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scu niechlodzoném, zagrzalaby sig latwo, coby niepotrzebnie
zmniejszalo jéj wydajnoSc.

Posadzka w caléj mleczarni, z wyjatkiem sérowni i mie-
szkania, uloZzona z cegiel na zaprawie cementowéj, otrzymala
spadek ku §rodkowi; plyny rozlane splywaja tamze, a daléj
wyprowadzaja si¢ Scickami pod posadzks na zewnatrz bu-

dynku.

IIl. Browary wiejskie.

Wigksze zaklady tego rodzaju, wymagajace wielkich na-
kladow i szerokiego pola zbytu, nie naleza do przemyslu rol-
niczego. Na tém miejscu przedstawimy tylko male browary
wiejskie, z produkeyg obliczong na zbyt w najblizszéj okolicy,.
a wigc z produkeya stosunkowo niewielka.

Rozrézni¢ wypada dwa gléwne gatunki piwa, a miano-
wicie tak zwane piwo bawarskie, skladowe lub lagrowe i piwa

zwane zwykle pojedyficzemi. Zasadnicza réznica tych dwdich
gatunkéw lezy w ich trwaloéei, wynikajacéj ze sposobu przy-
rzadzenia, mianowicie za$ ze sposobu fermentacyi.

Piwa skladowe fermentujg przy stosunkowo nizszéj tem-
peraturze; fermentacya ich wymaga natomiast dluzszego cza-
su i miejsc sztucznie chlodzonych (lodem). Produkt téj fer-
mentacyi jest tez za to trwalszy, a trzymany w nalezytéj tem-
peraturze, nietylko Ze zachowuje si¢ przez dlugi p'rzeciadg cza-
su bez zepsucia, lecz przeciwnie, zyskuje nawet do pewnego
stopnia na jakoSci przez takie dluisze leienie na skladzie.
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Browary wyrabiajace ten gatunek piwa, muszg posiadaé
obszerne lodownie, sklady i piwnice, wymagaja wice wogole
znacznie wiekszych nakladow, z ktoérego tez powodu wypada
je zaliezy¢ do budynkéw czysto przemyslowych.

Drugi gatunek piwa poddaje sie fermentacyi w tempera-
turze nieco cieplejszéj, a fermentacya sama trwa znacznie
krécéj; niepotrzeba wiec ani lodowni, ani obszernych piwnic,
témbardziéj, Ze piwatak wyrobionego nie mozna przechowywaé
zbyt dlugo. Fermentacya ta bowiem (zwana tez fermenta-
cya wyiszq, w przeciwstawieniu do fermentacyi nizszéj piwﬂ.-
bawarskiego) nie koficzy si¢ w kadziach fermentacyjnych, lecz
cze$é mlodzi pozostaje w piwie, przechodzi z niém do butelek,
w ktérych dopiero piwo koriczy swg fermentacye, wyrabia sie,
przyczém mlodzie osadzaja si¢ na dnie butelki. Piwo takie,
przechowywane w zwyklych piwnicach, ulega zepsuciu juz po
jakich trzech tygodniach — kwaénieje; mimo téj, wzglednie
do§¢ krotkiéj trwaloSci, piwo takie, nie zawierajac w sobie
wielkich doz alkoholu, jest trunkiem zdrowym, a z powodu
nizszéj ceny znajduje tez latwiejszy odbyt po wsiach i malych
miasteczkach. Tak z powyZszych wzgledow, jako tez z powo-
du znaeznie mniejszego kapitalu nakladowego, browary o za-
kroju rolniczo-przemyslowym wyrabiajg przewaZnie ten gatu-
nek piwa, 0 nim tez jedynie pomowimy. '

Rozmiary browaréw wiejskich, zalezne od wymaganéj
ilo&ci wyrobu, sg z natury rzeczy doS$¢ rézne, NajezeSciéj na-
potykane browary wiejskie zarabiaja odrazu po 400 do 800
kwart stodu. A Ze na 100 kwart slodn, z dodaniem 1 do 1!/,
funta chmielu, moZna liczy¢, stosownie do gatunku, na 200 do
400 kwart piwa pojedyinczego, browar taki wyrabialby odrazu
800 do 3200 kwart piwa.
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Wyréb piwa wymaga nastepujacych operacyj, odnosnie
pomieszezen zastosowanych do szezegélowych celow.

1) Pomieszczenie na produkty surowe.

Gléwne produkty surowe, potrzebne do fabrykacyi sg:
zboze 1 chmiel, pomijajac juz wode 1 paliwo réwniez nie-
. zbedne do wyrobu piwa. Ze zb6z najwlasciwszym produ-
ktem surowymn jest jeczmieni; zamiast niego uzZywaja je-
dnakze réznych surogatéw, jak pszenicy, kukurydzy, ryzu,
a nawet ziemniakow (kartofli). Jezeli zboze przeznaczone do
browaru nie przechowuje si¢ w §pichrzu folwarcznym, to najdo-
godniéj urzadza si¢ dlan pomieszezenia na poddaszu browar-
nym; urziadzenie jest zreszta w zasadzie zupelnie podobne,
jak opisane dla §pichlerzy.

