to juz pod wnukiem
(od roku) mego pierwszego w tym ma-
jatku pracodawcy. Stosunek zazytoSci sta-
rego oficyalisty, ktéry przebywat wraz
z wiascicielami wesote i smutne dzieje
domu, trzyma mnie na miejscu. Zresztg
nie miatbym juz odwagi zaczaé¢ nowe zy-
cie w innych stosunkach. A czuje tez, ze
mnieby nie tatwo puscili; nie chce zatem
nikomu robi¢ przykrosci. Zreszta syn moj,
kolega szkolny m#todego wtasciciela, chet-

*) Alez prosimy, prosimy ! (Przyp. Red.).
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miast pozostawia w kadzi dostatecznie
wielka przestrzen dla podnoszenia sie za-
cieru.

Wyzyskanie materyatéw surowych
bedzie prawdopodobnie jeszcze lepsze niz
przy poprzednim sposobie, a gdy ilos¢ za-
tartego materyatu jest rhnezmniejszona, to
koszta produkcyi 1001 alkoholu bedg
mniejsze, niz dotgd, pomimo nieco wieksze-
go zuzycia pary.

Sposob ten zaleca sie tam, gdzie wta-
Sciciel gorzelni patrzy na to, aby przy
najdoktadniejszem wyzyskaniu ptodéw su-
rowych koszta wyrobu 1001 alkoholu byty
jak najmniejsze, a nie potrzebuje przecig-
ga¢ kampanii i ma moznos$é zuzycia rzad-
szego wywaru.

1.
co dotychczas. Przoz t. zw. ,wstrzyma-
ng fermentacye® obniza sie jednak
umysinie wydatek alkoholu tak, aby wy-
nosit tylko ouoto 82°/0 wydatku mozliwe-
go i tak wytwarza pozywng karme dla
bydta t. zw. ,wywar tucznyll

Przy tern samem, co dotad zuzyciu
ziemniakow i przy tych samych kosztach
popedu gorzelni pokrywa sie ubytek w do-
chodach, jaki nastgpi przez zmniejszone

niej prz3btjdzie na urlop do starego ojca,
gdy réwnocze$nie moze dalej z swym przy-
jacielem buja¢ po polach jak za chiopie-
cych dni. Azeby jednak ulzy¢ tesknocie
za nowoczesng gorzelnig, zagladam od
czasu do czasu do szczes$liwych sgsiadow,
majacych gorzelnie ,paukszowskg" albo
co najmniej ,bredtowskall Tak zaglada-
tem tez i do Lejzorka znajgc sie dobrze
z maszynistag Budzynskim.

Wiadomos$¢ o katastrotie z uduszeniem
robotnika w zbiorniku na rope szybko sie
rozeszta za posrednictwem strazy skarbo-
wej, tej zielonej poczty pomiedzy gorzel-
niami w najbardziej zapadtych katach, i ja
tez niebawem o niej wiedziatem.

Nastepnej niedzieli spotkatem sie
z Budzynskim po nabozenistwie w mia-
steczku i nuz go wypytywaé o wszystko!

Oho, rzekdt, Lejzorka juz niema; bede
miat jaki$ czas spokéj z waga nad parni-
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wydatki, o 70% zwiekszong wartoscig po-
karmowg wywaru.

Jezeliby praktyczne préby wypasu
takim wywarem daty dobre wyniki, toby
ten sposéb nadawat sie tam, gdzie wielka
ilos¢ wywaru bardzo pozywnego mogtaby
w przedtuzonej kampanii znalez¢ zuzycie.

Wreszcie zwraca Foth uwage na to,
ze mozliwemjest zastosowanie we wszyst-
kich przypadkach tak zw. ,fermentacyi
ciggtej“, lecz o tern pomdédwimy na innem
miejscu, teraz poznamy gtosy gorzelni-
kéw praktykdow.

Azeby gtosy gorzelnikéw niemieckich
byty wiecej zrozumiate dla naszych czy-
telnikéw, podamy tu w krotkosci dotych-
czasowy spos6b postepowania w niemiec-

Zaciera sie te sama ilos¢ ptoddiej gorzelni ziemniaczanej.

Oproécz podatku od wyrobu, optacano
tam podatek od przestrzeni w kadzi fer-
mentacyjnej. Gorzelnik przeto starat sie
nie tylko wyzyska¢ materyat, lecz prze-
dewszystkiem wyzyskac te przestrzen.

Zacierano przeto mozliwie gesto, nie-
kiedy do 27° Bllga.

W tym celu odpuszczano lure z par-
nika mozliwie dtugo i zupeinie.

Oczywiscie scukrzenie tak gestego za-

kiem. P napedzit go, a nastepca chyba
nie wpadnie zaraz na koncept ,psucia sie“
wagi.

A ktéz teraz pedzi gorzelnie?

Lepszy niz Lejzorek, pan Jakéb Pod-
lizajski, jak go w rejestrze podpisujg, a po
prostu Kuba, jak go wota pan P....

A dlaczegéz mowisz, ze go ,podpi-
suja*? Czy zaraz na wstepie zwichnat re-
ke w tej waszej widac¢ nieszcze$li wej bu-
dzie?

Zdréw jak ryba; gdzieby on tam kie-
dy ulegt wypadkowi, taki ostrozny ! Schyla
sie wszedzie i przed wszystkimi, czy trze-
ba, czy nie trzeba, zginajgc sie we dwoje.
Podpisuje go zona jego, bo sam nie umie.
~Nie miat talentu do teoryill jak mawia,
-praktyka go przyciggneta od razu“, na
michatki ksigzkowe nie ma czasu.

A u kogoz praktykowat?

Najprzéd u Warzeszkiewicza w Z ,
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cieru nie byto zbyt doskonate. Dla odfer-
mentowania gestych zacieréw uzywano
duzo drozdzy, bo niekiedy przeszto Jio
cze$¢ objetosci zacieru, afermentacya mu-
siata trwaé¢ 72 godzin.

