
llok IV. Lwów dnia 15. października 1890 .

GORZELNIK
O r p i  Towarzystwa G o m l n ii ó i  Folstich.

Wychodzi raz na miesiąc w objętości jednego arkusza.

P r e n u m e r a t a  wraz z p/zeeylką poczt, wynosi: ( H e d a k c y R :  we Lw ow ie, plac B ernardyńak
W P a ń s tw ie  A ustryack lem  rocznie 3 z2r., pó2- j liczba 7.

roczn ie  1 z łr , 60 ct. A t i m i n i s t r a c y a  i  E k s p c d y c y a  w D ru-
W C e s a r s tw ie  B o s s j js k ie n i  roczn ie S rs. 50 k. j k a rn i L udow ej we Lw ow ie, p lac  B erna rdyó -

p ó lroczn ie  1 rs . 80 kop. ? ski 1. 7.
W W. K s r o z n a ń s k ie m  ro czn ie  6 m arek , pó2- ) I n s c r u ty  zam ieszcza się za  op ła tą  10 ct. za

roczn ie  8 m arek . ) w iersz  d robnym  d ruk iem .
N ależy tość przesy2aó n ajdogodn ie j za p rzekazem  \ R ękop isy  zw raca  s ię  ty lk o  n a  w yraźne żądanie,

pocztow ym  pod adresem  D ru k a rn i ludow ej. N um er po jedyńczy  kosztu je w m iejscu  26 ct.

W Y D A W C A  I  Z A  R E D A K C Y K  O D P O W I E D Z I A L N Y :  S t . B a Y L I .

KWAS FLUOROWODOROWY
jako środek do podniesienia wydatku alkoholu w gorzelni.

Na w alnem  Zgrom adzeniu . Tow . gorzeln ików  pom orskich 
odbytem  tego roku w czerw cu, m iał p. W . van den D aele, in ży
nier z »Societe generale de Maitose« w  B ru k se li, w zastępstw ie 
w yn ala zcy  p. D ra  Effronta, interesujący bardzo o d czyt o zasto
sow aniu tego środka w operacyach  g-orzelnianycli, k tóry  w stre
szczeniu naszym  czytelnikom  podajem y.

P rzem y sł gorzelniany, zdaniem  m ów cy, postąpił w ostatnich 
latach za gran icą  tak dalece, ie  w szystko  dzisiaj odbyw a się już 
na naukow o ugrun tow an ych  zasadach. W y ró b  s ło d u , p rzy g o to 
w anie drożdży, cukrow anie zacieru  i ferm entacya, są dzisiaj ściśle 
uzasadnione nauką teoryi, dzisiaj gorzelnię nie prow adzi się już 
szablonow o, w edle jak ich ś z g ó ry  oznaczonych przepisów , lecz 
podług dobrze obm yślanego, do różnych stosunków  odpow iednio 
zastosow anego, planu.

Żaden p rzem ysł nie ma tjde trudności do zw alczenia, co go- 
rzelnictw o, i ty lk o  ciągłem u dążeniu do now ych  ulepszeń i c ią 
g ły m  badaniom  n aukow ym  zaw dzięczam y, że trudności te, choć 
w  części, pokonane zostały, chociaż jeszcze  dużo pozostaje do zro
bienia.

P ro ces ferm entacyi, ja k  się on nam dzisiaj przedstaw ia, jest 
c ią g łą  w alk ą  o b y t kom órek drożdżow ych z bakteryam i. T a k  
jedne ja k  drugie znajdują w  zaciorach kartoflanych lub kulcuru-
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dzianych znakom ity grunt do rozm nażania się , a tak jedne ja k  
i drugie usiłują ustaw icznie pole opanow ać.

R o zp a trzyw szy  się w  m anipulacyach  gorzelnianych, w idzim y 
c a ły  szereg  ząrządzeń, m ających na celu pow strzym anie rozwoju 
b a k teryi, a poparcie tern samem rozwoju kom órek arożdżow ych.

K o ń co w a  tem peratura zacieru, szyb k ie  ochłodzenie go, sto
sunkow o niskie ustaw ianie do ferm entacyi, a naw et ochładzanie 
w  czasie ferm entacyi samej, w szystko  to skierow ane jest na to, 
a b y  p rzy jść  drożdżom w pom oc w  zapasach z bakteryam i. T a k że  
p rzy  sporządzaniu drożdży zarządzone zostały  różne środki, ja k  
n. p. um yślne rozsiew anie ferm entu m lekow ego, środka poczęści 
szkodliw ego, k tó ry  jed n ak okazał się koniecznym , b y  drożdże 
uchronić od daleko złośliw szych  sąsiadów .

Jakkolw iek te uboczne ferm enta i b a k terye  nie zaw sze są 
jed yn ą  p rzyczyn ą  złego odferm entowania, to przecież są one za
w sze powrodem złych  w yd atków  i innych różnych niepraw idłow ości.

W sz y stk ie  środki, jak ich  się dzisiaj u żyw a p rzeciw  rozm na
żania się b akteryi w p łynach  zacierow ych  i drożdżow ych, dają 
bezsprzecznie pew ne ko rzyści i rezultaty, jed n ak przecież nie 
w  tym stopniu, ja k b y  sobie gorzeln ik  ży czy ł, bo środki te, chociaż 
one mniej w ięcej cel o siągają , mają jednak zaw sze złe skutki 
za sobą.

Jeżeli m am y n. p. z ły  słód, spleśniały, to można b y ć  pew nym , 
że podczas ferm en tacyi rozw inie się m asa bakteryi. A b y  te zni
szczyć zawczasu, podnosim y tem peraturę zacierow ą p rzy  końcu, 
o ile to m ożliwe, najw yżej. T a  op eracya szk o d zi jednak ogrom nie 
tej małej ilości dyastazy, jak a  się w zacierze znajduje, pom aga 
się przeto drożdżom, lecz ze szkodą dyastazy.

Podobne zjaw isko m am y również przy ustaw ieniu zacieru do 
ferm entacyi. O b ieram y najniższą tem peraturę i i  do 120 R . na to, 
b y  się mniej kw asó w  tw orzyło, chociaż ta tem peratura w cale ro z
w ojow i kom órek drożdżow ych nie sprzyja. Środkiem  takim  osią
gam y w praw dzie do pewnej gran icy  zam ierzony cel, lecz często 
może to b y ć  p o w o d em , '  że ferm entacya nie zaw sze całko w icie  
się. odbyw a.

T a k  samo p rzy  drożdżach. R ozm nażam y kw as m lekow y i za 
dajem y nim drożdże, b y  je ch ron ił od ferm entu m asłow ego, cho
ciaż kw as m leko w y produkujem y kosztem  cukru.

M ów ca p orów n ał w szystkie  te środki zaradcze z b o gatym  
człow iekiem , który, b y  się przed złodziejem  ustrzedz, o to czy ł się 
podejrzanem i indyw id uam i; czy  w  końcu tenże przez nich o k ra
dzionym  lub zam ordow anym  został, niew iadom o — a le , że n ie 
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jeden gorzeln ik  tym i środkam i na w yd atkach  okradziony został, 
to je st pew nem .

W iadom o jest, że w  teoryi ma w yd ać io o  kilogram ów  skrobi 
70 litrów  absolutnego alkoholu, tym czasem  p rzy  bardzo dobrych 
w yd atk ach  otrzym ujem y teraz w  p rak tyce 60 litrów  alkoholu ze 
100 kgm . skrobi, a w yd atki po nadtą gran icę  uw ażać należy do 
rzadkich w ypadków , lub co często się zdarza, przyp isać je można 
złej analizie produktów  u żytych  do zaoioru.

P rzy  złym  słodzie lub złych  produktacli mani)- w yd atk i często 
o w iele  niższe od 60 litrów.

T en  stan rzecz.y, ta różnica, jak a  jeszcze m iędzy w ydatkiem  
alkoholu w  teoryi a p rak tyce  zachodzi, dały  pow ód w yn alazcy  
m etody używ ania kw asu fluorow odorow ego p. Dr. Effrontow i do 
długoletnich  badań nad środkam i tępiącym i b a kterye  w  manipu- 
lacyach  gorzelniany ch i w ykonania ca łego  szeregm prób z róż
nym i kw asam i m ineralnym i, z k tórych  kw as fluorow odorow y, k tó 
rym  jeszcze nikt prób nie odbyw ał, dał najlepsze rezultaty.

