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PRZEDMOWA. 

Stosowny zaklad, umiejetna technika obok zrecznosci 

korzystania z dobrych cen produktu, zapewniaja fabry- 

kom i przy wolnéj konkurencyi dochéd. Baczac na te 

prawde, rozwinelismy zasady gorzelnictwa, dzielac je 

na teorya i praktyke. 

Teorya nie jest bynajmnié] owém drzewem niero- 

dzacem owocdw, jak ja wielu i podzisdzien jeszcze 

nazywa. Kladgc na szale zwolennikéw teoryi, choéby 

tylko zaslugi maczko- kwaso- i cukromierza, juzby prze- 

wazyly niczém nieuzasadniong antypatya jéj przeci- 

wnikéw. 

Praktyke oparlismy na wlasnych doswiadezeniach, 

uzbieranych w najlepszych gorzelniach szlaskich. 

Bez wdzierania sie w przywileje gospodarzy i bu- 

downiczych nadmienilismy, gdzie i jak zaklad gorzelni- 

czy wystawiony byé¢ .powinien, zeby i warunkom fabry- 

kacyi i proporcyi w rozmiarach stato sie zadosé. 



VI 

Laskawy czytelnik nieznajdzie w skromnéj pracy 

naszej, ani nadzwyczajnych spostrzezeni, ani nowych 

pomystéw, bo rzecz o gorzelnictwie, w skutek prac 

wielostronnych, prawie sie zupelnie rozwinela. Nie 

wiedzac o tém, ulega wielu pokusie, podchwycenia ta- 

jemnic frydrychsdorowych kunstbrenneréw. 

Cheé przysluzenia sie szanownym gospodarzom 

i gorzelnikom naszym byta zacheta do napisania niniej- 

szego dzietka. 
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Wstep historyozny. 

Arabscy lekarze trudnili sie juz w Xtym wieku po Chr. de- 

stylacya wina. Wyskok winny (spiritus vini) nazywali ‘Al 

Kohol (leki) i zalecali chorym na rézne stabosci. Sztuka le- 

karska, tajemnicy cafunem podéwezas pokryta, mafo komu 

byla przystepna, to téz zreszta nikt nie wiedzial, z czego 

i jakim sposobem lekarze alkohol wydobywaja. Dopiero w wieku 

XIVtym wyjawit owa tajemnice medyk francuzki nazwiskiem 

Villeneuve z Montpellier. Alchemicy przypisywali spirytusowi 

nadzwyczajne wilasnosci. Paracelsus méwi: Ze spirytus zy- 

cie ludzkie przedtuza, ze zazywany podlug ‘pewnéj recepty 

uniegmiertelnia cztowieka (ztad aqua vitae, okowita). Na- 

stepnie wyrabiano go z piwa, z jeczmienia i z innych zie- 

miopfodéw. Smiertelni zasmakowali w slodyczach odurzaja- 

cego nektaru. Miedzy upijajacymi sie wodzili rej w Europie 

niemieccy gérale; wyw6z spirytusu do Niemiec przynosit We- 

hecyanom po roku 1500 znakomita intrate. Wzmagajace si¢ 
4* 
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pijaistwo, zasté6sowanie spirytusu w rozmaitych galeziach 

przemystowych, podniosty gorzelnictwo w nowszych czasach 

do niestychanych rozmiaréw. 

0 materyatach spirytusowych. 

Spirytus (alkohol zawierajacy okofo 20° wody) moana 

wydobywaé: 

1) bezposrednio z wina, z piwa przez destylacya; 

2) posrednio: 

a) przez fermentacya stodkich cieczy (j. t. cukro- - 

wych rozczynéw; jagodowych, owocowych, ziemio- 

plodowych moszczy) ; 

b) przez przemiane substancyi maczkowych w cukier, 

a cukru we weglan i alkohol. 

Wylaczenie alkoholu odbywa sie i tutaj za pomoca de- 

stylacyi. 

We Francyi pala duzo okowity z burakéw cukrowych; 

w Polsce i w Niemezech wyrabiaja spirytus z ziemioptodéw 

maczkowych. 

Maczka. 

Podtug Krockera znajduje sie w przecieciu: 

w kartoflach 19,649 maczki 

w jeczmieniu 40,37% . 

w Zycie 46,259/5* 3 

W pszenicy 61,13%  , 

w kukurudzie znajduje sie okolo 70° maczki. 

Kartofle 

wydaja u nas, w stésunku do innych ziemioptodéw, z jednéj 

i téj saméj plaszcezyzny najwiecé) maczki, dla tego to wypa- 
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lamy spirytus prawie wylacznie tylko z kartofli. Sredni sprzet 

zyta z morgi magdeburskiej wynosi 8 sz. ew. 370 funt. mg- 

czki, kartofli wydaje morga 69 sz. ew. 1,178 funt. maezki! 

[losé procenté6w maczkowych w kartoflach wynosi 6 do 25, 

jest zatem bardzo rozmaita. Gatunek ziemi, rodzaj mierzwy, 

stanowisko w plodozmianie, wilgoé i susza, pory roku roz- 

maicie wplywaja na maczytosé kartofli. Rozmaite doswiadcze- 

nia przekonaly: ze ze wszystkich gatunkéw gorzelniczych kar- 

tofli, saska cybula najwiecej w sobie maczki zawiera i naj- 

lepiej sie udaje. 

Maczkomierz Krockera 

podaje nam sposéb przekonania sig, ile w jakimkolwiekbadz 

gatunku kartofli maczki sie znajduje. 

Przyrzad sklada sie: ze szklannego instrumentu (areo- 

metru), sloja szklannego okofo czterech kwart objetosci i dre- 

wnianéj kopysci. 

Przy probie kladzie sie 16 do 20 dobrze wyplokanych 

kartofli do sfoja i nalewa wodg. Nastepnie rozpuszcza sie 

w téj wodzie 2 lub 3 garszcie miatkiéj soli kuchennéj. Je- 

zeli mimo to, kartofle nie splywaja, dosypuje sie soli, jezeli 

za$ zawiele splynelo, dolewa sie wody. Potowa kartofli 

powinna pozostaé na spodzie, a pofowa na wierzch 

sptynaé. W takim razie réwna sie ciezkosé gatunkowa roz- 

czynu solnego, ciezkoSci gatunkowej kartofli. Zanurzony 

w miejsce kartofli maczkomierz, wazy ciezkos¢ gatunkowg 

rozezynu solnego eo ipso c¢. g. kartofli. 
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Tablica Krockera. 

Jezeli maczkom. 100 funt. kartofli zawiera: 

pokazuje: maczki | ezesci suchych 

1,130 | 26) funt, 34 ~— funt. 
1,125 245, . ny 
1,120 ph ee 31%. 
1,115 at 5 ee ste 
1,110 etc Saeed ae aye *? 
1,105 ree 275, 
1,100 183, 26% , 
1,095 bei 4) gare 25%, 
4,090 Ni Ue icing 24 « 
4 eae cs be 223, 
1,080 ae” ae pr ame 
1,075 ae 201%, 
1,070 1 aa 199, °° 
1,065 | 10%, 1GG H70, 
1,060 De agit i 1B, 

Poniewaz inaczéj nie podobna oznaczyé, cho¢by po- 

wierzchownie tylko, ilosci maczki w kartoflach, dla tego 

w kazdem gorzelniczem gospodarstwie powinien byé aparat 

Krockera, dla ocenienia wlasnych i kupowanych kartofli. 

Reszta czesei sktadajacych kartofel wynosi podtug Einhofa 

przy 20,0% maczki 

DUR in nt vigelness 1,4% 

kleju i soli...... 41% 

Yyka pecherzow. 2,1% 

WO isesprssisec ts 72,4% 

; 700,0 

Maczka kartoflana plywa w postaci drobnych kruszyn
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Ww pecherzach napelnionych woda stona i biatkiem. Kartofel 

jest systemem takich pecherzy powleczonym lupina. Gdy sie 

kartofel gotuje: pecherze pekaja, biatko sie ssiada (ssiadte 

ani w wodzie, ani,w alkoholu sie nie rozpuszcza), czgS¢ wody 

solnéj wygotowuje sig, a maczka jako klajster na jaw Wy- 

stepuje, i dla wszelkich cia¥ staje sie przystepna. 

Lyto 

i wszelki inny ziemiopléd gorzelniczy im bezwzglednie wiecej 

wazy, tem jest lepszy. Z kukurudzy, pomimo, ze jest nie- 

ocenionym materyalem gorzelniczym, spirytusu nie wypalamy, 

bo produkcya dojrzewajacych u nas gatunkdéw nie oplaca sie; 

z reszta ani galicyjska, ani wegierska kcokuradza, nie wyrd- 

whuje amerykanskiéj *). 

Diastaza 

przemienia maczke w cukier. Perozi Payen, chemicy francuscy, 

odkryli i oznaczyli diastaze w stodzie jeczmiennym. W 1000 funt. 

stodu jeczmiennego znajduje sie tylko 1 do 2 funt. diastazy; 

1 funt diastazy przemienia okolo 2000 funt. maczki w cukier. 

Doswiadezenie uczy, ze w Swiezym, zielonym ‘fodzie, kiedy 

kielek korzonkowy 2 do 2'% raza diugosci ziarnka wynosi, 

a kielek stupkowy tylko do */, dugosci ziarnka dosiega, naj- 

wiecéj bywa diastazy. W uprawianiu slodu nalezy zatém: 

wzrost kielka korzonkowego popiera¢, a rozwijaniu sie kietka 

stupkowego przeszkadza¢é. Wilgo¢, srednia, réwna tempera- 

tura stodowni ca. 12° R., ciemnosé, oto warunki takowego 

*) Panu J. Jezierskiemu, komisarzowi débr ksiecia Al. Czartoryskiego 

w Murzynowie Koscielnem pod Mitostawiem w W. Ks. Poznatskiem, 

udata sie aklimatyzacya kukurudz katskiéj wirgitskiéj. Aklima- 

tyzowana kwitnie przynajmniéj Z4ygodniepyedzéj od sprowadzonéj, do- 

chodzi do réwnéj wysokoéci i ddpzem sda rowna sie aly ee ge 

(Bs. 
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wzrostu. Azeby stéd réwno kietkowal i rést , halezy go czesto 
przerabiaé. Ziarnko w czasie wzrostu podlega ciagté] meta- 
morfozie, dla tego wyrabiajac Aelonym stodem, trzeba raz 
wraz mieé sléd Swiezy. Przez suszenie sie zielonego slodu, 
przerywa si¢ oraz metamorfoza, wilgo¢ sie ulatnia, diastaza 
zostaje. 

Podtug Liidersdorffa daje 100 funt. jeczmienia: 150 funt, 
(podlug Ballinga 135 funt.) zielonego stodu, a 80 funt. su- 
szonego. W effekcie réwna sie 1 funt ziclonego stodu, {mu funt. 
stodu suszonego. Stéd suszony traci dla tego tyle sily, ze 
kielki od niego sig odtaczaja (Swieze zawieraja duzo diastazy, 
ususzone szkodzq fermentacyi) i ze przy suszeniu czesé dia- 
stazy (w wodzie rozpuszczalnéj) sie ulatnia. 

Zamiana maczki w cukier. 

Przy zamianie maczki w cukier powinna: 

1) maczka surowcu na jaw wystapi¢ i w wodzie sie roz- 
tworzyé (gotowanie i mielenie kartofli; srétowanie 
zyta, kukurydzy i t. p.; roztwarzanie surowca); 

2) diastaza wystapi¢ i w wodzie sie rozpusci¢é (gniece- 
nie i Srétowanie stodu, roztwarzanie go przed zacie- 
raniem); 

3) maczka w odpowiednim stosunku z diastaza sie po- 
laczyé ; 

4) maczka pod wplywem diastazy i temperatury 52° R, 
przez 1'4 do 2 godzin zostawaé (zacieranie). 

Nizéj 50° R. dziata diastaza stabo, a okofo 60° R, traci 
zupetnie swa, sife. 

Proces cukrowy jest dotad zagadka dla chemikéw. Balling 
tak kombinuje: 



Atom maczki sktada sie: 

Zi Cash Oe a 0) 

ie Hag 0. O cds te. 0 

» Oro a 10,0 = 100,0 

C12 H2oO10 = 202,5 

z tego atomu maczki powstaje przez polaczenie sie z czterema 

atomami wody: 

Hees. 9,0 

Og A) 

atom cukru maczkowego = 247,5 

100 czesci suchéj maczki powinnyby wydaé 122,22 czesci cu- 

kru maczkowego. Atoli z cukru maczkowego wodeczkowego 

(hydrat) watniaja sie pod wplywem temperatury 100° C. 

= 45,0 

2 atomy wody. Odciagnawszy zatem od cukru maczkowego 

woédeczkowego 2 atomy wody: 220 

pozostaje 225 suchy cukier. 

Cia H 24 O 12 

rozktadajacy sie przez fermentacya na weglan*) i alkohol. 

100 czesci suchéj] maczki daja zatém 111,11 czesci suchego 

cukru maczkowego. 

Cukier zamienia sie pod wplywem powietrza i tempera- 

tury wyzéj 20° R. w kwas mleczny. : 

Tynktura jodu 

zmienia kolor maczki w niebieski, daje zatem gorzelnikom 

niemylne Swiadectwo: czy przy zacieraniu wszelka maczka 

w cukier sie zamienila, czy nie. 

Zanim zacier ma sie spuscié na chtodnik, bierze sie tro- 

*) Slownictwo chemiczne polskie przez T, T. Mateckiego Dr. med. 
i chir. Poznan, 1855, 
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che zacieru w chuste podwéjnie zlozona i wyzdzyma w kieli- 

szek; do tego wpuszeza sie 2 lub 3 krople tynktury jodu. 

Po zamieszaniu przybiera plyn probirczy kolor: niebieski, 

fioletowy, lub czerwonawy w miare wickszéj lub mniejszéj 

ilosci niescukrzonéj maczki. Kolor zacieru nie zmienia si¢ 

weale, jezeli sie wszelka maczka w cukier zamienita. 