Na chmiel przeznacza sie zazwyczaj oddzielna komorka,
réwniez na poddaszu, w obec ktoréj glowném wymaganiem
bedzie bezwzgledna sucho$é. Pomieszezenia na paliwo nie
r6znig sie niczém od zwyklych drwalni lub zachowanek na we-
gle albo torf, a co si¢ tycze wody, to wymagana jest nietylko
dostateczna jéj ilo§é, lecz przedewszystkiém nalezyta jakoS¢;
przy uzywaniu bowiem zléj wody w browarze, smak piwa la-
twoby- ucierpial,

TloSci wody potrzebne w browarze sa do§é znaczne,
a zaczerpywauie jéj pierwotnym sposobem, kubelkami ze stu-
dni. byloby mozolném i zmudném. Wypadaloby wiec conaj-
mniéj ustawié pompe po nad studnin i doprowadzaé z niéj
wode, chociazby za poSrednictwem rynienck drewnianych,
wprost do glownych miejse zapotrzebowania, t. j. do piwo-
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warni i slodowni. Lepiéj jednak bedzie urzadzié zbiornik na
poddaszu, pompowaé w niego wode ze studni i stad rozpro-
wadzaé ja dopiero do miejse zapotrzebowania.

2) Wyrdb slodu.

Zboza, miedzy niemi i jeczmien, zawieraja w sobie
przewaznie maczke (krochmal) i pewng ilosé eial bialkowa-
tych, obok innych mniéj waznych czesci skladowych. Maczke
mozemy zamienic w dekstryne, a daléj w cukier, poddajac ja
oddzialywaniu chemicznemu pewnych cial, np. kwasu siarcza-
nego. I rzeczywiscie tez przy fabrykacyi syropu z maczki
poslugujemy sie tym wzglednie bardzo tanim Srodkiem.

W piwowarstwie i gorzelnictwie jednakze uzywa si¢ na
ten cel innych ezynnikéw, a mianowicie organicznego polaeze-
nia chemicznego, zwanego dyastazq. Dyastaza wytwarza sie
samodzielnie w kielkujacém zbozu, a nader obficie zwlaszeza
w kielkujacym jeczmieniu, z ktérego to powodu jest on tez
pierwszorzednym materyalem surowym do wyrabiania slo-
déw. W jeczmieniu wytwarza si¢ dyastazy o wiele wigeéj,
anizeli jéj potrzeba do przemiany wszystkiéj w ziarnie tém
zawartéj maezki na cukier; nadmiar ten zuzywa sie np. w go-
rzelnictwie do podobnéj przemiany w cukier dalszych jeszezo
iloSci maczki, dodanych do slodu z ziemniakami, ktére same
przez si¢ niezdolne sa wytworzyé dyastazy. Wyréb slodu jest
czynnoScig réwnie wazng w piwowarstwie jak i w gorzelni-
ctwie, a potrzebne do tego sa nastepujace przyrzady i urza-
dzenia:



— 198 —

a) Kadzie do namoczenia ziarna ustawia si¢ w izbie
sklepionéj, o powierzchni 3 do 4 razy wigkszéj niz powierz-
chnia pomieszezonych w niéj kadzi. Jeczmien nawilZony pe-
cznieje w kadziach, a najlepiéj sprzyja téj czynnoSeci mozliwie
stala cieplota w granicach 10 do 12 stopni R. W celu
utrzymania pozadanego stopnia cieploty, Sciany izby téj po-
wiﬁny byé¢ do&é grube, zimowa za§ pora ogrzewanie miejsco-
wosci okaze sie zazwyezaj potrzebném. Wspomniane kadzie
wyrabiaja si¢ z kamienia, z cegly powleczonéj tynkiem cemen-
towym, z Zelaza, lub po prostu, co najtaniéj wyniesie, z drzewa.
Objetosc ich bywa zazwyczaj taka, iZ, po odliczeniu od gory 6
do 8 cali brzegu swobodnego, pozostaje na kazde 100 kwart je-
czmienia jeszcze po 130 kwart uzytkowéj zawartoSei kadzi.
Albo, liczac na wage, wypadnie na kazde 100 kwart uzytkowéj
zawarto§ei kadzi po 120 funtéw jeczmienia. Caly rozmiar kadzi
najlepiéj tak ustosunkowaé, aby starczyla na ilos¢ jeczmienia,
potrzebna do dwukrotnego z kolei warzenia piwa. W kadziach
tych lezy jeczmieii, stosownie do cicploty otoczenia, przez 11/,
do 4 dni; w ciggu tego czasu nalezy odmieniaé wode + ka-
dziach, a mianowicie zimowa pora raz, latem za$ dwa razy
na dobe, w mniéj wieeéj réwnych odstepach czasu.

