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® Warseniu Piwa.

Piwo od najdawniejszych czasdw byto
znane: stanowi ono napdj adrowy; w zbyt-
kn jednak uiywane jest upajajgce.

Trunek teh jest poljczeniem, w mniej-
szé] lub wigkszéj ilosci, stosownie do mo-
cy piwd, czastek wyskokowych, (*) cukro-
wych i klejowatych, 2z gazem kwasem we-
glowym w wodzie rozpuszczonych. Pis
wo wyrabia si¢ ze stodéw zbokowych; po-
spolicie do tego celu uiywa sig stoda
jeczmiennego lub pszennego, czasem po-

(*) Porter Londyfski zawiera w sohie na 100
ezedci co do wagl 4,20 :!'y:kuku. podpis
wek zag Londynski 1,28.
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laczonego z owsem, a bardzo rzadko z Zy.
tem. Przez malanie na ktorykolwiek ga.
tunck stodu wody goracéj, tworzy sie
rozciek smaku stodkiego, swany brzeezkg,
do ktéré] dodawssy chmielu i droidiy,
po wyfermentowaniu otrzymamy piwo.

Warzenie piwa zwyczajoego obejma-
je w sobie pi¢é gtéwnych robét; te zad sy:

1. Stodowanie zhoZa.

2. Zatarcie i otraymanie wyciaggu czys
li brzeczki z zeszrétowanego stodu.

8. Zagotowanie brzeczki, i dodanie do
niéj potrzebnéj ilofci chmielu.

4. Zadanie do powyiszego ptynu przy.
zwoitego stosunku droZdiy.

D. Naleiyte wyfermentowanie rzeczo.
néj brzeczki, 1 nareszcie prazechowanie
utworzonego piwa.

Opiszemy szczegotowo powydsze ros
boty.

1. O Slodowanin Zboka,

S10d jestto porosty jeczmien, wprzdd
wysuszony, nim kietki w nim sig rozrosty.
Nojwainiejszg rzeczq priy warzeniu piwa
jest stodowanie zboZa. Obejmuje ono tray

czynnoéei, to jest: 1. Kietkowanie zboda,
2. Wysuszanie stodu, 3. Odigczanie od
niego kietkow.

Przy robocie stodu unika¢ powinni
piwowarsy udywania mieszanin zboZo.
wych, bgdé to réinych odmian jgezmie-
nia, bgdé tef nawet tylko jednéj, lecm
z réinych gruntéw szebranéj; w przeci-
wnym bowiem razie, 2 powodu nie jedno-
stajnego kietkowania siarna, na straty beg-
da naraieni.

Warto tu nadmienié, Ze im stodowa-
ny jeczmien bedzie starszy, tém gorszy
stéd wyda; znaczna bowiem czefé ziarn
kietkéw nie wypuici. Do powyiszego
eelu najlepszy jest jeczmiedn w tym roku
gebrany, w ktdorym ma byé na stéd za-
mieniony. T., co sic powiedziato o jecz.
mieniu, da sig 1 do psszenicy zastosowaé.

Ziarna, przeznaczone na stéd, majg byé
twarde, petne, mgczyste 1 w §rodku bia.
te; namoczone przez kilka minut i zamie-
szane, nie powinny wydawaé woni nie-
przyjemnéj. Pod réwna objetodeig, naje

cigisze, kaia sig spodziewsé najpomysle
niejszych wypadkéw; takowe to ziarna,




zamoczone, wazystkie opadajg na dno na.
ezynia, Zwykle w praecigeiu blisko 14

garncy (szefel) ziarna, waiyé ma 69 fun.

tow.

Nie od rzeczy tu bedzie dodaé, iz jecs-
mien zebrany z reli gnojem owczym na.
wiezionéj, nie zdatny jest doroboty stodu;
a za$§ pochodzacy z gruntow piaszczystych,
lub cigkich, nie bardzo umierzwionych,
korzystnie do powyZszego celu uiytym
byé moie.

Wdobrze urzadzonéj piwowarni (bro-
warze), wszystkie posadzki powinny byé
¢ kamieni spojonych kitem ze smoly;
co wszczegblnodei stosuje sig do rostni.
ka. Posadzki te w ten speséb maja byé
nachylone, aby przy ich prazeptékiwaniu
(co koniecznie jest potrzebném dla uni-
knienia wywigzywania sig fermentacyi),
% czastek obeych, na nich osiadtych, we-
da sama sptywaé mogla do zbiornikdw,
w rdwni z powierzchoig ziemi ustawio.
nych.

O Bielkowaniu Zboia.

W czasie powydszé) czynnobci, przes
dziatanie glutenu, maczka zmienia si¢ na-
samprzOdd na gammg krochmalowa, na-
stgpnie zal na cukier. W chwili, w kto.
réj sbode traci Zycie, zawiera ono w sobie
mgezke, gumme, utworzonj za poSredni-
ctwem téjze magezki i cukier krochmalo-
wy. Dwie te ostatuie istoly rozpuszezajg
sig¢ w wodzie na stod nalané] jednocze-
$nie z glutenem i biatkiem roélinném.

Aby zboZe wypuscito kietki, potrzeba
je nasamprzéd zamoczyc, daléjrozposirzed,
a naostatek przemieszywaé, czyli prze.
wracac.

Do namoczenia uzywa sig zwykle wiel.
kich kadzi drewnianych, przy dnie otwo-
rem siatkg dréciang zaloZonym opatrzo-
nych, ato w tym celu, aby w kaidym
przypadku, po ich odetkaniu, wodg besz
giarn wypuéci¢ z nich moZna bylo. Po.

wyisze naczynia napefniaja sie woda wten
sposob, aby ziarna, po ich praemieszaniu
w plynie, na kilka cali nim byty pokryte;

wtedy wszystko zboke cigikie na dmo na-




czynia opadnie, lekkie zad wraz z plewa.
mi ptywa po wierzchu. To ostatmie zbie.
ra sig z cieczy; gdyz uietylko nie wypus-
Scitoby kielkow, lecz nadto utrudniatoby
inne roboly: a w gospodarstwie domoe-
wém dla drobiu stuiyé mode.

Powyisze zbode dotgd sig moczy, af
wszystkie ziarna tak napgesnieja, id ktore-
kolwiek z mich wzigte, z tatwofeig gigé
sig wpalcach daje, nie okazujac w §rodku
#adné) stwardniatofci, lub tef a zgnieéé
je bez skrzypnigecia w zgbach bedzie mos«
Zna. Cazas potrzebny do zainotzenia nie
mode by¢ z Scistolcia oznaczony; saledy
to bowiem od temperatury powietrza, ga-
tunku wody, jakodci zboZa it. p. Jedeli
ziarno jest Swieie, nie bardzo suche i
w temperaturze Srednié] wodg migkky
gainoczone, 24 godzin do zamoczenia jest
dostateczneé; potrzeba zas 80 1 wiccéj, dla
odbyeia powyiszé] czynnofei w niskiéj
Ltem peralurze i pray 1i£}=t'.i|1 [Wﬂl‘f]!r'j zi-
mnéj wody. Srednio uwazajac, zwykle
robota ta wymaga najmniéj 10, a najwig-
cej 60 godzin. WWodg uiywang do zamo-
czenia korzystnie jest zmieni¢ dwa lub

trzy razy; jnd to dla tego, aby odlaé isto-
ty = ziarn rozpuszczone, jui téi, aby prze-
szkodzié wywigganiu sig w ni¢j fermen-

tacyl.

Skoro siarno przyzwoicie napgeznialo,
przepiékuje si¢ ostatni raz wodg, k1o-
ra sie natychmiast wypuszcza, a to dla
tego, aby zboiu odebrad istote kleisty. Na-
stgpnie ziarno powinno ocieknyé, 1 wre:
szcie wygarnia sig z kadzi duZym otwo-
rem, w dnie j¢j zrobionym, na posadzke,
na kioréj si¢ rozciaga na 14 do 16 cali
grubo.

W skutku zamoczeunia, zboie weigga
w siebie wilgoé¢ i pecznieje; okolicznodc
pow y#sza, lobo zaleiy od réinych warun-
kéw, $rednio jednak przybywa zboiu co
do wagi 30 do 40 na sto, a 3+ co do ob.
jetosgi.

Po rozestaniu ziarna na podltodze, pe-
wna iloéé wilgoci 2z niego sig ulatnia, tem-
peratura zbofa zwolna o 3 do 4 stopni
zwicksza sig, oraz kietkowanie sie rozpo-
cayna. YY ‘czasie mrozow, korzystnie by-
toby przykryé ziarno protnemi workami




lub matami, a to dla utrzymania w niém
ciepta i utatwienia powyiszéj czynnobei.
Skoro tylko, po odgarni¢cin z wier
chu zbeda, spostrzegamy na koficach gi: rn
mate bialawe gruzetki, ktére powstaty
w skutku juz rozpoczetego kielkowania;
wtedy, aby nie zwigkszaé znacenie tems.
peratury, potrzeba przemiesza¢ zboge ;
rozestaé je cieniéj na podiodsze rostnika.
Rostnik powinien byé, ile moinodeci, za.
hﬂzlpmemn_v od 2mian temperatury; pi-
waoice przeto do tego celu sq bardzo do-
grdne, lub tef izby grubemi murami
podwaojnemi drzwiami opatrzone, )
W tym czasie ziarno na podfodze tyl.
ko na k2 cali grubo w zimie, a 10 w le.
ciey’ powinno byé rozestane ; przy kodcu
jednak roboty, grubosé cat€] warstwy
wynosi¢ ma tylko 4 cale. Powyisze zbo-
t.c przewraca sig dwa lub trzy r-uzy dzien.
nie, a czasami i czgScié), stosownie do
temperatury zewngtrzné). Poniewad sta.
ra¢ si¢ trzeba w caléj masie ziarna ulray.
mac jednostajng temperaturg; stad przy
drawiach i wsaystkich miejscach predzé;
sig ozigbiajgeych, usypuje si¢ warstwy
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grubsze. Rownie unikaé naledy zbytnie-

zo ciepla, 1 gdyby kietkowanie za szybko
postepowato, wypada ezgéciéj ‘przerabiad

Elarno.

Yekeli teraz ziarno uwadaé bedziemy,

spostrzcZemy na niém nastepne zjawiska,
Zrazu okazuje sie korzonek, pidrko za$
stanowi¢ majace prayszfy todyge pgeznie.
je, a rozrastajac sie od tegoi samego kon-
ca ziarna, skad korzonek bezpoSrednio
wychodzi, postepuje stopniowo pod po.
kryciem ziaraa, az do przeciwnego jego
konea; korzonek nabiera daleko znaczniejs
szé] diugosel, 1 dzieli sig na 3, 5, 6, lub
7, droboych korzoneczkow,
Niekiedy dobrze jest przed przemie-
szaniem pokropié jeczmien, ¢o nawet mo-
#na czasami, zwlaszcza w porze sucheéj,
do dwdch lub trzech razy powtdrayé.

Korzystni¢] jest rowniei cieniéj jecss
mien rozicietac, jak czesto go przewracad.
YY tym bowiem oslatnim razie moznaby
pogniesé giarno, przezcoby tatwo ulegto
Zepsucin, cO po Wywijzywaniu $ig I nies
g0 wonl :rlil:;'nr"a}j-.-m[u".j [mzn.'u':l:}-' 51g dato,

Zboie wiedy joi L;iﬁt&l,{fﬂlﬂif! skietko-
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wato, skoro w zisrnach piérko vod pokry.
ciem zewngirzném eaty ich diugoéé praej-
dzie.

‘IL‘u]‘-_. by takowe ziarne dtuzéj si¢ roz.
wijate, praysata} dodyga rosliny wysztaby
na zewnglrz 1 ssybkoby sie powiekszata:
wtedy ziarno w $rodka n:.peh:ih;b}r sig
150ty mleczng, a wkrétce pierwiastki u-
Zyteczne wyczerpane, zostawilyby powto.
ke prawie zupetnie Jpusty.

Przed dojiciem nawet pidrka do 2 diu.
gosci ziarna, mona Juz przerwad kietko-
wanie-

Czas, przez ktory j¢czmien rozciagnie-
ty na podiodze leie¢ powinien, nie da
sig 2 Scistosciy oznacayé; gdy jednak ro-
bota prayawoicie sie odbedzie, j-otrzeba
do té] czynnofci najmniéj dni 10 a vaj-
wigce] 20,

Zboze w czasach goracych bardzo tru-
dno kietknje, a zupetnie prawie, zwlasz.
cza w wielkich masach, podczas mrozéw
wzhudzié té) czynnodei nie podobna. Stad
tez to stdd, na tapas przernaciony, Wyra.
bia sig od miesigca Poidziernika ad do
pierwszych doi Maja.

Suszenie slodm. Skoro smiarno przy-
zwoicie porosto, szsypuje sig na kupki,
a gdy niego 1‘..1'2.5!5,'|::}||nim,-~ WY SuSEd SlE Bils
petnie w mielcuchu ezyli suszarni, W po-
wyiszém miejscu rozéciefa sie je grubo
na 3 do 4 cali, i przy wolném cieple cig-
gle sie miesza 1 suszy. Takowa war-
stwa stodu, 2z jeduego nasypania, w 24 go-
dzinach wyschngé powinuna.

Gatunki stodu, pediug ktorych odro-
#niaja go piwowarzy, sa nastepujace: stod
suszony ma powietrzu, sitéd folty i stod
suszony w mielcuchu czyli suszarni, Pier-
wsay 2wykle wysusza sig na powietrzu,
a czasami dosusza sig w suszarni, lub ted
susey sie w ni¢j catkowicie, lecz w ten
sposob , aby sie nie gafarbowat: gdyby-
$my howiem poddali mocuiejszy ogien,
ale jedvak nie taki, aby stod zaczyl trze-
srceec, mabratby on keloru jasno zoftego;
taki to stéd nazywa sie f6itym, zwigdiym
lub stabo zestodowanym., Stéd suszony
na ;mwicTrzu 1 stod wofty u:‘f,:.,'“':.i.‘;. :a:iif' do
roboty piwa bisfego i w gorzelnictwie.

S46d  suszoeny w mielcuchu brany bywa

do roboty piva brunatnego, albo w ogole




ciemnego. Do suszenia stodu takiego po-

trzeba ciepta, aby w skutku Ogrzania go
pokrycie ziarna odstato, ktora to powloczs
ka nabywa kolora brunatnego, i prayezy.
nia si¢ do udzielenia go piwom ciem 0ym.
Zbyteczng byloby rzecazg nadmieniaé tu-
tFlj;, ge stod w L';':'rtl‘j grubmﬁui '\'I.-';_ﬂ,',ﬂ,!..v}r j.:.
dnostajuie w suszarni powinien byé Wy-
suszony,

Stosownie do temperatury, w kidréj
st6d bywa wysuszany, praybiera teufe
rozmaite kolory, tak np.
w1 39° R. biaty

41 — blado Zétty,
Jasno @iy,
czerwonawo bursatynowy,
stabo brunatny,
brunatny,
ciemno brunatny,
cZarniawy,
branatno-czarniawy,
ciemno.branatno.czarniawy.

— miedzlanc-brunatoy.

Po wysuszeniu stoda, wybiera sig go
g suszarni, 1 na kupg zsypuje, zostawia-
jac go przez dzien jeden lub wigcé) w spo.

czynku, aby jednakowo w calé) masie
przesecht,

Skoro jui stod dostatecznie wysechi
i jeszcze nicco jest cieply, wypada supel-
nie oczyfeié go od kietkdw, bardzo jus
na teraz kruchyeh; 12 tego to ostatniego

powodu robota pow yisza nie ul

eEd L'iL-

dnosciom, gdys dostatecznie jest zlsrno
1|-.>g.'1|:|i jn‘;’.f_"-_J';i[-r'.\';]l_': i ul'..*,'.'i.'.l_".

Oddzielenie kietkéw nie zrzadza da-
dnéj straty, gdyd one nie zawierajy ani
diastazu, am mgezki lub cukru; w prze-
ciwnym za§ razie, mogliyby nada¢ piwa
smak nieprzyjemny i usposobié¢ je do kwa-
$nienia.

Na 100 czefci, co do wagi, traci jeca-
mien Srednio podezas stodowama 10 do
12, Jeielibyémy zas liczyli 13 czedci wo-
lt:., l-ulf:lli'{ll_ zawierato '.;.i;:r::l‘.r1 ng.;f':cllla strata
wyniesie 23, Tak wige otrzymuje si¢ ze
100 czesel surowego jeczmienia blisko 75
suchego stodu.

Stéd przez dtugie leienie znacznie sig
polepsza; i stad ted to ze starych stodow
lepsze | moeniejsze piwo sig¢ wyrabia, ani-
zeli ze swiezych: tod samo indwic i o wod-

L




ce; dla tego Zyeaycby nalezato, aichy stéd
przed jego uiyciem najmniéj przez 4 do
6 miesigccy w suchém miejseu przelefat.
Zdaje si¢ albowiem, iz w eciagy tego cza-
su stod, przyciagnawsay wilgod powie-
t,r?.d, H-*.‘l'l!'ﬂil Ji w sohie r.-:;ﬂ..'.;.ha; L=.'|..':_-:1|.
rod zas stad pow staly dgezy sie z ezastka.
mi myezki w stodzie zawartemi i zamie.
nia je ma cukier.

Przy kupowaniu stodn na nastepne o.
kolicznosei weglyd mied naledy:

. W szerokie naczynie, papetnione zi-
mng woda, wsypuje sie garié stadus jezeli
ziarna plywajq po wierachn, stod jest do-

1]|1Jr? {ijﬁfl-ilfslj;-'l':'i? na IErf-:J }.{ll!l,'_!“i:' nie $3a ze-

stodowane, a tonace jednym koficem, sq

stabo zestédowane,

2. Po przegryzienin pokazad sie
w ziarnie maczka smaky sfodk awego:
18] jest malo, znaé Ze ziarna ua
kietkowaty i ja utracily. Najlepidj, gdy
kietek (piorko), po w ypuszczeniu, réwny
bedzie diugodci catego ziarna.

3. T.\Hri:_jh:la:-z.'lr jt‘.-.|1:.'|1'1. ['|I's!.-'_l i]u{lr"ﬁ{'i sto-
du jest .i"[—;“ dziatanie na krochmal, Sio

czgscl maczki, co do wagl, z dodaniem do

19

niéj 5 ezedei miatkiego dobrego stodu, po-
winny w 400 czefciach wody sig¢ rozpu-
Seié. Do tego celn powyisza masa w ka-
pieli wodné] w temperaturze od 53° do
64° K., przy ciaglem mieszaniu, powinna
byé ogrzewana.

Stod (jak to juiz wyiéj wspomniano)
traci wiele na swéj dobroci, gdy bedzie
za bardzo na lasach dosuszany, i jeiel
z poezatku moeny ogien pod nim byt
utrzymywany, ‘Lakowy stod, pojego prze-
gryzieniu, jest twardy i rogowaty.

Co sie tycze suszarn, tych urzadzenie
powszechnie jest znane, Nadmienié tylko
wypada, de do suszenia w mieleuchu dy-
mowym uiywaé¢ potrzeba drzewa twar-
dego, jako to: bukowego 1 debowege.
Drzewa iglaste udzielajg stodowi nieprzy-
_iq_“-.:-]“]s-:'_;:] smaku 1 z.'llu-'u-h:l. Nie !m:l‘c.-t;jlﬂ.
takze tu dodawad, 4e w suszarniach kana-
1y i rury, stuzgce do przeprowadszania cie-
il‘ffl.l l’.'.'f.rl'-wtu Wyczyszczane. ]x:_, I]l'_l"l."i':.[ljl:li.".

Siod, podtug Prousta, w 100 czedciach
zaAWiera:

KErochmalu
Hordeiny
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dem jego stodu, widzimy, Ze to ziarno

SEIC : -
zwigkszyto w skutka stodowania swole

czgicl rozpuszczalne.

0 r wat L . .

2. 0 Zatarcin L OIrZymanin wycloon
czyli brzeczki z seszrolowanc o si.

rowenl stodowepo.

Szrotowanie slod. Majae jusz po-

wyiseym sposobem stéd

praygolowany,
>

praystapic potrzeba do jego

w tym celu ziarno dwiego

SZIOLO W aniag
zestodo Vrame
wystawia sie na dziatanie powictrza, a to
dla tego, aby praynajmniéj 4 na

do wagl, mozto 2z nego ]]'a':\‘i"_'ﬁ“-'_'l wil.
goct, YWiademo bowiem, iz stéd 4|'.' robo.
1..!.- |-,i-~,-“ |3.]"_{‘.--;n:_||_'.|"_;-:|.-|:_'||'1 !*_.ul'-.'.'i.'ljl--.li Iy I.l.'.l .Ir'HE
!'rl'r.-i?.J'-.:-ll'l\‘-':1[3}'; a i_;n:|_-,_-':_1.:;.'_-_,.-‘- 1:.||-.'l-_':i I:'_'.'.':':..!
g0, gdy jest zupelnie suchy, otraymaliby.
Smy mgke, przezcoby sig utrudoito dal.

sze jego przerobienie,

Teseli ziarno dobrowoleie nie zwilgo-
tnieje, wtedy rozciaga sig je na podiodze
i kropi woda za pomocy konewk: ogro-
dniczéj, poczém miesza sig dla swilgnce-
nia caté] masy. Zwykle na 15 garney sta-
rego stodu bierze si¢ 1 do 2 kwart wao-
dy, a po przeciaga 16 do 24 goduzin, je-
eli powietrze jest cieple, a 24 do 48
godzin, gdy zimne, oddaje sig go do miy-
na (*)

Niektorzy piwowarzy gostawiajj na
kupkach stéd zwilgocony aé do jego za-
grzania, Postepowanie to W czasie zi-
mnym, igdy st6d jest §wiefy, mocno wy-
suszony, bywa koraystne; w czasie jednak
cieptym o stratg prayprawic mofe.

O zatarciu surowen t utworzenin brze.
czki. Pray robocie piwa nietylko starac sig
naledy o rozpuszczenie pierwiastku cukro-
wego i caglci gumowatych, w stodzie sig

znajdujgey ch, bo w takim razie robota byta-

) P Kurel ntrzymuje, Ze tak dlugle zosta.
wianie slodu gwilgoconego jest piepolrzes
bue, i fe dostatecznie jest gdy tente po-
kropiony leieé bgdzie od @ do 15 godzin,

przez co sie i roboty zmnivjszy.




A

by jak najtatwiejsza, i polegataby na wygoto.
wanin szroty stodowé]; lecz oraz w czefci o
utatwienie w czasie roboly przeistoczenia
na cukier pozostatych jeszeze czastek nie
stodkich, zdoloych na takowe sig zamienid,

Utrafienie stopnia temperatury, przy po-
wyzszém tworzeniu sie cukra, nader jest
Wazng rzecea. Zatarta robota najniké] na
48" R. a pajwyiéj na 55° R, powinna bydé o-
grzang. Zmienianie tych stopartylko :1--..:- ze-
golnych przypadkach miejsce mieé¢ moge,

Zatarcie surowen stodowego  polega
na Wsypaniu sEroly :-ihu[uw:_'lj w kadke,
zarobieniu jéj w prayszwoitym stosunku
z wody goraeg w-ten sposob, aby gaszcz
ztad powstaty Srednio 30° K. okazy wat;
poczém wszystko do tegn stopnia sie wy-
bija, ateby Zsdnych gruztéw w masie nie
zostate.  Lwykle do powy#sa€] roboty na
cetnar sgroty potrzeba 60 kwart wody,
ktéré) temperatura, przy robocie bialego
piwa, 30° R. przy robocie zaé brunatne.
EL'I‘ l'l-'lj“”]'l*l'.j l'i:_:l 1id w _"u'llll"i!lj‘..

Po uskuteeznienn té] roboty, nalews
sig ewolna pray ciaglém mieszania zaczy.

nu, tyle doi wrajce) wody, ,][J:f tempera-

SRR i

tura wazystkiego podniosta sie od 517 do
53" k. co na cetnar szroty Srednio wynosi
90 kwart wrzgeé] wody, ktora to iloé
zmienia sie stosownie do temperatury po-
wietrza, jak to dopiers widziehimy. Ztad
odbiera sig z Igo spustu 95 kwart brzecz-
ki, ktéra wyda dobre piwo. Nastgpnie
zostawia sie mieszanine przesz godzine lub
dwie w spoczynku; gdyby za§ w czasie
zimnym robota si¢ odbywata, wtedy na-
czynie % taf mieszanina przykryé naledy.
Po uptywie wyié] wskazanego czasu, prze-
lewa sig ptyn do innéj kadzi opatrzonéj

pmlwdinﬂm dnem, % |Lt,1,':|r:|f{;|| zwierzchnie

podzinrawione, a dolne stomg pokryte
byé powinno; miedsy za$ powyZszem
dnami urzgdsa si¢ otwor czopem zatykany
do wypuszczania phinu.

Za wydobyciem enkolwiek czopa lub
otworgeniem kruoczka, gd_',' lenie w m:iFj-
iCe pinrwszegu jest zastosowany, wy-
plywa nasamprzod wyclgg melny; ten
wlewa sie w kadz napowrdt: po pewnym
prezeciggu czasu wychodzi przezroczysty,
posiadajaey lepkosé oraz smak stodki, 1
len nazywa sig brzeezkag.




Brzeezka odciagnieta wlewa sie w je
: 4 ] L 4 ;.
dno naczynie, a na pozostate stodziny nas
lewa sie zndéw wody na 60° do 70° R,
MR R L AR e
agraangj, i p‘._nu;ni_\ wie pot godziny, nowa
1lo§é brzeczki sig $ciaga,
Rzadko trzeci raz jeszmeze nalewa si g
1 " - ' (
wody, dla odciggnienia brzeczki; gdyi ta
wtedy nadawyeznj bylahy ,_ﬁﬂ}n,!}... Jeieli
- ] ;
. ak rheemvy o 1 oo
Jtclrml-L cheemy  to wykonaé, wiedy nale.
wa si¢ na pozostale stodziny prawie wraq.
i - 1 -
cé] wody, a po godzinie czasn scigga sig
plyn 1 zlewa sie w kadzie do podpiw-
ki przeznaczone. Zamiast powyhiszego
postgpowania , niekioray gotujy priez
g:-tlzu:.l_- grod z '-\'-.-;J-'j._ il !rfa-'-."ri:l cedzg H
dla otrzymania brzeczki. Sposdh ten za-
TG o (EREET s R s
lecony jest w dziele Hr., Chodkiewicza
0 warzeniun piwa.
Bladzinw et o s
Stodziny pozostale stuZa za karm dla
zwierzqt domowych.

Nadmienié tu mozna, i% jﬂﬁ'ﬂ[:'ﬁﬁ W ro.
ku 1516 P, Paven radgit pray rebocie pie

z s P Ly R T . . v
wa dodawacd x lub I, co do ilofei ukytego

stodu, syropu np, 2z ziemniakéw, lub ocay-.
szczonego mmodu. Piwa r.!.-{:-l utworzone,

posiadajac wicksza ilodé wyskolku, szcze
4 L L.} ol & y wiblle

golniéj w lecie nie ulegajatatwemu skwa-
4nienin., Oprdez tego, jegeli stod byt ile
wyrobiony, lub tei niedokladnie dla zro-
bienia brzeczki wymoczony, dodanie syro-
pu bedzie tém korzystniejsze. Y tym
drugim przypadku tyle go dolaé wypada,
aby brazeczka okazywala 6° Beaumego na

ka bowiem ggstos¢ brzecazka, z dobrego

iwa mocne. a 25 do 3 na zwyczajne; ta-
F ] r

surowcu wyrobiona, na powyésze rodza-
je piwa posiadaé winna.

3. O Zagotowaniu brzeczki i dodaniu

do niéj pntrz;ebuej iloSei chmieglu.

Brzeczka skiada sig¢ z réénych ezedei
rozpuszczonych w wodazie, z tych gtowne,
sa: pewien gatunek cukru,istota gummowa-
ta, maczka i galareta. Z powodu niektérych
z powy#szych cxefeisktadowych,czgstokroé
brzecska mgtnieje; fatwo jest jednak tes
mu zaradzié przez wlanie jéj w kociel,
i gotowanie dotad, dokad sig nie przeja-
éni. W czasie powyiszego gotowania, czge
$ci kleiste zabierajy inne w brzecsce ply-

3
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wajjee, krzepny z niemi, i Lworza piang
po wierzchu piynu ptywajaca, lub teg
osad na dno kotta opadty. Na 1éjto za-

sadaie polega dodawanie do piwa galarety
2wierzecé], lub Wygotowanie go z ndika

mi cielgcemi i t. p, Jak to migéj zoba.
czymy. lndnimegn t“n"l.ﬂd'l_] przejadnianie
nie powinno byé zan edbywane, gdyi piwa
mglue tatwo kw: anieja.

Dodawanie do brzeezki chmieln, Piwo

W prgdkim czasie ulegloby skwadnieniu,

gdybyémy temu przez dodanie lerrm_l:
nie gapobiegli. Dodwiadezenie przekony-
Wa, ze istoty gorzkie w ngélooici utru-
dniajg wyw igzywanie si¢ ferment acyi octo-
we); stad ted takowe pray warzeniu pi.
wa gostaly zastosowane. Jakkolwiek ;;i

wowarzy rozuych cistdodajy do brzecaki,
dla nadania jéj goryeay; fadne; jednak z nich
W tupﬂi’l]ﬂ‘){,l l!l”'t]ﬂfu ?ﬂkh fri 'L ]]:H" PIJ[I<I
fito, gdyé ten,oprées wiasciwego smaku,
posiada jeszcze prayjemny zapach arowma.
tyezny, tak bardzo w piwach ceuiony,

Dodawanie do brzeczki chmielu w ro.

zmaily sposéb sig uskuteeznia, Niekto.
rzy do powydszego celu biorg pewng

iloéé ptynu z zaciern, wsypuja don chmie-
lu, ito wszystko ogrzewajy przez kwa-
drans; poczém dolewaja wigcé) ciecay
gacierowé): a skoro cala masa Dliskg jest
zawrzenia, wlewaja ji do pozostalego za.
cieru. Sposob ten jedmak mie jest dobrym,
bo chmiel, dla wyciagnienia 2z niego czg-

gorzkich, przez diufszy czas, jak po-
trzeba dla zaciern, gotowanym by¢ mu-

gdybyémy przeto razem to gotowali,
potrzebaby albo zacier przegotowad, czy-
li jak nazywaja rozkleié, albolited 2z chmielu
nie dobry czyli staby odwar zrobid. Inni moe-
crg chmiel w pewnéj ilojel wrzacé) breecs-
ki w naczyniach zamkmigtych, a potém
gotujq go % vata masy tejie brzeczki. Nie-
ktérzy nareszeie wsypuja chmiel do brzecs.
ki i z nia go gotnja; wtedy jednak zna-
czna ilodé czefei aromatycznych z niego

si¢ ulatnia, i stad takowe piwa nie posia-

daja tak przyjemnego smaku izapachu, jak

innym sposobem warzone.

Stosunek chmielu, dodawanego do
brzeczki, zmienia sig ze wzglgdu na ga-
tunek piwa i czas, przes ktéry ten trunek
ma byé przechowany. Im na diuzéj bo-




wiem piwe ma byé zostawion e, tém wicksag
ilofé chmielu dodaé do niego nale:&v;‘ ire-
dnio jednak bierze sig zwykle Eﬁ.tmu’}w
chmielu na 100 kwart piwa mocniejszego,
na 'Pl:llldpi“r"l:k zas, na tgé same jlogé piwa,
dodaje sig 14 fotéw chmiely podlej-
SZCED.

Zostawiajae szczegdly powyiszych ro.
b?t do wyjaénienia ich na przytoczonych
nizé) przyktadach warzenia kilkn gtl.f.:lll-
kow piwa, dodaé tutsj jedynie winni$my,
Ze, podlug niektérych autoréw, przy ogrze-

waniu w kotle brzecaki, starad sig malefy,
aby taz zbyt diugo nie wrzata; w takim
albowiem praypadku czeéé pierwiastku
cukrowego stodu moglaby by¢ roztoiong,
1 plyn nabratby nieprzyjemnego smakuy,
Fiprdcz tego, parowanie przy robocie piwa
jest .['m:{::c-'; nie potrzebng , gdyz od razg
powinao sig tyle dodaé wody, ile potrzeba
do utworzenia fadanego gatunku piwa.Dry.
dzy jednak, wsparci whasném doswiadeze.
niem,do ktorych naledyiautor uwag na koii.
cu roedziata o warzeniu PiWa umieszczo.
nych, utrzymuja, fe dtugie gotowanie brze.
czki,byleby byto powolne, nietylko de wyda

R TS

najlepsze piwo, ale nawet dla jasnofei i
lepszego smaku tego#, kon'ecznie jEHL [o-
trzebune.

Co sie zaé tyeze chmielu, ten usypany
w worki w skladzie dobrze zamknigtym 1
,'_-'\.I_Il:!]]}"]['l PrZHL'iJU"rV}"lr'F[l”:,’ f]_"r’-{} ]'J[}".'I.'il!i.ﬂlli;
inaczé] bowiem utracitby znacznie na swo.

im zapachu.,

4. Zadanie do brzeczki przyzwoitego
stosunku droidZy.

Do powyiszegn celu brzeczka nasam-
przOd przyzwoicie wystudzong byé powins
na. Studzenie to odbywa si¢ w chtos
dnicach, ktore zwykle sg naczyniami pta-
skiemi, drewnianemi,rzadko metalowemi,
W miejscu przewiewném ustawionemi. Na-
czynia te w lecie od 2 do 4 cali, w zimie
za$ od D do 6 cali, a czasami 1 wyidj ply-
nem sig mapetniaja.

Zbytnig zapewne jest rzecza tu nad.
mienia¢, ze tez chlodnice jak najeazysciéj
utrzymywane by¢ powinny; inacuzé) brzes
ceka predkiemuckwadnienin ulegtaby. Dla
zaradzenia temu, potrzeba je przeptoki-

g+
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waé tugiem lub wodg wapienng; wypala.
nie bowiem na nich stomy owsiané) lub
ich zasiarkowanie nie odpowiada celowi.

