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już w grę i roli swej nie zatracają aż do 
chwili użycia gotowego już słodu. Od ra­
cy onalnego i umiejętnego zespalania tych 
trzech czynników zależy całe powodzenie 
przy wyrobie słodu.

Pominąwszy roboty przygotowawcze, 
jak  czyszczenie, sortowanie itd , właściwą 
pierwszą czynnością przy wyrobie słodu 
jest namaczanie jęczmienia, względnie in­
nego gatunku zboża. Pozornie wydaje się, 
że proces ten jest tak prosty, iż nie za­
sługuje na głębsze rozpatrzenie, i że w y ­
starczy tylko dopilnować, aby jęczmień 
przybrał odpowiednią ilość wilgoci. Nie­
jednemu się zdaje, że proces ten jest tak 
prosty, iż nie da się wcale udoskona­
lić i że nic już przy nim do opracowania 
nie zostaje. —  Jeżeli jednak gruntownie 
uprzytomnimy sobie, jakie zadanie ma ta 
robota, to przyjdziemy do przekonania, 
że sprawa tak prosto się jednak nie przed­
stawia.

Namaczanie zboża ma na celu:
I. Doprowadzenie pewnej ilości wody 

i powietrza, aby ziarno pobudzić- do od- 
dechania i rozwijania się.

II. Oczyszczenie samego materyału
aj na drodze czysto mechanicznej

przez zabranie spławków i wypłukanie bru­
du, zarodków bakteryi itd .;

b) przez uprowadzenie pewnych zwią­
zków z łusek, które działają niekorzystnie 
na sam zarodek.

Wiadomo, że przy namaczaniu do­
prowadzamy ziarnom średnio do 45°/0 
wody i ten stopień wilgotności osiągają 
one po 60—80 godzinach. Takie długie 
pozostawanie ziarna w wodzie bez dostępu 
powietrza jest nienaturalne i musi pocią­
gnąć za sobą pewien zastój w czynno­
ściach życiowych. To też obecnie we wszyst­
kich postępowo urządzonych słodowniach 
przeprowadzają moczenie w ten sposób, 
że zapomocą specyalnych przyrządów wci­
skają do zalewui podczas moczenia po­
wietrze, albo też trzymaj ę ziarno naprze- 
mian kilka godzin w wodzie i kilka go­
dzin bez wody, aby umożliwić powietrzu 
dostęp. Z najnowszych konstrukcyi za- 
lewni, które znakomicie spełniają swoje

zadanie, ograniczymy się tylko na wymie­
nieniu systemu „Doornkaatu z ruchomemi 
dmuchawkami powietrznemi i zalewnię po­
mysłu Jaenickego, której specyalnością jest 
przyrząd, funkcyonujący w ten sposób, że 
do moczonego zboża spływa woda i wci­
ska powietrze dziurkami, znaj duj ącemi się 
w lejkowatej nadstawce tego przyrządu, 
przez co zboże zostaje wprawione w ruch, 
dobrze się przewietrza i znakomicie oczy­
szcza.

Doświadczenia z praktyki pouczają, 
że przez takie pozostawanie jęczmienia 
naprzemian w wodzie i powietrzu, lub przez 
przedmuchiwanie powietrza podczas mo­
czenia osiąga się to, że ziarno staje się 
prędzej zdolne do dalszego rozwoju, nie 
przyspiesza się przy tem jednak osiągnię­
cia pożądanego stopnia namoczenia. K o­
rzyści, jakie przewietrzanie daje, okazują 
się wyraźnie, gdy mamy dwa gatunki j ę ­
czmienia, które okazują różnice w czasie 
moczenia; przy zastosowaniu moczenia 
z przewietrzaniem różnice te bardziej ma­
leją, a niekiedy znoszą się zupełnie, jak 
wykazały badania Clussa. W ynika zatem 
z tego ta praktyczna wskazówka, że mo­
cząc niejednolite ziarna prędzej dojdziemy 
do równomiernego stopnia namoczenia, 
gdy zastosujemy właśnie moczenie z prze­
wietrzaniem.

Źe podczas moczenia zboże się w zna­
cznym stopniu oczyszcza, bo usuwają się 
przy tem spławki, wymywa pył, bakterye 
itd., to jest sprawa również wszystkim 
praktykom znana. Często jeszcze przy mo­
czeniu, zwłaszcza zbóż zrośniętych, lub 
niezupełnie zdrowych, dodaje się do wody 
moczącej wapna lub innego środka desin- 
fekcyjnego, jak wapna chlorowego lub 
kwaśnego siarczynu wapniowego itp. Dwa 
ostatnie ciała znane są jako ostre środki 
desinfekcyjne i działanie ich jest zupełnie 
wytłumaczone, natomiast działanie wapna, 
jakkolwiek jest ze wszystkich stron jako 
bardzo korzystne uznane, jest przez roz­
maitych badaczy różnie tłumaczone. —  
Prof. Luff, Windisch i inni widzą dobre 
strony użycia wapna w dokładnem prze­
myciu ziarna i rozpuszczeniu powłoki ślu­


