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KWAS  FLUOROWODOROWY

jako srodek do podniesienia wydatku alkoholu w gorzelni.

Na walnem Zgromadzeniu . Tow. gorzelnikéw pomorskich
odbytem tego roku w czerwcu, miat p. W. van den Daele, inzy-
nier z »Societe generale de Maitose« w Brukseli, w zastepstwie
wynalazcy p. Dra Effronta, interesujacy bardzo odczyt o zasto-
sowaniu tego $rodka w operacyach g-orzelnianycli, ktéry w stre-
szczeniu naszym czytelnikom podajemy.

Przemyst gorzelniany, zdaniem mdwcy, postapit w ostatnich
latach za granicg tak dalece, ie wszystko dzisiaj odbywa sie juz
na naukowo ugruntowanych zasadach. Wyréb stodu, przygoto-
wanie drozdzy, cukrowanie zacieru i fermentacya, sg dzisiaj Scisle
uzasadnione naukg teoryi, dzisiaj gorzelnie nie prowadzi sie juz
szablonowo, wedle jakich$ z géry oznaczonych przepiséw, lecz
poditug dobrze obmys$lanego, do réznych stosunkéw odpowiednio
zastosowanego, planu.

Zaden przemyst nie ma tjde trudnosci do zwalczenia, co go-
rzelnictwo, i tylko ciagtemu dazeniu do nowych ulepszen i cig-
gtym badaniom naukowym zawdzieczamy, ze trudnosci te, chod
w czesci, pokonane zostaly, chociaz jeszcze duzo pozostaje do zro-
bienia.

Proces fermentacyi, jak sie on nam dzisiaj przedstawia, jest
ciggta walkg o byt komoérek drozdzowych z bakteryami. Tak
jedne jak drugie znajdujg w zaciorach kartoflanych Ilub kulcuru-
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dzianych znakomity grunt do rozmnazania sie, a tak jedne jak
i drugie usitujg ustawicznie pole opanowac.

Rozpatrzywszy sie w manipulacyach gorzelnianych, widzimy
caty szereg zarzadzen, majgcych na celu powstrzymanie rozwoju
bakteryi, a poparcie tern samem rozwoju komorek arozdzowych.

Koncowa temperatura zacieru, szybkie ochtodzenie go, sto-
sunkowo niskie ustawianie do fermentacyi, a nawet ochtadzanie
w czasie fermentacyi samej, wszystko to skierowane jest na to,
aby przyjs¢ drozdzom w pomoc w zapasach z bakteryami. Takze
przy sporzadzaniu drozdzy zarzgdzone zostaly rozne S$rodki, jak
n. p. umysine rozsiewanie fermentu mlekowego, $srodka poczesci
szkodliwego, ktéry jednak okazal sie koniecznym, by drozdze
uchroni¢ od daleko ztos$liwszych sagsiaddéw.

Jakkolwiek te uboczne fermenta i bakterye nie zawsze sa
jedyng przyczyng ztego odfermentowania, to przeciez sg one za-
wsze powrodem ztych wydatkow i innych réznych nieprawidtowosci.

W szystkie $rodki, jakich sie dzisiaj uzywa przeciw rozmna-
zania sie bakteryi w pitynach zacierowych i drozdzowych, daja
bezsprzecznie pewne korzys$ci i rezultaty, jednak przeciez nie
w tym stopniu, jakby sobie gorzelnik zyczyt, bo $rodki te, chociaz
one mniej wiecej cel osiggaja, maja jednak zawsze zie skutki
za sobag.

Jezeli mamy n. p. zty stéd, splesniaty, to mozna by¢ pewnym,
ze podczas fermentacyi rozwinie sie masa bakteryi. Aby te zni-
szczy¢ zawczasu, podnosimy temperature zacierowg przy koncu,
o ile to mozliwe, najwyzej. Ta operacya szkodzi jednak ogromnie
tej matej ilosci dyastazy, jaka sie w zacierze znajduje, pomaga
sie przeto drozdzom, lecz ze szkoda dyastazy.

Podobne zjawisko mamy réwniez przy ustawieniu zacieru do
fermentacyi. Obieramy najnizszg temperature ii do 120 R. na to,
by sie mniej kwaséw tworzyto, chociaz ta temperatura wcale roz-
wojowi komérek drozdzowych nie sprzyja. Srodkiem takim osig-
gamy wprawdzie do pewnej granicy zamierzony cel, lecz czesto
moze to by¢é powodem,' ze fermentacya nie zawsze catkowicie
sie. odbywa.

Tak samo przy drozdzach. Rozmnazamy kwas mlekowy i za-
dajemy nim drozdze, by je chronit od fermentu mastowego, cho-
ciaz kwas mlekowy produkujemy kosztem cukru.

Mowca porownat wszystkie te Srodki zaradcze z bogatym
cztowiekiem, ktory, by sie przed ztodziejem ustrzedz, otoczyt sie
podejrzanemi indywiduami; czy w konhcu tenze przez nich okra-
dzionym lub zamordowanym zostat, niewiadomo — ale, Ze nie-



_ 51 _

jeden gorzelnik tymi $rodkami na wydatkach okradziony zostat,
to jest pewnem.

Wiadomo jest, ze w teoryi ma wydac¢ ioo kilogramoéw skrobi
70 litrow absolutnego alkoholu, tymczasem przy bardzo dobrych
wydatkach otrzymujemy teraz w praktyce 60 litréw alkoholu ze
100 kgm. skrobi, a wydatki po nadtg granice uwaza¢ nalezy do
rzadkich wypadkdéw, lub co czesto sie zdarza, przypisa¢ je mozna
ztej analizie produktéow uzytych do zaoioru.

Przy ztym stodzie lub ztych produktacli mani)- wydatki czesto
o wiele nizsze od 60 litrow.

Ten stan rzecz.y, ta roznica, jaka jeszcze miedzy wydatkiem
alkoholu w teoryi a praktyce zachodzi, daty powdéd wynalazcy
metody uzywania kwasu fluorowodorowego p. Dr. Effrontowi do
dtugoletnich badan nad srodkami tepigcymi bakterye w manipu-
lacyach gorzelnianych i wykonania calego szeregm préb z réz-
nymi kwasami mineralnymi, z ktérych kwas fluorowodorowy, kté-
rym jeszcze nikt préb nie odbywat, dat najlepsze rezultaty.

Juz w bardzo matych dawkach, prawie homeopatycznych,
dziatat on z korzyscig przeciw fermentowi kwasu mastowego,
a gdy ten fakt zostal stwierdzony, postawit sobie Effront za za-
danie, by zbada¢ zachowanie sie rozmaitych kwaséw mineralnych
wzgledem dyastazy i drozdzy, gdyz inaczej nie bytoby celu za-
dnego niszczy¢ bakterye, jezeliby potrzebna do tego ilos¢ kwasu
miata szkodzi¢ drozdzom i dyastazie. Wszystkie kwasy, ktérymi
préby robiono, okazaty sie nieodpowiedne, z wyjgtkiem kwasu fluo-
rowodorowego.

Wycigg stodowy, zadany 7 gramami tego kwasu na jeden
hektoliter, zachowat jeszcze po trzech dniach g1°|0 dziatalnej sub-
stancyi.

Uzyciem kwasu fluorowodorowego i jego wspoétdziataniem
mozna tatwo nawet ziym stodem operujgc, wysokie zcukrzenie
zacieru osiggnac.

