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Do czytelnikow!

Prawie kazdy dziat przemystu posiada juz dzisiaj swoje pe-
ryodyczne pismo, w ktéorym sg umieszczane najSwiezsze wiadomo-
§ci tak z teoryi jak i z praktyki, aby pracownicy na jednem polu
przemystu, przez wzajemng wymiane zdan i mysli, mogli utrzy-
mac sie na wysokosci swego zadania.

Zjazd gorzelnikéw polskich, odbyty zesztego roku w Rzeszo-
wie, przez obszerng rozprawe w kwestyi organu dla przemy-
stu gorzelniczego w Galicyi, zaznaczyt az nadto potrzebe
istnienia czasopisma w ojczystym jezyku ! ldgc za tym og6lnym
gtosem przedstawicieli catlego zawodu, postanowiliSmy — z po-
radg ludzi dosSwiadczonych — mys$l tak gorgco podjeta w czyn
zamieni¢, liczac, ze Ci, ktérzy potrzebe czasopisma uczuli i
uznali, powstatemu nGorzeltiiko7vili moralnego i materyalnego
poparcia uzyczg.

Gdy pierwsze lody zaskorupienia sie w samym sobie pekly,
i wzajemne zblizenie przez zawigzanie sie ,Towarzystwa gorzelni-
kéw polskichl nastgpito, potrzeba tembardziej czasopisma, kto-
reby nam nie dozwolito popas¢ w przebyty letarg, lecz jako
,Organ Towarzystwa" utrzymywat nas w ciggtej tgcznosci,
i natej wyzynie wiedzy i postepu, jaka w dzisiejszych warunkach
konieczng jest kazdemu.

Ufni w pomoc Wasza, Szanowni Cztonkowie, oraz wszystkich,
tych, ktorym przemyst gorzelniczy krajowy na sercu lezy, rozpo-
czynamy w Imie Boze wydawnictwo, w nadziei, ze raz rozpoczete



dzieto nie upadnie, lecz zakres wydawnictwa swego, na razie
szczupto oznaczony, przez poparcie ludzi Swiattych i fachowych,
tak rozszerzy, iz stanie sit: z czasem .Organem przemystu
gorzel niczego dla (ralicyi.” Jiedcikcija.

Plesnienie stodu 1 Srodki zaradeze.

AVeditug L. Gumbmnera (Zeitschrift landw. Gewerbe) przyczyng
plesni w stodzie moze byé woda, w ktdrej sie jeczmien moczy; jezeli
bowiem woda zawiera ciata pochodzgce z rozkiadu rosdlinnych i zwie-
rzecych istot, to mimo najstaranniejszego ptukania zboza, utworzy sie
pod koniec roszczenia na stabszych ziarnach plesn, ktora zarazajgco
dziata na caly stéd. Taka nieczysta woda nalezy wszakze zawsze do
wyjatkow. Moze jednak przyczyng ple$ni by¢ sam jeczmien, ktdry
zawiera duzo t. z. martwych, niezdolnych do kietkowania ziarn, na-
siona i szyputki, traw i chwastdw, w ogéle jeczmien Zle czyszczony.
Bardzo czesto przychodzi na wyréb stodu jeczmieA midcony na takiej
mtocarni, ktora przetrgca ziarna, kaleczy lub rozmiazdza. Takie ziarna
i potowki zwykle podczas moczenia wiecej przyjmujg wody; jako na
przemoczonych, tworzy sie na nich a nawet i w nich ple$h w czasie
stodowania, zarazajgc inne zdrowe ziarna.

Jeczmien stechty rowniez pomimo starannego czyszczenia bedzie
plesniat, gdyz juz zarodki plesni ma w sobie. Lecz tworzenie sie ple-
$ni w stodzie bardzo czesto przypisa¢ potrzeba zlej weutylacyi slo-
downi.

Wiadomo, ze podczas kietkowania jeczmien potrzebuje w ogoéle
czystego powietrza — a gdy tego brakuje, gdy stodownia nie jest na-
lezycie przewietrzona, nie ma dostatecznie urzgdzonych okien do
otwierania, ani kanatdw, ktdrymiby powietrze przeciggato, to plesn
jest nieunikniona.

W wieluz to stodowniaeh mozna widzie¢ ple$n, grzyby it p. na
$cianach, stupach i wszelkich mozliwych zakatach, jako gniazda sie-
jace zaraze plesni w stodzie; wszakze tylko zta wentylacya jest tego
przyczyna.

Jezeli sie sztuki za ciepto prowadzi, réwniez plesn jest nastep-
stwem, zwtaszcza w cieplejszych miesigcach, gdyz wyzsza cieptota
tamuje rozwoj zarodka (embryo) a pomaga szerzeniu sie ple$ni. Jak
wszedzie w gorzelni czystu$¢ jest konieczng i pierwszg zasada do-
brego prowadzenia, tak niemniej w stodowni czysto$¢ utrzymywana
by¢ powinna, gdyz zaniedbanie jej dotkliwie sie da uczn¢ przez nie-
czysty wyrob stodu i nastepstwa takiego wyrobu.



Wapno gaszone, rozrobione w bardzo rzadkie mleko, rozlane na
posadzke stodowni, potem szczotkami zmyte, jest bardzo dobrym $rod-
kiem ochronnym od ple$ni. Kwasu karbolowego nie nalezy uzywac,
gdyz mozna sie narazi¢ na to, ze sztuki nie beda rosty. Zato wyka-
dzenie kwiatem siarki oczyszc/a bardzo powietrze. Moga by¢ wypadki,
ze otwieranie okien nie daje takiej wentylacyi, aby sie ochroni¢ od
plesni; lecz poniewaz slodownia potr/.ebnje ciggtego przewietrzania,
wtedy powinno sie nrzadzi¢ wiecej kanatéw w murze — z otworem
ukos$Do ku posadzce stodowni --- oraz pare ciggow lub otworéw w po-
wale lub sklepieniu, aby przezto sprowadzi¢ krazenie powietrza. Maer-
ckcr w swoim dziele o gorzelnictwie tak o plesni méowi:

Najwiekszym nieprzyjacielem, jakiego sie stodownicy obawiac
muszg, jest plesA. Z réznych form ple$ni najczestsza jest Penicilluni
yitmeum, i nie podlega watpliwosci, ze okazanie sie plesni w stodzie
w dalszym jego wuzytku jest nadzwyczaj niebezpieczne, lecz nie jest
dotad stwierdzone, czy plesn jako taka bezposrednio szkodliwie dziata.
Predzej moznaby sie kusi¢ o zaprzeczenie bezposredniemu fermentacyi
szkodzeniu plesni, gdyz plesn bynajmniej nie zuajduje w zacierze ko-
rzystnych dla swego rozwoju warunkow; niektére z grzybkéw ple-
$niowych jak np. Mucor raccmosus, wprawdzie wegetujg w cieczy
cukrowej, rozwijajac t, z. drozdze kulowe, ktore rownie jak drozdze
saccharomyces wzbudzajg fermentacye, chociaz stabiej, jednakowoz
nie stwierdzono obecnosci drozdzy Mucor w zacierku drozdzowym
i fermentujacej robocie, i nie ma powodu przypuszcza¢, aby te formy
fermentom alkoholowym szkodzity. Najwyzej moznaby ple$ni przypi-
sa¢ uszkodzenie dyastatycznej dziatalnosci stodu; aby wiec wyjasnic
szkodliwo$¢ plesni, potrzeba wyjsé z iunego zapatrywania. Mianowicie
pewnem jest, ze obecno$¢ grzybkéw nizszych organizmoéw w fer
mentacyi alkoholowej, rodzaju bakteryj kulowych i precikowych
jest szkodliwg, dowodzg tego klasyczne doswiadczenia Hansena,
iz te same warunki, jakie im sprzyjaty przy rozwoju ple$ni w sto-
dzie, znajdujg te bakterye w fermentacyi alkoholowej dla swego
zycia; stéd za$ splesniaty zawiera w sobie zawsze mnoéstwo zarodkéw
bakteryj, o czem sie tatwo przekonaé¢ mozna, jezeli sie go wodg ob-
myje i krople tej wody wezmie pod mikroskop.

Plesn przeto nie bytaby jako taka szkodliwg, lecz uwazaé ja
nalezy jako oznake zewnetrzng, ze stosunki dla rozwoju bakteryj tak
szkodliwych fermentacyi, byly korzystne. Pomimo tego okreslenia, twier-
dzenie, aby =z najwiekszg energig chroni¢ i wystrzega¢ sie plesni
w stodowni, nie traci bynajmniej Da waznosci; gdyz mozna byé pe-
wnym- ze gdzie jest plesn tam i szkodniki fermentacyi sie znajdujg
i ze z wygubieniem ple$ni zniszczy sie zarazem owe szkodniki. Prze-
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chodzac do $rodkow desinfekcyjnych i konserwujgcych stéd, nalezy
najpierw wspomnie¢ o siarkowaniu stodu przez Avenaryusa w praktyce
zastosowanym. Wprawdzie nie jest jeszcze pewne, czyli i o ile poje-
dyncze siarkowanie stodu przyczynia sie do wyniszczenia szkodliwych
dla fermentacyi organizméw, jednakowoz doswiadczenia z praktyki
przemawiajg za tg operacys.

Wszedzie, gdzie jest susznia, siarkowanie slodn jest bardzo proste.
Stéd zielony daje sie na lasy, pod ktoremi sie naczynia z palacg
siarkg ustawia, obracajagc czesto stéd lezacy na lasach. Witasciwej
oznaki, kiedy stdd jest dostatecznie wysiarkowany. poda¢ trudno. Nie
da sie przypuszczaé, aby przez siarkowanie miat stod co$ ze swej
sity dyastetycznej wutracaé, gdyz chociaz powstalty przy siarkowaniu
kwas siarkowy dla dyastazy szkodliwym by¢ moze, to przeciez nie
mozna sadzi¢, aby przez ten krotki czas siarkowania az do wnetrza
ziarna przeniknat.

Jezeli kwas siarkowy do wyniszczenia organizmoéw szkodliwych
fermentacyi jest Srodkiem wystarczajacym, to byitby dwnsiarczyn wa-
pna (saurer schweflig, saurer kalk) wybornym S$rodkiem dla desin-
fekcyi stodu, przez co nawet, pewniej i bezpieczniej cel osiggnietym
by¢é moze.

Dwusiarczyn wapna do desinfekcyi i czyszczenia naczyn w go-
rzelni jest juz wyprobowanym $rodkiem, dlatego uzycie jego do
oczyszczenia stodu sple$niatego lub podejrzanego jest bardzo skuteczne.
Zdaje sie, zc postepowanie bytoby najodpowiedniejsze takie: stod
zielony moznaby umiesci¢ w plytkiej kadzi, w ktorej sie znajduje
wbda z przymieszkg dwusiarczynu (1 —"1%), po niejakim czasie odpusz-
cza sie wode (ktéraby zresztg jeszcze raz uzyta by¢ mogta) i prze-
ptukawszy stod czysta woda, bierze sie go do uzycia. Kwas salicylowy
bytby takze dobrym S$rodkiem desinfekcyjnym. Wedtug Heizinana
mozna na 1 litr zacieru 0 1 gr. kwasu salicylowego doda¢ bez szkody
dla drozdzy; na 100 kilo stodu =zielonego mozna wiec prawie 20 gr.
kwasu salicylowego uzy¢. Sposob uzycia bytby ten sam co dwu-
siarczynu wapna. 11.

SPRAWOZDANIE

z gorzelni gospodarczej w Siebieczowie, w dobrach JW. p. Sta-
nistawa Polanowskiego w kampanii 1886*7.
(rorzelnia w Siebieczowie byta pierw ej urzadzona na wielkga

skale i przerabiata przez dituzsze lata po 120—180 cet. m. kartofli
dziennie, ktére jej wiasne gospodarstwo po wiekszej czesci dostar-



czato, mianowicie cztery folwarki nalezace do tego klucza. W sku-
tek ustawy z dnia 19. Maja 1884, gdy przyszto sie decydowac
czyli zaprowadzi¢ zegar mierniczy, i przejs¢ na tak zwang go-
rzelnig fabryczng, czyli tez zmniejszy¢ dzienny wyrdb az do gra-
nic powyzszg ustawg gorzelniom gospodarczym wyznaczonych,
t. j. do 50 hektolitrow objetosci naczyn optaconych; JW . Witasci-
ciel wybrat to ostatnie.

