Krakéw  Miistrowany orgal przemystu, rekodzielnictwa, gospodarstwa i handlu krajowego. N

Wydawany przez Walerego Ko#odziejskiego inzyniera cywilnego w Krakowie.

Przedptata ( na rok wynosi w Panstwie austr. 6 Z}. na p6t roku 3 w.a. "W\7°P 'h fIfl 71 Przedptate przyjmuje Biuro Redakcyi, Ulica Szewska Ner 230.

z przesytkg ( ,  w Krdlestwie pniakiem 5 Tal. . 2'ATal ,/ Ouuu-zJl Ogtoszenia (inseraty) techniczno-przemystowe przyjmuje za optata od wiersza dro
Prenumerata w Krdélestwie Polskiem wynosi po6trocznie 2 Rsr. 90} kop. -rrr Q o'hot P bn°£0 (Petit) za kazdorazowe umieszczenie po 15 kr. w. a. z doliczeniem optaty steplowoj
ktérg przyjmuja wszystkie urzeda pocztowe Krolestwa Polskiego. ! Ou u U UEi 30kr. w. a. Redakcja i zarzadca drukarni c. k. Uniwersytetu Jagiellonskiego.

“t+loi P i mieknieje; przyczem ziarno zdrowe, ciezkie, kiet- 3 do 5 dni, gdyz przeciwnie ziarna tracg site
KrOtkl ryS po_step_owanla przy kowa¢ mogace opada na sp6d, a ziarno puste ja- kietkowania. Gdy ziarna doktadnie rozmiekna, co
WyI’ObIe piwa. ko lzejsze, ptywajace po wierzchu, zbiera sie i stu- sie poznaje, iz sie tatwo daja rozgniata¢ w pal-

cach, wypuszczajac biatg, kredowatg masse, pod-

Starozytni znali juz stodowy nap6j i uzywali daje sie rozmoczone ziarno kietkowaniu, czyli ro-
takowego, witasciwe jednak piwo chmielowe, dzi$ $nieeiu. W tym celu w zrostowniach umieszczo-
znane, nalezy do wyrob6w po6Zniejszych. Produk- nych w piwnicach lub suterenach, bez przeciggu po-
cja piwa wzrasta z kazdym rokiem w miare zwie- wietrza, wytozonych ptytami kamiennemi, na podto-
kszania sie konsumcji tegoz i doszta dzi$ do ol- ge z ziemi ubita, lub dylowong, rozsypuje sie ziar-
brzymich rozmiaréw, a w ostatnich czasach wy- no namoczone na warstwe jednostajnie réwna,
réb tego waznego artykutu handlowego doszedt w lecie 12 do 15", w zimie za$ do 2' gruba. Miej-
do znacznego wydoskonalenia. sca te moga by¢ opalane, by w zimniejszej porze
Piwo wyrabia sie najczesciej z jeczmienia, roku kietkowanie przy$pieszy¢. Skoro .woda z ziar-
rzadziej z przenicy (badz samej, lub w potacze- na zciecze, przerabia sie takowe, usypujac czwo-

niu z jeczmieniem) w nie-
ktérych okolicach wyia-
biajg takze z owsa, skro-
bi ziemniaczanej lub ryzu.
Przyrzadzanie piwa

dzieli sie gtdwnie na trzy
czynnosci, a mianowicie.
stodowanie, przyrzadzanie
brzeczki i fermentacje,
ktére znowu rozgateziajg
sie na podrzedne dziaty.

Stodowanie polega naj-
przéd na moczeniu, na- w °
stepuie ro$nieciu, czyli
kietkowaniu, a wreszcie
na suszeniu.

Poniewazjziarno zbozo-
we w naturalnym stanie
nie zawiera cukru, ktory
sie wywiezuje ze skrobi
dopiero przez kietkowa-
nie ; a zatobm pierwsza
czynnoscig piwowara jest
poddanie zboza kietko-
waniu.

W celu przygotowania
zboza do tegoz, nalezy go
najpierwej  dostatecznie
namoczyé¢, co sie odbywa
w kadziach drewnianych
Inb kamiennych, napet-
nionych do % objetosci
wodg czystg, studzienng
badz rzeczna, byle niezbyt twardg; wsypawszy zy jako karma dla bydta. Wode nalezy, skoro
zboze w nig, miesza sie topatami, przez co ziar- sie tylko zanieczysci, odlewaé zastepujac ja Swie-
no moknac w wodzie, powieksza swg objeto$¢ za. Czas moczenia nie powinien trwac¢ dtuzej nad

pokrywy ziarnowej
i niebardzo szybko rosna.
Jak tylko kietkowanie sie rozpoczeto, obniza

rokatne grzadki, zacho-
wujac jednak te same
grubos$¢ warstw, aby wy-
wiezywanie sie ciepta we-
wnatrz utrzymac, nie wy-
stawiajgc ziarna na ochto-
dzenie; dobrze jest nawet
warstwy takowe przykry-
waé, aby i w lecie wysy-
chaniu ziarna zapobiedz.

Przez przecigg 12 do
20 godzin z poczatku sto-
dowania, jeczmieh wygla-
da powierzchownie sucho,
po 24 do 31 godz. na-
stepnie spostrzedz sie da-
je podwyzszenie cieptoty
we wnatrzu kupy, az do
tego stopnia, ze ciepto to
5 — 6° C. wynosi wiecej
od otaczajgcego powie-
trza, w tej chwili jeczmien
poczyna sie pocic, tj. po-
wleka sie wilgocig, ktérg
kazdeu poczuje, skoro re-
ke do wnetrza kupy wsu-
nie, jednoczes$nie z tém
zjawiskiem poczyna sie
wywigzanie przyjemnego
zapachu jabtek, a na je-
dnym koncu ziarna spo-
strzedz sie daje biata wy-
puktosé, zkad po peknieciu

kietki korzonkowe wystepuja



sie kupa, przeszufluwuje sie i o Ya obszaru roz-
szerza; po powtérndm zapoceniu powtarza sie
obnizanie, przeszuflowanie i rozszerzenie jeczmie-
nia, i czyni sie to w coraz krotszych przerwach ty-
le razy, poki kietki do potrzebnej dtugosci nie
dorosng i jeczmien sie w stdd nie przemieni. Sta-
ra¢ sie o to nalezy, aby nie dopusci¢ wykietko-
wania pidrka, tj. listkowego kietka, boby sie dzia-
to to kosztem skrobi w ziarnie zawartej.