Zaciery grzaty sie silnie, musiano je
przeto chiodzi¢ podczas fermentacyi i to
wezownicami.

Dla wyzyskania przestrzeni napetniano
kadz, prawie po brzegi. Gdy w zacierze
kazdym jest kilka procentéow tupin i miéta,
ktére zajmujg przestrzen (kosztowaty prze-
to, bo ta byta opodatkowana), to zaciery
uwalniano od nich, czyli odtupiniano

Kazdy zacier podnosi sie w kadzi
podczas fermentacyi, bo pewna ilo$¢ kwa-
su weglowego jest w nim uwieziona w po-
staci baniek gazowych. Taki zacier wy
maga przeto pewnej przestrzeni w kadzi
do podnoszenia sie, jezeli sie niema wy-
lewa¢ przez brzegi. Otoéz,- azeby te prze-
strzen zmniejszy¢, bo za nig sie podatek
optacato, usuwano banki kwasu weglowe-
go przez ciggte poruszanie zacieru podczas
fermentacyi gtdwnej, a mieszadtami byty
tam wezown ice chtodnicze ; stad nazwano
to urzadzenie chiodzeniem ruchomem.

Gdy nowa ustawa zniosta poda-

a potem w Zaleszczyckiem pod Froterskim,
w majatku brata pani P... .,
tekcyi prosto do nas przybyt.

skad z pro-

Oo bajesz,
znam;

wszak gorzelnie w Z.....
tam siedziat do zesztego roku od
niepamietnych czaséw stary Marmelstein,
tegi praktyk, a teraz objgt miejsce nie-
zgorsza juz gorzelnik, syn jego, co to dla
zeniaczki puscit w szostej klasie gimnazyum
w trgbe. Jakiego$ Warzeszkiewicza tam
nie byto i niema. Oktamat cie, wasz Ku-
ba zaraz na wstepie.

Nie ja bratku do oklamania. Warzesz-
kiewicz tam przebywa i to w najlepszych
taskach u panstwa, bo— gotuje jak pierw-
szy mistrzy z krélewskiego dworu.

A, bodaj cie! Toz ty o kucharzu moé-
wisz !

a dalszag odby}t u szwagra

Tak. Kuba zaczat praktyke w Z
jako kuchcik,
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tek od przestrzeni fermentacyj-
nej, odpadita konieczno$¢ gestego zaciera-
nia ze wzgledow podatkowych i stad po-
chodzi propozycya Dra Fotha robienia
rzadszych zacieréw i w nastepstwie znie-
sienie innych dotychczasowych praktyk,
jakie wynikaty z gestego zacierania.

C6z wiec na to powiedzieli gorzelnicy ?

Pierwszy zabrat gtos gorzelnik N e u-
m ann, tegi widocznie praktyk i z teoryag
obznajomiony, bo, jak to pdézniej zobaczy-
my, z jego propozycyi wytonity sie dwie
nowe rzeczy, ktoére juz dzi$§ zajmuja na
seryo bardzo szerokie sfery Swiata gorzel-
niczego w Niemczech.

Na wstepie zaznacza Neumann, ze
ten sposob prowadzenia gorzelni, jaki sie
niewatpliwie okaze korzystny przy obe-
cnej ustawie, bedzie stawiatl znacznie wiek-
sze wymagania do zdolnosci i inteligencyi
technicznego kierownika gorzelni, i ze
sliczne egzystencye, ktorym zbywa na zdol-
nosci racyonalnego prowadzenia gorzelni,
nie beda sie mogty utrzymacll

Nie radzi Neumann z koncentracyg
is¢ zbyt nizko; wedtug niego dostateczng
bedzie koncentracya 23—24° Bllga Da-
wniejsze konc. 27° Bllga potepia i nazy-

pana P jak lokajczyk pod batutg ka-
merdynera Froterskiego.

Dobry poczatek, niema co mowic,
a gdziez u licha gorzelnictwa sie uczyt?

Gorzelnictwa nauczyt sie jako ,doda-
tok“ do swego wyksztatcenia zawodo-
wego u brata pani P i to co§ w prze-
ciggu niespetna kampanii; zdolny musi
by¢ jucha!

A to$ mnie zaciekawit! Ze tam kto$
z kuchcika lub chtopca kredensowego do-
bije sie lepszej posady, lub i stanowiska
wyzszego, to juz bywato i chyba w przy-
sztosci tez bedzie, bo skadby to tych ,lep-
szych“ nabrano do Kkierowania sSwiatem,
gdyby nie chtop zasilat te sfery,
tego trzeba pracy, studyow, a na gorzel-
nika to juz co najmniej sztuki ,czytania
i pisania" i lat catych praktyki. Jakzez
wiec to sie stalo, ze ten zaledwie zono-

lecz do
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odpuszczac lury,
kanatu.

Kadzie nie powinny by¢ zupetnie wy-
petnione, a wolng przestrzen nalezy do-
petni¢ drugiego dnia Swiezym zacie-
rem.

Zacier kaze odstawiac ciepto, aby je-
szcze pierwszego dnia fermentacya gitd-
wna miata sie ku kohcow i i potem byto
jeszcze sporo czasu do sfermentowania
dekstryn.

Fermentacya ma trwaé 72 godzin, albo
nawet 96 godzin, lecz wtedy w zamknie-
tych kadziach, bo straty alkoholu spa-
daja o O5°/0.

Tak samo radzi prowadzi¢ drozdze
w kadziach, zamknietych szczelnie.

Zacierek ukwasza kwasem mineral-
nym, aby unikng¢ uzycia bakteryj, ktore-
by chciat wogo6le zupetnie usuna¢ z go-
rzelni.

Najradykalniejsze zmiany, jakie Neu-
mann proponuje, sa nastepujace:

Teraz nie $mie sie juz
a wraz z nig. skrobi do

Jak sie uksztattuje w Niemczech sposéb roboty ?
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baniastej czesci musiataby ona posiadaé
t. zw. zamkniecie fermentacyjne, t. j. rure,
skrecong ku dotowi i zanurzong w naczy-
nie z woda lub z kwasem siarkowym™.

