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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-



TR &

czenia znacznych ilodci wody, jakich potrzeba w gorzelnictwie
Zamiast stawia¢ gorzelnig wérdéd innych zabudowan folwar-
cznych, lepiéj bedzie postawié ja w oddzielném podwérku, na-
lezycie oparkanioném, do ktéregoby wstep mieli tylko gorze-
ldny i robotnicy zatrudnieni w gorzelni, co ulatwi dozér,
a utrudni tak czeste kradzieze i malwersacye. Mieszkanie
gorzelanego mieSci sig najdogodniéj, albo tuz obok gorzelni,
lub nawet w gorzelni saméj; w tym ostatnim razie mieszkanie
powinno jednakze mie¢ wejscie zupelnie odrebne, a nie wspél-
ne z czeSeig budynku, przeznaczong na wyréb okowity. Przy
wyborze placu pod gorzelnie, trzeba téz zwréci¢ nalezyty uwa-
ge na ulatwienie dostawy wywaru do miejse, gdzie si¢ go prze-
waznie zuzywa, a wige do obdr.  Najdogodniéj bedzie przesy-
Ta¢ wywar z gorzelni do obory za poSrednictwem rur lub ry
nien otwartych, w ktérym to celu wzajemne oddalenie gorzel-
ni i obér nie powinno byé zbyt wielkie; przewozenie bowiem
wywaru powoduje do$¢ znaczne koszty.

Zadaniem gorzelni, jako zakladéw rolniczo-przemyslo-
wych w §cislém znaczeniu stowa, bylby wyréb okowity wyla-
cznie z plonéw danéj posiadlodci, a celem ich bylby latwiejszy
zbyt produktéw w postaci przerobionéj i zysk odpadkéw fa-
brykacyi (wywaru), ktére powracaja do roli.

Goorzelnie takie nalezalyby jednakze najezesciéj do kate-
goryi gorzelni mniejszych, czysto gospodarczych, a do$wiadeze-
nie lat ostatnich poucza, Ze wlagnie ich liczba zmniejsza si¢ unas
znacznie. To liczebne zmniejszanie si¢ podobnych zakladéw
jest znéw wskazowka, ze stosunki ekonomiczne i podatkowe nie
zdajq sie sprzyjaé gorzelniom prowadzonym na zbyt malg
skale. Przyczyny tego charakterystycznego objawu, znajdu-
jemy po czesei we wzglegdnie ‘mniejszych kosztach produkeyi,.
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oraz w lepszym wyzysku produktéw surowych w zakladach
wigkszych, mianowicie parowych, ktére posiadaja doskonalsze
przyrzady 1t. p., po ezeSei w- stosunkach akeyznych, ktére
sprawiaja, Ze koszty poboczne bywaja wzglednie tém mniejsze,
im zaklad jest wiekszy.

Gdy wiec w danych stosunkach gorzelnie pedzone na
wigksza skale okaza sie korzystniejszemi, a jeden wlaSciciel
posiadloSei ziemskiéj nie rozporzadza kapitalem dostatecznym
na zbudowanie podobnéj, wiekszéj fabryki, to postawienie jé)
i pedzenie na wspdlny rachunek kilku sasiadéw, bedzie czesto
racyonalniejsze, aniZeli zakladanie kilku oddzielnych, mniej-
szych gorzelni.

Podobne wspélki gorzelane maja u nas niejakg szanse
powodzenia: przerabialyby one na koszt wspélny plony wspol-
nikéw, dzielac wywar i zyski w pewnym z géry 0znaczonyin
stosunku, odpowiednio do udzialéw kapitalu i dostawianych
produktéw surowych. -

Z powyzéj wyluszezonych wzgledéw, odpowiedniéj bedzie
przedstawié tu jako przyklad gorzelnie $rednich rozmiardw,
posilkujace si¢ sily pary, a nie gorzelnie pierwotniejszego
ustroju, mniejszych rozmiaréw, chociaz te ostatnie $cisléj sg
rolniczemi, aniZeli pierwsze, wykraczaja ce nieraz, mianowicie
w folwarkach mniejszych, z obrebu przemyslu czysto rolnicze-
-go, a wkraczajace raczéj juz w granice wlaSciwego przemyslu.