Rowniez proby z drozdzami daty wy$Smienite rezultaty. Sita
rozktadowa drozdzy zwiekszyta sie znacznie, — 300 gramoéw dro-
zdzy prasowanych zadanych w hektolitrze zacioru, wydaty po
czterodniowej fermentacyi 8'2°0 alkoholu, zadawszy jednak do
takiej samej ilosci zacioru tylko 100 graméw drozdzy, otrzymano
tylko 6*4°/, alkoholu, z dodatkiem za$ kwasu fluorowodorowego
otrzymano 8*3% alkoholu.

Cyfry te nie pochodza z paru, lecz z setek prob, z ktérych
zawsze okazat sie kwas fluorowodorowy nader korzystnym.
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Kwas ten dziata w dwocli kierunkach korzystnie, a to:

1) niszczy bakterye,

2) umozliwia uprawe czystych drozdzy.

Ta druga wiasciwo$é odgrywa najgtowniejszg role w dzia-
taniu kwasu fluorowodorowego, gdyz wychodzac z zasady, ze
w kazdym zacierze jest dostateczna obfitos¢ alkaliéw z wody,
stodu i materyatdw surowych, ktére te malg ilos¢ kwasu neutra-
lizujg, to przypuszcza¢ nalezy, ze to dziatanie skuteczne nie wy-
wotuje kwas, lecz potaczenie fluoru, ktéry wtedy w bardzo roz-
cienczonym stanie sie znajduje.

Te krotkie teoretyczne wyjasnienia wskazujg dostatecznie,
jakich korzysci z uzycia kwasu fluorowodorowego spodziewac sie
mozna.

Wiemy, ze przy kazdej fermentacyi stopien kwasu podnosi
sie najmniej o 0-3 do 04, i wtedy sadzimy, Ze robota jest zupetnie
prawidtowa, uwazamy to za rzecz naturalna, bosSmy sie z tem
oswoili.

Tymczasem jestto tylko oznakg nieprawidtowej fermentacyi,
czego przy uzyciu kwasu fluorowodorowego nie ma, to tez wy-
datek alkoholu jest zaraz wyzszy.

Drugg korzyscig uzycia kwasu fluorowodorowego, jest mo-
zliwa oszczedno$¢ 20 do 30(G0 stodu, bez obawy ztych nastepstw.

Cukrujac zacier zwyklym sposobem, mozna otrzymaé¢ 80.gQ0
maltozy, pozostajgce 1g0J0 dekstryny muszg by¢ w czasie fermen-
tacyi zcukrzone.

Uzywajagc kwasu fluorowodorowego, gdzie fermentacya jest
zupetnie czystg, to znaczny zapas dyastazy nie jest potrzebny,
mozna przeto znacznie na stodzie oszczedziéc. Roéwniez i przy
drozdzach okazato sie uzycie kwasu fluorowodorowego bardzo
korzystne, bo otrzymuje sie tym S$rodkiem zupelnie czysty kwas
mlekowy, wolny od innych bakteryi, zwitaszcza kwasu ma-
stowego.

Potem opowiedziat pan inzynier van den Daele wiele przy-
ktadéw z praktyki gorzeln zagranicznych, gdzie znaczne polep-
szenie wydatkéw osiggnieto, bo 3 do 3'5 odsetek litrowych z kilo-
grama skrobii wiecej, i zachecal gorzelnikéw, aby sie zaintereso-
wali tg sprawg i robili doswiadczenia, gdyz jak twierdzit, zasto-
sowanie kwasu fluorowodorowego jest wielkg zdobyczg na polu
gorzelnictwa.
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sprawozdane!
% V Walnego Zgromadzenia Towarzystwa Grorzelnikdw polskich
odbytego we Lwowie 17. sierpnia 1890 przedpotudniem.
(Dokoriczenie).

W niedziele o godz. ii przedpotudniem zebrali sie wszyscy
cztonkowie Zjazdu i liczni goscie na ostatnie posiedzenie, a prze-
wodniczacy, po przywitaniu kolegow, przystepujgc do trzeciego
odczytu wedtug porzadku dziennego, wygtosit swo6j odczyt, jak

nastepuje:

Naukowe uzasadnienie trzydniowej fermenta-
cyi i potrzeby zaprowadzenia jej w naszych gorzel-
niach:

»Szanowni Koledzy!

Teorya fermentacyi skutkiem ustawicznych badan chemikow
i fizyologow oraz doswiadczen gorzelnikéw, ulegta w ostatnich
latach paru tak zasadniczym zmianom, ze nim przejde do wtasci-
wego tematu, musze wpierw blizej okres$li¢ warunki, przy jakich
dzisiaj kazda fermentacya racyonalna prowadzong by¢ powinna
i jakie niezbednie zachowaé nalezy.

Kazda fermentacya, jak wiemy, ma swoje trzy dobrze od
siebie juz na oko rozrézni¢ sie dajgce okresy.

Skoro zadamy stodki zacior drozdzami przy niskiej tempe-
raturze, to da sie zauwazy¢ z poczatku bardzo wolny rozwdj fer-
mentacyi, spostrzegamy tylko staby ruch w pitynie i bardzo po-
wolne podnoszenie sie temperatury. Jest to okres pierwszy fer-
mentacyi wstepnej, okres rozwijajacy. Z uptywem pewnego czasu,
zaleznie od ilosci zadanych drozdzy, temperatury pitynu podda-
nego fermentacyi i temperatury lokalu, wreszcie zaleznie od |kon-
centracyi ptynu, spostrzegamy, ze w plynie powstaje zywy ruch
i silne wywiagzywanie sie kwasu weglowego, jak réwniez znaczne
ogrzanie, a rownocze$nie znaczny ubytek cukru. Jestto okres
drugi fermentacyi gtéwnej.

Po uptywie dalszych kilkunastu godzin spostrzegamy znow
wyrazng zmiane, bo pewne uspokojenie sie fermentacyi, ostabienie
tego ruchu, przyczem temperatura dosiega swg najwyzszg gra-
nice, smak i kolor ptynu zmieniony. Jest to okres fermentacyi
posledniej, dojrzewajacej.

Na te trzy okresy zwrd6cili ostatnich lat fizyolodzy i chemicy
cata uwage, gdyz zachodzg tu zjawiska w swym przebiegu i w swych
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warunkach zupeinie od siebie odrebne, i ich to zastuga, ze teorya
fermentacyi coraz bardziej sie wyjasnia.

Teoretyczne wyttdémaczenie owych trzech okreséw fermen-
tacyi jest tedy wedlug- najnowszych badan nastepujace :

Fermentacya wstepna jest okresem rozwoju drozdzy.

llo$¢ drozdzy, jakag zadaliSmy w formie podmitody, nie wy-
starczytaby ani w przyblizeniu do przefermentowania zupeinego
tej maoy cukru w zaciorze, nawet w diuzszym jak trzydniowym
czasie. Drozdze, to jest komérki drozdzowe, muszg sie wpierw
znacznie rozmnozy¢, zanim zaczna dziata¢ rozktadajgco na cukier,
i to znacznie, bo w stosunku $rednio jak i do i3'2, potrzeba wiec
umozliwi¢ drozdzom to rozmnazanie sie, i to w jak najwiekszej
ilosci.