Skutkiem takiej decyzyi musiata by¢ gorzelnia zupetnie prze-
istoczong, albowiem wszystkie naczynia, aparata a nawet niektore
lokale okazaty sie stosunkowo za obszerne, i nie mozna je byto
zastosowaé¢ do ram 50 hektolitrowej gorzelni.

Rekonstrukcye uskutecznita fabryka Kohlhauptéw z Ustronia
na kampanie 1884/5. (forzelnia tak jak dzisiaj jest urzadzong, od-
powiada wszelkim warunkom i wymaganiom nowszej techniki.
Zewnatrz jest to budynek diugi i wysoki murowany, w potowie
pietrowy i dwupietrowy, z miynem parowym, ktdry sie w nim
miesci przedstawiajgcy sie jako pokazna fabryka.

W osobnym lokalu przystawionym do $ciany poprzecznej
budynku, stojg dwa kotly parowe zogrzewalnikami, kazdy na na-
prezenie pieciu atmosfer dozwolony. Jeden kociot zawsze funk-
eyonuje podczas gdy drugi jest czyszczony naprzemian co mie-
sigca. Za opat stuzy drzewo debowe i sosnowe, ktédrego na dobe
o do 3'/2 sagi pojedyncze wychodzi, dla gorzelni i mityna o 4
kamieniach. Palowiska sg urzgdzone tak, iz kociot wisi w ogniu,
ktéren okrgza nastepnie ogrzewalnik i zwraca sie do komina jako
dym. Palowiska sg wytozone ogniotrwatg cegtg, drzwi sg zawsze
zamykane, popielniki majg réwniez klapy przymykajace, a do
regulowania ciggu powietrza osadzone sg w kanatach dymnych
prowadzgcych do komina, zasuwy, z mechanicznym przyrzadem
do spuszczania i otwierania wedtug potrzeby. Mingwszy lokal
warstatbw mechanicznych, przychodzi sie do maszyny parowej,
ktéra jest lezagca o sile 34 koni — z ekspansyg zmienng — dwie
pompv stuzace do nasycania kottéw parowych wodg, ktora z ta-
lerzy odptywajgc zbiera sie do zelaznego napawacza i tam parg
zwrotng do (<—+>5°R. ogrzewa. Do wody zimnej stuzy pompa
ssgco-ttoczgca podwojng maszyng poruszana, wody dostarcza stu-
dnia nader obfita zaraz w tym lokalu znajdujgca sie. Woda jest
dla gorzelni bardzo dobra S$rednio twarda, zawierajgca wapno,
gips i Slady magnezyi, ztagd narasta w kottach , rurach i na tale-
rzach biaty osad, ktéry Swiezo da sie tatwo usungé, gdy jednak
zakamienieje, musi by¢ miotkiem odbijany. Z lokalem maszyny
parowej graniczy lokal aparatowy. Aparat odpedowy jest z fa-



bryki Kohlhauptow w rodzaju Pistoryusza, z czterema talerzami,
z ktérych ostatni w alembiku.

Kartofle w potowie cebulki saskie i dabery, a w potowie
glissony, z ktorych pierwsze w tym roku (188(3/7) 21—23;», drugie
18—19# skrobii zawierajag wediug wagi Ballinga (podobnej do
wagi Reimana). Sktadane bywajg z kopcow do sklepionego skfadu
przedzielonego tak, ze cebulki lub dabery w jednej potowie,
a glissony w drugiej ztozone, do kazdego zacieru w polowie wa-
zone bywajg, tym sposobem przerabiajg sie ciggle mieszane kar-
tofle co i dla fermentacyi i dla brahy jest korzystne.

Obok magazynu kartofli znajduje sie ptuczka cylindrowa
poruszana maszyng, ktéra wyptukane Kkartofle transportuje do
skrzyni, tag za$ zapomocg windy dostajg sie na parnik. Skrzynia
ta tak jest urzagdzona, ze daje mozno$¢ wazenia jej zawartoSci
doktadnie, kartofle wiec ptukane wazg sie i wedtug tego dzienng
uzyta do zacierow ilos¢ oblicza sie w kilogramach. Parnik zela-
zny llencego, ("drugi usunieto) jest na drugim pietrze ustawiony,
a obok niego zacierna kadZz w lokalu obszernym, widnym i cieptym.
Na pietrze nad kadzig zacierng stoi kadka na mleko stodowe
formy wysokiego cylindra o matej Srednicy, w niej na wale pio-
nowym, obracajgcym sie szybko, osadzone sg wachlarze mieszajace,
skutkiem czego stdéd zielony gnieciony przygotowuje sie tam na
4 godzin naprzod, na mleko stodowe, ktore sie do zaciernej kadzi
rurg zamykang kurkiem spuszcza. Gniotownik do stodu znajduje
sie w osobnym wygodnym lokalu, porusza go maszyna parowa,
a stéd dwa razy sie przegniata, do zacieru i do hotowicy. Zacie-
row jest 4 na dobe po 15 do 17 cet. met. kartofli, stosownie do
skrobii, jakg majg do kazdego zacieru dodaje sie 50 kilo. stodu
zielonego jeczmiennego i 30 kilo. stodu zielonego owsianego, roz-
robionego na mleko stodowe.

Zacier odbywa sie jak nastepuje:

Do wymytej proznej kadzi napuszcza sie wody zimnej 20
centym, do niej dodaje sie 10 kilo stodu gniecionego, kartofle
gotujg sie 1'/4 godziny podczas tego czasu po odpuszczeniu pierw-
szej wody skondensowanej w kanat, reszte odpuszcza sie do za-
cierni, ktorej przybywa zwykle 5 centymetrow, tak iz wszystkiej
wody pod zacier jest 25 c¢cm. (1000 litr). Mieszadto jest z podwdj-
nego systemu sztab pionowych, przeciwprgdowe; spodem za$ po-
rusza ptyn skrzydto w formie S, ztagd bardzo energiczny ruch
w calym zacierze powstaje. Gdy prezenie w parniku dochodzi do
3 atmosfer, puszcza sie mieszadto w ruch i kartofle z parnika
z poczatku dosy¢ ostro, aby jak najpredzej dosta¢c w zacierni