Przerézne produkty surowe, uzywane do wyrobu okowity,

zaliczy¢ mozna do jednego z nizéj okreslonych rodzajow:

1. Zawieraja one w sobie juz okowite gotowa, lecz
w stanie bardzo rozcieficzonym lub zanieczys zezonym; destyla-
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cya wyda natenczas produkt gotowy. Do takich materyaléw
zaliezy¢ moZzna np. wino, mlodzie winne i t. p. Kraj nasz nie
produkuje podobnych materyaléw, przemysl na nich oparty
Jest wiee dla nas bez znaczenia.

2. Zawieraja w sobie cukier, ktéry przez fermentacye
zamienia si¢ w alkohol. Destylacya oddziela go od reszty,
przechodzacéj do odpadkéw fabrykacyi. Z takich materya-
16w wymienimy np. trzcing cukrowa, buraki cukrowe, melase
it. p. W obec znacznego rozwoju przemystu cukrowniczego
W naszym kraju, zaslugiwalaby przed innemi na uwage mela-
sa—produkt poboczny cukrownictwa, nader przydatny do fer~
mentacyi i wyrobu zefi okowity.

3. Produkty surowe, nie zawierajace w sobie ani alko-
holu, ani tez cukru, lecz maczke (krochmal), ktéra przez sto-
sowne oddzialywanie chemiczne trzeba zamieni¢ naprzéd
w cukier, potém przez fermentacye w okowite, a te dopiero
przez destylacye oddzielié od reszty, Materyaly surowe téj
kategoryi, jak ziemniaki (kartofle) i zboza 1) stanowig gl6wns,

1) Sa jeszcze inne produkty surowe, nader rozpowszechnione, a da-
Jjace sig przerobi¢ na okowite, np. mech, drzewo (trociny tartakow bylyby ta-
nim materyalem surowym). Suche drzewo sklada sie przewaznie z celulozy,
ciala pod wzgledem chemicznym bardzo spokrewnionego z maczkg. Jesli
celuloze zagotujemy w kwasie siarczanym przy temperaturze 150 do 162° R,
to zamicnimy ja w cukier, podobnie jak otrzymujemy eukier z maezki, gotu--
jac ja z kwasem siarczanym nawet przy nizszéj cieplocie, Ze 100 czeéci drze-
wa bezwodnego mozna (podlug p. Paygen) otrzymaé w ten sposéb 21,4 cze-
#ci cokrn, ktdry po zneutralizowaniu kwasu, np. wapnem, nalezaloby poddad-
fermentacyi. Dotychezas nie znaleziono jeszeze metody fabrykaeyi, ktérahy
byla dos¢ tanig, wspominam jednakze o takiéj wladeiwodei drzewa, bo udo-
skonalenie t¢j metody, mogloby w krétkim czasie spowodowaé znaczny prze-
wrot w gorzelnictwie, a nawet w systemach rolnictwa,
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a unas prawie wylaczng podstawg przemyslu gorzelniczego.
O nich tez tylko wypadnie nam poméwié, a wystarczy to na
tém miejscu témbardziéj, ze wyr6b okowity z maczki zawiera
w sobie kolejno wyréh Jéj z cukru i destylacye, przedstawia
sig wige jako calo§¢ fabrykacyi, obejmujaca w sobie niejako
i metody potrzebne do przerobienia materyaléw pierwszych
~ dwdch kategoryj.

Przemiana maczki w cukier odbywa sie w gorzelniach
w spos6b podobny jak w browarach, t.j. przez zastosowanie
slodu, a raczéj przez oddzialywanie dyastazy w nim zawartéj.
Poniewaz pewna ilo§¢ slodu ma zamieni¢ w cukier jak naj-
wigeéj maczki zawartéj w innych, dodanych dofi materyalach,
np. w ziemniakach, najwiecéj przeto wartosei w gorzelnic-
twie posiada sléd obfitujacy w dyastaze, a wiec albo &wiezy,
zielony, albo, gdy juz koniecznie wypadnie wyrabiaé go na za-
pas, przynajmniéj suszony tylko na powietrzu, nie za§ w su-
szarniach ogrzewanych, w temperaturze wyZszéj.

