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mniej zaufania. Poznajmy jednak
takze, aby obraz byt zupeiny.

I je

,D0 wyrobu stodu, mowi p. Sch., uzy-
wam miejscowego jeczmienia 0zimego
0 92°/0 zdolnosci kietkowania. Mocze jak
zwykle przewietrzajac naprzemian, poczem
stoduje przez 12 dni przy temperaturze
13—15° C (10—12° R). Do rozdrobienia
stodu uzywam od poczatku kampanii apa-
ratu Bohma do wyrobu mleka stodowego;
pracuje on wzorowo, gdyz do rozbicia po-
trzebnej ilosci stodu na mleczko wystar-
cza 20 minut. Na wyrob 100 1 alkoholu
potrzebuje 11-35 kg jeczmienia, a w od-
fermentowanym zacierze, okazujacym
0—0*3° Bllga, znajduje sie diastazu jeszcze
sporo. Sadze, ze mozna przyjac, iz przy
przerobce bogatszych w skrobie ziemnia-
kow mozna dawke stodu znizy¢ do 11 kg
na 100 1 alkoholu. Moje proby pod tym
wzgledem nie sg jeszcze ukonczone. Ziem-
niaki w mojej gorzelni zawierajg tego
roku od 15—18°/0 skrobi.

Ziemniaki paruje poczatkowo z goéry
przy otwartym Kkruczku do odpuszczania
lury, potem z dotu przy otwartym wen-
tylu powietrznym do 1 atmosf. Po na-
stepnem zamknieciu tego wentyla podno-
sze ciSnienie do 3 atmosfer. Lury uzywam
do zacieru, dodaje catg ilos¢ mleka stodo-
wego zaraz na poczatku zacierania i za-
cieram przy 60° C (48° R) Zawartos$¢ cu-
kru dochodzi do 17—19° Bllga. Wydatek
z kilograma skrobi waha sie miedzy 65—66
procentow litrowych.

Podczas gtéwnej fermentacyi
jeszcze sporo zimnej wody,
sztej] kampanii stwierdzitem,

dodaje
ajuz w ze-
ze wiasnie

ten dodatek zimnej wody dziata bardzo
korzystnie podczas gtéwnej fermentacyi
na odfermentowanie. Kadzie fermenta-
cyjne przykrywam szczelnie blaszanemi
pokrywami, a to po ukonczeniu gtownej
fermentacyi.

Drozdze przyrzadzam stosujgc kwas
siarkowy, ra iloS¢ ich wynosi dwudziesta
pigtg czesC zacieru w kadzi fermentacyj-
nej. Pierwszy zacier robie nieco gestszy,
dlatego okazuje zacierek pod drozdze

Przechwatki to, czy prawda ?

Nr. 21 1 22.
18—20° Bllga.
1-3° kwasua.

Tyle na razie gorzelnicy niemieccy.
Sadzimy, ze 1 nasi czytelnicy powinni
w tej sprawie gtos zabrac. W swoim czasie
nie omieszkamy poddacC jg krytyce czysto
teoretycznej, wprzod jednak niech prak-
tyka zabierze gtos.

Drozdze dojrzate okazuja

Przechwatki to, cz; prawda ?

(W sprawie wydatkow alkoholu z kilograma
skrobi).

Niedawne to jeszcze czasy, gdy ,prze-
cietnyu gorzelnik galicyjski, ktéremu sie
wodka ,lata“, jak z rekawa, miat 5200 litro-
wych alkoholu z 1kg skrobi, jesli te wydatki
wogodle obliczono ,nowomodnie4 Potem
zaczat sie postep. Z wydatkami (a mowa
tu o ,mozliwych4 w danym okresie roz-
woju gorzelnictwa) szliSmy coraz wyzej.
Najprzod postep ten byt szybki; w miare
podnoszenia sie wymagan szto sie coraz
wolniej 1 tak doszlismy wreszcie do wy-
datkow 60°/0 litrowych. Na tem stanelismy
jakis czas, bo ,i w Niemczech4 byt ten
wydatek najwyzszy, jaki w praktyce uwa-
zano za przecietnie mozliwy. OczywiScie
byty czasami tez wydatki wyzsze, lecz to
sie zdarzato wyjatkowo 1 nie dtugo zazwy-
czaj cieszyt sie niemi gorzelnik; uwazat
je przeto stusznie za wyjatki, zatowat
tylko, ze nie umiat uchwyci¢ tych wa-
runkéw, Kktore je spowodowaty, ze one bez
jego wiednego przyczynienia sie pojawity
sie same i takze same zniknety.

Przed dziesieciu mniej wiecej laty za-
czety sie pojawia¢ nowe sposoby prowa-
dzenia drozdzy 1 z wolna tez, chociaz
jeszcze wstydliwie przyznawat sie to ten
to 6w z gorzelnikéw naszych, ze wydatki
miewa ponad 60°/0 litrowych.

Poczatkowo niedowierzano tym zape-
wnieniom, doswiadczenie lat poprzednich
bowiem pouczato dostatecznie, ze opowia-
dania o ,cudach4 w gorzelni nalezy przyj-
mowac z wielkg rezerwg. Z czasem jednak
dawaty sie styszeC gtosy bardzo powaznych