Już w  bardzo m ałych daw kach, praw ie hom eopatycznych, 
działał on z korzyścią  przeciw  ferm entow i kw asu m asłow ego, 
a g d y  ten fak t został stw ierdzony, p ostaw ił sobie E ffront za za
danie, b y  zbadać zachow anie się rozm aitych kw asów  m ineralnych 
w zględem  d yastazy  i drożdży, g d y ż  inaczej nie b y ło b y  celu ża
dnego n iszczyć b akterye, jeże lib y  potrzebna do tego  ilość kw asu 
m iała szkodzić drożdżom i dyastazie. W szy stk ie  kw asy, którym i 
p ró by  robiono, o k a za ły  się nieodpowiedne, z w yjątkiem  kw asu fluo
row odorow ego.

W y c ią g  słodow y, zadany 7 gram am i tego kw asu na jeden 
hektoliter, zachow ał jeszcze po trzech dniach g 1 °|0 działalnej sub- 
stancyi.

U życiem  kw asu fluorow odorow ego i jego  w spółdziałaniem  
m ożna łatw o naw et złym  słodem  operując, w ysokie  zcukrzenie 
zacieru  osiągnąć.

R ó w n ież  p ró by  z drożdżam i dały w yśm ienite rezultaty. S iła  
rozkład ow a drożdży zw ięk szy ła  się znacznie, — 300 gram ów  d ro 
żdży prasow anych zadanych w hektolitrze zacioru, w y d a ły  po 
czterodniow ej ferm entacyi 8 '2°0 a lk o h o lu , zad aw szy  jednak do 
takiej samej ilości zacioru ty lk o  100 gram ów  drożdży, otrzym ano 
tylko  6*4°/,, alkoholu, z dodatkiem  zaś kw asu  fluorow odorow ego 
otrzym ano 8*3% alkoholu.

C y fry  te nie pochodzą z paru, lecz z setek  prób, z k tórych  
zaw sze o kazał się kw as fluorow odorow y nader korzystn ym .

+
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K w a s  ten działa w dwócli kierun kach  korzystn ie, a to:
1) n iszczy bakterye,
2) um ożliw ia upraw ę czystych  drożdży.
T a  druga w łaściw ość o d g ryw a  najgłów niejszą rolę w dzia

łaniu  kw asu fluorow odorow ego, g d y ż  w ychodząc z zasady, że 
w  każdym  zacierze jest dostateczna obfitość a lkaliów  z w ody, 
słodu i m ateryałów  surow ych, które tę m ałą ilość kw asu neutra
lizują, to przyp uszczać należy, że to działanie skuteczne nie w y 
w ołuje kw as, lecz połączenie fluoru, k tó ry  w ted y  w bardzo ro z
cieńczonym  stanie się znajduje.

T e  krótkie teoretyczne w yjaśnienia w skazują dostatecznie, 
jak ich  k o rzyści z u życia  kw asu  fluorow odorow ego spodziew ać się 
można.

W iem y, że przy  każdej ferm entacyi stopień kw asu  podnosi 
się najmniej o o-3 do o -4, i w tedy sądzim y, że robota jest zupełnie 
praw idłow a, uw ażam y to za rzecz naturalną, bośm y się z tem 
osw oili.

T ym czasem  jestto ty lk o  oznaką niepraw idłow ej ferm entacyi, 
czego  p rzy  u życiu  kw asu  fluorow odorow ego nie m a, to też w y 
datek  alkoholu je st zaraz w yższy .

D ru gą  ko rzyścią  u życia  kw asu fluorow odorow ego, jest m o
żliw a oszczędność 20 do 3O(j 0 słodu, bez o b aw y złych  następstw.

Cukrując zacier zw yk łym  sposobem , można otrzym ać 8o.g0j0 
m altozy, pozostające 1 g 0]0 dek stryn y  muszą b y ć  w  czasie ferm en
ta cyi zcukrzone.

U żyw ając  kw asu  fluorow odorow ego, gd zie  ferm entacya jest 
zupełnie czystą, to znaczny zapas d yastazy  nie jest potrzebny, 
można przeto znacznie na słodzie oszczędzić. R ó w n ież  i p rzy  
drożdżach okazało się u życie  kw asu fluorow odorow ego bardzo 
korzystne, bo otrzym uje się tym  środkiem  zupełnie czysty  kw as 
m lekow y, w olny od innych  b a k tery i, zw łaszcza kw asu  ma- 
słow ego.

Potem  opow iedział pan in żyn ier van den D aele  w iele  p rzy 
k ład ó w  z p rak tyk i gorzelń  zagranicznych, gdzie  znaczne polep
szenie w yd atkó w  osiągnięto, bo 3 do 3'5 odsetek litrow ych  z k ilo 
gram a skrobii w ięcej, i zachęcał gorzelników , ab y  się zaintereso
w ali tą spraw ą i robili dośw iadczenia, g d yż ja k  tw ierdził, zasto
sow anie kw asu fluorow odorow ego jest w ielką  zd ob yczą  na polu 
gorzelnictw a.
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s p r a w o z d a n e !
% V Walnego Zgromadzenia Towarzystwa Grorzelników polskich

odbytego we Lwowie 17. sierpnia 1890 przedpołudniem.

(Dokończenie).

W  niedzielę o godz. i i  przedpołudniem  zebrali się w szy scy  
człon kow ie Zjazdu i liczni goście  na ostatnie posiedzenie, a p rze
w odniczący, po przyw itaniu  kolegów , przystępując do trzeciego  
odczytu w ed łu g  porządku dziennego, w y g ło s ił swój o d c z y t, jak  
następuje:

N a u k o w e  u z a s a d n i e n i e  t r z y d n i o w e j  f e r m e n t a -  
c y i  i p o t r z e b y  z a p r o w a d z e n i a  j e j  w n a s z y c h  g o r z e l 
n i a c h :

» Szanow ni K o le d z y !

T e o ry a  ferm entacyi skutkiem  ustaw iczn ych  badań chem ików  
i fizyologów  oraz dośw iadczeń gorzeln ików , u leg ła  w  ostatnich 
latach paru tak  zasadniczym  zmianom, że nim przejdę do w ła ści
w ego  tem atu, muszę w pierw  bliżej określić  w arunki, p rzy  jak ich  
dzisiaj każda ferm entacya racyonalna prow adzoną b y ć  pow inna 
i ja k ie  niezbędnie zachow ać należy.

K a ż d a  ferm entacya, jak  w iem y, ma sw oje trzy  dobrze od 
siebie już na oko rozróżnić się dające okresy.

Skoro zadam y słodki zacior drożdżam i przy niskiej tem pe
raturze, to da się  zau w ażyć z początku bardzo w o ln y  rozwój fer
m entacyi, spostrzegam y ty lk o  s ła b y  ruch w p łyn ie  i bardzo p o 
w olne podnoszenie się tem peratury. Jest to okres p ierw szy fe r
m entacyi wstępnej, okres rozw ijający. Z u pływ em  pew nego czasu, 
zależnie od ilości zadanych drożdży, tem peratury p łyn u  podda
nego ferm entacyi i tem peratury lokalu, w reszcie zależnie od |kon- 
cen tracyi płynu, spostrzegam y, że w p łyn ie  pow staje ż y w y  ruch 
i silne w yw iązyw an ie  się kw asu w ęglow ego, ja k  rów nież znaczne 
ogrzanie, a równocześnie znaczny u bytek  cukru. Jestto okres 
drugi ferm entacyi głów nej.

P o  u p ływ ie  dalszych kilkunastu  godzin sp ostrzegam y znów 
w yraźną zmianę, bo pew ne uspokojenie się ferm entacyi, osłabienie 
teg o  ruchu, przyczem  tem peratura dosięga sw ą  najw yższą g ra 
nicę, sm ak i kolor p łynu  zm ieniony. Jest to okres ferm entacyi 
pośledniej, dojrzewającej.

N a te trzy  okresy  zw rócili ostatnich lat fizyolod zy i chem icy 
całą  uw agę, g d y ż  zachodzą tu zjaw iska w sw ym  przebiegu i w sw ych
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w arunkach zupełnie od siebie odrębne, i ich to zasługa, że teorya 
ferm entacyi coraz bardziej się w yjaśnia.