Ta jest gléwna réZnica migdzy slodem piwowarnym
a gorzelanym, sposob przyrzadzania obu zresztg zupelnie po-
dobny, dlaczego tez, aby sig nie powtarzaé, odsylamy pod tym
wzgledem czytelnika do rozdzialu traktujacego o browarach,
a w szezegble do czesei jego o slodowniach.

Gléwne operacye przy wyrobie okowity przedstawiamy
w krotkich slowach jak nastepuje:

Materyal surowy, zawierajacy mgezke, jak ziemmiaki
(kartofle), zboze i t. p. po nalezytém oczyszczeniu gotuje sie,
najlepiéj za poSrednictwem pary (w parnikach), a po zmiaz-
dZeniu i wystudzeniu, zaciera sig w kadzi zaciernéj ze sto-

- sowng iloScig slodu, ktérego dyastaza zamienia maczke
w cukier.
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Po dalszém jeszcze ochlodzeniu, dodawszy mlodzi, pod-
daje si¢ owa migszaning fermentacyi, ktéra zamienia cukier
w alkohol. Przez destylacye oddzielamy potém okowite od
reszty, stanowigeéj odpadki fabrykacyi, znane pod nazwa
wywaru.

Tak pobiezne przedstawienie zasad fabrykacyi, nie star-
¢zy do zapoznania si¢ z istotnemi potrzebami budynku (go-
rzelni), ktéry w najdrobniejszych nawet szezegélach powinien
zastosowaé sig nietylko do ogélnych warunkéw fabrykacyi,
lecz nadto do szczegélowych wymagan obranego systemu pro-
dukcyi, A Ze materyaly surowe w gorzelnictwie moga byé
najrozmaitsze, Ze nadto do kazdego znich moZna stosowaé 16-
zne metody fabrykacyi, wiec tez nie mozna ujaé planu gorzel-
ni w pewne, stale i niezmienne szematy, bo plany te, stosujac
si¢ do rozmaitych sposobéw fabrykacyi, muszg byé z natury
rzeczy bardzo odmienne. Wypadnie wige ograniczy¢ sie w tém
miejscu do przedstawienia jednego z najuzywanszych syste-
méw dla najwazniejszego z materyaléw surowych, t.j. dla
ziemniak6w i podaé przyklad planu stosownéj gorzelni. BliZsze
zapoznanie sie chociaz z jednym takim planem, ulatwi czytelni-
kowi przynajmniéj ocene planéw, jakieby sobie kazal sporza-
dzi¢ i dla innych systeméw fabrykacys.

CzynnoSci gorzelanego grupuja sie w nastepujace 3
dzialy:

1. 'Wyréb zacieru (i wyréb slodu potrzebnego).

2. Fermentacya 1 wyréb mlodzi potrzebnych do ta-
kowéj.

3. Destylacya.
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1) Wyrdb zacierw,

Ziemniaki oczyszeza si¢ z piasku i kamieni, poslugujge
sig w tym celu najlepiéj pléczkami mechanicznemi, budowane-
mi w przeréznych systemach, o ktérych znajdzie sie krotka
wzmianka w rozdziale traktujycym o maczkarniach, wymaga-
Jacych o wiele dokladniejszego oczyszezenia i wyplokania zie-
mniakéw. Ploczki te ustawia sie najdogodniéj tak wysoko,
aby splokane ziemniaki spadaly z nich wprost do parnika,
w przeciwnym za§ razie, podnosi si¢ ziemniaki wypadajace
z pléezki, elewatorem, do tegoz parnika,

Gotowanie, a wlasciwie parowanie ziemniakéw, ma roz-
Iuzni¢ ich konsystencye, aby ulatwi¢ przez to zetkniecie sig
dyastazy slodowéj z maczky 1 wzmédz wzajemne ich na siebie
oddzialywanie.

