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runkéw, jak nawozenia i potozenia pola,
stoty i czasu zniw etc. rozwija sie obok
innych dla kietka nie niebezpiecznych
bakteryj takze wspomniana bakterya szcze-
gblnie obficie, opada kietek ziarna jeszcz6
w kiosie i wywotuje wreszcie przy kietko-
waniu powyzsza, chorobe.

Bakterye te znajdywano i na normal-
nych, zdrowych ziarnach stodu, co prawda,
w bardzo matej liczbie.

Ze w przypadku pojawienia sie tej
ehoroby takze postepowanie w zalewni
i na zrostowni moze wptyng¢ na przebieg
jej, o tern pouczyty stosowne proby. Mozna
np. do pewnego stopnia dowolnie regulo-
wac liczbe ziarn schorzatych. Jezeli sie
zboze silnie umoczy, lub tez w grzedzie
utrzymuje zbyt duzo wilgoci, to obniza
sie przez to zdolnos$¢ kietkowania, a zwiegk-
sza réwnoczesnie liczbe ziarn o obumiera-
jacych korzonkach. Jeczmien zakazony,
ktory wykazat 87-procentowg zdolnos$é
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kietkowania, moczony silnie, lub trzymany
iwilgotnie w grzedzie, wykazat tylko 38-
procentowg zdolno$¢ kietkowania. Ziarna,
ktore nieskietkowaty, byty peine bakteryj
tak, ze masa ich wreszcie wydobywata sie
na zewnatrz z ziarna w postaci brudnej
kropli.

Dalszg wilasciwoscia tej bakteryi jest
to, ze wytwarza duzo kwasu. Brzeczka,
ktora poczatkowo posiadata 1-8° kwasu,
okazywata w koncu 3-5° tego kwasu. (idy
juz powyzsza ilos¢ kwasu powstanie
w brzeczce, to wtedy bakterya przestaje
sie rozwijac¢; rozwija sie atoli natychmiast
dalej, gdy kwas zobojetnimy kreda lub
soda.

Na wptyw brzeczki fermentujgcej jest
ta bakterya niewrazliwa; rozwija sie obok
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— Bledy w prowadzeniu gorzelni. Do arty-
kutu, zapoczagtkowanego pod powyzszym
tytutem przez p. Hordynskiego w ostat-
nim numerze naszego pisma, praghatbym
dorzuci¢ gar$¢ uwag na podstawie moich
spostrzezen, jakie zrobitem snego czasu
w kilku sagsiednich gorzelniach, zwiedza-
nych przezemnie w charakterze ,popra-

wiaczau. Stanowig one ciekawy przyczy-
nek do kwestyi réznorodnosci powodow
lichych wydatkéw w gorzelni, tern cie-

drozdzakéw bardzo szybko i dobrze tak,
ze drozdzaki ostabia i hamuje je w ich
czynnosci fermentacyjnej. (Dok. n.).

tak silnie walce gniotownika, Zze te grze-

jac sie podnosity tez temperature gniecio-
nego stodu na 35°R. Jesli sie zwazy, ze
stéd ten, zanim zostal uzyty, przelezat na
kupie 2—3 godziny, to dalsze dowodzenia
stang sie zbyteczne.

2. W dwuhektolifrowej gorzelni
okazywat zacier stodki bezposrednio po
scukrzeniu niemniej, niz 08 —1° kwasu,

ze stéd byt niezty, a ziemniaki
(W soku ziemnia-

pomimo,
zdrowo przechowane.

kawsze, ze na te przyczyny nikt w go- czanym znalaztem zaledwie 02° kwasu).
rzelh: uwagi zazwyczaj nie zwraca. Rozumie sie, ze tak znaczna zawartos¢
Oto i one: kwasu w zacierze stodkim nie mogta nie
1 W niezle urzadzonej gorzelni wwywrzeé¢ wplywu na zakonserwowanie

dosiegta kwasowos$¢ dojrzatych zacieréw
1—1.5° pomimo, ze caly tok czynnosci byl
przeprowadzony, jak sie zdawato, ze zro-
zumieniem rzeczy. Po diugich poszukiwa-
niach odkrytem przyczyne tego objawu
i to w miejscu, oczywiscie, gdziebym sie
jej me byt nigdy spodziewat. Oto stodo-
wnik Panko chcac pana ,majstra“ wiecej
niz zadowoli¢ $cisngt bez jego wiedzy

diastazu do okresu fermentacyi koncowej,
tembardziej, ze gorzelnik podniést tempe-
rature scukrzania do 51° R zamiast jg ob-
nizy¢. Blad tkwit, jak sie pdézniej okazato,
w tern, ze napetniano gorgcy parnik
ziemniakami. Oto zaraz po oproéznieniu
parnika napetniano go na dzien nastepny;
wysoka temperatura musiata niezawodnie
sprzyja¢ rozwojowi rozmaitych bakteryj,
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