Gdy temperatura wewnatrz warstw dojdzie
na 14 do 15, w zimie nawet do 17° R., miesza
sie doktadnie, ktéra to czynno$¢ powtarza sie co
12, w zimie co 20—30 godzin, zmniejszajac gru-
bos¢ warstw, stosownie do stopnia temperatury
miejsca, tak, iz gdy ten jest wyzszy a warstwy
sg cienkie od 10 do 4", a to w celu stopniowego
zmniejszania sie temperatury w warstwach, pomi-
mo czego rozwijanie sie kietka postepuje. Nalezy
jakesmy mowili, stara¢ sie ile moznosci tamowac
rozwijanie sie kietka liSciowego czyli pidrka, nie
przeszkadzajagc wzrostowi korzeniowego, zamy-
kajac przystep Swiatta dziennego, zmniejszajac tem-
perature i czesto mieszajac,

s Takie powolne kiet-
kowanie jest bardzo
wazne, przyczynia sie
wiele do dobroci sto-
du*) i z niego wyrobio-
nego piwa, gdy prze-
ciwnie w gorzelniach
nie jest korzystne.
Gdy kietek korzon-
kowy dojdzie do 1V3
dtugosci ziarna, jest to
znakiem, iz ilo$¢ utwo-
rzonej diastazy w ziar-
nie jest dostateczng do
przemiany skrobi wdek-
stryne i cukier, nalezy
wiec wtedy potozy¢ ko-
niec kietkowaniu, sto-
du Swiezego czyli zie-
lonego. W ogéle przy
stodowaniu szczeg6lng
baczno$¢ zwracac trze-
ba, gdyz najczesciej
zte piwa z zZle wyro-
bionego stodu pocho-
dza, ktory albo za ma-
to albo za wiele kiet-
kowat, lub tez podczas
pocenia mocno sie za-
grzat. Mato wyros$nie-
ty stéd nie rozczynia
sie podczas zacieru do-
ktadnie, daje piwo go-
rzej drozdzace, i nie
tatwo sie w plynie wy-
jasniajace. Zbytnie za$
wyrosniety stéd dostar-
cza mniej uzyteczne-
go wyciggu (extraktu),
wskutek tego brzeczke
rzedsza, a z niej stab-
sze, nietrwate piwo. Podobniez i przegrzanie sto-
du wptywa niekorzystnie na trwato$¢ piwa.

Tak otrzymany stdéd poddaje sie suszeniu,
gdyz zielony uzywa sie tylko w gorzelniach, z po-
wodu, iz nie daje sie diugo przechowywac.

W celu suszenia rozpoSciera sie stéd w jak
najcienszych warstwach na strychach z wolnym
przewiewem powietrza i przerabia sie tak diugo,
dopokad zupetnie nie wyschnie, taki stod suszony
na wolnem powietrzu zowie sie stodem powietrz-
nym (Luftmalz). Drugi spos6b jest suszenie w su-
szarniach, przyczem dla oszczedzenia paliwa, prze-
susza sie pierwej czesciowo na powietrzu. Stdéd
powietrzny jest trudniejszy do zacieru i do przy-
rzadzania brzeczki. Piwa biate wyrabiajg sie tyl-
ko ze stodu powietrznego, pszeniczne tylko z su-
szonego na suszarni, t. j. w temperaturze zbli-
zonej do stopnia wrzenia wody, wysuszonego
pierwej w temperaturze 30 do 40° C. W celu za-
bezpieczenia klajstrowania sie skrobi w ziarnie,
suszarnie sg dwojakie, a mianowicie: w ktérych
dym i gazy ze spalenia powstate sg w bezposre-

*) Nr. 4 G. P. Czemu przypisa¢ dobro¢ piw WiedenAskich.

dnim zwigzku ze stodem, na podobienstwo las
uzywanych do suszenia owocdw, niekorzystne je-
dnak, gdyz stéd, a nastepnie i piwo nabiera nie-
przyjemnego smaku, a nastepnie, iz suszenie od-
bywa sie niejednostajnie; drugie lepsze i nowsze,
za pomocg ogrzanego powietrza rozprowadzanego
kanatami.

Celem suszenia jest nietylko pozbawienie sto-
du wilgoci i uczynienia go do diuzszego przecho-
wania sposobnym, ale oraz odjecie mu surowego
smalai, co po tém sie poznaje, Ze stdd suszony
posiada przyjemny aromatyczny zapach i smak,
jakiego stod zieloDy i powietrzny nie posiada,
jako tez ze stéd suszony dokiadniej i tatwiej w za-
cierze sie rozczynia, przytém wyzsza temperature
znosi, brzeczke daje rzedszg fatwiej od midta
i predzej odciekajagcg — piwo za$ czyste, pieknej
z6Hej lub zo6to-brunatnej barwy i przyjemniejsze-
go wiasciwego smaku piwnego.

Gtéwng rzeczg przy suszeniu jest, by stod
powoli sie rozgrzewat, by gorgco stopniowo wzra-
statlo poczgwszy od 25° R., woda powoli parowa-
ta, pokrywa nagle nie wysechata, a przeto wy-

wigzywania sie pary z wewnatrz nie tamowala.
Stéd nalezy pilnie przewracac i migszac. Grubosé
warstwy stodowej zawista od temperatury, wyno-
si 3 do 5". Temperature reguluje sie wedtug ko-
loru jaki chcemy nadaé stodowi, tj. gatunku pi-
wa jakie sie wyrabia. Kolor stodu blado-zétty
dla piwa biatego wymaga temperatury w suszar-
ni 40 do 42° R., kolory ciemno-zéty, bursztynowy,
brunatno-z6lty — brunatny, czarno-brunatny wy-
magajg wyzszej temperatury stopniowo az do 80°
R, przy ktérej jednak juz znaczna ilo$¢ czesci
pozytecznych zwegla sie.