Parowanie ziemniakéw odbywa sie przy niskiém lub
przy wysokiém ciénieniu pary; w pierwszym wypadku ziemnia-
ki w naczyniach z blachy Zelaznéj lub z drzewa, ksztaltu wal-
cowatego, lub lekko stozkowatego, wystawiajg sig na dzialanie
pary wychodzacéj z kotla prawie bez ciénienia, a skutek jéj
polega prawie wylacznie na rozgrzaniu ziemniakow, przyczém
operacya trwa 1Y/, do 2 godzin; w drugim za$ wypadku para
o ciénieniu 2 do 3!/, atmosfer, dziala nietylko swém cieplem,
lecz nadto jeszcze czysto mechanicznie, swém, doS¢ znaczném
ciSnieniem,

Ziemniaki parzone w niskiém ci$nieniu wychodzg z par-
nikéw nierozdrobnione, a do zacieru trzeba je jeszcze rozdra-
bniaé na oddzielnych rozgniataczach, najezesciéj systemu wal-
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cowatego (o walcach gladkich lub Zeberkowanych). Parujac
za§ przy wysokiém ci$nieniu, mozemy przy uzyciu stosownych
parnikéw (np. systemu Henze’go lub Hollefreund’a), otrzymaé
wprost z parnika nalezycie rozdrobniong mase, wyciskajac zie-
mniaki z parnika przez ciasny stosunkowo otwor silném ci-
$nieniem pary.

Celem dokladniejszego oddzielania maczki od wlokien
ro§linnych i dla lepszego porozrywania tych ostatnich, poddaje
si¢ parowane juz ziemniaki, przed ich wyciSnieciem z parnika,
naglym zmianom ci$nienienia., Wnetrze ziemniaka, wystawio-
nego przez czas dluzszy na silne ciSnienie pary, zawiera w so-
bie przestwory wypelnione plynem i para réwnego ciSnieniaj
gdy nagle, otwierajac kran parnika, zmniejszymy ciSnienie,
to para w przestworach miedzyczasteczkowych ziemniaka roz-
preza sie nagle, rozrywa wlékna i rozdziela od siebie sasiednie
komérki roélinne.

Podobna operacya kilkakrotnie powtérzona przyczynia
si¢ nadzwyczaj do dokladnego rozdzielenia komoérek i do le-
pszego wyzysku maczki w ziemniakach zawartéj. Im w ogdle
rozdrobnienie zacieru bedzie dokladniejsze, tém lepszym tez
bedzie ostateczny rezultat fabrykacyi, i dlatego dobrzeby by-
1o, mimo parowania przy wysokiém ciénieniu i oprécz roz-
miazdzenia ziemniakéw przy wytlaczaniu ich z parnika, podda-
waé je jeszeze raz rozdrobmieniu na oddzielnych rozgnia-
taczach, a przynajmniéj w przyrzadach zaciernych.

Rozdrobnione juz i sparowane ziemniaki ochladza si¢ do
36° R., dodaje do nich przynajmniéj '/, cze§é slodu i migsza
daléj w kadzi zaciernéj za poSrednictwe m migszadel mecha-
nicznych, utrzymujac mozliwie stale podang powyzéj tempe-
rature.
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Gdy mgezka zamieni sig w cukier, czynnoS$¢ zacierna
koficzy sie, a przed fermentacys trzeba zacier ochlodzi¢ daléj
na 12do 10° R. Szybkie obniZenie temperatury jest bardzo.
wazne, zwlaszeza w poczgtku az do 24° R.; w wyZszéj bowiem
cieplocie nastepuje czgsciowy rozklad chemiczny, ktéry obni-
za wydatek okowity, a nadto powstajacy przy tym rozkladzie
kwas mleczny zmniejsza warto§é wywaru, jako karmy dla
bydla.

Chlodzenie zacieru odbywa si¢ albo w chlodowniach doS§é
pierwotnego systemu, podobnych do opisanych powyzéj dla
mniejszych browaréw, albo tez sztucznie, w chlodownikach.
przeréznéj kostrukeyi, polegajacéj przewaznie na zetknigciu sig
zacieru z systemem rur, w ktérych krgzy chlodna woda stu-
dzienna, lub tez woda sztucznie ozighiona lodem.