Co si¢ za§ tycze stopnia ciepta, jaki
brzeczka po ostudzenin okazywaé powin.
na, ten zalezy od mocy czyli cigzkodei ga-
tunkowé] brzeczki i od temperatury at-
mosfery w miejscu, w ktérém fermenta-
cya si¢ odbywa. W ogélnodei brzeczka
tém mocniéj powiona byé ozigbiona, im
cieplejsze jest powietrze zewnetrane, i
przeciwnie. Aby jednak utrudnié kwa-
§nienie, potrzeba brzeczke jak najpredzéj
ozighiaé; i dla tego chtodnice, jak to po.
wyié] wspomnieliémy, w miejsca przewie-
wném sig ustawiaj.

Nastgpujgea tablica podaje nam wy.
padki chiodzenia brzezzki na doéwiadcze-
niu oparte. (*)

(") Podlug doswiadezen P. Korka, wskazana
tabliea ozigbinnia brzeczki, ze wrglydem
on lemperaturg powietrza, tylko prazy ro-
bocie piwa w miesincach zimowych da sig
sastosowad : w porze zas letniéj, choeing-
by piwo moina wysindzié, to jednak nie
mulely w miarg podwyiszajasego sig sio-

Temperatura brzeezki
(idy Temperatura at- ma mied

mosfery wynosi

alalmadj mnerbe]sed]

nizéj sera a0° R. 14° H.
- 19 13

wyiéj zera 16 12
it 14 11

2 10 10
— 9} 9
— 10 10

Potrzeba tu nadmienié, Ze powyisze
wypadki waigte s3 3% doéwiadezen czynio-
nych w Anglii, poniewad gas 1 nas zwy-
kle brzeczki sg stabsze, zatém ich tempe-
raturg o jeden stopiefi wyié] podniei¢ na=
ledy, jak w tablicy wskazano, co sicze-
golniéj pray warach takiego piwa prze-

pnia ciepla powietrza, znidaé jego tempera-
tury; gdy# swykle wienczas, mianowicie
pray upalach, grzmotach i blyskawicach,
droidie, do zadania przesnacsone, sq talk
slabe, #e w zimném piwie nie mogy roi-

poczyé fermentacyi.




strzegac nalely, ktdre zaras po zrobienig
ma byé zuivte,

Bl ain e i . -
Koro brzecaka przyzwoicie zostats 0.

zighiona, spuszesa sig¢ ja rypnami do kae
dzi fermentacyjnéj, i tam zadaje sig do nigj
sulas,nwn;} ilofé  drogdéy, miesza z njes
mi jak najlepiéj, i zostawia do fermen.
tacy.

Niektdrzy piwowarsy ubierajg pewng
cz¢Sc¢ brzeczki, gdy ta jeszene o jeden stos
pien wyzéj jest 0grzang, jak potrzeba do
zadania droZdfy, i wlawszy jg do matego
racaynia, dodajg do nié¢j drofdfy: skoro

zas zafermmentuie. miaes . .
JI.! mies ?“‘:J'.jx Ly z Ul.|+'._' I::H.‘Eg
1

i!l"'ﬂ""l Sl T 51 3
Iu eczki, przez co ta prgdze] 1 lepiéj ma
erme ad S POEC |
ntewac. Sposab ten w tedy jest kos
rzvslny ' i
ystoy, gdy mato jest :?rrm-’.lz}'.. lub ted
gdy te nie sy dobre, Zwykle na 100 kwart
brzeczki dodejg w przeci¢ciu  potkwates
rek (3 kwart lrozdzy;
irty) drozdzy; lecz to w takim
preypadku, gdy wiele na rsz brzeczki ma

d Sl'.:il":l'l': ‘afs ; f ; I

ja _ nentowaf Gdy zaé ta jest mo-
3 PRt B r

cng, 1 gdy jéj temperatura jest “,7,!-'_,“ Oras

gdy mato na ra e 16 reeraln

g£djy 0 na rag sig e preerabia, stosge

nek droidiy | - AT
¥y na pPowysszg tlosc yu'_j.'nu cag-
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stokroé¢ aé do 1 kwarty zwigksay¢ nales

y- (*)

5. IWWyfermentowanie brzeczhi

i F-u-:.;ri’:ruwmzie piwa.

Po wlaniu do kadzi fermentacyjnéj droi-
diy, miesza si¢ je Jak najlepié) z brzecz-
ka; po niejakim czasie na powierzchni ply-
nu daje sig spostrzega¢ piana biatawa lek-
ka, i widzieé modina wychodzgee banki
gazu kwasu weglowego. Iloé¢ piany co
raz si¢ powigksza, i ta wkritce potém ge-
stnieje, nabierajac koloru #éitego, whaseis
wego drozdiom, ktore zostaly utworzone
w ptynie fermentujgcym i przes dsiata.

(*) W krajunaszym do wyrobioné] brzeczhi wie-
ksza iloéé drokdiy dodawaé trzeba, jak ra-
dza autorowie zagraniczni, = powodn, iE
za granieq wyrabiaja piwa ezgsto 1 ze slo-
déw odleialyeh; u naszych zaé wiadeieieli
piwowarni gwykle piwo rzadko Big wyra-
bia i ze swielyeh sloddw. Jaka zas ilosé

tych drogdiy brang byd u nas powinna,

wskaie sie w dodatkn do warzenia pi=

wa.




nie kwasu weglowego na jego powiers,
chnig wyrzucone; zawieraja one przy so.
bie réine istoty nierozpuszczalne, popraze-
duio w brzeczce piwné) plywajace.
Powyzsze drozdie zwierzchnie radzos
no kilkakrotnie rozmieszywaé z brzeezky,
aby lepié] wylermentowata; dodwiadcze-
nie jednak navezylo, Ze sposob ten jest
niekoraystny, gdyi przy jego zastosowas
nia plyn za nadto sie ostudza i wydaje
Naje

lepié) przeto dodaé od razu poetrzebng

piwo mgtne, trudne do mstania sig.

iloi¢ drozdiy dla naleiytego wyfermento.
wania brzeczki.

Przy robocie piwa mocnego, zwiasz.
eza W czasie gorgea, dodaja do brzeczki
fermentujqcé] nieco soli kachenné), a to
dla przeszkodzenia psuciu sie istot usaletro.
rodnionych,przez co piwo nabratoby smaka

nieprz}'_j'elmwgui wprgdce nlﬂEi’uhj‘ skwa-

Snied.
kadz
przykrywaja wiekiem drewnianém. opas

Pllf-'-]'mnuie teras fE-rrnen!un:.'jn:l
irzoném matami stomianemi. Za poniocy
wilasciwego urzgdzenia, odjgé moina czedé

tego wieka. Uragdzenie takowe jest ko-

|

rzystne: gdyz naprzéd utrnduwia wywie.
gywanie sie w plynie fermentacyi octos
\;r-['-j lub zgnitéj, co w kadziach otwartych,
w skutkn wolnego przystgpu powielrza
do powierzchni piany, fatwo nastapic mo-
e, i stad piwa nabierajy smaku nieprzy-
jemnego; powtore, is fcrmentacya odby-
wa sig jedlmslajnie, przez utraymywanie
w kadzi jednakowé) temperatury.
Przy koricu fermentacyi, piana na $rod-
ku ptynu si¢ wznosi, i to jest ostatnim o-
kresem powyiszego dziatania. Skoro zas
ta piana opadaé zacznie, fermentacya jest
ukonezona.
Nie wchodzae w obszerniejszy opis wa-
runkow fermentacyi winnéj, gdy# te juZ
pray nauce wypalania wodki saczegotowo
53 opisane, nadmieniamy tuta) jedynie, id
czas trwania fermentaeyi brzeczki, jakkol.
wiek od rf&in:,'[:lu. zalesy okoligznosci, zwy-
kle wymaga 12 do 40 godzin.
Po wylermentowania brzecaki, naleiy
utworzone stgd piwo Sciggnyé. Prazy pi-
wach lekkich nie potrzeba zachowywac za-
dnych ostrognosei; czasami jednak mge
sig ptyn, azeby podinié) w nim zbyt mo-
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cna nie rozwijala siy fermentacya. Co 55'}
za$ tycze piwa mocnego, kidre nie tatwg
sig przejasnia, nalezy je starannie zlewad,
oddzielajge plerwsze 1 ostatnie czgbel plys
nu, ktore si¢ wlewa do nastepnie fermens
tujacé] brzeczki. Na diugie przechowanie,
Sciggaja sig piwa w dufe beczki, czop
za§ osadza sig na slumie, aby gas kwas
weglowy mogt z nich wolne wychodazié,
W skutek tego ub:-,' wa w nich !}l‘j' nu, 1 W Lis
kim razie dola¢ do pich potrzeba dobrego
mocnego piwa,

Po zbeczkowaniu piwa, ustawiaja sig

beczki na korytach lab na podktadach
drewnianych, jedoa okoto drugié) tak wys«
soko, aieby pod niemi rynng podstawid
mozna, YYkrotce z pod wszystkich czos

pow piana wychodzié zaczyna, a sptyng-

wszy w kadki, nie diugo w piyn sie za.
mienia, YV kilka minut pognié), tad pias
ua slaje si¢ gestszy i w czedel ptywa w beczs
ce na piwie, W czefci zas na jéj dno opas
da; s3 to wlasciwe drozdie, ktbérych zwy-
kle tworzy sie 5 lub 6 razy wiccéj nid

IJDU‘E.I-_'Lm do nastepnego waru.
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Stosownie do gatunku piwa, lub tem-
peratury zewnetrzné] fermentacya trwa
krécéj lub dtuiéj. W tym czasie dole.
wajy sie kilkakrotnie beczki, azeby <o+
kolwiek tylko nie Lyty petne, i aby drod.
dfe, w miare ich na wierzch wyplywas
nia, bez trudnofci na zewngtrs odcho-
dzi¢ mogly.

Skoro iloéé. droidiy jué znacznie sig
ﬁil: [10‘.\-';15‘.1{5:ﬂ.ﬂl oznacza to ZH-'!(:ZI];E f]‘ﬂ'ﬁu-
nigta fermentacya; a gdy jui Swieie droz-
die sie nie tworza, ustawiaja sig tak becaki,
aby otwér czopa znajdowat sie na punkeie
najwyészym, przez co mozna w zupetno-
§ci je napeinic piwem ezystém 2 poprze-
dniego warn. VY tém pofoieniu zostajy
beczki przez 10 lub 12 godzin, w ciggu
ktérego czasa wznosi sig nad czopem pia-
na rzadka, lecs obfita, powstajagca w skut-
kn konczgceéj sie fermentacyi.

Gstellniq robota je:sl'. zauzﬂ;mwanic be.
czek; poczém piwo jui jest do uiycia
zdatne.

Przejainianie piwa, Piwa przezna-
czone do predkiego uiyeia, powinny byé
przejasniane; piwa zai moene, diugo dajg-

4




— 38

ce sig przechowad, same sig p|‘m-jr':5iniaj.1;
jednak i pomiedzy temi ostatniemi sq tas
kie gatunki, ktére trzeba oczyszczaé =za
pomoeci kleju. Do roboty téj uiywa sig
kleju rybiego, w nastgpny sposéb pray.
rzadzonego. Nasamprzdd tlucze sig go
w moidzierzo, dla ulatwienia péiniejsze.
go rozpuszczania; daléj moczy Sie go
w wodzie Swiezé] od 12 do 921 godzin,
odmieniajje kilkakrotnie te wode (2 ra-
2y W zimie, a 5 razy w lecie); nastgpnie
ugniata sig dobrze rekami z 10 czgéciami
piwa, a powstata z tgd galarete przeiro.
czysty cedai sig przez ptotno, kidre po-
tém przemywa sie nie wielky ilodeig pi-
wa, a ciecz odeszlty wlewa do pierwsze-
go roztworn galaretowatego: mnaostatek
dodajesig do tego 4% co do objetodei waod.
ki zwyczajnéj, i tak praygotowany klej
chowa sig¢ w butelkach w piwnicy, dla u-
Zycia go w potrzebie. Zwafaéd jednakze
naledy, iz dtuzéj nad dni 15 wlecie, a mie.
sigeg jednego wzimie, nie moina go tray-
mag

W cela oczyszezenia piwa, zmieszad
trzeba ten klej z réwng objstodeiy piwa
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swyczajnego, rozmacié to naleiycie 1 wlaé
do beczki, w ktoréj przez minutg z pi-
wemn mgcony byé powinien; poczem,zo-
stawia si¢ piwo do ustania przez dwa do
trzech dni, i naostatku sig¢ butelkuje.

Stosunek roztworn klejowego jest prie-
szto 3 pétkwaterki na 100 kwart piwa
stotowego, dwa razy zai tyle do_ piwa
mocnego uiyé go nalezy.

Cheac mieé¢ piwo szumiaces potrze-
ba aby butelki z niém w piwnicy byly
wzdluz poukladane, a to dla tego, aby ko-
rek napecznialy wzatykat saczelniéj butel-

ke. Aby zas butelki nie pgkaty, mogg tyl-
ko lefet przez 24 godzin, a polém byé

zwycsajnie ustawionemi.

Piwo mocne w kufach, zupefnie pel-
nych, = fatwoscig przechowywaé sig daje,
a nawet w zimie mode zostawaé na dros-
diach; w tym jednak praypadku potrzeba
je sbecakowaé przy korien Marea, w pree-
ciwnym bowiem razie, droidie moglyby
wywiazaé fermentacyq, i ulworzyc naste-
poie kwas octowy, a daléj zgnilizng.

Co do praechowania, w ogdlnosei

piwa jaéniejsze krocé) sig zachowad da-
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j3 od ciemniejsaych, zwlaszeza gdy te
ostatnie znaczng iloéé posiadaja chmielu.

We Flandryi gotujg w brzeczce noiki
citlgee, iroztwor ztagd powstaly wlewajg

do piwa. Takowe piwo na swéj powierse
chni dluzéj zatrzymuje piane, co zapewne
pochodzi od galarety zwierzgedj w niém
sig znajdujgcéj,

1 ml - »
Teorya warzenia Piwa.

T i ; ) . o T

W skutka kietkowania zbofa, rozwija
sig¢ w ziarnie diastaz (*), ktére to ciato
dmahﬂc na !ilfll:i.”.t.]ilc;, {:{H.I.cza czescl obce,
rozpuszcza ja i tworzy dextryne. Cukier

(*) Waigwszy jeczmied dwiefo porosly, wil.
goci sig go wody, ito wszystko moeno
sig wyeiska, Plyn styd powstaly miesza
sig z wyskokiem i cedzi, a po dolaniu do
cicezy jeszeze wigedj wyskokn, opada isto-
ta stala, ktdra wysuszona stanowi digsigs,
Cialo to posiada te wlasnosd, iz kroche
mal, czyli maczke rozmgeony w wodzie,
W temperalurze 45 do 60° R. 2mienia
w gumme i cukier, ezyli tak zwang ' dex.
tryng.

— 4l

powydszy nostathy zniszczony, gdyby ziar-
no dtuié] porastato. Znaczna jednak czesé
maczki {okoto G6 do 70 na sto) nie za-
mienia si¢ w dextryng, chociag diastaz przy
ni¢j sie znajdujacy jest nawet w zbylecz-
néj ilofci do uskutecznienia té] przemia-
ny; prezy sprzyjajgeyech bowiem okolicz-
nosciach, to jest, nalawszy na stéd 4 eze-
§ei wody i ogrzewajac to prrez godzing
w temperaturze 52° do 56” R. robota wten
sposob bedzie uskuteczniony, 14 jod éladu
nawet maczki nie wykryje.

Brzeczka wige piwna, po odijczeniu
istot nierozpuszezalnych, zawiera w sohie
dextryng, ktoréj smak praez edwar chmie-
lu jest nieco zmieniony. WV skutku doda-
nia tego ostatniego ciata, przybywa do
cieczy plerwiastek gorzki 1 olejek , nada-
jacy zapach piwu.

Powyiszy plyn, za wlaniem do nicgo
droidzy, przechodzi w fermentacyq, praes
ktdrg znaczna ilodd cukru zmienia sig w wy-
skok 1 gaz kwas weglowy; 1stoty te wply-
wajj takie nazmiang smaku piwa. YV skut-
ku ubywania istot usaletrorodnionych, po-
chodzgeych z ezgéei rozpuszezonych ziar-

4*




na, tworzy si¢ znaccwna ilo§¢ droidiy;
# tych pewna iloéé ptywa po wierachu,
a druga opada na dno.

Karuk, ezyli klej rybi, wlany do piwa
przez dziatanie droédiy $cina sie, i opas
dajgc na dno naczynia, zabiera tak ferment
jako tez i inne ciata nierozpuszczone, i styd
plyn pozostaly przejasnia.

Pozostata ilosé cukru nieroztoionego
zamienia sig¢ w kwas weglowy., Gaz ten
w plynie uwigziony, w butelkach szczel.
nie zatkanych, wywiera cisnienie 4 do 5
atmosfer, 1stad to pochodzi dw huk pray
ich odkorkowanin.

Naostatek istota gommowata, w piwie
gawarta, tworzy w niém pewien rodzaj
lepkodei, 1 stqd to piana na niém powsta.
la przez niejakis czas utrzymywaé sie mo-
ge. Oprocz tego, ta istola gummowata
nadaje piwu smak przyjemny.

Po wytoZeniu zasad ogdlnych warze.
nia piwa, nie od rzecay tu bedzie praytos
czy¢ niektore przyl fady, jako zastosowa-
nie tychie zasad do ssczegoluych przys

padkow,

ah L e
O warzenin bialego piwa bawarskiego.

Niniejsze piwo wyrabia sig posy policie
z 3 czeser stodu pszennego i jednéj czg fci
1| L?'It’i.]i_‘l"ll"l"""l L[l--'ﬂL I‘Il* |:|-|_I'|+\ .llii__il n_"u.. [:IHLJ-
ciepto zafarbowany, lecz tylko wysuszony.
Zwykle z 15 garncy (szefla) pt!‘-‘hjﬁﬂf]
!IJiE:EEEIl]i]'I}-' stodowdj, okoto 73 funty wa-
ii0éj, robia beczke piwa praeszio 100 kwart
trzymajjca. .

Do przerobienia 53 korey, ezyli 8§ ce-
tnaréw stodu, wystareza Kocief obejmu-
jacy 4 do 500 kwart; lecz to w takim przy-
padku, gdy przytém brzecs ki nie gotujes
my. Sardta stodowa nasampraod w wiha.

i
§ciwé] kadzi z 430 kwartamt wody, na 30

R. ogrzanéj, zaciera sig, starajjc sig Diajue
silniéj o j¢j jak najlepsze rozhicie.

Po pot godzinnym ;}l'z.cstunkn, W GCEd-
sie ktorego, szagotowano 7 beczek wo-
dy, czyli kwart 700, powydssy ukrn.p
dolewa sie zwolna do =zacieru, kto-
ry w skutku tego okoto 507 do 54" R. o=
kazywac powimen; gwykle jednak przes
to téj temperatury W 1im nie olrzy-

UiﬁIliJ‘.




Z powyiszéj roboty, ile mofnodei rzads
kié), bez otreb, ubiéra sig okoto 100 kwart
ptynu, a dodawszy do tego 6 funtéw dos
brego chmielu, wlewa sig go w kociet j

Opriewa w ten sposob , aby preez kwas

drans si¢ gotowal; poczém dolewa sig do
G

tego jeszcze 3 do 4 beczek 2 zacieru: we ¥ S5t

ko zaé to dotad w kotle ma pozostad¢, ak
powierzchnia ciecay biatg piang pokryla
zostavle , co jest oznaka bliskiego jéj za-
wrzenia, ktore skoro tylko sie ohage, wles
wa sig ten ptyn, przy ciaglém mieszaniu,
do pozostatego zaciery.

Pospolicie przez to postepowanie za.
cier przyzwoicie nie zostaje ocieplony; za-
radzié jednak temu mogna przez ubranie
Z niego pewndj caedc i ogrzewanie jéj
w kotle aZ do tego punktu, aby, po zmies
szaniu z pozostalym , caly ptyn* praybrat
potrzebng temperature,

Tak przygotowany zacier dotad zosta-
Je w kadazi, af csedci ggste na dno naczy.
nia opadng; witedy bicrze sig 6 faniow
chmielu i 60 kwart wody, a po pét go-
dzinnym gotowaniu, do zrobionego ztad
odwaru wlewa sig w kociet ptyn odsta.

ty 2 zacieru. Skoro wszystko .ngr?.rjs
sie do 70°R. §ciaga sig go do kadzi wylo-
;';r-ltnédi stoma, po uplywie zas F?dtl.rtr}' gE0=
dziny, plyn prizecedzony 2 nig) ::-:14;. Wy puss-
cza. Nastepnie zatkawszy l‘1t‘.'l.'::l['.,”llu]{:-
wa sie na stodziny 3 beczki wrzace) o
dy, i po przeciagu pol godziny, odeigga
sie druga brzecake. ,
Zwykle po 1% godziny, zatyka sig czop
w kadzi lub zamyka kruczek. FPrzy ".l.
niejszéj robocie; w poczgthku wyplywania
brzeczki, kruczek w kadzi tylko m,l.{u!-
wiek otwarty byé powinien; ptyn bowiem
nasamprzéd wychodzgey, zwykle lll}’“é?
metny, potrzeba go wigc osobno {htitlrrd—ﬁa
i wlaé napowrot do kadai, a skoro HH”.LE
wyeickaé praezroczysty, otwiera sig OLWOF
{:e:{lnmicj-_: gdy zad zuowa tak jak na po-
czitku pokazuje sie metny, zamyka sig 0
twor, i stodziny rozrzedza 500 lfwartuun
wody na 55° do 60° K. ogrzanéj i
Fo uplywie godziny, w u_::jg,.u }ilf_u'le_]
poprzednia brzeczka dla ezigbienia jl.u.“u
chtodnice wylang zostata, pedobniez ;;Il’f
pierwsza, odbiera sig 1 druga I'Jrznczvlu‘;, i
rozlewa sie ja takze na chioduice. Na po.
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zostate stodziny nalewa si¢ upodobang iloéé
zimnéj, a lepié] jeszcze ciepléj wody, kta-
ra przez pot godziny na wich zostaje;*pos
czém clecs iitl.‘. odeiaga, i ta po W}'fermnu-
towaniu daje trunek staby ; zwany pod.
piwkiem.

Skoro sie¢ brzeczka w chiodnicy na
167 do 18% R. ozigbita; wlewa sie ja w cay-
sto wymyty zaciernice, czyli kadZ zacie.

rowg: wprzod jednak,; skoro juf plyn
do 20° R. jest ozig¢biony, ubierasie z niego
30 kwart, ktore wlewa sie w kadke usta.
wiong nad kadzia fermentacyjng, i do te-

go dodaje sie dwie kwarty dobrych droi-
diy piwnych, Zwykle po godzinie czasu
fermentacya sie rozwija; wiedy to wlewa
sie tg ciecz do pierwszéj brzecszki, znajs
dujacé) sie ju w kadzi fermentacyjnéj i
g nig sie jak najlepiéj miesza.

W przeciggu kilku godzin fermentacya
si¢ objawia w calé] masie plynu; witedy
drugg brzeczke, zwykle tylko o kilka stos
pni mniéj vd popraednié) ocieplong, mie-
sza sie z pierwszg, skad temperatura cas

tego ptywu powstanie -+ 14° do 16° R.

Po uptywie godziny, zaczyna wszystka
przeczka na nowo fermentowac. Skoro
zaé na niéj piana gesta sig okazuje, natych-
miast piwo w piwnicy zbeczkowaé naledy.

W ciggu godsiny zaczyna z beczek wy-
chodzié istota klejowata, zawierajgca w so-
bie droidde, pod nig za okazuje sig piwo,
cokolwiek przez droidie zamgcone. Od-
ptyw powyiszych droidiy w rynny lub
podstawione kadki, trwa przez § do 14
godzin; po czém dolewa sig beezki po-
przednio wyplynigtem piwem, & ktdrego
drozdze sie nstaly; wiedy na nowo wyply-
wanie drofdiy przes kilka godsin nasteg-
puje: na ostatek za§ beczki piwem lub
woda dopetniajy sig, a skoro fermentacya
sie ukoncay, lekko sie czopujy 1 zostawia-
ja w spoczynkn przez 8 do 12 godazin,
w ktérym to caasie droidie sig osadzaja;

pocsém piwo zbutelkowane juz byc moze,

O Warzenin Berliriskiego piwa
fu‘u.r:m'.r:.{'gu.

]}L'I E.B_L_‘:'D '[Tli‘luT:"l. l]!ﬁ}"ﬂl‘f:l ﬁIH;' 1}'”;1.1 Ehlilll
ulworzonego zjeczmienia czlero-rzgdowes
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g0, ktory praes dlugi czas kietkowat i da.
léj w takim cieple zostat wysuszonym, a.
zeby ziarno wewnitrz nabrato koloru brus
natnego.

Stod, przed szeicin miesigeami wyros
biony, korzystnie do powyiszego rodzaju
piwa stuzyc moée. Postgpowanie znim
nie roini sig od opisanego przy ogélnych
zasadach robienia piwa, z nadmienicniem
tylko, Ze wielu piwowardw kropi tende
stod dwa razy, to jest deagi raz po uply.
wie 24 godzin od pierwszego, a pried sa.
mem oddaniem go do miyna.

Z 9 korcy cayli 11 centnaréw niniej.
szego gatunku stodu, moZna wywarzyé
12 do 14 beczek stokwartowyeh piwa.
W tym celu 7 korey szroty stodo weé) (sue
roweu) sypie sig w zaciernice, nalewa na
nig pray ciagtém mieszaniu GO0 kwart wos
dy, ogrzanéj od 48° do 54 ° R., i wszystko
ha gesty masg si¢ zaczynia; poczém pozo-
state 2 korce =z resaty jak najdokladnidj
sig miesza. W czasie téj roboty 700 kwart
wody wrzgeéj wlewa §i¢ po trosse do za.
cleru, prazy ciagglém jego przerabianiu; pe-
czém kadz sig praykrywa, i mieszaLing o=

R A

kolo dwédch godzin w spoczynku sig po-
gostawia.

Nastgpnie zagotowywa sig w kotle GOO
kwart wody i wlewa sie jj do zacieru,
ktéry wtedy od + 56° do 60° R. a cza-
sem 1 wiged] ciepla okazuje.

Po przyzwoitym przeciggu czasu wle-
wa sig zacier do kadzi zdnem podwojném,
wylofonéj stomg, o kidréj wyié] nadmie-
niono; jeieli za niniejssa robola z tg prae-
zornodciy bedzie prowadzona, jak wspo-
mniano przy piwie biatém, moZoa jeszcze
dodaé do zaciern wody §wiezo zagotowa-
néj, i znown na nowo napetni¢ kociet 200
kwartami wody, ktérg rowniez zagoto-
waé potrzeba. W tym czasie zaczyna sig
z kadsi spuszczaé brzeczkg, kiora zwy-
kle jest caysta.

Gdy jué powyfszéj brzecaki 100 do
150 kwart odeszfo, wylewa sig z kotla
woda wrzgea do jakiego maczynia, dla i€}
zachowania do nastepnych robot; do brze-
czki zaé oddzielonéj, dodaje sig 10 fun-
tow dobrego chmielu, 1 wsaystko razem
w kotle si¢ ogrzewa az do BaWrZenia.
W tym cgasie z odciagnigté] brzecak: nas

B ]
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lewa sie okolo 600 kwart do masy w ko
tle, ktora tamée przes 4 do 5 godzin po-
winna sig gotowaé; poczém przelewa sie
ja przez kosz wyltozony dobrze up%r}]mu;;'
stomy w ezysta zaciernice, dla oddziele.
nia od nié¢j chmieln 1innych metdw,
Zaraz po wlaniu w kociet pierwszéj
odciggnigléj - brzeczki, wlewa sig zacho-
wang wodg gorgeq na stodziny; wkrétce
potém 1 t¢ brazeczke si¢ wypuszcza, a po
wlaniu jé] w kociel, przez trazy godziny
gotowac ja maleZy, poczém miesza sie ja
z pierwszy w kadce bedaca, a dopiero
potem wszystek ptyn wylewa si¢ na chio.
duice dla jego ostudzenia, Zwykle pier.
wsza brzeczka dotad w kotle sie gotuje,
aé druga zupelnie odptynie i do®niéj sie
doda; poczem dopiero dosypuje sie chmie.
lu, i wsaystko praes kilka godzin sig go-
tuje: nastgpnie przelewa sie clecz w za-
ciernicg, a na ostatek studsi sig ja na chio.
dnicach, ai dotad, dokad do 20° lub 16°R.
slosownie do pory rokn :'-?.iuh-!mii'; poczém
sclaga sig ja z metow 1 wlewa w kadZ, dla

zgadania droidiy. VY ciagu oziebiania sie

51

brzeczki, niektéray piwowarzy, radzg czge
sto ja prezemieszywac.

7, powyészé) brzeczki odbiera sie (po-
dobnie jak pray robocie piwa biatego)
kilki beczek, a wlawszy ja w osobne na-
czynie, dodaje sie do ni¢j kilka kwart do-
brych droidiy a skoro mocno galermen-
tuje, miesza si¢ ja » caly masg brzeczki;
poczém piwo, nie czekajgc jego w;,'ferm‘cu:
towania w kadziach, zaras si¢ beczkuje 1
sprzedaje. Dalsze postepowanie zupeln.[e
jest podobme opisanemu pray warzeni
piwa biatego,

Na pozostate stodziny nalawszy wody,

otrzymamy rowaiez podpiwek.

Skrdcony sposdb warzenia piwa.

Dla wyrohienia naraz piwa, np. 2 oko-
fo 2 korcy stodu jgczmienncgo #esirolo-
wanego (blisko 240fun tow) postepuje sig
nastgpnie:

Wlewa sie w koeiel lub panew 200
kwart wody zimnéj, i w niéj szrotg sio-
dowg 2 3 funtami chmielu tak sie rozra-

bia, a%eby ani Zadne gruzetki, am tez




suche czgfei nie wostaly; poczém zwolna
ogrzewa sie naczynie w ten sposob, a.
by w ciggu godziny masa w niém zawar.
ta na 52° do 55° sie ograata. Z'eh_-,r za$
szrota przed ogrzaniem na dno naczynia
nie opadta, przez co przypaleniu uledzby
mogta, potrzeba jg ciggle przemieszywad,
Gdy jui zacier powyiszy stopient ciepla
f:-kuzuje, przygasza si¢ ogiefi pod kottem,
1 przy ¢zasowém mieszania zostawia sig
go przez god:ing W powyiszéj tempera.
turze, dla utatwienia tworzenia sig W nim
cukru.
: Po uplywie powyiszego czasu, wlewa
si¢ masg w kadZ na stomg; jednoczeénie
nalewa w kociet 200 kwart wody i ogrze-
wa sig ja do 60° R. Po pét godziny wy.
puszcea si; brzeczke, ktdra g pocagtku
wychodzi metng, poZniéj za$ przeirocay-
sta; metng potrzeba na powrdt wlaé do
kadzi. Gdy cieca wsaystka Jui odejdai
zgatyka sig w kadzi otwér, i e
g F ¥Oor, 1 na s{m!mny
nalewa sig wrzgeéj wody, przy cigglém

ich mieszaniu; po kwadransie scigga sie i
ta brzeczka. Gdybyémy na stodziny jesaz.

— D

cze nalali wody, otrzymalibyémy pod-
piwek.

Na piwo biate, brzeczka studzi sig na
chtodnicach, na inne za§ jego gatunki mu-
si preez godzing lub wiged) sig odgoto.
wywaé, stosowmnie do tego, czy trunek
stabszy lub mocniejssy mieé cheemy.

Przeczka przegotowana wydaje za-
wsze caystsze i diudéj sig przechowacé tj.ai
jace piwo, jak w przeciwnym razie. Ze
za§ przy jéj gotowaniu wiele wody sig
ulatnia, w robocie wige waru potrzeba
dodaé stosowng jéj ilosé. Co sig tyecze
dalszego przerobicnia brreczki, to sig od-
bywa sposobem wyZéj podanym.

Niniejsze postepowanie nie tylko na
wielka skale, lecaz i do domowego wa-
rzenia piwa zastosowac sig :lafﬁ; kolor zas
ztyd otrzymanego piwa, brunatoy cay bia-
ty, zaleiy od gatunku stodu, ilobci chmie-
lu, stosunku wody 1 t. p.

Porter. Nie wchodzge w opisywanie
rozmaitych gatunkéw piwa, nadmieniamy
jedynie, de porter jest to piwe zrobione
z stodow , ktére mogg byé brane w na-

stgpujacym stosunku:




290 garncy stodu bladego
218 — — id6ito-bursztynow.

2 - W — c¢iemno brunatn,

Ogot 726 garen ey.

Chmielu brunatnego 112 funtéw, drozdiy
zgestuiatych Swiezych 50 funtéw, soli ku-
chenné) okoto 2 funtéw.

Piweo Zywiczne. Naostatek wspomnieé
jeszeze paleiy o piwie fywiczném. Piwo
takowe jJest to trunek, w ktérym chmiel
bywa zastypiony 3 lub 4 cagéciami dro-
buych wioréw sosnowych, =z ktérych
W brzeczce robig odwar, posiadajacy smak
szczegolny, aromatyczny.

Osérodkach nadajqeych smak przyjem y
piwu. Do powyigszego celu sfuza korzenie
fiotkowe (Radices Jreos florentinae) rownie
jak skorki dojrzalych pomararics; ktérego-
kolwiek z ciat powyésaych uiywamy,dodaje
sig takowe w niewielkiéjilodci do braecski,
wkrotce przed nkoficzeniem jéj gotowania.

O odfarbowania ifarbowaniupiwa Do
pierwszego celu stuiy wypalony i sproszko.
wany wegielzwierzgey,do drugiego za$ upas

lony korzen eykoryi (Cichoreum Intybus).

