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GORZELNIK

Orp Tonaasva Garinlé* Rddadh

Wychodzi raz na miesigc w objetosci jednego arkusza.

rrenumeraia wrazzprzesytkg poczt, wynosi: I(«-dakfjA: we Lwowie, plac Bernardynski
W Panstwie Au?trjacktf ni rocznie 0 zl. (12 kor ) liczba 7.
poétrocznie 3 zir. (6 kor.). Adminiairacya i fekspedycya w Dru-
W tesaistwie kossyjsklein rocznie 3 rs. 60 k. karni Ludowej we Lwowie, plac Bernardyo-
potroczuie 1 fb. 80 kop. j 7
W W. Ks Poznanskieni rocznie 6 marek, pot- ' 7 ] ]
rocznie 8 marek. Inseratj zamieszcza sie za optatg 10 ct. za
Nalezytos¢ przesyta¢ najdogodniej za przekazem wiersz drobnym drukiem.
pocztowym pod adresem Drukarni ludowej. ) RekopiBy zwraca sie tylko na wyrazne zadanie.

WYDAWCA | ZA RKDAKCYIC ODPOWIEDZIALNY: ST. HAYLT.

Od Admimstraeyi.

Upraszamy naszych Pp. Prenumeratorow o uiszczenie
zalegte] 1 nadestanie biezace] prenumeraty. Ktoby nie zyczyt
sobie nadal prenumerowac, zechce przestane numera zwrdécic
do Administracyi.

Cztonkowie Towarzystwa majg do kasy Administracyi
tylko zalegtosci prenumeracyjne po koniec roku YI. wnosic,
dalsze zas wkiadki od r. VII. poczawszy, nalezy przesytac
wprost na rece Przewodniczacego p. K. llordyliskiego w Sie-
bieczowie, poczta Ostrow koto Sokala.

Roczniki z lat poprzednich, o ile zapas starczy, mozna
otrzymac w Administracyi po cenie 3 zk. za rocznik.

W Administracyi tej naby¢ moznatakze ,.1)/Jcilllik tccll-
[liczil) “ dla gorzeln, egzemplarz 5b ct. z przesytka poczt.

)o dzisiejszego numeru dotacza sie ,,Cennik ziemniakow"
Henryka Polkowskiego w Nowejwsi, poczta Kety.

Zmieniony i uzupetniony spis przedmiotow na powsze-
chng wystawe krajowa, osobno wydrukowany dla dogodnosci
prenumeratorow, rowniez wysytamy z tym numerem.
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Dzisiejszy stan wiadomosci naszych

o fermentacyl kwasu mlekowego.

Wiadomo wszystkim, ze w postepowaniu technicznem, pra-
ktykowanem do dzis jeszcze w naszych gorzelniach przy wyrobie
drozdzy jest jedno stadyum, ktore nazywamy ukwaszaniem hoto-
wicy. Wiedziano juz od dawna, jakie kwasy powstawaty zwykle
przy takiem ukwaszaniu i ze najwiekszg, jezeli nie wytgczng czesc
ich stanowit kwas mlekowy. Praktyka nastepnie wykazata, iz do
nalezytego dziatania drozdzy przy fermentacyi w zacierach gto-
wnych koniecznie potrzebnem byto, aby ukwaszenie hotowicy po-
chodzito od kwasu mlekowego, a nie mastdwego Ilub octowego.
Poznano w ten sposob, ze proces ukwaszania hotowicy jest je-
dnym z bardzo waznych procesow przy wyrobie spirytusu w ogole.
Zaczeto sie nim blizej zajmowacC i zbadano zasady procesu tak,
zd dzis gorzelnik nie pracuje na oSlep, jak dawniej, postuguje sie
nim bowiem jako narzedziem, Kktdérego witasnosci zte i dobre na-
lezycie zna i1 wypadkdéw nieprzewidzianych juz sie tak czesto
obawiac¢ nie potrzebuje.

Kto pierwszym byt, ktdéry nalezycie sobie zdawat sprawe
z tego, ze zaciorek pod drozdze ukwaszacC potrzeba, trudno dzis
bedzie zbadaC ; wszak do dzi$ dnia nie zgadzamy sie co do kwe-
styi, kto pierwszy zaczat zarodowe drozdze w gorzelni samej wy-
rabiac. To jednak jest pewnem, ze w tej chwili, w ktdrej zaczeto
sztuczne drozdze w gorzelni samej wyrabia¢, mialo miejsce
I ukwaszenie zaciorku w mniejszym Ilub wiekszym stopniu, cho-
ciaz bez wiedzy gorzelnika.

Przyczyne powstawania kwasu mlekowego podat pierwszy
Pasteur w swej stawnej publikacyi z r. 1857. W jego ,etudes sur
la biere“ odrysowat on te ,drozdze kwasu mlekowegou. Maja
one tam wyglad krotkich pateczkowatych bakteryj. W pewnym
czasie po Pasteurze odkryt Hueppe przy samopowstatej fermen-
tacyi kwasu mlekowego bakterye, ktdéra cukier mlekowy 1 inne
cukry z tej samej grupy na kwas mlekowy zamieniata, przyczem
miat sie tez wytwarza¢ kwas weglowy. Oprocz tej wykryt on
inne bakterye wytwarzajgce w mleku z cukru mlekowego tyle
kwasu mlekowego, ze sernik mleka sie zsiada; do nich nalezy
wedtug Hueppego czerwony micrococcus prodigiosus. Nastepnie
znalazt Peters w kwasnem cieScie (przy pieczeniu chleba uzywa-
nego) bakterye wywotujgca wybitng fermentacye kwasu mleko-
wego. Baktarye te tworzag po pewnym czasie na obojetnym roz-
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tworze cukru w wyciggu drozdzowym Sluzowatg btone; pierwo-
tnie jako kroétkie pateezki okazujace sie bakterye miaty w btonie
tej ksztatt ditugich nitek. Lindner odkryt bakterye pediococcus
acidi lactici, ktora w niesterylizowanym wyciggu ze siana, jako-
tez takim samym obojetnym wyciggu ze stodu ma sie przy
+ 4i° C. tak silnie rozwijaé, ze rozwdj wszelkich innych orga-
nizmow powstrzymuje. Przewazna czeS¢ powstatego przytem
kwasu byta, jak analiza chemiczna okazata, kwasem mlekowym.
W zacierach zytnich rozwija sie pediococcus silnie. W wycigagu
stodowym obojetnym ginie pediococcus przy ogrzewaniu wyciggu
przez 5 minut do temperatury 62" C. Badaniem bakteryj kwasu
mlekowego zajmywali sie jeszcze inni pracownicy na polu nauko-
wem, jak Grotenlelt i Duclaux, ktorzy poodkrywaii pomiedzy in-
nemi i takie bakterye, ktore oprocz kwasu mlekowego jeszcze
alkohol wytwarzajg. Nencki w ostatnich czasach podnosi, iz roz-
maite gatunki bakteryj kwasu mlekowego moga byC rozrozniane
na podstawie jakosci przez nie wytwarzanych izomerycznych
kwasow mlekowych.

