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Jak przerabiam
zmarzniete i nadgnite kartofle ?

W 20 Nrze ,,Gforzelnikal wspomniatem
w moim artykule o biedzie, jakg mam
z przer6bbka zmarznietych i nadgnitych kar-
tofli. Wspomniatem wtedy o trudnosciach,
jakie miatem 2z odfermentowaniem moich
zacierow i powiedziatem tez, jak sobie po
radzitem z tg biedg do pewnego stopnia.
Nie wypowiedziatem tam wtedy jeszcze
wszystkiogo, co mnie bolalo wéwczas t. j.
nie wspominatem o wydatkach, mowigc
tylko o odfermentowaniu.

Co prawda, odfermentowanie najcze-
Sciej stanowi o0 wydatkach, lecz dzieje sie
to wtedy tylko, gdy w fermentujacym za-
cieize moze wszystko to fermentowac, coby
z kartofli powinno zamieni¢ sie na ciata
ulegajgce fermentacyi, jednem stowem
wtedy tylko, gdy cata ilos¢ skrobi kartoflo-
wej zostata scukrzona. Ja niestety wow-
czas nie mogtem moéwié o wydatkach, gdyz
musiatbym sie przyznaé, ze miatem w pierw-
szym tygodniu najwyzej 50 odsetek litro-
wych, a, jak wiadomo, takie przyznanie sie

gorzelnikowi trudno z ust wypusci¢, a coz
dopiero uwieczni¢ na papierze?
Wydatki moje byly mizerne, bo nie

catg ilos¢ skrobi kartoflowej zamieni¢ po-
trafitem na cukier, a nie mogtem tego uczy-
ni¢ pomimo dobrego stodu, gdyz skrobia ta
nie byta nawet sklejstrowana nalezycie
i dziataniu diastazu nie ulegata.

Nie przerabiatem jeszcze nigdy kartufli
zmarznietych w znaczniejszej ilosci i dlatego
nie miatem w tym kierunku zadnej praktyki.
Mozecie tez wyobrazi¢ sobie Szanowni czy-
telnicy, jak wspaniatlg mine miatem po spo-
rzadzeniu pierwszego zacieru z takich kar-
tofli, kiedy to zajrzawszy do zacierni zoba-
czytem zamiast zacieru zupe z knedlami;

|tak bowiem wyglagdat ten pierwszy zacier.

W przeciggu kilku godzin wiedziat caty
| folwark od rzadcy poczawszy, a skonczy-
wszy na szafarzu w stajni opasowej, jak

sie Kalinowicz, ,dobry gorzelnik®, ,ktory
miat wziecie w okolicyll spisat. Wszystko
| zlegto do gorzelni, aby rozprawia¢ i — ra-

1dzié. Tak jest radzic¢! Chciatem wobec
tych rad ze skory wyskoczy¢, lecz hamo-
watem sie i stuchatem wszystkiego pozor-
nie cierpliwie puszczajgc wszystko drugim
uchem, co mi do jednego nagadali. Sytu-
acya moja byta tem przykrzejsza, ze o pom-
powaniu tego zacieru do kadzi fermenta-
cyjnej nie mogto byé mowy, knedle i kluski
bytyby caty prsewod zabity.

Przenoszono zacier w kubtach i ce-
dzono go przez krate, ktérg na predce spo-
Irzgdzitem ; kluski poszty do brahy. Kilka
takich nieugotowanych kartofli zabratem ze
sobg do kancelaryi, aby im sie przygladna¢,
byty one miegkkie i elastyczne, bardziej ela-
styczne, anizeli surowe kartofle zmarzniete
Przy rozkrojeniu przedstawiaty jednolitg
obsliztg mase, ktdéra oczywiscie nie mogta
byé naruszona przez diastaz.

Ogladatem pod mikroskopem czastki
nieugotowanego kartofla z rozmaitych miejsc
i zauwazytem, ze tylko na powierzchni kar-
tofla byta skrobia rozpuszczona, wewnatrz
niego za$ byty ziarna napeczniate, lecz nie-
wszystkie i niezupetnie, w niektorych kar-
toflach  zauwazytem wcale nienaruszone
ziarnka skrobiowe, tak jakby wcale w Hen-
zern nie byty.

Postanowitem parzy¢ dtuzej i pod wyz-
szem cisnieniem. Lecz nie byto skutku za-
dnego, albo jezeli byt, to tak maty, ze nie
mozna byto go na oko skonstatowac, drugi
zacier takze przenoszono kubtami do kadzi
fermentacyjne;j.

Bytem w rozpaczy. Drugiego dnia ka-
zatem sobie przywiez¢ kartofli przebranych
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i z tych zrobitem zacier, nie chciatem bo-
wiem ludzi meczyé i batem sie o drozdze.
Obawa, jak sie okazato, nie byta bezpod-
stawna i musiatem pézniej w tym kierunku
przechodzi¢ szkote, o czem zresztg w Nrze
20 wspomniatem. Lecz trzeci zacier juz
musiatem robi¢ znowu z Kkartofli zgnitych.

Pierwszy nauczyciel moj w zawodzie
gorzelniczym, jakkolwiek samouk, niezna-

jacy i nieuznajacy zadnej teoryi, miat je-
dng dobrg, mojem zdaniem, zasade, ktoérg
wpajat wszystkim swoim praktykantom,

a ktérej nie mdgtby sie powstydzi¢ najbar-
dziej biegly teorytyk. Zasadg tg byto:,Naj-
przod pomys$l, a potem zréb to, co$ wy-
myslat. Czesto zrobisz gtupstwo, pomimo
ze$ myslat, lecz gdybys$ nie pomyslat przed-
tem, zrobitby$ gtupstwo zawsze8

Stowa te, czesto przez mego mentora

wypowiadane, przyszty mi w mej opresyi
na mys$l i zaczatem — mysle¢ | znowu
okazato sie, ze powyzej wypowiedziane

a tak proste prawidto, ze zdawatoby sie,
iz je kazdy zawsze stosuje samo przez sig,
jest zbawienne.

Po namys$le zaczatem prébowaé i po
kilku dniach juz bytem na dobrej drodze,
a dzi$ to juz ze zmarznietych kartofli daje
56 —57 odsetek litrowych.

Co wlasciwih osiggamy przez gotoioanie
kartofli w parniku ? Takie pytanie zadatem
sobie zaczgwszy nad mojg niedolg myslec.
Kiedy §. p. Henze wynalazt swé6j parnik
w r. 1873 i spostrzegt, ze w takim parniku
pod ci$nieniem ugotowane kartofle znacznie
doktadniej i szybciej scukrzajg sie, anizeli
kartofle, ugotowane sposobem dawnym, wy-
myslono t. zw. teorye eksplozyjng dla wy-
ttumaczenia tego objawu: Teorya tg ttuma-
czono czesto spostrzegany fakt ze po ugoto-
waniu kartofli pod cisnieniem sg one w par-
niku po wiekszej czesci cate i powi-adano,
ze cisnienie pary w wysokosci kilku atmo-
sfer jest tak zewnatrz kartofla jak i w jego
wnetrzu jednakie, tak, ze nawet wewnatrz
kazdej komorki takie same ci$nienie panuje.

Gdy takie kartofle wydostajg sie nagle
na zewnatrz parnika, przedstawiajg one
calty kompleks komoérek, w ktorych wnetrzu
istnieje cisnienie i cisnienie to dziata na
Sciany komorek wewnatrz kartofla tak, ze
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one gwattownie pekajg — eksplodujg. Skro-
bia, znajdujgca sie dotychczas wewnatrz
komorki, moze teraz wyptywaé swobodnie
na zewnatrz, a diastaz, majacy utatwiony
do niej dostep, tatwo jg scukrza.

Teorya ta, bardzo prosta, musiata je-
dnak ustgpi¢ miejsce teoryi innej, posta-
wionej przez Stu mpfa. Stumpf, zauwazyt,
ze krochmal kartoflany sklejstrowany, i ogrze-
wany z wodg pod ciSnieniem, przechodzi
w roztwoér, ktory to roztwoér jako plynny
i ruchliwy znacznie szybciej mozna zmie-
sza¢ z diastazem anizeli gesty klejster kar-
toflany i ze na tern polega szybkie i do-
ktadne scukrzanie zacieréw z kartofli, ugo
towanych pod ci$nieniem. Teorya ta nie
zostata, o ile wiem, dotychczas onalona,
jest wiec prawie pewnem, ze podawane
przez nig tlumaczenie procesu gotowania
kartofli jest prawdziwe.

Jakze wiec wyttumaczy¢ sobie fakt, ze
zmarzniete i nadgnite kartofle, w ktérych
skrobia przeciez taka sie znajduje, jak
w zdrowych Kkartoflach, nie daja sie w zwy-
kty sposob w parniku ugotowac?

Pewnikiem dla mnie byto, ze ziarnka
skrobi wewnatrz nadpsutych Kkartofli nie
zostaty ogrzane do whasciwej tempe-
ratury, gdyz w przeciwnym razie bytyby
niewatpliwie zostaty rozpuszczone. Tempe-
ratura zatem nie dochodzita do wnetrza
kartofli.

I rzeczywiscie, gdym puscit sam pare
do parnika, wypetnionego nadpsutymi kar-
toflami mogtem zauwazy¢, ze parnik nie
we wszystkich miejscach w jednakowej
wysokosci ogrzewat sie, pomimo, ze pare
puscitem petnym wentylem. Widocznie
ul egaty sie miekkie kartofle i zbi-
jaty w pewnych miejscach tak, jak figi
w pudetkach, wypetniajgc szczelnie calg
przestrzen, wskutek czego para do wnetrza
tych mas z najwiekszym trudem mogta sie
przedziera¢. Zresztg przypuszczam, ze do
whnetrza takich zbitych mas nie dochodz'ta
nawet para, lecz tylko gorgca woda, w kt6-
rej oczywiscie kartofle ugotowaé sie nie
mogty.

Jasnem dla mnie byto teraz, ze kar-
tofle nadpsute powinno sie tak w parniku
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uktada¢, aby para mogta kazdy kartofel ze
wszystkich stron okrgzaé, gdyz wtedy tylko
byta pewno$¢, ze zostang do nalezytej tem-
peratury ogrzane, a skrobia ich tem samem
rozpuszczona. Jakze tojednak uskutecznié?
Nie byto innej rady tylko ta, ze musiatem
w parniku uktada¢ nadpsute, miekkie kar-
tofle na przemian z kartoflami zdrowymi,
twardymi.

W magazynie kartoflanym kazatem do
ktadnie rozdzieli¢ zdrowe kartofle od nad
psutych i podczas ptukania wrzucano do
ptuczki naprzemian pewng ilos¢ Kkartofli
z kupy nadpsutycfi i z kupy zdrowych kar
tofli. Nad parnikiem stal podczas jego na-
bijania robotnik, ktérego zadaniem byto
kartofle szuflg rozrzuca¢ po parniku, aby
warstwy réwnomiernie sie uktadaty. Po na-
petnieniu parnika zamknatem go i zaczatem
wpuszczaé pare goérg i to bardzo powoli,
obawiatem sie bowiem, ze przy szybszem
wpuszczeniu pary goérne warstwy nie beda
jeszcze catkowicie ugotowane, podczas gdy
dolne wskutek dziatania ciepta tak zmiekng,
iz sie pod ciezarem gornych warstw w je-
dnolita mase zbijg i p6zniej dolnym wen-
tylem nienalezycie beda mogty by¢ uparo-
wane. Wode kondenzacyjng odpuszczatem
w parniku poczatkowo do kanatu, gdy atoli
zaczeta by¢ mleczno metna, odpuszczatem
ja juz do kadzi zaciernej. Wode odpuszcza-
tem tak dtugo, poki sie konus parnika nie
ogrzal dobrze, tak, ze juz nie wiele wody
mogto sie w niem skondensowac.