Teoretyczne w ytłóm aczenie ow ych  trzech okresów  ferm en
ta cy i jest ted y  według- najnow szych badań następujące :

F erm en tacya w stępna je st  okresem  rozwoju drożdży.
Ilość drożdży, jaką  zadaliśm y w form ie podm łody, nie w y 

sta rczy ła b y  ani w  przybliżeniu  do przeferm entow ania zupełnego 
tej maoy cukru w zaciorze, naw et w dłuższym  ja k  trzydniow ym  
czasie. D rożdże, to jest kom órki drożdżow e, m uszą się w pierw  
znacznie rozm nożyć, zanim zaczną działać rozkład ająco  na cukier, 
i to znacznie, bo w stosunku średnio ja k  i do i3'2, potrzeba więc 
um ożliw ić drożdżom to rozm nażanie się , i to w ja k  największej 
ilości.

Jakk o lw iek  drożdże o w iele  lepiej się rozw ijają i rozrastają 
p rzy  22 stopniach R ., niżeli n. p. p rzy  10 lub 12 stopniach R ., 
a nizkie ustaw ienie nie jest w cale  korzystne temu rozw ojow i 
i opóźnia znacznie czas ferm entacyi, to jed nak z innej ważniejszej 
p rzy czyn y  potrzebnem  jest koniecznie rozpoczęcie ferm entacyi od 
nizkiej tem peratury 10 do 12° R ,, bo w  każdym  zaciorze, choćby 
on b y ł z najczystszych  produktów  i najlepszym  słodem  zrobiony, 
znajdują się obce grzyb ki, obce ferm entu i ich zarodniki, k tó re  
p rzy  w yższej a dla nich w ted y  bardzo w łaśnie korzystnej tem pe
raturze ustaw ienia p łynu, rozw in ęłyby  się i rozm n ożyły do tego 
stopnia, że rozwój i krzew ienie się drożdży doznałby w ielkiego 
uszczerbku, b y łb y  słaby, bo zagłuszony ow ym i grzyb kam i obcych  
ferm entów , dalsza ferm entacya w  następnych okresach nie mo
g ła b y  już b y ć  czystą, p o w stałab y  ferm entacya uboczna, znosząca 
siłę  rozw ojow ą drożdży. B y  w ięc z jednej strony p rzygo to w ać 
czystą, niezakaźną ferm entacyę, z drugiej zaś dozw olić i poprzeć 
silny rozwój i rozm nożenie się drożdży, chociaż z opóźnieniem  
czasu ferm entacyi —  nizka tem peratura zacioru z początkiem  fe r
m entacyi, a w ięc z początkiem  p ierw szego  okresu, jest konieczną. 
F erm en tacya  głów n a ma zadanie nowo-pow stałem i, silnie rozwi- 
niętem i drożdżam i w  okresie pierw szym , g łó w n ą  masę cukru w za
ciorze odferm entow ać czyli rozłożyć. F erm en tacya  przeto w tym  
o kresie  będzie tem energiczniejszą, czem silniej i lepiej drożdże 
ro zm n o żyły  się w p ierw szym  okresie, będą one tem silniej działać, 
im mniej i słabiej rozw in ęły  się obce ferm enta. W  czasie ferm en
ta c y i głów nej następuje rozkład  m altozy, to jest cukru w prost 
ferm entow ać zdolnego, k tó reg o  ilość średnio 80 części w szystkiego  
cukru w ynosi, czyli cztery  piąte.
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W  okresie tym  rozchodzi się przedew szystkiem  o to, b y  
drożdżom, przez stw orzenie odpowiedniej tem peratury, p rzygo to w ać 
najlepszy klim at.

N ajnow sze badania nad okresem  ferm entacyi m altozy robione, 
n ap row adziły  nas do zupełnie now ych  zapatryw ań. P ierw ej są
dzono, że siłę rozkład ow ą drożdży dopiero tem peratura w yższa  
nad 26— 270 R . osłabia, i że do takiej tem peratury pow inien 
każd y  ferm entujący zaciór w okresie drugim  się ogrzać.

Zapatryw an ia te, ty le  lat praktykow an e, b y ły  przecież zu
pełn ie m ylne, bo okazało się , że ta tem peratura, p rzy  której 
drożdże jeszcze swej s iły  rozkładow ej nie tracą, le ży  o w iele 
niżej. B ad an ia  fizyo lo gó w  i próoy laboratoryjne w y k ry ły  dow o
dnie, że najw yższa tem peratura sprzyjająca sile rozkładow ej drożdży 
podczas okresu ferm entacyi główmej, jest 220 R ., że w yższa  od 
tej tem peratura jest dla kom órki drożdżowej zgubną, i raczej żeby 
ta tem peratura 220 R . b y ła  nieco niższą, ja k  ch oćby o jeden sto
pień w yższą  —  bo w ted y m ożna b yć  pew nym  najlepszego odfer
m entowania i najw yższego  w ydatku  alkoholu. T a  niższa tem pe
ratura w  czasie ferm entacyi głów nej przynosi za sobą w iele do
brego, bo najpierw już pow odu m niejszego ulatniania się a lk o 
holu z kadzi, można m ieć w yższy  w yd atek, dalej, tem peratura 
22° R . jest jeszcze zupełnie odpow iednią dla rozwoju drożdży, tak, 
że kom órki rozm nażają się jeszcze  ciągle, mimo że działają w  pełnej 
sile rozkładow ej na cukier, w reszcie tem peratura 22° R . nie jest 
jeszcze korzystn ą  dla ferm entów  obcych, bo tym  sprzyja najlepiej 
tem peratura 26— 270 R ., w ięc one nie rozw ijają się znacznie, nie 
szkodzą drożdżom, p rzeb ieg  ferm entacyi jest o w iele  czyście jszy, 
przeto znów w yd atek w yższy. M niem anie w ięc, że z końcem  g łó 
wnej ferm entacyi potrzeba, b y  tem peratura aż do 26— 270 R . się 
w zm ogła  — b y ło  m ylne — przyznali się do tego  sam i chem icy, 
i naw et to zapatryw anie, że tem peratury w yższej potrzeba na w y 
w ołanie in w olu cyi drożdży, to jest rozkładu sam ychże kom órek 
drożdżowrych  na a lk o h o l, upadło, i pokazało się, że inw olucya 
drożdży nie ma w p raktyce żadnego w ięk szego  znaczenia.

W  okresie ferm entacyi pośledniej, odbyw a się rozkład  de
kstryn. Żaden zacior, choćby najlepszy, nie posiada i nie skład a 
się z sam ego cukru, zdolnego do ferm entacyi. Z tego, co cukro- 
mierz w skazuje, jest ty lko  go procent cukru w ogóle, a z tych  
znów je st około cztery piąte cukru zdolnego w prost odferm ento
wać, jedna zaś piąta jest skrobią rozklejoną, lecz nie zam ienioną 
jeszcze w cu k ier; p ierw szy rodzaj cukru zow iem y m altozą, drugi 
dekstrynam i, bo ich jest w ięcej odmian.
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D ek stryn y  w ięc dopiero w  czasie ferm entacyi końcowej dzia
łaniem  d yastazy  u legają  przem ianie na m altozę, k tórą  następnie 
drożdże na alkohol i kw as w ę g lo w y  rozkładają.

W  okresie g łów nej ferm entacyi rozpada się ty lk o  ow e cztery 
piąte części cukru, maltoza, w  okresie końcow ej czyli opadającej 
ferm entacyi następuje rozkład dekstryn, t. j. tej jednej piątej części 
cukru. W y p a d a  tu nadm ienić, że dia dobrego p rzebiegu  ferm en
ta c y i deksti /n, jest obecność d yastazy  w  zacierze niezbędną, i to 
dyastazy  z zachow aną siłą  cukrzącą, a m ożliwem  to jest ty lk o  
w ted y, jeże li sąm zacior o d b ył się dobrze, p o d łu g  w szelkich  zasad 
i z zachow aniem  warunków' dobrego zacierania. W ied ząc, że dya- 
staza słodu najlepiej działa na klajster skro b io w y w  zaciorze 
p rzy  tem peraturze 40 do 44" R ., sądziliśm y dotychczas, że czem  
bliżej tej tem peratury będzie nasz zacior ferm entujący w  ostatnim 
okresie, tem pew niej działać będzie d yastaza na d ekstryny, b y  je 
przem ienić w  maltozę i podać drożdżom  jak o  g o to w y cukier do 
rozkładu, staraliśm y się przeto ile m ożności koń cow ą tem peraturę 
w  ferm entacyi na 26 —  270 R . i w yżej otrzym ać.

