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celu nalewa sie wody pewng liczbe hekto-
litrow, tyle, aby zakryta jeczmien na 10
cm. i gasi po 1 klgr. wapna na kazdy
hektolitr. Mleko wapienne wlewa sie przez
przetak, dla oddzielenia pozostatych gru-
dek, miesza sie dokiadnie z ziarnem i tak
pozostawia, az do umoczenia jeczmienia;
gdy to nastgpi, wypuszcza sie wode wa-
pienng, po doktadnem wymieszaniu, az do
zupetnego odsgczenia, a nastepnie prze-
rzuca tak umoczony jeczmien do stodowni.
Tak wyptukane ziarna, oglgdane przez
lupe, maja powierzchnie zupetnie czysta.

Jeczmienia nie domacza sie zupetnie,
lecz tylko do tego stopnia, by niklejsze
ziarnka nabraly potrzebny stopien wil-
goci, gdyz gdyby one przemokly przez
czekanie na domodkniecie grubych ziarn,
trudnoby byto uzyska¢ réwny stdéd; tak
za$ grubsze ziarnka, chociaz niedomoczone,
przybieraja p6zZniej potrzebna wilgo¢
w czasie skrapiania grzed w stodowni.
Grzedy na zrostowni sg trzymane w cien-
kiej warstwie, przy temperaturze 13°R.

St6d rosnie pomatu, lecz za to roz-
wija silne korzonki i nie plesSnieje

Ziemniaki, odmiany Dotkowskiego,
.Karmazyn", jakie sie obecnie przerabia,
sa w wiekszej czesci zmarzniete i odta-
jate, z tego powodu -mokre i oblepione
btotem, co wielce utrudnia nalezyte ich
wyptukanie.

Trudno$¢ roéwniez sprawia dokladne
oznaczenie skrobi w ziemniakach, z kto6-
rych potowa jest zmarznietych i juz od-
tajatych, a tylko potowa zdrowych. Wy-
posrodkowanie skrobi robi sie wiec na tej

podstawie, ze wytajate ziemniaki podtug
naukowych badan, wykazujg na wadze
Reimanna 1u0 skrobi wiecej, niz maja

rzeczywiscie, probuje sie wiec na skrobie
osobno zdrowe a osobno odtajate ziemniaki
i w ten sposob przychodzi sie do liczby
przecietnej. Ostatnia proba np. wykazata
w ziemniakach zdrowych 194% a w od-
tajatych 164°/0 skrobi, a wiec przecietna
wynosi 17 9°/ skrobi.

Ziemniaki paruja .sie dobrze, a z po-
wodu, ze sok komoérkowy po czesci z nich
wyciekt, me odpuszcza sie wszystkiej lury
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z parnika, gdyz inaczej, w braku wody,
przy parowaniu ziemniakéw pod cisnie-
niem, nie odbytoby sie nalezyte roztwo-
rzenie skrobi w odtajatych ziemniakach.
Préba zacieru na rozklejenie i scukrzenie
skrobi wypada zwykle dobrze. Z kazdym
rozpoczeciem ruchu zachodzi trudnosc
w wytworzeniu sie w pierwszych hotowi-
cach odpowiedniego stopnia kwasu mle-
kowego. Tutaj omineliSmy to przez wpro-
wadzenie bakteryj kwasu mlekowego czy-
stej kultury. Pierwsza hotowica zrobiona
byta ze stodu zielonego i zadana zwy-
kiemi drozdzami prasowanemi; przezna-
czona ona b, ta do dwoéch pierwszych za-
cierow. Nastepna juz hotowica zrobiona
byta ze scukrzonego i przecedzonego za-
cieru ziemniaczanego w ilosci 300 1, z do-
datkiem 30 klgr. zielonego stodu (gorzel-
nia tutejsza wyrabia dziennie 7 hl. spiry-
tusu). Po scukrzeniu naczerpano 2 1 tej
hotowicy i przy 40°R. dodano 200 cm
czystej kultury bakteryj kwasu mleko-
wego. Naczynie z ta mieszaning pozosta-
wiono w cieptem miejscu pod nakryciem,
aby sie laseezniki kwasu mlekowego roz-
winety, po ozem zadano owym zarodo-
wym zakwaskiem hotowice przy 42°R.
Hotowica pozostata tak do rana nastep-
nego dnia, przed tem pod-
grzano ja do 46°R. Rano przed chtodze-
niem miata hotowica 41"R. Kwas mleko-
wy wytworzyt sie znakomicie. Po odebra-
niu 2 1, jako zarodka kwasu mlekowego
dla nastepnej hotowicy, sterylizowano
ukwaszong hotowicg przy 60°R., a po 15
minutach schtodzono ja.

Tymczasem rozrobiono w letniej wo-
dzie -3 klgr. drozdzy prasowanych czystej
hodowli, i przy 24°R zadano niemi hoto-
wice , ktéra zostalta potem schiodzona ra-
zem z drozdzami do 13° R. Stopien cukru

lecz wiecz6r

w przesgczu wskazywatl 20%, a kwasu
1-8. W ten spos6b zatozone pierwsze
drozdze prowadzi sie dalej. Matki nie

przechowuje sie, gdyz stosunek zadanych
drozdzy zarodowych jest tak uregulowa-
ny, ze one sa wtedy dojrzate, gdy na-
stepna hotowica ma by¢ niemi zadana.
Jezeli czasem drozdze wczesniej dojrzeja