Obawiatem sie, ze woda la medozwoli
mi nalezycie kartofli w konusie ugotowac,
a co gorsza przez ciSnienie pary z dotu,
zostanie wyzej podniesiona i inne warstwy
tez bedzie chronita od dobrego uparowania.
Kiedy juz konus sie ogrzal, puscitem
lekko pare z dotu otworzywszy
wpierw wentyl powietrzny u gé-
ry parnika. Wskutek tego wzruszyta
sie masa kartofli, podniosta sie nieco,
a para miata utatwiony przystep do wszyst-
kich czesci parnika. Puszczajgc dotem
coraz wiecej pary przymykatem
coraz bardziej wentyl powie-
trzny, a gdy go w koncu zamknatem, pod-
niosto sie cisnienie w parniku niebawem
do 312 atmosfer, przy ktérem to ci$nieniu
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utrzymywatem mase w parniku jeszcze

przez 15 minut.

Po tym czasie zaczgtem ugotowane kar-
tofle z parnika wyciska¢ ci$nieniem 4 atm.
przez nieco tylko otworzony wentyl, tak,

aby cate jeszcze i elastyczne nadpsute
kartofle zostaly rozdarte. Prawda, ze
wyciskanie trwato o 10 minul diuzej, lecz

zacier byt za to bez zarzutu dobry, gdzie
niegdzie tylko mozna byto w niem znalez¢
jeszcze kawateczek twardego kartofla. Scu-
krzenie odbywato sie prawidtowo  Odfer-
mentowanie byto, co prawda, nie zbyt dobre,
lecz tu juz ponosity wine kwasy ze zgni-
tych kartofli. Wydatki, ta pieta achillesowa
kazdego gorzelnika, podniosty sie do 5G—57
odsetkéw litrowych, co ostatecznie mego
pryncypata zupeinie zadowolito.

Przy tej sposobnosci niech mi bedzie
wolno wyrazi¢ swoje powatpiewanie co do
moznos$ci jako tako dostatecznie wystarcza-
jacego oznaczenia skrobi w kartoflach za
pomocg wagi Reimanna, a tem samem do-
brego obliczenia wydatku.

Grzegorz Knlinowicz.

Techniczny 1 migkowy
przy fabrykacyi drozdzy
metodg wiedenska.

Techniczny kwas mlekowy nie bedzie
mial wiekszego zastosowania w porzadnej
gorzelni rolniczej z powodu kosztow, jakie
powoduje. Co najwyzej mogtbhy on by¢
uzyty .d czasu do czasu, gdy zajdzie po-
trzeba poprawienia jakiego$ chwilowego
btedu w prowadzeniu drozdzy; radzilibySmy
nawet, aby w tym celu kazda gorzelnia za-
opatrzyta sie w maly zapas tego kwasu,
ktorymby mozna sobie w danej chwili po-
maodz.

Zastosowanie technicznego kwasu mle-
kowego ma jednak wielkg przyszto$¢ w fa-
brykacyi drozdzy prasowanych, gdyz przy
jego pomocy mozna przerabiaé bogate
w azot odpadki chociazby one nawet bar-
dzo nieczyste byty pod wzgledem zawar-
tosci zarodkdw obcych organizméw. Przy
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jego pomocy dadzg sie przerabiac n. p.
kietki stodowe, ktdre dotychczas wcale uzy¢
sie nie daty.

Sadzimy przeto, ze dobrze uczynimy
zwracajac uwage naszych czytelnikow na
te okoliczno$¢ i przytaczajagc wyniki zasto-
sowania tego kwasu w przemysle drozdzar
skim.

O wynikach zastosowania technicznego
kwasu mlekowego w jednej z niemieckich
fabryk drozdzy prasowanych donosi kie-
rownik tej fabryki p. Adam co nastepuje:

»Nasza fabryka drozdzy nie jest urzg-
dzona wedtug najnowszych wymagan te-
chniki. Posiadamy kadzie zacierne Hent-
schla i spiralne chtodniki. Kadzie fermen-
tacyjne sa ptaskie, jak je sie najczesciej po
fabrykach drozdzy spotyka, izba fermen-
tacyjna jest wystawiona na wptywy zewne-
trzne, a drozdzarnia wcale nie tak urzadzona,
aby w niej mozna prawidtowo prowadzi¢
drozdze. Do niedawna jeszcze niedomagata
nasza fabryka na tym punkcie, ze zupetnie
prawidtowy i regularny ruch fabryki byt
niemozliwy. PracowaliSmy ilosciami kwasu
w zacierku drozdzowym, ktére przy ukwa-
szaniu za pomocg bakteryj kwasu mleko-
wego byty wiecej anizeli znaczne, a pomi-
mo to byt nasz towar nie zawsze przydatny
do puszczenia g >na targ. Przez wprowadze-
nie technicznego kwasu mlekowego zapo-
biezono temu niedomaganiu, o ile to sie
da dzi$ oceni¢ po trzytygodniowem zasto-
sowaniu tego kwasu.

Zacierek pod drozdze przygotowujemy
po ukonczeniu pierwszego zacieru gtéwnego.
Drozdzarki wypetnia sie do °/3 ich poje-
mnosci Swiezym zacierem i dodaje sie zie-
lonego stodu i maki zytniej, tak, aby po-
wstata gesta mieszanina, wypetniajgca mniej
wiecej potowe drozdzarki. Zacier ten po-e
zostat przy 50 51° Il celem scukrzenia ;
potem mieszato go sie i dodawato dotych-
czas kwasnego zacierku i wywarow, aby
rozpocza¢ ukwaszanie.

Od czasu wprowadzenia w uzycie te-
chnicznego kwasu mlekowego scukrza sie
przy 48—49° R., rozpuszcza zacierek skla-
rowanym i dtuzszy czas gotowanym wywa-
rem, a po dodaniu kwasu zaraz schiadza.

przy fabrykacyi drozdzy. Kr. 22 i 23.

Zacierek zadaje sie jak dawniej drozdzami
prasowanemi. Czasami uzywa sie tez matki
z dojrzatych drozdzy. Drozdze fermentuja
do nastepnego rana i ogrzewaja sie do
24—25° R. zanim zostang uzyte do zacieru
gtéwnego. Po wprowadzeniu technicznego
kwasu zauwazytem drobne tylko réznice
w rozwoju drozdzy zarodowych. Techni-
cznym kwasem mlekowym zadane drozdze
okazujg gestszg i bielsza piane anizeli droz-
dze, ukwaszane dawnym sposobem. Fer-
mentacya zaczyna sie szybciej, a i ogrzanie
sie jest wskutek tego bardziej energiczne.

Na zacier gtowny uzywa sie stodu su-
chego, troche stodu zielonego, zyta i kuku-
rudzy. Zyto z matg iloscig stodu zielonego
zarabia sie w kadzi zaciernej zimng wodg
na ciasto i do tego wpuszcza ugotowang
w parmku kukurudze, tak, ze zacier po wy-
dmuchaniu catej ilosci kukurudzy okazuje
temperature 38 —40“ R. Do tego zacieru
dodaje sie teraz bezzwlocznie dalszg ilos¢
stodu. Co \'s do 3j godziny podnosi sie
temperature zacieru o 4° R. az do osig-
gniecia wiasciwej temperatury zacierania;
wtedy dodaje sie do zacieru ostatnig porcye
stodu. Od czasu zaprowadzenia technicznego
kwasu mlekowego stosujemy przy zacierze
gtdbwnym temperaturg 47—48° R., jako tem-
perature zacierania i scukrzania, podczas
gdySmy dawniej musieli dochodzi¢ do
51-52° R., aby otrzymac¢ dobre i trwate
drozdze. Dla zupetnego scukrzenia utrzy-
muje sie zacier wiecej anizeli godzine przy
temperaturze 48° R, poczem schiadza go
sie zaraz przy pomocy spiralnego chtodnika
do 26—21° R. i przeprowadza do kadzi
fermentacyjnej, gdzie on juz tylko 23 do
24° R. okazuje. Dodaje sie teraz najprzéd
kwasu mlekowego, a potem drozdzy.1Zacier,
ktory posiada koncentracye 23—24° Ballg.
zajmuje okoto potowe pojemnosci kadzi;
po 3—4 godzinach objawia sie fermentacya.
Teraz rozpuszcza sie zacier gotowanym,
schtodzonym i sklarowanym wywarem tak,
ze zacier w kadzi okazuje tylko 14° BUg.
i temperature 16 —17° R. Po doktadnem
wymieszaniu pozostawia sig¢ zacier w spo-
koju.

Odstawienie kadzi uskutecznia sie po-
potudniu pomiedzy 3 a 4 godzing. O go-
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dzin.e 10-tej lub U-tej okazuje sie pierwsza
piana. Banki piany sg duze i przezroczyste.
Temperatura waha sie pomiedzy 18-19° R.
Nastepnego dnia rano okoto godziny 10-tej
zgestniata piana na zbitg biatg mase, a tem-
peratura zacieru podniosta sie do 23 5 do
24° R.; teraz rozpoczyna si¢ zbieranie piany.
Zbieranie piany trwa od czasu wprowadze-
nia technicznego kwasu mlekuwego zna-
cznie dtuzej, gdyz na powierzchnie zacieru
podchodzi ciggle Swieza piana, ktora, co jest
najbardziej uwagi godnem, zawiera zna-
cznie mniej miota anizeli piana, dawnym
sposobem otrzymywanych zacierow.

Po ukonczeniu zbioru piany wstawia
sie do zacieru mieszadta i pozwala da-
lej fermentowaé. Wskutek mieszania zacieru
osigga sie lepsze odfermentowanie.

Od czasu zaprowadzenia technicznego
kwasu mlekowego polepszyto sie odfermen-
towanie o P3—1'5° Bllg. Podczas gdy
dawniej nasze zaciery nigdy nie odfermen-
towywaty ponizej 11/8—1%% Ballg., osia-
gamy obecnie odfermentowanie do 0-3 do
0-2° Bllg.

Zebrang piane przepuszcza sie przez
sita i myje zimng wodg, do ktérej dodano
nieco techicznego kwasu mlekowego. W wo-

dzie tej pozostajg drozdze 1—2 godzin
przyczem je sie kilka razy dobrze prze-
miesza.

Po zaprowadzeniu technicznego kwasu
mlekowego posiadajg nasze drozdze biaty
kolor i delikatny wyglad.

Wydatki, ktére dawniej wskutek nie-
dostatecznego ukwaszenia zacierkow, nie
przekraczaty 10'/s- 11%> podniosty sie obec-
nie do 12-5—13%. Tuk samo polepszyta
sie sita pedzenia drozdzy i ich trwatosé".

Jak wyrabiaja
techniczny kwas mlekowy?

Techniczny kwas mlekowy poruszyt tej
kampanii gorzelnikbw w catej Europie; spo-
dziewajg sie po nim wielkich rzeczy. Kwas
mlekowy zaczyna teraz by¢ tak samo mo-
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dnym, jak byt ongi$ kwas fluorowodorowy,
dlatego usprawiedliwionem bedzie moze za-
spokojenie ciekawosci naszych czytelnikdw,
ktérzy pragneliby dowiedzie¢ sie coskolwiek
o tem, jak sie ten kwas fabrykuje.

Fabrykacye zwykiego kwasu mleko-
wego na wielkg skale rozpoczety chemiczne
fabryki od niedawna dopiero, a mianowicie
gtownie od czasu coraz bardziej powszech-
nego zastosowania tego kwasu w farbiar-
stwie tkanin.

Fabrykaeya tego kwasu jest dos¢ ko-
rzystna, gdyz wobec tego, ze wyrob 100 k.
50% kwasu kosztuje fabryke okoto 21 zh\,
a cena targowa tego artykutu wynosi obe-
cnie n. p. w Austryi okoto 40 zir., zysk
jest spory.

Kwas mlekowy powstaje, jak to kazdy
gorzelnik wie. z cukru przy fermentacy
mlekowo kwasowej, ktdrg wzbudza grzybek
kwasu mlekowego. Gtéwng przeto czynno-
$cig przy fabrykacyi tego kwasu jest hodo-
wla. tego grzybka w odpowiednich ptynach.