b) Jeczmien w kadzi, lezac w grubéj warstwie, nie znaj-
duje si¢ w warunkach sprzyjajacych kielkowaniu; skoro wigce
tylko nalezycie rozpeczmicje, trzeba go rozlozyé w cienkie
warstwy, nie grubsze nad 4 do 5 cali, aby powietrze mialo
doni latwiejszy przystep i moglo skuteczniéj oddzialywac.
Podezas kielkowania, cieplota powinna by¢ utrzymywana sta-
le na 8 do 10° R., co najlatwiéj uskuteczni¢ w piwnicach za-
glebionych na 2 do 3° w ziemig, a zw anych z niemiecka miel-
cowniami, lub lepiéj stodowniami. W tejze saméj piwnicy mo-
sma ustawi¢ owe kadzie na malém podwyZzszeniu, aby latwié)
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‘bylo wyrzucaé z nich rozpecznialy jeczmiefi na posadzke pi-
wnicy. (Gdy jednakze owodnienie piwnicy moZe nieraz spra-
wi¢ pewne trudnoSei, a stalo$¢ cieploty podczas namaczania
jeczmienia nie jest tak nieodzowng jak podezas kielkowania,
mozna tez ustawié owe kadzie na parterze, po nad slodownia,
zostawiajac ‘tylko w sklepieniu otwor, ktéryby ulatwial zrzu-
canie jeczmienia z kadzi do piwnicy. Najodpowiedniejszém
sklepieniem w tym celu bedzie t. n. sklepienie czeskie, rodzaj
plaskiéj kopuly, w ktéréj najlatwiéj wypuSei¢ w §rodku otwoér
dowolnéj §rednicy, nienadwerezajac stalosci sklepienia.

‘Czas potrzebny do kielkowania jest rézny, stosownie do
gatunku zboza, pory roku i t. p.; zawsze potrwa ono przynaj-
mnidj tydzien, zazwyczaj dwa tygodnie. A Ze na kazde 100
kwart suchego jeczmienia wypada liczy¢ §rednio po 7 do 8
Tokei kwadratowych powierzchni slodowni, obszar jéj wige be-
‘dzie stosunkowo do§é znaczny; nie trudno go za$ obliczy¢ z po-
wyzszych danych iprojektowané] iloSei wyrobu.

Na sléd browarny, niewymagajacy zbytnich zawartosci
dyastazy, najlepiéj przerwat czynno§é kielkowania, gdy zdzblo
dosiegnie dlugosci 11/, razy wiekszéj od dlugoSci ziarna; stod
-gorzelany, majacy zawieraé w sobie jak najwieksze iloei dya-
stazy, powinien kielkowa¢ nieco dluzéj, dopéki zdzblo nie be-
«dzie 1/, razy dluzsze od ziarna.

‘Wysoko&é 4 do 5 lokei bedzie dostateczng dla slodowni,
trzeba tu jednak zapewni¢ dobre przewietrzanie, urzadzajac
w Scianach dostateczng liczbe kanaléw wentylacyjnych, o prze-
kroju 6 cali w kwadrat, oraz okna szerokie na 2° przy wyso-
koSel jednego lokeia.

Posadzka, tak w slodowni wlasciwéj, jako tez w izbie
mieszezgeé) kadzie, musi by¢ ulozong starannie, aby nie prze-
jpuszezala wody, Najtanszym bedzie bruk z dobrze wypalo-
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néj cegly, ulozony na plask w zaprawie cementowéj; lepsza
za§ bedzie posadzka cementowa, albo z plyt kamiennych lub
terakotowych.

Gdy jeczmieni nieczysty, pylki na nim osiadle, a bedace
po czeéei nasieniem  grzybkéw, pleéni i podobnych porostéw,
powoduja czesto powstawanie pleéni podezas kielkowania.
Srodkiem zaradezym, dobrym, chociaz dotychczas niecze-
sto jeszeze stosowanym, jest polanie napecznialego juz je-
czmienia, tuz przed wyjeciem z kadzi, slabym rozezynem kwa-
su salicylowego (1 czeSe na 5000 do 6000 wody); rozezyn ten
chroni do§é dobrze od pleéni, nie wstrzymujac weale kielkowa-
nia, a w obec wielkiego rozcieficzenia pozostaje bez skutku
na smak piwa.

¢) Gdy kielkowanie rozwinelo sie nalezycie, stéd suro-
wy (zielony) jest gotéw i moze byé albo bezposrednio zuzyty,.
jak w gorzelniach, ulbo tez poddany dalszym operacyom,
mianowicie suszeniu, co znoéw stosuje sie¢ zwykle w browarach.