MYodzie i kwasy. 

Mfodzie sa rosling na najnizszym stopniu wyksztalcenia, 

organizmem komérkowym, grzybem (Mitscherlich i inni). 

Skfadaja sie glownie z kwaséw solnych fosforycznych i sub- 

stancyi azotowych. 

Podtug Schlossbergera znajduje sie w 100 czesciach mfo- 

dzi piwnych: 

C 50,05 
H 6,52 
N 11,84 

0'31;59 

100,00 

Grzyb mfodziowy jest zlozony z malych pecherzy napel- 

nionych mlodziowa plynna materya. Przy wzroscie mlodzi 

pekaja owe pecherze, a z plynu w nich zawartego wyradzaja 

sie nowe pecherze. Skérka pecherzowa jest wolna od pier- 

wiastkéw azotowych. Mlodzie spalone daja czasem 4% po- 

piolu. W popiele znachodzimy fosforynowy wapnick (Pho8- 

phorfaure Kalferde). B-fosforan magnezyi (Phosphorfaure Maz 
quefia), czasami Zelazo i Slady alkalidw. 

Przy gorzelniach uzywa sie rzadko kiedy mfodzi piwnych 

lub twardych, zazwyczaj sztucznych. Oczywista, ze mfodzie 

sztuczne z takich tylko materyatow wyrabiaé mozna, ktére 
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pierwiastki mlodziowe w sobie zawieraja, mianowicie ze sfodu, 

zyta i t. p. 

Mlodzie powinny zawieraé w sobie pewna ilosé kwasdéw, 

mianowicie: kwasu mlecznego, ktéry rozpuszczajac czeSsci 

azotne zacieru, wlatwia mlodziom przejecie tychze czesci 

WwW Ssw6j organizin. 

Ikwas octowy dziala katalitycznie na czesci azotne w ro- 

bocie, ze jednak wszczyna fermentacya octowa, nalezy go 

ttumicé. 

Zbytek kwasu w mlodziach wplywa niekorzystnie na fer- 

mentacya, dla tego powinien gorzelnik wiedziec: ile kwasu 

ma byé w mlodziach, jak sobie poradzi¢ jezeli go za wiele 

lub za mato. 

Kwasomierz Liidersdorffa , 

podaje nam sposdb prébowania mlodzi i regulowania wedle 

woli kwaséw. Przyrzad sklada sie z rurki szklannéj, u géry 

otwartéj, u dolu w banke wydetéj, na olowianéj podstawce 

opartéj. Rurka jest podzielona od dolu do géry na 12 stopni. 

Probujac dojrzate mtodzie, bierze sie cokolwiek w po- 

dwojna szmate i wyzdzyma tyle, aby bafke instrumentu az 

pod 0 napelnié. Temperatura wyzdzetych mlodzi powinna 

przy probie wynosié 121,°R. Do tego wlewa sie rozpuszczo- 

nego amoniaku w wodzie*), aby kwas z obojetnié. Papierek 

lakmusowy niebieski pomaczany z obojetnionym plynem pro- 

birczym nie czerwinieje, a papierek lakmusowy czerwony tymze 

samym plynem pomaczany nie zmienia si¢ na fioletowy resp. 

niebieski. 

*) Polecajac aptekarzowi przyrzadzenie owego plynu trzeba nadmie- 

nic, ze 100 czegci Zobojgtniaé powinny 5% czesci suchego skrysztalo- 

wanego kwasu Wajnsztynowego. 
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Tlosé kwasu w mfodziach jest normalna, jezeli kwasomierz 

pokazuje 3 lub 4 stopnie. Jezeli plyn obojetny w rurce wy- 

7€} siega, jest kwasu w mlodziach za wiele, jezeli 3° niedo- 

chodzi, sa mtodzie stabe. W pierwszym razie nalezy do mtodzi 

dodaé natron carbonicum, albo wapna niegaszonego, w dru- 

gim cokolwiek skrysztafowanego kwasu wajnsztynowego. Po- 

niewaz alkalia mniéj wiecéj burza organizm cial, dla tego 

trzeba byé ostroznym w dodawaniu ingredyencyi zobojetniaja- 

cych, azeby mlodzi nie osfabi¢. I zobojetniajace i zakwasza- 

jace ingredyencye tluka sie poprzednio na proch w moZdzierzu. 

Fermentacya rozczynow stodkich 

czyli przemiana cukru we weglan i alkohol odbywa sie za po- 

Srednictwem. mlodzi. 

- Dojrzale i wyprébowane mtodzie mieszaja sie ze scukrzo- 

nym zacierem. Temperatura odstawionego zacieru stosuje sie: 

do temperatury lokalu fermentacyjnego i do czasu fermentacyi. 

Im lokal zimniejszy i czas fermentacyi krotszy, tém ciepléj, 

w przeciwnym razie tém zimniéj sie odstawia. Doswiadczenie 

przekonato, ze temperatura lokalu 10 do 12° R., czas fermen- 

tacyi 324 godziny, i temperatura odstawionego zacieru 14° R 

sa najstésowniejsze dla fermentacyi gorzelniczych zacierdw. 

Miodzie, przejmujac w sw6j organizm powinowate sobie 

pierwiastki sprawiaja analize cukru we weglani alkohol. Im 

wiecéj Swiezych mtodzi wrobocie sie tworzy, tém wiecé) al- 

koholu. Balling wychodzac z téj zasady radzi do kartoflanych 

zacieréw (ktére same przez sie mato zamieniaja pokarmu dla 

mifodzi), dodawaé wzacieraniu mtodzi. Takowe zaciery 

fermentuja podobno bardzo dobrze i wydaja wiecéj iz Za 

zwyczaj alkoholu. Poniewaz jednak zacieranie w ten sposdb 
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prawem celnem nie jest dozwolone, nalezatoby wniesé .o kon- 

sens robienia dwojakich mfodzi i zacierania z mlodziami. 

Co do procesu chemicznego przy fermentacyi rozczynéw 

stodkich, zdania chemikéw sa bardzo rozmaite W rezultatach 

jednak, 

ze 1 100 czesci suchego cukru maczkowego 

na 51,111 alkoholu 

__i 48,889 _weglanu. 

100,000 

Il 100 czesci cukru maczkowego wédeczkowego 

na 46,464 alkoholu 

i 44,444 weglanu 

90,908 

sie rozktadaja, zgadzaja sie mniéj] wiecé). 

Przy fermentacyi uwazamy rozmaite zjawiska, mianowicie: 

1) zewnetrzne 

a) normalne 

b) anormalne, 

2) wewnetrzne 

a) fizyczne 

b) chemiczne. 

Zjawiska przy fermentacyi zewnetrzne normalne. 

Na powierzchni roboty (odstawiajac ja na 3X24 godzin 

w lokalu ca. 12° R., w temperaturze 14° R.) tworza sie po 

2 lub 3 godzinach, w skutek wyWiezujacego i ulatniajacego sie 

weglanu, mate babelki i pekaja natychmiast. Robota wzdyma 

sie czasami dosé znacznie, opada i zajmuje pierwotne stano- 

wisko. Popdznié} powieksza sie ilosé pekajacych babelkéw, 

a po 24 godzinach robota porusza sie zwawo, wzdymajac sie 

i opadajac z szelestem, regularnie co 10 do 15 minut. Poe 
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wierzchnia podobna wtedy do batwanédw wodnych, a zjawisko 
przyrownywamy do przypltywuiodptywu morza. Przyptyw 

i odptyw trwa 6 do 10 godzin. Po 224 godzinach powierz- 

chnia sie uspokaja, wzdymanie Sie i opadanie, ulatnianie sie 
weglanu ustawaja. Po 3><24 godzinach bywa powierzchnia 

zupelnie spokojna, babélkéw nie widac, fermentacya sie 

skonticzyfa. 

Zjawiska przy fermentacyi zewnetrane anormalne. 

Dosé ‘ezesto zdarza Sie, ze robota wzdymajac sie nie 

opada. Fermentacya nazywamy w takim razie burzliwa. 

Na srodku kadzi fermentacyjnéj wystepuje robota w gére niby 

Zrédlo. Z babelkéw, ktére nie pekaja, tworzy sie pijana, ro- 

bota z kadzi wystepuje. 

Przyezyny fermentacyi burzliwéj sa nastepujace: 

1) niewlasciwe zaparzenie mfodzi; 

2) podnoszenie temperatury przy zacieraniu za pomoca 

pary; 
3) podnoszenie temperatury przy odstawieniu za pomoca 

goracej] wody. 

Jednem sfowem: przyczyna burzliwéj fermentacyi 

jest mechaniczny, lipki stan zacieréw. Ogrzewajac 

‘albowiem zbyt silnie pewne czesci zacieréw parzymy je; spa- 

rzone przybieraja klejowata konsystencya, i wydete w babelki 

hie pékaja. Jezeli zaréd°zlego pochodzi z mYodzi, w takim 

razie fermentacya burzliwa nie ustaje, bo mfodzie przenosza 

‘gjawiska fermentacyjne na robote; jedynem lekarstwem w ta- 

kich razach jest zarzucenie mtodzi. Z powodéw w No. 2 i 3 

wyrazonych zjawia sie fermentacya burzliwa czasami tylko. 

Zle ‘wyksztatcone kartofle, mianowicie w latach mokrych fer- 

mentuja takze burzliwie.
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Podtug Blumenthala zapobiega burzliwéj fermentacyi do- 

datek mfodzi Ww zacieraniu; zreszta srot owsiany w mfodziach 

(fA funt. na 1 sz. kartofli¥ jest powszechnem lekarstwem. 

MYodzie w zacieraniu i rot owsiany w mlodziach rozrze- 

dzaja : zacier. 

Zupelnie inaczéj zjawia sie fermentacya pod po- 
wierzchnia. Robota nie wzdyma sie weale, kwas weglany 

uchodzi w bardzo matéj ilosci przez kraterowe otwory, | na 

powierzchni tworzy sie z lupin korzuch’ do 64 gruby i peka 

w koficu fermentacyi w rozmaitych ‘kierunkach. 
‘Przyezyna fermentacyi pod powierzchnia sa: stabe mio- 

dzie, zimne odstawienie zacieréw, czasami posledni materyat. 
Przy fermentacyi kraterowej tworzy sie na po- 

wierzchni wielka ilosé kraterowych wypuktosci, przez ktére 
kwas weglany uchodzi. Kozuch bywa zreszta cienki. 

W jednym, drugim i trzecim razie jest wydatek spiry- 
tusu nieosobliwy. 

Ljawiska przy fermentacyi wewnetrane fizyczno- 

chemicazne, 

Temperatura roboty wamaga sie powoli. Po 24 ‘godzi- 
nach podnosi sie'o 10 do 12°R. (pray f. burzliwéj 0 8 do 10°R., 
pray f. pod powierzchnia tylko 0 2 do 4°R., a pray f. irate 

wéj 0 6 do 8°R.), potém znowu zwolna pda, Po 3X24 godz. 

pokazuje termometer ca. 18°R. W skutek ulatniajacego sie 

gazu weglanego zmniejsza sie volumen, réwnie i ciezkosé ga- 
tunkowa fermentu. 

Fermentacya zgnifa zjawia ‘sie zwykle z fermenta- 

‘ya pod’ powierzchnii, jezeli sie w robocie utworzylo ‘duzo 
kwasu Milecznego. Kwas mleczny (i octowy) rozpuszcza ssia- 

die’ biatito, w skutek tego tworzy sie Wodan siarkowy (Gdjwefel- 
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Wafferftoff- Saure), ciato smrodliwe wszczynajace fermentacya 

zgnila. I woda gipsowa. sprawia fermentacya zgnila. 

§ 4,. - 
Sacharometer czyli cukromierz. 

Ciezkosé gatunkowa cial jest rozmaita. Cukier cieaszy 

od wody, woda od alkoholu. Rozczyn cukru w wodzie, ciezszy 

od rozezynu alkoholu w wodzie. Na téj zasadzie urzadzit 

Balling sacharometer dla rozezyndw cukrowych (gorzelniczych, 

cukrowniczych i t. p.). 

Na instrumencie jest oznaczona skala, od géry do dotu, 

procentéw suchego, najczystszego cukru rozpuszczonego w de- 

stylowanéj wodzie od 0 do 100. Cukromierz zanurzony w prze- 

cedzonym zacierze slodkim przed fermentacya, pokazuje nam 

procenta cukru; zanurzony zasie w tymze samym zacierze 

przecedzonym po fermentacyi, pokazuje: ile procentéw cukru 

w alkohol sie zamienito. W pierwszym razie zanurza sie cu- 

kromierz mieléj, w drugim gtebiéj, jezeli fermentacya byta 

zupeina, wpada nawet pod 0. Réoznica pomiedzy iloscia pro- 

centéw w pierwszym i drugim razie, nazywa sie pozorna 

atenuacya. Im fermentacya lepsza, tém atenuacya wieksza, 

im fermentacya gorsza, tém atenuacya mniejsza. Tempera- 

tura przecedzonego zacieru i roboty przy prébie powinna wy- 

nosié 14°R. 

Manipulacya przy probie jest taka: worek spiczasty pté- 

cienny przetyka sie przez otwér urzadzonego potemu stote- 

czka i zachacza rabkiem o ostre gwoddziki na krawedziach 

otworu. We woreczek nalewa sie zacieru lub roboty i pod- 

stawia garnuszek. Ciecz wlewa sie w szklanna rure i trzesie 

przed wpuszczaniem sacharometru, azeby sie wszelki weglan 

ulotnif. 

Kadzdy procent atenuacyjny ma odpowiedni czynnik alko-
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holowy. Za pomocg sacharometru mozna zatem naprzéd obra- 

chowaé, ile pewna kadz alkoholu wyda. 

Balling wynalazca sacharometru powiedzial: ,sacharo- 
meter jest dla cymotechnikéw (cukrownikéw gorzelnikéw it. p.) 
tém, czém kompas dla zeglarzy.“ 

Czynniki atenuacyjne dla zacieréw gorzelniczych 
zawierajacych 10 do 18% cukru. 

