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wego o spostrzezeniach pierwszych tygo- Tego dnia o godz. 9 rano sporzadzi-
dni ruchu gorzelni. Dotychczas milczycie tem pierwszy zacier gtéwny. Ziemniaki
jednak, pozwoélcie przeto, ze ja zrobig po- gotowalem w pai niku przez 1/, godziny
czatek dla przyktadu i zachecenia do pod cisnieniom ostatecznem 4 atmosfer.
zabrania gtosu, aby pismo nasze ozywi¢ Przed wyttoczeniem miazgi kartoflanej
tak, jak to ongis bywato z organem na- do zacierni wpuszczani do mej 800 1 wody
szjm za dawnego redagowania go przez i wsypuje 90 klgr. dobrze zgniecionego
prof. Syniewskiego- Na poczatek podam, zielonego stodu (na 30 ctnm. ziemniakéw
jak postgpitem przy puszczeniu w ruch o 16 do 19°/0 skrobi) i mieszam w wodzie
gorzelni z poczatkiem kampanii. przoz % godziny przed wypuszczeniem
Ruch rozpoczalem 1 pazdziernika miazgi. Wyttaczam ziemniaki tak, aby
w sposéb nastepujacy: Pierwsza hotowice przy réwnoczesnem chiodzeniu wodg za-
przyrzadzitem rano o godz. 9. Ugotowa- cier mial zawsze temper. 48°R. Przy tej
tem wolna para w nakrytej kadeczce “za temperaturze scukrzam. Z gotowego za-
pomocg rury parowej) 200 klgr. optuka- cieru nadbieram zaraz 250 1 na nastepng
nych ziemniakéw w 150 litrach wody; holowice , cedze przez rzeszoto i podgrze-
przez caty czas gotowania byty ziemniaki wam do 50° R. Pozostawiam w spokoju
zanurzone w wodzie. Gotowanie trwato przez godzine dla scukrzenia, poczem
calg godzine przy temperaturze 78°R. Po przemieszawszy pozostawiam w odkrytej
uptywie tego czasu zamknatem dopityw juz kadzi przez 24 godzin do ukwaszenia.
pary, a przechyliwszy kadeczke odlatem Zacier gtéwny (42 hl.) scukrza sie
gorgca wode i dodatem 200 litrow zimnej. godzine, potem chtodze, przy 24°R daje
Ugotowane, lecz cale jeszcze ziemniakl drozdze do zacierni i chiodze ostatecznie
rozbitem w zimnej wodzie wiostem na do 15"R. W kadzi fermentacyjnej oka-
miazge, dodatem 45 kigr. zielonego stodu zuje zacier 14°R i 17-5—18° sacch.
i po ponownem rozbiciu i doktadnem wy- W ten sam sposob sporzadzam po-
mieszaniu podgrzatem ten zacierek do potudniu drugi zacier, a ten po sschiodze-
51nR. W nakrytej kadce scukrzat sie za- niu do 10—11"R spuszczam do'kadzi-fer-
cierek przez 2 godziny, potem pozostawi- mentacyjnych, w ktérych wprzéd rodzie-
tem gu juz odkryty celem ukwaszenia sie. liteni zacier poranny po potowie, a ktéry
Nastepnego dnia o godzinie 10 rano po- ogrzat sie juz do 16°R. Po tem zmiesza-
siadat zacierek temp. 40°R, a 1'8° kwasu. niu ma zacier temper. 12-5°R i 17"sacch.
Woéwczas ogrzatem go celem sterylizacyi W ciggu 70 godzin zacier dojrzewa. Gdy
do 58°R i za po6t godziny zaczatem schta- gg sie przenosi na aparat odpedowy oka-
dzaé. Przedtem rozmacitem w letniej wo- zuje 1 [|-2°sacch. a kwasu0'7 —0'8°. Ogrze-
dzie 2 klgr. prasowanych drozdzy czystej wa sie zacier w ciggu fermentacyi o 13°R.
rasj, wymieszatem nastepnie z 60 1 wy- Zacieram dziennie 60 cetnm. ziemnia-
chtodzonego zacierku i odstawitem przy kéw (18—19% skrobi) i okoto 160 klgr.
15°R do fermentacyi. Na poczatku oka- jeczmienia, z czego otrzymuje 760 1 spi-
zywaty 16° sacch., a pozwolitem im od- rytusu o 92 Tr.
robi¢ do 65° sacch. Wtedy, a byla 4-ta Jak na ten rok, kiedy jeczmien nie
po potudniu, zlgczytem tak otrzymang jest zupeinie zdrowy, wskutek dtugotrwa-
pierwsza matke z resztg wychtodzonej tych deszczéw, mam wydatki wcale dobre.

tymczasem hotowicy. Po wymieszaniu oka- Muzytow w listopadzie 1908.
zywaty te drozdze 18° sacch. i temper. M. Stralberg.
12-5°R. —  Kilka stuw w sprawie stodowania tego-

Nastepnego dnia przed potudniem rocznego jeczmienia. Nawigzujagc do bardzo
dojrzaty drozdze (okazywaty 55° sacch.); trafnych i na czasie bedacych uwag p.
odebratem wtedy 60 1 na matke i te Hordynskiego podaje réwniez sposob otrzy-
schiodzitem zaraz do 10° R. mywania stodu z jeczmienia lichego, wy-

Gorzelniotwo 1908. 2