SI6d bowiem, stosownie do dalszego przeznaczenia, powinien
mieé niezawsze jednakowe, lecz wzglednie do celu, na jaki ma
shuzy¢, zastosowane wlasciwosci.

Dla piwowara wielka ilo&¢ dyastazy wslodzie jest rzeczg
‘podrzedna, bedzie jéj bowiem zawsze dosy¢, aby zamieni¢ w cu-
kier wszystkq mgczke zawarta w jeczmieniu; natomiast wyma-
ga on slodu, ktéryby nadawal piwu smak przyjemny. Wa-
runkom tym czyni lepiéj zadosé slod suszony, anizeli Swiezy,
zielony. Zwlaszcza jezeli suszenie slodu odbywa sig przy
temperaturze wyzszéj, dochodzacéj 52 stopni Réaumur’a, po--
wstaja w slodzie pewne zwigzki chemiczne, odznaczajace sie
doborowym smakiem i aromatem. Natomiast rozklada sig
przy téj temperaturze juz znaczna ilo$é dyastazy, w skutek
czego slod taki nie dzialalby tak energicznie na dodang np:



maczke ziemniakéw, bylby wige mmiéj przydatnym w gorzel-
nictwie, gdzie znéw smak slodu jest rzeczg zupelnie bezwar-
tosciows. Dla tego tez gorzelany posluguje sig najchetnié)
slodem zielonym, zawierajacym stosunkowo najwiecéj dj'ast-u*
zy, a jesli jest koniecznoScia, zmuszony wyrabiaé sléd na za-
pas (na pore, w ktoréj cieplota zewnetrzna nie dozwala wyra-:
biaé slodu), to nie mogae przechowaé slodu w stanie zielonym,
wysusza go jak najmniéj, badz tylko na powietrzu, badz tez
w suszarniach, nie wystawiajac go jednakze na cieplo wyZzsze
nad 36° R, ktére jeszcze nie wiele oslabia sile slodu.

Suszenie slodu obejmuje zazwyezaj dwa peryody:

W pierwszym slod wysycha w skutek przewiewu powie--
trza; w tym celu uklada go si¢ w cienkich warstwach, nie
grubszych nad 2 cale 1 wystawia na silny przewiew.

Te suszarnig powietrzng urzgdza si¢ zazwyezaj na pod-
daszu, a jesli §pichrz je juz zajmuje, wytwarza sie natenczas po
nadniém drugie pigtro w dachu, na kielbelkachi tam suszy slod.
(Ze stodowni przenosza stod na poddasze najezesciéj po scho-
dach, jednakze nawet w malych browarach oplaci si¢ na ten
cel urzadziéc winde z piwnicy az pod dach; przy nalezytém
urzadzeniu moze ona posluzyé jednocze$nie i do weiggania za-
paséw zboZzowych z parteru na poddasze, co razem zaoszczedz
wiele pracy i czasu, wymagajac niewielkiego tylko nakladu).

W drugim peryodzie suszy sig sléd sztucznie, w specyal-
nie prayrzadzonych suszarniach, wdwojaki mianowicie sposb,
t.j. za poSrednictwem ogrzanego powietrza lub tez dymu. I w je-
doym iw drugim wypadku najdogoduniejsze polozenie suszar-
ni bedzie na poddaszu, w blizkosci kominéw odprowadzaja-
cych dym z gléwnego paleniska piwowarni. Polozenie téj su-
szarni na poddaszu ulatwia przenoszenie slodu wysuszonego na
powietrzu do suszarni, a blizkos¢ kominéw dozwala wyzyskaé
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uchodzgcy kominem cieplik chociaz czedciowo do ogrzania
suszarni.

Suszenie slodu dymem, jako sposéb prostszy, bylo da-
wniéj wiecéj w uzyciu; slod jednakze, stykajac sie bezpoSre-
dnio z dymem, nabiera smaku przydymionego, ktéry daje sie
tez odezuwaé w przyrzadzonem zen piwie. ‘W niektérych ga-
tunkach piwa, smak podobny jest wlasnie pozadanym, a na-
tenczas suszarnie dymowe beda zupelnie na miejscu.

Suszac za$ sléd powietrzem ogrzaném, przeprowadza
sic dym i produkty spalenia przez rury Zelazne, o ktére
ogrzewa si¢ powietrze i ono dopiero, stykajac sig ze slodem,
odbiera mu wilgoc¢.