Badania powyzsze okazat}7, iz jest wiele odmian bakteryj
kwasu mlekowego, réznigcych sie co do ksztattu niewiele, gto6-
wnie co do warunkow rozwoju, jakotez innych fizyologicznych
wtasnosci. Nalezg one do grupy schizomycetow. Sg to grzybki
jednokomdrkowe, rozmnazajgce sie przez rozszczepianie, przyczem
tworzg czesto kolonie w postaci tancuszkéw. Najmniejsze to do-
tychczas znane organizmy (dtugos¢ pateczek wynosi 0*5 do 0*8
mikromm., a grubos¢ 01 mikromm.), stojgce prawie na granicy
moznosci obserwowania ich przez mikroskop i po czeSci tez
wskutek tego stosunkowo bardzo mato znane. Optimum tempera-
tury dla silnego rozwoju bakteryj kwasu mlekowego lezy miedzy
30--40° R. Powyzej 50° R. gina te bakterye. Ciata odzywcze
tych bakteryj sg podobne, jak u saccharomycetow. Wycigg zciat
tych bakteryj, zawierajgcy zawigzki azotowe, jest pokarmem naj-
lepszym ; mozna je jednak hodowaC na rozczynach zawierajgacych
zamiast ciat biatkowych sole amonowe i odpowiednie ciata mine-
ralne. Wedtug E. Gramera posiadajg bakterye w ogdle (a wiec
I bakterye kwasu mlekowego) zmienny sktad chemiczny, posia-
dajg bowiem, zwtaszcza co do zawartosci ciat biatkawych, zdol-
nos¢ dostrajania sie do sktadu ptynu odzywczego.

Szkodliwie wptywa na ich rozwdj sam kwas mlekowy. Juz
bowiem 0*5% kwasu mlekowego dziata na nich szkodliwie, przy
1*75— 2% kwasu mlekowego wustaje fermentacya kwasu mleko-

wego. Tak samo dziatajg na nie kwasy inne, cho¢ w odmiennym
*
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stopniu. Kwas siarkowy w ilosci 0*04% wstrzymuje zupetnie dal-
sza fermentacye. O kwasie fluorowodorowym, dziatajagcym w mi-
nimalnych iloSciach na bakterye, tylko wspomne, napisano 0 nim
dosy¢ w ostatnich czasach, i h. Riohet (Compt. rend. 1892) badat
dziatanie soli metaléw rozmaitych na fermentacye omawiang
I dzieli sole te wedtug* ich mniejszej lub wiekszej zdolnosci wstrzy-
mywania fermentacyi kwasu mlekowego na trzy grupy. | tak
wstrzymujg fermentacye :

1) W iloSci Y10 czesci swej drobiny (w 1 litrze): sod, potas,
lityn, magn, wapn, stront i bar ;

2) w ilosci V,000 drobiny: zelazo, mangan, otéow, cynk, uran
i glin;

3) w ilosci 7,0000 drobiny: miedz, rte¢, ztoto, platyna, kadm,
kobalt i nikiel.'

Fermentacyi kwasu mlekowego ulegaja rozmaite cukry, jak
dextroza, lewuloza, saccharoza (po inwersyi), Jactosa, maltosa i 1,
inozyt, dulcyt, sorbit i skrobia w postaci klejstru. Gtd6wnym pro-
duktem przemiany przy fermentacyi jest kwas mlekowy. Oprocz
tego powstajg, zdaje sie, w bardzo rozmaitych ilosciach alkohol,
kwas mastowy i prawdopodobnie kwas weglowy ; zauwazono ro-
wniez powstawanie manuitu i t.z. gumy fermentacyjnej (Bruning,
Ann. Chem. 104 pag. 198) identycznej z dextranem Scheiblera.

W gorzelnictwie ulega fermentacyi kwasu mlekowego mal-
toza. Przyjmuja, ze jedna drobina cukru o wzorze C6H,,06 roz-
pada sie poprostu na dwie drobiny kwasu mlekowego' wedtug
rownania:

Cé6HnOe = 2 C311603.

Gd)' zad$maltoza sktada sie wedtug wzoru CI12HJ2,,, musia-
taby ta ostatnia pod wptywem jakiego$s fermentu (podobnego
do inwertyny saccharomycetow), przybierajac iedng drobine wody,
rozpadaé¢ sie na dwie drobiny cukru o wzorze CaJl603.

Ci,HjaO, -f- HaO = 2 CgH 1206, a dopiero
2 C6H ,jO6 = 4 C3U6Oa.

Nie wszystek cukier, ulegajgcy rozktadowi pod wptywem fermen-
tacyi kwasu mlekowego, rozpada sie na kwas mlekowy; Mayer
n. p. poddawat fermentacyi cukier mlekowy i badatprodukta
fermentacyi iloSciowo, przyczem nie potraiit oznaczy¢ w co sie
zamienito 12'8/0 cukru ulegtego fermentacyi.