Po doktadném wysuszeniu stodu, rozsciela sie
go dla ochtodzenia, a oraz nogami obutemi dre-
wnianemi trzewikami wydeptuje, w celu odkru-

szenia kietkéw psujacych smak piwa, poczem
oddalajg sie kietki od ziarn miynkiem lub szu-
fla. Znakiem dobrego stodu jest, gdy takowy

rzucony na wode piywa, jezeli za$ ziarna opada-
ja na spdd, stodowanie nie byto dostateczne, w ze-
bach powinien sie¢ tatwo tupa¢, smak mie¢ stod-
kawy, przyjemny, nieco korzenny. Przez stodo-
wanie traci jeczmien 20°0 tj. ze 100 fnt. jeczmie-
nia otrzymujemy 80 fnt. stodu, z tych 20 czesci,

12 rachuje sie na wode zawarta w jeczmieniu
wiasciwie wiec strata wynosci tylko 8%; nato-
miast na objetosci zyskuje stosownie do gatun-
ku jeczmienia przecieciowo 2%.

Wysuszony stéd poddaje sie nastepnie S$ruto-
waniu na miynku, miedzy kamieniami lub lepiej
zelaznymi walcami, wilzac go pierwej przez 24
godzin wodg (mniej wiecej bioragc dwie kwarty
wody na 100 fnt.) co jednak w niektdrych okoli-
cach za zbyteczne uwazajg jak np. w Anglji, gdzie
zamiast wilzenia, przez pare dni rozsypujg stod,
aby lepiej dojrzat. Przy S$rutowaniu trzeba jednak
uwaza¢ by stod gnies¢, a nie rozdziera¢ ziarna
na kilka kawatkéw, i aby nie tworzyta sie maka,
a przeto w nastepstwie przy zacierze nie po-
wstawaty grddki utrudniajgce warzenie brzeczki
zatrzymujac w sobie cukier.

Przystepujemy teraz do drugiej czynnosci, tj.
do przyrzadzania brzeczki piwnej, rozpoczynajg-
cej sie od zacieru, ktérego celem jest dextryne
i cukier zawarte w stodzie rozczyni¢, jak réwniez
jeszcze pozostatg niezmieniong skrobie za pomo-
cq diastazy, wody i ciepta w cukier i dextryne

przemienié. W tym ce-
lu Srutowany stod da-
je sie do tak zwanych
kadzi zaciernych u
dotu szerszych jak u
goéry z podwdjném
dnem, gdyz nad dnem
umieszczone jest dre-
wniane lub miedziane
cedzidto (dno podziu-
rawione), i zalewa sie
woda, miekka lub twar-
da, gdyz przy ostatniej
weglan wapna przez
gotowanie rozpuszcza
sie i osiada na spo-
dzie.

Dwa sg gtéwne spo-
soby robienia zacieru
tak zwany czeski i ba-
warski, ktore jednak
w réznych miejscowo-
§ciach stosownie do
przyzwyczajenia i gu-
stu pijacych rdznig sie
nieco.

Pierwszym sposo-
bem zalewa sie stod
pierwotnie matg ilo-
Scig wody o zwyktej
temperaturze, miesza-
jac bezustannie, naste-
pnie dolewa sie wody
wrzgacej o tyle, by tem-
peratura catej masy do
66" R. doszta, i utrzy-
mujac ciggle w tej tem-
peraturze dodawaniem
goracej wody. Po upty-
wie godziny wodny wy-
cigg (brzeczka) sie spu-

szcza, sptywajgca metna wlewa sie powtornie do
kadzi zaciernej. W celu wydobycia pozostatej
brzeczki w miécie, nalewa sie powt6rnie wode,
przez co utrzymuje sie stabszg brzeczke, ktorg
sie miesza z pierwszg lub tez do wyrobu lzejsze-
go piwa sie uzywa. llos¢ wody dodanej zawista
od wiasnosci stodu i gatunku piwa.

Drugi sposob zasadza sie na zamiszeniu sto-
du wodg o zwyklej temperaturze. Po 6 do 8 go-
dzinach daje sie pierwszy nalew woda wrzacg
i doprowadza sie zacier do41° C. Poczem cze$é
ptynu nalewa sie do panwii przy ciggtdm mie-
szaniu, p6t godziny gotuje, pottm wlewa sie go
nazad do kadzi, gdzie zmieszany z niegotowanym
pozostatym w kadzi, nabiera temperatury 56° C.
Te masse powtornie sie daje do kotta i gotuje
ciggle mieszajgc, miesza sie¢ znowu z ggszczem
w Kkadzi, przez co otrzymuje sie temperature 68°
C. Teraz ptynny zacier zlewa sie do panwi, mie-
sza sie przez kwadrans, a potém przez godzine
do péltory zostawia sie go spokojuosci, ptyn na-
reszcie (brzeczka) Scigga sie. Wskutek gotowania
ptynu z massg w kadzi zaciernej, podnosi sie
ostatecznie temperatura na 75 do 82 stopni Cels.



Brzeczka ma kolor zétty, przyjemny zapach, smak
bardzo stodki az nieprzyjemny, pOzniejsza jest co-
raz mniej~stodka, matniejsza, a kolor ma jasniej-
szy, zapach kwaskowaty.

Sciggnieta w ten sposob brzeczka gotuje sie
w kociotkach kulistych dosy¢ gtebokich lub tez
ptaskich panwiach. W Anglii uzywajg pierwszych,
spozytkowujac wychodzgcg pare z przykrytego
kociotka do przegrzewania wody i brzeczki, przez
co oszczedza sie na paliwie, lecz znowu majg one
te niekorzy$é, ze gotowanie i tworzenie sie pary
w nich jest trudniejsze jak w szerokich panwiach.
Celem gotowania jest nietylko wyparowanie wody
a przez to otrzymanie mocniejszego wyciagu, lecz
oraz reszte powstatej skrobi w cukier zamieni¢
i Sciecie biatka zawartego w brzeczce, z resztg
potaczenie wyciggowych czesci brzeczki z czesciami
chmielu, co sie lepiej osigga przez dituzsze powol-
ne gotowanie. Dla piwa tezszego korzystniejsze
sg kociotki, gdy dla piw lzejszych lepsze sg
panwie.

