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proces przedtem, a potrzebng wode doda-
jemy ziarnu na zrostowni przez jego skra-
pianie.

Dla kazdego gatunku jeczmienia i dla
kazdej wody (jakos¢ jej, temperatura itd.),
oraz dla innych warunkéw od nas zale-
znych wyposrodkujemy tym sposobem czas
umoczenia ziarna i1 przy nastepnych zale-
wach juz sie tem badaniem postugiwac
nie potrzebujem}7, jak ditugo warunki mo-
czenia sie nie zmienia.

2. Temperatura ziarn w grzedach
drugim, bardzo waznym czynnikiem przy
zrastaniu ziarna. Dotad jednak, nie-
stety, jeszcze duzo sie pod tym wzgledem
grzeszy, ze sie na temperature nie dosc
zwraca uwagi. — W kazdej grzedzie po-
winno tkwic¢ Kkilka termometréow (kolanko-
wych) w rozmaitych miejscach. One to
bowiem jedynie dadzg gorzelnikowi mo-
znoS¢ nalezytej kontroli przebiegu stodo-
wania. — Nie kazdy gatunek jeczmienia
jest w tych samych warunkach jednako
zgrzewajacy sie. Jeden grzeje sie szybko,
inny bardzo wolno; jakim on jest pod
tym wzgledem, moze wykazac¢ jedynie
termometr i stodownia kazda powinna po-
siadaC ich co najmniej po trzy na kazda
grzede.

1. Wyrob alkoholu.

Cata robota, zdgzajgca do otrzymania
alkoholu, dzieli sie na szereg drobniej-
szych okresow pracy, a kazdy z nich ma
swo0j speoyalny cel i musi by¢ w odmien-
nym kierunku, a wiec 1 rdéznymi sposo-
bami kontrolowany.

a) Gotowanie ziemniakow.

Jest to czynnos¢, Kktora ma na celu
takie rozklejenie skrobi (czesciowe zhy-
drolizowanie) w ziemniakach, aby ja dia-
staz stodu mogt nalezycie 1 szybko scu-
krzyc.

Gdyby ziemniak byt tylko woreczkiem,
wypetnionym czystg skrobig, tobysmy,
oczywiscie, wiedzieli dos¢ doktadnie, co
sie w tym woreczku podczas gotowania
dzieje, wiedzieilibySmy, jak dfugo mamy
gotowac, i to przy jakiej temperaturze,
wzglednie cisnieniu. Te stosunki bowiem

Czy w gorzelni powinno by¢ laboratoryum.

Nr. 19.

dla skrobi czystej juz zbadano. — Wie-
my, ze przy temperaturze 125°C. (2—8
atm. cisnienia) skrobia sie w wodzie roz-
puszcza I wiemy, ze przy 160° C. (5 atm.
cisnienia) zaczyna sie rozktadac (karame-
lizowac). Ziemniak zawiera atoli nietylko
skrobie. Mamy w nim rozne cukry, ciata
biatkowe, tiuszcze i 1., Kktore wszystkie
ulegajg przy ogrzaniu ponad pewng tem-
perature pewnym przemianom, ktorych
nie znamy doktadnie. -— Ciata te, ktoreby
jastna wykorzysta¢, jak n. p. cukry lub
ciata biatkowe, ging dla nas; ponosimy
przez to szkode; lecz 1 przez to mozemy
doznac¢ szkodliwej niespodzianki, ze przez
rozktad powstate ciata moga mniej lub
wiece] niekorzystnie oddziatywa¢ moze
juz na samo scukrzanie, a w kazdym ra-
zie na zycie 1 dziatalnos¢ drozdzakow,
a wiec na l'ermentacye. Empirycznie wiec
musi kazdy gorzelnik wybadac, jaka tem-
peratura (ciSnienie) w parniku i jak dtu-
gie gotowanie sg mu najkorzystniejsze.
Gdy atoli rozne gatunki ziemniakéw, z roz-
maitych gleb 1 z rozmaitych lat majg za-
zwyczaj rozny skiad pod wzgledem za-
wartosci tych ciat, ktore rozktadajgc sie
W czasie parowania wyptywaja potem na

dalsze losy roboty, przeto dobry gorzel-
nik powinien do kazdego gatunku, itd.
ziemniakéw zastosowacC odpowiedni spo-

sob ich gotowania, aby wynik roboty byt
jak najkorzystniejszy.

Niestety, jednak, dla badan w tym
kierunku niema zadnych Srodkéw, metod
ani przyrzadow,; tu musi na razie zmyst
spostrzegawczy i czucie, prawdziwy in-
stynkt gorzelniczy wystarczy¢. Instrumen-
tem jedynym, ale nieodzownym jest tu
manometr na parniku, wykazujgcy ciSnie-
nie, a wiec w normalnych warunkach takze
temperature wewnatrz niego. — Postuguja
sie tez gorzelnicy jeszcze okiem, Kktore
iIm pozwala z koloru masy ziemniaczanej
wysnuc¢ wniosek, czy parowanie danego
gatunku ziemniakdéw jest juz ukonczone.

Gdy wiec z tego widzimy, jak waznym
jest proces ugotowania ziemniakow, i gdy
wiemy, ze manometr jest jedynym instru-
mentem kontrolnym, jakim gorzelnik rozpo-