Celem sprawdzenia o ile ma racye przypuszczenie, £ przy
fermentacyi kwasu mlekowego bakterye wytwarzajg kwas mle-
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kowy przy pomocy tlenu powietrza, poddawat A. "Mayer fermen-
tacyi takiej ptyn do tego zdolny przy mozliwie doktadnem wy-
kluczeniu wolnego tlenu. Otrzymat przytem 0*4 grm. kwasu mle-
kowego. Gdyby do wytworzenia drobiny kwasu potrzebnym byt
tylko jeden atom wolnego tlenu, musiatoby sie w powyzszym
wypadku zuzy¢ 40 mg. tlenu, a ta iloSC w postaci powietrza zaj-
mywataby objetos¢ 150 cc. Gdyby wiec wytworzenie kwasu mle-
kowego przy fermentacyi w inny sposéb sie odbywato, a nie
przez proste rozszczepienie cukru, musiataby byC zuzyta w po-
wyzszym wypadku taka iloS¢C powietrza.

Dtugi c¢/as utrzymywano, ze powietrze atmosferyczne nie
wywiera zadnego wptywu na fermentacye kwasu mlekowego.
Adolf Mayer wykazat jednak (Zeitschr. f Spiritusind. 1892 str 183)
bardzo pouczajagcem doswiadczeniem, ze przystep powietrza, jak-
kolwiek do wytworzenia sie kwasu niepotrzebny, dziata na fer-
mentacye wybitnie z korzyscig. Napetnit on 4 kolbki réwnemi
iloSciami sterylizowanego rozczynu cukru mlekowego, poczem
zakazit ptyn bakteryami kwasu mlekowego i odstawit kolbki
przy -f- 40° C do fermentacyi. Kolbka pierwsza stata szyjka do
gory, szyjka zas byta peczkiem waty przytkana; kolbke druga
umiescit szyjkg w dot nad rtecig, przyczem dopuscit do ptynu
fermentujgcego Y2ccm. powietrza atmosferycznego ; trzecig kolbke
postawit jak pierwszg, pokrywszy ptyn fermentujgcy warstwa
olejku tiustego, kolbke zas czwartag umiesScit nad rtecig szyjka
w dot, wcale nie dopuszczajgc powietrza do fermentujgcego ptynu.
Po trzech dniach oznaczyt sposobem miareczkowym ilosS¢ kwasu
(obliczyt na kwas mlekowy) w pojedynczych kolbkach. Znalazt

w kolbce:

0*48% kwasu
0-32%
o025%0

* 4 O'1'3%

Liczby te okazujg dosadnie jak znacznym jest wptyw powietrza
na ilos¢ wytworzonego kw”?asu. Upada wiec temsamem dotych-
czasowe mniemanie llayducka, ze tlen powietrza nie wywiera ani
dodatniego, ani ujemnego wptywu na fermentacye kwasu mle-

kowego.
Doda¢ nam tu jeszcze wypada, ze Jlayduck rozréznia przy

fermentacyi kwasu mlekowego trzy gtowne stadya, mianowicie
ferment wzmagajacy, gtowny i upadajacy.
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KoniecznoS¢ ukwaszanie hotowicy dla dobrego rozwoju droz-
dzy ttumaczono sobie tem, ze kwas mlekowy miat wedtug Gorup-
Besaneza dziata¢ na zwigzki azotowe peptonizujgco, a wiec uta-
twiaC drozdzom zdobywania sobie pozywienia potrzebnego do ich
rozwoju, Delbriick wykazat jednak., ze w hotowicy ukwaszonej
zadnych peptonow nie ma, ze zatem biednem jest ttumaczenie
Gorup-Besaneza. Fakt jednak, iz w ukwaszonem medyum drozdze

sie lepiej rozwijaty i wieksza odpornoscig przeciw innym bakte-
ryom odznaczaty, .anizeli drozdze wyhodowane w stabo, lub tez
wcale nieukwaszonej hotowicy, pozostat faktem i poczeto dlan

lepszego ttumaczenia szukac¢. Otoz miat kwas mlekowy dziatac
jako srodek uniemozliwiajagcy rozwoj innych, a szkodliwych ba-
kteryj dziatajac na drozdze przytem pobudzajgco. To przypuszcze-
nie zrodzito mys$l zastgpienia kwasu mlekowego przez fermenta-
cye utworzonego kwasem mlekowym otrzymanym na innej dro-
dze. To byt tez poczatek préb z rozmaitemi innemi kwasami az
do ery kwasu fluorowodorowego. tudzono sie nadzieja, ze dawne
ukwaszanie da sie zupetnie usungC, gdyz uwazano | uwaza Sig
jeszcze dotychczas proces ukwaszania hotowicy jako Kkonieczne
zto w gorzelnictwie, a to z dwéch powodow. Kwas mlekowy po-
wstaje przy omawianej fermentacyi kosztem cukru. Przy dobrze
prowadzonej fermentacyi zacieru potrzeba do zobojetnienia kwasu
znajdujgcego sie w 20 cc dojrzatego zacieru 1 cc. wodnika sodo-
wego, co odpowiada 450 grm. kwasu mlekowego w jednym hl,
zacieru. W gorzelni 7 hektolitrowej odstawia sie dziennie do fer-
mentacyi okoto 100 hl. zacieru ; w tej iloSci wytworzy sie w nor-
malnych warunkach 45 klgr. kwasu mlekowego. Ta iloSC wyra-
zataby nam zarazem ubytek cukru, gdyby nie ten fakt, ze tylko
87% cukru, ktéry fermentacyi wulegt, zamienia sie na kwas mle-
kowy. Dla wytworzenia 45 klgr. kwasu mlekowego zuzyja bakte-
rye nie 45 lecz 51*7 klgr. cukru, co sie rownacC bedzie stracie
46 5 klgr. skrobii dziennie (wedtug tegorocznych cen okoto 4 zi.
65 ct. straty), ktéra przy matej nieuwadze moze sie tatwo po-
dwoi¢c. Kwas mlekowy do pewnego stopnia ostabia site diastazu
znajdujgcego sie w zacierze, a nadmiar kwasu zupetnie go niszczy.
Proby z czystym kwasem mlekowym na tanszej drodze otrzyma-
nym, jakotez z innymi kwasami nie daty jednak tak Swietnych
rezultatow, jakich sie .spodziewano. Na normalnie ukwaszonej ho-
towicy wyhodowane drozdze przy zresztg rownych warunkach da-
waty lepsze rezultaty.

