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Sztuczny ferment dla zacieré6w wédczanych,— O stanie przemyslu w dzisiejszej

becikulico.

Sztuczny ferment dla zacierow

wodczannych.

Jednym z najgtowniejszych warunkéw korzy-
stnego sporzadzenia zacie'row wodczanych, jest
umiejetnos¢ wzbudzania w nich fermentacji i
prowadzenia jej w taki sposdb, izby wszystkie
swoje perjody, ani zbyt nagle, ani zbyt wolno
nie przechodzila.

Umiarkowana w zacierze fermentacja, oprocz
gatunku materjatow do roboty wwodki uzytych,
zalezy jeszcze:

1. Od przyzwoitego stosunku wody do suche-
go materjatu.

2. Dobrze utrafionego stopnia ciepla przy
zadawaniu drozdzy.

3. Stosownej temperatury miejsca, wktorem
si¢ fermentacja odbywa, nakoniec:

4. Od dostatecznej ilo§ci dobrych drozdzy.

Pomijam trzy pierwsze warunki; wyrozumo-

wanie bowiem ich, przechodzitoby zakres ni-
ktoby chciat ob-
szerniejszych w tym wzglgdzie naby¢ wiadomo-

niejszego artykutu; zreszta,
§ci, znajdzie je w tylu dzietach, o szttice pa-
lenia wodki traktujgcych; a mianowicie w Swie'-
zo wydane'm dziele P. Jozefa Belzy, profes.
chemji i technologji w Instytucie gospodarstwa
wiejskiego w Marymoncie, podtytutem: Zasa-
dy technologji chemicznej gospodarskiej;, pomno-
zone'm waznemi ze wszech miar uwagami Pana
Karola Kurek,

tucie. Moim tylko zamiarem jest'zastanowi¢ si¢

urz¢ednika przy tymze insty-

tu nad drozdzami, jako gltéwnym warunkiem
fermentacji w zacierach z ziemniakow 1 zboza.

Drozdze piwne, zdaniem prawie wszystkich
technologéw 1 praktycznych gorzelanych, ze
wszystkich §rodkow fermentacjg wzbudzajacych,
s3 najdzielniejsze; zdanie atoli to, jest wzgled-

ne, gdyz przyznana im dzielno$§é, wtenczas tyl-
26
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ko moze mie¢ miejsce, jezeli sa $w'ie'ze, posia-
daja bialos$¢ i wlasciwag gestos¢. Gatunek pi-
wa z ktorego pochodza, wiele ich
dobro¢ wptywa; itak, przekonano si¢, £e droz-
dze z piw stabszych otrzymane , sg pewniejsze
jak drozdze, ktore mocne piwa wyrzucajg.
Przy tak malo upowszechnionym po wsiach
wyrobie piwa, trudno mieé¢ drozdze wymienio-
nych tu wtasnos$ci; okoliczno$¢ ta zmusza cze¢-

takze na

stokro¢ wtascicieli gorzeln, do sprowadzania

ich z browaré6w miejskich; lecz i to,
niedogodnosci z czgstego posytania do miasta,
czasem odleglego , nie zapobiega dostatecznie in-
nym niedogodnos$ciom. Drozdze bowiem z miast

oprocz

sprowadzone, nie zawsze sg jednych i tych sa-
mych przymiotéw: czasem sa §wieze, czgsto
dawne, nie raz falszowane. W miar¢ tych wta-
sno$ci, rozmaicie na fermentacja wpltywaja, sku-
tkiem za$§ tego bywa: raz wigkszy,, drugi raz
mniejszy wydatek wodki.

Zwazajac wszystkie te okoliczno$ci, moznaby
poniekad twierdzi¢: iz sztuczne drozdze dla za-
cierow wodczanych sa stosow'niejsze jak piwne;
jezeli tylko sporzadzenie ich jest tanie i niepo-
taczone z trudno$ciami; najgtowniejsza za$§ ich
zaleta, ze jest w mocy gorzelanego mie'¢ je
Swie'ze dla kazdego zacieru.

W ciggu moje'j praktyki, nastrgczyly mi si¢
rozne przepisy robienia sztucznego fermentu,
zwykle drogo optacone, a rzadko celowi od-
powiednie; co mi¢ dlugo utrzymywato w prze-
konaniu, ze zaden sztuczny' ferment nie moze
w skutkach wyréwnaé¢ drozélzom piwnym, do-
poki nareszcie nie nabytem od jednego z mo-
ich wspotzawodnikow przepisu, ktory w mie-
sigcu kwietniu .r. b. W gorzelni Jasienieckiej,
W dobrach niegdy$ JW. Hrabi Matuszewicza
dziedzicznych, miatem sposobno$é¢ wykonaé i
sprawdzicé.

