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ra unika rozktadu alkoholowego. A i kaz-
da juz wytworzona komodrka drozdzaka
moze zuzycC cukier, gdyz w zetknieciu z po-
wietrzem oddycha ona tak, jak kazda ro-
slina, t. zn. rozktada cukier bez wydzie-
lania alkoholu. Bedziemy musieli przeto
wyrob drozdzy tak uskuteczniac, abysSmy
mieli, co prawda, dostateczng ich ilosc do
tatwego | pewnego sfermentowania cukru,
lecz wszelki nadmiar drozdzy nazwiemy
szkodliwym, gdyz powstaje kosztem cukru,
ktory usuwa z pod rozkiadu na alkohol.

Jezeli bedziemy chcieli osiggng¢ mo-
zliwie daleko idgce wyzyskanie materya-
tow surowych, to bedziemy musieli zwra-
caC jeszcze wiekszg uwage niz dotad na
temperature fermentujgcego zacieru. Przy
przerobce rzadszych, w cukier ubozszych
zacierow bedziemy mogli poprzestaC wo-
gole na nizszych temperaturach, a taka
robota jest dlatego korzystniejsza, ze straty
alkoholu podnosza sie z wzrostem tempe-
ratury. Jm wyzej zacier sie ogrzeje, tern
wiecej tracimy alkoholu, jezeli nie uzy-
wamy zamknietych kadzi, a takze im wyz-
szg jest temperatura, tern zywszy jest pro-
ces oddechania drozdzakow i tern wieksze
straty cukru na ten cel.

Bedziemy przeto musieli 1 nadal re-
gulowacC temperature zacieru, chociaz on
sie nie bedzie tak silnie ogrzewat jak do-
tad; co prawda, nie uzyjemy juz do tego
celu chtodnic ruchomych, lecz dawniejszych
statych. Chtodnica ruchoma zanurza sie
w zacier 17 do 18 razy w minucie, a w cig-
gu 24 godzin okoto 24.000 razy. Powie-
ksza sie wskutek tego nietylko strata go-
towego alkoholu, ale i oddychanie, spro-
wadzajace, jak powiedziano, straty. Na
state chtodnice skarzag sie gorzelnicy cze-
sto, ze chtodza niedostatecznie. Skargi te
sgq niestuszne, gdyz nie chtodnica tu win-
na, lecz nieodpowiednie jej zastosowanie.
Chtodnica taka nie powinna sie znajdo-
wac¢ na dnie kadzi, ani tez w potowie wy-
sokosci jej, lecz tam, gdzie zacier jest naj-
cieplejszy, t. J. w gornej czesSci kadzi.

To bytyby, moi Panowie, zrédta strat,
ponoszonych przez nas przy zacieraniu
gestem. Gdy ich unikniemy przez to, ze
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przejdziemy do robienia rzadkich zacie-
row, ze nie bedziemy odpuszczac¢ lury, ze
mniej intensywnie stosowacC bedziemy od-
tupiniacza i ze zastosujemy chtodnice stata
w kadzi fermentacyjnej zamiast ruchomej,
ze bedziemy nakrywac kadzie, wzglednie
uzywac zamknietych 1 ze zaprzestaniemy
uzycia nadmiaru drozdzy, to mozemy sie
spodziewac osiggniecia znacznie wiekszych
wydatkow alkoholu. (Dok. n.).
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Nakrywanie kadzi nie jest niczem no-
wem; kiedyS podamy czytelnikom naszym
blizsze wiadomosci o tern, ze juz przed 80
laty nakrywanie takie byto zalecane 1 to
na podstawach wyrozumowanych. Nie
zdziwi to nas przeto, ze moze niebawem
pojawig sie wiadomosci blizsze z tej lub
owej gorzelni, ze to sie I U nas prakty-
kuje, a nie ogtaszano tego tylko dlatego,
ze albo uwazano nakrywanie kadzi za cos
naturalnego, albo tez za tak mato znacza-
cego, ze nie warto wspominac. Tak tez
okazuje sie, ze 1w Niemczech istniaty ka-
dzie zamkniete od lat, a tylko mato kto
0 tern wiedziat.

Tak n. p. inzynier A. Jung (Alkohol.
1910. 68) poda! do patentu obecnie kadz
zamknietg, ktorej on od kilku latjuz uzy-
wat i wyprébowat. Blizszego opisu on nie
podaje z powodu postepowania patento-
wego, z przyblizonego rysunku, jaki tu
zatgczamy, mozna jednak mieC juz dosc
jasny obraz jej konstrukcyi. Jest to zwy-
kta, drewniana, lecz silnie zbudowana kadz
fermentacyjna, na Kktorej gorng krawedz
natozono gruby pierscien miedziany. Na-
krywa tej] kadzi, stozkowata, jest sporzg-
dzona z cienkiej blachy cynowanej, i w do-
datku od wnetrza powleczonej kilkakrot-
nie farbg maziowg. W pokrywie tej mamy
termometr wtaz w, oraz wziernik 3.
Rura od szczytu kadzi odchodzaca zanu-
rza sie w mate] kadeczce w wodzie. Od
kadeczki tej prowadzi rura O do wspolnej
rury, do ktorej sptywa tez zacier odfer-



