Nr. 14.
rj odebrano 60 1 zacieru, fermentujace-
go, dopetniono takg samg iloScig zacieru

swiezego.
Zakwaszony zacier -zarodowy miat

pod mikroskopem zawsze prawie zupeinie
czysty wyglad i byt wolny od bakteryj,
Zz czego wnosimy, ze dodana ilos¢ kwasu
wystarczata, aby zapewni¢ korzystne wy-
niki. W razie potrzeby moznaby przez
dalsze drobne zwiekszenie dawki kwasu,
albo przez pozostawienie zakwaszonego
zacieru przez troche dtuzszy czas, zwie-
kszyC oczyszczajace dziatanie kwasu. Nie
nalezy trzymac zacier zarodowy zbyt
krotko po jego zakwaszeniu, 1 trzeba cze-
sto mieszac¢, ab}» kwas miat czas i sposo-
bnos¢ zupetnie roztozyc¢ sole kwasow orga-
nicznych, co, jak to sie da stwierdzic
dosSwiadczeniem, odbywa sie w zacierze
0 20°R dos¢ wolno.

Szczegolnie wazng okolicznoscig jest,
naturalnie, utrzymywanie rownomiernego
przebiegu fermentacyi, aby mozna odbie-
rac zacier zarodowy zawsze w jednakowym
czasie, w pewnym, zawsze jednym i tym
samym okresie fermentacyi. Swiezy zacier
odstawiano przy 15° R; odfermentowanie
7—8 UBallinga nastepowato po 21—22 go-

nictwo byto niczem innem jak sztukg wy-
dobywania alkoholu z juz odfermentowa-
nych, naturalnych ptynow cukrowych, tj.
sokéw owocowych, a gtéwnie wina (spiri-
tus vinij. To tez cata sztuka gorzelnika
polegata na umiejetnosci destylacyi, a gto-
wnym przyrzadem takiej gorzelni byt apa-
rat destylacyjny. Otoz rysunkow takich
aparatow nagromadzono w tem muzeum
sporo I one daja nam przewyborny obraz
rozwoju tej czesci urzadzenia gorzelnia-
nego.

Mamy tam na wstepie tej seryi oka-
zOw rysunek (kopia autentycznego) izby
aparatowej z r. 1480, wraz z umieszczo-
nym tam aparatem bardzo prostej budo-
wy. Byt to kociotek maty z hetmem i Kkilka-
krotnie zgieta rurg chtodniczg, umieszczo-
ng w drewnianej kadzi.

Na nastepnym widzimy juz nieco lep-
szy aparat, jakim sie postugiwano w wie-

Notatki z podrozy

155

dzmach. Zafermentowanie nastepuje przy
uzyciu zacieru zarodowego pozniej, anizeli
przy stosowaniu sztucznych drozdzy zaro-
dowych, to opoOznienie atoli zostaje wy-
rownane przez bardzo zywa fermentacye
gtowna.

Dla scukrzenia uzywano ogolnie 40
klgr. stodu zielonego na 100 klgr. ziemnia-
kéw, wraz z tym stodem, jaki by byt po-
trzebny do robienia drozdzy sztucznych.
Oszczedzanie stodu nie jest przy tym
sposobie wskazane. Wskutek przerabiania
ziemniakéw nadpsutych dodawano regu-
larnie zacierowi w Kkadzi zaciernej maitg
dawke formaliny.

Odfermentowanie zacieru dojrzatego
wahato sie miedzy 0*7 do 1'2UBlIllga.
Czesto robione proby dalszego fermento-
wania tych pozostatych w zacierze ciat
nie daty dodatnich wynikow.

Diastazu pozostawato zawsze sporo,
co nalezy przypisa¢ tej okolicznosci, ze
zacier zarodowy zawiera mniej soli, anizeli
drozdze sztuczne, ze przeto kwas mniej
zniszczy diastazu w takim zacierze, ani-
zeli w drozdzach sztucznych. Zwiek-
szanie sie ilosci kwasu w zacierze pod-
czas fermentacyi byto nadzwyczaj réwno-

kach Srednich przy wyrobie t. zw. wodek
ziotowych.

Dalej przedstawiony jest rysunek apa-
ratu odpedowego dla wyrobu wodki z .
1500, wedtug Brunschwyka. Ciekawym
jest ten aparat z tego powodu, ze w nim
juz sie odbywata, chociaz w stabym sto-
pniu, deftegmacya i rektyfikacya. Na srodku
izby stata kadz wagzka, a wysoka, rodzaj
stupa drewnianego, wewnatrz wydrgzone-
go, a do jego wnetrza wchodzita zimna
woda. Po obu bokach tego stupa staty
w niewielkiem od niego oddaleniu dwa
paleniska murowane, a na nich byty umie-
szczone po jednej retorcie metalowej (ko-
ciotek miedziany) z wyciggnieta ku gorze
szyja. Szyja ta wydtuzata sie I przecho-
dzita w wezownice o Kilku zwojach, pna-
ca sie w naczyniu z woda ku goérze. W naj-
wyzszem miejscu odginat sie koniec we-
zownicy na zewnatrz i1 stamtad wypty-



