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Wtedy to rozwijajg sie obce drobnoustroje
przepieknie i wywotuja powyzej wymie-
nione objawy podczas fermentacyi.

Dalszem nastepstwem prowadzenia
stodu na ciepto i przegrzewania grzed
cho¢by czasem ponad 12— 14°R, a to

w ciggu 12- do 18-dniowego stodowania
jest zawsze staby stéd pod wzgledem sity
aiastatycznej.

Btedy te powinny by¢é w gorzelni usu-
niete, cho¢by to, ze wzgledu na niekiedy
sprzyjajagce warunki miejscowe, nie byto
tatwe.

Przedewszystkiem nalezy zaczg¢ od
jeczmienia, z ktérego sie ma stéd wyrobié
i chocby on byt na oko czysty, trzeba
go ptukaé nalezycie w zalewni. Nie trzeba
sie przytern ograniczac jedynie na zmianie
wody, trzeba zboze my¢ przez gracowa-
cie go w wodzie zwitaszcza, gdy juz nieco
odmokto, a to co najmniej dwa razy na
dobe. Przy ostatniej zmianie wody po
winno sie doda¢ do wody czystej rozczy-
nu $wiezo ugaszonego wapna biorac 12 do
1 klgr. na 1 cetn. jeczmienia, a przj- nad-
psutem zbozu mozna te ilo$¢ jeszcze
nieco zwiekszy¢. Jeczmien powinien po-
zosta¢ w wodzie wapiennej 12 do 18 go-
dzin i po spuszczeniu jej nie powinien
by¢ juz ptukany. Wapna trzeba zawsze
do zalewu uzywaé, a nie czasem w nie-
ktérych razach, jak to niektérzy utrzy-
mujg i to bedzie pierwszy warunek otrzy-
mania czystego stodu.

Grzedy stodu, bedacego w robocie,
trzeba tak cionko rozsciela¢, aby zadna
z nich, a zwitaszcza miodsze, nie ogrze-

wata sie ponad 12 —14'JR. Gdy ta tempe-
ratura sie ukaze, trzeba grzede zaraz prze-
robi¢, aby stéd mogt ochtédnagé i Swieze-
go powietrza wchiona¢.

Najsilniejszym stodem bedzie ten, co
na zimno i diugo prowadzony wyrost
w ,huzary“. Do udania sie takiego stodu
trzeba jednak obszernej stodowni i wzo-
rowej pilnosci robotnika i czystosci. Gay
wiec niema tych warunkoéw, tam nie wol-
'no sie puszcza¢ na wyréb diugiego stodu,
a zwitaszcza nie trzeba chcie¢ nasladowac
dtugi stéd przez wypedzanie diugich ko-
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rzonkéw i takichze liscieni, bo taki stod
bedzie lichotg; gorszy on bedzie od stodu
krétkiego, tak ze sie srodze moznu omyli¢
na tej probie.

Stéd zwyktej diugosci, t. j. taki, co
idzie do uzytku, gdy liscien zaczyna uka-
zywaé sie z pod plewki, byle byt czysty,
zimno prowadzony, a przed uzyciem nieco
zwiediby, odda najlepsze ustugi. Taki stéd

mozna mle¢ w kazdej przecietnej go-
rzelni.
Wielkg korzy$¢ odniesie gorzelnik,

jezeli poswieci troche czasu co kilka dni
na zbadanie stodu na jego site diastaty-
czng. Przyrzady do tego stuzgce sg nie-
kosztowne i nie wymagaja zbytniej wpra-
wy. Opis postepowania znajdg czytelnicy
w  kazdym podreczniku gorzelniczym.
Zreszta, gdj-by kto zazadat, to redakcya
naszego pisma da niewatpliwie przepis
szczego6towy kazdej chwili. (C. d. n.).
Kazimierz Hordy fiski

— Gotowanie zmarztych i potem odtajatych
ziemniakdw. Gorzelnik Fehlhaber pisze
w tej sprawie w Ztschr. f. Sp. Ind. nr. 2
z r. 1909, co nastepuje: ,Zeszlej jesieni
zmarzto bardzo duzo ziemniakéw na polu.
Przy nastaniu odwilzy, zaczely te ziem-
niaki w kopcach miekngé¢ i silnie gnic.
Musiatem je tak predko, jak tylko mozna
byto, przerabia¢, a dostarczano mi je z bto-
tem, stomag i innem $mieciem. Pluczka,
ktéra ma zaledwie 1 metr diugosci, nie
mogta podota¢ temu zanieczyszczeniu,
wskutek czego znaczne ilo$ci brudu wraz
ze zgnitymi ziemniakami dostawaty sie do
parnika, w ktorym teraz cala masa silnie
sie Sciskata. Zbitg mase nie mogta para
nalezycie przenikngé, wskutek czego sporo
ziemniakdw pozostato nieugotowanych. Za-
cier taki sprawiat potem wielkie trudnosci
w ruchu gorzelni, bo zatykat przewody
i przelewy w aparacie odpedowym.

Gdy wszelkie w czasopismie poda-
wane sposoby wypréboM atem, a one nie
przyniosty poprawy, obmyslitem nastepu-
jacy sposob gotowania tych ziemniakow:
Ziemniaki gotuje gorng parg przy otwar-
tym kruczku do odpuszczania juchy, przy-
czem wentyl parowy jest sporo otwarty.



