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GOR!ELHICTWG, réwnie jak wiele innych technice-
nych wynalazkéw srednich wickéw, dlugo zostawalo
w kolebce swego zawigzku. Ograniczone jedynie do
wydobywania gotowego alkoholu ze stodkich, winnéj
fermentacyi uleglych, sokéw, znane bylo pod imieniem
sstuki dystyllacyjnéj i na téj tylko zasadzalo si¢ ope-
racyi. HKiedy chciano zaprowadzié w niém jakie ule-
pszenie, zwracano jedynie uwage mna poprawe alem-
bikéw czyli gorzelnych apparatéw, ktore w poczathach
byly bardzo proste. Historya gorzelnictwa i samo
to nazwisko w réinych jezykach, pokazuja Ze w tedy
nawet kiedy juz widke ze zboza pedzié zaczgto, je-
szcze diugo dystyllacya nie przestala byé najglowniéj-
sz3 téj sztuki czgscig. Jak ci co pedzili wédke z wi-
na nie wiele miei pobudek do dochodzenia sposobu
tworzenia si¢ alkoholu, tak péZniéj i ci co jg wyra-
biaé zaczeli ze zhoza, a wreszcie i z kartofli, nie ma-
jac pomocy z chemii, nie mogli zbadaé pierwszéj za
sady swéj sztuki. Ciagle wigc tylko zmieniali, prze-
rabiali apparaty, ktére ani kropli nic przymnoza al-
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koholu nad to co juz go ciccz odfermentowana za-
wiera; cala ich wartosé¢ polega na tém, aby z naj-
mniejszym, jak moina kosztem, w najkrotszym czasie,
najwieeéj odlgczyly alkoholu od cieczy z kidra jest
polaczony. Ale pomimo ciggle usilowania nie mogli
nalezycie osiggnac lego skutku dawni empirycy, bo
nie znali zasad fizyki tyle rzucajacdj swiatla na tg
cz¢s¢ gorzelnéj techniki. DPoczathowi dopiero dziewig-
tnastego wieku mnalezy sie zaszezyt poczynienia pra-
wdziwych ulepszen w gorzelnictwie, Wieeéj tu zdzia-
Yano w kilku latach, niz dawni praktycy uczyni¢ mo-
gli w kilka wiekach,

Odtad, jak dochodzge przyczyny kaidego skutku,
badaé¢ zaczgto naturg produktéw dajacych alkohol, sle-
dzi¢ pierwiastki, z kiérych on powstaje i poznawaé
proces jego tworzenia si¢, jak postrzezono jui sprzy-
Jajace mu, juz przeciwne okolicznosci i zjawiska, wte-
dy juz fatwiéj byle sadzi¢ o zlych lub dobrych spo-
sobach post¢powania w robocie wédki i z wigksza pe-
wnoscig mysle¢ o ich ulepszeniu. Radzac si¢ w ka-
zdym punkcie zasad i wiadomosci z chemii i fizyki i
na nich opierajae praktyke, w ostatnich dwudzieslu
latach podniesiono gorzelnictwo na stopien porzadnéj,
uzasadnionéj nauki, a przez to korzysei z gorzelni
w dwdj a mawet w tréjnaséh pomnozono.

Nauka gorzelna, w obecnym jéj stanie, oprécz do-
Kladnéj wiadomosci o surowyg¢h do przerabiania na
woédke uiywanych produktach, oprécz dogodnego
urzadzenia apparatéw, machyn i samego nawet bu-
dynku, obejmuje wiele gléwnych i pomocniczych
operacyj, ktére, dla dostapienia poizadanego skutku,
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gruntownie ze wszystkiemi towarzyszacemi im okoli-
cznosciami i zjawiskami znaé i skrupulatnie wykony-
waé trzeba; albowiem lekcewazenie Jub pominienic
maléj na pozir okolicznosci, nieznaczne uchybicnie w
robocie, w stopniu ciepla, w mierze ilosci, wiele zaszko-
dzi¢ moze calemu szewegowi nast¢pnych operacyj i
sprawic¢ uszczerbek w spodziewanym wydatku wdédki.
Stowem jest fo juz manka nie prostéj po dawnemn
dystyllacyi, ale uzasadnionéj, porzadnéj w swych na-
stepstwach fabrykacyi, kiéra tym wigksze zapewnia
korzysci, im z wickszém a wlasciwém usposobieniem
biora si¢ do niéj ludzie.

W takim to stopniu znajdzie czytelnik wyloZone go-
rzelnictwo w ninicjszém dziele, ktérego atitor J. L.
Gumbiner uwazany jest obecnie jako pierwszy gorzel-
nik w Prusach i calych Niemczech, tak ze wzgledu
gruntownéj jego nauki jako i bieglosei w gorzelnéj
prakityce. Czytajac caly jego wyklad tworzenia sig
alkoholu zdaje si¢ Ze malo albo nic juZ,nie zostawia
nadal do odkrycia w téj czesci gorzelnictwa, a po-
sicpowanie w Kazdym razie dla praktykow wykla-
da i opisuje tak jasno, wszystkie zjawiska zdarzyd sig
mogace na téj drodze tlumaczy tak dobitnie i zasadnie,
iz nie podobna nie trafi¢ do wskazywanego przezen
celu, jezeli si¢ kiok w krok za jego przepisami po-
stapi.

Odkrycie przed kilku laly dyastazu, owego jedy-
nego dzialacza, kiory przemienmia krochmal na cukier,
nicoceniona przyniosto korzyéé gorzelnictwu i piwe-
warstwu; bo t¢ dotad niedocieczong przemiang wy-
Jasnifo. Szczegolniéj na tém zyskala robota wédki
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z kartofll. Wiedziano jui wprawdzie dawni€j Ze z kar-

tofli samych przez si¢, bezlprzydathu stodu, a wogdl-
nosci zboza, nie mozna otrzymaé wdédki; ale nie wie-
dziano jakie tu wywiera dzialanie tenm przydatek, ja-
- kie jego skutkowi sprzyjaja okolicznosci, dla tego
z niepewnoscia i nicjako pemacku postepowane. Gum-
biner dokladnie opisal wlasnosci dyastazu, a wykazu-
jac réine istoly i okoliezmosct w kiérych sig¢ go naj-
wigeéj znajduje, podal najlepsze przepisy tak wyra-
biania slodu jako iuZycia go do zacierania czy to zbo-
za czy kartofli. Jego nauka zacierania kartofli, prze-
pisy roboty i uzycia droidzy tudziez wyklad i sposo-
by prowadzenia {ermentacyi tak s3 grunlowne i jasne,
2z rownie dla teoretyka jak i dla praktyeznego gorzel-
nika nicdo zyczenia nie pozostawiaja. Ilo mniéj wie-
céj obeznany zgorzelnictwem pierwsza cze$é niniéjsze-
go dziela z uwaga przeczyta, ten pewno przyzna Ze
Gumbiner nie uwodzi gdy wykemywajacym roboty
podiug jego przepisdw, w dobrze urzydzonych gorzel-
niach, zapewnia 18 do 19 kwart polskich (a) spirytu-
su 10téj proby Iﬂaﬂ iera z polskiego korca kartofli z po-
trzebrna do zalarcm 10 do 15 funtow polskich wyno-
szaca, iloscig stodu.

Taki wydatek wddki naznacza Gumbiner 2z korca
kartofli zawierajaeyeh w sobie 20 na sto ez¢sei kro-
chmalu, bo od ilosci krochmalu zalezy ilos¢ otrzymaé
si¢ majacéy wodki. A pontewaz iloié krochmalu w kar-
toflach bywa bardzo réina, tak iz jedne go maja le-

(2) 12 do 13 pruskich kwart widki 50 proc. Trallesa exyli 6} pro-
by Mag, z jeducgo secfin (13,74 gar. pols). hariofii
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dwo 14, kiedy w innych znajdowano go az do 28 proc.
co zalezy nie tylko od ich gatunku, wieku i uprawy, ale
nawet od pory roku i sposobu zachowania,— przeto
zadaé nie moina aby ze wszystkich i zawsze wydatek
byl réwny. Gnmbiner Kladzie powyiszy najwigkszy
wydatek zkartofli majacych srednia najpospdlici€j sig
zdarzajaca ilosé krochmalu.

Rtoby przed przeczytaniem przepiséw Gumbinera,
watpit o obiecywanym wydatku wdédki, temu wypa-
dioby uczyni¢ zapytanic na czem t¢ watpliwoséé zasa-
dza, gdyz bez przyczyny ani przeczyé ani twierdzié
nie mozna. Jezeliby si¢ opieral na niedostatecznosei
wszelkich sposobéw ofrzymania tak wielkiéj iloéci wéd-
ki, wtedy nalezaloby mu czytaé przepisy Gumbinera
1idobrze ich doswiadezyé. Jezeliby zas powodem do
powalpiewania mial byé brak w kartoflach potrzebnéj
do takiego wydatku alkoholu ilosci krochmalu, na to
posluzy za odpodwiedz stwierdzone rozbiorem i do-
Swiadczeniem rozumowanie Gumbinera, ktére tu za-
mieszczamy dosfownie. ,, Szefel kartofli wazacy 100 f.
(115 £. 10 L. pols.) zawiera srednio 20 f. (23 £.2 L. p-)
krochmalu, a wiee daé¢ moze 225 f. (255 f. p-) miodo-
wego cukru. Z tego cukiu, podcezas fermentacyi, 47,77
proc. zamieniasig na gaz weglowy, pozostaje wiec jeszeze
115 £ (155 f. p.) alkoholu. Ten majae 0,794 gatunko-
wa cigzkosé, réwna si¢ blizko 14, f (175, f. p.) wody;
a wige na objelosé uezyni 6,8 kw. pruskich (7,75 k. p.)
czyli 680 proc. alkoholu z jednego szefla. Lubo we-
élug terainicjszego sposobu zacierania nie wiecéj nad
5 funtéw slodu wiywa si¢ do zalarcia jednego szefla
ezyli 100 f. kaitofli, ja jednak, dla lepszego poréwna-
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nia rzeczy, ulycie to posung do 12 funtéw wedlug da-
wnego sposobu postgpowania. S1éd zawiera w sobie
70 a majmni¢j 62 proc. krochmalu; a zatem 12 f. (13
f.26 1. p.) sfodu maja wsobie 7,44 f. (8. 19 1. p.)
krochmalu, ktéréj to ilosci odpowiada blizke §f. (9f.
7Y p) cukru, z kidrego utworzyé si¢ moze 4, 2 f.
(4 1. 19 X. p.) alkoholu; w ogole wige zatarty szefel
kartofli ze stodem, nie rachujac drozdzy, zapewnia 15 f.
przeszio (171. 9 X p.) alkoholu, ktéry przy 0,794 ga-
tunkow¢j ci¢zkosci odpowiada prawie 20 f. (23 f. 21
p-) wody, a na objetosé 9,4 k. (10,7 k. p.) czyli 940
proc. alkoholu. Taki wydatek uwazaé mefna za naj-
wyzszy z jednego szefla kartofli z przydanym slodem
wedlug dawniéjszego sposobu, a i to jeszcze wtedy
tylko kiedy robota jak majlepi¢j wykonana zostala. Z
tém porownawszy 300 — 400 proc. lycznie ze stodem
dawniéj ofrzymywang iloéé, pokaze si¢, ze blizko dwie
trzecie czesci pozytecznych istot z wywarem odchodzily.

Nie otrzymalem ja wprawdzie}wyrachowanego 680
proc. alkoholu zszefla Kartofli bez slodu, czgsto je-
dnak zyskiwalem go znacznie wiecéj nad 600, Ten
wige wydatek zdaje si¢ stanowié granice, za kidrg tyl-
ko przy szczegdlnie dobrych kertoflach i unikngwszy
wszelkiéj straly posunacby si¢ moZna bylo, w powyi-
szym bowiem rachunku przyjeto srednia dobroé kar-
tofli (20 proc. krochmalu).«

Nie mniéj wazna i pelna nauki jest tresé drugiéy i
trzecjéy czesci  dziela; w drugié] czesci podaje autor
przepisy zakladania i urzadzania tak wogéle calego
budynku jak i po szczegole rézmych czesci gorzelni,
ma sposéb najlepszych zukladéw w Prusach, w wielu



vl

miejscach przezen urzadzanych; w trzeciéj uczy uiy-
cia w gorzelniach pary, wyklada zasady dystyllacyi,
z zastosowaniem ich do apparatu Pistaryusza tudziez
do nowo przez sichie wynalezionego parowego appa-
ratu.

Lubo nakoniec, wnoszac z tytutu dziela,  moglhy kto
sadzi¢, Ze samq tylko zawiera praktyke gorzelng, rze-
czywiscie jednak nie poming! Gumbiner Zadnego, na-
wet najdrobniéjszego szczegélu postepowania, ktdre-
goby gruntownie nie wyjasnil; tak atoli polaczyl wsze-
dzie wyklad zasad zopisem praktyki, iz nie cheaey
zgl¢hiac pierwszych, moze je opusci€ i to tylko z korzy-

scig czytad, co mu do postgpowania moze byé potrze-
bue.

P. E. Lesniewsk:.
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ROZDZIAX L
W oda i jéj wlusnosci wplywajgce na robote wodki,

§ 1.

Woda sluzy w gorzelni jako silny dzialaez rozpu-
szezajyey ciala na wédke przerobié si¢ majace. Ouna
to zrywa migdzy ich czedciami zwigzek, oddziela roz.
puszczalne od nierozpuszezalnych, zabiera w siebie
pierwsze a slraca w postaci osadu drugie. Tak uspo-
sabia ciafa rozpusci¢ si¢ mogace do wzajemnego che-
micznego na sichie dziafania i latwego przenikania
si¢, jak to w dalszym ciagu uwazaé bedziemy.

§ 2.
Wszystko co tu powiemy o wlasnosciach wody, scig-
gac sie hedzie do wody majacéj w sobie ciala jéj ob-
i
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ce czyli wody naturalnie nieczystéj; albowiem woda
czysta, jako ciato skladajace si¢ z wodorodu i kwaso-
rodu, zawsze w tym samym stosunku, ma zawsze je-
dnakowe wlasnodci. Woda czysla sktada sie z 2 miar
na ob jetosé, wodorodu i 1 miary kwasoredn czyli pe-
dlug wagi, ze 100 ezgdei kwasorodu i 12,48 wodoro-
du, albo z 88,90 cz¢dci kwasorodu a 11,10 wodorodu.

Ze wzgledu przeto na taki chemiczny sklad wody,
slusznie uwaza¢ ja moina za niedokwas wodorodu,
ktdrego chemiczne wlasnodci sg te, Ze Yaczae sie tak
z zasadami jako i kwasami, tworzy ciala zwane wo-
dnianami i wodnistemi kwasami. W ogélnosei w tych
zwigzkach woda ‘zachowuje si¢ w wysokim stopniu
oboje¢tng, lubo znowu w nicktérych razach trzyma
si¢ bardzo uporczywie. Wainiejszém atoli dla gorzel-
nika jest dobre poznanie tych wlasnoici wody, Ze bar-
dzo wicle cial stalych i wszclkie gazy zamienia na cie-
eze i z wielu cialami cicklemi, w rozmaitych stosan-
kach, réwno dobrze sic miesza.

§ 3.

Dla téj to wlasnosci, woda, stykajac si¢ z réinemi
cialami, mniejszg lub wicksza ich.czeéé w sobie roz-
puszcza; szczegolni€j zabiera w sichie réZne czedci
z ziemi 1 z powiclrza. Ciala, kiére woda zabicra
w sichie z powietrza, jako fo: azot, kwasordd i gaz
kwasu weglowego, tak malo wplywaja na roboty
gorzelne, iz one prawie na Zadng uwage nic zaslu-
guja.

7, ziemi bicrze w sichie woda rozptdcié sig w nidj
mogace sole, jako to: sél kuchenng, sl glauberska ,
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weglan sody, siarezan i chlorek magnezyi, cldorek
calcium, alun i siarczan Zclaza, z micjse za$ przez lu-
dzi zamieszkalych saletrany potazu, sed¢ i wapno.
Rozpuszeza takZze w sobie rézne istoty organiczne czyli
tak zwane wyciggi Zrédlanow, tudziez w niektérych
okolicznosciach maly ilos¢ krzemianéw. W koricu po-
chlonywa takie wodordd siarkowy, gdy plynie miej-
scami w kidrych si¢ ten gaz wywigzuje aprzez to przy-
czynia si¢ czgstokroé do tworzenia siarczykéw rozpu-
szczalnych.

Jeieli zas woda zawiera w sobie kwas weglowy, a
ktdrego zawsze malg ilosé z powietrza, dlugo sie zniém
stykajac, zabiera, wi¢kszqy zas dostaje w ogélnodei z psu-
jacyceh si¢ przez fermentacyy istot roélinnych lub stru-
mieni wyplywajacych z glebi ziemi, wtedy powig-
ksza sig Jéj moc rozpuszezajaca, i w takiéj to wodzie
rozpuszczaé si¢ moie siarczan wapna czyli gips, we-
glany wapna czyli wapno, kreda i t. d., niedokwas
zelaza i manganezu, glinka i wicle innych istot, ktére tru-

dno lub wecale nie rozpuszczaja si¢ w czystéj wodzie.

5 &

Z; pomigdzy wymienionych istot jedne nie wywiera-
Ja zadnego wyrainego wplywu na tworzenie si¢ alko-
holu, inne po czedei przeszhadzaja fermentacyi pola-
czywszy si¢ z cialami fermentowaé majacemi, albo tez
osiadajac na mich tworzy nierozpuszezalng powloke,
ktéréj woda przenikaé a zatém i rozpuszezalnych czgéci
zziarn wyciggaé nie moZze. Wreszcie bytnoéé w wodzie
tych istot umnicjsza jéj zdolnoéci do rozpuszezania cial,
a zalem pozydang byfoby rzeecza miéé w gorzelni wo-
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de¢, kioraby ‘jak najmnié] zawierala w sobje obceyeh
1stot.
~ !

§ 5.

Luho niemasz w naturze wody znpelnie, chemicznie
czystéj, aloli wode deszczowa i ze sniegu powslalg
uwaza¢ moina niemal za czysta; albowiem opréez pray-
padkowo tylke 1 mechanicznic pomicszanego z nia ku-
rzu, pylku kwiatowego i t. p. miewa ona w sobje ma-
I3 tylko ilosé atmosferyeznego powielrza, nicco soli
morskiéj porwanéj z wyziewami w okolicach przvle.
glych morzu i troche saleirzanego kwasn z deszczéw
spadlych z burza. Ale wszystkie fe istoty albo tak
malo wplywaja na tworzenie si¢ alkoholu, albo w tak
maléj bywaja w wodzie ilodei, iz wode¢ deszezowy i
ze $niegu pochodzaeg, pod wzgledem j¢j dobroci,
uwaza¢ mozna za réwna czystéj wodzie chemiczné].

Po wodzie deszczowéj i énieznéj, co do czyslosci ,
nastepnje woda kitora plynae gruntem malo w sobie
czgsci rozpuszezalnych zawierajacym, nie ma wsobie
kwasa weglowego. Albowiem, Jakesmy juz madmie-
nili, obecnosé w wodzie kwasu weglowego powigksza
J€j sife rozpuszezajyeq i czyni ja zdolng do rozpu-
szezania w sobie najpospoliciéj znajdujacych sie w rd-
znych warstach ziemi isfot, jakiemi sg: kréda, gips,
zelazo, wapno i t. p. Dla tego z pewnodcia twierdzié
mozna , ze przy réwnych innych okolicznosciach, kie-
dy woda malo ma w sobie kwasu weglowego, tém sa-
mém mie wiele sic w niéj znajdowaé méze innych jéj
obeych istol.  Taky wodg pospolicie nazywajy mick-
kq; talig jest woda deszezowa i Sniezna jak rowniez
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la kiora szeroko, w duZéj massie i z ﬂalehiegn plynie
irédla, to jest woda rzeczna. Jezeli taka woda zan
wiera w sobie obce ezesci, 1o pewno tylko takie, ktd-
re rozpuszczajy sie¢ w czystdéj wodzie, i jezeli jestmick-
kawa, jezeli ma smak mdly, nie dziala na papier lak-
musem zafarbowany, jezeli spokojnie bedac zostawio-
na, predko si¢ ustawa i czysei, a przy 1€m nie wy-
daje Zadnéj woni, uwazaé ja moina za weale czysly.

§ .

Woda deszezowa i $niezna przesigkajac warsty zie-
mi nabiera w siebie kwasu weglowego a potém rozpu-
szeza mapotykane po drodze ciala mineralne. Taka
woda miewa w sobie mniéj wigedj obeych ezedei i na-
zywa si¢ twardg, gdys we wszystkich domowych uzy-
tkach zostawia po sobie ziemny osad, slabo rozpuszeza
ciala a mianowicie mydto. Tak twarda woda mni<j do
gorzelni jest zdatna. Zdarza sie wprawdzie woda Zré-
dlana bardzo czysta, gdy wyplywa z gruntéw malo
w sobie rozpuszezalnych czedc zawierajacych, w ogdl-
nosci jednak woda Zrédlana i studzienna mniéj jest do
gorzelni przydatna; dla tego, ile dozwoli sposobnosé,
zamiast nidj, lepiéj jest uzyé wody czystéj, mickkiéj.

§ 7
Atoli trudnosé opatrzenia wielkiéj gorzelni w dostafe-
czng ilosé wody deszczowéj Inub snieznéj, bywa pospo-
licie wigksza od nicdogodnodci z nzycia w nié€j wody
twardéj. Gdzicby konieezna byla tego potrzeba, tam
wypadloby urzadzié w blizkosci gorzelui przyzwoildj
wiclkodei wodozbiory, i te w dogodnym czasie napel-
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nia¢ wodg deszezowq lub snieing, coby si¢ dato wyko-
na¢ tym Yatwiéj, Ze u nas ezgste, podezas robét gorzcl-
nych padaja deszeze i zwykle duzo spada w zimie $niegu.
A tak jeZeli nie calkiem, tedy w wigkszéj czedei dogo-
dziloby si¢ potrzebom gorzelni.

Jezeli w blizkosei gorzelni plynie rzeczka lub stru-
mien mi¢kkiéj wody, korzystaé trzeba z tego dobrodziej-
stwa.X Mogloby sie tu zdarzy¢ Ze woda plynaca korytem
piaszezysto - gliniastém, przy wigkszém wezbraniu, po
ulewnych -deszczach, unosifaby z soba wicle obeych
nierozpuszczonych czesci, ktére przy spokejném jéj pe-
stanin na dno spadajy, lub w przeciwnym razie odce-
dzane byé muszq, gdyby szkedliwie dziala¢ mialy na
fermentacya, co jednak, wogdlnosci bardzo rzadko sig
zdarza.

Oczyszezanie wody do uZzytkn w gorzelni sztucznemi
sposobami nie byloby korzystne. Najwigecj chyba da-
Yoby si¢ uczynié to, izby si¢ przegotowalo wode uzy¢
si¢ majaca, przez co wypedzitby si¢ z nidj kwas weglo-
wy i osiadtyby na dno sofe; ale to moznaby wykonaé.
w nader tylke dogodnych okolicznodeiach, i dla dobrze
wyrachowanych korzysei. A jeicliby takicgo czyszcze-
nia wody nie wynagrodzily korzysci z wigkszego wy-
datku alkeholu, tedy przygotowanie migkkiéj wody za
pomoca dystyllacyi, mianowicie w dnzéj ilodci, tym
mnicjby si¢ wynagrodzilo, a zatém i myslé¢ o niém nie
mozna.

Trafia sie czasem woda, ktéra oprécz kwasu préchno-
wego i Zrédlanego, zawiera w sebie wolny kwas oclo-
wy. Taka woda bywa szezegdlniéj w nicktérych Zré-
dlach w sole ‘olfitujaeych; bardzo! jednak rzadho zda-
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rzy si¢ konieczna pofrzeba uZycia j¢éj do gorzelni. Ale
bytnosé w wodzie powyZszych kwaséw roslinnych szko-
dliwy wywiera wplyw na tworzenie si¢ alkoholu, ho
onc przyspieszaja przejscie roboty woclowa fermenta-
cya. Dla tego to nie dobra jest do gorzelni;woda ze
stawéw i sadzawek polozonych w gruntach bogatych
w prochnice, ile ze im d}uzéj na nich stoi, tym bardziéj
-przez jéj waporacya, zageszezajy si¢ w niéj pomicnione
kwasy. Ile razy si¢ wige okaZe, Ze woda, po jéj odpa-
rowaniu, zostawia znaczng ilos¢ ezgéei zweglonych, ta- -
ki¢j do gorzelnego uzythu braé mie nalezy.

§ 8.

Dla wyloZonych wice przyezyn radzié wypada ka-
zdemu gorzelnia zakladajacemu, aby naprzéd przeko-
nal si¢ ezy w obraném na gorzelnig micjscu bedzie mial
dobra wodg. Nie trzeba jednak zrazaé si¢ malemi 3¢
wadami, a tym mniéj jeszeze popedliwie przypisy wa€
wodzie zle udawanie si¢ roboly, bo pospolicie nie by-
wa lo wing wody. Naprzéd nie-wszysthie w wodzie sig
znajdujace ciala sq dla gorzelnéj roboty szkodliwe; ow-
szem, nicktdre jak np. weglan sody znajdujacy sie w wo-
dach Zrédlanych okolic wulkanicznych, sa dla gorzelni
dogodne; powtére, obce w wodzie ciala, bywajy zwy-
ke w mal¢j ilosei, a szkodliwy ich wplyw w ciagu sa
mdj roboty, fatwo si¢ da usungé. Liczne w tym wzgle-
dzie “oswiadezenia, kidre micliSmy sposobnosé czynic
przy zakladanin wiclu gorzelni, przekonaly nas, ze nie
tyle zastuguja na uwage obce istoty zna jdujace sic w wo-
dzic zrédlandj, studziennéj lub rzecznéj, jak raczdj ta
okolicznosc , czy woda w dostateezndj ilosei i blizko go-
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rzelni si¢ znajduje. Jeleli zdarza si¢ maly wydatek
wodki, ezgsciéj bywa tego przyczyng zle urzadzenie ,
wadliwy sklad apparatéw gorzelnych lub brak wiado-
mosci u gorzelnika i zte prowadzenie roboty, anizeli
zta woda. Szkodliwe dzialanie ziemnych weglanéw na
gorzelng robote w tém, Ze one osiadajac na krochmalu
powldcza go tega pokrywa, ktéra wstrzymuje przystep
wody i niedozwala fermentowaé krochmalowi, moglyby
zasfuzyé na nwage, gdyby wicksza czesé zacieru nie wy-
konywala si¢ wodg przegotowang lub przynajmniéj do
zawrzenia zagrzang, i gdyby wody surow¢j nie do sa-
mego tylko chlodzenia roboty, jak si¢ pospolicie czyni,
uzywano. Rioby i w tém postepowaniu dostrzegal jakie
wady, temu radzimy, aby czynil stosowne dla dobrego
przekonania si¢ doswiadczenia. Jezeliby gorzelnik uwa-
zal Ze bytoby korzystnie nawet do chlodzenia uzywaé
wody przegolowanéj, mala u nas znajdzie do wykona.
nia téj poprawy trudnosé, bo w wickszéj czesci pory,
w ktéréj w biegn s3 gorzelnie, zimne Jpowietrze latwo i
nalezycie zagrzang wode ostudzi. A moze téz dosyé by-
Yoby pozostawié wode przez jakis|czas spokojnie, aby
ulecial z niéj kwas weglowy i same przez si¢ na dno

opadly sole.
§ 91‘
Inny wtym celu wymyslony sposéh, zdaje si¢, na
pierwszy rzut uwagi, doskonale odpowiadaé zanxarowi
1 rozmaicie bywa uzywany; lo jest: w Hollandyii in-

nych krajach, zamiast wody do chlodzenia roboty uzy-
wajg rzadkiego, nalezycie ochlodzonego wywarr, przez
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co takie oszezedzajy opalowego materyalu, kiéregoby
wymagalo przegotowanic wody.

Wiele w tym celu czynilem doswiadezen i przekona.
Yem sig, Ze sposob ten nie wielkiemu zfemu zaradzié ma-
jacy, nie przynosid korzysci na uwage zasluzyé moga-
cych, i tym mniéj okazal si¢ godnym polecenia, Ze
powigkszal wachdéd i koszta, i utrudnial utrazymanie
w gorzelni czystosci, kiéra znakomitym jest warunkiem
udawania si¢ robdt gorzelnych. A nadto wywar Iatwo
rodzi w winnéj fermentacyi kwas octowy, kidry, jak
wiadomo, o wiele zmniejszy¢ moze wydatek wodki. Ja
uzywajac wywaru do chlodzenia, nie otrzymalem nigdy
tyle allioholu jak po uzyciu wody.

§ 10.

Riedy, wreszcie, sposob pedzenia wédki za pomocy
pary wodnéj (gorzelnia parowa), coraz powszechniéj
wchodzi w uzycie, tedy szkoda wynikajaca z chlodze-
nia calkiem prawie niknie. 'Wedlug tego sposobu prze-
pedza si¢ zacier, jak najmniéj wodg nasycony, a to izby
mozna bylo wypali¢ dziennie jak najwicksza jego ilosé.
Stad mniéj potrzeba wody do chlodzenia, zatem mniéj
takic gorzelnie dostarczaja wywaru, ale téZ i mniéj go
potrzeba do chiodzenia.

Lubo wigc uiycie wywaru do zaciern zamiast wody,
zadnych, jakesmy powiedzieli, nie przedstawia korzy-
Sci, aby przeciez kazdy, kto zechce, mégl u siebie czynié
w 1é] mierze doswiadczenia, zamieszczamy tu opis po-
stepowania.

8§ 1l

Chcye si¢ upewni¢ o skutku doswiadczenia, pamiglaé
Ly
2



trzeba, Ze najmnicjsze zaniedbanic w ciagu roboty Iub
niezreczne j¢j wykonanie, i kazde, choéby na pozér ma-
Yo znaczace uchybienie ezystosei, pogorszyé lub zepsuc
moze wypadki roboty. Nie¢ posiadajacy dostatecznych
wiadomosci lub nie umicjacy dojsé prawdziwéj przy-
czyny zlego wypadku, golowi sa upatrywaé ja w lada-
jaki€j pozornéj okolicznosci, i gdy im si¢ nic uda, zwa-
laé wing np. na wodg juz to do zacieru juz do chfodze-
nia uzyta; ale nie trzeba tudzi¢ si¢ pozorami, gdy idzie
juz to o powigkszenie wydatku wédki, juz o poréwnanie
dwéch od siebie réznych sposobéw postepowania, i o
ocenienie wynikngé ztad mogacych Korzysei.

Przy uiyciu wywaru do chlodzenia roboty zamiast
wody, czystos¢ bardzi€j jeszcze jest potrzebna niz przy
kazdém inném postepowaniu, bo ta cicez, hedac sklon-
pa do tworzenia kwasu, predko moze w cal¢j massic
zacieru wzbudzi¢ kwasng fermentacyy i utworzyé w niéj
gniazda octowe. Wiadome 7a$ jak {rudno jest oddalié
z gorzelnych naczyn te zarody octu; ta wige jedna przy-
czyna, wynikajaca mawet z chwilowego zaniedbania
czystosci, moie popsué na dlugi czas roboly gorzelne
i droedj wypadnie przyplacié to doswiadczenic anizeli
zasfuguje.

§ 12

Przedewszystkiem trzeba, pediug zalaczonego niiéy
przepisu, czysci¢ naczynic, w ktére si¢ zbiera wywar,
wapnem lub siarky , bardze czgsto, albo lepiéy jeszeze
co dzient ; do tego polrzebna jest koniecznie szezelnie do
niego przystajaea nakrywa, ktéra ono zawsze nakryte
by¢ powinne,
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Spusciwszy wywar w to naczynie, zostawic go trzeha
w ni¢ém spokojnie przez kilka godzin, aby jak najwiecéj
czgéci stalych na dno opadlo. Potem zpompuje sie
2 wierzchu potrzcbng ilos¢ wywaru winne naczynie, i
w tym to celu w kadzi wywarowéj powinna stac zawsze
osadzona pompa, blizko do polowy jego glebokosci
siggajaca. Tak zpompowana ciecz sta¢ ma 16 — 24 go-
dzin , az do czasu j¢j uzycia, izby nalezycie wystygla,
co chege przyspieszy¢, poruszaé ja mozna, od czasu do
czasu, grabiami. Na cztery jednak lub pi¢é godzin przed
uzyciem zaprzestaé naleZy mieszania, aby ciecz w tém
jeszeze naczyniu miala czas do wyklarowania si¢. Spu-
fci si¢ ja z opadlego na dno gestego osadu okragiym
otworem znajdujacym si¢ o cal 1 nade dnem, a zamy-
kajacym si¢ za pomocy czopa lub osadzonego w nim
kruka. Gdy nadejdzie czas uzyeia, odetkawszy olwdr,
pusci si¢ rzadka cieez, najlepiéj wprost do kadzi zacie-
rowdj.

Po spuszczeniu rzadkiéj cieczy, najlepiéj bedzie zlaé
gesty osad mapowrét do wywarowego naczynia, aby
bezzwlocznie mozna bylo wyeczyscié wapnem pierwsze.
O najstosownicjszém micjscu dla tego naczynia w go-
rzelni powid si¢ nizéj. Wazna rzecza w chlodzeniu ro-
boty wywarem jest predkie samego wywarn wysludze-
- mie, a to, ile mozna, do najniiszego stopnia. Predkiém
ostudzeniem wstrzymuje si¢ fermentacyja a przelo za-
pobicga si¢ zawigzaniu kwasu w wywarze, a im nizsza
jest temperalura cieczy do chlodzenia uzyié), w tém
ﬁlnicjsziﬁln naczyniu chlodzié si¢ mozZe robota, i w kroét-
szym czasie ukoniczy si¢ chlodzenie.

Oclhlodzony wywar bywa zwykle metny, koloru zol-
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to-brunatnego lub jasno - brunatno - 261tego, podobne-
go do rozrobion€j woda gliny, nieprzyjemnego kwasne-
go zapachu i smaku. Zawicra on w sobie owe rozpu-
szczone czesci roslinne, ktdére ani do skladu krochmalu
ani cukru nie naleia ; bywa to pespolicie kl¢j i bialko
roslinne. Gdy spokojnie kilka godzin postoi, widziéé
si¢ na nim daje cienka blonka, lilﬂra za dluzszém sta-
niem wywaru, na dno opada, a ktéra wielu nwaia za
znak do rozpoczeté] juz w cieczy fermentacyi octo-
wéj. Atoli najpodubnicjszém zdaje si¢ do prawdy, Ze
ona tworzy si¢ z klajstru (glutenu) i materyi wyciagowéj
i nabrawszy z powietrza kwasorodu stanowi zasadg¢ dro-.
idzy octowych.

W konicu powtérzyé tu nam jeszeze wypada uwage,
ze wledy tylko nalezy uzywaé wywaru do chlodzenia
roboty, kicdy wyraznie przekonani jesteSmy o ziych do
tego uzylku wlasnosciach wody, ktéréj uiycie przy
najscislejszém nawet rachunku, przynosi uszczerbek
w wydatka wédki.

§ 13.

Cheae sl przchonaé o ilosci znajdujacych sl¢ w wo-
dzie cial stalych, o ile wymagaé moga téj wiadomosci
potrzeby w gorzelni, najlepiéj bedzie uiyé do tego
lampy i otwartego, plaskicge, porcellanowego naczy-
nia, w ktérém si¢ woda odparuje. Nalawszy w to na-
czynie np. funt wody,gotuje si¢ ja, strzegac wykipienia,
i paruje tak dlugo az tylke pozostanie si¢ jéj pare futéw;
wiedy przecedzi si¢ jg przez filtre, dobrze wprzid prze-
wazong, przy cz¢m staraé si¢ trzeba wszystek osad w na-
czyniu zebrany az do najrmnicjszéj okruszyny wylozyé
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na filtr¢. Po Przecedzeniu wysuszy si¢ dobrze filtre. i
znowu przewazy, z czego wykaze si¢ ilos¢ rozpuszczo-
nych w wodzie soli, dla znajdujjcego si¢ w niéj kwasu
weglowego, a ktorcby esiadly jakeo osad w czasie goto-
wania zacieru, Przecedzona przez filtr¢ woda paruje
si¢ w inném mniejszém naczyniu az do suchosci i pozo-
stale czedci stale przewaza si¢ wraz z naczyniem. Do
dawszy osad z mmiejszém naczyniem do wagi osadu na
filtrze pozostalego (po edj¢ciu wagi mnidjszego, naczy-.
nia) okaZe si¢ ogélna waga ciak statych znajdujacych
si¢ w funcie wody; zas gazy znajdowaé si¢ w nié€j mo-.
gace uleca w czasie gotowania. PoniewaZ gazy bedace
w wodzie nie wywierajg wyraznego wplywu na robotg
wédki, przeto pomingé mozna ich dochodzenie.
Hermbstidt uwaZa za niezdatng do gorzelnego uZyt.
ku taka wode, ktéra do dwdéch Yutéw na funt zawiera
w sobie cial stalych. Taka wodg¢ rozeznaé juz mozna za
pomocg, choéby nawet mniéj czulego, areometru, al-
bowiem mialaby ona od 1,15 do 1,30 ci¢Zzkosci gatun.
kowéj. Ale taka woda zdarzy¢ sie¢ moze bardzo rzadko,
uzyéby jéj moina bylo do warzenia-z niéj soli lub na
lekarska kapiel. Pospolicie uwaza si¢ za duZo, kiedy
w jednym funcie wody Zrédlanéj znajduje si¢ 20 do
25 gran. czesci stalych, co takze rzadke si¢ trafia; i
taka woda moglaby juz wywrzéé szkodliwy wplyw na
tworzenie si¢ alkoholu ; przyjaé zas moZna Ze woda 10
gran. zawierajaca moze by¢ z korzyscia w gorzelni uzy-
ta. Ale choéby nieréwnie wigedj zawierala w sobie wo-
da obcych czesei, moglaby przeciez byé uzyteczna, gdy-
by si¢ ja przegolowaniem oczyscifo. Wreszcie oprocz
wody do chlodzenia, wszystho w gorzelni gotowac si¢



— & —

musi, a gdyby i gotowana woda wywieraé jeszcze miaka.
na robotg wplyw szkodliwy, wtedy uzyé mozna do chlo-
dzenia wody deszezowéj, $nieznéj lub wywaru,

§ 14
W przypadku zas gdyby nie byly dostatecznemi wszy-.

sthie wymienione sposoby, uciec si¢ trzeba do srodkéw,
ktére nastrecza Chemia. Powinowactwo wapna do kwa-
su weglowego i ta okolicznosé, ze weglan wapna (wapno).
nie rozpuszeza si¢ w wadzie czystéj, tylko w nasyconéj
kwasem weglowym, podaje sposéb oczyszezenia wody
tak z weglanu wapna jak i w ogdlnosei, ze wszystkich
istot rozpuszczonych w niéj przez kwas weglowy, przy-
daniem do ni€j rozczynu swiezo wypalonego wapna.
Palone wapno jest to gryzaca ziemia (niedokwas calcium)
pozbawiona kwasu weglowego po przepaleniu jéj do,
czerwonosci, fatwo si¢ z wodg Yaczaca i jako wodnian,
W ni¢j rozpuszezajaca. Kwas weglowy, mocne majac
pewinowactwo;do palonego wapna, latwo si¢ z niém
Yaczy, a potem’traci moc utrzymywania rozpuszczonych
w wodzie innych soli i razem z niemi i wapnem pola-
czywszy si¢, na dno opada.
Gdy woda ma w sobie rozpuszezalne sole ziemne, jak
np. gips, siarczan magnezyiit. p. moZna je w niéj prze-
" micenié na weglany ziemne przydaniem weglanu alkali
(potazu), po czém, podobnie jak poprzedzajace na dno
opadng. W tym celu uiywa si¢ potaz lub popicl drze-
wny,
Potaz i popidl drzewny zlozone bedae, po najwiekszéj.
czgsel,‘z czystego alkali (niedokwasu kalium), zabieraja
takZe w siebie wolny kwas weglowy z wody, a w wig-
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ksz¢j dodane do niéj ilosei, wybieraja nawet weglany
ziemne, Ale jakkolwiek skuteezne jest ich dzialamie
w ogdinosci, wypada jednak przy ich uzyciu mieé wzglad
na iloéé. Kiedy woda ma w sobie gips i weglan wapna
(wapno), wiledy, za przydaniem do niéj popiolu, na-
przéd zabierze si¢ gips, gdyZ utworzy sig siarczan al-
kaliczny, a zawigzany wodnian wapna polaczy si¢ z wol-
nym kwasem weglowym wody. Jezeliby zas za malo
bylo popiolu w stosunku do ilosci kwasa weglowego,
natenczas pozostala cz¢s¢ ostatniego bedzie jeszcze mogla
utrzymaé w rozpuszezeniu dopiéro co utworzony weglan
wapna. W takim wigc razie za maly przydatek popiofu
nie sprawi poZadanego skutku. Jezeli przeciwnie doda
si¢ za wicle popiolu, wtedy zamieni si¢ czesé weglanu
wapna w rozpuszezalne wapno, kiére si¢ potem polaezy
z kwasem weglowym zacieru i jako osad opadnie na je.
go czesei roflinne.  Trzeba wige dochodzi¢ préba, ile
wypadnie dodaé do wody popiolu, aby z niéj, ile
mozna, jak najwiccéj stracié ziemnego osadu. W ka-
2dym razie dobrze si¢ uczyni, gdy uzy¢ si¢ majaca
wode, zleje si¢ do naczynia, i w tém dopiero zada
si¢ popiolem, a ktérego nigdy w gorzelni nie zabra-
knie,

Wreszcie zajsé moga , oprécz wzgledu na chemiezne
wlasnoéei wody, jeszeze inne okolicznodci, ktére skionia
zakladajacego gorzelni¢ do obrania dla niéj micjsca np.
nad rzeka, ktoréj sity uzyje do postugi dla robét go-
rzelnych,
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ROZDZIALR IL
Skladowe czgdei sbeia § uiycie go na stéd.
§ 15,

- Wodka ofrzymuje si¢ przez dystyllacya cieczy, ktdra
wprzéd ulegla winnéj czyli spirytusowéj fermentacyi.
Przez winng fermentacya zamienia si¢ cukier czyli ciecz
cukier zawierajaca w alkohol. Alkohol utworzyé sig
moze juz bezposrednio z cieczy sok cukrowy w sobie
majacéj za przydaniem do niéj fermentu, juz z krochma-
lu woda rozczynionego za dodaniem do niego dyastasu
ktéry krochmal w cukier przemieni.

Chemicy znaja dwa gatunki cukru, to jest: cukier
trzcinowy ktdry latwo si¢ krystalizuje i pochodzi ze
trzciny cukrowéj i wiclu innych roélin, i cukier miodo-
wy, winogronowym takie zwany, znajdujacy si¢ w wo.
dzie, winogronach i w miodnikach kwiatowych wickszéj
czesei rosling powstaje takze z krochmalu i gummy
zmienionych przez wlaéciwe dziatanie chemiczne. Oba-
dwa te gatunki cukru réwno dobrze zamienié si¢ mogy
w alkohol.

Nastepujacy jestlsklad alkoholu, dwdch'gatunkéw
cukru, wody i kwasu weglowego wydobywajacego sig
w czasie winnéj fermentacyi:

weglika wodorodu Lwaserodu

Alkohol sk¥ada si¢: z 2 atoméw, (*) 6 atom., 1 atoméw*
Cukier trzcinowy: 12, 20 12,

(") «ftom znaczy toZz samo co czastka z jakich si¢ ciulo skladn i na ja-
kie vslalceznie rozdzicli¢ je moézna. Jezeli jeden lub wiccéj aloméw je-
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weglika wodoroda kwasoroda
Cukier miodowy z 12 atoméw, 24 atomdw, 10 atoméw
Woda 2 1,
Kwas weglowy 2 .,

Podlug tego przyjawszy Ze 1 alom cukru trzcinowe-
go polaczy si¢ z 2 atomami wody, wypadnie stad na

weplika weodorodu kwasorodu
Cukier trzcinowy: 12 atoméw, 20 atomdéw, 10 atomdéw |
Wode: i, 2
Razem 12 2% 12,

Od tego odjawszy 4 atomy

Alkoholu zloZonego z 8 atoméw 24  ,, £

Pozostanie 4 atomy weglika i 8at.kwasr.
kidre wladnie s poczwirng ilodeia jednego alomu kwa-
su weglowego, czyli czterema atomami tegoz kwasu.
Cukier krochmalowy rézni€ si¢ ma od cukru trzcino-
wego tem, Ze on owe dwa atomy wody, ktére cukier
trzcinowy zabraé¢ inusi dla utworzenia 4 atomdéw alko-
holu i 4 atoméw kwasorodu weglowego, juz w sobie
zawicra, albowiem sklada si¢ z 12 atoméw weglika,
24 atomow wodorodu i 12 atoméw kwasorodu, Te daja
si¢ rozlozy¢ jak wyzéj na:
alkoholu % at., weglika 8 at., wodor, 24 at. IEWEISI' L at.,
4 - & sy  kwasu weglnw. 8,

Razem 12 - 26 12 ,,

dnego ciala prostego polaczy si¢ zjc-:‘ln]rm lub wigeéj atomami inncgo ciala
prostego powslanic stad cialo zlozone, ktérego znowu Laidy atom bedzie
pudmuny a przeto wickszy od atomu ktoregokolwick ciala prostego. Je-
zeli cialg Jakie sklada si¢ z dwéch, trzeeh lub wu:c'-_j cial prostych, wiedy
alomy jego bedy dwijne, trajne, it d. Frzyp. Tlumacza,

&
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Pokazuje si¢ 2 tego Ze cheae otrrzyma€ alkohol nie
wprost z cukru, co nie wszgdzie i nic zawsze byloby ko-
rzysiném, ale z innych istot, zktérych sig cukicr wyrohié
moze, trzeba wprzéd uzyé przygotowawezego dzialania,
przez ktéreby te istoty jak najwigedj wydaly cukru.
Najlepszy sposéb do osiagnienia tego cclu bedzie ten
przez ktéry najtaniéj otrzymaé mozna alkehol; a ze ta
rzeezy wiscie wigcéj zalezy na taniosei materyalu niz na
postepowanin, przeto do wyrabiania alkoholu ezyli wéd-
ki biora si¢ najlansze produkta roslinne w cukier fatwo
przemicnid si¢ mogace.

§ 16

Najprzéd wige weZmicmy na uwage zboZe, ktdre,
cheae olrzymad z niego wédke, wprzéd na sléd zamienié
trzcha.

ZbozZe na stéd przerobié si¢ majace powinnoe mieé na-
stepujace przymioty:

1) Nie ma by¢ w niém zadnych obcych nasion ani
czescei roslinnych, Zadnego ziclska, pyfu lub innych
nieczystosci.

2) Skladaé si¢ powinno z jednego gatunku, czystego,
nie pomieszanego, aby w dalszych z niém robotach
wszysthko réwno i jednakowo si¢ zachowalo. Ziarno
jego przeto musi byé jednakowéj wielkosci, koloru i
wagi, i jezeli mozna, pochodzié ma z tegoz samego
zbioru i jednego pola, gruntu. Nie ma si¢ w niém
znajdowad Snieé ani sporysz.

3) Rorce ziarn skad si¢ zwykl pokazywac kielek, po-
winny by€ w swym naturalnym stanie, bez najmni¢jy-
szego tychie kielkow sladu. Jezeliby zas te konce
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mialy kolor brunatno-26Ity i nieco” jut ckazywaly
sie rozwarte, byloby to zmakiem Ze albo na polu
zboze wyrastaé zacze¢lo, albo to mastapifo z innych
przyczyn , przez co juz zboZe duzo na swéj dohroci
stracifo.

&) W ogdlnoéci zboze powinno byé suche, nie nape-
czniale ani przytechle. Poznaé mozna, po jego za-
pachu, gdy si¢ na skladzie mocno zagrzalo, przez co
juz na st6d mnicj bedzie przydatne. Wystrzegad si¢
trzeba uZywania zhoza zeprzalego i stechlego.

5) Przedewszystkiem przekonadsig trzeba czysig w zbo-
Zu nie znajduje jaki szkodliwy owad , ktéryby i nagle-
psza mégl zepsu¢ robotg.

8 17.

Ziarna ghoZowe wewnetrznie skladaja sig: 2 wody
(8 — 12 procent), kleju roslinnego (10 — 12 procent),
bialka roSlinnego (1 — 11 procent), kleju cukrowego
(4 — 62 procent), gummy (6 — } proc.), wiékna roslin-
nego (6—8 proc.) i krochmalu, kiéry bywa najznas
cznicjszg ich czedeia, bo wynosi 57 do 73 procentu. To
si¢ rozunie o pszenicy; Zylo mniéj obfituje w krochmal
(do 61 proc ), a za to wigedj miewa kleju roslinnego i
bialka ; jeczmicni, na 11,20 wody i 18,75 ofrab, zawie-
ra 70,05 cz¢sci innych istot a migdzy temi okolo 45 czg-
$ci krochmalu.

Ze wszystkich wiee ezedei zboZa najobficié) si¢ w niém
znajduje krochmal, i ten na pierwsza przed innemi za-
stuguje uwage. Gumma i cukier sa réwnieZ materyala-
mi alkoholu, a Lléj rodlinny i bialko ulatwiaja prze-
miane krochmalu w guinmg, a naslgpnie w cukier.
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Nie masz potrzeby szczegélnego Sledzenia ilosci osta-
tnich pierwiastkéw, gdyZz prawie zawsze mozna by¢ pe-
wnym, ze w dobrém zbozu znajduje si¢ ich przyzwoita
ilos¢.

Poniewaz, co do ilosci krochmalu najwigeéj go jest
w pszenicy, daléj w iycie, jeczmieniu i owsie, przeto
w takimze porzadku uwazaé je mozna co do wydatkn
alkoholu. Owies wprawdzie daje dobry sléd i te je-
szcze ma wlasnosé, ze nawet przy mnicj troskliwym za-
chodzie dobrze si¢ stoduje, ale malo wydaje wédki,
a ta jego, na ten uizytek, mala przydatnesé pochodzi
najwiecéj z grubéj lupiny, kiora do 34 procentu wy-

nosi.

g 18.

Nastepujace tablice rozbioréw pokazujg ilosé kro-
chmalu i innych pierwiasthéw w réinych gatunkach
zboza. |

1) Rozbior Faugueling réinych gatunkow maki
pszenndj.

wody otrab  kro- cukru gum- re- ogél
chmalu my szty
1. Pszenica Francuzka: 10 10,96 71,49 4,72 3,42 — 100,49
2., Odeska(twar.) 12 14,55 56,50 5,48 4,90 2,30 98,73
3. , , mickka 10 12,00 62,00 7,56 5,50 1,20 98,56
4. » 2gatun. 8 12,10 70,54 4,90 4,60 — 100,44
5. ., . 3 , 12 7307200 542 3,30 — 100,02
6. Paryz. piekars. maka 10 10,20 72,80 4,20 2,50 — 100,00
7. Téjte 2gi gatunek 8 1030 71,20 4,80 3,60 — 97,89
8. , 8ci 12 9,20 67,78 4,50 4,60 2,00 100,38
9. Myha pomieszana 6 9,80 75,60 4,22 3,28 1,20 100,00
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2) Fussa vozbidr trzech gatunkdw psze:;icy.

Kleju  kro-  bial- kleju gum-  fosfo- wiékna wody
roflinn. chmala ka cukrow., my  ranéw i skorki

Nr. 1. 15,04 56,03 0,15 0,60 0,41 ¢C,08 8,30 9,39
Nr. 2. 19,56 56,67 0,88 0,60 0,48 0,06 6,66 8,45
Nr.3. 15,51 58,90 0,30 0,68 0,40 0,06 6,99 9,76
3) Saussura rozbidr nieporostéj (1), porostéj (2), i
przez 0 miesigey, bez przystepu powietrza, pod woda
trzymanéj pszenicy (3).
krochmalu glutenu  dckstryny  cukru bialka otrgb
Nr.l. 73,72 11,75 3,46 244 143 5,50

Pr.2. 6580 7,64 791 507 2,67 5,60
Nr.3. 6181 081 093 10,79 814 4,07

&) Einhkofa rozbidr Zyta.

Maki 65,6, otrab 24,2, wody 10,2. Wedlug niego
maka zawicra: krochmalu 61,07, gummy 11,09, klejn
9,48, biatka roslinnego 3,28, otrab 6,38, nieoznaczonych
soli 1 strat 5,42.

Skiad jeezmienia podany zostal wyzéj (17); a jego
maka, oprécz wymienionych wy2éj pierwiastkéw, ma
jeszeze w sobie oléj przypalony, lito'rjr od wddki odda-
li¢ wypada. Wedlug Prousta jeczmien ma jeszeze za-
wieraé wlasciwy mu pierwiastek hordeinein zwany, o
ktérym jednak watpi Berzeliuss i mniema ze fo tylko
Jest scisle polaczenie tupinki ziarna z krochmalem i klé-
Jemroslinnym, a ktére w czasie kictkowania rozdzielaja
si¢; gdyz uwazano Ze po 1é] zinianie ziarna ilosé hor-
deinu znacznie si¢ w ni¢m zmniejsza,

W kosicu, owies, wedlug Fogla, sklada si¢ z 59
krochmalu, 4,30 szar¢j, do zsiadlego bialtka podobnéj
istoty, 8,25 istoly gorzki¢j, 2 tuslego oleju, 2,50 gumn-
my i 23,95 straly; rozbicr tennic jest dostateczny. Po-
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dlag Hermbstadta 16 Yutéw owsa zawlerafa: whabctwdj
mu wilgoci 1 drachmg i 5 granéw (1,70 proc.); mieh-
kiéj do klcju podobnej istoty 11uti 4 drachmy (10,93
proc); kl¢ju roslinnego 2 futy (12,50 proc.) ; kleju cu-
krowego 3 drachmy (4,69 proc.); krochmalu § latéw,
i 2 drachmy (53,12 proc.); wildkna roslinnego I dra-
chme i 5 gran. (1,70 proc.); straty 45 gran. (1,17 proc.)

§ 19.

Jakkolwiek wielka jest iloé krochmalu w wymfento-
pych gatunkach zboza, atoli nieréwnie wige€j maja go
w sobie kartofle. Stad to prawie powszechnie zarzucaja
uzywanie do gorzelni zboza i tylke uzywaja go do robe-
ty slodu, kiéry, jako przydatek, niezhednie jest po-
trzebny do przerobienia kartoflanego krochmalu na
gummg i cukier, a kiére koniecznie tworzenic sig alko-
holu poprzedzié musza.

Przemiana ta krochmalu w gumme a nastepnie w cu-
kier odbywa si¢ dzialaniem istoty, kiéra matura zdaje
si¢ tworzy¢! w kiclkujacém ziarnie, wyraZnie na to, aby
az do téj chwili zachowane w niém nierozpuszczalne
ziarnka krochmalu uezynila rozpuszczalnemi. To, wla-
éciwego sobie rodzaju, niedawno przez chemikéw od-
kryte cialo, nazwano dyastazem, ktére to nazwisko z gre-
ckiego uzyte, oznaczaé ma tego ciala wiasnosé, Ze znaj-
dujac si¢ w cieczy rozrywa blonk¢ bedacych w niéj
drobniutkich ziarnck krochmalu. Gléwna wlasmosé
dyastazu, wedlug zdania Berzeliusza, zalezy na tém,
e w temperaturze 65—70° S, (*) loz samo na krochmal

(*) §. oznacza stopnic cicplomierza stustopniowego czyli Celsyusza. F.
Falxenheita. J. Réaumura, o ktorych czytaé wigecj w rozdziale LV.
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wywicra dzialanie, jak mineralne kwasy przy 85—96°S.
to jest, sprawia Zzc naprzéd rozrywa si¢ blonka ziarnka
krochmalu pokrywajjca, a potém znajdujaca si¢ w nich
istota naprzéd zamienia si¢ w dekstryng (gumme kro-
chmalows) a nast¢pnie, przy jednostajnie dzialajacém
cicple, w cukier krochmalowy. Dyastaz posiada te sile
w tak wysokim stopniu, 1z rozezyn znwierajqcf jedne
cz¢$é dyastazn zamieni¢ moze 2000 czesci krochmalu
w dekstryne a pewno 1000 czesci w cukier,

Dyastaz znajduje si¢ we wszystkich rosngcych czyli
~kielkujacych ziarnach zboza a mawel w puszczajaeych
Lielki kartoflach. Nie dziw przelo, Ze, jak przckonywa
codzienne doswiadczenie y s¥éd ze wszelkich gatunkdw
ghoza dobrze urobiony, moze byé przydatnym do gorzel-
ni; sam si¢ przekonafem i z dosyé dobrym skutkiem,
ze zestodowana mieszanina jeczmienia, owsa i wyki zro-
bila skutek w zacierze kartoflanym. Ze jednak dyastaz
w najwickszéj znajduje si¢ ilosci w jeczmieniu, przeto
jeczmien uzywany jest powszechnie jako najpewniéjszy
i najkorzystni¢jszy sSrodek przygotowania winnéj fer-
mentacyi. 1 .

chzyc’by nalezalo aby wlascicicle gorzelni, nawet
w pofnoenych w zboze ubozszych krajach, wiasng upra-
wg opatrzyli sig, dla swéj polrzeby, w dostateczng iloé
{ego ziarna, juz to dla tego, izby si¢ upewnié¢ mogli o
jego dobroci, juz zeby nie wystawiali si¢ na straty
# przyczyny niestalych cen tego tyle w gorzelniach po-
lrzebnego materyalu.

Ruopujac jeczmieri, oprécz wymienionych juz wyzej
Jego wlasnodei, uwazad jeszeze trzeba, aby nie byl star-
szy nad, najwigcéj, rok jeden, po tym bowiem czasie
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moc kictkowania w znacznéj jego cz¢sci ustaje, albo jest
staba ; taki jeczmien nieréwno bedzie wyrastal i zrobio-
ny z niego siéd stabo bedzie dzialal.

Ziarno powinno by¢ nieco przezroczyste, blado - z¢6l-
te, bez wszelkicgo przytechlego ani przypalonego za-
pachu. p

Dobry stéd podstawa jest pomysInéj gorzelnéj robo-
ty,a szczegilniéj przy zacieraniu kartofli; im jest lepszy
tym mniéj uzyé go moZna, a co cz¢siokroé nagrodzi na-
wet niceo wyZsza jego cene.

Zalety jeczmienia stodowanego przed innemi gatun-
kami zboza, polegaja nietylko na wigkszéj w nim ilosei
dyastazu, hiory, jak si¢ powiedzialo, jest istota tworzaca
cukier, ale nadfo posiada on jeszeze tg szacowng wla-
snosé, ze fatwo 1 jednostajnie wyrasta, nie wymagajac
troskliw¢j okolo siebie bacznosei, kiedy tymezasem psze-
nica, a wigedj jeszeze Zyto, Yatwo uledz moze zepsuciu
w czasie sfodowania,

Fermentacya takie zacieru z jeczmicnnym sfodem
idzie spokojni¢j a stad w pewnym wzgledzie silniéj, za-
cier za$ ze sfodem zytnim lub pszennym fermentowadé
zaczyna burzliwie, i niedfugo polém ‘zagrzewa si¢, co
na lworzenie si¢ alkoholu bardzo szhodliwy wplyw
wywiera. .

Pszenica jednak do tege uzythu zawsze zastuguje na
pierwszenstwo przed Zytem. .'Zjlu najpredzéj i najzwy-
ki¢y wrobocie dziataé przestaje, a poniewaz po takicj,
gwallownie si¢ wszezynajacéj i zagrzewajacdj, (dzikicj)
fermentacyi okazuje si¢ w robocie wiclka sklonnosé do
przejscia w fermentaeyq kwasna, przelo uZycie w go-

-



rzelni slo?n Zytniego zawsze jest niedogedne (obaezyé
o tém nizéj w rozdziale o fermentacyi).

Co do zacieru zboZowego, ten mniéj wymaga ostrd-
smosci w przyrzadzaniu i wyborze do niego slodu; bo
zdaje si¢ ze wzbozu, za przydaniem do niego slodu,
musi sig tworzy¢ pewna ilos¢ dyastazu. Posigpuje si¢ tu
zwykle wedlug miejscowyeh okolicznosei i obiera sig
zwykle ten s1éd kiéry najmniéj kosztuje a najlepszy
daje wypadek.

i
ROZDZIA® IL

Stodowanie zboia w ogdlnosei.

g 20.

Powiedzieliémy juz Ze krochmal zamienia si¢ w gum-
‘me a nastgpnic w cukier przez dzialanie nan dyastazu
powstajacego w czasie kictkowania nasion. Nie znamy
dotad przyczyn tworzenia si¢ dyastazu, tyle tylko wia-
domo, Ze gdy nasienie od wilgoci w nie wsigkajacéj na-
pecznieje, i gdy rozpuszezalne w niém ezgsci glutenem
nazywane ruszaé si¢ poczng, wiedy si¢ i dyastaz obja-
wia.

Celem stodowania zhoZa jest -wladnie utworzenie
w niém dyastazu w takiéj sloéei izby nietylko krochmal
ziarna ale i kartofli, do ktérych bedzie dodany, zamie-
nit w gnmme i cukier. Wszystkie inne sposoby tworze-
nia cukru zkrochmalu na wédke mniéj s3 dogodne, a
lul?u takze niestodowane zbhoze przyloiyé si¢ moze do
zamienienia krochmalu w cukier, atoli w tym stanie

4
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dziala ono bardzo niedoskonale, gdyz za =ale bywa
dyastazn w rozmickiém tylko od wilgoci ziarnie. W ta-
ki¢ém uzycin zboza wiele ziarnek krochmalu pozostanie
calych, nie rozerwanych i znaezna cz¢sé krochmalu ea-
mieni si¢ lylko w gumme a nie w cukier.

Robota wige sloda jest jedna z najwainiéjszych ro-
hét gorzelnych. Podawano wprawdzie dia jak najle-
pszego jéj wykonania pewne techniczne przepisy, nie
mozna przecieZ trzymaé si¢ sciéle ani tyeh ani owych,
bo wiele w ogdlnoécei zaj$é moie przyezyn podlug kio-
rych postgpowanie zmienié wypadnie, nic kaide np.
zboie réwne ma zawsze i wszedzie wlasnosci, a zatem
nic jednakowo musi byé na stéd urabiane, Potrzeba tu
wige praktycznéj wprawy, a bacznosé na przepisy sluzyé
moze za przewodnika ; sledzié przy tém nalezy wyjatki
i zboczenia. Rzadko kiedy od razu, przy rozpoczgeiu
fabrykacyi, ofrzyma si¢ doskonaly produkt, z czasem
tylko przybywa w pomoc doswiadezenie, z kiérego gdy
si¢ korzysta, gdy si¢ pilnic uwaza na wszelkie okoliczno-
dei izjawiska, gdy si¢ poréwnywa skutki z przyezynami,
nabedzie si¢ wiadomosci i zreeznoéei, ktérych {a robota
wymaga i ktdre zapewnié moga jéj pomysiny wypadek.

‘spomnielismy juz wyzéj, Ze im lepszy jest stod, tym
mniéj uzy¢ go mozna, a dobry zdziala skutck.

. g
§ 2L

Robota slodu obejmuje, cztéry odrgbnych dziatan,

to jest: ‘
1) Moczenie zhoza.

2) Zsypanie go na kupe.
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3) Rosnicnle czyli kictkowanie, i
4) Suszenie.

1) DMoczenie zbola.

Zamiarem jest moczenia odmickezenie zlarna izby
kielkowa¢ meglo. Zanim blizéj zastanowimy si¢ nad ta
wazng robots, rzucimy naprzéd uwage na ogélny bieg
kielkowania réznych gatunkéw zboza,

Kiedy dojrzale ziarno w cieple 15 —20%, wystawione
bedzie na dzialanie wody i powietrza, wtedy naprzéd
bierze w sichie wilgoé, a to albo stykajaca si¢ z niém
w stanie cieklym, albo rozpuszezong, jako parg, w po-
wietrzu.  Zdaje si¢ Ze ziarno bierze w sichie wode za
pomocy kapillarnosci naczyn swéj Yupinki, te ja przy-
ciagaja i prowadza do otwordw naczyn jadra, ktéremi
si¢ ona do jego frodka weiska. Najwazniéjsza cz¢scig
ziarna, przy tém dzialaniu, jest znaczek, ktérym sig
ziarno trzymalo swéj matki rosliny, on bowiem zawiera
w sobie wilgo¢ ktéra sig stad po calém wewnatrz jadrze
rozchodzi. Wewnatrz jadra sa dwojakiego gatunka or-
gana, jedne, kidre ogélném imieniem zarodka obejmau-
Jemy, wystawiaja przyszla mloda roslinke, drugie prze-
ciwnie, wedlug swego gatunku, réznego bedae chemi-
cznego skiadu, zawierajg w sobie owe materye poZywne,
ktére stuiq roslinie na pokarm dopéty az rozwinic ko-
rzonki i sama sobie pozywienie z zicmi ciagnac zacznie.

W nasionach macznych krochmal stanowi gléwna
cz¢sé pozywna. Rrochmal sklada si¢ z drobnych ziar-

s nek, ktore, okryte wladciwg im powloezka, rozpreszone
s3 po bialkowatéj materyi rosliny. Powloczki {e skla-
dajqy si¢ z materyi nader do krochumalu podobuéj, i stad
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krochkmalowem wiéknern nazwanéj, ktéra jednak dopié.
ro po dlugiém gotowaniu rozpuszcza sig. W cieple G0*
przenika ja woda, dostaje si¢ do zawartéj wewnatrz
istoty, rozszerza ja, a ptrzez to sprawia pelinienie po-
wloczki.

Natura zdzialywa to rozerwanie powldezly; innym
sposobent. Skoro woda dostanie si¢ do srodka nasienia,
tworzy si¢, przy dzialaniu atmosferycznego powietrza,
z czesci kléj skladajacych, wzmiankowany dyastaz, kid-
ry, rozpuszezony bedae w wilgoci, zelkngwszy si¢ z po-
wloczka krochmalows, rozrywa jg. Zbior tych powlo-
czek bardzo malg stanowi cz¢s$é danéj ilosci krochmala,
tak iz na 1000 czesci, podlug wagi, krochmala, ledwo
3 czesci wynoszg powloczhi, Wydobyty krochmal z po-
wloczek nie rozpuszeza si¢ od razu. w wodzie, ale fak
si¢ w ni€j mialko rozprasza, iZ przechodzi i przez naj-
gestsze cedzidlo.

Tak uwolniony z powloezki krochmal zamienia sig
w gumme i cukier, zabierajyc przy tém w sicbie czesé
wody, to jest:

wegplika wodorodn  kwasoroda
Rrochmal skladajacy si¢ z12 alom. 20 atom. i 10 atom.
przemieniony :
w gumme , skfada sig z 12 ,, 22 ,, | 3
w cukier ' 12 ., 24 ., 12,
Do t¢j przemiany nie jest potrzebny przystep powielrza;
ale poniewaZ przy tém odbywa si¢ w nasicnia proces,
przez kidry czeéé tegoi nasienia zamienia si¢ ma kwas
weglowy, do ktérego utworzenia potrzebny jest kwaso-
réd, tedy nie mogloby postepowac kielkowanie, nie
moglby tworzyé si¢ dyastaz, gdyby nie mial do pna-



—_ 29 —

sicnia przystepu i nie Yaczyl si¢ 2 niém gaz kwasore-
dny. -

Rielkowanie wymaga takie ciepla a szkodliwe mu
Jest swiatto, mianowicie prosto nan padajacych promieni
slofica, i wszelkie nasiona wystawione przez pewny
czas na dzialanie swiatla, trudno lub weale nio kiel-

kuja.

§ 22

Do nalezytego odmigkczenia zboZy na stéd przezna-
czonego, uzywa si¢ kadzi przyzwoicie wielkiéj, opatrzo-
néj drewnianym czopem nad wierzch kadzi sie wzno-
szgcym albo téZ dno kadzi spodem ma w otworze osa-
dzony kruk. Czop w tém jest od kruka lepszf‘, ze, sfoma
obwiniony i zasadzony, da si¢ uniesé tyle, iz dozwoli
przez slome wycickaé wodzie, bez wysypywania sie
ziarna. Ale i nicdogodnosci w tym wzgledzie kruka za-
radzi¢ mozna okryciem otworn wewnatrz kadzi sitkiem
drucianém w kszlalcie koszyka.

RadZ napelnia si¢ zbozem tyle, izby sie dosyé jeszcze
nad niém pozostalo miejsca na wodg, ktéra, po nalanin
na 5—6 cali nad zbozem staé powinna. Potem miesza
si¢ zboze w kadzi wioslem lub grabiami, Zeby je wsze-
dzie réwno woda przesighla; nastgpnie uréwna sie je
po wierzehu, pod woda, tak izby wszedzie jedno-
stajnie na 5-—6 cali pad niém stala, i spokojnie sig
wszystko przez kwadrans zostawi. W tym to czasie wy-
piywaé beda na wierzeh lekkie ziarna, plewy i inne
czgscl, kidre szufla starannie zezerpywaé nalezy po czém
micsza si¢ raz jeszcze 1 zezerpywa, wedlug potrzeby,
wyplywajgce czesel.
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Jezeli podostathiem jest w miefscn wogy, bytoby
bardzo dobrze spusci¢, po wyplékaniu zhoa w kadzi,
pierwsze nalanie i nalaé $wiczéj wody, co sig najlepiéy
uczyni¢ moze w godzing po spuszczeniu, Nie tylko lepiéj -
sig przez to zboze wyczysci, ale nadto zapobiezy sie przez
to zawigzaniu si¢ octowej fermentacyi. Czynione w téj
mierze doswiadczenia ze zboZzem odwilZoném i na dnie
szklanki do kielkowania pozostawioném, okazaly ze przy
tém dzialaniu tworzy si¢ pewna ilos¢ kwasu , ktéry, we-
dtug podania Becquerela, ma byé kwasem octowym,
Berseliuss mniema ze len kwas powstaje z cukru, ktéry
woda z nasion wyciaga, i ktory w niéj potem rodzi kwa-
éngffermentacyq. Ilos¢ jednak tego kwasu i zle z niego
wyniknaé¢ mogace skutki sa tak male, iz gdzie skapo
jest wody, tam obejsé si¢ mozna bez jéj odmieniania.
Jezeli powtérnie naleje si¢ wody, powtirzyé takze trze-
ba| poruszenie zboza i zbieranie splawionych nieczysto-
$ci, i zeby naby¢ poirzebnych dla postepowania prakty-
cznych wiadomosci, uwaZaé zawsze trzeba na czas za-
czgeia, trwania, tudziez na wypadki kazd¢j szezegdlnéj
roboty,

Splawione zlc, lub niedojrzale ziarno, po jego zczer-
pnicnin najlepiéj bedzie wysuszy€ i oddaé na karm §wi-
niom. Bydiu i owcom mniéj silnie trawigcymn, mianowi-
cie zas koniom, karm {a nie sluZy, i ostalnim sprawia
mocne pedzenie uryny,

§ 23.

Co do wody uzyé si¢ majacéj do moezenia, odwolac

L]

si¢ mozemy do ftego co si¢ powiedzialo wyiéj w § 5.
Jakesmy tam uwazali, czysta woda rzeczna lub deszezo-
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wa jest wprawdzic najlepsza, atoli w brakn jéj uZyé
takze mozna czystéj studziennéj lub Zrédlan¢j bez obawy
znaczné] slad szkody ; wrazie zas potrzeby moZna przy-
daé do ni€j troche potaiu, ktéry, wedlug zdania Mat.
teuct, wiecle ‘ma nlatwiaé i przyspieszaé kielkowanie
nasienia. Gdyby si¢ zdarzylo moczyé bardzo stare na.
sienie, kidregoby twarda lupinka malo wody przyjmo-
wala, wiakim razie moicby dobrze bylo nasyci¢ wodg
gazem chloru, coby przyspieszylo kielkowanie ziarna,
Przedewszystkiém zad wystrzegad sig trzeba uZywania
wody gnijacéj, majacéj w sobie drobne golém ckiem
niew idzialne zwidrzgtha (wymoczki) i inne istoty orga-
niczne, a jaka pospelicie bywa w stawach i prawic ka-
Zda stojaca na gruncie mocno zarestym, blotnym, tor-

listym; taka bowiem woda wiele moze gaszkodzié robocic
slodu. '

§ 2.

We trzy Jub czlery godziny po nalaniu wody do
kadzi obaczyé trzeba, aZali cz¢$é jéj nie wsigkla juz
w eboZe i ezy znacznie w kadzi nie opadia; w takim ra-
zie, w miejsce wsighléj dolaé nalezy wieedj, tak izby
woda ciggle na 5 — 6 cali nad zhozem stafa.

§ 25.

Ziarna zboza moknacego coraz bardzi¢j pecznicja,
stajg si¢ cigisze, zaczymaja juZ zabicraé kwasordd, ze
znajdujacego si¢ w wodzie atmosferycznego powietrza i
polaczywszy go 2 czgécia swego weglika, jako gaz kwa-
su weglowego wydawad. Sprzyja to robocie moczenia
kiedy woda wiele w sobie zawiera powietrza, a kiére



;inﬁ fo samo si¢ 2 nig Iaczy za prostém stykaniem sk,
juz dopomédz mu moZna jéj mieszaniem i poruszaniem;
atoli uczy nas fizyologia roslinna Ze wywigzywanie si¢
kwasu weglowego, do kielkowania roslin niezbednie
potrzebne, odbywadé si¢ moZe dlugo samo przez si¢ bez
przystepu kwasorodu z powietrza. Ziarna nie moga,
w tém dzialaniu, tak dalece rozkladaé wedy, izby za-
braé z ni¢j mogly czedé kwasorodu i utworzyé w nim
kwas weglowy, ktéry wydaja. Z tém wszystkiém si¢ on
z nich wydobywa I w wodzie rozpuszczony pozostaje.
W Loficu woda bierze jeszeze w siebie nickidre inne
rozpuszczalne czesci, migdzy ktéremi, weddug Herm-
slidta, znajdowad sie maja istold wyciggowa, fosforan
sody i wolny kwas fosforyczny, a wedlng Z%komsona,
takZe saletran sedy. Bytnos¢ w wodzie tych soli wiele
zalezéé moze od jéj wlasnosci, mianowicie gdy jest stu.
dzienna. YWazZniejszqa za$ Jest rzecza ubytek pokazujacy
si¢ zwykle w ziarnie po jego namoczeniu, ktéry nictylko
wynika stad, Ze cz¢sé weglika ziarna Iaczy si¢ z kwaso-
vodem, i utworzywszy kwas weglowy, ulatuje, ale nad-
to, przy diuiszym pobycie zboZa w wedzie, rozpuszcza
si¢ czesé kleista, cukrowa i gumowa. Ilosé rozpuszezo-
nych i z ziarna wyciagnionych cz¢sci, podezas zwyezaj-
nego czasu pohytu w wodzie zbhoza, wynosi 1 do 2 pro-
centu. ZéHo - brunatny kolor wody i sfomowy jéj za-
pach pochodzi od rozpuszczonéj w niéj istoty wycia-
gowej.

§ 26.

We 20 lub 24 godzin po pierwszéin nalaniu, wediug
jak zapas wody w gorzelni dozwala, spuszeza sig picr-
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wszq nieczystq wodg, a w miejsce jéj nalewa sig czystéj.
Czasem widzié¢ si¢ daje, naprzeciw §wiatta, na wiérz-
chu wody ziclonawe s Z6lta polyskowna blonka sklada-
jaca si¢ zistoty wyciagow¢j, kwasoréd przyciagajaca.
Blonlk; t¢ zebrad trzeba ostréinie sitem, przed spuszcze-
niem wody, aby si¢ potem z ziarnem nie pomitszala i
dalszéj roboty slodu nie psula.

Ta robota powtarza si¢ co 20 leb 24 godzin dopéty,
az doswiadczeniem ufrafi si¢ na znaki okaznjace dosta-
teczne odmickezenie ziarna. Wielorakie podawano pra-
ktyczne sposoby do osadzenia czy juz ziarno. przyzwoicie
namoklo , wediug mcgo jednak zdania, nie mozZna sig
tu spuszezaé na pojedyncze znaki, ale trzeba koniecznie
wlasném a pilném doswiadezeniem nabywaé wprawy
w sadzeniu o podawanych znakach, sby z czasem za
jednym rzutem oka mozZna falwo i pewno rozpoznaé na-
lezyty stopicn odmokpienia ziarna.