Poniewaz ferment podiug tego przepisu spo-

rzadzony (przy S$cistem wszakze dopetnieniu

zasad umiejetnego zacierania) okazatl si¢ w zupet-
no$ci odpowiednim warunkom nalezytej fer-
mentacji; poniewaz jest nie kosztowny i, w wy-

konaniu nie przedstawia zadnych trudnof$ci;

mam sobie za przyjemny obowiazek kommu-
nikowac¢ go publiczno$ci gospodarskiej (w sto-
sunku potrzebnym dla zacieru z 20. korcy kar-
tofli lub z 7. korcy zboza) i-zarazem niektdre
postrzezenia, jakie mogltem nad nim, w ciagu
kilkunastu proéb poczyni¢, zamieszczam.

Do sporzadzenia tego rodzaju fermentu, po-
trzebne sg trzy naczynia stosownej wielkos$ci;
znanych w .gorzelniach
dryfusow, jest dla nich najwtasciwszy; dobrze
jest takze, gdy sa opatrzone uszami, dla ta-
twego z miejsca na miejsce , w rasie potrzeby',

ksztatt, powszechnie

przenoszenia. Kazde ztych naczyn winno mieé
swoj numer porzadkowy' 1., 2., 3., co utatwi
gorzelanemu i pomocnikom zrozumienie kolei
dziatan w tych naczyniach uskutecznianych.

Szczegdtowe postepowanie przy robocie tego
fermentu jest nastepujace ;

Na dwa dni przed zrobieniem giownego za-
cieru, do ktorego ferment niniejszy ma stuzyé,
okoto godziny Gtej wieczorem, zaciera si¢ w na-
czyniu ,Nro 1. 100. funtéw stodu jeczmiennego
z 50. garncami wody w temperaturze -j- 00CR.;
po nalezyte'm rozmig¢szaniu massy', nakrywa si¢
wiekiem naczynie i zostawia przez godzin¢ w spo-
kojnosci: pocze'm naczynie odkry¢ nalezy i mas-
s¢ zostawi¢ przez24. godzin odkryta, nie prze-
pominajac przyte'm czegstego jej mig¢szania.

Nastegpnego dnia, o tejze godzinie, potrzeba
zatrze¢ w naczyniu Nro 2., 50. funt. stodu je-
w tejze samej
co 1 powyzej postepo-
wanie dslsze jest tu takie jak i w Nrze 1.

Tegoz dnia, po upTywie 24ch godzin od cza-
1. massa tam bedaca

czmiennego z 25. garnc. wody,

temperaturze, zreszta,

su odkrycia naczynia N.
poprzednio stodka, przybrata teraz smak sta-

bego kwasku, a temperatura jej do -f- 24° R.
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znizy¢ si¢ powinna; nalezy teraz wla¢ do niej
garniec jeden dobrych drozdzy i jednocze$nie
doda¢ 2 tuty matri carbonici (we¢glanu sody),
w cieptej wodzie rozpuszczonego; nakoniec
wszystko wymigsza¢ 1 wiekiem nakry¢.

Trzeciego dnia, gdy wtasnie nastgpuje gto-
wny zacier, zadaje mu si¢ w wlasciwej porze
polowe massy zpod Nru 1. w samym S$rodko-
wym stopniu fermentacji bedacej, w miejsce
zwyczajnych drozdzy; druga za$ polowe, we
24 godzin od czasu odkrycia naczynia Nro 2.,
po =znizeniu si¢ temperatury, znajdujacej si¢
tam massy do -f- 24° Pr. i zmianie smaku
stodkiego w stabo - kwaskowaty, jej si¢ zadaje
z dodaniem tylko jednego tuta natri carbonici.
Tegoz samego dnia, okoto 6lej godziny wie-
czorem, w naczyniu Nro 3., zatrze¢ znow 50,
funtow stodu, w ten sposob', jak to pod Nro
2. mialo miejsce.

Czwartego dnia , do gtéwnego zacieru uzyje-
my potowe ptynu fermentujgcego pod Nro 2.,
druga za$ potowe¢ wiejemy do naczynia Nro 3.
i 7"/6w w Nrze 1. sporzadzimy zacier z 50. fun-
tow stodu.

