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próbowany z bardzo dobrym skutkiem. 
Sposobu tego trzymam się od początku 
bieżącej kampanii i on mi umożliwia osią­
ganie słodu jednostajnego, nienagannej 
jakości.

Bez względu na jakość i pochodzenie 
jęczmienia sortuję go przed zalewem, a to 
za pomocą odpowiednich przyrządów, po- 
czem zalewam każdą sortę osobno. Urzą­
dziłem sobie zalewnię w ten sposób, że 
woda z opodal, a wyżej położonego źródła 
przypływa pod ciśnieniem własnem do ka­
dzi zalewnych i dlatego wody przy po- 
czątkowem przepłukaniu nie żałuję. Po 
zebraniu spławek pozwalam wodzie prze­
pływać przez warstwę jęczmienia przez 
8—10 godzin, pamiętając przytem o ener- 
gicznem przemieszaniu w pewnych odstę­
pach czasu. Potem całkowicie odpuszczam 
wodę i pozostawiam ziarno przez, dalszych 
8 — 10 godzin bez niej dla zetknięcia się 
z powietrzem. Przewietrzanie takie uzu­
pełniam jeszcze za pośrednictwem odpo­
wiedniego przyrządu, używanego tu i ów­
dzie do przedmuchiwania kopców ziemnia­
czanych.

Jako antiseptyku używam wapna 
chlorowego, biorąc go po 1 klgr. na każdy 
cetnm. jęczmienia. W  wodzie, zadanej tym 
antiseptykiem, pozostaje ziarno do 12 go­
dzin. Zazwyczaj następuje to po trzeciej

dobie zalania. W  kadzi zalewnej trzymam 
jęczmień w sposób wyżej opisany, to 
z wodą, to bez niej ta k  d ł u g o ,  d o- 
p u k ą d  n i e  z a c z n i e  o c z k o w a ć  (pę­
kać). Zależnie od temperatury zewnętrznej 
i od temperatury wody następuje to za­
zwyczaj po 3— 4 dniach.

Na zrostowni prowadzę słód cienko, 
przestrzegając ściśle, aby w grzędzie nie 
podniosła się temperatura pona,d 12° R. 
Rzadko okazuje się potrzeba skrapiania 
grzędy na zrostowni. Po upływie 18 do 
20 dni (wliczając w to czas moczenia) za­
czyna korzonek więdnąć, a kiełek listko- 
kowy dosięgnął długości ziarna; wtedy 
jest słód gotowy do użytku.

Tak postępując otrzymuję nawet 
z jęczmienia wątpliwej jakości jednostajny 
słód o miłem wejrzeniu i przyjemnym za­
pachu, słód czysty, a co najważniejsze, 
o dość znacznej sile scukrzania. Nierzadko 
otrzymuję słód, którego siła scukrzająca 
wynosi według prób, czynionych metodą 
Effronta, 5 ccm. wyciągu na 2 ccm. płynu 
Fehlinga.

Jako pożywkę dla drożdży, a także 
w małych ilościach do zacierów używam 
słodu owsianego.

Brzozdowce w grudniu 1908.

Izydor Nussbaum.

Drobne wiadomości.
W iększy dochód z podatku wódcza- 

nego na r. 1909 a mianowicie o 6 milionów 
koron, a to bez względu na projektowane pod­
wyższenie podatku, spodziewa się austryacki 
m inister skarbu. Tak  przynajmniej preliminuje 
ten dochód w  budżecie państwa na rok przy- 
szly.

Łuszczonego jęczmienia proponują 
używać do wyrobu słodu, lecz w piwowar- 
stwie. To łuszczenie jest w łaściw ie tylko czę- 
ściowem obszlifowaniem łuski ziarna. Ziarno 
takie krótszy czas się moczy i szybciej k ieł­
kuje, a, jak  tw ierdzą, energiczniej kiełkuje 
i w  znaczniejszym procencie.

Kamionkowe naczynia fermentacyjne 
wyrabia od kilku miesięcy jedna z górno­
śląskich fabryk. Naczynia te wyrabia się na 
specyalnych maszynach. Najw iększe, jak ie do­

tąd wyrobiono, mogą pomieści 5000 1. (50 hi.). 
D la celów fermentacyi są to naczynia n iewąt­
pliw ie idealne pod względem  czystości, szkoda 
tylko, że cena przedewszystkiem  stoi na prze­
szkodzie w  użyciu ich dla celów gorzelniczyoh ; 
naczynie takie bowiem kosztuje loco fabryka 
850 marek (1000 koron).

Przewóz bydła austr. kolejami państwo- 
wemi będzie się teraz odbywał szybciej bez 

1 wstrzym ywali, a to wskutek odnośnych za- 
j rządzeń ministerstw handlu i kolei żelaznych, 
spowodowanych skargami kół interesowanych.

Ceny węgli będą obniżone. Ogromnym 
konsumentem w ęg li jest przemysł, a zwłaszcza 
przemysł żelazny. Od roku przechodzi prze­
mysł niemiecki we wszystkich dziedzinach kry- 
zis ; różne fabryk i zmniejszają produkcyę nie- 

J k iedy o 50 °/0, a w  ślad zatem też przemysł