& 27.

Jezeli zboze moklo za krétko, wiedy tupinka nasion
nie dosy¢ woda nasighnie i podczas kielkowania soki
w jadrze nie moga dobrze kraZyé a stad nie odbeda
si¢ doskonale ich przemiany. Przeciwnie gdy ziarno za
dlugo moknie, wiedy nie tylko rozpusei si¢ pewna czgsé
uzytecznych pierwiastkéw, ale nadto rozwinie si¢ moeno
zarodek, co koniecznie kosztem utworzenego cukru, a
wige ze szkoda stodu, naslapi. A zatem oznaczenie granic
moczenia, dla uniknienia strat, jest nader wazng rzecza.

§ 28.

Zastuguje takZe na uwage temperatura wody do mo-
5]
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czenia uzytéj, bo od niéj, réwnie jak i od przymiotéw
zboZa, gléwnie czas jego moezenia zalezy. Dla zapo-
biezZenia,ile moZna, zmianom wtemperaturze powietrza i
zapewnienia mokngcemu ziarnu jednostajnego ciepla,
obiera si¢ do tego miejsce, w ktdrémby te zmiany jak
najmniéj czuc si¢ dawaly. W krajach nawet dalcko ka
péinocy peloionych, mozna obraé miejsce, w ktérémby
temperatura uirzymywala si¢ jednostajnie na 121° S.
ciepla; sposdh urzadzenia takiego micjsca podamy niz¢j,
méwige o urzadzeniu gorzelni. Ile potrzeba w tym
wzgledzie byé ostréinym i przezornym, przekonaltem
si¢ w Norwegii i Szwecyi, gdzie wladciciele gorzelni i
ich zawiadowey, przez zamarznienie wody, na wielkic
narazeni bywali straty. Ale jednostajna temperatura
tam nawet jest korzystna, gdzie nie zachodzi obawa
pedobnych zdarzen, bo przy nidj z wighksza pewnodeig
i regularnodcia postepuje robota i pewni¢j wyrachowaé
mozna czas j¢j lrwania.

& 20.

Zaradzié takze mozna zamarznieniu wody przydaniem
do ni¢j pewnéj ilogci wody ciepléj, tak izby uiyta do
nalania miala 121* S. ciepla (8 —10°R.) a co najlepicj
zrobi¢ w kadzi, przed wsy pariem do niéj zbt'r},a, 1 ogrzé-
waé wode do nastepnych nalan, ustawiwszy stésownie
wiclkie naczynie nad kadzig ze zhozem. Najlepiéj udaje
si¢ sfodowanie zboza, w ogélnodci, w ten czas gdy to
i wotwartém powietrzu kielku je. W miesigeach wrze-
s$nin i pazdzierniku dosyé ma jeszeze ziarno w sobie
wilgoci, Takie $wicze ziarno dosy¢ bedzie mialo trzy
lub cztéry razy odmienionéj wody w przerwach co 12,
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16 a najwigeéj co 24 godzin; w ogélnosei czas 44 do
48 godzin wynoszgey bedzie dostatecznym do jego na-
lezytego rozmoczenia. W miesigeach listopadzie i gru-
dniu odmicnié¢ trzeba wodg trzy razy w przeciggu G0
do 65 gedzin; od stycznia do marca odmienic ja take
trzy razy w 72 do 84 godzinach; za$ w kwietniu i ma-
ju wykonad te odmiany w czasie 90 do (0 godzin wy
noszacym.

& 30.

Pszenica, jako clenszg niZz jeczmich majaca bupinke,
i datwicj biorgea w sichbie wodg, krétszego potrzebuje
do moczenia czasu; swidie j¢j ziarno, w picrwsaych
wyZ¢j wymienionych micsigcach , namokrie w 30 do 36
godzinach, w naslgpnych wymaga 40 do 46 godzin,
od slycznia do marca 48 do 60, zas w miesigcach wio-
sennych dosyé bedzie miala 36 do 42 godzin. W ogol-
nosci pezyja¢ mozna za regule Ze w zimnéj porze roku
i wtwardéj wodzie musi ziarno moknaé dluzéj niz w cza-
sie cieplym i w miekki¢j wodzie — przypusciwszy Ze s
temperatura wody w inoczeniu ciagle jest jednostajna.
Nie ma takZe polrzeby odmieniaé wodg czesto, gdy jest
zimna, dosy¢ bedzie uczynié to dwa razy. Gdzic w bli-
skosci gorzelni znajduje si¢ glehokie Zrédlo, tam wlecie
uzyé mozna wody rzecznéj a w zimie zrédlanéj, bo ta
ma zawsze jednakowy slopien ciepla.

Doswiadczenie uczy Ze nie jest korzystnie uzywaé do
roboly slodu zhoza bezpoérednio, zaraz po jego omlé-
ceniu; z takiego nigdy si¢ dobry sléd nie uda, Wypada
zchy ziarno, po wymldceniu, najmniéj parg tygedni,
zsypane na kupe polcialo, aby przez to, jak méwig)
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wypocilo si¢ i zagrzalo. Zdaje si¢ jakoby to ulotnicnie
si¢ z niego wilgoci i zagrzanie dokonczy¢ mialo jego doj-
rzenia, ktérego ono nie dojdzic lezgc pojedynezo ziarna-
mi po swém odfaczenin od matki rosliny.

Moczae jeczmien , nie tylko uwazaé trzeba na to, jak
dawne jest ziarno, ale i na to, jak gruba jest na niém
tupinka, ktéra, wedlug jego gatunku, bywa bardzo
rézna. Im ltupinka jest grubsza tym dinzéj moczyé wy-
puga. _

Zyto rzadko bywa na slod uzywane, a pesigpowanie
z niém byloby toZ samo co z pszenica.

§ 3l

Jezeliby do uZycia w gorzelni sama tylko byla woda
mickka, ktéraby w lecie zawierala w sobie wiele cial
fermentowad mogacych, lub byla stechla albo mulista,
dobrze byloby zarvadzi¢ zlym skulkom z uzycia jéj wy-
nikna¢ mogacym, a przynajmniéj zmniejszy¢ je fak
wode na zboie puszezajae, izby z jednéj strony ciggle
przybywala, a druga bezustannie odptywala. Gdyby
za$ nie dalo si¢ to wykonaé, wypadaloby przynajmniéj
odmieniaé¢ wodg jak najezeseidj, aby zbozu jak najwigcéj
dostarezyé almosferycznego powietrza.

Poznaje si¢ naleZycie namokle ziarno po tém, gdy
wzigwszy garsé jego ze Srodka kadzi i lekko Scisngwszy
pojedyncze ziarna w palcach, Yatwo si¢ te ugniataja,
plaszeza, lupinka na nich peka i maka si¢ wydobywa.
Jezeli maka wytryska jak rzadkie mléko, znakiem to
bedzie, Ze juz ziarno zbyt przemoklo, a wige za dlugo
w kadzi bylo.

Inny znak dostaleeznego namoknigeia Jest ten, gdy
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ziarno wzigte mi¢dzy dwa palee da si¢ zagiaé na pazno-
gie¢ bez zYamania si¢, gdy przylém wysigpuje z niego
maka, tak iz pisa¢ niém mozna po stole lub tablicy, jak
kréda.

§ 3%

Témi lub innémi sposobami przekonawszy si¢ o na-
leZzytém namoknienin ziarna, spuscié trzeba wode i je-
dném jeszcze nalaniem $wiezéj wypldkaé ziarno ze wszel-
kich przylglych do niego czesci kleistych, przy czém
nie trzeba spuszczaé z uwagi podanych w § 27 ostré-
znosci. Nalana do czyszezenia woda ma mieé ten cel,
aby wszelkie obce ciala wypléhala, dla tego nalezy ja
szybko plyngcym strumieniem przez zboZe przepuscié.

2) Zsypywanie siarna na kupe.

Wybrane 2 kadzi ziarno, w tém samém, ile muﬁlna,
micjscu, dla skrécenia roboty, zsypuje si¢ na podiodze
na kape, kidra si¢ grabiami i miotla dobrze uréwna,
tak, izby, ile mozna, byla wszedzie réwno gruhn.'“f tymn
celu daje :si¢ jéj pospolicie ksztalt czworoboku zastro-
pionego majacego boki réwno pochyle, na podobieristwo
tgpo zakonczondj piramidy. Uréwnanie i ugladzenie
bokéw téj kupy ma dwojaki pozytek; naprzéd po wiérz-
chu lezgce zboZe jednakowo wystawione jest na wplywy
zewnetrzre, powtore przy takiém uloZeniu zboza Yatwiéj
Jest ustrzédz je od wszelkiego uszezerbku i w tym celu
na gladkicj jego powierzchni zwykle miclearz robi znaki
ktérych viytek i calosé jemu samemn tylko sy wiadome,
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§ 3k

Wysokoéé pomienionéj kupy zalezy od ntrzymujyedj
si¢ w micjscu temperatury powietrza. Gdy ta wynosi
10 — 121 S. cicpla daje si¢ wysokodé kupom 14 cali 5
kiedy temperatura jest nizsza, wiedy rzeczona wysokosé
podniesiona byé moZe do 20 a nawet 24 eali, izby zbo-
ze w taki¢j massic dostatecznie zagrzaé sig moglo, do
ezego takzZe dobrze jost okryé je workami, aby w caléj
kupie, ile moZna, réwno si¢ zagrzalo i nigdzic tempera-
tura jego, - nie byla niZsza, w ostatecznym juz razie,
nad zero. Za wysokie cieplo sprawia zbyt mocne rozwi-
janie si¢ zarodka, koszlem materyi poZywudj, a zatem
ujmuje wartosci slodu.

§ 35.

. -

Gdy ziarno poleZzy na kupie 24— 28 godzin, prze-
mieszaé je trzcba szufly fak, izby znajdujace si¢ na
wierzchu poszlo we drodek, a to co dolad bylo we
frodku przypadlo na wiérzch, przez coby warsty jego
zewngtrzne, hedac teraz we srodku, réwno z innemi za-
grzad; si¢ mogly.

Nie dobrze byloby odkiadaé przemieszanie kupy do
dluiszngo czasu, bo wierzchnie j&j warsty zbytnieby
wyschly|i stracily moc kielkowania, kiedy tymczasem
srodkowe za madloby si¢ zagrzaly i uvszkedzi¢by sig
moglo ich kielkowanie. Nowa, po przemieszaniu, kupa,
mniéj od pierwszéj, bo tylko na 10 cali wysoka, lczéd
ma 22 — 24 godzin nicporuszana.

§ 36.

Podczas {lefenia [ziarna na hupic, starac si¢ trzcha
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‘ulrzymywaé bez przerwy i jak najregularnicj przewiéw
powietrza w stodowni, Ale ten tak powinien byé urzg-
dzony, izby si¢ tylko powielrze zawsze réwno i spokoj-
nie odmienialo i odswiezalo, przestrzegac zas jak naj-
troskliwi¢j pedu powielrza na przestrzal otworzonemi
naprzeciw siebie oknami, bo taki przeciag wielce jest
dla kictkowania szkodliwy. O tém, jako téz o utrzys
manin jednostajnego ciepla nizéj mowié¢ bedziemy. Tu
za$ Lladziemy jeszcze uwage, Ze podczas przewracania
giarna trzcha w tym wzgledzie byé ostréznym i lepicy
bedzie pozamykaé okna, niZ puszezac chfodne powietrze.
Po uplywie 22 — 24 godzin powldrzy si¢ przemieszanie
kupy. Teraz juz daje si¢ jéj wysokosé 7—8 cali; po
12 godzinach znowu si¢ ja przemiesza 1 ogromadzi
w inng, tylko na 5 cali wysoka. We 12 godzin i ta sig
jeszeze przerobi na inng juz tylke 4 cale wysokosci ma-
jaca. W ] pozostanie skod jeszeze 12 goduzin.

§ 3%
Po tém, ezyli w ogéle blizko po 70 — 72 godzinach

czasu od pierwszego zloZenia zboZa na kupe, pokaze si¢
na koncu ziarna ledwo widzialnyj guzik, Sledzae tego,
trzeba razem przekonywad sig azali nie za wiele stracito
ziarno wilgoci, przez coby wsirzymaé si¢ moglo dalsze
jego kielkowanie. Jeieliby w rzeczy saméj okazalo si¢
po wiérzchuf za suche, skrapiaéby wypadlo kupe po
wiérzchu, przed kazdém jéj przemieszy waniem, nzywa-
Jac do tego ogrodniczéj polewaczki lub za pomoca du-
z¢j z drobnych rézg miotly; skrapia si¢ takZe miejsce
na ktérém lezéé ma hupa.

. Lecz zawsze byloby lepiéj, gdyby, za pomoca dobrze
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dokonanego namoczenia, jednostajnego ciepla i odmie-
niania powietrza w ql’mlﬂwm., mozna byfo uniknaé po.
trzeby owego odwilZania. Zie jednak w robocie stodu
celem jest sprawié to aby ziarno zwolna a bez przerwy
kielkowalo; przeto rzadko si¢ zdarzy, izby w calym
ciggu roboty mozna bylo obejs¢ si¢ bez odwilzania,
mianowicie, gdy ficjsce w ktérém ziarno na kupy sie
sk¥ada, nic w ziemi 1 w wilgotnym budynku, ale na
wiérzchu i wsuchémm znajduje sie powictrzn. Wigeéj
jeszeze w t€j micrze potrzeba zachowaé ostréznosci we
wszyslkich niesklepionych, ani podziemnych budowlach,
i szczegdlniéj przestrzegaé aby kielkowanic nie szlo zbyt
szybko i Zeby si¢ nie przypalito, albowiem umiarko-
wane wyrastanie ziarna, daje tu,’ jak i w caléj natu-
rze , howo utworzonym pierwiasthom wigcéj trwalosei i
mocy, kiedy przeciwnie wymuszone, za predkie i bujne
jest szkodliwe.

§ 38.

Przyczyny nie dobrze odbywajacego sig kielkowania
shoza, w czasie leZzcnia jego na kupie mogg by¢ le, Ze
albo si¢ nadto zagrzalo ziarno, albo wystawione bylo
na wplyw nie jednostajnego ciepla i przeciag powietrza,
przez co zbyt wyschfo i w przyzwoitym czasie nie byto
odwilZzane , albo e zaniechano regularnego mieszania.
W takich to przypadkach ledwo kielek polowy przy-
zwoitéj dlugosci dorasta, a widziéé si¢ juz na niém daja
male, biale wldkienka, kitére s3 pewnym gatunkiem
plesni i pewnym enakiem psujqcego si¢ sfodu. Nie masz
wtedy lepszego ratunku jak przeniesé co zywo taki stéd
na ozde¢, aby ocalié¢ od zepsucia fo co si¢ jeszcze nie zc-
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psulo. Albowiem fakie ziarne lezge dluzéj z inném do-
‘brém postuzyloby mu za szkodliwy ferment, i nawet po
wysnszenin na ozdzie, zloZyé je trzeba osobno, aby sie
nie¢ mieszale z dobrym sledem. Nie moZna téz uzyé go
samege do zacieru , mianowicie kartofli; pomieszane zad
z lepszym sfodem uiytém byé moze korzystnie.

§ 39.

Nie frzeba dozwalaé aby, leZac ziarno na kupie, za-
grzalo si¢, samo przez si¢, wyzéj nad 15° S. (12* R.)
kiedy w stodowni temperatura wynosi 10 —121° S,
ciepla Riedy cicpto zboZa podniesie si¢ do tego stopnia,
przyja¢ 1o sobie trzeha za regule aby je przewrdcié,
izby przez to zapobiezéé podwyzszeniu si¢ temperatury,
ten talize ma cel coraz nizsze ukladanie knpy. Gdyby
si¢ zdarzylo przeciwnie, izby zboZze w kupie nie pod-
niesto si¢ do 15% cicpla, wtedy, po przemieszaniu, za-
miast niZszych, wypadfoby usypaé kupy wyisze. Toz
samo uczyni¢ naleZy, gdy przez odwilienic wedlug §
37, ochlodzilo si¢ zboze.

§ 40.

3) Hielkowanie cayli wyrastanie sboza.

Gdy ziarno w ostatniéj na 4 cale grubéj kupie, przez
12 godzin pelezy i na kofieu jego vkaze si¢ maly pun-
keik, wywigzuje si¢ z nicgo coraz mocniéj, wlasciwy
mu, przyjemny, jablkowy zapach, kidry niejako zapo-
wiada wyraslanic kielka, co kielkowaniem nazywaja.
Im bardziéj ten wyrasta, tym wyz¢j podnosi si¢ w zbln-
zu cieplo; teraz juz wyraznie pokazuje si¢ w nasieniu

6
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zycie i miedzy innemi znakami jego bytnosci jest ten,
e uzyfa do mieszania zboZa szufla od strony do niego
cbhrécondj wilgocia si¢ okrywa. Zanurzona w kupie ta-
kiego zboza r¢ka rownicz maeza si¢ wilgocia, co wszy-
stho przckonywa ze si¢ teraz zboze pocié zaczelo. Cies
plo jego podnosi si¢ teraz nagle o 71 — 10* wyzéj nad
poprzedni jego stopicii, dla tego pospieszyé si¢ trzeba
z przcmieszaniem znown i zmizeniem kupy do 3 cali
tylko. Odtad juz co 12 godzin albo raczéj w miarg
rozgreewania si¢ zhoZa powtarzad trzeba jego miesza-
nie,

§ 4l

Skoro wige z grubszego konca ziarna pokaznjjey sig
kietek dojdzie dlugoéci wyréwnywajaeéj péltora raza
wzi¢té] dlugosei ziarna, gdy si¢ przy tém zaczyna za-
kreca¥ i z drugiemi kietkami nawzajem wikac, wiedy
czas jest przerwaé dalsze wyrastanic, gdyz (o jest pora
w Ltordj skéd najprzydatnicjszy jest do roboty wédki.

Wystrzegad sie¢ trzeba Iekeewazenia tego punklu eza-
su, aby whkrdétce po nim nie wyrosto picrko czyli poczg-
tek ziclonéj trawiastdj Todyzki, kidre do swego wzrostn
potrzebujq cukru i zmnidjsza jego wslodzie ilosé.

§ 42

Opisane dotad Fustqpﬂwanie w robocie sfodu sciaga
si¢ do jeczmicnia; zastosowad je'przeciez mozZna i do
owsa rzadko na fen uiytck branego. Pszenica i Zytlo
nierownie wigkszej okolo siebie wymagaja troskliwosei.

Dobrze zestodowana pszenica powinna wydaé zawsze
polréjny kickek; . jezcli jeden iylko wyrosnie znakicn
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to bedzic zaniedbanego wyrobienia stodu, Pszenfcy nie
ma potrzeby zsypywaé w réwnie jak jeczmienia wyso-
kie kupy, gdyz ciensza majae lupinke, latwiéj sig za-
grzéwa. W robocie {akZe z nidj sfodu utrzymywaé trze-
ba regularni€j w sfodowni 12}° S, ciepla, Czas prze-
wracamia kupy, scisléj trzeba oznaczyé i baczniéjszg
dawac¢ uwage na wywigzujace si¢ w niéj cieplo.

§ 43.!

Uwalaé takZe trzeba Ze w pszenicy piorko.nie wyrasta
2 przeciwnego korzonkom koriea, jak u innych gatunkdw
zhozowych nasion, ale na tym samym co i korzonek
pokazuje si¢ koficn. Nie pochodyzi 1o stad izby korzonek
i piorko w osébnych polozone byly w ziarnie micjseach,
ale stad Zze w innych zboZzowych nasionach kielek idzie
wprzod po za lupinka nim si¢ na wiérzch ziarna po-
kaze.

Skoro kielek pszenicy wyrosnic tak dlugi jak ziarno,
przerwaé trzcba dalsze jego wyrastanie. Ale i przy naj-
wickszé] bacznodel nie zawsze si¢ {u ustrzédz mozna
wyrosnigcia pidrka; tym bardziéy przeto wypada tu
pilnowaé roboty, aby w réZznych j¢j peryodach ustrzedz
si¢ szkody.

§ 44
Z tego sig pokazuje, dla czego jeczmicri przed Inne-

mi gatunkami zboZa zasluguje na picrwszenstwo, po-
mijajae nawet inne jego zalely w czasie slodowania.
Do odbyecia opisanych ze zboZzem na siéd przezna-
czoném robol, bez ich przyspieszania, to jest od pier-
wszego nalania zhoza w kadzi a2 do przcrwania kiclko:
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wania, potrzeba pospolicie 14 dni ezasu. Mozna 6%
przyspieszyé postep roboly, kiedy dia jakich skadinad
okolicznodei wigedj sie zyska na oszez¢dzeniu czasu niz
na lepszych przymiotach slodu.

§ 45.

Do opisanego wyzéj stopnia wyrohiony stod rézni
si¢ wewnetrznemi wlasnodciami od zboZa z ktérego wy-
robiony zostal. Cz¢sé pierwotnych skiadajacych ziarno
cz¢sci rozlozyla si¢, utworzyl si¢ nowy picrwiasick,
dyastaz i ten swoja obecnoscia przemienit krochmal,
kidry dotad $cisle byl w dojrzalém ziarnie polaczony
z kléjem roslinnym i bialkiem, we wlasciwg, rozpusz.
czalng gumme (dekstryneg) i nastepnic w cubicer. Dobre
urobienie siodu i wewnglrzna jego doskonalodé zalezy
na tém aby si¢ jak najwiceéj utworzy¥o w nim dyastaza
aby przy tém krochmal oddzielil si¢ od Lleju i aby
wigksza cz¢fé krochmaln zamienila sie w culier.

Z; przytoczonych wyzéj (§ 18) dodwiadezen Seussura
pokazuje si¢ Ze porosla pszenica stracifa blisko 8 proc
owego krochmalu i & proc. kleju, a za to przybylo jéj
pierwiastkéw rozpuszezalnych, to jest gummy 41, cu-
kru pezeszlo 21, wogéle do 7 proc. Bialko rodlinne
pomuozyfo si¢ o 1,24 proc., w czém si¢ fakie zawiera
utworzony dyastaz, chemicznemi sposobami od bialka
oddzielié si¢ dajacy. Wedlug Prousta jeczmicri zawiéra
w sobie 10— 11 proc. czgsei rozpuszezalnych, skéd zas
z niego urcbiony zawicra ich do 30 proc.

§ 4G
Slawny praktyczny chemil Hermbstadi®tak opisuje
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zjawiska ; ktére on uwazal na twoerzacym sig ze zboza
stodzie. |

»Po podiiesienin si¢ w namoklém ziarnic ciepla, kté-
re dojs¢ moze az 29° R., (*) tworzy si¢ w ziarnach,
mleczny, stodkawy sok, i wtedy 1éZ pokazywaé si¢ z nich
zaczynaja wickniste korzonki. W _tym stanic wydaje
stéd gaz dos¢ przyjemnego, jahlkowego zapachu, Lktéry
sklada si¢ z maléj czefei kwasn weglowego, powietrza
i1 wodorodn; musi wige wiedy rozkladad si¢ pewna czgsé
Wl.ld}’ €«

Z tém podaniem nie zupelnie ?"adznjq si¢ inni nowsi
chemicy ; Derzeliusz tak mowi:

»Nasiona, kieJkujace w atmosferyezném powielrzu,
nie zmieniaja widocznie objetosci-tego powietrza, prze-
ciwnie tviko zmieniajg jego wlasnosei, tak samo jak je
zmicniajy zwiérzeta oddychajae niém, to jest biora
z niego ¢z¢sé kwasorodu a w zamian daja czesé kwa-
su weglowego, co nie zmienia chj¢tosci powietrza. Dla
tego 1o, w czasic kictkowania znniéjsza si¢ w ziarnie
pierwiasthowa jego ilodé weglika, Lu:dj' témezasem kwa-
soréd i wodordd znajdujace si¢ w jego pierwiasthach
zdaja si¢ niezmnicjszone wchodzié w rozwijajaey si¢
zarcdek. Do tego wydzielania si¢ gazn kwasu weglowe-
go koniccznie potrzebny jest wolny gaz kwasorodny
w olaczajqcém nasicnic powielrzn atmosferyezném «

§ 47.
Stz d wys$wieca si¢ juz to konicczna potrzeba nicprzer-

T e

("t Tak wysokicgo stopnia wnikaé trzeba w robocie stodu, jak si¢ po-
wiedzialo wyzéj.
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wanego przystepu atmosferycznego powlctrza, jus uby-
tek wagi stodu, ktéry zwykle wynosi okolo 3 procent.

Dobre przymioty stodu poznaja si¢ po jednakowo
wiclkich jego kiclkach i po sfodkim smaku.

§ 4s.

4)  Przerwante eyrastania stodu praes evysussenie go

w powielirsu.

Gdy zboZe zacznic wyrastaé, rosloby welg2 i przee
to ubywaloby w niém picrwiastku, 2z kidrego ma by¢
alkohol, gdyby si¢ nie uzylo sposobu wstrzymania i
przerwania tego wyrastania ezyli kielkowania.

Sposéb najpospolicié] w tym celu uzywany jest ode-
branie ziarnu wilgoci; przez to uschle czesci rozpusz-
czalne zarodka, przestaja dostarczaé z siebic pozywienia
§ ustaje wyrastanic. Dwoma sposobami wypedzié mozna
wilgoé z zarodka, a obadwa zasadzajs sic na t&f jéj
wlasnodci, Ze si¢ rozpuszcza w gazie ktéry jéj nie ma,
lub nie jest nig dostatecznie nasycony, tudziez Ze nalezy-
cic ogrzana w gaz si¢ zamienia,

. § e
Oddali si¢ wige ze slodu wilgoé albo wystawicniem
go nalprzewiéw powietrza, albo mocném ogrzanicm.
Suszac stéd w powietrzu tak rzeczy urzadzié trzeba
izby si¢ to ciggle odmicnialo, aby odplywalo to kidre
juz wody ze slodu nabrafo a w jego miejsce naptywalo
inne suche, wody w sobie nie majace, a przez to wy-
suszy fsi¢ sléd, tak, iz straci zdolnosé rodnienia. Za po-
mocy cicpla predzéj si¢ wodg wyeiggnic, bo ona od
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jego dziatania szybke si¢ w par¢ zamienia i ulataje, i
chyba si¢ wiedy cial trzyma kiedy v niemi chemicznie
Jjest polaczona.

§ 50.

Susza wige sléd w gorzelniach dwojakim sposobem,
to jest, albo go cienko rozposciclaja na posadzee, i,
4 —5 razy na dzien przewracajac, na wolny przeciag
powielrza wystawiaja, albo 1€z rozkladaja go na lasach
ozdy. Pospolicie jednak razem obudwu sposobéw uzy-
waja, suszg jedng czesé w powietrzu dopéty, [dopdki
druga nie wyschnie na ozdzie, na ktéréj potem micjsce
przenoszy pierwsza. Suszenic na ozdzie z wiclu wzgle-
déw zasluguje na pierwszenstwo, ile Ze rzadko sie znaj~
dzie w gorzelni tyle micjsca, izby na niém dogodnie
w powietrza suszy¢ sléd bylo mozna, a wreszcie nie
w kazdym czasie i nie w kazdéj porze roku powietrze
dobrze suszy. Moznaby wprawdzie przysposobié zapas
sfodu w letnich miesigeach, w Lktérych Xatwo daloby
si¢ suszyé go w powietrzu, ale i w 1¢j porze rzadko kic-
dy obejdzie si¢ bez ozdy, i tym bardzié] uzyé jéj wy-
padnie kiedy si¢ sf6d wysuszy¢ zechce moeno, na dlugie
onego przechowanie. Dobrze wige byloby, choéby 62
najlepi€j na pozér, wysuszony stéd w powietrzu, prze-
nies¢ jeszcze choé na trzy godziny na ozde, zanim sig go
zsypie na kupe de gachowania.

§ 5l.

Chege suszyé s16d w powietrzu wypadioby doswiad-
czac jego zdolnodei do suszenia, to Jest przckonaé sig
jak wiele w tym lub owym czasie, zawicea w sobic
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atmosferyczne powietrze pary wodndéj? czy moZe brac
J€] jeszeze wigeéj, a przeto suszyé wystawione nan ciala?
w tym celu, w nicktérych wielkich gorzelniach, uzywaja
stosownych narzedzi; nie kladziemy tu ich opisu ani
sposobu uZywania, bo jesteSmy zawsze za suszeniem slo-
du na ozdzie,

§ 52

Mniemane zalcty sfodu suszonego w powietrzn, nad
sfodem suszonym na ozdzic nie sa tak witlkie jak nie-
ktorzy mniemaja. My doswiadezyliSmy przeciwnie, ze
stéd wysuszony na ozdzic dobrze urzadzondj i ktérego
poprzednie roboty dobrze byty prowadzone, nie tylko
dawal lepszy wyciag, regularniéjsza nastgpowaia po je-
go uiyciu fermentacya, ale madio wigkszy zapewnial
wydatek alkoholu.

SIéd suszony w powietrzn dawal zawsze powdd do
zbyt gwaltownéj fermentacyi zacieru, i ta prawic za-
wsze koficzyla si¢ zjawicniem , choé nie wielkiéj ilosci,
kwasu octowego, jak si¢ to czesio zdarzai w tak zwa-
nych bialych gatunkach piwa, z takiego stlodu wyrabia-
nych, a ktére predko kwasnicja.

§ 93.

-Lubko zdarzaja sig niedogodnosei i wady w uwzyciu
stodu ozdowego, jednak Iatwo zaradzi¢ i uniknaé ich
moina. Pierwsza wada tego sfodu bywa ta, Ze on mic-
wa w sobie wicle ziarn przypalonych lub weale od wiel-
kiego goragca zepsutych, czemn, jak niZé] powiemy, za-
radzi¢ mozna urzadzeniem ozdy tak izby w niéj ciepio
podw yzszaé lub zniZdé i zawsze slésownie miarkowaé
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by¥o mo2na. Usunac takZe moZna bhezpofrednie, szkodll
we dzialanie dymu, ktéry nadaje nicprzyjemny smak
wédee, okrywa sléd szkodliwg powloka sadzy i nieje-
dnostajoym rozdzialem ciepla niekidre ziarna calkiem
psuje. Gdzie te wady zwykle si¢ zdarzaja, tam lepiéj
byloby uzywaé sloda wysuszonego w powielrzu; ale
powtarzamy Ze fe wady nie, wynikaja ze sposobu suszenia
stodu , tylko ze zlego tego sposobu uzycia.

Wyizsze cieplo ozdy, niz powietrza, dopomaga takze
dalszéj przemianie znacznéj czedei krochmala w cukicr
Iub gumme a stad powickszajdzialanie dyastazu i pewna
jest rzecza, Ze dobrze urzadzony sldd ozdowy wigec]
go w sobie ma niz sféd wietrzny. Dla tego stéd ozdowy
ma smak slodszy, przyjemniéjszy i meceniéjszy.

§ 54

Suszac sIéd na ozdzlie, jak najwickszg dawad trzeba
uwage na stopien jéj ciepla. Z poczgiku utrzymywaé je
naleZy na 25—30°R. dopdki wigksza czesé wilgoci ze slo-
du nie wyparuje. Az do tego czasu cicplo o nie wicle
dziala na samo ziarno, gdyz faczy si¢ ciagle z wodg
wznoszgeq si¢ z niego w stanie pary. Atoli nie moZna
dozwoli¢ podnicéé sig w tym czasie cieplu wyzéj; bo
w temperaturze 60* R. (75 8.) pckaja powloczki na
gziarkach krochmalu, kiedy tym czasem nic moze teraz
réwno predko zamieniaé sig krachmal w cukier, a gdy
powstala z niego gumma od wysokicgo ciepla tschnio i
i mocno stwardnicje, trudno juz potem be¢dzie rozpu-
$cié ja dobrze i zamienié w alkohol. W czasic suszenia
sfodu na ozdzic,” moze, w micktérych jego micjscach,
Yatwo podnicsé si¢ temperalura do 6U° R, precz to, ic

7
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gdy cleplo wichsze jest nad 371" wznosi si¢ para wody
w wighsz€j ilosci niz zabrac¢ ja w siebic moze powietrze,
tak iZ przy najmniejszém zniZeniu ciepla, taz para opa-
da nasléd w duzdj ilosci i tak gorgca jak wrzaca woda.
Wyniknaé stad mogy skutki tym gorsze dla sfodu,
w cieple 70° R. dyastaz utraca zdolno$é zamieniania
krochmala w gumme i cukier, przcto wystrzegad sip
trzeba naglego wypedzania pary ze slodun na ozdzie.

§ 56.

W oznaczoném przeto cieple 81— 87F S, ezyhi
25 — 30" Ii. wynoszacém, zoslawia sig s1éd na ozdzie,
na 4 cale grubo usypany, przez kilka godzin, Zanim
podamy nizéj opis zrysunkiem ozdy, nadmieniamy tu
tymezasem, Ze najlepiéj bedzie prowadzié cicplo do
ozdy Zelaznemi rurami z pod parowego kotla lub innego
ogniska, be przez to oszezedzi sig paliwa i lepi¢j da
si¢ umiarkowaé temperatura ozdy. Tym czasem prze-
wraca si¢ szuflami, co dwie godziny, sléd na ozdzie.
Przy takim sposobie suszenia zatrzymuje stéd jeczmien-
ny wladciwy temu ziarnu Lolor. Gdy, po kilkn godzi-
nach, spostrzeze si¢ Zc ziarno nieco stezalo, co sig okaze
po jego écisnienin w palcach, wienczas podniesie sig
cicplo do 40— 45" R. (50— 56° S.) i to juz ma by¢
najwytsey jego slopienn.

T § 56

Powyisze stopriowanie ciepla zachowaé takie trzcha
prey suszeniu stodu kidrego si¢ ma uiyé dla nadania
piwu ciemnego koloru, bo nagle a mocne zagrzanie



wicle jego dobroci szkoduzi i dzielnoéé réwnle jak § wy-
datnod¢ jego zmniejsza. Wola teraz piwowarzy przypa-
li¢ umyélnie na ten cel maly iloéé sfodu w piecykach
podobnych tym jakie si¢ do palenia kawy uzywaja,
niz psué wszystek stéd przypaleniem go. W cieple
220 — 225° S. sléd nabiera ciemno - brunatnego, niemal
czarnego koloru, i takiege, zeszrotowanego, réwno
w zimnéj jak i w cieplé] wodzie rozpudeié sip moggce-
go 11 proc. dedanyidolpiwa nadaje mu kolor i zapach
poitern.

§ 5%

Po psuszeniu oczyécié trzeba s16d z uschiych kiek
kdw. Dokonaé tego mozna juZ to przedeptywanicm
go, wziawszy na nogi drewniane trzewiki, lub za pomo-
ca mlynka uzywanego pospolicie do czyszezenia zboza,
Po tych robotach okaze si¢ ubytck w slodzie 20 pro-
cent wynoszaey, to jest 100 funtow jeezmienia wyda-
dza tylke 80 funtéw sfodu; ¢ téj straty odirgeié trzeba
12 funtéw na wode, ktora mial w sobie surowy jcez-
mien, reszta zag 8 funtéw w ogéle wynoszaca sklada sig
2 kwasu weglowego utworzonego z weglika, z odlaezo-
nych po ususzeniu kielkéw, tudzic z cz¢éci mechanicznie
obtartych lub w czasie moczenia w wodzie rozpuszczo-
nych, jako to:

Rozpuszczonych i obtartych czedel dupinkl 1.5 proc.
Weglika na ntworzenie kwasu weglowego 3,0,
Odlaczonych kielkdéw 3.0 ,
Innych strat 0,5 ,,

§,0 proc.
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§ 58

Objctosé Jeczmienia przerobionego na s1éd powicheza
sl¢ 0 2 proc.; ale gdy si¢ obetrg kielki pozostaje prawie
taz sama. Obicloéé stodu ususzonego mniejsza jest od
jego objctosci zaraz po namoczeniu o 40— 50 proc.
~stad wnosi¢ moZna, ile fo w nim bylo wody, ktéra sig
ulotnifa w czasie suszenia. Co do wartodci stoda w peo-
réwnaniu go z surowym jeczmieniem , daje si¢ zwykle,
przy zamianie, 78 funtéw slodu za 100 funtéw surowego
jeczmicnia.

Nadmieni¢ ta jeszcze wypada, Ze wigkszy bywa w go-
rzelni wydatek wédki, kiedy stod leZzy na kupic i roénfe
tak dlugo, az si¢ mocne kielki ziarn jedne z drugiemi
powiklaja 1 niejako polgcza si¢ w kleby, kidre si¢ do-
piéro pe ususzeniu rozsypia, lub przedeptaniem albo
na miynka porezrywaja.

§ 5.

Dla przekonania si¢ o dobroel wysnszonego slodu,
sypie si¢ go gars¢ do szklanki z wodg i stawia spokojnie.
VWszysthie dobrze wyroste ziarna na wiérzch wyplyngé
powinny, i ani tym ani owym koricem nie nachylaé sig
do dna. Ziarna na dnie szklanki pozestale weale nie
wyrastaly, inne, co plywaja jednym; kuncem na dél
obrocone, nie dostatceznie Lielkowaly. Lehy proécz tego
przekonaé sig, czy ziarna uwaZane jako dobrze wyroste,
nie za nadto przerosly i czy nie mialy juZ ziclonych
pidrek, wypada dodwiadezaé ich wagi, bo im mocniéj
ziarno wyrosnie tym bedzie lidjsze.

Kolor stodu powinien byé jasno - brunatny, takiz jak



kolor jeczmienia, ziarno ma hyé pelne, okragle, twarde,
trzeszez¢¢ mieco gdy sig je przegryzie, i w miejscu prze-
gryzioném okazywaé kruchg, czysto bialy, krédowaty
make, tak izby za potarciem o co badz bialy élad po
sobic zostawialo, JeZeli ziarno okazuje si¢ wewnatrs
tegie, rogowate, znakiem to bedzie zbyt mocnego zas
grzania, tak daleco i3 Llajster zasechl,

§ 6o

Doswiadczeniem takie dowiedzioma fest rzeez, 2¢
Swiezy, zaraz po ususzeniu uiyty do zacieru stéd, nie
tyle przydatny jest do roboty wédki, jak ten kiéry po-
lezal na skladzie. Staraé si¢ wige trzeba mie¢ zawsze
zapas slodu stésowny do wiclkosci skali gorzelni, i ten
czgsto przerabiaé na skladzie. Miejsce skladu powinno
byé obszerre, dobrze przewietrzane i zachowaé w niém

trzeba sléd od zagrzania, zkwaénienia lub przyie-
chnienia.

g ﬁli

Zachowany s16d ¢ takg ostréZnodciq, tym fest wyda-
tniejszy, im dluidj lezy; gdyz, jak si¢ zdaje rozdzie-
lajaca wlasnoéé dyastazu ciagle wywiera swe dzialanie
na ziarpka krochmalu, a meZe téZz innym dotad nam
niewiadomym sposobem nie przestaje zamienia¢ gummy
krochmalowéj w cukier, co si¢ i stad moze ttumaczyé,
Ze stary, odlezaly sléd zawsze jest stodszy. Zdaje sig
Ze 1] wewnetrznéj a eciaglé] przemianie dopomagaé
musi, lub jest j¢j warunkiem,Xaczaea si¢ ze stodem pewna
ilodé¢ wilgoei z powictrza, gdyz polezaly sléd wigeéj
wazy niz dopiéro z ozdy zebrany. Ale pewna Ze taZ
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ilod¢ wilgoci nic moZc byé wicksza od téj Ftéra si¢ ze
stodem chemicznic, Scisle polgczyé moZe (cbacz wyZ<)
§ 26).

To jednak poprawianic si¢ sfodu 2 czasem ma grani-
ce i koniczy sig po 6 miesigcach od jego wysuszenia.
Dluisze jego lezenie nie tylko byloby bez pozytku, ale
nawet ze szkoda, bo pie tylko zabieralby na co inncge
przydatne micjsce, ale wymagalby ciaglego precra-
hiania,

§ 62

Uwazaliémy dotad suszenie stodn jako waing i nie-
zbhodnie potrzebng robote. Taka ona jest wistocie w ka-
4dym razie, gdy idzie o dluisze przechowanic slodu
dla iakichkolwiel;badZ lirzgczjn.

Mozna tu'jednak uczynié¢ proste pytanie, azali susze.
pia , kidre nie wywiera Zadnego chemicznego wplywa
na wlasnodei stodu, jak tylko ten Ze wstrzymuje kicls
kowanic, nic moznaby byo zastgpié¢ jakim innym spose-
bem, i czy nie dosyé byloby np. znjszezyé w ziarnic
zaréd Zycia jakim mechanicznym sposobem ?

§ 63

Piérwsza o tém mwysl podang w Niemezech przed
cztérdziesta laty, puszczono w zapomnienie; ponowiono
ja przed dziesieciu laty i zaczeto jéj doswiadezaé na
slodzie do gorzelni przeznaczonym. My sami robilismy
wiele w téj mierze dodwiadczefl, i zawsze z najpomyél-
nicjszym skutkiem ; bralismy sIéd surowy ip\ums}y do
stopnia w § 51 opisancgo, rozgniatalismy go miedzy
walcami  do tarcia kartofli viywanani, a jakic niZzcy,
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mowige o tarciu hartofli opiszemy, i polem wprost wiy-
walismy go do zacicrania,

§ 64 °

Nie masz watpliwosci Zze korzyéci wynfkajace 2 so-
szenia slodu ma ozdzie, nawet w fen czas kicdyhy ze
rmnicjszajacy si¢ w ziarnic ilodcig krochmalu, powie-
kszala si¢ stopniowo ilosé cukru, Ze méwig tc korzysci
nic przewyZszy strat ktdre rzeczywiscie suszenie za sobg
pociaga lub ezestokroé narazié¢ na nie moze. Nastepu-
jacy sposéh uzycia surowego sfodu podaje Folle.

§ 65

Pognieciony sidd migdzy walcami, sypie si¢ do kotha
nalanego zimng woda, rozpala si¢ pod nim ogien i czg-
sto si¢ pfyn miesza. W miarg ogrzewania plyn coraz
bardziéj biclcje, coraz wigeéj rozpuszeza si¢ krochmalu,
a gdy woda wrzeé zaczyna, wszysthic sfodziny wznosza
si¢ do gory. Wiedy lo pokazuja si¢ znane w browarach
piwnych szumowiny (kl¢j roélinny). W koncu bialy
kolor niknie, ciecz staje si¢ przezroezysta i sfodka, na-
biéra zéllawego koloru i staje sig kléjka (co pochodzi od
rozpuszezonéj gummy i cukru tudziez kleju roslinnego).
Zléwa si¢ ja do kadzi z podwdjném dunem a stodziny
raz jeszeze wyplokuja sig cieply czysty wody. Zawiaza-
na w téj cicczy fermentacya idzie bardzo regularnie, a
gdy [si¢ ukoniczy, okaze si¢ ciecz hardzo czysta koloru
biado - Zéltawego.

& GG, .

Stusznic mowi Helle 7e korzysci tego sposobu oka-



aufq slg szezegdlnié] w tém, Ze lepszy otrzymujo si¢ pro-
Qukt i wickszy wydatck wdédki; doskonaléj robi sig
wyciag, odbywa fermentacya, i wreszcie ze zrobionego
tym sposobem zaciéru nieréwnic latwiéj odlgezajq sig
stodaziny i inne geste czesci od, brzeczki.

§ 07,

Do téj wiadomosei dodajemy te jedyna uwage, Ze to
postepowanie w niczém nic réZnisi¢ od postepowania
przy uzyciu suszonego slodu. Nic wymaga ono zadnych
nowych materyaléw ani narzedzi lub naczyn, moga
takze uzywaé go gorzelnicy, mianowicie wtedy gdy sig
im gzdarzy na chwilg niedostatek suszonego stodu.

§ €8.

Bedzie dla nich tym korzystnicjsza rzeczg Ze kupiony,
ohcy £16d, nie zawsze'jest pewny, czasem nawet nicbez.
pieczny, bo i najpewniéjsze znaki i sposoby poznawania
dobroci stodu, nie zawsze sy doslateczne do odkrycia
jego wad, i ten tylko gorzelnik, ktory zna doskonale
wszyslkie szezegély roboty stodu, tudzicz wszelkie zja-
wiska przy niéj zdarzyé si¢ mogace, mozZe z pewnoscia
sadzié o wyrobionym, gnanym mu sposocbem, stodzic.

Szrotowanie slodn,

§ 69.

Ziarno slodn jest zawsze clalem w tegij Tupince
gamkni¢tém, i dla zewngtrznegoe wplywu istot trudno
dostepném. Aby ulatwié dzialanie nan wody i uezyni¢ je
w niéj rozpuszczalném, trzchba je nalezycie rozdrobac.
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W fknujwa sie to za pomocg mechanicznéj roboty ktéra
szrolowaniem nazywaja, a do kiéréj uzywa si¢ mlyi-
skich kamieni lub innego do mielenia przyrzadzenia.
W robocie téj uwazaé szezegélnicéj trzeba na to, aby
sléd nic zbyt szybko szed! ‘migdzy kamicnie, aby
tych obrot nie byl zbyt predki, aby si¢ slod pod ka-
mieniem nie zagrzewal, gdyz przez to nabralby sklon-
nosci do predkiego kwasnienia i1 rozkladania si¢; prze-
strzegad tego trzeba szczegolniéj wiedy, gdy po zeszro-
{owaniu nie zaraz uzyje si¢ slodu, ale si¢ go przez jakis
ezas w zapasie trzymaé mysii.

Przywiézlszy sléd ze mnlyna, luﬂ]y nie ma by¢ w {éj-
ze chwili do zacieru uzyty, wysypaé trzeba z workéw
na podfoge i tu czgsio go przewracaé; we miynic bo-
witm zwykle, zaraz z pod kamienia, zsypuje si¢ go do
workéw, jezeli wige zagrzal si¢ pod kamieniem, zatrzy-
ma to cieplo i w workach i przy diuZszém w nich leze.
niu fatwo kwagnicé zaczuie.

§ 70.

Dla tego to nie radzimy robié zapaséw szrofowanego
stodu, najwigcéj dzien jeden moZe on lezéé w zapasie
albowiem powietrze i wilgoé bardzo szkedliwy nan
wplyw maja, zmieniaja jego dobroé, a czgstem prze,
rabianiem i przewracaniem znaczna jego cz¢sé, bardzo
mialka, rozproszy si¢; powslanie stad tym wigksza szko-
da Zz¢ owe mialkie czesci sy najlepsze i najdzielniéjsze,
i ze zniemi uleci, 6w sfodkawy, korzenny, przyjemny
gapach. Atoli wiele gorzelni zniewolone sa ufrzymywaé
zapasy szrotowanego slodu, mianowicie te kiore maja

8
!
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tylko wiateaki, lub znacznie sa odlegle od wodnych
miynow. :

g 7l

W takim razie lepié¢j bedzic i dogodniéy szrotowaé
samemu stéd w gorzelni. W tym celu wiele juz wymy-
dlono machin z ktérych wigksza czesé albo sq za koszto-
wne, albo frudne jest ich uzycie, gdyz wymagaja sily
konia lub zrecznych robotnikéw. Wigedj nad inne ma
zalet opisana machina Z dofaczeniem rysunku w naste-
pujacym paragrafie, juz to dla swego prostego sktadu,
juz dla Yatwéj z nig manipulacyi.

§ 72

Fig. 1 okazuje widok z wiérzehu tego szrotowego
mlynka. Kosz a, w ktéry si¢ sypie ziarno z wiérzchu,
jest zblachy zelaznéj i dzicli sig 'spodem na trzy ramiona
b, ¢, d, ktére,, dla wickszéj trwalodei, najlepiéy bedzie
da¢ z lanego Zelaza. Szruby ece stuza do przymocowa-
nia mlynka do skezyni w ktéras spada szrot sfodowy.
Gdzie si¢ koriczy lejhowaty kosz, jest wal f;, a na nim
osadzone sa kamienie, Kamienie te]w szerszym boku ma-
ja najwigeéj 6 cali Srednicy, od strony wewngteznéj o
11 cala s3 wedsze, izachodzac za siebie swemi kancia-
sto zaostrzomemi bokami miela weiskajgce si¢ migdzy
nie ziarno. Na jednym koneu walu osadzone jest zama-
chowe kolo m, na drugim korba n, do kr¢cenia, upa-
trzona r¢hojesciq g. Przy h jest szruba, za pokre¢ceniem
ktéréj zblizaja si¢ do siebie lub oddalaja kamienie, we-
dlug tego jak si¢ zboze mieléjlub grubiéj ma szroto-
wad,



§ 73.

Na tym mliynku moie jeden robotnik zé&szrotowaé
wygodnie na godzing blizko 3 éwicrei pols. sfodu, tak
jak si¢ go do kartoflanego zacieru uzywa. Ale ze dia
jednego weiaz na kilka godzin robotnika praca ta by-
Yaby za cigzka, przeto zmieniad ich nalezy. Do nasypy-
wania zboza w kosz nie potrzeba osébnego robotnika,
gdyz tak powinien byé kosz urzadzony, izby tylke co
10 minut potrzebowal nasypania. Dla ulZenia sile obra-
rajacego, nalezy dobrze masmarowac stepki walu.

§ 74

W gorzelniach, gdzie do pedzenia wédki nzywa sig
zboze, i gdzie nieréwnie wigeéj potrzeba co dzien szrolu,
mozna do szrotowania uZyé recznego mlyna majacego
zwyczajnym sposochem dzia¥ajaee mlysiskie kamienic, a
do kidrego poruszania potrzeba dwéch robotnikéw,
ktérzy w ciagu dnia roboczego zeszrotowaé moga do 16
korcy polskich stodowanego lub niesfodowanego zhoza.
Urzadzenie takiego mlyna jest nastgpujgce :

£Fig. 2 a, okazuje sztalugi widzianego z przodu mIyna,
Kamieni¢ osadzone sa w beezkowdj skrzyai b tak, iz spo-
dni cienszy lezy plasko na drewnianém wigzaniu, a Ze-
lazne wrzeciono stoi w umocowandj na spodzie stepee,
ktdréj podstawa utwierdzona jest we srodku trzema
szrubamt. UloZzywszy, jak nalezy, ocbadwa kamienie, &
za¥oZywszy na nie skrzynic b, ustawia si¢ prosto wal d
majacy kolo palezasie; ¢ blaszana z boka skrzyni wy-
chodzyca rura, kidra si¢ szvét wysypuje. Wyzsza czgéé
sztalug ee przymocowywa si¢ cztérema szrubami do
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ezedci mnidszéj. Na téjre wydszdj czesci osadzony jest
walec f, a na nim kela zamachowe mm i kolo pal-
czaste g. Przy f znajduja sig takie Zelazne szfaby, una
ktérych zawieszony jest kosz o do przyjecia zboza,
Wreszeie na obu koficach walu g osadzone sq korby Ak.
Szruba A stuzy do podnoszenia lub opuszezania wierz-

chniego Lkamienia.

§ 95.

Wiclu gorzelnikéw utrzymuje ze nie naleiy mialko
szrolowaé zboZa na zacier w gorzelni przeznaczonego, 1
Ze raczéj szrotowaé je trzeba podobuie jak s16d, grubo,
a dajg za przyczyne, ze moglby si¢ zaparzyC. Ale nic ma
potrzeby obawiaé si¢ tego przy dobrém zacieraniu, i
choéby mialki szrét wige¢j wymagal ostréznedei i uwagi,
przeciez wynikajaca z niego korzysé jest tak zpaczna,
iz lekee wazyé j¢j nic nalezy. Weoda na GO* R. ciepla,
zwykle do zacierania uzywana, nie mozc sprawi¢ zapa-
rzenia ; przeciwnie chyba zarzucié moina mialfkiemu
szrolowi ze sie Yatwo w kléski zbija i taki nie ulega fer-
menfacyi, czemu jednak mozna i koniecznie potrzeba
zapobiegaé dobrém przerobieniem i wyInieszaniemn za-
ciern. A wreszcie celem jest zacicrania jak najwicksze
rozdrobicnie mﬁssg zacierowej i takie jéj uspm;uhienie,
izby jak najwicksza powierzchnig wystawiona byta na
dziatanie wody, i zeby fo dzialanie dosiegalo zacieru
we wszysthich jego czasthach;a przcto podrobienic ziar-
na wladnie zmierza do tego celu. Wiedy tylko nastapié
moze nichezpieczenistwo wzmiankowane w§ 56, Kiedy
zbyt wysoko podniesie si¢ w zacierze cieplo, a ktére nie

mniéj pewno dzialaé bedzie szkodliwie na szrot gruby
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jak i na drubny; unikal go wige maley utrzymaniem
zawsze przyzwoilego stopnia ciepla.

& 76.

Dzialanie ciepla nie tylko ten sprawia skutek Ze vla-
twia rozpuszczenie sig istot rozpuscic si¢ mogacych, ale
nadto rozrywa ono, jak powiedzicliémy w § 56, powls-
czki nierozpuszezonego krochmalu i rozprasza zamknicte
w nich czasteczki, kiére polemn dyastaz przemienia
w gumme, a nastepnie w cukier. Ale dla fermentacyi
polrzcha jeszeze fermentn, za pomocy ktorego zamie-
nichy sie mégl w drozdie znajdujacy si¢ w zacierze
kléj, a co naslagpuje przy dzialaniu atmosferycznego
powictrza.

Ale cieplo wody podniesione do stopnia wrzenia sci-
na bialko roélinne w kleju sie znajdujace i sprzeciwia
si¢ rozpuszczanin. Dla tego to potrzeba koniecznie wy-
konywaé zacieranie w pewnym, oznaczonym stopniu
ciepla, bez wzgledu na stan powietrza w jakiéjkolwick
badZ porze ruku.

§ 7.

Nadmieni¢ tu jeszeze wypada, Ze stosunek ilosci stodu
do zhoza lub kartofli dodaé sie majacego, na szezegélna
zastuguje uwage, bo réina rozpuszczalnosé istot, we-
dlug gatunku i ilosci ziarna, réinegoe wymaga stopnia
ciepla, na ktére pilng dawad trzeba bacznoéé. Do mie-
rzenia ciepla uzywa si¢ cieplomierza; jest to narzedzie
dla gorzelnika tak wazne, iz ,wypada nam méwid o niém
obszernié¢j w nastgpujacych paragrafach,

Y —— .
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ROZDZIAX IV
Cicplomierz (Termometr).

§ 78.

Dotykajac si¢ jakiego ciala, réznego doznajemy uvezu-
cia, a to wedlug jak to cialo z nas cieplo zabiera lub z sie-
bie w nas je przesyla. Cieplo uwaZane jest jako wla-
£ciwe sobie cialo, ktore we wszystkich cialach w wig-
kszéj lub mniejszéj znajduje sig ilosci; nie mozna go
zwazyé, tylko si¢ o niem sadziz wlasnosci jakie nadaje
roznym ciafom. |

¢ 9y

Migdzy innemi cieplo ma t¢ glowng wlasnosé ze ciata
rozszerza i objetos¢ ich powigksza, dopoki nie zmienia
swego stanu skupienia; ta to okolicznosé podaje zasade
do mierzenia ciepla. Wzigwszy np. ciecz kidra sig za-
wsze jednostajnie rozszerza, i ktora w najwyzszym tylko
stopniu swego rozszerzenia si¢ lub skurczenia zamienia
si¢ w parg lub w cialo slale, gdy ja tak umieseimy, iz
réine stopnie jéj rozszerzenia od ciepla, zmicrzyé sie
dadza, wledy z jéj rozszerzenia bedziemy mogli poznaé
ilosé ciepla dla ktdrego to rozszerzenie nastgpilo.

§ 80.

W tym to celu nzywa si¢ rurki szklannéj w caléj jéj
dlugosci réwno grubéj, ktéra si¢ naléwa merkuryuszem
lub alkoholem; naznacza si¢ na niéj punkta do ktérych
si¢ ciccz rozszrza, raz bedac zanurzona we wrzac€j
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‘wodzie a drugi w topniejacym sniegu, i rozleglosé mig-
dzy temi dwoma punktami wrzenia i zero zwanemi, na
rowne dzieli si¢ czgsei i te si¢ nawel naznacza za dwo-
ma punklami, a szczegélni¢j pemizéj punkin topnienia
sniequ czyli zera.
§ 8L

Przyrzadzenie, za pomoca ktorego rozszerzenie mer-
kuryuszu lub alkolu mierzyé i eczgsci jego liczbami o
znaczy ¢ mozna, zowie si¢ skalg, podziatkq. Poniewaz
podzial na czesci 1 ich wielkosé jest rzecza dowolna,
przeto wiele jest réinych podziafek na ciepfomierzach,
a ztad réznia si¢ migdzy sobg ich czedci ezyli stopnie.
Najuzywansze miedzy niemi sa stopnie Fuhrenheita,
Celsyusza (Stustopnie) i Réawmura. Poniewaz dwa
ostatnie, prawie zupelnie s3 podobne w uZyciu, tylko
ze tamten wigeéj uzywany bywa w badaniach nauko-
wych, ten zas w pospolitych zatrudnieniach, przeto
umiesciliémy obadwa razem, i oznacza¢ bedziemy sto-
pnie pierwszego gloska S. (Stustopniowy) a drugiego
gloska R. (Réumura). Do poréwnywania skali po
sfuzy nastgpujaca uwaga.

§ S2

Zero [Fahrenheita naznaczone jest wsziuczném z.
mnie, kidre on zdzialal przymieszawszy do sniegu-
pewne sole. Miedzy tak pofozoném zerem (0) a pun-
ktem wrzenia wody naznaczyl 212 réwnych czesci,
z ktérych 32° wlagnie przypada w (ém miejseu, wkis-
rém zatrzymuje si¢ cieez, gdy rurka zanurzona zosta-
nie w $nieg topniejacy. Ten punkt odpowiada zupelnie
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geru na dwéch innych cieplomierzach, z ktérych cie-
plomierz Celsyusza az do punktu wrzenia zawiera 100
réwnych czgsci czyli stopni i stad nazywa si¢ stusto-
priowym, zas cieplomierz, Reaumura podzielony jest
na 80 rownych czesci.

§ 83

A wigc Fahrenheita skala ma na sobie 212 mnidj
32 czyli 180 réwnych czedci w takié¢j przestrzeni w ja-
ki¢j skala cieptomierga Celsyussa zawicra 100 a Réau.
mure §0. Poniewaz zas skala Falkrenheita liczyé sig
zaczyna nie od 0 — 180 ale od 32 do 212, przeto,
chege wyrazié liczbe stopni jakiego innego cieplomie-
rza powyzéj zera wslopniach Fulrenheila, trzeba za-
wsze dodawaé do jego podzialki liczbe 32. A wiee
180:100=9:5 czyh jak 1,8:1,0, to jest jeden sto-
pien cieplomierza Celsyusza nad zerem rownasi¢ 1.§ (je-
dnemu i oémiu dziesigtym) stopnia cieplomierza Fulren-
heita i nadto 32 stopniom, kiére jako lezgce poriiéj zera
odejmujy si¢. Przeto, np. 40° S. = (4 X 1,8) + 32" F,
a poniewaz 1.8 X 40=172, wiec 40" S.= 104 F. al-
bo, méwige inaczéj, gdy rozszerzenie merkuryuszu na
podzialce stustopniowéj pokazuje 40%, pokazZe ich 104*
na podziakce Fukrenheita.

Podobniez ma si¢ 180 : 80=9 : &, albo jak 2,25 : 1,00,
i jeden slopien cieplomierza Réawmura rowny jest
2,25 (21) stopniom Fuhrenheita i nadlo 32° kidre we
wszystkich doswiadczeniach ciepla nad zerem, zprzy-
czyny nizéj pofozonego zera Fuhrenheita, doliczaé trzeba.
Podlug fego 60° R =(60 X 2}) 4 32° F. =135+ 82
czyli 167 F, .
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W kosicu 80 R. ma si¢ do 100 S. jak 4:5,
czyli 4° R. odpowiadaja 55 S. i odwrotnie. Przelo
60° R. =758, 40" S.=32* R. Pordwnanie wszy-

sikich trzech podzialek widzie¢ mozna na £7q. 3.

§ Sk

Poniewaz podzialka uczyniona przy cieplfomierzn na
papierze lub drzewie takie od ciepla rozszerza sig,
przelo nalezy zapobiedz 1éj zmianie, lak od ciepla ja-
ko i wilgoei wyniknaé moggce]j, zamknigeiem {ejze po-
dzialki Iub umieszczeniem jéj na saméj rurce,

Y dobrze prowadzonéj gorzelni nie moZna si¢ obejsé
bez uZzywania zawsze {ego narzedzia. Pospolicie uzy-
waja albo mniejszego zacicrowego cieplomicrza Réau-
mura, wyslawionego mna Fig, 4. kiéry dlugi bywa
na slope i dla pewnodci od stluczenia w ramki jest
oprawiony, albo tez cieplomicrza laskowego, ktérego
rurka szklanna do 3 stép dluga ukryta jest w dre-
wnianym futerale majacym na kLoricu, dla ochrony
galki, mosiezny kapturek. Taki ciepfomierz uZywany
bywa do dochodzenia ciepla w gl¢hi zacieru, przedsta-
wia go fig. 5.

§ 8.

Rtoby niedowierzal kupionemu mowemu cieplomie-
rzowi, poréwna¢ go moie z innym juz doswiadcezo-
nym. Zwracac trzeba szczegélna uwage mna to, czy
W czasie przewoZenia 1 przewracania cieplomierza, nie
poprzerywal si¢ i mie pomieszal w nim merkuryusz
z powielrzem. Gdyby lo rzeczywiscie nastapilo, trze-
ba dla zaradzenia mu, obréciwszy ciepfomierz kulka

9
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na d¢l, uderzaé wen mocno, ale ostréznie, aby mer-
kuryusz opadl a powielrze z nicgo uwolnione do gory
wyszlo.

| ———

ROZDZIAL V.

Naczynia zacierowe.

§ 86.

Wielkosé kadzi, w ktoréj wyciqgniuny i ochlodzony
zacier zadaje si¢ drozdzami, stésowna by¢ ma, w ogél-
nodci, do wielkodci gorzelni. Chege oznaczyé te wicl-
koé¢ wiedzie¢ trzecha naprzéd czy robota przepedzac
si¢ bedzie parg czy ogniem, gdyz w pierwszym razie
taz sama ilodé zboza lub kartofli nieréwnie muiejszego
wymaga naczynia, niz w drugim. Na uwage fakze za-
stuguje budowa kadzi, nauczylo howiem doswiadcze-
nie ze ona wiclki ma wplyw na bieg fermentacyi.

W koricu rozamié sie samo przez si¢, ze miejsee, gdzic
stoi kadZ fermentacyjna, powinno by¢ nalezycie obszer-
ne, izby wniém mozna bylo wygodnie ustawi¢ wszy-
stkie maczynia; na tg okolicznosé baczyé malezy przy
zakfadaniu gorzelni.

§ 87

Dla wielu przyczyn , nie tak dobrze odbywa si¢ fer-
mentacya w malych naczyniach jak w duzych, juz to
moze dla tego ze w duzych naczyniach lepiéj si¢ nawza-
jem ciala przenikaja i swoje ubyiki wzajem wynagra-

~dzaja, juz mniéj swym wplywem i zmianami dziata
na mie atmosferyczne powietrze, i w jednostajniejszym
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siopniu utrzymuje si¢ ich temperatura, Tak przeciez
maja byé zbudowane kadzie zacierowe, izby do wszy-
sthich ich czesci Yatwo dostaé bylo mozna; majlepiéj
przelo, kiedy s okragle; daé im trzeba 41 stopy wy-
sokosci, a 51 stopv  w srednicy szérokosci ; jeZeli zas sg
ksztaltu owalnego, wtedy przy téj saméj co wyzéj wy-
sokosci niech dluzsza ich srednica wynosi 6}, a krétsza
41 stopy. Bedzie to najwigksza obszernoéé jaka madac
mozna tym naczyniom, i dostateczna dla najwickszéj
ilodci na raz zacieraé si¢ majacych kartofli lub zhoza.
Naczynia mniéjsze naturalnie mniéj pomieszcza roboty

§ 88.

W gorzelniach parowych tez same naczynia pomiedcié
w sobic moga najmniéj trzecig czesé wigcéj roboty, co
w gorzelniach gdzie si¢ robota odbywa ogniem. hiedy
opisane wyZzéj kadzie mieszeza w sobie kaida po 343
garcy pols., roboty majacéj si¢ przepedzaé ogniem, te-
dy mieéeié¢ j&§ moga po 458 gar., gdy ma byé pedzona
para, wraz z potrzebna do zaciéru ilocia stodu.

Radzie powinny hyé opatrzone szczelnie przystaja-
cemi na dwie polowy podzielonemi nakrywami; majae
wiele kadzi rownéj wiclko$ci, mozna oszez¢dzié kilka
nakryw, Lktore si¢ wtedy tylko uzywaja, gdy si¢ kadzie
siarkuje, lnb gdy w nich jest zacier. Nakrywy te zrobié
mozna z desek calowek. '

§ 89.

Ziacieranie czyli mechaniczne przygotowanie do wy-
ciggu przeznaczonego ziarna lub kartofli, pospolicie wy-
Lkonywa si¢g w umyslnie na to przeznaczeném naczyniu
prsycierem nazwaném, na ktorém kaizdéj porzadnéj
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gorzelni zbywaé nie powinno; naczynie to, wedlug po-
wyiszego oznaczenia, do 458 garmcy Zaciéraé si¢ ma-
jacych kartofli, wraz z potrzebna iloscia stodu, powinno
mie¢ 31 stép wysokosci, 4 stopy szerokosci, a 61 dlugo-
4ci, aby robotnicy fatwiéj i lepiéj swemi wiostami,
w nizéj opisany sposéb, rebi¢ w niém mogli.

§ 90.

Naczynia drewniane maja picrwszenstwo przed wszy-
stkiemi innemi, nie tylko Ze sg tansze, ale réwnieZ Ze
czyécié] daja si¢ utrzymad, i bedac zlemi przewodni-
kami ciepla, jednostajniéj i dluzéj je wsobie zatrzymuja.
Nie kazde t¢Z drzewo do lego uiylliu réwno jest dobre;
z dlugiego doswiadezenia zapewmc moge, ze kadzie
dchowe z dnem sosnowém a Zelaznemi obrgczami sa
najlepsze. De¢bowe dno paczy si¢ Yatwo od wilgeci, i
utrudza czyszezenie kadzi. Dobrze byloby dawa¢ dna
pedwdjne, albowiem dno pojedyncze lezgc bezposrednio
na ziemi lub na posadzce, i falwo przepuszezajgc cieplo,
przyczynia si¢ do predkiego zniZenia temperatury za-
ciéru, a to studzenie dofem wywiéra bardzo szkodliwy
wplyw na bieg fermentacyi.

Posadzke w miejscu gdzie ustawione sa kadzie zaciéro-
we, ile moina, dawaé trzeba z kamieni lub trwaldj,
dobrze wypalonéj cegly, tak, iiby rozlana ciecz, sama
przez si¢ za budynek sl,lywaé mogla, i Zeby staniem
v budowli, ric napelmala j€j tyle szlmdhweml kwa-
Snemi wyziewami.,

§ oL

W zacierze, jak i w kazdéj innéj cieczy, czgsci cie-
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pl¢jsze wyplywajs na wiérzch, bo sg lzéjsze. Ale to
rozumie si¢ tylke o rozpuszczonych cz¢sciach, bo czesei
zsiadle, bedac cigzsze, pezoslaja ma dnie, gdzie jest
najmniéj cieplo. Zwaiywszy teraz Ze wlasnie te grube
i jeszcze mierozpuszezone czgsci nmajwigeé] wymagaja
ciepla, poja¢ moina latwo jak dalece szkodliwém jest
dla roboty jéj chlodzenie si¢ z dofu. Usifowanie zacie-
rajacego zmierzaé powinno do tego, aby wszystkie czesei
zacieru, ile mozna, réwno si¢ rozpuscily; dla tego to,
staranny frzeba czyni¢ wybdr micjsca, i tak ustawiaé
naczynia, izby, ile mozna, unikna¢ tego nieréwnego chlo-
dzenia si¢ naczyn.

ROZDZIALE VL

O zacieraniu zboia.

§ 92.

Mieszajac pewna ilos¢ zeszrotowanego, slodowanego
i surowego zboza lub Karlofli zciepla woda, mamy
zamiar wyciagna¢ juz utworzony w nich cukier, tu-
dziez pobudzié do dzialania istole, ktéraby inne je-
szcze znajdujgce si¢ w nich’ pierwiastki na cukier za-
mieni¢ mogla. Od wykonania téj robety zalezy, czy
si¢ wyclagnie z snrowego materyalu wszystkie czesci
w alkohol zamieni¢ si¢ mogace, lub si¢ ich w nim cz¢sé
pozostanie; wylzunywaé ja wige trzeba z uwaga na
wszelkie przepisy, jakie podaje nauka i doswiadezenie.
Powldrzyé tu jeszcze musimy, Ze w téj robocie poste-
powaé trzeba zawsze jednakowym sposobem, bez
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wzgledu ani na rézny gatunek zboia i jego dobroé
ani na stan powietrza i inne okolicznosci, wyjawszy
chyba temperaturg, na kléra sie ma wzglad przy chio-
dzeniu roboty, a kidra wedlug zewngleznego ciepla
powielrza rézna i do nicgo zaslosowana byé musi.
Zboze na zasiew przeznaczone powinno by¢ przewa-
zone. Dla tego w gorzelni powinna by¢ dobra i dogo-
dnie urzgdzona waga, tak izby sie na ni¢j okazala ro-
zunica gdy dolozonych zostanie 2—3 gran do jednego
funta, a jeden lut do centnara.

-

§ 93.

Na taki¢j wadze odwaiy sie nupodobana ilosé szritu
i oznaczy potrzebna do zatarcia go ilosé wody. Nadaé
sic majgca tej wodzie temperatura, zaluy od okoli-
cznodei, ktére bywaja przyczyng réinych wypadkdw,
nawel przy jedmakowén skad ingd postepowaniu; sa-
mo- tylke pewne doswiadczenie, oparte na dobrém
rozwazeniu miegscowych ekolicznosci, wynalezé moze
najlepsza miare. Przyjaé¢ bowiem moina w ogélnosci
ze rowna waga szrotu zawiera pewna Hosé wydajy-
cych alkohol pwrwmﬂl.uw, i ze przelo réinica w wy-
datka zalezeé musi od wykonania roboty,

§ 9%

Juz w §§ 55, 75 i 76 wspomniclismy jak sie zacho-
wuje krochmal, dyastaz i kléj wréinym stopniu cie-
pla. Z lego co si¢ tam powiedzialo wynika, Ze graai-
ce tenperalury miedzy kidremi powloczki krochmalu
pekaja a przy tem jednak ani dyastaz swych wlasno-
Sci nig traci, ani si¢ bialke roslinnc nie scina, Ze méwie



{e granice dosy¢ sq clasne, i Ze rzeczywiscie zawieraja
sic migdzy 48* a 56° R. (60°—70" S). A zZe'jednak,
zawsze pewny czas uplynaé musi, nim wighsze cieplo
szkodliwie @ialaé zacznie, przeto mozna, nie tak scisle
trzymajac si¢ vkreslonego stopnia ciepla (56* R.), nie
zwazaé na male jego podniesienie sig; ale nie naleiy
nigdy doz woli¢é mu wznics¢ si¢ do punklu wrzenia
- wkiérymby zwarzone bialko roslinne ma dno opasé
miato. Nastapiloby to za kazdém dolaniem wrzaedj
wody, gdyby wlasnie nie potrzeba bylo na to pewne-
go przeciggu czasu izby cieplo wody wrzacéy moglo
zaczg¢ dzialaé szhodliwie na bialke i dyastaz.

§ 95.

To cofiny dopicro powiedzieli objasnia- si¢ codzien-
ném doswiadczeniem, albowiem przysposobiwszy, ja-
Lesmy wyz¢j powiedzieli, mechanicznie szrol stodu 1
zhoza, nalewamy je wrzaca woda, a jednak nie zepsu-
je si¢ przez to ani dyastaz ani kI¢j bialko w sobie za-
wierajgcy. Ale zobaczymy tu takze, Zc cicplo lanéjin
wrzgedj wody zelkngwszy si¢ z zimniejszemi czesciami
zacieru fak predho si¢ po nich rozlozy i przyjdzie znie-
mi do réwnowagi, iz, byle postgpowano dbale, pre-
dzéj naslapi przyzwoila temperalura, niz goraco dzia-
Yaé szkodliwie zacznie; jeZeli zas robota wykonywana
bedzic opieszale, okaZg si¢ nichawnie zmaki uszkodze-
pia i umniejszy si¢ wydatnosé zacieru.

§ 96

Dopiéro nadmieniony sposéb zacifrania zastalem
w Szwecyi i Norwegii uzywany. Tojest od razu w kadzi
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zacierow€j rozezyniano tam szrét stodowy i zboZowy
poprzednio odwazony, uzywajac do tego letnio - ciepléj
wody, nic zwazajac na j¢j temperaturg, i przerabiano
tak, izby utworzylo sie wszedzie jednostajne ciasto.
Jeieliby tworzyly si¢ w niém kléski, starannic je roz-
gnialano, potém masse przez jakis czas spokojnie zos(a-
wiano pospolicie przez godzing. Nastepnie puszezano
wrzaceq wodg. Wiele razy bylem swiadkiem, jak przez
opieszale wykonanie {¢j, saparsaniem nazwanéj roboty,
w rzeczy saméj zaparzyl si¢ zaciér, i znacznéj czedei
swéj dzielnosci pozbawiony zostal. Pokazalo si¢ to juk
po ukoiiczeniu wyciggn, ktéry w takim razie pie mial
nalezy1éj slodyezy; daly si¢ widziéé skutki uszkodzenia
i pézniéj gdy robota zle fermentowala, maly z niéj byl
wydatek wédki,

§ 9.

Bladzono tu gléwnie w 1ém, Ze wpuszczonego ukropu
nie starano si¢ natychmiast wymiesza¢ dobrze z ciaslem,
" aby przez to sprowadzié jego temperalur¢ ponizicj sto-
pnia wrzeniai poniZzéj 56* R. (70 8.) i Ze dopiéro wte-
dy zaczynano mieszaé, gdy sadzono, ze juz destateczna
iloé¢ wody nalano. Rzadko kiedy uzywano cieplomie-
rza, 1 mniemano, Ze gorzelany palcem dostatecznie za-
stapi¢ go moie, a o stopniu sludgciy sadzono bardzo
nicpewno ze smaku.

Inni gorzelnicy uwzywali wprawdzie cieplomierza i
przyjeli zaregule, aby ntrzymywaé wode na 64—70° S.
ciepla, ale nie uwazali w {ém nic zlego, gdy si¢ tem-
peralura jéj wyzéj podniosla, sadzac Ze dosyc bedzie
dolaé¢ zimnéj wody dla jéj znizenia. YYyrainie wige



_ 73 —

dopuszezali zepsucia czgsci zaciéru 1 za nadto rozrzedzali
go ze szhody wyciagu.

§ 98

- Wady takiego post¢powania tak s oczywiste , iZ nie
potrzebuja dalszego wyjasnienia. Ale nie moZemy za-
milczéé potrzeby zwrdcenia uwagi na straty i szkody,
na ktére si¢ naraza gorzelnik przez taki brak wiado-
mosci, i jak zle czyni gdy si¢ zbyt spuszcza na swoja
w gorzelnictwie bieglosé. Powinien on, w takim razie,
rozumowaném 1 rozwazném pnstgpnwaniem staraé sig
dochodzi¢ zamierzonego wydathu, i nawet usifowaé
aby otrzynmal jeszeze wigkszy. Zadaé tego mozna tym
stuszniéj, gdy rzecz jest pewna Ze w t¢j saméj gorzel-
ni i przy tém samém postepowanin zawsze rdwﬁj wy-
datek da sie zyskaé; wyjawszy chyba gdy wlasnosci
zatartego produktus znacznie si¢ zmienig i pogorsza.
Rzec wige mozna z pewnodcig Ze chemiczna przemia-
na w alkohol istot wydaé go mogacych jest niezawo-
dna, Ze dyastaz pewno ulworzyé si¢ w jeczmieniu mo-
ze i ze on krochmal w gumme a nasf¢pnie w enkier
zamieni, ze to wszystko pewno nastapi, byle dobrze
robuota wykonana zostala.