Kadz taka powinnaby posiada¢ we-
wnatrz rure parowga, przy pomocy ktdrej
moznaby jg sterylizowac.

We wszystkich wiekszych gorzelniach
nalezatoby potaczyé¢ wszystkie rury z po-
kryw kadzi, odprowadzajgce kwas weglo-
wy z ich wnetrza, i wspélng rurg wypro-
wadzaé ten kwas na zewnatrz gorzelni.

2. ,Sadze, ze moznaby w przysztosci

wzbudzaé¢ fermentacye zacieru $wiezego
przez dodawanie do niego okoto czesci
zawartosci kadzi z fermentujgcym juz

i do pewnego stopnia odfermentowanym
zacierem”.

Po tych propozycyach Neumanna po-
sypaty sie inne jak z rogu obfitosci.

W szyscy zgodzili sie co do tego, ze kon-
centracye nalezy obnizyé¢, bo osiggnie sie
mozno$¢ lepszego  wyzyskania skrobi
W procesie zacierania, nie wszyscy jed-

1. .Dotad uzywane kadzie fermemtak zgadzajg sie co do tego, jak daleko

cyjne nalezy przerobi¢ w ten spos6b, aby
je mozna zaopatrzy¢ w zelazna, baniasta,
hermetycznie zumykalnag pokrywe. W swej

piSmienny Kuba zostat
Moze wiesz co$ blizszego?

A wiem. Lecz na sucho opowiadac
nie moge.

Wstagpilismy, jak zwykle w niedziele,
na szklaneczke, aby i innych znajomych
spotkaé, pokrzepiliSmy grzeszne ciato, po-
stuchali troche nowin z tygodnia, poczem
Budzynski skreciwszy grubego papierosa
(konserwatysta pod wzgledem kreconych
papierosow, jak i ja) i zapaliwszy go jat
opowiadac.

A, no, po wypadku zHrynkiem, Lejzor
wroécit do ,ula", skad go byt P na je-
den dzien wyprosit od sedziego, a jego
Josel mial ,pedzi¢" gorzelnie do powrotu
ojca. Lecz powrdt ten juz nie nastgpit.
P zicytowany wypadkami dnia feral-
nego postanowit z swoim ulubiencem sie
rozsta¢ i postanowienia tym razem do-
trzymat. Lecz kilopot byt z gorzelnikiem;

gorzelnikiem ?

Gorzelnictwo 1909.

ma by¢ to obnizenie posuniete; w kazdym
razie idg nizej, niz Neumann, bo do 19—
220 Bllga. a gtéwnie przemawiajg za ta-

skad go tu dosta¢ na predce, jezeli to
niema by¢ byle kto? Rozpisat kilka listow
w tej sprawie i pomiedzy innymi takze
do swego szwagra w Zaleszczyckie.
Depesz dostat zaraz kilkanascie z naj-
rozmaitszych stron kraju. Jedna od stare-
go, trzydziesci lat w zawodzie pracuja-
cego praktyka, obecnie ,na burku" w Sta-
nistawowie, o ktéorym dowiedzieliSmy sie
potem, ze praktyke ma nie tylko bardzo
dtuga, lecz ibardzo ,rozlegty” ; posady zaj-
mowat w swem zyciu w przeszto piec-
dziesieci ugorzelniach ito w Niemczech,
w Rossyi, na Wegrzech, w Rumunii,
a w koncu i Glalicye uszczesliwia nabyta
praktyka. Inna depesza pochodzita od
Jteoretycznie i praktycznie" wyksztatco-
nego zawodowca, ktdrego przypadkiem
poznatem w zesztym roku w Tarnopolu,
a ktorego cata ,teorya" zasadzata sie na
tem, ze byt przed laty kadkarnikieni
2
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kiem obnizeniem ci, co pracowali przedtem
w Rossyi lub w Austryi.

Tak np. gorzelnik Borse gotuje te
samg ilo$¢ ziemniakéw, co przedtem, za-
ciera, a dopiero po scukrzeniu rozciencza
jeszcze w kadzi zaciernej do 19—22° Bllga
i rozdziela na dwie dawniejsze Kka-
dzie wypeiniajac je, oczywiscie, tylko do
2n pojemnosci. Zacier schtadza tak daleko,
aby potem nie nastgpito zbytnie ogrzanie.
Wydatki ma bardzo dobre.

Jest to, jak widzimy, postepowanie
u nas praktykowane : chwali sie tylko pan
Borse widocznie, bo twierdzi, ze odfer-
mentowanie ma do 0°.

Przeciw zbyt daleko posunietemu roz-
cienczeniu zacieru w kadzi zaciernej jest
G. Kun ze. Najnizszg ma by¢ 20° Bllga,
dopiero po ukonczeniu fermentacyi gt6-
wnej dodaje wody, aby ponownie pobu-
dzi¢ drozdze do czynnoSci.

Wrecz przeciwnie radzi Pallas. Kaze
nietylko nieodpuszcza¢ lury z parnika,
lecz przy przerobce bogatych w skrobie
ziemniakéw kaze dolewa¢ donn wody.

Wszyscy sg zgodni co do tego, ze od-
tupinianie jest teraz zbyteczne, ci zas,

w szkolnej gorzelni dublanskiej. Oferty
tych dwoch byly na szczescie zbyt wy-
gérowane, a o gwarancyi wydatkéw nic
nie wspominaty. Byly jednak znakomite
i pod tym wzgledem oferty. Jeden ofiaro-
wywat ,przeszto” 60 odsetkow litrowych i to
za wynagrodzenie wecale nie wygoérowane,
inny dawat nawet 6 3 (gdzies tam, Kkie-
dys, jak w Swiadectwie nawet stalo)
a w naszej gorzelni obiecat ,starac¢" sie
o podobny wydatek. Byt przytem jeszcze
tanszy niz poprzedni. Wogoéle z ofert tych
mozna byto widzieé¢, ze im ktory lepsze
obiecywat wydatki, tem skromniejsze miat
wymagania.

