
Kok VII. Lwów dnia 15. lutego 1894. N r. 8

GORZELNIK
Orp Towarzystwa Gomlniló* Polskich.

Wychodzi raz na miesiąc w objętości jednego arkusza.

r r e n u m e r a i a  wraz z przesyłką poczt, wynosi: l ( « - d a k f  j A :  w e L w o w ie ,  p lac B ernardyński
W P a ń s t w ie  Au?.ł rj a c k tf  ni rocznie 0 zl. (12 kor ) liczba 7.

pó łroczn ie  3; zir. (6 kor.). A d m i n i a i r a c y a  i  f e k s p e d y c y a  w  D ru-
W t e s a i s t w i e  k o s s y j s k le in  rocznie 3 rs. 60 k. karni Ludowej we L w ow ie, plac Bernardyó-

półroczu ie  1 fb. 80 kop. j 7
W W. Ks P o z n a ń s k ie  ni roczn ie 6 marek, pół- ' ’

rocznie 8 marek. I n s e r a t j  zam ieszcza  się  za opłatą  10 ct. za
N ależy  tość przesyłać najdogodniej za przekazem  w iersz drobnym drukiem.

pocztow ym  pod adresem  Drukarni ludow ej. ) RękopiBy zwraca się ty lko na wyraźne żądanie.

WYDAWCA I ZA RKDAKCYIC ODPOWIEDZIALNY: ST. HAYLT.

Od Admimstraeyi.
Upraszamy naszych Pp. Prenumeratorów o uiszczenie 

zaległej i nadesłanie bieżącej prenumeraty. Ktoby nie życzył 
sobie nadal prenumerować, zechce przesłane numera zwrócić 
do Administracyi.

Członkowie Towarzystwa mają do kasy Administracyi 
tylko zaległości prenumeracyjne po koniec roku YI. wnosić, 
dalsze zaś wkładki od r. VII. począwszy, należy przesyłać 
wprost na ręce Przewodniczącego p. K. Ilordyliskiego w Sie- 
bieczowie, poczta Ostrów koło Sokala.

Roczniki z lat poprzednich, o ile zapas starczy, można 
otrzymać w Administracyi po cenie 3 zł. za rocznik.

W Administracyi tej nabyć można także ,.1)/Jcilllik tcc ll- 
lliczil) “ dla gorzelń, egzemplarz 5b ct. z przesyłką poczt.

l)o dzisiejszego numeru dołącza się „Cennik ziemniaków" 
Henryka Polkowskiego w Nowejwsi, poczta Kęty.

Zmieniony i uzupełniony spis przedmiotów na powsze­
chną wystawę krajową, osobno wydrukowany dla dogodności 
prenumeratorów, również wysyłamy z tym numerem.



Dzisiejszy stan wiadomości naszych

o fermentacyi kwasu mlekowego.
W ia d o m o  w s z y s tk im , że w p o stęp o w an iu  technicznem , pra- 

k t y k o w a n e m  do dziś je s zc z e  w  n a s z y c h  g o rze ln ia ch  p rzy  w y r o b ie  
d r o ż d ż y  je s t  jedn o stad yu m , k tó re  n a z y w a m y  u k w a sz a n ie m  hoło- 
w ic y .  W ie d z ia n o  już od daw n a, ja k ie  k w a s y  p o w s t a w a ły  z w y k le  
p r z y  ta k iem  u k w a sza n iu  i że n ajw iększą, jeże li  nie w y łą c z n ą  część  
ich  s ta n o w ił  k w a s  m le k o w y .  P r a k t y k a  n astępn ie  w y k a z a ła ,  iż do 
n a le ż y t e g o  działania d ro żd ży  p r z y  fe rm e n ta cy i  w  z a c ie ra ch  g ł ó ­
w n y c h  k o n ie c z n ie  p o trzeb n em  b y ło ,  a b y  u k w a s z e n ie  h o ło w ic y  p o ­
chodziło  od k w a s u  m le k o w e g o ,  a nie m a słd w eg o  lub o c to w e g o .  
P o z n a n o  w  ten sposób, że p roces  u k w a s z a n ia  h o ło w ic y  je s t  j e ­
d n y m  z b a rd zo  w a ż n y c h  p r o c e só w  p r z y  w y r o b ie  sp irytu su  w ogóle . 
Zaczęto  się nim bliżej za jm o w a ć  i zbadano za sa d y  p rocesu  tak, 
żd dziś g o r z e ln ik  nie p racu je  na oślep, ja k  daw n iej,  p o słu g u je  się 
n im  b o w ie m  ja k o  narzędziem , k tó re g o  w ła sn o śc i  złe i do bre  n a ­
le ż y c ie  zna i w y p a d k ó w  n ie p rze w id z ia n y c h  już się ta k  często 
o b a w ia ć  nie potrzebuje.

K t o  p ie r w s z y m  b y ł ,  k t ó r y  n a le ż y c ie  sobie  z d a w a ł  sp ra w ę  
z tego , że za c io rek  pod drożdże u k w a s z a ć  potrzeba, trudno dziś 
będzie  zb a d ać  ; w s z a k  do dziś dnia nie z g a d z a m y  się co do k w e -  
styi,  k to  p ie rw szy  z a c z ą ł  z a ro d o w e  drożdże w  g o rze ln i  samej w y ­
ra b iać .  T o  je d n a k  je s t  pew nem , że w tej chw ili,  w  której zaczęto  
sztuczne drożdże w g o rz e ln i  samej w y r a b ia ć ,  m iało  m iejsce 
i u k w a sz e n ie  za c io rk u  w m niejszym  lub w ię k szy m  stopniu, c h o ­
ciaż bez w ie d z y  g o rze ln ik a .

P r z y c z y n ę  p o w s ta w a n ia  k w a s u  m le k o w e g o  podał p ie r w s z y  
P a s te u r  w swej stawnej p u b l ik a c y i  z r. 1857. W  je g o  „etudes sur 
la  b i e r e “ o d r y s o w a ł  on te „d rożd że  k w a s u  m l e k o w e g o u. M ają  
one tam  w y g lą d  k ró tk ic h  p a łe c z k o w a t y c h  b a k te r y j .  W  p e w n y m  
czasie  po  P a s te u rz e  o d k r y ł  H u e p p e  przy  sam o p o w sta łe j  ferm en ­
ta c y i  k w a s u  m le k o w e g o  b a k te r y ę ,  k tó ra  cu k ier  m le k o w y  i inne 
c u k r y  z tej samej g r u p y  na k w a s  m le k o w y  zam ieniała , p r z y c z e m  
m iał się też w y t w a r z a ć  k w a s  w ę g l o w y .  O prócz  tej w y k r y ł  on 
inne b a k t e r y e  w y tw a r z a ją c e  w  m lek u  z cu kru  m le k o w e g o  ty le  
k w a s u  m le k o w e g o ,  że sernik  m lek a  się zs ia d a ;  do nich n a leży  
w e d łu g  H u e p p e g o  c z e r w o n y  m icro co ccu s  prodigiosus. N astęp n ie  
zn a la z ł  P e te r s  w  k w a ś n e m  cieśc ie  (przy p ieczeniu  c h le b a  u ż y w a ­
nego) b a k te r y ę  w y w o łu ją c ą  w y b itn ą  fe rm e n ta cy ę  k w a s u  m le k o ­
w e g o .  B a k t a r y e  te  tw o rz ą  po  p e w n y m  czasie  na o b o ję tn ym  ro z ­
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tw orze  cu kru  w  w y c i ą g u  d ro ż d ż o w y m  ś lu zo w a tą  b ło n ę ;  p ie r w o ­
tnie ja k o  k r ó tk ie  p a łee zk i  o k a zu ją ce  się b a k te r y e  m ia ły  w  b ło n ie  
tej k s z ta łt  d łu g ich  nitek. L in d n e r  o d k r y ł  b a k t e r y ę  p ed io co ccu s  
ac id i  lactici,  k tó ra  w n ie s te r y l iz o w a n y m  w y c i ą g u  ze siana, ja k o -  
teź tak im  sam ym  o b o ję tn ym  w y c ią g u  ze s łod u  m a się p r z y  
+  4i°  C. ta k  silnie rozw ijać , że rozwój w s z e lk ic h  in n ych  o r g a ­
n izm ów  p o w strz y m u je .  P r z e w a ż n a  część  p o w s ta łe g o  p r z y te m  
k w a s u  b y ła ,  ja k  an aliza  ch em iczn a  o k a za ła ,  k w a s e m  m le k o w y m . 
W  zac ierach  ż y tn ic h  ro zw ija  się p ed iococcu s  silnie. W  w y c i ą g u  
s ło d o w y m  o b o ję tn ym  g in ie  p e d io co ccu s  p r z y  o g rze w a n iu  w y c i ą g u  
p rzez  5 minut do te m p e ra tu ry  62" C. B a d a n ie m  b a k te r y j  k w a s u  
m le k o w e g o  z a jm y w a li  się je s zc z e  inni p r a c o w n ic y  na polu  nauko- 
w em , ją k  G r o te n le l t  i D u c la u x ,  k tó r z y  p o o d k r y w a ii  p o m ię d z y  in- 
nem i i takie  b a k te ry e ,  k tó re  oprócz  k w a s u  m le k o w e g o  jeszcze  
a lk o h o l w y tw a r z a ją .  N e n c k i  w  ostatn ich  cza sa ch  podn osi,  iż r o z ­
m aite g a t u n k i  b a k te ry j  k w a s u  m le k o w e g o  m o g ą  b y ć  rozróżn ian e 
na p o d s ta w ie  ja k o ś c i  przez nie w y t w a r z a n y c h  iz o m e ry c z n y c h  
k w a s ó w  m le k o w y c h .