Ilogé procentéw cukru Czynniki alkoholowe dla 
W zacierze. pozornéj atenuacyi. 

10°/, 0,4156 (55) 
11°), 0,4176 
12%, 0,4195 
13% 0,4215 
14%, 0,4235 
15% 0,4255 
16°), 0,4275 
17% 0,4296 
18%), 0,4317 

Zanim wykazemy zastésowanie owych ¢zynnikéw nadmie- 
ni€é nam wypada, 

1) ze w 100 kw. zacieru z tupinami majduje sie tylko 
98 kw. tresci, tupiny wynosza 2 kw. 

2) ze kwarta tresci wazy 2'/, fnt, (100 fnt.=40 kw.) 
3) ze 1 funt czystego alkoholu: réwna sie 50% podtug 

Tral. 

Zastésowanie. Przypuszczam, ze kadé fermentacyjna 
3000 kw. obejmuje; odciagnawszy 100 kw. na wzmagajaca 
si¢ fermentacya zostaje 2,900 kw. zacieru, odciagnawszy 2%/, 
ezyli 58 kw. tupin zostaje 2842 kw. treéci. 

2 
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Przypuszezam, ze sacharometer po odstawieniu zacieru 

pokazywal 17%, a po fermentacyi 2%, w takim razie wy- 

nosi pozorna atenuacya 15%. Mnozac atenuacyg dla 17% 

cukru: 0,4296. 1564, funt. alkoholu w 100 funt. tresci 

roboczéj. 

2842 K 214,= 7105 funt. tresci 

71,05 X 6,4= 454,7 funt. x 50=22735% Tral., ezyli 2849/5 kw. 
4 80% Tral. spirytusu. 

Alkoholometer. 

Wiadomo, ze mieszanina alkoholu i wody (wédka, spi- 

rytus) moze byé najrozmaitsza. Przyjmujac ciezkosé gatun- 

kowa wody przy 14°R.=1, réwna sie ciezkos¢ gatunkowa al- 

koholu przy 14°R,.=0,793. Na téj zasadzie opiera sie kon- 

strukcya alkoholometru. Im w pewnéj mieszaninie wiecéj 

alkoholu sie zawiera, tém ciezkosé gatunkowa mniejsza i al- 

koholometer glebiéj sie zanurza; im mniéj alkoholu, tém ciez- 

kosé gatunkowa wieksza i alkoholometer mieléj sie zanurza. 

CiepYo rozszerza ciata, zimno je zgeszcza. W spirytu- 

sie cieplym zanurzy sie alkoholometer glebiéj, niz w spiry- 

tusie téj saméj tegosci zimnym. Dla tego bywaja przy al- 

koholometrach termometry. 

Alkoholometer. Trallesa w Prusiech prawnie ustanowiony 

przyjmuje temperature 12'4°R. za normalna, stopnie nizé} 

121,°R. dodaje do stopni tegosci, a stopnie ponad 12'%°R. 

odciaga. 

A tak: przypuszezam, ze alkoholometer zanurzy! sie do 

80%, a termometer nizéj 12',°R, 2 stopnie pokazuje, w ta- 

kim razie spirytus wazy 80-+2=-82%, Trall.; jezeli zaé ter- 

mometer wyzéj 12',°R. 2 stopnie pokazuje, to spirytus tylko
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80—2=78%, Tral. wazy, czyli w 100 kwartach spirytusu jest 

78 kw. alkoholu, a 22 kw. wody. 

Poréwnanie najuzywanszych Alkoholometréw. 

BE|SS|SS\a32| 28 |S 5] 28| 83 |Eelas|2s/se 
bis e a So |e” = Nae Pei ar 2° toa goats 

8544/76 173 ¥2|3324|23 14|10 lo 46 |44 j23 |12%| 7%, 

83 {73 |69 |32 |221,| 93415714,/434,/42 [22 |11%) 7% 

80 |69 |65 3034/21 94155 |41 |39 |21 10 | 7% 

77 (654162 |29%4120 | 9%)52 188 [86 (20 |.9 | 7 

74 |62 [59 [28 }18%/ 9 [9 [35%/33 419 | 8 | 6% 
714/09 (56 (27 117 | 83,846. (324%,|30 /18 7 | 6% 

681,155 153 [26 [16 | 811431131 |28 1714) 6%) 6 
66 |5214/50 [25 141) 81,140 |28 |25 17 6 | 5% 

63 49 47 [24 |13y) 8 fr fe5%/23 1644] 5 | 5% 

851, Trall. réwna sie zatém: 76% Richt., 731, podtug 

Stopan., 3374 podtug Cart., 231/. stopniom rossyjskim, 10 

stopniom polskim. ; 

Woda 

zajmuje w gorzelnictwie bardzo wazne stanowisko. 

Woda stuzy do czyszezenia naczyf i aparatéw gorzelni- 

cezych, przewodniczy w cieple, nasyca stéd potrzebng wilgo- 

cig do wzrostu, roztwarza maczke, rozpuszcza diastaze i cu- 

kier it. d. Woda czysta, mieka, deszezowa lub rzeczna, jest 

zawsze najlepsza; woda zas stechla, blotnista najgorsza. 

Woda zelazna ma byé dla zacieréw bardzo dobra, bo absor- 

bujac kwasoréd powietrza przeszkadza tworzeniu sie kwasu 
Q* 
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mlecznego; do zalewania i dla kotla parowego nie kwalifi- 

kuje sie. Woda czysta wapienna powstrzymuje rozwéj kwasu 

octowego przy fermentacyi, utrudnia jednakowoz nadzwyczaj- 

nie zalew i tworzy w kotle parowym kamief. Woda gipsowa 

wyradza fermentacya zgnila i osadza sie w kotle parowym 

jako kamief, przeciw ktéremu prawie zadnego nie ma le- 

karstwa. 

Prébowanie wody. Mala ilosé tynktury galasu (Gall- 

Gpfeltinftur) nadaje wodzie zelaznéj kolor czerwony, mo- 

dry, lub czarny. 

Mata ilosé rozpuszczonego weglanowego potasku (Roblens 

faures Sali), sprawia w wodzie wapiennéj (lub gipso- 

wéj) wylaczenie sie i opadnienie obudwéch pierwiastkéw. 

Czysta woda nie zmienia sie ani w pierwszym ani w dru- 

gim razie. 

0 skYadach aparatéw fizycano -chemicanych. 

Przytrafia sie czesto, ze mimo najlepszéj checi nie wiemy 

zkad sobie sprowadzi¢ cukromierz (Sadarometer fiir Branntwein- 

Maijdyen nad) Blumenthal oder Balling), maczkomierz (attof- 

felprober nad) Dr. Krocker), lub kwasomierz (Sauremeffer nad 

Liidersdorff), przytaczamy zatém w koncu kilka adreséw: 

1) Niederlage fiir Hhemifche und phyfifalifde Snftrumente bei: 

A. H. Biichler in Breslau, Junkern-Str. Nr. 12. 

2) Fabrif von dhemifd)-phyfifalifdjen Bnftrumenten von: 

F, A. Greiner et Co. in Berlin, Leipziger-Str. Nr. 43. 

3) Fabrif von dhemifd-phyftfalifdhen Snftrumenten von: Spitra 

und Brandeis in Prag. 
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Wstep. 

Gorzelnie bywaja zazwyczaj w polaczeniu z gospodar- 

stwem rdélniczem dla tego: 

ze 1) surowiec gorzelniczy jest ziemioptodem gospodarczym, 

ze 2) wywar, jako karm bydleca, jedynie gospodarcza ma 

wartosé. 

Wktadajac czesé dochodéw na gorzelnic, pamietajmy, 

ze mozemy Yatwo straci¢, bo statystyka dowodzi, ze przy 

wolnéj konkurencyi na 100 fabryk w przecieciu tylko 10 kwi- 

tnie, 20 przy sredniem powodzeniu sie utrzymuje, 40 bez 

intraty istnieje, a reszta upada. 

Okolicznosci jednak zniewalaja czasami do zalozenia go- 

rzelni, mianowicie: 

1) trudnos¢ we wywozie i spieniezeniu ziemioplodéw, 

2) grunta Sprzyjajace gléwnie produkcyi kartofli. 

Zastanéwmy sie: kiedy gorzelnia i przy wolnéj konku- 

rencyi kwitnie i najwyzszy zysk przynosi 

0 zakYadzie gorzelnicaym w ogélnosti. 

ZakYadajac gorzelnig rozwazyé nalezy czy gospodarstwo 

bez cofania sie w sile produkcyjnéj, przynajmniéj * surowca 
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dostarczyé potrafi. Stésownie do ilosci materyatu, nalezy urza- 
dzi¢ rozmiary zaktadu. 

Zakiad powinien byé murowany, ulegajac albowiem na- 
przemian wilgoci i suszy, cieptu i zimnu, lepiéj sie konser- 
wuje niz n. p. wystawiony w mur pruski i snadniéj w nim 
o jednostajna temperature, ktéra w gorzelnictwie jest glownym 
warunkiem. Zaktad powinien staé opodal od folwarku, albo- 
wiem podlega wiecéj niz inne budynki niebezpieczenstwu ognia; 
na miejscu suchem, bo wilgoé i murom i fabrykacyi szkodzi, 
powinien mie¢ dostatek wody, bo bez niéj istnieé nie moze. 

Gorzelnie parowe 

tam sie tylko optacaja, gdzie robotnik trudny, a dziennie 
przynajmniéj 6000 kw. sie zaciera. W malych rozmiarach 
dla tego sa niekorzystne, bo w parowéj gorzelni réwnie tyle 
robotnikéw potrzeba, ile w matéj recznéj. 

W gorzelni parowéj miele sie stéd i kartofle, zaciera 
sig, chlodzi, pumpuje i t. d. za pomoca, pary. 

Rozktad lokalnosci. 

W podziemiu. Bez Sredniéj ciagléj temperatury 10—120R. 
ani st6d, ani mfodzie, ani fermentacya sie nieudaja. Od- 
powiednie lokalnogci trzeba umieszczaé w podziemiu, gdzie 
mniéj wiecéj podobna bywa temperatura. Oprécz tego, po- 
winna byé w podziemiu piwnica do spirytusu i do kartofli. 

Dla wzmocnienia poziomu, i utrzymania réwnéj tempera- 
tury zasklepia sie podziemie, 

Kisarnia czyli lokal fermentacyjny 
stdsownie do ilogci dziennych zacieréw (czy 1, czy 2, czy 3 
kadzie dziennie zacieramy) ustawia sie w kisarni 4, 8, 12 ka- 
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dzi fermentacyjnych na murowanych pierscieniach, aby watory 

i dna kadzi sie nie psuly, nie gnily. Pierscienie te powinny 

byé w dwéch miejscach przeciete, aby gromadzace sie pod 

kadziami nieczystosci w kazdym czasie splékaé mozna. Na 

jedne kadZ ca. 3000 kw. objetosci, przypada okolo 100[_\ 

powierzchni, rachujac w to ganki i miejsca prézne pomiedzy 

kadziami. Posadzka wyktada sie cegla, albo wylewa asfal- 

tem, cementem, zauwazajac rynsztoki i pochylosé (1 do 2“ 
na 1° dlugosci) do odplywu wody. Okna w kisarni powinny 
byé mate, zbyt wielkie wplywaja zanadto na zmiane tempe- 
ratury w lokalu. Wysokos¢é kisarni, a zatem i catego pod- 
ziemia, wynosié powinna przynajmniéj 8’ w Swietle. 

Drozdzarnia. 

Przy mlodziach pojedyficzych, potrzeba na kazda kadz 
dziennego zacieru, 3 kadki mlodziowe, z ktérych kazda (sté- 
sownie do reskryptu ministeryalnego z dnia 11 Listopada 1857) 
dwunasta czesé objetosci_ kadzi fermentacyjnéj wynosi. Na 
jedne kadke, wraz z powierzchnia niezajeta,, przypada 30{_| 
Posadzka i okna urzadzaja sie tak samo, jak w kisarni. 
W drogdzarni powinna byé stagiew do gotowania wody (téj 
saméj objetosci co kadka mtodziowa). Poniewaz kadki naj- 
lepiéj przez wyparzanie sie czyszcza, nalezy stagiew tak 
urzadzi¢é, zeby ja w kazdym razie z pod rury parowéj wy- 
stawi¢, a kadke mfodziowa w to miejsce pod rure podstawié 
mozna, 

Stodownia. 

Posadzka w slodowni wyklada sie cegtg. Asfalt i cement 
nie przepuszczaja wilgoci, dla tego st6! na asfaltowéj lub 
cementowéj posadzce od spodu kielkuje w lisé i latwo sie 
psuje. Okna w stodowni powinny byé w okiennice zaopatrzone, 
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bo siéd tylko w ciemném miejscu jak nalezy kiefkuje. Uzy- 

wajac zielonego stodu przypada na 1 sz. kartofli lub 30 funt. 

Srétu zytniego lub kukurudzianego, dziennego zacieru: 8{_|’, 

. uZywajac zas suszonego stodu: 4{_} posadzki. W pierwszym 

razie ustawiaja sie w stodowni 2, w drugim 1 kadz zalewna. 

Piwnica do kartofli 

powinna pomiescié materyalu na dni kilkanascie. Dowozenie 

codzienne jest bardzo uciaZliwe, a w tegie mrozy nawet nie 

mozebne. Kupne kartofle sktadaja sie zaraz do gorzelni. Tuz 

przy piwnicy umieszcza sie: 

Plokarnia do kartofli. 

Nie zawsze jest pora przy wybieraniu kartofli po temu, 

zeby je sucho wybraé. Pomimo suszy czepiaja sie kartofli 

piasek i odrobiny mierzwy; niesplékane wptywaja niekorzy- 

stnie na przemiany chemiczne, ktérym kartofel resp. maczka 

w gorzelnictwie podpada. Dla tego nalezy kartofle pldékaé. 