Nowsze badania bakteryologiczne kazg sie domysla¢, ze nie
kwas mlekowy sam dziata dodatnio na rozwoOj drozdzy, lecz ba-
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kterye kwasu mlekowego, ktore, zyjac, nie dozwalajag rozwiel-
moznia¢ sie innym rozwo0j tamujgcym bakteryom. A jednak nie
potrafimy sobie dziatalnos¢ ich w tym Kkierunku inaczej przedsta-
wi¢, jak tylko przyjmujac, iz wytwarzajag przy fermentacyi jakies
ciato zatruwajace obce bakterye. Dla zbadania tej kwestyi wska-
zanem bedzie dochodzi¢ tego, jakie ciata oprocz kwasu mleko-
wego powstajg przy omawianej fermentacji. Odpowiedzie¢ nam
tu bedzie mogta bakteryologia wspdlnie z chemiag, potrzeba je-
dnak koniecznie zaczg¢ od wyhodowania czystych bakteryj kwasu
mlekowego. Jezeli sie to uda, to Kkto wie, czy przeciez Kkie-
dys nie usuniemy ukwaszanie hotowicy, kosztujgce gorzel-
nie o petnym kontyngencie w najlepszym wypadku okoto

405 * 30 X 8 = 1.116 zir. na kampanie.
Wiktor SyniewskKi.

1.

,Gdzie krotko, tam sie rwieM tak tez I w gorzelniach na-
szego skarbu, ktorych jest w ruchu trzy. Po zbiorze ziemniakow
I doktadnem obliczeniu, liczyliSmy, ze braknie okoto 2.000 ctn.
ziemniakoéw, ktdére postanowiono przykupi¢, by cho¢ mniej wie-
cej wyrobi¢ kontyngenty wszystkich gorzeln.

Obliczane byto w jesieni, ze na wyprodukowanie dzienne
okoto 700 litréow abs. alkoholu spotrzebuje kazda gorzelnia okoto
60 g ziemniakow. Tymczasem ziemniaki nie bardzo sie dobrze
utrzymuja w kopcach, psuja sie, przytem skrobia ich zamiast sie
poprawi¢ w kopcach, spadta 1 wykazuje tylko 15--16%. Takich
ziemniakow trzeba wiec znacznie wiecej na wyprodukowanie
okoto 700 litrow dziennie — |1 okazato sie, ze trzeba sie starac
o dalsze przykupno 2 do 3 tysiecy g ziemniakéw, lub zastgpienie
ich zbozem lub kukurudzg.

Za kupnem kukurudzy tego roku nie jestem, bo jakiej ku-
kurudzy' o tym czasie mozemy sie tu spodziewa¢ w Sokalskiem,
ktorg potrzebaby sprowadzi¢ od Czerniowiec via Lwow? z pe-
wnoscig lichej, skupywanej przez handlarzy po chtopach, i choc
moze probka, wedtug ktorej by sie kupno zrobito, bytaby niezia,
to okazatoby sie, ze przysetane wagony z kukurudza sg daleko
gorszej jakosci.

ZdecydowaliSmy sie przeto przerabia¢ wtasne zboze, jakie
jest, a mianowicie Srednig pszenice, ktorej tego roku znaczng



ilosSC sie nagromadzita w szpichlerzach, a ktorej wartos¢ przyje-
liSmy na 5 zir. Poniewaz w takiej Sredniej pszenicy jest duzo
ziarn porosnietych, nie mozna jg inaczej zaciera¢, jak w formie
maki miatko zmielonej.

W gorzelni w Siebieczowie zacieram wiec obecnie zamiast
60 q ziemniakow- tylko 50 g i do tego dodaje dziennie po 250
klgr. pszenicy S$redniej.

Rezultat okazat sie Dbardzo dobry, bo wydatek alkoholu
z 50 g ziemniakéw i 250 klgr. pszenicy Sredniej jest ten sam, ccC
pierwej byt z 60 g ziemniakow i kadzie odrabiajg bardzo dobrze,
bo na 0'8 do 0*5% Bali. Rachunek za$ przedstawia sie taki. Za-
oszczedzonych 10 q ziemniakow ma wartos¢c 15 zir., bo to jest
cena, za jaka jedynie moznaby je naby¢ w naszej okolicy i to
bez wzgledu na procentowos¢ skrobii, ktdérej najwyzej 15— 16%
spodziewaC ste mozna. Zastgpione wiec za ziemniaki 250 Kklgr.
pszenicy Sredniej spienieza gorzelnia za 15 ztr., czyli za 100 Kklgr.
po 6 zir., daje wiec cene lepszag, jakby jg mozna sprzedaé, o 1 zir.
za 100 klgr. Oprocz tego i wartosS¢ pozywcza brahy sie podniosta,
a zarzad polecit ujg¢ wotom opasowym 2 g ospy tygodniowe, co
takze jest zyskiem.

Pszenice sSrednig w formie miatkiej maki zacieram tak, ze
wsypuje ja do danej ilosci wody letniej na 30° R. w zacierni
w czasie, gdy para poszta do parnika, i po dobrym wymieszaniu
dogrzewam wolng parg do 48— 49° R, poczem mieszadto jest
ciggle w ruchu az do zacierania ziemniakow. Koncowa tempera-
tura mieszanego zacieru 51° R., do cukrowania za$S pozostaje za-
cier przy 48° R. przez il/2 godziny.

To dosSwiadczenie z Srednig pszenicga moze sie przyda panom
P. T. przedsiebiorcom gorzeln, ktérym tylko doradzi¢ mozna, by
wtasne zboze przerabiali w gorzelni w braku ziemniakow, bo
zboze to i1 tak nie ma zadnego pokupu, a gorzelnia najlepiej go
spieniezy; kukurudzy, prosa 1 innych surogatéw sprowadzacC nie

radze nikomu, bo to tylko ze strata potgaczone by¢ moze.
K. JJordynshi.