B a d a n ia  p o w y ż s z e  okazał}7, iż jest  w ie le  odm ian b a k te r y j  
k w a s u  m le k o w e g o ,  ró żn ią cy ch  się co do k szta łtu  n iew iele ,  g ł ó ­
w n ie  co do w a r u n k ó w  rozw oju, ja k o te ż  in n ych  f iz y o lo g ic z n y c h  
w łasn ości.  N a le ż ą  one do g r u p y  sch izo m y ce tó w . S ą  to g r z y b k i  
je d n o k o m ó rk o w e ,  ro zm n ażające  się przez rozszczepianie , p r z y c z e m  
tw o rzą  często  k o lo n ie  w p o stac i  ła ń cu szk ó w . N ajm n iejsze  to d o ­
ty c h c z a s  znane o r g a n iz m y  (d łu go ść  p a łe c z e k  w y n o s i  0*5 do o*8 
mikromm., a g r u b o ś ć  0 1  mikromm.), stojące p ra w ie  na g r a n ic y  
m ożności o b s e r w o w a n ia  ich przez m ik ro sk o p  i po części  też 
w s k u te k  te g o  sto su n k o w o  bardzo m ało znane. O p tim u m  te m p e ra ­
tu ry  dla s i ln eg o  rozw oju  b a k te ry j  k w a s u  m le k o w e g o  le ż y  m ięd zy  
30--40° R .  P o w y ż e j  50° R .  g in ą  te b a k te ry e .  C ia ła  o d ż y w c z e  
ty c h  b a k te ry j  są podobne, ja k  u s a c ch a ro m y ce tó w . W y c i ą g  z c ia ł  
ty c h  b a k te ry j ,  z a w ie r a ją c y  z a w ią zk i  azo to w e, jest p o k a rm em  n a j­
le p szy m  ; m ożna je  je d n a k  h o d o w a ć  na r o z c z y n a c h  z a w ie r a ją c y c h  
zam iast  c ia ł  b ia łk o w y c h  sole a m o n o w e i o d p o w ie d n ie  c ia ła  m in e ­
ralne. W e d ł u g  E. G ram era p osiad ają  b a k t e r y e  w  o g ó le  (a w ię c  
i b a k te r y e  k w a s u  m le k o w e g o )  zm ien n y s k ła d  ch e m iczn y ,  p o s ia ­
dają bow iem , z w ła s z c z a  co do za w a rto śc i  c ia ł  b ia łk a w y c h ,  zd o l­
ność dostrajania  się do s k ła d u  p ły n u  o d ż y w c z e g o .

S z k o d l iw ie  w p ł y w a  na ich rozw ój sam k w a s  m le k o w y .  Już 
b o w ie m  0*5% k w a s u  m le k o w e g o  dzia ła  na nich szkod liw ie ,  p r z y  
1*75— 2 %  k w a s u  m le k o w e g o  ustaje fe rm e n ta c y a  k w a s u  m le k o ­
w e g o .  T a k  samo działa ją  na nie k w a s y  inne, choć w o d m ien n ym

*
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stopniu. K w a s  s ia r k o w y  w  ilości 0*04% w strzy m u je  zupełnie  d a l­
szą ferm en ta cyę .  O k w a s ie  f lu o ro w o d o ro w ym , d z ia ła ją c y m  w  m i­
n im a ln y ch  i lo śc iach  na b a k te r y e ,  ty lk o  w spom nę, n a p isa n o  o nim 
d o s y ć  w  ostatnich  czasach , i h. R io h e t  (C om pt. rend. 1892) b a d a ł  
dzia łan ie  soli m e ta ló w  ro zm aitych  na fe rm e n ta c y ę  o m a w ia n ą  
i dzieli  sole te według* ich mniejszej lub w ię k sze j  zdolności w s t r z y ­
m y w a n ia  fe rm e n ta cy i  k w a s u  m le k o w e g o  na trzy  g r u p y .  I tak  
w strzym u ją  fe rm e n ta c y ę  :

1) W  ilości Y10 części swej d ro b in y  (w 1 l itrze):  sód, potas, 
lityn, m agn, w apń, stront i b ar  ;

2) w  ilości V ,000 d r o b in y :  żelazo, m angan, o łów , c y n k ,  uran 
i g l i n ;

3) w  ilości 7,0000 d r o b in y :  miedź, rtęć, złoto, p la ty n a ,  kad m , 
k o b a lt  i n ik ie l . '

F e r m e n ta c y i  k w a s u  m le k o w e g o  u le g a ją  rozm aite  cu k ry ,  ja k  
dextroza , lew uloza , sa cch a ro za  (po in w ersyi) ,  Jactosa, m altosa i i ,  
inozyt, d u lcyt,  sorb it  i s k ro b ia  w p o stac i  klejstru. G ł ó w n y m  p ro ­
duktem  p r z e m ia n y  p r z y  fe rm e n ta c y i  jest  k w a s  m le k o w y .  O p ró cz  
te g o  pow stają ,  zdaje się, w  bardzo  ro zm a ity ch  i lośc iach  a lk o h o l,  
k w a s  m asło  w y  i p ra w d o p o d o b n ie  k w a s  w ę g lo w y  ; z a u w a ż o n o  r ó ­
w n ież  p o w s ta w a n ie  m anuitu i t. z. g u m y  fe rm e n ta cy jn e j  (B ru n in g ,  
A n n .  C hem . 104 p a g .  198) identycznej z d e x tra n e m  S ch e ib le ra .

W  g o r z e ln ic tw ie  u le g a  fe rm e n ta c y i  k w a s u  m le k o w e g o  m a l­
toza. P rzy jm u ją ,  że jedna d robin a  cukru  o w z o rz e  C 6H , , 06 ro z ­
p a d a  się poprostu  na dw ie  d ro b in y  k w a s u  m le k o w e g o '  w e d łu g  
r ó w n a n i a :

C 6H n O e =  2 C3II603.