Najprostszy sposéb plékania jest we wannie z dném podwoj- 

ném. Nad wanna jest rura dostarczajaca wody. Wanna na- 

pelnia sie woda, kartofle sypia sie po dwa lub 3 sz. we wode, 

przerabiaja zgrzeblem, wybieraja mocnem drétowem sitkiem, 

i sypia we wiadra podnoszace je do parownika. 

Piwnica do spirytusu 

dla tego powinna byé przy gorzelni, azeby sie mozna na 

przypadek niskich cen spirytusu, praynajmnié] z miesigc ze 

sprzedaza, powstrzymac¢. 

Kociol parowy i drwalnik 

umieszezaja sie takze w podziemiu. (Zobacz Tabl. I Fig. 1). 
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Urzadzenie ogniska i komina tak wagne przy ka- 

zdéj fabryce, nalezy do budownictwa. Rozktad lokalnosci: 

na poziomie przedstawia Tabl. I Fig. 2. Ze wzgledu na 

Aaciernie 

wypada nadmienié: ze mtynek do metcia kartofli powinien 

sie znajdowaé nad kadzia zacierna, azeby kartofle z pod 

mlynka bezposrednio do kadzi wpadaly. W zacierni powinna 

byé kadz do goracéj wody; rury rozprowadzaja wode tam, 

gdzie jéj potrzeba. 

Whrew powyzszym zasadom znachodzimy w rozmaitych 

waryacyach, to slodownie, to kisarnie, to drozdzarnie, za 

mate lub za wiele, na dole, lub na pietrze. Ogrzewamy 

wprawdzie zimne stodownie i t.d. za pomoca piecdw, kazdy 

jednak przyzna, ze ciepto sztuczne nie jest trwate, i ze fa- 

twiéj zima temperature podnies¢é, niz latem znizy¢. Wysokos¢é 

poziomu stdésuje sie do wysokosci izby aparatowéj, resp. apa- 

ratu. Tabl. I Fig. 3 pokazuje, ze 

na poddaszu jest parownik i stagiew do zimnéj wody. 

Rury rozprowadzaja i zimna wode. 

Budynek stawia sie czolem ku potudniowi, chlodnik 

umieszcza sie w stronie péInocnéj, aby go budynek od sforca 

zastanial, a wiatry gléwne: xachodni i pélnocny aby przy- 

step don miaty. Z kadzi zaciernéj jest spadek na chfodnik, 

z chtodnika do kadzi fermentacyjnych. Rury lub rynny po- 

Srednicza przy spuszczaniu zacier6w w obydwéch razach. 

Sztuka gorzelnicza. 

Zadaniem sztuki gorzelniczéj jest wydobycie najwiekszéj 

ilosci spirytusu z przerobionego materyalu. Niniejszy rezultat 

osiega sie przez: 
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1) zupefng zamiane maczki w cukier za pomoca stodu, 
2) fermentacya zmieniajaca za pomoca mtodzi wszelki 

cukier w alkohol, 

3) destylacya wyciagajaca z roboty wszelki alkohol. 

Prayrzadzanie stodu 

odbywa sig w stodowni i dzieli sie na trzy operacye: 

zalewanie, 

uprawianie 

i suszenie. 

Zalewanie. 

Jeczmien (lub wszelki inny materyat) po temu wyczy- 

szczony, sypie sie do kadzi zalewnéj i nalewa woda, aby 

ziarno nasycié potrzebna wilgocig do wzrostu, i aby wydobyé 

z tupiny ziarna materya gorzka, ktéra wzrost i dziatanie 

stfodu ostabia. Ziarno przybiera we wodzie 0 '/5 na objetosci, 

dla tego powinna woda o kilka cali wyzéj siegaé. Po zalaniu 

przerabia sie surowiec nalezycie zgrzeblem, a plewy i czcze 

ziarna z wierzchu sie zbieraja. 

Wode zalewna nalezy raz po raz zmienia¢é (latem co 6, 

zima co 12 godzin), bo ziarno przesiakYe cuchnaca woda 

fle rognie i zty stéd wydaje. Przed spuszczeniem wody trzeba 

uwazacé czy na powierzchni nie ma Igniacéj, niebiesko-2d6Itéj 

powloki, jesli jest, trzeba ja zebrac. 

Peryod zlewu jest rozmaity: zyto dochodzi w 36 godzi- 

nach, owies w 68, jeczmieh w 72, a kukurydza w 80. Ziarno 

$wieze, z cienka tuping, w cieptéj i miekiéj wodzie, dochodzi 

predzéj niz stare, z gruba lupina w zimnéj i twardéj wodzie. 

Gorzelnik powinien wiedzieé jak dlugo w kazdym razie ziarno 

moczy¢, bo przemokte za nadto nie rognie weale, psuje sie, 
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gnije, a przemokte za mato wydaje kietek watly, rosnie bar- 

dzo trudno i nieréwno. 

Proby pray zalewie. 

O dojrzatosci zalanego surowca przekonuja nas rozmaite 
proby: 

1) ziarnko scignione w palcach wadtuz nie ktuie, 

zgniata sie, tupina na niém peka podtuz, niekiedy 

leki trzask wydajac, 

2) pociagniete ziarnko po desce rozmazuje sie i zosta- 

wia kreske, jakoby kreda napisana. 

Przytoczone préby zawiodly juz niejednego, bo i zanadto 
przemokte ziarno zgniata sie i tupina na niém peka, réwnie 
jak i za mato przesigkle, pociagniete po desce rozmazuje sie. 

Daleko pewniejsze sa nastepujace proby: 

3) jezeli ziarnko wzdtuz przekrajane pokazuje, ze 2 cze- 
Sci woda przesiakly, a '/; w srodku surowa (uzywaja 

téj préby mielcarze bawarscy), 

4) jezeli 100 czesci zamoczonego surowca po dokladném 

wysuszeniu 40°/4 na wadze traci. 

Poniewaz ostatnia nigdy nie zawodzi, opisujemy ja szcze- 
gélowo. Bierze sie garsé surowca z kadzi zalewnéj, wyciera 
recznikiem z wody, i w szale tyle sypie, zeby zréwnowazyé 
100 granéw, (albo téz 100 ziarn srétu zajeczego). Odwazony 
surowiec rozposciera sie na arkuszu papieru, i suszy zwolna 
na ogrzewaczu. Jezeli wysuszony wazy tylko 60 aes (60 
ziarn Srétu) tedy nalezy zalewanie przerwaé. 

0 kadzi zalewnéj. 

Sa kadzie zalewne kamienne, murowane, drewniane itd. 
Materyat kadzi nie wplywa jednak bynajmniéj na polepszenie 
lub pogorszenie zalewa. U dna kadzi bywa kurek do spu- 
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szezania wody, ktérego otwér w sitko jest opatrzony aby 

ziarno z woda nie uchodzito. Powszechnie zatykaja otwér 

upustowy czopem, opatrzonym we wiche stomiana. Objetos¢é 

kadzi stosuje sie do ilosgci sfodu. 

0 uprawie stodu. 

Zamoczony potemu surowiec wyrzuca sie z kadzi zale- 

wnéj na posadzke, i zostawia na képie, aby z wody zupetnie 

osiakt. Usypuje sie potém w grzede okolo 16” wysoka, i zo- 

stawia mniéj wiecéj przez 12 godzin. Skoro temperatura 

Srodkowa do 18°R. sie podniosla, a skéd zaczal sie pocié 

(czyli wilgoé ku wierzchowi wystepowa¢, czasami kieYkowaé) 

nalezy grzede przerobi¢é. Ziarnka pobrzezne i wierzchnie 

wysychaja zazwyczaj, dla tego nalezy ziarnka pobrzezne przed 

kazdem przerobieniem na wierzch podrzucié, a nowa grzede 

tak sprawi¢, zeby warstwa gérna na spdd sie dostata, a spo- 

dnia na wierzch. W miare kietkowania sypia sie grzedy 

coraz mieléj. Przerabianie slodu dopdétad sie powtarza (przez 

4 do 6 dni), az kielek korzonkowy nie wyrosgnie 11, do 2 

razy dtugosci ziarnka; kielek slupkowy nie powinien wycho- 

dzi¢ z pod tupiny, i tylko */, dtugosci ziarnka wynosié po- 

winien. W takim razie jest st6d dojrzaly i nazywamy go sto- 

dem szuflowym. 

Dalszy wzrost slodu przerywa sie sprawiajac grzede na 

3” wysokosci i przerabiajac ja przynajmniéj co 6 godzin. 

Stéd dobrze uprawiony ma kolor jasno zdélty, zapach 

przyjemny owocowy, kietki silne i jedrne. 

St6d zytni predzéj sie zagrzewa, niz jeczmienny; 

owsiany i kukurudziany trudniéj, W pierwszym razie 

nalezy grzedy mieléj, w drugim grubiéj sypac¢. 

St6d pilsniowy robi sie w nastepujacy sposéb: skoro 
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ziarnka zaczely nalezycie kielkowa¢ usypuje sie grzeda na 

4", Przy nastepném przerobieniu wycinaja sie szufla z grzedy 

kwadratowe kawaltki i przewracaja na odwrotna strone. 

W ogdle zasadza sie kazde inne przerobienie, na przewré- 

ceniu grzedy. Stéd tym sposobem uprawiony zrasta sie 

niby pilsn. 

Pod wzgledem effektu zajmuja dobry stéd szuflowy i do- 

bry sié6d pilsniowy zupelnie wspélrzedne stanowisko. 

Stéd zielony (t. j. Swiezy) trudno zachowac w slodowni 

diuzej nad trzy dni, albowiem kwasnieje, plesnieje, psuje sie. 

Wyrabiajac zielonym sfodem, nie nalezy nigdy wiekszéj ilo- 

Sci surowca naraz zalewac, jak na trzy dni. W takim to 

razie potrzeba dwéch kadzi zalewnych, bo czesto potrzeba 

juz w drugiéj surowiec zalewa¢é, podczas gdy w pierwszéj je- 

szeze. moknie. 

Suszenie stodu. 

St6d mozna suszyé albo powietrzem albo na lasach; su- 

szony konserwuje sie bardzo dlugo. Suszac powietrzem 

rosypujemy siéd na miejscu przewiewnem na 2” i przera- 

rabiamy 4 do 6 razy dziennie. W kilka dni ulatnia sie wszelka 

wilgoé. 

Suszenie na lasach odbywa sie w suszarni. Lasy by- 

waja blaszane albo dréciane. Drdciane sa trwalsze i s¥6d na 

nich lepiéj i predzéj sie suszy. Arkusze lasowe stanowig 

wierzchnia Sciane murowanéj ozdowni, ktéra albo bezposre- 

dnio ogniem sie ogrzewa, tak iz cieplo razem z dymem przez 

lasy przechodzi, albo ciepfem wychodzacem z pod kotla pa- 

rowego. Za pomoca klap wprowadza sie ciepfo rurami z ko- 

mina pod lasy i wyprowadza znéw w komin. Rury Zzelazne 

ogrzewajace ozdownie oblepiaja sie glina, aby cieplo zbyt si- 
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Inie w jedno miejsce nie uderzato. Drugi sposéb ogrzewania 
lasow dla tego jest lepszy, ze nie potrzebuje osobnego ogni- 
ska, i ze za pomoca klap dowolnie temperatura kierowaé 
mozna. 

Stéd zielony rozposciera sie na 2” na lasach i przerabia 
% poczatku co ' godziny. Dodajac wraz wiecéj ciepla prze- 
rabia go sie co godzine, pdzni¢j co 2 godziny. Ulatniajaca 
sie wilgo¢é uchodzi dymnikiem w suficie suszarni. Tempera- 
tura pod lasami nie powinna przechodzié 45°R. Stéd wy- 
suszony normalnie ma kolor jasno zéIty, ziarnka sa kruche 
i w wodzie nie tong. Po wysuszeniu odlaczaja sig kietki 
przez deptanie i opelcie od stodu. 

Siarkowanie sfodu. 

W niektérych gorzelniach siarkujq stéd zielony, aby go 
uchowaé od skwasnienia i wzmocnié go w effekcie. Sadzimy, 
ze siarkowanie zabezpieczyloby suszony stéd przeciw roba- 
kom tam, gdzie sig uprawia na zapas. Siarkowanie odbywa 
sig w skrayni 12’ diugiéj, 5’ szerokiéj i 4’ wysokiéj. Skrzy- 
nia przedziela sie za pomoca dwéch poktadéw lasé6w na dwa 

pietra. Na wierzchu skrzyni sq dwa otwory do sucia sfodu 
na poklady. Z jednym z tych otwordw, koresponduje otwér 
w gornym poktadzie lasowym, ktéry za pomoca klapy z boku 
zamykaé lub otwieraé mozna; przez ten otwér wpada stéd 
na dolny poktad. Na stronie bocznéj skrzyni sa dwa okienka, 
jedno dla dolnego, drugie dla gérnego pietra, przez ktére 
stéd za pomoca zgrzebla rozgarnia¢é i wygarniaé mozna. 
U spodu skrzyni jest takze otwor. 

Siarkowanie odbywa sie w nastepujacy sposdb: trzy go- 
dziny przed gnieceniem sypie sie sléd zielony na poklady 
i rozgarnia ré6wno na 2 do 3’. Na kazde 100 funt. stodu 
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bierze sie funt siarki, sypie w garnek napelniony rozza- 
rzonemi # seg i wstawia dolnym otworem do skrzyni pod 
lasy. Nastepnie zamyka sie szczelnie wszystkie otwory, 
a Siarezyn, powstaly z palacéj sie. siarki, przejmuje sléd 
przez 2 lub 3 godziny. 

Prébe moana zrobié na lasach zwyczajnych. Stéd w ta- 
kim razie nalezy nakry¢ miechami, a ozdowni¢ i suszarniq 
poprzednio wystudzié. 

Zacieranie. 

Przez zacieranie (polaczenie w wodzie roztworzonéj mg- 
czki ze stodem pod wplywem temperatury 52°R.) przemie- 
niemy maczke w cukier. Metamorfoza chemiczna tém jest 
pretsza i zupetniejsza, w im wiecéj punktach ciata, metamor- 
foze sprawiajace i ciala metamorfozie ulegajace, ze soba sie 
stykajg. Wystawiajac maczke surowca gorzelniczego na dzia- 
tanie diastazy resp. slodu, trzeba stéd i surowiec poprzednio 
mechanicznie jak najzupetniéj rozdrobnié. 