T ym czasem  i tutaj najnow sze badania p rzekon ały , żeśm y 
b y li w b łę d z ie , g d y ż  najpom yśLiiejsza tem peratm a ferm entacyi 
opadającej i końcow ej le ży  raczej jeszcze niżej, ja k  ferm entacyi 
g łów nej, niżej 220 R ., a nigdy, ja k  dotychczas m niem aliśm y, w yżej.

D ośw iadczenia D elbrucka, które p rak tyk a  zupełnie potw ier
dziła, okazały, że dla ferm entacyi opadającej tem peratura 20 do 
220 R . n ietylko  że zupełnie w ystarcza, ale jest bez poiów nania 
odpow iedniejszą, tak, że w ted y  w yd atek  spirytusu  podnosi się 
o 11j2 do 2 odsetków  litrow ych  z k ilogram a zatartej skrobii.

T łó m aczy  się to tem, że tem peratura 20— 22° R niedopuszcza 
rozwoju obcych  ferm entów, one w tedy nie biorą p rzew agi w  p ro
cesie końcow ej ferm entacyi, lecz jak o  słabo rozw inięte, zostaw iają 
całe  pole ty lk o  g rzy b k o w i drożdżowem u, który przezto w szystek  
cukier w  alkohol rozłoży, działania zaś dyastazy  w cale ta niższa 
tem peratura nie osłab ia , lecz owszem  wzm acnia, bo dyastaza 
w  czystym  niezakażonym  ferm encie silniej działa na d ekstryny.

Sum ując p ow yższe okoliczności, jak ie  zachodzą podczas fer
m entacyi zacioru, musimy teraz dla racyonalnej ferm entacyi na
stępujące zasady p rzy jąć:

1) F erm en tacya  w stępna jest okresem  tw orzenia się i rozrostu 
drożdży, tem peratura początkow a zacioru musi b yć  niską, 
nie da się jed n ak  z g ó ry  oznaczyć, g d yż zależy  to od kon- 
cen tracy i zacioru.
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2) F erm en tacya g łów n a je st rozkładem  m altozy, tem peratura 
p łyn u  nie pow inna przechodzić 22— 230 R .

3) F erm en tacya  koń cow a je st rozkład em  dekstryn, tem peratura 
musi b y ć  w ted y  nieco niższą jak  w  czasie ferm entacyi g łó w 
n e j, od 20 do 220 R .
P ierw szym  w ięc w arunkiem  racyonalnej ferm en tacyi, jest 

niskie ustaw ienie zacioru, i tutaj stopień ciep ła  za leży  od stopnia 
cukru w ych łod zon ego  zacioru. W  naszych  w arunkach, a b y  racyo- 
nalnie ferm entacyę p rzep row ad zić, najodpow iedniejsza koncen- 
tracya  jest od 20 do 17%  cukrom ierza, i do tej należy stosow ać 
się ze stopniem  ustaw ienia zacioru do ferm entacyi. Zaciory o kon 
cen tra cy i 20 do 17%  m ożna zupełnie racyonaln ie zferm entow ać, 
bo tu dadzą się w szystk ie  zasady najłatw iej zastosow ać co do 
stopnia ogrzania się zacioru w e w szystkich  okresach. Zaciory 
o w yższej kon cen tracyi m ają już swoje trudności i tem peratury 
m uszą b y ć  w czasie ferm entacyi sztucznie re g u lo w a n e , jakto  
obecnie w  N iem czech robią z zacioram i o kon cen tracyi 24— 26'’/0 
cukru m ającym i.

W e d łu g  dośw iadczeń profesora M aerckera, ogrzew ają się 
zaciory okazujące 24°/,, cukru średnio 150 R ., m u siałyb y  przeto 
b y ć  ustaw ione do ferm entacyi na 70 R ., b y  nie p rze g rza ły  w okresie 
najwyższej ferm entacyi nad 220 R . ; zacio ry  o 22°|0 cukiu  m usia
ły b y  b y ć  ustaw iane na 8° R ., bo ogrzew ają średnio 14° R .; 020"/„ 
cukru ną io° R ., bo ogrzew ają  średnio 120 R ., o 19°[0 cukru na 
i i 0 R ., bo ogrzew ają  średnio i i 0 R .;  a i8°!0 cukru na. 1 1 1 ja R ., 
bo ogrzew ają  średnio i o V j 0 R .  ; a zaciory o 170J0 cukru na i2 ° R ., 
bo o grzew ają  średnio io° R . W id zim y  z tego, że zacio ry  o w y ż 
szym  stopniu cukru m usiałyby b y ć  tak nisko ustaw iane do fer
m entacyi, że sp raw iało b y  to w ielk ie  trudności, n. p. z chłodze
niem zacioru na 8 — 9° R ., przytem  ferm en tacya b y  się opóźniała. 
T o  też w  N iem czech, gdzie  go rzeln icy  dla stosunków  podatko
w ych  gęste zacio ry  robić muszą, zaprow adzono tam  sztuczne ch ło
dzenie w odą i regu low anie tem peratury odpow iednio do w arun
ków  każdego  okresu ferm entacyi.

Zaciory od 20^ do 17# cukru, mają b y ć  ustaw iane od 10 
do 12° R . ; ta kon centracya najlepiej odpow iada naszym  stosun
kom , bo potrzebuje zchłodzenia zacioru do tego stopnia, ja k i jest 
m ożliw y w  gorzelni z kadzią  ch łodzącą lub naw et z chłodnikiem  
w porze zimnej. O grzanie się kadzi nie p rzekroczy  w skazane g ra 
nice, ferm entacyę przeto racyonaln ie, w ed łu g  w szelkich  zasad 
przeprow adzić można, i najłatw iej dadzą się p ogodzić zasady te 
w  każdym  okresie ferm entacyi w  p rak tyce , a takie zaciory jeśli
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są dobize zrobione, jeśli słód do cukrow ania zacioru b y ł d obry 
i dobrze u żyty , jeśli zadana b y ła  odpow iednia ilość dobrych dro
żdży, potrzebują bezw arunkow o 72 .godzin  czasu do dobrego zfer- 
m entow ania. Czas ten musi b yć  zupełnie w y zy sk a n y  i ani o parę 
godzin skróconym  b y ć  nie może, jeżli chcem y osiągnąć dobry, 
w yśm ien ity  w yd atek  alkoholu z kilogram a skrobii.

Jednakże dla takich  zaciorów  poddanych do 72-godzinnej 
ferm en tacji, musi b y ć  jeden kon ieczn y warunek, w aru n ek, bez 
k tó rego  żadna ferm entacya się nie uda, a tem bardziej 72-godzinna — 
a tym  jest dobrze zrobiony zacior. Zaeior dobrym  słodem  zcu- 
krow an y, zacior nie przeparzony, w k tó rym b y jeszcze  dyastaza 
słodu sw ą siłę cukrzącą m iała zachow aną, i zacior, k tó ry  nie 
może posiadać w ięcej kw asu, ja k  ten, k tó ry  z sam ych m ateryałów  
zacierow ych  w niem się znachodzi, to jest m ały procent kw asu 
roślinnego. B ez tego w arunku choćbyśm y otrzym ali zacior n. p. 
18°l0 cukru w skazujący, ustaw ili go  na i i ‘/2 do 120 R . i całe 72 
godzin pozostaw ili ferm en tacyi —  nie da dobrych rezultatów , bo 
d ekstryn y nie zfeim entują zupełnie.

D zisiaj całą  sztuką prow adzenia ferm entacyi i zupełnego 
zferm entowania, jest umieć ow ą jedną piątą część kleju  skrob io
w ego, znajdującego się w  form ie dekstryn w zaciorze, na alkohol 
w yzy sk a ć. M altozę zferm entow ać nie jest dzisiaj sztuką, w szak 
pierw ej w tak krótkim  jak  dawniej, bo sześciogodzinnym  prze
ciągu  czasu, m altozy nam dobrze zferm entow ały, a traciliśm y 
d ekstryny.