G d)' zaś maltoza s k ła d a  się w e d łu g  w zoru C 12H J(20 , , ,  m u sia­
ł a b y  ta ostatnia pod w p ły w e m  ja k ie g o ś  ferm entu  (p od obn ego  
do in w e r ty n y  sa c ch a ro m y ce tó w ),  p r zy b ie ra ją c  iedną drobin ę  w o d y ,  
ro z p a d a ć  się na d w ie  d ro b in y  cukru o w zorze  C aJ l603.

C i , H jaO „  -f- H aO =  2 C gH 1206, a dopiero
2 C 6H , j 0 6 =  4  C 3U 6O a.

N ie  w s z y s te k  cukier,  u le g a ją c y  r o z k ła d o w i  p o d  w p ły w e m  ferm en ­
ta c y i  k w a s u  m le k o w e g o ,  ro zp a d a  się na k w a s  m l e k o w y ; M a y e r  
n. p. p o d d a w a ł  fe rm e n ta cy i  cu k ie r  m le k o w y  i b a d a ł  p ro d u k ta
fe rm e n ta c y i  i lościow o, p rzyczem  nie p o tra i i ł  o z n a c z y ć  w co się 
zam ie n iło  i2 ‘8°/o cu k ru  u le g łe g o  ferm en tacyi.

C e lem  s p r a w d z e n ia  o ile  m a r a c y ę  p r z y p u s z c z e n i e ,  £e p r z y  

fe r m e n ta c y i  k w a s u  m le k o w e g o  b a k te r y e  w y tw a r z a ją  k w a s  m le­
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k o w y  p r z y  p o m o c y  tlenu pow ietrza ,  p o d d a w a ł  A .  "Mayer fermen- 
ta c y i  takiej p łyn  do te g o  zd o ln y  p rzy  m o żliw ie  d o k ład n e m  w y ­
klu czen iu  w o ln e g o  tlenu. O tr z y m a ł  p rzy te m  0*4 grm . k w a s u  m le ­
k o w e g o .  G d y b y  do w y tw o r z e n ia  d rob in y  k w a s u  p o trzeb n ym  b y ł  
ty lk o  jed en  atom w o ln e g o  tlenu, m u sia łob y  się w  p o w y ż s z y m  
w y p a d k u  z u ż y ć  40 mg. tlenu, a ta ilość w p o stac i  p o w ie trza  za j­
m y w a ła b y  objętość 150 cc. G d y b y  w ięc  w y tw o r z e n ie  k w a s u  m le­
k o w e g o  p rzy  ferm en tacy i  w inny sposób się o d b y w a ło ,  a nie 
przez  p ro ste  ro zszczep ien ie  cukru, m u s ia ła b y  b y ć  z u ż y tą  w  p o ­
w y ż s z y m  w y p a d k u  ta k a  ilość p ow ietrza .

D łu g i  c/as u trz y m y w a n o ,  że p o w ie trze  a tm o sfe ry cz n e  nie  
w y w ie r a  żad n eg o  w p ły w u  na fe r m e n ta c y ę  k w a s u  m le k o w e g o .  
A d o l f  M a y e r  w y k a z a ł  je d n a k  (Zeitschr. f Spiritusin d. 1892 str 183) 
bard zo  po u czającem  do św iad czen iem , że p rzy stęp  p o w ietrzą ,  j a k ­
k o lw ie k  do w y tw o r z e n ia  się k w a s u  n iep otrzeb n y, działa  na f e r ­
m e n ta c y ę  w y b itn ie  z k o rzyśc ią .  N a p e łn i ł  on 4 k o lb k i  rów nem i 
ilościam i s te r y l iz o w a n e g o  ro zczyn u  cu kru  m le k o w e g o ,  p o czem  
z a k a z i ł  p ły n  b a k te r y a m i  k w a s u  m le k o w e g o  i o d sta w ił  k o lb k i  
p r z y  -f- 40° C do ferm en ta cy i .  K o l b k a  p ierw sza  s ta ła  s z y jk ą  do 
g ó r y ,  s z y jk a  zaś b y ła  p ę czk iem  w a t y  p r z y tk a n a ;  k o lb k ę  d ru g ą  
u m ie śc i ł  sz y jk ą  w  d ó ł nad rtęcią, p rzy cz e m  d op u ścił  do p ły n u  
ferm en tu ją ceg o  1/2 ccm. p o w ie trza  a tm o s fe ry c z n e g o  ; trzecią  k o lb k ę  
p o s ta w ił  ja k  p ierw szą, p o k r y w s z y  p ły n  ferm en tu jący  w a rs tw ą  
olejku  t łu stego ,  k o lb k ę  zaś c z w a r tą  u m ie śc i ł  nad rtęc ią  s zy jk ą  
w  dół, w cale  nie d o p u szcza jąc  p o w ie trz a  do fe rm e n tu ją c e g o  p łyn u . 
P o  trzech  dniach o z n a c z y ł  sp osobem  m ia r e c z k o w y m  ilość k w a s u  
(o b licz y ł  na k w a s  m le k o w y )  w  p o je d y n c z y c h  k o lb k a c h .  Z n a la z ł  
w  k o l b c e :

L i c z b y  te o k azu ją  dosadnie  ja k  z n a c z n y m  je s t  w p ł y w  p o w ie tr z a  
na i lość w y tw o r z o n e g o  kw^asu. U p a d a  w ię c  tem sam em  d o t y c h ­
cz a s o w e  m n iem an ie  I la y d u c k a ,  że tlen p o w ietrza  nie w y w ie r a  ani 
dodatniego , ani u jem n ego  w p ły w u  na fe r m e n ta c y ę  k w a s u  m le ­
k o w e g o .

D o d a ć  nam  tu je szcze  w y p a d a ,  że J la y d u c k  rozróżnia  p r z y  
fe rm e n ta c y i  k w a s u  m le k o w e g o  trzy  g łó w n e  stadya , m ia n o w ic ie  
ferm en t w z m a g a ją c y ,  g łó w n y  i u p ad ający .