Gniecenie i mielenie sfodu. 

Stéd zielony gniecie sie za pomoca zelaznych walcéw. 
Walce powinny byé tak szczelnie ustawione, zeby siéd gnie- 
ciony miatko jak Snieg z pod nich padat. Jezeli rezultatu 
nie mozna od razu osiegnac, nalezy operacya powtérzyé. 

Stéd suszony érétuje sie drobno na kamieniach. 

Gotowanie i mielenie kartofli. 

Kartofle powinny sie szybko gotowaé, gotowane powoli 
naciggaja zbyt wiele wody, i miela sie trudno. Skoro sie 
kartofle ugotowaly, para bucha z parownika, a pret probir- 
czy wetkniety w otwér u spodu.parownika (gdzie sie karto- 
fle najtrudniéj gotuja), nie znajduje oporu. 
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Rezultatem. mielenia powinna byé ostateczna tempera- 

tura zacieru (mieszaniny kartofli ze slodem) 52°R. 

Diugosé waleéw u mtynkéw recznych powinna wynosi¢ 

18”, a Srednica 22”. 

Korby najlepiej czepia¢ przy osiach waleowych. Pray- 

rzqd z kolami obrotowemi, przenoszacy za pomocg kéh ze- 

biatych obrét gléwnéj osi na walce jest drozszy, i nie ula- 

twia, owszem utrudnia prace. 

Zyto, kukurudza i t. p. Srétuje sie drobno. 

Stosunek stodu do surowca. 

Doéwiadezenie uczy, ze na 1 sz. (=100 funt.) kartofli 

20°/, maczki zawierajacych, 5 funt. stodu zielonego lub su- 

szonego braé sie powinno. 

Na 100 funt. érétu zytniego bierze sie 25 funt. sfodu. 

Na 100 funt. Srétu z kukurudzy bierze sie 35 

funt. sfodu. 

Uzywajac sfodu zytniego lub innego, bierze sie wiecéj, 

bo stéd jeczmienny najwiecéj ma sity przemieniajacéj maczke 

w. cukier. 

Stosunek wody do czesei suchych w zacieraniu. 

Im wiecéj sie wody przy zacieraniu bierze, tém zacier 

jest rzadszy, im mniéj, tém zacier jest gestszy i tresciwszy. 

Optacajac clo od iloSci zacicru trzeba gesto zacieraé, zeby 

z pewnéj kadzi jak najwiecéj spirytusu wydobyé. 

Stosunek wody do czesci suchych oblicza sie na funty 

(1 kwarta wody wazy 2'/, funt.). Najwyzszy stosunek, w ja- 

kim sie podzisdzieh zaciera, jest 1:5, czyli na 1 funt mate- 

ryi suchych: 5 funt.=2 kw. wody; najmniejszy stosunek jest 

1:3, czyli na 1 funt materyi suchych: 3 funt.=11/, kw. wody.
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Przy: kartoflach. 1 sz. kartofli. wazy 100 funt., ale te 

100 funt nie sa ze wszystkiem materya sucha. Przypuszcza- 

jac, ze te kartofle podtug Krockera zawieraja 28% materyi 

suchéj (20° maczki), to reszta 72 funt. jest woda. 

Na 1 sz. kartofli bierze sie 5 funt. sfodu: 

28-+-5=33 funt. materyi suchéj. 

Biorac stosunek materyi suchéj do wody jak 1:5, wy- 

pada 33 funt. przez 5 pomnozyé: 

33X5=—165 funt. wody na 1 sz. kartofli: 

Od tych i165 funt. wody trzeba odciagnaé 72 funt. wody, 

ktora. w. kartoflach sie znajduje: 

165—-72=93 fnt.=37 kw. wody potrzeba na 1 sz. kartofli. 

Biorac zasie stosunek materyi suchéj, do wody jak 1:3, 

wypada 33 przez 3 pomnozyé: 

33>3=99 funt. wody; 99—72=27 funt.=11 kw. wody 

na 1 sz. kartofli. : 

W ten sposdb wszelki inny stosunek jak n. p.: 1:4'%, 

1:4, 1:3'4 obliczyé mozna. 

Jak obrachowaé ilosé szefli kartofli na dana 
kadz fermentacyjna? Biorac stosunek 1:5, 

potrzeba na-! sz. kartoflix.........0..0000.. 93 funt. wody. 

! sz. kartofli starych zajmuje w kadzi miej- 

Bonityle 100s .Ji0Uh. Stil eae acelene lis 1b Raelys foamepe 

1 funt sfodu zmielonego lub gniecio- g 

nego zajmuje w kadzi miejsca tyle 

‘1 eae oe aeRO Re ee 5/, funt. wody 

SUX Deion sie auias N 

187 funt. wody. 

187 funt. wody réwnaja sie mniéj wiecéj 75 kw. wody, 

cezyli 1 sz. kartofli zaciera sie na 75 kwart. 
3* 
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Na kadz 3,000 kw. objetosci potrzeba by byto: 

75:3000=40 sz. kartofli. 

Od 3000 kw. odciagnaé jednak nalezy 100 kw. na mto- 

dzie i 100 kw. na wzmagajaca sie fermentacya*), razem 200 kw. 

3000—200=2800. 

Potrzeba zatém na kadZ 3000 kw. w istocie tylko: 

75: 280037 sz. kartofli. 

Biorac stosunek czesci statych do wody jak 1:3 

potrzeba na 1 sz. kartofli................... 27 funt. wody 

AGG iel WAU cs acc sscs ceeeerty nag cigs a : 

1 (01% See ae ps ae Mean RAR a ai Ae Hees 

5 razem 121 funt. wody. 

121 funt.—=48 kw. wody, czyli 

1 sz. kartofli zaciera sie na 48 kw. 

Na kadZ 3000 kw. resp. 2800 kw. potrzeba 

48 :2800=58 sz. kartofli. 

W pierwszym razie jest zacier za rzadki, w drugim co- 

kolwiek za gesty. Najwlasciwi¢j zacieraé w stosunku jak 

1:31, albo jak 1:4. 

Podtug przytoczonych przyktadé6w, mozna w kazdym in- 

nym stosunku, ilosé szefli kartofli, na kadz jakiejkolwiek- 

badz objetosci przypadajaca, oznaczyé. 

Zacierajac zyto albo kukurudze mozna w podobny 

sposdb obliczy¢, ile wody na 100 funt. Srétu potrzeba i ile 

@étu na kadz pewnéj objetosci. Nadmieni¢ wypada, ze 100 

funt. $rétu, zajmuja w kadzi po zatarciu tyle przestrzeni, ile 

30 kw. wody. 

Zacierajac srét zytni w stosunku (powszechnie przyjetym) 

do wody jak 1:3', wypada: 

*) Wiadomo, ze i dodatek mtodzi, i préznia na wzmagajaca sie 
fermentacyg, rozmaitym podpadaja modyfikacyom 
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100 funt. Srédtu zajmuja w kadzi miejsca.... 30 kw. wody 

25 fot. stodu (25x 5 =21 fnt.; 2%:21=8) 8 

125 fnt. materyi suchéj: 1253 1/,=437 ' ft., 

SUAS YEON i. aor ae es 175 

razem 213 kw. wody. 

Na kadZ 3000 resp. 2800 kw. objetosci potrzeba zatém: 

213: 2800=13 razy po 100 funt. srétu, po 25 funt. slodu 

i po 175 kw. wody, czyli: 

1300 funt. srétu, 325 funt. stodu i 2275 kw. wody. 

I podtug tego przyktadu mozna wyrachowaé, ile na ka- 

zda inna kadZ jakiegobadZ surowca potrzeba. 

Przy obrachunkach powyzszych opuszezaty sie dla skré- 

cenia ulamki nizéj '4, a ulamki wyzéj '/, uwazaly sie jako 

calosé. 

” be] 

bc] bz 

Co do wody przypadajacéj na substancyg stata nadmie- 
nié wypada: Ze %% uzywaja sie przy zacieraniu, a % 

pray chlodzeniu. 

Wiasciwe zacieranie 

kartofli odbywa sig w nastepujacy sposdb: stéd gnieciony 

dzieli sie na cztery ezesci; pot godziny przed ugotowaniem 

sie kartofli sypia sie dwie czeSci stodu do kadzi i polewajq sie 

letnig woda, aby sie diastaza rozpuscita i dla maczki przy- 

stepniejszqa stata (kadé sie przykrywa aby st6d nie kwaSniat). 

Skoro sie kartofle ugotowaly, zaczyna sie metcie i zaciera- 

nie. Robotnicy mieszaja zacierkami wpadajaca tresé ze sto- 

dem. Im wiecéj kartofli do kadzi przybywa, tém robienie 

zacierka staje sie uciazliwsze, dla tego; ze sie wiecéj kartofli 

przerabia, i ze diastazy coraz wiecéj] ubywa, przemiana zatém 

maczki w cukier coraz stabsza. W takim to razie sypie sie 

z pozostatych dwéch czesci stodu jedna do kadzi, w skutek 

czego robienie zacierkg staje sie lzejsze. W ciagu zacierania 
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dosypuje sie: ostatnia czeS¢ slodu. Po zmeleiu kartofli prze- 

rabiaja robotnicy jeszcze kilka minut zacier. Zanurzony ter- 

mometer powinien wskazywac¢ 52 do 54°R. Nastepnie przy- 

krywa sie zacier szczelnie wiekiem i zostawia przez 11/2 lub 

2 godziny. 

Zazwyczaj zaciera czterech robotnikow; takt w uderzaniu 

zacierkami ulatwia nadzwyczajnie owa trudna prace. Zacier- 

kami powinno sie siegaé do dna, aby zacier wszedzie byt 

jednolity. 

Podezas zacierania trzeba sie -przekonaé ezy zacier nie 

za goracy. Jezeli jest za goracy, trzeba metcie przerwaé, do- 

pokad robotnicy ustawiczném przerabianiem nie ostudza za- 

cieru.. Przytrafia sie czasami, ze zacier po zmelciu kartofli 

jest za zimny. W takim razie nalezy go za pomoca pary do 

nalezytéj ogrzac temperatury (52 do 54° R.). 

W ciagu tworzenia sie cukru dobrze przemieszaé zacier 

ze dwa razy. W ten sposdb zmienia sie stanowisko stodu do 

otaczajacych go czesci kartoflanych. Maczka przémieniona 

w cukier ustepuje maczce surowéj, a cukromierz poka- 

zuje niekiedy 1 do 1'4% cukru wiecéj niz zazwyezaj. 

W zimnych zacierach mozna temperature zacieru, jezeli 

w czasie cukrowego procesu zbytnie sie ostudzila, podniesé 

za pomoca pary. 

W niektérych gorzelniach przyjeto prawie za zasade 

(w skutek opieszatego zacierania lub nieodpowiedniego witynka), 

ogrzewanie zacieréw za pomoca pary. Para dziata tylko w je- 

dném miejscu, i pomimo ze sie zacier przerabia, std dotkniety 

para traci swa sile, a zacier przybierajac klejowata postaé 

sprawia burzliwa fermentacya. 

Zacierajac zyto (pszenice, jeczmieh i tp.) na sam- 

przod rozczyniamy, a potém zaparzamy. Polowa wody za- 
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ciernéj przypada na rozezynienie, a potowa na Za- 

parzenie. 

Rozezynianie. Srét, st6d i woda dziela sie na 4 cze- 

éci. Potowa stodu sypie sie do kadzi i polewa polowa wody 

350R. Siéd moknie we wodzie przez ‘2 godziny. Nastepnie 

sypie sie polowa srétu do kadzi i urabia ze stodem w jedno- 

lite ciasto. Potém dodaje sie polowa pozostatego stodu, wod
y 

i Srétu, i znowu sie zacier urabia jak wyzéj. Nareszcie sy- 

pie sie reszta stodu i érotu, wlewa sie resz
te wody i rozczynia. 

Przy zaparzaniu wlewa sie druga potowa wody za- 

ciernéj ogrzanéj do 75°R. wér6d ustawicznego robienia za- 

cierkami do zacieru i urabia naleaycie z ciastem zacierném. 

Zacier 52°R. przykrywa sie wiekiem, i zostawia przez 1%. 

lub 2 godziny w kadzi. Zacier zytni ogrzewany para fermen- 

tuje burzliwie. 

Zacierajac kukurudze leje sie woda zacierna wprost 

do kadzi. Srét sypie sie zwolna i rozrabia z woda. Za po- 

moca pary ogrzewa si¢ rozczyn do 65°R. Nastepnie zniza 

sie temperatura do 60°R. i dodaje sie sléd roztworzony poprze- 

dnio w wodzie. Teinperatura zacieru powinna wynosié 52°R. 

Oczywista, ze cata czynnosé odbywa sie wsr6d u
stawicznego 

robienia zacierkami. Po skoficzonem zacieraniu przykrywa 

sie kadZ zacierna wiekiem, a proces cukrowy 
trwa 1'/, do 2 

godzin. 

' Zacieranie kartofli agnitych. 

Gorzelnia jest u nas jedyna fabryka, W ktoréj wyroste 

zboze i zmarzte, nawet zgnile kartofle spieniezy€ mozna. 

W zgniléj kartofli nie ulega maczka, jak wiadomo, rozkla- 

dowi. Zacieranie jednakowoz odbywa si¢ inaczéj, niz przy 

zdrowych kartoflach. W parowniku nie podobna ich goto- 

wa¢, skupiajac sie albowiem w bryle nie przepuszezaja pary. 
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Nastepujacy sposéb okazat sie najpraktyczniejszym: woda 
zacierna leje sie do kadzi zaciernéj, nastepnie sypia sie zgnite 
(wyptékane) kartofle, rozrabiaja z woda i zagotowuja za po- 
moca pary do 80°R. Nastepnie studza sie do 56°R., mie- 
szaja ze stodem, i zostawiaja scukrzeniu sie przez 2 go- 
dziny. Wywar ze zmarztych i zgnilych kartofli jest nie zdrowy. 