DODATER

Do warzenia piwa.

przez KAROLA KURKA.

PRZEDUOV Ao
do nwag nad piwowarstwem Kkrajowent.

Sposdb warzenia piwa, jeleli nazwiemy pi-
wo napojem, ktdry w piélnocnéj Europie ma
miejsce wina zastgpowad, zdaje si¢ byé w kra-
ju tutejszym jedynie praywilejem miast wigk-
szych, lub tnkich dabr, w ll[LIr_'!i;]F iﬁ1l|i['_jil: wy=
stawne i kosztowne piwowarnie (‘browary); co
wprowndsa wlascicieli mniejszyeh tego rodzaju
zakladiw w przekonanic, Ze tylko gdzie wiel-
kie naklady poswiecid moina, wyrabianie do-
'I.rn-;__-.n piwa jest podubne. To uprzedzenie josz-
cie i sami piwowarzy, ktorzy swéj sztuki mna-
bhyli w wielkieh miastach, :Il'l.'.'wrliz.ni.l:. przcko=-
!I-'u‘u'l-élj:l_{:.' ge tylko tam dobre piwe wyrabiad
IlI‘I-.I-"IIiI.'l' Powodowany thecin dosdwindegenia ]
'Lﬁ'rlr:ﬁ:!h'iil 1.51.11_- w 'l.'._'.[.'l.'.'il'.'niL' ::rz;l:].ci:-n_'.:;h ||'L.
wowarniach, 1 w zupelnie nedzoyeh. & wieln

stad otrzymanych wypadkow, doszediem naresz-
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cie do tego przekonania; %e w browarze oaj-
szezuplejszym, prey malym ehlodnike i prostij
suszarni, '-\Rl'z'.'_ﬂr_-hl pivwa, prze: znawedw GEns-
ne za najlepsze, Odwolujye sie zatem do Swias
dectw osob, ktdre pozmaly wypadki méj robg-
tys preystepuje do kratkiego opisn warzenia pi-
wn, jukiego mig dlugoletnie deswiadczenie nae
uczylo.

Uwagt praktyczne nad piwowarstwem
krajowem, wraz z krc'tkim opisem wa-

rzenia piwa, opartym na doédwiadezenin.

Uprawa slodu.— O wyrabiania slodu obszer-
nié¢j mowilismy przy uwagach nad gorzelnie-
twem; tu tylko dodaé naleiy, ie gdy w slodos
wanin jeczmienia  do gorzelni  dozwalalismy
kielkom wyrastad tylko do polowy lub 3 dlugo-
gci ziarna, tal znowu w slodzie na piwo upras
wianym, kielki wyrdwnad powinny dlugosei ziar.
na, a nawet dozwolid mozna, aby cokolwick
dlugosé te przeszly,

W tym czasie nolezy slid zostawié w spo-
kojnosei, bez przewraeania ge szufly, tuk iyl.
ko grobo osy pany, aby nie ostygl, ale pozostal
W miernym stopniu ciepls, i w tym stanie tak
dlugo ma zostawad, dopiki kielki jego nie zwi.
niy sig W pierscionki, Przesirzegajoe wszakie
shytecznego zrastania sig ziarn.

Nastepnie sléd bezzwloeznie przenosi sig
na gére (szwelki), dla osuszenia go wintrem.—
Przewietrzanie takie slodu przed suszeniem pa
lasach jest konieeznem , jezeli piwo ma byé
takie, jakiem byé powinno. Bléd bowiem pro-
sto z slodowni przeniesiony na lasy, jako wil-
gotny, latwiéj sie przejmuje dymem gorzkim,
ssczegdlnié] = mokrego drzewa powstajyeym,
ktéry niszezy utworzonn w ziarnie slodyes, utru-
dnia fermentacyn piwa i nieprzyjemny mu smak
nadaje; gy przeciwnie, piwo warzone z slodn
poprzednio wiatrem osuszonego, oproez zalety
z wickszego usposobienia do naleiytéj fermen-
taeyi, odznacza sie przyjemnym smakiem i trwa-
Lodcia. .

Slod wiatrem wysuszony, po preemiesienin
go do suszarni, tam dosycha bardze predko,
zostajae jednak przy bladym kelorze. Ponie.
wai jednak w naszym kraju zmaezna liezba
konsumentéw, a szezegolnié] klasa naszych
wlodeian, przeklada piwo kolorn mocniejszego
nad piwo blade; ktoby zatem takie mieé cheial,
nie radse go robid z caléj sztuki prayrumienio-
nego slodn, ktérego slodycz jest mniejszy, ale
raezé) o tego celu niyé potrzeba w pomiesza-
nin slodu zwyczajnym sposobem, I mocnié] su-
szonego, lym sposocbem piwe na smaka nie
straci, i kolor fgdany mieé bydaie.




W tym celu naleiy jedng lub wiged] sstuk
frzeznaczyé na przyrumienienie, co sig osinga
prees ciagle utrzymanie iywego ognia pod la.
samiw crasie suszenia, i w tii:_.i.;u. lego cTasU, preex
czeste mieszanie slodu za pomocy szufli lub lo.
patki. A jekeliby wlageiciel browarn cheial nies
jaki koszt poniesd , lepiej do tego celu poslu-
fylby pieeyk podobny, jak sig wiywa do pale-
nia kawy; rozumie sie, ii piecyk takowy po-
winien byé stosownéj wielkosei, tak, itby przy-
rumienianie slodn odbywalo sie bez straty wie.
le czasu, potrzebnego de innyeh rosot w piwo-
warni.

Do otrzymywania dobrego piwa koniecz-
nym jest warunkiem najmniéj szescio miesig-
ezne odleienie sie slodo; doswindezenie bo.
wiem naucsylo, Ze wiele czastek myezystych,
w ciaggn slodowania niezamienionyeh w cokier,
priez, odleienie sig w zupelnosei takowéj zmia-
nie nlegaja. W tym eeln, w miejsecn przezna-
czonem na sklad slodu, dobrze jest =zrohié B
przegrod mieszezaeych w sobie (przy muiejszych
browarach ) po 60 de 60 korey, i nie wprzod
]:rz:.xh_;ln‘l'l.ffat" do robienia piwa, dopoki \wszyst-
h\,LP Jliljli':[liullu Ilil.:' Z.Ll.‘-ifi.llu':!._-

Do robienia piwa nalety braé sléd = napel-
nionéj naprzad przegrody; te wyproiniwszy,
I:.r-z:l'sll'_:l'l'“jc gig do nastepné), = wyprézoioniy

garaz Swiedym slodem napelnié potrzeba: slo-

ai
wem, postepuje sig tak kolejno =z kaida prre-
grodiy, nie PrLepomingjic napelniania swieym
slodem za kaZdém jéj wyprdinieniem.

Tym :5-l||.:|5-.'|.|l||-u| w browaoree, _'__'.IEF-ILE". I:.gmin':u-
wo £ 15stn do 20stu korcy slodu piwe sie wy-
rabin, bedzie zawsze slod okelo © miesiney sta-
ry, dopoki de fabrykaeyi uwiytym mie zostanie,
i taki najlepsze obiecuje piwao.

Dla tego tek piwa zagraniczne po wickszd)
ceedci sy dobre i trwale, e gn wyrabiane z od-
ledalych slodow; te bowiem nie wymagajn go-
towania gacieru, czyli jak piwowarzy nazywaji
kassy, co jest potrzebnem prey wyrabianin pi-
wa % niedosyé odlefalyeh slodow, @ pociig
najezesciéj za soby to, Ze piwa takie =g kleiste
1 nietrwale,

Sldd wysuszony powinien byé przed szrote-
waniem zwilgocony woda tak, aby, za mocnemn
feiénieniem go paleami, nie kruszyl sie. Dla
dopigein tego eelu, potrzeba, aby woda wen
wsiakla, co po kilku godzinach leienia w wils
goei pastapi; baczyc tu jednak nulely, aby slod

w tym stanie dlugo nie zostawal, uleglhby bo-

wiem zagrzanin a nast¢puie zepsuein. () Dla

tego to, mianowicie W porze letniéj, slod zwil-

goeony, powinien bye podloinoe zsypanyg, 1 do

—

" Gl4d swileocony nie dloké] sosiawic PoOWiRIER,

g

jak O do 15 godazin, W lecte krieél, w zimle dluzd).
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ezasn oddania go do mlyna, kilkekrotnie prze-
robiony.
O preygotowaniu kadsi do sacigru sloda-

WOEDy |.':_',.!!.: o w,ﬂvﬁu'.fr:'u kad:zi, Przed rOZp0CIgs

ciem wargenia piwa, nuh-.ﬁj dno kadzi zacieros

wéj wystad sloms, czyli, jak piwowarzy nasy.
waja, ulozyé, eo sig uskutecznia nastepaym spo-
sohem:

Naprzid zaklada sie tak nazwany pop, po.
wszechnie znany «+ browarach, i ten do klepek
kadzi przymocowywa. Nastepnie przy samym
spodzie wspomnionego popa kiadzie sig po gar-
stee slomy, ktors sig nieeo wsuwa ezesein prze-
ciwnn klosa czyli knuwiem w wyrzniecia, u
spodu w dcianach takowego popa seajdujoee
gie. Daléj wysciela sie cale dno slomy do ko-
1a, tak aby klosy do érodka obricone byly, —
Poezem przy samym popie kladzie sie jeszeze
po gardci slomy poprzecznie, w ten sposch, a.
by przy dcianach popa najwiecéj slomy sie znaj-
n‘]u'u'n]u. Trrnz na slomie Iilit-'ll!u_jut Ei'l; [mu'l{iad-
ki, ktéryeh moie byé 3 lub 4, stosownie do
wielkogei kadzi, a na nieh drugie dno vklada.
Wdpie tém znajdowaé sie powinny otwaory, dla
ii‘l!'l.\t',';"u geedzania 5'i-.; Elli'lﬁ'il. Noostatek rzeczo.
pe duo preymocowaé nalezy poprzecznie ulozo-
niy belky, grobodei okelo 4 cali mujaen, dla
gapobiefenia poruszenia sie dom w ezasie za-

cleru,

Gl

Zacier, sporzqdzenie brzecski. Do pryrzg-
dzonéj tak kadzi wlewa sig taka ilodé letniéj
wody, aby, po rozmieszanin w nig slodu, utwo-
rzylo sie obgestnie ciasto. W ciagn t¢j robo=-
ty woda na kotle zagrsewaé sig powinna al
do stopnia wrzenia, i w tym stanie poparzyé
niy naleiy owo ciasto slodowe, pray cinglém
mieszanin £a pomoen wiosel takiego ksztaltu,
ahy ta czynnoié szybkoe odhywaé sig mogla. —
llosé wody, do tego celu potrzeboéj, zaleiy od
ilofei majycego sie otezymad piwa.

Po tukowem poparzenin slodu, naleiy ealy
ten zacier czyli kasze wybid do kotla, skad
gnown, skoro tylko poezatki wrzenia okazywaé
sie zaciny, natyehmiast do kadzsi wybié jy po-
treeba, starajac sig, W czasie tego wybijania,
gasunieciem kominowéj zasuwy przytlamié o-
gieni, aby sig koeiel, W miarg ubywania kaszy,
nie palil,

W tym okresie dzialania naleiy prrestrie-
gné dluiszego gotowania kaszy nad czas tu o-
gnaczony; w tym bowiem razie nastapiloby roz=
klejenie sic masy, eo byloby powodem nieprie-
irocsystosci piwa i sklonuodei jego do skwa-
Enienia.

W warzenin piwa z slodow glargzych nad 6
miesigey, a zatem wiged] w sobie enkru miess-
czieyeh, mokna sig nawet zopelnie obejsé bez
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gotowania kaszy, przestajae na samem tyllko
poparzeniu goriex woda,

Teraz nastepuje odeadzenic bhrzeezki, kidra
uskutecznia !'i.-:. przes 5-|H|||.'!|~.-..:c|:.i-,_' ezopa w ka-
dzi, w skatku ktirego brzeczka, przechodzge
przez slome miedzy dwoma dnami kadzi znaj-
dujpeq sie, otworem czopa splywaé bedzie do
korytka pod kadzia umieszczonego, i w miarg
tego splywania, za pomoey pompki lub wiader,
preclewa sie do kotla.

Po napelnieniu kotla ta brzeesks, podiiada
gig ogien 1 czeka sie chwili zawrzenia, ktdre
E"J’ llilk!illli, |11i.+|.r|-;||_je s'u; j-]umieﬁ 4@ pomocd
gasuwy kominowéj w taki sposéb, izby goto-
wanie brzeezki powolnie sie odbywalo, Dlu-
gosc ezasu potrzebnego do takowego gotowa-
nia brzeczki, gzalely od sposobu zmielenia
sloda.

Jeleli sldd nie byl mialko zmielony, goto-
wanie brzeczki prrex godzine jest dostateezne;
jeteli zad slod byl mialkim, w takim raszie

brzeczska zawiera w sobie wiele nesel mgosys

styeh i klejowatyeh, co ntrudniloby jéj prze.
jﬂ-‘;'li“ﬂ'l'l!‘. Dila IHEIL'lb:N.'.;{'jlliu temiu |J-rz|.-1:1|cc:
tpk dlugo gotowad naleiy, ai na j¢j powierz-
¢hni utworzy sig pewien rodzaj galarety, co
bedzie dowodem odlgexenia sie ezedei Llei.

(3 =

stych. (*) Zwracam tu uwage, e takowe odly-
ezenie ezesei kleistyeh tylko przy zupelnie
wolném gotowaniu nastapic moie,

W czasie gotowania brzecski, reszta, kté-
raby sig nie pomiescila w kotle, w osobne na.
ezynie zlany byé powinna do wiythku, o ktorym
nizdj powiemy.

(*dgotowana do preyzwoitego stopnia brze-
eska wybija sie z kotla do kadsi, dla przece-
dzenia, ktdre sie wolnos odbywaé powinno,

Na mizjsce wybitéj z kotla brzeceki, wle.
wa sie reszta & owego osobnege naezynia, do
kotla, i wraz z nin chmiel sig gotuje.

llodé ehmielu, mnjaeego sig tu niyc, zaledy
od jego dobroei (**) i goryesy, jakq cheemy na-
daé piwn. W ogélnodei do piwa wiejskiego bie-
rzemy od 2 do 4 fontéw na korzee slodu. —
Tym czasem cedzenie brzeczki i zbieranie sig
jéi w korytku, weing sig odbywa, i w miarg te-
go przelewaé ja na ehlodnice (kilsztok) potrze-
ba., Zanim brzeczka odeedzonn na chlodaice

preelany zostanie, co zwykle nie prgded) jalk

(*) Dlogodd czasa, do lakewcego odgotowania polrzebne-
ro, wynesld mors w iym rozie od 3 do G godzin,

1 1 2 r falkeli L &
Dohrod chmiclu o wicle pig |_-||'|'\-I.‘,,'!-'\-.l:.l1 jeeeli |.-4L-

dzic lekko iylke suszony ; preea mierne zAgrianis
prey ctesiom preerabiamivg, o najlepid] daloby sig
gskutecniat w irbach; nie na micjscach byt pree-

wiswnyehy jok to zwykle robig,




po godzinie exasu nastepuje, chmiel te: z pozo.
staly resztn brzeezki jest dostatocznie odgoto.
wanym; nalezy przeto wyciag ten chmielowy
wybic z kotla do kadzi, dla podobnegoz odees
dzenia, a nastepnie wylania wa ehlodoies.

» i 3 :

.!mi:-!l:h}' zad odeedzenie brzeczki l:r.:m:l B0

dzina nastapilo, w takim rezie nie moina na-

} L
tychmiast przelewad do Lkadzi wyeingu slodo.
wego , ale koniceznie gotownnie chmielu nie
mnigj jak do godziny ezasu przeciagnad nalely,
Gotowanie ehmielu rownie? wolno odbywadé sie
powinno, joi to dla tego, Ze przes to nie traci
sie wiele czqutek lotnyeh, jui ted dla tego, ie
]im:iel, l‘.ldr}' lu nie jesi ileil:J'Jlt., nie narata s e
pa przypalenie bokdw. Jezeliby eiecz ta nie
wyniosla pil kotla, w takim razia wody dolad
potrzeba, aby nie mniéj bylo plynn, jak pol ko-
tla; a nawet w saméj wodszie chmiel gotowadé
L=

moina,

Po uwolnienin kotla 2 wspomnionego wyeiy-
gu chmielowego, naleiy natychmiast nalaé don
wody i takowsy sagotowad,

La ukoniezoném odecedzeniem wyeiagu chmie.
10“'1-‘[,-.','“., woda tek w kotle zwykle jest juz WIEi=

cip; naleiy przeto bezzwlocznie slodeiny prze.

robié ga pomoca wiosel, i preyiknawszy cxzopa,

poparzyd je goraen '.'I-'U||:|;.
Woda ta na slodzinach tak dlugo zostawaé
mote, dopoki piwo na chlodnicy nie wyelilodnie

do przyzwoitego stopnia, o ktorym niiéj powies
my; poczem, naleiy jg zeedzié, i za wypro-
'..{-I'-'-'ﬁ'n-ll:'r:'l f!.’l-i-l]"iil"_'l' z lrlr:lfi‘.?{ll'.-lﬂ Shldiﬁ'!:_ﬂl"{:ﬂ sE-E
plynu, wylaé na chlodnice: ito ma stanowid
tnk nazwany dohierek, kiorego iloéd¢ rownied
zgalety od 1lofei i mocy majqeego sig otrzymaé
piwa. (*).

Zamnej wody, w miejsce goraeéj, na dobie-
relt (jak to :f,w}l:h': piwowarzy robin) dla tego
ukywaé nie radze, Ze we wszystkieh ezynno-
geinch piwowarskieh mnaleiy przestrzegad po-
zostawienin plynn stodkiego w temperaturze oa
kolo ".L 40® R., co 1'|1|;il:|l-|rﬁr|[r:. ga nalaniem zi.
mnéj wody na gorace slodziny; wtakim bowiem
ragie plyny latwo kwainiechy mogly: ale o-
wezein starad sig potrzeba utrzymywaé plyn
W l|i1i'|.1."1f.‘-|ri=iztr'j g:u'.g:ﬂ&:i, a gﬂ_}' |-u1rzt-]m. uzii:—
bienia, takowe nagle uskutesaniné naledy,

Wylanie dobierku na chlodniee przed spus
BECzZeniali ||nll|1'zud:a'|i-gil {!tjl'lﬂ do kadzi fermen-
taeyjnéj = togo wazgledu pie jest dobre, de
w tym razie plyn na chlodnicy stalby za grubo,
a w skutku tego, temperatura okolo 4 40° K.

(*1 Przy slodach nie bardzo odlezalych , a seczegolniéj
doayé minlke zmielonyeh, lepidj jestwapomniony du-
bierek po zecdzenin ge slodzin praegotowad w kaotle;
a po preacgotowanin jesezcze pracpodieid prze: slodzi-

nyy i dogiern wybié ua chiodnice,

b*




utworzona, 2 pomieszaniem gorqeego dohierkn
z nieco jn.:'. ot ndsoni |:H'2.P'1.‘--?-|i-!._.. dluy r!r:l w ]||_l|-
nie trwaé musisla, co sie sprzeciwia powyiéj
l_lr.-'.}rlll‘:'.l."'l:i gakadyio.

Chioidzenie Jr-,-'H..-. Poniewasd w i:-i“‘n'-ulr-
siwie najwiccéj nn tem zalely, aby pivne od

_l::|.!|_~:||i.:| E.Lr:,li_':l'll"i do hil.l;:l]]i! I'II..':l:I.l{':]-lﬂ M=

gle praechodszilo, to jest, deby w temperas

turze Grodkowédj okelo 4= 40% H.

r:]H:'::. dlu-
Jo mie zostawalo, a letnig porg nieg rawsze
sie to da uskutecznié, tam szezegolnié), gdzie
nie wa chlodoie, albo sa bardzo malej ra.
dze prieto ureadzic do predszego osindzenia
dwia ryuny, szerokie okolu 2 lokei a plytkie,
jednm nad drogn w okole browaru: dla zabesz-
pieczenia od papl; wn wody dessezowd], dobrze-
by zrobié daszek nad piemi. To urzadziwszy,
wstawia sie pompka reezna w korytko napel-
nionoe }-!_}ILHII chlodgzic a'l:; IHEIII"-U'}'HII. i [l'-ﬂllp“i*’-
sie takeowy do wyiszéj rynny, ktory, obleglszy
w kolo browar, splywa do nizszéj; W téj tod saa
mo zrobi co w pierwsszéj, i dopiero splywa na
chlodnice, jui po wigkszeéj czefei ostudzony
tak, %o na niéj bardzo predko zupelnie wystys
ga. L tnkiego urzydzenia, ktare. jest bavdzo
tanie, a Lém samcm dla pomniejseych browarow
najstosowniejsze, wynika jeszeze i ta dogo-
dnodd, #e do studzenia piwa mie potrzeba cze-

kaé noey, jak sig to zwykle robi, ale moaina
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w kazdéj porze dnia |.-z:1|.:~.c:*':<5 te nskuteezniac,
i piwo sie nigdy nie psaje. Piwo wychlodzone
do stopnia o ktirym nizé] powiemy, powinno
by¢ spuszczone do Ladzi fermentacyjoej, gdzie
gadajy sig drotdie w stosunku ponizéj opi-
EHH} ({11

Stopica wychlodsenia JIEW sadanie droddiy 1
fermentaeyo,  Stopren W) chitodzenia piws do
gndunia droidiy jest to wlasnie okres, ktdry
ma stanowié o gatunka , mocy i trwalofei pi-
wa; zimniejsze bowiem piwoe = nalezyty ilo-
gein éwieiyeh droidiy jedynie tylke przyzwoi-
ty ilos¢ wyskoku posiadad moke: i to jest wias
gnie cala tajemniea =zrobiemia piwa trunkiem
takim,

jakim ono rzecsywiscie byé powinne,

to jest posilaj

geym , rozgrzewnjucym i dlugo
trw -'-i_'. ni.

Pospolicie utrzymnj, fa takie I:'-\'}sl{-:ikn‘-!.'sl]
piwo, moie tylko byé wyrabiane z wighkszéj
sloset slodu, anigell sie do zwyezajnego piwa i.
gywa; Lym czisem przekonalem sig, te 2 polo=
wy té) ilodei slodu, jaka jest potrzebng do wy-
rubiania najilnstszego piwa krajowego, moina
grobid pifte nie nstepujies lamtym co do mocy
wysleokowej | trivalosei, byle tylko ta glowna
gosalda zachowann byla: aby nie wyzszy sato.
pien eiepla przy mnoigjszym dodatkn drokdiy,
jak to zwykle robiy, lecz przeciwnie, snacsny

dodat e -:l'-'n.'.'}:_'n u'r';';-u-_-;.', l.tl.r, o ile ]l}t'! [ITE L




najniZé] wychlodsonero piwa, fermentacyy pos
budzal.

= L E P TR LR I =1 i 3
WA, @8 JAhECIWIER PIWOo W :\ SRUEDWE Ia (Y=
le zalet, przeciez ciggle wyrubiane byé nie mos=

kot Adsilanadsdd I R i '
L) OEAOHOTD R JEEO CUowieny Iworiy &g NOEE=
L - [
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Lemt o u: ¥4

lest to zatem smutna koniecinosé, Ze dla
gapobiezenia utrneenin droidliy, a preesz to wy-
gtawienia nastepny cli warow na ||1|:-:m:-':-1 |.'|~.'.n
1'-'_‘['5-|'-U|1L|"|'|E \l.].t'«.!riin: '::q-lrar.rir.l na praeuian & pri=
wami na predki wyszynk praeznaczonemi; i tych
u:-t;:‘.n'uth ;_;1&'.'; Iy m celem lm-.-.-inrm bjé {'.'U:.'E:Jr.
cranie ||:|-:r.:.r.'.\n'|lu'-_i ilosei dru."\:.«.:.'.

Dodad nadte winienem, e w miesingeach led
inich, jakoto Czerwen, Lipecw, Sierpnin i Wrzes
gniu, sposch wyrabiania piwa wyskokowega, po-
legajacy na dodanin wicle l.li'i.l.:.d:*y i zimnego
piwae, nie zawsze da sig zastosowad.

7—;5:‘:;1-.-.33'--%6 ta nie l-:l-'i'llﬂa’.-l £ trudnosel Tna-
CENBED WS sindzenia :-'f] W r.i_-'; porse, L|-||:, tego
mozna dokazadé praepussczeniem, np. praez pe-
wien rodzaj weka, lob inny jaki Srodek; nale ra.
CETLY xl.u_.i. L8 W porLo l-elni-.:j, [FEY Il‘z:lrn'rs:.n_-ll

ch, a r.?,r,-.',-.-s_a'._ulh-i:-_i PEEY _:{.:l..'-l-'n.|| i li'!:..
ghawicach, drogdie; do zadania phwa praezna-
czone, tik wisle na swéj sile fermentoy
€y, ¢e choginil w 'c,n.:ll:zlh:} masie dodane, nie

Lo g i roawingd fermentaeyi W zimnem piwie,
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dla utworzenia wyskokn, przez co piwo nid

tylke staje sie metnem, a zatem. do picia nies

alé nadio droZdie, = takowego warn

gluzyé weale nie mogn.

Z tukiego to polofenia rieczy wynika, ie
w létie nie zawsse robid mafna piwo wysko=
kowey e zetem, dla zabezpieczenia piwa od
slkwadnienia, robié je potrzeba tlustszem i & mo.
eniéj zarumienionego slodu: gdy tym czasem
w miesigeach szimowych piwo, chociazby eien-
sie, przes moinoié zrobienia go wyskokowem,
trwalem byd moke,

Co sie fyeze piwa na odreczny wyszynk,

trwelosd 1 moe 'l.'I_\h’hn!.'.'l'l':ﬂ nie jest to :-__;'i:r-
wnym celem, ale rnezéj (jak to juz mdéwilismy)
dostarczenie przyawoilé] ilodei drozdiy dla te-
go rodzaju piwa. Cel ten osiagniemy przes
gadanie mn drofdéy w wyiszéj temperatorze,
anizeli sie to przy robocie piwa wyskokowego
dzieje. Najstosowniejsza tu temperatura jest
ap do 21° R.: ilodé zas droiddy do zalermen.
towania takiego piwa potrzebnyeh, jest dostas
i

tecznn , kiedy wynosi § ez¢sé droddiy ofrzy-

manych % jednego waru, po tejze

glodu zeohionepo, ale tylko w tenczas, jezeli

; : . ; f L2
piwe wyrabian ste éodziennie 1 to ze slodiw ods
letalveh: jeell zas piwo nie ezgsto sig wyra-

v + # wp 1
bia, i slody nie sq desyé odlelale, § cagic droi-




dzy otrzymanych z warn dla zrobienia poZada.
nego skutkuo ifsl potrzebna.

VW robocie piwa wyskokowego, czyli dingo-
trwalego, juk to wyidj rzeklismy, gliwng jest
zasadn, aby snaczny dodatek droddiy,przy hizkiéj
temperaturze piwa, byl do niego zadany. Dla te-
go chlodzenie na chlodnicy takowege piwa
trwad powinono ai do znitenia sie jego tem.
peratury do 16, 14, 12 anawet 10 1 3% 1b.: ilosé

zag droidzy potrzeboveh do zafermentowaniay

jezeli piwo wyrabia st ze slodeow staryeh, w mins

rg znizania temperatury piwa, powisl gaad nale-

t, a pawet i polowy droddiy otrzymas

£y do §
nyeh = warn; a jeéli do roboty piwa uniywamy
slodow mie dogye :uq]lei:z]lu',h, 'ill.llllll‘_‘!iil.“'l-'! iloge
do § czelci powickszaé wypada.

Lnizanie to temperatury piwa, w kazdym na-
stgpnym warze; a powickszanie ilodei drozdiy,
nastepowaé Zawsze powinno po ﬂush'zt'f’.!'nillj
Ze piwe, mimo nizkiéj temperatury, wiged] by-
Io usposobione do wydstku droidiy, aniieli do

!.li.l:.ll,

tworzenia w ¥
Iir:J' mimao ENACINEZO dodatku ﬂl'i:':r.ﬂ}:_}' |‘|.'ﬁ"l1.
do bardzo nizkiéj temperatury wystvdsonemau,

wydatek onych bardzo sie zmniejszy, a piwo

N W q:-j przezroczyvstosel nie straci) jest to do.

wodem u:zj'n.'\'.'r.sm'-i jego doskonalogei , 1ok co
do mocy wyskokowéj, jako i trwaloedci. Takie

piwo po wylermentowaniu i wystanin sie zhu-

telkowane, nie usiapi najlepszym piwom zagra-
_'.'III_II'IJ.II.I.

Poniewaz w tym razie, wskntek :'.|.L:1-rtli<3.r|.
Il.l:_l Illll:‘-rl.'i.l':l'.l'.:'-lii}., |.:'L'I=-_'|-'|:- WAl ]';l'-'l-i'l niue ruﬁ;t-
by byd wyskokowym; nalezy przeto sporzgdzid
war piwa na odegezny wyszynk, zadajne go
w temperaturze “':.i-x.:;_i‘ a ten 4||3.‘i!.1l1:.:.:|' po=

treebng ilosé droidiy, dla srobienia piwa wy-

skokowego,

W tém miejscn nie od rzeczy bedzie namie-
nié o gposobie pomnoZenin droidiy, ktory wezak-
e w tenezas tylko mofe byé skuteczny, jezeli
droidze te, chociai w maléj ilodci, sa swiede,
i jedeli ich bialoéé przekonywa, iZ war piwa
= LL|1:I'E"L;\.J ill.ll.'.ll.lliizil‘.. nia :;I,:,t slabo fermento-
wal. Sposdb ten jest mastepujuyey,

Bierze sig garnieo brzeezki, wychladza sig
takowa do <420 lub 22°R., i zadaje sie ty ilo-
§cin drofdiy, jaka sie posiada, Skoro plyn ten
z.-ls'p|'r1|.-n1||_-:+-, IJLIl.l.il;l..'- H-IIL! do |:1ih';.{u hl-:;;.t’i.{ﬁ
brzeczki 2 gacnece, n “ﬂ'_"'.:i."";" po 111'rj'.11.$'|4.-|1'|u .L.;i.e;
powtcroéj fermentacyi, dodaé trzeba 4 garnce
brzeezki; daléj znowu, gdy sie £ tego wywii.
i !'g-rnmu!n{-}n, dolaé 8 garney W gmianko=
wanéj brzeczki, i to razem gdy zafermentuje,
(co wszyvstko skonezy sie pried wyehlodzoniem
piwa w robocie bedgeego) moie posluivé jako

ferment do calego warn,
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Wykazawszy tym sposobem stopied wyehlo-
dzenia piwa, jako ted ilosé droddzy potrzebnych
do webudzenia fermentacyi, poznajmmy Leras
garne fermentacyy piwa
Po wysl idzenin na chlodniey brzeezki 1 do-
bierku, spusaczeniu obu do kadzi fermentacyj-
gadanin drozdzy w temperntorze i ilosei
P .-,-_::-.{-_j wskazaneé], nasiepnje po pewnym pries
1 CELEN fernuent o ya kicra & 1 n.-]-:_-'l."-'- ing
gaczyna ULWOTEe niem sie na okelo |:t_'.r||'... prey
breegach kadsi, obroezki z binléj piany, pos=
£ -,|-.;. powierzchuia plynu okrywa sig binlym
kotachem, ten zad koZuch, "‘I':.E"E'f' :w]-.i lew
frodkowi corag prubseym, w kotien tworzy pe-
WwWidm 1 6] """:'.'I:i‘ ktara skoro !:.::-:u -:Iil:l::HE
gucznie, jest to kres Lkodziowéj ferm ntacyi
1.'.-.,., a.
Opadanie to wspomnionej czapki, w piwie
praeznac yném na utworzenie droidiy, a tém
samym slobszem, oastapié powinne w godzin 8

do 9, odczasn sadania drozdiys w piwie, ktore
w eskutek zimniejsze] temm]

eratury | wiekszego
futl 5 d 3 rohi ik
doduatka tlju-.d..'._',' A W EoDie NIWOreyd

1 i 1 3 1 H & : R

wishkoku, w godzin O do 18; w piwie zag prey

bardzo znifond¢j temperaturze 1 Znaezny

1]
J
fe

datku drotdiy fermentnjneem, ktore d
chownnem l'.."" mozZe, W Zoudla 18 do

wEeEL | POEILEIV].

Za vastapieniem tukowego opadania, piwo
beszwloeznie beezkowaé naleiy, do czego po-
trzeba miec sr-rizusinc:asl.’:-hiunu czyste beezki; dla
tego nie ad rzeczy tu Euz-ﬂzi:' pui;l'lilc{_' namienié,

O czyszczeniu beczek, Cryszczenie beczek
jest rzeczy zo wazech miar waing w piwowar-
stwie. Najezescié] sie zdarza, e po zuiyein
piwa z beczki, takowa od razm mnie jest ezysz.
ezonn, lecz dopiero przed napelnienien jéj awie.
em piwem. Jeieli jesteza beezka ta zaselinie,
w takim razie £ utworzonego w szparach beez-
kowyeh kwasu uwolnié jéj mie podobon; gdyd
gwykle, za odwiezieniem jéj, wprzod munsi byé
|||'rr1;c'.{.i|_r“i lmf:*I::E1 1 rflrplnru polem juﬁl CIySZ-
crony, £ tekowego postgpowania wynika, zZe
kwas, pomimoe wymycia ondj, nie zostanie wy-
;-!;;Ium}': prwao preelo, w =ili.il."i'l.".'i'l‘._ Imcz.i:c; 1.;|i1.|u-'.-J
gastaje golowy srodek Il:lJIili\'l-'l"',:':u skwasnienia;
dla tezo ted te piwa, czestokroé najumiejetniéj
warzone, nie sg dingo trwalemi. [Ma zapobie-
fenia temu, radze, aby szynkujary piwo, po WY
proinienii beczek, w takowe natychmiast po kil-
ka garncy zimnéj wody wlaé nie zaniedbali, i
z iy woda na !HH'.'J'J;‘ bheezki odwozili.

