126

Pallas pisze w Nr. 18 Ztschr. f. Sp. Ind.
z b. i\, co nastepuje :

Kwestya pienistej fermentacyi wy-
stapi w najblizszej juz przysztosci nie-
watpliwie na pierwszy plan spraw gorzel-
nianych, gdyz podatek od przestrzeni
w kadziach bedzie zniesiony, i wtedy
zwroéci sie uwage na jeszcze wieksze wy-
zyskanie plodéw, a w nastepstwie tego
bedziemy rzadsze sporzgadzaé zaciery.
Rzadsze zaciery za$ tatwiej ulegajg fer
mentacyi pienistej, anizeli geste.

Wiemy, ze wiasnie nasze najlepsze
rasy drozdzakéw gorzelnianych tatwo wy-
wotuja fermentacye pienistg, a usitowania
odjecia im na state ich sktonnosci do pie-
nienia dotychczas sg bezowocnhe.

Mozemy odr6zni¢ dwa rodzaje pie-
nienia, mianowicie pienienie podczas fer-
mentacyi wstepnej i pienienie w czasie
fermentacyi gtéwnej. Pierwszy rodzaj wy-
stepuje gtdwnie w zacierach zytnich, dru-
gi za$ czesciej w zacierach ziemniacza-
nych.

Ponizej podaje moje doswiadczenia
z tym objawem fermentacyjnym, Kktére
moze przyczynig sie nieco do wyjasnie-
nia tej sprawy.

Gdym objat przed trzema laty go-
przestat neci¢ swojg tajemniczoscia, rychto
0 nim zapomniano. Polegat gtdwnie na
tern, ze podczas zacierania dodawano roz-

tworu potazu, albo mleka wapiennego,
a oprocz tego takze Srutowanego owsa
1 plewy. Do hotowicy dodawat wyciagu

chmielowego lub z kory debowej. Z tych
wynalazkow nie pozostato w obecnej tech-
nice gorzelniczej, jak wiadomo, ani $ladu,
inne jednak ulepszenie jego utrzymato sie
po dzi$ dzien, jest to zastosowanie w ro-
ku 1835 stodu zielonego, zamiast su-
chego, jak to do owego czasu w gorzelni
robiono *).

Dzi$s uwazamy stdd zielony w gorzelni

*) Anweisung oline Darre noch Trookenbo-
den das wirksamste Brennerei-Malz taglich, nach
Erfordernis, zu bereiten und die Halfte des bis-
herigen Bedaris zu sparen. Von Ludwig Gall
Trier, 1835.

Z praktyki.

Nr. 11.
rzelnie we Pritzow, uzylem jako pierw-
szych drozdzy zarodowych rase XII, a gdy
z odfermentowania nie bytem zadowolony,
przeszedtem do Il, ktora data tez wynik
korzystniejszy, lecz silnie sie pienita. —
Z biegiem czasu jednak tworzenie sie
piany podczas fermentacyi byto coraz
stabsze i w koncu zupetnie ustato, nawet
wtedy, gdym przerabiat gatunek ziemnia-
kow, ubogich w skrobie, o ktérych z da-
wniejszych czaséw wiedziatem, ze zaciery
z nich silnie sie pienig. Przyczyne braku
fermentacyi pienistej upatrywatem w po-
wolnym obrocie mieszadta w zacierni.
W zesztym roku jednak trzeba byto grun-
townie naprawi¢ kadz zacierna ; usunieto
torby chtodnicze, zwiekszono waz chitod-
niczy, wnetrze kadzi wytozono blachg
miedziang, a stare mieszadto grzebieniaste
zastgpiono energicznie dziatajgcem mie-
szadtem centryfugalnem, ktore obracato
sie dwa razy szybciej niz dawne.

Z rasg Il zrobitem jednak to samo
doswiadczenie, co w obu poprzednich
tach; fermentacya pienista znikta nawet
po krotszym czasie, pomimo szybszego
mieszania zacieré6w. Skadby to pocho-
dzito? Pracuje drozdzami na zacierku,
ukwaszanym kwasem siarkowym, a od

la-

za co$ naturalnego, i gdyby nam kto$
kazal go wprzod suszy¢, zanim go sie uzy-
je, tobysSmy zrobili wielkie oczy: Poco su-
szy¢ i conajmniej traci¢ na robociznie i na
opale, jezeli wszystko to, co jest w suchym
stodzie, jest takze w zielonym? Wtedy
jednak stato sie przeciwnie: zdziwiono sie,
gdy Gall nakazywal niesuszy¢!

Ciekawie nieraz bywa umyst ludzki
uprzedzony do czego$, i tak konserwaty-
wny, ze niekiedy heroicznych wprost wy-
sitkdw potrzebuje, aby sie ze swego za-
Slepienia otrzgsna¢. Dowodem jest ten wy-

nalazek Galla. On sam moéwi o tern, co
nastepuje:

.58 nazwy, ktére oplatujg umyst
uprzedzeniem, a takg jest nazwa: sitod.
Ktoézby przy wymawianiu jej myslat
0 czem innem, anizeli o wykietkowanem

1 napowro6t wysuszonem zbozu? Tak byto



