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Gdy sie teraz przyjrzymy temu Spo-
sobowi technicznego postepowania, jaki
dotad przestrzegano, i zbadamy, czysSmy
dostatecznie uwzgledniali powyzsze cztery
punkty, to przekonamy sie przedewszyst
kiem, ze przy sporzadzaniu zacierow rzad-
kich mozemy otrzymacC ciata, zdolne do
fermentacyi, ktoresmy tracili przy spo-
rzgdzaniu zacierow gestych. To osiggniemy
wowczas, gdy pozostawimy wr parniku
lure (sok ziemniaczany), ktoérgSmy dotad
wypuszczali do kanatu igdy nig wzboga-
cimy zacier. Z lurg bowiem odchodzi za-
wsze cukier. Mowimy, co prawda, ogolnie,
ze ziemniaki zawieraja n. p. 17, 18, albo
20°/0 skrobi; lepiej jednak nazwiemy te
liczby, gdy uzyjemy stow : wartosc skro-
biowa. Pod wartosScig skrobiowg, miano-
wicie, jakg nam wykazuje waga Reiman-
na, albo jakakolwiek inna, nalezy rozu-
mieC wszystkie weglowodany, Kktore
mogg byC zamienione w cukier, wzglednie,
ktore juz sgcukrem w ziemniakach. Mamy
bowiem w ziemniakach 12 do 3V2% CU-
kru, a gdy pozwolimy sokowi ziemniacza-
nemu sptynac, to tracimy przez to mniej
lub wiecej tego cukru. Gdy po¢jdziemy za
daleko z odpuszczaniem lury, to tracimy
nawet skrobie, 1 w tym Kierunku wielo-
krotnie btadzono.

Praktyk mniemat dotad najczesSciej,
ze gdy lura nie jest klejka, to strat je-
szcze nie ma. Po tem jednak, com wy-
ze] powiedziat, zrozumiemy, ze gdy nawet
nie tracimy jeszcze skrobi, to ponosimy
przeciez straty w cukrze, a wiec w mate-
ryale, mogacym uledz fermentacyi. W przy-
sztosSci zatem bedziemy pozostawiac¢ lure
W parniku ; przez to osiggniemy tez lepsze
roztworzenie ziemniakow, bogatych w skro-
bie, a w zacierni, oczywiscie, otrzymamy
rzadszy zacier. Taki zacier da sie tatwiej
scukrzycC; skrobie przeto przeniesiemy do
kadzi fermentacyjnej w stanie lepiej roz-

tworzonym 1 lepiej scukrzonym. Tem sa-
mem o0szczedzimy stodu |1 poped go-
rzelni bedzie tanszy.

Przy przerdbce rzadszych zacierow

mamy dalej te korzysc¢, ze cukier tatwiej
ulegnie fermentacyi. Wiecie, moi Panowie,

Gorzelnioy, cieszcie sie'!
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ze zupetne sfermentowanie gestych zacie-
row przedstawiato zawsze pewne trudno-
sci ; musielismy uzywac¢ pewnych srodkow
pomocniczych. Rzadki zacier zas$ odier-
mentowuje nader tatwo, zwitaszcza gdy
uzyjemy do tego celu naszych wyprébo-
wanych ras drozdzakow, przyzwyczajo-
nych do pokonywania zacierow, bogatych
w cukier, i gdy zastosujemy nasze Wwy-
probowane metody robienia drozdzy, ja-
kieSmy uzywali przy gestem zacieraniu.

Ale 1 w Innem jeszcze miejscu ¢o-
rzelni mozemy oszczedzac substancyi, zdol-
nej do fermentacyi, t. zn. przenosi¢ ciata
cukrowe do kadzi fermentacyjnej, a mia-
nowicie wtedy, gdy odtupiniacza nie be-
dziemy uzywacC juz w ten sposob, jak do-
tychczas. Odtupiniacz wprowadzono swego
czasu do gorzelni z dwoch przyczyn:
chciano usung¢ z zacieru niepotrzebny ba-
last, aby go zrobi¢ ruchliwszym, a takze
oszczedzi¢ na przestrzeni. Gdy teraz prze-
rablamy zaciery ubozsze w cukier, to sg
one same przez sie rzadsze i1 ruchliwsze,
a na oszczedznniu przestrzeni w kadzi juz
nam nie zalezy. W przysztosci przeto nie
bedziemy postugiwac¢ sie odiupiniaczem
poto, aby wydzieli¢ z zacieru nadmiar tu-
pin, lecz w tym juz jedynie celu, i to ubo-
cznie, aby oddzieli¢c grubsze zanieczy-
szczenia, ktoreby mogty spowodowac przer-
wy w ruchu gorzelni, jak n. p. grubg tu-
pine, chrust, oraz nadmarzniete ziemniaki,
nienalezycie wskutek tego roztworzone.
Do tego celu wystarczy odtupiniacz o wiel-
kich otworach. W matych gorzelniach wy-
starczy uawet rzeszoto, ustawione pod rurg
zacierowg nad kadzia, przy wpuszczaniu
do niej zacieru.

W dalszej czesSci postepowania tech-
nicznego nie bedziemy sie wiecej starad
o0 to, aby kadzie napetni¢ mozliwie pod
wierzch, gdyz dzis nie mamy juz w tera
zadnego interesu. Przeciwnie, pozostawimy
wolng przestrzen w kadzi nietylko poto,
aby zapobiedz przelaniu sie zacieru, lecz
takze z tego wzgledu, izby pary alkoho-
lowe, wydobywajgce sie z zacieru, a ktore
potem kondensujg sie w kropelki, nie zo-
staty porwane poza kadz, lecz miaty spo-