Tym sposobem postepujac, w pierwszym tyl-
ko dniu uzyje si¢ drozdzy piwnych i 2. tuty
natri carbonici, nastgpnych dni, drozdzy piw-
nych wcale nic; a natri carbonici tylko po tu-
cie do kazdego numeru potrzeba bedzie.

Zdarzy¢ si¢ moze przy robocie tych drozdzy,
ze po 24, godzinach od czasu odkrycia massy,
potrzebnego dla wychlodzenia jej do tempera-
tury 24° R., smak stodki ptynu, nie zmie-
ni si¢ w stabo -kwaskowaty, lecz obrzazgowy.
zdarzy¢ si¢ jeszcze moze, ze wtenczas wilasnie
kiedy polowg fermentujacej massy drozdzowej
glownemu, a druga polowe¢ drozdzowemu zacie-
rowi zadaé potrzeba, juz si¢ wszystkie perjody
jej fermentacji odbyty. W obu tych przypadkach
(ktore szczegdlniej maja miejsce za zblizeniem

si¢ cieplejszej pory) zaradzi¢ sobie mozna zmniej-

szeniem stosunku W'ody do stodu i wychlodze-
niem massy do nizszej temperatury jak -j-24°R.
Konst. Go........
b. ucz. Inst. gospod- wiejsk.

O stanie przemjslu w dzisiejszej fabry-
kacji cukru burakowego.

(Artykut nadestany.)

Obok tylu doniesief, ktéore napotykamy w pi-
smach publicznych oréznych apparatach i spo-
sobach fabrykacji cukru, nowo - wynalezionych
i zapowiadajacych najwigcksze korzysci z ich
zastosowania, a upadku metod dawnych, wa-
zna jest wiadomos$¢, iz powrdcilt niedavvno p.
Schouppe zodbytych w'r. 1S38 i 1839 kosztem
rzadu podrdézy za granic¢, wcelu obeznania si¢
gruntownego z fabrykacya cukru z burakow, a
zwie-dzil w tym celu Francja, niektore kraje
Niemieckie i Czechy.

Wydane przez niego dzieto o postepie fabry-
kacyi cukru z burakow' w Warszawie r. 1840.,
nie kosztujace wigcej jak 3.zt gr. 13., zashu-
guje na przeczytanie przez kazdego, kto si¢
ocigga z zalozeniem fabryki cukru, oczekujac
na rezultata nowych do$wiadczen; lub zatozyw-
szy juz fabryke, nie jest zadowolnionym z Jej
postepu.
si¢ do dzieta p. Betzy, lub wyrachowaniem na-

Zwigzte opisanie z odwolywaniem
ktadow i wypadkow w miarach i monetach za-
granicznych , dostateczne jest do poinformowa-
nia znaw'cow fabrykacyi, bez ktérych ani urza-
dzenie fabryki cukru, ani dyrygowanie fabry-
ka znaczniejszg obej$¢ si¢ nie moze.

Lecz chciatbym jeszcze, aby i nasi przedsig-
biercy matych fabrykacyj domowych, rolnicy
z professyi, ktorzy nie wiele wigcej jak Tygo-
dnik Rolniczy, czyta¢ zwykli, dowiedzieli si¢
z niego, o tych szczegoélach dziela p. Schoup-
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pe, ktore szczegdlnie ich interessowaé moga;
mwtym celu przedsigbiore tu zamie$ci¢ niektore
wiadomos$ci z dzieta rzeczonego , stosowacl si¢
mogace do fabrykacyi domowej.

W ogdlnosci, p. Schouppe fabryk domowych
nie zwiedzal’, gdyz te w Czechach, Niemczech
i Francji, prawie nie znajduja si¢. Kraje te,
zamozniejsze w kapitaly obiegowe i fabryki ma-
szyn roznych, nastrgczajag wszelka tatwosé do
zakladania fahryk wi¢kszych ze stosowna ma*
szynerja. U nas to tylko, gdzie przemyst fa-
bryczny i maszynerya, sgjeszcze w kolebce, fa-
brykacje domowe , bez naktadow na machiny
i sprowadzanie znawcoéw, sa prawdziwie waz-
nemi, pozadanemi 1 coraz wigcej upowszech*
niajgcemi sig.

Przyktada si¢ do tego i ta okolicznos$¢, ze
klimat nasz zimniejszy od francuzkiego. Sa przy
tern mnie'j kosztowne $rodki opatu, dozwalaja
korzystniej uzywaé¢ maceracyi burakéw w miej-
sce wyciskania soku prassami.