Jakkolwiek drozdze o wiele lepiej sie rozwijajg i rozrastajg
przy 22 stopniach R., nizeli n. p. przy 10 lub 12 stopniach R.,
a nizkie ustawienie nie jest wcale korzystne temu rozwojowi
i op6znia znacznie czas fermentacyi, to jednak z innej wazniejszej
przyczyny potrzebnem jest koniecznie rozpoczecie fermentacyi od
nizkiej temperatury 10 do 12° R,, bo w kazdym zaciorze, chocby
on byt z najczystszych produktéw i najlepszym stodem zrobiony,
znajdujg sie obce grzybki, obce fermentu i ich zarodniki, ktére
przy wyzszej a dla nich wtedy bardzo wtasnie korzystnej tempe-
raturze ustawienia ptynu, rozwinetyby sie i rozmnozyly do tego
stopnia, ze rozwdj i krzewienie sie drozdzy doznatby wielkiego
uszczerbku, bytby staby, bo zagtuszony owymi grzybkami obcych
fermentow, dalsza fermentacya w nastepnych okresach nie mo-
gtaby juz by¢ czysta, powstataby fermentacya uboczna, znoszaca
site rozwojowa drozdzy. By wiec z jednej strony przygotowac
czysta, niezakaznag fermentacye, z drugiej za$ dozwoli¢ i poprzeé
silny rozwd@j i rozmnozenie sie drozdzy, chociaz z opdznieniem
czasu fermentacyi — nizka temperatura zacioru z poczatkiem fer-
mentacyi, a wiec z poczatkiem pierwszego okresu, jest konieczng.
Fermentacya gtdwna ma zadanie nowo-pow statemi, silnie rozwi-
nietemi drozdzami w okresie pierwszym, gtéwng mase cukru w za-
ciorze odfermentowaé¢ czyli roztozyé. Fermentacya przeto w tym
okresie bedzie tem energiczniejszg, czem silniej i lepiej drozdze
rozmnozyty sie w pierwszym okresie, bedg one tem silniej dziatag,
im mniej i stabiej rozwinety sie obce fermenta. W czasie fermen-
tacyi gtéwnej nastepuje rozkiad maltozy, to jest cukru wprost
fermentowac¢ zdolnego, ktorego ilos¢ srednio 80 czesci wszystkiego
cukru wynosi, czyli cztery piate.
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W okresie tym rozchodzi sie przedewszystkiem o to, by
drozdzom, przez stworzenie odpowiedniej temperatury, przygotowac
najlepszy klimat.

Najnowsze badania nad okresem fermentacyi maltozy robione,
naprowadzity nas do zupeinie nowych zapatrywan. Pierwej sa-
dzono, ze site rozkiadowg drozdzy dopiero temperatura wyzsza
nad 26— 270 R. ostabia, i ze do takiej temperatury powinien
kazdy fermentujacy zacior w okresie drugim sie ogrzac.

Zapatrywania te, tyle lat praktykowane, byty przeciez zu-
petnie mylne, bo okazalo sie, ze ta temperatura, przy ktorej
drozdze jeszcze swej sity rozkiadowej nie traca, lezy o wiele
nizej. Badania fizyologéw i prooy laboratoryjne wykryty dowo-
dnie, Zze najwyzsza temperatura sprzyjajgca sile rozktadowej drozdzy
podczas okresu fermentacyi gtdwmej, jest 220 R., ze wyzsza od
tej temperatura jest dla komdérki drozdzowej zgubna, i raczej zeby
ta temperatura 220 R. byta nieco nizszg, jak chocby o jeden sto-
pien wyzszag — bo wtedy mozna by¢é pewnym najlepszego odfer-
mentowania i najwyzszego wydatku alkoholu. Ta nizsza tempe-
ratura w czasie fermentacyi gtdwnej przynosi za sobg wiele do-
brego, bo najpierw juz powodu mniejszego ulatniania sie alko-
holu z kadzi, mozna mie¢ wyzszy wydatek, dalej, temperatura
22° R. jest jeszcze zupeinie odpowiednig dla rozwoju drozdzy, tak,
ze komorki rozmnazaja sie jeszcze ciggle, mimo ze dziatajg w peinej
sile rozktadowej na cukier, wreszcie temperatura 22° R. nie jest
jeszcze korzystna dla fermentéow obcych, bo tym sprzyja najlepiej
temperatura 26— 270 R., wiec one nie rozwijajg sie znacznie, nie
szkodzg drozdzom, przebieg fermentacyi jest o wiele czysciejszy,
przeto znéw wydatek wyzszy. Mniemanie wiec, ze z kohcem gté-
wnej fermentacyi potrzeba, by temperatura az do 26—270R. sie
wzmogta — byto mylne — przyznali sie do tego sami chemicy,
i nawet to zapatrywanie, ze temperatury wyzszej potrzeba nawy-
wotanie inwolucyi drozdzy, to jest rozkladu samychze komorek
drozdzowrych na alkohol, upadio, i pokazalo sie, ze inwolucya
drozdzy nie ma w praktyce zadnego wiekszego znaczenia.

W okresie fermentacyi posledniej, odbywa sie rozkiad de-
kstryn. Zaden zacior, choéby najlepszy, nie posiada i nie sklada
sie z samego cukru, zdolnego do fermentacyi. Z tego, co cukro-
mierz wskazuje, jest tylko go procent cukru wogdle, a z tych
znow jest okoto cztery pigte cukru zdolnego wprost odfermento-
wac, jedna za$ pigta jest skrobig rozklejong, lecz nie zamieniong
jeszcze w cukier; pierwszy rodzaj cukru zowiemy maltoza, drugi
dekstrynami, bo ich jest wiecej odmian.
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Dekstryny wiec dopiero w czasie fermentacyi koncowej dzia-
taniem dyastazy ulegajg przemianie na maltoze, ktérg nastepnie
drozdze na alkohol i kwas weglowy rozkiadaja.

W okresie gtéwnej fermentacyi rozpada sie tylko owe cztery
pigte czes$ci cukru, maltoza, w okresie koncowej czyli opadajgcej
fermentacyi nastepuje rozktad dekstryn, t. j. tej jednej pigtej czesci
cukru. Wypada tu nadmieni¢, ze dia dobrego przebiegu fermen-
tacyi deksti /n, jest obecno$¢ dyastazy w zacierze niezbedng, i to
dyastazy z zachowang sitg cukrzacg, a mozliwem to jest tylko
wtedy, jezeli sgm zacior odbyt sie dobrze, podtug wszelkich zasad
i z zachowaniem warunkéw' dobrego zacierania. Wiedzac, ze dya-
staza stodu najlepiej dziata na Kklajster skrobiowy w zaciorze
przy temperaturze 40 do 44" R., sadziliSmy dotychczas, ze czem
blizej tej temperatury bedzie nasz zacior fermentujgcy w ostatnim
okresie, tem pewniej dziataé bedzie dyastaza na dekstryny, by je
przemieni¢ w maltoze i poda¢ drozdzom jako gotowy cukier do
rozktadu, staraliSmy sie przeto ile moznosci kohcowg temperature
w fermentacyi na 26— 270 R. i wyzej otrzymac.

Tymczasem i tutaj najnowsze badania przekonaty, zeSmy
byli w btedzie, gdyz najpomys$Liiejsza temperatma fermentacyi
opadajacej i koricowej lezy raczej jeszcze nizej, jak fermentacyi
gtownej, nizej 220 R., a nigdy, jak dotychczas mniemaliSmy, wyzej.

Doswiadczenia Delbrucka, ktére praktyka zupeinie potwier-
dzita, okazaty, ze dla fermentacyi opadajgcej temperatura 20 do
220 R. nietylko ze zupeinie wystarcza, ale jest bez poiéwnania
odpowiedniejszg, tak, ze wtedy wydatek spirytusu podnosi sie
0 11P do 2 odsetkdw litrowych z kilograma zatartej skrobii.