40°R. co zwykle gdy '|4kartofli zejdzie, nastepuje. "Wtedy zamyka
sie kurek od parnika i wpuszcza do masy '[j stodowego mleka
przy ciggtym mieszaniu, po 10 minutach wypuszcza sie dalej
kartofle, lecz bardzo wolno regulujgc ekshaustorem i prébujac
czesto termometrem aby temperatura ptynu nie przeszta 40—50"R.
az do wypuszczenia wszystkich kartofli, co gdy nastgpi i tempe-
ratura zacieru jest 50°R., dodaje sie reszte stodowego mleka i
schtadza do 40°R. jednakowoz zostawia sie mieszadlo w ruchu
jeszcze 10—15 minut poczem nastepuje 2-godzinne cukrowanie
pod szczelnem nakryciem. Ta manipulacya przy zacierze polega
na zasadzie, ze temperatura zacieru powinna byc¢ tak obrana, aby
i przebieg cukrowania byt dobrym, i aby uboczne fermenta mozna
zniszczy€, wreszcie aby dyastaza jeszcze posiadata dosy¢ sity dla
nastepnej fermentacyi. Wedtug Maerckera, aby ten skutek osig-
gnaé, nalezy zaciera¢ z poczatku szybko az do 40°R. (da¢ czesc
stodu) potem juz wolno i ostroznie, aby sobie zapewni¢ dziatanie
dyastazy przy najwyzszej mozliwej temperaturze, ku koncowi na-
lezy podnie$¢ temperature do 49 a nawet i 50, aby zabi¢ uboczne
fermenta, lecz nalezy wystrzega¢ sie tej temperatury na diuzszy
czas i skoro tylko juz zacier osiagnat 49—50fR. ochtodzi¢ go na
4G°R. do zcukrowania. Chtodnik znajduje sie w osobnym obszer-
nym lokalu zaopatrzonym w zeluzie do regulowania przewiewu
powietrza, przezco robote szybko wychtodzi¢ mozna.

Na pierwszym pietrze pod lokalem zaciernym i chtodnikiem
znajduje sie kadkarnia i drozdzarnia. Konstrukcya tych lokalow
jest bardzo dobra, sg obszerne, wysokie, ciepte i widne, S$ciany
cementowane i lakierowane, rowniez sufity, ktdre mozna kazdego
czasu zmyc¢ i wodg sptukac a przezto tak konieczng czystos$¢ utrzy-
mac ; posadzka debowa.

Naczynia do fermentacyi sg jak nastepuje:

Kadz fermentacyjna 1850 litréw
v/ /4 1850 7
Podmtodziarka 900 7
Drozdzarka na podmt 800 7
Drozdzarka 170 ¢
7 170 11
Matecznik 5 1
Czerpak 5 , Razem

Kadzie fermentacyjne formy okragtej sq potaczone ze sobg
rurg z klapg zamykajacg, wewnatrz sg na pionowych drazkach
mieszadta, o jednym skrzydle potgczone zapomocg pasow z gto-



wng transmisyg, przezco mozna plyn przy napuszczaniu kadzi
Swiezg robotg i podczas fermentacyi przemieszac.

Podmtodziarka jest wybita blachg miedziang i pofgczona
z oboma kadziami, tak iz podmitoda do ktorejbadZz kadzi sama
przejdzie.

Z kazdego zacieiu ustawia sie dwie kadzie, Swieze t. j. co
trzy godzin, kadZz odfermentowang puszcza sie na kociol do od-
pedu, po wymyciu jej przepuszcza sie podmitode i hektol. z obo-
cznej w poifermentacyi znajdujgcej sie drugiej kadzi, i dopeinia
Swiezg robotg z chtodnika ustawiajgc kadz na 25°R. RoOwnocze-
$nie przelewa sie podmiode mniejszg 300 litr. do podmitodziarki
wiekszej 600 litr i dopetnia robotg z chtodnika, ustawiajac jg na
24°R.; a do podmtodziarki 300 litr. przelewa sie drozdze wtasnie
po odebraniu matki Zrate i dopetnia robotg z chtodnika na 22°R.
Tymczasem wypzoOzniong drozdzarke po omyciu napetnia sie ochto-
dzong kwasng hotowicg i zlewa sie matke. Do kadzi starszej
w fermencie bedacej, z ktérej sie odebrato 200 litréow do kadzi
Swiezej, dopuszcza sie 100 litréw t. j. reszte roboty z chtodnika i
100 litrow wody letniej, tak aby temperatura jej 27 R. nie prze-
chodzita i w tej temperaturze kadZz do konca t. j. przez nastepne
trzy godzin fermentuje Po tej czynno$ci ktéra razem pé6tgodziny
trwa, zaciera sie Swiezg hotowice w kadce, z ktdrej sie kwasng
wychtodzong wypréznito. Tak wiec kazda kadz fermentuje 0 go-
dzin, podmtoda wieksza i mniejsza po 3 godziny, drozdze 6 go-
dzin, a przez ten czas odpedza si¢ kociot. Razem wiegc jest cztery
zaciery, z tych oSm kadzi a z tych oSm odpeddéw.

Stopnie cukromierza sg nastepujace :

Zacier 16°B., kadz Swiezo ustawiona 12° B., podmtoda 10°B .,
po trzech godzinach kadz ta, ktora jest w pdét fermentacyi ma
6°B., podmtoda 4° B., po 6 godzinach taz sama kadz po odfer-
mentowaniu 2.5°B. do 2.84¢B. Zacierajagc rzadziej, tak izby zacier
miat tylko 14° B. a kadz Swieza 10 do 100,J°B., mozna osiggnac¢
odfermentowanie do \.i%, jest to rzecz rachunku, ktére korzy-
stniejsze. Jezeli sie wychodzi z zasady, ze przez duzg i dtugo fer-
mentujagca podmitode n. p. szesScio lub o$miogodzinng, wytwarza
sie duzo kwasu mlekowego, oraz daje sie sposobno$¢ rozwojowi
w wysokim stopniu fermentom obcym nie alkoholicznym, to ma-
nipulacya powyzsza z podmtodg niniejszg i krdtko fermentujgcg
uchrania po czesci od tego i to jest jej zaletg. Najwiekszg jednak
baczno$¢ musi sie mie¢ na podmtode i kadz te, z ktorej sie do-
biera fermentu do pomocy S$Swiezej kadzi, aby obie po trzech go-
dzinach byty Zrate, t. j. przefermentowaty przynajmniej za potowe



cukru pierwotnego, bo wtedy mozna tylko liczy¢ na dobre od-
fermentowanie kadzi.