o -32%  
o 25"/o ’>
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0*48% k w a s u
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K o n ie c z n o ś ć  u k w a szan ie  h o ło w ic y  dla d o b re g o  rozw oju  d ro ż ­
d ż y  tłum aczon o sobie tem, źe k w a s  m le k o w y  m iał w e d łu g  Gorup- 
B e s a n e z a  d zia ła ć  na z w ią z k i  azo to w e pepton izująco , a w ię c  u ła ­
tw ia ć  drożdżom  z d o b y w a n ia  sobie  p o ż y w ie n ia  p o trzeb n eg o  do ich  
rozw oju, D e lb r i ic k  w y k a z a ł  jednak., źe w  h o ło w ic y  u k w a szo n e j  
ż a d n y c h  p e p to n ó w  nie ma, że zatem  b łęd n em  jest  t łu m a cze n ie  
G o ru p -B e sa n e za .  F a k t  jed n ak , iż w  u k w a szo n em  m ed yu m  drożdże 
się  lepiej ro z w ija ły  i w ię k s z ą  o d p orn ością  p r z e c iw  innym  b a k te-  
ry o m  o d zn a cza ły ,  . an iżeli  drożdże w y h o d o w a n e  w  słabo, lub też 
w c a le  n ie u k w a szo n ej  h o ło w ic y ,  pozosta ł fa k te m  i p o częto  dlań 
le p s z e g o  t łu m a cze n ia  szu k ać.  O tó ż  m ia ł  k w a s  m le k o w y  d z ia ła ć  
ja k o  śro d ek  u n ie m o ż liw ia ją c y  rozw ój innych, a s z k o d l iw y c h  ba- 
k te r y j  d z ia ła jąc  na drożdże p r z y te m  pobudzająco. T o  p r z y p u s z c z e ­
nie zrodziło  m y śl  zastąpienia  k w a s u  m le k o w e g o  p rzez  ferm en ta- 
c y ę  u tw o rz o n e g o  k w a s e m  m le k o w y m  o trz y m a n y m  na innej d r o ­
dze. T o  b y ł  też p o c z ą te k  p ró b  z rozm aitem i innem i k w a s a m i az 
do e r y  k w a s u  f lu o ro w o d o ro w eg o . Łudzon o się nadzieją, źe d a w n e  
u k w a s z a n ie  da się  zu p ełn ie  usunąć, g d y ż  u w ażan o i u w a ża  się 
je szcze  d o ty c h cz a s  p ro ce s  u k w a s z a n ia  h o ło w ic y  ja k o  k o n ie c zn e  
zło  w  g o rze ln ic tw ie ,  a to z d w ó ch  p o w o d ó w . K w a s  m le k o w y  p o ­
w sta je  p r z y  o m a w ia n ej fe rm e n ta c y i  kosztem  cukru. P r z y  d obrze  
p ro w a d z o n e j  fe rm e n ta c y i  zac ieru  p o trze b a  do zob ojętn ien ia  k w a s u  
zn ajd u jącego  się w  20 cc d o jrza łeg o  zacieru  1 cc. w od n ika  s o d o ­
w e g o ,  co o d p o w ia d a  450 grm . k w a s u  m le k o w e g o  w  je d n y m  hl. 
zacieru. W  g o rze ln i  7 h ek to litro w ej o d s ta w ia  się d z ien n ie  do fe r ­
m e n ta c y i  o k o ło  100 hl. zacieru  ; w  tej ilości w y t w o r z y  się w nor­
m a ln y c h  w a ru n k a c h  45 k lg r .  k w a s u  m le k o w e g o .  T a  ilość w y r a ­
ż a ła b y  nam zarazem  u b y t e k  cukru, g d y b y  nie ten fakt,  że ty lk o  
8 7 %  cukru, k t ó r y  fe rm e n ta c y i  u le g ł ,  zam ien ia  się na k w a s  m le ­
k o w y .  D l a  w y tw o r z e n ia  45 k lg r .  k w a s u  m le k o w e g o  zu ży ją  b a k te -  
r y e  nie 45 lecz  51*7 k lg r .  cukru, co s ię  r ó w n a ć  będzie  stracie  
46 5 k lg r .  skrobii  dziennie ( w e d łu g  te g o r o c z n y c h  cen o ko ło  4 z ł .  
65 ct. straty), k tó ra  p r z y  małej n ieu w ad ze  m oże się ła tw o  p o ­
d w o ić .  K w a s  m le k o w y  do p e w n e g o  stopnia o s ła b ia  siłę  diastazu 
zn ajd u jącego  się w  zacierze, a nadm iar k w a s u  zu p ełn ie  g o  niszczy. 
P r ó b y  z c z y s ty m  k w a s e m  m le k o w y m  na tańszej drodze o t r z y m a ­
n ym , ja k o te ż  z in n y m i k w a s a m i  nie d a ły  je d n a k  tak  ś w ie tn y c h  
rezu ltatów , ja k ic h  się .spodziewano. N a  n orm alnie  u kw aszon ej h o ­
ł o w i c y  w y h o d o w a n e  drożdże  p r z y  zresztą r ó w n y c h  w a ru n k a ch  d a ­
w a ł y  lep sze  rezu ltaty .

N ow sze  b a d an ia  b a k  te ry  o lo g iczn e  k a ż ą  się d o m yślać ,  że nie 
k w a s  m le k o w y  sam d zia ła  dodatnio na rozw ój drożdży, lecz  ba-
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k te r y e  k w a s u  m le k o w e g o ,  które, żyjąc, nie d o zw ala ją  ro zw ie l-  
m ożniać się inn ym  rozw ój ta m u jącym  b a k te ry o m . A  je d n a k  nie 
potrafim y so b ie  dzia ła ln ość ich w  tym  k ieru n k u  inaczej p rze d sta ­
wić, j a k  t y lk o  p rzyjm ując,  iż w y tw a r z a ją  p r z y  fe rm e n ta c y i  ja k ie ś  
c ia ło  za tru w a ją ce  ob ce  b a k te ry e .  D la  zb ad an ia  tej k w e s t y i  w s k a -  
zanem  będzie  d o ch od zić  te g o ,  ja k ie  c ia ła  oprócz  k w a s u  m le k o ­
w e g o  p o w sta ją  p r z y  om aw ian ej fe r m e n ta c j i .  O d p o w ie d z ie ć  nam 
tu będzie  m o g ła  b a k te r y o lo g ia  w sp óln ie  z chemią, potrzeb a  j e ­
d n ak  kon ieczn ie  zacząć od w y h o d o w a n ia  c z y s ty c h  b a k te ry j  k w a s u  
m le k o w e g o .  Jeżeli  się to uda, to k to  w ie , c z y  przecież  k ie ­
d y ś  nie usuniem y u k w a sz a n ie  h o ło w ic y ,  k o sztu jące  g o r z e l­
nię o p e łn y m  k o n t y n g e n c ie  w  n ajlep szym  w y p a d k u  o k o ło  
4'Ó5 *  30 X  8 =  1.116 złr. na kam p a n ię .

Wiktor Syniewski.
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„G d z ie  k ró tk o , tam  się r w i e M, ta k  też i w  go rze ln iach  n a ­
s z e g o  skarbu, k tó r y c h  jest w ruchu trzy. P o  zbiorze  z iem n iak ó w  
i d o k ła d n e m  obliczeniu, l icz y liś m y ,  że b ra k n ie  o k o ło  2.000 ctn. 
z iem n iak ó w , k tó re  p o sta n o w io n o  p r z y k u p ić ,  b y  ch o ć  mniej w ię ­
cej w y r o b ić  k o n t y n g e n t y  w s z y s tk ic h  gorzelń .

O b liczan e  b y ło  w jesieni, że na w y p r o d u k o w a n ie  dzienne 
o k o ło  700 l i tró w  abs. a lk o h o lu  spotrzebuje  k a ż d a  g o r z e ln ia  o k o ło  
60 q z iem n iakó w . T y m c z a s e m  z iem n ia k i  nie b ard zo  się dobrze  
u trzym ują  w  k o p ca c h ,  psują się, p rzy te m  s k ro b ia  ich zam ia st  się 
p o p ra w ić  w  k o p ca c h ,  sp a d ła  i w y k a z u je  t y lk o  1 5 - - 1 6 % .  T a k ic h  
z ie m n ia k ó w  trze b a  w ię c  znacznie  w ięcej  na w y p r o d u k o w a n ie  
o k o ło  700 l itró w  dzien n ie  —  i o k a za ło  się, że trzeb a  się s tarać  
o dalsze p rzy k u p n o  2 do 3 t y s ię c y  q z iem n iakó w , lub zastąp ien ie  
ich zbożem  lub  kukurudzą.

Za k u p n e m  k u k u ru d z y  teg o  roku nie jestem , bo jak ie j  ku- 
kurudzy' o ty m  czasie m o ż e m y  się tu s p o d z ie w a ć  w  S o k a ls k ie m , 
k tó rą  p o tr z e b a b y  sp ro w a d zić  od C ze rn io w iec  v ia  L w ó w ?  z p e ­
w n o śc ią  l ichej,  s k u p y w a n e j  przez  h a n d la rzy  po ch ło p ach , i ch o ć  
m oże p ró b k a ,  w e d łu g  której b y  się k u p n o  zrobiło, b y ł a b y  niezłą, 
to o k a z a ło b y  się, że p rzy se ła n e  w a g o n y  z k u k u r u d z ą  są d a leko  
gorszej ja k o śc i .