Juz, juz miat by¢ targ dobity z tym
co obiecywat ,staraé¢" sie o wydatki, gdy
w tem nadszedt list polecony od szwagra
pani P List ten ofiarowywat nam Kube.

Wiesz, ze P, gdy jest w kilopocie,
to sobie przypomina kolezenstwo moje
z jego ojcem, gdySmy razem u Baworow-
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coby chcieli zatrzymacé¢ dobrg strone odtu-
pinionego zacieru dla destylacyi w aparacie
ciggtym, radzg (jak np. Kamp), aby usta-
wi¢ w kadzi zaciernej t. zw. mtynek za-
cierowy Bohma, ktdryby +4tupiny i miéto
roztart na miazge.

Trudniejszg jest juz zgoda co do spo-
rzgdzania drozdzy zarodowych i co do
dalszego sfermentowywania zacieréw. Go-
dzg sie wszyscy ze zdaniem Dra Fotha,
aby ilo$¢ drozdzy zmniejszyé (Fischer po-
daje, ze uzywal swego czasu na Mora-
wach na 100 hl. zacieru o 19—22° Bllga
zaledwie 100—300 1 drozdzy zarodowych,
co prawda, stosujgc ,podmitadzania”), kon-
centracye zacierku 22—23° Bllga zatrzy-
ma¢, a nie godzg sie jednak co do dalszej
manipulacyi.

Niektérzy chcg ukwaszania bakterya-
mi kwasu mlekowego, jak dotad, przyczem
zwraca np. Frede uwage, ze ilos¢ cukru,
jaka bakterye zniszczag, nie kosztuje tyle,
co zakupno kwasu mineralnego, a obawy,
ze bakterye rozmnozg sie w zacierze gitod-
wnym, sg ptonne. Frede nie sterylizuje
nawet zacierku ukwaszonego i niema zad-
nego rozmnozenia sie bakteryj w gtéwnym
skiego stuzyli, i radzi sie mnie nawet
w takich sprawach, ktdrych nie rozumie.
Dat mi tez czyta¢ depesze i listy i tak
dowiedziatem sie o zaletach pana Podli-
zajskiego.

O gorzelniczych zdolnosciach nie wiele
tam byto ponadto ,ze, przeciez wiesz ko-
chany Lolu, iz sie na gorzelnictwie rozu-
miem praktycznie, a Kube wyuczytem tak,
ze i w Dublanach lepiej nie potrafig".
Natomiast nie byto konica pochwatlom na
temat jego poczciwos$ci, dyskretnosci, ustu-
znosci itd. itd., w koncu i ulegtosci. To
ostatnie zadecydowato. Bo trzeba wiedzie¢,
ze P ma swoje okresy, w ktérych musi
wszystkim nawymys$la¢ od durniow, taj-
dakéw etc., a nie kazdy to chce znosié.
Ot6z ulegtosé to wazna kwalifikacya jego
ofieyalisty, i tg pobit Kuba innych kon-
kurentéw. (C. d. n).
Marcin Podolski.
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zacierze, jak mu to nawet berlinska sta
cya poswiadczyta. Zwraca on jednak uwa-
ge na to, ze nie jest wszystko jedno, czy
sie ukwaszenie odbywa przy 40, 41, 42,
czy7 43°R.

Inni chcag przej$¢ do ukwaszania go-
towym kwasem kupnym, a mianowicie
mineralny”m (siarkowym, albo nawet fluo-
rowodorowym), a to dlatego, aby oszcze-
dzi¢ sobie roboty i zmniejszy¢ straty na
opale, potrzebnym dotad dla utrzymania
nalezytej temperatury w drozdzami.

Dotad robiono tam osobne drozdze
dla kazdego zacieru. Teraz radzg robi¢
tylko jedne drozdze i te dodawac¢ do pier-
wszego zacieru, ktéry ma by¢ rozdzielony
na tyle kadzi, ile ma byé¢ zacieréw dzien-
nie, a nastepnymi zacierami ma sie kazda
kadz tylko dopetniac.

Co do fermentacyi gtdwnego zacieru
zaznaczajg sie jeszcze wybitniejsze réz-
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peraturze, bo wtedy fermentacya bedzie
czystsza, cho¢ diuzej bedzie trwata, inni
sadza, ze lepiej jest odrazu zaczaé fer-
mentacye przy wyzszej temperaturze i prze-
prowadzi¢ ja w krétszym czasie, a zby-
tnie podniesienie sie temperatury wstrzy-
mac¢ dolewem wody, albo tez chtodzeniem
ruchoma wezownicg podczas fermentacyi
gtéwnej. Zbytniego zakazenia przytem sie
nie obawiajg, a to z tego powodu, ze
drozdzaki odrazu rozpoczynaja energiczne
dziatanie.

Wiekszo$¢ nic nie chce juz styszeé
o chtodzeniu ruchomemi wezownicami.
Pomingwszy juz to, ze ten sposéb chio-
dzenia przyczynia sie do ulatniania sie
alkoholu i do jego utleniania sie na alde-
hyd, to twierdzg oni, ze zuzyta na ten cel sita
mechaniczna i woda to bezuzytecznie stra-
cony pienigdz. Radzg natomiast przy ostab-
nieciu fermentacyi konhcowej przemieszaé

nice. Przedewszystkiem co do trwania fer- jpcier pocioskiem lub wiostem, aby droz-

mentacyi nie sg wcale w zgodzie. Konser-
watysci, albo, powiedzmy, mniej przedsie-
biorczy, lub mniej odwazni chcieliby po-
zosta¢ przy obecnie praktykowanej 72-go-
dzinnej fermentacyi, odwazniejsi radzg
przejs¢ do fermentacyi 48-godzinnej. Rzad-
kie zaciery, zawierajgce mato cukru, nie
potrzebujg wiecej, niz 48 godzin do zu-
petnego sfermentowania (F. Haag, Kamp
i i), a przytem ma sie te korzys¢, ze nie
potrzeba ani liczby kadzi, ani ich pojem-
nosci (dla rzadszych zacierow) zwiekszac.
Sa jednak i tacy, co przemawiajg za 96-
godzinng fermentacya, byleby kadzie byty
nakryte.