Zacierek drozdzowy:

Kadek na zacierKi droidzowe jest 4 po 200 litréw objetosci,
kazda wiec hotowica od czasu zarobienia az do zadania matka,
stoi 12 godzin i robi sie tak: Po kazdem spuszczaniu i ustawie-
niu Swiezej kadzi, daje sie do préznej kadki 40 litrow zacieru
kartoflanego, zacier cedzi sie wpierw z tupin przez blaszane sito
i tylko czysty ptyn do kadki daje, 15 litrow Swiezej brahy z kotta
i wody na 75° R. 50 litr.,, w ten ptyn wsypuje sie stodu zielonego
gniecionego jeczmiennego 80 klgr. i zielonego zytniego 18 Klgr.
miatko zgniecionego, i wybija wiostami na jednolita mase, przy-
tem dodaje sie jeszcze 3 klgr. zytniej miatkiej maki, gdy masa
juz dobrze rozbita dolewa sie przyciggtym mieszaniu cze$ciowo
goragcej wody na 75—78°R., razem 50 litrw i po doktadnem
wymieszaniu przy temperaturze 48° R. pozostawia sie na 3 godzin
pod wiekiem do zcukrzenia, w czasie cukrowania przemiesza sit;
raz jeszcze wiostem, po trzech godzinach odkrywa sie wieko do-
dajac od 5 do 10 litrow starszej juz kwasnej hotowiey. Dodanie
to ma na celu wprowadzi¢ nasienie czyli zarodki kwasu mle-
kowego WT zacierek, przezco szybciej sie kwasek wytwarza
dopoOki jeszcze temperatura jest wyzsza i najkorzystniejsza do
wytworzenia sie prawie samego kwasu mlekowego (40—43° R.),
i te temperature juz sie zachowmje przez reszte czasu kwa-
skowania az do uptywu 9 godzin, po ktédrych sie hotowice
chtodzi dla zadania z matkag. Aby wiec utrzymac te temperature
40—42°R., wstawia sie do kadki na 3 godzin przed chtodzeniem
flasze z gorgcg wodg okoto 65—70"R. Do schtodzenia hotowiey
stuzy waz miedziany, ktory sie do $Srodka kadki wstawia i przez
ktory przeptywajaca zimna woda przy mieszaniu wiostem ptyn
chtodzi. Stopnie kwasu wedtug kwasomierza na normalny fug
sodowy sg nastepujgce: Schilodzona hotowica kwasna okoto 2 do
2.4 st. Zrale drozdze okoto 2.5 do 2., st. Stopien kwasu znaczy
zuzyte kub. cent. tugu dla zneutralizowania 20 kub. cent. cedzo-
nej hotowiey. Schtodzong hotowice zaraz kazdym razem po wy-
préznieniu drozdzarki, przelewa sie do tejze i zadaje matkg ode-
brang z poprzednich drozdzy przy temperaturze 19°R. i 14",
cukromierza, po U godzinach drozdze przychodza do zratosci i
przy 25°R. a 6—6..°/0 cukru odbiera sie matke, drozdze za$ po-
zostate przelewa do podmitodziarki 3-hektolitrowej. Dla utrzymania
matki w ciggtej sile i zapobiezenia degenerowania sie drozdzy,
zadaje sie okoto 4 razy tygodniowo do kazdej matki po pdt kigr.
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dobrych Swiezych drozdzy prasowanych, ktére sg w tem celu za-
mowione z fabryki i regularnie w Swiezym stanie przychodza.

Stodowuia. Pod lokalem drozdzami, kancelaryi i mieszkaniem
gorzelnika, znajduje sie sklepiona stodownia, ztozona z lokalu za-
lewnego i wiasciwej stodowni. W lokalu zalewnym sg murowane
i cementowane 4 kadzie zalewne, z ktérych srodkowa stuzy na
ptukanie zboza juz umoczonego. W tem celu ponad wiasciwem
dnem o 15 cm., wyzej jest ruchome dno z blachy zelaznej dziur-
kowanej a z pod niego odptywa woda wielkim otworem do ka-
natu zamykanym odpowiednim kranem. Wode napuszcza sie do
kadzi za pomocg rury obracajacej sie i sitem zakoficzonej. Po-
sadzka w catej stodowni jest z ptyt kamiennych, S$ciany sg do
wysokosci jednego metra cementowane. Zboze zalewa sie na
kazdy dzien, i kazdg sztuke osobno sie wyrabia. Mianowicie co
24 godzin zalewa sie 300 kilo jeczmienia, 100 kilo owsa i 50 kilo
zyta. Kazde zboze umoczone przerzuca sie szufelka do owej $rod-
kowej kadzi na wode i przy przyptywie wody grubym strumie-
niem, mieszajac go dobrze, przezco optukujg sie wszelkie na ziarnie
znajdujagce sie i juz odmoczone pyty, zarodki ples$ni i nieczystosci,
poczem jeszcze raz wode sie zmienia i zboze na posadzke wyrzuca.

Kazdg sztuke na jedng dobe prowadzi sie osobno przy tem-
peraturze maksymalnej 18°R. az do nalezytego wyros$niecia i na-
stepnego uzycia.

300 kilo jeczmienia wydaje 480 kilo dobrze porosnietego
stodu zielonego, ktéry sie na dobe tak rozdziela: Na 4 zaciery
po & kilo, czyni 340 kilo; na 8 hotowic po 30 kilo, czyni 240
kilo; razem 480 Kkilo.

Temperatura stodowni jest 8—121R. K. Hordmlslci.

IVoresponclencya.

Cztonkowi Toic. p. I. M. w 0.