Ttdmaczy sie to tem, ze temperatura 20—22° R niedopuszcza
rozwoju obcych fermentéw, one wtedy nie biorg przewagi w pro-
cesie koncowej fermentacyi, lecz jako stabo rozwiniete, zostawiajg
cate pole tylko grzybkowi drozdzowemu, ktéry przezto wszystek
cukier w alkohol roztozy, dziatania za$ dyastazy wcale ta nizsza
temperatura nie ostabia, lecz owszem wzmacnia, bo dyastaza
w czystym niezakazonym fermencie silniej dziata na dekstryny.

Sumujac powyzsze okolicznosci, jakie zachodzag podczas fer-
mentacyi zacioru, musimy teraz dla racyonalnej fermentacyi na-
stepujace zasady przyjac:

1) Fermentacya wstepna jest okresem tworzenia sie i rozrostu
drozdzy, temperatura poczatkowa zacioru musi by¢ niska,
nie da sie jednak z géry oznaczyé¢, gdyz zalezy to od kon-
centracyi zacioru.
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2) Fermentacya gtowna jest rozktadem maltozy, temperatura

ptynu nie powinna przechodzi¢ 22— 230 R.

3) Fermentacya kohcowa jest rozktadem dekstryn, temperatura
musi by¢é wtedy nieco nizsza jak w czasie fermentacyi gtéw -

nej, od 20 do 220 R.

Pierwszym wiec warunkiem racyonalnej fermentacyi, jest
niskie ustawienie zacioru, i tutaj stopien ciepta zalezy od stopnia
cukru wychtodzonego zacioru. W naszych warunkach, aby racyo-
nalnie fermentacye przeprowadzi¢, najodpowiedniejsza koncen-
tracya jest od 20 do 17% cukromierza, i do tej nalezy stosowac
sie ze stopniem ustawienia zacioru do fermentacyi. Zaciory o kon-
centracyi 20 do 17% mozna zupeinie racyonalnie zfermentowac,
bo tu dadzg sie wszystkie zasady najtatwiej zastosowaé co do
stopnia ogrzania sie zacioru we wszystkich okresach. Zaciory
o wyzszej koncentracyi majg juz swoje trudnosci i temperatury
muszg by¢é w czasie fermentacyi sztucznie regulowane, jakto
obecnie w Niemczech robig z zaciorami o koncentracyi 24— 26"/0
cukru majacymi.

Wedtug doswiadczen profesora Maerckera, ogrzewaja sie
zaciory okazujgce 24°/,, cukru S$rednio 150 R., musiatyby przeto
byé¢ ustawione do fermentacyi na 70R., by nie przegrzaty w okresie
najwyzszej fermentacyi nad 220 R .; zaciory o 22°|0 cukiu musia-
tyby by¢ ustawiane na 8° R., bo ogrzewajg $rednio 14° R.; 020"/,
cukru ng io° R., bo ogrzewajg srednio 120R., o 19°[0 cukru na
ii0 R., bo ogrzewajg S$rednio ii0 R.; a i8°!0 cukru na. 11%a R.,
bo ogrzewajg $rednio ioVjOR. ; a zaciory o 170D cukru na i2°R.,
bo ogrzewajg Srednio i0° R. Widzimy z tego, ze zaciory o wyz-
szym stopniu cukru musiatyby by¢ tak nisko ustawiane do fer-
mentacyi, ze sprawiatloby to wielkie trudnosci, n. p. z chtodze-
niem zacioru na 8—9° R., przytem fermentacya by sie opdzniala.
To tez w Niemczech, gdzie gorzelnicy dla stosunkéw podatko-
wych geste zaciory robi¢ musza, zaprowadzono tam sztuczne chto-
dzenie woda i regulowanie temperatury odpowiednio do warun-
kéw kazdego okresu fermentacyi.

Zaciory od 20N do 17# cukru, maja by¢ ustawiane od 10
do 12° R .; ta koncentracya najlepiej odpowiada naszym stosun-
kom, bo potrzebuje zchtodzenia zacioru do tego stopnia, jaki jest
mozliwy w gorzelni z kadzig chtodzacg lub nawet z chtodnikiem
w porze zimnej. Ogrzanie sie kadzi nie przekroczy wskazane gra-
nice, fermentacye przeto racyonalnie, wedtug wszelkich zasad
przeprowadzi¢ mozna, i najltatwiej dadza sie pogodzi¢ zasady te
w kazdym okresie fermentacyi w praktyce, a takie zaciory jesli
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sg dobize zrobione, jesli st6d do cukrowania zacioru byt dobry
i dobrze uzyty, jesli zadana byta odpowiednia ilos¢ dobrych dro-
zdzy, potrzebujg bezwarunkowo 72 .godzin czasu do dobrego zfer-
mentowania. Czas ten musi by¢ zupelnie wyzyskany i ani o pare
godzin skréconym by¢ nie moze, jezli chcemy osiggngé¢ dobry,
wysSmienity wydatek alkoholu z kilograma skrobii.

Jednakze dla takich zaciorow poddanych do 72-godzinnej
fermentacji, musi by¢ jeden konieczny warunek, warunek, bez
ktorego zadna fermentacya sie nie uda, a tembardziej 72-godzinna —
a tym jest dobrze zrobiony zacior. Zaeior dobrym stodem zcu-
krowany, zacior nie przeparzony, w ktérymby jeszcze dyastaza
stodu swag site cukrzacg miata zachowang, i zacior, ktory nie
moze posiada¢ wiecej kwasu, jak ten, ktory z samych materyatéw
zacierowych w niem sie znachodzi, to jest maly procent kwasu
roSlinnego. Bez tego warunku choéby$Smy otrzymali zacior n. p.
18°10 cukru wskazujacy, ustawili go na ii‘/2 do 120R. i cate 72

godzin pozostawili fermentacyi — nie da dobrych rezultatow, bo
dekstryny nie zfeimentujg zupetnie.
Dzisiaj calg sztuka prowadzenia fermentacyi i zupeinego

zfermentowania, jest umie¢ owg jedng piatag cze$¢ kleju skrobio-
wego, znajdujgcego sie w formie dekstryn w zaciorze, na alkohol
wyzyskac¢. Maltoze zfermentowa¢ nie jest dzisiaj sztuka, wszak
pierwej w tak krétkim jak dawniej, bo szeSciogodzinnym prze-
ciggu czasu, maltozy nam dobrze zfermentowaly, a traciliSmy
dekstryny.

Jednak, by dekstryny w czasie fermentacyi zupeinie zcu-
krzy¢ i zaraz tworzacy sie cukier zfermentowac, potrzeba zachowac
wszystkie warunki, o jakich mowiliSmy; potrzeba umieé wszystko
razem pogodzi¢, potrzeba umie¢ rozwigzac¢ te zadania, by zacior
0 wyzszej koncentracyi w odpowiedniej temperaturze ustawi¢ do
fermentacyi, by niedozwoli¢ przekroczenia temperatur w zadnym
okresie, by da¢ warunki do rozwoju drozdzy, a pdzniej popierac
ich dziatanie rozktadowe, by da¢ warunki do zcukrzenia dekstryn
1 ich zfermentowania zupetnego, bo wtedy tylko bedziemy mieé
zupetlne wyzyskanie skrobii, jaka uzyliSmy do zacioru, to jest
takie, jakie dzisiaj osiggng¢ mozna.