"Wszyscy jak jeden maz godzg sie na
nakrywanie kadzi, conajmniej podczas fer-
mentacyi koncowej. | pod tym wzgledem
wracajg do czaséw z przed lat pieédzie-
sieciu, gdy kadzie nietylko nakrywano,
lecz nawet szczeliny pomiedzy nakrywag
a ich brzegiem ttusta gling lub innym $rod-
kiem zalepiano.

Dowodzg przytem, ze straty ulatnia-
jacego sie alkoholu beda mniejsze, tak, ze
ilos¢ jego w zacierze bedzie o O5/0 wie-
ksza.

Jedni chcg odstawiaé¢ przy nizkiej tem-

,dze, opadte na dno, znowu rozdzieli¢ w za-
cierze i zmusi¢ jeszcze do czynnosci.

Co do destylacyi, to dla wiekszosci
nic ulega watpliwosci, ze odpedzenie alko-
holu z rzadszego zacieru zuzyje wiecej
pary, lecz sadza, ze w tych gorzelniach,
ktorych maszyna wykonuje jeszcze inng
jaka$ prace poza gorzelnia, wystarczy para
zwrotna do tego celu, a ta, tak czy tak,
jest bezptatna.

Rezultat tych wynurzeh moznaby ze-
bra¢ w nastepujace punkty:

1. Zacieraé¢ trzeba rzadziej i co zatem
idzie uzywa¢ mniej drozdzy i odpowiednio
zmieni¢ przebieg fermentacyi.

2. Kadzie podczas fermentacyi nakry-
waé, wzglednie uzyé hermetycznie zam-
knietych kadzi, a kwas weglowy z nich
uchodzacy wyprowadzaé¢ poza gorzelnie,
przepusciwszy go wprzdéd przez wode, aby
zatrzymaé¢ w niej resztki alkoholu.

3. Prowadzi¢ fermentacye tak, aby ro-
bi¢ jedne drozdze na dwa lub trzy zaciery
dziennie. Drozdze te dodawaé¢ do pier-
wszego zacieru, a nastepnymi fermentu-
jaca juz robote tylko dopetnia¢. Moznaby
nawet wzbudzaé¢ fermentacye z dnia na
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dzien fermentujaca robote z dnia poprze-
dniego.

Na innem miejscu przedstawimy, jak
te dwie ostatnie propozycye daty poohop
do zaproponowania dwdch radykalnych
zmian w gorzelni, do uzyskania nietylko
alkoholu, lecz i kwasu weglowego, po-
wstajgcego przy fermentacyi, oraz do zu-
petnego usuniecia zacierkéw drozdzowych
z gorzeln*.

Fermentacya ciggta.

Ziemniaki ptukaé, gotowac je w par-
niku, odpedzaé¢ alkohol z zacieru, ba, na-
wet zacier sporzadza¢ potrafi prawie ,byle

kto“, oczywiscie w tych gorzelniach, gdzie
albo robotnik jest bardzo inteligentny
i sumienny i przez zdolnego gorzelnika

dobrze wyszkolony, albo w tych, gdzie
gorzelnik wogole o dobrg robote nie wiele
dba, majac inne sposoby na robienie wy-
datkow, lecz drozdze prowadzi¢ juz nie
potrafi byle jaki. cho¢by najinteligentniej-
szy robotnik, ba, nawet nie kazdy gorzel-
nik; wszak samych mistrzéw niema. To
tez nie dziw, ze drozdzarnig zajmuje sie
zawsze gorzelnik sam, chocby do innych
czynnos$ci w gorzelni mniej byt skory.
W drozdzami bowiem lezy w obecnym
stanie techniki gorzelniczej punkt ciezko-
$ci powodzenia, ona jest okiem w glowie
dbatego o wydatki gorzelnika. Nie mato
mu ona tez niekiedy klopotdw, a zawsze
sporo trosk sprawia tak, ze niejeden i nie-
raz musiat bodaj w ztosci lub rozpaczy
pomys$le¢ sobie: Ah, zeby to te zacierki
drozdzowe, bakterye, zakwaski, drozdze,
matki i t. d., i t. d. licho porwato; zebym
ich juz nie widziall

Pobozneby to byty zyczenia, do i jakzez
sfermentowaé zacier bez drozdzy? zapyta
niejeden. A jednak mozna!

Drozdzaki sag potrzebne, lecz bez droz-
dzy moznaby sie obejs¢. Tak jak my Swie-
z0 ukwaszony i schtodzony zacierek droz-
dZzowy, zakazamy zacierem drozdzowym juz
fermentujgcym (czy to wprost nim z droz-
dzarki, czy to po jego kilkugodzinnem
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przechowaniu, jako t. zw. matkg) i ten
proceder prowadzimy z dnia na dzien tak
dtugo, poki sie co$ nie ,popsujell tak tez
mozna zacier gtowny, ktérym Swiezo kadz
napetniono, pobudzi¢ do fermentacyi przez
zadanie go fermentujgcym juz zacierem
z poprzedniego dnia i tak ciggle prowa-
dzi¢ femicntacye az do skutku, bez robie-
nia drozdzy.

Taki sposob prowadzenia fermentacyi
moznaby nazwaé¢ ,fermentacyag ciagta".