Czas gotowauia jest zalezny od wiasnosci
brzeczki i gatunku piwa. Piwa brunatne wyma-
gaja dtuzszego gotowania jak biate, jeszcze diuz-
szego piwo lezakowe (Lagerbier). W czasie goto-
wania S$cinajace sie biatko na powierzchni zdej-
muje sie i chmiel sie dodaje, nie tylko w celu
nadania piwu aromatycznego goryczkowego sma-
ku, ale réwniez by go trwalszém do przechowa-
nia uczyni¢, gdyz kwas garbnikowy zawarty
w chmielu strgca biatko i skrobie, a przeto chro-
ni piwo od predkiego ukwaszenia. W tym wzgle-
dzie chmiel zadng inng ro$ling nie da sie zastg-
pi¢. Do mocnego piwa uzywa sie silnego mio-
dego chmielu, dla lzejszego i piwa biatego dobry
jest chmiel starszy stabszy.

Ilos¢ dodanego chmielu jest wzgledna, prze-
cieciowo dodaje sie | ¥* do 1l/2 na 100 fut. sto-
du, dla piwa lezkowego 2 fnt. W Niemczech naj-
wiecej ceniony jest chmiel bawarski ze Spalt
i czeski z Satz *). Chmiel gotuje sie albo z ca-
ta iloscig brzeczki lub tez z czesScig tejze, mie-
szajagc potem wycigg z catg iloscig ; im chmiel
jest silniejszy, tern wiekszego czasu potrzebuje
do wyciggu, nie dobrze jednak jest za dtugo go-
towac, gdyz piwo bedzie za gorzkie, jedynie tak
dtugo, poki na powierzchni wody gotujacej zbie-
ra sie ciemno-zotta skorupa z zywicy i olejku
chmielowego, skoro takowa zniknie wylewa sie
brzeczka na chiodnice, ptaskie skrzynie ustawio-
ne na wyzszem pietrze browaru lub tez lepiej
w osobnym budynku, do ktérych brzeczka o temp.
76° R. lub wyzej doprowadza sie pompami cisng-
cemi lub rurami, i chtodzi sie do 12° R. w ile
moznosci jak najkrotszym czasie; dla tego brze-
czka w skrzyniach nie powinna by¢ wyzej lang
nad 3"; najstosowniejszg porg roku do studzenia
brzeczki jest wiosna i jesien — skrzynie za$ do
tego sg najwiasciwsze zelazne lub miedziane. Dla
przys$pieszenia chtodzenia urzadzajg sie niekiedy
wentylatory czyli dmiechy wiatraczkowe, waty ze
skrzydtami nad chtodnicami osadzone. Uzywano
rowniez w tym celu i zimnej wody, tak zwanych
refrygeratoréw (ostudzaczy) jak réwniez systemu
rur miedzianych w zimnej wodzie utozonych w kto-
rych wnetrzu plywata brzeczka — wreszcie rur
podwdjnych, w ktérych brzeczka i zimna woda
w przeciwnym kierunku plywaty, inb spiralnie
zwinietych naczyn. Sg inne jeszcze sposoby chio-
dzenia brzeczki, lecz okolicznos¢ ze im w wie-
kszej powierzchni brzeczka sie z powietrzem sty-
ka, tém fatwiej kwaszenie piwa nastepuje, nie
zacheca do uzywania tych sposobéw. Zbytecz-
ném bytoby nadmieniaé, iz utrzymywanie w czy-
stosci chtodnic jako téz wszelkich kadzi i naczyn
w browarze uzywanych jest niezbednem, i dobrze
jest szczegOlniej naczynia drewniane czeSciej roz-
cienczoném mlekiem wapienném wymywac, i wo-
da czystg poplukac.

Skoro brzeczka dostatecznie wychtédta na
14 do 10° R. — zadaje sie jg drozdzami, w ce-
lu wzbudzenia fermentacji; zostawiwszy za dtugo
brzeczke w zetknieciu z powietrzem, traci ona na
smaku, zapachu i sile fermentacyjnej, a piwo wy-
robione jest metne nie zdolne do przechowywania,
kwasniejace; szczegoblniej sie to zdarza przy brzecz-

*) Cliodowauie ChmieluNr. 14, —Wyciag chmielu Nr. 10G.P.

¢e obfitej w w cukier, gdyz takowa wymaga wie-
cej czasu do studzenia — kwasnienie szczegol-
niej w czasie burzy tatwo nastepuje.

Fermentacja (drozdzenie) odbywa sie w ka-
dziach tub beczkach. Miejsce przeznaczone na ter-
meutacjg powinno by¢ ile moznosci chtodne w le-
cie, a ciepte w zimie, przy wierzchni¢ém drozdze-
niu 10° R., przy spodni¢m 4 do 8° R. Najlepsze
sg na to sutereny sklepione z podtogg flisami wy-
tozona i wodotrwatém wapnem powleczona, a to
dla tatwego utrzymania czystosci. Naczynia wie-
ksze sg lepsze jak mate, w nie wlewa sie brzecz-
ka zostawiajgc miejsce na drozdze rdéwniez ma-
jac wzglad na powiekszanie objetosci brzeczki
w czasie fermentacji. W Belgii do piw biatych
i brunatnych nie dodajg drozdzy, przez co droz-
dzeuie dolne jest powolniejsze.

Celem fermentacji przy wyrobie piwa jest nie
tak jak przy winie lub w gorzelnictwie catg ilos¢
cukru roztozy¢ w alkohol i kwas weglowy, lecz
tylko cze$¢ takowego, gdyz w warzonem piwie
pozostaje zawsze cze$¢ dextryny i cukru, co mo-
zna osiggna¢ przez dodanie pewnej ilosci drozdzy
stosunkowo do cukru zawartego w brzeczce; ilos¢
dodanych drozdzy zawista od dobroci uzytego sto-
du. Mocne piwo potrzebuje mniej drozdzy jak
lekkie. Roéwniez jest ona zawistg i od tempera-
tury miejsca, im ta jest wyzszg, trzeba mniej
drozdzy i przeciwnie — wreszcie i od gatuuku sa-
mych drozdzy, ich sity i Swiezosci. W wiekszej
masie na 800 kwart brzeczki rachuje sie kwarta
drozdzy *, do 1 fnt. na 100, lecz przy sprzyja-
jacych okoliczno$ciach i potowa wystarcza. Droz-
dzenie jest dwojakie, wierzchnie i dolne, przy
przy pierwszém wydzielanie sie drozdzy ma miej-
sce przy powierzchni, #tgcznie z obfittm wywig-
zywaniem sie kwasu weglowego; przy drugiém
na spodzie naczynia, a kwas weglowy wywigzuje
sie w bardzo matej ilosci. W pierwszym razie
otrzymujemy piwo tak zwane Oberzeug, w dru-
gim Unterzeug (Lagerbier) piwo lezakowe.