Z d e c y d o w a l iś m y  się przeto  p rze rab ia ć  w ła sn e  zboże, ja k ie  
jest, a  m ian o w ic ie  średnią pszenicę , której te g o  ro k u  zn aczn ą



ilość sie n a g ro m a d z iła  w  szp ich lerzach , a której w a rto ś ć  p r z y ję ­
l iśm y na 5 złr. P o n ie w a ż  w  takiej średniej p s z e n ic y  jest dużo 
ziarn p o rośn iętych , nie m ożna ją  inaczej zacierać, ja k  w  form ie 
m ąki m ia łk o  zmielonej.

W  go rze ln i  w  S ie b ie c z o w ie  zacieram  w ię c  o b ecn ie  zam iast 
60 q z iem n iak ó w - t y lk o  50 q i do te g o  dodaję dziennie po 250 
k lg r .  p s z e n ic y  średniej.

R e z u l t a t  o k a z a ł  się bardzo d o b ry ,  bo w y d a t e k  a lkoh olu  
z 50 q z iem n ia k ó w  i 250 k lg r .  p s z e n ic y  średniej je s t  ten sam, cc 
p ierw ej b y ł  z 60 q z ie m n ia k ó w  i k ad zie  o d rab ia ją  b a rd zo  dobrze, 
bo na o'8 do 0*5% B a li .  R a c h u n e k  zaś p rzed sta w ia  się taki. Z a­
o s zc zę d zo n y c h  10 q z ie m n ia k ó w  ma w artość  15 złr., bo to jest  
cena, za  ja k ą  je d y n ie  m o ź n a b y  je  n a b y ć  w  naszej o k o l ic y  i to 
b e z  w z g lę d u  n a  p ro ce n to w o ść  skrobii,  której najw yżej 15— 16 %  
s p o d z ie w a ć  stę można. Zastąpione w ię c  za z iem n iaki 250 k lg r .  
p s z e n ic y  średniej spienięża g o rze ln ia  za 15 złr., c z y l i  za 100 k lg r .  
p o  6 złr., daje w ię c  cen ę lepszą, ja k b y  ją  m ożna sprzedać, o 1 złr. 
za  100 k lg r .  O p ró cz  te g o  i w artość  p o ż y w c z a  b r a h y  się podniosła, 
a zarząd  p o le c i ł  ująć w o ło m  o p a so w y m  2 q o sp y  ty g o d n io w e ,  co 
ta k że  je s t  zy sk ie m .

P s z e n ic ę  średnią w  form ie m iałk ie j m ąki zac ieram  tak, że 
w s y p u ję  ją do danej ilości w o d y  letniej na 30° R .  w zacierni 
w  czasie, g d y  p a ra  poszła  do p a rn ik a ,  i po d o b ry m  w y m ie sza n iu  
d o g r z e w a m  w o ln ą  parą  do 48— 49° R ,  p o czem  m ieszadło  jest  
c ią g le  w  ruchu aż do zac ie ran ia  z iem n iakó w . K o ń c o w a  te m p e ra ­
tura m ie sza n e g o  zac ieru  51° R . ,  do c u k ro w a n ia  zaś pozostaje  z a ­
cier  p r z y  48° R .  przez i l/2 g o d z in y .

T o  d o św ia d c ze n ie  z średnią p szen icą  m oże się p r z y d a  panom  
P .  T. p rzed sięb iorcom  gorzelń , k tó r y m  t y lk o  d orad zić  można, b y  
w ła s n e  zboże  p rzerabia li  w  g o r z e ln i  w  b r a k u  z iem n iak ó w , bo 
zboże to i ta k  nie ma ż a d n e g o  p o k u p u , a g o r z e ln ia  najlepiej g o  
s p ie n ię ż y ;  k u k u ru d z y ,  prosa  i in n y ch  s u r o g a tó w  s p ro w a d z a ć  nie 
radzę  nikom u, b o  to ty lk o  ze stratą  p o łą c zo n e  b y ć  może.

K. JJordyńshi.

II.

P o b u d z o n y  a r ty k u lik ie m  k o le g i  B i l icz a  o zac ie ran iu  ż y t a  
s ło d o w a n e g o  na p ó ł  z kartoflam i, a czując się niemniej k o m p e ­
te n tn y m  do p o w ie d z e n ia  k i lk u  s łó w  na ten temat, — z te g o  t y ­
tułu, że w7 p o d o b n y  mniej w ięce j sp osób  robię od d w ó c h  m ie­
sięcy ,  —  służę k o le g o m  s z c ze g ó ło w e m  s p r a w o z d a n ie m  z o p a r te g o



na w ła s n e m  d o św iad czen iu  za c ie ra n ia  k ie łk o w a n e g o  su ro w cu  
ż y tn ie g o  z kartoflam i. P r z y p u s z c z a m , b o w iem , że w ięcej K o l e g ó w  
znajdzie  się tak, j a k  ja, w k o n ie c zn o śc i  pędzen ia  w ó d k i  z żyta , 
w  dow olnej form ie i m iło  mi jest im a g in o w a ć ,  że o szczęd ziłem  
to w a r z y s z o w i  niedoli n ie fo rtu n n ych  e k sp e ry m e n tó w , a m oże 
i p r z y k r y c h  n astępstw .

Z acieran ie  kartofli  z d o d atk iem  m o c z o n e g o  i s k ie łk o w a n e g o  
ż y t a  o k a za ło  się d ość  k o rz y s tn e m , b io rą c  n a w e t  w  rach u b ę k i l ­
k a n a ś c ie  dni b a rd zo  k ie p s k ic h  w okresie  prób  z zacieran iem  żyta .  
G orzeln ia ,  w której od trzech  lat jestem  k ie ro w n ik ie m , w y r a b ia  
i w y r a b ia ła  każd ej k am p an ii  4 hl. a lkoh olu  dziennie. W  ty m  
roku  z p o w o d u  w ie lk ie g o  nieurodzaju  kartofli  zm uszony b y ł  W P .  
w ła ś c ic ie l  p r z e z n a c z y ć  zam iast  kartofli  1.000 ctn. m. ż y t a  do g o ­
rzelni. O w ó ż  w y b r n ą w s z y  z b łę d n e g o  k o ła  prób, u zn a łem  sy s te m  
g o to w a n ia  w zaciern i w y ż  w s p o m n ia n e g o  z ie lo n e g o  su row cu  
ży tn ie g o ,  po poprzedniem  d w u ra z o w e m  zduszeniu g o  na g n i o t o ­
w n ik u  za najlepszy.

Ż y to  jest  zd ro w e ,  gru b o zia rn is te ,  takie ,  ja k ie m  rza d k o  k tó r y  
s k a rb  te g o  roku  p o s z c z y c ić  się może.

Z pow odu, że l ich e  te g o ro cz n e  k a rto f le  mają p rzec ię tn ie  z a ­
le d w ie  1 5 %  skrobii,  zac ie ram  aż 500 k lg r .  ż y ta  do 20 ctn. m. 
kartofli  i ten s to su n ek  o k a z a ł  się k o n ieczn y m . Z a le w a m  w ię c  
k a ż d e g o  dnia 5 q ż y ta  w  zalew ni, g d z ie  po n a le ży  tern w y p ł u k a ­
niu m okn ie  przez 24 g o d z in ;  n astęp n ie  w y r z u c o n e  na to c z e k  s ło ­
dowani p o zo s ta w io n e  je s t  z w y k łe m u  p ro c e so w i s ło d o w a n ia ,  aż d o­
k ą d  dobrze na o k o  w id z ia ln y  k ie łe k  k o r z o n k o w y  nie o k a że  się, 
na co w  s łod ow n i o przeciętnej tem p eraturze  120 R .  potrzeba 
o k o ło  36 god zin  czasu.