Pobudzony artykulikiem kolegi Bilicza o zacieraniu zyta
stodowanego na pot z kartoflami, a czujagc sie niemniej kompe-
tentnym do powiedzenia kilku stow na ten temat, — 1z tego ty-
tutu, ze w7 podobny mniej wiecej sposob robie od dwoch mie-
siecy, — stuze kolegom szczegdétowem sprawozdaniem =z opartego
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na witasnem doSwiadczeniu zacierania kietkowanego surowcu
zytniego z kartoflami. Przypuszczam, bowiem, ze wiecej Kolegow
znajdzie sie tak, jak ja, w koniecznosci pedzenia wodki z zyta,
w dowolnej formie i mito mi jest imaginowacC, ze oszczedzitem
towarzyszowi niedoli niefortunnych eksperymentow, a moze
I przykrych nastepstw.

Zacieranie kartofli z dodatkiem moczonego i skietkowanego
zyta okazato sie dosSc¢ korzystnem, biorgc nawet w rachube Kkil-
kanascie dni bardzo kiepskich w okresie préb z zacieraniem zyta.
Gorzelnia, w ktorej od trzech lat jestem kierownikiem, wyrabia
I wyrabiata kazdej kampanii 4 hl. alkoholu dziennie. W tym
roku z powodu wielkiego nieurodzaju kartofli zmuszony byt WP.
witasciciel przeznaczy¢ zamiast kartofli 1.000 ctn. m. zyta do go-
rzelni. Owdéz wybrnagwszy z btednego kota prdéb, uznatem system
gotowania w zacierni wyz wspomnianego zielonego surowcu
zytniego, po poprzedniem dwurazowem zduszeniu go na gnioto-
wniku za najlepszy.

Zyto jest zdrowe, gruboziarniste, takie, jakiem rzadko ktdry
skarb tego roku poszczyci¢ sie moze.

Z powodu, ze liche tegoroczne kartofle majg przecietnie za-
ledwie 15% skrobii, zacieram az 500 klgr. zyta do 20 ctn. m.
kartofli i ten stosunek okazat sie koniecznym. Zalewam wiec
kazdego dnia 5 q zyta w zalewni, gdzie po nalezytern wyptuka-
niu moknie przez 24 godzin; nastepnie wyrzucone na toczek sto-
dowani pozostawione jest zwyktemu procesowi stodowania, az do-
kad dobrze na oko widzialny kietek korzonkowy nie okaze sie,
na co w stodowni o przecietnej temperaturze 120 R. potrzeba
okoto 36 godzin czasu.

Jedne takg sztuke dziele na dwa zaciery, zatem na jeden
250 klgr. zyta, 1.000 klgr. kartofli i 75 klgr. jeczmienia w formie
stodu (juz wraz z hotowicg). Wsypawszy zgniecione zyto wraz
z 35 klgr. stodu jeczmiennego do kadzi zaciernej na zimng wlode,
ktorej na kazde 100 klgr. zyta daje 250 litrow, mieszam te mase
w celu nalezytego rozmoczenia 1 rozmiekczenia skrobii przez
3 godziny, nastepnie puszczam bardzo wolny prad pary tak, ze
dopiero po uptywie pottorej godziny zyto zostaje podgotowane
do 48° R.; wtedy dodaje don mleko stodowe z 50 klgr. stodu,
czem temperatura obniza sie do 450 R., a ze podczas nastepuja-
cego teraz gotowania Kkartofli w wyz wymienionym celu daje
mieszadtem dalej te mase bez przerwy mieszaé, zapobiegam dal-
szemu spadaniu cieptoty czeSciowem uchyleniem kurka u wylotu
kartofli z parnika, wskutek czego przekrada sie do zacierni go-
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rgcy krochmal kartoflowy wraz z parg i podtrzymuje ow nieszko-
dliwy dla dyastazy, a za wysoki dla rozwoju kwasu mlekowego
stopien ciepta. Majac juz ugotowane kartofle, wypuszczam je bar-
dzo ostroznie, by niemi temperatury zacieru zadnag miarg ponad
50° R. nie podnies¢ ; do cukrowania 1godzinnego odstawiam za-
cier na 3g8l/2° R*

Schtodziwszy zacier w aparacie chtodzacym (zacierni) na
15° R., wlewam do tegoz podmtode, z ktdorg zapomocg mieszadet
wymieszany i schtodzony do 12° R. zostaje spuszczony do jednej
z szeSciu kadzi fermentacyjnych. Fermentacya jest 72 godzinna;
stosunek podmtody do zacieru ma sie jak 1 : 13.

Hotowice zacieram z 50 klgr. stodu jeczmiennego z doda-
tkiem 2 hl. zacieru Swiezego; do cukrowania ustawiam ja na
50° R. 1 po uptywie 6 godzin przeczerpuje do aparaciku ogrze-
wajgcego i chtodzgcego, dodawszy 5 Ilitrow ukwaszonej hotowicy;
podgrzawszy do 520 R., czern zapewniwszy sie, ze przez noc ni-
ze) 40° R. nie spadnie, zostawiam ja do rana w spokoju; naza-
jutrz przestrzegajac rowniez, by nizej 40°R. nie oziebta, podgrze-
wam od czasu do czasu wode miedzy Scianami aparaciku, dokad
nalezycie ukwaszong nie zostanie, na co potrzeba okuto 18
godzin.

Kiedy hotowica okaze na kwasomierzu 24 do 26 kwasu*
chtodze, zlewajgc nastepnie drozdze, na 13° R.," poczem fermen-
tuja okoto 14 godzin. Gotowe sg przy 5°0 cukru i 28 do 30
kwasu; wtedy nadbieram 2z nich drozdzy zarodowych (matki)
okoto 40 litrow, a daje natomiast takg samg iloSC Swiezego za-

cieru, ktérym podmitodzona, ogrzawszy jeszcze i° R., zostaje
wlang, jak to wyzej powiedziatem, do chtodzacego sie zacieru.
Kadz spuszczona na 120R. ogrzewa okoto n° R. i odfer-

mentowuje z 10 lub 17% S. na i°/u S.

Jeden taki zacier sktadajacy sie z 250 klgr. zyta, 1.000 kligr.
kartofli 15% i 75 klgr. jeczmienia w stodzie daje mi okoto 230
litrow okowity na 87°/0, czyli okoto 200 Itr 1ido"',. Rachujac
tedy ze 100 klgr. zyta, jak i1 jeczmienia 60“' skrobii, zostaje na
kazdy klgr. skrobii zbozowej 57% czyli 34 Itr. alkoholu, przy
wydatku z skrobii kartoflowej 60%. Liczagc za$ przecietnie na
1 klgr. skrobii tak zbozowej, jak kartoflowej, bedzie wydatek 58
odsetkow litrowych.