Catg fabrykacye przeprowadza sie w na-
stepujacych trzech stadyach :

1. Przygotowywanie czystych
grzybka.

2. Przeprowadzenie wiasciwej fermen-
tacyi.

3. Otrzymywanie kwasu
z odfermentowanego ptynu.

kultur

mlekowego

Przygotowywanie czystych kultur grzyb-
ka jest czysto bakteryologiczng czynnoscia,
ktorg sie przeprowadza wedlug znanych
prawidet w specyatnych, do tego celu stu-
zacych aparatach.

Fermentacye przeprowadza sie w ka-
dziach o pojemnosci 500 1, zaopatrzonych
w przyrzady do mieszania. Kadzie te sg
umieszczone w izbie, dajacej sie ogrza¢ do
35—40° R., a za pomocg bezposredniej pary
nawet sterylizowaé. Sciany te; izby sa gtad-
kie ; sg one wypraw: one cementem, albo tez
wytozone glazurowanemi ptytkami glinia-
nemi (kaflami), 3 to w tym celu, aby Sciany
te mozna kazdej chwili wodag doktadnie
oczyscic.

Do kadzi fermentacyjnych wprowadza
sie roztwor kupnego cukru gronowego, otrzy-
mywanego, jak wiadomo, z kartoflanego
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krochmalu. Do roztworu tego dodaje sie
nieco fosforanu potasowego, jak tez nieco
saletry i soli kuchennej jako cze$¢ pokarmu
dla bakteryj. Soli tych bierze sie okoto 1%
ilosci cukru.

W tak przygotowany roztwdr wpro-
wadza sie czysta hodowle bakteryj kwasu
mlekowego i przemiesza ptyn doprowadzony
do temperatury 35° C. Do takiej samej tem-
peratury ogrzewa sie powietrze w izbhie za
pomocg rozprowadzonych w niej rur paro-
wych Niebawem ukazuje sie na powierzchni
ptynu w kadzi piana jako oznaka, ze fer
mentacya. ukwaszanie juz sie rozpoczety.
Robotnik, ktéry kadzi ciagle pilnuje, do-
daje teraz do pltynu nieco szlamowanej
kredy, ktéra wiekszg cze$¢ pozostatego
kwasu zobojetnia tworzac sol kwasu mle-
kowego, t. zw. mlekan wapniowy. Zobo-
jetnienie to musi sie czesto powtarzac, gdyz,
jak wiadomo, nie mogtyby sie bakterye
w kwasnym plynie rozwija¢ i fermentacya
wkrotce by ustata.

Po G-ciu dniach fermentacya jest ukon-
czona, wszystek cukier znikngt z plynu,
wskutek czego ptyn wiecej nie kwasnieje.
Teraz wpuszcza sie do rozmieszanej masy
w Kadzi pare az do zagotowania, pozwala
ptynowi nieco sie odsta¢ i przepuszcza po
tem metny p'yn przez prasy filtrowe. Od
ptywajacy z pras filtrowych klarowny ptyn,-
bedacy roztworem inlekanu wapniowego,
przepompowuje sie do panwi i odparowywa
do takiej koncentracyi, aby wyjeta z panwi
prébka po ochtodzeniu nie krzepta.

Teraz dodaje sie do tego gestego roz-
tworu nieco rozwodnionego kwasu siarko-
wego, wskutek czego wydziela sie wapno
w postaci siarkanu wapniowego, czyli gi-
psu, a kwa.s mlekowy zostdje uwolniony.
Filtruje sie plyn ponownie i zageszcza go
w wakuumaparatach (pr6zniowarach) po-
dobnych do cukrownianych, lecz znacznie
mniejszych. W aparatach tych koncentruje
sie roztwdr tak, aby zawierat okoto 50%
czystego kwasu mlekowego. Z tak zage-
szczonego roztworu wydziela sie¢ ponownie
nieco siarkanu wapniowego, wskutek czego
ptyn ten potrzeba jeszcze raz filtrowac.
Przefiltrowany kwas jest przydatny do handlu.

Jak wyrabiajg techniczny kwas mlekowy?
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Handlowy cukier gronowy jest. stosun-
kowo drogim materyatem, wskutek czego
niektére fabryki przyrzadzajg sobie piyny
cukrowe wprost z krochmalu kartoflanego
jako najtanszego. Krochmal zagotowywa sie
na Kklejster i scukrza za pomocg suchego
stodu jeczmiennego Scukrzenie trwa od 4
do 6 dni, przyczem okoto 70% krochmalu
zamienia sie na cukier. Scukrzenie odbywa
sie przy 60—05° C.

Po scukrzeniu klejstru zagotowywa sig
ten zacier celem zabicia wszelkich zarod-
kéw i ochtadza do 35° C, przy ktorej to
temperaturze dodaje sie czystej hodowli ba-
kteryj i przeprowadza dalszg robote tak,
jak to powyzej opisano.

Ze 100 klgr. krochmalu o 20% wilgoci
otrzymuje sie przy racyonalnej robocie okoto
130 klgr. 50”'0o-owego kwasu mlekowego.

Z powyzszego widzimy, ze fabrykacya
kwasu mlekowego jest dosé prosta i tatwa.
Gdyby sie wbrew naszym zapowiedziom
uzycie kwasu mlekowego w gorzelnictwie
rozpowszechnito, moznaby tatwo zaprowa-
dzi¢ w naszym kraju nowg gatez rolniczego
przemystu, gdyz kraj nasz sam mogthy wtedy
spotrzebowywa¢ rocznie okoto pét miliona
kilograméw tego kwasu, na ktérego wyrob
zuzytoby okoto 385000 klgr. krochmalu,
oczywiscie takze w kraju produkowanego.

»Stuchaj, badaj i doSwiadczaj cierpliwie,
a przdewszystkiem pracuj i cate zycie ucz
sie a bedziesz miat chleb . - Seutencya
stara jak Swiat, lecz aby wypiera¢ uprze-
dzenia pracodawcéw przeciw kierowni-
kom gorzelni n. b fachowym, musi by¢
przez tych ostatnich przstrzegang i przy
pomocy jej nauka zwyciezy¢ musi.

Do wstepu tego spowodowaty mnie
narzekania naszych i zagranicznych gorzel-
nikow na tegoroczng obfitg skrobie, — uwagi
za$ moje dla niejednego bedg nie przy-
jemnemi, ale zndw jestem troche tego pewien
ze i wieksza cze$¢ kolegébw na nie sie
zgodzi
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Przyznaje ze nie wiele mi na tem zalezy,
gdy zagraniczni a mianowicie niemieccy
gorzelnicy wynurzali swe zale nad trudami
ze skrobia, bo ci jednakze dzierzacy jak
dotychczas prym na tem polu z S$wiatowa
powagg osobnikami na czele i przy mater-
yalnej pomocy swych wilascicieli gorzeln,
ktérzy zndw takiego uzdolnionego gorzelnika
zdanie cenig, w kazdym wypadku dadzg
sobie wiekszym lub mniejszym kosztem
rade; —ale zwrdcito mojg uwage to, ze i
nasi miejscowi, chwilowe moze swoje btedy
ktadg na karb bogactwa skrobi w Kkar-
toflach ; —jak to jedno z drugiem pogodzic¢?

Wotamy i prosimy aby miliony nie szty
na marne przez sadzeniei sprzet starych
izwyrodniatych gatunkoéw  kartofli, a gdy
wiasnie wiasciciele gorzeln powoli zaczynaja
poznawac, zeSmy stuszno$¢ mieli i zwra-
cajg sie ku lepszym gatunkom Kkartofli, od-
zywajg sie gtosy ze skarga, ze nie mogg byc¢
w gorzelni odpowiednie wydatki, poniewaz

kartofle majg skrobi za wiele! — Gdzie lo-
gika ? Czy to nie ciekawe ?
Wybaczcie Panowie, ktérzy na ten

w waszem mniemania blgd w Kkartoflach
sie skarzycie, lecz co$ podobnego mogto
uchodzi¢ przed 50 do 100 laty, ale nie dzi-
siaj, gdzie przy troche dobrej woli, bys-
trzejszej uwadze, cierpliwosci i czasie, jakiem
rozporzgdzamy, da sie kazdy rodzaj ptodow
w gorzelni wyzyskac.

Dalekim jestem od tego, abym starszym
od siebie w pracy nauki dawat, lub blagu-
jac (bo tem sie brzydze), wam oczy, jak to
mowig, mydlit, lecz i ja przerabiam owe nie
dobre 22% ,Reichskanzlery" (brrr. sama
nazwa jest tylko przykra, to przyznaje) daj
za$ Boze, aby w przysztym sprzecie wiecej
miaty i mam z nich ni mniej ni wiecej jak
60% z klg, co dopiero po obrachunku mie-
siecznym wyposrodkowano, — zacierajgc
przecietnie ich 28. g. i 130 klg. stodu dzien,
nie —a ze tak jest, to, jezeli taska, prosze

do swej gorzelni na kilka dni ktérego
z owych panow narzekajacych, na przeko-
nanie sie, — dodajac jeszcze ze zadnych

Srodkéw pomagajacych diastazowi nieuzy-
wani, z wyjatkiem tych, jakie w poprze-
dnim numerze Gorzelnika wspomniano i
to tylko do konserwacyi drozdzy.

Uwagi nad tegoroczng Kampania.
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Dalekim jestem rowniez od tego, abym
piszac to liczyt najaka$ reklame dla siebie,
bo jako nie obarczony rodzing nie bardzo
jej potrzebuje, dla tego tez, jezli by komu
przydato sie moje doswiadczenie, to radze
wysoko procentowe kartofle bez najmniej-
szej obawy karamelizacyi, o ile miejscowe
warunki w naszych gorzelniach przewaznie
lichych pozwolg, dtugo parzyé. Wyczerpu-
jace sprawozdanie z moich doswiadczen na
poparcie mojego zdania w poprzedniej ko-
respondencyi podam, skoro tylko odbiore
odpowiedZ co do analizy brahy, ktorg
wystatem do Lwowa na Politechnike.

W koncu zanosze swoje pobozne zy
czenie, abySmy wszyscy gorzelniani praco-
whnicy, mieli tej nieszcze$liwej skrobi w pto-
dach jak najwiecej, bo chyba kazdy przyzna,
ze tatwiej dac sobie rade z dobrym, pro-
duktem a majacja, tatwiej nam bedzie pobié
anfalbetowi ktorzy faktycznie majg lepsze
wydatki przy mniejszej skrobi.

A. Cholewinski.

liictieta sposob zacierania.

Niemieckie czasopisma gorzelnicze roz-
pisaty sie o nowym sposobie zacierania, po-
danym przez Dra Buchelera w Numerze 47.
»Zeitschr. f. Spir. Industriel

Nie mozemy nie zapoznac naszych czy-
telnikébw z tym sposobem i podajemy dla-
tego ponizej gtowne wywody Buchelera
0 swojem postepowaniu. Na wstepie swego
artykutu powiada Dr. Bucheler, ze spotykat sie
w biezacej kampanii z licznemi skargami
gorzelnikbw na kartofle, z ktérych trudno
sporzadzi¢ dobry zacier i ktére to zaciery
Dalej

pézniej nie fermentuja prawidiowo.
moéwi autor w swoim artykule co naste-
puje:

»Jezeli zdarzajg sie niedostateczne od-
fermentowania zacieréw wtedy, gdy nie
mozna skonstatowac jakiej$, nieprawidto-
wosci  w technicznem postepowaniu w go-
rzelni, to spycha sie w tym roku odpo-
wiedzialno$¢ za to przedewszystkiem na
niedojrzate kartofle, zawierajgce nienormal-
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nie wyksztatcong skrobie.
stusznych powoddéw
odczuwa sie atoli zle odfermentowanie
w tych gorzelniach, w ktérych przerabia
sie dojrzate, dobrze zebrane i w tym roku
wyjatkowo bogate w skrobie kartofle, gdyz
zte odfermentowanie nie pozwalato na na-
lezyte wyzyskanie daréw Bozych.