Woda ta przezs kolysanie sig w beezee na
wozie jui nieco takkowa oczysei. Lo zloteniem
na miejeen, piwowar kaie wode te wylad i gos
riped 'ﬂ.uni.nl PEEY pPoIMGEY lanicucha 1'.:.]-|+}l-..'!t"; &

gdsby mimo tego beczka nie byla czysty, nale-

7




gy dno wyjit 1 dolirze za pomocy tepdj mios
tly wyeeyieié. Nareszeie, przed samem bees-
kowaniem piwa, jeszcze beczki woda poploka.
ne byé powinny.

Beeskowanie piwa. Beezkowanie piwa usku-
tecznia¢ naleéy przez powolne podniesienie ezo-
pa w kadzi fermentaeyjnéj, priez co piwo, bexz
pomieszania sig gmgtami na doo kadzi opadle-
mi, za pomoos stosownie do tego przyrzadazv-
néj rynny, splywaé bedsie powoli do heezek;
piana zai wierzchnia wraz z megtami pozosia-
nie w kadzi, i t¢ moina przeznaczyé na niytek
do gorzelni.

Piwo przelane w beezki (ktdre powinny byé
pieco otworami czopowemi mnachylone) daléj
fermentnje, wyrzueajae naprzod piang, ktdra
3'"-( zghiera w kunlunrm;h., n:r.;,-li dl:i_\'{.'il. l".ﬂl'_‘f’l}l.i_:h
do droidiy, i w plyn zamienia zwany chmielnis
cq nlbo wyrostem ) takowy, zanim piwo zaez.
nie drozdze “:.r.-'.ut,m,;! w:.luﬁ £ kantnprow na-
leky, aby sie z drozdiami pie pomieszal, i prze-
gnaezyé na dolew piwa, albo, co lepiéj jest, na
niytek do gorzelni.

Gdy =g postrseie, Ze pianpg nie ma sily
wrniesé sie do oiworu ezopa, naleky piwo do-
laé albo wyrostem, albo z umysiu na to zosta.
WIOmem tri.wem, i to dolewanie powtarzaé za
kaidem dostrzezeniem, &c piapa do wiwern czo-
pa dostaé si¢ nie moge.

Gdy zad z beezek jui nic nie ubywa, w ten-
tzas beczki poprzednio nachylone wyprostowag
nulety, dolaé na pelno, Zehy moina widzied, jak
dlugo ta pinna ezapkuje; i dopoki trwa to ezap-
kowsnie piany; dopity beezek ezopowad nie
o finna.

W robatie piwa wyskokowego, = ktérego gaz
weglowy wolniéj uchodzi, po wyesapkowanin
piany, naleZy otwir ezopowy zakryé piaskiem;
na kawalkn plétna usypanym; albe, jesli sig od
razn zaczopuje, naleiy w crzopie zrobié maly
olwor, zatykajaey si¢ drewnianym koleczkiem,
dla uwolnienia gazu weglowego: to -nie jest
potrzebne przy robocie piwa na predki wyszynk,
albo raezéj dla przysposobienla drokdiy zro-
bionego.

Butelhowanie i prsechowanie piwa. Piwo
slabsze, na odreezny wyssynk prieznaczone, bu-
telkowné naleiy w temezas, gdy jeszcze nieeo

% niego wywigzuje sig gazu; praceiwnie zas

piwo wyskokowe, po zupelnem uwolnienin sig
g gazn, ezyli ealkowitem priejasnienio , butel-
kowaném dopiero h;.d mokie. Butelki & piwem,
po zakorkowaniu, w piwniey sig umieszernjy i
piaskiem obsypuja.

Prsechowanie drosdiy. W eelu przechowa=
nia droidiy, naleky sobie przysposohic potrze-
bng ilodé ehmielowdj wody, kidry sig otrzymu-
jo przez prrepgdzanie zwyczajud) wody & chmie-
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lem, aw brakn alembika przez wygotowanie
chmieln w rzeezndj wodzie, i takowsy wods, wy-
studzony do jak najnifszego stopnia, nalewa
sig dreidie poprzednio z piwa uwolnione, i u-
mieszeza w naezyniu ile byé moie najweiszém,
aby jak najmniejszqy powierzehnia na dzialanie
powietrza wystawiony mialy.

Rozumie sig, iZ gdyby to dlugo trwaé mia-
1o, wede takowy zlaé, a na jéj miejsce dwiekéj
nalaé potrzeba,

Nalewanie na droidie surowdj wody rzeez-
néj lub studziennédj (jak to aw ykle robia) nie
da sig tu korzyscin zastosowad; odbiera boe

wiem droidiom duio mocy fermentowéj.

Ogilne urragi.

4 tego wszystkiego, coSmy dotad o warze-
niu piwa powiedeieli, pokazuje sie, e do srods
kiw korzystnego prowadzenia téj galezi prye-
myslu naledy;

l. Uprawa sloedu z konieeznym warunkiem
suszenia go powietrzem, przed wysuszeniem na
lasach,

4, Ogrodowa chmieln uprawa i lekkie one-
E® sustenie, to jest gawiednienie, kidre naj-
shuteerniéj odbywa sig w izbach i miejscach
nie zbyt przewiewnyeh, co w kaidém gospodars
stwie 2 latwoseiy da sic wykonad.

3. Gotowanie i studzenie piwa, jak wyiédj
przepisanoc.

1. MoZnogé zadawania kaidemun werowi
fwiekych droldiy.

Poniewa? zas nle zalely od woli kagdego
obywatela, aby eo dzied mogl wyrabiaé piwo,
(bo to jedynie od znacznego odbytu zawisle),
s gatem, aby do kaldego waru mogl mieé swie-
e droidie ; wiele przeto do kwitnienia wa.
rzenia piwa przyezyniloby sie utworszenie to-
warzystwa £ 4 lub b sasiednich obywateli, ce-
lemm wzajemnego mudzielania sobie Swiedych
droZdiy, ktore to towarzystwo, w miare wzra-
stajacego vdbytu na piwe, eoraz mniéj, a w kei-
eu weale nie bedzie potrzebnem.

Przy scislem zachowaniu tyeh waronkow,
niiesskaney kenju neszego nie beda potrzebo-
wali zazdrofeid cudzoziemeom wydszodei w setus
¢t warzenia piwa, dowdz jego Z zagraniey zna

% 2w s 2 = g
camie Eig wnniejszy, o dobre piwo Korzyatnie

na moralnesd 1 polepszenie hytu hzyex

jaeyeh tegoe trunkn.




ROZDZIAL III.

O vosnpch trunkach wy-

shkokowpcl,

§. 1.

O Wyrabianin Jableezniku.

Jabtecznik, jako trunek bardzo do
wina zblizony, na szczegilniejszg uwa-
ge zastuguje w tych krajach, w kto.
rych si¢ winoa latoroél nie udaje, lub wy-
f’;.:]il' jagody nie zdatne do wyrabiania do.
brego wina, W krajach zagranicznych, np.
we Franeyi, ktéra jak wiadomo posiada
swoje wino, prowincye ku pdlnocy posu-
migte, lubo tego trunku bardzo tanio na-
]'|'||.|_I' Imnoga, 1-,-}:-;5[;[;:5;]_ Ii-"-i.l!-’lf-. obficie jas
btecanik, U nas dotyd galgz ta przemy.

stu gupelnie prawie lezy odlogiem; a je-

dnak, przy obfitodei jablek, mogtaby sta.
nowié jedno z korzystnych éradet bogac.
twa rolniczego. Z 1éjto prayczyny ob.
Szerniejsay opis téj fabrykaeyi nie bedzie
tu zhytecanym.

Spostrzetenia chemiczne rtad jablecz.
nikiem. We wszystkicl, rodzajach ja-
bieczniku, jakkolwiek w n ejednakowym
stosunku, znajduja sig nastepne ¢ zgdci skia.
dowe: 1. Cukier, 2. Wyskok, ktérego
ilosé co do objetosei podtug P. Drande do
9,87 na sto dochodai. 3. Galareta lnb isto-
ta gummowata, ktoréj iloéé zmienia sig
Stosownie do starodci jabteczniku i do
jego gatunku. 4. Pierwiastek gorski wy.
clagowy, zapewne w tkance komorkowa.
téj i fupinie owocu zawarly; istota tg
czgstokroé bywa Przyczyna nieprzyjemne.
go smaku jableczniku, 5. Farbnik, zdaje
sig,iZ powstaje 2z tupiny i miasgi 0 OCOWE],
Opréca tego jabtecznik zawiers gluten
i bialko rodlinne; 1stoty te, znalezione
w jabtkach, sa niezbgdnemi do utworge.
nia  fermentacyi wyskokowéj. Rownies
w tym trunku zuajduj:s sie: Kwas jabiko.
WY, kwas weglowy, szezegolnidj w jabde.
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czniku szumigcym, i naostatek rodne isto-
ty, tak solne jako tez i ziemne.

Nieposiadajac Scistego rozbiorn jable-
czniku, przytaczamy wypadki trzech po-
réwnawczych badal jabtek i gruszek, uskus-
tecznionych przez P. Bérard.

Fablkei 4 Grisahi

N A F - | |
["""'l:!'“ :l].i.tdffDWE Dajreale |Priecho- \ Miek= |

ke ‘

i bwicke wRNE

| Chlorofilli #ywiczngj 0,08
|i'ul-ru i (Ll o 6,45
| Gumy b e 3.17]
|'UL lokna roglinne go 3.80)
.Ei'u“"“ roglinne I'D .08
} K wasu jub!liuuegu 0,11
IWoapna v s & it 0,03

Wody . . 26,18
| - e

W powyZszym rozbiorze, w ktorym
grusaki 1 jabika sg uwaiane jako posiadaja-
ce jednakowe pierwiastki, pie wspommnia-
no nic o kwasie garbn kowym , choeciaz
to eiato prawie zawsze widocznie w skut-
kach sig okazuje, po przekrojeniu owo-

cOW, przez woslawlanle plamy czarnej na

Tﬁga'

nofu. RéwnieZ migday czefciami skia-
dowemi nie wymieniono galarety 1 jabi.
kanu potaza, ktdre, podiug P. Berzelinsg
wehodzae zawsze w skiad rzeczonych owo-
cow, wplywadé tém samém Muszg na
zmiane ich smakn i wyrobionego z nich
napoju.  Wiadomo jest takfe, de owoce
§wiedo zebrane, nie tak sq dobre, jak
priez pewien czas przechowane; owoce
2as migkkie i okazujyce poczgtki fermene
tacyi zgnitéj, nie sg zdatne do wyrabiania
powyiszych trunkéw, gdyZ nietylko utra-
¢aja do 23 na sto ze swoich pierwiastkdw,
lecz nadio pozbywajy sig 2 ra sto tych,
kiére sy majpotrzebniejsse do prayzwoite-
go zafermentowania soku z nich V7Y Ci=
Smigtego, Przyczyng tego ostatniego zja-
wiska jest dzialanie powietrza atmosfe-
rycznego na owoce; albowiem tkanka ko
morkowa tychfe wynosi zaledwie 2 do
4 na sto ich ogélnego ciefaru, a zawiera
W sobie sok be¢dgey roztworem gummy,
cukra, kwasn Jabtkewego i biatka. Po doj-
Tzemiu owoca 1 serwanin go z drzewa,
waga jego tkanki zmuviejsza sie, a cukru

1 gummy powigksza; wtedy weoda paru-
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jac, zgeszcza sok w owocu, skad tworzg
sig na nim zmarszezki. Aby wige mie po-
psu¢ jabteczniku, potrzeba przedewsayst-
kiém z pomigdzy owocdw, majacych sta-
2y¢ do roboty tego trunku, przebraé owo-
¢e migkkie, i odtody¢ je jako nie zdatne:

Zbiér owocdw. Dla otrgymania dos
brego jabteczniku, potrzeba starannie ze-
braé owoce. Skoro czas ich dojrzewania
nadejdzie, mie naledy wpuoszezaé pod
drzewa zwierzat domowych; gdyi te, zja-
dajac owaoce przez wiatr obtrzginigte lub
jako robaczywe opadie, znacznych szkod
sta¢ sig mogg powodem.

Dojrzatodé owoen poznaje si¢ po jego

przyjemnymn zapachu, kolorze migsa ol

tym, opadanin z drzewa dobrowolném,
nawet w czasie spokojnym, i czarnych
w Srodku ziarnach.

Na dwa miesiace przed dojrzeniem o.
woebw , ktére przypada we Wrazelnju,
Paidzierniku i Listopadzie, stosownie do
roznych ich gatunkéw, prgdzéj lub pé-
#nié) dochodzgeych, potrzeba czg¢sto wy-

zhierywaé pod drzewami opadie, azeby

— 83 —
W czasie trzgsienia, same tylko sdrowe
mied mosoa.

Zbior owocoéw odbywaé sig powinien
w czasie suchym i pogodoym, od godziny
10 £ rana do G wieczir, przez trzesienie
pojedynczemi gateziami, a reszle nie spa-
dtych obiera sie¢ tyczkami.

Po wyibieraniu, oddziela sie gatunki,
osobno gorzkawe, osobno kwasne, stod.
kie, it. p.; poczem Wysypuja sie pod stry-
chy, iza nadejéciem mrozéw, praykrywa-
Jja stoma,

O wyborze owocdw na jablecznik, —
Dobroé jabtecaniku zaleiy po najwieksadj
czgsci od sposobu jego wyrabiania, oraz
od gatunku uZytych owochw 12jemi, z kto-
ré) wostaly zebrane; od ilodei zad wysko-
ku, zaleiy moe tego trunkn. Lwykle wy.
rabiaja tray jego gatunki, moeny, Sredni
i staby.

Jabtecznik mocny zawiera w sobie zna.
czng ilo§é istoty cukrowéj, cokolwiek ga-
larety rodlinnéj i czasami wiele kwasn we-
glowego; popiewas jednak ma dufo w:,-sl-;cln.
ku, moie si¢ przeto w butelkach przez G
do 7 lat praechowywad, Jablecznik ¢redni




gwykle w krajach trunek ten wyrabiaja.

r_-,l'g.-q_-h ]mr-cl:-:-l.a."u: uF,}".\f;H'.}', olrzymuje ;;i.:-:,
glbo przez rozcieficzenie woda j.|||.1|:_=[*',':[;j.
ku-mocoego, lub tez 2 jrl:t”c!sz}n:h gatun-
ko .E“hhk; napdj ten, jJakkolwiek jest
przyjemnym, jednak preechowywad sig nie
daje. Jabtecznik slaby, otrzymuje si¢ praes
nalanie wody na wyttoczyny jablkowe, i
pastepne ich wyeiinigeie; stopiefi jego mo-
ey zalezy od wiekszé) lub mmiejszéj iloéei
wody, Pomigdzy jabtkami sq niektore ich
gatunki weale niezdatne do roboty jabtecsz.
1.'.i‘;‘|1ﬁ lecw te nie sq heznemi: w ogdlnobei
;.?.{!:': ‘.‘.'.'-lfl‘_-hi!\ir-: j-‘;:".“dl kwatne -,1-_1,-.;|_-..!'_-.1 na-
paj staby, nieprzyjerany i czgsto czernie.
jacy; Je bika stodkie tworzg trunek jasny,
prayjemoy , jednaik mie moeny; jabika
gorzkie i ostre, daja jublecznik gesty, cie-
Winie]sEy, mocniejszy, 1 diugo pracchowy-
wadé sie dajacy.

Nie od rzeczy tu bedzie nadmienié, de
owoce z gruntdw tegich i wazniostych, wys.
dajg nap6j ciemny, bogaty w wyskok i do-
brze przechowywad sie dsjacy. Grunta
li"r."iﬂi lecz pl':.r:-;it'.} LI-RJ_E-'II_ tranek mnié) mo-

cuy, hie wiecle zatarbowany 1na diugie za.
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chowanie nie zdatny. Ziemia wilgotna i do-.
]il]}' “':q'd.ﬂ-jﬂl_ ja.h']'l:u'au“{ Zﬂtl"zj’mllj:lﬂj’ smak
owocn, predko sig psojacy inie bardzo
mocny , chociat zoacznie gesty. Grunta
lekkie i kamieniste daja napd) staby, pred.-
ko kwasniejaey, jednak smaku przyjemne.
go. Grumta marglowe 1 waplenne udzie-
lajg jablecznikowi smakun szezegdlnego.
hdrtsﬂ-ﬂiﬂ T.Tl'iﬂ!.i.ﬂf.' L] leil*.hllﬂlt'[“ krzf[r]jﬁnjﬁte
1 wystawione na potudnie, wydaja wybor-
ny jableczmk, smaku najprzyjemniejszego,
bogaty w wyskok, i dla tego diugo prze.
chowad sie dajacy.

Jabtecznik diuzé) nad 2 do 3 lat nie po~
winien by¢ przechowywany, wyjawszy nies
ktore mocne Jego gatunki, jak sig to jud
wyié] wspomniato. HRowniei na dobroé
tego trunku wplywa takie i stan powies
trza; tak np. jezeli rok bedzie didaysty i
zimny, owoce nie wydadzg dobrego ja.
bteczniku, i t. p.

Jubtka, przed ich uiyciem do téj fabrys
kacyi, powinny by¢ jak najstaranniéj prae.
brane i zgnite wyrzucone; gdyi catéj ma-
sie soku, a stad 1 utworzonemu trunkowi
nadatyby smak nieprzyjemny, i ufatwilys
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by predkie jego skwadnienie. To wszy-
stko co si¢ tu o owocach nadgnitych powie-
dziato, w zupetnolel stosuje sig 1 do owa-
cow przed czasem ich dojrzenia z drzew
spadiych lub robaczywych; takowe bo-
wiem wydajg sok nadzwycza) predko kwa-
niejacy.

Czasami fabrykanci, uprzedzeni a nieu-
miejeini, dodaja z umysta jablek zgnitvch
do zdrowych, akeby jablecanik, z ich sokn
utworzony, nabrat ciemniejszego koloru;
przea to zupelnie bezpotrzebnie psuje sig
trunek , jak dopiero co mowiliémy: sg
za5 sposoby zafarbowania go zupeinie nie

szkodliwe, jak np. migdzy innemi, cukier

przypalony.

Jabtka, prezeznaczone na jableczmk, roz-
gniataja sie na jednostajng masg W len spo-
sob, aby ich skérka, a nawet iziarna, roz-
tarte zostaly, V¥ Anglii rozcierajg te o-
woce za pomocy kamienia, we Francyi
za$ za pofrednictwem dwéch waleow bruz.
dowanych, Zelazonych; na mata jednak
stope, méwi Prof, Rybicki, uZyé moina
do tego celu szeroki€j tarkowo-podziura.
wionéj blachy biatéj Zelaznéj, w ramy dre-

wniane oprawionéj. Maza utarta ledeé mu-
si praez 24 godzin przed w}-'q:'rskanium,
przez co wyciaga z tkanki niektore czg-
$ci stodkie 1 Sciagajace, a ztgd 1]31}'['1_i dtu-
zé¢j sie przechowuje; poczem sig¢ ja na-
ktada w woreczki z grobego plotna i
w prasach wyeciska: woreczki te, gdy beda
w stos uktadane, dobrzeby byto przekia.
daé wlosiennicy.

Lbyteezng zapewne jn:-'.l_ rreczg osirze-
gac, ateby do wszystkich robdt ‘przy tym
trunku uiywaé jedynie wody ceysté] Zro-
dlané) lub rzecznéj; w przeciwnym bo-
wiem razie w zupetnodci zepsué go moZna.

Zwykle, w Normandyi, 5845 funtow
jabtek wydawaé maja 1000 kwart jablecz-
niku eczystego i1 600 kwart jabteczniku po-
wstatego przez wyciéniecie wytloczyn jabt-
kuw}'c:Tl z dodaniem wody. Zimieszawszy
razem dwa powyisze plyny, otrzymuje sig
1600 kwart jablecznikuo, prawie w naj-
przedniejszym gatunku. VY latach jednak
]'IECH'I'I]{[H-Hj'IIF{jhj [.I‘D'ﬁ"j'iﬁ!-ﬂ Hu:‘;ﬁ: jﬂl:.:'t[:k
przez dodanie wigkszéj iloser wody, wy-
da 3000 kwart trunku Sredniege, bardzo
dobrego i zdrowego, ktory przez 2 do 3




lat praechowad sig daje. Co do objgtofei,
6 miar owoeéw wydajy | najlepszego ja-
blecaniku; dosyé =mad jest 3 lub 4, dla u-
tworaenia miernego napoju,

Cigikodé gatankowa soku zmienia sig
takie, slosewnie do gatunku jabtek. Gdy-
by pewna abjetodé wody waiyta 1000, sok,
np. jablek renet szielonych, przed zafer-
mentowaniem wagytby 1054 i t. p. sok
ga$ z gruszek 1054 do 1074.

VWiadomo, Ze im wigksza jest cigzkosé
gatunkowa soku jablek, tem trunek z nie-
go utworzony bedzie wigeé] zawierat wy-
skoku i diuiéj da sie przechowaé. Jednake
fe nie same tylko istoty cukrowe powig-
kszaja wage tego soku; jest bowiem w nim
ikwas jablkowy, oraz inne pierwiastki stas
te, rozpuszczone, kibre znacznie wplywajg
pazmniejszenie mocy uiworzonego trunku,

O zafermentowaniu soku. Po wyci-
énieniu soku, zlewa sie go w wielky kads,
a stamtgd przelewa w beezki, ktorych o-
twory czopowe tylko piituem zwilgoco.
nem sj przykryte. Po kilkuo dniach obja.
wia si¢ w plynie fermentacya gwaitowna,
skutkiem ktoré] unosi si¢ plotno na otwo.

rze czopowym', i wiele istot # pfynw zo-
staje wyrzuconych; wkritce potem two-
rzy sie na wierzclia kofueh, ktérego nie
trzeba przebijac, gdy# powietrze atmosfe-

ryczne, majac watwione zetknigeie z po-
wierzchnig jabtecaniku, ukwaszatoby ja:
dla tego ostatniego powodu beczki zawsze
powinny byé napetnione. Czasami wsy-
pujs W ezysty beczke struiyn Swiedych
bukowych, i na nie nalewajy soku jabtko.
wego; wiedy ten szybko praechodzi w fer-
mentacyg.

Waing jest 1zecza, pod wagledem do-
broei jabfeczniku, aby go feiggnaé przy
koncu fermentacyi gwattownéj; wtedy
wlewa sig on w beczki 7 do 800 kwart
obeymujgce, w ktérych az do czasu zuiy-
cia pozostaje.

O jablecznik & umigeym. Aby ja-
blecznik slodkawy priechowad, w Anglii
1 Normandyi, inaczéj go zupeinie od po-
danych poprzednio sposobow wyrabiaja.
Postepowanie w téj mierze polega glo-
wnie na gwaltowném przerwaniu fermens
tacyi ptynu. W tym celuy, w Angli, z o-
wocow wybranych wyciskaja sok, ktory
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wlewaja w beczke; a skoro sig ustoi, Scig-
gaja go w inng nie wielky beezkg, i nie zu-
petnie ja napetniaja, starajjc sig, aieby ta
robota odbyfa sig praed okazaniem zja-
wisk fermentacyi. Po 16 lub 18 godzinach,
przyblifa si¢ do plynu zapaloma $wieca,
ktora jedeli gaSnie, dowodai to rozpocze-
téj fermentacyi; wiedy przelewa sig cieca
do trzeciéj beczki. W cigga 5 do § dai,
skoro zapalona $wieca na nowo gaSnie,
przelewa sig znowu plyn; i to praelewa-
nie tyle razy si¢ powtarza, ile razy pro-
ba ze $wiecy powyisze sjawiske okazuje,
co swykle w 3 tygodaie nast¢puje, zwlasa-
cza wiedy, gdy pierwsze Scijgnieme co-
kolwiek bylo opdimione.

Dla otrzymania szumigeego jabecznis
ku, podobnego do wina szampanskiego,
Scigga sig rem tylko w becskg sok = ja-
btek i gruszek, przed okazaniem si¢ supel.
ném pierwszé} fermentacyi; waogtrze tejie
beczki powinno byé zasiarkowane, co sig
uskutecznia przez spalenie w nié) knota
oblinego siarkg: powydszy sposob zasty.
piony byé moZe przew spalenie wewnatra
beazki, we wsz)stkich jéj hierunkach, co.

st O e

kolwiek wyskoku. Po 6 lub 7 dniach
przed okazaniem sie mawet éladéw fer-
mentacyi, $cigga si¢ plyn w kamionki lub
butelki zwyczajue, Lorkuje, sapagatnje,
zalewa smoly i przechowywa w zimnéj
piwnicy; drugiego miesigea, jui trunek
sdatny jest de picia.

Jablecanik, tym sposobem przyraa.
dzony, praechowuje sig bez amiany przes
2 do 3 lat, a wczasie 2imy nawet w stro-
ny odlegle przewoszié sig daje.

Gatunki jableczniku. Z tego, co sie
dotad powiedsiato, widzieé mofna, fe
trunek ten nie jedmakowego bywa smaku
1 mocy. Jedeli dodamy tylke cokolwiek
wody, utworsy sig jableeznik mocny, ktéry
jest trunkiem opajajacym, przez praepe.
dzenie wydajacym znaczng ilosé wyskoku;
dolawszy wi¢céj wody, otrzymuje sie na:
po) zdrowy, kiéry jest jablecznikiem sta.
bym lab érednim. Jableeznik, zaraz po
yego drugié) fermentacyi, posiada smak

stodki i duzo kwasu weglowego; weedy
nie jest bardzo adrowy, ale od wielu jest
ceniony. Pézniéj, to jest po 3 lub 4 mie.
sigeach, fermentacya powoli- sig ostabia,
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kwas weglowy wychodzi, a istota eukrowa
rmienia sie w wyskok ; w tym razie jabte-
cznik cokolwiek gorzknie, ezasami nabie-
ra smaku kwaskowatego saczypigeego , 1
kolorw bursztynowego, wiedy jest najzda-
tniejszy do picia.

O polepszaniu jablecznikw. Satuka
ta jest miezmiernie trudna; ma za cel opo-

snienie fermentacyl gwalttewnéj, lub ted
pobudzenie gwattowniejszéj powtérné] fer-
mentacyi. Modna wigc ulepsay¢ jabtecznik
przes dodanie do nmego, po pierwszém
Sciggnieniu 15, jableczniku stodkiego, ktd-

ry jeszcze nie ulegat fermentacyi gwalto-
wnéj; ato wszystko potém Scigga sig swy-
czajoym sposobem. Chege miec jabte-
czuik stodki, potrzeba sok z jablek wy-
parowaé ak do gestosci 6° 1 dolac go do ja-
btecznikw przed pierwszg jego lermenta-
eya. P. Descroizlles radzit, dla diuzszego
przechowania tego trunku, sok z wytfo-
ezynami razem fermentowac, a po vkon-
ezeniu fermentacyi, zlaé wsnystho w becz.
ki i dobrze zatkaé, w miare zas potrzeby
wyciskaé ptyn do uiycia. Sposob ten je-
dnak nie znalazt nasladowcow. Czasamu,
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dla polepszenia tego trunku, dodajy de
niego maki cukrowé] 1 kamienia winnego.

O zaradzanin psuciu si¢ jablecznikn.
W Normandyi jabtecznik, starzejae sig,
swykle ulega zepsuciu; sdaje sie, Ze to
pochodzi od zlego czastkowego staczania
czyli §ciggania go w butelki i przechowys-
wania w nazbyt obszernych nacazyniach,
gdzie za diugo na droidiach pozostaje.
W powyiszych okolicznodciach jabtecznik
czernieje, czemu juZ trudno zaradzié; po-
prawi¢ go jednak mofna przez dodanie
me]u;-aki uukruu‘ﬁj lub gummy: ﬂ.'h*.[ly, cho-
ciaz bedsie miat smak nieeco kwaskowaty,
moze jednak byé zudyty. Jedeli zaé w becz-
ce znajduje si¢ duio droddiy, wkrotce
rozwija si¢ w nim fermentacya szgnita; a
w takim razie jabtecanik tylko do wypa-
lenia 2 niego wodki mode byé praydany.
W razie innego zepsucia, maprawié jable.
cznik _ezasami mozna przez dodanie do
beczki, 7 do 800 kwart zawierajgcéj. ¥
kwart wyskoku, lub 7 uneyj cukra, albo
nareszcie 14 do 21 kwart gruszek uttuczo.
nych,




O falszowanin jablecznikn i niyciun
teyttoczyn jabllowych. Wisaystkie do-
tychezas uzywane {rodki fatszowania ja-
bteczniku nie sa szkodliwemi; tak np.
dla nadania ciemniejszego koloru, dodajg
do niego, podczas drugiéj fermentacyi, jas
god bzowych, koszenili, cukru praypalo-
nego it p. Niekiedy, dla ostodzenia ja-
hteeznikn, dolewajy syropu jablkawego,
miodu lub cukru, a dla wzmocenienia wys
skokua o t. pu

Wyttocsyny jabtkowe przechowujg sig
w dotach, zkad w zimie czgciowo wydo-
bywaja sig na podywienie trzody chles
Winéj.
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O Robocie Grusseczniku.

We wegledszie tego trunku, prayta-
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czamy tu dostownie zdanie Prof. Rybic
kiego., Przepisy na grlm.?.r:r:mr]]k‘ 53 _pra
wie tet same, co i przy robocie jableczni-
ku; zachodza jednak w nich mate odmia-

ny, o ktorych wspompieé nalezy. I tak

fermentacya soku z tego owocu, nie zupet:
nie dostatego, tak jest gwaltowna, fe ja tru-
dno wstraymad; gdy zaé jest przestaly,
ciecz razem fermentuje wyskokowo i kwa-
snieje. Punkt dojrzafodei truduiejszym tu
Jest do utrafienia, aby mieé napéj dobry.
Gruszkom rostartym nie daje sie poprze-
dnio leze¢ w spokojuofci. W soku tym
fermentacya idzie podobnie, jak przy ja-
bteczniku; bywa jednak mocniejsza, i pia-
ny daleko mniéj zbiera si¢ na wierzchu.
Cieca, po fermentacyi, mniéj jest przezro-
czysta; dla tego naleiy do niéj praydawaé
karuku, ktérego liczy sie 3 doty na 100
garncy gruszeczniku., Karuk poprzednio
rozmigkesa sig w wodzie, a gdy sie rosz.
piynat, rozcieficza sie kilku garncami
soku, 1to razem wlewa si¢ do reszty cie-
cay , ktors, po stosownéj chwili spoczyn
ku, gdy nie jest jeszoze zupetnie caysia,
powtornie stabiéj sie karukuje.

'b. Je
O Sycemiu Miodu.

Migd, ten trunck niegdy$é u nas zaste-
Pujacy wino, dzisiaj, szczegolniéj ze stotdw
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modniejszych, jui wyszedl z uiycia; 2tyd
ted isztuka jego sycenia prawie poszia
w zapomnienie. Nie od rzeczy wige bg-
dzie pokrdtee nad nig sig zastamowid.
Mi6d, uwatany jako trunck wyskokowy,
czyli tak zwanyMidd sycony, robi sig 2 Zwy-
czajnegn miodu przasnego, rozpussczoncgo
w wodzie, z preydaniem do niego chmielu
i poddaniem go fermentacyi. Dla nadania
mu smaku korzeunego, dodajg do niego,
preed zalermentowaniem, rozmaitych przy-
praw, jako to: korzenia dsigglu, jagod ju’flu-
weowych, kolendry, czasem nawet imbie-
ru, gwoidzikow i t. d. Trunek ten, im bedzie
starszy, tém wigcéj na dobroci swojéj zysku-
je. Aby jednak przyswoicie dobry byt wy-
robiony,, potrzeba do niego viywac miodu
czystego , nie kwainego, oczysicionego
przez dodanie do jego roztworu kredy,
nastepne zagotowanie go z wegplem = ko-
§ci 1 przecedzenie piypu.
Rozliczne podawano przepisy sycenia
miodu, % tych znaczniejsze 53 nastgpujice:
Mozpuszcza Sig 1 czeéé miodu w 25
cagéciach wody wrzjcé), do I:n:\vnquugu
zlgd rozlworu, dodaje sig rozmych istot

aromatycznych, np. gwoidzikéw korzen.
nj.'f.'h, kwiatu u]uszl-'.atninwego i % Pes
1 pewng czeéé slodu; poczém plyn pod-
daje sig fermentacyi przes zanurzenie
w nimn kawatka chleba suszonego, po-
przednio namoczonego w droidiach pi-
woych. Podtug Berzeliusa, dawny miéd
Skandynawskl nie zawierat w sobie istot
aromatyceznych, imiano go wyrabiaé przes
zalermentowanie od waru pierwiosnku (pri-
muala veris) z miodem.

Inny sposéb wyrabiania powyészego
trunku podany jest przez autoréw fran.
cuzkich,

Bierze sig miodu takg iloié, jaky sig
podoba, rozpuszcza sie go w 4 do 5 objeto.
ci wody, szumuje | przejainia sie biatkiem
jednego jaja na kaidg kwarte piynu; praed
Sl{].‘][‘[l"p’\'ilTl;l_‘[Il .'.’.:'i;; dﬂﬁ}'puje sllg do SYroe-
pu wrzicego 4 uncye (8 ftotéw) wegla
& koSci na 2} funta miodu, i zbiera sie
szumowiny: nastgpnie dodaje si¢ 4 uncye
kwiatu bzowego do 200 kwart rostwora,

zggszczonego na 4 stopnie, czyli drachme

(& tota) na 2 i pid funta roZpusiczonego

miodu. Zamiast kwiata bzowego, uiyé
9




moZna innego j;lkfl?{.;n, znpm:h f];aj;icgngaj el

ta, np.nasienia koryandru, migdatéw gorz-

kich, pestek wiéniowych, kminku it. p.

