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takich, w ktorych przyrzgdy umieszczone
sg w taki sposob, jak je pomiesciCc mozna,
a nie w taki, jakby sie powinno.

W bardzo duzo przypadkach widziatem
kadzie fermentacyjne tak rozmieszczone,
ze ani marzyc o potaczeniu dwoch kadzi
ze sobg w tym celu, by zacier z droz-
dzami dzieli¢ na dwie kadzi. — Jezeli zas
w niektorych przypadkach datoby sie to
uskuteczni¢, to nie bez pewnych strat ta-
kich, jakie unikngC mozna. Ja mam gorzel-
nig czterohektolitrowag, urzadzong na dwa
zaciery, zatem szes¢ kadzi fermentacyjnych,
t. j. na kazdy zacier osobng kadz. A ze
kadzie ze sobg taczyC specyalnie dla je-
dnych drozdzy nie moge, przeto postepuje
nastepujaco:

Przy drugim zacierze sporzadzam ziem-
niaczano - stodowy zacierek na drozdze
w ilosci okoto 150 litréw o sile 20—21° Bllga.
Na drugi dzien, kiedy mam pozadany sto-
pien kwasu, sterylizuje, schtadzam i1 za-
daje 15— 18 litréw matki, i1 przy 12° R
pozostawiam. Po 24 godzinach, t, j. okoto
godziny 8-mej rano drozdze sg gotowe.
W tym wiasnie czasie mam pierwszy za-
cier gotowy, do ktorego daje po odebra-
niu matki okoto 90 1 drozdzy, reszte po-
zostatg 60 litrow dopetniam takg iloscig za-
cieru z zacierni przy +22° R, 1 ta pod-
mtoda czeka drugiego zacieru, ktory w dwie
I pot godziny jest gotowy do zadania droz-
dzami. Zaciery schtadzam do 10*5—11° R;
po 48 godzinach fermentacya gtowna
ustaje, a kadzie wskazujg 24—25° R.
Azeby alkohol rozrzedzic i1 temperature
nieco obnizy¢, dodaje okoto 200 litréow zi-
mnej wody, poczem kadzie poczynajg fer-
ment konczacy bardzo zywy. Po 72 go-
dzinach zaciery gotowe do destylacyi oka-
zujg 1 0-6° Bllga, a bardzo czesto sie
zdarza, ze drugi zacier ma nawet 0*4° Bllga
i 0*3° przyrostu kwasu. Dolinski.
— 0 ukwaszaniu zacierkow kwasem mleko-
wym. Najlepszy sposob, mojem zdaniem,
prowadzenia drozdzy, jest sposob na kwa-
sie mlekowym, gdyz jest to sposob natu-
ralny. Gdy prowadzenie jest czyste, a ro-
zumiem tu pod tem, ze nietylko naczynia
musza bycC¢ czyste, lecz takze lokal, w kto-

Z praktyki.

79

rym sie drozdze wyrabia musi by¢ odpo-
wiedni, powata i Sciany czesto bielone,
posadzka wyszukanej czystosci, jak wo-
goéle wszystko, co sie tam znajduje, wtedy
prowadzenie drozdzy na kwasie mlekowym
zaliczy¢ nalezy do najlepszych sposobow.

Przekonatem sie o tem dowodnie
w ciggu oSmnastu lat mojej praktyki,
w Kktorej pracowatem rdéznymi sposobami.
Naturalnie, ze nie nalezy robic¢ drozdzy,
chocby na kwasie mlekowym, szablonowo,
zawsze w ten sam sposoOb, poniewaz i w go-
rzelni, nie zawsze 1 nie wszystko jest bez
zmiany. Wszak stod n. p. nie jest zawsze
jednakowy; chociazby jeden 1 ten sam ro-
botnik byt przy tem zajety, to przeciez
z powodu wptywow zewnetrznych nie
kazda grzeda moze byC prowadzona je-
dnakowo. A 1 ziemniaki, dostarczone go-
rzelni nie zawsze sg tej samej jakosci,
chociaz pochodzg z tego samego pola.

Jakkolwiek w gorzelni tutejszej pra-
cuje juz szostg kampanie, i wszystko jest
od tego czasu zawsze jednakowe, to po-
mimo to nie zawsze jednakowo wyrabiam
drozdze.

Terazniejsze moje postepowanie jest
nastepujace:

Rano o godzinie 7-mej, gdy zacier
gotow, nadbieram z niego 250 litrow i po
przecedzeniu wlewam go do kadzi, w kto-
rej przedtem rozbito na jednolitg mase
20 klgr. zielonego, trzykrotnie zgniecionego
stodu w 18 litrach goracej wody. Po do-
ktadnem rozbiciu podgotowujg ten zacie-
rek do 52° R, schtadzam do 51° R, na-
krywam 1 pozostawiam przez dwie (o-
dziny dla scukrzenia. Po tyin czasie do-
daje 10 litrow zakwasku z wczorajszego,
juz ukwaszonego zacierku. Celem tego jest
rychte wzbudzenie procesu ukwaszania.
Przytem ta ilo$¢ kwasu, jaka wraz z za-
kwaskiem dodaje, stuzy najprawdopodo-
bniej do pewnego stopnia jako sSrodek od-
kazajacy (antiseptyczny) przeciw obcym
bakteryom.

O godzinie 8-mej wieczorem zbieram
gorng warstwe i podgrzewam zacierek do
46—47° R.

Nadmieniam, ze stod mam 25-dniowy,