Badz co badz, jak na ten rok, gdzie kartofle u mnie, jak
| prawie wszedzie sg liche, nadpsute, lub zupetnie zepsute, rezul-

taty sa dos¢ dobre.
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Z tern wszystkiem jednak prelekcye mg o0 zycie musze za-
konczy¢ goracem zyczeniem tak Kolegom, jak i sobie, by przy-
szta kampania byta — czysto ktirtoflows.

Stefim Tokarski.
------------- - [, /OCihiOC ~

K o X*o p on d e n ey e.

Kierownik gorzelni w Komjath w gérnych Wegrzech podat nam w li-
scie miedzy innemi ciekawy opis swojej gorzelni i wydatkow. Ustep ten
przytaczamy dostownie :

,Gorzelnia jest ogromna, ale wszystko od starodawnego czasu. Aparat
destylacyjny zestawiony z trzech czesci, a to jest roboczy kociot podwaojny,
z miedzi, 120 hektol. wielki, alembik (rektyfikator) tez z miedzi, podwojny,
nad tym stojg z trzech kawatkéw kolumny lutrowe, potem deflegmator
I chtodnica  Taki aparat ogromnie ciezko idzie; na przysztg kampanie be-
dzie sprawiony nowy aparat ciggty (kontinuirlich) od Lemhaasa, Freiberg,
Saksonia.

Zaciernia tez do niczego, system chtodzenia jest flaszowy (Flaschen-
kiikler), chtodzenie trwa 3 godziny. 60 hektolitrow zacieru z kukurudzy bar-
dzo rzadkiego, bo 13 do 14 stopni cukru

Kadzie robocze murowane (Cementbottiche), kwadratowe ; wiecej nie
ma ciekawych aparatow, jak ptuczka do kartofli, ktora tylko ledwie miesigc
jest w ruchu. Parowy kociot jeden Kornwala, a drugi cylinder o ciSnieniu
5 atmosfer. Stodownia jedna na pietrze: a druga pod nig wdelkie sg dosyc.
Teraz zmuszony jestem zyto na stod brac, bo jeczmien jest bardzo drogi.
Zyto ma cene 5 zt. 80 ct., jeczmien za$ browarny 8 zt. 50 et. wiec wielka
réznica jest. Zwykle przerabiatem jeczmienia na stdéd dziennie 450 Kklgr.,
teraz Dbiore taka samag iloS¢ zyta.

Kukurudze ptacimy teraz 4 zt 40 ct. do 4 zi 60 ct.,, — dosyc
tania.

Gorzelnia tutejsza nie jest rolniczg (landwirtschaftliche), ale fabryczng ;
na ten rok mamy kontyngentu 3 000 hektolitrow.

Mamy tu zarazem rafinerye ; wodka jest zawsze w domu sprzedawana,
dzisiaj sprzedajemy hektolitr po 54 zt. 50 ct. Wododka z destylacyi odpada
na 88 do 89°0 Tralesa, z rafineryi na 96*2 do 96*3% Tralesa.

Teraz robie dziennie 3.600 klgr kukurudzy 440 klgr. zyta, a 35
klgr. surowcu do hotowicy, z tego odpada bardzo nierowno i niejednakowo,
bo 1.385 i 1.350 i czasem 1400 Ilitréow absol. alkoholu. Ja odpowiadac
musze za kazdy metr. cetnar zboza lub kukurudzy po 33*5 do 34 litrow
absol. alkoholu; z kartofli zas, jak prdéba pokaze skrobii. Pokad musze ku-
powang kukurudzg robi¢, mam z tego kiopotu dosy¢, bo to skupywana od
chtopow rozmaita; jak dostane domowa panska, to ta jest wiele lepsza, jak
od tych chiopow?

Teraz konczac, prosze mi wybaczyC za ztg polszczyzne, lecz jestem
tu juz 7 lat i zapomniatem wieleu.

F.omjath 1. lutego 1894.

M. J.
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Szanowna Redakcyo!

Bedac kierownikiem gorzelni w Pauszéwce przez lat 10, dobrach JW.
pana Mikotaja hr. Wolanskiego, prowadzitem ruch tejze przez caly przeciag
czasu przy najlepszych rezultatach.

W biezacej kampanii przez cztery tygodnie zacieratem gatunek kar-
tofli tak zwane ,imperatorki®, ktore w tym roku tylko 16% skrobii
zawieraja.

Hotowice uzywatem kartoflang z dodatkiem 45 Kkigr. stodu jeczmien-
nego zielonego przy 2 stopniach kwasu, ferment 48 godzinny, a w kadziach
fermentacyjnych przy 13% cukru kadzie odrabiaty tylko do 2*5%. Zadna
miarg nie mogtem dojs¢ da lepszego odfermentowania, lecz trudno sie byto
pogodzi¢ z takim stanem.

Przekonatem sie jednak, ze zaciery ztegorocznych kartofli byty kleiste
I ze to utrudniato wiasnie ferment.

Na razie sprobowatem da¢ 300 Kklgr. owsa na lasy i po ususzeniu te-
goz datem do kazdego zacieru po 20 klgr. maki owsianej. Rezultat mie
zdziwit!  Najsumienniej wyznaje, ze przy tej samej ilosci tych samych kar-
tofli 1 przy tym samym prowadzeniu drozdzy i hotowicy kadzie odrobity
do 0*7%.

Przedstawiwszy to zarzadowi débr, otrzymatem wyasygnowane 100 ¢
owsa do mego uzytku na stéd owsiany.

Otdz teraz jeszcze raz powiadam i szczerze zeznaje, mam przy tej sa-
mej ,imperatorce* o 60 litrow spirytusu wiecej.

Dzielagc sie ztern mojem doswiadczeniem z kolegami, zalecam kazdemu
Zz nich zastosowanie owsa do tegorocznych Kkartofli.

Pauszowka 15 stycznia 1894.
L. W. Dutkiewicz.