Czyni sie to ze
Podwdjnie przykro

Z powyzej przytoczonemi trudnosciami
spotykatem sie w niewielu gorzelniach ba-
warskich, a poznatem je takze w naszej
gorzelni doswiadczalnej *), dosSwiadczytem
je wiec na wiasnej skdrze i pozwalam subie
niektére z moich doSwiadczen ogtosic, ktore
moga sie po czesci przyczyni¢ do wyjasnie-
nia trudnosci, po czesci za$ umozliwi¢ uni-
kanie ich.

Dobrg i pewnag miarg tego, jak sie
dany gatunek Kkartofli daje zaciera¢, czy
otrzymany zacier bedzie dobrze odfemento-
wywat, mamy w stosunku iloSci maltozy
do ilosci dekstryn, jakie sie w stodkim za-
cierze po scukrzeniu wytworzyty.

Musze tu wyraznie zaznaczy€, ze we-
dtug moich doswiadczen i lata trwajacych
prob stosunek maltozy do dekstryn — 4:1
nie jest ogo6lnie prawidtowym, ze zacieru,
w ktorym 80% ciat, mogacych uledz fer-
mentacyi, stanowi maltoza, a reszte 20%
dekstryny, nie zawsze mozna nazwaé¢ nor-
malnie i dostatecznie scukrzonym.

Wazng, dotychczas jeszcze mato znang
i niedostatecznie uwzgledniong korzyscig
nowych gatunkéw Kkartofli jest wedtug
moich kilkuletnich doSwiadczen to, ze skrobia
tych kartofli daje sie bardzo tatwo scu-
krzy¢. Co do tej tak dla rolnika, jak i dla
gorzelnika waznej wiasnosci odrozniajg sie
stare, od dawna wuprawiane ga-
tunki kartofli niekorzystnie od gatun-
kéw nowych. W mojej ksigzce ,Leit-
faden fur den landwirtschaftlichen Brerine-
reibetrieb” kilkakrotnie zwrd6citem na ten
fakt uwage.

Przyjawszy przecietnie normalny pro-
ces gotowania i scukrzania sprawdzitem za

*) Dr. M. Biicheler jest Kkierownikiem

gorzelniczej stacyi do$wiadczalnej i gorzelni Itozy do dekstryn réwny 3-5:1

W Weihenstephan w Bawaryi.

Buchelera sposob zacierania.
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pomocg setek analiz, ze uwazany dotych-
czas jako normalny stosunek maltozy do
dekstryn =-4:1 jest takim tylko dla sta-
rych gktunkéw kartofli, gdy przeciwnie
nowsze gatunki zawierajg tatwiej rozpu-
szczalng i predzej ulegajagcg scukrzeniu
skrobie, co sie uwydatnia w tern, ze w za-
cierach z tych nowszych gatunkéw stosu-
nek maltozy do dekstryn M:D = 7:1
czesto 8: 1 albo nawet jeszcze lepszy.

Czy rdznica ta pomiedzy starymi a no-

wymi gatunkami kartofli zachodzi takze
w biezacej kampanii, nie miatem jeszcze
sposobno$ci sprawdzi¢; przypuszczam to

,ednak z tego powodu, ze caly szereg ba-
warskich gorzelf, przerabiajgcych nowe ga-
tunki kartofli, cieszy sie bardzo dobrem od-
fermentowaniem w przeciwienstwie do tych
gorzeln, ktdére przerabiajg gatunki stare.

Jezeli mowitem poprzednio o przecie-
tnie normalnym procesie scukrzania, to
chciatbym teraz omowic¢ niektére odmiany
ogdlnie znanych regut przy gotowaniu i za-
cieraniu, ktére, wedtug moich doswiadczen,
przyczyniajg sie do dobrego scukrzania twar-
dych kartofli tak, ze z nich mozna otrzy-
mac¢ bogaty w maltoze i ptynny zacier.

Chciatbym zauwazyé przytem, ze moje
doSwiadczenia nie przemawiajg za zbyt
intenzywnem parzeniem i brunatnym Kko-
lorem, lecz raczej przeciwnie. Tak samo
nie podpisatbym sie na to zdanie; ze bia-
tawy, jasny kolor zacieru pochodzi z niedo-
statecznego roztworzenia skrobi.

Jezeli sie rozchodzi o odmiany procesu
zacierania, to jakos$¢ i ilos¢ stodu scukrza-
jacego mniejsza odgrywa role anizeli tem-
peratura, a zwilaszcza przecigg czasu
dziatania stodu na skrobie.

Juz dtuzszy czas trwania scukrzenia
zacieru w kadzi zaciernej wptywa doaatnio,
zwieksza ilos¢ maltozy i zmniejsza ciagli-
wos$¢ zacieru. Przerabiam obecnie w tutej-
szej gorzelni doswiadczalnej do$¢ niewdzie-

czny gatunek kartofli niewiadomej nazwy,
bezwatpionia gatunek stary, nie nadawcy
sie juz do przerébki w gorzelni. Skrobia
tego gatunku scukrza sie trudno, gdyz po
ukonczeniu scukrzania byt stosunek mal-

Stosunek

ten stawat sie przy przedtuzaniu scukrzenia
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w kadzi zaciernej korzystniejszy, jak to wi-
dzimy z nastepujgcej tabelki

scuktzanie trwato

\ 2 godziny godzineg
przy 47° R. przy 47° R
wskazéwka sac liar. 22-50 23-30
maltozy 16-53 1715
dekstryn 2-r0 2-16
M+ 1) 19-13 20'11
M : 1) 6-35:1 831 -1
ciat nie ulegajacych
fermentacyi. 3-37 319

Korzystny wptyw diuzej trwa
jacego scukrzania jest tu bijag-
cym w oczy. Fermentacya tego zacieru
odbyta sie zupetnie prawidtowo, stopien od-
fermentowania byt znacznie lepszy anizeli
dawniej.

Co atoli jest mozebne w gorzelni do-
Swiadczalnej, albo tez w matej gorzelni,
mianowicie scukrzanie przez % godziny
albo jeszcze diuzsze, nie zawsze jest mo-
zliwe w zaktadach wielkich. Zaklady takie
muszg sie liczy¢ z czasem, jezeli nie majg
specyalnej kadzi do scukrzania.

Radze przeto zupetnie zarzuci¢ uzy-
wany dotychczas w Niemczech sposdb za-
cierania i zuzytkowywac przy zacieraniu
przedewszystkiem rozpuszczajgce’
sity diastazu stodowego, pozwalajgc sto-
dowi dziataé na skrobie przy najkorzyst-
niejszej dla tego celu temperaturze (58 do
62°). Do tego rozpuszczania skrobi nalezy
uzy¢ okoto hu stodu.

Gdy skrobia zostata juz dostatecznie
rozpuszczona, pozwala sie teraz scukrza-
jacej sile diastazu wstgpi¢ w swoje pra-
wa, a mianowicie przy znanych temperatu-
rach najkorzystniejszych 46—47° R. Przy
takiem roztozeniu procesu zacierania na roz-
puszczenie skrobi i pozniejsze dopiero jej
scukrzanie nie potrzeba braé¢ wiecej stodu,
jakkolwiek jest to godne =zalecenia, gdyz

stod, uzyty do rozpuszczania skrobi przy
60° R. traci przy tej temperaturze site scu-
krzajacg.

Opisany sposOb zacierania odbywa sie
w praktyce tak, ze sie calg zawarto$¢ Hen -
zego szybko, szybciej anizeli przy zwykiym
sposobie, wyciska do zacierni tak, aby masa

Biichelera sposob zacierania.
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miata temperature 60° R. i w zacierni roz-
puszcza przy pomocy 1% catej ilosci obfi-
cie wymierzonego stodu, do czego potrzeba
okoto 20 minut czasu Potem schitadza sie,
a przy temperaturze 50° R. dodaje reszte
stodu.

Ze przez takie postepowanie mozna
osiggng¢ znacznie intenzywniejszg prze-
miane skrobi, okazaty mi juz dawniej préby
z zacierami kukurudzianymi. Srutowang ku-
kurudze parzytem (przy 2 atm.), potem po
wydmuchaniu masy rozpuszczatem jg przy
60° R. przez poét godziny, aby wreszcie przy
48" R. przez poét godziny scukrza¢. Rezul-
taty w tak otrzymanym, jasnym zacierze
kukurudzianym, ktory znacznie lepsze dat
wydatki, przedstawiajg sie analitycznie, jak
nastepuje.

stopienn sacchar. 23,40° Bllg.
KWaasu ... 0,10° "
maltozy...... 18,81°%
dekstryn.......... 2,12°

M+ D .. 2093,

M :D . 8,87 : 1

ciat nie fermentuj. 2,47%

Ten nadzwyczaj korzystny rezultat

w kierunku lepszego tworzenia sie maltozy
tern bardziej jest godny uwagi, jezeli przy-
pomniemy sobie, ze, jak wiadomo, skrobia
kukurudziana trudniej daje sie roztwarzaé
anizeli skrobia kartoflana. Przy sposobach
zacierania, uzywanych powszechnie w Niem-
czech, okazujg zaciery kukurudziane tylko
drobne rdznice co do scukrzania. Stosunek
4 czesci maltozy do 1 czeSci dekstryn jest
tu wprost typowy, stosunek mniejszy wska-
zuje na nieprawidtowy proces scukrzania
stosunek lepszy za$ sie nie zdarza.

Nie do nasladowania w praktyce lecz
tylko jako uderzajgcy przykiad, jak zmiana
sposobu zacierania w tym lub owym Kie-
runku wpitywa na skiad zacieru, podaje po-
nizej rezultat sposobu zacierania podobnego
do zacierania w browarach.

Srut kukurudziany scukrzano najsam-
przod przy 48° R a potem odcedzano. Po-
zostato$¢ rozpuszczono przy pomocy stodu
przy 56° R., nastepnie jg gotowano i czescig
odcedzonej brzeczki ponownie rozpuszczano.

2
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W konhcu dodano reszte brzeczki i scukrzano
przez 6 godzin.

stopien sacchar 22-906 Bllg.
kwasu 0-000
maltozy . 21-10%
dekstryn 0-89%
M+ D 21-99%
A 23-70 : 1
ciat nie fermentuj. 0-91%

Ten analitycznie stwierdzony rezultat
jest wecale interesujgcym. Jezeli, jak tutaj
95% weglowodanow, okazanych przez sac-
charometr stanowi maltoze, to rezultat ten
jest jeszcze korzystniejszy anizeli przy fa
brycznem otrzymywaniu maltozy, gdyz we-
dtug sposobu Dubrunfaut-Cuisinier
pracowano z bardziej rozcienczonymi roz-

tworami.
Oprocz tego jest analitycznie stwier-
dzona zawarto$¢ — 091% — ciat nie ule-

gajacych fermentacyi, uderzajgco mata w po-
rownaniu z zawarto$ciami takimi (2—2,5%)
osigganemi przy zwyktych sposobach zacie-
rania. Odpowiednio do tej matej zawartosci
ciat, nie ulegajagcych fermentacyi byt ten
wydatek wigkszy.

Widzimy wiec dostatecznie jak pod
pewnymi warunkami mozna w zacierach
osiggna¢ zupetne scukrzenie i zwiekszony
wydatek, i musimy przyznaé, ze uwazane
dotychczas w zacierach kukurudzianych
niedajgce sie odfermentowac ciala

(2 - 2-5%) nalezy nazwac¢ wiasciwiej cia-
tami trudno dajgce mi sie scu-
krzyé

Lecz wro¢my do kwestyi trudnego od-
fermentowania zacierdw! Po pierwszych nie-
korzystnych doswiadczeniach co do prze-
rébki powyzej wzmiankowanego gatunku
kartofli zmienitem na prébag postepowanie
w mojej gorzelni w ten sposob, ze zaciery
wprzod sie przy 60° R rozpuszczato, n po-
tem przy 48° R. scukrzato. Skutek byt tak
dobry, ze postepowanie to zatrzymatem.

