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wa w znacznej czes$ci moze pozostaé¢ dla
ekstraktu stracona; lecz strata w takich
razach nie wiele sie zmniejszy nawet wte-
dy> gdy podniesie sie o pare stopni temp.
w zaprawie. Dlatego zarzucenia godnym
jest dzi$ jeszcze praktykowany niekie-
dy zwyczaj brania do sporzadzenia hoto-
wic stodu z t.zw. ,milodszej sztukil(grze-
dj'j, jako mniej zanieczyszczonej, lecz
jednoczesnie niedostatecznie wyrosniete;j.

Adam Moraczewski.

Zdania niemieckich gorzelnikéw o t. zw.

fermentacyi pienistej. (Dok.).  Gorzelnik
Frede pisze o fermentacyi pienistej
w Nr. 23 tego samego pisma, co naste-

puje: ,0d kiedy Stacya doswiadczalna
(w Berlinie) dostarcza drozdzy rasy Il
pracuje w gorzelni niemi wytgcznie, a to
od poczatku kampanii temi samemi droz-
dzami z zupeinie zadowalajgcym, rowno-
miernym wynikiem.

"W poprzednich latach miatem czesto
trudnosci przy uzyciu rasy Il wskutek
silnego pienienia sie zacieréw; nie poma-
gato tu skutecznie ani do$¢ geste zacie-
ranie, ani silne parzenie ziemniakow lub
silne odrobienie drozdzy, ani tez sposob
Hessego. Musiano koniecznie uzywac
nafty. W rezultacie osiggano wprawdzie
zadowalajgce odfermentowanie, lecz kwasu
przybywato po 72-godzinnej fermentacyi
sporo, bo z 02- 0'4° w zacierze Swiezym
dochodzit on do 0'7—(>9° w zacierze doj-
rzatym, a spirytus czu¢ byto nafta.

Teraz nie robi mi rasa Il zadnych
trudnosci wiecej; nawet przy przerébce
materyatu, sktonnego do fermentacyi pie-
nistej, w zacierni o silnie dziatajacem mie-
szadle centryfugalnem moge przez stoso-
wne prowadzenie drozdzy i zastosowanie
odpowiedniej koncowej temperatury za-
cierania natychmiast usung¢ pienienie sie
zacierdw.

Pracuje przy pomocy bakteryjnego
kwasu mlekowego, i to pomimo ukwasza-
nia hotowicy w otwartych drozdzarkach tak
dobrze, ze w przeciwienstwie do wywo-
déw p. Pall as a nie mam powodu zanie-
chania tego od dawna wyprébowanego
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sposobu, albo tez do
kwasem siarkowym.

Nigdy nie zauwazytem w moich droz-
dzach zakazenia bakteryami i zdaje mi
sie, ze sposob ukwa.szania kwasem siarko-
wym ma tu znaczng dziure, gdyz przy
prostocie jego wykonywania powinienby
dawac¢ wiecej pewnosci.

Saccharometrem i kwasomierzem prze-
konuje sie, ze fermentacja moich zacie-
row przebiega nalezycie; moje spostrze-
zenia zostaly potwierdzone przez Instytut
berlinski, ktory badat probki po 96 godz.
odfermentowanego zacieru a to w Srodku
i przy koncu kampanii, stwierdzono bowiem,
ze zacier zawierat tylko bardzo mato bak-
teryj, ze fermentacya odbyta sie czysto
i ze drozdzaki majg wyglad silny i zdrowy.

Sadze, ze skionnos$¢ zacieréw do fer
mentacyi pienistej pochodzi z gatunku
materyatu surowego, zwtaszcza z niedoj-
rzatych ziemniakéw'; powodem ukazania
sie tej fermentacyi sg drozdzaki, ktore sa
pobudzone do tego przez jako$¢ kwasu,
albo tez za wielkg lub za matg jego za-
wartosé, wzglednie przez obecnos$é samych
bakteryj. Nie sadze, aby rasa li sama juz
byta przyczynag pienienia sig; zupeiny
zanik tej fermentacyi, wzglednie tylko
lekkie ukazywanie sie piany osiggam przez
odpowiednie, do warunkéw dostosowane
prowadzenie drozdzy.

Zacierek drozdzowy sporzgdzam w spo-
sob ogdlnie wykonywany. Do 200 litrow
Swiezego zacieru biore jeszcze 12 funtéw
stodu i 10 litréw goracej wody i wszystko
doprowadzam do temperatury koncowej
usnC (52° R.), poczem natychmiast mie-
szam tak, aby
62-5° C. (50° R.) i
krzenia.

Przy ukw'aszaniu zacierku, a i przy
fermentacyi odstawionych drozdzy, kiade
wielkg wage na to, aby Swieze powietrze
miato mozliwie tatwy dostep ; przy niezbyt
wielkiem zimnie pozostawiam przeto okna,
a gdy mozna to i drzwi drozdzami otwarte
od rana do nocy, w porze cieplejszej zas,
pozostawiam je czesto rakze i przez noc
otworem, Drozdze fermentujace odstawiam

positkowania sie

temperatura spadia do
pozostawiam do scu-