Uwaga. W zbozu maczka znachodzi sig w stanie bardziéj
zbitym, otoczona nadto twards powloky lusko-
wata i druga powloka wewnetrzng z cial prze-
waznie natury biatkowatéj (bialko ro§linne), jest
przeto mniéj przystepna dzialaniu dyastazy, je-
§li nie uzywa sie zboza zeszrutowanego, lub na-
wet zmielonego. Kukurydza miele sig bardzo
trudno, dlatego zuzywano ja dawniéj w gorzel-
nictwie przewaznie w postaci slodu, bo w skutek
kielkowania, konsystencya ziarnka staje si¢ mniéj
zbita. Sposéb ten wymaga jednakze wiele cza-
su i bardzo przestronnych slodowni, wyszedt
wiec z uzycia réwnocze$nie z zastosowaniem pa-
rowania o wysokiém ciSnieniu, ktére dozwala
rozparzy¢ nalezycie kukurydze w przeciagu 1Y/,
do 2 godzin.



Cala pierwsza cze§éfabrykacyi, t. j. wyrdb zacieru, pod
-wzgledem budowlanym wymaga, opricz slodowni z przynale-
znoSciami, opisanych w rozdziale o browarach, jeszcze je-
dnéj przestronnéj izby zaciernéj, w ktoréj odbywaja sie wy-
szezeg6lnione powyZéj czynnosei. Izba ta polozona zazwyczaj
na parterze, zaopatrzona w dobra posadzke i posowe, o ile
moznoSei sklepiong, powinna by¢ do§¢ przestronng do pomiesz-
czenia nastgpujacych, gléwniejszych przyrzadéw:

1. Pléczki i elewatora do ziemniakow.

2. Parnika.

3. Guniotownika, zwlaszcza je$li parzy sie parg o ni-

skiém ci§nieniu.

4. Kadzi zaciernéj.

5. Szrutownika do slodu.

6. Naczynia do przysposobienia ekstraktu slodowego.
7. Pompy, ktérg pompuje si¢ zacier do chlodowni.

2) Fermentacya.

Czynnikiem fermentacyjnym sa mlodzie (drozdze), t. ).
rodzaj grzybkow nader pierwotnego ustroju, organizméw je-
dnokomoérkowych, ktére, zabierajac otoczeniu czeSei chemiczne,
potrzebne im do rozwoju, zamieniajg cukier w alkohol.

‘Wyr6b mlodzi, potrzebnych do przeprowadzenia fermen-
tacyi, bedzie wige czynnoScig poboczng, niemniéj przeto waz-
ng w gorzelnictwie. Pomijajac szczegdly dotyczgce wyrobu
mlodzi, nadmieniamy tylko, Ze potrzebng do tego jest izba
oddzielna, sklepiona, z posadzkg kamienng, chlodna, ile moz-
noéci na pélnoc poloiona, a zimg ogrzewana i doé¢ przestronna
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do ustawienia W niéj trzy razy wiekszéj ilofei naczyn
z mlodziami, niz liczba zacieréw na dobe. Na wyréb mlodzi-
potrzeba bowiem do$¢ dlugiego czasu, przecietnie godzin 48,
a dla kazdego zacieru przygotowuje si¢ mlodzie w osobnym
naczyniu, ktérego zawartose wynosi okolo 1/, objetosei kadzi
zaciernéj. 7 tych danych latwo oznaczyé powierzchnie izby,
potrzebng w danym razie.

Izba fermentacyjna, zazwyczaj sklepiona, wysoka na 5
do 7 Tokei, mieSei sie najdogodniéj na parterze bydynku. Do-
wolnosé regulowania temperatury w izbie stosownie do potrze--
by jest tu warunkiem nieodzownym; grube mury stanowig
wiec zwykla ochrong od wplywu temperatury zewnetrznéi,
a urzgdzenie naleZytego ogrzewania (najlepiéj parowego) i sil-
ne przewietrzanie, bywaja najezeSciéj konieezne. Ze wzgledu
za$ na potrzebe czystego utrzymania, ciany i posadzka po-
winny byé przynajmniéj gladko fugowane zaprawg cementowa.
Lepszym, a stosunkowo niezbyt drogim bedzie tynk cemento-
wy, nalezycie wygladzonyipociggniety kilkakrotnie roztworem
szkla wodnego. Tynk taki, pokrywajacy Sciany i posadzke,
umozliwia splékiwanie §cian strumieniem sikawki, ulatwia
wiee nadzwyczajnie utrzymanie tak niezbednéj tu czystosci.

