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GORZELNICTW

Pod redakcyg Wiktora Syniewskiego, prof. c. k Szkoty politechn. we Lwowie
oraz Tadeusza Chrzaszcza, dyrektora Szkoty gorzelniczej w Dublanach
I Andrzeja (Krupy) Krzemeckiego, prof. c. k. Szkoty przemystowej w Krakowie.

Czy w gorzelni ponno byC lanorato
nyum, |1 jak ao na byC¢ urzadzone?

(Ciag dalszy).

Wszystkie, dotgd wymienione badania,
przeprowadzamy bez wzgledu na ruch go-
rzelni, po to jedynie, aby sobie zda¢ spra-
we z tego, jakimi materyatami rozporzg-
dzamy, 1 jaki wytwor zabiegow naszych
otrzymalismy. — Jest to zatem szereg ba-
dan, potrzebnych do skontrolowania osta-
tecznego, ,jak sie nam w gorzelni powo-
dzia, dobrze, czy tez zle.

Na tem jednak nie koniec naszego ba-
dania.

Jeslismy stwierdzili, ze wszystko w go-
rzelni dobrze ,idzieu, to, oczywisScie, be-
dziemy skrupulatnie postepowali 1 nadal
na te] samej drodze, aby nie zboczyC¢ na
manowce, jesliSmy atoli stwierdzili, ze
.idziel nam zle, ze, zatem, nie stgpamy
po drodze witasciwej, to bedziemy sie sta-
rali nawroci¢ na nig, aby po niej juz pra-
widtowo dalej kroczyc.

Otéz to ciggte baczenie na to, by
z dobrej drogi nie zej$¢ na manowce, na-
zywa sie kontrolg naszego postepowania,
czyli kontrolg ruchu, a sktada sie nan caty
szereg badan poszczegolnych okresow pra-
cy w gorzelni.

Catosc pracy w gorzelni skiada sie
z trzech roznych, chociaz ze sobg w przy-
czynowym zwiazku stojagcych czynnosci,
a mianowicie:

I. Wyrobu stodu,

II. Wyrobu alkoholu z cukru,

I1l. Odpedzania tego alkoholu z za-
cieru, czyli wyrobu witasciwego spirytusu.

Przebieg kazdej z tych czynnoSci musi
by¢ kontrolowany.

I. Wyrob stodu.

Przyjmujemy, ze materyat nasz, t. j.
jeczmien jest juz zbadany pod wzgledem
swoich dobrych lub ztych witasnosci (bo
I z takimi musi sie gorzelnik liczyc¢); cho-
dzi nam tedy tylko o takie jego stodowa-
nie, izby z danego materyatu otrzymac
stod najlepszy mozliwy. Musimy go przeto
stosownie umoczy¢, a nastepnie odpowie-
dnio prowadzi¢ na zrostowni.

1.
szcze prawie powszechnie oceniamy w spo-
sob bardzo pierwotny. Ziarno nalezycie
umoczone, ujete w dwa palce jego kon-
cami nie powinno kiuc¢, przy rozgniataniu
w palcach powinna plewka ziarn tatwo
odtazic, przy rozkasywaniu go zebami nie
powinno to wywotywac wrazenia krucho-
sci ziarna, a wreszcie bielmo ziarna po-
winno sie rozcieraCc w palcach jak kreda.
Wszystko to sg jednak oznaki zawodne.

Wiemy, ze dostatecznie umoczonem
jest ziarno wowczas, gdy wchtoneto od
40—50°/o wody. — | jezeli potrafimy ozna-

czyC szybko, i dos¢ doktadnie, ile wody
ziarno wchtoneto, to tem samem ozna-
czymy jego stopien namoczenia, — Do

tego celu stuzy nam zamkniety koszyczek

z siatki drucianej, cynowanej I waga. —
Koszyczek tarujemy, wsypujemy don
500 gr. jeczmienia (tego, ktory ma byc¢

moczony) I wstawiamy go do zalewni wraz
z zalanym jeczmieniem poto, aby moki
w zupetnie tych samych warunkach, co
reszta ziarna. — Co pewien czas mozemy
wyjmowac koszyczek, a po nalezytem ociek-
nieciu stwierdza¢ na wadze, ile mu wody
przybyto. Maximum zwiekszenia sie cie-
zaru moze wynosi¢ 200—220 gr. Jak wia-
domo jednak, teraz nie moczymy juz do
tej najwyzszej granicy, lecz przerywamy
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Stopien umoczenia ziarna dotad je