Kadé zacierna 
robi sie z 2’ debowych blochéw, przy zacieraniu recznem we 
formie owalnéj 4° wysoka; przy zacieraniu maszyng nizsza 
i okragta. 

Chtodzenie zacieru. 
Zacier scukrzony dla tego sie chlodzi, bo temperatura 

przy zadawaniu mlodzi czyli odstawianiu zacieru jest znacznie 
nizsza, niz temperatura pray zacieraniu. Chlodnik powinien 
byé tak obszerny, zeby zacier najwiecéj na 3” dno pokrywat. 

Poniewaz cukier pod wptywem powietrza i temperatury 
wyzéj 20°R. w kwas mleczny sie zamienia (a kwas mleczny 
w alkohol sie nie rozktada, owszem fermentacyi szkodzi), dla 
tego trzeba szybko chtodzié. 

Chiodzenie zgrzeblami jest bardzo uciadliwe i powolne. 
Za pomoca lodu mozna zacier dosé szybko ostudzié, 

utrzymywanie lodowni kosztuje jednakowoz duzo. 
Wentylatory (przy gorzelniach parowych) znizaja bardzo 

predko temperature zacierdéw. 
Przy gorzelniach nie parowych wybijaja dno chtodnika 

rznietemi latami na 4” odlegtosci. Na te laty ktada wlasciwe 
dno z grubéj blachy cynkowéj. Przestrzen pomiedzy obadwoma 
dnami napetniaja przy chtodzeniu zimna woda studzienna. 

Ostateczna temperatura na chtodniku zalezy od tempe- 
ratury wody dostudzajacéj (% czesé wody praypadajqcéj 
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na substancyg stata), dla tego trzeba przy studzeniu fempe- 
rature zacieru tak zmiarkowaé, zeby po dodaniu wody do- 
studzajacéj nie by! ani za zimny, ani za goracy. 

Temperatura wody dostudzajacéj bywa bardzo roezmaita, 
dla tego przytaczamy formule , podtug ktérej w kazdym ra- 
zie wyrachowaé mozna: do ila zacier przed dodaniem wody 
dostudzajacéj ochtodzié. 

Nazwiejmy ilosé zacieru incl. z woda dostudzajaca = Z, 
temperature w jakiéj zacier mamy odstawié — T, ilosé wody 
dostudzajacéj = w, jéj temperature — t, ilosé zacieru excl. 
wody dostudzajacéj = z, w takim razie: 

Z. T — w.t 

Z 

(czytaj: Z pomnozone przez T, od tego odciggnione w razy t, 
réznica podzielona przez z, réwna sie x); 

X oznacza temperature zacieru przed dodaniem wody 
dostudzajacéj. 

Poniewaz kadzie fermentacyjne sa bardzo rozmaitéj obje- 
tosci_w Swiecie, dla tego nie podobna zapuszczaé sie w obra- 
chowania tablic. Formula jest zreszta prosta i kazdy moze 
sobie wedlug niéj wdanym razie poradzi¢. 

Zacierajac co dzieh te sama ilosé materyalu, mozna 
w kadzi zaciernéj oznaczyé kreska wysokosé wody dostudza- 
jacé] raz na zawsze, odliczajac kilka wiader na poplékanie 
chlodnika. 

MYodzie 

wpraWiaja scukrzony zacier we fermentacya a rezultatem fer- 
mentacyi jest alkohol (spirytus). Im lepsze mtfodzie, tém 
zupelniejsza fermentacya, i lepszy wydatek spirytusowy. 
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0 materyale na mfodzie. 

Najwiasciwszym materyalem do wyrabiania mtodzi jest: 

érét stodowy jeczmienny i stodki zacier. Zacieru scukrzonego 

kartoflanego wtenczas tylko uzyé sie godzi, jezeli kartofle sa 

czyste, zdrowe i maczyte. Mtodzie ze zielonego stodu i srétu 

zytniego kwasnieja szybko. 

Na wzmocnienie mlodzi zachwalajg rozmaite proszki 

i kwagne mleko.. W wielu gorzelniach majq i bez tego do- 

datku bardzo dobre miodzie. 

Stosunek czesci suchych do wody jest bardzo ro- 

zmaity, rzadko kiedy zaciera sie nizéj 1122 czyli na 1 funt 

é:6tu stodowego 1 kw. wody. 

Zacieranie materyatu mlodziowego odbywa si¢ 

podobnie, jak zacieranie zyta. Najprzéd rozczynia si¢ letnia 

woda, potém zaparza goracg 70°R. Temperatura zacieru 

mlodziowego powinna takze wynosié 52°R. Zacier scukrza 

sie przez 1'/. do 2 godzin, nastepnie zostaje pod wplywem 

powietrza, a z cukru tworzy sie w czesci kwas mleczny. 

Przy zadawaniu mfodzi matkowych powinna tem- 

peratura mlodziowego zacieru wynosié 18°R. Ze zas geste 

zaciery rzadko same przez sie do tyla sie ostudzaja, trzeba 

je raz po raz zamieszaé zacierkg, albo wstawié w nie chio- 

dnik. Rozpoczynajyc palenie zastepujemy mfodzie matkowe 

piwnemi albo twardemi. Mitodzie twarde (1 do 2 funt. na 

4000 kw. zacieru) roztwarzaja sie przed zadaniem w wodzie. 

MYodzie matkowe przechowujace zaréd fermentacyjny 

ubieraja sie wtenczas, kiedy mlodzie zupetnie dojrzaty. Fer- 

mentacya milodzi matkowych nalezy przerwaé, albowiem ro- 

bieniem oslabiaja sie. Fermentacya przerywa sie przez zni- 

zenie temperatury. Najlepiéj ubraé mlodzi matkowych w cyn- 

kowe wiadro i wstawi¢ je w zimna wode. 



43 

Przed zadaniém odSwiezaja sie mfodzie przez 

dodanie 2 lub wiecéj wiader scukrzonego zacieru, ostudzonego 

na chfodniku do 25°R Odswiezone przybieraja na objetosci, 

a rozpoczynajac fermentacya nabieraja sily. OdsSwiezone 

mlodzie powinny przed zadaniem do (gtéwnego) za- 

cieru odstawiajacego sie: 3 do 4razy wzdaé sie 

i opasé. Przed wezbraniem sie sq stabe, a fermentujac za 

wiele wysilaja sie. Gorzelnik powinien baczyé na jedno i na 

drugie. Przypuszczam, ze mlodzie odswiezone zaczynajq ro- 

bié, a robota na chlodniku jeszcze nie ostygla, to robienie 

mtodzi nalezy opdgZni¢é dodajac jeszcze 1 lub 2 wiadra zacieru, 

a studzenie na chtodniku przyspieszy¢. Gdyby zas zacier 

dosé byt ostudzony, a mfodzie jeszcze: nie dojrzate, nalezy 

zacier na chtodniku skupi¢c, albo go do kadzi fermentacyjnéj 

spuscié, a z zadaniém mfodzi sie wstrzymac. 

MYodzie zadawano dawni¢j w kadzi fermentycyjné), teraz je 

zadaja na chlodniku. Im mlodzie lepiéj mieszaja sie ze za- 

cierem, tém fermentacya lepsza. 

Recepty na mfodzie. 

Rozmaitosé materyalu i stésunku wody w zaparzaniu, do- 

datek rozmaitych proszkéw i ingredyencyi, sprawily, ze jest 

bardzo wiele recept na mlodzie. Szarlatanie sprzedawaja je 

Yatwowiernym niestychanie drogo. Podlug tego cosmy w ogél- 

nosci o mfodziach powiedzieli, mégtby sobie kazdy wedle woli 

utworzy¢é recepte. Przytaczamy jednakowoz sposdb robienia 

trzech gatunkéw mfodzi, ktére obecnie w praktyce najcelniej- 

sze zajmuja stanowisko. 

1. Mrodzie stodowe rzadkie. 

Stéd jeczmienny suszony Srétujé sie grubo. Na 1 sz. 

kartofli bierze sie 1 do 1% funt. Srdtu. Na 50 funt. srétu 
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bierze sie 65 kw. wody. Woda dzieli sie na tray ezeéci. 

Trzecia czesé wody urabia sie ze stodem w zwyczajny spo- 

s6b. Kadka wyciera sie wewnatrz chusta i przykrywa na 

kwadrans wiekiem. Nastepnie dodaje sie reszte wody 75°R. 

i rozrabia nalezycie z mtodziowem ciastem. Temperatura za- 

cieru powinna wynosié 52°R. Kadka wyciera sie znowu 

i przykrywa na godzine. Po uplywie godziny odkrywa sie 

wieko i wystawia scukrzony zacier na wplyw powietrza. Stéd 

ustawa sie, a woda sptywa na wierzch. Zacier z poczatku 

stodki, przybiera smak przyjemny kwaskowy i zapach winny. 

Jezeli do zacieru zakradty sie jakie kwasy szkodliwe, zwier- 

ciadlo sie maci. Po 30 godzinach, od czasu zaparzenia, za- 

daja sig mlodzie matkowe, a kadka znowu sie przykrywa. 

Miodzie dojrzewaja w 10 godzinach, poczém sie mtodzie mat- 

kowe ubieraja, a reszta przyrzadza do zadania. 

Mtodzi tych mozna uzywaé do wszelkich zacieréw, a prze- 

ciw fermentacyi burzliwéj sa jedynem lekarstwem. Chodze- 

nie okolo nich nie wymaga wielkiéj pieczolowitosci, a kto 

ich raz sprébowat nie zarzuci ich nigdy. 

2. Mtodzie zimne. 

Y Srétu zytniego i %% Srétu stodowego zaciera sie 

WwW zwyczajny sposdéb, rachujac na 1 sz. kartofli 1 do 1, funt. 

Srétu, a na 1 funt srétu 1% kw. wody. Zacier przykrywa 

sie wickiem na 1', godziny. Nastepnie dodaje sie jeszcze 

na 1 funt srétu: % do '% kw. scukrzonego zacieru z kadzi 

zaciernéj (zacier kartoflany przecedza si¢ poprzednio przez 

drétowe na trzonku oprawione sitko), urabia ze zacierem 
stodowym i przykrywa znowu na 1¥, godziny wiekiem. 

Zaraz potém chlodzi sie zacier w ten sposdb: zeby go 

W przeciggu 24 godzin do 6°R. ostudzi¢. Po zadaniu mlo- 
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dzi matkowych podnosi sie temperatura w 20 godzirach z 6 

na 12°R. i mtodzie dojrzewaja. Wtedy nalezy ubraé mat- 

kowe mfodzie. Po odswiezeniu powinna temperatura wynosi¢é 

24°R. a mlodzie przynajmniéj przez godzinge przed zadaniem, 

powinny sie wyrobié. 

Mfodzie chtodza sie na okraglym cynkowym chlodniku 

(5‘ w srednicy), latem za pomoca lodu. 

3. Mrodzie stodkie podwoéjne. 

Na |! sz. kartofli bierze sie: 1 funt srétu sYodowego, 

3% kw. scukrzonego zacieru, *4 kw. wody i zaprarza jak 

przy mtodziach w Nr. 1. Ostateczna temperatura powinna 

wynosié 52°R. Zacier przykrywa sie na 1'4 godziny wiekiem. 

W oniektérych gorzelniach zaparzaja nasamprzé6d srét 

stodowy przykrywajac zacier, a dopiero po 1'/. godziny do- 

daja scukrzonego zacieru. 

Po 24 godzinach zaparza sie w osobnéj kadce na 

1 sz. kartofli ', ft. Srétu stodowego i '% kw. wody zwyezaj- 

nym sposobem. Zacier zostawia sie pod wplywem tempera- 

tury 52°R. przez godzine, poczém sie szybko na cynkowym 

chtodniczku do 16°R. ostudza, i z powyzszym stodowym zacierem 

miesza, ktéry podobnie do 16° R. sie ostudzil. 

Trzy godziny potem zadaja sie mfodzie matkowe, a mio- 

dzie wlasciwe dojrzewaja w 10 godzinach. *) 

0 kadkach i naczyniach mfodziowych. 

Kadki mtodziowe bywaja z 2“ blochéw debowych, cze- 

sto blacha cynkowa wytfozone,; u dolu wezsze u gory szer- 

*) Pierwszego, drugiego i trzeciego rodzaju mtodzi uzywaja w naj- 

lepszych gorzelniach szlaskich. Autor miat sposobnos¢ wyprébowania 

ich w gorzelniach nalezacych do majoratu Hr. Kospotha w Briese pod 

Olesnica w roku 18°%/,, i przekonat sie, ze gesty zacier kartoflany w ka- 
azdym razie odrabiat do 1% czesto do 0% sacharometru, 
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sze, aby powierzchnia, wystawiona na wplyw powietrza, byta 

wieksza, 

Uzywajac mfodzi zimnych Inb stodkich podwdjnych, 

trzeba sie postaraé u urzedu celnego o konsens na naczynia 

nadzwyczajne, mianowicie: chtodniczek cynkowy (miedziany 

lub zelazny) i jedne kadke. 

Q fermentacyi. 

Dobra fermentacya zalezy od. nieskazitelnosvi. materyalu 

i od wlasciwej manipulacyi technicznej, Dobry surowiec i stéd, 

wiasciwe. zacieranie, nalezyty stésunek pomiedzy wodg a. sub- 

stancya, sucha, mocne mfodzie, wlasciwa temperatura. przy 

odstawieniu zacieru, odpowiednia kisarnia. sprawiaja dobra 

fermentacya. 

Po odstawieniu nalezy kad% fermentacyjna przykry¢ 

wiekiem, po 24 godzinach odkryé, a gdy gléwna fermenta- 

cya ustaje, po 36 godzinach znowu przykryé. Widzielismy 

bowiem, ze powietrze szkodliwy wplyw na procesa chemi- 

czne w. gorzelnictwie wywiera. 