Obszar izby fermentacyjnéj zalezy przewaznie od ilodci
1 objetosci kadzi fermentacyjnych; objetosé ich zas od wielko-
§ci zacieru i gwaltownoSci, zjaks odbywa si¢ fermentacya.
Jedli bowiem plyn fermentujacy nie ma sie przela¢ z kadzi, to
nie moZzemy nalewaé jéj pelno; zazwyczaj niedolewa si¢ na 8
cali od brzegu w kadziach wysokich $rednio na 2 do 2/,

Tokeia.

W krajach, gdzie podatek (akcyza) oblicza sig od obje-
tosci kadzi fermentacyjnych, nalewaja kadZ pelniéj i zapobie--
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gaja zbyt gwaltowné]j fermentacyi érodkami sztucznemi, jak
chlodzeniem i t. p. To&¢ kadzi normuje si¢ podlug ilosci zacie-
réw na dobe, oraz podlug czasu potrzebnego na zupelne prze-
fermentowanie. (zas ten za$ jest réinym, stosownie do spo-
sobu ustawiania fermentu; jest on dluzszym, jedli zacier usta-
wiany na zimno (10° R.), i przeciwnie, fermentacya odbywa sig
znacznie predzéj, jeSli zacier zastawiony na cieplo (16 do
187 R.).

Gdy caly jednorazowy zacier pomieszcza si¢ w jednéj
kadzi fermentacyjnyéj, mozna wowezas Srednio liezyé ilo§é ka-
dzi fermentacyjnych trzy razy wigkszq niz liczba zacieréw na
dobe, z dodaniem jeszeze przynajmniéj dwéch kadzi zapaso-
wych. Wigksze zaciery wypadnie rozdzialaé na 2 kadzie fer-
1mentacyjne, w przeciwnym bowiem razie, rozmiary kadzi tych
przekraczalyby zwykle granice objetoSci, t. j. 1000 do 5000
kwart, i stawalyby sie przyczyna wiekszych kosztéw i niedo-
godnosei; ilo§¢ kadzi bylaby w tym wypadku naturalnie dwa
razy wiekszg niz w pierwszym.

Kadzie fermentacyjne wyrabiajg najczeSciéj z drzewa,
ktore jednak powinno albo obfitowaé w Zywice, albo tez posia-
da¢ wlokna SciSle zbite, takie bowiem gatunki drzewa ulegaja
mniéj fatwo psuciu w skutek wilgoci i pod wplywem fermentu.
‘W celu dokladniejszéj ochrony drzewa, pokostuje sie kadzie,
maluje olejno, lub pokrywa glazura bednarsks ).

1) Glazura bednarska wytwarza si¢ na drzewie w sposéb nastgpuja-

~cy: Drzewo pokrywa si¢ cienks warstwg szelaku i bursatynu, pociagajac

je rozezynem tych cial zywicznych. Po wyschnieciu wypela sig te warstwe

plomieniem lampy o konstrukeyi, podobnéj de uzywanéj przy latowaniu, Tak
«wytworzona powloka jest zupelnie trwalg i.odpowiada celowi. y



Lepszém jest jeszcze imprognowanie kadzi od strony we-
‘wnetrznéj parafing, ktom zalepia niejako szczeliny migdzyko-
moérkowe w dxze\ue i tworzy powloke ochronna, opierajaca
sie skutecznie fermentom, a dozwalajaca oczySci¢ kadz przez
plokanie i wycieranie migkkiemi szczotkami.

Ksztalt kadzi fermentacyjnych bywa owalny lub okra-
gly, a przestwor tak miedzy sgsiedniemi kadziami, jako tez
miedzy kadzig a Scianami, powinien wynosi¢ przynajmniéj 3/,
lokcia, aby kommunikacya i dostep do kadzi nie byly utru-
dnione. Po ustawieniu kadzi na wlaSciwém miejscu, prze-
strzen pod dnem najlepiéj wypelnié szezelném wymurowaniem,
ktéreby réwnomiernie podpieralo cale dno kadzi.