Gorzelnik, ktdry nie moze zrobi¢ dobrego zacioru, nie majac
ani odpowiedniej stodowni, w k dobrego i obfitego w dyastaze
stodu, ani zacierni z chitodzeniem, przytem zle potozong kadkar-
nie, napotkatby na wielkie trudnosci w przeprowadzeniu 72-go-
dzinnej fermentacyi, ztad wielu gorzelnikéw nie jest za takag fer-
mentacya, i twierdzi, ze na co tyle czasu, gdy kadz w 36 lub 48
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godzinach odrobi. Zapewne, ze w ztych warunkach kadz obumiera
nawet czesto juz w pot tego czasu i pokazuje nawet pozornie dobi
odfermentowanie, lecz wydalku takiego nigdy nie bedzie, jak przy
72-godzinnej racyonalnej fermentacyi.

Dla 72-godzinnej fermentacyi muszg by¢ wszystkie warunki
razem. Obraz jaki przedstawia zacior ustawiony do 72-godzinnej
fermentacyi, po 48 godzinach przekonuje najlepiej, czy byty te
wszystkie warunki zachowane. Dobrze prowadzona fermentacya
musi po 48 godzinach okazywa¢ jeszcze zupeine zycie, a ruch
w ptynie, chociaz powolny, musi trwac jeszcze w 60 i 66 godzin,
bo to jest niezawodng oznakg, ze drozdze nie sa wysilone ani za-
gtuszone ubocznymi fermentami, ze majg dosy¢ pozywienia, ktére
im dostarcza wytwarzajgca sie ciggle z dekstryn maltoza.

Zacior wtedy nie ochtadza sie tak predko i najwyzej spada
temperatura o jeden stop’en i utrzymuje sie w 21 do 22 stopniach
Reaum. az do ostatnich 70 godzin.

Kto 72-godzinng fermentacye prébowat, a nie miat lepszych
o wiele rezultatéw, ten nie miat zapewne i nie zachowal potrze-
bnych dla tej fermentacyi warunkéw, zwtaszcza co do wykonania
zacioru samego, co do koncentracyi, ilosci drozdzy uzytych i re-
gulowania temperatury. Jezeli kazda i krotszg fermentacye po-
trzeba umieé¢ prowadzi¢, to tembardziej 72-godzinna; tu gorzelnik
musi kontrolowaé¢ $cisle przebieg fermentacyi od poczatku do
konca, tu trzeba wiecej rozumienia rzeczy i wiecej pracy, lecz
optaci sie to wszystko wySmienitym wydatkiem, jaki zadna inna
fermentacya nie da, choéby z jakg pilnoscig i starannos$cig pro-
wadzona.

By wyzyska¢ zatarte produkta do tej granicy, do jakiej nam
dzisiejsza teorya. wskazuje, i osiggna¢ te najwyzsze wydatki alko-
holu, o jakich przed paru laty jeszczeSmy nie mysSleli, t j. wy-
datki 60 do 64 litrowe odsetki z kilograma skrobii, potrzeba jest
koniecznie, by zacior dobrze z dobrym stodem zrobiony, zacior
czysty, miatl odpowiednio wysokg koncentracye, odpowiednio do
tej znow byt nizko ustawiony do fermentacyi, potrzeba, by drozdze
zadane mialy dosy¢ czasu sie rozmnoz)™ w pierwszym okresie,
potrzeba, by dekstryny mialy dosy¢ czasu zamieni¢ sie w mal-
tozy i mialy czas zfermentowaé, czasu wiec trzeba duzo, i tylko
72-godzinna a nie krotsza fermentacya moze na to wystarczyg,
jakto zaraz zobaczymy.

Gdy wstawimy stodki zacior, dajmy na to 19°/0 cukru oka-
zujacy, przy odpowiedniej temperaturze xi°® R. do fermentacyi,
w lokalu ktérego temperatura 12 do 14° R. wynosi, a zacior ten
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zadamy drozdzami dobremi, nie kwasnemi, ktérych ilo$¢ "ﬁa—ﬂ,s
czesci zacioru nie przenosi, to drozdze majac wiecej korzystny
klimat dla swego rozrostu jak dla rozktadu cukru, bedag sie po-
woli rozwija¢ i fermentacya bedzie z poczatku bardzo wolng, to
tez w pierwszych 24 godzinach nie wiele stosunkowo ubedzie
cukru i ogrzanie nie dojdzie wyzej, jak 3 do 4 stopni, bedzie wiec
maty ubytek cukru, ale za to wielki przyrost drozdzy.

Ten przybytek drozdzy, chociazby i przy wyzszej tempera-
turze ustawienia réwniez nastgpit, to nie bytby z pozytkiem, bc
dostalibySmy wtedy jeszcze inny przybytek — obcych fermentow,
ktéreby sie z zarodkéw jakie w kazdym zaciorze sa, przy sprzy-
jajacej im tej wyzszej temperaturze, namnozyty— gdy tymczasem
niska temperatura nie sprzyja im i nie moga sie rozwijac.

W miare rozmnazania sie komorek drozdzowych po uptywie
okoto 30 godzin czasu, dopieio zaczyna si¢ fermentacya ozywiac.
Podnoszaca sie temperatura pobudza juz drozdze do dziatania roz-
ktadowego, a po 36 godzinach zachodzi juz fermentacya zywa
i rozktad maltozy okres fermentacyi gtownej. Zanim maltoza prze-
fermentuje, schodzi zwykle 10 do 12 godzin, jesteSmy juz wiec
z fermentacyg w 48-mej godzinie, gdy temperatura zacioru do-
siega 22" R., a iloé¢ wytworzonego alkoholu wynosi do 7°/0- Z »
chwilg rozpoczyna sie poczatek fermentacyi dekstryn. Jesli dya-
staza zachowata swg site dziatalng, to jest, jezeli zacior byt dobry,
jezeli nie rozwingt sie nadmiar obcych kwasnych fermentéw, to
przemiana dekstryn dziataniem dyastazy stodu bedzie bardzo po-
wolna, proces ten potrzebuje znacznie wiecej czasu, jak sadzimy,
a przemiana dekstryn na maltoze i rozktad tej maltozy na alkohol
i kwas weglany drozdzami juz dobrze wysilonemi, nie odbedzie
sie predko, chyba wtedy, gdy kwasne o >ce fermenta zaglusza
drozdze i same dla siebie dekstryny zaabsorbujg, wtedy ustanie
wszystko, fermentacya uspokoi sie szybko po tych 48 godzinach,
lecz bytby to zty i fatszywy przebieg. Czas fermentacyi dekstryn
musi trwaé¢ okoto 24 godzin, i tylko wiedy fermentacya bedzie
racyonalng.

Gdy wiec zbierzemy wszystko razem i obliczymy, ze przy
prowadzeniu fermentacyi wedtug dzisiejszych zasad nauki, okres
rozwoju drozdzy trwa do 30 godzin, ze okres fermentacyi mal-
tozy trwa przeszto 12 godzin, a do zfermentowania zupetnego
dekstryn potrzeba przeszto 24 do 30 godzin, to mamy petne 72
godzin czasu, i tak jak dzisiaj rzeczy stoja, z tego czasu nie mozna
ani paru godzin odstgpi¢, naturalnie, prowadzac fermentacye ra-
cyonalna, opartg na najnowszych odkryciach.
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Za to jednak, jak badania probne z roznemi fermentacyami
okazaty, zadna fermentacya i zadna kombinacya podmitdéd i pod-
midédek nie da tego wydatku alkoholu, co 7z-godzinna fermen-
tacya; ona moze da¢ wydatki takie, o jakich dotad nie mysle-
liSmy nawet.