Po 48 godzinach osiada czesé mlodzi na wierzchu ro- 

boty, reszta wsréd roboty dziata stabo na sasiedztwo swoje. 

Przerabiajac robote z grzeblem, zmieniamy stanowisko po- 

jedyticzych jej czesci, mieszamy czesci cukrowe, jeszcze nie 

roztozone, z milodziami i sprawiamy zupefna fermentacya. 

0 kadziach fermentacyjnych. 

Robota najlepiéj fermentuje w kadziach 2 do 3,000 kw. 

objetosci. W wiekszych za nadto sie zagrzewa, w mniejszych 

za mato. Co do materyatu i tutaj blochy debowe 2’ zastu- 

guja na wybér. Utrzymuja, ze zmiana drzewa w budowaniu 

kadzi (jedna klapka. debowa, druga sosnowa). niezmiernie sig 
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przyczynia do dobréj fermentacyi. Kazdy jednak przyzna, ze 

hypoteza taka zadnego nie ma prawdopodobiehstwa. Kadzie 

fermentacyjne bywaja u dofu szersze, u géry wezsze. W ka- 

zdym innym razie zostaje zbyt wielka powierzchnia roboty 

pod wplywem powietrza, co sie zasadom fermentacyi sprze- 

ciwia. 

Rura miedziana taczy wszystkie kadzie z aparatem desty- 

lacyjnym resp. z ogrzewaczem. We dnie kadzi sa dwa otwory, 

jeden taczy, za pomoca kurka, kad% z rura komunikacyjna, 

drugi zatyka sie czopem i sluzy do wypuszczenia wody przy 

ezyszezeniu kadzi. 

Ogrzewacz nabija sie robota za pomoca pumpy. 

Destylacya, 

W. dojrzatéj robocie znajduje sig alkohol w potaczeniu 

z.wodg. Wylaczenie alkoholu z wody, czyli destylacya zasa- 

dza: sie na dwéch doswiadczeniach: 

1) ze alkohol mniéj ciepfa de zagotowania i ulotnienia 

sie w pare potrzebuje niz woda (alkohol zagotowuje 

sie przy 62, 3°R.), , 

2) ze para alkoholu trudniéj sie skrapla, niz para wodna. 

Destylujac robote po prostu w retorcie, garncu, ulatnia 

sie z alkoholem zbyt wiele wody; chcac wody sie pozbyé 

trzeba destylacya 3 lub 4 razy powtorzyé. Tak destylowano 

u nas przed laty. Z czasem ulepszono: aparata destylacyjne 

tak dalece, iz teraz przez jednorazowa destylacya dosé tegi 

spirytus (73 do 90% Tral.) wydobywamy. 

Spirytus gorzelniczy zawiera w sobie wiele nieczystosci 

jak np. fuzel (olejek smrodliwy) i t. p. iw wielu razach jest 

jeszcze za staby. Oedzac go przez sproszkowane wegle 

(lipowe) usuwamy wszelkie nieczystosci, a przepuszezajac 
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przez alembik (rektyfikacya) podnosimy tegosé niekiedy do 
97% Tral. 

Powinowactwo wody do alkoholu jest tak wielkie, iz 

przez rektyfikacya nie podobno otrzymaé czystego alkoholu. 

Aptekarze pozbawiaja sie resztek wody z rektyfikowanego 
Spirytusu wpuszczajac wen substancye majace wielki pociag 
taczenia sie z woda jak n. p. palone wapno, potaz etc. 

Z pomig¢dzy aparatéw destylacyjnych czyszezacych i skra- 
plajacych, najwiecéj rozpowszechnil sie aparat Pistoryusza, 

bo jest nie za kosztowny, prosty; ogrzewajac robote w ogrze- 
waczu oszczedza duzo materyatu palnego. (Obacz rysunek). 

W garncu Nr. I gotuje sie robota za pomoca pary (ge- 
ste zaciery destylowane bezpogrednio nad ogniem przypalaja 
sig). Para z alkoholem przechodzi rura komunikacyjna do 

garnca Nr. II i zagotowuje w nim zacier. Z drugiego garnca 

ulatnia sie para daleko obfitsza w alkohol i przechodzi rura 
nasamprz6d do prézni lutrowéj. Tutaj ociera sie o Sciany 
zimnym zacierem napetnionego ogrzewacza, i stabsze cze- 
Sci jako luter opadajg. Para destylacyjna przybiera oczy- 
wiscie na tegosci, przechodzi przez pierwszy i przez drugi 
talerz. Napefnione zimna woda talerze skraplajg znowu 
stabsze, wodne czesci na luter. Para alkoholu pozbawiona 
w ten sposédb pierwiastkéw wodnych, przechodzi przez rure 
ochtadzajaca, skrapla sie i wyplywa spustem jako spirytus. 

Destylacya powinna sie odbywaé wolno, jednostajnie; ro- 
boty w garncu nie nalezy nigdy para nad 80° R. ogrzewaé, bo 
w razie takim ulatnia sie zbyt wiele wody i spirytus jest slaby. 

Alkoholometer w spuscie, pokazujacy stopnie splywaja- 
cego spirytusu, podnosi sie w gére skoro z garnca Nr. I 
wszelki alkohol sie ulotnit. Pare nalezy w takim razie na- 
tychmiast zakreci¢, wygotowana robote (wywar) spuscié do 
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studni wywarnéj, robote z garnca Nr. Il spusci¢é do garnca 

Nr. I, z ogrzewacza do garnca Nr. Il, a ogrzewacz $wieza 
robota z kadzi nabi¢é. Nastepnie puszcza sie znowu para 

i destyluje jak poprzednio. 

Kazda kadz dzieli sig na kilka nabié. Nabicia nie po- 
winny byé za mocne, robota powinna najwiecéj %/; garncéw 

wypetniac. 

Po spuszezeniu ostatniego nabicia z ogrzewacza do garnca 

Nr. Il, napetnia sie ogrzewacz woda. Po skonczonéj desty- 
lacyi! nie wypuszeza sie wywaru z garnca Nr. I, ani wody 
Zz ogrzewacza, az na zajutrz spuszezajac robote z garnca Nr. I 

do garnca Nr. I, a nabijajac garniec Nr. II i ogrzewacz ro- 

bota ze swiezéj kadzi. 

Opisanie aparatu Pistoryusza, 

Pomimo téj saméj zasady w konstrukcyi ustawiaja aparat: 

1) jeden garniec obok drugiego, ponad garncami ogrze- 

wacz % talerzami, w pozycyi amfiteatralnéj, 

2) garnce i ogrzewacz z talerzami ponad soba w pozy- 

cyi cylindrowéj, albo téz 

3) garnce ponad soba a ogrzewacz z talerzami osobno 

WwW pozycyi cylindrowo-amfiteatralnéj. 

Pierwsza pozycya jest najpowszechniejsza, dla tego przy- 

Jelismy ja w rysunku, druga i trzecia znachodzimy w gorzel- 

niach, gdzie mato jest miejsca. 

Garniec I. 

a) Chelm, przytrzymywany z dwéch stron srubami, za- 
tyka otw6r przeznaczony do czyszczenia garnca. tAine 

mozna go w kazdym razie. 

6) Rura parowa u dotu skrzywiona, aby sila pary z cy- 

lindra parowego zbyt silnie w dno nie uderzata. 

4 
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Rura parowa; okrecajaca sie w dolnéj czesci garnca 

do 1% raza, z otworami ku spodowi co 12”, 

aby robota réwniéj sie ogrzewata. Koniec rury za- 

tyka sie czopikiem, zostawiajac otw6r obraczkowy 

pomiedzy nim, a wewnetrzng Ssciana rury. 

Pierwsza i druga rura przedstawiaja dwie rézne kon- 

strukcye. 

d) 
¢) 

f) 

9) 
h) 

5 
k) 

Czop na trzonku do wypuszcezania wywaru z garnca. 

Korba z osia, na osi sztaba dotykajaca l6zno dna 

garnca; przyrzad do mieszania wywaru przy spu- 

szczaniu. 

Rura komunikacyjna dla ulatniajacéj sie pary alko- 

holu; wychodzac z pokrywy garnca Nr. I, przechodzi 

przez pokrywe garnca Nr. II i koficzy sie w po- 

blizu dna. 

a) Kurek bezpieczenstwa, ktéry sie otwiera przy spu- 

szezaniu wywaru, aby préznia wypelnic powietrzem, 

Bywaty przypadki, ze wypréznione garnce, ulega- 

jac cisnieniu powietrza, (ktére 15 funt na 1[_|“ 

wynosi) zgniataly sie, jezeli kurki w skutek zamu- 

lania nie otwieraly sie. Dla tego trzeba je przy 

spuszczaniu podnosicé. 

Garniec IL. 

Zobacz a 

Czop z trzonkiem do spuszczania roboty z garnca 

Nr. II, do garnca Nr. I. 

Zobacz e. 

Rura komunikacyjna dla pary alkoholu. Wychodzi 

z pokrywy i wpada przez pokrywe az w dolna 

cezesé garnca, aby czesci skroplone w rurze opadaly 

W garniec. 



51 

f) Zobacz a. 

!) Ramie rury & wprowadzajace pare alkoholu do pré- 

zi lutrowéj. 

m) Rura z czopem m‘ spuszczajaca luter z prézni lutro- 

wéj do garnca Nr. I dla powtérzenia destylacyi. 

n) Rura z kurkiem spuszczajaca robote z ogrzewacza do 

garnca Nr. II. 

Ogrzewacz. 

0) Préznia lutrowa. 

p) Rura kolankowa, ktéra sie zwykle napetnia wodg. 

Woda wylewa sie z rury, jezeli w prézni lutrowéj 

nagromadzifo sie wiele lutru, przeszkadzajacego roz- 

winieciu sie pary. Luter spuszcza sie w takim razie 

podnoszac czop m’. Zbyt silne rozwijanie sie pary 

sprawia takze, ze woda sie wylewa. 

q) Préznia pomiedzy wlasciwa sciang a plaszczem ogrze- 

wacza, kedy para alkoholu cyrkuluje. 

r) Rury wyprowadzajace pare alkoholu w talerze 

8) Przyrzad do mieszania. 

t) Rura do nabijania ogrzewacza. 

Talerze. 

W talerzach jest podwéjne wieko, czasami podwéjne dno. 

Tym sposobem zgeszcza sie para alkoholu; zgeszczona prze- 

chodzi pod gérném wiekiem pokrytem woda i latwiéj w sfa- 

bszych (wodnych) czesciach sie skrapla. 

Uzupetnienie aparatu. 

u) Waz zanurzony w cebrze poza gorzelniqg napetnionym 

zimng wodg, skraplajacy pare alkoholu resp. spiry- 

tusowg. 
4* 
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v) Spust z alkoholometrem, osloniony dzwonem szklan- 

nym, aby przeszkodzi¢ kradziezy spirytusu. 

7) Rurka, przez ktéra powietrze i wywiezujacy sie 

jeszcze z roboty weglan uchodzi. 

O) Rura odprowadzajaca spirytus do piwnicy. 

Ukfadajac sie z praktycznym i rzetelnym kotlarzem o bu- 

dowe aparatu, trzeba sobie zastrzedz: 

1) zeby aparat koficzy! destylacya w oznaczonym czasie. 

2) zeby wydawat tegi spirytus, 

3) zeby byt trwale zbudowany (nitowany, nie létowany) 

i zeby jak najmniéj cyny zawierat. 

0 czyszczeniu lokalnosci, naczyi, statkéw i aparatéw 

gorzelniczych. 

Gorzelnie mozna najzupetniéj przyréwnaé do chemicznego 

laboratoryum, gdzie sie materye rédznorodne mieszaja, i po- 

diug nieodzownych prawidel zamiany pewne rezultata wydaja. 

Kazde cialo obce nadaje téj assymilacyi inny kierunek, ztad 

inny rezultat. 

W zacierni, kisarni, drozdzarni pryska zacier i robota 

na Sciany. Rodzace sie nieczystosci psuja powietrze. W sto- 

downi osadza sie para na Scianach i wyradza trujace grzyby. 

Czeste przewietrzanie i bielenie wyszczegélnionych lokalnosci 

zapobiegaja ztemu. 

Na posadzkach gromadzi sie zazwyczaj wiele brudu, 

mtodzie i robota kipig, sléd rozdeptuje sie i kwaSnieje, dla 

tego trzeba posadzki w najwiekszéj utrzymywaé czystosci. 

Wszelkie naczynia jako to: kadZ zalewna, zacierna, pa- 

rownik, chtYodnik, kadzie fermentacyjne, kadki mlodziowe, 

szoruja sie goraca wodq, nacierajg rozczynem wapiennym 
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i wyparzajq. Szczegélniéj nalezy kadki milodziowe w najwie- 

kszéj utrzymywa¢ czystosci. Najprzéd trzeba je wyszorowaé go- 

raca woda, potém natrzeé rozczynem siarczanu (kwasu siar- 

czanego), nareszcie warem wyparzyé. Najlepiéj je wygotowacé 

(Zob. Tyt. Drozdzarnia). 

W niektérych gorzelniach nascielaja do kadzi fermenta- 

cyjnéj po trochu sfomy owsianéj i zapalaja. W innych po- 

ciagaja wnetrze kadzi sztuczng emalig, co oczywiscie ula- 

twia czyszezenie zwlaszcza, ze popldkanie kadzi wystarcza’ 

Emalia jednakowoz z czasem peka i odpada. 

Aparat destylacyjny i wszelkie rury nalezy przynajmnié) 

raz w rok rozebra¢, wyszorowac lugiem i wyparzy¢ goraca 

woda. 

Kociol parowy, powinno sig czyscié co miesige. Jezeli 

woda jest metna, osadza sie naj dnie szlam, i kociok Yatwo 

sie przepala. Kamief osadzajacy sie z wody wapiennéj, sto- 

néj i gipsowéj, jest daleko niebezpieczniejszy od szlamu’ 

Skorupy z pottuczonych garnkéw, wsypane Ww kociol, trac sie 

ustawicznie 0 dno i o sciany zapobiegaja tworzeniu si¢ ka- 

mienia. Skorupy te nalezy atoli raz po raz zmienia¢, bo 

z czasem, oblekajac sie kamienng powloka, mato skutkuja. 

