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ze sie cztowiek po szarlatansku prze-
chwala.

Trzeba przyznaé, ze te rozumowania
tak jednych jak i1 drugich nie bytyby bez
podstawy; moglibySmy na to duzo przy-
toczy¢ przyktadow z naszych niw ojczy-
stych; jednak sg, ogolnie wzigwszy, nie-

wiasciwe. Ci bowiem, Kktérzy nie moga
zmniejszy¢ dawki stodu, moga to smiato
powiedzie¢ 1 przytoczy¢ powody,

dla ktorych uczynic¢ tego nie mogg, a takich
powodow bedzie sporo, i tem witasnie tylko
pomogg owym gorzelnikom, Kktorzy mu-
szg stuchacC ciggtych wymowek ze strony
swoich witascicieli gorzeln, zle pouczanych
przez ,chwalacych" sie sgsiadow: ci zas,
znowu, gorzelnicy, Ktérzy umiejg sie oby-
wa¢ matemi dawkami, nie potrzebujg sie
obawiacC gniewu lub zarzutu szarlatanstwa,
skoro tylko doktadnie opisza, jak u siebie
postepuja, jakie posiadajg warunki etc., by
czytelnicy rzecz wygtoszong mogli spraw-
dzic 1 ewentualnie u siebie robote po-
prawi¢. Takie opisy nigdy nie wywotajg
niecheci kolegdéw ; odnoszg sie oni z nie-
dowierzaniem tylko do gotostownych
twierdzen, bo te musza by¢ bodaj troche
w podejrzeniu, iz sg wygtaszane dla wy-
rabiania sobie dobrej ,opinii®.

Po tym wstepie przytoczymy jeszcze
gtosy gorzelnikow niemieckich o ilosci
stodu, jaka sie obecnie obywac¢ mozna.
Moze one i1 naszych czytelnikéw pobudza
do zabrania gtosu w tej sprawie.

Gorzelnik Frede (Ztschr. f. Sp. Ind.

1910, nr. 51) méwi, co nastepuje : ,Parnik
w mojej gorzelni mieSci 52 cetnarow
(@ 50 kg przyp. Red.) ziemniakéw, Od

wrzesnia do 20 pazdziernika przerabiatem
rozne odmiany ziemniakéw wprost z pola,
gtownie wybiorki, potem ,Maerckerya,
ktore w tym roku jakoSciowo niezbyt sie
udaty (17 9°/0 skrobis;.

Ziemniaki gotuje najprzod parg gorna,
az lura zacznie schodzi¢ juz ciepta, po-
tem za$ para dolha. Proby gotowania
od razu od dotu, robione tak w roku ze-

sztym jak i1 w biezgcym, daly wynik
ujemny.
Takie gotowanie jest zbyt drogie,

lle stodu mamy uzywaé w gorzelni.
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gdyz trzeba ogrzewac tez lure, a tej jest

sporo, bo kilkaset litréow; mogtaby od-
ptywac¢ chtodna. A i ziemniaki, otoczone
wodg, nie rozgotowuja sie tak dobrze,

zwtaszcza ubozsze w skrobie, gdy sie je
w lurze paruje.

Na stod uzywam pot na potjeczmie-
nia i owsa, ato 43kg na 1 parnik. Zboze
zawiera duzo ziarn szczuptych 1 lekkich,
kietkuje prawie catkowicie, nie wyrasta
atoli jednostajnie. Stod trzymam na mo-
jej dobrej i1 nalezycie przewietrzanej zro
stowni okoto 17% dni; przytem wyrasta
kietek listkowy u ziarn petniejszych do
podwojnej lub potrdjnej diugosci ziarna,
U reszty ziarn wyrasta w tym czasie tylko
zdrowy kiet korzonkowy. Stod, przezna-
czony do zacieru, daje od razu do ochto-
dzonego ptynu, jaki Sciekt z parnika;
temperature w kadzi zaciernej utrzymuje
przez czas scukrzenia na 59 — 60° C
(47— 48° R). Przy ciagtym ruchu miesza-
dta pozostawiam zacier na 15 minut do
scukrzenia, poczem proba jodem daje wy-
nik dobry. Temperature zacieru w kadziach
fermentacyjnych reguluje dolewem wody.
Po 72 godzinach odfermentowanie jest zu-
petne, a zacier okazuje wodwczas 05 do
0*3° Bllga i okoto 0*5° kwasu.

Ze 113 tadunkow parnika otrzymano
wedtug stwierdzenia urzedowego 35508 li-
trow alkoholu abs., t. j. z jednego par-
nika 314*16 1 Na wyrob 100 1 alkoholu
zuzyto przeto powyz wymienionego zboza
13*68 kg. Ta ilos¢ zatem wystarczyta zu-
petnie do przerobki ptodu surowego na
alkohol.

Do fermentacyi uzywatem drozdza-
kéw rasy Il, wyhodowanych na zacierku,
ukwaszanym bakteryami mlekowemi (droz-
dze 48-mio godzinne).

Mniejszg iloscig stodu juz sie oby¢
nie mogtem, gdyz fermermentacyastawata
sie powolniejsza 1 przebieg byt mniej ko-
rzystny" .

Jeszcze Kkorzystnie]j przedstawia sie
dawka stodu na 100 1 alkoholu u gorzel-
nika Schiefelbeina (nr.52 tego samego
pisma); sprawozdanie jego budzi atoli