Uzasadniajgc 72-godzinng fermentacye i potrzebe jej, by wy-
zyskaé¢ najlepiej produkta zaciorowe, miatem zamiar naprowadzi¢
Szanownych Kolegéw do tego przekonania, ze 72-godzinna fer-
mentacya jest jedynie racyonalng, zebysmy Czilonkowie Towarzy-
stwa gorzelnikow polskich, ktore ma na celu popieranie techni-
cznego rozwoju gorzelnictwa krajowego, przyjeli jg jako zasadniczg.

Zapewne, ze niejeden z Szanownych Kolegédw me moze my-
$§le¢ o tern, by w tej gorzelni, w ktorej obecnie pracuje, taka fer-
mentacya przeprowadzi¢ sie dala, i powie wprost: »u mnie to nie-
mozliwe«. Przyznaje to, tembardzicj, ze jesteSmy wszyscy tylko
kierownikami gorzeli, i musimy sie liczy¢ z tern, co nam dano.
Chodzi mi tu jednak o zasade, ktorej sie wszyscy trzymaé po-
winnismy. BadZzmy wszyscy »z zasady« zwolennikami 72-godzinnej
racyonalnej fermentacyi. Kto moze, niech jg zaprowadza, kto nie
moze teraz, niech przy innych, wiecej sprzyjajacych okoliczno-

§ciach stara sie o to, niech dazy powoli do celu — bo wtedy nie
pozostaniemy w tyle, lecz po6jdziemy z postepem w réwnej mierze.
Celem racyonalnego gorzelnika. i niejako zadowolnieniem

jego mozolnej pracy, jest osiagniecie jak najlepszych wydatkow,
do tego kazdy dazy, i dopnie kazdy z Was Szanowni Koledzy
tego przy 72-godzinnej fermentacyi, co tez wszystkim szczerze
zycze«

Po tym odczycie, ktéry Zgromadzenie z wielkiem zajeciem
wystuchato, nastgpit odczyt p. Franciszka Babisza, ktéry podamy
w przysztym numerze, i wreszcie ostatni odczyt p. K. Hordyn-
skiego, pod tytutem:

Techniczny i naukowy rozwdj gorzelnictwa
w ostatnich latach:

»Ten temat obrat sobie prof. Dr. Maercker, jako odczyt na
walnem Zgromadzeniu Towarzystwa wtascicieli gorzeld w tym
roku w Berlinie. Sadze, ze najlepiej zrobie, powtarzajgc w skro-
ceniu temat Maerckera, bo nie ulega watpliwosci, ze wszystko co
w ostatnich latach u nas zdziatano na polu gorzelnictwa, przyszto
ztamtad i ztamtad jeszcze dalszego postepu spodziewaé sie mo-
zemy, nie mamy bowiem tych warunkéw w, naszym kraju, ani
takich specyalistow w gorzelnictwie, jak Niemcy.
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Przed pietnastu laty zawigzato sie tam Towarzystwo wla-
Scicieli gorzeln, zebrato sie ich wtedy, jak Maercker mdéwi, nie-
spetna 40, dzisiaj liczba ich wzrosta do paru tysiecy. Prawda, ze
tamto jest Towarzystwo wtascicieli gorzeln catych Niemiec, my
za$ tylko mamy Towar,.~Gwo gorzelnikéw. Ale odchodzac od
tematu zrobie wzmianke, ze my chociaz tylko gorzelnicy, repre-
zentujemy przemyst gorzelniany tu w kraju w zastepstwie naszych
wtascicieli, oni nas zaszczycili swem zaufaniem, i nam zostawili
staranie sie o techniczny rozwdj gorzeln. Powiedziat to nam przed
dwoma laty na zjezdzie w Przemys$lu czcigodny poset i nasz pro-
tektor Jasnie Wny Pan Stanistaw Polanowski, ze kiedy$Smy za-
wigzali Towarzystwo, to pracujmy dla rozwoju przemystu gorzel-
nianego w imieniu wiascicieli, ktorzy nas zawsze popiera¢ przy-
rzekli.

Pamietajmy wiec, ze potozono w nas zaufanie i ze by¢ czton-
kiem Towarzystwa gorzelnikéw polskich jest zaszczytem. Niezwa-
zajmy na jakie$ moze z niektérych stron niecheci, my mamy za
sobg Wysoki Wydziat krajowy, Wysoki Sejm i wszystkich oby-
wateli starajacych sie o dobro kraju.

Ot6z wracajac do rzeczy, na tem pierwszem posiedzeniu w Ber-
linie wystapit pan Henze po raz pierwszy z teoryg wysokiego ci-
$nienia, — zasada tak pojedyncza a jednak jaki ogromny prze-
wrét w gorzeinictwie zrobita, az do roku 1877 nie wiele sie roz-
powszechnita teorya Henzego, dopiero po tym roku wyrosty jak
grzyby, rozmaite aparaty wysokiego ci$nienia, z ktdérych tylko
Henze utrzymat pierwszehstwo az do ostatnich lat. Najnowszym
postepem w aparacie Henzego jest zmiana formy pierwotnej, za-
miast cylindra z konusem, zastgpiono go przewrdconym stozkiem,
jest to parnik Pauksza, zastuguje on stusznie na pierwszenstwo,
bo kartofle i zboze lepiej paruje.

Para nie ma tu do czynienia z réownym stupem, lecz gotujac
kartofle lub zboze, z géry na doét natrafia na coraz wezsze kregi,
co przyczynia sie ogromnie do réwnego uparowania kartofli lub
zboza i bardzo tatwego wyttaczania.

Wazny postep mamy dalej na polu fizyologii; pierwej sg-
dzono, ze wszystkie procesa w gorzeinictwie sg natury chemicznej
i ze chemia tylko potrafi wyjasni¢ niejedng zagadke praktyki.
Tymczasem byliSmy w biedzie, ktéry powstrzymat ogromnie po-
step na polu fermentacyi, dopiero fizyologia i bakteryologia czyli
badania grzybkéw pchnety naprzéd teorye fermentacyi, i tu mamy
wielki postep do zaznaczenia.



- 63 -

Nastepnie badania uczonych wykryty, ze ten cukier, jaki
otrzymujemy w zaciorze, nie jest jednym ciatlem, lecz sKilada sie
z maltozy i réznych dekstryn. Ci uczeni podali nam nawet sto-
sunek maltozy i dekstryn, i jak oba te ciata przy normalnym
dziataniu stodu powstaja, ze w naszych zaciorach otrzymujemy
okoto 81 czesSci maltozy a 19 dekstryn, przezto dowiedzieliSmy sie,
ze dekstryny nie sg cukrem wprost zfermentowaé sie dajacem, to
nas nauczyto, jak mamy prowadzi¢ fermentacye, by o\ve dekstryny
zcukrzy¢ i na alkohol zamienié. Teraz przyszta kwestya tempera-
tury zacioru; pierwej sadzili jedni, ze najlepszg temperaturg jest
52" R., drudzy 50° R., a inni znowu trzymali sie 48° R. Tym-
czasem badania laboratoryjne wykryty, ze najlepszy przebieg cu-
krzenia odbywa sie przy daleko nizszej temperaturze, bo 40° R.,
a jakkolwiek ta temperatura w praktyce nie utrzymata sie, toSmy
sie dowiedzieli dlaczego, i to takze dzisiaj juz wiemy, Zze nalezy
zaciera¢ przy 40°R., ale trzeba konczy¢ zacior przy 50 lub 52° R.
i to wiemy dlaczego i kiedy o te dwa stopnie wyzej.