‘Wode goraca, potrzebng do czyszezenia kadzi, do zasta-
wiania mlodzi i t. p. najdogodniéj zagrzewaé para w oddziel-
nych kotlach, ustawionych w izbie zaciernéj.

3) Destylacya.

Po fermentacyi, plyn zawierajacy w sobie okowite juz
gotows, lecz rozrzedzong jeszcze i zanieczyszczong réznemi
przymieszkami, przechodzi bezwlocznie z kadzi fermentacy;-
néj do izby aparatowéj, czyli destylarni. Tu przez destylacye
oddziela sig¢ okowite od przymieszek i wody, ktére pozostaja
jako odpadki fabrykacyi istanowig dla rolnika tak cenny
wywar.

Do przeprowadzenia plynéw z izby fermentacyjnéj. do

-aparatéw destylacyjnych, stuzg zazwyczaj pompy, lub tez tak
zwane monte-jus,
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Destylarnia leZzy zazwyczaj tuz okok kotlowni i miesei
w sobie, oprécz przyrzadéw destylacyjnych z przynaleZnoécia-
mi, jako to kondensatorami (skraplaczami), zbiornikami do
okowity i wywaru i t. p. najezeSciéj jeszeze maching parows,
a daléj pompy lub monte-jus.

Pierwotnéj formy przyrzady destylacyjne, w postaci pro-
stych alembikéw, wydajacych okowite zaledwie dwudziestokil-
ko-stopniowa, doszly, mianowicie w skutek ulepszeii dokona-
nych przez Pistoryusza, stopniowo rozwijajac sie, do téj dosko-
naloSei, Ze wydaja dzisiaj wprost rektyfikowang okowitg 96 do
97 procentowy.

Od czaséw Pistoryusza, postep w przyrzadach destyla-
cyjnych objawia si¢ przewaznie tylko w szczegélach, réZnice
zasadnicze za§ sg weale nieznaczne.

Przedstawiwszy tak streszezony zarys zasadniczé) me-
tody fabrykacyi okowity, przechodzimy do przykladu gorzelni,
ktoréj plany podane w rys, 54 i 55.

; W rysunku 54, w planie parteru, oznacza a izbg zacier-
ng, w niéj wstawiona pléezka (1) z elewatorem, dwa parniki
(2, 2), kadz zacierna (3) z gniotownikiem (4), obok naczynie
_ do ekstraktu slodowego (5).

W przylegléj izbie b znajduje si¢ szrutownik slodowy
(6) pompa (7) i dwa naczynia (8 i 9) do gotowania wody. -
Tzba ta Iaczy sie bezpoSrednio z izbg fermentacyjng e, gdzie
ustawiono 14 kadzi fermentacyjnych, oraz zizbg f, gdze
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zn6w mieSei sig 8 naczyn do zastawiania mlodzi, wreszcie
2z _destylarnia, . gdzie stoi przyrzad destylacyjny (10) wraz
z chlodownikiem i zbiornikami na okowite 1 wywar, daléj ma-
china parowa (11) i pompa (12).

‘B

I?-niuuT
(fig. 54, wymiarka w lokeiach polskich).

Kotlownia d lezy obok destylarni; a izba g przeznaczo-
- mna dla robotnikéw.

W suterenach pod izbami e, £ib pomleszczona slodo-
wnia, pod ¢ i'g za$ sklad okowity.

Krétki zarys budow, wiejs. " L
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~Na pigtrze (rys. 55) pomieszczono chlodownig %, sklad
sfodu i, sklad jeczmienia % i suszarnie slodowe I i m; n jest
gléwna, a » poboczng klatks schodows, prowadzgcg do miesz-

(fig, 55).

kania gorzelanego, ktére sklada sig zkuchni o, trzech pokojéw

2, P, p, sionki 1 zachowanka,
Wywar zbiera sie¢ w zbiorniku b, z ktérego sprowadza

si¢ go najdogodnié) spadkiem naturalnym do obory.
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