Wedtug nadestanego sprawozdania za czas ruchu gorzelni od 1 pazdz.
do konca roku 1886 w gorzelni gospodarczej, na 35 hektl. objetosci naczyn
fermentacyjnych, przerobite$ pan :

1) Kartofli 359.000 Kklgr. po 20.5# przecietnej

skrobi, co uczyni . . . . 73.595 kilo skrobi
2) Jeczmienia na stéd 21.040 klgr po 50# prze-

cietnej skrobi . . . 10.520 ,, »
3) Zyta na surowiec 912 kIgr po 60# przecietnej

skrobi . . . . . 547 »
4) Owsa na stod 4400 klgr po 40# przecietnej

skrobi . . . . . . . . 1.760 ,,

Razem . . 86.422 Kkilo skrobi
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Z powyzszych produktéw oddate$ Pan 54.121 litr okowity na 80
czyli 4,329.700 litr proc. alkoholu, a zatem z jednego kilograma skrobi po
50 procentéw litrowych alkoholu. Pytasz sie Pan nas, czyli tez rezultat jest
dobrym, czyli mozliwem jest wiecej produkowac, i jakie s3, najwyzsze a jakie
najnizsze normy wydatkéw dla nas? Tabela, ktdrg utozyli Dr. Delbruck i
prof. Dr. Maecker; na podstawie S$cistych badan i analiz w laboratoryum,
oraz prob w gorzelni doswiadczalnej, orzekli oni, jak wysoki moze by¢
wydatek spirytusu, ile mozna sie w takich a takich warunkach spodziewaé
i zada¢. Tabela przez nich wydana stuzy w Niemczech za podstawe wiasci-
cielom i gorzelnikom. Tabela ta stawia dla nich takie normy:

Z jednego kilograma skrobi, moze by¢ osiggniete, wedtug tego, jakie
warunki zachodza, jaka woda, jakie urzgdzenie i jaki materyat:

1) przy ziej robocie 40 litr procentow
2) ,, Sredniej robocie . . . 50 , "
3) , dobrej ” . . . . b5 »
4) ,, doskonatej ,, . . . . 60 , »

i tej tabeli wszyscy sie tara Scisle trzymaja.

U nas gorzelnia jest w innych zupetnie warunkach, bo gdy niemiecki
gorzelnik ma na fermentacye 72 godzin czasu, ktéry wystarczy do doktadnego
sfermentowania ptyndw zacierowych nawet wysokiej koncentracyi, my zmu-
szeni jesteSmy naszym systemem podatkowym ograniczy¢ czas fermentacyi
do 6 godzin, a S$cisle biorgc, do 5 godzin, o wyzyskaniu wiec takiem mate-
ryatbw surowych, jak w Niemczech, ani mowy nie ma, i ze tracimy bardzo
duzo na materyale, to kazdemu wiadomo.

Jakaz mamy wiec podstawe do ocenienia wydatkéw spirytusu w na-
szych gorzelniach ?

W dzisiejszych warunkach musimy bra¢ za wzo6r do oceny wydatkow,
to, co nasze gorzelnie w gorszych i lepszych warunkach przy racyonalnej
i inteligentnej robocie, przy 6cio godzinnej fermentacyi wykazuja.

Po zestawieniu kilku sprawozdan nadestanych do Zarzadu przez Czion-
kéw Tow. wypada, ze najwyzszy wydatek jaki osiggamy, biorgc cyfry prze-
cietne, jest 517 litrowych alkoholu z jednego kilograma skrobi, najnizszy
zas 46" litrowych.

O ile sie wiec z praktyki oceni¢ da, to rezultaty Panskiej gorzelni po
50., odsetkbw z jednego kilograma skrobi, zaliczy¢é mozemy do dobrych
i zupetnie zadawalniajacych. Zarzad.

Szanowna Eedakcyo! Pragska firma T. Hunck, rozestata wszystkim
abonentom pisma ,Osterr. Ung. Brenneri-Zeitung“ swoj cennik podrecznych
przyrzadéw, artykutéw potrzebnych kazdemu dzisiaj postepowemu gorzelni-
kowi, a mianowicie:

Miseczki porcelanowe do odparowania, alkoholometry rézne, prébki do
niedogonu, aparaty do proby sity drozdzy, byretki ze $ciskaczami, pipetki
z marka i niemarkowane, epruwetki w sztelarzach i bez. Szklanne cylindry
do prob i z podziatkami, rury szklanne i sztabki. Aparat do titracyi Del-
briicka, aparat destylacyjny dla oznaczenia alkoholu w robocie i braze z od-
powiedniemi alkoholomierzami. Flaszeczki Lintnera. podstawki, lejki, pod-
stawki i papier do filtrowania, woreczki do cedzenia ptynéw. Prébierz kar-
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toflany, wagi kartoflane, tabele, kolby do gotowania i kubki z markami
i bez. Kwasomierz Lttdersdorfa. Cukromierze rézne — oruz takie, ktérych
podziatki od 0 o, od 0—5, od 0—10, od 0 —25 stopni. Cieptomierze
rézne, mate, wieksze i do stodowni. Waporymetry, wagi wedlug Mohra. taz-
nie parowe i parafinowe z podstawkami, oprocz tego wszelkie ptyny do prob,
jak n. p.: tug sodowy normalny, ptyn Fehlinga, roztwor jodu, lakmus, pa-
pier lakmusowy i tym podobne inne ingredyeneye.

Zapytuje sie teraz szanowna Redakcya czyli jest jaka finna we Lwowie,
ktoraliy specyalnie powyzsze artykuty potrzebne kazdemu gorzelnikéwi na
sktadzie utrzymywata. Niedawno bedac we Lwowie dopytywatem sie u opty-
kéw o niektére przedmioty, lecz nie mogitem znale$¢ tego co potrzebo-

watem; sa alkoholometry, cieptomierze, lecz niedajagce mi gwarancyi i takie
jakich sie dzisiaj nie uzywa, nawet #tug sodowy dla proby kwaslmierzem
potrzebowatem az zamawiaé i objasnia¢, jaki i naco go potrzebuje; dosyé,

ze nie tylko ja ale i wielu kolegébw przybory gorzelniane sprowadza¢ mu-
simy z zagranicy od obcych.

Jezeli taki skiad nie egzystuje we Lwowie, dobrze by bylo aby sza-
nowana Redakcya porozumiata sie z ktérg firmg Iwowska, ktéraby wszystko
co dzisiaj gorzelnik potrzebuje na sktadzie utrzymywata, poc6z inainy wyse-
la¢ pienigdze w $wiat gdy takie rzeczy przeciez mogtyby w domu byé¢.

Franciszek Babisz.

Odpowiedz Redakcyi: Zapatrywania pana w zupetnosci podzielamy,
na razie jednak zadna z finn Iwowskich nie chce sprowadza¢ przyborow
i mie¢ ich na sktadzie bez poprzedniego zapewnienia ze" strony p. gorzelni-
kéw, iz takowe we Lwowie od niej brane bedg. Rzecz wiec panéw bedzie
podczas zjazdu gorzelnikéw, ktéry na 2 sierpnia jest zwotany z jedng z firm
sie porozumiec.