Jednak, b y  d ek stryn y  w czasie ferm entacyi zupełnie zcu- 
k rzy ć  i zaraz tw orzący się cukier zferm entow ać, potrzeba zachow ać 
w szystkie  w arunki, o jak ich  m ó w iliśm y ; potrzeba um ieć w szystko 
razem pogodzić, potrzeba um ieć rozw iązać te zadania, b y  zacior
0 w yższej kon centracyi w odpow iedniej tem peraturze ustaw ić do 
ferm entacyi, b y  niedozw olić p rzekroczenia tem peratur w żadnym  
okresie, b y  dać w aru nki do rozwoju drożdży, a później popierać 
ich działanie rozkładow e, b y  dać w arunki do zcukrzen ia dekstryn
1 ich zferm entow ania zupełnego, bo w ted y  ty lk o  będziem y m ieć 
zupełne w yzyskan ie  sk ro b ii, ja k ą  użyliśm y do zacioru, to jest 
takie, jak ie  dzisiaj osiągnąć można.

G orzelnik, k tó ry  nie może zrobić dobrego zacioru, nie m ając 
ani odpowiedniej słodowni, w k  dobrego i obfitego w dyastazę 
słodu, ani zacierni z chłodzeniem , przytem  źle położoną kadkar- 
n ię , n ap o tkałby  na w ielk ie  trudności w przeprow adzeniu 72-go
dzinnej ferm entacyi, ztąd w ielu gorzeln ików  nie jest za taką  fer- 
m entacyą, i tw ierdzi, że na co ty le  czasu, g d y  kadź w 36 lub 48
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godzinach odrobi. Zapew ne, że w  złych  w arunkach kadź obum iera 
naw et często już w  pół tego  czasu i pokazuje naw et pozornie dobi 
odferm entowanie, lecz w y d a Lku tak iego  n ig d y  nie będzie, jak  przy 
72-godzinnej racyonaln ej ferm entacyi.

D la  72-godzinnej ferm entacyi muszą b y ć  w szystk ie  w arunki 
razem . Obraz jaki przedstaw ia zacior ustaw iony do 72-godzinnej 
ferm entacyi, po 48 godzinach przekonuje najlep iej, czy  b y ły  te 
w szystk ie  w arunki zachow ane. D ob rze prow adzona ferm entacya 
musi po 48 godzinach  o k azyw ać jeszcze  zupełne życie, a ruch 
w  p łyn ie, chociaż p ow olny, musi trw ać jeszcze w  60 i 66 godzin, 
bo to jest n iezaw odną oznaką, że drożdże nie są w ysilon e ani za
głuszone ubocznym i ferm entam i, że m ają dosyć pożyw ienia, które 
im dostarcza w ytw arzająca  się c iąg le  z dekstryn m altoza.

Zacior w ted y  nie ochładza się tak prędko i najw yżej spada 
tem peratura o jeden stop’ eń i utrzym uje się w  21 do 22 stopniach 
R eaum . aż do ostatnich 70 godzin.

K to  72-godzinną ferm entacyę próbow ał, a nie m iał lepszych 
o w iele rezultatów , ten nie m iał zapew ne i nie zach ow ał potrze
b n ych  dla tej ferm entacyi w arunków , zw łaszcza co do w ykon an ia  
zacioru sam ego, co do kon centracyi, ilości drożdży u żytych  i re
gulow an ia  tem peratury. Jeżeli każdą i krótszą ferm entacyę p o
trzeba umieć prow adzić, to tem bardziej 72-godzinną; tu gorzelnik 
musi kon trolow ać ściśle p rzeb ieg  ferm entacyi od początku do 
końca, tu trzeba w ięcej rozum ienia rzeczy  i w ięcej p racy , lecz 
o p ła ci się to w szystko  w yśm ienitym  w yd atkiem , ja k i żadna inna 
ferm entacya nie da, ch oćby z jak ą  pilnością i starannością pro
wadzona.

B y  w yzy sk a ć  zatarte produkta do tej granicy, do jakiej nam 
dzisiejsza teorya. w skazuje, i osiągnąć te najw yższe w yd atk i a lk o 
holu, o jak ich  przed paru la ty  jeszcześm y nie m yśle li, t. j. w y 
datki 60 do 64 litrow e odsetki z k ilogram a skrobii, potrzeba jest 
koniecznie, b y  zacior dobrze z dobrym  słodem zrobiony, zacior 
czysty , m iał odpow iednio w yso k ą kon centracyę, odpow iednio do 
tej znów  b y ł nizko ustaw iony do ferm entacyi, potrzeba, b y  drożdże 
zadane m iały  dosyć czasu się rozm noż)^ w  pierw szym  okresie, 
potrzeba, b y  d ekstryn y m iały  dosyć czasu zam ienić się w  mal
tozy i m iały  czas zferm entow ać, czasu w ięc trzeba dużo, i ty lk o  
72-godzinna a nie krótsza ferm entacya m oże na to w ystarczyć, 
jakto  zaraz zobaczym y.

G d y w staw im y słodki zacior, dajm y na to 19°/0 cukru oka
zujący, p rzy  odpow iedniej tem peraturze xi° R . do ferm entacyi, 
w  lokalu  którego  tem peratura 12 do 14° R . w ynosi, a zacior ten
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zadam y drożdżam i dobremi, nie kw aśnem i, których  ilość *fia—ł|,s 
części zacioru nie przenosi, to drożdże m ając w ięcej k o rzystn y  
klim at dla sw ego  rozrostu ja k  dla rozkładu cukru, będą się po
w oli rozw ijać i ferm entacya będzie z początku bardzo wolną, to 
też w p ierw szych  24 godzinach  nie w iele stosunkow o ubędzie 
cukru i ogrzanie nie dojdzie w yżej, ja k  3 do 4 stopni, będzie w ięc 
m ały u bytek  cukru, ale za to w ie lk i przyrost drożdży.

Ten  p rzyb ytek  drożdży, ch ociażby i p rzy  w yższej tem pera
turze ustaw ienia rów nież nastąpił, to nie b y łb y  z p o żytk ie m , bc 
dostalibyśm y w tedy jeszcze inny p rzy b yte k  —  obcych ferm entów , 
któreby się z zarodków  jak ie  w każdym  zaciorze są, przy  sp rzy
jającej im tej w yższej tem peraturze, n a m n o ży ły — g d y  tym czasem  
niska tem peratura nie sprzyja  im i nie m ogą się rozwijać.

W  miarę rozm nażania się kom órek drożdżow ych  po u p ływ ie  
około 30 godzin czasu, dopieio  zaczyn a się ferm en tacya ożyw iać. 
Podnosząca się tem peratura pobudza już drożdże do działania roz
kład o w ego , a po 36 godzinach  zachodzi już ferm entacya żyw a  
i rozkład  m altozy okres ferm entacyi g łów n ej. Zanim m altoza prze- 
ferm entuje, schodzi zw yk le  10 do 12 godzin, jesteśm y już w ięc 
z ferm en tacyą w 48-mej godzinie, g d y  tem peratura zacioru do
sięga  22" R ., a ilość w ytw orzonego alkoholu w yn osi do 7°/0- Z ^  
chw ilą  rozpoczyna się p o czątek  ferm entacyi dekstryn. Jeśli dya- 
staza zachow ała sw ą siłę działalną, to jest, jeżeli zacior b y ł dobry, 
jeżeli nie rozw inął się nadm iar ob cych  kw aśn ych  ferm entów, to 
przem iana d ekstryn  działaniem  d yastazy  słodu będzie bardzo po
w olna, proces ten potrzebuje znacznie w ięcej czasu, ja k  sądzim y, 
a przem iana dekstryn na m altozę i rozkład  tej m altozy na alkohol 
i kw as w ęglan y  drożdżam i już dobrze w ysilonem i, nie odbędzie 
się prędko, ch yb a w tedy, g d y  kw aśne o >ce ferm enta zagłuszą 
drożdże i sam e dla siebie dekstryny zaabsorbują, w ted y  ustanie 
w szystko, ferm entacya uspokoi się szybko po tych  48 godzinach, 
lecz b y łb y  to z ły  i fa łszy w y  przebieg. Czas ferm entacyi dekstryn 
musi trw ać około 24 g o d zin , i ty lko w ie d y  ferm entacya będzie 
racyonalną.

