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a) Jeczmien.
winien nam by¢ znany skiad chemiczny
tego jeczmienia, ktory otrzymalismy na
stéd. Ze skitadu tego moze Swiatlty go-
rzelnik duzo wyczytac¢ i odpowiednio swo-
je dalsze postepowanie zastosowacC. Je-
dnakowoz nie przyjdzie nikomu na mysl
zgdac¢ od gorzelnika, aby to badanie sam
wykonat. Gdyby mu nawet nie zabrakito
wiedzy w tym Kierunku, to zabraknie mu
przedewszystkiem czasu 1 spokoju, jakie
sg dla takich badan konieczne. To bada-
nie powinno sie poruczye laboratoryum
zawodowemu, KtdérejS z naszych stacyj
doswiadczalnych. Inne badania powinien
gorzelnik sam sobie wykona¢, bo nie sg
trudne, a wykonanie nie wymaga poswie-
cenia kilka godzin z rzedu; przytem ba-
dania te powinno sie wykonywac stale
peryodycznie, w miare tego, jak otrzy-
mujemy do gorzelni nowy transport ziarna.

Powinno sie oznaczyc¢ :

Czy w gorzelni powinno byc¢ laboratoryum.

Przedewszystkiem pl@fmanna,
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przy Kktorego pomocy mozna
oznaczenie nieco szybciej wykonac.

2. Czystosc ziarna. Do tego celu
nie potrzeba specyalnego przyrzadu z wy-
jatkiem wagi.

3. Jednostajnos¢ ziarn. Jecz-
mien jednostajny kietkuje lepiej niz jecz-
mien o ziarnach roéznej wielkosci. Dlatego
powinien sobie gorzelnik doktadnie zdawac
sprawe z tej wiasciwosSci surowego ma-
teryatu. Do wykonania badan w tym Kkie-
runku stuzy przyrzad, ztozony z Kilku sit
drucianych, o roéznej wielkosci oczek.
Przyrzadu tego, prostego nie powinno
brakowaé¢ w porzadnej gorzelni.

4, Ciezar 1000 ziarn. Do tego celu
stuzg aparaty do liczenia 1000 ziarn, lecz
mozna sie bez nich obejs¢, tembardziej,
ze dotad uzywane niezupetnie odpowiadajg
celowi. Ciezar 1000 ziarn waha sie mie-
dzy 30 a 50 gr.

5. Ciezar hektolitra ziarn. Do

1. Zawartos¢ wody czyli wilgtego celu stuzy t.zw. probierz Braue-

Do tego celu potrzebujemy wagi, su- ra. Przy jego pomocy dowiadujemar sie,
szarki, oraz t. zw. eksikatora, t. j ile bedzie wazy¢ 1 hl. Ciezar hektolitra

naczynia szklanego, w ktoremby mozna
przechowacC wysuszong probke az do osty-
gniecia celem zwilzenia.

Do tego samego celu stuzy tez aparat

tego jest tak pozywne. Najwieksze ilosci
drozdzy spozywamy codzien w pieczy-
wie biatem. Na catym Swiecie rozczynia
sie ciasto pszenne drozdzami. W takich
tez krajach, gdzie przewaznie ehleb
pszenny spozywajg, tam odgrywajg droz-
dze dla tego celu wazng role. W Niemczech
np. wyrabiajg drozdzarnie dla tego celu
okoto 800 milionéw Kkilogramow drozdzy
prasowanych rocznie.

Niezmierne ilosci drozdzy odpadko-
wych w browarach sga prawie nie uzyte.
Temu wuzyciu stoi na przeszkodzie ich
ciemne zabarwienie, oraz ich smak gorzki.
Przymioty powyzsze nie powinnyby wita-
Ssciwie byC przeszkodg, gdyz oba mozna
tatwo usung¢. Drozdzy piwowarskich nie
mozna uzyC¢ do celéw piekarskich dlatego,
ze sa wychowane w nizkiej temperaturze

Gorzelnictwo 1910.

jeczmienia waha sie pomiedzy 56 a 76 Kg.

Z ciezaru 1000 ziarn i ciezaru hekto-
litra ziarna wnosimy o0 tem, czy ziarno
jest szczupte lub pekate, mozemy przeto

| ze nie posiadajg nalezytej,
trzebnej sity pedzenia.

Uzyciem drozdzy do celow piekar-
skich udowodniono ich jadalnos¢, pytanie
teraz, czy mogg one by¢ rzeczywistym
srodkiem spozywczym ? Odpowiedz pota-
kujgca nie podlega watpliwosci; wszak
drozdze zawierajg sporo ciat biatkowych
| sg tatwo strawne.

ciastu po-

PrzyczjThy tego, ze olbrzymie ilosci
zbednych drozdzy piwowarskich nie zna-
lazty Jeszcze wystarczajgcego zuzycia
w przemysle Srodkow spozywczych, na-
lezy w tem upatrywac, iz dotagd nie wy-
konano rozstrzygajacych prob, a w tych,
ktore robiono, podgzono w btednym Kie-
runku. Niejakie powodzenie miaty usito-
wania co do sporzadzenia ekstraktu droz-

dzowego, podobnego ekstraktowi miesne-
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