Wskutek rozdzielenia procesu zaciera-
nia na dwie czesSci nie wiele polepszyt sie
co prawda stosunek M:D w pordwnaniu
do dawniejszego sposobu; korzysci nowego
postepowania polegaly wiecej na tern ze
zacier byt ptynniejszy. Dawniej potrzeba

Biiehelera sposéb zacierania.
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bylo 12—14 cm. wolnej przestrzeni w kadzi
a potem tylko 8 Niema wskutek tego za
dnej straty na zacierze przez przelewanie
sie.

¥ Pomimo to, ze stopien odfermentowania
sie nie polepszyt, powiekszyt sie wy-
datek wskutek wiekszego wyzy-
skania przestrzeni*)

Fakt atoli, ze skrobia kartofli przera-
bianych pomimo uzywania rozpuszczajgcej
i scukrzajacej sity stodu nie data wiecej
maltozy i temsamem lepszego odfermento-
wania potwierdza prawdziwos$¢ wynikéw
moich dotychczasowych doswiadczern oraz
moje oznaczenie tych kartofli jako gatunku
starego.

Bytoby wskazane aby rolnik i wiasci-
ciel gorzelni w przysztosci przy wyborze
gatunki kartofli uwzglednit te okolicznos¢,
ze skrobia starych gatunkéw kartofli roz-
twarza sie w ogdlnosci trudniej, a otrzy-
mane zaciery nie pozwalajg na lepszy wy-
zykanie przestrzeni.

Korespondencja.
Z Biatorusi w (jruduiu 18!)S.
Bedac czytelnikiem naszego polskiego
»Gorzelnika* od lat kilku, poczuwam sie do
obowigzku zakomunikowaé kolegom za jego

posrednictwem nieco wiadomosci o naszej nile -
kiem i miodem ptynacej krainie i o naszych
stosunkach gorzelnianych. Kilkakrotnie za-
bieratem sie do korespodencyi i zawsze od-
ktadatem piéro na mysi, ze bede miat do czy
nienia z dzielnymi krytykami i wprawnymi
szermierzami piéra, a w dodatku jest ze mnie
taki pisarz jak z dyabta koscielny; lecz cheé
podzielenia sie z kolegami, tern co mnie boli.
przemogta wreszcie i pisze.

Nie bede pisat o naszych ludozercach,
ktérzy zwiaszcza w tych majatkach grasuja,
ktérych dziedzic mieszka w stotecznem miescie
lub zagranicg, napsutoby to moze nieco krwi:
odtoze to sobie na pore stosowniejsza, dzi$
pomoéwie o blizszych rzeczach fachowych.

*) Ma to znaczenie tylko dla Niemiec,
gdzie jeszcze przestrzen w kadzi farmenta-
cyjnej jest opodatkowana, (przyj). Red.)
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Kampania tegoroczna przedstawia sie juz
na poczatku tak, ze jej nam zaden kolega
nie pozazdrosci. Z powodu wczesnych mrozow,
kartofle niewykopano, a po szesciotygodnio-
wem cieple kartofle zmarzniete pognity.

W tych gorzelniach, w ktérych maja
parnik llenzego, rezultaty sg dobre, lecz tam,
gdzie sie ludzie meczg z przedpotopowymi,
drewnianymi parnikami i chtodnikami (t. zw.
kilsztokami) tam prawdziwe nieszczescie za
witato dla gorzelnika. Zacieranie trwa w ta-
kich gorzelniach 4 godzin}', studzenie na chto-
dniku trwa godzin 5%2 Lodu w gorzelni niema.
Sg wprawdzie 3 lodownie petne lodu, lecz
0 jego uzyciu w gorzelni moznatylko marzyé,
gdyz stuzy on do — innych celéw. O bieza-
cej kampanii napisze wiecej po jej ukonczeniu,
a przejde do opisu rob6t w przesziej kam-
panii.

Kampania 1897/98 byta wyjatkowa, ja-
kiej od lat kilkunastu niebyto; kartofle obro-
dzity tak, ze z jeduej dziesieciny (1i/i morgi)
wybierano 13G0 puddw; kartofli, ktéreby za-
wieraty mniej anizeli 20°/0, na catej B:atorusi
me byto.

To tez ceny na nie byty niskie; pud kar-
tofli mozna bytlo dosta¢ za kopijek 6. Je-
czmiona i owsy byly liche, zato zyta obrodzity,
wiec ceny na nie byly niskie. Wyrabialismy
przeto stéd zytni. Spirytus byt w cenie. Rzad
ptacit po 57 kop. za wiadro 40'Yo oprécz do-
stawy. Prywatnie na targach mozna byto spi-
rytus zbywa¢ po 67 kop. za wiadro 40-owego
Niektore gorzelnie prosity ministeryum o po-
zwolenie wypedzenia wigkszej ilosci spirytusu
nad te, ktérg im wolno bylo wypedzié; po-
zwolenie otrzymaty i dobrze na tem wyszty.
Tam za$, gdzie interes gorzelniany prowa-
dzono ospale, sprzedawano produkty pomimo
dobrych wydatkéw i dobrych cen spirytusu
1prowadzono kampanie z przerwami Nie chcia-
no poznaé¢ sie na- dobrym interesie i pedzono
gorzelnie o tyle tylko, aby bydto wyzywi¢ do
wiosny.

Gorzelnig, w ktérej pracuje, objatem
przed laty trzynastu. Tu stracitem pierwsze
sity spetniajagc swe zadanie sumiennie. Zasta-
tem wowczas gorzelnie w niezbyt budujgcym
stanie, lecz nie tracgc otuchy, a mocno wie-
rzac w postepowqg robote w akuratnos¢ i czy-
stos¢, w te ostatnig przedewszystkiem, wzig-
tem sie z zamitowaniem do pracy. Zastana-
wiam sie nieraz nad tem, jaki olbrzymi postep
poczynito nasze gorzelnictwo od tych czasow.
Kto bowiem przed 13 laty Kkwasit zaparke
przez 24 godzin przy 40—49° R. Kto usta-
wiat drozdze przy’ 12° R ? Kto prowadzit
drozdze Kkartoflane lub stodowo zacierowe, kto
odstawiat zaciery do fermentacyi przy 10 do
12° R? Gdzie rozpoczynata sie gtdwna fer-
mentacya po 28 godzinach, kto przeprowa-
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dzat koncowag fermentacye, kto wyprawiat
stod o diugich kietkach, gdzie uzywano owsa
na stoéd ?

Postep ten zawdzieczamy nauce.

tatwo hetmanowi bdj prowadzi¢ z nie-
przyjacielem, gdy zna juz jego pozycye, tak
tez i gorzelnik ma ufatwiong walke z bak-
teryami, choc¢by nie miat mikroskopu, gdy
w jednej gorzelni pracuje lat Kilka.

Przystowie mowi, ze kamieh, na jednem
miejscu pozostajacy obrasta. My gorzelnicy
obrastamy tez na jednem miejscu pozostajac
w siwy witos. Znamy zato wszelkie szczeliny
i dziury w gorzelni, ktéremi brudy ciekng do
stodu, do kadzi fermentacyinych i t. d. Za-
bijamy je kotkami klinami, kawatkiem starej
deski, ktérg musimy nieraz od pp ekonomow,
pisarzy etc. zdobywac tak, jak jaka redute na
nieprzyjacielu.

Gorzelnia moja jest murowana z cegtly.
Tak zewnetrzne jak i wewnetrzne mury po-
siadaja grubo$¢ 1Ya arszyna, sa atoli w $rodku
puste i popekane na wszystkie strony, gdyz
sg juz nie pierwszej miodosci; pamietaja
jeszcze panowanie wielkiej Katarzyny.

Parniki i zaciernia sg umiesczone nad
izbg fermentacyjng po to, aby sie. lato do kadzi
fermentacyjnych. Elewator miesci sie nad sto-
downig rowniez po to, aby stéd wilgotniat
— od brudnej wody. Nasi przodkowie tak
zrobili, bo lepiej jeszcze nie umieli urzadzac,
zyjaca generacya niechce poprawiaé moéwigc,
ze jezeli tak byto dobrze dawnej, to i nadal
moze by¢ tak samo.

Posiadam mitynek do gniecenia kartofli,
konstrukcyi nie bardzo starej, gdyz pamieta-
jacej zaledwie czasy Saséw w Polsce. Juz to
do Saséw mamy zamitowanie. Gniote bowiem
gniotownikiem z czaséow Saséw niby ,,Saskie
Cebulki™. Mowie niby. gdyz sa one tak do
»Saskich cebulek™ podobne jak ja do astro-
noma. Sg to kartofle duze, pregowate, czer-
wono z biatem, o migzszu Zz6ttym ; w samym
$Srodku kartofla znajduje sie dziura wielkosci
laskowego orzecha, wymazana jakim$ klejem.

Miejscowy zarzad chwali je, bo sg plenne
i nie ulegajg zgniliznie. One sg, co prawda,
troche plenniejsze, lecz gdy sie obliczy s' ro-
bie z morga, to mozna widzieé, ze gatunek
ten znacznie mniej wyda skrobi anizeli inne.
Jezeli inne gatunki w tym roku gnijg toi ce-
bulka dawno zgnita.

Sadza n nas wprawdzie gatunki wysoko-
procentowe takie, jak ,,Dabery“, ,Bismarki",
»Imperatory" lecz tylko dla domowego uzytku
i dla nierogacizny. Dzieje sie przez to go-
rzelni krzywda Lecz opatrzno$¢ opiekuje sie
stabymi, gdyz i z ,,Cebulek™ miatem przecie-
tnie 42°/& ponad norme.

Gdyby ktéry z kolegdw zechciat ten wy-
datek pizypisa¢ mrozom lub poczciwemu Mac-
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kowi, to trafi gorzej anizeli kula, w ptot, gdyz
zmarzniete kartofle moje myje zimna, woda,
a w niej nie odtajaja kopce sg u mnie tak
obliczone, ze z kazdego powinny by¢ dwa za-
ciery. a w koncu zamiast Macka mam Grycka,
ktéory ma te zalete, ze woli niedorobi¢ zamiast
nadrobi¢.

Dziennik prowadze sumiennie w tym celu,
aby siebie samego czasem nie okltamaé, gdyz
w razie niepowodzenia jakiego w gorzelni
moge wyszukac¢, gdzie popetnitem biad.

Moze ktory z Szanownych kolegow za-
pomniat jak sie robi zaciery w drewnianych
parnikach, wiec mu przypomne. Mito jest cza-
sem przypomnie¢ sobie stare dzieje.

W staje o trzeciej godzinie po ponocy’,
obejrze stody, fermentacye, drozdzownie, zwaze
stéd na zacier (3 pudy’ owsianego, 3 pudy
jeczmiennego i 3 pudy zytniego). Kartofle pa-
ruje w dwoch parnikach (pudéw 182). Za-
cieranie trwa 2°‘j, godzin. Studze od 2—6
godzin zaleznie od temperatury na dworze.
W zacierni doparzam zacier do 51° R. Scu-
krzam przy 134 godzin. Zacierek pod droz
dze robie w godzing po gtownym zaciex-ze
biorac 1f/2 puda jeczmiennego, (112 puda nie-
bieram pomimo oznajmienia) i 3 wiadra wody’
0 77° R. Po rozbiciu masy wiostami dodaje
jeszcze 21/2 wiader wody o temp. 78° R.
oraz 9 wiader przez geste sito przecedzonej
roboty z zacierni, doparzam do 54° R. i po-
zostawiam do scukrzenia przez 2°/2 godzin,

Przemieszam potem i nakrywam miedzia-
nym talerzem, wypetnionym wrzaca woda, aby
zuparka z vierzchu nie stygta. Brzegi utrzy-
muje o ile moznosci suche. Wieczorem prze-
mieszam znowu, a gdy potrzeba, podgrzewam
parowem wiostem.