G d y  w ięc zbierzem y w szystko  razem  i obliczym y, że p rzy  
prow adzeniu ferm entacyi w ed łu g  dzisiejszych  zasad nauki, okres 
rozw oju drożdży trw a do 30 godzin, że okres ferm entacyi m al
tozy trw a przeszło 12 godzin, a do zferm entow ania zupełnego 
dekstryn potrzeba przeszło 24 do 30 godzin, to m am y pełne 72 
godzin czasu, i tak  ja k  dzisiaj rzeczy  stoją, z tego  czasu nie można 
ani paru godzin  odstąpić, naturalnie, prow adząc ferm entacyę ra
cyonalną, opartą na najnow szych odkryciach.
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Za to jednak, jak  badania próbne z różnem i ferm entacyam i 
o kazały , żadna ferm entacya i żadna kom bin acya podm łód i pod- 
m łódek nie da tego  w ydatku  alkoholu, co 7z-godzinna ferm en
ta c y a ; ona może dać w yd atki takie, o jak ich  dotąd nie m yśle
liśm y nawet.

U zasadniając 72-godzinną ferm entacyę i potrzebę jej, b y  w y 
zysk ać najlepiej produkta zaciorow e, miałem zam iar naprow adzić 
Szanow nych K o le g ó w  do tego  przekonania, że 72-godzinna fer
m entacya jest jed yn ie  racyonalną, żebyśm y C złonkow ie T o w a rzy 
stw a gorzeln ików  polskich, które ma na celu popieranie techni
cznego rozwoju gorzeln ictw a krajow ego, przyjęli ją  jako zasadniczą.

Zapewne, że niejeden z Szanow nych K o le g ó w  me może m y
śleć o tern, by w  tej gorzelni, w  której obecnie p r a c u je ,  taka  fer
m entacya przeprow adzić się dała, i pow ie w prost: »u mnie to nie- 
m ożliwe«. P rzyzn aję  to, tem bardzicj, że jesteśm y w szy scy  ty lk o  
kierow nikam i gorzelń, i m usimy się liczyć  z tern, co nam dano. 
Chodzi mi tu jednak o zasadę, której się w szy scy  trzym ać p o 
winniśm y. B ąd źm y w szy scy  »z zasady« zw olennikam i 72-godzinnej 
racyonalnej ferm entacyi. K to  może, niech ją  zaprow adza, kto nie 
m oże teraz, niech p rzy  innych, w ięcej sp rzyjajacycń  okoliczno
ściach stara się o to, niech dąży pow oli do celu —  bo w tedy nie 
pozostaniem y w  tyle, lecz pójdziem y z postępem  w  równej mierze.

Celem  racyonaln ego gorzelnika. i niejako zadowolnieniem  
je g o  mozolnej p racy, jest osiągnięcie ja k  najlepszych  w ydatków , 
do tego każd y  dąży, i dopnie każd y  z W a s  Szanow ni K o le d zy  
tego  p rzy  72-godzinnej ferm entacyi, co też w szystkim  szczerze 
ż y c z ę «.

P o  tym  odczycie, k tó ry  Zgrom adzenie z w ielkiem  zajęciem  
w ysłuchało, nastąpił odczyt p. F ran ciszka  B abisza, k tó ry  podam y 
w p rzyszłym  numerze, i w reszcie ostatni o dczyt p. K . Hordyń- 
skiego, pod tytułem :

T e c h n i c z n y  i n a u k o w y  r o z w ó j  g o r z e l n i c t w a  
w  o s t a t n i c h  l a t a c h :

»Ten tem at obrał sobie prof. D r. M aercker, jako odczyt na 
w alnem  Zgrom adzeniu T ow arzystw a w łaścic ie li gorzelń w tym  
roku w  B erlin ie. Sądzę, że najlepiej zrobię, pow tarzając w  sk ró 
ceniu tem at M aerckera, bo nie u lega  w ątpliw ości, że w szystko  co 
w  ostatnich latach u nas zdziałano na polu gorzeln ictw a, p rzyszło  
ztam tąd i ztamtąd jeszcze  dalszego postępu spodziew ać się mo
żem y, nie m am y bow iem  tych  w arunków  w, naszym  k ra ju , ani 
tak ich  sp ecyalistów  w  gorzeln ictw ie, ja k  N iem cy.
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P rzed  piętnastu la ty  zaw iązało  się tam T o w arzystw o  w ła 
ścicieli gorzelń, zebrało się ich w tedy, jak  M aercker m ów i, nie
spełna 40, dzisiaj liczba ich w zrosła do paru tysięcy. P raw da, że 
tamto jest T o w arzystw o  w łaścic ie li gorzelń  ca łych  N iem iec, m y 
zaś ty lk o  m am y T o  war,.^Otw o gorzeln ików . A le  odchodząc od 
tem atu zrobię w zm iankę, że m y chociaż ty lk o  gorzeln icy, rep re
zentujem y przem ysł gorzeln ian y tu w  kraju w zastępstw ie naszych  
w ła ś c ic ie li, oni nas zaszczycili swem  zaufaniem , i nam zostaw ili 
staranie się o techniczny rozwój gorzelń. P o w ied zia ł to nam przed 
dwom a laty  na zjeździe w  P rzem yślu  czcigodny poseł i nasz p ro
tektor Jaśnie W n y  P an  S tan isław  Polanow ski, że k ied yśm y za
w iązali T ow arzystw o, to pracujm y dla rozwoju przem ysłu  g o rz e l
nianego w im ieniu w łaścicieli, którzy nas zawsze popierać p rzy
rzekli.

P am iętajm y w ięc, że położono w nas zaufanie i że b y ć  człon
kiem  T ow arzystw a gorzeln ików  polskich je st zaszczytem . N iezwa- 
żajm y na jak ieś  może z n iektórych  stron niechęci, my m am y za 
sobą W y so k i W y d zia ł krajow y, W y s o k i Sejm  i w szystkich  o b y 
w ateli starających  się o dobro kraju.

O tóż w racając do rzeczy, na tem pierw szem  posiedzeńiu w B e r
linie w ystąp ił pan H enze po raz p ierw szy z teoryą w yso k iego  c i
śnienia, —  zasada tak pojedyńcza a jed n ak jak i ogrom ny p rze
w rót w gorzein ictw ie  zrobiła, aż do roku 1877 nie w iele się roz
p ow szechniła  teorya H enzego, dopiero po tym  roku w yro sły  jak  
g rzy b y , rozm aite ap araty  w yso k ieg o  ciśnienia, z k tórych  ty lk o  
H enze utrzym ał pierw szeństw o aż do ostatnich lat. N ajnowszym  
postępem  w  aparacie H enzego jest zmiana form y pierw otnej, za
m iast cylin dra z konusem , zastąpiono go  przew róconym  stożkiem , 
je st to parnik Pauksza, zasługuje on słusznie na pierw szeństw o, 
bo kartofle i zboże lepiej paruje.

P ara  nie ma tu do czynienia z równym  słupem, lecz gotując 
kartofle lub zboże, z g ó ry  na dół natrafia na coraz w ęższe kręgi, 
co p rzyczyn ia  się ogrom nie do rów n ego uparow ania kartofli lub 
zboża i bardzo łatw eg o  w ytłaczan ia.