Skoro drozdzenie szybkie ustato, zlewa sie
piwo oddzieliwszy je od drozdzy do mniejszych
beczek dla drozdzenia powolnego. Mata ilos¢ fer-
mentu pozostata w piwie po ukonezoném szyb-
kiem drozdzeniu sprawia powolny rozktad cukru
w kwas weglowy i alkohol, tak ze piwo zawiera
w sobie jeszcze kwas weglowy chociaz tenze przez
Sciany beczki uchodzi, czemu sie zapobiega smo-
towaniem beczek burgundzkg smotg. Waznem tu
jest by ta powolna fermentacja jak najdtuzej trwa-
ta, gdyz jak dtugo trwa tworzenie sie kwasu we-
glowego, tak diugo piwo jest smaczném do picia,
gdy takowe ustanie i powstaty kwas weglowy
sie ulotni piwo kwasnieje — dla tego niska tem-
peratura piwnicy jest konieczng, polagczenie jej
z lodownig jest bardzo korzystne, w najwieksze
gorgco letnie nie powinno przechodzi¢ 8 do 5° C.

W piwie $cigguiet¢m w butelki kwas weglo-
wy zostaje, gdyz w skutek szczelnego zamkniecia
ujs¢ nie moze— piwo wiec musuje, silniej w tem-
peraturze cieplejszej, jak w chtodnej, gdyz w osta-
tniej drozdzenie, tworzenie sie kwasu weglowego
wolniej postepuje.

Piwo oprécz wody, kwasu weglowego, alko-
cliolu, cukru, gummy, zawiera takze matg ilos¢
ciat saletrorodnych, lotny olejek igoryczke chmie-
lowg, zapach suszonego stodu i czesci nieorganicz-
ne, sole pochodzace czeScig z ziarna czescig z wo-
dy uzytej do warzenia piwa.

Czesci wchodzace w skiad piwa z wyjatkiem
wody, kwasu wegtowego, alkoholu i lotnego olej-
ku chmielowego, pozostajgce jako nielotne przy
parowaniu zowiemy wyciggem stodowym. W pi-
wie zawarte sg jeszcze kwas octowy i mleczny
w bardzo matej ilosci.

Piwa sg rozmaite, mocne piwa zawierajgce
wiele alkocholu nazwane sg takie piwem podwoj-
nem, do tych nalezg, porter angielski Salwator
czyli Bockbier z Mnichowa w Bawarji i inne wie-
cej odurzajace.

Ciezkie piwa ktore w skutek lzejszego droz-
dzenia zawierajg mniej alkoholu, za to wiecej
wyciggu, gatunkowo ciezsze od pierwszych, na-
zywajg sie takze piwem stodkiem, najwazniejsze
z nich sg angielskie Ale i brunszwickie Mumme,
zawierajace wiecej czesci pozywnych. Tak pier-
wsze jak drugie nie dadzg sie pi¢ w wielkiej ilosci.

Nareszcie zwykte piwa szynkowe lzejsze, naj-
przyjemniej dajace sie pi¢ w wiekszej ilosci , roz-
rézniaja sie miedzy temiz jeszcze silniejsze ilzej-
sze do nich nalezg tak Oberjak Unterzeug, zimo-
we i letne, rdznigce sie nieco od siebie w smaku
i dobroci stdsownie do miejsca wyrobu, i sposobu
postepowania przy warzeniu.

Dzielg takze piwa wedtug krajow gdzie sie
wyrabiajg na angielskie, belgijskie, bawarskie, czes-
kie, austryjackie, niemieckie ktére znowu kazde
przybiera nazwe miejsca zkad pochodzi.

Ze wzgledu na kolor dzieli sie na brunatne,
z0tte i biate w réznych odcieniach.

Nareszcie wedtug ziarna uzytego najeczmien-
ue, pszeniczne, owsiane, kukurudziane, ryzowe.

Piwo jezeli przeznaczone jest do predkiego
uzycia w tedy dostateczne przechowanie jest tegoz,
w zwyktych piwnicach domowych; lub do dtuzsze-
go zachowania wtedy, dla utrzymania powolnego
drozdzenia zlewa sie je do beczek najlepiej debo-
wych zbitych zelaznemi obreczami, wyparzonych
wodg goracg lub parg, najlepiej za$ drzewo przed
wyrobieniem wyparzyé, by pozbawi¢ takowe soku
drzewnego. Z powodu porowatosci drzewa, po-
wietrze wciska sie do piwa, aby temu zapobiedz
dobrze jest beczki smotg wylewac, lecz zawsze
przy nalewaniu Swiezego piwa dobrze wyptukac
nalezy, czasem zamiast wylewania smotg siarkuja
beczki szczegdlniej jezeli majg stuzy¢ do przecho-
wywania piwa lezakowego (Lagerbier).

Skoro drozdze w skutek powolnej fermeuta-
cyi wystepowac przestang, nalezy beczki wypet-
ni¢ i szczelnie czopem przytka¢, by niedopuscic¢
przystepu powietrza, a w razie nadpoczecia becz-
ki wypada takow® jak najspieszniej wypréznic,
z obawy aby piwo nie zwietrzato inie skwasnia-
to. Prébowano beczki pocigga¢ na zewnatrz po-
kostem lecz nie okazato to zadnych skutkdw.
Beczki z palonej polewanej gliny sg rowniez w uzy-
ciu na wiekszg skale nie praktyczne. Beczki w pi-
wnicy uktadajg sie na podwalinach sg one 32,
16 i 8 garcowe. Im wieksze beczki tern lepiej
piwo sie przechowuje.

Im predzej raz otworzona beczka zostanie
wyczerpang tern mniej piwo wietrzeje. Na malg
skale przechowuje sie piwo w szklannych lub ka-
miennych butelkach szczelnie wygotowanemi kor-
kami zatkanych lub zapieczetowanych, uktada-
nych poziomo w piasku wilgotnym. Zlewane pi-
wo do butelek powinno juz odby¢ pierwszy sto-
pien wolnej fermentacyi, inaczej drozdzenie odby-
wa sie jeszcze w butelkach, ztad niekiedy korki
wyskakujg, a nawet butelki pekajg. Mtode piwo
Sciggane w butelki w ten sposo6b przechodzi w tak
zwane piwo szumigce czyli plutzer. Z piwa wy-
statego mozna réwniez takiez przyrzadzi¢ doda-
jac do tego troche cukru lub kilka rodzynkow.