Niema w tem riic nowego, takie fer-
mentowanie byto dawniej (na poczatku
zesztego stulecia) czesto uprawiane, nie-
kiedy moze z dobrym nawet, jak na owe
czasy, skutkiem

I niema nic prostszego jak ten po-
myst. Przypominam sobie, ze gdy po ukon-
czeniu teoretycznych studyow pierwszy
raz poznatem sie z gorzelnig i ze sposo-
bem fermentacyi zacieréow w niej, to za-
raz na wstepie zapytatem kierownika tej
gorzelni, a mego dobrego znajomego, dla-
czego robi specyalne drozdze, odbiera ma-
tke i uprawia caty ten ,hokus pokus*
w drozdzami, kiedy to prosty rozum dyk-
tuje, ze Swieze zaciery mozna zadawact
zacierami juz fermentujacymi i to wtedy,
gdy drozdzaki W nich sg w pewnem sta-
dyum rozwoju i
z drozdzami.

tak unika¢ manipulacyi

Otrzymatem wtedy jeszcze
odpowiedZ nastepujaca :

.l my tam, Panie, mamy po gorzel-
niach na tyle zdrowego rozumu chtop-
skiego, aby wpasé na taki ,wynalazek1]
ale c6z, kiedy on dobrym jest na papierze,
albo gdy sie o nim mowi; jezeli ma sie
go zastosowaé w praktyce, to wtedy—ja-
ko$ nie idzie. Do pierwszego zacieru robie
dobre drozdze i ten odfermentuje dobrze.
Zacier z dnia nastepnego, pobudzony do
fermentacyi czescig zacieru poprzedniego,
juz jako$ mi sie nie podoba, zacier z trze-
ciego dnia odrobit gorzej, czwartego dnia
to juz i robotnicy zauwazyli, ze co$ sie
w kadziach popsuto, a pigtego lub sz6-
stego dnia, to mi juz tyle alkoholu przy
odpedzie brakuje, ze trzeba zaczynac¢ na
nowo. A tu niema matki, trzeba bra¢ droz-

prostsza
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dze prasowane. Czyz ja na nie zawsze
liczy¢ moge? Kilopot moge miec jeszcze
kilka dni, a trzeba mi tego? Lepiej zro-
bi¢ codzien drozdze, codzien sie klopotac
po troche i ktopot zatem roztozy¢é na mate
dawki, aby go tatwiej straw i¢, niz zosta-
wi¢ sobie wielki klopot do strawienia na
raz.u

Bytem tez zaraz przekonany, chociaz
zawsze mi jeszcze nie wszystko chciato
przemoéwi¢ do rozumu; nieraz myslatem
o tem, ze gdyby sie kto$s chciat pokusiéi
toby przeciez wszystko tak ulepszyt, aby
rzecz poszta, aby fermentacya mogta by¢
ciggta. Co prawda, wiedziatem, ze wypra-
cowanie tej metody wymaga wysitku wie-
cej ludzi, wiele czasu i pieniedzy.

Ot6z ten stary spos6b z przed stu
moze lat odgrzebali teraz Niemcy i zabie-
raja sie na seryo do jego opracowania tak,
aby sie nadawat do pra ktyki.

Poruszyt go pierwszy gorzelnik P.
Neumann, chociaz bardzo ostroznie wyra-
zajac sie, ze pomyst ten to moze utopia.

Mys$l podjeto w berlinskiej stacyi do-
Swiadczalnej dos¢ skwapliwie, tembardziej,
iz wiedziano tam, ze taki sposob prowa-
dzenia fermentacyi by}t niedawno jeszcze
uprawiany w niektérych wielkich gorzel-
niach kukurudzianych i
Wegrzech.

Dr. Foth, ktdéry poczatkowo scepty-
cznie sie zapatrywat na pomyst Neuman-
na, po pewnej rozwadze sadzi, ze fer-
mentacya ciggta bytaby pod pewnymi wa-
runkami mozliwa.

melasowych na

Datoby sie to zrobi¢ w ten sposob, ze

Swiezo do fermentacyi odstawiony zacier
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i umozliwi¢ dalszg prawidtowg fermentacye
oraz aalsze dziatanie diastazu na dekstryny.

Na przykiadzie konkretnym przedsta-
wia to sobie Foth nastepujgco :

Gorzelnia ma kadzie
0 pojemnosci BO hl.
W poniedziatek wpuszczamy do kadzi
1 12 hl. zacieru Swiezego o zawartosci
1-5° kwasu i zadajemy drozdzami czystej
hodowli.

Gdy drozdzaki

feimentacyjne

nr.

w tej ,podmiodzi" roz-
wing sie nalezycie, np. po 24 godzinach,
to przenosi sie 4 hl. tego zacieru do ka-
dzi nr 2, wpuszcza do niej 8 hl. swii zego
zacieru, ktory wprzod zadano taka iloscig

kwasu, aby otrzymat |1-5°. Do zacieru po-
zostatego w1l kadzi nr. 1 daje sie reszte

stodkiego zacieru, lecz juz nie zakwaszo-
nego, albo tylko stabo. Jezeli go bedzie
np. 19 hl., to w kadzi nr. 1 bedzie teraz
27 hl., ktoére odfermentujg w 24—72 go-
dzinach, zaleznie od koncentracyi, tempe-
peratury odstawienia i t. p. warunkodw.

Nastepnego dnia powtarza sie ten sam
proceder, t.j. z kadzi nr. 2 przenosi sie 4 hl.
fermentujgcego zacieru do kadzi nr. B, do-
daje 8 hl. Swiezego, do 1'5° ukwaszonego
zacieru, a do pozostatego w 2 zacieru do-
daje 19 hl. zacieru Swiezego.