Gdy jui roztwoér przyzwoicie bedzie
zageszczony i ozigbiony, od 12 do 15° I,
pﬂtrzﬂ}ﬂ dodaé do niego drcridf.}'.’ dla za-
fermentowania.

Chege mieé miéd sbliZony w smaku
do wina, dodaé do niego naleZy kremor-
tartari, w stosunku 15 funta na 100 kwart.

Skoro sie fermentacya gwaltowna ukon-
czy, $ciaga sig plyn; i wtedy mozna do
niego dola¢ wyskokun, jezli sig tego widzi
potrzebe. Po pietnastu dniach lub po mie-
sigeu czasu, przejasnia sig go biatkami od
jaja i Seigga w butelkilub kamionki, ktore
stawia¢ prosto potrzeba, zwilaszcza w le.
cie; gdyZ podobnego rodezaju trunki ro-
big w réoznych porach roku.

Witwicki pedaje mastepujace sposoby
sycenia miodu oddawna w Polsce uzy-
wane.

Przy podbieranin pezezdt, wybraé na-
lefy najpickniejsze plastry miodu, z kté-
rych wydobyé trzeba znanemi powsze-
chnie sposobami miod czysty cazyli pato-
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ke. Nastepnie, stosownie do tegoSci mio-
du, rozlewa si¢ mniejszq lub wiekszg iloéd
tejie patoki woda, powoli gotuje 1 szumu-
je. W miodazie, zwanym diwdjniak, tyle po
odgotowaniu byé powinno wody, ile niy-
to patoki, Stabszy nazywa sie trzeciak,
ezwartak it. p. Nie odrzeczy tu bgdzie
nadmienié, i4 kocietek do rozpuszczenia
miodu ufywany, powinien byé pobielony.
Czas za§ do sycenia tego trunku najprzy-
Jazniejszy jest okolo 8. Jakoba,

Dia wyrobienia ezwartakn, czyli mio-
du lekkiego, uiywa sig 3 czefei wody a
ezwarté] miodu. W tym celu wlewa sig
w kocietek 7 garncy cazysté] migkkié] wo-
dy i garniec caysté] patoki, poczém pod-
daje sie ogien i miesza topatka z biate-
go drzewa wystrugang gotujacy sig piyn
dotad, a% go tylko pie¢ garncy poszosta-
nie. Po uptywie godziny od czasu zago-
towania sie miodu, naleiy wsypaé w czy-
sty woreczek plocienny pigknego chmielu,
w stosunku 2 totéow na kaidy garniec wysy-
conego miodu, a po wlodeniu w tenie wo-
reczek kamyka, aby po wierzchu ciecay
nie plywal, polrzeba szanursyé go w go-
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tujacym si¢ miodzie; po godzinie za$ wrze-
nia, wyjmuje si¢ chmiel 1 wyciska.

WV niniejszéj robocie pilnie uwazaé na.
leky, azeby miod nalezycie zostal wygoto-
wany ; jefeli bowiem bgdzie za rzadki,
moze uledz skwaénieniu, chyba e przez
przydanie $wiezé] patoki temu zapobie-
iymy, Dodaé takée potrzeba, Ze jeieli u-
zf.:,'wumjr ceysté] patoki do sycema miodu,
nie potrzeba laé wody wzbytku, 1 nastg.

pnie przez dlugie gotowanie mapdj 2z nicj

uwalniaé; dosyé bedzie do danego stosun-
ku miodu wlaé tyle wedy, ile potrzeba
do zrobienia trunku, i pare razy to zago-
towaé: & chmielu za§ mozna zrobié osoe
bno mocny odwar 1 wlaé go do cieplego
plyou.

Tak przyrzadzony miod wlewa sig do
beczki po winie, o czwarty czesé jé] nie
dopetniajgc; gdy za$§ wyrobi, dolewa sig
go takinZe samym z drugié) beczki. Na-
czynia powyisze, ustawione byc¢ powinny
w ciepté] izbie; a skoro fermentacya w nich
sig wywiade, otwory beczek praykrywajg
sie grubém platnem i kamieniem przykia-
dajg. W czasie fermentacyi, nacaynia nie-

poruszone sta¢ powinny. Mibd tak diugo
ma fermentowaé, a2 si¢ w nim smak win-
no-stodkawy okaze. Skoro bedzie co-
kolwiek kwaskowy, wla¢ do niego nale-
Zy nieco patoki, z miodem syconym prze-
gotowanéj.

Czas ukoniczenia fermentacyi miodu
zaleZy od temperatury; zwykle trwa od
tygodnia, do trzech, i dtuié], poczém wy-
nosi sig miod do piwnicy, a po ustamiu,
cedsi sig przes flanele, palewa petno
w beczki i dobrze czopuje. Gdyby w pi-
wnicy jeszcze sig burzyt, podkadaza sie
beezke zapalonym knotem zasiarkowanym.

Po uptywie kilku miesigey, slewa sie
miod w butelki, ktére mocno zakorko-
waé i smoty oblaé naleiy; za pét za§ ro-
ku jui go udywaé moina., Miéd diugo
sig zachowaé daje, i im starszy, tém jest
lepszy.

Miéd péltorak i dwojniak, jeko ttu.
ste, a przeto zdatne do diugiego prze-
chowamia, tym samym sycy sie sposo-
bem, jak eawartak. Do dwdjniaku na gar-
niec patoki bierze sie pieé garncy wody,
chmielu dﬂ.’urfgu dwie garSci na 25 garn-

H i
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ey miodu wWyrobi¢ si¢ majgcego. Po
wygolowaniu czterech garney wody, o-
trzyma si¢ miod dwojniak, Ictr'-.r}r, Z powo-
u sW¢Ej gestosci uiéj fermentowaé pos
d ] gestoscl, diuiéj t I
winien.,
i6d moeny, choé juiz bedzie zlan
Miéd ¥y, cl J bed lany
w beczki, jednak parc razy przecedzony
byé powinien. Po kilkunastu latach sSeia-
ga si¢ go w mocne butelki szklanne lub
kamienne, ktére, po zakorkowaniu, do-
piero w drogim lub trzecim duiu lakiem
sie zalewaja.
Jezeli w cuasie golowania gig miodu,
jak to juz wyzé] nadmieniono, dodamy
o niego korzeni, nrp. imbieru it, p. o0-
d g I s NI k tt
trzymamy tak zwane miody korzenne.

§. 4.

O robocie wisniaku, maliniaku
1 deremiaku.

W celu otrzymania tych trunkow, ro.
gne podawano sposoby; atol malo z nich
jest niezawodnych. Niektoray na dojrza.

Ye jagody malewali surowé; patoki, al.
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bo Syconego miodu ttustego, w rﬁt‘rn}'l'h
czesciach co do miary, 1 otrzymywali do-
bre wypadki. Inni na jagody leja miod
jeszeze niewyfermentowany, i dalé) = nie-
mi tak postepuja, jak z syceniem miodu.
Niektirzy naostatek, susza powydsze o-
woce, i takowych dopiero do beczki na-
lanéj miodem dosypuja, it. p.

Ktorymkolwiek sposocbem powyésze
trunki wyrabiaé chcemy, potrzeba do nich
bra¢ owoce zdrowe, dojrzate, 1 nie na-
lezy, przed uiyciem, w wodzie ich opto.
kiwaé,




ROZDZIAL IV

O Wyrabianiu Octu,

O Fermentacyi Octoweéj.

Przes fermentacya octowq rozumié
sie to dziatanie, w skutku ktorego piyny
whyst{u!:nwv. gzmieniajg sie na kwadne, cayli
m:-tnu.-rc. Fermentacya ta tém sig¢ réZni od
fermentacyi wyskokowéj, Ze w czasie €]
trwanid, tworzy sig¢ jedynie sam tylko kwas
octowy i woda; gdyby zad \1.}"5:#’1'(‘_'3}'\-\'.&”
sie kwas weglowy, dowodziloby to, Ze
w plynie znajduje si¢ pewna ilosé cukru
w wyskok nie zamienionego.

Nie wchodzge w teorye ttumaczjce
zjawiska téj fermentacyi, rzecs ta bowiem
naleiy do chemii, zastanowimy sig tulaj

jedynie nad jéj warunkami.
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Wezystkie ptyny, zawiers)
c1:'|-.ir:r., lub is{::[[;, mogaca f:_l. ¢ Tamlenions:
na ten pierwiastek, oraz ;
jué odbyty fermentacyy wyskokows i za-
wierajg wyskok, moga si¢ zamienié w ocet;
przemiana ta mazywa sie octowanieni.

Aby jednak -dziatanie powyisze miale
miejsce, potrzebne s3 nastgpujice was
runki.

). Zetknigcie plynu z powietrzem af.
mosferyezném. Jednym gz najgféwniejs
szych warunkéw octowania jest dostate.
czna ilodé kwasorodu, ktéry to gaz ze zna-
czng powierzchnigy wyskoku powinien
mieé zetknigeie, bez czego utworzylaby
sie¢ ciecs bardzo Iotna zwana Aldehid,
zkad wyniktaby strata na occie. Odda.
wna takie wiadomo, Ze plyny wyfermens-
towane, jak wino, piwo, i t. d. zostawione
choéby nawetizdroiddami w nacaymiach
petnych i szezelnie zamknigtych, nie kwas
Snieja; skoro za$ bgda wystawione na po.
Wietrze, przy pewnym stopoin ciepla za-
mieniajg sie w istoty kwaéne.

2. Przyswoily stopieri - ciepla. Dos
Swiadczenie pokazato, ii ptyoy wyskoko.
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tve zaczynaja powolnie kwalnied w tem-
peraturze + 8°R.; w 18° R. gwallownié];
a najlepié] w 24° do 28° R. Powy#szy
jednak stopien ciepla zinienia sig, stoso-
wnie do przyjetego sposobu postgpowania

przy robocie octu.

3, Dodanie fermentu. Jako ferment
przy robocie octu, dziataja nietylko drod-
die, lecz takde jui utworzony ocet, chleb
kwaény, biatko, inne kwasy roslinne it. p.
Gdybyémy stabg wodke besz dodania 1-'.1{'}7
regokolwiek 2 powyiszych cial wystawili

na dziatanie powietrza, chociaiby inpe
okolicznofei sprayjaly ectowaniu, §lad tyl-
ko fermentacyi kwanéj ito nadzwycza)
powolnie ekazywatby sig, W preeciwnym
zaé razie, czynnoéé ta edbywa sig zupet-
nie inacse).

4, Naleiyta ilos¢ wody. Aby fer-
mentacya octowa prayzwoicie sig rozwi-
neta, potrzeba, aby piyn wyskokowy nie
byt ani za moeny, ani za slaby, czyli aby
dostatecznie byt wodg rozecienczony.

Yeieli powyiisze warunki bedg dopel-
pione, plyn zostawiony do fermentacyi
octowéj zaczyna sig mycic, mgly Las po-

wydsze waznosza si¢ na powierzchnig cie-
czy, ktoré] temperatura sig podwyisza
i smak jéj zmienia sig¢ na kwasny. Po pe-
wnym przeuiq_gu czasu, plana, na wierschno
ptyou utworzona, gestnieje, opada na dno,
tworzqc mase sprezysta, klejowata i prze-
zroczysta, znang pod nazwiskiem gniazda
octowego. Po zamienieniu w ocet wszyst-
kiego w:f:-:koku, ruch piynu ustaje, tem-
peratura jego zréwnowaia sig z cieplém
powielrza otaczajqcego, 1 ciecz zwolna sig
Frzﬂlﬂﬁl]lﬂ.

VWypadkiem takowéj fermentacyi, jest
plyn, znany pod nazwiskiem octu, kto-
ry jest smaku przyjemmego aromatycznego,
mniéj wigeé] kwabnego, 1 roznego koloru,
stosownie do istot, = kiérych zostal wyro-
biony. Ocet skiada si¢ z kwasu octowe-
go i wody w rozmaitym stosunku, sre-
dnio 5 kwasu na 95 wody.

Ukytki octu sa bardzo rozgatezione,
stufy bowiem do przechowywania pokar-
mow, w gospodarstwie domowém, sziu-
ce lekarskiéj i t. p.

O rdinych przepisach na robicnie
octu. Przed opisapiem fabrycznych spo-
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sobdw wyrabiania octu, wypada podaénie.
ktore stosunki, w jakich rozmaite ciata
potaczone ﬁ"r'_'_q"l]-'lj.ll dobry ocet, Mieszani-
py albowiem takowe uzywajg sig dopiero
tak w domowych, jako tez i fabrycanych
sposobach wyrabiania octu.

Do powyiszego celu wiele bardzo mo-
#naby podad prazepisdw, egraniczymy sig
jednak tylko na miektérych.

Najlepszym ze wsaystkich octow jest
tak nazwany winny; gdy jednak ten u nas
nie moge byé wyrablany, staramy sig o la-
ki, ktéryby w wiasnodciach zblidat si¢ do
niego. Ztgd robig octy z wyskoku, piwa,
mioda it d.

1. Podtug Mitscherlicha, zmieszawszy

2 do 3 czedci wody z 1 czescia wyskoku
i pewna ilofcia soku burakowego, kiory
dziata jak ferment, mieszanina ta uzywa
si¢ do podpiesznego otraymywania octu,

2. P. Chaptal radzi do kwarty wodks,
na 12° Beaumego mocnéj, dodaé 1 i pot
drachmy drozdiy piwnych 1 troche kro-
chmalu rozgotowanego. Fermentacya zas
czyna sig piatego dnia, a ocet ztad otrzy-
many jest bardzo mocny.

- 0B =

8. Wzigwszy miodn w plastrach 30
fantéw , wyskoku 9 funtéw, droidiy pi-
waych gestych idobrych 24 foty, wody
90 funtdw; rozpuszcza si¢ miéd w wo-
dzie i miesza z wszystkiemi innemi cze-
fciami w przepisie podanemi. Wkrotce
potém fermentacya si¢ rozwija, a wypad.-
kiem jéj jest ocet bardzo moeny, ktéry
jednak znacznie diugiego czasu do swego
zrobienia potrzebuje.

4. Ocet = piwa robi sig przez wysta.
wienie piwa, z dodatkiem nieco drozdiy,
przy stosowném cieple, na dziatanie po.
wietrza atmosferycznego. Lubo ocet ztad
utworzony jest dobrym, moZna go jednak
poprawié¢, dedawsay, na 23 czgéci ptynu,
4 crefei wyskoku.

9. Na stéd zmielony nalawszy wody
na 48° R. ogrzanéj, po zamieszaniu i usta-
niu sig¢ metéw, Scigga sie z wierzchu brzece-
ke, a odgotowawszy ja nieco i przeces
dziwszy, moina z niéj, sposobem P. Ure,
wyborny robié ocet, W tym celu bierze
sig brzeczki na 19 K. ogrzanéj 100 garncy,
drozday piwnych 16 funtéw; to wszystko,
W pottora daia po zmieszanin, wlewa sig

10
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w beczki i lekko prazykrywsay czopem
w cieple pozostawia. VW ciggu trzech mie.
sigcj ocet liﬂf!f‘:{ utyorzony gostanie,

Naostatek nadmienié wypada, ze wod-
ka zwyczajna, rozrzedzona G do § objeto.
Sciami wody, przy dodania do niéj co.
kolwiek cukrun lub miodu i droidiy,
w sprzyjajacych okolicanoSciach wydaje
bardzo dobry ocet.

Dawnicjszy sposdb wyrabiania oclu.
Przed rozpoczgciem opisania saméj fa-
brykacyi, nie od rzeczy bedzie nadmienié,
lﬁ- zai]lldnﬁ'.’il]il}} du ‘I,'lr'J':'.'j]}i,'i]'wLi;] octu pree-
znaczone, nazywa sig octownigq. Wiedzae,
jakie sa warunki tworsenia sie¢ octu, fa-
two wyobrazié sobie, Ze izba do jego ro-
boty przeznaczona powinna, dla ciepta,
byé sklepiong, niska, czysty itak urzgdzo-
ny, aby powietrze w niéj przez stosownie
urzgdzone otwory z tatwodcia odnawiad
sig mogio. Otwory powyzsze czyli prze.
wiewniki, po odéwiedeniu powielrza, za.
mykaé si¢ powinny, Z pomigdzy za§ na-
czyn w podobnym zaktadzie uiywanych,

najgtowniejszemi sy beezki, ktdre majy byé

obrgezami ielaznemi pobite. Najlepsze

becaki sy @ klepek debowych zrobione;
awaZaé jednak naleiy, aieby te nacaynia,
gdy sa nowe, wodg wrzica dobrze wy-
hr;]i".l’.:ll'-l,_.:,‘ aby ocet nie mnabrat jti:_'E'u:‘z:_.'ilih
muoego smaku. Inne naczynia i sprzgly
octowni sg: kadzie do $ciagania octn, becz-
ki do jego przechowania, wiadra, dzban.
ki, czerpaki, leje drewniane, lewary cye
nowe 1 termometry.

Przy wyrabianiu oclu, podtug dawniej-
szego fabrycznego postgpowania, pierwszg
czynnocia jest przejaénienie piynu. Do
tego celu ufywaja sie wielkie kadzie zam-
kmete, 12 do 15stu beczek f-rll'jﬂiuj-’iﬂe.
W érodku szwierzchniego ich dna jest
otwor 4 do 5 cali érednicy majacy, ktdry
przykrywa sig denkiem drewnianém; sfu-
iy on do wktadania obszernego leja. Whne-
trze kadzi napetnia sig wiorami bukowe-
mi, dobrze uttoczonemi, na ktdre leje sig
ciecz na ocet przeznaczona. Ciecz ta, po-
zostawszy czas miejaki w kadzi, wypusz.
cza si¢, za pomocy kruczka w nidszéj
czgbei umieszczonego, a mieczystosel po-
zostaja na wiorach., W zwyczajnéj robo-
cie nalewajg beczki, do fermentacyi octo-
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wéj przeznaczone, nie wielky ilofcig plys
nu; po 8 dniach dodaje sig druga podo-
bnaz ilo&¢, a nastgpnie w rownych cza-
su przedsiatach dolewa sig trzecia i cawar-
ta. V¥ 8 dni, po ostatniém dolaniu cieczy,
upuszcza sig nieco mniejsze ilosé octu,
anizeli wynosida ciecz do ukwaszenia prze-
inaczona; pociém zaciyna sig Na NOWo
czgiciowe j¢j dolewanie. Poniewaz zal
potrzeba, aby kadi byta zawsze do polo.
wy proina, dla nieopdinienia fermentacyi,
a nieczystofci na wiorach osiadajgee, po-
mnaZajy si¢ coraz bardziéj i wstrzymuja
postep kwasnienia; naleiy przeto nickie-
dy przerwaé robotg, wydobyc¢ osad i kads
zupelnie wyproinic,

Upuszezenie octu w takim tylko razie
odbywaé si¢ powinno w okresie czasu wys-
ié) oznaczonym, gdy fermentacya nie do-
znata Zadnéj przeszkody, co poznaé moZna
po pewnych znakach za pomoca laski dre-
woianéj, w jednym konicu zakrzywionéj,
zanurzajac ja w plynie ukwaszonym i wyj.
mujac poziomo. JezZeli ujrzymy na niéj
piang biaty, gesta, ktéra zowie sig robota;
wtedy fermentacya jest ukonczong: w prze-

ciwnym razie, gdy ta robota, zamiast byé
biaty i perfowa, okazuje si¢ czerwoma;
jest to dowodem, Ze ukwaszenie jesacze
nie odbyto sie zupednie.

Powyészy jednak znak czgstokroé zawo-
dzi juz, to 2z powodu niejednostajnego po-
slepu fermentacyi, ju tei dla innych prze-
szkéd nieprzewidzianych. Dla tego wy-
pada w kaidém podobnem zdarzemiu u-
mieé sobie zaradzié, starajac sig o caest-
sze odnawianie powietrza, podniesienie
temperatury, przestawienie beczek tak,
aby te, w ktorych ocet jest najstabszy
zajely miejsce najcieplejsze, 1 naresscie
przelanie cieczy w kadke, lepiéj do fer-
mentacyi przyrzadzona.

ChociaZ ciecz, przeznaczona do ukwa-
szenia, bywa poprzednio jui przejasnio-

na; zachodzi jednakZe czestokroé potrze-

ba jeszcze jéj przecedzenia. Przy wyra-
bianiu octu powyZszym sposobem, najstos
sowniejsza temperatura jest 247 do 25°R.

Z powyiszego opisn widzimy, Ze ciecz
prazeznaczona na ocet powoli si¢ ukwasza;
jednak nie zrzgdza ona, w skutkn paro-
wania, straty czeScl wyskokewych i mnié)

10*




pntrm-:]mjc paliwa, ni¢ w sposchie prezy-
spieszonym. Dla przyspieszenia ukwasze-
nia plynu, radzi P, Mollard wystawiaé
wieksze jego powierzchnie na zetkniecie
z powietrzem atmosferyczném, przerywac
czefcié) kozuch, tworziey sig z fermentu
na wierzchu cieczy, przez przelewanie
plynu z jedné] kadki w druga, i t. p.

Pospieszny sposch wyrabiania octu.
Kilkotygodniowy przeciag czasu, ktorego
potrzeba do wyrobienia octu podiug spo-
sobu powy#é¢] opisanego, byt powodem
do szukania innego, przez ktdry powysz-
szq caynnosé mogloby sig ukréeid. Wia.
domo, i w dawniejszém postepowaniu
wyrabiamia octu, cieez na uk waszenie
przeznaczona, tylko swg powierzchnia do-
tykata si¢ kwasorodu powielrza; w nowem
za$ zwiekszono Jé] punkia zetknigcia & tém
cialem. Sposob pospieszny tak juz daisiaj
zostal wydoskonalony, e moéna w cijgu
24 godzin zrobié ocet z jakiéjkolwiek cies
czy :datné] w niego si¢ zamienic.

Urzadzenie kadzi do tego sposobu jest
nastepujace:
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Kadz AA (Tab. 2 fig. 15) 3 tokeie i pét
wysokoéei, a 1§ szerokofei majaca, 2 kle-
pek dgbowych zrobiona i Zelaznemi obrg-
czami obita, opatrzona jest ruchomg po-

krywg B, szczelnie otwdr zamykajaca.
Na poét stopy od géry znajduje sig we-

wnalez dno bardzo mocne z debiny lub
buczyny, ktorego czefé érodkowa L, jest
ruchoma; przestrzen za§ mi¢dzy tém osta.
tniem a pokrywa bedaca, stuiy do ukwa-
szenia piynu przez ulatwienie przystepu
powietrza atmosferycznego. Urzgdzenie
W t¢j mierze jest nastgpujiee: W wspo-
mnionem dopiero dnie ruchomem C, poe
robione sj dziurki, jakby w przetakuo, 1z
do 2 linij érednicy majace, a odleglte je-
dna od drugié) na 18 do 20 limj. Przez
kazdg z tych dziurek przeprowadza sig
koot na 7 cali dlugi, tak zaé gruby, aby
ciecz tylko kroplami sjezyé sig po mim
mogta. Knoty podobne moga byé z ba.
welny, Inu, lub staré) bielizny; powinny
wystdiwaé na lz do 2 eali, i spocaywaé
na wierschnié] czefci dna sa poérednics
twem wezetkow.
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Nigsza przestrzenn kadzi prawie cal-
kiem napetnia si¢ bukowemi strugynami,
wioZonemi tylko, nie ubitemi, Kktére po.
przednio w wodzie wrzgeé] wygotowad,
nastepnie wysuszyé, anaostatek kilkakro-
tnie dobrym i mocnym octem skropid nas
lezy. Dla 1,;;:151‘050 odnawiania ]wwittrzﬂ.,
beczka opatrzona jest, w odlegloei 12z
do 14 cali od dna dolnego, § dziurkam:i
1. 1. J.... rowno od siebie oddalonemi, ma-
jacemi 8 do 9 linij Srednicy, i wywierco-
nemi ukofnie; przez co powietrze atmos-
feryczne fatwy znajduje przystep, a ciecs
po Scianach naczynia splywajgca na ze-
wnatrz dostaé si¢ nie moZe. Aby zas toi
powietrze, pozbawione swojego kwasoro-
du, w skutku utworzenia kwasu octowe-
go, jako juf niepotrzebne, wyprowadszié
z nacaynia, $a na ten cel w doie dziurko-
waném zrobione 4 wielkie otwory w je-
dnostajnych odlegtosciach, ktorych cata
powierzehnia razem powinna byé nieco
mniejsza od 8 dziurek J. J.... Stuzq one
do umieszczenia rur szklannych F. F., wy-

stajgcych o parg cali nad dno, i zuiyte po-
wietrze wraz & kwasem weglowym na ze-
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wanjtrz odprowadzajacych. Dla tém pe:
wniejszego osiggnienia skutku, wierci sig
w pokrywie B jeszcze jedna dziura G, 30
do 32 linij érednicy majaca, przeznaczona
do wlewania nowego Eﬁ_}'nu Z3a pomocy
leja, shoro pierwszy jui sie przesaczyt
% wy#szé] czefci beczki do nidszéj, i tm
si¢ zebral.

Dla rozpeznania temperatury wewnglrzs
naczynia, znajduje sig w Srodku Sciany bocz-
né) otwor ukosny, zatykajjgey si¢ korkiem
lub szmatg, w ktorych jest termometr.

Nareszcie nieco wysé] nad dnem dolném
wierci sig otwor, zatykany czopem, przez
ktory przechodszi rura szklana w ksztatcie
lewarn H, tak urzgdzona, aby zakrzywie.
nie jéj niedosiggato zupelnie dziur J. J.J.
Sflli-}' ona do :?Cic!gulliu P"_‘f”u W I}ﬁﬂml;{j ’_I_',’
umieszczong w drewniané] Ilub murowas-
né) podstawie M, 12 do 16 cali wysckigy,
na ktéréj stoi gtéwne naczynie.

Majae kadZz tak ursadzong, naprzdd
ogrzewa si¢ izba na 32° do 35° R. dopé-
ty, a4 termomelr W naczyniu ustawiony
okazywaé¢ bedzie najmnié) 20° K.; pray.
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ttumiwszy nastepnie ogien, czesé na ocet

przeznaczondj cieczy wlewa sig otworem

G, w takié¢j iloSel, aby dno dziurkowane
na 3 do 4 cali byto mia pokryte: reszta
za$ dodaje sig zwolna w miarg przesjcza-
nia si¢ plynu i zbierania w beczutce T.
Wtedy na nowo ogien si¢ podniecca 1
utrzymuje przez caly cigg trwania roboty
na 32° K. (*).

(*) Ciecz przeznaczona do ukwaszenia, skla-
daé sie moie z B czedei wodki, jaka do
pieia sie uiywa, 23 ezgfei wody deszezo-
wej lob rzecznéj, 15 czgdei dobrego octn,
i tylet bialego piwa. Powinna ona na 507
R, byé ogrzany. Zwaiaé jednak naleiy
ateby ogrzewad tylko wody, lub najwig-
céj, jeleli wode iocet, wodke zas i piwo
gimne sie dolewa. JYeleli kadi przez kil-
ka dni bedzie ulywana, nie potrzeba do
|1|'|11:i.:.n||.in}' na ocet, dodawaé oetn i pi-
wn, gdy: wtedy tak jéj boki jak i stru.
Zyny bukowe sg Lwasem occtowym nasy.
cohe; jt—"dl]ill{ wadka = n‘:}..iu‘ ]PFIEETHLEI“LHI.
na ocet, prey wlewaniu jéj w beczke, oka-
gywaé ma 4~ 32° R. Opréez powyiszego
plynu, i poprzednio podane ‘ma ocet spo-
sobem przydpieszonym smienione byé mogy.
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Ocet utworzony za pierwszém prze.
puszczeniem przez kadke, nie jest jeszeze
zupelnie ukwaszony; dla tego, aby mu na-
dac wigkszg tegosé przez ukwaszenie ress-
ty czgsct wyskokowych, peddaé go nale-
4y powldrnie, a nawet i po trzeci raz fer-
mentacyl, postgpujie tak jak poprzednio.

Zarzuca]gq niniejszemu sposobowi wyra-
biania octu, i, pod czas ukwaszania sig
plynéw, znaczna czgié wyskokn sie ula.
tnia, VY istocie, przy odnawianin w ka-
dzi powietrza, pewna iloi¢ wyskokn mu-
si wyparowaé. Dla zaradzenia té) niedo-
godnosel, radzi P. Mollard urzadzié rure
osigbiajaca dla skraplania pary wyskoko-
wéj. Dodaje jednak powyZszy autor, i
zwatajae na szybka tutaj zamiang w ocet
ptynow wyskokowych, ulatnianie to wtym
sposobie nie moze byé wielkie; ostrzega
tylko, aZeby starannie urzadzié przewiew
w izbie, dla wypedzenia wychodzacego
z kadzi powietrza, ktére, bedac pozba-
wione kwasorodu, szkodliwyby wplyw
na zdrowie robotmkow wywrzeé moglo

Ktérymkolwiek z powygszych “sposo.

bLéw otrzymany ocet jest bez farbny; mo-
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gna mu jednak nadaé kolor &éity, za po-
mocg przypalonego cukru, czerwony zad
przes jagody bordwki czermicy.

O dochodzenin mocy octi. Tegoié
octu zaleiy na iloSci zawartego w nim
kwasu octowego, kiory poniewai jest
mato cieiszy od wody, satem x cigzkoéei
gatunkowé¢j plynu sgdzié nie mozna o mo-
ey octu. WNajpewniejszy sposiéb przeko-

nania sig o tem polega na nasyceniu pty-
nu octowego jakiem alkali. JeZeli 100 czg-

ci octu zobojetni 7 cagSci co do wagi
weglanu potedu bezwodnego, plyn ten
witedy jest znacznie moenym; gdy zaé tyl.
ko 5% do 6, jest miernym. Poniewaz je-
dnak przy [}D‘-V}'iﬂ!}'fﬂ sposobie, trudno
jest oznaczyé % Scistodeig, jak wiele trzeba
weglanu potazu do nasycenia pewnéj ilo-
§ci octu, dla tego do pomienionego celu u-
Zyto ammonii gryzacéj w nastepujacy spo-
stb. Majae wiadomg gestofé, czyli moe
nasycenia wody przez gaz ammoniacki,
potrzeba dolaé do niéj takg iloSé roztwae-
ru lakmusu, azeby ja dobrze na miebiesko
gafarbowaé; poczem tego plynu pewng o-
gnaczony ilos¢ wlewa sig w rurke z po.
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dzatka 1 dolewa si¢ do nié) potrosse oc.
tu, ktérego mocy mamy dochodszié, ai do
zmienienia si¢ ammonii 2 niebieskiego ko.
lorn na czerwony. Witedy podsiatka rur-
ki daje poznaé objgtoié uniytego octu, a
ilo§¢ ammonii nasyconé] oznacza ilodd
kwasn octowego, zawarlego W occic:
Ocet wimocnic moina priez zimro-
zenie; w takim bowiem razie woda za-
marznie, a pozostanie ocet mocniejszy
w ptynie, ktory zlaé naleiy. Wypada je-
dnak awazaé, ze 1 w utwerzonuym lodzie
pewna ilosé¢ octu znajdowac sig beduie.
Falszowanie octu. E;lj[hu:‘;pnlicl{:j fat.
szujy ocet przez dolewanie kwasow mi.
neraloych, jako to siarkowego, saletrowe-
go lub solnego. Lubo cagstokroé juz po
smaku takowe zafalszowanie rozpoznac
mozna, 1u-wui{-J _i-:f]rmk jest udaé sit__:- do
$érodkow chemieznych. Jezeli ocet miat
w sobie kwas siarkowy (witryvel), za do-
daniem roztwora saletranu baryty, opa.
dunie osad, nierospusacsalny w kwasie sol-
nym. Bowas saletrowy I'UI,EHII?,‘.:Z-I:.L' sig przez
dodanie do octu, rozpusaczonego ndygo
w kwasie siarkowym; wtedy bowiem ko-
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lor blekitny plynu smieni sie na 2olty.
Gdyby za$ ocet zawierat kwas solny, sa-
letran srebra ulworzytby w nim osad nie-
rozpuszczalny w kwasie saletrowym.

Gdyby ocet, dla nadania mu smaku
ostrego, byl zalatszowany korg wilczego
tyka, lub pieprsem tureckim; rospoznacby
to tnoZna po nasycenin go jakicém alkali,
gdys wtedy nie stracitby swoich wiasno-
§ei ostrych,

Ocet §ciggniony, powinien byé prze-
chowany w naczyniach caystych, petnych
i staraunie zatkanych, w miejscu spokoj-
ném, ciemném i zipném; gdyby bowiem
mial zetknigeie 2 powietrzem, mogtby uleda
zepsuciy.

Naostatek dodaé tu nzledy, 14 czesto-
kroé w occie powstaja wymoezki, gofém
nawet okiem widzialne; pozbyé ich sig
moZna przez ogrzanie octa i pastepoe
jego przecedzenie. (*).

(*) Obszerniejszn windomoSé w powyiszym preed -
miotia znaledd moina w dziele pod tjllllum:
Cztery nowe srodki dzwignienia krﬂju'ﬁggﬂ
rolnictwa, wydaném w Werazawie 1536 r.

ROZDZIAL Vs
O Wyrabianin Cukru

3 Durvakow,

Nauka pewnego i ‘korzystnego
wyrabiania cukru z burakow spo-
sobern domowyrin.
przez P, . BOSTELMANN.

