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dnictwo zyciowe jednakze jest mozebne
tylko wtedy, jezeli w fermentujgcym
osrodku mamy bakteryj bardzo mato;
W przeciwnym razie, t. j. przy znacznem
zakazeniu o takiem zwyciestwie drozdzy
mowy byc¢ nie moze.

To tez majac kadzie szczelnie za-
mkniete, wytrzymujace dziatania wyzszych
temperatur, zmniejszylibySmy znacznie
zrodta infekc3U, a stad tez, rzecz natural-
na, 1 wydajnos¢ spirytusu musiataby
sie wowczas zwiekszyc.

Oczywiscie, ze w naszych warunkach
unika¢ by nalezato kosztownych nakryc¢
metalowych gdyz, mojem zdaniem, wystar-
czytoby zupetnie, gdybysmy zaopatrzyli
kadzie fermentacyjne w podwojne dna,
podobnie jak drewniane parniki. — Do
odprowadzania zas kwasu weglowego mo-
znaby zastosowac¢ czopy fermentacyjne,
przyrzady znane powszechnie przy wyro-
bie win.

Dla dopetnienia niniejszych uwag wy-
pada mi jeszcze zaznaczy¢, ze w gorzelni
ohladowskiej a takze 1 brzozdowieckiej
przeprowadzitem w tym kierunku dosc¢
zmudne, ale Sciste proby i przekonalem
sie, ze na 70 —75 hl. zacieru o zawartosci
cukru 19—21° Bllga zwiekszyta sie wy-
dajnos¢ spirytusu o 10—J5 litréw dziennie.

Jakkolwiek liczby te nie upowazniajg
jeszcze do wniosku, ze zwyzki takie da-
tyby wszedzie osiggngc, ale w kazdym
razie rozstrzygajq, zdaniem mojem, kwestye
zasadniczo po mysli moich uwag.

Rozliczywszy moj sposob zapatrywa-
nia na kwestye nakrywania kadzi fermen-
tacyjnych, niepodobna mi teraz pominagc
wypowiedzenia Kkilku uwag w niemniej
waznej kwestyl, a odnoszacej sie do ge-
stosci zacierow. | pod tym wzgledem
sg zdania u nas podzielone. Zwolennicy
Dra Fotha utrzymuja, ze zaciery ubozsze
w cukier, same przez sie fermentujg ta-
twiej i1 doktadniej, amatorowie zacierow
gestych natomiast twierdza, ze do sfer-
mentowywania powinny iS¢ zaciery mo-
zliwie skoncentrowane.

Sprawa ta jest badz co badz skompli-
kowana przez oddziatywanie wartosci skro-
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biowej ptodow przerobnych z jednej a przez
wiele kwestyl miejscowych z drugiej strony
I dlatego nie da sie ujg¢ w ogolnie Sciste
ramy.

Zdaje mi sie jednak, ze w naszych
warunkach nalezy unika¢ zarowno zbyt
gestych jak tez i zbyt rzadkich zacierow ;
pierwsze bowiem trudniej fermentuja i wy-
magaja dla nalezytego przerobienia zna-
cznych ilosci drozdzy, drugie znowu ule-
gaja zbytniemu ukwaszeniu, sprzyjajac
tatwiejszemu rozwielmoznieniu sie mikro-
organizmoéw nizszego rzedu. Dla tych po-
wodow wskazanem by byto iS¢ droga po-
Srednig 1 sporzgdzaé zaciery z 20— 22°/0
ziemniakow, zawierajagce nie mniej niz
21° Bllga, a przy stabszych nie mniej ani-
zeli 19—20° Bllga.

Bardzo wyczerpujace dosSwiadczenia
powag naukowych wykazaty zreszta, ze
przy zacierach o 20° Bllga tracimy tylko
okoto 6°/0 og6tu zdolnych do sfermento-
wania sktadnikow na fermentacye uboczne,
w zacierach za$ o 15° Bllga tracimy ich
okoto 10%. Oczywiscie, w tym samym
stopniu wyzszym jest wydatek alkoholu
z kilograma maczki przy gestych zacie-
rach anizeli przy rzadkich.

Ponadto trzeba jeszcze takze i1 o tern
pamietac, ze w zacierach skoncentrowa-
nych zostaje enzym diastatyczny stodu
lepiej zachowany anizeli w zacierach rzad-
szych ; wzglad ten nabiera wielkg wage
przy stosowaniu wysokich temperatur przy
korncowym okresie procesu scukrzania.

Na tern miejscu wypadnie mi jeszcze
omowic stosunek drozdzy i temperatury
do koncentracyi zacieru.

72 godzinna fermentacya zacieru gt6-
wnego, dla doktadnego przerobienia cukru
winna odbywac sie, o ile moznosci, rowno-

miernie, powoli i1 przeciggac sie jak naj-
dtuzej.
Za szybka 1 za zywa fermentacya

predko ustaje i zostawia sporo cukru i dek-
stryn nieprzerobionych na alkohol, tak
samo znowu ospata i zbyt wolna, dobrego
wydatku nie da. (Dok. n.).