Ale malo jest jeszcze gorzelnikéw kidrzyby dosta-
{ecznie o pewnosci tych naukowych zasad byli przeko-
nani. Cz¢sto bywaliSmy zmuszeni zachecaé pracujg-
cych w gorzelni i nawet zarzadzajacych nia, aby uzna«
li konieczna potrzebg przestrzegania w niéj czystoscl,
aby uzywali cieplomierza i L d.

10



§ 99.

Mozna i za pomocy opisanego w poprzednich para-
grafach postepowania otrzymaé dobry wypadek, kie-
dy sie robote wykona wedlug zasad i z najwi¢ksza na
wszystkie jéj punkta uwaga, a to wsposéb tu nizdj
opisany.

Na kazde 20 funtéw zacieraé si¢ majacego szrotu
lozy si¢, do przygotowania zacieru, 5} kw. pols. wo-
dy ogrzanéj na 45* R., do zatarcia wigec 1000 funtéw
szrotu uzyé wypadnie 270 kw. pols. wody.

Lepi€j bedzie prayprowadzié wodg do tego stopnia
eiepla przylaniem zimnéj wody, niz ogrzewaé jg ko-
niecznie do tego punktu w kotle, bo juz to trudno jest
utrzymaé ja wtym stopniu, juz wymagaloby to duze-
go kotta, Leje si¢ wigce/ wrazaca wode do przycieru i
dolewa si¢ do niéj zimnéj, depity az cieplomierz oka-
ze prayzwoity stopiefi ciepla. Lepiéj jednak bedzie
przydaé zawsze nieco wigcéj wody wrzaedj, aby si¢
znacznie za wsypaniem szrotu nie ochlodzila.

§ 100.

Wlawszy wige do przycieru przyzwoita ilos¢ wody,
ktérejby cieplo wynosilo 45° R. sypie si¢ do ni€j nie-
bawnie szrét i zaraz si¢ dobrze miesza, tak izby sig
utworzylo jednostajne, nie majace w sobie kléskéw
ciasto. T'ym czasem napelnia si¢ kociol powtérnie wo-
da i zagrzewa ja do zawrzenia. Skoro ciasto nalezy-
cie zoslanie wyrobione a woda gotowaé si¢ zaczyna,
sparzy si¢ niag dobrze ciasto, a co sig uczyni w taki
sposéb: naprzéd wleje si¢ do przycieru niewielkq ilosé
wody wrzgcéj, i przevabiaé bedzie szybko wivslami (Fiéy.



6) lub grabiami (Iig. 7); gdy si¢ massa ogrzeje iza-
mieni na rzadky ciepla polewke, wpusei sie wigeéj od
razu i szybke wody wrzacéj; wtém miejscu gdzie pa-
da strumien wrzacéj wody poruszaé {rzeba masse bez-
ustannie, aby nie powstafo miejscowe przypalenie, ale
wszgdzie réwno rozdzielalo si¢ po robocie cieplo.

§ 101

W tym celu wstrzymywaé trzcba, co chwilka, ply-
ngeq wrzaca wode, dobrze mieszad masse i probowaé
cicplomierzem, czy jeszcze potrzeba podniesé tempera-
ture i ile 'jéj jeszeze braknie, przekonywad si¢ takze
czy we wszysthich miejscach zacieru réwne jest cieplo,
a gdyby si¢ inaczéj okazywalo, lepiéj jeszeze mieszaé.
Gdy {emperatara podniesie si¢ do 51* R, (633 —64°8S.)
mieszaé jeszeze ciggle przez 5 minut robote, tak izby
sie okazala w postaci jednorodnéj massy. Jezeli zimne
jest powielrze moZna powysza temperaturg l.mdnieét':'
o 4 lub o 1" R.) a to izby magrodzié to oo stracila
przez wplyw zewneltrznego powietrza,

§ 102

Dokonanie dobrego ch_iqgu nie tylko zalezy od cie-
pla zacicru, ale réwniez od uZycia do niego przyzwo-
ilego przeciagu czasu, Stad to dobry zegar jest nie-
zbe¢dnie potrzebném mnarz¢dziem przy dopilnowaniu ro-
boty.

Tak wykonany zacier przgwieﬂzinnj' do 51° R. cie-
pla pozostaje w przycierze przykrytym przez pél go-
dziny; po uplynionym czasie zdejmie si¢ nakrywe i
znowu miesza si¢ fopatkami przez 5 minat.



8§ 103.

Celem jest tego mieszania aby jak najdoskonaléj
rozdzieli¢ i podrobi¢ masse izhy nie bylo w nidj k16-
skéw. Wtymtu celu robotnik uchw:,mwazg lewa rf;:l‘:q
we srodhku wiosfo a prawa za gorny jego koniec, i na-
chyliwszy si¢ nad kadZ, miesza silnie we srodku, po
bokach i we wszystkich jéj punktach, aby nigdzie nie
pozostaly w ni€j nierozbite kldski. Po tem mieszanin
pozostawi ste juz kadz nie przykeyta, chyba ze stala-
hy w niestosowném miejscu, gdzieby zimno lub prze-
ciag powietrza za predko studzily robote.

§ 104.

To co zajdzie w zacierze gdy w pierwszych godazi-
nach zostaje pod nakryeiem, nazywa si¢ n gorzelnikéw
poceniem zacieru. Po ukoriczeniu tego czasu widzicé
mozna na jego powierzchni delikatng ezerwonawa hlon-
ke, fitora trzeba czestém zamieszaniem zniszezyé, bo
inaczdj stawaé si¢ ona coraz wigksza i grubsza i, jak
si¢ zdaje, bedzie zarodem kwasu octowego: gorzelni-
cy nazywaja to przyduszeniem zacieru.

Toz samo fatwiéj zajs¢ moze gdy zacier fest przy-
kryty, anizeli gdyby stal otwarty, a to wprawdzie nie
dla tego izby przystep wolnego powietrza przeszka-
dzaé¢ mial temu zjawisku, jak rat_:zé'j dla tego, ze mu
sprzyja wighsze pod przykryciem cieplo. Tworzenie
si¢ bowiem téj blonki zalezy na Yqczeniu si¢ z ciecza
kwasorodu zpowietrza, a ezemu sprzyja cieplo.

Aleby jednak uczynil, ktoby, dla uniknienia tworze-
nia si¢ téj blonki, wolal nienakrywaé zacieru zaraz

w pierwsz€j pol godzinie, gdyZ przez to wigcéjby po-



nios¥ uszezerbku w tworzeniu si¢ wyeciagu, niz zyskal
w uniknieniu zawigzania si¢ ow¢j blonki. Owszem,
JeZeli wymagaé tego beda okolicznosci moina jeszeze
przykry¢ zacicr na nastepne pét godziny, nie zaniedbu-
jac przy tem niszezyé owéj bionki czgstém kldceniem i
micszaniem cieczy.

§ 105.

Mieéza sic massa co pol godziny regularnie, dope-
ty, az postol w przycierze przez dwie godziny. Po o-
slatniém przemieszanin, dla predszego ochlodzenia,

-

spusci sie ten zacier do kadzi chlodzacéj.

W ciepléj porze roku 1} godziny czasu bywa po-
spolicie dostateczne do zmbmma wyciagu w przycierze,
bo wiedy ciecz mniéj pr¢dko stygnie a kwasy w ro-
bocie predzéj zawigzaé si¢ moga.

W ogélnosei cala tym sposobem robote pndzielié'
mozZna na trzy peryody, ktéremi s3a: wiasciwe zacie-
ranie, zaparzanie i chlodzenie, a gdy wszyslkie wyzéj
zalecane przepisy pilnie zostang zachowane, spodzie-
waé si¢ moina z pewnoscia dobrego wypadku.

Ale 1 to niezawodna, Ze tym pewniejszy bedzie wy-
padek, tym latwiéj dojs¢ mozna zamierzonego celu,
im prosciejszy bedzie sposob zacierania; dla tego lo
nastepujacy sposch zacierania, ze dwdch tylko  skla-
dajacy si¢ peryodéw, to jest zaparzamia i chlodzenia,
a prgy tém jako oszezgdzajacy czasu i roboly, zaslu-
gnje na pierwszenstwo, stad we wszystkich wigkszych
i lepiéj urzadzonych gorzelniach w Prusach bywa u-
zywany.
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Odznacza si¢ on tem szczegolnicy Ze jest prosly,
gdyi podane do niego przepisy tak do wykonania sy
Yatwe, iz chyba tylko bardzo miedbaly i niezr¢ezny
robolnik pobladzié przy nich moZe, i w lem takie do-
bre, 2e dyrygujacy robota, Yatwo ja wkaizdéj chwili
kontrollowaé moze.

I tn takie zachowad trzeba przyzwoity i pewny slo-
sunck mi¢dzy woda a szrotem, juz to Zeby dobry otrzy-
maé wyciag i doskonale zamieni¢ w cukier pierwiastki,
jak réwniez Zeby uniknaé nicpotrzebnéj straty czasu i
opatu, ktérego wymaga dodawanie zbyteczndj ilosci
wody. Potrzeba waienia zboZa tu réwniez ma swoje
zasady i jest Konicczng.

§ 10%

0Dbjelosé mieszaniny szrotu i wody znacznie jest
mnicjsza od uwazanyeh osobno tychistot. Wiele przeto
znalazlby trudnosci kioby chcial mierzyé dolfadnie
ilogé tych cial podlug ich objetosci, ezyli ktoby do
tego uzywal miary. Doswiadczenie zas uczy Ze 1 funt
szrétu i 1 funt wody daja, po ich zmieszaniu, laka ob-
jetosé jaka zajmuje 13 funla wody, ezyli 100 funtéw
wody i 100 funtéw szrétu ziieszane, taka maja ohjelosé,
jaka ma 175 funtow wody. Podlug tega wigce oblicza
sie objetodé zaciern i wiclkosé kotla, do czego za mor-
malny stosunek biora sig, co doszrétu i wody liczby 1
i 8, to jest, ma jeden fuat szrétu liczy si¢ 8 funtéow
wody.

Na obadwa takze peryody zacieramia liezy sig slo-
sunkowa ilos¢ wody jak 38 do 62, to jest na 35 proc.
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do zaparzenia czyli zatareia, liczy si¢ 62 proc. zimndj
wody de chiodzenia; podlug lego wige potrzeba 100
funtéw szrdétu i 304 funtéw ciepléj wody do zaparze-
nia czyli zalarcia, a 496 fimtéw zimnéj wody do jego
ochfodzenia. 'Te liczby odpowiadajg liczbom uZzytym
w nast¢pnéj metodzic.

Dla dogodnosci w wykonywaniu roboty, wsposéh
nadmieniony, dobrze bedzic vkalibrowaé naczynie czy-
li pomierzy¢ jego objetosé i poznaczyé jéj czgsci. To
si¢ wykona prostym i falwym sposobem; to jest wlcje
si¢ do przycicru ilosé potrzebnéj naprzéd wody i punkt
do kidrego si¢ podnosi naznaczy si¢ whiciem ¢wicezka
z mosi¢ing glowka. 304 funtéw wody uczynig 122
Lkwart polskich.

§ 108.

Woda do zaprzenia czyli do zatarcia nzyfa mieé po-
winna 60" R. (75 S.), a ten stopiefi cicpla nadaé j¢j
wiozna przylaniem wrzyeéj do zimnéj, lnb od razu ogrzaé
ja do lego stopnia w kotle. Trzeba tu mieé wzglad na
lo ze woda slraci nicco ze swego ciepla w czasie prze-
lewania jéj z kotla w przycier, dla tego doswiadezyé
j¢j trzeba juz wprzycicrze czy ma polrzebne cieplo,
i gdyby go nie miata, przylaé wody wrzacéj.

Riedy juz znajduje si¢ w przycierze polrzebna ilosé
wody przyzwoicie cicpléj, wsypie si¢ do niéj predko
poprzednio odwazona, nalezyta ilosé szrotu, kiéry juz
sla¢ powinicn w workach wokolo kadzi. Szrét sypaé
si¢ ma wszystek od razu, szybko, juz to dla tego zeby
czesciowo nie byl wystawiony na dziafanie wody ufrzy-
mywanéy, wnajwyiszym (§ 55), jakiego tu dopuscié
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moZna, stopniu ciepla, juz wreszcie dlatego, aby przez
powolae sypanie nie tracifa woda nie potrzebnie ciepla.
Alhowiem od razu wsypany szrét tyle ochlodzi wode,
iz ta nie zdola odebraé dyastazowi jego sily; jezeli
zas szrot wsypywac si¢ bedzie cz¢sciami, powoli, w te-
dy pierwsze czesci jego moga by¢ uszkodzone a wsy-
panc na ostatku zasta¢ wode¢ za chlodna do zrobienia
dobrego znich wyciagu,

Robotnicy sta¢ powinni gotowi, aby wsypany szrdt
nalychmiast mogli fopatkami nurzaé i1 z wody mieszaé,
do czego takie bardzo dogodnie uzy¢ mozna grabi wy-
stawionych na Zf¥g. 7, niemi bowiem Xatwo bedzic
mozna zapobiedz zbijaniu si¢ szrétu w kléski,

§ 100.

Ale zaraz potem wyjaé trzeba grabie ktéremi sie ro-
bota predko chlodzi, i wich micjsen uzyé wioscl. Te-
mi przerabia si¢ mass¢ dopoty az si¢ wszedzie olaze
jednorodna. Atoli wyslrzegaé si¢ trzcha zbyt mocne-
go poruszania massy, bo przez lo predhoby si¢ ochlo-
dzifa. ' |

W ogdlnosci jednak, w tym sposobie zacierania, {ru-
dniéj jesl rozbié¢ tworzace si¢ kloski, niz wopisanym
wyz¢j. Dla tego korzystnie uzyé mozna zwyczajnego
druciancgo sila osadzonego na dluglj rekojesei, Lio-
rém zbicraja sie na wierzch wyplywajace kloskii albo
si¢ rchami rozcieraja, 2lbo, uderzeniem r¢hojescia si-
ta 0 wr¢by przycieru, rozbijaig sig.

Przy tem probowaé trzeba, co chwila, cieplomic-
rzem temperatury wody, aby si¢ upewni¢ izby poni-
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LI

7€j 51* R. nie spadla, i skoroby juz stancla na’tym,
koniccznie potrzebnym, stopniu, wiedy wypadloby za-
przestaC mieszania, chocby nawet massa nieznpelnie
dobrze wyrobiona zostala. Uczyni si¢ to dla tego, aby
zachowaé tyle ciepla iZby si¢ przy niem mogly poro-
zrywaé blonki krochmalu, Zeby si¢ ten zamienid w gum-
me¢ a naslgpnic wcukier,

§ 110.

Przykryty zacier staé¢ bedzie spokojnie przez péf go-
dziny, i w ogdlnosci poustepowad si¢ znim bedzie daldj
iym samym sposobem, jaki przy pierwszym sposobie
zacierania opisany zostal.

Dobrze wykonane zaparzenie poznaje gorzelnik po
brunatnawym kolorzezacierni potem ze gdy si¢ w nim
omoczy 1 wyjmie wiosfo splywajayca predho ciecz oka-
zuje si¢ nieco klejkawa, Do dobrych takie poznak ro-
boty nalezy i ta, Ze po uplywic pdél gedziny czasu,
ciecz powinna micé smak przyjemnie slodki. Jezeli
przeciwnie zacier jest z6ltawy, slabo tylko slodkawy,
znakiem to bedzie, ze albo nie dobrze zaparzony zo-
stal, albo dano za wiele, nickiedy {cz za malo, wody.
Nie zdarzy si¢ to w dobrze urzadzonéj gorzelni i przy
slarannic wykonanéj robocie; gdy si¢ zachowa bezwa-
runkowo wyprobowany i doswiadezeniem stwicrdzony
stosunck wody do szrotu i oznaczong lemperature, uni-
Lnie si¢ wszelkiego zawodu, ile Ze wreszcie cale po-
siepowanic jest prosle 1lalwe do wykonania,

§ 11I

Jak przy zacieranin picrwszym sposobem, tak i tu

11
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nie moina dozwalaé aby si¢ w robocie znajdowaly
kidski, podebniez niszezyé trzeba blonke czestém prze-
micszaniecm (§ 104), 1 tak samo nakrywal robotg.
Wszelkic szkody przypisywane odkrywanin kadzi po-
chodzg raczéj z zanicdbania lub przynajmniéj nie desé
pilnego niszezenia tworzgeéj si¢ blonki, a zawigzany
714 przyczyny kwas poznaé juz mozma smakiem. Po
dwdich Iub po 1} godzinach (§ 104), przeleje si¢ za-
cieg do kadzi chledzacéj lub do innego nizéj opisa-
nego naczynia. Im predzéj dokona si¢ potem chlo-
dzenia zacieru, tym lepszege spodziewaé si¢ moina
wydaiku, gdyz utworzony juz wnim cukier bardzo
Jest sklonny do kwasnienia. Szczegélné; zdarza sig to
pr¢dko w ciepléj porze roku.

& 112,

Ochlodzenie i rozlanie roboty zimng woda lub wy-
wwarem ma na celu usposobicnie jéj do dobrego fer-
mentowania,

Poniewaz chlodna woda, podlug wskazanego wy-
z¢j w § 107 przepisn, zawsze dodawaé si¢ ma w ozna-
czon€j juz pewno ilosci (496 funtéw na 100 funtéw
szrolu), tedy z chlodzeniem zacieru stosowaé si¢ do
tego nalezy, aby przez przflanie oznaczon€j ilosci wo-
dy zawsze jednakowa i pewng temperature zacieru
otrzymaé bylo moina, choéby nawet réine bylo cie-
plo wody do chlodzenia uzyléj. Im wice ta jest cie-
plejsza tym mocniéj ochlodzié trzeba zacier i przeci-
wnie, gdy zimna jest woda, zacier moze byé cieplej-
szy. Zi tem wszystkiém nie masz potrzeby aby fen
praepis scisle by zachowany; wtenczas tylko gdy bar-
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dzo zmicnna jest temperatura powictrza, stosowad sie
do miego nalezy i ozmaczaé stopien ochlodzenia za-
cieru,

& 113.

Chlodzenic zaciern jest niezb¢dnie potrzebne we
wszysthich krajach, gdzie do ukonczenia fermentacyi
pewny, krothi czas jest wyznaczony. U nas czas ten
wynesi do 72 godzin, wiclu staralo si¢ oznaczyé go
blizéj, a Pistorynsz ulozyl do tego tabelle, aby za
pomoca ni¢j mozna bylfo oznaczyé czas trwania chlo-
dzenia, stopienn ochlodzenia zaciern i wody do chio-
dzenia uiyléj, ktora tenZze radzi chlodzié tylko na
19 —20* R. _

Zimniejsze zadanie zaciern z wielu wzgleddw ko-
rzysine jest dla fermentacyi, ktéra w temperaturze
18 —19* R, (221 do 233 S.) dalcko spokojniéj 1 trwa-
I¢j postepuje, mie ulega zagrzanin si¢ i lepszego po
ni¢)] spodziewaé si¢ mozna wydatku, niz przy tempe-
raturze 21° R.

Zalaczona tu tablica wyrachowana jest na miZsze
chlodzenie i na zadanie roboly przy 18— 19° . tem-
peratury. Ulomki, jako mmiéj na wzglad zasluguja-
ce, opuszczone zoslaly.

Gdy temperatura wo- wtedy zacier przed chio-
dy uiyé si¢ majacéj do dzeniem powinien mrie¢
chiodzenia pokazuje: {emperature

12 R. — 27 R,
11 — 28
10 — 30

9 — 31
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Gdy temperatura wo- wiedy zacier przed chlo-
dy uiy¢ si¢ majacéj do dzeniem powinien mieé
chlodzenia pokazuje: temperature

§R. — 32 R.
7 — 33
6 — 35
& — 36
A — 37
3 — 38
2 — 40
1 — 42
§ 114

Ale poniewaz femperatury zaciern w wielkiéj ka-
dzi zacierowéj ani dobrze urcgulowaé ani zmicrzyé
nic mozna, przeto, gdyby po pierwszém przydaniu
wody temperatura mieszaniny okazala si¢ nieco wyz-
szq, wypadloby na drugi raz uzyé nicco chlodniéj-
sz€j, gdyby przeciwnie nadspodziewanie bylo niisze
cieplo mieszaniny, wiedy nalezaloby przylaé ciepléj
wody, ale nie cieplejsz¢éj nad 45° R. JeZeli mieszanina
ochlodzi si¢ o 1 stopien wtedy 1 eze$¢ wody cieplj na
45% R. ogrzac moze o tylez 27 czesci mieszaniny. — Wha-
snie dla tego radzimy, przed ostateczném dopelnieniem
kadzi fermentacyjnéj probowaé cieplomierzem czyli wy-
pada dolaé wody zimnéj czy tez ciepléj.

Dolanie zimnéj- wody lub w j¢j miejsce wywaru
(§ 10) dla ochlodzenia zaciern, naslapié¢ juz powinno
w czesei wkadzi chlodzaeéj, aby gesta massa rozrze-
dziwszy sie latwiéj splynela do kadzi fermentacyjnych
i zeby latwiéj bylo mozna pomieszaé znia drozdic za-
da¢ si¢ majace, Tu znown potrzeba diugo mieszaé ja



grabiami tak azby we wszystkich swych czesciach oka-
zala si¢ jednakowa i spadia do 18 —19" R.

§ 1I5.

Jak wysoko ma byé nalany zacier do kadzi fermen-
tacyjnych, to zalezy od biegu fermentacyi, ktéry zno-
wu zalezy od gatunku uzytych droidzy, od wody i
od wlasnosci zacier skfadajacych produkiéw, co wszy-
stho poprzedniém doswiadczeniem zbadaé nalezy, i
wedlug tego tak napefnié naczynie, iZby pozostalo sig
w zapasie wolne micjsce nawet na najmocniéj wska-
zang ciecz W czasie fermentowania, izby uniknaé w ka-
zdym razie jéj wylania sie.

Opisany tu sposéb postepowania juz dla samdj proa
sloty wwykonywaniu roboty, zasluguje na zalecenie
go przed wyzéj opisanym, a do$wiadezenie przekona-
Yo ie takie wickszy jest po nim wydatek wédki. Nie
podano tez jeszeze dotad lepszego nad ten sposobu za-
cierania zboza, a przelo scisle si¢ go we wszystkich
punlfitach trzymaé powinni gorzelnicy wédke ze zboza
pedzié chegey.

§ 116

Pozostaje jeszeze rozebraé pylamie, czy lepidj jest
rozne gatunki zboZa zacieraé i przepedzac osobno czy
tez polgezyé je razem do zacierania,

‘Wicle bylo zdan i dowodzen za jedném 1 za dru-
giém. Wedlug naszego zdania zacier zrobiony z réZznych
gatunkéw zboza zawsze wigeéj wydaje niz zacier do
kiorego jednego tylko uzyto gatunku zboza. Jest to
rzecz ktoréj nas nauczylo doswiadezenie, kioréj wyja-
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sni¢ dostatecznie Zadna znana nam przyczyng nie mo-
zemy a ktéra zawsze si¢ mam sprawdzala, kiedy$my
do zacierania czwarty cz¢$é stodu uiyli. W zamiarze
atoli tego wyjasnienia zwréeimy uwage na to co naste-
puje.

Pszenica i Zyto maja cienka na swém ziarnie Yupin-
ke a wigksza gatunkowa cigzkosé niz jeczmien i owies.
Pierwsze wige gatunki zboZa, w czasie zacierania pre-
dzéj daza do dna, jeczmien za$ i owies utrzymywad
si¢ zwykly pod wierzchem cieczy wnaczyniu. Jezeli
wige do pszennego lub Zytniego zacieru nie doda sie
odpowiedniéj ilosei jeczmienia lub owsa, wiedy i tru-
dniéj jest wykonaé zacieranie i obawiaé si¢ potrzeba
Zeby si¢ robota w kotle nie przypalila, gdyZz cigZsze
trzymajace si¢ na dnie czgsci nie czepiaja si¢ Licj-
szych i z niemi nie moga wzniesé si¢ do géry. Ale
znowu pszenica i zyto podniecaja fermentacya 1 wtym
wzgledzie celuja nad jeczmien a mianowicie tez nad
owies. Gatunki te zboZa moga niejako zastapié siéd
w jego dzialaniu, a stad poznaé moina jak to zpola-
czenia roznych gatunkéw ziarna wynika lepsza robo-
ta, niz ztego lub owego pojedynczo uiytego zboza.

§ 117.

Ale 1 wtym razie nie moina si¢ wZaden sposob
obejsé bez stodu, bo przezen tylko spodziewaé si¢ mo-
zna dobrego udania si¢ roboty i obfitego z niéj wyda-
tku. Lubo bowiem pszenica i Zyto, dla swéj wigkszéj
skfonnosci do fermentowania, zastepuja po wighszcj
czgsel wlasciwe dzialanie stodu, atoli nie moze si¢ dla

tego obejs¢ robota bez slodu, jak si¢ to juz wykazalo
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w zasadach tworzenia si¢ alkeholu wyloZonych na po-
czatku. Mozna wprawdzie zrobié wyciag bez slodu,
zasadzajacy si¢ na maléj, przypadkowéj ilosci dyasta-
zu, ale takicgo zaciern slaba bedzie fermentacyja,
wicksza czg$é krochmalu nie zamieni si¢ ani w gumme
ani w cukier i oczekiwany z takiego zacieru wydatek
bedzie bardzo maly. Przez kielkowanie ziarna ula-
{wia si¢ rozdzial kleju od krochmalu, ta wigec waina
robota wiele si¢ przyczynia do utworzenia dobrego i
dzielnego fermentu w posréd samego zacieru.

§ 118.

Wiecéj jeszeze potrzebny i uZyteczny jest stod w za-
cierze kartoflanym, bo on tu sam jeden sprawia 6w
tak slodki smak i zamienia krochmal w cukier potrze-
bny do utworzenia alkoholn, a przy tem destarcza
z siebic materyalu do utworzenia fermentu, o jest on
sam dostarcza kartoflom kleju. Pozostaje wige tylko
wynalezé i oznaczyé ilodé przy kioré] najlatwi€j i naj-
pewnicj, a przy tem znajmniejszym kosztem, da sig
osiagna¢ ten skutck.

Jakesmy to juz uwazali wyzéj, jedna cz¢sé czystego
dyastazu wystarczy do zamienienia 1000 cz¢sci krochma-
lu wgumme i tylez w cukier. Ilos¢ do sprawienia win-
néj fermentacyi potrzebna jest wistocie jeszcze mnidj-
sza, fatwo tu jednak kaidy zrozumie, Zze tu nie cho-
dzi o to jaka najmniejsza iloéé sprawié¢ moze skutek.

Przeciwnie nauczylo doswiadczenie Ze wigksza ilosé
stodu, nawet az polowe zacieru wynoszaca, nie pole-
pszy wprawdzie wydatka alkcholu, ale, jak to lalwo
pojac mozna, bynajmniéj go nic umniejszy; dla tego
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mozna zawsze uzy¢ $mialo tyle stodu, izby si¢ w nim
znajdowala ilosé dyastazu dostateczna do zamienienia
wszystkiego krochmalu nie tylko w gumme, ale takze
i w cukier; ale znowu, ze wzgledu na cen¢ slodu, nie
wypada uzywaé go niepotrzebnie do zbythu..

o

§ 119.

Waina tu bedzie rzecza dobre poznanie przymio-
0w slodu, stad radzimy aby, ile moznosci, uiywaé
zawsze jednego gatunku i wyrabiaé go zawsze wedlug
tych samych przepiséw i ciagle jednakowo troskliwie.
Nie trzeba takie bez Loniecznéj i nieuchronnéj przy-
czyny zaniechywaé nizywania jeczmienia, kiéry przez
swoja wieksza, niz inne ziarna, obfitos¢ dyastazu, zda-
je si¢ byé przeznaczonym na sléd zmatury. Ze wszy-
sikich zas gatunkéw jeczmien dwurzedowy (hordenm
distichon) majlepszy jest na wdédke, bo cienka ma lu-
pinke a najwiecé] zawiera w sobie maki,

Prusey gospodarze prawie powszechnie teraz uzy-
waja tego gatunku do gorzelni i pozyskuja go prawie
lak wainy jak pszericg.

Na pélnocy przeciwnie uzywaja po najwickszéj cze-
sci mniéj obfitego w make i bardzo drobnego jedno-
rzedowego piaskowym zwanego (hordeum vulgare),
ktéry cz¢stokroé bywa za jedno uwazany z drobrym
zimowym gatunkient (hordeum hexastichon), a to dla
wiclkiego na pozér podobieistwa do sichie obu iych
gatunkéw. Ostatniego ziarno jest jeszcze Izeysze niz
Jeezmicnia pospolitego (hord. vulgare) od kidrego wuzy-
ciu do gorzelni, daleko mmui¢j jest przydainy. A nad-
lo uwazaja jeczmicn pospolity, mianowicie dobrze zc-



hrany, jako szczegéluiéj dobry do roboty slode, albe-
wiem malc jego ziarno bardze dobrze wilgoé przeni-
ka i doskonale do kielkowania usposabia.

ROZDZIAZZ VIL
O kartoflach.

§ 120,

Uzywanic kartofli (solanum tuberosum) na wédke
od dawna juZz jest zname. W Szwecyi uzywaja ich
juz od lat 66. Ale w ostatnich dopiero czasach wska-
zano sposoby pedzenia wédki z kartofli i tak wielkie
stad korzysci, iz ta galez wiejskiego przemysiu wyso-
kie juz dzi§ ma znaczenie, i pomimo trudnosci, jakim
zréznych powoddéw, w wiclu krajach, podlega palenie
wodki, tak sig¢ rozwingla, iz w wielu miejscach stala
si¢ podstaws wiejskiego gospodarstwa. A poniewaz
tania produkeya alkoholu sluizy takie za podstawe
wielu rzemiostom i zarobkom, i waznem jest Zrédlem
dochodéw panstw, przeto wlascicicle gorzelni i gorzel-
nicy uwazaé ja powinni jako najwaznicjsze i najblizéj
obchodzgce ich zadanie.

§ 121
Tyle jest gatunkéw kartofli a kazdy gatunek,
uprawiany bedac na réinym gruncic, tyle okazuje
wswych wlasnosciach rézmicy, iZ nicpodobna jest po-
12
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daé pewnych przepiséw co do nZywania na wodke te-
go lub owego ich gatunku. Zawsze przeciez ten bg-
dzie najlepszy, kidry najwiecéj zawiera w sobie kro-
chmalu, a ta wiasnosé¢ kartofli wigedj zalezy od grun-
tu i sposobu wprawy, niz od ich gatunku. Z tem
wszysthiém bywa fakZe znaczna i mi¢dzy gatunkami
réznica; i tak kartofle majace skérke jasna, niemal
biala lub Zolta a wewratrz wodniste lub Yojowate,
malo maja wsobie krochmalu ; lepsze sa od nich te
ktérych skorka jest ciemno-czerwona lub modra, gru-
ba a pod mnig jeszcze drnga cienka, albo te co we
$vrodku kolorowe maja prazki, smak nieprzyjemny,
nawet odrazajacy. Lubo fakie gatunki kartofli malo
przydaine sa do jadla, wigcéj jednak maja w sohie
krochmalu niz pierwsze. SzczegdIniéj dobre sa te ga-
tunki, kiore pokryte sq tega, przezroczysta, jasno-czer-
wong lub ciemno-Zélta skérka a masse maja twarda,
bialg, w kioréj, po ugotowanin, widaé ezasthi blyszezqe
ce, jakby male krysztalki. Takie gatunki rozeznaé
mozna przekrawajac je nozem, w czem one okazirja
si¢ tegie i micjako twarde; majq one pospolicie ksztalt
jajowaty, obdluino-plaskawy, szeroki i zwykle nie by-
wajg wicksze jak kurze jaje. Rartofle zbyt wielkie po-
spolicie we srodku s3 wydrazone i skfonne do pred-
kiego zepsucia sie.

Pomigdzy dobremi gatunkami uwaZane sy teraz za
najlepsze te co maja ksztalt cebali i ztad ccbulowemi
bywaja nazywane, gdyz najwigcéj obfitujg w krochmal
1 najwighszy zapewniaja wydatek wodki,
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§ 122,

Kladziemy tn rozbiér kartofli wykonany przez che-
mikéw Einhofa i Lampadiusa.

Wiokna Krasy
Gatonki Lartofli krochmaloe, Krochmal, BiaTko, Gumma, i scle, Woda,

RKartofle czerwone 7,0 15,0 14 4,1 51 750
ditto wyrosle 6,8 15,2 1,3 3,7 nicoz. 73 {}‘i
Kiclki tychze 28 0,4 04 33 ditto 93 0,
Wielkie dlabydla 6,0 12,9 0,7 nieoz. ditto 78,0
Kartofle nerkowate 8,8 9,1 0,8 ditto ditto 81 3%
ditte cukrowe 8,2 151 0,8 ditto ditto 74,3
ditto peruwians.52 150 19 1,9 — 76, O{

&=

sjoquig Jojpeg

ditto angicelskie 6,8 129 11 17 —~ 77,5
ditto ccbulowe 8,4 18,7 0,9 17 — 70,3
ditto saskie 71 154 12 20 — 743
ditto francuzkie 6,79 13,3 0,92 3,3 L& 73,12

!iutpulmef[ Hn;pnd

§ 123,

hartofle wige réinig si¢ od zboZa tem szezegdlniéj
ze nic maja wsobie Llcju, ktéra to réinica powszc-
chnie si¢ widzie¢ daje migdzy nasieniem a korzeniami.
Tloéé wody, wedlug powyzszego podania, wynosi od
70 do 81 proc.; znaczna takie bywa iloéé wolnych
kwasow i soli, z pierwszych zwykle zdarzaja si¢ kwas
winny i fosforowy. Co do soli te zdaja si¢ miefcié
w skiree Kartofli; kwasy maja szkodliwy wplyw na
wyrobienie wodki.

Rozumie si¢ samo przez si¢, Ze weda, kiéréj naj-
wigeéj bywa w kartoflach zaraz pe ich wykopaniu,
zmnicjsza si¢ przez ich osuszemie i zobaczymy nizéj,
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dla czego kartofle ku wiosnie malo wsobie maja wil-
gocl,

§ 124

Cheace dojsé ilosei wilgoci w stosunku do istot su-
chyeh wkartoflach, wazy si¢ pewna ilos¢ pekrajanych
w talerzyki kartofli i suszy sie je na cieplym piecu lub
w inném stosowném miejscn, strzegac aby sie nie przy-
pality ani zweglily. Nie oddali si¢ znich wprawdzie
tym sposobem zupeclnte wody, ta jednak préba moze
by¢ doslateezna w praktyezném Juzyciu do oznaczenia
ilosci wody przez pordwnanie wagi talerzykéw mokrych
z wagy talerzykév suchych; to bowiem co ubgdzie
zich wagi przez wysuszenie uwaza si¢ za wodg.

§ 125.

Z tem wszystkiém najlepsze sa do gorzelni kartofle
zaraz po ich wykoponin zgruntu, bo takic s najwy-
dataicjsze; bfedne jest mniemamie jakoby takiemi do-
piero byly kartofle pod wiosng, to jest od marca az
do maja, albowicm wyrastanie kictha dzieje si¢ kosziem
i ze szkoda krochmalu, kicrego, wmiare wyrastamia,
coraz bardziéj zmniejsza si¢ ilosé, lubo ten ubytek nie
jest znaczny. Chege jednak utrzymaé dobrze rachu-
nck zebranych dla gorzelni kartofli i summe wypedzo-
i¢j znich wédki, trzeba mieé€ wzglad na l¢ okolicznos,
gdyz, miarowicie przy wielkiéj ilosci przerabianych
od jesieni az do wiosny kartofli, moze w kenicu znaczna
okazaé si¢ réznica i niewinnie nabawié klopotu gorzel-
nika. \

Chcac takie mic¢ zawsze zacier kartoflany jednako-
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wo dobry, jednakowo wydatny, trzeba bral za zasa-
de do nicgo stosunck wilgoci do cz¢éci stalych w kar-
toflach. Przy réwnych zas ilosciach, eczywiscie otrzy-
ma si¢ na wiosne zacier gestszy i wigeéj zawierajacy
w sobie uzytec znych, na alkohdl pierwiastkow.

§ 126.

Czynione przez Einhofa hadania nad 2mianami, ja-
kim ulegaja czesci kartofli przez ich gotowanie, wyra-
slanie i zmarznienie, zastuguja ma uwage gorzelnika i
dla tego je tu wcaléj obszernodci przytaczamy.

«1) HRartofle smarsle: kiedy si¢ hartofle wniesa na-
gle w zimno np. —10° R. wtedy zmarzna predko i
stwardnieja jak kamienie, wtedy nie nabiorg najmniéj-
széj slodyczy, chocby potem kilkakrotnie juz to nagle
Juz powoli odtajaly.

JeZeli za$ wystawione zostana na temperature bli-
zka zera lub na kilka tylko stopni od tego punktu niz-
szg, wiedy nabiora stodyczy, choéby nawet nie zmar-
zly, a coby nastapilo w zimnie niZszém od — 4* R.
Pod czas tworzenia si¢ culiru w kartoflach w posréd
takich okolieznodci, nie widaé w nich po wierzchu Za-
dnéj zmiany, chyba tylke Ze staja si¢ migkkiemi. Ale
v réwnych okolicznoiciach nie wszystkie kartofle ré-
wnéj nabieraja slodyezy, i uwazal Einhof Ze czasem
pofowa ich Zadnéj nie miala w sobie stodyczy. Te
zmarzly, stwardnialy w taki¢j temperaturze w jakicj
inne, co mialy wsobie stodycz, jeszeze byly migkkic i
samém pomacanicm palcami mozna bylo rozpozmac
drngie od pierwszych,» |

sZieslodzone kartofle nabieraja wigeéj stodyezy gdy
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sig Jo haprzemlah wystawia na réing temperature, jnz
fo na ciepla od 8 —12° R. juz na chlodng od 1—2°
ponizéj zera. Ale nie zawsze i nie dlugo znosi¢ moga
te zmiany femperatury bez zcpsucia si¢. W koricu
przez ich skorke saczy si¢ ciecz stodka, ktéra po nie-
jakim czasie nabiera gestosei syropu, w krétce potem
takie kartofle fermentowad zaczynajq.»

«Rartofle wniesione odrazn w mocne zimno 1 wniém
zmarzle, choé je potem wystawiano na teZz same co
wyZéj okolicznosci, nie nabraly nic slodyczy, i po
wzigeiu ich z mrozu, gdy je rozebrano, znaleziono
w nich zwyczajne pierwiastki, a bynajmniéj stody-
czy.=

«ZwaZajac na rézne’ okolicznodei Finhof robi wnio-
sek, Ze tworzenia si¢ cukru w kartoflach nie jest przy-
€zyna mréz sam przcz sig, ale raczéj przez mrdéz zmniej-
szona lecz nie zniszezona moc Zycia. Uwazal daléj Zc
w miesigecach pazdzierniku i listopadzie, kiedy kartofle
jeszeze sg Swiee, daleko trudaiéj jest unczyni¢ je slod-
kiemi, niz w stycznin 1 lutym; Ze pod wiosn¢ karfo-
fle w piwnicach bez zmarznienia i wyrosnicnia staja
si¢' same przez sig stodkiemt. »

«Co si¢ tyczy fermentacyi stodkich martwych kar-
tofli, ta w rozmaitym okazuje si¢ sposobie. Najezesciéj
objawia si¢ winna fermentacya, kiéra jednak czasami
odbywa si¢ tak predko, iz ledweo poznaé ja moina i
ze tylko wyrazng bywa nast¢pujaca po niéj fermenta-
cya octowa. Kiedy w slodkich kartoflach zacznie sig
fermenlacya winna, wiedy po maywickszéj czgsci, wy-
dobywa si¢ zich skérki piana, ktdra sprawia wywig-
zujacy si¢ kwas weglowy, Przy tem majg Lartofle



przyjemny, winny zapach podobny do zapachu mecs
Ionéw. W jednych zapach ten utrzymuje si¢ dosé
dlugo, w innych ledwo si¢ przez kilka dni czué da-
je. Za nastapieniem fermentacyi octowéj zmienia sig
smak i zapach i staja si¢ kwasne. T tych trwalos¢ by-
wa rozmaita, i frwa od 1 do 8 dni. Wkosncu fermen-
tacya octowa zamienia si¢ w gnila. Kolor [kartofli sta-
je sie ciemny a wreszcie czarny, zapach nieprzyjemny,
odrazliwy, powicrzchnia staje si¢ mazaca. Zarobione
z potazem wydaja moeny amoniakalny zapach.»

«Chemiczne badania kartofli zestodzonych wykaza-
Iy wnich tez same i w takiejze ilodci co i wsurowych
pierwiasthi, to jest krochmal, widkno i bialke, tak
iz wniost Einhofl Ze cukier utworzyl si¢ w nich z pe-
wn€j ilosei kleju,»

«Po odbyciu winnéj fermentacyi znalazla si¢ w kar-
toflach taz sama iloé¢ krochmalu, wldkien i bialka.
Zdaje si¢ jednak Ze ostatni pierwiastek ulegl niejakicj
zmianie, gdyd razem z krochmalem po najwigksz(j
czgsei opadl z cieczy na dno i osiadl na wicrzchu
krochmalu. Wlokno zachowalo tez samg wlasnosé co
i wzdrowych kartoflach i pewng Jeszcze ilos¢ mozna
bylo olrzymaé z niego krochmalu.»

«Rozbidr skwasnialych kartofli, podobne jak wyz¢j,
okazal wypadki. I tu fakie czeéé kleju zmienifa sie,
osad krochmalowy nie okazywal zadnéj zmiany, na nim
podobnicz lezal osad biatka, Co do wiékna, to Jak
si¢ zdawalo, vleglo takie fermentacyi kwasnéj, czer-
wicnifo papier lakmusem zafarbowany, nawet po kil-
kokroiném obmywaniu go, a ufarte bedac nie tyle
wydalo krochmalu co wlékno zdrowych kartofli.n—

«@ily kartofle nagle i moenym mrozem zwarzone
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i zepsute pokraja si¢ i wniosg w taka temperaturg, iz
odtaja, wtedy skrojone ich miejsca predko nabiora
brunatnego koloru i w kilku godzinach prawie zczer-
nieja. VY massie odtajatych kartofli widaé prézne ko-
- morki, podobnie jak wgabce; gdy si¢ je rozkroij ply-
nie znich sam przez si¢ sok brunatnawy, i Sciskajqe
je mozpa wycisnaé z nich wickszy cz¢s¢ wilgoci.»

«Wtakich kartoflach wszczyna si¢ fermentacya za-
raz po ich odtajenin, i rownie jak w zeslodzonych,
objawia si¢ w rozmaity sposch. W wielu takie karto-
flach, weale nic w sobie sfodyczy nie okazujacych, ob-
Jawiala si¢, jak zapewnia Elnlmf, winna fermentacya,
zlakiemiz jak wyZéj t:eclmlm, ale trwala ]:rucqi niz
w slodkich kartoflach. Wieksza jednak czesé przecho-
dzila od razu w kwasna fermentacya i w t¢j zachowala
si¢g fak jak kartofle stodkie, wtych samych co tamte,
okolicznosciach. W nicktérych nie mozna bylo dostrzedz
ani winnéj ani oclowéj fermentacyi, tylko od razu
zaczynala si¢ fermentacya gnila, cz¢stokroé zaraz w kil-
ka godzin po odtajenin. W ogdlnosci i {e kartofle co
odbyly fermentacya winny i oclowa, predzéj przecho-
dzily w zgnilizng, aniieli kactofle stodkie.»

§ 127.

«2) Rartofle gofowane. Obmyteiugotowane az do
kruchosci cale kartofle a po wysuszeniu przewazone,
okazaly Srednio 1 do 1} proc. straty. Z kartofli zesto-
dzonych a polem ugotowanych, za ostudzeniem, wy-
cisng¢ bylo moina sok czerwonawy, slodki, gestosei
syropu.»

« 32 tuly pokrajanych w cienkie talerzyki golowanych
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kartofli, po dokladném wysuszeniu pozostawily 9 tu-
téw twardéj, kruchéj, nieco przezroczystéj istoty czer-
wonawego koloru, ktéra wrozlamie podobna byta do
szkla, a utarta zamienila si¢ na proszek wielce do kro-
chmalu podobny.

«Czes¢ ugotowanych kartofli roztarto na delikatna
miazge, i t¢ przemywano zimng wodg. Im wigedj ja
myto tym wigcéj jéj ubywalo. Odchodzaca ciecz by-
Ya czysta jak woda a gdy ja odparowano pokazalo
si¢ ze miala w sobie mala ilosé rozpuszezonego kleju
roslinnego. Wymyta papke zcbrano na filtre; w cieple
mocno si¢ zsychala i stala si¢ wreszcie twardy, szkli-
sty massq, we wszystkiém pedobng do wysuszonych
talerzykéw gotowanych kartofli. Pewna jéj czesé utar-
ta zostala na proszek i ten woda rozezyniony zostal.
7. tego powstala gesta papka, wiele podobna deo papki
ze $wiezo ngotowanych kartofli. Rozczyniono ja po-
tem woda i zagotowano, ale nie uformowal si¢ zniéj
klajster i przydiuiszém nawet gotowaniem nie dal
si¢ rozpuscié krochmal. Wedlug Einhofa, najwicksza
zmiana, jakiéj ulegaja kartofle przez gotowanie, jest
ta, Zze krochmal, bialke i wickno tworza z sebg mo-
cny zwigzek, przez co krochmal i wickno staja si¢ wea-
le nierozpuszezalnemi. Przyczyng tego jest szezegdl-
niéj bialko, ktére scigwszy si¢ tak okrywa soba kro-
chmal i wiékno iz woda na nie dzialaé i rozpuszczad
ich nie moze. —

§ 128.

«3) Rartofle wyrosle. W skrzynce napelniondj zie-
mia wilgolnie utrzymywang posadzono kartofle i po-
13



stawiono je w cieplym pokoju. Osm sztuk wazone
przed i po wyrosnienin okazaly mastepujace wypadki:
Przed wyrosnicniem. Po wyrofnicniv, bez kiclka, Waga kictka.

Nr. 1. 6 Tutdw 4 drachm Bg e __ G futdw 5 drachm Q7 sran ___ 29 gran.

-

Nr. 2. 6 » 2 » 55 » 6 » 3 » T 25 »
Nr.3.6» 4 » 50» 6 » 5 » —» |11 »
Nr. 4. 5 » 2 » 48 » 6 » -~ » 20» 42 »
Nr. 5. 6 » 1 » 48 » 6 » 2 » 29 » 16 »
Nr. 6. 4 » 3 » 28» 4 » A » 9 » 16 »
Nr. 7.6 » 3 » 32 » 6 » 3 » 45 » 8 »
Ne. 8. 6 » — » 587 » 6 » 1 » 6 » 13 »

Pokazuje si¢ z tad, Ze kartofle przez wyrosnienie,
zamiast straci€, zyskaly na wadze, gdyz nabraly w sic-
bie wilgoci z ziemi.

& 129,
Te wypadki moglyby uwies¢ do podrielania mnie-

mania wielu gorzelnikéw Ze kartofle przemrozone mogy
wigeéj wydaé wodki niz zdrowe, gdyz udalo si¢ Fin-
hofowi otrzymaé krystaliczny cukier zsaczqcego sig
slodkiego sokn z kartofli. Ale tu na réine rzeczy u-
waza¢ nalezy. Naprzéd przyloczyé tu musz¢, Ze sam nic
raz widzialem, jak gorzelnicy, dlabraku potrzebnych
wiadomosci o chemicznych wlasnosciach kartofli, po-
wodujac si¢ szkodliwg zasada, do Kkartofli zacierad
si¢ n‘mj'chrch, dodaja kartofle wprost na mocnym
mrozie przemarzle, przez co wnich sila Zycia wecale
lub po wigkszéj cz¢sei obumiera, a stad jakesmy u-
wazali wyzc¢j ((§ 126), takic kartolle, po odfajaniu
predko przechodza w zgnilizag.
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Co do drugiego punktu, jakoby przemarzie, stod-
kie kartofle wigcéy wydawaly wodki, to prostem jest
zludzeniem. Gorzelnik jedném i tém samém zawsze
naczyniem mrierzy kariofle do gotowania brane, jak
réwniez w 1ém samém gotuje je zwykle naczynin, w to
naczynie wigedj si¢ zmiesci Kartofli migkkich, odtaja-
Iych, a zatém ugnies¢ si¢ mogacych, niz zdrowych,
jedrnych; robotnicy tez gorzelni, chcac zaspokoié
zadanie pana, wickszym wydatkiem wdédki, tloeza u-
myslnie migkkie kartofle wnaczyniu; a zatem nie dziw,
ze wicksza ich massa zmiesci si¢ w toz samo naczy-
nie i wige€y wyda wodki.

-§ 130.

Ze zmroZenia wigc kartofli nie wynika Zadna ko-
rzy$é, i tym mniéj jeszcze przypuszezaé ja w niémmo-
zna, ze tu fermentacya bywa zwykle nieréwna i nie-
jednostajna.

Kielkowania kartofli nie mozna przyrownywaé do
kictkowania nasion zbhoZowych; nie tworzy si¢ tu cu-
kier i nie znajduje si¢ wolny, Kkl¢j tylko i widkno po
czescl si¢ nan zmieniaja, krochmal za$ pozostaje nie-
zmieniony. Wreszcie uczy doswiadczenie Ze wyrosie
kartofle zawsze bardzo malo wydaja wédki. Przy-
czyng tego by¢ moze juz to woda ktéréj wsiebie kar-
tofle naciagaja 1 swoja objetosé powiekszaja, albo ja-
ka inna okolicznos¢ zmieniajaca kartofle, a ktoréj my
dolad doslatecznie nie znamy. KI¢j nabicra przy 1€
okolicznosel gorzkawego smaku.

- § 13l
Widaé z tego wszysikiego ze to nie wszysiko jedno,
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czy takich lub owakich uzywa si¢ do gorzelni karto-
fli i czy, przy powigkszajacych si¢ ich coraz bardzidj
zapasach, tym lub owym zachowuje je sposobem. Budo-
wa piwnic na sklad kartofli bywa wprawdzie taka
jakiéj Zyczy¢ nalezy, ale wymaga ona wielkich ko-
sztéw i duzo robocizny, dla tego nie moze byé po-
wszechnie zaprowadzona. Dosyéby juz bylo i na
tém gdyby pod sama tyiko gorzelnia lub wjéj bliz-
kosci znajdowala si¢ tak obszerna piwnica, izby przy-
najmniéj na potrzebg miesigczng pomiescié mogla kar-
tofle. Reszte zapasu kartofli pomieicié mozna ped
niebem, starannie je wlozywszy. Wtym celu obicra-
Ja si¢ na polu najwyisze i najsuisze miejsca w ktd-
reby nie splywala woda zdeszczu ani ze $niegu, Ré-
wna si¢ dobrze ziemia w tych migjscach, i zsypuja
si¢ na ni€j kartofle wszychty blizko na 8 stép wysokie.

§ 132

Jeieliby kto mégl mieé podostatkiem wegli byloby
dobrze podsypaé ich pod kaida szychte na 2 — 3 ca-
li grubo i na nie nasypywaé kartofle. Wegle maja
te wlasnosé ze wciagaja wsiebie wilgod i réine gazy
i one w sobie zageszezaja, a stad nie tylko prayezynia-
ja si¢ do suchego utrzymania kartofli, ale nadto, za-
pobiegaja tworzeniu si¢ fermentu i nie dopuszczaja zgni-
lizny. Moznaby te podsciotke weglang dawaé karto-
flom dopiero pod wiosng, kiedy budzié si¢ zaczyna
wegetacya. Zawsze jednak byloby najlepi¢j dawaé
Ja w jesieni a potem odnawiaé pod wiosne,

§ 133.
Zsypane ma kupy kartofle leza aZz do czasu nasta-
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nia przymrozkéw, wtedy przystepuje sig do ich przy-
krycia. Do tego uzywa si¢ slomy i ziemi. Stoma jest
zlym przewodnikiem ciepla i t¢ nadto czyni przystu-
¢, ze zamyka w sobie duZo powietrza, ktdre jeszcze
gorszym jest przewodnikiem, a tak zewnetrzne zimne
powietrze z trudnoscia tylko i bardzo powoli zabie-
ra¢ mozZe przez tg¢ ostong cieplo zjkartofli. Ziemia za$
stuzy do tego Ze stome utrzymuje i nie dozwala od-
dala¢ si¢ i zmieniaé zamknigtemu -w niéj powietrzu.
W tym celu okrywaja sie szychty kartofli sfomg wsze-
dzie réwno, na 5— 6 cali grubo, a te przyrzuca sie
ziemig na 13—14 cali grubo. W krajach péinocnych,
gdzie ziemia zamarza do 3—6 stép gleboko, byloby
dobrze na téj pokrywie ziemi dad jeszcze druga z gno-
ju koiiskiego na &—6 cali gruba i te znowu przy-
rzuci¢ ziemia,

Sloma wystawaé powinna 16 —18 cali w okolo u
dolu za szychte, i do té) szerokosci okrywaé ziemie,
aby tym lepi¢j zapobieglo si¢ uchodzeniu z kartofli
ciepla; i wiym to celu wyrzuci sic. w okolo szychty
ziemia z pod slomy, czyli wykopie si¢ w okolo rowek
i nalozy sloma.

ieby para z szychty kartofli wolno ulatywaé mogla,
dadzy si¢ nma samym szezycie jéj pokrycia otwory
w odleglosci na 6 stép jeden od drugiego, ale te w cza-
sic mrozéw zatyka¢ trzeba slomg, a odtykaé gdy sie
powietrze ociepli.

§ 134,
Byloby nader dogodna i stésowna rzecz nasypy-
waé szychly kartofli tak tylko wielkie, izby si¢ latwo
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kazda zmiescié- mogla we wspemnianéj wyzej piwni-
cy pod gorzelnia, aby, gdy si¢ juz koficzy np. mie-
sigezny zapas kartofli w piwnicy, mozZna bylo sprowa-
dzié i zsypa¢ w ni€j od raza cala szychte kartofli. De
téj roboty obiera si¢ naturalnie dziern pogodny i, ile
mozZna, cieply, wystrzegac si¢ trzeba szczegdlniéj od-
krywania szycht i przewoZenia kartofli w dni wilgo-
tne, dzdzZyste lub sniezne, albowiem, padfa na karto-
fle wilgo¢ szkodliwa jest nie tylko dla zachowanych
na dalsze uzycie, ale i dla tych ktdre si¢ zaraz prze-
rahiaja.

§ 185

Zaradza¢ trzeba wyrastanin kartofli pod wiosne ;
w tym celu uzyé mozna zwyczajnego mlynka zbozo-
wego, za pomocy kidrego oczysciwszy kartofle z przy-
legléj do mich ziemi, rozsypaé je w obszerném i dobrzc
przewietrzaé si¢ mogacém miejscu na 1-—2 stép gru-
bo i tu je czesto przemieszywaéd. I tu takie podesta-
nie pod nie wegli byloby bardzo uZyteczne.

Inny sposéb zapobieZenia wyrastaniu kartofli zale-
2y na tem, aby, przed zachowaniem, ohwarzyé je po
wierzchu, przez co zniszezy si¢ w nich zdolnosé kiel-
kowania. Skutki takiggo postepowania maja by¢ bar-
dzo dobre.
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ROZDZIAX VIL
-Zacieranie kartofl. .

§ 136.

Zacieranie kartofli wiele si¢ réini od zacierania
-zboZa, jego wykonanie jest trudniejsze, wigedj wyma-
ga sztuki i wigeéj zachodu. Chege upewnié si¢ o do-
brym jego skutku, trzeba postgpowaé bardzo staran-
nie i we wszystkich szezegélach dokladnie, a nade-
wszystho zachowaé wielka bacznosé na przygotowa-
weze roboty,

Robotami temi sa: czyszczenie, golowanie, tarcie i
w koricu zacieranie kartofli ze wszystkiemi do niego
naleZacemi operacyami.

§ 137

1. Czyszczenie kartofli. Stosownie do powietrza,
jakie jest wtenczas gdy si¢ zbicraja kartofle, zoslaje
sic na nich mniéj wiecéj przylgléj ziemi. Dobrze
jest oczysci€ je z té] ziemi, juz to Zeby po tem do-
kladniéj mierzy¢é je bylo moina, jak réwniez Zeby
zachowaé naczynia od usgkodzenia, kidre w nich spra-
wia osiadajaca ziemia. HRartofle takie ziemi¢ na sobic
majace mniéj Yatwo rozgniataja si¢ mi¢dzy walcami,
zczego znowu wynika inne nizéj wyjasnione zle,

§ 138
Oczyszezajg si¢ kartofle na suche lub za pomoca
wody. Jezeli przylgla do kartefli ziemia jest krucha,
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sypka, w tedy uzywa sie do ich oczyszezenia tak na
zwanéj rynny, przy pomocy kitéréj oczyszeza sie ma-.
lezycie. Dno téj rynny daje si¢ zlat na pél cala je-
dua od drugiéj éwickami przybitych, albo tez ohija
si¢ je sialka drewniama. Ustawiwszy takg rynne
przepuszczaja sie po nidj kartofle, ktdre toczac sie o-
kruszaja z siebie ziemi¢, ta spada mi¢dzy laty lub
przez druciang tkanke. Wykonywa si¢ tu czyszcze-
nie fakim samym sposobem jak na arfie.

§ 139.

Najlepi¢j byloby ustawié t¢ rynne wmiejsen gdzie
si¢ gotowaé maja kartofle, tak iiby sie prosto .z ryn-
ny sypaly wnaczynie do gotowania; urzadzi sie to
tak, Zeby zawsze nad gorzelnia znajdowala si¢ w za-
pasie przyzwoita ilosé kartofli, ktéraby otworem z gé-
ry puszcza¢ bylo moina rynng do gorzelni w naczy-
nie gdzie golowaé si¢ maja.

§ 140.

Cz¢sto jednak tak mocno przylega ziemia do kar-
tofli, iz pomienionym sposobem oczyécié ich z niéj
nie mozna, i wtym celu uiyé trzeba wody, czyli myé
Je. Do tego uiywa si¢ naczynia majacego stosowny
ksztalt i wielko$é; nad jego dnem, w odleglosci 3 —4
cali, daje sie drugie dno zlatlub drucianéj siatki, a-
by przez mie spadaly splékane mieczystosci. Na to
kraciaste dno sypia si¢ plokaé si¢ majace kartofle i
nalewaja przyzwoity do ich wypidkania iloscia wody.
Wsypane kartofle poruszaja sic w wodzie szufly do-
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poty a2 si¢ czysto opldeza. Polém wybieraly sig taz
sama szufly, ktéra powinna byé podzinrawiona, aby
z ni¢j woda predko wyciekala. VWypldkane Kkartofle
sypia si¢ w plecione kosze lub skrzynie majace dzin-
rawe dno i przenosza do kotla. We dille naczynia
uzytego do plokania jest otwdr czopem zathany, ktd-
rym wypuszcza si¢ brudna woda i osad zebrany po
pldkaniu,

§ 14l

" Kladziemy tu opis zrycing nzywanego do plokania
kartofli paczynia, ktorego jednak dosyé jest koszto-
wna budowa a uzytek niewiele jest dogodniejszy od
dopiero opisanego.

Fig. 8 4. Wystawia wanne, majacg we dnie czop.
B jest be¢benek do mycia kartofli; sklada si¢ on
zdwéch kregéw czyli den z twarﬂegn drzewa, obi-
tych falami przyzwoicie dlugiemi na 1 cala jedna od
drugiéj odleglodci, jak to widaé przy M. i N. Czesé
tego latowego obicia tak jest urzgdzona iz moie stu-
zy¢ za drzwiczki, to jest otwieraé si¢ i zamykaé przy
wysypywaniu kartofli. Na zewngtrznych bokach obu
den, jak widaé na figurze w miejscach a, &, ¢, d,
przy MiN, przybijaja si¢ Zelazne Lrzyze, ktérych sro-
dek i jego otwor przypada na srodek clua W obu
dnach osadzaja si¢ 1 mocuja do nich ZJedlth i dru-
giéj strony, matrami, czopki, z ktérych jeden & ma na
konicu drewniany trzonek, dla Yatwiejszego ujecia go
rcka, na drugim zas e osadza si¢ korba d, réwniez
drewniang majack rckojesé. Albo tez moina preez

14
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obadwa dna i przez caly bebenck przechodzaeq o$
osadzi€ i na obu jéj koncach zeszrubowac korby.
Dla wicksz¢j wygody osadzi¢ mozna po bokach
wanny dwic Zclazne obrecze r a to dla opareia na
nich w mieyscn z mlynka przy wybieranin znicgo
karfofli, jak to pokazuje przy N. zakreslone kolo o.

§ 142

Do uzycia napelnia si¢ wanna .4 woda, zal¥ada sig
na miéj bebenck By tak iiby de polowy nurzal sig
w wodzie; otwicrajq si¢ drzwiczki wbebenku, sypigsie
wen kartlofle 1 zamykaja si¢ na rygiel dezwiezki. Do
tem kreei sie miynek za pomocy korby i tak “}ph}-
kane kartofle przenosza si¢ do Lotia.

o § 148,
2. Gotowanie kartofli. Robota ta odbywac si¢

powinna w najkrétszym, ilc mozna, czasic; albowiem
predko ugotowane kartofle micksze sa od tych co si¢
zwolna gotuja, 1 bialko ich mocniéj teicje, lnb przy-
najmni€] wszystko si¢ zclnie. Rartofle takie dluge
gotowane za wicle biorg w sichic wody i przez to sla-
ja si¢ zakalistemi. W obudwu tych razach trudnemi
sy do pogniccenia i nalezytego rozdrobnicnia.

Chege zatem przyspieszyé ugotowanie Dez potrze-
by powickszenia iloici opalu, moina uiyé pary, kto-
ry to pomysl pierwsi powzieli Anglicy; golujac kar-
tofle parg wody unika si¢ zbytnicgo nasigkania w nie
wilgoci.
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§ 144

W tych gorzelniach, gdzie para wodna stuzy jedy-
nic do gotowania karlofli, uzywaja stosownie wielkie-
go miedzianego kotla od kiérego idzie rura de na-
czynia, gdzie si¢ gotuja kartofle. Ostatniemu najle-
pi¢j jest nadaé taka wielkosé izby si¢ wniem na raz
ugolowalo tyle kartofli ile ich do zacicvu potrzeba.
W naczyniu {em nad dnem zwyczajném znajduje sig
drugie dziurkowane, na ktérém lezq kartofle i przez
ktére scicka migdzy dna woda z pary si¢ fworzaca.
Dla tego dno dziurkowane powinno byé oddalone
od dna spodniego na 4 —5 cali, Skladaé si¢ ono po-
winno z dwdch szluk, ktéreby si¢ osobno kazda wyj-
mowaé mogly, dla czyszezenia. Potrzebne to jest dla
tego, Zze przy kazdém golowanin male czastki karto-
fli w ciskaja si¢ w dziurki dna i tamujy wolny od-
plyw wilgoci, jeZeli si¢, po kazdém golowaniu, dna
nie wyczysci. Dla spuszezenia cicezy zmajduje sig
w niZszém dnie olwor zalkany czopem.

Dla dogodnego wybicrania kartofli dobrze jest daé
dnu dzinrkowancmu ukosne poloZenie. Naczynie ope-
trzone jest szczelnie je zamykajacy makeywqy, w kid-
réj sa drzwiczki na 1 stop¢ kwadratowy obszerne.
Tym otworem sypia si¢ kartofle, po ugolowaniu zas
wybicraja danym u dolu olworem. PoniewaZz para,
z przyczyny swego ciepla i dla swéj Ichhkosci, wznosi
sic do gory, przelo zwykle daja naczymin szerokosc
W gorze o 'y cz¢sé wighkszy niz v dofu, gdze foz na-
czynic bywa & — 5 slép szerokic. Cale maczynic jest
okragle w ksztalcic sciglego, przewrdconego oslrokrg-
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gu a pospolicie tak wysokie fak péltora paza wzicta
we srodku jego érednica.  Wreszcie wrzadzié mozna
to maczynie stosownie do okolicznosei, Jak wymagac
b¢da miejsce i inne przyczyny.

§ 145,

Jezeliby w jednym dnin wigedj wypalano kartofl
niz ich na raz ugotoje si¢ w naczyniu, wiedy gofo- .
waé je mozna kilka razy codziei.

Po nasypaniu kartofli w naczynie zamykajs si¢ drzwi-
czki w nakrywie i dla lepszego zamkniccia oblepiaja
kitem z Zytniéj woda rozczynienéj maki, aby sig pa-
ra nie wydobywala szparami.

Para wrzacé] wody idzie z kotta rura od dolu
w kartofle i predko si¢ migdzy niemi rozdziclajac wa-
rzy je. Robota la, stosownie do ilosei kartofli, ykori-
czy¢ si¢ moZze w 2 lub 3 godzinach, mniéj lub wie-
céj. Ugotowanie kartofli poznaje si¢ po tem, gdy za
olworzeniem czopa w spodniém dunie, gwaltownie i
z szamem woda z niego wytryska, i gdy malym, po-
wyz¢j dziurkowanego dna z boku otworkiem wsadzo-
ny drut Zadnego nie znajduje oporu, choé sie nim
na wszyslkie strony wewngtrz obraca. Dowodzi to
Ze nie masz w massie kartofli surowizny,

Po tem przystepuje si¢ natychmiast do nastepnja-
céj roboty. |

§ 146.

3. Rozeieranie kartofli. Robota ta najlepiéj wyko-
nywa si¢ za pomocy prostego ale dobrze zbudowa-
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nego kartoflanege mlynka, ktérego uiycie nie wyma-
ga wielki¢j sily.

Wicle lozono zachodu i starania w zamiarze urza-
dzenia najlepszé] machyny do tarcia Kartofli, ale
w konicu wrécono si¢ powszechnie do prostego przy
rzadu, ktéry maléj wymagajae sily, z najlepszym uzy-
wany bywa skutkiem.

§ 147,

Fig. 9. przedstawia taki mlynek. Ma ona 4 stépi
6 cali wysokosci. GISwnemi jéj czesciami sa dwa z twar-
dego drzewa utoczone walce AA, 22 cale w srednicy
grube ama 12 cali dtugie. Walce te leza jeden przy
drugim, vsadzone sy na Zelaznychosiach, ktérych czop-
ki obracaja si¢ w mosigznych stepkach aa. Stepki te
moga za pomocy szruby & zblizy¢ lub oddalié si¢ od
sichie, Na osiach waleéw osadzone sa z przeciwnych
siron korby ee, za pomoeag ktérych obracaja sie walee,
Nad walcami ustawiony jest kosz B w ktéry si¢ sypia
kartofle, w miejscu gdzie mocno juz machylone s3 do
siebie walce, opatrzony jest kosz zelaznym szybrem f
Lktéry si¢ otwiera, skoro znajduigcy sie prz_fpa_dkuwd
w kartoflach kamieri zapada miedzy walce i przeszka-
dza dalszemu ich obracaniu. W takim razieﬁéywa sig
haczyka, jaki widaé na Fig. 10, lild'rymf' si¢ kamicn
zpomiedzy waleéw wyjmuje, -d

0d spodu walcéw, w kierunku ich dlugosci, osadzo-
ne s3 dwa noze, kiérych tu na figurze widzieénie mo-
zna, a ktére sa ruchome i za pomocay wiszacych cigzar-
kéw przyciskane do walcdw. Przeznaczeniem iest tych
noiéw aby oskrobywaly z walcow prezylegajace do nich
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kartofle. Bez tego przyrzada okleilyby si¢ walce i
przepuszezalyby micpotarte kartofle.

Taki miynck kartoflany osadzony jest w drewnia-
nym koziolku BC. Pogniecione karlofle, przeszediszy
pomiedzy walcami, spadaja w skrzynke I\ na 1 slope
wysoka, rekojescia opatrzona, aby nia wygodniéj by-
Yo nosi¢ kartofle do przycieru. Takich skezynek po-
winno byé dwie, aby odnoszeniem kartofli nie przery-
wala si¢ robota, ale za kazdym razem, gdy zabrana
zoslanie jedna, slawiana byla wjéj miecjsce druga.

§ 148..

Prohowano juz wrézny sposéh ustawi¢ walce hez-
posrednio nad kadzizg. W takiém wrzadzeniu Kartofle
spadaja zpary, wkidréj si¢ gotowaly, prosto wkosz
na miynck inaslgpnie rozeierajy si¢ mi¢dzy walcami
zpomiedzy Lktérych spadaja do kadzi. Jakkolwick u-
rzadzenie to zdaje si¢ dogodném, zaniechano go jednak
gdyZz pociagalo za soby znaczne niedogodnosei. 'Fak
osadzone walce zabieraly cz¢sé kadzi i przeszkadzaly
robotnikom do wygodnego mieszania w nicj roboty.

Lepiéj zas jest i Konieeznie polrzeba tak uslawié na-
czyive do gotowania i mlynek do tarcia kartofli, izby
zpierwszego sypaly si¢ kartofle bezposrednio do dri-
gicgo, a te izby dlugiém przenoszenicm i przesypywa-
niem zbyt si¢ nie ochlodzily, przez coby takie znizyla
si¢ lemperatura zacieru.

§ 149,

Im gorglsze przechodza migdzy walcami kariofle,
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tym latwidy i doskonaléj rozcieraja si¢ a témsamém la-
{wiéj si¢ potem rozpuszczaja. Nie mozna jednak po-
sungé tego warunku zbyt daleko, ale tylko do punkin
kiéry nizéj oznaczymy.

Wiadomo jest Zze kartofle tym mniéj sa rozpuszezal-
ne, im bardziéj po ugotowaniu ostygng, cala ichmas-
sa staje sie w ledy mni¢j wiecéj maigeq i opiera sig
rozpuszezajacéj sile wody. DPrzyczyng tego jest che-
miczna zmiana wlasnosci ich pierwiastkéw a mianowi-
cie krochmalu i biatka. Gdy przez golowanie poro-
zrywajg si¢ powloczki krochmalu, uwolniony z nich
krochmal , woda zaczyniony i wniéj zawieszony 13-
czy si¢ zklejkiemi islolami i tworzy pewna galarete.
W tymzie czasic wldkno czyli krachmalowe widknaro,
wnicZ slaja si¢ rozpuszezalnemi, bialko zas scina sig
jakesmy juz tyle razy nadmienili, od gorgca. Za o-
studzeniem zbijaja si¢ krochmal, widkno i bialko,
ostatnie w czasie jego krzepnienia w jednostajng masse,
L{éra otacza bialko 1 nie dopuszeza do nicj rozpusz-
czajacdy sily wody; to zjawisko slaje si¢ tym mocniej-
sze im wigksze zachodzi ozicbicnte.

§ 150.

Dla tychto przyczyn usifowano fakzezrohié ulepsze-
nia w samym apparacic do rozcierania kartofli; miedzy
innemi zastuguje na uwage ulepszenie przez Sicmensa
wlasném jego pismem do publicznéj wiadomosci poda-
ne. W rozmaily sposéh zmieniano ten apparat w Szwe-
cyi i jako patenlowany, w réznych gorzelniach zapro-
wadzano; ale gdy doswiadezenia pokazaly, Ze nie od-
powiadal celowi, przeto pomimo wyloZone, znaczne



— 112 —

_koszta na jego sprawienie, zarzucono go, po wielu stratach
w wydatku wodki,na jakie si¢,przez jego uzycie,r. arazono.

7 tém wszysthiém apparat Siemensa, chocéby tez dla
saméj dowcipnéj jego budowy, na szczegélna zaslugu-
je wzmianke. Wynalazea wzigl za zasade, ze dla o-
siggniecia celu, trzeba uwazaé na dwa gléwne pﬁnkia;
unikna¢ ochlodzenia Kkartolli, i jak najmiclé) rozetrzeé
aby je woda wnajdrobniejszych czesthach przenikad
i stykaé si¢ z niemi mogla. Zdawalo mu si¢ wiee Ze
cel ten osiagnie najlepi€j rozcicraniem kartofli wtemze
naczyniu w ktérém si¢ ugolowaly; postepowanie w uzy-
ciu tego apparatn nie da si¢ pogodzic¢ z inncmi giéwne.
mi warunkami dobrego zacierania roboty, i dla tego
tez nie przynosil on takich korzysei, jakich si¢ po nim
spodziewano.

§ I5L .

Sklad tego apparatu jest mastepujacy: przez wierz-
chnie dno, srodkiem przechodzi pionowa, gruba i tak
Jak naczynie do gotowania, wysoka szruba, do géry
i na doéf szrubowaé si¢ mogaca. Na dolnym jéj koi-
cu osadzone s dwa noZe réwnajyce si¢ dlugoscia po-
Yowie Srednicy srzerokosei maczynia; te nozZe, przy o-
bracaniu szruby, opisuja drogi spiralne, i gdy tym
sposobem przebiegng cale maczynie, trafiaja na mas-
s¢ Kartofli w niezmiernic wielu jéj punktach i podro-
bia ja

Moicby kto sadzil Ze {ym sposobem mie zdziala
si¢ malezycie mialkie rozdrobienie kartofli; zwazywszy
Jednak Ze spiralne poruszenia nozéw odbywaja sie
przez mass¢ w takiéj od sicbie vdleglosci w jakiéj ida
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gwinty na szenbic, fatwo wystawié sobie moina, Ze,
wedtug zdania wszystkich znawedéw, nic masz dotad
lepszego nad ten sposobu rozeierania kartofii

Sam apparat do gotowania skiada si¢ z kotla pa-
ry -Wﬁdiw'j dostarczajycego i z fasy w kiéréj si¢ kar-
tofle gotuja. W kazdéj wigkszéj gorzelni zwykle mu-
si byé kociol do tego uiythn przeznaczony, w gorzel-
ni za$ parowdj oddzielny do tego kociol, przy wicl-
ki¢j tylko robocie, moze byé¢ potrzebny, gdys kociol
gorzelnego apparalu wystarczy takZe do gotowania,

§ 152.

Naczyniem do gotowania kartofli prreznaczoném nie
moze byé zwyezajna fasa, musi ono byé zrobione
umyslnie, tak izby bylo mocne i Zeby si¢ przez nie
paracwydobywaé nie mogla. Biora si¢ do tego trzy-
calowe, suche, d¢bowe klepki, dna i nakrywy réwniez
daja si¢ grube. Wielkos¢ dna daje si¢ stésowna do
potrzeby. Fassa na 800 funtow kartofli ma nast¢pu-
Jacy rozmiar: wysokosé po wierzchu 5 stop pols.; sze-
rokosei u gury 3 stopy 3 cale, udolu 3 stopy 5 ca-
li Zanim si¢ klepki zbija obrgczami osadzi€ trzeba
Zelazne sito .4, Fig. 11. na 12 cali od dolnego koii-
ca klepek odlegfe, w umysinie do tego' zrobionych
wylorach w raczyniu. Tem sitem jest krag pPrzyzwo-
itéj wielkosei zlanego zelaza, przy obwouzie na 3 awe
Srodku na § cala gruby; dziury w nim wicreg sie w od-
leglosei na cal jedna od drugicj, takim samym spo-
sobem jak dziury w lak zwanych w gorzelniach dnach
dubeltowyeh, to jest kreglowate. Wierzchni ich o-
twor miewa od Yy do ! cala srednicy, spodni za$ 1

2
15
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cala. Wierconic nie jest weale trudng rzecza i wyko-
naé¢ je moze kazdy pospolity kowal, ktéry takZe po-
trafi zrobié sobie potrzebne do tego dryle. Sito ta-
kié¢y wielkosci i grubosci waiylo blizko 300 funtow.

§ 153.