{ Polftechmisches Jonrnal, Zweites Januir Hefi = v 1830)

Jakkolwiek liczne pisma wydane w cza-
sach ostatnich o wyrabianin eukru bura-
kowego, obudsity powszechny uwage;
2 tém wssystkiém jednak przedmiot ten,
ktéry, uwazany jako nowa gatgé przemy-
stu, zapewnia gospodarzow: tak gnaczme




korzyfci, pie zostal dotad naledycie oce-
niony : albowiem zbywa zawsze na prze-
konywajacych dowodach o zupelném
}Wl"-'ml&uniu iuim\';lllfplix".‘_!.'cﬂ ".'-r‘_'.']'rmiii:!kll,
osiagnionych z [abrykacyi tegoZ cukru spo-
sobem domowym,

Jako wtasciciel matego gospodarstwa
wiejskiego w Warstade, w Bremenskiém,
ktoremu, lubo tak jak wielu posiadaczom
gruntowym i1 zarzadzajacym dobrami ziems
skiemi, coraz mnié) korzystny stan gospo-
darstwa czud sig dawal; zajsfemn sig jedmak
szczegolnié) wyrabianiem cukru burakowe-
go, przekonanym bedae, Ze gdyby sie otray-
mywanie tegoz wyrobu sposobem domos
wym bez kosztownego urzadzeniai praygo-
towania drogich sprzetéw powiodto, otwo.
rz_ﬂub}' .-;ir:f- praez to nowe srodio 23'5]{0-
whnego zarobkn. Dla rolnika wyplywa za.
wsze wielka korayid = té) gatezi przemystu;
gdyz przes uprawe burakow rolg swojg u-
lepsza, z lifcii odpadkéw burakowych zna.
czng ilos¢ wybornéj paszy dla bydia otrzy-
muje, a co szczggolnié] jest wadném, Ze

fabrykacya cukru w czasie od Listopada
do Marca bywa przedsigbrana, w ktérym

whaénie czelads najmnié¢) ma gatrudnienia;
zkad wynika, i2 codzienne ezynnoécl nic
uuttém nie cierpig, aparg godzin na dazien
wyrabianiu cukra poswigeid mﬂlinn, praes
co osszczedsza sig codzienny najem robo-
tnika.

Wiadomo z doéwiadezenia, fe buraki
prawie na kaidym dobrym i dobrze, glg-
boko uprawionym gruncie kraju naszego,
bardzo pieknie sig udajg, i snaczng ilosé
czeéei cukrowych w sobie zawierajg; to
sktonito mnie od lat trzech do cayniema
dofwiadezen na maly stopg, celem wy-
nalezienia pewnego i mato kosgtownego
sposobu wyrabiania cukra z hul'a:.tklﬁw
w wilasném gospodarstwie. Zmieniajjc,
po kaidéj niedosyc pomyélnéj probie, 5po-
sob postepowania, udato mi sig W koncu
w Grudniu 1836 roku przy najprostszéj a¢
wsaystkich doéwiadczanych metodzie, o-
trzymnaé glowg surowego cukru l]ardm:.du-
brego, ktory, kilka razy pokryty g.lm;h
bez rafinowania, byl zupeinie biaty i do-
syc twardy. 7 lego matego pomyélnego
doéwiadczenia nie moglem jednak stanow-
czego wyprowadzié woiosku; dla braku
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gas tarki, robota nie mogta byé daléj pro«
w-’]l'.ii".flﬂ:'l.l Ed‘}i 'I::jr{:i-:: IJLII'ﬁ]{I{IW na Z“."J,.'{:!.ﬁi'
nych tarkach rgeznych jest utrudszajgee, i
odbywa si¢ bardzo powoluie.

Aby temu zapobiedz, kazatem zrobié
dobrg tarke, i dopiero w koileu r. 1837
potrzebng ilo$¢ cukrun dla mego gospo-
f!dl"ST-‘-'il'ﬂ,, prawie na rok jeden, z pomoej
czeladzi, wyrobitem. Opis mego poste-
powania, réwnie jak korzystne z niego
wypadki 1 uiyte pray nim sprzely, nis
2¢j bedy zamieszczone.

Przede-wsaystkiém nadmieniam, Ze¢ fa
brykacya w dwéch réiZnych epokach,
wmiesigeach Listopadsie i Grudniu 1837 r.
przedsiewszieta, dla brakua dostatecznéj licz.
by form cukrowych, w dniach 12 ukon-
czy<¢ sig musiata; przyezém codziennie pree.
robiono 610 funtéw burakow, gdyé ta ich
ilosé tyle wiasnie data sokn, ile go znaj-

dujacy sig u muie kociel mogt objyé.
W ypadht.

Z wyttoczenia 100 funtéow mmazgl bura.
kowéj otrzymano 84 [uoty soku, trzymas.

yicego 8 stopm na areometrze Beaunégo.
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Po przerobieniu 7320 funtéw burakéw
w 12tu doiach i ocieknigein melasu 2 form
cukrowyeh, wyrdob skiadat sig:

Z 396 funtéw bardzo pigknego bialo-
Zottego cukru surowego, 1 2 324 funtow
cukier w sobie zawierajacego syropu.

Na prébe priewarzono powtérnie na
cukier 80 funtéw odplynionego syropu,
ktéry, warzony w panwiach ai do kry.
stalizacyi, bez poprzedniego rozrzedzania
go i przeczyszozania, wydal 22 funty su.
rowego cukrd i 18 funtéw syropu. Wy.
pada tu nadmieni¢, de warzenie syropu Zle
si¢ odbywato, 1 2z wielky tylko trudoo.

Scig przez dodawanie masia wstrzymato
sie go w panwiach od wykipieniaj potrze-
ba zatem byto bardzo powolném ciepiem
sgeécié go do punktu krystalizacyi: gdy
zaé przes to syrop za diugo na ogien byt

wystawiony, stad powstaly niego cukier
nabrat brunatno-czerwonego koloru, sy-
rop zaé smaku przypalenizny 1 stonego.
Nastepunie zrobiono druga probg z 80
funtéw odplynionego syropu sposobem
odmiennym syrop bowiem rozrzedzone

czystg wodg wapienng az do 20 stopni B.
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dodano wegla = kodci, za pomocy mleka
sklarowano, a&z do zawrzenia gotowano,
poczem zaraz % ognia zdjeto, odszumowa-

no, praecedzono, a nakoniec warzono

do gestoSei potrzebnéj do krystalizacyi.
Warzenie teraz odbywato sie bardzo do-
brze i fatwo; a & tych 50 funtéw syropu
otrzymano 33 funty surowego cukrn i 27
funtow syropu.

Cukier ten nie byl wprawdszie tak ja-
snego koloru, jak otrzymany z soku; je-
dnakze calkiem pigkny i dobry: syrop
przeciwnie mial nieco stonego obrzasku,
ktory wszakde przy ufyciu do potraw ni-

kngl; przes powtdrne jednak klarowanie

moznaby pozby¢ sig¢ tegod obreasku.

Ten ostatni bardzo korzystny wypadek,
w pordwnaniu z pierwszym, okazuje, Ze
pray powtérném przewarzeniu na cukier
poprzednio odptynionego syropu rozcien-
czenie 1 sklarowanie jego jest niezbgdnie
potrzebne; 1 dla tego to tem drugi spo-
sob postepowania zastuguje na pierwszein-
stwo.

Z tego co sie powiedsziato, widzie¢ mo-
Zna, e prey prostem odgotowasniu soku
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burakowego, ze stu funtow burak6w os
treymano 343 funta surowego cukra 1
$4% funta syropu; i Ze nadto przez po-
wiirne przewarzenie 324 funtow syropu,
z pierwszego odplynienia otrzymanego,
przy ufyciu ostatniego sposobu postgpo-
wania, moina bylo otrzymaé jeszcze 133
funty cukru svorowego i 109 fantow sy-
ropu, czyli w ogole z 7320 funtow burae
kow, 529 funtéw cukru v 10Y funtow sy-
ropu; a wiee w tym razie ze sta funtow
burakéw 74%% funt. surowego cukra i
1377 funt. syropu otrzymacby mokna.

Aby byé w modnodci obliczena kosz-
t.:3\1’, 'l.'l-‘l'l.'E'_rnrJ:! przrﬂ_]t.l\"r'.'-'?.}'slJi:'-::m mieé na
waglgdzie iloié¢ robotnikéw i godzin pras
cy, potrzebnych przes 12 dai fabrykacyj-
nych; do czego jeszcze zwracam uwage,
Ze wlasng moja czeladz kiadg tu jako na-
jemnikow dziennych.

Przy tarce byto dziennie 4 robotui-
kéw przez 2 godziny zatrudnionych; a za-
tem w 12 dniach godzin pracy . 96

Przy prasie 3 robotnikow dszien-
nie po 3 godziny robocze . . . . 108
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Do obierania burakéw 2 robotni.
kéw, daziennie po 2 godziny

Do oczyszezania, klarowania i wa-
rzenia soku 2 robotnikéw, dazien-

]

nie po 14 godzin . . . .. . . : 336

S ————

W ogdle godzin roboczych 588

Robotnik dzienny bierze za 10 godzin,
preez ktore dsziennie pracuje, zip. 1 gr.
16, jeéli sie sam utrzymuje; kosztowatoby
praeto, gdyby sig obeych brato najemni-
kéw, owe 588 godzin roboezych, stp. 90
gr. 29,

Na wsi, gdiie fabrykaeya cukru bura-
kowego w kaidym razie odbywac sig mo.
#e wlasng cezeladaia, pray innych szatru-
dnieniach, bez uszczerbku tych ostatnich
gospodarskich caynnodei, zwilaszcsa, i3 o-
bieranie burakéw odbywa -sie dnia po-
przedzajacego wieczorem, a tarcie 1 wy-
ttaczanie tychie tylko przez parg godzin
dziennie, zaledwie moZe powy#éj przytos
ceony rachunek wchodzié do koszidw.

Podczas dwunastu dni labrykacyi, spo-
trzebowanoe 118 koszéw brunatnego torfu,
(kazdy kosz po 5 garncy), a opricz tego
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do opalenia maté) izby, gdsie napeinione
formy ustawione byly, az do oddzielenia
sig syropu od surowego cukru, jeszcze 33
kosze; w ogole wige zuiyto 151 koszdw
torfg. Ten kosztuje tutaj po =f. 6 za 44
kosze, jeieli go wlasnym sprzgiajem spro.
wadzamy; chcac =za$ doda¢ do wykazn
kosztéw zaplate za odwozke, wynoszyea
zt. 3 gr. 2, tedy kosztowaé bedg 151 ko-
ssow torfu =zt 31 gr. 24.

W gospodarstwach posiadajacych albo
whasny torl, albo drzewo na opat, jakich
jest najwigeéj, jako ted majacych wiasny
spragiaj, koszta dopiero wspomnione wy-
padtyby daleko mniejsze. Do klarowania
soku 1 przecedszania syropu ufyto, na kag.
de sto funtow soku, trzy fanty wegla
z kofci; w ogole zatem 185 luntow., Za.
sldsowanie jego opisze sig niké).

Wykaz kpsztdw i zyska.

A. pray postgpowaniu pierwszem (t. j.
przez proste gotowanie soku), kidre wy-.
dato 396 funtéw cukru surowego, i 324
funty syropu, & 7320 funtéw burakow,




Itoszta.

Za L& E:nd:r.itl r::hau:,-ch . fH}IﬂT
[ 1A G TR 3124
155 font, wegla & kesgei . d1 8
wapno niegaszone , . . . 116
swiatlo S . 1{18

Proeenti zukyeie ne ttz'.uzulnl '
12, bardzo 'n_','-uluu policzone 12 11

Hazem . ., . Ifa_ll_

Dochody.

396 funtow surow. eukru |;H:| 23 i
gr. zafant . ., = 303 18|
324 funty gyropn [nnll EP. . 11824

SESRRE | e s 122112

Odjgwszy od tego koszta z1. 175 gr. 14
pozostanie zysku =t 246 gr. 25.

Poniewas zas okolo 20,700 fontdéw bu-
rakéw z jednego morga gebranoj przeto
morg takowy, gdybydmy cheieli caty ilosc
burakéw na cukier przerobi¢, przyniost-
by dochodu przessto =t 702

Koszta uprawy 7320 funtow burakow
nie zostaly do powysszego wykazu nakfa-
dow policzone, gdys wartoS¢ wyborndj
paszy dla bydta, jaka daja liscie 1 wytfo-

CEyny tJlII'-'ilﬂ_.l'\‘-'._L takowe koszta r-"'lwl}".‘l.'.l.

B. Przy wyrobieniu (drugim sposo.
bem) 929 funtdéw surowego cukru 1 109
funtéw syropu z 7320 funtéw bLurakow,
przez powtérne przewarzanie otrzymane.
g0, Pray pierwsiém post¢powania syropu
324 fm:.tj.

hoszta.
Koszta przy pojedynczem warze-
nil Wynosily:
Do tego dodawszy:
Za 48 godzin roboezych
16 koszow torfn
20 funt. wegla z kosei .
gwiatlo i wapno .

wypadnie

Docho d:r.

520 funt, surow. enkrn po 23 gr,
1G4 funt, syropu |It|‘]i.-'£-hﬂﬁlllnn- .
po llgr. » - . - ; s
wypadnie . | 447
Od tego odjywszy koszta . . 10} |

Pozostanie zyskn a4n

Poniewai przy tym sposobie olizy.
muje si¢ mniejszy zysk, niz przy poprze-
duim, przéto mu pierwszensiwa dawac

nie nalezy.
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O{;Lﬁa;!iu Spr:r{rh;ﬂ', f.rliﬂh ﬂi:rf.u do Po-
wyiszéj fabrykaeyi cukrn burakowego.

l. Tarka. Jest koniecznie potrzebna,
tak dla pospiechu roboty, jak i dla o-
seczgdzenia sit robocsych. Znajdujg sie
rozne tarki do burakéw, opisane i zaleco-
ne; zdaje sie prazeciei na pierwszeistwo
zastugiwaé ta, ktdra za pomocg_ obrotu
walca, pitkami opatrzonego, bardzo szyb-
ko buraki na miasgg rozciera. Taky ka-
zatem zrobié sobie w domu; kosztuje =tp.
253 gr. 22, lecz przy prayjainiejszych o-
kolicznosciach, moénaby ja sprawié za =i,
223: 2 reszty moja jest bardzo dobra, gdyz
rozciera okolo 400 funtéw burakéw na
godzing; znalaztem jg vadto bardzo st6so-
wng do tarcia giemniakow, przeznaczo.
nych na krochmal, i stad przeto zastugu.-
je ona na uwage w gospodarstwie,
Podstawa t¢) machiny jest z drzewa,
10 stop G cali diuga, i | stope 10 cali sze-
raka, spoczywa na cazterech nogach, wa-
lec jest z iinego Zelaza, diugi 1 stope 2
cale, adrednicy ma 1 stopg 11 cali; jest on
opatrzony GB pitkami Zelaznemi, na 1 sto-
pe diugiemi, migdsy kioremi dla wzmo-

cnienia dane s3 w okolo walea wazkie
preciki i kliniki w czterech miejscach. 0§
#elazna walea spoczywa na swych panew-
kach, przytwierdzonych do podstawy ma-
chiny. Na osi znajduje si¢ jeszcze jeden,
7 cali w érednicy trzymajicy, blok dre-
wniany, ktéry jest okliniony na walen, i
przez ktory przechodszi szour, nadajaey
bieg walcowi. W pewnéj odlegtoéei przed
walcem znajduje sig na 5 stop 6 cali wy-
sokie koto rozpedne, mna kiérém wspo-
mniony sznur przechodzi, poruszane pruez
dwo6ch ludzi za pomocg korb, znajdujaeych
si¢ na koncach osi. Z tylu walca rozcies
rajacego buraki jest umieszczona skrazy-
nia, w ktéra wrzuca sig pewna ich 1lod¢,
aby robetnik, ktéry je dla roatarcia do
walca przyeiskaé musi, mial je pod rg-
ka. Przed walcem anajduje si¢ deska, le-
igca ukofnie miegdzy dwiema Scianami
bocznemi, ma kiorg robotnik jedny rgka
ciggle kladzie buraki, a drugq reka tea
buraki za pomocg drewniané] przysuws
ki na walec cifnie. Pod walcem jest u-
mieszczony czworokglny lej drewniany,
pod ktory podstawia sig kubel do odbie-
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rania miazg burakowéj. Walec okrywa
si¢ u gory nakrywa z zasuwky, aby miaz-
ga lub sok nie mogt sie rozpryskiwacd.

2. Prasa. Z wielkim pozytkiem za-
stosowatem tu ufywang prase do miodu,
ktora kosztuje, jeieli zupetnie mocno 1
dobrze jest zrobiona, 86 do 92 atp. Prasa
sktada sig = koryta, okoto 4 stop diugie-
go, i na l stopg 3 cale szerokiego 2 moenych
bali zruhfunﬁ'gn.; for j-‘::if, % pr:quniu i !j.-hl.
otwarte; spoczywa na czterech mocenych
nogach, na boki, tudzief naprzod 1 w tyt
rozszerzonych, aby, skoro z tylu ramie
draga zostanie przyciénione, prasa naprzod
posuwac sig nie mogta. Umieszczony w ko-
rycie cigzki blat obraca si¢ z przodu
v tem#e korycie okoto Zelaznego sworz.
ma.  Miedzy obu tylnemi wvogami znaj-
duje si¢ drewniany wat, mocno Zelazem
obity, do ktorego konice selaznego fan-
cucha jest umocowany, drogi zaé koniee
lancucha zawiesza sig na haku Zelaznym,
anajdujageym sie u tylnego kesica blatu,
skoro wyttaczaé sig majgca, rzecz poprze.
doio pod ienie blat w koryto wiozo-
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ng zostala, poczem mocne ramie driga,
zaopatrzone w drugim kolieu czopem de-
laznym, wkiada sie w jeden =z otwordw
dla czopa w wale znajdujacych sig, a
przes przyciskanie draga, walec z faicu.
chem sig obraca, przez co faicuch zosta-
je pociggany, i tym sposobem blat prazy-
ciska. Na dnie koryta i prosto pad niem
pod wierzchem, znajduje sig krata listwo-
wa okofo 2§ stép diuga, w ksztatcie rosz-
tu, ktora, prazy wyttaczaniu, lefgey nad
nia napetniony worek z gory i z dofn
przyciska; przez co wydszielenie soka
& miazgi burakow¢j, dobrze si¢ odbywa.
Dla szybkiego odptynienia soku, nachyla
sig prasa o parg cali ku przodkowi; takie
aznajduje sie z przodon w Srodku koryta

prasowego rynna, priez kiorg sok sply-

wa w podstawione naczynie.

3. Dwie drewniane kadki, czyli kubly
cednicze: kazda z mich jest na 2 stopy 2
cale wysoka, u gory na | stopg 5 cali, a
u dota 1 stope 3 cale szeroka; w odleglo-
éci okoto 2 cali nad niZszem dnem wkia-
da sie W nie jeszcze drugie dno dziurko-

12*
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wane, opatrzone czterma nogami 2 cale

wysokiemi. Tui nad niiszem dnem znaj-
duje si¢ otwér dla czopa, w kidry wkia-
da si¢ kruczek metalowy. Do przykrycia

napetnionego cedzidla uiywa sig okras
glé) przykrywy. Kubly te sq wewngtrz
pociagnione pokestem z oleju Inianego,

przez co wsiakanie soka w drzewo zosta-
je wstrzymane ; podoboy kubel pokosto-
wany 2 kroczkiem, kosztuje 2t 17 gr. 15,
4. Trzy kotly miedziane do eezysz-
ezanmia i klarowania seku. Jedem sz nich
jtét WIHTOWany, 1 aﬂlﬁy w Eeﬁpn{]arslwie
domowém do robienia piwa 1 t. p.; obejs
muje on 266 funtéow soku burskowego.
Drugi jest pospolity keciel do grzania wo-
dy, 3 zawiera }7) funtow sokw. Trzeci
kocietek obejmuje tylko 56 funtéw soku.
5. Dwie miedziane panwie lub radle
do gotowania syropu na eukier. Sy oume na
I stope i2 cale sgerokie, a 7 cali glebokie,
6. Trzy szwmownice. Jedna wielka,
a dwie male; mogy byé z miedziané) lub
mosiezné] blachy.
7. Uém flanelowych workow ecedni-

czych, S5q ome | stopg 6 cali diugie, udo-
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tu kf-fu:t.ﬁste, a u g{'rr‘"r,r okolo 4 srﬁp
w okrag szerokie. Zawieszajy $1g W czwo,
rokatnych lekkich ramach drewnianych,
na koteczkach, znajdujjeych sig w rogach
ram. Ramy powinny mieé¢ podkiadki, jak
Tab. 2 fig. 13 wskazuoje, aby za ich po-
moecy dobrze na dwéch jakich bocznych
pedporach ustawione byé mogty.

8. Catery mieszadla 2 drzewa grabowe-
go, u dolnego korica splaszczome, (okoto
4 cale diugie, a 3 cale szerokie, do szufli
podobme. Dwa z nich s3 3 stopy, a dwa
drugie 1 stopg i G cali diugie. Ostatnie
ted nie 53 tak grube).

9. Préba Beaumégo szklanna, kosztuja.
ca = puzderkiem zb 4 gr. 3. Aby za jéj
pomecy przekonad sig o stopnin soku lub
syropu, potrzeba mieé¢ naczynie blaszane
walcowate z uchem, ktdre napetnia sig
sokiem dochodzid sig majgeym, a nastgpnie
Zanurza 5“;15 W nie arecimelr, FD“L"”]“D ono
byé nieco dluzsze, nii areometr, lecz nie
potrzebuje micé w érednicy jak Iz cala.

10. Fermy do cukru  podkiadkami,
Liczba tfch form 5tusujﬂ ijf do ich wviel.
kosci i do ilosci burakéw na cukier przes
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znaczonych. Formy male rafinerskie s
najlepsze, gdyi evkier w nich zaraz mo«
fna pokrywaé gling, bez rafinowania go.
Do przerabianych dziennie 610 funtow
burakdw, potrzeba byto trzech takich form;
na dwanascie tzatém dni roboczych 36
sztuk: z tego wige dojsé fatwo, ile potrze-
ba form do danéjiledei burakow.

11. Czerpak do napetniania form, kto-
ry moie byé z miedzi, mosigdzu, lub na-
wet z drzewa.

12. Mieszadto. JTest omo drewniane,
w ksatalcie topatki, okolo 4 stopy divgie,
1} cala szerokie i % cala grube, a w dol-
nym koticu nieco spiczasto zaokraglone.

13. Cztery worki prasowe z moenego
plotna konopnego, 2 stopy i 6 cali dlugie,
a 1 stopg 13 cale obszerne.

14. Szeéé do oé$miu wielkich misek
glinianych , kilka wielkich tak szwanych
garnk6w kamiennych, glinianych kubiow
ptokniczych i wiader.

Nadmieni¢ tu wypada, de kolly wmu.
rowane zastugujg ma pierwszenstwo, gdys
oczyssczanie i przewarzanie soku odbywa
sic w nich szybcidj; przez co nietylko fa-
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brykacya wudaje si¢ lepiéj i pewniéj, alé
) oszczgdsa si¢ znacznie na paliwie, Nies
majje koéw wmurowanych, wypada tak
kazaé urzgdsié ognisko, aby kaidy kociet
dnem swojém mogt byé ustawiony nad
kotling, okragto wymurowana, pod ktéry
snajduje sig palisko = popielnikiem,

Paostepowanie przy wyrablanin cukru
burakowego.

l. Uprawa burakdw. WNajkorzystniejs
sze¢ wyrabiante cukru z burakdéw zaleiy
gtownie od vprawy i gatunku tychie bus
rakdw, Praypulci¢ modna , de wigkszéj
caefei gospodarzy uprawa burakéw nie
jest obea; dla tego tef czynig tu tylko
wazmianke, Ze burak calkiem biaty, grusz.
kowaty, tak zwany szlazki, jest najlepssy
do przerabiania na cukier

Jak sig sam 2 wlasnego doswiadezenia
prazekonatem, korzystniéj jest nie przesa-
dzaé burakow; dla tego teZ na uwage za«
stuguje nastepujice postgpowanie. Skoro
grunt do siewu zostamie przygotowany,
ubronowany, wktadam zaraz po jedném
ziavnku w dolki, Doiki te robig si¢ sa-
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dnikiem, ktéry przedstawia Tab. 2 fig. 14.
Zeby sadmika sg 1 stopg i 2 cale od siebie
odlegte, a tylko na 13 cala diugie; gdys
giarno nie moée byé glebié) wpychane.
W kaidy dotek kfadzie si¢ ziarnko zdolne
kietkowaé, z ktdrego w ogolmodci dwie
do trzech roélinek wschodzi; jednakie na-
legy jedne tylko rofling na miejscu zosta-
wié, ainne, gdy juié bedy dosyé moene,
ostrofnie wyrwaé, aby pozostawionéj mie
“uszkodzié. Wyrwane roslinki przesadzo-
ne byé mogg tam, gdzie z zasadzonych
ziarnek niektdre nie wesaty.

2. Zbigr barakcw. YV Paidziernika
swykly buraki dojrzewaé, co poznaje sig
po Zéltknieniu lided dolaych. Lepiéj jest
'gostawiaé burakom lifcie catkiem ai do
ghioru: jezeli zad cheemy czgsé lisei weze-
éniéj na pasze uniyé, mofna, choéby i na
dwa tygodnie przed ich zbiorem, niisze
liécie oberwaé. Jeili moina, wybierajy
sig do zhiorn dni suche, aby buraki po
oglowieniu, czyli obeigein lidci, mogly nie-
¢o ma polu obeschngé, nim do domu lub
do szopy zwiezione zostani.
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3. Czyszezenie burakéw. Po sprowa-
dzenin pod praykrycie burakéw, nalefy
je oczyfeié z korzonkdéw i przyezepiondj
do mich ziemi; po czém do uZytku sig
biora, lub na kupy ukfadaja.

4. Plokanie i tarcie burakdw. Po-
priedniego wiecsora prsed tarciem, ta
iloé¢ burakéw, ktéra ma byé przerobiona
w dniu pastepnym, plécze sig w wielkich
kubtach, do czego uiyé moina tgpych
miotet.

Wyptékane buraki przechowuja sie
w koszach lub kupach do rana. Tarcie
zaczyna sig ze §witem, a nawet wezebniéj
przy Swietle, i ukoficza sie, na 610 fun.
tach burakdw, w ciggu dwéch godzin.

9. Wytlaczanie miazgi burakowéj,

Wytlaczanie zaczyna sig szaraz po zacze-
ciu tarcia i ukodicza si¢ w_trzech godai-
]Jiil.:]l.

Przy dragu prasy, ustawia sig catowiek
najmocniejszy; do mapetniania za workow
prasowych miazga burakowa, podkladania
ich pod blat prasy, wypréiniania workdw
wyttoczonych i wylewania soku w wiadra
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odplynionego do kotfa do oczysczania,
moina uiyé dwie kobiet.

Skoro worek raz mocno wytioezony
gostal, przemieszywa sig W nim miasga; po
czém tenfe przewraca sig, i powtdrnie
mocno si¢ wyttacza. Worek prasowy, sie-
rokodei zastosowanéj do szerokosc koryta
prasowego, nie zawiezuje sig, lecs otwar-
ty koniee, prawie na 6 cali, poprostu zawija
sie. Wylloczona miazga werusza sig w kue
ble mocném meieszadtem, skrapia sig woda
goraca i przerabia. Tak prayrzgdzone wy-
ttoczyny, po wyciénigeiu wsaysthié) mias
zgi burakowé] iwiedé], powtdrnie sig Wy«
ttaczaja, pracz co otrzymuje $ig jesscze ana-
cana ilogé bardzo w cukier obfitego soku.
Po ukohczeniu roboty, nie naledy odwle-
ka¢ wyplokania tarki 1 prasy.

6. Oczyszczanie soku. Skoro kotly
do dwéeh trzecich czedel ich objgtlodci
wytfoczonym sokiem napeinione zostand,
roznieca sig pod niemi ogiei, i takowe
tylko zwolna dolewajq sig olrzymywanym
jesscze sokiem z pod prasy ak do 3 cal
od gornego hrzegu, Nastgpnie, po ngraa-
piu soku przy mocuym ogniu tak, Ze za.
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ledwie tylko unurzony w nim palec wy-
trzymac moina, a satem w 55° do 60° R.
miesza si¢ dobrze przez minutg, a wtedy
mleko wapienne wlewa si¢ zwolna, pray
cigglem takie mieszaniu.

Przy przedsicwsigtem przezemnie
w pierwszym dniu oczyszczaniu, dodatem
niegaszonego, §wieio wypalonego, wapna
po 11z tota ma kaide 100 funt. soku. Do
burakéw, ktére przed ich przerobieniem
jui diuzéj lezaly, .potrzebaby wzigé okoto
pot do 1 fota wapna wigeé).

Skoro tylko ogien pod kottami roznie.
cony zostat, odwaza si¢ wapno, na kaidy
kociel osobno, w powyiszym stosunku;
nastgpnie, w miskach glinianych, gasi sie
przez skrﬂpialnie gorgeq wodg, przez co tog
wapno na proszek sie rozsypuje; poczem
przez dolanie wody zimnéj praygotowuje
sig mleko wapienne, ktére dobrze rozmg-
cone byé powinno, aby fadne grupki
W niem nie pozostaly.

Po wlania mleka wapiennego i wy.

miesganin, powtornie juz soku ani mg.
ci¢, ani szumowac nie potrzeba.
13
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Jefeli nieco przed zawrzemiem soku
nabierzemy go tyike pelna stotowy z ko-
tta, i skoro na tejie oddzielajy sie kosm-
ki, ktére na dno opadaja, a sok wiedy
okazuje si¢ przeiroczystym, jasnym jak
wino Zoltawego kolorn, jest to znakiem,
#c jui dodawaé wapna nie potrzeba,

Kritko przed sagotowaniem sig soku,
zbiera si¢ na powierzchni kolfa mocna,
tega piana, ktéra przy zawrzeniu soku
rozpeka sig. Za nadejéciem téj chwili,
treyma sig W pogotowin garnek % zimng
woda, aby ja dolaé w razie, gdyby wrze-
nie miato byé tak mocne, iiby sie oba-
wiaé nalefato wykipienia. Skoro tedy sok
kilkakrotnie zawrzal, praygasza sig ssybko
ogieii, i zostawia si¢ plyn przez 3 do §
godziny, aby nieco ostygl, | mety 2 niego
wydzielié sig mogly; poczém piana szu.
mownicy ostrofnie z powierschn soku
zhiera sig i kfadzie w worki cednicze, aby
jeszeze 3 nich sok otrzymad. Piyn wkotle
powinien byé praezroczysty, jak wino, 1 ja-
sno-z6fLy: wiedy zlewa sig osiroZnie z kotdfa

winne naczynia; nadpoie za$ kolfa pozostas

ty sok metny razem z osadem wlewa sig,

w worki cednicze, do wlofond] jui tam
poprzednio piany. WV razie, gdyby sok
przez worki cednicze przechodzacy nie.
dosyé w poczqtku byt jasnym, wlewa sig
w Led worki powldrnie, kidre prazed uiy.
ciem_ich zmoczone byé powinny.

1. Odparowanie i Larowanie sokan,
Kotty do ocayszczania pldcza sie zaraz
po ich wypréznieniu i znowu napetniaja
st¢ oczyssczonym sokiem. Na koaide sto
i'|||||_131,1.' S-LrI-LI,I l]UliEij" url_ po 2 }'unr}r Sprosa-
kowanego wegla 2 kosci, poprzednio wo-
dq zwilZonego, i miesza sic gn dobrze z so-
kiem. Ogieit powinien tu byé moeny,
aby czas gotowania ile moé&nofci skrdeié.
Niekiedy sok sig mgei, aby wegiel, ktéry
fatwo na dnie kotta w postaci zbitéj osias
da, z sokiem bardziéj si¢ pomieszal; albo-
wiem wegiel 3z kosci gtéwnie syrop kla-
ruje i odfarbowywa. Piana brudna, u-
kazujgea sig na powierzchni, zbiera sig
co chwila szumownicq i leje w wo-
rek cedniczy; wsaystek =zaé imny sok,
spiyniony jeszcze % workéw cedniczych
podczas gotowania, wlewa sig¢ rownies
W kotly. Skoro zatem odparowanie, pray
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eciggle moenym ogniu, tak dalece posunige
te zostato, Ze jui sok od 22 do 24° jest
zgeszczony, praygasza sie ogien pod ko
tlem, lub ted tenfe % ognia sig zdejmuje.

8. Cedzenie syropu przez cedzidle
weglem natofone. Cedzidta weglem na.
Yosdone powinny wpraéd na podstawach
swoich byé ustawiome i nastepmym spo-
sobem przyrzadzone:

16 fantéw sproszkowanego wegla 2 ko-
$ci 1 24 funty grubo siarnistego, zupet-
nie czysto wypltokanego piasku odwaza-
ja sie, nieco sig zwilgajg, w malych ilo-
§ciach dobrze sig razem miessaja i prze-
rabiaja. W wyezyszezonym poprzednio
kuble cedniczym (w ktorym kurek za.
krgca sig 1 dno podziurawione wkiada)
rozeigga sie naprzdd 40 do 50 sztuk czy-
stych kloséw stomianych od 10 do 12
cali dtugofei, na wspomnionem duie, a na
nich kiadzie sie zwilZony taki ptat mocnego
pitétna, aby okrywal wewnetrzng Seianeg
kubta, a nad to jeszcze wystawal nad wyi.
szg krawgdZ tegod, Niié] w kubel sy.
pie si¢ warstwa, na dwa cale wysoko, ezy.
sto wyplokanego piasku, ktdra to warstwa
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reka sig rowna i praytlacsa; poesém wspo-
muoiona wy#é] mieszanina z kosei 1 paskn
nakfada sie i warstwami ubija. Skoro ku-
bet aé do 6 cali od gornego brzegu mie-
ssaning 2 wegla napetniony i utfoczony zo-
stat, ktadzie sie na nim, rzadko, warstwa
kritkich klosow stomianych, potem plat
mocnego plotna, a na to plat flanelowy.
Poczem napelnia sie kubel caystg woda,
ktdra wpuszcza sie kurkiem: jesli ta od.
plywa calkiem jasna, tedy cedzidio do sy-
ropu jést zdatne; w przeciwnym razie na.
lesy tak dingo przelewad przez nie wode,
az caysta odeiekad bedzie,

Skoro wiec na 22do 24" zgeszezony sy-
rop ostyg! nieco w kotle, a wegiel 2 kosei
osiadt na dnie jego, nalewa sie go na pray.
rzadzone poprzednio cedzidto weglowe,
w ktdrem otwiera sig cokolwiek kruczek,
aby tenge tylko cienkiem mnader sznurecz-
kiem mogt odptywad; przy saybkiem bo-
wiem odciekaniu matohy sie ocsyicil,

Jeieli pierwsze czesci odplynionego

syropu mnie s catkiem jasne, co w cay-

St:"j szklance nim ;Ih']l']i‘l'l'iiﬂtli:"il.ll fatwo ma
przeciw Swiatfa widzieé moina; tedy wle-

13*




—_ 150 -

wa sie go powtornie na cedzidto: jednak-
je, przy urzjdzeniu cedzidla sposobem
powyiéj opisanym, zwykle to miejsca
nie ma.