W ażn y  postęp m am y dalej na polu fizyo lo g ii; pierw ej są
dzono, że w szystkie  procesa w  gorzein ictw ie  są natury chem icznej 
i że chem ia ty lk o  potrafi w yjaśn ić niejedną zagadkę p rak tyk i. 
T ym czasem  b yliśm y w  błędzie, k tó ry  pow strzym ał ogrom nie po
stęp na polu ferm entacyi, dopiero fizyo logia  i b a k te ryo lo g ia  czyli 
badania g rzy b k ó w  pchn ęły naprzód teoryę ferm entacyi, i tu m am y 
w ie lk i postęp do zaznaczenia.
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N astępnie badania uczonych w y k ry ły , że ten cukier, jak i 
otrzym ujem y w zaciorze, nie jest jednym  ciałem , lecz sKłada się 
z m altozy i różnych dekstryn. Ci uczeni podali nam naw et sto
sunek m altozy i dekstryn, i ja k  oba te ciała  przy norm alnym  
działaniu słodu pow stają, że w  naszych zaciorach otrzymujemy 
około 81 części m altozy a 19 dekstryn, przezto dow iedzieliśm y się, 
że dekstryny nie są cukrem  w prost zferm entow ać się dającem, to 
nas nauczyło, jak  m am y prow adzić ferm entacyę, by  o\ve dekstryny 
zcu k rzyć i na alkohol zam ienić. T eraz p rzyszła  k w esty a  tem pera
tu ry  zacioru; pierwej sądzili jedni, że najlepszą tem peraturą jest 
52" R ., drudzy 50° R ., a inni znowu trzym ali się 48° R . T y m 
czasem badania laboratoryjne w y k ry ły , że najlepszy przebieg cu
krzenia o d b yw a się p rzy  daleko niższej tem peraturze, bo 40° R ., 
a jak k o lw ie k  ta tem peratura w p rak tyce nie utrzym ała się, tośm y 
się dow iedzieli dlaczego, i to także dzisiaj już w iem y, że należy 
zacierać przy 40° R ., ale trzeba ko ń czyć zacior p rzy  50 lub 52° R . 
i to w iem y dlaczego i k ied y  o te dwa stopnie w yżej.

S tu d ya  L intnera i innych nad dyastazą i jej w łasnościam i, 
p rzy czyn iły  się znow u ogrom nie do racyonaln ego słodow ania 
zboża. P okaza ło  się, że podczas k ie łko w an ia  grom adzący się kw as 
w ęglo w y jest ogrom nie szkod liw y w w ytw arzaniu się dyastazy, 
że trzeba go  usunąć przez w en tylacyę, że zetknięcie się ziarnek 
zboża ze świeżem  pow ietrzem , a w ię c , że kw asoród pow ietrza 
jest do procesu k ie łko w an ia  koniecznym , a naw et i w  czasie m o
czenia g o  potrzeba. Źe płukanie zboża po um oczeniu z p rzy lg n ię 
tych  g rzy b k ó w  na łupin ie ziarna jest niezbędne, bo daje czysty  
słód a ten znowu czystą  ferm entacyę. W re szc ie  studya nad d ya 
stazą w yk aza ły , że czem zimniej prow adzi się k ie łk o w a n ie , tern 
obficiej w ytw arza  się dyastaza. Jestto  w ażne odkrycie , g d y ż  silna 
ty lk o  dyastaza przetrzym a w yższe tem peratury zaciorow e i za
chow a sw ą siłę cukrzącą d ekstryn ę w  czasie ferm entacyi k o ń 
cowej. B adania fizyologiczn e w y k ry ły , że złym  słodem  w y rzą 
dzam y sobie ogrom ną szkodę we w szystkich  procesach i na w szy 
stkich stacyach , że zarodki b a k teryi zgubnie d zia ła ją  na w yd atk i 
spirytusu, a S chuster d o w ió d ł, że n iety lk o  o to się rozchodzi 
w  zaciorze, ab y  dużo cukru otrzym ać, lecz raczej o to, b y  otrzym ać 
czyste w olne od obcych  zarodków  i g rzy b k ó w  m edium , to jest 
zacior.

M aercker przechodząc do 5 punktu najnow szych  odkryć, 
w spom niał i o tem, że b y  c z y sty  zaciorek dla drożdży otrzym ać, 
potrzeba kon ieczn ie pew ne tem peratury zachow ać, chociażby sztu
cznie, w ięc przy złych  produktach p od grzew ać hołow icę po zcu-
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krzeniu ch oćb y do 6on R ., podczas kw askow an ia  zaś u trzym yw ać 
koniecznie tem peraturę 40° R ., bo ten ty lk o  klim at odpow iada 
rozw ojow i czystego kw asu  m lekow ego, a i tutaj znowu bakteryo- 
lodzy dali nam w skazów ki, bo nas przekonali, źe w niższej tem 
peraturze tw orzą się organizm y, które są dia drożdży w prost za
bójcze, resztę samo z siebie w y n ik a , bo je że li, że się tak w y ra 
zim y, dla zdrow ia drożdżow ego g rzy b k a  tem peratura zaciorku 
niżej 40° R . jest szkodliw ą, to m usim y się starać by  to nie n a 
stąpiło. jafe) kon sekw en cyę  pow yższego zaprow adzono w ięc sztu
czne o gęzcw fn ie  hołow icy.

I .zn ó yę^  fR yologom  zaw dzięczam y, że nam w skazali w ja 
kich  tem peraturach i w jakich  koncentracyaeb rozm nażają się naj
silniej drożdże, a w jak ich  działają rozkładająco, w skazów ki te są 
nadzw yczaj ważne dla p rak tyk i gorzelnianej.

W reszc ie  przechodzi M aercker do ostatniego punktu sw ego  
odczytu o prowadzeniu ferm entacyi. P ierw ej sądzono, że tem pe
ratura 26— 28 ' R . podczas ferm entacyi g łów nej jest najlepszą i zu
pełnie słusznie w ed ług  ów czesn ych  zapatryw ań. L ecz g d y  rzecz 
tę zbadano gruntow niej w stacyi dośw iadczalnej, p okazało  się zaraz, 
że nie 26 lub 28° ^ . jest najlepszą tem peraturą, lecz stopień 22 
do 23 R ., bo ten ty lk o  pobudza drożdże do najintenzyw niejszego 
działania. L ecz i co do tem peratury końcow ej ferm entacyi m ylono 
się zupełnie, bo okazało  się, że ona o w iele niższą b y ć  musi, 
20 — 220 R ., a nie jak  pierw ej mniemano, w yższą.

Tutaj badania H ayd u ka  i innych  p o ło ży ły  niejako kam ień 
w ęgie ln y  dla racyonalnej ferm entacyi. P rzy  niskiej tem peraturze 
rozm nażają się drożdże stosunkow o p o w o ln ie j; rozm nażanie to 
k o ń czy  się, g d y  pew ien procent alkoholu w p łyn ie  się w ytw o rzy. 
P ierw ej sądzono, że drożdże znoszą 7 — 8# alkoholu bez szkody, 
tym czasem  badania H aydu ka p otw ierd ziły  m ylność tego zap atry
w ania, bo już przy  $% alkoholu ustaje rozm nażanie się drożdży 
zupełnie, a 3 do 4°|0 już im szkodzi, p okazało  się w ię c , że p o 
trzeba jest stw orzyć taką tem peraturę z początku ferm entacyi, by  
drożdże pierwej się rozw inęły, nim 4 %  alkoholu w p ły n ie  się 
znajdzie.

T o  co M jaercker m ów ił jeszcze  o g ęstych  zaciorach, o sztu
cznym  regulow aniu  tem peratury podczas ferm entacyi za pom ocą 
chłodzenia, o aparatach służących  do odczyszczenia zacioru z łupin 
i innych, pomijam jako rzeczy  mniej nas obchodzące. M aercker 
zako ń czył swój odczyt, w jra ża ją c  w ie lk ie  uznanie pracom  fizyo- 
lo gó w  na polu gorzeln ictw a i sądzi, że w  przyszłości w ięcej zdzia ła  
dla p rak tyk i b a k teryo lo g ia  ja k  chem ią. R ozw ój gorzelń  pod
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w zględem  technicznym  i naukow ym  jest w ięc św ietn ym , ob y  
w  p rzyszłości w równej m ierze popraw ił się ekonom iczny rozwój 
gorzelnictw a«.

P o  tym  od czycie  w yw iąza ła  się obszerna pogadan ką m iędzy 
członkam i w kierunku inform acyjnem , po której p rzew od niczący 
p rzystąp ił do III. punktu porządku dzien n ego: »U chw alenie
m iejsca przyszłego  Zjazdu«, a po krótkiej d ysku syi za i przeciw , 
uchw alono w i ę k s z o ś c i ą  g ł o s ó w  K r a k ó w ,  jak o  przyszłe 
m iejsce Zjazdu.

O koło godzin y 2*/s popołudniu zam knął przew odn iczący p o 
siedzenie, życząc  w szystkim  jąk  najlepszego pow odzenia i zoba
czenia się za rok w  K rak o w ie .

W ie c zó r  zebrali się uczestnicy Zjazdu na w spólną k o la cy ę  
w  jednym  z ogród ków  zam iejskich, a po w esołej pogadance i za
baw ie, rozeszli się w szyscy , b y  najbliższym i pociągam i pośpieszyć 
do domu.