I+t oz m ai t o S c i

Znizenie przewoznego ocl kukurudzy dla gorzelni gospodarczych.
Wedtug ogtoszenia w dzienniku rozporzadzen ministerstwa handlu dla kolei
zelaznych i1 zeglugi z 30. z. m. weszto w zycie w drodze refakcyi obnizenie
nalezytosSci przewozowych od kukurudzy, przeznaczonej dla gorzelni gospo-
darczych. Obnizenie to wazne jest az do 31. lipca r. b. na wszystkich
szlakach austr. koleji panstwowych w Galicyi, z wyjatkiem kolei lokalnych,
pod zarzagdem panstwa zostajacych. Znkzong nalezyto$¢ przewozowg obliczac
sie bedzie wedtug specyalnej taryfy 3. zamiast 1. Zwrot tej roznicy nastapi
za przedtozeniem oryginalnych Ilistow przewozowych, opiewajacych na go-
rzelnie gospodarcze jako odbiorcéw, zaopatrzonych potwierdzeniem wiadzy
skarbowej, ze sprowadzona kukunidza uzytg zostata na przerobke waodki
w odnosnej gorzelni. Jezeli za$ przesytka adresowang byta do jakiego po-
Srednika, natenczas musza listy przewozowe zawieraC takze jeszcze i po-
Swiadczenie wiladzy skarbowej, ze przesytka zostata odstawiong do i ktérych
gorzelni. Przedtozenie listow celem likwidacyi roznicy nalezytosciowej po-
winno nastgpi¢ najdalej do konca wrzesSnia r. b.

Brak zainteresowania. W ,Gtosie narodu® czytamy: ,Wiadomo,
iz od lat trzech p. Henryk Dotkowski, dzierzawca Nowej wsi i Hecnarzo-
wic pod Ketami, zatozyt tamze na wielka skale hodowle nowych odmian
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ziemniakoéw, ktore sztucznie wytwarza. Dziwna jednakze rzecz, ze mimo
zyczliwego przyjecia tej nowosci w gospodarstwie roluem faktycznego popar-
cia hodowla ta nie ma w Galicyi. Niemcy natomiast, acz wiecznie wymyslajg
na polni&clbe Wirtscfuift, tym razem stanowig jedynag podpore tego prze-
mystu gospodarczego, gdyz zamawiajg catymi wagonami nasiona widocznie
bardzo dobre 1 praktyczne z hodowli pana Dotkowskiego. Tego samego, co
I my, zdania jest fachowy organ , Tygodnik rolniczy* (Nr. 42), podnoszacy
zalety hodowli odmian ziemniaczanych i wykazujacy, ze gdybysmy w gospo-
darstwie naszera odmiany te przyjeli, z pewnosScig w niejednej miejscowosci
datoby sie unikngé zesztorocznej zarazy ziemniaczanej (grzybka). U nas
jednak zwykle tak bywa, ze: obce chwalicie, swego nie znacie, sami nie
wiecio, co posiadacie

W przysztym numerze ,Gorzelnikau umieScimy sprawozdanie z wyni-
kow zbiorow w r. 1893 z ziemniakow sprowadzonych o6d pana Henryka
Dotkowskiego.

Fiskalizm na Bukowinie. Wyborng ilustraeyag nowej ery skarbowej
na Bukowinie — pisze , Gazeta PolskaM — jest fakt nastepujacy: Buko-
winska Dyrekcya skarbu odkryta rzekomo ogromne malwersacye w gorzelni
w Stobodzie-Banitowie, dzierzawionej przez Altera Goldhagena i skazata go
na zaptacenie grzywny 200.000 zt. Goldbagen odwotat sie do wyzszego
Trybunatu wymiaru nalezytosci w Wiedniu i po wielu miesigcach nadeszia
wreszcie temi dniami odpowiedz. Trybunat wiedenski zniost wymierzong kare
jako nieuzasadniong, a orzekt jedynie, ze Goldbagen winien zaptaci¢ kare
porzadkowa w wysokosci pieciu zi

NowosC Organa skarbowe, kontrolujagce w gorzelniach, zaczety od
niedawna uzywac¢ przy obliczeniach stopniowosci spirytusu tabel z ksigzki
Possannera, mimo ze ustawa gorzelniana z r. 1888 wydata do tego celu
umysline tablice, ktorych dotychczas wszyscy sie trzymali jako obowigzujga-
cych. SpodziewaC sie nalezy, ze wskutek powstatych stad roznic niejeden
zaptaci za ubytki tego spirytusu, ktéry nigdy nie istniat.

Wyrob wodki w Galicyi. W miesigcu grudniu 1893 r. bylo wru-
chu 525 gorzelh i wyprodukowano 2,744.433 do wyrobu oznajmionych sto-
pni alkoholu. Najwiecej gorzelh byto w ruchu w powiecie skarbowym tar-
nopolskim 61 i wyprodukowano 1,036.070 stopni, nastepnie Irodzkim 60
(803.025), brzezanskim 55 (585.185), zotkiewskim 53 (740.733), prze-
myskim 48 (361.569),czortkowskim 41 (678.710), rzeszowskim 38
(363 670), tarnowskim 29(213.774), krakowskim 26 (201.005), stanista-
wowskim 25 (443.013), sanockim 24 (186.190), kotomyjskim 21 (311.280),
Iwowskim 20 (175.035), Samborskim 20 (231.497), nowosadeckim 4
(21.225).

0 Wezystkich Czionkow Towarzystwa qoreeinikow polskich,

Dziekujagc wszystkim tym kolegom, ktorzy odezwie naszej w Nr. 7
,Gorzelnikau z dnia 15. stycznia b. r. umieszczonej, a dotyczacej podania
szczegotow z gorzeln zados¢ uczynili, a zwiaszcza tym, Kktorzy takowe
7 wszelkg doktadnoscig i wyczerpujagco metylko z swych gorzeln, ale takze
I z sasiednich, chociaz tylko w gtownych zarysach podali; przypominamy
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sie zarazem tym kolegom, ktdérzy tego dotad jeszcze nie uczynili, tembar-
dziej, ze termin wystawowy juz sie zbliza, a samo zestawienie tych dat,
jakotez 1 druk zajmg sporo czasu.