Znajdujacy sig nadnie kottow do kla-
rowania wegiel z kosci,. po zlaniu z nie.
go syropu, wybiera sig z mich, dnia na-
stepnego dodaje si¢ do soku w kotlach do
oczyszczania, i # tymie (sokiem) dobrze
sig miesza, co do dobrego oczyszezania so-
ku wiele sie przyczynia. Poniewa piers
wszego dnia oczyszczania soku nie posia-
damy jeszeze wegla 2 kosci, 2 ktérym jug
sie klarowanie odbywalo; przeto dobrze
bytoby wtedy zamiast tegoz wegla, nieco
§wietego uiyé, kwory wszakie wprzod
swiliyé naledy.

0. }Warzenie syropu i krystalizowanie.
Jeili odparowanie i sklarowanie soku jui
o 6 lub 7 wieczorem ukonczone zoslato,
co zawsze mastypi przy debrze urzgdzo-
nem gotowaniu; tedy po odplynienia ty-
le syropu z cedzidet weglowych, ile po-
trzeba do jednéj panwi, mo#&na zaraz wa-
raenie przedsigwzigé i lego SalIego wie-

cwora je ukoncsyc. Lecs jezh parowame
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irwa r]h]'gr'.f-j; t“d.'f tg nsrnlniq EZ}‘nnD.:E, bhez
uszezerbku innéj roboty, odbyé moina
w doln nastepnym: w tym jednak razie
musza znajdowaé sie osobne kotliny dla
obu panwi. Jefeli zad to uie ma miej-
sca, tedy zlewa sig razem czysty syrop (ced-
ka), z 4 lub 5 dni, chowa si¢ w piwnicy
lub inném miejscu stésownem, i osobny
dzien przeznacza si¢ do jego warzenia,

Panwie napelniaja si¢ potem na 3, a
najwigeéj 4 cale wysoko, syropem z cedsi-
det weglowych odciektym; naleiy tu jea
dnak zrobi¢ uwage, Ze ted panwie *ak ma.
ji do kotlin praystawaé, aby ich dno tyl-
ko ma 2 do 3 cali w nie wchodailo, dla te-
g0, aby ogien obejmowatl jedynie panew
do téj wysokoSei; w jakiéj tai jest sokiem
napetmong, 1 aby uchroni¢ sig przypale-
nia syropin.

Powyisay syrop bardzo saybko wrzed
zaczyna, i w poczgtku datwo moZe wyki-
pie¢, jeSli ogien jest za gwaltowny; po.

trzeba zatém piloie uwazaé i zapobiegaé

kipieniu przez szybkie otwieranie drzwi.
czek ogniska 1 jednocgcine zanurzanie szu.

mownicy W panwi, poczém burzenie zwy-
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kle ustale, zwlaszcza, gdy syrop dobrze
byt sklarowany, a nastgpuje pawet przy
wzmocnionym ogniu jednostajne, spokoj-
ne warzetiie, przy czém syrop w panwi
gotuje sie wydajac bable, a lubo wzno-
si sig wysoko, jednakie pray niejakiéj bacz-
noéci weale nie wykipi. Podczas takiego
warzenia nie nalefy mieszaé syropu; a je-
$eli mieco brudna lub biata piana szbita
okazuje sig ma jego powierschni, tedy
zbiera sie takowa malg szumownicy ostro-
gnie i rauca sie w miski. Nieco wprzody,
przed nastapieniem punkin krystalizacyi,
powstajg na powierzchni bardzo wielkie bg-
ble, roztrzaskujace sig z pewnym szelestern:
jest to wiaénie czas brania proby, aby
pora whasciwa, w ktoréj syrop 2 ognia
zdjety byé winien, nie mingia.

Frzy mojém p{:&tg;[aﬂWﬂ::iu, uiywatemn
proby wodnéj, ktéra odbywa sig sposobem
vastgpujaeym: Zaczerpngwssy tydeczky od
herbaty mieco syropu % panwi, Upuszcza
si¢ kroplg 2 niego na spodek od filizanki,
napeiniony woda zimng; jedeli kropla roz.-
plywa si¢ pod wody, tedy punkt krysta.
lizacyi jeszeze mie jest utrafiony; jesli za$

znstaje, (tai kropla) nie rozpuszezona idas
je sig palcem pod wody w migkks gatkeg jak
wosk urebié, ktéra nie rozplywajgc sig
mofe byé wyjeta, tedy jestto czas zdjgeia
panwil % ognila.

Probowatem takie syropu czasami
przez tak zwang probe wioskowa, jak
i probe baikowsy, ktéryeh opis znajduje
sie w wielu pismach; poniewaé jednak pro-

ba wodna, stopign krystalizacyi zawsze dos

ktadnie i niemylnie okazywata, praeto da-
walem j¢j pil:rwaﬂﬁslwu._,jalmnajprmlszé*.

Jeéli syrop nie dobrze byt sklaros
wany, tedy tworzy przy warzeniu wiele
brudnéj piany, i tatwo wykipie¢ moie,
czemu jednak zaradsza si¢ przez dodanie
w panew kawalka masta nie solonego, wiel.
koSci grochu; lepié] jest przecied dokta-
dnie go sklarowaé, jak tego Srodka uiy-
waé, gdyZ przez to surowy cukier naby-
wa brudoo szarego koloru.

Skoro tylko przez wazigte proby whas
Sciwy punkt krystalizacyi zostal utraho-
ny, zdejmuje si¢ panew z ognia 1 oko-
to & do | minuty zostawia w spokojno-
fci. Jeleliby si¢ wtedy na powierzchni




jeszeze nieco #0ité) lub bialéj piany po-
kazato, zebraé ja naleiy maly szumownis
¥ ¥ .

t:[l; Fu[:,"&l'j]'ll Fﬂl]lﬁ"ﬂ" \-T}"lil'l.‘lli.ﬂiﬂ SEE, ZATOE
nowym syropem napefnia 1 stawia nad
ogniem,

Gdyby, mimo cala przezornodd, cukier

o1 [l ]

miat uledz prazypaleniu, tedy keniecznie
[‘JDL['Z-E:]:JEI panew ﬁ'l‘u‘z:’:d n:*.'z.:,'st{} “'}-'lrl_'rt".
i przypalone miejsce nieco mastem wy-
treéé.  Cukier przypalony nie ma byé 1g-
czony z dobrym, lecz priy najpierwszéin
oczyszezaniu razem z sokiem w keciel do
oczysaczania wioZony, gdzie takie zebrana

przy gotowaniu piana imgty, tudsies wo-

da do cz.ysx{:zulﬁu: panwi po warzeuniu UJ':.}'-
ta, wlewaja sig wspolnie, aby nie stracié
cukru w tychize sawartego.

Po zdjeciu panwi z ognia, jak sig to
wyéé] wspomniato, syrop do punktu kry-
stalizacyi zgesmezony wlewa sig w chio-
dnice, w ktoréj czasami miesza sig zwol-
na w okolo maly warzgchwy; poczém
wkrétce zaczyna sig Scinac W siarika, 1
mnostwo krysataléw skupia si¢ na dnie
naczynia. Syrop z nastepuijeych praewas-
vzann dodaje si¢ do pierwszego 1 2 nim
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si¢ miesza , postepujic tak a2 do napel-
nienia chiodnicy.

Zamiast chtodnic, uiyé moéna wielkich
donic glinianych, ktére poprzednio sig
ogrzewaja, gdyk ssybkie ostudzenie cukra
jest szkodliwe. Dla przyspieszenia kry-
stalizacyi, dobrze jest wsypaé poprzednio
w chlodnice, mm sig do niéj wleje nwa-
rzony czysty syrop, troche cukra utiu.
eEonego,

10. Napelnianie form i ezyszczenie
snrowego cukru z melasu., Skoro cukier,
przy powolném studzeniy go w chtedni-
cach, z ziarnit sig i tak stwardniat, jak miéd
gesto sie ciggnacy, naktada sie czerpakicm
w formy, ktére napetniaja sig¢ ai blisko
do & lub % cala od wierzchu, Poniewak
zdarza sig, 12 po ostudzeniu cukier w je-
dnéj chtodnicy bedzie grubiéj ziarnistym
1 gestszym, nig w drugiéj; przeto potrzeba,
aby wyrob rdind) gestofei lub zziarnienia
ragem gmieszal, co najlatwié] osiggnad

-sig daje wkiadajye paprzemian w kazdy

formeg po tyice grubié) 1 mielé) siarniste-
go cukru; bez té) ostraznodci, otrzvmamy

cukier nierdéwny, 1 jedna forma diuiszego




czasu do ocieknienia syropu potrzebowac
bedsie, niz druga.

Formy powinny przed nZyciem 10 do
12 godzin leZe¢ w wodzie, a godzing przed
napelnieniem dobrze wymyte 1 do ocie-
knienia wody na podstawie swéj maja
byé ustawione. Nastgpnie maly otwor
w ich koficu cienkim zatyka sie zatyczka
s piétna w wodsie namoczonego, tak jes
dnak, aby ja potém z dotu wyciagnaé mo-
ina. Poczém ustawiajy sig cienkiemi ko
cami .w garnki syropowe tak, aby obok
siebie stojac, jeden lub wigcé] ragdow
tworzyly; i wtedy sa juié gotowe do na-
petniania,

Miejsce, gdzie formy do napetniania
i dalsaych robdt sa ustawione, powinno
daé sie ogrzaé, praeciw przecijgom po-
wietrza i kurzawie byé zabezpieczonem
i mieé temperature od 15 do 15° K.

Po napelnieniu form, jak sig wspomnia.
to wyilj, zostawiaja si¢ one okoto pit
godziny w spokojnosci, a potém zacazy-
na si¢ mieszaé w nich cukier, co odby-
wa si¢ sposobem nastepujgeym:

Bierze sie poprzednio opisane miesza.
dto i przebija si¢ niém masg cukrowy 6
do 8 razy od gory ku dotowi do cienkie-
go konca tak, Ze toi mieszadto pray §cia.
nie formy wolno na dét popycha sig, a
nastgpoie @ uczepionym cukrem pionowo
W ghrg sig wyeiags; praebijanie takowe po-
winuo odbywad sie za kaidym razem win.
ném miejsen, aby wszystek cukier w for.
mie zostal jednostajnie priemieszany: po.
caém zostawiajgy sig formy w spokojnosci,
ad cukier steieje.

Po uptywie 18 do 24 gndzin, ecukier

Juz jest stalym: wyciagajy sie zatem zatycze

ki z form, i takowe znown wstawiajy sig

w garnki syropowe; pocsem zaraz melas
zaczyna odplywaé, Garnki co dziedt sie
w;pn’:ﬁuiaj:]; a znui:’]u}j;;c_\.- si¢ W nich rI:IEi
las, zlewa sie w naczynia do zachowania,

Gdyby miato sig sdarzyé, Zeby forma
jaka w cienkim kosicu byla zatkana, i sy-
rop nie odptywal, tedy trzeba dziurke z do.
fu gwozdziem rozpriestreenid,

VW pierwszych dniach melas odchods;
mocno, lecz petém co dazien mnii_'-j, a po
14 dniach do 3ch tygodni, odplywanie je

14
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go catkiem ustaje; w tenczas cukier nazy.
wa si¢ cukrem surowym.

Cheac ten cukier do wilasnego uiytku
lub na spraedaz zachowaé, wybiera si¢ go
gz form, przez kilka duoi dla wysuszenia na
stotach roskiada, a potem w drewniane
lub ted gliniane naczynia zsypuje.

Dla wyjecia cukrun = formey, ustawia

a po T:i[Lu minu-

sig 4 podstawa na stole,
tach gtowa cukru pospolicie sama s for.
my wychodzi, Zwykle znajdujemy cien-
kie konce glow jeszeze na 3 do 4 cali
wilgotne od melasu: stad te ich czgsc
odtupujy sie od gltowy, wkiadajg w for-
meg czystq, ustawiong nad garnkiem sy-
ropowym , rozlukuja si¢ w niéj, rowna-
ja i prayttaczaja; poczem melas gnowu za-
cazyna odptywad, zkad jesacze surowy cu-
kier otrzymuje sie.

11. Pokrywanie eukra surowego. Je-
§li otrzymany cukier surowy jest dobry,
co poznaje sie po kolorze jasno-doftym i
wiafciwym jego smaku; tedy moina z nie-
g0 olrzymad bardso dobry Inaty cukier,

przez samo {rultr}-'{:[!.‘ [Ejll-llr'; (H]ittuw;miel,
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i niepotraeba rafinowaé go, co mie malg
jest korzydeig dla fabrykacy.

1’”]il‘}’w;i|151: _j'_'fTIHil-'. kl'.r].rjt'l'D irzeba roz-
poczat, gdy melas gupetnie = formy od-
cieknie, i cukier w mi¢] (w malé) tylko
(ZII;.:!:"\I:.:l od kaiica {'-H_!IILH:’",__’JH '.'.'J!g?ull!}'} caf-
kiem bgdzie suchy, Uwaza sig zatem cus
kier, gdy, pray podwyészoném cieple, juz
z niego nie odplywa melas pray wyjmowa-
(WERH 5_'\-]”\%'_\- Z i"u:'u::n,'. ‘h“r‘r}i:nﬁﬁ.\'.‘u‘.]t‘ Lo nska-
tecznia sig kladge w formeg lews reke
na cukier, a prawa obejmujgc cienki
komiec ﬂ}rm}f, i ltenge do gory slawid.
jac, a nastepnie forme od gltowy ostroznie
odejmujge. WY razie jednak, gdyby sig
gtowa witasnym'eiefarem z formy nie wy-
dobyta, mezna braegiem j¢] kilka razy lek-
ko uderzy¢ o rog stotu. Jezeli melas cat-
kiem odciekt, tedy gtowa, lekko zupel-
nie, lubo = malym kawatkiem wilgotnym
w cienkim koificu, kidrego jednak odej-
mowad nie trzeba, z formy wyjdzie, i jest
juz =zdatna do pokrycia. VY dwczas na.
leiy gltowe wlozyé w forme w ten spo-
sob, aby znowu toz samo poloZenie zas

jeta, jokie miafa prazed wyjgciem.
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Takie i pokrusaony cukier surowy wy-
chodzacy =z formy, jeshh suchy i mela-
semn nie przenikniony, do pokrywania jest
zduh::r. VY tym cela rozkrusza ﬁi:;., co nie
ulega trudnoder, kfadzie sic w czysty for.
m¢ na garpku ustawiona, warstwami sig
ubija, ai forma do I cala od wierzchu na-
pelniong zostanie. Takim sposobem pray-
regdzony, daje réwnied po prazykryciu
(gling) bardzo dobry, biaty i dosyé zbi.
ty cukier glowowy, praypusciwssy, Ze su.
rowy cokier byt dobry.

Glina, do praykrywania udyé si¢ majge
ea, nie powinna byé za ttusta, ani tef za
chuda; kaida glina od Zelaza wolna, ktd-
ra w ogniu wypala si¢ bialo, jako tei gli-
na garnearska i stambutkowa, jest do pos
]-;:‘}".'r.'i[ii:- sdatna,

Glina sypie sie w kubel, jak najmie.
léj roztarta, na nig leje sig czysta woda
mickka; poczem dobrze sie przerabia, a
po chwili, skoro glina znowu na dnie 0.
siadzie, woda brudna zlewa sie, a Swieia
ceysta nalewa: tak postepuje sig ciggle, ag
g[ina e wszystkic]l ﬂlm:fr:]l ?..il_'mn}'ch CLg-
éci uwolniong zostanie i nalana na nig wo-
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da, caysta odptywac bedzie, Wiedy roz-
rabia si¢ na ciasto, ubijai przepycha przez
durszlak, aby wszelkie czeSci grubsze i

male kamyczki oddzielone zostaly,

Ciasto 2 gliny nie powinne by¢ zbyt
ptyune ani wa tegie; a naciSnieniem jego
powierzchni lub po narysowaniu go paleem,
rysa na nim zrobiona, nie ma si¢ zaciggad.
Przed pokrywaniem rowna sig powierz-
chnia cukru w formie, a odfaczone kawat-
ki prayciskaja sie mocnoj prayczem po-
wierzchnia ku Srodkowi nieco niisza byc
powinna.

Potem ciasto z gliny kladzie sig kiel-
|]|-.'i na HI'L‘II'\-\"[IEI'II.EL ]'_I{}T'r'i'.’!i".l'n{'hll]lii PILI. l‘: [jll
2 cali wysoko. Weda, snajdujgca si¢ w gli-
nie, oddziela sie z niéj zwolna, przenika
cukier, i pozostaly tam syrop rozpusscza;
a pomieszana z nim, niiszym olworem for-
my odptywa, praez co cukier sie odfarbuje.

Po 8 daiach, gdy sig glina ed bo-
ku formy oddzielita i wyschta, odejmu-
je sie ja, naklada Swieia, i to sig dotad
powtarza, ai eukier bedzie catkiem biaty.
Nie chege zad glow daléj pokrywaé, wyj-
muje sig je, jesli syrop jui nie odcieka,

14*
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gz formy 1 stawid przy ogrzanym pie-
en, aby wyschty @t stwardmaty. Syrop,
przy pokryciu odplywajgey, jest bawlzo
piekny i dobry; lecz musi, gdy# jest read-
ki, a# do zwyczajoé] gestoSei byé od-
parowanym , jeéli ma byé diugo prze-
chowany. Nawet rafinowanie cukru bi-
rakowego w domowych gospodarstwach
daje sig wykonaé bardzo dobrze bez uiy-
wania innych, opricz wyié] opisanych,
sprzetow : poniewai jednak ta czynnosé
na mata stope wykonywana, rie przedsta-
wia korzyfei, swlaszcza, 12 cukier przez
pekrywanle otrzymany jest tak dobry, ze
i na wlasng potrzebe, imna sprzedak jest
zdatny; przeto opis tego postgpowania byt
by tu zbytecany.

Z uwagi, fe przygotowanie cukru lo-
dowatego w gospodarstwach domowych
jest uyteczne, a robienie jego z malg tyl-
ko trudnofcig i viewielky stratg czasu jest
polaczone, nie od raecsy bedzie podad tu
w koficu krotka wskazowke prayrzgdzas
nia takowego cukru.

12. Przygotowywanie cukra lodowate-

go. Naczyma krystalizacyjoe, do wyrabiania
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tego cukru potrzebne, mogg byé miedziane,
mosiefne lub zblachy bialéj; réwnied obos
ietng jest rzecsza, cizy bedy czworogrania-
ste, podiuine lub okragle: aby jednak
utatwié otrzymanie cukru lodowatego, do-
brze jest, aby dno bylo nieco mniéjsze,
nii wy#sza cze$é naczynia. Dostatecsnie
wielkiem bedzie naczynie, majjce okolo
18§ cali ditogoser, 12 cali szerokoser 1 10
wysokoSci; nie powinno ono przepuszczaé
wody, gdyiby syrop przes uie przesigkal.
Dwie przeciwlegle Sciany tego naczynia,
w prostych rzgdach, przewiercajg sig bars
dzo matemi, na dwa cale od siebie odles
gltemi, dzinrkami, przez ktére przewldcsy
sie nitkl, ktére przechodzg tak przez wee
wnetreng przestrzen, 1 tworzg linie ré-
wno-odlegte. Skoro jeszcze przewiercos
ne Sciany % zewnatrz papierem oklejone
zostang, aby syrop przez mate dziurki nie
mogl przeciskac sig, jui nacsynie do na«
pelnienia jest gotowe.

Syrop cezysty, na cukier lodowaty prze.
Znaczony, zggsacza sig rownie w panwi
az do krystalizacyi, jak si¢ reekto pod Nr. 9.
Jeieli préba wodna wskazuje ten punkt,
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tedy ptyn zaraz wylewa sig W wyicjopi-
sane naczynie, ktére wprzdd ogrzaé nalezy.
Przy tém syropu mieszaé nie naleiy, gdyz-
by si¢ masa zziarnifa. VYarzenie syropu
czystego powinno, ile moinosel, odbywaé
sigc. w kilku panwiach, lub tei szybko je.
dno po drugiém byé przedsicbraném, aby
napeinianie naczynia nie dtugn trwafo; gdyZ
inaczéj pierwsse nalania bardzoby sig ozige
bity, nimby drugie zostaly dolane, coby
regularnemu krystalizowania zaszkodaito.
Po napetnieniu naczynia, stawia sig
takowe w miejscu ogrzaném, od przeciggu
powietrza i kurzu szabezpieczoném; nie
irzeba go takie dotykad ani poruaszac.
W 10 do 14 dni osadzi sig cukier w zna-
cznyeh krysztatach, cazgécig na nitkach,

czeéciy na $cianach i dnie naczynia. Fo.
czém mala ilo§é plymiego syropu zlewa
sig, krysztaty czysta wodg oplukujy, a
cukier lodowaty wydobywa si¢ i susay.

DODATEK

Do wyrabiania Cukru z Burd-
kow. ()

Opis narzedzi do domowego wyrabianie
Cukru z Burakéw.

Tab. 2.

Fig. 1. Przedstawia tarke do burakdéw w pree-
eiccin podluiném.

Fig. 2. Plan téjfe tarki: o blok porussany
rekofescig », ktdra ndziela przez pas ruch blo-
kowi m, nieruchomie wraz z tarks b na jednéj
osi dsadzomemu. Tarka ta skiada sie z dwdch
szyb okraglyeh drewnianyeh, w ktdrych y sro<
bione muoty, = w nie wkladaja sie pilki stalowe

na % eala szerokie i do % eala grube, poprze-

-I:"_I Po gamicszezenio ]-!.l].l_-.r2r|rp_|:- I;::u:-u!-_u: ._'|-|r||..|.1e--,-|.
wyribiania enkro = bufakdw, umiedzcgam tu jeszeze
opid marzgdasi do pawyksrege eela w luitytucis Go
spodarstwa Wiejskiogo w Mavyooneie snajdujgeych
sig, wraz 2 ieh ryeinami, pod skalg wyrobionemi, prees
fednego 2 bylyeh wermidw tegok Insiylulu, Jana Nie-

CLEINE 1E W b G Wil
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dzielane preeikami grabowemi tak, aby ich zes
by nieznacznie nad prety wystawaly, Ilo wzmo-
cnicnia 5.]t11||_, |l|.5r|.:|'1|I en cwieré kola wakrod pre-
chodzace przex szyby, ktire w tych miejseach
krzytami Zelaznemi sg wzmoenione; cc dwa tlo-
ki do prz:.'r:i.i]umia burakow do tarki, przedzie-
lone prezegrody e, w skraynce s snajdujacn sic:
dd sy w niewbite koleezki, ktdre, opierajnc sig
o wierzechni bok skrzynki, nie dozwalajy doeia-
J‘Eil.: IEI.] .‘iiln.}‘:l] Ii;l”‘lw;

Cena téj tarki, w dredniem preecigein, jest
130 zlp. na wsi, 200 zlp. w miescie.

Fig. 3. Przedstawia widok z bokm prasy
drgrowe],

Fig. 4. Widok g boku w kiernnkun glebolko«
sci 1.1~j'ii:: prasy.

a drygek ruchomy w punkeie stalym m, za
sniteniem litdrego aniia sie i dragek b, poli.
ezony = dratkiem o za pomoen ramki e, i juk
bezpod ednio wywiera swe dzialanie na epor
na desce o znajdujacy sie. Cena zlp, 00,

Fig. 5. Wyobraza plecionke do przeklada.
nin workdw, miazga burakows napelnionych;
wystajace konee pretow podluinyeh powinny
byé plecione na poprzek, aby sig nie rozplataly,

Fig. 6. Przedstawia widok hoczny prasy
drubowej: a kluez, kidry, opierajye sie o ko.
leczki wsaybie okrggléj b umocowane, porusza
grube, stale w tejie szybie okliniony za pomocy
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klinikow ce Fig. 7. Przy kotien zad :_rl'||-3' jest

nut, w kitory wehodzy dwa kliniki 2z, sluzqce

do podnoszenia blatu gornego wras ze sruba.
]."ig, . przer[gtu“ill widok hul':l!lll!.: !t-j},r,_- pra-

sy srubowéj w kierunku jéj szerokofei, Cena

slp. 90 na wsi, 130 w miescie,

Fig. 9. wyobraza cedzidlo, dwoma dnami o-
IJB!L'IIJIII"; 4 l}'E!I. jﬂdll“ I'I.EI‘.‘FI.'IH}IHI“U I.l]'“f FH_'II'].I‘:]_-
wie p znajdaje sie, drugie za8 ruchome b ukila-
da sie na dolnem, przedsielajac je krzyiem o,
pod kidérém znajduje sig otwor do odeiekania
soku sluzaey.

Fig. 10. Przedstawia widok boezny ekrygle.
go kotla, sluiyeego do oczyszezania sokn; ten
jest miedziany, na goly ogien przeznaczony,
rJ‘:lrill: \'}'I“'It['l'_'l"ﬂ'ﬂ.f:}' W UEH";L’E :‘E.I-‘_.Jﬂ.ﬂrlii, [“.U‘EL: |jJ'-|_,':'
w razie potrzeby z ognia sdjety,

Fig, 11 i12, Przedstawin panew do odparo-

wania seku, urzadzony do zdejmowania z ognia,




ROZDZIAL VI

O wyrabianiu Krochmalu,

Wiadomo z Chemii, %e w wielkié) lics.
bie istot roslimnych znajduje sie ciato, zwa-
ne maczhg cayli krochmalem, ktore wo.
gole ma gtowniejsze wlasnofci mpastepu-
jace:

Maczka jest w postaci prossku biale-
go, wydajacego, za roztarciem w palcach,
chrzest podobny do chrzestu jedwabiu,
krochmal skfada sig 2 ziarn pokrytych
zewnaitrz bionka; nie rozpuszcza sig w wo-
dzie zimné], chyba gdy bedumie rostarty.
Nalany wodj, okofo 49" N. ogrzana, pecz.
nieje, 1 powloka jego zewngtrana rozrywa
s1¢y Zagotowany gas g ‘n‘f-l!ll, Gamienia sie

w istot¢ galaretowaly, ewana pospolicie
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klajstrem. JeZeli za$ krochmal z wodj 'na
200° ogrzewamy, wtedy, podiug Licbiga,
zmienia si¢ on na cukier owocowy. Kroch-
mal sam stopniowo coraz mocniéj ogrzes
wany, nabiera wiasnoSei podobnyeh do
gummy, rozpuszeza si¢ w supefnolci w wo-
dzie zimnéj; i wtedy w niektérych gate-
siach przemystu mode ted gummeg za.
stapié.

Z pomigdzy kwaséw najwainiejsze dgias
tanie na mgczkg jest kwasu siarkowego,
ktory za zagotowaniem zmienia ja w ca-
kier, jak to niZéj zobaczymy.

Jod rozpuszczony, za zetknieciem % rog.
tworem myezki, tworzy z nig kolor mniéj
wiged] bigkitno. fioletowy; stgd te jest
uszywany do Sledzenia krochmalu.

Uzytki krochmalu s3 bardzo liczne, ja.
ko to: do robienia cukru, Syropu, a z tego
znowu trunkoéw wyskokowych, octa i t. ;;_;
sposoby zaé fabryczne jego otrzymywa.
nia ze zhoZa i ziemniakow sg nastepujace:

Otrzymywanie krochmalu ze zboia

L. Pospolicie krochmal wyrabia sie

i = A

Z psaenicy. YY tym celu siarno szrotuje
15
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sie, i maka gruba styd powstata rozmgca
w kadzi z woda, do ktéréj dodano nieco
ciecay kwalné), utworzonéj pray popraes
dniem otrzymywaniu krochmalu. Wkrét-
ce masa powyisza zaczyna fermentowad;
1 w skutku tego gluten w c2efei rozpuici
sie, a w czeSci ulegnie rozktadowi, co
zwykle w przeciggo 15 do 30 dni nastg-
puje, stosownie do stopnia temperatury
powietrza atmosferycznego. Po uptywie
tego czasu fcigga si¢ 2 wierschu ptyn kwas-
kowaty; osad zad rozmgca sie z woda
zimng, ktory sig takie z wierachu zle.
wa, skoro krochmal z niéj si¢ ustoi, po-
czém tenze przeciska sig przez sito who-
siane, ma ktérém otreby pozostang, akroch-
mal przez nie przejdasie. Aby jednak kroch-
mal jeszcze lepié) oczyscié, rozmgca sig
go powtérnie w wodszie i przepuszcza
przez sito cienkie jedwabne; a naostatek
skoro ocieknie na ptétnie, wystawia sie
go przez parg dni pa powietrze i dosu.
sza w suszarni, w temperaturze 33° R.
W robocie powyzszé] pewna cacié
mjczki pod wplywem glutenu i wody
zmienia si¢ w ocukier, kiéry przechodzi
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w wyskok, a z tego ostatniego powsta.
je ocet; poezem rozpoczyna sig¢ fermenta.
cya zgnila, wywigzana z glutenu. Woda

kwaskowata, o ktéré) poprzednio byla
mowa, zawiera w sobie gluten i fosforan
wapna, rozpuszczone w kwasie octowym.

Przy robocie krochmalu dopiero opi-
sanym sposobem, powstaja bardzo niezno-
éne wyziewy , i opréez tego traci sig glu-
ten, ktory jednakie zuiytkowany byé mo-
ge; dla tego starano si¢ wynaleéc inny spo-
s6b otrazymywania krochmalu, nie majacy
powyiszych niedogodnodci, ten za$ jest
nastepujgey:

2. Drugi sposoéb wyrabiania krochma.
lu, podany, jako fabrycany, przez P. Mar-
tin, jest bardzo prosty; polega on na zro-
bieniu =z maki pszennéj ciasta i plokaniu
go na praetaku, opatrsonym podwojng siat
ka dréciana, praez ktéry przechodzi kroch-
mal, a na nim pozostaje gluten. Szczegl-
1y téj roboty sq mastepujgce:

Make pszenng zarabia sig wodg zimng na
ciasto tak gesto, jak do wypiekania chleba.

Poniewai w té] robocie glownie idzie
o [naledyte zwilgocenie wszystkich czg-




i

stek mgcaystych; stad ciasto w miejes
dnakowych przedzistach czasu od jego
zwilgocenia mofe by¢ ptokane. Jeieli be-
dzie zrobione =z maki pytlowé), moge h}fé
ptokane najpredséj we dwadziebcia minut
od jéj zwilgocenia, najpééniéj zaé w 12
godzin; dtuidj bowiem zostawione, zepsu.
ciu uledsby moglo: ciasto za§ ze szroty
grubszéj, w 6do 12 godzin dopiero ma
byé przemywane. W ogélnodei najlepiéj
wtedy zaczgé piékanie, kiedy ciasto do-
browolnie przestaje gestnieé.

Ptékanie odbywa sig w kadai, ustawios
néj na tokie¢ wysoko; w niéj na pét sto-
Py od dna osadzone s kruczki diugie, o-
patrzone rury w ksztalcie litery T zakosi-
czong , majjcg 40 dziurek, przes kto.
|:e. wyptywajgea woda zlewa na raz § cazg-
Sel wspomnionego wyZéj przetaka: pod
powyiszy zad kadzig stawia si¢ mala beca-
ka, a na 1éj oparty jest przetal.

Po napetnieniu wydszé) kadazi ezysty
wodg, bierze sig na raz do 14 funtéw cia.
sta, i po puszcszeniu na nie wody przez
kruczek, wygniata sig je rgkami na prze-

—_ 13 -

taku, ® ragu zwoloa, daléj co raz moeni€j,

2% woda wychodzgea przestanie byc mlecz.
ng, co zwykle w § lub 10 minutach na.

stepuje; wiedy krochmal- osiada ma duie
beczki, a w przetaku pozostanie gluten.
Gdybyémy wyrabiali krochmal ze saroty
pszennéj, w takim razie takowy gruba
make potizeba jak najlepi¢) rOZMOCEYC,
a potem na przetaku szezotky ja przecierac.

Woda z praetaka praceickla, zawiera-
jaca w sobie krochmal, jest éniezné) bia-
todci; potrzeba ja zlewaé do osobnego na-
czynia, w ktorém po 24 godzinach kroch-
mal sig ustoi. Wtedy Sciaga sie ja = wierz-
chu, i krochmal przeptékoje praez mie-
szanie go z wodg letaig (6 miar wody zi-
mnéj 1 wrzgeé) ) poczem zostawia sig
wszystko przez 24 do 30 godzin w spo-
kojnoéei; wiedy spostrzegamy w naczymniu
wode biatawa i osad pierwssy migkla,
siny, a pod nim osad bardzo bialy zhity
czyli krochmal.

Nastepnie, za pomocy migkkié) szezot-
ki, rogmaca sie tylko osad sy 2 wodg ba-

ta, 1 zlewa si¢ go z wiecrzchu, dla prze-

5%
F R
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mywania w cela otrzymania poslednie;j-
szego krochmaln.

Krochmal ubity, tak otrzymany, wydo-
bywa si¢ z beczki, rozmaca w wodzie i
przeciera przez geste sito jedwabne; osad
w naczymiu czystém, w dnin drugim u.
tworzony, jest jud.jasnym krochmalem;
bochenkt jego optékujq sie z wierzchu
w wodzie, poczem krajy si¢ w kawatki i
suszy W suszarni, z poczatkn na 32° R, a
daléy eoraz mocnié} ogrzandj.