R o z m a i t o ś c i .
Liny skórzane. Skóra wołowa jest najlepszym materyałem na pasy 

do przenoszenia siły pociągowej, i tylko wyjątkowo używają w fabrykach 
pasów z kauczuku, bawełny lub parcianych.

Obecnie zaczęto używać w Anglii z wielkiem powodzeniem lin ze skóry, 
i zamiast płaskiego pasa, robią liny kwadratowe skórzane.

Liny skórzane rozpowszechniają się szybko w fabrykach w Anglii 
i w Belgii, jako stosunkowo tańsze i praktyczniejsze od pasów. Przekrój 
takiej liny jest kwadratowy, wyżłobienia w tarczach mają nachylenie do 
siebie pod 45 stopniem.

Liny mają w przekroju 35 do 40 cm. kwadratowych, jeden meter waży
1 kilograma i może stawić opór pociągowy 250 kilogramom.

Aby otrzymać przy pojcdyńczej destylacyi wprost z zacioru
czysty i wolny od fuzlów spirytus, odkrył p. Józef Hradil w Niem
czech bardzo pojedynczy sposób, który dał patentować. Całe postępowanie 
zależy na tern, że aby przeszkodzić powstawaniu i tworzeniu się przy fer
mentacyi alkoholowej ubocznych produktów, dodaje się do zacioru kwasu 
stearowego lub innego kv,asu tłuszczowego.

Postępowania przy zaciorze i fermentacyi nie zmienia się wcale, i tylko 
do zacioru dodaje się kwasu stearowego ile możności jak najbardziej roz- 
mięszanego z zaciorem, słodem lub mąką.

Korzyści tego nowego wynalazku są te, że oprócz czystego spirytusu 
niezawierającego więcej, jak 0'1°|0 fuzlu, fermentacya jost czysta i wydatek 
alkoholu większy, zaś koszt tego dodatku jest bardzo mały, bo na 3.400 
litrów zacioru, 27 do 30 gramów kwasu stearowego.

Liczba gorzelń w Królestwie Polskiem  zmniejsza się od pe
wnego czasu co roku zadziwiająco szybko, chociaż mimo to ogólna pro- 
dukeya wódki nie zmniejsza się, lecz owszem powiększa. Podczas gdy w roku

2
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1860 istniało jeszcze gorzelń w Królestwie 1452, było ich w roku 1865 już 
tylko 1302, 1870 tylko 1086 , w roku 1880 tylko 484 , w roku 1885 tylko 
404 ' a w roku zeszłym było wszystkich gorzelń w ruchu tylko 381 .

Cyfry te najlepiej dowodzą, że los gorzelń małych rolniczych już zo
stał rozstrzygnięty, i że w przyszłości zastąpi je kilkanaście wielkich go
rzelń fabrycznych.

Czy z zaprowadzeniem nowej ustawy gorzelnianej w Rosyi, która ma 
na celu podnieść gorzelnie rolnicze, los gorzelń w Królestwie zmieni się na 
lepsze —  pokaże przyszłość.

Brak wody w gorzelniach, z powodu posuchy, uczuwać się daje. 
Wiele gorzelń, które wodę stawową lub ze strumyków' używają, nie będą 
mogły ruchu rozpocząć, aż w zimie, bo stawy i strumyki powysychały, także 
i w studniach jest bardzo skąpo wody.

O d  A d m i n i s t r a c y i .
Zapraszamy do odnowienia prenumeraty na rok IY.
Również przypominamy i upraszamy pp. prenumeratorów, 

którzy zalegają z prenumeratą za rok III., o rychle uiszczenie  
zaległości.

Roczniki I i II. są dla nowo wstępujących członków i pre
numeratorów do nabycia za zniżoną cenę 3 złr., czyli po 1 złr. 
50 et. za rocznik; zaś rocznik III. za cenę *2 złr. w Admi
nistracji.

Ogłoszenie dzieł fachowych.

U wydawcy p. L u d w i k a  T e r t i l a ,  emerytowanego nadkomisarza 
c. k. straży skarbowej w Tarnopolu, znajdują się na składzie następująco 
dzieła fachowe:

a) Zbiór przepisów i  rozporządzeń do ustaioy gorzelnianej dodatkowo 
wydanych (w języku cym samym, w którym wydane zostały), —  cena 
jednego egzemplarza wraz z portem pocztowem 1 złr. 30 ct.

b) Zarys chemii w zastosowaniu do fabrykacyi cukru, piwa, wódki 
i Óctu tudzież destylacyi nafty, —  cena jednego egzemplarza wraz 
z portem pocztowem 1 złr. 20 ct.
Zalecając te obydwa dzieła, jako bardzo praktyczne i pożądane dla 

pp. Przedsiębiorców i -Kierowników gorzelń, niemniej też dla pp. Inspektorów 
i Kontrolerów gorzelń i dla Kandydatów na te posady, dodajemy, że obydwa 
wzmienione dzieła w Redakcyi „G-orzelnika“ są do przeglądnięcia.

Nowe wydanie ustawy gorzelnianej, pomnożone dodatkowemi roz
porządzeniami, zostało zestawione przez sekretarza ministeryalnego Edmunda 
Bernatzkiego. Egzemplarz nieoprawny koszcuje 2 złr. 50 ct., oprawny 3 złr. 
Do nabycia w księgarniach.
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|  P a t r y k a  wyrokow metalowych.

I  BRACI K O H L H ilU P IÓ i  w USTHG 
♦

♦«
1

Szląsk austr. stacya kolei i telegrafu,
poleca

KADZIE Z A C IE 1 E  z CHŁODZENIEM D O N EM
»  K adz ie  te z m echanicznem  m ieszadłem odśrodkowem
|  są bardzo trwałe j i prostej k o n s tru k cy i ,  ochładzają za

cier w P/8 do 2 godzinach  do 12° R eaum .
Jg jako też

;  C H Ł O D N I K I  ( t r u b n i k i )  f E L A Z N E
•  odpoiuicdne do nowej ustawy.
■ praktyczne, g'dyż zajmują mało miejsca, m ogą więc być
♦ w każdym  lokalu  ap a ra to w y m  umieszczone.

P lan y  i k o szto ry sy  na żądanie bezp łatn ie . 3— ?L

J A N A  O C H S N E R A  
kotlarnia i lejarnia kruszców i żelaza

■w B ia łe j  łsoło B ie ls ls a  (®-a.licya,)
urządza całkowite gorzelnie, tak rolnicze, jakoteż fa
bryczne, przyrządy do rektyfikowania spirytusu i przyj
muje do rekonstrukcyi na sposób najnowszy stare 
przyrządy. Dostarcza kotły parowe, parniki, kadzie 
zacierne, przyrządy do chłodzenia, rezerwoary na 

spirytus i przyrządy do parzenia karmy dla bydła.
Za sumienne wykonanie robót ręczy się, posiadając 

nadto listy prywatne osób wiarygodnych i wystaw 
rolniczych. 7—13
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Zarząfl Towarzystwa Gorzeloików P o h lic i
m a do po lecenia  k ilku  gorzelników, między innym i 
m łodych, stanu w olnego  z ku rsem  (lublańskim od p o 

w iednich  dla gorzelń  2 hek to li trow ych.
Łaskawe zgłoszenia przyjmuje Przewodniczący

w  S ieb ieczo w ic, poczta O strów  koło Sokala.

G-otowe parniki systemu Henzego
k a żd e j w ie lk o ś c i w r a z  z p r z y r z ą d a m i  

są po odpow iednich cenach w zapasie

*K u JANA OCHSNERA
w B i a ł e j  k o ł o  B i e l s k a .

s !F R A N C I S Z E K  D R U D I N G
f a b r y k a  w y r o b ó w  m e t a l o w y c h

•  w Krakowie ulica Długa
H
2  poleca kompletne urządzenia gorzelń podług najnow-

| p  szych wymagań technicznych; rekonstrukcje aparatów

£  i wszelkie reperacje w zakres kotlarstwa wchodzące.

Q  Również kotły żelazne, rezerwoary, kadzie zacierne

^  z przyrządem do chłodzenia, trubniki i t. d.

B  g p  Plany i kosztorysy na żądanie bezpłatnie, h i  ^

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