Studya Lintnera i innych nad dyastazg i jej wlasnosciami,
przyczynity sie znowu ogromnie do racyonalnego stodowania
zboza. Pokazato sie, ze podczas kietkowania gromadzacy sie kwas
weglowy jest ogromnie szkodliwy w wytwarzaniu sie dyastazy,
ze trzeba go usungé przez wentylacye, ze zetkniecie sie ziarnek
zboza ze Swiezem powietrzem, a wiec, ze kwasoréd powietrza
jest do procesu kietkowania koniecznym, a nawet i w czasie mo-
czenia go potrzeba. Ze piukanie zboza po umoczeniu z przylgnie-
tych grzybkéw na tupinie ziarna jest niezbedne, bo daje czysty
st6d a ten znowu czystg fermentacye. Wreszcie studya nad dya-
stazg wykazaty, ze czem zimniej prowadzi sie kietkowanie, tern
obficiej wytwarza sie dyastaza. Jestto wazne odkrycie, gdyz silna
tylko dyastaza przetrzyma wyzsze temperatury zaciorowe i za-
chowa swg site cukrzacg dekstryne w czasie fermentacyi konh-
cowej. Badania fizyologiczne wykryty, ze zltym stodem wyrzg-
dzamy sobie ogromng szkode we wszystkich procesach i nawszy-
stkich stacyach, ze zarodki bakteryi zgubnie dziatajg na wydatki
spirytusu, a Schuster dowi6dt, ze nietylko o to sie rozchodzi
w zaciorze, aby duzo cukru otrzymaé, lecz raczej o to, by otrzyma¢
czyste wolne od obcych zarodkéw i grzybkéw medium, to jest
zacior.

Maercker przechodzagc do 5 punktu najnowszych odkry¢,
wspomniat i o tem, ze by czysty zaciorek dla drozdzy otrzymacg,
potrzeba koniecznie pewne temperatury zachowaé, chociazby sztu-
cznie, wiec przy ztych produktach podgrzewa¢ hotowice po zcu-
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krzeniu choé¢by do 6on R., podczas kwaskowania za$ utrzymywac
koniecznie temperature 40° R., bo ten tylko klimat odpowiada
rozwojowi czystego kwasu mlekowego, a i tutaj znowu bakteryo-
lodzy dali nam wskazowki, bo nas przekonali, ZzZe w nizszej tem-
peraturze tworzag sie organizmy, ktére sg dia drozdzy wprost za-
bdjcze, reszte samo z siebie wynika, bo jezeli, ze sie tak wyra-
zimy, dla zdrowia drozdzowego grzybka temperatura zaciorku
nizej 40° R. jest szkodliwg, to musimy sie stara¢ by to nie na-
stagpito. jafe) konsekwencye powyzszego zaprowadzono wiec sztu-
czne ogezcwfnie hotowicy.

I .znéye” fRyologom zawdzieczamy, ze nam wskazali w ja-
kich temperaturach i w jakich koncentracyaeb rozmnazajg sie naj-
silniej drozdze, a w jakich dziatlajg rozktadajaco, wskazéwki te sa
nadzwyczaj wazne dla praktyki gorzelnianej.

Wreszcie przechodzi Maercker do ostatniego punktu swego
odczytu o prowadzeniu fermentacyi. Pierwej sgdzono, ze tempe-
ratura 26— 28' R. podczas fermentacyi gtéwnej jest najlepszg i zu-
petnie stusznie wedtug 6wczesnych zapatrywan. Lecz gdy rzecz
te zbadano gruntowniej w stacyi doswiadczalnej, pokazato sie zaraz,
ze nie 26 lub 28° ~ . jest najlepsza temperaturg, lecz stopien 22
do 23 R., bo ten tylko pobudza drozdze do najintenzywniejszego
dziatania. Lecz i co do temperatury koncowej fermentacyi mylono
sie zupetnie, bo okazato sie, ze ona o wiele nizszg by¢ musi,
20—220 R., a nie jak pierwej mniemano, wyzszg.

Tutaj badania Hayduka i innych potozyly niejako kamien
wegielny dla racyonalnej fermentacyi. Przy niskiej temperaturze
rozmnazajg sie drozdze stosunkowo powolniej; rozmnazanie to
konhczy sie, gdy pewien procent alkoholu w plynie sie wytworzy.
Pierwej sadzono, ze drozdze znoszg 7—8# alkoholu bez szkody,
tymczasem badania Hayduka potwierdzitly mylnos¢ tego zapatry-
wania, bo juz przy $% alkoholu ustaje rozmnazanie si¢ drozdzy
zupetnie, a 3 do 4°|0juz im szkodzi, pokazato sie wiec, ze po-
trzeba jest stworzy¢ taka temperature z poczatku fermentacyi, by
drozdze pierwej sie rozwinety, nim 4% alkoholu w ptynie sie
znajdzie.

To co Mjaercker mowit jeszcze o gestych zaciorach, o sztu-
cznym regulowaniu temperatury podczas fermentacyi za pomoca
chtodzenia, o aparatach stuzgcych do odczyszczenia zacioru z tupin
i innych, pomijam jako rzeczy mniej nas obchodzace. Maercker
zakonczyt swéj odczyt, wjrazajgc wielkie uznanie pracom fizyo-
logéw na polu gorzelnictwa i sadzi, ze w przysztos$ci wiecej zdziata
dla praktyki bakteryologia jak chemig. Rozwdj gorzeln pod
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wzgledem technicznym i naukowym jest wiec S$wietnym, oby
w przysztosci w réownej mierze poprawit sie ekonomiczny rozwdj
gorzelnictwax.

Po tym odczycie wywigzata sie obszerna pogadankg miedzy
cztonkami w kierunku informacyjnem, po ktorej przewodniczacy
przystapit do Ill. punktu porzadku dziennego: »Uchwalenie
miejsca przysztego Zjazdu«, a po krotkiej dyskusyi za i przeciw,
uchwalono wiekszosécig gtoséw Krakdédw, jako przyszie
miejsce Zjazdu.

Okoto godziny 2*/s popotudniu zamkngt przewodniczacy po-
siedzenie, zyczac wszystkim jgk najlepszego powodzenia i zoba-
czenia sie za rok w Krakowie.

W ieczor zebrali sie uczestnicy Zjazdu na wspdlng kolacye
w jednym z ogrodkéw zamiejskich, a po wesotej pogadance i za-
bawie, rozeszli sie wszyscy, by najblizszymi pociggami pos$pieszy¢
do domu.

Rozmaitos$ci.

Liny skdrzane. Skéra wotowa jest najlepszym materyatem na pasy
do przenoszenia sity pociggowej, i tylko wyjgtkowo uzywajg w fabrykach
paséw z kauczuku, bawelny lub parcianych.

Obecnie zaczeto uzywac¢ w Anglii z wielkiem powodzeniem lin ze skory,
i zamiast ptaskiego pasa, robig liny kwadratowe skérzane.