Zreszta spirytus kamienny, rozpuszczona terra deponica, kar- 

tofle w porcyach 2 lub 3 garncy przydane wodzie kottowéj, 

maja byé bardzo dobre na kamieh. Resztki rozgotowanych 

kartofli, nalezy raz po raz wybierac. 

Wywar 

jest z dwéch wzgledéw nieoceniong karma dla inwentarza, 

szczegélniéj dla opasdw: 

1) ze ulatwia trawienie, 

2) ze rozwija duzo tluszezu w organizmie zwierzecym. 
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Im obfitszy jest wywar w maczke i cukier, czeSci nie 
azotne, tem lepiéj tuczy. Dla tego téz w reprodukcyi kosci, 
miesa, muszkutl, jako pokarm dla mtodziezy i inwentarza ro- 
boezego, podrzedne zajmuje stanowisko. 

Roéwnie poslednie znaczenie ma wywar w reprodukcyi 
mleka i welny. 

Pomimo to zachowujac wlaSciwy stosunek w pokarmach 
nieazotnych do azotnych jak 5:1 mozna wywar koniom, by- 
dtu i owcom, starym i mfodym dawa¢. 

Przesycony alkoholem i fuzelem szkodliwie dziata na 
pluca. & 

Solanin materya we wywarze z kartofli wyrostych za- 
bija zwierzeta. Dla tego trzeba kielki starannie obierad. 

Co do pozywnosci réwna sie 6 funt. wywaru = 1 funt. 
siana, 3 funt. kartofli r6wnaja sie takze 1 funt. siana, wy- 
war zatem ma potowiczna wartosé pozy wng kartofli. 

Rejestra gorzelnicze 

powinny : ‘ 
1) przedstawiaé obraz techniki gorzelniczéj. Gorzelnik 

wypetniajac regularnie rubryki w ksiazce* podtug przy- 
toczonego szematu, przekonuje sie o ile ta lub owa 
okolicznosé korzystnie lub niekorzystnie na rezultat 
wptywa, 

2) wykazywaé dochéd i rozchéd materyatu surowego 
i spirytusu. 
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Niejeden z panéw gorzelnikéw wzdrygnie sie na widok 
takich szematéw, mianowicie pierwszego, pomysli sobie, lub 
powie: ,ja dwadziescia lat pedze gorzelnictwo, nie prowadzi- 
Tem nigdy takiego rejestru, a ciagnatem doskonale.“ Uspra- 
wiedliwit sie niestety! bo u nas rachunkowosci nigdy nie 
byfo i nie ma. 

Kontrakt dla gorzelnika. 

Od gorzelnika wymagamy rzetelnosci i znajomosci sztuki 
swojéj, od dominium aby gorzelnikom przyzwoite dato utrzy- 
manie. Niska placa oficyalistéw nalezy do gléwnych powo- 
déw upadku majatkéw naszych. Podniesmy im pensye, a be- 
dziemy mieli dzielnych i rzetelnych rzadzcéw, ekonoméw, go- 
rzelnikéw i t. d. 

Kontrakt. Pomiedzy dominium G, a panem W, za- 
warty zostat na dniu dzisiejszym nastepujacy kontrakt: 

pen 
Pan W. przyjmuje w G. obowiazki gorzelnika na rok 

jeden: mianowicie od....do.... 

Sores 
Pensya roczna w gotowiznie jaka p. W. pobieraé bedzie 

wynosi 8() Tal. nie liczac w to tantyemy w §. nastepujacym 
wyrazonéj. Deputat zag skYadaé sie bedzie: 

% 2 82. pszenicy 

16 , zyta 

4. grochu _
 

4, jeczmienia 

4 , tatarki 

4 brakéw 

8 sazni drzewa. 
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Pensya i deputat w §. niniejszym wyrazony pobieraé be- 
dzie p. W. w ratach kwartalnych postnumerando. 

Nadto przeznacza sie p. W. 2 morgi ziemi pod kartofle, 
‘4m. pod len, Ys m. pod kapuste, i '4 m. ogrodu. Wolno 
p. W. trzymaé 2 krowy na panskiéj oborze; zamieszkiwa¢ 
bedzie stancyg z alkierzem w budynku dominialnym pod Nr.... 
bezptatnie. 

§. 3.° 
W g....skiej gorzelni bedzie sie wypalata okowita od 

15go Pagdziernika b. r. do 15go Maja p. r. razem przez 
siedm miesiecy. 

Dom. przeznacza dziennie dla gorzelni 461 sz. kartofli, 
i 213 funt. jeczmienia. (Kadzie po 1870 kw.) 

Z tego materyalu oddawaé bedzie p. W. dziennie 2553/, 
kw. nowéj miary spirytusu 4 80% Tral. bezplatnie. Za ka- 
zda zas kwarte nowéj miary spirytusu a 80° Tral., ktéra 
p. W. dziennie nadto odda, pobieraé bedzie 4 fenygi tantyemy. 
Tantyema obliczy sie co miesiac i wyplaci p. W. przy koficu 
kampanii gorzelniczéj. 

§. 4. 

Dom. bedzie dostarczato materyalu, o ile moznosci, 
w najlepszym gatunku, p. W. zas przyrzeka odstawia¢ oko- 
wite najmniéj 81% Tral. wazaca. 

§. 5. 

Gdyby zarzad gospodarczy z jakicnkolwiekbadé powodéw 
by! zmuszony w ciagu kampanii poprzestaé palenia, albo téz 
nie cafe siedm miesigcy wypala¢, albo téz, gdyby zmarzte 
tylko, lub nagnile kartofle do gorzelni mégt odstawiaé, w ta- 
kim razie tantyema w §. 3. wyrazona ustaje, natomiast po- 
bieraé bedzie p. W. 6 sr. dziennego wynagrodzenia. 



58 

8. 6. 

Kartofle odstawiaé bedzie dominium do gorzelni tygo- 

dniowo w helach, w przytomnosci p. W. na ten cel przemie- 

rzonych. Jeczmieh zas przepisany, w ilosci na jeden zalew 

potrzebnéj, w dnie do tego wyznaczone. P. W. powinien 

materyal, na fabrykacya przeznaczony, osobiscie odbieraé. Za 

wszelkie manko, z jakiéjkolwiek i czyjéjkolwiekbydz przyczyny 

powstate, tak w kartoflach jak w jeczmieniu, odpowiada p. W. 

Dominium dostawiajac na pokrycie manko wigcéj materyatu 

niz § 3. opiewa, sprzedaje go p. W. po cenie najniaszéj 

wroclawskiéj resp. gazety. Obliczona wartos¢ materyatu teg0, 

potraci si¢ przy obrachunku p. W. z tantyemy. 

‘Spud 

Gorzelnik i dom. beda prowadzili z osobna ksigzki do- 

chodu i rozchodu, i surowca i okowity. Co tydzieh bedzie 

gorzelnik w dominialnéj ksigzce kwitowal dom. z odebranego 

materyatu, dom. zag bedzie kwitowato gorzelnika w jego ksiqzce 

z odebranéj okowity. 

P. W. zarecza, ze bedzie prowadzil gorzelnie umiejetnie, 

ze znajomoscig sztuki gorzelniczéj. Gdyby jednakowoz pod 

danemi w §. 3. warunkami nie by! w stanie z 1 sz. kartofli 

wiecéj nad 51, kw. okowity 4 80% Tral. wyciagna¢é, dom. 

zastrzega sobie prawo zwolnienia p. W. Z obowiazkéw. 

8, 9. 

P. W. obowiezuje sie prowadzi¢ sumiennie tabele fabry- 

kacyjna, jaka mu rzqadzca przedtozy, i uzywaé wszelkich apa- 

ratéw i sposobéw, éwindezgeyeh © 0 dobroci lub bledach we 

fabrykacyi. 
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§. 10. 
P. W. obowiezuje sie bez przerwy osobiécie prowadzié 

gorzelnia, zastepca tylko za przyzwoleniem Dom. wyreczaé 

sig moze. 

§ 11. 
Do pomocy dodaje sie p. W. na cata kampania czterech 

robotnikéw, do metcia kartofli co dziefi 5 kobiet na 11, go- 
dziny, do pumpowania wody co dzief przed pofudniem i po 
potudniu 1 pare koni na 4% godziny. 

§. 12. 

Obowiezuje sie p. W. przestrzegaé wszelkiéj moralnosci 
pomiedzy ludéZmi sobie powierzonymi, biorac réwnoczegnie 
na sig odpowiedzialnosé za wszelkie szkody: tak w mieszka- 

niu swojem jak w gorzelni, mianowicie: w aparacie, naczy- 
niach i wszelkim inwentarzu, przez kogokolwiek i z czyjéj- 
kolwiekbad% przyczyny wyrzadzone. Obowiezuje sie p. W. 
kaucya ponizéj wyrazona, lub gdyby ta nie stata, calém mie- 
niem swojém za nie odpowiada¢. W oszacowaniu szkody pod- 
daje sie p. W. orzeczeniu rzadzcy dom. Inwentarium na ten 
cel sporzadzone, a. przy tradycyi przez strony kontraktujace 
podpisane, przyrzeka p. W. przy retradycyi catkowicie i nie- 
naruszane zwrd6cié. 

8. 13. 

Za wszelkie kontrawencye przeciwko wladzy i prawom 
poborowym, odpowiada jedynie p. W. 

§. 14. 

Przelozonym p. W. jest jedynie rzqadzca Dom. N. N. 
jego zastepca lub nastepca. Jemu tedy powinien we wszy- 

stkiem p. W. ulegaé. 
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S215 

Po skoficzonéj kampanii gorzelniczéj, obowiezuje sie p. W. 

braé udziat osobisty w gospodarstwie, mianowicie: dozorowaé 

robét w polu i w podwérzu, podrédzowacé w sprawie dom. 

slowem robié to wszystko: co mu rzadzca rozkaze. I tutaj 

odpowiada p. W. za wszelkie szkody z niedozoru lub opie- 

szatosci jego wynikle kaucya, zostawiajac otaksowanie szkéd 

rzadzcy gospodarczemu. 

§. 16. 

P. W. przyrzeka gorliwosé i sumiennosé w_ petnieniu 

obowigzkéw, nadto umiarkowanie i trzeZwos¢; w pozyciu do- 

mowem prowadzenie sie skromne i wzorowe. Unikaé bedzie 

wszelkich plotek jako Zrédla niezgody domowéj, z drugiéj 

strony obowiezuje sie p. W. o wszelkich krzywdach dom. 

wyrzadzonych donosié rzadzcy. Uchybienia przeciwko niniej- 

szemu §. karaé sie beda kwota pieniezna 1 do 5 tal. moga 

nawet spowodowaé exmisya p. W. 

Sale, 

Nie wolno p. W. porozumiewaé sie z kupcami, rzemie- 

$Inikami lub kimkolwiekbadz na niekorzySé dom., owszem 

przyrzeka p. W. o tém pamietaé, ze korzysé i dobro paf- 

skie, ktéremu stuzy, bedzie jedynym celem jego zabiegéw. 

§. 18. 

Smieré gorzelnika znosi niniejszy kontrakt. 

Ske: 

W razie gdyby p. W. uchybit w czémskolwiek przeciw 

prawom karnéj policyi krajowéj, kontrakt niniejszy traci ré- 

wnie sw6j walor. 

§. 20. 

Gdyby p. W. miat daé powéd do zwolnienia go z obo- 
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wiazkéw wéréd roku, dom. placi mu, po odciagnieniu swoich 

pretensyi, tylko za czas wysluzony, p. W. zaS obowiezuje 

sie opuscié przez siebie zajete mieszkanie natychmiast. 

§. 21. 
Jako gwarancya poddania sie warunkom niniejszego kon- 

traktu, stawia p. W. 50 tal. kaucyi, ktéra w razie nieprze- 

kroczenia zadnego z powyzszych warunkéw, zwréci sie p. W. 

przy exspiracyi niniejszego kontraktu catkowicie z prowizya 

3 od sta. 

§;-22! 

Za wzorowe prowadzenie sie i korzystna fabrykacya 

przyrzeka dom. p. W. 20 tal. rocznéj gratyfikacyi. 

Di }¥p.7 Ip. 

G. dnias .isi. = N. N. Rzadzca dom. 

185 J. W. Gorzelnik. 

Powyzszy kontrakt nalezy stésownie do okolicznosci 

zmienic¢. 

Porownanie miar i wag pruskich, polskich i austryackich. 

A. 1. Miary drugosei. 

Przyjmujac stope pruska (refska) 4 12”, cal a 12“ 

jako jednosé, wynosi: 

stopa pruska....1,0000 

stopa polska....0,9176 

stopa wiedetiska1 ,0072 

Przyjmujac pret pruski a 12‘ jako jednos¢, wynosi: 

pret: pruskisss et onesce.: 1,0000 

pret polski 4 15/.........1,1470 

sazeh ‘austr, &° 6". 022208 0,5036 
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2. Miary przestrzeni. 

Przyjmujac morge pruska (magdeburska) a 180[_]° jako 

jednosé, wynosi 

MOLAR DLUSKA re ssrecsccatcnees 1,0000 

morga polska 4 300(_]°......... 2,1928 

joch austr. & 1600[] sqani......2,2543 

3. Miary zbozowe. 

Przyjmujac szefel pruski 4 16 mac, maca a 3 kw. 

jako jednos¢, wynosi 

szefel pruski............ 1,0000 

korzec polski........... 2,3289 

maca austr..........00. 1,1190 

4. Miary plyndéw. 

Przyjmujac kwarte pruska (ankier=30 kw., wiadro 

= 60 kw., beczka= 120 kw.) jako jednos¢, wynosi 

kwarta pruska.. ...... 1,0000 

kwarta polska.......... 0,8733 

miara austry............ 1,2359 

B. Wagi. 

Przyjmujac funt pruski 4 32 féty, 16t a 4 kwintki jako 

jednos¢é, wynosi 

KONIKC,
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