Tak prowadzi sie fermentacye stale
przez ,podmitadzaniell

Gdyby sie ukazatla silniejsza jakas
infekeya, toby mozna przez jaki$ czas
uzywaé¢ wiekszej dawki kwasu lub sposo-
bem Rothenbacha przeprowadzi¢ ,fermen-
tacye przeczyszczajagcal¥d aby zwalczyc
bakterye, lub tez w najgorszym razie za-
czg¢ od nowa, t. j. uzy¢ Swiezych droz-
dzy. Foth sadzi, ze fermentacya taka da

zadatoby sie stosunkowo silng dawka ja- 1sie diuzszy czas prowadzi¢ bez obawy, ze

kiego$ kwasu, albo tez innym jakim$ S$rod-
kiem desinfekcyjnym i pozostawito do fer-
mentacyi az do chwili odebrania z niego
tej czesci, jakgby sie do fermentacyi po-
budzato Swiezy, Srodkiem desinfekcyjnym
zadany zacier. Reszte zacieru fermentuji*
jacego, po odebraniu z niego powyzej wy-
mienionej czesci, dopetniatoby sie Swiezym
zacierem tak, aby przez to zmniejszy¢
w nim zawartos¢ srodka desinfekcyjnego,

sie co$ popsuje!

Jezeliby sie wiecej zacieréow dziennie
robito, to moznaby ten proceder réwnole-
gle z innymi zacierami robi¢, albo tez roz-
dziela¢ reszte po odebraniu zarodu
dwie kadzie.

Jak wiec z powyzszego widzimy, uwa-
za Dr. Foth ,fermenfacye ciggtgll za me-
chanicznie mozliwag, oczywiscie* lecz ma
teoretycznie te same obawy, co do

na
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zakazenia zacierow, jakie moj pierwszy
nauczyciel praktycznego gorzelnictwa d o-
Swi adczyt.

To tez dlatego sadzi Lr Foth, ze za-
kazeniu datoby sie zaradz.¢ przez silne
ukwaszenie zacieru kwasem mineralnym.

W tej chwili stata sie tez wazng kwe-
stya, o xie kwasy dziatajg oczyszczajgco
na fermentujacy zacier, od tego bowiem
zalezy mozno$¢ przeprowadzenia fermen-
tacyi ciggtej bez osobnych drozdzy zaro-
dowych.

Ta sprawg zajat sie zaraz Dr. E. Lii li-

z berlinskiej stacyi doswiadczalnej
opierajgc sie przy rozpoczeciu swoich do
Swiadczen na podobnych sposobach, upra-
wianych w fabrykach drozdzy prasowa-
nych, gdzie tak obce zarodowe drozdze
prasowane, jak tez w razie infekcyi takze
wiasne poddajg pewnemu procesowi oczy-
szczania. Oczyszczanie takie polega na
tern, ze oczj”ci¢ sie majace drozdze zada-
je sie wielkg dawkg kwasu i prowadzi je
diuzszy czas w tak silnie ukwaszonych
zacierkach. Wtedy bakterye ging, a pozo-
stajga same drozdzaki, ktore z mato co
ostabiong sitg zyciowag przetrwaty ten ro-
dzaj ,rafinowania" drozdzy. Najodpowied-
niejszymi do tego celu okazatly sie kwas
siarkowy i solny.

der

Préobe, czy ten spos6b oczyszczania
zacieréw nadaje sie takze w gorzelni zie-
mniaczanej, przeprowadzono nastepujgco:

Trwaty one 19 dni, a robiono je
w 16 zacierach, ktérych koncentracya wa-
hata sie miedzy 182 do 23'5° Bllga. Na
kazdy zacier brano po 35 do 3'75 etnm.
ziemniakoéw o 17°/0 skrobi.

Uzyto umys$inie stodu S$redniej, cze-
sciowo nawet bardzo lichej jakosci; trzeba
go byto zawsze myciem woda, ukwaszong
kwasem siarkowym, uwalniaé¢ od grzybkow
plesniowych i innych. Brano 2—3 funty
zboza j tko stodu na cetnar ziemniakéw
Wieksza cze$¢ stodu dodano dopiero po
catkowitem wydmuchaniu ugotowanej ma-
sy ziemniaczanej, scukrzano przez godzine
przy 50° B. (62-5° C.). Po ukonczeniu scu-
krzenia zaczeto chtodzi¢ do temperatury
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odstawienia, a potrzebng ilo$¢ kwasu do-
dano przy 35° B.. (43-75° C.).

Fermentacye uskuteczniano w cyno-
wanych naczyniach miedzianych o 200 1
pojemnosci, ktére przedtem nalezycie oczy-
szczono, lecz bez uzycia S$rodkéw desin-
fekcyjnych. Dla utrzymania nalezytej tem-
peratury trzymano naczynia fermentacyjne
w olbrzymiej kapieli wodnej przez 24 go-
dzin. Zacier6w nie mieszano podczas fer-
mentacyi.

Do desinfekcyi uzyto najprzéod kwasu
siarkowego, a potem solnego.

W ponizej umieszczonej tabeli sg ze-
stawione wyniki préb z dziesiecioma za-
cierami, do ktérych ukwaszenia uzyto
kwasu siarkowego.

Pierwszy zacier (lI) zadano czystg ho-
dowlg drozdzaka rasy M*). Pu 24 godzi-
nach byt gotéw zacier drugi (I1) i wtedy
ujeto z niego 13 cze$¢, a na to miejsce
dano ij3 czes¢ fei mentujgcego juz zacieru
(1), za$ tg ujeta V3 czeScia Swiezego za-
cieru (Il1) uzupetniono brak w kadzi pier-
wszej.

Kazdy zacier ukwaszano na poczatku
pewng iloscia kwasu siarkowego. Dane
co do tego ukwaszenia, jak tez i co do
gestosci zacieru itd, oraz co do zwieksze-
nia sie ilosci kwasu w zacierze po trzj'-
dniowej fermentacyi sg doktadnie
docznione w tabeli.