Przy tej sposobnosSci upraszamy tych kolegow, Kktorzy te daty z opu-
szczeniem wyrobionego spirytusu, zatartych produktow, lub zuzytego opatu
podali, o dodatkowe uzupetnienie tych danych za kazdy rok z osobna za-
pomocg karty korespondencyjnej.

Wszystkich za$ kolegow upraszamy usilnie o podanie, jezeli nie mozna
blizszych szczegotow, to przynajmniej nazw sgsiednich lub znanych gorzeln,
I ich wiascicieli, z nadmienieniem czy takowe sg wruchu lub nie. a wzgle-
dnie ilos¢ dzienng wyrobu i na czyj rachunek sa prowadzone.

Wszelkie dotyczace korespondencye upraszamy nadsytaC pod adresem :
A. Jenik w Botszowcu. Zarzad.

Spis: Catonkow Towarzystwa gorzelnikow  polskich

ktoérzy uiscili wktadki za 6smy rok 1893/189}.
(Cigg dalszy).

zt.

Staniszewski Wtadystaw, Ostrow 6 —
Wurcel Adolf, Tropie 60—
Cisowski Stanistaw, Przectaw 6’—
Chmura Franciszek, Krnsdorf (Il. poéitr.) 3*—
Vogelgesang August, Ptoty cz 6* —
Osinski Adolf, Bienkowa Wisznia (Il. potr ) 6* -
Imiela Feliks, Branice 6*—
Latawiec Franciszek, llzeczyca dtuga (T. czesc) 4- —
Popowicz Jozef, Hziewieczyce 6-—
Lauimel Hipolit, Piekary 6'—
W. Gorczynski Jozef, Nowedwory (l. potr.] —
Czechowski Ludwik, Biatykamien (reszte) 1*- -
Baczewski J. A, Lwow (za rok 1894) o*—
W. Skibaiewski Bronistaw, jako

cztonek wspierajacy, Balice (za rok 1803/4) 6*—
S - . ,
5 NTiez"bed.iie d.la, g-crzeln. |
1 Jedyne drozdze czyste bez domieszki krochmalu
2 Z fabryki Ad. Ig Mautnera i1 Syna
2 (itowny sktad w tiandlu
1 Karola Batabana we Lwowie

2 Codzien $wieze. — taskawe zamOwienia odwrotng poczta.
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i dostarczajg wszelkich dla gorzeln potrzebnych instrumentow:

8 Cieptomierze zwykte, normalne, do piwnic i roczne. Cukromierie zwykie, M
® jak 1 normalne. Alkoholometry zwykte, normalne i do wstagiewek. Wagi ®
kartoflane. Kwasomicrze. Mikroskopy. Aparaty do oznaczania wydajnosci
N spirytusu z zacieru i braliv. Aparaty do obliczania sity fermentacyjnej drozdzy S

. Ceny zzilione o 15 '
yir-A Sy
|  TOWARZYSTWO POWROZNICZE |
4 > w Radymnie
A Sto<var yszer\ie zarejestrowane z poieka ograniczong yig"

| subwencyonowane przez Wysoki Wydziat kraj. we Lwowie
‘W poleca swoje
pp.wrQ5BRi.icze 1 ©iee £ CIS&p
e tldy al o>

S pasy do mase, liny Katarowe i promows, gurty do wybijania wozkow it p. v

Roboty wykonywane bywaja pod nadzorem instruktora powro-
znictwa przez Wysoki Wydziat krajowy mianowanego. Podpisana
- JDyrekeya Uzydkata na» kepeggde P17 iT nassfofih Odbiofeowtt zAivydegp 77

>r/\[|§| przewozowego frachtu koh-jowego od towarow powrozTiiczycb, a to
w wysokos$ci okoto 'Ofid0. — Zapewniajgc o ieetelnej ustudze, polecamy
o wyroby i uwarzy stwa taskawy m wzgledom.
@eniniky ¢griatis m franca.. "W
3] Dyrekcya: A
Marceli Swiechowski. ks. I”eon pastor. ~hr
sV
a. . ya . . . . p
I Wazne dla wiascicieli bydta! Na sezon zimowy!
« N~ e po”b,,, .e, I R ) I A
| Pagrngd kadukowy U thw |
;B uz\wanv przy dtawieniu i wzdeciu w pieciu grubosciach,
sie bydta, utrzymuje na sktadzie i/*, i e 0* . . St
w dwéch wielkosSciach i i Kit OO OKICPlj ulDS | t» Di
4 ; |
13 poleca ﬁf

kDALOJZY HUBNER, Lwow, Rynek 38.
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Patent dla Austro-Wegier. Nr. zmp

,Societe Generale de Maltose“ w Brukseli,

ma zaszczyt zawiadomi¢ Wtascicieli gorzeln, ze wszelkie
zlecenia o zaprowadzenie, sprawozdania lub proby maja by¢
zgtaszane do:

fenID Chemicznej Fabryki Donaufeld - Florisdorf

CO

_r/\j

CcoO

coO

coO

_r/\j

Karola Rosenzweiga
Hag Weon |, Garachalt 1i

Powyzsze Towarzystwo ,Socicte Generale deMaltose*

zawiadamia rowniez, ze wszystkie te gorzelnie bedzie

sciga¢ sadownie, ktoreby zastosowywaty powyzszy sposéb

postepowania, chociazby tylko na probe z obejSciem praw
patentowych.

APp

Niektédre gorzelnie lustro -"Wegier

ktore nabyly patent na powyzsze posypywanie:
Julian Br. Brunicki, Strzatkow-Stryj,
Jan de Tabora, Repuzyniec,
Jozef Skolimowski, Magdalenka-Uhnow,
Jozef Bernstein, Kobytowtoki, Janow koto Trembowli
Ksigze Eszterbazy, Kapuvar,
Hrabia Curt Zedtwitz, Morawan,
Hrabia Zeno Czaky, Wellbach,
Baron Stummer, Tovarnok,
Bracia Thonet, N. Ugrocz,
S. Pollak, Synowie, N. Belicz,
Zarzad dobr, Pischely obok Pragi,
Zarzad dobr, Draganowka,
J. L. Daubek, Lithen,
H. Kobn, Tiirocz-Divek,
Albert Michler, Buchsdorf-Barzdorf etc. etc. etc. (2—3)

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



