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pobudzająco, to j ę c z m i e ń ,  p s z e n i c a  
a w jeszcze wyższym stopniu ż y t o  dzia­
łają tak silnie hamująco, że siła pędzenia 
prawie ustaje.

Spostrzeżenie to było tem więcej 
zdumiewające, że właśnie te zboża dzia- 
łaty w próbach poprzednich pobudzająco 
na drożdżaki gorzelnicze. Wykonano przeto 
dla upewnienia się cały szereg jeszcze 
prób z pszenicą, jęczmieniem i żytem 
różnego pochodzenia i różnego składu, 
zwłaszcza co do zawartości ciał białko­
wych, lecz wynik był zawsze ten sam: 
Dodatek odpowiedniej dawki tych zbóż 
zawsze n i s z c z y  s i ł ę  p ę d z e n i a  droż-  
d ż a k a.

Przy tej sposobności robiono także 
próby nad wpływem różnej grubości mąki

na tę zymazobójczą własność żyta i prze­
konano s ię , że ona wzrasta w miarę sil­
niejszego rozdrobnienia mąki tak, że b a r ­
dzo  d e l i k a t n a  mąka  s z k o d z i  n i e ­
k i e d y  n a w e t  d r o ż d ż a k o m  g ó r z e  1- 
n i c z y m .  Drożdże, osłabione dodatkiem 
mąki, badano następnie także pod mikro 
skopem i okazało się przy tem, że tak 
kształt jak i zawartość komórek były 
całkowicie zmienione.

Przez odpowiednią hodowlę stwier 
dzono, że w drożdżach tych było 95°/0 
(niekiedy nawet 98—99°/0) komórek uśmier­
conych. Tem samem okazuje się, że zboża 
te zawierają jakieś ciało, które jest tru­
cizną dla drożdżaków piwowarskich, a może 
nawet i dla gorzelnianych. (Dok. n.).

Z praktyki.
— Z tegorocznej kampanii w gorzelni po- 

turzyckiej. Dla gorzelń rolniczych zacho­
dzą prawie każdego roku odmienne wa­
runki, do których się potrzeba zastosować 
i przy niejednej czynności zmieniać tech­
niczne postępowanie, ażeby osiągnąć naj­
lepsze wyzyskanie materyałów, przezna­
czonych na wyrób spirytusu, choćby 
i w gorszych warunkach.

Podobne niekorzystne warunki za­
chodzą właśnie tego roku w tutejszej go­
rzelni, przynajmniej z początkiem kam­
panii, a to z powodu przeróbki zmarzłych 
i odtajałych ziemniaków. Również jęcz­
mień do wyrobu słodu pozostawia wiele 
do życzenia, gdyż nie jest jednolity, co 
do swej wilgoci i niesortowany; w takich 
więc warunkach rozpoczął się tutaj ruch 
gorzelni.

Na tę kampanię zostały najważniej­
sze lokale gorzelni powleczone farbami 
terowemi i hydrochrominem, dla zabez­
pieczenia się od szkodliwych pleśni, jakie 
zawsze występowały, w najrozmaitszych 
formach rozwoju. Obecnie powłoka tero­
wa, a zwłaszcza powłoka hydrochrominu 
stwardniała i daje się zmywać. Ma się

zatem zapewnioną czystość lokalów, sto­
sunkowo niezbyt wielkim kosztem.

Wyrób słodu potrzebuje wielkiej pil­
ności, aby módz otrzymać równo wyro­
śnięte i niespleśniałe ziarna, które oka­
zują wielką skłonność do tego. Z tego 
powodu prowadzi się słód tylko dwunasto- 
dniowy, niewyciągnięty w długie kiełki 
liścieniowe, lecz w najdłuższe, ile możno­
ści, korzonki. Główną uwagę zwraca się 
na płukanie jęczmienia w zalewni, niedo- 
maczanie ziarn i prowadzenie grzęd na 
słodowni przy nizkiej temperaturze.

Pierwsze wypłukiwanie jęczmienia 
odbywa się przez silne mięszanie zboża 
z wodą, zapomocą odpowiedniego wiosła. 
Przez tarcie ziarn o siebie zmywa się 
z nich wierzchni brud ; wodę brudną za­
raz się wypuszcza, a gdy zejdzie, spłu­
kuje się jęczmień w kadzi za pomocą sil­
nego prądu wody, puszczonej wężem gu­
mowym, którym się kieruje po całem zbo­
żu. W  ten sam sposób płucze się jęczmień 
po drugiej i trzeciej zmianie wody w ka­
dzi zalewnej. Po trzeciej zmianie wody 
i napuszczeniu świeżej dodaje się do wo­
dy mleko wapienne, w ilości l°/0, i w tym