Jednę ta k ą  sz tu k ę  dzielę n a  d w a  z a c ie ry ,  zatem  na jeden  
250 k lg r .  żyta ,  1.000 k lg r .  kartofli  i 75 k lg r .  ję czm ien ia  w  formie 
słodu (już w raz  z h ołow icą).  W s y p a w s z y  zg n ie c io n e  ży to  w raz 
z 35 k lg r .  s łodu ję c z m ie n n e g o  do k a d z i  zaciernej na zim ną wTodę, 
której na k a żd e  100 k lg r .  ż y ta  daję 250 litrów , m ięszam  tę masę 
w  celu  n a le ż y te g o  ro zm o czen ia  i ro z m ię k c z e n ia  sk ro b ii  przez 
3 g o d z in y ,  n astęp n ie  p u szczam  bard zo  w o ln y  p rąd  p a r y  tak , że 
dop iero  po u p ły w ie  półtorej g o d z in y  żyto  zosta je  p o d g o to w a n e  
do 48° R .;  w te d y  dodaję doń m leko s ło d o w e  z 50 k lg r .  słodu, 
czem  tem p eratu ra  o b n iża  się do 450 R . ,  a że p o d cz a s  n astęp u ją­
c e g o  teraz  g o to w a n ia  kartofli  w  w y ż  w y m ie n io n y m  celu  daję 
m ięszad łem  dalej tę m asę bez  p r z e r w y  m ięszać, z a p o b ie g a m  d a l­
szem u sp a d a n iu  c ie p ło ty  c z ę ś c io w e m  u ch y le n ie m  k u r k a  u w y lo tu  
kartofli  z p arn ika ,  w sk u te k  c z e g o  p r z e k r a d a  się do zac iern i  g o ­
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r ą c y  k ro ch m a l k a r to f lo w y  w raz  z p arą  i pod trzym u je  ó w  n ie s z k o ­
d l iw y  dla d y a sta zy ,  a za w y s o k i  dla ro zw oju  k w a s u  m le k o w e g o  
stopień  c iep ła .  M a jąc  już u g o to w a n e  kartofle ,  w y p u s z c z a m  je b a r ­
dzo ostrożnie, b y  niem i te m p e ra tu ry  zacieru  żadną m iarą  p o n a d  
50° R .  nie  p o d n ieść  ; do c u k ro w a n ia  1 g o d z in n e g o  od staw iam  z a ­

cier  na ą 81/2° R*
S c h ło d z iw s z y  za c ie r  w a p a ra c ie  c h ło d z ą c y m  (zacierni) na 

15° R . ,  w le w a m  do te g o ż  podm łodę, z k tó rą  za p o m o cą  m ięszadeł 
w y m ie s z a n y  i s ch ło d z o n y  do 12° R .  zostaje  spu szczon y do jednej 
z sześciu  kad zi  fe rm e n ta cy jn y ch .  F e r m e n t a c y a  jest  72 g o d z i n n a ; 
sto su n ek  p o d m ło d y  do zacieru  m a się ja k  1 : 13.

H o ło w ic ę  zac ieram  z 50 k lg r .  s łodu ję c z m ie n n e g o  z d o d a ­
tk iem  2 hl. zacieru  ś w ie ż e g o ;  do c u k ro w a n ia  u staw iam  ją  na 
50° R .  i po  u p ły w ie  6 g o d z in  p rzeczerp u ję  do a p a r a c ik u  o g r z e ­
w a ją c e g o  i ch ło d zą ceg o ,  d o d a w s z y  5 l i trów  u kw aszon ej h o ło w ic y ;  
p o d g r z a w s z y  do 5 2 0 R .,  czerń z a p e w n iw s z y  się, że przez noc n i­
żej 40° R .  nie spadnie, zo sta w iam  ją  do rana w sp o k o ju ;  n a z a ­
jutrz  p rze s trz e g a ją c  rów nież, b y  niżej 4 0 ° R .  nie oziębła, p o d g r z e ­
w am  od czasu do czasu  w o d ę  m ięd zy  ścian am i ap araciku , dokąd  
n a le ż y c ie  u k w a s z o n ą  nie zostanie, na co potrzeb a  oku ło  18 
godzin.

K i e d y  h o ło w ic a  o k a ż e  na k w a s o m ie rz u  2*4 do 2*5 kwasu* 
chłodzę, z le w a ją c  n astęp n ie  drożdże, na 13° R ., '  p o czem  fe r m e n ­
tują o k o ło  14 god zin .  G o to w e  są p r z y  5 °/0 cu k ru  i 2*8 do 30 
k w a s u ;  w t e d y  n ad b ie ram  z nich d ro żd ży  z a r o d o w y c h  (matki) 
o k o ło  40 litrów , a daję natom iast ta k ą  sam ą ilość ś w ie ż e g o  z a ­
cieru, k tó r y m  podm łodzona, o g r z a w s z y  je s z c z e  i°  R . ,  zostaje  
w lan ą, j a k  to w yże j  p o w ied z ia łem , do c h ło d z ą c e g o  się zacieru.

K a d ź  sp u szczo n a  na 120 R .  o g r z e w a  o ko ło  n °  R .  i odfer- 
m entow uje  z iO lub 1 7 %  S. na i°/u S.

Jeden taki  zac ier  s k ła d a ja c y  się z 250 k lg r .  ży ta ,  1.000 k lg r .  
kartofli  1 5 %  i 75 k lg r .  jęczm ien ia  w s łod zie  daje mi o k o ło  230 
l i tró w  o k o w ity  na 87°/0, czy li  o k o ło  200 Itr id o " ' , .  R a c h u ją c  
te d y  ze 100 k lg r .  żyta ,  ja k  i jęczm ien ia  60“ ', skrobii,  zostaje  na 
k a ż d y  k lg r .  skro bii  zbo żow ej 5 7 %  cz y li  34 Itr. a lkoh olu , p r z y  
w y d a t k u  z sk ro b ii  kartoflow ej 60% . L ic z ą c  zaś p rzeciętn ie  na 
1 k lg r .  skro bii  tak  zbożow ej,  ja k  kartoflow ej,  b ę d zie  w y d a t e k  58 
o d se tk ó w  litro w ych .

B ą d ź  co  bądź, j a k  na ten rok, g d z ie  kartofle  u mnie, j a k  
i p ra w ie  w szędzie  są l ich e , nadpsute, lub zu p ełn ie  zepsute, re z u l­
ta ty  są dość dobre.
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Z tern w s z y s tk ie m  je d n a k  p r e le k c y ę  mą o ż y c ie  m uszę z a ­
k o ń c z y ć  g o r ą c e m  życzeniem  ta k  K o le g o m ,  j a k  i sobie, b y  p r z y ­
sz ła  k a m p a n ia  b y ł a  —  cz y sto  kłirtoflow ą.

Stef im Tokarski.
------------— - [, /OCihiOC ^

K  o  x* o  p  o  n  d  e  n  e  y  e .

Kierownik gorzelni w Komjath w górnych Węgrzech podał nam w li­
ście między innemi ciekawy opis swojej gorzelni i wydatków. Ustęp ten 
przytaczamy dosłownie :

„Gorzelnia jest ogromna, ale wszystko od starodawnego czasu. Aparat 
destylacyjny zestawiony z trzech części, a to jest roboczy kocioł podwójny, 
z miedzi, 120 hektol. wielki, alembik (rektyfikator) też z miedzi, podwójny, 
nad tym stoją z trzech kawałków kolumny lutrowe, potem deflegmator 
i chłodnica Taki aparat ogromnie ciężko idzie; na przyszłą kampanię b ę ­
dzie sprawiony nowy aparat ciągły (kontinuirlich) od Lemhaasa, Freiberg, 
Saksonia.