SPRAWY TOWARZYSTWA.

Kilkanascie lat uptyneto od czasu, kiedy $. p. Profesor Gunsberg
dotozyt wszelkicti staran, aby tadzi pracujacych na polu gorzeluictwa
potagczyé w Towarzystwo, majgce na celu sprawy tegoz przemystu,
wzajemne zblizenie si¢ i zapoznanie.

Usitowania jego chwilowo obudzity' zapat i przyszedt do skutku
liczny zjazd gorzelnikobw we Lwowie — zalozenie Towarzystwa i cza-
sopisma, ktére jak szybko powstaly, tak tez szybko z braku fundu-
sz6w i innych przyczyn upadty.

W roku zesztym dnia 15 lipca odbyt sie staraniem samych go-
rzelnikow zjazd, na ktory przybyto okoto szed$édziesieciu uczestnikow
z réznych stron kraju, dowodzac tern, jak dalece Towarzystwo takie
jest potrzebne.

Powstato znéw Towarzystwo, ktéremu kazdy majacy dobro prze-
mystu krajowego na oku, zyczy trwalego rozwoju.
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Oprécz kwestyj tyczacych sie zatozenia Towarzystwa, wptynety
dwa wnioski przyjete jednomys$inie, ktérych zatatwienie przekazano
prowizorycznie az do nastepnego zjazdu wybranemu Zarzadowi.

Pierwszym z tyci) wniosk6w uchwalonych byt, aby Zarzad imie-
niem powstiijagcego Towarzystwa wniost petycye do Wysokiego Sejmu
o przedtuzenie kursu teoretycznego dla gorzeinikdw przy szkole rolni-
czej w Dublanach, kursu z trzech miesiecy sie skladajgcego na 6 mie-
siecy a nadto na ustanowienie przy tym kursie gorzelni doSwiad-
czalnej.

Po zalatwieniu formalnosci prawnych w celu ostatecznego utoze-
nia i nastepnego potwierdzenia przez Wysokie Wiadze ,Statutu To-

warzystwal — przyczem mito nam ztozy¢ na tern miejscu publiczne
podziekowanie, mezom ktdrzy nasze starania poparli, jak Wpp. Dr.
Rybickiemu, Dr. Katowskiemu i Dr. Krausowi — wniést Zarzad

uchwalong pctycye na rece JW. pana Stanistawa Polanowskiego, posta
na sejm krajowy, ktory Wysokiem swojem znaczeniem i powaga, ra-
czyt tam, gdzie nalezy, doniosto$¢ tej uchwaly podniesc.

Dalszy przebieg tej sprawy nalezy $cisle do sprawozdan sejmo
wych. Towarzystwo za$ na rece przewodniczacego otrzymato nastepu-
jaca rezolueye L: 9968: ,,Sejm krajowy uchwalit na posiedzeniu z d.
19 stycznia b. r. co nastepuje™:

»Sejm uznajac konieczno$¢ urzadzenia gorzelni przy kursie go-
rzelniszym, poleca Wydziatowi krajowemu, azeby wszedt w rokowania
z e. k. Rzadem w celu uzyskania subwencyi na kurs gorzelniczy
w Dublanach. i na przysziej sesyi sejmowej przedtozyt proiekta takiej
gorzelni pod warunkiem, jezeli e. k. Rzad przyczyni sie w potowie do
wyniktych z tego powodu rocznych obcigzen budzetu krajowego.

,.0 czem zawiadamiamy’ szanowny Zarzad odnos$nie do petycyi
z dnia 16 listopada 18S6. Lwoéw dnia Z2. lutego 1887. Marszalek
krajowy J. Tarnowski m. p. Cztonek Wydziatu krajowego WReszczyn-
ski m p.

Drugg uchwalg zapadig na tym zjezd/ie byto polecenie dane
Zarzadowi starania sie o wdasnj7organ Towarzystwa, czasopisma chocby
najmniejszych rozmiaréw, a gdyby to nie bytlo mozebne, aby porozu-
miatl sie z ktérem czasopismem rolniczym, aby przyjat w swe tamy
artykuty z gorzelnictwa i spraw' Towarzystwa.

Ani polecony w tym celu ,Rolnik", ani pismo warszawskie
»Tellus", ktérego redakeya ofiarowata swag gotowo$¢, nie mogiyby
sprawom naszym pos$wieci¢ tyle miejsca, ile wazno$¢ przemystu go-
rzelniczego wymaga.

Zarzad wiec zmuszonym sie widzial dazy¢ do wydawania wtas-
nego organu.
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Celem przyprowadzenia do skutku wydawnictwa tego organu
Towarzystwa, pisemka miesiecznego ,,Gorzelnik", po zasiggnieciu rady
u Wgo prof. Wawnikiewicza w Dublanach, zawigzano komitet redak-
cyjny, do ktérego uproszono Wgo prof. Dra Wawnikiewicza i Wgo
prof. Manasterskiego z Dublan, oraz weszli wsklad komitetu pp. Rot-
tersman. Wdowka, Ciaston, Hordynski, Babisz.

Towarzystwo rozwija sie wolno lecz ciggle, znak to, ze posiada
racye bytu. Od 15 lipca zesztego roku do 1 kwietnia b. r. Towarzystwo
wzrosto do liczby 81 Cztonkow.

Wszyscy cztonkowie przejeci sg dobremi checiami, widaé¢ to
z licznych korespondencyj, z dosy¢ szybkiego uiszczania wkiadek
i przesytania sprawozdan, brak tylko czasopisma z kazdym dniem
czuwaé sie dawat.

W koncu poczuwa sie Zarzad do obowigzku wyrazenia na tein
miejscu szczerego podziekowania Winu Profesorowi Dr. R. Wawnikie-
wiczowi, temu czcigodnemu opiekunowi i doradcy pracowitych “orzel-
nikow, w ich ztej i dobrej doli, za jego gorliwe zajecie sie naszg
sprawg, dodanie otuehy i rady we wszystkich trudnos$ciach, jakie To-
warzystwo ma w poczatkach do przebycia. Zursad.

Ogtoszenia.