Iwjednym iw drugim razie, suszarnia taka jest ko-
mérka wysoka na 4 do 5 lokci, zazwyczaj sklepiona, nieraz
o posowie tylko belkowanéj, co nie przedstawia zreszta zbyt
wielkiego niebezpieczefistwa pozarnego, bo nie wystawiamy
slodu na cieplote wyzsza nad 52° R. Aby jednak unikngé
mozliwych wypadkéw w skutek niedozorn lub niedbaléj obslu-
gi, bezpieczniéj bedzie urzgdzaé suszarnie ze wszech miar
ogniotrwale,

‘W dolnéj czesci suszarni uklada sie Zelazne rury dymo-
we i dopuszeza §wieze powietrze (lub przy suszarniach dymeo-
wych wpuszeza sie tu bezpoérednio dym) powyZzéj za$ umiesz-
cza sie slod przeznaczony do suszenia, rozkladajae go w cien-
kie warstwy na poziomych sitach z blachy dziurkowanéj (na
1 cal kwadratowy 10 do 12 dziurek o érednicy Y,,"), albo tez
na sitach plecionych z drutu grubego na /.'/, lub wreszcie
najlepiéj z podobnéj siatki drucianéj, lecz walcowané;.

Na jeden lokie¢ kwadratowy sita liczy sie érednio 15 do
25 funtéw dziennéj produkeyi slodu, stosownie do tego, czy
suszarnia przerabia sléd raz lub dwa razy na dzieh. Po-
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wierzchnie suszarni latwo oznaezyé podlug obszaru sit, po-
trzebnych do zamierzonéj produkeyi slodu, zwazajac na to,
ze w suszarni uklada sie przynajmniéj dwa, a zwykle wiecé) sit
takich po nad soba. Odplyw powietrza w suszarni znajduje
si¢ w posowie lub tuz pod posowa. Dym gléwnego paleniska
w piwowarni przeprowadza sig ile moZnoS$ci przez suszarnie,
odno$nie przez ulozone w niéj rury dymowe; oprocz tego urzg-
dza si¢ osobne jeszcze palenisko, tuz obok suszarni, aby nie
przerywaé suszenia podezas przerw w wlaSciwém warzeniu
piwa,

Suszarnia dymowa jest poniekad zwykla wedzarnig, haki
do zawieszania 1miesiwa zastapiono w niéj tylko owemi sitami.

d) Wyprodukowany tak sléd przechodzi do skladu
slodowego, ktory najdogodniéj rozmiesci¢ w ten sposéb, aby
mozna zrzucaé sléd z suszarni za poSrednictwem kanalu pio-
nowego wprost do skladu. Sklad odpowiadajacy tym wyma-
ganiom lezalby na parterze, pod suszarniy, ktéra znéw ma
przylegaé do kominéw piwowarni. Polozenie takie byloby tez
dogodue 1 wzgledem piwowarni, do ktoréj sléd przenosi sie ze
skladu w celun dalszego przerobu,

Na 100 funtéw stodu liczy sie okolo 2/, lok. kwad. po-
wierzchni skladu slodowego, oprécz tego potrzebna tu jeszcze
pewna przestrzen, oddzielona zazwyczaj przegroda drewnia-
ng, a przeznaczona na pomieszezenie szrutownika (recznego),
oraz separatora do oczyszezania slodu z kielkow, ktére po
wysuszeniu odkruszajg sie latwo.

Nieraz szrutowanie i czyszezenie slodu odbywa sie po za
browarem, w mlynach, a natenczas naturalnie szrutownik, se-
parator i przegroda dla nich bedg zbyteczne.

Co sig¢ tycze produkeyi slodu z jeczmienia, to moZna fre-
«dnio liczy¢ na kazde 100 funtéw jeczmienia po:



150 funtéw $wiezego, zielonego slodu;
92 funty slodu suszonego na powietrzu;
80 funtéw slodu wprost z suszarni;
87 funtéw slodu lezacego w skladzie, gdzie stod weig-
ga nieco wilgoci z powietrza i zyskuje przez to na
wadze,

3) Zacier.

Sléd zeszrutowany, po dodaniu potrzebnéj wody, w iloei
zastosowanéj do gatunku piwa, przechodzi do kadzi zaciernéj,
ktérg w mniejszych browarach ustawia sie zazwycza] w izbie
gléwnéj, t. j. w piwowarni.

Objetosé uzytkowa kadzi (po odeiagnigein np. przestrze-

ni zajetéj przez przyrzad zacierny, jeSh takowy jest ustawio-

ny w kadzi) bywa zazwyezaj o 2/, wieksza niz objeto§¢ wody
i slodu, przeznaczonych na jeden odwar piwa. Kadzie te
wyrabiaja sie najlepiéj z blachy Zelaznéj, wylozonéj wewnatrz
drzewem. W malych browarach wiejskich napotykamy pra-
wie wylacznie kadzie debowe, Sciagnigte silnemi obreczami
zelaznemi, wysokie okolo 2!/, lokcia.