Tak kwasnieje zacierek przez 24 godzin
przy temperaturze 49 —40° R. Kwasu otrzy-
muje 2—1‘9° Delbriicka. Cukru zawiera za
parka 19° Bllg. Studze do 17 18° R. Matke
studze do 8UR. Po =zlgczeniu majg drozdze
15° R., i 17° cukru, Fermentuja 12 godzin
w nienakrytej kadce, a ogrzewajg sie z 15°
do 22° R., pozostawiajac jeszcze 7' cukru.
Gdy gtéwny zacier jeszcze' nie wystygt na
podmtode, a drozdze sg juz dojrzate, odbieram
5 wiader na matke i wktadam w drozdze ka-
wat czystego lodu. Gdy zacier na chtodniku
wystygt do 29" R. biore 5—6 wiader tego
zacieru dla podmiodzenia drozdzy, ustawiam
na 22° R. tak stoja bezwarunkowo jeszcze
2 godziny, gdy ogrzejg jeszcze 2° R. zigczam
podmiote z zacierem na chtodniku przed sa-
mem spuszczeniem go do kadzi fermentacyj -
nej. W kadzi tej ma zacier 10 do 12° R.
Podczas wielkich mrozéw, gdy zacier na chio-
dniku predko stygnie, odpuszczam na chtodnik
troche zacieru najpierw na podmiode. a do-
piero potem reszte zacieru, gdyz podmioda
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powinna koniecznie fermentowa¢ przez 2 go-
dzin, bo w przeciwnym razie popetnia sie
btad niczem nie dajgcy sie naprawié

Gidwny zacier ma po odstawieniu 0'4"
kwasu wedtug Delbriicka i 20 21° Ballga.
Permentacya gtéwna zaczyna sie po 28 godz.
od ustawienia kadzi Zacier ogrzewa sie
0 13 —14° R. Po skoniczeniu sie gtéwnej
fermentacyi dolewam cieptej lub zimnej wody
wedtug potrzeby, aby przediuzy¢ koncowg fer-
mentacye. Odfermentowany zacier, idacy do
odpedu ma 1 do 1°2° Bllg. i 0°8 —0'9" kwasu
wedtug Delbriicka.

Czystos¢ w gorzelni uwazam za pierwszy
warunek powodzenia.

Po kampanii pokostuje wszystkie naczy-
nia drewniane, gdy administracya pokostu nie
pozatuje, lokale biele wapnem. Proponuje, aby
§ciany izby fermentacyjnej wysmarowywac
smotowcem, gdyz zaden brud sie na nich nie
utrzyma, a gdyby byt tatwo moze by¢ zimng
wodg sptukauy Tak samo w stodowni jak
tez izbie drozdzowej dobrze jest wysmarowac
smotowcem $ciane od posadzki na 1'/2 arszyna

do gory. Powietrze jest w takich lokalach
czyste a w dodatku szczura nie napotkasz
w nich na lekarstwo Nie lubig widocznie

tego zapachu. Dawnymi laty robity mi szczury
ogromne szkody w stodowni, dziurawity $ciany
1 topity sie czesto w kadziach fermentacyjnych.
W tym roku nie ma w tych lokalach ani je-
dnego chociaz w sasiednich budynkach jest
ich petno. Jestem pewny ze smotowiec (asfalt)
wypedzit mi szczury z gorzelni.

Opisawszy mojg gorzelnie i mojg w niej
robote prosze Szan. kolegéw o wyrazenie swej
opinii, a gdy btad jaki popetnitem o wytknie-
cie jego, za co z gory serdecznie dziekuje.

Teofil Schbnborn.

Rozmaitosci.

*Szkody wyrzadzone przez mroéz
pazdziernikowy w W. Ks Poznanskiem do-
chodza do znacznych bardzo rozmiaréw a w Pru m
siech Wschodnich i Zachodnich sg one wprost
olbrzymie. Blisko potowa kartofli byta jeszcze
niewykopana, gdyz nastat mréz dochodzacy
do 10°. W lekko tylko nakrytych kopcach
pomarzty kartofle takze czesciowo, a w listo-
padzie zaczely gwaltownie gni¢. Aby choé
czeSciowo uratowaé, co sie uratowaé dato za-
czeto wszedzie i to zwiekszony ruch gorzelni
wskutek czego przybrata produkeya spirytusu
w listopadzie i grudniu wprost olbrzymie roz-
miary

Straty podczas przerobki zgnitych kar-
tofli sg ogromne, gdyz skrobia zostaje ze zgni
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tych i gabczastych kartofli
w wielkiej czesci wymyta i uchodzi! wraz
z btotem do kanatlu. Obliczajg, ze okoto *3
materyatu ginie tym sposébem zupeinie.

Z koncem grudnia b. r. albo najdalej na
poczatku stycznia zostang wszystkie nadpsute
kartofle przerobione, czy jednak wtedy i do-
bre dotychczas kartofle nie zaczng sie psug,
nikt zareczy¢ nie moze. Spodziewajg sie na
wiosne wielkiej drozyzny kartofli nasiennych,
gdyz teraz juz kupujg kartofle z dostawg na
wiosne po 6 marelt := 3 zir. 60 ct. za 100
kilograméw.

podczas ptukania

jFuzle otrzymywane przy rektyfi-
kaeyi spirytusu rzadowego w Rossyi ule-
galy dotychczas zniszczeniu. Obecnie mini-
steryum finanséw rozpatrzywszy prosby o po-
zwolenie nabywania fuzléw dla celéw techni-
cznych i dla wywozenia ich za granice uznato
takie zuzytkowanie odpadkow rektyfikacyjnych
za pozyteczne i zezwolito na sprzedawanie ich
po 69 kop. za wiadro 65° pod warunkiem
jednak, aby do odpadkéw dodawano 1°/0 kwasu
siarkowego lub 5% spirytusu drzewnego.

*Pierwszy parowiec wylgcznie dla
przewozu spirytusu, zaopatrzony w rezer-
woary zelazne, w ktorych sie spirytus ma
transportowaé, zostat zbudowany w Szczecinie
dla Akcyjn. Tow. dla wyrobu piwa, spirytusu
i drozdzy prasowanych, przedtem G. Sinner
w Griinwinkel w Baden (w Niemczech). Pa-
rowiec otrzymat na chrzcie nazwe ,,Karlsruhe"

*Zmiana pojemnosci beczki. wskutek
inicyatywy cesarskiej komisyi cechowniczej
w Berlinie zebraly niemieckie urzedy cecho-
wnicze w latach 1894 do 1897 obfity ma-
teryat spostrzegawczy co do zmian pojemnosci
drewnianych beczek.

Jako przyczyny zmian pojemnosci nalezy
uwazac:

1. Wyschniecie. Przy transporcie jak tez
na skladzie w szopach wysechaja beczki wsku-
tek ciepta, suszy , wiatru i doznajg wskutek
tego wprost lub posrednio zmniejszenia po-
jemnosci; wprost przez S$cigganie sie beczek
w catosci, posrednio przez to, ze obrecze sie-
dza luznie i musza byé pobijane, jezeli nie
majg zleci¢. Wedlug doswiadczen zmniejsza
sie pojemno$¢ beczek */,, % i 11 hektolitro-
wych o 2°q.

2. Pobijanie obreczy zmniejsza pojemnos¢
beczek zwiaszcza w pierwszych latach zna-
cznie, bo o ilo$¢, dochodzaca do 4% pierwo-
tnej pojemnosci. Stare beczki trzymaja sie
wskutek tego lepiej anizeli nowe.

3. Peczenie sie den. Przez pobijanie obre-
czy pacza sie dna, zwtaszcza beczek stabszych,
i t6 tak do $rodka, jak tez na zewnatrz, cze-
Sciej jednak do $rodka. U beczek spirytuso-
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wych zauwazono ro6znicg, docnodzaca do 22
litrow na 60—650 litrow pojemnosci czyli 4%
od jednego cechowania do drugiego.

4, Latanie. Reperacye dziatajg naturalnie

zupetnie rozmaicie na pojemno$¢ beczki. Przez
wstawianie nowych klepek moga beczki zwie-
kszy¢ swa pojemnos¢. Przy repera™yi dna na-
stepuje najczesciej zmniejszenie pojemnosci,
gdyz do reparacyi bierze sie zwykle silniejsze
klepki. Przez btedne ztozenie klepek napra-
wianej beczki, a zwtaszcza przez zamienianie
den mozna spowodowa¢ znaczng zmiane po-

jemnosci.
Stwierdzono, ze zmniejszenie sie poje-
mnosci  jest u matych beczek znaczniejsze

anizeli u beczek wielkich, jak to z nastepuja-
cego zestawienia widzimy :

wielkos¢ do 50150 350 5001
beczki z wina 5% 5°/,, 2°/0 1%
beczki spirytusowe 4% 310 2% 1°/0

Zmiany w pojemnosci beczki w przeciagu
kilku lat przedstawiajg sie nastepujgco:

Po roku 1 2 3—56—6 10 iwiecej latach
zmniejszenie 10/ o(>; QO0/ 4,0/ RO/
pojemnosci  J io*10 10 1 °io

Widzimy z powyzszego, ze pojemnosc
beczki staje sie z czasem mniej lub wiecej
niezgodna z cechg urzedowa.

Tern tez ttlumaczy sie fakt, ze niektdre

firmy wolg uzupetnia¢ swoj zapas beczek becz-
kami staremi a nie nowemi.

*Specyalne wagony do transportu
drozdzy prasowanych zamierza wybudowaé
dla siebie Akcyjne Tow. dla wyrobu piwa,
spirytusu i drozdzy przedt. G. Sinnei w Griin-
winkel i podato do pruskiego zarzadu kole>
panstwowych o pozwolenie na kursowanie ta-
kich wozéw. Wozy te majg umozliwi¢ tran-
sport drozdzy w najodleglejsze okolice pan-
stwa w najbardziej niesprzyjajacej porze roku.

*Japonski nap6j Sako na przysziej
wystawie paryskiej w r 1900. Stowarzy-
szenie japonskich gorzeln, wyrabiajgcych Sake
zamierza wybudowa¢ na wystawie paryskiej
w r. 1900 osobny pawilon w ktérym beda
sprzedawa¢ ten azyatycki nap6j. Chcg oni
wyrobi¢ w Europie reklame dla tego napoju,
aby mu poézniej umozliwi¢ wstep do nas na
state.

*Sktad chemiczny prosa. Balland (pos.
Acad. des Sciences w Paryzu z dnia 25 lipca
1898) podaje nastepujacy skiad prosa.

wody 10.10 13,00%
ciat azot. 9,98 15,04 ,,
ttuszczéw 2,20 7,30 ,,
cukrow i ciat skrob. 57,06 66,33 ,,
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cellulozy 3,00 10,23 atursi,
popiotu 1,40 6.00
kwasow 0,055 0,093

*Posadzki z kauczuku od dtuzszego
czasu juz uzywajag w angielskich i amery-
kanskich browarach posadzek z kauczuku,
ktére w poréwnaniu z zwykiemi drewnianemi
lub cementowemi posadzkami inajg te korzysc¢,
ze sg nietylko znacznie trwalsze, lecz bez po-
réwnania czystsze. Poniewaz nic z rozchlapy-
wanego pitynu nie moze wnikngé w posadzke,
nie moga sie w niej rozwija¢ szkodliwe orga-
nizmy, ktore w przemysle fermentacyjnym,
jak wiadomo, odgrywajg wazng role Posadzke
kauczukowg sporzadzaig w wiekszych kawat-
kach, (5 cm. grubosci i 60—120 cm. szero-
kosci). Kawatki te uklada sie wprost jedne
obok drugich na zupetnie réwnej i trwatlej
podstawie. Posadzki takie mogtyby sie przy-
da¢ nietylko browarom lecz takze innym za-
ktadom, w ktoérych czysto$¢ musi by¢ zacho
wana.

Cze$¢ ekonomiczna.