Widzimy z niej, ze pierwsze szes$¢ za-
cier6w zakw aszono tak, aby poczatkowy
stopien wynosit 04 —0-5.

uwi-

Trzy pierwsze, tak ukwaszone zacie-
ry odfermentowaty normalnie do 1'0, 09
wzglednie 0-8° Bllga, a przybytek kwasu
w 72 godzinach byt normalny, bo wynosit
0'3, 00 wzglednie 049° kwasu. Czwarty
zacier jednak zaczatl sie juz psu¢, in-
fekeya. wzrastata, kwasu przybjdo juz
nieco wiecej, niz normalnie, bo 0-37°,
a wskutek tego alkoholu byto juz mniej,
nizby by¢ powinno. Piaty zacier byt juz
silnie zakazony, a szosty tak, ze kwasu
przybyto 0'95". To tez odfermentowanie

*) Taka literg oznaczono jg w berlinskiej
stacyi doswiadczalnej.
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byto bardzo liche (3'BOBIllga),
alkoholu spadt ugromnu.

Azeby infekcyi zapobiedz, ukwaszono
siodmy zacier znacznie silniej, mianowi-
cie do 08°. Fermentacya byta, co prawda,
zta, a to z tego powodu, ze Swiezy za-
cier silnem ukwaszeniem zdesinfekcyono-
wano, lecz zakazono go ponownie wtedy,
gdy dodano ij3 czes¢ fermentujgcego za-
cieru szostego na zarod.

Azeby i ten zardd zdesinfekcyonowadé
postgpiono z siédmym zacierem nastepu-
jaco

Swiezy zacier ukwaszono bardzo sta-

a wydatek

bo (do 0-3°), natomiast te cze$¢ fermentu-

jacego zacieru szostego, ktéra miata stu-
zy¢ na zarod, zadano wiekszg iloscig kwa-
su siarkowego (az do 2-85° kwasu), pozo-
stawiono przez 2 godziny w spokoju dla
zniszczenia bakteryj i dopiero tak od-
czyszczonym zadano zacier Swiezy. Skutek
byt tez znakomity:

Po ukonczonej

fermentacyi nie byto

Drobne wiadomosci.

Nr. 19.
zadnego przybytku kwasu, odfermentowa-
nie poprawito sie od razu, a temsamem
i wydatek alkoholu. Jeszcze lepiej odfer-
mentowat zacier nastepny.

Okazato sie z tego, ze oczyszczanie
zacieru zarodowego za pomocg silnej dawki
kwasu siarkowego udaje sie znakomicie.
Przytem zgineto zaledwie 5—10°/0 komo-
rek drozdzakéw, jak to stwierdzono pod
mikroskopem, reszta komorek przetrwata
te oczyszczajgca kagpiel bardzo dobrze.

Do proéb z nastepnymi zacierami (a byto
ich jeszcze 6) uzyto kwasu solnego. 1 tu
okazato sie, ze przy stabszem ukwaszeniu
inastepuje juz po 3 dniach silna infekcya
zacieru, ktora mozna jednakowoz tak samo
usunagé przez oczyszczenie zacieru zarodo-
wego za pomocg silnej dawki kwasu sol-
nego. Po takiem oczyszczeniu i tu nagle
fermentacya staje sie intenzywniejsza,
kwasu nic nie przybywa, odfermentowa-
nie poprawia sie znacznie, a wydatek alko-
holu nagle wzrasta. (Dok. n.

Drobne wiadomosci.

Przeciw wczes$niejszemu (niz 1 wrze-
$nia 1910) wprowadzeniu podwyzszonego
podatku spirytusowego zamierza protesto-
wacé czeskie Towarzystwo dla przemystu go-
rzelniczego, przyczem stusznie zwro6ci¢ chca
uwage rzadu na to, ze w ustawie jest zamie-
rzone obnizenie kontyngentu poszczeg6lnym
gorzelniom, a tegoby przeciez bez olbrzj mieli
szkdd dla przedsiebiorcow nie mozna wykonac
w ciagu kampanii.

lle melasy produkuje Austrya? W kam-
panii 1908/09 wyrobiono w Austro-Wegrzech
2690 000 ctnm. melasy. Z tego przerobiono

147 000 ctnm. dalej na cukier
1826 000 , ha alkohol
723 000 , skarmiono.

Jak widzimy, przerobiono okoto G8®# ca-
tej produkcyi melasy na alkohol, z czego wy-
robiono okoto 300 000 hl. alkoholu. 1mow tu,
ze fabryki alkoholu melasowego nie robig kon-
kurencyi gorzelniom rolniczym !

Monopol spirytusowy w Rossyi ma
w r. 1910 przynies¢ 520 milionéw rubli, czyli
okoto 1300 milonéw koron czystego dochodu.
Sadzg zatem, ze bedzie on o 10 milionéw
rubli wiekszy, niz w roku biezgcym.

Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski.

Czy kartel ? Austryaekie fabryki drozdzy
prasowanych zawarty w przewaznej liczbie po-
miedzy sobg umowe co do zabezpieczania so-
bie odbiorcow i w tym celu okoto 30 firm
zatozyto wspolne biuro. Wyrob tych firm ra-
zem wynosi okoto 300 cetnm. drozdzy praso-
wanych dziennie.

To prawda, ze zboze poszto w cenie w gore,
a natomiast ceny drozdzy spadty, ze zatein
mpewne wspotdziatanie bytoby na miejscu, lecz
i to prawda, ze taki zwigzek bedzie sie wrogo
musiat odnosi¢ do zakladania nowych droz-
dzami w naszym Kkraju i my wskutek tego
i nadal bedziemy musieli ogromny haracz pta-
ci¢ za drozdze fabrykom wiedenskim, czeskim
i morawskim.

Q r\r\ A /x A A A A A A A -A-..Am

Czystych kultur drozdzakéw
oraz bakteryj kwasu mlekowego
dla gorzeln dostarcza Stacya doswiad
czalna dla przemystu fermentacyjne-
go w Krakowie, ul. Gotebia 20.

Tam tez wykonuje sie wszelkie
a: Lalizy, wchodzace w zakres potrzeb
igorzelnictwa.

. Zwigzkowa drukarnia we Lwowie.