Zaciernia też do niczego, system chłodzenia jest flaszowy (Flaschen- 
kiikler), chłodzenie trwa 3 godziny. 60 hektolitrów zacieru z kukurudzy bar­
dzo rzadkiego, bo 13 do 14 stopni cukru

Kadzie robocze murowane (Cementbottiche), kwadratowe ; więcej nie 
ma ciekawych aparatów, jak  płuczka do kartofli, k tóra tylko ledwie miesiąc 
jest w ruchu. Parowy kocioł jeden Kornwala, a drugi cylinder o ciśnieniu 
5 atmosfer. Słodownia jedna na piętrze: a druga pod nią wdelkie są dosyć. 
Teraz zmuszony jestem żyto na słód brać, bo jęczmień jest bardzo drogi. 
Żyto ma cenę 5 zł. 80 ct., jęczmień zaś browarny 8 zł. 50 et.., więc wielka 
różnica jest. Zwykle przerabiałem jęczmienia na słód dziennie 450 klgr., 
teraz biorę taką samą ilość żyta.

Kukurudzę płacimy teraz 4 zł. 40 ct. do 4 zł. 60 ct., — dosyć
tania.

Gorzelnia tutejsza nie jest rolniczą (landwirtschaftliche), ale fabryczną ; 
na ten rok mamy kontyngentu 3 000 hektolitrów.

Mamy tu zarazem rafineryę ; wódka je s t  zawsze w domu sprzedawana, 
dzisiaj sprzedajemy hektolitr po 54 zł. 50 ct. W ódka z destylacyi odpada 
na 88 do 8 9 ° 0 Tralesa, z rafinery i na 96*2 do 96*3% Tralesa.

Teraz robię dziennie 3.600 klgr kukurudzy 4 40 klgr. żyta, a 35 
klgr. surowcu do hołowicy, z tego odpada bardzo nierówno i niejednakowo, 
bo 1.385 i 1.350 i czasem 1 400 litrów absol. alkoholu. Ja  odpowiadać 
muszę za każdy metr. cetnar zboża lub kukurudzy po 33*5 do 34 litrów 
absol. a lkoholu ; z kartofli zaś, jak próba pokaże skrobii. Pokąd muszę ku­
powaną kukurudzą robić, mam z tego kłopotu dosyć, bo to skupywana od 
chłopów ro zm a ita ; jak dostanę domową pańską, to ta jest wiele lepsza, jak  
od tych chłopów7.

Teraz kończąc, proszę mi wybaczyć za złą polszczyznę, lecz jestem 
tu już 7 lat i zapomniałem wieleu.

F.omjath 1. lutego 1894.
M. J.
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Szanowna R edakcyo!

Będąc kierownikiem gorzelni w Pauszówce przez lat 10, dobrach JW. 
pana Mikołaja hr. Wolańskiego, prowadziłem ruch tejże przez cały przeciąg 
czasu przy najlepszych rezultatach.

W  bieżącej kampanii przez cztery tygodnie zacierałem gatunek k a r ­
tofli tak zwane „imperatorki^, które w tym roku tylko 1 6 %  skrobii 
zawierają.

Hołowicę używałem kartoflaną z dodatkiem 45 klgr. słodu jęczmien­
nego zielonego przy 2 stopniach kwasu, ferment 48 godzinny, a w kadziach 
fermentacyjnych przy 1 3 %  cukru kadzie odrabiały tylko do 2*5% . Żadną 
miarą nie mogłem dojść da lepszego odfermentowania, lecz trudno się było 
pogodzić z takim stanem.

Przekonałem się jednak, że zaciery z tegorocznych kartofli były kleiste 
i źe to utrudniało właśnie ferment.

Na razie spróbowałem dać 300 klgr. owsa na lasy i po ususzeniu te ­
goż dałem do każdego zacieru po 20 klgr. mąki owsianej. Rezultat mię 
zdziwił! Najsumienniej wyznaję, że przy tej samej ilości tych samych k a r ­
tofli i przy tym samym prowadzeniu drożdży i hołowicy kadzie odrobiły 
do 0*7%.

Przedstawiwszy to zarządowi dóbr, otrzymałem wyasygnowane 100 q 
owsa do mego użytku na słód owsiany.

Otóż teraz jeszcze raz powiadam i szczerze zeznaję, mam przy tej sa­
mej „imperatorce* o 60 litrów spirytusu więcej.

Dzieląc się z tern mojem doświadczeniem z kolegami, zalecam każdemu 
z nich zastosowanie owsa do tegorocznych kartofli.

Pauszówka 15 stycznia 1894.
L. W. Dutkiewicz.
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I ł  o z m a i t o ś c i .

Zniżenie przewoźnego ocl kukurudzy dla gorzelni gospodarczych. 
Według ogłoszenia w dzienniku rozporządzeń ministerstwa handlu dla kolei 
żelaznych i żeglugi z 30. z. m. weszło w życie w drodze refakcyi obniżenie 
należytości przewozowych od kukurudzy, przeznaczonej dla gorzelni gospo­
darczych. Obniżenie to ważne jest aż do 31. lipca r. b. na wszystkich 
szlakach austr. koleji państwowych w Galićyi, z wyjątkiem kolei lokalnych, 
pod zarządem państwa zostających. Znkżoną należytość przewozową obliczać 
się będzie według specyalnej taryfy 3. zamiast 1. Zwrot tej różnicy nastąpi 
za przedłożeniem oryginalnych listów przewozowych, opiewających na go­
rzelnie gospodarcze jako odbiorców, zaopatrzonych potwierdzeniem władzy 
skarbowej, że sprowadzona kukunidza użytą została na przeróbkę wódki 
w odnośnej gorzelni. Jeżeli zaś przesyłka adresowaną była do jakiego po­
średnika, natenczas muszą listy przewozowe zawierać także jeszcze i po­
świadczenie władzy skarbowej, że przesyłka została odstawioną do i których 
gorzelni. Przedłożenie listów celem Iikwidacyi różnicy naleźytościowej po­
winno nastąpić najdalej do końca września r. b.

Brak zainteresowania. W „Głosie narodu1* czytamy: „Wiadomo,
iż od lat trzech p. Henryk Dołkowski, dzierżawca Nowej wsi i Hecnarzo- 
wic pod Kętami, założył tamże na wielką skalę hodowlę nowych odmian



ziemniaków, które sztucznie wytwarza. Dziwna jednakże rzecz, że mimo 
życzliwego przyjęcia tej nowości w gospodarstwie roluem faktycznego popar­
cia hodowla ta nie ma w Galicyi. Niemcy natomiast, acz wiecznie wymyślają 
na polni&clbe Wirtscfuift, tym razem stanowią jedyną podporę tego p rze ­
mysłu gospodarczego, gdyż zamawiają całymi wagonami nasiona widocznie 
bardzo dobre i praktyczne z hodowli pana Dołkowskiego. Tego samego, co 
i my, zdania jest fachowy organ „Tygodnik rolniczy* (Nr. 42), podnoszący 
zalety hodowli odmian ziemniaczanych i wykazujący, że gdybyśmy w gospo­
darstwie naszera odmiany te przyjęli, z pewnością w niejednej miejscowości 
dałoby się uniknąć zeszłorocznej zarazy ziemniaczanej (grzybka). U  nas 
jednak zwykle tak bywa, ż e : obce chwalicie, swego nie znacie, sami nie 
wiecio, co posiadacie

W przyszłym numerze „Gorzelnikau umieścimy sprawozdanie z wyni­
ków zbiorów w r. 1893 z ziemniaków sprowadzonych ód pana Henryka 
Dołkowskiego.

Fiskalizm na Bukowinie. Wyborną ilustraeyą nowej ery skarbowej 
n a  Bukowinie —- pisze „Gazeta P o lsk aM — jes t  fakt następujący: Buko­
wińska Dyrekcya skarbu odkryła rzekomo ogromne malwersacye w gorzelni 
w Słobodzie-Baniłowie, dzierżawionej przez Altera Goldhagena i skazała go 
na zapłacenie grzywny 200.000 zł. Goldbagen odwołał się do wyższego 
Trybunału wymiaru należytości w W iedniu i po wielu miesiącach nadeszła 
wreszcie temi dniami odpowiedź. Trybunał wiedeński zniósł wymierzoną karę 
jako nieuzasadnioną, a orzekł jedynie, że Goldbagen winien zapłacić karę 
porządkową w wysokości pięciu zł.