Uwazaé tu trzeba Ze naczynie, po osadzenin w niem
sita 1 po zabiciu obr¢ezy, musi byé ustawione dosko-
nale pod pion na regularnie pozioméj plaszezyinie.
Potem trzeba gruba Zelazng szrubg B 2z jéj mulry a
osadzi¢ mocno w nakrywie czyli wierzchniém dnie.
Szruba powinna byé na 1} cala gruba a tak diuga
izby kilka cali gwintéw wystawalo nad pokrywe, gdy
si¢ szruba spusci dolnym kodicem az do samego sila.
Robi si¢ to dla fego Ze przy rznigeiu szruby nigdy
ostatnie gwinty naleZycie gl¢hoke wyrznaé sig¢ nie
dadzg. Oprocz tego sztaba Zelazna, na kiéeéj wyrznig-
la jest szruba, powinna byé u gury nad gwintami na
L lnb 1} stép dluga, aby na ni¢j mozna bylo osa-
dzi¢ przyrzad potrzebny de jéj krgcenia, Mutra osa-
dzona w nakrywie, dlautrzymania przechodzgcéj przcz
ni¢ szrnby, moze byé Zelazna lub mosi¢ina, kszlallu
wyslawionego na Fig. 12, i tak by¢ powinna osadzo-
na, izby si¢ migdy nie poruszafa.

Dolny koniec szruby powinien mieé ksztall czwo-
roboczny, aby zasadzomy néz podwéjny ce Fig. 13
nie mogl si¢ na nim kreeié. Do przymocowania wre-
szcie mozow sfuzy mala szruba.

& 156

Radzili nicktorzy osadzié na 1&j saméj plaszezyinie
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wigedj mozéw podwojnych, ale nie okazuje doswiad-
czenie izby one posluzyé mialy do lepszego kartolli
podrobienia, utrudzaja tylke krecenie szruby i nic
wigcé]. Probowano takie, ale hez skutku, uzyé po-
jedynczych nozéw. Noze na Figurze 13 wyslawione,
na 2 cale szerokie, s3 najlepsze. Przed kr¢ceniem szru-
by trzeba nickiedy zobaczyé czy mala u dolu szru-
ba mocno jest zakrecona i czy noZe dobrze sy osa-
dzone, DD sa dwnje podluino czworokatnych drzwi-
czek ; jedne z nich maja 14 cali dlugosci a 10 szero-
kosci, aby przez nie spuscié si¢ mégl czlowiek dla
wyczyszczenia apparatu; drugie sa dlugie na 11 a
szerokic na 9 cali. Oboje opatrzone Zelaznemi anta-
bami i drewnianemi klinami do zamykania. Z jest
wiclki kruk majacy 21 cala $rednicy otwory; F, dru-
gi kruk mniejszy na 1} cala srednicy otworu maja-
cy. Pierwszy ma kierunek prosty po linii pozioméj,
nie zagiety, drugiego zas ujécie na dol jest obrécone.
W ktérych za§ punkiach naczynia osidzone byé ma-
ja te kruki, to zalezy od miejscowych okolicznesci
gorzelni,

6 155.

TuZ nad dolném dnem s3 drzwiczgki 1 cali wyso-
kie a 7 szerokie; temi to drzwiczkami, za pomocy
trzymancgo w rece haka, wygarniajy sie, zchraé sig
mogace na dnie nieczystosci. Takiez drzwiczkii w ta-
kimze celu dane s3 {uz nad silem zprzeciwnéj stro-
ny iopalrzene Zclazng antaba, jakich takze jest dwie
pe bokach fassy, aby za nic zasadzié moina klin dre-
wniany. Antaby te przymocowaé trzeba do fassy szru-
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bami, bo proste przybicie gozdziami nie byloby do-
stateczne. Do obracania wielkiéj szruby zasadza si¢
na gérny jéj koniec drewniany krzyz. Opisana fassa
dostaje goraca par¢ z kotla rura migdziang, na 2}
cala w érednicy gruba, a na 1 do 2 cali pod zZelazne
sito wpuszczong. '

§ 156

Gdzie w browarze dziennie przerabia si¢ ma wéd-
ke wigeéj jak 1000 funtéw kartofli, tam dobrze by-
Yoby, zamiast jednéj, urzadzi¢ dwie opisanych fass,
jednyn: kottem ogrzewanych. Wtedy do obu naczyn
puszeza si¢ z kotla woda oddzielnemi rurami, w ksztal-
cie gloski 8§, skrzywionemi i kruczkami opatrzonemi.
Rruczki daja si¢ we Srodkach, ezyli w najwyzéj po-
YoZonych punktach tych rurek, albowiem gdyby si¢
znajdowaly tuz nad pokrywy kotla z wody, wtedy
zdarzyéby si¢ moglo, Ze czesé wody znajdujaca sig
w dolnéj ezgéci parowego kolla, za utworzeniem sig
prozni i za otworzeniem kruczka, weszlaby do rurki
i potem spadla do kotla z wody. Rozumie si¢ juZ
samo z sichie Zze jak winnych miejscach tak i tu ru-
ry prowadzace pare z kotla do fass powinny by¢ osfo-
nione zlemi przewodnikami ciepla, aby go duZo nie
utracaly.

§ 157.

Przystgpujac do uZycia opisanego apparatu Siemen-
sa, whreci si¢ maprzéd duza szrubg aZ do samncgo si-
ta. Na kazde 100 funtéw kartofli wleje si¢ 10 fun-
t6w wody drzwiczkami w wicrzchniém dnic znajdu-
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jacemi si¢ 'Woda ta zbierze si¢ pod sitem. Po na-
sypaniu w fass¢ kartofli, roznieci si¢ mocny ogien pod
kotfem parowym, pod oboje w pokrywie drzwiczki
podlozy si¢ grube plétno i dobrze si¢ drzwiczki kli-
nami zabijg. Nast¢pnie otworzy si¢ kruczek w rurce
parg prowadzacéj i ngotuja si¢ nalezycie kartofle.

§ 158.

4. Zacieranie kartofli. Tym czasem zatrze sig
jeczmienny stéd w sposéb wyzéj opisany. Nastepnie
wypusei si¢ krukiem F' wszystka wodg pod sitem Ze-
lazném znajdujaca si¢ a nadto powickszong jeszcze
woda z pary w czasie gotowania kartofli opadia, a kté-
réj ilosé blizko drugie tyle, to jest do 10 funtéw na
kazde 100 funtéw kartofli, wyniesie. T¢ wodg, po
20 funtéw na 100 furtéw kartofli wynoszaca, wleje
si¢ do osobnéj kadzi, wktérg si¢ takze potem spusci
zacier krukiem E. Do téj goracéj wody doleje si¢
okolo 10 proc. wody zimnéj, tak izby temperatura
jéj znizyla si¢ na 60 —55° R. i postuiyla do zatar-
cia stodu, ktéry sie zaraz potem nakryje.j Tym cza-
sem, kiedy si¢ to dzicje dogotujg si¢ kartofle, a co
sig pozna, kolae je drutem przethanym przez maly
blizko sita dany otwér, znakiem takie bedzie Ze si¢
kartofle juz ugotowaly, gdy szruba lekko si¢ w nich
da krecic.

Jezeli si¢ odbywa robota we dwéch fassach, wie-
dy otwiera si¢ teraz kruczek prowadzjcy parg do dru-
pi€j fassy, a zamyka si¢ prowadzacy do pierwszd].
Ponicwaz zamieniajaca si¢ w parg woda w kotle pa-
rowym sama na powrot do tegoi kotla wlewa sig,
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przeta robota idzie bea przerwy. Przeciwnie gdy je-
dna tylko jest fassa, i uZywa si¢ pary do dystyllacyi
zacieru, wledy puszcza si¢ j3 wraz do Lotla dystyl-
lacyjnego.

§ 159,

Teraz zaczyna slg rozcieranie kartofli w fassie. Sta-
wia si¢ dwéch robotnikéw do drewnianego krzyia
nad fassa; ci krecg szrube do géry, potem na dét i
znowu do géry. Robota ta idzie dos¢ Iatwoiw 15 — 20
minutach moze byé skonczong. Po czem otwierajy
sig drzwiczki u géry, w nakrywic i kiedy jeden ro-
botnik przenosi i leje jednemi drazwiczkami zatarty
sléd do fassy, drugi tym czasem miesza go z karto-
flami za pomocy stepla w ksztalcie, jak na Fig. 15,
zrobionego. Po wlaniu wszystkiego slodu do fassy,
bierze lakie 1 drugi robotnik takiz stepel i razemn
z pierwszym, micszaja go dobrze z kartoflami. Oba-
dwa robotnicy zwazaé powinni aby i najmnicjsza czgsé
kartofli nie wyrobiona i gze szrotem nalezycie nie po-
mieszana nie pozosiala. Poniewaz ci silnie robié mu-
szg steplami, przeto okazuje sig stad e sito powinno
byé mocne, ¢ lanego éelaza.

& 160.

Kicedy kartofle dobrze zostang podrobione, roztarte
i wymieszane, wiledy ﬁymicniuna wyzéj mala kadz
szrot zawierajaca stawia si¢ pod wielki kruk . kto-
rym w ni¢ dobrze ularta massa kartofli splywa. Te-
mu jedoak wyplywaniu pomagaé trgeba sigplem z gé-
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ry i odskrobywaé lopatkowatém na drazkn osadzos
ném zZelazkiem od bokdéw fassy kartofle.

Pod koniec roboty, dla lepszego splokania, lcje sig
troche zimnéj wody i otwieraja si¢ drzwiczki tuz nad
sitem si¢ znajdujace, dla jego oczyszczemia, VWkon-
cu wybiera si¢ dolnemi drzwiczkami massa przecisnio-
na na dno przez dziurki sita i tg takie wlewa sig
do zacieru.

& 16

5. Chodzenie Zacieru. Spuszczona massa kartofli
zostawia si¢ w kadzi blizko przez godzing, mieszajac
ja ftym czedcié] im wyzsze jest cieplo zewngirznego
powietrza. Zachowaé tu trzeba zreszty tez same prze-
pisy, jakie si¢ podaly wyzéj do zacierania zboia.
Po uplynionéj godzinie czasu, przy ciaglém mieszaniu,
wleje si¢ 200 —215 funtéw zimnéj wody na kazde
100 funiéw uzytych do reboty kartofli, i przyprowa-
dzi si¢ caly wassg do 18— 20° R, ciepla.

§ 162.

W opisaném wyZéj postepowaniu zamierzyl Siemens
ulrze¢ kartofle jak najmieléj a to sposobem nader
doweipnym i w tém samém naczyniu rozpusci¢ je;
ale malo mial przy tem uwagi na dobre zrobienie
z nich wyciagu, i stad to pochodzi, ze wedlug czy-
nionych doswiadczeni, co do wydatku wddki, nie tyl-
ko apparat ten nie edpowiedzial oczekiwaniu, ale na-
wet tegoz wydatka uszczuplil. Wing tego jest zanie-
dbaniec owych chemicznych gzasad, kiére nas wuczg,
jak, réiny stopien ciepla, wywiera wplyw na réine
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wazne czesci robdt gorzelnych i jak to pilnie zwa-
za¢ trzcba na wlasciwg w kazdéj robocie temperatu-
r¢. I tak podlug Siemensa wlewa si¢ zrfarty sldd
do utartych kartofli; a Ze te maja cieplo blizkie pun-
ktu wrzenia przeto psuje si¢ przy takiém cieple roz-
puszczajgea moc dyastazu.

§ 163.

Temu zlemu nie moZna zaradzié nawet wtedy, kie-
dy si¢ spusci potarte kartofle do kadzi i w téj zada
si¢ je slodem, gdyZz naprawiajgc jedno zle popelni
si¢ drugie. Czyniono w té] mierze doswiadezenia i
przekonano si¢ o prawdzie tego podania. Albowiem'
pomijajac wady jakie wynikng z ostudzenia kartofli,
a ktére przy ich wypuszezaniu Yatwo nastapi, massa
ich bez przymieszania w fassie slodu, tak bedzie ge-
sta, iZ z trudnoscia plyngé bedzie z naczynia gdy sig
w ni¢ nie przyleje z géry wody, przylawszy zaé roz-
rzedzi si¢ ja zbytecznie, co polem szkodliwe pociggnie
za sobg skutki w zacierze.

§ 164

Dla tego apparat Siemensa nie moze byé uwazany
za dokladny ani naleiycie uzyteczny dopdty, dopdki
si¢ mie wynajdzic sposobu uzupelnicnia rozeierania
w nim kartofli i mieszania w przyzwoilszéj temperatu-
rze stodowego zacieru z kartofiami. Nim to mastapi,
opisany wyz4j (§ 146) mlynek bedzie mial pierwszei-
stwe, przed tak koszlownym apparalem Siemensa,
lym bardziéj ze taki mlynck, trzéé moze, kartofle,
stosownie do potrzeby, juz mieléy juz grubiéj ze przy
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jego uiyciu w stésowniejszéj odbywa si¢ temperaturze
robota i nie ma potrzeby przylewania bezazytecznie
wody. Tych zalet mlynka nie moZna spuscié z uwagi.
Walce z lanego Zelaza, dla gladkosci i élizgodci swéj
powierzchni, mnié¢j od drewnianych bylyby dogodne
do tarcia, z tém wszysthki‘m mozeby dobrze bylo ro-
bi¢ je wydraione izby podczas roboty napelniaé je
mozna bylo goraca woda, przezcoby mniéj stygly i
lepi¢j rozcieraly si¢ kartofle.

+ § 163,

Wracamy si¢ wi¢e do rozcierania i zadawania sko-
dem roztartych kartofli. I tu takie podawano réine
sposoby postepowania, a to wedlug réinego mniema-
nia o micszaniu stodu z kartoflami. I tak jedni sadza
e trzeba stéd wprost z workéw, suchy, dodawaé cze-
Sciami do kartofli, kiedy tym czasem imni chca aZeby
siéd byl wprzéd rozlany letmig, inni zaé radza rozlaé
go wrzacq woda. Pierwszy sposéb post¢powania przy-
Ja€ mozZna ze wszech wzgledow za najlepszy, il€ Ze nie-
réwnie mniéj jak inne wymaga zachodu i roboety.

§ 166.

Czyniono doswiadezenia w zamiarze zastapienia slo-
du surowémn zhozem lub innemi istolami mogacemi
ulatwi¢ przemiang krochmalu w cukier, w tym celu
radzono uiywac galarety zwiérz¢céj, ale to wszystho
ani si¢ okazalo oszczedném| ani skuteczném. Najpro-
stszym i najskuteczniejszym’ sposobem téj ‘przemiany
bedzie zawsze sléd do kartoflifdedany, il-! Ze{po nim
najlepiéj odbywa si¢_fermentacya. Ale i tu zachowaé

- 16
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trzeba przyzwoity stosunek; a Ze, jak powicdzieliémy
wyzéj, 1 czedé dyastazn moze zdzialaé skutek “w 1000
czgéciach krochmalu, i przemieni¢ jedn¢ jego polowe
w gummg a drugg w cukier, przeto widzimy jak ma-
Yo potrzeba stodu do ofrzymania calego skuthu. Ale
trzeba si¢ wprzéd upewni¢ o dobroci sfodu i o za-
wartych w nim uzytecznych czg¢sciach.

§ 167.

Doswiadczenie pokazuje Zze nicwielkiéj ilosci dobre-
go slodu nie moina zastapié nawet wielka iloscig zle-
go stodu. Wedlug podanéj przez nas wyiéj nauki o
stodzie i cech po ktérych poznaje sie jego dobroé,
moZe kazdy gorzelaik sam znalezé przyzwoily stosu-
neli viyé si¢ majgcego stodu do kartolli.

Niektdrzy gorzelnicy, opréez slodu, dodaja takie
czgs¢ surowego zboZa, mp. pszenicy lub Zyta, a to
W zamiarze przysposobjenia mocnicjszéj fermentacyi.
Ale nic moina si¢ stad spodziewad zadnych osobli-
~wych korzydei, albowiem po takim dodatku nastepn-
je wprawdzie fermentacya silna, ale przy tem gwal.
towna i burzliwa. Co si¢ tyczy dodania maléj ilodci
stodowanego lub surowego owsa, zaprzeezy¢ nie mo-
zna, ze czgslokroé ten dodatek wiele pomaga fermen-
towaniu kartofli, a szczegdlniéj wtedy, Kiedy przewi-
dzie¢ mozna Ze fermeniacya odbywaé si¢ bedzie zbyt
burzliwie. Owies nie tylko zapobiega temnu ztemu, ale
i innym zlym przypadkom jak np. przypaleniu sig za-
cieru w apparacie dystyllacyjnym.,

Za najprzyzwoitszy stosunek nwaza si¢ powszechnie
taki: ma kazdy korzec zaciera¢ si¢ majacych kartofli u-
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2yé F0— 15 funtow stodu, rachujge wto drozdze,
kira to ileéé naturalnic zmicnia si¢ wedlug dobroci

stodu.

§ 168.

Wspomnielismy juz Ze niektérzy gorzelnicy stéd ten
wprzod zarabiaja wggda i dopicre potem mieszajg go
z kartoflami. W tym “celu sypie si¢ stéd do naczynia,
w ktérém juz jest woda ciepla na 40 — 45° R. i w ta-
kiéj si¢ temperaturze zaciera. loéé uzyé si¢ majaed]
do fego zaciern wody jest dowolna, atoli uzyé jéj
wypada najmniéj tyle, izby wyciagnaé moZna ze slodu
wszystkie znajdujace si¢ w mim rozpuszczalne czesct.
Tak uzyskana brzeczka wlewa sie natychmiast do kar-
tofli i podnosi si¢ ich cieplo do 50 —60° R.

Najlepszy stosunek wody do suchych istot, podary
wyzéj, jest jak 8:1, w co juz liczy si¢ wilgeé w kar-
toflach si¢ znajdunjaca, tudziez woda z pary z nicmi po-
¥aczona, " Dla uniknienia dlugich rachurkdéw uwazacé
tylko potrzcba na to, aby kazdy Lorzec polski karto-
fli razem ze slodem zajmowal po zalarciu objgtosé 50
garcy plynu pomiesci¢ mogaca, a to wypedzaé si¢ ma-
Jacego na ogniu, nie zapomoca pary.

§ 169.

Potarte i do kadzi ztozone kariofle woda si¢ zaciera-
j4 Nicnalezy uzywaé do tego ani wrzqeéj ani zimnéj,
ale tyliio na 20 — 30" R. ogrzanéj wody, ktdrg si¢ mas-
sa kartofli zarabia na jednostajnie gesta bryje. Prze-
robiwszy masse tak iz nie widaé juz wni¢j kléskéw,
praylcwa sig jeszeze tyle wody, iZzby temperatura mas-
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sy miala 40 — 50° R. i zaraz sig ja dobrze miesza gra-
biami.

Gdy tak zarcbiona massa postoi przez godzing i
stanie si¢ rzadka i stodka, przystapic¢ trzeba do pred-
kiego j¢j ochlodzenia.

§ 170.

Opisane dotad postepowanie~w powszechném bylo
uzycina do 1832— 1834 r. i do owego czasu za dobre
bylo uwazane, Tak przeciez poznano juz wady i nie-
dogodnodci, iz gdym ja w 1832 —1834% latach podal
nowy przezemnie wynaleziony sposéb zacierania, zna-
lazlo si¢ odrazu wielu gorzelnikow ktérzy zarzuciwszy
dawny w miejsce jego zaprowadzili nowy speséb. Od
owego czasu najlepsze i najwigksze gorzelnie w Prus-
such uzywaja go znajpomyslniejszym skutkiem; i do-
tad nie uwazano potrzeby czynienia wnim poprawy
lub zmiany, a powszechne przekonanie o.jego dobro-
ci ogloszono juz w publicznych pismach, i teraz od-
bieram listowne oswiadczenia z réznych stron zape-
wniajace mnie o korzysciach i dogodnosciach w uzy-
ciu niegu sposobu, ktéry od rokn 1837 zapmwadzuny
takze zostal w Szwecyi i Norwegii i tam réwniez przy-
znano mu zalety nad wszysthiemi tamze do owego
‘¢zasu uzywanemi sposobami.

§ 17l

Przekonawszy si¢ wyzéj (§ 145) podanym sposo-
bem, Ze si¢ jnz ugotowaly kartofle, leje si¢ 2—3 gar-
cy wody chlodnéj do kadzi w ktéréj si¢ ma zacieral;
rzadko zdarzy si¢ uzyé do tego ciepléj wody. Woda

i
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ta posluzyé ma jedynie do zaczynienia przeniesionych
z pod mlynka, utartych kartofli, tak iiby je potem
Yatwiéj, jako rozrredzonme, zacieraé bylo moina. Czy
woda ta wlaé si¢ ma ciepla czy chlodna to zaleied be-
dzie od predkiego lub dlugo ciggnacego sig tarcia
kartofli.

W ogélnosci tarcie kartofli wykonaé nalezy tak spie-
sznie , izby ufarfe na mass¢ chocby po dolaniu l'.‘.l.llﬂ'.
dnéj wody, jeszeze mialy przyzwoita do zacierania
temperature. Wykonaé to moina niezawodnie, gdy
do tarcia uzyje si¢ dobrze zbudowanego mlynka; dla
tego zalecamy raz ma zawsze uiywanie chlodnéj wo-
dy; przy tem jednak radzimy kaidemu gorzelnikowi,
czyni¢ doswiadczenia i stésowaé si¢ do miejsca, tem-
peratury chlodnéj wody i innych okolicznosci.

§ 172

Za kazdym razem skoro napelni sig skrzynka pod
mlynkiem tartemi kartoflami, zanioslszy je do kadzi
wymieszaé je w niéj i dobrze rozrobié wiostami z wla-
na tam poprzednio woda; tak samo jak si¢ powiedzia-
Yo o zacieraniu zboza.

Zamilczed tu wprawdzie nie mozna téj okolicznosci,
%e pierwsza ilod¢ kartofli, przez pomieszanie zzimng
woda, zbyt moze i z nicjaka szkoda ochlodzi sig, kie-
dy si¢ jednak uwaiy, Zze to zle jednéj tylko a naj-
wigcéj dwéch skrzynek dotknie, a ktére dostateczne
beda do naleZzytego zagrzania wody, tedy przyzna sig
w konicu e hardzo mala i prawie Zzadna nie wyniknie
stad szkoda.
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§ 173.

Cheac i tego zarzutu, ile mozna, vniknaé, przez dlu-
gi czas zacieralem na sucho, to jest, potarte kartofle
zarabialem w kadzi bez Zadnego praylewku wody. Na-
turalnie taka robota wymagala niycia wigkszéj sily, i
wigeéj ludzi, a gdy si¢ pokazalo Ze przez to wydatek
wodki nie powigkszyl si¢, wrécilem si¢ znowu do do-
lewku wody, jake do mctody ulatwiajgcéj roboty za-
cierania.

Tarcie wige kartofli odbywa si¢ bez przerwy, kae
zda utarta czg$¢ rzuca sig¢:'do kadzi i tam zaraz prze-
rabia wioslami. Riedy massa zaczyna by¢ fega i mie-
szanie jéj wiostami coraz staje si¢ trudniejsze, wtedy
temperatura jéj miewa 40 — 45° R. Teraz jest czas
wsypaé odpowiednig do kartofli przymieszal si¢ maja-
¢y cz¢sé stodu, kiory juz stdsownie rozdzielony w wor-
kach sta¢ powinien.

§ 174

Aby wige mozna bylo uiyé caléj sily Iudzi do po-
mieszania slodowego szrotu z kartoflami, zamyka sig
drzwiczki naczynia, w kiérém sig gotuja kartofle, a
przez to ogrzeje si¢ je wewnairz puszczong do niego
para. Wszystkich robotnikéw w gorzelni, nie wyla-
czajac tych nawet ktorzy uzyei zostali do mlynka, bie-
rze si¢ do kadzi zacierowéj i ci razem, predko i silnie,
mieszaja robot¢ wiosfami. WWe dwéch lub trzech mi-
nulach, tak dalece szrot z kartoflami zostanie pomiesza-
ny, iz robotnicy mlynkowi, wrdci¢ si¢ moga do dal-
szego tareid kartofli. Tym czasem inni robotpicy nie
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przestaja daléj przerabiad i mieszaé coraz przybywa-
Jgcych Kartofli ze stodem ez¢sciowo przysypywanym,
dopéty az si¢ znowu posirzeie Ze temperatura ich
w kadzi jest 48 — 50 R. po czem sypic si¢ do karto-
fli takaZ czgdé stodu jak wprzéd i tak samo miesza
si¢ go 1 przerabia. Tak samo postepuje si¢ z trzecig i
czwarly czescig stodu, a to zawsze wtedy jak tcmpe-
ratura mieszaniny dojdzie 48 —50° R.—

§ 175.

Tu si¢ dopiero pokazuje Zc korzysini€j jest nieza-
ciera¢ stodu przymieszaé si¢ majacego do kartofli,
Jak lo wprzdéd czyniono, ale raczéj uzyé go do ochlo-
dzenia parg ugolowanych karfofli. W lym sposobie
predko si¢ odbywa robota tarcia kartofli we miynku,
zkidrego one wychodzg wyisza majac temperalurg.
Riedyby za$ sIéd byl poprzednio sparzony, i taki do
kartofli przydany, cieplo ich byloby stad za wysokie
i wypadloby je zniiy¢ przylaniem zimnéj wody, ‘przez
co pomnozylaby si¢ robocizna, rozrzedziloby si¢ nie-
polrzebnie zacier i nastapilaby szkodliwa przerwa w je-
dnostajném postepowaniu wyciagu. Przeciwnie cia-
glém przydawaniem chlodnego slodowego szrotu, utrzy-
muje si¢ jednostajne cicplo massy 48 — 50° R. nigdy
prawie nie przechodzace, z czego wynika najlepszy,
jak moina, wydatek wdédki.

Ponicwaz w zimie temperatura slodu bywa nizsza
1 po zmieszaniu go z kartoflami czestokroé zmiza si¢ o
8, 4, a nawet 0 5* R., przeto tym bardzi¢j $pieszyé
si¢ trzeba i mozna z mieleniem Lartofli i ich cagsiko-
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wém mieszaniem, co ani gzaszkodzi ani zaparzy za-
cieru.

§ 176.

Zbyteczng byloby rzecza powtarzaé tu Ze gorzelnik
lub zarzadzajacy robota powinien byé przytomny i pil-
nowac dobrego jéj wykonania. Nie wymaga si¢ po
nim, aby si¢ sam recznie trudnil robots, do niego tyl-
ko naleze¢ bedzie dopilnowanie, aby ona regularnie
sic odbywala, aby predko i dobrze slﬂduwj' zacier
z kartoflami mieszano, uwazano na temperature zacieru
i wstésownym ja utrzymywano stopniu. Szczegdlniéj
przesirzegaé ma aby temperatura zacieru nigdy nie
przechodzila 50* R. i w tym celu cz¢sto uzywaé ter-
mometru, aby zawsze, wedlug potrzeby, przydaé no-
wa i108¢ stodu dla ochlodzenia zacieru. Gdyby po-
mimo to wszystko, znacznie wysokie pokazalo si¢ w nim
cieplo, wtedy lepi€j jest zamknaé na jakis czas naczy-
nie w ktérém gotuja si¢ kartofle, i zaprzestaé tarcia
kartofli, a przy tem otworzy¢ okna budynku gdzie sig
odbywa zacieranie, a zacier mieszaé i przerabiaé wszy-
stkiemi polaczonemi sifami, dopéty az si¢ temperatu-
ra jego znizy znowu do 50°% lepiéj jest uiyé tych
wszysthich sposobdéw, niz przylewaé zimng wode dla
ochlodzenia.

§ 177.

Nie trzeba jednak przy tem wszystkiém zapominaé
o i€j okolicznosei, ze znajduigce si¢ jeszcze dotad kar-
tofle w fassie, w Ltéréj si¢ ugotowaly, nie maja juz
tak wysoki€j temperatury jaka wprzéd mialy i ze
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przeto nie nalely zbyt daleko posuwaé chlodzenia,
aby unikngé szkéd powstaé stad mogacych. W krét-
kim czasie, przez pilng uwage, moZna mabyé takiéj
wprawy i1 pewnosci wcalém postgpowaniu, iz rzadke
kiedy bedzie potrzeba uiycia termometru. Zawsze
jednak radzimy wZywaé go tym kiérzy mméj pewno
mierzyé moga temperature samém uczuciem lub nie
dosyé zwaiaja na przeciag czasu w kiérym si¢ robota
wykonywa, lub na ilos¢ juz dodanych kartefli.

§ 178,

'liiedy si¢ jnz wszystkie kartofle potra i do kadz za.
cierowéj wsypiy, witedy, uZywszy wszystkich robotni-
kéw, przerabia si¢ jeszcze masse¢ przez 5 minut, tak
izby przybrala wszedzie postad gestawéj, klejkiéj pa-
pki, Zeby nie widaé wniéj bylo kléskéw a tempera-
tura wynosifa okelo 49" R.

Gdy massa do tego stanu zostanie doprowadzona,
bedzie juz miala dosyé, i dobra bedzie do dalszéj
roboty z niéj wyciagu. Uwazaé trzeba pilnie na ten
punkt po ostateczném jéj przerobieniu nastepujacy, bo
od niego zaleza wszystkie daléj wykonaé si¢ majace
operacye. A wige przykrywa si¢ kadz szczclnie i zo-
stawia si¢ w powyZszy sposéhb przerobiona massa spo-
kojnie przez pélgodziny. Jakim sposobem zadaé sie
maja potem drozdze, nizéj powiemy.

Po uplywie pélgodziny czasu kadz si¢ odkryje, a
znajdujaca si¢ w niéj, teraz juz obrzednia i slodka
massa miesza si¢ starannie wiostami przez 2—3 mi-
nut i rozbijaja si¢ troskliwie znalezé si¢ w nicj mogace
kloski. Ale trzeba juz teraz unikaé wszclkiego mo-

17
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cniejszego jéj ostudzenia, a wige gdy chlodny jest
czas, pozamykaé okna budynka.

§ 179,

Po ukoriczeniu tych robét, temperatura zacieru wy-
nosi¢ moze 46" R. (57} S.). Dla zupelnéj przemiany
krochmalu w cukier czyli dla dobrego zeslodzenia
massy, zoslawia si¢ ja i przemiesza powoli jedném
wiosfem, a to jedynie dla pomicszania z sobg warst
spodnich i wierzchnich, bez najmniejszego, ile mozna,
chiodzcnia.

8§ 180.

Tak wige zacier ma 1} godziny czasu do utworzenia
w sobie cukru. JeZeli zacieranic wykoname zostalo po-
dlug przepisu bez straty czasu i bez przypadku, tedy
fen przecigg czasn wystarczy do doskonalego ukoncze-
nia si¢ przemiany i juz po uplywie pierwszéj pélgo-
dziny dobry zacier okazuje si¢ rzadki i slodki, gdyz
wmiejscu krochmalu i gummy sklada si¢ po wigkszéj
czgsci zrozpuszezonego cukru.

PrzedluZenie czasu do 1éj roboty,’ zamiast spodzie-
wanych korzysei, jak si¢ przekonano doswiadczeniem,
pociagalo za sobg szkodg, gdyZ gacier przed zadaniem
g, musi jeszcze przez jakis czas chlodzié si¢. Dla te-
go teragz zaraz pospieszyc sig¢ trzeba z przelaniem go
z kadzi zacierowéj do kadzi chlodzacéj.

§ 1SL

6. Chlodzenie kartoflanego sacieru, 1 do 1¢j takze
roboty roine podawano przyrzadzenia, ktére juz to
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jako po najwichezéj czedci nieudytecene, pozarzucano,
jui dla ich trudnéj lub kosztownéj budowy, uzywa¢
ich nie chciano. I tu bowiem uwaZano, e apparaty
prostego skladu i tanie juz tem samém sa korzystne ,
tym bardzicy Ze ulatwiaja i mniéj potrzebujy roboty,
nie wymagajy nadzwyczajnéj zrecznosci i wprawy; a
przeto, uzywajac ich, wunikngé mozna latwiéj owych
codziennych szkéd i przypadkéw.

§ 182

Nastepujace jest urzadzenie chlodnicy Matwéj do
zbudowania i najlepiéj celowi; odpowiadajacéj: sktada
sig ona gzhali 2} do 3 cali grubych razem zbitych,
do G cali wewnatrs gleboka. Jest to czworobok pro-
stokatny, kidrego dlugosé réwnie jak i szerokosé std-
sowna bywa do obszernosci miejsca, Jakie ma by¢ to
miejsce 1 jak w niém ustawiona by¢ ma chlodnica po-
wiemy pizéj

§ 183

W tem naczyniu robota nie ma staé wy2éj nad 3
cale nalana, i tym predz¢j ochlodzi sie im cieniéj be-
dzie rozlana. UwaZaé tu trzeba na temperaturg po-
wictrza i do ni¢j si¢ zastésowaé nalezy. Gl¢hokos¢ je-
dnak 3 cale wynoszaca jest najzwyczajnicjsza do na-.
lania miara,

Podlug tego Iatwo wyrachowad mozna w stopach
szesclennych objetosé chlodnicy. Przyjywsay e 32
garcy pols. (korzee pols.) kartofli, razem z przydanym
slodem i przylang do rozrzedzenia zacicrn wody, da-
J% po zatarciu, 35 — 38 garey, czyli & stopy szeicien-
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ne pols., tedy na kaidy korzec potrzeba czlery razy
tyle to jest 16 stop kwadratowych powierzehni dna
chlodnicy, aby si¢ w niéj, przy glebokosci nalanéj
ciecczy na } stopy, czyli na 3 cale, pomieScié moglo
4 stopy szescienne [plynu. Wypada stad, Ze 10 korey
czyli 320 garcy polskich potrzebuja 160 stép kwa-
dratowych powierzchni dna czyli, na kazda kwadra-
towy stopg¢ dna chiodnicy liczyé mozna 2 garce zacie-
ru. Przyjelismy tu glebokosé nalanéj ecieczy w chlo-
dnicy 3 cale, od t¢j jednak miary odstapi¢ mozna,
wedlug okolicznosci miejsca i temperatury powielrza,
tak iz w niektérych gorzelniach nalewaja na 4 a na-
wet na 5 cali glghoko, wtedy szczegélni¢j gdy ponad
chlodnica mocno przeciagaé moze powietrze,

§ 184.

Jezeli nie da si¢ urzadzi€ w gorzelni przeciag po-
wietrza, wiedy probowaé moZna uzycia tak zwanych
wachlarzy, jakich szczegélniéj w Anglii i w Niemczech
uzywaja do chlodzenia brzeczki piwnéj i gorzelnego
zacieru. Taki wachlarz, przy zwyczajnéj wielkosdei,
chiodnicy, dosyé bedzie mial jednego czlowicka do
ulrzymania go w ruchu, W wielkich browarach angiel-
skich taka mu czestokroé nadaja wielkosé, iz do po-
ruszania go potrzeba dwéch koni, lub stosowndj sity
pary. Skiad tego wachlarza wystawia Fig. 16.

§ 185.
- Na dnie chlodnicy stoi pivnowo zZelazna os w me-
si¢znéj stepee, z téj osi wychodza poziomo, nakrzyz
czlepy ramiona do Etérych przylwierdzone sy czlery
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Zelazne blachy. Dlugosé ramion @waZanych pojedyn-
czo wynosi 3 stopy a szerokosé blach 8 —10 cali.

Skrzydla wachlarza ustawione s3 na 1 cal nad po-
wierzchnig nalanéj cieczy. Wachlarz poruszany bywa,
za posrednictwem osadzonego na gérnym koncu osi
palczastego kola, sila koni lub pary. Ruch jego tak
ma byé urzadzony, izby wachlarz uczynil na minute
120 obrotéw, z czego tak mocny powslanie ped po-
wietrza i tak mocne chlodzenie, iz 1000 garcy polskich
wrzgco nalanego zacieru (w browarach), w przeciagu
dwéch godzin ochlodza si¢ do 8 — 12° R- (10—15 S.).
Ochlodzenie takie nie tylko pochodzi stad Ze przela-
tujace nad ciecza powietrze zabiera 3z ni¢j cieplo, ale
réwniez i stad, Ze predko zabiera z soba powstajaca
2 ni¢j parg. Dobrze jest, podczas takiego chlodzenia
porusza¢ niekiedy grabiami ciecz, aby dolne jéj warsty
predzéy do géry si¢ pudnosily.

§ 186.

W wielkich gorzelniach gdzie na raz zaciera sie 15
do 16 korcy kartofli, potrzebna jest chlodnica okolo
300 stop kwadratowych powierzchni dna majaca, czy-
li np. 25 stép dluga a 12 stép szeroka. Taka jest naj-
dogodniejsza. - :

Nie dobrze jest dawaé jéj emacznie wicksza szero-
kosé, bo wtedy nie mozna réwno dobrze mieszaé robo-
ty grabiami. Dla wygodnego chodzenia dadza sie
w okolo chlodnicy Yawki z bali. W zimie i w ogélno-
sci gdy chlodne jest powietrze, dosyé bedzie jednego
robotnika do chlodnicy.
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§ 187.

Wagemann, Berliiczyk, inny wymyslit przyrzqd do
chlodzenia; utywaja go z korzydely w wiclu browa-
rach piwnych, przydatnym si¢ takie okazal w gorzcl-
niach; widzieé go mozna na Fig. 17.

A A widok przeciglego naczynia. B2 machyna chlo-
dzaca: sklada si¢ ona z dwéch poziomo, rownolegle
ustawionych skrzydel aa ktére s3 wydraZone i poly-
czone 16 takie wydraZonemi poprzeczkami 6468%. Po-
przeczki réwno majy szerokos¢ skrzydlom; ¢ jest czop
we dnie kadzi utwierdzony, na nim obraca si¢ appa-
rat chlodzacy; dd kolista rynna w ktérg sig pompu-
Je woda chlodzié majaca; eeee dwie rury prowadza-
ce wodg do wydrazonych czgéei apparatu; ff dwic
ime rury ktéremi uchodzi woda z wydraZonych cze
sci; rury te maja njscie do rurg g- 4 té§ rury wy-
lewa si¢ woda wrynng kA i daléj plynie rura ¢, na-
brawszy ciepla z roboty i gnacznie si¢ ogrzawszy.
Rolnierz czyli kolista rynna z praymocowany do niéj
rura nie poruszaja si¢ podczas obrotu apparatu, ale
stoja nieruchome; k drewniany krzyz sluzacy do obra-
cania apparatu.

Uzywa si¢ tego ﬂpl;ﬂl atu w nastepujacy spuﬁub leje
si¢ do kadzi brzeczka lub gorzeln:,r zacier, 1 pompuje
sic woda do apparatn, ktory sie tymezasem obraca
dopdty a% si¢ ciecg do przyzwoitego stopnia ochlodui.

§ 188.

Nie uwazamy za rzecz potrzebng opisywac tu wig-
céj apparatow i narzedzi podawanych do chiodzenia,
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gdy% wszysthkie mniéj jak opisana naprzéd chlodnica,
83 uzyteczno

Stopiefi do ktérego chlodzié si¢ ma zacier, oblicza
si¢ podlug temperatury wody do chlodzenia uwiywa-
néj, podobnie jakesmy. powiedzieli o chlodzeniu zbo-
Zowego zacieru.

Ale Ze zacicr kartoflany predzéj fermentowaé zaczy-
na niZ zacier zbozowy, wypada wige chlodzié go 02—3
stopni nizéj, tak izby temperatura jego w kadzi fermen-
tacyjnéj miala 15 —16° R. W tym celu sluZyé mo-
ze nastepujjca tabella:

- Riedy temperatura chlo- ! wiedy zacier przed chlo-
dzaeéj wody ma, 1 dzeniem powinien micé.

12°R. ' 20° R
§ 21 —
10 — 22 —
9 — 23 —
8 — 2% —
7 — 25 —
6 — 26 —
5 — 27 —
& — 28 —
3 — 283 —
2 — 29 —
1 — 301 —

Téj jednak tabelli trzymaé si¢ moina tylke przy
chlodzeniu zaciern kartoflanego na ogniu przepedzaé
si¢ majacego, a bynajmni¢j tego ktdry ma byé dy-
styllowany za pomocg apparatéw parowych, albowiem
do ostatnich zacier musi byé nieréwnie gestszy.
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& 189,

Najlepszy stosunek uzyé si¢ majgeéj wody do zacie-
rania, ezyli wody do suchych istot, jak 8:1, wco
juz policzyé trzeba wodeg ktéra podczas gotowania, za-
braly w siebie z pary kartofle.

W przecigeiu liezyé moZna na 60 garey zaciern 36
garcy kartofli surowych wraz z potrzebng do tego ilo-
fcig slodu; podiug tego wige zacieraé mozna, w kadzi
majacéy 600 garcy objetodei, 360 garcy surowych kar-
tofli wraz ze slodem i z pewnoscia spodziewaé si¢ mo-
Zna dobrego wydatkn wédki. Ale inaczéj rzecz sic ma
gdy idzie o przygotowanie zacieru de gorzelni paro-
wéj, wtedy dosyé bedzie do zalarcia téj saméj ilosci
Kartofli naczynia majacego 44 — &6 garcy objetosci, i
w takim razie kadZ majjca 600 garcy objetosci postu-
zy¢ moze do zatarcia 15 do 16 korcy kartofli.

§ 190.

Przepomnie¢ nie moZna o tem Ze powinna zawsze
pozostaé w naczyniu nad zacierem znaczna przestrzer,
aby gdy wydobywa¢ si¢ zacznie gaz weglowy w cza-
sie tworzenia si¢ alkoholu, gdy sig powigkszy obje-
tos¢ cieczy, aby méwig przy takiém wezbraniu robota
nie wyleciala, Trzeba wige przy ochlodzeniu i zada-
. waniu roboty, zostawié nad nia w naczyniu & —5 cali
wolnego miejsca. Z reszta zastosowaé i tu trzeba to
wszystho co sig powiedzialo wyzéj w § 112 o zaciera-
niu zboZa.
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ROZDZIAY® IX.

O Droidiach czyli Fermencie.

8 19

Ochlodzony zacier zawiera w sobie cukier utworzo-
ny z krochmalu za pomoca dyastazu ze stodu, ale nic-
ma jeszeze w sobie alkoholu. Ten utworzy si¢, jak po-
wiedzielismy wyiéj (§ 15), gdy kaida cze¢s¢ krochma.
In rozlozy si¢ na 4 czedei kwasu weglowego i 4 alko-
holu; dokonanie fego rozkladu jest zadaniem dla go-
rzelnika,

§ 192.

Nazywamy fermentowaniem {robieniem) samowol-
ne rozkladanie sig martwych czesci organicznych za
ich” zethknigciem si¢ z woda. Fermentacya bywa rézna
wedlug réinéj natury istot fermentujacych. Ciala pro-
ste, w ktorych nie dzialaja na siebie nawzajem istoty,
rozkladajq si¢ na swoje coraz prosciejsze pierwiastki,
czyli gnija od razu, nie przybierajac wprzéd Zadnego
innego stanu. Przeciwnie ciala zloZone w rozmaity
sposob jedne na drugie dzialaja i juz to od razu prze-
chodzg w fermentacya gnila, juz przebiegaja wprzod
rézne posrednie przemiany i peryedy i wydaja rézne
produkta uzyteczne lub nawet niezbednie dla ludzkie-
go towarzystwa potrzebne.

Z pomigdzy wszystkich tego rodzaju przemian i pro-
dukiéw najwainiejsza jest przemiana istot zawieraja-

18



— 138 —.

cych make i cukier a przy tem majacych kl¢j i biatko
roslinne i »kiérych powstaja dyastaz i ferment.

§ 193.

Krochmal i niemajacy w sobie wody cukier trzci-
nowy ztych samych skladaja si¢ pierwiastkéw (12
alomow weglika, 20 aloméw wodorodu i 10 atoméw
kwasorodu;) podobniez gumma i krystalizowany cu-
kier trzcinowy, ktére maja 1 atom wiecéj wody, (12
alomow weglika, 22 atoméw wodorodu i 11 Stoméw
kwasorodu). Cukier miodowy, ktéry, jakesmy uwa-
zali, ma nadto 1 atom wody, a w ogéle sklada si¢ z 12
atoméw wody i 12 atoméw weglika, jest materya z kté-
r¢j olrzymaé moina 4 atomy kwasu weglowego 1 &
atomy alkoholu. (§ 15).

Widzimy tu Ze pierwsza przemiana roslinnych cze-
fci, przez kidrg si¢ ich krochmal zamienia w cukier
(i gummq) Jeszeze nie stanowi ich rozkladu, dla fego-
to nazwiska sfodkiéj Jermentacyi, ktére nadano zeslo-
dzeniu cieezy krochmal w sobie zawierajacdj, nie uzy-
waja teraz wnaukach, tylko zjawisko to nazywaja po
prostu feworzeniem sie cukru. Lecz tworzenie cukru
niezbgdnym jest poczathiem nasigpi¢ po niém majace-
go processu, i wszystkie dotad opisane roboty stodo-
wania i zacicrania maja jedynie na celu zamienienie
w cukier wszystkich cz¢éei krochmalu.

& 194

Czysty rozezyn cukru i wody nic przejdzie w for-
mentacya ani zprz!rstgpem ani bez przysi¢epu kwaso
rodu powietrza. Choéby si¢ znajdowaly razem wszy
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stkie czesci zktdrych si¢ sklada alkohol, nie da si¢
z rozezynu cukrowego zrobi¢ wprost wédka i kwas
weglowy, jeielisi¢ do tego nie uzyje istoty, ktora spra-
wi {¢ przemiang, czyli rozdzieli od siebie czgsei cukro-
wego rozezynu; ta isloty sa, jak przekonywa doswiad-
czenie, ciala organiczne azot w sobie zawierajace, a
lepszg jeszeze daje kléj roslinny zmnajdujacy si¢ razem
z krochmalem w nasionach roslin, tudziez w stodkich
sokach winogron i innych owocach i czesciach roslin.
Bytnosci tego pierwiastku winnismy moznoéé tworze-
nia alkoholu; gdzie go nie masz, tam nie moze si¢ two-
rzy¢ alkohol.

Riéj roslinny, ulega pewnéj zmianie, do czego ko-
niccznie pofrzebny jest przystep kwasorodu powietrza,
i tak przemieniony mazywa sig¢ fermentem albo dro-
¢diami,

Zdaje sig Ze pod czas 1¢j przemiany kwasoréd po-
wietrza zamienil ezgsé kleju roslinnego wkwas weglo-
wy, a przynajmniéj to pewna, Z¢ mocng brzeczke na-
syciwszy gazem kwasu weglowego, ulworzg si¢ w niéj
droidic: z tego wnosi sig Ze kwas weglowy przyezy-
nia si¢ do zamienienia kleju roslinnego w drozdze. Wre-
szcie kl¢) roslinny z trudnoscia zamienia si¢ na ferment
dopéty, dopcki nie znajduje si¢ w nim pewna ilosé
Juz ulworzenego fermenfu; w zacierze np. nie nlworzy
si¢ ferment, jezeli si¢ nic doda fermentu czyli drozdzy,
i predzejby tenie zacier skwasnial nizby powslaly
W nim same przez si¢ drozdze lnb alkohol, gdyby sic
mu nie dodato drozdzy. Przeciwnie wycisniony, sfod-
ki sok z jagdd winnych fermentuje ra pomoca wla-
sunych swych pierwiastkow, byle wolny mialo de nic-
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go przystep atmosferyczne powietrze, i tworzy w so-
bie drozdze i alkohol.

§ 195.

Te sile, ktdra mnie zmieniajac czesci cial na inne,
sprawia tylke w tychie ezgsciach chemiczne odmiany,
nazywaja sida katalityezng. 'Taky to sil¢ ma dyaslaz
i ferment; zdarza si¢ ona w wielu cialach juZ nicorga-
nicznych, juz organicznych; nie wiemy co ona jest i co
za przyczyna j¢éj dzialania, znamy ja tylke z jéj skut-
kow.

W fermencie sprawia ona to Ze rozdziclajy sig pier-
wiasthi cukier skladajace, przez co z jedné] jego czg-
gci powstaje cztery czgsci kwasu weglowego i cztery
alkoholu. Sam ferment pozostaje pod czas tego dzia-
Yania nie rozpuszezony i opadiby na dno cieczy podo-
bnie jak opada w wodzie,' gdyby nie gaz kwasu we-
glowego wolnego w téjze cicczy si¢ lworzacy. Tenjgaz
trzyma si¢ mechanicznie fermentu, swoja lekkoseig u-
nosi go pod wierzeh cieezy i uleciawszy wpowietrze
dozwala fermentowi spadaé na dno, gdzie on nowe
sprawia wydziclanie si¢ kwasu weglowego i alkoholu.
To ciggle podnoszenie si¢ i opadanie fermentu udzie-
lajace si¢ takie innym w cicezy si¢ znajdujaeym cia-
Yom, pod czas kidrego powictzze mad cieczq napelnia
si¢ gazem kwasu weglowego, nazywa si¢ fermentowa-
niem, fermentacyq. Gatunck fermentacyi przy ktéréj
tworzy si¢ alliohol i kwas weglowy nazywa si¢ fermen-
tacyg winng,
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Sila fermentu wyniszeza sie fermentowaniem, 1} cze-
sci suchego fermentu najwigedj 100 czesci cukru wpra-
wi¢ moga w fermentacya. Jezeli zas ciecz ma w sobie
EIéj (gluten) i znajduje si¢ w ni¢j ferment, wtedy u-
tworzy si¢ nowy ferment przez zmiang kleju.

Sila fermentu niszczy sig {akZe 1) zupelném wysu-
szeniem go; 2) dlugiém golowaniem; 3) niektéremi nie-
organicznemi istolami, np. ;5o czescia wolnego kwa-
su siarkowego, alkaliami i solami, tudziez mocno zge-
szczonym kwasem octowym; 4) przez rozlanie go al-
koholem; 5) i réznemi innemi istotami przydanemi do
plynu fermentowaé majscego, jakoto kwiatem siarki,
siarczanemi kwasami i ich solami, olejami lotnemi ma-
jacemi w sobie siarke, tudziez olejem gorczycy i chrza-
nu, gorezycy, podobniez kwasen: saletrowym, kidrego,
wedlug zapewnienia P, Braconnof, lisy €z¢s¢ po-
dlvg wagi, wslrzyma calkicm fermentowanie caléj
massy. ‘

§ 197.

Poniewaz wice, dla wzbudzenia w zacierze winnéj
fermentacyi koniecznie przydaé do niego trzeba fer-
mentu czyli drozdzy, staraé si¢ przeto wypada go-
rzelnikowi, aby mial zawsze silne, dobre w zapasie
drozdie. Lubo, jak uwazalismy, trudno jest utwo-
rzyé droizdie, kiedy ich weale braknie, atoli majae
ich cokolwiek, bardzo bedzie Yatwo przysposobi¢ ich
znaczng ilus¢, i to coraz nowych, Swiezych, 2 kleju ro-
slinnego istot fermentujacych,
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Najpospolitszemi droidZami sa te, htére si¢ tworza
przy robocie piwa (droidie piwne), ktérych sposih
robienia powszechnie jest znany. Lubo te drozdie
z wielu wzgleddw maja plerwszenstwo przed wszy-
stkiemi innemi droZdzami, nie byloby jednak stoso-
wng i dogodna rzecza wyrabiaé je umysinic samemu
na potrzeby gorzelni, bo juz to rohola ta za wicle wy-
maga zachodu i jest koszlowna, juz droidie piwne fa-
two si¢ psuja, jezeli nie sa zachowywane w bardzo
dobréj i czyste majacéj powietrze piwnicy.

Tak nazwane prasowane droidze moga bardzo do-
brze zastypi¢ drozdze piwne do wszystkich, czy to te-
chnicznych czy gospodarskich uzythdw i nie tak fatwo
Jak'drozdze piwne, ulegaja zepsncin. W Anglii, gdzie
takie drozdze najpicrwéj w browarach porterowych
wyrabiaé zaczeto w wielkich ilosciach, tam mdéwie
zdolano, lubo z niejakim uszczerbkicm ich dzielnosci,
tak je urzadzié, iz mogly byé przesylane do Indyi -
wschodrich. Ale pukaie sie z podanych nizéj przepi-
sow roboty tych droidZy, Ze i one nie wiele fatwi¢j
i zbardzo male mniejszym kosztem dadza si¢ zrobié
jak droidie piwne; dla fego myslano o wynalezieniu
drozdiy, ktérychby robota dogodniéjsza i tansza by-
Ia dla gorzelni. Podawano, niezliczone rady i prze-
pisy w téj mierze; przytoczymy tu najlepsze i najuzy-
wansze i w koncu zalgezymy nasz wlasny przepis ro-
boty idroidzy.

§ 198

W wiclu micjscach wyrabiaja prasowane czyli suche
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drozdie ze zboza ale nie wszgdzie i nic zawsze najle-
pszemi 1 najkorzystnicjszemi sposobami,

Do roboty takich drozdzy uzywa si¢ jedyniezyto nieslo-
dowane z przydatkiem sfodu jeczmiennego, bynajmniéj
zas nie bierze si¢ niesfodowanego jeczmienia ani psze-
nicy. Zacier takze nie moie byé chlodzony woda,
tyiko uzywa si¢ do fego zimmnego, wyklarowanego,
rzadkiego wywarn.

Zcszrotowane zboze zaciera si¢ zwyczajnym sposo-
bem i gdy zacier zimnym wywarem ochlodzony zo-
stanie na 20 — 22° R. (25—271" S.), dodaje si¢ na
kazde 100 fentéw szrotu 1 funt potaiu, albo i funta
oczyszezonéj sody, rozpusciwszy ja Wwprzéd w cztery
razy wieksz¢j ilosci, na wage, goracéj wody. Wymie-
szawszy dobrze mass¢, na kazde 100 funt¢w szrotu
doda si¢ 12 Yutéw kwasu siarkowego (witryolu) rozla-
wszy go wprzéd, zwolna, woda, i teraz dopiero zada
si¢ zacier drozdzami lub innym sztucznym fermen-
tem.

Przydatek sody i kwasu siarkowego ma ten cel, Ze
kwas siarkowy wypedzajae z sody kwas weglowy,
wielka jego ilosé¢ po zacierze rozproszy, i przez by-
tnosé tego kwasu weglowego ufatwi tworzenie si¢ fer-
mentu z klcju roslinnego, jak nadmienilismy wyzéjy
w § 195. Fermentacya rozpoczyna si¢ w massie zwy-
czajnym sposobem, ale wigksza ilos¢ wolnego kwasu
weglowego sprawia mocniéjsze w zacierze wzburzenie
i piane, dla tego, nie wypada zbyt napelniaé naczynia
tym zacierem. Skoro kwas weglowy wydobywaé sig
zacznie tak obficie, iZ poznaé go juz moina po jego
szczypiacym zapachu, gzbiera si¢ wznoszaca si¢ na
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wierzch piang durszlakiem az do czystego plynu, i to
si¢ powtarza dopéty, dopdki si¢ drozdZe na cicczy
pokazywaé beda. Pospolicie dwa razy si¢ tylko zbie-
ra, aby nie ogoloci¢ zaciern ze wszystkich drozdzy i
nie uczyni¢ go przez to niezdolnym do fermenlowania
na alkohol.

§ 199.

Poniewaz uzbierane drozdze wiele jeszcze zawieraja
w sobie, nie tylko wody, ale i plewy szrotu, przeto
jui to przelewajy si¢ przez sito, na kidrém zatrzymu-
ja sie grubsze cz¢sci, albo tez leja si¢ w worek z rzad-
kiego piétna i wyciskaja onego skre¢ceniem; te robote
raz si¢ jeszeze powlarza splékawszy woda pozostale
na sicie lub plotnie grube czesci, aby w nich nic nie
pozostalo drozdzy. Polem zlewa si¢ ciecz do naczy-
nia umyslnie na to przeznaczonego, opatrzonego oiwo-
rami lub. kruczkami do staczania i rozlewa si¢ ja zi-
mng woda, a wkrétce droidie na dno naczynia opa-
dna. Ustala nad droidiami Zdéftawa ciecz albo si¢ na-
powrdt wleje do kadzi zacierow¢j, albo tez, jako ma-
Yo majaca wsobie czgsci alkoholu, a nic fermentu, i
tylko przyczynié si¢ mogacq do osfabicnia fermentacyi,
wyleje do wywarn.

§ 200

Zebrane na dnie naczynia drozdie, przemywajq sie
dwa lub trzy razy zimna woda i klada do podwdjne-
go plécienncgo worka. Zawigzawszy dobrze szpaga-
tem worek, poloiy sie go na desce rowkowanéj i na
téj, lekkiem i powolném przyciskaniem, oddalaé sig
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bedzie zdrozdiy wilgod. Te droidie beda zdatne do
uzycia gdy fak dalece wycicknie znich wilgoé, iz
stang si¢ geste jak ciasto gniesé si¢ i urabiaé wreku
dajyce. Takich drozdzy 10 de 12 lutéw wystarczg
do zafermentowania 100 funtéw szrotu. Utrzymywa.-
ne w chlodném miejscu dobrze si¢ zachowujy przez
2 do 3 tygodni. Post¢pujac scisle wedfug podanego
przepisu, mozna, ze 100 funtéw szroty ofrzymaé sre-
dnio 6 funtéw drezdiy.

8 201

Riedy zacier, zktdrego otrzymano drozdZe, ukod-
czy fermentacyaigdatny juz bedzie do dystyllowania,
przepedzi si¢ go takim samym sposobem jak zwyczaj-'
ny zacier; a lubo nieco mniéj wyda on alkoholu, niz
inny zacier, uzyskane jednak zniego droidze, sowicie,
bo do duziesigcin razy, nagrodza tg strate,

§ 202

Dorn podal nastepujacy sposéh robienia s2tucznych
drozdiy, i fen zasluguje mna polecenie. Gdy zacier
postoi 1—2 godzin od zatarcia, dobrze go pomiesza-
wszy, wezmie si¢ 100 garey i wleje w osobne, stoso-
wne naczynie, gdzic si¢ go ochlodzi na 85° R. (43 3 8.),
a wczasie gdy powietrze jest cieple, to ochlodzenie
znizy¢ trzeba az do 28 R. (35" S.). Potem wezmie
si¢ zacicru zadanego dniem wprzédy i w najmocniej-
sz¢j fermentacyi bedacego, 130 garcy; bierze si¢ do
tego zacicr zsamego wierzchu, majacy w sobie duzo
piany. Te 130 garcy zacieru pomicszajq si¢ dobrze

19
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z wzigtemi poprzednio 100 garcami Swiefego zacieru i
zostawi si¢ je aby fermentowaly, co tez w10 a naj-
daléj w15 minut nastapi. Skoro wige Swiezy zacier
wychlodnie, dodaje si¢ do niego drugi zacier zamiast
drozdzy piwnych lub’prasowanych. Jezeliby tak po-
mieszany zacier, przez Wzniesienie sig¢ niefermentuja-
cych czesci, pokryl si¢ gruba ich warsty, trzeba ja
polamaé i pokldcic aby opadaly na ezgéci droidiy
w fermentujgcéj massie.

§ 203,

Wynalazea tego sposobu robienia drozdy mial na
mysli, przydaniem zacieru juz w sobie ferment maja-
cego i dostateczng fermentacys sprawié mogacego, za-
mieni¢ na ferment kl¢j (gluten) obficie sie znajdujacy,
rozpuszczony w cieczy nowozatartéj. Utraca tu wpra-
wdzie starszy zacier czesé sw¢j sily fermentacyjnéj;
ale Ze ta sila pobudzajaca fermentacya ciagle przeno-
si si¢ z jednego zacieru na drugi, przeto nie ma po-
wodu obawia¢ si¢ Zadnéj straty; co sig ujmie Jednéy
przeniesie si¢ na druga.

Zamiast dozwalaé dzialaé swiezym droidzom ( fer-
mentujacemu zacierowi) na mniejsza masse, radzono
uzyé drugiéj roboty wigedj, np. do 200 garcy, i do-
da¢ ja do pierwszéj zaraz po jéj ochlodzeniu, aby
mocniecjsza wzbudzié wni¢j fermentacya.

§ 204

W fabryee Pistoryusza w Berlinie zadaje si¢ zacier
nastepujacym fermentem.
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Wizigwszy 13 garey zbofowego szrotu, tego same-
go kidrego uzywaja ma wédke, zacieraja go osobno
w naczyniu, na pol godziny przed zacieraniem w wiel-
ki¢j kadzi na wédke, i zostawiaja dopéty az tempera-
tura tegoi zacieru (ma droidze) znizy sig¢ do 36° R.
(45% S.). Potem leja do niego 51 garcy wody zimnéj
i 17 garcy cieplego wywaru, kiéry si¢ przez jeden
dzien wystal; dobrze mieszaja razem wszystko 1 zada-
Ja 7 lub 8 kwartami dobrych piwnych droZzdzy. Na.
sl¢pnie mieszajg znowu dopdty JaZ temperatura miesza-
niny znizy si¢ na 25° R. (311* S.). Gdy blizko godzi-
n¢ spokojnie postoi ta massa, zaczyna si¢ wniéj fer-
mentacya, a wiedy znowu doleje si¢ 35 — 45 zimne-
go zpoprzedzajacego dnia wywaru, po czem na no-
wo powslanie fermentacya i dojdzie najwyzZszego sto-
pnia mocy wlasnie wtedy, gdy zacier gorzelny bedzie
Juz gotowy do ochlodzenia. Wzigwszy przeto na ka-
zdy korzee (32 garcy) zhoza, 6 garey téj fermentuja-
c¢j cieczy dodaé ja do ochlodzonego gorzelnego za-
cieru, zamiast piwnych drozdzy.

Takiém postepowaniem otrzyma si¢ f¢ korzysé, Ze
si¢ najmniéj polowe potrzebnych do zacieru piwnych
Iub prasowanych droidiy oszeze¢dzi a przy tem zyska
si¢ bardzo dobre drozdze.

§ 205.

Robota drozdiy, wedlug znajomego mi przepisu
Fiszera, wigeé] wymaga zachodu; tak zaé wykeny-
wa sie¢:

Cheae tym sposobem wyrabiaé, tyle drozdzy ile
potrzeba do codziennego z 10 korcy kartofli lub od-



powiedniéj Hosci zbo2a skladajacego siq zaciern, po-
trzeba mieé ezlery naczyi drozdiowych po 75 garey
zawierajacych.  Roboty odbywaja sig w takim po-
rzadku:

Dzieit pierwssy. Dwadziedeia funtéw mialko zmie-
lonego Zytniego lub pszennego slodu i tylez miatko
zmielonego stedu jeezmiennego zarabia sie 40 kwar-
tami wody ciepléj na 58 — 60* R. (721 — 75¢ S.)i
dobrze si¢ miesza, aby nie bylo Zadaych kléskéw.
Potem przykrywa sig zacier i zostawia spokojnie a2
do nastgpnego dnia, ,

Dsiert drugi. a) Zadaje si¢ go teraz, w lemperatu-
rze 22" R. iloscia prasowanych droid’y wynoszaca 3
do 1 funta, lub w micjscu ich 2 do 4 kwartami do-
brych piwnyeh droidiy i razem dodaje sie Yyzeczke
oczyszezonego na proszek untartego potazn (Rali carho-
nicum) i 10 Iutéw weglanu sody (Natrum carbonicum)
takze utartéj na proszek. Wszystko si¢ razem dobrze
micsza i pod przykryciem zostawia.

6) Tym czasem robi si¢ podobny i takim samyn
sposobem zacier w drugiém naczyniu (oznaczoném
Nr. 2) jak si¢ zrobifo w piérwszém oznaczoném Nr. 1.

Dzient trzeci. a) Massa naczynia Nr. 3, zadaje sig
drozdzami, potaiem i t. d. podobnie jak si¢ zadala
w drugim ‘dniu massa naczynia Nr. 1, a gdy postei
1 —11 godzin przeleje si¢ wnie caly masse naczynia
Nr. 11 wszystko si¢ razem dobrze zmiesza,

b) Naczynie Nr. 1, teraz préine wyczysci sig i po-
stawi,

¢) Naczynie Nr. 8 napelni si¢ zacierem, podobnic
Jak w pierwszym dniu naczyni¢ Nr. 1.
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Dsieni cawarly. Teraz jui gotowe sq droZdie do za-
dania niemi zacieru; to jest:
Naczynie Nr. 1 préine.
i Naczynie Nr, 2 zawiera w sobie juz zrobione drozdze.
Naczynie Nr. 3 ma zatarlq mass¢ sfodu.
Bierze si¢:

@) Z naczynia Nr. 2 polowg gotowych dmzdzy do
zadania niemi zacieru i do lego uzywa si¢ mnaczynia
Nr. £. W niem rozezyniajg sig drodze 40 — 50 kwar-
tami gestego swielego zacieru i okolo 40 kwartami
zimnéj wody. Mieszanina ofrzymaé powinna tempe-
ralure 25* R. kidra ugodzié moina przylaniem w pe-
trzebie wody zimnéj lub ciepléj.

&) W naczyniu Nr. 2 pozostala jeszeze polowa go-
towych drozdzy. Te zlewaja si¢ do zaciern w naczy-
niu Nr. 3 bedacego aby si¢ tam wiecéj utworzylo dro-
zdzy. (Byloby dobrze, przed wlaniem drozdzy, uczer-
pnac z naczynia Nr. 3, 16 garcy plynu, i ten wlaé na
powrdt dopiero w wicezér legoz samego dnia, przez co
utrzymalaby si¢ bez przerwy mocna fermentacya.)

¢) Naczynie Nr. 2 teraz si¢ wyczysei i postawi.

d) Naczynie Nr, I, napclni sig¢ szrolem i wodg po-
dobnie jak w pierwszym duiu,

Dsieti pigly. a) Polowa golowych drozdzy z naczy-
nia Nr. 3, uzyje si¢ podobnie jak w czwarlym dpiu
polowa drozdzy zmaczynia Nr. 2 uzyla zostala.

&) Druga polowa zada si¢ 6 lulami polazu i 10 fu-
fami sody, podobnie jak {wy7é] naczynie Niw 1. Przy-
dawanie tych soli (polazu i sody) przy zlewaniu ra-
‘zem czyslych drozdiy lub ich gniazda, powtarzaé
trzeba co drugi dzied, a wreszcie co tydzien dodawaé
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1 kwarty, droidizy piwnych, tudzie kiedy niekiedy,
Yyzke potaiu.

¢) Naczynie Nr. 3 wyczyszczone stoi prézne.

d) Naczynie Nr. 2 napclnia si¢ zacierem szrotu i
wody, podobnie jak w pierwszym dniu naczynie Nr. 1.
Dalsze w tym samym porzadku postepowanie widaé
w nastgpujacéj tabelli:

6 dia Np 9 golowe dro3dze, Nl‘ 3 vapelniony fwiekym eacicrem, Nl.‘ ] peétay.

72» 3 » » »1 » » » »2 »
8» »1 » » »2 » » ©« » 3 »
9» n2lr »n ngl‘ 2 It nl:
I0» »3 » s »1 » » # » 2 »
11 » » 1 » » » 2 » » P » 3 =

Nr 4 uZywa si¢ codzien do zadawania zacieru go-
towemi! drozdZami.

§ 206.

Jakkolwiek post¢powanie to zdaje si¢ byé zawikla.
ném, w istocie jednak jest bardzo proste, zaleiy bo-
wiem na tém, aby zawsze dad czas zacierowi do u-
tworzenia drozdzy a otrzymanego fermentujacego ply-
nu uzywac ciagle, w pewnéj czgsci, jako drozdzy do za-
dawania roboty. Ale strzedz si¢ trzeba pomylki, bo
przez to w jedn€j chwili zepsué si¢ moga, i staé nieu-
zytecznemi drozdze, a co gabawi gorzelni¢ wiele szkid
i klopota.

Przydatek maléj ilodcifpotazu i sody czyni si¢ w ce-
Iu nasycenia tworzacego si¢ kwasu weglowego. Lecz
podana tu ich iloéé jest za mala i jak namienilismy
wyzéj, moglaby byé wecale opuszczona.
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Dawniéj drogo sprzedawano, jako sekret, przyda-
lek potazu i sody dla wzmocnienia fermentacyi. Te"
raz, kiedy juz znany jest z nich pozytek, kiedy
go lepiéj rozwazaé zacz¢to, przekonano si¢ Ze nie jest
tak wielki jak go wystawiano, wedlug czynionych z nim
doswiadczert na maléj ilosci.

W ogdlnosci przyjaé to sobie moze za zasade ka-
zdy gorzelnik, Zze dochéd z gorzelni tym bedzie wie-
kszy, im prosciejszych w niéj uzZyje si¢ sposobdw iim
Yatwicj poznaé je i nauczyé si¢ ich mozna; albowiem
nie trzeba spuszezaé z uwagi téj okolicznosci, Ze w go-
rzelni uiywaja si¢ ludzie malo majacy swiatla, kté-
rzy latwo wprawdzie wdrozyé si¢ moga w mechani-
czne wykonywanie Yatwych przepiséw, ale nie sa zdol-
ni wykonywaé dzialan wymagajacych rozwagi i zasta-
nowienia.

§ 208.

Trzymajac si¢ téj zasady, wynalaztem sposéb ro-
bienia drozdiy, prosty i jak mozna, tani; moje wla.
sne doswiadczenie i uznanie tego sposobu za dobry,
w calych Niemezech i w Szwecyi, o$mielaja mnie do
polecenia go wszystkim gorzelniom. Do tego sposohu
potrzeba trzech naczyn wielkosci stosownéj do wiel-
kosci gorzelni. Robia sie one w ksztalcie przycierdw,
u gory szersze szczelnie przystajacemi pokrywami opa-
trzone. Dwa tylke naczynia ciagle sa napelnione, a
trzeciego uzywa sig tylko do zastapienia jednego z nich,
gdy ma byé wyczyszczone, Dla latwiejszego uiycia
“tych naczyn daja sig u nich Zelazne antaby.
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Na 36 lub na 40 godzin przed zacieraniem karlo-
fli, na kazde ich 10 korcy zatrze si¢ 30 — 35 funtéw
dobrego jeczmiennego slodu tyluz kwarlami wody
ciepléj na 58° R. Ten zacier dobrze si¢ wymiesza,
tak izby wnim nie bylo Zadmych kléskéw, przy tem
stara¢ si¢ trzeba, aby si¢ robota jak najmni€j ochlo-
dzila i po jéj ukenczeniu miala temperature 50 — 512,

Potem zostawia sig zacier przykryty spokojnie az
do nastepnego dnia, a wtedy przerabia si¢ go doske-
nale wioslem, aby wszysthie cz¢sci niejednakowo cie.
ple dobrze si¢ pomieszaly, i cala massa miata [6—1§°
R. ciepla. Gorzelnik staraé si¢ powinien aby zacier,
przyszedl do tego stopnia temperatury w przeciagu
24 — 26 godzin, a to osiggnie si¢ juz to ustawieniem
naczynia w przyzwoicie cieplém miejscu, juz miesza-
niem i przerabianiem go za pomoca wiosla, gdyby wy-
‘magal ochlodzenia.

§ 2l0.
Zaszkodziloby to robocie, gdyby, dla jéj ochlodze-

nia, przylaé chciano zimnéj wedy, fego sposobu chio-
dzenia uiyloby si¢ tylko w ostatecznym razie, w cza-
sie goragcym, kiedyby nie bylo innego érodka ochlo-
dzenia roboty w danym czasie. Lepi¢j byfoby uiyé
do tego chlodnicy, na kiéréj cienko rozpestarty za-
cier predkoby sie ochlodzil,

Szkody z rozrzedzenia zaciern woda mocno si¢ po-
tem wydadza pod czas fermentacyi. Nie lepiéj takie
byloby przylewaé ciepla wode¢, czego rdwnicz i tym



wa 153

bardzl¢j unikaé trzcha, Im wigedj ma gorzelnik spo-
“sobnosci niedopuszczenia zbyt mocnego ochlodzenia.
Jezeliby jednak przypadkiem lub przez -opieszaloéé
naslapi¢ to mialo, wtedy nie naleizy braé wody cic-
plejszéj nad 40° R. i przywréei¢ zacierowi cieplo
16 —18* R. wynoszace. W krajach zimnych, lub gdy
twarda jest woda, moina mu daé 20° R. (25° S.).

§ 211

Gdy czas chlodzenia, 24— 26 godzin wynoszacy,
uplynie, pokaze si¢ w brzeczce przyjemny, winno-stod-
ki smak, ktéry oznajmia, ze brzeczka gotowa Juz jest
do fermentowania i tylko potrzebuje malego przyda-
tku drozdzy, aby fermentowaé zaezela. Kiedy sie do-
brze ten jéj peryod uwaza i pilnie cala robote prowa-
dzi, w tedy z tego zacieru mozna otrzymaé jak naj-
wigkszy wydatek drozdiy, ktére nie rozdziely si¢ na
wierzchnie i dolne, jak to si¢ daje widzieé na droz-
dzach piwnych, ale wszedzie réwno i jednostajnie za-
pefnia soba caly masse ptynu.

Do téj wigc brzeczki, w stosunku na podang wy-
i€y jéj ilosé, doda si¢ 12—16 lutéw dobrych, éwie-
zyeh, prasowanych droidzy, albo odpowiednia ilosé
drozdzy piwnych, dobrze si¢ wszystko wymicsza i zo-
stawi aby fermentowalo.

‘ § 212
W1 lub 2 godzin podnosza si¢ ju# na wierzch ply-
nu plewy iinne czedei szrotn, i coraz wigcé] zhiera
si¢ ich u géry, az wreszcie tworzy sie gruby kozuch,
kiéry we 12 godzinach, od zadania robocie drozdzy,
20
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bedzie na § — 6 cali gruby. Im grubszy bedzie ten
kozuch, tym silniejsze polem objawi si¢ dzialanie
W massie.

Jezeli przeciwnie koZuch ten nie trzyma sig spokoj-
nic i nie wszedzie réwno si¢ tworzy, i raczéj pokazu-
je si¢ silna burzliwa fermentacya, w tedy mozna by¢
pewnym, ic albo przy zadawaniu drozdzami nie za.
chowano stésownéj do przepiséw temperatury zacieru,
albo za wicle przydano droZdZy, albo wreszcie skad
ingd blad w postepowaniu popelniono. Wtedy zbyt
gwaltowna fermentacya nagle ustaje, i massa wiedy
wiasnie traci sily, kiedy najiywiéj fermentowad po-
winna,

Jezeli dobra jest fermenfacya i jednostajnie sie od-
bywa, wtenczas tworzacy si¢ ma jéj powierzchni ko-
zuch nie rozrywa si¢ ani si¢ wydobywa biala piana,
W przeciwnym zas razie dobrego skutku spodziewaé sig
nic mozna. Mozna jednak zapobiedz zbyt spiesznéj
fermenlacyi przez ochlodzenie zacieru zimng woda, i
to pﬁwtarza(':' trzeba dopdty, dopdki sig jeszeze poka-
zujg w massic znaki zbyt Zywego poruszania,

§ 213

Gdy tak robota pofermentuje 12— 18 godzin, do-
bra juz bedzie do zadania nia zacieru i do tego nie-
zwlocznie uzyé jéj trzeba. 'Tak wige trzeba si¢ urza-
dzi¢ i czas obrachowad, iiby dwa te peryody, prey-,
gotowanie drozdiy, i zacieru zadaé si¢ mogacego ré-
wnoczesnie przypadty.

Dla tego zacicranie szrotu na droidze rozpoczaé
si¢ powinno na 36 do 42 godzin przed chwily w kto-
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réj ma byé potrzeba uiycia z niego drotdly. A wige
roboty i odmiana naczyi odbywaé si¢ powinny w na-
stepujacym porzadku,

Dzieti pierwszy. Po poludniu, miedzy godzing 5 a
7, zatrze sig sléd, stosownie do podanych wyiéj prze-
piséw, woda na 58° R. (721" S.) ciepla, i pozosta.
nie, odkryty, bez Zadnego przydatku, (ani ciepléj ani
zimnéj wody) do mastepnego dnia, do godziny 6—8
po poludniu, az do tego czasu kiedy dojdzie fempe.
ratury 16 lub 18 stopni a w micktérych okoliczno-
Sciach, 20° R. (20 — 25" S.); po czem na‘ychmiast
przydadza si¢ drozdze. W tymie drugim dniw, w na-
czyniu Nr. 2, po poludnin, mi¢dzy godzing 5 a 7,
zatrze si¢ szrot slodowy,

Dsziesi trzeci. Drozdze wnaczynin Nr. 1, rano, czy-
li przed poludniem, gotowe s3 do niycia ich do za-
cieru, i gdy sig, nizéj podanym sposobem, uzyja, na-
czynie to bedzie préine.