Do prébowania dobroci piwa uzywano tak
zwanych wag piwnych, ktére zanurzane w pty-
nie wskazywaly stopien tegoz, lecz poniewaz pi-
wo zawiera takze w sobie oprécz wyciggu i wy-
skok winny, a zatem dobro¢ jego na drodze hi-
drostatyczuej nie da sie oznaczy¢; wskazanie
ilosci alkoholu najlepiej sie osiggnie destylujac
piwo, a ptyn przedestylowany mierzac alkoholome-
trem , pozostatoSci za$ rozcieAcza si¢ destylowang
wodg do gestosci piwa, a zawarto$¢ wyciagu otrzy-
staje sie z ciezaru gatunkowego tak rozcienczo-
nych pozostatosci.

Pojedynczy sposéb postepowania jest Fuchsa
za pomocg soli kuchennej: 100 czesci wody w zwy-
ktej temperaturze do 30° R. przyjmujg 36 czeSci
soli; na moey tego prawa dochodzi sie ilos¢ wo-
dy zawartej w piwie dodajgc do tegoz soli. Ilos¢
za$ soli nie rozpuszczonej poznaje sie przyrza-
dem zwanym Hallymeter (rura szklanna potgczo-
na z rurkg 3™ z dotu do goéry opatrzona podzial-
kg oznaczajgcag grany soli).

Przeszediszy fabrykacje piwa, zostawiamy
sobie do nastepnego numeru dzisiejszy postep
w piwowarstwie jako tez opis rysunku zalgczonego
przedstawiajgcego projekt browaru do przerobie-
nia 30000 do 40000 wiader piwa — wykonany
w bidérze Techuicznem Walerego Kotodziejskiego
Inzyniera cywilnego w Krakowie — i zasady stu-
zace za podstawe do obrachowania i wykonania
planu browaru piwnego odpowiedniego dzisiejszym
wymaganiom.



Gaszenie pozarow.

Swiezy przypadek ogromnego pozaru w miynie
parowym krakowskim nakazuje mi przypomnie¢ wia-
Scicielom fabryk, ogtoszenie gaszenia pozarow, jesz-
cze w roku 1864 wdzienniku ,,Czasll przezemnie uczy-
nione.

W roku 1849 w przedzalni w Amiens, inzynier
fabryki Fourneron, wypuscit pare wodng z kotta ma-
chiuy do sal ogniem juz ptongcych, a w pare minut
caty ogien przyduszony zostat.

W roku 1852 w przedzalni Inu panéw Messiers
uzyto juz powyzszego doswiadczenia, podczas wybu-
chtego tamze ognia wpuszczono pare wodng z kotta
machiny do warsztatow czesalni Inu, ktéry jest tak
tatwo zapalnym, a przeciez wybuchty ogien ugaszo-
ny zostat.

Urzadziwszy wiec rury komunikacyjne miedzy
warsztatami i skltadami a kottem parowym; mozna
za otwarciem kurka przy takowym bedgcego, fatwo
catg pare wodng, do zagrozonego miejsca w pedzic;
i ogien tam bedacy w kilku minutach przyttumic.

Kajetan Szydtowski.

Przyrzady gaszace ogien za pomocg pary nie
sg zadng nowoscig, i po wiekszej czesci fabryki za-
graniczne majg takowe u siebie urzgdzone, zostaty
jednak one uznane za niewystarczajace, gdyz skutku-
ja tylko wowczas gdy fakryka jest w ruchu a gdy
fabryka spoczywa i kotly wygaszone, przyrzad ten
takze nie skutkuje. Najczesciej pozary w fabrykach
powstajg, gdy takowe spoczywajg, gdy nikt w nich
sie nie znajduje. Pozar powstaty gdy fabryka jest
w ruchu, nalezy do wyjatkow , do takich nalezy poli-
czy¢ noworoczny pozar miynpw krolewskich w Kra-
kowie.

W miynach parowych powstaje najczesciej po-
zar w skutek zapalenia sie oleju w panewkach na
ktérych osadza sie pyt z maki tatwo zapalny; pyt
ten osadzajacy sie tworzy czasem grzyb wielkosci czap-
ki, ktéry gdy sie zapali szczeg6lniej w bliskosci
wentylatorow powoduje rozszerzenie sie plomienia
w okamgnieniu po wszystkich pietrach mtyna, gdyz
wentylator ssie w siebie powstaty ptomien i przepro-
wadza go w jednej chwili przez wszystkie pietra,
a caty miyn staje nagle w ptomieniu ktéry nie mo-
zebnym jest do opanowania. Ostatni pozar miynéw
krélewskich w Krakowie wedtug wszelkiego prawdo-
podobienstwa powstat w ten sposéb, gdyz inaczej nie-
mozebnem by byto, zeby ludzie pracujacy we mity-
nie byli tak nagle zaskoczeni ogniem, iz nie mogli
wychodzi¢ przez schody, lecz zmuszeni byli ucieczka
przez okna zycie ratowac.

Jedynym sposobem zapobiezenia pozarom wmty-
nach parowych bytoby zdaniem naszem gdyby na
kazdem pietrze staly rezerwoary z wodg i konewki

parciane, ktéremi obecni robotnicy mogliby w pier-
wszej chwili ogien przyttumi¢, a koniecznem oraz
bytoby utrzymanie strdza, ktéryby nic innego nie

miat do czynienia tylko obchodzi¢ wszystkie pietra
miynu i doglada¢ czy gdzie ogien sie nie pokaze.
P. R.

ROZMAITOSCI

— Nitrogliceryna, (Nobel’a olej
Uzywany teraz w wielkim rozmiarze w kopalniach
tupku w Wales. Mniemano, ze uzycie jego do roz-
sadzania tupku bedzie niekorzystném z powodu szyb-
kosci wybuchu i zbytniej sity, ze przeto nadto be-
dzie kruszy¢ kamien, dosSwiadczenie jednak okazato,
ze bardzo korzystnie rozsadza bryty tupku. Jeden
robotnik wierci zwyklym calowym $widrem przez
dzien dostateczng dziure, azeby za uzyciem 2 do 3
funtow nitrogliceryny oderwa¢ 1600— 2000 eetnaréw
tupku. Jak z tego wida¢, zaoszczedzenie kosztow, pra-
cy | czasu jest znaczne.

wybuchajacy).