Wykaz produkcyi i obrotu spirytusu
na Wegrzech w listopadzie 1898 roku.

stopien hl. po
35 ct. 45 ct.

hl. czystego alkoholu.

. OPLATA (D PRODUKCYI.

1 Oznajmiono do wy-
robu

1. OPLATA (D KONSUMCYI.

2. Wyrobiono .
3. Wprowadzono do
wolnych sktadéw:
a) z Przedlitawii.
b) z Weg er
c) z Bosnii i Herce-
gowiny . . . .
4. Wywieziono :
a) za optatg podatku
b) bez optaty :
do zakfadow
w Przedlitawii
do zaktaddow
w Wegrzech . -
do zakladow
w Bosnii .
za granice . -
do innego zuzycia
bez optaty po-
datku. zl

lol,604

1.262 9;9

75.'k 3

5.129 563

11584

14.713

Tablice wydatkéw alkoholu z suro-
wych ptodéw skrobiowych wediug tegoczc-
snych zasad naukowych dla celow prakty-
cznych utozyt Bogdan Hoff c. k. inspektor
technicznej kontroli skarbu, b. profesor chemii
i cztonek kilku Towarzystw naukowych.

Oto tytut ksiazki, ktdrg przystata redakcya
»Gorzelnika™ do oceny mnie skromnemu go-
rzelniczynie robigc mi tem wielki zaszczyt.

»Zaszczyt naktada obowigzki'™ mowi przy-
stowie, trzeba sie przeto do niego zastosowac
i ksigzke dobrze przestudyowaé zanim sie ja
oceni, aby ocena wypadita sprawiedliwie.

Kiedym rzucit okiem na ksigzke, zawie-
rajacg 239 stronic samych tablic z liczbami,
przeszty ciarki po mem ciele na mysl, ile
mozotu wymagato takie dzieto, zanim mogto
ukaza¢ sie w reku wdziecznego czytelnika,
ile pracy umystowej wtozy¢ nalezato, azeby taka
ksiege utozyé. Wdzieczny bytem p. Hoffowi
w imieniu wszystkich gorzelnikéw. ludzi, jak
wszyscy jeszcze na wsi, nie bardzo skorych
do rachowania. Teraz zabratem sie do uwa-
zniejszego przegladania dzieta p. Hoffa. Za-
czatem od Wstepu.

Zaledwie przeczjdatem kilkanascie zdan
wydtuzyta mi sie twarz ze zdziwienia, a przy
koricu Wstepu bytem do potowy rozczarowany
zestawiajac w duchu ,tegoczesne za-
sady naukowe™, wedtug ktérych ksiazka
miata by¢ utozona, z mniemaniem p. Hoffa,
ze wydatek alkoholu mozna osadzi¢ wedtug
odfermentowania.

Wedtug, p. Hotfa odpowiada odfermento-
wanie

do 0'5 -08°/0 cukru wydat 60,5°/fllwemu
» 0-8-1-2 59-5
., 1-2-T6 ,, » 58-0 ,,
» 16—18 ,, 5-5 .,
Po takiem zdaniu, wypowiedzianem przez

b. profesora chemii, cztonka kilku Towarzystw
naukowych i, o ile wiem, dtugoletniego in-

spektora gorzeld, nie bylo co datej sie zam
chwyca¢, to zdanie bowiem kwalifikowato nie

b. profesora, lecz zwyktego ucznia szkoty go-
rzelniczej do otrzymania ztego S$viadectwa
z nauki.

Panie profesorze pomyslatem, wydatki
zaleza od rozmaitych okolicznosci, a nie tylko
od samego odfermentowania. Zacier moze by¢
odfermentowany do 04° saceli., a pomimo to
moze wydatek alkoholu z 1 kigr. skrobi wy-
nosi¢ tylko 52°/0 litrowych, jezeli zatre tak,
ze duzo skrobi pozostanie niescukrzonej i do
wyciggu nie przyjdzie.
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Przeczytawszy tak klasyczne zdanie p.
Hoffa na wstepie, ogromnie zaciekawiony by-
tem na dalszy ciag ksigzki, na tablice. Posta-
nowitem zaraz na prébe skontrolowal siebie.
Przerabiam dziennie 54 korcy (a 100 kligr.)
karloiii, zawierajgcych 19% skrobii 270 Kklgr.
jeczmiennego stodu zielonego i otrzymuje
z tego wedtug wskazowek aparatu mierni-
czego 667 litrow alkoholu 100-owego. Jak
tatwo obliczyé mozna, jest to piekny wyda-
tek, bo prawie 59 odsetek litrowych.

lle tez powinienbym  dostaé¢ alkoholu
wedtug p. Hoffa?

Wedtug tablicy 35 na str.
winnoby sie otrzymac

103 i 105 po-

z 50 korcyl19%-wych 509'70 litrow

z 4 19 40 66,

z 200klgr. stodu 52-00 ,,

z 70 " 18-20
Razem 620,66 litrow.

Podskoczytem z radosni, bo przekonatem
sie, ze otrzymuje o przeszto 46 litréw alko-
holu dziennie wiecej, jakbym powiuien byt
otrzymo¢, gdybym nuwet. miat 59-5 odsetkow
litrowych wedtug p. Hoffa.

W kilka chwil obliczytem, ze poniewaz

przy 621 litr. wynosi wydatek 59'5%

to przy moich 667 ,, ” ” X
X :159-5 = 667 :621
595 X 667
X
621
czyli jj=| 63-9% litrowych.

Takich wydatkéw nie miat jescze zaden
gorzelnik, o takich wydatkach nikt nie ma-

rzyt nawet, bo nikt nie posiadat dotychczas
m— tablic p. Hoffa.
Zaczatem teraz oblicza¢ inne wydatki

i zawsze z tym samym rezultatem, ksigzka p.
Hoffa jest tym cudownym S$rodkiem gorzelni-
czyir na ktorego wynalezienie tak diugo cze-
kalismy.

Dowodem dalsze przyktady:

1). Przyktad

Mamy przerobi¢ 50 korcy (a 100 Kkigr.)
kartofli 18~-wych, do czego bierzemy n. p.

250 klgr. zielonego stodu.

Wiasciciel gorzelni, zada wydatku 58
odsetkéw litrowych i robi nastepujgce obli-
czenie wedtug ksigzki p. Hoffa (tabl. 26
str. 78).

z 50 korcy kartofli powinno sie

otrzymac . 454'15 litr.
z 250 Kligr. stodu . 6350 ,,
Razem 517,55 litr:

Literaulra.

251

Nie wiemy nic o obliczeniu wtasciciela
wedtug ksigzki p. Hoffa i obliczamy, ze :

5000 klgf. kartofli a 18% skrobi — 9CO kl.
skrobi.

250 Kkligr. stodu a 40% skrobi = 100 KI.
Razem skrobi 1000 Kl.

Jezeli cbcemy mie¢ wydatek 58% -wy mu-
simy z 1000 kilogr. skrobi da¢ 580 litrow
100%-wego alkoholu.

Staramy7 sie postepowaé wedtug ,tego-
ezesnych zasad nauki™ i dajemy 584 litrow
100~-wego, i wcale nie zamierzamy wydat-
kiem takienf chwali¢ sie, az tu naraz przy -
chodzi wtasciciel gorzelni do obrachunku
i dowiaduje sie, ze mamy 584 litr. alkoholu.

Chwyta otéwek do reki i uktada takie

réwnanie :

Ma daé¢ wedtug Hoffa dziennie :

5181. co sie rowna 58 odset. (takze wedtug
Hoffa) daje za$
584 1., wiele bedzie odsetkéw? (X).

X :58 = 584 :518
X 584 X 58
518
zg 65'4 odsetkéw litrowy'ch.

Cztowiecze, cudotwérco, moéwi do nas
uradowany wiasciciel gorzelni, ty masz jaki$
eliksir w reku, ze takie wydatki dajesz.
Eliksir ten byt w reku wiasciciela, miano-

wicie ksigzka p. Hoffa.

2) Przyktad

Gorzelnia, w ktorej pracujemy, jest nie-
wielka, dwuhektolitrowa, a kartofle w majatku
liche, bo zawierajg 15% skrobi. Stodu kaza
oszczedzaé, bo niema i wskutek tego, jak tez
wskutek niskiej proeentowosci wymagaja od
nas tylko 55 odsetkéw litrowych. My atoli
jesteSmy pewni siebie i méwimy: prawda tru-
dno tu otrzymac¢ wiecej, lecz poprdébujmy po-
pracowa¢ z zakasanemi rekami, wymawiamy
sobie wtedy atoli 50% tego, co ponad 55 od-
setkow otrzymamy, na co witasciciel sie zgadza.

Dziennie otrzymujemy 20 korcy kartofli
15-owych i 4% stodu czyli 80 klig.

Obliczamy ze :

20 korcy kartofli zawiera 300 klgr. skrobi
80 Kklgr. stodu » 32, »

Razem 332 klgr. skrobi

Przy wydatku 55% powinnismy otrzy-
mac¢ dziennie 182'6 litréw alkoholu 100-wego.
Bierzemy sie do roboty znowu wedtug ,,tego-
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czesnycti zasad nauki'™ i otrzymujemy zamiast Lecz duma na bok, co zarobimy ?

1&?2'6 Iltr(’)vv_ dz[ennle 188*6 litrow al!<oholu. 4°7 odsetek z 64'5 odsetek jest naszych.
Nie bardzo jestesmy z tego zadowoleni bo 0 A ;¢ kontyngent gorzelni wynosi 420 hl.
tylko 57 odsetek litrowych, z czego nam przet0 przy wyprodukowaniu tej ilosci bedzie
przypadnie 1% litrowy, ale lepszy rydz ani- w tern naszych

zeli nic; czekam] obrachunku.

W tasciciel gorzelni, sprawiwszy sobie tym-
czasem podrecznik p. Hoffa otwiera go na str.
2 i czyta w tab. 1., ze z 20 korcy 15°/0-wych
kartofli i 80 klg. jeczmie nia przy 55 odset-
kach wydatku powinnoby sie otrzymac¢ 160*8
litra a”oholu dziennie.

Poniewaz gorzelnik otrzymat nie 160 81.
lecz 188*6 1 przeto wedtug reguty trzech

188*6 : 160-8

ma on nie 55 odsetkéw lecz 64’5 odsetkéw
litrowych z czego przypada dla niego wedtug
ugody 4*7 odsetkéw litrowych.

Gorzelnik stucha, i nie chce uszom wie-
rzy¢, lecz witasciciel pokazuje mu ksigzke p.
Hoffa, dedykowang Panu Prezydentowi kra-
jowej Dyrekcyi skarbu, z ktorej przekonuje
sie nasz biedaczysko, jak zdolnym on jest go-
rzelnikiem.

X :55 =

320 X 47 30%4
64-5 - '
304 hl. po 16 zir. = 486 zir. 40 ct.
Taka kwote zarobimy opr6cz pensyi w kam-
panii dzieki — ksiazce p. Hoffa.

Tak wyglada, ksigzka, napisana ,wedtug
tegoczesnycn zasad naukowych™.

Czy wobec tego optaci sie krytykowaé
dalsze wady ksigzki ? Stanowczo nie!

Ja skromny gorzelnik, o$mielam sie po-
radzi¢ p inspektorowi Hoffowi aby swojg
ksigzke czempredzej z handlu wycofat, bo im
wiecej egzemplarzy tego ,dzieta" sie rozejdzie,
tern szersze kota beda sie mogly przekonac
0 — blamazu autora.

Cztonek tylko Tow. yorz. polskich.

Drolone ogtoszer-ia.

Zarzad dobr Przewrotne
p. Gtogow
poleca pewne nasienie tubinu zdéttego ioo woroéw.
Sto kilo wagi wraz z workiem

loco stacya Ezeszow 5 zir.
Zamoéwienia zadatkowe, przesytki za pobraniem.

Zdolnego pomocnika gorzelnianego

poszukuje zaraz

gorzelnia melasowa i fabryka potazu

X BLOCH

pod Wroclawiem
(mNiemcy).