Cz¢s¢ gotowych drozdiy, wynoszaca 12 kwart na
10 korcy ka-tofli, uzyje si¢ do zadania nia brzeczki
wnaczyniu Nr. 2, i wtym celu zachowa si¢ w oso-
bném umyslném do tego naczyniu, aby postuzyla za-
miast drozdiy piwnych lub prasowanych.

§ 214

Tém pozostawieniem w zapasie czedci drozdiy, u-
szezuplifoby si¢ polrzebna ich iloéé do zatarcia kar-
tolli. Dla tego wiec przy pierwszém zacieraniu dro-
zdzowego szrotu, uzyé go frzeba o jakic 10 funtdw
wigedj nad podang wyzéj (§ 209) ilosé na kazde i0
korcy kartofli.
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Do kilkokrotnego takZe codzien uiycia, dosyé he-
dzie trzech naczyn. Chege np. zrobié potrzebng ilosé
drozdzy de zacierania dwa razy co dzied po 15 kor-
cy kartofli, na dwa dni przed majacym nastapié za-
cierem_kartofli, w oznaczonym wyZéj, po poludnia
czasie, zatrze si¢ 150 — 200 funtdw jeczmiennego, szro-
towanego slodu, 50 — 70 garcami wody ciepléj na 58°
R. sposobem wyZéj opisanym, i zada si¢ po uplywie
24 — 26 godzin, prasowanemi lub piwnemi droidza.
mi, a w miejscu ktorych potem uivwaé si¢ bedzie
czgici drozdzy urebionyeh ztlego zacierw, czyli dro-
zdZzowego guniazda,

§ 215

Z. tego wszysthiego przekonal si¢ mozna, Ze masz
przepis robicnia drozdiy jest prosty, Yatwy i tami, i
ze, przy réwnéj zawsze dobroci sfodu, otrzymaé mo-
zua zawsze réwno dobre drozdie a przez nie ciggle
jednakowg fermentacya gorzelnéj roboty. Jezeliby
mniéj dobra okazywala si¢ fermentacya, wledy wy-
padf[uby duswwdczyc w muu_]sfych ilosciach, dobro-
ci sfodu, i umiarkowad jego stosowng do zdziatania
skutku ilesé.

Zdarzylo si¢ nie raz Ze zatarty stdd, znizywszy sig
do 35— 40° R. (433 — 50" S.), w14 —106 godzin
po zatarciu, sam przez si¢, bez przydatku droidzy,
wyraZnie fermentowaé zaczal, przy ‘czem wznosily sig
na wierzch cieczy cigzkie czedci szrotu i tworzyl sig
na niéj gruby kozuch. Na prozno usifowano mocném
mieszaniem cieczy przeszhodzié temu zjawisku, smak

i zapach cieczy pokazywaly ze si¢ zacz¢la Lkwasna
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fermentacya, lubo nie moina jeszeze bylo rozpoznaé
bytnodei w niéj wolnego kwasu. Riedy zaé pozwolo-
no dal¢j odbywaé si¢ taki€j fermentacyi, pokazal si¢
W cleczy wyrazny ocet.

§ 216.

VVnieslismy z tego, Zc musiala zajéé jakas przyczy-
na, kiéra dala powéd do utworzenia si¢ maléj ilosci
kwasu, ktory udzielil swych wlasnosci klejowi roslin.
nemu, i zmienil jego silg Latalityczng. Pospolicie {3
przyczyng moglo tylko byé nicréwne islabe ochlodze-
nie, kidre bieg fermentacyi ulatwia i wzmacnia, fak iz
peryody jéi mieregularnie lub predko po sobie naste-
puja i cicez, bez poprzedniego odbycia fermentacyi
winnéj, w pada w fermentacya oclowy. KRiedy taki za-
cier predko ochlodzi sig, przestanie tworzyé si¢ kwas,
ale przez to nie uniknie si¢ znacznéj straty drozdzy,
musi to nastypié skoro si¢ tylko kwas objawi. Szcze.
golnicj wiee trzeba zachowaé bacznoéé na to, aby sig
zacier drozdzowy zawsze réwno i jednostajnie chlo-
dzil, tym bowiem sposobem, jak réwniez zachowa-
niem slarannéj czyslosci naczyn i narzedzi, zapobiedz
mozna powyzszym, szkodliwym przypadkom. Do prze-
konania si¢ o regularnym postepic chodzenia sluiyé
moze nasi¢pujaca labelka, w kidéréj polozone liczby
poréwnywaé trzeba z wlasnosciami brzeczki i odpo-
wiednim czasem.

§ 217.

Szrét stodowy zarobiony wedg ciepla na 58° R. po-
kazywac ma:
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Po uplywie 3 godzin, temperature 45 R. (561°S.)

» 6 » 0 40° » (50%
» 0 o» » 35% » (433)
» 12 » » 31 » (38;)
» 15 » » 27° » (33%)
» 18 » » 23% » (28%)
» 21 o» ® 20 » (25)

b, » B, (991d3020°S.)

Polozone tu podania sa normalne, Male miedzy
niemi réznice i zboczenia mie pociagng za sobg szko-
dy; gléwna zawsze bedzie rzecza wybér dogodnego
micjsca do chlodzenia, gdzieby cieplo zacieru jedno-
slajnie ubywalo, fak izby w oznaczonym czasie zacicr
stanagl w przyzwoitym stopniu temperatury.

§ 218
Wlasnosé takze stodu bywa niekiedy przyczyna 21¢j

i niewczesn€j fermentacyi i{kwasnienia roboty. Skéd
zly lub we wmlynie ‘zagrzany ma sklonnosé do kwa-
gnienia, toz samo zdzialaé moze stéd w workach, w cza-.
sic diugiego leicnia, zagrzany. Wyniknaé takie mo-
ga zle skutki z nieczystego} utrzymania naczyn uZzywa-
nych do roboty drozdzy, drzewo bowiem weigga
w siebie pewng ilosé cieczy, ktéra potem, zctkngwszy
si¢ z kwasorodem powietrza, zamienia si¢ w kwas i,
podobnie jak ferment, dostarcza potem zarodu kwa-
sow cieczy ; albo tez pozostala mala ilos¢ fermentu
W naczyniu, dziala¢ zaczyna na mass¢ zaraz po jdj za-
tarciu. Dla zniszczenia wige tego zarodu kwasow lub
fermentu potrzeba koniccznie zimnywaé naczynia wa-
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pnem i siarkowaé je, o czem powie si¢ obszerniéj
nizéj.

§ 219.

Jest zas réznica migdzy kwasem dobréj fermenta-
cyi, ktéra nastepuje w zacierze po dodaniu do niego
drozdzy a owym kwasem szkodliwym, octowym. Tam.
ten kwas udziela massie winny zapach i smak i jest
winnym kwasem tworzacym si¢ W dobrze przyrzadzo-
nym zacierze. Poznaé takie mozna kwas octowy znaje
dujacy si¢ w robocie zaraz po dodaniu do niéj dro-
zdzy, stad, Zze w niéj objawia si¢ gwaltowna fermen-
tacya, maci si¢ i burzy ciecz, tworzg si¢ i wydobywa-
Ja zsyczeniem bialo-blekitne banki, ktdre czestokroé
przechodza wielkosé pigsci i na wierzch si¢ wydoby-
wszy pekaja i nie dozwalaja tworzyé sie kozuchowi
na cieczy, Przy (akiéj fermentacyi podnosi si¢ czesto-
kroé temperatura cieczy o 6 do 8° R.

Takie droidie wlasciwie nie powinny byé do zacie-
rania uzywane, kiedy moina na chwilg obejéé si¢ bez
nich, albo wstrzymaé zacieranie az do chwili w ktd-
réj beda gotowe lepsze. Nie nalezy takze uizywaé tak
zepsutego drozdZowego zaciern do zadawania nowego
zaciern na droidze, lecz w takim razie uzy¢ trzeba ko-
niecznie prasowanych lub piwnych drozdzy.

§ 220.

Skoro sztuczne drozdZe dojda przyzwoitego stopnia
dobroci, przygotowaé je trzeba zaraz do kartoflanego
lub zboiowego zacieru, to jest, wzigwszy potrzebna
dla zaciern ilos¢ drozdiy rozleje si¢ je czescia tegoz
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swiczego zacleru i zimna woda i podda na nowo fer-
mentacyi. Czyni si¢ to juz dla tego aby drozdzie zro-
bié¢, dzielniejszemi w nast¢pném ich uzyciu, juz wre-
szcic zeby doswiadezyé ich dobroci. Do tego uzywa
sig naczynia Nr. 3, ktére byé powinno dwarazy wie-
ksze od naczyn Nr. 1 lub Nr. 2.

W to naczynie leje sig czesé gorzelanego zacieru u-
koticzonego, przed jego chlodzeniem, wilosei po & do 6
kwart na kazdy korzec zatartych kartofli. Do tego
dolewa si¢ drugie tyle zimnéj wody i wreszcie do-
daja si¢ sztuczne od 36 — 40 godzin tworzace sig
drozdze, od ktérych wprzéd odebrano cz¢sé wedlug
§ 213, za guiazdo do dalszéj roboty stuiyé majaca.
To gniazdo drozdiowe (czgsd swiezo zrobionych dro-
$dzy) najlepiéj bedzie zachowad w niewielki¢m, umysl-
nie na o przeznaczoném, naczyniu.

~ Cala massa polaczonych plynéw dobrze si¢ wiostem
wymiesza, i, wedlug potrzeby, przylaniem swiezego
gorzelnego zacieru lub zimnéj wody, przywiedzie do
temperatury 21 —25% R. (okolo 26 —29* 8.); takie
cieplo powinno byé wszedzie, w caléj massie rowne.

Naczynie Nr. 3 szezegolnie do tego uzytkn jest prze-
znaczone. Dla tego najlepiéj jest ustawi¢ je w blizko-
$ei przyciern, aby przez to ulatwié dopiero opisana i
nastepujaca robote.

§ 221

To postepowanic, Ze wyrobione sztuezne drozdze
nie od razu leja si¢ do gorzelnego zacieru, ale na-
prz6éd mieszajq si¢, w osobném naczyniu, z jego czg-
dcia, kilkorakie ma korzysci. W przeciagu 1—1] go-
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dziny doswiadczy sig czy te droidie bedg mogly dzia
faé dobrg fermentacyy, lub nie. Jeieliby nie okaza-
la si¢ w téj prdbie spodziewana dobra fermentacya,
wledy wypadioby albo uiyé innych drozdiy, albe
tez, co si¢ robi najpospoliciéj, zadaloby si¢ zacier
w temperaturze o 1 lub 2 stopnie wyiszéj. Z tém wszy-
stkiém rzadko kiedy zajdzie potrzeba uZycia tego sztu-
cznego srodka; gdy si¢ pilnie we wszystkich szczegé-
fach wykona robota, prawie zawsze spodziewaé sig
mozna najlepszego wydatkn alkoholu.

Wreszcie przyczyna mniéj dobréj fermentacyi mo-
ge by¢ takée w samym zacierze, w jego niestosowném
urzadzeniu lub zaleieé od innych okolicznodei. Zby-
teezng byloby rzecza powtarzaé tu Ze gorzelnik na
te wszysthie okolicznoici uwage zwracaé powinien.

Tych sztucznych droizdiy uzywa si¢ do zacieru
zbozowego tak samo jak do karfoflancgo, zachowujac
tylko, co do ich ilosci, tem sam stosunck jakismy
wykazali wyz¢j mi¢dzy kartoflanym a zhozowym za-
cierem.

Zadajac drozdiami zacier, trzeba wymieszaé dobrze
calg jego mass¢, aby juz na chlodnicy wszystkie czg-
éci drozdzy doskonale si¢ rozdzielity po massie za-
cieru, i to mieszanie powidrzyé jeszeze malezy po spu-
szczeniu roboty do kadzi fermentacyjnéj,

To wszystko uczyniwszy, to jest ochlodziwszy za-
cier i dodane do niego drozdZe dobrze g nim pomic-
szawszy, jedni cheg aby naczynie z fermeninjacy cic-
czy szezelnie bylo nakryte i nawet szpary migdzy na-
krywa a kadzig byly kitem pozalepiane; inni zas, i
z lemi ja si¢ zgadzam, zachowawsey wzglgd na inne

21
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okoliczrosci; zostawiajy kadZ, podczas fermentowania,

odkryta, '

ROZDZIAY X

Temperatura miejsca w kidrém odbywa sie
Jermentacya,

§ 222,

Temperatura miejsca, w ktérém odbywa si¢ fermen.
tacya tak waZny wywiera na ni¢ wplyw, iz wypada
zastanowi¢ uwage nad ta okolicznodcia, Ci co nie
znaja praw wedlug ktérych cieplo z jednych do dru-
gich cial przechodzi, na szkodliwe naraZajq si¢ w swém
postepowaniu bledy. Przybywszy do Szwecyi zasta-
Yem prawic powszechnic przyjety zwyczaj, 7e kadzie
fermentacyjue stawiano w najzimnicjszych miejscach i
wystawione na dzialanie przeciagu powietrza, a za po-
wid do takiego nader szkodliwego post¢powania po-
dawano mi to uprzedzenie, Ze zewnelrzne zimno u-
lrzymuje i wzmacnia w naczyniu fermentacyg. To
bi¢dne mniemanic do tego posuwane stopnia, iz pa.
wet nie obawiano si¢ skutku tegich mrozéw, i w wie-
s gorzeluiach znajdowatem 16d a nawet czesé zacics
ra w kadziach zamarzly. Maly wydatek wédki ocze-
wistym byl dowodem tego blednego post¢powania.

§ 223,

W wiclu okolieznosciach mieliémy synmbnuéé Uwas
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zaé i przchonaé si¢, Ze wyisza temperatura wzmaga
i ozywia fcrmentacya, niZsza zas zwalnia ja a nawet
calkiem zawiesza. Chege przelo uzyskaé jak najwie-
¢¢j alkoholu , utrzymywaé trzeba w massie fermentu-
jacé) taka temperatur¢, przy ktorejby fermentacya
ani zbyt wolnu, ani zbyt pr¢dko odbywala si¢. Sku-
tki zbyt Zywéj fermentacyi wtem sg zle, Ze droidie
kIéj (gluten), cukier i gumma nie mogy dzialaé na sic-
bie przyzwoicie, Ze przez to pozostaja bez uZytku te
czesei krochmalu, kfdre jeszeze z gummy nie przemie-
nily si¢ w cukier, e czgé¢ utworzonego alkoholu za
mienia si¢ w ocet, i Ze przydane droidie nie majy
czasu tak dzialaé na znajdujacy sie w zacierze klé-
izby si¢ ten mdgl zamienié w drozdze. Kiedy zas doj
wiedziong jest rzecza, Ze sifa droidiy, przerobiwszy
pewna ilosé cukru na alkohol i kwas weglowy, wy-
niszcza si¢, przeto cale urzadzenie fermentacyii ilosé
uzytych droidzy powinny byé takie, izby sam zacier
dostarczal pewna ilosé pierwiastku moggeego wspie-
ra¢ i utrzymaé fermentacyy.

§ 224

Dla tego wige utrzymanie przyzwoitéj, sredniéj tem-
peratury ferinenlujjecego zacicru glownpym jest warun-
kiem do uzyskania zamierzonego pozytku. Za nizka
temperatura w tem jest szkodliwa, Ze przy ni¢j diu-
go ciggnie si¢ fcrmentacya, a przez to robota dlugo
bedac wystawiona na dzialanie powielrza wicle za-
biera w sicbie kwasorodu a stad kwadnicje; a jezeli
temperatura znizy si¢ az do pankin marznienia, wlie-
dy pozbawiona cz¢sei wody massa fermeniowaé prae-



stafe. Unikanle ochlodzenia fermentujacéj cleczy tam
szezegllniéj jest potrzebne, gdzie chodzi o skonezenie
roboty w krétkim czasie,

8 L.225.

Cieez w naczynin otoczoném zimném powietrzem
stygnie wielorakim sposobom. Naprzéd cieplejsze bo-
ki naczynia wydaja z siebie ciepYo zimniejszemu ota-
czajacemu je powietrzu, i w miejsce postradanego bio-
ra coraz nowe cieplo z cieczy dopdki je z niéj braé
moga. Dla tego to czgsci cieczy przytykajace we-
wnatrz do bokéw naczynia najbardziéj stygna. Ogrza-
ne powietrze staje si¢ lzejsze i podnosi sie¢ w gdre a
na jego miejsce naplywa zimnicjsze. Przez fo coraz
wigeéj chlodza si¢ boki naczynia. Powtdére z wierze
chu cieczy przechodzi cieplo w przylegle jéj powie-
trze, ktére tak samo i dla téj sam¢jRBprzyczyny zmie-
nia si¢ co w pierwszym wzgledzie. W Lkoicen ciecz
czyli bedaca wniéj woda ciagle si¢ wpare zamienia,
wznosi si¢ i ulatuje z powictrzem. Przez to parowa-
nie wody hardziéj si¢ jeszcze ciecz chlodzi z wierzehu
niz po bokach, przez naczynie,

Skoro wige wierzchnia warsta cieczy stanie si¢ zi-
amicjsza od warst niiszych, mniejsza ma objetoéé od
tamtych, a wigec opada, gdyz teraz jest gatunkowo
cigisza. [iliejsce t¢j warsty zajmuje inna cieplejsza,
i to mast¢pstwo po sobie coraz innych warst pociaga
za sobg chliudzenie cicezy. DBlgdne wige jest mmie-
manie jakoby zimno zewnglrzme utrzymywalo w cie-
czy fermentacyy; powstalo ono moze styd Ze wesrod-
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ka cieczy najdlu2éj utrzymuje si¢ jednostajna tempe-
ralura,

§ 226.

Nawet podniesienie si¢ temperatury fermentujaedf
tieczy, nie moze zapobiedz szkodom wynikajacym ze
zbytniego jéj ochlodzenia. I owszem to zjawisko u-
_ezy, %e do dobrego odbywania si¢ fermentacyi po-
trzeba koniecznie pewnego stopnia ciepla i Ze staraé
si¢ naleZy o ciagle jego utrzymanie,

Miejsce w ktérém zacier fermentuje powinno mieé
zawsze temperaturg 8 —10° R, wynoszacea (10°—121°8.),
a male jego nad ten punkt réZnice wyréwnaé mozna
cieplejszém lub chlodniejszém zadaniem roboty. Urza-
dzajac to miejsce zachowaé mu trzeba ten warunek,
aby razem bylo chlodne i przewidwne; tak wigc u-
rzadzi¢ trzeba lufty, iZby bez sprawienia mocnego
przeciagu odmieniaé si¢ i odswiezaé moglo powietrze.
Méwige nizéj o zakladamiu gorzelni, powiemy o std-
sowném urzadzeniu miejsca dla fermentacyi.

W gotowych juz budynkach, w ktérych odmiany
i przeksztalcenia bylyby zbyt kosztowne, a w ktérych
jednak potrzeba usungé¢ nicdogodnoéé bardzo nieje-
dnostajnéj dla fermentacyi temperatury, ostaniaja kadz
fcrmentacyjng murem lub ogradzaja w niejakiéj od-
leglodci_deskami, a spodem daja podwdjne dno,

§ 227.

Tym jednak sposobem nie zawsze zapewni si¢ przy-
zwoite cieplo, a wiedy.byloby najskuteczniéj a moze



i najdogodniéj, ogrzewaé kadZz puszezona w okolo
niéj ciepla para zkotla, W tym celu wypadloby daé
miedziang lub blaszang rur¢ od parowego kotla do
miejsca gdzie stoi kadZz fermentacyjna. Rura ta po-
winna byé opatrzona kruczkiem, izby ja moina bylo,
wedlug potrzeby, otwieraé lub zamykaé. Ujicie ru-
ry daloby si¢ zewnatrz budynku, albo lepiéj jeszcze
W naczynie woda nalane, w ktéremby mogla si¢ zbie-
raé ciepla, dobra do uZytku w gorzelni, woda. Tym
takZe sposobem moZna uzyé dymu powstajacego z o-
gnia pod kotlem, jezeliby nie by} puszezony pod ozde.
Lepiéj atoli gdy zaraz przy zalozeniu gorzelni, tak
si¢ wszystko wurzadzi izby mnie potrzehowaé potem
sztucznego ogrzewania. Ale znowu wystrzegaé sig
trzeba stawiaé kadzie fermentacyjnc w zbyt cieplém
miejscu ; postawienia ich w saméj gorzeli nigdy zale-
ca¢ nie moZna.

ROZDZIAZY XL

O Warunkach Fermentacyi i jéj zjawiskach.

g 298.

Wymieszany dobrze, po zadaniu drozdzy zacier
zrazu jest metny, w krétece jednak czysci si¢, zbiera
si¢ na dnie jego osad opadajycych cigzkich czgdei
kartofli i zboZa.

Tak wyklarowany plyn, po 2 — 4 godzinach, stéso-
wnie do wlasnodci drozdizy i temperatury, w czesnié]
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lub pézniéj nad oznaczony czas, zaczyna robié, we
wszyslkich jego czesciach rodzi si¢ winna czyli spi-
rytusowa fermentacya. Zaczyna znowu macié sig,
gdy ferment zaczyna dzialaé na cukier i rozkladaé
go na alkohol i kwas weglowy. Ostatni gaz zbiera.
jac si¢ w coraz wigksze banki w plynie i nie mogac
si¢ juz W nim utrzymaé, wystepuje na wierzch. Chwy-
ta si¢ on cigzkich stalych czedci i unosi je z soba do
gory. Banki gazu weglowego pe¢kaja na wierzchu
cieczy, a mianowiciec w kolo przy bokach naczynia
2 szelestem 1 zostawiaja po sohie biala piane.

§ 229.

Im wigeéj rozklada si¢ cukru na alkohol i kwas
weglowy, tym obficiéj wydobywa sig¢ ostatni; barki
jego, jedne drugie popedzajac, coraz predzéj wyste-
puja. Powietrze nad zacierem napelnia si¢ gazem
kwasu weglowego, ktéry dla swéj cigzhosei utrzymu.
je si¢ nad samq ciecza. 'T'rzeszczgcy szelest zamienia
si¢ w glosne syczenie i szum, piana nie ma ju teraz
czasu pekaé, zhbiera si¢ obficie po brzegach w okolo
naczynia. Z wystepujacemi na wierzch bafkami co-
raz wigcéj podnosi sie cigzkich czastek zaciern, gdzie
gdy si¢ banki rozwiaza i ulecy ‘czasthi zaciern jako
gatunkowo ciezsze, zwolna na dno spadaja, tam sie
znowu z niemi banki gazu powiaza i do gory je zso-
ba wyniosg, a co zwykle nast¢puje zanim jeszcze
czastki dna dosiegna. A tak powstaje ciagle podno-
szenie si¢ i opadanie czgstck w ealéj massie, polaczo.
ne z mochym, syezacym, szumiacym a czasem trza-
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skajaeym ndg!mem.—-\"szystko to sprawla wolny gaz
kwasu weglowego.

§ 230.

Gaz kwasu w«gglnwegn, wiele razy iiejszy od wo-
dy, znacznie jest cigZzszy od atmosferycznego powies
trza, z tem wigc tak trudnoby si¢ pomieszal jak np.
woda z oliwg, gdyby wszystkie gazy nie mialy t¢j
wlasnosci Ze si¢ nawzajem w sobie we wszystkich sto-
sunkach rozpuszczaja. Lecz gaz weglowy nie tak
predko rozpuszeza si¢ w powietrzu, jak predke sig
tworzy w kadzi fermentacyjnéj i z ni¢j wydobywa.
Stad zbiera si¢ nad fermentujaca ciecza, w caléj nad
nia wolnéj przestrzeni naczynia, warsta kwasu we-
glowego, ktora na ciecz cisnie, przeszkadza pekanin
baniek i coraz bardzij wydobywanie si¢ ich utrue
dnia. Wyplywajace wige baiki zatrzymuja si¢ i gdy
si¢ ich wigcéj a wigeéj zbierze, tworzy sie stojgca pia-
na i w okole przy wrebach kadzi coraz bardziéj
w gére si¢ podnosi. JeZeli brzegi naczynia nie bar-
dzo s wysokie, to jest nie wiecle nad ciecz wyisze,
wtedy piana w okolo za nie spada, DPiana ta sklada
si¢ z malych banick, kiérych bionke stanowi ciecz
zacicrowa a srodek wypelnia gaz weglowy, podobnie
jak powietrze banki mydlane. Nie tylko cicez zacie-
ra czyli robota ale i znajdujyey si¢ w niéj gaz we-
glowy sa ci¢Zsze od powictrza, a przeto, nie znajdu-
Jac przeszkody, spadaja po kadzi na zicmic. To zja-
wisko naturalnie pociaga za soba stratg roboty, dla
tego, ile moinosci zapobiegaé mu trzebha, jui to nic
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dvpuszczajac zbyt mocenéj fu: mentacyi, jui zbyt pel-
no kadzi nie nalewajge.

§ 231

Przestrzegaé ,wigc zawsze nalezy aby fermentacya
odbywala si¢ spokojnie, aby dopiero nadmienionéj i
innych szkéd uniknaé. Z reszty zas obfite wydebywa-
rie sig kwasu weglowego jest znakiem mocnego rozkla-
dania si¢ cukru a stad ostry, szczypigey zapach powie-
trza nad fermentujacq ciecza za dobry znak uwaza sig.

Gdy z postgpem i po niejakim czasie trwania fer-
mentacyi w massie rozpuszczya si¢ czesci wlokien ro-
§linnych alkohol w sobie zawierajace i gdy pory wlo-
kien, w ktirych byly czesci stale, napelnia si¢ gazem
weglowym, stang si¢ wtedy gatunkowo od wody 12éj-
sze; stad to po niejakim czasie od poczatku fermenta-
cyi, widzie¢ moZna czastki zacieru na wierzch cieczy
wyplywajace i dla wydebycia si¢, pian¢ rozrywaja-
ce. Podnoszenie si¢ na wierzch tych czastek zaciern
coraz bhardziéj si¢ wzmaga i tworza na niéj gesta po-
wloke, przez ktdra jednak rozwijajacy si¢ ponizéj
gaz w postaci bialéj piany przeciska si¢. Ta piana
pokrywa znown czasem cala powierzchnig¢; ale oba-
czymy pozni€j Ze ona zlym bywa znakiem gdy w nie-
ktérych tylko, tu i owdzie miejscach, wydobywa sig
przez powloke.

§ 232.

Wspomnieé tn jeszcze wypada,co do gazn weglowego,
zc on ni¢ sfuzy do oddychania, ani dla ludzi ani dla zwie-
rzat. Jezeli wige duZo sig go znajduje w powietrzu,

22
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w tedy sprawia odurzenic, oslabienle, a przy dlui-
szém oddychaniu nim smieré. Takie skutki gazu kwa-
su weglowego nazywamy pospolicie oczadzeniem gdy
nam szkodzi wydobywajac si¢ z wegli. 'W takie po-
wictrze wniesiona palaca si¢ §wieca gasnie. Wynika-
jace z bytnosci tego gazu,.w miejsen gdzie si¢ odby-
wa fermentacya, zle nie jest wprawdzie wielkie, ztem-
wszystkiem trzeba byé i na to bacznym. Gazu tego
najwiecé] bywa nad posadzks, dla tego niebezpie-
cznie jest klasé si¢ np. spaé ma niéj. O bytnosci te-
go gazu w znacznéj ilosci przekonaé si¢ moZna polo-
Zeniem nizko zapalonego wiora lub papierka, ktdry
pali¢ si¢ przestaje lub przynajmniéj stabo si¢ pali,
jak réwniez tem Ze mnicjsze zwicrzeta w takiém miej-
scu cierpia albo od niego stronia; w dobrze np. zam-
knigtém miejsen fermentacyjném nie postang myszy
ani szezury.

§ 233.

Dobrze prowadzona fermentacya, powinna, w 36—40
godzin od jéj zaczecia w takim porzadku wolnieé,
w jakim si¢ wzmagala. Mocno dotad pienigcy si¢ za-
cier, zaczyna si¢ uspokajaé, temperatura jego zniia
si¢, piana opada i pekajac zostawia po sobie na wierz-
chu dolki w miejscu wypuklych pecherzy, zamiast
szezypiacego, objawia si¢ coraz mocniéj, zapach przy-
jemny jablkowy czyli winny, a to jest znakiem Ze
gaz weglowy po najwigkszéj czedei ulecial a ciecz na-
pelnifa si¢ utworzonym w niéj alkoholem. Powierz-
chnia zacieru pokryta jest znowu gesta powloka,
ktora si¢ na niéj, stosownie do czasu w ktérym za-
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ezyé sig ma dystyllacya cieczy, zostawia 48 — 72 go-
" dzin, Kiedy fermentacya dobrze i porzadnie sie od-
byla.

Pod ta pokrywa zamieniaé si¢ jeszcze beda w al-
kohol dotad niezmienione czastki cukrn. Dla tego
wydobywaé si¢ jeszeze beda przez nie drobne banki
gazu weglowego, i im gesciéj wydobywaé si¢ beda
te banki, im lepidj si¢ potem ciecz uspokoi, tym pe-
wniejszym byé mozna, Ze si¢ jak najwigcéj czastek
cukru zamienilo w alkohol, i Ze dobrze ciecz odfer-
mentowala,

Dobrze wi¢e bedzie ntrzymywaé jeszeze to ciche
fermentowanie i braé zacier do dystyllacyi dopicro
w 06 godzin po zadamiu drozdiy. Gdze publiczne
prawa nie dozwalaja tak dlugiego do fermentowania
czasu, fam urzadzié trzeba zacier tak, izby si¢ ta ro-
bota w keétsaym ukoniczyla czasie, to jest zadaé ja
ciepléj, co nie bez pewnéj, lubo maléj, nastapi straty.

§ 23

Witedy dopiero fermentacya zaciern uwazaé mozna
za skonczona, gdy czesci utworzonéj na nim powlo-
ki zaczynajg tongé i ciecz znowu staje si¢ klarowna.
Powicdzielismy wy2éj, Ze przyczyng podnoszenia sig
czgsci zacieru w gore jest zapelnienie jego dziurek
gazem weglowym. Ten gaz powoli ufatuje a gdy
micjsce jego zajmie woda, ciafo znown stanic si¢ ga-
tunkowo od wody cigisze. Czesci wige powloki opa-
dajq na dno i tym upadkiem jeszeze wzbudzaja wcie-
czy slaby fermenlacyy czgstek alkohol wydaé moga-
cych; jeszeze sig wydobywaja na wiersch, drobniutkie
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bafiki, a nareszcie cicez zupelnic sig klarnje, ustaje
w ni€j ruch i banki si¢ juz nie wydobywaja. Wite-
dy femperatura plynmu jest zupelnie réwna tempera-
turze miejsca w ktérém naczynie stoi; zacier wydaje
zapach winny a smak nieco] gorzkawy podobny do
smaku owocowego soku.

Tak wyklarowany plyn zacieru jest rzeczywiscie
najlepszy do dystyllacyi i najwigeéj zdaje si¢ zawie-
ra¢ w sobie alkoholu, atoli wszyscy praktyczni gorzel-
nicy zgadzaja si¢ na to, Ze nie moina z dystyl'owa.
niem czekaé na zupelne wyklarowanie si¢ cieczy, i Ze
raczéj uwaiaé nalezy za zdatny do pedzenia zacier
wienczas, gdy najpierwsze czasthi powloki tonaé za-
czna.

Ten sposéb widzenia rzeczy weale jest sluszny i
zastosowane do niego postgpowanie jest najkorzystnicj-
sze. Fatwo go objaénié sobie meina fem, Ze do wy-
konania saméj dystyllacyi potrzeba pewnego przecia-
gu czasu, zupelnie za§ dofermentowany zacier moze
si¢ zacza¢ psué nim si¢ jego dystyllacya ukoriczy,
gdyZz wszysthkiego od razu dystyllowaé nie mozna.
Wtedy powslaje w pozostaléj w kadzi cieczy nowa
fermentacya. Czgstokroé widzieé na niéj moina rze-
czywista blonkg plesniows, czastki alkoholu, polaczy-
wszy si¢ z kwasorodem powiefrza, zamieniaja si¢ w o-
cet, i gdy sig robota dlugo peciagnie, znaczne stra-
ty ponies¢ moina.

§ 235.
Fermentacyq winng, wedlug jéj zjawisk, podzielié
moZna na trzy peryody. Za gldwniejsze pﬁrymly u-
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walaja slg: poczatek tworzenia sig baniek, plenlenie
si¢ zacieru, tworzenie sig gestéj powloki, jéj rozrywa-
nie si¢ az do najwyZszego wzmagania si¢ fermentacyi,
a polem zwalnianie si¢ jéj w tym samym porzadku.
Wymienione peryody, gdy regularnie i w pewnych
po sobie nast¢epuja przerwach czasu, sy znakami re-
gularnie odbywajacéj si¢ fermentacyi; z tém wszy-
stkiém, to nastgpstwo nie zawsze jest jednostajne, co
zalezy od réinosci istot do zacieru uZytych. Gesty
karloflany zacier, taki np. jaki urzadzaja do pedze-
nia w gorzelniach za pomocy pary, rzadke kiedy po-
krywa si¢ gesta powloka w czasie fermentowania, al.
bo si¢ ona dopiero wtedy na nim tworzy gdy fer.
mentacya dochodzi swéj najwickszé) moecy. W takim -
zacierze nie daja sie gwykle widzieé, pod czas fermen-
facyi, inne zjawiska, chyba tylko burzenie si¢, ktore
jednak nie oznacza owéj burzliwé] dziki€j fermentacyi.
Przyczyng tego jest wigksze zgeszezenie zacieru, przez
co silnié] dzialaja na siebie isloly mniéj rozcienczone.
Tak zgg¢szczony zacier wyZsza miewa temperaturg, gdy2
nie tyle skionny jest do parowania a przez to czesei
fermentujgce mniéj predko chlodng, Dla tego ten za-
cicr przez fermentowanie staje siec 0 6 — 8 a nawet
o 10° . cieplejszy, kiedy tym czasem zacieru rzad-
kiege o 8 tylko lub 6° R. bywa wyisza temperatura.

§ 236,
Riedy wige najlepiéj i najdoskonaléj odbywa si¢

rozklad cukru wten czas gdy zacier doskonale i spo-
kojnie fermentuje i przy tem jednostajnie cieplo utrzy-
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mywane by¢é moZe, przeto na tem zaleig zalety ge-
slego zacieru i uiycie pary do dystyllacyi.

Niektérzy, wyraznie lepszy 1 wigkszy wydatek wéd-
ki z parowych gorzelni, przypisywali nie gestszemu
zacierowi, ale téj okolicznosci Ze te w najnowszy spo-
s6b urzadzone gorzelnie, zalozone zostaly wedlug naj-
Iepszych skadinad zasad sztuki gorzelniczéj. Ale te
Korzysci mie¢ meozZe kaida newo zaloZzena gorzeluia,
choéby w niéj robola na ognin byla dystyllowana.
Pewna wige 1 oczywista jest rzecza, oprécz innych do
samé€j rzeczy przywigzanych kerzysei, Ze sifa fermen-
tacyi zgeszczonego zacieru, dopéty si¢ utrzymuje do-
poki wyslareza wody do rozpuszezenia wszystkich cze-
sci; na dowdd tego dosyé bedzie wystawié sobie tylke
przeciwny temu przypadek, to jest zacier zbyt rzadki,
ktory slabo i niedobrze fermentuje; zgeszezony zacier
idla tego jest lepszy, Ze mniejsza jego ilosé predzéj
si¢ na apparacie przepedzi. Nie ma tu wigc potrzeby
obawy owego przefermentowania ani splesnienia, ktére
si¢ zdarza w zbyt diugo stojagcym zacicrze,

§ 237.

Nie wiadomo jeszcze destatecznie skad pochodzi owo
podwyzszenie ciepla w czasie fermentacyi, i tym fru-
dniéj je wytlumaczyé Ze tu nie nastepuje zggszezenie
cial, i owszem rozpuszcza si¢ cukier i zamienia na
rzadsze, lotniejsze produkta, to jest na alkohol i kwas
weglowy. Tym czasem, tym wyZzéj podnosi si¢ cieplo
mn wigcé] jest w zacierze cukru, czemu fakze odpo-
wiednia nasigpuje fermentacya. Ale zastuguje tu takze
na uwage wplyw zewngtrznego ciepla. Im ggstszy,
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mniéj plynny jest zacier, tym trudniéj mieszaé si¢
z soba moga réine jego warsty, anizeli zaciern wod-
nistego. Stad w srodku mnaczynia dluiéj utrzymuje
si¢ wysokie cieplo, i, cho¢ nie wiadome s3 tego fizy-
czne przyczyny, tym wolniéj zacier stygnie, im wol-
ni¢j micszaja si¢ z soba jego warsty, a to stygnienic
zdaje si¢ raczé] mie€ za przyezyng samo przewodni-
clwo cieplika i jego promicniowanie. KRiedy wige ge-
sty zacier naleZycie zostanie od ochlodzenia si¢ zabez-
picczony (§ 225), natenczas i z tego wzgledu lepsze-
go po nim spodziewaé si¢ moina wydatku.

§ 233

Pozostaje tn jeszcze rozwaiyé rzucone wyzéj (§ 221)
pytanie i spér, czy korzystni€j jest zostawi¢ kadz fer-
mentacyjna, po zadaniu drozdiy, odkryta, lub tez le-
pi¢j jest nakryé ja, a nawet pozalepiaé kitem szpary
migdzy nakrywa a kadzia, Powody tego drugiego
mnicmania sa nastepujace:

1. Przykrycie utrzymuje ulatywanie ciepla, Ta-
kiego jednak stygnienia obawiac si¢ trzeba tylko w ta-
kich miejscach w ktérychby ono zbyt predko naste-
powalo.

2. Przykrywa si¢ dla {ego aby 2z para 2z kadzi
fermentacyjnéj wznoszaca si¢ nie ulatywal takZe al.
kohol. zehy alkohol nie mial parowaé temu nie za-
przeczamy, chociaz w zebranym gazie weglowym nad
kadzia nigdy$my alkeholu znalezZé nie mogli; byé je-
dnak moze, Ze para alkoholu, jako liejsza od gazu
kwasu weglowego, wyZéj si¢ zawsze wznosi.
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3. Zgromadzony pod nakrywg gaz weglowy wzbra-
nia przyslepu kwasorodowi powietrza, a przez to za-
pobiega tworzenin sig w zacierze kwasn octowego.
Ta przyczyna przykrywania zdaje si¢ hyé bardzo
waina, bo wrzeczy saméj do utworzenia sie kwasn
zalkoholu podezas fermentacyi, koniecznie jest potrze-
bny przysigp kwasorodu powictrza, jak o tem wie-
c¢j powiemy niiéj. HRiedy przeciez uwazymy Ze pod
czas silnéj fermentacyi tyle si¢ wydobywa gazu kwa-
su weglowego, i% zapalona swieca gadnie nad kadzia,
i ze cale w niéj nad ciecza wolne miejsce tenze gaz
w postaci gestéj piany zapelnia, tedy nie ma potrze-
by byé troskliwyin o utrzymanie go pad cieczy za
pomocg nakrywy.

& 239,

Odkryle trzymanie fermentujacéj cieczy raczéj jest
korzystne jak szkodliwe, albowiem kwas weglowy
wolno si¢ moze rozwijaé bez najmniejszego uciskania
cicczy. Im trudniéj wydobywaé si¢ moze kwas we-
glowy, tym trudniéj rozpuszczajg si¢ w zacierze i prze-
mieniaja czgsci alkohol wydaé mogace istadto pewno
pochodzi, a o czem nie watpliwie przekonalo nas do-
swiadczenie, Ze zacier, od samego zadania drozdzami
az do chwili dystyllowania, trzymany pod nakryciem,
nigdy nie wydal tyle alkoholu, jak inny ktéry choé
przez krotka chwile wtym przeciggu czasu albe cia-
gle stal odkryty.

Pomingé tez nie mozna i téj okolicznosci, Ze zacier
nakryty moze si¢ zbyt zagrzaé, a przez to za mocno
si¢. weburzyé i zbyt predko przefermentowad, tak iz
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joz bedzie skionny do przejécia w ferme}utach otto-
wy, kiedy tym czasem pozostawiony bez nakrycia le-
dwo doszedl swego najmocnicjszego stopnia fermen-
tacyi.

§ 260.

Z; tego wszysthiego wypada, Ze tak z przekonania ja-
ko tez z doswiadczenia, na potrzebe nakrywania ka-
dzi fermenfacyjnych w pewnych tylko okolicznosciach
~ 1 w nieklorych zgadzamy si¢ czasach, nigdy za$ nie
mozemy przysta¢ na zupelne ich zamknigcie kitowa-
nicm wszelkich szczelin.

Riedy takie jest poloZenie i urzadzenie micjsca dla
fermentacyi,” iz nie mozna wedlug woli utrzymaé
w ni‘m pewnéj temperatury, kiedy nie jest nalezycie
zamkni¢te, tedy wypadnie nakryé mnaczynie. Ale i
wledy nawet odkryc je frzeba gdy nastepuje drugi
peryod fermentacyi i dopéty nie przykrywaé az fer-
mentacya slabnaé zacznie. Albo tez moina w srodku
nakrywy zrobi¢ otwdr kiéryby, wedlug poetrzeby, mo-
zna bylo otwierad]lub zamykaé; przyrzadzenie to ma-
fo kosztuje a dobrze odpowiedzieé moZe potrzebie i
pogedzi¢ zsobg wady lub korzyset z nakrywania lub
nienakrywania.

§ 24l
Riedy fermentacya, wzmoglszy sig do najwy#szego
stopnia, wolnie€¢ zaczynala, udalo mi si¢, ile razy
cheialem, oZywié ja na nowo poruszeniem i przemie-
szaniem zacieru grabiami. Ale czesto si¢ zdawalo,

z¢ tym sposobem obudzona fermentacya tym predzéj
23
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potem i z tym wicksza dla produkeyl alkoholu ‘kori-
czyla si¢ szkoda; czasem otrzymalo si¢ nader wielki,
kiedy indziéj znowu nader maly wydatek. Probowa-
Yem takze rozlaé na nmowo zacier woda, gdy doszedl
ostatniego peryodu fermentacyi, przez to zdawalo si¢
ustawaé juz zjawiajace si¢ w niéj kwasnienie. Vszak-
2e tyle tylko dolalem wody ile si¢ jéj zmiesci¢ je-
szcze moglo w prézném miescu kadzi i dobrze ja z za-
cierem pomieszalem. Po tem przylaniu spostrzegalem
2e dos¢ mocno ozywila si¢ fermentacya, a to zdaje
si¢ stad, Ze rozpuscié si¢ musialy dotad jeszcze nie
rozpuszczone ezjstki.

Czgsto tez objawialy si¢ wcale przeciwne rzeczy,
zamiast fermeniowania nagle si¢ klarowal zacier i
predko przechodzil  w octowa ferinentacya, tak iz
skwasnial nim zdolano wzigsé go do dystyllacyi. Nie
moglem jeszeze odkryé przyczyny tego osobliwego zja-
wiska i radz¢ innym aby jéj dochodzili.

ROZDZIAE XIL
O Fermentacyi octowdj.

§ 242,

Nim postapimy daléj, wypada nam tu zastanowié
si¢ nad odmiang jaki€j ulega gorzelna robola, po u-
konczenin fermentacyi, alkohol w sobie majaca, gdy
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stoi przez jakl§ czas wystawiona na dzialanie atmos-
ferycznego powietrza, nim wzi¢ta zostanie do dystyl-
lacyl.

Gdy wolny kwas weglowy uleci z plynn zacierowe-
go i gdy atmosferyczne powietrze ma wolny przystep
do préinego w kadzi nad ciecza miejsca, w tedy ciecz
zacierowa wyklarowana, wydaje jeszcze rozpuszczony
w ni€j kwas weglowy w przylegle jéj powietrze.
Azot powietrza nie zdaje si¢ wywieraé zadnego wply-
wu na zachodzace potem zmiany w cieczy, 1 raczéj
zachowuje si¢ wzgledem nich wecale obojetnie. Prze-
ciwnie kwasoréd wywiera wplyw ktéry tworzy no-
we zwigzki

§ 243

Jak wspomnicliimy wy#éj tworzy sig na stojacé)
odfermentowanéj cieczy blonka podobna do pleéni.
Tworzenie si¢ 1] blonki opisalismy juz w rozdziale
o zacieraniu, ale zjawiske to bywa wyraZniejsze te-
raz, gdy si¢ wycigg zaciern dobrze ukoiczy i rozdzie-
13 si¢ jedne od drugich wszystkie jego czgsci.

Zdaje mi si¢, Ze tego tworzenia si¢ plesni jest przy-
czyny szczegolnicj czesé materyi wyciggowdj pocho-
dzgqcéj z plewy i skérki, tak zboZa jak i kartofli, za-
tarlych; jéj to moene do kwasorodu powinowactwo
daje powod do nowych odmian i utwordw. Nie ma
fo zadnego zwigzku z opisang nizéj octowg fermenfa-
cya, i jest tylko skazéwka, Ze si¢ Yaczy 2z ciecza kwa-
sorod izaczynaj si¢ wni¢j nowe zmiany, juz howiem
tenze kwasoréd powictrza dziala na alkohol w cieczy
zacierowéj bedacy.
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§ 244

Wiadomo, %e alkohol, badZ czysty badi z woda
zmieszany, wysiawiony na dzialanie powictrza, sam
przez si¢ octowo fermentowaé nie bedzie, Jak cukier
bez fermentu nie moZe zamieni¢ si¢ w alkohol, fak i
alkohol hez innego posredniego ciala nie przemieni
sic wocel. Nie tu jest miejsce roztrzasaé wszystkie
ciala, ktdre za pomoca swéj katalityeznéj sily moga
przemienié¢ alkohol w occt, my tu zastanowimy si¢ tyl-
ko nad tego rodzaju zjawiskiem zdarzajacém si¢ wgo-
rzelnym zacierze.

Rwas octowy sklada sie z 4 atoméw weglika, 6 ate-
méw wodorodu i 3 atoméw wedy. Kiedy zaé widzie-
lismy, 2e alkohol skiada si¢ 2 2 atoméw weglika, 6
atoméw wodoredu i I atomu kwasorodu, pokazuje sig
wige Ze 1 pedwdjny atom_alkoholu wediug Berzeliu- .
sza (czyli I pojedynczy atom alkelu wedlug Licbiga).
skladajacy si¢ z 4 atoméw weglika, 12 atomow wodo-
rodu i 2 atoméw kwasorodu, ma 6 atomow wodoro-
du wigeéj, a I atom kwasorodu mniéj niz 1 atom kwa-
su octowego. Jezeli do tego podwdjnego atomu alko-
holu przyda si¢ jeszeze 4 atomy kwasorodu, wtedy
olrzyma si¢ oprécz 1 alomu kwasu octowego, jeszcze
nadmiar 6 atoméw wodorodu i 3 atomy Lwasorodu,
czyli 3 gtomy wody.

§ 245.

Wypada stad, Ze do utworzenia octu z alkohelu po-
trzeba tylke przystepu kwasorodu, skoro juz jest fer-
ment rozpoczynajacy te przemiang. Taki ferment znaj-
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duje si¢ jud w zaclerze, stanowia go te droidie kidre
Jeszeze w czasie tworzenia sig alkoholu wszystkich swych
sil nie stracily, 1 teraz je na utworzenie octu obrécié
moga, czyli moga daléj utrzymywaé octowy fermen-
tacya. Wreszcie kwas octowy raz si¢ w cieczy zawia-
zawszy juz sam przez si¢ sluzy¢ bedzie za droidze
czyli gniazdo dla octowé] fermentacyi. Deowiedziona
jest rzeez, Ze alkohol wtedyby mdgl bezposrednio za-
micnié si¢ w ocet, kiedyby mdgl zabraé w siebie od-
powiednia ilosé kwasorodu. Jezeli za$ maly jest przy-
step kwasorodu do alkoholu, wtedy przed utworze-
niem si¢ i przy tworzenin kwasu oclowego powstaje
inne cialo aldelyd (bezwodny alkohol) zwane, ktdre-
go jeden atom ten sam ma sklad co pedwdjny alom
alkoholu, tylko mniéj o 4 atomy wodorodu, Takie
tworzenie si¢ zdaje sig¢ takie czasem zachodzié w za-
cierze, ktéry pe ukerczeniu fermentacyi pokazuje bar-
dziéj eteryczny lotny zapach. Pre¢dke on przechodzi
w 1 atom kwasu octowego § 1 alom wody, gdy nabie-
rze 2 atomy kwasorodu.

§ 246.

Zdawaloby si¢ Ze moZna zapobiedz tworzeniu sig kwa-
su oclowego w odfermowanym zacierze, gdyby zdolano
tyle tylko a nie wigeéj dodaé drozdiy do $wieZego za-
cieru ile ich potrzeba do zamienienia wszyskiego cukru
w alkohol, fak izby razem z t3 zamiang nie pozostalo
nic w drozdzach sily kalalityczn¢j. Ale stajace na prze-
szkodzie w téj mierze trudnosci wypadloby dopiero
przezwyciezyé doswiadczeniami i pilng  rozwaga.
Gdyby si¢ za malo dodalo drozdiy nie wszystek-
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by si¢ praemienil cukier 1 stad okazalaby si¢ strata
w wydatku alkoholu; alc i najlepiéj obrachowana ilosé
drozdzy pociagnelaby za soba caly wypadek. Albo-
wiem fermentacya odbywalaby si¢ hardzo wolno i z tru-
dnoscig, a ze nicpedobna izby ja mala ilosé drozdiy
wszgdzie zupelnie réwno po caléj massie ptynu rozdzie-
Lifa, przeto w jednych jéj punktach utworzony alko-
hol moZeby juz bral w siebie kwasordéd i zamienial sig
w kwas octowy, kiedy w innych ledwoby si¢ ;dopiero
zaczynala fermentacya. A Ze i utworzony kwasoctowy
sam sluiy za ferment do dalszego tworzenia kwasu,
przelo nie moina bynajmniéj tym sposobem uniknaé
kwasnienia,

Mozna za$ wytlumaczyé sobie jasno, dla czego w zby-
tecznéj ilosci dodane do zacieru drozdZe, nie tylko sil-
nie pedza fermentacyy, ale takie powickszaja w zacies
rze sklonnosé do kwasnéj fermentacyts Okazuje si¢ to
tym silni¢j im wyzéj podniesie si¢ w czasie fermenta-
¢yi temperatura cieczy; wiadomo Ze w temperaturze
24—28" R, (30—35" S.) najsilniéj odbywa sig octowa
fermentacya.

§ 247.

Srodki zniszczenia juz ebjawionego w robocie kwa-
su zalcza na znizeniu temperatury i na zobojetnieniu
utworzonego kwasu. Srodek pierwszy stuzy jedynie do
zyskania czasu; Ze jednak fermenlacya winna mocno
Jeszeze postepuje, kiedy fermentacya octowa juz osfa-
bla, przeto srodek ten moZe byé dla dobrego gorzel-
nika bardzo uiytecznym. Zobojetnienic utworzonego
kwasu octowego przydaniem weglanu potazu niegaszo-
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nego wapna, kredy it. p. wstrzyma w zacierze postep
' fermentacyi octowéj, i dla uniknienia duZych strat, mo-
na uzyé tego Srodka w tedy, kiedy nie zaraz jeszcze
potém ma byé robota dystyllowana. A poniewaZ przez
to zepsuje si¢ pewna czgsé alkoholu, przeto unikaé trze-
ba, ile mozZna uiywania tego srodka.

-

ROZDZIAGLE XIIL

Czyszezenie garzdnyefi naczya.

§ 248.

Pomyslny skutek opisanych dotad robot zalezy od
schludnego utrzymania naczyn i caléj gorzelni. Zanied-
banie tego warunku pociaga za sobay wielkie szkody;
widzialem jak w gorzelniach nieczysto utrzymywanych
od razu powigkszy! si¢ wydatek o 80—100 proc. sko.
ro zaprowadzono wnich czystosé. Czasem przyczyna
strat mozZe si¢ znajdowaé w materyalach zacieru, kté-
re uslabiaja dzialanie drozdiy na rozlozenie cukru;rzad-
ko si¢ to jedmak zdarza. Najpespoliciéj sprawiaja to
pozostale w préZznych naczyniach szezatki ferment i al-
kohol w sobie zawierajace; te to resztki zacieru w pré-
znych naczyniach wystawiane na dzialanie atmosfory-
cznego powietrza, predko i mocne kwadnieja i tak si¢
weiskaja migdzy drzewne wldkna naczyn, iz nieczyste

naczynia stajg si¢ z czasem prawdziwemi octowemi
gniazdami,
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Srodki uzywane deo czyszczenia naczyh juito sy takie
ktére albo mechanicznie zabicraja obce ciala z naczyin
albo je w sobic rozpuszezaja; juz takie ktére kwasny
ferment, przez zabranie z nicego kwasu, zobojetniaja;
juz wreszcie takie ktérc wlasciwg sobie sila niwecza
kataliczng silg fermentu. YV fym celu nZywa si¢ my-
cia, wapnienia i siarkowania.

Myje si¢ kazde maczynie wraz po jego wypréinic-
niu, splokuje si¢ tak wewnatrz jak po wierzchu letnia
woda a nastepnie parzy ukropem. Dopilnowaé trzeba
aby starannie zmyte zostaly przylegaé do niego mo-
gace wszelkie czedci zacieru, aby zupelnie bylo czyste.

Ale to mycie nie jest dostateczne do wywabienia
z pomigdzy wlckien naczynia czasick cieczy zardd kwa-
su w sobie kryjacych, czastki te daleko si¢ wciskaja
w pory drzewa, mocno si¢ w nich trzymaja i dzialaja
potém na zacier tak jak dzialaja wiory drzewne na
alkohol w robocie octu, ‘Do ich zebrania lub zniszcze-
nia uzy¢ trzeba chemicznego srodka, a za tém najle-
pi¢j postuZzy gaszone wapno, kiérém, gesto je woda
rozezyniwszy, poeiagajy si¢ za pomocg mularskiego pe-
zla, dno, boki naczynia wewnatrz i powierzchu, jezeli
te nie s3 pokryte olejng farba, co w prawdzie kosztowne,
ale bardzo jest korzystne, To wapno wciagnie w sie-
bie wszystkie w drzewie kryé si¢ mogace kwasy i za-
pobiezy kwasnicniu potém zacieru.

Chege zrobi¢ jak najmocnicjszy rozezyn, gasi si¢ na-
przéd palone wapno niewielka iloscia wody, a gdy o-
chlodnic, rozczynia si¢ wigksza odpowiednia mu ilo-

F =

scig.
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& 250.

Ziwracamy tu jeszeze uwage na nastepujace okolicznos
sci. Utworzony octan wapna réwnie jak i gaszone wa-
pno rozpuszeza si¢ w wodzie; zad weglan wapna (wa-
pno niegaszone) nie rozpuszcza si¢ w wodzie, Hie-
dy zad powinowactwo wapna do kwasn weglowego
Jest bardzo mocne, przeto wapno prazyciaga do siebie
chciwie maly ilos¢ znajdujacego si¢ w powiclrzu ga-
zu weglowego i przez to staje si¢ nierozpuszezalnym
weglanem, a stad kwas octowy znowu staje si¢ wol-
nym. Dla tego to diugo pozestawione w kadzi wa-
pno nie zdzialaloby skutku; nie trzeba wige dlugo
w ai¢] go trzymaé, ale najdaléj w pél godziny zmyé
Je do czysta. Dla lepszego jeszeze i pewniejszego
oczyszczenia maczyn trzeba je wysiarkowaé zaraz po
wymyciu z nich wapna, co si¢ wykona zapaleniem
w kadzi, 2 do 3 ¥$téw siarki lub odpowjednigj ilodci
nici siarkowanych; zapaliwszy siarke kadZz przykryé
nalezy, PowiedzieliSmy juz wyzéj, Ze siarka i maja«
ce ja w sobie ciala maja t¢ wlasnosé, Ze miwecza sile
fermentu. Ten wladnie shutek sprawi w kadzi g~z
wydobyty z palacéj si¢ wniéj siarki, i mozna byé pe-
wnym, Ze W tak oczyszezonych naczyniach mnie pozo-
stanie si¢ zardd kwasu,

_ § 251.

Niektorzy pala w kadazi owsiang lub jeczmienng
sfome, aby kadZ osuszy¢ a razem sil¢ pozostaé wniéj
mogacego fermentu zniszezyé, tego jednak sposobu
bynajmni¢j nie zalecamy, bo ani jest skuteczny ani
tanszy od siarki. |

| 24
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Wapnienle zas trzcba koniceznie wykonaé po ka-
zdém uzyciu drewnianego maczynia, a nawet malych
do zachowania drozdiy uzywanych naczyn. Siarko-
wanie powlarzaé trzeba najmniéj za 4 lub 6 uzyciem
naczyth, Wiadomo, Ze gaz siarkowy szkodzi zdrowiu,
strzedz si¢ wige trzeba braé go w sicbie przy siarko-
waniu naczyi.

§ 252

Czyszezenie micfsca, gdzie fermentujace stoja ka-
dzie, tym jest potrzebniejsze, Ze kwas octowy jest
bardzo lotny, i Ze si¢ rozszerza¢ moZe po zabudowa-
niu i naczyniach przez powictrze. Rozrzucone czescl
odfermentowanego zacieru nie przestajg tworzyé wso-
bie kwasu oclowego, ktéry w gorzelni w parg sie
zamienia a potem za npadnienicm temperatury osia-
da na naczyniach lub miesza si¢ z zacierem. Stad to
pochodzié moze, ze choéby najezyscicj uirzymane by.
Yy naczynia, nie zawsze si¢ uniknie kwasu wrobocie,
jezeli nieczysta jest gorzelnia a wszczegélnosei miej-
sce gduie zacier fermentuje. VW powietrzu majaeém w so-
bie wiele kwasnych, octowych wyziewéw po pewnym
czasie czerwienieje niebieski lakmusem zafarbowany
papier, a co si¢ W czystém powietrzu nie zdarza. Nie
tylko wigc przewietrzaé nalezy zabudowania gorzelne
i zmywaé codzieni posadzke, ale, szezegélniéj miejsce
dla fermentacyi przeznaczone, wapnié najdaléj co &
tygodnie, to jest bielié wapnem Sciany i sufit. Chlo-
duicg, preycier wiosla i grabie dosyé hedzie wapni¢
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raz co tydzicn; niczleby takic bylo wysiarkowad nie
Kiedy przycier.

ROZDZIA& XIV.

O Alkohoku.

& 253,

Celem fJest wszysthich dotad oplsanych robdt, za
pomoca réinych processéw, ofrzymanie z istot kro-
chmal w sobie zawierajacych, plynu jak najwiced
alkoholu w sobie zawicrajacego, a przylem uchronie-
nie si¢ wszelkich szkéd w calém post¢epowaniu. Przc-
zorny gorzelnik powinien mieé ciagle przed oczyma swo-
ja rzecz i obieraé najlepsze sposoby do jéj otrzymania.
Tworzenie dyastazu w slodzie, rozdrobienie czyli szro-
towanie zboZa i tarcie karlofli, rozpuszczenie i jedno-
stajne pomieszanie zacieru, uirzymanie temperatury,
w ktrejby réine ciala najlepiéj i bez straty jedne
na drugie dzialaly, zamiana kleju w ferment, dziala-
nie tego fermentu na Zacier i tworzenie si¢ stad al-
koholu, tak iiby przy tem nie wzmagala si¢ zbyt
bujna fermentacya, ktéraby mogla usposabiaé zacier
do kwasnicnia, troskliwe przestrzeganie ezystosci aby
w konicu otrzymaé mass¢ plynu, z ktéregoby moina
bylo zyskaé przez dystyllacya, bez strat i bez uiy-
cia zbyt wicle opalu, jak najwicksza ilos¢ dobrego
alkobolu; wszystkie te punkla powinny byé przedmio-
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“tami nwagi i badafd ze strony gorzelnika, ktdéry przy

tem: zmierzaé ma zawsze do tego aby swojay sztuke
doprowadzil do najwyiszego stopnia doskonalosei.
Zamiana wszystkiego krochmalu i krochmalowego wio-
kna jakote: cukrowych czgsci stodu, dokenaé si¢ ma-
jaca z najmniejszym kosztem i tak iZby ztych czedci
sam tylko utworzyl si¢ alkohol i kwas weglowy, ma
byé dla nie gozadaniem kidreon jak najlepiéj rozwia-
zaé staraé si¢ powinien, a razem doslarczyé alkohol
ktéryby jak nrajtani§j a z zyskiem zbywaé bylo mo-
ina.

§ 254.

Jak dalece naukowe postgpowante i pilua uwaga na
naturalne zjawiska podwyiszaja dochoedy z gorzelni,
tego mamy przchonywajqcy dowdd na pruskich zakla-
dach. Lubo gorzelnie pruskic najwigkszéj w Europie
podlegaja oplacie i lubo same zasady téj oplaty nie.
jako ograniczaja dzialania gorzelnika, z tém wszy-
stkiém, ciggle postepujacemi nlepszeniami i usilném prze-
Yamywaniem trudnosei, tez gorzelnie wydaja produkta
nieréwnie tansze jak kiedykolwick i gdziehbadZ wydaé
Je zdolano. Ten kwitnacy stan pruskich gorzelni nie
polega na szczegélném odkryciu ani jakiém bardzo wa-
zném ulepszeniu, ale raczéj jest shutkiem uwaznego
przestrzegania wszelkich nawet z pozoru mnidj waznych
drobnestek, pilnosci i pracowitéj wprawy robotnikdw,
ciagle ulepszanych naczyn i varzedzi, tudziez najdo-
skonalszego porzadku i regularnosci z jakiemi wyko-
nywane s3 wszystkie dzialania. Wszystko to wyko-
na¢ i osiagnaé mozna wledy kiedy si¢ dobrze pozna

-
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wszysthic dzialania i Ich skutki i kiedy wyrabianie
alkoholu uwaza “si¢ nie jako mechaniczne rzemioslo, ale
jako chemiczng fabrykacya.

§ 235

Nazwisko alkohol jest arabskie i znaczy: lekki, Wla-
$ciwie oznacza ono kaide delikatne, Iekkie cialo czy to
w suchym proszku czy cickte. Lube nowsza chemia
odkryfa inne jeszeze podobne ciala, jako to alkohol
drzewny i octowy, nazwe jednak alkolol dla samego
zatrzymala winnego alkohclu, Polskie nazwiske spiry.
tus winny jest tlhunaczeniem lacinskiego spiritus vini
Pospolicie jednak rozrdéniaja gatunki alkoholu nastgpu-
jacemi nazwiskami, stosownie do znajdujacéj si¢ w nim
wody: nazywaja wédkq lub gorzalkg alkohol nie maja-
cy w sobie wigcéj nad 50 proc. wody; dajg razwe
spirylusu okowitki, gdy ma 50 — 60 Jproc. alkoholu,
rektyfikowanym spirytusem lub wyskokiem, nazywa sig
gdy zawiera 60 —80 proc. alkoholu; fegim spirytu-
sem (spiritus vini rectificatissimus) gdy w nim jest
8085 proc. i wigeéj alkoholu; spirytus alkoholowy
powinien mieé 30—95 proc. alkoholu, w reszcie ostatni
stopien jest czystym czyli bezwodnym alkoholem.

§ 256.

Alkohol bez wodny stanowi ciecz doskonale przezro-
czysta, nie majaca w schie wody, bezfarbna, stabego jéj,
wlasciwego zapachu, wnajwyzszym stopniu lotna, ostre-
go a raczé) palacego smaku i galunkowo bardzo lek-
ka. Gatunkowa ci¢zkosé alkoholu jest w temperaturze
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121°R. (15°8.) 0, 7947; w 14° R. (18°) O, 7925; w 16°]k.
(20° 8.) O, 791. Jest on lekki, Yatwo si¢ zapala, pali si¢
nic posobie mnie zostawiajge i tworzy wode i kwas we-
glowy: w temperaturze 61 —G62° zaczyna wrzeé, a w tem-
peraturze 59* S. nizéj zera jeszcze nie zamarza.

Takie wlasnosci ezynig alkohol bardze uZyteczném,
szacowném cialem w rozmaitych sztukach i rzemdio-
slach, Majac wlasnasé lyczenia si¢ 8 wodg w réinych
stosunkach i zabierania jéj w sichie zréznych cial, tu-
dzie rozpuszczania %ywicy i ezymienia rozpuszczal-
nemi wielu cial w wodzie rozpuszczaé si¢ mie moga
cych, te méwi¢ wlasnoéci powigkszaja jego uiyto-
cznoéé. Najwigcéj jednak i majpospoliciéj uzywaja go
‘rozlanego, woda, jako napoju oiywiajacego tak w le-
karstwach jakotez w pospolilém Zycia. To uiycie w
krajach pélnocnych stalo si¢ niezbgdng potrzeba, i lu-
bo wyznaé trzeba, Ze nicumiarkowane uiytie szko-
dliwy wywicra wplyw na zdrowie, {edy nie mo-
Zna takie zaprzeczyé, ze umiarkowane wodki uZywanie
dobrze zast¢puje wino, ktére za drogim byloby napo-
jem dla ludéw pédnocnych.

§ 257.

Takie s3 powody upowszeehnienia tego mapoju od
czasu jak Arabowie w llym wieku pierwsi wynalezli
- szluk¢ otrzymania alkoholu z wina za pomocy dystyl-
lacyi. Juz w 1360 roku pokazuja si¢ wyrazne slady
powszechnego nzywania w Niemezech fego napoju, kio-
ry w 15ym wicku juz byl powszechnie znany i kiére-
go juZz, réwno jak dzis, naduZywano i przypisywano
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mn zle skutki dla rodu ludzkicge. W owym to cza-
sie 2yl Basilus Falentinus, mnich, kiéry trudnil sl¢
chemia 1 wyrabianiem alkoholu z rozmaitych islot; on
to poprawial juz uzywane podéwczas apparaty dystyl-
lacyjne.

g 28

Pospolicie za napdj uzywana wodka rzadko ma kie-
dy tegosé 50 proc. zwykle skiada si¢ ona w Prusach
z 34—4&0 proc. alkoholu, to jest w 100 czesciach wdd-
ki znajdnje si¢ 66—60 wody i 34—40 czystego alko-
holu. W Szwecyi pija nierdwnie teisza, gdyZz tam
gorzalka zawiera 49 proc, alkoholu i w temperaturze
15°S. (121* R.) jéj ciezkoié gatunkowa jest 0,9367.
Unas znana w pospolitym handlu wddka jeszeze jest
tezsza bo sig sk¥ada z 60—70 czesci alkoholu 1 40—30
na sto wody, taka jest nasza prostka lub ssumdwka

majaca 6—7 probe.

§ 259

Cheac otrzymaé z prostéj wédki doskonale czysty, -
bezwodny alkohol trzeba oddzielié od nij przypa-
lony oléj, co si¢ esiggnie za pomocg dystyllacyi lub
filtrowania z weglami, a wreszcie odlaczyé od niéj
wod¢. Woda nie da si¢ oddzielié za pomocy samdj
dystyllacyi, gdyz w takiéj nawet temperaturze, w kté-
réj alkohol tylko w parg si¢ zamienia, a ktéra niisza
jest od punktu wrzenia, juz znaczna ilosé pary wodné
znajduje si¢ razem z parg alkoholu pomieszana. Dla

tego do odebrania wody z alkoholu uZzywaja takich
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cial, ktére maja mocniéjsze powinowactwo do wody
niz do alkoholu, kiére wszystha z nicgo zabicrajg w
sicbie wodg, tak iz sam pozostaje alkohol. Takiém cia-
Yem jest szezegllniéj chlorek wapna, ktéry wypraZo-
ny i drobno utluczony dodaje si¢ w apparat do wéd-
ki dystyllowaé si¢ majacéj. Ta sél powinna by¢ wea-
le czysta i bez najmnicjszego nadmiaru wapna. Z u-
zytéj do dystyllowania ilosci odpedzi si¢ polowa,
wediug ohjetosci, a to co odejdzie bedzie bezwod-
nym alkoholem.

Zamiast chlorku wapna uzyé mozina paloncgo nie-
gaszonego wapna, ktére polaniem réwnaz mn iloscig
spirytusu majacego 0,84 gatunkowdj cigzkosci ugasisig,
przez to ciecz sama przez si¢ tak si¢ zagrzeje, iz al-
kohol tém samém dystyllowaé si¢ zacznie. Taki alko-
hol zawiera w sobie nicco wapna, od ktorego oswo-
bodzié go mozna powtdrzoném przedystyllowaniem;
ale i bez tego moze byé alkehol przydatnym do wie-
lu uzythow.

§ 260.

Oznaczenie ilosci alkoholu w wédce si¢ znajdujace-
go jest rzecza bardzo waZna i do ustanowienia jéj ce-
ny koniccznie potrzebna. To oznaczenie byloby bar-
dzo latwe gdyby alkehol i woda Ijczyly si¢ z soba
zawsze jednakowe i bez zgeszezenia sig; lecz nauczylo
do$wiadczenie Ze inaczéj rzecz si¢ ma, Ze nicjednostaj-
nie w t¢j mieszaninie sciska si¢ i zageszeza alkohol
i Ze tego zgeszezenia trudno jest oznaczyé rachunka-
mi dla podania fztwego sposobu oznaczenia ilosci al-
koholu w micszaninie,
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Wynajduje si¢ zwykle ilosé alkoholu dochodzenicm
gatunkowéj cigzhosci, do czego wymyslono réine na-
rz¢dzia zwane alkoholomnetrami lub probami do wéd.-
ki i spirytusu, ktére w ogdlnosci zaleia na tém, ze
tigzkos¢ alkoholu jest stosowna do ilosei znajdujacd;
si¢ w nim wody, zaczawszy od cigzkosei czystego al-
koholu az do cigzkosci czystéj wody; ci¢zhosé rozmai-
tej mieszaniny alkoholu z wodg oznaczona jest na tych
narz¢dziach i stanowi ich skale.

§ 261.

Dawniéj uzywano najpospoliciéj skali podanéj przez
Rychtera, stawnego chemika, kiéra on ulozyl, docho-
dzac wagi alkoholn swyin alkoholometrem. Skala ta
oznacza setne czgsei wagi alkoholu, Rychter bowiem,
przy temperaturze 16° R. przyjal za zasadg nastgpu-

Jace stosunki wagi
Setne czedei, podlug wagt, alkoholu w cieezy. Jege gatunkowa ciczkodé.

100 0,7920
74,71 0,8600
56,60 0,9010
41,00 0,9340
32,45 0,9525

Szklana, merkuryuszem nalana baiika, nad nig szkla-
ny, stésownéj objetosci walec zbiegajacy w cionka, u
gory zalutowana, rurke, stanowi narzedzie (probe) do
dochodzenia gatunkowéj cigzkodei alkoholu. Na rur-
ce zewnatrz lub wewnafrz poloZona jest skala czyli
stopnie, tak iz zero znajduje si¢ w tym punkcie do
ktdrego zanurza si¢ marzedzie bedac wloZone W czy-
sta dystyllowana wodg¢ majaca temperature 16° R.

25
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Wyiéj, w tym punkcie, do ktdrego zanurza si¢ narze-
dzie wlozone w alkohel 0,7920 gatunkowéj ciezkosei
wtéj saméj temperaturze, poloZona jest liczba 100.
Skala Rycklera przez to juz jest bl¢dna, ze do urza-
dzenia jéj mic uzyl alkoholu zupelnie bezwodnego.
Rozleglosé miedzy 0 a 100 podzielit on na 99 czesci
réwnych na blednéin polegajac przypuszezeniu, zc/
takic stopnic be¢da odpowiednic cigzkosci mieszaniny
wody z alkoholem w réinych stésunkach,

§ 262.

Gdy poznano niedostatecznodd tego sposobu docho-
dzenia cigzkosci, w kiérym Rychter nie mial wzgledu
na nicjednostajng gestosé alkcholu z woda, wielu fi-
zykéw usilowalo wynalezé lepszy sposéb. Blagden i
Gilpin Anglicy czynili w t¢j mierze wiele i na wiel-
ka miare doswiadczeri, kidre oglosili 1794 ry ale i
ich praca nie przyniosla rzetelnego pozythu; ich pra-
cy dwa gléwne uczyni¢ mozna zarzuty, naprzéd, ze
nic micli wzglgdu na cisnienie powielrza, nie radzili
si¢ barometru ani termometru; powtére, Ze nie uzyli
doskonale czystego alkohelu, ale takiego, kiory w tem-
peraturze 60° F. (15°% 56, S. czyli 12}° 45, R.) mial
gatunkowy cigzkod¢ 0,825, kiedy w téj temperaturze
alkohol bezwodny ma cigzkosé gatunkows 0,7939.

§ 263.

Nareszcie 'Tralles, na wezwanie pruskiego rzadu,
wzigwszy w pomoc prace swoich poprzednikéw, urza-
dzil narzedzie i podal je do publicznego uzytku r.
1811; narz¢dzie to nic prawie nie porostawia do zy-



- 195 -

ezenia. Do oznacrenia liczh na skali uiyl on alkoho-
lu wecale bezwodnego ktéry w temperaturze GO® 1.
mial 0,7939 gatunkowsq ci¢zkosé i byl waiony wia-
ki¢j saméj objetosci jaka ma woda przy swéj najwie-
ksz€j gestosci, to jest kiedy ma 4% 1 S. cicpla; po-
dlug tego uzyly alkohel przez Gilpina skladaé sig
musial z 89,2 ez¢sci alkoholu i 10,8 wody.