Pigkna pszenica wydaje 50 na’sto do.
brego krochmalu; jasna zeé maka pszenw
pa do 5.

Krochmal poéledniejssy do takich ce.
6w moge byé spotrzebowany, gdzie nie
Jest Z3dany najprzedniejsay jego gatunek.
Co zaé do glutenu; ktérego iloéé § mgki
pytlowéj wynosi, jukkolwiek on i do in.
nych uiytkéw moze byé brany, przezna.

cra sig jednak deo tuczenia bydia. - Toi

mowic o waodzie od oplokama, zawierajy
i

Ce) cze¢scl poaywne, kitora daje sie takie

a4 na H'.’j ]_:-".-_‘.;-|||}' | ydiu.,

¥ yrabianiec krochmalu z siemniakdw.

Otrzymywanie krochmalu z ziemmnia.
kow, szczegdélnié) na maly stope, mie ule-
ga zadnym trudnoSciom. Potrzeba naj-
pierwé) naledycie wypldkane i ociekle zie-
mniaki rozetrzeé na miazge, do czego mos
ina uiyc tarki, podobnéj jak opisano prazy
wyrabiauin ctkrd z burakow; staraé sie
tylko naleiy przy powyiszéj robocie otray-
maé jak najmielszg miazge, dla zyskania
na iloSei mgczki: nastepnie nalewa sig na
miazge dwie lub trzy jé) objetodci wody,
to za§ wszystko wlewa si¢ na sito ustas
wione nad kadka. Na mase, begdacq na si-
cie, puszcza sig cienki stromien wody,
% ktora miasge rekami lub waltkiem dre-
wnilanym potrzeba szybko wygniatad; lub
ted sito do pofowy zamurza sig w wodzie
i“' |]i':.'|- S-'i_‘g IJ]-JIIJII'L_H_:' P]'Z-I:H'i:l:'t'ill Wy ‘I.ELE_\. T{I.‘ln}'. h'
mal z plynem przejdzie przez sito. Po.
wWy#sze przemywanie miazgi dotad usku-
Leczniad nalezy, dokad tylko woda biata

] 1; poczem plyn 2 krochmalem
alewa sis w naczynie stozke

. il it :
réml whrolce krochimal sie osadz
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do 3 godzin, jako czasie do pow yasze-
go celu dostatecznym , fciaga sig wode
z wierzchn, krochmal zaé na dnie bedacy,
dla oplékania go na nowo, rozmgca sig
2 czystg wodg i zostawia dc:- osadzenia; co
awykle powtarza sie dwa do trzech razy,
Azeby za§ oezyécié go od widkna ro.
Slinnego, ktére przy przecieraniu przes
szlo, naleiy gorozmacié w wodzie i przes
laé przez drobme sito jedwabne lub drd.
towe; poczem gdy osigdzie, obmywa sig
go % wierzchu wodag, zostawia w wor-
kach pléciennych do ocieknienia i na o-
statek dosusza w suszarni, lab tez, jeieli
tzas jest goracy, na wolném powietrzu.

Ziwykle, pray sposobie pPoOwWyié] opisa-
nym; ze 100 funtéw ziemniakow otrzy.
muje sig 25 funtéw krochmalu wilgotne.

ktéry po wyschoigein waiy tylko 16
to 17 funtdw.

PFalszowanie krochmalu. Caestokrod
krochmal bywa falszowany przez doda-
wanie do niego bialéj glinki, gipsu, lub
LH:(T:‘; -,'u?.;.'ru.-:n;u"l to mo#na Prees Y¥pas

lenie dunéj wagi krochmalu w tygielku
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platynowym: krochmal czysty zaledwo
zostawi § nasto popiolu, zafatszowany zas

dziesigé i wieeé] razy fyle.

Na ostatek moZna tu nadmienié, #e po-
zostalodei 2 midzgi siemniakéw, po wy-
ptokaniu 2z nié) krochmalu, ulywa)q sig
do karmienia trzody chlewnéj.




ROZDZIAL VIIL.

O 1Wprabianiu syropu
evlt ulepu, ovay cukvu
3 hrochmalar,

Syrop 1 cukier owocowy z krochmalu,
mogacy w wielu wzgledach w gospodar-
stwie domowem zastypié cukier trzcino-
wy, wyrabia si¢ dwojakim' sposobem: al-
bo za posrednictwem kwasu siarkowego,
lub ted diastazu.

I. FPyrabianie syropu i cukru

z macski za posrednictwem kwasu

starkowego.

Kociel, do téj fabrykacyi stufyé majg.
¢y, robi sig z blachy otowianéj, grubéj na

- 179 —

2 linie; ma za$ mie¢ 5 stop Srednicy 1 3

stopy glebokodci: ustawia sig¢ na podsta.
wie z lanego- #elaza, 12 do 15 linii gru-
béj, ktorg pod spodem wszgdzie réwno
sig ogrzewa. Praykrywa, do kotta mo-
cno praystsjaca, robi si¢ drewniana mie-
dzig wyloZona; w mniéj za§ znajduje sig ma.
ty otwér, mocno gzatykany czopem dre-
waianym, takie blachy miedziang oblozo-
nym: przez ten wehodzi w kociel narsg-
dzie drewniane, w ksatalcie gracy wyro-
bione.

Majac kociet tak prayrzgdzony, wlewa

sie w niego okoto 2500 funtow wody

(1000 kwart) i ogrzewa si¢ ja do zawrze.
nia; poczem dodaje sig do ni¢j 25 funtéw
kwasu siarkowego (witriolu) na 66° mo-.
cnego, rozcienczonego poprzednio 50 fun-
tami wody: wszystko si¢ jak najlepiéj maei,
i nastepnie ogrzewa, aé znowu plyn sig
zagotuje ; wtedy naleiy gracy drewniang
mieszad tende ptyn w okoto kotta. VY cig-
gu tego, drugi robotnik wsypuje wa-
rzechwyg przez maly otwér na raz po fun-
cie-krochmalu dotad, ai wszystek (ktd-
rego jest 1000 funtdw) zostanie szmieszas
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ny. Roboty téj nie trzeba prowadazié zhyt
pospiesznie; ptyn zaé cijgle sig¢ ma goto-
waé: i nie naledy dotagd dosypywaé éwie-
gego krochmala, aZ poprzednio doda.
ny rogpuéci sig. Po wsypaniu zupelném
krochmalu, gotuje si¢ jeszcze wsaystko
przez 8 do 10 minut; poczém ciecz jud
yest przezroczysia 1 bardzo plynna: wlana
w kieliszek, nie okazuje metéw krochma.
lowych, ani tei lepkodci; wtedy przes
praygaszenie ognia, kociel ostudzié naledy.

Po ustanin w nim wrzenia, dodaje sig
do niego utarté] miatko kredy, dla zobo-
jetnienia kwasu: téj prawie tyle potrzeba,
ile byto niytego kwasu siarkowego, to jest
okoto 25 funtowg najlepié) jednak na to
sig nie spuszcsac, lécs kierowad sig pray
j¢j dosypywaniu probami przez zanurze-
nie¢ w ptyn papierka bf¢kitnego lakmuso-
wego, 1 dotgd kredy dosypywaé, dokgd
tylko §lad czerwonofci na tymie papier-
ku pozostanie. Krede dodawaé naleiy
na raz w matéj ilodei (okoto I funta); gdyi
ptyn mégthy si¢ bardao burzyc 1 wyki-
pie¢. Fo kagdém dosypaniu czekac trze-
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ba pare minut, a skoro burzenie ustanie,
dopiero nowsy iloéé dodawac,

Skoro jui kwas zostanie zobojgtniony,

potrzeba cieczy praes pot godziny daé sig
ustac, aby siarkan wapna (gips) opadis
Poczém zlewa sie ja lewarem
dto, (*) 078

na cedzie

ktére jest Wanienka g podwoy-

ném doem: 2 tych pierwsze jest
rawione i I‘mlxn,n:

podzin.
nasampraid raadkiem
plétnem, a na wierschu flanel
dzidfa rlf.]cf‘r-ft?.'|:'.'1

i3 ClecE z ce.
skoro jest zupetnie ¢ LY -

§ta, dzieli sie na 3 ezghei, i po jednéj wle.

Wa sic w panew miedgin n3 1 odparowywa
czyli dotad, af na ape.
ormetrze Baumégo okage 25° do 48°, wie.
dy zlewa sig ulep do zbiornika, a z te.
g9 dla sklarowania

blisko do prlowy,

‘do kotta oto wianego.

|
\'1"’ |.1|“r .'.Li.l.\v f-'.g-li-"['n'ru -,,||_‘ I)i"ﬁ] na !’j!: [i.

e

(*) Dsad w kotle olowiag nym

siarkan Wapna, zawiern

e e —

bedaey, czyli

W schin jeszeza

Znacenn ilosd . T A :
L ogd EYropu ; polrzeba go wice

bo-preccedzenin syropu rnzr;'-lm 3

na Iiﬂ.
neli, preemywad

wody Wrzneiy aplyn stad
otrzymany zgoseic pa yrop tym sposobem,

jak upthﬂnu ru:'. niniejszéj labrylkacy,

16




i dosypuje sig do niego wegla zwierzgee-
go w proszku blisko dwudziesty czgsc, 2e
wagledu na uwiyty krochmal, miesza ¢
wszystko przes kilka minut, i dolewa nie-
o krwi ubitéj 2 5 exgéciami wody. Sko-
ro ciecs sagotuje sig, trzeba przestaé ja
mieszaé i natychmiast piyn fciggnac na
cedzidto powykéj opisane. Pierwsze cz-
steczki prazesz nie praechodzgce zwykle 53
metne; potrzeba je przeto osobno odebrac
i powtérnie wlac w cedzidlo. Skoro sy-
rop szupefoie odcieknie, nalewa sig na
wierzch flaneli cedzidia cokolwiek wody
wrsacé], dla rozpuszcLenia 2 ni¢j cukru.
Jedeli parujemy syrop krochmalowy
do gestoéci 40 lub 457 areometrii Baumds
go, Za ozigbieniem, zelnie sig W Imasg iars
nista, biaty, zbita, nieksztattnie krystalizus

jaca, ktéra zwigksza swojq objgtosc w cza-

sie krzepnienia ; stad syrop odparowany |

zlewaé trzeba w naczynia drewniane, Wy«
bite blacha miedziana, pobielang, szerokie
lecz plytkie, aby gapobiedsz ich pekaning
po skrystalizowaniu ga§ cukru, potrzeba
mu dadé ociekdaé i mastgpni

go W suszarni.

e wysuszye
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Zamiast powysszego sposobu, moina
ogrzewad mieszaning wody = -kwr::lsc;l'tl za
pomoea pary; kiéra przes rurg wehodz
w ¢ mieszganing 1 Ja zagolowywa.

Podlug P, Teodora Saussure, 100 czg-
fei suchego krochmalu wydaja 110,14 cu.
lcru takZe suchego, a to z powodu, i& cu-
kier owocowy wigeéj zawiera w sobie woe.
dy, anizeli krochmal,

Wytlomaczenie'robét pray ulepie kroch.
malowym jest bardzo proste. Kwas siar-
kowy w temperaturze 80° R. przemienia
krochmal na cukier, sam nie doznajac Za-
dnéj zmiany; kreda dodaje sie dla ‘l.'.'};dzie-
lenia tego kwasu, gdy juZ syrop jest utwos
rZony, ilfulm siarkan wapna opada: pray
p:lrlmwanlu syropu znaczna ilo$é powyé-
Ez{:‘{. soli osadza sig; wegiel awierzgey glo-
wnie odbiera farbnik 1 niszczy w plynie
smak nieprazyjemny; biatko zas pray swém

skrzepnienin zabiera najdrobniejsze czg-

steezki siarkanu wapna i wegla w ciecay
plywajgce, przez co cedzidlo sig nic zaty-
ka, i plyn czysty przez nie przechodzi.




II. Wyrabianie syropu z macski

za posrednictwem diastazu.

Zanin przystagpimy do opisu samego
postepowania, nie od rzeczy bedzie wspo-
mui¢c po kritce o diastazie 1 jego wha-
snosciach.

Cialo to znalezione zostalo w poros
stych ziarnach owsa, pszenicy, dyta.... a
w szczegolnodei jeczmienia.  Jest state,
koloru bialego, rozpuszczalue w wodzie
i wodce, nierozpuszczalne zaé w wyskos
ku. Wydazielone, po pewnym przeciggu
czasu kwadnieje. Diastaz ogrzewany z wo-
dq od 52° do 60° R. za praydaniem do nie-
go krochmalu, rozpuszcza w sobie to cia.
fo ostatnie i zamienia je w dextryne. O
trzymuje sic za$ na-'-arg('pu::.'lu:::m sposobem.
Fotrzeba uttue w moidzierzu jeczmien
dwiezo porosty, a po zwilZenin wodg, mo-
eno go wyecisnaé: do ciecay ztyd powsta-
¥éj dolewa si¢ wyskoku, dla strycenia cze-
§ci obeych klejowatych, usaletrorodnio.
nych; po przecedzeniu plynu, deolewa sig
powtirnie do niego mocnego wyskoku,
poczem opada diastaz, ktory powinien

— §8y =

il'r:z.l_,.ﬁi: lri‘-_‘g.l-.m1|m- w wodzie ]_.}-{ rozpu-
szczany 1stracany wyskokiem, dla oczysz-
caenia. Skoro juz bedzie cazysty, susay
si¢ naszkle w temperaturze 33° do 40°R.
poczem uciera si¢ na proszek, wsypuje
w butelki dobrze zakorkowane i w su-
¢hém miejsen przechowuje.

Ogrzewajac tak otrzymany diastaz
z krochmalem, w znacznéj ilofeci wody roz-
mgconym, nasamprzdd pekajg btonki ziarn
]xru:thltmfr_\w:fcll, a polem iﬁmtﬂ, wewnilrs
nich zawarta, zmienia sie w ciato plynne,
w wodsie zimnéj rozpusaczalue, ktore na-
gwano delkstryna.

Chege otrzymad syrop dekstrynowy,
bierze si¢ jeczmienia porostego utartego
D do 10 czesci na 100 krochmalu; to na-
lewa si¢ pie¢ do szefd rasy 4vighsza od
nzylego krochmalu iloscig wody, 1 wszyst-
ko trzyma ogrzane od 56 do 6G0° R.
praez przecigg godzin czterech., Gdyby
jednak jegczmienn byl zle wyroszczony lub
tez nie wysuszgony, wzias¢ go potrzeba
od 10 do 15 czgsci na sto. Wlawszy
potem w kocied MW kwart wody miek-
ki¢j (deszczowé]), skero ta ogrzeje sig od

16*
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20 do 24" R. dodaje si¢ do nié) stod
jeczmienny, i wszystko dalé) sig ogrzewa
ai do 48° R.; wtedy wsypuje sie w to 1000
tuntéw krochmalu, miesza warzechwy
drewniang i ogrzewa = tq ostroZnofeia,
aby temperatura utrzymywala sig okoto
26" R. 1 nie zniiyla sie nad 52° R. ani
podwyzszyla nad 64° R. Po 20 do 30 mi.
nutach, ciecz mleczna gestnieje, daléj przes
jasnia sig, a nareszcie staje sig tak ptynna,
jak woda; wtedy potrzeba j3 odparowaé
w kotle lub panwi kolyskewéj. Gdy sy«
rop wylewany z {yzk: spada w postac:
szerokich tasiemek, zlewa sie go w naczys
nie miedziane dla ostudzenia; poczem prae.
lewa sig w barytki.

Stodszy syrop olraymaé moZna, postes
pujic podobnie az do czasu rozpuszcze-
nia sie krochmalu; daléj jednak ogrzewad
go tylko trzeba od 52" do 60" R, i to przez
5 do 6 godzin.

DODATER
‘Do i{j—'f'ﬂbiﬂuiu Cukru z Kroch-

malie.

Spoaib posr!'j.rmrmn'a przy swyrabiani
codszicnnie po 2% cenlnara syropa = zigs
mniakdew, lub po 2 centnary maezki ciis
krowej, za pomocq warzenia parg (")

Aparaty.
Koreiel parowy objgtoder B0 garney.
Wielki kociel — 200 —
Panew do odparowania 160 —
Drewniany koeiel parowy 200 —

Wszelkie inne potrzebne naezynia

i spragty powinny byé zastosowane
do powyiszéj objgtodel

Intoty.
Erochmal ziemninezany.
Kwas siarkowy.
Kreda,
Sproszkowany wegiel zwierzeey

(") Ponlewni fabrykacys poWwyista wadle wiejsce Zajuiije
w T -'1.-._.|:|-|.|- rolniozym, podajemy pragto jessese jeden
prakivegny sposib, podlug kidrego ~_||-i-| E ueaki
fabryeznie w Warszawie jest wyrabianys nie nie
4iuil.1..1|.l-:|i|_1- & OpiEu nLm |.-5_.-'i_|ui|--r_-.-
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Dla ofrzymania jak najesystszego krochma.

lu, potrzeba konieeznia, aby ziemniaki z wezel-

kich obeych czgéei w plikniey hyly 0CzysE-

CZOne.

Kaidy ziemniak sklada siq z drobnyeh Lo,
morek: w tyeh ukryty jest krochmal, ktdrego
otrzymanie (co do ilofci) jest w gcislym sto-
sunko & porozrywaniem samychie komdrek: ideie
tu wige gléwnie o uiycie jak najdokladniejszdj
tarki.

Walee obloiony pilkami, ktoryeh zeby wy-
staja na dwie linie, bardzo dobrze edpowiada
powyiszemu eelowi,

Aby otrzymad 2 ipol centnara syropu, po.
trzeba, stésownie do dobroei ziemniankiéw, niyé
ich 12 do 13 korey, Te za pomoeds tarki roz.
drabniajn sig i tworzq minzge, ktdra [rr:c];],-j],;uju
sie na preetakach dricianych, okolo sto dzin.
rek w objctosei jednego cala majaeyeh, i usta-
wionych nad kadziy napelniony wody tak, ahy
na celery cale w tej ostatmie] h;q'lj" Ianurzone.

Pomieniona miazga ziemniagzana bierze sig
po garnéu, i przez dwie do trzech minut rela
w slanie [r!jwujakc}'m ntrey tlllljl.';:. pries co krocha
mil zostaje wydzielony, a prifne wlikna ro-
glinne pozostajy i wyrzoeaja sie. Tym sposo-
bem odbywn sig rzeczona robota, dopoki wazy.
stka miazga wyczerpana nie bgdsie. Otrzyma.

py ziigd krochmal pozostawia sig spokojnie w ka.

dei preer 12 goadzin; poczém woda zaniecrysm<
czona upuszesa sig, a krochmal, ezysty woda
n:l.hl'!'r:." I['I.[_‘rrl E_\”’_} wn ."il_': i ;-r.'.'.‘nu:.‘.-.l;Zi‘l |-I'={'E
przetak gesty, okolo 500 kwadratowyeh dziurek
na jednym calu przestrzeni majpey. Takim spo-
sobem wszelkie czedci obee zupelnie oddzielone
gostajn, a ezysty krochmal na dnie osiada,

Przearobisnie brochmalu na Byrap. Skoro na-
ezynie parowe G0 garneami wody napelnione zo-
ﬁr"l'l'lil'!r Irgl'xf_"ﬁ'ﬂ ".J‘I"E I{ll_;l ZOW r.:l.‘:!"llli:i:l FAv Ilﬂr“ﬂ'l:i!.llilr:f
2 kotla parewego ; n nastepnie wlewa sie w nie
3 funt, angielskiego kwasn siarkowego; jedno-
czedinie H00 funt. wilgotnego, od w szellié] na
wierzehn stojneéj wody nwoelnionego krochmaluy
miesza sie £ 20 parncami wody, i w malych ezes
fciach wklada sie w micszaning = kwasu siars
kowego preyrzgdzon. Naleiy tu HirEy My was
ginple mocny ogien, a dodawanie krochmaln
puwinno sig nkonezyd w 30 lub 35 minutaeh;
poczém plyn przez 4 godziny gotowad sic ma.
Jeieli wydobyta proba okazuje nierozloZony
krochmal, tedy nmalezy gotowanie przediniyd.

Plyn ten kwasny przelewa sic z naczynia
parowego do naczynia praeznaczonego do zobo
jetnienia kwasu, kitdre uskotecznia sie przes
dodanie 20 do 22 funt. drobno 5l|l'u:.!'.-;l:-_-'-.'..’-'il|{:j
kredy, prey ciaglem mieszanin,

I'o zobojetnieniu kwosa, dodaje sie jeszeze
trzy funty droboo sproszkowanego wegla zwie.
rzecego.
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Plyn ten, okolo 130 garncy wynoszacy, Zo-
stawia sig w spoczynku przez 12 godzin; na
drogi dzien wypuszeza sig eleez klarowng,
i przystepuje sig do pierwszego odparowania
w wielkim kotle, w kidrym taZ ciecz powinna
gotowad sie przez 4 podziny, a nast¢poie wi-
yuseié jy nalety i pozostawié w spokojnosei
preez 12 godzing dia zupelnego ustania sie. Od.
parowanie do gestodei syropun przy mierndii
cieple odbywa sig w plaskiéj panwi parowniczdéj.

Przerobienie krochmalu namaczke enkrown
podobniez sig uskutecznia, z wyjytkiem tylko,
ge mieszoning jego = kwasem dluiéj gotowaé
potrzebay jak dla przyrzadzenia syropu, Syrop
wtedy otrzsymany wynosi sig do miejsea chlo-
dnego, dla skrystalizowania; zwykle w 8 lub
10 dniach tworzenie sig enkrn jest ukonezone.

Cukier ususzony wklada sig migdzy walce,
rozdrabnia 1 przesiewa.

ROZDZIAL TIL,

O wybijaniu Olejow,

Oleje thuste, roélinne, pospolicie n nas
otrzymujy sig 2 Dasion; znajdaja sie je-
dnak i winnych ezefeiach roflinnych. Ich
1losé zawarta w roflinach jest réina, sto.
sownie do. gatunku, a moie pory rokn
klimatu. W temperaturze zwyczajnéj pra-
wie wszystkie sa plynune, niemajg mocne.
go smaku, wydaja staby zapach 1 wsay-
stkie sg liejsze od wody. Oleje w naczy.
niach zamknietych dlugo przechowywad
sig dajg bez zepsucia; w zetknigciu jednak
z powietrzem ulegaja zmianie: niektore
bowiem z nich, przyciggajae kwasorod
z powietrza, a wydajge gaz kwas we.
gll'sﬁ'j'ﬁ g_rl::«ttl';vj}, a L}:'lh.."-irl.;.liwr"::u:', m![u{‘::;-.;

twardniejy: 1 te nazywajq sig olegjami wy-




ychajacemi, Takiemi sy oleje: Iniany, ma-

kowy, orzechowy, konopoy, it. p. Te
zai, ktore w powyiszy sposoh mie gestnies
ja, sowia sig olejami nie wysychajqeemi
czylt mazistemi; do tych naledg: oliwa,
oléj rzepakowy, migdatow stoedkich, i t. d.

Oleje tiuste npie rozpuszczaja sig
w wodsie ; ?.I.'_:_-] CEGSIo pPricz |J}|..J|'..'|.|I.:'i=
wodg oczyszezac je mokna od mekto-
rych istot roslinnych, w nich zawars
tych; w wyskoku bardso malo si¢ rozpuss-
erajl, a na oguiu ulegaja rozkiadowi.
Y ogdlnosei najwieksza ich liczba za-
wiera w sobie dwie istoty, .;f.-'-'a'r'.-,'.'flﬁ.. k-
ra jest stafa 1 ol ."“':-‘1 ciekia. Kowasy mo.

|

i :f.-;-.

cne ;_'{]E,'.]ig (1..1::'||.'i.‘s na f-[-";r’. LA EET

gdlnosel alkalia, wydaja

golne, a W szczej
z niemi mydia.
Sposoby ogolne otrzymywania ol O
51l :t:.t.t-.-:';-':.'J'.r:':.‘-_:.' .'?J.i{'_{":i.':.' pracznacsonc do
wybijania olejow , nazywa sig olearnid;
roboty zad w mé) uskuteczniane po wighk-

54 Mecnaniczne, j,',!'-L pWWnie

na roztarciu ziarn 11ch vyt

_I. :i NDOWYESDE i.a'.':.'i!h' L
"

.,]lui-n majg sig uisuleciiliadc
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uttuc ziarno w stepie i wycisnaé w dobréj
prasie; gdy 2aS zamySlamy wyrabiaé oléj
fabrycguie, trzeba zachowaé ostroinoéci
nizéj opisane.

Ziarno brane na oléj powinno byé doj-
rzate, suszome W imiejscu prazewiewném
przez dwa do trzech miesicey, 1 opzysa-
czone od tedyg, lidci i strakdéw; po czém
potrze ba I'

1. Utlne lub utrzed w stepach, lub po-
migdzy walcami, albo naresacie pomiedazy
kamieniami miyhiskiemi. W powyiszéj ro-
bocie’ stara¢ sig nadewszystko naleiy o
miatkie roztarcie ziarn, gdyZ od tego za.
lezy ilosc otrzymacd sic majacego oleju.

2. Ogrzewanie ziarn albo raczé] ich
myki, czestokroé przed zacaeciem d:l.

saych robot,” jest koniecznie potrzebne;

szczefolnié] wiedy, gdy nasiona praezna-
czone na olé] zawieraja w sobie dufoistot
klejowatych i biatko, jak np. siemie Inia.
ne. VY powyiszé] jednak robocie. tak
ciepto trzcha miarkowaé, aby ziarn nie

praypalic; eelem jé§ bowiem Jest tylko

przywiesé biatko do skrzepnienia, 1 Wy

suszy¢ cagsci klejowate. Naczynia delazne

17
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lub miedziane , do tego stuZgce, nazywa-
ja si¢ ograewaeczami: w nich dotad masa
si¢ Ograewa, az po Sciénienin wydaje 2z sie-
bie oléj; ustawiajg si¢ one na golym o-
gniu, albo w kapieli wodnéj lub pia-
skowé;j.

3. Biropicnie wodg gorgca lub zwil.
fanie ziarn parq. Wiele ziarn po roztar-
ciu zmienia si¢ na make suchg, przez co
utrudnione jest wyciskanie z nich oleju.
Aby temu zapobiedz, poirzeba je przez
pokropienie woda wrzica zamienié na, cia-
sto, takowe dopiero umiarkowanie ogrzad,
i nastgpnie wyeisnad.

4. Wytlaczanie odbywa sig za pomo-
ca mocnych pras; stad tym wigcéj oleju
sig olrzymuje, im silniejszych pras uiy-
wamy, Ciasto powyZszym sposobem przys
rzgdzone, wkiada sie w woreczki 2 gru-
bé) tkaniny krzyZowéj wetnianéj. zrobio-
ne, w wlosiennice obwinigte, a po wyei-
$migcin, makuchy rozttukujy sie w stepach
i IH.'.'i'r !-':-|'=.-j!*. Wy ‘,i;“_'_z.'ij.j,

Oleje uzywaja sie na pokarm, w me-

1]}-‘(:3'ﬁif_', do oswiecania 1 t. d,

Qczyszezanie olejoee, Oleje, otrzyma-
ne sposobami powyféj opisanemi, zawies
rajq w sobie kléj, farbnik, istotg 4y wicand;
stad posiadajn smak i wori mieprzyjemny,
Czgstokro¢ przez uslapie sig W Daczy-
niach glinianych, w miejscu chiodnem u-
stawionych, takowe oleje znacznie sig praes
yasniaja; wiedy jednak nie s jeszcze zda.
tne do ofwiecania, tworzg bowiem przy
palenin duZo dymu i wydaja sfabe swia-
tto. Dla ocayseczenia oleju, podaje P
Thenard nastgpujacy sposéb. Po wlaniu
go w beczke, tak, aby tylko do poltowy
ja napetni¢, dodaje sig do miego poltrosie
3 czedci na sto kwasu siarkowego, ste¢zo-
nego; poczem wszystko si¢ miesza fopat-

kg drewniangy ai plyn prazybierze kolor

zielonkowaly: wtedy zostawia sig go W spo-
czynku przez 24 godzin, w kiorym to cza-
sie, za poéredniciwem kwasu, utworzy sig
w oleju osad brudno zielony, stofony = kles
ju i pierwiastku farbujjcego. WNastgpnie
wlewa si¢ do oleju wody ogrzanéj na 60~
R. w ilodci 2 czesei oleju, i dotad sig mie-
sea, a# wszystko przybierze pozbr mlecs-
ny; poczem to zostawia sig przez 2 do 3

SHPNRTA LT
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tygodnt w miejseu ogrzanem od 20° do
24° R.: wiedy olej przejaénia sie powoli,
1 czysty splywa na wierzch, na dnie za$
beczki osiadajg brudme mety. Nastepnie,
za pomocy kruczka, éciaga sie olej z me.
téw, i wlewa w kadke, w ktoréj podaiu.
rawionem dnie umieszczone sy knoty ba.
wefniane; przez te olej przeptywa i jud
wiedy tak jest oczyszczony, i2 mode stu.
zy¢ do ofwiecania, rdyby jednak nie
byt jeszcze dobry, robote pdprzednig po-
wtorayé naleiy. WW powyészym sposos
bie tracimy od 2 do 5 na sto co do wa.
gi oleju.

Poniewai sposéb pomieniony wymaga
diugiego czasu, starano sig go nastepnie u.
lepsayé, Po wlaniu, jak to widsielidmy,
kwasu siarkowego i po wymieszania zpim
nfc_ju, zostawia :-Eq; \'lr!ir.:_._-:LiiL‘r W .*-:_;Jullijuu-
gci af dotgd, dekad mety czarniawe zacz-
ng sig tworsyé. Wtedy dodaje sig do os
leju masy gestéj, utworzonéj z wody i kre-
dy i1 wszystko znowu sie miesza. Skoro
juz tyle kredy bedsie dodanéj, £e papierek
lakmusowy, zanurzony w olej, nie zmienia
swego koloru bigkitnego ma cazerwony,

—_ 107 -

jest to dowodem, Ze kwas zostal zobojg-

tniony i siarkan wapua si¢ atworzyl; na-
tenczas zlewa sig olej w kadki dla usta-
nia. Po kilku godzinach moéna ju# & nich
oléj fciagnaé i wlaé go w kadke 2 kno-
tami, dla przecedzenia.

Moéna jeszeze czyScié olé) za pomocy
wegla. VY tym cela przepuszeza si¢ go
przez cedzidlo weglem zwiersgcym na-
petnione.

Oleje przechowywaé trzeba w piwnis
cach chiodnych 1ile moznofei utrudniaé
do nich prazystep powietrza. Gdyby za$
ol¢j zitczal czyli ulegt stechliznie, wtedy
potrzeba go zmieszaé z podwojng iloseig
wody na 24° R. ogrzanéj, a po pot go.
dzinnem plokaniu, odlaé wode, i malaé
fwieié); co ai do O razy powtarzac nalezy.
Predzé) jeszcze cel zamierzony osiagnie-
my, jeéli do 30 czedci wody, uiytéj do pto-
kania, dodamy 4 czgfei soli kuchennéj. Do
powyzszego celu wyskok jeszeze korzy-
stniéj stuiyé moZe; przyczém bierze sie
go 10 miar na 90 oleju i wspolnie miesza
diugo. Robote t¢ trzy razy powtbrzyc

17
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trzeba. Wyskok tn uniéyty, po preepegdze-

.u."u g0 & p[:!ae.’kr:l]l., ﬁ:nhtilllil" I:'-I::z_'!.'f.z.:,'.{.u_r]|:|.-.

Na zakenezenie niniejszego roidzialu,

nie od rzeczy bedzie podac stosunek oleju
gnajdujgcego si¢ w ziarnach roflin, zwy-
kle u nas do tego celn uprawianych, Ziar-
na zawierajqg w 100 czelciach, co do wagi,
nastepujgeg iloéé oleju:

Rzepak zimowy 36 do 40.

Rzepnica 30 — 36

Siemie konopne 14 —

Siemie lniane I — 2

SPIS RZECZY

w Czesci drugi¢] zawartych.
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Seydtowskl Anioni Oby.
Szamoia Waleryan Ulby

Seamola Antomi Oby.

Srczepafiski Tadeusz Nag. M. i 8 P. Urzgds
Taraszkicwicz Jan

Tanski General

Treciiski Wiadyslaw U, .

Tomicki Jan Sckr, Jiny W, Aug.
Toeplitz

Trreifiski Rafal Ref. K. Rady Admin.
Toraoski Dr. Med. Akuszer
Tuszowski Sylwester

Tulajewski Jan b. Professor
Twarowski Ludwik M. 5. W,
Umieniecki Henryk

Unroh Kommissars

Urbniski Walenty Inkyn.

Weaga Jakdb Prof. Gymn.

Walewski Alexander

Wadrak Jézef Oby.

Wiestolowski Teofil Ohby.
Winnicki Ignacy Intynier
Wiersejski Andredéj Kom. Ekonomiezny w K. B. P, i 8.
Wigckowaki Francissck Oby.
Wigckowski Jozel Oby,

Wilaski Feliz Ohby.

Wessenberg Leander K. J, 6. W,
Wolk Stanislaw Urzgdn, N, J, 0.
Wolowski Jan Kanty Mecenan
Wosineki Teodor Rades Prokurstoryl
Wojezyiski Jan Oby,

Waijde Mau ryey

Wraosek Assesor N. J. O,
Wyezolkowski Deigdzic




Fubiella Henrvk Hrabiz
Toagreejewski Leonard Urzednik
Fdrodowaki

Fdkareki Felig

Lygliceyiski Cypryran Radea T. Krad,
Ticipbinski Adaw Ref, Rady Admin.

Lieliiiski Jan Sekr. [ady Siana
Lolnoweki Jozef Oby.
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