Zarzad dobr Gradow

p. Sochaczew (Kro6l. Polskie)

Rosenthal

poszukuje od 1-go kwietnia 1899 roku

rzadcy

kawalera, eneigicznego z dobremi $wiadectwami.

przyjmie zarzad majatku, ktéry nie przynosi nalezytych
Pierwszy rok za statem wynagrodzeniem,

dochodow.
nastepne za odpowiednig Kaucyg na tantyeme.

Adres: W, Z. S. poste reste rest.

Izdebnik.

Gorzelnik i rektyfikator

wydatki przy oszczednosci stodu po
gorzelni na state prowadzenie.

D.jacy wysokie
szukuje wiekszej
Oferty uprasza pod adresem:
Czestochowa, dom p. Maliszewskiej, Aleja I11.
Gorzelnik i Rektyfikator.

Dobra Botszowce
(stacya pocztowa, telegraficzna i kolejowa)
maja na sprzedaz nastepujgce gatunki
kartofli wysokoprocentowych :

I iast, Reichskanzler, Topaz, Atheny,Lcltwa, Lech,
Gorzelniak, Dotega, Ostoja, Karmazyn Taczata po
d zlr. za ioo klgr. netto loco stacyi; zas Krdlowa
Jadwiga i Grazyna po 5 zir. za 100 klgr. Biorgcym
petny wagon i Kdétkom rolniczym 10 procent taniej.

Worki po cenie kupna. Zaméwienia przyjmuje

Zarzad débr Botszowce.

Dla Drowam i falryfc irozil} prasowanie!

poszukuje sie we wszelkich kierunkach z praktyka
obeznanego, energicznego

kierownika technicznego

Oferty z odpisem $wiadectw otaz podaniem wymaga-
nej ptacy nalezy wysytné¢ pod N. C 387

do llaasenstein u. Yogler A. GHamburg.
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Odpowiedzialny redaktor: Wiktor Syniewski , asystent Szkoty Politechnicznej.
TRESC: Biichelera sposéb zacierania. — System kontroli gorzelnianej. — 0 sposobie zacierania zgnitych kartofli. —
O przerdbce tegorocznych kartofli. — Anlisepsya w przemysle rolniczym. — Jeszcze nijco o kartoflach bo-

gatych w skrobie. — Pampego sposdb filtrowania spirytusu przez wegiel drzewny. — Cze$¢ ekonomiczna.
Rozmaitosci. — Ogtoszenia-

VVVSNyv
\

Kwas fluorowodorowy — Sole fluorowe

dla sposobu Effronta
KWAS MLEKOWY, techniczny

do ukwaszenia hotowicy

specyalnie dla gorzelh przygotowany, czysty pod gwarancya
dostarcza jak najtaniej

CHEMICZNA FABRYKA DONAUFELD
Rosensweig i Dr, Landau

Biuro: Wien 1., — Elisabethstrasse 1 20.

NNy, s, rrr$Ssst S/ SS

SV SV SV "tir SV oA Wi dir "Yir W tOr e A e etif i, te
zbla, gorzeln. Drozdze naturalne
Drozdze czystej rasy absolutnie czyste
dostarcza laboratoryum
Jg Dra JAKOBA GINSBURGA
w ODESSIE (Kanatnaja ul. Nr. 23).

Liczne Swiadectwa i referencye na zadanie.

yiadectwa | sfearore na Fabrke drdyy Jul. ke Brunickieyo

Blizsze wiadomos$ci udziela listownie.

bez krochmalu, drozdzy piwnych i t. p. li
surogatow,
najlepsze do gorzelni, poleca

w Podliorcttcli p. Stryj.
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Pierwsze g-alicMjsici©

przedtem 2 Za,zI1:iM .lerz Z-il™I1lri.3 ™l

buduje jako specyalno$¢ kompletne wurzagdzenia

A GOK/EEN, DKISTILELABNI SPIRYTUSU, A
magazynéw, browaréw, cukrowni i innych podobnych zaktadéw przemystowych.
Fabryka posiada osobny oddziat dla budowy tych aparatéw, zaopatrzony we wszelkie
dfc, potrzebne na :edzia mechaniczne i pozostajacy pod kierownictwem inzyniera specyalisty. "%p

i- Fabryka podejmuje sie wykonania planéw odnosnych budynkoéw, jak nie mniej dostarcza
pojedyniczych przedmiotéw jak':

A er MASZYN i KOTLOW PAROWYCH "B
——— Parnikéw
K ad zi zaciernycti chtodzagcych

?\Ii?l P ; -
N Aparatow destyilacyjmycih J4
systemmu Pistoryusza i kolumnowych, tak zwyczajnych jak i c.gg”ych, dalej

ii Rrie mx p 4 1 ® Z <DirwWwis@l,xIFwO v afl @, oS Pxi £ ¥y t U s
i~ o«

o
dTt Osobny oddziat budowy wagonoéw ax

] dostarcza cystern do transportu spirytusu lub melasy, specya*lnych wagonéw do transportu piwa itp.

& £ S$ E#H * -*F-** 4 ~ * £ -f

LEJARNIA,

Fabryka kottow, machin parowych i urzadzen przemystowych

H CEGIELSKIEGO w Poznaniu

wykonuje

catkowite urzadzenia gorzeld, maczkarn, mleczarn i t. d. najnowszych systemow

z wszelkiemi ulepszeniami i nowosciami.

Ceny i warunki przystepne.

— Koactoryay bezptatnie. —

09" W roku ubiegtym uizadzata fabryka dziesie¢c nowych kompletnych goizeln. “919
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C. k

FABEYKA

Odle™nvwarnia zeleiza, |

uprzyw.

IASZTI

2 a1l

pod firma

L. ZIELENIEWSKI

w KRAKOWIE

poleca jako swojag specyalnos$¢:

Kotty parowe skowane state

przewozne*)

Maszyny parowe réznej wielkosci*).
Kompletne urzadzenia i rekonstrukcye gorzeln.

Rezerwoary na spirytus i wode.
Powiekszywszy znacznie

— Pompy wszelkiego rodzaju etc.
ODLEWA-RNIE wykonuje

szybko

wszelkie odlewy podtug rysunkéw i modeli wiasnych lub nadestanych.

*) Odznaczone na wystawie krajowej we Lwowie w r.

c. k. Ministerstwa handlu.
*) Ztotym medalem

Kompletne urzadzenia
CORZH. N ROLNICZYCH 1ma
przyrzady do rektyfikowania spirytusu

kotlty parowe, rezerwoary zelazne

na spirytus, kadzie zacierne, parniki,
pompy,
catkowite urzadzenia rzezni, miedziane i ze-

lazne kotlty do warzenia piwa, pompy dla

piwa i chtodniki, kadzie na brzeczke piwng

przyrzady do chtodzenia piwa i

MASZYEY PAROWE

urzadza sumiennie i dostarcza po

jilV najnizszych cenach 'M

Fabryka wyrobéw metalowych

Jana Ochsnera

w BaatBJ koto Bielska (Galicya).

Izb handlowych.

1894. dyplomem honorowym

Najwiekszem i najznaczniejszem czasopismem fachowem
Austro - Wegier, wychodzacem w niemieckim jezyku jest
w r. 1851 zalozone, wychodzace we $rode i sobote w for-
macie folio, o bogatej tresci, bogato ilustrowane i elegancko
wydane nadzwyczaj rozpowszechnione czasopismo:

WIENER LANDWIRTSCHAFTLICHE ZEITONG

Hugo H. Hitschmann, Joh. L. Schuster
i Adolf Lill.

Redaktorowie:

Pismo ma bardzo wielu wyborowych wspoétpracownikow.
Kazda galgz rolnictwa jest uwzgledniong Bogata cze$¢ inse-
ratowa. Dla pracodawcow prosby o posady, dla szukajgcych
posad, wolne posady w wielkiej ilosci. Cena na kwartat
rir. 3. dla Niemec zir. 3.Z5, dla reszty zagranicy zir. 3.50
Oktadki po 1 zir. Anonsy po 5 ct. od szpalty i milimetra.
Hugo H. Hitschman’s Jourri.lverlag, Wien, 1.,
Dominikanerbastel 5.

PATENT Y=t
Marki ochronne i ochrone wzorow tak w kraju jak
i zagranica wyrabia

W tasciciel rzedowo upowaznionego biura patentowego

oraz technicznego i konstrukcyjnego biura.
Konstrukcyjne przeprowadzanie wynalazkéw.
Jasomlrgottstrasse Nr. 4.
Adres dla telegr Prlvlleg Wien. Telefon Nr. 7884.
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7 uL B R E D T IS p .

3*

* FABRYKA MASZYN

$ l<olléw parowych i aparatow. 3*

3* Lo 3*

. Kuznia pan@w a, >

3*

3* KOTLARNIA 3*

*x dla wyrobéw zelaznych i miedzianych, 3K

3* 3*

3% ODLEWABHU >

3* zelaza 1 metali

g w Ottynii

N (miedzy Stanistawowem a Kotomyjg) > -

¢ Zatrudnia 400 robotnikéw 3*

> i poleca

> >
na nadchodzacy sezon swojg specyalnosc :

§ Kompletne urzadzenia

KN z .

.. gorzeln rolniczych, 3%

g fabryk spirytusu i droSdSy, -

> Rekonstrukcye gorzeln dawniejszych systemdéw na najnowsze g%

3* po cenach umiarkowanych. -

> - Illustracyc i kosztorysy darmo i optacone. 3

Stf ita ubi 189S rok - i >

3k fr,.bryka nasza urzadzita ubiegtego FOKU nastepujgce kompletne gorzelnie z apa- $

ratami kolumnowymi do ciggtego ruchu:
d€ 1. Dla dyrekcyi débr Andrzeja lir. Potockiego. Kamionka strumitowa. $

$ 2. . ., Plorentyny ks Czartoryskiej, Nowe miasto.
. 3. ,, Wp Tadeusza Starzynskiego, Derewnia p. Turynka.
S - 4. . » Kozmy Udryckiego, Mosty wielkie. sc
3*' 5. ,, Wpani Stefanii z Lewandowskich tomnickiej, Leszczkow p. Warez. 3t
6. » , Suliméw p. Warez.
> 7. ., Wp. Jana Leszczynskiego, Borki mate p. Touste. 3t
8. , Henryka Gtowackiego, LeSniowice p. Biatagora. >
> - 9. , S. Regensi reifa fabryke spirytusu i drozdzy w Strupkowie p. Ottynia.
g* Nadto dostarczyliSmy w ubiegltym roku 1808 pojedyncze czesci urzadzenia gorzelnia-
nego i wykonaliSmy wieksze i mniejsze rekonstrukcye gorzeln:
3it 10. Dla Dyrekcyi débr Edmunda hr Zichy, Betezna st. Mura-Keresztur (Wegry). 3*
& 11. " , Juliusza barona Ambrozy Aramppay st. Temes-Remete (Wegry). de
3* 12. ,» firmy H i Pr. Cos tiner, GoOrni, Rumunia.
3* 13 ,» Dyrekcyi débr JE. hr. Siemiens kiego-Lewickie go, Chorostkow.
£ 14. ., Zarzadu ” " i, . . Zamek p. Magiorow. 3%
15t" ,, Wp. Ignacego Wachowicza Trybucbowce p. Pyszkowce.
16. ,, Zarzadu doébr Jézefa hr. Mtodeckiego, Monasterzyska.
17. ,, firmy Jozef Tliom i Syn .(ze Lwowa) Stoboda. 3t
3% 18 ., Pli Liebermann, Knihynin (Stanistawow). 3*
3* 10. s J. Goldfeld, TySmienica. S -
W roku 1837 dostarczyliSmy dla c. k. uprzyw. gal. akc. Banku hipotecznego we Lwowie kom- :
£ pletne urzadzenie dla wolnego magazynu spirytusowego o 3 rezerwoarach tacznej objetosci 12.000

3* liektol. (w Stanistawowie). &



