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lumny. Ten przedziat, ktéry daje odgtos
gtuchy, jest zatkany.

Otwieramy zakretke mosiezng Slepe-
go wziernika (ostroznie) ioczyszczamy ru-
re przelewowa i czapke nad rurka alko-
holowg z nagromadzonych zanieczyszczen.

Pod koniec odpedu powinno sie zu-
petnie oddestylowac alkohol z zacieru, po
zostajgcego w kolumnie do dnia nastepne-
go, w przeciwnym bowiem razie mozemy
sie narazi¢ na straty alkoholu przez rure
wywarowa.

Doradzajg tez, aby kazdy aparat byt
zaopatrzony w urzadzenie do probowania,
czy wywar jest zupetnie wolny od alko-
holu. Te czeSC probierczg powinno sie

Z praktykKi.

Nr. 19.
umieszcza¢ nad regulatorem odptywu wy-
waru. Co najmniej raz na miesigc powinno
sie caly aparat otworzyC i nalezycie wy-
czyscic¢; przytem nalezy Kkilkakrotnie wy-
parzyCc deflegmator, pare zas z niego wy-
puszczaC na zewnatrz przez wentyl po-
wietrzny, a nie do oziebialnika.

Po skonczonej kampanii nalezy usu-
ng¢ kamien, osadzony w detiegmatorze,
a to za pomoca kwasu solnego, ktory go
zupetnie rozpusci. Nieprzestrzeganie tego
powoduje coraz stabsza deflegmacye, a tem
samem wolniejszy odped, oraz wieksze
zuzycie wody 1 pary.

Niekiedy nalezy tak samo oczyscic tez
oziebialnik.

Z praktyki.

— Z nowej kampanii w Niemczech. Gorzel-
nicy tamtejsi robig teraz ciagle proby nad
nowymi sposobami postepowania, a nieraz
sg te proby interesujace; moga one i nas
poruszyc¢, gdyz niekiedy twierdzg ich auto-
rowie, ze wydatki dochodzg do 05% litro-
wych.

Takie nowe postepowanie opisuje np.
w Ztschr. f. Sp. Ind. Nr. 45 z r. b. gorzel-
nik Schulz nastepujgco:

,Gdy teraz nie potrzebujemy sie juz
liczy¢ z wyzyskaniem przestrzeni w kadzi
fermentacyjnej, to hastem naszom stato
sie: mozliwie duzo uzyskac¢ alkoholu z Ki-
lograma zatartej skrobi. Dotad liczylismy
przy dobrem postepowaniu na 63 procen-
tow litrow, z kilogr. skrobi, przy obecnych
rzadszych zacierach mamy nawet docho-
dzi¢c do 65 procentow Ilub jeszcze wyzej.
Juz zesztej zimy zaniechatem czasowo catko-
wicie ruchomego chtodzenia zacieru, a uwal-
niac go od tupin zaprzestatem nawet od
poczagtku kampanii. Lecz do zadowala-
jacych wynikéw dojs¢ przez to nie mo-
gtem. Tego roku zas odstawitem zupetnie
chtodnice ruchome, a ogrzaniu sie zacie-
row w kadzi fermentacyjnej zapobiegam
dodatkiem zimnej wody. Mam duzy par-
nik i dos¢ duza kadz zacierng, urzadzitem
sie przeto tak, ze robie codzien jeden za-

cier, a zacierem tym napetniam dwie Kka-
dzie, a mianowicie do 34 ich pojemnosci.
Dawniej bratem na jedng kadz 40 cetna-
row ziemniakéw, a teraz przy rzadkich
zacierach biore 60 cetnarow na dwie Kka-
dzie. W zacierni sporzadzam zacier dosc
zgeszczony.

Gotuja ziemniaki w ten sposob, ze
puszczajac gornag pare odpuszczam dotem
wode tak diugo, poéki nie zacznie bycC cie-
pta. Przez to usuwam wszelki brud, jakiby
jeszcze byt do ziemniakow przyczepiony.
Teraz zamykam pare gérng, a wpuszczam
dolng przy otwartym wentylu powietrz-
nym az do osiggniecia cisnienia 3 atmo-
sfer; gdy juz para tym wentylem uchodzi
na dobre, zamykam go 1 zamykam tez
doptyw pary. Z wydmuchiwaniem czekam
jeszcze 10 minut, poczem wyciskam mase
mozliwie bez dopuszczania $wiezej pary
z gory. Wyciskanie odbywa sie dos¢ szybko,

a zuzywam bardzo mato wody, co przy-
pisuje czapce zelaznej w kadzi zaciernej,
0 ktdérg masa sie rozpryskuje 1 chtodzi.

Stodu zuzywam o potowe mniej niz da-
wniej; jest on czternastodniowy, dobrze
wyrosniety, lecz niema juz tak diugiego
kietka listkowego, jak to praktykowano
dawniej, gdy zacierano gesto. Wtedy zuzy-
watem na cetnar ziemniakéw 2 funtyjecz-