Liny skdrzane rozpowszechniajg sie szybko w fabrykach w Anglii
i w Belgii, jako stosunkowo tarisze i praktyczniejsze od paséw. Przekrgj
takiej liny jest kwadratowy, wyzlobienia w tarczach majg nachylenie do
siebie pod 45 stopniem.

Liny majg w przekroju35 do 40 cm. kwadratowych, jeden meter wazy
1 kilograma i moze stawi¢ opdér pociggowy 250 kilogramom.

Aby otrzymac przy pojcdynczej destylacyi wprost z zacioru
czysty i wolny od fuzlow spirytus, odkryt p. Jézef Hradil w Niem-
czech bardzo pojedynczy sposob, ktory dat patentowac. Cate postepowanie
zalezy na tern, ze aby przeszkodzi¢ powstawaniu i tworzeniu sie przy fer-
mentacyi alkoholowej ubocznych produktéow, dodaje sie do zacioru kwasu
stearowego lub innego kv,asu tluszczowego.

Postepowania przy zaciorze i fermentacyi nie zmienia sie wcale, i tylko
do zacioru dodaje sie kwasu stearowego ile moznosci jak najbardziej roz-
mieszanego z zaciorem, stodem lub maka.

Korzysci tego nowego wynalazku sg te, ze oprocz czystego spirytusu
niezawierajgcego wiecej, jak 0'1°|0 fuzlu, fermentacya jost czysta i wydatek
alkoholu wiekszy, za$ koszt tego dodatku jest bardzo maty, bo na 3.400
litréw zacioru, 27 do 30 gramdéw kwasu stearowego.

Liczba gorzeln w Krolestwie Polskiem zmniejsza sie od pe-
wnego czasu co roku zadziwiajgco szybko, chociaz mimo to og6lna pro-
dukeya woédki nie zmniejsza sie, lecz owszem powieksza. Podczas gdy w roku

2
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1860 istniato jeszcze gorzeln w Krdlestwie 1452, bylo ich wroku 1865 juz
tylko 1302, 1870 tylko 1086, w roku 1880 tylko 484, w roku 1885 tylko
404' a w roku zesztym byto wszystkich gorzelh w ruchu tylko 381.

Cyfry te najlepiej dowodza, ze los gorzelh matych rolniczych juz zo-
stat rozstrzygniety, i ze w przysziosci zastgpi je kilkanascie wielkich go-
rzeln fabrycznych.

Czy z zaprowadzeniem nowej ustawy gorzelnianej w Rosyi, ktéra ma
na celu podnies¢ gorzelnie rolnicze, los gorzeln w Krolestwie zmieni sie na
lepsze — pokaze przysztosé.

Brak wody w gorzelniach, z powodu posuchy, uczuwac¢ sie daje.
Wiele gorzeln, ktére wode stawowg lub ze strumykéw' uzywajg, nie beda
mogly ruchu rozpoczaé, az w zimie, bo stawy i strumyki powysychaly, takze
i w studniach jest bardzo skgpo wody.

Od Administracyi.
Zapraszamy do odnowienia prenumeraty na rok Y.

Réwniez przypominamy i upraszamy pp. prenumeratoréw,
ktérzy zalegajga z prenumeratg za rok |Ill.,, o rychle uiszczenie
zalegtosci.

Roczniki I i Il. sa dla nowo wstepujacych cztonkéw i pre-
numeratoréw do nabycia za znizong cene 3 zir., czyli po 1 zir.
50 et. za rocznik; za$ rocznik IIl. za cene * zir. w Admi-
nistracji.

Ogtoszenie dziet fachowych.

U wydawcy p. Ludwika Tertila, emerytowanego nadkomisarza
c. k. strazy skarbowej w Tarnopolu, znajdujg sie na skiladzie nastepujgco
dzieta fachowe:

a) Zbidr przepisOw i rozporzadzehn do ustaioy gorzelnianej dodatkowo
wydanych (w jezyku cym samym, w ktérym wydane zostaly), — cena
jednego egzemplarza wraz z portem pocztowem 1 zir. 30 ct.

b) Zarys chemii w zastosowaniu do fabrykacyi cukru, piwa, wodki
i Octu tudziez destylacyi nafty, — cena jednego egzemplarza wraz
z portem pocztowem 1 zir. 20 ct.

Zalecajgc te obydwa dziela, jako bardzo praktyczne i pozadane dla
pp. Przedsiebiorcéw i -Kierownikéw gorzeln, niemniej tez dla pp. Inspektoréw
i Kontrolerow gorzelr i dla Kandydatéw na te posady, dodajemy, ze obydwa
wzmienione dzieta w Redakcyi ,G-orzelnika“ sg do przegladniecia.

Nowe wydanie ustawy gorzelnianej, pomnozone dodatkowemi roz-
porzadzeniami, zostato zestawione przez sekretarza ministeryalnego Edmunda
Bernatzkiego. Egzemplarz nieoprawny koszcuje 2 zir. 50 ct., oprawny 3 zir.
Do nabycia w ksiegarniach.
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Patryka wyrokow metalowych.

UPI0i w USTHG

Szlgsk austr. stacya kolei i telegrafu,
poleca

KADZEE ZACIELE 7 CHLODZENIEM DONEM

Kadzie te z mechanicznem mieszadtem odsrodkowem
sg bardzo trwatej i prostej konstrukcyi,

ochtadzajag za-
cier w P/8 do 2 godzinach do 12° Reaum.

jakotez

CHLODNIKI (trubniki) fELAZNE

odpoiuicdne do nowej ustawy.

praktyczne, g'dyz zajmujg mato miejsca, mogg wiec by¢

w kazdym lokalu aparatowym umieszczone.
Plany i kosztorysy na zadanie bezptatnie. 3—7?

JANA OCHSNERA
kotlarnia 1 lejarnia kruszcow 1 zelaza

mw Biatej tsoto Bielslsa (®-a.licya,)

urzadza catkowite gorzelnie, tak rolnicze, jakotez fa-
bryczne, przyrzady do rektyfikowania spirytusu i przyj-
muje do rekonstrukcyi na sposéb najnowszy stare
przyrzady. Dostarcza kotly parowe, parniki, kadzie
zacierne, przyrzady do chiodzenia, rezerwoary na
spirytus i przyrzady do parzenia karmy dla bydta.
Za sumienne wykonanie robot reczy sie, posiadajac
nadto listy prywatne oséb wiarygodnych i wystaw
rolniczych. 7—13



Zarzafl Towarzystwa Gorzeloikow Pohlici

ma do polecenia kilku gorzelnikéw, miedzy innymi
miodych, stanu wolnego z kursem (lublanskim odpo-
X wiednich dla gorzeld 2 hektolitrowych.

w Siebieczowic, poczta Ostréw koto Sokala.

32 taskawe zgtoszenia przyjmuje Przewodniczacy

G-otowe parniki systemu Henzego

kazdej wielkos$ci wraz z przyrzadami

sg po odpowiednich cenach w zapasie

*K u JANA OCHSNERA
w Biatej koto Bielska.

FRANCISZEK DRUDING

g fabryka wyrobow metalowych
. w Krakowie ulica Dtuga

H

2 poleca kompletne urzadzenia gorzelh poditug najnow-
|p szych wymagan technicznych; rekonstrukcje aparatow
£ i wszelkie reperacje w zakres kotlarstwa wchodzace.
Q Réwniez kotly zelazne, rezerwoary, kadzie zacierne
n z przyrzadem do chitodzenia, trubniki i t. d.

B gp Plany i kosztorysy na zgdanie bezptatnie, hi

I, Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarzadem St, Baylego.