Wedle zawiadomienia wys. e. k. Ministerstwa handlu wejdzie w zycie
ustawa 0 monopolu spirytusu w Szwajcaryi nie 1 pazdziernika 1887 lecz
prawdopodobnie cokolwiek pd6zniej moze dopiero 1 stycznia 1888 r. Skoro
tylko ukonczone bedzie wypracowanie zeszytu obowigzkowego dla tamtejszych
gorzeluikdw wejdzie Zwigzek w stosunki zagranicznymi liwerautami wzgledem
dostawienia spirytusu w ilosci okoto 100.000 hektolitréw.

Zwigzek postanowit sprowadza¢ z zagranicy tylko spirytus surowy, ktory
potem destylowa¢ bedzie na wiasny rachunek w gorzelniach zastauowionych.
Liweranci zagraniczni bedg musieli prawdopodobnie wnie$¢ oferty swoje od
lipca 1887 poczawszy do zwigzkowego departamentu skarbowego w Bernie.
(Eidgenossisches Finauzdepartemeut in Bern). Decyzya co do wniesionych ofert
nie nastapi przed pazdziernikiem r. b. gdyz o tej porze dopiero gotowe beda
potrzebne sktady. Lwoéw 30 czerwca 1887.

Odnos$nie do powyzszego ogtoszenia z dnia 30 czerwca rb., zawiadamia
sie pp. interesentdw, ze wedle otrzymanej ponownej iuformacyi Zarzad szwaj-
carski monopolu spirytusu gotédw jest juz teraz przyjmowacé oferty austryackich
producentéw i kupcéw na dostawe spirytusu surowego i czyszczonego (Roh-
und Fein-Spiritus).

Oferty wnosi¢ nalezy do departamentu skarbu i cta Rzadu zwigzko-
wego w Bernie. Lwoéw, dnia 8 lipca 1887.

Simon m. p. Body.iski m. p.

Prezydent Sekretarz

Ceny targowe. Okowita gotowa za 10.000 liter prc. loco Lwow
24°75 do 25°— zir.



Odznaczone medalem zastugi na Wystawie okreg, rolnic/.,
,Reimana" cale z ,zelaza"

Sktadajace sie
Z naczynia na
wode z blachy
zelaznej pokosto-
wanego, z 2ch
koszéw, z kto-
rych gérny o-
twiera sie i kar-
tofle same do
spodniego  spa-
daja, dalej z dzwi-
gnig systemu
dziesietnego,
szalki, garnituru
ciezarkéw mosie-
znych i lgo ze-
laznego, z opisu
uzycia i tabelki
opracowanej po-
prawnie tak, ze
zaraz nie tylko
odpowiedni pro-
cent zawartosci
skrobig i suchej
materyi etc. i
wydatek spirytu-
su w litrach ze
100 Kklg. kartofli
czyli

trwale,

fEIf trajnwy!

Poprawne

WAGI

karloflone.

zagranicznych.

a tatwe w uzyciu

w Rzeszowie, systemu
i tansze o od

jednego korca
ptukanych przy
obecnej szybkiej
fermentacyi uwi-
docznia.

Tak komple-
tnie  urzadzonag

Popranna VWagp

wraz
z opakowauiem
po cenie

20 zir. w. si

dostarczy za po-
przednim jedno-
miesiecznym i
jedna czwarta
zaopatrzonym
zaméwieniem. m
Jako tez powyz-
sza ,Tabelkel
dajace sie uzyc
»Krokerzel lub
jakiejkolwiek
wadze, osobno
po cenie 22 ct.
wysela pod opa-
ska. nocztowa

ALOJZY WDOW KA

TrCZTN

ost. poczta i stacya telegrafu Tyczyn via Rzeszow.



Zarzad Towarzystwa gmr/.elnikéw polskich zaprasza niniejszym
wszystkich yorzelnikdw cztonkéw i nit -cztonkow low.. tu<l/i <
wszystkich dbajacych o rozw6j gorzelnictwa. krajow £< na doroczny
zjazd. ktiftry sie odbedzie we Lwowie dnia 2 sierpnia 1887 r.

Zarzad Towarzystwa urzeduje w dniach 711 lipca i 1 sierpnia
b. r. we Lwowie w IjJOTLLL WARSZAWSK Ni

Naktadem Funduszu krajowego opuscito prasg dzietko pod tytu-
tem ,ISHL4 I>\TK m dla obstugi i nadzoru kottéw parowych, spisane
przez Jana Nep. Frank iego prof. c. k. szkoty poiitccli.

gHF™ Lo nabycia we wszystkich ksiegarniach za cene 80 et.

JWTiyni i Wnym Wtascicielom jpOrztdii ivftzemv kazdego czasu
poleBir pewnych i zdolnych

tiO R ZE I jJM K OW

taskawe zgtoszenia przyjmuje redakcva -(rorzelnikas plac bernar-
dynski 1 Id ri. pietro.

Zarzad Tow. gorzeinikéw polskich.

Od roku tri 18 istniejaca, na 4 wystawach krajowych nujwyz-
szoni medalami iprzez Wvs. Ministerstwo medalem zastugi odznaczona
n. k uprzjw. fabryka wyrobow mctalowycli

Bracl KOHLHAUPT w Ustroniu

na Szlgsku austryackim

podejmuje kompletne lir/.ad/cilia gor/elii wszelkich kategoryj, jako
tez pojedynczo czesci jak: (ijuirula d<stylarne pojedyncze, lub skom-
binowanc z kolona wiasnego pomystu dajace od 88 do 62°0 czysty
spirytus, otuniki Ilenzego ulepszone, kadzie zacienie zelazne, mecha-
niczne cbtodzacu, l;olli/ parowe, raiwwoari/ na spirytus itp. z zelaza
lub miedzi z wilasnej walcowni po nader niskich cenach a prakty-
czne i trwale.

Rowniez wszelkie roboty i repcracye w zakres kotlarstwa wcho-
dzace, o ozem, juz w kraju naszym, na sSitki liczne urzadzenia go-
rzeld, a za tyz, listy pochwalne $wiadcza pochlebnie.

Na zadanie wySela bezptatnie kosztorysy i plany, a wszelkich
blizszych wyjasnien udziela redakeya niniejszego pisma.

Z Drukarni Ludowej we Lwowie pod zarzadem St. Bayiego.



