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rzadzac moze, to niemato zdziwimy sie, ze
sgjeszcze tacy gorzelnicy, ktorzy nie wiedzg,
ze dobry nawet manometr moze znacznie
wyzsze cisnienie wykazywac, anizeli to
odpowiada wewnatrz parnika panujacej
temperaturze, a to wowczas, gdy nie po-
staramy sie 0 poprzednie wypuszczenie
powietrza z parnika. Wtedy gotuja sie
ziemniaki przy odpowiedniem cisnieniu, lecz
przy nizszej temperaturze niz potrzeba,
a rozklejenie, oczywiscie, nie bedzie na-
lezyte. Jeszcze wiece] zdziwig sie czytel-
nicy, gdy ustyszg, ze mozna spotkac
u nas (przynajmniej w Galicyi) nawet ta-
kich gorzelnikow, Kktérzy, cudotwaorcy,
obchodzg sie bez manometru ,bo sie ze-
psuty a nowego kupowaC na razie ,sie
nie chceu. — Takich witascicieli gorzeln
wcale juz nie rozumiemy, bo nietylko na-
razaja zycie ludzkie 1 urzadzenie gorzelni,
lecz ponoszg niewatpliwie strate chociaz
drobng, jednak codzienng, przez to, iz za-
cier nigdy nie bedzie nalezycie sporza-
dzony.

b) Zacieranie.

W gorzelni ziemniaczanej odbywaja
sie gtownie dwa procesy chemiczne: Prze-
miana skrobi w cukier, czyli t. zw. scu-
krzanie, oraz rozktad tego cukru na alko-
hol i kwas weglowy, czyli t. zw. fermen-
tacya. Zrozumiatem wiec bedzie, ze gdy
mato cukru damy drozdzom do rozktadu,
to mato tez bedziemy mogli miec alkoholu,
zrozumiatem przeto w dalszym ciggu be-
dzie piecza nasza nad dobrym przebiegiem
procesu scukrzania, a wiec 1 staranie na-
sze o0 kontrolowanie tego przebiegu.

Aby mieC nalezyty obraz, jak scu-
krzanie sie odbyto, musimy badacC zacier
na nastepujace rzeczy:

1. Temperatura scukrzenia. Wiadomo,

dzis juz kazdemu, kto ma pretensye do
miana gorzelnika, ze temperatura zacie-
rania odgrywa bardzo waznag role; to tez
takiej gorzelni juz chyba nie znajdziemy,
w ktorejby nie byto termometru w kadzi
zaciernej. Nie kazdy gorzelnik atoli
zastanawia sie nad tem, ze termometr
I bez zbicia sie moze sie zepsuc, ze miano-

Czy w gorzelni powinno byc¢ taboratoryum.
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wicie moze niekiedy o dwa do trzech na-
wet stopni mniej lub wiecej wykazywacd,
niz w istocie jest. Kazdy termometr w za-
cierni powinien by¢ przeto od czasu do
czasu kontrolowany termometrem normal-
nym, przechowywanym starannie.

2. Stopien scukrzenia. Skrobia scukrz

sie pod wptywem diastazu na maltoze
I dekstryny. Gd}r scukrzenie jej jest zu-
petne, to wowczas roztwoéor jodowy wecale
nie barwi przesgczonego ptynu scukrzo-
nego. Gdy zas proces ten nie dobiegt do
konca, to wowczas barwi sie zacier z jo-
dem, a to przy bardzo ztem scukrzeniu
na kolor fiotkowy, przy lepszem na czer-
wony, a pozniej juz tylko na kolor bru-
natny. Otéz w gorzelni powinno sie tak
scukrzy¢, aby ani fiotkowego ani tez czer-
wonego koloru jod nie wywotywat; kolor
brunatnawy jednak wcale jeszcze nie ozna-
cza ztego przebiegu scukrzenia, a tylko
to, ze odbyto sie ono nieco wolniej I nie-
watpliwie juz po Kilku godzinach w ka-
dzi fermentacyjnej normalne scukrzenie
bedzie ukonczone.

Badanie roztworem jodu powinno byc¢
codzien wykonywane, bo jest bardzo pro-
ste 1 kazdy robotnik tego dokonac zdota. —
Lecz na tem nie koniec badania.

Zawsze, gdy sie dostaje nowy gatu-
nek ziemniakow do gorzelni, powinno sie
wykonac¢ doktadniejsze badanie przebiegu
scukrzenia, a to w tym celu, aby dowie-
dzieC sie, ile niecukrow odnosny ziemniak
zacierowi dostarcza. Badanie to jest
juz znacznie trudniejsze, awykona¢ moze
je wprawny w to gorzelnik, o ile nie ma
w poblizu taboratoryum chemicznego, gdzie
oznaczenia takie wykonuje chemik z za-
wodu.

Do tego potrzeba ptynu Fehlinga, biu-
rety, miseczki porcelanowej, trzynoézka,
lampki spirytusowej i pipety, przy ktorych
to przyrzadow i odczynnikéw pomocy ozna-
czy¢ mozemy zawartos¢ cukru w ptynie
w sposob wiadomy. Z tych oznaczen do-
wiadujemy sie, ile w przyblizeniu powstato
cukru, aile dekstryn, agdy jeszcze uwzgle-
dnimy wskazdéwke saccharometryczng, to