Tralles takie uzyl temperatury G0* F. = 15% 55S.
== 12" 4&& R. z tego powodu, ze to jest Srednia tem-
peratura, ktérg fatwo w kazdéj porze roku mieé mo-
2na. Cigzkos¢ w réinym stosunku mieszaniny wody
3 alkoholem znaleziong przez Trallesa widzieé moina
w nastepujacéj tabelli, liceby w drugicj kolumnie ozna-
czaja czgsci dziesigine,

Procent Gatunkowa Procend Gatonkawa Procent Gateakowa
alkohols  ecigikodd  alkohol  cigikobd  alkohols  cigikoi
1 — 9976 16 — 9791 31 — 9634
2 — 9961 17 — 9781 32 — 9622
3 — 9947 18 — 9771 33 — 9609
4 — 9933 19 — 9761 34 — 9596
5 — 9919 20 — 9751 35 — 9383
6 — 9906 21 — 9741 36 — 9570
7 — 9893 22 — 9731 37 — 9556
8 — 9881 23 — 9720 38 — 9541
9 — 9869 24 — 9710 39 — 0526
10 — 9857 25 — 9700 &0 — 9510
11 — 9845 26 — 96S9 41 — 9494
12 — 9834 27 — 9679 &2 — 9478
13 — 9823 28 — 9668 &3 — 9461
14 — 9812 29 — 9657 44 — 0444
15 — 9802 30 — 9646 40 — G42¥
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Proren! Gatunkowsy Gatunkowa Procagt Galenkowa

Proceng

alkohols clefkodd alkohols clekkodd slkoholy cleikodé
46 — 9409 654 — 9036 82 — 8575
47 — 9391 65 — 9013 83 — 8547
48 — 9373 66 — 8989 B4 — 8518
49 — 9354 67 — 8955 85 — 8488
50 — 9335 68 — 8941 86 — 8458
51 — 9315 69 — 8917 87 — 8428
62 — 9295 70 — 8892 88 — 8397
53 — 9275 71 — 8867 89 — 8365
54 — 9254 12 — 8842 90 — 8332
55 — 9234 73 — 8817 o1 — 8299
56 — 9213 74 — 8791 92 — 8265
57 — 9192 75 — 8765 03 — 8230
o8 — 9170 76 — 8739 94 — 8194
59 — 9148 77 — 8712 95 — 8157
60 — 9126 78 — B685 96 — 8118
Gl — 9104 79 — 8658 97 — 8077
62 — 9082 80 — 8631 08 — 8034
63 — 9059 81 — 8603 99 — 7988

100 — 7339,

& 264

Pokaznje si¢ z t¢} tabelli Ze nie zawsze réwne
zmniejsza si¢ cigzko$é wody, chociaZ zawsze réwne przy-
lewajq si¢ do niéj ilosci alkoholu. Dropoki wigeéj jest
wody, zgeszcza ona alkehol i dla tego nie tak zna-
cznic zmicjsza si¢ gatunkowa cigzkosé mieszaniny. Zige-
szczenic to najwicksze jest migdzy 14—27 proe. alko-
holu na 8673 proc. wody. Przeciwnie, im wigcé]
Jest W mieszaninie alkoholu, tym muiéj si¢ ona zge-
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sza, tak iz gdy do 100 czeéci mieszaniny skladajacéj
si¢ ze 14 proc. alkoholu i 86 proc. wody, w micjsce je-
dnéj czesci wody w leje si¢ jedna czgé€ alkoholu
w tedy gatunkowa cigzkosé zmniejszy sie tylko o 0,0010,
(wporéwnaniu z wagy czystéj, wody kidrasi¢ tu ozna-
cza liczbg 1,0000); jeZeli przeciwnie z mieszaniny zlo-
Zouéj z 2 proe. wody i 98 proe. alkoholu, zabierze
si¢ jedna cz¢s¢ wody a w jéj miejsce wleje si¢ jedna
czesé alkoholu, wienczas zmniejszy si¢ jéj gatukowa
cigzkosé 00,0046, na 1,0000 cz¢sci. Podane tu czesei
nie s3 cz¢Sciami wagl ale objetosci czyli miary. Je-
Zcli wigc zechcemy znalezé ilosé alkoholu na wage
tedy trzeba liczbe oznaczajycg gatunkows cigzkosé bez-
wodnego (7939) alkoholu rozmnoZyé przez liczbe wy-
razajaca procent alkoholu danéj cigzkosci gatunkowéj
wodki, a iloczyn podzielié przez tez cigikosé gatun-
kows. 1 tak np, dana jest wédka, ktéréy wiempera-
turze 60* F, gatunkowa cigzkos¢ jest 0,927, tedy skia-
da si¢ ona, wedlug zamieszczoné] tabelli, ze 45 mia-
rek alkoholu i 55 takichZe miarek wody. Kiedy za$
jedna miarka bezwodnego alkoholu wazy 0,7939, prze-
fo 45 czesci wazyé beda razem 35,7255. Bedzie to wa-
ga 45 czgéei podiug wagi bezwodnego alkoholu, i by-
Yaby razem waga 45 miarek, gdyby moina braé za
jedno gatunkowq ciezkosé i mmrkq czyli objetosé. Zie za$
gatunkowa cigzkosé puwgiﬂze_] mieszaniny czyni tylko
19421 wagi wody, trzeba wigc podzieli¢ przez ten u-
Yomek iloczyn 35,7255, i gdy si¢ wszystko zamieni na
catkowite otrzyma si¢ 3572559427=237,8970 jako pro-
cent wedlug wagi znajdujacego sig alkoholu w powyz.
sz€j mieszaninie.
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§ 265.

Za dlugi bylby ta wyklad wszystkich naukowych
wzgledow, jakich wymaga urzadzenie alkoholometru
pewnego do praktycznego uzythkui do zyskownéj sprze-
dazy. Tralles u}ozyl umyslng skalg stuzyé majaca do
roboty skali alkoholometrycznéj, przy pomocy ktérdj
mozna roznéj dlugosci zanurzajacy si¢ cz¢s€ narzedzia
przenies¢ z j¢j podzialka na calg rozleglodé migdzy dwo-
ma glownemi punktami, to jest wody i alkoholu, skla-
dajacy si¢ 2z 2588 czgéci. Ta jednak fablica mniéj jest
dla gorzelnika polrzebna, przeciwnic radzié mu wy-
pada, aby kupujac arcometr, wybicral dobry i do
praktycznege uiycia dogodny.

§ 266,

Cheac uZy¢ tego narzedzia leje sig wddke w szklan-
ny cylinder i zanurza si¢ w ni¢ alkoholomefr, kiéry ma
byé po wierzchu czysty i suchy. Nadmienilismy juz
wyZéj Ze to marzedzie mie daje zupelnie pewnego wy-
padku; porownanie stopni alkoholometru Ryehtera, o-
znaczajacych wage, ze stopniami alkoholometru 'T'ral-
lesa, widzieé moina na nast¢pujacéj tablicy:

n' Tl R - T’. nl- TI- T-l R' TI- Il- TI Ill‘

0 0 354830 70 8060 | 0 0 352350 70 57,12
5 6,48 40 53,90 75 84,70 | 5 4,00 40 27.95 75 62,07
10 14,00 45 59,06 80 8862 | 10 7,50 45 32,30 80 69.20
15 22,30 50 63,50 83 92,15 | 15 10,58 50 36,46 85 75.35
20 30,30 55 68,28 90 95.35 | 20 13.55 55 41,00 90 S1,56
25 36,75 60 72,50 95 97,50 | 25 16.60 GO 45,95 95 §9,34
30 42,40 65 70,70 100 100,00 | 30 19,78 63 61,40 100 100,00
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Zamieszczamy tu takZe tabelle, podlug ktéréjczeéci
sclne oznaczajace objctosé czyli miarg, a znaleziome
ra pomocq narz¢dzia T'rallessa, wyrazaé moZna w czg-
sciach setnych podlug wagi i nawzajem. (W tempe-
raturze G0® F.).

Obj. Waga Obj. Waga Obj. Waga | Obj. Waga Obj. Waga OLj. Waga
0 0 35 2599706251} 0 0 385 42,25 70 78,40
5 4,00 40 3339 75 67,93 5 625 40 47,92 75 82,80
10 8,053 45 37,90 80 73,59 [ 10 12,42 45 53,43 80 86,97
15 12,15 50 42,52 85 79,50 | 15 18,52 50 58,70 85 90,88
20 16,28 65 47,29 90 85,75 | 20 24,57 65 63,97 90 04,46
25 20,46 60 52,20 95 92,46 | 25 30,55 GO 68,97 95 97,61
30 24,69 65 $7,25100100,00 | 30 36,45 65 73,79 100 100,00

§ 267.

Alkoholometr Trallesa zwykle, oprécz wlasciwéj mu,
miewa takZe skale Rychtera aby nim Yatwiéj moina
bylo czynié poréwnania. Ale waZniejsza jego popraw-
ka zaleZy na poljczeniu z nim termometru, za pomo-
ca ktdrego przekonaé si¢ mozna czy i jak dalece tem-
peratura alkoholu rézni si¢ od temperatury poloZonéj
(60® F.) przy poprzedzajacéj tabelli. Albowiem ponie-
waz od ciepla wigeéj rozszerza si¢ alkohol niz woda,
przeto ciecz zawierajaca alkohol tym bedzie liejsza
im jest cieplejsza, a tym ecigisza im bardziéj jest chlo-
dna. Sa i w tym celu uloZone tabelle, chociaz w go-
rzelniach przestajg pospolicie na tém, Ze do kazdego
stopnia Rychtera,ponizéj temperatury normalnéj 121* R.
doliczaja 21° R. i odwrotnie tylez odejmuja stopni cie-
pla gdy temperatura alkoholu wyzZsza jest od normalnéy
temperatury, czyli na kazde 21°R. o ktére cieplejszy
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Jjestalkohol, odcjmujy jeden procent wedlug Rychtera i
na tylez stopni niZszéj temperatury jeden procent do-
liczaja.

§ 268.

Ale wigcéj pomaga do dobrego oznaczenia gatun.
kow¢j cigikosci alkoholu mast¢pujaca fabella, ktéra
pokazuje o ile dziesigcio-tysigeznych czedci powiecksza
si¢ gatunkowa cigzkos¢ alkoholu, gdy jego tempera-
tura znizy si¢ pod 60* F. Inb jak dalece si¢ zmniej-
szy gdy temperatura jest wyZsza,

l Procent alkeho- Gatunkowa cigh-  Praybylek cigikofcl w temperaturze Fahrenheita,

* lu na objglos.  koié miessauiny. 552 50° 459 40° 352 30°

0 9991 & 7 9 9 9 7
5 9919 & 7 9 10 10 9
10 9857. 5 9 12 14 15 15
15 9802 6 12 17 21 23 25
20 9751 8 16 23 29 35 39
25 9700 30 21 31 39 48 56
30 9646 13 26 39 51 G2 93
35 9583 16 31 46 61 75 89
50 9510 18 35 €2 70 87 103
45 0427 19 39 57 76 97 112
50 9355 20 40 60 80 99 118
55 9234 21 42 63 84 104 124
60 9126 22 43 65 86 107 127
65 9013 22 45 67 88 109 130
70 8892 22 45 68 90 112 133
75 8765 23 46 68 91 113 135
80 8631 23 47 70 92 115 137
85 8488 23 &7 70 93 116 139

90 8332  2& 48 71 94 117 140
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2. Procent al= Gatunlowa Ubytch cigikoled w temporatorse Fahrenhaits {na 10,000 Ceg~
kobola pa  ciezkodd . dciach).
objgloél.  micszaminy.

65° 70" 75 80° 85° 90° 95°100°

0 9991 5 11 17 24 32 40 50 6O
5 9919 65 11 18 25 33 42 51 62
10 9857 6 13 20 29 387 47 57 68
15 9802 7 15 25 34 &4 55 67 79
20 9751 9 19 30 41 53 66 79 93
25 9700 11 24 36 B0 63 78 93 109
30 9646 14 28 43 59 75 91 108 125
35 9583 17 383 bH0O 68 86 104 122 141
40 9510 18 37 56 75 94 114 134 154
42 9427 20 40 GO 80 101 122 143 164
B0 9355 21 42 63 84 106 128 150 173
.55 9234 22 43 65 87 109 132 155 178
G0 9126 22 44 67 90 113 136 159 183
65 9013 22 45 68 92 115 138 162 187
70 8892 23 46 69 93 117 141 165 190
75 8765 23 46 70 94 119 143 167 192
80 8631 23 47 71 96 120 144 169 194
85 8488 24 48 72 96 121 145 170 195
90 8332 24 48 72 97 121 146 171 196,

& 269,

Te tabelle pokazuja ile dany spirytas, pewng maja-
cy gatunkowy cigzkosé, zawieralby w sobie czystego
alkoholu, gdyby go przywiedziono do temperatury
60° F. UwaZaé tu takie trzeba, Ze to s3 wypadks
znalezione termometrém a nie alkoholomierzem. Zae

tem wypadalo jeszcze w powyiszéj tabelli poloZone
26 .
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pozorne wagi zamicnié¢ na rzeezywiste, i w takim to
sposobie uloZony przez Trallesa tabelle zamieszezamy;
pokazuje ona ileby w 100 miarach spirytusn majace-
go ozmaczona gatunkowy ciezkesé w roznych stopniach
temperatury Ifahvenheita, znalazlo si¢ miar czystego al-

koholu, w temperaiurze 60° F.
Iliacy

allon-
Ill]tu.

302 352 400 453 502 K32 | 602 4 652 708 752 80% 852
0 9991 99497 9997 G998 9007 99UL | UYL | 0987 9931 9976 H970 9962
5 0U24 9936 9926 9926 9925 94922 | 9919 | 9915 9909 9903 9807 9889
10 9868 Us6Y Y568 9867 9865 9sh1 | USST | US52 Is45 9830 9831 9823
15 9823 9822 9820 9517 9s13 9~07 | 9302 | 97965 9758 9779 9771 976l
20 9756 9782 9777 WIT2 9706 07139 | 9751 | 9743 9733 9723 9713 9701
25 975 9747 9737 9720 9720 9709 [ 0700 | 9600 9678 9660 9653 UG4AD
30 9715 9705 9691 9683 9671 965S | 9616 | 9633 9619 9605 9590 9574
35 9668 Y635 9641 9627 9l 9598 | 95483 | 9567 9551 9533 9518 09500
40 9609 YH9E 9577 936y 9544 02T | Y510 | 9493 9174 9456 9138 9419
45 Y535 9518.9500 9482 9164 o453 | V127 | 9403 9338 0369 9350 9329
50 94109 9631 9113 93935 9374 93501 | 9335 [ 9315 294 U274 9253 4232
55 8351 9335 9316 9205 09275 0254 | 9234 | 9213 9192 9171 9150 9128
60 0249 9230 9210 9189 0168 OL47 | 9126 | 9los 9033 9061 9030 1016
65 9140 9120 9099 9078 9036 903% { Yors | 8992 8069 8047 8924 8uul
709021 9001 898G 89358 8936 8013 | 8302 | 88370 8347 8825 BR/01 BIT8
75 8BY9H S875 BAA1 8832 8810 8787 | 8765 | 8743 8720 8697 8673 8649
80 8764 8743 8721 8669 8876 8653 | 8631 | Bi00 8535 8562 8538 8314
85 8023 8601 8579 83506 8533 <ain | 8188 | 8465 8441 B118 8344 8370
90 8460 8440 8423 8401 8370 8355 | 8332 | 8300 8285 §226 3238 8214

wazy np. alkohol w temperatorze 75° F. 9535, w po-
réwnaniu do wody wazyeéj 10,000, tedy sklada sig
on, podlug téj tabelli, z 35 miarek alkoholu i 65
miarck wody, ktéréj rzeezywista gatunkowa cigikosc
wedlug poprzedzajacéj tabelli jest 9583 — 50 = 9533.

§ 270.

Lecz w praktyezném, pospolitém uzycin, prawie ni-

gdy nie zajdzie potrzeba tak Sscislego dochodzenia
ilodci alkoholu w spirytusie. Wreszcie kloby tak do-
Kladnie chcial ja oznaczyé, bez uiywania dlugich
rachunkéw, ten musialby do tege uzyé wagi hidro-
slatycznéj j termometru dla przekonania si¢ o tempe-
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raturze cieczy. Rtoby zas cheial przekenaé sig o ilogei
alkoholu sposobem muicj doMadnym, ten uwagaé tyl-
ko moZe na nastepujacg fabellg, kidra oznacza pra-
wdziwa, w mieszaninie ilosé alkoholu znaleziona alko-
holometrem T'rallesa w réznych stopniach temperatury.
To jest: Lkiedy alkoholometr w temperaturze GO° i, o-
znacza rzeczywisty ilosé alkoholu w mieszaniuic sig znaj-
dujacy zanurzajae si¢ w nidj do pewnéj wysokosci, py-
tanie jest, jak wysoko zanurzy si¢ tenie alkoholometr
w cieczy zimmicjszéy Iub ciceplejszéf, kicdy fa zawiera
‘w sobie 0,5, 10, i t. d. ezgsei setnych alkoholu; roz-
wigzanie takich zadan przedstawia nastepnjqea tabella,

Alkoholometr zanurza si¢ w nast¢pujacych sto-
Rzeezy- . . .
wista pniach ciepl. Fahreaheita

Hhwo- 30 35 40 45° 50 55° G3° 70° 75° S0° §5°
0 02 0.4 0.4 05 0.4 0240.2+0,6+1,0+1.4+1.9
5+4.GH6,5+ 6,56, 54,6 +5.8+5.3+ 5.5+ 6.2+6.7+7.3
10 9.1 ‘}0 9.1 JZ !}3 9,7 104”011{11‘,5]{0
l:]%ﬁlfll%%ldbl&li&alafih%l?llSOlﬂﬂ
20 16,5 16,9 17,6 17.9 18,5 19,2 20,6 21,6 92,0 23,9 25,0
25 19, 20,5 21,3 22,2 23,0 24,1 25,9 27.1 28.3 29.5 30.7
30 23,3 24,3 25.5 26,5 27,6 28,8 31.2 32,3 33,5 34,6 35,9
35 27.7 28,9 30.2 314 32,6 33.5 36,3 37.5 38.6 39.7 40,9
40 i"ra}bE&.%al.ﬂ:"i?:??&fiﬂtil2& 443&4& l'r& 8
55 37,8 39,1 40,3 41,5 42,7 43.8 66.2 47.3 45,5 49,6 50.S
rﬂﬁi]&&‘ﬁ&)&ﬁ(:h-’i??&ﬁﬂﬁll 2'2;.:34515 3356
55 48.3 49,4 50,5 51,6 52,8 53,9 56,1 57,2 58,3 50.4 60,5
(}Uu.}ia&55565(:158798‘}{1]1(122("%36-'5 fi(ua
65 aéﬁfia']5(;0(i(il7(r28039660671(18269iﬂ'}fi
10(‘3aﬁ&ﬂ(m,'?{rﬂs{”?9690710:‘217?21&37:&
?aGS&(ﬁ)??OT?]STZQ?&OTG 77,1 78,2792 80,3
80 73,7 74,8 75.8 76,9 78.0 79.0 81.0 82,1 §3.1 84,1 55,2
85 7“’8 ‘)86098!983')&4086,087(}8808'}0.){}(}
90 84,0 85,1 86,1 87,1 88,1 89,1 91,0 91,5 92,8 93.7 04,6
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8 271

Fatwe jest udycie téf tabelll. Kiedy alkokelometr
Trallesa pokazuje w spirytusie np. 41 procentu, wie-
dy edpowiadaé to moze ilosci 35 do 45 procentu,
podlug stopnia jego ciepla. Jedeli to cieplo wynosi
30* F. tedy waga jego &1 przypadalaby w szeregn
liczh pod 30° migdzy 37,8 a 43,1, a wiec iloéé sto-
sunkowa alkokolu bylaby posrednia migdzy 45 a 50
procenfami w pierwszéj kolumnie poloionemi. Ten
wige spirylus mialby wsobie 47} procentéw. Gdyby
zas temperatura byla 60° K. natenczas byloby alkoholu
naturalsie 41 procentéw. Jeieliby temperatura czy-
nila §5* F. wtedy liczsba &1 “edpowiadalaby najbli-
#€j po niéj nastepujacéj liczble w kolumnie pod 85
to jest liczbie 40,9 wage wyraZajacéj, a zatem bylo.
by w cieczy nieco wigc€j nad 35 procentdw alkoholu.
Dla dogeduosci zamieszczamy jeszcze jedne tabelke,
pokazujaca stosunek powyZszych stopni cicplomierza
Fahrenheita do stopni Réaumura i Stustopniowego
cieplomierza.

Fakrenheit +30° + 35°+ §0° + 45° + 50°+ 55° + Go°
+65° + 70%+ 75°+ §0° + 85° + 90~

Réaumura — 09+1%33+ 3255+ 5877 4 8%+ 10222
+ 15°,66 +16°,88+19° 11+ 21°33 + 23° 55
+925°,77. |

Stustopniowy-—1°1+ 12,66 + £°,66 + 7°,22+10°+12°,77
+ 152, 55 + 18°, 33+21%,11+232,88+26°,66
+29° 44 + 32°22.
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§ 272

Figura 18 wystawia polaczony 3 clepomierzem alko-
holometr urzgdzony wedlug Rychtera i Trallesa. Urza-
dzenie to jest takie, iz zero przypada tam gdzie jest
GO* F. czyli 12°44 R. i e kaidy stopieri powyzéjlub
nizéj 0 réwna sig 2] stopniom Réamura, czyli ré-
wny jest 5 stopniom Fahrenheita; a zatém kazdy taki
stopien odpowiada jednemu procentowi wedlug alko-
holometru Rychtera, a ktéry odejmuje si¢ w cieplej-
s72¢] a dodaje w chlodniejszej temperaturze. Do tak
urzgdzonego alkoholometru poirzebna jest tabella za-
mieszezona wyiéj (§ 260); kiedy bowiem zero przy-
pada na GO°F. przeto ten alkoholometr dla stopni 65,
70, 75, 80, 85, Fahrenheita podaje stopnie dodatnie
1, 2, 3, 4,5, a dla stopni 55, 50, 45, 40, 35, 30,
stopnie ujemne 1, 2, 3, 4, 5, 6, Jezeli wige narzedzie
to pokazuje — 4° tedy szuka si¢ w powyiszéj tabelli
w kolumnie pod 40° liczby odpowiedniéj danéj tu
liczbie stopni Trallesa i wedlug téj szuka si¢ w ko-
lumnie na lewo prawdziwéj ilosci alkoholu. Termo-
metr np. pokazuje liczbg — 4° alkoholometr przy tém
zanurza si¢ do 50, tedy odpowiadaloby to prawie 55
procentom alkoholu podlug Trallesa.

§ 273.

Opuszczamy tu opisy dawniejszych narzed2i Carti-
era, Becka, Beaumégo jako nie dajagcych dvkladnych
wypadkéw. Opisane wyzéj razem polaczone alkoho-
lometry Trallesa i Rychtera uzywane s3 w Prussach
i wcalych prawie Nicmczech.
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§ 27

Z niedoslatecznego oznmaczenia ilosci alkoholu zna-
czne wynikna¢ moga straty i czasem wynosié 10 — 15
prnc{:nt mniéj niz go jest w cicezy rzeczywiscie. Vie-
“le 0séb trudnigcych si¢ sprzedaza i waZeniem {'3}'11 pro-
bowaniem wédki, nie majg tyle' wprawy w rachun-
kach, lzl)j mogly dokladnie poréwnywaé wypadki
z zasadaml i tabellami wyZéj zamieszezonemi, kiedy
tymczasem idzie 0 lo, aby otrzymaé latwo i pewne
wypadki.  Ochlodzenie spirytusu tak wainy wywie-
ra wplyw iz mierzenic go w czasie chlodnego po-
wietrza, zwlaszcza gdysie dlugo pociagnie inie uzyje
si¢ razem alkoholomefru z cieplemierzem moze zna-
ezre pociggnaé za soba uchybienie. Dla tego ja urza-
dzitem dla Szwecyi alkoholometr, kidrego uzycic jest fa-
twe i proste a wypadki przezen olrzymywane zawsze
s@ pewne; na to narzedzie olrzymalem pod dniem
15 stycznia 1539 r. od rzadu Lluln“bl.ugu szwedzlic-
go patent na lat 8.

§ 275.

Narzedzic to, jak pokazuje Fig. 19, skladasig ze szkla-
nego cylindra, kiéry w dolnéj czesci (Fig: 20) zawiera po-
dzialke cieplomierna; té] podzialki zere przypada na
15° cicplomierza stuslopniowego. Wyiszéy czgéci, jak
10 wyrazni¢j pokazuje Fig. 21, sa 3 rdinc podzialki,
to jest podzialka uZywana w Szwecyi, druga podiug
zasad Trallesa, czyli wyrazajgeca obhjetodei, i rzecia
poprawkowa mego wlasnego wynalazku, okazujgca
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wypadki 2z pordwnania dwdch pierwszych, tudziez
stan cieplomicrza, Przez fo uiycie tego narzedzia
staje si¢ tak latwém, iz prawie bez Zadncgo o-
bejsé si¢ moze rachunkn. Alkoholometr zanurza sie
swym koncem cicplomicrz w sobie zawierajacym w
szklany eylinder, Flig. 22. nalany wédka probowaé
si¢ majaca. Skoro si¢ narzedzie, przyszedlszy do ro-
wnowagi, w cieczy ustalkuje, palrzy si¢ maprzéd na
stopnie cieplomierza 1 na stopnie poprawki do ktérych
si¢ zanurzylo. Stopniowanie poprawki zaczyna si¢ w
tym punkcie do ktérego zanurza si¢ narzedzie, przy
15°S. ciepla, w30 procentowéj wddce. Stopnie znaj-
dujace si¢ na ciepfomierzu pod zerem i powyiéj nie-
go, odpowiadaja kazdy 23° S. tak iz punkt marznienia
na tym cieplomierzu oznaczony jest — 51° 8.
Stopnie, ktérg pokazuje cieptomierz, poniiéj lub po-
wyzéj zera gdy narzedzie jest zanurzone w cieczy,
dodaja si¢ lub odejmujg od liczby stopni poprawki,
do ktérych si¢ ta zanurzyla, i otrzymana tym sposo-
bem snmma lub réznica wyszukuje si¢ znowu na po-
prawce. Znaleziona liczba pokazuje na pozioméj linid
ii0s¢ alkoholu podlug obudwu innych podzialek, to
jest podiug szwedzkiéj préby i pedlug alkoholometru
Trallesa.  Riedy si¢ alkoholometr zanurzyl np. do
15% poprawki, a cieplomierz pokazuje 2., poniicj
0, wtedy wypada summa 17.%°% Ta wynaleziona na
poprawce daje 6° podlug podzialki préby szwedz-
ki€j a 49° podlug Trallesa. JeZeliby przeciwnie
pedziatka poprawki wskazywala 15°% a ciepfomierz
2% powyzéj 0, wtedy odjaé trzeba liczbg¢ druga od
pierwszéj "a réinicy 13 szukaé na podzialce popraw-



i':i, ta znalezionma pokazalaby 4% préby szwedzkiéj
czyli 44 Trallesa.

§ 276.

Cieplomierz opisanego narzedzia dzieli si¢ na stopnie
i ich poléwki, i mozna za pomoca niego oznaczyé do-
brze } takiegoZ stopnia réwng 273" czyli 0, 34 stopnia
cieplomierza stustopniowego, a zatem dostatecznym byé
moze w kazdéj potrzebie. Cheae wyrachowaé iloéé wo-
dy majaca byé przylana do pewnéj wdédki, dla uczy-
nienia tejze mni€j tega, trzeba mie¢ wzglad na umnicj-
szenie sig przy tem objetosci, gdyZ inaczéj popelniloby
si¢ znaczny blad. Albowiem alkohol, po zmieszaniu
go z woda, mniejsza miewa objetosé. Przy tém miesza-
nina ta nieco si¢ zagrzewa, przez co z poczatku zdaje
si¢ mie¢ tez samg objetosé; ale gdy ostygnie, znacznie
mni€j zabiera miejsca. Gzyniono doswiadczenia dla prze-
konania si¢, jak dalece zmniejsza si¢ objetosé mieszani-
ny wody z alkoholem w réznym tych oebydwdch cie-
czy do siebie stosunku co do ilosci i stopnia ciepla

mieszaniny, a otrzymane stad wypadki okazuje nastg-
pujaca tabella.
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§ 277
Too miar spirytusn, W temperal.  Miar wody  Zmnbefsza sig ich  Miary wody na 100
350§, skfadajq sig 2 miar alkoholu, oLjetosé, wmiar spirytusu,
100 0,00 0,00 0,00
95 618 1,18 6,15
90 11,96 1,9 13,27
85 17,47 2,47 20,55
80 22,87 287 28,59
75 28,19 3,19 37,59
70 3344 3,44 47,77
65 38,615 3,615 5041
60 43,73 3,73 72,88
55 48,77 3,77 88,67
50 53,745 3,745 107,39
45 58,64 3,64 130,31
40 63,44 3,44 158,60
35 68,14 3,14 194,69
30 72,72 2,72 242,40
25 71,26 2,24 308,96
20 81,72 1,72 408,60
15 86,20 1,20 574,68
10 90,72 0,72 907,20
5 95,31 0,31 1906,20
0 100,00 0,00

. Wykazujesi¢ stad Ze najwigksza gestosé mieszaniny
Jest w lenczas gdy si¢ w ni€j znajduje 55 procentdw
czyli kiedy si¢ mieszanina sklada z 55 czesci alkoho-
lu i 48,77 wody w 100 czedciach objetosei, czyli kie-
dy 55 miarek alkoholu i 48,77 miarek wody, po ich
zmieszaniu dajy tylko 100 miarek cieczy. Mamy np.
spirytus 80° podtug Trallesa; tedy wiemy ze takowy

27
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sklada si¢ 2 80 miar (np. kwart) alkcholu i 2287
kwart wody. Cheac zrobi¢ z niego 40 procentowy
spirytus, ktéryby si¢ skladal ze 40 kwart alkoholu i
63,44 kwart wody, nalezaloby, nie liczac zgeszezenia,
rozmnozy¢é 2 przez 60, odjaé¢ od iloezynu 20, czyli do-
da¢ 100 kwart wody; po takiém zmieszaniu powinnoby
byé 200 kwart cieczy i wniéj 80 kwart spirylusu,
Ale tu oszukalby si¢ sprzedajycy w tém, Ze z przy-
- czyny zgeszezenia umniejszylaby sig ilosé zmieszanych
plynéw i nicbyloby jéj kwart 300 ale znacznie mniéj,
gdyz 40 stopniowa wddka sklada si¢ ze 40 kwart alko-
holu i 63,44 kwart wody. Wypadloby wige zrobié ra-
chunek w laki sposéb: (2X63,44) —22,87=104,01, to
Jest: wypadloby do 80 stopniowéj wddki dodaé nie
100, ale 104 kwart wody, a wtedy dopiero powstalaby
z niéj 40 stopniowa widka.

§ 278.

Podobnego takie uzyé trzeba rachunku gdy si¢ dwie
wodki rozn€j tegosci razem miesza. Albo si¢ tu traci
albo zyskuje, stosownie do gatunku mieszaniny, a dla
uniknienia pomyXki rachunek wedhig tabell koniecznie-
Jest potrzebny. Dla ulatwienia podobnych rachunkéw
dajemy tu przyklady.

1) 100 kwart 55 procentowéj. Wielez tu przy-

daé¢ trzeba kwart wody aby ofrzymaé 200 kwart 45
procentowéj wodki?
1) 100 kwart 55 procentowej widki skladaja sie, wedlug tabelli § 277,

x 35 kwart alkohola i 48,77 kw. wody
réwniez 35 proc. sklada sie z35 ., - 168,14 5

ogol zatem sklada sig z 90 kwart alkoholu i 116,91 kw. wody.
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Kicdy zas 45 kwart alkoholu dla wydania 100 kwart
45 procentow€j wodki potrzebuje dodania 58,64 kwart
wody, tedy na 90 kwart alkoholu przypada 117,28
kwart wody. A zatem wypada dodaé jeszeze 0,37 czy-

li blizko } kwarty wody, aby otrzymaé 200 kwarl 45
procentowéj wodki,

§ 279.

2) Jest dwa gatunki wédki, 65 i 15 procentowa,
ilez trzeba dodaé czgécl pierwszéj do 100 czesci dru-
gi€j aby utworzyé 45 procentowsg wédk( ?

Rozwigsanie 100 cz¢sei 15 procentowéj wédki skla-
daja si¢ z 15 czesci alkoholu i 86,20 wody; G5 pro-
centowa wédka ma w sobie 38,615, a 45 procentowa
58,64 kwart wody w 100 kwartach wédki. Gdyby
tu miano wzglad na sam tylko sfosunek alkoholu te.
dy oznaczywszy przez x ilosé alkoholu G5 procento-
wéj wodki, byloby rédwnanie (X+1) 45=15+65x, to
Jest 15 kwart alkoholu i 65 razy x kwart alkoholu
musialyby daé 45 razy summe¢ 1+x, gdyi tu | wy-
razal 15 procent alkoholu. Ten dajex =11, czyli mu-
sianoby péltora raza tyle dodaé wédki 65 procento-
w¢], gdyby cheiano ofrzymaé mieszaning z 15 procen-
lowéj. Lecz 15+ 86,20 +(65+ 38,615) 11 jest liczba
kwart, ktéreby slad ofrzymane, gdyby po zmicszaniu
nie nasl¢powalo zgeszezenie. W tych 256,622 kwartach
wodki znajduje sig¢ 15+11 (65)=112 kwart alkoholu,
czyli na 45 kwart allmlmlu jest 57,644 kwart wody.
Pokazuje si¢ stad, zZe ten rachunck dalby wédke za
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mocng, 46 procentows, do ktéréj chege, ja przypro-
wadzi¢ do 45 procent, wypadaloby, mna 100 czgsci,
przydaé jeszcze 1 kwarte wody, bo inaczéj sprzeda-
jacemu przynioslaby uszczerbek réwny 1 procentowi
Najprostszy w takim razie sposéb bylby ten, aby do-
daé t¢ kwarte wody. Gdyby zas chciano obliczyé do-
kladniéj, wtedy wypadloby zrobié nast¢pujaee réwana-
nie, w kidrémby x oznaczalo ilosé kwart majgcego si¢
dodaé 65 procentowego alkebolu a zas y summe¢ kwart
powstaé stad majacéj miesaaniny.

Byloby wtedy 101,20+(103,615) x

103,04 =
15+65x
a_....!.
45
Z tego wypadloby: 101,20+(103,615) x 3 13
103,64 i A i
9

czyli 910,§+932,535K=310,92+l3&7,321
jest zas 599,88—414,785 x
a zatem x=1,4462,
to jr;sl‘, na jedne kwarte 15 procentowego przypada
1,4462 kwarty 65 procentowego alkoholu, ezyli na 100

kwart pierwszego potrzeba 144,62 kwart drugiego,

aby utworzy¢ 45 procentowy alkohol.
100 kEwart 15 proc. spirytusu zawieraja 15 kw. alkoholui 86,20 kw, wody
1&4,52 33 65 »r ” ” '-]"1 " ELIN 1 55‘!8-{5 *r "y

244,62 kw. skladajgq sie =zc 109 kw, alko. i142,045 kw.wod.
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Gdyby teraz chefano doswiadcayé ile potrzebujg
wody 109 kwart alkoholu, kiedy do 45 jego kwart
trzeba dodaé 58,64, tedy bedzie:

1093&28,64” 03!25:?6—_- 142,06 kwart.

Cheae zad wiedzieé ile stad bedzie kwart 45 procen-
tow¢éj wodki, potrzeba tylko znalezé wartosé y w dru-
giém rownaniu, wzigwszy x —=1,4462, bedzie

5+65. 1.446
15+65 l‘&mz: 109_ 2,4222 i t. d. na jJedng ez¢sé
45 45

czyli 242} kwart, ze 100 kwart 15 procentowéj i 144,62
kwart G5 procentowéj wodki

§ 280,

3) Jaka dadzg wdédke 100 kwart 15 procentowcj
i 150 kwart 65 procentowéj wodki razem bedgc zmie-
szane, i ile jéj bedzie?

Rozwigzanie.
156 kw. 65 proc, wédki skladajq sig x 97,5 kw. alkoh. i 57,912 kw. wody
100 « 15 « o . 150 « « o 80,200

A zatem na 112} kwart alkoholu przypada 144,112
Liw. wody czyli na kaide 100 czesei przypada 43,84
cz¢sci alkoholu i 56,16 czgsci wody. Kiedy zas 40
procentowa wodka zgeszcza w sobie (w 100 miarach)
63,44, a 45 procenlowa zawiera w sobie 58,64 czesci
wody (na 100 czesci widki), tedy 43,84 czesci alke-
holu zgesuzczaja sie z 59,77 ezeéciami wody do 100
czgsei (miar). DPrzeto znaleziony spirylus jest teiszy
niz 43,84 proe. gdyz z 56,16 kwartami wody nie da-
je 100, ale tylko 156,16 — 59,77 = 96,39 kwart wodki.
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Pytanle teraz: ile 100 kwart wédki zawleraja alkoho-
lu, kiedy 96,39 zawieraja go 43,84 kwart?

Odpowiedz: 45,48 kwart, a poniewaz wedlug tabel-
li 44 procentowa woidka zawiera w sobie (ma 100
miar) 58,64 wody, tedy 45,48 procentowa przyjmie
jé 58,20. "

Bedzie wiee 0,4548 : 112,5 =247,4; to jest 247.4
kwart 45,48 proc. alkoholu i 58,20 X 112,5 144

45,68

kwart wody.

§ 281

Moina przez przybliZenie, lalwiéj jeszeze rozwia-
zaé to zadanie podlug czwartéj kolumny fabelli § 277.
I fak, kiedy 1121 czesci alkoholu zawieraja 144,112
czgsci wody, tedy ma 100 czesci alkoholu przypada
128,1 cz¢sci wody. Z czwarté) kolumny pokazuje sig,
ze w 45 procentowé] wédee znajduje si¢ 130,31 cze-
sci wody na 100 alkoholu; w tém wige zadaniu mie-
szanina jJest nieco tg¢isza, gdyz od 50 az do 45 proc.
ogél wody powigksza si¢ prawie o 23 czesci, z czego
przypada na kaidy procent po 23 czyli po 43, =
£3:21=23:11 eczyli }} proc.; wypada wige i stad
alkohol 4511 proc., ktérego ilos¢=4511:1121=2,474
na kazda czesé, czyli 2474 kw. na 100 czesei. Aby
wige otrzymaé 250 kwart wédki mozna dodaé jeszcze
2,6 kw. wody ; ale za dodaniem znowu si¢ micszani-
na zgesci, przeto, podiug pierwszego przykladu wy-
padloby dodaé 117,28 — 114,112 =3,168 czyli 3].

- ———
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1

ROZDZIAE XV.

Czyszezenie wodki i otrsymywanie czystego
alkoholu.

§ 282

Otrzymana -za pomocy nizéj opisanéj dystyllacyi
wodka sklada si¢ z wody i alkoholu, ktore zamieniwszy
si¢ w parg ulecialy 2 odfermentowanego zacieru. Ra-
zem z lemi dwoma skladowemi czesciami wédki ulatu.-
. Je tak lckka istota, ix jéj 2adnym sposobem wstrzymaé
nie moZna; a e swym nader nieprzyjemnym zapa-
chem i smakiem wiele szkodzi wédee, przeto konie-
cznie oddziela¢ ja trzeba.

Ta istota jest przypalony oléj; zawiera on w sobie
kwasoréd, jest bardzo lotny, nader prazenikliwego za-
pachu i smaku. Oleju tego uwazajg 3 gatunki, jeden
znajdujacy si¢ w zboZu, drugi w kartoflach i winogro-
nach, a trzeci ktéry si¢ tworzy w fermencie. Pomi-
jJamy tu oléj przypaleny winogron, bo te do naszego
gorzelnictwa nie nalezs.

§ 283.

1) Oléj przypalony sboiowy. Wedlug Berzeliusza
oléj ten, w zwyczajnéj temperaturze, utrzymuje sig
w stanie zsiadlym i ma gatunkowa cigzkosé 0,965; dla-
tego plywa réwnie po wodzie jak i po wédee. W czy-
stym alkoholu rozpuszcza si¢, w mniéj zas mocnym
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spirytasie czes¢ jego na dno opada. Jest tak moeny,
iz nawet najmniejsza jego cz¢éé pozestala w widce
udziela jéj odrailiwa won i przykry nadaje jéj smak,
a szezegblniéj gdy zostanie ogrzang; dla tego tez naj-
lepiéj uczué go mozna powonicnicin w wédce ogrzandj.
W zimnie wydziela si¢ i okaznje w postaci malych,
krystalicznych, tlustych plewek.

2) Przypalony oléj kartofli jest ptynny, lotnicjszy
od pierwszego, nawet przy 18° mroza nie krzepnacy.
Doskonale rozpuszeza sig nie tylko w czystym alkoho-
lu, ale i w kazdym feiszym spirytusie, i w tym stanie
razem z woda ulotpia si¢. Sam przez sie wre i ulotnia
si¢ dopiero w 125%, Wedlug Dumasa sklada si¢ z 69,3
czesci weglika, 13,6 wodorodu i 17,1 kwasorodu; atom
jego zawiera 5 atoméw weglika a 12 atoméw wodo-
rodu i 1 atom kwaserodu,

§ 28 :

Te dwa gatunki oleju, a mianowicie drugi, odcho-
dza z wédka podezas dystyllacyi. Gdy si¢ ptyn po-
wtornie przedystylluje i skoncentruje si¢ alkohol, po-
zostanie wprawdzie cz¢sé oleju w cieczy odparowandj,
ale daleko wigcéj przejdzie z alkoholem, i kiedy te-
go ilos¢ jest mniejsza, przeto stosunek w nim oleju
bedzie wigkszy niz wprzédy. Przeto za pomoca sa-
méj dystyllacyi nie moina go oddzielié od wédki;
w tym celu uzywaja zwiérzecego wegla ktéry wigksze,
mechaniczne ma do oleju powinowactwo i przyciaga
go do sicbie w czasie cedzenia.

Jest to majlepszy i, od czasu jak go zalecil Lowitz,
najuiywaiszy srodek do oczyszczemia przepedzanéj
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wodki. Wegiel zwierzeey, w maléj ilodci, przyrzadza
si¢ mastepujacym sposobem; bierze si¢ do tego maly
iclazny kociolek znakrywka maly otwér we $rodku,
dla ulatywania gazéw, majaca, naklada si¢ w ten ko-
ciolck petno koscei, nakrywa si¢ goiszezeliny w okolo na.
krywy gling zalepiwszy, stawia w otwarty ogien i pa-
li dopdtly az gazy otworem pokrywy ulatywaé i won
przypalonego rogu dawaé si¢ czué przestanie. Wtedy
Juz zweglily sig istoty zwierzeee, o czem przekonaé sie
mozna 1 przes to, ze wydobyte z kociolka, ostudzone
i zapalone Zarzyé si¢ beda w wolném powietrzu bez
plumicnia. Ktobyich potrzebowal wigcéj przysposobié,
je sobie tak jak to czynig przy fabrykach cukru, We.
gli zwierzeeych nie moga do tego uzythu zastapié we-
gle drzewne, ale przepaliwszy mieszanine trocin drze-
wnych z fosforanem wapna otrzyma si¢ wegiel malo

Iub weale nie ustepujacy w dobroci weglowi zwic-
rzecemau.

§ 285

Na 100 kwart pols. wédki uzywa sig, do jéj oczy-
szezenia, 15 funtéw utartego na proszek wegla. Czy-
szezge wédke w malych ilodciach pospolicie cedzi sig
Ja zwoelna przez wegicl zwierzeey; gdyby zas uzylo
si¢ tego sposobu do wigkszéj ilosci, wicleby si¢ wéd-
ki ulotnifo i znacznaby stad powstala sirata. W {a.
kim wiee razie sypie si¢ proch weglowy do beczki i
tyle tylko leje si¢ wédki iiby {; czgéci maczynia za-
pefnifa. Po wsypanin wegla zaszpuntuje si¢ beczka
1 przez kwadrans tacza po ziemi, co si¢ czyni przea
4 dni, dwa razy codzief beczke taczajac. Po tem zo-

28
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stawia sig beczkg spokojnie przez 8 dni i wledy juz
mozna éciggnaé vczyszezony wodke. Wegle, majace
w sobie alkohol, pomieszaja si¢ ze Swiezym zacierem
i poddadza dystyllacyi. Raz uiyty wegiel, moina po-
wlérnie w ogniu wyprazyé a tak bedzie znowu do u-
zylkn zdatny, ale go prazyc trzeba zwolna i nic na-
ole potem studzié.

§ 286.

Mona czydcié wédke za pierwszém jéj przepedze-
niem, uzywajac podobnym, jak wyidj, spesobem we-
gli dezewnych, albo tez sypiae je do zacieru, do ko-
tfa. Ale sposéb temn nigdy nie bedzie dostateczny,
juz to dla tego, Ze nie moina od razu dodaé potrze-
bnéj ilodci wegli, juz to, Ze wegle w cieple nie zalrzy-
maja w sobie wszysthiego lotnego przypalonego oleju.
W tym takie cclu uzywaja kwasu siarkowego, kiéry
tu moze wiém jest przydainy, Ze zwegla kléj roslin-
ny wcieczy si¢ znajdujacy. Zdaje sig, Ze on tu dzia-
Ia takimze sposobem jak przy ezyszezeniu olejdw thu.
- siych; wreszcie kwas ten znajdujac si¢ w wddce pod-
czas jéj dystyllowania, czes$¢ alkoholu zamicnia w eter,
z czego wynika pozorna korzys¢ w powigkszeniu sig
gatunkowéj ci¢zkosci vddystyllowanéj cieczy, w rze-
czy sam¢j jednak wynika strata alkoholu.

§ 287.

Toz samo rozumie si¢ o wszystkich do czyszczenia
wédki uzywanych kwasach. Wywieraja one wpra-
wdzie wplyw na przypalony oléj, ktory si¢ Iaczy znie-
ktoremi ich gatunkami, ale przy tem dzialaja takie
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szkodliwic na alkohol § mlgdy wepgla awierzgeego,
w {én uiyciu, nie moga zastapid.

Gryzace alkalia skutkujy mocni¢j niz kwasy, ju? to
Ze przypalony oléj czynia nierozpuszczalnym, juz szcze
golniéj, Ze zabieraja z alkoholu inne obce mu! ciala a
mianowicie kwas ocfowy, niedokwas miedzi z kotla
pochodzacy, lub tworzacy si¢ podezas dystyllacyi z we-
glem wodosinian. Po oczyszezeniu wédki weglem,
uzywa si¢ jeszcze, dla zupclniejszego jéj oezyszczenia,
w réwnych ilosciach potazu i palonego wapna, po 4—5
funtéw na 1000 funtéw wédki. Wapno polewa sig
woda, zostawia spokojnie przez 2 — 3 godzin, potem
dodaje si¢ do niego polaz i dodawszy je razem do
wodki powlornie si¢ ja dystylluje. Tym sposobem
otszyma si¢ wodke zupelnie czysla i do kazdego uzyt-
ku przydatng. Wapno sluzy tu jedynie do lego aby
uezynilo potaz kaustycznym.

Oswobodzony z przypalonego oleju i innych obeych
istot spirylus, bedzie przydainy do wszelkiego techni-
cznego, chemicznego i gospodarskicgo uniycia; mozna
wyrabiaé z nicgo {ynklury, wody pachmnyce, rum, li-

Liery i t. d.

§ 288.

Pozostaje jeszeze trudnosé doskonalego odlaczenia
wody od alkohelu, ale o niéj powicdziclismy juz
wyzéj. Czysly alkohol olrzymany przez dystyllacya
na chlorku wapna, uiyteezny jest tylko do chemi.
cznych i fizyeznyeh doswiadezert; ani gorzelnik, ani
w ozdlnosei, zaden producent nic znalazlby korzysei
gdyby go ¢heial w znacznéj wyrabiaé ilosci, a przy-
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najmniéj dopéty, dopéki techntka nie poda latwiej-
szych w téj mierze sposobéw. Z reszta zas zostawia
si¢ kazdemu producentowi, aby o0sadzil wedlug oko-
licznosci, czy koraystniéj bedzie dla niego wyrabiaé i
sprzedawaé legi, w mnbiejszéj objetosel i Yatwiéjszy
do przewozenia i pomieszczenia, spirytus, lub gotows
do szynku wédke; pierwszy sposéb lepszy jest dla
tych kiérzy w blizkosci mie maja na wédke odbytu,
przeciwnie drugi dogodniejszyma byé moie dla miej-
scowéj Lonsumcyi

e 3 GG e
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CZESC DRUGA.
ZAKLADANIE GSRZELNL

ROZDEZIAER XVIL

O Zakladaniu i wrzgdsaniu gorselni,

, F =
w ﬂgulnﬁseh

§ 269.

UwaZalismy juz wpoprzedzajacych rozdziatach, ge
pomysine wypadki robét gerzelnych nie tylko zaleZa
od dobroci uiytych ateryaléw, ich dobrego uspe-
sobienia, umicjetnego uzycia ibacznéj uwagi na WSZy~
stkie. w nich zachodzgce przemiany, ale takie maja
na nie gnaczny a nawet stanowezy wplyw, juZ to pe-
frednio juz bezposrednio, okolicznosci miejsca i urza-
dzenia gorzelni. Uwazaé tu trzeba, czy gorzelnia be-
dzie miala podostatkiem wody, czy Yatwo i dogodnic
przeprowadzaé bedzie mozna z jednego miejsca na
drugie gorzelne materyaly, czy dobrze ustawione be-
da naczymia, a szczegdlniéj mat¢ okolicznosgé, czy la-
two bedzic moZna ochronié zacicr w réznych jego pe-
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ryodach, od szkodliwego wplywn najwickszych upa-

¥ow i najtezszych mrozdw,

Te to okolicznoici bywaja przyczyng, Ze w nie-
ktérych gorzelniach, choé tez same co w najlepszych
uzywaja si¢ maczynia, takiez materyaly, réwno dobrzy
1 zr¢czni sg ludzie i wjednakowym wykonywaja spo-
sobie roboty, jednakze bardzo réiny bywa wydatek
wddki. Badanie i dokfadne poznanie tych okoliczno-
sci tym dla praktycznego gorzelnika jest potrzebnicj-
sze, Zze bez tego mozZe si¢ uwies¢ przywidzeniem, mo-
Ze, w miejsce dobrego chwycié si¢ zlego sposobu po-
stgpowania, albo uZyje kosztownych srodkéw powig-
kszenia korzysci a w koncu si¢ zawiedzie.

§ 290.

Zdarzalo si¢ nam nie raz slysze¢ salacych si¢, zZe
ga cala korzysé z gorzelni maja tylko wywar na karm
dla bydla; wtym celu nawet nickiérzy pgospodarze
obliczaja umyslnie warlosé uzytych do gorzelni suro-
wych produktéw podlug najmizszych cen targowych,
Przeciwnie gdy z takiemi Zalami pordwnamy znako-
mite a nawet wielkie korzysci, kiére odnosi wiclu
wladcicieli z gorzelni, chociaz fez same oplacajy po-
datki i w takich samych cenach uzywaja surowych
produkidw, kiedy zwazymy Zc zdarzaja si¢ i tacy co
nawet nie swoje wlasne ale zakupione przerabiaja
produkta, z géry za nie czestokroé przy ugodzie pla-
ca, a przeciez jeszcze dobrze na gorzelniach wycho-
dzq, to méwi¢ wszystko zwazywszy, przyznaé musi-
my keniecznie, ze sposoh wykonywania robot i urza-
dzenie gorzelni stanowia o losie ich wlascicieli.
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§ 291

Pierwsze z porzadku wymienié ta nalezy zle, ktd.
rego si¢ dopuszeaaja ci klérzy nie majac dosyé ani
prakiycznych ani teoryeznych wiadomodci o gorzel-
niach i gorzelnictwie, podejmuja sig urzgdzenia gorzel.
ni, zamiast zasiggnaé w t¢j mierze rady od prawdzis
wych w tym przedmiocie znawesw. Moze si¢ przez
Yo oszezgdzic nieco kosztu, ale zato tracié sie bedzie
ciggle na korzysciach z takiéj gorzZelni; kiedy tym cza-
sem w dobrze tylko urzadzonéj i prowadzonéj gorzel-
ni, korzee polski (32 garey) kartofli, Yacznie 2 potrze.
bnym do zacieru slodem, wydaé moze od 29 do 31
kwart pols. wédki G} préby i rzeczywiscie w do-
brych gorzelniach wydaje (*). Taki wydatek nie jest
juz osobliwoscia w wickszéj liczbie gorzelni w Niem-
czech, W Szwecyi zyskuja z korca 17 do 21 kwart
Eﬂls. wodki (**) maloco nizsz¢j préby (49 Trallesa).
Ze w pétnocnych okolicach wydatek jest mniejszy, te
go jest przyczyna wzrost kartofli. Juz bowiem we wrzes
sniu zdarzajace si¢ tam mocne przymrozki nie dozwa.
laja utworzyé si¢ w kartoflach przyzwoitéj iloéci kro-
chmalu; najwiceéj bowiem od polowy maja do kor.
ca, a czgslokroé do poczatku tylko wrzednia pozostas
ja tam w gruncie kartofle. Dla tego mniéj maja w

(*) Od 11 do 12 kwart pruskich 50 proéby Trallesa, zszefla
kartofli. Przyp. Tlum.

(**) Tu wymienia autor kilka gorzelni w Pomeranii, a da-
lej wSazwecyi kidre, idae za jego przepisami tak w robocie
wodki jak urzgdzaniu gorzelui, otrzymujg pomienione wydatki
w6dki. Przyp. Thim.
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sobic krochmalu; wszelako i ztakich Kartofli znaczne,
Jabesmy powiedzicli, odnosza w gorzelniach korzysci,

§ 292,

Dla porzelni obiera si¢ miejsce ile moZna, oddalo-
ne od mieszkalnych budynkéw istoddk, a szezegdl
ni¢j od budynkéw pokrytych sloma i wszelkich
drewnianych, a to dla wickszego bespicczenstwa
od ognia. Najlepszy budynek na gorzelni¢ bedzie
murowany, z cegly; mniéj dobry jest mnr z kamie-
ni, ale i taki lepszy od budowli deewniandj. Prazy-
znaé wprawdzie trzeba Ze drzewo, zlym bedac prze-
wodnikiem cicpla, wyZsza w zimie dozwala utrzymaé
w gorzelni temperaturg, niz Sciany murowane, ta je-
dnak zalcta nie zréwna wadom, dla ktérych drewnia_
ne budynki wystawione sq bardziéj jak murowane, na
niebezpieczenstwo poZarn, jak réwnicZz, ze trudno jest
ulrzymaé w nich nalezyty czystoié. PoloZenie gorzel-
ni ma by¢ nicco podnicsione i takie izby ja dogodnie
bylo moZna przewietrzaé, utrzymywaé sucho i odpro-
wadzaé z nij wilgoé tak Scickami jakotez w parze
z powictrzem.

§ 293.

Gdzie tylko grunt bedzie potemn, urzadzié trzeba
pod gorzelnig piwnice na robote stodu, na fermento-
wanie zacieru, tudziez na sklad kartofli. Piwnice te
powinny byé zawsze suche, i przewiclrznc.

Obszernosé budowli ma byé stosowna do wielkosei
ustawié si¢ w niéj majycego apparatu i ilosci codzien-
néj roboty. Kto buduje na wlasnym gruncie, w wlasnym,
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majatkn, ten Kctyé moZe na wielli 2 gorzelni dochéd,
i dobrze uczyni gdy tak ja zaloZy, itby w potrzebie
mozina bylo powigkszyé w niéj roboty; zbyt znowu
obszerny budynek trudniejszém czyni utrzymanie w nim
przyzwoitego stopnia ciepla i opréez, Ze wigcéj ko-
sztuje, wigeéj takze wymaga czasu do wykonania wie-
lu robet,

§ 296

RaZda gorzelnia powinna koniecznie mieé w sobie
nastgpujace czesci. _
Piwnice na sklad kartofli.
Miejsce na stodownie.
Ozde¢ do suszenia slodu.
Miejsce domieleniaza pomoca rgcznego mlynka;
ditto do przygotowania zacieru,
ditto na ustawienie chlodnicy, ktéra jednak,

SR~

wedlug okolicznosei, i zewnatrz budynku

moze byé postawiona:
. Miejsce do postawienia kadzi fermentacyjnych.

8. ~ ditto  na robot¢ drozdiy.

9. ditto na naczymia dystyllacyjne, Racanie

2 kotlem parowym i ogniskiem.
10. Miejsce na sklad wédki,
11, ditto  na sklad szrotu,

a nareszcie przyzwoite mieszkania dla robotnikéw,
dla gorzelnika i t. d,

-

§ 295.
Najprzyzwoitsza w stodowni temperatura, jak jus
méwilismy, jest 8 —10°R, (10—124°S.). Najpew-
29
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ni¢j utrzymaé ja moZna jednostajnie w tym stopniu
w piwnicach, lnb podziemiach. Nie nalezy jednak zaj-
mowaé na stodowni¢ calé] przestrzeni podziemndj,
gdyz zostawi¢ trzeba koniecznie czesé jéj na schowa-
nic kartofli, a druga na ustawienie kadzi fermentacyj-
nych. A Ze obszernosé¢ podziemia stosowna do wicl-
hodei budowli, nie odpowiada potrzibie stfodn w go-
rzeini, gdyz piwnice dla sfodu nie wystarczaja, prze-
to tak trzeba rzec.zy urzadzié, izby wedlug potrzeby,
mosna bylo lakze i na parterze mie¢ miesce dlarobo-
ty slodu i uwazaé szczegilniéj na to, aby czesei slo-
downi przypadaly jedne nad drugicmi i Zchy otwora.
mi w posadzce Yaczyly sie z soba, tak izby stdd z je-
dné} czescei sypaé si¢ mogl do drugié}.

Nie ma poirzeby dawaé slodowni wigkszéj wysoko-
$ci nad wzrost czlowicka; ale znowu nie nalezy robié
ich tak nizkich izby pracu_]q::y okolo slodu ludzie wy-
godnie stac i pnruszaé’ si¢ mie mogli. Wreszcie stodo-
winie powinny mie¢ okna opatrzone szlilem i zasuwami
aby w nich utrzymaé moina Swieze powietrze i tak
miarkowaé przystep swiatla, izby nie szkedzilo stodo-
wi w czasie jego wyraslania,

& 296.

Posadzkg w stodowni daé nalezy # ciosanych kamie-
vi, lub v cegly a w oslatecznym razie przynajmniéj
nicch bedzie dobrze urzadzona polepa z gliny. Czy
to flizy czy tez cegle vloiyé trzeba jak najszezelnié)
i galepié fugi wapnem, w podziomie zas i w piwnicach
osadzaé je trzeba na kit. Posadzka wreszceie powin-
na byé rowna i gladka.



Micjsce, w ktorém ma staé kadz do moczenia gho-
za, powinno mic’ posadzke dobrze na kit czyli cyment
osadzong, aby pod ni¢ nie wsighala woda najwiecéj
si¢ tu rozlewajgca. Nie Zle dez byloby daé w Lolo
t¢j kadzi tak urzadzona podstawe, izby w nig zbie-
ra¢ si¢ mogla rozlana woda, i Zeby ja polem rynna
odprowadzaé bylo mozna. Wreszcie wieleby sie to
przyczynifo do utrzymania czystosci, gdyby si¢ w o-
kolo u spodu kadzi dalo blaszana rynne.

Zawsze przecicz wypadaloby, daé w slodowni cy-
mentowang posadzke, wigeéjby to wprawdzie koszto-
walo, ale posadzka taka bylaby dogodna i trwala.
Na fakié¢j posadzce dobrze zboie wyrasta; taka tez
posadzka nie przyjmuje w siebie wody, co zarzucié
mozna ceglanéj, a stad nie wyciaga j¢j ze slodu, i
nie potrzeba jéj skrapiaé przed rozeslaniem na niéj

zboza (*).

§ 297.

Cymeniowang posadzke ulozy si¢ w tali sposdb:
uréwnawszy dobrze ziemi¢ posypie si¢ na niéj war-
ste rzeczmego piasku, ana tym uloiy si¢ gladko i bez
Zadnego spajania cegla. Potem, pomieszawszy dobrze
cyment z wodj i piaskiem, wyleje si¢ go na cegle i
kielnia wszedzie jak najréwniéj rozprowadzi i fugi
mi¢dzy cegly zaleje. Cyment predko schnie i teze-
je, przeto nie mozna dlugo odwldczyé jego ugladze.
nia. Nie trzeba wykonywaé téj roboty w czasie gdy

(¥) Posadzka re smotowca bylaby majlepsza.
Przyp. Tha.
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inrdz mole zaskocayé, bo choéby najlepszego wéyto
na cyment materyalu, straci on na swéj dobrocl, gdy
go mréz za fwieia przejmie. Z reszta cyment, skia-
dajacy si¢ zwykle z wapna i gliny i przez lekkie prze.
palenie wapiennego marglu otrzymaé si¢ mogacy, ré.
#néj bywa dobreci i tegosci; szczegélnié] mocne prze-
palenie zaszkodzié mu moze. Dobry cyment w geste
ciasto woda zagnieciony i w misie wodg nalany, po-
winien majmniéj 28 godzin pozostaé wricj bez roz-
plynienia sig.

Tlo$é przydad si¢ majaecego do cymentn piasku, ga-
lIe’y od jego dobroci. Najlepsza bylaby posadzka
gdyby do jéj roboty uiylo si¢ czystego cymentu, ce-
by jednak wicle kosztowalo. Tak zrobiona z cymen-
tu posadzka jest gladka i dobra, ale i z cymentu po-
mieszanego 2z piaskiem, hedzie dobra, gdy po uschnig-
cin, ktére w kilku tygodniach nastapi, zeszlifuje si¢ ja
gladkim kamieniem; taka posadzka nie przyjmuje i
nie przepuszcza wilgoci. Ugladzié ja moina nie cze-
kajac zupelnego wyschnigcia, a to odwilZajae ja we-
da i zacierajac Zclaznemi kielniami.

Nakladajac na cegle cyment zaprawiony staraé sig
trzeba mie tylko rezloiyé go wszedzie réwno i zalaé
szczeliny w katach i kolo scian, ale go nieco kolo
¢ych naloZzyé wyzéj, aby sig tam sléd nie mégl wei-
skadii zatrzymywaé.

& 298.

Miejsce mna postawienie kadzi do moczenia zboia
ubieraj‘_sig tam gdzie najlalwiéj wodg wprowadzac i
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wypuszezaé bedale moina, . Jeteli pélap nad gorzel-

nig zdatny ma byé na zachowanie na nim zboia,
trzeba porobié w nim duZe drewniane I¢je lub przy.
bi¢ w danych otworach pldcienne worki, ktéremiby
Yatwo do kadzi zboZe spuszczaé bylo mozna.

Trudniéj jest utrzymaé przyzwoite 8 — 10° R. wy-
noszace cieplo w sfodowniach, nie w piwnicach, ale
wyZéj nad ziemig poloZonych; w takim razie staraja
si¢ umiesci¢ sfodownig przy sScianie gdzie jest kociol
parowy, jak to widzie¢ moina na nizéj zalgczonym
rysunku okazujacym rozklad gorzelnego budynku.
Mur ofaczajgey parowy kociol tak ogrzewa przyle-
gla mu sciang iz wszystkie jedna nad drngg polozo-
ne czgsci stodowni destaja przez to mniéj wigeéj pod-
nicsiong temperaturg, a najwyisza te kiére najblizéf
kola si¢ znajduja. Przy takiém wurzadzeninu mozna
sawsze utrzymaé gwicze w slodowni powictrze bes
nagléj w niéj zmiany ciepla.

Dla Yatwosci przewietrzania stodowni daja sie w ni¢j
malte okienka. Zeby zaé wicdzied kiedy okna otwic-
raé i jak dlugo bez zniZenia cicpla stodowni, otwar-
te zoslawi¢ mozna, pozawieszaé trzeba tu i owdzie
termometra, a'to w takich micjscach, ktéreby ani zbhyt
wystawione byly na ciag powietrza, ani ez za nadto
od niego byly odlegle. Przy tem przekonywaé sig
gawsze nalezy czy temperatura we wszystkich miej-
scach wslodowni jest réwna. Jeicliby byly w slo-
downi {akie micjsca, w ktérychby powictrze weale
nie przeciggalo i nie odmienialo si¢, staraé si¢ trze-
ba zrobi€ na przeciw nich stosowne okna.
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§ 299

W krajach péInoenych szezegdlniéj staraé sig trze-
ba dobrze urzadzaé slodownie, aby zapobiedz szko-
dliwym wplywom zimna na wyrasfanie stodu. Zda.
rzylo mi si¢ nie raz widzie¢ w Szwecyi slodownie,
w ktérych zboZe zamiast zagrzewaé si¢ w czasie wy-
rastania, zmarzlo na kupach w tegie bryly a jego
moc wyrastania w znacznéj czesci przez to byla zni-
szczona ; takiéj szkody, przy podaném wyié] przeze-
mnie urzadzeniu, nawet wczasie tegich mrozdw, uni-
knaé moina, a fo bez przeszkody do ‘odéwiezania
w slodowni powietrza. A Ze w Szwecyi prawo kra-
jowe zabrania pedzié w gorzelniach wédki od maja
az do listopada, przeto caly ten cieplejszy czas po-
zwala wlascicielom gorzelni sposobnosei przygotowaé
w niecogrzewanych budynkach zapas slodu, czego tym
bardziéj zanicdbywaé nie powinni, Ze dobroé stodu,
jakesmy wyzZéjspowiedzieli, powigksza si¢ 2z czasem.

§ 300.

Po namoczeniu przenosi si¢ zhoze z kadzi i sklada
naprzéd w dolnych czesciach slodewni, gdzie jest cie-
pl€}, a dopiéro péiniéj gdy ziarmo zaczyna si¢ za-
grzewa¢ i coraz obszernicjszego potrzebuje miejsca,
przenosi si¢ je w miejsca wyzéj poloione. Do prze-
noszenia uzywaja si¢ kosze. Im wigcéj ma pigtr slo-
downia, tym jest lepsza: obszernosé stodowni nigdy
nie mozZe byé zbyteezna, a rozmaitosé poloZenia cze-
sci podaje moinoéé utrzymania zawsze jednostajnéj
temperatury.
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Obszernosé slodowni oblicza sig w ogdlnodei, tak
izby na kaidy korzeé majacego si¢ przerabiaé na stéd
zboza przypadalo 40 kwadratowyeh stép przestrzeni
w slodowni; ale wiele tu takie zalezy na sposobie
postepowania w robocie, gdyZz im wigcéj skraca sie
proces wyrastania, tym wiecé€j ono wymagaé bedzie
predhiego zagrzania si¢, a stad tym mniéj rozposcie-
Yaé wypadnie jego kupy. Jeicli sléd w krétkim cza-
sie ma wyrosé i powiklaé si¢ w kleby swemi korzon-
kami, tedy ani tak cienko powinien byé rozesfany
na kupach ani tak czgsto przewracany, jak ten, kté-
ry ma tylko wydaé przyzwoicie diugie (réwne dlu-
gosci ziarna) kielki, nie wiklajace si¢ jedne z drugie-
mi, tylko pokedzierzone. Poniewaz za$ sléd zpil-
smiony i w kl¢hby powigzany tylko 6 — 8 dni czasu
wymaga do swego wyrosnigcia, przeto przez krétszy
czas zabiera miejsce w slodowni i predzéj nowa ilosé
gboza wziagé mozna do ruhni'y, czyli wigeéj w pewnym
czasie przerobi si¢ na taki niz na inny sléd zhoza.
Taki stéd, mozra, jakesmy powiedzieli, rozgniataé
mi¢dzy walcami, za $wiecZa, bez suszenia go.

Machynke do rozgniatania surewego slodu wysta-
wia Iig. 23 A drewniane sztalugi, B. B. dwa grube
zlanego Zelaza walce do gniecenia stodu. Czopki osi
tych waleéw leza w sigpkach a a tak, iZ za pomoca
szruby & mozna je do siebie zblizyé, lub oddalié. €
kosz do nasypywania slodu; w nim lezy drugi kosz
kiérego dno tworzy inny naobwodzie z1dbkowany wa.
lec Z. 'Ten obracajac si¢ zawsze, po trosze tylko pru-
szy wiarno na Zclazne walce B B tak, izby si¢ te zbyt
nie rapychaly i w swym obrocie nie tamowaly. FFdwa
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nofe 3 cigarkaml do oskrobywania walcdw, pedobnie
jakeSmy widzieli przy tarciu kartofli.

Ale Ze suszenie slodu cieplem na ozdzie zawsze nie-
zhednie jest potrzebne, przeto, oprécz tego co si¢ juz
wyzéj oslodzeniu powiedzialo, powiemy tu jeszcze wig-
c€j o ozdzie i potrzebnych w niéj sprzgtach.

4

ROZDZIAZE XVIL
Osda angielska.

§ 80

Angielska ozda z trzech gléwnych sklada si¢ czedci,
z picca, laséw i kanaléw Ltéremiidzie do stodu ogrza-
ne powietrze. Szczegélném urzadzeniem i wlasciwym
jéj sposobem ogrzewania zalecajaca si¢ jest nastepu-
jaca, wiclka ozda.

Ranal ogniowy idzie srodkiem murowanego stupa co-
raz ku gdrze szerszego i wstepuje prosto do gory do
wlasdciwéj ozdy. Odstep 21 cala szeroki, dla ciagu po-
wietrza, otacza wewnatrz murowany ogniowy kanal i I3-
czy si¢ z wezszym kanalem wietrznym. Caly ten piec
nakrywa 41 cala grube sklepienie z grubéj palonéj ce-
gly i to sklepienie sigga na wszystkie strony aZz do ze-
wnelrznego obmurowania,

Nad ogniowym i wietrznym kanalem dany jest wilk
z palonéj cegly. Naprzéd daje si¢ ze 41 cala szero-
kich cegiel podmurowanie 11 stép 11 cali i 8 linij
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dlugie a pi¢¢ stop 5 cali i 8 linij szerokie. Na tym
fundamencie, po obu stronach, bezposrednio przy ka-
nale ogniowym, stawiajg si¢ dwiesciany, acegly dwoch
Jedna druga olaczajaeyeh scian fak maja za siebie za-
chodzi¢ i tak byé¢ sciesane, iZby na wewngtrznéj stro-
nie po pigé cali i 8 linij, na obydwdch za$ ukosnie 41 ca-
1i a po 2 cale na stronie zewnetrznéj byly szerokie 1 w 42
pokladach mialy 4} —8 cali obszerne odstepy.

- T'ym sposobem utworzy si¢ w wilku 44 otwordw
wictrznych na 15 cali wysokich, a réina majacych
szerokosé, w gorze zas vloczy si¢ wszystho warsty ce-
giel, umocni Zelazna obrecza z podporami, na tém da sie
kape z cegiel, na czém ustawia si¢ cegielki na dwa cale
grube, na 7 cali dlugie, a to kantem na 3 cale wyso-
kim w réwnych jedna od drugiéjodleglosciach i zno-
wu si¢ je nmakryje cegly. Caly wilk i sklepienie na-
rzuci si¢ wapnem. Nad sklepieniem i nad wilkiem
da si¢ w murze otaczajacym wyskok i utwierdzy sie
8 graniaste Zelazne 6 cali szerokie, a 3 cale wysokie,
w odleglosciach co 6} stép, przez caly przestrzen ida-
ce sztaby. W spieraja si¢ one na presto stojacych
pretach Zelaznych i nawzajem nanich osadzonych jest
9, pod katem prostym sztab Zelaznych 5 linij gru.
bych a 2 cale i 5 linij szerokich. Na tych lezy 80
okraglych na 6 linij grubych pre¢téw; pomig¢dzy temi
pr¢tami 5 najgrubszych wychodza koiice zewnatrz za
mur i tu umocowane s3 ankrami i mutrami, Na tych
pretach lezy krata czyli siathka z drutn na £ linie gru-
bego, przepleciona i zageszezona siatka z cienszego
drufn, a umocowana koricami, za pomoca cymenfu w
murze zewnetrznym. Dla powigkszenia ciggu powietrza

30
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dane s3 nad (akiemi lasami & blaszane lcjki. W gérze
nad lasami urzadzona jJest sfodownia i rury odply-
wowe.

Takie przecict, zawiklane i bez rysunkutrudno po-
jaé si¢ dajace urzadzenic, byloby zbyteczném dla go-
rzelni i raczéj przydataémj byéby moglo dla browa-
réw piwnych.

Innego rodzaju ozdy angiclskiéj, ogrzewaé si¢ ma-
jacéj goracy parg z kolla parowego, fakie jest urzgs
dzenie.

Sama ozda znajduje si¢ na pi¢trze gorzelni. Daje
si¢ jéj kommunikacya » ogniskiem parowego koitla w
sposéb wladciwy, jak moizna najdogodniéjszy, a co
si¢ jasniéj wykaZze przy obmurowaniu kotla, KanaX
kominowy idacy od ogniska kotla zamyka si¢ zasuwa
i prowadzi cieplo do rur, na 11—12 cali w przecig.
ciu grubych, gérg zbiegajacych w ostra krawedz. Ru-
ry te sg z'grubéj Zelainéj blachy i maja ksztalt jak
widaé w poprzeczném przecigciu na Fig. 24. Jda one
Ickko pochyfo pod lasami. Lasy sa plecione z grube-
go zelaznego agielskiego drutu, a pod niemi ida ru-
ry rownolegle i maja ujscia w komin. Wszystke ta
jedno czy komin, jak widaé na Fig. 25, znajduje si¢
na koricu ozdy, lub wedlug Figuwy 26 wznosi si¢ 2 j€§
srodka, wypada bowiem zastosowadsi¢ w tym wzgle
dzie do ogélnego urzadzenia i rozkladu dolnéj cze¢sci
budynku. Rury}takze cicpfo do ozdy prowadzjce za-
mykaé mozna Zelaznemi szybrami, aby wedlug po-
trzeby, dym szedl prosto kominem do gory. Dla zwy-
czajnych jednak robotnikéw lepiéj byloby nie dawaé
tych szybréw, bo czgstokroé mie dobrre sig zamykaja
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a moina ted bez Zadnéj szhody puszezaé dym ciggle
rurami, czy sIéd na lasach bed:zie, lub nie. W takim
razie, dla odprowadzenia dymu z ror, mozna daé ko-
min w scianie ozdzie przylegléj, a w tedy nie masz
potrzeby aby si¢ ten komin wznosil bezposrednio z ko-
mina ogniskowego, co tez wicksza poda Yatwoesé do u-
rzadzenia ostatniego gldwnego komina. Rury ozdowe
dla tego ostry maja 2z wierzchu grzbiet, aby si¢ na
nich nie zatrzymywaly i nie przypalaly spadaé na nic
magace ziarna slode.

§ 302

Przebicgajace w tg i owg strong pod lasami rury, al-
bo si¢ tak osadzaja jak widaé na Fig. 25; albo jak po-
kazuje Fig. 26, daja si¢ na ich koricach podwdjne za-
giccia a b ¢ razem je faczace, albo tez przeprowadzajy
si¢ przez boczng sciang ozdy i dajj si¢ im ujécia do
dymnicy z wierzcha nakry{¢j i majacéj sciany na pél
cegly grube. Grzbictowe &ciggnienie rur z géry ma i
fu ten sam powdd jakismy wymicnili juz wyzéj, a ca-
e to urzadzenie lepiéj widaé na Figurze 27 gdzied e
oznacza pomicniony mur ozde ofaczajacy, x dymnice.
Przy takiém urzgdzeniu doslaje sig cieplo rurami do
ozdy. .

Byloby dobrze aby obok ftego wszystkiego urza-
dzony byl przeciag powietrza nad suszacym si¢ slo-
dem, izby pre¢dko ulatywaé mogla wznoszjca si¢ z nic-
go para i do zabrania jéj zawsze naplywalo swieic,
suche powictrze. W tym celu daja si¢ w zdluz jednéj
lub obudwoch dluiszych $cian ozdy, male dla przy-
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steps zewngtrznego powlelrza otwarte, a pod ozde
prowadzace rurki. (Obaczyé a b Fig. 28, 291 30).
Otwory tych ror zaples¢ trzeba drutem, aby sig
plaki nie destawaly do ozdy. Z tych rur wychodza
male, z boku przedziurawione a z wierzchu daszko-
wato nakryte rurki c¢; nakrgte s3 one dla tego, aby
W nie ziarna nie spadaly i nie tamuwal’g wolnego
przeciagu powietrza, Lebg za§ Innym jeszcze speso-
bem oddali¢ wodng ze slodu powstajacg parg, daje
si¢ nad lasami drewniany lub murowany kanal czy-
li parnik, 12 — 16 cali w kwadrat szeroki, nad dach

si¢ wznoszacy f tam od deszezu i Snicgu kapa na-
lil'ytjr.

§ 303

Pospolicie daje slg lasom 5 stép dlugoéei a & sze-
rokosci. Na ozdzie wigec 16 stép dlugiéf a 5 szero-
kié), ezyli ze & las si¢ skladajacéj, w opisany sposéb
urzqydzonéj, moina wygodnie ususzyé, w ciagu jedne-
go dnia, do 10 korey polskich stodu.

Mur, na ktérym si¢ od przodu wspieraja lasy, de-
sy¢ bedzie mial 4 stép wysokosci z mala 4 cale tyl-
ko wynoszaea ku tylowi pochyloseia. Dosyé bedazie
mial grubosci na jedne cegle czyli 12 cali; wedlug
obszernosci ozdy daje sic wnim dwa lub trzy otwo-
ry zamykane Zalaznemi drzwiczkami; otwory te mo-
ga byé 2 stopy szerokie a 2! wysokie, czyli tak wiel-
kie izby przez nie robotnicy dostaé si¢ mogli do rur
dla ich oczyszezenia z ziarn, kietkéw i innych nieczy-
stosci; pozostawié je moina miczamknigte jeicli skad-
inad nie masz przyzwoilego w ozdzie ciagu powielrza.
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Jeieli miejsce nie doswala urzadzié laséw fednych
za drugiemi tak iZby si¢ stykaly zsoba szerokoscia,
wtedy wypadnie je urzadzié¢ przy obudwu Scianach,
a w takim razie $cieszka dla robotnikéw bedzie we
frodku, jak pokazuje Fig. 29. W przeciwnym zas
razie miejsce do przejscia pozostawia si¢ od przodu,
§ak widaé na Fig. 28. Powinno ono by¢ naleiycie
szerokie i wygodne.

