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prébowany z bardzo dobrym skutkiem.

Sposobu tego trzymam sie od poczatku
biezacej kampanii i on mi umozliwia osia-
ganie stodu jednostajnego, nienagannej

jakosci.

Bez wzgledu na jako$¢ i pochodzenie
jeczmienia sortuje go przed zalewem, ato
za pomocg odpowiednich przyrzaddéw, po-
czem zalewam kazda sorte osobno. Urza-
dzitem sobie zalewnie w ten sposéb, ze
woda z opodal, a wyzej potozonego zrodia
przyptywa pod cisnieniem wlasnem do ka-
dzi zalewnych i dlatego wody przy po-
czatkowem przeptukaniu nie zatuje. Po
zebraniu sptawek pozwalam wodzie prze-
ptywaé¢ przez warstwe jeczmienia przez
8—10 godzin, pamietajgc przytem o ener-
gicznem przemieszaniu w pewnych odste-
pach czasu. Potem catkowicie odpuszczam
wode i pozostawiam ziarno przez, dalszych
8 —10 godzin bez niej dla zetkniecia sie
z powietrzem. Przewietrzanie takie uzu-
peiniam jeszcze za posrednictwem odpo-
wiedniego przyrzadu, uzywanego tu i Ow-
dzie do przedmuchiwania kopcow ziemnia-
czanych.

Jako antiseptyku uzywam wapna
chlorowego, biorgc go po 1 klgr. na kazdy
cetnm. jeczmienia. W wodzie, zadanej tym
antiseptykiem, pozostaje ziarno do 12 go-
dzin. Zazwyczaj nastepuje to po trzeciej

Drobne wi

Wiekszy dochdéd z podatku wddcza-
nego na r. 1909 a mianowicie o 6 milionéw
koron, a to bez wzgledu na projektowane pod-
wyzszenie podatku, spodziewa sig¢ austryacki
minister skarbu. Tak przynajmniej preliminuje
ten doch6éd w budzecie panstwa na rok przy-
szly.

tuszczonego jeczmienia proponuja
uzywaé¢ do wyrobu stodu, lecz w piwowar-
stwie. To tuszczenie jest wtasciwie tylko cze-
Sciowem obszlifowaniem #tuski ziarna. Ziarno
takie krotszy czas sie moczy i szybciej Kkiet-
kuje, a, jak twierdza, energiczniej Kkietkuje
i w znaczniejszym procencie.

Kamionkowe naczynia fermentacyjne
wyrabia od kilku miesiecy jedna z gérno-
Slaskich fabryk. Naczynia te wyrabia sie na

specyalnych maszynach. Najwieksze, jakie do- Jkiedy o 50°/,

Drobne wiadomosci.

wstrzymywali,
jrzadzen ministerstw handlu i

Nr. 6.

dobie zalania. W kadzi zalewnej trzymam

jeczmien w spos6b wyzej opisany, to
z woda, to bez niej tak diugo, do-
pukad nie zacznie oczkowac¢ (pe-

kac¢). Zaleznie od temperatury zewnetrznej
i od temperatury wody nastepuje to za-
zwyczaj po 3— 4 dniach.

Na zrostowni prowadze stdéd cienko,
przestrzegajac S$cisle, aby w grzedzie nie
podniosta sie temperatura pona,d 12°R.
Rzadko okazuje sie potrzeba skrapiania
grzedy na zrostowni. Po uptywie 18 do
20 dni (wliczajgc w to czas moczenia) za-
czyna korzonek wiedngé, a kietek listko-

kowy dosiggnat diugosci ziarna; wtedy
jest stéd gotowy do uzytku.
Tak postepujagc otrzymuje nawet

z jeczmienia watpliwej jakosci jednostajny
stod o mitem wejrzeniu i przyjemnym za-
pachu, stéd czysty, a co najwazniejsze,
0 dos¢ znacznej sile scukrzania. Nierzadko
otrzymuje stéd, ktorego sita scukrzajgca
wynosi wedtug prob, czynionych metodg
Effronta, 5 ccm. wyciggu na 2 ccm. ptynu

Fehlinga.

Jako pozywke dla drozdzy, a takze
w matych ilosciach do zacierow uzywam
stodu owsianego.

Brzozdowce w grudniu 1908.

lzydor Nussbaum.

adomosci.

tad wyrobiono, moga pomiesci 5000 1 (50 hi.).
Dla celéw fermentacyi sg to naczynia niewat-
pliwie idealne pod wzgledem czystosci, szkoda
tylko, ze cena przedewszystkiem stoi naprze-
szkodzie w uzyciu ich dla celow gorzelniczyoh ;
naczynie takie bowiem kosztuje loco fabryka
850 marek (1000 koron).
Przewé6z bydta austr. kolejami panstwo-
bedzie sie teraz odbywatl szybciej bez
a to wskutek odnosnych za-
kolei zelaznych,
spowodowanych skargami ko6t interesowanych.
Ceny wegli beda obnizone. Ogromnym
konsumentem wegli jest przemyst, a zwilaszcza
przemyst zelazny. Od roku przechodzi prze-
myst niemiecki we wszystkich dziedzinach kry-
zis ; rozne fabryki zmniejszajg produkcye nie-
a w $lad zatem tez przemyst

wemi