Nowość Organa skarbowe, kontrolujące w gorzelniach, zaczęły od 
niedawna używać przy obliczeniach stopniowości spirytusu tabel z książki 
Possannera, mimo że ustawa gorzelniana z r. 1888 wydała do tego celu 
umyślne tablice, których dotychczas wszyscy się trzymali jako obowiązują­
cych. Spodziewać się należy, że wskutek powstałych stąd różnic niejeden 
zapłaci za ubytki tego spirytusu, który nigdy nie istniał.

Wyrób wódki w Galicyi. W miesiącu grudniu 1893 r. było w ru ­
chu 525 gorzelń i wyprodukowano 2,744.433 do wyrobu oznajmionych sto­
pni alkoholu. Najwięcej gorzelń było w ruchu w powiecie skarbowym ta r ­
nopolskim 61 i wyprodukowano 1,036.070 stopni, następnie Irodzkim 60 
(803.025), brzeżańskim 55 (585.185), żółkiewskim 53 (740.733), prze­
myskim 48 (361.569), czortkowskim 41 (678.710), rzeszowskim 38
(363 670), tarnowskim 29 (213.7^4), krakowskim 26 (201.005), stanisła­
wowskim 25 (443.013), sanockim 24 (186.190), kołomyjskim 21 (311.280), 
lwowskim 20 (175.035), Samborskim 20 (231.497), nowosądeckim 4
(21.225).
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So wszystkich Członków Towarzystwa goreeiników polskich.
Dziękując wszystkim tym kolegom, którzy odezwie naszej w Nr. 7 

„Gorzelnikau z dnia 15. stycznia b. r. umieszczonej, a dotyczącej podania 
szczegółów z gorzelń zadość uczynili, a zwłaszcza tym, którzy takowe 
7 wszelką dokładnością i wyczerpująco metylko z swych gorzelń, ale także 
i z sąsiednich, chociaż tylko w głównych zarysach podali; przypominamy



się zarazem tym kolegom, którzy tego dotąd jeszcze nie uczynili, tembar- 
dziej, że termin wystawowy już się zbliża, a samo zestawienie tych dat, 
jakoteż i druk zajmą sporo czasu.

Przy tej sposobności upraszamy tych kolegów, którzy te daty z opu­
szczeniem wyrobionego spirytusu, zatartych produktów, lub zużytego opału 
podali, o dodatkowe uzupełnienie tych danych za każdy rok z osobna za- 
pomocą karty korespondencyjnej.

Wszystkich zaś kolegów upraszamy usilnie o podanie, jeżeli nie można 
bliższych szczegółów, to przynajmniej nazw sąsiednich lub znanych gorzelń, 
i ich właścicieli, z nadmienieniem czy takowe są w ruchu lub nie. a wzglę­
dnie ilość dzienną wyrobu i na czyj rachunek są prowadzone.

Wszelkie dotyczące korespondencye upraszamy nadsyłać pod adresem : 
A. Jenik w Bołszowcu. Zarzad.
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Spis Członków Towarzystwa gorzelników polskich
k tó r z y  uiścili  w k ła d k i  za  ósm y rok 1893/189}.

(Ciąg dalszy).

Staniszewski Władysław, Ostrów
zł.

6 —
Wurcel Adolf, Tropie 6 —
Cisowski Śtanisław, Przecław 6’—
Chmura Franciszek, Krnsdorf (II. półr.) 3*—
Vogelgesang August, Płoty cz 6* —
Osiński Adolf, Bieńkowa Wisznia (II. półr ) 6* -
lmiela Feliks, Branice 6* —
Latawiec Franciszek, Ilzeczyca długa (T. część) 4- —
Popowicz Józef, 
Lauimel Hipolit,

Hziewięczyce 6-—
Piekary 6 ’ —

W. Gorczyński Józef, Nowedwory (I. półr.j 3 ’—
Czechowski Ludwik, Białykamień (resztę) 1*- -
Baczęwski J. A., Lwów (za rok 1894) 6* —
W. Skibaiewski Bronisław, jako

członek wspierający, Balice (za rok 1803/4) 6* —

s
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1 Jedyne drożdże czyste bez domieszki krochmalu
2 Z fabryki  Ad. Ig Mautnera i Syna

2 ( i ł o w n y  s k ła d  w  łian d lu

1 Karola Bałłabana we Lwowie
2 Codzień świeże. —  Łaskawe zamówienia odwrotną pocztą.



| J. Rapp's Następcy w lieiningen (Sabnia) i
i  dostarczają  w sze lk ich dla gorzelń potrzebnych i n s t r u m e n t ó w :
8S C iep łom ie rze  zw ykłe,  normalne, do piwnic i roczne. C u k r o m ie r ie  zwykłe,  rM 
® j a k  i normalne. A lk o h o lo m e try  zwykłe,  normalne i do wstągiewek.  W a g i  ® 

kartoflane. Kw asom icrze .  M ik ro sko p y .  Aparaty  do oznaczania  wydajności  
^  spirytusu z zacieru i brali v . A paraty  do obliczania s i ły  fermentacyjnej drożdży ;<jj
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“Sr-Ś pasy do maszyn, liny katarowe i promowe, gurty do wybijania wózków i t. p. r̂S>V
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Roboty  w y k o n y w a n e  b y w a j ą  pod nadzorem instruktora powro- 
źnictwa przez W y so k i  W y d z i a ł  krajowy mianowanego.  Podpisana 
JDyrekcya u zy sk a ła  na korzyść  P. i  naszych Odbiorców zniże-iie 
p r zew ozowe go  frachtu koh-jowego od towarów powroźTiiczycb, a to 
w wy soko ści  około 'ó{jo/0. — Za pewn ia jąc  o ieetelnej usłudze,  polecamy 
w y r o b y  i uwarzy st wa  łaskawy m względom.

Cennik,  gratis i franco.
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3 j  D y re k c y a :  ^
M arceli Swiechowski. ks. l^eon pastor. ~hr
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Patent dla Austro-W ęgier. Nr. t SI 13

29999

„Societe Generale de Maltose“  w Brukseli,
ma zaszczyt zawiadomić W łaścicieli  gorzelń, że wszelkie 
zlecenia o zaprowadzenie, sprawozdania lub próby mają być

zgłaszane d o :

Chemicznej Fabryki Donaufeld - Florisdorf

Karola Rosenzweiga
Bióro, Wiedeń I, Getreidemaikt 1 i

Pow yższe Towarzystwo „Socicte Generale d eM altose“ 
zawiadamia r ó w n ie ż , że wszystkie te gorzelnie będzie 
ścigać sądownie, któreby zastosowywały powyższy sposób 
postępowania, chociażby tylko na próbę z obejściem praw

patentowych.
49£%.

N i e k t ó r e  g o r z e l n i e  l u s t r o  - " W ę g i e r  
które nabyły patent na powyższe posypywanie:

Julian Br. Brunicki, Strzałków-Stryj,
Jan  de Tabora, Repużyniec,
Józef Skolimowski, Magdalenka-Uhnów,
Józef Bernstein, Kobyłowłoki, Janów koło Trembowli 
Książę Eszterbazy, Kapuvar,
Hrabia Curt Zedtwitz, Morawan,
Hrabia Zeno Czaky, Wellbach,
Baron Stummer, Tovarnok,
Bracia Thonet, N. Ugrocz,
S. Pollak, Synowie, N. Belicz,
Zarząd dóbr, Pischely obok Pragi,
Zarząd dóbr, Draganówka,
J. L. Daubek, Lithen,
H. Kobn, Tiirocz-Divek,
Albert Michler, Buchsdorf-Barzdorf etc. etc. etc. (2—3)

Z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarządem St. Baylego.