& 304

Nakoniec, w wielkich gorzelniach uzywaja jeszeze
w innym ksztalcie urzadzonéj ozdy, kidry siodetkowg
nazywaja. Urzadzenie to bywa fakie iz dwoje lasow
tylem jedne do drugich obrécone, czynig grzbiet jak
siodfo i od jego srodka g pochylaja si¢ na obie stro-
ny ko murom czolowym, jak widaé na Figurze 30.
W takim razie daé trzeba zobu stron chodniki,

Kiedy dwoje, troje lub czworo laséw ustawione s3 je-
dne za drugiemi w jednym ciagu, wledy wznoszace
si¢ z dolu cieple powietrze prowadzi si¢ tylke jedna
tam i sam wzdluz pod lasami przechodzacq rurg. Je-
Zeli zaé osobno przy dwéch znajduja si¢ scianach,
natenczas potrzeba dwdéch oddzielnych rur, i przy
tem przedzielié wspélny komin na dole scianka na
dwie polowy czyli na dwa kanaly, Zeby si¢ rowno
rozdzielalo wstgpujace do gory cieple powietrze.

Czyniono uwagg, Ze pochyly kierunek laséw wy-
wieral szkodliwy wplyw na réwne suszenie si¢ na
nich stodu, i chciano zaradzié temu poziomém ich u-
stawieniem. Ale takie polozenie utrudzalo roboty oko.



Yo sloda, i przywrécono lasom kiernnck lckky, to
jest ma & cale pochyly, ktéry jest majdegoedniejszy.

§ 305,

Rury ozdowe czyszcza si¢ z sadzy za pomeca dru-
clanéj na Zelaznym precie osadzonéj szczothi, i w'tym
celu robig si¢ otwory (m, m Iig. 25.) zamykane
drzwiczkami lub zatykane czopkami. Rozumie sig,
ze pret szczolki powinien byé tak dlugi izby nim
dostaé bylo moZna od koica do konca prxes cale
rury.
~Jezeliby za$ taki byl rozklad miejsca izby nic mo-
Zna bylo pomienionym sposobem dostaé do rur, w te-
dy wypadloby daé w nich na spodzie, w odstgpach
co 5 stép, drzwiczki 8 cali w kwadrat obszerne, aby
przez nie sadze wymiataé bylo moina. ‘Ale pamiclaé
trzecba aby te drzwiczki, podczas roboty w ozdzie,
byly pozamykane i gling zasmarowane, aby si¢ nie-
mi dym nie wydobywal. (Obacz Fig. 26, przy n, n.).

Z: pomienionéj wyzéj maléj dymnicy wybierajg sig
sadze umyslnie do tego danemi drzwiczkami (0. Fig.
27). Ma si¢ rozumicé, ze: ozda, réwnie jak i inne
czesel budynku, gdzie bywa zsypywany, czy to suszo-
ny czy niesuszony slod, powinna mieé cymentowana
posadzke, i jednostajne gladkie sciany.

§ 306.

W tak urzadzonéj ozdazie ususzony slod zachowuje
si¢ tak samo, jak sléd ususzony w powietrzu, w su-
chém, preewiewném micjscu w gorzelni. W blizkosei
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wagazynu stodowego anajdowaé sig powinno micjsce
gdzieby sig¢ s16d szrotowal, tu takie ma byé dobrze
urzadzona waga. Najmni€j raz co tydzien trzeba siéd
przemiesza¢ i zawsze utrzymywaé nad nim swieze po-
wictrze; ale w té] czesci budynku okna i lufty za-
kryé nalezy druciang krala, co si¢ teZ rozumie o
wszysthkich schowaniach gdzieby si¢ ptastwo dostawaé
moglo. W braku drucianych krat zabi¢ moina otwo-
ry i okna micianemi siatkami.

Do przeprowadzenia stodu gozdy do skladu w gé-
rze si¢ znajdujacego urzadzi¢ moina windg. Wre-
szcie gwazaé trzcba, przy urzadzamiu budynku na lo,
aby z jednéj do drugiéj jego czgsci prowadzace wscho-
dy, byly wygodne i widne.

§ 307#

Miejsce do przygotowania sacieru.

Méwié tu bedziemy o téj czesci budynku gdzie sig
gotuja za pomoca pary kartofle, i razem grzeje sig
woda, gdzie si¢ tra kartofle, zaciera si¢ robola1 czy-
nig si¢ przysposobienia do zadania jéj drozdiami.
Tu stoi fasa do gotowania kartofli, druga do gotowa-
nia wody, mlynek kartoflany, przycier, naczynia do
drozdzy i inne do tych robét nalezace naczynia i sprzety.

Najlepiéj bedzie obieraé do tego miejsce na pigtrze
ato z wielu powodéw Nie tylko lepi€j i dogodniéj
tu bedzie wykonywaé wszystkie roboty, ale takienaj-
mni¢j zaszkodzi si¢ przez to saméj budowli, albowiem
jezeliby ta nie byla z jednostajnego muru, wznoszaca
si¢ para wodna osiadajae na belkach, przepierzeniach,
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wigzanlach i wszelkich drewnianych jéj ezgsciach, wie-
céj sprawi szkody na dele niz w gérze.

Dla té] saméj juz przyczyny staraé si¢ trzeba tak
urzadzi¢ miejsce zacierowe izby si¢ z niego para wo-
dna jak najpredzéj eddalala, W tym celu z posrodka
tego lokalu wyprowadza sie nad dach komin czylipar-
nik okolo 16 eali w kwadrat szeroki; ulatywaé nim be-
da wapory i zapobieZy si¢ osiadaniu ich, na belkach,
jak réwniez dustawaniu si¢ wyzéj do lokaln fermen-
tacyjnego, co sfodowni i do sktadu stodowego.

Jezeli zas pomienione czesci znajdujg si¢ na dole, lub
gdziekolwiek poniZzéj micjsca zacierowego, i nad tém
niemasz polapu, ale murowane sklepienie, wtedy oba.
wiaé si¢ trzeba szkodliwosci wodnéj pary. Aleiwtym
razie daé¢ wypada parnik dla jéj odciagania.

Wysokosé miejsca zacierowego powinna mie najmniéj
10 stép. pols. aby dosyé bylo miejsca do wygodnego
wykonywaniardznych robét. Posadzka ma by¢ kamien-
na, ceglana, lub z cymentu, z dobrym spadkiem dla
rozlaé si¢ mogacéj cieczy 1 mieé rynne do j€j odpro-
wadzania. Miejsce to powinno mieé przyzwoite okna,
dla utrzymania w niém swieZzego powietrza.

§ 308

Whszysthie czesci gorzelni tak maja byé jedna wagle-
dem drugiéj, rozlozoneiurzadzone, izby ile moznosci, u-
niknaé niepotrzebnego przechodzenia, wracaniasig w cza-
sie przenoszenia materyaldw, i Zeby jak najkrétsza droga
i w najdogodniejszy sposéb wykonywadsi¢ mogly wszel-
kie roboty. Mlynek do tarcia kartofli tak powinien staé
przy fasie, w ktdréj si¢ one gotowad maja, izby 3 ni€j
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bezposrednio nai sypaé si¢ mogly, O drugim sposobie
oszezgdzenia tu robecizny juzedmy powiedzieli wyzéj
méwigc o tarciu 1 zacieraniu kartofli. Jakkolwick by-
Toby dobrze tak urzadzié rzeczy, izby uiarte kartofle
dostawaly si¢ na dét do przjrcieru, zachodzq tu jednak
niedogodnosci, ktérych samo oszczgdzenie robocizny
wynagrodzi¢ nie moZe.

Wypada takze aby wyciagniona, czy to 2 kartofli czy
z surowcu brzeczka, z przycieru ezyli kadzi zaciero-
wéj splywala sama do chlodnicy a stad do kadzi fer-
mentacyjnych.

§ 309.

Dla tego stawia si¢ fasa do gotowania kartofli na
stosownych drewnianych lub murowanych legarach,
tak, izby dany w niéj do wybierania kartofli otwdr,
9 cali w kwadrat obszerny, u samego jej spodu, przypa-
dal tnz nad koszem mlynka, w kiéry si¢ one wysy-
pywac maja. A ponicwaz wysokosé mlynka miewazwy.-
Kle 5] stép, i prawie tylez wysokosé fasy karloflowj,
przeto najezescié] sig zdarzy, ze wierzchnie wreby
musza by¢ kilka calami w puszczone w polap, lub
blizko dotykaé sklepienia. W obudwu razach daé
trzeba, czy to w polapie czy w sklepieniu otwér ktd-
rymby si¢ karlofle z géry ze skladu, do fasy sypaé
mogly. Pamigtaé wigc trzeba aby ciagle znajdowalysie
zapas kartofli w gérnym skYadzie nad miejscem zacie-
rowém. Rartofle przeprowadzajq si¢ tam z piwnicy za.
pomocy windy w gdrze zawieszoncj. Jezeli kto uzna po-
trzcbném czyscié kartofle z oblegajac€j je ziemi sposo-
bem juz wyzéj opisanym, wykonaé to juz powinien
na dole w piwnicy.

31
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§ 3l0.

Zamiast ustawiania fassy do gotowania kartofli w micj-
scu zacierowém, do czego czestokroé wypada Yamad
polap lub sklepienie, a co nickiedy z trudnosciag lub
wcale wykonaé si¢ nie da, postawié ja takie moina
zewnatrz budynku, a wtedy daé wypada do niéj
przystep przez wylamany otwdr w scianie. Gdyby
tu fasa byla odosobniona, mocnoby ja chlodzilo zi-
mne zewngtrzne powietrze; dla tego staraé si¢ trzeba
ostoni¢ ja, nakryé i ile mozna, polaczyé z micjscem
zacierowém. Tuz przy fasie lub przy scianie, przy
ktéréj stoi fasa, staé powinien mlynek do tarcia kar-
tolli, tak izby wierzch jego kosza odpowiadal otwo-
rowi, ktérym si¢ wysypnja kartofle z fasy.

Radz zacicrowa sta¢ ma jak najblizéj mlynka. Lecz
zwazaé¢ tu nalezy i na to aby migdzy kadzia a mlyn-
kiem dosyé bylo wolnego micjsca, izby robotnicy ze-
wszad do niéj wolny mieli przystep i dobrze wiosta.
mi robi¢ mogli. A Ze naczynie to jest wysokie, prze-
to otoczyé je trzeba przystawa w ksztalcie galeryi,
na kiéréjby ciz robotnicy staé i wygodnie az do je-
go dna we wszystkie punkta si¢gaé mogli,

§ 31l

Dla splywu zaciern do chlodnicy daje si¢ we dnie
kadzi zacicrowéj otwdr zalykany czopem lub majacy
w sobie kruk; od tego otworu idzie rynna drewnia-
na prowadzaca do chlodnicy, ktdra musi staé nizéj
kadzi zacierow¢j,

Radz zacierowa miewa pospolicie ksztalt jajowaty,



lub cliptyczny, zawsze podlugowaty, tak izby nic by-
la szersza mad 4} do 5 stép, aby wszedzie dobrze
w ni¢j wioslami zacieru dostaé byle moZzna, Diu-
gosé stosowaé trzcba do wielkodei i liczby kadzi fer-
mentacyjnych; moina tez przyjaé za zasadeg, e gdy
korzec (32 garcy pols.) kartofli wraz ze slodem da-
je 4 stop gestego zacieru, przeto w kadzi zacierowdj
wymaga 6 do 7 stop szesciennych miejsca, aby mégl
byé nalefycie wyrobiony., Podlug tego oblicza sig
wielkos¢ kadzi zacierowéj.

Migdzy kadzig zacierowg a chlo@nicn stavria si¢ owe
naczynie drozdzowe, w ktérém przyrz diznja si¢ dro-
zdie zaraz po zatarciu.

§ 312

Naczynie do gotowania wody podobne jest ksztal-
tem do fasy kartoflowéj. Miejsce dla tego naczynia
przeznacza si¢ tuz przy fasie, a jezeli ta stoi za $cia-
ng, naczynic z woda stawia si¢ przy saméj Scianie.
Naczynie to powinno stac na rusztowaniu, tak wyso-
ko, iiby za posrcdnictwem drewniand] rynny ciepla
woda z niego wylewaé si¢ mogla prosto do kadzi za-
cierowéj. Dla tego opalrzone jest krukicm, na ktd-
ry, wrazie potrzeby, zn!ﬁlada si¢ rynna. W fasie po-
winien byé osadzony cieplomierz z zagieta kulka, tak
izby podzialka jego zewnglirz polozona dobrze wi-
dziana by¢ mogla, i zawsze okazywala temperature
grzcjacéj si¢ wody. PonicwaZz codzien bierze si¢ zna-
czna ilos¢ cicplé] wody ztego naczynia do zaciera-
nia drozdzy, byloby wiee dobrze aby i naczynia
droidZowe blizko niego si¢ znajdowaly.
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§ 313,

Chlodnica lub inne zamiast niéj uZywane naczynie,
moze staé wewngtrz lub zewnatrz gorzelni. Atoli
w krajach pélnuenych ostatniego sposghu ustawiania
jéj doradzaé nie mozna, gdyZ mocne mrozy za nad-
toby zacier wystudzily i uczynily potrzebném przy-
lanie gorgceéj wody, co, jak powiedzieliSmy, jest szko-
dliwe dlg fermentacyi. Dosyé dobrze chlodzié sig
bedzie zacier wewnatrz gorzelni, gdy ta dohrze jest
skydingd urzadzona i gdy dosyé jest okien luh otwo-
réw powy3éj brzegéw chlodnicy. O}sztucznych spo-
sobach chlodzenia mdéwilismy juz wyzéj. Dosyé sig
zawsee znajdzie micjsca dla chlodnicy w wyZszych
czgsciach budynku, kiedy tak jest urzadzony iz w niz-
szych czesciach u miescié si¢ moga slodownia, fermen-
tacya i dystyllarnia, 2zwlaszcza gdy nie ma dosyé
obszernych piwnic lub podziemiéw.

Jeieliby zaé koniecznie wypadlo ustawié chlodnicg
zewngfrz gorzelnl, w takim razie unikaé trzeba sta-
wisnia jéj ed strony obréconéj ku sforicu, jak réwnies
wyslawionéj na wiatry. WV ogélnodci najlepsza bedzie
do tego strona pélnocna. Nad chlodnica daje si¢ dach
drewniany i fakiez naokolo ogrodzenie otacza si¢ ja
takze przystawg, pe ktérejby chodzié mogli robotni-
cy. Porobione tu i owdzie w ogrodzeniu otworyJstu-
zy¢ beda dla przeciagu powietrza i ulatwia chlodze-
nie cicczy. W wielkich gorzelniach, gdzie przez caly
rok prawie odbywaja si¢ roboty, byloby dobrze u-
rzadzi¢ dwie chlodnice, jedn¢ wewnalrz druga ze-
wnatrz gorzelni, kiérychby na przemian w ciagu ro-
kn wygodnic uiywaé bylo mozna.
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§ 314

Chlodnica tyle powinna byé wzniesiona nad miej-
sce gdzie si¢ odbywa fermentacya, izby ochlodzona
robota fatwo rynng splywaé mogfla,

Obszernosé miejsca dla fermentacyi ma byé stoso-
wna do ilosci i wielkosci kadzi fermentacyjnych; 8
stép szesciennych kadzi fermentacyjnéj, odpowiadaja-
ce 192 kwartom, a kwarta 72 calom, bedg dostate-
czne do pomieszczenia zacieru z korca kartofli w raz
z potrzebng ilosciag sfodu, pedzi¢ si¢ majacego para,
a mawet zacieraliSmy w mnicjszéj przestrzemi, czyli
gestszy zacier.

Rsztalt i wieikosé kadzi fermentacyjnych opisali-
smy juz wyzéj; liczba ich stosuje si¢ nie tylko do
ilogel majacych si¢ przerabiaé kartofli, ale i do codzien-
néj ilosci jaka ugotowaé moina w danéj wielkoscl
naczynin. Gdy bowiem kaidy zacier potrzehuje pe-
wnego czasu do ukonczenia fermentacyi, wypada stad,
ze irzeba mieé kadzi fermentacyjnych wigeéj, a na
wet przy codziennéj robocie & lub 5 razy tyle, jak
potrzeba do pomieszezenia na raz wypalajacéj sig
massy zacieru.

Miejsee dla fermentacyi obieraé trzeba, ile moino-
sci, w podziemiu (w suterenie) lub odpowiedniéj mu
najniisz€j ezesci budynku, aby w niém byla zawsze
Jednostajna temperatura. Dla jego przewictrzania nie
tylko powinny by¢ ckna ale i stosownie dare olwos
ry otwiera¢ si¢ 1 wedfug polrzeby zamykaé mogace.
Tych olwordw uzywa si¢ szezegdélniéj w zimie, kicdy
okien otwiera¢ nic mozna. Jeleli nie masz podziemia
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dla kadzi fermentacyjnych, tedy, w okelicach pélne-
cnych, dla zabezpieczenia si¢ od mrozéw, obierze sig
miejsce blizko sciany przy ktéréj jest ogniske i kociol
parowy, aby ten udzielal ciepla, o ile si¢to da pogo-
dzié z pomieszczeniem slodowni, kiéra takie potrzebu-
je cicpla. Posadzka w tém micjscu daje si¢ pode-
banie jak winnych wyZéj opisanych.

¢ 315.

Zasluguje tu na zalecenie, gdzieby si¢ to dalo wy-
konaé, takie urzadzenie, izby kaida kadz fermentacyjra
miala oddzielng ko mor¢q. Wiyniklaby stad ta dogo-
duosé, Ze w odosobnionych kadziach nie tak Xatwo
bylby wystawiony zacier ma szkodliwe przypadki
w czasie jego fermentacyi, jak si¢ to zdarza przy
wspolném kadzi pomieszezeniu: choéby si¢ czasem ze-
psula robota w jednéj kadzi, Yatwiejby si¢ zapobiegio
zfemu w innych, oddzielnie stojacych. Pomienionych
szkodliwych przypadkéw moga by¢ przyczyna, prazy
wieclodci robotnikéw, ich niedbalstwo, nicostroinosé,
w czasie zadawania, spuszczania cieczy, czgsle olwie-
ranie drzwi a stad nagle ostudzenie i t. p. Csobuo
stojace kadzie nie podlegaja zlym czgstokroé skatkom
jakie wynikaja stad, gdy w razem umicazezonych ka-
dziach znajduje si¢ zacier slarszy i mlodszy, gdy
z pierwszego podnoszaca si¢ para pada na drugi, a
szczegdlniéj gdy sig -rozszerzaja pary z roboty kwa-
énieé zaczynajacéj. Zaprowadzone przezemnie urza-
dzenia w tym wzgledzie, w parowych gorzelniach
w Szweeyi nkaz.ﬁl’g si¢ nader dogodnemi, gdyz przy
nich silnie odbywala si¢ fermentacya i poiadany ra-
pewniala wydatek wodki. *
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Pomienione komory na osobne pomieszczenie kadzi
fermentlacyjnych robia si¢ z dwucalowych desek. Opa-
trzone bywaja osvbnemi drzwiami, oknami i wietrz-
nikami. Do kaidéj kadzi prowadzi szczegdlna ryn-
na przystawiajagca si¢ do rynny wspélnéj od chlo-
dnicy wychodzacéj. Skoro zacier nalezycie odfermen-
tujc pompuje si¢ go do wygrzewacza, albo 16z spusz-
cza na dol do rezerwoaru.

g ' 316.

Pompa ssaca, 2 nalezacemi do niéj rurami, jest wpra-
wdzie kosztowna, ale bardzo jest uzyleczna do pont-
powania. W lym celu, tuz pod otworami kadzi jfer-
mentacyjnych, daje si¢ miedziana 3—4 cali gruba
rura z fgezgcemi sie z nig od kazdéj kadzi idacemi
miedzianemi tulejkami. Jezeli Ladzie ustawione sa
kilku rz¢dami, wtedy pod kaidym rz¢dem powinna
si¢ znajdowaé podobna rura i te dopiero razem z so-
by Iyezyé si¢ powinny. Otwory w dnach kadzi fer-
mentacyjnych zatykaé si¢ mogg czopami. Od wszyst-
kich rur prowadzi jedma wspélna rura, tak gruba
Jak pompa, ktéra ustawiona jest przy wygrzewaczu
lub przy znajdujaecym si¢ nad nim rezerwoarze tak,
iz fatwy miedzy obudwoma moze byé zwigzek. Tym
to sposobem pompuje si¢ zacier.

Gdzie duia jest robota i wykonywa si¢ bez przer-
wy, lam rezerwoar nad wygrzewaczem, na zbiér za-
cieru, niezh¢dnie jest potrzebny. Daje si¢ migdzy| nie-
wi kommunikacya za pomoca rury opatrzonéj kru«
kiem. Rezerwoar tyle miescié w sobie powinien za
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ciern, ile go na raz do napelnienia wygrzewacza po-
trzcba. Wynika stad ta korzysé, Ze gdy si¢ wygrze-
wacz wyprozni, mozna go natychmiast znowu napel-
ni¢ otworzeniem kruka, do czego gorzelnik na robo-
tnikéw czckaé ani ich do tego przywolywaé nie po-
trzebuje. Nie dobrze bowiem jest aby ogicn lub pa-
ra ogrzewaly kociol wprzéd nim wygrzewacz napel-
niony zostanie,

§ 3I7.

Jezeliby jednak urzadzenie rur zdawaloe si¢ za ko-
szlowne, w tedy w miéjscu ich daé¢ mozna drewniane
rynny, ktére si¢ ustawia pod otworami kadzi fermen-
tacyjnych i wedlug potrzeby jedne z drugicmi poly-
czg. Rynny te zbijaja si¢ ze czterech desck, tak iz
tworza czworohoczne rary. Micdzy temi rynnami a
otworami kadzi daje si¢ kommunikacya podobnie jak
powiedziano wyzéj, za pomocy miedzianych tulei czy-
li kedtkich rur. Rurki te zatykaja si¢ drewnianemi
kolkami, Hiedy si¢ wyjma kolki wplywa ciecz do
rynicn jedne z drugiemi si¢ Igczacych, a temi do re-
zerwoarn ustawionego na dole nad wygrzewaczem.

Nim si¢ ciecz pompowac zacznie, {rzeba ja wprzéd
dobrze wymieszac; w tym celu ustawiony jest w srod-
ku rezerwoaru wal z wumocowanemi w nim skrzydfa-
mi z desek. Wal ten sigga wyiszym koncem do wla-
sciwé] gorzelni czyli dystyllarni i tu poruszany bywa
za pomocg osadzond] na nim korby. Juito dla le-
pszego utwierdzenia u gory walu, juz takze ze wazgle-
.du na utrzymanie czystosci, rezerwoar nakrywa si¢ gru-
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bemi deskami, w kiéréjto nakrywie robig si¢ réwnic?
zamykaé si¢ mogace otwory, dla rynien i dla pompy.
Gdyby taki do mieszania przyrzad zdawal si¢ komu
za zbyteczny (w malych gorzelniach), ten uzyé mo-
ze zwyczajnych, gorzelnych grabhi.

§ 318

Dystyllarnia czyli wlasciwa gorzelnia miedci w so-
bie apparat dystyllacyjny, wraz z kotlem parowym.
Wyznacza si¢ dla niéj miejsce na pierwszém pigtrze,
prosto i bezposrednio nad miejscem gdzie si¢ odby-
wa fermentacya. Miejsce to powinno mieé takie okna
i wentyle dla odswiezania powietrza, tym potrzebniéj-
sze, Ze tu mocno si¢ ogrzewa powietrze juz od ognia
i kotla juz od wydobywajacéj si¢ wentylem pary.

Wysokosé¢ té] czgsei budynku wynosi w Swietle 13
stop, a szerokosé¢ powinna byé taka izby i najwickszy
apparat pomiesci¢c bylo moZna. Posadzka réwniez i
tu daje si¢ zflizéw na cyment osadzona z przyzwoite-
mi sciekami. -

W ogdlnosci obszernosé dystyllarni stosuje si¢ do
wielkosei apparatu ustawié si¢ w ni€j majacego. Dla
oszczedzenia miejsca, dobrze bedzie umiescié chlo-
dnice dystyllacyjnego apparatu, kiedy urzadzona jest
w oddzielném naczyniu, nie wewnatrz, ale zewnatra
dystyllarni, przez co takie lepiéj i pre¢dzéj odbywaé
si¢ bedzie chlodzenie, i nadto znaczna ilo$¢ pary nie
bedzie si¢ zbieraé w budynku, ale z powietzem ze-
whnelrzném uleci. Wielkosé pary chlodzacéj ma byé
odpowiednia wiclkosci wezow lub innego przyrzadu

l 32 -
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do chlodzenia w niéj ustawié si¢ majgcego; je-
dnakZe im wicksza jest ta para, tym doskonaléj od-
bywa si¢ chlodzenie. Za najlepszy stosunek wielko-
ci fasy do codziennéj roboty przyjaé mozna naste-
pujacy:

na 10 do 20 korcy dziennéj roboty wysokosci fasy stép 7

» 30— 40 —  — — — — — 8.

5 00 —60 — — @ — — -_ — 9.
srednica szerokosci fasy u dolu stép 45—5y, u gory
szerokos¢ fasy, wigksza o J; cz¢s€ od wysokosci, wy-
nosi¢ powinna stép od 5.4 do G}.

§ 3l9.

Zgeszezony w apparacie dystyllacyjnym plyn spi-
rytusowy leje si¢ do zamknigtego naczynia bedace-
go w zwiazku z tymze apparatem. Naczynie to ma
szklana nakrywke i alkoholometr, aby mozna by-
Yo widzie¢ ile i jak tegiego plynie alkoholu. Miej-
sce dla tego naczynia wyznacza si¢ zawsze w dystyl-
larni, przy scianie za ktdra ustawiona jest dystylla-
cyjna chloednica, na widoku jednak aby wygodnie i
dobrze uwazaé je mdégl gorzelnik. Stad robi sig
kommunikacya dwoma miedzianemi rurami do dwéch
fas w skladzie wédki ustawionych, do ktérych wdd-
ka sama plynie. Fasy {e moga mieé kazda przypra-
wiong zewngtrz rurke szklanng nie grubsza od rurki
baromctrycznéj, réwnie jak fasy wysokie; rurki te po-
winny mieé zwigzek z fasami, tak izby znajdujaca
si¢ wédka w fasach w rurki takie wstgpowaé mogla;
jezeli pomierzy si¢ objetosé fas i poznaczy te wymia-
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ry na rurkach, spojrzawszy na rurki, przekonaé sie
bedzie mozna po wysokosci utrzymujacéj si¢ w nich
wodki,y ile jéj jest w fasach. Takie urzadzenie pra-
wie mniezbg¢dnie potrzebne jest w wigkszych browa-
rach dla écislejszego i dogodnicjszego utrzymania
kontroli wydatku wddki i jéj zapasu, Rurki powin-
ny byé z grubego szkla, u dolu w kolano zgigte i al-
bo na korck albo wprost na draewo, zagicty czeicia
nad samém dném fasy osadzone. Dla bezpieczeristwa
ostoni¢ je moina Zelazng kratkg.

§ 320.

Rury miedziane powinny byé opatrzone kruczkami
lub w ogdlnosci tak urzadzone, iiby je moina byto,
wedlug upodobania, odjaé od jednéj i przyprawié
do drugiéj fasy.

Sklad na wédke obiera si¢ zwykle w piwnicy al.
bo tcz na pigtrze. Wielkosé tego skladu ma by¢ sto-
sowna do ilosci trzymaé si¢ w nim majacéj wodki.
Lepiéj gdy bedzie tak obszerny, itby w razie wick-
szego zapasu mie bylo potrzeby traci€ robocizny na
J€j przenoszcnic.

Sklad ten powinien by¢ dobrze opatrzony i podwdjnc-
mi drzwiami bezpiecznic samknigty. Beczki z widka
leza, w nim na legarach 2—4 stép wysokich, izby wygo-
dnie wytaczaé z nich bylo moina wédke. Wytacza
si¢ wédka kruczkami lub w braku ich scigga lewa-
rami miedzianemi lub blaszanemi.

W wielkich browarach wigksze fasy opalrzone s
Wyz€) pomicnionemi szklannemi rurkami. Przy ta-



—_ 2532 —

kiém ur2gdzeniu, Iatwo rawsze wiedzied molna ile
jest w kaizdém naczyniu np. garcy wédki. Géruy
koniec tych rurck . powinien byé Sciesniony i nieco
zagigty, aby przezen wdodki dostaé nie moina bylo;
ale zawsze powinien byé otwarty.

Poniewaz wédka, a sxczegélniéj mocniejszy spiry.
tus, przez dlugie stanie, wicle na dobroci zysknje,
przeto dobrze be¢dzie dla majacego wyrabiaé takowy
w znacznéj iloscl i wiele na to loiacego kosztu, aby
mial podostatkien na sklad jego miejsca, aby przy
tém utrzymywal kontrolg wszelkiego ubytku preez
ulotnienie sig¢ strat i przychodu wédki, aby w kazdéj
chwili mogl wiedsief ile ma rzeczywiscie. Albowiem,
jak w kaidym innym razie, tak i fu dobrze zapro-

wadzony i pilnie utrzymywany porzadek od szkid
1 strat zabezpiecza.

§ 821

Dla zbiordw wywarn przeznacza sig miejsce 2a
budynkiem gorzelnym, tam gdzie se wzgledu na jego
uzycie 1 inne ololicznosci miejscowego gospodarstwa
bedzie najdogedniéj. Robia si¢ zwykle w tym celu
rezerwoary 3z 2—3 calowych bali w ksztalcie czwo-
roboeznych skrzyni i tak zapuszczaja w ziemig izby
idace od kotléw roboczych rynny dobry mieé mo-
gly do nich spadek. Ustawiona w rezerwoarze pom-
pa pompuje wywar do géry. Przed kazdém pom-
powaniem {rzeba go zamieszaé, do czego uiywa si¢
opisanéj wyzéj machyny. Rezerwoar powinien mieé
doskonale makrycie, aby wen nic si¢ nie pruszylo ani
sciekalo.
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Zamiast budowania rezerwoaru z baléw mozna wy-
murowaé go z cegly a jeszeze byloby lepiéj z cioso-
wych kamieni; ale wtedy tak go urzadzié nalezy iz-
by do niego woda ani z hokéw ani od dna przesia-
kaé nie mogta.

W blizkosei takZe gorzelni urzadzié trzeba stoso-
wnie naczynie w kiremby si¢ chlodzi€ mégl wywar,
jezeliby uiywaé ge miano de chlodszenia zacieru.
Najlepi¢j byloby ustawié to maczynie tuz za £ciang
téj czedci budynku w ktéréj ustawione sa kadsie fer-
mentacyjne.

§ 322.

Ogdlny zbiér wody do wszystkich potrzeb gorzel-
ni, jeteli tego dozwola miejscowe okolicanosci, naj-
lepiéy byloby urzadzi€é na wyzszém pigtrze nad-
miejscem zacierowém. Do tego rezerwoaru zle-
waé si¢ begdzie woda pompami z niiéj ledacych re-
zerwoarw, cystern, kotla, studni, strumienia i t. p.
Uzyc¢ mozna do j¢j pompowania sily koni, pary go-
racéj Jub w braku tego wszysikiego, sily ludzkiéj.

§ 323.

7 gérnego rezerwoaru rozprowadza si¢ woda po

réinych czesciach browaru za pomeca miedzianych
kruczkéw opatrzonych ruckami,

itb]r zas zapobiedz rozlewaniu si¢ wody, na przy-
padek przepelnienia rezerwoaru, urzadzi si¢ kolo
niego przystawa lub rynna, podobnie jak si¢ powie-
dzialo, okolo kadzi zacierow€j, albo téz esadzi si¢ u
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jego wierzchu rura, tak izby nia woda w raefe pree-
pelnienia, splywaé mogla w wyznaczone migjsce.
Przyrzad do mycia kart?ﬂi tak umiescid nalezy, izby
wymyte kartofle, za pomocy windy, wprost do fasy,
w kiéréy si¢ majg gotowaé, przeprowadzane byé mo-
gly. Jezeliby ten przyrzad dal sig¢ ustawié zewnatrz
gorzelni, zyskaloby si¢ t¢- korzyié, e nie rozszerra-
Yaby si¢ z niego wilgoé w budynku. Wiyniklaby je-
szcze stad wielka dogodnos€, mianowicie na czas zi-

mowy, Ze ciepla wode z dystyllacyjnéj chlodnicy, by-
Toby moina spuszczaé do naczynia w ktérém myja

si¢ kartofle, a tak unikngloby sig szkodliwego na t¢
robot¢ wplywu mrozu.

§ 32

Wiele zreszta rzecsy zostawié trzeba wyborowi i
uznaniu zakladajaeego i urzadzajacego gorzelnia, aby
ten, majac wzglad na jéj polozenie, na sposéh odby-
waé si¢ w niéj majacych robot, na stésunck roboci-
zny do liczby robotnikéw i ich placy, na tempera-
turg powietrza i wody, i na wiele innych okoliczno-
Sci, urzadzit wszystko najdogniéj i najpozytyteczniéj
a przy tém, ile moina, najoszezgdniéj. Kto i ma-
¥ych na pozér okolicznodei, zrgcznie uzyé umie, ten
znaczne czestokro¢ zapewnié moze korzyicei; wypada
tu polozyé przestroge dla tych co skwapliwi sa do
robienia odmian, aby dobrze wprzdéd rozwazyli ich
skutki i upewnili si¢ wprzéd, czy si¢ im wynagrodza
wyloiyé si¢ majgce na te odmiany koszta,

§ 325.

Mieszkania dla gorzelnika i dla robotnikéw obieraja
si¢ ma pigtrach. Wyznacza¢ je trzeba blizko ozdy,
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gdzie moina korzystaé 2z picedw i kemindw. Ze-
by zas zapobiedz zbyt wielkiemu w tych mieszka-
niach goracu, opatrzyé je wypada przyzwoilemi
oknami ; mozna nawet urzadzié wnich, w gérze lufty
dla edciagu cieplego powietrza.

Jezeli potrzebny jest dla gorzelni komptoar, umie-
sci¢ go trzeba na dole, tuz przy gléwnym wchodzie
a dla oszcz¢dnosci opalu, przy $cianie dystyllarni
z ktoréjby cieple powietrze drzwiami lub okném do-
stawaé si¢ juz do niego moglo.

ROZDZIA® XVIIIL

O Adpparatach gorzelnych w ogélnosci.

§ 326.

Zanim przystapimy do uZycia ogélnych zasad przy
urzgdzaniu gorzelni w danym_przypadku, zastanowi-
my si¢ wprzéd nad gorzelnemi apparatami, ogniska-
wi i nad tworzeniem sie pary. Prawie powszechnie
uzywaja teraz w gorzelniach pejedynczego lub po-
dwdjnego apparatu Pistoryusza, (pot-pistoryusza lub
calego pistoryusza ), kiéry si¢ zaleca nader doweci
prym skiadem i wielka uZytecznoscia, i ktéremu usts-
Pi¢ musialy w gorzelniach miejsca wszystkie daw niej-
Sz¢ apparaty. Nie opisujemy ostatnich bo ich tferaz
nikt juZ nie uzywa,

Zwrécimy przeto uwage na same tylko apparaty
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Pisfnrjusza i Dorna i na wlasciwe sposoby mh ogrie-
wania ; w opisie trzymaé si¢ bedziemy gutorow.

§ 327.

- Pistoryusz urzadzajac swdj apparat, zaslapi¢ ma-
jacy dawniejsze niedogodne apparaty, uwaial szcze-
gélniéj na to: 1) aby unikngé wylewania si¢ zacieru
z kotla w rury; 2) aby zapobiedz zsadzaniu czapki
alembikowéj przy zatkania si¢ rur; 3) aby scisle
zamkna¢ robole¢ w apparacie, tak izby w Zaden spo-
sébh nie ulatywala para spirytusowa w powietrze. Przy
tém staral si¢ o oszezedzenie opalu 1 odfgczenie pary
wodnéj od pary spirylusowé] za pomoca ochlodzenia
3¢éj do tego stoPnna, w ktérymby sama tylko para wo-
dna zgqszczah si¢ 1 opadala.

Do tego zmierzaja wszystkie w jego apparacie urzg-
dzenia, albowiem para dlugg przebiega¢ w nim musi
droge, idzie z jednych do drugich rur, a zawsze zste-
pujac z géry na dél, zggszeza si¢ coraz bardzi€j,
opadaja z niéj ez¢sci wodne, a alkohol ciggle sig
wzmacnia, przy tém zacier ogrzewa si¢ parg wody 1
para spirytusu; bedac zakryty od dzialania nan ze-
wnetrznego powietrza,

Z: rezerwoaru zacierowego pompuje si¢ zacier dy-
styllowaé si¢ majacy do naczynia umieszczoneg0 mie-
dzy chlodnica a wygrzewaczem (Maischwirmer) w na-
lezytéj nad tym ostatnim wysokosci. Naczynie to na-
zywa si¢ przedgrzéwaczem (Vorwirmer) sklada sig
onoiz dwéch gléwnych walcowatych, wyiszéj 1 we-
wngtznéj czgsei, do ktdrych sig zacier pompuje, tu-
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dzie; oddzielonych od tamtych zewnetrznéj i spo-
dniéj czgsci, do ktérych przeznaezenie i sklad nizéj
jJasniéj poznamy.

Przedgrzewacz stanowi z dna jego na dél idgca
kruczkiem zamykana rura tak polaczona z kotlem wy-
grzewacza iz robota z pierwszego do drugiego ply-
naé moze. Na przeciwnym koncu umieszczony jest
kociol na nakrywie kotla roboczego, tak iZ zacier
z wygraewacza plynaé moie otworem do roboczego
kotla. T¢ kommunikacya przecina klapa bezpieczer-
stwa czyli wentyl szczelnie osadzony, poruszajacy sie
za pomoca zewnatrz utwierdzonéj r¢kojesci. W obu-
dwu tych kotlach sa machyny do mieszania roboty,
poruszane takie za pomocy osadzanych zewnatrz re-
kojesci. Mieszaé sig ma robota dla tego aby si¢ nie

przypalila.
§ 328,

Pod kotlem roboczym jest ognisko tak dobre ma-
jace kanaly, iz dzialanie ognia rozcigga si¢ az do ko-
ta wygrzewacza. Skoro wiec zacicr w kotle robo-
czym gotowac si¢ zacznie, para alkolu i wody watepuje
do czapki opatrzonéj klapy bezpieczerswa. Stad idaie
rurg do wygrzewacza. 'Tu znajdujacy sie plyn ogrze-
wa si¢ goracy para, kicra tu w ciecz si¢ zamienia i
przez to nasyca go wickszg iloscia alkeholu. Gdy to
jakis ezas potrwa, gdy sig ciecz w wygrzewaezu, juito
od przychodzacéj do ni€j pary, jui od dzialania ognia,
mocno ogrzeje i alkoholem nasyci,i wiedy zaczyna si¢
podnosié = niéj para alkoholu i wstgpowaé do gory

33
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w czapke wygrzewacza. Z téj idzie daléj skrzywio-
na rorag do wzmiakewanéj juz spodniéj czesei przed-
grzewacza, nad ktorg stoi cylinder napelniony zacie-
rem. Znowu wiec gorgca para styka si¢ zchlodniéj-
sza powierzcliownia, zamienia si¢ w stan cielly, ale
przy tém tak ogrzewa piyn w cylindrze si¢ znajdujy-
¢y, iz pomigdzy nim a zewngtrzng Sciany przedgrze-
wacza daléj wgorg pednosi¢ si¢ moze. Wszedlszy
wige do ramion w jedn¢ faczacych si¢ rure, dostaje
sig nig do szerckich podwojnych :alerzy. Tu dokony-
wa si¢ ostalnie czyszczenie pary alkoholowéj. Weho-
dzaca do tych naczyi para, obija si¢ o obszerny krag,
powoli wigc rozdziela si¢ na boki. Kiedy tak para
w kolo do géry si¢ wznosi, tym czasem wyisza pla-
szezyzna tego nad przedgrzewaczem stojacego konden-
satora chlodzi si¢ ciagle strumieniem zimnéj wody
plynacéj rura od chlodnicy. Tak wige znowu ezgsé
pary w ciecz si¢ zamienia, a to wigeéj wodnéj jak al-
koholowéj. Teraz juz idzie para do wielokrotnie zwi-
nigtéj rury weZowéj i w miejscu gdzie ta z trubnika
czyli chlodnicy wychodzi, zalozena jest na nia rurka
otwarta dwa razy na ddél i do géry zagigta, sluigea
do tego aby nie dozwolila dostaé si¢ powictrzu
do wetownicy, i aby gaz kwasu weglowego spokoj-
nié mogl odchodzié. Taki skutek sprawia rurka za-
chylona w gére i na déf nad miejscem w kiérém sig
styka z we¢zownica. Przedluzenie ku dolowi schodzi .
w tak samo wysoka kommunikacyjna rurke i przez
nie plynie spirytus, kiéry daléj nchodzi dziobem na
dol. Przedluicnic zas do géry pozwala gazowi kwa-
su weglowego wolno wslgpowaé do géry skad potém
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zawrdciwsey si¢ nurza si¢ na cal w wode, tak iz ci-
snienie kolumny spirytusowéj zawsze jest wicksze od
sasliwosci gazu kwasu weglowego, Tak wige gaz
ten zawsee preez wod¢ wydobywaé sig¢ musi.

§ 329

Taki to jest pojedyncsy apparat Pistoryusza pot- pi-
storyuszem takie nazywany; upodwdjnego czyli calego
pistoryusza zamiast jednego bywa dwa kotly robocze
tudziez wigeéj talerzy i chlodnic.

Apparat Dorna na tych samych pﬂlrga zasadach.
Skiada si¢ on z kotta z czapka, wygrzewacza, lutrowni-
ka i chloduicy. Para przcchodzi przez wygrzewacz
do weZownicy majaeéj ujscie do, lutrownika, z tego
wstepuje przez rur¢ do wezownicy chlodzacéj, Do
tego Dorn dodaje czasem swéj wlasny przyrzad, to
jest uiywa cicpla pochodzycego z pary tworzacéj sie w
lutrowniku do ogrzewania ozdy. W tymto celu pro-
wadzi rura par¢ az pod sirych, tam ja rozszerza mie-
dzy trzema plaskiemi talerzami, z pomiedzy ktorych
nareszcie puszcza ja do wezownicy. Przez to tyle wra-
ca si¢ na dél lutru iz od razu olrzymuje sie z wezowni-
cy spirylus 70 proc. Trallesa, (a); to jednak przy-
rzadzenie za goryce jest dla ozdy. Inny apparat Dor-
na wydaje takie od raru spirytus 60 - 70 proc. Tral-
lesa. Nad jednym kotlem znajduje si¢ wmiejscu cza-
pki naczynie podobne do przedgrzewacza Pistoryusza.

(a) Blizko 9 préby Magiera.
Tlum.



—_ 20 —

Kociol -napelnia si¢ 2 wygrzewacza za olwarclem kru-
czka; réimieca sigogien wtedy gdy kociol § wygrae-
wacz s3 pelne; para wznosisi¢ naokolo wygrzeweza,
ogrzewa go i potem idzie do podwdjnéj chlodnicy a
slamtad deo weZownicy.

§ 330.

Do pomienionego krotkiego opisu dwdch apparatéw
te tylko ogdlne dodaje uwagi:

1) Czy lepiéj jest dorobié przedgrzewacz nieco wig-
kszy niZ za maly, kiedy na kazdy korzec kartofli dzien-

néj roboty zajmuje si¢ w przedgrzewaczu 12 do 14
kwart miejsca,

2) Obadwa 13ezace sig zsoba kotly, zLktérych drugi
(wygrzewacz) napelnia si¢ z przedgrzewacza, pierwszy
zas (roboczy kociol) z wygrzewacza (drugiego kotla)
muszj byé réwno wielkie, a co do ich wysokodci mieé
si¢ dosiebie jak 1: 4. Przy wickszéj wysokosci nie
tyle sprawia skutku ogien, bo wyisza kolumng cieczy
nie Xatwo przenika eieplo.

3) Kaidy kociol miesci wsobie tyle plynu co cylin-
der przedgrzewacsa; nad {o jeszeze powinien byé o}
wigkszy, aby si¢ wnim wolne rozwijaé mogla para:

4) Talerze, w braka potrzebnéj wysokosci lokalu,
moga by¢ ustawione obok przedgrzewacza; najwie-
céj bywa ich trzy, a wtedy najmocniejszy spirytus o
trzymaé moina, Uiyte w wigkszéj liczbie nie przynio-
slyby korzyéci.

5) Wezownica wtrubniku czyli chlodnicy wedlug
Pistoryusza, bedac 5—7 razy skrecona, nie powinna
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byé wyisza 2, —8 stép i powinna miec u gory otwér
.szeroki na 3 cale wsrednicy udolu za$§ na 2 cale.

§ 33L

Wspomnielismy juz wy2éj e w jednych apparatach
dystylluje si¢ robota prosto na ogniu a w drugich za
pomocy pary wodnéj goraeéj; nim przyjdziemy do opi-
su apparatéw dystyllacyjnych parowych, wypada Jnam
zaslanowié si¢ nad zasadami tworzenia si¢ pary, abyémy
polem fatwi€j zrozumieé mogli zasady i okolicznogci
Jéj uzycia,
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CZESC TRZECIA.

TWORZENIE I UZYCIE PARY
WODNEJ.

ROZDZIA&® XIX.

Fizycone wilasnosci pary.

§ 832

Woda, bedae ogrzewana, zamienia si¢ w pare. Pa-
ra wice jest ciccza w stanie podobnym do powielrza,
bardzo sprezysta, miewidzialng i zupelnie suchg. Ré-
Zzni si¢ ona od powietrza i innych gazéw tém szcze-
golniéj, Ze cheac ja uczynié gestsza trzeba ja mo-
cnié€j ogrzaé.

Para tworzy si¢ zawsze z wody znajdujacéj si¢ w ta-
kiém miejscu w kiorém ja otacza, nie majace w sobie
kroplistych cicczy powietrze. Bytnos¢ w jakiém
miejscu powietrza lub jakiegokolwiek innego gazu nie
preeszkadza tworzeniu si¢ w niém pary wodnéj; prze-
konaé si¢ o tém moina na maléj ilosci widzae jak
wody zodkrytych naczyn ubywa, co nazywamy jéj



wysychaniem, a co pokazuje umnicjszajaca si¢ jéj ob-
jetosé 1 waga; wysychanie czyli zamienianie si¢ wo-
dy w parg w wielkiéj ilosei okazuja mnam chmury
w powietrzu. Riedy si¢ zmniejszy cieplo wody i przy-
leglego jéj powietrza, zmniejszy sie wprawdzie ilosé
tworzacéj si¢ pary, ale nigdy si¢ ona wecale tworzy¢
nie przestanie, przekonane si¢ bowiem dostateeznie
ze mawet bardzo zimny léd i snieg zawsze zamienia
si¢ w pare. Wspomnie¢ tu takie nalezy i o téj wa-
zné] okolicznosei, ze gdy nie ma nad woda powie-
trza w jakiém miejscu, ulatwia to przemiane jéj w pa-
re, ale nie pomnaza ilosci pary. W micjsen prézném pod
dzwonem machyny pneumatycznéj z razu czesé wody
predko zamienia si¢ w parg, potém magle ta zamiana
ustaje i tyle si¢ tylko utworzy pary, ileby si¢ utwo-
rzylo jéj w tymie dzwonie, kiedyby napelniony byl
suchém powielrzem i w takicjie temperaturze, z1a
wszakze réznica Ze w ostatnim razie wolnoby sie para
tworzyla. 7 tego wyprowadzi¢ mozna wniosek, Ze
para i powielrze razem w tém samém miejscu znajdo-
waé si¢ moga, e jedno drugiemu micjsca nie Scie-
$nia i #e nareszcie, w danéj temperaturze i micjscu,
taz sama zmicdei sie ilosé pary, exy to micjsce jest
préine czy napeinione powiclrzem.

r

§ 333.

Poniewat zas dodaé moina wodzie rdzny ilos¢ cie-
pla, poniewaz par¢ z wody, z kidré] ona powstaje,
zamknaé moina w maczyniach réinéj objgtosci, i kie-
dy wreszcie saing pare moina odljezyé, zamknaé i
uzyé wroéiny sposéh — przeto jéj wlasnosei i dziala-



nfe o wicle zmieni€ sig moga przez te zewngtrzne oko-
licznodci. My uwaZaé tu bedziemy wlasnosci téj fylko
pary, ktéra ciagle styka si¢ z wodg i zni¢j cieplo bie-
rze, a mianowicie:

1) Hoéé zawartego w ni€j cieplika, czyli ilos¢ po-
trzebna do zamienienia w parg pewnéj ilosci, wedlng
wagi, wody wdanéj temperaturze;

2) Gestosé czyli ilos¢ wody i wage pary.

3) Sprezystosé pary ezyli jéj cisnienie kidre ona
usilujac rozszerzy€ si¢, wywiera, w danéj temperalu-
rze, na ciala jui stale jui ciekle.

1. Kiedy ciecz jaka ogrzewamy, tedy wechodzace
w nig cieplo powigksza jéj objetosé, lubo mmiéj zna-
cznie, i podwyisza §éj temperature. Riedy zas tem-
peratura dojdzie pewnego stopnia, wtedy juz prze-
staje si¢ podnosié, jeieli ciecz jest w naczyniu dla po-
wietrza przystepném i wszystko daléj dodawane cie-
plo idziena praemienienie cieczy W parg, czyli na spra-
wienie w niéj wrzenia, albo gotowania. Réiny jest
dla réinych cieczy stopieni temperatury w kidrym sig
one gotuja czyli predko w pare zamieniajg. Kiedy
merkuryusz stoi w barometrze na 28 cali wysoko i
kiedy ci$nienie powietrza na jeden cal kwadratowy
do 15 funtéw wynosi, wtedy czysta woda w otwar-
tém paczyniu, gotowaé si¢ czyli predko zamieniaé sie
w pare zaczyna w temperaturze 1002 S. (80 R.). Riedy
w miejseu jakiém, powielrze jest rzadsze, wiedy i wo-
da w temperaturze nizszéj jak 100° S. (80° R.) go-
tuje si¢; cheae zad ieby w wy2széj temperaturze nie
gotowala si¢, trzeba ja wlaé w mocne naczynie, i do-
brze zamknawsty, ogniem rozgrzewac. W takim ra-
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wie para nfe bedzie miala w naczyoin micjsca, w kté-
rémby si¢ rozwija¢ mogla.

Dowiedziono juz niewatpliwewi doswiadczeniami, Ze
do zamienienia 1 funta wr acéj wody w parg, potrzeba
5,5 razy tyle ciepla, ile go wymaga taz sama ilosé wody
do ogrzania si¢ od 0 do 100°S. czyli do zagotowania
sic. Dla tego; mozna ogrza¢ 5,5 funta wody od 0 do
100° S. pomieszawszy z nig funt pary, po czém okaze sig
w koiicu 6,5 funta wody, gdyz para stykajac si¢ z wo-
dy odda jéj swdj cieplik i sama znowu zamieni si¢ w
wode. Jezeli wige uwazaé bedziemy pewng, podlug
wagi, iloé¢ wody ogrzanéj na 100° S. jako zawierajq-
ca wsobie 100 czgsci ciepla, czyli za 100 funtéw wody
tedy takaz sama, pnfuug wagi, iloé¢ pary zawieraé w
sobie bedzie 650 czesei ciepla czyli wystawiaé nam
bedzie 650 funtéw wody.

§ 33

Ten stosunek zawsze jest jednaki, czyto para ma
{emperature wyisza czy niisza jak 1002S., zawsze ona
649 razy wigksza od niéj wage wody od 0 do 1¢8,, za
grzaé moze, tak iz w koiicu tego doswiadezenia o trzy-
ma sie 650 cz¢sci wody cieplejszéj o 10 8. niz byly owe
649 czesei pary. Ta waina, doswiadczeniem stwierdzo-
na prawda bez wyjatku, sluzy za zasad¢ w praktyczném
uzyciu stykajacéj si¢ z woda i zniéj bioracéj cieplo
pary. Kto ma nato wzglad prey juZyciu pary do
ogrzewania i gotowania pfynéw w gorzelni i innych po-
dobnych fabrykach, ten wielu bledéw uniknie.

Tak wiele zawartego w parze ciepla nie zawsze rd-
wno dasi¢ poznaé ani prostém uczuciem ani cieplo mies

34
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rzem. [losé cieplika pary rozpoznaé sig¢ da’arg oznacza
Jéj témperatura, ktéra bedzie tym wyzisza im W mniéj-
széj przesirzeni zamknigla jest pewna, poding wagi,
ilos¢ pary. Wicksza za$ CZQ§CEZIIajdujqcegﬂ sie w
parvze cieplika nie dziala ani na uczecie anj na cieplo-
mierz i dla tego taki cicplik nazywa si¢ ufajonyin czy-
li écisle z parg polaczonym. Ten to cieplik utrzymuje
wodg wslanic pary czyli wstanie lotnego plynu, obja-
wi si¢ on natychmiast skoro si¢ do pary przyda zimniéj-
sz€j od ni¢j wody, skoro si¢ ja zgesei.

2) Poniewaz cieplik nie ma ani gestodei ani wagi,
przeto pylajac si¢ o gestosé i wage pary nie co innego
rozumicmy, tylko pytanie, ile jest wody przy réinych
okolicznosciach, w pewn€j przesirzeni np. stopie szescien-
néj ktérg zajmuje para. Nauezyly doswiadczenia, Ze
gdy si¢ 1 cal szescienny czystéj wody, przy sredniém
cisnieniu powielrza, zupelnie w pare zamieni, para ta,
majqc temperaturg 100° S. zajmie 1694 cali przestrze-
ni. A zalem gestosé 1] pary réwna jest ., , czesei ge-
stosci wody, a Ze 1 stopa szescienna wody wazy 58
fantéw, przelo waga 1 stopy szescienndj pary ciepléj na
100, S. czyni tylko ¢35, funta czyli 1,240Y) lutéw, a
zalem 253 stdp szesciennych pary wlem peraturze 100°
S. waig funt 1.

Im wigc niisza jest {emperatura pary, lym oslatnia
jest rzadsza i liejsza, albowiem w dané) przestrzeni
tym mniéj] zawiera w sobie ciepla, ktére wlasnie wo-
d¢ w parg zamienia. I przeciwnic, im para wyisza
ma temperalurg, tym jest gestsza, tym wigeéj zawiera
vwody i tym wigcéj wazy.
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Riedy jednak para, przy sredniém, zwyczajném ci-
$nieniu atmosferyeznego powictrza, miéwa tylko tem-
peratur¢ 100°S. i odpowiednia jéj gestosé, przeto
chege téj parze nadaé wicksza gestosé, potrzeba urza-
dzié jéj tworzenie si¢ w micjscu zamknigtém, tak izby
si¢ odbywalo przy mocniéjszém cisnieniu, czyli, cona
jedno wyjdzie, trzeba aby wicksza ilosé cieplika i wo-
dy zamkni¢ta byla w mniéjszéj przestrzeni. Majac
np. wnaczyniu objetosei 1 stopy szesciennéj pare cie-
plana 100°S. a wazaeq 1,2409 tutéw, gdybysmy chcie-
li mieé¢ pare dwa razy gestszg, a zatem waigea 2,4818
Iutdw, wiedy wypadloby jeszcze drugie 1,2409 lutéw
wody zamieni¢ w téjie przestrzemi w parg, do czego,
wedlng powyZszéj zasady, eo do zawarléj w parze
ilosei cieplika, wypadloby uzyé takze tyle cieplika ile
sie go uzylo do utworzenia pierwszéj ilosci pary. A
zatem przy koncu operacyi byloby w tejze przesirze-
ni 2,4818 luléw wody, i dwa razy tyle co w przod
cieplika. Tak postgpujac moglibysmy jednéj szescien-
‘néj stopie pary nadaé 3, & lub dziesi¢é razy wigksza
gestosé dodajac do niéy 3, 4 lub dzmch razy wie-
céj wody i cieplika.

Wykazuje sie takze stad, Ze para, w jaki¢j badz
temperaturze wtedy tylko moie mieé jak najwicksza
gestosé , kiedy zawsze styka si¢ z woda w slanie cic-
klym; albowiem wtedy tylko moze sie ciggle zamie-
nia¢ w pare tyle wody ile jéj przywiesé moze do tego
stanu przybywajaca do przestrzeni coraz nowa ilosc

cieplika.



— 268 —

§ 336.

8) Najwainiejsza zas wlasnodcia pary ze wagle«
du na jéj uzytek, jest Jéj sprezystosé.  datwo
mozna przekonaé si¢ o tém, ze para wywiera cisnie®
nie na zamkniete z nia clala, badZ ciekle hadz stale.
Wystawmy sobie walcowate, czy to Zelazne czy mie-
dziane naczynie, w ktérego nakrywie jest okragly na
1 kwadratowy cal obszerny otwor szczelnie si¢ meta-
lowym kraZkiem zathaé dajacy. Dajmy, Ze to naczy-
nie, do polowy woda nalane, i na mocnym ognin
postawione, po zagotowaniu w niém wody, zatkane
zostalo. Po krétkiéj chwili para kraiek podniesie i
wydobywaé si¢ kolo niego zacznie. Kiedy na kraiku
polozymy jaki cigZarek, leze¢ on hedzie przez jakis czas
spokojnie, a potem znowu podnosi¢ si¢ i pare wy-
puszczaé zacznie ; jezeliby boki naczynia byly nalezycie
grube, moene, i mocno pod niém palono, w takim razie
podnositby si¢ krazek, choéby go kilku centnarami
cigzaréw obladowano. A poniewai na kaidy w kto-
rémkolwieck miejscu w naczyniu zrobiony otwor ré-
wnie para cisnie, pokazuje si¢ wigc, Ze para rozsze-
rzajac si¢ jednakowo na wszystkie strony ciénte. Je-
zeli za$é pozwolimy choé na chwile wydobywaé si¢
parze otworem, wtedy znacznie si¢ zmniejszy 3é§ ci-
fnienie, z czego si¢ znowu pokaze, Ze ciénienic pary
jest skatkiem jéj dazenia do rozszerzenia sie. Jezeli
przed zaczeciem takiego doswiadczenia osadzi sig
w naczyniu cieplomierz, na ten c¢zas mozna sig bhedzie
Przeknnaé, e sprezystosé pary wznaga si¢ 2 podwyz-
szeniem jéj temperatury, a uwazajac temperatur¢ za
kazdym razem, kiedy para podnosié zaczyna oblade-
wany krazek, dowiedzie¢ si¢ mozna jak wielkie jest
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cisnienie pary, na kwadratowy cal powierzchni, przy-
danéj temperaturze, i dodawszy do cigiaréw cisnienie
atmosferycznego powietrsa. I tak zobaczy sig, Ze gdy
temperatura pary wynosi 121,4° S. wtedy kraiek wraz
z lezacemi na nim cigzarami musi mieé 15,109 funtéw
wagi, aby wstrzymal w naczyniu parg i wydobywaé
si¢ jéj nie dozwolil, i Zze w takiéjitemperaturze spre-
zystos¢ pary wywiera sil¢ dwa razy taka jak jest si-
Ya cisnienia afmosferyoznego powictrza, ktéra jtn takze
cifnie na krazek <ila rownajacy ser 15, 109 funtom cig-
zaru. Takie cisnienie pary uwaza si¢ i nazywa ci-
$nicniem 2ch atmosfer na jeden cal kwadratowy,Bezyli
rowném ogélnemu cisnieniu 30,218 funtéw, |

§ 397.

Ale za pomoey takiego naczynia nie moZna ozna-
czyé sily pary w temperalnrze wody wrzaeej. Chege
mierzy¢ sile takiéj pary {rzeba daé kommunikacya
mi¢dzy wewngtrzng objetoscia maczynia a barome-
{rem, czyli ustawi¢ w niém barometr, ozi¢hi¢ naczy-
nie do 0% i przez to zamieni¢ par¢ wstan ciekly czy-
lii na wodg¢. Riedy nie bedzie w naczyniu powietrza,
merkuryusz tak dalece opadnie w rurce barometry-
cznéj iz malo co wyiéj si¢ w niéj zatrzyma jak wna-
czynku rurke otaczajacém, a Ze nie masz tu powie-
trza, przeto merkuryusz podnosi si¢ trochg cisnie-
niem reszty niezamienionéj w wode pary. Kiedy na-
czynie coraz mocniéjogrzewaé si¢ bedzie, merkuryusz
{akze eoraz wyiéj wstepowaé bedzie w rurke. Cheac
i tu obliczyé cisnienie na cal kwadratowy powierz-
chni, obliczy¢é trzeba wysoko$é kolumny merkuryu-
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szu od tego punktu do ktdrego podnosi sig tenie w na-
cyniku barometru, w calach paryzkich, i pomnozy¢ te
liczbe przez 15,109 a wieloczyn podzielié przez 28.
W témperaturze 100° S. merkuryusz bedzie sie u-
trzymywal na 28 cali paryzkich, w temperaturze zas
121,4° S. podniesie si¢ do 56 cali paryzkich (Dbacz
§ 335).

Rzecz jasna, 'e tym sposobem dokladnie si¢ wy-
mierzy sprefystosé¢ pary dopdki nie bedzie znacznie
wigksza od cisnienia powietrza. JezZeliby zas cisnie-
nie pary bylo réwne trzy razy wzigtemu cisnieniu at-
mosferycznego powietrza, wiedy wypadaloby uzyé
bardzo wysokiego a zatém niedogodnego barometru.
Uzywa si¢ wtedy rurki otwartéj i z podnoszenia sie
wniéj merkuryuszu poznaje si¢ cisnienie pary z dolu
wigksze od cisnienia na tenie merkuryusz powietrza
atmosferycznego z wierzchu., W takim razie wysokosé
merkuryuszu wrarce 56 cali paryzkich majaca od-
powiada cisnieniu trzech atmosfer.

Gdzie przy wysokiém cisnieniu pary i to naczynie
nie jest dostateczném, tam uzywa si¢ barometru skla-
dajacego sie z rurki we dwoje zgieté] kidréj wyzsze
rami¢ u gory jest zalutowane inapelnione powietrzem
w pewnéj temperaturze np. przy 0°. Wtedy nalewa
si¢c merkuryusz wkrétsze ramie, tak izby si¢ w obu-
dwu réwno wysoko utrzymywal, a przy tém Zeby zam-
knig¢te powietrze nie bylo gestszelod powietrza zewng-
trznego, i taki barometr krélszém, olwarlém ramie-
niem wystawia si¢ na cisnicnie pary.
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Jezeli po nalaniu merkuryuszu w rurke, wysokosé
dtufszego ramienia nad merkuryuszem miala 24 cali,
natenczas gdy cisnienie pary tak podniesie merkury-
ryusz w dluzsze irami¢ rurki, iz kolumna powietrza
wynosi¢ tylko bedzie 12 cali, natenczas mowig to cisnie-
nie rowne bedzie cisnieniu dwdéch atmosfer czyli ro-
wne 30,218 funtom na jeden cal kwadratowy; be-
dzie réwne czterem almosferom, gdy merkuryusz pod-
niesie si¢ do 18 cali; wyréwna 8i: atmosferom, gdy
wysokosé merkuryuszu dojdzie 21 cali, a 16fu gdy
kolumna merkuryuszu wstapi do 22} cala.

Nastepujaca tabella okazuje otrzymane wypadki z
wielu doswiadezen czynionych w zamiarze poznania
ciénienia pary w takich okolicznosciach, w jakich jéj
zdarza si¢ uzy¢ w gorzelniach.

Temperatura,
Stopnie R.  Stop. S. Luty nacal II. Atmosfery.
60, 75, 6,00 |

G4, 80, 7,32

68, 85, 8,834

72, 90, 10,63

76, 95, 12,723

80, 100, 15,109 1,
86, 105, 17,926

88, 110, 21,135 1,5
9,76 1122, 22,669

92, 115, 2,8

96, - 120, 28,98

97,1, 1214, 30,218 2,

Pokazuje si¢ z téj tabelli Ze sprzezystosé pary dale-
ko pre¢dzéj powicksza si¢ nid jéj temperatora, i Ze trze-
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ba juZz mieé wiele doswiadezenia, aby mierzy¢é z niejaky
pewnoscia sile pary cieplomierzem.

ROZDZIALE XX
O Tworzeniu pary do technicznych uiythdw.

§ 339.

Tworzenie si¢ pary zalezy na fizyeznych prawach
rozszerzalnosci cial, a mianowicie wody, gdy jest ogrze-
wana. Ogrzewaé mozna wode réinemi sposobami;
dla technicznego uzytku obieraé trzeba takie ktdremi
najtani€j i najpredz¢j olrzyma 'si¢ skutek.

Woda predzéj si¢ wnaczyniu ogrzewa gdy na nie
dziala ogien z dotu i ogarnia je, anizeli gdy sie doty-
ka réznych punktéw naczynia; ta rézmica pochodzi
stad, Ze¢ woda nie jest dobrym przewodnikiem cie-
plika, Kiedy, nalawszy w czedci wody dwa rowne
naczynia, w jedno nalejemy na wode goracego oleju,
a drugie tak ustawimy na gorgcym oleju, izby si¢ go
dnem dotykalo, tedy, pomimoe ze wobudwu naczy-
niach réwna bedzie ilosé wody i uiyje si¢ wjedno i
pod drugie réwno gorgcego oleju, atoli wody stojacé
na oleju, a kioréj dochodzi cieplo z dolu, predzéj i
mocnicj podniesi¢ si¢ temperatura, miz téj ktora bierze
cieplo z gory, to jest znalanego na ni¢ oleju. Pocho-
dzi to stad Ze czastki wody na dnie nabrawszy {w
sichie ciepla i przez fo ogrzanie rozszerzywszy sig



—_ 273

staja sie lzejsze 1 wznosza sie do gory. W téj saméj
chwili kiedy si¢ ze swych miejsc ruszyly czastki wo-
dy, inne muiéj cieple a zatem cigisze zajmuja ich
miejsce, rozgrzewaja si¢ ma dnie naczynia i znowu
wslepuja do gory a wich miejsce naplywaja ezasthi
zimniéjsze, cigzsze. Tym sposobem ntrzynmje si¢ nie-
ustanny ruch czastek wody coraz bardziéj sie ogrze-
wajaeych. Gdyby przeciwnic dzialal ogien tylko na
boki naczynia z woda, wiledy czastki wody na dnie
lezagce nie mialyby przyczyny poruszy¢ je mogacéj z
ich miejsca; gdybysmy ogrzewali wode z wierzchu
palacym si¢ nad nig ogniem, nie powslalby ruch jéj
czastek, i stad z agrzewanie si¢ jéj byloby bardze
powolne,

§ 340,

Whiesiemy slad, Ze chcgc ogrza¢ wode jak najpre-
dzéj i z najwicksza osuczednoscig opatu, trzeba fak
rzeezy urzadzié aby jak majwigeéj doslawala cieplaz
dotu. Waznosé téj, tak jasnéj, a przeciez lak czgsto
lekeewazonéj lub niczachowané) zasady, tem si¢ je-
szcze -zwigksza, ze palne gazy rozwijajaee si¢ pod-
czas palenia zawsze wznosza si¢ do gory.

Rzadko kiedy zdarzy si¢, Zeby i najmniéjszy ilosé
mp. cal szescienny zimnéj wody mozna bylo zamienié
w pare lak predko, izby nie dal si¢ uwazad czas na
dokonanie 1éj przemiany polrzebny. Do technicznych
uzylkéw otrzymuje si¢ zwykle para pospolicie znanym
sposobem, to-jest gotowaniem, a golowanie nie co in-
nego jest tylke poruszenie sprawione w wodzie przez
wydoliywanie si¢ ulworsonéj z ni€j pary. Riedy naj-

35
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nizsza warsta wody ogrzeje si¢ na 100°S. (80z R.)
wtedy warsta ta zaczyna zamieniaé si¢ w pareg, jezeli na
powierchnia wody samo tylke atmosferyczne powie-
trze cisnie. Para, jako ciafo nierownie od wody lzej-
sze, podnosi sig pregdke wmatych barkach, ale gdy
dosyé gleboko jest wody, owe barki nim wyjda na
wierzech zggszezaja si¢ napowrot w gérnych chlodniej-
szych warslach plynu. Wiedy dopiero gdyi u wie-
rzchu woda ogrzeje si¢ do 1002 S. a u dna cokolwiek
zaczyna byé goretsza, wiedy ustaje przyczyna zge-
szczania si¢ pary, wtedy ona wznosi si¢ prosto do gé-
ry, a to ztym wigkszg predkoescia im mocniéj ogient
dogrzewa.

§ 34l

Wypada stad Ze tym predzéj tworzy si¢ para im
mniéj gleboki jest slup wody w naczyniu; stosownie
wige do té) zasady urzadza¢ maleiy naczynia wzakla-
dach technicznych. Ale nie trzeba téj zasady posu-
wac za daleko, bo inaczéj ucierpialoby na tem samo
naczynie i wyniknacby stad moglo niebezpieczenstwo;
prawa pruskie przepisuja aby kociol parny nie byl
plydszy nad 4 cale.

Cheac uzyd tworzacéj si¢ pary do technicznych uzy-
tkéw trzeba ja ujaé w mocno zamknigte naczynia, Ta-
kie naczynia jedynie robione byé maja zmetalu ato
z metalu mocnego i jak najmniéj kosztownego, mia-
nowicie gdy ich polrzeba uzyé na wielky skalg. Przy-
daé si¢ tu wige tylko moze gruba blacha zelaZna,

miedziana i lane Zelazo, i te tylko metale zasluguja
tu na uwage.
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Aby meZna byle wyrzee, ktérego z pomienionych me-
taléw korzystniéj bedzie uiyé na naczynia do two-
rzenia pary, uwaza si¢ zwykle na ich wigksza lub
mniéjsza zdolnosé¢ do przeprowadzania cieplika, jak
réwniez naich moc bezwzgledna. Obiledwie te wla-
snosci réznesa w kutem i laném Zelazie a réZne winie-
dzi. Jezeli np. zdolnosé .przewodnicza zlota oznaczy-
my liczba, 1, tedy wlasnosé ta w miedzi bedzie 0,898
w kutém zZelazie 0,374 a nieco mniéjsza w laném. Co
do bezwzglednéj mocy, metale te w innym s3 jedne
wzgledem drugich stosunku. 1 tak kiedy cal kwadra.
towy dobréj kutéj blachy Zelaznéj wytrzymuje sile
60,000 funtéw, tedy micdz peka kiedy na nie cisnie
36,000 funtéw, a lane zelazo nie wylrzymna wigcéj nad

20,000 funtéw.

§ 342

Z, tem wszysthiém wigksza Jub mniéjsza latwodé
przeprowadzania cieplika nie stanowi wyrainéj korzy-
sei w praktyezném wyrabiami pary, gdyz i blacha
zelazna dosy¢ dobrze przepuszeza cieplo i wiele lat
trwaé moze. Przeciwnie miedZz nie wytrzymaje tak
dobrze ciaglego rozpalenia bez znacznéj na swéj mo-
cy straty. Zelazne naczynia parowe tg¢ jeszcze majq
zalete, Ze tworzace si¢ w nich male otwory przez niedo-
kwas metaliczny, Yatwo i predko same przez si¢ zatykaja
si¢, nie ma to miejsca wmniedzi, i jeZeli w miedzianym
kotle parowym sa mniéj geste miéjsca, tedy taki ko-
ciol, mianowicie przy uzyciu nieczystéj wody, predko
sig stanie nieuzytecznym. Nie moina ta pominaé i téj
okolieznosci ze Zelazny kociol parowy zrobiony z bla-
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chy rowno gruhéj jak miedziana, ani polowy tyle nie
kosztuje co micdziany; i lubo ostatni, stawszy si¢ nien-
Zytecznym, ma jeszceze polowe jako stara miedz, swéj
warlosci, niechetnie przeciez nzywajq w gorzelniach te-
go martwego kapitalu. Nakoniee co do lanego zelaza
bardzo Korzystnic uzyé moina tego materyalu na kotty
parowe, tedziez rury do prowadzenia ognia lub wedy.

Grubosé scian kotféw parowych w Prussach prawem
jest przepisana, a to w celu zapobiezenia szkodliwym
przypadkom, gdyby za cienkie mialy byé w kotfach pa-
rowych sciany; podlug tych praw powinny by¢ tescia-
ny tyle grube izby na nie tylko [} cz¢sC cisngla Léj sily
jakaby one wytr ynaé moply.

¢ 343.

Co do ksztaltu, jaki mieé majq parowe naczynia, ten
moZe by¢ nieskoiiczenie rozmaity. Alelatwo pojaé mo-
zna, Ze najlepszy bedzie taki priy ktérym naczynie jest
najinocniejsze i najtrwalsze, najmnicj zajmuje micjsca
a przylem najdzielniejszy zapewnia skolek. hsztalt
walcowaty najwiecéj wsobie Igczy pomienionych zalet,
dla tego najpospoliciéj go, lubo z nicktéremi odmiana-
Ini, uzywaja.

Najprostszy ksztalt parowego kotla jest walee wydrs-
zony (fig. 34) wmurowany, majacy na dole ognisko ztak
urzadzonemi kanalami, izby ogien szedl naprzéd spo-
dem az do tylnego konca kotla, potém wracal si¢ oko-
o jednego a nastgpnic obchodzil dragi bok i uchodzil
w komin. Taki kociél powinien mieé dno wklgste, izby
wszystkiemi swemi cz¢sciami rowno mocno wytrzymy-
wal rozprzgzliwusé pary.
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Postrzegano jednak przy niyciu takiego kotla Ze
w stosunku doswéj wielkosei, mato wydawal pary, a to
z przyczyny ze maly powierzchnigw ystawial na mocniej}-
sze dzialanie ognia, kiedy jasna jest rzecz, Ze przy ré-
wnych skadinad okolicznosciach, wiclkosé tylko i dobre
urzadzenie (€] powierzchni sprawié¢ moga obfile tworze-
nie si¢ pary.

§ 344

Blcdne to jest mnicmanie jakoby ilos¢ tworzacéj sie
pary zalezala od ilosci wody pomicsci¢ si¢ w kotle mo-
gacé); cokolwick tylke zastanowiwszy si¢, pojmie ka-
zdy, ze pewna ilos¢ ognia nic moze dlugo i tak silnie
dziala¢ na duza ilosé wody, jakby dziataia na mniej-
szq, przypusciwszy e ogicn ogarnia zewnatez calg po-
wierzchnig kotta do ktoréj wewnatrz woda przytyka.
Wzmianko wany wyz¢éj prosty walec ma te wade, Ze
w stosunku do powicrzchni ogniem ogarnioné) za wiele
zawiera w sobie wody. Wyslawmy sobie np. dwa pa-
rowe kotly majace réwna ogniem ogarniong, powierz-
chnia, z ktérych jeden ma w sobie 2000 a drugi 1000kwart
wody, wypadnie zlcgo de w pierwszym kazdego poran-
ka bedzie 1000 kwart wiecéj wody do zagotewania niz
wdrugim, a wigc ten nadmiar uzy¢ si¢ koniecznie ma-
jacego opalu jest czystay straly.

§ 345.

Aby wige, nie zmicniajac prosfego ksztaltu walcowe-
go kotla, nadaé mu witgctfj na ogien wystawionéj powierz-
chui, dano w nim tak zwane rury pogrzewalne(Sicde Rih-
ren).  To jest dodano mu spodem wognisku, jak wi-
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daé na fig. 32, dwie lub wigcéj rur 9 —15 cali wprze-
cigeiu grubych i polaczono je rurami aa zkotlem, tak
izby woda do rur wchodzié i para znich wydobywaé
si¢ mogla. Taka poprawka wiele przydala dzielnosci
kotlowi i teraz jeszcze czgsto ja widzieé przy kotlach
moina, alelaczy ona wsobie wiele znacznych wad. I
tak naprzéd utrudza dobre urzadzenie ogniska i opale-
nie kotla, gdyz chcge azeby plomien dziatal takie na
dno kotla, tak musi by¢ zblizony do rur, iz to prze-
szkadza dobremu paleniu si¢ paliwa. Daléj wszelkic
nieczystosci wody osiadaja wrurach, jako w najnizszéj
czgsci kolla, przez co te rury predko si¢ psuja. Nare-
szcie dodaniem takich rur powigksza si¢ wprawdzie po-
wierzchnia kotla na ogien wystawiona, ale przytém la-
kze pomnaza si¢ w nim ilo$é wody.