Jesli dyastaza zawarta w slodzie ma zamieni¢ wszystka
maczke w cukier (maltoze) anie wdekstryne, to cieplotawkadzi
powinna byé utrzymywang stale na 320 R.; ze szkodg wyrobu
stosuja w praktyce nieraz ogrzanie znacznie wyzsze. W kaz-
dym razie podgrzewanie zawartoSei kadzi musi by¢ mozliwe,
a najdogodniéi postugiwaé sie w tym celu para.

Do przecedzenia zacieru wrzadzano dawniéj w kadziach
dno podwdjne z sitem, dzisiaj zamiast tego, szezegdlniéj przy
zastosowaniu przyrzadow zacierowych (zacieraczy), wchodzg

e g
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‘wieeéj w uzyeie oddzielne kadzie, o dnie podwéjném i z zawar-
toScia réowna trzem czwartym czeSciom objetosei kadzi zacier-
néj. ‘W tych kadziach zacier sie klaruje i przecedza przez
dno podwdjne z sitem. Oddalenie sita od wlasSciwego dna jest
niewielkie, a mianowicie tylko okolo 1 cala. "W malych bro-
warach wiejskich, dawne a prostsze urzadzenie bedzie zazwy-
czaj wladciwszém, przyczém jednakze nalezaloby kadz zacier-
ng ustawi¢ okolo 3/,° wyzéj niz wierzchnia krawedz kotla, aby
mozna spuszezad z niéj plyn bezposrednio do kotla, nie ucie-
kajac sie do pompowania, przelewania kubelkami i t. p. zmu-
dnych, a kosztownych srodkéw.

4) Warzenie piva.

Plyn spuszezony z kadzi zaciernéj do kotla, po dodaniu
oznaczonéj wyzéj iloci chmielu, lub tez odwaru z niego, warzy
sie w kotle przez 1 do 3 godzin, stosownie do gatunku piwa
i pory roku. Kotly bywaja wprawdzie i okragle, zazwyczaj
jednakze maja ksztalt skrzyni prostokatnéj bez wieka, wyra-
biaja sie za§ przewaznie z blachy miedzianéj, ktéra wazy oko-
lo 50 funtéw na Yokie¢ kw. dna, a dla cian boeznych bywa
dwa razy lzejsza. Najezedciéj praktykowany stosunek dlugosei,
szerokoSci i glebokosSei kotla bywa: 3 : 2 : 1.

Kotly do warzenia piwa stoja w té) saméj izbie glownéj,
co i kadzie zacierne, a wigec we wladciwéj piwowarni, izbie wy-
sokiéj na 6 lok., o powierzchni okolo 12 razy wiekszéj niZ po-
wierzchniazajeta przez kadz zacierna. Posadzka z dobrze wypa-
lonéj cegly, na zaprawie cementowéj, zaopatrzona w nalezyte
£cieki, a daléj, dobre o$wietlenie i przewietrzanie sa tu warun-
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kami niezbednymi. Najlepiéj rozmieéci¢ te izbe w planie
w ten sposéb, aby siegala od frontu do frontu budynku, a okna
na wylot umieszczone w przeciwleglych Scianach frontowych
zapewnig dostateczny przewiew, potrzebny w celu szybkiego
odprowadzania tworzacéj si¢ pary. Oprécz tego, nalezaloby
umiescié¢ w §cianach przestronne kanaly wentylacyjne na ten sam
cel przeznaczone. Ze wzgledu na tworzacg si¢ pare, ktéra
skrapla si¢ w czeSei na posowie, dobrzeby bylo sklepié te osta-
tnig; a jeSli juz ma by¢ uzyte belkowanie, to przynajmniéj po-
staraé sie o mozliwie trwaly sufit, np. z tynku cementowego,
gipsowego lub z gladko heblowanych desek, malowanych olejno.

5) Chiodownia.

Odwar slodu i chmielu, po uwarzenin, ochlodzié trzeba
jak najspieszniéj, a wielko$¢ 1 urzadzenie miejscowo$ei na ten
cel przeznaczonéj zalezy od zastosowanego sposobu chlodze-
nia, ktére mogg by¢ przerdzne.

Mniéj miejsca i prostszych urzgdzen budowianych wyma-
gaja sposoby stosowane w nowszych czasach, a mianowicie
chlodzenie wodg nawet z ewentualnym dodatkiem lodu; nato-
miast operacya sama wymaga droZszych przyrzadéw i nieco
wiekszego nakladu pracy podczas chlodzenia.