W szczegdlnosci zwrécitp. Schouppe wswe'm
dzietku najpierwsza uwage na uprawe¢ zagrani-
czng burakéw. Najwazniejsza zdaje si¢ by¢é
rzeczag dobdr gatunku nasienia'; za najlepszy
uznano burak biaty ze skorka rézowa i bura-
ki biate Szlazkie. Dostrzezono zmniejszania si¢
w burakach pierwiastku cukrowego przez dtu-
goletnie zasiewanie onych w jednem miejscu,
nie przeplatajac uprawag plonéw innych iprzy-
jeto za powszechng zasade nie sia¢ onych na
Swiezym nawozie. Dalsze jednak szczegdlu upra-
wy, mniej zaslugujg na uwage, z powodu zim-
niejszego u nas klimatu, ktéry, ani pozwala
nam tak pdézno w jesieni, lub wcze$nie na wio-
sn¢ uprawiaé role, ani zapewnia u nas dobre-
go plonu w trzecim , a tym bardziej w czwar-
tym roku po nawiezieniu pola gnojem. Nie
ma te'z u nas ani zwyczaju, ani pozytku na-
wozi¢ pola tak wielka iloScia gnoju, jaka opi-
sal pan Schouppe, ktdora redukujac na miarg
polska, uczyni okoto 150 fur trzy-konnych na
morg polski! Nie zdaje si¢ nakoniec odpowia-
da¢ powszechnym doswiadczeniom co do ster-
koryzacji, aby liscie po burakach wybranych

W niniejszym Numerze Tygodnika,

w polu pozostajace, wyrdéwnaly czwartej czgsci
nawozu zwyktego pod wzgledem zasilenia zie-
mi; chyba, ze istotnie tak wielki bywa plon
burakow, jak go podaje autor, 50,000. kilogra-
moéw z hektaru, to jest 700. centnaréw polsk.
z morga; co u nas jest nie praktykowanem;
rownie jak wysokie koszta produkcyjne 544.
frankow na 1. hektarze, czyli okoto 480. zip.
na 1. morgu polskim.

Potwierdzilo doswiadczenie wiadome zasady,
ze im mniejsze i doskonalsze sg buraki, tym
wigcej zawieraja pie'rwiastku cukrowego.

Otrzymywanie soku z burakéw, najpowszech-
niejsze i najpozyteczniejsze, prassami bydrau-
licznemi, przy machinach parowych , nie inte-
ressuje wtadcicieli matych fabryk domowych;
przeciwnie interessujace sg rozprawy-p. Schoup-
pe o maceracji; ktora, co do maceracji woda
zimng odbywa si¢ w Czechach podlug Zdebor-
skiego, w Rossji wedtug Dawidowa, we Fran-
cji zas. Lewigatorem wynalazku p. Felieton.

»Lewigator— mowi autor — jest to apparat
obrotowy i, nieco pochylony, zbudowany zmo-
sigdzu i zelaza, na zasadzie §ruby Archimede-
sa; za pomoca ktorej, buraki tarte w zlobio
pétwulcowym, stopniowo podnoszone s3 sita-
mi z dotu ku goérze pod woda, ktoéra w nim

ciggle w przeciwnym kierunku przeplywa;
w koncu viec nizszym , $wieze nakladaja bu-
raki i sok, majacy 4. do 5. stopni Bornego t"ie-

dy z prassy ma 7. stop.), ptynie ciagle; w-*<on-
cu za§ wzniesionym , buraki wymoczone na ze-
wnatrz wypadaja i woda czysta matym do ap-
paratu doptywa strumieniem. «
W poréwnaniu z prassami wykazal autor:
a) ze Lewigator kosztujagcy w Lille u pp.Le-
gavrian i Desquois 6,000 frankow, zasta-
pi¢ moze 2. prassy, kosztujace mato co
wigcej;— potrzebuje dziennie do ustugi 2.
ludzi, gdy prasy wymagaja 5. osob, ale
trwa tylko 3. lata, gdy prasy wytrzymu-
ja do 10. lat.

(Dokonczenie w nastgpnym Nrze.J

konczacym polroczna czesé tego

pisma, zamieszczony jest Seis PrzepmioTrow.— Numer 27. (pierwszy na

drugie polrocze) wyjdzie 5% Lipca.

Kantor Gléwny w Starem-Miescie Nro 61 na lszem pietrze.



