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— Drozdze 24-godzinne, ukwaszane bakte-
ryami kwasu mlekowego bez dodatku stodu.
0O tem pisze gorzelnik Wolff w nr. 33
Ztschr. f. Sp. Ind. z r. b.,, co nastepuje:
,0d 6 marca b. r. prowadzitem powyzsze
drozdze i1 w krotkim czasie poznatem, o ile
one sa korzystniejsze od dawnych 48-go-
dzinnych, lub tez 24-godzinnych, ale kwa-
sem siarkowym zadawanych drozdzy.
Oszczedza sie na czasie, a nie potrzebuje
uzZ37'wac badz co badz niebezpiecznego, a
w dodatku przeciez co$ kosztujgcego kwa-
su siarkowego.

Przy drozdzach 48-godzinnych osigga
sie potrzebng ilos¢ kwasu po 24-godzi-
nach. W tym czasie nie mozna sie ustrzedz
zakazenia pomimo wielkiej uwagi 1 tak
stwarza sie zardd drobnoustrojow, szko-
dzgacych fermentacyi. Takze przy czestem
podgrzewaniu zacierku mozna popetniac
btedy, niebezpieczne w swoich skutkach
dla rozrostu drozdzakow.

Inaczej przedstawia sie sprawa, gdy
sie sporzadza drozdze 24-godzinne, wyma-
gajace tylko |12 godziny lub mniej czasu
do ukwaszenia, gdyz Im szybciej osigga
sie potrzebnag ilos¢ kwasu, tem odporniej-
szym staje zacierek drozdzowy na wptyw
szkodliwych bakteryj.

Na poczatku moich prob ukwaszatem
hotowice przy 52*5—46°C (42—370R), a do
osiggniecia potrzebnych 1*5° kwasu mu-
siatem te glebe trzymac 2*/2~ 3 godzin.
Teraz ukwaszam przy 49—40° C (39—3201),
przez co skrocit sie czas ukwaszania o
1—1¥Y2 godziny. W tak krotkim przecia-
gu czasu osiggam 12 —1*3° kwasu, co
w zupetnosci wystarcza do chronienia droz-
dzakow przed szkodliwymi drobnoustro-
jami.

Na 100 litréw zacierku drozdzowego
bierze sie 3 litry ukwaszonej hotowicy
z dnia poprzedniego, ktérg przechowano
w nizkiej temperaturze (19°C= 15°R). Do-
tad nigdy nie spostrzegtem przybycia kwa-
su w drozdzach dojrzatych, a to jest naj-
pewniejsza oznakg, ze zacierek nie zostat
zakazony. Stopien kwasu jest prawie za-

wsze jednaki, gdyz do kazdej arozdzarki
biore zawsze te samg ilos¢ zakwasku, a
czas ukwaszania jest iednakowy.

Jakkolwiek w ciggu catego czasu

moich préb z drozdzami 24-godzinnemi
nigdy nie spadiem z wydatkiem alkoholu,
a wiec drozdze te zawsze swojg powinnosc¢
rzetelnie spetnity, to jJjednak zawsze
czutem sie nieco niepewnym w przecho-
wywanym zakwasku, gdyz niema przy
tem niezawodnego bezpieczenstwa przeciw
zakazeniu; pewnosS¢ daje tylko aparat do
czystej hodowli bakteryj kwasu mleko-
wego. Jak dtugo tego aparatu nie byto
na swiecie, tak dtugo bylisSmy zadowoleni
z naszego dotychczasowego sposobu ukwa-
szania, teraz jednak nie wyjdzie on nam
z gtowy, poki go do gorzelni nie dosta-
niemy *“.
— Choroby z opasu wywarem, Spostrzeze-
nia o grudzie podaje gorzelnik Fehlha-
ber w Ztschr. /. Sp. Ind. (37 z r. b)).
Mowi on, co nastepuje : ,Dawniej moéwiono
w mojej okolicy : — Ostroznie z rozpo-
czeciem opasu wywarem; rozpoczgC po-
towa zwyktej dawki, aby sie bydto zwolna
mogto przyzwyczai¢c. — To sie odnosito
w wieksze] jeszcze mierze do takiego by-
dta, ktore Swiezo przybyto, 1 w roku po-
przednim wywaru nie otrzymywato.

Na poczatku robiono tylko jeden za-
cier 1 dawano byditu przez 8— 14 dni
potowe zwyktej dawki wywaru obok spo-
rej ilosci siana. Dodatek siana przy opa-
sie wywarem uwazano za prawie pewng
ochrone przeciw grudzie.

Obok tego uwazano za srodek uniwer-
salny docieranie kukurudzy. W ciggu mojej
25 letniej praktyki bytem zawsze zwolen-
nikiem powyzszego sposobu wykarmu by-
dia, ktore tak nigdy grudy nie dostawato.
Wazng okolicznoscig jest tez to, aby wy-
war przechowywac goraco, lecz nie spasac
w tym stanie, lecz wprzod ochtodzi¢ przez
dodatek sieczki itp.

Przed Kkilkunastu laty objatem posade
w gorzelni, gdzie wszystko bydto zapadto
na grude i po czesci jeszcze ciezko cho-