Chcge zniesé tg ostatnia wadg chwycono sig téj uwa-
g, aby wszystkg zamienié si¢ majaca w pare wode zam-
kna¢ w rurach maléj grubosci bo tylko 3 —6 cali sre-
dnicy majacych i pusci¢ okoto nich ogieit zewnatrz. To
urzadzenie jest najgorsze, W takich, a mianowicie w naj-
nizéj lezacych rurach wydobywanie si¢ utworzonéj pa-
ry tak jest trudne, iz razem z para wyciska si¢ woda i
razem si¢ obiedwie podobnie jak wgarku gotuja i prze.
wracaja. Dolne rary, cale ogniem ogarnione, i dla te-
go ledwo zwykle do polowy woda napelnione bardzo-
predko psné si¢ musza. Mndstwo wigzan rur jednych
z drugiemi i z ogéluym rezerwoarem pary wiele i cze-
stéj wymagaja naprawy, a czyszczenie wielu rur waz-
kich, chociaz niezhgdnie potrzebne, ale Ze jest trudne,
przeto rzadko i nalezycie bywa wykonywane. W kon-
cu fatwo pojaé mozna ze pod tak urzudzonym, zwielu
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nizéj i wyzéj leigcych rur,!kotlem, trudno jest urzs-
dzié oszcz¢dne dla opalu ognisko.

§ 346.

W ostatnich crasach zaczgto robié kotly parowe, do
roznych technicznych uzyltkéw, zdwoma przezcala diu-
gosé walcowatego kolla idgcemi ogniowemi rurami, przez
co nictylko wiele powigkszono ogniowa powierzchnia ko-
tla, ale razem umniejszono wewnetrzna jego objetosé
wodg napelnié si¢ majaca. Takiego kotla uzywalem da-
wai€j zfabryki D™ Rufahl w Berlinic, teraz zas uty-
wam ziéjze fabryki innego ktéry pokazuje fig. 33, wi-
dziany zboku, a fig. 34 w poprzeczném przecieciu. Ko-
ciél ten sklada sig z cylindra 4 zrobionego zblachy ze-
laznéj, ktéremu szerokosé i dlugusé daje sig stésowna
do sily tworzyé si¢ wnim majacéj pary. Dna jego sa
plaskie, gdyz przez cala diugosé kotfaidaca rura B fig. 34,
swém przyszrubowaniem podpiera je i wstrzymuje ze-
wnetrzne na nie cisnienie, jak réwnie nie dozwala roz-
pieraé parze wewnatrz si¢ rozszerzajacéj. W rurze o-
gniowéj umieszezona jest znowu rura wodna C, ktéra
przy a laczy sig z dolng czescig wodna kotla 4, a z przo-
du rurg & fig. 33 z wyZszg jego czescia jest zwigzana,
Przednia cz¢sé rury ¢ wystaje za obmurowanie i za
odjeciem w {ém miejscu denka rura bardzo latwo i do-
brze moze byé wyczyszezona. Tém prostém urzadze-
niem znacznie powierzchnia kotla na ogier wystawiona
powickszong zostala, a to wlasnie w tém miejscu,
w ktérém ogien najmocniéj dzialaé mofie. Przez
to wreszcie woda w kotle w ciagglym utrzymuje si¢ ruchu
tak iz ogrzamie wody i jéj przemiana w par¢ odbywa
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si¢ jednostajnie. Przy takiém téZ urzadzenin miano na
celu uczynic kocicl moenym, bo jakesmy uwazali, osa-
dzona rura ogniowa dna kotla utwierdza. Doswiadcze-
nie wreszcie przekonalo Ze w ten sposéb zhudowany ko-
ciof, dobrze opalany blizko o trzecig cz¢sé wydaje wieg-
céj pary, niz kociél jakimkolwiek innym sposobem urza-
dzony.

§ 347.

Ale "cholby wlascicicl gorzelni najlepszy i najdo-
kladnicdj Zhﬂdﬂ“’ﬂn.\} mial kociol, nie osiggnie jednak
przezen nalezytych korzysei, albo tez uiywad ich be-
dzie bardzo krotko, jezeli przy tén nie nabedzie grun-
townych wiadomosei o sposobach obchodzenia si¢ z la-
kiém naczyniem, i jezeli nie bedzie w ich uzyciu do-
sy¢ starannym i przezornym. Nie masz wprawdzie
potrzeby obawiania si¢, izby w podobny sposéb zbu-
dowany kociol para rozsadzié mogla, chyba zeby
wcale nie miano nan uwagi w czasie ogrzewania i two-
rzenia si¢ W mim pary; ale I w takim razie nie moze
on ponies¢ szhody, gdyz tylko tak wyscko utrzymuje
sic w nim woda, jak ogarnia go zewnatrz ogien. I
owszem suche zelazo, lepiéj jak miedz, i dluzéj opiera
si¢ dzialaniu ognia; kociel tez zbudowany w dopiero
opisany sposéb nie potrzebuje Zadnego lulowania ani
zadnych spajan Kkitem, kiore za opadnigciem wody
zwykle sie psuja; przestrzegac jednak trzeba aby ni-
gdy nie bylo za malo wody w kotle parowym. Na-
ganny jest ewyczaj wielu gorzelnikow, ktorzy w dlu-
gich przerwach czasu, to jest dopiero po drugiém
wypréznieniu kotta robeczego, kociol parowy woda
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nalewaja. Wlasciwie co minutg, w miarg tworzenia
si¢ pary, dolewaé trzeba do tego kotla nowéj gorg-
céj wody, a gdzieby tego uczynié nie bylo mozna,
tam za pomocy Hoczacéj pompy, przynajmniéj co
kwadrans dodawaé wody wypada. Tym sposobem
dlugo si¢ utrzyma kociol parowy i regularnie isé be-
dzie dystyllacya.

§ 348.

Rura od pompy zachodzi€ powinna w kociol tak
gichoko, izby koniec jéj zawsze nurzal sic w wodzie,
chocby ta wkotle najnizéj opadla, to jest blizko do
dwoch cali ode dna. Pompa powinna byé ustawiona
wdrewnianém naczynin do 300 kwart wody zawiera-
Jacém , a ktdre staé ma albo przy chlodnicy dystylla.
cyjnéj, albo na kotle parowym, tak izby ogrzana wo-
da zchlodnicy plynaé mogla do niego rurg lubrynna.

Jeicli dzialanie tweorzacéj si¢ w kotle pary jest za
mocne, mo7na je umiarkowaé i zmniejszyé duodaniem
za pomocg pomickionéy pompy wody, ktéra lubo cie-
pla, zawsze prreciet nizsza ma temperaturg od tempe-
ratury wody w kolle si¢ gotujacéj, i dla tego ja ochlo-
dzi. Kiedy si¢ wody do kotla przylewa, plywajaca po
ni€j sztuka drzewa £ regulatora £ fig. 33, pokaze kie-
dy jé) bedzie nalezyta wkotle ilodé. Tym sposobem-
traci¢ si¢ bedzie jak najmniéj ciepla, ogien pod kottem
nigdy si¢ nie oslabi i nie bedzie tez potrzeby uﬁywa-
nia szybra do jego regulowania.

36
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§ 349.

Nie zdarzy si¢ nigdy w gorzelni okolicznosé dla kto-
réjby potrzeba bylo nadawaé parze wigksze cisnie-
nie nad G funtéw, précz cisnienia powielrza, na jeden
cal kwadratowy. Bledne to jest mniemanie jakoby wie-
ksza sila pary predzéj golowac miala kartofle; albo-
wiem w fassie kartoflowéj para nie moze mieé wyiszéj
nad punkt wrzenia temperatury, chochy si¢ ja tam naj-
cienszewri prowadzifo rurami i chocby w kotle parowym
sita jéj cdwnala si¢ cisnieniu czterech atmosfer. Tyl-
ko wiec ustawic trzeba fas¢ jak najblizéj parowego ko-
tla i polaczy€ ja z nim nalezycie grubemi rurami, ii-
by para, w miar¢ tworzenia si¢, wolno do fasy isé
mogla, a wtedy mozna byé pewnym dobrego skutku.
A zatéw wlasciciele gorzelni nie powinni pozwalaé pod
zadnym wzgledem, aby wentyl czyli klapa bezpieczen-
stwa D, fig. 33, wigeéj jak 6 funtami na kaidy cal
kwadratowy, byla obciaZona, i przestrzegaé tego aby
tenze wentyl, przynajmniéj co godzina, byl otwicra-
ny dia przchonania si¢ czy nie osiadl za mocno. Wen-
tyl bowiem przez trzy dni wciaz nie otwierany za wen-
tyl juz nie moZe byé uwazany.

& 350.

Opalu pod Lociol ani zbyt czesto ani téz w zbyt
dlugich przerwach czasu przykladaé nie nalezy. —
W pierwszym razie cz¢stém drzwi otwieraniem chio-
dzi¢ si¢ bedzie spid kotla, w drugim zas razie nic do-
sy¢ weiskac si¢ bedzie przez roszt swieZego powiefrza
dla naleZzytego spalenia dymu, Wreszcie na opal uzy-
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wa¢ mozna wegli kamiennych, drzewa, lub torfu, nie
trzeba tylko uzywaé torfu majycego w sobie siarke,
ho taki predko psuje Kociol| czy ten jest Zelazny czy
miedziany.

Poniewaz kaZZa woda rzeczna réwnie jak i wo-
da studzienna, ma w sobic obce istoty, ktire, po
3¢} wyparowanin mna dnic osiadaja, przeto czyscié
z nich trzeba kociol przymajmniéj raz co dwa ty-
godnie. Aby zas te obce ciala nie osiadaly na bo-
kach kotla rzuca si¢ wen kicdy nickiedy po kilka
kartofli, ktére rozgotowane mieszajq si¢ mechanicznie
z innemi obcemi ciafami i stgzaé si¢ im nie dozwalaja.
Ale ten srodek nie dla kazdéj stuzy wedy, i dla tego
nie mozna nigdy zanicchywaé czyszezenia.

§ 351

Do obmuroewania parewego kotla dobieraé trzeba
mocno wypalonéj cegly, ktéra jednak nie ma by¢ ze-
szlldona, ale powinna byé porzysta. Zamiast wapna uzy-
wa si¢ dospajania cegly, gliny. Co do sposobu arzgdze-
nia ognisk, tedy pomimo od sta lat czynione doswiad-
czenia, nie znaleziono w téj mierze nic pewnege i dla
tego zwykle kaidy urzadza je tak, jak si¢ mu zdaje.
Ale tez, zwaiywszy ma réinesc¢ palnego materyalu i
kotlow parowych, przyznac trzeba, Ze w rzeczy sa-
méj voine byé masza ogniska. DPrzyjmuja zwykle
ie 1 funt dobrych wegli kamiennych zamicnia w pa-
r¢ 7 funtéw wody wrzacéj, a 1 funt suchego drzewa
zamienia jéj 3z funta, ale to rzadko si¢ sprawdza.
Dobre kamienne wegle, dobrze uzyte i dzialajace na
dobrze urzadzony kociol , moga zamieni¢ w par¢ dzie-
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sig¢ razy tyle wody (wrzacéj) ile same wazg. Surowe
drzewo i torf zwyczajny, niedbale w ogniske rzucane,
ledwo trzecig ezgs¢ tego skutku sprawiy. Dla tegoto
trudno jJest scisle oznaczyé stosunck wielkodei rosztu
do obszernosci powierzchni kotla, ktéra wystawiona
byé ma na dzialanie ognia. Co do kotla wystawio-
nego na Figursze 33 nie popelni si¢ nigdy znaczuego
bl¢du, gdy na kaide 10 stép kwadratowych jego po-
wierzehni na ogieri wystawionéj, do opalu weglami
Lkamiennemi, w miernéj gorzelni, da sic obszernodé
trronu czyli rosztu % kwadralowé] stopy a zas w wie-
kszéj gorzeini = stopy; jezeli zas drzewo z weglami
ma byé mieszane, daé go trzeba od F do 1y wielki.
Ranaly ogniowe tak powiuny byé urzadzone iby sie
Scicsmialy wmiarg jak powslajacy z ogniska plomien
wolnie¢ zaczyna, i Zeby wi¢e przy ujsciv: w kominby-
Iy najciasnicjsze. Co do komindw, te i w pajwie-
kszéj gorzelni nie potrzebuja byé wyisze nad 70 stép,
jezeli inne jakie okolicznosci nie wymagajy wighszej
ich wysokosci, szerokos¢ komindw, stésowna do ob-
szernosci ognisk, daje si¢ taka, izby na kaizde 10 stép
kwadrotowych powierzchni kotla na ogien wystawio-
néj, miala 7 kwadratowéj stopy.

§ 352

Dobry skutek z uzycia parowego kotla wymaga, aby
nie tylko sam kociol ale i rozchodzace si¢ od nicgo ru-
ry zabezpieczone byly od chlodzenia si¢ przez wplyw
simnego powietrza. W tym cclu najlepiéj bedzie osto-
ni¢ rury plétném, cz¢ié zad wystajaeq kotia oblepié

na 4 —6 cali gling lub przysypaé popiolem. Rury
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od kotla idgce nie powinny byé za dlugie, a zalém
nie maja przechodzié 20 stép i tak maja byé grube
izby latwo prowadzit mogly, gdzie potrzeba, pare.
Nie moZna tu oznaczy€¢ z pewnoscig ich grubesci, bo
ta ma byé stosowna do wieclkosci parowego kotta i de
ilosci prowadzié si¢ majacéj pary.

S ———

ROZDZIAX XXL

Opisunie nowego gorszelnego apparalu.

§ 353.

Nowy mna 35 i 36 Pigurze wystawiony apparat na
nasi¢gpujacych polega zasadach:

1. Cheae plyn jaki ogrzaé za pemoca pary, albo
si¢ ja puszeza w tenze plyn, albo si¢ naczynie z ply-
nem ustawia tak izby je para zewszad ogarniaé mo-
gla; albo wreszcic obu lych sposobéw razem si¢nzy-
wa, Rozumie si¢ Ze oslatni sposéb najdziclniejszy
sprawia skutek.

2. Wiadomo zdoswiadczenia Ze czyto kartoflany ezy
zbozowy zacier, nie dobrze wydaje alkohol, jezeli nie
Jest wyzéj nad stepicn wody wrzacéj ogrzany.

3. Im wigeéj razy dystylluje si¢ plyn alkohol w so-
bie zawierajacy, tym czysciejszy i mocniejszy olrzy-
ma si¢ z nicgo produlit.

4, Im wigee] razy uiyje si¢ wznieconego ciepla,
tym lepiéj oszczgdzi si¢ palnego materyalu.
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Na Figurach 35 i 36 wyslawiony gorzelny appa-
rat jest prosty, a caly jego sklad i wielkosé zastoso-
walem do ustaw w Szwecyi wydanyeh dla wszystkich
krajowych gorzelni. Przy jego takie bndowie miano
na wzgledzie te okolicznosé te pracujacy w gerzelni
ludzie pospolicie malo s3 rozgarnieni, malo posiada-
Ja wiadomosci, a zatém niezdolni do malezytego ob-
chodzenia z powiklanemi apparatami.

§ 354,

Rociol parowy A. ma takiz skiad, jaki opisalismy
na Figurze 33.

W tymto parowym kotle zawieszony jest kociof ro-
buczy B. za pomocy szczelnie do niego prrystajacego
plaszeza C. z lanego zelaza. Z kotla roboczego wychodzi
rura @ do spuszczania wywaru, zamknicla nadednem
kotla wentylem &, od tego wychodzi nad pokrywe
kotla pret ¢ utwierdzony nad niag wpuszeze d. Rura
a idzie dolem z kotla ma bok, a polaczona z nia rura
¢ vdprowadza wywar przez obmurowanie kotla. Ta
rura zrobiona jest z kutego Zelaza i tak zawsze po-
winna by¢ peloiona, izby jak mnajmuidj dosiegal jéj
ogien.

W gérze jest kociol B zamknigty czapka czyli na-
krywa 7). Aieby nakrywa szczelnie zamykala ko-
ciol, podkiada si¢ pod nig pasck grubéj w wedzie
namoczonéj tektury, kiora idzie miedzy wreby zela-
znego plaszcea i kotla i daléj migdzy samym kotlem i
plaszezem, potém okrywa wreby nakrywy obrecz z ku-
tego ielaza, i nareszcie to wszystho $ciska si¢ mocno
telaznemi szrubami.
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Na nakrywie, opréez wzmiankowan€j jui puszki d
dla sepla ¢ wentyla &, znajduje si¢ jeszeze wielrzny
wentyl i puszka g, narzedzia do mieszania &, jak réwniez
rura czapkowa F, ktéra zamiast opatrzenia z boku,
ma klape bezpicczenistwa i. Rura takze k prowadza-
ca pare z kolla parowego do kotla roboczego, praze-
chodzi przez nakrywe i wpuszcza do niego rure lida-
€3 z wWygrzewacza.

§ 355.

Wygrzewaczem F. jest drugi kociol, w ktorym fen
sam dziala skulek para lutrowa iaki wywiera para
wodna na kociel B. Rura [ wygrzewacza opalrzona
jest takze wentylem ze stgplem m i z puszka »; ma
takie narzedzie o do mieszania z puszka p. Rura pa-
rowa ¢ wychodaca z rury czapkowej £ prowadzi pa-
re lutrowa w zacier, z czego powstaje druga dystyl-
lacya. Wresacie jest jeszcze rura do puszczania za-
cieru do wygrzewacza i kruczek = za ktérego otwar-
ciem przekonaé si¢ mozna czy dosyé nalalo si¢ do te-
go kotla plynu. Nalewajac wygrzewacz dobrze be-
dzie zawsze zostawié ten kruczek olwarty, aby zam-
kni¢te tu powietrze wchodzi¢ moglo.

§ 356.

Na wygrzewaczu stoi, u dolu i w gérze otwarty wa-
lec G, ktéry nie tylko zaslepuje lutrowe czesci appa-
ratu Pistoryusza, ale nadto wiele podaje sposobnosei
do naleiytego uiycia utworzonego ciepla. W wyiszéj
bowiem czgéci lego walca jest kilka plaskich talerzy
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s ustawionych jeden nad drugim ‘Talerzy tych sze-
dnica jest mniejsza od srednicy walca, tak iz migdzy
talerzami a walcem pozostaje nackolo przestrzen, kio-
ra wolno podnosi si¢ para alkoholowa i vtworem £ znaj-
dujacym si¢ w maloco wypukléj nakrywie u wstepuje
do talerza H. 'Ten talerz nie réimi si¢ od zwyczaj-
nego. Kiedy si¢ na ten talerz pusci zimng wodg, te
dy wigksza cz¢sé pary wodnéj z alkoholowa pomieszanéj
opada wraz z maly iloscia oslatniéj i splywa napowrot
kroplami do walca G. Mieszanina z wigkszéj ilosci
wody a mniejszéj nieczystego alkoholu powstajaca i
splywajaea otworem ¢ prgez nakrywe wu nazywa sig
lutrem i zbiera si¢ wnajwyzszym talerzn. Riedy si¢
przepelni talerz piérwszy, wiedy napelniac si¢ zaczy-
na talerz drugi, nastgpnie trzeci, czwarty a gdy sie
napelniaja wszysthie spada lntr w cienkich strumieniach
z brzegow talerzy na dol do wygrzewacza. katwo tu
peja¢ moina Ze w tym wstecznym spadku lotr ciagle
wystawiony Jest na dzialanie podnoszacéj sie w go-
¥¢ z wygrzewacza pary, ze cieplo tejze pary ciagle
zamienia alkohol lutru w pare i Ze czgsci wodne
podroszacéj sie z wygrzewacza pary osiadaja na chlo-
dniejszym lutrze, Przez takie wige proste urza-
dzenie powstaje nowa, w ogélnosci trzecia w tym ap-
paracie dystyllacya, a to bea osobnego uZycia opalu;
tu bowiem nie zbiera si¢ lutr jak w apparacie Pisto-
ryusza, na to, aby potém puszczony do przedgrzewa-
cza na nowo wnim byl ogrzewany i dystyllowany,
tu robota ta wykonywa si¢ ciggle sama przez si¢ ibez
starania o to gorzelnika.
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§ 357.

W konev, przy tym apparacie micjsce rur wezowych
zastgpuje przyrzad 1. 'Widaé z rysunku e ten przy- |
rzad sklada si¢ z pewné) liczby vur prostych, mie-
dzianych, ktére géra i dolem uchedza w pélkuliste prze-
stwory. Para mocno alkoholem nasycona, wznoszaca
si¢ ztalerza rurg v idzie naprzéd do gornego prze-
stwornu, gdzie si¢rozszerza, osiada kroplami na bokach
rur oloczonych zimng woda, zbiera si¢ w dolnym

przestworze i splywa rurag w do naczynia ponizéj u-
stawionego.

§ 358

Aby wigeéj jeszeze ulatwié robotg za pomocy tego
appartun, dodano do niego przyrzad za ktérego pomo-
cg kociol parowy dostaje ciggle wodg z talerza, I tak
L, jest miedziana rura, kiéréj dolny koniec uchodzi
w kociol tuZz pod wierzehem znajdujacéj si¢ w nim
wody, na gérnym za$ jéj koncu stoi maly wodozbidr
M. nieco nizéj dolnéj czescitalerza. Kommunikacya wo-
dozbioru zrura zamknigta jest wentylem 7 polaczonym
z poziomo Iciacym draikiem 2. Do krétszego ramie-
nia drazka przywiazany jest drut 3, przechodzycy do
kota przez puszke 4 itu przywigzany do kawalka ply-
wajacego drzewa, Na dluZszém ramieniu draika za-
wieszony jest cigzarek 5 prawie réwno wazacy z ply-
wajacém w kotle drzewem. Skoro wiec opadnie wo-
da w kotle a z nia drzewo, wtedy otworzy si¢ wentyl7,
i dopdly pozestanic otwarly dnpdlii nie wplynie z wo-
dozbioru dostateczna ilosé wody; wledy podnusi sig

37
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znowu piywajace drzewo a ci¢zarek lewarka 2 zamyka
wentyl. Cheac przylaé wody od reki pociagnaé tylko
trzeba nieco drut 3 na dél i przez to ofworzy¢ wen-
tyl 7.

Na Figurze 36 widaé takie rurg parows N. wycho-
dzacq z kotla parowego 4, i prowadzaca par¢ do fasy
z kartoflami i do naczynia z woda kruczkiem O.

ROZDZIAS® XXIL

Sposob wydobywania sig alkoholu s sacieru.

§ 359.

Z poprzedzajacego opisu apparatu pokazuje si¢ dogé
jasno, jakim sposobem oddziela si¢ alkohol od innych
istot zacier skfadajacych. 04 roZnego stopnia tempe-
ratury, potrzebnéj do zamienienia si¢ w gaz plynéw,
zalezy oddzielanie si¢ mniéj wige€j czystego alkoholu.
Wicgksze korzysci z uiycia do tego, zamiast ognia, go-
racéj pary wodnéj, zaleza na tém, e para jednostaj-
ni¢j rozdziela po zacierze cieplo i ze przez nig fatwo
si¢ zacier ogrzewa; cel jednak zawsze jest ten sam, to
Jest ogrzanie zacieru do tego stopnia, aby si¢ lotne je-
go czgsci w gaz zamienily; daléj ochfodzenie tego ga-
zu wlasciwemi do tego przyrzadami, tak izby znaj-
dujaca si¢ w nim woda opadla, a gaz lotnym jeszcze
pozostal, a w koricu zeby i ten w niiszé] temperaturze
zgescil sie i w ciecz zamienil.

Pomig¢dzy wszysikiemi dobry zacier skladajacemi isto-
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lami, trzy tylko sg tak lotne, i% w temperaturze wo-
dy wrzacéj] w gaz czyli w par¢ zamieniaja sie. Trze-
ma temi istotami sa: weoda, alkohol i przypaleny oléj.
O tym ostatnim mowilismy juz wyiéj, nie moina go
odlyczyé przez dystyllacya, innego trzcha uzyé wiym
celu sposobu. Oprécz trzech tych istot jest jeszeze
w zacierze czwarta utrzymujaca si¢ wnim w stanie ga-
zu. Tg istoly jest gaz kwasa weglowego, kidry sie u-
tworzyl w czasie fermentacyi i w czgsci juz ulecial a w
czgsci jeszeze pozostal sig.  Gazu tego na objetosé nie
moze byé wigcéj nad objetusé zacieru, to jest, w ka-
zd€j kwarcie zacieru jest najwiecéj kwarta gazn. Nie
przeszkadza on w niczen dystyllacyi, potrzeba tylko od-
prowadzi¢ go zzacieru rozmaitemi sposobami.

§ 360.

Poniewaz woda zamienia si¢ w pare w kazdéj tempe-
raturze, a powinowactwo jéj do {egiego spirytusu jest
bardzo mocne, przeto, jakeimy juz wyzéj nadmienili,
nie moze by¢ zamiarem dystyllacvi oswobodzié zupel-
nie alkohol od wody, do czege innych uzyé trzeba érod-
kéw. Celem gorzelnéj dystyllacyi jest uzyskanie przy-
datnéj do pospolifego uzythu wédki lub spirytusu, a do
tego wyslarczaja zupelnie fizyczne prawa, za pomocy
ktorych, z pozostaléj z zacieru pary, tyle moZna stra-
ci¢ wody, iz pozostanie si¢ dosy¢ mocna wédka, byle
tylko dobrych uzyto w caléj robocie sposobéw i przy-
rzadzen.

Odpowiednie temu celowi przyrzadzenia opisalismy
Juz wyzéj. W ogdlnosci zaleza one na tém, aby po-
wstala z zacieru parg prowadzié ile mozna, najdiudsza
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droga od kotla do rur weZowych, przerywajac Jt‘j na
téj drodze bieg wlasciwemi sposobami; potém puseié ja
w wezszerury otoczone chlodniejszém cialem, nastepnie
rozla¢ na obszernych w nizszém cieple plaszezyznach,
powstala stad ciecz poddaé znowu operacyi, przez
co coraz czysciejszq i wolniejsza od wody otrzyma sie
alkoliolowg parg, a wkorcu spirytus.

§ 361

W apparatach Pistoryusza i Dorna ogieri dzizta i ogrze.
wa bezposrednio niisze warsty zacieru w kotle robo-
czym. Wynika ta podwdjna korzysé = kotléw wy-
grzewacza 1 przedgrzewacza, to jest, gdy si¢ kanal
roboczy bezposrednio zimnym napelni zacierem, wie-
dy dlugicgo potrzeba czasu do jego ogrzania i zage-
towania. Gdy si¢ zagotuje przechodsi para alkcholo-
wa pomiessana zduiy iloscig pary wodnéj prrez ezap-
k¢ do najblizszego maczynia. Chege laky wédke
wzmoeni¢ wypadloby ja dystyllowaé powtdirnic, coby
wymagalo znowu uzycia opalu. Przecivwnie w opisa-
nym wyiéj apparacie, z ciepléj pary powstajacéj z ko-
tla, odnosi si¢ ta korzysé, e ona ogrzewa zacier nim
si¢ ten dostanie do roboezego kotla, a przez to skra-
ca sn; czas potrzebny do zagotowania tegoz zacieru.

Ze czeici plynu, s czapki kotla ogniowego w posta-
¢i pary do kotla wygrzewacza przechodzace, w ré-
znych stosunkach zgeszezaé sie i opadaé musza, to
pochodzi od réznéj temperatury jakiéj alkohol i woda
do zagotowania si¢ wymagaja.

Ze mieszanina alloholu z wodg nie zawsze w jednéj

zagotule si¢ temperaturze, to si¢ pokazujc z nastgpu-
jacéj tabelli:
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Proc. alkoholu Punkt wrzenia.
100 75078 S.
99 75065 —
98 75060 —
97 75060 —
96 75068 —
95 75074 —
94 75073 —

najpospoliciéj jednak zamienia si¢ alkohol wparg i od-
Igcza od weody, przy zwyczajném cisnieniu powietrza,
w temperaturze 783 S. cieplomierza wynoszacéj.

§ 362

Mozeby z tego cheial kto uczynié¢ wniosek, Ze gdy-
by si¢ zacier ogrzalo do tego stopnia temperatury i w nim
go ciaggle utrzymalo, wtedy samaby tylko z niego wzno-
sifa si¢ para alkoholowa i Ze tym spusobem otrzymalo-
by sig, ile moZna, najczystszy, bardzo tylko malyilosé
wody w sobie majaey, alkohol,

To jednak nigdy si¢ nie okaze w praktyce dla przy-
czyn, nad kidremi zastanowié sie wypada. iebgr je
dobrze zrozumiec zwrdci¢ trzeba uwage na to co zacho-
dzi w zacierze w czasie jego wrzenia. MoZzna tu wysla-
wic sobie zacier, nie zwaZajac na rézne jego czgsci wy-
war slanowigce, jako bardzo stabg wdédke: KRiedy sig
Ja ogrzeje do 7810 S| wtedy zawarte w niéj czesci al-
koholowe w parg si¢ zamieniaja. Uwazaé je natenczas
mozna jako gaz alkoholowy w wodzie rozpuszczony, po-
dobnie jak gaz kwasu weglowego w winie szampanskiém
it p. W tym cieplym gazie, sklonnym do wydoby-
wania si¢ z zacieru, zamienia si¢ takZe w par¢ woda,
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podobnie jak w kazdém na 781° S. ogrzaném powie-
trzu. Tak wige razem z parg alkoholu wznosi si¢ ko-
niecznie i para wody.

Mogloby to wprawdzie byé, Ze zpoczatku nieréwnie
wigcéj podnosiloby si¢ z zacierualkoholu niz wody; lecz
im wigcéjby go uszlo, tym mocniej trzymalaby sie w -
zacierze pozostala reszta, a wtedy wiecéjby z powierz-
chni zacieru ulatywale pary wodnéj niz alkoholowj,
dopdkiby temperatura utrzymywala si¢ na 781° S. A
zatem, pomingwszy trudnosé utrzymania ciggle tempe-
ralury na 78} czyli na 80° S. to jest o 200 stopni ni-
Zej od punktu wrzenia, nie odniosloby sie iadné’j ko-

rzysci z tak powolnéj dystyllacyi, pruénuhy si¢ tracifo
czas i marnosvafo opal.

§ 363.

- Jak wiec tradno jest utrzymaé ciggle temperature
cieczy w 781, lub iunym stopniu, tak niepodobna
ogrza¢ jéj wyzé] nad punkt wrzenia, jezeli na nig
nie bedzie cisngla para nad nig zamkni¢ta. Jui bo-
wiem powiedzielismy wyZéj, ie wszystek wolny cic-
plik dodany jakiéj cieczy stuiy do zamicnienia w pa-
r¢ coraz nowéj jéj ilosei, dopoty, dopéki tylko, cheé-
by mala jéj cze¢sé, jest w stanie cieklym. Tato oke-
licznosé nie dozwala ogrzaé niczamknigté cieczy wy-
zéj nad punkt wrzenia, a pracz to nie zapobiega zwe-
gleniu innych roslinnych czesci zaciern i tworzeniu
si¢ lotnych przypalonych istot, a ktére przechodzzes
z ciecza dystyllowang nadalyby jéj nieprzyjemny smak
1 weale amienilyby wlasnosci wédki. Riedy jednak cigz-
kie, stale czgsci gacieru spadaja na dno kotla, wiedy



moze nastapié ich przypalenie a zatém i zepsucie ro-
boty, w nast¢pujacy sposcb :

Najblizéj na dnie kotla znajdujaca si¢ warsta wody,
ogrzana ciepfem ulatnia si¢ w postaci pary. Tamze
leigce stale czgsci zaciern staja sig przez to cigisze, a
rozgrzewajac si¢ od kotla czyli od metalu, jako do-
brego przewodnika ciepfa, mocniéj jak woda, tym
bardziéj ja stamtad wypedzaja, a tak uwazaé je tam
mozna jako rozpalune ciala, kidre jedng strong doty-
kaja si¢ kotla a z drugiéj otoczone sy goraea parg
wody. Tak otaczajaca je para nie tylko odbiera im
wszelka wilgoé, bo si¢ z niéj sama tworzy, ale nadto
nic dozwala im zetknaé si¢ bezposrednio z woda, weis-
gnac ja w sicbie i ochlodzi¢ si¢. Takto goracy me-
tal moie dziafa¢ mocno na istoty suche, zgromadzié
w nich duio ciepla i zwegli¢ je czyli przypalié.

§ 364

Aby przeszkodzi¢ powstaé mogacemu w taki spo-
séb przypalaniu w kotlach ogrzewanych bezposrednio
ogniem z torfu, drzewa lub kamiennych wegli pecho-
dzgcym, daja si¢ wlychZe kolkach stésowne przyrza-
dy do micszania, kiéremi poruszaja si¢ na dnie leza-
ce 1 wysychajace od gorgea czgsci stale zacieru, aby
si¢ odwilzyly, i nie przypalily sie.

Albowiem gdy woda nawet przy zwyczajném na
nig cisnieniu, nie moze byé ogrzana wyzéj nad punkt
wrzenia, przeto nie dozwoli, chocby na najmocniej-
szym ogniu, ogrzaé si¢ cialom przez nig otoczonym,
wyz¢j nad rzeczony punkt, i nie dopusci w nich zmia-
ny wymagajacéj wyzszege nad tenie punkt ciepla.
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ToZz samo rozumlie si¢ o parze, ktdra sie utworzyla
przy samém cisnieniu na nia powietrza. Nawet przy
podwéjném cisnieniu miewa ona taka temperature, i%
nie mogy si¢ W niéj zweglic istoly crganiczne. Na t¢j
lo wlasnosci pary polega uzycie jéj do ogrzewania
ogniem w metalowych kotlach, nigdy bowiem nie
przypala si¢ ciala ogrzewane za pomoca pary, choé-
by si¢ znajdowaly w metalowych naczyniach.

& 365.

Gdy para idaca 2z ezapki kotfa roboczego czyli
ogniowego ogrzeje robote w wygrzewaczu, zacznie i
w tym tworzyé si¢ i wznosié para alkoholowa i weo-
dna. Azatém para (w apparacie Pistoryusza) wypel-
niwszy czapke wygrzewacza, przechodzié zaczyna do
przedgrzewacza. Nadmieni¢ tu wypada, ze gdy z ko-
tla ogniowego przejdzie do wygrzewacza para alko-
holowa 2z odpowiedniy iloscia wody, w tedy zacier
w wygrzewaczu tém samém wigcéj obfituje w alkohol.
Jezeli wige mocniéj si¢ ogrzeje, tedy naturalnie wzno-
si_si¢ z niego wigeéj alkoholowéj Liz wodnéj pary,
do lutrowego talerza przedgrzewacza. *

Talerz ten z poczathu jest zimmy. Chlodzié si¢ on
takze moie od otaczajacege go zewnetrznego powie-
trza, obejmuje w sobie znacznéj wielkosei, Yatwo od-
prowadzajacy cieplo i niZsza majacy temperature cy-
linder, do ktérego najpierw¢j idzie pompowany z ogél-
nego rezerwoaru zacier. Nim si¢ len cylinder ogrze-
je, opada na dnie i wewnetrznych jego bokach para,
ktéra takze zbiera si¢ w krople na caléj wewnetrz-
néj powierzchni przedgrzewacza. Z tego powstaje ciecz
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alkohol w sobie zawierajgca lutrem zwana, ktdra sie
pomnaza coraz przybywajaca ze zgeszczenia pary po-
chodzgcg ciecza i coraz, réwnie jak przedgreewacz i cy-
linder zacier w sobie zawierajacy, bardziéj si¢ zagrze-
wa. Ten wiee lutr nierdwnie wigc€j ma w sobie alko-
holu ni% zacier wwygrzewaczu. Lecz drialajaca man
ciggle para podwyzsza jego cieplo, przywodzi go znowu
dostann wrzenia i tak powstaje z niego alkoheol, jako a-
twi€j i wwigksz¢j ilosci ulatujacy niz woda. Wykaza-
na droga tym spesobem tworzaedj si¢ pary prowadzi
do chlodzacego talerza. Tu strumier zimnéj wody pa
da na metalowe naczynie majace w sobie goraca pare.
Wewnetrzny sklad naczynia nie dozwala predko ucho-
dzi¢ parze, a tyin czasem padajaca na naczynie zimna
woda dosyé ma czasu do ostudzenia 1 zamienienia w ciecz
t€jze pary. Ale i tu wigeéj opada pary wodnéj niz al-
koholowéj, a gdy plyn kroplisly, wedlug prawa cigz-
kosci, spada do lutrowego talerza, tym czasem bardzo
obfita w alkohol para przechodzi do wezownicy; tu zage-
szcza jg daleko od niéj niisza temperatura na plynng
widke lub spirytus.

§ 366.

I winnych apparatach odbywa si¢ robeta na tych sa-
mych zasadach. W pedanym przezemnie parowym ap-
paracie, para wodna idaca z parowego kotla zastepuje
cieplo udriclane zacierowi bezposrednio od ognia; pe-
dzi ona parg zkotla roboczego do wygrzewacza. Przy-
rzad do ogrzewania zacieru nie sklada si¢ fu, tak jak
w apparacie Pistoryusza, z dwéch keolléw (wygrzewa-
cza i przedgrzewacza), ale stanowi go jeden tylko ko-

38
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ciol, jak tego wymagaly ustawy w(éj mierze w Szwe-
cyi. A Ze para lutrowa wtym sposobie raz tylko sig
zgeszeza, przeto zgeszezenie to odbywasi¢ tym moeni¢j
w przechodzie j¢j przez lutrowy cylinder, gdzie na ze-
wnetrzna plaszezyzng cylindra 71, mocno dziala zimna
woda. Naczynie to, z jego talerzami, uwaa¢ mezna
jako oddzielny apparat dystyllacyjny, w ktorym sie two-
rsy coraz wigcéj oswobodzony od wody alkohol; albo-
wiem mocno tylko ochlodzona, a stad po najwickszé)
czedei od wody uwolniona, para przechodzi z talerzy do
chlodnicy a pozostaly lutr ciaggle sam przez si¢ Iaczy sie
z zacierem w wygrzewaczu si¢ znajdujjcym.

§ 367.

Wiclu doradzalo aby egrzewad zacier pary wodna
bezpodpodnio weh puszczana. Sposch ten dobry jest
w tém ze zagrzeje ciecz do zawrzenia predzdj niz kazdy
inny sposéb, w ktérym para dziala posrednio na boki
metalowego naczynia. Ale przez lo znacznie si¢ powig-
ksza ilosé pary wodnéj wparze alkoholowéj; a ze po-
tem dla otrzymania réwnic mocnego spirytusu, mocniej-
szego wymaga ochlodzenia, przeto oszezgdzone cieplo
znowu bez uzythu ginaé musi.

Gorzelnik zawsze pmigtaé powinien o 1ém, Ze takie
tylko uzyteczne jest dla niego chlodzenie przez ktdre
zgeszeza sig i opada para wodna. Razde bhowiem niz-
sze ochlodzenie przy ktérem takie i para alkoholowa
przed przejsciem do rur wezowych w ciecz si¢ zamie-
nia, uwa?aé nalezy jako bezuZyteczne, marnujace cie-
plik. Cheac bowiem wyczerpaé do kropli wszystek
w zacierze si¢ znajdujacy alkohol, potrzeba znowu po-
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dnies¢ jego temperature tak wysoko, iiby si¢ cieex
tegoZz zacieru w pare¢ zamieniaé i alkohol 1z siebie wy-
dawaé mogla.

§ 368.

Przyrzadzenie za. pomoca ktorego poznaje si¢ czy sacier
snalezycie wypedzony soslal, polega na tem, aby wszy-
“tek alkohol jako lotmiejszy od wody, wyciagnaé =z za-
ciern i Zchy w tym pozosiala si¢ tylko woda wywar
zinnemi czesciami stanowigca. 'To wyciagnienie alko-
holu zalezy znowu na tém, aby w korficu wypedzié nad-
miar pary wodnéj. Jeieliby w czasie gotowania nie
ulworzyfo si¢ nic pary wodnéj, tedy zawszeby w cie-
ezy pozustala rozpuszczona pewna ilosé alkeholu, woda
bowiem zawsze ma t¢ wlasnosé ze w sobic zatrzymuje pe-
wna ilosé rozpuszczonych gazéw. Lecz poniewaz dwa
gaay w wodzie, jeZzeli si¢ nawzajem nie przenikajg, w ta-
kiéj znajdowaé si¢ w nié€j mogg ilosci,izby ich summa
odpowiadala sile, ktéra mie¢ moze woda do rozpu-
szczenia w sobie jednego z nich, czyli, wyraiajae to
innemi sfowy, poniewaz woda pewny tylko ilosé ga-
z0w rozpusci¢ w sobie moze — przeto latwo z tego po-
ja¢ mozna, Ze, gdy przez nieustanne gotowanie tyle
si¢ utworzy pary wodnéj, iz wigeéj jéj bedzie w wo-
dzie niz ta utrzymaé jéj moze, wtedy mie utrzyma si¢
w niéj inny gaz, tylko dzielac si¢ do nieskoniczonosci;
choé si¢ go pozostanie jakas czes¢, ta przeciez bedzie
tak mala iz ja prawie za Zadng uwazaé¢ hedzie mozna.
Przekonywa si¢ o témn gorzelnik praktycznie za pomo-
¢3 przyrzadzenia, to jest powstajacay z roboczego ko-

-
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Ya par¢ prowadzi do lutrowéj chlodnicy, tam ja zge-
szcza i otrzymanéj siad cieczy probuje powszechnie
znang proba lutrowa. JeZeli postrzeze Ze taka para
nic w sobie nie zawiera alkoholu, wtedy uwaza zacier
jako dostatecznie juz odpedzony, dobrze wige wprzéd
wymieszawszy w kotle wywar, wypuszeza go z kotla
roboczego a napelnia tenZe zacierem z przedgrzewacza
lub wygrzewacza.

§ 369.

W urzadzaniu nowych apparatéw starano sig tak-
z2¢ o to, aby predko zamieniajacy si¢ w pare al-
kohol nigdy nie ulatywal w powietrze. W dawnych
apparatach dla napelnienia kotla robota, zdejmowano
czapke, przy c¢zém wiele ulatywalo i marnowalo sig
alkoholu. Teraz para ciagle przechodzi zamknigtemni
naczyniami i nic z ni¢j ulecié i zgingé nie moZe.

Poniewaz gléwne czesei apparatu, kociol?:przed-
grzewaez napelnione sa ciecza, przeto znajdewaé sig
mogace w jego rurach powietrze, bardzo _tylke maly,
lub prawie Zadnego nie wywiera wplywu mna odby-
wajaca si¢ robole. Powietrze bynajmniéj nie prze-
szkadza kraZeniu po rurach pary, gdyby zas bylo go
wigeéj, wiedy mozeby wywieralo dzialanie mna alko-
holowa parg; takie przymajmuiéj byly przypuszcze-
nia niektorych pisarzy.

§ 370.

Gaz kwasu weglowego w zacierze si¢ znajdujgey
ulatuje z niego, w czasie gotowania wraz z tworzaca sig
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i vlatujacy para. Ale podczas gdy para przechodzac
przez chlodzyce rury weZowe, utraciwszy wnich cieplo
utrzymujace ja dotad wstanie lotnym, w ciecz si¢ za-
mienia, gaz len zawsze pozoslaje gazem, Czgsé jego, choé
niewielka, pozostaje z wédky pomieszana, wigcéj nierd-
wnie pozostaje w rurach. Gdyby ten gaz nie mégl
wolno odchedzié¢ rurami, zebralby sie on w takiéj ilo-
ci izby swém cisnieniem oparf si¢ odplywaniu cieczy.
Dla zapobieZenia temu {ak si¢ urzadza dla niego wyj-
$cie izby zewnetrzne powielrze zakradaé si¢ do rur nie
moglo, a gaz wolno odchedzil. Znane to przy appa-
racie Pistoryusza przyrzydzenie opisalismy jui wyzéj.
Powinien tu nwaZaé gorzelnik, Ze jezeli wysokosé ko-
lumny spirytusn w cz¢sei rurki zawartéj migdzy otwo-
rem a duem, kiére Yaczy dwa ramiona rurek, jezeli
méwie ta wysokosé kolumny nie bedzie przewazala ko-
lomny wody stejacé] nad olworem kiérym gaz wy-
plywa, wtedy tenze gaz, zamknigty bedgc migdzy dwie-
ma réwnéj wagi cicezami, nabywszy wigcé) rozprzg-
zliwosdci, bedzie wydobywal si¢ réwno przez spirytus
jak i przez wodg; przez to nie tylko chybi sig cel je-
go odprowadzania, ale nadte wydobywajac si¢ gaz
przez spirytus bedzie go rozpryskiwal i rozlewal.

§ 371

Para alkohclowa, podabnie jak i para wodna, ré-
wnéj nabyé moze rozprzezliwosei i rozsadzié rury i
inne cz¢sci apparatu. Dla zabezpieczenia wige appa-
ratéw od takich przypadkéw opatrzyé je trzeba wen-
tylami czyli klapami bezpieczenstwa, aby w razie zbyt
mocnego od pary cisnienia, czes¢ jéj wyjsé mogla.
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Obowigzkiem jest gorzelnika dawac pilng bacznosé na
klapy bezpieczenstwa apparatéw parowych gorzelnych,
podobnie jak sig przestrzega przy machynach parnych
w kazdym innym zakladzie.

Lecz wypada znowu dawaé bacznosé aby nie bylo
nigdzie w apparacie niepotrzebnych otworéw i szcze-
lin, ktéremiby para wydobywaé¢ si¢ mogla. Dobry
materyal i dobra robota, zapewnia¢ powinny apparat
od podobnych wad; nie zupelnie jednak spuszczaé
sic ma na to gorzelnik, powinien on cz¢sto obejrzeé
szruby, spojenia, fugi i t. p. i przy kaidéj okoliczno-
sci przekonywaé si¢ o dobrym stanie apparatu.

ROZDZIAZE XXIL

Opis dobrego obmurowania kotla parowego i stoso-
wnie urzgdzonego pod nim ogniska,

§ 372

Uwazalismy za rzecz potrzebna opisa¢ tu najlepszy
sposocb obmurowania parowego kotla i urzadzenia pod
nim ogniska. Dajmy na to ze jest kociol diugi na 9
stép a szeroki na 3 stopy w przeci¢eiu, spod wige
jego & Fig. 31 tak trzeba ustawi¢, izby odleglosé
jego od dna popielnika wynosita 4 stopy. Figura
34 wystawia z przodu takie obmurowanie, Popiel-
nik, od dna az do gérnyeh kantéw sztabek zelaznych
wysoki jest 2% stopy; nad sztabkami wigc pozostaje
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jeszcze wolnéj az do & czyli do dna kotla przesirze-
ni 13 stopy, ktéra jest wlasciwém ogniskiem, przypu-
szczajac Ze sam roszt ma % stopy grubosci.

§ 373.

Jezeli w gorzelni ma iS¢ bez przerwy robota, po-
pielnik obejié si¢ moie bez drzwiczek; i owszem dla
dobrego utrzymywania si¢ ognia, potrzebny jest wol-
ny i zawsze jednostajny ciag powietrza. Naplywa-
jace do popielnika i z tego przez roszt przeciskajace
si¢ do ogniska powietrze destarcza ogniowi potrzebne-
go Zywiolu, to jest kwasorodu. Palacz wi¢c dogla-
daé powinien aby si¢ zbyt wiele nie zebralo w po-
pielniku popiolu, Zeby ten nie tamowal wolnego przy-
stepu powictrzu i Zeby materyal opalowy nie zaty-
kalotwordw w roszcie. Ostatni przypadek najezescié)
' si¢ zdarza od pewnego gatunku wegli.

Zawsze wige ogien po calém ognisku tak réwno i
czysto palié si¢ powinien, izby swiatlo z niego oswie-
calo caly popielnik. Jezeliby za$ kociol parowy takie
mial polozenie, izby mie moZna bylo w ten sposdb
daé¢ do jego ogniska przystepu powietrza, wtedy wy-
padaloby daé kanal idacy z boku do popielnika i opa-
trzy¢ tenze kanal regestrem, za pomoca kiorego mo-
gnaby miarkowaé ped powietrza do ognia.

§ 374

Ilosé tworzacéj sie w kotle pary po najwickszéj cze-
dcizalezy od rozmiardw rosztu, ogniska i kanalu ognio-
wego, ktérych dobre urzadzenic zapewnia najwigkszy
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skutek i wiele przy tém oszczedza palnego materyalu,
Zachowaé takZe trzeba pewny stosunek i migdzy wiel=
koscig popielnika a trzonem ogniska, ktére zalezy od
obszernosci rosztu.

Do pomienionéj wyzéj wielkosci kotla daie si¢ na 1
stope 1 4 cale szeroki popielnik, takaz szerokosé powi-
nien mieé roszt d, ktérego dlugosé wynosi 3% stopy i
rowna jest glebokosci popielnika,

Mur e na przodzie kotla powinien byé na 2 stopy
gruby ; otwér ogniskowy eczyli czeluicie od przo-
du kotla, przezen idace, kiérego gérna $ciana przy-
pada prawie na réwni zdolnym kantem kotla, jak to
widaé przy f. jest 9 cali w §wietle wysokie a na sto-
p¢ szerokie. Na przodzie jego ma byé murowana
z lanego Zelaza futryna a na niéj drzwi z takiegoz me-
talu umocowane. Czeluscie to nie ma by¢ ani dolem
ani gorg sklepione, ale wylozone plytami z lauf-gu
Zelaza, w caléj jego dlugodei i szerokosci.

§ 375.

Na Zelaznych plytach ktéremi wyloZone jest cze-
luscie lezy w poprzek zelazna bcleczka, a na niej
szlabki rosztowe. Na szerokosé trzonu majaca 13 sto-
PY, potrzaba okolo 12 sztabek, ktére przy oznaczonéj
wyz€j 3% stopy dlugosci, powinny byé na 2—3 cali
w przecigein grube,, ku tylowi nieco ciensze, Sztabki
te powinny byé w obu koricach na 2 cale tylko wy-
sokie, i mie¢ gléwki, ktéremiby dobrze trzymaly sig
w swych posadach i jedna od drugiéj odlegle byly
na pét cala. Takiemi otworami spadaé moze popidt
do popielnika i dobrze przeciskaé si¢ ze spodu po-
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wietrze do ognia. Drugiemi takie koncami lezg sztab-
ki na takiejze jak pierwsza Zelaznéj belce; pochylo-
ne za§ maja byé od k do g (Fig. 31) przynajmnicj
na 3 cale.

§ 376.

W tyle za rosztem ma byé ognisko przesklepione i
przy %, czyli tuz za konicem rosztn, powinicn by¢ da-
ny o 14 cali od niego wyiszy, do 3 cali przeciwnie
pochyly, z cegly umurowany garb (Fig.31 h—1),
aby w przesirzeni znajdujacéj si¢ miedzy lym gar-
bem a kottem 7 cali tylko wysoki€j, mogl si¢ ogien roz-
szerza¢ i tym mocniéj dzialaé na kociol. W tyle za gar-
bem ¢ pochyla sie znowu kanal do 3 cali i w jednako-
wym juz daléj od k do I 2 cale zniZzonym idzie kierun-
ku. Wreszcie uchedzi w ogniowe rury kotla stésownie
do ich budowy; jezeli tego potrzeba, rury te przedzie-
lone s murowanym jezykiem d Fig. 33; przez rury wy-
chodzi ogiel na przéd przed kociol, tu za$ (na Ligursze
31 wmiejscach a a oznaczonych, na przedzie) 6w kanal
z rury wychodzacy rozdzielasi¢ w kanaly boczne n 8 cali
-szerokie a 12 cali wysokie, przechodzac przez mur przod-
kowy m; temi kanalami raz jeszcze obchodzi ogicn ko-
ciol po bokach, zanim wreszcie wejdzie do komina jub
do ozdy.

§ 377.

W tyle za kottem schodza si¢ znowu w e Fig. 33, oba
kanaly boezne i prowadzy cieplo kominem 12 cali
w kwadrat obszernym do ozdy, gdzie si¢ kanal tegoZ
komina rozdziela we dwie wyzéj pod ozdg opisane rury,
i tam zrobiwszy skutek, wchodzi w ogélny komin. Ten
komin bywa zwykle na 16 cali w kwadrat obszerny

39
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a wysoki stosownie de wysokosci budynku, nigdy
jednak nie powinien przechodzi¢ 60—70 stop, liczac
od ogniska.

‘Mur pod kottem powinien byé nalezycie gruby, aby
go dobrze utrzymal i zeby, ile moznosci, przeszkadzal
rozchodzeniu si¢ ciepla z kotla; dla tego pokrywa si¢ ko-
ciofl murem, nie tylko z bokéw, ale 1 ku wierzchowi, tak
izby tylke trzy cale jego wierzcholka pozostaly nie-
przykryte.

Rociol nie wspiera si¢ dnem przodkowém, tylko le-
zy swemi bokami na murze f f Fig. 34, gdzie go okra-
zaja boczne kanaly ¢ g. Z tylu zas opiera si¢ 4 calami
na murze.

Nadmienié¢ tu jeszcze wypada, ze do obmurowania ko-
tla, a szczegdlnié] do roboty ogniowych kanaléw do-
biera¢ trzeba najlepszéj, najmocniejszéj cegly; sciany
w ognisku i kanalach wymuskaé trzeba gling jak naj-
gladz¢j (§ 351), aby jak najmniéj osiadalo na nich sa-
dzy i wolno przeciaga¢ mogl plomien. Przestrzen po-
trzebna do takiego obmurowania zajmuje 121 stop
wzdluz a 61 stép wszerz. A ie od posadzki az do wierz-
chu kotla dochodzi 7 stop wysokosei, przeto, zeby uni-
knaé potrzeby prowadzenia go wyiéj, jezeliby wyiszy
byl apparat, wypada znizy¢ popielnik az na sama po-
sadzke budynku.

§ 378

Dla czyszczenia ogniowych kanalow, daja si¢ w przod-
kowym murze otwory, zatykane ceglami lub zamykane
zelaznemi drzwiczkami. W kanale e Fig. 33, 12 cali
w kwadrat obszernym, prowadzacym goracy dym do
ozdy, byloby dobrze daé kominek, aby w nim pali¢
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bylo mozna wtedy gdy pod kotlem ogien wygasnie, a
ozda potrzebuje jeszeze ogrzewania; przydaé sig takie
moze len komin i na to, aby w nim mezna byto podpa-
li¢ i wzmoenié czasami z pod kotla idgcy za staby dla
ozdy ogien.

§ 379,

Kiedy w opisanym kotle parowym robié si¢ zacznie,
zdarzy sig, Ze z poczathu nie wszysthie jego ezesci ré-
wno mocno si¢ ogrzewaja, jedne sa chlodniejsze dru-
gie gorglsze, a slagd wynika nie wszedzie rowne w nim
rozszerzenie. Dlatego to nickiedy wydobywa si¢ z nie-
go para miejscami gdzie si¢ spajajg jego ezesci, kiedy
tym czasem miejscami na ogien wystawionemi, a mia-
nowicie dnem, woda kroplami si¢ sgczy; skoro zas wsze-
dzie réwno ogrzeje go ogien, {wyréwnaja si¢ znowu
wszystkie czesei i ani para [ani jwoda wydobywad si¢
nie bedzie,

Zawsze jednak przy uzyciu [parowych kotléw trze-
ba byé ostroznym. Postrzeglszy, 2e przez dlugie uzy-
cie obluzowaly si¢ i zwolnily nity wigZace zsobg ich
cz¢sci, nie nalezy, a przynajmniéj nie dobrze jest w miej-
sce starych dawaé} nowe, lepiéj bedzie umocowaé sztu-
ki szrubami, niz wybijaniem nitéw wsirzasnaé i osla-
bi¢ wigzania im przylegle. Czgsto, kociol ogladajac,
spuslrzedz moZna zawczasu miejsca, ktéreby kiedys
naprawy .potrzebowaly; gdyby za$ zdarzylo si¢ izby
cickgce na nitach miejsca dopiero podczas roboty wi-
dzie¢ si¢ daly, lub gdyby zrobily si¢ rysy lub inne
mocno cickace olwory, wtedy nalezy ogien przygasic,
prely rosztu ochlodzié a w razie potrzeby wyjaé, i po-
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zabijaé¢ za pomoca mlotka drewnianemi Klinikami cie-
kyce szpary; gdy si¢ to dobrze v:ykena¢ dozwoeli, mo-
zna jeszcze ciagnad daléj w takim kotle robote. Zwe-
gla si¢ i spala wprawdzie drewniane kliny od strony
zewnetrznéj kotla, ale daléj weiagajac w siehie wodg
opra si¢ dzialanin ognia i napeczniawszy dobrze olwo-
ry zalkaja. Pofem naprawié jlrzeba l:pi€j miejsca, a
zamiast klinéw wkreei¢ szruby.

& 380.

Do zaprawy dzier w ketle uiywaja takie kitowa-
nia, to jest zalepiaja Kitem selazaym lub miniowym.
Rit Zelazny sk¥ada si¢ z 12 ezgsci czystych, nie zardze-
wialych zelaznyeh opilkéw, 1 cz¢sci sproszkowandy
siarki i 1 czedei salmiaku. Mieszaning te, przed sa-
mém j€j uzyciem, rozezynia si¢ woda i nig zalepiaja
si¢ szpary. Kif ten trzeba dobrze weisnaé w otwory,
gdyi wysychajae powichsza swa objilosé i wzdyma
si¢, a przelo bynajm:i€j nie spaja cz¢ici kidre go do-
brze nie obejmuja. kit miniowy sklada si¢ zréwnych
czesei minii i blejwasa. Przed samém uZyciem prze-
gniata si¢ i rozcicra ze Inianym olejem dopéty, az na-
lezycie stanie si¢ simavownym. Ril fen szczegolnid]
dobry jest do mied»i. W cicple obadwate kity schng
bardzo predko, inaczéj potrzebuja kilku dni do wy-
schnigcia.

Do dobrego spajania wrehdw naczyi jednych z dru-
gicmi i do robuly puszek szezelnie zamykaé majaeych
uzywa si¢ pakel, waty i namoczonéj w olcju tektury
lub papicrowdj papki. Ohmurowanie wielkich kotlow
rézni si¢ tylko rozmiarami od obmurowania malych.
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ROZDZIA& XXIV.

Opisanie s rysunkiem gorselni wrzgdsoné; wedlug
wyloZonych zasad,

¢ 3SL

Aby czytelnicy nasi jasniéj poznaé i do praktyki
zastésowaé mogli wylozone w poprzedzajacych roz-
dziafach zasady, opiszemy tu zdodaniem rysunku, go-
rzelni¢ wedlug tychze zasad urzadzona.

Podane tu rozmiary zastésowane zostaly do roboty
wynoszacéj dziennie 40 korey pols. kartofli, wraz z po-
frzebng do nich iloscig stodn. Wielko$é naczyn i
sprz¢low stosownych do taki€j roboty opisalismy juz i
oznaczyli wyZéj, zamiesciliSmy juz takie rozmiary i
stosunki pojedynczych czedei takiéj gorzelni. Figura
36 wystawia plan pi¢tra budynka odpowicdaicgo ta-
kiéj robocie. 4. gléwny wekéd; B. sienn, z kidréj
mnicjsze drzwi a1 & prowadza do skladu wdédki C. i
do kemptoaru D). Wejscie d wicdzie do majycéj ka-
micang posadzke wladeiwéj gorzelni L. gdzie usta-
wione s kociol parowy e iapparat dystyllacyjny; stad
meicjszemi drzwiami e idzie si¢ do izby fermentacyj-
néj £, gdzic widaé ustawionych odpowiedniéj wielko-
sci robocie, kadzi zacierawych 11. Otworzeniem drzwi
e wpuscié¢ mozna cieplo, w razie potrzeby, do izby fer-
mentecyjnéj. Te 11 kadzi ustawione sg kazda w od-
dzielnéj zagrodzie, zagrody maja kaida drzwi i okien-
ka, aby mozna bylo wedlug upodobania wpuszczaé
do nich lub wypuszczaé powietrze,
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§ 382

Obok izby fermentacyjnéj i dystyllarni lezy slodo-
wnia G. ktéra ma przyzwoite cieplo z przylegléj scia-
ny oddzielajacéj jg od parowego kotla. Wchodzi sie
do niéj z sieni B popod malemi wschodami H drzwia-
mi f. H s3 wschody prowadzace na drugie pietro. Na.
przeciw nich jest przestrzeri /' przyzwoicie dufa na
pumieszczenie zapasu drzewa, torfu lub wegli dla ogni-
ska g do parowego kotla. Przypudcilismy tu ze caly
budynek jest z drzewa, wewngtrzne tylko Sciany obej-
mujgce dystyllarnig i stodownia s3 murowane. Te je-
dnak rozmiary nie przeszkadzaja do zbudowania cal¢j
gorzelni z cegly i pokrycia jéj dachéwka.

Caly budynek dlugi jest ma 70 a szeroki ma 38
stop polskich, wysoki na 32 stép i 8 cali rozdzielo-
nych na trzy pi¢tra, liczage zewnalrz od ziemi az do
wigzan dachu. Plany trzech pictr widzieé moZna na
Figurach 36, 37 i 38 skladajace si¢ kazdy z trzech
glﬁwnycll czgsci, z ktorych kazda dluga jest 21 stép i
9 cali. Srodkowe murowane sciany zajmuja 5 stép i
5 cali. Na pierwszém wigc pictrze (Fig. 36) izha
fermentacyjna zajmuje 21 stép i 9 cali szerokosci a
88 stop dlugosci; tylez razem zajmuja przestrzeni wla-
sciwa gorzelnia czyli dystyllarnia i stodownia; w zdtuz
jednak tak sj podzielone iz kazda ma 21 stépi 9 cali
dlugosci-a 19 szerokosci, Sien szeroka jest 21 stop i
9 cali, dluga 38 stép.

§ 383

Pierwsze pigtro ma 13 stép wysokosci. Kociol
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parowy, kiérego popiclnik w caléj swéj dlugosci za-
oiony jest ma posadzce, kociol méwig tak jest (usta-
wiony, iz palacz obejrzeé go zawsze moZe wygodnie
ze wszyslkich stron.  Ognisko d, ze wzgl¢du na czyste
utrzymanie miejsca, urzadzone jest w g. zewnatrz go-
rzelni, idzie si¢ do niego drzwiami d,

Tui przy kotle parowym, we wlasciwéj gorzelni
ustawiony jest apparat gorzelny i naleZaea do niego
chlodnica. Powiedzielismy juz wyZéj e moina ja
umiesci¢ zewnatrz téj izby. Od ujscia rur chlodza-
cych (kidre si¢ zawsze wewnatrz gorzelni znajduja)
plynie wédka do zamknietego szklem przyrzadu, usta-
wivnego, dla lepszego widoku, tuz przy oknie, a stad
rurky do skladu wédki. Do tego skiadu zsieni tylko
wejs¢ mozna, prowadzace do niego drzwi a powin-
ny byé nalezycie duZe, aby i wielkie kufy wprowa-
dza¢ nieai bylo meozna. Sam skiad ma kamienna
posadzke i pomiescié moZe znaczny zapas wédki

§ 384

Dla powigkszenia stodowni majacéj 13 stép wyso-
kosci, moZna ja podzieli¢ na dwie czesci, dajac wpo-
fowie téjze wysokosci belki, prez cotak gérna jak i
dolna pofowa beda mialy po 6 stép wysokosci. Kom.-
munikacya czesci gérnéj z dolng zrobié mofna urza-
dzeniem w gérze windy i daniem otworu ¢ W prze-
dzielajacym polapie, jak to widzie¢ moina na Figurse
37. Moina takie zrobié¢ wschodki JI. ktéreby pro-
wadzily do gérnego przedzialu stodowni i daléj na
~ drugie pigtro (Fig. 36.)
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§ 385.

Tu jest (Fig. 37) B izba dla gorzelnika, do ktéréj
z lm‘mpluaru D. F'r'g. 36 idzie rura pruwadzqca l‘.ifph}.
W C. urzadzié takze mozna 'juilo izby dla robo-
tnikéw, a ktdre réwniez ogrzewane by¢ mogy cieplem
z powyzszéj rury, albo tez urzadzi¢ moina izby tuz
przy scianie ozdy D. z kiéréj przyzwoicie ogrzewaé
sig moga. W takim razie obeszloby si¢ bez pieca w
mieszkaniu gorzelnika, skoroby si¢ dalo z niego do iz-
by robotnikéw duze okno lub drzwi, gdyZ dostajace
si¢ fu mocne cieplo od Sciany slodowni wystarczylo-
by do ogrzania tych mieszkan.

Ozde ). moina, wedlug upodobania, urzadzié tu
siodetkowa, lub tylko przy jednéj scianie, pochyla,
a jéj lasy ciggnaé¢ si¢ moga w zdluiz caléj sciany. —
W takim razie tak si¢ urzadzi kommunikacya iz ze
slodowni £. drzwiami a i b wejdzie si¢ do drugigj
sfodowni F. co jednak nie bardzo jest dogedne dla
dozoru robotnikéw. HRomin G. stoi w kacie ozdy,
oparty o sciane izby zacierowéj, jak to widaé na K-
qurze 317.

§ 386.

Do téj izby H. wchodzi si¢ drzwiami ¢ i d obu
wschodami. Dawaé trzeba pilna bacznosé na robotni-
kow, aby za kazdém przejsciem drzwi za soba za-
mykali, gdyz wiele znajduje si¢ w zacierni pary wo-
dnéj, ktéra dostawszy sie do slodowni szkodliwyby
tam wplyw wywrzeé¢ mogla. Byloby dobrze daé u
tych drzwi windy ktéreby je przymykaly. Chegce zas
unikngé przechodzenia tedy robolnikéw, trzeba dac
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u tych drzwi windy ktéreby je przymykaly. Cheae
zaé uniknaé przechodzenia t¢dy robotnikéw, trzeba daé
dla nich umyslne wschodki zewnatrz do sacierni pro-
wadzace, Wschodki te moinaby ustawié¢ przy rusz-
fowanin, na ktérén: stoi fasa K. do gotowania kar-
tofli, jak to pokazuje Figura 36 i 37; ale w takim ra-
zie chlodnice L. wypadaloby posungé dal¢j ku scia-
nie przeciwko polozonéj, aby przea to wigeéj bylo
miejsca dla przysiepu na wschody przy I

Na rysunku widzieé si¢ daje wiele okien” danych
dla predkiego chlodzenia zaciern rozlanego na chlo-
dnicy. Osadzona w chlodnicy i przez posadzke tego
pietra na dél idaca rura, sprowadza ochlodzony]za-
cier do izby fermentacyjnéj.

Na rusztowaniu R stoi Tasa do gotowania kartofli, jak
widaé na Figurze 37. To rusztowanie {zbudowane jest
przy saméj scianie budynkn, tak iz fasa przytyka lub
zachodzi w tez sciang, a drzwiczki, kioremi wybieraja
si¢ z nié€j kartofle, dane sg od strony zacierni, jak wi-
da¢ we. Tu takZe stoi naczynie f, na legarach, do
gotowania wody jak rowniez mlynek g i kadz zaciero-
wa k. To pigtro wysokie jest na 10 stép i 10 cali.

§ B87.

Wschody Z prowadza z tego pietra na strych, Fig.
38, gdzie s3 przedzialy na sklad zboza i zapas slodu,
tudziez nazapas szrotu. .4 sklad mna zboie (jgczmien);
cala przesirzen B uiyta byé moze na powigkszenie sfo-
downi, a szczegolniéj w lecie do suszenia w powietrzu
slodu, albo tez postuzyé moze na wickszy zapas slo-

40
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du. Przeznaczenie jéj na ten uiylek bedzie tym stoso-
-wniejsze, Z¢ tu si¢ znajduje winda, za pomocy kiéréj
idzie kommunikacya przez wszystkie pietra az na d¢l.
W przestrzen: B powinny, wedfug potrzeby, znajdo-
waé sig liczne otwory, okna. Dosyé, tu bedzie miej-
sca juz to na postawienie recznego miynka, juz mlyn-
ka do gniecenia slodu, i dla tego urzadzi¢ tu wypa-
da miejsce na sklad szrofu.

Nddzial C przeznacza si¢ na sklad Kartofli, ktére tu
beda blizke fasy do gotowania, plokania i t. d. 'W miej-
scu B urzadzona winda dla slodu, posluZyé takie
moze do windowania kartofli, ktore potem drzwiami
b przeprowadzy si¢ dv c. Stad zsypia si¢ do fasy,
w kidéréj sie gotowaé maja lub do dalszego uzycia po-
zoslang. Jezeli mozna podnosié wode do wszelkich ro-
bit gorzeini potrzebna na trzecie pigtro, tedy dobrze
bylohy urzadzié tu dla niéj rezerwoar, aby ja potem
stad puszezaé moina na dél, i w takim takze razie
ustawi¢ tu noczynie do pldkania kartofli. Jezeli zas
nie mozna zalozyé rezerwoarn dla wody wyiéj jak
na drugiém pietrze, wiedy ustawi¢ trzeba naczynie
do mycia kartofli obok stojacéy na ruszlowaniu fasy
do ich gotowania, a wi¢ce zewnatrz budynku, albo tez,
coby bylo jeszeze lepicj, na tém samém rusztowaniu,
jezeli wystarezy do fego miejsce.

§ 388

Rezerwoar na wywar urzadzié nalezy zewnatrz go-
rzelni, sposobem wyZéj juz opisanym, to jest, ze
wzgledem na dogodne dawanie jéj bydiu, na zajazd
fur z beczhkami do jéj zabierania. Do spuszczania
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wywaru z kotlow urzadzaja si¢ podziemne drewnia-
ne lub murowane kanaly.

Studnia lub inny zbiér wedy, z kidrego si¢ ona
pomapuje do” pomienionego juz rezerwoaru, musi sig
znajdowaé tuz przy gorzelni, lub nawet zachodzié
w j¢éj obreb.

Sposobu podnoszenia w gire wody wuzyje sig tego
lub owego wedlug okolicznoéci. Wody nigdy nie
powinno braknac, ani ze wzgledu na jéj ilosé ami
z przyczyny sposobnosci jéj podnoszenia; dlatego usta-
wi¢ w nié¢j trzeba dwie pompy, aby w razie zepsucia
si¢ jednéj drugiéj uiyé bylo mozna. Od kazdéj pom-
py isé powinny dwie rury, aby jedna mozina byle
pompowaé wode do piry, do rezerwoaru, druga na
dolne pi¢lro do réznych uiytkéw przy gorzelnych
robotach. KRicdy si¢ nie pompuje, rury zatkaé nalezy.

& 350.

Zbyleezném juz moie bedzie powldrzenie lego, co-
Smy jut wyzéj powiedzieli, ze budynek powinien by¢
trwaly, mocny i bezpieczny, ze powinien byé sklepio-
ny i mie¢ kamienne posadzki. Fatwo tu kaidy spo-
strzeze, Ze ta budowla miescié bedzie na pictrach
wielkie ci¢Zzary, a zatem powinna byé nalezycie mo-
cna, ieby je dobrze utrzymala.

Fig. 39 wystawia widok budynku z przodu, Fig.
40 okazuje jego szczyt, a Fig. 41 przedstawia go od
tylnéj strony, gdzie widaé rusztowanie a na niém na-
czynie do gotowania kartofli.

Wystawiona tu na rysunku budowla nie ma pod-
ziemia (suterenu). Gdyby toz byé moglo, bylaby
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tym dogodniejsza; moZnaby wtedy przeniesé do niego
wszystkie roboty dla ktérych wyznaczono miejsce na
pictrze, z tym tylko wyjathiem, Ze dystyllarnia i kom-
ptoar zawsze pozostawi¢ frz:ha na pictrze. Oszcze-
dzone przez lo w poudziemiu miejsce obrdeiloby si¢ na
powickszenie stodowni. Ostatnia, jak réwniez miej-
sce dla fermentacyi i na sklfad wédki, najdogodniéj
hedzie umiescié w podziemiu, W fakim razie obej-
dzie sig bez trzeciego pigtra a drugie posluiy zamiast
strychu.  Przez to oszezedzi si¢ roboty do podnosze-
nia wody. Takie sa ogdlue, gléwne zasady urzadue-
nia gorzelni. Wiele wprawdzie znajdzie sie tu rze-
czy, kiére poprawi¢ moina wedlug ekolicznoici; mo-
7na urzadzi¢ wygodne sposoby do diwigania w gére
eigfaréw, wamocni¢ przeciag powietrza sztucznemi
przyrzadami i t. d. My opisalisSmy tu same gléwniejsze
czgsci; w naslepujacym rozdziale opiszemy machyng
parng, sluiyé majjeq ku pomocy do réznych robét
w gorzelni.

ROZDZIAZFE XXV

Opisanie machyny parowej do mechanicznych robdt
w gorzelni.

& 390.

W wielkich gorzelniach, mianowicie gdy te, jak si¢
to pospolicie zdarza, polaczone sy z wielkiém gospo-
darstwemn wiejskiém, bardzo dogodne sy male i ile
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meina prostym sposabem urzadzone mach]ng paro-
we, kidre zastapiag manez konmi poruszany, szczegdl-
niéj tam gdzie tani jest opal.

Taka machyne wystawia Figura 42. Do niéj na-
lezy maly w pow yiéj opisany sposob ustawiony paro-
wy kociol.

A. A. skrzynia zlanego Zclaza, na ktéréj spoczywa
cala machyna. Rura parowa B. Iczy si¢ szczelnie
z rurg idaeg od parowego kotla i prowadzi parg w ma-
chynie dzialaé majaca; para ta idzie do skrzyni wen-
tylowéj C. a ztéj do parowego cylindra D). w kisrym
chodzi szczelnie zasadzony stgpel, przymocowany do
draza. Ruch stepla, pochodzacy od maplywajacéj i
odplywajacéj pary, udziela si¢ silnéj dzwigni £, kio-
ra porusza si¢ na przemian fo na dof to do gory. Ze-
by zas ta dzwignia nie zbaczala w swych ruchach,
dodane s3 dwa prety, z ktorych jeden tylko F' widaé
na rysunkne, Ze sérodka diwigni idzie pret G, kiory
podnoszac si¢ i opadajac nadaje kolowy obrot korbie
H, i nast¢pnie kolowi J. J. ktére za pomocy kot lub
pasow rzemiennych, przesyla sile¢ tam gdzie jéj uzyé
bedzie potrzeba. Obrotem fakZe walu tego kola na-
daje si¢ pretom K. powrotny ruch, ktéry sluiy do
wpuszczania pary naprzemian nad i pod stepel w cy-
linder. Uzyla para idze rurg L. do kondensatora M,
gdzie zetknawszy si¢ z zimna woda zgeszcza si¢ i opa-
da. Polrzebnéj do tego chlodzenia zimnéj wody do-
starcza, niewidzialna na rysunkn, pompa, ktéréj stg-
pel poruszany jest sila dzwigni £; druga tymze spo-
sobem poruszana pompa N. doslarcza wody do paro-
wego kotfa.
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§ 391

Taka machyna 9—10 stép dluga, 3—4 szeroka a do
8 stop wysoka, Yatwo si¢ da pomiesci¢ i wywiera si-
Ye réwna sile & koni, tyle wice moze ustuiyé co sila
8miu koni, kiedy si¢ jéj przez 24 godzin uiyje. Za
jéj pomoca nie tylko pompowaé moZna wodg do za-
cierania i innych potrzeb, ale takie szrotowaé lub
gnies¢ stéd, zacieraé, windowaé kartofle i zboze, rznac
sieczke, siekaé kartofle, a nadto w dobrze urzadzonym
mi ynie, zemle¢ 6—8 korcy zboza na make, lub wybié
oléj zodpowiedniéj ilosci nasion, i wykonaé wiele in-
nych robdt. Jezeli nieczynny jest miyn, uzyé moina
j¢j sily do mlockarni. Tak wi¢c machyna ta jest na.
der uZzyteczna w kazdém znacznéj wielkosci gospodar-
stwie, gdzie zawsze dla niéj znalezé robote 1 wiele
rak oszez¢dzié moina. Dostarcza takze ciepléy wody
de mycia, a przez to jui wynagradza koszta mna j¢j
utrzymanie.

Fiatwe jest jéj uzycie, a naprawa przy prostym j€j
sktadzie, rzadko si¢ zdarza i nie wiele kosztuje.

RONIEC
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