— SztliCZnC Cztonki. Ostatnia wojna amerykan-
ska i powstata z niej wielka ilos¢ kalek spowodo-
wata przemyst amerykanski do zwrdcenia uwagi na
fabrykacjg sztucznych rgk i ndég. Ta gatez przomy-
stu tak wielkie zrobita postepy, ze o mato nie spra-
wdzita sie bajka o Manheer von Kock’u, ktérego no-
gi korkowe miaty po $mierci chodzi¢c. Wedtug cza-
sopisma lekarskiego Nassauskiego sztuczne nogi nie
tylko, ze wygladajg zupetnie jak prawdziwe, ale sa
rownie ruchome i zreczne przyczém majg te korzysé,
ze sg zabezpieczone od rematyzmu i odgniotkow.
(Nie jest to jednak zacheta do umys$inego zastepo-
wania zywych cztonkéw sztucznemi Przyp. Red.) Po-
dtug tego pisma odbyty sie nie dawno w Nowym
Jorku wyscigi miedzy inwalidami; przyczem zrobit
jodek kaleka, majagcy obie nogi przy kolanach od-
strzelone, zastgpione sztucznemi, bez laski pd6t mili
angielskiej w 9 minutach (tj. 1 godzina 24 minut na
1 mile geograficzng). Postawa jego i ruchy byty zu-
petnie tak jak cztowieka z zdrowemi nogami. Po
ukonczonych wyscigach musiat odpigé¢ sobie nogi,
aby publiczno$¢ przekona¢ ze sg sztucznemi. Wyna-
lazek ten — bo tak musimy nazwaé te zmys$lng kon-
strukcje sztucznych cztonkébw — ma takze swojg
warto$¢ w gospodarstwie spotecznem, bo przez to uzy-
skuje sie site robocza ludzi, ktorzy przez wojne stali
sie niezdatnymi do pracy.

— Fatszowania i zaprawy artykutow zywnosci
w Londynie. Nie ma miasta, w ktéremby sztuka fat-
szowania wszelkiego rodzaju artykutéw wyzej byta
posunietg jak w Londynie. Aby mie¢ wyobrazenie
0 tym przemysle, przypatrzmy sie zwykiemu pozy-
wieniu mieszkafnca Londynu.

Skoro tylko wstanie zt6zka, kazdy Londynczyk
pije zwyczajnie szklanke wody, ale woda ta jest juz
zatrutg w skutek zetkniecia sie jej z otowiem, ktoé-
rym wszystkie zbiorniki wody w Londynie sg wyto-
zone. Potem ubiera sig; ale suknie jego pokryte sg
szkodliwym zdrowiu kurzem, znanym tam pod nazwi-
skiem kurzu djabelskiego (devils dust).

Chleb stanowiacy gtéwnie $niadanie Londynczy-
ka, jest ciezki i nie strawny; dla tego bowiem, aby
wiecej wazyt, dodajg do maki przy zarabianiu gipsu,
dla nadania za$ biato$ci, atunu.

Londynskie masto jest migszaning soli z siadt¢m
mlekiem, z dodatkiem materyj ziemnych réznych we-
dtug okolicznosci, To, co tam nazywajg $mietang,
jest mleko krochmalem lub maka zaprawione.

Biaty cukier zawiera wapno, otdéw lub zelazo,
a czesto jedno i drugie. Sniady cukier jest to kre-
da, glin i t. p. razem zmigszaue.

Herbata zawdzigcza swojg nienaturalng barwe,
stosownoj ilosci magnezji, katechu biekitu pruskiego
1 gipsu.

Sprzedajacy kawe majg machine, na ktérej z ko-
rzeni cykorji wyrabiajg ziarnka zupeinie do kawo-
wych podobne, a pomiedzy dziesigcioma ziarnkami
znajduje sie w przecieciu zaledwie jedno prawdzi-
wej kawy. Sprzedajacy kawe uzywa palonej i met-
tej cykorji do falszowania kawy, jak mleczarka wo-
dy do roztwarzania mleka. Gdyby to jeszcze poprze-
stat na tern! ale poniewaz i to jeszcze wydaje mu
sie za drogie, wiec dodaje sproszkowanej cegly, we-
gli drewnianych i t. p.

Na obiad pieczen i ryba, byle Swieze, jeszcze
najlepsze jadto, ale strzez sie soséw i roznych za-
praw. Pieprz z Kajenny — to kora debowa pomie-
szana z trocinami debowemi i cynobrem, musztarda—
to gaszcz z maki nasienia Inianego, gipsu, kredy ija-
kiej zottej farby ; pieprz zwyczajny to siemie Iniane
pomieszane z makuchami rzepakowemi, kredg i skro-
big kartoflana. (Loch. Gesch. Zeit.")

— Lutowanie chlorkiem cynku. Chlorek cynku
jest bardzo dobrym S$rodkiem pomocniczym do luto-
wania cyny, zelaza, stali, mosigdzu, miedzi itd.