Sposoby chlodzenia wodg sa znéw rozmaite, podobne
do uzywanych w gorzelnictwie, Odwar przeplywa przez we-
Zownice zanurzong w zimnéj, a stale odSwiezanéj wodzie, albo
tez Scieka wolno po zewnetrznéj powierzchni rur, w ktorych
krazy woda zimna.
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Inny sposéb polega na urzadzeniu podwijnego systemu
rur o réznych $rednicach: jeden system jest otoczony drugim,
a odwar krazy w przestrzeni pierScieniowaté) miedzy rurami,
podezas gdy woda krazy w rurze Srodkowéj, lub odwrotnie.
Spos6b ten wymaga najmniejszéj iloSci Swiezé) wody chlodzg-
céj, jesli zastosujemy system przeciwpradowy, ktéry znajduje
nader liczne zastosowania w przeréznych galeziach techmiki
i przemyslu, zwlaszeza® do chlodzenia lub ogrzewania. Sy--
stem przeciwpradowy polega na tém, Ze plyn chlodzacy plynie
w kierunku przeciwnym jak plyn majacy sie ochlodzié,
w skutek czego, np. w danym przypadiu, §wiezy a najcieplej-
szy odwar spotyka sie naprzod z woda, ktéra, ochlodziwszy
juz poprzednio pewng ilo$¢ odwarn, zagrzala sig tak dalece,
ze niebylaby juz zdolng obniZyé temperatury odwaru na wy-
magany stopiefi, a mimo to w stosunku do gorgcego odwaru
jest jeszeze do§é chlodna, aby go znacznie ozigbic. Odwar,
ozighiajac si¢ zwolna, natrafia na coraz zimniejszg wode,
a w koficu samym na zupelnie §wieza i mozliwie chlodna, kto-
ra z latwoScig dopelni ochlodzenia odwaru do wymaganego:
stopnia..

W browarach wiejskich, a nawet jeszcze w wielu browa-
rach czysto przemyslowych, chlodzenie odwaru odbywa sie
w spos6b znacznie prostszy 1 bardziéj pierwotny, ktéry wyma-
ga jednakze szczegélowych urzadzen budowlanych.

W celu przestudzenia wylewa sie odwar w wielki, plytki
basen ksztaltu najeze$eiéj prostokatnego. Wysokodé rozlanéj.
tak warstwy odwaru, wynosi 2 do 4 cali, a glebokos§é basenu
réwniez nie jest wielka, bo tylko 6 do 9 cali. Skutkiem tego,.
powierzchnia tego basenu, musi by¢ bardzo obszerng; na 100
kwart liczy sig, stosownie do podanych powyzéj grubosci war-
stwy, po 6 do 3 lokei kwadratowych powierzehni basenu. Chlo-
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downia sama jest nieco wigksza, w okolo chlodownika potrze-
bny bowiem jeszcze chodnik szeroki na 11/, do 2° Chlodzenie
odbywa sie tu w skutek zetkniecia sie rozlanego plynu z coraz
inna warstwa chlodnego powietrza, ktére trzeba doprowadzaé
w mozliwie wielkich ilo§ciach, czyli innemi slowy, trzeba zape-
wnié mozliwie silny przewiew. Z tego wzgledu najdogodniéj
budowa¢ chlodownie, jako przystawke do gléwnego budynku
browarnego, a otrzymane w ten sposéb trzy &ciany komuniku-
jace sie ze S§wiezém powietrzem zapelnié tylko zaluzyami,
przez ktoreby powietrze, latwy mialo dostep. "W celu zwie-
kszenia przewiewu, urzadza si¢ nadto po nad basenem (clilo-
downikiem) $migi chlodzace, t. j. deske znacznéj dlugoSei, wi-
rujacg okolo osi pionowéj, w §rodku basenu ustawiond;.

Pare uprowadza sie najdogodniéj wentylatorami w sufi-
cie wprost po nad dach. Odwar piwa pojedyniczego ochladza
si¢ na 10 do 7° R., bawarskiego o kilka stopni nizéj. Takie
obnizenie cieploty w porze letniéj, jest nielatwe i wymaga nie-
raz sztucznych Srodkéw (lodu), mianowicie przy fabrykacyi
piw skladowych (lagrowych).

6) Fermentacya.

Z odwaru otrzymujemy piwo przez fermentacye, w sku-
tek ktoréj cukier (maltoza) zawarty w odwarze, zamienia sie
czesciowo lub wszystek w alkohol. Fermentacya piwa wyma-
ga cieploty doS¢ niskiéj i bardzo staléj, dlatego najlepié)
przeznaczyé na ten cel sklepione piwnice, zaglebiane na 3 —4
Jokei w ziemig, a wysokie na 5 do 6 lokei. Powierzchnia tych
piwnic bywa 2!/, do 3 razy wieksza, niz powierzchnia ustawio-
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nych w nich kadzi fermentacyjnych. Poniewaz tak podczas
fermentacyi saméj, jako tez przy napelnianiu, opréZnianin
i myciu kadzi przelewa si¢ wiele plynéw, dobra posadzka z na-
lezytym spadkiem do zbiornika jest nieodzowng. Ze zbiorni-
ka tego, w braku naturalnego spadku i owodnienia, trzeha
zbierajace sie w nim plyny wylewa¢ na zewnatrz kublami, Iub
pompz.