Cate postepowanie przy tém jest bardzo poje-
dyncze. Clilorek cynku uzywa sie do tego w mo-
cno rozcienczonym rozczynie, ktérym zwilza sie miej-
sca majace sie lutowac; rozumie sie, ze trzeba naj-
prz6d majace sie lutowaé miejsca wytrze¢ albo oskro-
ba¢ tak, zeby kruszec byt zupeinie czystym. Zio-
zywszy [odpowiednie kawatki, ktore majg byc¢ luto-
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wanemi i przymocowawszy jeden do drugiego wkia-
da sie je do ptomienia, zeby chlorek cynku ulotnit
sie. Potem kiadzie sie cyne na miejsca majace byc
zlutowanemi gorgco, przy topieniu cyna wptywa po-
miedzy obie zwilzone ptaszczyzny, cynuje je i tgczy
jedne z druga. Czy zupeine potagczenie nastgpito po-
znaje sie, jezeli cyna wyszta na drugg strone mie-
dzy ptaszczyzny lutowane. Jezeli sie okaze, iz cy-
na nie do$¢ sie rozpostarta, trzeba tylko penzlem,
piérem, albo drewkiem zmaczanem w rozczynie chlor-
ku cynku przeciggna¢ wzdtuz szpary. Podczas gdy
ptyn syczac ulatnia sig, wchodzi roztopiona cyna za
drewienkiem do szpary i wypeinia jak najzupetniej.
W podobny spos6b uzywa sie chlorku cynku do ta-
czenia drutow telegraficznych, ktore sie naprzdd skre
ca, a potem lutuje cyng. Jezeli druty sg ciagnione,
to majg dostatecznie czystg powierzchnie do lutowa-
nia, w razie za$ gdy sa na walcowniach zrobione,
trzeba najsamprzéd konce drutu oczy$ci¢c z zendry
nim sie je skreci. Utworzony wezet zanurza sie
W naczyniu z roztopiong cyna, na powierzchni Kkto-
rej znajduje sie warstwa roztopionego chlorku cynku.
Zanurzony wezet cynuje sie juz przez maczanie,
a na miejscach gdzie sie stykajg druty zlutowuja sie,
tak ze sa spojone dostatecznie, aby prad galwani-
czny mogt z tatwoscig po nich przechodzic. W ro6-
wny sposob odgrywa chlorek cynku gtowng role
przy cynkowaniu zelaza czyli przy fabrykacji tak
zwanego galwanizowanego zelaza. OczysSciwszy kwa-
sem solnym powierzchnie blachy zelaznej z zendry,
zamaczawszy ja potem w rozczynie chlorku cynku
i wysuszywszy w odpowiednio ogrzanym lokalu, to po
zmaczaniu jej w roztopionej cynie obciagnie sie ona po
wszystkich stronach cyng ; a gdy sig ja potém prze-
pusci przez walce, bedzie zupetnie wygladac¢ jak pty-
ta cynkowa, cliociaz powtoka jest niezmiernie cien-
ka. Tym sposobem robig takze wielkie cynkowane
blachy, ktore potem karbujg i do rédznych celow przy
budowlach uzywajg. Na wielkg skal¢ prowadzi te
fabrykacje Winiwarter wWiedniu. Aby médz cynko-
kowaé blachy o 7' dtugosci a 3' szerokosci, uzywa
sie do roztopienia cynku wielkich skrzyn z lanego
zelaza. Ale poniewaz cynk predkoby je przegryzt,
wiec sie najprzéd topi w nich otdw a potem cynk,
ktéry jako gatunkowo lzejszy pltywa na otowiu, tym
sposobem zapobiega sie stykaniu cynku z rozgrza-
nem dnem.

— Srodki tajemnicze na mole i myszy, ktore
St. Reinsch rozpoznawat, sktadaty sie: pierwszy z zy-

tniej maki pomieszanej z proszkiem z rumianku,
drugi z zytniej maki zafarbowanej na czerwonawo
proszkiem z drzewa fernambuk. Trzy paczki tych

srodkoéw, dwie pierwszego, a jedna drugiego, kazda
wazgca 6 tutow, sprzedawano za 8 fl. w. a.

— Zeby flaszki z limonadg gazowg fatwo zakor-
kowaé mozna, wsypuje sie na dno proznej flaszki za
pomocg dtugiego lejka dwuweglan sody, nastepnie
wlewa sie potrzebng ilos¢ skoncentrowanego syropu,
ktéry przykrywa dwuweglan sody, poczém wlewa
sie do flaszki przyrzadzony rozczyn potrzebnych kwa-
sow, soli, leje sie pomatu po wewnetrznej Scianie fla-
szki tak, zeby ten ptyn jako gatunkowo lzejszy nie
zmieszat sie zaraz z syropem i tym sposobem nie
zetknat sie z dwuweglanem sody. Nastepnie zakor-
kowuje sie flaszke i umocowuje korek drutem. Po-
niewaz ptyny zwolna sie mieszajg, zatém gaz kwas
weglowy tylko pomatu tworzy sie tak, ze w miare
tworzenia sie gazu, woda go pochtania, a flaszka nie
jest narazong na pekniecie.

— Omnibusy. Po ulicach Paryza przejechato
w roku 1865 omnibusami tylko 93 miljonéw 0s6b,
z tych 54 miljony wewnatrz, a 39 miljonbw w go-
rze na wozach.

— Od Redakcji. Znumerem dzisiejszym roz-
poczyna sie rok drugi wydawnictwa Gazety przemy-
stowej. — Komplet z pierwszego roku jest do na-
bycia w redakcyi za nadestaniem lIranco 5 fl. w. a.

»D0 dzisiejszego numeru dotacza sie okladka
ze spisem artykutéw zawartych w roczniku pier-
wszym1
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ET
BIURO TECHNICZNE .
WALEREGO KOLODZIEJSKIEGO
Inzyniera cywilnego w Krakowie S j\
[poleca sie do wypracowania wszelkich projektow i kosztorysow, stawiania) %

i urzagdzania wszelkiego rodzaju zaktadow przemystowych, jakoto: miynow )
amerykanskich, tartakow, fabryk cukrowych, gorzeln,

wedtug najnowszej i najlepszej konstrukcji;

rébwniez podejmuje sie spro-) in
s wadza¢ machiny i przyrzady techniczne z najznakomitszych fabryk. s

browaréw i t. p. V)
glowe —

majaca skiad swo6j w Wiedniu Salwator - Gasse Nr. 2.,
wyroby wszelkich gatunkéw ptotna zaglowego na statki parowe i za-
pokrycia kauczukowe wodotrwate na wagony kolei zelaznej
Q i magazyny polne wojskowo wszelkiej diugos$ci i szerokoSci — réwniez u)

gC. k. uprzywilejowana Fabryka wyrobow Inianych,
bawetnianych i wetnianych.

X S yxsta.
w Sternberg w Morawie

poleca swoje

oj surowe i blichowane liny Iniane, ptoétno zaglowe na ubiory wojsko-
Al we — Iniane i bawetniane ptotna w rézne desenie — wszelkiego ro- W
| W E N TY L A T O IR Y g (9 dzaju pasy — ptdtna ocieniajgce do oranzerji i cieplarni — ptétno ma- (u
larskie 184 szeroko$ci — worki bez szwéw we wszelkich rozmiarach. *

| C. Schieliego w Frankfurcie nad Menem,

f m