Kadzie fermentacyjne, zazwyczaj z drzewa, na 3 lokcie
wysokie, miewaja taka objetosé, aby kazda z nich pomieScila
jednorazowy odwar. Plyn jednakZe powinien zajmowaé tylko
okolo 3/, caléj objetosei kadzi, aby si¢ nie wylewal podezas
fermentacyi.

Zwykle piwo (pojedyficze) potrzebuje 3 doby n;L przefer-
mentowanie, lekkie piwo biale (niemieckie , Weisshier”) tylko
36 godzin, a skludowé, bawarskie 10 do 12 dni. Stosownie do
tego czasu, a wiee stosownie do gatunku wyrabianego piwa,
oraz do rozmiaréw produkeyi, atwo oznaczyé potrzebng ilosé
i zawarto$¢ kadzi fermentacyjnych, oraz powierzchnie piwnic
przynaleznych.

- Przefermentowane piwo przechodzi do piwnicy sklado-
wéj, ktoré) obszar bywa o polowe mniejszy od powierzchni pi-
wowarni; obszar istotnie potrzebny, zalezy jednakZe w znacz-
néj mierze od stosunkéw miejscowych, mianowicie od szybko-
§ci 1 regularnoSei zbytu.

Oprocz wyszezegolnionych powyzéj pomieszezefi, potrze-
bnych do wlaSciwego “wyrobu piwa, browar wiejski obejmuje
zazZwycza) jeszeze mieszkanie piwowara, a czesto tez izby na
wyszynk i sprzedaz detaliczng piwa.

Krithizarys bud. wiejs, 14
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Rysunek 53 przedstawia jako przyklad plan parteru
browaru wiejskiego, érednich rozmiaréw. Oddzielne pomiesz-
czenia oznaczono literami jak nastepuje:

Przy a znajduje si¢ wejécie do sieni b, skad drzwi na
prawo prowadzg do mieszkania piwowara; e jest jego izbg, d
alkierzem, e za§ kuchnig polgczong drzwiami bezpoSrednio
zalkierzem i sienig f.

TLII‘TIIIIT 'lu ﬁo

(fig. 53, wymiar. w ok, polsk.).

We wlasciwéj piwowarni g stoi kociol, kadZ zacierna itp.
obok dobudowano chlodowni¢ h. Pasaz ¢ laczy piwowarnie¢
z izba k, przeznaczong na pomieszczenie kadzi, w ktorych
moczy sie i pecznieje jeczmier, a daléj pasaz ten lgezy sig ze
skladem slodu 7, w ktérego przedziale m ustawia si¢ szruto-
wnik i seperator, a w ktérego kgcie » umieszczono winde,
laczaca z soba wszystkie pietra.

‘W piwnicy pod I, m, k, i, znajduje si¢ slodownia, pod %
piwnica fermentacyjna, a sklad piwa pod g; pod kuchnig e
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mieSci sie wreszcie piwnica ma prywatne zapasy piwowara.
Poddasze nad calg prawie czeScia Srodkows zajmuje §pichrz,
tylko ponad f pomieszczono suszarnig ogrzewang, podezas gdy
suszarnia powietrzna znajduje si¢ po nad Spichrzem, na kiel-
belkach. Opréez windy sa jeszeze polgezenia kanalami pio-
nowymi, lub otworami w sufitach, przeznaczone do dogodniej-
szego zsypywania jeczmienia lub slodu, a mianowicie: miedzy
§pichrzem a izhg &, miedzy & a stodownig w piwnicy, migdzy
suszarnig powietrzng a ogrzewana, wreszcie miedzy suszarnig
a skadem slodu.

Zboze z wozéw wnosi sig do sieni i otworem komuniku-
jacym z windg » wstawia na takows, poczém winduje sie je na
$pichrz. Stosownie do potrzeby, zsypuje sig ze Spichrza otwo-
rem w podlodze wprost do kadzi w izbie &, a po napecznieniu,
podobuym otworem do stodowni pod k. Skielkowany stéd po-
«dnosi si¢ ponownie z piwnicy windg # az do suszarni powietrz-
néj. na kielbelkach w dachu, stamtad przesuszony zsypuje sie
do suszarni ogrzewanéj, a z niéj kanalem w Scianie do skladu
slodowego 2. W skladzie st6d szrutuje si¢ i oczyszeza, po-
czém przenosi sig go stosownie do potrzeby do piwowarni.
Jedna winda starczy wige do dogodnego obsluzenia calego
browaru, komunikuje si¢ ona nadto ze skladem piwa pod g,
skad latwo mniejsze antalki podnie$¢ nig do sieni.

L Gorzelnie.

‘Wiyniosly i suchy teren najodpowiedniejszym jest pod
gorzelnig, jeZeli tylko podobne poloZenie nie utrudnia dostar-
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